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Vesile Erdogan Topcuoglu
Temel Saglik Hizmetleri
Dairesi Miid(irdi

Dairemizin gorev ve sorumluluklarindan
biri gida guivenligi olup, etkin bir gida kont-
roll ile guvenilir gida Uretimini saglamak
amagclanmaktadir. Bu amagla uzun suredir
devam eden c¢alismalarin sonucunda Ge-
nel Gida ve Yem Yasasi, akabinde ise Tu-
keticilerin Korunmasina iliskin Gidalarin
Resmi Kontroll ve Hijyen Yasasi yururlige
girmistir. Tuzuk ve standart hazirliklar ile
gida sektoriinde standardizasyonun sagla-
nabilmesi icin mevzuat calismalari devam
etmektedir.

Gida sektorinin yasaya uyumunun ko-
laylastiriilmasi ve ¢alisanlarinin egitiminde
destek dokiman olarak kullanilmasi he-
deflenen rehberin sektdre yol gosterici ve
faydali olmasini diler, basta Dairemizde go-
rev yapan gida muhendisleri olmak lzere
bu rehberin hazirlanmasinda ve basiminda
emegi gecen tim kisi ve kuruluslara tesek-
kiir ederim.




Ali Kamacioglu
KTSO Yonetim Kurulu
Baskani

KKTC Saghk Bakanligi ve Kibris Tiirk Sanayi Oda-
s’nin is birligine hazirlanan Ekmek ve Ekmek
Uriinleri katalogunun tiim sanayicilerimize ve
tuketicilerimize hayirh olmasini dilerim ve umu-
yorum ki bu katalog verilmesi planlanan egitim-
lerle de taglanir.

llgili Bakanhklarla Odamizin birlikte calismalar
yapmasi devlet - 6zel sektor isbirligi acisindan
olmasi gereken bir olgudur. Bu tir isbirlikleri-
nin dnemini biliyor, geliserek artmasini temenni
ediyorum.

Amacimiz gida vyasalarimizin emrettigi sekile
Uretim yapmaktir. Teknigine ve ayni zamanda
hijyen kurallarina uygun olarak yapilan Grinin,
tuketicilerimize hijyenik olarak ulastiriimasi ve
muhafaza edilmesi cok 6nemlidir.

KKTC Saghk Bakanligl ve Kibris Tiirk Sanayi Oda-
si’'nin bu alanda birlikte yapacagi ¢alismalar so-
nucu sanayicimiz de, tiuketicimiz de fayda sag-
layacaktir. Soframizda usule uygun uretilmis
ekmegimizin eksik olmamasini dilerim.

Bu calismaya katki koyan herkese tesekkdrler.
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Amae¢

Bu kilavuz, Genel Gida ve Yem Yasasi, Tiiketicilerin Korunmasina iliskin Gidalarin Resmi
Kontroll ve Hijyen Yasasi ve Ekmek ve Ekmek Cesitleri Standardina dayandirilarak hazir-
lanmistir.

Bu kilavuzun amaci tiiketime sunulan ekmek ve ekmek cesitlerinin, teknigine uygun ve
hijyenik sekilde (iretim, muhafaza, tasima ve pazarlanmasini saglamaktir.

Kapsam

Bu kilavuz, ekmek ve ekmek gesitleri ve diger ekmek gesitlerinin Giretimi icin hijyen kriter-
leri, ekmek Ureten is yerleri, iretimin yapildigi alanlar, teknik donanim, makine, alet ve
ekipman, temizlik ve dezenfeksiyon, gida maddesi atiklari, zararhlar ile micadele, Gretim
kurallari, personel hijyeni, personel egitimi, gida glivenligini bozan tehlikeler, kayitlarin
saklanmasi ve ic tetkik ile ilgili kurallari kapsar.

Ekmek ve benzeri {riinleri Gireten isletmeler, Tiiketicilerin Korunmasina iliskin Gidalarin
Resmi Kontrolii ve Hijyen Yasasi uyarinca KKTC Saglik Bakanligindan isletme kayit belgesi
almalidir. Bakanlik tarafindan yerli gida Ureticilerine gerceklestirilen hijyen denetimleri,
Uretim akisi ve kullanilan hammadde, islem yardimcilari, gida katki maddeleriile ilgili de-
netimler ve kullanilacak etiketlere ait denetim ve kontrolleri tamamlanmis olan isletme-
lere isletme kayit belgeleri verilmektedir. Ayrica 30 (otuz) Hp lzeri motor glici bulunan
veya toplamda 15 (on bes) kisiden fazla personel calistiran gida isletmecisi, isletmelerin-
de gida konusunda lisans egitimi almis olan bir personel ¢alistirmak zorundadir.

Tanimlar

Bu kilavuzda gegen,

Denetim: Gida ile ilgili faaliyetlerin Tiiketicilerin Korunmasina iliskin Gidalarin Resmi
Kontroll ve Hijyen Yasasina uygunlugunun tespiti amaciyla Saglik Bakanligi tarafindan
yapilan tim islemleri anlatir.




Dezenfeksiyon: Cansiz ylzeylerdeki bakteri, viris, parazit gibi mikroorganizmalarin kim-
yasal maddeler kullanilarak sayica azaltiimasi, yok edilmesini anlatir.

Gida: dogrudan insan tiiketimine sunulmayan canli hayvanlar, yem, hasat 6ncesi bitkiler,
tedavi amacli kullanilan tibbi Grilinler, kozmetikler, tiitlin ve titlin Grinleri, narkotik veya
psikotropik maddeler ile kalinti ve bulasanlar harig, insanlar tarafindan yenilen, igilen
veya yenilmesi, icilmesi beklenen islenmis, kismen islenmis veya islenmemis her tirla
madde veya Uriin; icki, sakiz ile gidanin Gretimi, hazirlanmasi veya muameleye tabi tutul-
masi sirasinda kullanilan su veya herhangi bir maddeyi anlatir.

Gida giivenilirligi: Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirli tehlikenin
bertaraf edilmesi icin alinan tedbirler biitiinind anlatir.

Gida hijyeni/hijyen: Tehlikenin kontrol altina alinmasi ve gidalarin kullanim amaci dik-
kate alinarak, insan tiiketimine uygunlugunun saglanmasi igin gerekli her tiirli dnlem ve
kosullari anlatir.

Gida ile temas eden madde ve malzeme: Gida maddeleri ile temasta bulunan veya bulun-
mak Uzere Uretilen her tirli madde ve malzemeyi anlatir.

Gida isletmesi: Kar amacli olsun veya olmasin kamu kurum ve kuruluslari ile gercek veya
tuzel kisiler tarafindan isletilen, gidalarin tretildigi /islendigi /muhafaza edildigi /depo-
landig1 /dagitildig1 /nakledildigi /satildig1 /servis edildigi herhangi bir asamasi ile ilgili her-
hangi bir faaliyeti yuruten isletmeyi anlatir.

Gida mevzuati: Genelde gidayi ve 6zelde gida gilivenligini diizenleyen yasa, tlzik ve yo-
netmelikleri anlatir. Gida mevzuat, gida ve ayni zamanda gidanin elde edildigi hayvanlar
icin Uretilen veya onlara yedirilen yemin Uretimi, islenmesi ve dagitimiyla ilgili her asa-
may! kapsar.

Hijyen: Tehlikenin kontrol altina alinmasi ve gida ve yemlerin kullanim amaci dikkate ali-
narak, insan ve hayvan tiketimine uygunlugunun saglanmasi igin gerekli her trlii 6nlem
ve kosulu anlatir.

Tehlike: Saglik bakimindan olumsuz etki yaratma potansiyeli bulunan, gida ve yemdeki
biyolojik, kimyasal veya fiziksel etmenler ile gidanin durumunu anlatir.

Tetkik: Faaliyetlerin ve ilgili sonuglarin, planlanan diizenlemelere ve bu diizenlemelerin
amaglara ulasmak igin uygun olup olmadiklarini ve bu diizenlemelerin etkin bir sekilde
uygulamaya konulup konulmadiklarini anlatir.



1.TEMEL HIJYEN KURALLARI

1.1 Ekmek Ureten isyerleri
1.1.1 Genel Sartlar

Bu kilavuzda, ekmek Ureten tiim isyerleri “isyeri” olarak tanimlana-
caktir. isyerleri, daima temiz ve iyi durumda bulundurulmali, yerlesimi
ve bliylkligi agisindan yeterli temizleme ve dezenfekte islemleri ya-
pilmasina elverisli olmali ve asagida yer alan genel sartlari tasimalidir.
* isyerinin gevresinde, isyerini etkileyecek kirletici unsurlar (toz, koku
vb.) olmamalidir.

e Uretim alaninda higbir evcil hayvan barindirilmamal, bitki yetistiril-
memelidir.

e Hijyenle ilgili islemlerin kusursuz bir sekilde yapilmasina imkan vere-
cek yeterli calisma alani bulunmalidir.

e Zararllarin, isyerine girisi onlenmelidir.

e Ozellikle hazirlama béliimlerinde fiziksel tehlike olusturabilecek
malzemeler kullanilmamali, bu bolgelerdeki pencere camlari plastik
filmler ile kaplanmalidir.

e Hammadde, yardimci madde ve mamul maddelerin uygun sicaklik
ve rutubet muhafazasi icin yeterli kapasiteye sahip isleme ve muhafa-
za kosullari olusturulmali, sicaklk ve rutubet degerleri 6l¢lilerek kayit
altina alinmalidir.

e Alet ve ekipman kolay temizlenebilir olmalidir.

e Atik su kanallari kolay temizlenebilir olmahdir.

e isyeri icerisine hijyeni esas alan uyarici yazilar asilmalidir.

Yiizeyler (zemin, tavan,
pencere, kapi); lizerinde
kir birikmesine, yabanci
maddelerin gida maddelerine
bulasmasina, yogunlasmis

swvi veya kiif olusumuna
yol agmayacak sekilde
tasarlanmalidir.



1.1.2 Personel Tuvaletleri ve Soyunma Alan-

lari

* isyerlerindeki tuvaletlerin suyu siirekli olmali, kanalizas-
yon baglantisi bulunmalidir.

eTuvaletler hicbir sekilde Gretim ve depo alanlarina dog-
rudan agilmamalidir.

e Tuvalet mekanlarinda, sabun dispenserleri, hijyenik el
kurutma (6rnegin tek kullanimlik peceteler veya el havlu
rulolari) ve dezenfektan dispenserleri bulunmalidir.

¢ Tuvalet 6nlerinde dezenfeksiyonu saglayacak hijyen pas-
pasi bulundurulmalidir.

¢ Personele Uzerini degisebilmesi icin personel soyunma
alanlari saglanmalidir. is ve sokak kiyafetlerinin ayri ayri
saklanabilecegi sekilde soyunma dolaplari olmalidir.

Oneri: Tuvalet lavabolarinda musluklar ile el tema-

sini engellemek icin uygun diizenekler kullanilabilir.
(ayak pedalli, fotoselli vb. musluk)

1.1.3 El Yikama Lavabolari

e isyerinin uygun noktalarinda gerekli sayida temiz, sag-
lam ve calisir durumda el yikama lavabolari bulunmalidir.
¢ El yikama lavabolarinda gida islemlerinde kullanilan arag
ve gerecler yikanmamalidir. El yikama lavabolarinda soguk
su ve gerekli durumlarda sicak su baglantisi ile el yikama
ve hijyenik el kurutma icin gerekli malzemeler bulundu-
rulmahdir.

1.1.4 Havalandirma

e Pisirme ve buharli isiticilardan ¢ikan hava isyeri ortamin-
dan uzaklastiriimalidir.

e isyerleri ve tuvalet mekanlari yeterli havalandirma diize-
negine sahip olmalidir.

eTemiz olmayan bir alandan temiz bir alana olabilecek
hava akimlarindan kaginiimalidir.

e Havalandirma sistemleri, duman, koku, is ve buharlas-
may! giderecek, 1slyl muhafaza edecek, toz, kir ve zararli
girisini 6nleyecek ozellikte olmali; filtreleri ve diger parca-
lari temizlemek veya degistirmek lizere rahatca erisilebile-
cek bir sekilde kurulmalidir.

1.1.5 Aydinlatma

e Aydinlatma araglari muhtemel tehlikelere karsi koruyu-
cular ile korunmalidir.

e Kullanilacak isigin siddeti ve rengi gida Uretimini etkile-
meyecek ozellikte olmalidir.

e isyeri giin 1s18Ina esdeger bir sekilde dogal veya yapay
olarak aydinlatilmalidir.

1.1.6 Su

e isyerinde yiirirliikte olan mevzuata uygun, sirekli, icme
suyu kalitesinde, sicak ve soguk su bulunmaldir.

e Buz ve buhar “icilebilir nitelikteki sudan” tretilmelidir.

e Varsa su depolari; yagmur, kus, bocek vb. girisine karsi
korumali ve kontroli kolayca yapilabilecek yerde bulun-
mali, dtzenli araliklarla temizlenmelidir.

e isyerinde kullanilan su laboratuvarda periyodik araliklar-
la kontrol edilmeli/ettirilmelidir.

1.1.7 Atik Su Kanalizasyon Sistemleri

Atik su kanalizasyon sistemleri, gida maddelerinin olum-
suz olarak etkilenmesini 6nleyecek sekilde tasarlanmis ve
tesis edilmis olmalidir.

1.1.8 Temizlik Gereglerinin, Kimyasal Madde

ve Dezenfeksiyon Maddelerinin Saklanmasi
e Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri gidanin islendigi ve
muhafaza edildigi alanlarda depolanmamalidir. Ayri ve ka-
pali alanda depolanmalidir.



1.2 Uretimin Yapildig: Alanlar
1.2.1 Genel Sartlar
e Uretim alanindaki pencere ve kapilar kapali tutulmalidir

Gida maddelerinin hazirlandigi veya islendigi alanlar
(ofisler ve yemekhane haric) gida maddesi iiretimine

uygun hijyenik kosullari saglayacak sekilde tasarlan-
mis ve kurulmus olmalidir.

1.2.2 Zeminler

e Zemin kaplamalari saglam, kaymayi Onleyici, temizlen-
mesi kolay, acik renkli ve dezenfeksiyona uygun olmalidir.
Kaplamalar su gecirmez, asinmaya karsi dayanikh, yikana-
bilir olmahdir.

e Uretim alaninda yeterli sayi ve boyutta drenaj kanali bu-
lunmahdir.

o Atik su kanallari zararh girisine, koku yayilmasina ve atik-
larin kanaldan geri dénistine karsi glvenilir, temizlenebi-
lir ve dezenfekte edilebilir olmalidir.

1.2.3 Duvar Yiizeyleri

e Duvar yuzeyleri plriizsiz, kolay temizlenebilir ve gerekli
durumlarda dezenfekte edilebilir olmalidir.

e Duvar ylzeyleri, su gecirmeyen acik renkli malzemeden
yapilmali, asinmaya ve kiiflenmeye karsi direncli olmalidir.

1.2.4 Tavanlar

e Tavanlar ve tavan yapilari kir birikmesine, nem yogun-
lasmasina ve kiiflenmeye izin vermeyecek sekilde ve agik
renkli olmalidir.

e Tavanlarin periyodik olarak bakimlari yapiimalidir.

e Tavan ylksekligi tretilen Uriine ve alet ekipmana uygun
olmalidir.

1.2.5 Pencereler

ePencereler temiz tutulmali, kir birikmesini 6nleyecek se-
kilde ve glriimeye karsi dayanikli malzemeden yapilmis
olmalidir.

e Dis alana acilan pencerelerde kolay temizlenebilen si-
neklikler kullaniimalidir.

e Camlar kirllmaya karsi dayanikh olmali ve kirilmaya karsi
onlem olarak plastik film ile kaplamahdir.

1.2.6 Kapilar

e Kapilar temiz tutulmal, kir birikmesini 6nleyecek sekilde
ve g¢lrimeye karsi dayanikl malzemeden yapilmis olma-
hdir.

e Kapilarin ylizeyi diiz ve su gegirmez ozellikte olmahdir.

e Kapilar temizlenmesi kolay ve dezenfekte edilebilir ol-
malidir.

e Glvenlik koridorlarindan dis alana agilan kapilarda kolay
temizlenebilen sineklikler kullanilmalidir.

1.2.7 Yuzeyler
e Hammadde, yari mamul ve mamul maddelerle temas
eden ylzeylerde gatlak ve yariklar bulunmamalidir.

e Yiizeyler mermer, paslanmaz gelik vb. malzemelerden
Uretilmis.

1.2.8 Gida Maddeleri Uretiminde Kullanilan Alet ve Ekip-
manin Temizlenmesinde Kullanilan Evyeler

e El yikama evyelerinden ayri bir yerde tiim alet ve ekip-
manlarin yikanmasi igin uygun yikama yerleri yapiimaldir.
e Yikama yerlerinde sicak ve soguk su baglantilari bulun-
malidir.

e Yikama yerleri ve evyeler sirekli temizlenmeli ve dezen-
fekte edilmelidir.

1.3 Teknik Donanim, Makine, Alet ve

Ekipman

1.3.1 Genel Sartlar

Gida maddeleri ile temas eden teknik donanim, alet ve
ekipman asagidaki sartlara uygun olmalidir.

e Gida maddelerinde kullanimina izin verilen alet ve ekip-
manlar, tek kullanimlik kap ve ambalajlar harig, temizlik ve
dezenfeksiyona imkan verecek sekilde yapilmis olmalidir.
e Makine, alet ve ekipmanlar kullandiktan hemen sonra
bekletilmeden temizlenmelidir.

e Gida maddelerinin Uretiminde paslanmaz celik vb.

e Girdi hazirlama kaplari gidanin yapisina ve tretim tekno-
lojisine uygun olmalidir. (migrasyon tehlikesi)

e Uretim alanlarinda, tretimde kullanilmayan alet, ekip-
man, makine ve malzeme bulundurulmamalidir.



1.3.2 Alet, Ekipman ve Makineler
e Gida maddeleri ile temas eden alet ve ekipmanlar gida
ile temasi uygun olmali ayrica gida ile temasinin uygun-
lugunu gosterir isarete sahip olmahdir. ()

e Gida maddeleri ile dogrudan temas eden makineler
ve aletler (6rnegin mikserler) temizlenebilir, dezenfekte
edilebilir olmalidir.

e Makine ve aletlerin islemleri dogru yaptigina dair di-
zenli kalibrasyon ve kritik kontrol noktalarindaki vida vb.
kontrolleri yapilmali ve kayit altina alinmahdir.

Gida maddelerinin tretiminde uygun alet ve ekip-
man kullaniimalidir.

1.3.3 Yardimci Ekipmanlar

e Yardimci ekipmanlarin bulunduruldugu mekanlar ko-
layca temizlenebilir olmalidir.

e Temizlik icin, saklama mekani veya yakin gevresinde bir
icme suyu baglantisi ve zeminde atik su kanali bulunma-
hdir.

e Yikanmis ve yikanmamis karisim kaplari elle sadece alt-
tan ve distan tutulmalidir.

e Atiklarin tasinmasinda kullanilan kaplar Giretimde kulla-
nilan diger kaplardan farkli renkte ve icindeki maddeler-
den etkilenmeyen yapida olmalidir.

e Yardimci ekipmanlarin zemin ile temasi engellenmelidir

Makine, alet ve ekipmanlarin diizenli bakim ve ona-

rimi yapilmalidir. Pasli ve gereksiz makine, alet ve
ekipman lretim alaninda bulundurulmamalidir.




1.4 Temizlik ve Dezenfeksiyon

1.4.1 Genel Sartlar

e Kaplar, aparatlar, makineler, alet ve ekipmanlar kulla-
nilmadan once ve kullanildiktan sonra uygun sekilde te-
mizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

e Temizlik icin igme suyu kalitesinde su kullaniimalidir.

e Temizlik ve dezenfektan maddeleri, gida maddesi veya
gidanin Gretiminde kullanilan kaplara konulmamaldir.

e Temizlik ve dezenfektan maddelerin kullanimlari es-
nasinda, gerekli ve uygun olan dozaja, sicakliga ve etki
suresine dikkat edilmelidir. S6z konusu temizlik ve de-
zenfektan maddelerinin imalatgilari tarafindan kullanim
usulleri hakkinda yapilan 6nerilere uyulmaldir.

e Temizlik ve dezenfektan maddeleri kendi ambalajinda
muhafaza edilerek kullaniimalidir.

e Temizlik isleminden sonra kullanilan tim temizlik arag-
lari temizlenmelidir.

e +4°C oda dolap ve fermantasyon odalari genellikle kiif
liremesi icin ideal bir ortam meydana getirdiginden, dik-
katli bir sekilde temizleme islemine tabi tutulmalidir.

1.4.2 Temizlik ve Dezenfeksiyon Adimlari

Temizleme ve dezenfeksiyon adimlari asagidaki sirayi iz-
lemelidir:

Kaba Temizlik: Kaba kirler kuru veya islak bir sekilde or-
tamdan uzaklastirilir.

Temizlik: Sicak su ve gerekiyorsa deterjan ile yapilir.
Temizlik Sonrasi Durulama: Deterjan kalintilarinin gida
ile bulusmasini 6nlemek icin sicak su ile yapilir.
Dezenfeksiyon: izinli dezenfektan maddeler kullanilarak
yapilir.

Dezenfeksiyon Sonrasi Durulama: Dezenfeksiyon tekni-
gine gore icilebilir nitelikteki su ile yapilir.

Bakanlik tarafindan kullanimina izin verilmis, gida
endiistrisine uygun deterjan, kimyasal madde ve/
veya dezenfektanlar kullaniimalidir.

1.4.3 Temizlik ve Dezenfeksiyon Planlari

isyerinde temizlik ve dezenfeksiyon plani olusturulmali-
dir. EK-1 ve EK-2'de temizlik ve dezenfeksiyon programi
ornek olarak verilmis olup her isyeri kendine gore 6rnek-
tekine benzer diizenleme yapabilir.

¢ -——
1.5 Gida Maddesi Atiklan
1.5.1 Genel Sartlar
e Atiklar gida maddelerinin bulundugu mekanlardan yi-
gilmalara meydan vermemek i¢in mimkin oldugunca
cabuk bir sekilde uzaklastirilmalidir.
o Atiklar Gzerleri ortulebilen kaplar (kapakl, pedalli ¢op
bidonlarti)
e Vardiya sonlarinda veya isyeri mesaisi bitiminde ¢op
bidonlari bosaltilmali ve temizlenmelidir.
e Cop bidonlari sikica kapatilmis olmali, gerektiginde de-
zenfekte edilebilir durumda bulunmalidir.
¢ Gida maddelerinin olumsuz etkilenmemesi icin gida
maddelerinin sevkiyati ile atik ortadan kaldirma islemle-
rinin kesismemesi saglanmalidir.

1.6 Zararhlar ile Miicadele
e Dis alana agilan tiim bosluklarda zararllara karsi gerek-
li 6nleyici tedbirler alinmalidir.

e Zararliya maruz kalmis mamuller imha edilmelidir.

e Uretim alanlarinda uygun araliklarla fare tuzaklari yer-
lestirilmeli, tuzaklar diizenli olarak kontrol edilmelidir.

e Zararli ile micadele programi hazirlamali etkin bir se-
kilde uygulanmalidir. (Mimkinse profesyonel hizmet
alinmalidir.)

e Zararlilara karsi kullanilan ilaglar gida maddeleri ile te-
mas etmeyecek sekilde ve ayri mekanlarda saklanmali-
dir.

e Periyodik olarak ilaglama yapilmali veya bir ilaglama
firmasindan destek alinmalidir.

e Eger ilaclama isyeri tarafindan yapilacak ise bu konuda
gerekli egitim alinmis olmalidir. Yapilan ilaglama kayit al-
tina alinmalidir.

e Zararh ile micadelede kullanilan ilaglar ilgili Bakanlik-
tan onayl olmalidir.




ilaglama islemleri konusunda profesyonel destek
alinmali veya is yeri tarafindan yapilacak ise bu ko-
nuda gerekli egitim alinmis olmalidir.

1.7 Uretim Kurallari

1.7.1 Genel Sartlar

e Hammadde, yari mamul ve gida ile temasta bulunan
ambalaj malzemeleri, Genel Gida ve Yem Yasasi ve Tike-
ticilerin Korunmasina iliskin Gidalarin Resmi Kontrol ve
Hijyen Yasasi ile Ekmek ve Ekmek Cesitleri Standardi ve
yururliikte olan diger benzer mevzuata uygun olmali ve
sadece Uretim/ithalat izinli olmasi durumunda isyerine
kabul edilmelidir.

e Hammadde, yari mamul ve mamul maddeler, islenme,
depolama, nakliye vb. sirasinda meydana gelebilecek
olumsuz etkilerden (kirlenme, asiri yuksek sicaklik, hase-
re vb.) korunmalidir.

e Raf 6mri dolmus hammadde, yari mamul ve mamul
maddeler tiiketim ve satisa sunulamaz. S6z konusu Urin-
ler imha edilmelidir ve iretimde kullaniimamalidir.

o Etiketsiz, tarihsiz ve ambalajsiz gidalar satin alinmamali
ve Uretimde kullanilmamalidir.

Son (irtin ambalajlanmadan 6nce yapilan sogutma
islemi agik havada yapilmamalidir. Uygun muhafa-

za sartlarinda, uygun sicaklikta ve kapali ortamda
gerceklestirilmelidir.

1.7.2 Hammadde ve Yardimci Madde Temini

e Gida maddelerinin kabull sirasinda;

— Zararh olup olmadigi,

- Yabanci cisimlerin olup olmadigi,

— Ambalajlarin hasar gorip gormedigi,

- Etiket bilgilerinin Tiiketicilerin Korunmasina iliskin Gi-
dalarin Resmi Kontrol ve Hijyen Yasasina uygun olup ol-
madigi, (lrlin adi, icerigi, gramaiji, kullanim talimati, sak-

lama kosullari, Uretici adi, adresi, tarih)
- Tedarikgi araglarinin hijyen sartlarini tasiyip tasimadigi,
- Soguk zincirde tasinmasi gereken gida maddelerinin
(yas maya, vb.) uygun kosullarda tasinip tasinmadigi,
kontrol edilmelidir.

¢ Gida maddelerinin mevzuata uygun olmamasi duru-
munda bu maddeler isyerine alinmamalidir.

¢ Yapilan girdi kontrolleri EK-3’te 6rnek olarak verilen
girdi kabul formu ile kayit altina alinmalidir.

1.7.3 Gida Ambalaj Malzemeleri ile ilgili Sartlar
e Ambalaj malzemeleri, Tiiketicilerin Korunmasina ilis-
kin Gidalarin Resmi Kontrol ve Hijyen Yasasina uygun ve
Saglik Bakanligina bagli Temel Saglik Hizmetleri Dairesi
tarafindan izinli olmalidir.

e Ambalaj malzemeleri dis ortamdan etkilenmeyecek se-
kilde korunmalidir.

1.7.4 Gida Maddelerinin Muhafazasi ve Depolanmasi

e Hammadde ve katki maddeleri uygun muhafaza sartla-
rinda muhafaza edilmelidir.

¢ Depolarda ilk giren ilk ¢ikar prensibi uygulanmalidir.

¢ Son Urin uygun muhafaza sartlarinda, uygun sicakhkta
depolanmalidir.

e [ade Uriinler Giretim alanindan ve son iriinden farkli bir
yerde depolanmalidir.

e Ambalajli veya ambalajsiz hicbir gida maddesi zemin ile
dogrudan temas etmemelidir.

¢ Koku, kirlenme ve mikrobiyolojik yonden birbirilerini
olumsuz olarak etkileyebilecek gida maddeleri ayri yer-
lerde muhafaza edilmelidir.

e Soguk olarak muhafaza edilmesi gereken gida madde-
lerinin bulundugu depolarda sicaklik ve rutubet kontrol-
leri diizenli olarak yapilmalidir. Ek-4’te 6rnek olarak veri-
len Depo Sicaklik ve Rutubet Kayit Formu ile kontroller
kayit altina alinmalidir.

e Dokme gida maddeleri (ambalajsiz olanlar) uygun mu-
hafaza sartlarinda, uygun sicaklikta, agizlari kapali olarak
ve zeminle dogrudan temas etmeyecek sekilde muhafa-
za edilmelidir.

e Uretim amach kullanilmayan gida maddeleri (6rnegin
personel yiyecekleri) Gretimde kullanilan gida maddeleri
ile birlikte muhafaza edilmemelidir.

e Uretimde kullanilan tiim katki maddeleri ve yardimci
maddeler gidaya uygun kapakli saklama kabinda ve/ya
tasima konteynerinde; Urlin adi, son tiketim tarihi gibi
bilgilerin yer aldigi orijinal etiketleri saklama kaplarinin
Uzerine yapistiriimis sekilde muhafaza edilmelidir.




1.7.5 Gida Maddelerinin Taginmasi

e isyeri, gida maddeleri tasinmasinda, gida giivenilirligi ve insan
sagligina yonelik gerekli tedbirleri almak zorundadir.

e Tasima isleminde kullanilacak araglar temiz olmali ve dezenfekte
edilmelidir.

e Gida maddeleri ambalajli ve/veya dokme halde Tiketicilerin Ko-
runmasina iliskin Gidalarin Resmi Kontrol ve Hijyen Yasasina uygun
etiketli, gerekli hijyen ve muhafaza kosullari saglanarak tasinmali-
dir.

e Tasima kaplari(kasa/koli), gida maddelerinin tasinmasina uygun
olmali ve sadece ekmek tasinmasinda kullanilmali ve sik sik yikan-
malidir.

1.8 Personel Hijyeni

1.8.1 Genel Sartlar

* isyerinde calisan kisiler hijyen sartlarina biiyiik bir titizlikle uymak
zorundadirlar.

e Taki (kolye, kiipe, kiinye, ylzlk, bilezik, kol saati) takilmamalidir.

e Uygun, acik renkli ve temiz is kiyafetleri, koruyucu giysiler (bone,
galos, agiz maskesi, eldiven vb.) giymelidir.

¢ Sokak kiyafeti ve sokak ayakkabilariile Gretim alanina girilmeme-
lidir.

* is kiyafetleri isyeri disinda giyilmemelidir.

¢ Erkeklerde saclar tercihen kisa olmali, sakal olmamalidir. Saclar
mutlaka bone iginde tutulmali ve agiz maskesi kullanmalidir.

* isyerinde calisanlarin, mevzuata uygun olarak diizenli saglik kont-
rolleri (portér muayenesi, akciger filmi, burun-bogaz kiiltiirQ, sari-
lik) yapilmalidir. Tum personele ait saglik karneleri is yerinde olma-
lidir. Hasta personel isyerinde galistirilmamalidir. Portér muayene
sonuglari isyeri yetkilisi ve/veya sorumlu y6neticisi tarafindan de-
gerlendirilerek isyeri yonetimine bildirilmeli ve sonuglarin uygun-
suz olmasi durumunda acilen gerekli tedbirler alinmalidir.

Hastalanan ve hastalik tasiyan kisilerin gida maddelerinin
uretildigi ve bulundugu alanlara girmeleri yasaktir. Bu gibi

kisiler, hastaliklari ve belirtileri (6zellikle ishal ve ates) hak-
kinda isyeri yetkilisi ve/veya sorumlusunu acilen bilgilendir-
melidir.

e Hastalanan ve hastalik tasiyan kisilerin gida maddelerinin Uretil-
digi ve bulundugu alanlara girmeleri yasaktir. Bu gibi kisiler, hasta-
liklari ve belirtileri (6zellikle ishal ve ates) hakkinda isyeri yetkilisi
ve/ veya sorumlu yoneticisini acilen bilgilendirmelidir.

e Enfeksiyonlu yaralari, deri enfeksiyonlari veya deri yaralanmalari
olan kisilerin, Gretim ve satis asamalarinda ¢alismalari engellenme-
lidir. Basit gizikler gibi durumlarda yara bandi (6rnegin su gegirme-
yen plaster, parmak sargisi) kullanarak ¢alismalidir. Yara bandi, gida
isyerleri icin 6zel olarak hazirlanmis ve mavi renkli olmalidir.

e Calisanlar icin imalattan ayri bir yerde dinlenme boéluimleri olma-
hdir. Uretim alaninda dinlenme, yeme ve/ya icme yapilmamalidir.
e Uretim alaninda acik renk elbise giyilmelidir.
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1.8.2 El Hijyeni

e Oje ve yapay tirnak kullanilmamali, tirnaklar kisa kesilmis ve te-
miz olmalidir.

e Uretime baslamadan 6nce, (iretim esnasinda ve iiretimden son-
ra eller iyice yikanmali ve dezenfekte edilmelidir ve uygun sekilde
kurulanmalidir.

e Tuvaletten sonra eller iyice yikanmali ve dezenfekte edilmelidir.

1.8.3 isyeri Davranis Kurallari

Calisanlar asagidaki davranis kurallarina uymak zorundadir.

e Gida maddelerine dogru 6kstrilmemeli ve aksirilmamalidir.

e Uretim alaninda yenilip icilmemeli, sakiz cignenmemeli ve sigara
icilmemelidir.

e Eller isyeri elbiseleri ile kurulanmamalidir.

e Gida maddelerine sadece yikanmis ve dezenfekte edilmis el ile
temas edilmelidir.

e Uretim alaninda cep telefonu kullanilmamalidir.

Calisan personel iretim/
isleme/hazirlama alaninda

taki ve kol saati kullanma- MOLYE, SAAT
malr, i




1.9 Personel Egitimi S
e Personele gida mevzuat ve calisma alani ile ilgili ko- 1-10.2 Biyolojik Tehlikeler ve Kaynaklar
nularda gerekli egitim verilmeli ve kayitlari tutulmahdir.

o Uretimin hijyen kurallarina uygun bicimde yapilmasi ve | Biyolojik Tehlike Tehlike Kaynag
kisisel hijyen konusunda personelin strekli egitim almasi
saglanmalidir. Zararlilar Bina, ekipman, cevre

e isyerinin bir egitim plani olmali ve bu planda yil boyu
yapilmasi planlanan egitimlerin isimleri ve tarihleri be-
lirtiimelidir. Ozellikle hijyen egitimleri yilda en az bir kez  1.10.3 Kimyasal Tehlikeler ve Kaynaklari
tekrarlanmali ve planda sikligi belirtilmelidir.

e Egitim verilmesinin saglanmasindan isyeri yetkilisi so- Kimyasal Tehlike Tehlike Kaynag
rumludur. Egitim hizmeti ile ilgili Bakanhklardan, isyerle- -
rinin bagl oldugu meslek kuruluslarindan, meslekle ilgili | jlac kalintisi Zararllara kars! ilaglama fa-
sivil toplum orglitlerinden veya Universitelerin ilgili bo- aliyeti
* Isyeri sahibi/yetkilisi, calisanlarin isyeri talimatlarina | Kimyasal maddeler yetersizligi, Asiri ve yanlis
uyup uymadigini diizenli olarak denetlemelidir. kimyasal kullanimi
o Egitimle ilgili kayitlar Ek-5" de 6rnek olarak verilen
formlarda tutulmalidir. . Ambalaj tretiminde kullani-
Ambalaj )
lan kimyasal maddeler
1.10 Ekmek Ureten isyerlerinde Gida Gii- - —
e teoe . . Gidaya yag bulasmasi | Kullanilan makine yaglari
venilirligini Bozan Tehlikeler

1.10.1 Fiziksel Tehlikeler ve Kaynaklari

1.11 Kayitlarin Saklanmasi

Fiziksel Tehlike Tehlike Kaynagi isyerleri ile ilgili tutulan kayrtlar en az 2 yil siire ile sak-
Lamba, pencere cami lanmalidir.

Cam Pargasi -
Cam, ambalaj, bardak X
Hammadde, ekipman !--12 I¢ Tetkik

Metal Pargasi Uretim alani, Gretim kosullari ve Gretim kayitlari, isyeri

personel, ambalaj

yetkilisi veya gorevlendirdigi personel tarafindan en az
yilda bir defa kontrol edilmeli ve kayit altina alinmalidir.

Sag, tiy, kil Personel, ekipman

Tas, tahta, plastik [ Ambalaj, ekipman, bina







EK-1 (Ornek Form)

TEMIZLiK VE DEZENFEKSIYON PROGRAMI

KULLANILACAK 5 KULLANILACAK DEZENFEKSIYON
ALAN TEMIZLIK MADDE | TEMIZLIK SIKLIGI DEZENFEKTAN )
VE MALZEMELERI MADDELERI SIKLIGI

DIS ALANLAR

ISYERI CEVRESI

ATIK ALANI

iC ALANLAR

iIMALAT GIRISi

DUVARLAR
ZEMIN

TAVANLAR

ALET-EKIPMAN

HAT-MAKINA

FERMANTASYON
BOLUMLERI

SOSYAL

BOLUMLER
SOYUNMA

BOLUMU
TUVALETLER

YEMEKHANE

DINLENME
BOLUMU

DEPOLAR

MAMUL NAKLIYE
ARACLARI

ONAY

Not: Her isyeri, alanlar ve sikliklar igcin kendine gére diizenleme yapacaktir.
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EK-2 (Ornek Form)

TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON KAYIT FORMU

TEMIZLENEN-DEZENFEKSIYON TEMIZLEYEN-DEZENFEKSiYON
YAPILAN YER YAPAN Kisi

isyeri Cevresi

TARIH SAAT imza

Duvarlar

Zemin

Alet-Ekipman

Soyunma Bolimi

Tuvaletler

Hazirlama Bolimu

Kontrol Eden

NOT: Zaman araliklari ve siklik isyerinin kendi sorumlulugundadir.

EK-3 (Ornek Form)

GIiRDi KABUL FORMU

GiRDi ADI

GiRDIi NO

TEDARIKCi ADI
GELIS TARiHiI

UYGUN UYGUN DEGIL

Etiket Kontrolu
YAPILAN KONTROLLER Uretim/ithalat izni
Son Tiketim Tarihi

Dis Goruinim vb.

ACIKLAMA

(uygun degilse)




EK-4 (Ornek Form)

DEPO SICAKLIK VE RUTUBET KAYIT FORMU

Depo Adi:
Olmasi Gereken Sicaklik ve Rutubet Araligi:
Yil-Ay:

Gln | Saat | °C | Rutubet | Saat | °C | Rutubet | Saat | °C | Rutubet | Aciklama Kontrol Eden
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EK-5 (Ornek Form)

EGITiM KATILIM FORMU

EGITIMIN ADI: EGITIMCININ ADI:
TARIHi: IMZA:

YERI:

SAATI:

KATILAN PERSONELIN ADI/SOYADI GOREViI BOLUMU iMZA
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NOTLAR







KKTC SAGLIK BAKANLIGI
TEMEL SAGLIK HiZMETLERI DAIRESI
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