Tarim ve Orman Bakanligindan:

GIDA HIiJYENi YONETMELIGI

BIRINCI BOLUM
Amag, Kapsam, Dayanak ve Tanimlar
Amacg
MADDE 1 — (1) Bu Yonetmeligin amaci, gida giivenilirligi agisindan tiiketicinin
korunmasini saglamak amaciyla gida isletmecisinin, gidanin birincil iiretiminden son
tiiketiciye arzina kadar uymasi gereken gida hijyenine iliskin genel kurallar1 belirlemektir.
%ﬁll

Kapsam o
MADDE 2 — (1) Bu Yonetmelik; gida isletmecisinin birincil liretim a@
a

iiretim, isleme ve dagitimin tiim asamalarinda gida hijyenini saglamak {izere %’ reken

genel hijyen kurallar1 ile sorumluluklarina iliskin usul ve esaslar1 kapsar. «%

(2) Bu Yonetmelik, ithalat ve ihracat kontrolleri ile .../.../20.. @e ...... sayill
Resmi Gazete’de yayimlanan Hayvansal Gidalar I¢in Ozel Hijyen Ku@ onetmeliginin
uygulandig1 gida isletmecileri i¢in de gecerlidir.

(3) Bu Yonetmelik; %’

a) Kisisel tiiketim amaciyla birincil iiretime,

b) Kisisel tiiketim amaciyla gidanin hazirlanmasi, is@i ve depolanmasina,

c) Ureticisi tarafindan kiigiik miktarlardaki biripdl iiriif¥erin, son tiiketiciye veya son
tiiketiciye dogrudan satis yapan yerel perakendecilere do arzina,

¢) Sadece jelatin ve kolajen iiretimi i¢in ha de saglayan ve tanim geregi gida

isletmesi kapsaminda olan toplama merkezleri yeftabakhanelere,
uygulanmaz.

Dayanak
MADDE 3 - (1) Bu Yon e%»,l 1/6/2010 tarihli ve 5996 sayili Veteriner
Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve,Ye nunun 21 inci, 22 nci, 24 {incl, 27 nci, 28 inci,
%’mcﬁ maddelerine dayanilarak hazirlanmistir.

29 uncu, 30 uncu, 31 inci, 32 nci ¢
Tanimlar
MADDE 4 - (1) 5€9 il Kanunun 3 iincii maddesindeki tanimlara ilave olarak

ikinci fikrada yer alan tapithlaiNgdd gecerlidir.
(2) Bu Yonetmeligg uygulanmasinda;
a) Ambalaj mbalaj: Gidanin bir ambalaja veya kaba dogrudan temas edecek
{ i veya ambalajin ya da kabin kendisini,
; Tarim ve Orman Bakanligini,
c) a: Bir tehlikeyi veya baglangicini,
@ ger: Ayni hedefleri karsilamaya yetkin olan farkli sistemler veya tedbirleri,

1ida hijyeni: Tehlikelerin kontrol altina alinmasi ve gidalarin kullanim amaci
di@ arak, insan tiikketimine uygunlugunun saglanmasi i¢in gerekli her tiirlii 6nlem ve
koSwllaf1,

e) Gida isi: Kar amagli olsun veya olmasin, kamu kurum ve kuruluglar1 ile gercek
veya tiizel kisiler tarafindan, gidanin iiretimi, islenmesi ve dagitiminin herhangi bir
asamastyla ilgili bir faaliyeti,

f) Hermetik olarak kapatilmis kap: Tehlikelerin girisine kars1 giivenlik olusturmak
amaciyla tasarlanmis kabi,

g) Icilebilir su: 17/2/2005 tarihli ve 25730 say1li Resmi Gazete’de yayimlanan Insani
Tiiketim Amaglh Sular Hakkinda Yo6netmelikte yer alan asgari gereklilikleri karsilayan suyu,




g) Isleme: Isil islem, tiitsiileme, kiirleme, olgunlastirma, kurutma, marinasyon,
ekstraksiyon, ekstriizyon ya da bunlarin bir veya bir kaginin birlikte uygulanmasini da
kapsayan ve baglangigtaki iiriinli temel olarak degistiren herhangi bir islemi,

h) Islenmemis iiriinler: Hasat edilen, bdliinen, pargalara ayrilan, dilimlenen,
dogranan, kemiginden ayrilan, kiyilan, yiiziilen, soyulan, c¢ekilen, kesilen, temizlenen,
ayiklanan, trimlenen, kabugundan ayrilan, 6giitiilen, sogutulan, dondurulan, derin dondurulan
veya ¢Ozlindiriilen iirlinleri de igeren islemeye tabi tutulmamis gidalari,

1) Islenmis iiriinler: Islenmemis iiriinlerin islenmesi sonucu elde edilen ve iiretimleri
icin gerekli olan veya onlara karakteristik 6zelliklerini veren bilesenleri igeren gidalari,

1) Paketleme/paket: Bir veya birden fazla ambalajlanmis gidanin ikinci big kaba
yerlestirilmesini veya ikinci kabin kendisini, .

J) Son tiiketici: Giday1 herhangi bir ticari i veya faaliyet amaciyla kullgn k
olan en son tiiketiciyi,

K) Son tiiketiciye dogrudan satig yapan yerel perakendeci: Belirlsbi

yer alan ve sadece son tiiketiciye dogrudan satis yapan perakende gida islit ]

' 1,
gidanin saglik
ganizma, zararl

I) Temiz deniz suyu: Dogal, yapay veya aritilmis deniz su
kalitesini dogrudan veya dolayli olarak etkileyecek diizeyde ami
maddeler veya zehirli deniz planktonu igermeyen tuzlu suyu, %

m) Temiz su: Temiz deniz suyu ve ayni kalitedeki tat

n) Tesis: Gida isindeki herhangi bir faaliyeti,

0) Yetkili merci: Bu Yonetmelik kapsamindaRi is islemlerin yiiriitilmesinde
Bakanlik il Tarim ve Orman Miidiirliigiinii, i1 Miidiirliig etki verilmesi halinde Bakanlik
Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinii, bu is ve islemlerh@( ve denetiminde Bakanligi,

ifade eder. \)

RINCYBOLUM
Gida Isletmecisi %’l Sorumluluklari, Genel ilkeler,

Genel ve Ozel Hijyen Gerekli i, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar:

Gida isletmecisinin ge umluluklar:

MADDE 5 - (1) G thecisi, kontrolii altindaki tiretim, isleme ve dagitim
asamalarinin  tiimiiniin onetmelikte belirtilen ilgili  hijyen gerekliliklerinin
saglanmasindan soruml .

Genel ilkele

C
% Bu Yonetmeligin hazirlanmasinda asagidaki genel ilkeler dikkate

ilirliginin saglanmasinda sorumluluk 6ncelikle gida isletmecisindedir.
guvenilirliginin birincil lretimden baslayarak son tiiketiciye kadar gida
zinciri saglanmasi gereklidir.

rtam sicakliginda giivenilir bir sekilde muhafaza edilemeyen gidalarda, 6zellikle
d us gidalarda, soguk zincirin korunmasi gereklidir.

¢) Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari (HACCP) ilkelerine dayanan
prosediirlerin 1yi hijyen uygulamalar1 ile birlikte uygulanmasindan gida isletmecisi
sorumludur.

d) Iyi uygulama kilavuzlari, gida isletmecisine gida zincirinin tiim asamalarinda gida
hijyeni kurallar ile tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar1 (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 ayn hijyen kurallarma veya
esdeger bir kurala tabi olmasi1 gerekir.



Genel ve ozel hijyen gereklilikleri

MADDE 7 — (1) Birincil iiretim ve birincil {iretim ile ilgili faaliyetleri yiiriiten gida
isletmecileri, dordiincii bolimde belirtilen genel hijyen gerekliliklerini yerine getirir.
Hayvansal iriinler s6z konusu oldugunda dordiincii bolimde belirtilen genel hijyen
gerekliliklerine ilave olarak Hayvansal Gidalar I¢in Ozel Hijyen Kurallar1 Yénetmeliginde
belirtilen 6zel hijyen gerekliliklerini de yerine getirir.

(2) Birinci fikrada belirtilen faaliyetleri takiben, gidanin iiretim, isleme ve dagitim
asamalarindan en az birini yiirliten gida isletmecisi, besinci bolimde yer alan genel hijyen
gerekliliklerini ve Hayvansal Gidalar Icin Ozel Hijyen Kurallar1 Y&netmeliginde belirtilen
ozel hijyen gerekliliklerini yerine getirir.

(3) Gida isletmecisi, uygun oldugu durumlarda, asagidaki hususlara yénel.ik@%fri
alir:

a) Gidalar i¢in belirlenen mikrobiyolojik kriterlere uyum.

b) Bu Yonetmeligin amaclarina ulasmada belirlenen hedefleri karg %cfn gerekli
prosediirler. b

¢) Gidalar i¢in sicaklik kontrol gerekliliklerine uyum. 6

¢) Soguk zincirin korunmasi.

d) Numune alma ve analiz.

(4) Gida isletmecisi; bu Yonetmelik, Hayvansal Gi ' Dzel Hijyen Kurallari
Yonetmeligi ve bu Yonetmeliklerin uygulanmast ile ilgili m%ta, numune alma ve analiz
metodunun belirtilmemis olmas1 durumunda diger ulusglfmevzuatta yer alan uygun metotlari
veya bu metotlarin bulunmamasi halinde elde edilen s ara esdeger sonug¢ saglayan ve

uluslararas1 kabul gdérmiis kurallar veya protokol ore bilimsel olarak dogrulanmig
referans metotlar1 kullanabilir.

(5) Gida isletmecisi, bu Yo6netmelik %X)mdaki yiikiimliiliiklerini yerine getirmek

iizere 1yi uygulama kilavuzlarii kullanabil
Tehlike analizi ve kritik kon 1¥1tralan (HACCP)

MADDE 8 - (1) Gida isletihgersi, tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari

(HACCP) ilkelerine dayali prose 1 veya kalic1 bir prosediirii uygulamaya koyar, uygular
ve surdiiriir.
ik

(2) Tehlike analizi4e
igerir: ‘} §

a) Onlenmpsi% e edilmesi veya kabul edilebilir diizeylere disiiriilmesi gereken
Si.

kontrol noktalari (HACCP) asagidaki yedi temel ilkeyi

tehlikelerin belirle n‘xm

b) Bir ighlike®m oOnlenmesi veya elimine edilmesi veya kabul edilebilir diizeylere
diistiriilmesi i¢in oliin elzem oldugu asama veya asamalarda kritik kontrol noktalarinin
belirlenmesi.

irlenen kritik kontrol noktalarinda, tanimlanan tehlikenin Onlenmesi, elimine

edilmég1 azaltilmasi i¢in, kabul edilebilirligi kabul edilemezlikten ayiran Kritik limitlerin
olyst asl.

¢) Kiritik kontrol noktalarinda etkin izleme prosediirlerinin olusturulmas: ve
uygulanmasi.

d) Yapilan izlemede, kritik kontrol noktasinin kontrol altinda tutulamadigr durumlar
icin diizeltici faaliyet prosediirlerinin olusturulmasi ve uygulanmas.

e) (a), (b), (¢), (¢) ve (d) bentlerinde belirtilen tedbirlerin etkin olarak uygulandiginin
dogrulanmasi i¢in, diizenli olarak yiiriitiilen prosediirlerin olusturulmasi.

f) (a), (b), (c), (¢), (d) ve (e) bentlerinde belirtilen tedbirlerin etkin olarak
uygulandiginin kanitlanmasi i¢in isletmenin yapisi ve biiyiikliigiine uygun belge ve kayitlarin
olusturulmasi.



(3) Gida isletmecisi; lriinde, iiretilen gidanin isleme ydnteminde veya liretimin
herhangi bir asamasinda degisiklik yaptiginda prosediirii gézden gegirir ve tizerinde gerekli
degisiklikleri yapar.

(4) Birinci fikra sadece, birincil iiretim ve birincil tiretim ile ilgili faaliyetlerden sonra
gidanin tretimi, islenmesi ve dagitimi asamalarindan birini veya birkagii yiiriiten gida
isletmecisi igin gegerlidir.

(5) Gida isletmecisi;

a) Isletmesinin faaliyet alan1 ve biiyiikliigiinii dikkate alarak birinci fikrada belirtilen
sartlar1 karsiladigin1 kanitlayan bilgi ve belgeleri, yetkili mercinin talep ettigi sekilde saglar.

b) Bu madde uyarinca gelistirilen prosediirleri tanimlayan tiim belgelerin giincel
olmasini saglar.

c¢) Diger tiim belge ve kayitlari uygun ve yeterli bir siire ile saklar.

Resmi kontroller, onay ve kayit

MADDE 9 — (1) Gida isletmecisi, 5996 sayili Kanuna dayali yayd evzuatin

uygulanmasi konusunda yetkili merci ile igbirligi yapar. E

(2) Gida isletmecisi; gidanin iretim, isleme ve dagitim a dan herhangi
birinde faaliyet gdsteren tesisinin kayit veya onay islemlerini ....., ... waethli ve ....... sayili
Resmi Gazete’de yayimlanarak vyiiriirliige giren Gida Isle nin Kayit ve Onay
Islemlerine Dair Yonetmelige gore yaptirmak zorundadir.

Hayvansal ve bitkisel gidalarda izlenebilirlik Q

MADDE 10 - (1) Gida isletmecileri hayvansal{ve bitKisel gida sevkiyatina iliskin
olarak asagida yer alan bilgileri giday1 tedarik eden gida ecisine ve talebi halinde yetkili
mercie sunulmasini saglar. g?y

a) Gidanin dogru tanimu. A\)

b) Gidanin hacmi veya miktart.

¢) Gidanin tedarik edildigi gida is eesinin adi ve adresi.

¢) Gidayi tedarik eden gida j tl%inden farkl1 olmasi halinde gidayr gonderen
kisinin ad1 ve adresi. o

d) Gidanin sevk edildigi wletmecisinin ad1 ve adresi.

e) Gidanin sevk edild@% letmecisinden farkli olmasi halinde giday1 alan kisinin
ad1 ve adresi.

f) Uygun oldugu sekiNg/parti veya sevkiyati tanimlayan bir referansi.

g) Sevkiyat tagihi

(2) Birinc'% yer alan bilgiler, uygun oldugu durumlarda hayvansal ve bitkisel
gidalarin izlenehglighgie iliskin olarak mevzuat kapsaminda gerekli olan diger bilgileri de
icerir.

(3) Baipci fikrada yer alan bilgiler, gida isletmecisi tarafindan giinlik olarak
giincell en az gidanin tiiketilebilecegi varsayilan makul bir slireye kadar muhafaza
edilir4e nlik tarafindan talep edilmesi halinde derhal saglanir.

Birinci fikrada yer alan bilgilere acik ve net bir sekilde erisim saglanmasi ve
bilgilepn gidayr tedarik eden isletmeci tarafindan gidayr arz eden isletmeciden tekrar
alinabilir olmasi sartiyla bilgilerin sunulacagi uygun formati, giday1 tedarik eden gida
isletmecisi belirler.

UCUNCU BOLUM
Iyi Uygulama Kilavuzlar1 ve Kilavuzlar I¢in Tavsiyeler
Iyi uygulama kilavuzlar
MADDE 11 — (1) Bakanlik asagida kosullar1 belirtilmis olan, tehlike analizi ve kritik
kontrol noktalar1 (HACCP) ilkelerinin uygulanmasi ile iyi hijyen uygulamalarini igeren iyi



uygulama kilavuzlarmin hazirlanmasini tesvik eder. Gida isletmecisinin kullanimina yonelik
olarak hazirlanan bu kilavuzlar ihtiyari nitelik tasir.

(2) Iyi uygulama kilavuzlarmin hazirlanmasi halinde asagidaki hususlar dikkate
alinir:

a) Iyi uygulama kilavuzlari, Kodeks Alimentarius Komisyonunun mevcut olan iyi
uygulama kilavuzlari ve mevzuat hiikiimleri goz 6niinde bulundurularak, Bakanlik ve tiiketici
orgiitleri de dahil kilavuzdan etkilenebilecek ilgili taraflarin katilim1 veya goriisii alinarak gida
sektorii tarafindan hazirlanir.

b) Birincil iiretim ve birincil tiretim ile ilgili faaliyetleri yliriiten gida isletmecisine
yonelik iyi uygulama kilavuzlarinin hazirlanmasinda 15 inci maddede yer alan hﬁE'émler

cteyle

dikkate alinir. o

(3) Iyi uygulama kilavuzlari, 3/4/2002 tarihli ve 24715 sayili Res%
yaymmlanan Teknik Mevzuatin ve Standartlarin Tiirkiye ile Avrupa Bighgi
Bildirimine Dair Yonetmelikte Ulusal Standardizasyon Kurulusu 01@
¢

sinda
n Tirk
Standartlar1 Enstitiisiiniin himayesinde de hazirlanabilir.
(4) Hazirlanan 1iyi uygulama kilavuzlarinin Bakanlik¢a ( d
asagidaki hususlar dikkate alinir:
a) Iyi uygulama kilavuzlarinin ikinci fikraya uygun olar
b) Iyi uygulama kilavuzlarinin iceriginin ilgili sektor uygulanabilir olmast.
¢) lyi uygulama kilavuzlarmin kapsadig1 sektorlerde dalara yonelik 5 inci, 7 nci
ve 8 inci maddelere uyum saglamada rehberlik etmeye uygun oliasi.

ndirilmesinde

lanmig olmas.

DORDUNC M
Birincil Uretim ve Birincil Uretimle ilgili Faaliyetler icin Genel Hijyen
GereKluli

Birincil iiretim ile ilgili faaliyetl
MADDE 12 - (1) Bu Yo %ﬁ uygulanmasinda birincil iretim ile ilgili
faaliyetler asagida belirtilmistir: o

a) Birincil iirtinlerin tire '«Sf:ﬁrinde niteliklerini temel olarak degistirmemek ve yeni
tehlikelere sebep olmamak kw% sinmasi, depolanmasi, ayiklanmasi ve benzeri diger
islemlerine iliskin faaliyetl

b) Bu Yonetmeligiy/amacina ulasilabilmesi i¢in gerekli durumlarda, canl

hayvanlarin tasinmasiag lifn faaliyetler.
c) Bitkisel thinler, balik¢ilik {iriinleri ve yaban av hayvanlar1 s6z konusu oldugunda

nitelikleri tem rak degistirilmemis birincil {irlinlerin  iiretim yerinden bir tesise
taginmasina iliskin€galiyetler.

Birffreil iiretim ve birincil iiretim ile ilgili faaliyetler icin genel hijyen kurallar:

R 13 — (1) Birincil iiretim ve birincil iiretim ile ilgili faaliyetlerden sorumlu
gida e ileri, birincil iirlinlerin sonradan herhangi bir isleme tabi tutulacagini goz oniinde
butu grak, iiriinlerin miimkiin oldugunca bulasmaya kars1 korunmasini saglar.

(2) Gida isletmecisi, birincil {iretim ve birincil tretim ile ilgili faaliyetlerde
tehlikelerin kontroliine iliskin olarak asagidaki hususlar da dahil olmak tizere, ilgili mevzuatta
belirtilen hiikiimleri uygular:

a) Hava, su, toprak, yem, gilibre, veteriner tibbi triinleri, bitki koruma {iriinleri,
biyositler, depolama, muamele ve atiklardan kaynaklanan bulagsmanin kontroliine iliskin
tedbirleri almak.

b) Zoonozlarin ve zoonotik etkenlerin kontrolii ve izlenmesini igeren programlar
dahil olmak iizere, insan sagligini etkileyebilen hayvan sagligi, hayvan refahi ile bitki
sagligina iligkin tedbirleri almak.




(3) Hayvan yetistiren, avlayan, toplayan veya hayvansal birincil {iriinleri lireten gida
isletmecisi, asagidaki hususlara iliskin uygun ve yeterli tedbirleri alir:

a) Yemin depolanmasi ve muamele edilmesi i¢in kullanilan binalar dahil olmak
tizere, birincil tiretim ve birincil tiretim ile ilgili faaliyetlerle baglantili bir sekilde kullanilan
tiim tesislerin temiz tutulmasi ve gerekli durumlarda temizlendikten sonra uygun bir bi¢imde
dezenfekte edilmesi.

b) Ekipman, kap, konteyner, kasa, arag, gemi ile teknelerin temiz tutulmasi ve gerekli
durumlarda temizlendikten sonra uygun bir bi¢imde dezenfekte edilmesi.

¢) Kesimhaneye giden hayvanlarin ve gerekli durumlarda hayvansal gida iiretiminde
kullanilan hayvanlarin temizliginin miimkiin olan en iyi bi¢imde yapilmasi.

¢) Bulagsmanin Onlenmesi i¢in gerekli durumlarda igilebilir su Veyae %’su
kullanilmas. é
d) Gida ile temas eden personelin saglikli olmasinin ve saglik rislg%

egitim almalarinin saglanmasi. o
e) Bulasmaya sebep olacak hayvanlar, hasere ve kemirgenlerin 6 l%i.
f) Atiklarin ve zararli maddelerin bulagmayi Onleyecek se@ polanmas1 ve

sunda

muamele edilmesi.
g) Yeni hayvanlar getirildiginde ihtiyati tedbirlerin alin %'hil gidalarla insanlara
gecen bulasict hastaliklarin girisinin ve yayilmasinin dnlenmgess iir hastaliklara iligkin
stipheli vakalarin yetkili mercie bildirilmesi.

g) Insan saglig1 icin 6nem arz eden, hayvanlardin vey¥ diger materyallerden alinan
numunelerde gergeklestirilen analizlere iliskin sonuglarin ate alinmasi.

h) Yem katki maddelerinin ve veteriner iriinlerinin dogru olarak, ilgili
mevzuatinin gerektirdigi sekilde kullanilmasi. M

(4) Bitkisel {irtinleri lireten veya h% gida isletmecisi asagidaki hususlarda
yeterli tedbirleri alir:

a) Ekipman, kap, konteyner, &b a¢; gemi ve teknelerin temiz tutulmasi ve gerekli

durumlarda temizlendikten sonra wygu c¢imde dezenfekte edilmesi.

b) Bitkisel iiriinlerin temu24gi ile iiretim, tasima ve depolama sartlarinin gerekli
durumlarda hijyenik olmasinin-sag asl.

¢) Bulagsmanin 6 i i¢in gerekli durumlarda igilebilir su veya temiz su
kullanilmas.

¢) Gida ilg asgden personelin saglikli olmasmin ve saglk riskleri konusunda
egitim almalarinin armmasi.

d) Bul ep olacak hayvanlar, hasere ve kemirgenlerin 6nlenmesi.

e) Atiklatg “ve zararli maddelerin bulagsmay1 6nleyecek sekilde depolanmasi ve

muamele edi L.
Wdan sagligl icin 6nem arz eden, bitkilerden veya diger materyallerden alinan
num gergeklestirilen analizlere iliskin sonuglarin dikkate alinmas.
Bitki koruma firlinlerinin ve biyositlerin dogru olarak, ilgili mevzuatinin

getgktirdigi sekilde kullanilmasi.

(5) 26/1/2017 tarihli ve 29960 miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk
Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y6netmeliginin Ek-1’inde yer
alan alerjiye veya intoleransa neden olan madde veya iiriinlerden birinin toplanmasi/hasat
edilmesi, taginmasi veya depolanmasi ic¢in kullanilan ekipman, tasitlar ve/veya kaplar,
temizlenmedikce ve bu madde veya flriinlerin goriiniir kalintisinin bulunmadigir kontrol
edilmedik¢e, bu madde veya iirlinleri icermeyen diger gidalarin toplanmasi/hasat edilmesi,
taginmasi veya depolanmasi i¢in kullanilamaz.

(6) Birincil iiretimden sorumlu gida isletmecisi, resmi kontroller sirasinda tespit
edilen sorunlara yonelik diizeltici faaliyetleri uygulamak ile yiikiimliidiir.




Birincil iiretim ve birincil iiretim ile ilgili faaliyetler icin kayit tutulmasi

MADDE 14 - (1) Gida isletmecisi, tehlikelerin kontrolii i¢in uyguladig: tedbirlere
iliskin kayitlari, isletmesinin faaliyet alan1 ve biiyiikliigii ile orantili olarak uygun bir bigimde
ve periyotta tutar ve muhafaza eder. Gida isletmecileri bu kayitlarda yer alan ilgili bilgileri
talep edilmesi halinde yetkili mercie ve alic1 gida isletmecilerine ibraz etmekle yiikiimliidiir.

(2) Hayvanlan yetistiren veya hayvansal birincil {riinleri iireten gida isletmecisi,
ozellikle asagida belirtilen hususlara iliskin kayitlar tutar:

a) Hayvanlara verilen yemin niteligi ve kokeni.

b) Veteriner tibbi iirlinleri veya hayvanlara uygulanan diger tedaviler, uygulanis ve
kalint1 arinma siirelerinin tarihleri.

¢) Hayvansal gidalarin giivenilirligini etkileyebilecek hastaliklar. K %’

¢) Insan saglig1 i¢in 6nem arz eden, hayvanlardan veya diger rnateryall,@ is
amagli alinan numunelerde gerceklestirilen analizlere iliskin sonugclar. %'

d) Hayvanlar ve hayvansal tiriinlerde yiiriitiilen kontrollere iliskin

(3) Bitkisel iiriinleri iireten veya hasat eden gida isletmecisi, ikle asagida
belirtilen hususlara iligkin kayitlari tutar: é
a) Bitki koruma tiriinleri ve biyositlerin kullanimu. ;

b) Bitkisel gidalarin giivenilirligini etkileyebilecek z i veya hastaliklarin

ortaya ¢ikmasi.
¢) Insan saglig i¢in dnem arz eden, bitkilerden @iger materyallerden alinan
numunelerde gerceklestirilen analizlere iligkin sonuglar.

(4) Gida isletmecisi, kayitlarin tutulmasi igin
veteriner hekim, ziraat miihendisi, su Uriinleri m
kisilerden yardim alabilir.

Birincil iretim ve birincil iiretin% ili faaliyetlere yonelik iyi uygulama
kilavuzlari i¢in tavsiyeler

MADDE 15 — (1) lyi uygulag% lar1, birincil liretim ve birincil iiretim ile ilgili

15k
99

ile ilgili mesleki egitim almis
1si veya teknisyen/tekniker gibi

faaliyetlerde tehlikelerin kontroliing il iy1 hijyen uygulamalarina rehberlik eder.

(2) Iyi uygulama kilavu 5 say1l1 Kanunda belirtilen ve Bakanlikca yiiriitiilen
kontrol dahil tiim programlarla% n tedbirleri igerecek sekilde, birincil {iretim ve birincil
dretim ile ilgili faaliyetler a cikabilecek tehlikelerle ilgili bilgi ve bu tehlikelerin
kontroliine iligskin eylemlari ir. Bu tehlike ve tedbirlere iligkin 6rnekler asagida yer

almaktadir: . \
a) MikotokSigle® agir metaller ve radyoaktif maddeler gibi bulasanlarin kontrolii.
ik ®tiklar ve giibrelerin kullanima.
ruma Uriinleri ve biyositlerin dogru ve uygun kullanimi ve

c) Bitki
izlenebilirli i

riner tibbi iirlinleri ve yem katki maddelerinin dogru ve uygun kullanimi ve
izleneRi eri.
Y

emin hazirlanmasi, depolanmasi, kullanimi ve izlenebilirligi.

e) Olii hayvanlarin, atik ve ¢oplerin uygun bir sekilde isletmeden uzaklastirilmas.

f) Gidalar ile insanlara gecebilecek bulasici hastaliklarin girisini dnlemeye yonelik
onleyici tedbirlerin alinmasi ve yetkili mercie bildirimde bulunulmas:.

g) Etkin temizlik ile hayvanlar, hasere ve kemirgenlerin kontrolii dahil, gidanin
tiretimi, islenmesi, paketlenmesi, depolanmasi ve taginmasinin uygun hijyenik sartlar altinda
olmasini saglayan prosediirler, uygulamalar ve yontemler.

g) Kesim ve liretim amagli beslenen hayvanlarin temizligine iliskin tedbirler.

h) Kayit tutulmasina iliskin tedbirler.



BESINCI BOLUM
Dérdiincii Béliimdeki Gida Isletmeleri Hari¢ Gida isletmeleri i¢cin Genel Hijyen
Gereklilikleri

Genel hijyen gerekliliklerinin uygulanmasi

MADDE 16 — (1) Bu Yonetmelikte yer alan genel hijyen gerekliliklerine iliskin
olarak;

(@ 17 nci madde, 19 uncu maddede belirtilen gida isletmeleri hari¢ tiim gida
isletmelerine uygulanir.

(b) 18 inci madde, 19 uncu maddede belirtilen gida isletmeleri ve yemek yenilen
alanlar hari¢ gidanin hazirlandig1 muameleye tabi tutuldugu islendigi odalar i¢in uygulanr.

(c) 19 uncu madde, sadece cadir biife ve seyyar satis araglar1 gibi taginabidi a
gecici gida isletmeleri, oncelikli yerlesim amaci 6zel konut olan ancak iginde gld%& li
olarak piyasaya arzi i¢in hazirlandig1 bina ve satis makineleri i¢in uygulanir.

(¢) 20 nci madde, tiim tagima iglemleri i¢in uygulanir. Y
(d) 21 inci, 22 nci, 23 iincii, 24 {incii, 25 inci, 26 nc1, 27 nci, 2 i@Q uncu ve 30
'-‘(gﬁ

uncu maddeler gidanin iiretim, igsleme ve dagitimin tiim asamalari i¢in i
19 uncu maddede belirtilenler disindaki gida isletmelerjigin el gereklilikler
MADDE 17 - (1) Gida isletmelerinin; temiz, iyi L%a olmasi, bakim ve

onariminin diizenli olarak yapilmasi saglanir.
(2) Gida isletmelerinin yerlesimi, tasarimi, insast, o@ ve blyukligi;
a) Yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyoha izin”veren, havadan kaynaklanan
1%%

bulagmay1 engelleyen veya en aza indiren ve tim faal in hijyenik olarak yapilmasina
uygun ve yeterli ¢aligma alani saglar.

b) Kir birikimi, toksik maddelerle terfgs, anin igine pargaciklarin diismesi ve
yogunlagsma veya ylizeyde istenmeyen kiifleri sin1 engeller.
c) Ozellikle hayvanlar, hasere V?e%' enlerin kontrolii olmak iizere bulagsmaya

kars1 koruma dahil iyi hijyen uygulamgldrinizth verir.
¢) Gerekli durumlarda,, gida uygun sicakliklarda muhafazas1 i¢in yeterli

kapasitede depolama sartlar ile xsslcakhk kontrollii muameleyi, sicakliklarin izlenmesini
ve gerekli durumlarda kayit edﬂ%i aglar.

(3) Yeterli sayida, efkpn Dy drenaj sistemine bagh sifonlu tuvalet bulunur. Tuvaletler
gidanin muamele edildigi odaldga’dogrudan agilmaz.

4) Uygun.biﬁ e yerlestirilmis ve el temizligi i¢in tasarlanmis, yeterli sayida
lavabo bulunur. El t&gizlme lavabolarinda, sicak ve soguk akan su, el temizleme ve hijyenik
kurulama malz IYbulunur. Gerekli durumlarda, gida yikama bolimleri el yikama
boliimlerinden ayr

(5) ve yeterli dogal veya mekanik havalandirma diizenekleri bulunur. Bulasik
alanda izZ\alana mekanik hava akimi onlenir. Havalandirma sistemi; filtrelere, temizligi
ve dedy esi gereken parcalara kolayca ulasilabilecek sekilde yerlestirilir.

Personel tuvaleti, dus ve soyunma odalarinda yeterince dogal veya mekanik

haWwgladirma saglanir.

(7) Gida isletmelerinde yeterli dogal ve/veya yapay aydinlatma saglanir.

(8) Istenilen amaca uygun olarak drenaj sistemi kurulur. Drenaj sistemi bulagsma
riskini Onleyecek sekilde tasarlanir ve insa edilir. Drenaj kanallarinin tamamen veya kismen
acik olmasi halinde bu kanallar, atiklarin kirli alandan temiz alana, 6zellikle son tiiketici i¢in
yliksek risk olusturan gidalarin muamele edildigi alanlara dogru veya bu alanlarin igerisine
akmasini engelleyecek sekilde tasarlanir.

(9) Gerekli durumlarda, personel i¢in yeterli kapasitede ve sayida calisma
kiyafetlerinin hijyenik tanzimine izin veren soyunma, giyinme bdliim ve imkanlari bulunur.



(10) Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri gidanin muameleye tabi tutuldugu
alanlarda depolanmaz.

Yemek yenilen alanlar ve 19 uncu maddede belirtilen gida isletmeleri disindaki
gidanin hazirlandigi, muameleye tabi tutuldugu veya islendigi odalar icin oOzel
gereklilikler

MADDE 18 — (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 hijyen uygulamalarina imkan saglayacak sekilde
tasarlanir ve planlanir. Ozellikle;

a) Zemin ylizeylerinin saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda dezenfekte
edilebilir olmas1 gerekir. Kullanilan diger malzemelerin uygunlugu konusu
isletmecileri yetkili merciyi ikna edemedikleri takdirde zemin yiizeylerinin; su( gesi
emici olmayan, yikanabilir ve toksik olmayan maddelerden iiretilmis olmasi ?k ygun

ld d

durumlarda, zemin yiizeyleri yeterli drenaja imkan saglar. o)
b) Duvar yiizeylerinin saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli d i % ezenfekte

edilebilir olmasi gerekir. Kullanilan diger malzemelerin uygunl Konusunda gida
isletmecileri yetkili merciyi ikna edemedikleri takdirde duvar yjizeyMsirin, su gegirmez,
emici olmayan, yikanabilir ve toksik olmayan maddelerden tirgt olmasi ve duvarlarin
islemlere uygun bir yiikseklige kadar pliriizsiiz bir ylizeye sahj rekir.

c) Tavanlar veya tavan olmayan yerlerde catinin izeyinin ve catidaki veya
tavandaki yap1 elemanlarinin ve donanimlarin kir biggKimini ®nleyecek, yogunlasmay1 ve
istenmeyen kiiflerin gelismesini, parcaciklarin diigtisiini cak bicimde olmasi gerekir.

¢) Pencereler ve diger agikliklar, kir birikliw'y nleyecek sekilde insa edilir. Dis
ortama agilanlara, gerekli durumlarda hay#gnlat) hasere ve kemirgenlerin girigini
e%

engelleyecek temizleme maksadiyla rahatca ilen ekipman takilir. Agik pencerelerin
bulagmaya sebep olabilecegi durumlarda, r liretim esnasinda kapatilir ve sabitlenir.
d) Kapilar temizlenebilir, ge p%R'mlarda dezenfeksiyonu yapilabilir olmalidir.
Kullanilan diger malzemelerin uyguntu onusunda gida isletmecileri yetkili merciyi ikna
edemedikleri takdirde kapilarin %uz ve emici olmayan malzemeden {iretilmis olmasi
gerekir.
e) Ekipman yiizeylefi

y} gidanin muameleye tabi tutuldugu alanlardaki yiizeylerin,
pzeylerin saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda

ozellikle gida ile temas«
dezenfekte edilebilir %IS gerekir. Kullanilan diger malzemelerin uygunlugu konusunda

gida isletmecileri &t erciyi ikna edemedikleri takdirde yiizeylerin; pliriizsiiz, yikanabilir,
korozyona dayanfigi Ve toksik olmayan maddelerden iiretilmis olmas1 gerekir.

(2) ekl durumlarda ¢alisma alet ve ekipmanlarinin temizligi, dezenfeksiyonu ve
depolan yeterli imkanlar saglanir. Bu imkanlarin; korozyona dayanikli malzemeden
yapll '@am kolay temizlenebilen ve yeterli sicak ve soguk su tedarikine sahip olmasi

(3) Gerekli durumlarda, gidanin yikanmasi icin yeterli kosullar saglanir. Gidanin
yikanmasi i¢in kullanilan lavabo veya benzeri imkanlarin, 24 {incii maddenin gereklilikleri ile
uyumlu yeterli sicak ve/veya soguk icilebilir suya sahip olmasi, temiz tutulmasi ve gerekli
durumlarda dezenfekte edilmesi gerekir.

Cadir, biife ve seyyar satis araclar1 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 19 - (1) Tasmnabilir ve/veya gegici gida isletmeleri, dncelikli yerlesim
amaci 0zel konut olan ancak i¢inde gidanin diizenli olarak piyasaya arzi i¢in hazirlandigi
binalar ile satis makineleri; uygulanabilir oldugu o6l¢iide oOzellikle hayvanlar, hasere ve



kemirgenlerden kaynaklanan bulasma riskini engelleyecek sekilde tasarlanir, insa edilir,
yerlestirilir, temiz tutulur, bakimli bir sekilde ve iyi sartlarda korunur.

(2) Gerekli durumlarda;

a) Yeterli diizeyde personel hijyeninin siirdiiriilebilmesi igin ellerin hijyenik bir
sekilde yikanmasi, kurulanmasi, hijyen kurallarina uyulmasi, gerekli durumlarda giysi
degistirme imkanlar1 da dahil olmak tizere yeterli imkanlar saglanir.

b) Gida ile temas eden ylizeylerin saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda
dezenfekte edilebilir olmast gerekir. Kullanilan diger malzemelerin uygunlugu konusunda
gida isletmecileri yetkili merciyi ikna edemedikleri takdirde bu ylizeylerin; piiriizsiiz,
yikanabilir, korozyona dayanikli ve toksik olmayan maddelerden iiretilmis olmasi gerekir.

¢) Calisma alet ve ekipmanlarinin temizligi ve gerekli durumlarda dez@u
icin yeterli kosullar saglanir.

¢) Gida isletmesinde ylirtitiilen faaliyetlerin bir pargasi olarak, gidanip-tgm mesi
durumunda bu islemin hijyenik olarak yapilabilmesi i¢in yeterli kosullar s %’

d) Yeterli miktarda sicak ve/veya soguk icilebilir su tedariki sagl

e) Tehlikeli ve/veya yenmeyen maddelerin ve sivi veya katifat n hijyenik bir
sekilde depolanmasi ve isletmeden uzaklastirilmasi i¢in yeterli E{"ze cler yapilir veya

izlenmesi icin yeterli
diizenlemeler yapilir veya imkanlar saglanir.
g) Gida miimkiin olabildigince bulagma riskini §
Tasima
MADDE 20 - (1) Gidanin taginmasi icin
bulasmadan korumak i¢in temiz tutulur, bakimli4y
gerekli durumlarda yeterli temizlik ve dezen

imkanlar saglanir.
f) Gidanin yapisina uygun sicaklik sartlarinin kon@

leyecek sekilde yerlestirilir.

a izin verecek sekilde tasarlanir ve imal

edilir.

(2) Tasima araglarinin ve/ve l%ynerlerin icindeki kaplar, bulasmaya neden
olabilecek durumlarda gidadan bagka her 1 bir maddenin tasinmasinda kullanilmaz.

(3) Gerekli durumlarda; %‘:ﬂ ile gida disindaki maddelerin veya farkli gidalarin
ayni anda birlikte konteyner Ve/%a 1ma araglari ile taginmasi halinde iirtinlerin birbirinden
yeterince ayrilmasi saglanir.

(4) Sivi, granii] Ve alindeki hazir ambalajli hale getirilmemis gida; gidanin
taginmasi icin ayrl%f r ve/veya konteyner/tankerlerde tasiir. Bu tiir konteynerler,
gidanin taginmasi 1y llanildigim1 gostermek amaciyla, “Yalmz Gida Igindir” seklinde
Tiirk¢ce veya % rle birlikte diger herhangi bir yabanci dil kullanilarak, acgikca

goriilebilecek, silihgn€yecek ve bu amaca yonelik olarak kullanildigini gosterecek sekilde

isaretlenir.

clar ve/veya konteynerler, siirekli tasinan gidadan baska herhangi bir madde
Veya% 1dalarin tasinmasinda kullanilmalari durumunda, bulagsma riskinden kag¢inmak
(S

eler arasinda etkili bir sekilde temizlenir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilir.
(6) Gidalar, araglarin ve/veya konteynerlerin i¢ine bulagsma riskini en aza indirecek
bi¢imde yerlestirilir ve korunur.

(7) Gidalarin tasinmasi i¢in kullanilan ara¢ ve/veya konteynerlerin, gerekli
durumlarda taginan gidalari uygun sicakliklarda muhafaza etmesi ve s6z konusu sicakliklari
izlemeye imkan verecek nitelikte olmasi gerekir.

Gida ile temas eden malzeme, alet ve ekipman ile ilgili gereklilikler

MADDE 21 - (1) Gida ile temas eden malzeme, alet ve ekipman;

a) Etkili bir sekilde temizlenir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilir, temizlik ve
dezenfeksiyon iglemi bulagma riskini 6nlemek icin yeterli siklikta yapilir.



b) Bulasma riskini en aza indirmeyi miimkiin kilacak bi¢imde yapilmis ve bu amaca
uygun malzemeden lretilmis olmasi, ¢alisir durumda, bakimli ve iyi sartlarda tutulmasi
gerekir.

c) Tek kullanimlik tasima kaplart ve paketleme malzemeleri harig, ekipmanin
temizlige ve gerekli durumlarda dezenfeksiyona imkan verecek bigimde yapilmis ve bu amaca
uygun malzemeden lretilmis olmasi, ¢alisir durumda, bakimli ve iyi sartlarda tutulmasi
gerekir.

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

(2) Gerekli durumlarda bu Yonetmeligin amaglarina ulagilmasini giivenceye _almak
icin ekipmana uygun bir kontrol cihaz1 yerlestirilir. o %

(3) Ekipman ve tasima kaplarinda korozyonu o6nlemek icin kimyasal qna in
kullanilmas1 gerektiginde, bu maddeler iyi uygulama ilkelerine gére kullanilir.

Gida bagis1 amaciyla gidanin yeniden dagitimi o) %’

MADDE 22 - (1) Gida isletmecileri, asagidaki kosullarin sag] % alinde gida
bagis1 amactyla gidalarin yeniden dagitimini yapabilir. s j

a) Gida isletmecisi, sorumlulugu altindaki gidanin 599¢asa anunun 21 inci
maddesinin birinci fikrasinin (a) bendine gore sagliga zararli ol %1 ve insan tiiketimine
uygun oldugunu rutin olarak kontrol eder. Gida isletmecisi, y{iriti ntrollerin sonucunun,
gidanin sagliga zararli olmadigini ve insan tiiketimine uygun%unu gostermesi halinde, (b)
bendine gore gidanin yeniden dagitimini Tiirk Gida Koddksi Gila Etiketleme ve Tiiketicileri
Bilgilendirme Yonetmeliginin 27 nci maddesine gore;

1) Son tiiketim tarihi bulunan gidalar i¢in, bu n sona ermesinden once,

2) Tavsiye edilen tiiketim tarihi bulunamégidaldr icin, bu tarihe kadar ve sonrasinda,

3) Tavsiye edilen tiiketim tarihi beli ¢ zorunlu olmayan gidalar icin, herhangi
bir zamanda,

yapabilir.

b) (a) bendinde belirtilen, gida amele eden gida isletmecileri, gidanin sagliga
zararli olup olmadigini ve insan '%ine uygun olup olmadigin1 en az asagidaki hususlari
dikkate alarak degerlendirir: %

tiy tarihi veya son tiiketim tarihi i¢in kalan raf Omriiniin,

1) Tavsiye edilen 4i
gidanin giivenilir bir sgkildeNyéniden dagitimimi ve son tiiketici tarafindan tiiketilmesini
saglayip saglamadigl,

2) Uygulap@gilitdéldugunda, ambalaj biitiinliigii,

3) Uy it sicaklik gereklilikleri dahil olmak iizere uygun depolama ve tagima
kosullari,

4) lanabilir oldugunda, Hayvansal Gidalar Igin Ozel Hijyen Kurallari

Y 6net 1 inci maddesinin ticiincii fikrasinin (b) bendine gore dondurma tarihi,
@uyusal ozellikler,
x Hayvansal kokenli gidalar olmast durumunda 10 uncu maddeye uygun olarak
izlegebilirligin saglanip saglanmadigi.

Gida atig1

MADDE 23 - (1) Gida atig1, gida olarak tiiketilmeyen yan iiriinler ve diger atiklar,
gida bulunan odalarda birikmelerini engellemek i¢in miimkiin oldugunca hizli bir sekilde
uzaklastirilir.

(2) Gida atig1, gida olarak tiiketilmeyen yan iiriinler ve diger atiklar, kullanilan diger
kaplarin veya uzaklagtirma sistemlerinin uygunlugu konusunda gida isletmecileri yetkili
merciyi ikna edemedikleri takdirde, kapatilabilir kaplarda toplanir. Kaplarin; uygun sekilde
yapilmis olmasi, saglam durumda muhafaza edilmesi, kolayca temizlenmeye ve gerekli
durumlarda dezenfeksiyona uygun olmasi gerekir.



(3) Gida at181, gida olarak tiiketilmeyen yan triinler ve diger atiklarin depolanmasi ve
isletmeden uzaklastirilmasi i¢in gerekli imkanlar saglanir. Atik depolari; temiz tutulmasina
imkan saglayan, gerekli durumlarda hayvanlar, hasere ve kemirgenlerden korunacak sekilde
tasarlanir ve buna uygun olarak kullanilir.

(4) Tim atiklar, mevzuatina gore hijyenik ve cevreye zarar vermeyecek sekilde
ortamdan uzaklastirilir, dogrudan veya dolayli bulagma kaynagi olmas1 engellenir.

Su tedariki

MADDE 24 — (1) Gida isletmesinde kullanilacak su, asagidaki sartlar1 saglayacak
sekilde tedarik edilir.

a) Gidaya bulagsmay1 onlemek icin gerekli olan tiim durumlarda kullanima h.gfslr ve

yeterli miktarda igilebilir su saglanir. o

b) Biitiin haldeki balik¢ilik tirinlerinde temiz su kullanilabilir. Temiz %
canli ¢ift kabuklu yumusakgalar, canli derisidikenliler, canli gomlekliler cahl/ deniz
karindan bacaklilar1 i¢in kullanilabilir. Temiz su, ayn1 zamanda bu iiriinleri %ﬂ\"zligi icin
de kullanilabilir. Temiz suyun kullanilmasi durumunda, gidaya bulas z:* g1 olmasini
onlemek amaciyla temiz su tedarikine iliskin yeterli imkan ve prosedﬁrl@ fMas1 gerekir.

(2) Yangin kontrolii, buhar iiretimi, sogutma ve benzeri Ndiger amaglar i¢in
icilemeyen su kullanildiginda, bu suyun gerektigi gibi isaretlenpgi bir sistem igerisinde
dolagsmasi ve icilemeyen suyun icilebilir su sistemi ile bgg i veya i¢ine karisma
durumunun olmamasi gerekir. € l’

(3) Geri kazanilmig suyun islemede veya bilg§en olafak kullanilmasi durumunda
bulasma riski olusturmamasi1 gerekir. Bu suyun kali gidanin son halinin sagliga
uygunlugunu etkilemeyecegi hususu yetkili mercie edilmedikge igilebilir su ile ayni
kalitede olmas1 gerekir. A\,ﬁ

(4) Gida ile dogrudan veya dolayl ol% as eden buz, i¢ilebilir sudan veya biitiin
haldeki balikgilik triinlerini sogutmak icwa kulldnildiginda, temiz sudan elde edilir. Buz;
bulagsmadan korunacak sekilde firetilir, %ﬂ'ye tabi tutulur ve depolanir.

(5) Gida ile dogrudan temas buhar, saglik i¢in tehlikeli herhangi bir madde

1

iceremez veya gidayi bulastirma ilitihgali bulunamaz.
(6) Hermetik olarak kaplar i¢indeki gidaya 1s1l islem uygulandiginda, 1s1l
Min

islemden sonra kaplar1 sog kullanilan suyun, gida i¢in bulasma kaynagi olmamasi
saglanir.

Personel hijy€pl
MADDE %(1) Gidanin muameleye tabi tutuldugu alanlarda calisan tiim
personelin; kisisgl 1gini slirdiirmeye azami itina gostermesi, uygun, temiz ve gerekli
durumlarda koru 1yafet giymesi gerekir.

(2) ile taginabilen bir hastalig1 olan veya bu hastaligin tasiyicis1 durumundaki
veya m@ ara, deri enfeksiyonlari, agrilar veya ishal gibi sikayetleri olan kisilerin

herhafig1 sekilde dogrudan veya dolayli bulagtirma ihtimali varsa, gida ile temasina,
gl%Z amele etmesine veya gidalarin muameleye tabi tutuldugu alanlara girmesine izin
veN .

(3) Gida isinde ¢alisan, gida ile temasi olma ihtimali olan ve ikinci fikrada
bahsedilen belirtileri gosteren kisiler, hastalifin1 veya belirtilerini ve eger miimkiinse
hastaliginin sebeplerini gida igletmecisine bildirir.

Gidalara uygulanabilen hiikiimler

MADDE 26 — (1) Gida isletmecisi, canli hayvanlar hari¢, hijyenik olarak normal
tasnif ve/veya hazirlama veya isleme prosediirleri uygulanmasina ragmen son {riinii insan
tilketimi i¢in uygunsuz hale getiren; parazitler, patojenik mikroorganizmalar veya toksinler
tarafindan kirletilmis veya bozulmus veya yabanct madde oldugu veya yabanci maddelerle



bulastig1 bilinen yada mantik g¢ergevesinde Oyle olmasi beklenen ham maddeleri veya
bilesenleri veya islenmis liriinlerin iiretiminde kullanilan diger maddeleri kabul etmez.

(2) Gida isletmesinde depolanan tiim bilesenler ve ham maddeler; bozulma,
kokusmay1 dnleyecek ve bulagsmadan korunacak sekilde tasarlanmis uygun sartlarda muhafaza
edilir.

(3) Gida; iiretim, isleme ve dagitimin tiim asamalarinda gidayi insan tliketimine
uygun olmaktan c¢ikarabilecek, sagliga zarar veren veya bulagsma sonucunda tiiketiminin
beklenmedigi tiim bulagsmalara kars1 korunur.

(4) Hasere ve kemirgen kontrolii i¢in uygun prosediirler uygulanir. Bu prosediirler;
gidanin hazirlandigl, muameleye tabi tutuldugu veya depolandig1 yerlere evcil hayV%flarln

girmesini 6nlemek amaciyla da uygulanir. o
(5) Patojenik mikroorganizmalarin {iremesi veya toksin OIUSUW'@ n

verebilecek ham maddelerin, bilesenlerin, ara ve son iirlinlerin saglik riski * lecek
sicakliklarda tutulmamasi gerekir. Soguk zincirin kirilmamasi gerekir. Ty
depolama, sergileme ve gida servisi gibi uygulamalara imkan vermek amac

jaglik icin bir

risk olusturmamak sartryla siirli silireler i¢in séz konusu {iriinlerin sicakliginda
bulundurulmasina izin verilebilir. Islenmis giday1 iireten, muamele pdenMe-#mbalajlayan gida
isletmelerinin, ham maddeler ile islenmis maddelerin ayri ay lanmasin1 saglayacak
yeterli biiyiikliikte uygun odalara ve soguk hava depolarina sahipe gerekir.

(6) Sogukta muhafaza edilen veya servis edilenrda, 1s1l islem asamasini
takiben veya herhangi bir 1s1l islem uygulanmamissa sophazirlalha asamasindan sonra saglik

icin risk olusturmayacak sicakliga derhal sogutulmasi ge
(7) Dondurulmus gidanin ¢ozilindiiriilmesi; jenik mikroorganizmalarin {iremesi
veya gidada toksin olusumu riskini en aza4qndirgeek sekilde ve saglik icin bir risk
olusturmayacak sicakliklarda yapilir. Cézﬁn%‘ rasinda ortaya ¢ikan sivilar, saglik i¢in
risk olusturabileceginden uygun bir seki e edilir. Gida, ¢oziindiiriilme sonrasinda
patojenik mikroorganizmalarin gelisimgve YokSin olusumu riskini en aza indirecek bi¢imde
muamele edilir. . ?&
(8) Hayvan yemi dahil,
etiketlenir ve giivenli kaplarda
(9) Tirk Gida si Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme
Yonetmeliginin  Ek-1"1 yd/alan alerjiye veya intoleransa neden olan madde veya
iriinlerden birinin i.sleY % muamele edilmesi, taginmasi veya depolanmasi i¢in kullanilan
ekipman, tasitlar eyq kaplar, temizlenmedik¢e ve bu madde veya iiriinlerin goriiniir
kalintisinin  bul %f kontrol edilmedik¢e, bu madde veya iirlinleri igcermeyen diger
gidalarin iglenmes ameleye tabi tutulmasi, tasinmasi veya depolanmasi i¢in kullanilamaz.
G1 ambalajlanmasina ve paketlenmesine iliskin hiikiimler
27 — (1) Ambalajlama ve paketleme i¢in kullanilan materyal bulagma

ikeli ve/veya yenilemeyen maddeler, uygun bir bi¢cimde
lanir.

kaynaﬁi @az
Ambalaj materyali, bulasma riskine maruz kalmayacak bi¢imde depolanir.
(3) Ambalajlama ve paketleme islemleri {iriinlerin bulagsmasini dnleyecek sekilde

yuriitiliir. Uygun durumlarda ve ozellikle teneke kutu ve cam kavanoz kullanildiginda,
kaplarin yapisinin biitiinliiglinlin ve temizliginin saglanmasi gerekir.

(4) Gidalar icin tekrar kullamilan ambalajlama ve paketleme materyalinin
temizlenmesi ve gerekli durumlarda dezenfekte edilmesinin kolay olmasi gerekir.

Isil islem

MADDE 28 — (1) Gidanin hermetik olarak kapatilmis kaplarda piyasaya arz edilmesi
durumunda asagidaki gerekliliklere uyulur:

a) Islenmemis bir iiriinii islemek veya islenmis bir iiriinii daha ileri diizeyde islemek
icin kullanilan herhangi bir 1s1l islem yOnteminin, isleme tabi tutulan {riiniin her tarafim



verilen zaman siiresi icerisinde istenilen sicakliga yiikseltmesi ve islem sirasinda gidanin
bulagmasini 6nlemesi gerekir.

b) Gida isletmecisinin, uygulanan yontemin istenilen amagclara ulagabilmesini
saglamak i¢in, otomatik cihazlarin kullanilmasi dahil 6zellikle sicaklik, basing, kapama ve
mikrobiyoloji gibi ilgili temel parametreleri diizenli olarak kontrol etmesi gerekir.

¢) Kullanilan yontemin; pastorizasyon, ultra yiiksek sicaklik/UHT veya sterilizasyon
gibi uluslararas1 kabul gérmiis standartlara uygun olmasi gerekir.

Gida giivenilirligi anlayisi

MADDE 29 — (1) Gida isletmecileri, asagidaki gereklilikleri karsilayan isletmesine
uygun gida giivenilirligi anlayisini olusturur, siirdiiriir ve ispatini saglar.

a) Gida isletmecisinin ve ikinci fikraya uygun olarak tiim (;ahsanla.ra m
giivenilir sekilde iiretimi ve dagitimi i¢in taahhiidii.

b) Gida isletmecisin gilivenilir gida tiretimine yonelik liderligi ve t{ Q
gida giivenilirligi uygulamalarina dahil edilmesi. o %’

¢) Gida giivenilirligi tehlikeleri ile gida giivenilirligi ve hijyen' k

nlarin

onusunda
isletmedeki tiim ¢alisanlarin farkindaligi.
¢) Her bir faaliyette ve birbirini takip eden faaliyetler arast
calisanlarin (beklentiler ve sapmalar dahil) birbirleriyle agik ve %ﬂ’ll
d) Gidanin giivenilir ve hijyenik muamelesinin sa%&' n yeterli kaynaklarin

(2) Gida isletmecisinin taahhiidii asagidaki husg:!arl igefir:

isletmedeki tiim

varlig1.

a) Gida isindeki her bir faaliyette gorevlerin rumluluklarin agik bir sekilde

iletilmesinin saglanmasi. Yy
b) Degisiklikler planlandiginda ve uy u‘%(llé da gida hijyeni sisteminin korunmasi.
¢) Kontrollerin zamaninda ve etki ilde gerceklestirildiginin ve belgelerin
giincel oldugunun dogrulanmasi.

¢) Personele yonelik uygun y%ﬁ egitim ile gozetim faaliyetlerinin varliginin
saglanmasi. .
klili

d) Ydrirliikteki mevzua lerine uyumun saglanmasi.
e) Bilim, teknoloji vy lamalardaki gelismeleri de dikkate alarak isletmenin
gida giivenilirligi yonetim sitepityn siirekli gelistirilmesinin tesvik edilmesi.

(3) Gida giivenjlinig ayisinin uygulanmasinda gida isinin niteligi ve biiyiikligi
dikkate alinir.

Egitim
MAD —¥1) Gida isletmecisi,

a) Gida 1 calisan personelin yaptiklar isin gerektirdigi gida hijyeni konularinda
kontrol edil ini ve bilgilendirilmelerini ve/veya egitilmelerini,

8\ inci maddenin birinci fikrasinda belirtilen prosediiriin gelistirilmesi ve
stirdii @nden veya 1yl uygulama kilavuzlarinin uygulanmasindan sorumlu olan
p SS%, tehlike analizi ve kritik kontrol noktalart (HACCP) ilkelerinin uygulanmasi
ko da yeterli egitimi almalarin,

c) Belirli gida sektorlerinde calisan personele yonelik egitim programlarina iliskin

mevzuat gerekliliklerine uyumu,
saglar.

ALTINCI BOLUM
Ithalat ve Thracat
ithalat
MADDE 31 — (1) Ithal edilen gidalarin hijyen gereklilikleri, 6 nc1, 7 nci, 8 inci ve 9
uncu maddelerde belirtilen gerekliliklere uygun olmak zorundadir.



Ihracat
MADDE 32 — (1) fhra¢ veya yeniden ihra¢ edilen gidalarin hijyen gereklilikleri, 6
nci, 7 nci, 8 inci ve 9 uncu maddelerde belirtilen gerekliliklere uygun olmak zorundadir.

YEDINCI BOLUM
Cesitli ve Son Hiikiimler

Avrupa Birligi mevzuatina uyum

MADDE 33 — (1) Bu Yonetmelik, gidalarin hijyenine iligkin 29 Nisan 2004 tarihli
ve 852/2004 sayili Avrupa Parlamentosu ve Konsey Tiiziigii ve hayvansal gidalarin
izlenebilirlik gerekliliklerine iliskin 19 Eyliill 2011 tarihli ve 931/2011 sayili Komisyon
Uygulama Yonetmeligi dikkate alinarak Avrupa Birligi mevzuatina uyum CoF mde
hazirlanmstir.

Idari yaptirnm

MADDE 34 — Bu Yonetmelige aykir1 davrananlar hakkinda 599 %"Kanunun

ilgili maddelerine gore idari yaptirim uygulanir. 6
Yiiriirliikten kaldirilan yonetmelik ! g
MADDE 35 — (1) 17/12/2011 tarihli ve 28145 sayili Re%’ e’de yayimlanan

Gida Hijyeni Yonetmeligi yiirtirliikten kaldirilmigtir.

Atiflar
MADDE 36 — (1) 35 inci madde ile yﬁrﬁrlﬁkterllan yonetmelige yapilan
atiflar bu Yonetmelige yapilmis sayilir.

Yiiriirliik

MADDE 37 — (1) Bu Yonetmelik yayimi tar yirtirliige girer.

Yiiriitme

MADDE 38 — (1) Bu Yonetmelik hiiki thi Tarim ve Orman Bakani yiiriitiir.
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