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Onsoz

Bakanligimizin en énemli sorumluluklarindan biri, Glkemizde ciftlikten sofraya tamamlayici ve etkin bir gida kontroli ile
guvenilir gida Uretimini saglamaktir. Bu amacla gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri
Ureten, satan isyerleri ile toplu tiketim yerleri givenilir gidaya ulasiimasi konusunda en etkili ydntemler arasinda yer alan

“Iyi Hijyen Uygulamalan” ile “HACCP” ilkelerine dayanan prosedirleri uygulamak ve sirdirmek zorundadir.

Bu amacla hazirlanmis olan ve uygulamada génillilik esasina dayanan “Sit ve Sot Urinleri Uretiminde Hijyen Esaslan
ve lyi Uygulama Kilavuzu” bilgi verici ve yol gésterici bir egitim araci olarak gida sektérinion “HACCP ilkelerine dayanan

prosedirleri uygulama yokimliligo” konusunda uzun yillardir eksikligi duyulan bir boslugu dolduracaktir.

20'nin Gzerinde farkli konuda hazirlanmasi planlanmis olan bu kitapciklardan birini olusturan ve sit ve sit Grinleri
Uretim tesislerinin givenilir gida Uretebilmesi ve tiketime sunabilmesi amaci ile hazirlanmis olan “Sut ve St Urinleri
Uretiminde Hijyen Esaslari ve lyi Uygulama Kilavuzu”, Ambalaijli Sot ve St Uriinleri Sanayicileri Dernegi ve Torkiye Sot,

Et, Gida Sanayicileri ve Ureticileri Birligi Dernegi katkilaryla hazirlanarak sektéron hizmetine sunulmustur.

Bu isbirliginin bundan sonra da devam etmesi arzusuyla “Sit ve Stt Urinleri Uretiminde Hijyen Esaslari ve lyi Uygulama
Kilavuzu”nun kalite ve gida givenilirliginin saglanmasinda hizmet sektérimize ve bu sektérden hizmet alanlara yol
gosterici ve faydali olmasini diler, bu kilavuzun hazirlanmasinda ve basiminda emegi gecen tim kisi ve kuruluslara

tesekkir ederim.

Faruk CELIK

Gida, Tanm ve Hayvancilik Bakani
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01. Amag

Bu kilavuz, kicik isletmelerde sit ve sit Grinleri
Uretimi, islenmesi, depolanmasi ve tasinmasi
sirasinda uyulmasi gereken hijyen esaslarinin nasil
saglanacagini gostermektedir. Kilavuzun
hazirlanmasinda Kodeks Alimentarius
Komisyonu'nun Gida Hijyeni Temel Kurallari
(CAC/RCP 1-1969, Rev. 4,2003) ile Sit ve Sit
Urtnleri icin Pratik Hijyen Kurallarindan (CAC/RCP

57-2004) yararlanilmigtir.

Kilavuzda gida givenilirligini saglamak amacyla,
isletmelerin mevzuata uyumuna yardimci olmak,
isletmecilerin ve calisan personelin bilgi seviyelerini

arthirmak hedeflenmistir.

Kilavuzda igletmeyi ilgilendiren temel yasal dizen-
lemeler, bunlara gére yerine getirilmesi gereken
hususlar ve bunlarin  nasil  uygulanacag
aciklanmaktadir. Her gida isletmetcisi; kendi
faaliyet alaninin her asamasinda mevzuatta
belirtilen sartlan saglamak ve bunu dogrulamakla
yukomlodor. Kilavuzda, isletmeleri ilgilendiren

asgari dizenlemeler aciklanmaktadir.

02. Kapsam

Kilavuzda sit ve sGt Grinleri isletmelerinin uymak
zorunda oldugu ve mevzuat ile belirlenmis olan
temel hijyen kurallari konusunda bilgiler verilmekte

ve uygulama yéntemleri aciklanmaktadir.

Kilavuz; sut ve sit Urinlerini Greten, depolayan,
ambalajlayan, pazarlama ve satisini gerceklestiren
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Her isletme, mevzuatin getirdigi
sorumluluklan Yerine
getirmek ve kontrol

mokle viikimlidiir
etmekle yikimlidir y

kicuk ve orta élcekli isletmeleri kapsar.

Bu kilavuzun temel hijyen kurallan balimg; isletme,
personel, haserelerle micadele, atiklar, temizlik,
dezenfeksiyon gibi konular ile ilgili genel hijyen

sartlarina iliskin htkimleri kapsamaktadir.

Uretim kurallan bélominde ise isletmenin tutmasi
gereken kayitlar ile hijyenik kosullara uvyularak nasil

uretim yapilacagina iliskin htkimler bulunmaktadir.

Amac - Kapsam - Mevzuat - Temel Hijyen Kurallar:

Cig suton hijyenik Gretimi ile ilgili temel hijyen
kurallan icin ayr bir kilavuz hazirflanmis olup bu
kilavuzda cig sttun Gretimi ile ilgili hijyen esaslarina

yer verilmemistir.

03. Mevzuat Hakkinda Bilgilendirme

SUt ve sut Urinleri isletmelerini ilgilendiren yasal
duzenlemeler Ek 1'de verilmistin. 5996 Sayili "
Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghg, Gida ve Yem
Kanunu " geregi; gida ve gida ile temas eden
madde ve malzemeleri Ureten ve/veya satan
isyerleri ile toplu tuketim yerleri, Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanhiginca yayimlanan mevzuatta
belirtilen asgari teknik, hijyenik ve givenlik sartlarini
tasimak zorundadir. SUt ve sit Grinleri Greten is yer-
leri (istisnalar haric olmak Uzere) onay islemlerini
tamamlamadan faaliyete gecemez. Ayrica sit ve sit
Urinleri igleyen is yerleri (30 beygir Uzeri motor
gict bulunan is yerleri veya toplam 10 kisiden fazla
personel calistiran is yerleri) veteriner hekim, gida
mihendisi, ziraat mihendisi (gida ve sit balimo)
meslek gruplarindan en az bir personel istihdam

etmek zorundadir.

“Sit ve Sut Urinleri Hijyen Esaslarn ve lyi
Uygulamalar Kilavuzu” kapsaminda sit ve sot Grin-

leri kontroli icin 6rnek form Ek 2'de verilmistir.

Gida igyerlerinin, teknik ve hijyenik yokomltluklere
uyum konusunda yapmalari gerekenler yine
mevzuat ile belirlenmistir. Bu kilavuz st ve sot Griin-
leri Gretimi yapan kick ve orta élcekli isletmelere

yasal zorunluluklara uyma asamasinda yol gésterici

olarak hazirflanmistir.

04. Temel Hijyen Kurallar

Sut ve sut Urinleri Uretimi yapilan yerlerde
calisanlar, kisisel temizlige uymak zorundadirlar.
Zararli mikroorganizmalarin ve diger kirliliklerin
gidalara bulasmasindaki en énemli kaynaklardan
biri insandir. SUt ve sut Grinleri isletmesinde st
esasli buton atiklarin - mikroorganizma, sinek ve
diger hasereler icin iyi bir ortam oldugu ve bu gibi
canlilann  bu  atiklarda  hizla  cogaldig

unutulmamahdir.

Bu nedenle sit isletmeleri asagida yer alan temel

hijyen kurallarini yerine getirmelidir.

04.01. Yerlesim ve Bina Tasarimi

» isletmenin cevresinde, isletmeyi etkileyecek kirleti-

ci unsurlar (cép, toz, koku vb.) olmamalidir.

* Bahgede ve binaya bitisik sekilde hurdalik ve atik
yiginlart  olmamalidir.  Paletler binaya bitisik

dizilmemelidir.

* Bahgede su birikintisi bulunmamali; olusan birik-

intiler drene edilerek temizlenmelidir.

* Binalarin cevresindeki zemin, beton veya asfaltla

kaplanmalidir.

* Bina duvarinda sarmasik ve asma gibi bitkiler
olmamalidir.
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Urefim ve depolama
alanlaninda
akvaryum ve
kafes dahil hicbir
evcil hayvan

barindinimamali

dr.

b

* Uretim binalan; ahirlar, atik depolama balimleri ve benzer nite-

likteki yerlerden en az 30 metre uzaklikta olmalidir.

* Bahcede 810 hayvan olmamali, gérildiginde derhal atilmali

ve ortam temizlenip dezenfekte edilmelidir.

o isletme girislerinde hijyen alanlar olusturulmalidir. Basit olarak
isletme girisinde dezenfektan iceren paspaslar ve fotoselli veya ayak
pedalli lavabolar bulunmalidir. El temizligi yopildiktan sonra musluk, kapi,

kapi kolu, ¢ép kutusu ile kesinlikle temas edilmemelidir.

e St ve sUt Urinlerinin Uretildigi, ambalajlandigr isletmeler ve
sahsa sunuldugu vyerler, hijyen kurallarina uygun, daima temiz,

saglam ve bakimli durumda olmalidir.

* Ortam kosullan, sit ve st Grinlerinin Gretiminde olumsuz bir

etkiye neden olmamalidir.

* Isletmede yagmur ve yikama sularinin akabilecegi uygun bir
gider sistemi olmaldir. Hasere ve zararli hayvanlarin
yuvalanmamasi igin  temizligi surekli ve duzenli olarak

yapilmalidir.

* Uretim/mamul/yar mamul ve depolama alanlarinda akvaryum

ve kafes kuslar dahil hicbir evcil hayvan barindinlmamalidir.

* Uretim ve depolama alanlarinda saksi cicekleri dahil hicbir bitki

yetistirilmemelidir.

» Urione direkt veya dolayli temas eden sularin icme suyu

niteliginde ve ilgili mevzuatina uygun olmasi gerekmektedir.

o isletmenin temiz (8rnegin, Urine isleme) ve kirli (6rnegin,
ekipman yikama ve temizleme) bélumleri arasinda is akigini
engellemeyecek yapida uygun ayirm yapilmali ve bu gegis

yerinde uygun hijyen alanlari olusturulmalidir.

e Uretimin hijyenik olarak givenli bir sekilde yapilmasina imkan
verecek yeterli calisma alani bulunmalidir. Uretim alanlarindaki

ekipman ve cihazlar Uretimin dizgin ve hijyenik sekilde
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Temel Hijyen Kurallari

yapiimasini garanti edecek sekilde yerlestirilmeli ve dizenlenmelidir.

s isletme Gretim alanlarinda ve mamul depolarinda olabildigince
tahta palet kullanilmamali, plastik palet tercih edilmelidir. Paletler
temiz olmal, Urine zarar vermemeli, kiymk ya da mikrop

bulastirmamalidir.

s Isletmelerde uygun hijyenik kosullar saglanmali, temizlik ve
bakim islemleri etkin bir sekilde yapilmali, personel hijyeni
saglanmali, alet ve ekipmanlar uygun bir sekilde
yerlestirilmelidir. Hava kaynakli  bulasmalar minimuma
indirilmeli, gida ile temas eden yizey ve materyal gidaya

uygun ve kolay temizlenebilir olmalidir.

* Depolarda ve/veya isletme igcinde forklift kullaniliyorsa

akulo/sarili olanlar tercih edilmelidir.

 Uretim alanlarinda kullanilan kimyasallar, yetkili bir kisinin

kontrolG altinda ve kapali bir yerde tutulmalidir.

* Tesis igerisinde uygun yerlerde hijyen ve Urin govenilirligine

yénelik uyaricl yazi veya fotograf bulunmalidir.

04.01.02. Zemin, Duvarlar ve Tavan

* Yizeyler, Uzerlerinde kir birikmesine, yabanci maddelerin
bulasmasina, yogunlasmaya veya kif olusumuna yol acmayan,
hasere yerlesimine izin vermeyecek sekilde olmalidir. Zeminler,
kaymayi &nleyici, pUrizsiz, temizlenmesi kolay, dezenfekte
edilebilir, su gecirmez, asinmaya ve korozyona karsi dayanikli

olmalidir.
* Yuzeylerde, kir tutabilecek catlak ve yariklar bulunmamalidir.
* Zeminler yeterli drenaja sahip olmalidir.

* Drenaj kanali kemirgen girisini engelleyecek sekilde olmalidir.

1

Uretim alonlannda
plastik palet
kullamlmalidr.
Paletler temiz olmals,
mikrobivel bulastya
neden olmamals

ve Urune zarar

vermemelidir.

)J
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e Zemin giderlerinin tuvalet ve diger potansiyel

kirlilik kaynaklar ile baglantisi olmamalidir.

* Yiksek oranda siviya maruz kalan yerlerde
(6rnegin, sut ve sit Grinleri mayalama tanklarinin
alt taraflarinda), yeterli sayi ve boyutta drenaj kanali

bulunmalidir.

* Drenaj kanallarn; hasere, koku girmesine ve
sivilarnin geri basmasina karsi givenli, temizlenebilir
ve dezenfekte edilebilir olmalidir. Drenaj kapaklari

temizlik amaciyla gikartilabilir nitelikte olmalidir.

* Duvar kaseleri, boru désenmis balgeler, 6zel olarak
temizlige tabi tutulmali; bu bolgelerde drimcek ag

vb. kirlerin birikmesine engel olunmalidir.

* Tavanlar ve tavan yapilar, kir birikmesine, sivi
yogunlasmasina, kiflenmeye izin vermeyecek
sekilde insa edilmis olmaldir. Ornegin, kof
olusumunu engellemek icin havalandirma yapilimali

veya dzel duvar boyasi kullaniimalidir.

* Tavan yizeyleri temiz ve saglam durumda

tutulmalidir. Yizeylerde catlak ve oyuklar olmamalidir.

04.01.03. Kapi ve Pencereler

o lsletme giris kapisi, direk Gretim alanina

acilmayacak sekilde dizenlenmis olmalidir.

* Kapilar, temizlenmesi kolay ve gerektiginde

dezenfekte edilebilir malzemeden yapilmis olmalidir.

* Kapilarin yizeyi diz ve su tutmayan ézellige sahip

olmalidir.

* Kapilar temiz ve bakimli olmalidir. Kapi altlarinda
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1
Gerekli tarhim ve dl¢im

cihazlannin belirli
periyotlarda kalibrasyonlar
ve ayarlan yaptinlmali ve

kayit altina alinmalidir.

))

bosluklar olmamalidir.

* Kapi ve pencereler sinek, hasere ve diger
zararhlarnn girisini engelleyecek sekilde olmalidir.
Sineklikler ince goézenekli, kolay temizlenebilir,
s6kilop takilabilir yapida olmali, dizenli bakimlar
yapilmalidir. Sinek tutucularin altina hazne konulmali

ve 6len sineklerin icinde toplanmasi saglanmalidir.

* Pencereler temiz, saglam ve calisir durumda

tutulmalidir.

* Pencereler ve diger acikliklar, kir birikmesini

Temel Hijyen Kurallari

dnleyecek sekilde yapilmig olmalidir.

* Pencere camlar plastik bazli malzemeden yapilmali, cam
kullanilmig ise uygun malzeme ile kaplanmali; kinlma halinde Urine

bulasma riski énlenmelidir.

* Vantilatérler veya duvarlardaki boru gecisleri gibi, dis mekéna

acilan diger acikliklar da sineklik (tel) ile kaplanmalidir.

* Pencerelerin esikleri raf olarak kullanilmamali, toz ve kir tutmasini

engelleyecek sekilde egimli olmalidir.

04.01.04. Temizlikte Kullanilan Lavabolar

e St ve st Grunleri Uretiminde kullanilan alet ve ekipmanlarin
yikanmasinda kullanilan lavabolar, el yikama lavabolarindan ayri bir

yerde olmalidir.

* Yikama lavabolari ve temizlikte kullanilan her tirli alet ve
ekipmana, icme suyu kalitesinde soguk ve sicak su kaynagi

baglanmis olmalidir.

* Bunlar, temiz tutulmali; temizlik ve dezenfeksiyon planinda
gosterildigi sekilde belirli araliklarla temizlenmeli ve dezenfekte

edilmelidir.

04.01.05. Alet ve Ekipman

e Uretimde kullanilan tom alet, ekipman ve donamimlar gidayla

temas eden madde ve malzemeler ile ilgili mevzuata uygun olmalidir.

* Alet ve ekipman, sut ve sit Urinleri Gretiminin olumsuz olarak et-
kilenmesi riskini en aza indirgeyecek sekilde yapilmis olmali, saglam

ve calisir durumda tutulmalidir.

* Donanimlar ve yakin cevreleri, yeterince temizlenebilecek sekilde

tasarlanmig olmalidir.

1
Gigim, tank ve

boru gibi kullanilan
tim ekipmanlar
paslanmaz celik
malzemeden yapilmis

olmaldir.

))
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Isletme, uygun ve yeterli,
giin 1s1gina es deger
(lydlnhk'f(] dogal ve/veya yapay

yolla aydinlatiimalidir.

)J

» Gugum, tank ve boru gibi kullanilan tim ekip-
manlar paslanmaz celik malzemeden yapilmig

olmalidir.

* Gerekli tarhim ve 8lcim cihazlarinin belirlenmis
periyotlarda kalibrasyonlari ve ayarlar yaptirilmals

ve kayit altina alinmalidir.

* Ekipmanlar, kir birikiminin engellenmesi, ilgili

10 / St ve Sot Uriinleri Uretiminde Hijyen Esaslart ve lyi Uygulama Kilavuzu

ekipman ve alan temizliklerinin etkin bir bigcimde
uygulanmasini saglamak icin duvarlardan ve diger
ekipmanlardan en az 60 cm uzakta zeminden ise

en az 15 cm yuksekte yerlestirilmelidir.

e Ekipmanda Grinin temas ettigi tom yuzeylerdeki
birlesme yerleri; kesintisiz, diz, purizsiz ve baglant
noktasiyla  uyumlu  olmali, mikroorganizma

gelismesine olanak vermemelidir.

* Contalar toksik (zehir etkisi), emici ve gézenekli
olmayan  malzemeden  secilmeli,  temizlik
kimyasallarina  dayanikh  olmahdir.  Uretim
hatlarindaki contalar; bosluk, 6lG noktalar ve

cikintilar yaratmayacak sekilde yerlestirilmelidir.

e Urinle temas eden ya da temas etme ihtimali
olan tim ekipmanlarda yaglama amaciyla
kullanilan yag; gidaya ve insan saghgina uygun
olmalidir. Bu konuda personel bilgilendirilmelidir.

Kullanilan yaglarnn kayitlar tutulmalidir.

* Kullaniimayan bozuk ya da arizali ekipmanlar

Uretim alaninda bulundurulmamalidir.

s Isletme icindeki hortum ve benzeri ekipmanlar
kullanilmadigi zamanlarda yerlerde
birakilmamali; duvara monte edilmis aski ya da

sarma dizeneklerinde muhafaza edilmelidir.

Iclerinde sivi kalmamalidir.

* Gida ve suyla temas eden rekor, conta gibi
baglanti parcalar Grinin kirlenmesine neden
olacagindan kesinlikle yere konulmamali, uygun

sekilde muhafaza edilmelidir.

* Tamirat sirasinda sékilen alet ve/veya ekipman

Temel Hijyen Kurallari

temizlenip dezenfekte edildikten sonra yerine
takilmali; ardindan ilgili sistem temizlenip dezenfek-

te edilmelidir.

o isletme, uygun ve vyeterli, gin 1sigina esdeger bir

aydinlikta dogal ve/veya yapay yolla aydinlatilmalidir.

* Aydinlatma araclarindan  disebilecek yabanci
maddelerin gida maddelerine bulagmasi engellen-
melidir. Bu konuda gerekli givenlik énlemleri
alinmali, lambalar koruyucu ya da film ile

kaplanmalidir.

s Isletme ve 6zellikle sihhi tesisat, yeterli ve uygun
bir sekilde dogal veya yapay yoldan havalandirma

imkdanina sahip olmalidir.

e Pozitif hava basinc, temiz bélgeden kirli

(kontamine) bélgeye dogru olmalidir.

* Yapay havalandirma (klima vb.) kullaniliyorsa,
porzitif hava basincinin yéng, filtrelerin degisim suresi
gibi konularda havalandirma  sistemini  kuran

firmanin énerilerine uyulmali ve kayitlar tutulmalidir.

* Hava kompreséry kullaniliyorsa Urine yag
bulasmasini engellemek icin yagsiz kuru tip

kompresér kullanilmasina ézen gésterilmelidir.

e Uretimde kullanilan su icilebilir nitelikte olmalidir.

Suyun sirekli ve yeterli saglanmasi, depolanmasi, basing

ve sicakhiginin kontroly igin uygun tesisat bulunmalidir.
Su antimi ile ilgili kayitlar dizenli tutulmalidir.

o Urinle temas eden buz icilebilir nitelikte sudan
uretilmis olmali, isletme icinde hijyen kurallarina

uygun sekilde depolanmali ve tasinmalidir.

* Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemelerle
dogrudan temas eden yizeylerde kullanilan buhar

icilebilir nitelikteki sudan elde edilmelidir.

* Sogutma ve yangin séndirme gibi islerde
kullanilan, gidalar ile temas etmemesi gereken
su, tamamen ayr hatlarda tasinmali, bu hatlar
belirlenmis standartlara gdére degisik renklerle
belirtilmeli ve igcme suyu tasiyan sisteme geri

dénis yapmamalidir.

e Sularin ilgili mevzuatinda belirtilen  siklikta
analizlerinin  yapilmasi  ve bu raporlarin

muhafaza edilmesi gerekmektedir.

* Atk su kanalizasyon sistemleri, sit ve st Urinlerinin
olumsuz olarak etkilenmesini énleyecek sekilde
tasarlanmis ve tesis edilmis olmalidir. Kanallarin
Uzeri 1zgara ile kapahlmalidir. Kanallar periyodik

olarak temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

* Hammadde, yarr mamul, son GUrin, ambalaj
malzemeleri, kimyasal madde ve benzeri maddeler

igin uygun depolama kosullar saglanmalidir.
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» Temizlik gerecleri, temizlik ve dezenfeksiyon
maddeleri icin kapali depolar olmali ve bu madde-
ler sut ve sOt UrGnlerinin bulundugu alanlarda

acikta bulundurulmamalidir.

* Gida maddeleri ve gida katkilari, ambalaj
malzemeleri, temizlik maddeleri, hasere micadele
ilaclan,  dezenfektanlar  ile  bir  arada
bulundurulmamali, ayrn yerlerde depolanmali ve

tanimh olmalidir.

* Kimyasal maddeler, gidalara bulagsmasi veya
insan  saghgr acisindan  risk  olusturmasini
engelleyecek sekilde muhafaza edilmelidir.

Kimyasallarin kayitlan dozenli olarak tutulmalidir.

* Depolar, kirlenmeyi énleyen, kolay temizlenebilen

ve dizenli depolamaya uygun olmalidir.

* Depolar icinde, isletmede alinmasi gereken tim
koruyucu &nlemler (havalandirma, temiz yizey ve

duvarlar, varsa su gideri, sinek telleri vb.) alinmalidir.

* Depolarda, duvar ile depolanacak malzeme

arasinda 45 c¢cm aralik bulunmalidir.

* Depolarda "ilk giren ilk cikar” ya da diger bir
deyisle “son tiketim tarihi en yakin olan ilk ¢ikar"

kuralina uyulmalidir.

* Hicbir malzeme ve/veya icinde Urin bulunan
tagima kaplan (koli, sepet vb.) dogrudan zemine
konularak depolanmamali, nemli ya da islak ortam-
larda  plastik veya aluminyum gibi uygun

malzemeden yapilmis palet ya da raf kullanilmalidir.

* Malzeme depolarinda onaysiz ve supheli
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malzemenin karantina altina alinabilecegi belirli bir
alan bulunmalidir. Bu gibi onaysiz malzemelerin

kullanimi ve satisi kesinlikle énlenmelidir.

* Depo alanlarinda kemirgen, hasere ve kus
kontrolleri periyodik olarak yapilmali, bunlarin depo

alanlarina giriglerini énleyecek tedbirler alinmalidir.

04.02. Temizlik ve Dezenfeksiyon

e Sut ve sGt Urinleri Gretiminde kullanilan araclar,
donanimlar, makineler ve aletler kullanilmadan énce
ve sonra, uygun temizlik énlemleri dogrultusunda

temizlenmeli ve gerekiyorsa dezenfekte edilmelidir.

* Temizlik ve dezenfeksiyon, belirlenmis programlar

dahilinde duzenli olarak yapilmali ve yapilan

islemler kaydedilmelidir (Ornek Ek:3).

* Tim yizey ve ekipmanlarin temizlenmesi ve
dezenfekte edilmesi icin gerekli aletler saglanmal,
bunlar paslanmaya dayanikli  malzemelerden

yapilmig, kolay temizlenebilir olmalidir.

* Dezenfeksiyon sadece temizlenmis materyale
uygulanmali ve gidalarda kullanimina izin verilen

uygun bir dezenfeksiyon maddesi ile yapilmalidir.

e Temizlik igin uygun kimyasal ve ekipman
secilmeli; temizlik veya dezenfeksiyon maddesi
kullaniminda, &zellikle Uretici firmanin  belirtigi
konsantrasyon (dozaj), sicaklik veya etki siresi ile
ilgili talimatlar dikkate alinmal; kullanim sekli ile
ilgili énerilere uyulmali ve kayitlar tutulmalidir.

Personel icin uyarnlar duvara asilmalidir.

Temel Hijyen Kurallari

* Temizlik maddesinin ve dezenfektanin etkinligi, konsantrasyonu

belirli araliklarla kontrol edilmelidir.

« Uriine temas eden yizeylerin temizliginde icme suyu kalitesinde

su kullanilmalidir.

* Deterjan ve dezenfektan kalintilarinin, gida maddelerine
bulagmasini énlemek igin sicak ve icme suyu kalitesindeki suyla

durulama yapilmalidir.

s isletmelerde tahta ve boyali demirden yapilan temizlik

malzemeleri kullaniimamalidir.

e Temizlik malzemelerinde capraz bulagsmanin  olmasini

engelleyici énlemler alinmalidir.

* Alet ve ekipmanlarin temizligi ve dezenfeksiyonu icin uygun
duzenekler (6rnegin, fircali temizleme araci vb.) mevcut olmalidir.
Bu duzenekler korozyona karsi dayanikli malzemeden yapilmis,
kolay temizlenebilir yapida, uygun sicak ve soguk su

baglantilarina sahip olmalidir.

* Gida maddeleri, temizlik ve dezenfeksiyondan olumsuz olarak
etkileniyorsa (koku vb.), temizlik ve dezenfeksiyon sirasinda yakin

cevrede gida maddesi bulundurulmamalidir.

* Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri, gida maddelerinden ayri
bir yerde; etiketli olarak muhafaza edilmelidir. Uriine kanisma riski
nedeniyle bu maddeler, gida ve icecek kaplarina kesinlikle
konulmamalidir. Baska kaba aktarma/bosaltma sirasinda etiketsiz

kaplar kullanilmamalidir.

* Her temizlikten sonra kullanilan tom temizlik araclar temizlen-

meli; temiz ve kuru olarak muhafaza edilmelidir.

* Temizlik donanimi, temiz, saglam ve calisir durumda tutulmal
ve ihtiyaca gére yenisi ile degistirilmeli, dizenli araliklarla kontrol

edilmelidir.

14

Personel uygun ve temiz
is kiyafetleri ile
gerektiginde

bone, galos vb.
koruyucu giysiler
giymelidir.
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Alyans ve
kol saafi
dahil hibir taki
ile isletmeye

girilmemelidir.

))

04.03. Personel Hijyeni

04.03.01. Genel Kurallar

* Bulasicr bir hastalik tasiyan kisilerin gida maddelerinin Gretildigi

ve bulundugu alanlara girmeleri yasaktir.

s Uretimde calisanlarin dozenli saglk kontrolleri (portér
muayenesi, akciger filmi, burun-bogaz kiltors, sanlik testleri)

yapiimalidir.

* Bulanti, ates ve ishal rahatsizliklarn olan kisilerin st ve sit
Urdnleri Uretim alaninda calismalar yasakhr. Bu gibi kisiler,
hastaliklar ve belirtileri (6zellikle ishal ve ates) hakkinda

isletme yoéneticisini derhal bilgilendirmelidir.

* Enfeksiyonlu yaralari, deri enfeksiyonlari veya deri
yaralanmalari olan kisilerin, sGt ve sGt Grinleri Gretimi ve satisinda
calismasi tumUyle engellenmelidir. Personelin vicudunda basit
cizikler olmasi durumunda &zel olarak yapilmis renkli yara bandi

kullanilmali ve tek kullanimlik plastik eldiven takilmalidir.

* Personel uygun ve temiz is kiyafetleri , bone, galos vb. koruyu-

cu giysiler giymelidir.

* Sokak kiyafeti ve ayakkabilar calisma sirasinda giyilmemeli;

isletmeye ézgi acik renk is kiyafetleri giyilmelidir.

o is kiyafetleri, isletme disinda kullanilmamalidr.

s is kiyafetleri ginluk olarak yikanmalidir.

* Alyans ve kol saati dahil hicbir taki ile isletmeye girilmemelidir.

e Erkeklerde tercihen saclar kisa olmal, biyik ve sakal
olmamalidir. Uzun saclar mutlaka toplanmali ve tim personel

bone kullanmalidir.

e E| tirnaklarn kisa olmali ve temiz tutulmalidir.
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Temel Hijyen Kurallari

* Oje ve parfiom kullanilmamalidir.

* Ceplere bir sey koymayi énlemek icin dnluklerin

ve is tulumlarinin cepleri olmamalidir.

« Onliklerde ve calisma kiyafetlerinde digme

olmamalidir.

* Calsmaya baslamadan énce, temizlik isleri
yapildiktan sonra, kirli cisimler elle tutulduktan
sonra veya farkl bir ise gecerken, eller iyice

yikanmali, gerekiyorsa dezenfekte edilmelidir.

* Tuvalet cikislarinda dezenfektanli sivi sabun
bulunmalidir. Tuvaletten ciktiktan sonra eller iyice
yikanmali ve dezenfekte edilmelidir. El yikama
prosediri lavabolarnin  Uzerinde asili olmal;
miumkinse fotograflarla agiklanmalidir.  Elleri

sabunlama siresi 25 saniyeden az olmamalidir.

* Koruyucu eldivenler kirlendiginde yenileri ile

degistirilmelidir.

e El temizlik ve dezenfektan maddeleri, Uretici
firmanin talimatlar dogrultusunda kullanilmalidir.
Temizlik ve dezenfeksiyon maddelerinin yeterli tesir
sirelerinde uygulanmalarina ve ellerin sicak su ile
iyice durulanmasina, hijyen sartlarina uygun olarak
kurulanmasina ézellikle dikkat edilmelidir. El kurut-
mada hava ile kurutucular kullanilmamalidir. Tek

kullanimlik kégit el havlusu kullanilmalidir.

e SOt ve sut Grunleri Gretim tanklarina dogru
dksurilmemeli ve hapsinlmamalidir. Hapsirirken

kol bikilerek agiz kapatilmalidir.

o Uretim yerinde gida maddesi yenilmemeli ve

icilmemelidir.

Personele siit ve siit dirdnleri
isleme yerlerinin hijyeni

konulannda egitim verilmeli,
personel hijyen konusunda
bilinglendirilmelidir.

* SUt ve sUt Grinleri Gretimi yapilan yerlerde sigara

vb. t0tin mamulleri icilmemelidir.

* El temizliklerine 6zen gésterilmeli, ise baslarken,
tuvaletten cikarken, tozlu ve kirli seylerle temas
ettikten sonra, hapsirdiktan ve &ksirdikten sonra

eller etkin bir sekilde yikanmalidir.

* Herhangi bir sebeple Uretim alanlarina giren
ziyaretcilerin uygun tedbirleri (6nlik, bone, galos)
almasi saglanmali, ziyaretcilere uyulmasi gereken

hijyen kurallari yazili olarak verilmelidir.

04.03.02. Hijyen Egitimi

* Personele sit ve st Grinleri isleme yerlerinin
hijyeni konularinda egitim verilmeli, personel hijyen
konusunda bilinglendirilmelidir.  Bu egitimler,
duzenli olarak ve en az yilda bir olmak Uzere
tekrarlanmalidir. Daha dnceden bu egitimi almig
kisilerin de tekrarlanan egitime girmeleri gerekir.
Bunun yani sira, ise girmeden énce personele ise
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El yikama igin kullanilan
lvabolarda SIcak

ve soguk sy,

el temizleme
malzemeleri,
dezenfektanli

sivi sabun,
hijyenik el

yikama aletleri

bulunmalidir.

)

baslama ve hijyen egitimi verilmeli ve kayitlari tutulmalidir.

* Hijyen egitimi is basinda yapilmali, gerekiyorsa tekrar egitim
verilmelidir. Personelin, gidanin uygunlugu ve givenilirligini
saglayacak tom islemlerden haberdar olmasi igin bir egitim

sistemi olusturulmalidir.

* Calisanlara verilecek hijyen egitimini, hijyen konusunda uzman
personel verebilir. Gerekiyorsa; isletme disindan uzman egitimciler

davet edilmelidir.

o sletmelerde uyarici yaz, fotograf ve brosirlerden

yararlaniimalidir.

* Personel, haserelerle micadele konusunda bilgilendirilmeli, bu
bilgilendirme personele st ve sit Grinleri Uretimi ile ilgili egitim
verilirken yapilmali ve her yil tekrarlanmalidir. Egitim kayitlar:

diuzenli olarak tutulmahdir.

* Personelin isletmedeki hijyen talimatlarina uyup uymadig kon-

trol edilmelidir.

04.03.03. Tuvaletler, Banyolar

s Isletmelerde suyu akan ve kanalizasyon baglantisi bulunan
yeteri kadar alafranga tuvalet (klozet) (her 10-12 kisiye bir adet)
bulunmalidir. Hijyenik acidan tek kullanimlik klozet &rtis

kullanilmasi énerilir.

* Tuvaletler, hicbir sekilde dogrudan gida maddelerinin Uretildigi

ve depolandigi alanlara agilmamalidir.

* Tuvaletler icin &ézel sanitasyon énlemleri alinmali, calisan sifon

sistemi olmali, ¢op kovalar kapakli olmalidir.

* Tuvaletlerde asla kati sabun kullanilmamali, dezenfektanli sivi
sabun ve tek kullanimlik peceteler veya el havlusu rulolar gibi

hijyenik el kurutma sistemleri olmalidir.

16 / St ve Sot Uriinleri Uretiminde Hijyen Esaslart ve lyi Uygulama Kilavuzu

Temel Hijyen Kurallari

* Calisanlar icin yeterli sayida dus olmalidir.

e Tuvalet ve duslann gin igerisinde periyodik
olarak temizlik ve dezenfeksiyonu yapilmali, strekli

olarak temiz kalmasi saglanmalidir.

04.03.04. El Yikama Lavabolari

* El yikama icin kullanilan lavabolarda sicak ve
soguk su, el temizleme malzemeleri, dezenfektanli
sivi sabun, bulunmalidir. El kurutma igin kégit havlu

kullaniimalidir.

* lsletmede uygun noktalarda gerekli sayida el

yikama lavabosu bulunmalidir.

* El yikama lavabolarinda kol ile itmeli ve/veya
ayak ile basmali su akigi saglayan sistemler ile

dezenfektanli sivi sabun bulunmalidir.

* Arac, gerec ve bulasiklarin yikanmasi icin gerekli
duzenekler bu el yikama lavabolarindan ayn

olmalidir.

* El yikama lavabolarinin temiz, saglam ve caligir

durumda tutulmasi gerekmektedir.

04.03.05. Soyunma Odalari

* isletmede personel icin yeterli sayida soyunma

odalar ve dolaplar bulunmalidir.

* Personele Uzerini degisebilmesi icin yer
saglanmali, is ve sokak kiyafetlerinin  ayn

bslimlerde saklanmasina dzen gésterilmelidir.

* Soyunma odalarinda vyeterli aydinlatma  ve

havalandirma saglanmali, dizenli temizlik yapilmalidr.

04.04. Isletme Hijyeni

04.04.01. Genel Kurallar

e Gidanin temas ettigi yizeylerde, temizlik ve

dezenfeksiyon islemleri yapilmalidir.

e S0t ve sOt UrGnleri Uretiminin yapildigi yerler,
yeterli hijyeni saglayacak ve Uretimin olumsuz
olarak etkilenmesini énleyecek sekilde tasarlanmig

ve kurulmug olmalidir.

* Cig sut ve isil islem gérmis st pompalar ayn

olmalidir.

04.04.02. sletme Temizligi

* Unite girislerinde dezenfektan havuzlan bulunmals

ya da giriglere hijyen alanlar olusturulmalidir.

* inkibasyon odasi, soguk oda, olgunlastirma
odasi vb. gibi Grinin direkt havayla temas ettigi
yerlerde 6zel énlem alinmali, burada temizlik ve
dezenfeksiyon etkinligi kontrol edilmelidir. Bu gibi
yerlerde havanin UV lamba gibi yéntemler ile
dezenfekte edilmesi &nerilir. Ginlok temizlik

kayitlar tutulmalidir.

04.04.03. Alet ve Ekipman Temizligi

e SOt ve sut Urinleri isleyen fesislerde; krema
makinesi, sit pompalan, yogurt mayalama
tabancasi, peynir tekneleri, peynir baskilar, kasar
peyniri haslama tanki, kapama makinesi, ayran
dolum makinesi vb. gibi Uretimde kullanilan her
torlo alet ve ekipman kolaylikla ve etkin sekilde
temizlenebilir ve gerekfiginde dezenfekte edilebilir
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olmalidir.

* Pastérize sot icin kullanilan  pompalar, her
kullanimdan sonra isletme tarafindan kullanimi uygun
bulunmus temizlik maddesi, sicak su (70-80°C),
dezenfektan ve tekrar sicak su gecirilerek femizlenmeli,
kullanimdan &nce yine bol sicak su ile durulanmalidir.

Durulanmanin etkinligi kontrol edilmelidir.

* Yogurt maya tabancasi, boru dirsekleri gibi
sékilerek  temizlenen  ekipmanlar  yikanip
durulandiktan sonra vakit gecirmeden yerlerine

takilmali ve temiz olarak muhafaza edilmelidir.

* Tanklar ve peynir teknesi gibi yerinde temizlenen
ekipmanlar ise yikanip temizlendikten sonra temiz
olarak muhafaza edilmelidir. Tanklarin  temizligi
isletme genelinde uygulanan temizlik programi
cercevesinde belirlenen periyotlarda yapilmali ve
temizlik esnasinda tankin tom yizeyi temizlik mad-
desi ile temas etmelidir. Ekipmanlar deterjan veya
dezenfektan kalintisi kalmayacak sekilde iyice

durulanmalidir.

* Uretim alanlar ve gida ile temasta bulunan tom
makine, alet ve ekipman icin temizlik talimatlar
olmali, bu talimatlarda kullanilan kimyasalin tipi,
konsantrasyonu, uygulama sicakhgr ve siresi,

uygulama sikhgi ayn ayri belirtilmelidir.

* Peynir yapiminda kullanilan cendere bezleri
duzenli olarak kullanim sonrasinda tozsuz ve temiz
alanlarda deterjan kullanilmadan uygun kosullarda
ytkanmali, icme suyu kalitesindeki  suyla
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durulanmali ve kurutulmalidir.

* Cendere bezleri saglam olmalidir.

* Sogutucu ve dondurucu donanimlar dizenli
araliklarla temizlenmeli ve ihtiyaca gére dezenfekte
edilmeli, gerekirse Ureticisinden uygun temizleme

islemleri hakkinda bilgi alinmalidir.

¢ Her Uretim bitiminde temizlik, bir sonraki Gretime
baslomadan hemen &nce de dezenfeksiyon
yapiimalidir.  Bunun icin  bir temizlik ve
dezenfeksiyon plani olusturulmalidi. Ornek  bir

temizlik ve dezenfeksiyon plani Ek 3'te verilmistir.

e Temizlik ve dezenfeksiyon maddesi saglayan
tedarikci firmadan bu maddelerin  kullanma
talimatlan icin aynintili bilgi alinmali ve mimkinse
vygulama hakkinda duvar panolar ilgili yerlere

astimahdir.

04.05. Atk ve Cop Kontroli

e Atiklar, isletme icerisinde uzun sireli
bekletiimemeli ve en hizli sekilde isletme disina
cikanimalidir. Uretim sonrasinda isletme ici ve yakin

cevresinde cép kalmamalidir.

* Raf 6mri dolmus, kiflenmis, eksimis, kokusmus,
isletmede bozulmus ya da bozuldugu icin iade
gelen Grinler, ilgili atk ve cevre y&netimi

kurallarina uygun sekilde imha edilmelidir. Bu

Temel Hijyen Kurallari

UrGnlerin imhasi sonrasinda insanlar tarafindan tiketilemeyecek

sekilde 6nlem alinmalidir.

* Cevre yasalarinda yapilan degisiklikler dizenli olarak izlenmeli
ve uygulanmalidir. Konu hakkinda personelin bilgilendiriimesi

saglanmalidir.

* Kati atiklarin saklanmasi, ortadan kaldinlmasi icin  uygun
dizenlemeler yapilmali, kat atiklarda ve cevresinde hasere, sinek
Uremesi olmayacak ve insan saghgini olumsuz etkilemeyecek
dnlemler alinmalidi. Cép toplama alanlar, temiz tutulabilecek ve

haserelerden korunabilecek sekilde tasarlanmig ve yapilmis olmalidir.

* Copler, mutlaka kapali kaplarda tutulmal, is bitiminden sonra

uygun plastik torbalarla ¢ép alanina birakilmalidir.

* Cop toplama alani, hakim rizgar yénine gére isletmeye koku

sinmeyecek bir yerde olmalidir.

* Cop toplama alani bahar ve yaz aylarinda giinlik olmak Gzere

sinek ve haserelere karsi ilaclanmalidir.

* SUt ve sUt Urinleri Gretiminin olumsuz olarak etkilenmemesi icin,
gida maddeleri ile atiklar isletmeden cikarken birbirileriyle
karsilasmamalidir. Bunun icin atiklar farkli bir yoldan ve Gretimin
yapilmadigi zamanlarda disan cikanlmalidir. Peynir Gretimi devam
ederken peyniralt suyunun uzaklagtinlmasi gibi zorunlu uygula-

malarda, drenaj tam ve gereken hijyen kurallarina uygun olmalidir.

04.06. Hasere, Sinek ve Kemirgen Kontroli

* Hasere kontrolinde asil amag haserenin igletmeye girmesini

dnleyici tedbirlerin olusturulmasidir.

s [sletme icinde zararll micadele programi icin profesyonel bir

firmadan destek alinmalidirAncak bu konuda egitim almis bir kisi
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Uretim Kurallari

1

Isletmede
olabildigince,
mefal
fermometre
gibi, cam digi
malzeme kullanimi

tercih edilmelidir.

varsa, micadele isletmenin kendisi tarafindan yapilabilir.

* Hasere micadelesinde yazili bir hasere kontrol programi
olusturulmali  ve igletmenin hasere kontrol dosyasinda

bulunmalidir.

* Kemirgen kontroline dig alandan baslanmalidir. Bu amacgla dis

alanda yem istasyonlari kullanilmalidir.

e Uretim alaninda hicbir sekilde zehirli yem ve canli yakalama
kapani gibi  (yem istasyonu , kimyasal micadele) kemirgen
kontroli teknikleri kullanilmamalidir. Bu amacla elektrik ve ses

dalgali aygitlar tercih edilmelidir.

04.07. Cam Kontroli

+ isletmede etkin bir cam kontrol sistemi kurulmali ve
uygulanmalidir. Isletmede pencere vb. yerlerde cam kullanimi

zorunlu ise camlar "plastik bazl" ya da film kaplanmis olmalidir.

* Isletmede (depo ve varsa laboratuvar da déhil olmak Gzere)
cam kinlmalarninda, kirnk cam parcalarinin Grine bulagmasi

kesinlikle engellenmelidir.

* isletmeye hicbir sekilde cam malzeme girmemesi icin gereken
dnlemler alinmalidir. Buna maya ve/veya kiltir kaplan déhildir.
Zorunlu olarak isletmeye girmesi gereken cam esasli malzemeler,
sadece yetkili personelin sorumlulugunda ve kinlmalara karsi

olabildigince givenli bir sekilde isletmeye alinmalidir.

* isletmede olabildigince metal termometre gibi cam disi

malzeme kullanimi tercih edilmelidir

* Urin ambalaji olarak cam kullanimi durumunda, kinlmay: ve

Urine karismasini engelleyen tedbirler alinmalidir.
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05. URETIM KURALLARI

* Cig sit ve kolostrumu Uretim tesisine kabulinde
st ve kolostrumun sicakhgr 10 °C’den fazla
olamaz. Isletmeye kabul edilen cig sit 6 °C veya
altina hizla sogutulmalidir. Bu nedenle isletmede
yeterli kapasiteye sahip uygun sogutucu ve tank
bulunmalidir. Cig sitin depolanmasindaki sicaklik

ve bekleme siresi izlenmeli ve kayitlari tutulmalidir.

* Her isletmenin, Urettigi her Urin icin basit ve
anlagilabilir bir is akis semasi ve o Uretimle ilgili
aciklamalar olmali ve Uretim bu sema ve
aciklamalara gére yapilmalidir. Ek 4 (a), (b), (c), (d)
ve (e)'de cesitli Grunlerin Gretimine iliskin &rnek
Gretim akis semalar verilmistir. Urinlere  &zgi
semalar Uzerinde “pastérizasyon”, "mayalama”,
“inkibasyon” gibi uygulamalarda bekleme sureleri

ve sicakliklar mutlaka belirtilmelidir.

e Sut ve sUt UrOnlerinin Uretiminde gida
isletmecileri, Uretilen Grinin cesidine gére TGK
Mikrobiyolojik Kriterler Yénetmeliginin Ek 2" sinde

belirlenen analizleri yaptirmakla mukelleftir.

* SUt ve sUt Grinlerinin tOm Uretim sireci boyunca
ve son Urinde gerekli kontrollerinin yapilmasi ve
kayit altina alinmasi gereklidir. Ek 5’de &rnek bir
Uretim kontrol formu, Ek 6’da &rnek bir son Uriin

kontrol formu verilmistir.

e SOt ve sUt UrOnleri Uretiminde kullanilacak her
torlo hammadde (¢ig ya da pastérize sit, sit tozu,
peyniralti suyu tozu, krema vb.), yardimc madde
(maya, tuz vb.) ve ambalaj malzemelerinin Grin-
lerde fiziksel, kimyasal veya biyolojik bulagsmaya
neden olmayacak kosullarda isletmeye ulastinlmasi

saglanmalidir.

* Yikleme, nakliye ve bosaltmalar zaman

kaybedilmeden yapilmalidir.

* Uretimde kullanilan sit, gonlik olarak isletmeye
getirilmelidir. Depolama kosullari saglanirken,
Uronin  kalitesinin  korunmasina dikkat edilmeli,

mikrobiyal bulagsmadan kacinilmalidir.

* Depoya ilk giren hammaddenin Gretimde ilk
olarak kullanilmasina ézen gésterilmelidir. Duzenli

kayit altina alinmalidir.

* Cig sute iliskin kosullar Hayvansal Gidalar icin
Ozel Hijyen Kurallan Yénetmeligi'nde belirtildigi

sekilde saglanmalidir.

e SUtin tasindigr araclarda sot disinda diger

herhangi bir Gron taginmamalidir.

* Cig sut ve/veya yardimc madde tasinmasinda
kullanilan her torls gogim ve ekipman gida disi

farkli malzemelerin tasinmasinda kullaniimamalidir.

* Isletmecinin satin aldigi ham ve yardimc
maddeler, hijyenik acidan uygun ve standart
kalitede olmalidir. Bu konuda tedarikcilerden
gerekli analiz belgesi ve raporlar vb. mevzuatin
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gerektirdigi belgeler istenilmelidir.

« Uretimde kullanilacak gida ile temas eden madde ve
malzemeler ile yardimci maddelerin Uretildigi yerlerin kayit ve

onay izni veya ithal edilmisse ithal izni bulunmalidir.

* Basta cig sit olmak Gzere hammadde ve yardimci madde alimi
asamasinda calisan personel, fabrika icindeki calisanlar gibi "iyi

hijyen uygulamalan" konusunda egitilmelidir.

* Mal kabul kontrolleri sirasinda kusur tespit edilmesi halinde iade,
imha vb. énlemler alinmalidir. Tespit edilen kusurlar ve alinan

dnlemler yazili olarak kaydedilmelidir.

* Sevkiyat sicakliklarinin uzun bir sire icin sapmasi durumunda,

mallar iade edilmeli ve bu sit, Grine islenmemelidir.

05.03. Uretim, Uriine Isleme

* Elde edilmek istenen Grinun niteligi ve cesidine gére uygulanan
islemler farkhlik gosterdiginden, bu kilavuzda Urine isleme
konusunda genel bilgiler verilmistir. isletmeler, bu metinde genel
olarak belirtilmis hijyen &nlemlerinin yani sira Grine 6zgi

dnlemleri de almalidir.

o isletmelerin, tank ve makine gibi ekipmanin otomatik
yikamasini yapan bir temizlik sistemi olan CIP (Cleaning In Place)
sistemini ya da benzeri bir temizlik sistemi kurmalar &nerilir. Bu

konuda gerekirse disaridan teknik destek saglanmalidir.

e Urine isleme sirasinda kullanilan her alet ve ekipmanin temiz-
lenmesi ve gerekiyorsa dezenfekte edilip, durulamanin etkinligi

kontrol edilmelidir.
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Uretim Kurallari

e Suzmede kullanilan filtreler énceden yikanip
temizlenmis olmalidir. Belirli araliklarla saglamhig

kontrol edilmelidir.

* Gerekli ise sitin yag orani ayarlanmalidir

» islem &ncesinde separatér, yukarda ilgili

bslimlerde aciklandigr gibi temizlenmis olmalidir.

s islem sonrasi sitin aktarilacagr pompa, tank vb.
alet ve ekipman, yukarda ilgili bélimlerde

aciklanmis oldugu gibi temizlenmis olmalidir.

* Gerekli ise sit homojenize edilmelidir.

* Bu islem dncesinde homojenizatér, yukarnda ilgili

bslimlerde aciklandigr gibi temizlenmis olmalidir.

* Isletmeye gelen cig sit, amaca uygun olarak pastérize

edilmeli ve pastérizasyon kayitlan tutulmalidir.

* lsil islemden sonra pastérize sut, gereken isleme
sicakhgina sogutulup hizla Urine islenmeli,
depolama zorunlu ise temizlenmis ve dezenfekte
edilmis tanklarda 4-6°C arasinda muhafaza

edilerek sicaklik kayitlar tutulmalidir.

 Ozellikle peynir Uretiminde, teneke ya da plastik
kutulara dolumda eller temizlenmis ve dezenfekte

edilmis olmalidir. Gerektiginde eldiven kullaniimalidir.

* Kapama makinesi kullanildiginda makine,
yukarida ilgili bélimlerde aciklandigr sekilde

temizlenmis olmalidir.

* Kapama sirasinda ambalaj malzemesi yerde

degil tezgéh Gzerinde tutulmalidir.

* Ambalaj malzemeleri, gida maddelerini olumsuz
olarak etkilemeyen ve gidadan etkilenmeyen uygun
bir malzemeden yapilmis olmali, Uzerlerinde yarik
veya yirtik bulunmamali, yizeyleri  pUrizly
olmamal, cam  kirklarn,  deterjan  veya
dezenfeksiyon maddesi kalintilari vb. yabanci

madde icermemelidir.

* Ambalaj malzemeleri, strec veya shrink
malzemeleri, Uzerlerine kir veya mikroorganizmalar

bulasmayacak sekilde muhafaza edilmelidir.

* Ambalajlama ve paketleme islemleri Grinlerin
kirlenmesini 6nleyecek sekilde yapilmalidir. Teneke
kutu ve cam kavanoz kullanimi durumunda gida
guvenilirligi kosullar saglanmalidir. Kullanilan cam
kavanozlar ve ttm ambalajlar kontrolli kosullarda

muhatfaza edilmelidir.

e Uronon ambalajlanmasinda  kilitli - ambalaj
kullaniliyorsa, kilit bir kez kirldiktan sonra tekrar

kilittenemez olmasi saglanmalidir.

* Ambalaj ve etikette bulunacak bilgiler mevzuata
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uygun olmalidir.

e Uriin cig sutten yapiliyorsa etiketinde cig sitten yapilmis oldugu

acikca belirtilmelidir.

05.03.07. Sogutma

e Uretimi tamamlanan sit Grinlerinin sogutulmasi, gereken

teknolojiye uygun olarak olabildigince hizli yapilmalidir.

* Sogutma Uniteleri ve soguk depolarda, yukarida aciklanan

hijyen énlemleri alinmig olmalidir.

* Sogutulmus olan hammaddeler ile tam ve yari mamullerde
soguk zincir kinlmamali, soguk muhafazanin mimkin oldugu

kadar kesintiye ugramadan sirdirilmesi saglanmalidir.

e SUt sogutma cihazindaki sicaklik derecesi  belirli araliklarla
kolayca kontrol edilebilmelidir. Bu amacla sogutma cihazinda
sicaklk dizeyini gosteren bir élcme aleti bulunmasi gereklidir.

ilgili kayitlar tutulmalidir.

05.03.08. Son Uriiniin Depolanmasi ve Sevkiyat

* Depolama alanlan kuru ve temiz olmali, etkin bir sekilde

havalandinlmalidir.

* Depolarin sicaklik ve nemi dizenli olarak kontrol edilmelidir. Ek

7'de érnek bir depo sicaklik kayit formu verilmistir.

* Son Urinler, hammadde, kimyasal madde ve yardimci

malzemelerden ayr yerde depolanmalidir.

* Depolarda, depo yerlesimini gasteren planlar bulunmali ve

depo yerlesiminde bu planlara uyulmalidir.

 SUt ve sUt GrUnlerinin sevkiyati sogutmali araclarla yapilmalidir.

Son tiketiciye varincaya kadar soguk zincirin kinlmasi énlenmelidir.
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Uretim Kurallari

* Son Urin depodan "ilk giren, ilk ¢ikar" kuralina
uygun olarak sevk edilmelidir ya da son tiketim
tarihi dikkate alinarak "son tiketim tarihi en yakin

olan 0rin ilk ¢ikar" ilkesi gdzetilmelidir.

05.04. Allerjen Bildirimi

* Bazi cesnili peynirlerde ya da meyveli yogurtlarda
cilek, findik gibi bazi alerjen gesni, hammadde ya
da yardimar katkilarin kullanimi halinde ambalaj

Ustinde bilgilendirme yapilmalidir.

05.05. ladelerle Ilgili Uygulamalar

e Bolum 04.05te belirtilen kurallar dikkate
alinarak; isletmeye gelen iade Urinler ile ilgili

talimatlar bulunmalidir.

* jadeler, dis ve ic iade olarak ayri ayri

gruplandinlmalidir.

05.06. Yeniden isleme Kurallar

* Raf dmrini bitirmeden isletmeye herhangi bir
sekilde iade edilen, bozulmamis, kiflenmemis,
bozulma olmadigi ve hicbir insan saghgr riski
tagimadigr laboratuvar analizleri ile kanitlanmig
olan Urinler yeniden isleme kurallarina gére

degerlendirilebilir.

* Yeniden islenebilecek Urinler konusunda isletme
bir dokiman hazirlayarak bu konuyu net sekilde
tanimlamalidir. Yeniden islenen Grinlerle ilgili

izlenebilirlik kayitlar tutulmalidir.

* Bu konuda gerekirse disaridan uzman destegi

saglanmalidir.

05.07. Laboratuvar

* Kuguk kapasiteli sit isletmelerinde laboratuvar
bulunmasi zorunlu degildir. Laboratuvar var ise,
hijyenik kosullara uygun ve diger Unitelerden tam

bélme ile aynlmis olmalidir.

* Laboratuvarda, isletme giderleri acisindan, basit
olarak, kuru madde ve benzeri analizleri yapacak
donanimlarin  hazir  bulundurulmasi  énerilir.
Mikrobiyolojik analiz laboratuvari  bulunmasi
halinde, capraz bulasma riski nedeniyle patojen
bakteri tayininin zenginlestirme yéntemi ile

yapiimamasi gereklidir.

* Laboratuvar varsa cam kontrol sistemi kurulmus

olmaldir.

05.08. Izlenebilirlik

s isletmeler tarafindan hammadde, tretim, isleme,
ambalajlama, depolama, dagitim, satis ve tiketim
asamalarinda izlenebilirlik saglanmali ve kayitlan

tutulmalidir.

 isletmeler, pazarladiklari oronon  ambalaii
Uzerindeki Gretim tarihi, son tiketim tarihi, parti/seri

no yardimiyla pazarda izlenebilirligini saglamalidir.

* isletmelerin yilda en az bir kez kendi izlenebilirlik

sistemini gézden gecirmesinde yarar vardir.
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Ne Tir Yardim Alabilirsiniz? Ekler

05.09. Geri Cagirma 07. Ekler
* Urin pazara verildikten sonra orinin insan saghgr acisindan
tehlikeli oldugu belirlenirse, Grin pazardan toplatilmali ya da geri Sira Mevzuat Adi Resmi Gazete
Tarih ve Sayisi
sagrimalidir {recall). Geri cagirma durumu igin senaryo 1 5996 Sayli Veteriner Hizmetleri, Bitki Saglig, Gida ve Yem Kanunu . . . . | 13.06.2010-27610
olugturulmali ve yilda 1 kez geri cagirma icin tatbikat yapilmaldir. 2 Gida Hiiyeni YOnetmeligi « . . oo oo 17.12.2011-28145
« Kurulus, ic ve dis ilefisim konusunda bir dokiman hazidamali ve 3 Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallan Yénetmeligi ... ..... ... .. 27.12.2011-28155
4 Gida ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair Yénetmelik .. ............... 17.12.2011-28145
bu dokmanda geri cagrma uygulomalarina yer veriimelidir. B 5 Hayvansal Gidalanin Resmi Kontrollerine liskin Ozel Kurallar
dokoman konuyla ilgili tim kisilerde ve noktalarda bulunmalidr. Belirleyen YSnetmelik . . .« .o oo 17.12.2011-28145
* Geri cagirmada tiketicilere hizla ulasabilmek acisindan basin 6 Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay islemlerine Dair Yénetmelik ... ... ... 17.12.2011-28145
7 Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi .. ... ... ... .. ... ... 29.12.2011-28157
ve yayin kuruluslar, ilgili kamu kuruluglannin iletisim bilgileri bir
8 Turk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligi ... ..................... 29.12.2011-28157
liste halinde hazir futulmalidir. 9  Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi ... .. ........ .. 29.12.2011-28157
10 Turk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yénetmeligi ... ......... ... 30.06.2013-28693
06 Ne TU[‘ Y(]rd|m Al(lblllrSlan? 11 Turk Gida Kodeksi Hayvansal Gidalarda Bulunabilecek Farmakolojik Aktif Maddelerin
Sinflandinlmasi ve Maksimum Kalinti Limitleri Yénetmeligi ... ....... .. 04.05.2012-28282
12 Canli Hayvanlar ve Hayvansal Uriinlerde Belirli Maddeler ile Bunlarin Kalintilarinin
« Infernette hitp://www. forim.gov.ir adresinden izlenmesi icin Alinacak Onlemlere Dair Yénetmelik ... .............. 17.12.2011- 28145
13 Turk Gida Kodeksi Bulasanlar Yénetmeligi ... ..................... 29.12.2011-28157
* Ankara'da Gida ve Kontrol Genel Midirltgo 14 Turk Gida Kodeksi Pestisitlerin Maksimum Kalinti Limitleri Yénetmeligi . . . . 25.08.2014-9099
. 15 Tork Gida Kodeksi Cig St ve Isil islem Gérmus icme Sutleri Tebligi . . . . . 14.02.2000-23964
* Bulundugunuz ilde Gida Tanm ve Hayvanallk Bakanhgi Il ve 16 Tork Gida Kodeksi Fermente Stt Uronleri Tebligi - . ..o 16.02.2009-27143
lice Mudurliklerinden yardim talep edilebilir 17 Tiork Gida Kodeksi Koyulagtinlmig Sut ve Suttozu Tebligi .. ......... ... 12.04.2005-25784
18 Turk Gida Kodeksi Peynir Tebligi . .. ... ... .. ... ... .... 08.02.2015-29261
19 Tork Gida Kodeksi Tereyag, Diger Sut Yagi Esash Surdlebilir Uranler ve
Gida ve Kontrol Genel Mudirlogu Sadeyag Tebligi . ... ... ... 12.04.2005-25784
20 Turk Gida Kodeksi Krema ve Kaymak Tebligi .. ............. ... ... 27.09.2003-25242
Eskisehir Yolu 9. Km. Lodumlu Cankaya/Ankara 21 Turk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi - . ... oo 13.01.2005-25699
22 Tirk Gida Kodeksi Yenilebilir Kazein ve Kazeinat Tebligi .. ............ 03.09.2001-4512
23 Turk Gida Kodeksi Aroma Vericiler ve Aroma Verme Ozelligi Tasiyan
Gida Bilesenleri Yonetmeligi . . ... ... . 29.12.2011-28157
24 Tork Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve
Malzemeler Yonetmeligi . ... ... ... .. 29.12.2011 -28157
25 Turk Gida Kodeksi Gidalarin Ait Oldugu Partiyi Tanimlayan isaretler veya
Numaralar Hakkinda Teblig ... ... ... o 04.01.2012 -28163
26 insani Toketim Amaclh Sular Hakkinda Yénetmelik .. ... ... ... ... ... 17.02.2005-25730
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1) lsletme Bilgileri

1.1. Isletmenin Adi

1.2. Kontrol Tarihi

2) Cig Sutun isleme Tesisine Nakli

2.1. Cig siti isletmeye getirecek araclarin plakalar ve siriict adi kayitlan

2.2. SUrGcinin konuyla ilgili egitim kayitlari(numune alma, antibiyotik testi, sicaklik vb.)
2.3. Sutun isletmeye gelis saatleri ve gelis yeri ile ilgili kayitlari, toplama merkezinden

geliyor ise onay numarasi

2.4. Cig sitin nakliyesinde kullanilan tanker/gugumlerin temizlik ve dezenfeksiyon kayitlar

2.5. Ciftlikten cikista cig stton sicakligi (ki saatte islenecekse sogutulmadan, ginlik
toplanacaksa maksimum 8 °C, ginlik toplanmayacaksa maksimum 6 °C)

3) Cig Sutun Isleme Tesisine Kabul Kriterleri

3.1. Sut sicakhgr (maksimum 10 oC)

3.2. 30 °C’deki koloni sayisi (Ayda en az 2 numune ile 2 aylik bir periyodun
yuvarlanmig geometrik ortalamasi mililitrede < 100.000)

3.3. Somatik hicre sayisi (ayda en az T numune ile 3 aylik bir periyodun yuvarlanmig
geometrik ortalamasi mililitrede < 400.000)

3.4. Antibiyotik ve diger veteriner ilac kalintilarn kontrolt (Turk Gida Kodeksi
Hayvansal Gidalarda Bulunabilecek Farmakolojik Aktif Maddelerin Siniflandirimasi
ve Maksimum Kalinti Limitleri Yénetmeligi)

3.5. Pestisit kalintilarin kontrol (Turk Gida Kodeksi Pestisitlerin Maksimum Kalinti
Limitleri Yonetmeligi)

3.6. Bulasanlarin kontroli (Turk Gida Kodeksi Bulasanlar Yénetmeligi)

4) lsletme Cevresi

4.1. Bulasmaya ve zararllarin yerlesmesine sebep olacak cépler, atiklar ve su birikintileri
vb. bulunmamali.

5) lsletme ici

5.1. Isletme giris kapisi direkt Gretim alanina acilmayacak sekilde dizenlenmis olmal.

5.2. Duvarlar duz yizeyli, su gecirmez, yikanabilir, hasere yerlesmesine izin vermeyen,
pUrizsiz ve acik renkli malzemelerden yapilmis olmali, catlak olmamali, kolay
temizlenebilir ve Gretime uygun olmali.

5.3. Tavan; yogunlasma, damlama, kir birikmesi ve kif olusmasina izin vermeyecek
sekilde olmal.

5.4. Zemin; su gecirmez, kirk, catlak ve kaygan olmayan, yikanabilir, temizlik ve

dezenfeksiyona uygun malzemeden yapilmis ve sivilarin giderlere kolayca akabilecegi

bir egimde olmali.
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Ekler

5.4.

5.5.

5.6.

5.7.

5.8.

5.9.

Zemin; su gegirmez, kirik, catlak ve kaygan olmayan, yikanabilir, temizlik ve
dezenfeksiyona uygun malzemeden yapilmis ve sivilarin giderlere kolayca akabilecegi
bir egimde olmali.

Duvar ve zeminin birlesim yerleri, hijyeni saglayacak yapida, toz birikmesini énleyecek
tarzda yapilmis olmali.

Drenaj sistemi istenilen amaca uvygun, bulagma riskini ortadan kaldiracak bicimde
tasarlanmig, drenaj kanallarinin tamamen veya kismen acik olmasi halinde, atiklarin
temiz alandan bulasik alana akmasini saglayacak sekilde olmali.

Pencereler ve benzeri acik yerler kirlenmeye izin vermeyecek bicimde yapilmali,
pencere esikleri raf olarak kullanilmamali, Gretim alanindaki cam pencereler kinlma
sonucu olusacak bulasmalara karsi korumal olmali.

Kapi ve pencereler sinek, hasere ve diger zararlilarin girisini engelleyecek sekilde olmali,
kates kullanimi halinde kafesler ince gézenekli, kolay temizlenebilir, sokilup takilabilir
ozellikte olmali ve duzenli bakimlar yapilmal.

Merdivenler, asansér kabinleri ve bosaltma oluklar gibi yardimei yapilar gidalarin
kirlenmesine yol agmayacak konum ve yapida olmali.

5.10. Kapilar, dizgin yUzeyli, sivi emmeyen malzemeden, gerektiginde kendi kendine

kapanabilir olmali.

5.11. Yakit depolari uygun yerlerde, Uretim yerine dogrudan acilmayan sekilde yerlesik olmali.

5.12. Tesisin temiz ve kirli bslimleri arasinda is akisini engellemeyecek yapida uygun ayrim

yapiimali ve bu gecis yerinde uygun bir dezenfeksiyon sistemi bulundurulmali.

5.13. ls yeri icerisinde uygun yerlerde uyarci yazilar bulunmal.
5.14. Sicaklik kontroline dair giincel kayit tutulmali.

5.15. Isletmede laboratuvar var ise hijyenik kosullara uygun ve diger Unitelerden tam

bélme ile aynlmis olmali, Gretim balimlerine dogrudan agilmamali.

5.16. Mikrobiyolojik olarak hassas tretim bélgelerinde gerektigi hallerde pozitit hava

basinc saglanmis olmali.

5.17. ls yeri yemekhanesi iretim ortamindan ayri ve hijyenik kosullara uygun olmal.

5.18. Tuvalet, dus odalar ve soyunma odalari Gretim ortamindan ayri, temiz ve yeterli

sayida olmali ve bu alanlarda hijyen kurallarini hatirlatici uyart levhalar bulundurulmali.

5.19. Uygun bir sekilde yerlestirilmis ve el temizligi icin tasarlanmis yeterli sayida

lavabo bulunn Oll, lavabolarda sicak ve soguk akan su oln Gll, ellerin hijyenik bir sekilde
YIkOn nasi ve kurulanmasi |(;|n ye’rerli imkanlar soglon nalr.

5.20. Kirllabilir malzeme kullanimi halinde bu malzemeler (hatlar Gzerindeki gézetleme cami,

6)

6.1.

6.2.

6.3.
6.4.

pencereler vb.) kinlmaya direncli bir koruyucu ile kaplanmali ve kayit altinda tutulmals.

Temizlik ve Dezenfeksiyon

Makine ve ekipman, kendisinin ve cevresindeki alanin, yeterli temizligine imkan
verecek sekilde yerlegtirilmeli.

Is yerinde temizlik ve dezenfeksiyon, program déahilinde dizenli olarak yapilmals,
hijyen kontrol programlari i yerinin ilgili bélumlerine asilarak veya dosyada
bulundurularak yapilan temizlik ve dezenfeksiyon islemleri kaydedilmeli.

Isletme icinde temizlik kontrolinden sorumlu bir kisi olmal.

Isletmede, Saglik Bakanhgi tarafindan kullanimina izin verilmis, gida endistrisine
uygun deterjan, kimyasal ve/veya dezenfektanlar kullaniimali.
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6.5. Su, deterjan ve/veya dezenfektan ve bunlarin cézeltileri araciligiyla isletmenin,
malzeme, alet ve ekipmanin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sirasinda gida
maddesinin kirlenmesi ve bulasmasini engelleyecek énlemler alinmal:.

6.6. Malzeme, alet, ekipman ve yerler temizlikten sonra mimkin oldugu kadar cabuk
kurutulmali, temizlikte kullanilan arag ve gerecler yipranmig ve kirli olmamali, zemin,
alet ve ekipman temizliginde kullanilan malzemelerin ayrimi yapilmal.

6.7. Uretim alani giris cikislaninda dezenfektanli paspas bulunmali ve/veya galos, terlik,
dzel ayakkabi ile Gretim alanlarina girilmeli veya dezenfeksiyon islevi bulunan tertibat
bulunmal.

6.8. Uretim alanlan ve gida ile temasta bulunan tm makine, alet ve ekipman icin temizlik
talimatlar olmali; bu talimatlarda deterjan fipi, konsantrasyonu, sicaklik, sire,
siklik ayr olarak belirtilmeli; temizligin etkinligi isletme tarafindan belirlenen periyotlarda
analizlenerek slculmeli ve kayitlar tutulmali.

6.9. Temizlik ve dezenfeksiyon urinleri etiketlenerek acikca tanimlanmali ve Gretim
alanlarindan bulagsmaya sebep olmayacak uzaklikta ayri tutulmal.

6.10. Cép ve atiklar icin uygun sayida kapal ve kolay temizlenebilir elle kumanda

edilmeyen kaplar bulunmali, bu kaplarda ¢cép posetleri kullaniimali.

7) Zararh Micadelesi

7.1. Is yerinde zararli micadelesi, program déhilinde dizenli olarak yapilmali; tom
yemleme ve fiziksel dnlem noktalari icin isletme ici yerlesim plani olmali ve sirekli

kontrol altinda tutulmali; kullanilan kapan, elekirikli sinek tutucu ve fiziksel énlemler igin

dizenli temizlik ve bakim faaliyetleri yiritilmeli ve tim bu faaliyetler kayit altina alinmal.

7.2. Zararl micadele ilaglan veya saghg tehlikeye sokabilecek diger maddeler, Gzerlerinde
toksik etkileri ve kullanimlar acisindan uyarilar bulunan uygun etiketler tasimali, sadece
bu amac icin kullanilan kilitlenebilir odalar veya dolaplarda saklanmali, egitilmis
personel tarafindan nakledilmeli ve kullanilmal.

7.3. Kurulus iginde zararli micadelesi programindan sorumlu bir kisi olmal.

7.4. Zararllarla micadelede, Saglik Bakanhginca izin verilen ilaglar, amacina ve genel
halk sagligina uygun olarak kullaniimali, zehirli ilaclardan sadece isletme disinda
yararlaniimali ve zararli micadelesi Saglik Bakanligindan onay almis kuruluslarca yapilmals.

7.5. Guvenlikle ilgili bslumlerin diginda, is yerinde gida maddeleri ve insanlarla temas
edebilecek hayvan bulundurulmamal.

8) Ham Madde, Yardimci Madde, Katki Maddeleri

8.1. Cig sit, sit toplama merkezinden geliyor ise sit toplama merkezi onayli olmali.

8.2. Uretimde kullanilan sot rinleri onayl tesisten saglanmal.
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8.3. Tiurk gida mevzuatina uygun olmayan ham madde, gida bilesenleri veya gida ile
temasta bulunan madde ve malzemeler Gretimde kullanilmamali ve satisa sunulmamali.

8.4. Ham maddenin kirlenmeye, bozulmaya, capraz bulasmaya yol acmayacak sekilde
isletmeye kabuli saglanmali.

8.5. Katki maddeleri ve aromalar, orijinal ambalajlarinda muhafaza edilmeli.

8.6. Isletmeye kabul edilen ham, yardimci madde ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemeler ya da katki maddeleri, isletmenin veya tedarikcinin belirledigi parti/seri
no’su ile tanimlanmali ve isleme sirecinde izlenebilirligi saglanmali.

8.7. Uretim alaninda tretimin gerektirdiginden fazla miktarlarda ham, yardimer madde,
ambalaj materyali ya da katki maddeleri muhafaza edilmemeli, Gretim alani
depo olarak kullanilmamal:.

8.8. Uriinler, capraz bulasmaya yol agmayacak sekilde tretilmeli, depolanmali ve satisa sunulmailr.

9) is Yerinde Kullanilacak Su, Buz ve Buhar

9.1. isletmede kullanilan su icilebilir nitelikte, strekli ve yeterli olmalr.

9.2. Saglk Bakanhg’nin “insani Tuketim Amach Sular Hakkinda Yénetmelik“teki sartlar
tagimali ve kayitlar tutulmali.

9.3. Gida ile temas edecek sekilde kullanilan buz; Turk gida mevzuatina uygun, icilebilir
nitelikte sudan Gretilmis olmali ve igletme icinde hijyen kurallarina gére depolanmali
ve taginmal.

9.4. Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerle dogrudan temasta
bulunan yizeylerde kullanilan buhar; Tirk gida mevzuatina uygun, icilebilir
nitelikteki sudan elde edilmeli.

9.5. Buhar Gretiminde, sogutmada, yangin séndirmede ve benzeri islerde kullanilan su;
gidalar ile temas etmemeli, tamamen ayr hatlarda taginmali, bu hatlar belirlenmis
standartlara gére degisik renklerle belirtiimeli ve icme suyu tasiyan sisteme geri
dénis yapmamali.

10) Teknik Donanim, Alet-Ekipman

10.1. ls yeri gerekli asgari teknik donanima sahip olmali ve teknigine gére ilgili balimlerinde
basing, sicaklik akis géstergeleri bulunmali ve gerektiginde kaydetme islemi
yapiimali ve kayitlar saklanmal.

10.2. isletmede kullanilan tom alet ve ekipmanlar, teknik donanimlar, is1, buhar, asit, alkali,
tuz ve benzerlerine karsi dayanikli ve gidaya bulasmayi énleyecek sekilde olmali,
koruyucu ve dnleyici bakimlar dizenli olarak yapilmali ve kayit altina alinmal.

10.3. Alet-ekipmanin tasarimi ve yerlesimi isleme uygun olmali, givenlik acisindan
korumali olmal:.

10.4. Olcim ekipmani ve techizatlarinin kalibrasyonu yapiliyor ve kayitlari tutuluyor olmal.

10.5. Kullanilan makine, alet ve diger ekipmanlar uygun malzemeden yapilmali, temizlik
ve dezenfeksiyona uygun ve bulasmaya yol agmayacak ézellikte olmali, kaynak yerleri
parlatiimis olmali.

10.6. Kullanimi zorunlu olmayan durumlar disinda, yeterince temizlenemeyen ve dezenfekte
edilemeyen materyaller kullanilmamali.

10.7. Kablo ve borular kir birikmesi, yogusma ve sizdirma gibi muhtemel bulasma risklerine
sebep olmayacak sekilde; tanklarin, ekipmanlarin, Grin girislerinin ve son Grinlerin
Uzerinden gecmemeli.
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10.8. Anizali ekipmanlar; Uzerine bilgilendirici tabela asilarak tanimlanmali, tamir edilmeli
veya Uretim ortamindan uzaklagtinlmal.

10.9. Kullanilmayan tom boru ve baglanti parcalar yerden yiksekte ve agzi kapatilimig
olarak tutulmali.

10.10. Sicakhk slcimlerinde civah termometre kullanilmamali.

11) Sivi Atk Hatlari ve Kah Atiklarin Depolanmasi ve Uzaklaghriimasi

11.1. s yerine ait sivi atik sistemi korozyondan etkilenmemeli, temizlik ve bakimlar kolayca
yapilabilecek sekilde dizenlenmeli, kapakli ve sivi atik miktarini karsilayabilecek
kapasitede olmali.

11.2. Is yerinin 6zelligine gére kati ve sivi atiklar, trinde basta koku olmak tzere bulasmaya
sebep olmayacak sekilde depolanmali ve mevzuatina uygun olarak uzaklastinimali;
kati atik depolama ve naklinde kullanilan malzeme, alet ve ekipman tek kullanimlik veya
kolayca yikanabilir, temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir malzemeden olmali; Gzerleri
isaretlenerek Uretimi etkilemeyecek yerlerde bulundurulmali ve gida maddeleri Gretimi ile
ilgili islerde kullanilmamali.

11.3. Sosyal tesise ait sivi atiklar kapali sistemde kanalizasyona, kanalizasyon bulunmayan
yerlerde uygun yapilmis foseptiklere baglanmali.

12) Personelin Hijyeni

12.1. s yerinde calisan personel saglikli olmali.

12.2. Gidalarla tasinabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine sahip oldugu bilinen veya
sahip olmasindan stphelenilen veya tasiyicisi olan personelin, gida depolama ve Gretim
alanlarina girmesine izin verilmemeli; yara, ciban gibi cilt problemlerinde yara uygun
sekilde kapatilmali; gida ile direkt veya dolayl temasini engelleyecek sekilde
énlem alinmal.

12.3. Kisisel temizlik kurallarina vyulmali.

12.4. Uretim alaninda ve depolarda sigara icilmemeli, yiyecek ve icecek tuketilmemeli.

12.5. Personel; kolay temizlenebilir, temiz ve tercihen Griinden farkli renkte baslik, cizme veya
dzel ayakkabi, cepsiz ve digmesiz calisma kiyafetleri veya gérevinin gerektirdigi koruyucu
kiyafetler giymeli, kiyafetlerin temizligi strekli olarak saglanmali.

12.6. Uretim ve depolama alaninda calisan personel, saat ve taki takmamali ve yaninda
bulundurmamal:.

12.7. Urinle direkt temas halindeki tom calisanlarin sag, biyik, sakal ve kollari, bulasmaya
sebep olmayacak sekilde 6rtGlu olmali; Gretim alanina girmeden énce eller temizlenerek,
dezenfekte edilmeli.

12.8. Disanidan Uretim alanina girecek ziyarefciler icin koruyucu kiyafet (galos, bone, énlik,

vb.) bulundurulmal.
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12.9. Isletmede personel hijyeninden sorumlu, gérevli bir eleman bulunmal.
12.10. Personele ait kisisel esya ve giysi, gidalarin Gretildigi alanlara konulmamali.

13) Ambalajlama/Paketleme ve Etiketleme

13.1. Gida ambalajlanmasi ve paketlenmesinde kullanilacak madde ve malzemeler Turk gida

mevzuatina uygun olmali.

13.2. Ambalaj ve paketleme malzemelerinin ambalajlama ve paketleme alanina getirilmesinde

hijyenik kosullar saglanmali.

13.3. Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, depolama ve tasima sirasinda
dis etkenlerden zarar gérmeyecek, bozulmayacak sekilde korunmus olmali.

13.4. Ambalajlama ve paketleme islemleri gidaya bulasmayi énleyecek sekilde olmali.

13.5. Gidalar igin bir defadan fazla kullaniimak amaciyla Gretilmis olan ambalajlama
malzemeleri, temizlenebilir ve gerektiginde dezenfekte edilebilir olmali, isletme bu is icin
temizlik ve dezenfeksiyon iglemleri icin uygun bélime sahip olmali.

13.6. Paketlemede kullanilan koruyucu gazlarin gidaya uygunluk belgesi olmali. (azot vb.)

14) Aydinlatma ve Havalandirma

14.1. Aydinlatma yeterli miktarda ve gin i1sigina es deger olmali.

14.2. Ampuller, kinlmadan kaynaklanacak cam bulasmalarina karsi korunakli olmal.

14.3. Isletmede buhar ve nemden olusabilecek bulasmayr énleyecek lciide havalandirma
yapilmali.

14.4. Isletme alanindaki sicaklik, Gretilen Grine gére uygun olmal.

14.5. Urin ve islem ihtiyacina gére sicakhigin kontroli, nem kontroly, toz olusumunu énlemek
ve kirli havayr degistirmek icin mekanik ve/veya dogal havalandirma sistemi saglanmali,
havalandirma agikliklarinin Gzerinde bir 1zgara veya asinmayan malzemeden yapilmig
koruyucu duzenek bulunmali, 1zgaralar kolayca sékilebilir nitelikte olmali.

14.6. Havalandirma girigleri filtreli veya korumali olmali.

15) Nakliye ve Depolama

15.1. Deponun kapi, pencere ve diger kisimlar her t0rl0 zararlinin girisini énleyecek uygun
donanima sahip olmal.

15.2. Depolar; zemini pirizsiz, duvarlan dizgin, kolay temizlenebilir ve Grinlere olumsuz
etkide bulunmayacak nitelikte olmali.

15.3. Depo Ust0 tavan ve catilar; akmayi, sizmayi dnlemeli, sicaklik degisimlerinden
etkilenmeyecek sekilde yaliimli olmal.

15.4. Depolarda ve tagimada kullanilan alet, ekipman ve malzemeler temiz, saglam,
hijyenik ve amacina uygun olmali.

15.5. Hom madde, diger Uretim girdileri, islenmis gidalar, yedek alet ve ekipmanlar, temizlik
ve dezenfektan malzemeleri ayri yerlerde depolanmali.

15.6. Ambalaj materyalleri ve paket malzemeleri bulasmaya yol agmayacak sekilde ambalaili
ve etiketli olarak depolanmali.

15.7. Ham madde, gida bilesenleri, gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler;
bozulmalarini, zarar gérmelerini ve kirlenmelerini énleyecek, duvar ve zeminle temas
etmeyecek sekilde, palet yiksekliginde ve rutubet gecirmeyen uygun malzeme Gzerinde
muhafaza edilmeli.

15.8. Depolar isletme kapasitesine uygun buyiklikte ve temiz olmali.

15.9. Gida maddeleri birbirinin ézelligini bozmayacak sekilde depolanmali.
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15.10. Gidalarin taginmasi icin kullanilan arag ve/veya kaplar, yeterli temizlik ve
dezenfeksiyona izin verecek sekilde tasarlanmali, temiz tutulmali, gerektiginde bakimi
yapilmali ve iyi muhafaza edilmeli.

15.11. Depolar ve tasima araclarinda havalandirma, sicaklik ve rutubet dizeyi, ham madde,
yardimcr madde, aroma ve katki maddesinin Grin dzelliklerine uygun olmali; depolar ve
tasima araclarinda sicaklik ve gerekli hallerde rutubet élcer cihazlar bulundurulmali,
bilgiler surekli kaydedilmeli.

15.12. Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, toksik maddeler, temizlik
malzemeleri ve iade Grinler, uygun etiketleme yapilarak ayri yerlerde muhafaza edilmeli.

15.13. Gidalar, arac ve/veya konteynir/kaplar icerisine bulasma riskini en aza indirecek,
capraz bulagsmayi engelleyecek bicimde yerlestirilmeli, ambalajlanmali/paketlenmeli
ve korunmali.

15.14. Gida maddeleri ile birlikte bagka bir maddenin veya farkli gida maddelerinin birlikte
taginmasi durumunda, Grinler birbirinden tamamen ayrilmisg olmali.

15.15. Farkli gida maddelerinin taginmasinda kullanilan konteynir/kaplar, farkli yoklemeler
arasinda capraz bulasmayi engelleyecek bicimde temizlenmeli ve gerektfiginde
dezenfekte edilmeli.

15.16. Tagimada kullanilan araclar, gida maddelerinin uygun sicakliklarda muhafaza
edilmesine ve s6z konusu sicakliklarin izlenmesine imkan verecek nitelikte olmali,
konteynir/kaplarin Uzerinde acikca gérilebilecek ve silinmeyecek bir sekilde “yalniz gida
maddesi igin” ibaresinin bulunmasi saglanmal.

16) Egitim

16.1. Hijyen kurallarina uygun Uretim ve kisisel hijyen konularinda dizenli egitim saglanmali.

16.2. HACCP plani ve iyi uygulama rehberlerinin uygulanmasindan sorumlu kisilerin,

HACCEP ilkelerinin uygulanmasi ile ilgili yeterli egitimi almalar saglanmal.

16.3. Personel farkindaliginin arttinlmasi icin egitimler yapilmali ve kayitlar tutulmali.
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17) izlenebilirik

17.1. Uretim ve otokontrolle ilgili kayitlar tutulmali.

17.2. Parti/seri no tanimlanmis olmal.

17.3. Izlenebilirlikle ilgili isaret ve tamnimlamalar (cig sitten son Grine, son Grinden cig site

olacak sekilde) ttm asamalarda saglanmali.

17.4. Uron geri cagirma prosedirinin varlig ve aktif olarak uygulanmasi ile ilgili kayitlar tutulmali.

18) Isil islem Gereklilikleri

18.1. Isil islemde kullanilan yéntem (pastérizasyon, ultra yiksek sicaklik (UHT) veya
sterilizasyon gibi) mevzuata uygun olmali.

18.2. Uygulanan isil islemin HACCP Planinda KKN olarak belirlenmesinin kontrol

18.3. Isil islem dogrulanmasi (fosfataz testi vb.)

19) Mikrobiyolojik Kontrol

19.1. Mikrobiyolojik plan kontrolt (Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yénetmeligi)

19.2. Mikrobiyolojik analiz sonuclarinin kontrolt (Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler

Yoénetmeligi)
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Ek. 3. Temizlik ve Dezenfeksiyon Plani (Ornektir)

Alan Temizlik Sikligi Dezenfeksiyon Sikhig
Dig Alanlar

sletme Cevresi Ginde Bir

Hurdahk Haftada Bir

Atk Alani Ginde Bir

ic Alanlar

Uretim Girisi Gunde En Az iki Defa

Duvarlar

Zemin Is Bitiminden Sonra
Tavanlar

Alet-Ekipman Her Kullanimdan Sonra Her Temizlikten Sonra

Kapi ve Pencereler

Hat-Makine

inkibasyon Odalar

Her Kullanimdan Sonra

Her Temizlikten Sonra

Laboratuvar
Sosyal Bélimler

Soyunma Odalar

Tuvaletler

Ginde En Az iki Defa

Her Temizlikten Sonra

Yemekhane

Ofisler

Dinlenme Odasi
Depolar

Mamul Nakliye Araclan

Ginde Bir

Her Yukleme Oncesi

Haftada Bir

Sot Tankeri

Her Bosaltmadan Sonra

Her Temizlikten Sonra

GUgum - Bidon vb.

Her Bosaltmadan Sonra

Her Temizlikten Sonra

Tekrar Kullanilan

Ambalajlar

Onay

Not: Alanlar ve sikliklar érnek olarak verilmistir. Her isletme kendine uygun sekilde hazirlayabilir.
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EK. 4. Ornek Uretim Akis Semalan

(a) Tereyagn Uretim Akis Semasi

Cig Sut

4—'

Krema
Seperasyonu

Sogutma

Filtrasyon

Pastorizasyon
ve Sogutma

v

Krema
Olgunlastirma

KKN1 (Ham madde / kimyasal - antibiyotik ilag kalintisi)

KKN2 (Fiziksel)

KKN3 (Mikrobiyolojik / sicaklik, sire diversiyon valfinin calismast,
cig sUt balimi ile pastérize sit bdlimi arasindaki basing farki)

Tereyagi
koltoro

inkiibasyon
Sogutma
Kristalizasyon
Yayiklama
Tereyagi

Ambalajlama

Metal
Dedeksiyon

Depolama

l<_I<_

Sevkiyat

KKN4 (Mikrobiyolojik / Asitlik ve pH)

KKNS5 (Fiziksel)

Not: KKN’ler HACCP kapsamindaki kritik kontrol noktalaridir.
On gereksinim programlan kapsamindaki kontrol noktalari ve
kalite kontrol noktalar g&sterilmemistir.
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Cig Sut KKNT (Ham madde / kimyasal - antibiyotik ilag kalintis)

Evaporasyon

Filtrasyon KKN2 (Fiziksel)

I
[e]
3
9.
- <—C3D<— -
3
S
=]

Pastérizasyon| KKN3 (Mikrobiyolojik / sicaklik, sire diversiyon valfinin calismast,
ve Sogutma | cig sit balomi ile pastdrize sit bslimo arasindaki basing farki)

KKN4 (Mikrobiyolojik / Asitlik ve pH) | Inkibasyon <—

Sogutma
Yogurt

Ambalajlama

tal
Deg}j(sﬂyon KKNS (FIZIkSel)

Depolama

lI

Sevkiyat

Not: KKN’ler HACCP kapsamindaki kritik kontrol noktalardir.
On gereksinim programlar kapsamindaki kontrol noktalari ve
kalite kontrol noktalari gésterilmemistir.
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Ekler

Cig Sot KKN1 (Hom madde / kimyasal - antibiyotik ilag kalintis)

Homojenizasyon

Filtrasyon KKN2 (Fiziksel)
v

Pastérizasyon| KKN3 (Mikrobiyolojik / sicaklik, sire diversiyon valfinin calismast,
ve Sogutma | cig st balomi ile pastdrize sit bslimo arasindaki basing farki)
v
Starter Koltorl . o s
—> ﬁ'\k%%zg%r‘:e KKN4 (Mikrobiyolojik / Asitlik ve pH)
v
Pastérize Pihti kirma ve

Sogutma

Ayran

Dolum ve
Ambalajlama

v

Deg\eektsaiilon KKNS5 (Fiziksel)

Depolama

lI

Sevkiyat

Not: KKN’ler HACCP kapsamindaki kritik kontrol noktalardr.
On gereksinim programlar kapsamindaki kontrol noktalari ve
kalite kontrol noktalari gésterilmemistir.
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KKNT (Hom madde / kimyasal - antibiyotik ilag kalintisi)

4_'

Pastérizasyon| KKN2 (Mikrobiyolojik / sicaklik, sire diversiyon valfinin galismasi,
ve Sogutma | cig sit bolumi ile pastérize sit bdlumi arasindaki basing farki)

v

Hatta Kaltor / Starter 7
Dozaji A koltor
# .
KKN3 (Mikrobiyoloik / Asilik ve pH)
v

Pihtinin
Kesilmesi

v

Peynir alti
suyunun
cekilmesi

v

Pihtinin
isttilmasi
ve pisirme

v

Telemenin
Suzilmesi

v

Teleme
Dograma

KKN4 (Mikrobiyolojik / sicaklik)

Kalplama

On olgunlastirma

Kasar Peyniri

Ambalajlama | KKN5 (Mikrobiyolojik / vakum etkinligi)

=
C:
N
(]
<
- - «—| =
[=
=
c
=
3
L

Metal

Dedeksiyon KKNé (Fiziksel)

Depolama

Sevkiyat

l<_I<_

Not: KKN’ler HACCP kapsamindaki kritik kontrol noktalardr.
On gereksinim programlarn kapsamindaki kontrol noktalari ve
kalite kontrol noktalari gésterilmemistir.
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Ekler

[ Su || Tuz| |Ambalaj| [ CigsSot | Eﬁ);z'frﬁ‘zlt [ Su | [Kalsiyum| |Maya |
Vo } } N
Salamura [ Depolama | [ Cig Sut Kabul |
Hazirlamasi l 7
Sepoloms L.
y—
Malz. ! _
A [ Standardizasyon | Kalsiyum
| Salamura I 7 IW‘ Klorir Haz.
' [ Pastérizasyon | [ Tnkibasyon |
Solgmura fl T
Sogutma [Mayalama |
v Sogutma |
| Dolum |, [
* v
| Asitlik Kontroli I‘ 'jeyrelfrilmig
; aya llavesi
Ekipmanlar

[Pihti Olgunlasmal«—

v

Bicak

[ Teleme Kinmi |«

Ekipmanlar
Teleme Kirma

v
Telemenin _,| Peynir Alti Suyu
Coktirtlmesi Sivi Atk
v
Baskiya Alma Baski,
(Presleme) Baski
v
Baski Kontrolu pH Asitlik
Porsiyonlama Kontrol0

4

Salamura

<_I<_

Salamura

Olgunlastirma

Teneke Dolum

Kapama

Depolama

Olgunlastirma

Beyaz Peynir

Sevkiyat
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EK. 5. Beyaz Peynir Uretim Kontrol Formu (Ornektir)

Ekler

Parti no :

EK. 6. Son Uriin Kontrol Formu (Ornektir)

Toplam Uretim Miktar:

Uron Adi :

Tarih :

Parti No :

Ambalaj Birimi/Tipi :

Toplam Uretim Miktari :

Duyusal Analizler
Renk

Yasal Limitler

Analiz Sonucu

Degerlendirme

Tat

Koku

Yapi

Fiziksel Analizler
Yabanci Madde
Kimyasal Analizler
Kuru Madde

Yag

Tuz

Asitlik
Mikrobiyolojik Analizler
Toplam Bakteri

Koliform

E.coli

Salmonella

S. aureus

L. monocytogenes

Kof/Maya
Son Urisn Ambalaj Kontroli

Dig Gorinis

Sizdirmazlik

Koltor Peynir mayasi Salamura
Cinsi : Cinsi : Pastérizasyon sicakhg: :
Parti no : Parti no : Pastorizasyon siresi :
pH degeri: Bome :
TEKNE NO 1 2 3 4 5
St miktar
Peynir st Pastérizasyon sicakhig
pH degeri
Koltor miktar
On olgunlasma Koltor ilave saati
Baslangic pH degeri
Bitis pH degeri
Saat
Mayalama Maya miktar
Sicaklik (°C)
Pihti kirma Saat
pH degeri
Baski Baslangic saat / pH degeri
Bitis saat / pH degeri
Baslangic saati
Salamura ilavesi Bitis saati
Son GrGn pH'si
Son Uriin Paket-
Kapama Kontroli Her paletten en az 1 teneke kontrol edilmelidir.
Sizdirmazhk
Gramaj Kontroli
Uretim Sirasinda Yasanan Sorunlar ve Dizeltmeleri:
KONTROL EDEN ONAY

NOT: Ornek olarak verilmistir. Her isletme kendine uygun sekilde hazirlayabilir.
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Bombaj

Etiket Kontroli

Paletleme Kontroli

Acikloma

KONTROL EDEN

NOT: Ornek olarak verilmistir. Her isletme kendine uygun sekilde hazirlayabilir.

ONAY
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Ekler

EK. 7. Depo Sicaklik Kayit Formu (Ornektir)

Depo Ad::

Yil-Ay:

Gin | Saat | ©C | Saat | °C | Saat | ©C | Saat

oC

Aciklama

Kontrol Eden

O W N oo hd W N = o OV N oo AIWIN

N
(@)

N

N
N

N
w

N
N

N
(@)

N
o~

N
~N

N
oo

N
O

w
(@)

w

Not: Ornek olarak verilmistir. Her isletme kendine uygun sekilde hazirlayabilir.
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\
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GIDA TARIM VE HAYVANCILIK
BAKANLIGI

Bu rehber; Gida, Tarm ve Hayvancilik Bakanlig

tarafindan hazirflanmistir.

AMBALAJLI SUT VE SUT URUNLERI
SANAYICILERI DERNEGI

Bu rehberin tasarim, basim ve dagitimi
Ambalaijli Sot ve Sot Urinleri Sanayicileri Dernegi ile
Torkiye Sut, Et, Gida Sanayicileri ve Ureticileri Birligi Dernegi

Uyelerinin katkilanyla gerceklestirilmistir.

www.asuder.org.tr www.setbir.org.tr
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Notlar
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