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Bakanlýðýmýzýn en önemli sorumluluklarýndan biri, ülkemizde çiftlikten sofraya kadar tamamlayýcý ve etkin bir gýda kont-

rolü ile güvenilir gýda üretimini saðlamaktýr. Bu amaçla gýda maddeleri ve gýda ile temasta bulunan madde ve malze-

meleri üreten, satan iþ yerleri ile toplu tüketim yerleri; güvenilir gýdaya ulaþýlmasý konusunda en etkili yöntemler arasýn-

da yer alan “Ýyi Hijyen Uygulamalarý” ile “HACCP” ilkelerine dayanan prosedürleri uygulamak ve sürdürmek zorunda-

dýr.

Bu amaçla hazýrlanmýþ olan ve uygulamada gönüllülük esasýna dayanan “Çið Süt Üretimi Ýyi Hijyen Uygulamalarý Reh-

beri”, bilgi verici ve yol gösterici bir eðitim aracý olarak gýda sektörünün “HACCP” ilkelerine dayanan prosedürleri uy-

gulama yükümlülüðü konusunda uzun yýllardýr eksikliði duyulan bir boþluðu dolduracaktýr.

Yirminin üzerinde farklý konuda hazýrlanmasý planlanmýþ olan bu kitapçýklardan birini oluþturan ve süt ve süt ürünleri sek-

töründe güvenilir gýda üretebilmesi ve tüketime sunabilmesi amacý ile hazýrlanmýþ olan  “Çið Süt Üretimi Ýyi Hijyen Uy-

gulamalarý Rehberi”; Bakanlýðýmýz, Türkiye Gýda ve Ýçecek Sanayii Dernekleri Federasyonu ve özel sektör temsilcileri ta-

rafýndan hazýrlanmýþ olup, süt ve süt ürünleri üretimi yapan üreticilerin kullanýmýna sunulmuþtur.

Bu iþ birliðinin bundan sonra da devam etmesi arzusuyla “Çið Süt Üretimi Ýyi Hijyen Uygulamalarý Rehberi”nin kalite ve

gýda güvenilirliðinin saðlanmasýnda hizmet sektörümüze ve bu sektörden hizmet alanlara yol gösterici ve faydalý olma-

sýný diler, bu rehberin hazýrlanmasýnda ve basýmýnda emeði geçen tüm kiþi ve kuruluþlara teþekkür ederim.

Mehmet Mehdi EKER

Tarým ve Köyiþleri Bakaný

Ön Söz





Ambalajlý Süt ve Süt Ürünleri Sanayicileri Derneði

(ASÜD), gerek üye sayýsý gerekse üyelerinin toplam ka-

pasitesi bakýmýndan sektörünün en yüksek temsil kabili-

yetine sahip sivil toplum kuruluþudur. 

ASÜD’ün ana misyonu, hangi büyüklükte olursa olsun,

geliþmeyi amaçlayan sektör kuruluþlarýyla birlikte, sektö-

rün sürdürülebilir büyümesini desteklemek, halkýmýzýn

beslenme ihtiyaçlarýný GIDA GÜVENLÝÐÝ þartlarý içinde

karþýlayan üretim zincirinin oluþmasýna katký saðlamaktýr.

ASÜD olarak en temel önceliðimiz, insan saðlýðýnýn ko-

runmasý ve geliþtirilmesidir. Süt ve süt ürünlerinin, üreti-

minden tüketimine kadar, saðlýða zarar verecek ortam-

lardan uzak tutulmasý için yapýlacak uygulamalar ve alý-

nacak temizlik önlemleri, bu temel öncelik çerçevesinde

deðerlendirilmektedir. Ýnsanlar için temel bir gýda mad-

desi, üreticimiz ve ülkemiz için çok önemli bir ekonomik

deðer olan sütün, temel hijyen kurallarýna uygun olarak

üretilmesi hem insan saðlýðýna katkýsýný hem de ekono-

mik deðerini arttýracaktýr. Derneðimizin süt ve süt ürünle-

rinde “ihracat yapabilir bir Türkiye” hedefine ulaþýlmasýn-

da,  çið süt kalitesi, çözülmesi gereken temel sorunlar-

dan biridir. 

ASÜD, sektöründe insan saðlýðýnýn korunmasý ve geliþti-

rilmesi ile ilgili yapýlan tüm çalýþmalarý yakýndan takip et-

mekte, gerekli önemi ve desteði vermektedir. Bu sebep-

le, kuruluþ amaç ve ilkelerimizle birebir örtüþen “Çið Süt

Üretimi Ýyi Hijyen Uygulamalarý Rehberi”nin tasarým, ba-

sým ve daðýtýmýný memnuniyetle üstlendik.

Rehber’in, baþta çið süt üreticilerimiz olmak üzere, sek-

törümüze önemli katkýlar saðlayacaðý inancýyla, hazýr-

lanmasýnda emeði geçenlere teþekkür ederim.

Harun ÇALLI

ASÜD Yönetim Kurulu Baþkaný

Sunuþ
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Amaç - Kapsam - Mevzuat 

01. Amaç
Süt ve süt ürünleri üretiminde kullanýlacak çið sütün
üretimi için hazýrlanan “Çið Süt Üretimi Ýyi Hijyen
Uygulamalarý Rehberi”; çið sütün üretimi, depolan-
masý, toplanmasý ve taþýnmasý sýrasýnda uyulmasý
gereken hijyen þartlarýný belirlemektedir. 

Rehberde iþletmenizi ilgilendiren temel yasal düzen-
lemeler ve bunlara göre yerine getirmeniz gereken-
ler ile bunlarýn nasýl uygulandýðý açýklanmaktadýr.
Her iþletme, gýda mevzuatýnýn uygulamada getirdi-
ði sorumluluklarý yerine getirmek ve kontrol etmek-
le yükümlüdür. Rehberde, iþletmeleri ilgilendiren as-
gari düzenlemeler açýklanmaktadýr.

Rehberde iþletmenizi koruyarak ve yasalara uyarak,
tüketilmesi güvenli gýdalarý üretmeniz için gerekli
olan doðru hijyen uygulamalarý detaylý olarak açýk-
lanmaktadýr. Bu kýlavuzda belirtilen konularýn çoðu
yasal gerekliliklerdir. 

02. Kapsam
Süt ve süt ürünleri üretiminde kullanýlacak çið sütün
üretimi için hijyen rehberi; çið sütün elde edildiði
hayvanlarýn saðlýk koþullarýný, çið sütün üretimi, de-
polanmasý, toplanmasý ve taþýnmasý sýrasýnda uyul-
masý gereken hijyen þartlarý ile kullanýlacak alet ve
ekipmanýn özelliklerini, çalýþan personelin hijyeni ve
saðlýk þartlarýný, üretici tarafýndan tutulmasý ve mu-
hafaza edilmesi gereken kayýtlarý kapsamaktadýr. 

Bu rehber, birincil üretim olan çið sütün hijyenik üre-
timi ile ilgili olup; küçük ve orta ölçekli iþletmelerde
uyulmasý gereken teknik ve hijyenik þartlarýn nasýl
saðlanacaðýný gösteren, iþletme ve üretim koþullarý
ile ilgili “Süt ve Süt Ürünleri Ýyi Hijyen Uygulamalarý
Rehberi” isimli ayrý bir rehber hazýrlanmýþtýr. 

03. Mevzuat Hakkýnda Bilgilendirme
Süt ve süt ürünleri üretiminde kullanýlacak sütün bi-
rincil üretimi için gerekli olan mevzuat Ek 1’de,
uyulmasý gereken standartlar ve mikrobiyolojik kri-
terler Ek 2’de verilmiþtir.

04. Çið Sütün Hijyenik Üretimi
Hijyen Rehberi sadece iþletmeyi ilgilendiren bir uy-
gulamadýr. Bununla beraber, özellikle sütçülükte ni-
telikli ham maddenin saðlanmasý hijyenik açýdan
çok önemlidir. Bu nedenle iþletmeler, çið sütün hij-
yeni konusunda çok duyarlý olmalýdýr. 

Bu bölümde birincil üretim hakkýnda temel bilgiler
verilmiþtir. 

Her iþletme, gýda mevzuatýnýn

uygulamada getirdiði

ssoorruummlluulluukkllaarrýý  yyeerriinnee
ggeettiirrmmeekk  vvee  kkoonnttrrooll
eettmmeekkllee yükümlüdür.

“

“
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Çið Sütün Hijyenik Üretimi

04.01. Çið Süt Üretim Alanlarý ve Binalarý 

04.01.01. Hayvanlarýn Barýndýðý Alanlar

• Hayvanlarýn barýndýðý yerlerin tasarýmý, planlamasý ve koþullarý,
hayvanlarýn saðlýðýný olumsuz etkilememelidir (Bkz. “Hayvancýlýk
Ýþletmelerinin Kuruluþ, Çalýþma, Denetleme Usul ve Esaslarýna
Dair Yönetmelik” RG:9.8.2006/26254). Ahýr ve aðýllar; gübre,
yem kalýntýlarý gibi maddelerin birikmelerini engelleyecek þekilde
tasarlanmalý ve inþa edilmeli, hayvanda enfeksiyon riskini önleye-
cek þekilde temiz tutulmalý ve bakýmlarý yapýlmalýdýr.

• Altlýk ve ahýr/aðýllarda hayvanlarýn konulduðu bölmelerin, me-
me hastalýklarý ve meme baþý yaralanmalarý riskini önleyecek þe-
kilde temizlik ve bakýmlarý yapýlmalýdýr. 

• Barýnaklarda yeterli havalandýrma ve aydýnlatma olmalýdýr.

• Ahýr/aðýl ve buralara ekli alanlar dâhil olmak üzere hayvan ba-
rýnaklarýnýn giriþi, diðer hayvan türlerinin giriþini engellemelidir.

• Ýþletmede, saðlýklý hayvanlara hastalýðýn geçiþinin engellenmesi
için bulaþýcý hastalýðý olan hayvanlarýn ayrýlabileceði bir karantina
ahýrý bulunmalýdýr. 

04.01.02. Saðým ve Ýlgili Yerler

• Saðýmýn yapýldýðý yerler, bulaþma riskini önleyecek þekilde inþa
edilmelidir.

• Saðým yerlerinde, sütte bulaþmaya neden olabilecek kanatlý
hayvanlar, domuz ve diðer hayvan türleri bulunmamalýdýr. 

• Saðým yerleri kolay temizlenebilen ve dezenfekte edilebilen ni-
telikte zemin ve duvarlara sahip olmalýdýr.

• Zeminler, sývýlarýn drenajýný kolaylaþtýracak ve atýklarýn uzaklaþ-
týrýlmasýnda yeterli imkâna sahip olacak þekilde inþa edilmiþ
olmalýdýr.

• Yeterli havalandýrma ve aydýnlatma olmalýdýr.

• Saðým ve ekipman temizliðinde kullanýlmak üzere yeterli ve te-
miz su kaynaðý olmalýdýr. 

• Tuvalet ve gübrelikler gibi tüm bulaþan kaynaklarýnýn ayrýmý
saðlanmalýdýr.

Ahýr ve aðýllar; gübre,

yem kalýntýlarý gibi

maddelerin

birikmelerini

engelleyecek þekilde

tasarlanmalý ve inþa

edilmeli, hayvanda

eennffeekkssiiyyoonn  rriisskkiinnii
öönnlleeyyeecceekk  þþeekkiillddee
tteemmiizz  ttuuttuullmmaallýý
vvee  bbaakkýýmmllaarrýý
yyaappýýllmmaallýýddýýrr..

“

“
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Meme enfeksiyonlarýnýn

önlenmesinde, ssaaððýýmm
hhiijjyyeennii  vvee  ssaaððýýmm
eekkiippmmaannýýnnýýnn  ddooððrruu
kkuullllaannýýllmmaassýý  ççookk
önemlidir.

“
“

• Hayvanlarýn, hayvan refahýna uygun þartlarda
barýndýrýlmasý saðlanmalýdýr. 

• Hayvanlarýn, hangi hayvandan ne zaman doðdu-
ðu, kimden ne zaman alýndýðý gibi bilgileri içeren
kayýtlar düzenli olarak tutulmalýdýr. 

• Her bir hayvan sabit bir yöntemle tanýmlanmalý;
sürü, yetkili kuruma bildirilerek kayýt altýna alýnma-
lýdýr. Etkili sürü yönetimi uygulamalarýnýn yürütüle-
bilmesi için, her bir hayvanýn saðlýk durumunun ta-
kip edilebildiði bir izlenebilirlik sistemi bulunmalýdýr. 

• Saðlýk durumu bilinmeyen yeni hayvanlar sürüye
alýnmadan önce, saðlýk durumlarý belirlenene ka-
dar ayrý tutulmalýdýr. Bu süre boyunca hayvanlarýn
sütü, saðlýklý hayvanlardan saðýlan sütle karýþtýrýl-
mamalýdýr. Hayvanýn kabulü sýrasýnda durumunun
belirlenmesi için yapýlan test sonuçlarý gibi konuyla
ilgili bilgilerin kayýtlarý, çiftlik sahibi tarafýndan mu-
hafaza edilmelidir.

• Meme enfeksiyonlarýnýn önlenmesine yönelik ko-
ruyucu önlemler alýnmalýdýr. Bunun için:

• Saðým ekipmanýnýn doðru kullanýmý (günlük
temizlik, dezenfeksiyon ve ekipmanýn sökül-
mesi gibi),

• Saðým hijyeni (meme temizliði ve dezenfeksi-
yonu gibi),

• Hayvan barýnaklarýnýn yönetimi (temizliði, ba-
rýnaklarýn sayýsý ve tasarýmý gibi),

• Kuru dönem ve laktasyon periyotlarýnýn takibi 
saðlanmalýdýr.

• Çið süt aþaðýdaki saðlýk koþullarýna sahip olan
hayvanlardan elde edilmelidir:

• Genel saðlýk durumunda gözle görülebilen 
herhangi bir hastalýk, üreme sistemi salgýsýndan 
kaynaklanan iltihap, ishal, ateþle birlikte baðýr-
sak hastalýðý veya belirgin meme iltihabý göster-
meyen, 

• Süt ile insanlara geçebilecek bulaþýcý hastalýk 
belirtisi göstermeyen,

04.02. Hayvan Saðlýðý
• Veteriner hekim desteði mutlaka saðlanmalýdýr. 

• Hayvan hastalýklarýnýn önlenmesi ve hasta hay-
vanlarýn veya sürünün tedavisinde kontrollü ilaç
kullanýmý için uygun ve yeterli önlemler alýnmalý ve
uygulanmalýdýr. Bu konuda kayýt tutulmalýdýr.

• Tedbirler öncelikle hastalýklarýn önlenmesi için
alýnmalý ve bu tedbirler hastalýklarýn bulaþma riski-
nin kontrolünü de içermelidir.

• Saðlýklý hayvanlarýn hasta hayvanlardan ayrýmý
saðlanmalýdýr.

• Þap ve Brusella gibi hastalýklardan korunmak için
hayvanlara aþý yapýlmalýdýr. Aþý kayýtlarý tutulmalýdýr.
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Çið Sütün Hijyenik Üretimi

• Sütün duyusal özelliklerinde anormallikler
olmayan,

• Sütü etkileme ihtimali olan herhangi bir meme
yarasý olmayan, 

• Ýnsan saðlýðý için tehlikeli veya tehlikeli olma 
ihtimali olan, süte geçebilecek maddelerle teda-
vi edilmemiþ hayvanlardan elde edilmeli;

• Ýnek ve manda için, 3285 sayýlý “Hayvan Sað-
lýðý ve Zabýtasý Kanunu ve Yönetmeliði”ne göre
ticari sütçülük yapan iþletmelerde bulunan Tü-
berküloz ve Brusella hastalýðý olmadýðý resmen 
belirlenmiþ hayvanlardan,

• Koyun ve keçi için; 3285 sayýlý “Hayvan Sað-
lýðý ve Zabýtasý Kanunu ve Yönetmeliði”ne göre
ticari sütçülük yapan iþletmelerde bulunan Bru-
sella hastalýðý olmadýðý resmen belirlenmiþ hay-
vanlardan elde edilmelidir (Ýneklerle bir arada 
tutulan koyun ve keçiler için de tüberküloz þart-
larý aranmalýdýr).

04.03. Veteriner Ýlaçlarý
• Hayvanlarda ilaç kullanýmý, Tarým ve Köyiþleri Ba-
kanlýðýnýn 2005/74 sayýlý “Gýda Olarak Deðerlen-
dirilen Hayvanlarýn Bulundurulduðu Hayvancýlýk Ýþ-
letmelerinde Ýlaç Kullanýmý Kontrolleri Genelge-
si”ne uygun olmalýdýr. 

• Süte geçebilen veteriner ilaçlarý ile tedavi edilmiþ
hayvanlardan elde edilen süt, her bir veteriner ilacý
için özel olarak belirlenmiþ süre boyunca (atým sü-
resi) bertaraf edilmeli, süt iþleme tesisine gönderil-
memelidir.  

• Veteriner hekim ve/veya hayvan sahibi tarafýn-
dan; ilacýn miktarý, verildiði gün ve uygulanan hay-
vanlarýn kimliðini içeren kayýtlar tutulmalý ve muha-
faza edilmelidir.  

• Hayvan yemlerine ilave edilmek için sadece Tarým
ve Köyiþleri Bakanlýðý’nýn 2002/66 sayýlý “Yem Kat-
ký ve Premikslerin Üretimi, Ýthalatý, Ýhracatý, Satýþý ve
Kullanýmý Hakkýnda Teblið” kapsamýnda izin almýþ
yem katkýlarý ve premiksler kullanýlmalýdýr.

04.04. Haþere Kontrolü
• Haþere ilaçlarýnýn kullanýmýndan önce; haþere,
sinek ve kemirgenlerin varlýðýnýn engellenmesi için
çaba gösterilmelidir. Ahýrlar ve saðým yerleri haþe-
releri çeken yerler olsa da, binanýn haþere kontro-
lüne uygun inþa edilmesi, temizliði ve bakýmýnýn
yapýlmasý, dýþký atýklarýnýn uzaklaþtýrýlmasý gibi
önlemler haþereleri azaltabilir. Özellikle saðým yer-
leri yakýnýnda gübre birikiminin oluþmasýna izin
verilmemelidir.

Hayvanlarda ilaç kullanýmý, Tarým ve

Köyiþleri Bakanlýðýnýn 2005/74

sayýlý ““GGýýddaa  OOllaarraakk
DDeeððeerrlleennddiirriilleenn  HHaayyvvaannllaarrýýnn
BBuulluunndduurruulldduuððuu
HHaayyvvaannccýýllýýkk  ÝÝþþlleettmmeelleerriinnddee
ÝÝllaaçç  KKuullllaannýýmmýý  KKoonnttrroolllleerrii
GGeenneellggeessii””ne uygun olmalýdýr. 

“

“
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• Hayvan yemi depolarý kemirgenleri çeken yerlerdir. Bu yüzden yem
depolarý uygun bir yere yerleþtirilmeli ve haþerelere karþý korunmanýn
saðlanmasý için yem, uygun kapalý kaplarda (konteyner) muhafaza
edilmelidir. Yem depolarýnda gereken önlemler alýnmalý ve etkin
haþere mücadelesi yapýlmalýdýr.

• Fare zehri gibi kimyasal ilaç kullanmak gerektiðinde, bu ürünlerin
gýda iþletmelerinde kullanýlabilmesi için resmi olarak onaylanmýþ ol-
duðuna dikkat edilmesi ve üretici talimatýna uygun olarak kullanýlma-
sý gerekmektedir. 

• Kimyasal haþere kontrol önlemlerine baþvurmak gerektiðinde, bu
ürünlerin gýda iþletmelerinde kullanýlabilmesi için izinli ve onaylý ol-
duðuna dikkat edilmesi ve üretici talimatýna uygun olarak kullanýlma-
sý gerekmektedir.

• Haþere kontrol kimyasallarý, saðým yerleri ve çevresinde bulaþma-
ya neden olmayacak þekilde depolanmalýdýr. Bu kimyasallar yem de-
polarýna yakýn veya nemli yerlerde depolanmamalýdýr. Katý kapan
yemlerinin kullanýmý tercih edilmelidir. 

• Haþere kontrol kimyasallarý saðým sýrasýnda kesinlikle uygulanma-
malýdýr.

05. Çið Sütün Üretimi, Depolanmasý ve Taþýnmasý

05.01. Saðým

05.01.01. Saðým Hijyeni

• Saðým, hijyenik koþullarda gerçekleþtirilmelidir. 

• Saðýmdan önce hayvanýn meme, meme baþý, kasýk, böðür ve kar-
nýnýn temizliði yapýlmalýdýr.

• Saðýmda kullanýlan alet ve ekipmanlarýn temizlik ve dezenfeksiyo-
nu yapýlmýþ olmalýdýr. 

• Temizleme ve saðým sýrasýnda meme ve meme baþý dokusuna za-
rar vermekten kaçýnýlmalýdýr. 

• Hayvan dýþkýsý veya tozun, saðým ekipmaný ve saðým çevresine bu-
laþmasýný önlemek için hayvanlarýn yemlenmesi, hayvanlarýn altlýkla-
rýnýn uzaklaþtýrýlmasý gibi iþlemler saðým öncesinde yapýlmamalýdýr. 

• Bu kýlavuzun 04.02 Hayvan Saðlýðý bölümünde belirtilen, hastalýk
klinik semptomlarý gösteren veya süte kalýntýsý geçen ilaçlarýn uygu-
landýðý hayvanlar ayrýlmalý ve ayrý saðým ekipmaný kullanýlarak veya

Hayvan dýþkýsý veya

tozun, saðým ekipmaný

ve saðým çevresine

bulaþmasýný önlemek

için hhaayyvvaannllaarrýýnn
yyeemmlleennmmeessii,,
hhaayyvvaannllaarrýýnn
aallttllýýkkllaarrýýnnýýnn
uuzzaakkllaaþþttýýrrýýllmmaassýý
ggiibbii  iiþþlleemmlleerr
ssaaððýýmm  öönncceessiinnddee
yyaappýýllmmaammaallýýddýýrr..

“

“
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Çið Sütün Üretimi, Depolanmasý ve Taþýnmasý

elle saðýlmalý ve elde edilen sütler, insan tüketimin-
de kullanýlmamalýdýr. 

• Saðýmý yapan kiþi, saðýlan hayvanlarýn durumlarý-
ný dikkatli olarak gözlemlemeli; duyusal ve fizikokim-
yasal belirtiler yönünden her bir hayvanýn sütünü
kontrol etmeli; hayvana ait kayýtlarý (özellikle ilaç uy-
gulanmýþ hayvanlarýn belirlenmesi için) incelemelidir.
Anormal bir durumda süt tüketime sunulmamalýdýr. 

• Her bir meme baþýndan gelen ilk süt, sütün gü-
venliði ve kalitesinin etkilenmediði görülene kadar
atýlmalý veya ayrý toplanmalý ve insan tüketiminde
kullanýlmamalýdýr.  

05.01.02. Saðým Alet ve Ekipmanýnýn Tasarýmý

• Sütle temas edecek olan baðlantý cihazlarý dâhil
tüm saðým alet ve ekipmaný; süt için bulaþma kay-
naðý olmayan, korozyona dirençli, insan saðlýðý açý-
sýndan tehlike yaratmayan, sütün duyusal özellikle-
rini olumsuz yönde etkilemeyen, kolay temizlenebi-
len ve dezenfekte edilebilen yapýda ve özellikte ta-
sarlanmalý ve imal edilmeli, düzenli olarak temizliði
ve bakýmlarý yapýlmalýdýr. Saðým ekipmaný, saðým
süresince meme ve meme baþýna zarar vermeyecek
þekilde tasarlanmýþ olmalýdýr.

• Taþýnabilir saðým düzeneði kullanýldýðýnda, saðým
düzeneði;

• Gübre ve benzeri herhangi bir atýðýn bulun-
madýðý temiz bir zemine yerleþtirilmeli,

• Kullaným süresi boyunca sütün istenmeyen dýþ
etkenlerden korunmasýný saðlamalý,

• Ýç yüzeyin temiz tutulmasýna izin verecek þekil
ve yapýda olmalýdýr.

05.01.03. Saðým Alet ve Ekipmanlarýnýn Temizlik ve
Dezenfeksiyonu

• Saðýmda kullanýlan sütle temas eden alet ve ekip-
man, kullanýmlarýný takiben hemen temizlenmeli,
dezenfekte edilmeli ve uygun koþullarda muhafaza
edilmelidir.

• Üretici talimatýnda durulama gerekmediðinin be-
lirtildiði durumlar hariç olmak üzere, temizlik ve de-
zenfeksiyon sonrasýnda alet ve ekipmanlar durula-
narak tüm deterjan ve dezenfektan kalýntýlarý uzak-
laþtýrýlmalýdýr.

• Saðýmda kullanýlan sütle temas eden alet ve ekip-
man yüzeyleriyle temasta, temizlik, dezenfeksiyon ve
durulama iþlemlerinde temiz su kullanýlmalýdýr. 

05.01.04. Saðýmý Yapan Kiþilerin Hijyeni

• Saðýmý yapan kiþi uygun temiz kýyafet giymelidir.

• Saðýmý yapan kiþi saðýmdan önce elleri ile bilek
ve dirsek arasý kollarýný yýkamalý ve saðým boyunca
temiz tutmalýdýr. Bu amaçla, saðým yerinin yakýnýn-
da saðýmý yapan kiþinin elini ve kolunu yýkayabile-
ceði uygun lavabo ve dezenfektan bulunmalýdýr.

SSüüttllee  tteemmaass  eeddeecceekk  oollaann
bbaaððllaannttýý  cciihhaazzllaarrýý dâhil tüm

saðým alet ve ekipmaný

öözzeell  ttaassaarrllaannmmaallýý  vvee
iimmaall  eeddiillmmeelliiddiirr..

“

“



12 / Çið Süt Üretimi Ýyi Hijyen Uygulamalarý Rehberi

05.02. Sütün Depolanmasý

05.02.01 Sütün Depolandýðý Yer ve Ekipman

• Sütün soðutulduðu veya depolandýðý yerler, depolama tanklarý,
güðümler ve diðer ilgili ekipman, bulaþma riskini önleyecek þekil-
de tasarlanmalý ve inþa edilmelidir.

• Kolay temizlenebilecek ve dezenfekte edilebilecek nitelikte ze-
min ve duvarlara sahip olmalýdýr.

• Korozyona karþý dirençli olmalýdýr.

• Süte, tüketicide saðlýk riski doðuracak miktarlarda madde geçi-
þi olmayacak özellikte olmalýdýr.

• Sývý atýklarýn kolay drene edilebileceði zemine sahip olmalýdýr.

• Uygun havalandýrma ve aydýnlatma koþullarýna sahip olmalýdýr.

• Tuvalet ve gübrelikler gibi, tüm bulaþan kaynaklarýnýn ayrýmý
saðlanmalýdýr.

• Baðlantý cihazlarý kolayca yýkanabilen, temizlenebilen ve dezen-
fekte edilebilen özellikte olmalýdýr.

• Uygun süt soðutma ekipmanlarýna sahip olmalýdýr.

• Haþereler gibi olumsuz dýþ etkenlere karþý korunmalýdýr.

• Depolama tanklarý ve güðümler, sütte bulaþmaya neden olabi-
lecek zararlý herhangi bir maddenin depolanmasýnda kullanýlma-
malýdýr.

• Depolama tanklarý ve güðümler düzenli olarak yeterli sýklýkta te-
mizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

05.02.02. Sütün Depolanmasý ve Soðutulmasý

• Saðýmdan hemen sonra süt, sütün kalitesine olumsuz etkisi ol-
mayan temiz bir yerde toplanmalý ve eðer süt saðýmdan sonra 2
saat içinde toplanmayacaksa 8°C'ye, günlük toplanacaksa 8°C'nin
altýna, günlük toplanmayacaksa 6°C'nin altýna soðutulmalýdýr.

• Süt, saðýmdan sonra iki saat içinde iþleme ve üretim tesisine
ulaþtýrýlmazsa, iþleme ve üretim tesisine taþýnýrken sýcaklýðýn
10°C’yi geçmemesi saðlanmalýdýr. Ancak, saðýmdan sonra iki sa-
at içinde ulaþtýrýlacaksa soðutma yapýlmayabilir. 

Sütün soðutulduðu

yerler, depolama

tanklarý, güðümler

ve diðer ilgili

ekipman

bbuullaaþþmmaa
rriisskkiinnii
öönnlleeyyeecceekk
þþeekkiillddee
ttaassaarrllaannmmaallýý
vvee  iinnþþaa
eeddiillmmeelliiddiirr..

“

“
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Çið Sütün Üretimi, Depolanmasý ve Taþýnmasý

05.03. Sütün Toplanmasý, Taþýnmasý ve Daðýtýmý

05.03.01. Toplama, Taþýma ve Daðýtým Ýþlemleri

• Toplama merkezi, sütte bulaþmayý önleyen bir þekilde tasarlan-
malý ve iþletilmelidir. Sütü soðutmak için soðutma ekipmanlarý ve-
ya uygun ekipman olmalý, eðer süt toplama merkezinde depola-
nýyorsa, soðuk depolama teçhizatlarýna sahip olmalýdýr. Eðer süt
depolama merkezinde arýndýrýlýyorsa separatör veya sütü fiziksel
arýndýrmaya uygun baþka aletler olmalýdýr.

• Sütün hijyeninin olumsuz yönde etkilenmemesi için toplama
merkezine personel ve araçlarýn giriþinde yeterli önlemler alýnma-
lýdýr. Özellikle toplama merkezine giriþ; gübre, silaj vb.den temiz
olmalýdýr. 

• Süt toplama/taþýma iþlemleri, hastalýða neden olan patojen
mikroorganizmalarý süte geçirme riski olan kiþiler tarafýndan ya-
pýlmamalýdýr. 

• Süt toplayýcýsý/taþýyýcýsý çið süt hijyeninin korunmasý konusunda
yeterli eðitimi almýþ olmalý, temiz kýyafet giymelidir. Süt toplayýcý-
sýnýn kýyafeti ve ayakkabýlarý gübre ile bulaþtýðýnda, kirlenmiþ ký-
yafet ve ayakkabýlar, çalýþmaya devam etmeden önce deðiþtiril-
meli veya temizlenmelidir. Süt toplayýcýsý/taþýyýcýsý hayvanlarýn bu-
lunduðu yerlere ve gübre bulunan yerlere girmemelidir. 

• Toplama öncesinde süt toplayýcýsý/taþýyýcýsý, sütte bozulma veya
kokuþma belirtilerinin bulunmadýðýnýn tespiti için her bir üreticinin
sütünü kontrol etmelidir. Sütte bozulma ve kokuþma belirtileri bu-
lunuyorsa süt toplanmamalýdýr.

• Süt hijyenik koþullar altýnda toplanmalýdýr.

• Süt toplayýcýsý/taþýyýcýsý süt iþletmesinde, üretim yerlerine girme-
melidir. Süt iþleme alanlarý veya iþlenmiþ süt ve süt ürünleri ile uð-
raþan personelle direkt temasa geçmeden, sadece ilgili süt iþlet-
mesi personeli ile iletiþim kurmalý, süt numunelerinin daðýtýmý, gi-
yinme, dinlenme molasý vs. için gerekli iznin verilmesi konularýn-
da kurallar belirlenmelidir.

05.03.02. Toplama, Taþýma ve Daðýtýmda Kullanýlan Ekipman

• Sütle temas eden toplama ve taþýmada kullanýlan güðüm, tank,
tanker vb. düzgün, kolay temizlenebilen, dezenfekte edilebilen,
korozyona dirençli ve insan saðlýðý açýsýndan tehlike yaratmaya-
cak, sütün duyusal özelliklerini olumsuz yönde etkilemeyecek ve

Süt, saðýmdan sonra iki

saat içinde iþleme ve

üretim tesisine

ulaþtýrýlmazsa, iþleme ve

üretim tesisine taþýnýrken

sýcaklýðýn 10°C’yi

geçmemesi

saðlanmalýdýr. Ancak

ssaaððýýmmddaann  ssoonnrraa
iikkii  ssaaaatt  iiççiinnddee
uullaaþþttýýrrýýllaaccaakkssaa
ssooððuuttmmaa
yyaappýýllmmaayyaabbiilliirr..

“

“
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süte madde geçiþinin olmadýðý malzemeden yapýl-
mýþ olmalýdýr. 

05.03.03. Toplama, Taþýma ve Daðýtýmda Kullanýlan
Ekipmanýn Temizlik ve Dezenfeksiyonu

• Süt taþýma tankerleri (süt boþaltým alaný, vanalar
vs. dâhil) sütün bulaþmasýný önlemek için yeterli sýk-
lýkta temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir. Dezen-
feksiyon sonrasýnda tankerler ve güðümlerde de-
zenfektan kalýntýlarý çok iyi akýtýlmalýdýr.

• Çið sütün toplama veya standardizasyon merkez-
lerine, süt iþleme veya üretim tesislerine naklinde
kullanýlan tanklar, her sevkiyattan sonra veya art ar-
da yüklemeler arasýnda çok kýsa boþluklar oldu-
ðunda, her bir sevkiyat serisinden sonra temizlen-
meli ve dezenfekte edilmelidir. Ancak her koþulda
günde en az bir kere temizlenmeli ve dezenfekte
edilmelidir.

• Süt taþýma tankerleri süt dýþýnda baþka maddele-
rin taþýnmasýnda kullanýlmamalýdýr. 

05.04. Taþýma Süresi ve Sýcaklýðý 
• Taþýma sýcaklýðý ve süresi, sütün güvenilirliði ve
kalitesi üzerine olumsuz etkileri önleyecek þekilde
süt iþletmesine veya toplama/soðutma merkezine
sütün taþýnmasýna uygun olmalýdýr. 

• Süt, saðýmdan sonra 2 saat içinde iþleme ve üre-
tim tesisine ulaþtýrýlamazsa iþleme veya üretim tesi-
sine taþýnýrken, sýcaklýðýn 10°C'yi geçmemesi sað-
lanmalýdýr. Eðer saðýmdan itibaren 2 saat içinde
ulaþtýrýlabilecekse soðutma yapýlmayabilir.

06. Üretim Hijyeni
Çið süt üretimi yapan iþletmelerden toplanacak ve
üretim tesislerinde kabul edilecek çið sütün toplan-
masý sýrasýnda, uymasý gereken standartlar ile mik-
robiyolojik kriterler Ek 2’de verilmiþtir.

Üretim Hijyeni - Kayýtlarýn Muhafazasý

07. Kayýtlarýn Muhafazasý  
Gýda güvenirliliði ile ilgili olarak, aþaðýda yer alan
konularda kayýtlarýn muhafaza edilmesi gereklidir:

• Halk saðlýðý üzerine etkisi olan hayvan hastalýkla-
rýnýn önlenmesi ve kontrolü için alýnan tedbirler,

• Hayvanlarýn tanýmlanmasý ve taþýnmasý,

• Meme saðlýðýnýn düzenli kontrolü,

• Veteriner ilaçlarý ve haþere kontrol kimyasallarýnýn
kullanýmý,

• Yemin doðasý ve kaynaðý,

• Süt depolama sýcaklýklarý,

• Tarým kimyasallarýnýn kullanýmý,

• Ekipman temizliði.

08. Ne Tür Yardým Alabilirsiniz? 

Ýþletmeniz ile ilgili her türlü sorun ve soru için:

Ýnternette, http://www.kkgm.gov.tr adresinden, 

Ankara'da, Koruma ve Kontrol Genel Müdürlü-
ðü/Gýda Kontrol Hizmetleri Dairesi Baþkanlýðý ile
Hayvan Saðlýðý Hizmetleri Dairesi Baþkanlýðýndan,

Bulunduðunuz ilde, Tarým ve Köyiþleri Bakanlýðý Ta-
rým Ýl Müdürlüðü Kontrol Þubeleri, Hayvan Saðlýðý
Þubelerinden ve Tarým Ýlçe Müdürlüklerinden yar-
dým talep edebilirsiniz.

Her türlü bilgi ve baþvuru için:

Koruma ve Kontrol Genel Müdürlüðü
Akay Cad. No:3 06100 Bakanlýklar/Ankara
Gýda Kontrol Hizmetleri Dairesi Baþkanlýðý
Tel. No : (0312) 417 41 76
Faks No : (0312) 419 83 25
Hayvan Saðlýðý Hizmetleri Dairesi Baþkanlýðý
Tel. No : (0312) 417 41 76
Faks No : (0312) 419 82 09
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Ekler

EK.1. Çið Süt Üretimine Ýliþkin Yasal Düzenlemeler

SSýýrraa MMeevvzzuuaatt  AAddýý RReessmmii  GGaazzeettee
TTaarriihh  vvee  SSaayyýýssýý

1 5179 Sayýlý Gýdalarýn Üretimi, Tüketimi ve Denetlenmesine Dair 

Kanun Hükmünde Kararnamenin Deðiþtirilerek Kabulü Hakkýnda Kanun  . . .05 Haziran 2004-25483

2 3285 Sayýlý Hayvan Saðlýðý ve Zabýtasý Kanunu  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .16 Mayýs 1986-19109

3 1734 Sayýlý Yem Kanunu  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .07 Temmuz 1973-14557

4 Hayvan Saðlýðý ve Zabýtasý Yönetmeliði  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .15 Mart 1989-20109

5 Gýda ve Gýda ile Temas Eden Madde ve Malzemeleri Üreten Ýþ 

Yerlerinin Çalýþma Ýzni ve Gýda Sicili ve Üretim Ýzni Ýþlemleri ile 

Sorumlu Yönetici Ýstihdamý Hakkýnda Yönetmelik  . . . . . . . . . . . . . . . . . . .27 Aðustos 2004-25566

6 Gýda Güvenliði ve Kalitesinin Denetimi ve Kontrolüne Dair Yönetmelik  . . .26 Eylül 2008-27009

7 Yem Yönetmeliði  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .05 Aðustos 1974-14967

8 Hayvancýlýk Ýþletmelerinin Kuruluþ, Çalýþma, Denetleme Usul ve 

Esaslarýna Dair Yönetmelik  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .09 Aðustos 2006-26254

9 Ýnsani Tüketim Amaçlý Sular Hakkýnda Yönetmelik  . . . . . . . . . . . . . . . . . .17 Þubat 2005-25730

10 Canlý Hayvanlar ve Hayvansal Ürünlerde Belirli Maddeler ile Bunlarýn 

Kalýntýlarýnýn Ýzlenmesi Ýçin Alýnacak Önlemlere Dair Yönetmelik  . . . . . . . .19 Ocak 2005-25705

11 Türk Gýda Kodeksi Yönetmeliði  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .16 Kasým 1997-23172(m)

12 Türk Gýda Kodeksi - Çið Süt ve Isýl Ýþlem Görmüþ Ýçme Sütleri Tebliði

(Teblið No: 2000/6)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .14 Þubat 2000-23964

13 Türk Gýda Kodeksi - Hayvansal Kökenli Gýdalarda Veteriner Ýlaçlarý 

Maksimum Kalýntý Limitleri Tebliði (Teblið No: 2002/30) . . . . . . . . . . . . . .28 Nisan 2002-24739

14 Türk Gýda Kodeksi - Gýda Maddelerindeki Bulaþanlarýn Maksimum 

Limitleri Hakkýnda Teblið  (Teblið No: 2008/26)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . .17 Mayýs 2008-26879

15 Türk Gýda Kodeksi - Gýda Maddelerinde Bulunmasýna Ýzin Verilen 

Pestisitlerin Maksimum Kalýntý Limitleri Tebliði (Teblið No: 2008/41)  . . . . .29 Temmuz 2008-26951

16 Yem Katký ve Premikslerin Üretimi, Ýthalatý, Ýhracatý, Satýþý ve 

Kullanýmý Hakkýnda Teblið  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .18 Aralýk 2002-24967
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Ek.2. Çið Sütün Uymasý Gereken Standartlar ve Mikrobiyolojik Kriterler

Çið süt üretimi yapan iþletmelerden toplanacak ve üretim tesisle-
rinde kabul edilecek çið sütün toplanmasý sýrasýnda uymasý gere-
ken standartlar ile mikrobiyolojik kriterler;

A. Çið Ýnek Sütü

Isýl iþlem görmüþ içme sütü, süt ürünleri ve süt bazlý ürünlerin üre-
timinde kullanýlacak çið inek sütü aþaðýdaki standartlara uymalýdýr:

Toplam canlý bakteri sayýsý 30°C (ml’de) ≤ 100.000(a)

Somatik hücre sayýsý (ml’de) ≤ 500.000(b)

(a) Ayda en az iki numune ile iki aylýk bir periyodun geometrik
ortalamasý

(b) Ayda en az bir numune ile üç aylýk bir periyodun geometrik
ortalamasý

B. Çið Manda Sütü

Süt ürünleri ve süt bazlý ürünlerin imalatýnda kullanýlacak çið
manda sütü aþaðýdaki standartlara uymalýdýr:

Çið inek sütünün ml’sinde 

ttooppllaamm  ccaannllýý  
bbaakktteerrii  
ssaayyýýssýý  ≤≤ 110000..000000
((3300°°CC)),,
ssoommaattiikk  hhüüccrree  
ssaayyýýssýý  ≤≤ 550000..000000
olmalýdýr.

“

“
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Toplam canlý bakteri sayýsý 30°C (ml’de) ≤ 1.000.000(a)

Somatik hücre sayýsý (ml’de) ≤ 500.000(b)

(a) Ayda en az iki numune ile iki aylýk bir periyodun
aritmetik ortalamasý

(b) Ayda en az bir numune ile üç aylýk bir periyodun
aritmetik ortalamasý

C. Çið Keçi ve Koyun Sütü

Ýçme sütü, süt ürünleri ve süt bazlý ürünlerin imala-
týnda kullanýlacak çið keçi ve koyun sütü aþaðýdaki
standartlara uymalýdýr:

Toplam canlý bakteri sayýsý 30°C (ml’de) ≤ 1.000.000(a)

(a) Ayda en az iki numune ile iki aylýk bir periyodun
geometrik ortalamasý

A, B ve C’de belirtilen standartlara uyum, süt üre-
tim iþletmesinden sütün toplanmasý sýrasýnda veya
üretim tesisinde çið süt kabulünde rastgele numune
alma yöntemi ile kontrol edilmelidir.

Ekler

Bu rehberin tasarým, basým ve daðýtýmý

Ambalajlý Süt ve Süt Ürünleri Sanayicileri Derneði

üyelerinin katkýlarýyla gerçekleþtirilmiþtir.

www.asuder.org.tr

Bu rehber, Tarým ve Köyiþleri Bakanlýðý tarafýndan

hazýrlanmýþtýr. 






