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SAKATAT HAZIRLAYAN, SATAN, DEPOLAYAN VE DAĞITIMINI YAPAN İŞYERLERİ İÇİN  HİJYEN ESASLARI VE İYİ UYGULAMA KILAVUZU

- Her işe başlamadan önce ve dinlenme araların-
dan sonra,

- Hazır gıdalara dokunmadan önce,

- Gıdalarla temastan sonra, 

- Tuvaletten çıktıktan sonra,

- Çöplerle temas ettikten sonra,

- Yüzünüze, gözünüze, burnunuza ve saçlarınıza 
dokunduktan sonra, 

eller yıkanmalıdır.

•	 Ürün hazırlama sırasında saçın dökülmesini engelle-
mek için saçın tamamını örtecek şekilde bone veya 
özel şapka  takılmalıdır. 

•	 Çalışma alanında sigara içilmemeli ve yemek yenil-
memelidir.

•	 Tırnaklar kısa kesilmeli ve bakımlı olmalı, hijyenik el-
diven kullanılmaması durumunda yüzük gibi takılar 
takılmamalı, oje sürmemeli, takma tırnak takılma-
malıdır.

•	 Ellerdeki açık yara ve kesikler suya dayanıklı yara 
bandı ile kapatılmalıdır.

•	 Gıdanın üstüne öksürülmemeli veya hapşırılmama-
lıdır.

•	 İş kıyafetiyle dış alana çıkılmamalı ve gündelik kıya-
fetle çalışma ortamında çalışılmamalıdır.

•	 İş kıyafetleri, kiri göstermesi açısından açık renkli 
olarak tercih edilmelidir.

4.3.2 Personelin Hasta Olma Durumu

İşyerinde çalışan personelin portör muayene ve kontrol-
leri mevzuat kapsamında düzenli olarak yaptırılmalıdır. 

Gıda maddelerine bulaşabilen bir hastalık taşıyan veya 
ishal, kusma veya sarılık gibi hastalık belirtisi bulunan 
personelin gıda ile temasına izin verilmemeli ve üretim 
alanından uzaklaştırılmalıdır. Personel bu tür rahatsızlığı 
veya dermatolojik (ciltle ilgili) bir problemi olduğunda, 
sorumlu kişiye durumunu bildirmelidir. 

4.3.3 Personel Eğitimi

İşyeri sahibinin, gıda güvenilirliğinin sağlanması konu-
sundaki yasal sorumluluk ve yükümlülüklerini bilmesi ge-
rekir. Bu yükümlülüklerden birisi de personelin eğitimi-
dir. Personel, temizliğin nasıl ve hangi sıklıkta yapılması 
gerektiğini tam anlamıyla bilmeyebilir veya uygulamaya-
bilir. Bu nedenle işyeri sahibi, personelininin üretim ve 
hijyen konularında eğitiminin sağlanmasından  ve verilen 
eğitimin kayıtlarının tutulmasından dolayısıyla geriye dö-
nük izlenebilirliğin sağlanmasından sorumludur. Bunun 
yanında işyeri sahibi, personelin daha sonra ihtiyaç du-
yulan eğitim konularının tespitine de yardımcı olacaktır. 
Gıda güvenilirliği, mesleki ve diğer ilgili konularda düzen-
lenecek eğitimler her yıl yeniden ihtiyaca göre belirlenir. 
Çalışanlara yönelik alınan eğitimlerin uygulamaya aktarıl-

İŞLEM 1: Eller su ile ıslatılır. 
Elleri temizlemek için sıvı sabun 
kullanılır.

İŞLEM 3: Avuç içleri ovuştu-
rulur.

İŞLEM 5: Parmak uçları te-
mizlenir.

İŞLEM 7: Parmakların hepsi 
teker teker diğer avuç ile 
ovuşturulur.

İŞLEM 9: Kurulama için 
mutlaka kağıt havlu 
kullanılmalıdır.

İŞLEM 11: Parmak uçları ve 
tırnak çevreleri kurulanır.

İŞLEM 2: Sıvı sabun, bilekler 
dahil, ellerin her yerine yayılır.

İŞLEM 4: Parmak araları 
temizlenir.

İŞLEM 6: Parmaklar kapalı hale 
getirilerek tırnaklar temizlenir.

İŞLEM 8: Bileklerden başlana-
rak eller durulanır.

İŞLEM 10: Eller, yan kısımlar ve 
bilekler dahil, kurulanır.

İŞLEM 12: Musluk, ellerin 
kurulandığı kağıt ile kapatılır.



15

ması işyeri sahibi tarafından sağlanır ve takip edilir.

Ayrıca ilgili meslek odaları, birlikleri ve federasyonları tarafından hijyen konu-
larında Bakanlık desteğiyle işyeri sahiplerine verilecek eğitim, sorumluluklar 
ile denetim ve kontrol sonuçlarının daha iyi anlaşılmasına ve yerine getirilme-
sine yardımcı olacaktır.

Personel Eğitimi konusunda (Ek-4’te) belirtilen Örnek Eğitim 
Katılım Formu kullanılabilir.

4.4 SICAKLIK KONTROLÜ

Gıda işyerlerinde, üretim, işleme ve dağıtım aşamalarının tümünde uy-
gun sıcaklık şartlarının sağlanması, gıda kaynaklı risklerin önlenmesinde 
en önemli unsurdur. Sıcaklık kontrolü, ürünün müşterilere sunulmasına 
kadar geçen süreçte, ürün gruplarının dondurulması, çözdürülmesi veya 
taze olarak muhafazaları sırasında uyulması gereken sıcaklık koşulları-
nı temsil eder. Bu sıcaklık dereceleri yürürlükte olan mevzuatla uyumlu 
olmalıdır. Sıcaklık kontrolünün sağlanmaması, mikroorganizmaların ge-
lişmesine, bu da sakatat ve diğer gıda maddelerinin bozulmasına, gıda 
kaynaklı hastalık ve zehirlenme risklerinin artmasına neden olacaktır.

Sıcaklık kontrolünün yapılması ile ilgili Örnek Sıcaklık Kontrol 
Listesi (Ek-5’de) yeralmaktadır.

4.4.1 Soğuk Hava Depoları ve Soğutucular

Soğutmalı depo ve dolaplar sürekli kontrol edilerek doğru sıcaklıkta ça-
lışmaları ve sorun yaşanması durumunda anında müdahale edilmesi sağ-
lanmalıdır. Aynı zamanda soğutma ünitesinin yoğuşma suyunun (defrost 
suyu) ürünle temasını engelleyecek önlemler alınmalıdır. 

Sağlık riski oluşmaması için:

•	 Sakatat: maksimum +3˚C de muhafaza edilmelidir.   

Üretim yerinde tekniğine uygun olarak dondurulan sakatat, satış yerinde 
-18ºC’nin üzerindeki sıcaklıklarda muhafaza edilemez, depolanamaz ve 
satışa sunulamaz. Bu ürünler raf ömrü 12 ayı geçmeyecek şekilde tüke-
time sunulmalıdır. 

Taze olarak satışa sunulan sakatat satış yerinde dondurma işlemine tabi 
tutulamaz veya dondurulmuş olan sakatat çözüldükten sonra tekrar don-
durulamaz. Dondurulmuş sakatattan elde edilen ürünler tekrar dondu-
rulamaz. 

                             
4.5 ÇAPRAZ BULAŞMANIN ÖNLENMESİ

Çapraz bulaşma, gıda kaynaklı zehirlenmeye neden olan en önemli et-
kenlerden birisidir. Çapraz bulaşmayı önlemek için:

•	 Her işe başlanmadan önce ve dinlenme aralarından sonra eller yıkan-
malı ve dezenfekte edilmelidir.

•	 Sakatatın sergilenmesi aşamasında sebzelerle temas etmesi engel-
lenmelidir. 

•	 Depolama odalarının ısıları düzenli ve otomatik olarak kaydedilme-
lidir. 

•	 Soğuk ve şok depo ile muhafaza odaları et, sakatat mamül mad-
de için ayrı ayrı olmalıdır. Bu odalarda bunların dışında herhangi bir 
madde, malzeme bulundurulmamalıdır.

Soğutmalı 
depo ve 
dolaplar 

sürekli kontrol edilerek 
doğru sıcaklıkta 

çalışmaları ve sorun 
yaşanması durumunda 

anında müdahale 
edilmesi sağlanmalıdır.

I I .  B Ö L Ü M
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• Depolar amacı dışında kullanılmamalı, depolamada sakatatın duvar 
ve zeminle teması engellenmeli, depo kapasitesi üzerinde depolama 
yapılmamalı, depolama şekli hava sirkülasyonunu engellemeyecek 
şekilde olmalıdır. 

• Sakatat asgari hijyenik şartlar gözönünde bulundurularak, sızdırmaz, 
temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir uygun kaplar içinde, olası sağ-
lık riski yaratacak her türlü bulaşmayı önleyecek şekilde, ön ambalaj-
lanmış olarak satışa sunulmalıdır. 

 
4.6 SAKATAT TEMİNİ

4.6.1 Genel Hususlar

Sakatat ve diğer gıda maddeleri konusunda güvenilir hammadde teda-
rikçisi ile çalışılması güvenilir gıda hazırlanması ve satışa sunulmasına yar-
dımcı olur. 

• Sakatat Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’ndan onaylı kesimhane/
mezbahalarda kesilmiş sağlıklı hayvanlardan elde edilmiş olmalıdır. 
Bu amaçla kombine veya mezbahada üretilen sakatata sevki sırasın-
da, “sağlığa uygun olduğunu” belirten veteriner sağlık raporunun 
eşlik etmesi gerekmektedir. Bu nedenle satın alma sırasında teda-
rikçiden sakatata ait sağlık raporunun aslı veya kopyası talep edil-
melidir. Kanatlı sakatatın üretim yerinden ambalajlı ve etiketli olarak 
sevk edilmesi zorunlu olduğundan etiket bilgisinde üretim izin tarih 
ve numarası ile birlikte mevzuat kapsamında zorunlu olan bilgilerin 
yer alması yeterlidir.

• Sakatat 4.4.1. maddesinde belirtilen sıcaklık koşullarına uygun ola-
rak soğutmalı araçlar ile taşınmalıdır.     

• Paketli satın alınan gıda maddelerinde etiket bilgilerine (üretim ve 
son tüketim tarihi, onay tarih ve sayısı, muhafaza koşulları, üreticinin 
adı ve adresi, parti/seri numarası, vb) ve paketin hasarsız olması ile 
bozulmamış olmasına  dikkat edilmelidir.

4.6.2 İzlenebilirlik

İzlenebilirliğin sağlanması için satın alınan ve satışa sunulan sakatata ait 
veteriner sağlık raporu, fatura veya irsaliye ile hazırlamada kullanılan di-
ğer gıda maddelerine ait fatura,  irsaliye vb. belgelerin birer suretinin iş-
yerinde muhafaza edilmesi gerekmektedir. 

III. BÖLÜM
5.SAKATATIN GÜVENLİ OLARAK HAZIRLANMASI
Gıda güvenilirliğinden emin olabilmek için sakatat ve diğer gıda maddelerinin 
işyerine kabulünden müşterilere sunulmasına kadar geçen her aşamada as-
gari teknik ve hijyenik kuralların uygulanması gerekmektedir. Özellikle çapraz 
bulaşmanın engellenmesi ve sıcaklık kontrolü gıda güvenilirliğinin sağlanması 
konusunda  en önemli olan unsurlardır.

Çalışma 
alanı içinde
çalışan personel takı 
kullanmamalıdır. 

Teslimat sırasında gıda güvenilirliği konusunda şüpheniz varsa, satın almaktan VAZGEÇİN. 
Teslimatları yakından inceleyin. Bunun için şu soruların cevaplarının “EVET” olması gerekir:

• Teslimat aracının içi temiz ve düzenli mi?
• Ambalajsız ürünler için geçerli olmak üzere çiğ ve hazır gıdalar ayrı tutuluyor mu?
• Gıdalar doğru sıcaklıkta muhafaza ediliyor mu?
• Ambalajlı gıdaların etiket bilgileri mevzuata uygun mu?

• Paketli satın alınan gıda maddelerinde etiket bilgilerine (üretim ve 
son tüketim tarihi, onay tarih ve sayısı, muhafaza koşulları, üreticinin 
adı ve adresi, parti/seri numarası, vb) ve paketin hasarsız olması ile 
bozulmamış olmasına  dikkat edilmelidir.

4.6.2 İzlenebilirlik

İzlenebilirliğin sağlanması için satın alınan ve satışa sunulan sakatata ait 

Teslimat sırasında gıda güvenilirliği konusunda şüpheniz varsa, satın almaktan VAZGEÇİN. 
Teslimatları yakından inceleyin. Bunun için şu soruların cevaplarının “EVET” olması gerekir:

• 
• 
• 
• 
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5.1 Depolama

Soğutmalı depo veya dolaplarda gıdaların güvenlir olarak muhafaza edile-
bilmesi için;

• Sıcaklık kontrolü düzenli olarak yapılmalı ve kayıt edilmelidir.

• Çiğ ve işlenmiş sakatat ayrı depolanmalı ve muhafaza edilmelidir. 

• Soğuk hava sirkülasyonu ile sakatatın yeterince soğumasının engellen-
memesi için aşırı miktarda depolama yapılmamalıdır.

• Soğutucuların  periyodik bakımı ve kalibrasyonu düzenli olarak yapılmalı 
ve kayıt altına alınmalıdır.

• Sakatat ve diğer gıdaların depolanmasında “ilk giren ilk çıkar” prensi-
bine uyulmalıdır.  

• Gıda güvenilirliği şartları taşımayan ve mevzuata uygun olmayan gıda 
maddeleri imha ve iade edilene kadar bulaşmayı önleyecek şekilde gerekli 
tedbirler alınarak ve üzerine “imha veya iade etiketi” konularak muha-
faza edilmelidir. İmha ve iade ürünler konusunda Tarım İl / İlçe Müdürlüğü 
bilgilendirilmelidir.

• Ürünün veya paketin üzerindeki etikette belirtilen muhafaza şartlarına 
uyulmalıdır.

5.2 Hazırlama

Sakatat, hazırlanması esnasında çok kolay bulaşmaya maruz kalabilirler. Bu 
işle uğraşan  personel;

• Kişisel hijyen kurallarına dikkat etmelidir.

• Sakatatın hazırlanması sırasında sert plastikten (polietilen) yapılmış farklı 
kesme tahtaları, bıçaklar, tezgahlar ve aletler kullanılmalıdır.(Farklı renk-
lerde olması tavsiye edilir.)

• Kullanım öncesi ve sonrası aletler ve tezgah iyice temizlenmelidir. Ge-
rektiğinde dezenfeksiyon işlemine tabi tutulmalıdır.

• Hazırlama işlemine tabi tutulacak sakatat, mümkün olan en kısa sürede 
hazırlanmalı ve hazırlama işlemini takiben en kısa sürede soğutmalı do-
laplara konulmalıdır.

5.3 Taşıma

Sakatat hazırlanıp sevk ediliyorsa, uygun muhafaza sıcaklığı ve şartları ko-
runarak uygun araçlar ile taşınmalıdır. Ayrıca temizlenmiş  ve temizlenme-
miş sakatatın fi ziki olarak birbirlerinden ayrımı sağlanmalı ve Gıda, Tarım 
ve Hayvancılık Bakanlığı’ndan üretim izinli polietilen torbalar içinde veya 
sızdırmaz ve paslanmaz çelik kaplar içinde sevki yapılmalıdır. 

Taşıma araçları ve kapları temiz ve bakımlı olmalı, gerektiğinde dezenfeksiyon 
uygulanabilir biçimde tasarlanmalıdır. Taşıma araçları her taşıma sonunda 
deşarjlı özel bir bölümde yıkanmalı ve dezenfekte edilmelidir. 

• Sakatat taşıma aracının farklı amaçla kullanılması durumunda araç te-
mizlenip dezenfekte edilmeden tekrar sakatat taşıma amacı ile kullanıl-
mamalıdır.

• Sakatat, mezbaha ve kesimhanelerden +3ºC’ye kadar soğutulmadan 
satış yerine sevk edilmemelidir. 

• Taşıma sırasında sakatata irsaliyeli fatura ile birlikte sağlık raporunun aslı 
veya sureti eşlik etmelidir. 

6. KAYNAKLAR
Bu kılavuzun hazırlanması sırasında Ulusal Mevzuat göz önünde bulun-
durulmuştur.

Taşıma 
araçları temiz 

ve bakımlı 
olmalı, 

gerektiğinde 
dezenfeksiyon 

uygulanabilir biçimde 
tasarlanmalıdırlar.

I I I .  B Ö L Ü M

Kullandığın alet, ekipman 
ve çalışma ortamını      
HER ZAMAN 
TEMİZ TUT.
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Sıra Mevzuat Adı Resmi Gazete Tarih ve Sayısı

1 Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığının Teşkilat ve Görevleri Hakkında Kanun 
Hükmünde Kararname 08 Haziran 2011-27958 Mükerrer

2 5996 sayılı Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu 13 Haziran 2010-27610

3 Gıda İşletmelerinin Kayıt ve Onay İşlemlerine Dair Yönetmelik 17 Aralık 2012-28145

4 Gıda ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair Yönetmelik 17 Aralık 2012-28145

5 Gıda Hijyeni Yönetmeliği 17 Aralık 2012-28145

6 Hayvansal Gıdaların Resmi Kontrollerine İlişkin Kuralları Belirleyen Yönetmelik 17 Aralık 2012-28145

7 Yurt İçinde Canlı Hayvan ve Hayvansal Ürünlerin Nakilleri Hakkında Yönetmelik 17 Aralık 2012-28145

8 Hayvansal Gıdalar İçin Özel Hijyen Kuralları Yönetmeliği 27 Aralık 2012-28155

9 Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği 29 Aralık 2011-28157 (3. Mükerrer)

10 Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği 29 Aralık 2011-28157 (3. Mükerrer)

11 Türk Gıda Kodeksi etiketleme Yönetmeliği 29 Aralık 2011-28157 (3. Mükerrer)

12 Türk Gıda Kodeksi Bulaşanlar Yönetmeliği 29 Aralık 2011-28157 (3. Mükerrer)

13 Türk Gıda Kodeksi Gıda İle Temas Eden Madde ve Malzemeler Yönetmeliği 29 Aralık 2011-28157 (3. Mükerrer)

14 Hijyen Eğitimi Yönetmeliği 05 Temmuz 2013-28698

IV. BÖLÜM

7. EKLER

Ek-1 

ULUSAL MEVZUAT
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Ek-2 (Örnek Form)

TEMİZLİK VE DEZENFEKSİYON KONTROL LİSTESİ

TARİH SAAT TEMİZLENEN YER AÇIKLAMA TEMİZLEYEN İMZA

İşyeri Çevresi

Duvarlar

Zemin

Tavanlar

Alet-Ekipman

Soyunma Bölümü

Tuvaletler

Hazırlama Bölümü

Satış Bölümü

Sakatat Havuzu

NOT: Zaman aralığı ve sıklığı işyerinin kendi sorumluluğundadır.

I V.  B Ö L Ü M
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Ek-3

TEMİZLİK PROSEDÜRÜ

-	 Sakatat ortamdan uzaklaştırılarak soğutuculu muhafaza dolabına alınır.

-	 Kaba kir toplanır.

-	 Deterjanlı sıcak su (60 oC civarı) ile alet-ekipman, tezgah ve zemin silinir.

-	 15-20 dk. bekletildikten sonra durulama yapılır.

-	 Temizlikte içme suyu niteliğindeki şebeke suyu kullanılır.

-	 Dezenfeksiyon işlemi kullanılan dezenfektanın kullanma talimatına uygun olarak yapılır.
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Ek-4 (Örnek Form)

EĞİTİM KATILIM FORMU

TARİH EĞİTİMİN ADI EĞİTİMCİNİN ADI SOYADI İMZA EĞİTİME KATILAN 
PERSONELİN ADI SOYADI İMZA
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Ek-5 (Örnek Form)

SICAKLIK KONTROL LİSTESİ

TARİH SAAT Nakliyat 
(+3ºC)
AÇIKLAMA

Soğutucu  
(+3ºC)

Derin dondurucu 
(-18ºC)İMZA İMZA

NOT: Zaman aralıkları ve sıklık ürünlere göre değişir.

AÇIKLAMA: 	 Kontrol Listeleri, Temizlik Prosedürü, Eğitim Katılım Formu bir rehber niteliğinde olup, her işletme 		
	 kendi uyguladığı şekilde “İş Akış Şemaları” oluşturup, dosya halinde işletmede bulundurmalıdır.
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Ek-6

SAKATATIN TÜKETİCİYE ULAŞTIRILMASINDA İZLENEN YOL

KESİM

SAKATATIN AYRILMASI

SAKATATIN MUAYENESİ

SATIŞA SUNULACAK SAKATAT

DEPOLAMA

SEVKİYAT

HAZIRLAMA

SATIŞA SUNMA
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NOTLAR


