








SAKATAT HAZIRLAYAN, SATAN, DEPOLAYAN VE DAGITIMINI YAPAN iSYERLERI ICIN HiJYEN ESASLARI VE iYI UYGULAMA KILAVUZU

- Her ise baslamadan énce ve dinlenme aralarin-
dan sonra,

- Hazir gidalara dokunmadan 6nce,
- Gidalarla temastan sonra,

- Tuvaletten ciktiktan sonra,

- Coplerle temas ettikten sonra,

- YUzUnUze, gbzunilze, burnunuza ve saclariniza
dokunduktan sonra,

eller yikanmalidir.

e Urlin hazirlama sirasinda sacin dokilmesini engelle-
mek icin sagin tamamini értecek sekilde bone veya
Ozel sapka takilmalidir.

e  (Calisma alaninda sigara icilmemeli ve yemek yenil-
memelidir.

e Tirnaklar kisa kesilmeli ve bakimli olmali, hijyenik el-
diven kullanilmamasi durumunda ylzuk gibi takilar
takilmamali, oje strmemeli, takma tirnak takilma-
malidir.

e Ellerdeki acik yara ve kesikler suya dayanikli yara
bandi ile kapatiimalidir.

e  Gidanin Gstlne dksurtlmemeli veya hapsirilmama-
lidir.

e s kiyafetiyle dis alana ¢ikilmamali ve gtindelik kiya-
fetle calisma ortaminda calisiimamalidir.

e s kiyafetleri, kiri gostermesi acisindan acik renkli
olarak tercih edilmelidir.

4.3.2 Personelin Hasta Olma Durumu

Isyerinde calisan personelin portér muayene ve kontrol-
leri mevzuat kapsaminda dizenli olarak yaptiriimalidir.

Gida maddelerine bulasabilen bir hastalik tasiyan veya
ishal, kusma veya sarilik gibi hastalik belirtisi bulunan
personelin gida ile temasina izin verilmemeli ve Gretim
alanindan uzaklastiriimalidir. Personel bu tir rahatsizlig
veya dermatolojik (ciltle ilgili) bir problemi oldugunda,
sorumlu kisiye durumunu bildirmelidir.

4.3.3 Personel Egitimi

Isyeri sahibinin, gida guvenilirliginin saglanmasi konu-
sundaki yasal sorumluluk ve ytkumldluklerini bilmesi ge-
rekir. Bu yukamlulUklerden birisi de personelin egitimi-
dir. Personel, temizligin nasil ve hangi siklikta yapilmasi
gerektigini tam anlamiyla bilmeyebilir veya uygulamaya-
bilir. Bu nedenle isyeri sahibi, personelininin Uretim ve
hijyen konularinda egitiminin saglanmasindan ve verilen
egitimin kayitlarinin tutulmasindan dolayisiyla geriye dé-
nuk izlenebilirligin saglanmasindan sorumludur. Bunun
yaninda isyeri sahibi, personelin daha sonra ihtiya¢ du-
yulan egitim konularinin tespitine de yardimci olacaktir.
Gida guvenilirligi, mesleki ve diger ilgili konularda duizen-
lenecek egitimler her yil yeniden ihtiyaca gore belirlenir.
Galisanlara yonelik alinan egitimlerin uygulamaya aktaril-

HIJYENIK EL YIKAMA iSLEMI

ISLEM 1: Eller su ile islatilir.

Elleri temizlemek icin sivi sabun

kullanilir.

ISLEM 3: Avuc icleri ovustu-
rulur.

ISLEM 5: Parmak uclari te-
mizlenir.

ISLEM 7: Parmaklarin hepsi
teker teker diger avug ile
ovusturulur.

ISLEM 9: Kurulama icin
mutlaka kagit havlu
kullanilmalidir.

ISLEM 11: Parmak uglari ve
tirnak cevreleri kurulanir.

ISLEM 2: Sivi sabun, bilekler
dahil, ellerin her yerine yayilir.

ISLEM 4: Parmak aralari
temizlenir.

ISLEM 6: Parmaklar kapali hale
getirilerek tirnaklar temizlenir.

ISLEM 8: Bileklerden baslana-
rak eller durulanir.

ISLEM 10: Eller, yan kisimlar ve
bilekler dahil, kurulanir.

ISLEM 12: Musluk, ellerin
kurulandigr kagit ile kapatilir.
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[I. BOLUM

Sogutmah
PO ve

siirekli kontrol e erek
dogru sicaklikta
calismalar1 ve sorun
yasanmasi durumunda
aninda miidahale
edilmesi saglanmalidir.

masi isyeri sahibi tarafindan saglanir ve takip edilir.

Ayrica ilgili meslek odalari, birlikleri ve federasyonlari tarafindan hijyen konu-
larinda Bakanlik destegiyle isyeri sahiplerine verilecek egitim, sorumluluklar
ile denetim ve kontrol sonuclarinin daha iyi anlasiimasina ve yerine getiriime-
sine yardimci olacaktir.

Personel Egitimi konusunda (Ek-4'te) belirtilen Ornek Egitim

Katilim Formu kullanilabilir.

4.4 SICAKLIK KONTROLU

Gida isyerlerinde, Uretim, isleme ve dagitim asamalarinin timunde uy-
gun sicaklik sartlarinin saglanmasi, gida kaynakli risklerin énlenmesinde
en 6nemli unsurdur. Sicaklk kontrolt, Grinin musterilere sunulmasina
kadar gecen slrecte, Grtin gruplarinin dondurulmasi, ¢ézdarilmesi veya
taze olarak muhafazalari sirasinda uyulmasi gereken sicaklik kosullari-
ni temsil eder. Bu sicaklik dereceleri yurtrlikte olan mevzuatla uyumlu
olmalidir. Sicaklik kontroliiniin saglanmamasi, mikroorganizmalarin ge-
lismesine, bu da sakatat ve diger gida maddelerinin bozulmasina, gida
kaynakli hastalik ve zehirlenme risklerinin artmasina neden olacaktir.

Sicaklik kontroliiniin yapilmasi ile ilgili Ornek Sicaklik Kontrol

Listesi (Ek-5'de) yeralmaktadir.

4.4.1 Soguk Hava Depolari ve Sogutucular

Sogutmali depo ve dolaplar strekli kontrol edilerek dogru sicaklikta ca-
lismalari ve sorun yasanmasi durumunda aninda mudahale edilmesi sag-
lanmalidir. Ayni zamanda sogutma Unitesinin yogusma suyunun (defrost
suyu) Urtnle temasini engelleyecek énlemler alinmalidir.

Saglik riski olusmamasi icin:

e  Sakatat: maksimum +3°C de muhafaza edilmelidir.

Uretim yerinde teknigine uygun olarak dondurulan sakatat, satis yerinde
-18°C'nin zerindeki sicakliklarda muhafaza edilemez, depolanamaz ve
satisa sunulamaz. Bu Urlnler raf 6mri 12 ayl gegmeyecek sekilde tike-
time sunulmalidir.

Taze olarak satisa sunulan sakatat satis yerinde dondurma islemine tabi
tutulamaz veya dondurulmus olan sakatat ¢cozildikten sonra tekrar don-
durulamaz. Dondurulmus sakatattan elde edilen Grtnler tekrar dondu-
rulamaz.

4.5 CAPRAZ BULASMANIN ONLENMESI

Capraz bulasma, gida kaynakli zehirlenmeye neden olan en 6nemli et-
kenlerden birisidir. Capraz bulasmayi énlemek igin:

e Herise baslanmadan énce ve dinlenme aralarindan sonra eller yikan-
mali ve dezenfekte edilmelidir.

e  Sakatatin sergilenmesi asamasinda sebzelerle temas etmesi engel-
lenmelidir.

e Depolama odalarinin isilari diizenli ve otomatik olarak kaydedilme-
lidir.
e Soguk ve sok depo ile muhafaza odalari et, sakatat mamul mad-

de icin ayri ayri olmalidir. Bu odalarda bunlarin disinda herhangi bir
madde, malzeme bulundurulmamalidir.

15



SAKATAT HAZIRLAYAN, SATAN, DEPOLAYAN VE DAGITIMINI YAPAN ISYERLERI iCIN HiJYEN ESASLARI VE iYI UYGULAMA KILAVUZU

e Depolar amaci disinda kullanilmamali, depolamada sakatatin duvar
ve zeminle temasi engellenmeli, depo kapasitesi Uzerinde depolama
yapilmamali, depolama sekli hava sirkilasyonunu engellemeyecek
sekilde olmalidir.

e  Sakatat asgari hijyenik sartlar g6zéntnde bulundurularak, sizdirmaz,
temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir uygun kaplar icinde, olasi sag-
lik riski yaratacak her tarlt bulasmayi 6nleyecek sekilde, 6n ambalaj-
lanmis olarak satisa sunulmalidir.

4.6 SAKATAT TEMINI
4.6.1 Genel Hususlar

Sakatat ve diger gida maddeleri konusunda guvenilir hammadde teda-
rikgisi ile calisiimasi gvenilir gida hazirlanmasi ve satisa sunulmasina yar-
dimci olur.

e  Sakatat Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi'ndan onayl kesimhane/
mezbahalarda kesilmis saglikli hayvanlardan elde edilmis olmalidir.
Bu amacla kombine veya mezbahada Uretilen sakatata sevki sirasin-
da, “sagliga uygun oldugunu” belirten veteriner saglik raporunun
eslik etmesi gerekmektedir. Bu nedenle satin alma sirasinda teda-
rikciden sakatata ait saglik raporunun asli veya kopyasi talep edil-
melidir. Kanatl sakatatin Gretim yerinden ambalajli ve etiketli olarak
sevk edilmesi zorunlu oldugundan etiket bilgisinde Gretim izin tarih

ve numarasl ile birlikte mevzuat kapsaminda zorunlu olan bilgilerin
yer almasi yeterlidir. Cahsma
e Sakatat 4.4.1. maddesinde belirtilen sicaklik kosullarina uygun ola- alam 1gmde

rak sogutmali araclar ile tasinmalidir. gah§an personel taka
e  Paketli satin alinan gida maddelerinde etiket bilgilerine (Gretim ve kullanmamalidir

son tUketim tarihi, onay tarih ve sayisi, muhafaza kosullari, Greticinin
adi ve adresi, parti/seri numarasi, vb) ve paketin hasarsiz olmasi ile
bozulmamis olmasina dikkat edilmelidir.

Teslimat sirasinda gida giivenilirligi konusunda siipheniz varsa, satin almaktan VAZGECIN.
Teslimatlan yakindan inceleyin. Bunun icin su sorularin cevaplarinin “EVET” olmasi gerekir:

Teslimat aracinin ici temiz ve diizenli mi?

Ambalajsiz iiriinler icin gecerli olmak iizere cig ve hazir gidalar ayri tutuluyor mu?
Gidalar dogru sicaklikta muhafaza ediliyor mu?
Ambalajli gidalarin etiket bilgileri mevzuata uygun mu?

4.6.2 izlenebilirlik

Izlenebilirligin saglanmasi icin satin alinan ve satisa sunulan sakatata ait
veteriner saglik raporu, fatura veya irsaliye ile hazirlamada kullanilan di-
ger gida maddelerine ait fatura, irsaliye vb. belgelerin birer suretinin is-
yerinde muhafaza edilmesi gerekmektedir.

n.sowm
5 SAKATATIN GUVENLI OLARAK HAZIRLANMASI

Gida guvenilirliginden emin olabilmek icin sakatat ve diger gida maddelerinin
isyerine kabultinden mdsterilere sunulmasina kadar gecen her asamada as-
gari teknik ve hijyenik kurallarin uygulanmasi gerekmektedir. Ozellikle capraz
bulasmanin engellenmesi ve sicaklik kontrol gida gtvenilirliginin saglanmasi
konusunda en 6nemli olan unsurlardir.
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5.1 Depolama

Sogutmali depo veya dolaplarda gidalarin gtivenlir olarak muhafaza edile-
bilmesi icin;

e Sicaklik kontrolt diizenli olarak yapilmali ve kayit edilmelidir.

e Cig ve islenmis sakatat ayri depolanmali ve muhafaza edilmelidir.

e Soguk hava sirkllasyonu ile sakatatin yeterince sogumasinin engellen-
memesi icin asir miktarda depolama yapilmamalidir.

e Sogutucularin periyodik bakimi ve kalibrasyonu dizenli olarak yapilmali
ve kayit altina alinmalidir.

e  Sakatat ve diger gidalarin depolanmasinda “ilk giren ilk ¢ikar” prensi-
bine uyulmalidir.

e Gida guvenilirligi sartlan tasimayan ve mevzuata uygun olmayan gida
maddeleri imha ve iade edilene kadar bulasmayi 6nleyecek sekilde gerekli
tedbirler alinarak ve Gizerine “imha veya iade etiketi” konularak muha-
faza edilmelidir. Imha ve iade Urtinler konusunda Tarnm I/ lice MudarlGgu
bilgilendirilmelidir.

o Uriiniin veya paketin tzerindeki etikette belirtilen muhafaza sartlarina
uyulmalidir.

5.2 Hazirlama

Sakatat, hazirlanmasi esnasinda cok kolay bulasmaya maruz kalabilirler. Bu
isle ugrasan personel;

e Kisisel hijyen kurallarina dikkat etmelidir.

e Sakatatin hazirlanmasi sirasinda sert plastikten (polietilen) yapilmis farkli

kesme tahtalari, bicaklar, tezgahlar ve aletler kullaniimalidir.(Farkli renk-
lerde olmasi tavsiye edilir.)

OI N Ia]_l’ e Kullanim &ncesi ve sonrasi aletler ve tezgah iyice temizlenmelidir. Ge-

rektiginde dezenfeksiyon islemine tabi tutulmalidir.

gerektlg,lnde e Hazirlama islemine tabi tutulacak sakatat, mumkin olan en kisa stirede
dezenfekSIyon hazirlanmali ve hazirlama islemini takiben en kisa stirede sogutmali do-
uygulanabﬂir bigimde laplara konulmalidir.

tasarlanmalidirlar. 5.3 Tagima

Sakatat hazirlanip sevk ediliyorsa, uygun muhafaza sicakligr ve sartlari ko-
runarak uygun araclar ile tasinmalidir. Ayrica temizlenmis ve temizlenme-
mis sakatatin fiziki olarak birbirlerinden ayrimi saglanmali ve Gida, Tarim
ve Hayvancilik Bakanligi'ndan Uretim izinli polietilen torbalar icinde veya
sizdirmaz ve paslanmaz celik kaplar icinde sevki yapilmalidir.

Tasima araclar ve kaplari temiz ve bakimli olmali, gerektiginde dezenfeksiyon

uygulanabilir bicimde tasarlanmalidir. Tasima araclari her tasima sonunda
desarjli 6zel bir bolimde yikanmal ve dezenfekte edilmelidir.

e  Sakatat tasima aracinin farkli amacla kullanilmasi durumunda arac te-
mizlenip dezenfekte edilmeden tekrar sakatat tasima amaci ile kullanil-
mamalidir.

e  Sakatat, mezbaha ve kesimhanelerden +3°C'ye kadar sogutulmadan
satis yerine sevk edilmemelidir.

e Tasima sirasinda sakatata irsaliyeli fatura ile birlikte saglik raporunun asli
veya sureti eslik etmelidir.

Kullandigin alet, ekipman
ve calisma ortamini

HER ZAMAN 6. KAYNAKLAR

TEMIZ TUT. Bu kilavuzun hazirlanmasi sirasinda Ulusal Mevzuat gz ¢ntinde bulun-
durulmustur.
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IV. BOLUM
1. EKLER

Ek-1
ULUSAL MEVZUAT
Sira Mevzuat Adi Resmi Gazete Tarih ve Sayis
1 Slu_dkar,anuig?IélsraHranév;r;cmk Bakanliginin Teskilat ve Gorevleri Hakkinda Kanun 08 Haziran 2011-27958 Miikerrer
2 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagldi, Gida ve Yem Kanunu 13 Haziran 2010-27610
3 Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair Yonetmelik 17 Aralik 2012-28145
4 Gida ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair Yonetmelik 17 Aralik 2012-28145
5 Gida Hijyeni Yonetmeligi 17 Aralik 2012-28145
6 Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine lliskin Kurallari Belirleyen Yénetmelik | 17 Aralik 2012-28145
7 Yurt Icinde Canli Hayvan ve Hayvansal Urinlerin Nakilleri Hakkinda Yonetmelik | 17 Aralik 2012-28145
8 Hayvansal Gidalar Icin Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeligi 27 Aralik 2012-28155
9 Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi 29 Aralik 2011-28157 (3. MUkerrer)
10 Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi 29 Aralik 2011-28157 (3. Mukerrer)
1 Turk Gida Kodeksi etiketleme Yonetmeligi 29 Aralik 2011-28157 (3. Mkerrer)
12 Turk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeligi 29 Aralik 2011-28157 (3. Mukerrer)
13 Turk Gida Kodeksi Gida lle Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi 29 Aralik 2011-28157 (3. Mukerrer)
14 Hijyen Egitimi Yonetmeligi 05 Temmuz 2013-28698
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IV. BOLUM

Ek-2 (Ornek Form)

TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON KONTROL LIiSTESI

TARIH SAAT TEMIZLENEN YER ACIKLAMA TEMIZLEYEN iMzA

isyeri Cevresi

Duvarlar

Zemin

Tavanlar

Alet-Ekipman

Soyunma Bolumu

Tuvaletler

Hazirlama Bolumu

Satis Bolimi

Sakatat Havuzu

NOT: Zaman araligi ve sikhi@i isyerinin kendi sorumlulugundadir.
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Ek-3

TEMIZLIK PROSEDURU

Sakatat ortamdan uzaklastirilarak sogutuculu muhafaza dolabina alinir.
Kaba kir toplanir.

Deterjanli sicak su (60 °C civari) ile alet-ekipman, tezgah ve zemin silinir.
15-20 dk. bekletildikten sonra durulama yapilir.

Temizlikte icme suyu niteligindeki sebeke suyu kullanilir.

Dezenfeksiyon islemi kullanilan dezenfektanin kullanma talimatina uygun olarak yapilir.
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Ek-4 (Ornek Form)

EGITIM KATILIM FORMU

TARIH

EGITIMIN ADI

EGITIMCININ ADI SOYADI

imzA

EGITIME KATILAN
PERSONELIN ADI SOYADI

imzA
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Ek-5 (Ornek Form)

SICAKLIK KONTROL LISTESI

; Nakliyat = Derin dondurucu
TARIH SAAT | (4+3°0) S (-18°C)IMZA iMzA
ACIKLAMA

NOT: Zaman araliklari ve siklik Grtinlere gére degisir.

ACIKLAMA: Kontrol Listeleri, Temizlik Prosedird, Egitim Katiim Formu bir rehber niteliginde olup, her isletme
kendi uyguladigi sekilde “Is Akis Semalar” olusturup, dosya halinde isletmede bulundurmalidir.
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Ek-6

SAKATATIN TUKETICIYE ULASTIRILMASINDA IZLENEN YOL

SAKATATIN AYRILMASI

v
v
v
v
v
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NOTLAR
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