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Siit ve yag iiriinlerinin
Sertifikasyonu hakkinda

12 Haziran 2008 tarihli ve 88-FZ (Federal Kainui) numarali "Siit ve siit {iriinleri i¢in Teknik
Diizenlemeler" Federal Kanununun ve 24 Haziran 2008 tarihli ve 90-FZ (Federal Kanun) numarali
"Yag friinleri i¢in Teknik Diizenlemeler" Federal Kanununun yiiriirliige girmesi sebebiyle, sunu
bildiririm.

12 Haziran 2008 tarihli ve 88-FZ (Federal Kanun) numarali "Siit ve siit iirtinleri i¢in Teknik
Diizenlemeler" Federal Kanunu ile (15. Baslik 43. Madde, 3. Fikras1) su belirtilmektedir: "Is bu
Kanunun yiirirliige girdigi tarihten itibaren, Rusya Federasyonu topraklarinda piyasaya ¢ikarilan siit
ve siit iirlinleri, is bu Kanun ile belirtilen sekilde zorunlu uygunluk teyidine tabi tutulmalidir".

24 Haziran 2008 tarihli ve 90-FZ (Federal Kanun) numarali "Yag diriinleri i¢in Teknik
Diizenlemeler" Federal Kanunu ile (5. Baslik 28. Madde, 1. Fikrasi) su &ngériilmektedir: "Is bu
Federal Kanunun yiiriirliige girdigi tarihten itibaren iiretilen yag iiriinleri I¢in, bu Federal Kanunun
yiuriirlige girdigi tarihten once verilen uygunluk beyannamesi ve uygunluk sertifikasi, uygunluk
beyannamesi ve uygunluk sertifikasi1 gegerlilik tarihine kadar gecerli sayilmaktadir".

Is bu belirtilen Federal Kanunun yiiriirliige girmesinden sonra Rusya Federasyonu sinirlar
i¢inde piyasaya siiriilen siit ve yag {irlinleri, yukarida belirtilen Kanunlarla belirtilen sekilde zorunlu
uygunluk teyidine tabi tutulmalidir.

Yukarida belirtilen Kanunlarin sartlarina uygunluk teyidinin c¢aligmalarini yapma hakk:
konusunda Sertifikasyon Kuruluglarinin akreditasyonu, gerekli olan belgelerin eklendigi bagvurunun
alinmasindan soma belirtilen sekilde Teknik Diizenleme ve Metroloji Federal Ajansi
(Rostehregulirovaniye) tarafindan gergeklestirilecektir.


http://www.gost.i-u

Teknik Diizenleme sartlarina uygunluk teyidinin ¢aligmalarini yapma hakki konusunda
akredite olmus Kuruluslar, iiriinlerin uygunlugunu teyit etme isleri faaliyet organizasyonu ve Teknik
Diizenlemenin yiriirliige girmesini saglamak amaciyla, iriinlerin uygunluk teyidi isleri belirtilen
tiriinlere daha 6nce verilmis sertifikalar dikkate alinarak, kisaltilmis programla yapilmaktadir (Teknik
Diizenleme yiiriirliige girene kadar).

Teknik Diizenleme sartlarinin uygunlugunu teyit eden sertifikalarin gegerlilik siiresinin
baglangici, siit iiriinleri igin 12 Haziran 2008 tarihli ve 88-FZ (Federal Kanun) numarali "Siit ve siit
tiriinleri i¢in Teknik Diizenlemeler" Federal Kanununun ve yag iriinleri ig¢in 24 Haziran 2008 tarihli
ve 90-FZ (Federal Kanun) numarali "Yag {iriinleri i¢in Teknik Diizenlemeler" Federal Kanununun
yiiriirliige giris tarihinden daha erken olmamalidir.

Ek: 1. 1 sayfada 1 niisha olarak belirtilenler.

Imza/GJ. ELKIN
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"Halkin Hijyenik Ve Epidemiyolojik Refah1"
Rusya Sosyalist Federatif Sovyet Cumhuriyeti Kanunu

"Sthhi kurallar, normlar ve hijyenik standartlar (bundan bdyle Sihhi Kurallar olarak
yazilacaktir) - insan igin yasam alani faktorlerini ve hayatinin uygun kosullarini saglama
sartlan giivenliginin ve (veya) zararsizliginm la'iterler ini belirten yonetmeliklerdir.

Is bu Sihhi Kurallara, tiim Devlet Organlari, Kamu Kurumlari, Kuruluslar1 ve hangi
kurulusa bagli olduguna ve miilkiyet sekline bakilmaksizin diger ticari kuruluslar ve
isletmeler, ayrica gorevli kisiler ve tiim vatandaslar uymak zorundadirlar" (madde 3).

"Yiriirlikkte olan Sihhi Kurallar dahil, Rusya Sosyalist Federatif Sovyet Cumhuriyeti
Sihhi Mevzuatina uyulmamasi ile ilgili vatandasglarin haklamiin ve toplumun g¢ikarlariin
ihlalini yapan hukuka aykiri, kusurlu (kasith veya ihmalkar) hareketler (faaliyetler,
faaliyetsizlikler) sihhi su¢ olarak kabul edilmektedir...

Sihhi ihlal yapan Rusya Sosyalist Federatif Sovyet Cumhuriyeti memurlar1 ve
vatandaglar1 disiplin cezalarina, idari ve cezai sorumluluklara tabi tutulabilirler" (madde 27).
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2.3.4 GIDA VE GIDA ISLEME
SANAYI TESISLERI
(TEKNOLOJIK SURECLER. HAMMADDE)

Siit ve siit iliriinlerinin iiretimi

Sihhi kurallar ve normlar
SKN 2.3.4.551-96

1. Kullanim alam

Is bu kurallar ve normlar, "Halkin Hijyenik Ve Epidemiyolojik Refahi" Rusya
Sosyalist Federatif Sovyet Cumhuriyeti Kanunu, "Tiiketici Haklar1 Koruma", "Uriinlerin ve
Hizmetlerinin Sertifikasyonu" adli Rusya Federasyonu Kanunlarmi1 ve 5 Haziran 1994 tarihli
ve 625 numarali Rusya Federasyonu Hiikiimeti Emriyle onaylanan "Devlet Sihhi-
Epidemiyolojik Standartlasma Hiikiimlerini" esas alarak gelistirilmistir, tibbi ve biyolojik
sartlara ve sihhi kalite normlarina uygun olan siit ve siit liriinlerinin iiretimi ve laboratuar
kontroliiniin hijyenik sartlarini belirlemektedirler.

Is bu Sihhi Kurallar ve Normlar, Rusya
Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim
Komitesinden izin almadan tamamen ya da
kismi olarak c¢ogaltilamaz, yayinlanamaz ve
dagitilamaz.

Resmi yayin



Is bu belgenin tiim hiikiimleri, hangi kurulusa bagli olduguna ve miilkiyet sekline
bakilmaksizin, siit lirtinlerinin ve bebekler i¢in kuru gida {iriinlerinin {iretimi yapan tesisler,
fabrikalar ve iiniteler dahil olmak {izere faaliyette olan, projelendirilen ve ingaat asamasinda
bulunan siit sanayi kuruluglari i¢in gegerlidir.

2. Normatif referanslar

Is bu Sihhi Kurallarda ve Normlarda asagida belirtilen belgeler referans olarak
kullanilmigtir.

2.1. "Halkin Hijyenik Ve Epidemiyolojik Refahi" Rusya Sosyalist Federatif Sovyet
Cumbhuriyeti Kanunu.

2.2. "Tiiketici Haklar1 Koruma" Rusya Federasyonu Kanunu.
2.3. "Uriinlerin ve Hizmetlerinin Sertifikasyonu" Rusya Federasyonu Kanunu.

2.4. 5 Haziran 1994 tarihli ve 625 numarali Rusya Federasyonu Hiikiimeti Emriyle
onaylanan "Devlet Sihhi-Epidemiyolojik Standartlagma Hiikiimleri".

2.5. "Bireysel Is Faaliyetleri" SSCB (Sovyet Sosyalist Cumhuriyetler Birligi) Kanunu.

2.6. SSCB (Sovyet Sosyalist Cumhuriyetler Birligi) Saglhk Bakani Yardimcisi
tarafindan onaylanan 1.08.89 tarihli ve 5061-89 numarali "Gida Hammaddelerinin ve Gida
Uriinlerinin T1bbi ve Biyolojik Sartlar1 ve Kalitenin Sihhi Normlar1"

2.7. "Uretim Tesisleri Planlama Sthhi Normlar1", Sihhi Normlar 245-71.

2.8. 4.04.73 tarihinde SSCB (Sovyet Sosyalist Cumhuriyetler Birligi) Saglik Bakanligi
tarafindan onaylanan 1042-73 numarali "Teknolojik Siirecleri Organizasyonun Sihhi Kurallar1
ve Uretim Ekipmanin Hijyenik Sartlar1".

2.9. "Siit Sanayi Kuruluslarin1 Projelendirme Sihhi Kurallar1", 6.01.92 tarihli Siit
Endiistrisi Tasarimi I¢in Sihhi Sartlar (VSTP).

2.10. "Siit Sanayi Kuruluslarinin Teknolojik Projelendirilme Normlar1",
Teknolojik Tasarim i¢in Departman Standartlar1 (VNTP) 645/1618-92.

2.11. "Isleme Sanayinin (Siit Alaninda) Aile Ciftliklerinin, Diisik Kapasiteli
Isletmelerin Teknolojik Projelendirilme Normlar1" , Teknolojik Tasarim igin Departman
Standartlar1 (VNTP) 645/1645-92.

2.12. insaat Normlar1 Ve Kurallari.
2.13. GOST 2874-82 "Igme suyu. Hijyenik sartlar1 ve Kalite Kontrol".

2.14. Sihhi Kurallar Ve Normlar 2.04.01-85 "Binalarin i¢ boru hatti1 ve kanalizasyon".



2.15. Sihhi Kurallar Ve Normlar 2.09.04-87 "idari ve Ek Hizmet Binalar1".

2.16. Sihhi Kurallar Ve Normlar "Dogal ve Yapay Aydinlatma. Projelendirme
Normlar1".

2.17. 31.03.86 tarihli ve 4088-86 numarali SSCB (Sovyet Sosyalist Cumhuriyetler
Birligi) Devlet Sthhi Bas Doktoru Yardimcisi tarafindan onaylanan "Uretim Tesislerinin
Mikroklima Sihhi Normlar1".

2.18. 12.03.85 tarihli ve 3223-85 numarali SSCB (Sovyet Sosyalist Cumhuriyetler
Birligi) Devlet Sthhi Bas Doktoru tarafindan onaylanan "Is Yerlerinde Izin Verilen Ses
Seviyesinin Sthhi Normlar1".

2.19. 29.09.89 tarihinde 555 numarali Emirle SSCB (Sovyet Sosyalist Cumhuriyetler
Birligi) Saglik Bakanlig1 tarafindan onaylanan "Calisma personelinin ise girisi sirasinda
zorunlu ve periyodik tibbi muayeneleri ve kigisel ulasim araglari siiriiciilerinin tibbi
muayenelerinin yapilma talimatlar1".

2.20. 5.10.95 tarihinde 280/88 numarali Emirle Rusya Federasyonu Saglik Bakanligi
Ve Tip Sanayi Bakanligi ve Rusya Federasyonu Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim Devlet
Komitesi tarafindan onaylanan "Calisan Personelin Zorunlu On Ve Periyodik Tibbi
Muayenelerini Gerektiren Islerin Gegici Listesi".

2.21. GOST 13264—88 "Inek siitii. Alim sirasinda sartlar".

2.22. 28.12.87 tarihinde SSCB (Sovyet Sosyalist Cumhuriyetler Birligi) Devlet Tarim
Sektorii tarafindan onaylanan ve SSCB (Sovyet Sosyalist Cumhuriyetler Birligi) Saglik
Bakanlig1 ile kararlastirilan "Siit Sanayi Kuruluslarinda Yapilan Uretimin Mikrobiyolojik
Kontrol Sartlar1".

2.23. 30.12.88 tarihinde SSCB (Sovyet Sosyalist Cumhuriyetler Birligi) Devlet Tarim
Sektorii tarafindan onaylanan "Siit Sanayi Kuruluslarimin Tekno-Kimyasal Kontroliin
Sartlar1".

2.24. 16.11.92 tarihinde "Siit ve Siit Uriinleri" Standardizasyonu Teknik Komitesi
tarafmdan onaylanan "Siit Sanayi Kuruluslarinda Mayalanmis Siit Uriinlerinin Mayalanmasi
icin Kullanilan Mayalarin Uretimi ve Uygulanmas1 Hakkinda Talimatlar".

2.25. 28.04.78 tarihinde SSCB (Sovyet Sosyalist Cumhuriyetler Birligi) Et ve Siit
Sanayi Bakanlig1 tarafindan onaylanan ve SSCB (Sovyet Sosyalist Cumhuriyetler Birligi)
Saglik Bakanlig: ile kararlastirilan "Siit Sanayi Kuruluslarindaki Ekipmanlarin Sthhi Islemi
Halikinda Talimatlar".

2.26. 27.12.95 tarihinde Rusya Federasyonu Tarim Ve Gida Bakanligi tarafmdan
onaylanan ve Rusya Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Go6zetim Komitesi ile kararlastirilan
"Siv1, Kuru ve Macun Kivaminda Cocuk Gida Uriinlerinin Uretimi sirasinda Ekipmanin Sihhi
Islemi Hakkinda Talimatlar".

2.27.05.01.93 tarihli ve 1 numarali "Uriinler i¢in Hijyen Sertifikas1 Verilme Sekilleri"

Rusya Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gézetim Komitesinin Emri.



2.28. "Siit ve Siit Uriinlerinin Giivenlik Sartlarina Uygunlugunun Sertifikasyon
Kurallar1", 1993.

2.29. 28.12.95 tarihinde Rusya Federasyonu Tarim Ye Gida Bakanligi tarafindan
onaylanan ve Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim Komitesi ile kararlastirilan "Siit
Sanayi Kuruluslarinda Siit ve Siit Uriinleri I¢inde Mikrobiyolojik ve Kimyasal Kirleticilerin
Varlig1 Kontroliiniin Sekli ve Periyodikligi Hakkinda Talimatlar".

3. Genel hiikiimler

3.1. Yeni tesislerin projelendirilme ve insaati, ayrica faaliyette olan tesislerin teknik
yeniden yapilanma, yeniden profillendirme, yeniden yapilanma ve genisleme, "Uretim
Tesislerinin Sthhi Normlar1", "Uretim Ekipmanlarinin Hijyenik Sartlar1 ve Uretim Siiregleri
Organizasyonunun Sthhi Kurallar1", "Siit Sanayi Kuruluslari Projelendirme Sihhi Sartlari”,
"Siit Sanayi Kuruluslar1 Teknolojik Projelendirme Sihhi Sartlar1", "Isleme Sanayinin (Siit
Alaninda) Aile Ciftliklerinin, Diisiik Kapasiteli Isletmelerin Teknolojik Projelendirilme
Normlar1", "Insaat Normlar1 Ve Kurallar1" uyarinca, ayrica onlara ait degisiklikler uyaruica
ve ig bu Sihhi kurallar ve normlar uyarinca yapilmalidir.

Siit sanayi tesislerinin ingaati, genellikle tipik projelere gore yapilmalidir, bir de
ylriirlikte olan normatif-teknik dokiimantasyonuna ve is bu Sihhi Kurallar ve Normlarina
uygun yeniden kullanilan projelere ve kisisel projelere gore yapilmalidir.

3.2. Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Hizmet Kurum ve Kuruluslari ile varilan
mutabakata gore, siit sanayi tesisleri diger gida tesisleri ile (ekmek fabrikalariyla, pasta ve
sekerleme fabrikalariyla, makarna fabrikalariyla, alkollii ve alkolsiiz igeceklerin iiretimini
yapan fabrikalarla) bitisik yapilmasina izin verilmektedir. Siit sanayi tesislerinin et ve balik
endiistrisi tesisleri ile bitisik yapilmasina izin verilmemektedir.

3.3. Tesisler, siit iriinlerin Uretimini ongorebilir ve o6zel isletme ya da kombine
isletmelerin profiline sahip olabilirler.

3.4. Sit sanayi tesisleri tarafindan iretilen iiriin yelpazesi ve kapasitesi, iiretim
kapasitesine uygun olmalidir ve Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim Komitesi Kurum ve
Kuruluglarindan onaylatilmalidir.



3.5. Siit sanayi tesislerinde dondurma iiretim sartlan, dondurma iiretimi yapan asil
kuruluslarm Sihhi Kurallarina uygun olmalidir.

4. Alan

4.1. Siit sanayi tesisi ingaat1 i¢in toprak arazisinin se¢imi ve tahsisi, Devlet Sihhi ve
Epidemiyolojik Gozetim Komitesi Organlarinin zorunlu katilimiyla yapilmalidir. Bunun yani
sira, hammadde deposunun konumu, siirekli riizgar yonii, ulasim yollariin varligi, igme suyu
kalitesinde su temin etme imkani hesaba katilmalidir ve en az 50 metre sihhi-giivenlik alanim
organize etme imkani (peynir iiretim tesisleri i¢cin - en az 100 metre) ("Gida Tesisleri
Projelendirilme Sihhi Normlar" uyarinca) hesaba katilmalidir.

4.2. Tesisin alami ¢itlerle ¢evrilmis olmalidir, atmosferik sularm, erimeden dolay1
olusan ve gider sularinin yagmur kanalizasyonuna drenaj1 i¢in 0,003'den 0,05'e kadar egimli
olmalidir, topraga bagli olarak. Yeralti sularinin seviye diizeyi, bodrum katindaki iinitelerin
zemin igaretlerinden en az 0,5 metreden daha asagida olmalidir.

4.3. Siit sanayi tesisinin alani, fonksiyonel bolgelere boliinmelidir: kamu alani, iiretim
alan1 ve ek iiniteler ve depo alani.

Tesisin kamu bolgesi, idari, sihhi ve ek {initeleri olan binalar, kontrol-gecis noktasi,
kigisel araglar i¢in otopark ve personel icin dinlenme bolgesi konumlandinlmalidir.

Tesisin iiretim bolgesinde iiretim binalar1 konumlandinlmalidir: gida hammaddeleri
depolan, hazir hammadde ve hazir iirlinleri tasiyan nakliye araglar1 i¢in otopark, kazan dairesi
(s1v1 ve kat1 yakitla ¢alisan harig), tadilat ve mekanik atolyeleri.

Tesisin ek iiniteleri ve depo alami olan bolgede ise yardimei initeler olan binalar
konumlandinlmalidir (sogutma kuleleri, pompa istasyonlari, amonyak i¢in, yaglayicilar igin,
yakitlar i¢in, kimyasal maddeler i¢in depolar, sivi ya da kat1 yakitla ¢alisan kazan daireleri,
paketler (konteynirlar) ve yedek insaat malzemelerinin muhafazas1 i¢in alanlar ya da odalar,
¢op konteymrlari olan alanlar, disarida bulunan tuvaletler vs).



Bagimsiz bolgeye, kesin kontrol altinda olmasi gereken alan ayrilmahidir (artezyen
kuyular1 ve su depolama yer alt1 rezervuarlari etrafinda olan bolge), tiretim binalar1 ve aritma
tesisleri arasinda sihhi-giivenli alan ayrilmalidir.

4.4, Sit Uretim tesisinin alani, aracglar i¢in engelsiz ve gelismis kaplamali (asfalt-beton
karigimi ya da asfalt, beton vs) diiz ya da dairesel yola sahip olmalidir; personel i¢in yaya
yollan ise toz tiretmeyecek sekilde kaplanmalidir (asfalt, beton, levha).

4.5. Binalarin ve yollarin bulunmadigi tesis alaninin bos bdlgeleri, dinlenme yeri
olarak kullanilmalidir ve ¢imlerle, bitkilerle, aga¢ ve calilarla yesillendirilmelidir. Tesisin
alani, dig kenar1 boyunca ve bdlgelerarasi boliimlerde yesillendirilmelidir. Yesillendirme
sirasinda, ekipman ve iriinleri kirletebilecek olan ve c¢igek actiklarinda pullar, polenler ve
titylii tohumlan birakan agag¢ ve calilar kullanmak kesinlikle yasaktir.

4.6. ingaat malzemeleri, yalat, paketler ve kutulama malzemeleri muhafaza alanlari ve
¢Op toplama konteynirlarinin bulundugu alanlar, asfaltla ya da betonla kaplanmalidir.

4.7. Tesis alanmin fonksiyonel bolgeleri arasindaki sihhi mesafe, en az 25 metre
olmahdir. Kat1 yakitlar i¢in ve diger toz seklinde malzemelerin agik depo yerleri, riizgara
kars1, iiretim binalarinin agilan kapi ve pencerelerine kadar en az 50 metre mesafede, yardimei
initelere kadar ise en az 25 metre mesafede konumlandirilmalidir. Disarida bulunan
tuvaletlerden iiretim binalaria ve depolara kadar mesafe, en az 30 metre olmalidir.

Pencere yoluyla aydinlatilan binalar ve yapilar arasindaki sthhi mesafe korunmali ve
karsidaki binanin yiiksekligi, karst binanin ve yapinin en iistiindeki kornis yiiksekliginden
daha yiiksek olmamalidir.

4.8. Cop toplamak icin kapakli konteynirlar konulmalidir ve ¢6p toplama
konteynirlarinin temeli, her bir tarafi birer metre ¢ikintili olmak suretiyle asfalt ya da beton
zemin {izerinde olmalidir. Cop toplama alami ii¢ taraftan 1,5 metre yiikseklikte beton ya da
tuglah duvar ile ayrilmalidir.

Cop toplama yerleri, liretim ya da depo binalarima kokunun gitmemesi bakimindan
rlizgara karsi konumlandirilmalidir. Cop toplama yeri ve bu binalarin arasindaki sihhi mesafe
en az 30 metre olmalidir.
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Cop, konteynirlarindan giinde en az bir kere toplanmalidir ve sonra da ¢Opiin
toplandig1 alan sihhi islemden gecirilmelidir, ¢op konteynirlart ve ¢6p konteynirlarinin
bulundugu alan dezenfekte edilmelidir.

4.9. Tesisin alam temiz tutulmalidir. Her giin temizlik yapilmalidir. Sicak mevsimlerde
alan ve yesillendirilmis bolgeler sulandirilmalidir. Kigin ise tesis alaninin yollari ve yaya
yollar1 sistematik bir sekilde kardan ve buzdan temizlenmeli ve lizerine kum dokiilmelidir.

5. Uretim ve yardime iiniteler

5.1. Uretim iiniteleri, genellikle ek binalardan ayri bir sekilde, ayr1 binalarda
konumlandin Imalidir. Tasarim ve yap1 ¢oziimleri birkag katli ya da tek katl {iretim binalarini
Oongoriir. Diger endiistriyel alanda ¢alisan tesislere bitisik olan siit sanayi tesisleri i¢in tek katli
tiretim bloklarinin inga edilmesi daha uygundur.

5.2. Uretim {initelerinin konumu, teknolojik siirelerin devamliligini saglamalidir;
teknolojik baglant1 (siit boru hatlar1) - hammaddenin ve hazir iiriiniin akigi miimkiin oldugu
kadar kisa ve diiz olmalidir.

5.3. Tesis binalariin dig giris boliimlerinde, ayakkabilari ¢amurdan temizlemek igin
demh 1zgaralar, metal paspaslar ve metal ve tel orgii seklinde tabakalar olmalidir. Binanin
icindeki giris bolimiinde ise iiretim iinitelerine girerken ya da ek hizmet odalaria girerken
dezenfektasyon paspaslart konulmalidir.

5.4. Siit tesisinin profiline, kapasitesine ve konumuna bakilmaksizin, siitiin kabulii
kapali alanda ya da iizerinde cat1 olan platformda yapilmalidir.

Mal kabul tniteleri ya da platformlari, siitiin bosaltilmasi i¢in hortumlar ve desteklerle
donatilmalidir. Tank ya da rezervuar kapagindan siit bosaltma hortumlari, 80-100 cm
uzunlugunda paslanmaz celikten yapilmis nozulla sonuglanmalidir. Siitii tanklardan bosaltmak
icin, tanklarin girig par¢asina baglanan somunlu hortum kullanilmalidir.
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5.5. Siit sanayi tesislerindeki ¢ocuk gida iriinleri iiretiminin yapildig1 iiniteler, ana
iiretim {initelerinden izole olan {initelerde konumlandirilmalidir.

Cocuk gida diriinlerinin tretimini yapan bu konuda uzmanlasmis tesislerde hazir
Urlinlerin gramaj olarak paketlenmesi, bakteri oldiiriici 6zel lambalarla donatilmis ayri
tinitelerde yapilmalidir.

5.6. Yem iriinleri tretimi (saf siit yerine kullanilanlar vs) siit triinlerinin tiretim
tinitelerinden izole edilmelidir ve ayri hammadde deposu olmalidir.

Stoklarin, malzemelerin ve gida maddelerinin hazirligi ve muhafazasi, ayri {initelerde
yapilmalidir.

Gida iiriinlerini stoklamak i¢in paletler, raflar ve kutular bulunmalidir.

5.7. Maya (starter kiltlir) tretim {initeleri, esas Uretim tesisleri ile ayni blokta
bulunmalidir, iiretim iinitelerinden izole edilmelidir ve maya (starter kiiltiir) kullanilan {iretim
iinitelerine maksimum yakin olmalidirlar. Mayalarin {iretildigi {initelerde fazla insan
sirkiilasyonu olmamalidir. Mayalarin iiretildigi boliimiiniin girigsinde, hijyenik elbiseleri
degistirmek icin bir oda olmalidir ve dezenfektasyon paspasi bulunmalidir. Maya (starter
kiiltiir) tiretilen boliim, is bu Sihhi Kurallarin ve Normlarin 13. boliimii uyarinca ¢esitli ayri
odalara sahip olmalidir.

5.8. Undan, sekerden, protein katkilarindan vs gida bilesenleri ¢ozeltilerinin
hazirlanisi, ayri iinitede yapilmalidir.

5.9. Ana iiretim {initeleri, maya (starter kiiltiir) bolimii ve laboratuar duvarlari, boydan
boya, fakat en az 2,4 metre ylikseklikte sirli fayans ile (ya da Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik
Hizmetleri tarafindan izin verilen diger malzemelerle) kapli olmalidir, yiik-tasiyan yapilarin
alt kismina kadar - emiilsiyon boya ile boyaumalidir ya da Rusya Devlet Sihhi ve
Epidemiyolojik Gozetim Komitesi tarafindan izin verilen diger kaplama g¢esitleriyle
kaplanmalidir;

Hazir iirlinlerin muhafaza edildigi depolardaki duvarlar, termik ve soguk depolardaki
duvarlar, bdliim miidiirlerinin, ustalarin vs. ofislerindeki duvarlar, emiilsiyon boya ile ya da
izin verilen diger boya ile boyanmalidirlar; hammaddelerin ve malzemelerin muhafaza
edildigi depolardaki duvarlar ise kire¢ ile badana yapilmalidir.

5.10 Ana ve yardimecr iinitelerdeki tavanlar emiilsiyon boya ile boyanmalidir ya da
kire¢ ile badana yapilmalidir.
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5.11. Tim iiretim ve yardimci iinitelerin duvarlar ve tavanlarin boya ve badanasi,
kirlendigi siirece yapilmalidir, fakat bu islem en az senede iki kere acik renkte boyalarla
yapilmalidir. Badana ile birlikte, b6lme duvarlarin yiizey dezenfektasyonlar1 da yapilmalidir.

5.12. Uretim finitelerinin tavanlar1 ve koselerinde kiiflerin olusmasi durumunda, derhal
bunlara miidahale edinmeli ve temizlenmelidir ve izin verilen mantar ilaglar1 katilarak
boyanmalidir.

5.13. Uretim iinitelerindeki zeminler, kaygan olmayan, asite ve alkaliye direngli su
gecirmez malzemeler kullanilarak kaplanmalidir (Rusya Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik
Gozetim Komitesi Kurum ve Kuruluslar tarafindan izin verilen malzemeler), zemin diiz,
engebesiz olmalidir ve su gideri i¢in hafifegimli olmalidir.

5.14. Islak ve nemli ortamda calisan iiretim {nitelerindeki dis duvarlarda bulunan
acikliklarin kapatilmasi i¢in cam bloklarin kullanilmasi yasaktir.

5.15. Tiim tesisin i¢inde bulunan su temini boru hatlar1 (igme suyu ve teknik amagh
kullanilan su boru hatlar1), kanalizasyon boru hatlari, buhar boru hatlar1 ve gaz boru hatlar1 bir
birinden ayirt edici renklere boyanmalidir.

5.16. Uretim f{initelerinde ayak basarak kapagi agilan ¢dp bidonlari bulunmalidir,
ayrica kusurlu ve bozulmus iriinlerin atilmasi i¢in polimer malzemeden {iretilmis atik
bidonlar1 konulmalidir. Kusurlu ve bozulmus iirlinlerin atilmasi i¢in polimer malzemeden
iretilmis atik bidonlart her giin bosaltilmalidir, temizlik triinleri ile yikanmalidir ve %0,5'lik
tuz ruhu cozeltisi ile dezenfekte edilmelidir. Uretim iinitelerinde atiklar1 ya da teknolojik
stirecte kullanilmayan ekipman, ara¢ ve gereglerin muhafaza edilmesi kesinlikle yasaktir.

5.17. Temizlik ara¢g ve gereglerin, temizlik ve dezenfektasyon malzemelerinin
muhafazast igin, kirli su gideri olan, soguk ve sicak suyun temin edildigi musluklarin
bulundugu lavabolar, el kurutma makinesi ve dolabin bulundugu odalar bulunmalidir. Kiigiik
kapasiteli tesislerde, kiler olarak hazirlanmis gomme dolap ya da nisler kullanilabilir.
Temizlik malzemeleri (temizlik makineleri, el arabalari, kovalar, fir¢alar vs) isaretlenmelidir
ve belirli liretim {initelerine ve yardimei iinitelere ait olmalidir.

5.18. Teknolojik ekipmanin yakininda olan c¢alisma yerlerinin yaninda sihhi-hijyenik
kurallara uymanin gerekli oldugunu hatirlatan yazilar, afisler ve uyarilar agilmalidir;
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ayrica, ekipmani yikama grafikleri ve planlari, ¢alisma yerlerinin durumunu degerlendirme
semas1 ve caligma personeli i¢in gereken diger malzemeler bulunmalidir.

5.19. Tesislerin c¢aligma planlarinda tiim {initelerinin dip bucak temizligi ve
dezenfektasyonu, ekipmanlarin ve ara¢ gereglerin temizligi ve dezenfektasyonu, ayrica tadilat
icin sthhi ve hijyen giinleri en az ayda bir kere olmak iizere dngoriilmelidir.

Temizlik gilinlerini gerceklestirme plani, Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim
Komitesi Kurum ve Kuruluslariyla ii¢ aylik sekilde kararlagtinlmalidir. Biiyiik kapasiteli
tesislerde, bu temizlik giinleri ayri {initeler i¢in planlanabilir.

Temizlik giiniinii gergeklestirmek icin her iiretim tesisinde, bas miithendis basta olmak
iizere, miithendis ve teknik caligsanlarin, kamu kuruluslar1 temsilcilerinin, personelin, teknik
kontrol boliimiiniin  ve sihhi hizmet temsilcilerinin  katilimiyla sithhi  komisyon
olusturulmalidir.

Temizlik gilinlinden ©6nce komisyon tarafindan islerin siralamasi ve biiyiikligi
belirlenmelidir ve sonra da bu islerin dogru yapilip yapilmadigi kontrol edilmelidir.

5.20. Panellerin ylizeyleri, iiretim iinitelerindeki i¢ kapilar, maya (starter kiiltiir)
boliimlerindeki i¢ kapilar, cocuk gida triinleri {iretim iinitelerindeki i¢ kapilar en az haftada
bir kere sabunlu sicak su ile yikanmalidir ve %0,5'lik tuz ruhu g¢ozeltisi ile dezenfekte
edilmelidir; kap1 kollan, kapi1 kollar1 altmdaki yiizeyler, kapilarin alt bolimleri ve lavabolarin
musluklari her vardiya da temizlik ve dezenfekte ¢ozeltileri ile yikanmalidir.

5.21. Tesisin i¢indeki pencerelerin ve fenerlerin camlar1 en az ayda bir kere yikanmali
ve silinmelidir; dis taraftakiler ise - en az sene de iki kere, sicak mevsimde ise - kirlendikce
yikanmalidir.

Cerceveler arasindaki bosluk tozlardan silinmelidir ya da kirlendik¢e yikanmalidir.

Aydinlatma armatiirleri ise, en az ayda bir kere ya da kirlendik¢e temizlenmelidir. Bu
islem egitim gdrmiis personel tarafindan yapilmalidir.

5.22. Uretim iinitelerinde zeminlerin temizligi, gerekli oldugu zaman, is sirasinda ve
vardiya bittiginde sivi ile yapilir. Yerlerin yaglarla kirlendigi iiretim iinitelerinde zeminler
sabun ve alkali iceren sicak c¢ozeltiler ile yikanmalidir ve ardindan dezenfektasyon
yapilmalidir.

Yikama ve dezenfektasyon isleminden sonra zeminler sudan armdirilmalidir ve kuru
tutulmalidir.
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5.23. Tepsiler, su giderleri, lavabolar ve ¢op kovalan kirlendik¢e ve her vardiyanin
bitiminde ¢ok titiz bir sekilde yikanmalidir ve %0,5'lik tuz ruhu ¢ozeltisi ile dezenfektasyon
yapilmalidir.

5.24. Merdivenlerin basamaklari1 kirlendik¢e yikanir, fakat bu islem en az giinde bir
kere yapilmalidir. Merdiven korkuluklari ise, %0,5'lik dezenfektasyon ¢ozeltisinde 1slatilmis
1slak bez ile silinmelidir.

5.25. Uretim blogunun ve her iiretim iinitesisin girisinde bulunan dezenfektasyon
paspaslar1 her vardiya basina %0,5'lik dezenfektasyon ¢ozeltisinde 1slatilmalidir.

5.26. Uretim fiinitelerinde, odalarda ve iiriinlerin muhafaza edildigi ve olgunlastigi
iinitelerde 1s1 ve bagil nem, iretim tesislerinin projelendirme normlarina, siit sanayi
tesislerinin projelendirme sihhi sartlarina ve siit trlinlerinin iiretim tesislerinin teknolojik
talimatlarina uygun olmalidir.

6. Ek hizmet odalarn

6.1. Ek hizmet odalar1 ayri duran binalarda yada ek binalarda korrumlandirilabilir ya
da iretim bloguna dahil edilebilir. Ek hizmet odalarini ayri binaya yerlestirmek daha
uygundur: bu durumda iiretim bloguna kapali koridor seklinde gecis yapilmalidir.

6.2. Siit sanayi tesisleri iiretim {initelerinde ¢aliganlar i¢in ek hizmet odalari, kisinin
hijyenik olarak temizlenebilecegi sekilde donatilmalidir. Cocuk gida iiriinleri {iretiminin
yapildig1 {initelerde ¢aligsan personel igin, tesisten ayri ek hizmet odalart olmalidir. Ek hizmet
odalarinin bulundugu boliimiin girisinde ise, her vardiyada dezenfektasyon c¢dozeltisi ile
1slatilan paspas bulunmalidir.

6.3. Onarim ve mekanik atdlyesinde, kutu-kaplar at6lyesinde, elektromekanik
atolyesinde, kazan dairesinde ve kompresor dairesinde calisan personel icin ek hizmet odalari
genel tesisten ayr1 olarak konumlandinlmalidir.

6.4. Ek hizmet odalarinda siit sanayi tesisleri iiretim {initeleri personelinin, dis kiyafeti
icin, ev kiyafeti i¢in, is kiyafeti icin, hijyenik ¢alisma kiyafeti ve ayakkabisi igin ve diger
temiz ve kirli hijyenik kiyafetler i¢in dolaplar olmalidir,
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duslar, tuvaletler, bayanlar i¢in 6zel hijyenik odalar, el yikama lavabolari, kiyafet ve ayakkabi
kurutucusu, manikiir odasi, saglik odasi ya da tibbi muayene odasi, beslenme yeri (catering
kurulusu), temizlik ara¢ gereclerinin tutulacagi ve dezenfekte edilecegi odalar olmalidir.

Ek hizmet odalarinin ve yardimci {initelerin ek donanimi, iiretim siireclerinin sihhi
Ozelliklerine gore belirlenmelidir.

6.5. Calisma ve hijyenik kiyafetlerin konuldugu dolaplar, dis kiyafet ve ev kiyafetleri
dolaplarindan izole edilen odalarda olmalidir.

6.6. Ana iiretim personelinin dis ve ev kiyafetlerinin saklanmasi agik bir sekilde
yapilmalidir, bunun i¢in de agik dolaplar, askilar ve banklar bulunmalidir, ayrica ayakkabilar
icin raflar olmalidir.

6.7. Duslar, soyunma odalarina yakin olmalidir; dus odasina girmeden once, askilarin
ve banklarin bulundugu bolim olmalidir. Dusa kabinler agik, {i¢ taraftan duvarlarla
ortiilmelidir ve iki tarafta bulunan dug kabinlerinin arasinda gecis yeri olmalidir.

6.8. Dusg fiskiyelerinin miktari, Sithhi Kurallar ve Normlar uyarinca, en yogun g¢alisan
vardiyadaki personel sayisi kadar olmalidir.

6.9. Lavabolar, c¢alisma ve hijyen kiyafetlerinin dolaplartyla bitisiginde
konumlandirilmahidir; lavabolar - en yogun c¢alisan vardiyadaki personel sayisi kadar
olmalidur.

6.10. Kirli ¢alisma ve hijyenik kiyafetlerin alindigi ve temiz ¢alisma ve hijyenik
kryafetlerin verildigi ¢camasirhaneler ek hizmet {initelerinin oldugu blokta bulunmalidirlar.

6.11. Uretim fiinitelerinin, yonetim odalarinin ve egitim odalarmnin, yemekhanenin,
saglik odalarinin, kiiltiir hizmetleri ofisinin ve toplum kuruluslar1 ofislerinin {istiinde
tuvaletler, duslar, kadin hijyen odalar1 ve lavabolar konumlandirilamaz.

6.12. Eger en yogun calisan vardiyadaki caligan kadin personel 100'i asiyorsa, bu
durumda kadin soyunma odalarinin bitisigine kadin hijyen odalari konumlandirilmalidir. Eger
calisan kadin personel daha az ise, ek hizmet odalarinda kii¢iik koridordan girisi olan kadin
soyunma odalarinda hijyenik dus olan Ozel kabin bulunmalidur.
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6.13. Tuvaletler 1s1 yalitimli olmalidir, kanalizasyona baglanmalidir, hijyenik ¢alisma
kiyafeti i¢in askilar, sicak ve soguk suyun temin edildigi musluklu lavabolar olan kii¢iik giris
boliimiine sahip olmalidir.

Tuvaletler kendiliginden kapanan kapilara sahip olmalidirlar, giriste dezenfektasyon
paspaslan bulunmalidir, klozetler basmali olmalidir, musluklar da basmali1 ya da diger 6zel
acip kapama sistemlerine sahip olmalidir.

El yikama lavabolarinda sabun, fircalar, el dezenfektasyon cihazi, el kurutma makinesi
ya da tek kullanimlik havlular olmalidir.

6.14. Vardiya basina 5 ton'a kadar siit isleyebilen ve kanalizasyon sisteminin olmadigi
bolgede bulunan kiigiik isletmelerde, Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim Komitesi
Kurum ve Kuruluslarla varilan mutabakata gore, liretim ve depo iinitelerinden en az 30 metre
mesafede dis tuvaletler yapilabilir.

6.15. Ek hizmet odalarindaki boélmelerin yiizeyleri su sekilde olmalidir:

* Duvarlar - duslardald duvarlar 1,8 metre yiikseklikte sirh fayansla
kaplanmalidir; hijyenik ¢alisma kiyafetleri icin gardirop odalarinda,
camagirhanelerde, tuvaletlerde, kadinlar i¢in hijyen odalarindaki duvarlar ise
1,5 metre yiikseklikte ve yiik tagiyan yapilarm alt boliimiine kadar emiilsiyon
boya ile ya da izin verilen diger boyalar ile boyanmalidir:

* Dugstaki tavanlar yagh boya ile boyanmalidir, diger tiim {initelerde ise tavan
kireg ile badana yapilmalidir:

* Tim ek hizmet odalarindaki zeminler - seramik fayans ile dosenmelidir.

6.16. Ek hizmet odalari, is bitiminde her giin ¢ok titiz bir sekilde temizlenmelidir:
tozlar silinmeli, zeminler ve ara¢ gerecler sabunlu-alkali ¢ozeltisi ile ve sicak su ile
yikanmalidir; soyunma odalarindaki dolaplar her giin yikanmali ve %0,5'lik tuz ruhu ¢ozeltisi
ile veya izin verilen diger dezenfektasyon ¢ozeltisi ile en az hafta da bir kere dezenfekte
edilmelidir.

6.17. Tiim paneller (fayansla kaplanmis ya da yagh boya ile boyanmis) her giin 1slak
bezle silinmelidir ve her hafta dezenfekte edilmelidir.

6.18. Tuvaletler ve kadin hijyen odalar1 temizlik ve dezenfektasyon malzemeleri ile
vardiya boyunca en az iki kere yikanmali ve dezenfekte edilmelidir.

Tuvaletin her temizliginde, lavabo musluklari, kap1 kollan ve kilitleri, klozetteki su
basma yerleri ve tuvalet kullanimi sirasinda ellerin temas ettigi diger tiim yerler
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%0,5'lik tuz ruhu ¢ozeltisi ile islatilmig 6zellikle bu is i¢in kullanildigini belirten isaretli bez
ile yapilmalidir.

Klozetler, kirlendigi zaman tuzlardan arindirmak i¢in %10'luk hidroklorik asit
cozeltisi ile ya da izin verilen diger ¢ozeltilerle titiz bir sekilde temizlenmelidir.

Klozetlerin temizligi icin, "Sosenka" adli temizlik malzemesi ya da izin verilen diger
benzer malzemeler kullaniimalidir.

Tuvalet girisindeki paspas, vardiya boyunca en az iki kere %0,5'lik taze
dezenfektasyon ¢ozeltisi ile 1slatilmalidir.

6.19. Tuvaletlerin temizligi ve dezenfektasyonu i¢in, 6zel isareti (kirmizi) olan ya da
belirli renge boyanmis temizlik malzemeleri ve arag geregler ayrilmalidir (kovalar, firgalar,
farasg vs).

lier temizlikten sonra temizlik malzemeleri 2 saat boyunca %0,5'lik tuz ruhu ¢o6zeltisi
icine batirmalidir.

Tuvaletler ve kadin hijyen odasi temizliginde kullanilan temizlik malzemeleri, diger
tinitelerin temizliginde kullanilan temizlik malzemelerinden ayrilmig ayr1 bdlimlerde
tutulmalidir.

Tuvaletler ve kadin hijyen odasi temizligi ig¢in 6zel temizlik personeli olmalidir. Bu
personel diger boliimlerin temizligini yapmamalidir.

6.20. Yemekhane noktalar1 (catering boliimleri) ek hizmet odalarinin bulundugu
binada ya da ayr bir binada konumlandirilabilir. Yemekhanede yerlerin sayisi, en yogun
calisan vardiyadaki personel sayist kadar olmalidir.

Yemekhanenin girisinde hijyen ¢alisma kiyafetleri i¢in askilar bulunmalidir, sicak ve
soguk su temin eden musluklar ile lavabolar olmalidir, sabun ve el kurutma cihaz1 da
bulunmalidir: gerektiginde - yemekhanede bulunan yer sayis1 kadar, kanca seklinde askilar
olan gardirop bulunmalidir.

Eger tesiste yemekhane (kantin) yoksa, yemek yenebilecek 6zel oda ayrilmalidir ve bu
odada hijyen calisma kiyafetleri i¢in askilar bulunmalidir, su kaynaticisi, lavabo, masa ve
sandalyeler bulunmalidir. Tesisin diger caligma {initelerinde yemek yemek kesinlikle yasaktir.

6.21. Ek hizmet odalarin1 bagka amacla kullanmak kesinlikle yasaktir.

6.22. Bebek mamalarinin {iretildigi tinitelerin yaninda, calisan personelinin ek hijyenik
islem ve dezenfektasyon yapacagi ayri odalar olmalidir
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(ellerin dezenfektasyonunun yapilacagi, gazli bezden yapilmis maskelerin giyebilecegi,
hijyenik ¢alisma kiyafetlerinin giyebilecegi vs).

7. Su temini ve kanalizasyon

7.1. Tesislere igme suyu kalitesinde yeterli miktarda su saglanmalidir; su ihtiyaci, "Siit
Sanayi Kuruluslar1 Teknik Projelendirilme Normlar1", "Isleme Sanayinin (Siit Alaninda) Aile
Ciftliklerinin, Diisiik Kapasiteli Isletmelerin Teknolojik Projelendirilme Normlar" ve
"Binalarin i¢ Boru Hatti ve Kanalizasyon" Sihhi Kurallari ve Normlar1 uyarinca
hesaplanmalidir.

7.2. Su temini kaynaklarimi belirleme, suyun alinma yerlerini belirleme, smirlarini
belirleme ve su temini kaynaklarmin uzaklik sihhi mesafelerini iyilestirme planlari, "Siit
Fabrikalarmin Su Temini Organizasyonunun ve Kontroliiniin Yontemsel Talimatlart”
uyarinca yapilmalidir ve Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Go6zetim Komitesi Kurumlarinda
zorunlu olarak onaylanmalidir.

Siit sanayi tesislerinin su temin sisteminin dizayni, "Su temini. Dis sebekeler ve
yapilar" ve "Binalarin i¢ su temini boru hatti ve kanalizasyon" Sihhi Kurallar1 ve Normlari
sartlarina ve is bu Sihhi Kurallarin ve Normlarin sartlarina uygun olmalidir.

7.3. Su boru hattinin girisi, kapatilabilen izole olan ayri odada bulunmalidir, ¢alisabilir
ve hijyenik olarak tutulmalidir, ayrica manometreleri ve su Ornekleri alma cesmeleri
bulunmalidir; suyun geri akisini 6nlemek i¢in emniyet valfi olmalidir; suyun tahliyesi igin
drenaj deligi bulunmalidir. Tesisler, su boru hatlari semalarina ve kanalizasyon semalarina
sahip olmalidir ve denetci kurulus istediginde, bu semalar denet¢i kurulusa sunulmalidir.

7.4. Siit fabrikalarinin su temini sisteminde, suyun en ¢ok kullanildig1 saatlerde ve acil
durumlarda kesintisiz temini i¢in, ayrica suyun klorlama iglemi yapildiginda ya da ultraviyole
isinlart ile yapildigi dezenfektasyonu sirasinda suyun hizinda sabit bir akisi saglamak ig¢in
veya dis yangin sondiirmesi i¢in en az iki adet temiz su rezervuari bulunmalidir. Her 48 saatte
bir rezervuarlardaki suyun degisimi yapilmalidir. Her rezervuarda,
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teknolojik ve gilinliik kullanim igin rezervuarlarda giinlik ihtiya¢ miktarinin yarim hacmi
kapasitesi kadar olmalidir.

7.5. Rezervuarlarin ve su sebekelerinin dezenfektasyonu, "Evsel ihtiyaclar i¢in
kullanilan ve igme suyu dezenfektasyon kontroliiniin ve tadilat sirasinda ve kazalar sirasinda
yikamadan sonra su boru hatlarinin klor ile yapilan dezenfektasyon konfroliiniin talimatlar"
ve Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim Komitesi Bolgesel Merkezlerinin talimatiyla ve
gbzetimi altinda yapilmalidir, sonra da 6zel defterde kayit altina alinmalidir.

7.6. Siit tesisinin teknolojik amaci i¢in temin edilen suyun dezenfektasyonu, su
kaynaklarinin 6zelliklerine gore yapilmalidir - "Siit fabrikalarinin su temin organizasyonu ve
kontrolii yontemsel talimatlara" gore yapilmalidir.

Suyun dezenfektasyonu, Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim Komitesi Kurumlar
tarafmdan izin verilen yontemler ile yapilmalidir (ozonlama, bakteri o6ldiiriicii lambalarla
isleme, elektroliz vs).

7.7. Uriinlerin iiretimi ile alakali evsel ve teknolojik amagla kullanilan su (temizlik ve
dezenfektasyon c¢ozeltilerinin hazirlanisi, ekipmanin, siit gligtimlerinin, siit tanklarinin
temizligi ve durulanisi, islem buhari hazirlanisi dahil), yiiriirliikte olan "Icme su. Hijyenik
kosullan ve kalite kontrolii" adli GOST sartlarma uygun olmalidir.

Siit {irtinlerini sogutmak i¢in kullanilan teknolojik cihazlarda, 1-2 °C derece olan ve
kapal1 sistemde sirkiilasyon yapan ¢ok soguk igme suyu kullanilmalidir.

Sogutma ve pastorize yapan su ile ¢alisan cihazlarin suyu, boyler cihazinda en az
80°C'ye kadar oOnceden 1sitilmast sartiyla, sicak su temini sisteminde kullanilabilir
(yemekhanede bulasiklarin yikanmasi i¢in, ekipmanin, tanklarin ve rezervuarlarin yikanmasi
icin, ¢alisma kiyafetlerinin yikanmasi i¢in, zeminlerin yikanmasi igin).

7.8. Buzdolaplarimin, kompresorlerin ve vakumlu buharlastirict  cihazlarin
sirkiilasyonlu  sistemlerin  beslemesinde;  klozetlerin ve  pisuarlarin  rezervuarlara
baglantilarinda, arabalarmnin dis yikamasinda, kazanlarda biriken blof suyun sogutulmasi igin,
alan sulama baglantilarinda igme suyu olmayan su kullanilabilir.

Teknik su boru hatti, igme su boru hattindan ayr1 olmalidir.
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Iki su temin sisteminde aralarinda hi¢bir baglanti bulunmamalidir ve farkli renklere
boyaunmalidir.

iki su temin sisteminin sicak ve soguk su ayirma noktalar1, su yazilarla belirtilmelidir:
"igme suyu", "teknik". Tesisler, teknik su boru hattinin semasina sahip olmalidir. Su temini
sirkiilasyon sistemlerinin baglantilari, kullanima verilmeden once ve kullanim siirecinde,
Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim Komitesi Kurumunda onaylanan plana gore
dezenfektasyona tabi tutulmalidir.

7.9. Kazalar1 6nlemek amaciyla, suyu temin eden ekipmanin, su sebekesinin, yedek
rezervuarlarm, gozlemleme kuyularinin vs calisip ¢aligmadigi her sene kontrol edilmeli ve
gerektiginde onarimi yapilmalidir.

Boru hattmda yapilan her tadilattan sonra, boru hatti mutlaka yikanmalidir ve
dezenfekte edilmelidir, sonrada su tesise verilmeden once, bu boru hattindan alman su 6rnegi
laboratuarda tahlil edilmelidir. Tahlil i¢in su &rnekleri, en son dezenfektasyon igleminden
sonra, epidemiyolojik acgidan en c¢ok tehlikeli olan 5 noktadan almmalidir: giristen,
rezervuardan, maya (starter kiiltir) boliimiinden, siselerin yikandigi yerden once ve cihaz
tinitesinden. Su boru hattmda ve kanalizasyonda olusan kazalarin ve bunlara istinaden yapilan
tadilatlarin sebeplerinin takibi ve kaydi, buharin ve sogugun olmamasinin sebeplerinin takibi
ve kaydi, kazanin yeri, tarihi ve saati, ayrica tadilatin tarihi ve saati vs belirtilen 6zel deftere
yazilmalidir (1 numarali eke balemiz).

Su boru hattinda ve kanalizasyon sebekelerinde olusan kazalari hakkinda, tesisin
idaresi derhal Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim Komitesi Kurumlarina ve Kamu
Hizmetleri Kurumlarina haber vermelidir.

7.10. Uretim iinitelerinde asagida yazilanlar bulunmalidir:

* Sicak ve soguk suyun temin edildigi yikama ¢esmeleri; zeminlerin atik suyu ile ya da
iirlinler ile kirlenmesinin yasak olmadigi iinitelere, 500 m2 i¢in 1 adet musluk olarak
hesaplanarak takilmahdir (fakat bir iinite i¢in en az 1 musluk takilacaktir); hortumlarin
depolanmasi igin destekler;

* Sicak ve soguk suyun temin edildigi musluklu el yikama lavabolari, bu lavabolarda
sabun, fir¢alar, dezenfektasyon ¢ozeltisi (%0,2'lik tuz ruhu ¢ozeltisi), tek kullanimlik
havlular ve el kurutma makineleri bulunmalidir.
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* (Calisma yerinden en fazla 70 metre mesafede icme suyu ¢esmeleri ya da saturatdrler
bulunmalidir.

7.11. Evsel ve teknolojik amaglar i¢in kullanilan igme suyu, en az {i¢ ayda bir kere, Devlet
Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim Komitesi Kurum ve Kuruluslar tarafindan belirlenen
stireler icinde "Siit sanayi kuruluslarinda tekno-kimyasal kontroliin talimatlar1" uyarinca
kimyasal testlerden geg¢melidir, ayda en az bir kere de bu suyun bakteriyolojik testleri
yapilmalidir.

Su analizi, "Igme su: Sihhi-bakteriyolojik analizlerin yontemleri" adli GOST uyarinca
yapilmalidir. Test edilmek {izere su su noktalardan alinmalidir: giriste, su toplama
rezervuarlarda, iiretim iinitelerinde (cihaz iinitesinde, lor peyniri iiretimi Uinitesinde, eksi
kaymak tiretim tinitesinde, iriinlerin dolumun yapildig: linitede, maya boliimiinde vs).

Tesisin ve hammaddenin bulundugu bolgedeki epidemiyolojik duruma bagli olarak,
Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim Komitesi Kurum ve Kuruluslar1 yonergesine gore,
suyun temin edildigi kaynaga bakilmaksizin, su analizin siklig1 arttirilabilir.

7.12 Siit sanayi tesislerinin kanalizasyon sisteminin dizayni, "Kanalizasyon. Dis
sebekeler ve yapilar" ve "I¢ boru hatlari ve binalarin kanalizasyonu" Sihhi Kurallar1 ve
Normlari gartlarina ve is bu Sihhi Kurallarin ve Normlarin sartlarina uygun olmalidir.

Siit sanayi tesisleri, liretim ve evsel atik suyun toplanmasi ve tahliye edilmesi igin
farkli kanalizasyon sistemlerine sahip olmalidir. Atmosferik sularin toplanmasi ve tahliye
edilmesi i¢in yagmur kanalizasyonu olmalidir. Endistriyel ve evsel kanalizasyon sistemleri
arasinda herhangi bir baglanti yapilmasi1 kesinlikle yasaktir; her sistem, dis sebekeye ayri
cikigla baglanmalidir. Kentsel atik su aritma tesislerine su gonderildigi sirada, atik suyun
tahliye sartlar1 "Kentsel kanalizasyona endiistriyel atik sularin kabuliiniin talimatlari” ile
belirlenmelidir.

Eger siit sanayi kurulusunun kendi aritma tesisi varsa, bu durumda aritilmis suyun
tahliyesi "Ylizey sularmin atik suyla kirletilmesinin koruma kurallar1" ile belirlemnektedir.
Her belirli tesisin atik sularinin tahliye sartlan
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Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim Komitesi Kurum ve Kuruluslarla
kararlagtirilmalidir.

7.13. Tesis alanindaki avlu kanalizasyon sebekeleri, su temin boru hatlarindan daha
asagida konumlandirilmalidir; su temin boru hatlar1 ve kanalizasyon sebekeleri ayni derinlikte
bulunabilir. Su temini boru hatt1 ve kanalizasyon kesisme yerlerinin ekipmanlar1 ve paralel
olan baglantilar arasindaki mesafe, "Su boru hatti. Dig sebekeler ve yapilar" ve
"Kanalizasyon. Dis sebekeler ve yapilar" Sihhi Kurallarin ve Normlarin sartlarina uygun
olmalidir.

7.14. Gerektiginde, kirletilmis atik sularin lokal aritimi Ongdriilmelidir (is bu Sthhi
Kurallar ve Normlarin 9.6 numarali maddesine bakiniz).

7.15. Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim Komitesi Organlarindan alinan onaya
gore, belirli siire icin kanalizasyon olmayan bolgede kiigiik kapasiteli siit sanayi tesisinin
kurulmasina izm verilebilir.

7.16. Siit sanayi tesisinden gelen atik sular, su kaynaklarina atilmadan Once kendi
aritma tesislerinde ya da kentin veya yerlesim yerinin aritma tesisinde mekanik, kimyasal
(gerektiginde) ve tam biyolojik aritmaya tabi tutulmalidir.

Uygun bir aritma isleminden gegmeyen ve aritilmayan endiistriyel veya evsel atik
sularin1 gollere, nehirlere ve diger acik su kaynaklarma atmak kesinlikle yasaktir ve emici
kuyularin yapimi da kesinlikle yasaktir.

7.17. Suyun yere dokildiigi tim ftretim ve diger {niteler, aga¢ paletlerle
donatilmalidir ya da su tahliye yerleri olmalidir. Ddkiilen suyun tahliye yerlerine dogru
akabilmesi i¢in zemin egimi, sularin miktarina goére en az 0,005-0,01 olmalidir.

7.18. Teknolojik ekipmanin, tanklarinin ve yikama kiivetlerinin kanalizasyona
baglantisi, ucunda huni olan ve dirsek borusu yardimiyla kanalizasyon giderine bagli olan
gider borusunu ucunda huni olan ve dirsek borusu yardimiyla kanalizasyon giderine bagl
olan su tahliye borusu seklinde yapilir. Huni ile lavaboya bagh su gider plastigi arasinda 20-
30 mm hava boslugu farkli olmalidir.

7.19. Su giderleri, paletler ve endiistriyel atik sularin tahliye edildigi asili kanalizasyon
borulari, ¢aligma yerleri iizerinde ve agik teknolojik ekipman iizerinde yerlestirilmemelidir.
Evsel atik sularin tahliye edildigi kanalizasyon borularinin asili bir sekilde yerlestirilmesi
kesinlikle yasaktir.

7.20. Atik suyun tahliye edildigi ana borular, gida iriinlerinin muhafazasinin ve
islemesinin yapildig1 linitelerden ge¢cmemelidir.
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Endiistriyel suyun tahliye edildigi ana boru hatlari, gegis kanallarina yerlestirilmelidir ve
hicbir yere bagl olmayan ayri yerlerden testler yapilmak {izere kontrol kapaklan {izerinden
erisim saglanmalidir. Endiistriyel suyun tahliye edildigi ana boru hatlar1 endiistriyel
iinitelerden gegebilir, fakat bu iinitelerin bulundugu yerlerde borularin {izerinde kontrol
kapaklarinin olmamasi gerekmektedir.

8. Aydinlatma, 1sitma, havalandirma ve klima sistemleri

8.1. Uretim iinitelerinde aydinlatma, "Yapay ve dogal aydinlatma. Projelendirilme
normlar1" ve "Siit sanayi kuruluslarinin projelendirilme sihhi sartlan" Sihhi Kurallar ve
Normlar sartlarina uygun olmalidir.

8.2. Uretim iinitelerinde dogal aydinlatma daha uygundur: 151k faktorii (IF) 1:b - 1:8
dahilinde olmalidir. Ek hizmet odalarinda 1s1k faktorii (IF) en az 1:10 olmalidir. Giin 15181
faktorii (GIF) is 6zelligine gore ve goz zorlanmasina gore belirlenmelidir.

Dogal aydinlatma yetmedigi zaman yapay aydinlatma kullanilmalidir - agirlikli olarak
floresan lambalar. Agir ¢alisma sartlarinin oldugu yerlerde ya da siirekli ¢alismalarin olmadigi
yerde (tennostatik, sogutma ve tuzlama boliimleri, depo alanlart vs) akkor ampuller
kullanilmalidir.

8.3. Yapay aydinlatma tiim {lnitelere ve odalara genel olarak verilmelidir, iiretim
tinitelerinde ise lokal ya da birlestirilmis olarak verilmelidir.

Ozelikle géz zorlayan iiretim islemlerinin yapimi sirasinda, isin biiyiikliigiine ve
ozelligine gore lokal ya da birlestirilmis aydinlatma kullanilmalidir.

8.4. Floresan lambalarin iizerinde koruma 1zgaralart1 bulunmalidir, difiizér veya
lambalarin diismesine engelleyen mekanizmalar olmalidir; akkor lambalar ise diiz camla
kaplanmalidir.

8.5. Acik teknolojik siireglerin yapildig1 iinitelerde (lor peyniri, peynir ve kapaklari
olmayan tenekelerde diger {iriinlerin {iretiminin yapildigi) lambalar,
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iirin icine cam kirintilarin girmesini O6nlemek amaciyla, teknolojik ekipmanin {izerinde
yerlestirilmemelidir.

8.6. Binanin iginden veya disindan dogal 1s1gin girdigi yerleri (pencere vs) iiretim
ekipmanlariyla vs. kapatmak yasaktir. Ayrica cam bdliimleri kontrplak veya kartonlarla vs.
kapatmak yasaktir.

Uretim {initesinin yeniden planlamasinin ya da amacinin degistirilmesi halinde ya da
aydinlatma cihazlarinin yer degistirmesinde veya ekipmanlarin degistirilmesi durumunda,
aydinlatma cihazlar1 uygun bir sekilde yeniden yapilanmalidir ve yeni kosullara adapte
edilmelidir

8.7. Ozel sihhi ve hijyen bakmi gerektiren {initelerde (maya (starter kiiltiir)
boliimiinde, peynirin naylon ambalaja paketlendigi boliim, ¢ocuk gida {irlinlerinin ambalajlara
paketlendigi boliim, laboratuarlarda vs), havanin dezenfektasyoiunu yapmak {izere bakteri
oldiiriicii lambalar konulmalidir. Bakteri o6ldiiriici lambalarin ¢alisma sekli, kullanim
kilavuzuna uygun olmalidir. Saglik odalarinda, ultraviyole isiklarla dezenfektasyonunun
yapan cihazlar bulunmalidir.

8.8. Ana aydinlatmadan harig, tesislerde acil durum igiklar1 bulunmalidir.

8.9. Isitma sistemi, "Havay1 1sitma, havalandirma ve klima", "Uretim binalar1", "Idari
ve yardimei binalar" Sihhi Kurallarin ve Normlarin sartlarina uygun olmalidir.

Uretim ve yardimei binalarm 1sitmasi igin, sicak su kullanmak daha uygundur; ayrica
suyun doymus buhar1 kullanilabilir.

8.10. Tesisin 1s1 gsebekesinin disinda ya da endiistriyel alan diginda bulunan binalarin
(kanalizasyonun pompa istasyonu, su kuleleri vs) 1sitilmast i¢in 1s1 kaynagi olarak elektrik
kullanilabilir; buzdolaplarin ve depolarin oldugu alanlarda 1s1 yetersizse, 1s1 kaynagi olarak
elektrik kullanilabilir.

8.11. Isitilmayan depolarda, ¢aligma personelin uzun siireli ¢alisabilmesi i¢in (¢aligma
giinii boyunca), sadece yardime1 odalar 1sitilabilir. Uriinlerin ya da malzemelerin muhafazasi
icin gereken belirli 1s1nin saglanmasi gerektiginde, depolarin 1sitilmasi yapilmalidir.

8.12. Esas iretimin yapildig1 yardimer iinitelerde ve tiim iiretim iinitelerinde, 1sitma
cihazlar1 olarak
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tasarimi tozun kolaylikla temizlenmesini saglayan kaloriferler kullanilmalidir (diiz boru
seklinde kaloriferler).

8.13. Termostatik tinitelerde, teknolojik sartlara gore gereken isinin saglanmasi igin,
1sitic1 olarak diiz borulardan olusan kaloriferler kullanimiyla endiistriyel 1s1 sisteminden 1sitma
yapilabilir .

8.14. Uretim ve yardimci binalarda ve odalarinda, "Uretim tesislerin projelendirme
sthhi normlarina", "Isitma, havalandirma ve klima sistemi", "Siit sanayi kuruluslari
projelendirilme sthhi sartlan" (Siit Endiistrisi Tasarimi I¢in Sthhi Sartlar1) adli boliimlerin
sartlarina ve ig bu Sihhi Kurallar1 ve Normlarin sartlarina uygun dogal, mekanik ve karigik
havalandirma veya klima sistemleri bulunmalidir.

8.15. Uretim ve yardimci iinitelerde 1sitma, havalandirma (yada Mimlendirme)
araglariyla uygun hava olusturulmalidir:

* Calisan personelin sagligi ve caligma kapasitesi i¢in;
+  Uriinlerin ve malzemelerin muhafazasi igin;

* Teknolojik siireci saglamak i¢in;

* Ekipmanin korunmasi igin.

Havanin parametreleri "Uretim siireclerinin mikroklimanm sthhi normlar1" sartlarina
uygun olmalidir. Islerin kategorileri "Siit sanayi kuruluslar1 teknolojik projelendirme
normlarina" gore kabul edilmelidir.

8.16. Siit sanayi kuruluslarinin iretim ve ek hizmet odalarinda, yikama odalarinda,
laboratuarda ve bazi diger iinitelerde temiz havayi temin eden ve kirli havayr ¢eken mekanik
havalandirma sistemi (ya da iklimlenme), lokal emmeli havalandirma sistemi ile birlestirilmis
sekilde (gerektiginde) bulunmalidir.

8.17. Baz1 yardimci hizmet odalarinda, siit kabul noktalarinda ve diisiik kapasiteli birincil
siit tesislerinde dogal havalandirmaya izin verilmektedir.

8.18. Ek hizmet odalari, tuvaletler, maya (starter kiiltiir) boliimleri ve laboratuarlar, genel
ve bolgesel havalandirmaya sahip olmalidirlar.

8.19. Uretim iinitelerine temin edilen hava, tozdan armndirilmaya tabi tutulmalidir.
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Maya (starter kiiltiir) boliimlerine ve acik teknolojik siire¢lerin yapildigi {iretim {initelerine,
¢ocuk gida iirtinlerinin iiretildigi {initelere ve aseptik kosullarda dolum yapilan sterilize siitlin
iiretildigi iinitelere temin edilen taze hava, mutlaka yagli ve diger hassas filtrelerle tozdan
arindirilmalidir.

8.20. Tesisin c¢aligma ya da hizmet alanlarindaki initelerinde havanin gereken
parametrelerini saglamak igin temin edilmesi gereken hava miktari, {initeye giren 1s1y1, nemi
ve zararli maddelerin (amonyak, karbon dioksit, aerosoller, azot oksitler, ozon vs) miktarlar
hesaplanarak belirlenmelidir.

Uretim ve ek hizmet odalarinin bulundugu binalarin ayr iinitelerinde hava degisiminin
siklig1, "Siit sanayi tesisleri projelendirme sihhi sartlarina" goére uygulanmalidir.

8.21. Yogun 1s1, nem ve zararli maddelerin kaynagi olan ekipman, yerel emme
havalandirma sistemi ile donatilmalidir.

Toz kaynagi olan ekipman, ayri Ozel temizleme sistemleri ile donatilmalidir
(filtrelerle, siklonlarla vs).

8.22. Cebri havalandirma hava emme borusunun hava alma deliginin alt boliimii,
toprak seviyesinden en az 2 metre yiikseklikte olmalidir. Emmeli havalandnma ile tahliye
edilen hava, cat1 seviyesinden en az 1 metre yiliksek olan borular1 yardimiyla gikartilmalidir.

8.23. Havalandirma sistemlerinden havaya yapilan kirli hava salimlari, cebri
havalandirmanin hava ¢ekme cihazlarindan en az 10 m yatay ya da 6 m dikey uzaklikta
konumlandirilmalidir, 10 m'den az bir yatay mesafe varsa.

8.24. Cebri-emmeli genel sistemler cihazi, binalarda havayir verme ve havayi ¢ekme
dengesi ile hava degisimini saglamalidir. Zararli maddelerin, aerosollerin, fazla isinin ve
nemin olustugu TUnitelerde zararli maddeleri lokalize etmek i¢in negatif oransizlik
olusturulmalidir (yani havanin verildigi borunun yaninda havay1 ¢eken borunun gii¢ listiinligi
saglanmalidir); zararli maddelerin bulunmadigi {initelerde ise - pozitif oransizlik
olusturulmalidir.

8.25. Havalandirma ekipmani, Sihhi Kurallar ve Normlar "Sesten koruma" maddesine
gore, Hijyenik Kurallar ve Normlarina gore ve diger resmi belgelere gore
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sesi ve vibrasyonu baskilamak icin donatilmis teknik odalara (havalandirma odalarinda)
yerlestirilmelidir.

8.26. Havalandirma sistemlerinin ¢alisma etkinligi, "Endistriyel tesislerin
havalandirma sistemlerinin  sihhi-hijyenik kontroli" yoOntemsel talimatlarina gore
uygulanmalidir.

9. Cevrenin sihhi korumasi

9.1. Cevre ve insan sagligini korumak amaciyla, asagida gosterilen belgelere gore siit
isleme sanayi kuruluglari igin ¢evre koruma sartlarini yerine getirme zorunlulugu vardir:

"Yerlesim yerlerinde havayi koruma hijyenik sartlar1" Sihhi kurallar ve normlari;
"Yiizey sularimi koruma sihhi kurallar ve normlar"; "Insanlarin su kullandiklari yerde deniz
sulari1 koruma sthhi kurallar1 ve normlar1"; "Endiistriyel toksik atiklarini toplama, nakliye,
dekontaminasyon ve bertaraf sekli" Sihhi kurallari vs.

9.2. Gaz ve aerosollerin havaya atilmasi nedeniyle, atik sular icine separatorlerin
tortusunun girmesi nedeniyle, yaglar, protein atiklari, atik kimyasal reaktifleri, temizlik ve
dezanfektasyon malzemelerini igeren suyun atik suya ve yikama suyuna bulagsmasi nedeniyle
stit isleme tesislerinde ¢evreyi kirletmekten koruyan tedbir alinmalidir.

9.3. Tesisin endiistriyel ve evsel atik sularini toplamak ve tahliye etmek icin
kanalizasyon bulunmalidir; tesisin kanalizasyonu yerlesim yerlerinin kanalizasyonuna
baglanabilir ya da kendine ait atik su aritma tesisine sahip olabilir. Eger tesisten atik sular
yerlesim yerinin atik su aritma tesisine tahliye ediliyorsa, tahliye sartlar1 "Endiistriyel sularin
yerlesim yeri kanalizasyon sistemine kabul kurallar1” ile belirlenir.

9.4. Eger tesiste atik su aritma tesisi varsa, aritilmig sularin tahliyesi "Yiizey sularini
koruma sihhi kurallar ve normlar"” ile ve
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"Insanlarmn su kullandiklari yerde deniz sularmi koruma sthhi kurallart ve normlar" ile
belirlenmektedir.

Atik sularm tahliye sartlari, her bir durum i¢im Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik
Gozetim Komitesi Kurum ve Kuruluslarina onaylatiimalidir.

9.5. Tesis atik sularinin kirliligi "Siit sanayi kuruluslarinin teknolojik projelendirme
normlarma" gore kabul edilmelidir.

9.6. Tesislerin atik sular1 yerlesim yerinin kanalizasyon sistemine atilmadan 6nce lokal
aritmaya tabi tutulmalidir. Atik sularin aritma yontemleri ve sekilleri, atik sularin igerigine
bagli olarak bolgesel sartlar hesaplanarak belirlenmelidir.

9.7. Eger tesisin atik sular1 epidemiyolojik acidan potansiyel tehlike olusturuyorsa, bu
sular su kaynaklarina sadece belirli bir aritma islemi olan "Yiizey sularini koruma sihhi
kurallar ve normlarina" gore Koliform indeksi en fazla 1000 ve Faj - indeksi en fazla 1000
PFU/dm3'e kadar arindirildiktan sonra yapilmalidir . Arindirma yontemleri Devlet Sihhi ve
Epidemiyolojik Gozetim Komitesi Kurum ve Kuruluglarina onaylatiimalidir.

9.8. Siitiin kurutulmasi sirasinda tozun olusmasindan, kuru siit iiriinlerinin paketleme
sirasinda olusan tozlardan, peynir tiitsiilenmesi sirasinda olusan gazlar ve buharlardan, peynir
mumlamasindan ve diger teknolojik siire¢lerden olusan kirli havayr temizlemek igin Siit
isleme tesislerinde gerekli tedbirler alinmalidir.

9.9. Aerosoller igeren atik hava, atmosfere salinmadan Once filtrelerden gegirilmelidir.

9.10. Kat1 atiklar, metal kutularda ya da kapakli ¢op konteynirlarmda toplanmalidir ve
araclarla ozel olarak ayrilmis ¢6p dokme bolgesine gotiiriilmelidir.

9.11. Dogay1 ve arazinin dogal seklini bozmadan kurulan tesisler, ¢evre durumunu
sistematik olarak kontrol etmelidir ve atik su aritma tesislerinin etkinligini ve havalandirma
sistemi filtrelerinin teknik kontroliinii periyodik olarak yapmalidirlar.

9.12. Cevre koruma faaliyetleri, tesisin idari bolimii tarafindan Devlet Sihhi ve
Epidemiyolojik Gozetim Komitesinin Bolgesel Merkezleri ile birlikte, zararli maddelerin
kaynag1 olan iiretim siireglerinin ve ekipmanlarin envanterizasyon temelinde yapilmaktadir.
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9.13. Tesisin idari bolimii tesiste gelistirilen ¢evre koruma yoOntemlerinin
uygulanmasindan sorumludur.

9.14. Hijyenik ve antiepidemik faaliyetlerin ve kuruluslarin planlarinin uygulanip
uygulanmadigi kontrolii, Rusya Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim Komitesi Organlar
tarafindan  yapilmaktadir, doga koruma faaliyetlerinin ve planlarinin  uygulanip
uygulanmadiklar1 kontrolii ise "Rusya Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim Komitesinin
ve Rusya Doga Bakanliginin bulunduklar1 yerdeki kurum ve kuruluslarin fonksiyonlarini
siirlandirma ve karsilikli faaliyetleri hakkindaki Hiikiimleri" uyarinca Rusya Doga Bakanligi
Kuruluglar1 tarafindan yapilmaktadir.

10. Teknolojik ekipmanin, cihazlarin, ara¢ gereclerin, bulasik
malzemelerinin ve paketlerin sartlar:

10.1. Teknolojik ekipmanlar, cihazlar, kap kagaklar, paketleme malzemeleri, arag
gerecler, naylon film, siit ve siit iirlinlerini paketlemek i¢in gereken plastik ve diger sentetik
malzemelerden yapilmig {riinler, Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim Komitesi
tarafindan izin verilen gida friinleri ile temasinda bir sakinca olmayan malzemelerden
olmalidir.

10.2. Kiivetlerin, metal kap kacaklarin, rampalarin, tepsilerin, oluklarm vs i¢ yiizeyleri,
pliriizsiiz ve kolay temizlenebilir olmaldir ve yiizeylerde temizliklerini zorlastiran c¢atlaklar,
bosluklar, c¢ikintili civata ve perginler olmamalidir. Aga¢ ve zor temizlenebilen ve
dezenfektasyon islemine tabi tutulan malzemeler kullanilmamalidir.

10.3. Gida diriinlerine islem yapilan masalarin c¢aligma yiizeyleri (kaplamalari)
pliriizsiiz, catlaksiz ve bosluksuz olmalidir, paslanmaz malzemeden ya da Devlet Sihhi ve
Epidemiyolojik Gozetim Komitesi tarafindan izin verilen gida iriinleri ile temasinda bir
sakinca olmayan polimerik malzemeden iiretilmelidir.

10.4. Teknolojik ekipman ve cihazlar, zararli maddeler igermeyen agik renkli boya ile
boyanmalidir (paslanmaz malzemeden iretilmis ya da paslanmaz malzeme ile kaplanmig
ekipman hari¢). Kursun, kadmiyum, krom igeren boyalar kesinlikle kullanilmamalidir.

10.5. Teknolojik ekipmanin yerlesimi, teknolojik semaya gore yapilmalidir, teknolojik
stirecin devamliligin1 saglamalidir, siit boru hatlar kisa ve diiz olmalidir,
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hammaddenin ve bitmis {iriiniin bir birlerine yakin ve karsilikli gegisine izin verilmemelidir.

10.6. Ekipmanin yerlestirilmesi sirasinda su kriterlere dikkat edilmelidir: ¢alisanlarin
ekipmanlara rahatlikla ulasabilmesi saglanmalidir; iiretim siirecini, hammadde kalitesini, yar1
hazir {riinli ve bitmig {irliniin sihhi kontroliiniin yapilabilmesi igin gerekli sartlar
saglanmalidir; {initenin ve ekipmanlarin temizliginin ve dezenfektasyonunun rahatlikla ve tam
olarak yapilabilmesi saglanmalidir.

10.7. Ekipmanlar, cihazlar ve siit boru hatlar1 siitiin, temizlik ve dezenfektasyon
malzemelerinin tam olarak bosaltimini saglayacak sekilde monte edilmelidir. Siit ve siit
irlinleri ile temas eden tiim parcalarin temizliginin ve dezenfektasyonunun rahatlikla ve tam
olarak yapilabilmesi saglanmalidir. Metal siit boru hatlar1 sokiilebilir olmalidir.

Koruyucu kilif olmadan, cam termometreler kullanmak yasaldir.

10.8. Siitiin, kaymagin, eksi kaymagin ve diger siit iiriinlerinin (lor peyniri ve peynir
tretimi i¢in kullanilanlar harig¢) {iretimi ve muhafazasi i¢in kullanilan rezervuarlar, siki bir
sekilde kapanan kapaklara sahip olmalidir.

10.9. Siit irlinlerinin {iretimi yapilan kiivetler, cihazlar ve diger ekipmanlar,
kanalizasyona hunili ve dirsekli gider borusu kullanilarak ve belirli mesafede hava boslugu
birakarak (is bu Sihhi Kurallarin ve Normlarin 7 numarali maddesine bakiniz) baglanmalidir.

Ekipmanlar1 dogrudan kanalizasyon sistemine baglamak ve ekipman ve
kanalizasyondan zemine su akitmak kesinlikle yasaktir.

10.10. Tesis ici tagima araglar1 ve tlinitelerde kullanilan kap kagak kutu vs malzemeleri,
hammaddeler ve bitmis {iriinlerin tilirlerine gore ayrilmalidir, ona gore kullanmalidir ve bunu
belirtecek sekilde de isaretlenmelidir.

11. Ekipmanin, ara¢ gereclerin, bulasik malzemelerinin ve paketlerin
hijyen islemi

11.1. Ekipman, cihazlar, ara¢ geregler ve siit boru hatlari, "Siit sanayi tesislerinde
hijyenik temizlik talimatlarina" ve "Sivi, kum ve macun kivaminda ¢ocuk gida iiriinlerinin
tiretimi  swrasinda kullanilan ekipmanin sihhi temizliginin talimatlarma" goére iyice
yikanmalidir ve dezenfekte edilmelidir. Sertifikali yabanci temizlik ve dezenfektasyon
malzemeleri kullanilmasina izin verilmektedir.
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11.2. Ekipmanlarin ve cihazlarin sihhi temizliginin belirlenen siklikla ve kesin bir
sekilde yapilmas1 i¢in, her iinitede aylik temizlik ve dezenfektasyon plani bulunmalidir.

11.3. Temizlik ve dezenfektasyon isleminden sonra 6 saat boyunca kullanilmayan
ekipman, kullanilmadan once tekrar dezenfekte edilmelidir. Temizligin ve dezenfektasyonun
mikrobiyolojik kontrolii, tesis laboratuarlar1 ve Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim
Komitesinin Bélge Merkezlerinin laboratuarinda ise baslamadan 6nce kontrol edilmelidir.

11.4. Siit ve siit Giriinlerinin iiretimi ve muhafazasi i¢in kullanilan rezervuarlarin sithhi
temizligi, rezervuarlarin her bosaltimindan sonra yapilmalidir.

11.5. Eger ekipmanlar teknik ariza yiiziinden ya da siit temin edilmedigi icin 2 saat ve
daha fazla calismadan duruyorsa, bu durumda pastorize siit ya da normalize edilmis karigim
bosaltilmalidir ve tekrar pastorizasyon i¢in gdnderilmelidir, bunun yai sira boru hatlar1 ve
ekipman yikanmalidir ve dezenfekte edilmelidir.

11.6. Ekipmanlarin temizligi i¢in kullanilan temizlik ve dezenfektasyon malzemelerini
hazirlamak i¢in merkezi temizlik makinesi bulunmalidir. Bunun i¢in, vardiya da 25-50 ton siit
islenen tesislerde B2-O1J2-y yikama makinesi, vardiya da 100-150 ton siit islenen tesislerde
62-01" yikama makinesi, vardiya da 200 ve daha fazla ton siit igslenen tesislerde ise B2-
01J,n makinesi kullanilabilir.

11.7. Ellerin dezeufektasyonu i¢in, temizlik ara¢ gereclerin, ekipmanlarin, tuvaletlerin
vs dezenfektasyonu icin tuz ruhu ¢ozeltisi, merkezi makinede hazirlanmis % 10'luk tuz ruhu
soliisyonundan hazirlanmalidir ve 6zel personel tarafindan aktifklorun varligi her giin kontrol
edilmelidir.

11.8. Temizlik ve dezenfektasyon c¢ozeltileri konsantrasyonunun, derecesini ve
sirkiilasyon zamanini azaltmasi ve yirlirliikte olan talimatlarla dngoriilen yikama sikliginin
ihlaline izin verilmemektedir.

11.9. Temizlik ¢ozeltileri konsantrasyonunun otomatik kontroliinii yapan cihaz yoksa,
bu durumda konsantrasyon, vardiya basma en az 2-3 kere laboratuar tarafindan kontrol
edilmelidir ve gerektiginde belirlenen norma getirilmelidir.
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11.10. Arag gereclerin, kap kacaklarin ve tagima araclarinin yikamasi ve temizligi icin
0zel yikama fniteleri hazirlanmaktadir. Bu iinitelerde su gecirmez zemin olmalidir, keskin
buhar, sicak ve soguk su baglanmalidir, atik sularin tahliyesi i¢in gider olmalidir ve
havalandirma bulunmalidir.

11.11. Ekipmanlarin (boru hatlarin, musluklarin, dozajlama makinelerin vs) sokiilen
parcalarini elle yikamak icin, 6zel ii¢ bolimlii taginabilir kiivetler bulunmalidir ve bu
kiivetlerde ¢ozeltiyi bosaltmak i¢in gider olmalidir. Gider, ¢ozeltilerin tam olarak bosaltimini
saglayacak sekilde yerlestirilmelidir. Kiivetlerde, yikanan pargalari kurutmak igin raflar
olmalidir.

11.12. Tanklarin elle yikanmasi sadece 0Ozel egitim gormiis personel tarafindan
yapilmalidir. Tanklar1 yikayan personel tuvalet temizliginde gorev almamalidir.

Ozel kiyafet ve ayakkabi sadece tanklarin temizligi sirasinda kullanilmalidir; tuz ruhu
cozeltisinde dezenfekte edilen lastik ¢izmeler, sadece tankin yaninda bulunan o6zel lastik
paspasin lizerinde giyilmelidir.

Cig siit tanklarinin ve pastdrize siit tanklarinin yikamasinda kullanilan ara¢ gerecler ve
temizlik personelinin 6zel kiyafetleri, ayr1 ve 6zel isaretleri olan dolaplarda tutulmalidir.

11.13. Sise yikayan makinelerde siselerin yikanmasi, her makinenin tiirline bagh
kullanim talimatlart1 ve yiriirliikte olan ekipmanlarin sihhi temizligi talimatlarina gore
yapilmaktadir. Protein kalintilari, mekanik kirler ve diger kirler bulunan siseler dnceden
islatilir ve elle yikanir. Daha 6nce teknik sivilarin bulundugu siselere siit ve siit iriinleri
dolumun yapilmasini kesinlikte yasaktir.

11.4. Sigelere siit iirlinlerini doldurmadan once, siselerde kirilmig pargalar olup
olmadigi, iyi yikanip yikanmadigi ve siselerde yabanci maddeler bulunup bulunmadigi gorsel
olarak kontrol edilmelidir. Kontroloriin g¢aligma yerinde bulunan eletrikli lambalar 6zel
ekranla ayrilmaldir.

Isik filtresinde bulunan kontroloriin ¢alisma yerinde yar1 yumusak, yiiksek, kolluklu ve
ayak dayamak i¢in ¢ikintis1 olan sandalye konulmalidir.

Bu is i¢in, gozleri saglik durumu kontroliinden gegmis kontrolorler secilmelidir. Isik
filtresinde kontrolorlerin kesintisiz ¢aligma siiresi 1,5-2 saati gegmemelidir.

11.5. Filtreleme malzemeleri her kullamimdan sonra yikanmalidir ve dezenfekte
edilmelidir. Yikama ve dezenfektasyon, "Siit sanayi tesislerinde ekipmanlarin sithhi temizligi
talimatlarina" gore yapilmalidir.
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Diger ciftliklerden gelen siitiin aliminda filtreleme malzemeleri, her siit alimindan
sonra mutlaka yikanmali ve dezenfekte edilmelidir.

Eger siit, otomatik sayaclar yardimiyla kesintisiz olarak almiyorsa, bu durumda bu
sistemde bulunan filtrelerin temizligi ve dczenfcktasyonu en az vardiya bagina 1 kere
yapilmalidir. Eger siit periyodik olarak almiyorsa, bu durumda filtrelerin temizligi ve
dezenfektasyorru her siit alimi isleminde verilen molalarda yapilmalidir.

11.16. Silizme peynirlerin preslemesinde kullanilan torbaciklar, her teknolojik
islemden sonra derhal temizlenir, yiiriirliikte olan "Siit sanayi kuruluslarinda ekipmanin sihhi
temizleme talimatlarinda" belirtilen 6zel yikama malzemeleri kullanilarak 6zel yikama
makinelerinde yikanir, 10-15 dakika boyunca kaynatilir ve kurutma makinesinde, dolapta ya
da agik havada (linitenin i¢inde) kurutulur.

Torbaciklafm temizligi ayr1 odada yapilmalidir, genel ¢amasirhanede yikanmasina izin
verilmemektedir.

11.17. Gida tirlinleri ile temas eden tasiyicilar ve konveyorler, her vardiya bittiginde
temizlenmelidirler, soda kiilii sicak c¢ozeltisi ile ya da sentetik yikama malzemesi ile
yikanmalidirlar ve sonra da sicak su ile durulanmalidirlar.

11.8. Siitlin her bosaltimindan sonra siit tanklari, 6zel siit tanklar1 yikama yerinde
yikanmalidir ve dezenfekte edilmelidir. Yikandiktan sonra tanklar miihiirlenmelidir ve
bununla ilgili nakliyeye eslik eden belgede not yazilmalidir.

Eger tankin miihri tesisin koruma personeli tarafindan agiliyorsa, giivenlik personeli
yeniden tankin miihiirlenmesini yapar. Nakliyeye eslik eden belgede ya da sihhi pasaport
icinde "Tank kontrol i¢in agilmistir ve tesisin korumasi tarafindan tekrar miihiirlenmigtir"
notu yazilir.

11.19. Yikanmis ekipmanlarin mikrobiyolojik kontrolii, tesisin laboratuar1 ya da
Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim Komitesi Bolge Merkezi laboratuarinda haber
vermeden yapilmalidir ve ekipman yikama defterine sonuglan kaydedilmelidir.

Laboratuar caliganlar1 tarafindan, ekipmanin kotii yikandigini ve dezenfekte edildigini
gosteren daha once bakterilerin bulundugu yerden alinan sivinin bakteriyolojik incelemesinin
sonuglari, kotii temizlenen bdlgenin sihhi ve hijyenik durumundan sorumlu kisinin
belirtilmesiyle birlikte duvara asilmalidir.
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11.20. Belirli bir i kolunda faaliyet gosteren tesislerde ve bebekler igin sivi ve macun
kivaminda  bebek mamalarinin  iretildigi  tesislerde = ekipmanin  temizligi = ve
dezenfektasyonunda kullanilan temizlik ve dezenfektasyon malzemeleri konsantrasyonunun
kontrolii ve sihhi islem yontemleri otomatik cihazlarla yapilmalidir.

Ekipmanlarin ve boru hatlarmin yikama sistemi birkag bagimsiz boliimden
olusmalidir:

* Cig sit icin ve gida bilesenlerinin pastdrize olmayan soliisyonlar1 igin ekipman ve
boru hatlarz;

» Sterilize islemini yapan ekipman, pastorize islemini yapan ekipman ve bu
ekipmanlarla genel sistemde calisan diger ekipmanlar;

» Sterilize siit tiriinleri i¢in rezervuarlar, siit boru hatlar1 ve dolum makineleri;

* Mayalanmis siitten yapilan ¢ocuk gida iiriinlerinin iiretim alanindaki rezervuarlar, siit
boru hatlar1 ve dolum makineleri;

» Kefir liretim alanindaki rezervuarlar, siit boru hatlar1 ve dolum makineleri;

* Lor peyniri i¢in ekipman.

11.21. Kiiciik kapasiteli c¢ocuk gida {iriinleri iiretim {niteleri i¢in (5 tona kadar)

ekipmanlarin ve boru hatlarinin temizligi asagida yazilan boéliimlerden olusmalidir:

* (ig st icin ve gida bilesenlerinin pastorize olmayan soliisyonlar1 i¢in ekipman ve
boru hatlari;

» Sterilize islemini yapan ekipman, pastorize islemini yapan ekipman ve bu
ekipmanlarla genel sistemde calisan diger ekipmanlar; sterilize siit iriinleri igin
rezervuarlar, siit boru hatlar1 ve dolum makineleri;

e Lor peyniri iretimi i¢in ekipman, mayalanmig siit iirlinlerinin ve kefirin dretim
ekipmanlari, mayalanmis siitten yapilan ¢ocuk gida iirlinlerinin alanlarindaki ve kefir
alanlarindaki dolum makineleri (yikama sekli yukarida belirtilen sira ile yapilmalidir).

12. Teknolojik siireclerin sihhi sartlari

12.1. Sit ve sit Uriinleri aliminin, iglemenin ve muhafazanin tim siiregleri, ¢cok temiz
ortamda gerceklesmelidir ve siit ve siit Uriinleri alimi bu dirlinlerin kirlenmesini ve
bozulmasini, ayrica ic¢ine yabanci maddelerin girmesini engelleyen kosullar altmda
gergeklesmelidir.
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12.2. Sit {driinleri, sadece yirirlikte olan normatif dokiimantasyonlara gore
retilmelidir.

Teknolojik talimatlara uyulmasindan wustalar, teknik c¢alisanlar, {retim midiirii
yardimcisi ve tiretim bolimil (bolgesi) miidiirleri sorumludur.

12.3. Endiistriyel olarak ¢alisan siit ciftlikleri ve siit iiretim tesisleri (komplekslerin)
veteriner ve saglik acisindan iyi olduklarma dair Veteriner Denetim Organi tarafindan her ay
verilen belge olmadan (siitii temin eden bireysel kisiye ise en az ii¢ ayda 1 verilmektedir), siit
isleme tesisleri siitii kabul etmemelidirler.

12.4. islenmek iizere gelen siit, kaymak, yardimci hammaddeler ve malzemeler, ilgili
GOST sartlarina ve teknik sartlara uygun olmalidir.

12.5. Brusella ve tiiberkiiloz gibi hayvan hastaliklar1 a¢isindan iyi olmayan
ciftliklerden siit gelirse, bu siit sadece "Siit c¢iftlikleri, kolektif ciftlikler ve devlet ciftlikleri
icin gelistirilen sihhi ve veteriner kurallarina" ve veteriner hizmetleri talimatlarina gore
veterinerlik ve sithhi gozetim kurulusu tarafindan verilen 6zel izin belgesi varligiyla alinabilir.

Bu tiir giftliklerden gelen siit ve kaymak i¢in mal nakliye irsaliyesinde mutlaka
"pastdrize edilmistir" notu olmalidir ve pastorize isleminin derecesi yazilmalidir.

Bu tiir ¢iftliklerden gelen siitiin ve kaymagin her partisi, kimyasal yontem ile yapilan
pastorize isleminin etkili olup olmadig1 tesis laboratuarinda kontrol edilir ve sadece
peroksidaz reaksiyonun negatif sonucu alindiktan sonra bu parti kabul edilebilir.

Bu hammaddeden iiretilen {iriinler i¢in, Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim
Komitesi Organlarinin onay1 alinmalidir.

12.6. Cocuk gida iiriinleri iiretiminde kullanilan siit, veteriner makamlar1 ve Devlet
Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim Komitesi ile kararlastirilan 6zel g¢iftliklerden tedarik
edilmelidir ve hazirlanan en yiiksek sinif'siit ve L.sinif siit GOST sartlarina uygun olmalidir.

12.7. Siitlin birincil islemesini (filtreleme, sogutulma) yapan fabrikada ¢ig siitiin
muhafazasi sirasinda asagida gosterilen kurallara uyulmalidir:

* Alinan ihitilmis siit, muhafaza edilen (sogutulmus) siit ile karistiritlmamalidir;
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* En fazla asitligi 18 °T olan ve 4°C dereceye kadar sogutulmus siit, sevkiyata kadar en
fazla 6 saat boyunca muhafaza edilebilir, 6°C dereceye kadar sogutulmus siit ise en
fazla 4 saat boyunca muhafaza edilir.
Eger siitiin nakliyesi 10 saate kadar uzarsa, bu durumda siit en fazla 6°C 1s1 ile sevk
edilmelidir; eger siitlin nakliyesi 16 saate kadar uzarsa, bu durumda siit en fazla 4°C dereceye
kadar sogutulmalidir.

Bu tiir fabrikalarda siitlin pastorize islemi asagida belirtilen durumlarda yapilmalidir:

* Eger siit 19-20 °T asitligi ile gelmisse;

» Eger siit 6 saatten fazla muhafaza edilecekse;

» Eger siitliin sehir siit fabrikasina kadar nakliye siiresi yukarida belirtilen siireden daha
uzun siirecekse.

12.8. Siit alimindan hemen Once, tanklarin siit hortumlar1 ve tankin pargalari tuz ruhu
cozeltisi ile dezenfekte edilmelidir ve igme suyu ile durulanmalidir. Siitiin alim1 bittiginde,
hortumlar yikanmalidir, dezenfekte edilmelidir, kapak ile ya da su gegirmez kilif ile
kapanmalidir ve destekler iizerine asilmalidir. Hortumlarin ve tank borularinin temizligi igin
kullanilan temizlik ve dezenfekte ¢ozeltileri 6zel isaretler olan saklama kaplarinda muhafaza
edilmelidir.

12.9. Alman siit ve kaymak filtrelerden gegcirilmelidir ve hemen (+4+2) °C dereceye kadar
sogutulmalidir ya da hemen pastorize islemine gonderilmelidir. Sogutulmus siitiin muhafaza
stiresi: 4°C dereceye kadar sogutulmus siit - 12 saat boyunca muhafaza edilebilir, 6°C
dereceye kadar sogutulmus siit - 6 saat boyunca muhafaza edilebilir.

12.10. Cig ve pastdrize siitiin muhafazasi i¢in, ayri tanklar bulunmalidir, siitiin temini igin
ise ayr1 bora batlart bulunmalidir.

Cig ve pastorize siit muhafaza tanklar1 6zel isaretler ile isaretlenmelidir.

12.11. Sitiin ayrilmasi islemi, siitin ve kaymagin normallesme ve homojenizasyoi
islemleri, pastorizeden oOnce yapilmalidir. En az 60°C derecede yapilan pastdrizasyon
isleminden sonra homojenizasyon islemine izin verilmektedir. Pastdrize siitiin ayrilma iglemi
yapildiginda, yagsiz siit ve normallestirilmis karisim ek pastorizasyon islemine tabi tutulurlar.

12.12. Pastorize-sogutma cihazlarim1 calisirmadan Once, ¢alisan personel asagida
yazilanlar1 kontrol etmelidir: kayitlar1 yapmak icin cihazlarda bulunmas1 gereken 6zel kagit ve
miirekkep varligi, tam olarak pastorize edilmemis siitiin geri dondiirme diigmesinin calisip
calismadigi, cihazlarin veri ¢izen uglari, siitlin pastorize derecesini otomatik olarak ayarlayan
sistemlerin ¢alisip ¢alismadigini.
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12.13. Cihazla calisan personel, pastorize sicaklik kontrolii termograminda her ¢aligma
boliimii boyunca miirekkep ile sunlar1 yazmalidir: kendi adim1 ve soyadini, pastorizatoriin tipi
ve numarasini, tarihini, Uriiniin adi, teknolojik siirecin isleyisi (yikama asamalari,
dezenfektasyor, belirlenen moddan sapma nedenlerinin belirtilmesiyle siitiin pastorizasyonu).

Termogramlar laboratuar tarafindan incelenmelidir ve bir sene boyunca laboratuarda
saklanmalidir. Bu belgelerin muhafazasindan Teknik Kontrol Béliimiiniin Miidiirii (laboratuar
sefl) sorumludur.

12.14. Eger kontroli yapan ve sonuglarini tescil eden cihazlar yoksa, pastorize isleminin
sicakhigi cihazlarla galigan personel tarafindan (her saat 1smin Olgiimiinii yaparak ve alman
sonuglar1 deftere yazarak) ve laboratuar tarafindan kontrol edilmelidir (vardiyada 3-4 kere).

12.15. Pastorizasyonun etkinligi, "Siit sanayi tesislerinde {retimin mikrobiyolojik
kontrolii talimatlar1" uyarinca mikrobiyolojik yontemi ile ve "Siit ve siit iriinleri.
Pastorizasyon belirlenmesi i¢in yontemleri" GOST 3623 uyarinca kimyasal yontem ile
kontrol edilmelidir.

Siit pastorizasyonunun etkinligi, bitmis {irliniin kalitesine bakilmaksizin, her pastérizasyon
cihazi lizerinde en az 10 giinde 1 kere mikrobiyolojik yontem ile yapilmaktadir. Siitiin 10
cm3'te bagirsak grubu bakterilerin olmamasi ve siitin 1 cm'sinde toplam bakterilerin sayist
10.000'e kadar olmasi, pastorize isleminin etkili oldugunu anlamina gelmektedir.

Kimyasal yontem ile (enzim testi) pastdrizasyon etkinliginin belirlenmesi, rezervuarlarin
pastorize siit ile doldurulmasindan sonra, her rezervuardan yapilmalidir.

Siit, fosfataz reaksiyonun negatif sonucu alindiktan sonra, isleme ya da dolum igin
gonderilebilir.

12.16. Siit sterilizasyon hattinda 1s1l islemin etkinligi, endiistriyel sterilizasyonun
belirlenme yontemiyle en az hafta da iki kere kontrol edilmelidir.

12.17. Pastorizasyondan sonra siit ya da kaymak (+4+2)°C dereceye kadar sogutulur ve
dolum i¢in gonderilir. Dolumdan 6nce pastorize siitiin izin verilen muhafaza siiresi en fazla 6
saattir.
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Eger iretim siirecindeki sebeplerden dolayr dolumdan Once pastorize edilmis siit
rezervuarlarda 6 saatten fazla (+6+2) °C derecede bekletilmesi gerekirse bu durumda bu siit,
dolumdan once tekrar pastorize islemi i¢in gonderilir ya da {riiniin belirlenen raf dmriiniin
stiresi kisaltilabilir.

12.18. Cihazlarin bulundugu {initede, tanklarin dolum ve bosalim zamaninin
belirtilmesi de dahil pastorize siitiin gectigi asamalarin bilgi defteri tutulmalidir.

12.19. Mayalanmig siit iirinlerinin {iretimi sirasinda silit ya da kaymak, pastorize
isleminden sonra fermantasyon 1sisina kadar sogutulur ve derhal mayalanmak {izere
gonderilir.

Siiti maya (starter kiltiir) olmadan fermantasyon 1sisinda bekletmek kesinlikle
yasaktir.

Uretim siirecinde ihtiyactan dolayi, pastérize edilmis siit (+4+2) °C dereceye kadar
sogutulabilir ve kullanmadan 6nce 6 saat boyunca bekletilebilir. Mayalanma isleminden 6nce
stit uzun stire bekletilirse, bu durumda siit tekrar pastorize islemine gonderilir.

12.20. Eksi kaymak iiretimi i¢in sadece taze kaymak kullanilmaktadir. Yiksek asitligi
olan kaymagin mayalanmas1 kesinlikle yasaktir. Eksi kaymak, kapali rezervuarda
hizlandirilmis yontemle iiretilmektedir.

Teknolojik talimatta belirtilen kaymagin pastorizasyon 1sis1, katilan mayanin miktar
normlari, fermantasyon isleminin 1s1s1 ve siiresi kesin ve net olarak uygulanmalidir.

Eksi kaymagin olgunlagma islemi, 0-8°C derecede buzdolaplarmda, biiyiik kaplara
konuldugunda 12-48 saat siiresince, kiiciik kaplara konuldugunda ise 6-12 saat siiresince
gergeklesmelidir.

12.21. Cocuk gida iirlinlerinin iiretimi sirasinda asagidaki sartlara uyulmalidir:

e Mayalanmis siit iriinlerinin iiretimi sirasinda pastdrize silit ya da karigimlar 2-6°C
dereceye kadar sogutulmalidir ve sonra da doluma ya da sonraki yiiksek dereceli 1sil
isleme gonderilmelidir.

Uretim siirecinde ihtiyagtan dolayi, pastdrize siit ya da karisim 2-5°C derecede en fazla 6

saat boyunca bekletilebilir, 6-8°C derecede ise en fazla 3 saat boyunca bekletilebilir.

12.22. Cocuk gida iirlinlerine, bu iirlinlerin daha ¢ok anne siitiine benzetilmesi igin,
biyolojik ve besin degerinin arttirabilecek c¢esitli bilesenlerin katilimma izin verilir
(vitaminlerin, minerallerin, sekerin, biyolojik aktif katkilar vs). Tiim katilan bilesenler icin
Rusya Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim Komitesinden ve Rusya Federasyonu Saglik
ve Tip Sanayi Bakanligindan alinan izinler bulunmalidir.
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Katilan bilesenler, normatif belgelere uygun olmalidir. Son kullanma tarihi gegmis
olan bilesenleri kullanmak kesinlikle yasaktir.

12.23. Eger mayalanmig siit iiriinlerinin dolumu tek dolum-pakctleme cihazinda
yapilmasi gerekiyorsa, bu islem asagida belirtilen sirada yapilmalidir: bifidobakteri ile
gelistirilen {irtinler, laktik asit bakterilerinin safkiiltiirleri ile gelistirilen iirlinler, propionik asit
bakterileri ile gelistirilen {iiriinler, lactobacillus acidophilus ile gelistirilen iiriinler ve kefir
mantart ile gelistirilen iiriinler.

12.24. Tim cocuk gida iiriinleri sadece tek kullanimlik ve gramaj olarak paketlenmis
ambalajlarda piyasaya sunulmalidir.

12.25. Kirilmis, tam doldurulmamais siselerden ve paketlerden pastdrize ya da sterilize
stit veya kaymak lavsan tabakasindan siiziilmelidir, mayalanmis i¢ecek iiriinleri ise ¢ift katl
katlanan gazli bezden siiziilmelidir ve daha sonra siit ya da kaymak tekrar pastorize ya da
sterilize islemi yapilmasi i¢in goénderilir, mayalanmis siitten iirlinler ise yeniden islenmek
iizere gonderilir.

12.26. Uriinlerin igine yabanci maddelerin girmesini engellemek amaciyla tesise gelen
stit filtrelerden gecirilmelidir, siit temizleyiciler vasitasiyla temizlenmelidir, un ve seker
elekten gecirilmelidir, kuru iiziimler tek tek ayiklanarak yikanmalidir, kakaonun, kahvenin,
vanilya sekerinin vs i¢cinde mekanik kirliligin olup olmadig: arastirilmalidir.

12.27. Cocuklarin egitim kuruluglarina tedarik edilen eksi kaymak, lor peyniri ve
stizme peynirden yapilan {riinler, tesisin sadece kendi iiretim iiriinleri olmalidir. Dogrudan
alaninda kitlelere hizmet veren iiretim tesisleri tarafindan iretilen bu tiir {irlinlerin tedarik
edilmesi kesinlikle yasaktir.

12.28. Peynirler (sert, yumusak) sadece pastorize siitten iretilmelidir. Teknolojik
talimatlar ve GOST sartlariyla belirlenen peynirlerin olgunlagma siiresi ¢ok kesin ve net
olarak uygulanmalidir. Belirlenen olgunlagma siiresinden ge¢gmeyen peynirler piyasaya
kesinlikle stiriilemezler.
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12.29. Peynirlerin tutuldugu depolar ya da muhafaza yerleri, kolay temizlenebilir ve
dezenfekte edilebilir raflarla ve tezgahlarla donatilmalidir.

Peynir ve tereyagm muhafaza odalarinda senede en az 2 kere badana ve
dezenfektasyon yapilmalidir. Bu islem sirasinda {iriinler odadan tamamen disariya ¢ikarilirlar.
Havanin sterilizasyonu i¢in, tuzlama, kurutma ve naylonlara paketleme iinitelerinde bakteri
oldiiriicii lambalar kullanilmalidir.

12.30. Uretim siireci sirasinda tadilat yapmak ya da dezenfektasyon islemi yapmak
kesinlikle yasaktir, tadilatta kullanilan malzemeler ve ara¢ gerecleri {iretim ({initelerinde
birakmak kesinlikle yasaktir; iiretim siireci sirasinda tadilat isleri yapmaya sadece su sekilde
izin verilir: tadilatin oldugu alan tasinabilir bolmelerle diger alandan mutlaka ayrilmalidir.

Her tinitede kirilabilir egyalarin sayimi yapilmalidir ve siit Girlinlerinin i¢ine yabanci
maddelerin girme olasilig1 konusunda uyar1 yapan yazi bulunmalidir.

12.31. Bitmis {riinlin paketlenmesi i¢in ambalajlarin ve diger malzemelerin temini,
diger iinitelerinden gegmeden koridorlardan yapilmalidir.

Paketler ve ambalaj malzemelerini dogrudan iiretim {initelerinde tutmak kesinlikle
yasaktir. Bu tiir malzemeler ayr1 odalarda depolanmalidir.

12.32.  Uriinlerin etiketlenmesi islemi sadece normatif dokiimantasyona gore
yapilmalidir.

12.33. Hazir {irlinlin depolandig1 ya da muhafaza edildigi odalarda ya da depolardaki
1s1 ve nem orani ve hazir {iriiniin satis sekli ve siireleri, laboratuar g¢alisanlar1 tarafindan
vardiya basina 2-3 kere kontrol edilmelidir. Kontroliin sonuclari, bu tiir odalarda ya da
depolarda bulunan 6zel defterlere yazilmalidir,

12.34. Muhafaza odalarinda ya da depolardaki hammaddelerin, malzemelerin ve hazir
irlinlerin yerlestirilmesi, iiretim tarihi, iiretim vardiyasin1i ve parti numarasi belirtilerek,
sadece partiler seklinde ve ayri istiflenerek yerlestirilmelidir.

12.35. Hazir iiriiniin sevkiyati, Uriiniin kalite belgesi olmaksizin ¢ikist igin idari
sorumlulugu tasiyan iletici, depocu ya da usta tarafindan yapilmalidir.

Cocuk siit tirtinlerinin {iretimi yapilan tesislerde, her giin {iretilen iirlinleri tatma islemi
organize edilmelidir ve tadilan {iriinlerin 6rnekleri raf dmrii bitene kadar saklanmalidir.
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12.36. Kirlenmis ve deforme olmus ambalajlarda, etiketi net olmayan ve kilitli
kapaklarin bozuk oldugu iiriinlerin satis1 kesinlikle yasaktir.

12.37. Kiifle miicadele i¢in, odalar, koridorlar ve hava sogutucular1 olan hava
kanallar1, antiseptol ile ya da tuz ruhu ¢ozeltisi ile temizlenmelidir; ¢ok fazla kiif olan ve
belirtilen malzemelerle etkili bir sekilde temizlenemeyen odalar - oksidifenolyat sodyum ile
temizlenmelidir.

12.38. Buzdolab1 odalarinda tiim firiinle (paketlenmis) kirislerden yapilmis i1zgaralar
iizerine ya da paletler lizerine konulmalidir ve bu paletler ve 1zgaralar periyodik bir sekilde
temizlenmelidir ve dezenfektasyon edilmelidir. Paletler ya da 1zgaralar olmadan, iriinler
giigiimlerde ve gramaj olarak paketlenmis sekilde metal ya da plastik sepetlerde depolanabilir.

12.39. Unitelerin hijyenik durumu ve dezenfektasyon yapma ihtiyaci iiretim sefi ya da
tesis laboratuar sefi tarafindan belirlenmektedir.

12.40.  Unitelerin  dezenfektasyon etkinligi  mikrobiyolojik inceleme ile
belirlenmektedir. Eger inceleme sirasinda, yiizeyin 1 cm2'deki kiif mantarlarinin miktar1 10
hiicreyi agmiyorsa, dezenfektasyon iglemi basarili yapilmig kabul edilmektedir.

12.41. Gelen hammaddenin kontrolii, hazir iriiniin kontrolii, iiretimin teknolojik
stireclerinin kontrolii ve sibhi-hijyenik sartlarin kontrolii, "Siit sanayi tesislerinde iiretimin
mikrobiyolojik kontrol talimatlart" ve "Siit sanayi tesislerinde firetimin tekno-kimyasal
kontrol talimatlar1" uyarinca tesisin laboratuari tarafindan gergeklestirilmektedir (3 numarali
ek).

13. Maya (starter Kkiiltiir) iiretiminin sihhi sartlan

13.1. Uretim ve laboratuar mayalarinin hazirlamisi, kesinlikle "Siit sanayi tesislerinde
mayalanmig siit iirlinleri i¢in mayalarimi hazirlama ve kullanma talimatlar1" uyarinca
gerceklesmelidir.

13.2. Mikrobiyolojik laboratuarda, laboratuar mayasini hazirlamak ve saf kiiltiirlerle
caligmak i¢in ayr1 bir oda ya da béliim ayrilmalidir.
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Mayalarin (starter kiiltlirlerin) tiretiminde ve muhafazasinda kullanilan termostatlar1 ve
buzdolaplari, baska amaclarla kullanmak kesinlikle yasaktir.

13.3. Bakteriye! mayalan (starter kiiltlirler) hazirlama bdoliimii {iretim binasinda
olmalidir, diger fretim tesislerinden izole edilmelidir ve mayalarm kullanildig1 iiretim
iinitelerine maksimum bir sekilde yakin olmalidir. Mayalarin (starter kiiltiirlerin) hazirlandig:
yerde insan trafigi olmamalidir. Maya (starter kiiltiir) boliimiiniin girisinde, sihhi ve hijyenik
calisma kiyafetleri giyip ¢ikartmak i¢in kiiciik antre bulunmalidir. Ayrica maya (starter kiiltiir)
boliimiiniin girisinde dezenfektasyon paspasi bulunmalidir.

13.4. Maya (starter kiiltiir) bolimiinde sunlar icin ayrilmis odalar olmalidir: saf
kiilttirler lizerinde starter kiiltlir hazirlanmasi i¢in; kefir ve acidophilus mayalarmin hazirlanist
icin; kap kacaklar1 ve ara¢ gerecleri yikamak igin,

dezenfekte etmek ve depolamak igin.

Biiyiik tesislerde (vardiyada 25 tona kadar siit islemesini yapan) ve saf kiiltiirler
iizerinde starter kiiltiiriin biiylik miktarda hazirlanmasi, kefir ve acidophilus mayalar1 ile ayni
odada yapilabilir. Bu mayalarin hazirlanisinda kullanilan rezervuarlar, saf kiiltiirler iizerinde
hazirlanan mayalarin ve kefir ile acidophilus mayalarinin tedariki i¢in kullanilan boru hatlar1
ayr1 olmalidir.

13.5. Mayanin (starter kiltiirin) hazirlandig1 boliimde kanalizasyon ana boru
hatlarinmm ve diger boru hatlarinin (buhar, sogutma, havalandirma) geg¢mesine izin
verilmemektedir.

13.6. Mekanik cebri havalandirma sisteminde, disaridan tedarik edilen havanin tozdan
arindirilma islemi ongoriilmelidir. Cereyanla hava sirkiilasyonu yapmak kesinlikle yasaktir.

13.7. Mayanin (starter kiiltliriin) hazirlandigi bolimde ve bu bolimiin girisinde
bulunan antrede havanin sterilizasyonu icin bakteri oOldiiriici lambalar (BUF-30 vs)
yerlestirilmelidir.

13.8. Mayanin hazirlandig1 bolime sadece mayay1 hazirlayan ve bu linitede temizlik
yapan personel girebilir.

13.9. Maya (starter kiiltiir) boliimiiniin kap kacgaklar1 ve arag geregleri 6zel isaretlerle
isaretlenmelidir.

13.10. Kullanildiktan sonra kap kagaklar ve ara¢ gerecler titiz bir sekilde "Siit sanayi
tesislerindeki ekipmanin sihhi temizligi talimatlar1" uyarinca yikanmalidir ve tuz ruhu
coOzeltisi ile veya buhar ile dezenfekte edilmelidir ya da bir otoklavda veya firinda
sterilizasyon edilmelidir.
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Temiz kap kacaklar ve ara¢ gerecler temiz parsdmen ile ya da naylonla ortiilmelidir ve
kullanima kadar dezenfekte edilmis raflar ya da 6zel stantlar iizerinde muhafaza edilmelidir.
Eger kap kacaklar ve ara¢ gerecler kullanimdan 6nce 24 saatten fazla bekletildiyse, bu kap
kacaklar ve ara¢ gerecler tekrar dezenfekte edilmelidir.

13.11. Sterilize siitiin iizerinde 20 dm'ye kadar kapasiteli ikincil laboratuar mayasinin
hazirlanis1 i¢in siitiin sterilizasyonu, maya (starter kiiltiir) boéliimiinde ya da mikrobiyolojik
laboratuarda yapilmalidir.

13.12. Pastorize siitlin iizerinde mayanin (starter kiiltiiriin) hazirlanist i¢in, tiim
hazirlama siireci (pastorizasyon, siitliin mayalama derecesine kadar sogutulmasi, mayalama
islemi, fermantasyon islemi ve mayanin sogutma islemi) ayni rezervuarda yapilmalidir. Siitiin
pastorizasyon islemi, boru seklindeki pastorizasyon cihazlarinda (90-95°C) yapilabilir, daha
sonra siitii bekletme, sogutma ve mayalama iglemleri ayni rezervuarda yapilmalidir.

13.13. Mayanin (starter kiiltiiriin) her partisi i¢in kalite belgesi hazirlanir ve sadece
bundan sonra mayalar {iretim i¢in gonderilir.

13.14. Raf omrii bitmis olan her tiirlii mayalar1 (kuru, laboratuar ya da iiretim
mayalan) ve yliksek asillik olan iiretim mayalarini kullanmak kesinlikle yasaktir.

13.15. Mayalamak i¢in mayanin rezervuarlara gonderilmesi, miimkiin oldugu kadar
kisa, titiz bir sekilde yikanmis ve dezenfekte edilmis boru hatlari {izerinden yapilmalidir.

Eger mayalar (starter kiiltiirler) ¢ok az miktarda kullaniliyorsa ya da sterilize siitlin
iizerine yapilan ikincil maya (starter kiiltiir) kullaniliyorsa, bu mayalar kapali kaplarda
tagiabilir. Bu durumda, mayalar1 kaplardan bosaltmadan 6nce, mayalarin bulundugu kaplarin
kenarlari ispirto ile silinmelidir ya da atese tutulmalidir. Mayay1 getiren personel, temiz 6nliik
giymelidir ve ellerini ¢ok iyi yikamali ve dezenfekte etmelidir.

13.16. Laboratuar mayanin hazirlanigi, ayrica laboratuar mayanin, ikincil mayanin,
kvass mayanin ve aktive edilmis bakteri konsantrasyonunun kalite kontrolii tesisin
mikrobiyoloji uzmani tarafindan yapilmaktadir.
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Kiiciik kapasiteli tesislerde, eger mikrobiyoloji uzmani yoksa, laboratuar mayasinin
hazirlanig1 6zel gorevlendirilmis bir kisi tarafindan yapilabilir. Mikrobiyoloji uzmam hafta
sonlart1 ve bayram giinlerinde, liretim mayasini hazirlamak icin laboratuar mayasini {inite
sefine devreder.

Ikincil ve iiretim mayalan, hafta sonu ve bayram giinlerinde iiretim mayasmnin ve
Uriiniin hazirlanis1 sirasinda siite mayay1 katan o6zel gorevlendirilmis personel tarafindan
hazirlanmalidir.

14. Laboratuar kontroliiniin organizasyonu. Uriinlerin sertifikasyonu

14.1. Siit sanayinde laboratuar kontroliiniin amaci, besin degeri yiiksek ve tiiketici i¢in
giivenli iirlinleri piyasaya siirmektir.

14.2. Laboratuar kontrolii, gelen siitiin ve kaymagin, yardimcit maddelerin, mayalarin
(starter kiiltiirlerin), bitmig Uriinlerin kalitesinin kontrol edilmesi ve iiretim siirecinde
teknolojik sihhi-hijyenik modlara uyumlulugunun kontrol edilmesi seklinde yapilmaktadir.

14.3. Mikrobiyoloji kontroliiniin organizasyonu sirasinda, "Siit sanayi tesislerinde
tretimin mikrobiyolojik kontrolii talimatlar1" rehberlik etmelidir.

14.4. Hazir triin (siit, kaymak, mayalanmis siit icecekleri), tesisinin mikrobiyolojik
laboratuar1 tarafindan en az bes giinde 1 kere kontrol edilmelidir, eksi kaymak ve lor peynir
ise— en azli¢ giinde 1 kere kontrol edilmelidir.

14.5. Ekipmanin sihhi temizlik kalitesi, ekipmanin her bir birimi i¢in en az on giinde 1
kere degerlendirilmelidir.

14.6. Her ¢alisan personelin ellerinin temizligi mikrobiyolojik laboratuari tarafindan
en az ayda ii¢ kere kontrol edilmelidir.

14.7. Uretimin sihhi-hijyenik durum kontroliinii degerlendirmek icin, 2 numaral ekte
yaklagik degerler gosterilmektedir.

14.8. Mikrobiyolojik incelemeleri yapmak igin, tesisin laboratuarinda iki boliimden
olusan (kiiciik oda ve kapali antre) 6zel oda ayrilmalidir.
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Kapal1 antre, asil ¢alisma odasina girmeden once 6zel kiyafetleri (dnliik, bone) giymek
icinn kullanilmaktadir.

Asil calisma odasi bakteri oldiiriicii lambalar ile donatilmalidir. Bu lambalarin sayist
2,5 W / m hesabiyla belirlenmektedir. Bakteri 6ldiiriicii lambalar, c¢alismanin ve odanin
temizligi bittiginde ve personelin igeride olmadigi zaman 30-60 dakika siiresi icin agilir.

Eger laboratuarda bu tiir 6zel ¢alisma odas1 yoksa, testler laboratuarda da yapilabilir.
Bu durumda laboratuar alani izole olmalidir ve bakteri 6ldiiriicii lambalar ile donatilmalidir.
Testlerin yapilacagi zaman, hava akisini engellemek icin pencere ve kapilar kapali olmalidir.

14.9. Her giin, calisma bittikten sonra ¢aligma odasi sabunlu ve alkali sicak ¢ozeltisi
ile yikanmalidir ve kurutulmalidir. Haftada bir kere mutlaka odanin dezenfektasyonu
yapilmalidir. Dezenfektasyon islemi, dezenfektan ilaglariyla, her dezenfektan igin ayri
kullanim talimatina uyarak tim yiizeyler silinerek yapilmalidir.

14.10. Kap kacaklarin ve kiiltiir ortamimnin sterilizasyon islemi otoklavlarda
yapilmaktadir. Otoklavlar icin Ozel izole edilmis bir {inite ayrilmalidir.

Sterilize edilmis kap kagaklar siki bir sekilde kapanan dolaplarda ya da kapaklh
kutularda muhafaza edilmelidir. Sterilize edilmis esyalarin muhafaza siiresi en fazla 30
giindiir. Sterilize edilmis kiiltlir ortamlar1 buzdolaplarinda 4-6°C derecede ve en fazla 14 giin
boyunca muhafaza edilmelidir.

14.11. Eger tesiste mikrobiyolojik laboratuar yoksa, belirtilen kontrol, sézlesme ile
Rusya Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim Komitesinin Kurum ve Kuruluslar1 tarafindan
ya da Rusya Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Goézetim Komitesinin Kurum ve Kuruluslar
tarafindan akredite edilmis laboratuarda yapilabilir.

14.12. Teknolojik kontroliin organizasyonu sirasinda, "Siit sanayi tesislerinde tekno-
kimyasal kontrol talimatlar1" rehberlik etmelidir.

14.13. Siit fabrikalarmin laboratuarlari, tretilen {iriinlerin giivenliginin hijyenik
gostergelerini  karakterize eden incelemeleri yapma konusunda Devlet Sihhi ve
Epidemiyolojik G6zetim Komitesi tarafindan akredite edilmis olmalidir.

14.14. Yeni teknoloji ile tiretilen ya da yeni tarifelere gore iiretilen siit {irtinleri belirli
sekilde hijyenik seitifikasyona tabi tutulmalidir.
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15. Siit ve siit iiriinlerinin nakliyesi

15.1. Siit ve siit iirlinlerinin nakliyesi i¢in 6zel tasima araglar1 ayrilmalidir (karayolu,
demiryolu ya da deniz yolu araglari).

15.2. Siit ve siit iirlinlerinin nakliyesi, sogutma sistemi ile donatilmis nakliye araglari,
Ozel siit tanklarinda, izotermal korumali tagima araclarinda yapilmalidir.

Nakliye ambalajindaki siit iiriinleri {istii agik kasali kamyonlarda, siki bir sekilde temiz
branda ile kapatilmis olmak sartiyla yapilabilir.

15.3. Siit ve siit iirlinlerinin nakliyesinde kullanilan araclar, temiz olmalidir, ¢alisir
vaziyette olmalidir, aracin govdesi hijyenik kaplamali olmalidir, ara¢ kolay temizlenmelidir.
Arag sihhi pasaporta sahip olmalidir. Bu pasaport, her bir ara¢ i¢in en fazla 6 ay siire ile
Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim Komitesi Bolge Merkezleri tarafindan verilmektedir.
Sihhi pasaportu olmayan araclarin tesis alanina girmesine izin verilmemelidir.

Tesisin idari bolimil araglarin durumundan sorumlu yetkili kisiyi gorevlendirir.
Yetkili kisi tarafindan ara¢ incelenmeden ve izin vermeden, araglara yiikleme yapmak
yasaktir.

15.4. Siit iirlinlerini ¢ig gidalarla (et, kanatli hayvanlar, balik, yumurta, meyve, sebze)
ve yart mamullerle nakletmek yasaktir. Ayrica daha oOnce zehirli kimyasallarin, benzin,
gazyagl ve diger c¢ok kokulu malzemelerin ya da zehirli maddelerin tasindigi araglari
kullanmak kesinlikle yasaktir.

15.5. Yaz mevsiminde saf siitten yapilmis hizli bozulan siit iiriinlerin sogutma sistemi
ile donatilmig nakliye araglarina yiikleme ve nakliye siiresi 6 saati agmamalidir, iistii agik
kasali kamyonlarda ve 0zel araclarda - 2 saati agmamalidir.

15.6. Siirticii-iletici (nakliyeci) yaninda sunlart bulundurmalidir: tibbi muayeneden
gectigini ve hijyen egitimini aldigimi gosteren saglik defteri, 6zel kiyafet. Ayrica siiriicli
kisisel hijyen kurallarina ve siit lirtinleri nakliye kurallarina tam uymalidir.

15.7. Ambalajlara paketlenmemis siit iirlinlerini ve giigimlerini tasiyan araglarin sihhi
temizligi siit fabrikalarinda "Siit sanayi tesislerinde ekipmanlarm sihhi temizligi talimatlar1”
uyarinca yapilmalidir.

*31.12.98 tarihine kadar
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Yapilan sihhi temizlik ile ilgili sevkiyat irsaliyesinde not yazilmalidir. Bu not olmadan tesis
alanindan aracin disariya ¢ikmasi yasaktir.

15.8. Sihhi ve Epidemiyolojik Hizmetler Personeli, sihhi sartlara uymayan araglarla
slit ve siit liriinlerinin nakliyesini yasaklayabilir.

16. Is hijyeni

16.1. Siit sanayi tesislerinin projelendirmesi ve yeniden yapilanmasi sirasinda, tesisten
ve is hijyeninden talep edilen sihhi-hijyenik normlar1 dikkate almak gerekir.

16.2. Calisma kosullarinin  kontrolli, endiistriyel faktorlerin  (mikroklimamn
parametreleri; calisma yerlerinde giiriilti; dogal ve yapay aydinlatma; gazlar ve aerosoller ile
caligma yerlerinin havasinin kirlenmesi; is 6zelligine bagl psikofizyolojik faktorler; yemek
organizasyonu; tip hizmetleri) degerlendirmesini igermelidir.

16.3. Unitelerin mikroklimalar1 (derece, bagil nem, hava degisiminin hizi), "Uretim
tesislerindeki mikroklimamn sithhi normlarina" uygun olmalidir.

16.4. Calisma alaninin havasinda zararli maddelerin varligi, Devlet Sihhi ve
Epidemiyolojik Gozetim Komitesi tarafindan belirlenen seviyeleri asmamalidir ("Calisma
alaninin havasinda zararli maddelerin izin verilen konsantrasyonlar1 (IVK)").

16.5. Uretim ({initelerinin ¢aliyma yerlerinde giiriiltii seviyesi "Calisma yerlerinde
giiriiltiiniin izin verilen seviyeleri sthhi normlarina" uygun olmalidir ve en fazla 80 dB(A)
olmalidir.

16.6. Dogal aydinlatma oranlar1 (Giin 15181 faktorii (GIF), 151k faktori (IF)) ve calisma
yerlerinin yapay aydinlatmasi ile aydinlatma, "Dogal ve yapay aydinlatma" Sihhi kurallar1 ve
normlarina ve "Siit sanayi tesisleri projelendirilmesi sihhi sartlarma" uygun olmalidir ve
gorerek yapilmasi gereken islerin 6zelligi dikkate alinmalidir.
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16.7. "idari ve yardimec1 binalar" Sihhi kurallar1 ve normlari ve Siit sanayi tesislerinin
teknolojik projelendirilmesinin normlar1" uyarinca siit sanayi tesislerinde ek hizmet odalari
bulunan binalar olmalidir (is bu Sihhi Kurallar ve Normlarin 6. Boliimiine bakiniz).

16.8. Tesisin idari bolimli personelin yemegini organize etmek zorundadir
(yemekhane, kantin, yemek yeme odalari). Yemekhanenin ya da kantinin ¢alisma saatleri,
tesiste calisan vardiyalarin sayisi, vardiyalarin siiresi ve 6glen yemegi saatleri dikkate alinarak
belirlenmektedir.

16.9. Zararli ve olumsuz iiretim faktdrlerine maruz kalan kisiler, 20.09.89 tarihli ve
555 numarali SSCB (Sovyet Sosyalist Cumhuriyetler Birligi) Saglik Bakanligi Emrine ve
5,10.95 tarihli ve 280/88 numarali Rusya Federasyonu Saglik Bakanlig1 ve Sanayi Bakanligi
ve Rusya Federasyonu Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim Devlet Komitesi Emrine gore
zorunlu 6n ve periyodik saglik muayenelerine tabi tutulmalidir.

16.10. Tesisin saglik birimlerinin ve saglik iinitelerinin saglik personeli, Devlet Sihhi
ve Epidemiyolojik Gozetim Komitesi Bolge Merkezlerinin Doktorlariyla birlikte, gegici
olarak is goremezlik hastalanmalarini arastirma, meslek yiiziinden hastalanmalari ve
periyodik yapilan tibbi muayenelere dayanarak, caligan personelin saglik durumunu analiz
etmelidirler. Saglik durumunun sonuglarina gore saglik durumunu iyilestirmek igin faaliyet
planlar1 gelistirilmelidir.

16.11. Tesisin idari boliimii, yiirtirliikte olan yonetmeliklere gore ¢alisan personele tam
olarak Ozel calisma kiyafetleri saglamalidir. Zararli ve olumsuz iiretim faktdrlerine maruz
kalan personele, kisisel koruyucu malzemeler saglanmalidir.

16.12. Tesisin tiim bolimleri, ilk tibbi yardim i¢in ilk yardim ¢antalar ile
donatilmalidir.

17. Kisisel hijyen

17.1. Siit sanayi tesisinin her calisan personeli, kisisel hijyen kurallarinin yerine
getirilmesinden, calistigi yerin durumundan, ¢alistigt yerin teknolojik ve sihhi sartlarinin
kesin bir sekilde yerine getirilmesinden sorumludur.

17.2. ise giren kisiler ve tesiste ¢alisan personel, (29.09.89 tarihinde 555 numarali
Emirle SSCB (Sovyet Sosyalist Cumhuriyetler Birligi) Saglik Bakanlig1 tarafindan onaylanan)
"Calisma personelinin ige girisi sirasinda zorunlu ve periyodik tibbi muayeneleri ve kigisel
ulagim araglart siirliciilerinin tibbi muayenelerinin yapilma talimatlar1" ve (5.10.95 tarihinde
280/88 numarali Emirle Rusya Federasyonu Saglik Bakanligi Ve Tip Sanayi Bakanligi ve
Rusya Federasyonu Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim Devlet Komitesi tarafindan onaylanan)
"Caligan Personelin Zorunlu On Ve Periyodik Tibbi Muayenelerini Gerektiren Islerin Gegici
Listesi" uyarinca, 6n ve periyodik tibbi muayenelerden gegmelidirler.
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17.3. Epidemiyolojik gostergelere gore Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim
Komitesi Bolge Merkezleri karartyla c¢alisma personelinin planlanmamis bakteriyolojik
incelemesini yapilabilir.

17.4. Ise girmesi sirasinda her is¢i icin saglik defteri hazirlanmalidir. Bu deftere tibbi
muayenelerin ve incelemelerin tiim sonuglan, gecirilmis tiim enfeksiyon hastaliklar1 hakkinda
bilgi, hijyen egitim programi hakkinda veri yazilmalidir.

Kisisel saglik defterleri saglik iinitesinde ya da {iiretim iinitesinin sefinde (ustada)
muhafaza edilmelidir.

17.5. Asagida yazilan hastaliklara sahip kisilerin (ya da bakteri tasiyan kisilerin)
calismasina izin verilmemektedir:

+ tifo atesi, paratifus, salmonella, dizanteri;

* hymenolepiasis, eliterobiyaz;

* bulasic1 donemde frengi hastaligi;

e ciizzam;

* bulasic1 deri hastaliklari: scabies, tnchophytia, mikrosporiya, yara kabugu, viicudun

acikta kalan kisimlarinda tilserasyonlar veya fistiil ile aktinnomikozis;

» akciger tiiberkiiloziiniin bulasic1 ve yikici formlari: fistiillerin, bakteriiirinin varlig: ile

akciger dis1 tiiberkiiloz; yiiz ve ellerde deri veremi;

e pustuler dermatitis.

17.6. Tam zamaninda tibbi muayeneden ge¢cmeyen personel, yiiriirliikkte olan Mevzuatina
gore isten uzaklastirilabilir.

17.7. Uretim {initelerinin ¢alisanlar1, gastrointestinal hastalig1 belirtilerinin ortaya ¢ikmasi
durumunda, ates yiikseldiginde, iltihaplar olustugunda ve diger hastaliklarin belirtileri ortaya
ciktiginda, derhal tesisin idari boliimiine haber vermelidir ve saglik {inites ya da diger tip
kurulusuna tedavi olmak iizere bagvurmalidir.

17.8. Ailede ya da yasadig1 evde enfeksiyon hastaligi geciren kisiler olan personel, 6zel
anti-epidemik faaliyetler yapmadan ve Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Goézetim
Komitesinden Ozel belge almadan galismasina izin verilmemektedir.
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17.9. Ise gelirken her tesis c¢alisan1 6zel deftere, kendisinde ve ailesinde bagirsak
hastaliklarinin bulunmadigina dair imza atmalidir.

17.10. Iltihapli deri lezyonlar: olan kisileri tespit etmek icin, tesisin saglik calisanlari
tarafindan iltihapli deri lezyonlarin bulunmadigini dair her giin personelin elleri kontrol edilir
ve oOzel deftere kayit yapilir. Bu defterde kontrol tarihi, personelin adi, soyadi ve baba adi,
kontroliin sonuglar1 ve alman tedbirler yazilmalidir.

Eger tesisin kadrosunda saglik personeli yoksa bu prosediir, bu is icin 6zel egitilen ve
gorevlendirilen personel tarafindan ya da tesisin ustasi tarafindan yapilmalidir.

17.11. Tiim yeni gelen is¢iler hijyenik hazirlik alaninda egitim almalidir ve sinavdan
gecmelidir, sinav sonucu d6zel defterde ve kisisel saglik defterinde yazilmalidir. Bundan sonra
da her calisan iki senede 1 kere hijyen bilgilerin egitimini almalidir ve smmavdan ge¢melidir
(maya (starter kiiltiir) hazirlanma boliimiinde c¢alisan personel her sene egitim almalidir).
Hijyen hazirlig1 sinavindan gegmeyen personele ¢alismasina izin verilmemektedir.

17.12. Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim Komitesi katilimiyla 6zel olusturulan
komisyonlar tarafindan iki senede 1 kere Yoneticiler ve Uzmanlar, sthhi normlari, hijyen
temellerini, siit ve siit uriinleri iiretimi i¢in epidemiyolojik sartlart bilip bilmedikleri
konusunda imtihan diizenlemelidir.

17.13. Uretim iiniteleri ¢alisanlar1 ise baslamadan énce dus almalidirlar, temiz hijyenik
kryafetleri, kendi kisisel kiyafetlerini tamamen kapatacak sekilde giymelidirler, bone altina
saclarin1 saklamalidirlar, ellerini sabunla ve 1lik su ile ¢ok iyi bir sekilde yikamalidirlar ve tuz
ruhu ya da kloramin ¢6zeltisi ile dezenfekte etmelidirler.

17.14. Uretim {initesinin her calisanma 4 takim hijyenik kiyafet saglanmalidir (gocuk
gida iiriinleri iiretim {initeleri personeline ise 6 takim saglanmalidir);

kiyafetlerin degisimi, her giin ve kirlendigi anda yapilmalidir. Hijyenik kiyafet
giymeden iiretim iinitelerine girmek yasaktir. Hijyenik kiyafetlerin yikama ve
dezenfektasyonu tesiste merkezi olarak yapilmalidir. Hijyenik kiyafeti evde yikamak
kesinlikle yasaktir.
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17.15. Tesisin lretim {initelerinde, depolarda tadilat isleri ile ugrasan tesisatcilar,
elektrik¢iler ve diger calisanlar, kisisel hijyen kurallarina uymalidirlar, hijyenik kiyafetlerle
calismahdirlar ve tadilat ara¢ gereclerini tasima kollar1 olan 6zel kapali kutularda
tasimalidirlar.

17.16. Tesis binasindan disariya ¢ikarken ve diger iinitelere ve odalara giderken
(tuvaletler, yemekhane, saglik iinitesi vs) hijyenik kiyafetler ¢ikartilmalidir; hijyenik kiyafetin
iizerine dis kiyafet giymek yasaktir.

17.17. Tesise yabanci maddeler getirmek (saatler, kibritler, sigaralar, ¢antalar vs) ve
takilar ya da miicevherler takmak kesinlikle yasaktir.

17.18. Sigara igmeye sadece 6zel ayrilmis yerlerde izin verilmektedir.

17.19. Yemek yemeye sadece tesis alaninda ya da yalginlarinda bulunan yemekhanede,
kantinde ya da yemek odalarinda izin verilmektedir.

17.20. Calisanlar ozellikle ellerinin temizligine dikkat etmelidir. El tirnaklar1 kisa
kesilme ve kesinlikle oje siiriilmemelidir. Elleri yikamak ve dezenfekte etmek her ise
baslamadan oOnce, her moladan sonra, bir islemden diger isleme gecis sirasinda, kirli
maddelerle temastan sonra yapilmalidir. Maya (starter kiiltiir) boliimlerinde calisan personel,
slitin fermantasyon isleminden Once, kefir mantarlarinin ayirimindan 6nce ve mayanin
sliziilm esinden 6nce ellerini ¢ok iyi yikamali ve dezenfekte etmelidirler.

Ellere yapilan dezenfekte isleminin etkinligini arttirmak i¢in, yikamadan once eller,
100 mg/1 aktifklor iceren dezenfektan ile dezenfekte edilmelidir ve yikandiktan sonra, musluk
kapatilmadan 6nce muslugun agilip kapandig1 yere de dezenfektan dokiilmelidir.

Tuvaletten sonra eller iki kere yikanmali ve dezenfekte edilmelidir: tuvaletten sonra
onliik giymeden once ve galigma yerinde, ise baglamadan hemen 6nce.

Tuvaletten ¢iktiginda, ayakkabilar dezenfektasyon paspasta dezenfekte edilmelidir.
Dezeufektasyon ¢ozeltileri her giin degistirilmelidir.
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17.21. Her c¢alisanin ellerinin temizligi tesis laboratuar1 mikrobiyoloji uzmani
tarafindan, 6zellikle dogrudan temiz ekipmanla ve iiriinler ile temasta bulunan personelin, ige
baglamadan once ve tuvaletten ciktiktan sonra (6nceden haber vermeden) ayda en az 2 kere
kontrol edilmelidir. Ellerin temizligi, "Siit sanayi tesislerindeki iiretimin mikrobiyolojik
kontrolii talimatlarinda" belirtilen yontemler ile kontrol edilmelidir. Ellerin temizligi, iyot
nisasta testiyle haftada 1 kere kontrol edilmelidir. Iyot nisasta testini, 6zel egitilen ve bu is
icin gorevlendirilen kisi yapmalidir.

18. Zararh boceklere ve kemirgenlere karsi ilaclama

18.1. Siit sanayi tesislerinde karasineklerin, hamam bdceklerinin, kemirgenlerin ve
diger boceklerin varligina izin verilmemelidir.

18.2. Zararli boceklere ve kemirgenlere karst miicadele igin tesisin idari bdoliim,
ilaglama sirketi ile ya da Uniter Devlet Kurulusu olan Dezenfektasyon sirketi ile sozlesme
yapmalidir. So6zlesmenin yenilemesi her sene yapilmalidir.

18.3. Zararli boceklere ve kemirgenlere karsi etkili bir sekilde ilaglama yapabilmek
icin tesislerde gerekli olan tiim sartlar saglanmalidir, ilacin {iretilen {riinlerle, yedek
malzemelerle, paketleme ve ambalajlama malzemeleriyle kimyasal maddelerle temas etme
olasilig1 kesinlikle engellenmelidir.

18.4. Siit sanayi tesislerdeki karasineklerle miicadele i¢in asagida belirtilen Onleyici
tedbirler alinmalidir:

» iinitelerde kapsamli ve tam zamanl temizlik yapilmalidir;

» gida atiklar1 ve ¢opler, kapaklar siki bir sekilde kapanan kouteynirlara tam zamaninda
toplanmalidir;

+ gida atiklar1 ve c¢Opler tam zamaninda tesisten ¢ikartilmalidir, daha sonra ¢op
konteynirlar1 yikanmalidir ve %20'lik tuz ruhu c¢ozeltisi ile ya da kire¢ siitii ile
dezenfekte edilmelidir;

» yaz sezonunda tiim acilan pencerelere ve kapilara sineklikler takilmalidir.

Sineklerin yok edilmesi, Rusya Federasyonu Saglik Bakanliginca onaylanan

yonetmeliklerle ve yiiriirliikte olan "Sineklerle miicadelenin yontemsel talimatlari" uyarinca
yapilmaktadir.
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18.5. Hamambdceklerinin ortaya ¢ikmasini 6nlemek i¢in, duvarlarda ve bolmelerde tiim
catlaklar onarilmalidir, kirintilarin ve yemek kaltilarinin birikmesine izin verilmemelidir.
Hamambdceklerinin varliginin tespit edilmesi durumunda, tiim iiniteler ¢ok iyi bir sekilde
temizlenmelidir ve izin verilen ilaglarla ilaglanmalidir.

18.6. Hammaddeleri ve hazir iiriinleri kemirgenlerden korumak igin, asagida belirtilen
tedbirler alinmalidir:

+  bodrum katindaki tiim pencereler metal tel Orgiilerle kapatilmalidir, logarlar Ise iyi

oturan kapaklarla kapatilmalidir;

* havalandirma bosluklar1 ve kanallari, delikleri 0,25 x 0,25 cm olan metal aglarla

kapatilmalidir;

* zeminlerde bulunan, boru batlar1 ve kalorifer etrafindaki delikler ve ¢atlaklar, tugla ile,

cimento ile, metal talagla ve metal levha ile kapatilmalidir;

* depo kapilar kemirgenlerden korumak i¢in metal ile kaplanmalidir.

18.7. Tesislerin onarimi ve tinitelerin tadilati sirasinda kemirgenlerin binalara ve kapali
alanlara girmesini engellemek i¢in ingaat-teknik tedbirleri tam olarak alinmalidir.

18.8. Kemirgenlerin tespit edilmesi durumunda, kemirgenlerin imhasi i¢in mekanik imha
yontemleri kullanilacaktir (kapanlar, tuzaklar). Boceklerin ve kemirgenlerin kimyasal ilaglarla
imhasi, sadece bu konuda uzmanlagmis kisiler tarafindan yapilmalidir.

18.9. Siit sanayi tesislerinde kemirgenlerle miicadele igin bakteriyolojik yontemler
kullanmak kesinlikle yasaktir.

19. is bu Sihhi Kurallarin uyumlulugunun sorumluluklari, zorunluluklar
ve kontrolii

19.1. Siit sanayi tesislerinin Yoneticileri asagidakileri saglamakla yiikiimliidiirler:

* Yonettikleri tesislerde, kalite garantili ve tiiketicilerin saglig1 agisindan giivenli tirlinler
iiretmek i¢in tiim sartlar1 saglamalidir;

» Siitlin, siit drlinlerinin ve bakterili ylizeyden sivi ile alman 6rne§in mikrobiyolojik
incelemesinde kotii sonu¢ alindiginda, bu tesisin triinlerini tiilketmekten dogabilecek
nisanlarin toplumsal hastaliklara yakalanmasmi engelleyecek her tiirlii tedbiri
almalidirlar;
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*  Olumsuz epidemiyolojik durumun olusmasi halinde Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik
Gozetim Komitesi tarafindan belirtilen ek onleyici dnlemler yerine getirilmelidir;

+ Ise girerken ve calisma siirecinde personelin hijyenik egitim almasina ve sinavdan
gecmesini saglamaya;

+  Unitelerin, boliimlerin, ve iiretim departmanlari seflerinin sihhi-hijyenik imtihandan
gecmelerini saglamak;

» Polikliniklere ve diger saglik kuruluslarina, 6n ve periyodik tibbi muayenelere tabi
tutulan personelin listesini tam zamanmda vermek;

* Her personele, tibbi muayenesinin sonuglarinin yazildigir kisisel saglik defterini
saglamak;

* Belirlenen form olan, sayfalar1 iple dikilmis, numaralandirilmis ve miihiirlenmis
defterini olusturmak. Bu deftere Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik Gozetim Komitesi
temsilcileri tarafindan yapilan kayitlar ve oneriler yazilir;

» Tesis personeli tarafindan hijyenik kurallara uyulmasini saglamak;

* Tim personele temiz hijyenik kiyafetler ve endiistriyel faktorlerin olumsuz etkilerine
kars1 kisisel koruma malzemeleri saglamak;

* Hijyenik kiyafetlerin periyodik zamanlarda yikanmasini saglamak;

* (Calisma ayakkabilarin ve lastik ¢izmelerin kurutma imkanlarin1 saglamak;

* Yeterli sayida temizlik ve dezenfektasyon malzemeleri saglamak;

+ Ilk yardim igin her iinitede ilk yardim kutusunun bulunmasin saglamak;

* Personelin ¢aligma sartlarin1 hijyenik normlara ve giivenlik kurallarina uygun olmasim
saglamak;

» Tesisin iiretim faaliyetinden dolay1 olusacak olumsuz olaylara karsi ¢evre korumasini
saglamak;

e Tiim tesis c¢aligsanlarina is bu Sihhi Kurallar ve Normlar1 6gretmek ve bu kurallara ve
normlara kesin bir sekilde uyulmasini saglamak.

19.2. Is bu Kurallarin yerine getirilmesinden Tesislerin Yoneticileri ve Unitelerin

Midiirleri sorumludur.

19.3. Is bu Sihhi Kurallar1 ve Normlar: ihlal eden kisiler, belirlenen bir sekilde disiplin,

idari ya da cezai sorumluluga tabi tutulurlar.
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19.4. Is bu Sihhi Kurallarin ve Normlarin yerine getirilip getirilmediginin devlet sthhi
ve epidemiyolojik gdzetimi ve kontrolli, Rusya Federasyonu Devlet Sihhi ve Epidemiyolojik
Hizmetleri Organlan tarafindan yapilmaktadir, bolgesel sihhi ve epidemiyolojik gdzetim ve
denetim ise Ilgili Bakanliklarm ve Kuruluslarin sihhi ve epidemiyolojik Organlari ve
Kurumlan tarafindan yapilmaktadir.
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1 numarah ek

Su boru hattinda, kanalizasyonda kazalari ve onarim islerini tespit etme ve giderme kayitlar: defteri

Sira No:

Kazanin oldugu yer,
tarih ve saat

Hasarin biyiikligi

Onarim islerinin
tarihi ve saati

Su boru hattinin son dezenfektasyon
isini kira yapti, nasil yapti ve ne
zaman yapti

Su boru hattinin
dezenfektasyon isleminden
sonra suyun bakteriyoloji
testlerinin sonucu

Onarimi yapan personelin ve
bolge sorumlusunun imzalan




2 numaral ek

Uretim durumunun sihhi-hijyenik kontroliinii degerlendirmek icin yaklasik degerler

W

incelenen ylizey (cm ya

cm™'te toplam bakterilerin toplam sayisi ya da fermantasyon 6mek sonucu

Inceleme yapilan yerler da miktar) -
Iyi Kotii
Siit nakliyesi i¢in demiryolu sarniglt vagonu (kapak, duvar, kose, tabai) 100 cm? Koliform bakterilerinin olmamasi Koliform bakterilerinin olmasi
Siit nakil tanklar1 (kapak, duvar, kose, taban) ayni ayni Ayni
Sehir i¢i nakliyesi i¢in siit nakil tanklar1 (kapak, duvar, kose, taban, karistirici, « « «
vana)
Gligiimler, kiivetler « « «
Borular (vana) « « «
Rezervuarlar (kapak, duvar, kose, taban) « « «
Rezervuarlar (lastik, karistirict, yag dlglim cubugu, iist vana, alt vana, {i¢ yollu Tilim yiizey Koliform bakterilerinin olmamasi Koliform bakterilerinin olmasi
vana, cam boru boslugu)
Silindir, valf Tim yiizey Koliform bakterilerinin olmamasi Koliform bakterilerinin olmasi
Hava tiipii, kauguk Tiim ylizey Koliform bakterilerinin olmamasi Koliform bakterilerinin olmasi
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3 numarah ekin devami

Inceleme yapilan yerler

Incelenen yiizey (cm®ya
da miktar)

cm™'te toplam bakterilerin toplam sayisi ya da fermantasyon Grnek sonucu

iyi Kotii
Siseler, kavanozlar Tiim i¢ yiizey 10 100 ve daha az* 100'den fazla*
Siseler ve kavanozlar igin kagit ya da folyo kapaklar Yiizey 10 kapaklar aym aynt
Kavanoz kapaklan Tiim ylizey 100 ve daha az* 100'den fazla*
Mayalar (starter kiiltiir) i¢in kiivetler (kapak, duvar, kose, taban, karigtirici, vana 100 cm? Koliform bakterilerinin olmamasi Koliform bakterilerinin olmasi
ve borular)
Siit @irtinleri i¢in koliler (kapak, duvar, taban) aym ayni ayni

Lor peyniri tiretimi i¢in kiivetler (duvar, kose, taban, baglanti pargast)

«

«

Lor peyniri i¢in torbaciklar

«

Siit Girlinlerini gramaj olarak paketlemek i¢in makineler— OZK (hazne, karistirici,
dozaj pompasi, kaliplama pargasi, paketlenmis {irlin i¢in iki yuva, kagit, tasiyici)

«

«

Lor peyniri gramaj olarak paketlemek i¢in makine Otomat OFZ (hazne, karistiric,
dozaj pompasi, kaliplama pargasi, paketlenmis {iriin igin iki yuva, kagit, tasiyici,
kepgenin tabani, kepgenin duvari)

«

«
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3 numarah ekin devami

Incelenen yiizey (cm’ ya

cm’'te toplam bakterilerin toplam sayisi ya da fermantasyon 6rnek sonucu

Inceleme yapilan yerler da miktar) _
ivi Kotii

Mitrofanov'un baski ve sogutmay1 yapan makine (tamburun duvari, silindirin 100 cm® Koliform bakterilerinin olmamasi Koliform bakterilerinin olmasi
duvari)
Lor peyniri kendi kendine presleme kiivetleri (duvar, kose, taban, 1zgara) ayni aynt ayni
Yag iireten ve peynir lireten fabrikalarin ekipmanlar (peynir kiivetleri, peynir « « «
iireten makine, yag iireten makine)
Vakum cihaz (siitin girisi i¢in baglant1 pargasi, kapaklar, katalizor tiipleri, 100 cm? 500 ve daha az* 500'den fazla*
yogunlastirilmig siitiin ¢ikiginda baglant1 pargast)
Vakum-kristalizator (duvar, karistirici, hazi {iriin ¢ikisinda baglant1 parcasi) ayni ayni ayni
Dolum ve kapatma makinesi (hazne, yogunlastirilmis siitiin dozaj lamasi i¢in olgii « 250 ve daha az* 250'den fazla*

bardaklari vs)

Siit i¢in diger arag¢ geregler, paketleme ve ambalaj malzemeleri

Koliform bakterilerinin olmamasi

Koliform bakterilerinin olmast

Ahsap ekipman

«

Kiitiin ¢ogalmasinin olmamast

Kiifiin cogalmasi

Personelin elleri

1ki el, tiim yiizey

Koliform bakterilerinin olmamasi

Koliform bakterilerinin olmasi

*Kessler ortaminda gazin olusmasi durumunda, mikrofloramn miktar1 ne olursa olsun "k&tii" not ile degerlendirilir.
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Mikrobivolojik kontrol olusturma tablosu

3 numaral ek

Incelenen teknolojik siiregler
ve materyaller

Fabrikaya gelen hammadde

Pastorize siitiin ve kaymagm
iiretimi

Incelenen nesneler Incelemenin adi Ornegin alindig1 yer Kontroliin periyodikligi Diliisyon
Cig siit Rediiktaz (indirgeme) testi | Her tedarik¢iden alman siitiin On giinde 1 kere
Inhibe edici maddeler ve kaymagm &rnegi
Cig kaymak Rediiktaz (indirgeme) testi aym ayni
Sterilizasyon islemi i¢in Aerobik mezofilik bakteri ayni Hazir iirlinde bozulmanin 0;1
gonderilen siit ya da kaymak sporlarinin sayimi ortaya ¢ikma durumunda
Pastorizasyondan 6nce siit ve | Bakterilerin toplam miktari Dengeleme yapandan Ayda 1 kere 1V; V; VI
kaymak (tablo kaydigindan,
anlagiimiyor)
Koliform bakterileri ayni ayni II'den Ve kadar

Pastdrizasyondan sonra siit
ve kaymak

Bakterilerin toplam miktari Sogutma boliimiinden On giinde 1 kere 1; IT; III
¢ikismdaki vanadan
Koliform bakterileri aym On giinde 1 kere 10 cm’

*28.12.87 tarihinde SSCB (Sovyet Sosyalist Cumhuriyetler Birligi) Deviet Tarum Sektorii Miidiirliigii tarafindan onaylanan ve SSCB (Sovyet Sosyalist Cumhuriyetler BirligiJSaghk Bakanlig
tarafindan kabul edilen "Siit sanayi tesislerinde iiretimin mikrobiyolojik kontrolii talimatlarindan " alintidir.
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3 numaral ekin devami

Incelenen teknolojik siiregler Incelenen nesneler Incelemenin adi Ornegin alindig1 yer Kontroliin periyodikligi Diliisyon
ve materyaller
Termogramlann kontrolii Tiim ¢alisan pastdrizasyon Her giin
makinelerden
Pastorize siit Bakterilerin toplam miktari Tanklardan dolum aninda Ayda 1 kere I IT; TII
Koliform bakteriler ayni aynt 0; I; II; III
Siseden (ya da giigiimden) ayni Dolum {initesinde siseden aynt ayni
stit ve kaymak
Siseden ya da giigiimden siit Bakterilerin toplam miktar1 Seferde siseklerden Enaz5 giinde 1 kere I; I
ve kaymak (hazir iiriin)
Koliform bakteriler ayni ayni 0;1
Pastorize siitlin iiretimi Sterilize siit (VTIS ve Uretim sterilliginin Kontrol sigesinden Haftada 2-3 kere
SORDI hatlarinda) belirlenmesi
Siselere doldurulduktan Bakterilerin toplam miktart, Doldurulduktan sonra Birer sige vardiyada 3 kere I; 11

sonra sterilize siit

Termofllik sporlarin sayisi

siseden
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3 numarali ekin devami

Incelenen teknolojik siirecler
ve materyaller

Incelenen nesneler

Incelemenin adi

Ornegin alindig1 yer

Kontroliin periyodikligi

Diliisyon

Sterilize siit (hazir iiriin)

Uretim sterilliginin
belirlenmesi

Vardiya boyunca, gramaj
olarak paketlenen makineden
1 saat sonra 1 'er paket (VTIS
ve SORDI) ve 2'ser sise (iki

kademeli yontem
kullanil diysa)

Haftada 2-3 kere

0; 1

Mayalanmis iiriinlerin
iiretiminde kullanilan
mayalarin (sterter

kiiltiirlerinin) kontrolii

Pastorizasyondan sonra
mayalanma islemi i¢in siit

Koliform bakterilerin
belirlenmesi

VDP'den, maya kiivetlerden
ve rezervuarlardan

10 giinde bir kere

10 cm®

Pastorizasyon etkinliginin
belirlenmesi

VDP'den, maya kiivetlerden
ve rezervuarlardan

Mayalarda 1s1ya dayanikli
laktik asit bakterilerin tespit
edilmesi durumunda

Kefir mayasi, safkiiltiir
iizerinde yapilan maya,
pastorize siit lizerinde
yapilan maya

Kesilme zaman, asitlig,

Mantar {iretim mayasinin Her giin
organoletik degerlendirme oldugu tim kaplardan
Mikroskop ayni ayni
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3 numaralh ekin devami

Incelenen teknolojik siiregler
ye materyaller

Incelenen nesneler

Incelemenin adi

Ornegin alindig1 yer

Kontroliin periyodikligi

Diliisyon

Koliform bakterileri aynt ayni Kefir mayasi i¢in 3 cm’, saf
kiiltiir tizerinde mayalar i¢in
10 cm
Safkiiltiir tizerinde maya, Kesilme zamani, Mikroskop | Parti maldan sadece 1 bidon Her giin, fermantasyon
sterilize siit lizerinde maya secerek ve o bidondan alarak | siiresinin artmasi durumunda
Kefir, clabber, acidophilus vs Pastorizasyon isleminden Bakterilerin toplam miktari Dengeleme yapandan En az ayda 1 kere IV; V; VI
iirlinlerin tiretimi Once siit (tablo kaydigindan,
anlasimiyor')
Koliform bakterileri Ayni ayni v
Bakterilerin toplam miktar: Sogutma boliimiiniin En az ayda 1 kere (¢ig siitiin 1-111

¢ikigindaki vanadan

incelemesiyle ayn1 anda)

Koliform bakterileri

Aym

10 giinde 1 kere

Siitiin 10 em®

Termogramlarm kontrolii

Tiim ¢alisan pastorizasyon
makinelerinden

Her giin
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3 numaral ekin devami

Incelenen teknolojik siiregler Incelenen nesneler Incelemenin adi Ornegin almdig: yer Kontroliin periyodikligi Diliisyon
ve materyaller

Maya katilmadan Once siit Koliform bakterileri Kiivetlerde En az ayda 1 kere 0;1

Maya katildiktan sonra siit aym Kiivetlerden ya da tanklardan aym 0;1

Dolumdan Once fermante siit aym Tanklardan aynt 0;1

Dolumdan sonra fermante siit aym Siselerden ayni 0; i

Sigelere dolumdan sonra aym Dolum {initesinde sigelerden ayni 0;1

mayalanmis siit
Hazr {iriin aym siselerden En az 5 giinde 1 kere 0;1
Mikroskop aym Aym

Lor peyniri iiretimi Kiivetten pastorize siit Koliform bakterileri Kiivetlerden En az ayda 2 kere I; I 11T
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3 numarah ekin devami

Incelenen teknolojik siirecler Incelenen nesneler Incelemenin adi Ornegin alindig1 yer Kontroliin periyodikligi Diliisyon
ve materyaller
Istya dayanikl laktik asit Kiivetlerden (istedigi kiiveti Uriinde "Asir1 asitlik"
bakterilerin tespit edilmesi secerek) kusurun ortaya ¢ikmasi
Mayalanmus siit ve pihti Koliform bakterileri Kiivetlerden En az ayda 2 kere I-v
Preslemeden sonra lor aym Kontrol edilen partiden ayni I-v
peyniri
Sogutmadan soma lor peynir Koliform bakterileri Kontrol edilen partiden Enaz 3 giinde 1 kere LI IV; V; VI
(haziriiriin)
Mikroskop ayni
Biiyiik siit fabrikalarina ya da aym Varillerden ya da paketlerden Her parti [-VI
depo-buzdolaplarma
gonderilen lor peynir
Biiytik siit fabrikalartyla ve aym aym En az 5 giinde 1 kere aym
depo-buzdolaplartyla kabul
edilen lor peynir
Siiriilebilir kremali tatli lor Koliform bakterileri aynt Enaz5 giinde 1 kere I-VI

peyniri (hazir tiriin)
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3 numarah ekin devami

Incelenen teknolojik siirecler Incelenen nesneler Incelemenin adi Ornegin almdig: yer Kontroliin periyodikligi Diliisyon
ve materyaller
Kremali tatl1 lor peyniri ayni aym aynt I-VI
(hazir iirtin)
Eksi krema iiretimi Pastorizasyon Oncesi kaymak | Bakterilerin toplam miktar: Kiivetten En az ayda 2 kere IT; 1I; VI
Koliform bakterileri aym ayni 11-VI
Pastdrizasyon isleminden Bakterilerin toplam miktar1 Pastdrizasyon cihazindan aynt I-III
sonra kaymak
Koliform bakterileri Pastorizasyon cihazindan 10 glinde 1 kere 10 cm?
Fermantasyondan dnce aynt Kiivetten Ayda 2 kere 0-11
kaymak
Istya dayanikl laktik asit aym Uriinde "Asgir1 asitlik"
bakterilerin tespit edilmesi kusurun ortaya ¢ikmasi
Fermantasyondan sonra Koliform bakterileri Kiivetten Ayda 2 kere 0;1
kaymak
Sogutulduktan ve ayni Kiivetlerden, giigiimlerden, En az 3 giinde 1 kere 1Y%

paketlendikten sonra eksi
kaymak (hazir iirtin)

kavanozlardan, paketlerden
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3 numaral ekin devami

Incelenen teknolojik siiregler Incelenen nesneler Incelemenin adi Ornegin alindig yer Kontroliin periyodikiigi Diliisyon
ve materyaller
Mikroskop aym En az 3 giinde 1 kere ve
tirlinde kusurun ¢ikmasi
durumunda
Biiyiik siit fabrikalarina ya da Koliform bakterileri Gligiimlerden Her parti I-v
depo-buzdolaplanna
gonderilen eksi kaymak
Biiyiik siit fabrikalariyla ve ayni aym Enaz5 giinde 1 kere I-v
depo-buzdolaplariyla kabul
edilen eksi kaymak
Tereyag1 ve peynir i¢in Cig siit Rediiktaz testi Her siit partisinden Haftada 2-3 kere
mayanin (starter kiiltiiriin)
iretimi
Pastorizasyondan sonra siit Koliform bakterileri Mayanin yapildigi 10 giinde 1 kere 10 cm®
rezervuardan
Maya (starter kiiltiirii) Mikroskopla Inceleme Her kaptan Her giin Yayma yaparak
(birincil, ikincil ve tiretim
mayast)
Koliform bakterileri Ayni Aym 10 cm’
Uretim mayas1 ayni aym aynt aynt
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3 numaral ekin devami

Incelenen teknolojik siirecler Incelenen nesneler Incelemenin adi Omegin alindig yer Kontroliin periyodikligi Diliisyon
ve materyaller
Asetoin + diasetil ve karbon Talimatlara gore En az ayda bir kere
dioksitin varlig1
Ana kiiltiir ve iiretim mayasi 3.23.3 maddesine gore Talimatlara gore En az ayda bir kere
kontrol
Peynir iiretimi Cig siit Maya-fermantasyon 6rnegi | Her tedarikciden alman siitiin 10 giinde 1 kere
Ornegi
Fermantasyon testi aym ayni
Mezofilik anaerobik laktat- aym aym 0-11
fermantasyon bakteri
sporlarin toplam sayisi
Koliform bakterileri ayni Aym 1Ir-vi
Pastorizasyon cihazmdaki siit Koliform bakterileri Pastdrizasyon cihazindan 10 giinde 1 kere 10 ml
Pastorizasyon isleminden ayni Kiivetten ya da peynirin ayni 0;1

sonra siit

iretildigi rezervuardan
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3 numaral ekin devami

Incelenen teknolojik siiregler Incelenen nesneler Incelemenin adi Ornegin alindig1 yer Kontroliin periyodikligi Diliisyon
ve materyaller
Mezofilik anaerobik laktat- aym ayni 0-11
fermantasyon bakteri
sporlarin toplam sayisi
Preslenmeden sonra peynir Koliform bakterileri Segime gore bir tekerlekten 10 giinde 1 kere n-v
pH belirlenmesi Her pisirme siireci II-v
Olgunlagma siirecinin Koliform bakterileri Segime gore bir tekerlekten Her parti 1I-v
sonundaki peynir
Mezofilik anaerobik laktat- ayni Kabarmanin olusmasi
fermantasyon bakteri durumunda
sporlarin toplam sayisi
Eritme peynirin {iretim Eritme i¢in bilesenler
kontrolii
Renetli peynirler Koliform bakterilerileri Segime gore 1-2 tekerlekten En az ayda bir kere I-1I1

Diger bilesenler

Mikrobiyolojik kriterlerin
uyumlulugu, sartlarin
uyumlulugu

Segime gore her partiden

Her parti

Standartlarina gore
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3 numarali ekin devami

Incelenen teknolojik siiregler
ve materyaller

Yag iiretimi

Incelenen nesneler Incelemenin ad Ornegin alindig1 yer Kontroliin periyodikligi Diliisyon
Eritme peynir (hazir {iriin) Bakterilerin toplam miktari Parti maldan 6mek En az ayda 1 kere I-v
Koliform bakterileri Ayni ayni 1-11
Mezofilik anaerobik laktat- ayni Her parti I-111
fermantasyon bakteri
sporlarin toplam sayisi
Pastdrizasyon igleminden Bakterilerin toplam miktari Pastdrizasyon cihazindan En az ayda 1 kere -1
sonra kaymak
Koliform bakterileri Ayni 10 giinde 1 kere 10 cm®
Sogutucudan sonra kaymak Bakterilerin toplam miktar1 Sogutucudan sonra En az ayda 1 kere I-1v
(¢1irpma yontemi)
Koliform bakterileri Aym Ayni 0-11
Cirpmadan dnce kaymak Koliform bakterileri Her kiivetten Ayni 0-11
Rediiksiyon bakterilerin Ayni 10 giinde 1 kere I-1IT

miktari




71
3 numaral ekin devami

Incelenen teknolojik siiregler Incelenen nesneler Incelemenin adi Ornegin alindig1 yer Kontroliin periyodikligi Diliisyon
ve materyaller
Separatdr altindan kaymak Bakterilerin toplam miktar1 Separatorden soma En az ayda 1 kere II-Iv
(¢ok yagl kaymagin
doniistiirme yontemi)
Koliform bakterileri Ayni ayni 0;I
Normallestirmeden sonra ¢ok Koliform bakterileri Her kiivetten En az ayda 1 kere 0; 1
yagl kaymak
Rediiksiyon bakterilerin ayni 10 giinde 1 kere LI
miktari
Yag (hazir iiriin) Bakterilerin toplam miktari Her partide segime gore 1 Ayda 2 kere -v
(tath kaymakli tereyagi i¢in) koliden
Koliform bakterileri Ayni « I-11T
Proteolitik bakterilerin sayisi Ayni « I-111
Maya ve kiif mantarlarin ayni « I-111

miktar1
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3 numaralh ekin devami

Incelenen teknolojik siirecler Incelenen nesneler Incelemenin adi Ornegin alindig yer Kontroliin periyodikligi Diliisyon
ve materyaller
Lipolitik bakteri sayisi ayni Kusurlarin ortaya ¢ikmasi I-111
durumunda
Tereyag1 (¢irpma yontemi) Rediiksiyon bakterilerin ayni 10 giinde 1 kere II-1v
miktari
Tereyag1 (¢ok yagl « « « I-111
kaymagin doniistiirme
yontemi)
Yogunlastirilmus siit Pastorizasyon isleminden Bakterilerin toplam miktar1 Tanklardan Ayda 1 kere IV-VI
konservelerin {iretimi once normallestirilmis siit
Koliform bakterileri ayni aym 0-VI
Pastorizasyon isleminden Bakterilerin toplam miktar1 Tiim ¢aligan pastorizasyon 10 giinde 1 kere I 1T
sonra normallestirilmis siit makinelerden
Koliform bakterileri ayni ayni 10 cm’
Aratankdan Bakterilerin toplam miktar1 Tanktan Ayda 1 kere i;u
Koliform bakterileri aynt ayni O-Il
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3 numarah ekin devam

Incelenen teknolojik siirecler Incelenen nesneler Incelemenin adi Omegin almdig1 yer Kontroliin periyodikligi Diliisyon
ve materyaller
Vakum cihazina girmeden Bakterilerin toplam miktari Surup pisen kazandan, Ayda 1 kere 0;1
once seker surubu tanktan
Koliform bakterileri ayni ayni 0;1
Yogunlastirilmas siite ayni Bulundugu kaptan « 0;1
katilmadan 6nce laktoz
Vakum cihazina girmeden Bakterilerin toplam miktar1 Kiivetten ayni II; I
once kakao ve kahve
¢ozeltisi
Koliform bakterileri aym « 0; 1
Vakum cihazindan soma Bakterilerin toplam miktari Vakum cihazindan « LI
yogunlastirilmig siit karigimi
Koliform bakterileri Ayni « 0; 1
Cikigtan 6nce vakum- Bakterilerin toplam miktar1 Vakum-kristalizator « I; 1T
kristalizator cihazindan ya da cihazindan ya da sogutucu
sogutucu kiivetten kiivetten
yogunlastirilmig siit
konserveleri
Koliform bakterileri aym ayni 0; L II
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3 numarah ekin devami

Incelenen teknolojik siirecler Incelenen nesneler Incelemenin adi Ornegin alindig1 yer Kontroliin periyodikligi Diliisyon
ve materyaller
Yogunlagtirilmis siit Bakterilerin toplam miktari « 0;1
konservelerini
normallestirilmek igin
pastdrize suyu Koliform bakterileri « 0;1
Cikistan 6nce vakum- Bakterilerin toplam miktari ayni ayni 1-111
kristalizator cihazindan ya da
sogutucu kiivetten
yogunlastirilms siit Koliform bakterileri Vakum-kristalizator Ayda 1 kere 0;1
konserveleri cihazindan ya da sogutucu
kiivetten
Dolum makinesinden Bakterilerin toplam miktar1 Varilden Ayda 1 kere I-HI
yogunlastirilmig siit
konserveleri
Koliform bakterileri ayni « 0;1
Dolum - konserve ve teneke | Bakterilerin toplam miktari Giiglimden Ayda 1 kere I-111
kapatma makinesinden sonra
yogunlastirilmig siit
konserveleri Koliform bakterileri Giiglimden Her parti 0;1
Kuru siit konservelerin ve saf Pastorizasyon isleminden Bakterilerin toplam miktari Giigiimden Ayda 1 kere I I

stit yerine kullanilan
maddelerin {iretimi

once normallestirilmis siit
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3 numaral ekin devami

Incelenen teknolojik siiregler Incelenen nesneler Incelemenin ad Ornegin alindig1 yer Kontroliin periyodikligi Diliisyon
ve materyaller
Koliform bakterileri aym aym 0
Pastorizasyon isleminden Bakterilerin toplam miktar1 Tiim ¢alisan pastdrizasyon ayni I
once normallestirilmis siit makinelerinden
Koliform bakterileri aym 10 giinde 1 kere 1
Vakum cihazina Bakterilerin toplam miktari Kiivetten ya da tanktan Ayda 1 kere I
gondermeden Once ara
kiivetten
Koliform bakterileri ayni aynt IV-VI
Yogunlastirildiktan sonra Bakterilerin toplam miktar1 Vakum cihazindan Ayda 1 kere 0-VI
vakum cihazindan
Koliform bakterileri ayni ayni Mil
Kurutucudan 6nce siit Bakterilerin toplam miktari Kiivetten ya da tanktan Ayda 1 kere 10 mi
yogunlagtirma kiivetinden
Koliform bakterileri Ayni Aym I-111
Siit tozu Bakterilerin toplam miktar1 Kurutucudan Ayda 1 kere 11; 111
kurutucusundan sonra vida
konveydriiniin altmdan
Koliform bakterileri aym ayni 0;1
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3 numarali ekin devami

Incelenen teknolojik siirecler Incelenen nesneler Incelemenin adi Omegin alindig1 yer Kontroliin periyodikligi Diliisyon
ve materyaller
Paketlemeden sonra siit tozu | Bakterilerin toplam miktari Paketten Her parti II; I
Koliform bakterileri Ayni Ayni 0;1
Yardimci maddeler Pargomen, pergin, polistiren Bakterilerin toplam miktar: Her partiden Senede 2-4 kere 100 am® alan
filmi, PVC ve diger
paketleme malzemeleri
Koliform bakterileri Aynt Aynt IT; I
Rennet tozu, pepsin, Bakterilerin toplam miktar1 Ayni Her parti 0
VNIIMS preparati ve diger
preparatlar
Koliform bakterileri «c Aym 1
Tuz Bakterilerin toplam miktar1 « « 1
Seker Kiif ve maya miktar1 « Her gelen partiden IT; TIT
Un, dzleri, meyve tozlari, Bakterilerin toplam miktar1 Cuvallardan Her gelen partiden 1
pektinler
Koliform bakterileri ayni ayni IT; 11T
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3 numaral ekin devami

Incelenen teknolojik siiregler Incelenen nesneler Incelemenin adi Ornegin almdig1 yer Kontroliin periyodikligi Diliisyon
ve materyaller
Kiif ve maya miktar1 « « I
Meyve dolgu malzemeleri Maya ve kiif mantar1 miktar1 Varillerden ve diger kap Her gelen partiden 1
kagaklardan
Laktik asit bakterileri I

Uretimin sihlii-hijyenik
durumu

Borular, maya i¢in
rezervuarlar, giseler,
kavanozlar, yogunlagtirilmig
siit liretim hatt1

Bakterilerin toplam miktar1

En az on giinde 1 kere

Koliform bakterileri

«

Sterilize (tabloda
okunmuyor) Uretim hatt1

Bakterilerin toplam miktar1

Hazir triiniin bozulmasi
durumunda

Diger ekipmanlar, kap
kagaklar, arag geregler

Koliform bakterileri

En az on giinde 1 kere

Diyet {irtinleri, lor peyniri,
eksi kaymak i¢in ekipman

Isiya dayanikl laktik asit
bakterilerin tespit edilmesi

Secime gore kap kacaklardan

Uriinde "Asin1 asitlik"
kusurun ortaya ¢ikmasi
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3 numarali ekin devami

Incelenen teknolojik siiregler Incelenen nesneler Incelemenin adi Ormegin almdig1 yer Kontroliin periyodikligi Diliisyon
ve materyaller
Mayalarin varlig aym Uriinde "sisme" kusurun
¢ikmasi durumunda
Hava Kolonilerin toplam miktari Uretim alanlarindan, yag ve Ayda 1 kere
peynir depolarindan, peynir
bodrumlarindan, depolardan,
maya (starter kiiltiir)
boliimiinden
Maya ve kiif kolonilerin ayni aym
miktari

Su Bakterilerin toplam miktar1 Unitelerdeki musluklardan Ug ayda 1 kere (su boru 333 mi

ve su kaynagindan

hatt1) ya da ayda 1 kere
(tesise ait kaynak)

Koliform bakterileri

aym

Personelin elleri

Koliform bakterileri

Personelin ellerinden

En az on giinde 1 kere

Iyot nisasta testi

Haftada 1 kere
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