KUS URUNLERININ ISLEM VE YUMURTA URUNLERININ
URETIM iSLETMELERININ (FABRIKALARININ)

VETERINER-SIHHi KURALLAR YONETMENLIGI

SSCB Devlet Bas Sihhi Doktor Yardimcisi tarafindan ONAYLANMISTIR.
A.I. ZAICENKO, N 4261-87 6 Mayis 1987

1. Ana Maddeler

1.1. isbu veteriner-sihhi kurallar bitiin SSCB Devlet Ziraat Sanayinin tavuk Grinlerinin islem
ve yumurta drunlerinin Gretim isletmelerinin (fabrikalarini) kapsamaktadir.

So6z konusu kurallar veteriner-sihhi ve hijyen taleplerini icermektedir. Kurallar fabrikalarin
isletim, yonetim tarzini, tavuk eti ve tavuk eti Urlnlerinin, dondurulmus ve kuru yumurta
artnlerinin Uretim teknik araclar ile cihazlarin kullanimini, tiyld ham maddenin birincil
islenmesini dizenlemektedirler, buna ilaveten kurallar disuk kalitede veya bozuk Grlnlerinin
fabrika faaliyeti sonucunda ¢ikmasini ve uretilen tavuk trlnlerinin sihhi kalitesinin diismesini,
uretilen arunler araciliyla enfeksiyon hastaliklarinin yayillmasini,
gida zehirlenmeleri ve toksin zehirlemeleri dnlemek amaclidirlar.

1.2. isbu gegerli Kurallar disinda, kus uriinlerinin islem ve yumurta Griinlerinin Gretim
sirasinda ek olarak “Sanayi isletmelerinin projelendiriime sihhi kurallar’”, “insaat norm ve
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kurallar”, “Teknolojik sureglerinin organizasyonu ve uretim araglarinin hijyen talepler sihhi
kurallar”, “Et GrUnleri sanayi isletmelerinin projelendiriimesinde sihhi ve veteriner talepleri”,
Et Urlnleri sanayi isletmelerinin teknolojik projelendirme normlari” ydnetmenliklere

uyulmalhdir.

Rusya Federasyonu sinirlari gergevesinde CI 2.2.1.1312-03 gegerlidir, burada ve ilerde
metinde;

** Rusya Federasyonu sinirlari cergevesinde CIM2.2.2.1327-03 — Aciklama veri tabani
gelistiricisi tarafindan yapilmistir.

1.3. Isbu Kurallarin gerceklestirimesiyle ilgili biitiin sorumlulugu isletme yoneticileri ve (iretim
stireg midrleri Ustlenmektedir. isletme yoénetimi garanti kalite seviyesinde Grlin Gretimi igin
batin gereken sartlari saglamakla yukimludur.

1.4. Tavuk drinlerin Uretim sirasinda hasta kus tespiti yapildiginda veya ham madde kalitesi
stiphe uyandirdiginda, isletme ydnetimi ve veteriner-sihhi servis durumla ilgili batin dnlemleri
almakla yakumliler. S6z konusu 6nlemler sayesinde enfeksiyon hastaliklarin yayilma ihtimali
sifira indirilmeli, ilgili yonetmenliklerde belirtilen sekilde Devlet Veteriner Servisine, kusun
getirildigi isletmenin, ilgenin, ilin veteriner servislerine ve diger kusu sevk ettigi ve islemden
gecirdigi isletmelerinin bulundugu bolgelerin ilgili sihhi servislerine haber verilmeli.

1.5. Isbu Kurallarin uygulanmasiyla ilgili kontrolleri Devlet Veteriner Servisi, isletme veteriner
servisi ve bolgesel sihhi- epidemioloji servisi gergeklegtirmektedir.

1.6. Devlet veteriner servisin, devlet sihhi- epidemioloji servisin, bdlgenin, ilin, ilgenin,
igletmenin veteriner servislerin ve bdlge sihhi- epidemioloji servisin talepleri, siralanan
kuruluslarin belirledigi sure icerisinde yerine getirilmelidir.
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2. Alan

2.1. isletme alanin sinirlarinda citler olmalidir.

2.2. Arag giris yollari, gecis yollari, yaya kaldirimlari, yikleme ve indirme alanlari, gegigler
sert zemine sahip olmalilar. Zemin toz olusturmayan, su gecirmeyen maddelerden olugmall,
ikanmasi ve dezenfekte edilmesi icin elverigli olmali. Zeminlerde yagmur, egiren kar ve
alanlarin temizlenmesi icin kullanilan sularin kolayca sizabilecegi iyi kanalizasyon
sistemleri veya acgik dogaya gecis yollari mevcut olmalidir.

2.3. Sanayi isletmenin Uretimi sirasinda acik dogaya atilan Ust sular topragi, havaya ve
dogal su birikintilerine zarar vermemelidir.

2.4. isletme alani calilar ve agaclar aracili ile yesillendiriimeli. isletme alaninda gigek acarken
ucusan tayler, tohumlar birakan calilar ile agaclar dikilmeye musait degiller, ¢cinkd bu tar
ucusan maddeler cihazlara ve urunlere zarar verebilir. Alanin serbest bolgeleri dinlenme yeri
olarak kullanilabilir.

2.5. isletmenin alani temiz tutulmali. Gin igerisinde biitiin pislikler, tiiyler ve kus diskilari
temizlenmeli. Sicak aylarda en seyrek gune 1 defa alan temizliginden 6nce butlin alan
Islanmali ve yesil bolgeler sulanmali. Kis aylarinda ara¢ gecis yollari ve yaya kaldirimlari
dUzenli olarak kar ve buzdan temizlenmelidir.

2.6. Tavuk durlinler isletme alanina giris cikislar esnasinda araclarin dis kisimlarin
dezenfekte edilmesi icin yol icinde tamamen beton veya asfalttan olusan dezenfeksiyon
bariyeri olusturulmali. Toplam uzunluk — en az 12 metre, ana gdvdenin (dibin) uzunlugu — 9
metre,geniglik — 3 metre, derinligi 40 santim. Dezenfeksiyon bariyer giris ve c¢ikisl yol
seviyesinin 5-20 santim Ustlinde olmalilar. Dezenfeksiyon bairyere inis uzunlugu 2 metreden
kisa olmamali, bdylece dezenfeksiyon karisimi tekerleklerden akarak yine dezenfekisyon
alanina toplanacak. Dezenfeksiyon karigimin seviyesi en az 25 santim olmali. Dezenfeksiyon
bariyeri asagida siralanan dezenfeksiyon karisimlarindan biriyle doldurulmal:

-% 3 formaldehid soliisyonu;
-% 3 sodyum hidroksit;

- %3 aktif klor iceren acgik klor kireci karisimi veya isletme veteriner servisinin belirledigi
dezenfeksiyon karigimi (salgin durumuna bagli olarak)

Kisin dezenfeksiyon karisimlarina %10-15 yemek tuzu ilave ediliyor veya dezenfeksiyon
bariyeri sitihyor. Isitma, altindan buhar, su borularin veya elektrik 1sitma cikazlarin
gegciriimesiyle gerceklestiriliyor.

Kus sevkiyat konteynerleri ve araglari igin 6zel dezenfeksiyon alanlara veya giris-gikis
kapilarinda dezenfeksiyon bariyerlere sahip olan isletmeler, isbu alanlar devlet veteriner
kontrol dairelerin goruslerini alarak insa etmelidir.

2.7. igletmeye ham madde girdigi zaman, ayni zamanda igletmeden hazir iriin, atik veya
yardimci maddeler ¢ikmamalidir.

2.8. Cop icin kapakh ¢op kutulari veya konteyner dibinden her tarafa Ug¢ kat daha genis
olan asfaltlanmis, beton zemin Ustinde metal ¢dp konteynerleri yerlestiriimeli. Cop
konteynerleri Uretim ve depo alanlarindan en az 25 metre uzaginda yerlestiriimelidir.



2.9. Cop ve atiklarin toplanmasi, ¢op kutularinin ve konteynerlerin 2/3 kadar dolma oranini
gegmeden, en az glinde 1 defa gergeklestiriimeli. Cop kutulari bosaldiktan sonra asfaltlanmis
¢Op alaniyla birlikte yikanmali ve dezenfekte edilmelidir.

3. Uretim, yardim ve genel kullanim alanlari

3.1. Tavuk ve yan Urunlerin Uretim birimleri, bolgelerinin, kisimlarinin, ek ve yardimci depo
hanelerinin yerlesimi teknik sureclerinin sadece surim ve net surekliligi garanti etmemeli,
ama ayni zamanda rahat Urin ham madde, Uretilimis UrlGn, temizlik, alanin yikanma ve
dezenfekte edilme kalite 6lgcimu icin veteriner-sihhi kontrolliin gerceklesmesini saglamaldir.

3.2. Kus eti Uretim igletmeleri (birimleri) asagida siralanan alan ve bdlgelere sahip olmalilar,
s6z konusu birim — bolgeler belirtilen sirayla veya ayri bir sekilde yerlestiriimelidir.

Bolgeler:
Kus teslimi ve veteriner kontrolu;
Dezenfekte edilerek araclarin, konteynerlerin ve kasalarin yikanma noktasi;
Kuslarin konteyner kancalarina asilmasi, elektrosok, kesim ve kanatlarin vicuttan ayrilmasi;

Sicak islem, taylerin temizlenmesi, yluzen kuslarin mum agdalanmasi ve
mumun vicutlarindan temizlenmesi;

Bolumler:
ic organlarinin gikariimasi, kuslarin yikanmasi;
Kus etlerinin sogutulmasi;
Siniflandiriimasi, ambalajlanmasi ve kutulara yerlestiriimesi;

Sogutma buzdolabi, derin dondurucu, et Urlnlerinin ve kus etin saklanmasi icin buz
dolaplar;

Donmus gida uretimi;

Sucuk-salam Urtnlerin Uretimi ve eritilmis yagdi dretimi;
Konserve uretimi;

Mekanik kemik ayriimig et Uretimi;

Sihhi sogutma odasi (kosullu kus etinin islem gérme alani ve drin ile ham madde saklama
buzdolabi ile);

Geri teslim edilmis kaplarinin sihhi igslemlerden gegmesi ve dezenfekte olmasi (hazir Grtnler
igin);
TdyUu ham maddenin ilk islemi;

Teknik atiklarin iglemden gec¢mesi ve dondurulmus ile kuru yumurta Urlnlerinin Gretim
birimi.
Bunlarin disinda tesiste yemekhane, saglik odasi, kontrol, genel kullanim odalari, lavabo
ve tuvalet odalari, dugsebabinli banyo, kadinlar hijyen odasi, Uretim kimya — bakteriyoloji

laboratuvari, birimlerde kullanilan envanter ve hazir Urdn kaplarin yikanmasi ve
dezenfekte olmasi igin birim, igsbu kaplarin muhafaza edilmesi igin ayri bir odanin



bulunmasi, ayrica dezenfekte karisimlarinin hazirlanmasi icin ayri bir oda ve
dezenfektasiyon Urinlerinin muhafaza edildigi deponun bulunmasi sarttir.

3.3. Dondurulmug ve kuru yumurta drinlerinin tesisi (birimi) agagida siralanan agik ve
kapall alana sahip olmali:

- Glzel havalandirilan sogutulan yumurta deposu;
- yumurtalarin kabul edilmesi, siniflandiriimasi ve mumlanmasi birimi;
- Yumurtalarin sihhi islem gérmesi irimi;
- yumurtalarin kabuktan ayrilmasi, sari ile akinin ayrilmasi;
- yumurta igeriginin karistiriimasi ve filtrelenmesi;
- fermantasyon (fermente yumurta tozu Uretiminde);
- yumurta melanjin pastdrizasyon;
- yumurta melanjin kutulara yerlestiriimesi ve ambalajlanmasi;
- melanjin dondurulmasi ve ambalajlanmasi;
- yumurta akisinin ve sarisinin dondurulmasi ve ambalajlanmasi;
- yumurta tozunun, yumurta sarisinin ve akisinin kurutulmasi, ambalajlanmasi;
- dondurulmus yumurta Urtnleri igin buz dolabi odasi;
- kuru yumurta drtnlerinin muhafaza edilmesi igin depo;
Bdlgeler:
Melanj icin ambalajin hazirlanmasi, yumurta akisi, sarisi ve yumurta tozu igin;
Birim i¢i kaplarin sihhi islem alani;
Yumurta icin kullanilan kaplarin dezenfekte edilmesi;
Dezenfekte etme ve yikama karisimlarinin hazirlanmasi;
Dezenfekte etme ve yikama karisimlarinin muhafaza edilmesi.

3.4. Tayl ham maddenin 6n iglem biriminde siralanan kapal alanlar mevcut olmali: kabul
birimi, tiyl yikama ve kurutma yeri, kuru tuyu ayiklama ve ambalajlama yeri, hazir Grin
saklama vyeri.

3.5. Kus eti Uretim ve kus Urdnlerinin iglem birimi, dondurulmus ve kuru yumurta Urlnlerinin
birimi, teknik Urdnlerinin Gretim birimi ve tiyd ham maddenin 6n iglem birimi bir birinden ayr
ve izole olmalilar.

3.6. Uretim tesislerin yerlesimi teknik sureclerinin surekliligini saglamali, kisa boru
baglantilari ile birlegsmeli ve “ Et sanayi tesislerinin projeksiyona iligkin sihhi ve veteriner
taleplere”, “Sanayi isletmelerinin projelendirime CH 245-71 sihhi normlara” uygun
olmalidirlar.

3.7. Kirli kaplarin yikanmasi, kuslarin teslim alinmasi, yumurtalarin ayiklanmasi ve sihhi
islemlerden gegmesi, tuyd ham maddelerin 6n islem gormesi ile ilgili butin teknolojik
suregler, ayri kapall veya acgik alanlarda gerceklesmeli.



3.8. Kule, kompresoér odasi, kazan dairesi, genel kullanim odasi, depo ve yardimci kapali
alanlar dretim tesislerinden izole edilmeli.

3.9. Uretim, depo ve yardimci tesislerin girislerinde ayakkabilarin  (retim
kirliliklerinden temizlenmesi icin metal paspas, metal firca ve teller bulunmal.
Kuslarin oldurtlmesi ve islemden gegiriimesi ile alakali olmayan sahislarin ilgili tesislere
girisi, sadece Uretimin Veteriner Kontrol Mudirli veya Bas Veteriner Doktor izni ile
gerceklesebilmelidir.

3.10. Kul UrGnlerini Ureten tesislerine girislerde ve c¢ikiglarda, kus etin islemden gecgcme,
yumurta Uretim ve diger Uretim tesislerine giris cikislarinda dezenfeksyon paspaslari
yerlestiriimeli. S6z konusu dezenfeksyon paspaslarin boyunu 2,0x2,2 metre olup, 2-4 santim
kalinhkta kopUk veya siunger kauguktan yapilmali, paspaslar dnceden hazirlanmig fayans
veya beton kuyusuna, yada metal paslanmaz kaplara vyerlestirimeli. Dezenfeksyon
paspaslari ihtiya¢ duyuldugunda, kirlilik oranina bagli olarak duzenli bir sekilde mekanik
yontemlerle temizlenmeli. Vardiya basina iki ya da U¢ kez % 2 sodyum hidroksit sollisyonu
ile nemlendirilir.

3.11. Tesislerin duvar ve tavanlari kalin, su emmeyen, purlzsiz, ¢atlaksiz olmalilar, boylece
sivl kondensasyon sureci ve kiflin olusumunu minimalize edilmis olacak . Duvar ve tavanlar
temizlik icin elverigli ve acik tonlara boyanmali veya kireclenmis olmalidir.

3.12. Ana Uretim tesislerin duvarlari seramik fayanslar ile 2,4 metrelik seviyeye kadar
dosenmis olmali, fayansiz kisimlar ise tavana kadar beyaz emdilsiyon boya ile veya diger
acik ton boyalar ile boyanmali; hazir Grin muhafaza etme odalarinda, birim muddurlerin
odalarinda, ustalarin ve diger sahsi odaya sahip personelin odalari emulsiyon veya diger izin
verilen boyalar ile boyanabilir; ambalaj veya diger benzeri yardimci materyallerin muhafaza
edildigi odalarda duvarlar kireglenmeli.

3.13. Butlun dretim, yardimci ve direk kapall alanlarinda duvar ile tavan boyanmasi veya
kireglenmesi kirlenmeye bagl olarak, ama yilda 1 defadan seyrek olmayacak siklikla
gerceklestiriimeli. Kireglenme ile birlikte dezenfeksyon gergeklestiriimeli.

3.14. Duvarlarda kuflenme goruldigunde uretim tesislerinin duvarlari ve tavanlari hemen
temizlenmeli ve boyanmali, boyalara SSCB Saglik Bakanligin izin verdigi mantar oldirtcu
maddeler solisiyonu (% 2 sodyum oksidifenolyata) ilave edilmeli.

3.15 Uretim tesislerindeki zeminler su geciriimez, kimyasallara kargi dayanikli maddeden
doésenmeli; beton, fayans, asfalt zeminler kaymamali, diiz olmali, kalin, asit ve alkali direncli,
suyun merdiven ve oluklara akmasini saglayan ve calisma yerlerden,
gecislerden uzaklastiran egime sahip olmali. Oluklar Uzerine teller koyulmali.

3.16. Uretim tesislerinde ¢oplerin toplanmasi icin metal, pedallere sahip ¢ép kovalari ve
polimer materyallerden Uretilmis sepetler yerlestirilir. Cop kovalari ve sepetleri her gin
temizlenmeli, yikanmali ve dezenfekte edilmeli.

3.17. Pis su oluklari ve kanalizasyon gecisleri sivi gegirmez ve temizlenmek icin elverisli
olmali.

3.18. Kus etini iglemlerden gecirme birimlerine soguk ve sicak su tesisati kurulmali,
buhar, ayri kapali alanda hazirlanmig ve her birim igin saglanan yikama ve dezenfeksiyon
solusiyon tesisati kurulmali. Tesisatin musluklarina lastik hortumlar ve serpme 6zelligi olan
uglar ekleniyor. Hortumlarin muhafaza edilmesi icin 6zel aski bulunmal.



3.19. Uretim tesislerinde yikama musluklar hesaplanmali, hesap 500 metreye 1 musluk sart
cercevesinde yapilmali; el yikama lavabolari sicak ve soguk su saglamali, lavaboda sabun,
firca, dezenfeksiyon solisiyonu, tek kullanimlik haviular veya elekitrikli kurutma makineler
bulunmali.

Lavabolar her Uretim tesisin girisinde bulunmali, bunun disinda kullanim igin misayit yerlerde
ve calisma yerlerinden maksimum 15 metre uzaklikta bulunmal.

icme suyu igin, icme fiskiyeleri veya su makineleri calisma yerlerinden maksimum 75 metre
uzaklikta bulunmali; icme suyun derecesi 8 °C altinda olmayip 20 °C Ustlinde olmamali.

3.20. Temizlik envanter, temizlik ve dezenfekisyon urlnlerin muhafazasi i¢in depolar, 6zel
dolaplar ve raflar ayriimalidir.

3.21. Temizlik araglan (kazanlar, firgalar ve saire) isaretlenmeli ve Uretim, yardimci ile depo gibi
kapali alanlara ayri ayri ait olmalidirlar.

3.22. Calisma yerlerin yakinlarinda veya teknik araglarin yanlarinda, is glvenligi, galisma yerin
sihhi durum notu, teknik ekipman ve araglarin temizlik listesi, temizlik ve dezenfeksiyon
talimatindan alintilar, Gretim personeli igin teknolojik ve sihhi — hijyenik sartlarinin yerine
getirilmesiyle ile ilgili uyari yazilari bulunmali. Yazilar baski yolu ile yada yagli boya araciliyla
yapilmali.

3.23. Kus Urdnlerinin muhafaza edilmesi icin gorevlendirilen kapali alanlar en seyrek yarim
yilda bir defa kireglenmeli ve dezenfekte edilmeli. Onlem iglemler sirasinda s6z konusu
kapali alan bosaltiimali.

3.24. Uriin muhafaza edilme depolarinda ve Uretim tesislerindeki hava derecesi ve hava
nemi “ Teknolojik projelendirme normlarina ve et sanayi igletmelerinin teknik-iktisadi verilere”
uymall.

3.25. Genel kullanim alanlarinin arasinda siralanan odalar bulunmali: Ust, ev, galisma ve
sthhi kiyafet vestiyeri, temiz kiyafet teslim veren camasir odasi, dus, tuvalet, saglk Unitesi
veya saglik kontrolu Unitesi, kadinlar igin sahsi hijyen odasi, kiyafet ve ayakkabi kurutma
yeri. Genel kullanim alanlari sihhi kontrol noktasi seklinde donanmali. Sihhi konular ile
ilgilenen personel igin ayri genel kullanim alanlar bulunmaldir.

3.26. Calisma ve sihhi islemler igin kullanilan kiyafetleri iceren soyunma odasi kapi ile ev
kiyafetlerden ayrilmali. iki soyunma odasinda da askilar, dolaplar ve banklar bulunmalidir.

3.27. Tesiste 100’den fazla kadin c¢alisani ¢alistirildiginda, onlar igcin sahsi hijyen odalari
donanmali. Kadin sayisi yuzden az ise genel kullanim alaninda tuvaletin yaninda kadinlar
icin hijyenik dus kabini monte ediliyor (vardiya basi 20 kigi i¢cin 1 dusekabin).

3.28. Tuvalet dnlndeki giriste sihhi ¢calisma kiyafetlerin asilacagi askilar monte edilmeli,
sicak ve soguk su ayarl el yikama lavabolari, sabun, firca, el dezenfekte etme cihazlari, el
kurutma makinesi veya tek kullanimlik havlular.

Tuvalet klozetlerin pedal donanimli olmasi tavsiye edilir.

Tesis planlanmasi veya tadilati sirasinda tuvalet sayisinin hesaplanmasi su rakamlara
dayanarak yapilmali: kadinlarda 15 kisi icin 1 klozet, erkeklerde 15 kisi icin 1 klozet ve
1 pisuvar.

3.29. Banyo duvarlar ful tavana kadar parlak fayansla désenmeli, sihhi kiyafet soyunma
odalarinda, temiz kiyafet teslim camasir odasinda, tuvaletlerde, kadinlar hijyen odalarinda
fayans doseme yuksekligi 2,0 metre olup, fayansin bitti§i yerden tavanlara kadar emdulsyon



boyasi veya diger sihhi kontroliin izin verdigi boya ile boyanmali. Diger genel kullanim
alanlarinda boyama veya kirecleme gergeklestirilebilir.

Banyo tavanlari yagh boya ile boyanirken, butin diger odalarda kire¢ surulmeli, zeminde
seramik fayans olmali.

3.30. Genel kullanim alanlari her gun ig bittikten sonra dikkatlice temizlenmeli: tozdan
temizlenmeli, zeminler ve envanter sicak su ve deterjanla yikanmali; soyunma odalarinda
nemli temizlik yapilmali en az haftada 1 klor iceren kire¢ serperek dezenfekte edilmeli veya
% 0.5 klor iceren kire¢ ¢ozeltisi(% aktif klor), veya bagka temizlik deterjani ile islatilmis bezle
silinmelidir.

3.31. Butdn fayansla désenmis duvarlar veya boyanmis olan duvarlar (kirliligine bagli olarak)
haftada en az 1 defa bezle silinmeli, ayrica sihhi- epidemioloji servisin ve veteriner-sihhi
servisin talebi Uzere silinmeli.

3.32. Tuvalet ve banyolar ile donatiimis kadin hijyen odalari ihtiya¢ duyuldugunda, ama
vardiya basi en seyrek 1 defa dikkatlice temizlenmeli, su ile yikanmali, ondan sonra
dezenfekte edilmeli.

Tuvaletler temizlendiginde (gunde 2-3 defa) kapi kulplari ve Kkilitleri, klozet digmeleri ve
ellerin dokundugu diger zeminler 6zel bu iglem icin ayrimis ve % 0,5 klor iceren kireg
solisyonuna (1 litre suya 500 mg aktif klor) bandirilmis bezle silinmelidirler.

intiyag duyuldugunda klozetler tuz tabakasindan %10 hidroklorik asit solisyonu ile
temizlenmeli ve su ile durulanmali.

Klozet ve su borularin dezenfeksiyonu igin %0,5 klor igeren kireg solisyonu (1 litre suya 500
mg aktif klor) kullaniimakta.

Klozet temizligi icin “Sosenka’adh temizlik deterjani kullanilabilir, bu deterjan temizlik,
dezenfeksiyon ve ozonlama UGranuddr.

3.33. Tuvalet ve banyolarin temizligi ve dezenfeksiyon igin spesiyal sinyal (kirmizi) renkli
envanter ayrilmali (kovalar, firgalar, kirekler v.s.)

Her temizlikten sonra temizlik envanteri 2 saatlik sureye %0,5 klor iceren
kire¢ solisyonuna indiriimeli. Bagka odalar ve alanlar temizligi igin kullanimi kesinlikle
yasaktir.

Banyo, tuvalet ve kadin hijyen odalari temizligi icin 6zel personel gérevlendiriliyor.

3.34. Genel kullanim alani 6z amacindan baska amagcla kesinlikle kullanilamaz.

4. Su tesisatl ve kanalizasyon

4.1. Kus islem ve Uretim sanayi isletmelere teknik, Uretim ve igme hedefli suregler igin
kesintisiz yeterli miktarda kaliteli su saglanmali. S6z konusu saglanan su yururlikte olan
standartlara ve sihhi- epidemioloji servisin taleplerine uygun olmahdir.

4.2. Su saglama kaynaklarin secimi, su alim yeri ile ilgili her ayri durumda bolgesel sihhi-
epidemioloji servisten goris alinmalidir.

4.3. Su tesisat girigi izole edilmis, kapanan kapali alanda bulunmali ve uygun sihhi durumda
muhafaza edilmeli. Su tesisinde bir ydnde suyun hareketini saglayan kapanh ters kontrol
vanasil, drenaj basinci gdstergeleri, su tahlilleri icin vanalar bulunmalidir.



isletmeler su tesisat ve borularin, kanalizasyonun semasini elinde bulundurmali ve kontrol
kuruluglarin talepleri durumunda sunmalidirlar.

4.4. Kompresor, cihaz, vakum pompalama sistemleri ve tesis zeminlerini sulama islemleri
icin teknik su kullanilabilir.

4.5 Teknik su tesisati, igme su tesisatindan ayri olmali . iki su tesisati arasinda baglant
olmamali ve borular farkl renklerle boyanmalidir.

”

ilgili su musluklarinda “igme suyu”, “Teknik su” ibareler bulunmalidir.

4.6. Uretim ihtiyaglari icin kullanilan tesisteki su saklama deposu sayisi ikiden az olmamall,
her bir su deposunda su tesisatinda tadilat ihtiyaci on gorugu ile gunlik kullanim su
miktarinin en az yarisi muhafaza edilmeli. Depo icindeki su her 48 saatte bir tazelenmeli.
Kontrol ve temizligin saglanmasi i¢cin merdivenler, lastikler ve lagar kapagi bulunmali.

4.7. Depodaki su zorunlu olarak klorlama igleminden ge¢meli, sudaki klor miktarin kontroll
zorunlu olarak gerceklestiriimeli. Depodaki sularin dezenfeksiyonu SSCB Saglik Bakanhgin
teyit ettigi “Teknik ve icme suyun dezenfeksiyon kontrolU talimatlari ile yerel ve merkezi su
saglamalarinda su tesislerinin klorla dezenfeksiyonu” yonetmenlie uygun bir sekilde
yapiimall.

4.8. Su deposu girisinde bulunan ve calisma tesislerine, birimlerine (kus eti Gretim, yumurta
drunlerinin Uretim, konserve, mekanik kemiklerden temizlenen et Uretimi, salam ve sucuk
birimi, dondurulmus gida, yem ve teknik trtnlerin Uretimi, tiyi hammade Uretim tesislerine)
sehir su tesisinden saglanan su, sihhi epidemioloji kurumlarinin belirttigi zaman igerisinde,
kimyasal-mikroorganizma kontroliinden en az doért ayda bir gegcmeli; acik su kaynaklarindan
ve pinarlardan kullanilan suyun kimyasal-mikroorganizma kontroli en az on yilda bir
gerceklestiriimeli.

Kontroller gegerlilikte olan standartlara gére gerceklestiriimeli.

4.9. Uretim, genel kullanim ve temizlik atik sularin uzaklastirimasi ve atilmasi igin
isletmelerin  kanalizasyon bulundurmalari gerekiyor. isletmenin kanalizasyon tesisi
belediyenin kanalizasyon tesisine baglanmali veya bdlgesel sihhi kontrol servisinin
onayladigi kendi arindirma tesislerini kullanmali.

4.10. Gida urdnlerinin Uretim ile ilgili calisan cihazlardan ve araglardan ¢ikan atik sularin
borulari direk kanalizasyona baglanmamali.

4.11. Zemin yikamasindan, tuyu temizleme makinalardan, kuslarin i¢ organlarin gikariima
makinelerinden, kuslarin sicak su iglem klvetlerden, kuslari sogutma mekanizmasindan,
tiyd ham madesinin 6n islem cihazlarindan, yumurta Uretim tesisinden sonra olugsan atik
sular 6zel kulvarlar araciliyla uzaklagtiriliyor.

4.12. Gereken arindirma gergeklestiriimeden uretim ve genel kullanim sonrasi atik sularinin
aclk su kaynaklarina atilmasi kesinlikle yasaktir.

5. Aydinlatma, havalandirma

5.1. Uretim tesislerinin genel aydinlanmasi icin floresan lambalari kullanmali. Yiiksek neme,
Islya veya kisa sureli personel tarafindan kullanilan odalarda aydinlama igin ampdl
kullaniimalidir.



5.2. Fléresan aydinlatma lambalari dismelerini 6nleyebilecek koruma kafese, 1sik dagiticisina
veya Ozel lamba tutacagina sahip olmalilar, Fléresan aydinlatma lambalari tam koruma camdan
olugmalli.

5.3. Isik yollari kaplarla, cihazlarla kapatilmamali, 1sik gegirmeyen camlar kullaniimamali.

5.4. Uretim tesisin gorev degisikliliginde veya eski cihazlar yeni cihazlarla degistirildiginde,
kapal alanin aydinlatiimasi yeni is yeri sartlara gére ayarlanmali ve aydinlatiima normlara
uygun olmali.

5.5. Pencerelerin camlari daima temiz tutulmali. Calisma ortaminin her tarafi aydinhgr 325
Ik’dan az olmamali. Kus eti veteriner-sihhi kontrol ve trin kalite kontrol biriminde aydinlanma
540 Ik altinda olmamalidir.

5.6. Uretim tesislerinde, depo veya ek kapall alanlarda dodal veya mekanik havalandiriima
sistemleri bulundurulmali, bunun disinda karisik havalandirma tipi veya klima havalandiriimasi
uygulanabilir.

5.7. Mekanik akis havalandirmasina sahip Uretim tesislerinde disaridan saglanan havanin
tozdan temizlenme yontemleri uygulanmalidir.

5.8. Kus kesimi ve 6n islem biriminde hava ¢ekim davlumbazi havalandirma tipi kullaniimali. Bu
havalandirma tipi sisin olusumunu ve duvar, tavan ve cihaz terlemesini 6nler. Teknik sirecin
misaade ettigi her kapali alanin dogal havalandirma igin pencereler bulunmahdir.

5.9. Kapali alanlarin havalandiriilmasi ginde en az 3 defa gergeklestiriimeli: ¢calisma Oncesi,
0dlen arasinda, is gunu sonunda veya yeni vardiya dncesi yapiimalidir..

5.10. Havalandirma borulari, teknik cihazlarin atik hava borular ihtiyag duyuldugunda
temizlenmelidir.

5.11. Isitma cihazlari pUriizsiz zemine sahip olmali ve kolayca kontrol edilmeye, temizlenmeye
ve tamir edilmeye elverigli olmalidir.

5.12. Uretim tesislerinde kullanilan isitma cihazlar araciliyla kiyafet ve ayakkabi kurutulmak
kesinlikle yasaktir.

5.13. Etlerin kemiklerden temizlenme iglemi, kiyma, dondurulmus gida, salam doldurulmasi,
mekanik araclarla etin kemikten temizlenme, yumurta kirllmasi ve
cam kavanozlarin kapatilmasi, melanj paketlenme iglemi gerceklestirildigi kapali alanlarin 1si
derecesi +12 °C gegmemelidir.

6. Teknik cihazlar, envanter, kaplar, tasima araclari

6.1. Gida Urdnlerine dokunan teknik cihazlar: makinalar, araglar, kavanozlar, cihazlar, boru
sistemleri , kazanlar, kivetler, tepsiler, tavalar, contalar, aletler, mutfak gerecleri ve kaplar,
kimyasal, mekanik ve 131 etkinlere dayanikli, su geciriimez, paslanmaz materyallerden Uretilmis
olmali. S6z konusu teknik cihazlar SSCB Saglik Bakanhgin gida Urlnleri ile temasa uygun
go6rdugu ve izin verdigi maddelerden olugmali.

6.2. Galvanize celik, kalay kapli bakir ve emayeden Uretilmis teknik cihazlar ve mutfak geregleri
Uretim sirasinda kullanim igin uygun degiller, tek istisnasi su isitimi igin kullanilan kovalar
olabilir.

6.3. lzgaralar, kancalar, askilar ve butin diger metal envanter galvanize edilmis veya
paslanmaz celikten olmali, veya devlet saglik kurumlari tarafindan izin verilen ve gida Urlnleri
ile temas igin uygun olan koruma polimer maddelerden olusmalidir.



6.4. Calisma masalarinin kapaklari paslanmaz celikten olugsmali. Mermer Kkirintilarindan,
betondan (asit dayanikli betondan) ve ahsaptan masalar kullanim igin uygun gértlmektedir.
Ahgsap kapaklar paslanmaz celik ile kaplanmali ve birlesme yerleri kaynatiimali. Paslanmaz
celik kaplamasi ahsaba tam oturmali. Bunun diginda masalar gida Urunleri ile temasi igin uygun
gorilebilen plastik kaplamalarla érttlmelidir.

6.5. Teknik cihazlar ve araglar dis taraftan agik renkli boya ile boyanmali. isbu talep paslanmaz
celikten Uretilmis veya paslanmaz gelikle kapli olan ve zehizli karigimlari igermeyen cihazlar igin
gegerli degildir.

6.6. Kuvetler, boru sistemleri, oluklar ve tepsiler, kaplar diiz, purtzsiz, deliksiz, ¢ikan vidasiz
olmali, kolay kontrol edilen, kolay temizlenen ve temizlenmeye elverigli olan, ayrica suyun
akmasina ve dezenfekte olmaya elverigli olmalidirlar.

6.7. Teknik cihazlarin yerlestiriimesi kus Urlnleri dretimin teknik sistemine dayali olarak
gergeklestirilmeli, strecin kesinligini, trinin en kisa yolla islemden ge¢gmesini, ham maddenin
ve hazir Urlnlerin tekrar islemlerden gegmemesini saglamaldir.

6.8. Uretim cihazlarin tasarlanmasi, monte edilmesi ve yerlestiriimesi hijyenini korumak, sihhi
islemlere ve kontrole misait olmasini, temizlik, ylkama ve dezenfeksiyon amacli kolaylikla
pargalara ayrilmasini saglamak, Gretim surecinin sirasinda sthhi kontroll gergeklestirmek, ham
madde ve hazir Grln kalite kontrollin kolaylikla gerceklesebilmesi igin ayarlanmalidir.

6.9. Donen, cikarilan ve degistirilebilen cihaz aksanlari kolaylikla monte edilebilir olmali ve sihhi
islemler icin uygun olmali.

6.10. Kus eti islemlerden gegcirilme, tiyd ham maddenin, dondurulmus ve kuru yumurta
Urdnlerinin islemden gecirilme tesislerin ¢alismaya baslamadan 6nce teknolojik sireglerinin
blatin etaplarindaki makinalar, otomatik cihazlar ve aletler temiz olmal ve iyi ayarlanmali.
Ayarlamalar, islem sirasinda UrUnlerin birikmesini, kirlenmesini, etler Ustinde bakterilerin
sinmesini ve gogalmasini onler.

6.11. Kus eti islemleri ve yumurta Urlnlerinin Uretilmesi sirasinda kullanilan araclar kesinlikle
kullanim amagclari dogrultusunda kullaniimali.

6.12. Hammade urUnleri ile hazir Grtnleri ayni tartilarla tartmak yasaktir.
6.13. Gergeklestirilen teknik operasyonlar igin yedek enstrimanlar ekipmani bulunmalidir.

6.14. Fabrika ici tasima araclari, tesis ici kaplar, bireysel arag, temizlik envanteri tesisin belirli
birimine bagli olmali, ham madeye ve hazir drlnler i¢in ayri kullanmali ve elbette ilgili isareti
tasimalidir.

6.15. Hazir drinler igin kullanilan kaplar dezenfekte edilmis raflarda veya ayri kuru odada
yuksek masalarda muhafaza edilmeli.

Uzun sireli muhafaza sonrasi, yeni kullanim oncesi kaplar ve envanter tekrar dezenfekte
edilmeli.

6.16. Gida Urdnu olarak nitelendirilmeyen urlnler igin, ayri isaretlenmis, kapakli kap kullaniimali
ve paslanmaz celikten olmalidir. Her bosaltiimasindan sonra s6z konusu kaplar sihhi
temizlikten geg¢meli ve onun icgin belirlenmis ayri yerde muhafaza edilmelidir.



