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MARGARIN SANAYI TESISLERI iCiN SAGLIK KURALLARI
I. GENEL BOLUM

1. Is bu kurallar, margarin sanayi tesislerinin donanimi, ekipmani ve bakimi ile ilgili
saglik kosullarini belirtmektedir.

2. Tesisin saglik kosullar1 derhal ve tam olarak yerine getirilmelidir:

yemden yapilanma ve ana iiretim siireglerinin mekanizasyonu ile ilgi kosullar, sihhi
denetim boliimiine ve yerel saglik epidemiyoloji memuriyet hizmetlerine danigilarak, verilen
stire i¢inde yapilmalidir;

ingaatt yapilacak alanin planlamasi ve baymdirlik isleri ya da aritma tesislerinin
yeniden yapilanma kosullar1 yerel saglik epidemiyoloji memuriyet hizmetlerine ya da diger
yetkili kurumlara danisilarak, verilen siire i¢inde yapilmalidir;

3. Yeni inga edilen ya da kapsamli bir sekilde yenilenmis ve yeniden donatilmis
margarin tesislerinin devreye alinmasi, sadece yetkili ve yerel devlet saglik denetim
makamlar1 tarafindan 6zel inceleme yapildiktan sonra ve gerekli izinler verildikten sonra
yapilabilmektedir.

2. TESIS ALANI SAGLIK KOSULLARI

4. Tesisin alaninda ve avlusunda sunlar bulunmalidir: yakit ve ciiriif deposu, kazan
dairesi, garaj, yaglayicilar ve yanici madde deposu, ambalaj tesisi, siit tankerlerim yikama
yeri, araba yikamasi i¢in payandali yap1 ve ¢op toplama yerleri.

5. Insaat ve diger evsel malzemeler depolarda ya da gélgeli bir alan altinda
saklanmalidir. Kisa zamanli saklama icin ise branda ile 6zenle oOrtiilmelidir.

6. Tesisin avlusu ile iretim kisminin arasi en az 25 metre olmasi gerekmektedir ve
riizgar alt1 tarafinda bulunmalidir. Aradaki bosluk bolge yesillendirilmelidir.

7. Alanda durgun yer alt1 sular1 ve atmosferik sular olan bodlgeler olmamas1 gerekir.
Atmosferik sularin drenaji igin alanin planlamasi sirasinda binalardan ve diger yapilardan su
toplayicilara (alanin avlusuna geuel egimli) yonlendirilen egimler dngoriilmelidir.

Atmosferik sularin drenaji i¢in yagmur suyu drenaj sistemleri (kanallar1) sistematik bir
sekilde temizlenmelidir ve tam zamaninda onarilmalidir.

8. Atiklarin ve kalintilarin toplanmasi ve gecici depolanmasi igin su gegirmez ve sikica
kapanabilen kapakli ¢6p toplama hazneleri veya konteynirlar konulmalidir.

9. Cop toplama konteynirlarinin yerlesimi, tiretim ve depo tesislerden en az 25 metre
uzaklikta olmalidir ve ¢0p toplama konteynirlarinin temeli, her bir tarafi birer metre ¢ikintil
olmak suretiyle asfalt ya da beton zemin iizerinde olmalidir.



10. Cop toplama konteynirlarindan diizenli olarak ¢op bosaltilmalidir ve %10 katkili
tuz ruhu ¢ozeltisi ile dezenfekte edilmelidir (bir kova su i¢in 1 kg tuz ruhu).

11. Cop toplama konteynirlarindan ¢oplerin ve kalintilarinin bosaltimi 6zel araglarla
yapilmalidir ve bu araclar mallarin ve hazir {riinlerin tasimasinda kesinlikle
kullanilmamalidir.

12. Ziyaretgiler, ylik tasimacilar, siiriiciiler ve yiikleyiciler vs i¢in umumi tuvaletler,
yardimci binalardan ayr1 bir sekilde konumlandirilmalidir ve alana ¢ikis kapilart ayri
olmalidur.

Ayr konumlandirilan tuvaletler {iretim tesislerinden en az 25 metre uzaklikta olmalidir
ve kanalizasyona baglanmalidir.

Tuvaletler her zaman temiz ve bakimli tutulmalidir ve her giin diizenli olarak %10
katkili tuz ruhu ¢ozeltisi ile ya da diger esdeger dezenfekte iirlinleri ile dezenfekte edilmelidir.

13. Tesis alaninin temizligi diizenli olarak her giin yapilmalidir. Yaz déneminde alan
her giin sulandiril malidir. Kis déneminde ise alan buz ve kardan temizlenmelidir, her yer buz
tuttugunda ise kaymay1 engellemek icin yerlere kum serpi hilelidir.

Tesis alaninda sulama musluklar1 olmalidir. Alanin temizligi ise makineler yardimiyla
yapilmalidir.

3. SU TEMINI VE KANALIZASYON

14. igme suyu ve genel kullanim amagli su tesisat1 sebekesi ile igmeye uygun olmayan
suyu temin eden teknik tesisat sebekesinin bir birine baglantili olmasi kesinlikle yasaktir.

Teknik tesisat sebekesi diger tesisat sebekesinden farkli bir renge boyanmalidir.

Her iretim biriminde ve boliimiinde sicak ve soguk su baglantilart olan el yikama
lavabolar1 konumlandirilmalidir. Ilik suyun kullanilacagi noktalara ise uygun musluklar
yerlestirilmelidir.

Lavabolarin  bulundugu boliimde sabun, dezenfekte ¢ozeltisi ve havlular
bulundurulmalidir.

15. Sicak su temin etme sisteminde kullanilan su, GOST 2874-54 "Igme Suyu"
sartlarina uygun olmalidir.

Isitma sisteminde kullanilan sicak su baska bir amacla kullanilamaz.

16. Calisanlara icme suyunun temin edilmesi soda makinesi ve ¢esmeler yardimiyla
yapilir. Soda iiretimi i¢in kullanilan soda makinesi "Basingla caligan cihaz kurallarina ve
giivenli ¢aligma kurallar ma" uygun olmalidir.

Soda makinelerinde bardak yikamak i¢in yer olmalidir. Soda makinesinin tanklari,
stirekli bir sekilde en az senede 1 kere kalay ve kursun alagimi ile kalaylanmalidir ya da saglik
denetim makamlarinin izin verdigi diger karisimlarla kaplanmalidir. Kalaylama karisiminda
kursunun igerigi % 0.25 gegmemelidir.

17. Kat1 ve sivi yaglarin islendigi birimlerin ve boliimlerin (yag depolama, aritma,
margarin, hidrojenleme vs) endiistriyel atik sular1 sehir kanalizasyonuna gonderilmeden once
birimlerin ve genel tesisin yag yakalayicilarmdan gecirilmelidir ve atik sularin antildig1 6zel
tesisatlarda iglenmelidir (gerektiginde).

18. Drenaj boru hattt yag yakalayicilara miimkiin oldugu kadar kisa baglantili
olmalidir ve tesisatin kontrolii i¢in yeterli miktarda kontrol eklem yerleri icermelidir.



19. Gaz biriminin (demir buhar yéntemi) ve kanalizasyon bdliimiiniin endiistriyel atik
sulart kanalizasyona atilmadan once lagim cukurundan sulu camur bdélimiine kadar
gecmelidir. Gaz bolimiiniin gaz temizleme cihazlarindan gelen su, kanalizasyon kuyularinda
birikmektedir. Zararli gazlarin birikmesini Onlemek amaciyla bu kanalizasyon kuyular
bacalarla donatilmalidirlar. Bu tiir bacalar gaz biriminden sehir kanalizasyonuna kadar
désenmelidir.

20. Gaz biriminden fabrikanin kanalizasyonuna giden endiistriyel atik sularin tahliyesi,
fabrikanin genel yag yakalayicilarinin asagisina yapilmalidir. Bu atik sularin  yag
yakalayicilarma ya da daha yukarida olan boliimlere tahliyesi kesinlikle yasaktir.

21. Uretilen iiriinlerin acil durumlarda bile kanalizasyona bosaltilmas1 yasaktir. Bu tiir
durumlar i¢in 6zel rezervuar dngoriillmelidir.

22. Endistriyel atik su kanalizasyon sistemleri diizenli bir sekilde tortudan
temizlenmelidir.

23. Sehir kanalizasyon sistemine ya da goletlere (nehirlere) yapilan atik sularin
kontrolii, su tahliyesinin son ¢ikis bdliimiinde yapilmaktadir. Yag igerigi, askida kat1 madde,
pH ve hidrojen siilfit (hidrojen iiretim yontemine ve dogal gaz bilesimine bagli olarak) igin
giinliik 6rnek analize tabidir.

24, Aritma tesisleri ¢alisir durumda tutulmalidir ve suyu, topragi ve havayi kirletme
kaynagi olmamalidirlar.

Aritma tesislerinin teknik ve hijyenik durumunun denetimi 6zel olarak yetkilendirilen
kisiye verilmelidir.

25. Uretimde kullanilan sularm ve fekal-evsel atik sularm bosaltma ve tahliye kosullari
Devlet Saglik Denetim Organlari ile mutabakata varilarak yapilmalidir ve 372-61 numarali
"Yiizey sularinin atik sular ile kirletilmesinden korunma kurallar1" sartlarina uygun olmalidir.

4. AYDINLATMANIN SAGLIK KOSULLARI

26. Tim iretim ve depo birimlerinde dogal aydinlatmadan maksimum bir sekilde
yararlanmak i¢in tiim onlemler alinmalidir. Binanin iginden veya disindan dogal 15181n girdigi
yerleri (pencere vs) iiretim ekipmaulariyla, hazir iriinlerle, yar1 mamullerle vs. kapaiinak
yasaktir, ayrica cam bdliimleri kontrplak veya kartonlarla vs. kapatmak yasaktir.

Not: Ulkemizin giiney boliimlerinde yaz doéneminde tesisi agir giinese karst korumak igin gesitli
sistemler kullanilabilir (kalkanlar, vizorler, ekranlar, badana, camlar).

27. Uretim birimlerinin dogal aydmlatmasi ingaat normlarinin ve P-A 8-60 kurallarinin
hiikiimlerine uygun olmaldir.

28. Aydinlatma yerlerinin camli yiizeyleri (pencerelerin, fenerlerin vs.), kirlenmeye
gore yada en az li¢ ayda 1 kere tozdan ve isten temizlenmelidir.

29. Pencerelerde bulunan kirilmis camlar saglam camlarla degistirilmelidirler.
Birlestirilmis camlarin pencerelere takilmasi kesinlikle yasaktir.

30. Tesisin c¢esitli bolimlerinde kullanilan yapay aydinlatmalar kombine olmalidir ve
yiirlirliikte olan ingaat normlarina ve kurallarina uygun olmalidir.

31. Aydinlatma cihazlar1 ve baglant1 pargalar1 daima temiz tutulmalidir, gerektiginde
ya da en az hafta da 1 kere temizlenmelidir.



32. Uretim iinitesinin degistirilmesi halinde ya da aydinlatma cihazlarmin yer
degistirmesinde veya ekipmanlarin degistirilmesi durumunda, aydinlatma cihazlar1 uygun bir
sekilde yeniden yapilanmalidir ve aydinlatma normlarindan uzaklagsmadan yeni kosullara
adapte edilmelidir.

33. Lokal 1siklandirma cihazlari, diiz ve yansiyan parlamayi absorbe etmek iizere
uygun konstriiksiyon ve yerlestirmeye sahip olmalidir.

Tasmabilen lambalarin kullanimi yasaktir ve lambalar dogrudan agik ekipmanin

altinda kullanilmamalidir.

Not: Cihaz i¢ yiizeyinin denetimi i¢in iizerinde koruma fileleri bulunan diisii voltajli taginabilir lambalar
kullanilabilir.

34. Aydinlatma sistemlerinin durumu ve isletme kontroli, bu konuda teknik

elemanlara verilmelidir.
5. HAVALANDIRMANIN SAGLIK KOSULLARI

35. Teknolojik kosullar1 dikkate alarak, g¢esitli birimler, hazir tiriin depolan, yardimci
initeleri ve ofis tiniteleri, yiiriirliikte olan ingaat normlarina ve kurallarina uygun olarak
mekanik veya dogal havay1 temizleyen havalandirma sistemi ile donatilmalidir.

36. Uretim binalarinin havalandirmasimi dogru bir sekilde saglamak icin yilin farkli
mevsimlerinde meteorolojik sartlan ve riizgar yonlerini dikkate alan detayli talimatlar
hazirlanmalidir.

37. Buhar, tozlar, gazlar vs. maddelerin ¢ikabilme ihtimali olan cihazlar ve
konteynirlar (katt yagi slizmesi igin filtre-presler, kati yag toplayicilari, hidrojen
kompresorlerin carterleri, sodyum hipoklorit ve sodyum klorid ¢6zeltisini hazirlama tanklari,
katalizorlerin ve beyazlatilmis topraklarin kurutma makineleri, kiireli degirmenler vs.)
maksimum bir sekilde sizdirmaz olmalidirlar ya da lokal emme cihazlar ile donatilmalidirlar.

38. Havalandirma sistemleri, izin verilen ses sinirlarin1 gegmemelidir.

6. URETIM VE YARDIMCI ALANLARIN SAGLIK KOSULLARI

39. Yenilenmis tesislerde esas iiretim birimleri kesinlikle yari bodrumlu alanlarda ya
da bodrumda bulunmamalidir.

40. Tesislerin birimleri ve bdliimleri teknolojik siirecin akigina yerlestirilmelidir ve
karsilikli baglanti i¢cin uygun olmalidir; asir1 toz, gaz ve nem olan iiniteler izole edilmelidir.

41. Tim fretim bolimlerindeki tavanlar ve duvarlar sivali ve beyaz badanali olmalidir
ve bakimli olmasi saglanmalidir.

42. Uretim boliimlerinin panelleri, en az 1,8 metre yiikseklikte fayansla dosenmelidir
ya da yagli boya ile boyanmalidir.

43. Duvarin, kolonlarin ve kapi pervazlarinm astarinin ve boyasinin bozulmasini
engellemek i¢in kose koruma malzemeleri ve kapilarin duvara ¢arpmasini engellemek igin
zemine takozlar konulmalidir.

44. Tim tretim bolimlerinin boya ve badanalar1 sene de en az 1 kere yapilmalidir.
Bunun yani sira, eger tavanlarda, duvarlarda ya da koselerde kirli lekeler, rutubet lekeleri ya



da is lekeleri veya diger lekeler varsa, bu lekelere yogunluk durumuna gore boya badana
yapilmalidir.

Duvarlarda ve tavanlarda kiifiin olusmasi durumunda, boya ve badanadan once gida
iiretim tesislerinde kullanabilen mantar 6nleyici antiseptikler sitiriilmelidir.

Uriinleri yabanci maddelerden korumak sartiyla, sivasi parcalanmis béliimler derhal
yeniden sivalaiimalidir ve iizerine boya badana yapilmalidir.

45. Tim tretim birimlerindeki zeminler su gecirmez olmalidir. Zemin ylizeyi diizgiin,
kaygan olmayan, iizerinde kirik ve ¢ukur olusmamis, ayrica temizlenmesi ve yikanmasi kolay
olmalidir ve atik su giderleri i¢in de yeterli egilime sahip olmalidir.

46. Asit ve alkali saklanan depo iinitelerinde ve alanlarinda zemin, asite ve alkaliye
dayanikli malzemeden désenmelidir.

47. Uretim boliimlerinin panelleri her giin sabun ve alkali ¢ozeltisi ile 1slatilmis bir
bezle silinmelidir ve hafta da en az 1 kere sabunlu sicak suyla yikanmalidir.

48. Uretim birimlerinin tiim kapilar1 her giin sabunlu sicak suyla silinmelidir ve
ardindan kurulanmalidir. Ozellikle kapt kulplar1 ve kapinin alt bolimleri daha sik
yikanmalidir. D1s kapilar gerekli oldugu zaman yikanmalidir, fakat bu yikama hafta da eun az 1
kere yapilmalidir.

49. Merdiven korkuluklari, vardiya basina en az 1 kez temizlenmelidir. Merdiven
basamaklari 1slak paspaslarla silinmelidir ve vardiya basina en az 1 kez yikanmalidir.

50. Uretim béliimlerindeki zeminler giinde birkag kez sabunlu sicak suyla ya da alkali
cozeltisi ile yikanmalidir ve ardindan kurulanmalidir.

51. Atik su giderleri ve atik su oluklar1 her giin ¢ok titiz bir sekilde temizlenmelidir,
sabunlu sicak suyla ya da alkali ¢ozeltisi ile yikanmalidir ve iginde %5-10 oraninda tuz ruhu
olan su ile dezenfekte edilmelidir.

52. Uretim béliimlerindeki pencerelerin i¢ cam yiizeyleri kirlendigi zaman
temizlenmelidir, fakat bu temizlenme hafta da en az 1 kere yapilmalidir.

53. Kornis, pencere esikleri, radyatorler ve arkadaki bosluklar her gilin kirden
temizlenmelidir.

54. Orgiilii citler, diger citler ve havalandirma kanallar1 diizenli olarak ve kirlendigi
anda, yetkili personel tarafindan (elektrikg¢iler, tesisat¢ilar) motorlar ve devre kesiciler
tamamen kapatilmak sartiyla temizlenmelidir.

55. Asansor kabinleri, asansorcii kontroliinde ve tiim giivenlik yonetmeliklerine
uymak sartiyla her giin temizlenmelidir ve yikanmalidir.

56. Uretim boliimlerinin girisinde ayakkabi temizleme aparatlari ve dezenfekte
cozeltisi ile 1slatilmig paspaslar bulunmalidir.

57. Uretim birimlerin, yardime1 ve i¢ birimlerin temizligi tiim vardiyalarda temizlik
personeli tarafindan yapilmalidir, calisma yerlerinin temizligi ise - is¢iler tarafmdan
yapilmalidir.

Not. Uretim islerinde temizlik is¢ilerinin kullanimi1 kesinlikle yasaktir.

Temizlik isgilerine temizlik malzemeleri ve ¢esitli temizlik triinleri (karbonat, sabun
vs.) saglanmalidir.

Uretim boliimlerinde kullanilan temizlik malzemeleri isaretlenmelidir ve farkli
dolaplarda tutulmalidir; bu malzemeleri diger amaglar i¢in kullanmak kesinlikle yasaktir.



58. Temizlikte ve dezenfekte isleminde kullanilan bezler ve kiiciik malzemeler her
vardiyadan sonra 6zel yikama boliimlerinde temizlenip yikanmali, kaynatilip
kurutulmal 1d 1r lar.

59. Uretim béliimleri ve yardimci béliimler temiz ve diizenli tutulmalidir. Bir
vardiyadan diger bir vardiyaya degisim sirasinda {initelerin teslimi, hijyenik durum defterine
hijyenik kosullarin kontrol sonuglar1 kaydedilerek yapilmalidir.

60. Yeni gelen iscilerin temizlik konusundaki egitimi ustabasi, usta ya da vardiya
miihendisi tarafindan yapilacaktir.

7. iC UNITELERIN SAGLIK KOSULLARI

61. Temizlik tuvaletlerde, duslarda, kadmnlar i¢in hijyen odalarinda ve giyinme
odalarinda sicak su, deterjanlar ve dezenfekte iriinleri kullanilarak giinde birka¢ kere
yapilmalidir. Tuvaletler, pisuarlar ve alaturka tuvaletler diizenli bir sekilde irik asit
tuzlarindan tuz ruhu yardimiyla temizlenmelidir.

62. Tuvaletlerin temizlik ve dezenfekte islemleri icin farkli boya ve isaretleri olan
temizlik malzemeleri verilmelidir (kovalar, faraslar, bezler, firgalar vs.). Tuvalet temizliginde
kullanilan temizlik malzemeleri diger i¢c bolimlerin temizligi ic¢in kullanilan temizlik
malzemelerinden ayr1 tutulmalidir. Tuvalet temizligi igin kullanilan malzemeler i¢ béliimlerin
temizliginde kullanilamaz.

8. EKIPMANIN SAGLIK KOSULLARI

63. Ekipman ve diger donanimlar, kolay erisim saglanabilecek sekilde
yerlestirilmelidir.

64. Kolay temizlik ve dezenfekte islemi igin ekipmanlarin yiizeyi diizgiin olmalidir.

65. Uriinlerle temas eden tiim ekipmanm pargalar;, gida miihendisligi ve gida
sektorlerinde kullanilmak iizere SSCB Saglik Bakanlig tarafindan izin verilen malzemelerden
iiretilmelidir.

66. Onarim ve yeniden yapilanma islemlerinden sonra ekipmanlarin ve donanimlarin
devreye alinma islemi sadece ekipmanlarin ve donamimlarin yikandiktan ve dezenfekte
edildikten sonra, boliim baskam ya da vardiya amiri (ustabasi) tarafindan incelenip izin
verilmelidir.

67. Ekipman ve donanimlarin kiigiik onarim isleri, {riinlere yabanci maddelerin
girigini engellemek sartiyla tiretim durdurulmadan yapilabilir.

68. Tesisatginin ve diger tadilat yapan iscilerin malzemeleri tasinabilir arag-gereg
kutularinda tutulmahdir. Yedek parcalarin, ¢ivilerin, onarim ve tadilatta kullanilan
malzemelerin ve gereglerin saklanmasi i¢in 6zel kiler saglanmalidir. Bu malzemeleri galistigi
birimlerde ve iiretim boliimlerinde saklamak kesinlikle yasaktir.

69. Cihazlar, ekipmanlar ve donanimlar sistematik bir sekilde temizlenmelidir,
yikanmalidir ve dezenfekte edilmelidir.

70. Yaglarin saklandigi tankin 30 gilinde en az 1 kez yag1 tam olarak bosaltilmalidir,
yag tabakasini kaldirmak i¢in hortum yardimiyla buharlama islemi yapilmalidir, temizlik



malzemeleri kullanilarak fircalarla temizlenmelidir, su ile durulanmalidir ve sicak suyu
gomlekten gecirterek kurutulmalidir.

71. Emiilgator tanklarindan hafta da 1 kez emiilgatér bosaltilmalidir, temizlik
deterjanlar kullanilarak yikanmalidir ve sicak su ile durulanmalidir.

72. Tart1 iizerinde bulunan yagsiz bilesenlerin kutusu ya da dozajlama cihaz1 ve
bilesenleri musluga temin eden boru hattt - ig bitince her giin kutu ve boru hattr siit
kalintilarindan yikayarak 1lik su ile temizlenir, sonra temizlik malzemeleri kullanilarak
temizlenir, sicak su ile durulanir ve en az 15 dakika boyunca hortumdan bubarlama islemi
yapilir ya da tuz ruhu soliisyonuyla dezenfekte edilir ve su ile durulanir. Yagsiz bilesenlerin
boru hattinin temizligi sirkiilasyonlu bir sekilde yapilmas1 onerilir.

73. Tart1 iizerinde bulunan yagli bilesenlerin kutusu ya da dozajlama cihaz1 ve
bilesenleri musluga temin eden boru hatti - kutu ve boru hatti hafta da bir kere buharla
buharlama islemine tabi tutulur ve temizlik malzemeleri kullanilarak temizlenir, sicak su ile
durulanir ve en az 15 dakika boyunca hortumdan buharlama islemi yapilir.

74. Tuz ¢oziici - 10 ginde en az 1 kere tuz c¢oziiciisinden tuz soliisyonu ve
¢oziilmeyen tuzlar bosaltilmalidir ve temizlik malzemeleri kullanilarak firgalarla
temizlenmelidir, sonra sicak su ile durulanmalidir ve hortumdan buharlama iglemi yapilarak
ya da tuz ruhu soliisyonuyla dezenfekte edilir. Her tuz partisinin erimesinden sonra mitkal
kumasindan yapilan filtreler temiz filtreler ile degistirilmelidir.

75. Yerinden ¢ikarict sogutma silindirleri siirekli margarin {iretim hatti. Hattin
temizligi sirkiilasyon yontemi ile temizlik deterjanlar1 kullanilarak sicak su ile her giin yapilir
ve ardindan durulanir.

Hafta da en az 1 kere temizlenme isleminden sonra tuz ruhu soliisyonu ile dezenfekte
edilir.

76. Sogutma tamburu- vakumlu komplektor sisteminde ¢aligan margarin tiretim hatti.

Karstiricilar - is bitince her giin emiilsiyonu sicak su yardimiyla yag yakalayicilara
akitilarak 15 dakika boyunca buharlama islemi yapilir. Hafta da en az 1 kere karistiricilar
temizlik malzemeleri kullanilarak temizlenir. Sicak su ile bol durulamadan sonra
karigtiricilara buharlama islemi yapilir ve su agma-kapama armatiirleri sokiilmiis bir sekilde
birakilir.

Emiilsiyon boru hatt1 - ig bitince her giin emiilsiyon boru hattindan buharlama islemi
kullanilarak emiilsiyon kalintilar1 bosaltilir ve sonrasinda demonte edilmeden sicak su ile
yikanir.

Hafta da en az 1 kere emiilsiyon boru hatt1 sokiilir ve temizlik malzemeleri
kullanilarak yikanir. Yikama igleminden sonra sokiilmilis boru hatti pargalari sicak su ile
yikanir ve buharlama islemi yapilir ya da 15 dakika boyunca % 2'lik tuz ruhu soliisyonu ile
dezenfekte edilir; tuz ruhu ile yapilan islemden sonra su ile durulanir ve kurutulur.

Emiilsiyon pompalar1 - is bitince her giin emiilsiyon pompalar1 sokiiliir ve temizlik
malzemeleri kullanilarak yikanir, sicak su ile durulanir ve sonraki vardiyaya kadar sokiilmiis
bir sekilde birakilir ya da emiilsiyon boru hatti ile birlikte sirkiilasyonlu bir sekilde yikanir;
hafta da en az 1 kere yikamadan sonra pompalar 15 dakika boyunca tuz ruhu soliisyonu ile
dezenfekte edilir, tuz ruhu ile yapilan islemden sonra su ile durulanir ve kurutulur.

Sogutma tamburlar1 - is bitince her giin sogutma tamburlari donmus emiilsiyon
kalintilardan temizlenir. Hafta da en az 1 kere sogutma tamburlar1 amonyaktan arindirilir ve



temizlik malzemeleri kullanilarak yiizeyi ve kizaklar yikanir, sonra sicak su ile durulanir ve
15 dakika boyunca buharlama islemi yapilir.

Hazne ve vakumlu komplektor - is bitince her giin talaglardan temizlenmelidir ve
buharlama islemi yapilmalidir. Eritilmis margarin 6zel rezervuara akitilmak ve kijyenigi
kusurlu boliime gonderilir. Haznenin ve vakumlu komplektorlin buharlama islemi emiilsiyon
kalintilarindan tamamen temizlenene kadar yapilir. Bundan sonra hortum yardimiyla hazne
iizerinden vakumlu komplektor sicak su ile yikanir ve kurutulur.

Hafta da en az 1 kere hazne ve vakumlu komplektor temizlik malzemeleri kullanilarak
demonte edilmis bir sekilde yikanir, sonra haznenin ve vakumlu komplektoriin tiim demonte
edilmis pargalart sicak su ile durulanir ve buharlama islemi yapilir ya da 15 dakika boyunca
tuz ruhu soliisyonu ile dezenfekte edilir. Tuz ruhu ile yapilan islemden sonra hazne ve
vakumlu komplektor su ile durulanir ve kurutulmak i¢in demonte bir sekilde birakilir.

77. Sit alimi ekipmanlar1 ve baglantilar1 - siitiin pastérizasyon tankinin bdlmesine
aktarimindan hemen sonra siit alma tanki ve siitiin aktariminin yapildigi boru hatt1 ilk bastan
ilik su ile yikanir, sonra temizlik malzemeleri kullanilarak sicak su ile yikanir, sonra sicak su
ile durulanir, buharlama islemi yapilir ya da tuz ruhu soliisyonu ile dezenfekte edilir.
Dezenfekte isleminden soma su ile durulanir.

Siit pompalar1 - siit pompalart her giin sokiiliir ve temizlik malzemeleri kullanilarak
yikanir, sonra sicak su ile durulanir, buharlama islemi yapilir ya da en az 15 dakika boyunca
tuz ruhu soliisyonu ile dezenfekte edilir, sicak su ile durulanir ve kurutulur.

78. Siitiin depolanmas1 ve fermantasyonu ile ilgili ekipman ve baglantilar1 - siit
depolama tanklar1 ve ilgili boru hatti hemen bosaltildiktan sonra temizlik malzemeleri
kullanilarak yikanir ve sonra da buharlama islemi yapilir ya da dezenfekte edilir.

Uretildigi malzemeye bagl ve montaj sekline bagli olarak siit boru hatlar1 sdkiilerek
ya da sokiilmeden yikanir. Sokiilmeden yapilan yikama sirasinda boru hattinin kapali bir
sisteme baglantisinin yapilmasi gereklidir. Bu kapali sistem iizerinden siitiin kalintilarini
temizlemek i¢in su akitilir ve sonra da 20 dakika boyunca sirkiilasyonlu bir sekilde yikama
soliisyonu gegirilir. Yikama soliisyonu boru hattindan akan su ile ¢ikartilir, sonra sirkiilasyon
yontemi ile dezenfektan sollisyonu verilir ve sonra da yine akan su ile durulanir.

Hafta da bir kere, gerektigi anda siit boru hatt1 demonte edilir ve borularin her boliimii
ayri ayri olarak temizlik malzemeleri kullanilarak yikanir. Yikama isleminden sonra borular
sicak su ile durulanir, buharlama islemi yapilir ya da 15 dakika boyunca tuz ruhu soliisyonu
ile dezenfekte edilir ve sonra da su ile durulamir. Sonra boru pargalari o6zel raflarda
kurutulmak tizere birakilir. Lastik contalar ayri bir gekilde yikanir ve dezenfekte edilir.

Siitiin fermantasyonunun yapildigi banyolar bosaltildiktan sonra temizlik malzemeleri
kullanilarak yikanir, sonra gomlek tizerinden buharlama islemi yapilir ya da tuz ruhu
soliisyonu ile dezenfekte edilir. Tuz ruhu ile yapilan isleminden sonra banyolar sicak su ile
durulanir ve kurutulur. Banyonun musluklart sokiiliir ve ayr1 olarak yikanir ve dezenfekte
edilir.

79. Siitii 1s1tan ve sogutan pastorize cihazin temizligi sirkiilasyon yontemi ile yapilir.
Soguk su ile durulanir, soma da 30 dakika boyunca 70 ° C'deki sicaklikta %1'lik nitrik asit
¢ozeltisi ile yikanir, su ile durulanir ve daha sonra 40-60 dakika boyunca 70 ° C'deki
sicaklikta %0.5 -% 1'lik alkali ¢ozeltisi ile durulanir.



Yikama isleminden sonra cihaz ve boru hatlar1 sicak su ile durulanir ve kurutulur.
Hafta daen az 1 kere cihaz demonte edilerek yikanir.

80. Ekipmanin yikanmasi sirasinda, SSCB Saglhk Bakanligi tarafindan gida
endiistrisinde kullanilmasina izin verilen temizlik deterjanlar1 kullanilir. Deterjanlarin
konsantrasyon oranlari deterjanlarda bulunan kullanim kilavuzlarinda veya etiket {izerinde
belirtilmistir; soda kiili (sirkiilasyon yontemi ile yapilan yikamada %1-%2'lik ¢ozelti
seklinde, elle yikama sirasinda %0,5'lik ¢ozeltisi seklinde); sodyum hidroksit (sirkiilasyon
yontemi ile yapilan yikamada %1-%2'lik ¢ozelti seklinde, elle yikama sirasinda %0,15-
%0,2'lik ¢ozeltisi  seklinde). Aliminyum ekipman temizlenirken sodyum hidroksit
kullanilamaz.

81. Temizleme c¢ozeltisinin sicakligi sirkiilasyon yontemi ile yapilan yikamada 60-
70°C olmalidir, elle yikama sirasinda ise 50-55°C olmalidir.

82. Ekipman dezenfeksiyonu ic¢in 9%0,5-%1'lik tuz ruhu c¢ozeltileri, ldoramin
soliisyonlar1 ve diger ¢ozeltiler kullanilir.

9. HAMMADDENIN, MALZEMELERININ, TEKNOLOJIiK SURECIN YE
HAZIR URUNUN SAGLIK KOSULLARI

83. Tiim gelen hammaddeler, yardimc1 maddeler ve iiretilen iirlinler yiiriirliikte olan
GOST standartlarina ya da teknik 6zelliklere uymalidir ve sertifikalara ya da kalite belgelere
sahip olmalidir.

Hammadde ve yardimci malzemeler ancak laboratuar incelemesinden sonra iiretimde
yer alir.

84. Margarin iiretiminde, bu amagta kullanmak iizere SSCB Saglik Bakanligi
tarafindan izin verilen emiilgatorler, boyalar, aromatik maddeler ve gida asitleri
kullanilmaktadir.

85. Gelen reuklendiriciler, aromalar ve asitler sertifikalara sahip olmalidirlar ve iiretici
fabrikasinin ambalajinda saklanmalidir.  Renklendiricilerin, aromalarin ve asitlerin diger
kaplara yasaktir. Bu maddelerin depolamasi, ayr1 kapali dolaplarda ve vardiya amiri ya da
ustabasi sorumlulugunda yapilmalidir.

86. Hammaddenin iiretim silirecine hazirlayist yar1 bir {inite yapilmaktadir.
Hammaddelerinin ve yardimci maddelerin bosaltimi, kaplarin ylizeylerinin 6n temizligi
yapildiktan sonra yapilmalidir.

87. Kat1 yag ve yaglardan bosaltilan figilar ve teneke kutular derhal temizlenmelidir,
yikanmalidir ve buhar isleminden gegirilmelidir.

88. Hammaddelerden bosaltilmis olan yumusak ve sert kaplar, derhal {iretim
boliimiinden kendileri i¢in ayiran saklama deposuna gotiiriilmelidirler.

89. Siit tagima tankerleri veya siitlii kavanozlar fabrikaya mihiirli olarak gelmelidirler.

90. Uretim siirecinde kullanilmadan 6nce siit filtrelenmelidir ve pastorize edilmelidir.
Siit en kisa zamanda isleme tutulmalidir. Siit fabrikasindan ¢ikisindan sonra siit, kapali
tanklarda 24 saat boyunca ve 2-4°C ortam sicakliginda saklanmalidir.

91. Toz seker elekten gegirilmelidir; suyu ya siitiin i¢inde ¢oziilmelidir, filtrelenmelidir
ve 90—95 °C (110—115 °C) sicakliginda pastdrize edilmelidir.



92. Tuz, ayn kutularda veya kapakli sandiklarda saklanmalidir, ¢6ziilmiis bir sekilde
ise filtreler ile donatilmis kavanozlarda saklanmalidir. Uretime sadece c¢oziilmils ve
filtrelerden geg¢irilmis bir sekilde verilmelidir.

93. Uretime verilmeden &nce, boyalar, aromalar, vitamin ve emiilgatorler saglam
filtrelerden ve eleklerden siiziilmelidir ve elenmelidir.

94. Hammadde ve yart mamullerin 6l¢imii i¢in 6zel oOlgekler, kepgeler, kiirekler ve
benzeri iirlinleri olmalidir; tiriinlerini elle segmek yasaktir.

95. Gida irilinleri ile dolu kaplar ve kutular, o©zel raflar olmayan zemine
konulmamalidir.

96. Margarin plastik isleminde ve paketleme boliimiinde istihdam edilen is¢ilere temiz
ve beyaz eldivenler verilmelidir. Eldivenlerin degisimi her vardiya yapilmaktadir.

97. Yere diisen margarin ve ekipmanlardan g¢ikan iiretim kalintilar1 yikamadan 6nce
"Hijyenigi kusurlu" yazis1 olan metal konteyuira toplanmalidir. Hijyeni kusurlu olan
maddelerin  konteynirlar1 her giin temizlenmelidir, yikanmalidir ve buhar islemine
tutulmalidir.

10. HAMMADDENIN, YARDIMCI MADDELERIN VE HAZIR URUNLERIN
DEPOLANMASININ VE TASINMASININ SAGLIK KOSULLARI

98. Hammaddelerin, yardimci maddelerin ve hazir iirlinlerin depo iiniteleri temiz
olmali, saglam catilara ve zeminlere sahip olmalidir. Duvarlarin ve tavanlarin badanasi sene
de en az 1 kez yapilmalidir.

Depo initeleri sistematik bir sekilde havalandirilmalidir ve diizenli olarak
temizlenmelidir.

99. Gida hammaddelerinin ve irlinlerinin depolama {nitelerinde gida dis1
malzemelerin depolanmasi yasaktir.

100. Depo fiiniteleri, hazir iiriinlerin yiiklenmesi ve hammaddelerin bosaltimi igin Ozel
alanlara sahip olmalidir.

101. Hazir iirlinlerin yiiklenmesi ve hammaddelerin bosaltimi, yagmurdan ve kardan
korumak amaciyla tentenin altinda yapilmalidir.

Hammaddelerle ve hazir {iriinlerle dolu kutular1 dogrudan toprak iizerine, kar iizerine,
karla kapli ya da 1slak zemine, dosemelere, platformlara ve diger yerlere koymak yasaktir.

102. Hammaddeleri ve hazir {iriinleri tasimak icin 6zel araglar verilmelidir. Bu araglari
baska amagcla kullanmak kesinlikle yasaktir. Tasima araglar1 temiz tutulmalidir, yabanci koku
icermemelidir ve raflarla donatilmalidir. Acik tasima araglarina yiiklenen triinler mutlak bir
sekilde yukaridan ve yanlardan branda ile ortiilmelidir.

103. Kutulara ve agag varillere paketlenmis hazir iirlinler, zeminden 10-15 santimetre
yiikseklikteki raflarda ve duvarlardan en az 50 santim uzaklikta ve yiginlar arasinda 50 santim
bosluk olmak kosuluyla iist itste olarak ve ana gegis boliimii 150 santim olan depo
buzdolaplariida saklanmalidir.

104. Cuvallara, agac varillere, kutulara ve diger kaplara paketlenen hammaddeler ve
yardimc1 maddeler yiginlar1 arasinda gegis mesafesi saglanarak raflar iizerinde saklanmalidir.

105. Hazir iriinler igin kutular temiz, kuru, dayanikli ve yabanci kokusuz olmalidir.
Kutularin i¢i parsdmen ile ya da yapay parsomen ile kapli olmalidir.



106. Ambalajlamaya verilmeden Once tekrar kullanilabilir kaplar titiz bir sekilde
yikanmis ve kurutulmus olmalidir, agag variller ise ayrica keskin buhara tabi tutulmalidir.

107. Margarin ambalajlamasmda kullanilan kutular, agac variller ve diger ambalaj
kaplar1 raflar izerinde tutulmalidir.

108. Siit tasimasi icin kendi tankerlerini kullanan fabrikalar, tankerlerin tasima
rezervuarlarmi yikamak ic¢in donatilmis alana sahip olmalidir.

Tanklarm kullanilma izni, temizlik ve dezenfekte isleminin kalitesi kontrol edildikten
sonra laboratuar tarafindan verilmektedir.

109. Uriinlerin hijyen durumu ve tasima sirasindaki koruma sorumlulugu yiike eslik
eden yetkili kisilerin lizerindedir.

IL KEMIRGENLER VE BOCEKLERE KARSI ONLEMLER

110. Tesisin iinitelerinde kemirgenlerin ve bdceklerin (sineklerin, hamam
boceklerinin) varligina izin verilmemesi gerekmektedir.

111. Kemirgenlerin ve boceklerin ortaya ¢ikmasini 6nlemek icin tesis alaninda, iiretim
boliimlerinde, depo ve i¢ linitelerde saglik kosullara 6zen gosterilmelidir.

112. Yilin sicak mevsimlerinde tiim agik tutulan yerler (pencereler, kapilar ve benzeri)
boceklerin girisini engelleyecek ¢ikarilabilen metal sinekliklerle korunmalidir.

113. Hagere ile miicadeleden 6nce hammaddeler, hazir iirlinler ve malzemeler kapali
alandan disariya ¢ikarilmalidir.

Hagere ile miicadele islemine sadece duvarlar, tavanlar ve pencere pervazlari tabi
tutulurlar.

Kapali alan hasere ile miicadele isleminden sonra havalandirilmali ve titiz bir sekilde
temizlenmelidir.

Not: Hagere ile miicadele islemi sirasinda florar igerikli ilaglar, formalin ve "sinek mantar1" kagidi
kesinlikle yasaktir.

114. Kemirgenlerin (fare, sigan) varligini 6nlemek amaciyla yerde olan bosluklar,
tavanlarda, duvarlarda, zeminlerde ve teknik tesisatm etrafinda olan bosluklar tugla ile,
cimento ile ya da demir ile kapatilmalidir; havalandirma bosluklar1 ve kanallar1 metal aglarla
kapanmalidir.

Kemirgenlerin bulunmasi halinde, mekanik imha yontemleri (tuzaklar, kapanlar)
kullanilmalidir.

Not: Kemirgenlerin imhasi i¢in kimyasal maddelerin kullanimina sadece bu islerin uzmani tarafindan
yapilmasi sartiyla izin verilmektedir.

115. Tim tesisler, kemirgenler ve bdcekler ile miicadelede Onlemlerin uygulanmasi
icin sihhi ve epidemiyolojik departmanin yerel dezenfeksiyon bolimii ile akdedilmis
sozlesmeye sahip olmalidir.

12. MARGARIN ENDUSTRIiSI TESISLERINDEKI CALISANLARIN
KiSISEL HIJYEN KURALLARI

116. Calisanlar kisisel hijyen kurallara uymalidirlar:



a) Ise girmeden Once tibbi muayeneden gegmelidirler, bakteri tasima testinden,
kurtcuk tasima testinden, radyografi incelemesinden (rontgen, floroskopi), enfeksiyon
bagirsak hastaliklarina karsi as1 yaptirmalidirlar ve hijyenik egitimden ge¢melidirler. Daha
sonra, saglik denetimi sartlarina dayanarak calisanlar diizenli bir sekilde tibbi muayeneden ve
incelemelerden gegmelidirler;

b) Ise temiz kiyafetlerle ve ayakkabilarla gelmelidirler ve tesise girmeden Once
ayakkabilarini iyice temizlemelidirler;

c) ceket, sapka, galos ve kisisel esyalar soyunma odalarinda birakilmalidir;

¢) ise baglamadan 6nce temiz hijyenik kiyafetler giymelidirler, saglar bone ya da esarp
altinda saklanmalidir; hijyenik kiyafetleri igne cesitleriyle baglamak kesinlikle yasaktir;
hijyenik kiyafetlerin ceplerinde sigara, igne ¢esitleri, paralar ve diger esyalart bulundurmak
kesinlikle yasaktir; ayrica, is sirasinda kolyeler, broslar, kiipeler, klipsli kiipeler, yiiziikler ve
benzeri takilar takmak yasaktir;

d) tuvalete girmeden Once, hijyenik kiyafetler 6zel ayrilmis bir yerde birakmalidir;
tuvaletten ¢ikmadan Once eller sabunla yikanmalidir ve %0,2'lik tuz ruhu soliisyonu ile
dezenfekte edilmelidir;

e) liretim boliimlerinde kesinlikle yemek yenmemelidir ve sigara i¢ilmemelidir; yemek
yemeye ve sigara icmeye sadece 6zel ayirmis boliimlerde miisaade edilir.

117. iscilerin, miihendislerin, teknisyenlerin ve isletme calisanlarinin su zorunluluklar:
vardir: ekipmana, envantere ve hijyenik kiyafetlere karsi ¢ok dikkatli davranmalidirlar,
temizligi ve diizeni korumalidirlar, kendilerine ait is yeri ve soyunma odasindaki O6zel
dolaplarim temizlemelidirler.

118. Is bitince personel, kendi is yerini temizlemekle ve ustaya, vardiya amirine ya da
diger vardiyada g¢alisan personele bu is yerini temiz ve diizenli bir sekilde teslim etmekle
yiikiimliidiir; "Uriinlere yabanci maddelerin girisini onleme kurallarinda" &ngoriilen
hiikiimlere uymalidir.

119. Personel, is sirasinda ya da evde olusan kesikleri, ciiriikleri ve diger
yaralanmalari, ayrica ailede olan enfeksiyon hastaliklar hakkinda mutlaka haber vermelidir;
hastalanmas1 durumunda derhal saglik boliimiinde yardim almalidir.

120. Tesisin her boliimiinde ve atdlyesinde acil tibbi miidahale i¢in ilaglar ve diger
tibbi malzemelerle birlikte ilk yardim ¢antasi bulundurulmalidir.

121. Tesiste tadilat ve insaat isleri ile ugrasan tesisat¢ilarin, elektrikgilerin,
montajcilarin ve diger isgilerin su zorunluluklar1 vardir:

a) kisisel hijyen kuralla uymalidirlar;

b) ara¢ ve geregleri ayr1 bir dolapta tutmalidirlar ve bu ara¢ ve gereclerini sapli 6zel
kapal1 kutularda tagimalidirlar;

c¢) caligmalar sirasinda, hammaddeye, yardimeci maddelere ve hazir iiriinlere yabanci
maddelerin bulasmasini 6nlemek i¢in her tiirlii tedbiri almalidirlar.

13. HIJYENIK KURALLARA UYMA SORUMLULUGU

122. Tesisin idari bolimii asagidakileri saglamalidir:
a) onaylanmig normlar uyarinca her is¢iye hijyenik kiyafetleri saglamalidir;



b) hijyenik kiyafetlerin diizenli bir sekilde yikanmasi ve tamir edilmesi ve galigsan
personele bu kiyafetleri sadece is sirasinda vermelidir.

Not: Hijyenik kiyafetlerin personel tarafindan ev ortaminda kendi imkanlariyla yikanmasi kesinlikle
yasaktir.

¢) temizlik personeli yeterli miktarda temizlik envanterini, temizlik deterjanlarini ve
dezenfekte {iriinlerini saglamalidir.

¢) Yerel Devlet Saglik Denetim Organlariyla kararlagtirilan plana gore sistematik bir
sekilde dezenfekte, hagere ve kemirgen ile miicadele ¢aligmalarini diizenlemelidir;

d) ana iretim boliim personelinin saglik ve hijyenik kurallar1 halikinda egitim
gérmesini ve sinavlardan ge¢mesini saglamalidir ve aliman sinav sonuglarini kisisel saglik
defterine ve tesisin Ozel saglik ve hijyenik defterine kaydetmelidir;

e) SSCB Saglik Bakanlig1 tarafindan onaylanmis olan formlarda tibbi muayeneye ve
incelemeye tabi tutulan caliganlar1 igin yeterli sayida kisisel saglik defteri saglamak;

1) yapilan testlerin sonuglarim ve tarihlerini yazmak i¢in tibbi muayene ve inceleme
yapan polikliniklere ve diger saglik kuruluslarina 6nceden personel listesini vermelidir;

g) tesiste calisan personelin tam zamaninda tibbi muayene gormelerini, koruyucu
asilar1 yapmalari, ayrica saglik ve hijyenik kurallar sinavlarindan gegmelerini takip etmek.

123. Bu kurallara uyulmasindan, tesisin saglik ve hijyenik durumundan tesisin Midiirii
sorumludur.

Tesis boliimlerinin saglik ve hijyenik durumundan ise ilgili boliimiin Sefi sorumludur
(vardiya amiri, usta, ustabasi, vardiya miithendisi).

1 NUMARALI EK

TEMIZLiK DETERJANLARININ OZELLIKLERIi

Gida endiistrisi tesislerinde temizligi korumak ve gida ekipmanlarinin saglhik ve
hijyenik sartlara uymasi ¢ok bilylik 6nem tagimaktadir.

Ekipmanin ve {nitelerin temizligi temizlik soliisyonlar ile yapilmaktadir. Temizlik
icin asidik ve alkali maddeler kullanilmaktadir.

Temizlik malzemeleri belirli sartlara uygun olmalidirlar. Temizlik malzemelerinin
cozelti ve soliisyonlar1 yiiksek temizleme giicliine sahip olmalidirlar, yiizeyin tam olarak
kaplanmasi saglanmalidir, sert suyu yumusatmalidir ve siitte bulunan kalsiyum iyonlarinin
baglanmasun saglanmalidir ve bdylece yikama islemi goren ekipman ve donanimlarin
ylizeyinde mineral tortularin ve siit taslarinin olusmasina engellemelidirler. Temizlik
malzemeleri soliisyonlar1 tam olarak kiri ¢ikartmalidirlar, kirin dispersiyonu ve
emiilsifikasyonunu saglamalidirlar, asidik kirlerin ndtralizasyonu veya yaglari dagitarak
temizlenmesini saglamalidirlar.

Temizlik malzemelerinin ¢ozelti ve soliisyonlar1 ekipmanin paslanmasina yol
acmamalidir. Tim bu o6zelliklere, yiizey aktif maddelerin karigimindan ve alkali
elektrolitlerden olusan temizlik malzemeleri sahiptir. Bu tiir karisimlarda yiizey aktif
maddeleri kiri tam olarak 1slatip ¢ikartirlar ve aym anda bu kirleri emiilsifiye edip dispersiyon
saglarlar; alkali elektrolitler ise malzemenin giliclinii arttirir ve suyun yumusamasini saglarlar
(yogunlastirilmis fosfat - sodyum tripolifosfat), asidik kirleri noétralize eder (soda Kkiilii),



yaglarin dagitilarak temizlenmesini saglar (sodyum hidroksit) ve deterjanin asindirict
etkilerini azaltir (sodyum silikat).

Siit ve margarin ekipmani ve donanimlarinin temizligi i¢in, hayvan ¢iftliklerindeki siit
ekipmanlarin1 yikamak i¢in piyasada bulunan sentetik toz deterjanlar kullanilabilir. Yikama
ve dezenfekte yapan "Dezmol" adli deterjan kullanilabilir ve farkli bilesenlerden ayni karisim
yapilabilir.

ALKALI TEMIiZLiK URUNLERI
HAYVAN CIFTLIKLERINDE SUT EKIPMANLARINI YIKAMAK ICiN
SENTETIK DETERJANLAR
(ULUSLAR ARASI TEKNIiK OZELLIKLER (MRTU) 18/173—67)

Uluslar aras1 Teknik Ozelliklere gore iiretilen deterjanlarin ii¢ tipi mevcuttur - suyu
farkli sertlikte olan bolgelerde kullanilmak iizere A, B ve C tipi.

Bu deterjanlarin igerigi asagida belirtilmistir, %:

Bilesenlerin adi A B C
Siilfonol (etkin maddeye gore hesaplanir) 2 2 2,5
Sodyum tripolifosfat 40 20 :
Sodyum metasilicate (Na2Si03»9H20) 30 30 10
Soda kiilii 20 40 85
Sodyum siilfat Geriye kalan 100'e kadar

A tipi deterjan, suyun sertligi 5,35 mg*eq/l'den yiiksek olan boélgelerde
kullanilmaktadir; B tipi deterjan, suyun sertligi 5,35 mg*eq/l'ye kadar olan bolgelerde
kullanilmaktadir; C tipi deterjan ise suyun yumusak oldugu bolgelerde, suyun sertligi 2
mg*eq/l'yi gegmedigi bolgelerde kullanilmaktadir. A ve B tipi deterjanlar sert suyu gok iyi bir
sekilde yumusatirlar.

A, B, ve C tipi sentetik deterjanlar, ekipmanlar1 sirkiilasyon tipi yikamalarda 70-80°C
sicaklikta % 0.5-%1'lik sulu ¢ozelti seklinde kullanilmaktadir. Cozeltilerin sirkiilasyon siiresi
10-15 dakikadir. Ekipmanin elle yapilan yikamalarinda ise bu firiinler 45-50°C sicaklikta
9%0,5"ik sulu ¢ozelti seklinde kullanilmaktadir.

"DEZMOL" TEMIiZLiK VE DEZENFEKTASYON iCiN SENTETIiK DETERJAN
(ULUSLAR ARASI TEKNIiK OZELLIKLER (MRTU) 18/255—68)

Bu iirlin, ekipmanin ve bulasiklarin ayni anda temizligi ve dezenfektasyonu igin
mekanik ve elle yikamalarda kullanilmaktadir.

Bu deterjanin igerigi asagida belirtilmistir, %:



Sentetik temizlik deterjani 1
(alkilsiilfatlar, alkil siilfonatlar)

Sodyum tripolifosfat 20

Sodium Metasilicate Nonahydrate dokuz sulu 30

Soda kiili 24-28

Kloramin R 18-22

Sodyum siilfat ve su (bilesenlerin arasinda) Geriye kalan 100'e kadar

Sirkiilasyon tipi yikamalarda 60-80°C sicaklikta % 0.25-%0,5'lik ¢ozelti olarak
kullanilmaktadir, sirkiilasyon siiresi 15 dakikadir; elle yapilan yikamalarda ise 45-50°C
sicaklikta %0,5'lik ¢ozelti seklinde kullanilmaktadir.

Gida endiistrisi tesislerinde ekipmanlarin temizligi i¢in kullanilan soda kiilii
soliisyonlari, sodyum hidroksit soliisyonlar1 ve sodium metasilicate nonahydrate soliisyonlari
ylizey-aktif Ozelliklere sahip degildir, ayrica 1slatici, dagitici, emiilsifiye edici ve
komplekslesme Ozellikleri (suyun sertlik elemanlarini suda ¢oziiniir komplekslerine baglama
yetenegi) tasimamaktadir. Bu malzemeler su ile birlestiginde, kir pargaciklarin elektrostatik
itmesini arttiran hidroksil iyonlarin yiiksek bir konsantrasyonu olusmaktadir, fakat bu, yiizey
aktif maddelerin yoklugunda yiiksek deterjan tezahiirii i¢in yeterli degildir.

Ekipmanin temizligi sirasinda soda kiilii ve sodyum hidroksit kirin {izerinde kimyasal
etki yapmaktadirlar. Siit yaginda bulunan serbest yagli asitlerin nétralizasyonu yerine soda
kiilii kullanilarak sabun maddesi olusabilir, sodyum hidroksit kullanirken de nétr yaglar kismi
olarak dagitilarak temizlenme yapilabilir. Fakat olusan sabun maddelerinin miktari, 6zellikle
soda kiilii kullanirken, ¢ok az olacaktir ve olusan sabun kirin ¢ikartilmasi igin yetersiz
kalacaktir. Ayrica, suyun i¢inde kalsiyum ve magnezyum tuzlarinin varligi, ekipman
ylizeyinde tortu olusumuna neden olan ¢oziilmeyen kalsiyum ve magnezyum sabunlarinin
olusmasina yol agar.

SODA KULU
Soda kiilii (Na,COs) suda ¢ok iyi ¢ozilinebilir beyaz kiiciik kristalli bir toz deterjandir.
Ekipmanlarin elle yikanmasi isleminde 40-50°C sicaklikta %0,5'lik soda kiilii ¢ozeltisi
kullanilabilir, sirkiilasyonlu yikamada ise 70-80°C sicaklikta %1-%2'lik ¢ozelti kullanilabilir.
Soda kiill, yiizey-aktif maddelerle ve korozyon oOnleyici katki maddeleri ile bir
karigimda kullanildiginda temizleme etkisini daha ¢ok arttirir.

SODYUM HIDROKSIT

Sodyum hidroksit (NaOH) -suda kolay ¢oOziinebilir renksiz kristalik bir maddedir.
Acik havada hizla CO ve su emer, bunun yain sira da Na2CC>3'ya gecer. Sicak %2-%3'liik
sodyum hidroksit ¢ozeltileri yaglar1 dagitarak temizleme yapar, proteini hidrolize eder ve
karbonhidratlar1 pargalar. Bu tiir sodyum hidroksit ¢ozeltileri 60-70°C  sicaklikta
dezenfektasyon etkisine sahiptirler. Ekipmanlarin makineler vasitasiyla yikanmasinda %1-
%?2'lik sodyum hidroksit ¢ozeltileri kullanilabilir.



SODIUM METASILICATE NONAHYDRATE

Sodiuin metasilicate nonahydrate (Na2Si03*9H20) krem renginde kristalik bir toz
deterjanidir. Ekipman temizligi sirasinda korozyon oOnleyici katki maddesi olarak
kullanilmaktadir. Sodium metasilicate nonahydrate ¢dzeltilerinde sodyum metasilikat
konsantrasyonu %0,1 olusabilir.

ASIDIK DETERJANLAR

Sicak siitiin gectigi boru hatlarinda ve cihazlarin i¢ ylizeylerinde olusan tortular:
temizlemek i¢in, yaglarin erimesini saglayan 45°C sicaklikta mineral ya da organik asitlerin
(nitrik, fosforik vs) seyreltilmis ¢ozeltileri kullanabilir.

Alkali temizleme soliisyonlar1 ile ekipmanlarin 6n yikamasi yapildiktan sonra asit
cozeltileri uygulanirsa, asit c¢ozeltilerinin iglem verimliligi artacaktir. Bu yontem,
pastorizasyon makinalarmin ve boru hatlarinin yikanmasinda kullanilir.

Belirtilen temizlik malzemelerinden her hangi birisi ile temizlik yapildiktan sonra,
islem gormiis yiizeyden kir ve temizlik ¢ozeltisini tam olarak yok etmek gerekir. Bu su
sekilde gerceklesir:

kapali tip cihazlarda - suyun sirkiilasyonu ile ve sonrasinda da sicak akan su ile;

tanklarda, temizlik basliklarinin varliginda, - enjektdrden tazyikli sicak su ile;

tanklarda, temizlik basliklarinin yoklugunda ve acik cihazlarda - hortumdan tazyikli
sicak su ile;

Temizlikten sonra cihazlarin temizligin gostergesi ise tam islatilmasidir (yikanmis
yiizey lizerinde suyun esit bir sekilde dagilimi). Durulamadan sonra cihazlar, yapilarina bagl
olarak su sekilde kurutulur:

1) cihazin gdmlegine buhar basilir;

2) sicak su ile durulanir ve kuruyana kadar kapali vaziyette birakilir;

3) sicak hava verilir.

2 NUMARALI EK
DEZENFEKTANLARIN OZELLIKLERIi

Gida endiistrisi tesislerinde dezenfektasyou islemi, yiiksek toksisiteye ve spesifik
kokulan olmayan ve islem goren ekipmanin iizerinde c¢ok fazla korozyona yol agmayan
maddelerle yapilmalidir. Gida endiistrisi tesislerinde ekipmanin dezenfektasyoir maddeleri
olarak genelde dezenfektasyon etkisi aktif oksijenin serbest birakilmasi nedeniyle olusan klor
igerikli {irlinler kullanilmaktadir. Bu iriinler arasinda tuz ruhu ve tuz ruhu esas alinarak
yapilan diger maddeler (antiformin), monokloramine (kloramin) yer almaktadir. Daha nadir
olarak dordiinciil amonyum bilesikleri kullanilmaktadir.

Klor igerikli maddeleri esas alan dezenfekte ¢ozeltileri kullanildiginda dezenfektenin
yiiksek seviyesine ulasabilmek icin, dezenfektasyon islemi sadece cok iyi temizlenmis
ekipmanlarin iizerinde yapilmalidir. Organik maddelerin kalintilar1 bu ¢dzeltilerin etkili bir
sekilde dezenfektasyon etkisini azaltmaktadir.



Ekipmanin islem verimliligi, ¢ozeltide bulunan etkin maddenin miktarina, sicakligina
ve iglem goren yiizeyin lizerindeki ¢6zeltinin bekleme siiresine baglidir.

Klor igerikli maddeler, metal iizerinde (paslanmaz c¢elik hari¢) Onemli korozyona
neden olmaktadirlar; derece arttikga, korozyon etkisi artmaktadir, bu ylizden dezenfektasyon
islemi ~ 20 °C'de yapilmalidir.

Dezenfektasyon iglemi icin genelde 1 litrede 150-200 mg aktif klor iceren ¢ozeltiler
kullanilmaktadir. Cok kirli olan yerler, 1 litrede - 400 mg aktif klor igeren ¢ozelti ile
dezenfekte edilmelidir. Ekipmanlarin iizerine uygulanan dezenfektasyon isleminin siiresi en
az 15 dakika olmalidir.

EKiPMAN ICIN DEZENFEKTANLAR
TUZ RUHU

Tuz ruhu -keskin klor kokusu olan beyaz toz deterjandir. Hava ile temasinda tuz ruhu
cok kolay dagilmaktadir, bu yilizden tuz ruhu karanlik ortamda ve kapali kutusunda
saklanmalidir. Tuz ruhu ¢ozeltileri depolama sirasmda etkisini kaybeder, bu yiizden ¢ozeltiyi
en fazla 6 giinlik hazirlamak gerekir. Siirekli olarak tuz ruhu icinde aktivite tespit edilir, bu
aktivite aktif klorun yiizdesi olarak gosterilir. Dezenfektasyon islemi i¢in en az % 15 aktif
klor igeren tuz ruhu uygundur.

Ekipman, cihazlarin ve ellerin dezenfektasyonu i¢in sulandirilmig (bekletilmis) tuz
ruhu ¢ozeltisi kullanilir. Bu ¢6zeltinin adi "klorlu sudur”. Klorlu suyun konsantrasyonu, 1 litre
su basina aktif klorun miligrami olarak gosterilmektedir.

KLORLU SU

1 litre suyun iginde belirli miktarda klor olan klorlu su, konsantre (birincil)
¢ozeltisinden hazirlanmaktadir.

Birincil ¢ozelti su sekilde hazirlanmaktadir. Kuru tuz ruhu on kat su miktarinda
¢oziliir, birkag kere kanstirilir ve 2-3 saat boyunca bekletilir. Bekletilmis seffaf c¢ozelti
dokiiliir. Kuru tuz ruhu kalitesine gore elde edilen birincil ¢ozelti 1 litrede 16 000'den 36 000
mg'a kadar aktif klor igerebilir. Bu ana ¢ozeltiden su sekilde ¢aligma soliisyonu hazirlanir: 1
litreye 100-400 mg aktifklor olmalidir.

Cihazlarin dezenfektasyonu i¢in 1 litrede 200-300 mg aktif klor igeren klorlu su
cozeltileri kullanilir. Ellerin dezenfektasyonu icin ise 1 litrede 100-150 mg aktif klor iceren
klorlu su ¢o6zeltileri kullanilir.

1 litrede 100'den 400 mg'a kadar aktif klor igeren klorlu suyu hazirlamak igin tuz
ruhunun konsantre soliisyon miktar1 asagida tabloda belirlenmektedir.



Calisma soliisyonunda aktif Aktifklor icerigi, g/l
klorun konsantrasyonu, 36000 32000 28000 24000 20000 16000
mg/1 10 litre suyun iginde aktifklorun igerigine bagh olarak,
Tuz ruhunun konsantre ¢ozeltisinin miktarr, ml'de

100 28 32 36 41 50 63
150 42 48 55 62 77 100
200 55 62 70 83 100 120
225 62 71 80 95 113 140
400 112 124 142 168 200 250

KLORAMIN B (methylbenzenesulphonamide'in sodyum tuzu)
[C6HS5S02NC1] Na«3H20

Kloramin, hafif klor kokusu olan beyaz toz deterjandir. Kloramin ¢dzeltileri yavas
etkili dezenfektanlardir. Kuvvetli alkalin ortam i¢inde kloramin'in antiseptik etkisi hizla
diiser. Kloramin'in antiseptik etkileri amonyum siilfat eklenmesi ile arttirilir.

Margarin iiretim tesislerinde ellerin dezenfektasyonu i¢in %0,5'lik kloramin ¢dzeltisi
kullanilmaktadir, cihazlarin dezenfektasyonu igin ise %1'lik kloramin ¢ozeltileri
kullanilmaktadir.

ANTIiFORMIN

Tuz ruhu, soda kiilii ve sodyum hidroksit karigimindan olusan ¢ok etkili dezenfektan
bir iiriindiir. i¢inde bulunan bili senlerin birincil ¢dzeltileri su sekilde hazirlanmaktadir: 5 kg
tuz ruhu 150 litre suda ¢oziilir; 10 kg soda kiilii 80-90°C sicakliktaki 20 litre sicak suda
¢oziiliir; 2,5 kg sodyum hidroksit 12 litre sicak suda ¢oziliir. Cozeltiler sogudugunda birinci
ve ikinci ¢ozelti ligiincii ¢ozeltiye dokiiliir, karistirilir ve 7 giin boyunca bekletilir. Bide edilen
cozelti dekante edilir, 15-20 kat su ile inceltilir ve ¢aligma sollisyonu olarak kullanilir.
Antiformin, lastik hortumlarin, boru hatlarmin ve diger c¢alisma rezervuarlarinin
dezenfektasyonu i¢in kullanilir.

DORDUNCUL AMONYUM BiLESIKLERI

Dérdiinciil amonyum bilesikleri énemli bir bakteri Oldiiriicii olarak karakterize edilir
ve kullanilan konsantrasyonlarda diisiik toksisiteye sahiptir bir de koku ve tat igermemektedir.
Ayrica, metal korozyona yol agmaz ve ellere zarar vermez,

Dordiinciil amonyum bilesikleri ¢ok stabildirler, uzun siireli depolama sirasinda
etkinin aktifligi azalmaz ve 1smmma sirasinda dezenfekte etkisini kaybetmez. Dérdiinciil
amonyum bilesiklerin ¢ok biiyiik eksisi ise diigiik temizleme etkisi ve anyonik yiizey aktif
maddeler ile uyumsuzlugudur. Bunu dikkate alarak, dordiinciill amonyum bilesikleri
kullanilarak dezenfektasyou islemi sadece temiz yiizey iizerinde yapilmalidir.

Bu karisimmi, 10-30 dakika boyunca 20 "C sicaklikta 1 litre basma 150-200 mg
konsantrasyonlarda kullanilmalidir. Sicaklik ve ortamin alkaliligi arttiginda amonyum
bilesiklerinin etkisi artar. Yiiksek konsantrasyonda mikroorganizmalarim1 yok eder, diisiik
konsantrasyonda ise bu organizmalarin gelisimini geciktirir. Bu grubun yerel iiriinleri arasinda
"tsetazol" ve "katapin" yer almaktadir.



TESISLER VE AMBALAJLAR iCiN DEZENFEKTANLAR

Gida endstrisi tesisleri iinitelerinin dezenfektasyonu i¢in tuz ruhu, formaldehit vs
maddeleri esas alarak hazirlanan farkl: iirtinler kullanilmaktadir.

Bu irilinler arasinda: antiseptol, kirec¢ siitli, formalin, antiformin ve "Kupral" yer
almaktadir.

ANTISEPTOL

Antiseptol - tuz ruhu ve soda kiilii karisimidir. Hazir iirin depolarinin ve tesis
boliimlerinin duvarlarmi dezenfekte etmek icin Onerilir. Antiseptol ¢ozeltisi ile duvarlar
yikanir, bunun sonucunda kiif yok edilir. Uretim béliimlerinin duvarlarinda 2-3 saat
bekletildikten sonra ¢ozelti yikanir. Sivali duvarlarin  dezenfektasyonu sirasinda, taze
sondiiriilmiis kireg¢ ve tebesir ile birlikte antiseptol badanaya eklenir. Badana isleminden sonra
duvarlar kurutulur, tinite havalandirilir ve tekrar taze sondiiriilmiis kiregten %20'lik kireg siitii
ile badana yapilir. Yapilacak badanalar arasinda 2 saat beklenmelidir. Antiseptol su sekilde
hazirlanir: 3,5 kg soda kiilii 20-30 litre sicak suda ¢oziiliir; 2,5 kg tuz ruhu 60-70 litre suda
¢oziiliir ve 100 litreye kadar su eklenir; bekletilmis tuz ruhu ¢6zeltisi soda ¢ozeltisine eklenir;
elde edilen ¢ozeltinin iki kat1 kadar su ile inceltilir ve dezenfektasyon i¢in kullanilir ya da
¢ozeltiye yari-sivi karisim elde edilene kadar taze sondiiriilmiis kire¢ ya da tebesir eklenir ve
iinitelerin duvarlarina badana yapilir.

KIiREC SUTU

Kire¢ siitii su sekilde elde edilir. Sondiriilmemis kirecin bir pargast 9 ayri suda
cozilir. Kireg siitii ile caligma sirasinda 6zel koruyucu gozliik ve 6zel kiyafet giyilmelidir,
¢linkii kireg siitii deriye ya da gozlere bulastiginda inflamatuar siirecine neden olur. Kireg siitii
depolarin ve liretim tesisleri tiniteleri duvarlarinin dezenfekte edilmesi i¢in kullanilir. Bazen
kireg siitiine %0,5-%2'lik tuz ruhu ¢ozeltisi ya da %3'liik formalin ¢dzeltisi (hacmine gore)
eklenir.

FORMALIN

Formalin - %35-%40'lik sulu bir formaldehit ¢6zeltisidir. Formalin bakteri hiicresine
etki yaparken, hiicre proteinlerinin denatiirasyonu (pihtilasma) meydana gelmektedir, %5'lik
formalin ¢ozeltisinde mikroorganizmalarin spor formlar1 30 dakika sonra oOliir, %2'lik
cozeltide - 60 dakika sonra odliirler, %1'lik ¢dzeltide ise 2 saat sonra oliirler. Uretim tesisleri
tavanlarinin ve duvarlarinin dezenfektasyonu icin formalin, %2'lik ¢ozelti seklinde kullanilir.
Eger kiif varsa, islem ayda 2-3 kere tekrarlanir. Ayrica formalin, iiretim tesislerinin havasini
dezenfekte etmek i¢in de kullanilir. Formalin tesislerde is bitiminde piskiirtiiliir, ¢linkii
kokunun ¢ikmast i¢in sabaha kadar havalandirilmasi gerekir. Tesisin im® i¢in 25 ml formalin
gerekmektedir. Tesisin sicakligi 17-18°C'den az olmamalidir. Sicaklik arttiginda formalin'in
bakteri 6ldiirme etkisi de artar. Formalin'in etki siiresi - en az 5 saattir. Dezenfekte islemi
goren initeden tim gida iirtinleri ¢ikartilmalidir. Dezenfekte islemi sona erdiginde iinitelerin



havasi birkag saat boyunca %20'lik amonyum kloriir ¢ozeltisi ile (1 m® i¢in 15 ml) nétralize
edilir. Formalin'in eksisi ise, insanin mukoza zarlarina yaptigi toksik etkidir.

"KUPRAL" URUNU

"Kupral" {riinii bakir siilfat ve aliiminiyum saplardan olugsmaktadir. Bakir siilfatin iki
parcast ve bir parca aliiminyum sap karistirilir ve elde edile karisim badana c¢ozeltisine
eklenir.

Badana karigimi soyle hazirlanir: 10 litre 1lik su icin 1 kg "Kupral” {iriini ve 7 kg
sondiiriilmiis kire¢ eklenir ve lapa bir karisim elde edilene kadar tiim karigim karigtirilir.
Badana karisimi duvarlarin ve tavanlarmin yiizeyine esit bir sekilde striiliir (im? igin 500-
600 g karisim). Badana yapilan yiizeyler diiz mavi renge doner. Badana isleminden sonra
tinite bir giinliigiine kapatilir, daha sonra pencereler, kapilar ve zemin yikanir. Badana ayda 1
kez yapilir.

3 NUMARALI EK

MARGARIN URETIiM TESISLERINDE MiKROP OLDURUCU LAMBALARIN
KULLANIMI iCiN GENEL HUKUMLER

UV-isinlart yayarak bakteri oldiiren lambalar, patojen ve saprofitik mikroflora
tizerinde Oldiiriicti etki saglar. Bu ylizden bu lambalar iiretim tesislerinde, depolarda,
bakteriyoloji laboratuarlarinda ve benzeri yerlerde havay1 dezenfekte etmek icin kullanilir.
Ayrica bakteri 6ldiiriici lambalar, ambalaj malzemelerinin yiizeylerini dezenfekte eiinek icin
kullanilir (parsomenin, kartonun, tahtanin ya da kontrplaklarin). Bir de hazir ambalajlari
dezenfekte etmek igin kullanilir (kutularin, varillerin ve karton kutularin).

Bizim sanayimiz bakteri dldiirlicii lambalarin birkag¢ cesidini iiretmektedir - gerilimi
127 ve 220 V. Asagida 220 V gerilim i¢in kullanilan lambalarin 6zellikleri gosterilmektedir.

Lambalar Glig, W Gerilim, V Lambalarin galisabilecekleri
iinitelerin sicakligi, °C

BUV-30 30 220 10-25

BUV-60 60 220 5-25

Bakteri oOldiiriicii lambalar, ayn1 giicte c¢alisan floresan lambalarin agma cihazina
baglanabilir. A¢ma cihazi olmadan, dogrudan sebekeye baglanan lambalar aninda yanarlar.
Lambalar radyo parazitlerine karsi kondansatorler ile korunmalidir. Lambalar, i¢i aliiminyum
boya ile boyanmis olan vizorler veya reflektorler ile donatilmistir.

UV iginlar1, hava ve yag icermeyen gida iriinleri (UV 1simlart giilii bir oksitleyici
etkiye sahiptir) dezenfeksiyonu igin tavsiye edilir.




HAVA DEZENFEKSIYONU iCiN UV ISINLARININ KULLANIMI

Margarin iiretim tesisleri boliimlerinde ve depolarda reflektorlii ve reflektorsiiz bakteri
oldiiriicti lambalar kullanilmaktadir. Lambalar, belirli bir bolgede sabit bir sekilde (duvar,
tavan, kap1 vs) ya da mobil {linite lizerine monte edilir. Mobil iinite 1,5-2 metrelik tekerlekli
bacak iizerinde metal dikey seklinde olabilir. Bu mobil iiniteye bir ve daha fazla lamba monte
edilebilir. Bir de lambalar icin tavanlarda bosluklar yapilir ve bu bosluklar sayesinde isinlar
perde seklinde asagiya dogru yansir.

Bakteri oldiiriicii lambalarin etkisi sadece tabloda gosterilen belirli sicakliktaki kapali
alanlarda etkilidir. Daha yiiksek sicakliklarda lambalar yanar, daha diisiik sikliklarda ise
yanmazlar. Bagil nem% 65-75 'i astiginda UV-isinlarinin antiseptik etkisi azalir.

Havay1 UV isinlar ile dezenfekte eden sistemler su sekilde hesap yaparak tamamlanir:
kapali alann 1 m’ igin 2-2,5 W gerekmektedir. Lamba giicii, kapali alann 1 m’'iinii
dezenfekte etmek i¢in gereken watt sayisina boliiniir. Bdylece, BUV-60 lamba varsa (60W)
bolii 2 ya da 2,5. Sonug sunu gosteriyor ki: bir adet BUV-60 lambasi 24 m*'den 30 m*¢ kadar
hacmi olan kapali alanin dezenfektasyonu saglayabilir.

Isinlama diizeni: 2-3 saat boyunca siirekli 1smmlama yapilir, daha sonra 1 saat mola
verilir ve ardindan yine 2-3 saat boyunca 1sinlarla dezenfekte islemi devam ettirilerek havanin
dezenfektasyonu yapilir. Bir giinde 1sinlara maruza kalma siiresi toplam 6-8 saat olmalidir.
Eger 1smla dezenfektasyon iglemi goren kapali alanda personel bulunuyorsa, lambalar alt
reflektorlere sahip olmalidir ve yerden en az 2-2,5 m yiikseklige asilmalidir. Korumasiz
lambalar da kullanilabilir; bu lambalar gece saatlerde, vardiyalar arasi ya da 6zel molalar
sirasinda ¢alistirilabilir. Bu arada, belirtilen alandaki lambalarin sayisi arttirilabilir (1 m® igin
4 W olarak hesaplanir) ve boylece dezenfektasyon islemi iki kat kisalabilir.

AMBALAJ MALZEMELERI VE KONTEYNIRLARIN
DEZENFEKTASYONU ICIN UV-ISINLARININ KULLANIMI

Ambalaj malzemelerinin ve kouteynirlarin dezenfektasyonu igin dezenfektasyon
stiresini kisaltmak ¢ok onemlidir. Bunun i¢in lambalari, dezenfektasyon iglemi goren yiizey
iizerine miimkiin oldugu kadar yaklagtirmak gerekir, bu yiizeyin her noktast 30 saniye
boyunca dezenfektasyon islemine maruz kalmalidir. Bunu gerceklestirmek igin, bakteri
oldiiriicii lambali mobil iiniteler kullanilabilir. Bu tiir mobil {initeler iizerine bir'den birkag
lambaya kadar monte edilebilir.

Parsomen dezenfektasyon islemine tutuldugunda, rulolar yavas yavas agilarak, iginde
bakteri Oldiiriicii lambalar olan cihazdan gegirilirler ve yeniden sarilirlar. Etiketli olan
parsomen rulolar kenarlarindan dezenfekte islemine tabi tutulurlar. Vakum komplektorii
tarafindan {iretilen margarin i¢in variller ve ahsap kutular, i¢ine parsémen kagit konulduktan
sonra makarali konveyoriin {ist tarafina monte edilmis bakteri Oldiiriicii lambalar olan
cihazdan gecirilir. Bunun yani sira bakteri dldiiriicii lambali mobil iiniteler kullanilabilir. Bu
durumda, bu iinite uygun bir siyah paravanla ayrilmalidir, bdylece ¢alisan personel antiseptik
1sinlardan korunmus olur.

4 NUMARALI EK



CIHAZLARIN, KAPLARIN, URETIM TESIiSLERININ HAVASININ YE
CALISAN PERSONELIN ELERININ HiJYENiK DURUMUNUN
MIiKROBiYOLOJiK KONTROLU

Mikrobiyoloji Laboratuari ii¢ ayr1 boliimden olusmalidir: starter kiiltiirler ile ¢alismak
ve starter kiiltiirleri hazirlamak igin; saglik testleri i¢in; ortamlarin hazirlanma isleri igin,
bulagiklarin yikanmasi ve sterilize edilmesi i¢in vs. Ayni boliimde starter kiiltlirler ile ve
saglik testleri ile caligmak kesinlikle yasaktir. Laboratuarin tiim boliimleri yeterli sayida
bakteri oldiiriicli lambalar ile donatilmalidir. Saglik testleri yapildig1 anda Bakteriyolojisi, bu
amagla Ozel verilmis onliigii giymek zorundadir ve bu 6nliik hafta da bir kere temiz dnliikle
degistirilmelidir.

CIiHAZ TEMIZLiGININ KONTROLU

Cihaz temizligi kontrolii {iretim siirecinden dnce yapilmalidir. Bu siirede temizlik ve
dezenfektasyon isleri bitmis olmalidir.

Her kontrol edilen yer, ayda en az iki kere daha kontrol edilir. E.coli bakterisinin tespit
edildigi yerde, sonraki temizligin ve dezenfektasyon isleminin etkisini gérmek igin bir kere
daha kontrol yapilir.

Temizlik ve dezenfektasyon islemi E.coli grubunun bakterilerini yok etmelidir.
Bakteriyolojik kontrol Steril suya batirilan pamuklu bir ¢ubukla cihazin i¢ boliimiiniin
yaklagik 10 cm” alanma siiriilerek yapilir, sonra pamuklu ¢ubuk 10 ml steril su ile dolu bir tiip
icine sokulur ve dikkatli bir sekilde tiip dondiiriilerek, ¢ubuk durulanir. Cubuk ¢ikartildiktan
sonra, ¢ubugun durulandigir su, Kessler ortami ile tiip ic¢ine bosaltilir ve 48 saat boyunca
43°C'de termal islem yapilir. Fermantasyon eksikligi cihazin temizligini gosterir.

Pamuklu ¢ubuk yerine, steril kavanozda ya da steril kutuda saklanan yaklasik 4 cm’
boyutunda 4 kat katlanmis steril gazli bezler kullanilabilir. Cimbiz yardimiyla steril gazh
bezler alindiktan ve steril suya batirildiktan sonra incelemenin yapildigi yere siiriiliir, ardindan
gazli bezler Kessler ortamu ile tiip igine konulur.

Kapali cihazlarin ve boru hatlarinin kontrolii sirasinda, cihazdan g¢ikan yaklagik 5 ml
son yikama suyu dogrudan Kessler ortamu ile tiip i¢ine doldurulur.

PARSOMEN VE ALT PARSOMEN

Parsomen ve alt parsomenden alinan numuneler makas yardimiyla Petri kabi
boyutunda daire seklinde ya da kare seklinde (yaklasik 3x3 cm) kesilir ve Onceden malt ya da
sebze agar ile doldurulmus kupaya konulur. Parsémen parcasi agara kadar spatula yardimiyla
dikkatli bir sekilde bastirilir (parsomen pargalan daha iyi temas etinesi igin birka¢ damla steril
su ile ya da sivi kiiltiir ortam1 ile 1slatilabilir). Kupalar, oda sicakliginda 3 giin boyunca
bekletilir ve sonra da kiif ve maya kolonileri hesaplanir.



AHSAP AMBALAJLAR (VARILLER, KUTULAR)

Ahsap ambalajlar kiif olusumuna karsi, biiyiite¢ kullanilarak dis tarafindan bakilarak
yapilir ve ambalajin belirli bir bolimiinden kiif kiiltiirii tespiti i¢in yayma testi yapilir.
Gortiniir kiif tespit edildiginde ambalajlar kusurlu olarak kaydedilir ve dezenfekte edilmek
tizere diger liniteye gonderilirler.

URETIM TESISLERININ HAVASI

Hava temizliginin mikrobiyolojik kontrolii sedimantasyon yontemi ile (¢oktiirme)
yapilmaktadir. Erimis besleyici agar Petri kabia dokiilir ve sogumaya birakilir. Donmusg
ortam ile Petri kaplar1 tiretim tesislerinde acilir ve 5 dakika boyunca agik birakilir. Sonra
kaplar kapanir ve oda sicaklifinda bakteriyoloji laboratuarinda 3-4 giin boyunca bekletilir.
Ardindan da, bakterilerin, kiifiin ve mayalarin kolonileri hesaplanir.

Hesaplamanin sonuglar1 asagidaki tabloda belirtilen normlar ile karsilastirilir:

5 dakika maruz kaldiktan sonra Petri kaplarinda agarin icinde olusan kolonilerin miktar:
Uretim tesisi
ll(lavasmm temizlik Uretim boliimii Diger béliimler
ontrol sonucunun
notu
Bakteriler Kiif ve maya (starter Bakteriler Kiif ve maya(starter
kiiltiir) kiiltiir)

Pekiyi 20'ye kadar 0 30'a kadar S'e kadar

iyi 20-50 2'ye kadar 30-70 10'a kadar
Orta 50-70 5'e kadar 70-100 15'e kadar
Kot 70°den fazla 5 'ten fazla 100'den fazla 15'ten fazla

CALISAN PERSONELIN EL TEMiZLiGiNiN KONTROLU

Her calisan personelin bakterilere karsi ellerinin temizlik kontrolii ayda en az iki kez
yapilir. Kontrol, ise baslamadan ve c¢alisacagi boliime girmeden Once yapilir. Bu kontrol
sirasinda ellerde bulunan mikroorganizmalarin sayisi ve E.coli grubu bakterileri varliginin
tespiti yapilir. Mikroorganizmalarin toplam miktar1, kiiltiirleri tespit eden yayma testi
yapilarak bulunur. 10 ml steril suyun i¢inde 1slatilmis steril tampon yardimiyla parmaklara,
avuca ve iki elin {istii boliimiine siirterek yapilir, sonra da bu tampon iginde steril su olan ayni
tiip icine konulur. Tiip iyi bir sekilde calkalanir, 1 ml sivi, pipet yardimiyla Petri kabina
dokiiliir ve et-pepton ya da wort agar ile doldurulur. Alman &rnek 37V'C sicaklikta 48 saat
boyunca bekletilir ve ardindan olusan koloniler hesaplanir ve test yapilan steril suyun tiim
hacmi hesaplanarak yeniden hesaplanir.

Cikan sonuglan dikkate alarak, asagidaki degerlendirmeleri takip edebilirsiniz:

Test sirasinda ellerden alman 6rnekten 1 ml suda olusan kolonilerin sayisi NOT
1000 Pekiyi
1000-5000 iyi
5000-10000 Orta
10000'den fazla Kotii




E.coli grubu bakterilerinin varligi, bakterilerin toplam miktarinin tespit edildigi aym
test suyundan elde edilir. Test yapilan su, Kessler ortami olan tiipiin i¢ine dokiiliir ve 48 saat
boyunca 43°C'de termal islem yapilir. Eger test suyunun i¢inde E.coli grubu bakterileri tespit
edilmezse, eller temiz sayilir.
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YERINDEN CIKARICI SOGUTMA SIiLINDIRLERI SUREKLi MARGARIN
URETIM HATTININ TEMIiZLiGi VE DEZENFEKTASYONU

Emiilsiyonu geri dondiiren tank bosaltilir. Is biiineden 5-6 dakika once akiilere sivi
amonyak akis1 kapatilir. Amonyak pompasi kapatilir. Votatdér amonyak sistemindeki amonyak
bosaltilir. Buharli-sulu gomleklere giden buhar kapatilir. Votatoriin ¢ikisinda emiilsiyonun
sicakligr 30-35°C'ye kadar ¢iktiktan sonra ve dengeleme deposu bosaltildiktan sonra, bu depo
soguk su ile doldurulur ve bu su, kristallestirme boliimiinii atlayarak votatdrden gegirilir ve
dogrudan geri doniis tankina gider. Soguk su geri doniis tankina gelmeye basladiginda,
votatdr durdurulur ve kristallestirme boliimiine margarini itmek {izere soguk su gonderilir.

Kristallestirilme boliimlerinden margarin  kiitlesi ¢ikartildiktan soma paketleme
makineleri durdurulur ve soguk su kapanir.

Soguk su tiim sistemden gecirildiginde, karistiricilara sicak su doldurulur (60-70°C).
Karistiricilardan sicak su, tiim baglantilar ve tiim ekipman {riinden arindirilana kadar ve geri
doniis tankina temiz su gelmeye baglayana kadar geri doniis tankina pompalanir. Yagin
bekletilmesine izin verilir ve sonra da pompa agilir ve su yag yakalayicilara pompalanir, yag
ise hijyenik tanka pompalanir. Karnstiricilara tekrar sicak su (80°C) doldurulur, temizlik
malzemeleri eklenir ya da karistiricilara 6zel kovalarda hazirlanan 80°C sicakliginda temizlik
malzemelerinin sicak ¢ozeltileri doldurulur. Temizlik ¢ozeltisi, karigtiricilarin galigtirilmasiyla
5-10 dakika boyunca karistirilir. Karistirict durduruldugunda, karistiricilarin i¢ duvarlari ve
kapaklar1 uzun saphi fir¢alar ya da tagmabilir cihazlar yardimiyla temizlenir. Pompalari
acarak, tiim sistem temizlik ¢ozeltisi ile doldurulur ve en az 30-40 dakika boyunca
sirkiilasyona birakilir. Bundan sonra kullanilmis alkalik ¢ozelti yag yakalayicilara dokiiliir.

Tekrar karistiricilara sicak su doldurulur (80°C) ve 15-20 dakika boyunca sirkiilasyona
birakilir.

Temizlikten sonra temizlik ¢ozeltilerinin uygulanmasiyla ve sise fir¢alar1 kullanilarak,
filtreler, paketleme makineleri ve benzeri boliimler elle yikanir, ardindan bu pargalar sicak su
ile durulanir ve kurulanmak tizere kapali olarak birakilir.

Haftada en az 1 kere yikama isleminden sonra iiretim hatti tuz ruhu cozeltisi ile
dezenfekte edilir. Bunu yani sira, karigtiricilara 200-300 litre su doldurulur 150-200 mg/1 aktif
klor iceren %1,5 %2'lik ¢6zelti elde edebilmek igin i¢inde %10 oraninda tuz ruhu olan 10-15
litre miktarindaki ¢ozelti eklenir. Tiim hat klor ¢ozeltisi ile en az 20 dakika ic¢in doldurulur.
Sonra ¢ozelti kanalizasyona bosaltilir ve {iretim hatt1 sicak su ile durulanir.



11 Haziran 2008 tarihinde Devlet Dumasi tarafindan kabul edilen ve
18 Haziran 2008 tarihinde Federasyon Konseyi tarafindan onaylanan
"Yag iiriinleri teknik diizenlemeleri"

24 Haziran 2008 tarihli 90-FZ (federal Kanun) numarah Federal Kanun

Boliim 1. Genel hiikiimler

Madde 1. Is bu Federal Yasanin uygulama kapsamlari.

1, Is bu Federal Yasanni teknik diizenlemelerinin objeleri:

1) Rusya Federasyonu topraklarinda pazara siiriilen yag {iriinleri;

2) Yag iiriinlerinin gereksinimleri olan {iretim, depolama ve tagima siiregleri

2. Vatandaglarin sagligim ve hayatin1 korumak amaciyla ve alicilarin yanilmasini 6nlenmek
amaciyla, is bu Federal Yasa asagidakileri belirtmektedir:

1) teknik diizenlemenin objeleri i¢in giivenlik gereksinimlerini;

2) is bu Federal Kanunu uygulamak amaciyla, teknik diizenlemesi yapilan objelerin
tanimlama kurallar;

3) teknik diizenlemesi yapilan objelerin iy bu Federal Kanim sartlarina uygunluk
degerlendirmesinin kurallar1 ve bigimleri, yag {riinlerinin uygunlugunun degerlendirme
siirelert;

4) yag iirlinlerini ambalajlama ve etiketleme sartlari.

Madde 2. Is bu Federal Kanunun teknik diizenlemesinin objeleri olan yag iiriinleridir

Is bu Federal Kanunun teknik diizenlemesinin objeleri, asagida belirtilen yag {iriinleridir:

1) yemeklik yag tirtinleri:

a) bitkisel yaglar;

b) margarinler;

¢) kaymakli-bitkisel ve yagli-bitkisel siirtilebilir iiriinler;

¢) kaymakli-bitkisel ve yagli-bitkisel eritilmis karisimlar;

d) pisirme yaglari, sekerleme yaglan, unlu mamul yaglar1 ve siit yaglar1 yerine gegenler dahil
olmak iizere 6zel amagli yaglar;

e) kakao yag1 esdegerleri;

f) SOS tipi kakao yag1 iyilestiricileri;

g) POP tipi kakao yagi1 yerine kullanilabilenler;

h) kakao yag1 yerine kullanilan tavli ve laurik olmayan yaglar;

1) kakao yag1 yerine kullanilan tavli olmayan laurik yaglar;

i) bitkisel yaglar bazinda yapilan soslar;
j) mayonezler;

k) mayonez soslart;

1) bitkisel yaglar bazinda yapilan kremalar;

2) gida dis1 kullanilan yag {irtinleri;

a) dogal gliserin;

0) ¢amasir sabunu.

Madde 3. Is bu Federal Kanunda kullanilan genel anlamlar ve teknik diizenlemesi yapilan
objelerin tanimlama isaretleri

1. Yag iiriinleri - bitkisel yaglar; su, gida katki maddeleri ve diger katki maddeler eklemeli
ya da eklemesiz bitkisel yaglar ya da bitkisel ve hayvansal yaglar bazinda yapilan {riinler
(balik ve diger deniz memelilerinin yaglan dahil).

2. Gida yag iiriinleri - yemeklerde kullanilmak iizere {retilen ya da gida endiistrisinde
kullanilmak tizere iiretilen yag iiriinleri.

3. Gida yag {irlinlerinin tanimai:



1) bitidsel yag - ay c¢icegi c¢ekirdeklerinden, misirdan, ketenden, kanoladan ve diger
bitkilerden ve palmiye agaglarinin meyvelerinden, zeytinlerden ve diger en az %99 yag igeren
yagh tohum bitkilerinin yag asitleri trigliseridlerin ve eslik eden maddelerin karisimidir;

2) rafine edilmemis bitidsel yag - kiiciik ve biiylik pargaciklardan arindirilmis bitkisel yag;
3) dondurulmus bitkisel yag - kiiciik ve biiyiik parcaciklardan arindirilmis ve balmumuna
benzer maddelerin ¢ikartilmasi icin diisiik sicaklik islemine tabi tutulan bitkisel yag;

4) rafine edilmis bitkisel yag - tam veya kismi olarak rafine asamalarindan gegmis ve
aritilmis bitkisel yag;

5) rafine edilmis deodorize bitkisel yag - deodorize siirecinden geg¢mis rafine edilmis
bitkisel yag;

6) bitkisel yag-karisim - ¢esitli oranlarda bitkisel yaglarin bir karigimidir;

7) aromal bitkisel yag - tat verici ve aromatik besin katkil1 bitkisel yag;

8) bitkisel takviyeli bitkisel yag - dogal bitki 6zleri ve yag oziitleri katkili bitkisel yag;

9) margarin - dogal ve (veya) degistirilmis bitkisel yagdan olusan, hayvansal yaglar iceren ya
da icermeyen , balik ve diger deniz hayvanlari1 yaglarini igeren ya da icermeyen, su igeren ya
da icermeyen, siit ve (veya) siit iirlinleri, gida katki maddeleri ve diger maddeleri igeren ya da
icermeyen, kiitlesel olarak en az %20 yag i¢eren emiilsiyonlu yag iiriiniidiir;

10) kati margarin - kat1 ve elastik kivama sahip ve Celsius dereceleri sicakliginda seklini
koruyan margarin;

11) yumusak margarin - Celsius dereceleri sicakliginda yumusak ve elastik kivama sahip,
trinden c¢ikarilan yaglarda bulunan oleik asit'in igindeki trans izomerleri kiitle oraninin en
fazla %8'ini igeren (metilelaidat olarak yeniden hesaplandiginda) margarin;

12) sivi margarin - sivi kivama sahiptir, belirli bir ama¢ i¢in kullanilan ve 6ngoriilen
sicaklikta homojen emiilsiyon 6zelligini koruyan margarin;

13) siiriilebilir iiriin - elastik kivama sahip, erime noktast en fazla 36 Celsius dereceyi
gecmeyen, siit yagindan ve (veya) tereyagindan ve dogal ve (veya) modifiye edilmis bitkisel
yaglardan iiretilen ya da sadece dogal ve (veya) modifiye edilmis bitkisel yaglardan iiretilen,
gida katki maddeleri ve diger maddeler ilavesi olan veya olmayan, {iriinden ¢ikarilan yaglarda
bulunan oleik asit'in igindeki trans izomerleri kiitle oraninin en fazla %8'ini igeren
(metilelaidat olarak yeniden hesaplandiginda), en az %39 toplam yag kiitle oran ile yag
emiilsiyonlu {iriin;

14) bitkisel-kaymakh siiriilebilir iiriin - yag fazinin iginde siit yag kiitle oran1 %15 ile %50
olan strilebilir Grin;

15) bitkisel yagh siiriilebilir iiriin - dogal ve (veya) modifiye edilmis bitkisel yaglardan
olusan yag fazli ve siit yagi ilavesi olan veya olmayan ( en fazla %15) siiriilebilir iiriin;

16) eritilmis karisimlar - siit yagi ve (veya) kaymak ve (veya) tereyag ve dogal ve (veya)
modifiye edilmis bitkisel yaglar tam erime sicaklifina kadar 1sitilip karistirilarak firetilir, ya
da sadece dogal ve (veya) modifiye edilmis bitkisel yaglar tam erime sicakligina kadar 1sitilip
karigtirilarak iiretilir, ya da diger teknolojik yontemlerle iiretilir, iirlinden g¢ikarilan yaglarda
bulunan oleik asit'in igindeki trans izomerleri kiitle oranmin en fazla %38'ini iceren
(metilelaidat olarak yeniden hesaplandiginda) ve en az %99 toplam yag kiitle oranli triinler;
17) bitkisel-kaymakl eritilmis karisimlar - yag fazinin iginde siit yag: kiitle oran1 %15 ile
%50 olan eritilmis karigimlar;

18) bitkisel yagh eritilmis karisimlar - dogal ve (veya) modifiye edilmis bitkisel yaglardan
olusan yag fazli ve siit yag: ilavesi olan veya olmayan ( en fazla %15) eritilmis karigimlar;

19) pisirme yaglari, sekerleme yaglari, unlu mamul yaglar1 ve siit yaglan yerine gecenler dahil
olmak iizere 6zel amach yaglar - dogal ve (veya) modifiye edilmis bitkisel yaglardan
hayvansal yag ve bunlarin karigimlarinin ilavesi olan veya olmayan, gida katki maddeleri ve
diger maddeler katilan veya katilmayan ¢esitli endiistriler igin iretilen ve en az %98 toplam
yag kiitle oranli iiriinler;



20) kakao yag1 esdegerleri - tim oranlarda kakao yag: ile uyumlu olma 6zelligine sahip,
tavlama ihtiyaci1 olan, kakao yagi fiziko-kimyasal oOzellikleri ve yag asitlerinin benzer
bilesimine sahip olan, laurik asit kiitle orani1 en fazla %1 oranini igeren, 2-oleodi doymus
trigliseritlerin kiitle oraninin en az % 50'sini igeren, trans yag asitleri kiitle oranm1 en fazla %2
oraninda olan, dogal yada parcalanmis tropikal kokenli yaglardan ve (veya) modifiyeli
bitkisel yaglardan iiretilen, katki maddeleri ve diger maddeler ilaveli ya da ilavesiz ve en az
%99 toplam yag kiitle oranli iirlinler;

21) SOS tipi kakao yagi iyilestiricileri (SOS, iiriindeki 2-oleodistearin'in varligin1 gosterir) -
tim oranlarda kakao yagi ile uyumlu olma o6zelligine sahip, tavlama ihtiyaci olan, temel
bileseni 2-oleodistearin olan (%70'e kadar), laurik asit kiitle oran1 en fazla %1 oranini iceren,
trans yag asitleri kiitle oran1 en fazla %2 oraninda olan, dogal yada par¢alanmis tropikal
kokenli yaglardan ve (veya) modifiyeli bitkisel yaglardan iiretilen, katki maddeleri ve diger
maddeler ilaveli ya da ilavesiz ve en az %99 toplam yag kiitle oranl: iiriinler;

22) POP tipi kakao yagi yerine kullanilabilenler (POP, iirlindeki 2-oleodipalmitin'in
varligin1 gdsterir) - kismi oranda kakao yagi ile uyumlu olma 6zelligine sahip (en az %25
oraninda), tavlama ihtiyaci olan, temel bileseni 2-oleodipalmitin olan (%50'dan fazla), laurik
asit kiitle oran1 en fazla %1 oranini iceren, trans yag asitleri kiitle oran1 en fazla %2 oraninda
olan, dogal yada parcalanmis tropikal kokenli yaglardan ve (veya) modifiyeli bitkisel
yaglardan {iretilen, katki maddeleri ve diger maddeler ilaveli ya da ilavesiz ve en az %99
toplam yag kiitle oranli iirtinler;

23) kakao yagi yerine kullanilan tavhi ve laurik olmayan yaglar - tavlama ihtiyaci
olmayan, modifiyeli bitkisel yaglar bazinda iiretilen, laurik asit kiitle oran1 en fazla %1 oranini
iceren, katki maddeleri ve diger maddeler ilaveli ya da ilavesiz ve en az %99 toplam yag kiitle
oranli uriinler;

24) kakao yagi yerine kullamlan tavli olmayan laurik yaglar - tavlama ihtiyac1 olmayan,
modifiyeli bitkisel yaglar bazinda tretilen, laurik asit kiitle oram1 en az %40 igeren, katki
maddeleri ve diger maddeler ilaveli ya da ilavesiz ve en az %99 toplam yag kiitle oranh
driinler;

25) bitkisel yaglar bazinda yapilan soslar - su ve bir veya daha fazla bitkisel gida yaglan
bazinda iiretilen, tadina belirli 6zellik veren toz ve (veya) pargalar seklindeki dogal baharatlar
ve (veya) diger baharatlar ve (veya) ot ve (veya) sebze ve (veya) meyve ve (veya) mantar, ve
(veya) findik da dahil olmak iizere katki maddeleri ve diger maddeler katkili, degisik
yemeklere sos olarak kullanilan en az %35 yag icerikli bir gida iiriinii;

26) mayonez - rafine deodorize bitkisel yaglardan, sudan, yumurta iiriinlerinden {iretilen, siit
iiriinleri, gida katki maddeleri ve diger maddeler ilavesi olan ya da olmayan, yag oran etikette
belirtilen ezilmis parcaciklardan olusan homojen bir emiilsiyon iiriinii;

27) mayonez sosu - rafine deodorize bitkisel yaglardan ve sudan {iretilen, siit iiriinleri, gida
katki maddeleri ve diger maddeler ilavesi olan ya da olmayan, yag orani etikette belirtilen
ezilmis pargaciklardan olugsan homojen bir emiilsiyon iiriinii;

28) bitkisel yaglar bazinda yapilan kremalar - bitkisel yag ve (veya) modifiyeli bitkisel
yaglardan iiretilen, siit ya da bitkisel proteinler ve sekerler ilaveli, dogal meyve suyu, gida
katki maddeleri ve diger maddeler ilaveli ya da ilavesiz, yag orani etikette belirtilen
emiilsiyon {irlini;

4. Gida dis1 yag iiriinleri - endiistriyel ve evsel amaclar i¢in {iretilen yag iiriinleri.

5. Gida dis1 yag iiriinlerinin tanima:

1) dogal gliserin - sentezleme yontemleri kullanmadan bitkisel yaglar ve kati yaglarm
sabunlastirilmasiyla ya da hidrolizi ile elde edilen triatomic ispirto;

2) camasir sabunu - dogal yag asitlerinin sodyum ya da potasyum tuzlarindan olusan,
tilketim Ozelliklerini iyilestiren sentetik tuzlar ile, recine tuzlari ile, naftenik yag asitlerinin
tuzlar ile ve diger bilesenlerin tuzlari ile (ya da tuzlarsiz) {iriin;



6. Teknolojik siireclerin tanimlart:

1) rafine islemi- bitkisel yaglar1 yabanci maddelerden aritma siireci;

2) deodorizasyon islemi - asir1 1sitilmig buhar ile vakum altinda damitma yoluyla odorize ve
diger ugucu maddelerin yiiksek sicaklikta gikartilma siireci;

3) bitkisel yaglarin ve (veya) kati yaglarin modifiye siireci (genetik miihendislik
modifiyesi hari¢g) - bitkisel yaglarin ve (veya) kati yaglarm hidrojenasyon,
transesterifikasyon, fraksiyonlama veya bunlarin kombinasyonlar ile kimyasal, biyokimyasal
ve fiziksel doniisiimii;

4) hidrojenasyon - bitkisel yaglarin ve (veya) kat1 yaglarin i¢inde bulunan triagilgliserollerin
doymamis yag asitlerinin doymamis baglayicilarinin kismi ya da tam olarak hidrojen ile
doyurulma siireci;

5) transesterifikasyon - triagilgliserol yag asidi bilesimini degistirmeden yaglarin
triacilgliserollerindeki asil gruplarin yeniden dagitilma siireci;

6) fraksiyonlama - bitkisel yaglarin termomekanik yontemiyle farkli erime noktalarina sahip
fraksiyonlara boliinmesi;

7.1s bu Federal Kanunda kullanilan diger tanimlar:

1) izlenebilirlik - alicilar harig, ilgili kisilerin yag ve kati yag triinlerinin 6nceki ve sonraki
sahibini belgelerden bulma imkanti;

2) yag ve kati yag gida iiriinlerinin kirlenmesi - yag ve kati yag gida triinlerine yabanci
nesnelerin, pargaciklarin, maddelerin ve organizmalarin bulagmasi ve bu bulasma sonucunda
insan sagligi i¢in tehlike arz etmesi ve bu Federal Yasanin sartlarmin kapsami disinda
kalmasi;

3) iiretim alam - yag iirlinlerinin iiretimi i¢in kullanilan alan;

4) teknolojik ekipmanin, {iretim alanlarmin ve yag {irlinlerinin iretimi ile baglantili tiim
donanimin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi - teknolojik ekipmanin, iiretim alanlarinin
ve yag iriinlerinin {iretimi ile baglantili tim donanimin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi
ve bu islemlerin sonucunda bu alanlar, ekipman ve donanim, hammaddelerin ve yag gida
tiriinlerinin kirlenmesinin engellenmesi;

5) yag iiriinlerinin dolasim - ireticinin ya da ithalatgmin ilk teklifinden baslayarak, yag
triinlerinin alimi, satimi ve diger iletim yontemleri; depolama ve tagima dahil;

Madde 4. Teknik diizenlemesi yapilan objelerinin tanimlanma kurallar1

1. Uriinlerin tanimlanmas: ilgili kisi tarafindan su amagla yapilir:

1) ig bu Federal Kanunun faaliyet alanina giren iirlinlerin uygunlugunun tanimlanmasi
amaciyla;

2) alicilarin yanilmasini Onlenmek amaciyla.

2. Bu Federal Kanunun faaliyet alanina giren iiriinlerin uygunlugunu tanimlamak igin her
hangi bir ilgili kisi, tanimlamasi yapilan iriiniin i bu Federal Kanunun 2. Maddesinde
belirtilen yag iiriinleri adlarinin her hangi birinin arasinda yer aldigindan emin olmalidir.

3. Uriiniin bu Federal Kanunun faaliyet alanma girip girmedigi O6grenmek icin {iriin
tanimlanmasi su sekilde yapilir:

1) yag irlinliniin ambalajinda bulunan etikette belirtilen adi, is bu Federal Kanunun 2.
Maddesinde belirtilen ad1 ile gorsel olarak karsilastirilir - tiikketici ambalajli iirlinler i¢in;

2) {irtiniin miilkiyet hakki devrini gosteren belgede belirtilen yag iiriiniiniin adi, is bu Federal
Kanunun 2. Maddesinde belirtilen ad1 ile gorsel olarak karsilastirilir - diger (tiiketici amagh
olmayan) ambalajli iiriinler igin;

3) iiretici ya da satic1 tarafindan verilen bilgilerde belirtilen yag iirlinliniin adi, is bu Federal
Kanunun 2. Maddesinde belirtilen ad1 ile gorsel olarak karsilastirilir - 6zel ¢iftliklerde yapilan
drlinler icin;

4. Alicilarin yanilmasini 6nlenmek amaciyla yapilan {iriiniin tanimlanmasi isleminde, her
hangi bir ilgili kisi, tanmilamasini yaptig1 iriiniin, i bu Federal Kanunun 3. Maddesinde



belirtilen ozelliklere ve etikette ve (veya) iirliniin miilkiyet hakki devrini gosteren belgede
belirtilen bilgilere ya da {iretici veya satict tarafindan verilen bilgilere uygun oldugundan
emin olmalidir - 6zel giftliklerde yapilan tiriinler igin;

5. Uriiniin bu Federal Kanunun faaliyet alanina girip girmedigi Ogrenmek igin iiretim,
depolama ve tasima siire¢lerinin tanimlamasi isleminde her hangi bir ilgili kisi, yag
iiriinlerinin {iretiminin, depolanmasinin ve tasima siireglerinin i bu Federal Kanunun 2.
Maddesinde belirtilen sekilde yapildigindan emin olmalidir.

Boliim 2, Yag iiriinlerinde bulunmasi gereken sartlar

Madde 5. Yag gida iirlinlerinde ve gida dis1 yag iiriinlerinde bulunmasi gereken sartlar:

1. Rusya Federasyonu topraklarinda piyasaya siiriilen yag iiriinleri; yag gida tirtinleri kullanim
sliresi iginde ve amaca uygun bir sekilde kullanildiginda ve gida dis1 yag tirtinleri kullanim
stiresi iginde kullanildiginda, insan hayatini ya da sagligini tehdit etmemelidir.

2. Yag iirlinleri su sartlar igermektedir:

1) yag trlinleri i¢in glivenlik sartlari;

2) yag iiriinleri i¢in ambalaj sartlari;

3) yag triinleri i¢in etiketleme sartlari.

3. Yag gida iirlinleri, is bu Federal Kanunun 1 ve 2 numarali eklerinde belirtilen giivenlik
sartlarinin hiikiimlerine uygun olmalidir.

4. Gida dig1 yag {iriinleri, is bu Federal Kanunun 3 numarali ekinde belirtilen giivenlik
sartlarinin hiikiimlerine uygun olmalidir.

Madde 6. Yag iiriinleri i¢in ambalaj sartlar

1. Yag irilinlinlin ambalaji, piyasada dolasimi sirasinda, yag iirliniiniin kullanim siiresi
boyunca ve yag iirlinliniin depolama siiresi boyunca giivenligini ve tanimlama o6zelliklerinin
degismemesini saglamalidir,

2. Yemeklik yag iiriinii ile temas eden ambalaj malzemeleri, ilgili teknik diizenlemeler ile
belirtilen giivenlik sartlarina uygun olmalidir.

3. Tiiketici ambalajinin bozulmasi durumunda yemeklik yag iiriinii, sahibi tarafindan derhal
vitrinden kaldirilmalidir.

Madde 7. Yag iriinleri i¢in etiketleme sartlari

1. Uretici ya da satici, yemeklik yag iiriinii hakkinda en dogru ve gerekli bilgileri alictya
vermekle yiikiimlidiirler.

2. Yemeklik yag firiinii iizerinde bulunan etiket bilgileri Rus¢a dilinde olmalidir. Etikette
belirtilen bilgiler ayn1 anda yabanci dilde de yazilabilir, fakat bu bilgiler Rusca dilinde yazilan
bilgilerle esdeger olmalidir.

3. Yemeklik yag {irliniiniin tiiketici ambalajinda asagida belirtilen bilgiler olmalidir:

1) Ambalajin iizerinde bulunan yemeklik yag iiriiniiniin adi, i bu Federal Kanunun 2.
Maddesi tarafindan belirtilen adlara uygun olmalidir. Bitkisel yagin adi, tretildigi
hammaddenin adina gore yazilmalidir. Margarin ve siiriilebilir {iriinlerin adlarinda, "yag" sozii
ya da ayn1 kokii tagiyan sozler ve kelimeler igermemelidir.

2) treticinin ad1 ve bulundugu yer (iiretici iilkenin adresinin belirtilmesi ile) ya da alicilarin
sikayetlerini kabul etmek {izere iiretici tarafindan yetkilendirilen Rusya Federasyonu iginde
bulunan kurulusun adresi;

3) net agirlik ve (veya) hacim;

4) Yemeklik yagn igerigi (i¢cinde bulunan maddelerin agarligmin azalan orami sirasinca, gida
katki maddelerinin, biyolojik aktif gida takviyelerinin, vitaminlerin, aromalarin,
mikrobesinlerin ve genetigi degistirilmis organizma bilesenlerinin zorunlu belirtilmesi ile);

5) besin degeri (iiriiniin yenebilir bolimiiniin 100 gramdaki (mililitredeki) enerji degeri,
protein, yag, karbonhidrat, vitamin, makro ve mikro besin igerigi);

6) son kullanma tarihi;



7) yag Uriiniiniin tanimlama 6zelliklerini igerdigi ve bu yag tiriiniiniin i¢inde belirtilen sartlara
gore lretildigi is bu Federal Kanunun ve ulusal standardin ya da teknik dokiimantasyonun adi;
8) yemeklik yag iirliniiniin is bu Federal Kanunun sartlarina uygunlugunu teyit eden bilgi.

4. Bitkisel yaglarin tiikketici ambalajinda ek olarak su bilgi olmalidir:

1) ad1 "Bitkisel yag - karisim" - bitkisel yaglarin karigimlari igin.

Ureticinin ticari ad1 yazilabilir.

2) iirliniin iginde bulunan maddelerin agirliginin azalan orani sirasinca tiim igerdigi bitkisel
yaglarin listesini (bitkisel yaglarin karigimlari igin);

3) tiretim tarihi (siseleme tarihi - tiiketici ambalajinda bulunan bitkisel yag i¢in; dolum tarihi
- tagima ambalajinda bulunan yaglar igin (variller, kavanozlar, rezervuarlar, tanklar,
konteymrlar);

4) tiikketici ambalaji1 acildiktan soma saklama konusunda oneriler.

5. Margarinin, bitkisel-kaymakli siiriilebilir {iriinlerin, bitkisel yaglh siiriilebilir iiriinlerin,
bitkisel-kaymakli eritilmis karisimlarin, bitkisel yagli eritilmis karisimlarin, 6zel amach
yaglarin, pisirme yaglarinin, sekerleme yaglariin, unlu mamul yaglarinui ve siit yaglari
yerine gegenler dahil olmak {izere 6zel amagl yaglarin, kakao yagi esdegerlerinin, SOS tipi
kakao yag: iyilestiricilerinin, POP tipi kakao yag1 yerine kullanilabilenlerin, kakao yag: yerine
kullanilan tavli ve laurik olmayan yaglarin ve kakao yagi yerine kullanilan tavli olmayan
laurik yaglarin tiiketici ambalajlarinda su bilgi olmalidir:

1) iiretim tarihi;

2) depolama sicakligi;

3) genel yagin kiitle orani;

4) siit yagmin kiitle oram - bitkisel-kaymakli siiriilebilir iiriinler ve bitkisel-kaymakli eritilmis
karigimlar igin;

5) siit yagimin kiitle oran1 (girisi sirasinda) - bitkisel yaglh siiriilebilir iirlinler ve bitkisel yagl
eritilmis karisimlar igin;

6. Bitkisel yaglar bazinda yapilan soslarin, mayonezlerin, mayonez soslarinin ve bitkisel
yaglar bazinda yapilan kremalarm tiiketici ambalajlarinda su bilgi olmalidir:

1) {iretim tarihi;

2) depolama sicakligi;

3) tiiketici ambalaj1 agildiktan sonra saklama konusunda dneriler.

7. Yag iriinlerinin tiiketici ambalajlarmm iizerine {iretim tarihi ve gecerlilik siiresi yazilirken,
yazi tipi boyutu sdyle olmalidir:

1) iirlinlin agirligr 100 gram'a kadar oldugunda - en az 8,5 punto boyutunda;

2) tiriiniin agirhigr 100 gram'dan fazla oldugunda - en az en az 9,5 punto boyutunda.

8. Yemeklik yaglarin tasima ambalaj1 iizerinde asagidaki bilgiler olmalidir:

1) yemeklik yagin adi;

2) iireticinin ad1 ve bulundugu yer (iiretici iilkesinin adresinin belirtilmesi ile) ya da alicilarin
sikayetlerini kabul etmek {izere 2 aul080 iretici tarafindan yetkilendirilen Rusya Federasyonu
iginde bulunan kurulusun adresi;

3) tiikketici ambalajina paketlenen yemeklik yag {iriiniiniin net agirligs;

4) tasima ambalajinin toplam net agirligr ve tiiketici ambalajlarinda bulunan yemeklik yag
iirinlerinin miktar;

5) ambalajsiz yemeklik yaglarin net agirligi;

6) ambalajsiz yemeklik yag liriinleri i¢in, yemeklik yagin igerigi (icinde bulunan maddelerin
agar igmin azalan orani sirasinca, gida katki maddelerinin, biyolojik aktif gida takviyelerinin,
vitaminlerin, aromalarin, mikrobesinlerin ve genetigi degistirilmis organizma bilesenlerinin
zorunlu belirtilmesi ile), ambalajlanmis yemeklik yag firiinleri igin ise - teslimat
s0zlesmesinin sartlarina uygun olarak;



7) besin degeri (lirliniin yenebilir boliimiiniin 100 grammdaki (mililitredeki) enerji degeri,
protein, yag, karbonhidrat, vitamin, makro ve mikro besin igerigi);

8) raf omrii ve saklama kosullan;

9) parti numaras1 ve paketleme biriminin numaras;

10) tiretim tarihi;

11) yag {iriiniiniin tanimlama o6zelliklerini icerdigi ve bu yag iiriiniinlin i¢inde belirtilen
sartlara gore dretildigi is bu Federal Kanunun ve ulusal standardin ya da teknik
dokiimantasyonun adi;

12) yemeklik yag {iriiniiniin is bu Federal Kanunun sartlarina uygunlugunu teyit eden bilgi.

9. Cesitli konteynirlar i¢cinde taginan ambalajsiz sivi yag drilinleri i¢in, iiriine eslik eden
belgeler asagidaki bilgileri icermelidir:

1) yemeklik yag iirlinliniin adi;

2) iireticinin ad1 ve bulundugu yer (iiretici iilkesinin adresinin belirtilmesi ile) ya da alicilarin
sikayetlerini kabul etmek iizere iiretici tarafindan yetkilendirilen Rusya Federasyonu iginde
bulunan kurulugun adresi;

3) net agirhigi;

4) son kullanma tarihi;

5) parti numarasi ve liretim tarihi;

6) yag iriliniiniin tanimlama 6zelliklerini i¢erdigi ve bu yag iirliniiniin i¢inde belirtilen sartlara
gore tretildigi is bu Federal Kanunun ve ulusal standardin ya da teknik dokiimantasyonun adi;
7) yemeklik yag {iriiniiniin is bu Federal Kanunun sartlarina uygunlugunu teyit eden bilgi.

10. Yag firiiniiniin tiiketici ve (veya) tagima ambalaj1 lizerine ek olarak, iiretimini formiile
eden kurulusun adi ve (veya) iiretim teknolojisi, ticari marka, barkod ve diger bilgiler
yazilabilir.

11. Yag {iriinliniin tasima ambalaj1 tizerine, ulusal standartlara veya teknik belgelere uygun
olarak, tasima sirasinda iriinlerin giivenligini saglamak i¢in gerekli olan isaretler ve yazilar
eklenir.

Madde 8. Gida dis1 yag iirtinlerini etiketleme sartlan

1. Uretici ya da satici, gida dis1 yag iiriinii hakkinda en dogru ve gerekli bilgileri aliciya
vermekle yilikiimliidiirler.

2. Gida dis1 yag iirlinii iizerinde bulunan etiket bilgileri Rus¢a dilinde olmalidir. Etikette
belirtilen bilgiler aym1 anda yabanci dilde de yazilabilir, fakat bu bilgiler Rusc¢a dilinde yazilan
bilgilerle esdeger olmalidir.

3. Camasir sabununun tiiketici ambalaj1 iizerinde agagida belirtilen bilgiler olmalidir:

1) gamasir sabununun adi;

2) iireticinin ad1 ve bulundugu yer (iiretici iilkesinin adresinin belirtilmesi ile) ya da alicilarin
sikayetlerini kabul etmek tizere {iretici tarafindan yetkilendirilen Rusya Federasyonu iginde
bulunan kurulusun adresi;

3) bir adet sabunun nominal agirlig;

4) tirlinlin i¢inde bulunan maddelerin agirliginin azalan oranmi sirasinca igerigi;

5) raf omrti;

6) parti numarasi ve liretim tarihi;

7) camasir sabununun tanimlama ozelliklerini igerdigi ve bu camagir sabununun iginde
belirtilen sartlara gore tretildigi i bu Federal Kanunun ve ulusal standardin ya da teknik
dokiimantasyonun adi;

8) camagir sabununun is bu Federal Kanunun sartlarina uygunlugunu teyit eden bilgi.

4. Ambalajsiz olan her adet ¢amasir sabunu {izerine okunakli miihiir basilmalidir ve sabundaki
miihiir asagida yazilan bilgileri igermelidir:

1)iireticinin ad1 veya {ireticinin ticari markast;

2) teknik dokiimantasyona gore camasir sabunun adi;



3) bir adet sabunun nominal agirhigs;

5. Gida dis1 yag {riiniiniin her bir tasima ambalaj1 lizerinde asagida belirten bilgi yazilmalidir;
1) Gida dis1 yag iiriiniiniin ads;

2) iireticinin ad1 ve bulundugu yer (iiretici lilkesinin adresinin belirtilmesi ile) ya da alicilarin
sikayetlerini kabul etmek iizere iiretici tarafindan yetkilendirilen Rusya Federasyonu iginde
bulunan kurulusun adresi;

3) lriinlin i¢inde bulunan maddelerin agirliginin azalan orani sirasmca igerigi - camagir
sabunu i¢in;

4) sinif, marka - dogal gliserin i¢in;

5) parti numarast;

6) sabunlarin toplam nominal agirligimin belirtilmesiyle kutuda olan adet sayis1 - ¢amasir
sabunu igin;

7) iretim tarihi;

8) raf omrii;

9) gida dis1 yag lirliniiniin tanimlama 6zelliklerini igerdigi ve bu gida dig1 yag {irliniinlin iginde
belirtilen sartlara gore tretildigi is bu Federal Kanunun ve ulusal standardin ya da teknik
dokiimantasyonun adi;

10) gida dis1 yag iirlinlinlin is bu Federal Kanunun sartlarina uygunlugunu teyit eden bilgi.

6. Cesitli konteynirlar iginde tagsman ambalajsiz dogal gliserin igin, {iriine eslik eden
belgelerde asagidaki bilgiler yazilmalidir:

1) ady;

2) smif, marka;

3) treticinin ad1 ve bulundugu yer (iiretici iilkesinin adresinin belirtilmesi ile) ya da alicilarin
sikayetlerini kabul etmek {izere iiretici tarafindan yetkilendirilen Rusya Federasyonu iginde
bulunan kurulusun adresi;

4) net agirligy;

5) raf omrii;

6) parti numarasi ve iiretim tarihi;

7) gida dis1 yag {irliniiniin tanimlama 6zelliklerini igerdigi ve bu gida dig1 yag liriiniiniin i¢inde
belirtilen sartlara gore {iiretildigi is bu Federal Kanunun ve ulusal standardin ya da teknik
dokiimantasyonun adi;

8) gida dis1 yag iriiniiniin is bu Federal Kanunun saitlarma uygunlugunu teyit eden bilgi.
Boliim 3. Yag iiriinlerinin iiretimi, depolanmasi ve tasima siirecinde giivenligi saglama
sartlar

Madde 9. Yemeklik yag {iriinlerinin iiretim siireci sartlari

Uretim siirecinde yemeklik yag iiriinlerinin giivenligini saglamak i¢in sunlar gerekmektedir:

1) yemeklik yag iriinlerinin iiretimi iy bu Federal Kanunun 10. Maddesi uyarinca
yapilmalidir;

2) yemeklik yag iiriinleri ile temas eden malzemeler ve iiriinler, ilgili teknik diizenlemelerin
sartlarina uygun olmalidir;

3) is bu Federal Kanunun 11. Maddesi uyarinca, yemeklik yag iriinlerinin iiretim siireci
sirasinda, suyun ve havanin olmasi gereken sartlarina uymak gerekmektedir;

4) is bu Federal Kanunun 12. Maddesinin hiikiimlerine uygun olan hammadde ve gida katki
maddeleri kullanilmalidir;

5) yemeklik yag iiriinlerinin iiretimi, is bu Federal Kanunun 13. Maddesinin sartlarina uygun
olan binalarda ve iiretim tesislerinde yapilmalidir;

6) is bu Federal Kanunun 14. Maddesinin sartlarina uygun olan teknolojik ekipman ve arag
gerecler kullanilmalidir;

7) is bu Federal Kanunun 15. Maddesinin sartlan uyarinca yemeklik yag iirlinlerinin
depolanmasi ve iiretim artiklarinin ¢ikarilmasi yapilmalidir;



8) yemeklik yag irlinlerinin liretimine, is bu Federal Kanunun 16. Maddesinin sartlarina
uygun personel katilmalidir;

9) i3 bu Federal Kanunun 17. Maddesi hiikiimleri uyarinca {iiretim kontrolii organize
edilmelidir.

Madde 10. Yemeklik yag iirlinlerinin iiretimi sirasinda giivenligin saglanmasi

Yemeklik yag iiriinlerinin tiretimi sirasinda giivenlik su sekilde saglanmalidir:

1) yemeklik yag {iriinleri iiretiminin tiim evrelerinde (iinitelerde) teknolojik siiregler ve bu
stireclerin gergeklestirilme modlart segilerek;

2) tretimi yapilan yemeklik yag {iriinlerinin kirlenmesini engelleyen teknolojik siireglerin
optimal sirasini secerek;

3) teknolojik ekipmanin ¢aligmasini kontrol ederek;

4) yemeklik yag iriinlerinin {iretimi icin gereken hammaddenin ve gida takviyelerinin
saklama kosullarina uyarak;

5) yemeklik yag iirlinlerinin {iretimi sirasinda kullanilan {iretim {iinitelerini, teknolojik
ekipmani ve ara¢ gerecleri, yemeklik yag iirlinlerinin kirlenmesini onleyecek sekilde tutarak;
6) yemeklik yag firiinlerinin {iretimi sirasinda kullanilan {iretim {initelerinin, teknolojik
ekipmanin ve ara¢ gereglerin hijyenik temizliginin, dezenfektasyon isleminin, zararl
boceklerden ve kemirgenlerden arindirma yontemlerini ve periyodiklik se¢imini yaparak;
Hijyenik temizlik, dezenfektasyon islemi, zararli boceklerden ve kemirgenlerden arndirma
yontemleri, yemeklik yag tirinlerinin kirlenme riskini ortadan kaldirmak i¢in yeterli siireler
arasinda yapilmalidir.

Hijyenik temizligin, dezenfektasyon isleminin, zararli boceklerin ve kemirgenlerin arindirilma
yontemlerinin periyodikligi iiretici tarafindan belirtilmektedir;

7) is bu Federal Kanunun sartlarinin yerine getirildigini teyit eden belgeleri tutarak ve
saklayarak.

Madde 11. Yemeklik yag iirlinlerinin iiretim siireci sirasinda kullanilan su ve havanin sartlart
1. yemeklik yag tirlinlerinin {iretim siireci sirasinda kullanilan su, ilgili teknik diizenleme
tarafindan belirtilen igme suyu sartlarma uygun olmalidir;

2. yemeklik yag iirlinlerinin {iretim siireci sirasinda kullanilan hava, yemeklik yag {irtinlerinin
kirlenme kaynagi olmamalidir.

Madde 12. Yemeklik yag iiriinlerinin iiretim siireci sirasinda kullanilan hammaddelerinin ve
gida takviyelerinin sartlar

Yemeklik yag iiriinlerinin iiretim siireci sirasinda kullanilan hammaddeleri ve gida takviyeleri,
ilgili teknik diizenleme tarafindan belirtilen giivenlik sartlarina uygun olmalidir;

Madde 13. Binalarin ve iiretim {nitelerinin sartlart

1. Uretim iinitelerinin bulundugu binalar, su sekilde donatilmis olmalidr:

1) kirli havanin girme ihtimalini tamamen ortadan kaldiran havalandirma ve (veya)
ventilasyon sistemleri. Havalandirma sistemlerinin yapist ve uygulamasi, temizligini ve
degisimini gerektiren filtrelere ve belirtilen sistemin diger pargalarina hizli erigimi
saglamalidir;

2) iiretim tesislerinde bulunmasi gereken personel soyunma odalari;

3) asagida belirtilen iiniteler:

a) yemeklik yag {irlinlerinin {iretim silirecinde kullanilan arag gere¢ ve geri doniisiimli
kaplarin saklanmasi, temizlenmesi ve dezenfektasyonu i¢in iiniteler;

b) temizlik arag gereclerinin ve ekipmanlarinin saklanmasi, temizlenmesi ve dezenfektasyonu
igin iiniteler;

4) tuvaletler ve el yikama lavabolari. Tuvaletler, {iretim {initelerden ayr1 bir yerde
konumlanmalidir. Tuvaletlerin kapilar dogrudan iiretim {initelerine agilmamalidir.

2. Uretim iinitelerinin planlanmasi, konumlandirilmas1 ve boyutlarinin belirlenmesi sirasinda,
asagida belirtilen sartlara uyulmalidir:



1) hazir yemeklik yag iiriinlerinin ve hammaddelerinin karsilikli veya ¢apraz akisini Onleyen
teknolojik siireglerin en uygun dizisi saglanmalidir;

2) yemeklik yag iirlinlerinin liretim siirecinde kullanilan havanin kirlenme ihtimali ortadan
kaldirilmalidir;

3) kemirgenler ve bocekler de dahil olmak {izere, her tiirlii hayvanin girmesine karsi koruma
saglanmalidir;

4) hazir yemeklik yag {iriinlerinin, hammaddelerinin ve gida katki maddelerinin {iretici
tarafindan belirtilen muhafaza etine kosullar1 saglanmalidir;

5) tiretim tnitelerinin hijyenik temizligi, dezenfektasyonu ve boceklerden ve kemirgenlerden
arindirma islerinin yapilma imkani1 saglanmalidir;

6) eger yemeklik yag {iirlinlerinin kirlenmesine yol acan kaynaklar yok edilemiyorsa, bu
kaynaklarin bulundugu yerler kapatilmali ya da kaldirilmalidir.

3. Uretim iinitelerinde, temizlik ve dezenfektasyon islemi icin kullanilan malzemeler dahil
olmak {izere, yemeklik yag iiriinlerinin iiretim siirecinde kullanilmayan her tiirlii malzemeleri
ve maddeleri muhafaza etmek kesinlikle yasaktir.

4. Uretim {initelerinde:

1) zeminlerin, duvarlarin ve kapilarin ylizeyleri, hijyenik temizlige ve dezenfektasyon
islemine tabi tutulabilme imkani veren, yikanabilir ve toksik olmayan su ge¢irmez
malzemelerden olmalidir;

2) zeminlerin yapis1 su tahliyesi yapabilmek i¢in uygun olmalidir;

3) tavanlarda (tavan olmadiginda - catilarin i¢ yiizeyinde) ve iiretim iinitelerinin iizerinde
bulunan yapilarda yogusma olusumuna izin verilmemelidir;

4) acgilabilen pencereler (havalandirma penceresi) sineklere ve bdceklere karsi sineklikle
kapatilmalidir.

5. Uretim {initelerindeki kanalizasyon yapisi, yemeklik yag iiriinlerinin kirlenme riskini
onleyecek sekilde planlanmali ve uygulanmalidir.

Madde 14. Yemeklik yag iiriinlerinin liretimi siirecinde kullanilan teknolojik ekipmanin ve
ara¢ gereclerin sartlan

1. Yemeklik yag {irtinlerinin {iretimi siirecinde kullanilan teknolojik ekipman ve ara¢ gerecler
asagidaki gibi olmalidir:

1) is bu Federal Kanunun sartlarina uyan yemeklik yag firiinlerinin iiretimini saglayan
ekipman ve ara¢ gerecler yapisal ve iglevsel 6zelliklere sahip olmalidir.

Teknolojik ekipmanin ve ara¢ gerecglerin dizaynm1 ve yapisi, hijyenik temizlik ve
dezenfektasyon islemini yapmaya imkan saglamalidir;

2) Teknolojik ekipman ve ara¢ gerecler, yemeklik yag triinlerinin kirlenmesine yol agan
malzemelerden lretilmemelidir;

3) daima c¢alisir vaziyette bulunmalidir.

2. Teknolojik ekipmanin ve ara¢ gereclerin yemeklik yag iiriinleri ile temas eden ylizeyleri,
diiz, su geg¢irmez ve yikanabilir, toksik malzeme icermeyen ve korozyona karsi dayanikli
malzemeden olmalidir.

Madde 15. Uretim kalintilarini toplama ve bertaraf kosullart

1. Yemeklik yag tiriinlerinin {iretimi sirasinda olusan kalintilar, teknolojik islemlerden soma
iiretim iinitelerinden diizenli olarak temizlenmesi gerekmektedir.

2. Uretim kalintilarin1 toplama ve bertaraf kosullari, yag iiriinlerinin kirlenme olasiligini
onlemelidir, insan sagligina ve hayatina risk olusturmasina izin vermemelidir.

Madde 16. Yemeklik yag iiriinlerinin iiretim siirecinde yer alan personel kosullar

1. Yemeklik yag tirlinlerinin {iretim siirecinde yer alan personel su sekilde olmalidir:

1) yemeklik yag firiinleri iiretiminin giivenligini saglayan talimatlar1 bilmelidir ve onlara
uymalidir;

2) on (ilk ise basladiginda) ve periyodik tibbi incelemeden gegmelidir;



3) kisisel hijyene onem vermelidir, iiretim sirasinda giyilen 6zel ve temiz kiyafetler ve
ayakkabilar giymelidir.

2. Yemeklik yag friinlerinin iiretim siirecinde yer alan personel, iiretim siirecinde
kullanilmayan ve yemeklik yag iiriinlerinin kirlenmesine yol agabilecek her tiirlii kii¢iik, delici
ve kesici malzemeler iiretim iinitelerine getirilmemelidir, ayrica iiretim iinitelerinde sigara
icmek ve yemek yemek kesinlikle yasaktir.

3. Yemeklik yag iriinlerinin {iretim siirecine hasta ya da yag iirinlerinden diger insanlara
gecebilecek olan bulasic1 hastaliklar1 tagiyan personel kesinlikle katilmamalidir. Hasta olan ya
da bulagici hastalik tasiyan kisilerle temasi olan personel, iiretim siirecine ancak tibbi
incelemeden sonra katilabilir.

Madde 17. Uretim kontrol kosullar1

1. Yag iirlinlerinin ireticisi, kendi iirettigi yag {irlinlerinin is bu Federal Kanuna uymasi igin,
bu Federal Yasa sartlarina uygunlugun izlenme kontroliinii planlamalidir ve bu kontrolii
organize etmelidir.

2. Federal Yasa sartlarina uygunlugun kontrol edilme programi, asagidaki kosullar
icermelidir:

1) is bu Federal Kanun ile belirtilen, yag iirlinleri sartlarina uyulmas: ile alakali teknolojik
stire¢lerin kontrol edilen parametrelerin listesi;

2) iiretim kontrolii hakkindaki bilgiler ve yapilacak kontrollerin periyodlari;

3) hammaddelerin, gida katkilarinin, ambalaj malzemelerinin ve hazir {riinlerin denetimi
yapilan giivenlik parametrelerinin listesi.

3. Is bu Federal Yasa sartlarina uygunlugu kontrol etme programi, yemeklik yag iiriinlerinin
iretimi yapan kurulugsun bagkani ya da uygun bir sekilde yetkilendirilen kisi tarafindan
onaylanir.

Madde 18. Yemeklik yag iiriinlerini depolama siirecinin sartlari

1. Yemeklik yag friinlerinin son kullanma tarihi ve depolama kosullari, yemeklik yag
iiriinlerinin kullanim siiresi boyunca depolama siirecinde is bu Federal Kanunun sartlarina
uyulmasini dikkate alarak, iiretici tarafindan belirtilmelidir.

2. Eger diger triinler yemeklik yag iirinlerinin kirlenmesine yol acacaksa, yemeklik yag
iirtinleri diger {iirtinler ile birlikte muhafaza edilmemelidir.

3. Yemeklik yag iriinlerinin depolandigi yapilar ve iiniteler, is bu Federal Kanunun 13.
Maddesinin sartlarma uygun olmalidir. Diizenlenmis depolama kosullar1 ile yemeklik yag
iiriinlerinin depolama alanlar1 ve igerisindeki ekipmanlar, depolama kosullarini kontrol etmek
icin denetim-6l¢iim cihazlar1 ile donatilmalidir.

4. Depolamada bulunan yemeklik yag iiriinleri, takip edilebilirligini saglayan belgelere sahip
olmalidir. Ayrica bu iriinler, depolama sartlarini, iiretim tarihini ve son kullanma tarihi
hakkindaki bilgileri icermelidir.

5. Buzdolaplar1 dahil, yemeklik yag iiriinlerinin depolandigi yerlerin, hijyenik temizligi,
dezenfektasyonu, zararli bocekler ve kemirgenlerle miicadele islemleri diizenli bir sekilde
yapilmalidir.

Madde 19. Yemeklik yag iirlinlerinin nakliye sartlar

1. Yemeklik yag iiriinlerinin nakliyesi, Rusya Federasyonu Kanununun belirledigi sekilde
yapilmaktadir.

2. Yemeklik yag driinlerinin nakliyesi, bu amag¢ i¢in uygun tasima araglart ile
gerceklestirilecektir. Nakliye sartlarini mali gdénderen kisi belirlemektedir. Bu sartlar,
yemeklik yag {irlinleri i¢in Uiretici tarafindan belirtilen kosullara uygun olmalidir.

3. Yemeklik yag iiriinlerinin gida dig1 iiriinler ile birlikte nakliyesi kesinlikle yasaktir. Nakliye
araglarinin tagima boliimiinde yemeklik yag iiriinlerinin yanina konulacak diger gida iirlinleri,
eger her hangi bir koku yaymiyorsa ve yemeklik yag lriinleri ile aym nakliye sartlarina
sahipse bir arada nakliye edilebilir.



4. Ambalajsiz sivi yemeklik yag trlinlerinin nakliyesi, sivi gida iirlinlerini tagimak igin
iiretilmis tagima araglarinin miihiirlii yiik boliimlerinde (tanklarda) yapilmalidir.

5. Tagima araglarinda bulunan yiik boliimlerinin yapisi, yemeklik yag iiriinlerinin giivenligini
saglamalidir.

6. Tasima araclarinda bulunan yiik boéliimlerinin i¢i, yikanabilir ve toksik olmayan
malzemelerden yapilmalidir. Tasima araglarinda bulunan tankin i¢ boliimiiniin hijyenik
yikama ve dezenfektasyon araliklari, yemeklik yag driinleri nakliye sektoriinde faaliyet
gosteren kurulug tarafindan Dbelirlenmelidir. Tasima araglarinda bulunan tanklarin
yikanmasinda kullanilan su, ilgili teknik diizenlemede belirtilen igme suyu sartlarma uygun
olmalidir.

7. Nakliye edilen yemeklik yag iirlinleri, tiriinlin giivenligini teyit eden ve takip edilebilirligini
saglayan belgelere sahip olmalidir. Ayrica bu iirlinler, depolama sartlari1 ve son kullanma
tarihi hakkindaki bilgileri i¢cermelidir.

Madde 20. Gida dis1 yag iiriinlerinin depolama ve nakliye siireclerinin sartlari

1. Gida dis1 yag firiinlerinin depolanma sekli ve nakliye sekli, is bu Federal Kanunun
sartlarma uygun olarak, gida dis1 yag {riinlerinin saklama siiresi boyunca iiriiniin giivenligini
saglamalidir.

2. Gida dist yag iiriinlerinin saklama siiresi ve sartlan ulusal standartlarda ve teknik
dokiimantasyonunda belirtilmelidir.

Boliim 4. Teknik diizenlemesi yapilan objelerin is bu Federal Kanununa uygunlugunun
degerlendirmesi

Madde 21. Teknik diizenlemesi yapilan objelerin is bu Federal Kanununa uygunlugunun
degerlendirme sekilleri

1. Yag irinlerinin is bu Federal Kanuna uygunlugunun degerlendirmesi (bundan boyle
uygunluk degerlendirmesi olarak yazilacaktir) su sekilde gergceklesmektedir:

1) Yag tirlinlerinin is bu Federal Kanununa uygunlugunu teyit etmesi;

2) Devlet kontrolii (denetim).

2. Ozel iftliklerde iiretilen ve perakende pazarlarda satilan yag {iriinlerinin uygunlugunun
degerlendirmesi, gida trlinlerinin giivenligini ve kalitesini saglama yoniinde Rusya
Federasyonu Kanununa gore yapilmaktadir.

3. Yag iriinlerinin iiretiminin, depolamasinin ve nakliye siire¢lerinin is bu Federal Kanunun
sartlarina uygun olup olmadiginin degerlendirmesi, Devlet kontrolii (denetimi) seklinde
gerceklesmektedir.

Madde 22. Yag iiriinlerinin is bu Federal Kanunun sartlarina uygunlugunun zorunlu teyidi

1. Yag iiriinlerinin is bu Federal Kanunun sartlarina uygunlugunun zorunlu teyidi (bundan
bdyle uygunlugun teyidi olarak yazilacaktir) su sekilde ger¢eklesmektedir:

1) yag tirlinlerinin is bu Federal Kanunun sartlarina uygunlugu beyanini kabul ederek (bundan
bdyle uygunluk beyan1 olarak yazilacaktir);

2) zorunlu sertifikasyon yaparak.

2. Uygunluk teyidinin sekli miiracaat eden kisi tarafindan segilir.

3. Eger yemeklik yag iiriinlerinin iiretimi sirasinda, belgeler ile giivenligi onaylayan (veteriner
sertifikalar1 dahil) hayvansal kaynakli hammadde kullanildiysa, bu tiir iriinlerin sevkiyati ve
satig1 sirasinda veteriner sertifikalari hazirlamaya gerek yoktur.

4. Uygunlugun teyidi uygunluk beyani seklinde yapildiginda, 27 Aralik 2002 tarihli ve 184-
FZ (Federal Kanun) numarali "Teknik diizenleme" Federal Kanununun 24. Maddesi (bundan
boyle "Teknik diizenleme" Federal Kanunu olarak yazilacaktir) ve is bu Federal Kanunun
sartlar1 uyarinca gergeklesmelidir.



5. Uygunlugun teyidi zorunlu sertifikasyon seklinde yapildiginda, "Teknik diizenleme"
Federal Kanununun 24. ve 25. Maddesi ve is bu Federal Kanunun sartlar1 dikkate alinarak
gergeklesmelidir.

6. Uygunluk beyan1 ve zorunlu sertifikasyon i¢in miiracaat eden kisi, Rusya Federasyonu
Mevzuatlar1 uyarinca tescil olan {iretici, satici veya temin edilen yag iiriinlerinin is bu Federal
Kanuna uygunlugunu saglama konusunda ve temin edilen yag iriinlerinin is bu Federal
Kanuna uygunsuzlugunun sorumlulugu konusunda akdedilen sozlesme temelinde hareket
eden yabanci iireticinin fonksiyonlarini gerceklestiren tiizel kisi ya da bireysel girisimci
olabilir.

Madde 23. Uygunluk beyani

1. Uygunluk beyani, agagida belirtilen seceneklerden birine gore yapilacaktir:

1) yag triinlerinin is bu Federal Kanuna uygunluk beyani (bundan bdyle uygunluk beyani
olarak yazilacaktir) kiginin kendi kanitlarina dayanarak kabul edilmesi;

2) kendi kanitlarina dayanarak ve sertifikasyon kurulusunun ve (veya) akredite edilmis test
laboratuar1 (bundan bdyle ligiincii taraf olarak yazilacaktir) katilmiyla elde edilen kanitlara
dayanarak uygunluk beyaninin kabul edilmesi;

2. Kisinin kendi kanitlarina dayanarak verdigi uygunluk beyani, bitkisel yaglar, margarinler,
Ozel amagli yaglar, pisirme yaglari, sekerleme yaglari, unlu mamul yaglari ve siit yaglan
yerine gegenler dahil olmak lizere 6zel amagli yaglar, kakao yag1 esdegerleri, SOS tipi kakao
yag1 iyilestiricileri, POP tipi kakao yagi yerine kullanilabilenlerin, kakao yagi yerine
kullanilan tavli ve laurik olmayan yaglar, kakao yagi yerine kullanilan tavli olmayan laurik
olan yaglarla dogal gliserin ve ¢amasir sabunu i¢in kabul edilmektedir.

3. Kendi kantlarna dayanarak uygunluk beyaninin kabul edilme prosediiriini
gerceklestirmek icin miiracaat eden kisi, asagida yazilanlara sahip olmalidir:

1) kendine ait test laboratuari ya da test laboratuari ile akdedilmis s6zlesme;

2) yag iriinleri i¢in teknik dokiimantasyon.

4. Kisinin kendi kanitlarina dayanarak uygunluk beyaninin kabul edilme siireci, miiracaat
eden kisi tarafindan gergeklestirilen asagidaki islemleri igermektedir:

1) kanit malzemeleri dosyasinin olusturulmast;

2) uygunluk beyaninin yapilmasi ve tescil edilmesi;

3) yag iirlinlerinin piyasaya siiriilebilme isareti ile etiketlenmesi.

5. Kamit malzemeleri, yag iirlinlerinin teknik dokiimantasyonunu ve test protokoliinii
igermelidir.

6. Kiginin kendi kanitlarina ve tgiincii taraf katilimiyla elde edilen kanitlarina dayanarak
uygunluk beyani kabul edilir:

1) bitkisel-kaymakli siiriilebilir iiriinler, bitkisel yagl siiriilebilir iriinler, bitkisel-kaymakli
eritilmis karigimlar, bitkisel yagl eritilmis karigimlar, bitkisel yaglar baznida yapilan soslar,
mayonezler, mayonez soslar1 ve bitkisel yaglar bazinda yapilan kremalar i¢in kabul edilir;

2) bu maddenin 1. boliimiinde belirtilmeyen yag iirlinleri icin, - eger miiracaat eden kisinin
kendisine ait test laboratuar1 yoksa veya test laboratuari ile akdedilmis sézlesmesi yoksa;

3) eger miiracaat eden kisi yag liriinleri saticisi ise;

4) yurt disindan alinan yag iiriinleri igin;

5) yag {iriinlerinin tek seferlik yapilan teslimati durumunda.

7. Kisinin kendi kanitlarina ve {igiincii taraf katilmiyla elde edilen kanitlara dayanarak
uygunluk beyaninin kabul edilme siireci, miiracaat eden kisi tarafindan gergeklestirilecek olan
su islemleri igermektedir:

1) kanit malzemeleri dosyasinin olusturulmast;

2) uygunluk beyaninin yapilmasi ve tescil edilmesi;

3) yag iiriinlerinin piyasaya siiriilebilme isareti ile etiketlenmesi.



8. Kisinin kendi kanitlarina ve {iglincii taraf katilimiyla elde edilen kanitlara dayanarak
uygunluk beyani siirecinde miiracaat eden kisi, kendi se¢imi ile bu maddenin 5. Boliimiinde
ongoriilen kendi kanit malzemelerine ek olarak, akredite edilmis test laboratuarinda yapilan
driinlin inceleme protokoliinii ya da kalite (giivenlik) sistemi sertifikasini sunmalidir (bu
kalite (glivenlik) sertifikas1 icin, sertifikayr veren organ tarafindan kontrol (denetleme)
Ongoriilmiistiir).

9. Kalite (giivenlik) sistemi, tretilen yag firiinlerinin i bu Federal Kanunun sartlarina
uygunlugunu saglamalidir.

10. Kanit malzemelerinin dosyasi miiracaat eden kiside bulunmalidir.

11. Uygunluk beyan1 bes yil siire igin verilmektedir. Yag {iriinlerinin tiretim teknolojisinde ya
da teknik dokiimantasyonunda degisikler yapildiginda, miiracaat eden kisi yeni uygunluk
beyani almalidir.

12. Uygunluk beyaninin gecerlilik siiresi bitmeden piyasaya ¢ikarilan yag iirlinleri, uygunluk
beyani siiresi bittikten sonra, yemeklik yag tirlinlintin son kullanma tarihine kadar ve gida dis1
yag uriinlerinin depolama siiresine kadar satilabilir.

Madde 24. Yag iirinlerinin zorunlu sertifikasyonu

1. Bir 6rnegin yapilan incelemesine dayanarak seri bir sekilde iiretilen yag iiriinlerinin zorunlu
sertifikasyonu ve akredite edilmis test laboratuarinda yapilan incelemeler temelinde yag
trlinleri partisinin zorunlu sertifikasyonu seklinde yapilan uygunluk teyidi, miiracaat eden
kisinin kendine ait test laboratuar1 olmadiginda, {igiincii tarafile sozlesmesi olmadiginda veya
miiracaat eden kisinin istegi lizerine yapilmaktadir.

2. Bir 6rnegin yapilan incelemesine dayanarak seri bir sekilde iiretilen yag iiriinlerinin zorunlu
sertifikasyonu su islemleri icermektedir:

1) miiracaat eden kisinin, yag iiriin seitifikasyon isleminin yapilmasi igin sertifikasyon
organina bagvuruda bulunmast;

2) sertifikasyon organi tarafindan basvurunun incelenmesi ve kararin verilmesi,

3) akredite edilmis laboratuarda yag iiriiniiniin tipik drneginin inceleme yapilmas;

4) yag tirliniiniin iiretim durumunun sertifikasyon organi tarafinda test edilmesi;

5) yag irinleri inceleme sonuglarinin ve {iretim durumu testinin sonug¢larinin bir araya
getirilmesi ve miiracaat eden kigiye sertifikanin verilmesi;

6) yag Uriinlerinin piyasaya siiriilebilme isareti ile etiketlenmesi.

7) sertifikalastirilmis yag tirlinlerinin denetim kontroliiniin yapilmasi.

3. Miiracaat eden kisi kendi se¢imine gore seri iiretilen yag iirlinlerinin zorunlu sertifikasyonu
icin, Rusya Federasyonu Hiikiimeti tarafindan belirtilen sekilde akredite olmus sertifikasyon
organlarina bagvurur.

4. Sertifikasyon organi, seri iiretilen yag {irlinlerinin zorunlu sertifikasyon bagvurusunu
aldiktan sonra bes giin i¢inde miiracaat eden kisiye zorunlu sertifikasyon sartlarim igeren
cevap verir.

5. Seri iretilen yag firiinlerinin tipik Orneginin incelemesi, inceleme protokoliiniin verildigi
sertifikasyon organinin talimati ile, akredite test laboratuarinda yapilmaktadir.

6. Yag iriinii iretim durumu analizi, miiracaat eden kisinin yerinde sertifikasyon organi
tarafindan yapilmaktadir. Analiz sonuglar1 bir belge ile hazirlanmaktadir.

7. Seri iretilen iriinlerin tipik Orneginin incelemesinin ve yag iriinleri iiretim durumu
analizinin sonuglar1 pozitif ¢iktiginda sertifikasyon organi, teknik diizenleme uyarinca Federal
ylriitme organi tarafindan onaylamis sekle gore, uygunluk sertifikasini diizenler, tescil eder
ve miiracaat eden kisiye teslim eder.

Uygunluk sertifikas1 bes yil siire i¢in verilmektedir. Uygunluk sertifikasinin gegerlilik siiresi
bitmeden piyasaya c¢ikarilan yag Triinleri, uygunluk sertifikasinin siiresi bittikten sonra,
yemeklik yag {iriiniiniin son kullanma tarihine kadar ve gida dis1 yag iirlinlerinin depolama
stiresine kadar satilabilir.



8. Miiracaat eden kisi, seri iretilen yag {irlinlerinin iretim teknolojisinde ve teknik
dokiimantasyonunda yapilacak degisiklikler hakkinda sertifikasyon organina bildirmelidir.
Sertifikasyon organi tiim bu degisiklikleri degerlendirir ve verilen sertifikanin faaliyetinin
gecerli kalip kalmayacagina karar verir. Sertifikasyon orgami aldigi karari miiracaat eden
kisiye bildirir.

9. Sertifikasyon organi, yag irilinliniin tipik Orneginin incelemesini ve iiretim durumunun
analizini yaparak, uygunluk sertifikasinin gecerlilik siiresi icinde senede bir kere sertifikali
seri lUretilen yag tirlinliniin denetim kontroliinii yapar. Sertifikasyon organinin istegi iizerine
ornek, incelenmek {iizere iiretici ya da saticidan alinir. Denetim kontroliiniin sonucuna gore
sertifikasyon organi asagida belirtilen kararlardan birini alir:

1) uygunluk sertifikasinin gegerliligini onaylanmis olarak kabul etmek;

2) uygunluk sertifikas1 gegerliligini durdurmak;

3) uygunluk sertifikasinin gecerliligini iptal etmek.

10. Akredite test laboratuarinda yapilan incelemeye dayanarak yag iiriinleri partisinin zorunlu
sertifikasyonu, miiracaat eden yag {iriinii saticisi tarafindan satilan yag tirlinleri i¢in uygulanir
ve agagidaki islemleri icerir:

1) yag iriinleri sertifikasyonu yapilmasi i¢in miiracaat eden kisi sertifikasyon organina
bagvuru yapmalidir;

2) sertifikasyon organi bagvuruyu inceler ve karar alir;

3) akredite test laboratuarinda yag iirlinlerinin incelemeleri yapilir;

4) alinan sonuglar degerlendirilir ve miiracaat eden kisiye uygunluk sertifikas1 verilir;

5) yag triinlerinin piyasaya siiriilebilme isareti ile etiketlenmesi yapilir.

11. Miiracaat eden yag irilinleri saticisi, kendi se¢imine goére yag {irlinlerinin zorunlu
sertifikasyonu i¢in, Rusya Federasyonu Hiikiimeti tarafindan belirtilen sekilde akredite olmusg
sertifikasyon organlarina basvurur.

12. Sertifikasyon organi, zorunlu sertifikasyon basvurusunu aldiktan sonra bes giin iginde
miiracaat eden yag iriinleri saticisina zorunlu sertifikasyon sartlarini igeren cevabi verir.

13. Yag irilinleri partisinden bir Ornegin incelemesi, inceleme protokoliiniin verildigi
sertifikasyon organinin talimati ile, akredite test laboratuarinda yapilmaktadir

14. Yapilan incelemelerin sonuglar1 pozitif ¢iktiginda sertifikasyon organi, teknik diizenleme
uyarinca Federal yiiriitme organi tarafindan onaylamis sekle gore, bu iirlin partisi i¢in
uygunluk sertifikasini diizenler, tescil eder ve miiracaat eden yag {iriinleri saticisina teslim
eder.

15. Alman uygunluk sertifikas1 temelinde, miiracaat eden yag firiinleri saticis1 dahil olmak
tizere bagvuran kisi, Uiriinlerini piyasaya siiriilebilme isareti ile etiketlemesini yapar.

16. Yag iirinleri partisi i¢in uygunluk sertifikasi, yemeklik yag {irlinlerinin son kullanma
tarihinin bitimine kadar ve gida dis1 yag {riinlerinin depolama siiresinin bitimine kadar verilir.
Madde 25. Yag iirlinlerinin, yag {riinleri iiretim siirecinin, depolama siirecinin ve nakliye
stirecinin i3 bu Federal Kanuna uygunlugunun devlet kontrolii (denetlemenin) ilkeleri ve
sekilleri

1. Yag iirlinlerinin, yag {rlinleri {iretim siirecinin, depolama siirecinin ve nakliyenin is bu
Federal Kanuna uygunlugunun devlet kontrolii (denetlemesi) (bundan boyle devlet kontrolii
(denetimi) olarak yazilacaktir), devlet kontrolii (denetimi) sirasinda tiizel kisinin ve bireysel
girigimcinin haklarinin korunmast Rusya Federasyonu Mevzuati uyarinca yapilmaktadir.

2. Ozel ciftliklerde iiretilen ve perakende pazarlarda satilan yag iiriinlerinin iiretimi, depolama
stireci ve nakliyesi devlet kontroliine (denetimine) tabi tutulamaz.

3. Yag iriinlerinin i bu Federal Kanuna uygunlugunun devlet kontrolii (denetimi), bu
iiriinlerin piyasada bulundugu zaman yapilmaktadir.

4. Devlet kontrolii (denetimi), ilgili faaliyet alaninda devlet hijyenik ve epidemiyolojik
kontrolii (denetimini) yapmaya yetkili olan Federal yiiriitme organi tarafindan yapilmaktadir.



5. Devlet kontroli (denetimi) su sekilde yapilmaktadir:
1) gorsel kontrol;
2) aletler vasitastyla yapilan kontrol

6. Gorsel kontrol sirasinda, yag {iiriinlerinin isaret etiketleri olup olmadigi ve is bu Federal
Kanunun sartlarina uygun olup olmadigi kontrol edilir.

7. Aletler vasitasiyla yapilan kontrol sirasinda Olglim cihazlart kullanilarak, devlet
kontroliiniin (denetlemenin) yapildig1 yerde ve bu yerin digmda da incelenmek iizere, yag
irlinlerinin 6rnekleri alinarak, yag firiinlerinin is bu Federal Kanuna uygunluk kontrolii
yapilir. Yag tirlinlerinin, yag tiriinleri iiretim siirecinin, depolama siirecinin ve nakliyenin is bu
Federal Kanuna uygunlugunun belirlemesi, bu siirecleri inceleyerek yapilir.

8. Aletler vasitasiyla yapilan kontrollerde, Rusya Federasyonu Hiikiimeti tarafindan
onaylanan yag {irlinlerini arastirma ve Ol¢limil i¢in 6rnek alma kurallari tarafindan belirlenen
miktar1 asan ve yag iirlinlerinin 6rnek alma belgesini diizenlemeden, yag {iriinleri 6rneklerinin
alimmasi yasaktir.

Madde 26. Devlet kontroliiniin (denetlemenin) yapilina kurallari

1. Devlet kontrol (denetleme) organinin yetkili memuru devlet kontrolii (denetimi) sirasinda,
is bu Federal Kanunda teknik diizenlemesi yapilan objelerin tanimini is bu Federal Kanunun
3. ve 4. Maddeleri uyarinca yapar.

2. Aletler vasitasiyla yapilan kontrol sirasinda devlet kontrolii (denetleme) organinm yetkili
memuru yag {irlinlerinden 6rnek alma islemini, Rusya Federasyonu Hiikiimeti tarafindan
onaylanan yag trlinlerinden 6rnek alma kurallar1 ya da 6rnek alma kurallarini iceren ulusal
standartlar listesi uyarinca yapar.

3. Devlet kontrolii (denetim), Rusya Federasyonu Hiikiimeti tarafindan onaylanan inceleme
(aragtirma) ve Olglim yontemleri ve kurallart uyarinca ya da dlglim ve inceleme (arastirma)
yontemleri ve kurallarini iceren ulusal standartlar uyarinca yapilmaktadir.

Madde 27. Is bu Federal Kanun sartlarinin ihlal sorumlulugu

Is bu Federal Kanun sartlarinin ihlali durumunda Rusya Federasyonu Mevzuati uyarinca ceza
uygulanmaktadir.

Boliim 5. Nihai hiikiimler

Madde 28. Nihai hiikiimler

1. Is bu Federal Kanun yiiriirliige girmeden 6nce verilen ve is bu Federal Kanun yiiriirliige
girmeden Once iiretilen yag iirlinlerinin uygunluk sertifikasi ve uygunluk beyani, uygunluk
sertifikasinin ve uygunluk beyaniin gegerlilik siiresi bitimine kadar gegerli sayilacaktir.

2. Is bu Federal Kanun yiiriirliige girmeden once iiretilen yag {iriinleri igin is bu Federal
Kanun yiiriirliige girmeden dnce yiiriirliikkte olan sartlan uygulanir.

Ha Macjio>KHpoBy1o npo”yKitnio, H3roxoBJieHHy1o ,qo AHIl BCTynneHiiii B cnjiy Hacroamero
Oe”epantHoro 3aKOHa, pacnpocTpaHinoTca TpeOOBaHmi, AENCTBYIOMHE NO AHA BCTynjieHiM B
cujiy Hacroamero Oe”epantHoro 3aKOHa.

3. Is bu Federal Kanun yiiriirliige girmeden &nce iiretilen ya da ithal edilen yag iiriinlerinin
piyasaya siiriilmesine (perakende sektoriinde satiglar dahil), yemeklik yag {iriinlerinin son
kullanma tarihi bitimine kadar ve gida dis1 yag iirlinlerinin depolama siiresinin bitimine kadar
izin verilmektedir.

4. Is bu Federal Kanunda géndermeler bulunan ilgili teknik diizenlemeler yiiriirliige girecegi
giine kadar Federal yiiriitme organlarinin belgelerine yapilan gondermeler demektir.

Madde 29. Rusya Federasyonu yasal yonetmeliklerinin ve Federal yiiriitme organlari
yonetmeliklerinin is bu Federal Kanunun uygunluguna gore diizenlenmesi

Is bu Federal Kanun yiiriirliige girene kadar, yag iiriinlerinin giivenligi, yag iiriinlerinin iiretim
stireci, depolama siireci ve nakliye siireci konusunda Rusya Federasyonu yasal yonetmelikleri



ve Federal yiirlitme organlarinin yonetmelikleri, is bu Federal Kanuna aykiri olmayan sekilde
uygulanacaktir.

Madde 30. is bu Federal Kanunun yiiriirliige girmesi

Is bu Federal Kanun, resmi olarak yayinlandiktan alti ay sonra yiiriirliige girecektir.

Rusya Federasyonu Baskant D. MEDVEDEV

Moskova, Kremlin

24 Haziran 2008 yil1

N 90-FZ (Federal Kanun)



"Yag iiriinleri teknik diizenlemeleri"

Federal Kanunun
1 numaral eki

Yemeklik yag iiriinleri giivenlik sartlar

IZIN VERILEN

ERUSIK ASIT ICERIGI

URUN GRUBU GOSTERGELER SEVIYELER, NOTLAR
EN FAZLA
BITKISEL YAG TOKSIK ELEMANLAR
-TUM TURLER
KURSUN 0,1 MG/KG
0,2 MG/KG YERF1STi1G1 YAG ICIN
ARSENIK 0,1 MG/KG
KADMIYUM 0,05 MG/KG
CIVA 0,03 MG/KG
DEMIR 5,0 MG/KG RAFINE OLMAYAN
YAGLAR ICIN
1,5 MG/KG RAFINE YAGLAR ICIN
BAKIR 0,4 MG/KG RAFINE OLMAYAN
YAGLAR ICIN
0,1 MG/KG RAFINE YAGLAR ICIN
MIKOTOKSINLER:
AFLATAKSIN BI 0,005 MG/KG | RAFINE OLMAYAN
YAGLAR ICIN
PESTISITLER_*:
HEXACHLOROCICLOHEX | 0,2 MG/KG
ANE (HCH) (ALFA, BETA,
GAMA-IZOMERLER)
0,05 MG/KG RAFINE VE DEODORIZE
YAGLAR ICIN
DDT 0,2 MG/KG
(DICHLORODIPHENYL-
TRICHLOROETHANE) ** | 0,1 MG/KG RAFINE VE DEODORIZE
VE ONUN YAGLAR ICIN
MET AB OLITLERI
YUZDE 5 TURPGILLERIN
TOHUMLARINDAN

YAPILAN BITKISEL
YAGLAR ICIN




Balik yagi dahil olmak
lizere, hayvanlar ve
bitkisel yaglarin isleme
irtinleri (margarinler,
yagli-bitkisel  siiriilebilir
rtinler,

yagli-bitkisel eritilmis
karisimlar, pisirme
yaglari, sekerleme yaglari,
unlu mamul yaglan ve siit
yaglan yerine gegenler
dahil olmak {iizere 6zel
amaclh yaglar, kakao yagi
esdegerleri, SOS  tipi
kakao yagi iyilestiricileri,
POP tipi kakao yag1 yerine
kullanilabilenler, kakao
yag1 yerine kullanilan tavli
ve laurik olmayan yaglar,
kakao yagi yerine
kullanilan tavli olmayan
laurik  yaglar,  bitkisel
yaglar bazmda yapilan
soslar, mayonezler,
mayonez soslari, bitkisel
yaglar bazmda yapilan
kremalar).

RADYONUKLITLER:
SEZYUM-137
STRONSIYUM-90

OKSIDATIF BOZULMANIN
GOSTERGELERI:

ASIT SAYISI

PEROKSIT SAYISI

TOKSIK ELEMANLAR

KURSUN

ARSENIK
KADMIYUM
CIVA

NIiKEL

DEMIR

BAKIR

MIKOTOKSINLER:

AFLAT AKSIN B1

PESTISITLER:

HEXACHLOROC{CLOHEX
ANE (HCH) (ALFA, BETA,
GAMA-IZOMERLER)

60BQ/KG

80 BQ /KG

4,0 MG
KOH/G

10,0
AKTIF
OKSIJEN / G

MMOL

0,1 MG/KG
0,3 MG/KG

0,1 MG/KG
0,05 MG/KG
0,05 MG/KG

0,7 MG/KG

1,5 MG/KG

0,1 MG/KG

0,005 MG/KG

0,05 MG/KG

RAFINE OLMAYAN
YAGLAR ICIN

RAFINE YAGLAR ICIN

Mayonezler igin

Ozel amach
margarinler i¢in

yaglar ve

Margarinler,  yagli-bitkisel
siiriilebilir riinler ve
yagli-bitkisel
karisimlar igin

eritilmis

Margarinler,  yagli-bitkisel
stirtilebilir iriinler ve
yagli-bitkisel
karigimlar igin

eritilmis



DDT
(DICHLORODIPHENYL-
TRICHLOROETHANE) **
VE METABOLITLERI
RADYONUKLITLER:
SEZYUM-137
STRONSIYUM-90
POLIKLORLU BIFENILLER

OKSIDATIF BOZULMANIN
GOSTERGELERI:

PEROKSIT SAYISI

0,1 MG/KG

60 BQ / KG
80BQ/KG

3,0 MG/KG

10,0 MMOL
AKTIF OKSIJEN
/G

Balik yag1 igeren iiriinler
i¢in

Bitkisel-kaymakl
siiriilebilir trtinler;,
Bitkisel-kaymakl1 eritilmis
karigimlar.

TOKSIiK ELEMANLAR

KURSUN

ARSENIK

KADMIYUM

CIVA

BAKIR

DEMIR

NIKEL

MIKOTOKSINLER:
AFLATAKSINBI1
ANTIBIYOTIKLERA * *:

LEVOMISETIN

TETRASIKLIN GRUBU

0,1 MG/KG
0,3 MG/KG
0,1 MG/KG
0,03 MG/KG
0,2 MG/KG
0,03 MG/KG

0,4 MG/KG

1,5 MG/KG

0,7 MG/KG

0,0005 MG/KG

izin
verilmemektedir
Izin
verilmemektedir

Cikolata bileseni ile

Cikolata bileseni ile

Depolanmak iizere tedarik
edilenler igin

Depolanmak iizere tedarik
edilenler igin
Hidroj enlenmis
irilinler i¢in

yaglh

En fazla 0,01 adet/g

En fazla 0,01 adet/g




STREPTOMISIN

PENISILIN

PESTISITLER:

SEZYUM-137

STRONSIYUM-90

HEXACHLOROCICLOHEXANE
(I-ICH) (ALFA, BETA, GAMA-
IZOMERLER)
DDT (DICHLORODIPHENYL-
TRICHLOROETHANE) ** VE
METABOLITLERI

RADYONUKLITLER:

OKSIDATIF BOZULMANIN'
GOSTERGELERI:

YAG FAZININ ASITLIiGI

PEROKSIT SAYISI

izin

Izin

2,5

10,0

/G

1,0 MG/KG

80 BQ /KG

verilmemektedir

verilmemektedir

1,25 MG/KG

100 BQ/KG

Kettstofer
derecesi ("K)

MMOL
AKTIF OKSIJEN

En fazla 0,5 adet/g

En fazla 0,01 adet/g

Yag olarak  yeniden
hesaplanmasiyla

Yag olarak  yeniden
hesaplanmasiyla

* (Gida hammadde tiretiminde kullanilan pestisitlerin kalan miktarlart da kontrol edilmelidir.
** DDT - Diklorodifenil trikloroetan, insektisit
*** QGrivin, basitrasin, penisilin, streptomycin ve bu grubun antibiyotikleri tespit etme kimyasal yontemlerinin
kullanilmas: sirasinda adet/grammdaki gercek igeriginin yeniden hesaplanmasi, standardin aktivitesine gore

yapilmaktadir.

"Yag iiriinleri teknik diizenlemeleri"

Federal Kanunun
2 numarah eki

Yemeklik yag iiriinleri giivenliginin mikrobiyolojik gosterge sartlan

QMA&OAMO Uriiniin agirli (g), bu iiriiniin iginde
URUN GRUBU (mesopliyll Asagida yazan maddelere izin verilmemektedir Maya, Kif
aerol?lc and Bagirsak Staphylococcus Salmonella CFU/g, CEU/g, Notlar
optional- ' dahil olmak
anaerobic € pr . . En fazla En fazla
. . bakterilerin S. aureus {lizere,
mlcroorgarlsms)* *<3) Patojenik
(1), CFU*(2)/G, (koliformlar) bakterileri
EN FAZLA
Mayonezler,
mayonez soslari,
bitkisel yag 0,1 25 5x10 (2) 50
bazinda yapilan
soslar




pisine yaglan, 0,001 25 1x10(3) 1x10 (2)

sekerleme

yaglari, uutlu

mamul yaglan ve

siit yaglan yerine

gegenler dahil

olmak tiizere ozel

amacl yaglar,

kakao yagi

esdegerleri, SOS

tipi kakao yagi

iyilestiricileri,

POP tipi kakao

yagi yerine

kullanilabilenler,

kakao yag1 yerine

kullanilan tavli ve

laurik olmayan

yaglar, kakao

yagt yerine

kullanilan tavl

olmayan laurik

yaglar, bitkisel

yagh eritilmis

karigimlar

Margarinler,

bitkisel yagh 0,01 25 5x10(2) 50

siiriilebilir iiriinler

Bitkisel yag

bazinda  yapilan 1x10 (4) 0,01 25 50 50

kremalar

%60 ve  daha

fazla yag kitle 1x10 (5) 0,01 0,1 25 100 100 L. *(4)
orani ile bitkisel- Monocytogenes
kaymakli 25 gramda izin
stiriilebilen verilmemektedir
triinler

%39'dan  %60'a

kadar yag kiitle 0,01 0,01 25 Toplam 200 L.

orani ile bitkisel- Monocytogenes
kaymakl1 25 gramda izin
siriilebilen verilmemektedir
uriinler

Bitkisel-kaymakli

eritilmis 1x10(3) 1,0 25 200

karigimlar

*(1) QMA&OAMO - mezofilik aerobik ve fakiiltatif anaerobik mikroorganizmalarin sayisi.

*(2) CFU (colony-forming unit) - koloni olusturan birim sayist.
*(3) Bagirsak grup bakterileri.

*4) L - listeri bakterisi.




"Yag iiriinleri teknik diizenlemeleri"
Federal Kanunun

Gida dis1 yag iiriinleri giivenlik sartlar:

3 numarah eki

IZIN VERILEN

URUN GRUBU GOSTERGELER SEVIYELER, EN NOTLAR
FAZLA
DISTILE DOGAL ACROLEIN VE DIGER izin
GLISERIN INDIRGEYICI BILESIKLER
verilmemektedir
PROTEINLI MADDELER
izin .
verilmemektedir
DEMIR izin Farmakopi amacl, gida ve
verilmemektedir kozmetik endiistrisi igin
gliserin
KURSUN 5,0 MG/KG Farmakopi amacli, gida ve
kozmetik endiistrisi igin
gliserin
ARSENIK izin Farmakopi amacl, gida ve
verilmemektedir kozmetik endiistrisi igin
gliserin
CAMASIR SABUNU SERBEST KOSTIK ALKALI | YUZDE 0,2
KUTLE ORANI
SERBEST KARBONAT YUZDE 1,0

TUZUN KUTLE ORANI




RUSYA FEDERASYONU HUKUMETI
27 Aralik 2008 tarihli ve 1037 numarali

KARARI

MOSKOVA

"Yag Uriinleri i¢in Teknik Diizenleme" adli Federal Kanunun uygulanabilmesi ve
yerine getirilmesi icin gereken ve uygunluk degerlendirmesini gerceklestirmek icin
gereken orneklerin alimi (secimi) dahil olmak iizere, arastirmalarin (incelemelerin) ve
olciimlerin kurallarinin ve yontemlerin onaylamasi hakkinda

"Teknik Diizenleme" adli Federal Kanunun 7. maddesi uyarinca ve "Yag Uriinleri i¢in
Teknik Diizenleme" adli Federal Kanunun uygulanabilmesi i¢in, Rusya Federasyonu
Hiikiimeti su karari vermistir:

"Yag Uriinleri icin Teknik Diizenleme" adli Federal Kanunun uygulanabilmesi ve
yerine getirilmesi i¢in gereken ve uygunluk degerlendirmesini gerceklestirmek icin gereken
orneklerin alimi (se¢imi) dahil olmak iizere, arastirmalarin (incelemelerin) ve ol¢limlerin
eklenen kurallarin1 ve yontemlerini onaylamak.

Rusya Federasyonu
Basbakam V. PUTIN



