T.C

                                                                               GIDA, TARIM ve HAYVANCILIK BAKANLIĞI
                                                   …………………………. GIDA, TARIM ve HAYVANCILIK İL MÜDÜRLÜĞÜ
YEM AMAÇLI HAYVANSAL YAN ÜRÜN İŞLEYEN İŞLETMELER İÇİN HİJYEN GEREKLİLİKLERİ 

İşletme  Onay  No:

İşletmenin adı:

İşletmenin adresi:

Telefon numarası:

Kapasitesi:

İşletmenin faaliyet konusu:         □ E.K.U               □ Balık Unu          □  Kanatlı Unu          □  ………

	
	GEREKLİLİKLER
	EVET
	HAYIR

	
	TESİS VE EKİPMANLAR

	1. 
	Hayvansal Yan Ürün (H.Y.Ü) işleme tesisleri, kesimhane ve gıda işletmelerinden bağımsız inşa edilmiş mi?
	
	

	2. 
	İstisnai durumlarda, H.Y.Ü işleme tesisleri ve kesimhaneler aynı alanda ise işleme tesisleri ve kesimhaneler fiziki olarak tamamen ayrı yerleşmiş mi? Ham madde girişleri, karşılama bölümleri ve ürün çıkışları ayrı mı? Bulaşma riskinin önlenmesi için gerekli tedbirler alınmış mı? 
	
	

	3. 
	İşleme tesisinde ham madde alım bölümü ile ürün çıkış bölümleri ayrı mı? Hammadde alım bölümü temizlik ve dezenfeksiyona elverişli yapılmış mı? Bu bölümde yeterli temizlik yapılıyor mu?
	
	

	4. 
	Ham maddelerin işlenmesi için yeterli sıcak su ve buhar üretim kapasitesi var mı?
	
	

	5. 
	Ham maddelerin teslim alındığı bölümde gerekli hallerde gelen iri parçaların daha küçük parçalara ayrılması için bir parçalama ekipmanı var mı? (Et-kemik unu, kemik unu üreten işletmelerde aranacaktır.) Parçalanan materyalin işleme ünitesine taşınması için gerekli donanım var mı? 
	
	

	6. 
	İşleme tesisine gelen hammaddede ambalaj malzemesi, metal cisimler gibi yabancı maddeleri kontrol edecek ve ayıracak bir sistem mevcut mudur? Hammaddeler işlenmeden önce bu yabancı cisimler ayrılıyor mu? 
	
	

	7. 
	Tesiste çalışanlar için giyinme yerleri, tuvalet ve lavabo bulunuyor mu?
	
	

	8. 
	Temizlik ve dezenfeksiyon için yazılı bir proğram oluşturulmuş mu? Kayıtları tutuluyor mu?
	
	

	9. 
	Pişirme kazanında sıcaklık ölçüm cihazı var mı? Kayıtları tutuluyor mu? 
	
	

	10. 
	Pişirme kazanında basınç ölçer var mı? Kayıtları tutuluyor mu? 
	
	

	11. 
	Ölçüm cihazları düzenli aralıklarla kalibre ediliyor mu? Kayıtları tutuluyor mu? 
	
	

	12. 
	İşletmede atık su yok etme sistemi var mı? 
	
	

	13. 
	Hayvansal atık ve döküntüler kontrol altında tutularak işletme genel temizliğine dikkat ediliyor mu?
	
	

	14. 
	Etkili pest kontrol programı uygulanıyor mu?  
	
	

	15. 
	Çatılar bulaşmayı önleyecek şekilde inşa edilmiş mi? 
	
	

	16. 
	Tesisler yeterli aydınlatmaya sahip mi?
	
	

	
	PERSONEL

	17. 
	5996 sayılı Kanunun EK-1-B’de belirtilen nitelikte personel çalıştırılıyor mu?
	
	

	18. 
	İşletmede çalışan tüm personelin görev ve sorumluluklarının yazılı olduğu organizasyon şeması var mı? Bu şema işletmede görülebilecek bir yerde asılı mı?
	
	

	
	ÜRETİM

	19. 
	Tehlike analizi ve kritik kontrol noktaları ilkelerine dayalı üretim yapılıyor mu? Bununla ilgili uygulama planı var mı?
	
	

	20. 
	İşleme prosesi için proses (metod) validasyonu yapılıyor mu? Proses parametreleri (ısı, basınç, süre vb) kontrol ediliyor mu? Bununla ilgili kayıtlar tutuluyor mu?
	
	

	21. 
	Isıl işlemin yetersiz olması ya da bir arıza halinde bu olumsuzluğu giderecek güvenlik sistemi var mı? 
	
	

	22. 
	Üretim sırasında bulaşma ve çapraz bulaşmayı önleyecek tedbirler alınıyor mu?
	
	

	23. 
	Et kemik unu ve kemik unu üretiminde kullanılan hammaddelerde bulunan iri parçalar 50mm ve daha düşük parçalara ayrılıyor mu? 
	
	

	24. 
	Et kemik unu ve kemik unu üretimi sırasında kesintisiz bir şekilde en az 133 ̊C iç sıcaklıkta ve 3 bar basınçta en az 20 dakika basınçlı sterilizasyon uygulanıyor mu?   

(Tavuk unu ve balık unu üretiminde yukarıdaki metod kullanılabilir, ya da mikrobiyolojik kriterleri sağlayan başka bir metot kullanılabilir)  
	
	

	25. 
	Üretimde H.Y.Ü. Yönetmeliği EK-1,A’da belirtilen  materyal kullanılıyor mu?
	
	

	
	DEPOLAMA ve NAKLİYE
	
	

	26. 
	İşletmede işlenmiş ürünler ile işlenmemiş ürünler ayrı bölümlerde depolanıyor mu? Bulaşma ve çapraz bulaşmayı önlemek için uygun depolama yapılıyor mu?
	
	

	27. 
	Hayvansal yan ürünler kapalı araçlar ile taşınıyor mu? Taşıma araçları işaretleniyor mu? 
	
	

	28. 
	Yem amaçlı işlenmiş hayvansal yan ürünlerin etiketleri ve/veya ambalajları üzerinde “Bu yemler geviş getiren hayvanların beslenmesinde kullanılmaz” ibaresi yer alıyor mu?
	
	

	29. 
	Hayvansal yan ürünlerin nakliyesi, depolanması, taşınması, muamele edilmesi için kullanılan ekipman temiz tutuluyor mu?
	
	

	30. 
	İşletmeye hammadde taşıyan ve işletmeden ayrılan nakil araçları giriş ve çıkışlarda dezenfekte ediliyor mu? 
	
	

	
	KAYIT TUTMA
	
	

	31. 
	İşletmeye gelen hammaddeler ile tedarikçilerinin isim ve adresleri kayıt altına alınıyor mu? Satılan ürünler ile ilgili kayıtlar düzenli tutuluyor mu?
	
	


Kontrolör                                                               Kontrolör                                         İşletme Sahibi
İmza                                                                           İmza                                                        İmza        
