GIDA URETIM VE SATIS YERLERI
HAKKINDA YONETMELIK

(10 Temmuz 1996722692 Sayili Resmi Gazete)

BIRINCI BOLUM
Amag, Kapsam, Dayanak ve Tanmimlar

Amag

Madde 1- Bu yonetmeligin amaci, gida ve gida katki maddelerinin tretildigi, satis ve toplu tiikketiminin
yapildigi, depolandigi isyerlerinde teknik ve hijyen kurallarima uyulmamasi sonucu ortaya ¢ikabilecek hastalik
ve zararli etmenlere karsi insan sagliginin korunmasi, ¢alisan personelin ve gida maddeleri ile temas edecek
malzeme, alet ve ekipmanin hijyen kurallarina uygunlugunu temin etmek ve ettirmek, satis ve toplu tiiketim
yerlerinde satilan gida maddelerinin denetimi, gida maddeleri {ireten igyerlerinin ¢alisma izin islemleri, egitim
etkinlikleri ve denetim sonuglarina itiraz hakkina ait usiil ve esaslar diizenlemektir.

Kapsam

Madde 2- Bu yonetmelik, gida ve gida katki maddelerinin tiretildigi, satis ve toplu tiiketiminin yapildigi
igyerlerini, calisan personeli, satisa sunulan gida maddeleri ile gida katki maddelerini, bu igyerlerini isleten
kamu kurum ve kuruluslar ile gergek ve tiizel kisilerin uymasi gereken usiil ve esaslar1 kapsar.

Yasal dayanak

Madde 3- Bu yonetmelik, 3.11.1995 tarih ve 4128 sayili Kanun ile degisik 560 sayili Gidalarin Uretimi,
Tiikketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 4 iincii, 9 uncu, 10 uncu ve 11 inci
maddelerine dayanilarak hazirlanmistir.

Tammlar

Madde 4- Bu yonetmelikte gecen;

a) Bakanlik: Saglik Bakanligi’m

b) Genel Miidiirliik: Bakanlik temel Saglik Hizmetleri Genel Miidiirliigii’nii

¢) Il Teskilatr: Il Saglik Miidiirliiklerini,

d) Belediye: Biiyiiksehir, il, ilge ve belde belediye baskanliklarini,

e) Gida Maddeleri Ureten Isyeri: Gida ve gida katki maddelerinin hammaddeden baslayarak tasnif,
isleme, degerlendirme, dayanikli hale getirme islemlerinin yapildigi ve satis yerlerine gonderilmek {izere
depolandigi tesisler ile bu tesislerin tamamlayicisi sayilacak yerlerin tamamini,

f) Gida Maddeleri Satis Yeri: Gida ve gida katki maddelerinin toptan veya perakende satisinin yapildigi
yerleri,

g) Denetim: Isyerlerinin teknik ve hijyen kurallarma uygunlugunu, bu yerlerde kullanilan gida
maddeleriyle temas edecek malzeme, alet ve ekipmanin hijyen kurallarina uygun olarak kullanilip
kullanilmadigini, satis ve toplu tiiketim yerlerinde satilan gida maddelerinin muayene, izleme, numune alma ve
kontroliinii,

h) Denetim Elemani: Denetimde gorevlendirilmek iizere Bakanligin a¢tig1 hizmetici egitim programini
tamamlamis gida, beslenme, eczacilik, kimya, biyoloji, veterinerlik ve tip alaninda en az lisans diizeyinde egitim
go6rmiis personeli,

1) Yardimci Denetim Elemani: Denetimde gorevlendirilmek iizere Bakanligin ac¢tig1 hizmetici egitim
programini tamamlamis, gida alaninda en az lise diizeyinde egitim goérmiis personeli,

j) Hijyen Kurallari: Gida ve gida katki maddelerinin iiretiminden tiiketimine kadar, tiim asamalarda
alinacak saglik 6nlemleri ile ¢alisan personelin uyacagi saglik kurallarini,

k) Kirlenme: Sagliga zararli ve/veya gida maddesinde ortamda bulunmamasi gereken herhangi bir
maddenin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik olarak tespitini,



1) Dezenfeksiyon: Gida maddelerinin kirlenmesini 6nlemek amaciyla gida ve gida katki maddelerini
iireten igyerlerinin, iiretim ve satig sirasinda kullanilan malzeme, alet ve ekipmanin bu yerlerde calisan
personelin kimyasal ve/veya fiziksel yontemlerle her tiirlii kirlilik etmeninden arindirilmasini,

m) Zararli Canlilar: Dogrudan veya dolayli olarak gida maddesinde kirlenmeye yol agabilecek her tiirlii
canliy1,

n) Gida Kontrol Laboratuvar: Kamu kurum ve kuruluslari, gercek ve tiizel kisiler ile gergek kisilerden
bagka tesekkiillerin acacag: gida analizi yapan laboratuvari,

0) Yetkili Laboratuvar: Ihtisas ve yetkileri dahilinde resmi veya 6zel sahislar tarafindan olusabilecek
talep ve miiracaatlar1 kabul ederek analizler yapan, egitim veren, yurti¢i ve yurtdisindaki bilimsel arastirma
kurumlan ile isbirligi icinde analiz yontemlerinin gelistirilmesi ve standardizasyonunu saglayan, ihtilafli
durumlarda verilecek karara esas olmak iizere analiz yapan ve miitalaa veren laboratuvari,

p) Numune: Muayene ve analiz amaciyla alinan imal tarihi, seri numarasi, ayni olan ve alindig kitleyi,
partiyi her yoniiyle temsil edebilecek miktar ve nitelikte olan gida maddesini,

r) Sahit Numune: Numunenin alindig1 parti ve kitleden, numune ile birlikte alinan, itiraz ve ihtilafl
durumlarda kullanilmak iizere isyeri yetkilisine birakilan numuneyi,

ifade eder.

IKINCI BOLUM
Gida Uretim Yerleri

Isyerlerinin Tasimas1 Gereken Genel Ozellikler
Madde 5- Gida ve gida katki maddeleri liretimi yapan isyerlerinde asagidaki 6zellikler aranir:

a) Uretimde kullamlan tiim alet ve ekipman saglifa uygun malzemeden, kolay ve iyi temizlenebilir,
pliriizsiiz ve kontaminasyona yol agmayacak dzellikte olmalidir. Bunlar, daima temiz bulundurulmali ve uygun
olanlar gerektiginde dezenfekte edilmelidir. Tiim malzeme, alet ve ekipman 1s1, buhar, asit, alkali ve tuz gibi
maddelere dayanikli olmalidir.

b) Bina, tesisat, malzeme, alet ve ekipmanin onarim, boya, badana ve periyodik bakimlar1 aksatilmadan
yapilmalidir.

¢) Isyeri, zararli canllar ile toz ve duman gibi gevresel kirleticilerin girmesini énleyecek bigimde tesis
edilmelidir.

d) Zemin, isyerinin 6zelligine gore su gecirmez, kaygan olmayan, yikanabilir, catlak olusturmayan,
temizlik ve dezenfeksiyona uygun malzemeden yapilmali, ¢atlak olmamali, kolay temizlenebilir ve dezenfekte
edilebilir 6zellikte olmalidir.

e) Duvarlar, yapilan isin 6zelligine gore su gecirmeyen, yikanabilir, zararh canlilarin yerlesmesine izin
vermeyen, piiriizsiiz ve agik renkli malzemeden yapilmali, ¢atlak olmamali, kolay temizlenebilir ve dezenfekte
edilebilir 6zellikte olmalidir.

f) Pencereler ve benzeri agik yerler kirlenmeye izin vermeyecek bicimde yapilmali, ince gdzenekli,
kolay temizlenebilir, sokiiliip takilabilir ve siirekli bakimlar1 yapilabilir 6zellikte tel ile kaplanmalidir. Pencere
esikleri raf olarak kullanilmamalidir.

g) Kapilar, piiriizsiiz ve su gec¢irmeyen yiizeylere sahip, duruma gore kendiliginden kapanir, sizdirmaz
olmalidir.

h) Merdivenler, asansor kabinleri ve bosaltma oluklar1 gibi yardimci yapilan gidalarin kirlenmesine yol
acmayacak konum ve yapida olmalidir.



i) Tavan donanimlari, buharlasma ve damlamadan dolay1r gida ve hammaddelerin dogrudan ya da
dolayli olarak kirlenmesine neden olmayacak bigimde tesis edilmeli ve kolay temizlenebilir 6zellikte olmalidir.

j) Kullanimi zorunlu durumlar diginda, islenmemis tahta gibi temizligi ve dezenfeksiyonu giig
malzemeler kullanilmamalidir.

k) Teknik geregi isletmelerin ilgili bolimlerinde basing, sicaklik akis gostergeleri ve kaydetme cihazlar
bulunmalidir.

Isyerinde Kullanilacak Su, Buz ve Buhar
Madde 6- Gida ve gida katki maddeleri iiretimi yapilan isyerinde kullanilan su, buz ve buharda
asagidaki o6zellikler aranir;

a) Uretimde kullamlan su, Tiirk Gida Kodeksine uygun 6zellikte olmalidir. Suyun siirekli ve yeterli
saglanmasi, depolanmasi, basing ve sicakliginin kontrolii i¢in uygun tesisat bulunmalidir.

b) Uriinle temas edecek sekilde kullanilan buz, Tiirk Gida Kodeksine uygun sudan iiretilmis olmali ve
isletme icinde hijyen kurallarma gore depolanmali ve taginmalidir.

¢) Gida ve gida katki maddeleri iiretiminde veya gida maddeleriyle dogrudan temas eden ylizeylerde
kullanilan buhar, Tiirk Gida Kodeksine uygun sudan elde edilmelidir.

d) Buhar iiretimi, sogutma ve yangin sondiirme gibi islerde kullanilan, gidalarla temas etmemesi
gereken su tamamen ayri hatlarda taginmali, bu hatlar degisik renklerle belirtilmeli ve igme suyu tasiyan sisteme
geri sifon yapmamalidir.

Siv1 Atik Hatlarn

Madde 7- Isyerine ait sivi atik sistemi korozyondan etkilenmeyen, temizlik ve bakimlari kolayca
yapilabilecek sekilde diizenlenmeli ve sivi atik miktarin1  kaldirabilecek bicimde olmahdir. Isyeri
sahibi/y0neticisi, yapilan iiretim igin aritma tesisi ve desarj izni gerekiyorsa Su Kirliligi Kontrolii Yonetmeligine
gore geregini yapmalidir.

Sosyal Tesis ve Tuvaletler
Madde 8- Gida ve gida katki maddeleri {iretimi yapilan isyerinde giyinme, soyunma, dinlenme odalart,
yemekhane, yatakhane, idari boliim ve tuvaletlerde asagidaki 6zellikler aranir;

a) Isyerindeki sosyal tesis ve tuvaletler gida isleme alanlarindan ayri olmalidir. Tuvaletler gida {iretim
yerlerine dogrudan agilmamalidir.

b) Isyerinde personel icin giyinme, soyunma, dinlenme odalar1 ve tuvalet bulunmali, tuvaletler atik
maddelerin hijyen kurallarina uygun bir bigimde uzaklastirilacag: sekilde tasarlanmali ve bu alanlarda hijyen
kurallarini hatirlatic1 uyari levhalari bulundurulmalidir.

¢) Uretimin niteligine uygun olarak gerekli goriilen yerlere sicak ve soguk suyu karigtirmaya uygun
musluklarin bulundugu lavabolar takilmalidir. Sivi sabun, kurutma cihazi veya kagit havlu bulunmali,
gerektiginde ellerin dezenfekte edilmesine yonelik onlemler alinmalidir.

d) Yemekhane hijyen kurallaria uygun olmalidir.

e) Sosyal tesise ait atiklar kapali sistemde kanalizasyona, tuulizasyon balurimayart yerlerde uygun
yapilmis foseptiklere baglanmalidir.

f) isyerinde ilkyardim malzemesi bulunmalidir.
Aydmlatma
Madde 9 - Isyeri giin 15181na esdeger bir sekilde aydinlatilmig olmalidir. Aydinlatma tabi renkleri

degistirmeyecek 6zellikte yapilmali ve asili haldeki aydinlatma cihazlarinda muhafaza bulunmalidir.

Havalandirma



Madde 10- Sicakligin asir1 oranda yiikselmesini, buharin yogunlagsmasini, toz olusumunu énlemek ve
kirli havay1 degistirmek i¢in mekanik ve/veya dogal havalandirma sistemi saglanmalidir. Havalandirma
acikliklarinin iizerinde bir 1zgara veya asinmayan malzemeden yapitmis koruyucu diizenek bulunmalidir.
Izgaralar temizlenmek i¢in kolayca sokiilebilir nitelikte olmalidir.

Kati Atiklarin Depolanmasi ve Uzaklastirilmasi

Madde 11- Isyerinin 6zelligine gore, kati atiklarin isyerinden uzaklastirilincaya kadar toplanacagi,
uygun sekilde yapilmis, yikama ve dezenfeksiyona uygun, kapali bir kat1 atik depolama yeri olmalidir. Kati atik
depolama ve naklinde kullanilan malzeme, alet ve ekipman tek kullamimlik veya kolayca yikanabilir,
temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir malzemeden olmali, iizerleri isaretlenerek tiretimi etkilemeyecek yerlerde
bulundurulmali ve kesinlikle gida maddeleri iiretimiyle ilgili islerde kullanilmamalidir.

Kati atiklarin toplanip uzaklastirilmasi islemi Kat1 Atiklarin Kontrolii Yonetmeligi’ne uygun bir sekilde
yapilmalidir.

Isyeri Cevresi
Madde 12- Igyeri ¢evresinde kirlilie yol agacak ¢op ve atik yiginlari, su birikintileri ve zararli
canlilarin yerlesmesine uygun ortamlar olmamalidir.

Hammadde Alim Yerleri
Madde 13- isyerinin 6zelligine gore isletme girisinde hammaddenin tozlanmasini, kirlenmesini ve
bozulmasini engelleyecek dnlemler alinmalidir.

Depolama

Madde 14- Hammadde, mamul madde, katki ve diger yardimc1 maddeler, alet ve ekipman ile ambalaj
malzemesi depolar1 bu Yonetmelikte yer alan isyerinin tasimasi gereken genel 6zelikler kismindaki ilgili
hiikiimlere uygun olmalidir. Uriinler bulasmanin ve bozulmanin &nlenecegi kosullarda ayr1 ayr1 ve zeminle
temas etmeyecek sekilde belirli bir yiikseklikte ve nem gecirmeyen uygun bir malzeme iizerinde depolanmalidir.

Laboratuvar
Madde 15- Laboratuvarlar diger boliimlerden tamamen bagimsiz olmalidir.

Yakat Depolan
Madde 16 - Yakit depolar1 uygun yerlerde. iiretim yerine dogrudan agilmayan ve her tiirlii dis etkiye
kars1 korunmug olmalidir.

Temizlik ve Dezenfeksiyon
Madde 17- Gida ve gida katki maddesi iiretimi yapilan isyeri temizlik ve dezenfeksiyon kosullari:

a) Isyeri sahibi/yoneticisi tarafindan hijyen kontrol programlar1 yapilmali, biitiin alanlarin
temizlenmesinin yan sira kritik alanlar malzeme, alet ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon sekli ve sikligi
onceden belirlenmelidir. Hijyen kontrol programlan isyerinin ilgili boliimlerine asilarak yapilan temizlik ve
dezenfeksiyon islemleri isaretlenmelidir.

b) Bakanlikca izin verilen deterjan ve/veya dezenfektanlar kullanilmalidir.
¢) Su, deterjan ve/veya dezenfektan ve bunlarin ¢ozeltileri araciligi ile isletmenin, malzeme, alet ve
ekipmanin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sirasinda gida maddesinin kirlenmesini engelleyecek onlemler

alinmalidir.

d) Giinliik ¢alismalarin bitiminden hemen sonra veya uygun zamanlarda gida maddelerinin islendigi
ortamdaki zemin, islemle ilgili kanallar, malzeme, alet ve ekipman ile duvarlar iyice temizlenmelidir.

e) Malzeme, alet ve ekipman temizlikten sonra miimkiin oldugu kadar ¢cabuk kurutulmalidir. Temizlikte
kullanilan malzeme yipranmis ve kirli olmamalidir.

f) Isyeri personelinden bir kisi isletme temizliginden sorumlu olarak gérevlendirilmelidir.



g) Mikrobiyolojik bulagsmanin 6énem tasidigi igyerinde ortam petrisi her hafta belli yerlere konularak
isletme havasinin mikrobiyolojik yonden temiz olup olmadig: kontrol edilmelidir.

h) Mikrobiyolojik bulagmanin énem tasidig1 isyerinde iiretim yeri girisinde iginde dezenfektan bulunan
kiivet veya paspas bulunmalidir.

Evcil Hayvanlar

Madde 18- Giivenlikle ilgili boliimlerin disinda isyerinde kesinlikle hayvan bulundurulmamalidir.
Hayvan bulanan giivenlik boliimleri iiretim ve depolama tesislerinden ayr1 olmalidir.

Zararh Canhlar

Madde 19 - Zararh canlilarla miicadele i¢in etkili, stirekli ve yeterli bir program yapilmalidir. Zararl
canlilarla miicadele ilaglar1 veya sagligi tehlikeye sokabilecek diger maddeler, iizerlerinde toksik etkileri ve
kullanimlar1 agisindan uyarilar bulunan uygun etiketler tasimali, sadece bu amag i¢in kullanilan kilitlenebilir
odalar veya dolaplarda saklanmalidir. Bunlu, bu konuda egitilmis personel tarafindan nakledilmeli ve
kullandirilmalidir. Zararli canlilarla miicadele i¢in Bakanlikca izin verilen ilaglar kullanilmalidir.

Personel Egitimi
Madde 20 - Isyeri sahibi/ydneticisi, gida maddeleri ile temas halinde olan personelin, {iretimin hijyen
kurallarina uygun bigimde yapilmasi ve kisisel hijyen konusunda siirekli egitimini saglamalidir.

Saghk Kontrolii

Madde 21- Gida ve gida katki maddeleri iiretiminde ¢alisacak personel, resmi bir kurumdan saglik
raporu almadan ¢alistirilamaz. Ise girenlerin periyodik saglik kontrolleri 3 ayda bir yapilarak saglik karnelerine
islenmelidir. Bu uygulamalardan isyeri sahibi/yoneticisi sorumludur.

Hastahk Bildirimi

Madde 22 - Yapilan saglik kontroliinde portdr oldugu tespit edilenler derhal tedaviye alinir. Tedavisi
tamamlanip saglam raporu almayanlar kesinlikle ¢alistirnlamaz. Atesli hastaligi, cilt hastalig1 ya da ishalli
bulunanlar derhal saglik kurulusuna tetkike génderilir. Biitiin bu islerden isyeri sahibi/yoneticisi sorumludur.

Personel Hijyeni ve Davramislar

Madde 23 - Gida isleme alaninda c¢alisan kisi, gérev basindayken kisisel temizlige 6zen gdstermeli,
tirnaklar1 kisa kesilmis, eller siirekli temiz tutulmali, agikta yara olmamalidir. ¢alisirken baslik, eldiven ve ayak
giysileri dahil uygun koruyucu giysiler giyilmelidir. Bu giysiler kolay temizlenebilir olmali ve, temiz
tutulmalidir.

Uretim esnasinda herhangi bir sey yemek, tiitiin kullanmak, sakiz ¢ignemek, tiikiirmek ve gidalara dogru
hapsirmak, okstirmek gibi davranislar yasaktir. Kisisel esyalar ve giysiler gida maddelerinin islendigi alanlarda
bulundurulmamali, {iretim esnasinda higbir taki takilmamalidir.

Gozetim

Madde 24 - Biitiin personelin kurallara uymasini temin etmek igin, calisan personelden bir kisiye
gozetim sorumlulugu verilmelidir.

Ziyaretgiler

Madde 25 - Gida isleme alaninda ziyaretcilerin gida maddelerini kontamine etmesini dnleyici tedbirler
almmali, bu amagcla ziyaretgilere verilmek iizere koruyucu giysiler bulundurulmali ve ziyaretgilerin, ¢alisanlar
icin konulan tiim kurallara uymas1 saglanmalidir.

Calisma Izni Vermeye Yetkili Makamlar

Madde 26- Ek-1 listede yer alan isyerleri icin Genel Miidiirliik. Ek-2 listede yer alan isyerleri icin I
Teskilat1 calisma izni vermeye yetkilidir. Denetimler Genel Miidiirliik Il Teskilatinca yapilir. Hem Ek-1 hem
Ek-2 kapsaminda {iretim yapan igyerleri i¢in ¢alisma izni vermeye Genel Mudirliik yetkilidir. Genel Miidiirliik
gerektiginde Ek-1 ve Ek-2’de yer alan igyerleri arasinda calisma izni verme konusunda yetki degisikligi
yapabilir.

Ek-1 ve Ek-2’de verilen listelerde yer almayan gida maddesi iireten igyerleri ¢alisma izni belgesi almak
icin Il Teskilatina bagvuruda bulunur. Bu isyerlerinin hangi gruba girecegi Il Teskilatinin gériisii ile birlikte
karara baglanmak iizere Genel Midiirliige gonderilir.



Calisma Izni

Madde 27 - Gida ve gida katki maddesi iiretim yerleri ¢alisma izni almadan faaliyette bulunamazlar.
Yapilan denetimler sonucunda bu Yonetmelik hiikiimlerine uygun olmadig: tespit edilen igyerine ait caligma
izni belgesi iptal edilir.

Calisma izni Basvurusu
Madde 28 - Caligma izni almak isteyenler agagidaki bilgi ve belgelerle yetkili makama bagvururlar;

a) Dilekge,

b) Noter onayli sorumlu miidiir s6zlesmesi ve diploma 6rnegi,

c) Is akis semas1 ve kullanilan malzeme, alet ve ekipman hakkinda bilgi, d) Personel sayis1 ve niteligi
hakkinda bilgi,

e) Faaliyet konusu ve iiriin/liriinlerin gruplandirilmasi,

f) Kapasite raporu,

g) Noter onayli Gayr1 Sihhi Miiessese ruhsati fotokopisi.

Calisma Iznine Esas islemler

Madde 29- Basvuru islemlerinde;

a) Eksiksiz basvuru dosyasinin kabul tarihinden itibaren s6z konusu isyeri bir ay i¢inde 26 nc1 maddede
belirtilen yetkili makam tarafindan denetlenir. Bu Yonetmelikte belirlenen hususlara uygun bulunan igyeri i¢in
Ek-3’de 6rnegi verilen ¢alisma izni belgesi diizenlenerek isyerine sicil numarasi verilir ve sicil kaydi yapilir.

b) Bu yonetmelik hiikiimlerine gore verilen ¢alisma izni belgesi, tlizerinde yazili gercek ve tiizel kisi,
adres ve yapilan is igin gegerlidir. Bunlardan herhangi birinin degismesi halinde belge gegerliligini kaybeder.
Degisikligin s6z konusu olmasi halinde, degisiklikle ilgili bilgi, belge ve c¢alisma izni belgesinin asli bir
dilekgeye eklenerek bir ay iginde Il Teskilatina basvurulur.

¢) Calisma izni belgesinin kaybolmasi veya okunamayacak sekilde tahrip olmas: halinde gazete ilani
veya tahrip olmus belgenin ash bir dilekgeye eklenerek Il Teskilatina bagvurulur.

d) Genel Miidiirliik/Il Teskilat1 calisma izin ve islemlerinden 3 Kasim 1995 tarih ve 4128 sayili Kanunla
560 sayili Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 4 iincii maddesine eklenen fikra hiikmiine gore ticret alinir.

e) Caligsma izni alanlar 6 ay icinde faaliyete gegmek zorundadir. Faaliyete gegcmeyenlerin ¢alisma izni
iptal edilir.

Denetim Esaslar

Madde 30- Denetimlerde asagidaki hususlar dikkate alinir;

a) Denetim elemanlari, Ek-4’de 6rnegi verilen denetim formuna gore denetleme islemini yapmak ve
formun bir niishasini igyerinde birakarak, bir niishasini da dosyasinda muhafaza etmeye yiikiimliidiir.

b) Denetimler sikayet 6zel haller hari¢ ¢alisma izni almig igyerinin 6zelligine gore Ek-5’de belirtilen
siklikta yapilir.

c¢) Denetimlerde gizlilik prensipleri esastir.

d) Calisma iznine esas denetimler, denetim elemani bagkanliginda en az 3 kisiden olusan bir ekip ile
yapilir. Denetleme, denetim eleman1 bulunmayan yerlerde yardime1 denetim elemanlar1 tarafindan yapilir.

e) Isyeri sahibi/yoneticisi denetim ekiplerine her tiirlii bilgi ve belgeyi vermek ve kolaylik gdstermek
zorundadir.

f) Denetimler 6nceden bir uyar1 olmaksizin 6zel durumlar hari¢ ¢calisma saatleri iginde yapilir.

Sicil Kaydr

Madde 31- Isyerlerinin sicil kaydi Ek-6’da yer alan forma gore yapilir. Her isyerine ayr1 bir sicil
numaras1 verilir. il Teskilatinca ¢alisma izni verilen isyerinin sicil kayitlarinin bir 6rnegi Genel Miidiirliige
gonderilir.



Denetim Sonuclarimin Degerlendirilmesi

Madde 32- Denetim formlar1 Ek-7de belirtildigi gibi degerlendirilir. Denetim formunda agirlik puani
(5) olarak tespit edilenler, saglik igin tehlike olusturan durumlardir. Bunlar i¢in verilen puan (-5) olarak tespit
edildi ise durum diizeltilinceye kadar iiretim yerinin faaliyeti durdurulur.

Denetim formunda (4) agirlik puana sahip olan hususlarda (-4) olarak isaretlenmis hususlar varsa
durumun diizeltilmesi i¢in gida tiretimi yerine 48 saat siire taninir.

Bu siire sonunda eksikliklerini gidermeyenlerin faaliyeti, bu durum diizeltilinceye kadar durdurulur.
Denetim formunda (2) ve (1) agirlik puani verilen hususlar i¢in, verilen puan toplami;

* (-15) puandan az ise: ikinci kontrole kadar diizeltme siiresi tanmir. Bu siire icinde eksikliklerini
tamamlamayanlarin faaliyeti durdurulur.

* (-30) puana kadar ise: Eksikliklerini tamamlamasi i¢in 7 giinden fazla olmamak {izere siire taninir.
Verilen siire sonunda eksikliklerini tamamlamayanlarin faaliyeti durdurulur.

* (-30) puandan fazla ise; Eksikliklerini tamamlamasi i¢in en fazla 15 giin siire taninir. Verilen siire
sonunda eksikliklerini tamamlamayanlarin faaliyeti durdurulur.

Bu siireler sonunda tespit edilen hususlar diizeltilmedigi takdirde isyeri hakkinda 4128 sayili Kanuna
gore islem yapilir.

UCUNCU BOLUM
Gida Maddeleri Satis ve Toplu Tiiketim Yerleri
Satis ve Toplu Tiiketim Yerlerinin Tasimas1 Gereken Genel Ozellikler
Madde 33- Bu isyerinde asagidaki 6zellikler aranir:
a) Yapilan isin ve satigt yapilan gida maddesinin 6zelligine ve niteligine goére depo, muhafaza yeri,
yikama, muayene ve kontrol yeri, hazirlama yeri bulunmalidir. Idare béliimii, personel soyunma ve giyinme
yerleri, yemekhane, banyo, tuvalet gibi boliimler ayr1 olmalidir.

b) Kap1 ve pencerelere veya isyerinin i¢ kisimlarina yapilacak uygun donanimlarla zararli canlilarin
girigini engelleyecek Onlemler alinmalidir. Bakanlik¢a izin verilen zararli canlilarla miicadele ilaglan
kullanilmal1 ve bunlar kilitli yerlerde saklanmalidir.

¢) Isyerinde i¢gme ve kullanma suyu donanimu, akarsu diizeni, ayrica servis hizmeti verilen isyerinde
akar sicak su diizeni bulunmalidir.

d) Yapilan isin 6zelligine gore bina i¢i, zemin ve duvarlar dezenfeksiyona uygun, gecirgen olmayan,
koku yapmayan, insan sagligini olumsuz yonde etkilemeyen uygun malzemeden yapilmali ve siirekli temiz
tutulmalidir.

e) Isyeri sahibi, yoneticisi, isyerinin faaliyetleri sirasinda su, toprak ve hava ile ¢evresinde bulunan diger
igyeri, kurum ve kuruluslar kirletmeyecek ve buralarda calisanlarla, ¢evrede yasayan veya ikamet edenlerin
sagligini olumsuz yonde etkilenmesini engelleyecek onlemleri almalidir.

f) Isyerinde ¢op ve her tiirlii atiklarin konulacag: yeterli say1r ve biiyiiklikkte agizlar1 kapali ve
sizdirmasiz madeni veya plastik ¢op kovalar1 ve bunlarin i¢cinde ¢6p torbalar1 bulundurulmalidir.

g) Isyerinde temizlik malzemeleri ve gida maddelerini etkileyebilecek diger kokulu maddeler ayri
boliimlerde bulundurulmalidir.

h) Isyerinde akvaryum canlilari disginda gida maddeleri ve insanlarla temas edebilecek hayvan
bulundurulmamalidir.

I) Isyerinin 6zelliine gore tuvalet ve lavabolarda temizlik saglanarak sabun, tercihen sivi sabun, kagit
havlu veya el kurutma makinasi bulundurulmalidir.



J) Isyerinde ilk yardim malzemesi bulundurulmalidir.

Alet ve Ekipman

Madde 34- Gida maddeleri satis ve toplu tiiketim yerlerindeki malzeme, alet ve ekipmanda asagida
belirtilen 6zellikler aranir;

a) Kullanilan tiim alet ve ekipman sagliga uygun malzemeden yapilmali, kolay ve iyi temizlenebilir
ozellikte olmalidir. Bunlar daima temiz bulundurulmali ve gerektiginde dezenfekte edilmelidir. Kirli, kirik,
pasli, catlak, lekeli, kotii kokulu, yirtik, sirr1 dokiilmiis ve eksik donanimla gida satis ve servisi yapilmamalidir.

b) Kullanmlan malzeme, alet ve ekipmandan varsa, yasal diizenleme ile izne baglanmis olanlar tercih
edilmelidir.

c) Elle temas etme gerekliligi olan gida maddelerinin satis ve servisi uygun plastik eldivenle
yapilmalidir.

d) Sivi gida maddeleri her tarafi uygun kaplanmis ve i¢indeki gida maddesinin niteligini bozmayacak
ozellikteki kaplarda bulundurulmali ve kaplardan musluk araciligryla alinmalidir.

Personel
Madde 35 — Calisan personel istihdam edildigi birime ve goérevin niteligine uygun is giysisi giymeli,
kisisel temizligine dnem gosterilmelidir.

Satig ve toplu tiiketim yerlerinde gida ile temasta bulunan personelin resmi bir kurumdan alinmis saglik
raporu olmalidir. Bu personelin periyodik saglik kontrolleri 3 ayda bir yapilarak saglik karnelerine islenmelidir.
Bu uygulamalardan isyeri sahibi/ydneticisi sorumludur.

Satis, Muhafaza, Depolama
Madde36 — Gida maddeleri satis ve toplu tiiketim yerlerinde satisa sunulan gida maddelerinin
muhafazasi ve depolanmasinda asagidaki 6zellikler aranir;

a) Saklama sartlar1 etiketinde belirtilen ve niteligi bakimindan uygun sicaklikta bekletilmesi gereken
gida maddeleri, lizerinde termometre bulunan 1sitici, sogutucu ve derin dondurucularda muhafaza edilmelidir.

b) Isyerinde depolanan, sergilenen ve tiiketime sunulan her tiirlii gida maddesinin iizerinde, niteligini
belirten ve varsa 0zel saklama kosullarin1 gésteren Tiirk Gida Kodeksine uygun etiket bulunmasi zorunludur.

¢) Son kullanma tarihi gegen, imalat hatas1 bulunan veya bozulmus olup iade edilecek olan gida
maddeleri, satig boliimiinden ar1 bir yerde bulundurulmali ve satiga sunulmalidir.

d) Ambalaj1 yirtilmig, bombaj yapmus, etiketsiz, imal ve son kullanma tarihi bulunmayan, ambalaj
ve/veya etiketi lizerinde ithalat veya iiretim izninin tarih ve sayisi yer almayan gida maddeleri satisa
sunulmamalidir.

e) Yemek fabrikalarinda tiretilen ve toplu tiiketim yerlerinde tiiketime sunulan hazir yemek partisinin
her ¢esidinden alinan 6rnekler 24 saat uygun kosullarda saklanmalidir.

Aydinlatma
Madde 37 — Isyeri giin 151¢1na esdeger bir sekilde aydimnlatilmalidir. Aydinlatma gida maddesinin dogal
rengini degistirmeyecek 6zellikte olmalidir.

Havalandirma

Madde 38 — Yapilan isin 6zelligine gore sicakligin asir1 oranda yiikselmesini, buhar yogunlagmasini,
toz olusumunu Onlemek ve kirli havayr degistirmek i¢in mekanik veya dogal havalandirma sistemi
bulundurulmalidir.

Yetkili makamlar
Madde 39 — Gida maddeleri satig ve toplu tiiketim yerleri ile bu yerlerde satilan gida maddelerinin
denetiminde Genel Miidiirliik ve Il Teskilat1 yetkilidir.



Belediye tesekkiil eden yerlerde, belediye sinirlar1 ve miicavir alanlar i¢inde Bakanlik Belediyelerle
isbirligi yapar.

Denetim Esaslarn

Madde 40 — Denetimlerde asagidaki hususlar aranir;

a) Denetim ve yardimci denetim elemanlart Ek-8 de 6rnegi verilen dene tim formuna uygun denetim
yapmali, denetim formunun bir niishasini is yerinde birakarak, digerini Genel Miidiirliik/Il Teskilatina teslim
etmelidir.

b) Denetimler, sikayet ve 6zel haller disinda Ek-9 da belirtilen siklikta yapilir.
¢) Denetimlerde gizlilik prensibi esastir.

d) Gida maddeleri satis ve toplu tiikketim yerlerinde denetim ve numune alma islemi, iki yardimci
denetim elemanindan olusan ekip ile, gerekli hallerde ise denetim elemanlar1 ve yardimer denetim elemanindan
olusan en az iki kisilik ekip tarafindan yapilir.

e) Isyeri sahibi/yoneticisi denetim ekiplerine her tiirlii bilgi ve belgeyi vermeye ve kolaylik gdstermeye
zorunludur.

f) Denetimler dnceden bir uyari olmaksizin, 6zel durumlar hari¢ ¢aligma saatleri i¢inde yapilir.

g) Belediyeler denetimle ilgili gorevlerini Genel Miidiirliik/il Teskilatinin belirleyecegi esaslara gore
yapmaya ve denetim sonuglarmi bir sonraki ayin 10’una kadar Il Teskilatina géndermeye zorunludur.

Numune Alma
Madde 41 — Bakanlik¢a hazirlanacak numune alma rehberine gore numune alinir. Analizleri yapilmak
iizere alinacak numuneler i¢in herhangi bir bedel 6denmez.

Denetim Sonuclarimin Degerlendirilmesi

Madde 42 — Denetim formlar1 Ek-7 de belirtildigi gibi degerlendirilir.

Agirlik puam (5) olarak tesbit edilen hususlardan herhangi biri (-5) olarak isaretlenirse, 24 saatte
durumun diizeltilmesi,

Agirlik puam (4) olarak tesbit edilen hususlardan herhangi biri (-4) olarak isaretlenirse, 48 saatte
durumun diizeltilmesi,

Agirlik puani (2) ve (1) olarak tesbit edilen hususlarda, verilen puan toplami:
- (-15) puandan az ise, 2 nci kontrole kadar durumun diizeltilmesi,
- (-15) puandan fazla ise, 7 giin i¢ginde durumun diizeltilmesi,
gerekmektedir.

Bu siireler sonunda, tesbit edilen hususlar diizeltilmedigi takdirde denetlenen igyeri hakkinda 4128 sayili
Kanun’a gore iglem yapilir.

DORDUNCU BOLUM
Miisterek ve Gegici Hiikiimler

Denetim Elemani Egitimi

Madde 43 — Gida ve gida katki maddelerinin iiretildigi, satig ve toplu tiiketiminin yapildig1 isyerinde
teknik ve hijyenik denetim ile satis ve servise sunulan gida maddelerinin denetim islemlerinde gorevlendirilmek
iizere, denetim ve yardimci denetim elemanlart Bakanligin acacagi hizmet i¢i egitime alinirlar.

Calisma izni ve Denetim Sonuclarina itiraz Hakk:
Madde 44 — Gida maddeleri iireten igyeri ve satig yeri yetkililerince, ¢alisma izni ve denetim
sonuglarina itiraz edebilir.



Itiraz Esaslar ‘
Madde 45 — itirazlar, yazili olarak Genel Midrlik/Il Teskilati’na yapilir.

Calisma izni ve denetim islemleriyle ilgili itirazlar en ge¢ yedi gilin i¢inde yapilir ve bir ay iginde
sonuclandirilir.

Gida kontrol labaratuvarmin analiz sonucuna itiraz, sonucun isyeri sahibi/yoneticisine tebliginden
itibaren en ge¢ yedi giin i¢inde yapilir.

Analiz sonucuna yapilan itiraz iizerine sahit numune analiz edilmek {izere Yetkili Labaratuvara
gonderilir.

Numune igyeri sahibinin/yOneticisinin istegi iizerine, istedigi labaratuvarda analiz yaptirmasi amactyla
fazla sayida alinir, miihiirlenir ve tutanakla talep sahibine teslim edilir. Denetim ekibi tarafindan alinan numune
ile istek iizerine alinan numuneye analiz edilmek iizere ilgili makam tarafindan yetkili laboratuvara gonderilir.
Yetkili laboratuvarin analiz raporu kesin olup verilecek karara esastir. Yapilacak analizlere ait {icretler itiraz
eden tarafindan 6denir.

Gecici madde 1 — Halen faaliyet gosteren gida ve gida katki maddeleri lireten isyerleri ile gida satis ve
toplu tiiketim yerleri, bu Yonetmeligin yayim tarihinden itibaren bir yil i¢inde Yonetmeligin hiikiimlerine
uymak zorundadir. Bu siire i¢inde gerekli diizenlemeleri yapmayan isyerlerinin faaliyetlerine izin verilmez.
4128 sayili Kanuna gore haklarinda yasal islem yapilir.

Gegici Madde 2 — Halen faaliyet gosteren gida ve gida katki maddeleri iireten igyerleri ¢aligma izni
belgesi alincaya kadar iiretimlerine devam ederler.

Yiiriirliik
Madde 46 — Bu Yonetmelik yayimu tarihinde yiiriirliige girer.

Yiiriitme
Madde 47 — Bu Yonetmelik hiikiimlerini Saglik Bakani yiiriitiir.
EK 1

GENEL MUDURLUKCE CALISMA iZNi VERILECEK iSYERLERI

1 - Meyve ve sebze isleyen isyerleri (boylama ve sarartme yapan igyerleri harig)

2 - Dondurulmus gida maddesi iireten igyerleri,

3 — Biskiivi, ¢ikolata, kakaolu ve benzeri iiriinleri {ireten igyerleri,

4 — Siit ve siit tirtinleri isleyen igyerleri (giinliik olarak 10.000 litreden fazla siit isleyen),

5 - Fabrikasyon ¢erez iireten isyerleri (Kuruyemis hari¢ misir cipsi, v.b.)

6 — Fabrikasyon olarak dondurma ve buz iirlinleri iireten isyerleri,

7 — Fabrikasyon olarak cay isleyen isyerleri,

8 — Alkollii igki iireten isyerleri,

9 — Maya iireten igyerleri (Ekmek, peynir ve her tiirlii maya),

10 — Her tiirlii gida katki maddesi tireten igyerleri,

11 — Cocuk mamalar1 ve ek besinleri {ireten igyerleri,

12 — Ozel amagli gida maddesi iireten isyerleri (Diyatetik, diyabetik, enteral beslenme iiriinleri, sporcu
gidasi, v.b.),

13 — Sadece nisasta lireten iireten igyerleri,

14 — Katkili tuz igleyen isyerleri,

15 — Entegre findik, fistik v.b. iiriinleri isleyen igyerleri,

16 — Igecek tozu iireten isyerleri,

17 — S1v1 ve kat1 bitkisel yag iireten igyerleri,

18 — Zeytinyagi lireten igyerleri (yaghaneler haric),

19 — Seker lireten igyerleri (paketleme haric),

20 — Hazir ¢orba ve bulyon iireten igyerleri,

21 — Mesrubat {ireten isyerleri,

22 — Sakiz Esanst



EK 2
IL TESKILATINCA CALISMA IZNi VERILECEK iISYERLERI

1 — Siit ve siit Griinleri isleyen isyerleri (Giinliik 10.000 litreden az siit isleyen),

2 — Dondurma {ireten isyerleri,

3 — Yaghaneler ve yag dolum yerleri,

4 — Tuz isleme yerleri,

5 — Makarna iireten igyerleri,

6 — Un tireten igyerleri,

7 — Ekmek tireten isyerleri,

8 — Unlu mamiiller tireten igyerleri (Yufka, Kadayif, Manti, Simit, Galeta v.b.)

9 — Bulgur lreten igyerleri,

10 — Seker paketleme isyerleri,

11 — Pasta, Borek, hamur ve siit tatlilar1 gibi her tiirlii pastacilik iirlinlerini tireten isyerleri,

12 — Sekerleme iireten isyerleri,

13 — Tahin, helva ve pekmez iireten isyerleri,

14 — Hazir yemek {ireten igyerleri,

15 — Sakiz iireten igyerleri,

16 — Fermente ve salamura {iriin iireten igyerleri (Sirke, yaprak, tursu v.b.)

17 — Dogal veya fabrikasyon olarak kurutulmus gida, kuruyemis (entegre findik, fistik v.b. hari¢) ve
kuru meyve isleyen igyerleri,

18 — Baharat igleyen isyerleri,

19 — igme amagh dogal bitkileri isleyen igyerleri,

20 — Buz iireten igyerleri,

21 — Soguk hava depolari,

22 — Digerleri,



EK3

T.C.
SAGLIK BAKANLIGI
GIDA MADDELERI URETEN ISYERLERINE AIT
CALISMA iZiN BELGESI
Verilig Tarihi
Sicil No

Isyerinin Sahibinin Ad1
Ve Soyadi

Isyeri Unvam
Faaliyet Konusu
Isyerinin Adresi

Is bu belge 560 say1li Kanun Hiikmiinde Kararname ile bu Kararnamenin 4 iincii maddesine dayamlarak
cikarilan Yonetmelige gore diizenlenmistir.



GIDA URETIiMIi YERLERINE AiT DENETIM FORMU

Tarih

iSYERI HAKKINDA BiLGIiLER
ADI

Tipri

ADRESI

Sahibi:
Sorumlu Miidiir
Calisan Sayisi

Ruhsat Var
Yok
Ruhsat No:

Denetim Amaci
Riitin Takip Sikayet Diger

AP [ VP AP | VP AP [ VP AP | VP

1- ISLETME CEVRESI 1 m) Buhar iiretiminde, sogutmada, yangin 4 c) Alet ve eki piiriizsiiz ve k 5 f) Uretim esnasinda taki takilmamast 1

a) Kontaminasyona yol agacak ¢op ve atik sondiirmede ve benzeri islerde kullanilan ve yol agmayacak materyalden yapilmis olmast

yiginlari, su birikintileri zararl canlilarin gidalarla temas etmemesi gereken sularin

erl ine yol agacak ortamlarin ol tamamen ayr1 hatlarda

2- ISLETME iCI 1 n) Tuvaletler ve el yikama yerlerinde daimi sicak | 2 d) Temizlenmis alet ve ekipmanlarin i¢ kisimlarinda 1 g) Personel gozetiminden sorumlu bir eleman | 1

a) Duvarlarin su gegirmez, yikanabilir, hasere ve soguk su, sivi sabun, el kurutma cihazi veya el degmeyecek sekilde tasinmast olmasi

yerlesmesine izin vermeyen, piiriizsiiz ve agik kagit havlu bulunmasi

renkli malzemelerden yapilmis olmast

b) Pencerelerin ve benzeri agik yerlerin ince 1 0) Tuvaletlerin, gidalarm islendigi yerlerden ayr1 5 ¢) Kullanimi zorunlu durumlar diginda islenmemis 1 6- PAKETLEME VE DEPOLAMA 4

gozenekli kolay temizlenebilen tel kafeslerle bir yerde olmas, isletme iginden gegis olmamast tahta gibi yeterince temizlenemeyen ve dezenfekte a) Zararh canlilarin girmesine izin

kapatilmig olmast dil materyallerin vermeyecek sekilde dizayn edilmesi

¢) Kapilarin su gegirmez ve piiriizsiiz 1 p) Yeterli sayida tuvalet, el yikama, dus 1 f) Bigak, spatiil gibi malzemelerin steril olmast 1 b) Hammadde diger tiretim girdileri, mamul 4

malzemelerden yapilmig olmasi odalarimin olmasi maddeler yedek alet ve ekipmanlar ambalaj
materyallerinin temiz ve ayr1 yerlerde
depolanmasi

d) Zeminin su gegirmez, gatlak ve kaygan olmayan | 1 1) Soyunma odalarmnin ayr1 ve temiz olmasi 1 g) Atik maddelerin depolanmasi ve uzaklagtirilmast 1 ¢) Cabuk bozulabilecek gidalarin depolarda 1

yikanabilir, temizlik ve dezenfeksiyona uygun icin kullanilan alet ve ekipmanin isaretlenmesi uygun 1silarda tutulmasi

mal. lerden yapilmig olmasi

€) Zeminin temizlik atiklarmin aka-bilmesi igin 1 s) Isyerinde ilkyardim yapilabilecek malzemenin 1 h) Isyerinin gerekli boliimlerinde basing, sicaklik ve 1 7- GENEL TEMIZLIK 2

yeterli egime sahip olmast olmast akig gostergelerinin ve kaydetme cihazlarinin olmasi a) Her parti iiretiminden sonra genel temizlik
yapilmast

) Tavanin yogunlagma, damlama, kir birikmesi ve | 2 t) Isletme yemekhanesinin hijyenik kosullara 2 1) Alet ve ekipmanin bakiminda kullanilan madeni 2 b) Genel temizlikten sorumlu iscilerin iiretim 2

kiif olusmasina izin vermeyecek sekilde uygun olmasi yaglarin gida ile temasinin olmamasi hattr iggilerinden ayri olmast

i is olmasi

g) Havalandirmanin, duman, koku, is ve 2 u) Laboratuarlarin hijyenik kosullara uygun ve 1 j) Isyerinde kullantlan alet ve ekipmanin yapilacak 1 ¢) Isletmede temizligi kontrol eden bir 1

buharlagmaya engel olacak, 1s1y1 muha-faza gidalarin islendigi yerlerden uzak olmast temizlik ve bakimini engellemeyecek sekilde sorumlu bulunmasi

edecek, toz, kir ve hagere girigini on-leyecek yerlestirilmesi

sekilde diizenlenmis olmast

h) Bodrum ve gati aralarmimn periyodik olarak 1 v) Isletme iginde uyarici yazilarm bulunmas 1 5) PERSONEL 5 d) Temizlik i¢in kullanilan arag ve gerecin 2

temizlenmesi ve ilaglanmaya uygun olmasi a) Personele ait saglik kontrol raporlarinin olmasi hijyenik olmasi, isin 6zelligine gore tiretim
yeri girislerinde dezenfektan igeren kiivet

I) Aydinlatmanin giin 1513mna esdeger bir sekilde 1 3- HAMMADDE 4 b) Saglik agisindan uygun olmayan personelin gida 4 e) Mikrobiyolojik bulasmanin 6nem tasidig 1

yapilmis olmasi, ampullerin muhafaza iginde a) Hammaddelerin isyeri girisinde tozlanmaya, isleme sahasinda galigtiriimamasi isyerlerinde oda havasinin sanitasyonunun

olmast kirlenmeye, bozulmaya yol agmayacak sekilde gostergesi olan ortam petrisinin her hafta belli

kabul edilmesi yerlere konularak kontrol edilmesi

j) Cop e atiklar igin uygun sayida kapali ve kolay 2 b) Hammaddelerin ve katki maddeleri stoklarnm | 2 ¢) Kisisel temizlik kurallarina uyulmasi 4

temizlenebilir kaplarin olmasi fabrika i¢inde dagitiminin hijyenik kosullarda AP: AGIRLIKLI PUAN

k) Kanalizasyon sistemlerinin herhangi bir 4 4-TEKNIK DONANIM, ALET, EKIPMAN 2 d) Cahgirken, bashk, ayak giysisi, temiz is elbisesi, 2 VP: VERILEN PUAN

kontaminasyona yol agmayacak sekilde tesis a) isletmede kullanilan donanimin 1stya, buhara, eldiven giyilmesi

edilmis olmasi asit, alkali ve tuz gibi maddelere dayaniklt

olmast
1) Isletmede kullanilan suyun Tiirk Gida Kodeksine | 5 b) Gida isyerlerinde kullanilan makineler aletler 1 e) Personele ait kisisel esyann, giysilerin, gidalarin 2

uygun, siirekli ve yeterli olmast

ve diger ekipmanin kolay temizlenebilir 6zellikte
olmast

islendigi alanlara konulmamast

98




(Ek: 4’iin arka sayfasidir)

DENETIM TARIHI

BULUNAN EKSIKLIiKLERIN MADDE
BASLIGI VE VERILEN PUAN (VP)

SONUC
DENETIM EKIiBi . . e .
ISYERI SAHIBI/'YONETICiSi
ADI SOYADI ADI SOYADI ADI SOYADI ADI SOYADI
imza im7n imza imza

Not: Bu form, biri isyerine, biri ile, biri de Saglik Bakanligi’na verilmek lizere 3 kopya halinde diizenlenecektir.
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EK 5§

GIDA URETIM YERLERI DENETIM SIKLIGI

EN AZ AYDA BiR KEZ DENETLENMESI GEREKEN iSYERLERI

Siit ve siit mamiilleri igleyen isyerleri

Dondurma iireten igyerleri

Ekmek tireten isyerleri

Cocuk besinleri iireten igyerleri

Hazir yemek iireten isyerleri

Unlu mamiilleri tireten isyerleri (Yufka, kadayif, manti, simit, galeta vb.)

EN AZ 3 AYDA BIiR KEZ DENETLENMESI GEREKEN ISYERLERI

haric)

Meyve ve sebze isleyen isyerleri (Boyama ve sarartma yapan isyerleri

Ozel amagli gida maddesi iireten isyerleri

Maya iireten igyerleri (Ekmek, peynir vs.)

Her tiirlii gida katki maddesi tireten isyerleri

Zeytinyagi iireten isyerleri

Icecek tozu iireten isyerleri

Pasta, borek, hamur ve siit tathilar1 gibi her tiirlii pastacilik iiriinlerini

iireten igyerleri,

EN AZ 4 AYDA BIR KEZ DENETLENMESI GEREKEN ISYERLERI

Mesrubat iireten isyerleri

Hazir ¢corba ve bulyon tireten isyerleri

Entegre findik isleyen igyerleri

Biskiivi, Cikolata, Kakao vb. iirlinleri iireten isyerleri
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EN AZ 6 AYDA BIiR KEZ DENETLENMESI GEREKEN ISYERLERI

- Sakz iireten igyerleri

- Fermente ve salamura iiriin lireten igyerleri (Sirke, yaprak, tursu vb.)

- Cerez iireten igyerleri (Misir cipsi, patates cipsi vb.)

- Buzireten igyerleri

- Sekerleme iireten isyerleri

- Tabhin, helva ve pekmez iireten isyerleri

- Soguk hava depolar1

- Dogal veya fabrikasyon olarak kurutulmus gida, kuruyemis (Entegre
findik hari¢) ve kuru meyva igleyen isyerleri

- Cay isleyen isyerleri

- Babharat isleyen isyerleri

EN AZ YILDA BIR KEZ DENETLENMESI GEREKEN ISYERLERI

- Makarna iireten isyerleri

- Un dreten igyerleri

- Seker iireten isyerleri

- Siv1 ve kat1 bitkisel yag iireten isyerleri

- Bulgur iireten isyerleri

- Nigasta iireten igyerleri

- Fabrikasyon olarak dondurma ve buz iiriinleri lireten isyerleri
- Dondurulmus gida iireten igyerleri

- Alkollii i¢ki iireten igyerleri

- Tuzisleyen isyerleri

- I¢me amacli dogal bitkileri isleyen isyerleri
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EK:6

ISYERLERI GIDA SiCIL DEFTERI

GIDA URETIM YERININ GSM
RUHSATI
% ISYERI | UNVANI | FAALIYET | MESUL MD | ADRESI | SINIFI | TARIH | NO
é NO ALANI ADI
= SOYADI

CALISAN
ISCI SAYISI

ACIKLAMA
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EK 7

GIDA URETIM, SATIS VE TOPLU TUKETIM YERLERINE AiT
KONTROL FORMUNUN KULLANILMASI

Denectimlerde her isyeri i¢in Bakanlik¢a hazirlanan bir kontrol formu
doldurulur.

Kontrol formunda, denetimle ilgili olarak her maddenin karsisinda
konunun onem derecesine gore 1, 2, 4 ve 5 puan olmak {izere agirlik puanlar
(AP) 100 puan iizerinden tespit edilmistir. Denetlenen husus, kontrol
formundaki kosullara uymuyorsa verilen puan (VP) hanesine agirlik puam (-)
olarak isaretlenir.

Agirlikli puam 5 olan bir husus, eksik veya yetersiz ise (-5); agirlikl
puani 4 olan bir husus, eksik veya yetersiz ise (-4); agirlikli puan1 2 olan bir
husus, eksik veya yetersiz ise (-2); agirlikli puan1 1 olan bir husus, eksik veya
yetersiz ise (-1) olarak puanlandirilir. Agirlikli puanlar sabittir, daha az daha
¢ok olarak isaretlenemez.
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GIDA SATIS TOPL
T.C. SAGLIK BAKANLIGI

TARIH

ISYERI HAKKINDA BIiLGILER SAHIBI RUHSAT VAR DENETIM AMACI
A_Dl_ SORUMLU MUDUR YOK
TIPL ALISAN SAYI RUHSAT _ NO RUTIN TAKIP SIKAYET DIGER
ADRESI
A- GIDA GUVENLIGI AP | VP AP [ VP
1 | Kirlenmis, kokusmus, nitelikleri ve goriiniimii bozulmus, bombaj yapmus kurtlu, kiiflii gida maddelerinin tiketime sunulmamasi 3 | Gida servisi ve toplu tiikketim yapilan yerlerde bulagik yikama diizeninin saglanmast 2
5 -
4 | Isyerinde kullanilan suyun Tiirk Gida Kodeksine uygun, siirekli ve yeterli olmast 5
2 | Gida maddesini balaj yirtilmis, kirilmis, 1 2
3 | Etiket iizerinde belirtilen son kullanma tarihinin gecmis ol 4 5 | Yapilan isin ve igyerinin niteligine uygun akar sicak su bul (%) 5
4 | Gida maddeleri ile toksik ve temizlik mal lerinin ayni yerlerde bulundur 2
5 | Depolanan, sergilenen e tiiketime sunulan her tiirlii gida maddesinin {izerinde, niteligini belirten ve varsa 6zel saklama kosullarin, ithalat 6 | Bina i¢i zemin ve duvarlarin yiizey temizligi ve dezenfeksiyonuna uygun koku yapmayacak ve insan saglhgimni 4
veya iiretim izninin tarih ve sayisin1 gdsteren etiketin 4 etkil k malzeme ile 1 kapl e izliginin sagl.
6 | Soguk ortamda bekletilmesi gereken gida maddelerinin uygun sogutucularda satisa sunulmast 7 | Tavanin yogunlasma, damalama su birikmesi ve kiif olusmasina izin vermeyecek sekilde e kolay temizlenebilir
5 olmasi 2
7 | Ambalajsiz satisa sunulan gida maddelerinin agikta satisinin yapiimamasi 4 8 | Cop ve her tiirlii atiklarin konulacag: yeterli say1 ve biiyiikliikte agzi kapali yikanabilir ve ¢6p torbas igeren ¢op
kovalarinin bulundurulmast 2
8 | Depo e satis yerlerinde gida maddelerinin yerle temasini engelleyecek yerden en az 10 cm yiikseklikte 1zgaralar bulundurulmast 9 | Tsyerinde akvaryum canlilari disinda gida maddeleri e insanlarla temas edebilecek hayan bulundurul
2 2
9 | Gidalarin depol: hazirlanmasi, sergil ie sirasinda uygun korunmast 10 | Kapi pencere ve isyerinin i¢ kisimlarina yapilacak uygun donanimlarla sinek-bocek, hasere, kemirgen ve benzeri
2 zararlinin girisini engelleyecek dnlem alinmast 2
B- PERSONEL HIJYENI 11 | Duman, koku, is ve buharlasmayi engelleyecek havalandirma diizeneginin bul 2
1 | Bulasic hastaliklardan arinmus, tastyici (portdr) olmadigin gosterir saglik raporlarmin olmast 12 | Tuvalet ve lavabolarda temizligin saglanmasi (sabun, kagit, havlu veya el kurutma makinasinin) bulunmast
5 2
2 | Ellerin temiz ve tirnaklarinin kisa olmas, acikta yara, kesik ol; 2 13 | Giin 15181 veya esdeger gl 1
3 [ Istihdam edildigi birim ve gérevin uygun temiz is kiyafeti giyilmesi 2 14 [ Yikama sular1 ve diger siv1 atiklarin tahliyesini sagl k drenaj si: in olmast 4
4| TIk yardim mal i
C- ALET EKiPMAN HIJYENI E- DiIGER
1| Malzeme, alet ve ekipmanin saglam ve hijyenik olmast 4
2 | Malzeme alet ve ekipmanin gida maddesi ile korozyona ugrayan materyalden yapilmis olmamast
2
3 | Gda ile temas eden plastik kaplarin kullanim izinli olmasi 2 1 Isyerinin faaliyetleri sirasinda su, toprak e hava ile gevresinde bulunan diger isyeri kurum ve kurulustan
4 | Elle temas etme gerekliligi olan gida maddelerinin satis ve servisinin uygun malzeme e alet ekipmanla yapilmast i i ve buralarda n gevrede yasayan e ikamet edenlerin sagligini olumsuz yonde etkilememesi
2 4
5 | Siv1 gida maddelerinin uygun kapanmus e i¢indeki gidanin niteligini bozmayacak 6zellikteki kaplarda bulundurulmasi e kaplardan musluk
aracigiliyla alinmasi 2
6 Derin dondurucu, sogutucu ve 1siticilarin {izerinde termometre bulunmast 1
7 | Tek kaplarin tekrar k 2 * Bu hiikiimler biife, bakkal, market, gida pazari, kuruyemisci, kuru kahveci, baharatci, kasap, et galerisi, av
D- iISYERI HIJYENI hayvanlari satis yeri, balikel, ¢ay ocag gibi isyerlerinde zorunlu degildir.
1 | Yapilan isin e satis1 yapilan gida maddesinin 6zelligi ve niteligine gore depo, yeri, yikama yeri muayene-kontrol yeri hazirlama
yerinin ayr1 olmast 4 ** Bu hiikiimler biife, bakkal, market, gida pazar, kuruyemisci, kuru kahveci, baharatei, cay ocagr gibi isyerlerinde
2 | Idare boliimii, personel soyunma e giyinme yerleri, yemekhane, banyo ve tuvaletlerin gida maddesinin satildig, sergilendigi e zorunlu degildir.
depolandigi yerden ayr1 olmasi (*)
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DENETIM TARIHI

BULUNAN EKSIiKLIKLERIN MADDE
BASLIGI VE VERILEN PUAN (VP)

SONUC
DENETIM EKIiBi . . e s
ISYERI SAHIBI/'YONETICISI
ADI SOYADI ADI SOYADI ADI SOYADI ADI SOYADI
imza imza imza imza

Not: Bu form, biri igyerine, biri belediyeye, biri de Saglik Bakanligi’na verilmek {izere 3 kopya halinde diizenlenecektir.
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EK9

GIDA SATIS VE TOPLU TUKETIiM YERLERI DENETIM SIKLIGI EN
AZ 2 AYDA BIR DENETLENMESI GEREKEN iSYERLERI

Mandira,

Kasap, par¢a et ve hazir kiyma satis yeri,
Kiimes ve av hayvanlar satisg yeri

Deniz iirtinleri satis yeri

Sakatatci,

Tatlica,

Yemek fabrikasi,

Dondurmaci.

EN AZ 3 AYDA BiR DENETLENMESi GEREKEN iSYERLERI

Ekmek, simit, galeta ve benzeri iiriinler satis yeri,

Lokanta, restoran, kafeterya, kebapgi, pizzaci, mantici, kofteci,
sandvig¢i, hamburgerci ve mezeci,

Yufkaci,

Okul, yurt, kres, fabrika, kamu ve 6zel kuruluslarin yemekhaneleri,
sosyal ve dinlenme tesisleri, ikram servisleri,

EN AZ 6 AYDA BIiR DENETLENMESI GEREKEN iSYERLERI

Cay ocagi,
Kahvehane,
Gazino,

Diskotek,

Kokteyl salonu,
Bar-Pavyon,
Diigiin salonu,
Birahane,

Taverna,

Acik hava gazinosu
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EN AZ YILDA BiR DENETLENMESiI GEREKEN iSYERLERI

Bakkal,

Sarkiiteri,
Sekerleme satis yeri,
Market,
Siipermarket, Hipermarket, Grosmarket,
Biife,

Bakliyatet,

Tursucu,
Baharatci-Aktar,
Manav,

Toptanci hali
Kuruyemisegi

SUREKLiI DENETLENMESI GEREKEN iSYERLERI

Semt pazari,
Gida fuan,

OZEL DURUMLAR
Turizmin yogunlagtigi donemde bayram, yilbasit ve ramazan gibi 6zel

giinlerde denetimler siirekli olarak, belirtilen sikligin en az iki kati olacak
sekilde yapilir.
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GIDA URETIM VE SATIS YERLERI HAKKINDA
YONETMELIKTE DEGISIKLIK YAPILMASINA
DAIR YONETMELIK

09 Temmuz 1998 / 23397 Sayili Resmi Gazete

Madde 1- 10/7/1996 tarihli ve 22692 sayili Resmi Gazete’de
yayimmlanan Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkinda Yonetmeligin 5 inci
maddesinin baslhig1 asagidaki sekilde degistirilmis ve maddeye asagidaki fikra
eklenmisgtir.

“Isyerlerinin Tasimas1 Gereken Ozellikler”

“Gida ve gida katki maddeleri iiretimi yapan igyerlerinde birinci fikrada
belirtilen genel Ozelliklerin yaninda, iretilen gida ve gida katki maddesinin
nevine gore bu Yonetmeligin eklerinde belirtilen 6zellikler de aranir”

Madde 2- Aym Yonetmelige asagidaki Gegici 3 iincii madde
eklenmistir.

“Gegici Madde 3- Bu Yonetmelik yiiriirliige girmeden Once
faaliyetlerine izin verilen ekmek ve benzeri unlu mamuller iireten isyerleri, Ek-
10/A sayili Cetvel’in 1 inci maddesinin (a), (b), (c¢), ve (d) bendlerindeki
ozellikler ile 3 {incli maddesinin (c) bendinde belirtilen baca sistemi digindaki
ozelliklere, bu Yonetmeligin yayim tarihinden itibaren 1 yil igerisinde uymak
zorundadirlar.”

Madde 3- Aynm1 Yonetmelige ekteki Ek-10/A eklenmistir.
Madde 4- Bu Yonetmelik yayimi tarihinde yiiriirliige girer.

Madde 5- Bu Yonetmelik hiikiimlerini Saglik Bakan yiiriitiir.
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EK-10/A

EKMEK VE BENZERI UNLU MAMULLER URETEN ISYERLERININ
TASIMASI GEREKEN EK TEKNIK VE HIJYENIiK OZELLIKLER.

1- Ekmek ve benzeri unlu mamuller {ireten isyerleri asagida
belirtilen fiziki sartlar1 tasimak zorundadirlar;

a. Bu igyerleri ¢evresinde, kirlenmeye ve kontimasyona yol
acabilecek igyerleri gibi yerler ile hayvan barinaklar1 bulunamaz.

b. Firmlar ayrik nizamda miistakil binalarda kurulur ve binanin
tamami sadece firin miistemilatina tahsis edilir.

c. Calinlarin ortamdan etkilenmemesi ve {iretim faaliyetlerine

kolaylik ve havalandirmanin daha iyi saglanmasi maksatlar1 ile firin tabana-
tavan yiiksekligi en az dort metre olmak zorundadir.

d. Firin veya fabrikalar; saglik ve cevre sartlarma gore, biitiin
iinitelerin toplam itiban ile; biiyiiksehir belediyesi ve biiyiiksehir belediyesi
miicavir alan smirlar igerisinde asgari 400m2, biiyiiksehir belediyesi olmayan
illerde merkez ilge belediye sinirlart igerisinde asgari 300m2, ilge belediye
simirlan1 igerisinde asgari 200m2, ve diger yerlesim merkezlerinde ihtiyaca
cevap verecek yeterli alanlarda tesis edilir.

3194 sayili Imar Kanunu’na gore yapi kullanima izin belgesi alinmamis
igyerlerine calisma izni verilmez. Yap1 kullanma izin belgesinin verilmesi
sirasinda yetkili makamlarca bu Yo6netmelik hiikiimleri dikkate alinir.

2- Ekmek ve unlu mamuller iireten isyerlerinde asagida belirtilen
islem i¢in yeterli alana sahip boliimler bulundurulur.

a. Un depolama,

b. Otomatik eleme islemi,

c. Yogurma,

d. Isleme, kesme ve sekil verme,

e. Fermentasyon ve dinlendirme,

f. Pisirme,

g. Mamul dinlendirme ve ambalajlama,

h. Satis.

3- 2 inci maddeye gore bulundurulacak boéliimlerin haiz olmasi
gereken Ozellikler asagida belirtilmistir.

a. Bu béliimlerin tamami kuru, havadar ve temiz olmalidir. Unlar

cuvalli olarak i1zgaralarda veya paslanmaz c¢elikten mamul hijyenik silolarda
depolanmalidir. Tuz, maya, seker ile ¢esni ve katki maddeleri ayr1 bir yerde
ambalajlanmis ve 6zellikleri bozulmayacak sekilde muhafaza edilmelidir.

b. Fermentasyon Unitesi: Sicaklik ve rutubeti ayarlanabilir
nitelikte, duvar ve tabani kolayca temizlenebilir, paslanmaz materyal, fayans,
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mermer ve benzeri malzemeden yapilmis olmalidir. Bu boliim hamur tekneleri
ve pasa arabalarinin kolayca hareket edebilecegi genislikte olmalidir.

c. Ekmek Pisirme Unitesi: Direkt veya indirekt 1sitma sistemli
olabilir. Ancak direkt 1sitmali sistemde mazot, fuel-oil, petrokok, yanik yag
emdirilmis talas ve benzeri yakitlarin kullanimi yasaktir. Bu sistemde is, kiil ve
benzeri yakit artiklarinin hamur ile temasi1 onlenmis olmalidir. Mamul iiretim
yerinin biri buhar havalandirma ve digeri atik gaz olmak lizere 2 adet baca
sistemi bulunmalidir. Indirekt 1sitmali firmlarin rutubet ve sicaklik ayar
yapilabilmelidir.

d. Mamul dinlendirme, ambalajlama ve depolama islemleri
paslanmaz materyal, mermer veya sert ahsaptan yapilmis, yerden en az 50
santimetre ylikseklikteki raflardan yapilmalidir.

e. Mamul satis1 bolimiinde mamuliin satisa arzedildigi tezgah;
kolay temizlenebilen mermer, fayans, paslanmaz materyal veya benzeri
malzemeden yapilmalidir. Satig boliimii tercihen tesisin 6n cephesinde olmali ve
diger bolimlerden bir bolme ile ayrilarak miistakil hale getirilmelidir.

4- Isyerinde bulunamasi gereken alet, ekipman ve bunlarin
ozellikleri agagida belirtilmistir;
a. Un elegi: Otomatik ¢alisan, un i¢indeki gozle goriilebilen biitiin

yabanci maddeleri ayirabilen, her kullanimdan sonra temizlenebilen bir yapiya
sahip ve un deposu ile irtibatli olmalidir.

b. Yogurucular: Hamuru istenilen siirede ve etkin olarak
yogurabilecek, en az iki hizda calisabilecek kapasitede ve hamurla temas eden
kisimlar1 yikmaya ve dezenfeksiyona elverisli, paslanmaz materyalden yapilmis
olmalidir. Hamur yogurucudan tamamen ve kolayca alinabilmelidir.

c. Hamur kesme, tartma ve sike verme ekipmani: Degisik
biiyiikliikte hamur islemeye uygun, paslanmaz materyalden yapilmis ve kolay
temizlenebilir olmalidir.

d. Hamur isleme masalari, hamur tekneleri, pasa arabalar1 gibi
hamurun iglenmemsi, fermentasyonu, sekil verilmesi ve benzeri islemler
sirasinda kullanilan ekipman sert agag, mermer veya paslanmaz materyalden
yapilmis, i¢inde hamur ve benzeri par¢aciklarin kalabilecegi delik, catlak, piiriiz
bulunmayan ve kolay temizlenebilir nitelikte olmalidir.

e. Agirlik, hacim, sicaklik ve benzeri 6l¢ii aletlerinin kontrol veya
ayarlar1 yapilmis ve bunlar daima ¢alisir durumda bulunmalidir.
f. Yukarida belirtilen ekipmana ilave olarak, kolayca yikanip

dezenfekte edilebilir nitelikte ¢esit karistiricilar, bicaklar, kiirekler, pasa
arabalar ve tasiyicilar, maya ve tuz ¢ozeltisi hazirlama kaplari, ekmek tagima
kasalan ve iiretimin gerektirdigi diger araglar bulundurmalidir. Ekmek tagima
kaplari, mamulii dis etkenlerden koruyacak sekilde yapilmis olmalidir.
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