Avrupa Birligi tarafindan A
finanse edilmektedir SHER

RRRRRRRRRRRRR

EU FOOD SAFETY
AB GIDA GUVENLIGI

Hayvansal Kokenli Olmayan Veya I§Ienm|§ Gida
Ureten/isleyen Gida isletmecileri i¢in Hijyen
Gereksinimlerinin Kontroliine Yonelik Kilavuz

AL



EU FOOD SAFETY
@ AB GIDA GUVENLIGI

Hayvansal Kokenli Olmayan Veya I§Ienm|§ Gida
Ureten/isleyen Gida isletmecileri igin Hijyen
Gereksinimlerinin Kontroliine Yonelik Kilavuz

bu igerik Avrupa Birligi’nin goriislerini yansitmak zorunda degildir.

\ /\
—
Bu yayin Avrupa Birligi’nin mali destegiyle hazirlanmigtir. Yayinin
iceriginden yalnizca NSF Euro Consultants Konsorsiyumu sorumludur; S H E R

GROUPE ARTELIA






Kisaltmalar 4

Boliim I. Genel 10
1.1. Giris 12
1.2. Kilavuzun kapsami 12
1.3. Hedef kitlenin tanimi 12
1.4. Yasal cerceve 12
1.5. Tanimlar 12

B6liim 2. Hayvansal Olmayan Gidalari Ureten/isleyen Gida isletmelerinin (FBO) Denetimi: 14

Genel Hususlar

2.1 Temel hususlar 14
2.2 Denetim sureci 14
2.3 Onlemler 14
2.4 Denetim Turu ve Kapsaminin Belirlenmesi 15
2.5 Denetim unsurlari 15
2.6 Denetim turu 15
2.7 Zamanlama 16
2.8 Denetim hazirhgi 16
2.9 Denetim zamanlamasi 17
2.10 Habersiz denetimler 17
2.11 Denetim akisi 17
2.12 Denetimin yurutulmesi 18
2.13 Denetim bulgulari 19
2.14 Uygunsuzluklarin siniflandiriimasi 19
2.15 Denetim ciktisi degerlendirmesi 20
2.16 Denetim raporu 20
Boliim 3. Hayvansal kokenli olmayan gidalar icin Gida isletmecisi (FBO) denetimi: 22
Nelere dikkat edilmeli
Boliim 4. Denetim esnasinda dikkat edilmesi gereken diger hususlar 25

26
4.1 Tesis yerlesim plani ve alinan ruhsatlar 28
4.2 Gruplanmis Urunlerin listesi 31
4.3 Risk temelli yaklasim

34
Ekler:
Ek 1: Kontrol listesi 45
Ek 2: Uygunsuzluklar i¢in ornekler 34
Ek 3: Acil duzeltici eylem gerektiren uyumsuzluk ornekleri 37
Ek 4: Uzun donemli uygunluk igin gelistiriimesi gereken mudahaleler 38
Ek 5: lyi Uretim Uygulamalari/lyi Hijyen Uygulamalari (GMP/GHP) belgelendirme crnegi 40




Kisaltmalar

FNAO
FBO
TCc
HACCP
CCPs
RTP
UHT
FIFO
SOPs
RCPs
GMP
GHP

Hayvansal Olmayan Gida
Gida Isletmecisi

Kibris Turk toplumu

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari
Kritik Kontrol Noktalari
Tiiketime Hazir Uriinler

Ultra Yiiksek Isi islemi

ilk Giren ilk Cikar Prosediirleri
Standart isletim Prosediirleri
Risk Kontrol Planlari

lyi Uretim Uygulamalari

lyi Hijyen Uygulamalari



BOLUMI.
Genel

¢
¢

<«

D
D
LD
D

N

LA

&

D
D,

D
LD
D



Genel

1.1. Giris

Kibris Turk toplumu’'na (KTt) ait olan ve tim gida
zinciri boyunca hayvansal olmayan gidalar (FNAQO) da
dahil olmak uzere tum gidalar i¢in gegerli olan ‘resmf’
kontrol ve gida hijyeni hakkinda yerel yasal metin,
tuketicilerin korunmasi amaciyla yururlige konulmus
genel bir duzenlemedir. Bu yasal metnin amaci, gida
glvenligini saglamak adina gida igletmecilerinin (FBO)
uymasi gereken genel hijyen kurallarini belirlemek
ve bu dogrultuda, isletmelerin uygunluklarinin
kontrol edilmesini saglamaktir. Denetimler, bu
uygunluk kontrollerini gerceklestirmek icin kullanilan
yontemlerden biridir.

Bu kilavuz, denetgilerin hayvansal olmayan gidalara
(FNAOQ) uygulanabilir hijyen gerekliliklerini etkili sekilde
kontrol etmesi ve dogrulamasi konusunda destek
saglamak amaciyla hazirlanmistir. FNAO; meyve,
sebze, tahil, baklagil, ot, baharat gibi urlnlerin yani
sira hayvansal icerik icermeyen veya sinirli oranda
iceren bazi bilesik gidalar da kapsamaktadir. Bu gidalar
insan beslenmesinin onemli bir pargasini olusturur
ve genellikle hayvansal Uriinlere kiyasla daha az riskli
gorulmelerine ragmen, uygun hijyenik kosullarda
islenmediklerinde halk saghgi agisindan ciddi riskler
yaratabilir. Tarmsal Uretim, isleme veya tasima
sureglerindeki kotu uygulamalar nedeniyle FNAO
kaynakli gida zehirlenmesi salginlari yasanmistir. Bu
nedenle, Uretimden tuketime kadar tUm zincirde hijyen
standartlarina uyumun saglanmasi, halk saghginin
korunmasi ve tuketici guveninin surdurilmesi agisindan
kritik onemdedir.

Bu belge, denetgilerin Uretim, isleme, depolama

ve dagitim asamalarinda gegerli olan gerekliliklere
uygunlugu degerlendirmelerine yardimci olmak igin
pratik bir kilavuz sunar. Denetimlerde dikkate alinmasi
gereken temel alanlari, risk faktorlerini ve iyi uygulama
orneklerini ozetleyerek, FNAO ile c¢alisan tum gida
isletmeleri icin tutarli ve risk esasl bir resmi’ kontrol
yaklasimini tesvik eder.

Bu hijyen kurallarinin etkin sekilde uygulanabilmesi,
sistematik ve risk temelli bir denetim yaklasimini
gerektirir. Denetgilerin tedarik zincirinde zayif noktalari
belirleyebilmesi, ¢evresel faktorleri taniyabilmesi ve
isletmelerin uyguladigi onleyici kontrollerin yeterliligini
degerlendirebilmesi gerekir. Denetim sureci yalnizca
bir uygunluk kontrolu degil, ayni zamanda FBO'lara
iyi uygulamalari ogretme ve proaktif risk yonetimi
kulturunu tesvik etme firsatidir.

Denetgilerin tutarliig ve guvenilirligi saglamasi icin
duzenli egitim ve guncellemeler buyuk onem tasir.
Denetgiler FNAO ile ilgili ortaya cikan yeni risklere
karsi uyanik olmali; yeni Urlnlerin piyasaya girisi,
isleme teknolojilerindeki degisiklikler ya da tuketim
aliskanliklarindaki kaymalarin olusturdugu potansiyel
tehlikeleri izlemelidir. Denetciler, yerel kurumlar ve
FBO'lar arasindaki bilgi paylasimi ve isbirligi, kontrol
onlemlerinin etkinligini artinr ve gida guvenligi
standartlarinin surekli iyilestiriimesini destekler.

Denetim gorevlerini yerine getirirken denetcilerin
adalet, seffaflik ve orantililik ilkelerine bagli kalmalari
beklenir. Uygunsuzluklara yonelik kararlarin
gerekgelerinin ayrintil - sekilde belgelenmesi, hem
hesap verebilirlik saglar hem de gelecekteki takipler
icin degerli bir kaynak olusturur.

Nihayetinde, denetciler, FBO'lar ve yerel otoriteler
arasindaki ortak cabalar, halk saghgi risklerini
azaltmak ve gida guvenligi kontrollerinin butunlugunu
guglendirmek adina birlikte calisir.

Denetimler, yurutulen faaliyetlerin niteligi geregi en
yuksek potansiyel riski tasiyan veya kontrol faaliyetleri
sirasinda riskli oldugu belirlenen Gida isletmecilerine
(FBO) odaklanmalidir. Onemli veya ciddi risklerin tespit
edilmesi durumunda, bu isletmelere oncelik verilerek
gerekli islemler yapilmahdir.

Yerel kurumlar, bu FBO'larin artik tuketiciler i¢in kabul
edilemez bir risk olusturmamasini saglamak amaciyla
uygun ve zamaninda onlemler almaldir. Bir denetim
sonucunda, bir gida isletmesinin halk saghgi acisindan
risk olusturma olasihiginin dusuk oldugu kanaatine
varilirsa, denetim sikhgi azaltilabilir.

Denetgiler, yasal gereklilikleri uygularken is birligine
dayali bir yaklasim benimseyerek FBO'larla guvene
dayall ve yapici bir diyalog gelistirebilirler. Bu guven
iliskisi, isletmelerin hijyenle ilgili karsilastiklari



zorluklari agikga ifade etmelerini kolaylastinr ve
denetcilerin daha hedefe yonelik destek saglamasina
imkan tanir. Surekli iletisim, tekrarlayan sorunlara
pratik ¢ozUmler bulunmasina yardimci olur, surekli
iyilestirmeye yonelik ortak bir baghligr gug¢lendirir ve
sektorde uzun vadeli gelisim hedeflerini destekler.

is birligine dayall bir yaklasim benimseyen denetgiler,
yalnizca yasal gerekKlilikleri yerine getirmekle kalmaz,
ayni zamanda gida isletmecileriyle guvene dayall ve
yapici bir diyalog kurarlar. Bu iliski, hijyen standartlarini
koruma surecinde karsilasilan zorluklar hakkinda agikhgi
tesvik eder ve denetgilerin duruma 0Ozel tavsiyeler
ile hedefe yonelik destek sunmalarina imkan tanir.
Surekli iletisim, tekrarlayan sorunlara pratik ¢cozumler
bulunmasini kolaylastirir ve surekli iyilestirmeye yonelik
ortak bir baghlik olusturur.

Ayrica, gida Uretimi ve tedarikinin dinamik yapisi,
denetcilerin esnek olmasini ve mevsimsel degisiklikler,
yeni gereklilikler ile teknolojik gelismelere uyum
saglayacak sekilde vyaklagimlarini surekli olarak
uyarlamalarini gerektirir. FBO'lar ve diger paydaslarla
proaktif bir sekilde iletisim kurulmasi, denetim
uygulamalarinin sektor edilimleri ve ortaya c¢ikan
bilimsel kanitlarla uyumlu olarak gelismesini saglar.

Bu kilavuz yalnizca ‘resmi’ bir referans niteligi tasimakla
kalmayip, , ayni zamanda denetgilerin yapilandirilmis bir
cerceve icinde mesleki muhakemelerini kullanmalarini
destekleyen bir kaynaktir. Bu ilkelerin tutarl sekilde
uygulanmasi, denetim surecini hem halk saghginin
korunmasinda hem de gida sektoruniun gelismesinde
temel unsur haline getirir.

Kilavuz, tuketici agisindan onemli veya ciddi risk
olusturan uygunsuzluklarin hizli sekilde kontrol altina
alinmasina en yuksek onceligi verir.

Bu hedefleri desteklemek amaciyla, kilavuz denetgiler
arasinda yuksek bir profesyonellik standardinin
korunmasinin onemini bir kez daha vurgulamaktadir.
Bu durum, yalnizca guncel teknik becerilere sahip
olmayi degil, ayni zamanda guglu iletisim yeteneklerini
ve yaptirim sureglerinde etik bir yaklasim sergilemeyi
de kapsamaktadir. Seffaf ve acgik bir denetim
surecinin guglendiriimesi yoluyla, yerel kurumlar gida
isletmecilerinin  (FBO) endise duyduklari konulari
cekinmeden dile getirebildigi ve haksiz cezai
yaptirimlardan korkmadan tavsiye talep edebildigi bir
ortam olusturabilirler.

Bu vyaklasimin merkezinde, etkili gida guvenligi
yonetiminin paylasilan bir sorumluluk oldugunun
kabulu yer almaktadir. Denetgiler, gida isletmecileri
ve yerel otoritelerle is birligi i¢inde, gida kaynakli
risklerin ortaya ¢ikmadan once onlenmesinde kilit bir
rol oynamaktadir. Yeni bulgular veya degisen kosullar
dogrultusunda denetim yontemlerinin duzenli olarak
gozden gecirilmesi ve uyarlanmasi, gida guvenligi

yasal metinlerinin hem harfiyle hem de ruhuyla tutarli
bir sekilde uygulanmasini saglar.

Kilavuz ilkeler, yalnizca risk temelli denetimleri
degil, ayni zamanda ‘resmi’ kontrollerin uygun
sekilde uygulanmasina iliskin genel cerceveyi de ele
almaktadir. Bu kapsamda; FBO'nun kayit sureci, kayith
faaliyetler kapsamindaki Urunlerin listesi, tesislerin ve
kullanilan ekipmanlarin uygun yerlesimi, gida guvenligi
konularina iliskin temel tanimlar, denetim, numune
alma gibi suregler de dikkate alinmaktadir.

Halk saghginin korunmasinin yani sira, denetim
slreci ayni zamanda gida isletmecilerinin (FBO)
sorumluluklarini  ve ‘resmi’ yasal gerekliliklerinin
ardindaki gerekgeleri anlamalarini saglayan bir egitim ve
farkindalik firsati sunmaktadir. Yapici geri bildirimlerin
tesvik edilmesi ve pratik onerilerin sunulmasi yoluyla
denetciler, beklenen standartlarla FBO'larin gunlik
uygulamalar arasindaki farki kapatabilir. Bu yaklagim,
kisa vadede mevzuata uyumu guglendirirken uzun
vadede sektorde oOzdenetim kulturinu ve surekli
gelisimi tesvik eder.

Ayni derecede onemli olan bir diger husus, denetgilerin
objektif ve kanita dayal bir yaklasimi surdurmeleridir.
Onceki denetimlerden elde edilen veriler ve egilimler,
risk degerlendirmeleri ve karar alma sureglerini
bilgilendirmek icin kullanilmalidir. Denetim kriterlerinin
duzenliolarak kalibre edilmesi ve kurumlar arasi is birligi,
farkli bolgelerde standartlarin tutarlihigini saglamada
ve sistem Uzerindeki glivenin zedelenmesini onlemede
kilit rol oynar.

Ayrica, denetim  surecinin  seffafigi —acgik
dokimantasyon ve erisilebilir iletisim kanallariyla
desteklendiginde— hem tiketicilere hem de

isletmelere gida guvenliginin tarafsiz ve etkili bicimde
denetlendigine dair guven verir. Katilim ve karsilikl
sayginin onceliklendirildigi bu yaklasim, denetciler
ile FBO'larin yeni zorluklara karsi dayanikl, surekli
ilerlemeye acik bir gida guvenligi kulturt olusturmak
icin birlikte calismalarini saglar.

Denetgilerin, bu kilavuzu mesleki yargilari, egitimleri
ve diger kaynaklarla birlikte kullanmalar, etkin ve
orantil bir yaptinm uygulamasini guivence altina almak
acisindan tesvik edilmektedir.

Bu kilavuz, kontrol faaliyetlerinden sorumlu yerel
kurumlarin gida igletmecilerine (FBO'lara) yonelik
denetimlerde benimsedigi  yaklasimi  anlamalari
acisindan FBO'lar i¢in de faydali olacaktir.

Kilavuzun guncelligini ve pratik degerini koruyabilmesi
amaciyla, mevzuattaki degisiklikler, ortaya c¢ikan
yeni riskler ve hem yerel hem uluslararasi dizeyde
gozlemlenen iyi uygulamalar dikkate alinarak periyodik
olarak gozden gegirilmesi ongorulmektedir.



Bu surekli guncelleme sureci, denetgilerin yalnizca
yasal gerekliliklere uygun hareket etmelerini degil, ayni
zamanda gida guvenligi kulturinun gelistiriimesinde
oncu rol Ustlenmelerini de saglamaktadir.

1.2. Kilavuzun kapsami

Bu rehberin amaci, yerel yasal metnin uygulanmasi
ve ozellikle hayvansal olmayan gida (FNAO) Ureten/
isleyen gida isletmecilerine (FBO) yonelik denetimlerin
yurutulmesi konusunda denetgilere pratik bilgiler
saglamaktir. Rehber, denetgiler icin bir egitim ve
basvuru araci olarak kullanilmak Uzere hazirlanmistir.
Denetim konusu olan yaklagsimlara, nesnelere ve
faaliyetlere iliskin ortak bir anlayis ve yaklasimin
gelistiriimesi hedeflenmektedir. Bu rehberde yer alan
bilgiler, denetcilere sadece gorevlerini kolaylastiracak
yontemler ve prosedurler saglamakla kalmaz,
ayni zamanda denetgiler ile FBO'lar arasinda gida
guvenligi konusunda is birligini tesvik etmeyi amaglar.
Rehberin temeli, bu tur is birliklerinin denetgcilerin
mevcut gida kalite ve guvenligi yonetim sistemlerinin
iyilestiriimesine etkin olarak katiimalarini sagladigi ulke
deneyimlerine dayanmaktadir.

1.3. Hedef kitlenin tanimi

Bu kilavuz, Kibns Tirk toplumu (KTt) vyerel
kurumlarinda gorev yapan, duzenli olarak gida
guvenligi denetimi gergeklestiren denetciler ile yeni
atanan denetgilerin kullanimi icin hazirlanmistir. Gida
kontrol faaliyetlerinden sorumlu yerel kurumlar, yeni
denetgilerin egitimi veya denetim uygulamalarinin
yeniden yapilandiriimasi gerektiginde bu rehberden
yararlanabilir.

1.4. Yasal cerceve

Bu Kilavuzlar, yururlukteki AB gida guvenligi
standartlarini yansitan ve bunlar i¢ hukuka aktaran
ilgili KT yerel mevzuat metinleri dikkate alinarak
hazirlanmigtir:

KTt yerel mevzuat metni No. 1/2020
KTt yerel mevzuat metni No. 56/2014.

1.5. Tanimlar
Bu kilavuz kapsaminda asagidaki tanimlar gegerlidir:

» Tehlike (Hazard) — Gida veya yem igerisinde bulunan
ve olumsuz bir saglik etkisine yol agma potansiyeline
sahip her turlu biyolojik, kimyasal veya fiziksel etmen.

- Risk (Risk) — Gidadaki bir tehlikenin neden olabilecegi
olumsuz saglik etkisinin olasiligi ile bu etkinin siddetinin
bir fonksiyonudur. Risk, gidada bulunan bir tehlike
sonucu insan sagligina zarar gelme olasiigi ve bu
zararin ciddiyetini ifade eder. Gida isletmecilerinin, bu
riske dayanarak onleyici ve duzeltici tedbirler almalari
beklenir.

- Risk Faktorii (Risk factor) — Bir gida guvenligi
tehlikesinin ortaya ¢ikma olasiligini artiran veya bu
tehlikenin kontrolunu zorlastiran herhangi bir kosul,
davranis veya durum.

- Denetim (Inspection) - Uriinlerin, siireglerin,
materyallerin, maddelerin, bitkilerin, gidalarin; ilgili
faaliyetlerin, tesislerin, mekanlarin, ekipmanlarin,
tasimalarin, belgelerin ve dogrulama gereklilikleriyle
ilgili diger hususlarin incelenmesi.

- Risk Temelli Denetim (Risk-based inspection) — Gida
guvenligi kontrollerine yonelik stratejik bir yaklasimdir;
denetimlerin sikligi ve kapsami, gida isletmesi, urun
veya suregle iliskili risk duzeyine gore onceliklendirilir.

« Uygunsuzluklar (Non-compliances) — tarim-gida
zinciri yasal gerekliliklere uyulmamasi durumudur.

Bu kilavuzda kullanilan diger kelime ve ifadeler,
Bolum 1.4'te listelenen yasal metinlerde tanimlandigi
anlamlariyla gegerlidir.



BOLUM II.

Hayvansal Olmayan
Gidalari Ureten/Isleyen
Gida Isletmelerinin
(FBO) Denetimi: Genel
Hususlar




2.1 Temel hususlar

Bu boliim, gida mevzuatina uygunlugun denetlenmesi
amaciyla gida isletmelerinin (FBO) denetim slrecine
iliskin kilavuzluk saglar.

Denetim surecinin temel amaci, gida mevzuatinda
belirtilen ilgili gerekliliklerin, Uretim, isleme ve dagitimin
tum asamalarinda FBOlar tarafindan yerine getirilip
getirilmedigini dogrulamaktir. Bu dogrultuda, ilgili yerel
kurumlarin denetgcileri, sorumluluk alanlarindaki gida
isletmelerini asagidaki amaclarla denetlemelidir:

- Isletmenin faaliyet kapsamini belirlemek ve bu
kapsama uygulanacak kontrol onlemlerini saptamak;

- isletmenin halk sagligina yonelik olusturabilecegi
tehlikeleri ve ilgili riskleri degerlendirmek;

» Gidanin guvenligini saglamak amaciyla yururlikte
olan surec¢ kontrollerinin etkinligini ve HACCP
ilkelerine dayali bir gida guvenligi sisteminin uygulanip
uygulanmadigini degerlendirmek;

« Yururlukteki gida mevzuatina uygunluk veya aykirilik
durumlarini tespit etmek;

» Tuketici korumasini saglamak amaciyla, riskle orantih
uygun yaptirimlarin degerlendiriimesini ve yasal
gerekliliklere uyumun saglanmasini saglamak;

« Ilgili rehber notlari, sektor uygulama kurallari ve
uygulanabilir standartlarin uygulanmasi yoluyla iyi
uygulamalari tesvik etmek.

2.2 Denetim siireci

Denetimlerin amact: her bir gida isletmesinin (FBO) ilgili
yasal gida metinlerine uygunlugunu degerlendirmek,
uygunsuzluklari tespit etmek, belirlenen riskle orantili
yaptirimlari uygulamak ve tespit edilen risklerin uygun
sekilde ele alinmasini saglamak Uzere oncelikli ilave
kontrolleri planlamaktir.

Denetim sureci asagidaki asamalardan olusur:
» Denetim turl ve kapsaminin belirlenmesi;

» Zamanlamanin planlanmasi;

« Denetime hazirlik;

» Denetimin gergeklestiriimesi;

» Denetim bulgulari, sonu¢ degerlendirmesi
ve yapilacak islemin belirlenmesi;

- Gida isletmesi kayitlarinin guincellenmesi;

- Gida isletmecisine rapor sunulmasi.

ilgili yerel kurumlar, denetim yapilan her FBO igin

asagidaki bilgileri iceren kayitlar tutmahdir:
» Her tesisin kayit veya onay durumu (gerekiyorsa);

- Onceki denetimlere iliskin bilgiler — ziyaret kayitlari,
uygulanan kontroller, alinan kayitlar veya olgcumler -
ozellikle yetersiz olanlar, numune sonuglari, varsa her
kontrol kapsaminda tespit edilen uygunsuzluklar;

» Risk profili degerlendirmesi (gerektiginde) ve risk
kategorilendirmesi;

« Uygulanan yaptirm/hukuki yasal islemler;

» Tum yazismalar ve ilgili diger belgeler.
establishment;

isletmeye dair temel bilgiler, denetim Szetleri ve diger
ilgili bilgiler denetgcilerin kolayca erisebilecegdi sekilde
hazir bulundurulmali ve gerektiginde guncellenmelidir.

Denetim tamamlandiginda, tum ilgili bilgiler elektronik
ortamda veya basili olarak guncellenmelidir.

Denetim veya goriusmeler sirasinda alinan es zamanli
notlar uygun sekilde yonetilmelidir.

Denetciler, gerceklestirdikleri denetime dair bir
yazili kayit/rapor hazirlamak zorundadir. Bu raporda,
denetimin amaci, uygulanan kontrol yontemleri,
denetim sonuglari ve uygun gortlmesi halinde ilgili
FBO’nun almasi gereken onlemler agikga belirtilmelidir.

2.3 Onlemler

Denetgilerin, denetledikleri  tesislerde  herhangi
bir kontaminasyon kaynadi olmamalari igin 0zen
gostermeleri gerekir. Gida isletmecisi (FBO) tarafindan
denetcilerden veya ziyaretgilerden talep edilen
makul gida guvenligi onlemlerine uyulmalidir. FBO,
ziyaretgilerin 0zel koruyucu kiyafet giymesini zorunlu
kilyorsa, denetgiler de yerel otoritelerce saglanan
kiyafetle en az esdeger bir koruyucu giysi giymelidir.

Saglk durumu uygun olan, gida uretim tesislerinde
calismaya engel durumu olmayan ve duzenli saglik
kontrollerinden gegen denetciler denetim yapmaya
yetkilidir. Denetci, gida guvenligi, izlenebilirlik,
biyoguvenlik, personelicin saglik ve hijyen gereklilikleri
ile ilgili isletme ici kurallara uymak zorundadir. istisnai
durumlarda, kurallarauyumunkontroltedbirininayriimaz
bir pargasi olan bir faaliyetin gerceklestiriimesini
imkansiz hale getirmesi ve i¢ kurallarin ihlali riskinin
kontrol edilebilir olmasi durumunda, denetgi, isletme
temsilcisinin izni ve mutabakati ile belirlenmis i¢
kurallardan sapabilir. Ancak bu sapma, yururlukteki
yasal ¢cergevenin belirledigi sinirlari asmamalidir.



Ornegin: i¢ kurallar, gidaya mekanik olarak
bulagsabilecek nesnelerin kullaniimasini
yasaklamaktadir; ancak denetginin bu yasakli
bolgedeki nesneyi incelemek igin el feneri kullanmasi
gerekebilir. Bu durumda denetgi, kullandigi tim
araglarin kontaminasyon riski olan alandan
cikarildigini kanitlamak kosuluyla farkli sekilde
hareket edebilir. Fakat saglik durumu uygun olmayan
ya da biyoguvenlik agisindan kisitl alana girmesi
mimkin olmayan denetgiler (6rnegin kirli liretim
tesislerini ziyaret sonrasi, bekleme kurallarina
uyulmadan hayvancilik isletmelerini ziyaret edenler
gibi) bu tir istisnalardan yararlanamaz. Béyle
durumlarda, denetgi yerine kisitlamalar gegerli
olmayan baska bir denetg¢i gorevlendirilmelidir.

Denetim sirasinda denetginin saglamasi gereken asgari
sartlar sunlardir:

» Hem normal hem de koruyucu kiyafetlerin temiz ve
duzenli olmasi;

» Arag temizligi (mimkinse);

» Guncel yasal metinler ve rehberlik bilgileri
konusunda derin bilgi sahibi olarak; kibar, nazik ama
ikna edici iletisim kurabilmek;

» Kisisel hijyen gereksinimlerine (ellerin yikanmasi ve
dezenfekte edilmesi, hayvan ve ekipman denetiminde
tek kullanimlik eldiven kullanimi, yemek yememe,
icecek almama, sigara icmeme vb.) tam uyum
saglamak.

2.4 Denetim Tiirli ve Kapsaminin Belirlenmesi

Denetim turu ve kapsami belirlenirken denetgi su
adimlari izlemelidir:

 Her gida isletmecisi (FBO) ile ilgili mevcut kayitlari,
ozellikle uyum gecmisini gozden gecirmek;

» FBO'nun tim faaliyet alanlarini (6zel sirecler dahil)
iyi anlamak;

» Denetimi gergeklestirmek ic¢in gerekli belgeler,
yetkilendirmeler ve ekipmanlarla uygun sekilde
hazirlanmak.

Bu hazirlik, denetcinin onceki sorunlu alanlarn tespit
etmesine, potansiyel riskleri ongormesine ve denetimi
buna gore sekillendirmesine olanak saglar. Onceki
denetim raporlari, alinan duzeltici onlemler ve son
donemdeki operasyonel degisikliklerin  kapsamli
degerlendiriimesi, FBO'nun etkin ve odaklanmig
bir degerlendirmesini saglar. Denetgi ayrica, kilit
personelin hazir bulunmasini ve ilgili kayitlar ile tesislere
erisimi teyit ederek denetimin sorunsuz ve gecikmesiz
ilerlemesini temin etmelidir.

Hazirlik tamamlandiktan sonra, denet¢i yerinde
incelemeye baslayabilir; tesisin her alanini sistematik
sekilde gezerek uygulamalari gozlemler, mevzuata
uygunlugu dogrular ve personelle iletisim kurar.
Denetiminherasamasiagikgabelgelenmeli,gugluyanlar
ve eksiklikler kayda gecirilmeli; gerektiginde raporlama
ve takip islemleri i¢in referans olusturulmalidir.

2.5 Denetim unsurlari

Denetim genellikle gida isletmecisinin isletmekte
oldugu gida guvenligi yonetim sistemini inceler ve su
farklh unsurlara odaklanir:

A Onkosul Programi (yapisal)

B Onkosul Programi (islemsel)

C HACCP ilkelerine dayall prosedurler
D Yonetim sistemleri

A’dan D’ye kadar olan unsurlar ve kontrol kapsamlarina
dair detaylar, Bolum 3'te agiklanmistir..

2.6 Denetim tiirii

Denetim sirasinda izlenecek yaklasim, denetimin
ozel hedeflerine ve kapsamina bagl olarak dedgisir.
Herhangi bir degerlendirme baslamadan oOnce,
ziyaretin  kapsamli mi yoksa hedefe yonelik mi
olacaginin belirlenmesi onemlidir; ¢unku bu durum,
gereken inceleme derinligini ve kapsamini belirler.
Denetimler, endiseler veya olaylar nedeniyle yapilan
odakh mudahalelerden, rutin planh denetimlere kadar,
siklik ve yogunluk acgisindan farklilik gosterebilir. Buna
dayanarak, denetim su sekilde degerlendirilebilir:

Planli Tam Denetim
Planli Gozetim Denetimi
Takip Denetimi

Digerleri

1. Planli Kapsamli Denetim veya Planli Gozetim
Denetimi

Planli Tam denetim, gida glvenligi yonetim sisteminin
4 unsurunun (A - D) her bir yoniu dikkate alinarak
yurutulurken, planli Gozetim denetimi oncelikle gida
glvenligi yonetim sisteminin 4 unsurunun (A - D) her
birinden en az 1 yonu kontrol etmek icin yurutulur
ve onceki denetimlerde uyumlu oldugu dusunulen
yon(ler) disinda kalan yonlere odaklanmalidir.

2. Takip Denetimi

Tespit edilen onemli veya ciddi uyumsuzluklarin
giderilmesini saglamak amaciyla bir uygulama denetimi

yapilr.

Bu denetim, tespit edilen kritik veya ciddi uyumsuzluk



alanlarina odaklanir. Planli kapsamli veya gozetim
denetimi kadar kapsamli olabilir ancak her zaman
bu kriterleri karsilamayabilir. MUmklnse, yaptirm
denetimi, planh kapsamli veya gozetim denetimlerine
entegre edilmelidir.

Yaptirim denetiminin zamanlamasi, tuketiciye yonelik
riskin niteligine gore belirlenir.

3. Diger Denetimler

Sikayet, gida vakasi veya gida uyarisi denetimi, ozellikle
bir sikayeti, gida vakasini veya gida uyarisini arastirmak

icin yapilhr.

Diger ziyaretler, sureglerin belirli bir bolimine
odaklanan ve yukarida agiklanan kapsamli veya hedefli
denetim tirlerine uymayan denetimler (6rnegin, FBO
kaydi veya ‘resmi’ kontrol amacli numune alma) bu
kategoriye girebilir.

Mumklnse bu tur bir denetimin planli bir denetime
dahil edilmesi gerekir.

Notlar:

1) Takip veya diger denetimlerin (sikayet, kayit vb.)
kapsami belirlenirken, sonraki programli denetimin
zamanlamasi dikkate alinarak amaglarin birlestiriimesi
g0z onunde bulundurulmaldir.

2) Yalnizca numune alma amaciyla yapilan ziyaret
denetim sayllmaz.

2.7 Zamanlama

Planli denetimler, FBO'larin risk kategorisi ve denetim
sikligina gore zamanlanir. Oncelik, denetim sonuglarina
ve/veya tuketiciye yonelik risk dizeyine baghdir.
FBO'lar genellikle belirlenmis bir programa gore
denetlenmelidir.

Denetim programlarinin dikkatli koordine edilmesi,
kaynaklarin etkin kullaniimasini  saglar ve gida
isletmecilerinin iglerini aksatmasini en aza indirir.
Birden fazla denetim amacinin belirlendigi durumlarda
(kayit, sikayet sorusturmasi veya ‘resmi’ kontroller
icin numune alma gibi) denetgiler, her denetim
kategorisinin etkinligini veya kapsamhligini tehlikeye
atmamak kosuluyla, mimkun oldugunda bunlari tek bir
ziyarette birlestirmeyi hedeflemelidir. Bu butunlesik
yaklasim, sadece is akisini kolaylastirmakla kalmaz,
ayni zamanda ‘resmi’ ziyaretlerin sikhdini azaltarak
isletmelerle olumlu iliskiler kurulmasina yardimci olur.

Ancak, ziyaretlerin birden fazla amag¢ tasidig
durumlarda, her denetimin farkli  hedeflerini
acikca ayiran kayitlarin tutulmasi onemlidir. Tutarl
dokumantasyon, uyum takibini kolaylastirir ve her

ziyaret sirasinda alinan onlemlerin
sadlar.

izlenebilirligini

2.8 Denetim hazirligi

Denetim hazirligi yapilirken, denetciler Bolum 3 ve Ek
1'deki bilgilerden yararlanmalidir.

Denetg¢i, denetime baslamadan once isletme kaydini
ve ilgili dosyalar incelemelidir. Uygunluk gecmisi,
uygunsuzlugun niteligi ve kapsami degerlendirilmelidir;
sadece son denetim sonuglarina odaklanmak yeterli
degildir.

Elde edilen bilgiler, denetciye su konularda yardimci
olur:

» Denetlenecek urun ve isletme turu i¢in potansiyel
uygunsuzluklar veya risk faktorleri listesi hazirlamak;

« Sureclerin buyuklugu ve karmasikligina gore denetim
icin yeterli zaman ayirmak.

Hazirlik sirasinda denetgi, bir kontrol listesi kullanarak
ozel dikkat gerektiren sorular isaretleyebilir. Ayrica,
isletme ve uretim surecine bagli olarak kisa bir denetim
plani olusturabilir.

Denetimi desteklemek icin gerekli olabilecek tum
ekipmanlar temin edilmeli ve denetim sirasinda hazir

bulundurulmalidir. Ozellikle:

- Fotograf ve video ¢ekim ekipmani, el feneri;
« Tek kullanimlik eldiven, mendil, dezenfektan

+ Koruyucu giysi (lastik botlar veya ayakkabi kiliflari,
sapka) ve gerekirse yedek kiyafet ve ayakkabi;

« ik yardim cantast;

« Kisisel kayit tutmak icin arag ve gerecler.

Belirli durumlarda, denetimin iki denetg¢i tarafindan
gerceklestiriimesi tavsiye edilebilir. Bu durum; gida
isletmesinin (FBO) niteligi, kapsami veya karmagsiklig,
bir salgin incelemesi yapilmasi gerekliligi ya da
gecmiste engelleme veya is birligi eksikligi yasanmis
olmasi gibi nedenlerle gerekli olabilir.Tum hazirliklar
tamamlandiktan sonra, denetgi ekibini hem guvenlik
protokolleri hem de denetimin amaglari konusunda
bilgilendirmelidir. Denetim ekibi i¢indeki agik iletisim,
gorevlerin koordinasyonunu saglar ve sahada ortaya
¢ikabilecek beklenmedik sorunlarin onune geger.
Yola ¢ikmadan oOnce seyahat duzenlemeleri, erisim
izinleri dogrulanmali ve tum kimlik veya yetki belgeleri
hazir olmalidir. Acil durumlar veya hemen mudahale
gerektiren bulgular icin iletisim protokollerinin
olusturulmasi, denetim surecinin profesyonelligini ve
etkinligini artirir.



2.9 Denetim zamanlamasi

Genel olarak, denetimler isletme faaliyet halindeyken
gergeklestirilmelidir. istisnai durumlarda, ornegin
kapatma karari varsa, denetim isletme faal degilken
yapilabilir.

Denetim zamani belirlendikten sonra, ekip gorevle
ilgili 0zel hedefleri ve varsa onceden edinilmis bilgileri
gozden gegirmelidir. Denetim sirasinda isletme
faaliyetlerinin mumkuin oldugunca az etkilenmesini
saglarken, gerektiginde tarafsizlik ve surpriz etkisini
korumaya da dikkat edilmelidir. Denetgiler ayrica,
denetlenecek isletmenin 0zgun kosullarina uyum
saglayacak sekilde ozellestiriimis kontrol listeleri
veya denetim formlar hazirlayabilir ve bunlari adapte
edebilirler.

2.10 Habersiz denetimler

Genel olarak, denetimler onceden haber veriimeden
gerceklestiriimelidir. Ancak bazi istisnalar mevcuttur.
Ornegin, denetim sonucunu goriismek, danismanlik
saglamak, kayit/onay basvurusunu degerlendirmek
veya onceden bilgilendirme gerektiren denetim
veya tetkikler (audit) gibi durumlar haber verilmesini
gerektirebilir.

Buyuk, karmasik veya Uretim yapan isletmelerde,
uygun personelin (6rnedin yonetim, kalite kontrol
gorevlileri) hazir bulunabilmesi igin isletmeye ziyaretin
bildirilecegi durumlar olabilir.

2.11 Denetim akisi

Yukarida belirtilen hazirliklar, sistemli ve profesyonel
bir sekilde yurutulmesi gereken denetimin fiilen
baslamasiyla sonuglanir. Denetciler tesise nazik fakat
otoriter bir tavirla giris yapmali, kim olduklarini ve
‘resmi’ gorevlerini agiklamalidir. Bu asamada tarafsizlik
korunmali ve denetimin butunlugunu saglamak adina
gereginden fazla bilgi verilmemelidir.

Giris sirasinda denetciler dikkatli olmali; tesisin
genel durumu, personelin tavirlart  ve daha
yakindan incelenmesi gereken herhangi bir belirtiyi
gozlemlemelidir. Denetim habersiz ise, mevcut
operasyonlarin baslangi¢ durumunun belgelenmesine
ekstra Ozen gosterilmelidir. Bu, isletmenin normal
uygulamalarina dair onemli bilgiler saglayabilir.

Denetim basladiginda, ekip, yerlesik protokolleri
izleyerek ve karsilagilan o0zel ortama gerektigi gibi
uyum saglayarak sistematik bir sekilde ilerlemelidir.
Etkili not alma ve ekip uUyeleri arasindaki gizli iletisim,
tUm gozlemlerin dogru bir sekilde kaydedilmesini ve
olasi sorunlarin derhal ele alinmasini saglayacaktir.

Bir denetim asagidaki asamalari igerebilir:

1. FBO veya yetkili kisi ile denetimin amaci, kapsami ve
yontemi hakkinda on goriisme;

2. FBO hakkinda tutulan kayitlarin (kayit/onay bilgileri)
dogrulanmasi;

3. igletmenin tird, Uriin cesidi, misteri profili ve
urin dagrtimi gibi isletmenin kapsami ve niteliginin
degerlendirilmesi;

4. Meveut HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalar) prosedirlerinin incelenmesi ve
degerlendirilmesi;

5. Uygulanan is pratiklerinin gozlemlenmesi;

6. isletmenin olusturdugu tehlikeler ve risklerin
degerlendirilmesi ve FBO'nun bu riskleri anlama
duzeyinin degerlendiriimesi;

7. Personelinegitimi,denetimivetalimatlandiriimasinin
degerlendirilmesi;

8. Tedarikgi kontrolleri dahil olmak uizere, gida guvenligi
yonetimiyle ilgili belge sistemlerinin incelenmesi;

9. Kontrolleri izleyen ve duzeltici eylemleri baslatan
personelle goriisme yapilmasi;

10. Tesisin fiziksel olarak incelenmesi, ekipman,
makineler, kurulumlar ve olglim/kontrol kayitlarinin ve
tesisteki gidalarin degerlendiriimesi;

11. Numune alinmasi ve sicaklik olglimleri gibi diger
dogrulama kontrollerinin yapilmasi;

12. Denetim sonunda, tespit edilen kontrol eksiklikleri,
yasal uygunsuzluklar, gerekli duzeltici onlemler ve iyi
uygulama onerilerininagiklandigi bir kapanig goriismesi
yapilmasi. lyi uygulama onerileri acikga belirtiimeli ve
zorunlu onlemlerle karistirlmamalidir. Denetim sonucu,
yapilacak islemler ve duzeltici eylemler icin ongorulen
sure belirtilmelidir.

Denetimin genel amaci, ilgili yasal gida metnine
uyumu degerlendirmektir. Denetimin kapsam ve
amaci dogrultusunda, yukarida belirtilen her maddenin
mutlaka ele alinmasi gerekmeyecektir (6rnegin, her
zaman numune alinmayacaktir), ancak tiim denetimler
benzer bir sistematik dogrultusunda yurutulmelidir.

2.12 Denetimin yiiritiilmesi
Denetimler genellikle haber verilmeden gerceklestirilir;
boylece isletmenin normal ¢alisma uygulamalari ve

kosullari daha dogru bir sekilde degerlendirilebilir.

Denetgi, gida isletmesine giriste kendini tanitir ve

|7



kimligini isletme sahibi veya sorumlu yonetim
temsilcisine  gosterir.  Denetimin  reddedilmesi
durumunda bu, denetim raporunda belgelenir ve ilgili
kuruma sunulur.

Denetim sirasinda, denetgiye tercihen uygun bir
yonetim temsilcisi, isletmeyi temsilen eslik eder.

Denet¢i, denetim boyunca hijyen kurallarina uyar
— gida hazirlk alanlarina girerken koruyucu kiyafet
giyer ve ellerini yikar, gida kontrol termometrelerini
her kullanimdan sonra temizler ve dezenfekte eder,
acik gidalara mumkinse uygun ekipmanlar kullanarak
temas eder.

- On Gériisme / Miilakat

Denetim, isletme sahibi veya uygun bir yonetim
temsilcisiyle yapilan, isletmede yurutulen gida ve gida
hazirlama faaliyetlerinin ele alindigi bir gorusmeyle
baslar. Denetgi:

» Denetimin amaci ve nasll yiiriitiilecegi hakkinda
bilgi verir;

» isletmenin biiyiikligiini degerlendirir — islenen gida
turleri ve miktarlar, tuketici profili, UrUnlerin dagitim
yontemleri;

» Gida isletmesiyle iliskili tiiketici saghigina yonelik
tehlikeleri ve riskleri belirler ve gida isletmecilerinin
bunlar hakkindaki anlayisini belirler;

» Mevcut gida giivenligi kontrol dnlemlerinin (gida
glvenligi yonetim sistemi) yeterliligini degerlendirir ve
bilgi alir;

» Gida glivenligi kontrol onlemleriyle ilgili mevcut
belge ve kayitlari inceler.

« Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Belirlenmesi,
Incelenmesi ve Degerlendiriimesi — Denetim
Oncelikleri

isletmecinin yiiriittigi gida isleme siiregleri ve buna
bagl tum kontrol onlemleri, gida guvenligi yonetim
sistemini olusturur. Denetgciler su hususlara odaklanir:

» Her gida isleme siireciyle iliskili risk faktorlerinin

ortaya ¢ikmasini onleyecek kontrol onlemlerinin
belirlenmesi;
» Uygulanan kontrol &nlemlerinin  yeterliliginin

degerlendiriimesi.

Denetg¢i, mevcut gida guvenligi sisteminde isletmecinin
risk faktorlerini yeterince izleyip izlemedigini asagidaki
yollarla belirler:

1. Gida guvenligini saglamak agisindan kritik uygulama
ve prosedurlerin gozlemlenmesi:

» Kontrol altina alinmadigi takdirde biiyiik olasilikla
olumsuz saglik etkilerine neden olacak ytuksek riskli
gidalar ve yuksek riskli gida islemleri;

» Alim, 1sil islem ve sodutma gibi detayl inceleme
gerektiren islemler;

» Capraz kontaminasyona neden olabilecek
uygulamalar.

2. Gida yoneticilerine ve ¢alisanlara agik uglu sorular
sorularak, gida riskleri ve uygulanan kontrol onlemleri
hakkinda bilgi duzeylerinin degerlendiriimesi.

3. Denetimi, isletmecinin kritik risk faktorleri Uzerinde
kurdugu kontrol onlemlerine odaklayarak yuritmek.
denetim  sirasinda

Asagidaki  kontrol onlemleri

degerlendirilmelidir:

» Yiiksek riskli (potansiyel olarak tehlikeli) gidalarin
sicaklik/sure kontroly;

» Calisan uygulamalar;

» Kisisel hijyen gereklilikleri;

» Tedarikgi kontroli;

» Uygun sanitasyon programi;

» Tesis ve ekipman gereksinimleri;

» Personel egitim plani;

» Tiiketime hazir gidalara ciplak elle temasin
engellenmesi;

» Uygun el yikama uygulamalari;

» Hasta calisanlarin kisitlanmasi veya uzaklastirimas;
» Tiiketime hazir gidalar veya temizlenmis gida temas
yuzeylerinin kirli ekipman, onluk, kesme tahtasi ya da
¢ig hayvansal Urunlerle ¢capraz kontaminasyona karsi
korunmasi.

- isletmenin fiziki muayenesi, ekipman, tesis, tesisat
ve Olciim kayitlari ile isletmede bulunan gidalarin
incelenmesi

Denetim sirasinda, denetciasagidaki yasal gerekliliklere
uygunlugu degerlendirir:

» Bina ve tesisler — yapi ve bakim (yapisal kusurlar);
» Gida isleme alanlari — zemin, duvarlar, tavanlar,
pencereler, Ust yapi elemanlari ve baglantilar;

» icilebilir su temini;

» Etkili atik bertarafi;

» Temizlik ve dezenfeksiyon olanaklari;

» Yeterli dogal veya yapay aydinlatma;

» Dogal veya mekanik havalandirma;

Yeterli, uygun ve erisilebilir tuvalet ve diger olanaklar;
» Gida hazirlama alanlarinda el yikama olanaklar;

» Ekipman ve gerecler — malzeme, yapi, hijyenik
tasarim, yerlesim ve temizlik durumu;



» Gida kontrol ve izleme ekipmanlar;

» Tesisin, tuvaletlerin, tagsima araclarinin hijyen durumu
ve sanitasyonu;

» Temizlik ve dezenfeksiyon programi;

» Gida ambalajlama ve etiketleme;

» Hasere kontroli;

» Calisma kiyafetleri, bone, eldiven;

» Calisan sagligi, yaralanmalar;

» Personelin hijyen egitimi ve nitelikleri.

 Denetim Kayitlan

Denetgi, denetim sirasinda toplanan gozlem ve
olgcumlerin dogru notlarini alir. Bu notlar resmi degildir
ve denetim raporunun bir pargasi olarak sunulmaz.

 Denetim Sirasinda Yapilan Diizeltmeler

Denetim sirasinda tespit edilen bazi uygunsuzluklar
hemen duzeltilebilir. Bu tur anlik mudahaleler ozellikle
kritik ihlallerde onemlidir guinku halk saghgini korumada
hizli mudahaleler etkilidir.

Bu ihlaller ve duzeltmelerle ilgili ayrintili notlar alinir.
Aninda duzeltme yapilmasi, asil ihlali ortadan kaldirmaz,
ancak denetim dokimantasyonunun bir pargasi olarak
kabul edilmelidir. ihlaller ve diizeltmeler, denetim
raporunda belirtilir.

ihlalin ilk meydana gelisine dair bilgiler, tekrarlanmasi
durumunda onem kazanir. Daha sonraki denetimlerde
tekrarlanmasi halinde, ilave uygunluk sonuglaridoguran
tekrarlanan bir ihlal ortaya ¢ikar.

« Numune Alma ve Sicaklik Olgiimleri Gibi Diger
Dogrulama Kontrolleri

Planlandigi takdirde veya belirli bulgular neticesinde
gerekliyse, ‘resmi’ kontrol veya dogrulama amaciyla
numune alinabilir.

Numune alma islemleri, laboratuvar analizlerinin
guvenilirligini saglamak igin steril kaplar ve standart
prosedurlerle yapilir. Denetciler, depolama sicakligi
ve gida isleme suregleri gibi kritik kontrol noktalarina
dikkat eder, elde edilen bulgulari daha sonra incelemek
icin kaydeder. Bu dogrulama faaliyetlerinden elde
edilen sonuclar (laboratuvar analizleri dahil) denetim
kayitlarina islenir ve gerektiginde ilave inceleme,
duzeltici faaliyet veya takip ziyaretlerine neden olabilir.

- Kapanis Goriismesi

Kapanis gorismesinde denetgi, isletme sahibi veya
yetkilisine isletmenin yasal uygunluk durumu ve tespit
edilen ihlallerin halk saghgina etkisi hakkinda bilgi verir.
Gorusme, denetim sirasinda tespit edilen kritik ihlaller

uzerine odaklanir.

Gida guvenligi yasalarina uyum saglamak amaciyla
kabul edilebilir alternatifler ve uygulanmasi gereken
zaman ¢izelgesi belirlenir. Uyum plani, tekrar eden
inlallerin  onlenmesi i¢in isletme prosedurlerinde
yapilmasi gereken degisiklikleri i¢erir.

2.13 Denetim bulgulari

Denetim sureci boyunca yapilan tum gozlemler ve
degerlendirmeler sistematik olarak belgelenmelidir.
Hem gug¢lu yonler hem de iyilestiriimesi gereken alanlar
acikca not edilmelidir. Degerlendirme, ayni zamanda
ortaya ¢ikan riskleri, isletmedeki son degisiklikleri ve
mevcut kontrol onlemlerinin uygulamadaki etkinligini
de dikkate almalidir. Gida guvenligi agisindan acil
tehdit olusturan durumlar tespit edilmesi durumunda,
kapsamli duzeltici onlemler tamamlanana kadar gegici
onlemler ivedilikle uygulanmalidir. Ayrica denetgiler,
isletme yonetimiyle iletisim kurarak onlarin yasal
yukumlulukleri ne olglde kavradiklarini teyit etmeli ve
gida guvenligi standartlarinin surekli iyilestiriimesine
yonelik proaktif bir yaklasimi tesvik etmelidir.

Gida hijyeni gerekliliklerine uygunsuzluklar asagidaki
alanlarda gortlebilir:

» Genel hijyen

» Mikrobiyolojik kontaminasyon
« Diger kontaminasyonlar

« Bilesim

« Etiketleme / sunum (genel)

» Hijyen egitimi

+Risk degerlendirmesi / HACCP
« Bildirim / onay

« izlenebilirlik

2.14 Uygunsuzluklarin siniflandiriimasi

Tespit edilen tum uygunsuzluklar, olusturduklari
risk temelinde degerlendirilip uygun bir sekilde
siniflandiriimalidir. Genel olarak uygunsuzluklar 3 ana
sinifa ayrihr:

Kuguk: Gida guvenligi agisindan dusuk risk olusturan,
kolaylikla duzeltilebilen ve sinirlandirilabilen
uygunsuzluklardir;

Onemli: Belirli veya muhtemel bir gida giivenligi riskine
yol agabilecek, ancak halk sagligr agisindan dogrudan
ve ciddi bir tehlike olusturmayan uygunsuzluklardir;

Ciddi: Halk saghgi agisindan dogrudan ve ciddi bir
tehdit olusturan uygunsuzluklardir.

Belirli bir uygunsuzlugun hangi kategoriye girdigini
belirlemek i¢in asagidaki faktorler dikkate alinabilir:



- isletmenin gida giivenlik kurallarina uyum gegmisi
- Son denetim raporunun bulgulari

- isletmenin blyiikligii ve faaliyetin kapsami

- Uretilen/islenen gidanin tiiri

- Gidanin islenme sekli

- Tesisin yapisi, yerlesimi ve durumu

- Operasyonel hijyen kosullari

- Mevcut kontrol sistemleri

- Yonetimin gida guvenligini konusundaji yetkinligine
olan guven

- Isletmede hakim olan gida giivenligi kiiltiiri

- Hedef tiiketici kitlesi (hassas gruplar)

-Personel egitimi ve hijyen uygulamalari (hasta
calisanlarin uzaklastirimasi dahil)

Ancak, gida yasal metinlerinin baz yoOnlerine
uyulmamasi dogrudan bir gida guvenligi riski

olusturmasa da, yine de onemli veya ciddi olarak
degerlendiriimelidir. Ornegin, izlenebilirlik sisteminin
olmadigi durumlar bu kapsamdadir. Bu tur durumlar,
her bir olay 6zelinde degerlendirilmelidir.

Uygun siniflandirma yalnizca duzeltici eylemleri
yonlendirmekle kalmaz, ayni zamanda takip ve
yaptirim onceliklerinin belirlenmesine de yardimci olur.
Denetgilerin, her siniflandirmaninarkasindaki gerekgeyi,
halk saghgi Uzerindeki potansiyel etkiyi ve isletmenin
acil kontrolleri uygulama becerisini de dikkate alarak
belgelemeleri beklenmektedir. Bu sistematik yaklasim,
duzenleyici degerlendirmelerde seffaflik ve tutarlihk
saglayarak, tuketicileri koruma ve sektor standartlarini
koruma hedefini desteklemektedir.

Denet¢inin  amaci, uygunsuzluk sayisini azaltmak
ve bu hedefi daima oncelik olarak tutmaktir.
Uygunsuzluklarin azaltilmasi, sonug¢ olarak, guvenli
gida urunlerinin Uretilmesini ve tuketicilerin daha genis
kapsamda korunmasini saglar. Denetgi, iyi bir denetgi
oldugunu kanitlamak igin uygunsuzluk aramamali;
bunun yerine, gida kaynakh hastalik riski tasiyan ve
uygunsuzluklara yol agabilecek faktorleri belirlemelidir.
Uygulamada bu, denetgilerin objektif kanitlarla
mesleki yarglyr dengelemeleri gerektigi anlamina
gelir. Hem anlik tehlikeler hem de sistemsel zayifliklar
dikkate alinmalidir. Detayli dokimantasyon ve gida
isletmecileriyle acgik iletisim cok onemlidir; ayrica, her
isletmenin ozel kosullarina gore onerileri uyarlayabilme
yetenegi de gereklidir.Sonu¢ olarak, siniflandirma
sureci, uyumsuzluklarin tespiti ile uygun duzenleyici
tepkilerin belirlenmesi arasinda bir kopru islevi gorur.

Uygunsuzluk ornekleri ve bunlara iliskin diizeltici eylem
zaman cizelgeleri Ek 2, 3 ve 4'te yer almaktadir.

2.15 Denetim ciktisi degerlendirmesi
5 denetim sonucu seviyesi bulunmaktadir:

Derece 1: Tatmin Edici

Derece 2: Kuguk Uygunsuzluk

Derece 3: Tatmin Edici Degil

Derece 4: Onemli Diizeyde Tatmin Edici Degil
Derece 5: Ciddi Duzeyde Tatmin Edici Degil

Denet¢i, gozlemlenen uygunsuzluklarin  turlerini
dikkate alarak genel denetim sonucunu belirlemelidir.
Genel olarak ve yukarida belirtilen faktorler dikkate
alindiginda:

Eger tum uygunsuzluklar kicuk duzeyde ise, denetim
sonucu Derece 1, Derece 2 veya Derece 3 olabilir. Bir
veya birden fazla uygunsuzluk onemli dizeyde ise,
denetim sonucu en az Derece 4 olmaldir. Bir veya
birden fazla uygunsuzluk ciddi duzeyde ise, denetim
sonucu Derece 5 olmalidir.

Bu derecelendirme sistemi, denetgilerin
uygunsuzluklarin ciddiyetini acik bir sekilde ifade
etmelerini saglar. Kucuk diizeyde ilgilenilmesi gereken
ihlallerden, derhal mudahale gerektiren onemli veya
ciddi eksikliklere kadar bir yelpaze sunar. Her derecenin
belirlenmis kriterleri vardir ve denetciler bu kriterlere
atifta bulunarak karar vermelidir. Bu da adil ve objektif
bir degerlendirme sureci saglar.

Ancak, arka arkaya gelen denetim sonuglarinin Derece
1: Tatmin Edici disinda olmasi durumunda, denetim
sonucunun bir Ust seviyeye yukseltiimesi goz onunde
bulundurulmalidir:

« Derece 2: Kuguk Uygunsuzluk » Derece 3: Tatmin
Edici Degil

- Derece 3: Tatmin Edici Degil > Derece 4: Onemli
Duzeyde Tatmin Edici Degil

. Derece 4: Onemli Diizeyde Tatmin Edici Degil >
Derece 5: Ciddi Duzeyde Tatmin Edici Degil

Bu tur bir derecelendirme artisi karari, her vaka ozelinde
ve gida isletmecileriyle (FBO'lar) istisare edilerek
verilmelidir.

Denetim derecesinin artinimasi otomatik olmamal,
zaman i¢inde uygunsuzluklarin tekrar etme durumu
ve kalibi dikkatle gozden gecirilerek yapilmalidir. Bu
yaklasim, kalici sorunlarin goz ardi edilmemesini ve
denetlenen isletmelerin surekli gelisim saglamaya
tesvik edilmesini amaglar; onceki dusuk standartlara
geri donulmesini engeller. Ama¢ yalnizca mevcut
bulgulari yansitmak degil, ayni zamanda gida guvenligi
ve yasal metne uyuma yonelik surdurulebilir bir baghlig
tesvik etmektir.

2.16 Denetim raporu
Denetim raporu:

» Gergeklere dayall, objektif ve kanitlanamayan



sonuglardan arindirilmig olmalidir;

» Gerekli denetim unsurlarini kapsamakla birlikte 6z
ve anlasilir olmahdir;

» idari veya yasal takibe dair goriisler icermemelidir.

Denetim raporu sunlari icermelidir:

» Belirli basliklar;

» idari bilgiler — isletmenin adl, adresi, telefon
numarasi;

» Denetim sirasinda denetgciye eslik eden sorumlu

kisinin tam adi ve unvani;

» Denetimin yapilmasina izin vermeyen kisi varsa,
onun adi ve unvani;

» Gida denetgisinin tam adi ve unvani;
» Denetim nedeni — is plani, takip denetimi, sikayet
veya gida kaynakli hastalik incelemesi, merkez ofis

tarafindan gorevlendirme vb.;

» Onceki denetimden bu yana ekipman, siirec veya
urtinlerdeki onemli degisiklikler;

» Kimligin gosterildigi kisinin ad;

» Denetimin kapsami ve incelenen riinler, siirecler
veya sistemlerin kisa agiklamasi;
» incelenen kayit ve belgelerin tiirleri;

» Belirlenen 6nemli uygunsuzluklar (varsa), yeterli
ayrintiyla agiklanmali ve yururlikteki gida yasal
metinlerindeki ilgili maddelere atifta bulunulmalidir;

» Denetim sirasinda gida isletmecisi tarafindan
yapilan duzeltmeler;

» Denetgi tarafindan alinan herhangi bir yasal islem;

» Denetginin el yazisi ile atilmis imzasi.

Raporun iki nushasi hazirlanir. Biri denetlenen gida
isletmesinin sahibine teslim edilir, digeri, varsa
kullanilan tamamlanmis kontrol listesi ile birlikte
denetcinin ofisinde saklanir. Denetci, her raporun her
sayfasini ayri ayri imzalamalidir.

Denetim raporu normalde, denetimin yapildigi
tarihten itibaren 10 gun icinde sunulmalidir. Ancak
alinan yasal onlemlerin tuiru ve ciddiyetine bagl
olarak, bu sureden daha kisa surede sunulmasi
gerekebilir.

Isletme sahibi ya da sorumlu kisiden, raporu teslim
aldigina dair imza ile onay vermesi talep edilmelidir.
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Hayvansal kokenli
olmayan gidalar i¢in

Gida isletmecisi
(FBO) denetimi:

Nelere dikkat edilmeli

Bu bolim gida glivenligi yonetim sistemlerinin dort
ana unsuruna gore dikkat edilmesi gereken konulara
iliskin rehberlik sunar:

A On Kosul Programi (yapisal)

B On Kosul Programi (operasyonel)

C HACCP prensiplerine dayal prosedurler
D Yonetim sistemleri

Her denetimin kapsami belirlenirken - yani A-D
maddelerinden hangilerinin  ve hangi yonlerinin
denetlenecegi  kararlastirilirken,  denet¢i  hijyen
gerekliliklerinin uygulanmasini ve HACCP prensiplerine
dayal prosedurlerin uygulanmasini dikkate almalidir.

Bu unsurlar degerlendirilirken denet¢i gozlem,
mulakat, ve belge incelemesi yontemlerinin birlesimini
kullanir. Belirlenen tehlikeleri yonetmeye yonelik

kritik kontrol noktalari ve mudahale yontemlerine
ozel onem verilir. Temizlik protokollerinin etkinligi,
personel hijyen uygulamalari, sicaklik kontrolleri ve
izlenebilirlik sistemleri titizlikle incelenir, bu sistemlerin
yasal gerekliliklere tam uyum saglayip saglamadigi
denetlenir. Tespit edilen tum sapmalar dikkatle not
edilir, sonraki rapora dahil edilmek Uzere destekleyici
kanitlar toplanir.

Denetim sureci boyunca FBO ile agik iletisim kurulmasi
hem denetimin amacini aciklamak hem de anlik
bulgulari netlestirmek adina buyuk onem tasir. Bu
seffaf diyalog, gida guvenligine yonelik is birligine
dayali bir yaklasimi tesvik eder ve gerektiginde yerinde
egitim veya duzeltme icin bir firsat sunarak,

gida guvenligi uygulamalarinin surekli iyilestiriimesini
destekler.

/A. ZORUNLU PROGRAM - YAPISAL

B. ZORUNLU PROGRAM — OPERASYONEL

Denetlenecek Unsurlar:

+ Altyapi - konum/gevre alani - bina - imar
durumu vb

- Tesis ve ekipman - kullanilan malzemeler/
yuzeyler vb

- Hizmet/tedarik sistemleri: havalandirma,
aydinlatma, buz, su - buhar, basingli hava

+ Teknik bakim ve kalibrasyon

Denetlenecek unsurlar:

- Depolama/gevresel sicaklik kontroli

+ Hasere kontrolu

« Temizlik ve dezenfeksiyon

« Giren Urunlerin kontrolu

- Gida ve malzeme (paketleme, kimyasallar, giysiler
vs.) depolama

- Uretim ortamindan kaynakli mikrobiyal, fiziksel
ve kimyasal kontaminasyon

- izleme uygulamalari (hammadde, son {riin, hijyen
slireci, su vb)

« Alerjen kontrolu - sureg yonetimi

« Personel hijyeni ve hastalik durumu

« Atik yonetimi (atik su, sivi ve kati atik)




Kontrol edilecek kilit noktalar:
« Tesisin Tasarimi ve Yerlesimi:

Alanlarin  Ayrimi:  Ozellikle tiiketime hazir (RTE)
urtinler icin, hayvansal kaynakli olmayan gidalarda
mutlak gerekliliktir. Cig gelen Urilinlerle (6rnegin
yikanmamis sebzeler), islenmig/tiiketime hazir Grinler
(6rnegdin dogranmis salatalar, pigsmis tahillar) arasinda
yeterli fiziksel ayrim saglanmali, capraz kontaminasyon
onlenmelidir.

Akis: Tesis tasarimi, islemlerin mantikli ve hijyenik
bir sira ile gergceklesmesini saglamali, riskleri en aza
indirmelidir.

Malzeme: Gida ile temas eden yiizeyler (zeminler,
duvarlar, tavanlar) purlzsiz, yikanabilir, korozyona
dayanikli ve toksik olmayan malzemelerden yapilmis
olmalidir. Bu, yuzeyde mikrobiyal gelisimi onlemek
acgisindan kritiktir.

Havalandirma ve Aydinlatma: Yogusmayi onleyecek
ve etkin temizlik/denetim yapilmasini saglayacak
yeterlilikte olmalidir.

Gida Hazirlama - isleme Odalari

Meyve ve sebzelerin yilkanmasina ozel, ayr lavabolar
bulunmali, bu alanlar el yikama lavabolarindan ayrilmig
olmalidir.

« Ekipman:

» Temizlik ve Bakim: Gida ile temas eden tim
ekipmanlar (dograyicilar, mikserler, konveyor bantlari
vb.) temiz, iyi bakiml, kolayca temizlenebilir ve
dezenfekte edilebilir olmalidir.

» Malzeme Uygunlugu: Ekipman malzemeleri gida ile
temasa uygun, toksik olmayan ve gida ile reaksiyona
girmeyen nitelikte olmaldir.

» Sicaklik Kontrolii: Bozulabilir riinler icin (drnegin
taze dogranmis meyve, hazirlanmis salatalar, baz
soslar) uygun sicaklik kontroll saglanmali, depolama,
isleme ve teshir sureglerinde bu kontrol izlenmelidir.

- Tagimacilik:

» Temizlik: Hayvansal kaynakli olmayan gidalari tasiyan
araclar ve kaplar temiz, bakimli ve kontaminasyon
riskine (kir, toz, hasere vb.) karsi korunakli olmalidir.

» Sicaklik Kontrolii: Uygun durumlarda, nakliye
sicaklik kontrolli yapilmalidir (6rnegdin, sogutulmus
meyve sulari, taze otlar).
Farkh

» Aynstirma: tirde gidalarin  tasinmasi

durumunda, ¢apraz kontaminasyonu oOnlemek igin
etkili bir ayirma saglayin (6rnegin ¢ig sebzelerin pismis
tahillardan ayrilmast).

« Su Kaynagu:
» icilebilir Su: Ozellikle yikama ve isleme gibi gida
ile ilgili tum islemler icin yeterli miktarda igilebilir su

saglanmalidir.

» Buz: Sodutma/soduk zincir amach kullanilan buz,
icme suyundan elde edilmis olmalidir.

- Kigisel Hijyen:
» El Yikama: Cig iirlinlere dokunma, atikla temas veya
tuvalet kullanimi sonrasi el yikama uygulamalarina siki

sekilde vurgulanmalidir.

» Koruyucu Giysi: Temiz ve uygun koruyucu giysiler
giyilerek kontaminasyon riski azaltiimaldir.

» Saghk Durumu: Gida isletmecilerinin, hasta

calisanlarin gidayl kontamine etmesini onleyecek
prosedurlere sahip olmasi saglanmalidir.

- Gida Maddeleri icin Onlemler:

Kontaminasyona Karsi Koruma:

» Fiziksel Kontaminantlar: Yabanci maddelerin
(6rnegin  tas, bocek, ambalaj kalintis) gidaya

karismasini onleyecek onlemler kontrol edilmelidir.

» Kimyasal Kontaminantlar: Temizlik kimyasallari,
yaglayicilar vb. maddelerin guvenli sekilde depolanmasi
ve kullaniimasina dikkat edilmelidir.

» Alerjenler: Karisik hayvansal kaynakli olmayan
urinlerde  alerjen  yonetimi  ve  etiketleme
denetlenmelidir.

» Sicaklik Kontrolii: Bozulabilir iriinlerde soguk
zincir korunmali, 1sil islem uygulanmis Urunlerde uygun
sicaklik saglanmalidir.

» Hammadde Kontrolii: Gelen hammaddelerin
(meyve, sebze, tahil, baklagil, kuruyemis) gorsel
kalitesi, hasere/mantar varligi, pestisit/mikotoksin
kalintilarina (6rnegdin kuruyemiste veya kuru meyvede)
uygunluklar kontrol edilmelidir.

» Yikama ve Dezenfeksiyon: Ozellikle ¢i§ tiiketilecek
sebze/meyvelerde  etkili yilkama protokolleri
uygulanmalidir.

« Isil Islem:

Islenmis hayvansal kaynakli olmayan gidalarda



(6rnegin, konserve sebzeler, meyve pureleri, bitki bazli
sut alternatifleri), hedeflenen glivenlik ve raf émriine
ulasmak i¢in dogru sure/sicaklik parametreleri ve
kayitlar dogrulanmaldir.

« Ambalajlama:

» Malzemeler: Ambalaj malzemeleri, gida ile temasa
uygun, Urunu kontamine etmeyecek nitelikte olmalidir.
Depolama: Ambalaj malzemeleri hijyenik kosullarda
muhafaza edilmelidir.

» Ambalajlama Siireci: Uygulama sirasinda
kontaminasyon riskini en aza indirecek sekilde
gerceklestiriimelidir.

lyi Uretim Uygulamalari (GMP) / lyi Hijyen
Uygulamalari (GHP) 6rnek belgeleri Ek 5'te
sunulmustur.

C. HACCP Prensiplerine Dayali Prosediirler

Denetlenecek Hususlar:

» Tehlikeleri tanimlama

» Kritik kontrol noktalarinin (CCP) belirlenmesi
» Kritik limitlerin tanimlanmasi

» Kritik kontrol noktalarinin izlenmesi

» Diizeltici faaliyetlerin belirlenmesi

» Dogrulama ve gegerlilik prosediirlerinin
olusturulmasi

» Dokiimantasyonun olusturulmasi

D. YONETIM

» Gida giivenligi icin yonetim sistemi ve
organizasyon tanimli

» Gida giivenligi politikasi belirlenmis

» Gida giivenligi ile ilgili durumlar kayit altina alinmis
» Geri cagirma prosediirleri olusturulmus

» izlenebilirligi saglayacak onlemler mevcut

» Yonetim, yasal sorumluluklarin farkinda

» isin niteligine uygun sekilde denetim - talimat ve/
veya egitim saglanmis

» Gida giivenligi egitim plani/prosediirii ve kayitlari
mevcut

» Sorumlu personel egitimi yapilmis

» i¢ denetim sistemi kurulmus
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Denetim
eshasinda dikkat

edilmesi gereken

diger hususlar

4.1. Tesis yerlesim plani ve alinan ruhsatlar

Denetim veya tetkik sirasinda kontrol edilmesi gereken
onemli belgeler, isletmenin guncel yerlesim plani ile
Gida isletmecisinin (FBO) kayit veya onay igin gerekli
ise alinmis ruhsatlandir.

isletmenin yerlesim planinin incelenmesi; is akisini, Gi§
ve son urunlerin ayrimini ve gida guvenligi alanlama
(zoning) dizenlemelerine uyumu degerlendirmek
acisindan kritik oneme sahiptir. Denetciler, tesis
tasariminin ¢apraz kontaminasyon riskini azalttigindan
ve etkili temizlik ile bakimi kolaylastirdigindan emin
olmalidir. Ayrica, tum gerekli ruhsatlarin alinmis
ve gegerli oldugundan emin olmaldirlar. Uygun
dokumantasyon, yasal uygunluguna ve isletmenin
yasal gegerliligini gosterir. Ruhsat kapsamindaki urun
tlru, sayisi ve kapasitesine ozellikle dikkat edilmelidir.

FBO dosya ornegi (dosya):

Dokumantasyonun gozden geciriimesi, fiziksel
yerlesimin onayli planlarla uyumlu oldugunu teyit
etmek ve yetkisiz degisiklikleri tespit etmek igin
gereklidir. Denetgiler, malzeme, personel ve atik akisini
belgelenen yerlesimle karsilastirarak hijyenik alanlama
ve etkili ayrimin saglandigini dogrulamalidir; ozellikle
capraz kontaminasyon riskinin yuksek oldugu alanlarda
bu onemlidir. Mevcut duzenleme ile onayli yerlesim
plani arasindaki farklar tespit edilirse belgelenmeli
ve ¢ozum uretilmelidir. Aksi halde, bu farkliliklar gida
guvenligi standartlarini veya yasal metne uyumu
tehlikeye atabilir.

Bu unsurlarin sistematik incelenmesi, etkin denetim
icin saglam bir temel olusturur ve Gida isletmecilerinin
seffaflik ile yUksek gida guvenligi standartlarina
baghligini ortaya koyar.

FBO dosyasi (dosya)

Isletmenin siniflandirmaya gore kategorilendirilmesi: ..................... (L, m, 1v)

Dosyanin tamamlanma tarihi:
Kurulus adi:

Sirketin adresi:

Bélge (XX):
Kurulusun Kayit Numarasi (XXYY):

(XX — bolge numarasi, YY — Uretim grubunun numarasi)



Tesis:
(kamu/ozel)

Karma yapi
Yabanci Sermayeli

isletme ... tarafindan tescil edilmistir : Phed’: e

Uretim Turd:
(Urtin gruplarini listeleyin)

Tesisin agilis yili:
Son tadilat yih :
Bina Tipi:
Diger aktiviteler :(agiklayiniz)

Yillik Uretime iliskin bilgiler (Griin turleri):

|

[~
-

Uriinlerin ihracatina iliskin bilgiler (erken):

|

Tesisin Planlanan Kapasitesi (Ton)

/saatte;
/giinde;
/haftada;
/ayda;
/yilda.

Tesisin Gercek Kapasitesi (Ton):

/saatte;
/glinde;
/haftada;
/ayda;
/yilda

Genel bilgi:
1. isleme: saatlik / giinliik :
2. Calisma glini sayisi /Haftalik:
3. Calisma vardiyasi sayisi/gunlik:
4. Vardiya slresi/saat:




6. Soguk depo sayisi:

Kapasite (ton) and Baglangic muhafaza sicakhigi ([JO):

Eksi:

Sifir:

Artr:

7. Su temini tUrl:/ e, (icme suyu temini/kendi su kaynagi)

lyi Uretim Uygulamalari (dokiimantasyon kayitlar mevcuttur ):

(Girig agsamasi/belge kayitlar mevcuttur )

Dosya tamamlandi :

4.2 Gruplanmis iiriinlerin listesi

Gida gruplar listesi, Gida isletmecisinin (FBO) tesiste
hangi tur gidalan Uretim, isleme, depolama, dagitim
veya pazarlama amagcli olarak ele almayi planladigini
belirtmek igin kullanilir.

Bir isletmenin Kayit/Onay Basvurusunu doldururken
isletmeci:

» Tesiste gerceklestirilen faaliyetlere gore ilgili gida
gruplarini belirtmeli,

» Gerekirse bu gruplar icindeki spesifik gida tiirlerini
gostermeli,

» Gidalarin tesiste hazirlanip hazirlanmadigini ve hangi
tir gidalar oldugunu (6rnegin salatalar, corbalar, firin
drinleri vb.) agiklamalidir.

Bu bilgiler, yerel yetkili kurumun riski dogru
degerlendirmesi, isletmeye uygulanacak gereklilikleri
belirlemesi ve sonraki denetimleri gergeklestirmesi
icin gereklidir. Gruplanmis urunler listesi mevcut
operasyonlari dogru sekilde yansitmalidir. Detay
seviyesi, yerel kurumlara tesiste yonetilen gidalar
hakkinda net bir anlayis saglayacak kadar olmalidir.
isletmeciler, iretim veya isleme uygulamalarindaki
degisikliklere paralel olarak bu listeyi duzenli bigcimde
gozden gegirmeli ve guncel tutmalidir.

Listehazirlanirken, dikkatlikategorilendirmeduzenleyici
destekler. Kategoriler; et ve kimes hayvanlari Urunleri,
tahil ve firin Urlnleri, meyve ve sebzeler, hazir tiiketim
urtinleri gibi genis gruplar olabilir. Her kategori iginde
mumkuinse belirli gida turlerinden ornekler verilmelidir.
Faaliyet degisikligi veya yeni gida gruplarinin eklenmesi
durumunda isletmeci, yerel kurumlara bildirimde
bulunmali ve gerekirse guncellenmis bir basvuru

('kisinin ad1 ve ofisi, imza

sunmalidir.

Aciklik ve tutarlilik saglamak igin listenin yapilandiriimis,
madde madde ve benzer urunlerin net basliklar altinda
gruplanmis bi¢cimde hazirlanmasi onerilir. Bu yaklasim,
yerel kurumlarin degerlendirmesini kolaylastirmakla
kalmaz, ayni zamanda isletmecilerin urun kayitlarini
duzenli tutmasina da yardimci olur. Basvurunun bir
pargasi olarak, ayrintili gruplamalar daha sonraki
denetimlerin ve uyumluluk kontrollerinin temelini
olusturur.

Asagida boyle bir listenin nasil sunulabilecegine dair
aciklayici bir ornek verilmistir:

GIDA GRUPLARININ LiSTESI

Gida Uretimi, islenmesi ve dagitimi icin tesisin Kayit/
Onay Basvurusunun ayrilmaz bir pargasi

Grup 1-“Siit ve Siit Uriinleri”

- Taze sut

 YoQurt

* Peynir

« Krema

« Tereyadi

« Sivi tereyadi

» Toz st ve/veya toz sit urlnleri
« Dehidre st yaglari

« Slt/sut-meyve/siit-tahil bazl tathlar
« SUtlu icecekler

» Fermente sut icecekleri

- Digerleri



Grup 2 - “Siit Benzerleri — Siit iceren Taklit Uriinler "
(Belirli sut benzerlerini belirtiniz)

Grup 3 — “Et ve Et Uriinleri”
Kiimes hayvanlari eti

« Sogutulmus kiimes hayvani eti

« Dondurulmus kiimes hayvani eti

« Sogutulmus kiimes hayvani et kesimleri

« Dondurulmus kimes hayvani et kesimleri

« Kiyilmamis kiimes hayvani etinden hazirlanan
sogutulmus urunler

« Kiyilmamis kiimes hayvani etinden hazirlanan
dondurulmus Urunler

« Kiyilmis kimes hayvani etinden hazirlanan
sogutulmus urunler

« Kiyilmis kimes hayvani etinden hazirlanan
dondurulmus Urunler

- Sakatat

« Sogutulmus kiimes hayvani et Urunu

« Dondurulmus kiimes hayvani et urlnu

« Pismis ve/veya titsllenmis, bozulabilir kimes
hayvani sosisi

« Pismis ve/veya titsulenmis, kiylmamis kiimes
hayvani eti Urlinleri

- Mekanik olarak ayrilmig et (MSM)

- Pate

- Digerleri

Tavsan eti (Lagomorf eti)

» Sogutulmus tavsan eti

« Dondurulmus tavsan eti
« Sogutulmus kesimler

« Dondurulmus kesimler
- Sakatat

- Digerleri

Evcil toynakli hayvan etleri

- Domuz

- SIgir

« Koyun veya kegi

- Ateti

« Sogutulmus karkas eti

« Dondurulmus karkas eti

« Sogutulmus kesimler

« Dondurulmus kesimler

+ Sogutulmus sakatat

« Dondurulmus sakatat

+ Kiyilmamis sogutulmus etten hazirlanmis Urunler
« Kiyilmamis dondurulmus etten hazirlanmis Urtnler
« Kiyilmis sogutulmus etten hazirlanmis Uriinler

« Kiyilmis dondurulmus etten hazirlanmis urinler

« Pismis ve/veya titsllenmis, bozulabilir sosisler

« Pismis ve/veya titsllenmis, kiyilmamis et Uriinleri
« Dayanikli pismis-tutsulenmis sosisler

« Kiyilmis etten yapilmis ¢ig-kuru urunler

+ Kiyllmamis etten yapilmis ¢ig-kuru Urunler
- Pate
- Digerleri

Av eti

« Klguk avlardan sogutulmus karkas eti

- Klguk avlardan dondurulmus karkas eti

- Buyuk avlardan sogutulmus karkas eti

- Buyuk avlardan dondurulmus karkas eti

« Ciftlik avindan sogutulmus et

- Ciftlik avindan dondurulmus et

- Buyuk avdan sogutulmus kesimler

- Buyuk avdan dondurulmus kesimler

« Klguk avdan sogutulmus kesimler

« Klguk avdan dondurulmus kesimler

+ Sogutulmus hazirliklar

« Dondurulmus hazirliklar

- Pismis ve/veya tltsulenmis, bozulabilir sucuklar
« Pismis ve/veya tltstlenmis mincedilmemis et
urunleri

« Dayanikli pismis-tutsulenmis sucuklar

« Kiyilmig etten yapilmis ¢ig-kuru urunler

« Kiyllmamis etten yapilmis ¢ig-kuru Urunler

- Digerleri

Grup 4 - “Balik, Balik Uriinleri ve Diger Deniz
Urtinleri”

- Taze balik

+ Sogutulmus balik

« Dondurulmus balik

+ Sogutulmus balik urtnleri

« Dondurulmus balik Urunleri

+ Tuzda dondurulmus balik urtnleri

« Mekanik olarak ayriimis balik urtinleri

+ Hava ile kurutulmus balik trunleri

+ Hava ile kurutulmus ve tutsulenmis balik trunleri

« Tuzlanmis balik Urunleri

+ Marine edilmis ve/veya tuzda marine edilmis balik
urunleri

+ Kurutulmus balik urtinleri

« Havyar

« Canli ¢ift kabuklu yumusakgalar, dikenliler,
basayaklilar, kabuklular, mantar yumusakgalar ve deniz
salyangozlari

+ Sogutulmus cift kabuklu yumusakgalar, dikenliler,
basayaklilar, kabuklular, mantar yumusakgalar ve deniz
salyangozlari

+ Sogutulmus cift kabuklu yumusakgalar,
derisidikenliler, kafadanbacaklilar, kabuklular, manto
yumusakgalari ve deniz salyangozlari

- Balik yagi

- Digerleri

Grup 5 — “Yumurta ve Yumurta Uriinleri”
« Sofra yumurtasi

- islem icin yumurta

« Yumurta urunleri



Grup 6 — “Yaglar ve Yag Uriinleri”

+ Hayvansal yaglar
- Bitkisel yaglar
 Margarinler

+ Halvarinler

Grup 7 — “Tahil ve Tahil Bazli Gidalar”
Tahillar:

+ Bugday
« Misir

« Piring

« Yulaf

- Digerleri

Tahil bazh gidalar:

+ Un, irmik, kepek

« Yulaf gevregi, musli, misir gevregi
« Hamur urunleri:

« Hamur

« Yufka, eriste

+ Makarna, kuskus, spagetti

- Digerleri

- Ekstrude gidalar

Grup 8 — “Firincilik Uriinleri”

« Ekmek, firin trunleri

« Hamur igleri

« Kisa raf omruine sahip pastacilik urtnleri — kekler,
pastalar, serbetli tathlar vb.

+ Uzun raf omrune sahip pastacilik Urunleri —
biskuviler, gofretler, waffle, kurabiyeler vb.

- ince pismis Uriinler — kekler vb.

Grup 9 - “Baklagiller”

- Fasulye

+ Mercimek
- Bezelye

- Soya

- Digerleri

Grup 10 — “Sebzeler - ¢ig, pismis, konserve,

dondurulmus, kurutulmus, fermente edilmis, sebze

sulan”

- Sebzeler (mantarlar dahil) — ¢ig

- Sebzeler (mantarlar dahil) — pismis

« Sebzeler (mantarlar dahil) — konserve

- Sebzeler (mantarlar dahil) — dondurulmus
« Sebzeler (mantarlar dahil) — kurutulmus
- Sebzeler (mantarlar dahil) — fermente

+ Sebze sulari

- Patates bazli Urunler:

 Cips

+ Nisasta

- Pure

« Haslanmis patates (blange)

- Digerleri

Grup 11 - “Meyveler — taze, dondurulmus,

kurutulmus, konserve, nektar ve meyve suyu, regel,

marmelat, jole ve komposto”

- Taze

« Dondurulmus

+ Kurutulmus

- Konserve

» Nektar ve meyve sulari
* Recel

« Marmelat

- Jole

« Komposto

Grup 12 - “Kuruyemigler ve Yagh Tohumlar”

« Kuruyemisler — ¢ig

« Kuruyemisler — 1sil islem gormus
« Yagli tohumlar —¢ig

« Yagli tohumlar —1sil islem gormus

Grup 13 — “Seker, seker ve ¢ikolata liriinleri, bal,
sofra tatlandiricilan”

« Seker

+ Seker Urunleri

- Cikolata Urunleri

- Sofra tatlandiricilari
- Bal

« Ari urunleri

- Digerleri

Grup 14 — “Tuz, baharatlar ve baharat liriinleri”

+ Tuz — gida endustrisi ve sofra kullanimi i¢in
» Tuz ikameleri

» Baharatlar — taze

» Baharatlar — kuru

- Sirke

« Sirke ikameleri

- Digerleri

Grup 15 - “Alkolsiiz icecekler”

« Alkolsuz igecekler
+ Boza

Grup 16 — “Siselenmis, dogal mineralli,
kaynak ve masa sular”

« Uretim — kombine
- Ticaret

Grup 17 — “Bira”

Grup 18 —“Sarap” /sadece ticaret igin

Grup 19 - “Alkollii ickiler”/sadece ticaret igin
Grup 20 - “Kahve, c¢ay, kakao”

- Gay



» Kahve

- Kahve ikameleri
- Mate

» Kakao

Grup 21 - “Konserve gidalar”

- Beyaz et konserveleri

« Kirmizi et konserveleri

« Konserve balik Urlnleri

» Et-sebze konserveleri

- Balik-sebze konserveleri

Grup 22 - “Yemeye hazir mutfak yemekleri”

- Dondurulmus yemeye hazir Uriinler (pizza, lazanya,
ravioli, manti vb.)

« Mutfak yemekleri

- Dondurmalar

- Digerleri

- Konserve yemeye hazir urtnler

Grup 23 - “Gidalarda kullanilan katki maddeleri,
enzimler ve aroma vericiler”

- Gida katki maddeleri
« Enzimler
- Aroma vericiler

Grup 24 - “Gida takviyeleri”

Grup 25 - “Normal gidalardan bilesim veya liretim
yontemi ile agik¢a ayrilan 6zel beslenme amaglh
gidalar”

- Kilo kontrolu i¢in 0gun yerine gecen gidalar
- Bebek formiilleri ve devam gidalari

- islenmis tahil bazl gidalar

- Bebek mamalar

- Ozel tibbi amagh gidalar

- Digerleri

Grup 26 - “Diger gidalar”

+ Yemeye hazir mutfak yemekleri
- Mayonez

- Soslar, salata soslari

« Surulebilir Grunler

- Maya

« Toz corbalar ve bulyonlar
- Kolajen

- Jelatin

- Salyangozlar

- Kurbagalar

- Digerleri

Tesiste Hazirlanan Gida Cesitleri

- Salatalar

+ Soguk mezeler

+ Soguk baslangiclar

- Sicak baslangiclar

« “Aninda” hazirlanan hizli yemekler

« Soslar

« Barbeku

« lzgara

« Corbalar

+ Cok bilesenli yemekler

« Mutfakta hazirlanan tathlar

- Kisa raf omurly, tesiste yapilan sekerlemeler
« Uzun raf omurlu, tesiste yapilan sekerlemeler
- Tesiste yapilan ekmek ve firin Urunleri

« Hamur urunleri

- Tesiste yapilan sandvigler, hamburgerler

« Sicak igecekler

- Tesiste yapilan meyve sulari

- Digerleri

4.3 Risk temelli yaklagim

Teftigler, isletmenin (kategorize edildigi gibi) sundugu
riskin niteligi, gida guvenligi gereksinimlerine uyum
gecmisi ve onceki denetimlerin sonuglan dikkate
alinarak, risk temelli bir yaklagim kullanilarak yapilmalidir.
Bu yaklasim, denetimlerin dogasini, sikhgini ve turinu
belirler.

Sureg, uretilen gida turleri, uretim hacmi, personel
egitimi duzeyi ve uygulanan guvenlik kontrolleri
gibi faktorler goz onunde bulundurularak tum gida
isleme faaliyetlerinin kapsamli bir degerlendirmesini
icermelidir. Daha yuksek risk tasiyan alanlara
odaklanmak, denetimlerin hem verimli hem de etkili
olmasini saglar; kaynaklar, halk saghgini korumak igin
en ¢ok ihtiyag duyulan yerlere oncelik verilerek tahsis
edilir.

Bu yontem, denetgilerin kaynaklar etkin sekilde tahsis
etmelerini saglar; yuksek riskli ya da uygunsuzluk
gecmisi olan isletmelere daha fazla dikkat edilirken,
guvenli uygulamalara sahip isletmeler icin denetim
sikhgi azaltilabilir. Risk seviyelerinin surekli yeniden
degerlendiriimesi ve denetim araliklarinin uyarlanmasi,
yerel kurumlarin, uyumlu isletmelere asin yuk
bindirmeden, halk saghgini korumasini kolaylastirir. Her
denetimin detayli belgelenmesi, tespit edilen eksiklikler
ve alinacak duzeltici onlemler, surekli degerlendirme
sureci ve seffaflik ile hesap verebilirlik i¢in buytk onem
tasir.

Denetim protokollerinin  duzenli olarak gozden
gecirilmesi ve guncellenmesi, yeni tehlikeler ve
gida isleme uygulamalarindaki gelismelere uyum
saglamak igin zorunludur. Onceki denetimlerden
alinan geri bildirimler entegre edilerek ve gelisen gida
guvenligi standartlari takip edilerek, yerel kurumlarin
yontemlerini guncelleyip ortaya ¢ikan risklere daha iyi
cevap verebilir. Bu uyarlanabilir strateji, tuketici



guvenini artirmakla kalmaz, ayni zamanda isletmelerin
yuksek uyum standartlarini stirdirmesini tesvik eder.
Denetim bulgularinin net bir sekilde belgelenmesi ve
seffaf iletisimi, denetciler ile isletme sahipleri arasinda
is birligine dayal bir iliski kurulmasini saglar. Duzeltici
islemler i¢in rehberlik ve duzeltme stureleri, sorunlarin
daha etkili cozulmesine ve sektorde surekli iyilesmenin
saglanmasina yardimci olur.

Bir Gida Isletmecisinin  “yiiksek riskli” olarak
siniflandiriimasinin  yalnizca uygunsuzluktan degil,
ayni zamanda islenen gidalarin turd, ¢cesidi veya hacmi
gibi dogasi geregi faktorlerden de kaynaklanabilecegi
acikca tanimlanmalidir; bu durum, tum vyasal ve
prosedurel gerekliliklere tam uyum saglansa bile
gegerlidir. Ayni zamanda, genel ve o0Ozel hijyen
gerekliliklerinin uygulanmasindaki eksiklikler nedeniyle
de FBO'lar yuksek riskli olarak belirlenebilir. Bu gibi
durumlarda, gerekli standartlarla uyumun saglanmasi
ve halk saghginin korunmasi amaciyla duzeltici
tedbirlerin uygulanmasina iliskin acikga tanimlanmis,
zamanla sinirl son tarihler belirlenmelidir.

‘Resmi’ kontrollerde risk temelli yaklasim, Gida
isletmecilerinin  (FBO) belirli, objektif ve acikca
tanimlanmis kriterlere gore kategorize edilmesini
gerektirir. Bu kriterler; islenen gida tury, uretim hacmi,
hedef tuketici gruplari, uyum gegmisi ve operasyonlarin
karmasikhigi gibi unsurlari igerebilir.

Bu kategorilendirme, yerel kurumlarin kaynaklari
onceliklendirmesine ve kontrol faaliyetlerini hedefe
yonelik, orantili ve verimli sekilde planlamasina olanak
saglar. Boylece, yuksek riskli isletmeler uygun denetim
gozetiminde tutulurken, dusuk riskli isletmeler risk
profillerine uygun siklikta izlenir.

Bu yaklasimin  etkin uygulanmasi igin, risk
siniflandirmasinda  kullanilan  kriterlerin  tutarli  bir
sekilde uygulanmasi, iyi belgelenmesi ve gida

guvenligi risklerindeki, bilimsel bilgideki veya yasal
gerekliliklerdeki degisiklikleri yansitacak sekilde duzenli
olarak gozden gegirilmesi gerekir.

Yiksek/orta/dustik riskli gida Urlinlerine ornekler
sunlardir:

p

Kategori

a

Uriin

YUksek
risk

Patojenik veya kosullu patojenik mikroorganizmalari icerebilecek ve patojenik ya da kosullu
patojenik mikroorganizmalarin olusumunu veya ¢ogalmasini destekleyen urunler sunlardir:

Sucuklar (taze, aromali, baharatli vb.); Tiiketime hazir yemekler; Kiyma hazirlanmis et
urunleri; Et Urlnleri; Taze et; Olgunlagsma suresi >60 gun olan ¢ig sutten yapilmis peynir;
Yumusak yari-pismis hamurlardan ve taze dilimlenmis hamurlardan yapilan, olgunlasma
suiresi < 60 glin olan peynirler (mantar olgunlagsmasi hari¢); Herhangi bir islem gérmemis
hammaddeden yapilmis dondurma; Pastorizasyon gibi koruyucu islem gormemis taze
aromali peynir; Mantar olgunlagsmasi ile elde edilen peynir; Cig sut; Cig sutten yapilmis
tereyadi, krema ve taze peynirler veya olgunlasma sturesi 60 gunden kisa olanlar, ricotta;
Taze butiin balik, dilimlenmis veya fileto; Balik hazirliklari (dondurulmus Uriinler, gorba
karigimlari); Kismi koruma islemi gormiis balik Griinleri (marine edilmis Urlnler, titsllenmis
rlinler, sogutmali vakum ambalajli Grlinler); Yumusakgalar; Cig yumurtalar; Sandvig ve
sarkuteri etleri, pastorize peynirler, pizza, dogranmis meyve, pismemis filizler, pastorize
edilmemis meyve sulari/saraplar; Et, kiimes hayvanlari, balik, piring veya makarna iceren
pismis yemekler ve gida maddeleri; Kremali/krem peynir dolgulu firinlanmis Grlinler, ¢ig st
peyniri, ¢ig yumurta, ¢ig kabuklu deniz Urunleri ve soslar; Aromali yaglar.

tasiyan gidalar sunlardir:

Orta

Yumurta urunleri;

yagdlar, un, maya, kahve, kakao

Patojenik veya kosullu patojenik mikroorganizmalar igermesi gida turu veya isleme yontemi
nedeniyle olasi olmayan, ancak toksin olusumunu veya patojenik/kosullu patojenik
mikroorganizmalarin gogalmasini destekleyebilen urlnler ile kimyasal kontaminasyon riski

Fermente edilmis et Urlnleri, su aktivitesi (Aw) < 0.95 ve pH < 5.2 olanlar;

Yari kurutulmus et Uriinleri — nem/protein orani = 3.1:1ve pH < 5;

Pismis et Urlinleri (pismis pastirma, jambon);

Pastorize edilmis veya esdeger islem gormus sut, krema ve tereyag;

pH < 4.5 olan peynir ve sut urunleri, yogurt;

Pastorize stitle yapilmis peynir, olgunlasma siiresi > 60 glin (mantar olgunlasmasi haric);
islem gormiis (pastorize edilmis) hammadde kullanilarak yapilmis dondurma;

Yari korumali balik Uriinleri (6rnegdin tuzlanmis hamsi fileto, balik baharatlari);

Dondurulmus ve derin dondurulmus Uruinler, meyveler, kuruyemisler, baharatlar, sebzeler,




/

Kategori

Uriin

Diisiik

\

A product that eliminates the possibility of contaminating products or leading to the
growth of pathogenic or conditionally pathogenic microorganisms, their toxins and
physical or chemical contamination is rare as:

Meyve sulari, sterilize edilmis / UHT islemi gormus sut ve sut Urlnleri;

Yari pismis ve pismis peynirler, olgunlasma siresi 6 aydan uzun olanlar (6rnegdin parmesan);
Kurutulmus tuzsuz balik ve kuru balik, konserve balik;

Bal;

Stabilize edilmis urtnler (Aw < 0,85 — pH < 4,6, sicaklik 24°C);

Konserve Urlinler (et, balik, soslar, stabilize edilmis hazir yenilen soslar, sebzeler, meyveler);
Hermetik kaplarda saklanan, dagitim ve depolama sirasinda ticari steriliteyi koruyacak
sekilde islenmis ve sogutmasiz sistemde muhafaza edilen Urunler;

Fistik ezmesi, ekmek, kraker, tereyadi, kuru tahillar, agiimamis konserveler ve esnek
posetlerdeki yiyecekler, kesilmemis meyve ve sebzeler, sut Urunleri disindaki icecekler;
Atistirmalik yiyecekler; Gazli icecekler; Alkollu veya alkolsuz icecekler, su, tuz, seker, sirke,
mantarlar )

Yiksek/orta/dustik/¢ok dustik risklerin siregleri ile ilgili ornekler sunlardir:

/

Kategori

Siirecin tiiri

Yuksek
risk

Karmasik gida hazirlama adimlarini iceren islemler, cozindurme, dograma, pisirme,
sogutma, sogukta bekletme, yeniden isitma, sicak servis etme, dograma, kiyma, karistirma,
sekil verme, marine etme, termizasyon, vakum paketleme ve modifiye atmosferli
ambalajlama, dogrulanmamis prosedurlerle yapilan fermantasyon ve kurleme, sous-vide
pisirme ve dusuk sicaklikta pisirme, mikrobiyolojik risk tasidigi bilinen hammaddelerin
kullanimi, koruyucu maddeler olmadan karmasik soguk zincir yonetimi ya da uzun raf omru
gibi islemleri kapsar.

Orta
risk

Gida isleme adimlari arasinda teslim alma, depolama, sogukta muhafaza, servis etme, sinirli
hazirlik igslemleri (6rnedin ekmek pisirme, donut kizartma, sandvigleri hemen servis edilmek
lizere 1zgara veya tostta pisirme), yerinde ekmek yapimi, ¢i§ iceriklerle (meyve, yumurta
vb.) smoothie hazirlama, tiiketime hazir nceden paketlenmis gidalarin isitilmak veya servis
edilmek uUzere agilmasi, waffle kulahi veya kek karisimi pisirme, ¢ig et, kimes hayvanlari
veya deniz UrUnlerinin onceden paketlenmis sekilde satildigi marketler, on ambalajlama,
pastorizasyon, soyma, fermantasyon gibi islemler yer alir.

Dusuk
risk

Sinirl hazirlik islemleri potansiyel olarak tehlikeli gidalarla ilgili oldugunda, ornegin sosisli
sandvicglerin hazirlanmasi, meyve dilimlenmesi, bireysel olarak onceden paketlenmis tuketime
hazir gidalarin paketi acilmadan isitilip hemen servis edilmesi, espresso ve/veya karisik
iceceklerin hazirlanmasi, 6nceden paketlenmis tiiketime hazir gidalarin (6rnegdin sandvigler)
paketi acilmadan sogukta muhafazasi gibi adimlar soz konusudur. Ayrica ambalajlama,
depolama, tasima, ticaret, sterilizasyon, hizl dondurma, kiiltiirleme (ekim), stizme (filtrasyon),
damitma, kurutma, muhafaza etme, seyreltme, glazeleme, sikma, firinlama, kizartma,
kaynatma, rafinasyon, servis etme gibi islemler de bu kapsamda yer alabilir.

Cok
dustk
risk

Tesislerde sadece onceden paketlenmis gidalar mevcutsa veya servis ediliyorsa ve
potansiyel olarak tehlikeli gidalar yalnizca onayl bir gida isleme tesisinde ticari olarak
onceden paketlenmisse, atistirmalik gidalarin ve gazli igeceklerin hazirlanmasi, alkolll ya da
alkolsuz iceceklerin servis edilmesi mumkundir.
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Ekler:

Ek 1: Kontrol listesi

Ayri bir belge olarak sunulmustur.

Ek 2: Uygunsuzluklar igin ornekler

Uygunsuzluklar asagidaki U¢ kategoriye ayrilabilir:

1. Hafif: Gida guivenligi riski dusik diizeydedir, kolayca giderilebilir ve kontrol altina alinabilir.
2. Onemli: Ciddi bir risk olusturabilir, ancak halk saghgi agisindan agir ve ani bir tehlike olusturmaz.
3. Ciddi: Halk sagligi agisindan agir ve ani bir tehlike soz konusudur.

Asadida, hafif, onemli ve ciddi ihlallere iliskin orneklerin kapsamli olmayan bir listesi yer almakta olup, yalnizca
yol gosterici niteliktedir. Bu liste, mesleki degerlendirme ve risk analizinin yerine gegmesi amaglanmamaktadir.

- ~ D
Uygunsuzluk tiirii Ornekler
« Duvar yuzeyleri, zeminler veya diger gida ile temas
Hafif etmeyen yiizeyler ya da ekipmanlarin temizlige veya
+ Saglik riski en dusuk duzeyde olan onarima ihtiyaci vardir (drnegin; catlamis ya da eksik
ihlallerdir. zemin karolari, gida hazirlama alaninin dogrudan
« Bu tiir eksiklikler bir sonraki denetime ustunde 0|mayan gat|am|§ veya soyu|mu§ boya).
kadar giderilmelidir. - Yetersiz havalandirma ve aydinlatma sistemleri
- Bone takilimamis
- Gida ile temas eden yuzeylerin veya ekipmanlarin
Onemili temizlenmesi ya da onarilmasi gerekmektedir.
- Potansiyel bir saglik tehlikesi olusturan + Sogutma ve mekanik bulasik yikama ekipmanlarinin
ihlallerdir. onarilmasi gerekmektedir.
- Bu eksiklikler, dolayli yoldan gida ile + Dogru ol¢lim yapan termometreler saglanmamis.
ilgilidir; 6rnegin, gidanin islenme siirecleri, « Gerekli malzemelerle donatiimis bir el yikama
hazirlanmasi, depolanmasi ve/veya servisi lavabosu bulunmamaktadir.
sirasinda ortaya (;|kar‘ . Copler hljyenlk bir §ek|lde depO'anmamaktadlr.
« Bu eksiklikler 24-48 saat iginde « Ekipman ve gereclerin uygun sekilde temizlenmesi
giderilmelidir; aksi takdirde yasal islem ve dezenfekte edilmesi saglanmamaktadir.
baslatilabilir. « Tuvaletlerin temizligi korunmamakta ve gerekli
malzemeler saglanmamaktadir.
Ciddi
+ Saglik agisindan acil tehlike olusturan
ihlallerdir.
+ Bu durumlar dogrudan gidayi etkiler; « Gida hazirlik alaninda veya gereglerin yikandigi
ornegin kontaminasyon, zaman- yerde basingli sicak ve soguk su bulunmamaktadir.
sicaklik ihlalleri, giivenli (igilebilir) suyun - Kemirgen veya hagsere istilasi mevcuttur ve etkili bir
bulunmamasi veya herhangi baska bir saglik hasere kontrol yontemi uygulanmamaktadir.
riski durumu. - Yetersiz sogutma.
« Bu eksiklikler derhal giderilmelidir; aksi - Kanalizasyon geri tepmesi meydana gelmistir.
takdirde is yerinin kapatilmasi yoniinde - Glivenli ve igilebilir su bulunmamaktadir.
bir emir verilebilir ve/veya saglik riskini - Gidalar kontamine olmug veya tagsis edilmistir.
ortadan kaldirmak i¢in derhal miidahale
edilmesi gerekir.
 Yaptirinm uygulanacaktir
\_ j
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Uygunsuzluklar Hafif Onemili Ciddi
Uygun olmayan net miktar (metrik) X
Etiketleme Ticari etiketin olmamasi X
& Sunum
icerigin belirtilmemesi X
Katki maddeleri Uretim tesisinde katki maddeleri/
(kgtegon - renklendiriciler/aroma vericilerin uygunsuz X
Bilesim) kullanimi
Yonetim Egitim eksikligi, 6rp§§in is faaliyetlerine X
o uygun gida guvenligi uygulamalar
prosedurleri hakkinda bilai sahibi ol
(Hijyen, akkinda bilgi sahibi olunmamasi
HACCP
Egit?nc;\)' HACCP prensiplerine dayali risk X
degerlendirme sisteminin olmamasi
Todarikei Yirtiimis ambalaj X
eda
kontrrcl>lgl Kontamine olmus hammaddeler X
Malzemelerin yetersiz kosullarda depolanmasi X
Onkosul
programlari
(Genel hijyen)
Bakim ekipmanlarinin uygun sekilde X
depolanmamasi
Temizlik/ Duzenli temizligin yapilmamasi X
Sanitasyon Cok kotii yapisal kosullar, kétii ekipman
durumu ve/veya rutin temizligin yetersiz
yapilmasi ve/veya ciddi sekilde atik, pislik X
ya da baska yabanci maddelerin birikmesi
sonucu gida kontaminasyonu riski olusmasi
Yiyecek hazirlanan alanlarda galisan personelin,
Personel . o ..
hijyeni saclarin yiyecege karismasini onlemek amaciyla X
tum saglari kapatan bone takmamasi
Yiyecek hazirlama alanindaki hava giris
Ha§ere“ noktalari ve agilan dig pencerelerde sineklik X
kontrolu bulunmamasi.
Fare, sican, hamam bocegi veya diger zararlilar
(kuslar dahil) veya bu zararlilarla ilgili ciddi
istilalar sonucu gercek gida kontaminasyonu X
veya gida kontaminasyonu riski olusmasi.
. Ekipman, altina, etrafina ve icine yeterli erisim
Tesis ve o ; .
; saglanacak sekilde kurulmamis, bu da etkin X
ekipman

temizliginin yapilmasini engelliyor.




Uygunsuzluklar

Hafif

Onemli

Ciddi

Tesis ve
ekipman

GCida ile temas eden yuzeyler emici olmayan,
korozyona dayanikli, purtizstiz, gukurcuklar,

girintiler, keskin koseler ve Urunin birikebilecegi

alanlardan arinmis olmaldir.

Tesis
yapisl

Tesisin tasarimi, islemlerin dlzenine ve
islenmemis ile islenmis gidalarin fiziksel
ayrimina yeterince onem vermemistir; bu
durum gapraz kontaminasyonu onlemeyi
zorlagtirmaktadir.

Tesisin buyuklugu, burada yurutulmesi
planlanan isin niteligi ve kapsami igin yetersiz
olup, kabul edilemez risklere yol agmaktadir.

Hizmetler

Suzgeg kapadi eksiktir.

Aydinlatma seviyesi, gidanin guvenli sekilde
islenmesine ve etkin temizlik yapilmasina izin
verecek duizeyde degildir.

icilebilir su kaynagi saglanmamustir.

Saklama,
Dagitim,
Ulasim

Kuru gidalar dogrudan yerde depolanmaktadir.

Tepsiler, arabalar ve kutular gibi tekrar kullanilabilir
kaplar yetersiz sekilde bakim gormektedir.

Farkli gida turlerinin ayriimasini saglayacak uygun
depolama tesisleri bulunmamaktadir; bu durum
¢apraz kontaminasyon riskini artirmaktadir.

Hassas gidalar tasinma sirasinda uygun
sicaklikta saklanmamaktadir.

Depolama sirasinda gapraz kontaminasyonun
gerceklesmesi, ornegin kanin hazir tuketim
gidalarinin Uzerine damlamasi

Tasima sirasinda gapraz kontaminasyonun
gerceklesmesi

\_

Atik
yonetimi

Cop kutulan ve ¢op torbasi tutucular
kendiliginden kapanan kapaklarla donatilmamis

Gida atiklarinin saklandigi alan

temiz tutulmamakta ve atiklar, gida
kontaminasyonuna kaynak olmamasi icin
gerektigi siklikta kaldinimamaktadir

Ciddi drenaj arizalari veya tesisin su
baskini, gercek kontaminasyona ya da gida
kontaminasyonu riskine yol agmaktadir

%
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Uygunsuzluklar Hafif Onemili Ciddi

Asagidaki faaliyetler ayri ve belirlenmis
alanlarda gergeklestiriimemektedir:

Cig yiyeceklerin pisirme igin hazirlanmasi,
ornegdin et, kimes hayvanlari, balik ve sebzeler X
Cig yiyeceklerin tuketim icin hazirlanmasi,
ornegin salatalar

Pisirme, kizartma ve firinlama

\_

Bolgelere . . . . .
Avirma Yiyeceklerin porsiyonlanmasi, dilimlenmesi ve
Y tabaklanmasi gibi islemler
Cig ve pismis, tuketilmeye hazir gidalarin her X
iki islemin karismasini onlemek amaciyla ayri
glizergahlarinin saglanmamasi
Dogru Kritik Kontrol Noktasi (CCP) X
islem tanimlanmamis veya kontrol edilmemis
kontrol . B .
(HACCP) Capraz kontaminasyonu onleyici onlemler X

uygulanmamis

Ek 3: Acil diizeltici eylem gerektiren uyumsuzluk ornekleri

@ Temizleyiciler, dezenfektanlar, temizlik kimyasallari ve temizlik ekipmanlari net sekilde N
1 etiketlenmemis veya isaretlenmemis; yiyecekten ayri bir alanda saklanmiyor.
2 Uygun olmayan gida sinifi temizlik maddeleri kullanimi.
3 Kotu kisisel hijyen uygulamalarinin gozlemlenmesi.
4 Yetersiz koruyucu kiyafet giyilmesi.
S Uygun olmayan yiyecek saklama uygulamalari, ornegin yiyeceklerin teneke kutularda birakilmasi,
mutfak gereglerinin yiyecek kaplarinda birakiimasi.
6 Kabul edilemez buz ¢ozdirme (defrost) uygulamalari.
7 Yiyecek hazirlama alanlarinda yetkisiz personel bulunmasi.
8 Cig ve pismis hazirlik ylzeylerinin ayriimamasi.
<) Cig ve pismis yiyeceklerin dogru sekilde ayriimamasi.
10 Hassas yiyeceklerle ilgili teslimatlarda uygun olmayan islem prosedurleri.
" Kullanilamaz yiyecekler.
12 El yikama lavabosunda uygun olmayan sabun ve el kurutma duizenlemeleri.
13 Hassas yiyeceklerin hatali sekilde islenmesi.
14 Enfeksiyonlu, agik yaral veya yanik haliyle ¢alisan yiyecek personeli.
15 Tesiste hayvan bulunmasi.
16 Yanlis zaman — sicaklik kontrol.
17 Renk kodlu mutfak geregleri / kesme tahtalarinin yanlis alanlarda saklanmasi/kullaniimasi.
18 Yiyecek alanlarinda kisisel esyalarin bulunmasi.
19 Yiyecek alanlarinda temizlik ekipmanlarinin bulunmasi.
Y 20 Yiyecek alanlarinda sigara igilmesi. )




Ek 4: Uzun donemli uygunluk igin gelistirilmesi
gereken miidahaleler

Kontrol disi gida kaynaklh hastalik risk faktorlerinin
yerinde duzeltilmesi tuketicinin korunmasi acisindan
elzem olmakla birlikte, uzun vadeli uyum ve davranis
degisikliginin saglanmasi da ayni derecede onemlidir.
Uzun vadeli uygunlukla ilgili yanlis kanilarin giderilmesi,
istenen  davranis  degisikliginin  saglanmasina
yardimci olacaktir. Sadece ihlallerin isaretlendigi 44
maddelik denetim raporlarinin kullanildigi yerlerde,
isaretlenmemis maddelerin gida kaynakl hastalik
riskleri agisindan kontrol altinda oldugu varsayilr.
Ancak kod ihlallerinin gozlemlenmesi; gunun saati,
haftanin glinu ve denetim suresi gibi gesitli faktorlerden
etkilenebilir. Tum gida kaynakli hastalik risk faktorlerinin
(uygunluk, gézlemlenmeme veya uygulanamazlik gibi)
durumunu belgelemek yerine yalnizca gozlemlenen
ihlalleri belgelendiren bir denetim sistemi, surekli veya
periyodik olarak kontrol altina alinmayan belirli gida
kaynakli hastalik risk faktorlerini tutarl bir sekilde fark
edemeyebilir.

Bir diger yanls kani ise, yalnizca egitimin gida kaynakli
hastalik risk faktorlerinin kontrol altina alinmasini
saglayacagidir. EGitim fayda saglayabilir ancak edinilen
bilginin isyerinde uygulanacagina dair bir garanti
yoktur. Bilginin davranis degisikligine donusebilmesi
icin pekistiriimesi ve davranisin yerlesik bir kalip haline
gelmesi igin yeterli bir sure boyunca tekrarlanmasi
gerekir. Bir diger varsayim ise, ihtarname, idari durusma
veya yerinde duzeltme gibi yasal yaptirim eylemlerinin
tek basina otomatik olarak gelecekte yonetim kontrolu
saglayacagidir. Ne yazik ki, bu eylemlerin hicbirinin
gida kaynakli hastalik risk faktorlerinin uzun vadeli
kontroluyle sonuglanacagina dair bir garanti yoktur.

Uzun vadeli uygunlugun en iyi sekilde, isletmecinin
gonullu eylemleriyle saglanabilecedi dusunulmektedir.
isletmeci, bir gida giivenligi yonetim sistemine ihtiyac
oldugu fikrini benimsediginde, uzun vadeli uygunluga
ulasma olasiligi daha yuksektir. Asagida, isletmecilerin
gida kaynakh hastalik risk faktorlerinin uzun vadeli,
aktif yonetim kontrolunu daha iyi saglamak igin
uygulayabilecegdi yontemler yer almaktadir.

1. EKipman ve Diizen Degisikligi

Ekipman duizgun ¢calismadiginda kritik sinirlara ulasmak
zordur.Ekipmanindogrukalibrasyonu, gidaguvenliginin
saglanmasinda hayati onem tasir. Kalibrasyon basarisiz
oldugunda ya da mumkin olmadiginda ekipman
degistirilmelidir. Ekipman arizalarinin yani sira, kotu
ekipman yerlesimi de ¢apraz kontaminasyon olanagi
yaratabilir ve dikkate alinmalidir. Ornegin:

» Esit kalinlik ve agirhga sahip hamburgerlerin hepsi
belirli bir sirede guvenli pisirme sicakligina ulagsmiyor.
Yapilan incelemede, izgaranin isiy1 esit olmayan sekilde

dagittigi tespit ediliyor. Sorunu gidermek icin yeni bir
eleman takilir.

» Yakindaki bir el yikama lavabosundan sigrayan
su, hazirlik masasinin uzerinde goruluyor. El yikama
lavabosundan hazirlik masasina c¢apraz bulagsmayi
onlemek i¢in bir sigrama onleyici takilir.

2. Alici Sartnamelerinin Belirlenmesi

Gida isletmesinin satin aldigi mal ve hizmetlere iliskin
yazili sartnameler birgok sorunu onleyebilir. Ornegin:

» Parazit tehlikesi olusturan ve ¢i§ tiiketime yonelik
baliklar belirtilen sure ve sicaklikta dondurulmamistir
ve gida isletmesinde herhangi bir dondurma ekipmani
bulunmamaktadir. Alicinin belirledigi sartlar, baligin
dondurulmasi sorumlulugunu tedarikgiye yukler.

» Belirli bir zaman parametresiyle konveydrde
pisirilen istakoz kuyruklar, hamburgerler veya diger
urunler, konveyorun kalibre edildigi boyuttan daha
buyuk olduklar icin belirtilen surede uygun sicakliga
ulasamiyor. Tedarik¢iden alinan urtnlerin boyutunu
sinirlamak igin alici spesifikasyonlari belirlenir.

3. Tarif/islem Talimatlarinin Gelistirilmesi ve
Uygulanmasi

» Cig hayvansal gidalari hazir gidalardan ayirmak igin
renk kodlu kesme tahtalari kullanilmasini belirten islem
talimatlarn, capraz kontaminasyon olasiligini kontrol
altina almak icin gelistirilmistir.

» Gida kaynakli hastalik riskini azaltmak icin ¢ig veya
az pismis yumurta gerektiren tariflerde pastorize
yumurtalar kullanilir.

» Ticari olarak onceden pisirilmis tavuk, tavuk
salatasi gibi pismis tavuk gerektiren tariflerde, gida
temas yuzeylerinin ve hazir gidalarin ¢ig tavukla
kontaminasyon riskini azaltmak i¢in kullanihr

» Makarna, pisirildikten hemen sonra ve tek
porsiyonlara bolunmeden once buz banyosunda
sogutulur. Bu, spagetti pisirme prosedurlerinde
belirtilmistir.

4. ilk Giren ilk Cikar (FIFO) Prosediirlerinin
Kurulmasi

Uriin rotasyonu hem kalite hem de giivenlik agisindan
onemlidir. “ilk Giren ik Cikar" (FIFO), hazirlanan
ve depoya konulan ilk Urin partisinin, satilan veya
kullanilan ilk parti olmasi gerektigi anlamina gelir.
Gida Mevzuat’nin  gerektirdigi  sekilde gidalarin
tarihlendirilmesi,  sogutulmus,  tuketime  hazr,
potansiyel olarak tehlikeli gidalarda (TCS gidalar) FIFO
prosedurunun kullanimini kolaylastirir. FIFO kavrami,



patojen Ureme olasiigini sinirlar, Urdn rotasyonunu
tesvik eder ve zaman/sicaklik gerekliliklerine uyumu
belgeler.

5. Standart isletim Prosediirlerinin (SOP)
Gelistirilmesi ve Uygulanmasi

Cesitli gorevlerin yerine getiriimesinde
standartlastinimis yazili prosedurlerin izlenmesi, her
gorev gergeklestirildiginde kalite, verimlilik ve guvenlik
kriterlerinin  karsilanmasini  saglar. Her operasyon
kendine 0zgu olsa da, asagidaki liste standart
operasyonel prosedurlerle kontrol edilebilen bazi ortak
yonetim alanlarini igermektedir:

» Personel (hastalik kontrolii, temizlik, egitim)
» Tesis bakimi

» Hijyen kosullari (temizlik programi, kimyasal
depolama, hasere kontroll, gidayla temas eden
ylizeylerin sanitasyonu)

» Hijyen tesisleri (onayli su temini ve testi, varsa
tesisat, kanalizasyon bertarafi, el ylkama ve tuvalet
tesislerinin planlh sirket ici denetimi, ¢op toplama)

» Ekipman ve alet bakimi

Gida kaynakli hastalik risk faktorlerini kontrol altina
almaya yonelik prosedurleri detaylandirmak igin
standart operasyonel prosedurler de gelistirilebilir:

» Yetersiz pisirme sonucu olusabilecek tehlikeleri
onlemek icin belirli bir siklikta sicaklk olgumu ve
uygun duzeltici onlemlerin alinmasi icin prosedurler
konulmasi.

» Yeterli el yikama, sikligi, dogru teknigi ve izlemeyi
belirten yazili prosedurlerin belirlenmesiyle saglanmasi.

6. Risk Kontrol Planlarinin (RCP) Gelistirilmesi ve
Uygulanmasi

Risk Kontrol Plani, perakende veya gida hizmeti
isletmecisi tarafindan denetgilerin de katkilariyla
gelistirilen ve belirli kontrol disi gida kaynakli hastalik
risk faktorlerini kontrol etmek icin bir yonetim sistemini
tanimlayan 0zlU bir yonetim planidir. Risk Kontrol
Planinin, denetgilerin ve sorumlu kisinin, belirli kontrol
disi gida kaynakli hastalik risk faktorlerine uzun vadeli
uyumu tesvik etmek icin birlikte gelistirdigi gonullu bir
strateji olarak tasarlanmasi hedeflenmektedir. Ornegin,
gida isletmede uygun sekilde sogutulmuyorsa, Risk
Kontrol Plan’'nda c¢ergevesi ¢izilen bir izleme ve
kayit tutma sistemi, gelecekte gidanin yeterli sekilde
sogutulmasi ig¢in yeni prosedurlerin olusturulmasini
saglayabilir. Bir Risk Kontrol Plani, plandaki temel
kontrol sistemlerinin belirli bir siire (6rnedin 60-90

giin) boyunca uygulanmasini ve denetci denetimine
izin vermesini gerektirmelidir. Plan ne kadar uzun
sure uygulanirsa, yeni kontrollerin denet¢i denetimi
sona erdikten sonra da gida isletmesinde kullaniimaya
devam eden “aliskanliklar” haline gelme olasiligi o kadar
artacaktir.

Bir Risk Kontrol Plani, gunluk rutine entegre edilebilecek
basit kontrol onlemlerini vurgulamalidir. Kisa olmali,
her risk faktoru i¢in bir sayfayr gegmemeli ve asagidaki
noktalari cok ozel terimlerle ele almaldir:

» Kontrol edilecek risk faktori nedir?

» Risk faktorii nasil kontrol edilecek?

» Kontrolden kim sorumlu?

» izleme ve kayit tutma nasil yapilacak?

» izleme ve kayitlari kim yapacak?

» Sapmalar gériildigiinde hangi diizeltici eylemler
alinacak?

» Plan ne kadar siireyle uygulanacak?

» Risk Kontrol Plani sonuglari denetgilere nasil
iletilecek?

Bir risk kontrol plani uygulayarak, perakende veya gida
hizmeti isletmecisi, tespit edilen sorun i¢in uygun
duzeltici eylemi belirleme ve isletmeye ve operasyona
en uygun uygulama stratejisini tasarlama firsatina
sahip olacaktir. Risk kontrol plani, gida isletmesinin
ihtiyaclarini  karsilayacak sekilde duzenlendiginden,
isletmeci planin  tum sorumlulugunu Ustlenir ve
nihai olarak gelistiriimesinden ve uygulanmasindan
sorumludur. Denetgilerin  rolli, risk faktorinin/
faktorlerinin kontrol altina alinabilecegi yollar onererek
isletmeciye danismaktir.

Bir risk kontrol plani olusturarak, isletmeci, yerlesik
gida guvenligi yonetim sisteminde bir sorun oldugunu
fark eder ve yalnizca tek bir ihlali kabul etmek yerine
belirli bir duzeltme planina bagh kalir. Telefonla veya
sahsen yaplilan takip, isletmeciye denetgilerin planin
basarili olmasini istediklerini gosterir. Bu ayni zamanda
denetgilere, risk kontrol planini daha kullanisli hale
getirmek i¢in isletmecinin sorularini yanitlama ve geri
bildirimde bulunma firsati da verir.

Ek 5: iyi Uretim Uygulamalari/iyi Hijyen
Uygulamalari (GMP/GHP) belgelendirme ornegi

Bu metnin amaci, uretim sureclerinin yeterince
belgelenip belgelenmedigini, duzenli olarak izlenip
izlenmedigini ve etkili bir sekilde kontrol edilip
edilmedigini anlamak icin hangi kaynaklardan bilgi
veya kanit toplanabilecegini agiklamaktir. isletmenin
buyuklugune, urinun turune ve uretim yontemlerine
bagl olarak farkli sablonlar veya kayit turleri kullanilabilir.

Gida glvenligi planlarinin  (6rnedin  Risk Kontrol
Plani — RCP) etkili bir gekilde uygulanabilmesi ve
denetlenebilmesi icin kapsamli dokiimantasyon sarttir.



Bu; proseduirlerin, izleme faaliyetlerinin, alinan duzeltici
onlemlerin ve personel gorevlerinin ayrintili olarak
kaydedilmesini kapsar.

Duzenli ve dogru kayit tutma sayesinde isletmeler:

» lyi iretim ve hijyen uygulamalarina uyduklarini

gosterebilir,

» Denetimler sirasinda
yapildigini kanitlayabilir,

risk yonetiminin surekli

» ic kontrollerini kolayca yapabilir ve gida giivenligi
sistemlerini surekli gelistirebilir.

iYi URETIM UYGULAMALARI/iYi HIJYEN
UYGULAMALARI DOKUMANTASYONU
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1. SU VE BUZUN GUVENLIGi (UYGUN
DURUMLARDA)

Sorumlu kisi igin talimat (uygun ise)

Not: Uretimde/isyerinde veya temizlik, sogutma vb.
amaglarla kullanilan suyun igme suyu ozelliginde
olmasi gerekmektedir!

1.1. Sihhi tesisat vinglerinin numaralandirma semasi
1.2. Su ve buz 6rneklemesi talimatlari (uygun ise)

1.3. Akredite laboratuvarda (dogrulama prosediiri
olarak) su ve buzun yillik laboratuvar analiz izleme plani
(uygun ise)

1.3.1. Eslik eden yazilar ve analiz laboratuvar protokolu
1.4. GUnlik su klorlama kontroli kontrol listesi (uygun
ise)

1.5. Su ve buzun uygunsuzlugu durumunda duzeltici
eylem alma talimatlari (uygun ise)

1.5.1. Alinan duizeltici eylemler ve onlemlere ait protokol
(gerekirse)

1.6. icme suyu kalitesi diizenlemesi

Not: Su artiliyorsa, bu surecin uygulanmasi ve
izlenmesiyle ilgili talimatlar, kontrol listeleri ve kayitlar
bulunmalidir. Ayrica, su depolarinin temizlenmesi,
su aritma veya su temini icin kullanilan ekipmanlarin
kalibrasyonu vb. konulara da dikkat edilmelidir.
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2. TEMAS YUZEYLERININ TEMizLiGi

Sorumlu kisi icin talimat (uygun ise)

2.1. Operasyon ortami kontrol yerleri

2.2. Tesis ve ekipmanlarin temizligi, yikanmasi ve
dezenfeksiyonu talimatlar

2.3. Tesis ve ekipmanlarin hijyenik kosullarinin gunluk
kontrol listeleri

2.4. Akredite laboratuvarda temas yuzeylerinin
(swab ve/veya proses hijyen kriteri) yillik izleme plani
(dogrulama prosediirii olarak)

2.4.1. Eslik eden yazilar ve analiz laboratuvar protokolu

2.5. Dizeltici eylem ve 6nlemler protokoll (gerekirse)
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3. PERSONEL HiJYENIi VE SAGLIGI

Sorumlu kisi icin talimat (uygun ise)

3.1. Talimatlar:

3.1.1. Personelin genel hijyen gerekliliklerine uyum
talimatlari

3.1.2. Personelin ise baslama hazirligi talimatlar

3.1.3. isyerinden ayriima talimatlari

3.1.4. Saglik sorunlari ve yaralanmalarda yapilacak
islemler talimati

3.1.5. is kiyafetleri talimatlari

3.1.6. El yikama talimatlari

3.2. Kisisel saglik izinleri listesi

3.3. Dagitilan is kiyafetleri listesi

3.3.1. is kiyafetlerinin yikanmasi igin sirketlerle yapilan
sozlesmeler (uygun ise)

3.4. Personelin gunluk hijyen kontrol listeleri

3.5. Diizeltici eylem ve Snlemler protokoll (gerekirse)

4. CAPRAZ KONTAMINASYONUN ONLENMESI

4.1, Uretilen Uriinlerin kaydi (Teknolojik spesifikasyonlar,
vb. gore)

4.2. Hammadde, ilave malzeme, personel, son Urln,
atik icin renkli akis semasi

4.3. Akredite laboratuvarda son Urtin kontrolu igin yillik
izleme plani (gida glivenligi kriteri olarak, dogrulama
prosedurii)

4.3.1. Eslik eden yazilar ve analiz laboratuvar protokolu
4.4. VVeteriner denetgi tarafindan alinan eslik yazilari ve
laboratuvar protokolu

4.5. Talimatlar

4.5.1. Capraz kontaminasyonun onlenmesi igin is
organizasyonu

4.5.2. Capraz kontaminasyonun onlenmesi icin hijyen
gereklilikleri

4.5.3. Operasyonlarin farkli zamanlarda uygulanmasi
icin zaman ¢izelgesi (uygun ise)

4.5.4. Yabanci ziyaretgiler icin talimatlar

4.5.4.1. Yabanci ziyaretgiler i¢in beyan



4.6. Alinan duzeltici eylem ve onlemler protokolu
(gerekirse)
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5. HIJYEN TESISLERiININ VE TUVALETLERIN
BAKIMI

Sorumlu kisi icin talimat (uygun ise

5.1. Hijyen ve sanitasyon alanlari ve tesislerinin
temizligi, yikanmasi ve dezenfeksiyonu talimatlari
5.2. Hijyen ve sihhi tesislerin ve tesislerin hijyenik
durumunun gunluk kontroliine yonelik kontrol listeleri
5.3. Alinan duzeltici eylem ve onlemler protokolu
(gerekirse)
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6. YABANCI CiSIMLER VE MADDELERDEN
KORUNMA

6.1. Teknolojik ekipman ve tesisin planli bakim ve
onarim yillk plani

6.2. Teknolojik ekipman ve tesisin onarim/ bakim
sonuglari veri kaydi (planl veya plansiz)

6.3. ilgili teknolojik ekipmanlarin kalibrasyon kayitlari
ve listesi

6.3.1. Kalibrasyon sozlesmesi

6.3.2. ilgili teknolojik ekipmanlarin kalibrasyonuna dair
i¢c prosedur

6.4. Teknik personel i¢in hijyen kurallar ve gcalisma
talimatlari

6.5. Olasi biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerin
listeleri (cam ve plastik dahil)

6.6. Diizeltici eylem ve onlemler protokoli (gerekirse)

) &)

7. ATIK YONETIMI
Sorumlu kisi icin talimat (uygun ise

7.1. Talimatlar

7.1.1. Kanisik kati atik yonetimi igin

7.1.2. Ambalaj atiklari yonetimi igin

7.1.3. Hayvansal kaynakli atiklarin ve ozel riskli
materyallerin yonetimi icin (uygun ise)

7.2. Atiklarin kaldirilmasi/yonetimi igin veri kaydi
7.3. Sifon hijyeni kontrol listesi

7.4. Lisansl firmalarla yapilan sozlesmeler

7.5. Cop kutular ve sifonlarin (tuzagin) semasi
7.5.1. Sifon ve ¢op kutularinin hijyen durumu gunluk
kontrol listesi

7.6. Dizeltici eylem ve 6nlemler protokolli (gerekirse)
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8. GERi CAGIRMA VE TAKIP

Kriz ekibi i¢in talimat
8.1. Kriz ekibi listesi

8.2. Piyasadan urlin gekme/geri gagirma talimatlari
8.2.1. Cekilen/geri ¢cagrilan uriinlerin yonetimi
talimatlari

8.2.2. Uriin gcekme/geri cagirma protokolii

8.3. Parti numarasi olusturma ve etiket yonetimi
talimatlari

8.4. Teknik spesifikasyonlar veya standartlara gore
son urun etiket ornekleri

8.5. Takip metodolojisi

8.6. Takip gozden gecirme protokoli (similasyon)
8.7. Veri kayitlari

8.7.1. Hazir urunler igin veri kaydi

8.7.2. Son urun sevkiyat i¢in veri kaydi

8.7.2.1. Eslik eden sertifikalar veya belgeler

8.7.3. Alinan sikayet/iddialar ile ilgili veri kaydi
8.7.4. GunlUk Uretim plani

8.7.4.1. Gunluk teknolojik uretim karti
8.8.Tedarikgiler listesi

8.9. Diizeltici eylem ve onlemler protokoli (gerekmesi
durumunda)
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9. PERSONEL EGITIMi
Sorumlu kisi i¢in talimat (uygun ise

9.1. Yillik egitim plani

9.2. Is¢i imzalariyla yapilan egitimlerin protokolleri
9.3. Personel test degerlendirmesi

9.4. Personel is tanimlari

9.5. Diizeltici eylem ve 6nlemler protokolii (gerekmesi
durumunda)
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10. HASERE KONTROLU

Sorumlu kisi i¢in talimat (uygun ise

10.1. Lisansli firmayla anlasma (sozlesme)

10.1.1. Yapilan faaliyetlere dair onay protokolu
10.1.2. Kullanilan Grtinlerin hijyen kontrol listesi/
antitoksin listesi, hijyen izinleri, sertifikalar vb.
10.1.3. Ozen yiikimliiligu kapsamindaki triinlerle ilgili
bir olay durumunda yardim talimatlari

10.2. Hasere gunluk veya haftalik kontrol listeleri
10.5. Zehirli maddelerin (numaralandiriimig) semasi
10.6. Duzeltici eylem ve onlemler protokolu
(gerekmesi durumunda)
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11. KIMYASALLARIN ETIKETLENMESI,
DEPOLANMASI VE KULLANIMI

Sorumlu kisi i¢in talimat (uygun ise

11.1. Kimyasallarin hazirlanmasi ve hazirlik sirasinda
glvenlik davraniglari talimatlari (temizlik ve
dezenfeksiyon)

11.2. Katki maddeleri, baharatlarin olgulmesi,
karistiriimasi ve verilmesi talimatlar (uygun ise)
11.3. Beslenme amagli kullanilan kimyasallar listesi,
alerjenler dahil

11.4. Beslenme disi amagli kullanilan kimyasallar listesi
(dezenfektanlar, yaglayicilar vb.)

11.5. Kimyasallarin etiketlenmesi, kullanimi ve
depolanmasinin guinliik/haftalik kontrol listesi

11.6. Duzeltici eylem ve onlemler protokolu
(gerekmesi durumunda)
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12. TEDARIKCILERIN KONTROLU

Sorumlu kisi i¢in talimat (uygun ise

12.1. Hammadde, ambalaj malzemeleri ve
kimyasallarin kabull ve kontrolune iligskin talimatlar
12.1.1. Gelen hammaddelerin, katki maddelerinin,
baharatlarin, takviyelerin, ambalaj malzemelerinin,
yikama ve dezenfeksiyon araclarinin vb. periyodik
gorsel denetimi icin kontrol listesi

12.2. Akredite laboratuvarda hammaddelerin
laboratuvar analizine yonelik yillik izleme plani
(dogrulama prosedirii olarak)

12.3. Veri kayitlari

12.3.1. Hammadde kabuli icin veri kaydi (sogutulmus
ve dondurulmus hammaddeler i¢in ayri gunlukler
tutulmasi 6nerilir)

12.3.1.1. Hammaddelere ait eslik eden belgeler
(sertifikalar, analiz protokolleri — fiziksel-kimyasal,
mikrobiyolojik, sicaklik vb.)

12.3.2. Katki maddeleri, baharatlar vb. kabulu igin veri
kaydi (uygun oldugu durumlarda)

12.3.2.1. Bu Urunlere ait eslik eden belgeler

12.3.3. Ambalaj malzemelerinin kabulu igin veri kaydi
(uygun oldugu durumlarda)

12.3.3.1. Eslik eden belgeler

12.3.5. Yikama malzemeleri ve dezenfektanlarin
kabull icin veri kaydi (uygun oldugu durumlarda)
12.3.5.1. Eslik eden belgeler

12.4. Tedarikgi listesi (8.8.1 ile aynidir; bu klasorde
ayrica bulunmasi gerekli degildir)

12.6. Duzeltici eylem ve onlem alinmasina iliskin
protokol (gerektiginde)
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13. TASIMA, DEPOLAMA, TEKNOLOJIK SUREC
Sorumlu kisi igin talimat (uygun ise

13.1. Tasima

13.1.1. Arag sicilleri

13.1.2. Tasima faaliyetleri igin talimatlar

13.1.3. Araclarin temizligi, ytkanmasi ve
dezenfeksiyonu talimatlari

13.1.3.1. Arac dezenfeksiyon etiketi

13.1.4. Araglarda hijyen kontrolu ve sicaklik i¢in veri
kaydi (uygun oldugu yerlerde)

13.2. Depolama

13.2.1. Sogutucudaki malzemelerin (gelen malzemeler,
¢oziilen malzemeler, yari mamidiller, son Griin vb.)
depolanmasi igin sicaklik kontrol veri kaydi (veya
kontrol listesi veya kontrol karti) - kamera (tarih
tabanl otomatik sicaklik kontrol sistemi olmasi
durumunda bu gunluk yalnizca dogrulama amaciyla
depolanan malzemenin sicakhgini periyodik olarak
kaydetmek icin kullanilabilir)

13.2.2. Tesisin sicaklik kontrolliniin veri kaydi (veya
kontrol listesi veya kontrol karti) (6rnegin kesim,
paketleme bdlgesi - acik Uriinlerin islendigi yerler)
13.2.3. Uygun olan yerlerde tecghizat sicaklik
kontroliine dair giinliik (veya kontrol listesi, kontrol
karti)

13.3. Teknolojik sure¢

SUREC OZELLIKLERINE BAGLI OLARAK OLABILIR:

13.3.1. Uriiniin olgunlasma sicaklik kontroliine dair
gunluk

13.3.2. Kurutmanin sicaklik kontroline dair gunlik
(6rnegin; ¢ig ve pismis kuru sucuklar ve sarkdteri
urinlerinin surekli kurutulmasi)

13.3.3. Uriinlerin 1sil islem sicaklik kontroliine dair
gunluk

13.4. Alinan duzeltici eylem ve onlemler protokolu
(gerekmesi durumunda)
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14. iSLETME DOSYASI

14.1. isletmenin galisma izni (veteriner onayi veya
benzeri)

14.2. isletmenin GEN plani

14.3. Teknolojik dokiimantasyon (spesifikasyon veya
diger standartlar)

14.4. is plani — tesisin devam eden tadilatlari
durumunda

14.5. Digerleri......
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15. iLGILi YASAL METINLER

Elektronik versiyonda (web siteleri vb.) veya diger
formatlarda, uygun oldugu sekilde

(6rnegin; Genel hijyen gereklilikleri; icme suyu
gereksinimleri; Gida maddeleri i¢in mikrobiyolojik
kriterler vb.)



EK 1

Hayvansal Kokenli Olmayan
Gidalari Ureten/lgleyen
Gida Isletmecileri Icin
Hijyen Gerekliliklerinin
Kontrolii igin Kontrol
Listesi (Aciklayici Notlar)

Avrupa Birligi tarafindan \ — ~
finanse edilmektedir SHER
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REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA DIS CEPHESI

Bir Gida isletmecisi (Gi) tesisinin kontaminasyon
riski bulunmayan bir bolgede yer aldigini dogrulamak
icin, denetgi tesisin dis ortamini ve c¢evresini
degerlendirmelidir.

Denetci asagidakileri kontrol etmelidir:

1) Cevredeki faaliyetler ve arazi kullanimi

o Tesisin yakininda sunlar bulunmamalidir:

o Kirletici maddeler, kimyasallar veya agir metaller
yayan endustriyel tesisler

o Kanalizasyon aritma tesisleri veya atik bertaraf
sahalari

o Cop depolama alanlari veya agik atik yakma alanlar
o Pestisit, gubre veya gubre kullaniminin yogun
oldugu tarim arazileri

o Kirlenmis su kutleleri veya sel baskinina maruz kalan
bolgeler

2) Hava kalitesi ve toz kaynaklari

« Tesisin yakinina toz, duman, kimyasal duman veya
koku girebilecek kaynaklar bulunmamaktadir.

Tuzuk (EC) 852 « Hakim ruzgar yondu, kirletici maddeleri tesise dogru

Ek II, Bolim I, Fikra 2 tagimamaktadir.

3) Zararh bocekler ve hayvanlarin varligi

KTt yerel mevzuat - Bolge, hasere istilasina (kemirgenler, kuslar, basibos

metin No.

- Tesis, hayvanlar) yatkin degildir.

Bolum lll, Madde 7, kontaminasyon + Yakinlarda zararli bocekleri cekebilecek tesisler

Fikra1 riski bulunmayan (or. hayvan yemi fabrikalar, hayvancilik giftlikleri)
) o bir bolgede yer bulunmamaktadir.

Gida |§Ietmeler|n|n el ' o

yerlesim plani, 4) Su drenaji ve sel riski

tasarimi, yapisi, « Tesis, yuksek veya iyi drenajli bir arazide

bulunmaktadir.

« Tesisin yakininda durgun su, agik kanalizasyon veya
yetersiz drenaj sistemi yoktur.

+ Tesis, yakindaki nehirler, deniz veya yagmurdan
kaynaklanan sel riski altinda degildir.

konumu ve buyukltgu

5) Erigim yollari ve trafik

« Erisim yollari asfaltlanmis ve bakimhdir, bu da toz
veya ¢amur kirliligini azaltir.

« Yakindaki ara¢ trafigi, havada kirletici maddeler
olusturmaz veya camur/kir izleri birakmaz.

6) Cevre ve koruma onlemleri

- Tesis, yetkisiz girigleri veya hayvanlarin girmesini
onlemek icin ¢itle gevrilmis veya korunmaktadir.

« Tesis ile herhangi bir kirletici kaynak arasinda
yeterli tampon bolgeler (or. yesil alan veya citler)
bulunmaktadir.

7) Gevresel risk degerlendirmesi (varsa)

- Gi, saha risk degerlendirmesi raporu veya cevresel
calisma yurtitmus veya elinde bulundurmaktadir.

. Tespit edilen tim riskler, hafifletici onlemler (or.
filtreleme, bariyerler, bolgelere ayirma) ile ele alinmistir.

- j




REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA DIS CEPHESI

Bir gida isletmesinin dis alanlarinin iyi durumda
tutuldugunu dogrulamak igin, denetci gida guvenligi,
hasere kontroll, sanitasyon ve yapisal butunlugu
etkileyebilecek faktorleri degerlendirmelidir:

- Alan:

o Atik ve uygunsuz sekilde depolanan ¢oplerden
arindiriimis olmalidir.

o Tasan ¢op kutulari, kokular veya yerde gida atiklari
bulunmamalidir.

o Duizenli olarak temizlenmelidir (temizlik proseddirii ve
kayitlan).

« Zemin:

o Zararll bocekleri barindirabilecek asir buyumus
bitkiler, durgun su veya enkazdan arindiriimis olmalidir.
o Bina cevresinde kisa ¢im veya asfalt yuzeylerle

TuzUk (EC) 852 Ek bakimli olmalidir.

I, Bolim I, Fikra 1 .. A R
- Zararh bocek faaliyetine dair higbir iz (6r. digki,

KTt yerel mevzuat yuva, oyuk, kemirme izleri) olmamalidir.

metin No. « Zararlibocek kontrol cihazlari (6r. yem istasyonlari):
Boliim I1l, Madde 7, Dis alanlar ve o Uygun sekilde yerlestirilmis ve profesyonelce bakimi
Fikra 1 gevrenin bakimi yapilmis.

iyi durumda o Binanin disinda, gida alanlarinin icinde degil.
Gida isletmeleri tutulmaktadir.
temiz ve bakimli » Cop kutulari ve ¢op konteynirlari:

o Kapakli, sizdirmaz ve kullanilmadiginda kapali tutulur.
o Yiyecek hazirlama ve saklama alanlarindan uzakta
bulunur.

o Sert, temizlenebilir, iyi drenajli ylzeyler uzerinde
konumlandiriimalidir.

tutulmali ve dizenli
onarim ve bakimdan
gegirilmelidir.

- Saha Drenaji

o Yagmur suyu veya atik su binadan uzaklastiriimalidir.
o Oluklar ve inis borulari saglam ve tikanmamis
olmalidir.

o Hasereleri ¢cekebilecek veya yapisal hasara neden
olabilecek su birikintileri veya durgun su olmamalidir.

« Otoparklar, teslimat alanlari ve yiiriiyiis yollar::
o Temiz ve iyi durumda olmalidir.
o Yag sizintisi, ¢op ve takilma tehlikesi olmamalidir.

« Disg aydinlatma, giivenlik ve hasere onleme igin
yeterli olmalidir.

- Dis mekan tabelalari ve ekipmanlari (or. IHK (Isitma,
Havalandirma ve Klima) liniteleri, sogutucular):

o Bakimli ve temizdir.

o Kuslari veya hasereleri cekmez.

o Sivi sizintisi yoktur veya kayma tehlikesi yaratmaz.

o j
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REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA DIS CEPHESI
Binanin dis cephesinin  uygun sekilde bakiminin
yapildigini dogrulamak igin denetg¢i sunlarn kontrol
etmelidir:
L  Duvarlar, ¢atilar, pencereler ve kapilar:
Tuzuk (EC) 852 Ek I, o Haserelerin veya nemin girmesine neden olabilecek
Bolum I, Fikra 1 catlak, delik veya hasar icermez.
o Dayanikl, hava kosullarina dayanikli malzemelerden
KTt yerel mevzuat yapiimis.
metin No.
Boliim 11l Madde 7 - Yiizeyler temizdir — kiif, kir birikintisi, soyulmus
Fikra 1 ! ! Binanin dig boya veya pas yoktur.
cephesi

Gida isletmeleri
temiz ve bakimli
tutulmal ve dizenli
onarim ve bakimdan
gegcirilmelidir.

uygun sekilde
korunmaktadir.

« Uretim sirasinda gati veya duvarlarin iistiinde kus
yuvasi yoktur.

- Dis kapilar:

o Cergevelere sikica oturur, gorunur bosluklar yoktur.
o Haserelerin girmesini onlemek icin hava sizdirmazlik
seritleri veya kapi supurgelikleri vardir.

o Duzenli olarak kullanildiginda kendiliginden kapanir.

« Yiikleme rampalari/alanlari:

o Temiz ve iyi drenajlanmig olmalidir.

o Yagmur ve riizgardan korunmus (6rnegin, golgelikler
veya tamponlarla) olmalidir.

o Dokulmus atik, enkaz veya durgun subulunmamalidir.
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iSLER VE EKIPMANLAR

Tuzuk (EC) 852
Ek I, Bolim I, Fikra 1

KTt yerel mevzuat
metin No.

Boliim lll, Madde 7,
Fikra 1

Gida isletmeleri
temiz ve bakimli
tutulmali ve dizenli
onarim ve bakimdan
gegirilmelidir.

Gidanin konmus
oldugu odalar
temiz tutulur ve
iyi durumda ve
bakimlidirlar.

Denetgi, yapisal butunltgu ve temizligi kontrol
etmelidir. YUzeyler ve tesisler temiz, saglam olmali ve
hijyen standartlarina uygun olmalidir.

Temizlenecek farkli alanlari ve ekipmanlari, sikhigi,
sorumlulugu ve dogrulama prosediirlerini tanimlayan
bir temizlik programi olmalidir.

Denetci asagidakileri gozlemleyebilir veya
sorgulayabilir:

- Uretim sirasinda ve vardiyalar sonrasinda temizlik
proseddurleri.

« Uygun temizlik sollisyonlarinin kullanimi (sadece su
degil).

- Ozellikle yiiksek riskli alanlarda dezenfeksiyon
rutinleri.

« Temizlik ve onarim kayitlar denetgiye sunulmalidir.

%
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BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzik (EC) 852
Ek Il, Bolum |, Fikra 2

Denetgi, tesislerin diizeni, tasarimi, yapisi ve
KTt yerel m('-z.v'?uat boyutunun gida guivenligi ve hijyen gerekliliklerini
metin No. Bolim lll, Gida tesislerinin karsiladigini dogrulamalidir.

Madde 7, Fikra 2 tasarimi, diizeni ve

boyutu Odak noktasi, ortamin yeterli bakim, temizlik ve

Gida isletmelerinin dezenfeksiyonu desteklemesi, kontaminasyonu
yerlesim plani, tasarimi, onlemesi ve yeterli calisma alani saglamasi olmalidir.
yapisl, konumu ve
buyuklugu
-
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Denetgi sunlari kontrol etmelidir:

« Mantikli is akisi (6rnegin, capraz bulagsmayi
Tiiziik (EC) 852 onlemek icin islenmemis ve islenmis alanlarin

Ek Il, BSlim I, Fikra 2.a aynimas).

« Temiz ve kirli alanlarin ayrilmasi (6rnegin,
KTt yerel mevzuat atiklar, temizlik malzemeleri ve gida
metin No.Boliim lII, hazirlama igin ayri alanlar).

Madde 7, Fikra 2.A
» Uygulanabilir durumlarda malzemelerin ve

Yeterli bakim, Yeterli bakim, personelin tek yonlii akigi (bulagma risklerini
temizlik ve/veya temizlik ve/veya azaltmak igin).

dezenfekswgpun dezenfeKSIer?un  Bakim ve temizlik tesisleri

yapllmasma zin yapllm.j:\s.lna 12In o Gida ve arag geregleri yikamak icin yeterli
verin, hava yoluyla vermelidir. lavabo (el yikama lavabolarindan ayri).
bulagmayi onleyin veya o Sicak ve soguk icme suyu erigimi.

en aza indirin ve tum o Deterjan, dezenfektan ve temizlik araclari
faaliyetlerin hijyenik temini.

bir sekilde yurutulmesi o Drenaj sistemleri: uygun egim, kapali ve iyi
icin yeterli calisma alani galisma durumunda.

saglayin.

Denetgi, belgeleri ve kayitlari kontrol
etmelidir:

« Temizlik programlari ve protokolleri.

« Ekipman ve tesis yapilari i¢in bakim kayitlari.




BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzlk (EC) 852
Ek II, Bolim I, Fikra 2.a

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim llI,
Madde 7, Fikra 2.A

Hava kaynakli
kontaminasyonun
onlenmesi veya en
aza indirilmesi

Denetgi sunlari incelemelidir:

+ Havalandirma sistemleri: Buhar, yag, duman ve
kokulari gidermek icin dogru sekilde kurulmus ve
bakimlari yapilmis olmalidir.

+ MUmkun oldugunca acgikta bulunan gidalarin
havayla temasini en aza indirmek (6rnegin, muhafaza
kapaklari kullanarak).

- Yuksek riskli alanlarda toz, aerosol ve buhar
kontroll.

« Kirli alanlardan temiz alanlara dogru yonlendirilen
fan veya hava akimi olmamalidir.

v

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tizlk (EC) 852
Ek II, Bolim |, Fikra
2.a

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim llI,
Madde 7, Fikra 2.A

Tum islemlerin
hijyenik bir sekilde
gerceklestirilebilmesi
icin yeterli

calisma alani
saglanmalidir.

Denetgi, alanin asagidakiler igin yeterli olup
olmadigini kontrol etmelidir:

- Gidalarin glivenli bir sekilde depolanmasi (¢ig
ve igslenmis gidalarin ayriimasi, alerjen kontroli).

+ Capraz bulagma riski olmadan personel ve
ekipmanin hareket etmesi.

« Temizlik faaliyetlerinin uygun sekilde
gercgeklestiriimesi.

J\K
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BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Kir birikiminin onlendigini, zehirli maddelerle temasin,
gidalara dusen pargaciklarin ve yodusma veya
istenmeyen kuf olusumunun onlendigini dogrulamak
icin, denetci asagidakileri kontrol etmelidir:

1) Zeminler, duvarlar ve tavanlar
« Purlzslz, gozeneksiz, yikanabilir ve toksik olmayan
yuzeyler.
- Catlak, boya dokulmesi, delik veya agikta kalan yalitim
olmamalidir.
- Birlesim yerleri (6r. duvar-zemin) kolay temizlik igin
kavisli veya sizdirmaz olmalidir.
« Tavanlar ve Ust yapllar:
o Boya dokulmesi veya paslanma olmamalidir.
o Damlama, toz veya kalintilarin gidalara diismesini
onleyecek sekilde tasarlanmis olmalidir.

2) Armatiirler, baglanti parcalari ve ekipmanlar

Tiizlik (EC) 852 « Gida sinifi, korozyona dayanikli ve temizlenmesi

Ek I, Bolum I, Fikra kolay malzemelerden yapiimis olmalidir.
2b + Kir veya kuf birikebilecegi yariklar veya ek yerleri
Kir birikmesini, olmamalidir.
KTt yerel mevzuat toksik maddelerle - Uygun sekilde bakim yapilmis olmalidir; yag birikintisi
metin No. temasi, gidalara veya kir izleri olmamalidir.
Bollim 11l, Madde 7, pargaciklarin .
Fikra 2.B karismasini 3) H.gvalandlrmzlx ve nem kon.t.roluv.
o - Yiksek nemli alanlarda (6rnegdin bulagik yikama,
ve yuzeylerde - . . <
s .. M pisirme alanlar) yeterli mekanik veya dogal
Kir b.lrlkmesml, yogu5ma veya havalandirma.
toksik maddelerle istenmeyen - Tavanlarda, borularda veya ekipmanlarda yogusma izi
temasi, gidalara kuf olusumunu olmamalidir.
parcaciklarin onlemek igin « Cekme fanlar, davlumbazlar veya nem alicilarin
dismesini ve yeterlidir. kullanilip kullaniimadigini ve uygun sekilde bakiminin
ylizeylerde yogusma yapilip yapilmadigini kontrol edin.
veya istenmeyen + Sogutma Unitelerinden gelen yodusma suyu

kiif olusumunu tahliyeleri ¢alisir durumda olmali ve sizinti olmamalidir.

onlemelidir. 4) Yiizeyler ve kogeler

+ Duvarlarda, tavanlarda veya sogutma unitelerinin
yakininda gorunur kuf olusumu olmamalidir.

+ Depolama alanlari, 6zellikle kuru gida ve soguk hava
depolari kuru ve kifsliz olmalidir.

5) Tavan yapilari ve donanimlari
+ Aydinlatma armaturleri, borular, kanallar ve kirisler:

o Dusen parcaciklari onlemek igin kapali veya
muhafaza edilmis olmalidir.

o Temizdir ve korunmadik¢a acik gida hazirlama veya
depolama alanlarinin hemen uzerinde bulunmaz.

6) Tavan dogemeleri (varsa)

+ Bozulmamis, sabitlenmis, emici olmayan ve kiif/pas
direnclidir.

+ Su sizintisi veya hasar belirtisi yoktur.
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BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tizlk (EC) 852
Ek II, Bolim |, Fikra 2.c

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim lll,
Madde 7, Fikra 2.C

Gidalarin
kontaminasyona karsi
korunmasi igin, hasere
kontrolU de danhil
olmak Uzere iyi hijyen
uygulamalarina izin
verin.

Gidaigin
kontaminasyona
karsi koruma ve
hasere kontrolU
dahil olmak
uzere iyi hijyen
uygulamalarina
izin verilmesi

Denetgi, temizlik kimyasallarinin, yaglayicilarin ve
hasere kontrol iiriinlerinin asagidaki ozelliklere sahip
oldugunu dogrulamalidir:

« Acikga etiketlenmis ve veri sayfalari mevcut olmalidir.

- Gida, gida ile temas eden ylzeyler veya
ambalajlardan uzakta, 0zel ve guvenli bir yerde
saklanmalidir.

+ Gida hazirlama alanlarinin Uzerinde veya malzemelerin
yakininda kimyasal maddelerin saklandigina dair
herhangi bir kanit olmamalidir.

Denetgi, hasere kontrol oOnlemlerini, tuzak veya
yemlerin varligini ve herhangi bir istila belirtisi olup
olmadigini kontrol etmelidir:

« Kapi girisleri, havalandirma delikleri, drenajlar,
paketleme tesisi duvarlari ve pencerelerindeki tim
acikliklar tel orgu ile kapatiimalidir.

« Kapi girislerindeki tum agikliklar, depo odalari ve
paketleme tesisinin gevresi hasereler agisindan
izlenmelidir.

+ Paketleme tesisi, tUm hagsereleri disarida tutacak
“kapall” bir Unite olmaldir.

- isleme tesisi/fabrikadaki tiim yiizeyler ve duvarlar kus
veya diger vahsi hayvanlarin diskilari ile kirlenmemis
olmalidir.
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BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR

Cida tesislerinin tasarimi, diizeni ve boyutunun uygun
sicaklik kontrollu isleme ve depolama sagladigini
dogrulamak icin, denetgi gida glivenligini uygun
sicaklik kontrolu yoluyla saglayan belirli yapisal,
ekipman ve operasyonel unsurlari kontrol etmelidir:

1) Yerlesim sunlan saglar:

- Sicaklik bolgelerinin ayrilmasi (6rnegin, soguk
hazirlik ve sicak pisirme).

+ Sogutulmus, dondurulmus ve ortam sicakliginda
depolama arasinda net bir ayrim.

- Gidalarin hijyenik bir sekilde yiiklenmesi/bosaltiimasi
icin sicaklik kontrolll alanlarin yakininda yeterli
galisma alanu.

2) Sogutma ve dondurma iiniteleri
« Butln bozulabilir gidalari asir kalabalik olmadan

Tuzik (EC) 852 depolamak igin yeterli sayida ve kapasitede.
Ek Il, Bolim |, Fikra Gida tesislerinin - Uniteler 1s1 kaynaklarindan (6rnegin firinlar,
24d tasarimi, diizeni ve dogrudan glines 151g1) uzak bir konumda.

« Capraz bulagsmayi onlemek igin ¢ig ve tuketime hazir

boyutu, gerektiginde, e oY X )
gidalar i¢in ayri Uniteler veya belirlenmis alanlar.

KTt yerel mevzuat gida maddelerini L .

: cpes - Kapilar dlizgun bir sekilde kapanmali ve hasarli veya
metin No. Boluim lli, uygun sicaklikta . buzlanmammis olmalidir.
Madde 7, Fikra 2. muhafaza etmek icin

yeterli kapasiteye 3) Soguk Depolama Odalari

Gerekli durumlarda sahip, uygun - Yalitimli duvarlar ve zeminler (sicaklik bakimina
gidalarr uygun sicaklik kontrollU uygun).
sicakliklarda isleme ve depolama - Uriinler arasinda kolay hava sirkiilasyonu saglayacak
muhafaza etmek igin kosullari saglar sekilde tasarlanmig. ) .
yeterli depolama ve bu sicakliklarin « Sicaklik izleme ve alarm sistemleri ile donatiimis.
kosullari saglayl.r.w, |zleneb|lmve§|n| 4) Sicak Tutma Alanlar:
sicaklik kontrollu e gere.ktlg.lnde o « Ekipmanlar (6rnegin, sicak vitrinler, benmari) gidalari
uygulamayi saglayin kaydedilebilmesini > 63°C (145°F) sicaklikta tutar.
ve gerektiginde saglayacak sekilde « Unitelerde termostatlar ve okunmasi kolay sicaklik
sicakliklari izleyin ve tasarlanir. gostergeleri bulunur.
kaydedin

5) Tesisin, kapasitesinin dtesinde istifleme
yapmadan yogun depolama ihtiyaglarini
karsilayacak yeterli sogutma/dondurma/sicak
tutma alanina sahip olup olmadigini kontrol edin.
Aksi takdirde:

« Hava sirkulasyonu engellenebilir.

« Duzensiz sogutma veya isitma meydana gelebilir.

6)Sicaklik izleme cihazlan
« Buzdolaplari, dondurucular ve sicak tutma uniteleri
asagidakilerle donatiimis olmalidir:

o Yerlesik termometreler (net bir sekilde gorilebilir
ve dogru).
o Dis sicaklik gostergeleri tercih edilir.

- Kalibre edilmis prob termometreler mevcut ve
personel tarafindan kullaniliyor.

- j




BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

7) Sicaklik kayit sistemleri

-+ Asagidakileri gosteren manuel veya otomatik kayit
gunlukleri:

o Dizenli sicaklik kontrolleri (genellikle giinliik veya
vardiya bagina).

o Sicakliklar aralik disina giktiginda alinan duzeltici
onlemler.

« Kullaniliyorsa, dijital veri kaydediciler veya otomatik
izleme sistemleri:

o Galisir durumda ve dizenli olarak kontrol
edilmelidir.

o Denetim sirasinda incelenebilmelidir.

8) Hijyen ve bakim
« Uniteler:

o Temiz, bakimli ve kif veya buz birikintisi
olmamalidir.

o Duzenli olarak buz ¢ozllmelidir (kendiliginden buz
¢cozme 6zelligi yoksa).

- Damlama tepsileri ve yogusma suyu tahliye kanallari
iyi durumda olmali ve tagmamalidir.

A
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BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzik (EC) 852 Ek
11, Bolim Il, Fikra 1.d

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim Ill,
Madde 8, Fikra 1.

Pencereler ve

diger acikliklar,

kir birikmesini
onleyecek sekilde
insa edilmelidir.
Gerekli hallerde,
disariya agilan
pencereler, temizlik
amaciyla kolayca
cikarilabilir bocek
gegirmez perdelerle
donatiimalidir.

Aclk pencereler,
kontaminasyona
neden olabilecekse,
uretim sirasinda
sabitlenmeli ve
kapatiimalidir.

Duvarlar, tavanlar,
zeminler ve
pencerelerden gegen
servis acgikliklari,
kontaminasyonu
onlemek igin uygun
sekilde yalitilmistir.

Duvarlar, tavanlar, zeminler ve pencerelerdeki servis
acikliklarinin kontaminasyonu onlemek i¢in uygun
sekilde kapatildigini dogrulamak icin, denetgi yapisal
butunluk, hasere onleme ve hijyen bariyerlerine
odaklanmalidir:

1) Servis agikliklarindaki contalar (borular, kanallar,
kanallar)

« Duvarlar, tavanlar veya zeminlerden gegen boru
gegisleri, kablolar veya kanallarin etrafindaki tum
bosluklar:

o Uygun, dayanikli malzemelerle (&r. silikon, kopuk,
arma plakalari) tamamen kapatiimis olmalidir.
o Catlak veya hasar icermemelidir.

« Cikarilan ekipman veya tesisatlardan kalan agik veya
kapatiimamis delikler olmamalidir.

« Hareketli ekipmanlar (6r. sogutma borular) igin
kullanilan esnek sizdirmazlik malzemeleri saglam ve
temiz olmalidir.

2) Duvar-zemin ve duvar-tavan birlesim yerleri

« Duvarlarin zeminle birlestigi yerlere, asagidakileri
saglamak igin ylizey diizeltmesi (yuvarlak birlegim
yerleri) takilmis ve saglam olmalidir:

o Kolay temizlik.

o Dokuntu birikiminin ve haserelerin girmesinin
onlenmesi.

o Kir birikmesine veya haserelerin girmesine neden
olabilecek acik veya yalitimsiz olmayan birlesim
yerleri olmamalidir.

3) Pencereler ve ¢ati pencereleri
« Acllabilen pencereler:

o Temiz, saglam ve glvenli ince gozenekli bocek
ekranlari (genellikle <1,5 mm) ile donatilmig
olmalidir.

o Perdeler temizlik i¢in ¢ikarilabilir olmalidir.

- Sabit pencereler nem veya bocek girisini onlemek
icin iyi yalitilmis olmalidir.

« Varsa ¢ati pencereleri:
o Kirllmaz veya kirilmaya karsi korumali olmalidir.

« Yalitilmis olmali ve yogusma veya yagmur suyu
sizdirmamalidir.

4) Kaplilar ve servis kapaklari

+ Kapi ve kapaklarin etrafindaki bosluklar hava
sizdirmazlik seritleri veya lastik contalarla kapatilir.
- Kapilar ¢gergevelere sikica oturur ve 1sik ge¢mez
(bosluklarin belirtisi).

- Ozellikle dis kapilarda kendiliginden kapanma
mekanizmalari galisir durumda olmalidir.

« Servis kapaklar:

o Kapaliyken sikica oturmalidir.

o Temizlenmesi kolay malzemelerden yapilmalidir.
o Korunmadikga, yuksek riskli gida alanlarina
dogrudan agilmamalidir.

%
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BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR

5) Tavanlar ve iist yapilar

Tavandan gegen tim delikler (6r. havalandirma
delikleri, aydinlatma) asagidaki 6zelliklere sahip
olmalidir:

o Kenarlari uygun sekilde sizdirmaz hale getirilmelidir.
o Toz, yogusma veya haserelerin gida alanina
girmesini onleyecek sekilde yapilmalidir.

o Aydinlatma armaturleri kapal olmali veya kirilmaz
kapaklarla donatiimalidir.

6) Hasere kontrol gostergeleri

« Hasere girisinin kanitlari (6rnegin, diski, kemirilmis
malzemeler, hasere gorilmesi) agikliklarin uygun
sekilde kapatiimadigini gosterebilir.

- Kemirgenlere karsi onlemler alinmalidir (6rnegin,
havalandirma agikliklarinda tel orgu, kapi
stpurgelikleri).

7) Bakim ve onarimlar

- Bakim kayitlarini isteyin veya son onarimlari
gozlemleyin:

+ Yama ile kapatma (gegici veya uygun olmayan
malzemeler).

- Contalarda veya baglanti noktalarinda goz ardi
edilmis asinma ve yipranma belirtileri.

REFERANS

GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIiPMANLAR

Tuziik (EC) 852
Ek Il, Bolum I, Fikra 8

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim llI,
Madde 7, Fikra 8

Kontaminasyon
risklerini onlemek
icin yeterli bir drenaj
sistemi kurulmalidir.

Denetgi, zeminlerin drenaja dogru diizgiin bir
egime sahip olup olmadigini, ¢atlak veya su
birikintisi olup olmadigini degerlendirmelidir.

Kanalizasyon /
Drenaj tesisleri,
calisma alanlarinin

Eirlenme !'is.kini Zeminler, drenaji saglamak icin egimler,
onlemek igin drenaj kanallari vb. ile tasarlanmali ve temiz
yeterlidir. tutulmalidir.
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BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Acik drenaj kanallarinin insasinin kirli alanlardan
temiz alanlara kirlenmenin akigini onledigini
dogrulamak icin, bir denetci drenaj sisteminin
tasarimini, yerlestirilmesini, akis yonunu ve bakimini
degerlendirmelidir:

1) Drenaj akis yonii

« Drenaj kanallari, tek yonlu akisi saglamak icin egimli
(egimli) olarak tasarlanmistir — temiz alanlardan kirli
alanlara dogru, asla tersi yonde degil.

« Drenajlarin yakinindaki zemin egimlerini kontrol edin;
su, gida isleme veya temiz bolgelerden uzaklagmalidir.
- Hassas alanlarin (6r. hazirlama, paketleme veya
depolama) yakininda su birikintisi veya geri akis
olmamalidir.

2) Bolgelerin fiziksel olarak ayrilmasi
- Yiksek riskli alanlardaki (6rnegin, ¢ig gida hazirlama)
acik drenajlar, hazir yemek veya temiz bolgelerden
Tuzik (EC) 852 fiziksel olarak ayriimalidir.
Ek Il BSIUm |. Fikra 8 + Kirlenmis suyun temiz bolgelere gegmesini

! ! onlemek icin bariyerlerin veya ytikseklik farklarinin
(ornegin, ylkseltilmis esikler, bordlrler) varhgini

KTt yerel mevzuat dogrulanmalidir.

metin No. Boliim Ill,
Madde 7, Fikra 8 3) Drenaj tasarimi ve yapimi
Acik drenaj « Kanallar:

Drenaj kanallar, kanallarinin insast; o Gozeneksiz, korozyona dayanikli ve temizlenmesi

k|rlepm|§ alanlardan Kirli falanlardan kolay malzemelerden (drnegin paslanmaz gelik)
temiz alanlara, temiz alanlara yapiimalidir.

ozellikle son akigin onlenmesini o Giivenli, temizlenebilir ve kalintilarin tikanmasini
tuketici igin yuksek saglamaktadir. onleyen 1zgaralar veya ekranlarla kaplanmalidir.

risk oIU§t_uran . « Purlzsuz i¢ yuzeyler, kalintilarin veya biyofilmlerin
gidalarin islendigi birikmesini dnlemelidir.

alanlara atik akisini

onleyecek sekilde 4) Geriye akigi nleme

tasarlanmalidir. « Asagidakileri onleyen sifonlar, geri akis vanalari veya

hava kesicilerin varligini kontrol edin:

o Atik suyun temiz alanlara geri akmasini.
o Drenaj sistemleri arasinda gapraz
kontaminasyonu.

5) Bakim ve temizlik
+ Drenajlar ve kanallar:

o Diizenli olarak temizlenir (temizlik kayitlarini
kontrol edin).
o Kotu koku, kalinti veya tikaniklik icermez.

« Erisim noktalari (6rnegin, temizlik kapaklari) mevcut
olmali ve gida isleme alanlarinda bulunmamalidir.

6) Hasere onleme
+ Drenajlar:

o Kemirgenlerin veya boceklerin girmesini onleyecek
kadar ince 1zgaralarla kapatilmalidir.

o Hasereleri ¢ekebilecek durgun su olusumunu
onleyecek sekilde tasarlanmalidir.

|5
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7) Drenaj planlar ve sistem diizeni

+ Varsa drenaj semalarini veya diizen planlarini
isteyin ve inceleyin.

+ Drenaj aginin mantikli bir sekilde bolgelere
ayrildigindan emin olun — atik isleme, tuvaletler
veya ¢ig gida alanlarindan gelen kirli su, temiz gida
bolgeleriyle kesismemelidir.
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Tuzik (EC) 852
Ek I, Bolim Il, Fikra 1.a

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim Ill,
Madde 8, Fikra 1.A

Zemin yuzeyleri
saglam, temizlenmesi
kolay ve gerektiginde
dezenfekte edilebilir
olmahdir.

Zemin yuzeyleri
saglam durumda,
temizlenmesi
kolay ve
gerektiginde
dezenfekte
edilebilir.

Denetgi, zeminlerin piiriizsiiz, saglam
ve temizlenmesi kolay olup olmadigini
degerlendirmelidir.

Purlizsluz yuzeyler, kapsamli temizlik yapiimasina
olanak tanir. Ahsap gibi bazi ylizeyler mikroplari ve
kiri barindirir ve bu nedenle temizlenmesi zordur.
Denetgi, temizlik kolayligi igin birlesim yerlerini ve
koseleri de kontrol ederek bunlarin sizdirmaz ve
yuvarlatiimis oldugunu dogrulamalidir.

Denetg¢i, zeminde nem birikmesine ve ylksek

kaliteli mekanik temizlik, yikama ve dezenfeksiyonu
engelleyen catlaklar, cukurlar, kirik fayanslar ve diger
kusurlar olup olmadigini kontrol eder. Laboratuvar
testlerinin sonuglarina gore, cogu durumda, havanin
mikrobiyolojik bilesimindeki ihlaller, kalitesiz drenaj
sistemlerine sahip alanlarda durgun su ve zemindeki
hasarli alanlarla iliskilidir. Denetgi, bu tur alanlari
kritik gozlemler olarak degerlendirmeli ve mumkin
olan en kisa surede duzeltiimesi gereken oncelikli
alanlar olarak belirtmelidir.

J\ [
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Tuzuk (EC) 852
Ek I, Bolim Il, Fikra
la

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim III,
Madde 8, Fikra 1.A

Zeminler, su
gegirmez, emici
olmayan, yikanabilir
ve toksik olmayan
malzemelerden
yapiimalidir. Uygun
oldugu durumlarda,
zemin yuzeyleri
yeterli drenaj
saglayabilmelidir.

Zeminler, Gi'nin
YM'ye (Yetkili
Makama) diger
malzemelerin
uygun oldugunu
kanitlayamadigi
surece,
gegirimsiz,
emici olmayan,
yikanabilir ve
toksik olmayan
malzemelerden
yapilmistir.

Zeminlerin gegirimsiz, emici olmayan, yikanabilir ve
toksik olmayan malzemelerden yapildigini dogrulamak
icin, denetgi gorsel bir inceleme yapmali, tasarim
ozelliklerini kontrol etmeli ve malzemelerin gida
isletmesi ortamina uygunlugunu degerlendirmelidir.

Denetgi, gida alanlarinda kullanilan malzemelerin
asagidaki ozelliklere sahip oldugunu dogrulamalidir:
+ Gida endustrisi kullanimi igin sertifikall veya onayli.

« Kursun bazli boya veya ucucu toksik kaplamalar gibi
tehlikeli maddeler icermeyen.

Teftis gorevlisi bunu dogrulamak igin sunlari
isteyebilir:

« Urlin 6zellikleri, Uiretici bilgileri veya uygunluk
sertifikalari.

Teftis gorevlisi sunlari dogrulamalidir:

+ Malzemeler gozeneksizdir (sivilari emmez).

« Yuzeyler purlzsuzdur ancak kaymazdir.

« Catlama, pullanma veya bozulma belirtisi yoktur.

Gegirimsiz ve emici olmayan ozellikleri kontrol etmek
icin denetgi sunlari yapabilir:

« Emilimi veya birikmeyi gozlemlemek igin (izin
veriliyorsa) géze garpmayan bir kdseye az miktarda
temiz su dokebilir.

« Gozenekli veya bozulmus zeminleri gosterebilecek
lekeler, su hasari veya yumusak noktalar olup
olmadigini kontrol edebilir.

Denetgi, zeminlerin yikanabilirligini kontrol etmelidir:

« Yizeyler kolayca temizlenebilir olmalidir:

o Yiyecek veya kir tutan puruzlu veya dokulu yizeyler

olmamalidir.
o Derz dolgusu (varsa) yalitimli ve piirlizsiiz olmalidir.

» Zemin-duvar birlesim yerleri:

o Kolay temizlik icin yuvarlatiimis olmaldir.
o Gorunur bosluklar veya acik derzler olmadan yalitimli
olmalidir.
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Tuzuk (EC) 852
Ek I, Bolim Il, Fikra 1.a

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim Ill,
Madde 8, Fikra 1.A

Zemin yuzeyleri
gerektiginde yeterli
drenaj saglayacak
sekilde olmalidir.

Yapi, gerektiginde
yeterli yuzey
drenaji saglar.

Denetgi, drenajin yetersiz oldugunu
gosterebilecek durgun su birikintisi olup
olmadigini kontrol etmelidir. Zeminlerin
egimli olmasi ve/veya yeterli drenaj, hijyenik
olmayan kosullara yol agabilecek kirli durgun
yikama suyunun olugmasini onlemelidir.
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Tuzuk (EC) 852 Ek
II, Bolim I, Madde 1,
Boliim I, Fikra 1.a

KTt yerel mevzuat
metin No.Boliim I,
Madde 7, Fikra 1

Gida igletmeleri
temiz, bakimli
tutulmali ve duzenli
onarim ve bakimdan
gegirilmelidir.

Madde 8, Fikra 1.A

Zemin yuzeyleri
saglam,
temizlenmesi kolay
ve gerektiginde
dezenfekte edilebilir
olmalidir.

Zeminlerin temiz durumda tutuldugunu dogrulamak
igin, denet¢i hem gorsel temizligi hem de sistematik
bir temizlik programinin kanitlarini degerlendirmelidir.

Denetgi sunlari kontrol etmelidir:

« Zeminlerde sunlar bulunmamalidir:

o Yiyecek artiklari, dokuntdler, kir, yag ve toz.

o Kiif, kir veya kalinti birikintileri (6zellikle kdselerde
ve ekipmanlarin altinda).

o Ulasllmasi zor alanlarda su birikintileri veya
temizligin ihmal edildigine dair isaretler.

o Hasereleri gekebilecek yiyecek kalintilari.

o Kotu temizligi gosteren yapiskan veya yagli lekeler.
o Zeminlerin yakininda hasere digkisi veya izleri.

- Sabit veya hareketli ekipmanlarin altindaki ve
arkasindaki zeminler:

o Duzenli olarak temizlenmelidir.

o Birikinti veya gizli kalintilar olmamalidir.

o Ekipmanin gerektiginde temizlik i¢in hareket

Zeminler temiz ettirilebildigini veya erisilebilir oldugunu dogrulayin.

durumda

D j kapakl i g .
e renaj kapaklari temiz ve saglamdir

- Zemin drenajlarinin gevresinde kotii koku veya
goriiniir atik birikintisi yoktur.

« Drenajlar serbestce akar ve tikanmis veya bloke
degildir.

« Bir temizlik programi veya hijyen plani mevcuttur
ve sunlari igerir:

o Zemin temizliginin sikiigi (6r. saatlik, gunliik, vardiya
bazinda).

o Kullanilan yontemler ve temizlik maddeleri
(deterjanlar, yag ¢ozicliler, dezenfektanlar).

o Sorumlu personel ve onay/kontrol listesi sistemleri.
o Kayitlar glinceldir ve gergek temizlik uygulamalarini
yansitir.

« Paspaslar, siipiirgeler, zemin firgalari, silecekler:
o Temizdir, uygun sekilde saklanir ve kontamine
alanlarda (6rnegin, tuvaletler ve gida alanlari)
kullaniimaz.

o Capraz kontaminasyonu onlemek i¢in renk
kodludur (kullaniliyorsa).
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Tuzuk (EC) 852 Ek
11, Bolim Il, Fikra 1.b

KTt yerel mevzuat
metin No. Bolim Ill,
Madde 8, Fikra 1.B

Duvar yuzeyleri
saglam,
temizlenmesi kolay
ve gerektiginde
dezenfekte edilebilir
olmalidir.

Duvar yuzeyleri
saglam durumda,
temizlenmesi
kolay ve
gerektiginde
dezenfekte
edilebilir olmalidir.

Duvar yuzeylerinin saglam durumda oldugunu,
temizlenmesi kolay oldugunu ve gerektiginde
dezenfekte edilebildigini dogrulamak i¢in, denetgi
malzemeleri, ylizey butunlugunu, temizligi ve bakim
uygulamalarini degerlendirmelidir.

Denetgi sunlari kontrol etmelidir:

« Duvarlar:

o Bozuk olmayan, ¢atlak, delik, gevsek panel, soyulmus
boya veya kirik fayans icermeyen.

o Birlesme yerleri ve koselerde (6rnegdin koseler, duvar-
zemin kenarlan) yalitimhdir.

» Herhangi bir onarim veya yama iglemi, hijyen
standartlarini koruyan benzer malzemeler kullanilarak
yapilmalidir.

 Duvar-Zemin ve Duvar-Tavan birlesim yerleri:
o Kolay temizlik ve birikmeyi onlemek i¢in duvarlar ve
zeminler arasinda yuvarlatiimig (kavisli) birlesim yerleri.

- Bakteri veya haserelerin barinabilecegi bosluklar veya
yalitimsiz kenarlar olmamalidir.
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Tuzuk (EC) 852
Ek 11, Bolim II,
Fikra 1.b

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim IlI,
Madde 8, Fikra 1.B

Su gegirmez, emici
olmayan, yikanabilir
ve toksik olmayan
malzemelerden
yapilmis olmali ve
islemlere uygun
yukseklikte duzgun
bir ylizeye sahip
olmahdir.

Duvarlar, Gi'nin
YM'ye diger
malzemelerin
uygun oldugunu
kanitlayamadigi
surece,
gegirimsiz,
emici olmayan,
yikanabilir ve
toksik olmayan
malzemeden
yapilmahdir.

Denetgi sunlari kontrol etmelidir:

« Duvarlar, asagidakiler gibi gegirimsiz, puruzsuz,
emici olmayan ve toksik olmayan malzemelerden
yapilmalidir:

o Sirli fayanslar

o Plastik kaplama (6r. PVC paneller)

o Sizdirmaz paslanmaz celik

o Uygun sekilde boyanmis/sivali beton

Denetgi, gida alanlarinda kullanilan malzemelerin
asagidaki ozelliklere sahip oldugunu dogrulamalidir:

+ Gida endustrisi kullanimi igin sertifikali veya onayli.
« Kursun bazli boya veya ugucu toksik kaplamalar gibi
tehlikeli maddeler icermez.

Teftis memuru bunu dogrulamak igin sunlari
isteyebilir:

- Uriin ozellikleri, tiretici bilgileri veya uygunluk
sertifikalari.
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Tiiziik (EC) 852
Ek II, Bolim Il, Fikra
1b

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim lli,
Madde 8, Fikra 1.B

Duvarlar
kirlenmeye maruz
kalabilecek uygun
bir yukseklige
kadar purlzsuz

Denetgi yiizeylerin asagidaki 6zelliklere sahip
oldugunu kontrol etmelidir:

« Puruzsuz ve kir tutabilecek dokudan arindiriimis.
« Yikanabilir ve temizlik ve dezenfeksiyonda kullanilan
kimyasallara dayanikli.

i§lemlere uygun yuzeylere Puruzsuz yuzeyler, kapsamli temizlik yapiimasina
yiikseklikte diizgiin sahiptir. olanak tanir. Ahsap gibi bazi ylzeyler mikroplari ve
bir yiizeye sahip kiri barindirir ve bu nedenle temizlenmesi zordur.
olmalidir
\_
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tiiziik (EC) 852
Ek II, Bolim [, Fikra 1,
Bolum I, Fikra 1.b

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim llI,
Madde 7, Fikra 1

Gida isletmeleri
temiz, iyi bakimli
tutulmali ve duzenli
tamir ve bakim
yapilmalidir

Madde 8, Fikra 1.B

Duvar yuzeyleri
saglam, kolay
temizlenebilir olmali
ve gerektiginde
dezenfekte
edilebilmelidir.

Duvarlar temiz
durumda
tutulur

Denetgi sunlari kontrol etmelidir:

+ Duvar yuzeyleri:

o Gorunur kir, yag, kuf, leke ve gida sigramalari
icermez.

o Ozellikle yiiksek riskli alanlarda (6rnegin, gida
hazirlama alanlari) rutin temizlik ve dezenfeksiyona
dayanikhdir.

+ Duvarlarda onayli temizlik maddeleri kullanilir ve
dezenfeksiyon programlari duvar ylzeylerini igerir.

+ Sabit donanim ve aksesuarlar:

o Duvarlara monte edilenler (6r. raflar, sabunluklar,
kontrol panelleri):

o Temas noktalarinda saglam bir sekilde sabitlenmis
ve sizdirmaz hale getirilmis.

o Arkasl veya gevresi kolayca temizlenebilir.

+ Armatdrlerin gevresinde birikmis kir veya pislik yok.

Denetgi, duvar yiizeyleri i¢in temizlik programlarini
veya bakim kayitlarini incelemelidir:

« ilgili alanlarda duvar temizligi/dezenfeksiyon siklig.
+ Temizlik gorevleri igin sorumluluk dagilimi.

Bulasik yikama alanlari, gida hazirlama alanlari ve
el yikama istasyonlari gibi alanlarda denetgi sunlari
dogrulamalidir:

« Duvar ylzeyleri su gegirmez ve buhar, sigrama ve
kimyasal maruziyete dayanikhdir.

« Nem hasari, kiif veya soyulmus kaplama belirtileri
olup olmadigini kontrol edin.
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Tuzuk (EC) 852
Ek Il, Bolim Il, Fikra
1c

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim lli,
Madde 8, Fikra 1.C
ve Madde 7 Fikra 1

Tavanlar veya
tavan yoksa
catinin i¢ yuzeyi

ile cati yapilari ve
donanimlari kir
birikimini onleyecek,
yogusmayi ve
istenmeyen

kuf olusumunu
azaltacak ve dusen
pargaciklari en aza
indirecek sekilde
tasarlanmalidir.

Tavanlarin (veya tavan bulunmayan yerlerde ¢ati
i¢ ylizeyinin) ve tavan armatuirlerinin kir birikimini
onleyecek ve yogusmayi azaltacak sekilde insa
edildigini ve kaplandigini dogrulamak igin, denetgi
tasarim, malzemeler, temizlik ve bakim durumunu
degerlendirmelidir.

Denetgi sunlari kontrol etmelidir:

- Tavan/cati ylizey malzemesi gegirimsiz, emici
olmayan, puruzsuz ve agik renkli malzemelerden
yapiimis olmalidir (6rnegin, sizdirmaz algi levha,
yikanabilir paneller, uygun kaplamali metal levhalar).

- Yiizeyler:

o Puruzlu dokular, bosluklar veya acikta kalan yalitim
malzemesi icermemelidir.

o Temizlenmesi kolay ve kuf veya mantar olusumuna
karsi dayanikli olmalidir.

o Nem emilimini onlemek icin uygun sekilde sizdirmaz
hale getirilmis olmalidir.

« Tavanlar ve list yiizeyler:

o Gorunur kir, leke, orimcek agi, kuf veya toz birikintisi
icermemelidir.

o Soyulmus boya, pul pul dokilen malzeme veya su
hasari belirtisi icermemelidir.

Tavanlar (veya
tavan bulunmayan
yerlerde ¢atinin

ic ylizeyi) ve « Asagidaki alanlarin temizligi:

tavan armattirleri, o Yiksek seviyeli yapilar (6r. kirigler, kirigler, acik
kir birikmesini destekler).

onleyecek ve

yogusmay « Tavan panelleri, 1sik kapaklari ve armatiirler:

o Dusme veya gidalari kirletme riski olmadan saglam
bir sekilde sabitlenmistir.

o Kuf ve dokulmeye dayanikli uygun malzemelerden
yapilmistir.

azaltacak sekilde
insa edilmeli ve
kaplanmalidir.

+ Herhangi bir onarim veya boyama islemi igin

gida giivenligi ve kiif direnci olan malzemeler
kullaniimalidir.

Denetgi, tavanlarin/gati yapilarinin, ozellikle nem orani
ylksek alanlarda (6rnegin bulasik yikama, pisirme
veya sogutma odalari) yogusmayi en aza indirmeye
yardimci olup olmadigini kontrol etmelidir. Denetgi
sunlari kontrol etmelidir:

« Sicaklikla ilgili yogusmayi onlemek igin yeterli yalitim.
« Buhar ve nemi gidermek igin havalandirma sistemleri
veya aspiratorler.

« Tavanlarda veya bas Ustu ekipmanlarda su damlamasi
veya yogusma damlaciklari belirtisi olmamasi.

Denetgi, tiim tavan armatiirlerinin (rnegin, 1siklar,
borular, hava kanallar, fanlar) asagidaki 6zelliklere
sahip oldugunu dogrulamalidir:

+ Kapali veya ortlilu ve gida veya yuzeylere
damlama veya pargacik dusmesini onleyecek sekilde
konumlandiriimis.
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- Kolayca temizlenebilir ve bakimi yapilabilir.
- Acikta kablo, pas veya toz birikintisi yok.

Yukarida belirtilen noktalari dogrulamak igin denetgi
sunlari kontrol etmelidir:

« Aydinlatma Uzerinde koruyucu kapaklar (6rnegin,
kirlmaz diftizorler).

« Armaturlerin tavana temas ettigi yerlerde uygun
sizdirmazlik.

Denetgi, tavanlarin ve list kisimlarin asagidakileri
sagladigini dogrulamalidir:

« Ozellikle gida hazirlama alanlarinda diizenli olarak
denetlenir ve temizlenir.

+ Asagidaki gidalari kontamine etmeden bakim igin
erisilebilir.

Denetgi sunlari sorabilir:

« Yuksek seviyeli alanlar icin onleyici bakim programi var
mi?

« Temizlik programlari ve kayitlari mevcut mu? j
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Tuzlk (EC) 852
Ek Il, Bolim II,
Fikra 1.c

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim lll,
Madde 8, Fikra 1.C

istenmeyen

kuf olusumu ve
pargaciklarin
kabuklanmasina
dair herhangi
bir kanit

bulunmamaktadir.

Tavanlarda istenmeyen kiif olusumu veya pargaciklarin
kabuklanma (pul pul dokiilme) belirtisi olup olmadigini
dogrulamak icin denetgi gorsel ve fiziksel bir inceleme
yapmalidir.

Kiif olusumu igin gorsel inceleme:
« Asagidakiler dahil olmak uzere gozle gorulur kuf
belirtileri arayin:

o Tavanlarda, ozellikle koselerde ve nemli alanlarda
siyah, yesil veya beyaz lekeler.
o Nem birikimini gosteren lekeler veya renk degisikligi.

- Gida isleme, bulasik yikama alanlari ve yuksek nemli
alanlarin Ustuindeki veya yakinindaki alanlari kontrol edin.

Kabuklanma veya pul pul dokiilme kontrolii:
« Asagidakileri kontrol edin:

o Soyulan boya, gevsek tavan dosemeleri veya pul pul
dokdulen siva.

o Tavan yuzeylerinden dusen toz veya dokuntuler.

o Malzemenin bozuldugu ¢atlaklar veya ek yerleri.

- Havalandirma kapaklari, borular, kanallar ve aydinlatma
armaturlerinde asinma veya bozulma belirtileri olup
olmadigini kontrol edin.

Nem ve Havalandirma:
- Asagidaki belirtileri arayin:

%
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o Kuf olusumuna neden olabilecek yogusma veya su
lekeleri.

o Nemli alanlarda zayif hava sirkilasyonu veya
yetersiz egzoz fanlari.

+ Havalandirmanin nemi kontrol etmek igin etkili bir
sekilde galisip ¢alismadigini kontrol edin.

/
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Tavanlarin ve armatiirlerin temiz tutuldugunu
dogrulamak i¢in, denetg¢i gorsel ve fiziksel bir
inceleme yapmali ve temizlik uygulamalarini
dogrulamalidir.

Tavanlarin ve tavan armatiirlerinin temizligi:
- Tavanlar ve armaturler (6rnegin, isiklar,
vantilatorler, borular) asagidaki 6zelliklere sahip
olmalidir:
Tiziik (EC) 852 olToz, 6:(;mcek agi, yag veya kir birikintisi

A olmamalidir.
EI,(, I_I,' Bolum 1, Fikra 1, o Bocek kalintilari, olii bocekler veya diger
Bollim II, Fikra 1.c kirleticiler olmamalidir.

Tavanlar ve
KTt yerel mevzuat armattirlerin /. - Denetgi, kolayca goriilemeyen yiiksek yiizeyleri
metin No. Boliim I, tesisatlar temiz kontrol etmek igin el feneri kullanabilir.
Madde 7, Fikra 1; tutulmaktadir.
Madde 8, Fikra 1.C Temizlik uygulamalari ve kayitlari

« Tavan ve tavan armaturleri i¢in temizlik kayitlari ve
programlari isteyin.

o Yuksek yuzeylerin temizlik sikhgr.

o Sorumlu personel ve temizlik yontemleri.

« Temizligin rutin olarak yapildigini ve
belgelendigini, 6zellikle kritik bolgelerde (6rnegdin,
acik gidalarin tizerinde) dogrulayin.

/
-
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GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzuk (EC) 852
Ek I, Bolim I,
Fikra 1.d

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim IlI,
Madde 8, Fikra 1.C

Pencereler ve
diger acikliklar kir

Pencereler ve
diger acikliklar,

kir ve yogusma
birikmesini
onleyecek sekilde
insa edilmis ve

Gida isletmelerindeki pencerelerin ve diger
acikliklarin hijyen ve yapisal biitlinliigiiniu
dogrulamak igin, denetgi tasarim,
malzemeler, temizlik, kontaminasyon onleme
ve hasere kontroliinii sistematik olarak
degerlendirmelidir.

Denetgi sunlari kontrol etmelidir:

- Yiizeyler (cerceveler, esikler ve ¢ikintilar):
o Purlizslz, sizdirmaz ve temizlenmesi kolaydir.
o Kir veya nemin birikebilecegi ¢atlak, yonga,
soyulmus boya veya puirlizlu ylzeyler yoktur.

+ Pencerelerin Uzerinde veya ¢evresinde

birikimini Snleyecek bitirilmistir. E?Z'E'”ik'leb nlg? grar?(ltyUksek alanlarda) yogusma
sekilde insa irikimi belirtisi yoktur.
edilmelidir. « Cam veya cergevelerde yogusmayi onlemek
icin uygun havalandirma veya yalitim mevcuttur.
+ Cikintilar ve pervazlar, birikkmeyi onlemek ve
kolay drenaj saglamak i¢in egimlidir.
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzuk (EC) 852
Ek 11, Bolim I,
Fikra 1.d

KTt yerel mevzuat
metin No. Boluim llI,
Madde 8, Fikra 1.C

Gerekli oldugunda
disa agilan
pencereler, temizlik
amaciyla kolayca
¢ikarilabilen bocek
gecgirmez tul ile
donatiimalidir.

Dis ortama acilan
pencereler ve
diger acikliklar,
gerektiginde
bocek gecirmez
ekranlarla
donatiimistir.

Denetgi sunlari kontrol etmelidir:

« Dis ortama agilabilen tim pencereler veya
acikliklar:

o ince gdzenekli bécek gecgirmez ekranlarla
donatilmistir (genellikle <1,5 mm goézenek
boyutu).

o Ekranlar saglamdir (delik, yirtik veya sarkma
yoktur).




REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzik (EC) 852
Ek I, Bolim I,
Fikra 1.d
Denetgi sunlari kontrol etmelidir:

KTt yerel mevzuat
+ Sineklikler saglam bir sekilde takilmig

metin No. Boliim llI, Bocek gecirmez T S ex 3
Madde 8, Fikra 1.C. sineklikler ancak temizlik ve bakim i¢in ¢ikarilabilir
e olmalidir.
temizlik igin
Gerekli oldugunda ¢lkarilabilir - Sineklikler temiz olmali ve bocek
disa agilan olmalidir birikintileri, orimcek aglari veya kalintilar
pencereler, temizlik icermemelidir.
amaciyla kolayca
cikarilabilen bocek
gecgirmez tul ile
donatiimalidir.
\_ /
o Y
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIiPMANLAR

Tuzlk (EC) 852 Denetci sunlari kontrol etmelidir:
Ek I, Bolim 11, - Yuksek riskli Gretim alanlarinda:
Fikra 1.d

o Gida isleme sirasinda pencereler, uygun sinekliklerle

Uretim sirasinda, donatilmadik¢a kapali tutulur.

KTt yerel m?v.?uat acik pepcerelerin o Pencerelerin kapali tutulmasiyla ilgili bir politika varsa,
metin No. Bolum Ill, kontaminasyona denetim sirasinda personelin bu politikaya uydugunu
Madde 8, Fikra 1.C neden olacag! dogrulayin.
durumlarda Pencerelerin ne zaman kapali tutulmasi gerektigini
Acik pencereler, :
~9 P pengergler (gl belirten isaretler veya SOP'lar olup olmadigini kontrol
kirlenmeye neden ve kilitli tutulur :
. S : edin.
olabilecekse uretim
sirasinda kapall ve - Tesis, havadan kontaminasyon risklerini (6r. polen,
sabit tutulmalidr. toz, bocekler) ele almak igin belgelenmis prosediirlere
sahiptir.
\_ /
- Y
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR
Tuzik (EC) 852 Denetgi sunlari kontrol etmelidir:
Ek II, Bolim I, Fikra « Pencere camlari, gergeveleri, pervazlari, raylari ve
1, Bolim 11, Fikra 1.d sineklikler:
Pencereler ve
metin No. Boliim temiz tutulur y ¥ :
I1l, Madde 7, Fikra 1, . Gida isleme veya depolama alanlarindaki
Madde 8, Fikra 1.C pencereler:
\_ /
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\

o Temizlik programlarina dahil edilmelidir.
o Belgelenmis siklikta diizenli olarak temizlenmelidir.

» Kullanilan temizlik araglari uygun olmali ve kirli
alanlarda kullanilmamalidir (6rnegin, banyo veya
zemin temizlik araglarindan ayri olmalidir).

/
REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tiiziik (EC) 852
Ek I, Bolim Il, 1.e

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim lll,
Madde 8, Fikra 1.D

Kapilar kolay
temizlenebilir,
gerektiginde
dezenfekte
edilebilir, duzgun
yuzeyli ve

emici olmayan
malzemeden
yapilmis olmalidir.

\

Kapilar
temizlenmesi

ve gerektiginde
dezenfekte
edilmesi kolaydir.

Cida tesislerindeki kapilarin hijyen ve yapisal
standartlara uygun oldugunu dogrulamak icin denetci
sunlar degerlendirmelidir:

- Kapilarin yizeyleri (her iki tarafi):

o Puruzsuz, sizdirmaz ve kir veya mikroplarin
birikebilecedi catlak, oluk veya ek yerleri
bulunmamalidir.

o Suya dayanikl ve islak temizlige uygun olmalidir.

- Yiiksek riskli veya islak alanlarda (6rnegin lretim,
¢ig et odalan), kapilar:

o Yikanabilir ve kimyasallara dayanikli olmaldir.

o Hasar veya korozyona ugramadan dezenfektanlara
dayanabilmelidir.

- Kapilarin temizlik programlarina dahil edildigini ve
personelin hem ylizeyleri hem de tum donanimlari
(kollar, tekme plakalari, menteseler) temizleyebildigini
kontrol edin.

%
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BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR

Tiiziik (EC) 852
Ek I, Bolum I, 1.e

KTt yerel mevzuat
metin No. Bolim I,
Madde 8, Fikra 1.D

Kapilar kolay
temizlenebilir,
gerektiginde
dezenfekte edilebilir,
duzgun yuzeyli ve emici
olmayan malzemeden
kyapnm|§ olmahdir.

Kapilar, Gi'nin
YM'ye diger
malzemelerin
uygun oldugunu
kanitlayamadigi
suUrece, puruzsuz,
emici olmayan
malzemelerden
yapilmahdir.

Denetgi, kapilarin piiriizsiiz, emici olmayan
malzemelerden yapildigini dogrulamalidir (aksi
gerekgelendirilmedikge).

Denetgci sunlari kontrol etmelidir:

- Kapllar, asagidakiler gibi onaylanmis gida guivenligi
malzemelerinden yapiimaldir:

o PVC, paslanmaz celik, kaplamali metal, lamine yuzeyler
veya yikanabilir plastikler.

 Asagidaki durumlar diginda ahsap genellikle izin
verilmez:

o Su gegirmez, gida guvenligi saglayan bir kaplama ile
kaplanmis olmasi ve j




BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

o Yetkili Makam (YM) tarafindan kabul edilen
belgelenmis bir gerekceye sahip olmasi (6rnegin,
tarihi yerler veya dustik riskli bolgeler).

+ Acglkta kalan islenmemis ahsap, kaplanmamig
kontrplak veya gozenekli ylizeyler olmamalidir.

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuiziik (EC) 852
Ek1l, Bolum I, 1.e

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim lli,
Madde 8, Fikra 1.D

Denetgi sunlari kontrol etmelidir:

« Dis ve ilgili i¢ kapilar:

o Tamamen ve sikica kapanmall, Ustte, altta veya
yanlarda gorunur bosluklar olmamalidir.

o Zararlilarin girisini engellemek igin alt kisimda
Tum dis ve kapi suipurgelikleri, firgalar veya lastik contalar

ic kapilar bulunmalidir.

(gerekli oldugu
durumlarda)

siki oturmali ve
hasere gegirmez
olmahdir.

+ Kemirgen veya bocek girisine dair higbir iz
olmamalidir, ornegin:
o Isirik izleri, diski, oyuklar veya zararli izleri.

- Kapi ¢cerceveleri ve esikler iyi oturmali ve hasarsiz
olmalidir.

« Varsa, kapilarin agik kalmamasini saglamak igin
otomatik kapanma mekanizmalari dizgun galismalidir.

v

b
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BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR

Tiiziik (EC) 852
Ek II, Bolim I, Fikra
1, Bolim Il, Fikra 1.d

Kapilar temiz

Denetgi sunlari kontrol etmelidir:

- Kapilar (paneller, gergeveler ve kulplar):
o Gorunur kir, yag, parmak izi veya leke bulunmamalidir.
o Menteseler veya taban gevresinde birikinti olmamalidir.

« Kaplilar, ozellikle gida uretim ve tuvalet alanlarinda

durumda duzenli olarak temizlenmelidir.

KTt yerel mevzuat tutulur.

metin No. Boliim - Temizlik kayitlari veya programlari, kapi temizliginin

Ill, Madde 7, Fikra 1, sikhigini ve yontemini dogrulamalidir.

Madde 8, Fikra 1.D
Cida tesislerindeki aydinlatmanin hijyen ve glvenlik
standartlarini karsiladigini dogrulamak igin, denetgi ttim
1sik kaynaklarinin, ozellikle gida isleme ve depolama
alanlarindaki i1sik kaynaklarinin yeterliligini, korumasini ve
temizligini degerlendirmelidir. j

- )
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzuk (EC) 852
Ek II, Bolim I,
Fikra 7

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim Ill,
Madde 7, Fikra 7

Dogal ve/veya
yapay yeterli
aydinlatma
saglanmalidir.

o

Tesislerde yeterli
dogal veya yapay
aydinlatma
vardir.

Denetgi sunlari kontrol etmelidir:

« TUm galigma alanlari (6r. gida hazirlama, isleme,
denetim, temizlik, depolama) iyi aydinlatiimig ve
asagidakiler saglanmis olmalidir:

o Calisanlar yiizeyleri, ekipmanlari ve gida urlnlerini
net bir sekilde gorebilmelidir.

o Temizlik veya denetimi engelleyebilecek karanlik
veya golgeli alanlar olmamalidir.

- Dogal aydinlatma (6rnegdin pencereler, tavan
pencereleri):

o Gerekli durumlarda yapay aydinlatma ile
desteklenmelidir.

- Isik seviyeleri genel kilavuzlari karsilamali veya
asmalidir:

- Gida isleme/hazirlama alanlari: 2500 ltks. (lux=Iks)
+ Depolama alanlari: 2150-300 Iuks.

- Beyaz veya agik renkli yansitici ylizeylerin
kullanilmasi, aydinlatmanin yeterliligine yardimci
olabilir.

Nasil kontrol edilir:

«Bir 11k Slger (ltiks Slger) kullanin veya gesitli
bolgelerde gorsel olarak degerlendirin.

+ Gerekli yerlerde acil durum aydinlatmasinin mevcut
oldugunu dogrulayin.

j
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BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tizuk (EC) 852
Ek I, Bolim I,
Fikra 1 (c)

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim
lll, Madde 7, Fikra
1ve?7

Aydinlatma
armaturleri
yeterince
korunmaktadir.

Denetgi, kontaminasyon riskini 6nlemek igin
aydinlatma armatiirlerinin koruyucu kapaklara
sahip oldugunu dogrulamali ve asagidakileri
kontrol etmelidir:

« Gida ile temas eden yuzeylerin Uzerindeki
aydinlatma armatdirleri (6rnegin, lretim hatlari,
calisma tezgahlari, paketleme alanlar).

« Korunmasiz camlarin gidaya dusebilecegi alanlar.

Denetci agagidakileri kontrol etmelidir:

« Armatdrler (6zellikle gida hazirlama, pisirme ve
depolama alanlarinda) asagidaki 6zelliklere sahip
olmalidir:

o Kirllmaya karsi dayanikli veya kirik cam
kontaminasyonunu onlemek icin koruyucu
kapaklarla/diflizorlerle donatiimis.

o Dusme veya titresimle gevseme riski olmadan
uygun sekilde sabitlenmis.

« Ampuller ve tiipler:

o Ozellikle acik gida alanlari veya iiretim hatlarinin
Uzerinde kilif veya kafeslerle kaplanmis.

o Isiya, neme ve temizlik kimyasallarina dayanikl.

REFERANS GEREKLILIKLER AGIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIiPMANLAR
Denetgi sunlari kontrol etmelidir:
Tiiziik (EC) 852

Ek I, Boluim I, Fikra
1, Bolim Il, Fikra 7

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim llI,
Madde 7, Fikra 1,7

Aydinlatma
armaturleri
temiz
tutulmaktadir.

« Armatuirler (ve koruyucu kapaklar):

o Toz, yag, olu bocek veya kuf icermez.

o Renk degistirmez (6rnegin, 11§31 engelleyen
sararmis diflizorler).

« Temizlik, gerektiginde erisim ekipmani
kullanilarak rutin ve guvenli bir sekilde yapilir.

+ Aydinlatma bakimi, temizlik programlarinda veya
bakim kayitlarinda belgelenir.

|7
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GEREKLILIKLER AGIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzuk (EC) 852
Ek Il, Bolim I,
Fikra 5

Cida tesislerindeki havalandirma sistemlerinin
hijyen ve guivenlik standartlarina uygun oldugunu
dogrulamak icin, denetgi havalandirma sisteminin
hem tasarimini hem de ¢alisma kosullarini
degerlendirmelidir.

Denetci asagidakileri kontrol etmelidir:
« Hava degisimi asagidakiler icin yeterlidir:

o Fazla i1si, buhar, yogusma, duman, koku, is ve
havadaki partikilleri gidermek.

KTt yerel mevzuat Dogal veya . o
h . o Duvarlarda, tavanlarda ve ekipmanlarda yag veya
metin No. Bolum llI, yapay Yyollarla - o
s nem birikmesini onlemek.
Madde 7, Fikra 5 saglanan
o havalandirma - Nem orani yiiksek veya pisirme islemlerinin yapildig
Yeterli dogal uygun ve alanlarda (or. mutfaklar, bulasik yikama odalari):
veya mekanik yeterlidir. o Uygun hava akis hizlarina sahip mekanik aspirasyon
havalandirma sistemleri bulunmalidir.
saglanmalidir.
- Dogal havalandirma (6r. pencereler, havalandirma
delikleri) yalnizca dustik riskli alanlarda yeterlidir ve
asagidaki ozelliklere sahip olmalidir:
o Disariya acik ise sineklikli olmalidir.
Denetgi, varsa hava akigl performans verilerini veya
devreye alma raporlarini isteyebilir.
- Y
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR
Denetgi sunlari yapmalidir:
. + Hava akis yonunun temiz bolgelerden kirli
Tuzik (EC) 852 bolgelere dogru, tersi degil, tasarlanmis oldugunu
Ek I, Bolim |, kontrol edin.
Fikra 5 o Ornegin, paketleme odalarindan hammadde
Kontamine odalarina dogru — asla tersi yonde olmamalidir.
KTt yerel mevzuat olmus bir
metin No. Boliim 1ll, alandan temiz + Hava akisini gostermek igin duman testleri kullanin
Madde 7, Fikra 5 bir alana (veya talep edin).
Kirli bir aland mekaplk ha.lva + Asagidaki alanlarda diferansiyel hava basinci
Irll i alandan akisi Onlenir. kontrolunu kontrol edin:

temiz alana
mekanik hava akimi
engellenmelidir.

\

o Yuksek ozen gerektiren ve yuksek riskli gida uretim
alanlari.

- Bolgeler arasindaki kapilarin kapali tutuldugunu
veya hava perdeleri oldugunu dogrulayin.

%
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BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Denetgi sunlar teyit etmelidir:

Tuzlk (EC) 852 - Filtreler (yag filtresi, HEPA vb.) ve hava kanali
Ek II, Bollim |, bilesenleri:
Fikra 5

o Cikarma, temizlik veya degistirme icin kolay
erisilebilir olmalidir.

KTt yerel mevzuat o Duzenli bakimi engelleyecek herhangi bir engel

metin No. Boliim lll, Temizlenmesi

olmamalidir.
Madde 7, Fikra 5 veya degistiriimesi
gereken « Erisim panelleri veya kapilari:
Havalandirma filtreler ve diger
sistemi, filtrelere parcalara erisim o Kapaliyken sizdirmaz olmali, ancak bakim icin
ve temizlik mumkundur. agilabilir olmalidr.

veya degisim
gerektiren pargalara
kolay erisim
saglanacak sekilde o Kapakli davlumbazlar, fanlar, hava kanallari ve
tasarlanmalidir. hava girig/cikis menfezleri.

« Personel veya taseronlarin erisip
temizleyebilecegdini teyit etmelidir:

REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Denetgi sunlari teyit etmelidir:

+ Menfezler, fanlar veya aspiratorlerin iginde
veya gevresinde yag, toz veya kuf birikimi
gorinmemelidir.

Tuzuk (EC) 852 + Hava kanallari ve izgaralar temiz, zarar gormemis
EK II. BalUm | ve saglam olmalidir.
' R Havalandirma
Fikra 1, Bolum Il, . . . » )
Fikra 7 sistemleri temiz - Hava giris ve ¢ikis menfezleri:
durumda tutulur o Hasere gegirmez tiil veya izgaralarla donatilmis
ve hagerelere olmalidir (6zellikle dis cikislarda).
KTt yerel mevzuat o Yuva yapma malzemeleri, bocek giris noktalari
h spes karsi korunur.
metin No. Bolum lll, veya kalinti bulunmamalidir.

Madde 7, Fikra 1, 5
+ Temizlik programlari ve bakim kayitlari
incelenmelidir:

o Filtre degistirme, fan temizligi ve hava kanali
kontrollerinin sikhg.

o Karmasik sistemler icin taseron firma servis
raporlari.

\_ j
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ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzuk (EC) 852
Ek I, Bolim I,
Fikra 4

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim Ill,
Madde 7, Fikra 4

Sicak ve soguk
akan su, temizlik ve
hijyenik kurutma
malzemeleriyle
donatilimis yeterli
el yitkama tesisleri
uygun sekilde
yerlestirilmeli ve
tasarlanmalidir.
Gerekli durumlarda,
gida yilkama
tesisleri el yikama
tesislerinden ayri
olmahdir.

Tesislerde
uygun yerlerde
yeterli sayida el
ylkama lavabosu
bulunmaktadir.

Gida tesislerindeki el yikama tesislerinin hijyen
gerekliliklerine uygun oldugunu ve etkili kisisel
hijyen uygulamalarini destekledigini dogrulamak
icin, denetgi tesislerin yeterliligi, islevselligi ve
temizligine odaklanan ayrintil bir degerlendirme
yapmalidir.

Denetgi asagidakileri dogrulamalidir:

« Personel sayisi ve is akisina uygun yeterli sayida
lavabo:

o Her gida isleme alaninda en az bir adet el yikama
lavabosu.

o Tuvaletlerin, giris noktalarinin, ylksek riskli
bolgelerin ve giyinme alanlarinin yakininda ek
lavabolar.

« Lavabolar sadece el yikama i¢in ayrilmis olmalidir
(gida veya ekipman yikama igin kullanilmamalidir).

- Lavabolar uygun konumda olmalidir:

o Sik kullanimini tesvik etmek i¢in ¢calisma alanlarina
kolay erisilebilir olmalidir.

o Ekipmanlarla engellenmemeli veya erisilemez
olmamalidir.
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GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR
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Tuzuk (EC) 852
Ek I, Bolim I,
Fikra 4

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim IlI,
Madde 7, Fikra 4

Sicak ve soguk
akan su, el
temizligi igin
gerekli malzemeler
ve hijyenik
kurutma olanaklari
saglanmaktadir.

Denetgi asagidakileri dogrulamalidir:

+ Her el yikama lavabosunda sunlar bulunmalidir:

o Sicak ve soguk igilebilir su veya onceden karistiriimis
ik su muslugu.

o Uygun bir sicaklikta su (genellikle 35-45 °C).

+ Her el yikama istasyonunda sunlar bulunmalidir:

o Sabunlukta sivi veya koptik sabun (kalip sabun degil).
o Tirnak firgalarn (uygunsa ve hijyenik olarak bakimi
yapilmissa).

o Ellerin temas etmedigi kumandalar (6rnegin dirsek,
ayak veya sensorle galisan musluklar) tercih edilmelidir.

+ Asagidakilerden biri veya daha fazlasi:

o Tek kullanimlik kagit havlular (kapakli, ayakla
calistirilan ¢op kutulari ile birlikte).

o Sicak hava el kurutma makineleri (dokunmadan ve
hizli kurutma 6zelligine sahip olmalidir).

o Ortak kullanilan bez havlular (izin veriimez).

%
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Tuzlk (EC) 852
Ek II, Bollim |,
Fikra 1, Boluim |,
Fikra 4

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim IlI,

Tesisler temiz
durumda
tutulmaktadir.

Denetgi asagidakileri dogrulamalidir:

» Lavabolar, musluklar, sabunluklar ve kurutma
Uniteleri:

o Gorunur sekilde temiz, kir, kif, kurumus sabun
veya su lekeleri bulunmamalidir.

« Tikal giderler veya kotu kokular olmamalidir.

» Kagit havlu atik kutulari:
o Duzenli olarak bosaltiimali ve temiz tutulmalidir.

+ El yikama istasyonlarinin temizlik programlari

Madde 7, Fikra 1, 4 veya kayitlari kontrol edilmelidir.
+ Varsa, sabunluklarin yeniden doldurulmasi ve
kurutucularin bakimi igin bakim kayitlari.
\_
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BINA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzuk (EC) 852
Ek 11, Bolim I,
Fikra 3

KTt yerel mevzuat
metin No. Bolim IlI,
Madde 8, Fikra 3

Gerekli durumlarda
gida ytkamak igin
yeterli ekipman
saglanmalidir. Gida
yikama tesisleri
Madde 13 sartlarina
uygun olmali, yeterli
miktarda igilebilir
sicak ve/veya soguk
su temin edilmeli ve
temiz, gerektiginde
dezenfekte edilmis
olmalidir.

Tesislerde,
gerektiginde
gidalari yitkamak
icin yeterli tesisler
bulunmaktadir.

Gida yikama tesislerinin hijyen gerekliliklerini
karsiladigini dogrulamak i¢in, denetgi bunlarin
kullanilabilirligini, su kaynagini, el yikama alanindan
ayrilmasini ve temizligini kontrol etmelidir.

Denetci sunlari kontrol etmelidir:

- Gida, ozellikle ¢ig Urtinler veya deniz Urunleri
yikamak igin ayri lavabolar veya belirlenmis alanlar
mevcut olmalidir.

« Gida yikama lavabolari:

o Uygun boyutta ve hazirlik alanlarinin yakininda
bulunmalidir.

o Paslanmaz, puruzslz, temizlenebilir
malzemelerden (6rnegin paslanmaz celik) yapilmis
olmalidir.

« Lavabo sayisi, islenen gidanin hacmi ve turu igin
yeterli olmalidir.

- El yikama veya ekipman lavabolarinin gida yikama
icin kullanildigina dair higbir isaret olmamalidir.
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BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR
Denetgi sunlari kontrol etmelidir:
_— + Gida yikama lavabolari igilebilir sicak ve soguk su
Tuzuk (EC) 852 kaynagina veya onceden karistiriimis ilik su musluguna
Ek I, Bolim I, sahip olmalidir.
Fikra 3 Tesislerde sicak
ve soguk su - Sicaklik uygun olmalidir:
KTt yerel mevzuat mevcuttur. o Soguk su genellikle taze Urlnler igin kullanilir.
metin No. Boliim IlI, o Bazi deniz Urlnleri veya et yikama islemleri igin 1lik su
Madde 8, Fikra 3 gerekebilir.
+ Suyun igilebilir ve kontamine olmamis oldugunu
dogrulayin (gerekirse su test raporlarini gapraz kontrol
\_ edin). Y,
- )
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR
Denetgi sunlari kontrol etmelidir:
Tuzlik (EC) 852 «Lavabolar ve musluk armatiirleri:
Ek II, Bolim 11, o Gida kalintilari, gamur, pas veya kif icermiyor.
Fikra 3 Tesisler temiz o Catlak, kirik veya leke igermiyor.
tutulur ve
KTt yerel gerektiginde - Lavabo slizgegleri, sicrama Onleyiciler ve ¢cevre
mevzuat metin dezenfekte edilir. yuzeyler:
No. Bsliim I o Temiz ve saglam.
Madde 7, Fikra 1 + Gida yikama tesislerinin temizligi:
o Temizlik programina dahil.
o Yuksek riskli gidalar igin kullaniliyorsa duizenli olarak
dezenfekte ediliyor.
\_ /
o D
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR
Tiiziik (EC) 852 Denetci sunlari kontrol etmelidir:
Ek II, Bolim |, . . -
Fikra 4 + Asagidakiler arasinda agik fiziksel ayrim olmalidir:
Gereli oldugu o Gida yikama lavabolari ve el yikama lavabolari.
KTt yerel m?vfuat durumlarda, « Ortak kullanim veya ¢ift amagli lavabolar olmamalidir.
metin No. Boliim lli, gida yitkama
Madde 7, Fikra 4 tesisleri el ylkama - isaretler veya etiketler (6rnegin, “Sadece gida igin” /
Gerekli durumlarda tesislerinden “Sadece el yikama icin”) gortnir olmalidir.
gida yikama ayridir.
tesisleri el ylkama « Ortak lavabo kullanimi iddia ediliyorsa, belgelenmis
tesislerinden ayri risk degerlendirmesi ve temizlik proseditirleri saglanmali
olmalidir ve yetkili makam tarafindan onaylanmalidir.
\_ /
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REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

“Diger yapilar”in (yani duvarlar, zeminler, tavanlar gibi
ana bina ozellikleri kapsaminda agikga belirtiimeyen
unsurlar) hijyenik olarak insa edildigini, iyi durumda
oldugunu ve temiz tutuldugunu dogrulamak icin,
denetgi gida tesisleri icindeki tim yardimci yapilarin
tasarimini, malzemelerini, durumunu ve temizligini
degerlendirmelidir.

“Diger yapilar” sunlari icerebilir:

« Tezgahlar, raflar, raf sistemleri

« ic bolmeler veya bariyerler

+ Gida alanlarinda kullanilan basamaklar, platformlar
veya merdivenler

- Sabit mobilyalar (6r. ggmme tezgahlar, dolaplar)

« Servis kanallari, boru kanallari, kablo tavalar

- Erisim kapaklari, tuzak kapaklar veya malzeme kutulari
- Koruyucu bariyerler (6r. sigrama koruyuculari,
hapsirma koruyuculari)

« Gida alanlarindaki sahte paneller veya dekoratif
kaplamalar

Denetci agagidakileri kontrol etmelidir:

Tiiziik (EC) 852 N 1) Hijyenik yapi o
Ek Il B3IUm | Diger yapilar + Gegirimsiz, emici olmayan, puiriizsiz, korozyona
Flkre; 1 ! hijyenik olarak dayanikli malzemelerden yapilmis.

« Toksik kaplamalar, soyulmus boya veya agikta kalan
islenmemis ylizeyler bulunmamalidir.

KTt yerel mevzuat - Kir veya hasere barinmasini onlemek i¢in ek yerleri ve
metin No. Boliim I, koseler sizdirmaz hale getirilmelidir.

Madde 7, Fikra 1 + Gida ile temas eden veya sigrama alanlarinda uygun
gida sinifi malzemeler kullaniimalidir.

insa edilir, iyi
durumda tutulur
ve temiz tutulur.

2) iyi durumda tutulmasi

« Yuzeyler hasarli, gatlak, kirik veya pash olmamalidir.
« Yaralanma veya kontaminasyona neden olabilecek
gevsek paneller, dengesiz sabitlemeler veya keskin
kenarlar olmamalidir.

+ Temizlenebilirligi veya buttinlugu tehlikeye atacak
asinma ve yipranma belirtileri olmamalidir.

+ Onarimlar onayli malzemeler ve kaplamalarla
yapilmalidir.

3) Temiz ve temizlenmesi kolay olmasi

- Yizeyler diizenli olarak temizlenir, kurutulur (uygun
oldugu durumlarda) ve asagidakilerden arindirilir:

o Toz, yag, kuf, orimcek agi veya gida kalintilari.

+ Temizlik asagidakilerle desteklenir:

o Erisilebilir tasarim (ulagiimasi zor bosluklar yoktur).

o Temizlik programina dahil edilmesi.

+ Gida ile temas eden alanlarin yakininda kullaniliyorsa,
yapllar gerektiginde dezenfekte edilir.

4) Kontaminasyon kaynagi olmamasi

« Sizinti yapan borular, damlayan yogusma veya
asinmis metal yoktur.

- Hagerelerin varligina dair kanit yoktur (or. digki, yuva
malzemesi).

+ Yapilar temizligi engellemez veya kontaminantlari
gizlemez.

- j
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Tiiziik (EC) 852
Ek 11, Bolim Il, Fikra 1.f

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim lli,
Madde 8, Fikra 1.E

Gida ile temas eden
tum yuzeyler, ekipman
yuzeyleri dahil, saglam,
kolay temizlenebilir

ve gerektiginde
dezenfekte edilebilir
olmalidir. Yuzeyler
duzgun, yikanabilir,
korozyona dayanikh
ve toksik olmayan
malzemeden yapilmis
olmaldir.

\

Gidalarin islendigi
alanlarda ve
ozellikle gidalarla
temas eden
yuzeyler, ekipman
yuzeyleri dahil
olmak Uzere
sunlardir:

Denetlenecek alanlar ve ekipmanlar:
+ Calisma yuzeyleri, kesme tahtalari, masalar

+ Konveyor bantlari, dilimleme makineleri,
karistiricilar, blenderlar

« Figilar, tanklar, gida saklama kaplarinin i¢ yuzeyleri
« Ambalajlama ekipmanlari, tartilar, raflar ve tepsiler

« Ylksek 0zen gerektiren veya isleme alanlarindaki
duvarlar ve raflar

REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzuk (EC) 852
Ek Il, Bolim I,
Fikra 1.f

KTt yerel mevzuat

metin No. Boliim IlI,
Madde 8, Fikra 1.E

\

Gi, YM'ye diger
malzemelerin
uygun oldugunu
kanitlayamadigi
surece; purlzslz,
yikanabilir,
korozyona
dayanikli ve
toksik olmayan
malzemeden

uretilmis olmalidir.

Gida igleme alanlarindaki ytizeylerin (ekipman
ylizeyleri dahil), 6zellikle gida ile temas eden
yuzeylerin gtivenli, hijyenik ve kullanimlarina uygun
oldugunu dogrulamak i¢in denetgi asagidaki temel
ilkelere uygunlugu kontrol etmelidir:

1) Yiizey malzemesi piiriizsiiz olmahdir

- Yizeyler:

o Gida veya kirin birikmesine neden olabilecek ¢atlak,
gukur, oluk veya kaynak dikisleri igermemelidir.

o Duz ve gozeneksiz olmali, kolay temizlenebilmeli ve
mikrobiyal iremeyi onlemelidir.

- CGida ile temas eden yuzeyler igin:

o Onaylanmadikga, gida ile temas eden ylzeylerde
puruzlu kaynaklar, perginler veya dokulu ylzeyler
olmamalidir.

2) Yiizey yikanabilir ve temizlenmesi kolaydir

- Sik sik temizlik ve dezenfeksiyona dayanabilir ve
bozulmaz.

- Yizeyler:

o Nemi emmemelidir.

o Kapsamli temizlik igin erisilebilir tasarima sahip
olmalidir.

« Temizlik SOP'lari 6zellikle bu ylizeyleri icermelidir.

%
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REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

3) Malzeme korozyona dayaniklidir

« Ylzeyler agagidakilere maruz kaldiginda
paslanmamali veya bozulmamalidir:

o Su, tuz, temizlik kimyasallari veya gida asitleri (6r.
sirke, turuncgiller).

- Ozellikle dnemli olanlar:
o Islak alanlarda paslanmaz gelik (gida sinifi
olmalidir — &rnegin, AlISI 304 veya 316).

+ Goruinur korozyon veya pul pul dokilen
kaplamalari olan ylizeyler onarim/degistirme igin
isaretlenmelidir.

4) Malzeme toksik degildir

+ Yuzeyler sunlari yapmamalidir:

o Gidalara zararl maddeler sizdirmamalidir.

o Gerekgeli durumlar disinda gida sinifi olmayan
plastik, boya veya kaplamalardan yapilmamalidir.

+ Gidalari kaplamasi veya kirletmesi muhtemel
kaplamalar veya islemler bulunmadigindan emin
olun.

5) Sadece gerekgeli istisnalar

- Standart digt malzemeler kullaniliyorsa (6rnegin,
islenmis ahsap, o6zel kaplamalar), Gl sunlari
yapmalidir:

o Yetkili Makama (YM) yazili gerek¢e sunmalidir.
o Malzemelerin hijyen veya gida guvenligini
tehlikeye atmadigini kanitlamalidir (6rnegin,
ucuncu taraf sertifikalari, risk degerlendirmesi
yoluyla).

REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Gida isleme alanlarindaki ylizeylerin (ekipman ylizeyleri

Tuzik (EC) 852 dahil), 6zellikle gida ile temas eden ylizeylerin
Ek I, BSIim II, temizlenmesi ve gerektiginde dezenfekte edilmesi
Fikra 1.f ) . kolay oldugundan emin olmak icin, denetgi tasarim/
) Kolay temizlenir malzeme uygunlugu durumuna odaklanmalidir.
ve gerektiginde

KTt y e;:lel nB‘?\Ilfualt" dezenfekte Denetgi sunlari kontrol etmelidir:
metin No. Bolum lil, edilebilir olmalidir.

Madde 8, Fikra 1.E - Piiriizsiiz, gbzeneksiz ylizeyler:
o Kir veya gida pargaciklarini tutan gatlak, yarik, puruzlu
kaynak, delik veya ek yerleri olmamalidir.

\_ j
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« Asagidaki ozelliklere sahip malzemelerden yapilmis
olmalidir:

o Gegcirimsiz, yikanabilir, korozyona dayanikl ve
emici olmamalidir.

o Sik sik temizlik ve dezenfektan kullanimina zarar
gormeden dayanabilmelidir.

» Temizlik i¢in erisilebilir olmalidir:

o Dar bosluklar, olu alanlar veya engellenmis koseler
olmamalidir.

o Ekipman, kolay erisim saglayacak sekilde kurulmus
veya tasarlanmig olmalidir (6rnegin, ayaklari,
tekerlekleri veya duvara monte edilmis).

« Temizlik ve dezenfeksiyon prosedurleri:

o Yizeyler, belgelenmis bir temizlik programi/SOP’ye
dahil edilmelidir.

o Gerekli oldugunda dezenfekte edilmelidir —
ornegin, ¢ig gida veya alerjenlerle temas ettikten
sonra.

%
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BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIiPMANLAR

Tuzlk (EC) 852
Ek II, Bolim 11,
Fikra 1.f

KTt yerel mevzuat
metin No.Boliim Ill,
Madde 8, Fikra 1.E

Gida isleme alanlarindaki yiizeylerin (ekipman
ylizeyleri dahil), 6zellikle gida ile temas eden
ylzeylerin saglam durumda tutuldugunu dogrulamak
igin, denetg¢i bakim/temizlik durumuna odaklanmalidir.

Denetgi sunlari kontrol etmelidir:

« Yuzeylerde hasar veya bozulma olmamalidir,
ornegin:

o Catlaklar, yontulmalar, soyulmus boya veya
kaplamalar, kirik fayanslar, gokmus paneller, asinmis
. contalar.

lyi durumda

tutulur - Kaynaklar veya baglanti yerleri saglam ve hijyeniktir.

+ Ekipman ve sabit donanimlar:

o Kararli ve giivenlidir (gevsek veya titresimli degildir).
o Hijyeni tehlikeye atabilecek sizinti, birikinti veya
asinma olmadan duzgun galigir.

« Rutin bakimin kaniti:

o Bakim gunluklerini veya servis kayitlarini kontrol
edin.

o Gl, hasar veya asinma icin diizeltici eylem
proseduriine sahip olmalidir.
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BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzlik (EC) 852
Ek I, Bolim V,
Fikra 1

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim llI,
Madde 11, Fikra 1

Gida ile temas
eden esyalar,
donanimlar ve
ekipmanlar:

Cida ile temas eden esyalarin, donanimlarin

ve ekipmanlarin hijyen gerekliliklerini
karsiladigini dogrulamak icin, denetgi bunlarin
malzemelerini, durumlarini, temizliklerini ve
bakim uygulamalarini degerlendirerek, herhangi
bir kontaminasyon riski olusturmadiklarini

ve hijyenik kullanim igin uygun olduklarini
dogrulamalidir.

Denetlenecek yaygin 6geler:

- Kesme tahtalari, bigaklar, mutfak aletleri

- Dilimleyiciler, karistiricilar, blenderlar,
vakumlu paketleyiciler

- Gida sinifi kaplar, tepsiler, kutular

- Gida tasima arabalari veya el arabalari

« Tartilar, dagiticilar ve dolum makineleri

« Calisma ylizeyleri, raflar, depolama raflari

« Gida ambalajlama ve paketleme ekipmanlari

REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tizlk (EC) 852
Ek I, Bolim V,
Fikra 1

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim lll,
Madde 11, Fikra 1-A

- kontaminasyon
riskini en

aza indiren
malzemelerden
yapilmig

olup, temiz
tutulabilmeleri
ve gerektiginde
dezenfekte
edilebilmeleri
saglanmalidir

Denetgi sunlari kontrol etmelidir:

- Malzemeler:

o Gida sinifi, toksik olmayan, korozyona
dayanikli ve gegirimsiz olmalidir.

o Purlizsliz ve emici olmamalidir — gozenek,
catlak veya pullanma icermemelidir.

o Dogrudan gida temasi i¢in onaylanmis
olmalidir (6r. paslanmaz celik, gida sinifi
plastikler, seramikler).

« Yiizeyler sunlari dayanabilmelidir:
o Temizlik kimyasallari ve dezenfektanlara
bozulmadan dayanmalidir.

- Asagidakileri yapabilecek malzemeler
olmamalidir:

o Kimyasallari sizdirmak, pargaciklar yaymak
veya gida ile reaksiyona girmek (6r. islenmemis
ahsap, paslanan metal, pul pul dokilen boya).

« Gi, alternatif malzemeler kullaniyorsa
gerekge ve giivenlik garantisi saglamalidir.
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REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR
Denetci sunlari kontrol etmelidir:
« Ekipmanlar:
o Cukur, catlak, eksik parga, kirik kaynak gibi
Tuzik (EC) 852 hasarlardan arindirilmis olmalidir.
Ek Il, BSlim V, o Gorunur sekilde kirli veya yagli olmamali;
Fikra 1 - saglikli ve kalinti, kUf veya gida artiklari igermemelidir.
temiz durumda Yiizeyler:
KTt yerel mt'e'v.?uat T Elely o Duzenli olarak temizlenmeli ve gerektiginde
metin No. Bolim IlI, dezenfekte edilmelidir — temizlik programlari
Madde 11, Fikra 1-B veya kayitlari ile kanitlanmalidir.
« Ekipman, kotu durum veya temizlik
nedeniyle kontaminasyon tehlikesi
olugturmamalidir.
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BINA iGC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR
Denetgi sunlari kontrol etmelidir:
« Ekipman amaglandigi gibi ¢alisiyor mu:
o Sizinti, yanhs hizalama veya arizal
Tiiziik (EC) 852 mekanizma yok mu?
Ek II. BSlim V o Hareketli pargalar (6r. bigaklar, silindirler) iyi
Flkr&; 1 ! bakimli ve gtivenli mi?

KTt yerel mevzuat
metin No. Bolim I,
Madde 11, Fikra 1-B

- iyi durumda
tutulmali, onarm
ve bakim yapilmali

« Ekipman:

o Duzenli olarak denetleniyor ve onariliyor
mu — Gi (gida isletmecisi) bakim kayitlarini
gosterebilir.

o Hasar gormus veya bozulmussa derhal
kullanimdan kaldiriimalidir.

« Asinmis veya kirilmis bilesenlerin
degistirilmesi:

o Zamaninda ve belgelenmis olmalidir.

o Esit veya daha yuksek hijyen standardina
sahip malzemeler kullaniimalidir.
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BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzlik (EC) 852
Ek I, Bolim V,
Fikra 1

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim llI,
Madde 11, Fikra 1-C

Ekipman,
ekipmanin

ve gevresinin
yeterli sekilde
temizlenebilmesini
saglayacak sekilde
kurulmalidir.

Ekipman kurulumu, kontrol cihazlar ve temizlik
tesisleri ile ilgili hijyen ve gida glvenligi
standartlarina uygunlugu dogrulamak igin

denetgi, yerlesim dizenini, erisilebilirligi, glivenlik
ozelliklerini ve destekleyici altyapiy1 dogrulamalidir.

Denetgi sunlari kontrol etmelidir:

 Ekipmanlar:

o Altinin temizlenebilmesi igin zeminden yiksekte
(ornegin ayaklar, tekerlekleri veya duvara monte
edilmis) kurulmalidir.

o Duvarlardan veya bitisik ekipmanlardan uzak
tutulmall veya hareket ettirilemiyorsa duvara/
zemine sabitlenmelidir.

o Ekipman ve yapllar arasinda dar, erisilemeyen
bosluklar olmamalidir.

- Temizlenmesi kolay ekipman:
o Gida, su veya haserelerin birikebilecedi gizli
bosluklar veya olu alanlar olmamalidir.

Denetgi sunlar yapabilir:

- Fiziksel yerlesimi gozlemleyebilir veya Gi'den
temizlik erisimini gostermesini isteyebilir.

+ Temizlik araglarinin Unitelerin altina ve gevresine
ulasabildigini kontrol edebilir.
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BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzuk (EC) 852
Ek I, Bolim V,
Fikra 2

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim Ill,
Madde 11, Fikra 2

Gerekli hallerde,
ekipmanlara uygun
kontrol cihazlar
takilir.

Denetgi, isleme (6rnegin pisirme, sogutma,
pastdrizasyon) icin kullanilan ekipmanin islevine
uygun sicaklik, zaman, basing veya akis kontrolleri ile
donatiimis oldugunu kontrol etmelidir.

Kontrol cihazlar:

» Kalibre edilmis, islevsel ve erisilebilir olmalidir.

« Termometreler, termostatlar, basing gostergeleri,
alarmlar veya otomatik kapatma sistemleri
icermelidir.

Denetgi, Gi'nin asagidakileri yaptigini
dogrulamalidir:

» Kalibrasyon kayitlarini tuttugunu ve kontrol
cihazlarinin diizenli olarak test edildigini
dogrulamalidir.

+ Personelin bu kontrolleri nasil kullanacagini ve
yorumlayacadini bildigini gostermelidir.

j




KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim IlI,
Madde 8, Fikra 2

REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR

Denetgi sunlari kontrol etmelidir:
+ Ekipman ve mutfak esyalari igin 0zel lavabolar veya
temizlik istasyonlari bulunmalidir (el yikama veya yemek
lavabolari degil).

Tuzlk (EC) 852 Gerexli hallerdg, - Tesislerde sunlar bulunmalidir:

Ek I, Bolim II, calgma aletleri o Sicak ve soguk akan su.

Fikra 2 ve ekipmanlarinin

temizlenmesi,
dezenfekte edilmesi
ve saklanmasi icin
uygun tesisler

o Gida glivenligi saglayan deterjanlar/dezenfektanlar
ve uygun temizlik araglari.

o Geri akisl veya kontaminasyonu onleyen drenaj
sistemleri.

« Yeterli kurutma ve depolama alanlari:

saglanir. € dey
o Mutfak esyalari hijyenik olarak havayla kurutulur —
yeniden kontamine olabilecek bezlerle silinmez.
o Temiz ekipmanlar yerden ylksekte depolanir ve
kontaminasyondan korunur.
+ Temizlik tesislerinin konumu:
o Capraz kontaminasyonu veya uygun olmayan temizlik
kisayollarini onlemek igin uygun bir yerde bulunur.
REFERANS GEREKLILiKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BINA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR
Tuzlk (EC) 852
Ek Il, Bolum II, Tl e Temizlik ve dezenfeksiyon tesislerinin hijyen
Fikra 2 d foksi standartlarini karsiladigini dogrulamak igin,
e;en ,e_ Slhyieln denet¢i malzemeleri, tasarimi ve su kaynagini
KTt yerel mevzuat tesisleri: kontrol ederek bunlarin etkili ve hijyenik temizligi
metin No. Boliim I, desteklediginden emin olmalidir.
Madde 8, Fikra 2

Madde 8, Fikra 2

REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIiPMANLAR
Denetgi sunlari kontrol etmelidir:
Tlzuk (E 2
E[I:ZI:J B(ollc,l:r)nBIIS - korozyona « Lavabo, tekne, yikama istasyonlari ve temizlik
Fik ! > ! dayanikli tanklarinin yapim malzemeleri:
ikra malzemelerden o Korozyona dayanikli (6rnegin paslanmaz celik).
o Emici olmayan, purtizsuz ve toksik olmayan.
KTt yerel mevzuat yap|.lm|§, .
h epee temizlenmesi .
metin No. Bolum lli, Yiizeyler:
kolay

o Catlak, pas veya kireglenmeden arindiriimis.
o Deterjan, dezenfektan ve isidan kaynaklanan hasara
dayanikl olmalidir. j




BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Ek yerleri, dikisler ve sabit parcalar:

Tuzik (EC) 852 - korozyona o Sizdirmaz, purlizsuz ve temizlenmesi kolay
Ek II, Bolum II, Imalid
dayanikli olmalidir.
Fikra 2 malzemelerden o Aclkta kalan ahsap, islenmemis metal veya
aoilmi hasarli kaplamalar olmamalidir.
KTt yerel mevzuat yapt | > .
metin No. Boliim IIl, tkerlmz enmesi « Genel hijyen tasarimi ve durumu.
olay

Madde 8, Fikra 2 o . .
- Tesislerin rutin bakim/temizligi yapilip

yapiimadig.

v

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

/

Denetgi sunlari kontrol etmelidir:

« Her temizlik/dezenfeksiyon istasyonunda sunlar

Tuzuk (EC) 852 bulunmalidir:
Ek 11, Bolim II, -
Fikra 2 - yeterli sicak o Her zaman sicak ve soguk igilerbilir su mevcuttur.

o Gerekli sicakliklara ulagsmak igin ayarlanabilir

ve SOQUk su . karistirma musluklari veya termostatik kontrol.

KTt yerel mevzuat kaynagina sahip

metin No. Bolim Ill, + Sicak su temini sunlari kargilamalidir:

Madde 8, Fikra 2
o Temizlik/dezenfeksiyon igin sicaklik gereksinimleri
(termal yontemler kullaniliyorsa, genellikle
dezenfeksiyon igin > 82°C).

. J
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\_

Denetgi sunlari yapmalidir:

- Musluklardan su akitarak sicakhgi ve akisi kontrol
etmelidir.

+ Su basinci sorunlari veya tutarsiz besleme olup
olmadigini kontrol etmelidir.

« icilebilir olmayan kaynaklarla gapraz baglant:
olmadigini dogrulamalidir.

« Sicak su sistemleri veya kazan islevselligi icin bakim
kayitlarini talep etmelidir.

/
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BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzuk (EC) 852
Ek I, Bolim V,
Fikra 3

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim Ill,
Madde 11, Fikra 3

Ekipmanin
korozyonunu/
asinmasini onlemek
icin kimyasal

katki maddeleri
kullanildiginda,
bunlar iyi Uygulama
kurallarina uygun
olarak kullanilir

Cida tesislerinde kimyasal katki maddeleri, temizlik
maddeleri ve dezenfektanlarin guivenli bir sekilde
kullanildigini ve depolandigini dogrulamak igin, denetgi
iyi hijyen uygulamalari, kimyasal glivenlik protokolleri
ve gapraz kontaminasyon onleme kurallarina uygunlugu
degerlendirmelidir.

Kimyasal katki maddeleri (6rnegin, kazanlarda, su
sistemlerinde veya CIP sistemlerinde kullanilan
korozyon 6nleyiciler) kullaniliyorsa, denetgi asagidakileri
kontrol etmelidir:

+ Gida glivenligi agisindan uygun ve gida tesislerinde
kullanim igin onaylanmis olmalidir.

« Kullanimlari gida, yuzeyler veya ekipmanlarin kimyasal
kontaminasyon riskine yol agmamalidir.

- Uretici talimatlarina (6rnegin, seyreltme orani, temas
suiresi, uygulama yontemi) uygun olarak kullanilmalidir.

- Destekleyici belgeler mevcut olmalidir:

o Malzeme Glvenlik Bilgi Formlari (MGBF)

o Uygunluk veya gidaya uygunluk sertifikalari

o Uygun dozajlama veya ylkamayi gosteren bakim veya
islem kayitlari.

Gida igletmecisi, denetgiye sunlari agiklayabilir veya
gosterebilir:
+ Katki maddesinin amaci ve gtivenli kullanimi.

+ Gida alanlarina kalinti kontaminasyonu veya
migrasyon/gegis riski olmadigi. j




REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR

Denetgi, tum temizlik ve dezenfeksiyon kimyasallarinin
asagidaki ozelliklere sahip olup olmadigini kontrol
etmelidir:

+ Asagidakilerle agikca etiketlenmis:

Tuzuk (EC) 852 o Uriin adi
Ek 11, Bolim I, o Tehlike uyarilari
Fikra 10 o Kullanim talimatlari
Temizlik/ - Orijinal kaplarinda veya baska bir kaba aktariimissa,
KT yerel mevzuat dezenfektan uygun sekilde etiketlenmis ikincil kaplarda.
metin No. Boliim llI, maddeler . . e .
Madde 7, Fikra 10 uygun sekilde Denetc;:, depolamanin a§?gldakl ozelliklere sahip olup
. . olmadigini kontrol etmelidir:
ve Madde 15 Fikra 8 etiketlenir ve - Gida, gida ekipmani ve gida ambalajlarindan ayri,
kullaniimadiklari belirlenmis bir kimyasal depolama alaninda.
Temizlik ve zaman gida - Kilitli veya yetkili personel disinda erisime kapali.
dezenfektan digi alanlarda « lyi havalandiriimis, kuru ve 1si veya gida isleme
maddeleri, gidalarin saklanir alanlarindan uzak.
islendigi alanlarda
depolanmamalidir. Denetci asagidakilerin olmadigini dogrulamalidir:
+ Gida hazirlama alanlarinin Uzerinde veya yakininda
depolanan kimyasallar.
- Etiketlenmemis veya tanimlanamayan maddelerin
kullanimi.
Gi denetgilere asagidakileri gostermelidir:
+ Uygun kimyasal kullanim SOP'lar!.
\ « Bu maddeleri kullanan personel igin egitim kayitlari. j
- )
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIiPMANLAR

Gida guvenligi icin hammaddelerin uygun sekilde
kontrol edilmesi gok dnemlidir. Gi'nin hammadde ve
bilesenlerin alim ve depolamasini etkili bir sekilde
kontrol ettigini ve kontamine veya uygun olmayan
girdileri kabul etmedigini dogrulamak igin, denetci alim
proseduirlerini, red kriterlerini, depolama kosullarini ve
belgeleri degerlendirmelidir.

Tuzuk (EC) 852 Denetgi asagidakileri kontrol etmelidir:
Ek II, Bolum IX, . « Gi'nin hammaddelerin alimi ve denetlenmesi icin
Fikra 1 Gl, hammadde. belgelenmis prosedurleri vardir.
veya bilesenlerin

KTt yerel mevzuat alimini kontrol « Teslimat sirasinda malzemeler:

; cepee eder o Bozulma, hasar, kontaminasyon veya sicaklik ihlali
metin No. Bolim Il acisindan gorsel olarak denetlenir.
Madde 15, Fikra 1 o Spesifikasyonlara gére kontrol edilir (6r. tedarikgi ad,

parti, Grin durumu, etiketleme, sicaklik).

- Gl:

o Teslimat kayitlarini tutar (teslimat notlari (kullanima
baslandigindan beri mevcut miktar ve kullanilan miktar,
belgelerdeki teslimat miktari ile karsilastirilir. Bir fark
bulunursa, Gi bu tutarsiziigi agiklamakla yiikiimliidiir),
tedarikgi Analiz sertifikalarini, sicaklik kayitlari).

- j

|8




REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR
o Yalnizca onayl tedarikgileri kullanir.
o Personeli standart teslim alma kontrollerini
uygulamak Uzere egitir.
Denetgci su kanitlari aramalidir:
- Teslim alma kontrol listeleri, kayitlar, tedarik¢i onay
listeleri, egitim kayitlari.
/
- )
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BINA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzuk (EC) 852
Ek I, Bolim IX,
Fikra 1

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim IlI,
Madde 15, Fikra 1

Cida isletmecisi,
parazitler, patojen
mikroorganizmalar,
toksinler veya
yabanci maddelerle
kontamine oldugu
bilinen veya normal
ayiklama ve/

veya hazirlama

ya daisleme
prosedurlerinin
uygulanmasina
ragmen nihai urinu
insan tuketimine
uygun olmayan
hammaddeleri,
bilesenleri veya
diger materyalleri
kabul etmemelidir.

Gi, canli hayvanlar
disinda, urunlerin
islenmesinde
kullanilan
hammadde

veya bilesenleri,
parazitler, patojenik
mikroorganizmalar
veya toksik,
bozulmus veya
yabanci maddelerle
kontamine oldugu
bilinen veya makul
olarak kontamine
oldugu tahmin
edilen, gida
isletmecisinin
hijyenik olarak
normal ayirma
ve/veya hazirlik
veya isleme
proseduirlerini
uyguladiktan sonra
bile son Urtinun
insan tuketimine
uygun olmayacadi
durumlarda kabul
etmez.

Gl, glivenli olmayan malzemeleri “temizlemek” igin
isleme surecine guvenmemelidir. Normal isleme
surecinden sonra herhangi bir malzeme guvenli
olmaya devam etmeyebilirse, teslimat sirasinda
reddedilmelidir.

Denetgi, asagidaki durumlarda Gi'nin sevkiyatlari
iade ettigini dogrulamalidir:

- Parazitler, patojenler, toksinler, bozulma
veya yabanci cisimler ile gortinir veya stpheli

kontaminasyon varsa.

« Uriin son kullanma tarihi gegmis, bozulmus veya
yanlis etiketlenmisse.

- Depolama veya nakliye kosullari yetersiz veya
bozulmusgsa.

Denetgi sunlari yapmalidir:

« Personelin neyi reddetmeye karar verdigini
sormalidir.

- Reddedilen teslimatlarin kayitlarini ve takip
eylemlerini kontrol etmelidir.

- izlenebilirlik sistemini dogrulamalidir —
tedarikgiden son Urtine kadar parti takibi.

Denetgi su kanitlari aramalidir:

- lade kaytlari, uygunsuzluk raporlari, tedarikgi
iletisimi, duizeltici eylemler.




REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR
Denetci agagidakileri kontrol etmelidir:

L - Malzemeler asagidaki kosullarda depolanmalidir:
Tuzuk 852 o Mikrobiyal iremeyi, kimyasal bozulmayi ve fiziksel
EIT(”' golum X, kontaminasyonu onleyen.

ikra

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim lll,
Madde 15, Fikra 2

Cida isletmesinde
depolanan tum
bilesenler ve
hammaddeler,
bozulma, ¢lirime ve
kontaminasyondan
koruyacak uygun
kosullarda muhafaza

Hammadde ve
bilesenler icin,
zararl bozulmayi
onlemek ve
kontaminasyondan
korumak

amaciyla uygun
depolama kosullar
saglanmaktadir.

o Belirli sicaklik/nem gereksinimlerini karsilayan
(6rnegin, bozulabilir Grlinler igin sogutma).

o Alerjen iceren malzemeler digerlerinden, ¢ig gidalar
ise hazir gidalardan ayri tutulmalidir.

- Depolama alanlar::

o Temiz, kuru, iyi havalandiriimis, haserelerden
korunmus ve hasere onleyici olmalidir.

o Sicaklik izleme cihazlari ile donatiimis olmalidir.

- Malzemeler:

o Yerden ve duvarlardan uzakta (yaklasik 30-50 cm)
depolanmalidir.

o Kontaminasyonu onlemek igin ortilmeli veya
muhurlenmelidir.

o Uygun sekilde dondiiriilmelidir (FIFO/iGIC: ilk giren

edilmelidir. '
ik cikar).
Denetci asagidaki kanitlari aramalidir:
- Depolama sicakhdi kayitlari, hasere kontrol kayitlari,
gorsel durum, alerjen yonetim proseduirleri, temizlik
proseduru /
o Y
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR
Tiiziik (EC) 852 Gidanin isletme icindeki tiim asamalarda
Ek I, Bolum IX, kontaminasyondan korundugunu dogrulamak
Fikra 3 igin, denetgi, GI'nin gidayi asagidaki durumlara

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim I,
Madde 15, Fikra 3

Cida, uretim, isleme
ve dagritimin tum
asamalarinda

insan tuketimi icin
uygunsuz hale
getirebilecek veya
saglik riskleri veya
kontaminasyon
nedeniyle tuketimin
beklenmedik
olmasina yol
acabilecek tum
kontaminasyonlardan
korunmalidir.

CGidalar, insan
tuketimine uygun
olmayan, sagliga
zararl veya o haliyle
tuketilmesinin
makul olmadigi
sekilde kontamine
olabilecek her turlu
kontaminasyondan
korunmaktadir.

yol agacak kontaminasyonu onlemek icin yeterli
fiziksel, prosediirel ve hijyen kontrollerini uygulayip
uygulamadigini degerlendirmelidir:

- insan tiiketimine uygun olmayan,
+ Saghga zararl veya
« Mantiksiz sekilde kontamine olmus.

Denetci asagidaki hususlari kontrol etmelidir:

1) Gida isleme uygulamalari kontaminasyonu onler:
« Capraz kontaminasyonu onlemek igin ¢ig ve
tuketime hazir gidalarin ayrilmasi.

« Personel tarafindan hijyenik gida isleme:

o Sik sik el yikama.

o Eldiven, sag filesi ve temiz uniforma kullanimi.

o Cida alanlarinda yemek yeme, icme veya sigara
icme yasag\.

- Depolama, nakliye ve isleme sirasinda gidalarin
uygun sekilde ortulmesi.

%




REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR

2) Temiz ve hijyenik ortam:
- Temiz yuzeyler ve ekipmanlar.

« Temizlik programlari ve kayitlarinin takip
edilmesi.

« Hasere, kuf veya su sizintisi belirtisi olmamasi.

+ Hava akis sistemlerinin kontamine havayi
gidalarin Uzerine yonlendirmemesi.

+ Kanalizasyonlarin temiz alanlara geri akmamasi
veya sizinti yapmamasi.

3) Gidalar giivenli kosullarda depolanir:

+ Uygun sicaklik kontrolu:

o Sogutucular/dondurucular galisir durumda ve
kayit altina alinir.

o Cozlilme/yeniden donma belirtisi yoktur.

- Gidalar yerden kaldirilir, ortultir ve etiketlenir.

+ Son kullanma tarihi gegmis gidalarin
kullanilmasini onlemek igin FIFO/IGIC sistemi
uygulanir.

+ Kimyasallar, temizlik maddeleri ve kisisel esyalar
ayri depolanir.

4) Fiziksel, kimyasal ve alerjen
kontaminasyonundan korunma:

- Gida alanlarinda kirik ekipman, agikta kalan
vidalar veya camlar olmamalidir (tim camlarin
hala saglam olup olmadigini kontrol etmek igin
izleme ve kirilma durumunda duzeltici onlemler
alinmalidir. Pencereler, termometreler, kapaklar
vb. dahil olmak uzere tUm camlar kayit altina
alinmali ve her alanda bulunan camlarin miktari da
belirtiimelidir).

- Yabanci cisim kontrol sistemleri kurulmalidir (or.
metal dedektorleri, elekler).

+ Uygun alerjen kontrolleri:

o Alerjenlerin ayrilmasi ve etiketlenmesi.

o Alerjen ve alerjen icermeyen Uretim arasinda
temizlik yapilmasi.

« Kimyasallarin gida Uretimi/depolamadan uzakta
saklanmasi.

5) Personel egitilmis ve denetlenmis olmalidir:
- Gida isleyen personel gida hijyeni egitimi almis
olmalidir.

- Denetgiler hijyen prosedurlerine uyumu
izlemelidir.

« Hastalik bildirimi ve hasta personelin isten
uzaklastiriimasi igin prosedurler olmalidir.

o J
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BiNA iC MEKANI - TES

iSLER VE EKIPMANLAR

Tizlk (EC) 852
Ek Il, Bolum IX,
Fikra 5

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim lli,
Madde 15, Fikra 5

Patojen
mikroorganizmalarin
buyumesini veya
toksin olusumunu
destekleyebilecek
hammaddeler,
bilesenler, ara ve
son urunler saglk
riski olusturacak
sicakliklarda
saklanmamali

ve soguk zincir
kesilmemelidir.

Patojenik
mikroorganizmalarin
uremesini veya
toksin olusumunu
destekleyebilecek
hammaddeler,
bilesenler, ara
urdnler ve bitmis
urdnler, saglik riskini
onlemek icin uygun

sicakliklarda saklanir.

Uygun sicaklik kontroll, 6zellikle bozulabilir veya
yuksek riskli gidalarda mikrobiyal tiremeyi ve toksin
olusumunu onlemek i¢in gok onemlidir. Patojenik
mikroorganizmalarin tremesini veya toksin olusumunu
destekleyebilecek hammaddeler, bilesenler, ara
urtinler ve bitmis Urtinlerin uygun sicakliklarda
tutuldugunu dogrulamak igin, denetgi gida isletmesi
genelinde sicaklik kontrolu ve izleme igin kullanilan
ekipman ve prosedurleri degerlendirmelidir.

Denetci asagidaki hususlari kontrol etmelidir:

1) Yiiksek riskli gidalara uygun sicaklik kontrolleri
uygulanmaktadir:

« Sogutulmus gidalar (Gr. et, siit Urlinleri,

Tiketime hazir (Ready to Eat) yemekler) aksi
gerekgelendiriimedikge <5°C'de saklanir.

« Dondurulmus gidalar < -18°C'de saklanir.

« Sicak tutulan gidalar 263°C'de tutulur.

- Pisirilmis UrUnler hemen servis edilmeyecekse
hizla sogutulur (6rnegin, 90 dakika icinde 60°C'den
<5°C'ye).

« Soslar, hamurlar, dolgular gibi ara urunler, islemler
arasinda guivenli saklama sicakliklarinda tutulur.

2) Sicaklik izleme ve kayit sistemleri mevcuttur:

- Sicaklik kayit defterleri veya dijital kayit sistemleri
asagidakiler icin mevcuttur:

o Soguk hava depolari (buzdolaplari/dondurucular).
o Pisirme, sogutma, dondurma, yeniden isitma
islemleri.

« Gi, uygun araliklarla (6rnegin teslimat sirasinda,
depolama sirasinda, isleme sirasinda) sicakliklari
kontrol eder ve kaydeder.

« Sapmalar meydana geldiginde duizeltici eylemler
belgelenir (6rnegin, sinirlar agildiginda imha veya
yeniden sogutma).

3) Ekipmanlar giivenli sicakliklari korur:

« Buzdolaplari, sogutucular ve dondurucular:

o Gerekli araliklarda galisir.

o Dahili termometreler veya erisilebilir kalibre edilmis
harici termometreler bulunur.

« Pisirme ve sogutma ekipmanlari (6r. firinlar, sok
sogutucular):

o Duizgun galisir ve kalibre edilmistir.

o Diizenli olarak bakimdan gegmektedir (bakim
kayitlari veya servis raporlari mevcuttur).

- Sicakhi@a duyarl gidalar i¢in nakliye araglari
sogutulmakta ve izlenmektedir.

4) Personel zaman/sicaklik glivenligi konusunda
egitilmistir:

« Gida isleyen personel asagidaki konularda
egitilmistir:

o Farkh gida turleri i¢in guvenli sicaklik sinirlari.

o izleme teknikleri ve diizeltici eylemler.

« Personel, belirli Urlnlerin neden siki sicaklik kontrolu
gerektirdigini anlamaktadir.

%
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Uygun odalarin mevcut oldugunu ve islenmis
malzemelerden ayri olarak hammaddelerin depolanmasi
icin yeterince genis oldugunu dogrulamak igin,

denetg¢i gida tesislerinin fiziksel dizenini, depolama
uygulamalarini ve kapasitesini degerlendirmelidir. Bu
ayrim, capraz bulagsmayi onlemek ve gidalarin guvenli
bir sekilde islenmesini saglamak icin gereklidir.

Denetg¢i asagidaki hususlari kontrol etmelidir:

1) islenmemis ve islenmis iiriinler arasinda fiziksel
ayrim:
+ Asadidakiler icin 0zel odalar veya agikga ayriimis
alanlar bulunmaktadir:
o Hammaddeler ve malzemeler (6zellikle ¢ig et, kimes
hayvanlari, deniz Urlnleri gibi yliksek riskli olanlar).
Tiiziik (EC) 852 o islenmis veya tiiketime hazir triinler.

L « Ayirma sadece prosediirel degil, fiziksel olmalidir (or.
Ek I, Bolum IX, o -

duvarlar, bélmeler, 6zel odalar).

Fikra 5 + Cig ve islenmis Urlnlerin ¢apraz bulasmasina neden
olabilecek ortak alanlar olmamalidir.
KTt yerel mevzuat

metin No. Boliim lli, 2) Depolama alanlar yeterli biiyiikliikte ve
Madde 15, Fikra 5 kapasitededir:

+ Her depolama odasi asagidakileri yapabilecek kadar
islenmis gida islenmis blyUktir:

o Malzemeleri asiri kalabalik olmadan saklamak.

ureten, isleyen ve malzemelerden L - °
paketleyen gida ayri olarak o Hgya swkulasypnu ve uygun duzenleme saglamak.

! . . « UrUnler su sekilde depolanir:

|§Ietmeler|ndec hammaddeleljln. o Yerden ve duvarlardan uzakta.

‘hamma‘ldsie.l.er 'l? depo!anmaSI ULl o Temizlik ve denetim icin erisimi saglayacak sekilde.
islenmig Uruinlerin yeterince genis + Odalar asiri stoklanmamistir, bu da sicaklik suistimali
ayri depolanmasini uygun odalar veya kontaminasyona yol agabilir.

saglamak Uzere mevcuttur.

yeterince genis, 3) Dogru etiketleme ve tanimlama:

uygun odalar ve Depolanan tum Urunler acikga:

o Urlin adl, parti/tarih ve durum (6r. “ham”, ‘RTE’,
"karantina”) ile etiketlenir.

o Risk kategorisine gore ayrilr.

« Ayristirmaya yardimci olmak i¢in renk kodlu kasalar,
raflar veya tabelalar kullanilabilir.

soguk hava depolari
bulunmalidir.

4) Kontrollii erisim ve is akigi tasarimi

« Capraz kontaminasyonu onlemek i¢in personelin ve
malzemelerin kontrollU hareketi saglanir:

o Ham maddelerle galisan personel, kisisel koruyucu
ekipmanlarini degistirmeden ve ellerini yikamadan
islenmis gida alanlarina girmez.

o Ham maddeden bitmis Urine kadar is akisi yollarini
temizleyin.

« Bolgeleme semalari veya tesis haritalari ayirmayi
gostermeye yardimci olabilir.

5) Depo odalarinin temizligi ve bakimi:

» Depo odalari:

o Temiz, bakimli ve hasereye karsi korumalidir.

o Gerekirse sicaklik kontrollu, izleme sistemi mevcut.

- Dokulme, bozulma veya etiketlenmemis Urun belirtisi

\ yok. j
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Tizlk (EC) 852
Ek II, Bolim IX,
Fikra 6

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim llI,
Madde 15, Fikra 6

Cida dusuk
sicakliklarda
saklanacak veya
sunulacaksa, termal
isleme asamasindan
hemen sonra

veya termal islem
uygulanmiyorsa
son hazirhk
asamasindan

sonra saglik riski
olusturmayacak
sicakliga hizli
sogutulmalidir.

Gida maddelerinin
soguk
sicakliklarda
saklanacagi
durumlarda,

Ist isleme
asamasindan
sonra veya

ISt iglemi
uygulanmiyorsa
son hazirlik
asamasindan
sonra, saglik riski
olusturmayacak
bir sicakliga
mumkun
oldugunca ¢abuk
sogutulmalidir.

Soguk sicaklikta tutulacak gidalarin isil islemden

veya son hazirliktan sonra mumkun oldugunca hizli
sogutuldugunu dogrulamak igin Denetgi, bakteriyel
buytmeyi en aza indirmek ve gida guvenligini
saglamak amaciyla uygulanan hem sogutma
islemlerini hem de sicaklik kontrollerini dogrulamalidir.

Denetci asagidaki hususlari kontrol etmelidir:

1) Uygun sogutma prosediirleri uygulaniyor ve takip
ediliyor

+ Pismis veya isil islem gormus gidalar <5°C'ye hizla
sogutulur.

+ Sogutma islemi, asagidaki gibi en iyi uygulama
yonergelerini izler:

0 60°C'den <2 saat i¢cinde 21°C'ye, ardindan

o 21°C'den sonraki 4 saat icinde <5°C'ye.

- Eger yiyecek isil islemden gegirilmemis ancak yine
de bozulabilirse (6rnegin salatalar, soguk hazirlanan
drdinler), son hazirliktan hemen sonra sogutulur.

2) Sogutma ekipmani uygun ve islevseldir

+ Uygun ekipman kullanimi:

o Sok sogutucular, sig tavalar, buz banyolari veya
sogutulmus transfer hatlari.

» Ekipman:

o lyi galisir durumda.

o Asiri yuklenmeden hizli sogutma saglayabilir.

o Dizenli olarak bakimi yapilmis (servis kayitlari
incelenebilir).

3) izleme ve kayit tutma siirdiiriiliir

- Gi sogutma siirelerini ve sicakliklarini izler ve
kaydeder (okuma kayitlarinin gergek kayitlari Uriin
ozelliklerine uygun olmalidir).

« Sogutma gunlukleri sunlari igerir:

o Baslangi¢ ve bitis sicakliklari.

o Baslangi¢ ve bitis saatleri.

o Zaman/sicaklik kriterleri karsilanmazsa duzeltici
eylemler.

+ Kullanilan termometreler/probeler kalibre edilmis ve
dogrudur (kayitlar, kalibrasyon sertifikalari/damgalari).

4) Prosediirler sogutma sirasinda ¢apraz
kontaminasyonu onler

« Sogutma, ¢ig gidalardan veya kontamine
bolgelerden uzakta, temiz (temizlik kayrtlar mevcut
olmali), 6zel alanlarda yapilir.

- Ortiisiiz gidalar, sogutma islemi sirasinda
kontaminasyondan korunur.

« Personel, pisirme sonrasi yiyecekleri islerken iyi
hijyen uygulamalarini takip eder.

5) Personel egitilmis ve sogutma gereksinimlerini
anhiyor
+ Personel anlar:




REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR

o Hizl sogutmanin onemini.

o Sogutma ekipmanlarini dogru sekilde nasil
kullanihr.

o Dugzeltici eylemin ne zaman alinacagi.

« Egitim kayitlar mevcuttur ve glinceldir.

6) Cesitli iiriin gruplar icin soguk hava
depolarindaki nem ve hava akisl, gida glivenligi
ve liriin uygunluguna uygunlugu saglamak lizere
diizenlenip izleniyor mu?

REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR
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Tuzuk (EC) 852
Ek Il, Bolim IX,
Fikra7

KTt yerel mevzuat
metin No. Bolim I,
Madde 15, Fikra 7

Dondurulmus
gidalarin
¢ozulmesi, patojen
mikroorganizmalarin
buyumesini veya
toksin olusumunu
en aza indirecek
ve saglik riski
olusturmayacak
sicaklklarda
yapilmalidir.

Gida maddelerinin
¢ozdurulmesi,
gidalarda patojen
mikroorganizmalarin
uremesi veya toksin
olusumu riskini en
aza indirecek sekilde
yapllmaktadir.

Gida maddelerinin glivenli bir sekilde ¢ozuldugunu
dogrulamak icin Denetgi, patojen liremesi ve toksin
olusumu riskini azaltan prosedurleri, tesisleri ve gida
isleme uygulamalarini degerlendirmeli ve akan sivinin
kontrol altinda olmasini saglamalidir.

Denetci asagidaki hususlari kontrol etmelidir:

1) Cozdiirme islemleri mikrobiyolojik riski en aza
indirir:

- Yiyecekler, asagidakiler gibi glivenli yontemlerle
¢ozulur:

o <5°C'de sogutma.

Sicaklik kontrollli ¢ozdiirme odalarinda.

o Mikrodalga firinlarda (hemen sonra pisirildiginde).

o Soguk akan icme suyu altinda (sadece suirekli
akiyorsa ve 6nlemlerle).

+ Ortam sicakhdinda ¢ozdirme, siki bir sekilde kontrol
edilmedigi ve gerekgelendiriimedigi stirece kullaniimaz
(6rnegin, miihirld, duslk riskli Grlinler igin kisa sireler).

2) Coziilme siiresi ve sicakhigi kontrol edilir

+ Zaman ve sicaklik izlenir ve kaydedilir.

+ Cozulmus gidalarin i¢ sicakligl, daha fazla isleme
veya depolamadan once <5°C'dir.

- Bakteri Uremesinin meydana gelebilecegi tehlike
bolgesine (5°C—60°C) uzun sureli maruz kalma yok.
+ Daha once ¢ozllmus urlnlerin, agikga izin
verilmedikge ve kontrol edilmedikge tekrar
dondurulmasi yasaktir.

3) Coziildiikten sonraki islem riski en aza indirir:

+ Cozulmus gida:

o Hemen kullanilir veya uygun sogutmaya geri
dondurdldr.

Oda sicakliginda uzun sure tutulmamalidir.

« Cozulmus gidalari isleyen personel, kati hijyen ve
capraz bulasmayi onleme prosedurlerini takip eder.
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4) Personel giivenli ¢dzdiirme uygulamalari
konusunda egitilmistir.

« Gida isleyicileri sunlar bilir:

o Guvenli ¢ozdirme yontemleri.

o Cozulmus gidalarin hijyenik olarak nasil islenecedi.
o Cozllmeyi kontrol etmenin gida guvenligi igin
neden kritik oldugu.

REFERANS
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iSLER VE EKIPMANLAR

Tuzlk (EC) 852
Ek II, Bolim IX,
Fikra 7

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim lli,
Madde 15, Fikra 7

Cozlilme sirasinda
olusan ve saglik
riski olusturabilecek
sivilar uygun
sekilde tahliye
edilmelidir. Coziilen
gida, patojen
mikroorganizma
gelisimi ve toksin
olusumu riskini

en aza indirecek
sekilde islenmelidir.

Cozulme sirasinda
olusan sivilarin
saglik riski
olusturabilecegi
durumlarda, bu
sivilar uygun sekilde
tahliye edilir.
Cozulme sonrasinda
ise, gida patojen
mikroorganizmalarin
¢ogalmasi veya
toksin olusumu
riskini en aza
indirecek sekilde
islenir.

Denetgi, yiizey akisinin agagidaki hususlarin
kontrol edilmesiyle giivenli bir sekilde
yonetildigini dogrulamalidir:

+ Cozulme alanlan sunlardir:

o Yuzey akisini toplamak ve bertaraf etmek igin
drenaj sistemleriyle donatilmistir.

o Tuketime hazir veya pismis gida alanlarindan
ayri.

« Cozdurme igin kullanilan kaplar veya tepsiler:
o Cozdlen sivilar toplayin.

o Kullanimdan sonra temizlenir ve dezenfekte
edilir.

« Yuzey suyu asla birikmesine, diger gidalarla
temas etmesine veya kayma tehlikesi
olusturmasina izin verilmez.
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Hayvan yemi dahil olmak tizere tehlikeli ve/veya
yenilemez maddelerin agik¢a tanimlandigini ve

ayri, guvenli kaplarda saklandigini dogrulamak igin
Denetgi, insan tuketimi igin tasarlanan gidalarla
gapraz kontaminasyon riski olmadigindan emin
olmak amaciyla depolama alanlarini, etiketlemeyi ve
erisim kontrolinu degerlendirmelidir.

Denetgiler asagidaki hususlari kontrol etmelidir:

1) Tehlikeli/yenilemez maddelerin net tanimlanmasi
ve etiketlenmesi

+ Yenilemeyen veya tehlikeli tim malzemeler
(ornegin, temizlik maddeleri, yaglayicilar, atik,
hayvan yemi) sunlardir:

o Uyarilar veya tehlike sembolleriyle acik¢a
etiketlenmis.

o llgili yerlerde “insan tiiketimi icin degildir” olarak
isaretlenmistir.

Tizlik (EC) 852 o Uretici etiketleri bozulmamis orijinal kaplarda
Ek II, Bolim IX, saklanir (veya bosaltiimigsa yeniden etiketlenir).
Fikra 8

Hayvan yemi 2) Gida maddelerinden ayri depolama alanlari
KTt yerel mevzuat e i e - Tehlikeli ve/veya yenilemez maddeler sunlardir:

o Gida, igerik ve ambalajdan uzakta, fiziksel olarak

metin No. Bolim Ill, tehlikeli \{e/ ayri odalarda veya belirlenmis alanlarda saklanir.

Madde 15, Fikra 8 veya yenilemez + Gida isleme veya isleme alanlarinin Uzerinde veya
maddeler acik¢a yakininda saklanmaz.

Tehlikeli ve/veya tanimlanir ve - Gida maddeleriyle ortak depolama dolaplari

yenmeyen maddeler ayri ve guvenli bulunmaz.

uygun sekilde kaplarda saklanir.

etiketlenmeli ve 3) Giivenli kaplar ve kontrollii erigim

giivenli kaplarda - Tehlikeli/uygunsuz maddeler igin kullanilan kaplar:

o Saglam, sizdirmaz ve kullaniimadiginda kapalidir.
o Acikga ayirt edilebilir (6rnegin, renk kodlu).

+ Depolama alanlari sunlardir:

o Yetkili personel igin kilitli veya erisimi kisithdir.

o Zararlilara, dokilmelere ve gevresel tehlikelere
karsi dayaniklidir.

ayri depolanmalidir.

4) Dogru kullanim ve egitim

+ Bu malzemeleri kullanan personel:

o Dogru depolama ve kullanim konusunda
egitilmistir.

o Tehlike iletisim protokollerinin farkinda.

- Tehlikeli maddeler igin glivenlik bilgi formlari (GBF)
mevcuttur ve anlasiimaktadir.

5) Atik yonetimi

+ Yenilemeyen atiklar:

o Belirlenmis, etiketlenmis, muhurli kutularda
saklanir.

- Diizenli olarak ¢ikarilir ve birikmesine izin veriimez.
« Hayvan yemi ayri olarak saklanir ve insan gidasiyla
karisikigr onlemek igin tanimlanir.

- j
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(AB) 1169/2011 sayili TuzUgun Ek Il kapsamindaki
alerjen ¢apraz kontaminasyon onleme gerekliliklerine
uygunlugu dogrulamak i¢in Denetgi, alerjen maddeler
icin kullanilan ekipman, tasima araglari ve kaplarin,
alerjen olmayan gidalar igin yeniden kullanilmadan
once iyice temizlendigini ve gorsel olarak
denetlendigini dogrulamalidir.
Denetciler asagidaki hususlari kontrol etmelidir:
Ekipman, tasit ve/ . L
veya alerjiye veya 1) Alerjen lfor]trol prosediirleri uygulanmaktadir ve
. belgelenmistir.
intoleransa neden Gini : .
+ GI'nin yazili bir alerjen kontrol plani vardir ve bu plan
olan rpgddelerden sunlari ayrintili olarak agiklamaktadir:
e utjunlerder? o Alerjenlerin islenmesi ve ayristirimasi.
birinin islenmesi, o Ortak ekipman/kaplar igin temizlik protokolleri.
tasinmasi, nakliyesi o Temizleme sonrasi ekipman igin gorsel inceleme
veya depolanmasi kriterleri.
icin kullanilan o G('_jrsel kalinti bul.gnm_a3| durumunda yeniden
Tiiziik (EC) 852 kaplar, (AB) No temizleme ’pros_edurlerl. S
EK I, BGIGm IX. 1169/2011 sayili f Plzin, E||‘('” de I|.§telsr)1<.an 14 alerjeni (6rnegin, yer
Fikra O Tizigin II. Ekinde 1stigl, gluten, sut vb.) igerir.

Genel Gida ve
Yem Yasal Metni,
Madde 17

belirtilenler, soz
konusu madde
veya Urunleri
icermeyen
herhangi bir
gidanin iglenmesi,
tasinmasi,
nakliyesi veya
depolanmasi igin
kullanilmayacaktir,
ancak ekipman,
tasit ve/veya
kaplar en azindan
s0z konusu
madde veya
urdnun gorunur
kalintilarinin
bulunmadigina dair
temizlenmis ve
kontrol edilmisse.

2) Ekipman ve kaplar agik¢a tanimlanir ve kontrol
edilir

« Alerjen iceren gidalar igin kullanilan ekipman/kaplar
sunlardir:

o Acikga isaretlenmis veya renk kodludur.

o Dogrulanmis temizlik yapilmadigi surece birbirinin
yerine kullaniimaz.

- Tasima araglari (6rnegin, el arabalari, kutular, tasima
Uniteleri) sunlardir:

o Farkli drtnler i¢in kullanimlar arasinda ayristirilir
veya temizlenir.

3) Temizleme ve gegis prosediirleri yeterli
 Temizlik prosedurleri sunlardir:

o Allerjen giderme icin dogrulanmistir (protein
swablari veya ATP testleri icerebilir).

o Gizli veya yapigkan alerjenler (6rnegin stit, susam)
dahil olmak Uzere tum kalintilar gidermeye yeterlidir.
« Temizlikten sonra, her zaman gorsel inceleme
yapilir:

o Ozellikle alerjenik kalintilar olmak lizere, goriiniir
gida kalintisi olmamasi.

o Enkaz bulunmasi durumunda duzeltici eylem
prosedurleri tanimlanir.

4) Temizlik kayitlar ve alerjen kontrolleri tutulur
« Temizlik kayitlari sunlari igerir:

o Tarih, saat, sorumlu kisi ve Urun gegis bilgileri.

o Alerjen kalintilari i¢in yapilan gorsel denetim
kayrtlari.

Alerjen dogrulama testlerinin kayitlari (yapilmigsa).
- Onceki alerjen partileri izlenebilir ve gegisler
belgelenmistir.

%
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5) Personel alerjen kontrolii ve temizlik
dogrulama konusunda egitilir.

+ Personel sunlari anlar:

o Alerjen ¢apraz kontaminasyon riski.

o Uriin degistirmeden dnce ekipmani dogru sekilde
nasil temizleyip dogrulayacaginiz.

« Egitim kayitlari mevcuttur ve glinceldir.

REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIiPMANLAR

Soguk zincirin korundugunu — ve herhangi bir
kesintinin minimal oldugunu ve saglik agisindan
risk olusturmadigini — teyit etmek i¢in, denetgci
ilgili tim agamalarda (teslim alma, depolama,
tagima, hazirlik, teshir, servis) sicaklik kontrollerini,
ellegleme uygulamalarini ve izleme sistemlerini
degerlendirmelidir.

Denetgiler asagidaki hususlari kontrol etmelidir:

1. Siirekli sicaklik izleme ve kayitlar
« Buzdolaplari, derin dondurucular ve soguk depolama

o~ N uniteleri:
Soguk zincir, o Kalibre edilmis termometreler veya veri kaydediciler
gidalarin ile donatiimistir.
hazirlanmasi, o Tutarh sicakliklari gosteren kayitlar vardir:
tagsinmasi, - Chiller Grunler igin <5°C.
-~ lanmasi - Dondurulmus uriinler i¢in <-18°C.
Tiiziik (EC) 852 SETEIMITES) Ko ¢
seren sergilenmesi ve Kayitiar:

Ek I, Bolim IX, servis edilmesi o Inceleme icin hazirdir (glinliik veya otomatik

Fikra 5 q kayitlar).
sirasinda pratik A . . .

o Onemli sicaklik dalgalanmalari gostermemektedir.

hususlari

KTt yerel mevzuat

metin No. Bsliim IIl, ETIEIMELS I

2.Sicaklik sapmalarinin kisa siireli olmasi (varsa)

Madde 15, Fikra 5 S'n'rl' §urelerle - Soguk zincirdeki herhangi bir kesinti:

' kesintiye o Kisa stirelidir ve zorunlu ellegleme faaliyetleriyle
ugramadigi ilgilidir (or. ylikleme, porsiyonlama).
stirece (saglik riski o Maruz kalma suresini sinirlamak igin yazili
olusturmadig prosedurler (SOP'lar) ile glivence altina alinmistir.
takdirde) kesintiye k-)Gllc(j? asagidaki streglerde uzun sire sogutmasiz

< irakilmaz:

ugramaz. o Hazirlik.

o Servis/teshir.
o Tasima yikleme/bosaltma.

3.Soguk zinciri korumaya yonelik yeterli ekipman

+ Tum soguk depolama ve tasima ekipmanlari:

o Diizgin galigmaktadir (6r. yalitimli araglar, tasinabilir
sogutucular, sogutmali teshirler).

o Asiri yuklemeyi onlemek ve hava akisini saglamak
icin yeterli kapasiteye sahiptir.

 Ekipman arizasi durumunda yedek sistemler veya
acil durum planlari mevcuttur.

- j




REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

-

1. Tagsima ve teslimat kontrolleri

+ Gelen ve giden gida sevkiyatlari:

o Teslim alma sirasinda uygun sicaklik agisindan kontrol
edilir.

o Teslimat sicaklik kayitlari eslik eder.

- Ozellikle asagidakiler icin tasima sirasinda sicaklik
korunur:

o Dondurulmus veya sogutulmus gidalar.

o Yuksek riskli Uriinler.

2. Gorsel ve fiziksel liriin degerlendirmesi

« Uriinler ¢dziilme, bozulma veya yogusma belirtisi
gostermez.

« Sogutma gerektiren gidalar teslim alindiginda hemen
depolanir.

- Soguk teshirler (or. salata barlari) gozle gorilir
sekilde soguktur ve servis sirasinda izlenir.

3. Personel bilgisi ve SOP’lar

+ Personel sunlari agiklayabilir:

o Soguk zincir disinda gidalar i¢in glivenli zaman
sinirlari.

o Sicaklik ihlalinin en aza indirilmesinin onemi.

« SOP'lar sunlari belirtir:

o Bir Urlinlin ne zaman ve ne kadar sire soguk
depolama disinda tutulabilecegi.

o Sicaklik sapmalari durumunda alinacak onlemler.

j

REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

\

BINA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tizlk (EC) 852
Ek Il, Bolim X,
Fikra 2

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim IlI,
Madde 16, Fikra 2

Ambalaj
malzemeleri,
kontaminasyon
risklerini
onleyecek sekilde
depolanmalidir.

Ambalajlama
malzemeleri,
hijyenik kosullarda
depolanmall

ve gida ile
kontaminasyondan
korunmalidir.

Ambalajlama ve paketleme ile ilgili hijyen
gerekliliklerine uyumu teyit etmek igin, denetgi
depolama, ellegleme ve operasyonel kontrolleri
degerlendirerek malzemelerin gidayi kontamine
etmediginden ve yeniden kullanim (varsa) islemlerinin
guvenli bir sekilde yapildigindan emin olmalidir.

Denetgi agagidakileri teyit etmelidir:

+ Ambalaj tasarimi ve malzemesi, Urtnleri
kontaminasyonu en aza indirecek, hasari onleyecek
ve uygun etiketlemeye imkan taniyacak sekilde yeterli
koruma saglamalidir.

- Malzemeler toksik olmayan (or. yapistiricilar) ve
belirtilen depolama ve kullanim kosullari altinda
gidanin guvenligi ve uygunlugu agisindan tehdit
olusturmamalidir.

« Ambalajlama/paketleme malzemeleri (6r. plastik
filmler, k&git, tepsiler):

o Temiz, kuru ve kapali alanlarda depolanmalidir.

o Yerden yukarida, duvarlardan uzak (yaklasik
30-50 cm) olmali ve toz, hasere ve sicramalardan
korunmalidir.

o Temizlik kimyasallari, ¢ig gidalar veya atiklarin
yakininda depolanmamalidir.

+ Malzemeler kullanimina kadar orijinal ambalajinda
veya kapali sekilde muhafaza edilmelidir.

j




REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzlik (EC) 852
Ek II, Bolim X,
Fikra 3

KTt yerel mevzuat
metin No. Bolim I,
Madde 16, Fikra 3

Ambalajlama

ve paketleme
islemleri, Urunlerin
kontaminasyonunu
onleyecek sekilde
gerceklestiriimelidir.

Ambalajlama

ve paketleme
islemleri, Urtinlerin
kontaminasyonunu
onleyecek sekilde

gerceklestiriimelidir.

Denetgci asagidakileri teyit etmelidir:

« Ambalajlama temiz, ¢ig madde ile temas
edilen alanlarindan ayri, belirlenmis alanlarda
yapilmalidir.

+ Ambalajlama sirasinda iyi hijyen uygulamalari
izlenmelidir:

o Personel temiz eldivenler/eller kullanmalidir.
o Yuzeylerden, ellerden ve aletlerden
kaynaklanabilecek ¢apraz bulasma onlenmelidir.

» Temiz, gida ile temasa uygun ambalaj
kullaniimali ve dogru sekilde uygulanmalidir
(6r. miihrlenmis, glivenli olmadikca yeniden
kullaniimamis).

- islemler, pisirme veya dezenfeksiyon gibi kritik
hijyen adimlarindan sonra gerceklestiriimelidir.

REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzuk (EC) 852
Ek I, Bolim X,
Fikra 4

KTt yerel mevzuat
metin No. Bolim I,
Madde 16, Fikra 4

Tekrar kullanilabilir
ambalaj ve
paketleme
malzemeleri kolay
temizlenebilir

ve gerektiginde
dezenfekte edilebilir
olmalidir.

Uygun oldugunda,
yeniden kullanilan
ambalajlama

ve paketleme
malzemeleri kolay
temizlenebilir
olmali ve
gerektiginde
dezenfekte
edilebilmelidir.

Denetci asagidakileri teyit etmelidir:

« Malzemeler yeniden kullaniliyorsa (6r. tekrar
kullanilabilir kasalar, tepsiler, kaplar):

o Emici olmayan, yikanabilir, gida ile temasa
uygun malzemelerden uretilmis olmalidir.

o Yeniden kullanimdan once SOP’lara uygun
olarak temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

« Yeniden kullanim gerekgelendirilmis olmali
ve tek kullanimlik veya emici malzemelerde
(or. kagit, bazi plastikler) uygulanmamalidir.

« Tekrar kullanilabilir kaplar kullaniliyorsa
temizlik kayitlari/formlari mevcut olmalidir.




Fikra1(a, b)

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim Ill,
Madde 17, Fikra 1

Gida hermetik
olarak kapatilmis
kaplarda
pazarlaniyorsa,

su sartlar
saglanmalidir:
islenmemis bir
uriinu islemek veya
islenmis bir Urlinu
daha fazla islemek
icin kullanilan
termal islem
yontemi, Urlinlin
her bolimunu
belirtilen sure igcinde
istenen sicakliga
getirmeli ve islem
sirasinda gidanin
kontaminasyonunu

Isil islem, Urlinln
her bir bolimunun
gerekli
sicaklik/siire
kombinasyonunu
almasini
saglayacak
dlzeyde olmalidir.

REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR
Tiiziik (EC) 852
Ek 11, Bolim XI,

Isil islem siireglerinin (6r. pastérizasyon,
sterilizasyon, UHT) etkin ve hijyenik oldugunu
teyit etmek icin, denetgi teknik kontrolleri, hijyen
onlemlerini, izleme prosedurlerini ve taninmis
standartlara uygunlugu degerlendirmelidir.

Denetgi asagidakileri teyit etmelidir:

- Gida isletmecisi, Uriine uygun sekilde
dogrulanmis (validated) bir 1sil islem stireci
(or. pastorizasyon, sterilizasyon, UHT)
uygulamaktadir.

« Slreg, homojen isi penetrasyonu saglamaktadir
(or. soguk noktalar bulunmamalidir).

- Ekipman (r. retortlar, pastorizatorler) gerekli
sicakliklara ulagsma ve bu sicakliklari koruma
kapasitesine sahiptir.

« Zaman/sicaklik kombinasyonlarina iliskin
teknik dokiimantasyon mevcuttur ve ulusal veya
uluslararasi standartlarla uyumludur.

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim lli,
Madde 17, Fikra 1

kontaminasyonu
onler.

olmasi.

« Kontrollii bir is akisi bulunmasi ve islem sonrasi
iirliniin ¢ig maddelere veya temiz olmayan ortamlara
maruz kalmamasi.

« Personelin, ekipmanin yiiklenmesi/bosaltiimasi
sirasinda uygun hijyen uygulamalarini kullanmasi.

onlemelidir.
- Y
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR
- Denetgi asagidakileri dogrulamalidir:

s « Isil islem ekipmaninin:
Tiiziik (EC) 852 o Yeniden kontaminasyonu onleyecek sekilde kapali
Ek Il, Bolum XI, Sureg, 1sil ve tasarlanmis olmasi.
Fikra 1 (a, b) islem sirasinda o Temiz bir ortamda konumlandiriimis ve isletiliyor
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REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI - TES

iSLER VE EKIPMANLAR

Tuzlk (EC) 852
Ek Il, Bolim VII,
Fikra 6

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim lll,
Madde 13, Fikra 6

Hermetik kaplarda
termal islem
uygulandiginda,
islem sonrasi kaplari
sogutmak icin
kullanilan su gidanin
kontaminasyon
kaynagi olmamalidir.

Kaplarin isil
islemden sonra
sogutulmasinda
kullanilan su,
kontaminasyon
kaynagi degildir.

Denetgi asagidakileri dogrulamalidir:

« Isil islem gormiis kaplar sogutmak igin
kullanilan suyun:

o icilebilir olmasi veya mikrobiyolojik giivenligi
saglamak icin aritiimis olmasi.

o Tekrar kullaniliyorsa filtrasyon veya
dezenfeksiyon sisteminden gegirilmesi.

» Sogutma sistemlerinin biyofilm veya
mikrobiyal biiyiimeyi onleyecek sekilde
temizlenmesi ve bakiminin yapilmasi.

» Sogutma suyundan islem gormiis liriinlere
geri akis veya ¢capraz kontaminasyon olmamasi.

REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BINA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzlk (EC) 852
Ek II, Bolim XI,
Fikra 2

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim lll,
Madde 17, Fikra 2

Gida isletmecisi,
uygulanan yontemin
amagclanan sonuglari
sagladigini garanti
etmek icin sicaklik,
basing, sizdirmazhk
ve mikrobiyoloji

gibi ilgili kritik
parametreleri
dizenli olarak
izlemelidir; otomatik
cihazlarin kullanimi
da buna dahildir.

Operator, ilgili
parametreleri
(sicaklik,

sure, basing,
kiregclenme) ve
otomatik cihazlari
duzenli olarak
kontrol eder.

Denetgi asagidakileri dogrulamalidir:

- Gida isletmecisinin (FBO) diizenli olarak temel
parametreleri kontrol etmesi:

o Sicaklik, sire, basing, akis hizi, sizdirmazlik
butlnlugu.

o Otomatik kontrol ve kayit cihazlarinin (rn.
termograf, veri kaydedici) performansi.

- Asagidakiler igin kalibrasyon kayitlarinin
mevcut olmasi:

o Sicaklik/basing sensorleri, zamanlayicilar ve
gostergeler.

- Parametreler sinirlarin digina ¢iktiginda
diizeltici faaliyetlere iligkin prosediirlerin
bulunmasi.

%




KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim Ill,
Madde 7, Fikra 2.C,
Madde 17, Fikra 3

Kullanilan yontem,
pastorizasyon,

ultra yuksek

sicaklik (UHT) veya
sterilizasyon gibi
uluslararasi kabul
gormus standartlara
uygun olmalidir.

REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR
Denetci asagidakileri dogrulamalidir:

L . igleme sirasinda siire/sicakhd takip eden
Tuizlik (EC) 852 otomatik izleme sistemlerinin bulunmasi.
Ek I, Bolim I, Fikra
2.d, Bolum XI, - Kayitlarin:

Fikra 3 o Glvenilir, okunakli ve denetim igin saklanir

Sicakliklar izlenir

ve gerektiginde
kaydedilir. Kullanilan
sureg, uluslararasi
taninmis bir
standarda (6rnegin
pastorizasyon, ultra
yuksek sicaklik veya
sterilizasyon) uygun
olmaldir.

olmasi.
o Egitimli, gorevlendirilmis bir personel
tarafindan duzenli olarak gozden gegirilmesi.

« Verilerin, proses etkinligini ve iiriin
guivenligini dogrulamak igin kullaniimasi.

- Isil islemin asagidaki standartlara uygun
olmasi:

o Codex Alimentarius, AB Yonetmeligi veya
ulusal esdegerleri.

o Ornek: 72°C'de 15 saniye pastdrizasyon,
>135°C'de 2 saniye UHT veya ticari
sterilizasyon parametreleri.

« Gida isletmecisinin (FBO), segilen
prosesin lirliniin mikrobiyolojik glivenligini
sagladigini kanitlayabilmesi.

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim llI,
Madde 10, Fikra 1

Tasima araglari
ve/veya kaplar:

- D
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR
Tiziik (EC) 852
Ek II, B3lim IV, Denetgi, gida islemlerinde kullanilan
Fikra 1 tasima araclari ve/veya kaplarin

hijyen ve yapisal standartlara
uygunlugunu teyit etmek icin
tasarim, durum, temizlik ve temizlik/
dezenfeksiyon uygunlugunu
degerlendirmelidir.




KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim IlI,
Madde 10, Fikra 1

Cida tasimada
kullanilan araglar
ve/veya kaplar
temiz tutulmal ve
kontaminasyon
risklerini onlemek
icin iyi durumda
olmahdir.

-Temiz tutulur

ve iyi onarim ve
durumda muhafaza
edilir, gidalarin
kontaminasyondan
korunmasini saglar.

REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR
L Denetgi sunlari teyit etmelidir:
Tuzilk (EC) 852
Ek I, Bolim 1V, Gida tagima veya depolamada kullanilan
Fikra 1 tiim araglar, arabalar, tepsiler, kasalar,

kutular ve kaplar:

+ Denetim aninda temiz, gortnur kir, kalinti
veya gida artiklarindan arindiriimig olmalidir.

« Kirlenmeye yol agabilecek hasar (gatlak,
pas, dokilen boya, hasarli contalar vb.)
bulunmamalidir.

« Belgelendirilmis temizlik takvimine gore
temizlenmekte ve kayitlar mevcut olmalidir.

+ Sadece gida kullanimr igin ayrilmis veya
farkl kullanimlar (¢ig/g pismis gida gibi)
arasinda uygun sekilde temizlenmelidir.

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim llI,
Madde 10, Fikra 1

Yeterli temizlik

ve gerektiginde
dezenfeksiyona
imkan verecek
sekilde tasarlanmali
ve insa edilmelidir.

- Gerektiginde,
yeterli temizlik
ve/veya
dezenfeksiyona
izin verecek
sekilde tasarlanir
ve uretilir.

malzemelerden yapilmistir (6rn. paslanmaz
celik, gida sinifi plastik).

o Kir veya bakteri barindirabilecek keskin
agl, ek yeri veya puruzli yuzey yoktur.

o Temizlik i¢in kolayca sokulebilir veya
erisilebilir (6rn. ¢ikarilabilir kapaklar,
purizslz i¢ ylzey).

- Dezenfeksiyon gerekiyorsa:

o Yuzeyler dezenfeksiyonda kullanilan
kimyasallara ve istya dayaniklidir.

o Tahliye ve kurutma mimkin (6rn. egimli
ylizeyler, havalandirmali tasarim).

- )
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR
Denetgi sunlari teyit etmelidir:
Tuzik (EC) 852 « Kaplar ve tagima birimleri:
Ek II, Bolum IV,
Fikra 1 o Purtizslz, emici olmayan, gida guvenli

j




REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzuk (EC) 852
Ek II, Bolim 1V,
Fikra 2

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim lli,
Madde 10, Fikra 2

Tasima araglari
ve/veya kaplar
icindeki hazneler,
kontaminasyona yol

Araclardaki ve/veya
kaplardaki hazneler,
kontaminasyona
yol acgabilecek
durumlarda gida
disindaki Urunlerin
tasinmasi igin

Denetgi, araglardaki ve/veya kaplardaki haznelerin
kontaminasyona yol agabilecek durumlarda gida disi
urlnlerin taginmasi igin kullaniimadigini teyit etmelidir.

Denetgi asagidaki hususlari kontrol etmelidir:

1. Sadece gida igin ayrilmis hazneler

- Gida tagima igin kullanilan hazneler (kasa, tepsi,
tanker, sogutmali béime vb.):

o Agikga belirtilmis ve yalnizca gidaya tahsis
edilmistir.

o Kimyasallar, hayvan yemi, temizlik maddeleri,
atik veya gida digi Urlin tasinmaz; aksi halde

gida kullanimindan once tamamen temizlenir ve
dezenfekte edilir.

- Gl, karisik veya uygunsuz kullanimi 8nlemek icin
prosedur ve kontroller uygular.

2. Etiketleme ve tanimlama kontrolleri
« Hazneler belirli gida turlerine gore acikca etiketlenir

acabilecek baska kullaniimaz. (alerjen[er, cig/pismis ayrlm.l'vb.). N
hicbir sey tasimada . Gergklrse yanlis kullanimi onlemek igin renk kodlama
veya isaretleme vardir.
kullaniimamalidir.
3. Tasima araglari, haznelerin yalnizca gida igin
kullaniimasini destekler
« Arag duzeni gapraz kontaminasyonu onler;
gida kimyasallar veya gida disi Urunlerle birlikte
depolanmaz.
« Hazneler sabitlenmis ve kirli yiizeylerle temasi
engellenmistir.
- Gida ve gida disi yuklerin ortak kullanimi belirtiimez.
- Y
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR
Tuizuk (EC) 852 Denetgi, kaplarin temiz ve diger maddelerden
Ek I, Bolim IV, kalintisiz oldugunu teyit etmelidir:
Fikra 3 Tasima araclari

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim lli,
Madde 10, Fikra 5

Gerekli durumlarda,
ayni kaplar ve/veya
araglarda gida ve
gida digi maddeler
veya farkh gidalar
ayni anda tasinirken
yeterli ayrim
saglanmalidir.

ve/veya kaplar
gida disindaki
maddelerin veya
farkh gidalarin
tasinmasinda
kullaniimissa,
yUkler arasinda
kontaminasyon
riskini onlemek
icin etkili temizlik
yaplilr.

- Onceki gida disi kullanimin gdstergesi olan kalinti,
koku veya lekeler olmamalidir.

« Goruinur kontaminasyon veya kalmis ambalaj,
temizlik malzemesi, alet vb. olmamalidir.

« Daha once gida disi Urunler icin kullanildiysa
(¢ift amagh kullanim izinliyse) temizlik kayitlari
bulunmalidir.

« Coklu kullanim izin verilen durumlarda (6rnegin, ¢ig
ve pismis tasima kutulan):

o Gi, kullanimlar arasinda temizlik ve dezenfeksiyon
protokollerinin acik kanitini sunmalidir.

%




REFERANS GEREKLILIKLER AGIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR
Tiiziik (EC) 852
Ek II, BSIim IV,
Fikra 4

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim Ill,
Madde 10, Fikra 4

Paketlenmemis,
tuketime hazir
sivi, granul ve

toz halindeki
gidalar yalnizca
gida tasimaya
ayrilmis kaplar ve/
veya tanklarda
tasinmalidir. Bu
kaplar, yalnizca
gida tasimaya
mahsus oldugunu
belirtmek Uzere
Turkce veya Turkge
ve baska yabanci
dilde silinmez,
acik ve gorunur
sekilde “Sadece
Cida Tasimaya
Mahsustur” ifadesi
ile isaretlenmelidir.

Sivi, granul veya toz halinde toplu gida
maddelerinin guvenli tasindigini dogrulamak
icin denetgi; ekipman, etiketleme, temizlik,
sicaklik kontrolu ve kontaminasyondan

Sivi, granul veya korunmanin yasal hijyen sartlarina uygunlugunu
toz formdaki teyit etmelidir.
dokme gidalar

dogrudan Denetgi kontrol etmelidir:

hazneye ve/

« Sivi, granil veya toz halde toplu gida
veya konteyner/ J 4 Piug

tasimada kullanilan tanker ve kaplar:

tankere o Yalnizca gida tasimada kullanilmalidir
temas ederek (kimyasallar, hayvan yemi veya gida disi
tasiniyorsa, kullanim yok).

bunlar yalnizca o “SADECE GIDA MADDESI iCIN" ifadesi acik
gida tagimak icin ve silinmez sekilde tank/kaptan okunabilir
ayrilir ve gorinir, olmalidir.

silinmez sekilde ;

,, ® + Gl, adanmis kullanim kaniti sunabilmelidir,
yalnizca gida ..

icin” ib il orn. Tasima kayitlari veya standart calisma
il otel =1 proseddrleri (SOP).

isaretlenir.
« Onceden gida disi kullanildiysa (tercih
edilmez), tam temizlik ve hijyen durumunun
dogrulanmasi belgelenmis olmalidir.

REFERANS

GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIiPMANLAR

Tuzuk (EC) 852
Ek II, Bolim 1V,
Fikra 6

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim lli,
Madde 10, Fikra 6

Gidalar,
kontaminasyon riskini
en aza indirecek
sekilde araglara
ve/veya kaplara
yerlestiriimelidir.

Denetgi teyit etmelidir:

« Tum kaplarda kapaklar, contalar, ortuler veya diger
koruyucu bariyerler kullaniimahdir.

Tasima - Yukleme, tasima ve bosaltma sirasinda toz, hasere,
araclarindaki ve/ kimyasal veya gapraz kontaminasyona maruz kalma
veya kaplardaki olmamalidir.

« Hijyenik ylikleme/bosaltma alanlari ve hava yoluyla
. veya ylizey kontaminasyonunu azaltmaya yonelik
Kon,ta.mmasyon prgse)::li]rlgr olmalidir. Y vey

r'Sk.'n' Sl ez - Kaplar ve araglar:

indirecek sekilde o Duizenli olarak temizlenip dezenfekte edilmelidir.
korunur. o Yapisal olarak saglam (pas, delik veya
kontaminasyona izin verecek hasar olmamalr).

« Kaplarin i¢ yuzeyleri gida sinifi, puriizsiz ve
yikanabilir olmalidir.

gidalar,




REFERANS GEREKLILIKLER AGIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR
Tiiziik (EC) 852
Ek I, Bolim IV,
Fikra 7 Denetci kontrol etmelidir:

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim llI,
Madde 10, Fikra 7

Cida tasimada
kullanilan araglar
ve/veya kaplar,
gerekli durumlarda
tasinan gidalari
uygun sicakliklarda
muhafaza etmeli
ve bu sicakliklari
izleyebilme
kapasitesine sahip
olmalidir.

Gerektiginde,

gida tasimak igin
kullanilan araclar ve/
veya kaplar, gidalari
uygun sicakliklarda
muhafaza edebilir
ve bu sicakliklarin
izlenmesini saglar

- Sicakhiga duyarl gidalar igin:

o Tasima araglari/kaplari sogutma/isitma
sistemleri ile donatilmigtir (6rnegin, sogutmali
tankerler).

o Sicaklik izleme cihazlar (data logger,
termometre vb.) takili ve galisir durumdadir.

o Sicakliklar manuel veya otomatik olarak izlenip
kaydedilir.

o Kayitlar saklanir ve incelenebilir.

» Siirdiiriilen sicaklik araligi gida giivenligi
gerekliliklerine uygundur (6rnegin, sogutulmus
<5°C, donmus < -18°C).

KTt yerel mevzuat
metin No. Bolim I,
Madde 10, Fikra 6

Gidanin hazirlandigi,
islendigi ve kullanildigi
alanlarin tasarimi

ve dizeni, tagsima
araglarini da igerse
bile, iyi hijyen
uygulamalarina

ve operasyonlar
sirasinda ve arasinda
kontaminasyondan
korunmaya olanak
vermelidir.

Bosaltma tesisleri,
kontaminantlardan
yeterli koruma
saglar.

REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR
Tiiziik (EC) 852 Bosaltma ve yukleme islemlerinin gidalari
L. kontaminasyondan korudugunu dogrulamak igin
Ek I, Bolum 11, d i bosal islerini d
Fikra 1 enetgi, bosaltma tesislerinin tasarimini, durumunu

ve operasyonel hijyenini degerlendirmelidir.
Denetgi teyit etmelidir:

» Yiikleme/bosaltma alanlari, yiikleme rampalari
veya dis alanlar:

o Yagmur, toz, hasere, kus ve diger cevresel
kirleticilerden koruyan ortulu veya siginaklidir.

o Dayanikli, kolay temizlenebilir ve bakimi yapilan
malzemelerden insa edilmistir.

« Alanlarda birikmis su, atik veya diger
kontaminasyon riski olmamalidir.

« Drenaj, gida kontaminasyonuna neden olabilecek
geri akis veya su birikimini onleyecek sekilde
yeterlidir.

« Yiikleme/bosaltma alanlari ile atik veya gida disi
islem alanlari arasinda fiziksel ayirim vardir.




KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim llI,
Madde 10, Fikra 6

Gidalar,
kontaminasyon

REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR
Denetgi teyit etmelidir:
+ Bosaltma sirasinda gidalar dogrudan yere
Tiiziik (EC) 852 konmaz.
Eﬁ(:la golum V. « Temiz paletler, tepsiler, kaplar veya kaldirma

Gidalar bosaltma/
yukleme sirasinda
kontaminasyon
riskini en aza
indirecek sekilde

ekipmanlari kullanilir, boylece potansiyel olarak
kontamine ylzeylerle temas onlenir.

+ Gerektiginde ortuili tasima arabalari, plastik
perdeler veya yukleme kapisi sizdirmazlik contasi
kullanihr.

« Personel hijyen uygulamalarina (temiz giysi, el

riskini en aza korunur. hijyeni, sigara icmeme/yememe) uyar.
indirecek gekilde + Acik kapi faaliyetleri sirasinda girisleri onlemek
araclara ve/ icin hasere kontrol dnlemleri (hava perdeleri,
veya kaplara sineklikler) vardir.
yerlestirilmelidir.
- Sicakhga duyarh gidalar hizli bosaltilir ve
gecikmeden kontrollli depolamaya aktarilir.
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iGC MEKANI - TES

iSLER VE EKIPMANLAR

Tuzuk (EC) 852
Ek I, Bolum VII,
Fikra 1

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim IlI,
Madde 13, Fikra 1

Yeterli miktarda
icilebilir su her
zaman hazir ve
kullanima hazir
olmaldir, gida
kontaminasyonunu
onlemek amaciyla.

Yeterli miktarda
icilebilir su
mevcuttur.

insani tiiketim amagli temiz suyun mevcut ve
kontaminasyondan korunmus oldugunu dogrulamak
icin denetgi, su kaynagini, depolamasini, dagitim
sistemini ve koruyucu onlemleri degerlendirmelidir.

Denetgi teyit etmelidir:

- Tiim gida giivenligi ihtiyaclari icin yeterli ve
siirekli su temini vardir, 6rn.

o Cida hazirlama ve isleme

o Ekipman ve ylzeylerin temizligi/dezenfeksiyonu
o El yikama ve sanitasyon

o Buhar Uretimi (varsa)

« Su icilebilirdir, bunu destekleyen belgeler:

o Son su test sonuglar (mikrobiyolojik ve kimyasal
analiz)

o Kamu su temini kurumundan alinmis sertifika veya
o Ozel su kaynaklari icin test kayitlar (Sr. kuyular) ve
icme suyu standartlarina uyum.

%




REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzlk (EC) 852
Ek II, Bolim VII,
Fikra 1

KTt yerel mevzuat
metin No.

Boliim Ill, Madde 13,
Fikra 1 ve Fikra 6

Su kaynagi (6r. kuyu
baslari, depolama
tanklar, hortumlar,
tasima araglari, su
aritma tesisleri)
kontaminasyon
kaynaklarindan
yeterince korunur.

Denetgi teyit etmelidir:

- Su kaynaklari (kuyular, sondajlar) uygun
sekilde insa edilmis, kapali ve bakimhdir.

» Kirlenme riski olan atik alanlari, yakit
depolama veya fosseptik tanklardan uzaktadir.

» Su depolama tanklari:

o Kapali, temiz ve haserelere karsi korumalidir.
o Korozyon, alg veya sizinti belirtisi yoktur.

o Diizenli olarak temizlenip denetlenir (kayit
kontroli).

- Borular, hortumlar ve baglantilar:

o Cida gtivenli, temizlenebilir malzemeden
yapilmistir.

o Geri akisi onlemek i¢in hava bosluklari, gek
valfler veya geri akis onleyiciler kullanilir.

o Kullaniimadiginda yerden kaldiriimis ve
kontaminasyondan korunmustur.

+ Su aritma birimleri (varsa):

o Dogru calisir, bakim ve izleme kayitlan tutulur.
o Filtreler, UV sistemleri veya klorlama birimleri
rutin olarak kontrol ve bakim gorur.

KTt yerel mevzuat
metin No. Bolim I,
Madde 13, Fikra 2

kontrolU, buhar
uretimi, sogutma
ve benzeri amaclar
icin:

- D
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR
Tiiziik (EC) 852 icilemez su
Ek I, Bolum VII, |fU”a';"_|d'§'ndar Gida isletmelerinde kullanimi uygun
Fikra 2 ornegin yangin olmayan suyun glivenli sekilde

kullanildigini dogrulamak igin denetgi,
icme suyu sistemlerinden fiziksel ve
operasyonel olarak ayri ve kontrol
altinda oldugunu teyit etmelidir.




REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR

Denetgi teyit etmelidir:

« Yangin kontrolii, buhar uiretimi, sogutma
gibi amaglarla kullanilan non-potable su

Tiiziik (EC) 852 icin ayri bir sistem vardir.

Ek II, Bolim VI, « Tiim igilemez su borulari, tanklar ve
Fikra 2 - Aglkga cikiglari:
tanimlanmis ayri o Agikga isaretlenmistir (6rnegin, “igme

KTt yerel mevzuat bir sistemde suyu degil — insan kullanimi icin degildir”)
metin No. Boliim 1ll, dolasir. o Renk kodlamasi varsa, sistem iginde
Madde 13, Fikra 2 tanimhdir. .

o igilebilir su sistemlerinden fiziksel olarak

ayriimigtir.

« Yerlesim planlari veya semalarda igilebilir
ve icilemez su giizergahlari net ayrilmistir.

REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Denetgi teyit etmelidir:

- icilebilir ve icilemez su sistemleri arasinda
capraz baglanti yoktur.

« Geri akis riskine karsi hava bosluklari, cek
Tuzik (EC) 852 valfler, RPZ (azaltilmig basing alani) valfleri

EK I1. Bolim VII o gibi geri akis onleyiciler takilidir.
! ! - Igilebilir su
Fikra 2 . : - . .
sistemine « Icilemez su sistemleri sadece uygun
KTt | t baglanmaz alanlarda kullanilir (gida temasinda, gida
yerel mevzua veya geri akisa ekipmani temizliginde veya el yikamada
metin No. Bolim llI, o kullaniimaz)
izin vermez. :

Madde 13, Fikra 2

« Sizinti, geri akis veya kontaminasyon
riski i¢in rutin denetim ve test prosedurleri
uygulanir.

« Ayrim ve sistem butunlugunun duzenli
kontrolleri ve sertifikasyon kayitlari
mevcuttur.

o j




REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Geri donusturulmus suyun isleme veya igerik
olarak kullanildiginda kontaminasyon riski
olusturmadigini dogrulamak i¢in denetgi, kaynak,
aritma, kalite kontrol, kullanim kisitlamalari ve
izleme sistemlerini degerlendirmelidir.

Denetgi sunlari kontrol etmelidir:

1. Geri doniistiiriilmiis su, amaglanan kullanim
icin islenmis ve giivenlidir:

+ Su geri donusum sistemi kurulmus ve
calismaktadir.

« Geri donusturulmus su, kullanim amacina uygun
duzeyde arrtilmistir, orn.:

o Dogrudan gida temasi (6rnegin icerik olarak)

o Dolayli kullanim (6rnegdin ekipman temizligi

Tizik (EC) 852 veya sogutma)
Ek II, Bolim VII,
Fikra 3 « Aritma yontemleri (filtrasyon, UV, klorlama, ters

osmoz) uygun ve dogrulanmistir.
KTt yerel mevzuat

metin No. Boliim 1ll, 2. Su kontaminasyon riski olusturmaz:
Madde 13, Fikra 3 + Geri donusturulmus su, mikroorganizmalar,
kimyasal ve fiziksel agidan guvenlik
: Geri donugsturulmus parametrelerini karsilar.
Islemde veya .
bilesen olarak su, islemde veya o o
$ ) bir bilesen olarak « Duzenli test ve izleme kayitlari gincel ve
kullanilan geri . meveuttur
kullanildiginda :
kazanilmis su . L
. kontaminasyon riski .
kontaminasyon olusturmaz + Gida temasi uygulamalarinda kullanilan geri

riski tagimamalidir. donustiriimus su, icme suyu standartlarina

Kalitesi gidanin nihai uygundur.

saglik uygunlugunu e e

etkilemedigi « El yikamada geri donusturulmus su kullaniimaz,
Bakanhga icme suyu standartlarini kargilamiyorsa.
|spatle?n‘ma(?l|'kga, 3. Sistem kontrol altinda, izleniyor ve

bu su icilebilir su belgelenmistir:

kalitesinde olmalidir. - Geri donlisiim, aritma ve test i¢in standart

calisma proseduirleri (SOP) vardir.

- islenmemis ve islenmis su akimlari arasinda
capraz kontaminasyon onlemleri bulunur.

+ Geri donusturulmus su igin kullanilan ekipman
ve boru hatlari:

o Aclkca isaretlenmistir.

o igme suyu sistemlerinden ayrilmistir (geri akis
onleyici ile).

« Su kalite kayitlari ve sistem bakim kayitlar
tutulur.

« Sistemi kullanan personel egitimli ve yetkin
olmalidir.

- j




REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI - TES

iSLER VE EKIPMANLAR

Tuzuk (EC) 852
Ek I, Bolum VII,
Fikra 4

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim IlI,
Madde 13, Fikra 4

Cidayla dogrudan
veya dolayli temas
eden buz, igilebilir
sudan yapilmig
olmaldir. Buz,
kontaminasyonu
onleyecek sekilde
uretilmeli, islenmeli
ve depolanmalidir.

Gida ile dogrudan
temas eden veya

gidayi kontamine

etme ihtimali olan
buz:

Gidada kullanilan buzun guvenli
ve hijyenik oldugunu dogrulamak
icin denetgi, buzun uretildigi
suyun kaynadi ve kalitesi ile buzun
kullanimi, depolanmasi ve ekipman
temizligi degerlendirilmelidir.

REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzuk (EC) 852
Ek I, Bolum VII,
Fikra 4

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim IlI,
Madde 13, Fikra 4

- icilebilir sudan
uretilir (balikgilik
urunlerini

sogutma harig).

Denetgi teyit etmelidir:

- Gidayla temas eden veya bulagma riski olan buz
(sogutma, karigtirma, sergileme amagl):

o igme suyundan yapilmis olmalidir.

o Duzenli olarak icme suyu standartlarina
uygunlugu test edilip sertifikalandiriimigtir.

« Buz makinesine su temini icme suyu
kaynagindan olmalidir.

« Balik iiriinlerinin sogutulmasinda ve icme suyu
olmayan su kullanildiginda:

o Su temiz olmali (o amag igin glivenlik
standartlarina uygun).

o Hazir tuketim gidalarla temas etmemelidir.

%




REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzik (EC) 852
Ek I, Bolum VII,
Fikra 4

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim Ill,
Madde 13, Fikra 4

-Kontaminasyondan
korunacak sekilde
uretilir, elleglenir ve
depolanir.

Denetgi teyit etmelidir:

+ Buz makineleri ve depolama kutulari:

o Purlizslz, temizlenebilir, korozyona dayanikli
malzemeden yapilmis.

o Diizenli temizlenip dezenfekte edilmis (temizlik
programi mevcut).

o KUf, kir, yabanci madde veya pas icermemelidir.

+ Buz, el yerine temiz, ayriimis kepgeler veya
ekipmanlarla alinmalidir.

- Kepgeler hijyenik sekilde saklanmalidir (6rnegin,
buzun iginde veya kirli yiizeylerde degil).

« Buz, ¢ig gidalar, kimyasallar veya atiklarin yakininda
depolanmaz.

« Buz Uretim ve depolama alanlari temiz tutulur ve
haserelerden korunur.

REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzlk (EC) 852
Ek II, Bolim VII,
Fikra 5

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim lll,
Madde 13, Fikra 5

Gidayla dogrudan
temas eden buhar,
sagliga zarar
verebilecek veya
gidayl kontamine
edebilecek
herhangi bir madde
icermemelidir.

Gida ile dogrudan
temas eden buhar,
saghga zararli
madde icermez
veya kontaminasyon
riski olusturmaz.

Buharin gida ile dogrudan temasinda guvenli ve
kirlenmeden uzak oldugunu teyit etmek icin denetgi,
buharin kalitesi, su kaynagi ve buhar uretiminde
kullanilan malzeme ve suregleri degerlendirmelidir.

Denetgi kontrol etmelidir:

1. Buhar, igme suyundan liretilmelidir:

+ Buhar Uretiminde kullanilan su igme suyudur.

« Kazani besleyen su hatlari onayli icme suyu
kaynagina baghdir.

« Geri donusturulmus, igme suyu olmayan veya
kimyasal islem gormus su kullaniimaz; ancak gida
temasina uygun oldugu kanitlanirsa istisna olabilir.

2. Kazan kimyasallari gidaya uygun veya
zararsizdir:

- Kazan katki maddeleri (korozyon dnleyiciler, kdpiik
onleyiciler vb.) kullaniliyorsa:

o Gida temasi i¢in onaylidir (gida sinifi veya ulusal/
uluslararasi standartlara uygun).

o Kullanimi kabul edilebilir sinirlar igcinde ve
kontrolltdur.

« Kazan kimyasallarinin Guvenlik Bilgi Formlarini
incelenmelidir.




REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR

3. Buhar besleme sistemi kontaminasyonu
onler:

« Buhar dagitim sistemi (borular, vanalar,
nozullar):

o Toksik olmayan, korozyona dayanikli
malzemeden.

o Pas, sizinti veya kirlenme yok.

+ Sistem duzenli bakim ve temizlikte, denetim
kayitlar tutulur.

- Diger tesisat (gida digi buhar hatlari, temizlik
maddeleri vb.) kaynakl geri akis veya kirlenme
riski yoktur.

REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzuk (EC) 852
Ek II, Bolim I,
Fikra 3

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim Ill,
Madde 7, Fikra 3

Etkili bir
kanalizasyon

Yeterli sayida
sifonlu tuvalet

Tuvalet tesisatinin hijyen ve yapisal gerekliliklere
uygunlugunu teyit etmek icin denetgi, lavabolarin
tasarimi ve bakimini degerlendirerek gida alanlarina
risk olusturmadigini kontrol etmelidir.

Denetgi kontrol etmelidir:
« Tuvalet sayisi:

c Personel sayisina uygun (gerekirse cinsiyete gore
ayriimis).

sistemine bagl mevcuttur. o isletmenin biiyiikligiine ve tiirline gore (yaklasik
. - 15 kisiye 1 tuvalet).
sifonlu yeterli
tuvaletler - Gerekirse gida calisanlari ve ziyaretgiler icin ayri
bulunmalidir. tesisler.
Tuvaletler
gidanin islendigi « Tuvaletler gida hazirlama alanlarindan uzak, kolay
alanlara dogrudan erisilebilir konumdadir.
aclimamalidir.
\_
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

4

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzlk (EC) 852
Ek II, Bolim I,
Fikra 3

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim Ill,
Madde 7, Fikra 3

Tuvaletler
etkin bir drenaj
sistemine
baghdir.

Denetgi teyit etmelidir:

« Tuvaletler calisan bir kanalizasyon veya fosseptik
sistemine baglidir.

+ Tikanma, tasma veya sizinti belirtisi yoktur.

« Drenaj kapaklari saglamdir, haserelerin girmesine
izin vermez.




KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim Ill,
Madde 7, Fikra 3

ile temas edilen
odalara dogrudan
acllmaz.

REFERANS GEREKLILIKLER AGIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR
Tlizik (EC) 852 Denetgi teyit etmelidir ki:
Ek I, Bolim |,
Fikra 3 Tuvaletler, gida « Tuvaletler ile gida alanlari arasinda,

kendi kendini kapatan kapili bir
vestiyer veya antre bulunmaktadir.

+ Gidanin hazirlandigy, islendigi veya
depolandigi alanlara dogrudan erisim
yoktur.

REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR

Tizlk (EC) 852
Ek I, Bolim |,
Fikra 1

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim IlI,
Madde 7, Fikra 3

Tuvalet tesisleri
temiz tutulur
ve iyi calisir
durumda olur.

Denetgi teyit etmelidir ki:

+ Tuvaletler, lavabolar ve zeminler duzenli
olarak temizlenip dezenfekte edilmektedir
(glinde en az bir kez temizlik yapiimalidir).

- Armatdrler (klozet sifonlari, musluklar,
sabunluklar) diizgiin calismaktadir.

» Tuvalet kagidi, el yikama sonrasi akan su,
sabun ve tek kullanimlik havlu veya sicak hava
ile el kurutma cihazlar her zaman mevcuttur
(normal yikanabilir havlular kabul edilmez).

+ Havlu kullaniimiyorsa, havlu atiklari i¢in ¢cop
kutulari saglanmistir.

» Tuvaletlerde c¢alisanlari tuvalet sonrasi
el yikamaya yonlendiren goruinur levhalar
stratejik noktalarda bulunur.

« Temizlik programlari hazirlanmis,
temizlenecek yerler, zamanlar, kullanilacak
ekipman ve kimyasallar, sorumlu kisiler
belirtilmis ve temizlik kayitlari tutulmaktadir.




REFERANS

GEREKLILIKLER AGIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR

Tizlk (EC) 852
Ek II, Bolim I,
Fikra 6

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim IlI,
Madde 7, Fikra 6

Denetgi teyit etmelidir ki:

- Dogal havalandirma (6rnegin pencere)
veya mekanik havalandirma (aspirator)
Tuvalet sistemi mevcuttur.

islerin i i
tesislerinde « Havalandirma sistemi ¢alisir durumdadir

yeterl dOga_I ve kotu koku birikimine izin vermez.
. veya mekanik

Personel tuvaletleri,
duslar ve soyunma Ei}’j:}i‘:d'rma » Havalandirma sistemi, kirli alanlardan
odalarinda yeterli . ten’pz gida alanlarina hgva ak|§|n|.or?leyecek

o . sekilde tasarlanmis ve insa edilmistir;
dogal veya mekanik o . .

gerektiginde bakim ve temizlik yapilabilir
havalandirma durumdadir.
saglanmalidir.
o \
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIiPMANLAR

Tuzuk (EC) 852
Ek II, Bolim I,
Fikra 9

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim IlI,
Madde 7, Fikra 9

Gerekli durumlarda
is kiyafetlerinin
hijyenik
dizenlemesi igin
yeterli kapasite ve
sayida soyunma
ve giyinme alanlari
ile personel igin
yeterli sayida dus
bulunmalidir.

Personel giyinme tesislerinin hijyen

ve yapisal gerekliliklere uygunlugunu
dogrulamak igin, denetgci tesislerin gida
ve gida alanlarinin kontaminasyonunu
onlemek icin yeterli, uygun konumda,
temiz ve havalandiriimis olup olmadigini
degerlendirmelidir.

Gerektiginde, Denetgci sunlari kontrol etmelidir:

personel - Calisanlarin koruyucu giysilere gecmeleri
icin yeterli gereken yerlerde tesisler mevcuttur.
soyunma

odalari + Giyinme alanlari gida isleme alanlarindan
saglanir. ayndir.

+ Asagidakiler mevcuttur:

o Kisisel giysiler ve esyalar igin kilitli
dolaplar veya guvenli saklama alanlari

o Kirli giysilerden ayri, temiz is giysileri igin
ayrilmis saklama alani

« Tesislerin personel sayisina uygun
buyukltkte olmasi.

j




REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzuk (EC) 852
Ek II, Bolim I,
Fikra 1

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim llI,
Madde 7, Fikra 1

Soyunma odalari
temiz tutulur

ve iyi galisir
durumda olur.

Denetgi sunlari kontrol etmelidir:

« Zeminler, duvarlar, dolaplar, banklar
ve armaturler:

o Temiz ve kuif, toz veya kirden
arindiriimis

o lyi bakimli, hasarsiz ve bakimsiz

« Temizlik programlari uygulanmakta
ve belgelenmekte

« Tum ekipmanlar (6r. el kurutma
makineleri, aydinlatma, dolaplar) ¢aligir
durumda

REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIiPMANLAR

Tuzuk (EC) 852
Ek II, Bolim I,
Fikra 6

KTt yerel mevzuat
metin No.Boliim I,
Madde 7, Fikra 6

Personel tuvaletleri,
duslar ve soyunma
odalarinda yeterli
dogal veya mekanik
havalandirma
saglanmalidir.

Soyunma
odalarinda
yeterli dogal
veya mekanik
havalandirma
bulunur.

Denetgi sunlari kontrol etmelidir:

+ Asagidakilerden biri mevcut mu:

o Dogal havalandirma (6r. agilabilir
pencere)

o Veya mekanik havalandirma sistemi
(or. aspirator)

+Havalandirma ¢alisir durumda, nemi
ve kokular azaltiyor ve gida alanlarina
dogru havalandirma yapmiyor

- Hava kalitesi izleniyor veya gayri resmi
olarak kontrol ediliyor (kiif kokusu veya
bayat hava yok)




REFERANS

GEREKLILIKLER AGIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzlik (EC) 852
Ek I, Bolim VI,
Fikra 1

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim llI,
Madde 14, Fikra 1

Gidanin islendigi
alanlarda g¢alisan tum
personel, en yuksek
seviyede kisisel
temizlik saglamal,
temiz ve gerektiginde
uygun koruyucu
giysiler giymelidir.

Gida isleme personelinin kisisel hijyen standartlarina
uydugunu ve kontaminasyon riski olusturmadigini
dogrulamak i¢in, denetci personelin davranislarini,
hijyen uygulamalarini ve koruyucu giysilerini,

ayrica Gi'nin personel sagligi ve hijyenini yonetme
prosedurlerini degerlendirmelidir.

Denetgi sunlari kontrol etmelidir:

« Personel:

o Eller, tirnaklar (kisa ve oje veya cilasiz) ve cilt temiz
olmalidir.

o Sik ve dogru el yilkama uygulamasini yapiyorlar mi?
o Gida isleme alanlarinda taki takmiyorlar mi (sade
alyanslar harig)?

Cida isleme o lyi hijyen uygulamalarina uyuyorlar mi (6rnegin,
alaninda galigan gidalarin yakininda yemek yemiyor, igki icmiyor,
personel, yuksek tlklrmuUyor veya sigara icmiyorlar mi? Tesiste/
diizeyde kisisel fabrikada stratejik konumlarda yemek yeme, ¢igneme,
hijyen saglar. icki igme ve sigara igmenin yasak oldugunu belirten

tabelalar var mi)?
« El yilkama istasyonlari uygun sekilde kullaniimalidir

- Gi, kalifiye kisiler tarafindan kisisel hijyen konusunda
egitim vermelidir (Her galisan igin kayitlar tutulmalidir.
Bu egitim kayitlari, personelin sirketin hijyen
gerekliliklerini hatirlamasi i¢in belirli araliklarla (6rnegin
yillik/mevsimsel) tekrarlanmalidir. Kayitlar, gerekli
talimatlarin veya egitim programinin uygulandigini

ve egitim kursuna katilan ¢alisanlarin katilim
sertifikalarinin bir kopyasinin veya imzali listesinin
bulundugunu gostermelidir. Kayitlar, alt yuklenici
firma hizmet saglayicilarini da icermelidir)

- Gi, kisisel hijyen konusunda izleme saglar

- Y
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR
Denetgi sunlari kontrol etmelidir:

Tiziik (EC) 852 . . . -
EK II, Bolim VIII, Personel, - Tum gida isleyen personel sunlari giymelidir:
Fikra 1 uygun, temiz o Temiz, uygun is kiyafetleri (6rnegin, soguk odada

ve gerektiginde calisan personel igin soguk oda ceketi. Ayakkabi,
KTt yerel mevzuat koruyucu giysi yaralanmaya neden olabilecek ekipmani kullanan
metin No. Boliim lll, giyer. personel igin gereklidir, drnegin forklift operatorleri/

Madde 14, Fikra 1

palet kaldirici operatorleri)

o Sag koruyuculari (sapkalar, sag fileleri, gerekirse sakal
ortleri)

o Gerekli oldugunda onliik gibi koruyucu dis giysiler

%




REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

- Is kiyafetleri diizenli olarak, 6zellikle kirlendiginde
degistirilir

- Koruyucu giysiler uretim alanlari disinda giyilmez

« Gi, camasirhane hizmetlerinin veya temiz giysi
tedarikinin saglanmasini garanti eder

« Ziyaretgiler hijyen kurallar konusunda
bilgilendirilmeli ve resepsiyonda koruyucu giysiler
verilmelidir

REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzlk (EC) 852
Ek II, Bolim VIII,
Fikra 2

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim llI,
Madde 14, Fikra 2

Gidalar yoluyla
bulasan hastalik
tasiyan veya tasiyici
olan hastaligi olan,
enfekte yarasi,

deri enfeksiyonu,
yara veya ishal gibi
durumu olan kisiler,
kontaminasyon riski
varsa gida isleme
alanlarina girmemeli

ve gida islememelidir.

Dogrudan

veya dolayli
kontaminasyona
yol acabilecek
personelde,
korunmamis
enfekte yaralar,
Gibanlar veya cilt
enfeksiyonlari
bulunmaz ve
prosedurler
uygulanir.

Denetci agagidakileri dogrulamalidir:

« Gi'nin asagidakiler icin acik prosediirleri vardir:

o Enfekte yaralari, cilt lezyonlari veya hastaligi olan
personeli tespit etmek ve uzaklastirmak (Uriinler
yoluyla bulasabilen bulasici hastaliklari (sarilik, ishal,
kusma, ates ve atesli bogaz agrisi, kulak, burun

ve gozlerden akinti) olan tim personel ve diger
kisiler tesise/fabrikaya giremez veya taze Uriinlere
dokunamaz. Bu, personelin hastaliklari yonetime
bildirmesi gerektigini belirten hijyen prosediiriine
dahil edilmelidir).

o Hasta personelin gorevlerinin yeniden atanmasi
veya gida isleme gorevlerinden uzaklastiriimasi

o Kesik veya yaralarin Uzerine su gegirmez
pansumanlarin kullaniimasi (Uriinlere
karismadiklarindan emin olmak igin, Uretim gununun
sonunda yara bandi, pansuman vb. dagitimlari

ve bunlarin geri alinmasi i¢in bir kayit defteri
bulunmalidir).

- Hastalik bildirimi ve ise donus izni igin kayit tutulur.

« Calisanlar ilk yardim olanaklarina erisebilir.
Tavsiyelere uygun eksiksiz ilk yardim ¢antalari isin
yapildigi yerin yakininda bulunmali ve erisilebilir
olmalidir. ik yardim olanaklarindan ve ilk yardimin
uygulanmasindan sorumlu, egitimli bir kisi
bulunmalidir. Resmi egitim sertifikasi bulunmalidir.
Uygulanan tum ilk yardimlar kaydedilmeli ve bir ilk
yardim kayit defteri bulunmalidir.

« Uriinlerin tasinmasinda dogrudan gérev alan
calisanlar, ise baslamadan once ve duzenli araliklarla
saglik muayenesinden gegirilir (kayitlar tutulmalidir).
Denetgiler sunlari kontrol etmelidir:

%




REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR

o Ozellikle ellerde enfekte olmus yaralarin gorsel
belirtileri.

o Personel, hasta veya yarali olduklarinda amirlerine
haber veriyor mu?

REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tizlik (EC) 852

Ek II, Bolum IX, Bir gida isletmesinde hasere kontroli ve

Fikra 4 hayvanlarin uzak tutulmasi ile ilgili uygunlugu
dogrulamak igin, denetgi hasereler ve evcil

KTt yerel mevzuat hayvanlarin istilasi veya kontaminasyonunu

metin No. Bsliim IlI, Qn!emek ve yonetmek |<;|n“uygulanan .

Madde 15, Fikra 4 f|2|1(sel kar.ntlarllv.e prosedurel kontrolleri
degerlendirmelidir.

Zararl I:1a§ere Hasereleri Denetgi sunlari dogrulamalidir:

ve kemirgen kontrol etmek

kontroli igin icin uygun - Gida isletmesi, belgelenmis, sirekli ve iyi bakimli

uygun prosedurler prosediirler bir hagere kontrol programina sahiptir.

uygulanmali; evcil uygulanmaktadir - Program sunlariicerir:

hayvanlarin gida o Diizenli izleme ve denetim (igeriden veya

profesyonel bir ylklenici tarafindan)
islenmesi ve o !-.|a§ereler tesplt“edll-dlglnde aclk¢a tanimlanmis
d | mudahale prosedurleri

€po anma.SI‘ . o Hasere faaliyetleri, tedaviler ve takip
alanlarina g”j'§‘|e” eylemlerinin kayitlari
engellenmelidir.

hazirlanmasi,

REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BINA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Denetgci sunlari dogrulamalidir:

« Tuzak Yemler:

Tiiziik (EC) 852 o Guvenli, kurcalanmaya karsi korumall yem
Ek Il BSlim IX Tuzak yemler istasyonlarina yerlestirilmis olmalidir.
Eik ! 40 um-iz, uygun sekilde o Acikga etiketlenmis ve haritalandiriimis olmalidir (yem
tkra Ve TEKE noktasi planiile).
ve yem o Yiyecek hazirlama, isleme veya depolama alanlarinin

KTt yerel mevz iri idi
tye e ? 2 uat noktalar acikca yakinina yerlestiriimemelidir.

metin No. Boliim lll, belirtimektedi

Madde 15, Fikra 4 elirtiimekteadir + Yemleme sistemi dlizenli olarak kontrol edilmeli ve

belgelenmelidir (zararli bocek faaliyetlerinin izlenmesi

igin kayitlar ve yapilan uygulamalarin kayitlari mevcut

K olmalidir). j




REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR
Denetci agagidakileri dogrulamalidir:

L  Asagidaki alanlarda gevsek veya agikta bulunan
Tiiziik (EC) 852 rodentisitler veya toksik maddeler bulunmamalidir:
Ek I, Bolim IX, Gida ol o Yiyecek hazirlama alanlari
Fikra 4 Ida olan . o Depo odalari

odalarinda _Zeh'rl' o Paketleme ve isleme alanlari
yemlere dair

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim lli,
Madde 15, Fikra 4

herhangi bir kanit
bulunmamaktadir.

« Tesis i¢inde kullanilan yemler toksik olmamalidir
(sadece izleme amacgl) veya istasyonlarda gtivenli bir
sekilde saklanmalidir.

- Toksik yemler sadece gerekliyse disarida
kullanilimalidir.

o O
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR
Denetci asagidakileri dogrulamalidir:
Tuzuk (EC) 852 « Gorunur belirtiler olmamalidir:
EK Il, Balim IX, o Kemirgen digkilari, kemirme izleri veya yuvalar
Fikra 4 Hasere istilasina o Bocekler (canli veya 6lu), ozellikle sinekler,

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim IlI,

dair herhangi
bir kanit
bulunmamaktadir.

hamambocekleri, bocekler
o Hasere izleri veya ayak izleri

- Sineklikler, hava perdeleri, kapi/pencere contalari

Madde 15, Fikra 4 saglam olmalidir.
- Giris noktalari (6rnegin, borularin etrafindaki
bosluklar, havalandirma delikleri) kapatiimistir.
j
- Y
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIiPMANLAR
Denetgi sunlari dogrulamalidir:
Tuzuk (EC) 852 + Gida ve gida ile temas eden ylizeylerden uzakta,
Ei”, iolum X, Kullanildigi stratejik konumlara yerlestirilmistir.
ikra

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim IlI,
Madde 15, Fikra 4

yerlerde, bocek
oldurtculer uygun
sekilde bakimdan
gecerler.

+ Yakalama tepsileri veya yapiskan levhalar dizenli
olarak temizlenir ve degistirilir.

- Uniteler islevseldir ve servis tarihleri igindedir.

+ Bakim veya denetim kayitlar tutulur.

%




REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR
Evcil hayvanlarin
gidalarin
hazirlandigi,
Ijlencljlgldv?ya Denetgi sunlari dogrulamalidir:
Tuziik (EC) 852 :rFI):rtaaner:gilmini
Ek I, Bolim IX, y .§_ . Glda.alanlarlnda ev hayvanlarin
onlemek igin ve evcil hayvanlarin bulunmasi agik
Fikra 4 . .. o
yeterli prosedurler politikalarla yasaklanmistir.
KT I mevcuttur
t yere m?\lfuat (veya YM'nin - Gerekirse fiziksel bariyerler (6rnegin,
:::;'Se"flos- ?:?Il‘:::"r 6zel durumlarda kendiliginden kapanan kapillar, kapilar)
, bu erisimin kullaniimaktadir.
kontaminasyona + Personel, hayvanlarin bulunmamasi
YOII a‘;mlf_s”_“ politikasini anlamakta ve uymaktadir.
onlemek icin
izin verdigi
durumlarda)
- j
o D
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzuk (EC) 852
Ek II, Bolim VI,
Fikra 1

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim lli,
Madde 12, Fikra 1

Atik yonetimi ve ¢op isleme islemlerinin
hijyen ve gida guvenligi standartlarina
uygun oldugunu dogrulamak icin, denetgi
gida atiklari, yenilemeyen yan urunler ve
coplerin kontroll, depolanmasi ve imhasina
Gida atiklar, iliskin proseduirleri, altyapiyi ve yerinde

yenilemeyen yan uygulamalari degerlendirmelidir.

urunler ve diger

.. .. Denetci sunlari dogrulamalidir:
atiklar, birikmelerini s J

onlemek igin « Gida atiklari ve yenilemeyen yan urinler,
gidalarin bulundugu gida isleme/isleme odalarindan derhal
odalardan mumkun uzaklagtiriimalidir.

olan en kisa surede

uzaklastinlir + Gida alanlarinda atik birikimi olmamalidir.

« Capraz kontaminasyonu onlemek igin
atik uzaklastirma prosedurleri Uretim
programlarina entegre edilmelidir.




KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim I,
Madde 12, Fikra 2

Gida atiklari,
tuketilmeyen yan
urunler ve diger
atiklar kapakh
kaplarda veya

bu diuzenlemeye
uygun alternatif

bir sistemde
toplanmalidir. Kaplar
veya alternatif
sistemler saglam
yapida, iyi durumda,
temizlenmesi kolay
ve gerektiginde
dezenfekte edilebilir

Gida atiklarn,
yenilemeyen yan
urunler ve diger
atiklar, Gi'nin YM'yi
kullanilan diger
turdeki kaplarin veya
tahliye sistemlerinin
uygun oldugunu
kanitlamadigi
sUrece, kapatilabilir
kaplara konulur.

REFERANS GEREKLILIKLER AGIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR
Tiiziik (EC) 852
Ek II, B&lim VI,
Fikra 2

Denetgi sunlari dogrulamalidir:

« Atiklar, kapatilabilir, sizdirmaz kaplara
konulmaktadir.

- Acik sistemler (or. sutlar, vakum
sistemleri) kullaniliyorsa, Gi bu
sistemlerin asagidaki ozelliklere
sahip oldugunu gerekgelendirmis ve
belgelemistir:

o Kontaminasyonu onler
o Hijyenik olarak bakimlari yapilir
o Resmi kontrol kriterlerini karsilar

olmalidir.

- /
- Y
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR
Denetgi sunlari dogrulamalidir:

Tizlik (EC) 852 BU Kablar uvaun - Konteynerler:

Ek II, BSlim VI, gl o

Fikra 2 yaplaa, saglam o Gegirimsiz, korozyona dayanikli malzemelerden

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim IlI,
Madde 12, Fikra 2

durumda tutulur,
temizlenmesi

ve gerektiginde
dezenfekte edilmesi
kolaydir.

yapilmis olmalidir.

o Dayanikli, saglam ve iyi durumda olmalidir.
o Gerekli oldugunda kolayca temizlenebilir ve
dezenfekte edilebilir olmalidir.

o Duzenli olarak temizlenmeli ve gerekirse
dezenfekte edilmelidir.

o Belirli atik turleri igin etiketlenmis veya renk
kodlu olmalidir (uygulanabilirse).

%




KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim IlI,
Madde 12, Fikra 2

isletmeden
kaynaklanan gida
atiklari, tuketilmeyen
yan urunler ve diger
atiklarin depolanmasi
ve bertarafi igin
tesisler saglanmalidir.
Atik depolama alanlari
temiz tutulmali ve
gerektiginde hayvanlar
ve hasgerelere karsi
korunmalidir.

Gida atiklari,
yenilemeyen

yan urunler ve
diger atiklarin
depolanmasi ve
imhasi i¢in yeterli
onlemler alinir.

REFERANS GEREKLILIKLER AGIKLAYICI NOTLAR
BiNA iC MEKANI - TESISLER VE EKIPMANLAR
Tiiziik (EC) 852
Ek 11, Bolim VI,
Fikra 3

Denetgi sunlari dogrulamalidir:

- Gida depolama/isleme alanindan
ayri, belirlenmis bir atik depolama alani
bulunmaktadir.

« Atiklar su sekilde depolanmaktadir:
o I:|a§erelerin erisimini ve kotu kokulari onler
o Uretim veya hijyen alanlarini engellemez

- Lisansli atik tastyicilarla toplama/bertaraf
sozlesmeleri yapilmistir.

« Atiklarin tagsmasini onlemek igin atik
kaldirma programi yeterlidir.

REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzuk (EC) 852 Ek
11, Bolim VI,
Fikra 3

KTt yerel mevzuat
metin No.Boliim I,
Madde 12, Fikra 3

Cop depolari, temiz
tutulabilecek ve
gerektiginde hayvan
ve haserelerden
arindirilabilecek
sekilde tasarlanmali
ve yonetilmelidir.

Denetgi sunlari dogrulamalidir:

+ Cop depolama odalari veya alanlar:

o Kolayca temizlenebilir sekilde insa edilmis
olmaldir.

o Hava kosullarina dayanikli ve haserelere karsi
dayanikli olmalidir.

o Uygun oldugu durumlarda drenaj ve
havalandirma sistemleri ile donatilmis olmalidir.

« Temiz ve duzenli tutulmali ve ilgisiz
malzemelerin depolanmasi i¢in kullaniimamalidir.




REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

BiNA iC MEKANI — TESISLER VE EKIPMANLAR

Tuzuk (EC) 852 Ek
11, Bolim VI, Fikra 4

KTt yerel mevzuat
metin No.Boliim IlI,
Madde 12, Fikra 4

Tum atiklar, gevreye
zarar vermeyecek,
mevzuata uygun

ve kontaminasyon
kaynadi olmasini

TUm atiklar,
dogrudan

veya dolayli bir
kontaminasyon
kaynagdi
olusturmayacak
sekilde tesisten

Denetgi sunlari dogrulamalidir:
« Atiklar, capraz kontaminasyonu
onlemek icin belirlenmis, ayri bir yoldan

tesis disina gikarilr.

- isleme prosediirleri, dokiilme veya
aerosol olusumunu onler.

- Tasima konteynerleri veya araglari

onleyecek Reghle-aule diizenli olarak temizlenir ve gida atiklari

hijyenik bir sekilde i¢in uygundur.

tesislerden

uzaklastiriimaldir.

REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
AMBALAJLAMA VE ETiIKETLEME

Ambalaj malzemelerinin gida guivenligi
ve yasal gerekliliklere uygun oldugunu
dogrulamak icin denetci asagidakileri kontrol

1935/2004 sayil stmelicir

o saym Ambalajlama
Tiiziik (EC), . - Ambalaj malzemeleri (plastik, karton, metal
icin kullanilan L
Madde 3 vb.) gidada kullanilabilir ve ilgili AB veya yerel

1/2020 sayih Yasal
Metin, Boliim lll,
Madde 16

malzemeler ve
maddeler gida
mevzuatina
uygundur.

tlzuklere uygundur.

« Tedarikgi beyanlari veya uygunluk
sertifikalart mevcuttur (6r. 1935/2004 sayili
AB TiizUgu uyarinca Uygunluk Beyani).

« Malzemeler, parti tanimlama kayitlari ile
izlenebilir.




1/2020 sayih Yasal
Metin, Boliim I,
Madde 16 Fikra 2

depolama sirasinda
hasar gormemesi
veya kontamine
olmamasi igin

REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
AMBALAJLAMA VE ETiKETLEME
Denetci sunlari kontrol etmelidir:
Cida, gida ile temas « Gida, asagidakileri onlemek icin tamamen kapali
1?35/2004 sayil e nE veya uygun sekilde sarilmistir:
Tuiziik (EC), maddeler, nakliye ve o Fiziksel hasar
Madde 3 o Nakliye ve depolama sirasinda dis kaynaklardan

kaynaklanan kontaminasyon

« Ambalaj saglamdir, gorunur hasar veya kusurlar
(yirtiklar, delikler, sizintilar) yoktur.

korunur.
- Depolama kosullari (6rnegin nem, sicaklik)
ambalajin butunlugunu tehlikeye atmaz.
\_ /
. D
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
AMBALAJLAMA VE ETiKETLEME
Denetgi sunlari kontrol etmelidir:
1935/2004 sayili . Ambalajlgma, tgrpiz ve kontrolll ortamlarda
Tiiziik (EC), Ambalajlama gergeklestiriimelidir.
|§Iemler.|, slekikiE - Ambalaj malzemelerini kullanan personel, iUU'leri
1/2920 s_.a}f'l' Yasal 'fontam'nasyonu ve kisisel hijyen standartlarini uygulamalidir.
Metin, Boliim lll, onleyecek sekilde
Madde 16 Fikra 3 gerceklestiriimelidir. - Farkli Urln turleri veya alerjenler arasinda gapraz
kontaminasyon onlenmelidir.
« Otomatik ekipmanlar diizenli olarak temizlenmeli
ve bakimi yapilmalidir.
\_ /
o )
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
AMBALAJLAMA VE ETIKETLEME
Denetgi sunlari kontrol etmelidir:
) o « Modifiye atmosfer ambalajlama (MAP) igin, (AK)
1?35/2004 sayil Ambalajlama igin 1333/2008 sayil Tiizlk veya esdegeri uyarinca
Tiiziik (EC) koruyucu gazlar gida kullanimina uygun sertifikali gidada kullanilan
kullanildiginda, gazlar (6r. COz, N2, O2) kullanilmalidir.
1/2020 sayil bunlar gida
Yasal Metin’de yer uretimi icin « Gaz karigimi ve tedarikgi sertifikalari mevcuttur.
almamaktadir. sertifikali olmalidir. ) ]
« Ambalajlama ekipmaninda dogru gaz
kullanimi ve yalitimi i¢in kontroller ve kayitlar
bulunmaktadir.
N /




REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

AMBALAJLAMA VE ETIKETLEME

1169/2011 sayili
Tuiziik (EC),
Madde 15

1/2020 sayili
Yasal Metin'de yer
almamaktadir.

Tlketicilerin
Korunmasina iliskin
Gidalarin Resmi
Kontrolii ve

Hijyen yasal metni
- 7. Kisim, 1. Bolum,

Gida etiketlemesi
yasal gerekliliklere
uygundur ve
asagidakileri igerir:

- gidanin adi

- nicel bilgiler dahil
olmak Uzere icerik
listesi

- alerjenler

- maksimum
dayaniklilik tarihi veya
son kullanma tarihi
- gidanin net miktari
- gidadan sorumlu
gida isletmecisi
hakkinda bilgiler

Fiziksel kontrol sirasinda denetgi,
sevkiyata hazir Urlnleri inceler ve
yasal metinde belirtildigi sekilde
urtnlerin etiketlerini analiz eder.
Herhangi bir ihlal veya yanls
anlasiima varsa, denetgi ayrintilari

inceler.

42. Madde ..
- yasal duzenlemelerle
talep edilen diger
bilgiler
-
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

AMBALAJLAMA VE ETIKETLEME

1169/2011 sayili
Tuzlik (EC)'lin 9.
maddesinin (c)

Denetci sunlari kontrol etmelidir:

+ 1169/2011 sayili Tlizugun Ek II'sinde

listelenen alerjenler agikga:

o Igindekiler listesinde belirtilmis olmalidir

o Vurgulanmis (kalin, alti ¢izili veya farkli yaz
tipi)

bendi 1 numarali
alt fikrasi ve 21.
maddesinin (b)
bendi 1 numarali alt

Alerjenler
fikrasi, - “icerebilir” ifadeleri yalnizca capraz
bulagsma ihtimali goz ardi edilemediginde
Tuketicilerin kullanilir.

Korunmasina iliskin
Gidalarin Resmi
Kontrolu ve

Hijyen yasal metni
7. Kisim, 1. Bolim,
42. madde

« Alerjen kontrol proseddirleri (temizlik,
planlama, ayirma) belgelenir ve uygulanir.

e ey



REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

AMBALAJLAMA VE ETiIKETLEME

1169/2011 sayih Tiiziik
(EC), 9. maddenin 1
numarali fikrasi ve 30.
Maddesi

Denetgi sunlari kontrol etmelidir:

« Yasal formatlara uygun olarak, gerekli yerlerde
besin degerleri bilgileri verilmis olmaldir:
o Enerji (kJ/kcal)

Tiiketicilerin Besin o Yag (toplam/doymus)
Korunmasina ili§kin degerleri o Karbonhidratlar (toplam/sekerler)
Gidalarin Resmi beyani © Protein
.. o Tuz
Kontrolu ve
Hijyen yasal metni . istege bagl besin degerleri (6r. lif, vitaminler)
42. Madde, 12. Fikra yalnizca kanitlanmigsa beyan edilir.
/
- Y
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
AMBALAJLAMA VE ETiKETLEME
L Denetgi sunlari kontrol etmelidir:
Tuketicilerin
Korunmasina lligkin Etiketleme . Etiketler su dillerde mevcuttur:
Gidalarin Resmi Turkge, Ingilizce
Kontrolli ve ve diger AB o Tiirkge (yerli Urlinler igin zorunludur)
Hijyen yasal metni dillerinde o Ingilizce (ihracat icin genellikle gereklidir)
46. Madde yapilmalidir. o Urln ilgili pazarlarda satiliyorsa diger AB dilleri.
« Ceviriler dogru, eksiksiz ve okunakhdir.
/
- Y
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
IZLENEBILIRLIK
izlenebilirligin ylirlrlikte oldugunu ve etkili bir sekilde
isledigini dogrulamak i¢in denetgi asagidakileri kontrol
etmelidir:
178/2002 sayili 'UrUnIer.iIT\ pvi(.:el - G, tim hammaddeler, bilesenler, ambalajlar ve bitmis
Tizuk (EC), izlenebilirligine {irlinler hakkinda dogru ve giincel kayitlar tutar.
Madde 18 iliskin kayitlar,
sevkiyat dahil - Kayitlar, miktarlari, parti/lot numaralarini ve tretim ve

Genel Gida ve Yem
yasal metni Madde
19 (1)

olmak Uzere tim
uretim sureci
boyunca tutulur.

sevkiyat tarihlerini agikga gosterir.

- Kayitlar, teslim alma, isleme, ambalajlama, depolama
ve sevkiyat gibi tim asamalar i¢in mevcuttur.

- izlenebilirlik kayitlari, yasal olarak gerekli siire boyunca
(yerel ve AB diizenlemelerine gore) saklanir.

j




Legal text on
general food and

REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
iZLENEBILIRLIK
Inspector should confirm that:
. « FBO can identify each supplier of raw materials
Regulation (EC) _FBO '.s able to and ingredients.
identify the
178/2002, lier th L
Article 18 supplier, the « Documentation includes:

quantity and origin
of all batches of
each raw material
supplied (input

o Supplier name and approval status
o Delivery date

o Quantity received

o Country of origin

feed, Article 19 (1) materials) o Batch/lot numbers
« Check for delivery notes, purchase orders,
invoices, and goods-in records.
- )
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
iZLENEBILIRLIK
Denetc¢i agagidakileri dogrulamalidir:
« Gi, hammadde ve bilesenlerin her bir tedarikgisini
178/2002 sayili , AL $ ¢
Ttiziik (EC) y Gi, tedarik edilen belirleyebilir,
Madde 18 hgr h.ammaddenir? - Belgeler sunlari igerir:
(girdi malzemeleri) o Tedarikci adi ve onay durumu
Genel Gida ve tum partilerinin o Teslimat tarihi
Yem yasal metni tedarikgisini, © Alinan miktar
Madde 19 (1) miktarini ve o Menge Ulke
menseini o Parti/lot numaralari
BEIEyE: « Teslimat kayitlari, satin alma siparisleri, faturalar
ve mal giris kayitlarini kontrol edin.
@ - D
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
iZLENEBILIRLIK
Denetgi sunlari dogrulamalidir:
« Gi, miisterilere gonderilen her bitmis iiriin partisi igin
) kayit tutar.
E%iczgé;ay”' Gl, tedarik edilen
Madde 18 ' drdnlerin (ciktilar) - Belgeler sunlari igerir:
alicisini, miktarini o Musteri adi
ve varis yerini o Sevk tarihi
Genel Gida ve tanlmla§y§;bilir o Miktar ve parti/lot numarasi
Yem yasal metni ’ o Tasima sekli

Madde 19 (1)

o Varis noktasi

- Sevk kayitlarini, tasima belgelerini ve faturalari
inceleyin.

j




REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
iZLENEBILIRLIK
Denetgi sunlari dogrulamalidir:
- Gi'nin asagidakileri birbirine baglayan bir
]I_?.S./.io(gé)saym Gi, her bir girdi izlenebilirlik sistemi vardir:
MUZ:d 15 partisi ile her o Girdi partileri (hammaddeler) ile
adde

bir cikti partisi

o Cikti partileri (bitmis Urlinler)

Genel Gida ve Zravsllnc!calkl « Sistem ileriye dogru (hammaddeden son iiriine
Yem yasal metni agiantriari kadar) ve geriye dogru (iirlinden hammaddeye
Madde 19 (1) belirleyebilir. kadar) izlenebilirlik saglayabilir.
« izlenebilitlik testi ile dogrulayin:
o Bir Uruin partisi se¢in ve tum bilesenlere kadar
geriye dogru izleyin
o Bir hammadde se¢in ve hangi bitmis urtune girdigini
izleyin
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
iZLENEBILIRLIK
Uriin geri cagirma sistemlerinin mevcut oldugunu ve
etkili bir sekilde isledigini dogrulamak igin denetgi
asagidakileri kontrol etmelidir:
« Yazili bir geri ¢cagirma/geri cekme proseduri
mevcuttur (prosediir, geri cagirma gerektiginde
atiimasi gereken adim adim eylemleri icermelidir) ve
asagidakileri kapsamalidir:
o Geri ¢agirmayi baslatma kriterleri
o Bildirim stireci (yetkililer, misteriler, kamu)
o Rolleri ve sorumluluklari
Uriin geri o Etkilenen Urlnlerin karantinaya alinmasi ve idaresi
178/2002 sayih ing
Tiziik (EC), gelgliine - Asagidakileri kontrol edin: .
Madde 18 pro.se.d'urL.l . o Sahte geri cagirma test raporlari veya gergek geri
gelistirilmistir ¢agirma eylemlerinin kanitlari
ve prosedurun o Tedarikgiler/misterilerle yapilan iletisim kayitlari
senel G'C:a Vet . aktif olarak o Temel neden analizi ve alinan dizeltici eylemler
em yasal metni o
uygulandigina
Madde 19 (1) d)a/igr belgelger . Gerik(i:aléjl.rlt?agllr;.bl.zl.l bir‘§|ekild§.|. " )
. gergeklestirilebildigini ve izlenebilirlik ve sto

kontroluini igerdigini dogrulayin.

+ Geri ¢agrilan Urlinler, imha edilene, insan tiketimi
disinda baska amaglarla kullanilana, insan tiiketimi
icin guivenli oldugu belirlenene veya guvenligini
saglamak icin yeniden islenene kadar gozetim altinda
tutulmaldir.

- Gi, en az yilda bir kez, uygun olmayan Uiriinlerin geri
cagrilmasi simulasyonu ile egitim diizenlemelidir.
Denetg¢i bu bilgileri incelemeli, analiz etmeli ve boyle
bir durumda en buyuk riski olusturabilecek zayifliklari
belirlemelidir.




REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

HACCP'nin on kosullari

Bir Gi'nin gida giivenligi kiiltiiriini takip edip tesvik ettigini
dogrulamak igin, denet¢i hem organizasyonel uygulamalari hem de
calisanlarin davranislarini degerlendirmelidir. Gida guvenligi kulturd,
(AK) 852/2004 sayili Tizigunu degistiren (AB) 2021/382 sayili AB
TuzUugu uyarinca artik yasal bir gerekliliktir.

Denetgi asagidaki hususlari kontrol etmelidir:

1) Yonetimin baghhd

- Ust yonetimin gida giivenligine acik bir baglilik gdsterdigine dair
kanitlar.

« Asagidakileri kontrol edin:

o Yonetim tarafindan onaylanan gida guvenligi hedefleri ve politikalari.
o Gida guvenligi toplantilarina, egitimlerine ve denetimlerine
yonetimin katilimi.

o Gida giivenligine ayrilan kaynaklar (zaman, personel, biitce).

o Uygunsuzluklarin ardindan duzeltici eylemlerin uygulanmasi.

2) Gida giivenligi politikalarinin iletigimi

- Gida guvenligi politikalari tim personele acik bir sekilde iletilir.

- Asagidakileri arayin:

o Uretim alanlarinda goriiniir gida giivenligi isaretleri/posterleri.

o Gida guvenligini iletmek i¢in kullanilan bilgilendirmeler, haber
bultenleri veya duyurular.

o Personelin endiselerini bildirebilecegdi geri bildirim kanallari (or. 6neri
kutusu, acik kapi politikast).

- 3) Egitim ve yetkinlik
Tuzuk (EC) + Calisanlar gida guvenligi uygulamalari konusunda egitilmis, bilingli ve
852, Bolim Xla etkin olmalidir.
Gida y
- Asagidakileri arayin:

1/2020 ESI\;EELIgI o Gida hijyeni, KKN'ler, alerjenler vb. konularinda ilk ve devam eden

sayil yasal egitim kayrtlari.

metinde yer o Bilgi kontrolleri, testler veya personel ile gorismeler.

almamaktadir. <|: Eg';iltimin is rollerine ve risk dizeyine gore uyarlanmis olduguna dair
anitlar.

4) Calisan davraniglari ve sorumluluklari

- Gida isleyenler gida guvenligi konusunda kisisel sorumluluk alirlar.

+ Gozlemleyin:

o Koruyucu giysi kullanimi, kisisel hijyen, el yikama uygulamalari.

o Guvenli olmayan uygulamalari veya sapmalari bildirme istekliligi.

o Denetim sinirli olsa bile gida guvenligi kurallarina uyulup uyulmadigi.

5) Tegvikler, hesap verebilirlik ve siirekli iyilestirme

- lyi uygulamalari &diillendirmek ve giivenli olmayan davranislardan
personeli sorumlu tutmak igin sistemler mevcuttur.

« Denetleyin:

o Hijyen ve gida guvenligi ile ilgili disiplin ve odul sistemleri.

o Performans degerlendirmeleri gida guvenligi davranisini igerir.

o Surekli iyilestirme planlar belgelenir ve uygulanir.

6) Gida giivenligi kiiltiiriiniin izlenmesi ve degerlendirilmesi

- Gida isletmesi, gida guvenligi kulturinu duzenli olarak izler,
degerlendirir ve iyilestirir.

« Denetleyin:

o Gida guvenligi kulturu degerlendirme araglari, anketler veya kontrol
listelerinin kullanimi.

o Denetimlerin veya 6z degerlendirmelerin sonuglari ve takip
eylemleri.

o Katilm puanlari veya kiilttrel olgunluk modelleri (varsa).

- j
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REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
iZLENEBILIRLIK
Tiiziik (EC) 852, Bir Gi'nun HACCP &n kosul programlarini (OKP'leri)
Bolim Il HACCP &n kosul uyguladigini dogrulamak igin, denetgi belgelenmis

proseduirlerin mevcut oldugunu, etkili bir sekilde

Madde 5, Fikra 1 programlari - - . ~ L
(OKP'ler) Gi uygulandigini ve duzenli olarak gozden gegirilip
guncellendigini dogrulamalidir. ligili kayitlar mevcut,
KTt }lerel mf\'l.zuat tarafindan eksiksiz ve glinceldir. Asagida, denetginin her
metin No.Bolum IV, uygulanir. bir gerekli on kosul i¢in 6zellikle kontrol etmesi
Madde 19, Fikra 1 gerekenler belirtilmistir.
\_ /
- - D
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
iZLENEBILIRLIK
Denetg¢i asagidaki belgeleri ve kayitlari kontrol
Tiiziik (EC) 852, etmelidir:
Bolum II, o . ) o
Madde 5, Fikra 1 Hammadde ve . Ledarlkgolldonay vg:lkegerlerlrme sureci.
tedarikgilerin - Hammadde spesifikasyonlari.
KTt verel mevzuat kontrolii icin + Gelen mallarln o_Ienetlm. kgyltlarl. o
_y o > ¢ + Reddedilen teslimatlar icin uygunsuzluk yonetimi.
metin No.Boluim IV, prosedur
Madde 19, Fikra 1 (Kontrol edilmesi gereken belgelerin listesi 6rnegi
icin Kilavuzun Ek 6'sinin 12. maddesine bakiniz).
\_ /
- . D
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
iZLENEBILIRLIK

Tuzuk (EC) 852,
Bolim 11,
Madde 5, Fikra 1

KTt yerel mevzuat
metin No.Boliim IV,
Madde 19, Fikra 1

Ambalaj ve ambalaj
malzemeleri ile
tedarikgilerin
kontrolu

Denetci asagidaki belgeleri ve kayitlari kontrol
etmelidir:

- Ambalaj malzemeleri icin tedarikgi onayi.

« Teknik ozellikler ve uygunluk sertifikalari.

+ Malzemelerin gida sinifi ve guvenli olmasini
saglayan prosedauirler.

+ Kontaminasyonu onlemek igin ambalajlarin saklama
kosullar.

(Kontrol edilmesi gereken belgelerin listesi 6rnegi icin
Kilavuzun Ek 6'sinin 12. maddesine bakiniz).

j




Madde 5, Fikra 1

REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
iZLENEBILIRLIK
Denetci asagidaki belgeleri ve kayitlari kontrol
Tuzik (EC) 852, etmelidir:
Bolum I,

Hasere kontrol

- Lisansl hasere kontrol sirketi ile yapilan sozlesme
veya sirket ici plan.

T + Yem/tuzak konumlarinin belirtildigi saha plani.
KTt yerel m?\.l.zuat proseduru - izleme kayitlari ve diizeltici eylemler.
metin No.Bolim IV, « Hasere gorme kayitlari ve miidahale kayitlari.
Madde 19, Fikra 1
(Kontrol edilmesi gereken belgelerin listesi drnegi igin
Kilavuzun Ek 6'sinin 10. maddesine bakiniz).
- Y
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
iZLENEBILIRLIK
Denetci asagidaki belgeleri ve kayitlari kontrol
etmelidir:
Tuziik (EC) 852, . .
e « Ana temizlik programi (ne, ne zaman, nasil, kim
Bolum II,
Madde 5, Fikra 1 - terafindan)
' Temizlik ve - Dogrulanmis proseduirler (kimyasallar,
dezenfeksiyon konsantrasyonlar, temas sureleri).
KTt yerel mevzuat proseduirii - Temizlik kayitlari ve dogrulama yéntemleri (6rnegin,
metin No.Boliim IV, swab testi).
Madde 19, Fikra 1 « Temizlik hatalari tespit edildiginde alinan diizeltici
onlemlerin kanitl.
(Kontrol edilmesi gereken belgelerin listesi 6rnegi icin
K Kilavuzun Ek 6'sinin 2. maddesine bakiniz). j
@ - D
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
iZLENEBILIRLIK
Denetci asagidaki belgeleri ve kayitlari kontrol
. etmelidir:
Tizik (EC) 852,
Bolim I, Su Temini Kontrol Prosedri
Madde 5, Fikra 1 S Er i + Su kaynag ayrintilari ve koruma onlemleri.
« lgme suyu test sonuglari (mikrobiyolojik ve
kontrol .
KTt yerel mevzuat - kimyasal).
proseduru

metin No.Boliim IV,
Madde 19, Fikra 1

« Su tanklari, borular, hortumlar vb. bakimlari.
« lgme suyu olmayan durumlarda alinacak onlemler
proseduru.

(Kontrol edilmesi gereken belgelerin listesi ornegi icin
Kilavuzun Ek 6'sinin 1. maddesine bakiniz).

j




REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

iZLENEBILIRLIK

Denetgi asagidaki belgeleri ve kayitlar

Tuzlk (EC) 852, kontrol etmelidir:

Bollim 11,

Madde 5, Fikra 1 Sicaklik kontrol « Sicaklik kontrolii igin kullanilan ekipmanlarin

KTt | . prosediirii Iistelsi (k))uzdolaplarl, dondurucular, nakliye
yerel mevzua - soguk zincir araglari).

metin No.Bolim IV, » Termometre ve sensorlerin kalibrasyon
Madde 19, Fikra 1 kayitlari.

- Gunluk sicaklik kayitlari ve alarmlar.

- Sicaklik sapmalari igin duzeltici eylemler.

REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

iZLENEBILIRLIK

Tiiziik (EC) 852,
Bolim XII

KTt yerel mevzuat
metin No. Bolim I,
Madde 18, Fikra 2

Cida isletmecisi

zzg?aldmaakl:ldei: Denetci asagidaki belgeleri ve kayitlari kontrol
: etmelidir:
(1) Gida isleme
personelinin, is - Egitim matrisi (kimin ne zaman hangi egitime
faaliyetlerine ihtiyaci oldugu).
uygun olarak gida )
hijyeni konularinda CGalisanlarin - ilk egitim ve yenileme egitimi kayitlar (gida
denetlenmesi, egitim hijyeni, alerjen kontroll, HACCP).
gitil ; programi
Eﬁgillg:zlsi:'i:/:mlevs?ya « Egitim materyalleri ve katihm kayitlar.
(bZ)I,Mtf?dde 19 (1;'9'T . . Egjitimin etkinliginin degerlendirilmesi.
elirtilen prosedurlerin
gelistirilmesi ve (Kontrol edilmesi gereken belgelerin listesi
surdurulmesinden ornegdi i¢in Kilavuzun Ek 6'sinin 9. maddesine
veya iyi uygulama bakiniz).

kilavuzlarinin
uygulanmasindan
sorumlu personelin,
Tehlike Analizi ve

Kritik Kontrol Noktalari
(HACCP) ilkelerinin
uygulanmasi konusunda
yeterli egitim almasi.
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REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
IZLENEBILIRLIK
Denetci asagidaki belgeleri ve kayitlari kontrol
etmelidir:

Tuzik (EC) 852,

Boluim II, » Toplama, ayirma, etiketleme ve imha

Madde 5, Fikra 1 CHSVOIEN prosedirleri.

urun yonetimi - Atik konteyner ozellikleri (temizlenebilir, hasere
proseduru gecirmez, etiketli).

KTt yerel m'c'e\.l'zuat - Atik imha kayitlari (sozlesmeler, faturalar,

metin No.Bolum IV, kayitlar).

Madde 19, Fikra 1 - Temiz ve glivenli tutulan belirlenmis atik alanlari.
(Kontrol edilmesi gereken belgelerin listesi ornegi
icin Kilavuzun Ek 6'sinin 7. maddesine bakiniz).
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REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
iZLENEBILIRLIK
o Denetci asagidaki belgeleri ve kayitlari kontrol

Tiizik (EC) 852, etmeli<<}:|ir:§ ? ° Y

Bolum II, Hammaddeler,

Madde 5, Fikra 1 nihai Urtnler,

KTt yerel mevzuat
metin No.Boliim IV,
Madde 19, Fikra 1

su ve benzeri
unsurlar icin i
kontrol numune
alma plani

« Yazill numune alma plani (hammaddeler, son
urdinler, cevre, su).

« Numune alma yontemleri, sikligi ve kabul
kriterleri.

+ Laboratuvar sonuglari ve egilim analizi.

« Uygun olmayan sonuglar igin alinan onlemler.

- D
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
IZLENEBILIRLIK
Denetci asagidaki belgeleri ve kayitlari kontrol
etmelidir:
Tuzik (EC) 852,
Bolum Il - Girig ve cikiglari birbirine baglayan gtincel

Madde 5, Fikra 1

KTt yerel mevzuat
metin No.Boliim IV,
Madde 19, Fikra 1

izlenebilirlik ve
geri gagirma
proseduru

izlenebilirlik sistemi.

- Simulasyonlu geri cagirma kayitlari (siklik ve etkinlik
test edilmis).

« Geri cagirma, geri cekme ve temel neden analizi
kayitlari.

- Parti takibini destekleyen etiketleme sistemi.

(Kontrol edilmesi gereken belgelerin listesi 6rnegi igin
Kilavuzun Ek 6'sinin 8. maddesine bakiniz).
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REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
iZLENEBILIRLIK
Denetci asagidaki belgeleri ve kayitlari kontrol
Tiiziik (EC) 852, etmelidir:
Bolum II, -
Madde 5, Fikra 1 + Onleyici bakim programi.
Bakim + Onarim, degistirme ve ariza kayitlari.
KTt yerel mevzuat proseduru - Bakim sonrasi temizlik ve dogrulama prosedirleri.
: . « Yiklenici firma kontroli (harici bakim
metin No.Bolim IV, kullaniliyorsa)
Madde 19, Fikra 1 yorsal
(Kontrol edilmesi gereken belgelerin listesi ornegi
icin Kilavuzun Ek 6'sinin 6. maddesine bakiniz).
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REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
HACCP ilkeleri
Tuzuk (EC) 852 Bir gida isletmesinin HACCP ilkelerini tam olarak
Bolim I, Madde 5 uyguladigini dogrulamak igin, denetci yedi Kodeks
) . HACCP ilkesinin timunun dogru bir sekilde
KTt yerel mevzuat HACCP ilkeleri uyguland|gln|, belggler]q!g|Q!:gyg'uland|g|n|, .
: sepes uygulanmaktadir. dogrulandigini ve surdurildiglni kontrol etmelidir.
metin No. Bolum
IV, Madde 19 Asagida, denetginin her ilke igin ozellikle kontrol
etmesi gerekenler belirtilmistir.
\_ /
@ D
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR

HACCP ilkeleri

Tuzlk (EC) 852
Boliim 11,
Madde 5

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim
IV, Madde 19

Her uriin/
sureg igin bir
Akis Semasi
Diyagrami
mevcuttur

Denetc¢i agagidakileri kontrol etmelidir:

« Her Urun veya benzer urun kategorisi igin ayrintili
ve dogru bir akis semasi mevcuttur.

« Hammadde alimindan son Urun sevkiyatina kadar
tlm adimlar igerir (denetgi, temiz ve kirli alanlarin
ayrildigini ve ¢apraz kontaminasyonun onlendigini
dogrulamak igin malzeme ve Uriin akisini gézlemler).
- Girdi (0r. malzemeler, su) ve ciktilari (6r. atiklar)
kapsar.

+ Akis semasi, dogrulugunu saglamak igin fiziksel
olarak dogrulanir (yerinde inceleme).

- Suregteki degisiklikler, revize edilmis semalarda
yansitilmalidir.
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KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim
IV, Madde 19 Fikra
2-A

REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
HACCP ilkeleri
Teh.“kelerm . Denetci agagidakileri kontrol etmelidir:
- Belirlenmesi
Tizik (EC) 852 Anl : d
Bolim I, nienmesi, ortadan + Akis semasinda her adimda biyolojik, kimyasal ve
Madde 5 kaldirimasi veya kabul fiziksel tehlikeler tanimlanmustir.

edilebilir seviyelere
indirilmesi gereken
tum tehlikelerin
belirlenmesi.

- Tum potansiyel
tehlikeleri listeleyin

- Tehlike
degerlendirmesi yapin

- Tehlikeler genel degil, spesifiktir (6rnegin, sadece
“bakteri” yerine “Listeria monocytogenes”).

- Degerlendirme, ciddiyet ve olasiligi igerir.

« Bir tehlikenin onemli olup olmadigina dair
gerekge sunulur.

- Hammaddeler, isleme, tasima, ekipman,
paketleme, depolama ve personel ile ilgili tehlikeler
dahil edilmigtir.
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REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
HACCP ilkeleri
Kritik kontrol noktalari
Ttiziik (EC) 852 belirlenmistir. Denetci agagidakileri kontrol etmelidir:
B&lim II. Madde 5 Riskleri ortadan L o . -
' kaldirmak veya kabul -.KtKN Ietr.lkbe.!lrltemelzk |§|nII karlar agaglari veya diger
T (-AF : sistematik yontemler kullanilir.
KTt yerel mevzuat ?C::;I.ebm'i .Se.W)'/(ele{e i « KKN'ler akis semasinda agikga belirtilir.
metin No. Bolim in Irmg Ig”j Il - KKN'ler gerekgelendirilmelidir (6r. 1sil islem, metal
IV, Madde 19 Fikra e asama algilama, pH ayar).
2.B veya asamalarda kritik « KKN'ler, tehlikenin dnlenmesi/ortadan
kontrol noktalarinin kaldiriimasinin gerekli oldugu noktalari kapsar.
belirlenmesi.
\_ /
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REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
HACCP ilkeleri
Denetgi asagidakileri kontrol etmelidir:
Tlizlik (EC) 852 Kritik ke |
Bolim I, Madde 5 ritik kontro . - Her KKN'nin bir veya daha fazla olgulebilir kritik
noktalarinda kritik siniri vardir (or. sicaklik, stire, pH, su aktivitesi).
sinirlar belirlenmistir. - Sinirlar bilimsel verilere (6r. tlzukler, kilavuzlar,
KTtt.yeLel n;.e.\llfuat Kritik noktalarda etkili mikrobiyolojik veriler) dayall olarak dogrulanir.
:?/el\;n o. 1; :T gOzetim sireclerinin + KKN parametrelerini clgmek igin kullanilan
. Madde 19 Fikra olusturulmasi ve ekipman kalibre edilmistir ve uygundur.
2-CveC ; - Kabul edilebilir aralik agikga tanimlanmistir
ygulanmasi. . e
(or. 15 saniye igin 72°C).
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REFERANS

GEREKLILIKLER

ACIKLAYICI NOTLAR

HACCP ilkeleri

Tiiziik (EC) 852
Bolim Il, Madde 5

KTt yerel mevzuat
metin No. Bolim

Duzeltici eylemler
belirlenmistir.
Surveyansin

kritik kontrol
noktasinin kontrol
altinda olmadigini

Denetci agagidakileri kontrol etmelidir:

« Deviasyon/Sapma meydana geldiginde her KKN
icin yazili prosediirler mevcuttur.

« Eylemler sunlari icermelidir:
o Etkilenen Urunun belirlenmesi ve izole edilmesi.
o Kontrolun yeniden saglanmasi.

IV, Madde 19 Fikra CJosEele] o Tekrarinin onlenmesi.
2-D durumlarda
duzeltici onlemlerin - Diizeltici eylemlerin kayitlari mevcuttur ve KKN
dizenlenmesi. izleme kayitlariyla baglantilidir.
@ » D
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
HACCP ilkeleri
Validasyonun/ Denetgi agagidakileri kontrol etmelidir:
Tuzik (EC) 852 (D())glruéar)nanln teyidi - Dogrulama: Planin tehlikeleri etkili bir sekilde
Bolim Il, Madde 5 ajlatce . kontrol ettigine dair kanitlar (or. laboratuvar testleri,
maddelerinde bilimsel galigmalar, zorlama/dayaniklilik testleri).
KTt yerel mevzuat belirtilen onlemlerin - Onaylama: Periyodik incelemeler (i¢c denetimler,
metin No. BSliim etkili bir sekilde KKN incelemesi, kalibrasyon, egilim analizi).
v Maddé 19 Fikra isledigini dogrulamak « Onaylama, kim, ne zaman, ne siklikta ve sorunlar
> 'E icin diizenli olarak ortaya ¢iktiginda alinan onlemleri igerir.
B yiriitiilecek islemlerin - Kalibrasyon kayitlari, denetim raporlari, inceleme
olusturulmasi. tarihleri ve ayarlamalar tutulur.
@ . D
REFERANS GEREKLILIKLER ACIKLAYICI NOTLAR
HACCP ilkeleri
Denetci asagidakileri kontrol etmelidir:
+ HACCP plani resmi olarak belgelenmistir ve sunlari
Yukarida '98".',: y
-~ P : o Urlin agiklamasi
Tiiziik (EC) 852 belirtilenlerin o Kullanim amac:

Boliim Il, Madde 5

KTt yerel mevzuat
metin No. Boliim
IV, Madde 19 Fikra
2-F

etkili bir sekilde
uygulandigini
gosteren belgeler
ve kayitlar
olusturulmustur.

o Akis semasi

o Tehlike analizi

o KKN belirleme

o Kritik sinirlar

o izleme prosediirleri

o Duzeltici eylemler

o Dogrulama prosediirleri

» KKN'ler igin giinliik izleme kayitlar eksiksiz ve
imzalanmig olmalidir.

« Tiim kayitlar tarihli, okunakli, belirli bir siire
saklanmali ve denetime agik olmalidir.
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Rl Bu yayin Avrupa Birligi’nin mali destegiyle hazirlanmistir. Yayinin iceriginden yalnizca
’ NSF Euro Consultants Konsorsiyumu sorumludur; bu igerik Avrupa Birligi’nin gorislerini
* ok yansitmak zorunda degildir.
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