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Zevtinyag Uretim Tesisleri Icin
Hiiven Esaslartve Iyi Uygulama
Kilavuzu kalite ve gida givenilirliginin

sadlanmasinda yol gastericidir,

Faruk CELIK

Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakani

akanligimizin en onemli sorumluluklarindan biri, Ulkemizde cift-
Blikten sofraya tamamlayici ve etkin bir gida kontroli ile glvenilir
gida Uretimini saglamaktir. Bu amacla gida maddeleri ve gida ile te-
masta bulunan madde ve malzemeleri treten, satan isyerleri ile toplu
tiketim yerleri glvenilir gidaya ulasilmasi konusunda en etkili yon-
temler arasinda yer alan “lyi Hijyen Uygulamalari” ile "HACCP" ilkele-
rine dayanan prosedirleri uygulamak ve sirdirmek zorundadir.

Bu amacla hazirlanmis olan ve uygulamada gonullilik esasina da-
yanan “Zeytinyagi Uretim Tesisleri Icin Hijyen Esaslari ve lyi Uygulama
Kilavuzu”, bilgi verici ve yol gdsterici bir egitim araci olarak gida sek-
toriinin "HACCP ilkelerine dayanan prosedirleri uygulama yukimli-
Ggu” konusunda uzun yillardir eksikligi duyulan bir boslugu doldura-
caktir.

20'nin Uzerinde farkli konuda hazirlanmasi planlanmis olan bu kitap-
ciklardan birini olusturan ve zeytinyagi uUretim tesislerinin givenilir
gida Uretebilmesi ve tiketime sunabilmesi amaci ile hazirlanmis olan
“Zeytinyagi Uretim Tesisleri icin Hijyen Esaslari ve lyi Uygulama Kila-
vuzu”, Tirkiye Gida ve icecek Sanayii Dernekleri Federasyonu (TGDF),
Ulusal Zeytin ve Zeytinyagi Konseyi (UZZK)], Universiteler, 6zel sektor
ve Bakanligimiz temsilcilerinin katilimlari ile hazirlanarak sektdrin
hizmetine sunulmustur.

Bu isbirliginin bundan sonra da devam etmesi arzusuyla “Zeytinya-
g1 Uretim Tesisleri icin Hijyen Esaslari ve lyi Uygulama Kilavuzu” nun
kalite ve gida glvenilirliginin saglanmasinda hizmet sektorimuze ve
bu sektorden hizmet alanlara yol gosterici ve faydali olmasini diler,
bu kilavuzun hazirlanmasinda ve basiminda emegi gecen tim kisi ve
kuruluslara tesekkir ederim.




T'L'Jketicilerin guvenilir gidalara ulasmasini saglamak acisindan, bi-
rincil Uretimden son tiketiciye kadar gidanin arz edilmesi asama-
larinda uyulmasi gereken gida hijyeni ve iyi uygulama kurallarinin ve
ureticilerin bu konularda egitilmesinin dnemi yadsinamaz.

Bu amacla hazirlanmis olan ve uygulanmasi gondillilik esasina daya-
nan “Zeytinyagi Uretim Tesisleri icin Hijyen Esaslari ve lyi Uygulama
Kilavuzu Ulkemizde faaliyet gosteren zeytinyagi treticilerinin gida hij-
yenini saglamak Uzere uymasi gereken genel hijyen kurallari ile so-
rumluluklarina iliskin usul ve esaslari kapsamaktadir.

Sektorimuzin hijyenik kurallara uygun calismasini saglayacak olan
bu kilavuz; Ulkemizde Tarim Kanunu cercevesinde kurulan ilk iriin
Konseyi ve zeytin, zeytinyagl sektortnin tim bilesenlerini blinyesinde
barindiran bir ¢ati kurulusu olan Ulusal Zeytin ve Zeytinyagl Konseyi
(UZZK) koordinasyonunda, temsil ettigi Turk gida ve icecek sektéri-
niin en biyiik sivil toplum kurulusu olan Tiirkiye Gida ve icecek Sana-
yi Dernekleri Federasyonu (TGDF) ‘nun destegi ile , Universiteler, 6zel
sektor ve Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi uzman temsilcilerinin
katiimlari ile titiz ve yogun bir calisma slireci sonucunda hazirlan-

mistir.

Bu kilavuzun tiim zeytinyagi Ureticilerine yol gosterici olmasini ve bu
sayede tiketicilerimize saglikli, besleyici Grinlerimizi sunmayr umu-
yoruz.

Bu kilavuzun hazirlanmasinda, basta Gida Tarim ve Hayvancilik Ba-
kanligimiz olmak tzere, emegi gecen tim Uyelerimize, sektor paydas-
larimiza, akademisyenlerimize UZZK ve TGDF adina sikranlarimizi
sunariz.

Saygilarimizla.

Semsi KOPUZ Ummiihan TIBET
TGDF Baskani UZZK Baskani
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Bu Kilavuz: zeytinyadinin retimi, islenmesi, depo-
lanmasi ve fasinmasi sirasinda uyulmasi gereken
hijven sartlannin nasil olusturulacagini, yirdiilecedini ve
konfrolindn nasil yapilacagini gosterir ve fesislere yonelik
islerme gereklilikleri, personel, zararlilarla micadele, afik-
lar, temizlik ve cesitli yasal dizenlemeler gibi konular ile
ilgili genel hijyen sartlarina iliskin hikamleri kapsar.

Zeytinyagl Uretim Tesisleri icin Hijyen Esaslari ve lyi
Uygulama Kilavuzu; zeytinyaginin Uretimi, islenmesi,
depolanmasi ve tasinmasi sirasinda uyulmasi gere-
ken hijyen sartlarinin nasil olusturulacagini, yuru-

| tllecegini ve kontroliinin nasil yapilacagini goster-
mektedir.

Bu kilavuzda; isletmeleri ilgilendiren temel yasal du-
zenlemeler ilgili bélimde anlatilmakta; bu dizenle-
melere gore yerine getirilmesi gereken islemler ile
bu islemlerin nasil uygulanacagd aciklanmaktadir.
Her isletme, mevzuatin uygulamada gerektirdigi so-
rumluluklarr yerine getirmek ve kontrol etmekle yi-
kumlidir.

Kilavuzda; isletmelere yol gdstermek ve mevzuata
uygun glvenilir Urlnleri piyasaya arz etmek icin ge-
rekli olan hijyen uygulamalari da yer almaktadir.

Zeytinyadi Uretim Tesisleri icin
Hijyen Esaslari ve lyi Uygulama
Kilavuzu; zeytinyagi dretim te-
sislerine yonelik isletme gerekli-
likleri, personel, zararlilarla mu-
cadele, atiklar, temizlik ve cesitli
yasal dizenlemeler gibi konular
ile ilgili genel hijyen sartlarina
iliskin hikimleri kapsar.

Bu kilavuz; zeytinyagi Uretimi
yapan kicik ve orta oOlcekteki
isletmelere, genel hijyen sartla-
rinin yerine getirilmesi icin yasal
zorunluluklara uyma asamasin-
da yol gdstermek amaciyla ha-
zirlanmistir.
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KILAVUZDAN NASIL
YARARLANABILIRSINIZ?

Bu kilavuz genel olarak asagidaki bolimlerden olus-
maktadir:

Birinci bolamde; mevzuat hakkinda genel bilgilendir-
me yapilmakta; zeytinyagi Uretim yerlerine yonelik mi-
nimum zorunlu uygulamalar yer almaktadir.

ikinci bolamde; bu kilavuzda gecen bazi kavramlarin
tanimlarina yer verilmistir.

Uciincii bolamde; bu kilavuzun kapsamindaki isyerle-
rinde, fiziki ve teknik altyapi konusunda uyulmasi ge-
reken kurallarin yani sira calisan personelin uymasi
gereken kurallara, temizlik ve dezenfeksiyon adimla-
rina yer verilmistir. Ayrica, tUretim esnasinda kullani-
lan gida madde ve malzemelerinin sevkiyati, kullanimi
ve muhafaza kosullari ile gida maddelerinin hazirlan-
masi ve islenmesi hakkindaki kurallara yer verilmistir.

Dordiincii bolamde; Zeytinyagi Uretim akis semasi,
zeytinyagl Uretim asamalari ve dikkat edilmesi gere-
ken hususlara yer verilmistir.

Besinci bolamde; Zeytinyagi ve isletmeleri ile ilgili ya-
sal dizenlemelere yer verilmistir.

Altinci bolamde; Zeytinyagi ile ilgili konularda nasil
yardim alinabilecegi, her tirlu bilgi ve basvuru icin ne-
relere basvurulacagi hakkinda bilgi verilmistir.

En son boliimde; giris-cikis kayitlari da dahil olmak
Uzere kayitlarin tutulmasi amaciyla hazirlanmis olan
uygulama tablolari gorilmektedir. Bu bolimde drnek
formlara ve talimatlara yer verilmistir. Yag isletme-
lerinin kendi ihtiyaclarina gére bu form ve semalari
cogaltmasi, kendi sistemlerine uygun sekilde adapte
etmeleri mumkunddir.



1. MEVZUAT

Zeytinyagl Uretim tesisleri ile ilgili Glkemiz mevzuati
hakkindaki bilgi besinci bélimde verilmistir. Bu kila-
vuzda sadece kilavuzun yayinlandigi tarihte yirirlikte
olan mevzuatla ilgili bilgiler yer almaktadir. Bu dizen-
lemelerin glncelligi Resmi Gazeteden ve ilgili kaynak-
lardan takip edilebilir. Bu kilavuzun yayinlanmasindan
sonra ortaya cikabilecek yasal degisiklikler Gida, Ta-
rim ve Hayvancilik Bakanligl, Gida ve Kontrol Genel
Midurluginin www.tarim.gov.tr internet adresinden
ayrica Gida, Tarim ve Hayvancilik il / ilce Midiirliikle-
rinden takip edilmelidir.
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Tum gida ve gida ile temas eden madde ve malzeme-
lerin Uretim ve perakende yerleri Ek-1'de dngorilen
asgari teknik ve hijyenik sartlara uymak zorundadir.

Gida isletmecisi, gidanin dretim, isleme, dolum, am-
balajlama ve dagitim asamalarindan herhangi birinde
veya tamaminda faaliyet gosteren tesisinin kayit veya
onay islemlerini Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Is-
lemlerine Dair Yonetmelige gore yaptirmak zorunda-
dir. Zeytinyag tretim yerleri, faaliyetleri ile ilgili Gida,
Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan “isletme Kayit
Belgesi” almalidir.

2. TANIMLAR

Ambalajlama: Gida maddelerinin; icinde tutma, koru-
ma ve bilgi verme amaciyla ambalaj materyali kulla-
nilarak sarilmalari ve/veya kaplara yerlestirilmelerini,

Bulasma: Bir tehlikeyi veya baslangicini,

Depo: Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve mal-
zemeleri muhafaza etmek amaciyla triinin ézelligine
gore tesis edilen yerleri,

Depolama: Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin dogal yapilarini bozmayacak kosullarda
ve teknigine uygun olarak muhafazasi islemini,

Denetim: Yem, gida, hayvan refahi ve islahi, bitki ve
hayvan sagligi ile ilgili faaliyetlerin bu Kanun hikim-
lerine uygunlugunun tespiti amaciyla Bakanlik tara-
findan yapilan veya yaptirilan tim islemleri,

Dezenfeksiyon: Gida maddelerine ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemelere bulasmayi onlemek
amaciyla, gida maddesinin ve gida ile temasta bulu-
nan madde ve malzemelerin 6zelliklerini etkilemeden
fiziksel ve/veya kimyasal yollarla ortamdaki mikroor-
ganizmalarin arindirilmasi islemini,

Etiket: Gidanin ambalajinin veya kabinin Uzerine ya-
zilmis, basilmis, sablon ile basilmis, isaretlenmis, ka-
bartma ile islenmis, soguk baski ile basilmis veya ya-
pistirilmis olan herhangi bir isareti, markayi, damgayi,
resimli veya diger tanimlayici unsurlari,

Etiketleme: Gida ile birlikte sunulan veya gidayi ta-
nitan ambalaj, paket, dokiman, bildirim, etiket gibi
materyallerin Uzerinde yer alan gida ile ilgili her tirld
yazl, bilgi, ticari marka, marka adi, resimli unsur veya
isaretleri,

Gida/Gida maddesi: Dogrudan insan tiketimine su-
nulmayan canli hayvanlar, yem, hasat edilmemis bitki-
ler, tedavi amacli kullanilan tibbi Griinler, kozmetikler,
titdn ve tdtin mamulleri, narkotik veya psikotropik
maddeler ile kalinti ve bulasanlar haric, insanlar tara-
findan yenilen, icilen veya yenilmesi, icilmesi beklenen
islenmis, kismen islenmis veya islenmemis her tirld
madde veya urun, icki, sakiz ile gidanin Uretimi, ha-
zirlanmasi veya muameleye tabi tutulmasi sirasinda
kullanilan su veya herhangi bir maddeyi,

Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler:

Gida maddeleri ile temasta bulunan veya bulunmak
Uzere Uretilen her tirli madde ve malzemeyi,

Gida isletmesi/isyeri: Kar amacli olsun veya olmasin
kamu kurum ve kuruluslari ile gercek veya tizel ki-
siler tarafindan isletilen, gidalarin dretildigi, islendigi,
muhafaza edildigi, depolandigi, dagitildigr, nakledil-
digi, satildigl, servis edildigi herhangi bir asamasi ile
ilgili herhangi bir faaliyeti yuriten isletmeyi,

Gida isletmecisi: Kar amacli olsun veya olmasin kamu
kurum ve kuruluslari ile gercek veya tizel kisiler ta-
rafindan gidanin dretimi, islenmesi ve dagitiminin
herhangi bir asamasinda kontroli altinda yurutilen
faaliyetlerin, mevzuat hikimlerine uygunlugundan
sorumlu olan gercek veya tuzel kisiyi,

Gida isi: Kar amacli olsun veya olmasin, kamu kurum
ve kuruluslari ile gercek veya tizel kisiler tarafindan,
gidanin dretimi, islenmesi ve dagitiminin herhangi bir
asamaslyla ilgili bir faaliyeti,

Gida hijyeni: Tehlikenin kontrol altina alinmasi ve gi-
dalarin kullanim amaci dikkate alinarak, insan tiketi-
mine uygunlugunun saglanmasi icin gerekli her tirld
onlem ve kosullari,

Giivenilir Gida: Gidalarda olabilecek fiziksel, kimya-
sal, biyolojik ve her tirll zararlarin bertaraf edilmesi
icin alinan tedbirler bitinind,

HACCP: Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktala-
ri olarak tanimlanan, glvenilir gida icin onemli olan
tehlikeleri tanimlayan, degerlendiren ve kontrol eden
sistemi,

Ham madde: Gidalarin Uretiminde kullanilan birincil
Uretimden elde edilen drin, yari mamul veya mamul
maddeleri elde etmek icin kullanilan maddelerden
her birini,

Hijyen: Heris kolunun &zelligine gore calisanin ken-
disini ve halkin sagligini tehlikeye sokmayacak bicim-
de hizmet vermesini saglamak amaciyla yapilacak uy-
gulamalarin ve alinan temizlik 6nlemlerinin bdtdnind,

izlenebilirlik: Uretim, isleme ve dagitimin tim asa-
malari boyunca bitkisel Urtinlerin, gida ve yemin, gida-
nin elde edildigi hayvanin veya bitkinin gida ve yemde
bulunmasi amaclanan veya beklenen bir maddenin
izinin surdlebilmesi ve takip edilebilmesini,



Kalinti: Gidada, tarim drinlerinde veya bitkilerde, toprakta,
suda veya diger cevresel bilesenlerde, kullanimina izin veri-
len bir kimyasal Griindeki aktif bilesenlerin ve/veya tirevle-
riyle birlikte parcalanma Urunleri, metabolitleri ve kalintilari,

Korozyon: Metal veya metal alasimlarinin oksitlenme veya
diger kimyasal etkilerle asinma durumunu,

Kiif ve Maya: Dogada toprak, hava, su ve organik kalintilar
Uzerinde yaygin olarak bulunan ve gidalarda bozulmalara ve
gida kaynakli hastaliklara neden olabilen canlilari,

Mikroorganizma: Gozle gorulemeyen bakteri, kiif, maya ve
virisler gibi canlilarin genel isimlendirmesini,

Pestisit: Zirai micadele uygulamalarinda kullanilan her tir-
LU kimyasal maddeyi,

Pestisit kalintisi: Pestisit kullanimi sonucu tarimsal Grin-
lerde ve gidalarda ortaya cikan zirai micadele amacli kulla-
nilan aktif maddeler, bunlarin metabolitleri veya parcalanma
veya reaksiyon trinlerini,

Resmi Kontrol: 5996 sayili Kanun kapsamindaki faaliyetler
ile bu Kanun hikimlerine uygunlugunun dogrulanmasi icin,
kontrol gdrevlilerinin, verilen yetki cercevesinde gercekles-
tirdikleri izleme, gézetim, denetim, muayene, karantina, nu-
mune alma, analiz ve benzeri kontrolleri,

Tehlike: Saglik bakimindan olumsuz etki yaratma potansiyeli
bulunan, gida ve yemdeki biyolojik, kimyasal veya fiziksel et-
menler ile gida ve yemin durumunu,

Temizlik: Gida maddesi Ureten isyerlerinde kirin, topragin,
gida kalintilarinin, yagin ve diger istenmeyen maddelerin or-
tamdan uzaklastirilmasi islemini,

Tiirk Gida Mevzuati: Gida maddeleri ve gida ile temasta bu-
lunan madde ve malzemeleri 6zellikle gida guvenilirligini du-
zenleyen; gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde
ve malzemelerin Uretimi, islenmesi, dagitimi ve satisi ile her
asamay! kapsayan tim mevzuati,

Uygunsuzluk: 5996 sayili Kanun hikimlerine uyumsuz olma
durumunu,

Zararli: Dogrudan veya dolayli olarak gida maddesinde bu-
lasmaya yol acabilecek her turld canliy,

ifade eder.

2.2. 0zel Tanimlar:

Zeytin: Olea europaea L. (zeytin) agacinin meyvesini,

Zeytinyagi: Sadece zeytin agaci, Olea europaea L. meyve-
lerinden elde edilen yaglari, (Céziict kullanilarak ekstrak-
te edilen veya reesterifikasyon islemi ile dogal trigliserid ya-
pisi degistirilmis yaglar ve diger yaglarla karisimi bu tanimin
disindadir)
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Natiirel Zeytinyagi: Zeytin agaci meyvesinden dogal niteliklerin-
de degisiklige neden olmayacak bir 1sil ortamda, sadece yikama,
kirma, dekantasyon, santrifij ve filtrasyon islemleri gibi mekanik
veya fiziksel islemler uygulanarak elde edilen, kendi kategorisin-
deki drinlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal ozelliklerini tasiyan

zeytinyaglarini,

a)Natiirel sizma zeytinyagi: Dogrudan tiiketime uygun, ser-
best yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 0,8 gram-

dan fazla olmayan yaglari,

b)Natiirel birinci zeytinyagi: Dogrudan tiketime uygun, ser-
best yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 2,0 gram-

dan fazla olmayan yaglari,

cJHam zeytinyagi/Rafinajlik: Serbest yag asitligi oleik asit cin-
sinden her 100 gramda 2,0 gramdan fazla olan veya duyusal ve
karakteristik dzellikleri bakimindan dogrudan tiketime uygun

olmayan, rafinasyon veya teknik amacli kullanima uygun yag-

lari,

Pirina: Zeytinin sikilmasi sirasinda elde edilen zeytin hamurun-

dakiyagin ayrilmasindan sonra geriye kalan nemli kati fazi,

Periyodisite/Alternans/ Var-Yok Yili : Zeytin agaclarinin yildan
yila dizenli Grin vermemesi nedeniyle hasat veriminin yillara

gore degisikliginin ifadesini,

Karasu: Zeytinin sikilmasi sirasinda elde edilen, meyve 6zsuyu ve

proses sirasinda eklenen su fazinin toplamini,

Yag Dolum Tesisleri: Mevzuata gore Uretilmis ve tiiketime hazir

hale getirilen yaglarin ambalajlandigi yerleri,

Yag Depolama Tesisleri: Zeytinyaginin sinif 6zelliklerine gore de-

polandigi tesisleri,
Yagli Posa: Yag depolarinda dibe coken ve yag ihtiva eden tortuyu,
Yag Tedarikcileri: Yag alim satimi yapan kisileri, komisyoncularr,

Zeytin Depolama Alani: Hammaddenin dogal yapisini bozmaya-

cak sekilde, isletme sinirlari icerisinde bekletildigi alan,

Zeytin Ureticisi-Miistahsil: Birincil (iretim yapan zeytin yetistiri-
cilerini,

Zeytinyagi Uretim Tesisleri: Zeytinlerin islenerek yag elde edildi-
gi zeytinyagi fabrikalari, yaghaneler (tahsirhane] gibi tesisleri

ifade eder.

13



3. GENEL HIJYEN KURALLARI

3.1 Genel Sartlar:

Isletmelerdeki genel hijyen kurallari acisindan baslica
kritik noktalar asagida 6zetlenmistir.

¢ Yerlesim ve bina tasarimi

e Temizlik

e Kullanilan suyun kalitesi

e Personel hijyeni

e isletme, alet ve ekipmanlarin bakim ve hijyeni
e Atiklarin kontrolu

e Zararli kontroli

e Cam ve kirilabilir plastik kontrolii

Zeytinyagi Uretim tesisleri, daima temiz ve iyi durum-
da bulundurulmali, tasarimi, yerlesimi ve boyutlar
acisindan yeterli, temizlemeye elverisli olmali ve asa-
gida yer alan genel sartlari tasimalidir:

e isyerinin cevresinde, isyerini olumsuz etkileyecek
veya capraz bulasmaya neden olabilecek kirletici un-
surlari (toz, koku, atik, zararli vb.) ortadan kaldirmak
icin dnlem alinmalidir.

e Uretim yapilan alanda hicbir evcil hayvan barindiril-
mamali ve bitki yetistirilmemelidir.

e Hijyen ile ilgili islemlerin kusursuz bir sekilde ya-
pilmasina imkan verecek yeterli calisma alani bulun-
malidir.

e Yiizeyler; Uzerinde kir birikmesine, yabanci madde-
lerin gida maddelerine bulasmasina, yogunlasmis sivi
veya kif olusumuna yol acmayacak sekilde tasarlan-
malidir.

e Zararlilarin isyerine girisi onlenmelidir.

e Atik su kanallari [drenajlar] kolay temizlenebilir, za-
rarli (hasere, kemirgen vb.) girisini, koku cikisini ve
atik sivilarin geri basmalarini dnleyecek sekilde olma-
ldir.

e Isyerinde personelin uymasi gereken kurallar ve iyi
hijyen uygulamalari ile ilgili uyarici yazilar bulunma-
ldir.

e isyerinde laboratuvar varsa, Gretim bolimlerine
dogrudan acilmamalidir. Ancak gerekli hallerde Ure-
time yon verecek analizler icin Uretim yerinin bir bo-
liminde test Uniteleri yer alabilir. Laboratuvarda kiri-
labilecek cam malzemelerin Urline karismamasi icin
gereken onlemler alinmalidir.

e Tuvalet, sosyal tesis, soyunma ve dus odalar Ure-
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tim ortamindan ayri, temiz ve yeterli sayida olmalidir.
Yemekhane varsa, hijyen kurallarina uygun olmalidir.

e Merdivenler, asansor kabinleri, yagmur suyu oluklar
ve pis su giderleri gibi aksamlar gidalarin kirlenmesi-
ne yol acmayacak konum ve yapida olmalidir.

e Bina, tesisat, malzeme, alet ve ekipmanin onarim,
boya, badana ve periyodik bakimlari aksatilmadan ya-
pitmalidir.

e isletme icerisinde temizlenemeyen ahsap ve benze-
ri malzeme kullanilmamalidir. Ozellikle tahta paletler
icin gereken onlemler alinmalidir (Ornegin; firinlan-
mis palet, plastik palet kullanimi gibi ).

e Yakit depolari uygun yerlerde, Uretim yerine dogru-
dan acilmayan ve kendi mevzuatina uygun olmalidir.

3.1.1 Personel Tuvaletleri ve Soyunma Alanlari
e isletmelerdeki tuvaletlerin suyu siirekli olmali, ka-
nalizasyon baglantisi bulunmali, yeterli sayida olmali
ve hicbir sekilde Uretim ve depo alanlarina dogrudan
acilmamalidir.

[eytinyadl drefim tesislerindeki genel

hijven kurallar agisindan baslica kritik
nokralar verlesim ve bina tasarnimi, tremizlik, kul-
lanilan suyun kalitesi, personel hijyeni, islerme,
aler ve ekipmanlarin bakim ve hijyeni, afiklarn
kontroldi, zararlt kontrold, cam ve kinlabilir plastik
kontrol(dur.

e Tuvaletler, attk maddelerin hijyen kurallarina uygun
bir bicimde uzaklastirilacagi sekilde tasarlanmalidir.

e Tuvaletler icin 6zel sanitasyon [ temizlik ve dezen-
feksiyon islemleri) onlemleri alinmali, akan su donani-
mina sahip olmali; tuvaletlerde agzi kapali, elle temas
etmeyecek pedalli, sensorlu vb. cop kovalari olmalidir.

e Tuvaletlerde sivi sabunluk, hijyenik el kurutma ma-
kineleri veya tek kullanimlik peceteler, el havlu rulola-
ri ve dezenfektan bulunmalidir.

e Personel icin personel soyunma alanlari saglanma-
ldir. Is ve giinliik kiyafetlerinin ayri ayri saklanabilece-
§i sekilde yeterli sayida soyunma dolaplari olmalidir.
Bu dolaplarin icerisinde gida maddesi saklanmama-
Ldir.

* Dogal veya mekanik havalandirma saglanmalidir.

e Personel tuvaletleri ve soyunma odalarinda kisisel
hijyen kurallarr ile ilgili uyarici yazilar ve EK=11 ve Ek-
13'te yer alan ornek talimatlar bulunmalidir.

eTuvalet lavabolarinda musluklar ile el temasini en-
gellemek icin uygun dizenekler kullanilmalidir. (pe-
dalli, sensorld vb. musluk])

e Tuvalet cikislarina dezenfektanli paspaslar konul-
malidir.

e Tuvalet temizligi, sivi sabun, cop kutulari, kagit hav-
lu, duvar ve kapilarin temizligi gibi hususlar Ek-6da
yer alan form olusturularak takip edilmelidir.

3.1.2 El Yikama Lavabolari

* isyerinde gerekli ve uygun yerlerde yeterli sayida te-
miz, saglam ve calisir durumda el ytkama lavabolari
bulunmalidir.

* Sicak ve soguk su baglantisi olmalidir.

e El yikama ve hijyenik el kurutma icin gerekli olan
malzemeler bulundurulmalidir.

3.1.3 Havalandirma

e Isyeri ve tuvaletler yeterli havalandirma diizenegine
sahip olmalidir.

e Havalandirma sistemleri, duman, koku, is ve buhar-
lasmayi giderecek, I1siyi muhafaza edecek, toz, kir ve
zararli girisini 6nleyecek nitelikte olmalidir.

e Havalandirma filtreleri ve diger parcalari temizle-
mek veya degistirmek Uzere rahatca erisilebilecek bir
sekilde kurulmalidir. Havalandirma filtrelerinin temiz-
ligi belirli periyotlarla kontrol edilmeli ve kayit altina
alinmalidir, eger varsa pozitif hava basinci, temiz bol-
geden kirli bolgeye dogru olmalidir.

e Temiz olmayan bir alandan temiz bir alana olabile-

~ cek hava akimlarindan kaginilmalidir.

3.1.4 Aydinlatma

e isyeri giin 1s1§ina esdegder bir sekilde dogal veya ya-



.

pay olarak aydinlatilmalidir ve tabii renkleri degistir-
meyecek o0zellikte yapitmalidir.

¢ Aydinlatma araclari muhtemel tehlikelere karsi ko-
ruyucular ile korunmalidir.

3.1.5Su

* isyerlerinde ilgili mevzuata uygun, siirekli ve yeterli
miktarda, icilebilir nitelikte sicak ve soguk su kulla-
nilmalidir.

e Su tanklari; yagmur, kus, zararli vb. girisine kars
korumali ve kontroll kolayca yapilabilecek yerde bu-
lunmali, dizenli araliklarla temizlenmeli, sebeke suyu
disinda bir su kullanilmasi durumunda suyun Saglik
Bakanliginin ilgili mevzuatina uygunlugu kontrol edil-
meli ve kayit altina alinmalidir.

* Yangin kontrold, buhar Uretimi, sogutma ve benzeri
diger amaclar icin icilemeyen su kullanildiginda, bu
su gerektigi gibi isaretlenmis ayri bir sistem icerisinde
dolasmalidir ve icilemeyen suyun icilebilir su sistemi
ile baglantisi veya icine karisma durumu olmamalidir
(6rnegin farkli renklerde vana ve boru sistemi olustu-
rulabilir).

¢ Gidayla direkt temas edecek buharda ya da buharin
uretilmesinde kullanilan kazan suyunda driine gece-
bilecek zararli kimyasallar kullanilmamalidir.

3.1.6 Temizlik Gereclerinin, Temizlik ve
Dezenfeksiyon Maddelerinin Muhafazasi

e Temizlikte kullanilan alet ve ekipman, temizlik ve
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dezenfeksiyon maddeleri gida maddelerinin bulundu-
gu alanlarin disinda ya da uygun kapali ve mimkiinse
kilitli yerlerde muhafaza edilmelidir.

e isyerinde temizlik ve dezenfeksiyon amacina ysnelik
olarak kullanilan maddeler ile bazi gida ve gida ile te-
masta bulunan madde ve malzemelerin guvenilir hale
getirilmesi amaciyla kullanilan dezenfektanlar Saglik
Bakanligindan onayli olmalidir.

e Temizlik gereclerinin kapali uygun ortamda muhafa-
zasli ve kontroll icin bir personel gérevlendirilmelidir.

3.2 Mekanlar
3.2.1 Genel Sartlar

e Gida maddelerinin hazirlandigr, kullanildigi veya is-
lendigi alanlar (ofisler vb. haric) gida maddesi Ureti-
mine uygun hijyenik kosullari saglayacak sekilde ol-
malidir.

e Uretim alanindaki pencere ve kapilar zararllarin
girmesini engelleyecek sekilde olmalidir. Uretim ala-
nina toz ve duman girmemesi saglanmalidir.

3.2.2 Zeminler

e Zemin kaplamalari saglam, kaymayi onleyici, te-
mizlenmesi kolay ve dezenfeksiyona uygun olmalidir.
Kaplamalar su gecirmez, asinmaya karsi dayanikli,
yikanabilir olmalidir.

e Uretim alaninda yeterli sayi ve boyutta atik su kanali
bulunmalidir.

e Atik su kanallari zararli girisine, koku yayilmasina ve
atiklarin geri basmasina karsi guvenilir, temizlenebilir
ve dezenfekte edilebilir olmalidir.

3.2.3 Duvar Yiizeyleri

e Plrizsiz, temizlenmesi kolay, dezenfekte edilebilir
ve toksik olmayan maddelerden uretilmis olmalidir.

® Su gecirmeyen acik renkli malzemeden yapilmali ve
asinmaya karsi direncli olmalidir.

e Duvar kdoseleri, boru dosenmis bolgeler 6zel olarak
temizlige tabi tutulmali bu bélgelerde 6riimcek agi vb.
kirlerin birikmesine engel olunmalidir.

3.2.4 Tavanlar

e Tavanlar ve tavan yapilar kir birikmesine, nem yo-
gunlasmasina ve kiflenmeye izin vermeyecek sekilde
olmali ve bakimlari yapitmalidir.

e Tavan yuksekligi Uretilen Uriine ve alet ekipmana uy-
gun olmalidir.

e Yogunlasmayi ve istenmeyen kiflerin gelismesini,
parcaciklarin disisini azaltmak amaciyla Uretim yer-
lerindeki tavanlar diiz ylzeyler olmalidir.

3.4.5 Pencereler

e Pencereler ve diger acikliklar kir birikmesini onle-
yecek sekilde, clrimeye ve kirilmaya karsi dayanikli
malzemeden yapilmis olmalidir.

¢ Pencerelerde cam malzeme kullaniliyorsa kirilma-
lara karsi korumali olmalidir.

[eytinyadl Urefim tesislerinde zemin
kaplamalart sadlam, kaymayi onleyici,
femizlenmesi kolay ve dezenfeksiyona uygun ol-
malidir. Kaplamalar su gegirmez, asinmaya kars|
davanikli, yikanabilir olmalidir,

e Uretim alanindan dis mekana acilan pencerelerde
kolay temizlenebilen sineklikler kullanilmalidir.

e Pencere kenarlari raf olarak kullanitmamalidir.

e Acik pencerelerin bulasmaya sebep olabilecegi du-
rumlarda, pencereler Uretim esnasinda kapatilmali ve
sabitlenmelidir.

e Vantilatorler veya duvarlardaki boru gecisleri gibi
dis mekana acilan diger acikliklarda gerekli onlemler
alinmalidir.

3.2.6 Kapilar

e Temiz ve kir birikmesini dnleyecek sekilde, clrime-
ye ve kirilmaya karsi dayanikli malzemeden yapilmis
olmalidir.

e Yizeyi duz ve su gecirmez ozellikte olmalidir.

e Temizlenmesi kolay ve dezenfekte edilebilir olma-
ldir.

e Kapi ve pencereler zararli canlilarin girisini engel-
leyecek sekilde olmali, kapi alt ve Ustlerinde bosluk
bulunmamalidir.

3.2.7 Yiizeyler

e Hammadde, yari mamul ve mamul maddelerle te-
masta bulunan ylzeylerde catlak ve yariklar bulunma-
malidir.

e Yizeyler temizlenebilir, dezenfekte edilebilir, koroz-
yona karsi dayanikli ve toksik olmayan maddelerden
dretilmis olmalidir.



3.3 Teknik Donanim, Alet ve Ekipman

3.3.1 Genel Sartlar

* Gida maddeleri ile temasta bulunan alet ve ekipmanlar, tek
kullanimlik kap ve ambalajlar haric, temizlik ve dezenfeksi-
yona imkan verecek, gida maddelerinin olumsuz olarak etki-
lenme riskini en aza indirgeyecek sekilde uygun malzemeden
yapilmis olmalidir.

e Uretim alanlarinda tretimde kullanilmayan alet, ekipman,
makine ve malzeme bulundurulmamalidir.

3.3.2 Alet, Ekipman ve Makineler

e Gida maddeleri ile dogrudan temasta bulunan makineler
ve aletler kolay temizlenebilir, dezenfekte edilebilir olmalidir.

* Bu alet ekipman ve makineler, korozyona dayanikli ve tok-
sik olmayan malzemeden yapilmis olmalidir.

e Uretim teknolojisi geregi kullanilan malzeme, alet ve ekip-
man; Isl, buhar, asit, alkali, tuz gibi maddelere dayanikli ol-
mali, saglam ve calisir durumda tutulmalidir.

e Isyeri gerekli asgari teknik donanima sahip olmali ve tek-
nigine gore ilgili bolimlerinde basing, sicaklik akis gosterge-
leri bulunmali ve gerektiginde kaydetme islemi yapitmali ve
kayitlar saklanmalidir.

e Ekipman; kendisinin ve cevresindeki alanin, yeterli temizli-
gine imkan verecek sekilde yerlestirilmelidir.

e Ekipman ve tasima kaplarinda korozyonu o6nlemek icin
kimyasal maddelerin kullanilmasi gerektiginde, bu maddeler
kullanma talimatlarina gore kullanilmatidir.

¢ Gerekli olan makine ve aletlerin dizenli olarak kalibrasyon
kontrolleri yapilmali ve Ek-10'da ornek olarak verilen Yillik
Kalibrasyon Planina uygun olarak kayit altina alinmalidir.

¢ Alet-ekipmanin tasarimi ve yerlesimi isleme uygun olmali,
guvenlik acisindan korumali olmalidir. Donanimlar ve yakin
cevreleri yeterince temizlenebilecek sekilde dizayn edilmis
olmalidir.

e Ekipman parcalarinin Urtne karisma ihtimalini ortadan
kaldirmak icin gerekli kontroller yapilarak onlemler alinma-
ldir.

e Arac, donanim, makine ve aletler kullanilmadan once ve
sonra isletme genelinde uygulanan temizlik programina gore
temizlenmelidir,

e Zeytinyaginin tasinmasi ve depolanmasi sirasinda kullani-
lan tank ve konteynirlar; capraz bulasmaya sebep olabilecegi
icin, sadece zeytinyagi tasinmasinda kullanilmali, baska bir
gida maddesi tasinmamalidir.

e Zeytinyaglarinin tasinmasi ve depolanmasi sirasinda kulla-
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[eytinyadinin fasinmas! ve depolan-

mas! sirasinda kullanilan tank ve kon-
feynirlar, capraz bulasmaya sebep olabilecedi
ipin, sadece zeytinyadl fasinmasinda kullanil-
mall, baska bir gida maddesi fasinmamalidir,

nilan tank ve konteynirlar vb. tim alet ve ekipmanlar
gida ile temasa uygun ve temizlenebilir olmali (pas-
lanmaz celik], gerektiginde bakimi yapilmali ve iyi mu-
hafaza edilmelidir. Tankerlerde acikca gorulebilecek
ve silinmeyecek bir sekilde “yalnizca gida maddesi
icin” veya benzeri ibare bulunmalidir. Ozellikle natii-
rel sizma, natirel birinci ve rafine ve riviera zeytinyag-
lari, paslanmaz celik tankerlerle tasinma yapilmalidir.

3.3.3 Yardimci Ekipmanlar

e Yardimci ekipmanlarin muhafaza edildigi yerler ko-
layca temizlenebilir olmalidir.

e Temizlik icin, muhafaza yeri veya yakin cevresinde
bir icme suyu baglantisi ve zeminde atik su kanali bu-
lunmalidir.

e Atiklarin tasinmasinda kullanilan kaplar Uretimde
kullanilan diger kaplardan farkli renkte veya etiket-
lenmis ve icindeki maddelerden etkilenmeyen yapida
olmalidir.

e Yardimci ekipmanlarin zemin ile temasi engellen-
melidir.

3.4 Temizlik ve Dezenfeksiyon
3.4.1 Genel Sartlar

e Kaplar, aparatlar, makineler, alet ve ekipmanlar kul-
lanilmadan once ve kullanildiktan sonra uygun temiz-
lik 6nlemleri dogrultusunda temizlenmelidir.

e Temizlik icin icme suyu kalitesinde su kullanilma-
bdir.

* Saglik Bakanligi tarafindan kullanimina izin verilmis,
gida sanayisine uygun kimyasallar kullanitmalidir.

e Temizlik malzemeleri karisikliga ve tehlikeli durum-
lara sebep olmamasi acisindan gida kaplarina veya
baska amacli kaplara konulmamalidir.

e Temizlik malzemeleri gida ve gida ile temasta bulu-
nan madde ve malzemelerden ayri yerlerde muhafaza
edilmelidir.

e Temizlik malzemelerinin kullanimlari sirasinda, ge-
rekli ve uygun olan dozaja, sicakliga ve etki sliresine
dikkat edilmelidir. S6z konusu temizlik maddelerinin
imalatcilar tarafindan kullanim usulleri hakkinda ya-
pilan onerilere uyulmalidir.

e Temizlik malzemelerinin bulundugu kaplar kolay
anlasilabilecek ve okunabilecek sekilde isaretlenmis
olmalidir,

e Her temizlik isleminden sonra tim temizlik aracla-
rinin kendileri de temizlenmelidir.

e Calisma gereclerinin ve donanimlarinin temizligi
icin uygun, korozyona karsi dayanikli malzemeden ya-
pitmis, kolay temizlenebilir, sicak ve soguk su baglan-
tilarina sahip duzenekler olmalidir.

e Zeminde kullanilan temizlik ekipmanlari ile alet ve
ekipman temizliginde kullanilanlar ayri ayri olmalidir.
Temizlik maddeleri, karistirilabilme tehlikesi nedeniy-
le, gida kaplarina doldurulmamalidir. Temizlik mad-
deleri daima acikca anlasilabilecek bir sekilde etiketli
ambalajlarda saklanmalidir. Baska kaba aktarma/
bosaltma sirasinda Uzeri etiketsiz kaplar kullanilma-
malidir.

e Uretim alanindaki temizlik malzemesi kullanildiktan
sonra derhal uygun depolara tasinmalidir.

e Temizlik bezleri dizenli ve gerekli araliklar ile de-
gistirilmeli ve usuliine uygun olarak dnce kaynar suda
deterjanla yitkanmali, durulanmali ve kurutulmalidir.
Temizlik icin, tek kullanimlik bezler tercih edilmelidir.

e Su, deterjan ve bunlarin cozeltileri araciligi ile is-
letmenin, malzeme, alet ve ekipmanin temizlenmesi
sirasinda gida maddesinin kirlenmesini ve bulasmayi
engelleyecek onlemler alinmalidir.

* Malzeme, alet ve ekipman temizliginden sonra ku-
rutulmasi gerekenler en kisa zamanda kurutulmalidir.
Temizlikte kullanilan malzemeler yipranmis ve kirli
olmamalidir.

* Hijyen kontrol programlari yapitmali, bitiin alanlarin
temizlenmesinin yani sira kritik alanlar, malzeme, alet
ve ekipmanin temizlik sekli ve sikligr onceden belir-
lenmelidir. EK-2'de yer alan Temizlik Kontrol Form-
lari is yerinin ilgili boldmlerine asilarak veya dosyada
bulundurularak yapilan temizlik islemleri kaydedil-
melidir. Ayrica Ek-3'te yer alan Ornek Temizlik Plan-
larina gore yapilan temizlik tablolara kaydedilmelidir.

3.5 Atiklar

3.5.1 Genel Sartlar

e Atiklar gida maddelerinin bulundugu mekanlarda yi-
gilmalara meydan vermemek icin mimkin oldugunca
cabuk bir sekilde uzaklastiritmalidir.

e Atiklar Uzerleri ortilebilen kaplarda, cop poseti vb.
malzemelerin icinde toplanmalidir.

¢ Vardiya sonlarinda veya isyeri mesaisi bitiminde atik
kaplari bosaltilmali ve temizlenmelidir.

e Atik kaplarin kapagi sikica kapatilmis olmali, gerek-
tiginde dezenfekte edilebilir olmalidir.



e Cop toplama alani, hakim riizgar yonlne gore islet-
meye koku sinmeyecek bir yerde olmalidir.

e Cop toplama alani zararlilara karsi ilaclanmalidir,

e Gidaya herhangi bir bulasma olmamasi ve gidanin
olumsuz etkilenmemesi icin gida maddelerinin sev-
kiyati ile atiklarin ortamdan uzaklastirilmasi islemleri
ayni zamanda yapilmamalidir.

e Kati atiklarin saklanmasi ve bertarafi icin uygun di-
zenlemeler yapilmis olmalidir. Cop toplama mekanla-
rinin, temiz tutulabilecek ve zararlilardan korunabile-
cek sekilde tasarlanmis ve yapilmis olmalari gerek-
mektedir. Kagit ve plastik gibi ambalaj atiklari cevrede
zararli birikimi olmayacak ve insan sagligini olumsuz
etkilemeyecek sekilde depolanarak geri kazanim fir-
malarina génderilmesi/satilmasi saglanmalidir.

¢ Atik su kanalizasyon sistemleri son tiketici icin yik-
sek risk olusturan gidalarin muamele edildigi alanlara
dogru veya bu alanlarin icerisine akmasini engelleye-
cek sekilde tasarlanmalidir.

e Zeytinyagi atik sularinin (karasu, vb.) giderilmesinde
resmi otoritenin ongordugu kurallara uyulmalidir.

e Prina, isletmeden uzaklastirilincaya kadar uygun
sekilde depolanmalidir.

e [sletmede olusan atiklar T.C Cevre ve Sehircilik Ba-
kanligi'nin ilgili mevzuatina uygun sekilde bertaraf
edilmelidir.

3.6 Zararlilar ile Miicadele

* Dis mekana acilan tim bosluklarda zararlilara karsi
onleyici tedbirler alinmalidir. Ornegin sinek telleri (ko-
lay temizlenebilen) ile korunmali, kapilar kapali tutul-
mali, acik kapi alanlarinda ise kapi fanlari ya da PVC
serit perdeler konulmalidir.

e Zararli ile temas etmis mamuller imha edilmelidir.

e Isyeri alanlarinda uygun araliklarla mekanik veya
yapiskanli fare tuzaklari yerlestirilmeli, tuzaklar du-
zenli olarak kontrol edilmelidir.

e Zararli ile micadele programi hazirlanmali ve etkin
bir sekilde uygulanmali ve kayit edilmelidir.

e Zararliile micadele programi kapsaminda, ilaclama
periyodik olarak yapilmali veya bir ilaclama firmasin-
dan destek alinmalidir. E§er ilaclama isyeri tarafindan
yapilacak ise bu konuda gerekli egitim alinmis olma-
lidir. Yapilan ilaclama kayit altina alinmalidir. ilaclama
islemleri Saglik Bakanlgr tarafindan izin verilen kim-
yasallarla ve Saglik Bakanligi'nca yayimlanan mevzu-
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at hikdmleri dogrultusunda yapilmalidir.

e Zararlilara karsi kullanilan ilaclar, gida ve gida ile
temasta bulunan madde ve malzemeler ile temas et-
meyecek sekilde ve ayri mekanlarda muhafaza edil-
melidir.

e Zararlilar ile micadelede yururlikteki mevzuat hi-
kimleri dikkate alinmalidir.

eHasere ve kemirgen ilaclari ve sagligi tehlikeye soka-
bilecek diger maddelerin Uzerlerinde toksik etkileri ve
kullanimlari acisindan uyarilar iceren uygun etiketler
bulunmalidir. Bu maddeler sadece bu amac icin kulla-
nilan kilitlenebilir oda veya dolaplarda saklanmali; bu
konuda egitilmis personel tarafindan nakledilmeli ve
kullanitmalidir,

3.7 Personel Hijyeni

3.7.1 Genel Sartlar

e Isyerlerinde calisan kisiler temizlik ve hijyen kural-
larina uymak zorundadir. Personel Hijyeni Talimati
ornegi Ek-12'de verilmistir.

e isyerlerinde calisan kisiler uygun, temiz is kiyafet-
leri ve koruyucu giysiler giymelidir. Bu giysiler kolay
temizlenebilir olmali ve temiz tutulmalidir.

e Disaridan dretim alanina girecek ziyaretciler, islet-
me alanina gerekli tedbirler alinarak girmelidir.

e Is kiyafetleri isyeri disinda giyilmemelidir.

e Kisisel esyalar ve giysiler gidalarin islendigi alan-
larda bulundurulmamali, Gretim alaninda hicbir taki
takilmamalidir. Ayrica bunlarla ilgili uyarici levhalar
bulundurulmalidir.

e Calisanlarin el kesiklerinde renkli yara bandi kulla-
nimi tercih edilmelidir.

e Calisanlar icin dinlenme bolimleri ve sosyal tesis-
ler Uretim/isleme birimlerinden ayri bir yerde olma-
ldir. Uretim alanlarinda herhangi bir sey yenilmemelli
ve icilmemelidir. Sigara, sadece izin verilen yerlerde
icilmelidir.

3.7.2 Personel Egitimi

e Hijyen EGitimi Yonetmeligi geregince; isletmede ge-
rekli egitimi almis ve egitim sertifikasi bulunan perso-
nel calistirilmalidir.

* Personele gida mevzuati, tehlike analizi ve kritik
kontrol noktalari/HACCP ilkeleri veya iyi hijyen uygu-
lamalari ve calisma alani ile ilgili konularda gerekli
egitim verilmeli ve kayitlari tutulmalidir.

e Uretimin hijyen kurallarina uygun bicimde yapilmasi
ve kisisel hijyen konusunda personelin sirekli egitim
almasi saglanmalidir.

e Isyerinin bir egitim plani olmali ve bu planda yil boyu
yapilmasi planlanan egitimlerin isimleri ve tarihleri
belirtilmelidir. Ozellikle hijyen egitimleri yilda en az bir
kez tekrarlanmali ve planda sikligr belirtilmelidir.

e Egitim verilmesinin saglanmasindan isyeri yetkilisi
sorumludur. E@itim hizmeti ile ilgili Bakanliklardan,
isyerlerinin bagli oldugu meslek kuruluslarindan,
meslekle ilgili sivil toplum orgdtlerinden veya Univer-
sitelerin ilgili bolimlerinden yardim alinabilir.

* Isyeri sahibi/yetkilisi, calisanlarin isyeri talimatlari-
na uyup uymadigini dizenli olarak denetlemelidir.

e Egitim ile ilgili kayitlar Ek- 5" te ornek olarak verilen
formlara islenmelidir.

3.8. Depolar ve Depolama Alanlari

e Depolarda, ilk giren ilk cikar kuralina uyulmalidir.

e Zeytin tercihen gida ile temasa uygun, temiz, plastik
kasalarda hava alacak sekilde depolanmali, ¢ gln-
den fazla depoda bekletilmemelidir.

e Zeytin depolama ve teslim alanlari gines i1sigina di-
rekt maruz kalmamali ve serin olmalidir.

e Zeytinler bulasmanin ve bozulmanin dnlenecegi ko-
sullarda ayri ayri ve palet yiksekliginde (yer ile temasi
olmayacak sekilde), duvarla temas etmeyecek sekilde
depolanmalidir.

e Gida ve gidayla temas eden madde ve malzemeler,
temizlik malzemeleri ve zararlilarla micadele ilaclari
birbirinden ayri ayri depolanmalidir.

e Depolarin isletmenin bir parcasi oldugu unutulma-
mali ve gerekli tim onlemler alinmalidir.

e Deponun kapi, pencere ve diger kisimlari temizle-
nebilir, her turlu zararlinin girisini dnleyecek sekilde
uygun donanima sahip olmalidir.

e Depolara yetkisiz kisilerin izinsiz girmesi onlenme-
lidir.
¢ Depolarda ve/veya Uretim alaninda akili/sarjli fork-

Llift kullanitmalidir.

¢ Depolama tanklarinin agzi kapali olmalidir.

3.9 Cam ve Kirilabilir Plastik Kontrolu

e isletmede (depo ve varsa laboratuvar dahil olmak

tzere) cam kirilmalarinda gereken dnlemler alinmaly;
kirik cam parcalarinin isletmeye gecmesi, drine bu-
lasmasi kesinlikle onlenmelidir.

e isletmede cam kullanilmasi zorunlu ise kirilmaz ol-
mali; ya da kirilmalara karsi camin dagilmamasi icin
ozel film kapli olmasi gerekir. Kirilan cam ve kirilabilir
plastikler icin Ek-14 ve Ek-15 de yer alan drnek Cam
ve Kirilabilir Plastik Kirilmasi Temizleme ve Cam ve
Kirilabilir Plastik Kontrol talimatlari uygulanmalidir.

e Ek-&4'de yer alan Cam Kontrol Formlari is yerinin
ilgili bolimlerine asilmali veya dosyada bulundurul-
malidir.
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4. ZEYTINYAGI URETIM ASAMALARI
VE DIKKAT EDILMES|I GEREKEN

HUSUSLAR

4.1 Zeytinyagi Uretim Akis Semasi

Ideal hasat zamaninda ve uygun sartlarda hasat edi-
len zeytinler kasa vb. tasima araclariile mimkdin olan
en kisa zamanda isletmeye ulastirilarak teknigine ve
bu kilavuzda belirtilen hijyen kurallarina uygun olarak

zeytinyagina islenir. Zeytin sikma isletmesi 2 fazli ya
da 3 fazli santrifij sistem veya geleneksel presleme
sistemine vb. sahip olabilir. Asagida 2 fazli ve 3 fazli
santriflj sistemi icin akis semalari ornek olarak ve-

rilmistir:
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4.2 Zeytinyagi Uretim Asamalari

4.2.1 Zeytin Kabuli

Zeytin; ideal olgunluk doneminde, meyveye hasar ver-

meyecek makine veya elle hasat edilerek, toprakla
temas etmeden toplanmalidir. Toplama ve hasat si-
rasinda olusan meyve hasarlari ve diger uygun olma-
yan islemler sonucu olusan mikrobiyal veya enzimatik
bozulmalar disuk kaliteli yag elde edilmesine sebep
olur.

Zeytinler hasattan sonra gidaya uygun, havalandirmayi
saglayacak mimkinse plastik kasalarda en kisa stirede
isletmeye getirilmelidir. Cuvalda ya da hava almayacak
kaplarda isletmeye getirilen zeytinlerden elde edilen zey-
tinyaglarinda kalite sorunlari olusmaktadir.

Yerden toplanan zeytinin kalitesi, agactan toplanan
zeytinin kalitesinden daha disuktur. Tim slrecte
farkli kalitede olan bu zeytinlerin birbirinden ayrilmasi
gerekir. Ornedin dip zeytini, fermente olmus, kiiflii vb.
gibi dustk kaliteli zeytinler ayri depolanmali ve sikil-
malidir.

Ayrica farkli kalitedeki Urlnlerin ardarda islenmesi
durumunda gerekli onlemler (ylksek kalitedeki zey-
tinin once islenmesi ya da disik kalitede zeytinler
islendikten sonra sistemin tamamen temizlenmesi )
alinmalidir. Tim zeytinler isletmeye kabul edildikten

sonra yirmi dort saat icinde islenmesi dnerilir. Ancak,

kosullara gore isleme slresi Uc ginid gecmemelidir.

Zeytin Uretiminde pestisit kullanilip kullanilmadigr,
pestisit kullanilmasi halinde en son uygulama tarihi
kayit altina alinmalidir (Ek- 7).

4.2.2 Yaprak Ayirma ve Yikama:

Yaprak ayirma ve yikamanin amaci, yaprak, toprak vb.
yabanci maddelerin uzaklastirilmasini saglamaktir.
Ayrica isleme sirasinda bu yabanci maddelerin dekan-
tore (alet ekipmana) zarar vermesi de onlenir.

Yaprak, ince dal, diger bitkisel maddeler ve toprak, toz
gibi mineral maddeler, cakil tasi ve taslar vibrasyon,
hava akimi veya elek ile ayrilir. Yapraklar ve diger mad-
deler tamamen ayrilincaya kadar devam edilmelidir.

Zeytinin yikanmasinda basincli suyun sirkllasyonu ile
toprak, camur ve tas ayrilir.

Kullanilacak su icilebilir nitelikte olmali, suyun kirliligi
kontrol edilmeli ve islem yogunluguna gore uygun sik-
likta degistirilmelidir.

4.2.3 Kirma

Kirma meyvenin kirilarak yag fazinin ayrilacagi ha-
murun elde edilmesi islemidir. Kirma islemi Uretim
teknolojisine gore diskli, cekicli veya cubuklu vb. me-
tal kiricilarda veya tas degirmenlerde yapilabilir. Kir-
ma islemi sirasinda alet ekipmandan kaynaklanabile-



cek metal bulasmalarini onlemek amaciyla belirlenen

periyotlarda alet ekipmanin bakimi yapilmalidir.
4.2.4 Yogurma:

Yogurma islemi kati-sivi ayrimini kolaylastirmak ama-
ciyla yag damlalarinin birlestirilmesinde dnemli bir
fonksiyona sahiptir. Yogurma islemi zeytin hamurunu
uygun sicakliga getirebilecek Isitma sistemi bulunan
malaksorlerde yapilir. Malaksorin dst ylzeyinin kapa-
i olmasi, mimkinse malaksorde azot, argon vb. gibi

inert bir gaz kullanimi veya malaksorin vakum sis-
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temli olmasi tavsiye edilir.

Zeytin hamurunun sicakligi yagin vizkozitesini azalt-
mak, yag damlalarinin kolay birlesmesini saglamak
amaciyla 25-35°C olmalidir. Ancak bu sicaklik zeytinin
cesidine ya da zeytinin 6zelligine gére daha distik ola-
bilir, 6rnegin, soguk sikim icin en fazla 27 °C.

Kaliteli yag elde etmek icin malaksorde 30°C ci-
vari sicakligin uygulanmasi tavsiye edilir ve yogurma
slresi bir saati gecmemelidir. Cok yiksek sicaklik
ve uzun sireli yogurma islemi zeytinyaginda olumsuz

Kaliteli yag elde efmek icin malaksor-
de 30°C civan sicakligin uygulanmasl
favsive edilir ve yogurma stresi bir saafi gec-
memelidir

degisimlere neden olur. (Yiksek mumsu maddeler ve
alifatik alkoller, polifenol kaybi, oksidasyon, duyusal
ozelliklerde azalmal)

Yogurma isleminde su kullanilmasi halinde ilave edi-
len suyun zeytinin %10 unu gecmesi tavsiye edilmez.

4.2.5 Kati-Sivi Faz Ayrimi

Bu islem dretim teknolojisine gore farklilik gosterir.

a)Hidrolik presleme (sulu baski) : Elle veya mekanik
olarak daha donceden tasiriye torbalari icine yayilmis
zeytin hamuru Uzerine hidrolik basin¢c uygulanarak
yag ve kara suyun kati fazdan ayrilma islemidir. Bu
asamada oksidatif Grlnlerin olusmasi, dogal anti ok-
sidantlarin su fazina, organik kalinti ve kirliligin zey-
tinyagi fazina gecmesi, duyusal 6zelliklerin degisme-
si s6z konusu olabilir. Hidrolik preslemede minimum
miktarda su kullanilmali ve suyun sicakligi 30°C’yi
gecmemelidir. Presleme basincina ve kullanilan ta-
siriye torbalarinin temizligine dikkat edilmelidir.

b)Sinolea / Perkolasyon / Soguk Damlama /Seci-
ci Filtrasyon: Malaksordeki zeytin hamurunun icine
paslanmaz celikten yapilan plakalar daldirilarak sivi
fazlar (yag ve karasu) arasindaki ylzey gerilimine da-
yali olarak faz ayrimi yapilir. Sinoleo’da yagin %25’
alinir ve geriye kalan zeytin hamuru kontinl santrifdj
sistemde islenir. Plakalarin zeytin hamuru icindeki
donds hizi nemlidir.

c) Kontinii Santrifiij Sistemler: Dekantérlerde kat
ve sivi fazlar vyatay santrifij ile yogunluk farklarina
gore ayrilir. Bu islem dekantorlerde iki faz ve ic faz
olarak ikiye ayrilmaktadir. Uc fazli dekantorlerde yag,
pirina ve karasu birbirinden ayrilarak sistemden ci-
kar. Iki fazli dekantérlerde yag ayri, pirina ve karasu
sistemden birlikte ayrilir Dekantasyon asamasinda
katilan su miktari, dekantorin etkin temizlenmesive
devir hizinin dogru secilmesi énemlidir. Uc fazli de-
kantorlerde eklenen su miktari zeytin agirliginin yak-
lasik %15-20'si iki fazli dekantorlerde yaklasik %10°u
kadardir.

4.2.6 Sivi-Sivi Faz Ayrimi

Uretim teknolojisine gore farkliliklar gdstermekle be-
raber yogunluk farkina dayanan geleneksel sistemde
dogal ¢ctkme veya santriflj kullanilarak sivi-sivi faz
ayrimi yapilir. Bu asamada yag, su ve posanin tama-
men ayrilmasi amaclanmaktadir. iki faz veya ic fazli
sistemlerde santrifij kullanilarak fazlar ayrilir.

Uygun olmayan kosullarda (santriftijin devir hizi, kul-
lanilan yikama suyunun miktari ve sicakligl, yag ile
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suyun temas siresi] yapilan faz ayrimi islemlerinde
istenmeyen renk, tat, koku olusmaktadir.

Ek-8'de yer alan Zeytinyaginin Uretim Kontrol For-
muna gore zeytinyadl Uretim asamalarindaki tabloda
verilen kriterler kaydedilir.

4.2.7 Zeytinyaginin On Depolanmasi:

Parti bazinda Uretimi yapilan yaglar isletme sartlarina
gore santrifijden sonra dinlenmeye birakilarak fizik-
sel, kimyasal ve duyusal ozelliklerine gére siniflandir-
ma yapilir. Genellikle en az 50 litrelik plastik bidonlar
kullanilarak yapilan 0n depolama sirasinda paslanmaz
celik kaplar ve serin ortamlarin olmasi tavsiye edilir.

4.2.8 Zeytinyaginin Depolanmasi:

Zeytinyagl depolari; dretimin yapildigr ortamlardan
bagimsiz olmalidir.

Zeytinyaginin depolanmasinda gida ile temasa uy-
gun malzeme kullanilmalidir. Ozellikle natiirel sizma
ve natlrel birinci zeytinyaglarinin kalite degerlerinin
kaybolmamasi icin konik dipli paslanmaz celik veya
krom nikel kapli tanklarda, inert gaz veya ylzer kapak
sistemlerle yagin hava ile temasi mimkin oldugun-
ca engellenerek depolanmasi onerilir. Tanklar konik
dipli, kolay temizlenebilir, genelde seviye kontrolld ve
numune almaya uygun dizayn edilmis olmalidir.

Zeytinyaginin hava ile uzun slreli temasi, ortam sicak-
Uginin yikselmesi, yagin yogun isiga maruz kalmasi,
yabanci ve istenmeyen kokularin yaga sinmesi ve kim-
yasal migrasyon gibi etkenler yagin oksidasyonuna ve
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bozulmasina neden olabileceginden depolama kosul-
larinin kontrol altina alinmasi, periyodik temizligin ya-
pilmasi ve tank kapaklarinin sirekli kapali tutulmasi
onemlidir. Uzun sireli depolamada tanklarin tam dolu
olmasi onemlidir.

Zeytinyaginin sicakligr en fazla 22°C olacak sekilde
depolanmasi dnerilir.

Zeytinyaglari fiziksel, kimyasal ve duyusal ozellikleri-
ne gore siniflandirilarak isaretlenmis farkli tanklarda
depolanmalidir.

Zeytinyagini tanktan tanka aktarirken dipte biriken po-
sanin yaga karismamasi icin posanin yagdan ayrilmasi
onerilir. Aksi takdirde tankin dibinde biriken posa zey-
tinyaginin kalite 6zelliklerini olumsuz olarak etkileye-
cektir.

4.2.9 Zeytinyagi Tedarikci Depolari:

Birincil Uretim yapan mistahsil ile Uretim tesisleri
arasinda yag alim-satimi yapanlar ve komisyoncular
tarafindan kullanilan depolardir. Bu depolarda kul-
lanilan tanklar ; paslanmaz celik, konik dipli, kolay
temizlenebilir, genelde seviye kontrolli ve numune al-
maya uygun olmalidir. Zeytinyaginin inert gaz veya yu-
zer kapak sistemlerle hava ile temasi mimkin oldu-
gunca engellenmelidir. Zeytinyaginin sicakligr 22 °C'yi
asmamalidir. Uzun sireli depolamada tanklarin tam
dolu olmasi onemlidir. Ek-9°da yer alan Tank Takip
Formuna gore depolanan zeytinyagi tabloda belirtilen
hususlar dikkate alinarak kaydedilir.

[eytinyaginin depolanmasinda gida ile

femasa uygun malzeme kullaniimalidir,
Ozellikle natiirel sizma ve natiirel birinci zeytinyag-
larinin kalite degerlerinin kaybolmamast icin konik
dipli paslanmaz celik tanklar kullanimalid,

J.

YASAL DUZENLEMELER

Yag sektori ile ilgili asagidaki kanun, yonetmelik ve talimatlar kullanilmakta olup; zaman icerisinde degisebile-
ceginden ilgili sitelerden giincellenmelidir.

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin Teskilat ve Gorevleri Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname
Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 08.06.2011, 27958 Mukerrer
http://www.mevzuat.gov.tr/MevzuatMetin/4.5.639.pdf

5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 13.06.2010, 27610
http://www.mevzuat.gov.tr/MevzuatMetin/1.5.5996.pdf

Gida ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair Yonetmelik

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 17.12.2011,28145
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15595&Mevzuatiliski=0&sourceXmlSe-
arch=g%C4%B1da

Gida Hijyeni Yonetmeligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 17.12.2011,28145
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15592&Mevzuatlliski=0&sourceXmlSe-
arch=g%C4%B1da

Gida isletmelerinin Kayit ve Onay islemlerine Dair Yonetmelik

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 17.12.2011,28145
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15594&Mevzuatlliski=0&sourceXmlSe-
arch=g%C4%B1da

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 29.12.2011,28157
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15688&sourceXmlSearch=g%FDda&-
Mevzuatlliski=0

Biyosidal Uriinlerin Kullanim Usul ve Esaslari Hakkinda Yonetmelik

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 27.01.2005, 25709
http://www.mevzuat.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.7322&Mevzuatlliski=0& sourceXmlSearch=bi-
yosidal

Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebligi (Teblig No: 2010/35)

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 07.08.2010, 27665
http://www.mevzuat.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.14193&Mevzuatlliski=0&sourceXmlSearch=pi-
rina

Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Analiz Metotlari Tebligi (Teblig No: 2014/53)

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 20.11.2014, 29181

http://www.mevzuat.gov.tr/Metin. Aspx?MevzuatKod=9.5.20224&Mevzuatlliski=0&sourceXmlSearch=pi-
rina

insani Tiiketim Amacli Sular Hakkinda Yonetmelik

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 17.02.2005, 25730
http://www.mevzuat.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.7510&Mevzuatlliski=0&sourceXmlSearch=in-
sani%20t%C3%BCketim

Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 29.12.2011,28157
http://www.mevzuat.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15693&Mevzuatlliski=0&sourceXmlSearch=-
g%C4%B1da%20ile%20temas

Biyosidal Uriinler Yonetmeligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 31/12/2009, 27449
http://www.mevzuat.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.13672&Mevzuatlliski=0&sourceXmlSearch=bi-
yosidal

Hijyen Egitimi Yonetmeligi

Resmi GAZETE tarih ve sayisi: 05.07.2013, 28698
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.18552&Mevzuatiliski=0&sourceXmlSe-
arch=hijyen
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6. NASIL YARDIM ALABILIRSINIZ?

Isletmeniz ile ilgili her tirli sorun ve soru icin internette http://www.tarim.gov.tr adresinden, merkezde Gida
ve Kontrol Genel Miidiirliigii ve bulundugunuz ilde bulunan Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi Gida, Tarim ve
Hayvancilik il Miidiirliigii / Gida ve Yem Subelerinden yardim talep edebilirsiniz.

Her tiirlu bilgi ve basvuru icin:
Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi

Gida ve Kontrol Genel Midurligu

Adres: Eskisehir Yolu 9. Km. Lodumlu / Ankara
Tel No:0 312 258 77 03

Faks No: 0312 258 77 99

Il/ ilce Gida, Tarim ve Hayvancilik Muddrlikleri

ZEYTINYAGI URETIM TESISLERI IGIN HUIVEN ESASLARI VE Y1 UYGULAMA KILAVUZU

EK - 1: ONAYLI/KAYITLI iSLETMELERE AiT RESMi KONTROL FORMU

ONAYLU/KAYITLI iSLETMELERE AIT RESMi KONTROL FORMU

ISYERI AGMA VE CALISMA RUHSAT NO:

RESMi KONTROL RAPOR NO:
RESMi KONTROL TARIHI:
BIR ONCEKI RESMi KONTROL TARIH, NO VE AMACI:

ONAY/KAYIT NO: RESMi KONTROLUN AMACI:
ISLETME FAALIYETI: RUTIN DENETIM
ISLETMENIN UNVANI: HIZLI UYARI B[LDiRiMi
ADRESI: IHBAR VE SIKAYET
TELEFON: iZLEME
ISLETME SAHIBININ ADI SOYADI: [ZLENEBILIRLIK
NUMUNE ALMA
TAKIP DENETIMI
DIGER
. UYGUN
A. |Genel Hijyen UYGUN DEGIL
1. |lsletme; temiz, iyi durumda olmali, bakim ve onarimi diizenli olarak yapilmali.
2. |Galisma alani ve havalandirma, hijyen uygulamalarina izin verecek sekilde yeterli olmal.
3. |Depo yeterli kapasitede olmali, gerekli durumlarda sicakliklarin izienmesini ve kayit edilmesini saglamalr.
4. | Yeterli sayida ve uygun yerlestirilmis etkin bir drenaj sistemine bagl sifonlu tuvalet ve lavabo bulunmali.
5. |Tuvaletler gidanin muamele edildigi odalara dogrudan agiimamali.
6. |Lavabolarda, sicak ve soguk akan su, el temizleme ve hijyenik kurulama maddeleri bulunmali.
7. | Gerekli durumlarda, gida yikama bolimleri el yikama bolimlerinden ayri olmali.
8. | Yeterli dogal ve/veya yapay aydinlatma saglanmali.
9. | Drenaj sistemi bulagma riskini dnleyecek sekilde olmal.
10. |Gerekli durumlarda, kiyafet degistirme bolimi ve yeterli sayida dus bulunmali.
11. | Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri gidanin bulundugu alanlarda depolanmamali.
B. |Ozel Hijyen Gereklilikleri
1 Zemin ve duvar ylizeyleri; saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilebilir, su gegirmez, emici olmayan, yikanabilir ve toksik
" |olmayan maddelerden Uretilmis olmali. Duvarlar, islemlere uygun bir yiikseklige kadar pirizstiz bir ylizeye sahip olmali.
2. |Tavanlar veya catinin ig yiizeyi kir birikimini, yogunlasmayi ve kif gelisimini engelleyecek bigimde olmali.
3 Pencereler ve diger agikliklar, kir birikimini dnleyecek sekilde olmali. Hasere ve kemirgenlerin girisini
" |engelleyecek rahatga gikarilabilen ekipman takilmali.
4. | Kapilar temizlenebilir, dezenfeksiyona uygun, piiriizsiiz ve emici olmayan malzemeden Uretilmis olmali.
5. |Gidaile temas eden tiim ylizeyler saglam, kolay temizlenebilir dezenfekte edilebilir, piiriizsiiz, yikanabilir ve korozyona dayanikli olmal.
6. | Gerekli durumlarda, calisma alet ve ekipmanlarin temizligi ve dezenfeksiyonu igin yeterli bolim ve uygun donanim bulunmali.
7. | Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri kilitli ve sorumlusu belirlenmis ayri bir bdlimde depolanmali.
8. |Gidanin yikanmasi igin yeterli donanim saglanmal.
BA Gadir, Biife ve Seyyar Satis Araglari gibi Taginabilir ve/veya Gegici Gida isletmeleri, Oncelikli Yerlesim Amaci Ozel Konut Olan Ancak iginde
""" | Gidanin Diizenli Olarak Piyasaya Arzi igin Hazirlandi§i Bina ve Satis Makineleri igin Gereklilikler
1. |Hayvan ve haserelerden kaynaklanan bulasma riskini engelleyecek sekilde olmali, yerlestirilmeli ve temiz tutulmali.
2. |Personel hijyeninin yeterli diizeyde saglanmasina yonelik kurallara uyulmali.
3. | Gerekli durumlarda;
a) Gida ile temas eden tiim ylizeyler saglam, kolay temizlenebilir, dezenfekte edilebilir, piiriizsiiz, yikanabilir, korozyona dayanikli ve toksik olmayan
maddelerden retilmis olmali.
b) [Calisma alet ve ekipmanlarinin temizligi ve dezenfeksiyonu igin yeterli imkanlar saglanmali.
c) | Gidanin hijyenik olarak temizlenmesi icin yeterli imkanlar saglanmal.
¢) | Yeterli miktarda sicak ve/veya soguk igilebilir nitelikte su tedariki saglanmali.
d) [Sivi veya kati atiklar hijyenik bir sekilde depolanmali ve isletmeden uzaklastiriimal.
e) [Gidanin yapisina uygun sicaklik sartlari korunmali ve izlenmeli.
f) | Gida mimkiin olabildigince bulagma riskini énleyecek sekilde yerlestirilmeli.
C. |TASIMA
1. |Gidanin taginmasi igin kullanilan arag ve/veya kaplar, temiz ve dezenfeksiyona uygun olmali ve iyi muhafaza edilmeli.
2. |Arag velveya konteyner icindeki kaplar, gida disinda baska bir maddenin tasinmasinda kullaniimamali
3. |Gida ile gida disindaki maddelerin veya farkli gidalarin ayni anda birlikte tagsinmasi halinde driinlerin birbirinden ayrilmasi saglanmali.
4. |Sivi, granil ve toz halindeki hazir ambalajli hale getirilmemis gidanin taginmasi igin ayrilmis kaplar ve/veya konteyner/tankerler kullaniimal.
5 Araglar ve/veya konteynerler, farkli gidalarin tasinmasinda kullaniimalari durumunda, yiiklemeler arasinda etkili bir sekilde temizlenmeli ve gerekli
" |durumlarda dezenfekte edilmeli.
6. |Gidalar, araglarin ve/veya konteynerlerin igine bulasma riskini en aza indirecek bicimde yerlestirilmeli ve korunmal.
7. |Tasimada kullanilan araglar, gidalari uygun sicakliklarda muhafaza etmeli ve sicakliklar izlenebilmeli.
D. |EKIPMAN iLE iLGILi GEREKLILIKLER
1. |Gida ile temas eden malzeme, alet ve ekipman:
a) | Etkili bir sekilde temizlenmeli ve gerekli durumlarda dezenfekte edilmeli ve bu islemler yeterli siklikta yapilmal.
b)  |Bulasma riskini en aza indirecek uygun malzemeden Uretilmis, calisir durumda, bakimli ve iyi sartlarda olmal.
c) |Kendisinin ve gevresindeki alanin, yeterli temizligine imkén verecek sekilde yerlestirilmeli.
2. | Gerektiginde uygun bir kontrol cihazi yerlestirilmis olmal.
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EK-2. TEMiZLIK KONTROL FORMU

TEMiZLiK KONTROL FORMU

3. |Korozyonu 6nlemek igin kimyasal maddelerin kullaniimasi gerektiginde, bu maddeler iyi uygulama ilkelerine gére kullaniimali.

E. |GIDAATIGI

1 Gida atigi, gida olarak tiiketiimeyen yan (riinler ve diger atiklar; gida bulunan ortamlarda birikmelerini engellemek igin miimkiin oldugunca hizli bir
" | sekilde uzaklastiriimali.

2 Gida atigi, gida olarak tiiketilmeyen yan Urtinler ve diger atiklar; kapatilabilir kaplarda veya alternatif bir sistemle toplanmali ve depolanmali. Bu sistem,
" |kolayca temizlenmeye ve gerekli durumlarda dezenfeksiyona uygun olmali.

3 Atik depolari; temiz tutulmasina imkan saglayan, gerekli durumlarda hayvanlardan ve haserelerden korunacak sekilde tasarlanmali ve buna uygun
" |olarak kullanmalr.

4 Bitlin atiklar, mevzuatina gore hijyenik ve gevreye zarar vermeyecek sekilde ortamdan uzaklastiriimali, dogrudan veya dolayli bulasma kaynag
" |olmasi engellenmeli.

F. |[SUTEDARIKI

1. |Gida mevzuatina uygun, icilebilir nitelikte, stirekli ve yeterli olmali.

2. |Isletmede, igilebilir ve icilemeyen sularin tasindig hatlar isaretlenmeli ve karisma durumu olmamali.

3. | Geri kazaniimis su, gida mevzuatina uygun ve igilebilir nitelikte olmali.

4. | Gida ile temas eden buz, gida mevzuatina uygun ve igilebilir nitelikte sudan elde edilmeli, uygun kosullarda depolanmali ve taginmali.

G. |PERSONEL HIJYENI

1. |Kisisel temizlik kurallarina uyulmal ve gerekli durumlarda uygun temiz koruyucu kiyafet giyilmeli.

9 Gida ile taginabilen bir hastaligi olan veya bu hastaligin tasiyicisi durumundaki personelin, gida ile temas etmesine veya gidalarin islendigi alanlara
" |girmesine izin verilmemeli.

3. |Isletmede temizlik ve personel hijyeninden sorumlu kisi veya kisiler bulunmalr.

H. | GIDALARA UYGULANABILEN HUKUMLER

1 Gida isletmecisi, son Uriini insan tiiketimi igin uygunsuz hale getiren; ham maddeleri veya bilesenleri veya islenmis triinlerin tiretiminde kullanilan diger
" | maddeleri kabul etmemeli.

2 Gida isletmesinde depolanan tim bilesenler ve ham maddeler; bozulma, kokusma ve bulasmadan korunacak sekilde tasarlanmali ve uygun sartlarda
" |muhafaza edilmeli.

3. [Gida; Uretim, isleme ve dagitimin tim agamalarinda insan tilketimine uygun olmaktan gikaracak tiim bulagmalara karsi korunmall.

4. |Hasere ve kemirgen kontroll ile evcil hayvanlarin igletmelere girmesini énlemek amaciyla igin uygun prosedirler uygulanmali.

5. |Hammadde, bilesen, ara ve son Uriinler uygun sicakliklarda tutulmali ve soguk zincir kirilmamali.

6. |Hammaddeler ile islenmis maddelerin ayri depolanmasini sadlayacak yeterli genislikte uygun odalara ve soguk hava depolarina sahip olmali.

7 Gidanin dstk sicakliklarda tutulmasi veya servis yapilmasi durumunda; isil islem agsamasini takiben veya herhangi bir 1sil islem uygulanmamissa son
" | hazirlama asamasindan sonra saglik igin risk olusturmayacak sicakliga derhal sogutulmal.

8 Dondurulmus gidanin ¢dztindrtimesi; patojenik mikroorganizmalarin Uremesi veya gidada toksin olugsumu riskini en aza indirecek ve saglik igin bir risk
" |olusturmayacak sicakliklarda yapilmali ve ortaya ¢ikan sivilar drene edilmeli.

9. | Tehlikeli ve/veya hayvan yemi dahil yenilemeyen maddeler, uygun bir bicimde etiketlenmeli ve glivenli kaplarda ayri depolanmall.

|. |GIDALARIN AMBALAJLANMASINA VE PAKETLENMESINE ILISKIN HUKUMLER

1. |Ambalajlama ve paketleme igin kullanilan materyal bulagma kaynagi olmamali.

2. |Ambalaj materyali, bulasma riskine maruz kalmayacak bicimde depolanmall.

3 Ambalajlama ve paketleme islemleri iiriinlerin bulasmasini 6nleyecek sekilde yiirittilmeli. Ozellikle teneke kutu ve cam kavanoz kullanildi§inda, kaplarin
" |yapisinin butiinligu ve temizligi saglanmali.

4. |Gidalar igin tekrar kullanilan ambalajlama ve paketleme materyalinin temizlenmesi ve gerekli durumlarda dezenfekte edilmesi kolay olmali.

I. [ISILISLEM

1 Uygulanan isil islem yontemi; isleme tabi tutulan rintn her tarafini verilen zaman siiresi igerisinde istenilen sicaklia yiikseltmeli ve gidanin bulagsmasini
" |6nlemeli.

9 Gida isletmecisi, uygulanan yontemin istenilen amaglara ulagabilmesini saglamak icin, 6zellikle sicaklik, basing, kapama ve mikrobiyoloji gibi ilgili temel
" | parametreleri diizenli olarak kontrol etmeli.

3. Kgl[apllan yontem; pastorizasyon, ultra yiksek sicaklik (UHT) veya sterilizasyon gibi uluslararasi kabul gérmiis standartlara uygun olmal.

J. |[EGITIM

1. |Gida isinde calisan personelin yaptiklari isin gerektirdigi gida hijyeni konularinda belirli araliklarda bilgilendirme ve egitimleri saglanmali.

2 Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari/HACCP ilkeleri ile iyi hijyen uygulama kilavuzlarinin uygulanmasi konusunda sorumlu personelin yeterli egitimi
" |almalari saglanmall.

NOTLAR:

1. Gida mevzuatinin diger hikimlerinden kaynaklanan uygunsuzluklar, notlar ve ek bilgiler resmi kontrol raporuna islenir.
2. Bu form, Hijyen Yonetmeligi hukimleri dikkate alinarak doldurulur.

3. Bu formun B.1. maddesi kapsamindaki isletmelerin resmi kontrollinde, bu formun sadece B.1. bolim{ doldurulur.

UYGUN BULUNMAYAN MADDE UYGUNSUZLUK NEDENI
ONAYLI ISLETMELER iGiN OZEL HiJYEN GEREKLILIKLERI ()
UYGUN BULUNMAYAN MADDE UYGUNSUZLUK NEDENI

(*) “Hayvansal Gidalar igin Ozel Hijyen Kurallari Yénetmelii” kapsaminda yapilan resmi kontrollerde, ONAYLI/KAYITLI iSLETMELERE AIT RESMi KONTROL
FORMU’na ilave olarak tespit edilen eksiklikler bu boliimde belirtilir.

Resmi Kontrol Ekibinin: Gida isletmecisi ve/veya yetkilisinin:

Adi-Soyadi : Adi-Soyadi : Adi Soyadi :
Unvani : Unvani : Unvani
imza - Tarih : imza - Tarih : imza - Tarih

300 ZEVTINVAGI URETIM TESISLERI ICIN HIIVEN ESASLARIVE I¥I UYGULAMA KILAVUZU

; : . o TARIH/TEMIZLiGi YAPAN
TARIH EKIPMAN/YUZEY TEMiZLiK PERSONEL
AGIKLAMALAR:
EK-3. ORNEK TEMIZLIK PLANI-I
ORNEK TEMiZLiK PLANI-|
TEMiZLENECEK YUZEY SIKLIK KULLAN&'&%’LBEM'Z“K NASIL Kim KONTROL
AGIKLAMALAR:
EK-3. ORNEK TEMIZLIiK PLANI-II
Temizlenecek alan adi :
Temizlik ve dezenfeksiyon igin kullanilan yontem :
Kullanilan temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri:
Temizlik ve dezenfeksiyon sikhg :
Giin | Saat Temizleyen Saat Temizleyen iMzA

1

2 e

3 e

4 i

5 e

- O R O

7 e

8 o |

9 |

0 |oocien |
KONTROL EDEN

i



Ek-4. CAM VE KIRILABILIR PLASTIK KONTROL FORMU

Yil:

Ay

Camlar

Cam Sayisi

Laboratuar

Uretim Alani

Depolama

v :Uygun

X: Uygun Degil

KONTROL EDEN

ONAY

Personelin Adi:

EK-5. PERSONEL EGITiM FORMU

Gorevi:

Sicil No:

Egitimin Konusu

Tarihi-Siiresi

Egitimi Veren/ler

Onay

37 ZEVTINYAG URETIM TESISLERI CIN HIJVEN ESASLARI VE IVl UYBULAMA KILAVUZU

Tarih: - [

EK-6. TUVALET TEMIZLIK KONTROL FORMU

Bay

Bayan

GUNLUK

HAFTALIK (Dezenfeksiyon)

Sivi Sabun
Saat | kontrolii

[2)
[=H
=]

Tuvalet
Temizligi

Gop kovalarn
kontrolii ve
temizligi

Kagit havlu
kontrolii

Duvarlar
Kapilar

Cop
kutulan

Camlar

Temizligi
Yapan
Imza

Kontrol
Eden
Imza

Pazartesi

Sali

Carsamba

Persembe

uma

(8]

ACIKLAMALAR:
ONAY
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EK:11 SOYUNMA ODALARI TEMIZLIK TALIMATI

IS SAGLIGI GUVENLIGI GEREKLILIKLERI:

® Calisma sirasinda gelik burun kaymaz tabanli is
ayakkabisi, is kiyafeti ve eldiven, bone, maske
kullantlir.

® Alyans dahil her tir taki kullanimi yasaktir,
personelin  sahsi  soyunma  dolaplarinda
muhafaza edilir.

® Temizlik sirasinda, kimyasal madde (kostik,
klorak vb.) kullaniimasi durumunda koruyucu
kimyasal g6zIugu, ¢izme ve kimyasala dayanikli
eldiven kullanilir. Sicak su kullanilacak ise,
sicaga dayanikl eldiven kullanilir.

CEVRE GEREKLILIKLERI:

® Temizlik ve personel kullanimi sonucu olugan
kontamine atiklar, kontamine atik konteynirina
atilir.

® Temizlik sirasinda toplanan kagit/karton, pet,
plastik, naylon, cam, teneke vb. geri kazanilabilir
atiklar, tanimlanmis konteynirlara atilir, temizlik
personeli tarafindan ambalaj depolama alanina
gotardllr.

® Evsel atiklar, belediyeye ait ¢op konteynirina
atihr

® Temizleme sirasinda olugan atik sular, bélim
icinde ve diginda bulunan 1zgara ve rogarlar
ile toplanarak atik su aritma tesisine gonderilir,
burada aritilip yonetmelik standartlarina uygun
olarak kanalizasyona desarj edilir.

UYGULAMA :

Soyunma odalari Genel Temizlik Planinda belirtilen

siklikta, temizlik maddesi konsantrasyon ve

miktarlaryla asagidaki sira ile tarif edildigi gibi

temizlenmelidir.

Dikkat edilmesi gerekenler;

» Temizlik malzemeleri ile g¢alismadan Once
eldiven kullan,

» Kire¢ sokicu kullanildiginda gozlik ve maske
tak, gizme giy,

» Tuvalet igin kullandigin firgalari diger yerlerde
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kullanma,

» Temizlik bittiginde eldivenlerini ¢ope at, ¢izmeni
yika ve degistir, son olarak Ustundeki kiyafetleri
degistir,

» Bozuk musluk, tikaniklik, kirik fayanslar vb
uygunsuzluklar var ise Temizlik Kontrol
Formu’ na kaydet ve amirine haber ver.

Her guin yapilacak igler;

V' Soyunma odasindaki daginikliklari (karton,
gizme vb) topla,

v Daha sonra ¢opleri topla ve ¢op kovasina at,

V' Aynalarda, kapilarda gorln(r kir var ise temizle,

V' Yerleri deterjanli su ile paspasla, durula ve
dezenfektan ile yika suyu gek pas ile al,

V' Kirik fayans, pencere, kapi, dolap vb. arizalari
Temizlik Kontrol Formu’ na kaydet ve amirine
haber ver.

Farkh araliklarla yapilacak igler (Genel Temizlik
Planina gore);

V' Duvarlari kuru stipiirge ile stipir,
v Duru su bez ile pencere cam/cergevelerdeki

kirleri al, deterjanli bez ile temizledikten sonra
durula ve kurula,

V' Aynalari dnce deterjan ile temizle, durula ve

kurula,

V' Cop kovalarini  deterjan ile temizleyip

duruladiktan sonra en az yarim saat olacak
sekilde dezenfektan ile muamele ettikten sonra
durula,

V' Dolaplarin Ustlerini ve ylizeylerini 6nce deterjanli

su ile silip sonra duru sulu bez ile sildikten sonra
kurula,

Vv s bitiminde kullandigin malzemeleri yikadiktan

sonra depoya kaldir,

Vs bitiminde “Temizlik Kontrol Formu”nu

doldur.

EK:12 PERSONEL HIJYENI TALIMATI

UYGULAMA :

is kiyafetini giy,

Dolabinda is kiyafetin ile gtinlik kiyafetini
ayri bolmede tut,

Haftada iki kez is kiyafetini degistir,
Boneni/ értiind tak,

Taki takma, varsa ¢ikar ( Kiipe, bilezik, kolye,
yuzlk, saat, vb. ),

Ellerin kirli iken ambalaj malzemelerine
dokunma,

Calisma alanina girmeden dnce ellerini yika,
Calistigin ortami temiz tut,

Tirnaklarini kisa kes ve temiz tut,

Gunlik sakal tiragini ol,

Sag tiragina 6zen goster, kisa ve temiz
olmasini sagla,

Calisma alanlarinda sigara icme, sakiz
cigneme, yerlere tukurme,

ilag kullanimi gerektiginde hemsireye git
ve onun esliginde ilag kullan ve ilgili formu
imzala,
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V' Gece vardiyasinda ilag gerektiginde varsa
kalite kontrol laboratuvar personelinden
alarak onun yaninda ilaci kullan ilgili formu
imzala,

Vv Isletme iginde ilag kullanma,

V' Hastalik durumunu hemsireye bildir.

EK:13 TUVALET TEMIZLIiK TALIMATI

UYGULAMA :

Tuvaletler, Genel Temizlik Planinda belirtilen siklikta ve
temizlik maddesi konsantrasyon ve miktariyla asagidaki
sira ile tarif edildigi gibi temizlenmelidir.

Dikkat edilmesi gerekenler;

» Temizlik malzemeleri ile galismadan 6nce eldiven
kullan,

» Kireg sokiicu kullanildiginda gézlik ve maske tak,

» Cizmeni giy,

» Tuvalet icin kullandigin fircalar diger yerlerde
kullanma,

» Temizlik bittiginde eldivenlerini ¢dpe at, ¢izmeni
yika ve degistir, son olarak ustlindeki kiyafetleri
degistir.

» Bozuk musluk, tikaniklk, kirk fayanslar vb.
uygunsuzluklar var ise Temizlik Kontrol Formu’
na kaydet ve amirine haber ver.

Her giin yapilacak igler;

v Oncelikle sifonlara basarak tuvaletlerin kaba kirleri
akit,

V' Daha sonra gopleri topla ve ¢op kovasina at,

VLavabolara ve musluklara en bagstan baglayarak
sirasiyla deterjanli su ile firgala ve birak,

VYine ayni lavabodan baglayarak durula ve
dezenfektan ile muamele et beklet,

VTuvalet taslarini deterjan ile temizle, durula ve
dezenfektan ile yika,

VTuvalet musluklarini 6nce deterjan daha sonra
dezenfektan ile temizle,

VTuvaletlere en bagtan baglayarak sirastyla deterjanli
su ile firgala ve birak,

VYine ayni tuvaletten baglayarak durula ve
dezenfektan ile muamele et beklet,

V' Sabunluklari deterjanli su ile yika durula ve
dezenfektan ile yika,

VKurutma makinasinin Ustiinii deterjanli bez ile
temizle ve temiz bez ile durula,

VKapi kollarini deterjanli su ile yika durula ve
dezenfektan ile yika,

VAynalarda, kapilarda, fayanslarda goriinir kir var
ise temizle,

VCopleri bosalt deterjanli su ile yika ve yeni torba
gegir,
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VYerleri deterjanli su ile paspasla, durula ve
dezenfektan ile yika suyu ¢ek pas ile al,

Vis bitiminde kullandigin malzemeleri yikadiktan
sonra depoya kaldir,

VGirig paspaslarini deterjan ile yikadiktan sonra
dezenfektan ekle,

VEldivenlerini gikart,

v Sabunluklarin dolu olup olmadigini kontrol e,
eksikleri varsa doldur,

v Kurutma makinasinin diizglin galisip, calismadigini
kontrol et, calismiyor ise amirine haber ver.
Farkh araliklarla yapilacak isler (Genel Temizlik
Planina gore);

Vv Fayanslari deterjanli su ile firgala durula ve
dezenfektan ile muamele et paspasla suyunu al,

V' Pencere cam ve gergevelerinin duru sulu bez ile
kaba kirlerini al, deterjanli bez ile temizledikten
sonra durula ve kurula,

V' Aynalari 6nce deterjan ile temizle sonra durula ve
kurula,

V' Cop kovalarini deterjan ile temizleyip duruladiktan
sonra en az yarim saat olacak sekilde dezenfektan
ile muamele ettikten sonra durula,

V' Tuvaletleri temizledikten sonra kireg sokiicii dok
ve en az yarim saat bekledikten sonra durulayarak
dezenfekte et,

V s bitiminde kullandigin malzemeleri yikadiktan
sonra depoya kaldr,

Vs bitiminde “Temizlik Kontrol Formu’nu doldur.

AQ) TEVTINVABI URETIM TESISLERIIGIN HYEN ESASLARI VE Y] UYBULAMA KILAVUZU

EK:14 CAM VE KIRILABILIR PLASTIK KIRILMASI
TEMIZLEME TALIMATI UYGULAMA :

Uretim hatti diginda (ofis binasi, iiretim galisma
alanlari, laboratuvarlarda vb.) cam kirilmasi:

V' Kirilan malzemenin kirklarinin - dagildigi  alani
cevreleyerek giris Gikisi onle,

V' Kirlmanin oldugu alanda bulunan personelin
hareket etmelerini engelle,

V' Kirlmanin yakininda bulunan personelin ayaklarinin
altini kontrol ederek, kirilma alanindan cikar,

vV Belirlenmis ekipman ile kiriklarin oldugu alan
temizle, kirklari “Cam atiklar” kovasina atarak
kirlenmis ekipmani temizle,

v Vakumla cam kirilan alani temizle,

vV Yaptigin temizligi kontroli “Cam ve Kirilabilir
Plastik Kinlmasi Kontrol Formu’na yaz,

V' Amirine yaptigin iglemi bildir.

EK:15 CAM VE KIRILABILIR PLASTIK KONTROL
TALIMATI
UYGULAMA :
Ayda 1 kez bulundugun bodlgenin dolasarak
asagidaki kontrolleri yap,

v llgili bélgeyi dolagarak “Cam ve Kirilabilir
Plastik Listesi”ne gore kapi camlarini,
pencere camlari ve benzeri tim cam
malzemeleri kontrol et,

v Kontrol sonucu kirilan veya kullanima uygun
olmayan camlari cam ve kirilabilir plastik
kontrol formuna kaydet ve ilgili bolgenin
birim/bolum sorumlusuna bildir,
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