TUKETICILERIN KORUNMASINA ILISKIN GIDALARIN RESMi KONTROLU VE
HIJYEN YASASI

(1/2020 Sayil1 Yasa)
Madde 83 Altinda Hazirlanan Standart
Saglik Bakanlhigi, Tiiketicilerin Korunmasina iliskin Gidalarin Resmi Kontrolii Ve Hijyen

Yasast’nin 83’lincii maddesinin kendisine vermis oldugu yetkiye dayanarak asagidaki
Standardi yapar:

Kisa Isim 1.  Bu Standart, ‘Seker Standardi’’ olarak isimlendirilir.
BIRINCI KISIM
Tefsir 2. Bu Standartta metin baska tiirlii gerektirmedikge;

“Beyaz seker”, polarizasyonu en az 99,7° Z olan saflastirilmis ve
kristallendirilmis sakarozu anlatir.

“Dekstroz veya dekstroz monohidrat”, bir molekiil kristal suyu
igeren, saflastirilmis ve kristallendirilmis D-glukozu anlatir.
“Dekstroz veya susuz dekstroz”, kristal suyu igermeyen, kuru madde
miktar1 agirlikca en az %98 olan saflastirilmis ve kristallendirilmis
D-glukozu anlatir.

“Fruktoz”, saflastirilmis ve kristallendirilmis D-fruktozu anlatir.
“Gida Giivenilirligi Kriteri”, piyasada yer alan {iriinlere uygulanan
ve bir irliniin veya bir gida partisinin kabul edilebilirligini
tanimlayan kriteri anlatir.

“Glukoz surubu veya glukoz-fruktoz surubu veya fruktoz-glukoz
surubu”, nisasta veya inulinden veya bunlarin karigimindan elde
edilen besleyici degeri olan sakaridlerin saflastirilmis ve
koyulastirilmis sulu ¢ozeltisini anlatir.

“Invert seker ¢ozeltisi”, Kristallendirilmis sakarozun enzim veya asit
hidrolizi ile glukoz ve fruktoza kismen indirgenmesinden elde edilen
ve invert geker oran1 kuru maddede agirlikga en fazla %50 olan sulu
sakaroz ¢Ozeltisini anlatir.

“Invert seker surubu”, kKristallendirilmis sakarozun suda ¢dziinerek
hidroliz yontemi ile kismen indirgenmesinden elde edilen ve invert
seker orani kuru maddede agirlik¢a %50’den fazla olan, sulu sakaroz
¢Ozeltisini anlatir.

“Kurutulmus glukoz surubu veya kurutulmus glukoz-fruktoz surubu
veya kurutulmus fruktoz-glukoz surubu”, glukoz surubunun, glukoz-
fruktoz surubunun veya kurutulmus fruktoz-glukoz surubunun
suyunun kismen uzaklastirilmasiyla elde edilen, kuru madde miktari
agirlik¢a en az %93 olan glukoz surubunu anlatir.

“Mikrobiyolojik Kriter”, bir gidanin, bir gida partisinin veya islemin
kabul edilebilirligini belirlemede esas alinan; mikroorganizmalarin
varliginin/yoklugunun veya sayisinin veya bunlarin toksinlerinin ve



Amag

Kapsam

Uriin 6zellikleri

Katki1 Maddeleri

5.

6.

metabolitlerinin miktarinin kiitle, hacim, alan, parti veya birim
basina belirlendigi kriteri anlatir.

“Numune”, biiylik bir partiden veya maddeden s6z konusu parti veya
maddenin belirli bir 6zelligi hakkinda bilgi saglamak ve bunlarin
iretiminin gerceklestirildigi islem hakkinda alinacak karara esas
teskil etmek amaciyla farkli yontemler kullanilarak secilen bir veya
birden fazla birimden olusan seti anlatir.

“Parti”, ayn1 kosullar altinda belirli bir islemden saglanan ve taniml
bir tiretim periyodu igerisinde belirli bir yerde tiretilen, trtinlerin bir
grubunu veya setini anlatir.

“Pudra sekeri”, topaklanmayi Onleyiciler katilmis olsun veya
olmasin ince pulverize edilmis beyaz sekeri anlatir.

“Rafine seker”, polarizasyon, invert seker icerigi ve kurutma kaybi
degerleri bakimindan beyaz sekerle ayni karakteristik ozellikleri
tastyan ve toplam puani en fazla 8 olan {iriinii anlatir.

“Seker ¢ozeltisi”, kristallendirilmis sakarozun suda ¢oziilmesi ile
elde edilen ¢ozeltiyi anlatir.

“Yabanci madde”, tahin iiretiminde kullanilan ve katilmasina izin
verilen maddelerin disindaki her tiirlii maddeyi anlatir.

“Yar1 beyaz seker”, polarizasyonu en az 99,5° Z olan saflastirilmis
ve kristallendirilmis sakarozu anlatir.

Bu Standardin amaci, sekerlerin teknigine uygun ve hijyenik sekilde
iretim, hazirlama, isleme, muhafaza, depolama, tasima ve
pazarlanmasin1  saglamak {izere bu {riinlerin  6zelliklerini
belirlemektir.

Bu Standart, sekerin tanimlanmasi, triin 6zelligi, bilesimi veya
yapist i¢in temel gereksinimleri, ham madde kalitesi ve {irlin kalitesi
ile 1lgili kurallari, asgari teknik ve hijyen kriterleri, kullanimina izin
verilen katki maddeleri, bulasanlarin azami limitleri, ambalajlama
kurallari, izlenebilirlik ile ilgili kurallari, nakliye ve depolama
esaslari, Ozel etiketleme kurallari, sunum ve reklam ile ilgili
kurallari, numune alma ve analiz yontemleri ile ilgili kurallar kapsar.

Bu standart yar1 beyaz seker, beyaz seker, rafine seker, seker
cozeltisi, invert seker ¢ozeltisi, invert seker surubu, glukoz surubu,
kurutulmus glukoz surubu, dekstroz veya dekstroz monohidrat,
dekstroz veya susuz dekstroz, fruktoz ile pudra sekerini kapsar.

Bu standartta tanimlanan iriinlerden elde edilen
sekerlemeler ve sekillendirilmis sekerleri kapsamaz.

IKINCI KISIM

Bu Standart kapsaminda yer alan iirlinlere ait 6zellikler bu Standarda
ekli Ek-I"de verilen 6zelliklere uygun olmalidir

(1) Bu Standart kapsaminda yer alan iriinlerde sadece, bu
Standarda ekli EK-II’de yer alan katki maddeleri belirlenen
limitler dahilinde kullanilabilir.
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(2) Bu Standarda ekli EK-II’de yer alan katki maddeleri ve
belirlenen limitler, Tiiketicilerin Korunmasina iliskin
Gidalarin Resmi Kontrolii Ve Hijyen Yasasi’'nin 96’nc1
maddesinin (2)’nci fikrasinin (C) bendinde 6ngoriilen “Gida
katki maddelerine iliskin ayrintili kurallar1 diizenleyen tiiziik”
yiriirliige girinceye kadar gegerlidir.

Bu Teblig kapsamindaki {irlinlerde aroma vericiler ve aroma verme
Ozelligi tasiyan gida bilesenleri kullanilamaz.

Bu Standart kapsaminda yer alan iirtinlerdeki bulasanlarin miktarlari,
Tiiketicilerin Korunmasina Iliskin Gidalarin Resmi Kontrolii Ve
Hijyen Yasasi'nin 70’inci maddesinde yer alan kurallar ile
Tiiketicilerin Korunmasina Iliskin Gidalarm Resmi Kontrolii Ve
Hijyen Yasasi’nin 96’nc1 maddesinin (2)’nci fikrasinin (O) bendinde
ongoriilen “Gida bulasanlar1 ve bulasanlarin seviyelerinin resmi
kontrolii i¢in numune alma ve analiz yontemlerine iliskin ayrintili
kurallar1 diizenleyen tiiziikk” kurallarina uygun olur.

Bu Standart kapsamuinda yer alan Urinlerdeki pestisit kalinti
miktarlari, Tarimsal Ilaglarin Denetimi Hakkinda Yasa’da yer alan
kurallara uygun olur.

(1) Bu Standart kapsaminda yer alan {iriinlerin gida giivenilirligi
kriterleri bu Standarda ekli EK-I1I’e uygun olmalidir.

(2) Analiz sonuglari, bu Standarda ekli Ek-11I’de belirlenen
kriterlere uygun olmamasi halinde gida isletmecisi,
Tiiketicilerin Korunmasina iliskin Gidalarm Resmi Kontrolii
ve Hijyen Yasast’nin 7°nci maddesinde belirtilen tedbirleri alir.

(3) Bu Standarda ekli EK-111"de yer alan gida giivenligi kriterleri,
Tiiketicilerin Korunmasna Iliskin Gidalarm Resmi Kontrolii
Ve Hijyen Yasasi’nin 96’nc1 maddesinin (1)’inci fikrasinin (A)
bendinde ongoriilen “Mikrobiyolojik kriterlere iliskin ayrintili
kurallar1 diizenleyen tiiziik” yiirlirliige girinceye kadar
gecerlidir.

(1) Bu Standart kapsaminda yer alan tiriinleri iireten isletmeciler,
bu standarda ekli EK-1V’de belirtilen hijyen gereklilikleri ile
ilgili kurallara uymalidir.

(2) Bu standarda ekli EK-1V’de belirtilen hijyen gereklilikleri ile
ilgili kurallar, Tiiketicilerin Korunmasma Iliskin Gidalarin
Resmi Kontrolii Ve Hijyen Yasasi’nin 96’nc1 maddesinin
(1)inci  fikrasinin  (C) bendinde Ongoriillen “Hijyen
gerekliliklerine iligkin ayrintili kurallar1 diizenleyen tiiziik”
yuriirlige girdiginde tiiziik ile birlikte gegerlidir.
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Bu standart kapsaminda yer alan gidalarin ambalajlar1 Tiiketicilerin
Korunmasina Iliskin Gidalarin Resmi Kontrolii Ve Hijyen Yasasi'nin
96’nc1 maddesinin (2)’nci fikrasinin (G), (H), (I), (J) ve (K)
bentlerinde 6ngdriilen tiiziiklerde yer alan kurallara uygun olur.

Bu Standart kapsaminda yer alan drilinlerin etiketlenmesinde;

Tiiketicilerin Korunmasma Iliskin Gidalarin Resmi Kontrolii Ve

Hijyen Yasasi’nin 96’nc1 maddesinin (2)’nci fikrasinin (A) bendinde

ongoriilen “Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirmeye Iliskin

Ayrmtili Kurallar1 Diizenleyen Tiiziik” ve ayni fikranin (B) bendinde

ongoriilen “Beslenme ve Saglik Beyanlarina iliskin Ayrintili

Kurallar1 Diizenleyen Tiiziik”te yer alan kurallarin yani sira

asagidaki kurallara da uyulmalidir

1) Tiiketicilerin Korunmasina Iliskin Gidalarin Resmi Kontrolii
Ve Hijyen Yasasi’nin 42’nci maddesinde yer alan zorunlu
etiket bilgileri etikette yer almalidir.

(2) Tebligde yer alan {irlinlerin satis isimleri tanimlarda yer alan
isimlendirmeler olmalidir.

(3) Rafine beyaz sekerlerde iirlin ismi olarak “beyaz seker”
ifadesi de kullanilabilir.

4) On paketleme yapilmis 20 gramdan az iiriinlerde, iiriin net
agirhigr etiket lizerinde yer almayabilir.

(5) Invert seker surubu, invert seker c¢ozeltisi ve seker
¢Ozeltisinde bulunan invert seker ve kuru madde miktari
etiket iizerinde belirtilmelidir.

(6) Invert seker surubu kristal taneleri igeriyorsa etiket iizerinde
“kristal icermektedir” ifadesi olmalidir.

(7)  Glukoz surubu ve kurutulmus glukoz surubu; kuru
maddedeki fruktoz orani agirlikca %5°den biiyiikse, iirlin
ismi ve bilesenleri géz Oniine alinarak tirtindeki glukoz veya
fruktoz miktarina gore, fazla miktarda olan 6nce yazilmak
iizere, “glukoz-fruktoz surubu” veya “fruktoz-glukoz surubu”
ve “kurutulmus glukoz-fruktoz surubu” veya “kurutulmus
fruktoz-glukoz surubu” olarak etiketlenmelidir.

(8) Seker c¢ozeltisi, invert seker c¢ozeltisi ve invert seker
surubunda {irtin isimleri ile birlikte “beyaz” ifadesinin
kullanilmasi i¢in agsagidaki 6zellikleri tagimalidir:

(A) Seker ¢ozeltisi igin ¢ozelti rengi ICUMSA metoduna
gore en fazla 25 IU olmalidir.

(B) Invert seker cozeltisi ve invert seker surubu igin
ICUMSA metoduna gore iletkenlik kiil degeri en fazla
agirlikca %0,1 ve ¢ozelti rengi ise en fazla 25 IU
olmalidir.

9) Pudra seker iiretiminde nisasta kullanilmasi durumunda
nigastanin varligi ve bulundugu maksimum miktar1 etiket
iizerinde agikca goriilmelidir.

(10) Ambalajlayici firma ad1 ve adresi ile birlikte tiretici firma ad1
ve adresi de etikette belirtilmelidir.
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Bu Standart kapsaminda yer alan {iriinlerin taginmasi ve depolanmasi
Tiiketicilerin Korunmasina Iliskin Gidalarm Resmi Kontrolii Ve
Hijyen Yasasi’nin 96’nc1 maddesinin (1)’inci fikrasinin (C) bendinde
ongoriilen “Hijyen gerekliliklerine iligkin ayrintili  kurallar
diizenleyen tiiziik” kurallaria uygun olur.

(1)

(2)

Bu Standart kapsaminda yer alan {iriinlerden mikrobiyolojik
kontrol amaciyla numune alimi, bu Standarda ekli EK-V’de
belirtilen kurallara uygun olarak yapilir.

Bu Standart kapsaminda yer alan iirlinlerden Tiiketicilerin
Korunmasina iliskin Gidalarin Resmi Kontrolii Ve Hijyen
Yasast’nin 96’nc1t maddesinin (2)’nci fikrasinin (O) bendinde
ongoriilen “Gida bulasanlar1 ve bulasanlarin seviyelerinin
resmi kontrolii icin numune alma ve analiz yontemlerine iliskin
ayrintili kurallar1 diizenleyen tiiziik” kurallarina uygun olarak
numune alinir, ulusal veya uluslararasi kabul gérmiis analiz
metotlar1 uygulanir.

UCUNCU KISIM

Bu Standardin yiiriirliige giris tarihinden Once faaliyet gdsteren
gida isletmecileri; bu Standardin yiiriirliige giris tarihinden
itibaren altt ay icerisinde bu Standart kurallarina uymak
zorundadir.

Besin Katki Maddeleri Tiiziigli’niin 10°cu maddesi uyarinca;

1)

(2)

(3)

Tiiketicilerin Korunmasina Iliskin Gidalarm Resmi
Kontrolii Ve Hijyen Yasasi'nin 96’nc1 maddesinin (2)’nci
fikrasinin (G), (H), (I), (J) ve (K) bentlerinde 6ngoriilen
tiiziikler yiriirliige girinceye kadar TGK Gida ile Temas
Eden Madde ve Malzemelere Dair Yonetmelik, Gida ile
Temas Eden Plastik Madde ve Malzemeler Tebligi, Gida ile
Temas Eden Plastik Madde ve Malzemelerin Bilesenlerinin
Migrasyon Testinde kullanilan Gida Benzerleri Listesi
Tebligi, Gida ile Temas Eden Aktif ve Akilli Madde ve
Malzemeler Tebligi, Rejenere Seliiloz Filmlerden Uretilmis,
Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Tebligi’ne
uygunluk saglanir.

Tiiketicilerin Korunmasma Iliskin Gidalarin Resmi
Kontrolii Ve Hijyen Yasasi’nin 59’uncu, 60’1nc1 ve 61’inci
maddesi ile 96’nct maddesinin (2)’nci fikrasimin (F)
bendinde Ongodriilen “Aroma vericiler ve aroma verme
ozelligi tagiyan gida bilesenlerine iliskin ayrintili kurallar
diizenleyen tiiziikk” yiirlirliige girinceye kadar TGK Aroma
Vericiler ve Aroma Verme Ozelligi Tasiyan Gida
Bilesenleri Yonetmeligi’ne uygunluk saglanmalidir.
Tiiketicilerin Korunmasma Iliskin Gidalarin  Resmi
Kontrolii Ve Hijyen Yasasi'nin 70’inci maddesinde yer alan
kurallar ile Tiiketicilerin Korunmasma iliskin Gidalarin



Yiriutme Yetkisi

Yirtirliige Giris

EK-I

(4)

(5)

Resmi Kontrolii Ve Hijyen Yasasi’nin 96’nc1 maddesinin
(2)’nci fikrasiin (O) bendinde 6ngoriilen “Gida bulasanlari
ve bulasanlarin seviyelerinin resmi kontrolii i¢in numune
alma ve analiz yontemlerine iliskin ayrintili kurallar
diizenleyen tiiziikk” yirirliige girinceye kadar TGK
Bulasanlar Yonetmeligi ve TGK Gidalardaki Mikotoksin
Seviyelerinin Resmi Kontrolii I¢gin Numune Alma, Numune
Hazirlama ve Analiz Metodu Kriterleri Tebligi, TGK
Gidalarda Eser Elementler Ve Bulasan Seviyelerinin Resmi
Kontrolii i¢in Numune Alma, Numune Hazirlama Ve Analiz
Metodu Kriterleri Tebligi’ne uygunluk saglanmalidir.
Tiiketicilerin Korunmasina Iliskin Gidalarmm Resmi
Kontrolii Ve Hijyen Yasasi’nin 96°’nc1 maddesinin (2)’nci
fikrasinin (A) bendinde Ongoriilen “Gida Etiketleme ve
Tiiketicileri Bilgilendirmeye iliskin Ayrintili Kurallari
Diizenleyen Tiiziik” yirtirliige girinceye kadar TGK Gida
Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi’ne
uygunluk saglanmalidir.

Tiiketicilerin Korunmasma Iliskin Gidalarin  Resmi
Kontrolii Ve Hijyen Yasasi’nin 96’nc1 maddesinin (2)’nci
fikrasinin (B) bendinde Ongoriilen “Beslenme ve Saglik
Beyanlarina iliskin Ayritili Kurallar1 Diizenleyen Tiiziik”
yiriirlige girinceye kadar TGK Beslenme ve Saglik
Beyanlar1 Yonetmeligi’ne uygunluk saglanir.

Bu Standart Saglik Bakanlig1 tarafindan yiirtitiir.

Bu Standart Resmi Gazete’de yayimlandig: tarihinden baglayarak
yiirtirliige girer.



Uriin Ozellikleri

A) Yari beyaz seker:
1) Polarizasyon >99,5°Z
2) Invert seker miktar1 (%m/m) <0,10
3) Kurutma kaybi (%m/m) <0,10
B) Beyaz seker
1) Polarizasyon >99,7°Z
2) Invert seker miktar1 (%m/m) <0,04
3) Kurutma kayb1 (%om/m) <0,06
4) Renk tipi (Braunschweig puani) <9*
* 0,5 renk tipi; 1 puan olarak degerlendirilir.
C) Rafine seker:
1) Polarizasyon >99,7°Z
2) Invert seker miktar1 (%m/m) <0,04
3) Kurutma kaybi1 (%m/m) <0,06
4) Renk tipi (Braunschweig puani) <4*
5) lletkenlik kiilii puan <6 **
6) Cozelti rengi puani < 3 Rk
7) Toplam puan @ <38
* 0,5 renk tipi; 1 puan olarak degerlendirilir.
** 90,0018 iletkenlik kiilii miktar1; 1 puan olarak degerlendirilir.
*** 7,5 IU; 1 puan olarak degerlendirilir.
@) Toplam puan = Renk tipi puan1 + iletkenlik kiilii puan1 + ¢ozelti rengi
puani
C) Seker ¢ozeltisi
1)  Kuru madde (%m/m) >62
2) Invert seker miktar1 (fruktoz / dekstroz oran1 1,0 + 0,2 olmak <3
iizere), kuru maddede (%m/m)
3) lletkenlik kiilii (kuru maddede %m/m) <0,1
4)  Cozelti rengi (IUs20 birimi) <45
D) Invert seker ¢ozeltisi
1)  Kuru madde (%m/m) > 62
2) Invert seker miktar1 (fruktoz / dekstroz oran1 1,0 + 0,1 olmak 50> ... >3
iizere), kuru maddede (%m/m)
3) lletkenlik kiilii (kuru maddede %m/m) <04
E) Invert seker surubu
1)  Kuru madde (%om/m) >62
2) Invert seker miktar1 (fruktoz / dekstroz oran1 1,0 + 0,1 olmak > 50
tizere), kuru maddede (%m/m)
3) lletkenlik kiilii (kuru maddede %m/m) <04
F) Glukoz surubu
1) Kuru madde (%om/m) >70




2) Dekstroz esdegeri (D-glukoz; kuru maddede %m/m) >20
3) Siilfatlandirilmig kiil (kuru maddede %m/m) <1
G) Kurutulmus glukoz surubu
1)  Kuru madde (%m/m) >93
2) Dekstroz esdegeri (D-glukoz; kuru maddede %m/m) >20
3) Siilfatlandirilmis kiil (kuru maddede %m/m) <1
G) Dekstroz veya dekstroz monohidrat
1)  Kuru madde (%m/m) >90
2) Dekstroz esdegeri (D-glukoz; kuru maddede %m/m) >99,5
3) Siilfatlandirilmig kiil (kuru maddede %m/m) <0,25
H) Dekstroz veya susuz dekstroz
1)  Kuru madde (%m/m) > 98
2) Dekstroz esdegeri (D-glukoz; kuru maddede %m/m) >99,5
3) Siilfatlandirilms kiil (kuru maddede %m/m) <0,25
I) Fruktoz
1)  Fruktoz miktari > 98
2)  Glukoz miktari <0,5
3) Kurutma kayb1 (%m/m) <0,5
4) lletkenlik kiilii (kuru maddede %m/m <0,1
[) Pudra sekeri:
1) Polarizasyon >99.7°S*
2) [lletkenlik kiilii (kuru maddede %m/m) <0.04*
3) Invert seker icerigi (Yom/m) < 0.04*
4)  Kurutma kayb1 < 0.1**
5) Renk (ICUMSA birimi) < 60
6) Nisasta icerigi (diger bir topaklanmay1 6nleyici <50

kullanilmadig1 durumda %m/m olarak)
* Topaklanmay1 onleyiciler katilmadan dnce.
** 0,5 renk tipi; 1 puan olarak degerlendirilir.




EK-1I

Katk1 Maddeleri

E 220-228 | Kiikiirt dioksit — 10 (2) | sadece sekerler, glukoz surubu
siilfitler harig

E 220-228 | Kiikiirt dioksit — 20 (2) | sadece glukoz surubu, suyu alinmis
siilfitler ya da alinmamisg

E 338-452 | Fosforik asit — 10000 | (3)| sadece kurutulmus toz formunda
fosfatlar — di-, tri - ve
polifosfatlar

E 551-559 | Silikon dioksit — quantum | (1) | sadece tablet ve kaplanmuis tablet
silikatlar satis formunda

E 551-559 | Silikon dioksit — 10000 | (1)[sadece kurutulmus toz formunda
silikatlar

(1): Katki maddeleri tek basina veya birlikte kullanilabilir.

(2): Maksimum miktarlar, mevcut tiim kaynaklardan gelecek toplam
miktar olarak SO2 cinsinden verilmistir; 10 mg/kg veya 10 mg/L’den
fazla olmayan bir SO2 igerigi dikkate alinmaz.

(3): Maksimum miktar P205 cinsinden ifade edilir.




EK-IN

Gida Giivenilirligi Kriterleri

Mikroorganizmalar/ Numune alma Limitler (%) Referans metot
toksinler/ metabolitler plan1 (%) ®
n C m M
Salmonella 5 0 0/25 g-mL EN/ISO 6579
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL EN/ISO 11290-1
Termotolerant 5 0 0/25 g-mL
Campylobacter spp.
E. coli 0157 5 0 0/25 g-mL ISO 16654
Koagulaz pozitif 9 3 EN/ISO 6888-1
stafilokoklar S 2 10 10 veya 2
B. cereus 5 2 10° 10° EN/ISO 7932
Siilfit indirgeyen anaerob 5 2 10? 103 ISO 7937
(1) n: Numune sayist; ¢: m ile M limiti arasinda degere sahip olmasina izin verilen numune
sayisl
(2) Aksi belirtilmedikge limit kob/g-mL olarak degerlendirilir. kob: Koloni olusturan birim
(kat1 besiyerinde)

(3) Belirtilen Standartlarin yayimlanmig en son halleri kullanilir.



EK- IV

Isyerleri I¢in Hijyen Gereklilikleri
1.TEMEL HIJYEN KURALLARI
1.1 Genel Sartlar

Isyerleri, daima temiz ve iyi durumda bulundurulmali, tasarimi, yerlesimi ve boyutlari
acisindan yeterli temizleme ve dezenfekte islemleri yapilmasina elverisli olmali ve asagida yer
alan genel sartlar1 tasimalidir.

» Isyerinin ¢evresinde, isyerini etkileyecek kirletici unsurlar (toz, koku vb.) olmamalidir.
« Uretim alaninda higbir evcil hayvan barmdirilmamali, bitki yetistirilmemelidir.

* Hijyenle ilgili islemlerin kusursuz bir sekilde yapilmasina imkan verecek yeterli ¢calisma alani
bulunmalidir.

* Yiizeyler; iizerinde kir birikmesine, yabanci maddelerin gida maddelerine bulasmasina,
yogunlasmis s1vi veya kiif olusumuna yol agmayacak sekilde tasarlanmalidir.

* Zararllarin, igyerine girisi onlenmelidir.

« Ozellikle hazirlama béliimlerinde fiziksel tehlike olusturabilecek malzemeler kullanilmamal,
bu bolgelerdeki pencere camlari plastik filmler ile kaplanmalidir.

» Hammadde, yardimc1 madde ve mamul maddelerin uygun sicaklik ve rutubette muhafazasi
icin yeterli kapasiteye sahip isleme ve muhafaza kosullar1 olusturulmali, sicaklik ve rutubet
degerleri Olciilerek kayit altina alinmalidir.

« Atik su kanallari ile alet ve ekipman kolay temizlenebilir olmalidir. « Isyeri igerisine hijyeni
esas alan uyarici yazilar asilmalidir.

1.2 Personel Tuvaletleri ve Soyunma Alanlari

« Isyerlerindeki tuvaletlerin suyu siirekli olmali, kanalizasyon baglantis1 bulunmali, hicbir
sekilde tiretim ve depo alanlarina dogrudan acilmamalidir.

* Tuvalet mekanlarinda, sabun dispenserleri, hijyenik el kurutma (6rnegin tek kullanimlik
peceteler veya el havlu rulolari) ve dezenfektan dispenserleri bulunmalidir.

* Tuvalet Onlerinde dezenfeksiyonu saglayacak ayak paspasi bulundurulmalidir.

» Personele iizerini degisebilmesi icin personel soyunma alanlar1 saglanmalidir. Is ve sokak
kiyafetlerinin ayr1 ayr1 saklanabilecegi sekilde soyunma dolaplar1 olmalidir.



1.3 El Yikama Evyeleri

» Isyerinin uygun noktalarinda gerekli sayida temiz, saglam ve calisir durumda el yikama
evyeleri bulunmalidir.

* El yikama evyelerinde gida islemlerinde kullanilan arag ve gerecler yikanmamalidir.

* El yikama evyelerinde soguk su ve gerekli durumlarda sicak su baglantisi ile el yikama ve
hijyenik el kurutma i¢in gerekli malzemeler bulundurulmalidir.

1.4 Havalandirma
« Isyerleri ve tuvalet mekanlar1 yeterli havalandirma diizenegine sahip olmalidir.

» Havalandirma sistemleri, duman, koku, is ve buharlagsmay1 giderecek, 1s1y1 muhafaza edecek,

veya degistirmek lizere rahatca erisilebilecek bir sekilde kurulmalidir.
* Pisirme ve buharli 1siticilardan ¢ikan hava isyeri ortamindan uzaklastirilmalidir.

* Temiz olmayan bir alandan temiz bir alana olabilecek hava akimlarindan kaginilmalidir

1.5 Aydinlatma
« Isyeri giin 15131na esdeger bir sekilde dogal veya yapay olarak aydinlatilmalidir.
* Aydinlatma araglart muhtemel tehlikelere kars1 koruyucular ile korunmalidir.

* Kullanilacak 15181n siddeti ve rengi mamul liretimini etkilemeyecek 6zellikte olmalidir.

1.6 Su
« Isyerinde; siirekli, igme suyu kalitesinde, sicak ve soguk su bulunmalidir.
* Buz ve buhar “igilebilir nitelikteki sudan” tiretilmelidir.

* Varsa su tanklari; yagmur, kus, bocek vb. girisine karst korumali ve kontrolii kolayca
yapilabilecek yerde bulunmali, diizenli araliklarla temizlenmelidir.

« Isyerinde kullanilan su, laboratuvarda periyodik araliklarla kontrol edilmeli/ettirilmelidir.

1.7 Atik Su Kanalizasyon Sistemleri:



» Atik su kanalizasyon sistemleri, gida maddelerinin olumsuz olarak etkilenmesini 6nleyecek
sekilde tasarlanmis ve tesis edilmis olmalidir.

1.8 Temizlik Gereglerinin, Kimyasal Madde ve Dezenfeksiyon Maddelerinin Saklanmasi

* Temizlik geregleri ve kimyasal maddeler gida maddelerinin bulundugu alanlar disinda, uygun
kapali alanlarda muhafaza edilmelidir.

* Gida iiretim yerlerinde kullanilan kimyasal madde ve dezenfektanlari Saglik Bakanligi
tarafindan izinlendirilmis ve/veya kayit altina alinmis olmalidir.

2. URETIMIN YAPILDIGI MEKANLAR
2.1 Genel Sartlar

* Gida maddelerinin hazirlandigi, kullanildig1 veya islendigi alanlar (ofisler ve yemekhane
hari¢) gida maddesi iiretimine uygun hijyenik kosullar1 saglayacak sekilde tasarlanmis ve
kurulmus olmalidir.

« Uretim alanindaki pencere ve kapilar kapal1 tutulmalidir.

2.2 Zeminler

» Zemin kaplamalar1 saglam, kaymay1 dnleyici, temizlenmesi kolay ve dezenfeksiyona uygun
olmalidir. Kaplamalar su gegirmez, asinmaya kars1 dayanikli, yikanabilir olmalidir.

« Uretim alaninda yeterli say1 ve boyutta drenaj kanali bulunmalidir.

* Atik su kanallar1 zararli girigine, koku yayilmasina ve atiklarin kanaldan geri doniisiine karsi
giivenilir, temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir olmalidir.

2.3 Duvar Yiizeyleri
* Duvar ylizeyleri piirlizsiiz, temizlenmesi kolay ve gerektiginde dezenfekte edilebilir olmalidir.

* Duvar yiizeyleri, su ge¢irmeyen agik renkli malzemeden yapilmali ve asinmaya kars1 direncli
olmalidir.

2.4 Tavanlar

* Tavanlar ve tavan yapilar1 kir birikmesine, nem yogunlasmasma ve kiiflenmeye izin
vermeyecek sekilde olmalidir.



* Tavanlarin periyodik olarak bakimlar1 yapilmalidir.

* Tavan yiiksekligi iiretilen {iriine ve alet ekipmana uygun olmalidir.

2.5 Pencereler

* Pencereler temiz tutulmali, kir birikmesini onleyecek sekilde ve cilirimeye karst dayanikli
malzemeden yapilmig olmalidir.

* D1s mekana agilan pencerelerde kolay temizlenebilen sineklikler kullaniimalidir.

* Kirillmaya kars1 camlar dayanikli olmali veya kirilmaya kars1 gerekli 6nlemler alinmalidir.

2.6 Kapilar

» Kapilar temiz tutulmali, kir birikmesini Onleyecek sekilde ve clirimeye karsi dayanikl
malzemeden yapilmig olmalidir.

« Kapilarin yiizeyi diiz ve su ge¢irmez 6zellikte olmalidir.

« Kapilar temizlenmesi kolay ve dezenfekte edilebilir olmalidir.

2.7 Yiizeyler

* Hammadde, yar1 mamul ve mamul maddelerle temas eden yiizeylerde c¢atlak ve yariklar
bulunmamalidir.

* Yiizeyler temizlenebilir, dezenfekte edilebilir yapida ve korozyona kars1 dayanikli olmalidir.

2.8 Gida Maddeleri Uretiminde Kullanilan Alet ve Ekipmanin Temizlenmesinde Kullanilan
Evyeler

* El yikama evyelerinden ayr bir yerde tiim alet ve ekipmanlarin yikanmasi i¢in uygun yikama
yerleri yapilmalidir.

* Yikama yerlerinde sicak ve soguk su baglantilar1 bulunmalidir.

* Yikama yerleri ve evyeler siirekli temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

3. TEKNIK DONANIM, MAKINE, ALET VE EKIPMAN



3.1 Genel Sartlar: Gida maddeleri ile temas eden teknik donanim, alet ve ekipman asagidaki
sartlara uygun olmalidir.

* Gida maddelerinde kullanimina izin verilen alet ve ekipmanlar, tek kullanimlik kap ve
ambalajlar harig, temizlik ve dezenfeksiyona imkan verecek sekilde yapilmis olmalidir.

» Makine, alet ve ekipmanlar kullandiktan hemen sonra bekletilmeden temizlenmelidir.
* Gida maddelerinin {iretiminde uygun alet ve ekipman kullanilmalidir.
* Girdi hazirlama kaplar1 gidanin yapisina ve tiretim teknolojisine uygun olmalidir.

« Uretim alanlarinda, iiretimde kullanilmayan alet, ekipman, makine ve malzeme
bulundurulmamalidir.

3.2 Alet, Ekipman ve Makineler

* Gida maddeleri ile dogrudan temas eden makineler ve aletler (6rnegin mikserler)
temizlenebilir, dezenfekte edilebilir olmalidir.

» Makine ve aletlerin islemleri dogru yaptigina dair diizenli kalibrasyon kontrolleri yapilmali
ve kayit altina alinmalidir.

3.3 Yardimc1 Ekipmanlar
* Yardime1 ekipmanlarin bulunduruldugu mekanlar kolayca temizlenebilir olmalidir.

» Temizlik i¢in, saklama mekan1 veya yakin ¢evresinde bir igme suyu baglantis1 ve zeminde
atik su kanal1 bulunmalidir.

* Yikanmis ve yikanmamis karisim kaplar elle sadece alttan ve distan tutulmalidir.

 Atiklarin taginmasinda kullanilan kaplar iiretimde kullanilan diger kaplardan farkli renkte ve
icindeki maddelerden etkilenmeyen yapida olmalidir. Yardimer ekipmanlarin zemin ile temasi
engellenmelidir

4. TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON
4.1 Genel Sartlar

* Kaplar, aparatlar, makineler, alet ve ekipmanlar kullanilmadan 6nce ve kullanildiktan sonra
uygun sekilde temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

* Temizlik i¢in igme suyu kalitesinde su kullanilmalidir.



» Saglik Bakanlik tarafindan kullanimina izin verilmis, gida endiistrisine uygun deterjan,
kimyasal madde ve/veya dezenfektanlar kullanilmalidir.

* Temizlik ve dezenfektan maddeleri, gida maddesi veya gidanin iiretiminde kullanilan kaplara
konulmamalidir.

» Temizlik ve dezenfektan maddelerin kullanimlar1 esnasinda, gerekli ve uygun olan dozaja,
sicakliga ve etki siiresine dikkat edilmelidir. S6z konusu temizlik ve dezenfektan maddelerinin
imalatc¢ilar1 tarafindan kullanim usulleri hakkinda yapilan 6nerilere uyulmalidir.

* Temizlik ve dezenfektan maddelerinin bulundugu kaplar kolay anlasilabilecek sekilde
isaretlenmis olmalidir.

* Temizlik isleminden sonra kullanilan tiim temizlik araglar1 temizlenmelidir.

» Sogutucu batarya ve koriikler genellikle kiif sporlar i¢in bir ortam meydana getirdiginden,
dikkatli bir sekilde temizleme islemine tabi tutulmalidir.

4.2 Temizlik ve Dezenfeksiyon Adimlar1 Temizleme ve dezenfeksiyon adimlart asagidaki
siray1 izlemelidir:

— Kaba Temizlik: Kaba kirler kuru veya islak bir sekilde ortamdan uzaklagtirilir.
— Temizlik: Sicak su ve gerekiyorsa deterjan ile yapilir.

— Temizlik Sonras1 Durulama: Deterjan kalintilarinin gida ile bulugsmasin1 6nlemek igin sicak
su ile yapilir.

— Dezenfeksiyon: Izinli dezenfektan maddeler kullanilarak yapilir.

— Dezenfeksiyon Sonrast Durulama: Dezenfeksiyon teknigine gore icilebilir nitelikteki su ile
yapilir.

4.3 Temizlik ve Dezenfeksiyon Planlar1 Isyerinde temizlik ve dezenfeksiyon plani
olusturulmalidir.

5. GIDA MADDESI ATIKLARI

» Atiklar gida maddelerinin bulundugu mekanlardan yigilmalara meydan vermemek i¢in
miimkiin oldugunca ¢abuk bir sekilde uzaklastirilmalidir.

* Atiklar iizerleri oOrtiilebilen kaplar i¢inde toplanmalidir.

* Vardiya sonlarinda veya isyeri mesaisi bitiminde atik kaplar bosaltilmali ve temizlenmelidir.



» Atik kaplarnn sikica kapatilmis olmali, gerektiginde dezenfekte edilebilir durumda
bulunmalidir.

» Gida maddelerinin olumsuz etkilenmemesi i¢in gida maddelerinin sevkiyati ile atik ortadan
kaldirma islemlerinin kesismemesi saglanmalidir.

6. ZARARLILAR iILE MUCADELE
* D1s mekana acilan tiim bosluklarda zararlilara karst gerekli dnleyici tedbirler alinmalidir.
* Zararliya maruz kalmis mamuller imha edilmelidir.

« Uretim alanlarinda uygun araliklarla mekanik veya yapiskanl fare tuzaklar yerlestirilmeli,
tuzaklar diizenli olarak kontrol edilmelidir.

» Zararl ile miicadele programi hazirlamali etkin bir sekilde uygulanmalidir.

e Zararhilara karg1 kullanilan ilaglar gida maddeleri ile temas etmeyecek sekilde ve ayri
mekanlarda saklanmalidir.

* Periyodik olarak ilagclama yapilmali1 veya bir ilagclama firmasindan destek alinmalidir.

» Eger ilaglama isyeri tarafindan yapilacak ise bu konuda gerekli egitim alinmis olmalidir.
Yapilan ilaglama kayit altina alinmalidir.

7. URETIM KURALLARI
7.1 Genel Sartlar

* Hammadde, yar1t mamul ve gida ile temasta bulunan ambalaj malzemeleri, gida mevzuatina
uygun olmali ve sadece iiretim/ithalat izinli olmas1 durumunda isyerine kabul edilmelidir.

* Hammadde, yar1 mamul ve mamul maddeler, islenme, depolama, nakliye vb. sirasinda
meydana gelebilecek olumsuz etkilerden (kirlenme, asir1 yiliksek sicaklik, hasere vb.)
korunmalidir.

* Raf omrii dolmus hammadde, yar1 mamul ve mamul maddeler tiikketim ve satisa sunulamaz.
S6z konusu triinler imha edilmelidir ve tiretimde kullanilmamalidir.

7.2 Hammadde ve Yardimci Madde Temini
» Gida maddelerinin kabulii sirasinda;
— Zararl olup olmadigi,

— Yabanci cisimlerin olup olmadig,



— Ambalajlarin hasar goriip gérmedigi,
— Etiket bilgilerinin uygun olup olmadigi,
— Sevkiyat ara¢larinin hijyen sartlarini tagiyip tagimadigi,

— Soguk zincirde taginmasi gereken gida maddelerinin (yas maya, krema vb.) uygun kosullarda
tasinip tasinmadigi, kontrol edilmelidir.

* (Gida maddelerinin mevzuata uygun olmamasit durumunda bu maddeler igyerine
alinmamalidir.

* Yapilan girdi kontrolleri kayit altina alinmalidir.

7.3 Gida Ambalaj Malzemeleri ile Ilgili Sartlar
* Ambalaj malzemeleri Saglik Bakanligindan izinli olmalidir.

» Ambalaj malzemeleri dis ortamdan etkilenmeyecek sekilde korunmalidir.

7.4 Gida Maddelerinin Muhafazasi
» Ambalajli veya ambalajsiz hi¢bir gida maddesi zemin ile dogrudan temas etmemelidir.

* Koku, kirlenme ve mikrobiyolojik yonden birbirilerini olumsuz olarak etkileyebilecek gida
maddeleri ayr yerlerde muhafaza edilmelidir.

* Hammadde ve katki maddeleri uygun muhafaza sartlarinda muhafaza edilmelidir.
* Depolarda ilk giren ilk ¢ikar prensibi uygulanmalidir.

* Soguk olarak muhafaza edilmesi gereken gida maddelerinin bulundugu depolarda sicaklik ve
rutubet kontrolleri diizenli olarak yapilmali ve kayit altina alinmalidir.

» Dokme gida maddeleri (ambalajsiz olanlar) uygun muhafaza sartlarinda, uygun sicaklikta,
agizlar1 kapali olarak ve zeminle dogrudan temas etmeyecek sekilde muhafaza edilmelidir.

o Uretim amagh kullanilmayan gida maddeleri (6rnegin personel yiyecekleri) iiretimde
kullanilan gida maddeleri ile birlikte muhafaza edilmemelidir.

7.5 Gida Maddelerinin Taginmasi

« Isyeri, gida maddeleri tasinmasinda, gida giivenilirligi ve insan sagligma yonelik gerekli
tedbirleri almak zorundadir.

 Tasima isleminde kullanilacak araglar temiz olmali ve dezenfekte edilmelidir.



» Gida maddeleri, gerekli hijyen ve muhafaza kosullar saglanarak taginmalidir. Tagima kaplari,
gida maddelerinin taginmasina uygun olmali, sadece gida maddelerinin taginmasinda
kullanilmalidir.

8. PERSONEL HIJYENI

8.1 Genel Sartlar

« Isyerinde calisan kisiler hijyen sartlarina biiyiik bir titizlikle uymak zorundadirlar.
» Taki (kolye, kiipe, kiinye, yiiziik, bilezik, kol saati) takilmamalidir.

» Uygun ve temiz is kiyafetleri, koruyucu giysiler (bone, galos, agiz maskesi, eldiven vb.)
giymelidir.

* Sokak kiyafeti ve sokak ayakkabilari ile liretim alanina girilmemelidir.
« Is kiyafetleri isyeri disinda giyilmemelidir.

» Erkeklerde saclar tercihen kisa olmali, sakal olmamalidir. Sa¢lar mutlaka bone iginde
tutulmal1 ve agiz maskesi kullanmalidir.

« Isyerinde ¢alisanlarin, mevzuata uygun olarak diizenli saglik kontrolleri (portdr muayenesi,
akciger filmi, burun-bogaz kiiltiirli, sarilik) yapilmalidir. Hasta personel isyerinde
caligtirtlmamalidir. Portér muayene sonuglar1 isyeri yetkilisi ve/veya sorumlu yoOneticisi
tarafindan degerlendirilerek isyeri yonetimine bildirilmeli ve sonuglarin uygunsuz olmasi
durumunda acilen gerekli tedbirler alinmalidir.

» Hastalanan ve hastalik tasiyan kisilerin gida maddelerinin tretildigi ve bulundugu alanlara
girmeleri yasaktir. Bu gibi kisiler, hastaliklar1 ve belirtileri (6zellikle ishal ve ates) hakkinda
isyeri yetkilisi ve/ veya sorumlu yoneticisini acilen bilgilendirmelidir.

* Enfeksiyonlu yaralari, deri enfeksiyonlar1 veya deri yaralanmalar1 olan kisilerin, iiretim ve
satis asamalarinda ¢alismalar1 engellenmelidir. Basit cizikler gibi durumlarda yara bandi
(6rnegin su gec¢irmeyen plaster, parmak sargisi) kullanarak calismalidir. Yara bandi, gida
isyerleri i¢in 6zel olarak hazirlanmis ve mavi renkli olmalidir.

* Calisanlar i¢in dinlenme boltiimleri varsa bu boliimler imalattan ayr1 bir yerde olmalidir.

« Uretim alaninda agik renk elbise giyilmelidir.

8.2 El Hijyeni
* Oje ve yapay tirnak kullanilmamali, tirnaklar kisa kesilmis ve temiz olmalidir.

« Uretime baslamadan énce, iiretim esnasinda ve iiretimden sonra eller iyice yikanmali ve
dezenfekte edilmelidir ve uygun sekilde kurulanmalidir.



* Tuvaletten sonra eller iyice yikanmali ve dezenfekte edilmelidir.

8.3 Isyeri Davranis Kurallari: Calisanlar asagidaki davranis kurallarina uymak zorundadir.
* Gida maddelerine dogru oksiiriilmemeli ve aksirilmamalidir.

« Uretim alaninda yenilip icilmemeli, sakiz ¢cignenmemeli ve sigara i¢ilmemelidir.

* Eller igyeri elbiseleri ile kurulanmamalidir.

» Gida maddelerine sadece yikanmis ve dezenfekte edilmis el ile temas edilmelidir.

9. PERSONEL EGITiMIi

* Personele gida mevzuati ve galigma alani ile ilgili konularda gerekli egitim verilmeli ve
kayitlart tutulmalidir.

« Uretimin hijyen kurallarina uygun bigimde yapilmas1 ve kisisel hijyen konusunda personelin
stirekli egitim almasi saglanmalidir.

« Isyerinin bir egitim plan1 olmal1 ve bu planda y1l boyu yapilmasi planlanan egitimlerin isimleri
ve tarihleri belirtilmelidir. Ozellikle hijyen egitimleri y1lda en az bir kez tekrarlanmali ve planda
siklig1 belirtilmelidir.

* Egitim verilmesinin saglanmasindan isyeri yetkilisi sorumludur.

« Isyeri sahibi/yetkilisi, calisanlarin isyeri talimatlarma uyup uymadigmm diizenli olarak
denetlemelidir.

+ Egitimle ilgili kayitlar tutulmalidir.



EK-V
Mikrobiyolojik Analiz Amactyla Numune Alim1

1) EK-IV’de belirlenen numune alma planlar1 ve analiz metotlar1 referans metot olarak
kullanilir.

(2) Kriterlerin saglandigini garanti etmek amaciyla numune alinmasi gerektiginde bu
numuneler; iiretim alanlarindan ve tiretimde kullanilan ekipmanlardan alinir. Buna gore;

a) Numune almada, ISO 18593 sayili standart, referans metot olarak kullanilir.

b) insan saglig1 agisindan Listeria monocytogenes riski olusturabilecek tiiketime hazir
gida lireten gida isletmecisi, numune alma planlarinin bir pargasi olarak tliretim alanlarindan ve
ekipmanlarindan da numune alir.

(3) Gida isletmecisi HACCP ilkelerine dayali etkili bir iiretim yaptigint geriye doniik
kayitlariyla gosterebiliyorsa, EK-IV’de belirlenen numune alma planlarindaki numune sayisi
azaltilabilir.

(4) Analizin amaci, 6zellikle bir islemin veya bir gida partisinin kabul edilebilirligini belirlemek
ise EK-IV’de belirtilen numune alma planlar1 en diisiik say1 olarak kabul edilir.

(5) Gida isletmecisi, bu Standartta belirtilenlerin diginda diger bir numune alma ve analiz
metodunu kullanabilir. Ancak bu takdirde, kullandigi metotlarin en az esdeger garantiyi
sagladigin1 Bakanlik yetkilisine kanitlamak zorundadir. Buna gore;

a) Bu metotlar, alternatif numune alma asamalarmi ve yeni analiz metotlarinin
kullanimini i¢erebilir.

b) Alternatif analiz metotlarinin kullanimi; EK-IV’de verilen referans metotlara karsi
onaylanmas1 ve EN/ISO 16140 sayil1 standart veya diger uluslararasi kabul goérmiis benzer bir
standart da yer alan protokoller dogrultusunda sertifikalandirilmis tescilli bir metot olmasi
halinde kabul edilir.

¢) Gida isletmecisi, (b) bendinde tanimlanan onaylanmis ve sertifikalandirilmis
metotlarin disindaki analiz metotlarini kullanmak isterse, bu metotlar uluslararasi kabul edilmis
protokollere gore onaylanir ve kullanimlar1 Bakanlik tarafindan yetkilendirilir.



