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Milli Egitim Bakanligina bagl 6rgiin, yaygin ve zel egitim kurumlan biinyesinde faaliyet
gosteren yemekhane, kantin, kafeterya, biife, ¢ay ocagi gibi gida isletmelerinin &zel hijyen
sartlarina, satiga ve tiiketime sunulan gidalarin giivenilirligine ve kontroliine iliskin usul ve esaslari
belirlemek amaciyla Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginca hazirlanan ve bir 6megi ekte
sunulan “Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeligi” 05 Subat 2013 tarihli ve
28550 sayili Resmi Gazetede yayimlanmustir.

' Séz konusu Yénetmelik Konfederasyonumuzca incelenmis olup, Yénetmelik ile diizenlenen
hususlar, genel esaslari ile asagida yer almaktadir.

1. Yonetmelikte, Gida isletmesi; “Kar amagli olsun veya olmasin, Milli Egitim Bakanligina bagh
egitim ve dgretim kurumlarinda yer alan, gergek veya tiizel kisiler tarafindan isletilen, gidalarin
| uretildigi/iglendigi/muhafaza edildigi/depolandiy/satildigi/servis edildigi herhangi bir asamas: ile
. ilgili herhangi bir faaliyeti yliriiten isletme” seklinde tanimlanmigtir.

. 2. Yonetmelik ile gida igletmelerinin 6zel hijyen gereklilikleri, ekipman ile ilgili gereklilikler,
' personel tuvaletleri, soyunma alanlari ve sosyal alanlarin hijyen gereklilikleri, el yikama evyeleri,
, havalandirma, aydinlatma, kullanilan su, atik su kanalizasyon sistemleri, temizlik ve dezenfeksiyon
! maddelerinin muhafazas: ile ilgili hijyen gereklilikleri, personel hijyeni, egitim, hammadde
| ve/veya gidanin temini, depolama ve muhafaza kosullari, gidanin hazirlanmast, gidanin pisirilmesi,
gidanin dondurulmasi, ¢6ziindiirme, tasima, sicaklik kontrolii ve soguk zincir, gidanin servisi, satis1
ve tiiketimi, zararli ve kemirgenlerle miicadele, temizlik ve dezenfeksiyon, atik ve ¢Op yOnetimi,
gida ile temas eden madde ve malzemeler ile ilgili gereklilikler ile gidanin geriye doniik
izlenebilirliginin saglanmasi, gidanin geri toplatilmasi ve acil durumlarda alinmasi gereken
tedbirler ile ilgili gerekli yiikiimliiliikleri de belirlenmistir.

3.Yonetmelige gore, gida isletmelerinde ¢aligan personel temizlik ve hijyen kurallarina uyacaktir.
Gida hazirlik ve tretim alaninda galisan personel, zel kiyafet giyecek, is elbiselerinin cepleri
olmayacaktir.

4.Gida hazirlik ve tiretim alam i¢inde sag, sakal ve biyigin kapatilmasi amaciyla kep, bone, sapka,
maske kullanilacaktir. Calisan personel hazirlik ve iiretim alan: i¢inde taki takamayacaktr.

S.Hazirlik ve iiretim alaninda ¢alisan personelin tirnaklar1 kisa ve temiz olacaktir, personel, oje,
- cila ve makyaj malzemesi kullanamayacaktir.

6.Personel, uzun kollu is elbisesi giyecek ya da tek kullanimlik kolluk takacaktir. Hazirhk alani
iginde sakiz ¢ignenmeyecek, herhangi bir sey yenmeyecek ve sigara igilmeyecektir.
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7.Ellerinde agik yara, ¢iban, deri hastalif: olan kisiler gidaya temas ettirilmeyecek, koruyucu bant
ve eldiven ile ¢alisacaktir. Calisanlarin el kesiklerinde mavi renkli yara bandi kullanilacaktir.

8.Gidalarla taginmasi ihtimali olan bir hastalif veya bulasic: yara, deri enfeksiyonlar: ve ishal gibi
hastalif1 olan kisilerin gida isletmesinde ¢aligmasina izin verilmeyecektir.

9.Depolama, iiretim ve hazirhk alanlarina, yetkili personel diginda girebilecek kisilerin hijyen
kurallarina uymasi saglanacaktir.

10.Ise alinmadan 6nce personelin, bulagici enfeksiyon tagimadigim kamitlayan gerekli saglik
muayenesi yaptirilacaktir, sonuglar uygunsa ise alinacaktir. Bu kontroller periyodik olarak, ¢alistig
siirece devam ettirilecektir.

11.Gida dretim ve hazirhk alanlarina giriste el dezenfektanlar1 bulundurulacak, bu alanlara
girmeden ve gida ile temas etmeden Once personel, iyi hijyen uygulamalari ger¢evesinde ellerini
usuliine uygun bir bi¢imde yikayacak ve dezenfekte edecektir.

12.[sletmede galigan personele gida giivenilirliginin saglanmasi, insan sagliginin korunmasi ve
gidaya bulagmalarin engellenmesi amaciyla diizenli olarak egitim verilecektir. Egitim verilmesinin
saglanmasindan gida igletmecisi sorumlu olacaktir.

13.Personele verilecek egitim, kigisel hijyen ve gida hijyeni bilgilerini, isletmeye 6zgii gidalarda
olusabilecek tehlikeleri, gidanin uygun sartlarda islenmesi ve depolanmasi ile sicaklik kontroliiniin
Onemi gibi konulari igerecektir.

14.Egitimler diizenli olarak yeni ige giren personel ve giiniin kosullar1 da g6z 6niine alinarak
tekrarlanacaktir.

15.Diizenlenen egitim kayitlar: tutulacaktur.

16.0rgiin, yaygin ve ozel egitim kurumlari biinyesinde faaliyet gosteren yemekhane, kantin,
kafeterya, biife, ¢ay ocagi gibi gida igletmelerinde ¢alisan personele hijyen ve gida giivenilirligine
yonelik diizenlenecek egitimlerde Milli Egitim Bakanlig1, Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 ve
Saglik Bakanhg ile isbirligi yapacaktir. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Milli Egitim
Bakanlig1 ve Saglik Bakanlig: tarafindan egitim ile ilgili usul ve esaslar birlikte diizenlenecektir.
Ayrica, egitimle ilgili olarak mesleki kurum ve kuruluslarla, dernek veya sivil toplum orgiitleriyle
ve {liniversitelerle igbirligi yapilabilecektir. Egitime katilan personele Ek-2’de yer alan katilim
belgesi diizenlenecektir.

17.Gida isletmelerinde gida giivenilirliZi ve hijyen kontrolii, denetim programina uygun olarak
Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhigi Il/Ilge Miidiirliikleri tarafindan yetkilendirilen kontrol
gorevlileri tarafindan yiiriitiilecektir.

18.Yapilan kontrollerde Gida Tarnm ve Hayvancihik Bakanlhiina kayit yaptirmayan, gida
giivenilirligini ve insan saglifin tehlikeye diisiirdiikleri tespit edilen gida isletmeleri hakkinda ilgili
mevzuat hiikiimleri geregince yasal iglem uygulanacaktir.

19.Gida isletmecisi, saglikli beslenmeyi ve giivenilir gida tiiketimini tesvik etmek, siit tiiketimini
arttirmak gibi amaglarla hazirlanan reklam, brosiir, bilgi ve belgeleri igletmesinde kolay okunacak
yerlere asacaktir. Gida denetiminde etkinlii saglamak amaciyla Gida Tannm ve Hayvancilik
Bakanhigimn, “ALO GIDA 174” gibi irtibat telefonlarinin yer aldig: ilanlar1 kolay goriinecek
sekilde ve goze carpici yerlerde bulunduracaktir.




20.Gida isletmecisi, herhangi bir gidanin insan saglhigim bozdugu siiphesinin olustugu
durumlarda, Gidda Tarirm ve Hayvancilik Bakanligi ve Saglhk Bakanligi yetkililerine ve okul
idaresine ivedilikle haber verecek ve insan saghgimi bozdugundan siiphe edilen gidamin ilgili
birimlerce gerekli tetkikinin yapilmasi i¢in satig ve tiikketimini durduracaktir.

21.Yonetmeligin yaymm tarihinden oOnce faaliyet gosteren isletmeler 31/12/2013 tarihine
kadar bu Yonetmelik hiikiimlerine uyum saglayacaktir.

22.Gida igletmecisi, bu Yonetmeligin yayimindan once faaliyet gosteren isletmesinde g¢alisan
personeline, YoOnetmeligin “Egitim” baghkli 15 inci maddesinin birinci fikrasi
geregince 31/12/2014 tarihine kadar egitim aldirmak zorundadir. Gida isletmecisi, bu
Yo6netmeligin yaymmi tarihinden sonra yeni ise alacagi personelde egitim sartim1 arayacak
ve 31/12/2014 tarihinden sonra egitim almamis personeli isletmesinde ¢alistiramayacaktir.

Bilgilerinizi ve s6z konusu Yonetmeligin titizlikle incelenerek, esnaf ve sanatkarlarin
Yonetmelik hiikiimlerine uyum saglamalari ve idari yaptirimlara maruz kalmamalar1 bakimindan,
Odaniza bagl tiim esnaf ve sanatkarlarimiza duyurulmasi hususunda geregini rica ederiz.
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Genel Sekreter Baskan
EKLER:

Ek1- Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallar1 Yénetmeligi
Ek2- Egitime Katilim Belgesi
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5 Subat 2013 SALI Resmi Gazete Sayi : 28550

YONETMELIK

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlifindan: =~ | )
OKUL KANTINLERINE DAIR OZEL HIJYEN

KURALLARI YONETMELIGI
BIRINCI BOLUM
Amag, Kapsam, Dayanak ve Tanimlar

Amag

MADDE 1 - (1) Bu Yénetmeligin amaci, Milli Egitim Bakanligina bagl egitim ve
dgretim kurumlar1 biinyesinde faaliyet gosteren yemekhane, kantin, kafeterya, biife, ¢cay
ocagi gibi gida isletmelerinin 6zel hijyen sartlarma, gida giivenilirlifine ve resmi
kontroliine iligkin kurallar1 belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2 - (1) Bu Yoénetmelik; Milli Egitim Bakanlifina bagh 6rgiin, yaygin ve
ozel egitim kurumlan biinyesinde faaliyet gosteren yemekhane, kantin, kafeterya, biife,
cay ocafi gibi gida isletmelerinin 6zel hijyensartlarina, satiga ve tiiketime sunulan
gidalann giivenilirligine ve kontroliine iligkin usul ve esaslar1 kapsar.

Dayanak

MADDE 3 - (1) Bu Yonetmelik, 11/6/2010 tarihli ve 5996 sayili Veteriner
Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanununun 29 uncu, 30 uncu, 31 inci ve 45 inci
maddelerine dayanilarak hazirlanmisgtir.

Tanimlar

MADDE 4 — (1) 5996 sayili Kanunun 3 iincii maddesinde yer alan tanimlara ilave
olarak bu maddenin ikinci fikrasinda yer alan tanimlar da gegerlidir.

(2) Bu Yonetmelikte gecen;

a) Bakanlik: Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligini,

b) Gida isletmesi: Kar amagh olsun veya olmasin, Milli Egitim Bakanlifina bagh
egitim ve dgretim kurumlarinda yer alan gergek veya tiizel kisiler tarafindan isletilen,
gidalarin  iiretildigi/islendigi/muhafaza edildigi/depolandigy/satildigy/servis  edildigi
herhangi bir asamasi ile ilgili herhangi bir faaliyeti yiiriiten isletmeyi,

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

ifade eder. oL

. IKINCI BOLUM

. Gida Isletmelerinin Ozel Hijyen Gereklilikleri

Ozel hijyen gereklilikleri

MADDE 5 — (1) Gida isletmelerinin yerlesimi, tasarimi, ingasi, kullamimi ve
biiyiikliigii ile ilgili gereklilikler agagida belirtilmistir.

a) Yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyona izin veren, gevreden ve
isletmeden kaynaklanan bulasmay: engelleyen veya en aza indiren ve biitiin iglemler igin
hijyenik ¢aligmaya uygun yeterli ¢aligma alan1 saglanir.

b) Zemin ve duvar yiizeylerinin saglam yapida, kolay temizlenebilir ve gerekli
hallerde dezenfekte edilebilir olmasi gerekir. Dosemelerin atik suyun ortamdan
uzaklagtirilmasina uygun olmasi gerekir.

¢) Tavan ve tavan donamimlari, buharlagma ve damlamadan dolayr gida ve
hammaddelerin dogrudan ya da dolaylh olarak kirlenmesine neden olmayacak bigimde
tesis edilen agik renkte, kirin birikmesini ve kiifiin iliremesini onleyecek bigimde ve
kolay temizlenebilir zellikte olur. '

¢) Pencereler ve diger agikliklar, kir birikimini &nleyecek sekilde insa edilir. Agik
pencerelerin  bulagmaya sebep olabilecegi durumlarda, gida hazirlama sirasinda
pencerelerin kapal1 ve sabit olmasi gerekir. Pencere i¢i egikler raf olarak kullamilamaz.

d) Kapilarin kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir olmas: gerekir.

e) Gidanin hazirlandigi alanlardaki ve Ozellikle gida ile temasta olan ylizeyler
diizgiin, yikanabilir, korozyona dayamikli ve toksik olmayan maddelerden yapilir. Bu




yiizeylerin saglam durumda korunan, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir olmasi
gerekir.

f) Gida isletmesinde iiretim ve hazirlik alanlarimin giriglerinde hijyen paspasi
bulundurulur. Bu paspaslarin temizligi, diizenli araliklarla yapilir.

g) Gidalarin uygun sicakliklarda muhafazasi igin yeterli kapasitede, uygun sicakhk
kontrollii hazirlama, depolama ve sunum kosullar1 saglanir. Sicaklik degerleri izlenir ve
sicaklik kayitlari tutulur.

g) Gida satis yerinin niteligine gore hijyen kurallarini dikkate alarak yerlegim plam
hazirlamir. Bu plan iizerinde ¢op kovalari, zararhh miicadelesinde kullanilan tuzaklarin
yerleri tamimlanur.

h) Isletme ve isletme gevresinde zararli barinmasim engellemek amaciyla, atik
birikimine izin verilmez. Olusan atiklar en kisa stirede ortamdan uzaklagtirilir.

1) Isletme igerisinde, mal kabul alani, hazirlik alam ve kimyasal malzeme depolar
bulagmalar engelleyecek sekilde birbirinden ayn yerlerde olur.

i) Camin-mevcut oldugu yerlerde, camin kirilarak gidaya bulagma riskini kontrol
altina almak i¢in; depo, iiretim, hazirhik alanlarinda bulunan, sinek tutucu lambalari da
dahil tiim 151k kaynaklarinda bulunan camlar, kirnlmaya karsi koruma altina alinir.
Hazirlama, depolama ve sunum alanlarindaki camlarda bir kirllma meydana geldiginde,
bu ortamda bulunan gidalar uzaklastirilir, insan saghig: ve gida giivenilirligi yoniinden
uygun durumda ise tekrar satiga sunulur.

Ekipman ile ilgili gereklilikler

MADDE 6 — (1) Ekipman ile ilgili hijyen gereklilikleri asagida belirtilmistir.

a) Kullanilan tiim ekipmanin, bakim planlar1 dogrultusunda bakimi yapulir.

b) Kullamlan her tiirli malzeme ve ekipman, temizlik ve dezenfeksiyon
planlarinda belirtildigi sekilde temizlenir ve dezenfekte edilir.

¢) Kullamlan her tiirlit ekipmanin kalibrasyonu diizenli olarak yaptirilir ve belgeler
istenildiginde gosterilebilecek sekilde hazir bulundurulur.

¢) Isyerlerinde kullanilan bigaklik, bigaklarin saplar1 tahta malzemeden olamaz.
Bigaklar kullanilmadiklar1 zaman, bigakliklarda bekletilir. Bigaklia kesinlikle kirli
bigak konulmaz ve bigaklar kesinlikle duvar ile tezgédh arasina sikistirilmaz.
Bigakliklarin temizligi ve dezenfeksiyonu diizenli olarak yapulir.

d) Gidalarin dogranmasinda ve hazirlanmasinda kullanilan dograma tezgahlari
tahta malzeme disinda kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir bir malzemeden olur.
Capraz bulagmaya sebep olabilecek gidalar ayr1 dograma tezgahlarinda hazirlanur.

e) Tost makinesi, 1zgara gibi ekipmanin temizligi ve dezenfeksiyonu giinliik olarak
yapilir.

Personel tuvaletleri, soyunma ve sosyal alanlarin hijyen gereklilikleri

MADDE 7 - (1) Gida isletmelerinin personel tuvaletleri, soyunma ve sosyal
alanlarin hijyen gereklilikleri asagida belirtilmigtir.

a) Tuvaletler, gidalarin hazirlandifi odalara dogrudan agik olamaz ve hijyen
kurallarini hatirlatici uyari levhalan bulundurulur.

b) Tuvalet ve soyunma alanlarinda aki§ egimi uygun olan bir gider yeri ve uygun
bir havalandirma sistemi olmasi gerekir.

' ¢) Tuvalet gikislarinda hijyen paspasi bulundurulur. Bu paspaslarin temizligi,
diizenli araliklarla yapilir.

¢) Isyerinde personele ait sosyal alanlar varsa; sosyal tesis, dus ve tuvaletlerin gida
{iretim ve satig alanlarindan ayr1 olmasi gerekir.

d) Gerekli hallerde, personel igin soyunma ve kiyafetlerini degistirecek yeterli
boliimler saglanur. .

e) Giinliik kiyafetler ile is kiyafetleri ayr dolaplara konulur.

f) Sosyal tesise ait atiklar kapali sistemde kanalizasyona,, kanalizasyon
bulunmayan yerlerde uygun yapilmig fosseptiklere baglanr.

El yikama evyeleri

MADDE 8 - (1) Gida isletmelerinin el yikama evyeleri ile ilgili hijyen
gereklilikleri agagida belirtilmistir.

a) Uygun sekilde yerlestirilmis ve el temizligi i¢in tasarlanmug, yeterli sayida ve
donanmimda lavabo bulundurulur. Gida yikama boliimlerinin el yikama béliimlerinden
ayr1 olmasi gerekir.




b) Yapilan isin niteligine gore lavabolarda sicak ve soguk su bulundurulur.

¢) El yikama lavabolar bagka temizlik isleri igin kullanilamaz.

Havalandirma

MADDE 9 - (1) Gida igletmelerinin havalandiriimasi ile ilgili hijyen gereklilikleri
asagida belirtilmistir.

a) Sicakligin asir1 oranda yiikselmesini, buharin yogunlagmasini, toz olusumunu
onlemek ve kirli havayr degistirmek i¢in mekanik veya dogal havalandirma sistemi
saglanir. Kirli alandan temiz alana mekanik hava akiminin 6nlenmesi gerekir.

b) Havalandirma agikliklarinin iizerinde, bir 1zgara veya asinmayan malzemeden
yapilmis koruyucu diizenek bulundurulur. Izgaralar temizlenmek i¢in kolayca sokiilebilir
nitelikte olur. Tiim havalandirma kanallar1 diizenli araliklarla temizlenir.

Aydmlatma

MADDE 10 - (1) Gida isletmelerinin aydinlatilmas: ile ilgili hijyen gereklilikleri
agagida belirtilmistir.

a) Isletme giin 15181na esdeger bir sekilde dogal veya yapay olarak aydinlatilir.

b) Aydinlatma araglari muhtemel tehlikelere karsi koruyucular ile korunur.
Koruyucularin ¢apraz bulagmaya neden olmayan ve kolay temizlenebilir 6zellikte olmasi
gerekir.

Kullanilan su

MADDE 11 - (1) Gida isletmelerinin kullanilan su ile ilgili hijyen gereklilikleri
asagida belirtilmisgtir.

a) Gida isletmelerinde her zaman kullanima hazir halde ve yeterli miktarda
bulunan suyun igilebilir nitelikte ve 17/2/2005 tarihli ve 25730 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Insani Tiiketim Amagli Sular Hakkinda Yonetmelige uygun olmasi gerekir.

b) Gida ile temas edecek sekilde kullamilan buzun, igilebilir nitelikte, Insani
Tiiketim Amagh Sular Hakkinda Yonetmelige uygun sudan iiretilmis olmas: gerekir ve
isletme i¢inde hijyen kurallarina gére depolanir ve taginur.

c¢) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerle dogrudan temas eden
yiizeylerde kullanilan buhar, igilebilir nitelikteki sudan elde edilir.

¢) Buz makineleri ve su depolan diizenli olarak temizlenir ve dezenfekte edilir.

d) Yangin kontroliinde kullanilacak su hatti ile gidada kullanilan su hattinin ayr
olmasi gerekir.

Atik su kanalizasyon sistemleri

MADDE 12 - (1) Gida isletmelerinin atik su kanalizasyon sistemleri ile ilgili
hijyen gereklilikleri agagida belirtilmistir.

a) Atik su sisteminin istenilen amaca uygun olmas: gerekir, bulasma riskini
ortadan kaldiracak bigimde tasarlanir ve insa edilir.

b) Tiim mazgallarin kapakli ve kapaklar ¢ikarilip temizlenebilir 6zellikte olmasi
gerekir. Mazgal kapaklan {izerindeki delikler, zararli ve kemirgen ¢ikigim, koku ¢ikigini
ve atik sivilarin geri beslenmesini dnleyecek sekilde olur.

Temizlik ve dezenfeksiyon maddelerinin muhafazasi

MADDE 13 — (1) Gida isletmelerinin temizlik ve dezenfeksiyon maddelerinin
muhafazasi ile ilgili hijyen gereklilikleri agsagida belirtilmisgtir.

- a) Temizlikte kullamilan alet ve ekipman, temizlik maddeleri ve dezenfektanlar
gida maddelerinin bulundugu alanlarin diginda, uygun kapal ve kilitli yerlerde muhafaza
edilir.

b) Temizlik maddeleri, dezenfektanlar ve ¢aligma alet ve ekipmanlarinin
depolanmas: igin yeterli alan saglamir. Temizlik maddelerinin depolandi: alanlar,
korozyona dayanikli materyalden insa edilmis, kolayca temizlenebilir 6zellikte ve
yeterince sicak ve soguk su tedarikine sahip olmak zorundadir.

c) Isyerinde temizlik ve dezenfeksiyon islemi yapilirken, gida sanayine uygun,
Saglik Bakanlifinca izin verilmis deterjan, kimyasal ve/veya dezenfektanlar kullanilir.

Personel hijyeni

MADDE 14 - (1) Gida isletmelerinde ¢aligan personel ile ilgili hijyen
gereklilikleri agagida belirtilmigtir.

a) Isletmelerde galisan kisiler temizlik ve hijyen kurallarina uymak zorundadr.

b) Gida hazirhk ve tiiretim alaminda ¢alisan personel, 6zel kiyafet giyer. Is
elbiselerinin cepleri olamaz.




¢) Gida hazirlik ve tretim alam iginde sag, sakal ve biyigin kapatilmasi amaciyla
kep/bone/sapka/maske kullanilir.

¢) Caligsan personel hazirlik ve iiretim alani iginde taki takamaz.

d) Hazirhk ve iretim alaninda ¢alisan personelin tirnaklar1 kisa ve temiz olmak
zorundadir. Oje, cila ve makyaj malzemesi kullanilamaz.

e) Hazirlik ve tretim alam iginde galisan personel, uzun kollu is elbisesi giyer ya
da tek kullanimlik kolluk takarak ¢aligilir.

f) Hazirhk alam iginde sakiz ¢ignenmez, herhangi bir sey yenilmez ve sigara
i¢ilmez.

g) Ellerinde agik yara, ¢iban, deri hastalig1 olan kisiler gidaya temas ettirilmez.
Koruyucu bant ve eldiven ile ¢alisilir. Calisanlarin el kesiklerinde mavi renkli yara bandi
kullanilir. Gidalarla taginmasi ihtimali olan bir hastalif1 olan veya bulasic1 yara, deri
enfeksiyonlar1 ve ishal gibi hastaligi olan kisilerin gida isletmesinde ¢alismasina izin
verilmez. Belirtilen durumlar diginda eldiven kullanilir.

g) Depolama, iiretim ve hazirlik alanlarina yetkili personel disinda girebilecek tiim
kisilerin hijyen kurallarina uymasi saglanir.

h) Personel ise alinmadan o6nce, bulasici enfeksiyon igermedigini kamitlayan
gerekli saglik muayenesi yaptinilir ve sonuglar uygun ise ise alir. Bu kontroller
periyodik olarak, ¢alisti1 siirece devam ettirilir.

1) Gida iiretim ve hazirlik alanlarina giriste el dezenfektanlari bulundurulur. Bu
alanlara girmeden ve gida ile temas etmeden Once personel, iyi hijyen uygulamalari
cergevesinde ellerini usuliine uygun bir bigimde yikar ve dezenfekte eder.

Egitim

MADDE 15 - (1) Gida igletmelerinde ¢alisan personelin egitimi ile ilgili
gereklilikler agagida belirtilmisgtir.

a) Isletmede caligan personele gida giivenilirliginin saglanmasi, insan saghginin
korunmasi ve gidaya bulasmalarin engellenmesi amaciyla diizenli olarak egitim verilir.
Egitim verilmesinin saglanmasindan gida isletmecisi sorumludur.

b) Personele verilecek egitim, kisisel hijyen ve gida hijyeni bilgilerini, isletmeye
6zgli gidalarda olusabilecek tehlikeleri, gidamin uygun sartlarda islenmesi ve
depolanmas: ile sicaklik kontroliiniin $nemi gibi konular igerir.

¢) Egitimler diizenli olarak yeni ige giren personel ve giiniin kosullan da goz Sniine
alinarak tekrarlanir.

¢) Personelin halihazirdaki egitim diizeyi ve becerileri dikkate alinarak egitim
ihtiyaci belirlenir.

d) Verilen egitimler yapilacak ise ve gidanin tiiriine uygun olmak zorundadur.

e) Egitim planlarinin belirlenmesi, personelin o andaki egitim seviyesinin
bilinmesi ve gelecekte diizenlenecek egitimlere yardimeci olmak amaciyla, diizenlenen
egitim kayitlar: tutulur.

f) Orgiin, yaygin ve &zel egitim kurumlan biinyesinde faaliyet gdsteren
yemekhane, kantin, kafeterya, biife, ¢cay ocag: gibi gida isletmelerinde galigan personele
hijyen ve gida giivenilirligine yonelik diizenlenecek egitimlerde Milli Egitim Bakanlig1,
Bakanhk ve Saglk Bakanlig: ile isbirligi yapar. Bakanlhk, Milli Egitim Bakanh ve
Saghk Bakanh tarafindan egitim ile ilgili usul ve esaslar birlikte diizenlenir. Ayrica,
egitimle ilgili olarak mesleki kurum ve kuruluslarla, demmek veya sivil toplum
orgiitleriyle ve tniversitelerle isbirligi yapilabilir. Egitime katilan personele Ek-1’de yer
alan katilim belgesi diizenlenir.

Hammadde ve/veya gidanin temini

MADDE 16 — (1) Gida isletmelerinde hammadde ve/veya gidanin temini ile ilgili
gereklilikler agagida belirtilmisgtir.

a) Gidalarin isletmeye kabuliinde, ilgili mevzuat hiikiimlerine uygur olmalar1 esas
alinir,

b) Temin edilen gidann ilgili mevzuata uygunlugunda siiphe varsa, getirilen gida
maddeleri kabul edilmez ve konuyla ilgili olarak Bakanlik il/ilge miidiirliikleri
bilgilendirilir.

¢) Soguk zincir bozulmadan taginmasi gereken hammaddelerin kabulii sirasinda
mutlaka sicaklik kontrolii yapilir ve soguk zincir kesintiye ugratilmaksizin
hammaddelerin depolanmasi saglanir.




Depolama ve muhafaza

MADDE 17 — (1) Gida isletmelerinde hammadde ve/veya gidanin depolanmasi ve
muhafazasi ile ilgili gereklilikler asagida belirtilmistir.

a) Gidalar gruplarina gore siniflandirilarak muhafaza edilmek iizere uygun
depolara yerlestirilir.

b) Gidalar, grup bazinda ilgili mevzuatta belirtilen sicaklik derecelerinde muhafaza
edilir.

c) Gidalar temiz ve hijyen kurallarina uygun ortamlarda ve zararlilara kars:1 gerekli
koruma tedbirleri alinarak muhafaza edilir.

¢) Dondurulmus olarak muhafaza edilecek gidalar zaman kaybettirilmeden uygun
depolara alinir.

d) Isletmenin depolarindaki ilgili mevzuata uygun olmayan gidalar ayn bir alanda,
diger gida maddelerine bulagsmasina izin vermeyecek sekilde, seffaf poset i¢inde ve
taniml etiketler ile etiketlenmis olarak muhafaza edilir.

e) Hazirhk ve tiretim alanlar1 sadece gida hazirlama ve iiretim amaciyla kullamilir
ve bu alanlarda gida maddesi depolanmaz.

f) Depolarda gida taginmasina uygun plastik malzemeden yapilmis ve kolayca
temizlenebilir, dezenfekte edilebilir nitelikte ve zeminin temizligine engel olmayacak
uygun bir yiikseklikte paletler kullanilir.

g) Hazirlik ve iiretim alanlarindaki panolarda metal malzeme kullanilmaz.

g) Soguk hava depolarinda, su yogunlagsmasi veya suyun gidaya bulasmasi
engellenir ve bu amagla, sogutucu klimalarin altinda gida maddesi depolanmaz.

h) Depodaki gidanin duvarlardan uzaklif1 ve zeminden yiiksekligi en az 15 ¢cm
olur.

1) Depodaki stok yonetimi ve yerlesimi ilk-giren gida ilk-gikar kuralina gore
yapilir.

i) Depolarda stok yonetimini ve temizligini zorlagtiracag1 ve zararli gogalmasina
neden olabilecegi i¢in depo kapasitesi gz 6niine alinir, agir1 y1g1lma yapilmaz.

J) Depo sicaklign giinliik olarak siirekli kontrol edilir ve sicaklik degerleri kayit
edilir.

k) Cig gidalar, 6zellikle tiiketime hazir hale getirilmis gidalardan ayr bir yerde ve
uygun kosullarda muhafaza edilir.

) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler temiz ve hijyen
sartlarina uygun depoda muhafaza edilir ve gerekli koruma tedbirleri alinir.

m) Depolarda ambalaji agik birakilmis gida maddesi bulundurulmaz.

Gidanin hazirlanmasi

MADDE 18 - (1) Gida isletmelerinde gidanin hazirlanmas: ile ilgili gereklilikler
asagida belirtilmistir.

a) Gidalarin hazirlamasinda caligan personelin kisisel hijyeni mikrobiyolojik
bulagmay1 engelleyecek sekilde olur.

b) Personelin tiiketime hazir hale getirilmis gidalarla temasi en aza indirilir.

c¢) Capraz bulagsmay1 Onleyici is akiglar1 hazirlanir ve uygulamir. Cig ve tiiketime
hazir hale getirilmis gida maddelerinin ayr alanlarda ve ayrn ekipmanlarla islenmesi
saglanir.

Gidanin pisirilmesi

MADDE 19 - (1) Gida isletmelerinde gidanin pisirilmesi ile ilgili gereklilikler
asagida belirtilmistir.

a) Gidalar pisirirken veya tekrar 1sitirken, gidanin her noktasinda sicakligin aym
olmasina dikkat edilir. :

b) Dondurulmus et ve et driinleri 4°C de ¢oziindiiriiliir ve ¢oziindiiriilen gida
dogrudan pisirilir. .

¢) Et ve et iriinlerinden yapilan gidalarin pisirilmesi esnasinda, gidamin merkez
sicaklif1 en az 72°C’de 15 saniye bu sicaklia maruz kalmak zorundadir.

Gidanin dondurulmasi

MADDE 20 - (1) Gida isletmelerinde gidanin dondurulmasi ile ilgili gereklilikler
asagida belirtilmisgtir.

a) Dondurma iglemi uygulanacak gidalarin taze ve temiz olmasina dikkat edilir.

b) Gidalar kolay ¢o6ziinebilecek ve tiiketilecek miktarlarda dondurulur.




¢) Dondurulacak gidalar uygun kosullarda ve iizerleri kapal kaplarda muhafaza
edilir ve dondurulmaya miisait ambalajlar kullanilir.

¢) Dondurulacak gidalar kendi tirtin gruplarina gore siniflandirilarak dondurucuya
yerlestirilir.

d) Dondurulacak gidalarin etiketlerinde gidanin son tiiketim tarihi bilgileri ile
birlikte muhafaza sicaklig: belirtilir.

Coziindiirme

MADDE 21 - (1) Gida isletmelerinde gidamin ¢oziindiiriilmesi ile ilgili
gereklilikler asagida belirtilmistir.

a) Cozinme islemi, gidada patojenik mikroorganizma gelisimini, toksin
olusumunu, kimyasal ve fiziksel bulagmalari engelleyecek bigimde yapulir.

b) Cozinme islemi sirasinda, insan sagh@ ve giivenilir gida igin risk
olusturabilecek s1v1 akintisi uygun bir sekilde ortamdan uzaklastirilir.

¢) Dondurulmus gidalar oda sicakhfinda degil, +4 °C buzdolabi sicakliginda
¢oziindirilir, -

Tasima

MADDE 22 - (1) Gida isletmelerinde gidanin taginmas ile ilgili gereklilikler
asagida belirtilmistir.

a) Gidanin taginmasi igin kullamlan arag ve/veya kaplar, gidayr bulasmadan
korumak, iyi sartlarda muhafaza edilmesini saglamak, temizlige ve gerektiginde
dezenfeksiyona izin verecek sekilde olmak zorundadir.

b) Kaplar, gidaya bulagsmaya sebep olabileceginden, gidanin haricinde baska bir
amagla kullamlmaz. Bu tiir kaplarin gidanin tagimmasi igin kullanildigim gostermek
amaciyla, agikga goriilebilecek ve silinmeyecek sekilde “yalniz gidamin tasinmasinda
kullanilmalidir” ifadesi belirtilerek isaretlenir.

¢) Capraz bulagmaya neden olabilecek gidalar bir arada aym kap iginde tasinmaz.

¢) Sivi, graniile ve toz halindeki dokme gidalar, gidalara uygun kaplarda taginr.

d) Gidalar, kaplarin igine bulagma riskini en aza indirecek bigimde yerlestirilir ve
korunur.

e) Gerektiginde, gidalarin taginmasi i¢in kullanilan kaplar gidalan uygun
sicakliklarda muhafaza edebilecek ve soz konusu sicakliklari izlemeye imkan verecek
nitelikte olmak zorundadur. Izlenen sicakligin ortam sicaklii m1 yoksa iiriin sicaklii mi
oldugunun belirlenmesi gerekir.

f) Gidalarin taginmasi hizh bir sekilde yapilir. Gidalar tasima kaplarinda uzun siire
birakilmaz.

g) Kullamlan kaplar is bitiminde iyice temizlenir ve dezenfekte edilir.

g) Sogutmali tezgahlar gidalan sogukta muhafaza etmek igin kullamlir, sicaklip
yiiksek olan gidalarin sicakligini diigiirmek igin kullanilmaz.

Sicakhik kontrolii ve soguk zincir

MADDE 23 — (1) Gida isletmelerinde gidamin sicaklik kontrolii ve soguk zincirin
korunmas: ile ilgili gereklilikler agagida belirtilmistir.

a) Gidamin sogutma islemi hizla gergeklestirilir. Gidamin sicakligi 60°C’den
37°C’ye en ¢ok iki saatte, 37°C’den 4°C’ye en ¢ok dort saatte diisiiriiliir.

- b) Gida tiiketilinceye kadar sicak olarak muhafaza edilecekse, muhafaza
sicakligimin 63°C’nin iizerinde olmasi gerekir.

c) Soguk tiiketilen veya sogukta muhafaza edilen gidalar 4°C’nin altindaki
ortamlarda bekletilir. ‘

Gidanin servisi, satisi ve tiiketimi

MADDE 24 — (1) Gida igletmelerinde gidanin servisi, satig1 ve tiiketimi ile ilgili
gereklilikler agagida belirtilmistir.

a) Gidalara gesitli kaynaklardan gelecek bulasiy engellemek i¢in, gidalar ambalajli
veya kapal1 olarak sergilenir ve bulagma kaynaklarindan korunur.

b) Gidalarin soguk ortamda muhafaza edilmesi halinde 6ncelikli olarak o gida igin
tavsiye edilen sicaklik kosullar1 saglanir.

¢) Hava akimini saglamak i¢in gidamn etrafinda yeterince yer birakilmas gerekir.

¢) Tiiketime hazir gidalar herhangi bir bulasmay: &nleyecek nitelikte muhafaza
edilir, sergilenir ve sunulur.

d) Gidalar self-servis seklinde tiiketime sunuluyorsa tiim bulagsmalardan etkin bir




sekilde korunma saglanmasi igin koruyucu perde, kapak veya camekan kullanilir.

e) Sicak servis edilen gidalar 63°C’nin altinda en ¢ok 2 saat ve soguk gidalar ise
8°C’nin istiinde en ¢ok 4 saat bekletilir. Gidalarin sicaklik kontroliiniin siirekli
yapilmasina dikkat edilir.

f) Ambalajsiz gidalar dogru sicaklikta ve uygun kosullarda muhafaza edilir.

g) Ambalajsiz gidalar bir personel gozetim ve denetiminde satis ve tiiketime
sunulur. Herhangi bulagma veya tehlikenin tespit edilmesi durumunda bu gidalarin
satigina ve tiiketimine izin verilmez.

g) Gidalarin sergilenmesi, satis1 ve tiikketimi sirasinda kullanilan masa, tezgah ve
servis ekipmanlarinin gidanin yapisina uygun ve giivenilir malzemeden yapilmis olmasi
gerekir, bu malzemeler saglam durumda korunur, temizlenmesi ve gerekli hallerde
dezenfeksiyonu saglanir.

h) Gida servisinin yapildig1 alanda galisan personelin hijyen kurallart konusunda
egitimli, tehlikeleri kontrol edebilecek sorumluluk ve bilingte olmasi ve hareket etmesi
gerekir. -

1) Ambalaji agilarak satiga sunulan ve sergilenen gidalarin etiketlerinde raf émrii
mutlaka bulunur.

i) Alerjik reaksiyona sebep olabilecek gidalar diger gidalardan ayn yerde tutulur.
Hazirlama, sunum ve satiginda ayri ekipmanlar kullamlir ve ekipmanlarin temizligi
uygun olarak yapilir. Uretimde kullanilan hammaddeler ile satisa sunulacak gidalarin
etiketlerinde belirtilen iiriin igerikleri kontrol edilir.

Zararh ve kemirgenlerle miicadele

MADDE 25 — (1) Gida igletmelerinde zararli ve kemirgenlerle miicadele ile ilgili
gereklilikler agagida belirtilmigtir.

a) Isletmede girisler zararl girisini engelleyecek sekilde planlanir. Zararlilarin gida
depolama, igleme, satis ve tiiketim alanlarina girmesi ve yuvalanmasi engellenir.

b) Dig alana agilan kapilar, zararh girisine izin vermeyecek sekilde yalitim
malzemesi kullanilarak korunur.

¢) Hazirlik ve depo alanlarina agilan pencere ve kapilar agik birakilmaz ve zararh
girisini énlemek amaciyla gerekli koruyucu tedbirler alinir.

¢) Hazirhk alanlarinin disariya agilan béliimlerinde zararli girisini 6nlemek
amaciyla sinek tutucular gibi koruyucu 6nlemler alinir.

d) Agcilabilir tiim pencerelere sineklik ve 2,5 m yiikseklige kadar olan pencerelerde
ise zararl1 girigini engelleyecek tel kafes takilir.

e) Isyerindeki atiklar birikmeden hizla uzaklastirilir. Su depolar: gibi yerler kapal
tutulur, atik su gider ve diger su tahliye sistemlerinin temizligine dikkat edilir. )

f) Isyerinde zararh girisine karsi biitiin alanlar sik sik kontrol edilir. Isyeri
tarafindan zararli kontrol plam hazirlanir ve kontroller kayit altina alinir.

g) Zararli ile miicadele programi kapsaminda, ilaglama periyodik olarak yapilir.

8) llaglama isletme tarafindan yapilacak ise bu konuda gerekli egitim almus kisiler
tarafindan yapilir. Yapilan ilaglama izlenebilirligin saglanmasi igin kayit altina alinir.

h) Ilaglama yapilirken, Saghik Bakanlig tarafindan yayimlanan ilgili mevzuat
dogrultusunda izin verilen kimyasal maddeler kullanilir.

- 1) Kullanilan kimyasal maddeler, gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemeler ile temas etmeyecek sekilde ve ayri mekanlarda muhafaza edilir.

i) Zararl miicadelesinde kullanilan ekipmanlarin bakimi ve temizligi diizenli
olarak yapilir.

J) Kemirgen miicadelesinde gida hazirlik alanlarindaki kapanlarda kimyasal ilag
igerikli yemler kullanilamaz. :

k) Isletmede akvaryum diginda evcil hayvan bulundurulamaz.

Temizlik ve dezenfeksiyon : .

MADDE 26 - (1) Gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon ile ilgili
gereklilikler agagida belirtilmisgtir.

a) Isletmede temizlik ve dezenfeksiyon iglemlerinin nasil, hangi kimyasal
maddeler kullamilarak, ne zaman ve kim tarafindan yapilacagim gosteren temizlik ve
dezenfeksiyon planlar olusturulur.

b) Farkli alanlar i¢in farkli temizlik ve dezenfeksiyon islemleri uygulamir. Temizlik
ve dezenfeksiyon planlari, gidalara bulasabilecek mikroorganizma yiikii ve tiirii dikkate




alinarak yapilir.

c) 31/12/2009 tarihli ve 27449 sayii 4 tiincli Mikerrer Resmi Gazete’de
yayimlanan Biyosidal Uriinler Yonetmeligi kapsaminda ruhsat verilen dezenfektanlar ve
Saglik Bakanlig: bildirimi bulunan temizlik kimyasallari kullanilir.

¢) Isletmede temizlik maddeleri ve dezenfektan temizlik maddeleri ve
dezenfektanlara ait giivenlik bilgileri, tiretim ve son kullamim tarihleri bulunur.

d) Isletmede temizlik maddeleri ve dezenfektanlar gida maddelerinden ayn
béliimlerde muhafaza edilir ve isaretlenir.

Atik ve ¢ip yonetimi

MADDE 27 — (1) Gida isletmelerinde atik ve ¢6p yonetimi ile ilgili gereklilikler
agagida belirtilmigtir.

a) Isletmede olusan gida atiklan bekletilmeden uzaklagtirilir ya da bu is igin
ayrilmis 6zel muhafaza alanlarina ya da kaplarina aktanlir. Bu is igin yeterli ve kolay
ulagilabilir alanlar ve kaplar ayrilmis olmasi gerekir.

b) Biiyiik-hacimli atiklar, gida hazirlama ve iiretim alanlarindan hizla uzaklastirilir.

c) Atiklar iizerleri ortiilebilen kaplar iginde bu amagla tiretilmis ¢op poseti gibi
maddelerin iginde toplanir, atiklar kaplarin igindeki ¢6p posetleri ile hazirlik ve tiretim
alanindan uzaklastirilir.

¢) Atiklar i¢in ayrilan kaplarin kapakli, etiketlenmis, kolay temizlenebilir ve
dezenfekte edilebilir olmas: gerekir. Bunlar ayrica ¢dp birikimine izin verilmeden sik sik
bosaltilir.

d) Cop konteynirlan diizenli araliklarla temizlenir ve dezenfekte edilir.

e) Atiklarin depolandig alanlar tammlanir ve bu alanlarin gidalardan olabildigince
uzak ve kolay temizlenebilir olmas1 gerekir.

f) Atiklanin ve geri doniigiim igin ayrilan malzemelerin zararli ¢ekici alanlara
déniismemesi igin gerekli koruyucu dnlemler alinir.

g) Isletmeye ait s1v1 atik sistemi, korozyondan etkilenmeyen, temizlik ve bakimlar
kolayca yapilabilen, kokuyu yaymayacak ve sivi atik miktarini kaldirabilecek tasarimda
olur.

Gida ile temas eden madde ve malzemeler

MADDE 28 — (1) Gida ile temas eden madde ve malzemeler ile ilgili gereklilikler
asagida belirtilmistir.

a) Gidalarin sunum ve servisinde kullamlan kaplarin miimkiinse tek kullammlik
olmasi gerekir.

b) Gida ile temas eden madde ve malzemelerin ilgili mevzuata uygun ve
Bakanliktan kayit belgesi almis olan isletmelerde tiretilmis olmas: gerekir.

c) Giuda ile temasta bulunan madde ve malzemelerin tekrar kullaniimas:
durumunda bu malzemelerin kolay temizlenen ve gerektiginde dezenfekte edilebilen
nitelikte olmasi gerekir.

¢) Kagt, karton, oluklu mukavva ve benzeri kagit esasli madde ve malzemelerden
gidaya boyar madde gegisi olamaz. Gida ile temas amaciyla iiretilmemis basili ve yazili
kagitlar ve yeniden islenmis kagitlar, gida ile temas etmek iizere satis ve servis sirasinda
kullanilamaz.

~ Izlenebilirlik

MADDE 29 — (1) Gidanin geriye doniik izlenebilirliginin saglanmasina dikkat
edilir. Gidaya ait izlenebilirlik bilgileri gidanin kabul kayitlar ile fatura/irsaliyelerinden
takip edilir.

Geri toplatma ve acil durumlar

MADDE 30 - (1) Gida isletmelerinde gidanin geri toplatilmas: ve acil durumlarda
alinmas: gereken tedbirler ile ilgili gereklilikler asagida belirtilmistir.

a) Gida tedarikgileri; satisa ve tilketime sunulan gidalarda paketleme veya
etiketlemede olumsuzluk olmasi, bulagsma riski veya bozulma olmasi durumunda séz
konusu gidalarin toplatilmasi i¢in gida igletmelerini bilgilendirir.

b) Isletme; satilan bir gidamin toplu bir sekilde tiiketilmesi sonucunda gida
kaynakl hastalik veya zehirlenmeye maruz kalmis birden ¢ok tiiketiciden sikdyet almasi
veya kisilerin zehirlendigine dair rapor bulunmasi durumunda, ilgili gida maddesini
satigtan ve tiiketimden kaldirmak zorundadir.

¢) Isletme tarafindan geri toplatilan, satistan ve tiiketimden kaldirilan gidalar ve




gida bilesenleri, giivenilir kaplarda ayrn alanlarda muhafaza edilir.

¢) Aynlan gidalarin gida giivenilirligi ve insan saghg yoniinden ilgili mevzuata
uygunlugu degerlendirilir.

d) Insan saghgm ilgilendiren acil durumlarda gida isletmecisi ve okul idaresi
konuyla ilgili olarak en hizli sekilde Bakanlik ve Saglik Bakanhigini bilgilendirir.

UCUNCU BOLUM
Cesitli ve Son Hiikiimler

Diger hiikiimler

MADDE 31 - (1) Gida isletmelerinde gida giivenilirligi ve hijyen kontrolii,
denetim programma uygun olarak Bakanhik Il/llge Miidiirliikleri tarafindan
yetkilendirilen kontrol gorevlileri tarafindan yiiriitiiliir.

(2) Milli Egitim Bakanli1 personelinin ilgili mevzuat, gida giivenilirligi ve hijyen
konularindaki egitimleri ile ilgili usul ve esaslar Bakanlik ve Milli Egitim Bakanliginca
belirlenir. Milli Egitim Bakanlhigmin bu konuda egitimli personeli tarafindan yapilan
denetimlerde gida isletmelerinde tespit edilen gida giivenilirligi ve hijyen sartlarinda
eksiklikler var ise, gida isletmelerinin en kisa siirede kontrol edilmesini ve siirekli
takibinin yapilmasini saglamak i¢in, okul ve kurum y&neticileri Bakanlik ve ilgili olmasi
durumunda Saglik Bakanliginin Il/Ilge Miidiirliiklerine bilgi verir.

(3) Yapilan kontrollerde Bakanliga kayit yaptirmayan, gida giivenilirligini ve insan
saghigini tehlikeye diistirdiikleri tespit edilen gida igletmeleri hakkinda ilgili mevzuat
hiikiimleri geregince yasal islem uygular.

(4) Gida isletmecisi, saglikhi beslenmeyi ve giivenilir gida tiiketimini tegvik etmek,
siit tiketimini arttirmak gibi amaglarla hazirlanan reklam, brosiir, bilgi ve belgeleri
igletmesinde kolay okunacak yerlere asar. Gida denetiminde etkinligi saglamak amaciyla
Bakanligin ALO GIDA 174 gibi irtibat telefonlarinin yer aldig ilanlan kolay goriinecek
sekilde ve goze carpici yerlerde bulundurmak zorundadir.

(5) Gida isletmecisi, herhangi bir gidanin insan sagh@m bozdugu siiphesinin
olustuu durumlarda, Bakanlk ve Saglik Bakanlhifi yetkililerine ve okul idaresine
ivedilikle haber vermek ve insan saghigim bozdugundan siiphe edilen gidanin ilgili
birimlerce gerekli tetkikinin yapilmasi igin satig ve tiiketimini durdurmak zorundadir.

Gegis hiikiimleri

GECICI MADDE 1 - (1) Bu Yonetmeligin yayimi tarihinden &nce faaliyet
gosteren igletmeler 31/12/2013 tarihine kadar bu Yonetmelik hiikiimlerine uyum saglar.

(2) Gida igletmecisi, bu Yonetmelifin yayimdan &nce faaliyet gosteren
igletmesinde ¢alisan personeline, 15 inci maddenin birinci fikras1 geregince 31/12/2014
tarihine kadar egitim aldirmak zorundadir. Gida isletmecisi, bu Y&énetmeligin yayim
tarihinden sonra yeni ise alacagi personelde egitim sartin1 arar ve 31/12/2014 tarihinden
sonra egitim almamig personeli igletmesinde ¢alistiramaz.

Yiiriirliik

MADDE 32 - (1) Bu Yonetmelik yayimu tarihinde yiiriirliige girer.

Yiiriitme

MADDE 33 - (1) Bu Yonetmelik hiikiimlerini Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakan

Eki i¢in tiklayimz.
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GIDA TARIM VE HAYVANCILIK
BAKANLIGH

EGITIME KATILIM BELGESI

Katihmcinin Adi ve Soyadi
Cahstigi Gida Isletmesi Adresi

Saghk Bakanhin

...... leeeed...... tarihleri arasinda diizenlenen “Gida Isletmelerinin Ozel Hijyen
Sartlar, Gida Giivenilirligi ve Insan Saghgmin Korunmasi” konulu egitime katilim
saglayarak, gerekli bilgi ve beceriyi kazanmustir.

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi

Bakanlig1

Saglik Bakanlig: Milli Egitim




