Siit Isletmelerinde
Genel ve Ozel Hijven
Kurallari




SUT

Adina diunyada gin kutlanan,

Tek basina yeterliligi en yiiksek olan,
Varolus sebebi canli beslenmesi olan,
“Miikemmel” olarak tammmlanan,

Ozel bir gida maddesi.




“Ciftlikten sofraya” kapsamlh ve entegre
gida guvenilirligi yaklasimi

>

Yeni mevzuatla gida zincirinde yer alan
tum taraflarin sorumluluklar1 acikca
belirlenmistir.

Gida isletmecisi gida zinciri boyunca
gida guvenilirligini  saglamak ile
yukumludur.

Yetkili otorite(Bakanhk) ise ulusal
izleme ve Kkontrol sistemleri ile
isletmecilere verilen bu sorumlulugun
yerine getirilip getirilmedigini
denetlemek ve gerekli tedbirleri almak
ile yukumludiir.
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Gida Hijyeni Yonetmeligi

Hayvansal Gidalar Icin Ozel Hijyen Kurallar
Yonetmeligi

Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine
Dair Yonetmelik

Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine Iliskin
Ozel Kurallar1 Belirleyen Yonetmelik

Gida ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair
Yonetmelik




Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeligi

Turk Gida Kodeksi Hayvansal Gidalarda
Bulunabilecek Farmakolojik Aktif
Maddelerin Siniflandirilmasi ve
Maksimum Kalinti Limitleri Yonetmeligi

Turk Gida Kodeksi Bulasanlar
Yonetmeligi

Turk Gida Kodeksi Pestisitlerin
Maksimum Kalinti Limitleri Yonetmeligi




Gida isletmecisi, genel hijyen
gereklilikleri ile birlikte Hayvansal
Gidalar Icin Ozel Hijyen Kurallar
Yonetmeliginde belirtilen ozel hijyen
gerekliliklerini yerine getirmekle
sorumludur.




Sit Isletmelerinde Hijyen

= BINA HIJYENI

= PERSONEL HIJYENI




BINA HIJYENI

1.Cevre, konum, binanin yerlesimi ve insaati

2.EKipman tasarimi, muhendisligi ve
kurulmasi

3.Zararh ile mucadele sistemi
4. Temizlik ve sanitasyon sistemi

S.Yan urunlerin ayristirilmasi ve atiklarin
atilmasi icin sistem

6. Havalandirma
7. Su Tedariki




CEVRE KONUMU VE BiNANIN
YERLESIMI

Gida tuireten tesis,

= Herhangi bir ¢evresel bulasma alanina (Cimento
Fabrikasi1 vb.)

= Yeterli 6nlem alinmadigi taktirde su taskinlarina
acik alanlara,

= Zararhlarin yayilmasina a¢ik alanlara(Cok fazla
agachk)

=> Kat1 ve sivi1 atiklarin etkili bir bicimde
uzaklastirnlamadig) alanlara,

= Tozlu ve su akis alan1 olmayan yollara
yakin olmamahdir.




= Bina disaridan gelebilecek kontaminasyona,
haserelere karsi1 korunmal

= Cati, duvarlar ve kurulusun diger yapilari
kacaklari (yagmur, fare, bocek vb...)onleyecek
sekilde yapilmah

= Duvar, zemin, tavan diz yuzeyli, kolay
temizlenebilir ve tiretime uygun sekilde yapilmis
olmah

= Duvar, zemin ve tavanlarin yapim malzemesi
icerde tiretilen giday1r kontamine etmeyecek
sekilde secilmis kirik ve catlaklar olmamah




= Duvar ve zeminin birlesim yerleri
yuvarlatilmis ve toz birikmesini onleyecek
sekilde yapilmis olmah

= Zemin, sivilarin mazgallara Kkolayca
akabilecegi sekilde egimli yapilmis olmah

= Pencerelerde tel 6rgii olmah

= Kapilar diizgiin yiizeyli, s1ivi emmeyen

malzemeden mumkiinse kendi kendine
kapanabilir olmah




= Pencere camlari kirillmaya karsi
korunmali veya camin disinda bir
malzemeden yapilmah

= Capraz kontaminasyon olabilecek
birbirinden uygun bir sekilde ayrilmis
olmali(Orn. ¢ig ve bitmis urun depolari)

= Kurulustaki is akisi ¢ig iiriinden bitmis
urune dogru tek yonlu olmah




= Aydinlatma giin 15181na esdeger
olmal, Kirillarak gida icine dusmeye
karsi korunmus 1siklandirma icerde
islenen gidanin rengini
degistirmemeli

= Buhar, su yogunlasmasi veya tozun
birikimini onleyecek sekilde
havalandirma yapilmah




= Havalandirma girisleri filtreli olmal

=> Mikrobiyolojik olarak hassas iiretim
bolgelerinde pozitif hava basinci
saglanmis olmah

= El yikama, yemek yeme ve iist degistirme
odalarinda yeterli su gider yeri olmal ve
havalandirmasi saglaniyor olmah

= El yikama yerlerinde yeterli sicak ve
soguk su olmah

= Tuvaletler dogrudan gida isleme alanina
acillmamah




= Temizleme alet , ekipmanlari1 ve malzemeleri
icin ayr1 bir yer tahsis edilmelidir.

= Gida isleme yerinde kullanilacak su “Insani
Tiiketim Amach Sular Hakkinda Yonetmelik”
¢ uygun olmahdir.

= Su deposu bulunmali, depo temizlenebilir
olmah

= Suyun sicaklik akis ve basinci temizlik vb.
operasyonlar icin uygun olmah

= Calisanlarin giyinme odalari ,tuvaletleri
dogrudan tiretim ve depolara acilmamahdir.




2.EKIPMAN TASARIMI VE
GEREKLILIKLERI

Ekipman yerlesimi proses icin beklenen sekilde
olmahdir.

Ekipman yerlesimi temizlik, dezenfeksiyon ve
bakimim kolaylastiracak sekilde olmahdir.

Gidayla temas eden biitiin ytizeyler diizgiin
satihli asinmaz, toksik olmayan, kirilma catlama
vb. olmayan temizlik ve dezenfeksiyona uygun
malzemeden yapilmis olmahidir.

Gidayla temas eden yiuizeylerin kaplama
malzemesi , boyasi, kullanilan madeni yag vb.
gidaya uygun olmahdir.
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3. ZARARLI ILE MUCADELE SISTEMI

= Isletmenin etkili ve yazih bir hasere
kontrol programi ve kullanma talimati
olmah




‘ | 4. TEMIZLIK VE SANITASYON SISTEMI

Isletmenin yazih bir Temizlik/Dezenfeksiyon
proseduru olmah

Prosediirde isi yapacak kisi,ekipmanin adi,
kullanilacak kimyasalin adi, konsantrasyonu
gibi bilgiler yer almahdir




5.YAN URUNLERIN AYRISTIRILMASI
VE ATIKLARI ATILMASI ICIN SISTEM

Su giderleri ve diger atiklarin atildig:
kanalizasyon girislerinde mazgal, siizge¢ olmal

Kurulus icinde lagim giderleri ve atik giderleri
capraz kontaminasyonu onleyecek sekilde
tasarlanmah

Atik/¢cop icin kullamilan kaplar isaretlenmis ve
belirli araliklarla temizlenip dezenfekte edilmeli
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H” PERSONEL HIJYENI

1-Saghk Durumu
2-Kisisel Temizlik
3-Kisisel Davranislar

4-Ziyaretciler




1- SAGLIK DURUMU

Hastaliga yakalanmis ya da hastahk
tasiyicisi olabilecek Kisilerin iiretim alinan
girmelerine izin verilmemelidir.

Acik kesik ya da yaralar: bulunan
Kisilerin mumkin oldugunca gida ile
direkt temas etmeleri onlenmelidir.




2- KISISEL TEMIZLIK

Gida isletmesinde ¢calisan personelin,
Kisisel temizligini surdurmeye azami itina
gostermesi, temiz ve gerekli durumlarda
uygun koruyucu kiyafet giymesi gerekir.

Gida isletmecisi ¢calisan personeline hijyen
konusunda egitim almasin1 saglamahdir.




Uretim alaninda calisanlarin saclari
kapal, ayaklarinda galos, ellerinde
eldiven, agiz-burun maskesi vb.
koruyucular bulunmalidir.

Cahisan tum personel micevher veya
sgidaya dusebilecek malzemeleri (kalem
gibi) tastmamahdir.




.|I|m|
3- KISISEL DAVRANISLAR

Gida uretim alanlarinda,
Sigara icmek
Tukurmek
Sakiz ¢cignemek
Oksiirmek

vb. davramislardan kacinilmahdair.
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‘ 4-ZIYARETCILER

Koruyucu giysi kullanimi
Genel Hijyen kurallarina uymak

Capraz bulasmayi1 onlemek i¢in
ziyaretci girisleri




DIGER HUSUSLAR

Gida isletmecisi, tehlike analizi ve Kritik kontrol
noktalariyHACCP ilkelerine dayah prosediirleri veya
kalici bir prosediirii uygulamaya koyar, uygular ve
surdurtiir.

Gida isletmecisi, personelin, tehlike analizi ve Kritik
kontrol noktalari/HACCP ilkelerinin uygulanmasi
konusunda yeterli egitimi almalarin saglar.

Iyi uygulama kilavuzlari, gida isletmecisine gida
zincirinin tim asamalarinda gida hijyeni kurallari ile

tehlike analizi ve Kkritik kontrol noktalariyHACCP
ilkelerine uyum i¢in yardimeci olan onemli bir aractir.




Gida isletmecisi; “Turk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi” nin
Ek-1 ve Ek-2’de belirlenmis numune
sayisindan az olmamak sartiyla en uygun
numune alma sikligina karar verir. Buna
gore mikrobiyolojik kontrol plani hazirlar.
Resmi kontrollerde bu plan kontrol
edilerek isletmenin mikrobiyolojik
kriterleri karsiladig: garanti edilir.




Gida isletmecisi, kalintilar, bulasanlar ve
kullanimina musaade edilmeyen
maddelere iliskin olarak mevzuata uyum
saglamakla yukumludiir.
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H” IZLENEBILIRLIK

Gida isletmecisi izlenebilirligi saglamak
amaciyla, uiretim, isleme ve dagitimin tum
asamalarinda, sorumlulugundaki gidanin,
gidaya ilave edilecek her tiirlii maddenin
ve gidanin elde edildigi hayvanin takibinin
yapilabilmesi icin bir sistem olusturmak
zorundadar.




-||HH| Hayvansal Gidalar I¢in Ozel
Hijyen Kurallar1 Yonetmeligi

Cig sutu ve kolostrumu iireten ve/veya
toplayan gida isletmecisi;

Cig siut ve kolostrum iretimindeki saghk
gerekliliklerine,

Siut ve kolostrum ureten hayvancilik
isletmelerinin hijyen gerekliliklerine,

Cig sut ve kolostrum 1¢in belirlenen
kriterlere

uymak zorundadir.




Sut ve Kkolostrum ireten hayvancihk
isletmelerinin hijyeni

Sagimdan hemen sonra siit ve kolostrum,
bulasmay1 onlemek icin uygun sekilde tasarlanmis
ve uygun donanima sahip temiz bir yerde muhafaza
edilir ve ayr1 depolanir.

Siit sagimdan hemen sonra giuinliik toplanacaksa
8 °C’nin altina, giinliik toplanmayacaksa 6 °C’nin
altina hemen sogutulur.

Kolostrum sagimdan hemen sonra gunlik
toplanacaksa 8°C’nin altina, giinlik
toplanmayacaksa 6 °C’nin altina hemen sogutulur
veya dondurulur.




Siit ve Kkolostrum tureten hayvancilhik isletmelerinin
hijyeni
Nakliye siiresince soguk zincir muhafaza edilir ve

isleme tesisine vardigindaki siit ve kolostrumun
sicakhigr 10 °C’nin altinda olmalidir.

Eger sut, somatik hiicre ve toplam bakteri a¢isindan
uygun ve antibiyotik icermiyorsa asagidaki
durumlarda sagimdan sonraki ve nakliye sirasindaki
sicaklik gerekliliklerine uyulmasi gerekmez:

Siit sagimdan sonra 2 saat icinde islenecekse,

Belirli siit Urlinlerinin uretimine 1liskin teknolojik
sebeplerle daha yiiksek bir sicaklik gerekli ise ve bu
duruma Bakanlik tarafindan izin verilmisse.




Cig sut ve kolostrum i¢in gereklilikler

Stit ve sut urlnlerinin kalitesine 1liskin
kriterler, 0zel bir mevzuat ile belirlenmis
ise 1lgil1 hiikiimler1 uygulanir.

Sut Ureten hayvancilik 1sletmelerinden
rastgele Ornekleme 1le toplanan temsili
sayidaki siit numunelerinin

Toplam bakteri ve somatik hiuicre sayisi ve
antibiyotik acisindan uygunlugu Kkontrol
edilir.




Bu kontroller;

- Siit tireten hayvancilik 1sletmecileri,
- Siitli toplayan veya isleyen gida isletmecilert,
- (G1da 1sletmeciler1 gruplari,

- Ulusal veya bolgesel kontrol plani kapsaminda
Bakanlik.

tarafindan yurittlebilir.




Sut ureten hayvancilik i1sletmecisi ve gida
1sletmecisi,

Sut ureten hayvancilik isletmecisi, ¢1g siitiin
somatik hiicre ve toplam bakter1 acgisindan
EK-1deki (100 bin, 400 bin, 1.500.000)
kriterler1  saglamak  i¢cin  prosediirleri
uygulamaya Koyar.

Inek disinda diger tiirlerden elde edilen ¢ig
stit, herhangi bir 1s1l islem icermeyen siit
uriunlerinin uretimi icin kullanilacaksa,
gida isletmecisi, kullanilan ¢i1g sutin Ek-
2’deki (500 bin) kriter1 karsiladigini temin
edecek prosediirleri uygulamaya koyar.




Gida  isletmecisi, mevzuatta  verilen
maksimum kalint1 Iimitlerini asan miktarda
antibiyotik kalintis1 iceriyorsa ve toplam
antibiyotik kalintilarimin toplami, herhangi
1zin verilen deger1 asiyorsa, ¢ig siit piyasaya
sunamaz ve bunu engellemek 1¢in
prosedurleri olusturur ve uygulamaya
koyar.

Cig sut, toplam bakteri ve somatik hiicre,
antibiyotik acisindan uygun olmadiginda,
gida 1sletmecisi Bakanhgi bilgilendirir ve
durumu diizeltmek 1¢cin onlemler alir.




Sut tiriunleri ve kolostrum bazh iiriinlerin tiretiminde
kullanilacak ¢1g siit ve kolostrum 1i¢in sicakhk
gereklilikleri,

Gida isletmecisi, ¢ig siit ve kolostrumu iiretim tesisine
kabuliunde,

-Sutiin 6 °C veya altina hizla sogutulmasini,

-Kolostrumun 6 °C veya altina hizla sogutulmasini veya
dondurulmasini,

islenene kadar bu sicakhikta muhaftazasim saglar.

Gida 1sletmecisi ¢ig siuite sogutma islemini sadece;
-Sagimdan hemen sonra islenecekse,

-Uretim tesisine 4 saat icinde kabul edilerek islenecekse,

-Belirli siit trtinler1 veya kolostrum bazli {triinlerin,
tretimine 1liskin teknolojik sebeplerle daha yiiksek bir
sicaklik gerekli 1se ve bu duruma Bakanhk tarafindan
izin verilmisse uygulamayabilir.




Gida 1sletmecisi, siit ve kolostrumu 1s1l 1sleme tabi
tutup, tutmayacagina karar verirken;

Gida Hyyyeni Yonetmeliginde yer alan tehlike analizi
ve kritik kontrol noktalart/HACCP 1lkeler1 uyarinca
gelistirilen prosediirlere uyar.

Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair
Yonetmelik 1le  Hayvansal Gidalarin  Resmu
Kontrollerine Iliskin Ozel Kurallar1 Belirleyen
Yonetmelige uygun olarak isletmelerin onaylanmasi
veya kontrollerin  gergeklestirilmest  sirasinda
Bakanlikc¢a 1stenen 1lave sartlara uyar.




Sut Uriinler1 treten isletmelerde kullanilacak olan ¢ig ve 1sil
1slem gormis inek suti,

Stt Urlnleri iireten gida isletmecisi, tehlike analizi ve kritik
kontrol noktalart/HACCP ilkelerine dayali prosediirlerde
belirlenmis kabul siiresi asildiginda, 1s1l islem uygulanmadan
hemen Once asagida belirtilen kriterleri saglamak i¢in gerekli
prosediirleri uygular.

Sit trtnlerinin hazirlanmasinda kullanilacak ¢ig inek siitii 30
°C’de her mililitrede 300.000’den az koloni sayisina sahip
olmahdir.

Stit triinleri tiretiminde kullanilacak 1s1l 1slem goérmiis inek stitii
30 °C’de her mililitrede 100.000°den az koloni sayisina sahip
olmalidir.

Bu kriterlerin karsilanmadigr durumda siit Urilinleri tireten
gida isletmecisi Bakanhg bilgilendirir ve bu durumu
diizeltmek i¢in tedbir alir.




"'”H Sut ve sut uriinleri ile kolostrum ve
kolostrum bazh tirunlerin ambalajlanmasi

Tuketime sunulan ambalajlarin
kapatilmasi, sivi siit uriunler1 1le kolostrum
bazli urtnlere son 1s1l islemin uygulandigi
yerde dolumdan hemen sonra bulasmayi
onleyecek sekilde kapatma araclariyla
gerceklestirilir. Kapatma sistemi, acildiktan
sonra urunun acilmis oldugunun kolayca
anlasilmasim saglayacak sekilde tasarlanir.




Sit ve siit uriunleri ile kolostrum ve
kolostrum bazh turiinlerin etiketlenmesi

Stit ve siit trinleri 1le kolostrum ve kolostrum
bazli {riinlerin etiketlenmesi gida kodeksi
etiketleme mevzuat hiikkiimlerine uygun olmalidir.

Silinmeyecek sekilde isaretlenmis olan ve bu
nedenle herhangi bir etiket tasimayan tekrar
kullanilabilen cam siseler ve en genis yiizeyi 10
cm2 den Kkiiciik olan ambalaj veya kaplar harig
olmak tizere bu hiikiimlere ek olarak;




C1g sutiin etiketinde “cig sut” ibaresi,

Prosesinde 1s1l 1slem veya fiziksel veya
kimyasal herhangi bir 1slemin bulunmadigi
¢1g sutten elde edilen urtinlerin etiketlerinde
“cig siitten tiretilmistir” 1baresi,
Kolostrumun etiketinde “kolostrum”
ibaresli,

Kolostrumdan elde edilen  irinlerin
ctiketinde “kolostrumdan elde edilmistir”
ibaresi yer almalidir.




Etiketlemedeki bu gereklilikler son tiiketiciye
arz edilen uUrlinlere uygulanir.

Etiketleme terimu trtin 1le birlikte sunulan ve
urtinu ilgilendiren ambalaj, dokiiman, uyari
gibi bilgi ve belgeleri de icerir.




Tanmimlama isareti

Bu boliimdeki iiriinler i¢in bu Yonetmeligin 8 inci maddesinde
yer alan sartlara istisna olarak, ambalaj veya paket
tizerindeki isletmenin onay numarasinin yerini gosteren
referans, tanimlama 1sareti yerine gecebilir.

Gida isletmecisinin siit driinler1 Ureten veya yeniden
ambalajlayan birden fazla isletmesi var ise; ilretim veya
yeniden ambalajlamanin yapildig1 isletmenin tanimlama
isaretinin acik bir sekilde isaretlenmesi sartiyla, etikette
diger isletmelere ait tanimlama isaretleri de yer alabilir.




Istisnai uygulamalar

Bakanlhik, ¢ig siit veya islenmemis
kremanin dogrudan son tuketiciye satisina
diizenleme getirebilir.

Bakanlik, bu Yonetmeligin 13  Unci
bolumunde belirtilen bakteri ve somatik
hiicre sayisl acgisindan kriterleri
karsilamayan c¢ig siitun, en az 60 gunluk
periyotta dinlendirilmesi ve olgunlastirilmasi
sartiyla  Yonetmelik  amaclarma  aykiri
olmayacak sekilde peynir iiretiminde
kullanimina 1zin verebilir.




..||\H| Yiiriirlik

Bu Y onetmelikteki

Cig siitiin toplam bakteri ve somatik hiicre icerigi,

inek disindaki diger tirlerden elde edilen cig siit herhangi bir
1s1l 1slem 1¢ermeyen siit triinlerin tiretiminde kullanilmas ile 1lgili
toplam bakteri icerigi ile 1lgili kriterler,

HACCP ilkelerine dayah prosediirlerde belirlenmis kabul

stires1 asildigindaki koloni sayisi ile ilgili kriterler ve

Toplam bakter1 ve somatik hiicre sayisi agisindan kriterleri
karsilamayan ¢ig siitlin 60 giinliik olgunlastirilacak peynirlerin
tiretiminde kullanilmasi ile ilgili hiikiimler 31/12/2013 tarihinde
yururluge girecektir.




