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OKUL KANTINLERINE DAIR OZEL HiJYEN YONETMELIGI
BIRINCi BOLUM
Amag, Kapsam, Dayanak ve Tanimlar
Amag
MADDE 1 - (1) Bu Yonetmeligin amaci, Milli Egitim Bakanligina bagli 6rgiin,
yaygin ve 6zel egitim kurumlan biinyesinde faaliyet gosteren yemekhane kantin, kafeterya,

biife, cay ocag1 gida isletmelerinin 6zel hijyen sartlarina, gida giivenilirligine vekontroliine
iliskin kurallar belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2 - (1) Bu Yénetmelik; Milli Egitim Bakanligina bagh 6rgiin, yaygin ve $zel
egitim kurumlan biinyesinde faaliyet gésteren yemekhane, kantin, kafeterya, biife, ¢ay ocagl
gida isletmelerinin &zel hijyen sartlarina,satisa ve titketime sunulan gidalarin glivenilirligine
ve kontroliineiligkin usul ve esaslar1 kapsar.

Dayanak

MADDE 3 - (1) Bu Yonetmelik,11/6/2010 tarihli ve 5996 sayili Veteriner Hizmetleri,
Bitki Saghg, Gida ve Yem Kanununun29 uncu, 31 inci ve 45 inci maddelerine dayanilarak
hazirlanmigtir.

Tanimlar

MADDE 4 - (1) 5996 sayili Kanunun 3 iincii maddesindeyer alan tanimlara ilave
olarak bu maddenin ikinci fikrasinda yer alan tanimlardagegerlidir.

(2) Bu Yonetmeligin uygulanmasinda;
a)Bakanlk: Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligini,

b) Gida Isletmesi/Isletme: Egitim ve Ogretim kurumlarinda yer alanyemekhane, kantin,
kafeterya, biife, ¢ay ocagi gida isletmelerini,

ifade eder.

. IKiNCi BOLUM
Gida Isletmelerinin Ozel Hijyen Gereklilikleri

Ozelhijyengereklilikleri
MADDE 5 (1) Gida isletmelerinin yerlesimi, tasarimu, ingas1, oturumu ve biiyiikliigii;
a) Yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyona izin verecek, gevreden ve

i§1.etmeden kaynaklanan bulasmayiengelleyecek veya en aza indirecek ve biitiin islemler igin
hijyenikgaliymaya uygun yeterli ¢aligma alan saglamalidir.




b) Déseme ve duvar yiizeyleri saglam yapida, temizlenmesi ve gereklihallerde
dezenfeksiyonu kolay olmalidir. Dégemeler atik suyun ortamdan uzaklastirilmasina uygun
olmalidir.

¢) Tavan donamimlarn, buharlasma ve damlamadan dolayigida ve ham maddelerin
dogrudan ya da dolayl olarak kirlenmesine neden olmayacak bigimde tesis edilmeli ve kolay
temizlenebilir 6zellikte olmalidir.

¢) Pencereler ve diger agikliklar, kir birikimini dnleyeceksekilde insa edilmelidir. Agik
pencerelerin bulasmaya sebep olabilecegi durumlarda, gida hazirlama sirasinda pencereler
kapatilmali ve sabitlenmis olmalidir.

d) Kapilarin temizlenmesi ve gerekli hallerde dezenfeksiyonukolay olmalidir.

e¢) Gidanin hazirlandig: alanlardaki ve 6zellikle gidaile temasta olan yiizeyler diizgiin,
yikanabilir, korozyona dayamklive toksik olmayan maddelerden yapilmalidir. Bu yiizeyler
saglam durumda korunmali, temizlenmesi ve gerekli hallerde dezenfeksiyon kolay olmalidir.

f) Gida isletmesinin girigsinde hijyen paspasi bulunmahdir.Bu paspaslarin temizligi,
diizenli araliklar ile yapilmalidir.

g) Gidalar uygun sicakliklarda muhafazasiigin yeterli kapasitede uygun sicaklik
kontrollii hazirlama, sergileme ve depolama sartlar1 saglanmali, sicaklik degerleri izlenmeli ve
sicaklik kayitlar tutulmalidir.

g) Gida satig yerinin niteligine gorehijyen kurallarnm dikkate alarakyerlesim plam
hazirlanmalidir. Bu plan {izerinde ¢6p kovalari, zararli miicadelesinde kullamlan tuzaklarin
yerleri tammlanmalidur.

h) Isletme ve isletme cevresinde zararli barinmasim engellemek amaciyla, atik
birikimine izin verilmemelidir. Olusan atiklar en kisa siirede ortamdan uzaklagtiriimalidur.

1) Isletme igerisinde,mal kabul alani, hazirlik alam ve kimyasal malzeme depolar
bulagmalan engelleyecek sekildebirbirinden ayr1 yerlerde olmalidur.

i) Camin mevcut oldugu yerlerde, camin kirilarak gidayabulagma riskini kontrol altina
almak i¢in; depo, iiretim, hazirlik alanlarinda bulunan, sinek tutucu lambalan da déhil tiim
151k kaynaklarinda bulunan camlar, kirilmaya karsi koruma altina alinmalidir. Reyonda
bulunan camlarda bir kirilma meydana geldiginde, reyonda bulunan gidalar ortamdan
uzaklastinlmali ve bu gidalann insan saghigs ve gida giivenilirligi y6niinden uygun olmasi
durumunda satiga sunulmalidir.

j) Kullanilan tiim ekipmanin, bakim planlar1 dogrultusundabakimi yapilmalidir.

k) Kullanilan her tiirli malzeme ve ekipman, temizlik ve dezenfeksiyon
planlarindabelirtildigi sekilde temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

1) Igyerlerinde kullanilan bigaklik, bigaklarin saplar1 tahta malzemedenolmamalidir.
Bigaklar kullanilmadiklar zaman,bigakliklarda bekletilmelidir. Bigakliga kesinlikle kirli bigak
konulmamali ve bigaklar kesinlikle duvar ile tezgah arasina sikigtirilmamalidir.

Personel tuvaletleri, soyunma ve sosyal alanlarin hijyen gereklilikleri
) MADDE 6-(1)Gida isletmelerininpersonel tuvaletleri, soyunma ve sosyal alanlarin
hijyen gereklilikleri; . ,
a) Tuvaletler gidalarin hazirlandifi odalara dogrudan agik olmamali vehijyen
kurallarin1 hatirlatici uyar levhalari bulundurulmalidir.

b) Tuvalet ve soyunma alanlarinda akig egimi uygun olan bir gider yerive uygun bir
havalandirma sistemi olmalidir.

c). Tuvalet ¢ikislarinda hijyen paspasi bulunmalidir.Bu paspaslarin temizligi, diizenli
araliklar ile yapilmalidir.

¢)lsyerinde personele ait sosyal alanlar varsa; sosyal tesis, dug vetuvaletler gida iiretim
ve satig alanlarindan ayr1 olmalidir.

d) Giinliik kiyafetler ile is kiyafetleri ayr dolaplara konulmalidir,




e¢)Gerekli hallerde, personel igin yeterli soyunma ve kiyafetlerini degistirecekbéliimler
saglanmalidir.

f) Sosyal tesise ait atiklar kapali sistemde kanalizasyona, kanalizasyonbulunmayan
yerlerde uygun yapilmis fosseptiklere baglanmalidir.

El yikama evyeleri

MADDE 7-(1)Gida igletmelerininel yikama evyeleri ile ilgili hijyen gereklilikleri;

a) Uygun sekilde yerlestirilmis ve el temizligi igin tasarlanmis, yeterlisayida ve
donamimda lavabo bulunmalidir. Gida yikama béliimleri el yikama béliimlerinden ayr
olmalidir.

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

Havalandirma

MADDE 8-(1)Gida isletmelerininhavalandirilmasi ile ilgilihijyen gereklilikleri;

a) Sicaklifin agir1 oranda yiikselmesini, buharin yogunlagmasini, tozolusumunu
Onlemek ve kirli havayr degistirmek igin mekanik veya dogal havalandirma sistemi
saglanmalidir. Kirli alandan temiz alana mekanik hava akimi 6nlenmelidir.

b) Havalandirma agikliklarimin iizerinde, bir 1zgara veya agmmayan
malzemedenyapilmis koruyucu diizenek bulunmalidir. Izgaralar temizlenmek igin kolayca
sokiilebilir nitelikte olmalidir. Tiim havalandirma kanallani diizenli araliklarla
temizlenmelidir.

Aydinlatma

MADDE 9-(1)Gida isletmelerininaydinlatilmasi ile ilgilihijyen gereklilikleri;

a) Isletme giin 1518102 esdeger bir sekilde dogal veya yapay olarak aydinlatiimalidur.

b) Aydinlatma araglari muhtemel tehlikelere kars1 koruyucular ile korunmalidir.

Kullanilan su

MADDE 10-(1)Gida igletmelerininkullanilan su ile ilgilihijyen gereklilikleri;

a) Gida Isletmelerinde kullamilan su igilebilir nitelikte ve mevzuata uygun olmalidir.

b) Gida ile temas edecek sekilde kullanilan buz, igilebilir nitelikte mevzuatauygun
sudan tiretilmis olmali ve isletme iginde hijyen kurallarina gére depolanmali ve taginmalidir.

¢) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerle dogrudantemas eden
yiizeylerde kullanilan buhar, igilebilir nitelikteki sudan elde edilmelidir. ;

¢) Buz makineleri ve su depolari diizenli olarak temizlenmeli ve dezenfekte
edilmelidir.

d) Yangin kontroliinde kullanilacak su hatt1 ilegidada kullanilan su hatt: ayri1 olmalidir.

Atiksu kanalizasyon sistemleri

MADDE 11-(1)Gida isletmelerininatik su kanalizasyon sistemleri ile ilgilihijyen
gereklilikleri;

a) Atk su sistemi istenilen amaca uygun olmali, bulasma riskiniortadan kaldiracak
bigimde tasarlanmali ve insa edilmelidir.

b) Tim mazgallar kapakh ve kapaklar gikarilip temizlenebilir dzellikte olmalidir.
Mazgal kapaklari iizerindeki delikler, zararli ve kemirgen ¢ikisini, koku ¢ikisini ve atik
sivilarin geri beslenmesini 6nleyecek sekilde olmalidir. ,

Temizlik ve dezenfeksiyon maddelerinin muhafazas:

MADDE 12-(1)Gida igletmelerinintemizlik ve dezenfeksiyon maddelerinin
muhafazasi ile ilgilihijyen gereklilikleri; :

a) Temizlikte kullamilan alet ve ekipman, temizlik maddeleri ve dezenfektanlargida
maddelerinin bulundugu alanlarin diginda, uygun kapali yerlerde muhafaza edilmelidir.

. b)Temizlik maddeleri, dezenfektanlar ve ¢alisma alet ve ekipmanlarinin depolanmas:
i¢in yeterli glanlar §§glanma11d1r. Bu alanlar, korozyona dayanikli materyalden insa edilmis,
kolayca temizlenebilir 6zellikte ve yeterince sicak ve soguk su tedarikine sahip olmalidur.




¢) Isyerinde temizlik ve dezenfeksiyon islemi yapilirken, gida sanayine uygun
deterjan, kimyasal ve/ veya dezenfektanlar kullaniimalidir.

Personel hijyéni

MADDE 13-(1)Gida isletmelerinde ¢aliganpersonel ile ilgilihijyen gereklilikleri;

a) Isletmelerde calisan kisiler temizlik ve hijyen kurallarina uymak zorundadir. '

b) Gida hazirlik ve iiretim alaninda galisan personel, 6zel kiyafet/onliikkgiymelidir. Is
elbiselerinin cepleri ve diigmesi olmamalidir.

c) Gida hazirhk ve {iretim alam1 iginde sa¢ ve biyigin kapatilmasi amaciyla
kep/bone/sapka kullanilmalidir.

¢) Hazirlik ve tiretim alani i¢inde galisan personel taki kullanmamalidir.

d) Hazirlik ve iiretim alaninda galigan personelin tirnaklar: kisa ve temizolmalidir. Oje,
cila ve makyaj malzemesi kullanmamalidr.

e) Hazirhik ve iiretim alani iginde galisan personel, uzun kollu ig elbisesigiymeli ya da
tek kullanimlik kolluk takarak ¢alismalidir.

f) Hazirhk alam iginde sakiz ¢ignenmemeli, herhangi bir sey yenilmemelive sigara
icilmemelidir.

g) Ellerinde agik yara, ¢iban, deri hastalifi olan kisiler gidaya temas
ettirilmemelidir.Koruyucu bant ve eldiven ile galigilmalidir. Calisanlarin el kesiklerinde mavi
renkli yara bandi kullanilmalidir.Gidalarla taginmasi ihtimali olan bir hastalif1 olan veya
bulasic1 yara, deri enfeksiyonlarive ishal gibi hastahfi olan Kkisilerin gida isletmesinde
¢aligmasina izin verilmemelidir.

g)Depolama, iiretim ve hazirhik alanlarina yetkili personel digindakibakim yapacak
personel de déhil olmak iizere tiim kisilerin hijyenkurallarina uymas: saglanmalidur.

h) Personel ise alinmadan énce, bulagic1 enfeksiyon igermedigini kamitlayan akciger
filmi ve portér muayenesi yaptirilmali ve sonuglar uygun ise ise alinmalidir. Bu kontroller
periyodik olarak ¢aligtig1 siirece devam etmelidir.

i) Personel gida hazirhk ve iiretim alanlarina girmeden 6nce ellerini uygun
dezenfektanla yikayarakdezenfekte etmelidir.

Egitim

MADDE 14-(1)Gida isletmelerinde galisan personelin egitimi ile ilgili gereklilikler;

a) Isletmede ¢alisan personele gida giivenilirliginin saglanmasi, insansaghgimn
korunmasi ve gidaya bulagmalarin engellenmesi amactyla diizenli olarak hijyen egitimi ve
insan saghgna y6nelik egitim verilmelidir.Egitim verilmesinin saglanmasindan gida isletme
yetkilisi sorumludur.

b)Personele verilecek egitim kisisel hijyen bilgilerini, isletmeye 6zgii gidalarda
olugabilecek tehlikeleri,gidamin uygun sartlarda depolanmasi ve depolama sicaklik
kontroliiniin Snemigibi konular1 igermelidir.

c) Egitim programlan diizenli olarak ve yeni ise giren personel de g0z Oniine alinarak
en az yilda bir kez tekrarlanmalidir.

¢) Personelin hali hazirdaki egitim diizeyi ve becerileri dikkate alinarak egitim ihtiyaci
belirlenmelidir. )

d) Verilen egitimler yapilacak ise ve gidanin tiiriine uygun olmalidur.

e) Egitim planlarinin belirlenmesi, personelin o andaki egitimseviyesinin bilinmesi ve
gelecekte diizenlenecek egitimlere yardimer olmak amaciyla, diizenlenen egitim kaytlari
tutulmalidir,

f) Orgiin, yaygin ve &zel egitim kurumlan biinyesinde faaliyet gosteren yemekhane,
kantin, kafeterya, biife, ¢ay ocagi gida isletmelerinde g¢alisan personele hijyen ve gida
glivenilirligine ydnelik diizenlenecek egitimlerde Milli Egitim Bakanligi, Bakanlik ve Saglhk
Bakanlhig ile igbirligi yapar. Bakanhk, Milli Egitim Bakanligi ve Saghk Bakanlig:
tarafindanegitim ile ilgili usul ve esaslar birliktediizenlenir.Ayrica, egitimle ilgili olarak




mesleki kurum ve kuruluslardan, dernek veya sivil toplum &rgiitlerinden ve iiniversitelerden
yardim alinabilir. Egitime katilan personele bu Yonetmeligin Ek-1 de yer alan katilim belgesi
diizenlenir. -

Hammadde ve/veya gidanin temini

MADDE 15-(1)Gida isletmelerinde hammadde ve/veya gidanin teminiile ilgili

gereklilikler; .
a) Gidalarin isletmeye kabuliinde, mevzuat hiikiimlerineuygun olmalar1 esas

alinmalidr.

b) Temin edilen gidanin mevzuata uygunlugunda siiphe varsa, getirilen gida maddeleri
kabuledilmemeli ve konuyla ilgiliolarak Bakanlik il/ilge miidiirliikleri bilgilendirilmelidir.

Tartim

MADDE 16-(1) Gida igletmelerinde gidamn tartiminda kullanilan alet ve ekipmanile
ilgili gereklilikler;

a) Tartimekipmanlarinin ibre ya da ekranlan tiiketici tarafindan gériilebilir olmalidir.

b) Tartim aletlerinin kalibrasyonu diizenli olarak yaptirilmali ve belgeler
istenildigindegdsterilebilecek sekilde hazir bulundurulmalidir.

Depolama ve muhafaza

MADDE 17-(1)Gida isletmelerinde hammadde ve/veya gidamin depolanmasi ve
muhafazasiile ilgili gereklilikler;

a) Gidalar gruplarina gére siuflandirilarak muhafaza edilmek iizereuygun depolara
yerlestirilmelidir. :

b) Gidalar, grup bazinda ilgili mevzuatlarda belirtilen sicaklik derecelerindemuhafaza
edilmelidir.

¢) Gidalar temiz ve hijyen kurallarina uygun ortamlardave zararlilara karsi gerekli
koruma tedbirleri alinarak muhafaza edilmelidir.

¢) Dondurulmug olarak muhafaza edilecek gidalar zaman kaybettirilmedenuygun
depolara alinmalidir.

d) Isletmenin depolarindaki mevzuata uygun olmayan gidalar ayn bir alanda,diger
gida maddelerine bulagmasina izin vermeyecek sekilde, seffafposet iginde ve tanimli etiketler
ile etiketlenmis olarak saklanmalidir.

e) Hazirlik ve iiretim alanlar sadece gida hazirlama ve iiretim amaciylakullanilmali ve
bu alanlarda gida maddesi depolanmamalidir.

f) Depolarda gida taginmasina uygun plastik malzemeden yapilmis vekolayca
temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir nitelikte paletler kullamlmalidir.

g) Hazirlik ve tiretim alanlarindaki panolarda metal malzemekullanilmamalidir.

g)Soguk hava depolarinda, su yogunlagmasi veya suyun gidaya bulagsmasiengellenmeli
ve bu amagla soguk depolarda, sogutucu klimalarinaltinda gida maddesi depolanmamalidir.

h)Depodaki gidanin duvarlardan uzakligi ve zeminden yiiksekligien az 15 cm
olmalidur.

1) Depodaki stok yo6netimi ve yerlesimi ilk-giren gida ilk-gikar kuralinagore
yapilmalidir.

i) Depolarda stok yonetimini ve temizligini zorlagtiracag: ve zararl1'gogalmasinaneden
olabilecegi i¢in depo kapasitesi goz dniine alinmali, agir1 yigiima yapilmamalidir.

j) Depo sicakhifi giinliik olarak siirekli kontrol edilmeli ve sicaklik degerlerikayit
edilmelidir.

k) Cig gidalar, dzellikle tiiketime hazir hale getirilmis gidalardanayri bir yerde ve
uygun kosullarda muhafaza edilmelidir.

) Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler temiz ve hijyen
sartlarinauygun depoda muhafaza edilmeli ve gerekli koruma tedbirlerialinmalidir.

m) Depolarda ambalaji agik birakilmig gida maddesi bulunmamalidr.




n) Gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin tekrar kullanilmasidurumunda bu
malzemeler kolay temizlenebilir ve gerektiginde dezenfekteedilebilir olmalidur.

Gidam hazirlanmasi

MADDE 18-(1) Gida isletmelerinde gidanin hazirlanmasiile ilgili gereklilikler;

a) Gidalarin hazirlamasinda galigan personelin kigisel hijyeni mikrobiyolojikbulagmay1
engelleyecek sekilde uygulanmalidir.

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

c)Capraz bulagsmay1 oOnleyici is akislart hazirlanmali ve uygulanmalidir. Cigve
tilketime hazir hale getirilmis gida maddelerinin ayr alanlarda ve ayriekipmanlarla iglenmesi
saglanmalidir.

Gidanin pisirilmesi

MADDE 19-(1) Gida isletmelerinde gidanin pisirilmesiile ilgili gereklilikler;

a) Gidalan pigirirken veya tekrar isitirken, gidanin her noktasinda sicakliin aym
olmasina dikkat edilmelidir.

b) Dondurulmus et ve et iiriinleri 4 °C de ¢éziindiiriilmeli ve ¢oziindiiriilen gida
dogrudan pisirilmelidir.

b) Et ve et iiriinlerinden yapilan gidalarin pigirilmesi esnasinda, gidanin merkez
sicaklig1 en az 72°C’de olmal1 vel5 saniye bu sicakliga maruz kalmalidir.

Gidanin dondurulmas:

MADDE 20-(1) Gida isletmelerinde gidanin dondurulmasiile ilgili gereklilikler;

a) Dondurma islemi uygulanacak gidalarin taze ve temiz olmasina dikkatedilmelidir.

b) Gidalar kolay ¢6ziinebilecek ve tiiketilecek miktarlarda dondurulmalidir.

¢) Dondurulacak gidalar uygun kosullarda ve iizerleri kapali kaplardamuhafaza
edilmeli ve dondurulmaya miisait ambalajlar kullanilmalidir.

¢)Dondurulacak gidalar kendi iirlin gruplarina gére siniflandirilarakdondurucuya
yerlestirilmelidir.

d) Dondurulacak gidalarin etiketlerinde gidanin son tiiketim tarihi bilgileriile birlikte
muhafaza sicakli1 belirtilmelidir.

Coziindiirme

MADDE 21-(1) Gida isletmelerinde gidanin ¢oziindiiriilmesiile ilgili gereklilikler;

a) Cozinme islemi, gidada  patojenik  mikroorganizma gelisimini,
toksinolusumunu,kimyasal ve fiziksel bulagmalariengelleyecek bi¢gimde yapilmalidir.

b) Coziinme islemi sirasinda, insan saglig1 ve giivenilir gida igin riskolusturabilecek
stvi akintist uygun bir sekilde ortamdan uzaklastiriimalidir.

¢) Donmus gidalar oda sicakhiginda ¢éziindiiriilmemelidir.

Tasima

MADDE 22-(1) Gida isletmelerinde gidanin taginmasuile ilgili gereklilikler;

a) Gidanin taginmasi igin kullanilan arag ve/veya kaplar, gidayibulasmadan korumal,
lyi sartlarda muhafaza edilmesini saglamali, temizlige ve gerektiginde dezenfeksiyona izin
verecek sekilde olmalidir.

b) Kaplar, gidaya bulasmayasebep olabileceginden, gidanin haricinde baska bir amagla
kullamlmamalidir.Bu tiir kaplarin gidanintaginmas: igin kullamldigini gostermek amaciyla,
agikea goriilebilecek ve silinmeyecek sekilde “yalmz gidanin taginmasinda kullanilmalidir”
ifadesi belirtilerek isaretlenmelidir. :

¢) Capraz bulasmaya neden olabilecek gidalar bir arada aym kap icinde
taginmamalidir,

¢) S1vi, graniile ve toz halindeki dskme gidalar, gidalarauygun kaplardataginmalidir.

d) Gidalar, kaplarin igine bulagma riskinien aza indirecek bi¢imde yerlestirilmeli ve
korunmalidr.




e) Gerektiginde, gidalarin taginmas igin kullanilan kaplar gidalan uygun sicakliklarda
muhafaza edebilecek ve s6z konusu sicakliklari izlemeye imkén verecek nitelikte olmalidir.
Izlenen sicakligin ortam sicakligi m1 yoksa iiriin sicakligimi oldugu bilinmelidir.

f) Gidalarin tasinmasi hizli bir sekilde yapilmalidir. Gidalar tasima kaplarinda uzun
stire birakilmamalidir.

f)Kullamlan kaplar ig bitiminde iyice temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

g) Sogutmali tezgahlar gidalari sogukta muhafaza etmek i¢in kullamlmali,sicakhi
yiiksek olan gidalarin sicakligini diigiirmek i¢in kullanilmamalidir.

Sicaklik kontrolii ve soguk zincir

MADDE 23-(1) Gida isletmelerinde gidanin sicaklik kontrolii ve soguk zincirin
korunmasiile ilgili gereklilikler;

a) Gidanin sogutma islemi hizla gergeklestirilmelidir. Gidanin sicakligi 60°C’den
37°C’ye en ¢ok iki saatte, 37°C’den 4°C’ye en gok dort saatte diisiiriilmelidir.

b)Gida tiiketilinceye kadar sicak olarak muhafaza edilecekse,muhafaza sicaklig1
63°C’nin lizerinde olmalidir.

¢) Soguk tiiketilen veya sogukta muhafaza edilen gidalar 4°C’nin altindakiortamlarda
bekletilmelidir.

Gidanin servisi, satisi ve tiiketimi

MADDE 24-(1) Gida isletmelerinde gidamin servisi, satist ve tiiketimiile ilgili
gereklilikler;

a) Gudalara gesitli kaynaklardan gelecek bulasiyiengellemek icin, gidalar
ambalajliveya kapali olarak sergilenmeli ve bulasma kaynaklarindan korunmalidir.

b) Gidalarin soguk ortamda muhafaza edilmesi halinde oncelikli olarak o gida igin
tavsiye edilen sicaklik kogullan saglanmalidir.

¢) Hava akimim saglamak i¢in gidanin etrafinda yeterince yer birakilmalidir.

¢) Kirli kaplar, zararhlar, temizlik bezleri, eller, ekipmanlar agik bir gekilde
sergilenmis olan gida ile temas etmemelidir.

d)Gidalar self-servis seklinde tiiketime sunuluyorsa tiim bulasmalardan etkin bir
sekilde korunma saglanmas: igin koruyucu perde veya kapak kullanilmalidir,

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

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

g)Ambalajsiz gidalarbir personel gozetim ve denetiminde satiy ve tiiketime
sunulmalidir. Herhangi bulasma veya tehlikenin tespit edilmesi durumunda bu gidalarin
satiginave tiiketimine izin verilmemelidir.

g) Gidalarin satigi, tiiketimi ve sergilenmesinde kullanilan servis ekipmanlar1 gidanmin
yapisina uygun ve giivenilir malzemeden yapilmis olmalidur.

h) Gida servisinin yapildig: alanda caligan personelin hijyen kurallarikonusunda
egitimli, tehlikeleri kontrol edebilecek sorumluluga ve bilince sahip olmaldur.

1)Ambalaj1 agilarak satisa sunulan ve sergilenen gidalarin etiketlerinderaf &mrii
mutlaka bulunmalidir. ; ;

i) Alerjik reaksiyona sebep olabilecek gidalar digergidalardan ayn yerde tutulmaldir.
Hazirlama, sunum ve satisinda ayriekipmanlar kullamlmali ve ekipmanlarin temizligiuygun
olarak yapilmalidir.Uretimde kullanilan hammaddeler ile satiga  sunulacakgidalarin
etiketlerinde belirtilen iiriin igeriklerikontrol edilmelidir.

Zararh ve kemirgenlerle miicadele '

MADDE 25-(1) Gida isletmelerinde zararli ve kemirgenlerle miicadeleile ilgili
gereklilikler;




a) Isletmede girisler zararli girisini engelleyecek sekildeplanlanmalldlr.Zar.ar.lllarm
gida depolama, isleme, satis ve tiiketim alanlarinagirmesi ve yuvalanmasi engellenmelidir. .

b) Dis alana agilan kapilar, zararli girisine izin vermeyeceksekilde yalitim malzemesi
kullanilarak korunmalidir.

c¢) Hazirlik ve depo alanlarina agilan pencere ve kapilaragik birakilmamali ve zararh
girisini 6nlemek amaciyla gerekli koruyucu tedbirler alinmalidir.

¢) Hazirhik alanlarinin disariya agilan boliimlerinde zararli girigini 6nlemek amaciyla
sinek tutucular vb. koruyucu énlemler alinmalidir.

d) Agilabilir tiim pencerelere sineklik ve 2,5 m yiiksekligekadar olan pencerelerde ise
zararl girigini engelleyecek tel kafes takilmalidir.

e) Isyerindeki atiklar birikmeden hizla uzaklagtirlmalidir. Su depolarivb. yerler kapali
tutulmaly, atik su gider ve diger su tahliye sistemlerinin temizligine dikkat edilmelidir. _

f) Isyerinde zararl girisine kargi biitiin alanlar stk sik kontrol edilmelidir.igyeri
tarafindan zararli kontrol plam hazirlanmali ve kontroller kayit altina alinmalidur.

g) Zararl ile miicadele progranm kapsaminda, ilaglamaperiyodik olarak yapilmalidir.

g) Ilaglama isletme tarafindan yapilacak ise bu konuda gerekli egitim almug kisiler
tarafindan yapilmalhidir. Yapilan ilaglama izlenebilirligin saglanmasi igin kayit altina
alinmalidur.

h)Saghk Bakanlig: tarafindan yayimlanan mevzuatdogrultusunda izin verilen kimyasal
maddeler kullanilarak yapilmalidir.

1) Kullanilan kimyasal maddeler, gida ve gida ile temastabunan madde ve malzemeler
ile temas etmeyecek sekilde ve ayr1 mekanlarda saklanmalidur.

i) Zararhh miicadelesinde kullanilan ekipmanlarin bakimi ve temizligidiizenli olarak
yapilmalidir.

j) Kemirgen miicadelesinde gida hazirlik alanlarindaki kapanlardakimyasal ilag igerikli
yemler kullamilmamalidir.

k) Isletmede akvaryum diginda evcil hayvan bulundurulmamalidir.

Temizlik ve dezenfeksiyon

MADDE 26-(1) Gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyonile ilgili gereklilikler;

a) Isletmede temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinin nasil, hangi kimyasalmaddeler
kullanilarak, ne zaman ve kim tarafindan yapilacagini gosteren temizlik ve dezenfeksiyon
planlar1 olugturulmalidir.

b) Farkhh alanlar igin farkli  temizlik ve dezenfeksiyon islemleri
uygulanmalidir. Temizlik ve dezenfeksiyon planlari, gidalarin igerebilecegi mikroorganizma
yukii ve tiirli dikkate alinarak yapilmalidir.

¢) Saglik Bakanlig: tarafindan yayimlanan mevzuatdogrultusunda izin verilen temizlik
maddeleri ve dezenfektanlar kullanilmalidir.

¢) Isletmedetemizlik maddeleri ve dezenfektantemizlik maddeleri ve dezenfektanlar ait
giivenlik bilgileri,iiretim ve son kullanim tarihleri bulunmalidr.

d) Isletmedetemizlik maddeleri ve dezenfektanlar gida maddelerinden ayr béliimlerde
muhafaza edilmeli ve isaretlenmelidir.

Atik ve ¢op yonetimi '

MADDE 27-(1) Gida isletmelerinde atik ve ¢Op yonetimiile ilgili gereklilikler;

a) Isletmede olugan gida atiklari bekletilmedenuzaklagtirilmali ya da bu ig igin ayrilmig
ozel saklama alanlarina ya da kaplarina aktarilmaldir. Bu ig i¢in yeterli ve kolay ulagilabilir
alanlar ve kaplar ayrilmis olmalidir.

b)Biiyik  hacimli  atiklar, gida  hazirlama  ve liretim  alanlarindan
hizlauzaklagtirilmalidir.




c) Atiklar lizerleri oOrtiilebilen kaplar iginde bu amagla iretilmis ¢Op poseti vb.
maddelerini¢inde toplanmali, atik kaplari tiretim alaninin digina ¢ikarilmamali ve atiklar
kaplarin igindeki ¢op posetleri ile hazirlik ve {iretim alanindan uzaklastirilmalidir.

¢) Atiklar igin ayrilan kaplar kapakli, etiketlenmis, kolay temizlenebilir ve dezenfekte
edilebilir olmalidir. Bunlar ayrica ¢op birikimine izin verilmeden sik sik bosaltilmalidir.

d) Cop konteynirlar: diizenli araliklarla temizlenmeli ve dezenfekteedilmelidir.

e) Atiklarin depolandigi alanlar tamimlanmali ve bu alanlar gidalardanolabildigince
uzak ve kolay temizlenebilir olmalidir.

f) Atiklarin ve geri doniigim i¢in ayrilan malzemelerin zararli ¢ekicialanlara
déniigmemesi igin gerekli koruyucu énlemler alinmahdir.

g)isletmeye ait sivi atik sistemi, korozyondan etkilenmeyen, temizlikve bakimlari
kolayca yapilabilen, kokuyu yaymayacak ve sivi atik miktarim kaldirabilecek tasarimda
olmalidur.

izlenebilirlik

MADDE 28-(1) Gida isletmelerinde gidanin izlenebilirligiile ilgili gereklilikler;

a)Gidanin geriye doniik izlenebilirligininsaglanmasina dikkat edilmelidir. Gidaya ait
izlenebilirlik bilgileri gidanin kabul kayitlan ile fatura/irsaliyelerinden takip edilmelidir.

Geri toplatma ve acil durumlar

MADDE 29-(1) Gida isletmelerinde gidanin geri toplatilmasi ve acil durumlarda
alinmas: gereken tedbirlerile ilgili gereklilikler;

a) Gida tedarikgileri; satisa ve tiiketime sunulan gidalarda paketleme veya
etiketlemede olumsuzluk olmasi, bulagsma riski veya bozulma olmas: durumunda séz konusu
gidalarin toplatilmasi igin gida igletmelerini bilgilendirmelidir.

b) Isletme; satilan birgidanin tiiketilmesi sonrasi hastalanmis bir tiiketiciden sikayet
almasi durumunda, ilgili gida maddesini satigtan ve tiiketimden kaldirmalidir.,

¢) Isletme tarafindan geri toplatilan, satigtan ve tiiketimden kaldirilan gidalar ve gida
bilesenleri, giivenilir kaplarda ayn alanlarda muhafaza edilmelidir.

d) Aynlan gidalarin gida giivenilirligi ve insansagligi yoniinden mevzuata uygunlugu
degerlendirilmelidir.

e) Acil durumlarda gida isletmecisi ve okul idaresi konuyla ilgili olarak en hizhi
sekilde Bakanlik ve Saglik Bakanligini bilgilendirmelidir.

UCUNCU BOLUM
Cesitli ve Son Hiikiimler

Cesitli hiikiimler

MADDE30- (1) Gida isletme_lel_'inde gida giivenilirlii ve hijyen kontrolii, denetim
programina uygun olarak Bakanlik II/Ilge Miidiirliikleri tarafindan yetkilendirilen kontrol
gorevlileri tarafindan yiiriitiiliir.

(2) Milli Egitim Bakanlhi personelinin mevzuat, gida giivenilirligi ve hijyen
konularindaki egitimleri ile Milli Egitim Bakanligi personeli tarafindan yapilan
denetimlerdegida igletmelerinde tespit edilen gida giivenilirligi ve hijyen sartlarinda
eksiklikler var ise, gida isletmelerinin en kisa siirede kontrol edilmesini ve siirekli takibinin

yapilmasim saglamak i¢in, okul ve kurum yoneticileriBakanligin ve Saghk Bakanliginin {1 /
Ilge Miidiirliikleri ile isbirligi yapar.




(3)Yapilan kontrollerde Bakanhiga kayit yaptirmayan, gida giivenilirligini ve insan
sagligim tehlikeye diigiirdiikleritespit edilen gida isletmeleri hakkinda ilgi mevzuat hiikiimleri
geregince yasal islem uygulanir.

(4) Gida isletmecisi, saglikli beslenmeyi ve giivenilir gida tiiketimini tegvik etmek, siit
tiiketimini arttirmak gibi amaglarla hazirlanan reklam, brosiir bilgi ve belgeleri isletmesinde
kolay okunacak yerlere asmalidir. Gida denetiminde etkinligi saglamak amaciyla Bakanligin
ALO GIDA 174 gibi irtibat telefonlarinin yer aldig ilanlar kolay gériinecek sekilde ve géze
carpici yerlerde bulundurmalidir.

(5) Gida igletmecisi, herhangi bir gidanin insan saglifin1 bozdugu siiphesinin olustugu
durumlarda, Bakanlik ve Saglik Bakanligi yetkililerine ve okul idaresine ivedilikle haber
vermek ve insan saglifimi bozduundan siiphe edilen gidamin ilgili birimlerce gerekli
tetkikinin yapilmasi igin satig ve tiiketimini durdurmak zorundadir.

GECICI MADDE 1 - (1) Bu Yonetmeligin yayim tarihinden 6nce kayit belgesi veya
bu belgelere esdeger belge alarak faaliyet gosteren gida isletmecisi, isletmesini 31/12/2013
tarihine kadar bu Yonetmelikle belirlenen hijyen gerekliliklerine uygun hale getirmek
zorundadir.

. (2) Gida isletmecisi, bu Yonetmeligin 14 tincii maddesinin birinci fikras1 geregince,
}slctmesinde ¢alisan personeline 31.12.2014 tarihine kadar egitim aldirmak zorundadir. Gida
isletmecisi,31.12.2014 tarihine kadar egitim almamus personeli igletmesinde galigtiramaz.
Yiiriirlik
MADDE 31 - (1) Bu Y6netmelik yayim tarihinde yiiriirliige girer.

Yiiriitme

MADDE 32 - (1) Bu Yonetmelik hiikiimlerini Gida, Tarim ve Hayvancilik
Bakanyiiriitiir.
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GIDA TARIM VE HAY VANCLIK
BAXANLIGH Saghk Bakanhd

EGITIME KATILIM BELGESI

Katilmeinin Adi ve Soyadi :

Cahstiga Gida isletmesi Adresi

...... leesd.s... taribleri arasinda diizenlenen “Gida Isletmelerinin Ozel Hijyen
Sartlari, Gida Giivenilirligi ve Insan Saghgmin Korunmasi” konulu egitime katihm
saglayarak, gerekli bilgi ve beceriyi kazanmistir.

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig Saglik Bakanlig Milli Egitim Bakanli




