
Oturum Aç

ANASAYFA MEVZUAT TÜRÜ RESMİ GAZETE İHTİSAS KONUSU KANUNLAR FİHRİSTİ FAYDALI LİNKLER HAKKIMIZDA

 

Resm� Gazete Tar�h�: 05.02.2013 Resm� Gazete Sayısı: 28550
 

 

OKUL KANTİNLERİNE DAİR ÖZEL HİJYEN KURALLARI YÖNETMELİĞİ

 

BİRİNCİ BÖLÜM

Amaç, Kapsam, Dayanak ve Tanımlar

Amaç

MADDE 1 – (1) Bu Yönetmel�ğ�n amacı, M�llî Eğ�t�m Bakanlığına bağlı eğ�t�m ve öğret�m kurumları bünyes�nde faal�yet gösteren
yemekhane, kant�n, kafeterya, büfe, çay ocağı g�b� gıda �şletmeler�n�n özel h�jyen şartlarına, gıda güven�l�rl�ğ�ne ve resmî kontrolüne
�l�şk�n kuralları bel�rlemekt�r.

Kapsam

MADDE 2 – (1) Bu Yönetmel�k; M�llî Eğ�t�m Bakanlığına bağlı örgün, yaygın ve özel eğ�t�m kurumları bünyes�nde faal�yet gösteren
yemekhane, kant�n, kafeterya, büfe, çay ocağı g�b� gıda �şletmeler�n�n özel h�jyen şartlarına, satışa ve tüket�me sunulan gıdaların
güven�l�rl�ğ�ne ve kontrolüne �l�şk�n usul ve esasları kapsar.

Dayanak

MADDE 3 – (1) Bu Yönetmel�k, 11/6/2010 tar�hl� ve 5996 sayılı Veter�ner H�zmetler�, B�tk� Sağlığı, Gıda ve Yem Kanununun 29
uncu, 30 uncu, 31 �nc� ve 45 �nc� maddeler�ne dayanılarak hazırlanmıştır.

Tanımlar

MADDE 4 – (1) 5996 sayılı Kanunun 3 üncü maddes�nde yer alan tanımlara �lave olarak bu madden�n �k�nc� fıkrasında yer alan
tanımlar da geçerl�d�r.

(2) Bu Yönetmel�kte geçen;

a) Bakanlık: Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığını,

b) Gıda �şletmes�: Kâr amaçlı olsun veya olmasın, M�llî Eğ�t�m Bakanlığına bağlı eğ�t�m ve öğret�m kurumlarında yer alan gerçek
veya tüzel k�ş�ler tarafından �şlet�len, gıdaların üret�ld�ğ�/�şlend�ğ�/muhafaza ed�ld�ğ�/depolandığı/satıldığı/serv�s ed�ld�ğ� herhang� b�r
aşaması �le �lg�l� herhang� b�r faal�yet� yürüten �şletmey�,

c) Korozyon: Metal veya metal alaşımlarının oks�tlenme veya d�ğer k�myasal etk�lerle aşınma durumunu,

�fade eder.

İKİNCİ BÖLÜM

Gıda İşletmeler�n�n Özel H�jyen Gerekl�l�kler�

Özel h�jyen gerekl�l�kler�

MADDE 5 – (1) Gıda �şletmeler�n�n yerleş�m�, tasarımı, �nşası, kullanımı ve büyüklüğü �le �lg�l� gerekl�l�kler aşağıda bel�rt�lm�şt�r.

a) Yeterl� bakım, tem�zl�k ve/veya dezenfeks�yona �z�n veren, çevreden ve �şletmeden kaynaklanan bulaşmayı engelleyen veya en
aza �nd�ren ve bütün �şlemler �ç�n h�jyen�k çalışmaya uygun yeterl� çalışma alanı sağlanır.

b) Zem�n ve duvar yüzeyler�n�n sağlam yapıda, kolay tem�zleneb�l�r ve gerekl� hallerde dezenfekte ed�leb�l�r olması gerek�r.
Döşemeler�n atık suyun ortamdan uzaklaştırılmasına uygun olması gerek�r.

c) Tavan ve tavan donanımları, buharlaşma ve damlamadan dolayı gıda ve hammaddeler�n doğrudan ya da dolaylı olarak
k�rlenmes�ne neden olmayacak b�ç�mde tes�s ed�len açık renkte, k�r�n b�r�kmes�n� ve küfün üremes�n� önleyecek b�ç�mde ve kolay
tem�zleneb�l�r özell�kte olur.

ç) Pencereler ve d�ğer açıklıklar, k�r b�r�k�m�n� önleyecek şek�lde �nşa ed�l�r. Açık pencereler�n bulaşmaya sebep olab�leceğ�
durumlarda, gıda hazırlama sırasında pencereler�n kapalı ve sab�t olması gerek�r. Pencere �ç� eş�kler raf olarak kullanılamaz.

d) Kapıların kolay tem�zleneb�l�r ve dezenfekte ed�leb�l�r olması gerek�r.

e) Gıdanın hazırlandığı alanlardak� ve özell�kle gıda �le temasta olan yüzeyler düzgün, yıkanab�l�r, korozyona dayanıklı ve toks�k
olmayan maddelerden yapılır. Bu yüzeyler�n sağlam durumda korunan, kolay tem�zleneb�l�r ve dezenfekte ed�leb�l�r olması gerek�r.

f) Gıda �şletmes�nde üret�m ve hazırlık alanlarının g�r�şler�nde h�jyen paspası bulundurulur. Bu paspasların tem�zl�ğ�, düzenl�
aralıklarla yapılır.

g) Gıdaların uygun sıcaklıklarda muhafazası �ç�n yeterl� kapas�tede, uygun sıcaklık kontrollü hazırlama, depolama ve sunum
koşulları sağlanır. Sıcaklık değerler� �zlen�r ve sıcaklık kayıtları tutulur.

ğ) Gıda satış yer�n�n n�tel�ğ�ne göre h�jyen kurallarını d�kkate alarak yerleş�m planı hazırlanır. Bu plan üzer�nde çöp kovaları,
zararlı mücadeles�nde kullanılan tuzakların yerler� tanımlanır.

h) İşletme ve �şletme çevres�nde zararlı barınmasını engellemek amacıyla, atık b�r�k�m�ne �z�n ver�lmez. Oluşan atıklar en kısa
sürede ortamdan uzaklaştırılır.

ı) İşletme �çer�s�nde, mal kabul alanı, hazırlık alanı ve k�myasal malzeme depoları bulaşmaları engelleyecek şek�lde b�rb�r�nden
ayrı yerlerde olur.

�) Camın mevcut olduğu yerlerde, camın kırılarak gıdaya bulaşma r�sk�n� kontrol altına almak �ç�n; depo, üret�m, hazırlık
alanlarında bulunan, s�nek tutucu lambaları da dâh�l tüm ışık kaynaklarında bulunan camlar, kırılmaya karşı koruma altına alınır.
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Hazırlama, depolama ve sunum alanlarındak� camlarda b�r kırılma meydana geld�ğ�nde, bu ortamda bulunan gıdalar uzaklaştırılır, �nsan
sağlığı ve gıda güven�l�rl�ğ� yönünden uygun durumda �se tekrar satışa sunulur.

Ek�pman �le �lg�l� gerekl�l�kler

MADDE 6 – (1) Ek�pman �le �lg�l� h�jyen gerekl�l�kler� aşağıda bel�rt�lm�şt�r.

a) Kullanılan tüm ek�pmanın, bakım planları doğrultusunda bakımı yapılır.

b) Kullanılan her türlü malzeme ve ek�pman, tem�zl�k ve dezenfeks�yon planlarında bel�rt�ld�ğ� şek�lde tem�zlen�r ve dezenfekte
ed�l�r.

c) Kullanılan her türlü ek�pmanın kal�brasyonu düzenl� olarak yaptırılır ve belgeler �sten�ld�ğ�nde göster�leb�lecek şek�lde hazır
bulundurulur.

ç) İşyerler�nde kullanılan bıçaklık, bıçakların sapları tahta malzemeden olamaz. Bıçaklar kullanılmadıkları zaman, bıçaklıklarda
beklet�l�r. Bıçaklığa kes�nl�kle k�rl� bıçak konulmaz ve bıçaklar kes�nl�kle duvar �le tezgâh arasına sıkıştırılmaz. Bıçaklıkların tem�zl�ğ� ve
dezenfeks�yonu düzenl� olarak yapılır.

d) Gıdaların doğranmasında ve hazırlanmasında kullanılan doğrama tezgahları tahta malzeme dışında kolay tem�zleneb�l�r ve
dezenfekte ed�leb�l�r b�r malzemeden olur. Çapraz bulaşmaya sebep olab�lecek gıdalar ayrı doğrama tezgâhlarında hazırlanır.

e) Tost mak�nes�, ızgara g�b� ek�pmanın tem�zl�ğ� ve dezenfeks�yonu günlük olarak yapılır.

Personel tuvaletler�, soyunma ve sosyal alanların h�jyen gerekl�l�kler�

MADDE 7 – (1) Gıda �şletmeler�n�n personel tuvaletler�, soyunma ve sosyal alanların h�jyen gerekl�l�kler� aşağıda bel�rt�lm�şt�r.

a) Tuvaletler, gıdaların hazırlandığı odalara doğrudan açık olamaz ve h�jyen kurallarını hatırlatıcı uyarı levhaları bulundurulur.

b) Tuvalet ve soyunma alanlarında akış eğ�m� uygun olan b�r g�der yer� ve uygun b�r havalandırma s�stem� olması gerek�r.

c) Tuvalet çıkışlarında h�jyen paspası bulundurulur. Bu paspasların tem�zl�ğ�, düzenl� aralıklarla yapılır.

ç) İşyer�nde personele a�t sosyal alanlar varsa; sosyal tes�s, duş ve tuvaletler�n gıda üret�m ve satış alanlarından ayrı olması
gerek�r.

d) Gerekl� hallerde, personel �ç�n soyunma ve kıyafetler�n� değ�şt�recek yeterl� bölümler sağlanır.

e) Günlük kıyafetler �le �ş kıyafetler� ayrı dolaplara konulur.

f) Sosyal tes�se a�t atıklar kapalı s�stemde kanal�zasyona, kanal�zasyon bulunmayan yerlerde uygun yapılmış fossept�klere
bağlanır.

El yıkama evyeler�

MADDE 8 – (1) Gıda �şletmeler�n�n el yıkama evyeler� �le �lg�l� h�jyen gerekl�l�kler� aşağıda bel�rt�lm�şt�r.

a) Uygun şek�lde yerleşt�r�lm�ş ve el tem�zl�ğ� �ç�n tasarlanmış, yeterl� sayıda ve donanımda lavabo bulundurulur. Gıda yıkama
bölümler�n�n el yıkama bölümler�nden ayrı olması gerek�r.

b) Yapılan �ş�n n�tel�ğ�ne göre lavabolarda sıcak ve soğuk su bulundurulur.

c) El yıkama lavaboları başka tem�zl�k �şler� �ç�n kullanılamaz.

Havalandırma

MADDE 9 – (1) Gıda �şletmeler�n�n havalandırılması �le �lg�l� h�jyen gerekl�l�kler� aşağıda bel�rt�lm�şt�r.

a) Sıcaklığın aşırı oranda yükselmes�n�, buharın yoğunlaşmasını, toz oluşumunu önlemek ve k�rl� havayı değ�şt�rmek �ç�n mekan�k
veya doğal havalandırma s�stem� sağlanır. K�rl� alandan tem�z alana mekan�k hava akımının önlenmes� gerek�r.

b) Havalandırma açıklıklarının üzer�nde, b�r ızgara veya aşınmayan malzemeden yapılmış koruyucu düzenek bulundurulur.
Izgaralar tem�zlenmek �ç�n kolayca söküleb�l�r n�tel�kte olur. Tüm havalandırma kanalları düzenl� aralıklarla tem�zlen�r.

Aydınlatma

MADDE 10 – (1) Gıda �şletmeler�n�n aydınlatılması �le �lg�l� h�jyen gerekl�l�kler� aşağıda bel�rt�lm�şt�r.

a) İşletme gün ışığına eşdeğer b�r şek�lde doğal veya yapay olarak aydınlatılır.

b) Aydınlatma araçları muhtemel tehl�kelere karşı koruyucular �le korunur. Koruyucuların çapraz bulaşmaya neden olmayan ve
kolay tem�zleneb�l�r özell�kte olması gerek�r.

Kullanılan su

MADDE 11 – (1) Gıda �şletmeler�n�n kullanılan su �le �lg�l� h�jyen gerekl�l�kler� aşağıda bel�rt�lm�şt�r.

a) Gıda �şletmeler�nde her zaman kullanıma hazır halde ve yeterl� m�ktarda bulunan suyun �ç�leb�l�r n�tel�kte ve 17/2/2005 tar�hl� ve
25730 sayılı Resmî Gazete’de yayımlanan İnsan� Tüket�m Amaçlı Sular Hakkında Yönetmel�ğe uygun olması gerek�r.

b) Gıda �le temas edecek şek�lde kullanılan buzun, �ç�leb�l�r n�tel�kte, İnsan� Tüket�m Amaçlı Sular Hakkında Yönetmel�ğe uygun
sudan üret�lm�ş olması gerek�r ve �şletme �ç�nde h�jyen kurallarına göre depolanır ve taşınır.

c) Gıda ve gıda �le temasta bulunan madde ve malzemelerle doğrudan temas eden yüzeylerde kullanılan buhar, �ç�leb�l�r
n�tel�ktek� sudan elde ed�l�r.

ç) Buz mak�neler� ve su depoları düzenl� olarak tem�zlen�r ve dezenfekte ed�l�r.

d) Yangın kontrolünde kullanılacak su hattı �le gıdada kullanılan su hattının ayrı olması gerek�r.

Atık su kanal�zasyon s�stemler�

MADDE 12 – (1) Gıda �şletmeler�n�n atık su kanal�zasyon s�stemler� �le �lg�l� h�jyen gerekl�l�kler� aşağıda bel�rt�lm�şt�r.

a) Atık su s�stem�n�n �sten�len amaca uygun olması gerek�r, bulaşma r�sk�n� ortadan kaldıracak b�ç�mde tasarlanır ve �nşa ed�l�r.

b) Tüm mazgalların kapaklı ve kapaklar çıkarılıp tem�zleneb�l�r özell�kte olması gerek�r. Mazgal kapakları üzer�ndek� del�kler,
zararlı ve kem�rgen çıkışını, koku çıkışını ve atık sıvıların ger� beslenmes�n� önleyecek şek�lde olur.

Tem�zl�k ve dezenfeks�yon maddeler�n�n muhafazası

MADDE 13 – (1) Gıda �şletmeler�n�n tem�zl�k ve dezenfeks�yon maddeler�n�n muhafazası �le �lg�l� h�jyen gerekl�l�kler� aşağıda
bel�rt�lm�şt�r.

a) Tem�zl�kte kullanılan alet ve ek�pman, tem�zl�k maddeler� ve dezenfektanlar gıda maddeler�n�n bulunduğu alanların dışında,
uygun kapalı ve k�l�tl� yerlerde muhafaza ed�l�r.



b) Tem�zl�k maddeler�, dezenfektanlar ve çalışma alet ve ek�pmanlarının depolanması �ç�n yeterl� alan sağlanır. Tem�zl�k
maddeler�n�n depolandığı alanlar, korozyona dayanıklı materyalden �nşa ed�lm�ş, kolayca tem�zleneb�l�r özell�kte ve yeter�nce sıcak ve
soğuk su tedar�k�ne sah�p olmak zorundadır.

c) İşyer�nde tem�zl�k ve dezenfeks�yon �şlem� yapılırken, gıda sanay�ne uygun, Sağlık Bakanlığınca �z�n ver�lm�ş deterjan,
k�myasal ve/veya dezenfektanlar kullanılır.

Personel h�jyen�

MADDE 14 – (1) Gıda �şletmeler�nde çalışan personel �le �lg�l� h�jyen gerekl�l�kler� aşağıda bel�rt�lm�şt�r.

a) İşletmelerde çalışan k�ş�ler tem�zl�k ve h�jyen kurallarına uymak zorundadır.

b) Gıda hazırlık ve üret�m alanında çalışan personel, özel kıyafet g�yer. İş elb�seler�n�n cepler� olamaz.

c) Gıda hazırlık ve üret�m alanı �ç�nde saç, sakal ve bıyığın kapatılması amacıyla kep/bone/şapka/maske kullanılır.

ç) Çalışan personel hazırlık ve üret�m alanı �ç�nde takı takamaz.

d) Hazırlık ve üret�m alanında çalışan personel�n tırnakları kısa ve tem�z olmak zorundadır. Oje, c�la ve makyaj malzemes�
kullanılamaz.

e) Hazırlık ve üret�m alanı �ç�nde çalışan personel, uzun kollu �ş elb�ses� g�yer ya da tek kullanımlık kolluk takarak çalışılır.

f) Hazırlık alanı �ç�nde sakız ç�ğnenmez, herhang� b�r şey yen�lmez ve s�gara �ç�lmez.

g) Eller�nde açık yara, çıban, der� hastalığı olan k�ş�ler gıdaya temas ett�r�lmez. Koruyucu bant ve eld�ven �le çalışılır. Çalışanların
el kes�kler�nde mav� renkl� yara bandı kullanılır. Gıdalarla taşınması �ht�mal� olan b�r hastalığı olan veya bulaşıcı yara, der� enfeks�yonları
ve �shal g�b� hastalığı olan k�ş�ler�n gıda �şletmes�nde çalışmasına �z�n ver�lmez. Bel�rt�len durumlar dışında eld�ven kullanılır.

ğ) Depolama, üret�m ve hazırlık alanlarına yetk�l� personel dışında g�reb�lecek tüm k�ş�ler�n h�jyen kurallarına uyması sağlanır.

h) Personel �şe alınmadan önce, bulaşıcı enfeks�yon �çermed�ğ�n� kanıtlayan gerekl� sağlık muayenes� yaptırılır ve sonuçlar uygun
�se �şe alınır. Bu kontroller per�yod�k olarak, çalıştığı sürece devam ett�r�l�r.

ı) Gıda üret�m ve hazırlık alanlarına g�r�şte el dezenfektanları bulundurulur. Bu alanlara g�rmeden ve gıda �le temas etmeden önce
personel, �y� h�jyen uygulamaları çerçeves�nde eller�n� usulüne uygun b�r b�ç�mde yıkar ve dezenfekte eder.

Eğ�t�m

MADDE 15 – (1) Gıda �şletmeler�nde çalışan personel�n eğ�t�m� �le �lg�l� gerekl�l�kler aşağıda bel�rt�lm�şt�r.

a) İşletmede çalışan personele gıda güven�l�rl�ğ�n�n sağlanması, �nsan sağlığının korunması ve gıdaya bulaşmaların engellenmes�
amacıyla düzenl� olarak eğ�t�m ver�l�r. Eğ�t�m ver�lmes�n�n sağlanmasından gıda �şletmec�s� sorumludur.

b) Personele ver�lecek eğ�t�m, k�ş�sel h�jyen ve gıda h�jyen� b�lg�ler�n�, �şletmeye özgü gıdalarda oluşab�lecek tehl�keler�, gıdanın
uygun şartlarda �şlenmes� ve depolanması �le sıcaklık kontrolünün önem� g�b� konuları �çer�r.

c) Eğ�t�mler düzenl� olarak yen� �şe g�ren personel ve günün koşulları da göz önüne alınarak tekrarlanır.

ç) Personel�n hal�hazırdak� eğ�t�m düzey� ve becer�ler� d�kkate alınarak eğ�t�m �ht�yacı bel�rlen�r.

d) Ver�len eğ�t�mler yapılacak �şe ve gıdanın türüne uygun olmak zorundadır.

e) Eğ�t�m planlarının bel�rlenmes�, personel�n o andak� eğ�t�m sev�yes�n�n b�l�nmes� ve gelecekte düzenlenecek eğ�t�mlere yardımcı
olmak amacıyla, düzenlenen eğ�t�m kayıtları tutulur.

f) Örgün, yaygın ve özel eğ�t�m kurumları bünyes�nde faal�yet gösteren yemekhane, kant�n, kafeterya, büfe, çay ocağı g�b� gıda
�şletmeler�nde çalışan personele h�jyen ve gıda güven�l�rl�ğ�ne yönel�k düzenlenecek eğ�t�mlerde M�llî Eğ�t�m Bakanlığı, Bakanlık ve
Sağlık Bakanlığı �le �şb�rl�ğ� yapar. Bakanlık, M�llî Eğ�t�m Bakanlığı ve Sağlık Bakanlığı tarafından eğ�t�m �le �lg�l� usul ve esaslar b�rl�kte
düzenlen�r. Ayrıca, eğ�t�mle �lg�l� olarak meslek� kurum ve kuruluşlarla, dernek veya s�v�l toplum örgütler�yle ve ün�vers�telerle �şb�rl�ğ�
yapılab�l�r. Eğ�t�me katılan personele Ek-1’de yer alan katılım belges� düzenlen�r.

Hammadde ve/veya gıdanın tem�n�

MADDE 16 – (1) Gıda �şletmeler�nde hammadde ve/veya gıdanın tem�n� �le �lg�l� gerekl�l�kler aşağıda bel�rt�lm�şt�r.

a) Gıdaların �şletmeye kabulünde, �lg�l� mevzuat hükümler�ne uygun olmaları esas alınır.

b) Tem�n ed�len gıdanın �lg�l� mevzuata uygunluğunda şüphe varsa, get�r�len gıda maddeler� kabul ed�lmez ve konuyla �lg�l� olarak
Bakanlık �l/�lçe müdürlükler� b�lg�lend�r�l�r.

c) Soğuk z�nc�r bozulmadan taşınması gereken hammaddeler�n kabulü sırasında mutlaka sıcaklık kontrolü yapılır ve soğuk z�nc�r
kes�nt�ye uğratılmaksızın hammaddeler�n depolanması sağlanır.

Depolama ve muhafaza

MADDE 17 – (1) Gıda �şletmeler�nde hammadde ve/veya gıdanın depolanması ve muhafazası �le �lg�l� gerekl�l�kler aşağıda
bel�rt�lm�şt�r.

a) Gıdalar gruplarına göre sınıflandırılarak muhafaza ed�lmek üzere uygun depolara yerleşt�r�l�r.

b) Gıdalar, grup bazında �lg�l� mevzuatta bel�rt�len sıcaklık dereceler�nde muhafaza ed�l�r.

c) Gıdalar tem�z ve h�jyen kurallarına uygun ortamlarda ve zararlılara karşı gerekl� koruma tedb�rler� alınarak muhafaza ed�l�r.

ç) Dondurulmuş olarak muhafaza ed�lecek gıdalar zaman kaybett�r�lmeden uygun depolara alınır.

d) İşletmen�n depolarındak� �lg�l� mevzuata uygun olmayan gıdalar ayrı b�r alanda, d�ğer gıda maddeler�ne bulaşmasına �z�n
vermeyecek şek�lde, şeffaf poşet �ç�nde ve tanımlı et�ketler �le et�ketlenm�ş olarak muhafaza ed�l�r.

e) Hazırlık ve üret�m alanları sadece gıda hazırlama ve üret�m amacıyla kullanılır ve bu alanlarda gıda maddes� depolanmaz.

f) Depolarda gıda taşınmasına uygun plast�k malzemeden yapılmış ve kolayca tem�zleneb�l�r, dezenfekte ed�leb�l�r n�tel�kte ve
zem�n�n tem�zl�ğ�ne engel olmayacak uygun b�r yüksekl�kte paletler kullanılır.

g) Hazırlık ve üret�m alanlarındak� panolarda metal malzeme kullanılmaz.

ğ) Soğuk hava depolarında, su yoğunlaşması veya suyun gıdaya bulaşması engellen�r ve bu amaçla, soğutucu kl�maların altında
gıda maddes� depolanmaz.

h) Depodak� gıdanın duvarlardan uzaklığı ve zem�nden yüksekl�ğ� en az 15 cm olur.

ı) Depodak� stok yönet�m� ve yerleş�m� �lk-g�ren gıda �lk-çıkar kuralına göre yapılır.



�) Depolarda stok yönet�m�n� ve tem�zl�ğ�n� zorlaştıracağı ve zararlı çoğalmasına neden olab�leceğ� �ç�n depo kapas�tes� göz önüne
alınır, aşırı yığılma yapılmaz.

j) Depo sıcaklığı günlük olarak sürekl� kontrol ed�l�r ve sıcaklık değerler� kayıt ed�l�r.

k) Ç�ğ gıdalar, özell�kle tüket�me hazır hale get�r�lm�ş gıdalardan ayrı b�r yerde ve uygun koşullarda muhafaza ed�l�r.

l) Gıda ve gıda �le temasta bulunan madde ve malzemeler tem�z ve h�jyen şartlarına uygun depoda muhafaza ed�l�r ve gerekl�
koruma tedb�rler� alınır.

m) Depolarda ambalajı açık bırakılmış gıda maddes� bulundurulmaz.

Gıdanın hazırlanması

MADDE 18 – (1) Gıda �şletmeler�nde gıdanın hazırlanması �le �lg�l� gerekl�l�kler aşağıda bel�rt�lm�şt�r.

a) Gıdaların hazırlamasında çalışan personel�n k�ş�sel h�jyen� m�krob�yoloj�k bulaşmayı engelleyecek şek�lde olur.

b) Personel�n tüket�me hazır hale get�r�lm�ş gıdalarla teması en aza �nd�r�l�r.

c) Çapraz bulaşmayı önley�c� �ş akışları hazırlanır ve uygulanır. Ç�ğ ve tüket�me hazır hale get�r�lm�ş gıda maddeler�n�n ayrı
alanlarda ve ayrı ek�pmanlarla �şlenmes� sağlanır.

Gıdanın p�ş�r�lmes�

MADDE 19 – (1) Gıda �şletmeler�nde gıdanın p�ş�r�lmes� �le �lg�l� gerekl�l�kler aşağıda bel�rt�lm�şt�r.

a) Gıdaları p�ş�r�rken veya tekrar ısıtırken, gıdanın her noktasında sıcaklığın aynı olmasına d�kkat ed�l�r.

b) Dondurulmuş et ve et ürünler� 4°C de çözündürülür ve çözündürülen gıda doğrudan p�ş�r�l�r.

c) Et ve et ürünler�nden yapılan gıdaların p�ş�r�lmes� esnasında, gıdanın merkez sıcaklığı en az 72°C’de 15 san�ye bu sıcaklığa
maruz kalmak zorundadır.

Gıdanın dondurulması

MADDE 20 – (1) Gıda �şletmeler�nde gıdanın dondurulması �le �lg�l� gerekl�l�kler aşağıda bel�rt�lm�şt�r.

a) Dondurma �şlem� uygulanacak gıdaların taze ve tem�z olmasına d�kkat ed�l�r.

b) Gıdalar kolay çözüneb�lecek ve tüket�lecek m�ktarlarda dondurulur.

c) Dondurulacak gıdalar uygun koşullarda ve üzerler� kapalı kaplarda muhafaza ed�l�r ve dondurulmaya müsa�t ambalajlar
kullanılır.

ç) Dondurulacak gıdalar kend� ürün gruplarına göre sınıflandırılarak dondurucuya yerleşt�r�l�r.

d) Dondurulacak gıdaların et�ketler�nde gıdanın son tüket�m tar�h� b�lg�ler� �le b�rl�kte muhafaza sıcaklığı bel�rt�l�r.

Çözündürme

MADDE 21 – (1) Gıda �şletmeler�nde gıdanın çözündürülmes� �le �lg�l� gerekl�l�kler aşağıda bel�rt�lm�şt�r.

a) Çözünme �şlem�, gıdada patojen�k m�kroorgan�zma gel�ş�m�n�, toks�n oluşumunu, k�myasal ve f�z�ksel bulaşmaları engelleyecek
b�ç�mde yapılır.

b) Çözünme �şlem� sırasında, �nsan sağlığı ve güven�l�r gıda �ç�n r�sk oluşturab�lecek sıvı akıntısı uygun b�r şek�lde ortamdan
uzaklaştırılır.

c) Dondurulmuş gıdalar oda sıcaklığında değ�l, +4 °C buzdolabı sıcaklığında çözündürülür.

Taşıma

MADDE 22 – (1) Gıda �şletmeler�nde gıdanın taşınması �le �lg�l� gerekl�l�kler aşağıda bel�rt�lm�şt�r.

a) Gıdanın taşınması �ç�n kullanılan araç ve/veya kaplar, gıdayı bulaşmadan korumak, �y� şartlarda muhafaza ed�lmes�n�
sağlamak, tem�zl�ğe ve gerekt�ğ�nde dezenfeks�yona �z�n verecek şek�lde olmak zorundadır.

b) Kaplar, gıdaya bulaşmaya sebep olab�leceğ�nden, gıdanın har�c�nde başka b�r amaçla kullanılmaz. Bu tür kapların gıdanın
taşınması �ç�n kullanıldığını göstermek amacıyla, açıkça görüleb�lecek ve s�l�nmeyecek şek�lde “yalnız gıdanın taşınmasında
kullanılmalıdır” �fades� bel�rt�lerek �şaretlen�r.

c) Çapraz bulaşmaya neden olab�lecek gıdalar b�r arada aynı kap �ç�nde taşınmaz.

ç) Sıvı, granüle ve toz hal�ndek� dökme gıdalar, gıdalara uygun kaplarda taşınır.

d) Gıdalar, kapların �ç�ne bulaşma r�sk�n� en aza �nd�recek b�ç�mde yerleşt�r�l�r ve korunur.

e) Gerekt�ğ�nde, gıdaların taşınması �ç�n kullanılan kaplar gıdaları uygun sıcaklıklarda muhafaza edeb�lecek ve söz konusu
sıcaklıkları �zlemeye �mkân verecek n�tel�kte olmak zorundadır. İzlenen sıcaklığın ortam sıcaklığı mı yoksa ürün sıcaklığı mı olduğunun
bel�rlenmes� gerek�r.

f) Gıdaların taşınması hızlı b�r şek�lde yapılır. Gıdalar taşıma kaplarında uzun süre bırakılmaz.

g) Kullanılan kaplar �ş b�t�m�nde �y�ce tem�zlen�r ve dezenfekte ed�l�r.

ğ) Soğutmalı tezgâhlar gıdaları soğukta muhafaza etmek �ç�n kullanılır, sıcaklığı yüksek olan gıdaların sıcaklığını düşürmek �ç�n
kullanılmaz.

Sıcaklık kontrolü ve soğuk z�nc�r

MADDE 23 – (1) Gıda �şletmeler�nde gıdanın sıcaklık kontrolü ve soğuk z�nc�r�n korunması �le �lg�l� gerekl�l�kler aşağıda
bel�rt�lm�şt�r.

a) Gıdanın soğutma �şlem� hızla gerçekleşt�r�l�r. Gıdanın sıcaklığı 60°C’den 37°C’ye en çok �k� saatte, 37°C’den 4°C’ye en çok
dört saatte düşürülür.

b) Gıda tüket�l�nceye kadar sıcak olarak muhafaza ed�lecekse, muhafaza sıcaklığının 63°C’n�n üzer�nde olması gerek�r.

c) Soğuk tüket�len veya soğukta muhafaza ed�len gıdalar 4°C’n�n altındak� ortamlarda beklet�l�r.

Gıdanın serv�s�, satışı ve tüket�m�

MADDE 24 – (1) Gıda �şletmeler�nde gıdanın serv�s�, satışı ve tüket�m� �le �lg�l� gerekl�l�kler aşağıda bel�rt�lm�şt�r.

a) Gıdalara çeş�tl� kaynaklardan gelecek bulaşıyı engellemek �ç�n, gıdalar ambalajlı veya kapalı olarak serg�len�r ve bulaşma
kaynaklarından korunur.



b) Gıdaların soğuk ortamda muhafaza ed�lmes� hal�nde öncel�kl� olarak o gıda �ç�n tavs�ye ed�len sıcaklık koşulları sağlanır.

c) Hava akımını sağlamak �ç�n gıdanın etrafında yeter�nce yer bırakılması gerek�r.

ç) Tüket�me hazır gıdalar herhang� b�r bulaşmayı önleyecek n�tel�kte muhafaza ed�l�r, serg�len�r ve sunulur.

d) Gıdalar self-serv�s şekl�nde tüket�me sunuluyorsa tüm bulaşmalardan etk�n b�r şek�lde korunma sağlanması �ç�n koruyucu
perde, kapak veya camekan kullanılır.

e) Sıcak serv�s ed�len gıdalar 63ºC’n�n altında en çok 2 saat ve soğuk gıdalar �se 8ºC’n�n üstünde en çok 4 saat beklet�l�r.
Gıdaların sıcaklık kontrolünün sürekl� yapılmasına d�kkat ed�l�r.

f) Ambalajsız gıdalar doğru sıcaklıkta ve uygun koşullarda muhafaza ed�l�r.

g) Ambalajsız gıdalar b�r personel gözet�m ve denet�m�nde satış ve tüket�me sunulur. Herhang� bulaşma veya tehl�ken�n tesp�t
ed�lmes� durumunda bu gıdaların satışına ve tüket�m�ne �z�n ver�lmez.

ğ) Gıdaların serg�lenmes�, satışı ve tüket�m� sırasında kullanılan masa, tezgah ve serv�s ek�pmanlarının gıdanın yapısına uygun
ve güven�l�r malzemeden yapılmış olması gerek�r, bu malzemeler sağlam durumda korunur, tem�zlenmes� ve gerekl� hallerde
dezenfeks�yonu sağlanır.

h) Gıda serv�s�n�n yapıldığı alanda çalışan personel�n h�jyen kuralları konusunda eğ�t�ml�, tehl�keler� kontrol edeb�lecek sorumluluk
ve b�l�nçte olması ve hareket etmes� gerek�r.

ı) Ambalajı açılarak satışa sunulan ve serg�lenen gıdaların et�ketler�nde raf ömrü mutlaka bulunur.

�) Alerj�k reaks�yona sebep olab�lecek gıdalar d�ğer gıdalardan ayrı yerde tutulur. Hazırlama, sunum ve satışında ayrı ek�pmanlar
kullanılır ve ek�pmanların tem�zl�ğ� uygun olarak yapılır. Üret�mde kullanılan hammaddeler �le satışa sunulacak gıdaların et�ketler�nde
bel�rt�len ürün �çer�kler� kontrol ed�l�r.

Zararlı ve kem�rgenlerle mücadele

MADDE 25 – (1) Gıda �şletmeler�nde zararlı ve kem�rgenlerle mücadele �le �lg�l� gerekl�l�kler aşağıda bel�rt�lm�şt�r.

a) İşletmede g�r�şler zararlı g�r�ş�n� engelleyecek şek�lde planlanır. Zararlıların gıda depolama, �şleme, satış ve tüket�m alanlarına
g�rmes� ve yuvalanması engellen�r.

b) Dış alana açılan kapılar, zararlı g�r�ş�ne �z�n vermeyecek şek�lde yalıtım malzemes� kullanılarak korunur.

c) Hazırlık ve depo alanlarına açılan pencere ve kapılar açık bırakılmaz ve zararlı g�r�ş�n� önlemek amacıyla gerekl� koruyucu
tedb�rler alınır.

ç) Hazırlık alanlarının dışarıya açılan bölümler�nde zararlı g�r�ş�n� önlemek amacıyla s�nek tutucular g�b� koruyucu önlemler alınır.

d) Açılab�l�r tüm pencerelere s�nekl�k ve 2,5 m yüksekl�ğe kadar olan pencerelerde �se zararlı g�r�ş�n� engelleyecek tel kafes takılır.

e) İşyer�ndek� atıklar b�r�kmeden hızla uzaklaştırılır. Su depoları g�b� yerler kapalı tutulur, atık su g�der ve d�ğer su tahl�ye
s�stemler�n�n tem�zl�ğ�ne d�kkat ed�l�r.

f) İşyer�nde zararlı g�r�ş�ne karşı bütün alanlar sık sık kontrol ed�l�r. İşyer� tarafından zararlı kontrol planı hazırlanır ve kontroller
kayıt altına alınır.

g) Zararlı �le mücadele programı kapsamında, �laçlama per�yod�k olarak yapılır.

ğ) İlaçlama �şletme tarafından yapılacak �se bu konuda gerekl� eğ�t�m almış k�ş�ler tarafından yapılır. Yapılan �laçlama
�zleneb�l�rl�ğ�n sağlanması �ç�n kayıt altına alınır.

h) İlaçlama yapılırken, Sağlık Bakanlığı tarafından yayımlanan �lg�l� mevzuat doğrultusunda �z�n ver�len k�myasal maddeler
kullanılır.

ı) Kullanılan k�myasal maddeler, gıda ve gıda �le temasta bulunan madde ve malzemeler �le temas etmeyecek şek�lde ve ayrı
mekânlarda muhafaza ed�l�r.

�) Zararlı mücadeles�nde kullanılan ek�pmanların bakımı ve tem�zl�ğ� düzenl� olarak yapılır.

j) Kem�rgen mücadeles�nde gıda hazırlık alanlarındak� kapanlarda k�myasal �laç �çer�kl� yemler kullanılamaz.

k) İşletmede akvaryum dışında evc�l hayvan bulundurulamaz.

Tem�zl�k ve dezenfeks�yon

MADDE 26 – (1) Gıda �şletmeler�nde tem�zl�k ve dezenfeks�yon �le �lg�l� gerekl�l�kler aşağıda bel�rt�lm�şt�r.

a) İşletmede tem�zl�k ve dezenfeks�yon �şlemler�n�n nasıl, hang� k�myasal maddeler kullanılarak, ne zaman ve k�m tarafından
yapılacağını gösteren tem�zl�k ve dezenfeks�yon planları oluşturulur.

b) Farklı alanlar �ç�n farklı tem�zl�k ve dezenfeks�yon �şlemler� uygulanır. Tem�zl�k ve dezenfeks�yon planları, gıdalara
bulaşab�lecek m�kroorgan�zma yükü ve türü d�kkate alınarak yapılır.

c) 31/12/2009 tar�hl� ve 27449 sayılı 4 üncü Mükerrer Resmî Gazete’de yayımlanan B�yos�dal Ürünler Yönetmel�ğ� kapsamında
ruhsat ver�len dezenfektanlar ve Sağlık Bakanlığı b�ld�r�m� bulunan tem�zl�k k�myasalları kullanılır.

ç) İşletmede tem�zl�k maddeler� ve dezenfektan tem�zl�k maddeler� ve dezenfektanlara a�t güvenl�k b�lg�ler�, üret�m ve son kullanım
tar�hler� bulunur.

d) İşletmede tem�zl�k maddeler� ve dezenfektanlar gıda maddeler�nden ayrı bölümlerde muhafaza ed�l�r ve �şaretlen�r.

Atık ve çöp yönet�m�

MADDE 27 – (1) Gıda �şletmeler�nde atık ve çöp yönet�m� �le �lg�l� gerekl�l�kler aşağıda bel�rt�lm�şt�r.

a) İşletmede oluşan gıda atıkları beklet�lmeden uzaklaştırılır ya da bu �ş �ç�n ayrılmış özel muhafaza alanlarına ya da kaplarına
aktarılır. Bu �ş �ç�n yeterl� ve kolay ulaşılab�l�r alanlar ve kaplar ayrılmış olması gerek�r.

b) Büyük hac�ml� atıklar, gıda hazırlama ve üret�m alanlarından hızla uzaklaştırılır.

c) Atıklar üzerler� örtüleb�len kaplar �ç�nde bu amaçla üret�lm�ş çöp poşet� g�b� maddeler�n �ç�nde toplanır, atıklar kapların �ç�ndek�
çöp poşetler� �le hazırlık ve üret�m alanından uzaklaştırılır.

ç) Atıklar �ç�n ayrılan kapların kapaklı, et�ketlenm�ş, kolay tem�zleneb�l�r ve dezenfekte ed�leb�l�r olması gerek�r. Bunlar ayrıca çöp
b�r�k�m�ne �z�n ver�lmeden sık sık boşaltılır.

d) Çöp konteynırları düzenl� aralıklarla tem�zlen�r ve dezenfekte ed�l�r.

e) Atıkların depolandığı alanlar tanımlanır ve bu alanların gıdalardan olab�ld�ğ�nce uzak ve kolay tem�zleneb�l�r olması gerek�r.



f) Atıkların ve ger� dönüşüm �ç�n ayrılan malzemeler�n zararlı çek�c� alanlara dönüşmemes� �ç�n gerekl� koruyucu önlemler alınır.

g) İşletmeye a�t sıvı atık s�stem�, korozyondan etk�lenmeyen, tem�zl�k ve bakımları kolayca yapılab�len, kokuyu yaymayacak ve
sıvı atık m�ktarını kaldırab�lecek tasarımda olur.

Gıda �le temas eden madde ve malzemeler

MADDE 28 – (1) Gıda �le temas eden madde ve malzemeler �le �lg�l� gerekl�l�kler aşağıda bel�rt�lm�şt�r.

a) Gıdaların sunum ve serv�s�nde kullanılan kapların mümkünse tek kullanımlık olması gerek�r.

b) Gıda �le temas eden madde ve malzemeler�n �lg�l� mevzuata uygun ve Bakanlıktan kayıt belges� almış olan �şletmelerde
üret�lm�ş olması gerek�r.

c) Gıda �le temasta bulunan madde ve malzemeler�n tekrar kullanılması durumunda bu malzemeler�n kolay tem�zlenen ve
gerekt�ğ�nde dezenfekte ed�leb�len n�tel�kte olması gerek�r.

ç) Kâğıt, karton, oluklu mukavva ve benzer� kâğıt esaslı madde ve malzemelerden gıdaya boyar madde geç�ş� olamaz. Gıda �le
temas amacıyla üret�lmem�ş basılı ve yazılı kâğıtlar ve yen�den �şlenm�ş kâğıtlar, gıda �le temas etmek üzere satış ve serv�s sırasında
kullanılamaz.

İzleneb�l�rl�k

MADDE 29 – (1) Gıdanın ger�ye dönük �zleneb�l�rl�ğ�n�n sağlanmasına d�kkat ed�l�r. Gıdaya a�t �zleneb�l�rl�k b�lg�ler� gıdanın kabul
kayıtları �le fatura/�rsal�yeler�nden tak�p ed�l�r.

Ger� toplatma ve ac�l durumlar

MADDE 30 – (1) Gıda �şletmeler�nde gıdanın ger� toplatılması ve ac�l durumlarda alınması gereken tedb�rler �le �lg�l� gerekl�l�kler
aşağıda bel�rt�lm�şt�r.

a) Gıda tedar�kç�ler�; satışa ve tüket�me sunulan gıdalarda paketleme veya et�ketlemede olumsuzluk olması, bulaşma r�sk� veya
bozulma olması durumunda söz konusu gıdaların toplatılması �ç�n gıda �şletmeler�n� b�lg�lend�r�r.

b) İşletme; satılan b�r gıdanın toplu b�r şek�lde tüket�lmes� sonucunda gıda kaynaklı hastalık veya zeh�rlenmeye maruz kalmış
b�rden çok tüket�c�den ş�kâyet alması veya k�ş�ler�n zeh�rlend�ğ�ne da�r rapor bulunması durumunda, �lg�l� gıda maddes�n� satıştan ve
tüket�mden kaldırmak zorundadır.

c) İşletme tarafından ger� toplatılan, satıştan ve tüket�mden kaldırılan gıdalar ve gıda b�leşenler�, güven�l�r kaplarda ayrı alanlarda
muhafaza ed�l�r.

ç) Ayrılan gıdaların gıda güven�l�rl�ğ� ve �nsan sağlığı yönünden �lg�l� mevzuata uygunluğu değerlend�r�l�r.

d) İnsan sağlığını �lg�lend�ren ac�l durumlarda gıda �şletmec�s� ve okul �dares� konuyla �lg�l� olarak en hızlı şek�lde Bakanlık ve
Sağlık Bakanlığını b�lg�lend�r�r.

ÜÇÜNCÜ BÖLÜM

Çeş�tl� ve Son Hükümler

D�ğer hükümler

MADDE 31 – (1) Gıda �şletmeler�nde gıda güven�l�rl�ğ� ve h�jyen kontrolü, denet�m programına uygun olarak Bakanlık İl/İlçe
Müdürlükler� tarafından yetk�lend�r�len kontrol görevl�ler� tarafından yürütülür.

(2) M�llî Eğ�t�m Bakanlığı personel�n�n �lg�l� mevzuat, gıda güven�l�rl�ğ� ve h�jyen konularındak� eğ�t�mler� �le �lg�l� usul ve esaslar
Bakanlık ve M�llî Eğ�t�m Bakanlığınca bel�rlen�r. M�llî Eğ�t�m Bakanlığının bu konuda eğ�t�ml� personel� tarafından yapılan denet�mlerde
gıda �şletmeler�nde tesp�t ed�len gıda güven�l�rl�ğ� ve h�jyen şartlarında eks�kl�kler var �se, gıda �şletmeler�n�n en kısa sürede kontrol
ed�lmes�n� ve sürekl� tak�b�n�n yapılmasını sağlamak �ç�n, okul ve kurum yönet�c�ler� Bakanlık ve �lg�l� olması durumunda Sağlık
Bakanlığının İl/İlçe Müdürlükler�ne b�lg� ver�r.

(3) Yapılan kontrollerde Bakanlığa kayıt yaptırmayan, gıda güven�l�rl�ğ�n� ve �nsan sağlığını tehl�keye düşürdükler� tesp�t ed�len
gıda �şletmeler� hakkında �lg�l� mevzuat hükümler� gereğ�nce yasal �şlem uygular.

(4) Gıda �şletmec�s�, sağlıklı beslenmey� ve güven�l�r gıda tüket�m�n� teşv�k etmek, süt tüket�m�n� arttırmak g�b� amaçlarla
hazırlanan reklam, broşür, b�lg� ve belgeler� �şletmes�nde kolay okunacak yerlere asar. Gıda denet�m�nde etk�nl�ğ� sağlamak amacıyla
Bakanlığın ALO GIDA 174 g�b� �rt�bat telefonlarının yer aldığı �lanları kolay görünecek şek�lde ve göze çarpıcı yerlerde bulundurmak
zorundadır.

(5) Gıda �şletmec�s�, herhang� b�r gıdanın �nsan sağlığını bozduğu şüphes�n�n oluştuğu durumlarda, Bakanlık ve Sağlık Bakanlığı
yetk�l�ler�ne ve okul �dares�ne �ved�l�kle haber vermek ve �nsan sağlığını bozduğundan şüphe ed�len gıdanın �lg�l� b�r�mlerce gerekl�
tetk�k�n�n yapılması �ç�n satış ve tüket�m�n� durdurmak zorundadır.

Geç�ş hükümler�

GEÇİCİ MADDE 1 – (1) Bu Yönetmel�ğ�n yayımı tar�h�nden önce faal�yet gösteren �şletmeler 31/12/2013 tar�h�ne kadar bu
Yönetmel�k hükümler�ne uyum sağlar.

(2) Gıda �şletmec�s�, bu Yönetmel�ğ�n yayımdan önce faal�yet gösteren �şletmes�nde çalışan personel�ne, 15 �nc� madden�n b�r�nc�
fıkrası gereğ�nce 31/12/2014 tar�h�ne kadar eğ�t�m aldırmak zorundadır. Gıda �şletmec�s�, bu Yönetmel�ğ�n yayımı tar�h�nden sonra yen�
�şe alacağı personelde eğ�t�m şartını arar ve 31/12/2014 tar�h�nden sonra eğ�t�m almamış personel� �şletmes�nde çalıştıramaz.

Yürürlük

MADDE 32 – (1) Bu Yönetmel�k yayımı tar�h�nde yürürlüğe g�rer.

Yürütme

MADDE 33 – (1) Bu Yönetmel�k hükümler�n� Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanı yürütür.
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