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ACIKLAMALAR

KOD 342PR0078

ALAN Pazarlama ve Perakende

DAL/MESLEK Gida Satis Elemanhg

MODULUN ADI Gida Uriinlerinde Hijyen
Gida riinlerinde; {iretim Oncesi, iretim asamasi,

. ambalajlama ve etiketleme faaliyetlerinde ve {iretim sonrasi

HUEOIDAILL A LA faaliye‘glerde hijyen ve sanitasyosrll kurallarinin anlatildigt bir
Ogrenme materyalidir.

SURE 40/32

ON KOSUL

YETERLIK Guda tiriinlerinde hijyeni saglamak

MODULUN AMACI

Genel Amag

Is yerinde gida iiriinlerinde hijyen kurallarin1 dogru
uygulayarak satig yapabileceksiniz.

Amagclar

1. Is yerinde gida iiretimi &ncesi faaliyetlerde hijyen ve
sanitasyon kurallarini kavrayabilecek ve
uygulayabileceksiniz.

2. lIsyerinde gida iiretimi faaliyetlerinde hijyen ve
sanitasyon kurallarini kavrayabileceksiniz.

3. s yerinde gida satisinda ambalajlama ve etiketleme
faaliyetlerinde hijyen ve sanitasyon kurallarim
kavrayabilecek ve bu kurallara uyabileceksiniz.

4. s yerinde gida iiretimi sonras1 faaliyetlerde hijyen ve
sanitasyon kurallarin1 kavrayabilecek ve bu kurallara
uyabileceksiniz.

EGIiTiM OGRETIM Ortam: Tam donanimli pazarlama sinifi

ORTAMLARI VE Donamim: Hijyen kurallar ile ilgili dokiimanlar, saglik ve

DONANIMLARI dezenfekte ile ilgili bilgi kaynaklari, kalem, defter, silgi
Modiil i¢inde yer alan her &grenme faaliyetinden sonra

. verilen 6lgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.

OLCME VE Ogretmen modiil sonunda dl¢gme arac1 (¢oktan secmeli test,

DEGERLENDIRME dogru-yanlig testi, bosluk doldurma, eslestirme vb.)

kullanarak modiil uygulamalan ile kazandigimz bilgi ve
becerileri dlgerek sizi degerlendirecektir.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Insanlar saglikli yasamak igin giivenilir gidalar tiikketmek zorundadir. Giivenilir gida;
saglik acisindan bir risk olugturmayan, insan tiiketimine uygun, besin degerini kaybetmemis
gida maddesidir. Gida firmalari, tiiketicilere giivenilir gida sunmakla yiikiimliidiir. Gidanin,
iiretim asamasindan baslayarak son tiiketiciye ulasincaya kadarki siirecte giivenilirligini
kaybetmemesi gerekir. Gida firmasi yoneticisi, gida iiretim ve dagitim zincirinin tim
asamalarinda uygun hijyenik kurallar1 saglamak zorundadir.

Gida sektoriinde galigan herkese gida hijyenini saglamak konusunda onemli gorevler
diismektedir. Gida maddelerinin hijyenik kosullarda iiretilip hijyen zinciri bozulmadan
tilketiminin saglanmasi saglikli gida sunmada 6nemli bir siirectir. Gidalarin tiretiminden
tiketiciye ulasana kadar gecen islemler zincirinde, ¢esitli kaynaklardan bulasan
mikroorganizmalar uygun kosullarda hizla cogalarak besinlerin duyusal kalitesinin
bozulmasina, ekonomik kayiplara ve besin kaynakli hastaliklarin ortaya ¢ikmasina neden
olabilmektedir. Gida {iriinii satan personel, gidanin insanlar tarafindan tiiketiminin
uygunlugunun saglanmasi i¢in gerekli her tiirlii 6nlemi almali ve hijyenik gida satist
kurallarini uygulamalidir.

Yagsamin saglikli bir sekilde siirdiiriilebilmesi i¢in yeterli, dengeli ve saglikli gidalar
ile beslenmek gereklidir. Bu nedenle giivenli gida tiikketimi bir zorunluluktur. Ancak yasamin
temel maddesi olan gida iiriinleri, iiretimden son tiiketiciye ulasincaya kadar gecen
asamalarda hijyenik kosullarin yeterince saglanamamasi nedeniyle zararli hale gelebilmekte
ve sagligimiz i¢in gizli bir tehlike olusturabilmektedir.

Sizin de egitimini aldigimiz gida satis elemanlig1 mesleginde kalici olmaniz ve kariyer
yapmaniz i¢in Oncelikle kendinizin de bir gida tiiketicisi oldugunuzu unutmayarak
miisterilerinize saglikli, hijyenik ve giivenilir gida satis1 yapmaniz, gida hijyeni kurallaria
ve bu konudaki yasalara hi¢ eksiksiz uymaniz gerekir. Unutmayin ki giivenilir gida sunumu
bu sektorde calisanlar i¢in sifir hata demektir.

Bu modiil size gida iriinlerinde hijyen ile ilgili gerekli bilgileri edinmenizde bir
Ogretim materyali olarak fayda saglayacaktir.



OGRENME FAALIYETIi-1

AMAC

Is yerinde gida iiretimi ©ncesi faaliyetlerde hijyen ve sanitasyon kurallarmi
kavrayabilecek ve uygulayabileceksiniz.

ARASTIRMA

>

Cevrenizdeki gida firmalarim aragtirarak iiretim Oncesi faaliyetlerde hijyen ve
sanitasyonu saglamak i¢in nasil ¢alistiklarini ve personelin hangi faaliyetlerde
bulunduklarini arastiriniz.

Gida iiretimi Oncesinde hijyen ve sanitasyon kurallan ile ilgili degisik gida
isletmelerine giderek bir proje hazirlaymiz.

Gida isletmelerinin is yerinde kemirgenler, bocekler, diger kanatl ve hasereler
ile nasil miicadele ettiklerini arastiriniz.

Aragtirmalariniz sonucu edindiginiz bilgileri, sinifta arkadaslarinizla paylasiniz
ve onlarin da disiincelerini aliniz.

1. URETIM ONCESI FAALIYETLERDE
HIJYEN VE SANITASYON KURALLARINA

UYMA

Sanitasyon, hijyen ve saglik kosullarmin olusturulmas: ve devam ettirilmesidir.
Saglikli personel tarafindan hijyenik kosullarda saglikli gida iirlinlerinin tretimini saglar.
Sanitasyon ayn1 zamanda g¢evrenin korunmasint da saglar. Besin kaynakli patojenlere bagh
hastaliklar, tiim diinyada 6nemli bir halk sagligi sorunudur. Hijyen ve sanitasyon sadece gida
iiretimi Oncesi ve iiretim agamasinda 6nemli olmayip ayni zamanda gidalarin taginmasi ve
depolanmasi sirasinda da biiyilkk 6nem tasimaktadir. Gidalarin taginmasi ve depolanmasi
sirasinda hijyenik olmayan kosullar yiiziinden gidalar kontamine olup bozulmakta ve
kalitesini kaybetmektedir. Hijyen ve sanitasyona dikkat edilmemesi sonucunda hem iiriin
kalitesini kaybetmekte hem de tiiketici igin saglik agisindan risk teskil etmektedir. Insan
sagligi, gidalarin tiretimden tiiketilinceye kadar sanitasyon kosullarina uygun siire¢ gegirmesi
ile yakindan ilgilidir. Clinkii gida sanitasyonuna uyulmayan durumlarda enfeksiyona bagli ve
paraziter hastaliklar ile gida zehirlenmeleri ortaya ¢ikabilmektedir.
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1.1. Uretim Oncesi Hijyen ve Sanitasyon Kurallar

Gida isletmelerinde saglikli gida {irlinii elde edilebilmesi i¢in iiretim Oncesi uyulmast
gereken kurallar vardir. Bu kurallar sunlardir:

>

Gida iiretiminde kullanilacak ham maddeler gida igsleme alanina gelinceye kadar
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik bulagsmalardan korunmalidir.

Resim 1.1: Gida isletmesinde hijyen

Hammaddelerin iiretiminde kullanilan alet, ekipman ve tasiyicilar sagliga zararl
olmamalidir.

Insan tiiketimi igin uygun olmayan maddeler ham maddeden ayrilarak hijyenik
kurallara uygun bir bigimde ortamdan uzaklastirilmalidir.

Ham maddeler; bulagmaya karsi korunabilen, hasar ve bozulmanin en aza
indirildigi kosullarda depolanmalidir. Ham maddelerin taginmasini saglayacak
araglar dezenfekte edilmelidir. Uriiniin dzelligi gerektiriyorsa sogutucu gibi dzel
donanimlar kullanilmalidir. Ham madde ile temas eden buz igme suyundan
yapilmali, bulagmadan korunarak hazirlanmali, isletme i¢inde hijyen kurallarina
gore depolanmali ve taginmalidir.

Uretimde kullanilan ve gida ile temas eden tiim alet, ekipman ve yeniden
kullanilabilen kaplar/konteynirlar sagliga uygun malzemeden, kolay ve iyi
temizlenebilir, dezenfekte edilebilir, piiriizsiiz ve kontaminasyona yol
acmayacak Ozellikte olmalidir. Bunlar, daima temiz bulundurulmali ve uygun
olanlar gerektiginde dezenfekte edilmelidir. Uretim teknolojisi geregi kullanilan
malzeme, alet ve ekipman 1s1, buhar, asit, alkali, tuz gibi maddelere dayanikl
olmalidir.



Kullanimi zorunlu durumlar disinda, islenmemis tahta gibi temizligi ve
dezenfeksiyonu giic malzemeler kullanilmamalidir.

Uretimde kullamlan su, igilebilir nitelikte olmalidir. Suyun siirekli ve yeterli
saglanmasi, depolanmasi, basing ve sicakliginin kontrolii i¢in uygun tesisat
bulunmalidir.

Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemelerle dogrudan temas eden
yiizeylerde kullanilan buhar, i¢ilebilir nitelikteki sudan elde edilmelidir.

Gida iiretimi yapan is yerlerinde sivi atik hatlar1 ve kati atiklarin depolanmasi ve
uzaklastirilmasi ile ilgili olarak uyulmasi gereken kurallar sunlardir:

>

Is yerine ait s1v1 atik sistemi korozyondan etkilenmeyen, temizlik ve bakimlari
kolayca yapilabilecek sekilde diizenlenmeli, koku kapakli ve sivi atik miktarini
kaldirabilecek bicimde olmalidir. Is yeri yoneticisi, yapilan iiretim igin aritma
tesisi ve desarj izni gerekiyorsa su Kkirliligi kontrolii yonetmeligine gore
geregini yapmalidir.

Is yerinin ozelligine gore kati atiklarin is yerinden uzaklastirilincaya kadar
toplanacagi, uygun sekilde yapilmis, yikama ve dezenfeksiyona uygun, kapali
bir kat1 atik depolama yeri olmalidir. Kat1 atik depolama ve naklinde kullanilan
malzeme, alet ve ekipman tek kullanimlik veya kolayca yikanabilir,
temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir malzemeden olmali, lizerleri isaretlenerek
uretimi etkilemeyecek yerlerde bulundurulmali ve kesinlikle gida maddeleri
iretimiyle ilgili islerde kullanilmamahdir. Kati atiklarin  toplanip
uzaklastirilmas: iglemi kati atiklarin Kkontrolii yonetmeligine uygun bir
sekilde yapilmalidir. Gida isletmelerinde ¢6p toplama ve ¢op atiminda dikkat
edilmesi gereken noktalar sunlardir:

o Copler gelisigiizel yerlerde degil ¢op bidonlarinda biriktirilmelidir.

o Cop bidonlar1 paslanmaz metalden ya da onaylanmig plastikten, silindirik
sekilde, kulplu, kapakli ve pedalli olmali, sizinti yapmamali ve su
gecirmemelidir. Kolay temizlenebilmeli ve koku yapmamalidir.

o Copler miimkiin oldugu kadar besinlerin hazirlandig1 alanlardan uzakta
tutulmali, kokunun olusmamasi ve haserelerin gelmemesi icin sik
araliklarla atilmalidir.

o Cop toplama alani, biriken ¢op miktarina bagl olarak yeterli biiyiikliikte
olmalidir.

o Cop ve atiklarn toplandigi ¢op bidonlari, disarida bulunan ¢op arabalar
ve kompaktorler kolay temizlenebilir olmali ve emici olmayan diiz bir
zemin tizerinde tutulmalidir.

. Copler tekerlekli ¢op arabalari ile taginmali ancak bu arabalarla kesinlikle
yiyecek taginmamalidir.



~

Resim1.2: Tekerlekli, pedalli ve kapakh ¢op kutular:
1.1.1. Temizlik Kurallar

Gida iiretimi yapilan isletmelerde gida yoneticisi tarafindan hijyen kontrol programlari
yapilmali, biitiin alanlarin temizlenmesinin yani sira kritik alanlar, malzeme, alet ve
ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon sekli ve hangi zaman araliklarinda yapilacagi dnceden
belirlenmelidir. Hijyen kontrol programlari is yerinin ilgili boliimlerine asilarak veya
dosyada bulundurularak yapilan temizlik ve dezenfeksiyon islemleri kaydedilmelidir. Gida
isletmelerinde uyulmasi gereken temizlik kurallar1 sunlardir:

>

Gida isletmelerinde, yetkili merci tarafindan kullanimina izin verilmis uygun
deterjan, kimyasal ve/veya dezenfektanlar veya bunlarin etken ham maddeleri
kullanilmalidir.

Su, deterjan ve/veya dezenfektan ve bunlarin ¢ozeltileri araciligi ile isletmenin,
malzeme, alet ve ekipmanin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sirasinda gida
maddesinin kirlenmesini ve bulagsmay1 engelleyecek 6nlemler alinmalidir.
Gilinlik ¢aligmalarin bitiminden hemen sonra veya isletmenin ya da {irliniin
ozelligine gore hazirlanmis temizleme prosediiriine gore gidalarin islendigi
ortamdaki zemin, islemle ilgili kanallar, malzeme, alet ve ekipman ile duvarlar
iyice temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir. Zeminde kullanilan temizlik
materyali ile alet ve ekipmanda kullanilan temizlik materyali tanimlanmali ve
ayirt edici olmalidir.

Malzeme, alet ve ekipman temizliginden sonra kurutulmasi gerekenler en kisa
zamanda kurutulmalidir. Temizlikte kullanilan malzemeler yipranmis ve kirli
olmamalidir.

Is yeri personelinden bir kisi isletme temizliginden sorumlu olarak
gorevlendirilmelidir.

Risk analizine goére mikrobiyolojik bulasmanin O6nem tasidig1 is yerinin,
mikrobiyolojik yonden temiz olup olmadigi kontrol edilmelidir.

Mikrobiyolojik bulasmanin 6nem tasidigi is yerinin tiretim yeri giriginde, i¢inde
dezenfektan bulunan havuz veya paspas bulunmalidir veya baska uygun bir
yontem ile s6z konusu iglem gergeklestirilmelidir.
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1.2. Kemirgenler, Bocekler, Diger Kanathlar ve Hasereler ile
Miicadele

Salgin hastaliklarin yayilmasinda hasereler (insektler) ve kemirgenlerin etkisi, uzun
yillardan beri bilinmektedir. Hasere ve kemirgenler, hayvandan hayvana ve hayvanlardan
insanlara gecebilen pek ¢ok infeksiyon ve paraziter etkeni tagimaktadir. Bunlar ayrica gida
sektoriinde dnemli ekonomik kayiplara yol agmaktadir. Haserelerin baslicalari, sivrisinek ve
karasinekler, hamam bdcekleri, karincalar, arilardir. Kemirgenlerin baglicalart ise fare, gati
sigani, lagim sicanidir. Hasere ve kemirgenler bu infeksiyon ve paraziter etkenlerini, agiz,
ayak, sindirim sistemleri (diskilar1), killan ve viicutlarimin diger kisimlan ile
tasityabilmektedir. Hasere ve kemirgenlerin insanlara, hayvanlara ve gida maddelerine
bulastirdiklart pek ¢ok hastalik etkeni vardir.

Zararli canlilarla miicadele igin etkili, siirekli ve yeterli bir program yapilmalidir.
Zararli canlilarla miicadele ilaglar1 veya saghigi tehlikeye sokabilecek diger maddeler,
iizerlerinde toksik etkileri ve kullanimlar1 agisindan uyarilar bulunan uygun etiketler
tagimali, sadece bu amag¢ i¢in kullanilan kilitlenebilir odalar veya dolaplarda saklanmalidir.
Bunlar, bu konuda egitilmis personel tarafindan nakledilmeli ve kullanilmalidir. Zararh
canlilarla miicadele igin ilgili bakanliklarca izin verilen ilaglar, amacia ve genel halk
sagligia uygun olarak kullanilmalidir.

1.2.1. Sinek ve Benzeri Haserelerin Kontrolii

Sivrisinek ve karasinekler sicak, rutubetli, riizgardan korunmus, agikta tutulan gida
maddeleri ve gida artiklarinin oldugu yerlerde, su birikintisi ve c¢opliiklerde, hamam
bocekleri ise karanlikta ve sakin yerlerde ortaya cikar. Sicak yerlerde, raf, zemin,
duvarlardaki catlak ve araliklarda bulunur. Cesitli besin ve artiklarla beslenir. Haserelerle
miicadeleye baglamadan once bina i¢i ve disinda yapilacak iyi bir inceleme ile hangi
boceklerin mevcut oldugu, nerelerde aktif olduklari, bina igine nasil girdikleri ve bina i¢inde
bulunmalarina elverigli kosullarin neler oldugu belirlenmelidir. Daha sonra haserelerle
miicadele etmek igin gerekli faaliyetlere baslanmalidir. Ozellikle karasinek ve sivrisineklerin
iredigi yere yumurta ve larvalarimi (kurtguk) oOldiiren larvasit etkili ilaglar atarak liremeyi
durdurmak ilk olarak yapilacak islemdir.

> Koruyucu hasere kontrol uygulamalarinda iiretim ve paketleme kisimlarinda
sadece kalici olmayan insektisitler (icerdigi aktif madde ya da maddelerle
boceklerin Sliimiinii saglayan {iriin) kullanilmalidir.

> Kullanilmas1 gerekli ise kalic1 insektisitler, sadece yarik ¢atlak uygulamalarinda
kullanilmalidir. Kullanilacak kalict insektisitlerin etiketinde gida sanayinde
kullanilmasina izin verilen insektisitler olmasi gerekmektedir.

> Yaz aylarinda dis alana da diizenli insektisit uygulamalar1 yapilmalidir.

> Bina, kemirgen ge¢irmezligin yaninda bocek gecirmez de yapilmalidir.

6



> Sinek kontrolii amaciyla 11kl tuzaklar kullanilmalidir. Isikli tuzaklar dogru
yerlere monte edilmeli, ayda iki kez incelenmeli ve temizlenmelidir.

> Uretim alanlarinda kullanilan 1s1kl1 tuzaklar yapiskanli ve teflon kapli, dagilmaz
lambal1 olmalidir.

> Bina etrafinda 1siklandirma, gece goren haserelerin engellenmesi agisindan ¢ok
Onemlidir. Bina etrafinda 60 m mesafe i¢indeki tiim civa buharli lambalar
yiiksek basingli sodyum buharli lambalarla (50 Watt) degistirilmelidir. Bina dis
duvarindaki ve kapi girislerindeki akkor lambalarin giigleri diistiriilmeli (25
Watt), lambalar beyaz veya sari 1gikli olmalidir. Binadan 60-75 m uzaga, 30 m
ara ile 100 Watt giiclinde civa buharli lambalar ile 1siklandirma yapilmalidir.
Kapr girislerindeki lambalar kapidan 5-6 m uzakta olmalidir.

> Kullanilan pestisitler (zararli organizmalar1 engellemek, kontrol altina almak, ya
da zararlarini azaltmak ic¢in kullanilan madde), kullaninm dozu ve miktari,
uygulandiklar1 yerler servis raporlarinda belirtilmeli veya ayr1 bir dokiiman
halinde sunulmalidir.

> Eger tesiste pestisit ve/veya pestisit uygulama techizati birakilacaksa, bunlar
iiretim ve paketlemeden uzak bir kisimda, kilitli ve lizerinde girilmez yazil1 bir
odada saklanmali, sivi pestisit dokiilmesine karsi temizleme Kkiti
bulundurulmalidir.

> Isletmede agik olarak kullanilan biitiin pencerelerde mutlaka sineklik olmal,
kapilar kapali tutulmali, agik kapi alanlarinda ise kap1 fanlar1 ya da arbomak
perdeler (serit perde) konulmalidir.

Resim 1.3: Serit perde

> Havalandirmak i¢in dig mekana acgilabilen pencereler ve kapilar, gerekiyorsa
kolay temizlenebilen ve gézenek boyutu en fazla 1,2 mm olan sinek telleri ile
kaplanmalidir.

> Kullanilan EFK cihazlarmin (sinek yakalama cihazi) lambalar1 film ile kaph
olmalidir. Rezistansli olanlar, iriinlerden 3 m uzakta ve 1.5 m ylikseklikte
astlmalidir.

1.2.2. Kemirgen ve Siiriingenlerin Kontrolii

Fare ve diger kemirgenler ile siiriingenler genellikle birbirleriyle baglantis1 olan
binalarin gida, ambalaj, paketleme ve yem depolarinda, boliimler arasindaki gecis

7



yerlerinde, dis alanlarda bulunur. Bunlar, binalarin bir boliimiinden digerine gecerek yuva
yapabilir. Besin kaynagi ile yuvalar1 arasinda ayni yolu kullanir ve genellikle giindiizleri
saklanir. Kemirgenler genellikle iyi ziplar ve yiizer, bu nedenle bunlarin imhasinda 6nce
gecit yerleri iyi bir sekilde kapatilmalidir. Isletmede, zehirli fare yemi hazirlanmasi halinde
gida ve yem artiklar temel madde olarak kesinlikle kullanilmamalidir. Kemirgen ve akrep,
yilan, ¢iyan gibi siirlingen kontroliine dis alandan baslanmalidir. Bu amacla dis alan yem
istasyonlar1 kullanilmalidir.

\ 74

\ 4
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Resim 1.4: EFK cihaz1

Dis alan yem istasyonlar1, gida isletmesi binasi etrafina bahge duvari, git vs.
boyunca yerlestirilmelidir. Popiilasyonun yogunluguna bagl olarak ve riskli
bolgelerde daha sik yerlestirilebilir.

Dis alan yem istasyonlari kilitli olmal1 ve sabitlenmelidir.

Tesis kemirgen gecirmez yapilmalidir. Bu amagla dig alan ile baglantili 0.6
cm’den genis tiim agikliklar kapatilmalidir.

Problem dahi olsa i¢ alanda asla kimyasal kemirgen kontrol teknikleri
kullanilmamalidir. Ne yem istasyonu ne de sivi yem kullanilmamali, canh
yakalama kapanlart kullanilmalidir.

Canli yakalama kapanlar1 dis alana acgilan kapilarin  yakinlarina
yerlestirilmelidir. Problemli alanlarda daha sik yerlestirilebilir.

Kemirgen kontrol aletleri numaralandirilmalidir.

Kemirgen kontrol aletlerinde servis tarihini belirten etiketler olmalidir.
Kemirgen kontrol aletleri yerlesim plani1 giincel olmali, yeni yerlestirilen
kemirgen kontrol aleti planda isaretlenmelidir.

Di1s alan yem istasyonlari en az ayda bir, i¢ canli yakalama kapanlar1 en az iki
haftada bir kontrol edilmelidir.

Kemirgen yuvalari, kemirgen yol ve izleri, kemirgenleri binaya cezbeden
kosullar yok edilmelidir.

Uretim ve depo alanlarinda hasere ve siiriingenlerin girebilecegi agikliklar
olmamalidir.



Resim 1.5: Fare kovucu cihaz

Kemirgenler bulunduklar1 ortama g¢ok kolay uyum saglayan canlilardir. Kullanilan
rodentisitlere (fareler ve kemirici diger zararlilar i¢in olan 6ldiiriicii ilaglar) karsi hizli bir
sekilde bagisiklik kazanir. Bu nedenle yapilan miicadele yontemleri ¢ogu kez basarisizlikla
sonuglanmaktadir. Kemirgen miicadelesinde kullanilan zehirli yemlerin segiminde
kemirgenlerin tiirii, isletmenin iirettigi ve depoladigi {iriinler, miicadele verilecek olan bolge
ve mevsim dikkate alinmalidir.

1.2.3. Kuslarla Miicadele

Fabrika icine aciktaki pencere, ¢ati aralar1 ve kapilardan giren ve yuva yapan kuslar,
cesitli bocek ve kurtlar1 barindiran yuvalari ile gida isletmeleri i¢in 6nemli bir zararli haline
gelmektedir. Tiyleri ve diskilari ile gesitli hastaliklar1 tagiyarak hastaligin yayilmasina sebep
olur. Gida isletmelerini ve buralarda iiretilen gida iiriinlerini kuglarin verecegi zararlardan
korumak i¢in oncelikle kuslarin igletmeye girisini 6nlemek gerekir. Pencerelerde mutlaka tel
orgii olmalidir. Bunun disinda depolama alanlarmin etrafin1 tel kafesle ¢evirmek,
uzaklastirict yemler kullanmak ve dumanlama gibi kuslar1 uzaklasgtirmaya yonelik tedbirler
almabilir.

Resim 1.6: Kuslarla miicadele
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1.2.4. Hasere ve Kemirgen Kontrolii icin Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

Hagere ve kemirgen kontrolii i¢in bina iginde ve diginda dikkat edilmesi gereken

noktalar sunlardir.

>

Bahge diizeni:

Bina etrafnda en az 60 cm’lik ¢akil veya beton zemin olmalidir.

Bahge beton, asfalt veya ¢im olmalidir.

Cimler kisa tutulmalidir.

Agaclar binadan 15-20 m uzak olmalidir.

Bahgede meyve agaci ve bina duvarlarinda sarmasik, asma gibi bitkiler
olmamalidir.

Bahgede ve binaya bitisik hurdalik ve benzeri alanlar olmamalidir.
Paletler binaya bitisik dizilmemelidir.

Bahgede olusan su birikintileri drene edilmelidir.

Bahgede goriilebilecek 6lii hayvanlar derhal atilmalidir.

Resim 1.7: Kapaklh ¢op konteyniri

Cop yonetimi:

Copler agizlar kapali torbalarda tutulmalidir.

Copler uzun siire bekletilmemelidir.

Cop alam1 miimkiinse sogutmali olmalidir.

Cop alan siirekli yikanmalidir.

Cop konteynirlarinin kapaklar stirekli kapali tutulmalidir.

Cop alani, isletme binasindan en az 60 m uzakta olmalidir.

Copler, giinliik olarak mutlaka alinmali ve aksam ¢6p kalmamalidir.

Depolama:

Depolanan malzeme ile duvar arasinda 45 cm mesafe olmalidir.
Depolanan malzeme yerden 20 cm yukarida olmalidir.
Her 3 m’de bir duvara dogru koridor birakilmalidir.

1



Resim 1.8: Gidalarin depolanmasi

> Temizlik;

Dokiilmiis sagilmig triinler temizlenmelidir.

Yagl ylizeyler temizlenmelidir.

Dolap, tezgah alt1 ve arkasi gibi goriinmeyen yerler temizlenmelidir.

Dip, kose temizligine 6nem verilmelidir.

Giderler temizlenmelidir.

Olii fare, kus gibi hayvanlar atilmalidir.

Ekipmanlarda biriken yiyecek {irlinleri temizlenmelidir.

Personel girigleri en az haftada bir etkili bir temizlik maddesi ile (6rnegin
¢amasir suyu) temizlenmelidir.



UYGULAMA FAALIYETI

Islem Basamaklan

Oneriler

» Gida isletmelerinde {iretim 6ncesi
faaliyetlerde hijyen ve sanitasyon
kurallarin1 kavraymiz ve bu kurallara
uyunuz.

Y

Gida iiretiminde kullanilacak ham
maddeler ile ilgili hijyen ve sanitasyon
kurallarimi kavrayiniz.

Gida ig yerlerinin tasimasi gereken
teknik ve hijyenik 6zellikleri kavrayiniz.

» Kemirgenler, bocekler, kuslar, diger
kanatli ve hasereler ile nasil miicadele
edilecegini kavraymiz.

YV VvV V V

Sinek ve benzeri haserelerle nasil
miicadele edilecegini kavrayiniz.
Kemirgen ve siiriingenlerle nasil
miicadele edilecegini kavrayiniz.
Kuslarla nasil miicadele edilecegini
kavraymiz.

Hasere ve kemirgen kontrolii i¢in dikkat
edilmesi gereken noktalar1 kavrayiniz
ve bunlara uyunuz.




KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiginiz beceriler i¢cin Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Kriterleri Evet Hayir

1. Gida iretiminde kullanilacak ham maddeler ile ilgili
hijyen ve sanitasyon kurallarin1 kavradiniz m1?

2. Gida is yerlerinin tagimasi gereken teknik ve hijyenik
ozellikleri kavradiniz m1?

3. Sinek ve benzeri haserelerle miicadele yollarim
kavradiniz m1?

4. Kemirgen ve siiriingenlerle miicadele yollarini
kavradiniz mi1?

5. Kuslarla miicadele yollarini kavradiniz mi1?

6. Hasere ve kemirgen kontroliinde dikkat edilmesi
gereken noktalar1 kavradiniz mi1?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz O6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geginiz.



OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde
verilen bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz.

1. () Hijyen ve sanitasyon sadece gida iiretimi Oncesi ve liretim agamasinda onemli
olmayip ayni zamanda gidalarin taginmasi ve depolanmasi sirasinda da biiyiik 6nem
tasimaktadir.

2. () Gida iiretiminde kullanilacak ham madde ile temas eden buzun hangi sudan

yapildig1 6nemli degildir.

3. ( ) Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemelerle dogrudan temas eden
yiizeylerde kullanilan buhar, igilebilir nitelikteki sudan elde edilmelidir.

4, ( ) Gida iiretiminde kullanilan malzeme, alet ve ekipmanin temizlik isleminden
sonra 1slak olanlar, kendi kendine kurumaya birakilmalidir.

5. () Koruyucu hasere kontrol uygulamalarinda iiretim ve paketleme kisimlarinda
sadece kalici olmayan insektisitler kullanilmalidir.

6. () Gida iiretimi yapilan binalarin etrafinda uygun 1siklandirma yapilarak haserelerin
binaya girmesi engellenebilir.

7. () Gida isletmesinde farelerle miicadelede zehirli fare yemi hazirlanirken gida ve
yem artiklar1 temel madde olarak kullanilabilir.

8. () Depolama alanlarmin etrafini tel kafesle ¢evirmek, uzaklastirict yemler kullanmak
ve dumanlama, kuslari igletmeden uzaklagtirmaya yonelik yontemlerdir.

9. () Hasere ve kemirgen kontroliinde tecrit ve sanitasyonun saglanmasi igin dikkat
edilmesi gereken noktalardan biri de isletme bahgesindeki ¢imlerin uzun
birakilmasidir.

10. ( ) Depolama alanlarinda depolanan malzeme ile duvar arasinda mesafe
birakilmamalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilagtirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri domerek tekrarlaymiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETi-2

AMAC
Is yerinde gida iiretimi faaliyetlerinde hijyen ve sanitasyon kurallarim
kavrayabileceksiniz.
ARASTIRMA

> Gida iiretimi yapan isletmelere giderek hijyen ve sanitasyon kurallarina ne
kadar uyduklarini arastiriniz.

> Gittiginiz isletmelerin, gida iireten tesislerin uymasi gereken oOzelliklere ne
kadar uyduklarini arastiriniz.

> Gittiginiz gida isletmelerinden hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun iiretim
yapan ig yerlerinin hangi konulara 6zellikle dikkat ettiklerini arastiriniz.

> Yaptiginiz aragtirmalarin sonuglarini arkadag grubunuz ile paylasiniz.

2. URETIM FAALIYETLERINDE HIiJYEN
VE SANITASYON KURALLARINA UYMA

Insanlarin tiiketimine sunulacak gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin Tiirk Gida Mevzuati'na uygun olmasi zorunludur. Giivenli olmayan gida ve
gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler tiilketime sunulamaz.

2.1. Uretim Asamalar1 ve Hijyen/Sanitasyon iliskisi

Saglikli gida iriinii {retilmesi i¢in Oncelikle tiretimde kullanilan ham maddelerin
(birincil iiriin) saglikli ve hijyenik olmasi gerekir.

Ham madde iiretiminden sorumlu iiretici;

>

>

Gida tretiminde kullanilacak ham maddenin miimkiin oldugu kadar bulagsmaya
kars1 korunmasi saglanmalidir.

Hava, su, toprak, yem, giibre, veteriner ilaglari, bitki koruma firlinleri ve
biyositler, depolama, isleme ve atiklardan kaynaklanabilecek bulagmalar ile
ilgili tedbirler, 6nceden alinmalidir.

Hayvan yetistiren, avlayan veya hayvansal kdkenli ham madde iireten iiretici;
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. Hayvansal ham madde tiretimi ile ilgili isletmelerin ve baglantili biitliin
tesislerin temiz tutulmasi ve gerekli hallerde dezenfekte edilmesi,

. Ekipman, kap, sandik, arag ve teknelerin temiz tutulmasi ve gerekli
hallerde temizlendikten sonra uygun bir bicimde dezenfekte edilmesi,

. Kesimevine giden hayvanlarin ve gerektiginde diger hayvanlarin
temizliginin miimkiin olan en iyi bicimde saglanmasi,

. Bulagsmanin Onlenmesi i¢in gerektiginde igme suyu veya temiz su
kullanilmasi,

Resim 2.1: Hijyenik hayvan yetistiriciligi

. Gida ile temas eden personelin saglikli olmasimmin ve saglik riskleri
konusunda egitime katilmasinin saglanmasi,

. Hayvanlarin ve haserelerin bulasmaya sebep olmalarinin miimkiin
oldugunca 6nlenmesi,

. Atiklarin ve zararli maddelerin bulagsmay1 6nleyecek bi¢cimde ele alinmasi
ve uygun sekilde uzaklastirilmasi,

. Gidalardan insanlara gecen hastaliklarin ortaya ¢ikmasi ve yayilmasinin

onlenmesi amaciyla yeni hayvanlar getirildiginde hastaliklara karsi
onleyici tedbirlerin alinmasi ve salgin siiphesi durumunda ilgili
makamlara bildirilmesi,

. Hayvanlardan alinan veya diger numunelerde yapilan analiz sonuglarinin
halk sagligini ilgilendirmesi durumunda gerekli tedbirlerin alinmasi,
. Yem katki maddelerinin ve veteriner ilaglarinin, ilgili mevzuatinda

belirtildigi sekilde kullanilmasi ile yiikiimliidiir.

> Bitkisel ham madde {iriinlerini {ireten veya hasat eden iiretici;
° Ekipman, kap, sandik, ara¢ ve teknelerin temiz tutulmasi ve gerekli
hallerde temizlendikten sonra uygun bir bigimde dezenfekte edilmesi,



. Bitkisel {irtinler i¢in gerekli hallerde, bitkisel iirlinlerin temizligi ile
iiretim, tasima ve depolama sartlarinin hijyenik olmasinin saglanmasi,

Resim 2.2: Hijyenik bitkisel iiretim

. Bulagsmanin Onlenmesi i¢in gerektiginde igme suyu veya temiz su
kullanilmasi,

. Gida ile temasta bulunan personelin, saglikli olmasinin ve saglik riskleri
konusunda egitime katilmasinin saglanmasi,

. Hayvanlarin ve hagerelerin bulasmaya sebep olmalarinin miimkiin
oldugunca 6nlenmesi,

o Atiklarin ve zararli maddelerin bulagsmay1 6nleyecek bigcimde ele alinmasi
ve muhafaza edilmesi,

o Bitkilerden alinan veya diger numunelerde yapilan analiz sonuglarmin
halk sagligini ilgilendirmesi durumunda gerekli tedbirlerin alinmasi,

. Bitki koruma iiriinlerinin ve biyositlerin, ilgili mevzuatinda belirtildigi

sekilde kullanilmasi ile yiikiimlidiir.

Ham madde tiretiminden sorumlu iiretici; tehlikelerin kontroliine yonelik, liretim yeri
ve biytikliigiine bagli olarak alinan tedbirlere iliskin kayitlar1 tutmak ve talep edildiginde bu
bilgileri kontrol etmeye yetkili denetim gorevlilerine ve aliciya ibraz etmek ile yiikiimliidiir.

Hayvanlan yetistiren veya hayvansal kokenli ham maddeyi iireten iiretici;

>
>

>

Hayvan yeminin niteligi ve orijini,

Veteriner ilaglarin veya hayvanlara uygulanan diger tedavilerin uygulanis ve
bitis donemlerinin tarihleri,

Hayvansal kdokenli gidalarin giivenligini etkileyebilecek nitelikteki ortaya ¢ikan
hastaliklara ait kayitlari,



Hayvanlardan tani amaciyla alinmis ve halk sagligi igin onemli olan analiz
sonugclarin,

Hayvanlar ve hayvansal kokenli iirlinlere uygulanan kontrollere iliskin ilgili tiim
raporlar ile ilgili konularin kaydini tutmak ile yiikiimliidiir.

Bitkisel iiriinleri iireten veya hasat eden iiretici;

Bitki koruma firiinleri ve biyositlerin her tiirlii kullanima,

Bitkisel kokenli gidalarin giivenligini etkileyebilecek zararli veya hastaliklarin
ortaya ¢ikmasi,

Bitkilerden tani amaciyla alinmis ve halk sagligi i¢in 6nemli olan analiz
sonuglari ile ilgili konularda kayit tutmak ile ylikiimliidiir.

Gidalarin islenmesi ile ilgili kurallar:

>

Ham madde, yardimci madde veya katki maddeleri; ayiklama, hazirlama veya
isleme sirasinda bozuk veya yabanci maddeler, parazitler, mikroorganizmalar
veya bunlarin toksinleri agisindan kabul edilebilir diizeye indirilemedikge
isletmeye almmamalidir. Bu maddeler iiretim hattina alinmadan Once
denetimden ve smiflamadan gegirilmeli ve gerekiyorsa laboratuvar testleri
uygulanmalidir.

Ham madde, yardime1 madde ve katki maddeleri bozulmanin ve bulagmanin
Onlenebilecegi, zararin en aza indirilebilecegi kosullarda depolanmalidir.
Stoklanan ham madde, yardimc1 madde ve katki maddeleri depoya giris sirasina
gore kullanilmalidir.

Gidalarin iglenmesinde calisan personel, son iiriinii bulastirma riski agisindan
gerek goriildiigiinde, iretimin degisik basamaklarinda tiim koruyucu
kiyafetlerini degistirmeli, ellerini yikamali ve gerekirse dezenfekte etmelidir.
Ambalajlama dahil iretimin biitin asamalarinda islemlerin, teknolojinin
gerektirdigi siireleri agsmamasi saglanmali, bu yolla bulagsmaya, bozulmaya,
patojenik ve bozulma etmeni mikroorganizmalarin gelismesine neden
olunmamalidir.

Ambalaj materyali, iirline uygun olmali ve iiriinii bulasmadan korumalidir.
Ambalajlar, kullanimdan 6nce uygun kosullarda olup olmadiklari, temizleme
ve/veya dezenfekte islemine tabi tutulup tutulmadiklar1 konusunda
denetlenmelidir. Yikama islemi uygulanan ambalajlarin i¢inde, dolumdan 6nce
su kalmamalidir. Tiim ambalaj maddeleri, hijyenik sartlarda ve temiz yerlerde
depolanmalidir. Paketleme veya dolum alaninda sadece hemen kullanilacak
olan ambalaj materyalleri bulundurulmalidir.

Ambalajlar, partinin taninmasi igin iretildigi fabrikasi ve partisi agikca
okunacak sekilde kodlanmalidir. Her parti i¢in iiretim kayitlari tutularak parti ile
ilgili iiretim detaylarn1 ve tarihi siirekli olarak okunakli bir sekilde
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kaydedilmelidir. Bu kayitlar en az iriinlin raf omrii boyunca muhafaza
edilmelidir.

Son iiriin, mikroorganizmalarin bulasmasini ve/veya gelisimini engelleyecek ve
iiriinii bozulmaya, ambalaji da hasara kars1 koruyacak sekilde depolanmali ve
nakledilmelidir. Depolama siiresince sadece tiiketime uygun gidalar
dagitilmalidir. Dagitimda tiriinlerin 6zelliklerine uygun periyodik kontrolleri
yapilmaly, iiriinler depoya giris sirasina gore sevk edilmelidir.

Gida giiveniligi acisindan tehlike olusturan ayni partiden {riinler satig
noktalarindan hemen geri alinmali, s6z konusu {iriinler imha veya insan tiiketimi
disinda bir amagla kullanim safhalarina kadar denetim altinda tutulmalidir.

Resim 2.3: Giivenli gida herkesin hakki

2.2. Uretim Asamalarinda Hijyeni Saglama Yollar

Gida iirlinleri, sagliga zararli olmasi veya tiiketime uygun olmamasi durumlarinda
giivenli sayilmaz.

Herhangi bir gidamin giivenli olup olmadiginin belirlenmesinde;

>

>

Gidanm tiiketici acisindan; T{retim, isleme, depolama, dagitim ve satis
asamalarinin her birinde normal kullanim kosullarina uygun olup olmadigina,
Etiket bilgilerine ve/veya gidanin igeriginin sagliga zararli olabilecek etkilerine
dair tiiketiciye verilen bilgiye bakilir.

Herhangi bir gidanmin saghga zararh olup olmadigimin belirlenmesinde;

>

>
>

Giday tiiketen tiiketicinin sagligina hemen, kisa ve/veya uzun vadede yapacagi
olasi etkiler ile onu izleyecek nesiller lizerindeki etkilerine,

Olasi toplam toksik etkilerine,

Gidanin belirli bir kategorideki tiiketici i¢in tiretilmesi durumunda, tiiketicinin o
gidaya kars1 biyolojik duyarliligina bakilir.
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Herhangi bir gidanin insan tiiketimi icin uygun olup olmadiginin
belirlenmesinde; gidanin, yabanct maddeler ile bulasmis veya kokusmus, bozulmus,
¢lirlimiis olup olmadigina, toksin igerip igermedigine bakilir. Giivenli olmayan gida, aym
simif veya nitelikte bir parti, yigin veya kiimenin parcasi olmasi durumunda, ayrintili bir
degerlendirme sonucunda parti, y1gin veya kiimenin giivenli olduguna dair higbir kanit
bulunmazsa, tiim parti, yigin veya kiimenin giivenli olmadig1 varsayilir. Gida giivenligi ile
ilgili Tirk Gida Mevzuati hiikiimlerine uygun olan gida, mevzuat hiikiimlerinin kapsadigi
Olciide giivenli sayilir. Bir gidanin mevzuat hiikiimlerine uygun oldugu halde, gidanin
giivenli olmadigina dair nedenlerin bulunmasi durumunda, bakanlik ve ilgili merci, o gidanin
piyasaya arzina sinirlamalar getirecek uygun Onlemleri alir veya firiinii piyasadan geri
toplatir.

2.3. Uretimde Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

Gida maddelerinin ham maddeden baslayarak son tiiketiciye gelinceye kadar gegen
gida iiretim zincirinde gida giivenliginin saglanmasi i¢in alimmasi gereken tiim tedbirler basta
iireticiler olmak iizere her kesimi yakindan ilgilendirmektedir. 05 Haziran 2004 tarihinde
yayimlanan “ 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun
Hikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun > geregi, gida
maddelerinin Tarim ve Koy isleri Bakanligindan iiretim izni alinmadan tiiketiciye sunulmasi
yasaktir. Uretilen iiriinler gida giivenligi sartlarim saglamalidir. Uretimde iyi hijyen
uygulamalar1 takip edilmeli ve is yerinde izlenebilirligin saglanmasi amaciyla gerekli
kayitlar tutulmalidir. Her asamada (iiretim Oncesi asamasi, liretim asamasi, iiretim sonrasi
depolama ve dagitim asamalari)) HACCP temel gereklilikleri tam olarak uygulanmali ve bu
konuda personelin egitimi saglanmalidir. Uriinler, gida giivenligi ve kalitesine uygun olarak
iiretilmeli ve tiiketiciye uygun kosullarda sunulmalidir.

2.4. Gida Ureten Tesislerin Tasimas1 Gereken Genel Ozellikler

Gida iiretimi dncesinde ve iiretim asamasinda saglikli gida elde etmek i¢in uyulmasi
gereken kurallarin yani sira gida {iretimi yapan is yerlerinin de tasimasi gereken ozellikler
vardir. Gida is yerlerinin tagimasi gereken teknik ve hijyenik 6zellikler sunlardir:

> Is yeri, zararh canhlar ile gevresel kirleticilerin girmesini dnleyecek bigimde
tesis edilmelidir.
> Kapilar, piirizsiz ve su gegirmeyen yilizeylere sahip, duruma gore

kendiliginden kapanir, zararli canlilarin girisini engelleyecek sekilde olmalidir.

> Zemin, is yerinin Ozelligine gore su gecirmez, kaygan olmayan, yikanabilir,
catlak olusturmayan, temizlik ve dezenfeksiyona uygun malzemeden yapilmali,
catlak olmamali, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir 6zellikte ve suyun
birikmemesi i¢in kanallara dogru yeterli bir egimde olmalidir.
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> Duvarlar, yapilan isin Ozelligine gore su gegirmeyen, yikanabilir, zararlh
canlilarin yerlesmesine izin vermeyen, pliriizsiiz ve acik renkli malzemeden
yapilmali, c¢atlak olmamali, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir
ozellikte olmalidir. Duvar-zemin baglantisinin yuvarlatilmis yapida olmasi
gerekir.

Resim 2.4: Yag iiretim tesisi

> Pencereler ve benzeri acik yerler kirlenmeye izin vermeyecek bigimde
yapilmali, ince gozenekli, kolay temizlenebilir, sokiiliip takilabilir ve stirekli
bakimlar1 yapilabilir o6zellikte tel, plastik veya uygun bir malzeme ile
kaplanmalidir. Pencere esikleri raf olarak kullanilmamalidir.

> Merdivenler, asansor kabinleri ve bosaltma oluklar1 gibi yardimci yapilar
gidalarin kirlenmesine yol agmayacak konum ve yapida olmalidir.
> Tavan donanimlari, buharlasma ve damlamadan dolay1 gida ve ham maddelerin

kirlenmesine neden olmayacak bi¢imde tesis edilmeli ve kolay temizlenebilir
Ozellikte olmalidir.

> Is yeri gerekli asgari teknik donanima sahip olmali ve teknigine gore ilgili
boliimlerinde basing, sicaklik, akis gostergeleri bulunmali ve gerektiginde
kaydetme islemi yapilmali ve kayitlar saklanmalidir.

> Bina, tesisat, malzeme, alet ve ekipmanin onarim, boya, badana ve periyodik
bakimlar1 aksatilmadan yapilmalidir.

> Gida iiretimi yapilan isletmelerde giivenlikle ilgili boéliimlerin disinda, is
yerinde kesinlikle hayvan bulundurulmamalidir. Hayvan bulunan giivenlik
boliimleri {iretim ve depolama tesislerinden ayri olmalidir.

2.5. Ekipman Ozellikleri

Uretim alaninda imalat ekipmanlar1 yerlestirilirken kontrol ve temizlik yapilmasina
izin verecek bosluklar birakilmalidir. Makineler yerlestirilirken biitiin baglant1 yerleri agiklik
kalmayacak sekilde kapatilmalidir. Makinelerin yerlestirildigi zemin temizlik operasyonu
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acisindan ulasilabilir durumda olmalidir ya da tamamiyle kapatilmalidir. Ekipmanin tavan,
taban, duvar gibi boliimlerden gectigi durumlarda, ekipman ve duvar arasinda, temizlik
yapilabilmesi i¢in yeterli bosluklar saglanmalidir ya da makine hi¢ bosluk kalmayacak
sekilde duvara monte edilmelidir. Yardimci ekipman, temizligi kolaylastiracak sekilde,
sokiilebilir ve tekrar monte edilebilir olmalidir. Imalat tabani, sert, piiriizsiiz, kolay
temizlenebilen ve emici olmayan malzemeyle kaplanmalidir. Yalitim i¢in emici olmayan
malzeme kullanilmalidir. Bu yiizeyler ulasilabilir olmalidir. Uriinler depolanirken yer ile en
az 100 mm mesafe olacak sekilde paletler iizerinde istifleme yapilmalidir. Uretim alani
disina acilan kapi ve pencereler, disaridan herhangi bir bulasmay1 engelleyecek sekilde
yalitilmig olmalidir. Yikama odalarinda yeterli havalandirma saglanmalidir. S1vi malzemeler
icin kullanilan borular, valfler ve baglanti yerleri i¢in ya 'yerinde temizlik' programlari
uygulanmali, ya da kolayca sokiiliip takilabilen sistemler kullanilmalidir. Biitiin sabit
borular, yogunlagsmay1 engelleyecek sekilde yalitilmalidir. Temizlik yapilan alanlarda, atik
su i¢in gerekli drenaj sistemleri kurulmus olmalidir. Zemin egimi, ylizeyde su birikimini
engelleyecek sekilde olmalidir. Aydinlatma lambalari, diisme ve kirilma engellenecek
sekilde korunmalidir. Elektrik kablolar1 sabitlenmelidir (yerle temasi engellenmelidir).
Makinelerin elektrik aksami, tozlanmay1 engelleyecek sekilde kapatilmis olmalidir. Elektrik
panolarina su girmesi engellenmelidir. Fan, motor gibi makine parcalar1 ulagilabilir sekilde
monte edilmis olmalidir. Motor ve diger yardimci ekipman, yerle temas etmeyecek sekilde
yerlestirilmelidir. Ahsap malzeme kullanmaktan ka¢inilmalidir.

Resim 2.5: Gida iiretim ekipmanlar



UYGULAMA FAALIYETI

Islem Basamaklan

Oneriler

» Gida tiretimi faaliyetlerinde hijyen ve
sanitasyon kurallarini kavrayiniz ve bu
kurallara uyunuz.

Uretim asamalarinda hijyen ve
sanitasyon iligkisini ve dnemini
kavraymiz.

Uretimde hijyenik ham madde
kullaniminin 6nemini kavrayiniz.
Gidalarin islenmesi ile ilgili kurallar
kavraymiz.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
iiretilmis {iriin satis1 yapmaya 6zen
gosteriniz ve bu konuda gerekli tiim
kurallara uyunuz.

> Uretim asamalarinda hijyeni saglama
yollarii kavrayiniz.

Herhangi bir gidanin giivenli olup
olmadiginin belirlenmesinde dikkat
edilmesi gereken noktalar1 kavrayiniz.
Herhangi bir gidanin sagliga zararli olup
olmadiginin belirlenmesinde dikkat
edilmesi gereken noktalar1 kavrayiniz.
Herhangi bir gidanin insan tiiketimi igin
uygun olup olmadigimin
belirlenmesinde dikkat edilmesi gereken
noktalari kavrayiniz.

> Uretimde dikkat edilmesi gereken
noktalar1 kavrayiiz.

Gerekli izinler alinmadan gida tiretimi
yapilamayacagini kavrayiniz.

Gida iiretiminde HACCP nin
uygulanmasi gerektigini kavrayiniz.
Miisterilerinize gida giivenligi ve
kalitesine uygun olarak {iretilmis
iriinleri uygun kosullarda sunmaniz
gerektigini kavrayiniz ve buna uyunuz.

» Gida tireten tesislerin tasimasi gereken
ozellikleri kavrayiniz.

Gida is yerlerinin saglikli ve giivenilir
iiretim yapabilmesi i¢in teknik ve
hijyenik agidan bazi 6zelliklerinin
olmasi gerektigini kavrayiniz.

» Ekipman 6zelliklerini kavrayiniz.

Gida is yerlerinin saglikli ve giivenilir
iiretim yapabilmesi i¢in ekipmanin
hangi kurallara uygun olmasi
gerektigini kavrayiniz.




KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiginiz beceriler i¢in Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Kriterleri Evet Hayir

1. Gida iiretimi asamalarinda hijyen ve sanitasyon iliskisini
kavradiniz mi?

2. Gida iriinlerinin saghig acisindan gida iiretiminde hijyenik
ham madde kullaniminin énemini kavradiniz mi?

3. Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun iiretilmis {iriin
satmanin ve bu konuda gerekli tiim kurallara uymanin insan
sagligi agisindan onemini kavradiniz mi?

4. Herhangi bir gdanin giivenli olup  olmadiginin
belirlenmesinde dikkat edilmesi gerekenleri kavradiniz mi?

5. Herhangi bir gidanin sagliga zararli olup olmadiginin
belirlenmesinde dikkat edilmesi gerekenleri kavradiniz mi?

6. Herhangi bir gidanin insan tiketimi i¢in uygun olup
olmadigimin belirlenmesinde dikkat edilmesi gerekenleri
kavradiniz mi?

7. Gerekli izinler almmadan gida iiretimi yapilamayacagini
kavradiniz mi?

8. Gida iretiminde ve satisinda HACCP’nin uygulanmasi
gerektigini kavradiniz m1?

9. Miisterilerinize gida giivenligi ve kalitesine uygun olarak
tretilmis drlinleri uygun kosullarda sunmaniz gerektigini
kavradiniz mi?

10. Gida is yerlerinin saglikli ve giivenilir iiretim yapabilmesi i¢in
ekipmanin hangi kurallara uygun olmasi gerektigini kavradiniz
mi1?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gbzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gdrmilyorsaniz ogrenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geginiz.



OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanlhs ise Y yaziniz.

1. () Saglikli gida iiriinii iiretilmesi i¢in dncelikle iiretimde kullanilan ham maddelerin
saglikli ve hijyenik olmasi gerekir.

2. () Ham madde iiretiminden sorumlu iireticinin, tehlikelerin kontroliine yonelik,
iiretim yeri ve biiylikliigiine bagl olarak alinan tedbirlere iliskin kayitlar1 tutmasina
gerek yoktur.

3. () Stoklanan ham madde, yardimci madde ve katki maddeleri depoya en son

girenden baglayarak kullanilmahidar.

4. () Gida giivenligi acisindan tehlike olusturan ayni partiden {irlinler, satig
noktalarindan hemen geri alinmali, s6z konusu iiriinler imha veya insan
tilkketimi disinda bir amagla kullanim sathalarina kadar denetim altinda
tutulmalidir.

5. () Herhangi bir gidanin giivenli olup olmadiginin belirlenmesinde etiket bilgilerine
bakilmasina gerek yoktur.

6. ( ) 5179 sayih Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun
Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun ” geregi, gida
maddelerinin Tarim ve Koy isleri Bakanligindan {iretim izni alinmadan tiiketiciye
sunulmasi yasaktir.

7. () Gida iiretim is yerlerinde kapilar, piiriizsiiz ve su gegirmeyen yiizeylere sahip,
duruma gore kendiliginden kapanir, zararli canlilarin girigini engelleyecek sekilde
olmalidir.

8. () Gida iiretimi yapilan igletmelerde sadece giivenlikle ilgili boliimlerde, bu
boliimlerin iiretim ve depolama tesislerinden ayr1 olmasi sartt ile hayvan
bulundurulabilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri domnerek tekrarlaymiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

AMAC
Is yerinde gida satisinda ambalajlama ve etiketleme faaliyetlerinde hijyen ve
sanitasyon kurallarin1 kavrayabilecek ve uyabileceksiniz.
ARASTIRMA
> Gida isletmelerinin ambalajlama ve etiketleme faaliyetlerinde hangi noktalara
dikkat ettiklerini aragtiriniz.
»  Ambalajlama asamasinda bulagmalara karsi hangi Onlemlerin alindigin
arastiriniz.
> Gida {irlinlerinin etiketlerinde hangi bilgilerin olmasi1 gerektigini arastiriniz.
> Yaptiginiz aragtirmalarin sonuglarini arkadas grubunuz ile paylasiniz.

3

. AMBALAJLAMA VE ETIKETLEME
FAALIYETLERINDE HIJYEN VE

SANITASYON KURALLARINA UYMA

Gida sektoriinde ambalajlama; gida maddelerinin, i¢inde tutma, koruma ve bilgi verme
amaciyla ambalaj materyali kullanilarak sarilmalari ve/veya kaplara yerlestirilmeleridir.
Ambalajlama, gida maddelerini dis etkenlerden koruma, i¢ine konan gida maddesini bir
arada tutma, depolama, dagitim, tanitim ve reklam gibi pazarlama islemlerini kolaylastirir.

Ambealaj

materyalleri, ambalajlanacak {iriiniin 6zelligine gore plastik, cam, seramik, kagit,

metal, ahsap ve/veya bunlarin karisimindan yapilabilir. Ambalaj genel olarak bir {iriiniin
kimligidir. Bilingli tiiketici, kimligini bilebildigi iriinii tercih etmektedir. Bu kimlik
olusturulurken dikkat edilmesi gereken belirli noktalar vardir:

VVVY

Urliniin hedef kitlesine uygun bir tasarim olusturulmasi,
Ambalajin iiriin kimligi ile ortiismesi,

Rakip marka iirlinlerine kars {istiinliik saglamasi,
Kurum kimligine uygun olmasi



Ureticilerin ambalajlama iizerinde hassas davranmasi ve tiiketicilerin de ambalajl
iiriinleri tercih etmeleri, belirli nedenlere dayanmaktadir. Bu nedenler sunlardir:

Ambalaj, lirlinlerde fark yaratir ve satiglarin artmasini saglar,

Ambalaj, lirliniin kullanima uygun miktarlarda satilmasini saglar.

Tiiketicinin bilgi sahibi olmasini saglar.

Uriinii hasar ve bozulmaya kars: korur.

Tehlikeli iirlinlerin ¢evreyle temas etmesini engeller.

Uriinlerin tasinma ve depolanmasini kolaylastirir.

Tirk Gida Kodeksinde yer alan tiim gida maddelerinin ambalajlanmasi
zorunludur. Ambalajlanmis gida maddesi, ambalaji degistirilmedigi veya
acilmadigr siirece gida maddesine erisilemez durumda olmalidir.

VVVVYVVY

Resim 3.1: Dogal ambalaj

3.1. Ambalajlamada Bulasmalara Kars1 Alman Onlemler

Ambalajlama sirasinda gida tiriinlerine bulagsmalarin olmamasi igin gerekli tedbirleri
almak ve ¢ok dikkatli davranmak gerekir. Aksi takdirde gida {iretiminin tiim asamalarinda
saglikli iiriin elde edilmesi i¢in gosterilen ¢abalar ambalajlamada olabilecek bir hata ile bosa
gidebilir. Gida ambalajinda kullanilacak olan materyalin, irliniin 6zelligine uygun ve
hijyenik olmasit ¢ok onemlidir. Gidanin ambalajlandigi ortam ve bu boéliimde calisan
personel de ambalajlama asamasinda tiim hijyen kurallarina uymalidir.

Gida ambalaj materyallerinin genel 6zellikleri s6yle olmalidir:

> Ambalaj materyali gida maddesini 6zelligine bagl olarak sicaklik degisimleri,
nem, hava, 151k gibi olumsuz dis etkenlerden korumalidir.

> Gida maddelerinin bilesiminde istenmeyen degisikliklere ve organoleptik
(cisimlerin duyu organlarmi etkileme yetenegi) &zelliklerinde bozulmalara
neden olmamal1 ve gida maddesiyle etkilesim gdstermemelidir.
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Doldurma, tasima ve depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun

olmalidir.

Gida ve gida ile temas eden ambalaj malzemelerinin {iretiminde kullanilan alet-
ekipmanda, yaglama amagli kullanilan malzeme, gidaya uygun olmalidir.

Resim 3.2: Kagit esash ambalaj

o Kagit esasli ambalaj materyallerinin kullanimryla ilgili kurallar soyledir:

@)

Gida maddelerini dogrudan sarmaya veya i¢ine koymaya uygun
kagit, karton, oluklu mukavva vb. i¢indeki maddenin bilesimini ve
duyusal ozelliklerini degistirmeyecek, disariya sizinti ve akinti
yapmasina imkan vermeyecek nitelikte olmali ve gida ile direkt
temas halindeki yilizey boya icermemelidir.

Gida maddeleri ile dogrudan temas edecek kagit ve kartonlarin
bilesiminde titandioksit (Ti02) % 3'i, kursun 20 mg/kg', arsenik 2
mg/kgh, kloriir %0,2'yi, poliklorbifenil 2 mg/kgh ve formaldehit 15
mg/kgh gegmemelidir.

o Metal esasli ambalaj materyallerinin kullanimu ile ilgili kurallar soyledir:

O

Gida maddelerinin konuldugu paslanmaz c¢elik disindaki metal
esaslt ambalajlar gidanin 6zelligine gore kalay, krom, kromoksit,
aliminyum folyo, lak veya plastik ile kaplanmis olmalidir.
Kaplama maddeleri kaplanilan tiim yilizeylere homojen (her
tarafinda ayn1 ozelligi gosteren) bir sekilde dagilmalidir. Lak ve
plastik kaplamalarda bu maddelerin 6zellikleri plastik maddelerin
teknik ozelliklerine uygun olmalidir. Kalay miktar1 en az 4,9 g/m,
krom miktar1 en az 50 mg/m ve kromoksit miktar1 en az 7 mg/m
olmalidir. Kaplama maddelerinin bilesiminde, antimon, kadmiyum
ve arsenik miktar1 % 0,02'den, kursun miktart % 0,5'ten fazla
olmamalidir.

Aliiminyum folyo ve tiiplerde aliiminyum miktar1 en az % 95
olmalidir.

Metal Kkaplarin kalaylanmasinda kullanilan kalayda arsenik
bulunmamalidir.



o) Metal ambalaj kapaklarinda kullanilacak contalar, kapak kenarina
homojen bir sekilde dagilmali, kopma olmamali, 1s1l islemlerden
zarar gormemelidir. Contalarin ozellikleri de plastik maddelerin
teknik 6zellikleri boliimiine uygun olmalidir.

o Asitli gidalarin ve igkilerin ¢inko ve ¢inko ile galvanize edilmis
kaplarla temas1 yasaktir.

ﬁ'ﬂ’

Resim 3.3: Metal esashi ambalaj

Cam ambalaj materyallerinin kullanimui ile ilgili kurallar soyledir:
o Cam ambalajlarin tipleri, biiyiikliikleri ve bicimleri ¢ok cesitli
olmakla birlikte gida maddeleri i¢in kullanilanlar bes grup altinda

toplanabilir:
. Bira, mesrubat ve maden suyu siseleri,
. Kavanozlar, siit, meyve suyu ve ketcap siseleri,
. Su siseleri,
. Alkollii i¢ki ve sarap siseleri,
. Siirahi, damacana gibi siseler
o Cam kaplarin ani sicaklik degisimine dayanim dereceleri en az
42°C olmaldir.

[

Resim 3.4: Cam ambalaj



Cam ambalajin igindeki {irline bagh olarak meydana gelebilecek
basing dikkate alinarak dolum sirasinda teknigine uygun tepe
boslugu birakilmalidir.

Cam kapaklarin agzina konulan madeni kapaklar ve mantar tipalari
bir kere kullanilmalidir.

Mantarlarin  yapistirilmasinda, suda ¢oziinmeyen ve toksik
olmayan yapistiricilar kullanilmalidir.

Gida ile temas eden plastik esasli madde ve malzemelerin kullanimi ile
ilgili kurallar soyledir:

@)

Gida maddeleriyle temasta bulunacak plastikler, yliksek molekiil
agirlikli polimerlerden olugsmali ve gida ile kimyasal etkilesime
girmemelidir. Gida ile temas eden madde ve malzemenin yapisinda
kalabilecek monomerlerin miktar1 plastiklere ait teknik 6zelliklerde
belirtilen kriterlere uygun olmalidir(Monomer kii¢iik mol kiitleli
kimyasal maddelere verilen isimdir, yiizlerce monomerin
birlesmesinden olusan c¢ok daha biiyiik makro-molekiillere ise
polimer adi verilir. Giindelik hayatta en c¢ok bilinen polimerler
plastikler ve kauguklardir.).

Gida maddeleriyle temasta bulunacak plastiklere iiretim sirasinda
katilan plastiklestirici, antioksidan, stabilizor, emiilgator, parlatici,
katalizor gibi katki maddelerinin miktari, gida maddesinin
kalitesini degistirmeyecek ve toksik bir etki yapmasina neden
olmayacak diizeyde olmalidir.

Gida maddeleriyle temasta bulunacak plastik malzemeler ve
ambalajlar gida maddelerini absorbe etmemeli, giday1
sizdirmamali, tadini, kokusunu ve rengini degistirmemeli, tasima
ve depolama sartlariin gerektirdigi fiziksel ve mekanik ozelliklere
sahip olmalidir.

Gida ambalaji olarak kullanilan plastikler bir kez kullanilabilir.
Ancak plastik madde ve malzemenin yapist ve sekli
degistirilmeksizin hijyenik kosullarin tekrar saglanarak yeniden
kullanimi ile ilgili usul ve esaslar Tarim ve Kdyisleri Bakanligi
tarafindan diizenlenir.

Gida ile temas eden madde ve malzeme olarak kullanilacak
plastikler veya diger malzemelerin yapistirma, sivama, laklama,
niifuz ettirme gibi metotlarla kaplanmasinda veya laminasyonunda
kullanilan ve plastik madde iceren iiriinler ile regine kaplamalar1 da
burada belirtilen niteliklerde olmalidir.

Gida maddeleri ile temas edecek plastiklerde kullanilacak boyar
maddeler gida maddelerine ge¢cmemeli ve toksik madde
icermemelidir.



Boyar maddeler yiiksek saflik gostermeli ve agir metaller asagidaki
sinirlara uygun olmalidir:

Resim 3.5: Plastik ambalaj

Kursun % 0.01 g
Arsenik % 0.005 g
Krom % 0.025 g
Antimon % 0.025 g
Civa % 0.005 g (N/10'luk HCI'de)
Kadmiyum % 0.01g""
Cinko % 02 g""
Selenyum % 0.01 g
. Baryum % 0.01g""
Aromatik amin (amonyak) kalintilart % 0.05 g’1 asmamalidir.
Karbon karasinda (gaz ve sivi haldeki hidrokarbonlarin eksik
yanmastyla elde edilen ¢ok ince tanecikli elementer karbon)
benzen ekstrakti (benzen etken maddesi) en ¢ok % 0.1 olmalidir.
Plastiklerin yapisina giren kimyasal maddelerin gida benzeri
coziiciilerle migrasyonu 60 mg/kg veya 10 mg/dm'yi gecemez.
Migrasyon (gida ile temasta bulunan ambalaj maddelerinin
yapisindaki bilesenlerin, temas ettigi gidaya olan gegisi/bulagmasi
Migrasyon hem gida {ireticileri hem de tiiketiciler i¢in mutlaka g6z
oninde bulundurulmasi gereken Onemli bir kimyasal tehlike
kaynagidir.) ve ekstraksiyon (karisimdan istenmeyen bir maddeyi
ayirmak) c¢alismalart kendi kategorilerindeki gidalarla normal
kullanim kosullarindaki en yiiksek sicaklikta ve en uzun siirede
yapilmalidir.
Gida maddeleriyle temasta bulunacak plastik maddeler kolay
kirilmayan, yirtilmayan ve sekil bozukluguna ugramayan bir
yapida olmalidir.
Plastiklerle temasta bulunacak gida maddeleri asagida belirtilen
gruplara ayrilir:
. Sulu maddeler
Alkollii maddeler
Yagli maddeler
Kuru, kat1 maddeler
Asitli maddeler
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Gida drilinlerinin ambalajlanmasinda dikkat edilmesi gereken kurallar: Gida
ambalajiin genel amaci iginde bulundurdugu iirlinii bozulmadan, kalite kaybina ugramadan,
dis etkilerden koruyarak tiiketiciye ulastirmaktir. Tim bunlarin saglanmasit ancak gida
bozulma mekanizmasi ¢ok iyi Ogrenildigi takdirde miimkiindiir. Gida maddeleri
ambalajlanmadig takdirde % 30 kayba ugramaktadir. Bu rakam ambalajlanmasi halinde %
2-3’e inmektedir. Bu asamada ambalaj se¢cimi de Onemli rol oynamaktadir. Ambalaj
seciminde birinci adim igerisine yerlestirilecek gidanin nem veya su buhar gegirgenligi,
oksijen, gaz gegirgenligi gibi dzelliklerinin ve bunlara ait alt limitlerinin iyi se¢ilmesidir.
Ikinci adim, gida isleme ydntemi ve bunun icin gerekli dzelliklerin aranmasidir. Ugiincii
adimda ulagim, raf dmrii ve depolama kosullarina uygun bir se¢im yapilmalidir. Raf 6mri,
bir iiriiniin belirli depo kosullarinda, satilabilir veya kabul edilebilir durumlarda kalabilecegi
stireye denir. Bu siire;

Uriiniin 6zelliklerine,

Ambalaj malzemesinin 6zelliklerine,

Ambalaj islemlerine,

Depolama ve dagitim gevresine,

Hizmet edilen pazara ve fiyata gore degisebilir.

VVVYYY

Resim 3.6: Ahsap ambalaj

Gida ambalajlar1 dagitim zinciri igerisinde yatay ve diisey ¢arpmalar ile titresim, istif,
deforme olma, delinme, yirtilma, kirilma gibi mekanik ve/veya yiiksek veya diisiik 1s1,
basing, 151k, su gibi iklimsel hasarlarla karsilagabilir. Ambalajin en onemli islevi, giday1
kalitesinden 0diin vermeden, taze olarak tiiketiciye ulagtirmaktir. Bu nedenle, secilecek
ambalajin gidanin 6zgiin yapisina ve hassasiyetine uygun olmasi1 gerekmektedir. Ambalaj,
gidanin aroma ve kokusunu higbir sekilde etkilemeyecek bir yapida olmalidir. Segilen
malzemenin gida igerisinde ¢oziinebilir olmasi ve toksik etkilerinin bulunmamasi sarttir.

Gida ambalajlarinin basiminda dikkat edilmesi gereken noktalar sunlardir:
»  Baski miirekkebi ile gidanin dogrudan temasi olmamali,

»  Miirekkep tabakasi ile iiriin arasinda fonksiyonel bir bariyer bulunmali,
(alimiinyum folyo vb.)



> Dogru miirekkep segilerek migrasyon en aza indirilmeli,

> Dolum maddesi ve dolu ambalajin tiiketicideki kullamimm g6z Oniinde
bulundurulmali,

> Kuruma ve sertlesme kontrolleri yapilmalidir.

Et ve et iiriinlerinin ambalajlanmasinda dikkat edilmesi gereken noktalar sunlardir: Et
ve et irilinleri cok hizli ve kolay bozulan gida tiriinleridir. Dolayisiyla tiiketiciye hijyenik
olarak firetilip paketlenerek ulagtirilmalidir.. Bu iiriinlerde ambalajlama ikinci sirada yer alir,
birinci 6nemli kosulu, tiretim sathasinin hijyenik olmasi olusturur. Hijyenik olarak {iretilmis
olan et {iriinii belirli 1silarda iglenir ve korunur, en son olarak da ambalajlanir. Etin asil
bozulma nedeni aeroben bakterilerdir. Bunlarin engellenmesi i¢in aeroben bakteri igermeyen
vakumla paketlenmis et her zaman daha sagliklidir. Ette dikkat edilmesi gereken dort ana
konu vardir:

> Ph degeri (bir ¢ozeltinin asitlik veya bazlik derecesi): Ne kadar yiiksek olursa
bakteriler o kadar hizla gelisebilir.

> aW degeri (su oran1): Bu deger 1.0'a ne kadar yakin olursa bakteriler o kadar
hizl gelisir (aW degeri 0.0 ile 1.0 arasinda degisen rakamlarla ifade edilir).

> Ist: Et ambalajlanmadan o6nce -1.5 ile O santigrat derece arasinda
bulundurulmalidir. Ciinkii ambalajlandiktan sonra da bu 1sida muhafaza
edilecektir. Isinin diislikliigii mikroorganizmalarin gelisimini negatif yonde
etkilemektedir.

> Oksijen mevcudiyeti: Mikroorganizmalarin gelismesi oksijen seviyesinin
sinirlandirilmasiyla miimkiindiir. Kullanilacak olan ambalaj malzemesi, {iriin
tarafindan tiiketilen oksijen ile bu malzemeden gececek oksijen arasinda
dengeyi saglayacak sekilde secilmelidir.

3.2. Etiketleme ile flgili Kurallar

Gida maddesini tanitici her tiirlii yazili veya basili bilgi, marka, damga ve isaretleri
iceren ve gida ile birlikte sunulan veya ambalajinda basili bulunan tanitim bildirimine etiket
denir. Gida maddesine ait degisik sekillerde hazirlanan tanitim bildiriminin gida maddesiyle
birlikte sunulmasi islemine ise etiketleme denir.

Gida iirlinlerinde etiketleme ile ilgili kurallar sunlardir:

> Satisa sunulan her gida maddesinin ambalajinda etiket bulundurulmasi
mecburidir.

> Gida maddesinin etiket bilgileri tam ve dogru olarak ifade edilmelidir.

> Etiketleme dili Turkce olmalidir. Tiirk¢enin yani sira bagka resmi diller de
kullanilabilir.



Tiim yazilar, fonla kontrast (tezat) teskil edecek sekilde, silinmez karakterde,
okunabilir renk ve boyutta olmali, ambalaja saglam bir sekilde basilms,
yapistirilmis veya tutturulmus olmalidir.

Gida maddesinin etiketi sahte, yaniltic1 veya gidanin karakterine gore hatali bir
izlenim yaratacak, tiiketiciyi yamltacak resim, sekil ve benzerlerini
icermemelidir.

Ozel beslenme amacli gidalar dahil herhangi bir gida maddesinin etiketinde, o
gida maddesinin hastaliklar1 6nleme, iyilestirme ve tedavi etme oOzelligi
oldugunu bildiren veya ima eden ifadeler yer alamaz.

Beslenme yoniinden etiketleme 6zel beslenme amacli gidalarin ve bilesiminde
farklilik yapildigi beyan edilen gidalarin etiketlenmesinde mecburi olup diger
gida maddelerinde ihtiyaridir.

Enerji veya yag degerlerinde saglanan en az %25'lik azalmalar etiket {izerinde
“azaltilmis” veya es degeri bir kelimeyle ifade edilir.

Besin dgelerinin miktarlari etiket lizerinde her 100 g veya 100 ml igin veya her
porsiyonda rakamsal olarak belirtilmelidir. Ancak, vitamin ve minerallerin bu
cizelgede yer almasi i¢in beslenme referans degerlerinin en az % 5’ini
karsilamas1 gerekmektedir.

Gida maddesinin bilesimindeki besin Ogeleri ile ilgili beyanlar, eksiksiz ve
dogru verilmelidir.

Resim 3.7: Uriiniin kimligi etiket

Gida maddelerinin etiketinde bulundurulmasi zorunlu bilgiler sunlardir:

Gida maddesinin adi: Gida maddesinin ad1 veya boyle bir adin olmamasi halinde,
iriiniin gercek dogasi hakkinda yeterli ve dogru bilgiyi tiikketiciye sunan agiklayici tanimla
belirtilmelidir. Higbir ticari unvan, marka veya fantazi ad {iriiniin ad1 olarak kullanilamaz.

I¢indekiler: Gida maddesinin iiretiminde veya hazirlanmasinda kullanilan ham madde
ve gida katki maddeleri etiket iizerinde tiretim sirasinda kullanildiklar1 miktara gore azalan
oranlarda belirtilmelidir. Gida katki maddeleri, fonksiyonlar: ile birlikte ad1 veya EC kod
numarasi (her gida katki maddesine Avrupa Birligi tarafindan verilen 6zel tanima kodu) ile
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verilmelidir. Gida maddesinin bilesiminde tatlandirict var ise “Iginde Tatlandirict Vardir”
ifadesi, gida maddesine % 10 veya daha fazla poliol (tatlandirici olarak kullanilan madde)
eklenmis ise “Asir1 Tiiketimi Laksatif Etkiye Neden Olabilir” ifadesi, kullanilan tatlandirici
igerisinde aspartam (yapay tatlandirict) var ise “Fenil Alanin Igerir” ifadesi yer almalidir.
Hacim olarak % 1.2'den fazla alkol iceren igkilerde alkol derecesi ambalaj lizerinde tiiketici
tarafindan kolaylikla goriilebilecek sekilde yer almalidir (Laktasif etki bagirsaklarin asir
caligmasidir.).

Net miktari: Sivi gida maddelerinde hacim olarak kati1 gida maddelerinde agirlik veya
tane ile satilanlarda adet olarak yar1 kati gida maddelerinde agirlik veya hacim olarak
belirtilmelidir. Stv1 ile birlikte hazirlanan kat1 gida maddelerinin siizme agirligi verilmelidir.
Gida maddelerinin net miktar ve siizme agirhigi metrik sisteme gore (gram veya litre olarak)
beyan edilmelidir.

Firmanin adi, adresi ve iiretildigi yer: imalatc1, ambalajlayici, ithalatci, ihracatg1 ya
da dagitict firmanin ticari unvani, agik adresi, tescilli markasi ve iiretim yeri bildirilmelidir.
Fason {iretim (malzemesi marka sahibi tarafindan karsilanarak bagka bir firmaya yaptirilan
iiretim) yaptirilmasi halinde {iretim yapan firmanin adi ve adresi belirtilmelidir.

Uretim tarihi ve son tiiketim tarihi veya raf 6mrii: Gida maddesinin iiretildigi tarih,
son tiiketim tarihi veya raf dmrii etiket {izerinde asagidaki sekilde belirtilmelidir:
Raf 6mrii iiretim-son tiiketim tarihi 3 aydan kisa ise giin ve ay, 3 -18 ay arasinda ise ay ve
yil, 18 aydan uzun ise yil olarak belirtilmelidir. Gida maddelerinde raf 6mrii verildiginde;

> Tarih belirtildiginde giin iceriyorsa ; “.......glinden dnce tiiketilmelidir.”,

> Mikrobiyolojik yonden ¢abuk bozulabilecek gida maddeleri igin “.......e kadar
tiikketilmelidir.”

> Diger durumlarda “........ sonuna kadar tiiketilmelidir.” ifadesine yer verilmelidir.

Parti ve/veya seri numarasi varsa kod numarasi: Parti ve/veya seri numarasi varsa
kod numarasi belirtilmelidir.

Uretim izin tarihi, sayis1 ve sicil numarasi veya ithalat kontrol belgesi tarihi ve
sayisi: Etiket {izerinde Tarim ve Kdyisleri Bakanliginca verilen {iretim izin tarihi, sayis1 ve
sicil numarasi veya ithalat kontrol belgesi tarihi ve sayisi belirtilmelidir.

Orijin iilke: “Tiirk Mali” veya “TM” olarak belirtilmelidir. Ithal mali gida
maddelerinde ise tilke ad1 verilmelidir.

Gerektiginde kullanim bilgisi ve/veya muhafaza sartlari: Tiketim Oncesi islem
gerektiren durumlarda gidanin dogru kullanimini saglamak icin gerekli hazirlama bilgisi
etiket lizerinde yer almalidir. Gida maddesi son tiiketim tarihi veya raf dmriiniin yani1 sira



0zel muhafaza sartlarin1 gerektiriyorsa bu sartlar ve bu sartlarda kullanimi etiket tizerinde
belirtilmelidir.

Kiiciik ambalajh gidalarin etiketlenmesi: En genis ylizeyi 10 cm?den kiiciik olan
ambalajlarda, gida maddesinin adi, net miktari, liretim tarihi ve son tiiketim tarihi veya raf
Omriinii belirten bilgilerin bulunmasi yeterlidir. Bu tiir gida maddelerinin etiketlerinde
bulunmasi zorunlu olan diger etiket bilgileri dis ambalaj iizerinde verilir.

Dis ambalajlarin etiketlenmesi: Dis ambalajlarin etiketlenmesiyle ilgili genel
kurallar soyledir:

> Gida maddesinin yaygin olarak kullanilan adi veya gidanin adina ilave olarak
onun gergek tabiatini belirleyen tipi, ¢esidi, tlirli gibi tanimlar belirtilmelidir.
Gida maddesinin son tiiketim tarihi veya raf dmrii belirtilmelidir.

Imalatg1, ambalajlayicy, ithalatci, ihracatc1 veya dagitict firmanin ticari unvani,
acik adresi, tescilli markasi ve tiretim yeri bildirilmelidir.

Parti ve/veya seri numarasi varsa kod numarasi belirtilmelidir.

Icindeki i¢ ambalaj adedi belirtilmelidir.

VYV VYV

Ic ambalaj iizerindeki bilgiler dis ambalajdan goriilebildiginde dis ambalaj {izerine
yazilmayabilir.

Dagitim ambalajlarimin etiketlenmesi: Gida maddelerinin kolay ve giivenilir bir
bicimde tasinmasi, gonderildigi yere ulastigi zaman kolay fark edilmesi i¢in dagitim
ambalajlarinin etiketleri iizerinde bulunmasi gerekli olan bilgiler sunlardir:

> Gida maddesinin ad1
> Briit agirhigi
>  Igerdigi ambalaj adedi

Dokme gidalar: Sekerlemeler, alkolsiiz aromali igcecekler, fi¢1 birasi, teneke peyniri,
tulum peyniri, yas meyve ve sebzeler gibi dokme olarak satisa sunulan gida maddelerinin
tilketim veya satis yerlerine sevk edilmesinde gida maddesinin adi, liretici firmanin adi ve
adresi, tiretim yeri, tiretim tarihi, parti ve/veya seri numarasi, varsa kod numarasi ile ilgili
bilgileri igeren etiketler tiiketicinin gorecegi yerlerde bulundurulmali veya gida maddesiyle
birlikte tiiketiciye sunulmalidir.

Gida etiketinde iriiniin adlandirilmasina dikkat edilmeli ve igindekiler bolimii
incelenmelidir. Etiket bilgileri iiriiniin 6zelliklerine uygun olmalidir. Ornegin; meyve suyu,
meyve nektar1 ve meyve aromali icecek ayni sey degildir. Tipki tavuk, hindi ve dana etinden
yapilan salam, sosis ve sucugun ayni gida maddesi olmadigi gibi ya da % 50 yag igeren
iiriinle % 25 yag iceren {irlinlin ayn1 sey olmadig1 gibi
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UYGULAMA FAALIYETI

Islem Basamaklan

Oneriler

» Gida iirlinlerini ambalajlama ve
etiketleme faaliyetlerinde uyulmasi
gereken hijyen ve sanitasyon kurallarini
kavrayiniz

Gida ambalaj materyallerinin
ozelliklerini kavrayimiz.
Ambalajlamada, bulagsmalara karsi
alinacak onlemleri kavraymiz.

Gida ambalaj materyallerinde olmasi
gereken ozellikleri kavrayiniz.

Gida tiriinlerinin ambalajlanmasinda
dikkat edilmesi gereken kurallari
kavrayimiz.

Gida ambalajlarinin basiminda nelere
dikkat edilmesi gerektigini kavrayiniz.
Et ve et tirlinlerinin ambalajinda dikkat
edilmesi gereken noktalar kavrayimniz.

» (ida firlinlerinin etiketlenmesi ile ilgili
kurallar1 kavrayimiz.

Gida tirlinlerinin etiketlenmesinde dikkat
edilmesi gereken kurallar1 kavrayiniz.
Gida tirtinlerinin etiketlerinde bulunmasi
zorunlu olan bilgilerin hangileri
oldugunu kavrayimiz.

Uriinlerin ambalajlarinda etiket
bilgilerinin nasil yazilmasi gerektigini
kavrayimiz.

Ambalajlama ve etiketleme kurallarina
uygun iriinler satiniz.




KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler igin
Evet, kazanamadiginiz beceriler icin Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Kriterleri Evet Hayir

1. (Gida iiriinlerini ambalajlamanin énemini kavradiniz mi?

2. Ambalajlamada bulagmalara karsi alinmasi gereken Onlemleri
kavradiniz m?

3. Gida ambalaj materyallerinin &zelliklerini kavradiniz m?

4. Gida ambalaj materyallerinde olmasi1 gereken oOzellikleri
kavradiniz m?

5. Gida friinlerinin ambalajlanmasinda dikkat edilmesi gereken
kurallar1 kavradimiz m1?

6. Gida ambalajlarinin basiminda nelere dikkat edilmesi gerektigini
kavradiniz m?

7. Etve et iiriinlerinin ambalajinda dikkat edilmesi gereken noktalar
kavradiniz m?

8. Gida iirtinlerinin etiketlenmesinde dikkat edilmesi gereken
kurallar kavradiniz m1?

9. Gida friinlerinin etiketlerinde bulunmasi zorunlu olan bilgilerin
hangileri oldugunu kavradimiz mi1?

10. Ambalajlama ve etiketleme kurallarma uygun {iriinler satmanin
Onemini kavradiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gdrmilyorsaniz ogrenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geginiz.



OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yaziniz.

1. Gida maddelerinin; iginde tutma, koruma ve bilgi verme amaciyla ambalaj materyali
kullanilarak sarilmalari ve/veya kaplara yerlestirilmelerine
............................... denir

2. Ambalajlanmis gida maddesi, ambalaji degistirilmedigi veya agilmadigi siirece gida
maddesine ...........c.oooiiiiiiiiiiiiina durumda olmalidir.

3. Ambalaj materyali gida maddesini ozelligine bagli olarak

.................................... olumsuz dis etkenlerden korumalidir.

4. Cam kaplarin ani sicaklik degisimine dayanim dereceleri en az ....................
olmalidir.

5. Gida maddeleri ile temas edecek plastiklerde kullanilacak boyar maddeler

..................... gegmemeli Ve ..............oceeveneennn...... igcermemelidir.

6. Bir gida iiriiniiniin belirli depo kosullarinda, satilabilir veya kabul edilebilir
durumlarda kalabilecegi siireye ..............ccocevieiienn... denir.

7. Gida maddesine ait degisik sekillerde hazirlanan tanitim bildiriminin gida maddesiyle
birlikte sunulmast islemine ....................c.ooeeene.nl. denir.

8. Ozel beslenme amaglh gidalar dahil herhangi bir gida maddesinin etiketinde, o gida

maddesinin  hastaliklart ... ...
bildiren veya ima eden ifadeler yer alamaz.

9. Gida maddesinin iiretiminde veya hazirlanmasinda kullanilan ham madde ve gida
katki maddeleri etiket T{izerinde {iiretim sirasinda kullanildiklari miktara gore
........................ belirtilmelidir.

10. Gida maddesi son tiiketim tarihi veya raf Omriiniin yanisira 6zel muhafaza sartlarim
gerektiriyorsa bu sartlar ve bu sartlarda kullanimi ....................o
belirtilmelidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konulari faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.

3



OGRENME FAALIYETi-4

AMAC

Is yerinde gida iiretimi sonrasi faaliyetlerde hijyen ve sanitasyon kurallarm
kavrayabilecek ve bu kurallara uyabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Gida firmalarinin {riinlerin depolanmasi ve tasinmasi asamasinda hijyen ve
sanitasyon kurallarina nasil ve ne kadar uyguladiklarini arastiriniz ve bu konuda
istatistiki bir rapor hazirlaymiz.

> Gida satis1 yapan is yerlerinin bina olarak hijyen ve sanitasyon ag¢isindan
yonetmeliklere ne kadar uygun olduklarini arastiriniz.

> Gida sektdriinde calisan personelin Oncelikle isini sevmesi, goniilliiliik ilkesiyle
hareket ederek tiiketicilere saglikli gida sunulmasinda gereken tiim Gnlemleri
almas1 ve kurallara uygun c¢aligmasi gerekmektedir. Siz de bu olgudan yola
cikarak gida satis1 yapan personelin nasil c¢alistigini arastiriniz ve bu konuda
istatistiki bir rapor hazirlaymiz.

> Yaptiginiz aragtirmalarin sonuglarini arkadas grubunuz ile paylasiniz.

4. URETIM SONRASI FAALIYETLERDE
HIiJYEN VE SANITASYON KURALLARINA
UYMA

Gida iriinlerinin ham madde halinden mamul hale gelinceye kadar olan siiregte gida
ve hijyen kurallarma dikkat edilmesi insan sagligi acisindan ¢ok onemlidir. Ancak ayni
dikkati iiretim sonrasi depolama, tagima ve satig faaliyetleri siirecinde de gostermek gerekir.
Tiiketiciye saglikli gida iriinii sunmak, {iriiniin ham madde halinden son tiiketiciye
ulagincaya kadar tiim asamalarinda hijyen ve sanitasyon kurallarina uymakla saglanabilir.

Tim gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin satig yerleri ile toplu
titketim yerleri ilgili merci tarafindan kayit altina alimir. Gida ve gida ile temas eden madde
ve malzemelerin satig yerleri ile toplu tiikketim yerlerinde su 6zellikler aranir:



Is yeri genel &zellikleri;

o Is yeri cevresinde bulasmaya yol agacak ¢op ve atik yiginlari, su
birikintileri, = zararlilarin  yerlesmesine  yol  acacak  ortamlar
bulunmamalidir.

o Yapilan isin 6zelligine gore depo, muhafaza yeri, yikama, muayene ve

Kontrol yeri, hazirlama yeri bulunmalidir. idare boliimii, personel
soyunma ve giyinme yerleri, yemekhane, banyo, tuvalet gibi boliimler
ayr1 olmalidir.

. Gida is yerleri yerlesim, tasarim, insa, oturum ve biiylikliik bakimindan;

Yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyona izin verecek, havadan
kaynaklanan bulagsmay1 6nleyecek veya en aza indirecek ve biitiin iglemler i¢in
hijyenik performansa uygun yeterli calisma alani saglamalidir.

Resim 4.1: Hijyenik gida satis1

Kir birikimini, toksik maddelerle temasi, gidanin i¢ine parcaciklarin diigmesini
ve yogunlasma veya yiizeyde istenmeyen kiiflerin olusmasini ve bulagmasini
onleyecek bicimde olmalidir.

Bulasmaya kars1 ve ozellikle zararli kontrolii dahil, iyi hijyen uygulamalarina

uygun olmalidir.

Gerekli hallerde, gida maddelerinin uygun sicakliklarda muhafaza edilmesi i¢in

yeterli kapasitede uygun sicaklik kontrollii isleme ve depolama sartlart

saglanmali ve bu sicakliklarin kalibre edilmis cihazlarla (hatali 6l¢iim yapip
yapmadigi tespit edilmis cihazlarla) izlenmesi ve kayit edilmesini saglayacak
sekilde tasarlanmalidir.

o Yapilan isin Ozelligine gore bina i¢i, zemin, duvar, tavan, kapi ve
pencereler temizlik ve dezenfeksiyona uygun, Kkolay temizlenebilir
Ozellikte, diiz yiizeyli, plrizsiiz, catlak olmayan, su gegirmez,
yikanabilir, gecirgen olmayan, koku yapmayan, hasere yerlesmesine izin
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vermeyen, sagligt olumsuz yonde etkilemeyen malzemelerden yapilmig
olmalidir.

Is yerinin temizligi ve bakimi diizenli olarak saglanmalidir.

Kapi, pencere ve is yerinin i¢ kisimlarina yapilacak uygun donanimlarla
sinek ve kemirgenler gibi zararlilarin girisini engelleyecek onlemler
almmalidir.

Is yerinde ruhsatli ilaglarla zararli miicadelesi yapilmalidir.

Is yerinde temizlik malzemeleri, zararhlarla miicadele ilaclar1 ve gida
maddelerini etkileyebilecek diger kokulu maddeler ayri boliimlerde
muhafaza edilmelidir.

Gida maddelerinin dretildigi alanlarda bulunan pencere camlari,
kirilmaya karst korunmali veya cam disinda uygun bir malzemeden
yapilmalidir.

Yeterli sayida, etkin bir drenaj sistemine sahip tuvalet bulunmali,
tuvaletler gidalarin islendigi ve bulundugu alanlara dogrudan agik
olmamalidir.

Uygun bir sekilde yerlestirilmis ve el temizligi icin tasarlanmis, yeterli
sayida lavabo, stirekli ve yeterli su, gerektiginde sicak su, el temizleme ve
hijyenik kurulama maddeleri bulunmalidir.

Gida yikama boliimleri el yikama boliimlerinden ayri olmalidir.

Gida satis yerleri ile toplu tiiketim yerlerinde, akvaryum canlilar1 disinda
hayvan bulundurulmamalidir.

Is yerinde uygun nitelik ve yeterlilikte ilk yardim malzemesi
bulundurulmalidir.

Su tedariki:

Tirk Gida Mevzuatina uygun ve igilebilir nitelikte siirekli ve yeterli,
sicak ve/veya soguk su tedariki saglanmalidir.

Yangin kontrolii, buhar {iretimi, sogutma ve benzeri diger amaglar i¢in
kullanilan su, igilen su sisteminden ayri olmalidir.

Gida ile temasta bulunan buz, buhar ve sogutma suyu, Tirk Gida
Mevzuatina uygun ve igilebilir nitelikte sudan iiretilmis olmalidir.

Gida ile temasta bulunan alet ve ekipman:

Geri doniisiimlii olmayan konteynirlar ve paketleme maddeleri harig
kullanilan tim alet ve ekipman, gida ile temasta bulunan ylizeyler,
sagliga uygun, bulasma riskini en aza indirmeyi miimkiin kilacak sekilde
tasarlanmis olmali, kolay ve iyi temizlenebilir, korozyona dayanikli ve
toksik olmayan ve kalint1 birakmayan madde ve malzemelerden yapilmis
olmalidir. Tiim bu alet ve ekipmanlar, daima temiz bulundurulmali, iyi
sartlarda tutulmali ve gerektiginde dezenfekte edilmelidir.

Gida maddesinin taginmasinda, muhafazasinda kullanilan kaplar bagka
amaglar i¢in kullanilmamalidir.
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Kirli, kirik, pash, catlak, lekeli, kotii kokulu, yirtik, sirr1 dokiilmiis ve
uygun olmayan madde ve malzemelerle gida satisi ve servisi
yapilmamalidir.

Elle temas etme gerekliligi olan gida maddelerinin satig ve servisi uygun
malzeme, alet ekipman ve/veya usuliine uygun sekilde ve gerekli yerlerde
eldiven kullanilarak yapilmalidir.

Sivi gida maddeleri, hijyenik &zellikte ve igindeki gida maddesinin
niteligini bozmayacak kaplarda bulundurulmalidir.

Personel hijyeni:

Calisan personelin, istihdam edildigi birime ve gorevin niteligine uygun
is giysisi giymesi ve kisisel temizligine 6zen gostermesi saglanmalidir.
Satig ve toplu tiikketim yerlerinde gida ile temasta bulunan personelin
resmi bir kurumdan alinmig saglik raporu olmalidir. Caliganlarin
periyodik saglik kontrolleri, ilgili mevzuata gore yapilarak dosyalarina
islenmelidir. Bu uygulamalardan is yeri sahibi veya tiizel kisiligin yasal
temsilcisi sorumludur.

Gidalarla taginmasi ihtimali olan bir hastaligi bulunan, bu hastaliklar
tagityan veya yara, deri enfeksiyonlar1 ya da ishali olan kisilerin, gida ile
temas1 engellenmeli veya herhangi bir sekilde dogrudan ya da dolayl
bulagsma ihtimalinin olmasi durumunda, gidalarin hazirlandig1 alanlara
girmesine izin verilmemelidir. Gida ile temasi olan veya temas: olma
ihtimali bulunan personel, hastaligin1 veya belirtilerini ve miimkiinse
hastaligin sebeplerini is yeri sahibine bildirmek zorundadir.

Satis, muhafaza ve depolama:

Depo ve satis yerlerinde gida maddesi ve gida ile temasta bulunan madde
ve malzemelerin, zemin ve duvarla temasin1 engelleyecek sekilde, palet
yiiksekliginde, uygun bir sekilde muhafazasi saglanmalidir.

Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler depolanma,
hazirlanma, sergilenme ve taginma sirasinda teknigine uygun olarak
korunmalidir.

Gida maddelerinin uygun sicakliklarda saklanmasimin gerekli oldugu
durumlarda, yeterli kapasitede, sicaklik kontrollii depolama sartlari
olusturulmali ve bu sicakliklar izlenmelidir.

Depolanan, sergilenen ve satisa sunulan her tiirlii gida maddesinin ve gida
ile temasta bulunan madde ve malzemelerin {izerinde niteligini ve varsa
0zel saklama kosullarmi belirten Tiirk Gida Kodeksine uygun etiket
bulunmalidir.

Son kullanma tarihi gegen, imalat hatasi bulunan veya iade edilecek olan
gida maddeleri, satis boliimiinden ayri bir yerde bulundurulmali, uygun
isaretleme yapilmali, kayit tutulmali, ayrica satisa sunulmasini
engelleyecek diger tedbirler alinmalidir.
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Tirk Gida Mevzuatina uygun olmayan gida ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemelerden kirlenmis, kokusmus, eksimis, nitelikleri ve
goriiniimil bozulmus, bombaj yapmis, kurtlu, kiiflii olmas1 gibi 6zellikleri
ile kolaylikla ayirt edilebilen, fiziksel, kimyasal ya da mikrobiyolojik
bozulmaya ugramis, ambalaji yirtilmus, kirilmis, hasar gormiis,
paslanmus, etiketsiz ve son kullanma tarihi bulunmayan, son kullanma
tarihi gecmis ve/veya etiketi iizerinde ithalat veya iiretim izin tarih ve
sayist bulunmayanlar tiiketime ve satisa yasal olarak sunulamaz.

Gida maddeleri iireten ve/veya satan is yerlerinde kirmizi et, beyaz et,
sakatat ve balik gibi gida maddeleri birbirinden ve diger gida
maddelerinden ayri olarak satisa sunulmalidir.

> Aydinlatma: Is yeri, giin 1513ma es deger bir sekilde aydimlatilmalidir.
Aydinlatma gida maddesinin dogal rengini degistirmeyecek 6zellikte olmalidir.
Aydinlatma cihazlari, kirilma ve bulagmaya karst muhafazali olmalidir.

> Havalandirma: Yapilan igin 6zelligine gore sicakligin agir1 oranda yiikselmesini,
buhar yogunlagmasini, toz olusumunu 6nlemek ve kirli havay1 degistirmek i¢in
mekanik veya dogal havalandirma sistemi bulundurulmali, hava akimi gapraz
bulagsmaya neden olmayacak ve bunu 6nleyecek nitelikte olmalidir.

> Atik maddeler:

Gida atig1 ve diger atiklar, biriktirilmeden gidanin bulundugu ortamdan
uzaklastirilmalidir.

Yeterli say1 ve biylikliikte, agizlar1 kapali ve sizdirmaz, gerektiginde
pedalli, madeni veya plastik ¢op kovalar1 ve bunlarin iginde ¢op torbalart
bulundurulmalidir. Kullanilan ¢6p kovalar1 kolay temizlenmeye ve
gerektiginde dezenfeksiyona uygun olmalidir.

Gida atigi ve diger atiklarin depolanmasi ve atilmasi igin uygun
diizenleme yapilmalidir. Siv1 atiklar, kapali sistemler igerisinde tahliye
edilmelidir.

Gida maddelerinin ambalajlanmasi ve paketlenmesi:

Ambalaj malzemeleri, bulagsma riskine maruz kalmayacak bicimde
depolanmalidir.

Ambalajlama ve paketleme islemleri gidalara bulasmay1 Onleyecek
sekilde yapilmali, ambalajlama ve paketleme malzemeleri giivenli ve
temiz olmalidir.

4.1. Depolamanin Gida Hijyeninde Onemi

Gidalarin muhafazasinda kullanilan depolarin yonetmeliklerde belirtilen Kkurallara
uygun olmas, tiiketicilere saglikli gida sunulmasi agisindan ¢ok onemlidir. Ham madde,
mamul madde, katki ve diger yardimcit maddeler, alet ve ekipman, gida ile temas eden
madde ve malzeme ile temizlik madde ve malzeme depolari birbirinden ayr1 olmali ve gida
ig yerlerinin tagimasi gereken 6zelliklere uygun olmalidir.
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4.1.1. Depo Cesitleri

Gidalarin muhafazasinda uygulanan biitiin yontemlerin amaci, gidada meydana
gelebilecek fiziksel ve kimyasal degigsmeleri 6nlemek veya kontrol altina almaktir. Cesitli
dayandirma yontemlerinde, mikrobiyolojik bozulmalara neden olan mikroorganizmalar
oldiiriilmek suretiyle etkisiz hale getirilir ya da ortamda ¢ogalma ve faaliyetlerini 6nleyecek
kosullar saglanir. Uriinlerin iiretildigi zamandan daha sonraki donemlerde ve farkli yerlerde
tilketimini saglamak i¢in gidalar ¢esitli sekillerde muhafaza edilir. Boylece ekonomik
kayiplar azaltilarak yeterli ve dengeli beslenmeye katkida bulunulur. Gidalarin
muhafazasinda, gida iirliniiniin muhafaza 6zelliklerine uygun sartlardaki depolar kullanilir.

Resim 4.2. Soguk hava depolar1

Basit (dogal) depolar: Disaridaki soguk havadan faydalanilarak yapilan depolamadir.
Gece ve giindiiz sicaklik farkinin fazla oldugu boélgelerde, soguk olan gece havasi
kullanilarak sogutma yapilir. Toprak yiizeyinde yapilan basit depolar disinda, Urgiip —
Goreme yoresinde bulunan dogal depolar toprak altindadir. Bu depolarda, patates, kuru
sogan, sarimsak, havug, lahana, kislik kabak ve kavun depolanmaktadir. Depolama siiresi,
sicaklik kontroliiniin saglanabildigi mekanik sogutmali depolamaya gore daha kisadir.

Soguk hava depolari: Depo havasinin oransal nemi ve sicakliginin kontrol edildigi
bu depolarda mekanik sogutma yapilir. Sogutma sisteminde sogutucu madde (amonyak,
freon 12) kullanilir. Bu madde depoda boru i¢inde dolasirken kati halden sivi hale, daha
sonra da gaz haline donerek ortam sicakligimi alir ve sogumayr saglar. Soguk zincirle
muhafaza edilmesi gereken gidalar i¢in kullanilir.

Kontrollii atmosferde depolama: Depoda nem ve sicaklik diginda atmosfer bilesimi
de kontrol altina alinir. Normal atmosferde % 21 oksijen, % 0,3 karbondioksit bulunur.
Depo atmosferinde oksijen oranmmin disiirtiliip karbondioksit oraninin yiikseltilmesi iriin
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tizerine baski yaparak metabolizmay1 yavaslatir ve bdylece depolama siiresini uzatir. Bu
depolarin gaz gecirmez olmasi gerekir. Bunun i¢in depo iginde 6zel izolasyon maddeleri
kullanilir, kapilarinda gaz sizdirmaz olmasi gerekir. Atmosfer bilesimi, {iriiniin
dayanabilecegi yere kadar degistirilebilir. Aksi takdirde, meyve veya Sebze anaerobik
(oksijensiz) solunum yapacagi i¢in meyve veya sebzenin tadi bozulur ve kotii koku olusur.
Her meyve ve sebze tiirii i¢in aragtirmalar sonucunda saptanmis olan ideal gaz karisimlari
kullanilmalidir.

4.2. Depolama Kurallar:
Gidalarin depolanmasinda uyulmasi gereken kurallar sunlardir:

> Gida maddeleri depolama ve tasima esnasinda her tiirlii dis etkenden zarar
gormeyecek, bozulmayacak sekilde korunmalidir.

> Depolar; giyinme yerleri, yatakhaneler, lavabolar, tuvaletler, banyolar, idari
boliimler ve dinlenme yerlerinden ayr1 olmalidir. Depolar higbir zaman amaci
disinda kullanilmamalidir.

> Tasima araglart ve depolarda havalandirma, sicaklik ve rutubet {iriin
ozelliklerine uygun olmali, depolarda sicaklik ve rutubet Olger cihazlar
bulundurulmali, bilgiler siirekli olarak kaydedilmelidir. Soguk zincirdeki tagima
vasitalarinda da sicaklik ve nem 6lger cihazlar bulundurulmalidir.

> Depolar ve tasima araglart {irlinlin Ozelligi goz Online alinarak, derin
dondurulmus tiriinlerde -18°C'den daha diisiik sicaklikta olmal1 ve ayarlandig:
sabit dereceden + 0,5°C'den fazla sapmaya izin vermeyecek sistemde olmalidir.
Soguk zincir bozulmamalidir.

> Depolarda zemin piiriizsiiz, duvarlar diizgilin, kolay temizlenebilir nitelikte,

stvast dokiilmemis, iirlinlere olumsuz etkide bulunmayacak 6zellikte olmalidir.

Depo iistii tavan ve catilar akmayi, sizmayr onlemeli, sicaklik degismelerinden

etkilenmeyi onleyecek sekilde yaliimli olmalidir.

Depolarda ve tasima arag¢ gereclerinde kullanilan alet, ekipman ve malzemeler

temiz, saglam ve hijyenik amacina uygun olmalidir.

Depo ve tagima arag geregleri, yikama ve dezenfeksiyona uygun olmalidir.

Deponun kapi, pencere ve diger kisimlar1 her tiirlii zararlinin girmesini

onleyecek uygun donanima sahip olmalidir.

Depolara ilk gelen iiriin 6nce, son gelen iiriin de en son ¢ikarilmali, istenildigi

zaman istenilen iirlin grubu veya parti ¢ikarilabilecek sekilde yerlestirme ve

istifleme yapilmalidir.

Soguk hava depolarinda jenerator bulunmalidir.

Copler depo disinda tutulmali, atilacak malzeme depodan uzaklastirilmalidir.

Uriinler zeminle temas etmeyecek sekilde belirli bir yiikseklikte ve rutubet

gecirmeyen uygun malzeme {izerinde depolanmalidir.

Depolama ve tagima sirasinda ¢evreye zarar verilmemelidir.
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Depolamada iirlinlerin ambalaj ve etiketlerinin zarar gérmesi 6nlenmeli, tiriin ve
ambalajin 6zelligine gore istif ve yigma yapilmalidir.

Gida maddeleri, birbirinin 6zelligini bozmayacak sekilde tasinmali ve
depolanmalidir.

Gida maddeleri, toksik maddeler ile birlikte depolanmamali ve taginmamalidir.
Gida maddeleri ozelliklerine gore temizlik malzemelerinden ayr1 bdlmelerde
depolanmali ve taginmalidir.

Gida maddelerinin taginmasi ve depolanmasi ile ilgili gerekli is gilivenligi
onlemleri alinmalidir.

Depolar ve tagima araglarinin denetim ve kontrolii Tarim ve Kdyisleri Bakanliginca

yapilir.

4.2.1. Depo Islemleri (Kayitlar)

Gida iiriinlerinin depolanmasi asamasinda yapilmasi gereken depo islemleri sunlardir:

VVV VV VVVVYVY

Depolama alaninu, is siireclerine uygun tiretken ve verimli hale getirmek,
Gonderen veya ireticiden mallar teslim almak,

Mallarin depoya bosaltilmasini saglamak, stoklamak ve birlestirmek,

Depo igerisinde forklift, raf ve paletlerden yararlanmak,

Depo igerisinde bilisim (bilgisayar, iletisim ve barkod vb.) teknolojilerinden
yararlanmak,

Mallar1 depo igerisinde uygun bir sekilde istiflemek, raflamak ve saklamak,
Depo ici 1s1, nem, ses, 1sik vb. faktdrleri gida {iriiniiniin muhafaza sartlarina
uygun hale getirmek, risk faktorlerini asgari seviyede tutmak,

Miisteri sipariglerine gore Uriinleri diizenlemek ve siniflandirmak,

Sevkiyat dncesinde mallar1 ambalajlamak ve etiketlemek,

Mallar yiikleme ve sevkiyat i¢in hazir hale getirmek,

Resim 4.3: Gida tasima araclari

4.3. Tasima ve Dagitim Kurallar:

Gida {irlinlerinin taginmasi ve dagitimi ile ilgili kurallar sunlardir:
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Gidalarin taginmasi i¢in kullanilan ara¢ ve/veya kaplar, yeterli temizlik ve
dezenfeksiyona izin verecek sekilde tasarlanmali, temiz tutulmali, gerektiginde
bakimi yapilmali ve iyi sartlarda muhafaza edilmelidir.

Arag ve/veya konteynir i¢indeki kaplar, bulasmaya sebep olabilecegi i¢in gida
disinda baska bir maddenin tasinmasinda kullanilmamalidir.

Gidalar, arag¢ ve/veya konteynir/kaplar igerisine bulagma riskini en aza indirecek
bicimde yerlestirilmeli ve korunmalidir.

Gida maddeleri ile birlikte baska bir maddenin veya farkli gida maddelerinin
ayni anda ve birlikte tasgimmasi durumunda, gidalar birbirinden ve diger
maddelerden tamamen ayrilmalidir.

Gida maddesi tasgmmmasinda kullanilan kaplar ve/veya araclar, gida maddesi
disinda veya farkli gida maddelerinin tasinmasinda kullanilmalari durumunda,
bulagsma riskinden kag¢inmak i¢in farkli yiiklemeler arasinda yeterince
temizlenmeli ve gerektiginde dezenfekte edilmelidir.

Gerektiginde, gida maddelerinin taginmasi igin kullanilan ara¢ ve/veya kaplar,
gida maddelerini uygun sicakliklarda muhafaza edebilecek ve soz konusu
sicakliklari izlemeye imkan verecek nitelikte olmalidir.

S1vi, graniil ve toz halindeki dokme gidalar, gida maddelerinin taginmasinda
kullanilan kap ve/veya konteynir/tankerlerle tasinmalidir.  Gidalarin
tasinmasinda kullanilan konteynir/kaplarin iizerinde agikca goriilebilecek ve
silinmeyecek bir sekilde “yalniz gida maddesi i¢in” ibaresi bulunmalidir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Islem Basamaklar1

Oneriler

> Uretim sonras1 faaliyetlerde hijyen ve
sanitasyon kurallarini kavrayiniz.

Gida satis1 yapan is yerlerinin genel
ozelliklerini kavrayimiz.

Gida satis1 yapan is yerine su tedarik
edilirken dikkat edilmesi gereken
noktalar1 kavrayiniz.

Gida ile temas eden alet ve ekipmanin
nasil olmasi gerektigini kavrayiniz.
Gida satis1 yapan personelin uymasi
gereken hijyen ve sanitasyon kurallarini
kavrayiniz.

Gida satis1 yapan is yerlerinin gida
iirlinlerini nasil muhafaza etmesi
gerektigini kavrayiniz.

Gida satis1 yapan is yerlerinin gida
iirlinlerini araglarla nasil tasimasi
gerektigini kavrayiniz.

» Depolamanin gida hijyeni a¢isindan
Onemini kavrayiniz.

Gida muhafazasinda kullanilan depo
cesitlerini kavraymiz.

» Depolama kurallarini kavrayiniz.

Gidalarin depolanmasinda uyulmasi
gereken kurallar kavrayiniz.
Depo iglemlerini kavrayiniz.

» (ida triinlerinin taginmasi ve dagitimi ile

ilgili kurallar kavrayiniz.

Gida iiriinleri tagimirken kullanilan
araglarin hangi 6zelliklere sahip olmasi
gerektigini kavrayimniz.

Gida triinleri tasmirken kullanilan
kaplarin nasil olmasi gerektigini
kavrayimiz.




KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadigimiz beceriler i¢in Haywr kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Kriterleri Evet Hayir

1. Gida satis1 yapan ig yerlerinin genel 6zelliklerini kavradiniz mi?

2. Gida satis1 yapan is yerine su tedarik edilirken dikkat edilmesi
gereken noktalar1 kavradiniz mi?

3. Gida ile temas eden alet ve ekipmanin nasil olmasi gerektigini
kavradiniz m?

4. (Gida satis1 yapan personelin uymasi gereken hijyen ve sanitasyon
kurallarimi kavradiniz m1?

5. Gida satig1 yapan is yerlerinin gida Uriinlerini nasil muhafaza
etmesi gerektigini kavradiniz m?

6. Gida satis1 yapan is yerlerinin gida iiriinlerini araglarla nasil
tagimasi gerektigini kavradiniz mi1?

7. . Gida muhafazasinda kullanilan depo ¢esitlerini kavradiniz mi?

8. Gidalarin depolanmasinda uyulmasi gereken kurallari
kavradiniz mi1?

9. Depo islemlerini kavradiniz mi1?

10. Gida driinleri tagimnirken kullanilan araglarin hangi o6zelliklere
sahip olmasi gerektigini kavradiniz m1?

11. Gida iiriinleri tagmirken kullanilan kaplarm nasil  olmasi
gerektigini kavradiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geginiz.



OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi gida satis1 yapan isyeri genel 6zelliklerinden degildir?

A)

B)
C)

D)

Is yeri gevresinde bulasmaya yol acacak ¢dp ve atik yiginlari, su birikintileri,
zararlilarin yerlesmesine yol agacak ortamlar bulunmamalidir.

Gida yikama boliimleri ile el yikama boliimleri ayni olmalidir.

Gida maddelerinin iretildigi alanlarda bulunan pencere camlar kirilmaya karsi
korunmali olmal1 veya cam disinda uygun bir malzemeden yapilmalidir.

Gida satig yerleri ile toplu tiikketim yerlerinde, akvaryum canlilar1 disinda hayvan
bulundurulmamalidir.

Asagidakilerden hangisi gidalarin muhafazasinda kullanilan depo cesitlerinden
degildir?

A)

Basit depolar

B) Sicak hava depolari

C) Kontrollii atmosferli depolar

D) Soguk hava depolari

Asagidakilerden hangisi Qidalarin depolanmasinda uyulmasi gereken kurallardan

degildir?

A) Depolara ilk gelen iiriin, en son ¢ikartlmalhdir.

B) Tasima araglar1 ve depolarda havalandirma, sicaklik ve rutubet iiriin 6zelliklerine
uygun olmali, depolarda sicaklik ve rutubet dlger cihazlar bulundurulmali, bilgiler
stirekli olarak kaydedilmelidir.

C) Gida maddeleri, birbirinin 6zelligini bozmayacak sekilde tasinmali ve
depolanmalidir.

D) Soguk hava depolarinda jeneratdr bulunmalidir.

Depolarin ve tasima araglarinin denetim ve kontrolii asagidaki kurumlardan hangisi
tarafindan yapilir?

A)
B)
C)
D)

Belediyeler

Devlet Denetleme Kurulu

Mllerde valilik, ilgelerde kaymakamliklar
Tarim ve Kdyisleri Bakanligi



5. Asagidakilerden hangisi Qida iriinlerinin taginm”as1 ve dagitim ile ilgili
kurallardandir?

A) Gida maddeleri, bagka maddelerle veya farkli gida maddeleri ile bir arada
tasinabilir.

B) Gidalarin taginmasinda kullanilan kaplar, gida disinda baska maddelerin
taginmasinda da kullanilabilir.

C) Gidalarin  taginmasinda  kullanilan  konteynir/kaplarin  tizerinde agikga
goriilebilecek ve silinmeyecek bir sekilde “yalniz gida maddesi i¢in” ibaresi
bulunmalidir.

D) Gidalar arag igerisine gelisigiizel yerlestirilebilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme”ye ge¢iniz.



MODUL DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yaziniz.

1. Gida tretimi yapan is yeri yoneticisi, yapilan {iretim i¢in aritma tesisi ve desarj izni
ETCKIYOTSA ...\ttt ittt e e e e eaeaenes gore geregini yapmalidir.

2. Gida iretiminde ambalajlama dahil iiretimin biitiin asamalarinda islemlerin,
teknolojinin gerektirdigi stireleri ......................... saglanmali, bu yolla bulagsmaya,
bozulmaya, patojenik ve bozulma etmeni mikroorganizmalarin gelismesine neden
olunmamalidir.

3. Herhangi bir gidanin sagliga zararli olup olmadiginin belirlenmesinde, gidanin belirli
bir kategorideki tiiketici i¢in iiretilmesi durumunda, tiiketicinin o gidaya karsi
...................................... duyarhiligina, bakalir.

4.  Ambalaj genel olarak bir tirlinlin .........................

5. Gida maddeleri ile temas edecek plastiklerde kullanilacak boyar maddeler gida

maddelerine ......................o V€ ettt icermemelidir.

6. Depolanan, sergilenen ve satigsa sunulan her tiirlii gida maddesinin ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemelerin iizerinde niteligini ve varsa 6zel saklama kosullarini
DEIIIteN ..ttt uygun etiket bulunmalidir.

7. Gida depolar1 ve tagima araglari, gida iriiniintin 6zelligi goz Ontline alinarak derin
dondurulmus tirtiinlerde ...................... dan daha diisiik sicaklikta olmalidir.

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden geciriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki modiile gegmek i¢in 6gretmeninize basvurunuz.



CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI 1’iIN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1 D
2 Y
3 D
4 Y
5 D
6 D
7 Y
8 D
9 D
10 Y

OGRENME FAALIYETI 2°NiN CEVAP ANAHTARI

Sorular | Cevaplar
1
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OGRENME FAALIYETI 3°UN CEVAP ANAHTARI

Ambalajlama
Erisilemez
Sicaklik degisimleri, nem, hava, 151k
gibi
42 °C
Gida maddelerine - toksik madde
Raf 6mrii
Etiketleme
Onleme, iyilestirme ve tedavi etme
ozelligi oldugunu
Azalan oranlarda
Etiket iizerinde
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OGRENME FAALIYETI 4 UN CEVAP ANAHTARI

Sorular | Cevaplar
1 B
2 B
3 A
4 D
5 C

MODUL DEGERLENDIRMENIN CEVAP ANAHTARI

su Kkirliligi kontrolii
yonetmeligine
asmamasi
biyolojik
kimligidir
gecmemeli ve toksik madde
Tiirk Gida Kodeksine
-18°C
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Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun.

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi.

ISO 22000 Haccp.
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