Soling

Gida hijyeni ongoruleri
Gida hijyeni hakkinda Avrupa birligi kararnamesi 852/2004
Lebensmittelghygiene-Verordnung (LMHV)

Gida hijyeni kararnamesi tiim gida uretimi, isletmesi, pazarlamasi ve gida ihracati
dolayinda gecerlidir|

Dahil olmayan durumlar

e Sahsi 6zel kullanim icin 6n goérilen ana madde

e Evlerde 6zel kullanmaya ve depolamaya én goérulen Uretim

+ Ureten kisi tarfindan tiketiciye kiigtik miktarda dagitilan ana gida maddesi veya dolaysiz
yoldan tUketiciye ulastiran yerel perakende satis magazalarina verilen gidalar

Uygulanmasi gereken ilkeler:

» Bir gidanin glvenliligi gida isletmecisinin sorunlulugu altindadir.

» Gidalarin kesin glvenirligini saglamak icin besin zincirinin her asamasi garanti altinda olmalidir.

» Oda isisina dayanikli olmayan gidalarin, 6zellikle dondurulmus olanlar, sogutulma derecesi
kesintisiz olmalidir.

» Gida isletmecilerinin sorumluluklart HACCP ilkerine dayanan hijyenik calisma ortami saglama
sartlandiriimasiyla guglendiriimelidir.

» Yonergeler uygulama yénteminde degerli kilavuzlardir. Ureticilere gida hijyeni yasalarini
uygulama asamasinda yardimci olur ve HACCP ilkelerinde yon goésterir.

» Bilimsel risk degerlendirilmesi temelinde mikrobiyolojik kriterler ve sicaklik kontrol uygulama
sarti konulmalidir.

 Ithal edilen gidalarin ayni veya es deger hijyenik standardlarda tretilmis olduklarina emin
olunmalidir.

» Gida Urlnlerinin imalatindan sonra dagitima sunulma hali, dagitim stresinde dikkat kosullari
altinda olabilecek tim olumsuz etkenlerden korunmus sekilde olmalidir.

lumsuz etkenler besin maddesinin kusursuz hijyenik halini igrenc sekilde etkiler ve degistirir.
Etken ornekleri: mikro-organizmalar, pislik, hava etkileri, kokular, degisen isilar, gazlar,
dumanlar, aerosoller, bdcekler, insan ve hayvan diskisi vede ¢op, atik su, temizlik maddesi, bitki
ilaci, hayvan ilaci, biyosidal Grtnler veya uygun olmayan kullanim sekilleri.
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isletmeler icin kosullar:

e @Gida Urlnleriyle calisan isletmeler daima temiz ve kusursuz onarimli olmalidirlar.

* Gida UrUnleriyle calisan isletmelerin kurulus ve davranis sekli...

- gerektiginde tamir, temizleme veya desinfekte etme durumuna uygun olmali, kirlenme
durumunu tamamen veya en dUstk seviyede tutmali, kusursuz hijyenik calismayl mimkun
kilmalidr.

- kir birikimini, toksik maddeler ile temasl, gidaya yabanci madde karismasini, kondenzasyon
veya kuf olusumunu onler olmalidir.

- lyi hijyen kosullara sahip olmali, 6zellikle kir olusumu ve béceklenmeye karsi ciddi dnlem
tagimalidir.

- gerekdigi taktirde, yeterince kapasiteli ve isi kontrollU bir islem odasi ve depolama olanagi
saglamalidir. Boylelikle gidalari uygun i1sida ve gozlem altinda, gerektiginde kayitlanarak,
tutmak mdmkun olmalidir.

» Yeteri sayida su ve kanalizasyon baglantili tuvalet mevcut olmalidir. Tuvaletler kesinlikle gida
maddesi ile calisilan odalar ile yan yana olmamali.

» Uygun yerlerde yeterli miktarda sicak ve soguk su akitan el yikama lavabolari mevcut olmalidir;
ayrica sabun ve hijenik el kurulama havlulari bulunmalidir. Gerektigi taktirde gida yikama icin
ayri lavabolar tesis edilmelidir.

» Yeterli dercede dogal veya yapay havalandirma bulunmalidir. Yapay havalandirmadan gelen
akimlarin temiz alanlara ulasmamasi saglanmalidir. Filitre ve benzer aletleri temizlemek veya
degistirebilmek icin havalandirmalarin bulundugu yerlere kolayca ulagsmak mdmkan olmalidir.

* TUm sihhi tesislerde dogal veya yapay havalandirmalar bulunmalidir.

e (Gida Urlnleri ile calisan batun isletmelerde dogal ve/veya yapay Isiklandirma bulunmasi sarttir.

»  Kirli su akitma sistemi mikrop degmeyecek sekilde yapilmis olmasi gereklidir. Cikis kanali kirli
alandan temiz alana gecemeyecek sekilde uygulanmis olmalidir, 6zellikle gida maddelerinin
bulundugu yerlere ulasmamalidir.

» Gerektiginde personele ait giyinme odasi mevcut olmalidir.

» Temizleme ve desinfekte malzemesi gida UrlinU bulunan yerlerde tutulmamalidir.

Tesis, Alet, Nesne ve Teshicat ile ilgili sartlar:

e Yer dosemeleri kusursuz durumda tutulmalidir, temizlemesi ve gerektiginde desinfekte etmesi
kolay olmalidir. Su gecirmeyen ve suya dayanikli, kolay yipranmayan ve zehir icermeyen
maddeden olmalidir.

e Duvar désemleri kusursuz durumda tutulmalidir, temizlemesi ve gerektiginde desinfekte etmesi
kolay olmalidir. PUriizstiz dizgin bir ylzeye sahip olmali, su gecirmeyen ve suya dayanikli
olmalidir. Ayni zamanda kolay yipranmayan ve zehir icermeyen maddeden olmalidir.
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Tavan (tavan bulunmadigi takdirde cati icleri) ve tavan yapisi dyle insa edilmis olmalidirki, kir

birikimi, kondenzasyon ve kif olusma ihtimali en alt diizeyde olsun. Tavandan parca kopmasi

onlenmelidir.

Pencereler ve benzeri agilabilen nesneler kir birikimini énler sekilde insa edilmis olmalidir. Disari

acilan yerlere boceklik takilmalidir ve gerektiginde temizleme amacli kolayca sékulebilinmelidir.

Eger acik pencereler kir girme ihtimalini yUkseltiyorsa Gretim stresi boyunca kapali

tutulmalidirlar.

Kapilar kolayca temizlenebilmeli ve desinfekte edilebilmelidir. Kapi ylzeyi diiz ve su tutmaz

olmalidr.

Gida maddesi bulunan ve 6zellikle temas eden alanlar, alet ylzeyleri dahil, kusursuz durumda

tutulmali, kolay temizleme ve desinfekte edilebilmelidir. Ayni zamanda duz,

asinmaz, paslanmaz ve toksitsiz (zehirsiz) madden olusan bir ylzeye sahip olmall.

Galisma aletlerini temizleme, desinfekte ve depolayabilmek icin uygun cihazlar bulunmalidir.

Bu cihazlar paslanmaz maddeden olusmali ve kolay temizlenebilmelidirler. Sicak ve soguk su

ulasimi mevcut olmalidir.

Gerektiginde gida maddelerini yikayabilmek icin ayri lavabo veya benzeri olanak bulunmalidir.

Buna godre her bir lavabo veya benzeri yikama yeri sicak ve soguk icme suyuna bagli olmali,

temiz ve hijyenik tutulmalidir.

Gida maddesi tasima kaplari/konteynerler daima temiz ve kusursuz tutulmalidir, her tar kir

bulasimi engellenmelidir. Yapisi, gereken arinmaya ve desinfekte edilmeye uygun olmalidir.

Tasima icin kullanilan kaplar/Konteynerler gidanin bulunmasi gereken isiyi muhafaza

edebilmeli ve hareket sirecinde kontrol altinda tutulabilmesini saglamalidir.

Gida ile temas eden butin esya ve aletler, musluklar ve tim nesneler

- iyice temizlenmelidir, desinfekte edilebilmelidir. Bu islem kir olusumu en disik seviyede
tutulacak siklikta yapiimaldir,

- kir tutmaz ve kir riskini distk tutan madden yapilmis olamalidir,

- monte edililisi, donanimi ve yakin cevresini, gereken titizlikle temizlemeye mtmkun kilar
olmalidir.

Katki maddeler kullaniliyorsa, paslanmayi énlemek icin, usuliine ve icerigine uygun bilingli

kullanilmalidir.

Gida atiklar::

Gida atiklar, yenmez mamulat ve diger ¢opler en kisa zamanda gida Uretilen odalardan
cikarilmalidir. Béylelikle ¢op birikimi énlenmis olur.
Gida atiklari, yenmez mamulat ve diger copler kapall muhafaza edilmelidir.
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Gida atiklari, yenmez mamulat ve diger ¢opleri toplama alaninda gereken énlemler alinmalidir.
Cop toplanilan yerler daima temiz tutulmali, bdcek ve hayvanlarin ulasmamasi saglanmalidir.
Tum atiklar yasalar geregi kusursuz hijyenik ve cevre temizligine uygun imha edilmelidir.
Kesinlikle gida maddeleriyle dogrudan veya dolayli temas etmemelidir.

Personel hijyeni:

Gida maddeleri bulunan alanda calisan personel yiksek derecede temiz olmalidir; temiz is
kiyafetleri olmali ve gerektigi taktirde uygun is giyisilerine sahip olmalidir.

Bulasici hastaliklari olan kisiler (6rnegin: mikrop tasiyan acik yara, deri hastaligi veya ishal)
dogrudan veya dolayli yoldan mikrop bulasimini énlemek icin gida maddesi bulunan yerlere
girmeleri yasak olmalidir. Gida Ureten sirkette calisan ve gida ile temas icinde olabilecek kisiler,
hastaliklarini ve belirtilerini hatta mimkdn ise sebebi ile isverene derhal bildirmeleri gereklidir.

Gida uriinleriyle calisma sartlar:

Gida UrUnleri isletmecisi, Gretiminde canl hayvan veya benzeri malzeme kullanmay kabul
etmeden énce, malzemenin parazit, patojen mikroorganizmalar veya toksik maddelerle
bulagsmis olmadigindan tamamen emin olmalidir. Farkli bir malzeme kullanilirken imal edilen
Urdnln tim denetlemelerden temiz cikacagi kesin olarak goérdlebilinmelidir.

Isletmede bulunan ham maddeler ve tim malzemeler sagliga zarar verecek bozulmalardan ve
kir bulasimindan korunmus halde depolanmalidir.

Gida Urdnleri Gretim, islem ve parzarlama suresi boyunca, insan sagligina zarar verbilecek tim
etkenlerden korunmalidir.

Zarar verebilecek tim olanaklar g6z 6ntne alinmali ve imha edilmelidir. Gida maddesi ile
calisilan ve depolanan mekanlara evcil hayanlarin girmesi engellenmelidir.

Ham madde, katki maddeleri, ara Urtn, ve GrGnUn icinde bulunan malzeme, kivami veya
tutarliligl patojen mikroorganizma ve toksik madde Uretimine el verisli ise, belirli 5ngoérilen bir
Isida muhafaza edilmesi gereklidir. Sogutulma derecesi sabit tutulmalidir. Ancak gidanin
hazirlanma, tasima veya sunumu esnasinda kolaylik saglanabilinmesi icin kisa sire dngorilmus
Isi derecesinden sapilabilinir, tiketicinin saghg risk edilmedigi stirece. Katki malzemesi Ureten
veya kullanan isletmeler farkli ham maddeler icin yeterince biylk ve ayri depo yerlerine sahip
olmalidr.

Soguk stoklanan veya sunulan gidalar, isitildiklar takdirde veya sunuma hazir hale
geldiklerinde, bir an 6nce sagliga zarar vermeyecek isiya getirilmeleri gerekir.
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» Dondurulmus gidalarin eritilme sekli, patojen mikroorganizma ve toksik madde Uretimini en
disUk seviyede tutularak gerceklesmelidir. Sagliga zarar vermeyecek dercede eritilmelidirler.
Erimede olusan su sihhi risk sagliyorsa akma imkani saglanmalidir. Buzu ¢6zilmus (eritilmis)
gida drunlerinin kullanimi patojen mikroorganizma Uremesi veya toksik madde olusmasini en
disUk miktarda tutulacak sekilde olmalidir.

» ghg tehdit eden ve/veya yenmeyen maddeler, hayvan yemi dahil, etiketlenmeli ve ayri,
acllmayan kaplarda muhafaza edilmelidirler.

Gida uriinii ambalajlama ve paketleme sartlari:

» Paketleme ve ambalaj malzemeleri gida icin mikrop kaynagi olmamalidir.

* Ambalaj malzemeleri tozdan kirden korunmus sekilde depolanmalidir.

« Uriiniin ambalajlama ve paketlenmesi kir kapmayacak sekilde olmalidir. Ozellikle metal veya
cam kavanoz kullaniliyorsa, bunlarin temiz ve hasarsiz olduklari tespitlenmesi gereklidir.

» Ambalaj ve paketleme malzesi tekrar kullaniliyorsa kolay temizlenebilmeli ve gerektiginde
kolay desinfekte edilebilmelidir.

Egitim:
* Gida Urlnleri isletmecilerinin uygulamasi gerkenler.
- gida Urunleri ile temasda olanla sirket calisanlarini gorev alanlari geregince denetlemeleri
ve gida hijyeni konusunda bilgilendirmeleri veya egitmeleri,
- risk analizi ve prosedir uygulamasi, kritik alanlar denetlemesi ve HACCP ilkelerinin
uygulanmasi ile sorumlu kisilerin yeterince egitilmis olmalarini saglamalari,
- calisanlarin egitim strecinde hijyen kurallarini vede enfeksiyon koruma kanununu
6grenmelerini saglamalidir.
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