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YONETMELIK

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlhigindan:
GIDA HiJYENi YONETMELIGi

BIRINCi BOLUM
Amag, Kapsam, Dayanak ve Tanimlar

Amag

MADDE 1 — (1) Bu Yoénetmeligin amaci, gida giivenilirligi agisindan tiiketicinin korunmasii saglamak
amactyla gida isletmecisinin, gidanin birincil iiretiminden son tiiketiciye arzina kadar uymasi gereken gida hijyenine
iliskin genel kurallar1 belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2 — (1) Bu Yonetmelik; gida isletmecisinin birincil iiretim asamasi dahil iiretim, isleme ve dagitimin
tiim asamalarinda gida hijyenini saglamak iizere uymasi gereken genel hijyen kurallari ile sorumluluklarina iliskin
usul ve esaslar1 kapsar.

(2) Bu Yoénetmelik, ithalat ve ihracat kontrolleri ile Hayvansal Gidalar igin Ozel Hijyen Kurallari
Yonetmeliginin uygulandig: gida isletmecileri igin de gegerlidir.

(3) Bu Yonetmelik;

a) Kisisel tiiketim amactyla birincil iiretime,

b) Kisisel tiikketim amaciyla gidanin hazirlanmasi, islenmesi ve depolanmasina,

¢) Ureticisi tarafindan kiiciik miktarlardaki birincil {iriinlerin son tiiketiciye veya son tiiketiciye dogrudan
satigin1 yapan yerel perakendecilere dogrudan arzina,

¢) Sadece, jelatin ve kolajen {iretimi i¢in hammadde saglayan ve tanim geregi gida isletmesi kapsaminda olan
toplama merkezleri ve tabakhanelere,

uygulanmaz.

Dayanak

MADDE 3 - (1) Bu Yonetmelik,

a) 11/6/2010 tarihli ve 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghigi, Gida ve Yem Kanununun 22 nci, 24
iincii, 27 nci, 28 inci, 29 uncu, 30 uncu, 31 inci, 32 nci ve 34 lincii maddelerine dayanilarak,

b) 852/2004/EC sayili Gidalarin Hijyenine iliskin Avrupa Parlamentosu ve Konsey Tiiziigiine paralel olarak,

hazirlanmastir.

Tammlar

MADDE 4 — (1) 5996 sayili Kanunun 3 iincii maddesindeki tanimlara ilave olarak bu maddenin ikinci
fikrasinda yer alan tanimlar da gegerlidir.

(2) Bu Yonetmeligin uygulanmasinda;

a) Ambalajlama/ambalaj: Gidanin bir kaba dogrudan temas edecek bicimde yerlestirilmesini veya kabin
kendisini,

b) Bakanlik: Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligini,

c) Bulagma: Bir tehlikeyi veya baslangicini,

¢) Esdeger: Ayn1 hedefleri karsilamaya yetkin olan farkl: sistemler veya tedbirleri,

d) Gida hijyeni: Tehlikenin kontrol altina alinmasi ve gidalarin kullanim amaci dikkate alinarak, insan
titketimine uygunlugunun saglanmasi i¢in gerekli her tiirlii 6nlem ve kosullar1,

e¢) Gida isi: Kar amagli olsun veya olmasin, kamu kurum ve kuruluslari ile gergek veya tiizel kisiler tarafindan,
gidanin {iretimi, islenmesi ve dagitiminin herhangi bir asamasiyla ilgili bir faaliyeti,

f) Hermetik olarak kapatilmis kap: Tehlike girisine kars1 giivenlik olusturmak amaciyla tasarlanmis kabs,

g) Igilebilir su: 17/2/2005 tarihli ve 25730 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Insani Tiiketim Amagl Sular
Hakkinda Yo6netmelikte yer alan 6zelliklere uygun insan tiikketimi amagli sulart,

&) Isleme: Isil islem, tiitsiileme, kiirleme, olgunlastirma, kurutma, marinasyon, ekstraksiyon, ekstriizyon ya da
bunlarin bir veya bir kacinin birlikte uygulanmasini da kapsayan ve baslangictaki {irlinii temel olarak degistiren
herhangi bir islemi,

h) Islenmemis iiriinler: Hasat edilen, béliinen, pargalara ayrilan, dilimlenen, dogranan, kemiginden ayrilan,
kuyilan, yiiziilen, soyulan, ¢ekilen, kesilen, temizlenen, ayiklanan, trimlenen, kabugundan ayrilan, 6giitiilen, sogutulan,
dondurulan, derin dondurulan veya ¢oziindiiriilen iiriinleri de igeren islemeye tabi tutulmamig gidalari,

1) Islenmis {iriinler: Islenmemis iiriinlerin islenmesi sonucu elde edilen ve iiretimleri icin gerekli olan veya
onlara karakteristik 6zelliklerini veren bilesenleri iceren gidalari,

1) Kanun: 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanununu,

j) Paketleme/paket: Bir veya birden fazla ambalajlanmis gidanin ikinci bir kaba yerlestirilmesini veya ikinci



kabin kendisini,

k) Son tiiketici: Giday1 herhangi bir ticari is veya faaliyet amaciyla kullanmayacak olan en son tiiketiciyi,

1) Temiz deniz suyu: Dogal, yapay veya aritilmis deniz suyu veya gidanin saglik kalitesini dogrudan veya
dolayli olarak etkileyecek diizeyde mikro-organizma, zararli maddeler veya zehirli deniz planktonu igermeyen tuzlu
suyu,

m) Temiz su: Temiz deniz suyu ve ayni kalitedeki tatli suyu,

n) Tesis: Gida isletmesindeki herhangi bir birimi,

ifade eder.

IKINCi BOLUM
Gida isletmecisinin Genel Sorumluluklari, Genel ilkeler,
Genel ve Ozel Hijyen Gereklilikleri

Gida isletmecisinin genel sorumluluklar

MADDE 5 - (1) Gida isletmecisi, kontrolii altindaki iiretim, isleme ve dagitim agsamalarinin tiimiiniin bu
Yonetmelikte belirtilen ilgili hijyen gerekliliklerinin saglanmasindan sorumludur.

Genel ilkeler

MADDE 6 — (1) Gida isletmecisi igin gida hijyenine iliskin bu Yonetmelikte belirlenen kurallar asagidaki
genel ilkeler dikkate alinarak belirlenmistir.

a) Gida giivenilirliginin saglanmasinda sorumluluk 6ncelikle gida isletmecisindedir.

b) Gida giivenilirliginin birincil {iretimden baslayarak son tiiketiciye kadar gida zinciri boyunca saglanmasi
gereklidir.

¢) Ortam sicakliginda giivenilir bir sekilde muhafaza edilemeyen ozellikle sogukta muhafazasi gereken
gidalarda, soguk zincirin korunmasi gereklidir.

¢) Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar/HACCP ilkelerine dayanan prosediirlerin iyi hijyen uygulamalari
ile birlikte uygulanmasindan gida isletmecisi sorumludur.

d) Iyi uygulama kilavuzlari, gida isletmecisine gida zincirinin tiim asamalarinda gida hijyeni kurallari ile
tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari/HACCP ilkelerine uyum i¢in yardimci olan 6nemli bir aragtir.

e) Bilimsel risk degerlendirmesine dayali mikrobiyolojik kriterlerinin ve sicaklik kontrol gerekliliklerinin
belirlenmesi gerekir.

f) ithal edilen gidanin, en az yurtiginde iiretilen gida ile aym hijyen kurallarina veya esdeger bir kurala tabi
olmas: gerekir.

Genel ve ozel hijyen gereklilikleri

MADDE 7 - (1) Birincil iiretim ve asagida belirtilen ilgili faaliyetleri yiiriiten gida isletmecisi, bu
Yonetmeligin 8 ve 9 uncu maddeleri ile birlikte hayvansal iiriinler s6z konusu oldugunda Hayvansal Gidalar Igin Ozel
Hijyen Kurallar1 Yonetmeliginde belirtilen 6zel hijyen gerekliliklerini yerine getirir.

a) Birincil triinlerin iretim yerinde niteliklerini temel olarak degistirmemek ve yeni tehlikelere sebep
olmamak kaydiyla tasinmasi, depolanmasi, ayiklanmasi ve benzeri diger islemlerine iligkin faaliyetler.

b) Bu Yonetmeligin amacina ulasilabilmesi i¢in gerekli durumlarda, canli hayvanlarin tagmmasma iliskin
faaliyetler.

c) Bitkisel iiriinler, balik¢ilik iiriinleri ve yaban avi iirlinleri s6z konusu oldugu zaman, birincil iiriinlerin
niteliklerini temel olarak degistirilmemek kaydryla, iiretim yerinden bir tesise teslimine kadar tagmmasma iliskin
faaliyetler.

(2) Bu maddenin birinci fikrasinda belirtilen faaliyetleri takiben, gidanin iretim, isleme ve dagitim
asamalarmdan birini yiiriiten gida isletmecisi, bu Yonetmeligin ii¢iincii boliimiinde yer alan genel hijyen gereklilikleri
ile birlikte Hayvansal Gidalar I¢in Ozel Hijyen Kurallar1 Yénetmeliginde belirtilen zel hijyen gerekliliklerini yerine
getirmekle sorumludur.

(3) Gida isletmecisi, faaliyetinin gerektirdigi durumlarda, asagidaki 6zel hijyen kurallarina uymak zorundadir.

a) Gidalar i¢in belirlenen mikrobiyolojik kriterlere uymak.

b) Bu Yonetmeligin amaglarina ulagsmak i¢in gerekli prosediirleri uygulamak.

¢) Gidalar i¢in sicaklik kontrolii gerekliliklerine uymak.

¢) Soguk zinciri korumak ve kayit altina almak.

d) Numune almak ve analiz etmek veya ettirmek.

(4) Gida isletmecisi, numune alma ve analiz metodu olarak, mevzuatta belirtilen uygun yontemleri veya bu tiir
yontemlerin bulunmamasi halinde, elde edilen sonuglara esdeger sonug saglayan ve uluslararasi kabul gérmiis kurallar
veya protokollere gore bilimsel olarak dogrulanmis referans yontemleri kullanir.

(5) Gida isletmecisi, bu Yonetmelik yiikiimliiliiklerini yerine getirmek iizere iyi uygulama kilavuzlarini
kullanabilir.

Birincil iiretim ve ilgili faaliyetler icin genel hijyen kurallar

MADDE 8 — (1) Birincil iiretimden sorumlu gida isletmecisi, birincil iiriinlerin sonradan herhangi bir isleme



tabi tutulacagini g6z oniinde bulundurarak, tirlinlerin miimkiin oldugu kadar bulagsmaya karsi korunmasini saglar.

(2) Gida isletmecisi, birincil tiretim ve ilgili faaliyetlerde tehlike kontroliine iligkin olarak asagidaki hususlar
da dahil olmak iizere, ilgili mevzuatta belirtilen hiikiimleri uygular:

a) Hava, su, toprak, yem, giibre, veteriner tibbi iiriinleri, bitki koruma tiriinleri, biyositler, depolama, muamele
ve atiklardan kaynaklanan bulagmanin kontroliine iliskin tedbirleri almak.

b) Zoonozlarin ve zoonotik etkenlerin kontrolii ve izlenmesini iceren programlar dahil olmak iizere, insan
sagligina etkisi olan hayvan sagligi, hayvan refahi ile bitki sagligina iliskin tedbirleri almak.

(3) Hayvan yetistiren, avlayan, toplayan veya hayvansal birincil {irlinleri iireten gida isletmecisi asagidaki
hususlarda yeterli tedbirleri alir:

a) Yemin depolanmasi ve muamele edilmesi i¢in kullanilan binalar dahil olmak iizere, birincil iiretim veya
ilgili faaliyetlerle baglantili bir sekilde kullanilan biitiin tesislerin temiz tutulmasi ve gerekli durumlarda
temizlendikten sonra uygun bir bigimde dezenfekte edilmesi.

b) Ekipman, kap, konteyner, arag, gemi ile teknelerin temiz tutulmas: ve gerekli durumlarda temizlendikten
sonra uygun bir bi¢imde dezenfekte edilmesi.

¢) Kesimhaneye giden hayvanlarin ve gerekli durumlarda hayvansal gida iiretiminde kullanilan hayvanlarin
temizliginin miimkiin olan en iyi bigimde yapilmasi.

¢) Bulagmanin 6nlenmesi i¢in gerekli durumlarda igilebilir su veya temiz su kullanilmasi.

d) Gida ile temas eden personelin saglikli olmasinin ve saglik riskleri konusunda egitim almalarimin
saglanmasi.

¢) Bulagmaya sebep olacak hayvanlarin ve hagerelerin dnlenmesi.

f) Atiklarin ve zararli maddelerin bulagsmay1 dnleyecek sekilde depolanmasi ve muamele edilmesi.

g) Yeni hayvanlar getirildiginde ihtiyati tedbirlerin almmasi dahil gidalarla insanlara gegen bulasici
hastaliklarin girisinin ve yayilmasinin 6nlenmesi ve bu tiir hastaliklara iliskin siipheli vakalarin Bakanliga bildirilmesi.

§) Hayvanlardan alinan numunelerde veya diger numunelerde yapilan, insan sagligt icin 6nemli olan analiz
sonuglarinin dikkate alinmasi.

h) Yem katki maddelerinin ve veteriner tibbi {iriinlerinin, ilgili mevzuatinda belirtildigi sekilde kullanilmasi.

(4) Bitkisel tirlinleri iireten veya hasat eden gida isletmecisi asagidaki hususlarda yeterli tedbirleri alir:

a) Ekipman, kap, konteyner, arag, gemi ve teknelerin temiz tutulmasi ve gerekli durumlarda temizlendikten
sonra uygun bir bi¢imde dezenfekte edilmesi.

b) Bitkisel {irlinlerin temizligi ile {iretim, tasima ve depolama sartlarinin gerekli durumlarda hijyenik olmasinin
saglanmasi.

¢) Bulagmanin 6nlenmesi i¢in gerekli durumlarda igilebilir su veya temiz su kullanilmasi.

¢) Gida ile temas eden personelin saglikli olmasmm ve saglik riskleri konusunda egitim almalarmin
saglanmasi.

d) Bulagmaya sebep olacak hayvanlarin ve haserelerin 6nlenmesi.

e) Atiklarin ve zararli maddelerin bulagsmay1 onleyecek sekilde depolanmasi ve islenmesi.

f) Bitkilerden alinan numunelerde veya diger numunelerde yapilan, insan sagligi i¢in dnemli olan analiz
sonuglarinin dikkate alinmasi.

g) Bitki koruma {iriinlerinin ve biyositlerin, ilgili mevzuatinda belirtildigi sekilde kullanilmasi.

(5) Birincil iiretimden sorumlu gida isletmecisi, resmi denetim ve kontroller sirasinda tespit edilen sorunlara
yonelik diizeltici faaliyetleri uygulamak ile yiikiimliidiir.

Birincil iiretim ve ilgili faaliyetler i¢in kayit tutulmas:

MADDE 9 — (1) Gida isletmecisi, isletmesinin faaliyet alan1 ve biiyiikliigiine uygun olarak, tehlikelerin uygun
bir bi¢imde kontrolii amaciyla, uyguladig: tedbirlere iliskin kayit tutmak ve muhafaza etmek, talep edildiginde
Bakanliga ve alictya ibraz etmekle yiikiimliidiir.

(2) Hayvanlar yetistiren veya hayvansal birincil iiriinleri iireten gida isletmecisi, dzellikle asagida belirtilen
hususlara iliskin kayitlar1 tutar:

a) Hayvanlara verilen yemin niteligi ve kokeni.

b) Veteriner tibbi lirlinleri veya hayvanlara uygulanan diger tedaviler, uygulanig ve kalint1 arinma siirelerinin
tarihleri.

¢) Hayvansal gidalarin giivenilirligini etkileyebilecek hastaliklar.

¢) Hayvanlardan alinan numunelerde veya teshis amaglh alinan diger numunelerde yapilan, insan sagligi i¢in
o6nemli olan analiz sonuglari.

d) Hayvanlara ve hayvansal {iriinlere uygulanan kontrollere iliskin tiim raporlar.

(3) Bitkisel firiinleri iireten veya hasat eden gida isletmecisi, 6zellikle asagida belirtilen hususlara iligkin
kayitlar1 tutar:

a) Bitki koruma iiriinleri ve biyositlerin her tiirlii kullanimi.

b) Bitkisel gidalarin giivenilirligini etkileyebilecek hasere ve kemirgenlerin veya hastaliklarin ortaya ¢ikmasi.



¢) Bitkilerden alinan numunelerde veya diger numunelerde yapilan, insan sagligi i¢in 6nemli olan analiz
sonuglari.

(4) Guda isletmecisi, kayitlarin tutulmasi i¢in konu ile ilgili mesleki egitim almis kisilerden yardim alabilir.

UCUNCU BOLUM
Birincil Uretim ve ilgili Faaliyetler Hari¢ Gida isletmeleri
icin Genel Hijyen Gereklilikleri

12 nci maddede belirtilenler disindaki gida isletmeleri i¢cin genel gereklilikler

MADDE 10 - (1) Gida isletmelerinin temiz, iyi durumda olmasi, bakim ve onariminin diizenli olarak
yapilmasi saglanir.

(2) Gida isletmelerinin yerlesimi, tasarimi, ingast, oturumu ve bilyikligii;

a) Yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyona izin veren, havadan kaynaklanan bulasmay:1 engelleyen
veya en aza indiren ve tiim faaliyetlerin hijyenik olarak yapilmasina uygun ve yeterli calisma alan1 saglar.

b) Kir birikimi, toksik maddelerle temas, gidanin igine pargaciklarin diismesi ve yogunlasma veya yiizeyde
istenmeyen kiiflerin olugsmasini engeller.

c) Bulagmaya kars1 ve 6zellikle zararli kontrolii dahil, iyi gida hijyeni uygulamalarina izin verir.

¢) Gerekli durumlarda, gidanin uygun sicakliklarda muhafazasi i¢in yeterli kapasitede depolama sartlari ile
uygun sicaklik kontrollii muameleyi, sicakliklarin izlenmesini ve gerekli durumlarda kayit edilmesini saglar.

(3) Yeterli sayida, etkin bir drenaj sistemine bagli sifonlu tuvalet bulunur. Tuvaletler gidanin muamele edildigi
odalara dogrudan agilmaz.

(4) Uygun bir sekilde yerlestirilmis ve el temizligi i¢in tasarlanmis, yeterli sayida lavabo bulunur. El
temizleme lavabolarinda, sicak ve soguk akan su, el temizleme ve hijyenik kurulama maddeleri bulunur. Gerekli
durumlarda, gida yikama boliimleri el yikama bdliimlerinden ayri olur.

(5) Uygun ve yeterli dogal veya mekanik havalandirma diizenleri bulunur. Bulagik alandan temiz alana
mekanik hava akimi 6nlenir. Havalandirma sistemi; filtrelere, temizligi ve degistirilmesi gereken parcalara kolayca
ulagilabilecek sekilde yerlestirilir.

(6) Personel tuvaleti, dus ve soyunma odalarinda yeterince dogal veya mekanik havalandirma saglanir.

(7) Gida isletmelerinde yeterli dogal ve/veya yapay aydimlatma saglanir.

(8) Istenilen amaca uygun olarak drenaj sistemi kurulur. Drenaj sistemi bulasma riskini onleyecek sekilde
tasarlanir ve insa edilir. Drenaj kanallarinin tamamen veya kismen agik olmasi halinde bu kanallar, atiklarin kirli
alandan temiz alana, 6zellikle son tiiketici i¢in yiiksek risk olugturan gidalarin muamele edildigi alanlara dogru veya
bu alanlarin igerisine akmasini engelleyecek sekilde tasarlanir.

(9) Gerekli durumlarda, personel icin yeterli kapasitede ve sayida ¢alisma kiyafetlerinin hijyenik tanzimine
izin veren soyunma, giyinme bdliim ve imkanlari ile yeterli sayida dus bulunur.

(10) Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri gidanin muameleye tabi tutuldugu alanlarda depolanmaz.

Yemek yenilen alanlar ve 12 nci maddede belirtilen gida isletmeleri disindaki gidanin hazirlandigy,
muameleye tabi tutuldugu veya islendigi odalar i¢in 6zel gereklilikler

MADDE 11 - (1) Tagima araglarinin bulundugu odalar dahil gidanin hazirlandigi, muameleye tabi tutuldugu
veya islendigi odalarin tasarim ve plani, islemler arasinda ve sirasindaki bulasmaya kars1 koruma dahil iyi gida hijyeni
uygulamalarina imkan saglayacak sekilde tasarlanir ve planlanir;

a) Zemin yiizeylerinin saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilebilir olmasi gerekir.
Zemin ylizeylerinin, su gegirmez, emici olmayan, yikanabilir ve toksik olmayan maddelerden {iiretilmis olmasi gerekir.
Uygun durumlarda, zemin yiizeyleri yeterli drenaja imkan saglar.

b) Duvar yiizeylerinin saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilebilir olmast gerekir.
Duvar yiizeylerinin, su gegirmez, emici olmayan, yikanabilir ve toksik olmayan maddelerden {iretilmis olmasi ve
duvarlarin islemlere uygun bir yiikseklige kadar piiriizsiiz bir yiizeye sahip olmasi gerekir.

c¢) Tavanlar veya tavan olmayan yerlerde ¢atinin i¢ yiizeyinin ve c¢atidaki veya tavandaki yap1 elemanlarinin ve
donanimlarin kir birikimini 6nleyecek, yogunlasmay1 ve istenmeyen kiiflerin gelismesini, parcaciklarin diisiistini
azaltacak bicimde olmasi gerekir.

¢) Pencereler ve diger agikliklar, kir birikimini 6nleyecek sekilde inga edilir. Dig ortama agilanlara, gerekli
durumlarda hasere ve kemirgenlerin girigini engelleyecek temizleme maksadiyla rahatca ¢ikarilabilen ekipman takilir.
Acik pencerelerin bulagmaya sebep olabilecegi durumlarda, pencereler iiretim esnasinda kapatilir ve sabitlenir.

d) Kapilarin temizlenebilir, gerekli durumlarda dezenfeksiyonu yapilabilir, piiriizsiiz ve emici olmayan
malzemeden tiretilmis olmas1 gerekir.

e) Gidanin muameleye tabi tutuldugu alanlardaki yiizeylerin ve ozellikle ekipman ylizeyleri dahil gida ile
temas eden tiim yiizeylerin saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilebilir olmas1 gerekir.
Yiizeylerin piiriizsiiz, yikanabilir, korozyona dayanikli ve toksik olmayan maddelerden iiretilmis olmas1 gerekir.

(2) Gerekli durumlarda c¢alisma alet ve ekipmanlarinin temizligi, dezenfeksiyonu ve depolanmast igin yeterli
techizat ve mekan saglanir. Bu teghizat ve mekanin, korozyona dayanikli malzemeden yapilmis olmasi, kolay



temizlenebilen ve yeterli sicak ve soguk su tedarikine sahip olmas1 gerekir.

(3) Gerekli durumlarda, gidanin yikanmast i¢in yeterli donanim saglanir. Gidanmn yikanmasi i¢in kullanilan
lavabo veya benzeri techizatin bu Yonetmeligin 16 nc1 maddesinin gereklilikleri ile uyumlu, yeterli sicak ve/veya
soguk icilebilir suya sahip olmasi, temiz tutulmasi ve gerekli durumlarda dezenfekte edilmesi gerekir.

Cadir, biife ve seyyar satis araclar1 gibi tasmabilir ve/veya gecici gida isletmeleri, oncelikli yerlesim
amaci 6zel konut olan ancak icinde gidamin diizenli olarak piyasaya arzi icin hazirlandigi bina ve satis
makineleri icin gereklilikler

MADDE 12 — (1) Tasmabilir ve/veya gegici gida igletmeleri, 6zellikle hayvanlar ve haserelerden kaynaklanan
bulasma riskini engelleyecek sekilde tasarlanir, insa edilir, yerlestirilir, temiz tutulur ve iyi sartlarda korunur.

(2) Gerekli durumlarda;

a) Personel hijyeninin yeterli diizeyde saglanmasina yonelik olarak ellerin hijyenik bir sekilde yikanmasi,
kurulanmasi, hijyen kurallarma uyulmasi, gerekli durumlarda giysi degistirme yerleri de dahil olmak iizere yeterli
imkanlar saglanir.

b) Gida ile temas eden yiizeylerin saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilebilir
olmas1 gerekir. Bu ylizeylerin piiriizsiiz, yikanabilir, korozyona dayanikli ve toksik olmayan maddelerden iiretilmis
olmast gerekir.

¢) Calisma alet ve ekipmanlarinin temizligi ve gerekli durumlarda dezenfeksiyonu igin yeterli imkanlar
saglanir.

¢) Gida isletmesinde yiiriitiilen faaliyetlerin bir pargasi olarak, gidanin temizlenmesi durumunda bu iglemin
hijyenik olarak yapilabilmesi i¢in yeterli imkanlar saglanir.

d) Yeterli miktarda sicak ve/veya soguk igilebilir nitelikte su tedariki saglanir.

e) Tehlikeli ve/veya yenmeyen maddelerin ve sivi veya kati atiklarin hijyenik bir sekilde depolanmasi ve
isletmeden uzaklastirilmasi i¢in yeterli diizenlemeler yapilir veya imkéanlar saglanir.

f) Gidanin yapisina uygun sicaklik sartlarinin korunmasi ve izlenmesi i¢in yeterli diizenlemeler yapilir veya
imkanlar saglanir.

g) Gida miimkiin olabildigince bulagma riskini 6nleyecek sekilde yerlestirilir.

Tasima

MADDE 13 — (1) Gidanin tasginmasi i¢in kullanilan arag ve/veya kaplar, giday: bulasmadan korumak igin
temiz tutulur, bakiml bir sekilde ve iyi sartlarda muhafaza edilir ve gerekli durumlarda yeterli temizlik ve
dezenfeksiyona izin verecek sekilde tasarlanir ve imal edilir.

(2) Tasima araglarinin ve/veya konteynerlerin i¢indeki kaplar, bulagsmaya sebep olabilecegi igin, gidadan baska
herhangi bir maddenin tasinmasinda kullanilmaz.

(3) Gerekli durumlarda; gidalar ile gida disindaki maddelerin veya farkli gidalarin ayni anda birlikte konteyner
ve/veya tasima araglari ile taginmast halinde {irlinlerin birbirinden yeterince ayrilmasi saglanir.

(4) Sivy, graniil ve toz halindeki hazir ambalajli hale getirilmemis gida; gidanin tagimnmasi i¢in ayrilmis kaplar
ve/veya konteyner/tankerlerde taginir. Bu tiir konteynerler, gidanin tasinmasi i¢in kullanildigini géstermek amacryla,
Yalmz Gida icindir. seklinde Tiirkge veya Tiirkge ile birlikte diger herhangi bir yabanci dil kullanilarak, agikca
goriilebilecek, silinmeyecek ve bu amaca yonelik olarak kullanildigini gosterecek sekilde isaretlenir.

(5) Araglar ve/veya konteynerler, siirekli tasman gidadan baska herhangi bir madde veya farkli gidalarin
tasinmasinda kullanilmalar1 durumunda, bulagsma riskinden kagimmak igin, yiiklemeler arasinda etkili bir sekilde
temizlenir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilir.

(6) Gidalar, araglarin ve/veya konteynerlerin igine bulasma riskini en aza indirecek bigimde yerlestirilir ve
korunur.

(7) Gidalarin taginmasi icin kullanilan arag ve/veya konteynerlerin, gerekli durumlarda tagman gidalart uygun
sicakliklarda muhafaza etmesi ve s6z konusu sicakliklari izlemeye imkan verecek nitelikte olmasi gerekir.

Ekipman ile ilgili gereklilikler

MADDE 14 — (1) Gida ile temas eden malzeme, alet ve ekipman:

a) Etkili bir sekilde temizlenir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilir, temizlik ve dezenfeksiyon islemi
bulasma riskini 6nlemek i¢in yeterli siklikta yapilir.

b) Bulagma riskini en aza indirmeyi miimkiin kilacak bi¢imde yapilmis ve bu amaca uygun malzemeden
iiretilmis olmasi, ¢alisir durumda, bakimli ve iyi sartlarda tutulmasi gerekir.

¢) Geri doniisiimlii olmayan tasima kaplari ve paketleme malzemeleri hari¢ ekipmanin, temizlige ve gerekli
durumlarda dezenfeksiyona imkan verecek bigimde yapilmis ve bu amaca uygun malzemeden iiretilmis olmasi, ¢alisir
durumda, bakimli ve iyi sartlarda tutulmasi gerekir.

¢) Ekipman; kendisinin ve ¢evresindeki alanin, yeterli temizligine imkan verecek sekilde yerlestirilir.

(2) Bu Yonetmeligin amaglaria ulasilmasini giivenceye almak icin ekipmana gerektiginde uygun bir kontrol
cihazi yerlestirilir.

(3) Ekipman ve tasima kaplarinda korozyonu 6nlemek i¢in kimyasal maddelerin kullanilmasi gerektiginde, bu



maddeler iyi uygulama ilkelerine gore kullanilir.

Gida atify

MADDE 15 — (1) Gida ati81, gida olarak tiiketilmeyen yan iiriinler ve diger atiklar; gida bulunan ortamlarda
birikmelerini engellemek i¢in miimkiin oldugunca hizli bir sekilde uzaklastirilir.

(2) Gida atig1, gida olarak tiiketilmeyen yan driinler ve diger atiklar; kapatilabilir kaplarda veya bu
Yonetmeligin amacina uygun alternatif bir sistemle toplanir. Kaplarin veya alternatif sistemin uygun sekilde yapilmig
olmasi, saglam durumda muhafaza edilmesi, kolayca temizlenmeye ve gerekli durumlarda dezenfeksiyona uygun
olmasi gerekir.

(3) Gida atig1, gida olarak tiiketilmeyen yan firlinler ve diger atiklarin depolanmasi ve isletmeden
uzaklastirilmasi i¢in gerekli imkanlar saglanir. Atik depolart; temiz tutulmasina imkan saglayan, gerekli durumlarda
hayvanlardan ve hagerelerden korunacak sekilde tasarlanir ve buna uygun olarak kullanilir.

(4) Biitiin atiklar, mevzuatina gore hijyenik ve ¢evreye zarar vermeyecek sekilde ortamdan uzaklastirilir,
dogrudan veya dolayli bulagsma kaynagi olmasi engellenir.

Su tedariki

MADDE 16 — (1) Gida isletmesinde kullanilacak su, asagidaki sartlar1 saglayacak sekilde tedarik edilir.

a) Gidaya bulagmay1 6nlemek iizere, her zaman kullanima hazir ve yeterli miktarda igilebilir su saglanir.

b) Biitiin haldeki balik¢ilik {iirlinlerinde temiz su kullanilabilir. Temiz deniz suyu canl ¢ift kabuklu
yumusakgalar, canli denizkestaneleri, canli gomlekliler ve canli deniz karindan bacaklilari i¢in kullanilabilir. Temiz
su, aynt zamanda bu iriinlerin dig temizligi i¢in de kullanilabilir. Temiz suyun kullanilmasi durumunda, gidaya
bulagma kaynagi olmasini 6nlemek amaciyla temiz su tedarikine iligkin imkan ve prosediirlerin olmasi gerekir.

(2) Yangin kontrolii, buhar iiretimi, sogutma ve benzeri diger amaglar i¢in igilemeyen su kullanildiginda, bu
suyun gerektigi gibi isaretlenmis ayr1 bir sistem igerisinde dolasmasi ve igilemeyen suyun igilebilir su sistemi ile
baglantisinin veya igine karisma durumunun olmamasi gerekir.

(3) Geri kazanilmis suyun islemede veya bilesen olarak kullanilmasi durumunda bulagma riski olusturmamasi
gerekir. Bu suyun kalitesinin gidanmn son halinin sagliga uygunlugunu etkilemeyecegi hususu Bakanliga ispat
edilmedikge icilebilir su ile ayni kalitede olmasi gerekir.

(4) Gida ile dogrudan veya dolayli olarak temas eden buz, igilebilir sudan veya biitiin haldeki balik¢ilik
iriinlerini sogutmak i¢in kullanildiginda, temiz sudan elde edilir. Buz, bulasmadan korunacak sekilde iiretilir,
muameleye tabi tutulur ve depolanir.

(5) Gida ile dogrudan temas edecek buhar, saglik igin tehlikeli herhangi bir madde iceremez veya gidayi
bulastirma ihtimali bulunamaz.

(6) Hermetik olarak kapatilmis kaplar igindeki gidaya 1s1l islem uygulandiginda, 1s1l islemden sonra kaplari
sogutmak i¢in kullanilan suyun, gida i¢in bulasma kaynagi olmamasi saglanir.

Personel hijyeni

MADDE 17 - (1) Gidanin muameleye tabi tutuldugu alanlarda caligan biitiin personelin, kisisel temizligini
stirdiirmeye azami itina gostermesi, temiz ve gerekli durumlarda uygun koruyucu kiyafet giymesi gerekir.

(2) Gida ile tasinabilen bir hastalig1 olan veya bu hastaligin tasiyicisi durumundaki veya enfekte yara, deri
enfeksiyonlari, agrilar veya ishal gibi sikayetleri olan kisilerin herhangi bir sekilde dogrudan veya dolayl: bulastirma
ihtimali varsa, gida ile temasma, gidalart muamele etmesine veya gidalarin muameleye tabi tutuldugu alanlara
girmesine izin verilmez.

(3) Gida isinde calisan, gida ile temas: olma ihtimali olan ve bu maddenin ikinci fikrasinda bahsedilen
belirtileri gosteren kisiler, hastaligini veya belirtilerini ve eger miimkiinse hastaligmimn sebeplerini gida isletmecisine
bildirir.

Gidalara uygulanabilen hiikiimler

MADDE 18 — (1) Gida isletmecisi, canli hayvanlar harig, hijyenik olarak normal tasnif ve/veya hazirlama
veya isleme prosediirleri uygulanmasina ragmen son iriinii insan tiiketimi igin uygunsuz hale getiren; parazitler,
patojenik mikroorganizmalar veya toksinler tarafindan kirletilmis veya bozulmus veya yabanci madde oldugu veya
yabanci maddelerle bulastig1 bilinen ham maddeleri veya bilesenleri veya islenmis iiriinlerin iiretiminde kullanilan
diger maddeleri kabul etmez.

(2) Gida isletmesinde depolanan tiim bilesenler ve ham maddeler; bozulma, kokusma ve bulagmadan
korunacak sekilde tasarlanmig uygun sartlarda muhafaza edilir.

(3) Gida; iiretim, igleme ve dagitimin tiim agsamalarinda giday1 insan tiiketimine uygun olmaktan ¢ikarabilecek;
sagliga zarar veren veya bulagma sonucunda tiikketiminin beklenmedigi tiim bulagmalara kars1 korunur.

(4) Hasere ve kemirgen kontrolii i¢in uygun prosediirler uygulanir. Bu prosediirler, gidanin hazirlandigi,
muameleye tabi tutuldugu veya depolandig yerlere evcil hayvanlarin girmesini dnlemek amaciyla da uygulanir.

(5) Patojenik mikroorganizmalarin iiremesi veya toksin olusumuna imkéan verebilecek ham maddelerin,
bilesenlerin, ara ve son iirlinlerin saglik riski olusturabilecek sicakliklarda tutulmamasi ve soguk zincirin kirilmamasi
gerekir. Hazirlama, tasima, depolama, sergileme ve gida servisi gibi uygulamalara imkan vermek amaciyla, saglik i¢in



bir risk olusturmamak sartiyla sinirli siireler igin s6z konusu iriinlerin dis ortam sicakliginda bulundurulmasina izin
verilebilir. Islenmis giday1 iireten, muamele eden ve ambalajlayan gida isletmelerinin, ham maddeler ile islenmis
maddelerin ayr1 depolanmasini saglayacak yeterli genislikte uygun odalara ve soguk hava depolarina sahip olmasi
gerekir.

(6) Gidanin diisiik sicakliklarda tutulmasi veya servis yapilmasi durumunda; 1sil islem agsamasini takiben veya
herhangi bir 1s1l islem uygulanmamissa son hazirlama asamasindan sonra saglik icin risk olusturmayacak sicakliga
derhal sogutulmas: gerekir.

(7) Dondurulmus gidanin ¢6ziindiiriilmesi; patojenik mikroorganizmalarin {iremesi veya gidada toksin
olusumu riskini en aza indirecek ve saglik i¢in bir risk olusturmayacak sicakliklarda yapilir. Coziindiirme sirasinda
ortaya c¢tkan sivilar, saglik icin risk olusturabileceginden uygun bir sekilde drene edilir. Gida, ¢6ziindiiriilme
sonrasinda patojenik mikroorganizmalarin gelisimi ve toksin olusumu riskini en aza indirecek bicimde muamele edilir.

(8) Tehlikeli ve/veya hayvan yemi dahil yenilemeyen maddeler, uygun bir bicimde etiketlenir ve giivenli
kaplarda ayr1 depolanir.

Gidalarin ambalajlanmasina ve paketlenmesine iligkin hiikiimler

MADDE 19 — (1) Ambalajlama ve paketleme i¢in kullanilan materyal bulagma kaynagi olamaz.

(2) Ambalaj materyali, bulagma riskine maruz kalmayacak bigimde depolanir.

(3) Ambalajlama ve paketleme islemleri iriinlerin bulagmasini Onleyecek sekilde yiritiiliir. Uygun
durumlarda ve 6zellikle teneke kutu ve cam kavanoz kullanildiginda, kaplarin yapisinimn biitiinliigiiniin ve temizliginin
saglanmasi gerekir.

(4) Gidalar igin tekrar kullanilan ambalajlama ve paketleme materyalinin temizlenmesi ve gerekli durumlarda
dezenfekte edilmesinin kolay olmasi gerekir.

Isil islem

MADDE 20 - (1) Gidanin hermetik olarak kapatilmis kaplarda piyasaya sunulmasi durumunda asagidaki
gerekliliklere uyulur:

a) Islenmemis bir iiriinii islemek veya islenmis bir iiriinii daha ileri diizeyde islemek icin kullanilan herhangi
bir 1s1l iglem ydnteminin; igleme tabi tutulan iriiniin her tarafini verilen zaman siiresi igerisinde istenilen sicakliga
yiikseltmesi ve islem sirasinda gidanin bulagmasini 6nlemesi gerekir.

b) Gida igletmecisinin, uygulanan yontemin istenilen amaglara ulasabilmesini saglamak igin, otomatik
cihazlarin kullanilmas: dahil, 6zellikle sicaklik, basing, kapama ve mikrobiyoloji gibi ilgili temel parametreleri diizenli
olarak kontrol etmesi gerekir.

¢) Kullanilan yéntemin; pastdrizasyon, ultra yiiksek sicaklik/UHT veya sterilizasyon gibi uluslararasi kabul
gormiis standartlara uygun olmasi gerekir.

Egitim

MADDE 21 - (1) Gida isletmecisi,

a) Gida isinde ¢alisan personelin yaptiklar: isin gerektirdigi gida hijyeni konularinda kontrol edilmelerini ve
bilgilendirilmelerini ve/veya egitilmelerini,

b) Bu Yonetmeligin 22 nci maddesinin birinci fikrasinda belirtilen prosediiriin gelistirilmesi ve
siirdiiriilmesinden veya iyi uygulama kilavuzlarinin uygulanmasindan sorumlu olan personelin, tehlike analizi ve kritik
kontrol noktalari/HACCP ilkelerinin uygulanmas: konusunda yeterli egitimi almalarini,

saglar.

DORDUNCU BOLUM
Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol NoktalartyHACCP,
Resmi Kontroller, Onay ve Kayit

Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalaryHACCP

MADDE 22 - (1) Gida isletmecisi, tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar/HACCP ilkelerine dayali
prosediirleri veya kalic1 bir prosediirii uygulamaya koyar, uygular ve siirdiirtir.

(2) Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari/HACCP asagidaki yedi temel ilkeyi igerir;

a) Onlenmesi, elimine edilmesi veya kabul edilebilir diizeylere diisiiriilmesi gereken tehlikelerin belirlenmesi,

b) Bir tehlikenin 6nlenmesi veya elimine edilmesi veya kabul edilebilir diizeylere diisiiriilmesi i¢in kontroliin
temelini olusturan agsama veya asamalarda kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi,

¢) Belirlenen kritik kontrol noktalarinda, tanimlanan tehlikenin 6nlenmesi, elimine edilmesi veya azaltilmasi
i¢in, kabul edilebilirligi kabul edilemezlikten ayiran kritik limitlerin olusturulmast,

¢) Kritik kontrol noktalarinda etkin izleme prosediirlerinin olusturulmasi ve uygulanmast,

d) Yapilan izlemede, kritik kontrol noktasinin kontrol altinda tutulamadigi durumlar igin diizeltici faaliyet
prosediirlerinin olusturulmasi ve uygulanmast,

e) (a), (b), (c), (¢) ve (d) bentlerde belirtilen tedbirlerin etkin olarak uygulandiginin dogrulanmasi i¢in diizenli
olarak ytiriitiilen prosediirlerin olusturulmas,

f) (a), (b), (c), (¢), (d) ve (e) bentlerde belirtilen tedbirlerin etkin olarak uygulandiginin kanitlanmasi igin



isletmenin yapisi ve biiyiikliigiine uygun belge ve kayitlarin olusturulmast.

(3) Gida isletmecisi; iiriinde, iretilen gidanin isleme yonteminde veya iiretimin herhangi bir agamasinda
degisiklik yaptiginda prosediirii gdzden gecirir ve iizerinde gerekli degisiklikleri yapar.

(4) Bu maddenin birinci fikrasi sadece, birincil iiretim ve ilgili faaliyetlerden sonra gidanmn tiretimi, islenmesi
ve dagitimi1 agamalarindan birini veya birkagini yiiriiten gida isletmecisi igin gecerlidir.

(5) Gida isletmecisi;

a) Isletmesinin faaliyet alan1 ve biiyiikliigiinii dikkate alarak, bu maddenin birinci fikrasinda belirtilen sartlar:
karsiladigini kanitlayan bilgi ve belgeleri, Bakanligin talep ettigi sekilde saglar.

b) Bu madde uyarinca gelistirilen prosediirleri tanimlayan biitiin belgelerin giincelligini saglar.

c¢) Diger tiim belge ve kayitlart uygun bir siire ile saklar.

Resmi kontroller, onay ve kayit

MADDE 23 — (1) Gida isletmecisi, Kanuna dayali yayimlanan mevzuatin uygulanmasi konusunda Bakanlikla
isbirligi yapar.

(2) Gida isletmecisi, gidanin iiretim, isleme ve dagitim asamalarindan herhangi birinde faaliyet gdsteren
tesisinin kayit veya onay islemlerini Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair Yonetmelige gére yaptirmak
zorundadir.

BESINCi BOLUM
Iyi Uygulama Kilavuzlan ve Kilavuzlar icin Tavsiyeler

Iyi uygulama kilavuzlari

MADDE 24 - (1) Bakanlikk asagida kosullart belirtilmis olan, tehlike analizi ve kritik kontrol
noktalari/HACCP ilkelerinin uygulanmast ile iyi hijyen uygulamalarmi iceren iyi uygulama kilavuzlarinin
hazirlanmasini tesvik eder. Gida isletmecisinin kullanimma yonelik olarak hazirlanan bu kilavuzlar ihtiyari nitelik
tasir.

(2) Iyi uygulama kilavuzlarinin hazirlanmasi halinde asagidaki hususlar dikkate aliir.

a) Iyi uygulama kilavuzlari, Kodeks Alimentarius Komisyonunun mevcut olan iyi uygulama kilavuzlari ve
mevzuat hiikiimleri g6z oniinde bulundurularak, Bakanlik ve tiiketici orgiitleri de dahil kilavuzdan etkilenebilecek
ilgili taraflarin katilimi veya goriisii alinarak gida sektorii tarafindan hazirlanir.

b) Birincil iiretim ve bu Yonetmeligin 7 nci maddesinin birinci fikrasinda yer alan faaliyetleri yiiriiten gida
isletmecisine yonelik iyi uygulama kilavuzlarinm hazirlanmasinda bu Yonetmeligin 25 inci maddesinde yer alan
hiikiimler dikkate alimnir.

(3) lyi uygulama kilavuzlari, 3/4/2002 tarihli ve 24715 say1li Resmi Gazete’de yayimlanan Teknik Mevzuatin
ve Standartlarn Tiirkiye ile Avrupa Birligi Arasinda Bildirimine Dair Yo6netmelikte Ulusal Standardizasyon Kurulusu
olarak gecen Tiirk Standartlar1 Enstitiisiiniin himayesinde de hazirlanabilir.

(4) Hazirlanan iyi uygulama kilavuzlarinin Bakanlik¢a degerlendirilmesinde asagidaki hususlar dikkate alinir:

a) Iyi uygulama kilavuzlarmin bu maddenin ikinci fikrasina uygun olarak hazirlanmis olmast.

b) Iyi uygulama kilavuzlarini igeriginin ilgili sektdr tarafindan uygulanabilir olmasi.

¢) Iyi uygulama kilavuzlarinin, bu Yénetmeligin 6, 7 ve 22 nci maddelerinde belirtilen yiikiimliiliikleri yerine
getirebilmesi igin kapsadig1 gidalara yonelik ilgili sektore yol gosterici olmasi.

Birincil iiretim ve ilgili faaliyetlere yonelik iyi uygulama kilavuzlar icin tavsiyeler

MADDE 25 — (1) Iyi uygulama kilavuzlari, birincil iiretim ve bu Yénetmeligin 7 nci maddesinin birinci
fikrasinda yer alan faaliyetlerde tehlikelerin kontroliine iliskin iyi hijyen uygulamalarina rehberlik eder.

(2) lyi uygulama kilavuzlari; Kanunda belirtilen ve Bakanlikca yiiriitiilen kontrol dahil tiim programlarla
belirlenen tedbirleri igerecek sekilde, birincil iiretim ve bu Yonetmeligin 7 nci maddesinin birinci fikrasinda yer alan
faaliyetlerde ortaya ¢ikabilecek tehlikelerle ilgili bilgi ve bu tehlikelerin kontroliine iliskin eylemleri igerir. Bu tehlike
ve tedbirlerin 6rnekleri asagidaki hususlart igerir:

a) Mikotoksinler, agir metaller ve radyoaktif maddeler gibi bulasanlarin kontrolii.

b) Su, organik atiklar ve giibrelerin kullanimi.

¢) Bitki koruma {iirlinleri, biyositlerin dogru ve uygun kullanimi ve izlenmesi.

¢) Veteriner tibbi iiriinleri ve yem katki maddelerinin dogru ve uygun kullanimi ve izlenmesi.

d) Yemin hazirlanmasi, depolanmasi, kullanimi ve izlenmesi.

e) Olii hayvanlarm, atik ve ¢oplerin uygun bir sekilde isletmeden uzaklastiriimas.

f) Gidalar ile insanlara gegebilecek bulasici hastaliklarin girisini dnlemeye yonelik Onleyici tedbirlerin
alinmasi ve Bakanliga bildirimde bulunulmasi.

g) Etkin temizlik ile hagere ve kemirgen kontrolii dahil, gidanin {iretimi, islenmesi, paketlenmesi, depolanmast
ve taginmasinin uygun hijyenik sartlar altinda olmasini saglayan prosediirler, uygulamalar ve yontemler.

§) Kesim ve iiretim amagli beslenen hayvanlarin temizligine iliskin tedbirler.

h) Kayit tutulmasina iligkin tedbirler.

ALTINCI BOLUM



ithalat ve ihracat

ithalat

MADDE 26 — (1) Ithal edilen gidalarin hijyen gereklilikleri, bu Yonetmeligin 6, 7, 22 ve 23 iincii
maddelerinde belirtilen gerekliliklere uygun olmak zorundadir.

ihracat

MADDE 27 — (1) Thrag veya yeniden ihrag edilen gidalarin hijyen gereklilikleri, bu Yonetmeligin 6, 7, 22 ve
23 {incii maddelerinde belirtilen gerekliliklere uygun olmak zorundadir.

YEDINCIi BOLUM
Cesitli ve Son Hiikiimler

Yiiriirliikten kaldirilan yonetmelik

MADDE 28 — (1) 27/8/2004 tarihli ve 25566 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Gida ve Gida ile Temas
Eden Madde ve Malzemeleri Ureten Isyerlerinin Calisma izni ve Gida Sicili ve Uretim izni Islemleri ile Sorumlu
Yonetici Istihdam Hakkinda Yénetmelik bu Yonetmeligin yayimu tarihinden itibaren yiiriirliikten kaldirilmgtir.

Gegis hiikiimleri

GECICi MADDE 1 — (1) Bu Yénetmeligin yayimi tarihinden énce calisma izin belgesi, ¢alisma izni ve gida
sicili belgesi, kayit belgesi veya bu belgelere esdeger belge alarak faaliyet gosteren gida isletmecisi, isletmesini
31/12/2012 tarihine kadar bu Yonetmeligin isletme gerekliliklerine uygun hale getirmek zorundadir. Ancak, bu
Yonetmeligin isletme gerekliliklerine 31/12/2012 tarihine kadar uyum saglayamayacak gida isletmecisi, isletmesinin
modernizasyonuna dair plant sunmasi halinde bu siire 31/12/2013 tarihine kadar uzatilabilir.

(2) Halen faaliyet gosteren gida isletmeleri bu Yonetmeligin yayim tarihinden itibaren onay alinincaya kadar;
27/8/2004 tarihli ve 25566 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeleri
Ureten Isyerlerinin Calisma izni ve Gida Sicili ve Uretim Izni Islemleri ile Sorumlu Yénetici Istihdami Hakkinda
Yonetmeligin, 5/1/2005 tarihli ve 25691 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Kirmizi Et ve Et Uriinleri Uretim
Calisma ve Denetleme Usul ve Esaslarina Dair Yonetmeligin ve 8/1/2005 tarihli ve 25694 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Kanatli Hayvan Eti ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin Calisma ve Denetleme Usul ve Esaslarina Dair
Yonetmeligin bu Yonetmeligin isletme gerekliliklerine iligkin hiikiimlerine aykir1 olmayan hiikiimlerinin
uygulanmasina devam edilir.

Yiiriirlik

MADDE 29 — (1) Bu Yonetmelik yayimu tarihinde yiiriirliige girer.

Yiiriitme

MADDE 30 — (1) Bu Yo6netmelik hiikiimlerini Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakani yiiriitiir.



