SU URUNLERI ISLEME VE DEGERLENDIRME TESiSI DENETIMI
TALIMATI

2.1. GIRIS

Ulkemiz, su Uriinleri isleme ve dederlendirme sanayinde dzellikle son yillarda olumlu
gelismeler kaydedilmistir. Bu olumlu gelismelerin en 6nemli nedenlerinden biri denetim
ve kontrol prosediiriinde uygulanan sistemdir. Sistemin gelistirilmesi, kalite ve kontrol
hizmetlerinde dinya ve Avrupa standartlarina uyulmasi ve Avrupa Birligi Direktifleri ile Su
Uriinleri Mevzuatinin mutlaka uygulanmasi zorunlulugunun ortaya cikmasindan
kaynaklanmistir.

Sistemin basarili olmasi, belirtilen direktif ve mevzuatta éngoérilen 6zelliklere haiz Su
Urtinleri Isleme ve Degerlendirme Tesislerine, giivenilir son {riinler elde edilmesi igin,
Bakanlikca Onay numarasi verilmesi ve ihracata yada i¢ piyasaya yonelik faaliyette
bulunan tim tesislerde de gerekli kontrol ve takibinin yapilmasi ile mimkin olmaktadir.
Bu ise bir sira inceleme ve denetimi gerekli kilmaktadir. Denetimlerin bu bélimde
belirtilen prosediir kapsaminda ve 6ngorilen sekillerde yapilmasi gerekmektedir.

2.2. TANIMLAR

Su Uriinleri Isleme ve Degerlendirme Tesisi: Su Uriinlerinin hammaddeden
baslayarak, siniflandirma, isleme, dederlendirme, tiiketime veya pazarlamaya elverigli
hale getirme islemlerinin yapildidi, satis yerlerine génderilmek veya ihrag edilmek Gzere
depolandidi (fabrika gemileri dahil) tesisler ile bu tesislerin tamamlayici Unitelerini ihtiva
eden yerlerdir.

On Denetim: Onay numarasi almak isteyen tesis igin bulundugu yerdeki Il Mudirliagu
denetim elemanlarinca yerinde yapilan incelemedir.

Denetim: Su Urlnleri isleme ve dederlendirme tesislerinin, bu tesislerde kullanilan su,
malzeme, alet ve ekipmanlarin teknik ve hijyen kurallarina, tesislerde calisan personelin
saglik sartlarina ve imal edilen Griinlerin insan saghgina uygunlugunun kontrold ile bu
dodrultuda yapilan her tirlG inceleme, muayene, numune alma ve izleme faaliyetleridir.

Denetim Elemani (Denetgi): Bakanlik Il Midirligi Kontrol Subesinde su diriinleri
konusunda calisan ve denetim elemani olarak Bakanlik Onay Listesinde ismi bulunan,
Ziraat, Su Urlnleri, Kimya, Gida, Biyoloji ve Veterinerlik alaninda lisans veya lisans usti
diizeyde egitim gérmus personeldir.

Hijyen Kurallari: Su Uridnlerinin yetistiricilik ve avciliktan baslayarak, isleme, tretim,
nakil ve tlketimine kadar olan tim asamalarinda alinacak saglik énlemleri ile tesiste
calisan personelin uyacadi saglik kurallar ve bunlarin uygulama usul ve esaslari ile
kriterleridir.

Bulasma (Kontaminasyon): Su lrlnlerinin glvenligine ve kalitesine zarar verebilecek
olan, patojen unsurlar, kimyasal maddeler, yabanci maddeler, bozulma, parazit,
istenmeyen veya zararl yabanci maddeler nedeniyle Grin, arag, gereg ve bulunulan
ortam icinde meydana gelebilecek olumsuz bir etkilenme ve bunlarin yayilmasidir.

Bulasici Madde: Su urlnlerine her hangi bir nedenle karismis ve son Urinun glvenligine
ve kalitesine zarar verebilecek olan her tirli fiziksel, biyolojik ve kimyasal unsur, yabanci
madde veya karisimdir.



Kirlenme Kontrolii: Su Urtnlerinin Uretildigi, imal ve ihrag edildigi ortamda
bulunmamasi gereken, insan saghdina zararh bir maddenin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik anlamda tespitidir.

Zararh Canli veya Hasere: Dogrudan veya dolayl olarak su Grinlerinde ve tesiste
kirlenmeye ve kontaminasyona yol acabilecek her tirli hayvansal canhdir.

Temizleme: Canli veya cansiz her tirll yilizey lzerinde mevcut kirlerin, kalintilarin,
pisligin, yagin veya istenmeyen her tirli maddelerin yok edilmesine yonelik islemlerdir.

Dezenfeksiyon: Herhangi bir nedenle olusan kontaminasyonu ve kirlenmeyi 6nlemek
amaciyla, su urinleri isleyen tesislerin, lretim , isleme ve satis sirasinda kullanilan
malzeme, alet ve ekipmanin ve bu yerlerde calisan personelin kimyasal veya fiziksel
yontemlerle her tarla kirlilik ve kontaminasyon etmeninden arindirilmasi islemleridir.

Kritik Kontrol Noktasi (CCP): Son (riinde insan saglidgina yonelik glvenligi tehdit eden
bir tehlikeyi 6nlemek veya yok etmek veya bunu kabul edilebilir bir seviyeye indirgemek,
belli limitler iginde kontrol altina alabilmek icin bir gézetimin uygulanabilir oldugu ve
bunun temel bir unsur oldugu safha icinde yer alan noktadir.

Kritik Kontrol Noktalari ve Risk (Tehlike) Analizleri (HACCP): Givenilir gidalarin
Uretimi slirecinde, tehlike analizleri yaparak kritik noktalari belirleyen ve izleyen ve
problemin henliz daha olmadan énlenmesini amaglayan gida glvenligi sistemidir.

2.3. DENETIM ESASLARI
2.3.1. Amag

Insan sagligina zarar vermeyecek kaliteli ve glivenli su triinlerinin elde edilmesi ve buna
iliskin standartlarin saglanmasinin teminidir.

2.3.2. Prosediir

1- Su UrUnlerinin yetistirildigi ve avlandidi alanlarda, karaya cikartildigi noktalarda ve
satis yerlerinde kalite kontrol acisindan yapilan denetimlerdir.

2- Su uranleri isleyen, dederlendiren, muhafaza eden tesislerin, imal ettikleri su
arlnlerinin Avrupa Birligine veya diger Gglincl Ulkelere ihrag edilmesi veya i¢ pazarlara
sunulmasi halinde alacaklari onay numarasi igin yapilan, isleme tesisine iliskin alt yapi,
teknik, saglk ve fiziksel yonli denetimlerdir.

3- Onay numarasinin alinmasini muiteakip, tesiste periyodik olarak yapilan galisma ve
hijyen sartlari, is akisi, Grtn ve Uretim kontrollerini iceren rutin denetimlerdir.

2.3.3. Denetgiler

Su Uridnlerinin istihsal ve satis yerlerinde, islenip dederlendirildigi tesiste, kaliteli su
artnleri saglamak amaciyla 2.3.2.’de belirtilen denetim prosedirini uygulamak Uzere,
Bakanhgimiz il Mudurliiklerine bagl Kontrol Sube Mudirliikleri biinyesinde su triinleri
kalite kontrol hizmetlerini ylritmek lizere, denetim elemani taniminda agiklanan
formasyona sahip elemanlarin yer aldigi bir denetgi ekibi olusturulmustur. Denetim
hizmetleri, yalnizca Bakanlik tarafindan onaylanan denetgi listelerinde ismi yer alan
elemanlar tarafindan yapilir.



Denetgiler denetimin en 6nemli unsurlarindan birini teskil etmektedir. Denetimde esas
basar Tlrkiye'nin her noktasindaki su Urlnleri isleme ve dederlendirme tesislerinde ayni
denetim sartlarini uygulamaktan gecmektedir. Bu da denetimde standardizasyon
anlamina gelmektedir. Bu standardizasyonu saglayacak kisiler ise denetgilerdir.

2.3.4. Denetgilerin Tayini

Su urunleri kalite kontrol tesis denetimleri, tanimlar kisminda agiklanan formasyona sahip
elemanlarca yapilir. Bu elemanlara ait listeler ve degisiklikler diizenli olarak II
Mudurliklerine bildirilir.

Belirtilen denetgiler icinde nakil, yer degistirme, emeklilik gibi hususlar s6z konusu ise bu
durum II Mudurlakleri tarafindan Bakanliga bildirildikge, listelerde gerekli diizenlemeler

yapilir.

2.3.5. Denetgilerin Gérev ve Davranislari

Su Urunleri tesislerini denetleyen denetim elemanlarinin amaci, s6z konusu urinlerin
tiketicilerini, Gretimden kaynaklanan sagliga yonelik tehlikelerden korumak ve tesisin
calisma konular ile yaptigi calismalarin uygunlugunu kontrol etmektir.

Denetciler;

- Tarafsiz olmali, kanun, yénetmelik ve genelgeleri her kisi ve kurum icin esit olarak
uygulamali,

- Yaklasimlarinda bilimsel ve objektif olmali, teknik ve bilimsel bilgileri, kesin kurallar ve
gercekleri temel alarak hareket etmeli,

- Alacaklan kararlarin ekonomik sonuglari hakkinda biling sahibi olmali,

- Tesislerin ilgili mevzuat, direktif ve standartlara uymalarini saglamak amaciyla
yonlendirici olmahidir.

Denetciler tarafindan denetlenen tesislere iliskin bilgiler gizli tutulmali, bu bilgiler,
Bakanlik denetim elemanlari disinda kimseye acgiklanmamalidir.

Denetim elemanlari her zaman nazik, isleri geredi iliski kuracaklar tesis yetkililerine karsi
saygili olmali, tahrik edildiklerinde dahi tartismaya girmemeye 6zen gdstermelidirler.
Tesis yetkilisi tarafindan yapilacak nezaket ve kural disi hareketler bir tutanak veya rapor
ile Bakanlida bildirilmelidir.

2.3.6. Denetimde Dikkate Alinacak Asgari Sartlar

- Su Urunleri Yonetmeliginin Dokuzuncu béliminde yer alan 26, 27, 28, 29, 30, 31, 32.
maddeler ile,

- 91/492 /EEC, 91/493/EEC, 94/356/EEC, 93/185/EEC, 93/140/EEC, 94/ C 285/ 08,
93/51/CEE, 93/149/CEE, 95/328/CEE, 96/333/CE, 80/778/CEE, CE 2406/96, 96/340/CE,
96/23/EEC, 91/67/EEC, 79/112/EEC, 93/25/EEC sayili Avrupa Birligi Direktiflerinde
belirtilen hususlar, tesis denetimlerinde uyulacak asgari sartlari ihtiva etmektedir. Bunlar

- Tesis yerlesim alani, cevresi, binalarin durumu, sosyal tesisler ve yapilanmaya iliskin
diger hususlari kapsayan alt yapi ve tesisin fiziksel sartlari,



- Arag gereg, alet ve ekipmanin durumu, galisanlar, temizlik, dezenfeksiyon, Grin kalite
ve kontroliine yonelik hijyenik sartlar,

- Tesiste kullanilan suyun kalitesi, tesisin isleyecedi Grun ve dederlendirme sekline gore
uygulanan proses ve buna iliskin hususlar,

- Tesis Urin isleme ve dederlendirme sekline goére, su Grinlerinde meydana gelebilecek
ve genellikle saglik konularinda odaklanan risk noktalarina iliskin plan ve programlarin
varhdi ve uygulanabilirligi,

- Hammadde temininden itibaren yapilan tim islemleri ve faaliyetleri gosterir kayitlarin
tutulmasi, muhafazasi gibi, denetimin esasini olusturan, Grin kalite ve kontroline yonelik
hususlardir. Bitin bu hususlar 6zet olarak asadida verilmektedir.

2.3.7. Alt Yapi, Teknik ve Fiziksel Sartlar
2.3.7.1. Alt Yapi

Kullanilan su UGrinlerinin tirt ve dederlendirme sekline bagh olarak, su Grtnleri isleme ve
dederlendirme tesisleri bazi farkliliklar gosterse bile genelde alt yapi ve fiziksel 6zellikler
acisindan asadida belirtilen sartlari tasimalidir.

1. Hammadde tird ve uygulanan islem ile kapasitesine gdre bir tesis genel olarak, ham
madde kabul, 6n muhafaza, yikama, isleme ve dederlendirme alanlari, paketleme,
ambalaj yerleri, ambalaj maddesi deposu ile soguk muhafaza odalarina sahip olmaldir.

Tesiste idari birim, personel soyunma ve giyinme yerleri, yemekhane, dus, tuvalet gibi
sosyal kullanim alanlari, isleme ve degerlendirme alani ile direk temas halinde
olmamalidir.

2. Tesis, yerlesim alani itibariyla tercihen, insan yerlesimi, carsi, pazar gibi alanlardan
uzak, isleme ve dederlendirmeye yonelik isyeri acilmasina uygun bir alanda mustakil
olarak kurulmahdir. Bu alan cevresinden gelebilecek her tirli kontaminasyon ve
kirlenmeye karsi korunakli hale getirilmeli, bu amacla gerekli tedbirler alinmalidir. Zararh
canhlar ile toz ve duman gibi gevresel kirleticilerin girmesini 6énleyecek bigimde
planlanmalidir. Cevrede kirlilige yol agacak ¢ép ve atik yiginlar, su birikintileri ve zararh
canhlarin yerlesmesine uygun ortamlar bulunmamalidir.

3. Tesis faaliyetleri sirasinda, su, toprak ve hava ile gevresinde bulunan diger isyeri,
kurum ve kuruluslari kirletmeyecek, buralarda galisanlar ve gevreyi olumsuz yénde
etkilemeyecek dnlemleri almahdir.

4. Yagmur sulari, kapatilmis bir sistem igerisinde tahliye edilmeli, yagmur oluklar higbir
sekilde tesis gevresine veya icine yagmur sularini bosaltmayacak sekilde dizayn
edilmelidir.

5. Tesis cevresi sinirlandirilmis, cevre dizenlemesi yapilmis, bakimli, temiz, tertipli ve
didzenli olmahdir. Binalar boyali, badanali, temiz ve bakiml bulunmahdir.

6. Urtine yonelik islemlerin uygulandidi bina ici birimlerde zemin, su gecirmez, kaygan
olmayan, yikanabilir, kirilk veya catlak olusturmayan, agirliga dayanikl, temizlik ve
dezenfeksiyona uygun malzemeden yapilmali, sivi atiklarin akabilmesi igin yeterli egim ve
drenaj sistemine sahip olmalidir. (Genelde edim orani % 1-2'dir.)



7. Duvarlar ve tavan, su gecgirmeyen, yikanabilir, zararl canlilarin yerlesmesine izin
vermeyen, gecgirgen olmayan, plrizsiz ve agik renkli malzemeden yapilmali, kirik veya
catlak olmamali, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir 6zellik tasimahdir.

8. Tavan donanimi, buharlasma ve damlamaya neden olmayacak malzemeden yapilmali,
ham veya mamul maddelerin dogrudan veya dolayl olarak kirlenmesine neden
olmayacak bicimde tesis edilmeli ve kolay temizlenebilir 6zellikte olmalidir. Tavan sekli
buharlasmayi ve titslileme yapan tesislerde meydana gelebilecek dumanlari tahliye
edecek sekilde, dizayn edilmis olmalidir.

9. Pencereler ve benzeri agik olan yerler, kirlenmeye izin vermeyecek bicimde yapilmali,
yerden yaklasik en az 2 m. yukseklikte olmali, ince goézenekli, kolay temizlenebilir,
sokllidp takilabilir ve strekli bakimlar yapilabilir 6zellikte tel ile kaplanmali, pencere
onleri raf olarak kullaniimayacak sekilde dizayn edilmelidir.

10. Kapilar, plrlzsiz ve su gegirmeyen ylzeylere sahip, kolay temizlenebilir, duruma
gore kendiliginden kapanir, zararlilarin girisini engelleyecek sekilde ve sizdirmaz
olmaldir.

11. Elektrik donanimi, duvar icinden gececek sekilde olmali, sayet disardan gegiyor ise
elektrik kablolari muhafaza altina alinmali ve duvardan temizligin kolayca yapilabilecegi
mesafede olmalidir.

12. Merdivenler, asansor kabinleri gibi birimler Gretimde kontaminasyona yol agmayacak
konum ve yapida olmalidir.

13. Sinek oéldlrtcl cihazlar tesise sinek v.b. canlilarin girisini engelleyecek noktalara
yerlestirilmeli ve Uretim hatti Gzerinde higbir sekilde bu cihazlar bulunmamalidir.

14. Mevsim boyunca ortam sicakhdi, 25 °C’'nin Gzerine gikmadigi taktirde her hangi bir
havalandirmaya gerek bulunmamaktadir. Ancak, tutslileme, pisirme ve benzeri
durumlarda havalandirma igin gerekli 6nlemler alinmalidir.

2.3.7.2. Alet ve Ekipman

Su Urinleri isleme ve deerlendirme tesislerinde kullanilan alet ve ekipmanlar hijyen
agisindan 6zellikle asagidaki 6zelliklere sahip olmalidir.

1. Tesis isleme hattinda hicbir sekilde tahta gibi temizligi ve dezenfeksiyonu gtig
malzemeler kullaniilmamalidir.

2. Kullanilan tim alet ve ekipman sagliga uygun, kolay temizlenebilir ve dezenfekte
edilebilir, plrizsliz, paslanmayan ve kontaminasyona yol agmayan malzemeden yapilmis
olmali, daima temiz bulundurulmali, gerektiginde dezenfekte edilmelidir. Tim
malzemeler, alet ve ekipmanlar, isi, buhar, asit, alkali, tuz gibi maddelere dayanikl
olmalidir.

3. Teknik ve proses geredi, isletmelerin ilgili bélimlerinde basing, sicaklik, 6lgen ve
slirekli kayit veren cihazlar bulunmali ve bu kayitlarin muhafazasini saglayacak sistem
gelistirilmelidir.

4. Alet ekipmanlarin genel periyodik bakim, onarim ve kalibrasyonu yapilmali ve kayitlari
tutulmahdir.

2.3.7.3. Su ve Buz



Tesiste kullanilan su, bu yayinin III'incii bélimiinde belirtilen “Su Urtinleri isleme ve
Dederlendirme Tesislerinde Kullanilan Suyun Kalite Kontrolline” iliskin kriterlere uygun
olmaldir.

1. Tesiste icme, kullanma, buz imalati, yangin séndiirme v.b. amach su donanimi sistemi
bulunmalidir.

2. Suyun surekli ve yeterli saglanmasi, depolanmasi, basing ve sicaklik igin uygun sistem
bulunmaldir.

3. Kullanma suyunun kalitesine yonelik klorlama, filtre, ultraviyole v.b. sistemler
bulunmalidir.

4. Su depolari veya su tanklar, tstl kapali, gevrenin olumsuz sartlarindan
etkilenmeyecek sekilde yapilmali, temiz ve bakimli olmali, kontrolinidn kolay
yapilabilecegdi yerde bulunmali veya kontrolline yonelik yeterli tedbirler alinmalidir.

5. Buhar uretimi ve yangin séndirme gibi islerde kullanilan su, su Grinleriyle temas
etmemesi gerektiginden, tamamen ayri hatlarda tasinmali, igme ve kullanma suyu
tasiyan sisteme geri sifon yapmamaldir.

6. Uriinle temas eden buz, Su Uriinleri isleme ve Degerlendirme Tesislerinde Kullanilan
Suyun Kalite Kontroline iliskin kriterlere sahip sudan uygun kosullarda imal edilmeli ve
hijyen kurallarina uygun sekilde muhafaza edilerek tasinmalidir.

7. Buz kirma makinesi kullaniliyorsa, makine temiz, bakimh olmali, korozyona dayanikli,
paslanmaz malzemeden yapilmalidir.

2.3.7.4. Sivi ve Kati Atiklar

1. Tesiste, ¢cOp ve her turlG atiklarin konulacadi yeterli sayi ve blyUklikte, agizlar kapali
ve sizdirmaz, madeni veya plastik ¢cép konteynerleri bulunmali ve lizerine ¢6p oldugunu
belirtir bir isaret konulmalidir.

2. Kati atiklarin tesisten uzaklastirilincaya kadar toplanacadi, uygun sekilde yapilmis,
ylkama ve dezenfeksiyona uygun, kapali bir kati atik depolama yeri olmalidir. Kati atik
depolama ve naklinde kullanilan konteynir, alet ve ekipman, kolayca yikanabilir,
temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir malzemeden yapilmis olmali, baska amacgla
kullanilmamali, Gretim esnasinda kontaminasyona neden olacak sekilde {rin isleme ve
degerlendirme alaninda bulundurulmamalidir.

3. Tesiste, sivi atik tahliye sistemi korozyondan etkilenmeyen, temizlik ve bakimlari
kolayca yapilabilecek sekilde tesis edilmeli, sivi atik miktarini kaldirabilecek kapasitede ve
egimde olmalidir. Atik suyun 1zgarali bir kanal veya bir boru sistemi ile atilmasi
saglanmalidir. Kanallar temizlik ve dezenfeksiyona uygun, yeterli derinlik ve biyuklikte
olmalidir. Kanal kapak veya izgaralari kolay gikabilen yapiya sahip olmali ve kati atiklarin
tutulmasi igin bélimler arasindaki kanal baglantilarinda 6zel tertibatlar bulunmahdir.

4. Kati atiklarin toplandigi tniteler, ham madde girisi, isleme ve dederlendirme hatlar ve
mamul madde ¢ikis noktalarina yakin olmamali, ayrica, bu Unitelerin disariya acilis kapi
yonleri yukarda belirtilen birimlere bakmamalidir.

2.3.7.5. Aydinlatma



Tesis, glin 1sidina esdeder bir sekilde aydinlatiimis olmalidir. Aydinlatma su Grlnlerini
etkilemeyecek, dodal yapilarini ve renklerini degistirmeyecek 6zellikte yapilmali, asili
veya sabit haldeki aydinlatma cihazlari muhafaza altina alinmis (kapstllenmis) olmalidir.

2.3.7.6. Havalandirma

1. Sicakhgin ylikselmesini, buharin yogunlasmasini, toz ve koku olusumunu 6nlemek ve
hava degisimini temin etmek icin mekanik veya otomatik havalandirma sistemi
saglanmalidir.

2. Tesis icinde mekanik havalandirma saglaniyorsa bu araclar disaridaki toz, toprak,
sinek, koku v.b. olumsuzluklar iceriye tasiyacak sekilde dizayn edilmemelidir.
Havalandirma disardan iceriye dogru yonlendirilmelidir. Ayrica, havalandirma cihazina
mikrobiyolojik kontaminasyonu engelleyecek biyolojik filtre takilmalidir. Havalandirma da
verilen havanin hizi 1 m/sn olarak diizenlenmelidir.

3. Mevsim boyunca ortam sicakliginin, 25°C’nin altinda tutulmasi igin gerekli énlemler
alinmalidir. TUtstleme, pisirme v.b. durumlar g6z énline alinarak ortamda gerekli
havalandirma saglanmalidir.

4. Havalandirmada hava sirkilasyonu hicbir zaman calisma masalarina dogru
yonlendirilmemelidir.

2.3.7.7. Ambalaj Malzemeleri

1. Ambalajlamada, su Urlnlerinin paketlenmesine uygun sartlari tasidigina iliskin garanti
ve Urin isareti bulunan ve Bakanlikga onaylanan malzemeler kullaniimalidir.

2. Urliniin paketlenerek konuldugu dis ve ic ambalaj veya koli tizerinde triini isleyen
firmanin adi ve onay numarasi basili bir sekilde olmalidir. Bu isim ve onay numarasi higbir
sekilde sokulebilir, kazinabilir, ¢gikarilabilir sekilde yazilmamalidir. Bu amacgla higbir sekilde
etiket kullanilmamalidir.

3. Ambalaj malzemeleri, paketlenmis Uriine disaridan gelebilecek zarar énleyecek
nitelikte olmaldir.

2.3.7.8. Muhafaza, Depolama

1. Kapasite fazlasi ham madde veya canli génderilecek su Urlnleri islem gorecedi zamana
veya ihracata kadar, mensei bilgilerine uygun seri veya parti numarasi verilmis etiketlerle
birlikte sicaklik dlglimleri yapilan ve kayit verebilen géstergelerin bulundugu uygun
sicaklikta ki depolarda muhafaza edilmelidir.

2. Hammadde ve islenmis Grin ayni anda ayni yerde muhafaza edilmemeli, ayr tirdeki
su Urtnleri (balik, kurbaga, salyangoz, cift kabuklu yumusakga v.b.) ayni sartlarda ve
ayni yerde bir arada bulundurulmamalidir. Bunun yanisira et, tavuk v.b. Urlinlerde su
drdnleri ile birlikte depolanmamalidir. Ham madde muhafazasin da hicbir sekilde ahsap
materyal, tahta kasa, paslanabilir malzemeden yapilmis tank kullanilmamalidir.

3. Tesis faaliyeti sirasinda muhafaza ve depolarda su urtnleri disinda herhangi bir Grin
bulundurulmamalidir.

4. Bozulmanin ve kontaminasyonun 6nlenmesi acgisindan ayni seri numaralarina sahip
olan mamul drdnler bir grup olusturacak sekilde ayri ayri, zemin, duvar ve tavanla temas
etmeyecek sekilde, belirli bir ylkseklikte, uygun bir malzemeden yapilmis palet (zerinde



veya rafli sistemde hava sirkilasyonunu saglayacak sekilde depolanmalidir. Paletler
(yukselticiler) plastik v.b. materyalden yapilmis olmahdir.

5. Ambalaji bozulmus, bombaj yapmis, imal tarihi, seri veya parti numaralarini icermeyen
etiketsiz Urlnler, pazarlanacak Urinlerle bir arada ayni yerde bulundurulmamalidir.

6. Tesiste kullanilan yardimci malzemeler ve katki maddeleri (tuz, sirke, baharat, yag,
seker v.b.) hammadde ve mamul madde ile ayni yerde muhafaza edilmemelidir. Ambalaj
malzemeleri bagimsiz Gnitelerde uygun sartlarda muhafaza altina alinmalidir.

7. Muhafaza ve depolama islemleri belli bir sistem icinde uygulanmalidir. Uriin, diizenli,
hava sirkilasyonunu engellemeyecek, etiketleri gorilecek, ilk giren ilk cikacak sekilde
depolanmalidir.

8. Depolarin sicaklik kayitlari diizenli tutulmahdir. Uriiniin muhafazasinda 6zellikle
donmus urinlerde, anlik sicaklik degisiminin, Griinin merkez sicakhginin +3,-3°C
toleransla minimum-18 °C’den daha fazla dedismeyecek sekilde muhafaza edilmesi
saglanmalidir.

2.3.7.9. Evcil Hayvanlar

Emniyet ve guvenlikle ilgili bdlimlerin disinda tesiste hayvan bulundurulmamalidir.
Hayvan bulunan glvenlik bélimleri isleme ve dederlendirme alanindan uzak olmali ve
hayvan basibos birakilmamali, tesis icine girmesine engel olacak tedbirler alinmalidir.

2.3.7.10. Zararh Canhilar

Tesiste, haserelerle micadele igin etkili, strekli ve yeterli bir program yapilmalidir. Bu
program tesis yerlesim plani lizerinde isaretlenmeli, tesis denetimi sirasinda dikkate
alinmalidir. Hasere micadele ilaglari veya sagldi tehlikeye sokabilecek diger maddeler
Uzerinde bir etiket bulunmalidir. Etikette bu maddelerin toksik etkilerini iceren uyarici
bilgiler ile bunlarin kullanimina iliskin hususlar yer almalidir. Ayrica bu maddeler, kilitli
odalar veya dolaplarda muhafaza edilmelidir.

2.3.8. Hijyen Sartlan

2.3.8.1. Sosyal Tesisler

1. Tesiste, personele ait yeterli sayida soyunma, giyinme, dinlenme odalari, yemekhane,
idari bolim vb. birimler bulunmali, bu Uniteler ve tuvaletler hicbir sekilde dogrudan

isleme alanlarina agiimamalidir.

2. Sosyal Uniteler, tesiste kontaminasyon yaratmayacak sekilde planlanmali, hijyen
kurallarini hatirlaticl levhalar bulunmahdir.

3. Soyunma, giyinme odalarinda isci sayisina gére dolap bulundurulmali, dolaplar, ginlik
giysiler ile isyerinde calisma esnasinda kullanilan koruyucu giysiler ayri bélimlerde
muhafaza edilecek sekilde yapilmis olmahdir.

4. Isleme ve degerlendirme sekline uygun olarak gerekli gériilen yerlere yeterli sayida
lavabolar konulmalidir. Sivi sabun, tek kullanimlik kagit havlu, ellerin dezenfekte
edilmesine yonelik sistem ile agizlan kapali ve sizdirmaz ¢op kovalari bulunmahdir.

2.3.8.2. Temizlik ve Dezenfeksiyon



1. Tesiste hijyen kontrol programlari her bir birim icin ayr ayri yapilmali ve
uygulanmalidir. Isleme ve degerlendirme Unitesi gibi kritik Uniteler ile alet ve ekipmanin
temizlik ve dezenfeksiyon sekli ve sikhgi 6zellikle belirtilmeli, sorumlular belirlenmelidir.
Bu hijyen kontrol programlar tesisin ilgili bélimlerine asilarak yapilan temizlik ve
dezenfeksiyon islemleri, sorumlu kisilerce kontrol edilmeli ve kayitlar tutulmahdir.

2. Deterjan ve dezenfektanlar toksik etki géstermeyen 6zellikte ve ilgili otoritelerce
onaylanmis olmali, kapali ve bagimsiz Unitelerde depolanmali, kullanma dozunun
belirlenen oranda uygulanmasina dikkat edilmelidir.

3. Deterjan, dezenfektan ve bunlarin gozeltileri kullanilarak tesisin, malzeme alet ve
ekipmaninin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sirasinda ortamda higbir sekilde su
ardnt bulunmamalhdir.

4. Gunluk temizlik, temizlik programi kapsaminda ve gerektiginde, isleme ve
dederlendirme ortamindan baslanarak buranin zemin, duvarlar, kanallar, malzeme alet ve
ekipmanlarinin temizligi ve dezenfeksiyonu kapsayacak sekilde temiz alandan kirli alana
dogru yapilmaldir.

5. Tesisin isleme ve dederlendirme alani basta olmak lzere lretim ve imalatla ilgili
Unitelerinin girisinde, icinde dezenfektan madde iceren sabit havuz bulunmali ve bu
suretle ayak dezenfeksiyonu saglanmalidir. Havuz, girisi kapatacak genislikte ve
Uzerinden atlanarak gecilemeyecek mesafeyi saglayan bir boyutta olmalidir. Personelin
isleme ve dederlendirme Unitesine girisinde yer alan dezenfeksiyon havuzunun derinligi,
tesiste alaturka tuvalet varsa, cizmenin ayak bilegdi seviyesi (izerinde, tesiste alafranga
tuvalet varsa, cizmenin ayak bilegdi seviyesinde olmalidir.

6. Bunun yanisira dezenfeksiyon havuzunda tahliye sistemi bulunmali, havuz igcindeki
dezenfektanin ayni dozda kalmasini saglayan tedbirler alinmali ve bunun kontroli
yapilmali ve kayitlari dizenli olarak tutulmahdir.

7. Ayrica, isleme Unitesinde el yikama ve dezenfeksiyonuna uygun dliizenek bulunmaldir.

8. Personel tarafindan kullanilan énlidk v.b. gibi koruyucu giysiler tesiste veya tesis
tarafindan gérevlendirilen sorumlu kisi tarafindan belirlenen bir yerde kontrolll olarak
yikanmali ve dezenfekte edilmelidir.

9. Tesiste kullanilan her tirlt alet ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyonunu saglayacak
sistem ve dlzenek olmalidir. Calisma esnasinda el yikama ve dezenfeksiyonu saglayacak
tedbirler alinmalidir.

2.3.8.3. Personel Hijyeni

1. Galisan personel istihdam edildigi birime ve gérevin niteligine gore galisirken 6nlik,
sapka, kep, eldiven, gizme gibi koruyucu is giysisi giymelidir. Bu giysiler temiz tutulmali
ve kolay temizlenebilir olmalidir.

2. Calisma esnasinda calisan isci kisisel temizligine 6zen goéstermeli, tirnaklar kisa
kesilmis olmali, eller sirekli temiz tutulmali, agikta yara olmamali, calisma esnasinda
mucevherat vb. maddeler tasinmamaldir.

3. Calisma esnasinda herhangi bir sey yemek, sigara igmek, sakiz cignemek, tikirmek
ve Urine dogru 6kslirmek, hapsirmak yasaklanmali ve kisisel esyalar ve giysiler isleme
ve dederlendirme alaninda bulundurulmamalidir. Bunlara iliskin uyari levhalar asiimaldir.



4. Tesiste Urin ile temasta bulunarak calisanlarin resmi bir kurumdan alinmis su Grinleri
isleyen ve dederlendiren isyerinde galisabilecegini gosterir saglik raporu olmalidir. Bu
raporda, calisanlarin tiberkiloz gibi akciger hastaliklar tasimadidi 6zellikle belirtilmeli,
tetkikler bagirsak enfeksiyonu agisindan yapilmali ve parazit kontroli mutlaka
yapilmaldir. Periyodik olarak saglik kontrolleri yapilarak karnelerine islenip, kayitlari
tutulmahdir.

5. Calisan personelin calisma esnasinda kullandiklar koruyucu giysiler isleme alani
disinda sosyal Unitelerde kullanilmamalidir.

6. Calisan butun personelin kurallara uymasi saglanmali, her galisana sorumlulugunun ne
oldugu 6gretilmeli ve bu kontrol edilmelidir. Ayrica, her calisanin hangi bélimde galistigini
belirtir bir sistem gelistirilmelidir. ( Ornegin; farkh renk sapka, cizme gibi )

7. Tesise gelen ziyaretcilerin su Urinlerini kontamine etmesini 6nleyici tedbirler alinmali,
bu amacla ziyaretcilere ve denetgilere verilmek lzere koruyucu giysiler bulundurulmali ve
ziyaretgilerin galisanlar igin konulan tim kurallara uymalar saglanmalidir.

8. Personelin kullanimina verilen dolaplar, sadlik kosullari ve dogru sekilde kullaniimalari
acisindan, hijyenden sorumlu kisi tarafindan rastgele ve rutin zamanlarda kontrol
edilmelidir. Bu kontrollerin kayitlan tutulmalidir.

9. Personel el yikama ve dezenfeksiyonunda kullanilan ¢cesme, tek kullanimhik kurutma
kagidi ve sivi sabunluk dizayni sabundan, kurutma kadgidina dogru olmalidir.

10. Tesiste personel tarafindan kullanilan soyunma dolaplari, ginlik giysilerle, koruyucu
giysilerin bir arada bulunmasini engelleyecek sekilde dizayn edilmis olmalidir. Dolaplar,
odanin havalanmasini ve temizligini saglayabilecek sekilde yerlestirilmelidir.

2.4. PROSESE ILISKIN SARTLAR

1. Tesiste son Urlinin imal sekline uygun isleme ve degerlendirme teknolojisi
uygulanmalidir. Ayrica bu tesislerde uygulanan isleme ve dederlendirme teknolojisi, tesis
HACCP planlan ile uyumlu olmahdir.

2. Tesiste uygulanan isleme ve dederlendirme teknolojisine uygun alt yapi ve buna iliskin
malzeme alet ve ekipman bulunmalidir.

3. Tesisteki uygulanan isleme prosesini kontrol edebilecek, bu konuda lisans veya lisans
Ustl egitim almis bilgi ve beceriye sahip eleman istihdam edilmelidir.

4. Tesiste uygulanan proses ve diger calismalarda her galisana yonelik yetki, gérev ve
sorumluluklar tanimlanmali ve ilgililere teblig edilmis olmalidir.

2.4.1. Hammadde

1. Hammadde kabulinde uUrine ait,

- Organoleptik karakteristikler, goriantim, koku, yag vb.,
- Mikrobiyel kriterler ve mikrobiyel toksisite,

- Yabanci maddeler,

- Fiziksel karakteristikler, balik bayukluga,tura,



- Tar homojenitesi gibi hususlar kontrol edilmelidir.
2. Taze Urlnlerin Gzeri yeterli miktarda buz ile értilmus olmahdir.

3. Gelen Uriinde eder istenilen veya kabul edilen sinirlara indirgenemeyen bir kisim varsa
dran reddedilmelidir.

2.4.2. Soguk Muhafaza
1. Urtinler bekletilmeden 6n soguk muhafazaya alinmalidir.

2. Soguk muhafazaya ait mevcut alt yapi Urin i¢ sicakhidini en fazla 6 saatte 0, 4 0C'ye
indirecek kapasitede ve 6zellikte olmalidir.

3. Soguk muhafaza odalarinin termometreleri kalibre edilmis ve sirekli kayit verebilen
cihazlarla donatilmis olmahdir.

2.4.3. Dondurma Islemi,

1. Dondurma isleminde, Grin en kisa sirede dondurulmali, Grin sicakliginin
yukselmesine, kalite kaybetmesine, raf 6mrinin kisalmasina, mikroorganizmalarin
artisina sebep olacak bekletilmeye maruz birakilmamahdir.

2. Ayni tlrde, ayni bluytklikte ve ayni vicut sicaklidinda olan urinler, depolama
kapasitesi uygun ise ayni yerde ve ayni sartlar altinda dondurma islemine tabi
tutulmahdir.

3. Dondurulan Grinin sicaklik profili strekli izlenmelidir.

4. Uygun sicaklik ve zaman grafiginin tespitinde, dondurma sisteminin yapisi ve
kapasitesi dikkate alinmahdir.

5. Dondurulma islemine tabi tutulan Grinidn merkez isisi en kisa slire iginde minimum -18
0C'ye dusurulmelidir.

6. Dondurma isleminin yapildigi yer ve depolarda kalibrasyonu yapilmis strekli ve
muimkinse yazili kayit verebilen gbéstergeler olmalidir.

7. Dondurulacak drtnler depolara planli bir sekilde konulmali, ilk giren ilk ¢ikacak sekilde
depolanmalidir.

8. Glazing isleminde kullanilan suyun sicaklik derecesi 0-10C arasinda ve klor seviyesinin
maksimum 0,5 ppm (normal olani 0,1-0,3 ppm) arasi olmasi gerekmektedir.

2.4.4. GCoziindiirme

1. Coézindlrmede zaman ve sicaklik kontrolleri yapilmali ve bunlar kayit altina
alinmalidir. Cézindlirmede Urin kalinhdi ve yogunluk orani dikkate alinmalidir.

2. Cozindlirmede sicaklik ve zaman kontroliinde kritik limit secilirken histamin olusumu,
mikroorganizma gelisimi, koku ve lezzet dedisimi, dekompozisyon ve ransidite dikkate
alinmahdir.



3. Coéziandurmede kullanilan su kullanma suyu genelgesinde belirtilen dzellikler uygun
olmahdir.

4. DOnlstmlG (recycling) su kullanihyor ise, sudaki mikroorganizma gelisiminin
onlenmesine dikkat edilmeli bu amacla belirli periyotlarla mikrobiyolojik analizler
yapilmahdir.

5. Cozundurmede Grin buyukligu ve yogunlugu dikkate alinmali ve kullanilan su miktar
yeterli olmaldir.

6. Coziindirmede ydéntem ne olursa olsun yuksek sicaklik kullanilmamali ve ani isi
degisimine sebep olacak uygulamalardan kaginiimalidir.

7. Cozindirme islemi sirasinda ortamda neme bagli damla olusumu ve bunun balik
Uzerine damlamasi kontrol edilmelidir.

8. Cozindldrme islemi sonrasinda Urin bekletiimeden hemen islenmeli veya buzun erime
sicakhiginda muhafaza edilmelidir.

2.4.5. Yikama ve I¢ Organlari Temizleme

1. Baligin ic organlarinin alimindan 6nce Uzerindeki birikinti ve bakteriyel ytkin
didsuridlmesine yetecek, ylzeyinde birikecek, pul birikimini giderecek, kesim sirasinda
kullanilan ekipmanlarin birikimini temizleyecek oranda yeterli temiz su veya deniz suyu
bulunmaldir.

2. i¢ organlarin aliminda biitiin sindirim sistemi ve dier ic organlar tamamen
cikariimahdir.

3. Yikama ve i¢ organlarin alinmasi sirasinda histamin veya baska kimyasal olusumun
engellenmesine yonelik buz ilavesi yapilmalidir.

2.4.6 Fileto, Deri Alimi, Sekillendirme ve Isik Kontrolii

1. Fileto isleminin yapildigi alan fileto baslangicindan son i1sik kontrolline kadar olan
slrecte zaman kaybi olmayacak sekilde dizayn edilmelidir.

2. Calisma sirasinda zeminde veya galisma masasinda atik birikmesi olusmamalidir.

3. Baligin bas kesme, i¢ organlarini alma, deri soyma, pul alma ve fileto sonrasi sekil
verme islemleri sirasinda kullanilan su, Kullanma suyu genelgesinde belirtilen 6zelliklere
uygun olmahdir.

4. Kilgik veya kemik kontrolliine yonelik gerekli i¢ denetim ve kontrol prosediiri
olusturulmali ve uygulanmalidir.

5. Isik altinda kilgik ve parazit kontroll yapacak kisi veya kisiler iyi egitilmeli ve yeterli
sayida olmalidir.

6. Isikla kontrol masasi galismaya imkan verecek siklikta temizlenmeli, lambadan
kaynaklanan isinma neticesinde olusabilecek mikrobiyel artis kontrol edilmelidir.

7. Fileto islem basamaklarinda balik i¢ sicakliklari 10 0C'yi gecmeyecek sekilde kontrol
altinda bulundurulmahdir.



2.4.7. Vakumlama

1. Vakumla paketleme isleminde ;

- gaz/ Grln orani

- kullanilan gaz tardG

- kullanilan kaplama malzemesi, 6nemli kriterler olarak dikkate alinmalidir.

2. Vakumlama islemi sirasinda Uriin sicakliginda her hangi bir degisiklik olmamaldir.

3. Paketleme malzemesi zedelenme ve kontaminasyona karsi dnceden kontrol edilmelidir.

4. Kapama islemleri hijyenik sartlarda ve yabanci cisimlerin bulunmadigi ortamda
yapiimalhdir.

5. Paketlenmis Griin egitilmis kisi veya kisiler tarafinda kontrol edilmelidir.
6. Vakumlanmis Grin bekletiimeden soguk muhafazaya alinmalidir.
2.4.8. Metal Kontrol

1. Metal dedektdr hattinin hizi trin kontrolinl yapacak stratte olmalidir.
2. Metal dedektorin galisma duyarhlidi sik sik kontrol edilmelidir.

2.4.9. Islenmis Gift Kabuklu Yumusakgalar

91/492/EEC sayil AB direktifi ile ilgili olarak, islenmek suretiyle ihrag edilecek cift
kabuklu yumusakgalarda, 93/25/EEC sayili "Cift Kabuklu Yumusakgalarda
Mikroorganizmalarin Gelismesini Onlemeye Yénelik Islemler" konulu AB direktifi uyarinca
asadidaki islemlerin yapilmasi zorunludur.

Cift Kabuklu Yumusakcalar, kabuklu olarak ve dondurulmamis durumda asadidaki
yontemlerden biriyle isil islemden gegirilmelidir.

1. Yumusakgalar etinin ic sicakliinin en azindan 90°C’ ye yiikseltilmesi icin gerekli siire
boyunca kaynar su icerisine daldiriimal ve bu ig sicaklik derecesinde en az 90 saniye
veya 90 saniyenin lUzerindeki bir stire boyunca daldirma islemine devam edilmelidir.

2. Sicakhdi 120 ile 160°C derece arasinda bulunan, basinci santimetre kareye 2-5 kg
arasinda olan kapali bir kap-kazan icinde, 3-5 dakika sureyle pisirme yapilmali ve kabuk
cikarilarak etin -20°C’ de dondurulmasi gergeklestirilmelidir.

2.4.10. Sterilizasyon

Sterilizasyon islemleri, 91/493/EEC sayil Direktifin 4'ncti béliminin 4'ncti maddesinde
belirtilen kosullar altinda, uygun hava gecgirmez ve sizdirmaz bir sekilde kapatilmis kaplar
icerisinde yapilmalidir. Bu kosullar;

1. Konserve iglemi icin kullanilan su, icme suyu niteliginde olmalidir.



2. Isil islem, amaca uygun ve isitma suresi, I1sitma sicakligi, trin doldurma miktari,
sizdirmazhd tescil edilmis konserve kutularinin boyutlari vb gibi kriterler dikkate ve kayit
altina alinarak belirlenen yénteme gore yapilmahdir. Uygulama, patojen
mikroorganizmalar ve patojen mikroorganizma sporlarini yok edecek veya etkisiz
duruma getirecek diizeyde gerceklestiriimelidir. Isitma ekipmani , kaplarin tam ve yeterli
bir 1sitma islemine tabi tutulup tutulmadiklar hususunun dogrulanmasi igin, bir kontrol
dizenegdi ile donatilmis olmahdir. Isil islem uygulandiktan sonra konserve kutulari, icme
suyu niteligindeki bir su ile ve korozyona neden olmayacak iyi bir endistriyel teknikle,
kimyasal katkilardan ari olacak sekilde sogutulmalidir.

3. Tesis sorumlusu islenmis Grinlerin uygun ve islevsel bir i1sil isleme tabi tutulup
tutulmadiklarini, rastgele alinan érneklerde ilave kontrollerle belirlemelidir.

4. Inkiibasyon deneyi, 7 giin 37° C’ de veya 10 giin 35° C’ de veya herhangi bir diger
esdeder kombinasyon kosullari altinda yapiimahdir.

5. Kap igeridi Urln, tesise ait laboratuvarda veya kamuya ait bir laboratuvarda
mikrobiyolojik yonden tetkik edilmelidir.

6. Gunluk olarak dretilen trin serisinden, dnceden tespit edilecek araliklarla alinacak
numuneler (zerinde, kapatma islemi uygulama etkinliginin derecesi irdelenmelidir. (Bu
amacla, secilen konserve kutularinin disey kesitlerinin tetkiki icin, 6zel donanimlar
kullanilmahdir.)

7. Konserve kutularinin hasarh olup olmadiklarinin saptanmasi icin gerekli tetkikler
yapiimahdir.

8. Pratik olarak ayni 6zdes kosullar altinda, isil isleme tabi tutulan ayni seri numarasina
sahip tim konserve kutular Gzerinde, bunlarin seri numaralar belirtiimeli ve iclerine
konulacak olan gida maddeleri ile ilgili mevzuat cercevesinde "14 Haziran 1989 tarihli ve
89/396/EEC Konsey Direktifi htikimlerine uyumlu bulunduklarini” teyit ve beyan eden bir
ibarenin yazilmasi saglanmalidir.

2.4.11. Kritik Kontrol Noktasi ve Risk Analizleri (HACCP)

1. Tesis, yapacadi isleme ve degerlendirme sekline gére onay numarasi miiracaati
esnasinda mutlaka HACCP planina sahip bulunmalidir. Bu plan, Avrupa Birliginin
94/356/EEC Direktifinde belirtilen hususlari icermelidir.

2. Ozellikle isleme ve degerlendirme sekline gore, su iriinlerinde meydana gelebilecek
genellikle hijyen ve insan sagligi acisindan 6énem arz eden risk noktalarinin iyi tespit
edilmis ve plan Uzerinde gdsterilmis olmasi,

- Bu risk noktalarinda yapilacak kontroller ile sorumlularin ve ekibin tayin edilmesi,

- Tehlike yaratmayacak veya olasi tehlikeleri giderebilecek uygulamalara ait programlarin
bulunmasi ve uygulanmasi gerekmektedir.

2.4.12. Kayitlar
1. Uriin ve Prosese Iliskin Kayitlar

Tesis yetkilileri, ham madde temininden itibaren yapilan tim islemlere y6nelik
faaliyetlerin kayitlarini tutmak zorundadirlar. Kayitlar, Grinlin nereden temin edildigi,
hangi kosullarda, nasil nakledildigi, isleme sekli, tarihi, kalite kontrolline yonelik yapilan



islemler, numune alimlari, analiz sonuglari, bekleme siiresi, 1si kayitlar vb. bilgileri
icermelidir. Kayitlara bakilarak ve takip edilerek hammadde ile mamul Urin arasindaki
iliski kurulabilmelidir.

2. Hijyen Sartlarina iliskin Kayitlar

Tesiste yapilan temizlik, dezenfeksiyon ve iyilestirme calismalari, su ve lUretimde buz
kullaniliyorsa, kontroline iliskin calismalar, analizler vb. faaliyetler kayit altina alinmalidir.

3. Personele iliskin Kayitlar

Personel hijyenine yonelik kayitlar ile personel icin yapilan egitimler, saglik raporlari vb.
hususlarin kayitlarn tutulmahdir. Olumsuz bir gelismede yapilacak islemler yazili hale
getirilmelidir.

4. hracata iliskin Kayitlar

ihracata yénelik yapilan tim iglemler, Griin kontrol analizleri, mense belgeleri, Saglik
Sertifikalar vb. hususlar kolaylikla takip edilebilecek sekilde kayit altina alinmalidir.

5. Bu kayitlar iki stire ile muhafaza edilmelidir.
2.5. DENETIM SEKILLERI

Su Urdnleri isleme ve dederlendirme tesislerinin denetimleri, tesislerin Onay Numarasi
almak amaciyla yaptiklar basvuruyu muiteakip On Denetimle baslayacak, Onay
Numarasinin verilmesini takiben olagan, periyodik Rutin Denetimlerle devam edecektir.

2.5.1. On Denetim

Su Urlnleri isleme ve dederlendirme tesisi kuran veya faaliyette olan gergek ve tlzel
kisiler tesisleri icin Onay Numarasi alabilmek lizere, dncelikle tesisin bulundugu ildeki
Bakanlik Il Mudirligiine bir dilekge ile basvuracaklardir. Il Midirligi denetgileri
tarafindan tesiste incelemeler yapilacak ve bu incelemelerde 2.3. ve 2.4." de belirtilen
sartlar dikkate alinacaktir. Incelemeler sonucunda Ek-1 de yer alan On Denetim Formu da
doldurulacaktir.

2.5.1.1. On Denetim Formunun Doldurulmasi

Onay Numarasi almak tzere miracaat eden isleme ve dederlendirme tesisinin isleyecegi
Gran ve dederlendirme sekli kesin ve net olarak formun ilgili bolimlerine yazilmalidir.
Ileride planlanmasi diisiiniilen yeni bir Griin veya dederlendirme sekli igin yapilacak Onay
Numarasi talebi ilk mlracaatta higbir sekilde dikkate alinmayacaktir.

incelemeler esnasinda Ek-1'de yer alan On Denetim Formu kullanilacak ve formda
belirtilen hususlar tesiste gérildikten ve ilgili sorular sorulup cevaplar alindiktan sonra
form doldurulacaktir. Form iki bélimden olusmaktadir. Bolim (A) tamamen tesise ve
drane iligskin bilgileri icermektedir. Bdlim (B) de ise incelemeye iliskin puanlama formu
yer almaktadir.

Bir tesisin bir veya birden fazla triin gurubuna yénelik numara talebi olmasi halinde
Bolim (B) Formunda “Verilen Puan” situnundaki uygun Griin gurubuna/guruplarina ait
kodlarin bulundugu sttun/sttunlar kullanilacaktir. Puanlama bu dogrultuda yapilacak ve
karsisinda yer alan adirlikli puan tzerinden dederlendirilecektir. Bu formunun
degerlendirmesine iliskin ayrintili agiklamalar 2.5.1.2.’de verilmistir.



Bolim (B) de, her soru karsisinda, konunun énem derecesine gore A, 1,2,3,4 olmak
Uzere puanlar verilmistir. Bu puanlama her hayir cevabi igin gecerli olacaktir ve ilgili
sdtuna yazilacaktir. Cevaplar evet ise herhangi bir puan verilmeyecektir. Formda
belirtilen puanlar sabittir, degistirilemez. Duruma gore farkli puan verilemez.

Puanlamaya esas olan On Denetleme Formunun (B) bélimunin bir érnedi eksiklik ve
yetersizliklerin bilinmesi ve ona gore giderilmesi agisindan tesiste birakilacaktir.

2.5.1.2. On Denetim Formunun Degerlendirilmesi

10 Canli Balik, Kerevit, Karides ve Diger Su Uriinleri;Bu kod numarasi igin faaliyette
bulunmak lzere miracaat eden tesislerde dederlendirme 273 agirlikli puan lzerinden
hesaplanacaktir.

Agirhikli puan 273 - Verilen Puan Toplami

273

20 Avcilik Yoluyla Elde Edilen Taze, Sogutulmus Balik ve Diger Su Uriinleri; Bu
kod numarasi icin faaliyette bulunmak lGzere miracaat eden tesislerde dederlendirme 285
agirhikl puan tzerinden hesaplanacaktir.

Agirlikli puan 285 - Verilen Puan Toplami

285

30 islenmis Balik ve Diger Su Uriinleri (ister avcilik, ister yetistiricilik yoluyla
elde edilmis olsun her tiirlii dondurulmus, tiitsiilenmis, kurutulmus, tuzlanmis,
konserve vb. islenmis su iiriinleri); Bu kod numarasi igin faaliyette bulunmak Gzere
muiracaat eden tesislerde dederlendirme 291 adirlikh puan lGzerinden hesaplanacaktir.

Agirhikli puan 291 - Verilen Puan Toplami

291

40 Yetistiricilik Yoluyla Elde Edilen Taze, Sogutulmus Su Uriinleri; Bu kod
numarasi igin faaliyette bulunmak lGzere miracaat eden tesislerde degerlendirme 285
agirlikli puan lzerinden hesaplanacaktir.

Agirlikli puan 285 - Verilen Puan Toplami

60 Canh Cift Kabuklu Yumusakcalar (midye, kara midye, kilh midye, beyaz kum
midyesi, kidonya, akivades, istiridye vb.);Bu kod numarasi igin faaliyette bulunmak



Uzere miracaat eden tesislerde dederlendirme 279 agirlikh puan lzerinden
hesaplanacaktir.

Agirhikli puan 279 - Verilen Puan Toplami

279

70 islenmis Cift Kabuklu Yumusakcalar;Bu kod numarasi igin faaliyette bulunmak
Uzere miracaat eden tesislerde dedgerlendirme 290 agirlikli puan tzerinden
hesaplanacaktir.

Agirhikli puan 290- Verilen Puan Toplami

80 Balik Yagi;Bu kod numarasi icin faaliyette bulunmak lizere miracaat eden tesislerde
dederlendirme 291 agirlikli puan Gzerinden hesaplanacaktir.

Agirhkh puan 291- Verilen Puan Toplami

90 Fabrika Gemisi; Bu kod numarasi igin faaliyette bulunmak lGzere miracaat eden
tesislerde degerlendirme 275 adirlikh puan Uzerinden hesaplanacaktir.

Agirhikl puan 275- Verilen Puan Toplami

On denetim formunda her hayir cevabi igin verilen puanlar toplanarak, her Griin gurubu
icin yukarida verilmis olan formlillere gore hesaplama yapilacaktir. Cikan sonug %/’de
olarak 6n denetim puanlama sonucunu géstermektedir. Bu sonuca gore dederlendirme
asagidaki gibi yapilacaktir.

Puanlama sonucu ( % ) Dederlendirme sonucu
> 90 Cok iyi
61 - 89 Lyi
< 60 Yetersiz
A Hi¢c Bulunmayacak

2.5.1.3. On Denetimin Degerlendirilmesi



Il Mudirliga denetgileri tarafindan yapilan On Denetim sonucu 2.5.1.2. ‘de belirtilen
dederlendirme yapilarak, Ek-2'de yer alan On Denetim Dederlendirme Formu
doldurulacaktir.

2.5.1.4. Onay Numarasinin Verilmesi

(A) olumsuz puaninin bulunmamasi veya bir 6nceki denetimde belirlenmis olan (A)
olumsuz puanlarin giderilmis olmasi halinde, Il Midirlagiince doldurulan ve
degerlendirilmesi yapilan ve bu degerlendirmede verilen puanlama sonucu > % 61 olan
tesislerin On Denetim Formu ve On Denetim Dederlendirme Formu Bakanhga
godnderilecektir. ((A) olumsuz puani bulunmasi durumunda tesisten, s6z konusu
olumsuzlugun/olumsuzluklarin giderilerek, yeniden miiracaati istenilecektir.)

1. Bakanlhiga génderilen On Denetleme ile Dederlendirme Formlari Bakanlikga
incelendiginde formlarda belirtilen bilgiler yeterli ve uygun bulundugu takdirde puanlama
sonucu > % 90 olarak dederlendirilen tesislere, Bakanlik denetgileri tarafindan
mabhallinde tekrar bir inceleme yapilmadan, Grin tird ile isleme ve dederlendirme sekline
g6re Onay Numarasi verilecektir. Ancak, Bakanlik gerekli gordtigu takdirde bu durumdaki
tesislerin mahallinde denetimlerini yapabilir.

2. Puanlama sonucu % 61-89 arasinda dederlendirilen tesisler ise Bakanlik denetgileri
tarafindan yerinde incelenecektir. Tesislere eksikliklerini veya yetersizliklerini gidermesi
icin Bakanlik denetcilerince yeterli bir siire taninacaktir. Bu siire sonunda Il Midurltgi
denetcilerince eksik gériilen hususlar yerinde incelenecek ve bu dogrultuda On Denetim
Formunun (B) bélimiune iliskin puanlama cetvelleri yeniden doldurulacaktir.
Degerlendiriimesi sonucu puani > % 90 ve (izerinde olan tesislere iliskin On Denetim
Formu ve On Denetim Degerlendirme Formu Bakanhgda génderilecektir.

Ancak, bu strenin sonunda yapilan incelemeye iligkin puanlama ve degerlendirme sonucu
< % 90 bulundugu taktirde II Mudurlagu denetgileri tarafindan eksiklikleri giderilinceye
kadar ek slireler taninabilir. Ancak bu durum Bakanlida yazi ile bildirilecektir.

3. Tek bir "A” olumsuz puanin bulunmasi halinde (puanlama sonucu > % 61 olsa dahi)
ve/veya Puanlama sonucu < 60 olarak belirlenen tesislerin talebi Il Midurligince
reddedilecek, eksiklikleri, yetersizlikleri, yapiimasi gerekenler yazili olarak bildirilecektir.
Eksikliklerin timunin giderilmesinden sonra, tesis yetkililerince, Onay Numarasi almak
tizere yeniden Il Mudirligine 6n denetim igin bagvurulacaktir.

Incelemeler ve dederlendirmeler sonucu uygun bulunan ve istenilen sartlari saglayan ve
bu dogrultuda puanlama sonucu > % 90 olan tesise faaliyet gosterecedi Urin turl ve
sekline gére onay numarasi verilmesine ydnelik gerekli prosedulrler uygulanacaktir.
Bakanlik tarafindan Onay Numarasi verilen tesis, mutlaka insasi bitmis, talep ettidi isleme
ve dederlendirme sekline goére faaliyete hazir, hijyen ve teknik kurallara uygun, HACCP
plani ve kayitlar agisindan mutlaka yeterli olmahdir.

2.5.1.5. Onay Numarasinin Kodlanmasi

Onay Numarasi verme islemi, Uger aylik dénemler halinde yilda dort kez olmak Uzere
uygulanacaktir. Belirtilen Uger aylik dénemler;

I. Dénem; Ocak, Subat, Mart

II. D6nem; Nisan, Mayis, Haziran



III. D6nem; Temmuz, AJustos, Eylil

IV. Dénem; Ekim, Kasim, Aralik, aylarini kapsamaktadir.

Il MGdirlugi denetcilerince, onay numarasi alma talebi olan tesisler yerinde incelenip,
hazirlanan ve dederlendirilen 6n denetim formlari Bakanlhida gonderildiginde bunlar geldigi
dénem itibariyla dedgerlendirilecek, gerekli gorildigi taktirde o donem icinde tesis
yerinde, Bakanlik denetgilerince denetlenecektir. Uygun goérilmesi halinde, onay
numarasi verme ve dederlendirme islemi, bir sonraki donemin ilk ayinin 15 ine kadar
yapilacaktir.

Bir donem igindeki Gg ayda uygun gorulen tesislere ait toplam onay numarasi verme ve
duyurma islemi bir sonraki dénemin ilk ayi icerisinde olacaktir. Ornegin, 6n denetim
formlarinin génderimi I. Donemin Ocak ayinda, Bakanlik incelemesi de ayni ay igerisinde
yapilsa ve uygun bulunsa dahi o tesise onay numarasi verme duyurma islemi II. Dénem
ilk ayi olan Nisan ayinin 15 ine kadar yapilacaktir.

Onay numarasi verme isleminde numaralandirma, tesisin imal tirl ve Urin ihrag sekline
gore genel olarak asagida gosterilen kodlama sistemi ile yapilmaktadir.

10 Canli balik, kerevit, karides ve diger su Urinleri
20 Avclilik yoluyla elde edilen taze, sogutulmus balik ve diger su Grtnleri

30 Islenmis balik ve diger su Urinleri (ister availik, ister yetistiricilik yoluyla elde edilmis
olsun her tarld dondurulmus, tatstilenmis, kurutulmus, tuzlanmis, konserve vb. islenmis
su ardnleri.)

40 Yetigstiricilik yoluyla elde edilen taze, sogutulmus su trinleri

60 Canli gift kabuklu yumusakcalar (midye, kara midye, killi midye, beyaz kum midyesi,
kidonya, akivades, istiridye vb.)

70 Islenmis cift kabuklu yumusakgcalar

80 Balik yadi

90 Fabrika gemisi

Tr : Tlrkiye

Tesisin Bulundugu 1l Trafik Kodu :

Siniflandirma Kodu : 10 20 ......

Ancak Bolim A’da belirtildigi gibi ayrintili Griin tlrine gére de kodlanacaktir.
2.5.2. Rutin Denetim

Onay Numarasi verilen tesislerde periyodik olarak yapilan rutin denetimde alt yapi ve
teknik sartlar gibi fiziki hususlarin kontroll yapilacaktir. Ayrica, 6zellikle HACCP ve buna
badl olarak kalite kontrol, proses, kayit vb. hususlarin denetimi agirlikli olarak
gerceklestirilecektir.



2.5.2.1. Denetim Sikhgi

Onay Numarasi almis olan ve illerinde faaliyette bulunan tesisler, il Mudirligi denetgileri
tarafindan 6zel durumlar harig, en az ayda bir, 2.3. ve 2.4.'de verilen sartlar
cercevesinde yerinde incelenecektir. Ihracat asamasinda, sadlik sertifikasi dizenlenmek
amaciyla alinan numunelerde yapilan analiz sonucunun uygun gikmamasi gibi 6zel
durumlar halinde Rutin Denetim bu slire aranmaksizin yapilacaktir.

Denetim esnasinda denetciler 2.3.5.'te belirtilen hususlar dogrultusunda incelemelerde
bulunacaklardir.

Denetimler énceden bir uyari olmaksizin habersiz olarak yapilacaktir.
2.5.2.2. Denetim Formunun Doldurulmasi

Denetim elemanlarinca, Ek-3'de 6rnedi verilen Rutin Denetim Formuna gére denetleme
islemi yapilacak, denetleme formunda belirtilen hususlar yerinde gérilerek, s6z konusu
form doldurulacak ve buna goére puan verilecektir. Rutin Denetim Formunda, denetimle
ilgili olarak her maddenin karsisinda konunun édnem derecesine gore A,1,2,3,4 olmak
Uzere agirlik puanlar verilmistir. Denetlenen husus Rutin Denetim Formunda yer alan
"aranan ozelliklere" uymuyorsa, agirlikli puan, verilen puan hanesine aynen yazilacaktir.

Denetim formunda adirlikli puani A olan bir husus eksik veya yetersiz ise (A); agirlikli
puan 4 olan bir husus eksik veya yetersiz ise (4); adirlikh puan 3 olan bir husus eksik
veya yetersiz ise (3); adirlikli puan 2 olan bir husus eksik veya yetersiz ise (2); agirlikli
puan 1 olan bir husus eksik veya yetersiz ise (1); olarak puanlanacaktir.

Agirhikli puanlar sabittir, daha az veya daha gok olarak verilemez. Sayica ylksek agirlikh
puanlar Uretim teknolojisi ve sadlik igin tehlike olusturan puanlardir.

Rutin Denetim Formunda; 1. ve 3. Bolim altinda verilmis olan hususlar, denetimde
mutlaka dederlendirmeye alinarak puanlandiriimasi zorunlu olan hususlardir. 2. B6lim
altinda verilmis olan hususlar ise, tesisin galismakta oldugu Urin isleme sekline gore
dederlendirilmesi ve puanlandiriimasi gereken hususlari igermektedir. Bu hususlarin yer
aldigi 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21 ve 22'nci Maddelerin doldurulmasi,
tesisin Onay Numarasi kodlamasinda belirtilen Urin isleme ve dederlendirme sekline gore
yapilacaktir. Ornegin taze balik Onay Numarasi almis tesislerde, dondurma veya isleme
sekline gére puanlama yapilmayacak, bu durum degerlendirmede dikkate alinmayacaktir.

2.5.2.3. Denetim Sonuglarinin Degerlendirilmesi

Denetim sonuglarinin degerlendirilmesi, Onay Numarasinda yer alan kodlarin belirttigi
aran ve isleme sekline gore asadgidaki formil kullanilarak yapilacaktir. (Adirhik puani
olarak her Griin gurubu igin olusturulan toplam adirlik puani dikkate alinacaktir.)

Adirhk Puani Toplami - Verilen Puan Toplami

Adirlik Puani Toplami
Denetim formunda;

Dederlendirme neticesinde sonucun % 90 Uzerinde ve/veya Ug “A”dan az ¢ikmasi
durumunda tesis faaliyetini devam ettirecektir.



Denetciler tarafindan verilen (A) puani en az (g tane oldugu takdirde, tesisin lretim ve
ihracati durdurularak, durumun dizeltilmesi icin tesise 48 saat sire taninacaktir.

Dederlendirmede gikan sonug % 80-89 arasinda ise tesisin Uretim ve ihracati
durdurularak, durumun diizeltilmesi igin tesise 1 hafta slire taninacaktir.

Degerlendirmede cikan sonug % 70-79 arasinda olursa, tesisin lretim ve ihracati
durdurularak, durumun dizeltilmesi icin tesise 2 hafta stre taninacaktir.

Yukarida belirtilen dederlendirme sonuglarina gore tesise verilen sire sonunda yapilacak
denetimde, eksikliklerin siirmesi durumunda, yazih ikazda bulunularak bir sonraki rutin
denetim tarihine kadar son defa slre taninacaktir. Bu slre icerisinde tesisin ihracatina
izin verilmeyecektir. Yapilacak rutin denetimde de eksiklikler stirtGyorsa tesisin Onay
Numarasinin askiya alinmasi icin Bakanlida bildirilecek ve ihracatina izin verilmeyecektir.
Bu gibi durumlarda Bakanlik tarafindan ilgili tesisin Onay Numarasi 15 gln siireyle askiya
alinir. Bu stre sonunda eksikliklerini gidermeyen tesislerin Onay Numarasi Bakanlikga
iptal edilir.

Dederlendirmede cikan sonug % 69’un altinda ise, tesisin Gretim ve ihracati durdurularak,
durum Bakanliga bildirilecek ve Bakanlikga belirlenecek silire boyunca tesisin onay
numarasinin askida kalmasi veya tesisin onay numarasi iptali kararn uygulanacaktir.

Dederlendirme neticesi ¢gikan sonug % 90’inin lGzerinde olmasina ragmen, Rutin Denetim
Formunda “Denetcilerin Kanaati” kisminda belirtilen herhangi bir eksikligin 6neminden
dolayi veya tesiste bir 6nceki denetimde gorilen olumsuzluklarin giderilmesine ydnelik bir
iyilestirmenin yapilmamis olmasi durumunda, denetgilerce tesisin Gretim ve ihracati
durdurularak, durumun dizeltilmesi icin tesise en fazla 7 gin slre taninacaktir. Bir
sonraki denetimde de gerek “Denet¢inin Kanaati” kisminda belirtilen hususlarin ve
gerekse olumsuz olarak verilen puanlarin verilen slirede giderilmemis oldugunun tespiti
halinde, durum Bakanliga bildirilecek ve Bakanlikca belirlenecek slire boyunca tesisin
onay numarasinin askida kalmasi veya tesisin onay numarasi iptali karari uygulanacaktir.

Denetim tarihinden itibaren tesiste gorilen eksiklikleri giderilinceye kadar gegen siire
icerisinde, islenen ve dederlendirilen Grin icin 6n saglik veya sadlik sertifikasi
dizenlenmeyerek bu Urinlere ihrag izni verilmeyecektir.

Denetim sonucunda, iki ntsha olarak doldurulmus Rutin Denetim Formu, denetim
elemanlan ve tesis yetkilisi tarafindan imzalandiktan sonra ikinci nishasi, tesiste
birakilacak, orijinal nashasi da Il Mudurlaglnde ki tesis dosyasinda muhafaza edilecektir.

Rutin Denetim Formunun doldurulmasini miteakip, Bakanhda bilgi vermek amaciyla Ek-
4'de drnedi verilen “Onay Numarasi Almis isleme ve Dederlendirme Tesisi Rutin Denetim
Ozet Formu” diizenlenecektir. Bu form denetimi takip eden ayin 15 ‘ine kadar Bakanlida
gonderilecektir.

2.5.3. Bakanlik Merkez Denetimi

Bakanlik merkez denetgilerince yapilan denetimler sirasinda ihtiyag duyulmadigi taktirde,
gerek “On Denetim Formu” ve gerekse “Rutin Denetim Formu” yerine sadece bir tutanak
tutularak durum tespiti yapilabilir. Tutanagin bir nlishasi tesiste birakilarak gorilen
eksiklik yada aksakliklar tesis yetkilisine bildirilir. Bu tutanaga istinaden Bakanlikga
hazirlanacak olan, tesis hakkinda incelemeye iliskin gorigsler, daha kapsamli bir rapor
halinde Il Madurligine ve Tesise gdnderilir.

2.5.4. Denetim Sonuglarina itiraz



Tesis yetkililerince denetim sonuglarina itiraz edilebilir. itirazlar yazil olarak, denetimi
gerceklestiren Il Midirligine denetim tarihinden itibaren en geg yedi giin icinde tesis
yetkililerince yapilacaktir. Il Midarliiga s6z konusu itirazlar en kisa siirede Bakanliga

bildirecektir.

itiraza iliskin dederlendirme Bakanlik denetgileri vasitasiyla yerinde incelenecek ve kisa
surede sonuglandirilacaktir.

2.6. DENETIME ILISKIN KAYITLAR

Denetimlere y6nelik tim formlar ve yazismalar denetgiler tarafindan kayit altina
alinacaktir. Bu denetgilerin tesislerde yaptiklar bir 6nceki denetim sonuglarini bir sonraki
denetimlerde dederlendirmeleri agisindan yararli gorilmektedir.

Denetim esnasinda dnerilen tavsiyeler ve neler yapilmasi gerektigine iliskin hususlar On
Denetim ve Rutin Denetim Formlarinin ilgili bélimine notlar halinde belirtilecektir. S6z
konusu formlar denetciler ve tesis yetkililerince imzalanacaktir.

Eder tesis yetkilisi denetimin gergeklestiriime seklinden tatmin olmaz ve Rutin Denetim
Formunu imzalamay! reddederse, form yalnizca denetgiler tarafindan imzalanacak, bir
kopyasi tesise birakilacak, yedi giin icerisinde konu ile ilgili sikayetini yazili olarak il
Mudarlagine bildirmesi istenecektir.

Eder belirlenen yedi gltinlik sire icerisinde yazil bir sikayet Il Mudarligine gelmezse
denetciler tarafindan imzalanmis olan On Denetim veya Rutin Denetim Formlari gecerlilik
kazanmis olacaktir.

Denetciler illerinde bulunan her tesise ait bilgileri icinde bulunduracak bir dosyalama
sistemi gelistireceklerdir. Dosyada, yapilan her denetime iliskin Denetleme Formlari
denetlemenin sonugclarini iceren bilgiler ile tesisten yapilan ihracata iliskin analiz raporlari,
saglik sertifikalari, mense belgeleri vb. hususlar yer alacaktir.

Ek-1
SU URUNLERI ISLEME VE DEGERLENDIRME TESiSi ON DENETiM FORMU
BOLUM A
FIRMANIN TANIMI
1. Adi:
2. Adresi :
3. Telefon No :

4. Faks No :

ul

. E-posta Adresi :

6. Ticaret Sicil Numarasi :



(Gazete Eklenecek)

TESISIN TANIMI

7. Adi : #9;

8. Adresi :

9. Telefon Numarasi :

10. Faks Numarasi :

11. E-posta Adresi : #9;

12. Temas Kurulabilecek Sahislardan
Idari Sorumlunun

- Adi Soyadi :

- Unvani :

- Telefon ve E-Posta Adresi :

Teknik Sorumlunun

- Adi Soyadi : Adi Soyadi :

- Unvani : Unvani :

TESISIN FAALIYETI

13. Tesisin Isledigi ve/veya Degerlendirdigi Su Uriinleri

(10) Canl Su Urtinleri (Uretim amach ve yavru disinda, gida olarak tiiketilecek su
dranleri)

11 Baliklar

.0

12

1= [ [
................ o)

13

S 51/
............... o)



15 Kara
=1 1721 074 8 FE PP

16 Deniz
T=1 1771 [ [0 74§ F PP
..0

17 Digerleri (Belirtiniz)

(Yengeg, mavi yengeg, pavurya, istakoz, vb.)

(20) Taze Sogutulmus Avcilik Uriinleri (Her Turll Deniz ve I¢su Uriinleri)

&#Detaylandiriimis tesis listesinde, bu grup kod numarasi yaninda yer
alan, (B) harfi batlin halde, naturel, higbir islem yapilmamis , (T) harfi ise
derisi yuzulmius, bas, kuyruk ylzgecgleri kesilmis, i¢ organlari alinmis ve
temizlenmis Grtn yapilabilecegini gostermektedir.

21 Baliklar (K6pek baligi, vatoz ve orkinos

22 Kdpek
2 7= T |

24

26 Ahtapot, Sibye, Kalamar vb.
OMUIgasIZIar. ..o o]

27 Kurbada

bAe B T Te 1T F=Y o I =TT T ]2 0
(30) Dondurulmus veya Islenmis Su Uriinleri

Detaylandiniimis tesis listesinde, bu grup kod numarasi yaninda yer alan



31 Dondurulmus Avcilik Uriinleri
31 B Biitiin Olarak Dondurulmus Avcilik Uriinleri

31 T i¢ Organlari Alinip, Temizlenmis Olarak Dondurulmus Avcilik Uriinleri
yapilabilecegini géstermektedir.

31.1 Baliklar

31.2 Ahtapot, Stbye, Kalamar vb. omurgasizlar..........cccoeiiiiiiiiiiiiienns o]

31.3 Kurbada

31.4
=T [T
o

31.5
S 1/
o

31.6
9T <] o 1] o
o

32 Dondurulmus Fileto AVCIIK UrlRIEr ...ouueiirieiiei e )
32.1

5= 1 1=
.. 0

32.2 Digerleri (Belirtiniz)

33.1
N7 7= 11 =
.. 0

33.2

=1 =1 0.2 L0 = T PP
..0

33.3 Fime (Tutstlenmis-Dumanlanmis)

33.4 Kara
SaAlYANGOZU. .ttt i e



33.5 Deniz
SaAlYANGOZU. .ttt e o]

33.6 Digerleri (Belirtiniz)

34 Konserve Edilmis
LU o] =T P o}

34.1

34.2
1= o [T
o

34.3
=] 2 1
o)

34.4
9T 1] o 1] o
o

35 Dondurulmus Yetistiricilik Uriinleri
35 B Biitiin Olarak Dondurulmus Yetistiricilik Uriinleri

35 T i¢c Organlari Alinarak Dondurulmus Yetistiricilik Uriinleri
yapilabilecegini gostermektedir.

35.1

5= 1 1=
.. 0

35.2 Kabuklular (Karides, Kerevit vb.)

36 Dondurulmus Fileto Yetistiricilik
0] o] =T o R o}

36.1
7= 111 7=
.0

36.2 Digerleri (Belirtiniz)

37 Islenmis Yetistiricilik
U] o1 =T o 1R PR 0



37.1
0] 1T =] 7=
.0

37.2 Fime (Tatstlenmis, Dumanlanmis)

38 Islenmis Balik
01 18] o= =1 o 1 0

(40) Taze, SoJutulmus Yetistiricilik Urtinleri (Her Tirli Deniz ve I¢ Su Uriinleri)

Detaylandirilmis tesis listesinde, bu grup kod numarasi yaninda yer alan,
(B) harfi battn halde, naturel, higbir islem yapilmamis, (T) harfi ise derisi
yuzulmis, bas, kuyruk ylizgecleri kesilmis, i¢ organlar alinmis ve
temizlenmis Grin yapilabilecegini gostermektedir.

41

44

45

(50) Su Uriinleri Toptan Satis Yerleri
(60) Canh Cift Kabuklu Yumusakgalar

61 Midye (Kara Midye, Killi Midye vb..... ).

62 Beyaz Kum
T Ta 1T PRI o]



64

65

(70) Dondurulmus ve Islenmis Cift Kabuklu Yumusakgcalar
71 Dondurulmus (Kabuklu, kabuksuz blok halinde)

71.1 Midye (Kara Midye, Killi Midye vb.)

71.2 Beyaz Kum

1 1T Y= o]
71.3

(S Ao V7= T

71.4

71.5

72 islenmis (Konserve, salamura, vb. nihai Griin)

72.1 Midye (Kara Midye, Killi Midye vb.)

72.3
5] T o Y= PP

72.4



72.5
N Y= 1=

.................................................................................... 0
(80) Balik Unu ve Yadi
S = 7= 11U LU PP
0
S 3 = =Y 1] % 2= T
0
(90) Fabrika Gemisi

91

ST ] =

............... o

92 Cift Kabuklu

YUMUSAKGAIA . i o]

93 Digerleri
Q=T 1T o1 T 4
0

(100) Digerleri ( Yukardaki digerleri grubunda belirtilen gruplara girmeyenler bu grupta
dederlendirilecektir.)

101 Deniz Bitkileri
102 Digerleri

14. Hammaddeye Dayali Uretim Kapasitesi (Ton/Giin-Ton/Yil)

15. Hammadde ve Mamul Madde

Ham Madde Adi (Tir) Kapasitesi ( Ton / Gln- Ton / Yil )

Mamul Madde Adi

16. Tesisin Calisma Sdiresi
Saat/Gln :

Gun/Yil #9; :

Vardiye Sayisi ve Slresi :

TESISIN YERLESIM DURUMU



17. Il Merkezine Uzakli§i (km) :

18. En Yakin Yerlesim Yerine Uzakhgi (km) :
TESISIN ALT YAPISI

19. Tesisin Toplam Yerlesim Alani (m2) : ;
(Yerlesim Plani veya Krokisi Eklenecek)

20. Birim Alanlari, Buyuklagi ((m2)

Idari Bolim :

Sosyal Tesisler :

Isleme ve Degerlendirme :

Ambalajlama (Paketleme) :

Soguk Muhafaza :

Laboratuvar :

Digerleri :

Toplam (m2) :

21. Tesisin I¢ Yerlesim Plani (Ilave Edilecek)

(Bu planda, galisilan Urin tirine gore farkh renklerle belirtilmis, Grtin isleme akisi
gdsterilmis olacaktir.)

TESIS PERSONELI
22. Tesiste Calisan Personel :

23. Personelin Niteligi Sayisi Egitim Dlzeyi

A.Teknik ve Saglik Personel
Muhendis

Veteriner Hekim

Biyolog

Tekniker

Teknisyen

Laborant



Diger

B. Idari Personel
Muhasebeci
Bekgi

Sofor

Ascli

Diger

C. Isci (Isleme Degerlendirme, Muhafaza, Ambalajlama vb. dahil liretim alaninda calisan

)

Daimi :

Gegici :

TESISIN HIJYEN SARTLARI

24. Tesise Ait Kati Atiklarin Uzaklastirma Sekli ve Sikhdi :

Tesise Ait Sivi Atiklarin Uzaklastiriimasini ve Aritma Yapiliyorsa Nasil Oldugunu Aciklayiniz

25. Tesisin Girisinde ve Uniteler Arasi Gegiste Dezenfeksiyonu Saglayan ve
Kontaminasyonu Engelleyen Tedbirleri Aciklayiniz:

26. Uriin Isleme ve Degerlendirme Hattindaki Temizlik Periyodu: (Islem Akis Sirasina
Gore Yerler Belirtilecek)

Temizleme Yeri Temizleme Periyodu (Saatlik, Gunlik, Haftalik, Aylik vb. )

27. Temizlikte Kullanilan Dezenfektan Maddeler:

Adi Ozellikleri Temin Yeri Uretici Firma / Markasi

28. Dezenfektanlarin Kullanim Yerleri:

Adi Kullanim Yerleri Kullanim Sekli > (*) Kullanim dozu

(*) Fircalayarak, Ovarak, Pisktrterek vb.

29. Tesis Hasere Kontrol Programinin Agiklanmasi:
KULLANMA VE BUZ IMAL SUYU

30. Kullanma Suyu Temin Sekli (Sehir Sebekesi, Artezyen vb.)

31. Su Analizlerinin Yapildigi Kurulus Ad1 :



Analizi Yapilan Parametreler : (Su Kullanimina iliskin Baslangic Analiz Raporlari
Eklenecektir)

32. Su Kullanim Plani (Eklenecek )
33. Tesiste Buz imalati Yapiliyor ise, Tesisin Buz Uretim Miktari ve Imal Kapasitesi;

Imal Kapasitesi (kg / Giin ) Uretim Miktari (Ton / Yil ) Buzun Verildidi Dider Kuruluslar

34. Buz Uretim Tekniginin Aciklanmasi :
35. Tesiste Buz Imal Edilmiyorsa, Buzun Temin Edildigi Yer :

Buzun Temin Edildigi Yerde Yapilan Su Analizlerine iliskin Detayl Bilgiler: (Su
Analizlerinin Yapildigi Laboratuvar Adi, Analizi Yapilan Parametreler, Yapilma Sikhdi vb.),
(analiz raporlan eklenecek.)

iSLEME VE DEGERLENDiIiRME

36. Ham Maddenin Tesise Girdigi Andan, isleme ve Dederlendirme Asamasina Kadar
Bekletildigi

Yer ve Sire

Yer Siire (Saat, Hafta, Ay) :

Havuz :

Deniz Alani :

Soguk Hava Deposu :

Muhafaza Yeri :

Diger (Acgiklayiniz) :

37. Her Uriin Turine iliskin Is Akimi Semasi (ilave Edilecek)

38. isleme ve Degerlendirmede Uygulanan Isi, Zaman ve Kullanilan Katki Maddesi

Isi Derecesi (°C) Zaman ( Dakika ) Katki Maddesinir
URUN Balk ve . Balik ve o Balik ve
ISLENME SEKLI | Cift Kabuklu | diger | KU29% | Gift Kabukiu | diger <“T229% V€ it Kabukiu | diger
Yumusakgalar| su Salvandozu Yumusakgalar| su Salvangozu Yumusakgalar| su
Uranleri [22'YaN9 Uranleri [22'YaN9 Urdinleri
Haslama

Sogutma
Dondurma

Soklama



Tutslleme,
(Dumanlama)

Tuzlama,
Salamura

Kurutma
Konserve

Diger

SOGUK MUHAFAZA
39. Soduk Muhafaza Odalarinin Sayisi , Biyiikligi ve Muhafaza Edilen Uriin

Oda Sayisi Oda Biiyukligiu (m2) Odanin Depolama Kapasitesi (ton) Muhafaza Edilen Uriin
Adi ve TUrG

(Hammadde, Mamul Madde)

On Muhafaza :

Soklama :

Muhafaza :

40. Sogutma Odalarinin Sogutma Kapasitesi

Sogutma Sekli (1) Sicakhdi(?C) Sodutma Sistemi (2)

On Muhafaza :
Soklama :
Muhafaza :

Odaya Konulan Birim Uriin igin, Muhafazaya Alindigi Baglangig Sicakhgindan, Istenilen
Internal Sicakhda Ulasincaya Kadar Gegen Sulreye Iliskin Grafik Eklenecek.

(1) Air Blast Freezer, Plaka, IQF
(2) Freon 22, Amonyak vb.
AMBALAJLAMA VE ETIKETLEME

41. Mamul Madde Ambalaj Malzemesi



Birim Blyuklugd Muhafaza Ettigi Uriin

Malzeme TUru _—
Tard

Gr. Kg. Adet
Teneke Kutu
Plastik Kasa
Karton, Mukavva Kutu
Polietilen
Cam
Strafor
Sepet
Diger
NAKLIYE

42. Mamul Uriiniin Nakliyesinde Kullanilan Vasitalar

Nakliyede Sayisi (Adet) Kapasitesi (Ton) | Nakil Sicakligi (°C)

Kullanilan

Arac Tiiril Tesise | Disaridan | Tesise | Disaridan | Tesise | Disaridan

Ait Temin Ait Temin Ait Temin

Sogutmasiz
Nakil Araglari

Sogutma

Sistemli
Nakil Araglari

43. Nakliye Araglarinin Dezenfeksiyon Yontemi ve Sikliginin Agiklanmasi
KONTROL
44, Tesiste Laboratuvar Varsa Burada Yapilan Analizlerle 1lgili Bilgiler

Analizi Yapilan Parametre Yontemi Tolere dederi (*)

(*) Sonucun Mukayese Edildigi Standart

Geri Dénen veya Ddnecek Uriinler Icin Uygulanan Prosedir :



46. Tesise Ait HACCP Plani Eklenecek

EK-1

BOLUM B

VERILEN PUAN
(Her Uriin Gurubu Igin Ayn

AGIRLIK
KISIM 1 Evet Hayir "5, ANI Olusturulmustur)
10 20 30 40 60 70 80 90

DIS YAPI VE CEVRE

1- Yerlesim

a) Kontaminasyon
ve kirlenmeye
neden olmayacak o}
yerde kurulmus
mu?

b) Tesis
kontaminasyon ve
kirlenmeye karsi
gerekli édnlemleri
almis mi ?

0] o 4

- Tesisin Dis Goriiniisi ile ilgili Bilgiler

a) Tesis cevresi bir
korunakla o}
sinirlandirilmis mi ?

b) Korunak tlrl
yeterli emniyeti ve
tesisin teknik ve
hijyen gtvenligini o)
saglayacak tirden
mi ? (duvar,tel
orgu, cit vb. )

c) Duvarlar ve cati
dizglin ve bakiml o}
mi ?

d) Yagmur ve
yikama sulari o 1
tahliyesi icin gerekli
dizenleme var mi ?



e) Cevre
dizenlemesi
yapimis mi ?

(yesillendirme,
aydinlatma, yol,
otopark, dis
guvenlik)

f) Kati atik toplama
veya bekletme yeri
var mi ?
Uzaklastirma sekli
ve periyoduna
yonelik planlama
yapilmis mi ?

g) Atik su aritim
tesisi var mi ?

h) Aritma sistemi
kapasitesi, tesis
kapasitesi ile
orantilhh mi ?

a) Duvar ylzeyleri
dizgln, kolay
temizlenebilir ve
sivilara karsi
sizdirmaz durumda
mi ?

b) Bltiln
duvarlarin, zemin
ve tavan bitirme

noktalari su ve
hava sizdirmazhgi
saglayacak,
temizlemesi kolay,
hasere
barindirmayacak
sekilde
ovallestirilmis mi ?

a) Butdln urdn
degerlendirme
alanlarinin tavanlari
bakiml, dlizgun,
temizlenebilir, su
gegirmez ve

TESis iCi

- Duvarlar

- Tavanlar



purizstz ma ?

b) Oluklu yapilar
dahil tavanin batin
baglantilar kuslar,

hasereler ve
kemirgenlerin
iceriye sizmalarini
engelleyecek
sekilde yapilmis mi
?

¢) Tavan su
yogunlasmasi,
damlama, kir
birikmesi, kif
olusmasini
engelleyecek sekilde
dizayn edilmis mi ?

- Isleme Unitesi

- Soguk muhafaza ve
sok Uniteleri

a) Zemin su gegirmez
sizdirmaz, agirlida
dayanikli ve kaygan

olmayan, yikanabilir,

temizlik ve
dezenfeksiyona
uygun malzemeden
yapilmig mi ?

- Isleme Unitesi

- Soguk muhafaza ve
sok Uniteleri

b) Zemin ve zemin
désemesinde,
dretim
operasyonlarinin
yuklerine
dayanacak
malzeme
kullaniimig mi ?

Isleme ve
dederlendirme Unitesi

Soduk muhafaza ve
sok Uniteleri

o) 3
o 4
o 4

- Tabanlar ( Zemin )

o 4
o) 4
o] 3
o 3



C) Zemin ve zemin
désemesi butln
sivilarin dogru
drenaj kanalina
akmasini
saglayacak uygun
meyilde yapilimis
mi ?

1- Tesis Uniteleri (Sosyal, Idari, isleme ve Degerlendirme)

a) Isleme Unitesi
Uretilecek Urlnlerle
ilgili islemler o} o} 3
acisindan uygun
bayukllikte mi ?

b) Blutln Uretim ve
iliskili hizmet
alanlar birbirinden
ayrilmis mi ? o} o} 3
(Gniteler bagimsiz
olarak mi
kurulmus ?)

c) Tesis girisinde
ve Uniteler arasi
gecislerde,
dezenfeksiyonu
saglayacak,

kontaminasyonu o} o} A
engelleyecek
tedbirler alinmis mi
? (Dezenfeksiyon
havuzlari uygun ve
yeterli mi ?)

7. Tahliye Kanallari ve Drenajlar

a) Unitelerin
zemininde sivi
tahliyesini o} o} 3
saglayacak drenaj
sistemi var mi ?

b) Bu drenaj
noktalar yeterli o} o} 4
sayida mi ?

c) Tahliye kanallan
temizlenebilir,
sOkdulebilir, 0] 0] 2
paslanmaz nitelikte
ve yeterli



kapasitede mi ?
8. Kapilar ve Pencereler

a) Dis ortama
acllan butun
kapilar, zararlilarin
sizmasina mani
olacak ve gerekli o} o} 4
atmosferik sartlarin
korunmasini
saglayacak sekilde
yapimis mi ?

b) i¢, dis kapilar
ahsap olmayan,
parcalanmaya,
ylpranmaya ve
diger etkilere karsi
korunakli
malzemeden
yapilmis mi ?

c) Dis ortama
acllan pencereler
haserelerin o} o} 4
sizmasina karsi
korunakli mi ?

d) Mamul madde
transferinde
kullanilan kapilar
koriak sistemi o} o} 2
benzeri bir
diizenege sahip mi
?

9. Havalandirma / Klima

a) Tesiste Uretim
esnasinda olusan
buhar ve nemi
Onlemeye yonelik
havalandirma
sistemi var mi ?

b) Ortam
sicakhginin
kontrolline yonelik o} o} 3
havalandirma
duzenegi var mi ?

10. Aydinlatma Sistemi
a) Aydinlatma o} o} 2



sistemi yeterli mi ?

b) Bltln lambalar,
kapsullenmis ve
tahribata dayanikl
kapaklarla
muhafaza altina
alinmis mi ?

PROSES EKIPMANLARI VE GIRDILER
11. Alet, Ekipman ve Aracg Gerecgler

a) Prosese uygun
makine ve

ekipmanlari var mi
?

(o]
(o]
N

b) Unitelerde
kullanilan arag, alet
ve ekipmanlar
kolay
temizlenebilir,
kullanim sartlarinda ' o o} 4

kontaminasyon
saglamayacak
yapida mi ve buna
gore dizayn edilmis
mi ?

c¢) Uriin imalat
alanlarinda ve

hatlarinda herhangi = o o} A
bir ahsap unsur

kullanilmiyor mu ?

d) Unitelerdeki
boru tertibatlari,
doldurma ve
paketleme
makineleri, o] o] 4
konveyorler
hijyenik
malzemeden
yapilmis mi ?

e) Alet, arag,
ekipman ve
teghizatlar igin
koruyucu bakim o} o} 2
programlari var mi
? (HACCP planina
bakilacak)

g) Isletmenin ve ) ) 2



alet, ekipmanin
temizligi icin yeterli
saylda cesme ve
askiya alinmis

hortum mevcut mu
?

12. Kullanma Suyu ve/veya Buz Imalati

a) Klorlama sistemi

o] o) 4
var mi ?

b) Suyu filtre eden
sistem var mi ?

c) Su ultraviyole
veya iyonizasyon
muamelelerine tabi
tutuluyor mu ?

d) Kullanma ve buz
imalinda kullanilan
suyun “Baslangic
Analizi” yaptiriimis
ve sonuglari uygun
mu ?

e) Tesisin buz imal
ve/veya muhafaza
Unitesi alt yapi,
teknik ve hijyen
sartlari agisindan
uygun mu ?

f) Su tanklar veya
depolari uygun
malzemeden
yapilmis ve tesis o} o} 3
islem hacmine gore
yeterli kapasitede
mi ?

HASERE KONTROLU
13. Hasere Kontrolii Icin Yapilan Calismalar

a) Hasere kontrol

o] o] 2
programi var mi ?
b) Hasere kontrol
programinin
uygulanmasina o o 5

baslaniimig mi?
(HACCP planindaki
mucadele programi



ile uygun mu?)
KISIM 2
HIJYEN SARTLARI

14. Personel
Hijyeni

a) Calisanlara
dretim, hijyen vb.
konularda egitime
ybnelik programlar
hazirlanmis ve ilk
egitim verilmis mi ?

b) Personelin
calisma alanlarinda
kullanacagi uygun

koruyucu giysiler

(elbise, 6nluk,

cizme, kep,
eldiven, maske vb.)
temin edilmis mi ?

¢) Koruyucu
giysilerin temizligi,
ylkanmasi ve
dezenfeksiyonu icin | o o} 4
uygun sartlar veya
anlasmalar
saglanmis mi ?

d) El yikama
imkanlari asagidaki
hususlari sagliyor
mu ? 0

Sosyal birimler ve o
tuvaletlerde;

- Ayakla, dizle veya
otomatik olarak 0

calisan gesme var mi
? 4

- Sivli sabun verme
makinesi var mi ? o)

- Tek kullanimlik A
kagit havlular var
mi? o o

- Atilan kagit A
havlularin toplandidi,



toplama kaplan var
mi ?

Isleme Unitelerinde;

- Ayakla, dizle veya
otomatik olarak

calisan cesme var mi
?

- El dezenfeksiyonu
icin gerekli dizenek
var mi ?

e) Calistirilacak
personelin ilk ise
girisinde tibbi
kontrolleri
yaptirilmis mi ?

f) Personel dolap
sayisl galisan
personel sayisina
gbre yeterli ve her
personel igin iki
bélmeli dolap
tahsis edilmis mi ?

g) Personel
dolaplar kalite,
ebat ve temizlik

acgisindan kullanima
uygun mu ?

h) Tuvalet, dus ve
diger sosyal alanlar
isleme Unitelerine
dogrudan
acllmayacak sekilde
yapilmis mi ?

1) Dus ve tuvalet
sayisi personel
saylsina gore
yeterli miktarda
mi ?

j) Dus ve soyunma
odalari hijyen
sartlarini tasiyor
mu? buna ydnelik
olarak tuvaletlerde
gerekli malzemeler
(tuvalet kagidi,



firca, ¢cop torbasina
haiz ¢bp kovasi
vb.) var mi ?

k) Dinlenme,
soyunma odalari
gibi yardimci
alanlar, personel
icin yeterli ve
bunlarin saghk
kosullart uygun mu
?

I) Tesis kapali alani
icinde genel bir
sigara icme yasadi
uygulaniyor ve
sigara igmek igin
belirlenmis 6zel bir
alan var mi ?

a) Tesis temizligine
ybnelik program
olusturulmus ve

belirlenmis
personelce gereken
zamanlarda ve
istenen sartlarda
yapiliyor mu ?

b) Isleme alaninda
olusan atik
maddelerin

toplanmasi ve
uzaklastirilmasina
yonelik muhafazali
arag ve ekipmanlar

mevcut mu ?

¢) Tesisin butin
Unitelerinde olusan
¢opler, uygun
zamanlarda ve
uygun sekilde tesis
disina gikarilmasina
ybnelik program
var mi ?

d) Kullanilan
dezenfektanlar
kullanim amacina
uygun mu ?

15. Temizlik ve Dezenfeksiyon

o 0 2
o o] 4
o o] 2

o) 3



e) Temizlik
malzemeleri ve
dezenfektanlarin
muhafaza edildigi o) o) 2
yerler ve muhafaza

sekilleri uygun mu
?

f) Asagida belirtilen
islemler de
kullanilacak

dezenfektanlar
mevcut ve kullanim

dozajlari
belirlenmis mi ? 2
0 0
- Birimler arasi 2
gegislerde, o o
2
- Tesisin 0 o
temizlenmesinde, 2
o o
- Arag, gereg ve
ekipmanlarda,
- Personel el ve ayak
hijyeninde,
KISIM 3

ISLEME VE DEGERLENDIRME
16. Ham Madde

a) Hammadde
kalite kontroline
yonelik yapilacak

denetimler
belirlenmis ve

analizler buna o} o} 3

iliskin kayit sistemi
gelistirilmis mi ?

(organoleptik,
kimyasal, parazit

vb.)

b) Hammadde
dondurulmus
olarak butin
halinde disaridan
temin ediliyorsa ve
tesiste analizi
yapilamiyor ise,
ham madde igin



analiz / uygunluk

sertifikasl araniyor
mu, kayit sistemi
gelistirilmis mi ?

c) Islem
kapasitesine goére
fazla olan ham
maddeler igin
gerekli muhafaza
tedbirleri alinmis
mi ?

d)Hammadde
araclari ve tasima
sekli uygun mu ?

a) Hammaddenin
dagitiimasi
aktarilmasi veya
tartilmasi igin
belirlenmis bir alan
var mi ?

b) Hammadde
kabul ve bekletme
alanlar fiziki ve
hijyen sartlari
acgisindan uygun
mu ?

a) Havuzlarin fiziki
kapasitesi beyan
edilen Grdn
stoklama
kapasitesiyle
orantili mi ?

b) Havuzlarda su
akisini saglayacak
yeterli tahliye

sistemi mevcut mu
?

¢) Uriin muhafazasi
icin devamlihgi
saglayan su temini
var mi ? (kurbaga
ve kara salyangozu
haric)

17. Ham Madde Kabul Unitesi

18.Havuzlar

o o A
o] o] 3
o) o) 4



19. Canh Cift Kabuklu Yumusakgalar Icin Bekletme Alani

a) Denizde canli gift
kabuklu
yumusakgalarin
bekletilmesi igin
belirlenmis ve o} o} A
Bakanlikca kabul
edilmis bir
bekletme alani var
mi ?

b) Bu alana ait
arin ve deniz
suyunun
mikrobiyolojik,
toksikolojik ve
fiziksel baslangig
analiz sonuglar
uygun mu ?

(@)
(@)
>

20. Isleme ve Degerlendirme Unitesi

a) Tesis, talep
ettigi onay
numarasina uygun
ardn isleme ve o} o} 3
degerlendirme
sekline goére dizayn
edilmis mi ?

b) isleme Unitesine
acilan birimler
cakismaya neden o} o} 3
olmayacak yapida
mi ?

c) Isleme Unitesine
personel girisi
kontrolll olarak o} o} 3
ayri bir alandan mi
saglaniyor ?

d) Isleme ve
degerlendirme
teknolojisi talep

. o] o] 2
edilen onay
numarasina uygun
mu ?
e) Isleme ve
degerlendirme
g 0 0 4

bélima, yapilan
isin asamalarina ve



ozelligine goére, ayri
birimlere ayriimis
ve bu alanlar
teknik ve hijyen
sartlarina uygun
mu ?

f) Uygulanan
isleme teknolojisine
iliskin sicaklk
kontroll surekli
kayit verecek
sekilde
olusturulmus mu ?

g) Uygulama
suresi, tuz, pH vb.
islemlere iliskin
kayitlarin tutulmasi
amaciyla planlama
yapilmis mi ?

h) isleme
teknolojisine uygun
yardimci
malzemeler, katki
maddeleri vb. igin
ayri bir birim var
mi ?

a) Hammadde ve
mamul madde ayri
muhafaza
depolarinda ayri
olarak
bulundurulacak

sekilde planmis mi
?

b) Soguk muhafaza
odalari, tesis
Uretim kapasitesine
uygun sayl ve
buyuklikte mi ?

c) Soguk muhafaza
odalarinin ikaz ve

surekli kayit veren
sistemi var mi ?

d) Soguk muhafaza
odalarinda zeminle

o) 3
0 2
o) 3

21. Soguk Muhafaza Unitesi

o) o) 3
o o 4
o o A
o) o) 4



direk temasi
engelleyici hijyen
sartlarina uygun

malzemeden

yapiimis palet
kullanthyor mu ?

e) Soguk muhafaza
odalarinin yeterli
ve uygun
temizlenme sekliile | o o} 2
muhafaza
zamanina iliskin
programi var mi ?

22. Ambalajlama ve Paketleme

a) Ambalajlama ve
paketleme islemi

icin ayri bir birim ° ° 2
var mi ?
b) Ambalaj
malzemelerinin
o] o] 2

depolandigi ayr bir
yer var mi ?

¢) Kullanilan
ambalaj malzemesi
drdn isleme ve o} o} 3
degerlendirme
sekline uygun mu ?

23. Nakliye
a) Mamul
maddenin teknik ve
hijyen sartlarina
uygun sekiide |, g
nakliyesine yodnelik
planlama yapilarak
kayit altina alinmis
mi ?
KISIM 4
KONTROL
24. Proses
a) Tesiste
uygulanan isleme
ve dederlendirme o) o) 3
sekline iliskin

teknik bilgi



verilmek Uzere
editim programi
uygulanmasi ve
buna uygun
calisiimasina
yonelik planlama
yapilmis mi ?

b)Hammadde girisi
ile mamul madde
cikisl ve ara
prosesler arasinda
geri donus, o} o} 3
cakisma veya
kesisme

bulunmamakta mi
?

c) Geri donus,
cakisma veya
kesisme alanlari,
noktalari

kontaminasyona ° ° 4
neden olmayacak
sekil ve miktarda
mi ?
25. Isi

a) Hammadde
kabuliinden son
drine kadar
uygulanan islem
basamaklarinda

drdn merkez ig o} o} 3
sicakliklarinin
takibine yonelik
program ve/veya
diuzenek
olusturulmus mu ?

b) Tesiste
kullanilan her tarla
IsI cihazlari
belgelendirilmis,
kalibrasyonu
yapilmis ve surekli
kayit veren tldrden
mi ?

26. Agirhik Kontrolii

a) Tartim cihazlan

kalibrasyon belgesi ° ° 2



var mi ?
Kontrollerine
yonelik kayit
sistemi
olusturulmus mu ?

27. Yabanci Cisim Kontrolu

a) Yabanci cisim
kontrollinU
belirleyen bir
sistem var mi ?

28. Mamul Madde

a) Mamul madde
de kalite
kontrolline yénelik
analizlerin o} o} 3
yapilmasi igin plan
ve programlar var

mi ?
29. Kayitlar
a) Tesiste yapilan
tim calismalar ve
hizmetlerle ilgili o 3
kayit sistemine
yonelik planlama
yapilmis mi ?
KISIM 5
HACCP

- HACCP Uygulamasi ve Kalite Kontrol

a) Tesiste
kapasiteye uygun
sayida Uretimin
yapilmasi ve
kontrollinden o} o} A
sorumlu lisans veya
lisans Ustl egitim
almis teknik
sorumlu var mi ?

b) Tesis igin
hazirlanmis uygun

bir HACPP plani var ° ° A
mi ?
c¢) HACCP planinda
ongorulen o} o} 4

uygulamalar igin



yapilan
programlarin
gerceklestirilmesine
yonelik girisimlere
baslaniimis mi ?

inceleme Yaparak Formu Dolduranlarin

Adi Soyadi : Adi Soyadi :
Unvani : Unvani :
Gorev Yeri : Goérev Yeri :
Imza : #9; Imza : #9;
Tarih : #9; Tarih : #9;
Ek-2

SU URUNLERI TESISLERI ON DENETIM DEGERLENDIRME FORMU
BLIC=ESTE1n T 1S

Tesisin Adresi :

TESISIN FAALIYET ALANINA GORE UYGUN GORULEN DEGERLENDIRME SEKLI
*)

10 Canli Balik, Karides, Kerevit, Deniz Salyangozu, Kurbaga,Kara Salyangozu vb. ..... o]
20 Avcilik Yoluyla Elde Edilmis Taze, Sogutulmus (Buttn, derisi yluzlilmus ve bas,
kuyruk yiizgegleri kesilmis, ic organlari alinmis) Balik ve Diger Su Uriinleri ............... o]
30 islenmis Su Urtinleri (Degisik teknolojilerle elde edilmis biitin halde, i¢ organlari
alinarak veya fileto formda dondurulmus, konserve edilmis, tatstlenmis, kurutulmus,
tuzlanmis, salamura veya marinasyon islemi uygulanmis, baliklar, diger su

BT ] =T o ) PP o]
40 VYetistiricilik Yoluyla Elde Edilmis Taze, Sodutulmus Balik ve Diger Su Uriinleri ... o

60 Canli Cift Kabuklu YUmMUSaKGalar ..ot e e e e e ans
o}



70 Dondurulmus ve Islenmis Cift Kabuklu Yumusakgalar

2] o 2 1= 11 2T 1 o
L 10 I R 1Y s Yo =Y s a1 0
FORMLARIN DEGERLENDIRME SONUCU :

> 90 Cok Iyi O

89 iyi O

< 60 Yetersiz O

A (Higc Bulunmayacak) O

DEGERLENDiIRME SONUCUNA ILISKiN GORUSLER :

(*) : Bu bdélimde isaretlenen hususlar, onay numarasinda yer alacak kodlamaya esas
olacaktir.

Dederlendirilen :
Uriin Kodu :

Dederlendirme Sonucu :

Inceleme ve Degerlendirmeyi Yapanlarin :
Adi-Soyadi : Adi-Soyadi :

GOrevi : Gorevi :

Gorev Yeri : Gorev Yeri :

imza : imza :

Tarih : Tarih :

Ek- 3
SU URUNLERI ISLEME TESiSiI RUTIN DENETIM FORMU

Tesisin Adi :



Adresi :

Onay Numarasi :

Bir Onceki Denetim Tarihi : ..... Y Y
Denetleme Tarihi: ..... [ annnns YT
PUANLAMA
ARANAN OZELLIKLER AGIRLIKLI | VERILEN
PUAN PUAN
1. BOLUM
- Tesis Cevresi
- Kontaminasyona neden olacak ¢op ve atik yiginlari, su 4
birikintileri, zararl canhlarin yerlesimine yol acacak
ortamlarin bulunmamasi,
- Tesis gevre diizeninin uygunlugunu surdiridyor 3
olmasi,
A
- Evcil hayvanlarin tesis iginde veya yukleme bosaltma
alaninda bulunmamasi,
- Tesis Girisi Kontroli
o . : . N A
- Tesis girisinde denetgi ve ziyaretgilerin tesise hijyenik
giriglerini temin edecek tedbirlerin alinmis ve
uygulaniyor olmasi,
- Kontrolll ve belirlenmis giris yerlerinin disinda tesis A
icerisine yada isleme Unitesine giris yapilmamasi,
- Tesisin Yapisi 4
- Zeminlerin gegirgen olmayan, sert, kolay
temizlenebilir, yikanabilir, temizlik ve dezenfeksiyona
uygunluk 6zelligini koruyor olmasi, 3
- Duvarlarin su gegirmez, yikanabilir, hasere
yerlesimine izin vermeyecek sekilde purlzsiz ve
bakimli olmasi, 3
- Tavanlarda yogunlasma, damlama, kir ve kif
birikiminin olmamasi, temiz ve bakimli olmasi,
- Kapilarin pirtzsiz, su gegirmez ve temiz olmasi, 2
2

- Pencerelerin ve diger acik yerlerin sinek vb.
haserelerin gegisini engelleyecek ince gbézenekli, kolay
temizlenebilir, tel 6rgllerin yirtik, yipranmis olmayan



tel orgilerle kapatiimis olmasi

- Havalandirmanin duman, koku, is ve buharlasmayi
uzaklastiracak, ortam isisini muhafaza edecek, toz, kir
ve hasere girisini 6nleyecek yeterlilikte olmasi,

- Aydinlanmanin giin i1sidina esdeder bir sekilde
yapilmis olmasi ve ampullerin muhafaza iginde
bulunmasi,

4- Teknik Donanim Alet ve Ekipman

- Tesiste kullanilan tim teknik donanim, alet ve
ekipmanin bakimli olmasi,

- Kullanilan teknik donanim, alet ve ekipmanin asit,
alkali, buhar, 1s1 ve tuzdan etkilenmemis, kolay
temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir niteligini koruyor
olmasi,

- Tesiste gecirgen, asinabilir ve ahsap malzemeden
yapilmis alet ve ekipmanin kullanilmamasi,

- Tesisin gerekli bélimlerinde basing, sicaklik, is akis
gostergelerinin ve slirekli kayit veren cihazlarin calisir
durumda bulunmasi,

- Tesiste gesme ve vanalarin galisiyor olmasi, kullanilan
hortumlarin zeminden uzakta askiya alinmis olarak
muhafaza edilmesi,

- Aletlerin etkinliginin test edilmesi ve test edilme
sikliginin uygun olmasi,

5- Atiklar

- Atiklarin diazenli olarak ve uygun sekilde tesisten
uzaklastiriimasi,

- Atik muhafaza deposunun koétli kokmamasi, temiz ve
dizenli olmasi,

- Atik alaninda bdcek, sinek vb. haserelerin ve izlerinin
olmamasi,

- Kati atik konteynerlerinin kapaklarinin bulunmasi ve
calistyor olmasi

6- Tesis Hijyeni

- Tesisin temizlik ve sanitasyon programin uygulanmasi
ve hijyen sartlarinin yeterli olmasi,

- Isci girisinde yer alan sabit ayak dezenfeksiyon
havuzunun iginde dezenfektan bulunmasi ve havuzun



kullaniliyor olmasi,

- Isleme alani girisinde ve icinde bulunan lavabolardaki
elle kumanda edilmeyen gesmelerin fonksiyonlarini
strdiriayor olmasi, el dezenfeksiyonunu saglayacak

tedbirlerin alinmasi,

- Tuvaletlerin temiz, bakimli, havadar ve isiklandiriimis
olmasi,

- Lavabo ve dus yerlerinde uygun miktarda sivi sabun,
kagit havlu, kapakl ¢op toplama kabi bulunmasi,

- Soyunma odalarinin temiz, bakiml ve diizenli olmasi,
buraya ait temizlik ve sanitasyon programindaki kontrol
formlarinin dizenli tutulmasi,

- Tesis icinde bdcek ve hagere kalintilarinin
bulunmamasi ve bunu saglayacak sistemin faal olmasi,

- Cop ve atiklar icin uygun sayida kapali ve kolay
temizlenebilir ¢op torbasina haiz toplama kaplarinin
olmasi, Gzerlerinde “"COP” ibaresinin bulunmasi,

- Duvarlarda ve zeminde kir, yag vb. kalinti birikiminin
bulunmamasi,

- Alet ve ekipmanlar ile isleme tezgahlarinin temiz ve
bakimli olmasi,

- Hammadde tasima kaplarinin temiz ve bakimli olmasi,
kirli kaplarin isleme alaninda bulunmamasi,

- Her glin is bitiminden sonra tesiste genel temizlik
yapilmasi ve kayitlarin tutularak onaylaniyor olmasi,

- Temizlik igin kullanilan arag ve gerecin kullanim yeri
ve amacina uygun olmasi, kullanilan dezenfektanlarin
ve dozunun uygun ve yeterli olmasi,

- Hasere ile micadelenin etkin olarak strdirtimesi ve
kontrolline iliskin kayitlarin tutuluyor olmasi,

- Temizlik malzemeleri ve dezenfektanlarin bulundugu
deponun kullanim amacina uygunlugunu koruyor
olmasi,

- Hammaddeden son {rtne kadar Gretimin, geri dénUs
yada gakismaya maruz kalmadan yapiliyor olmasi,

- Calisma tezgahlarinin ylzeylerinin periyodik olarak
mikrobiyolojik kontrollerinin yapilmasi ve kayitlarin
tutuluyor olmasi, (Swap Testi)



7. Personel Hijyeni

- Saglik acisindan uygun olmayan ve saglik kayitlar
bulunmayan personelin tesiste calistirilmamasi,

- Personelin periyodik olarak tibbi kontrollerinin
yapiliyor olmasi,

- Tesiste calisan personelin 6nlik, sapka, cizme, vb.
koruyucu giysi giymesi,

- Calisan personelin giydigi koruyucu giysilerin kolay
temizlenebilir malzemeden yapilmis olmasi ve temiz
bulunmasi,

- Calisanlarin giydigi koruyucu giysilerin devamli olarak
tesiste yada anlasmali temizlik firmalarinca
temizleniyor olmasi,

- Personelin tesis icine girerken ayak dezenfektanindan
gegmesi,

- Personelin tesise girerken ve gerektigi durumlarda
ellerini yikamasi ve dezenfekte etmesi,

- Personelin taki kullanmamasi, tirnaklarin uzun
olmamasi ve oje slrilmemesi,

- Personelin calisma esnasinda ve isleme lnitelerinde
tiklrlrken, yerken, icerken, sakiz gignerken ve sigara
icerken gorilmemesi,

- Personele ait kisisel esyalarin, giysilerin, gidalarin
isleme alaninda bulunmamasi

- Personel igin yasak veya uyari levhalarinin goértnir
yerde bulunmasi,

- Personel soyunma dolaplarinin saglik kosullar ve
dogru kullanimlari agisindan yénetim tarafindan kontrol
ediliyor olmasi ve kayit altina alinmasi,

- Isleme alaninda iriin kontaminasyonuna yol
acabilecek malzemelerin bulunmamasi,

- Personel sosyal alanlan (tuvalet, kantin, yemekhane
vb.) kullanirken koruyucu giysilerin gikarilmasi,

8. Su

- Tesis kapasitesine uygun miktarda ve uygun nitelikte
suyun bulunmasi ve kullanilmasi,

- Suyun uygun dozla klor ve U.V. ile sterilize ediliyor



olmasi,

- U.V. lambalarinin periyodik bakimlarinin yapiliyor
olmasi,

- Su tanklarinin veya depolarinin yagmur ve sel suyu,
kus, boécek vb. girisine karsi korunmus olmasi,

- Su depolarinin veya tanklarinin, kontroliiniin kolayca
yapilacagi yerde bulunmasi, yada kontrol icin gerekli
imkanlarin saglanmis olmasi,

- Su depolarinin veya tanklarinin gevresinin temiz ve
bakimli olmasi,

- Kullanma suyu analizlerinin Bakanlikca belirlenmis
periyotlarda yapilmis olmasi,

- Su analiz sonuglar uygun gikmadigi zamanlarda
Uretimin durdurulup, nedeninin arastiriliyor olmasi ve
buna yoénelik kayitlarin bulunmasi,

9. Ham Madde
- Hammaddenin tagsima aracinin zeminine direkt olarak
konulmamasi ve hammadde naklinde kapali,

izolasyonlu araglarin kullaniimasi,

- Balik tasinmasinda plastik kasa, strafor kutu gibi
ahsap olmayan malzemelerin kullanilmasi,

Tesiste, taze ve kontamine olmamis ham maddenin

kullanilmasina yoénelik olarak, hammadde aliminda

Urtne ait asadida belirtilen hususlara iliskin kayit ve
belgelerin bulunmasi,

- Organoleptik 6zellikleri; gorinls, koku, sertlik vb.
- Kimyasal bozulma yada kontaminasyon; TVBN,
histamin, agir metal, pestisit kalintilari, nitratlar vb.,
kalttr Grinlerinde rezidd (kahlntr)

- Mikrobiyolojik kriterleri;

- Yabanci Madde,

- Fiziksel karakteristikler ; balik blytkligu gibi,

- Parazit (Anisakis spp, vb gibi)

- Hammadde alimindan sorumlu personelin, tirlerin

tanimi, spesifik 6zellikleri parazit varligi vb. konularda
egitilmesi,



- Hammadde alim sartnamesinin hazirlanmis ve
uygulaniyor olmasi,

- Uygulanacak islem ve degerlendirme prosedliri
sonucunda, kabul edilebilir seviyeye indirilemeyecek
kontaminasyona, bozulmaya yada yabanci
maddelere/tlrlere sahip hammaddelerin kabul
edilmemesi,

10. On Muhafaza

- Taze Urinlerin vakit gecgirilmeden 0, +4°C arasinda
sogutma kapasitesine sahip soguk muhafaza altina
alinmasi, donmus Urinlerin -18°C’de muhafaza
edilmesi,

- Urtinlerin sicakliklarinin, muhafaza odalarinda
kalibrasyona tabi tutulmus ve stlirekli kayit veren
termometrelerle takibinin yapilmasi,

- Muhafaza altindaki baliklarin ezilmesine veya
bozulmasina neden olmayacak sekilde derin olmayan
kasalarda bulundurulmasi ve yeterli buz takviyesinin

yapilmasi,

- Ilk gelen driintn, ilk cikacak sekilde muhafaza
odasina alinmasi, (izlenebilir Grin isaretlemesinin
olmasi)

2. BOLUM
11. Buz

- Buzun elle kirillmamasi,

- Buzun uygun sartlarda uretilmesi veya muhafaza
edilmesi,

- Buz kirma makinesinin temiz, bakimli ve hijyenik
sartlara uygun olmasi,

- Buz muhafazasinda ve tasinmasinda kullanilan
ekipmanlarin uygun hijyen sartlarini koruyor olmasi,

12. Canh Uriinler

- Hammadde miktari ile ihrag edilen miktar arasindaki
baglantinin dogrulanabilir olmasi,

- Canli Grlnlerinin stoklandidi havuzlarda durgun
olmayan, akiskan sistemli, temiz ve Urlnlerin yasamsal
Ozelliklerini strdirebilecek nitelikte ve miktarda suyun

kullanilmasi,

- Urtinlerin havuz kapasitelerine uyumlu olarak
stoklanmasi ayni boydaki ve ayni kaynaktan gelen



Urdnlerin bir havuzda bulunmasi,

- Havuz igerisindeki 6l Gridnlerin aninda uzaklastiriliyor
olmasi,

Havuzlarda ve tanklarda bulunan suyun veya
stoklanmis Urinlerin 6zelliklerini etkileyecek, kimyasal
maddelerin kontrolsiiz olarak kullaniimamasi,

13. Taze Sogutulmus Balikcilik Uriinleri

- Uriin viicut sicakhidinin av veya yetistiricilik sonrasi 6
saatte 0 ile 4°C arasina disurilmesine iliskin kayitlarin
olmasi,

- Tesise gelen baligin i¢ sicakhdinin 4°C 'nin Gzerine
¢tkmamis olmasi, buna iliskin kayitlarin bulunmasi,

- Baliklarin ig isisinin 0 ile 2°C ‘ye sogutularak
paketlenip, ambalajlanmasi,

- Taze baliklarin strafor benzeri izolasyonlu kutularda
ve uygun sartlarda ambalajlanarak, pazara sunulmasi,

- Tesisin kapasiteye uygun buz Gnitesine sahip olmasi,

- Uriinlerin muhafazasinda yaprak buz kullaniimasi
veya kalip buzlarin hijyenik ortamda, uygun
malzemeler kullanilarak kirilmasi,

- Buzun uygun sartlar altinda depolanmasi ve
muhafaza edilmesi,

14. Fileto

- Bas kesme, i¢ organ alma yerlerindeki tezgah, alet ve
ekipmanlarin paslanmamis, temiz ve hijyen sartlarini
tasiyor olmasi,

- Fileto islemi uygulanincaya kadar baliklarin +4 ile
+100°C arasindaki soguk suyla isleme tabi tutulmasi,

- Fileto islem basamaklarinda balik ig sicakliklarinin
10°C'yi gegmeyecek sekilde kontrol altinda
bulundurulmasi, (kayit kontrol)

- Is aralarinda veya sonunda islenen iriiniin tezgah
Uzerinde birakilmamis olmasi,

- Islenen driintin direkt olarak zeminle temas
etmemesi,

- Islem sirasinda gikan atiklarin kapakli ve sizdirmasiz
uygun ¢op kutularinda toplanarak dizenli olarak isleme



alanindan uzaklastirilmasi,

- Bas kesme, ic organlan gikarma vb. islemler ile fileto
isleminin, kirli ve temiz Griin kontaminasyonunu
engellemek icin bagimsiz birimlerde veya aralarinda
yeterli mesafe bulunan bir alanda yapilmasi, calisma
icin ayni tezgahlarin kullanilmamasi,

- Uriinlerin soklama islemine vakit kaybetmeden
alinmasi ve Urtiin merkez i¢ sicakhgina iliskin kayitlarin
kontrol edilerek uygun soklamanin yapilmasi,

- Glazing isleminde kullanilan suyun sicakliginin, 0 ile
10C arasinda, klor seviyesinin maksimum 0.5 ppm
(Normal olani 0.1-0.3 ppm arasi) olmasi,

15. Marinatlar

- Taze hammadde alim kayitlarinin bulunmasi ve Urlne
ait merkez ig sicakliklar ile organoleptik kontrollerin
yapiliyor olmasi,

- Taze baliklarin gerekli kontrollerden sonra soklanmasi
ve islemeye alinincaya kadar -18°C ‘de muhafaza
ediliyor olmasi,

- Donmus hammaddelerin ¢b6zdlirme islemi sirasinda
zaman / sicaklik parametrelerinin takibinin yapiliyor
olmasi ve ¢dézindirmenin akiskan sistemli su igerisinde
yapilmasi (kayitlarda belirtilecek)

- Bas kesme, i¢ organ alma yerlerindeki tezgah, alet ve
ekipmanlarin paslanmamis, temiz ve hijyen sartlarini
tasiyor olmasi, tesis temizlik prosediriinde yer alan
program dogrultusunda temizliginin yapiliyor olmasi,

(kayitlarda belirlenecek)

- Kullanilan salamura suyundaki asit (sirke) oraninin
%5-8, tuz oraninin da %10-14 olmasi ve
balik/salamura suyu oraninin 1.5/1.0 olacak sekilde
uygulanmasi

- Salamura suyundaki asit/tuz oraninin devaml kontrol
edilmesi ve islem sonunda merkez pH dederinin 4.6’dan
kiguk olmasi ve salamura soyunun ikinci defa
kullanilmamasi,

- Marinasyon isleminin 15°C 'nin altindaki oda
sicakliginda yapilmasi ve balik filetolarina asit/tuz gegisi
slresinin takip edilmesi,

- Kullanilan katki maddelerine iliskin (baharat, tuz, yag
vb.) gerekli analizlerin yapiliyor olmasi,

- Olgunlastinlarak kutulanmis Gridn icin kullanilan



ortlcl siviya ait mikrobiyolojik ve kimyasal kalitelerinin
takibine yonelik kontrollerin ve izlemenin yapiliyor
olmasi, (kayitlarda belirtilecek)

16. Konserve

- Donmus hammaddenin ¢dzindtrialdigd havuzlarin
veya tanklarin alt yapi olarak teknik ve hijyen sartlarina
haiz olmasi,

- Donmus hammaddelerin ¢bézdlirme islemi sirasinda
zaman/sicaklik parametrelerinin takibinin yapiliyor
olmasi,(kayitlarda belirtilecek)

- Cozdlurilmias hammaddenin islemeye alinincaya kadar
buz erime sicakhidinda (0, +4 0C) muhafaza ediliyor
olmasi,

- Bas kesme, i¢ organ alma yerlerindeki tezgah, alet ve
ekipmanlarin paslanmamis, temiz ve hijyen sartlarini
tasiyor olmasi, tesis temizlik prosediriinde yer alan
program dogrultusunda temizliginin yapiliyor olmasi,

(kayitlarda belirlenecek)

- Bas kesme ve ig organ alma yerlerindeki drenaj
sisteminin yeterli ve galisiyor olmasi,

- Pisirme ve sterilizasyon islemleri esnasinda ait
sicaklik, basing, zaman iligkilerinin strekli kayit veren
sistemle kontrol ediliyor olmasi, ve élcimler icin gerekli
hallerde uyari veren cihazlarin bulunmasi,

- Pisirme ve sterilizasyon islemlerine yonelik basing ve
sicaklik d8lgum cihazlarinin (termometreler) dizenli
olarak kalibrasyon testine tabi tutulmasi ve kayitlarinin
bulunmasi,

- Farkh buylkltk ve agirlik 6lgilerine sahip su
dranlerinin pisirme islemleri icin ayni pisirme sepetleri
icerisinde istiflenmemesi ve farkh élgileri igeren pisirme
kaplarinin ayni pisirme kazani igerisine konulmamasi,

- Deri ve kilgik alma islemlerinin yapildigi tezgah, alet
ve ekipmanlarin temiz ve hijyen sartlarini tasiyor
olmasi,

- Kullanilan katki maddelerin glvenirligine yonelik
gerekli analizlerin araniyor ve kontrollerin yapiliyor
olmasi,

- Kutu kapama ayarlari, kenet analizi ve kenet
kontrollerinin yapiimasi, ve bunlara iliskin kayitlarin
yapilmasi,

- Pisirme ve sterilizasyon sonrasi sogutma igin



kullanilan suyun ikinci defa kullanilmamasi,
kullanilmasinin zorunlu oldugu hallerde ise otomatik
klorlama sistemi ile klorlanmasi ve belirli araliklarla
mikrobiyolojik analizlerinin yapilmasi,

- Sterilizasyon sonrasi bekletme alaninin personel ve
ekipman trafiginden izole edilmis olmasi ve bu alanin
bir baska amag igin kullanilmamasi,

- Metal dedektdr bulunmasi, gerekli kontrollerin
yapiliyor ve kayitlarin tutuluyor olmasi,

17. Fiime

- Tutslilemede kullanilan odunlarin reginesiz agag
tirlerinden elde edilmis ve hicbir sekilde kimyasal islem
gérmemis olmasi,

- Odunlarin Gretim alanindan tamamen bagimsiz ve
dretimle ilgili olarak gapraz kontaminasyona neden
olmayan kuru bir ortamda muhafaza edilmesi,

- Bas kesme, i¢ organ alma yerlerindeki tezgah, alet ve
ekipmanlarin paslanmamis, temiz ve hijyen sartlarini
tasiyor olmasi, tesis temizlik prosediriinde yer alan
program dogrultusunda temizliginin yapiliyor olmasi,

(kayit kontrolii)

- Tuzlamada (kuru tuz yada salamurada) kullanilan

tuzun mikrobiyolojik kalitesinin uygun ve tuzlama

sonrasl baligin merkez tuz oraninin % 3’ln Uzerine
ulasmis olmasi, (kayit kontrol()

- Olgunlastirma stiresinin kullanilan hammaddeye bagl
olarak belirlenmesi (tlir, yag, boy), takibinin yapilmasi
ve olgunlastirma yeri sicakhidinin 10-12°C olmasi,
(kayit kontrolii)

- Olgunlastirma yerinde bekleme sliresi sonunda
baliktaki toplam nem oranin < % 68 olmasi, (kayit
kontrol()

Tatstleme isleminde:

- Sicak tutstleme isleminde Griin merkez ic sicakliginin
60-70 °C’ ye ulasmasi, yaklasik yarim saat tutulmasi
(Soduk titstilemede 30°C’nin altinda), (zaman sicakhk
kayit kontrol()

- Sicak tUtsidlenmesi yapilmis baliklarin mimkun
oldugunca cabuk sogutulmasi (2 saatte 10 °C 'nin
altina, 6 saatte 3 °C 'nin altina), Soguk tltslilenmis
baliklarin 2 saatte 0 °C- +2 °C "ye sogutulmasi, (kayit
kontroli)



- Titstleme islemlerinin yapildigi yerlerden diger
alanlara dumanin yayilmamasi, bu amacgla gerekli
Onlemlerin alinmis olmasi

- Deri ve kilgik alma islemlerinin yapildidi tezgah, alet
ve ekipmanlarin temiz ve hijyen sartlarini tasiyor
olmasi

- Tatsllenmis bahdin uygun sartlarda ve bekletilmeden
soklanmasi,

18. Dondurulmus Uriinler

- Urlinlerin uygun sicaklikta ve siirede soklanmasi,
zaman/sicakhk kayitlarinin surekli kayit veren cihazlarla
takip ediliyor olmasi,

- Glazing isleminde kullanilan suyun sicakhidinin, 0 ile
10C arasinda, klor seviyesinin maksimum 0.5 ppm
(Normal olani 0.1-0.3 ppm arasi) olmasi,

- Dondurulmus UGrinlerin soguk depolarda depo
kapasitesinin Gzerinde istiffenmemesi ve muhafaza
edilmemesi,

- Soguk muhafazada balik merkez ig Isisinin minimum -
18 °C’de olmasi,

- Ana paketleme alaninin sicakhiginin 0°C 'nin Gzerinde
olmamasi,

19. Canh Cift Kabuklu Yumusakcalar

- Cift kabuklu yumusakgalara ait mensei belgelerinin
Uretime acgik olan alanlardan istihsal edilen Urlne ait
olmasi, (kayitlarda belirlenecek)

- Canli cift kabuklu yumusakgalarin ihracat éncesi,
bekletme/stoklama alanlarinda 10 glin sireyle
bekletiliyor olmasi, (kayit kontrol()

- Bekletme alanlarindaki trinlerin miktar ve kalite
acisindan periyodik kontrollerinin yapiliyor olmasi,

- Canli stok havuzlarinda durgun olmayan, akiskan
sistemli temiz ve Urdnlerin yasamsal 6zelliklerini
sirdirebilecekleri nitelikteki temiz deniz (79/923/EEC)
suyunun kullanilmasi,

- Uriinlerin paketleme dncesi, gorsel kontrolden
gegirilmesi, 610, kink, vb. Grinlerin uzaklastirilmasi,

- Calisma esnasinda asiri strese neden olacak
faaliyetlerden ve fazla sayidaki elle muamele
isleminden kacginiliyor olmasi,



20. islenmis Cift Kabuklu Yumusakgalar

- Cift kabuklu yumusakgalara ait mensei belgelerinin
Uretime acik olan alanlardan istihsal edilen Urline ait
olmasi, (kayitlarda belirlenecek)

- Kum cikarma Unitesinde (kum c¢oékeltme havuzlari,
tanklar) kullanilan su geri donisimli olarak tekrar
kullanihyorsa suyun otomatik klorlama sisteminden
gecirilmesi ve belirli araliklarla mikrobiyolojik
analizlerinin yapilmasi, (kayitlarda belirlenecek)

- Pisirme ve haslama isleminin, havalandirmali ayr bir
Unitede gercgeklestirilmesi,

- Isil islemler;
Sicak su Icerisinde yapiliyorsa,

e Yumusakca eti merkez sicakliginin 90°C ‘ye
getirilerek en az 90 saniye su igerisinde bekletilmesi,

Otoklav yapiliyor ise,

e 2-5 atli basing altinda, 120-160°C pisirme
sicakliginda, 3-5 dakika sireyle isil islem uygulanmasi,

- Son Urin ambalajlanmasi sirasinda kullanilan brode
suyuna iliskin gerekli mikrobiyolojik analizlerin
yapilmasi,

21. Salyangoz
- Salyangozlarin glvenilir alanlardan alinmasi,

- Olu salyangozlarin uzaklastirilmasi, pisirme islemi
oncesi salyangozlarin canhliklarini muhafaza ediyor
olmasi,

- Kullanilan tuzun kalitesine ydnelik analiz sonuglarinin
uygunlugu, (kayit kontrol)

- Pankreas (badirsak) kesim kontrolGnin yapiliyor
olmasi ve atiklarin etten uzaklastiriimasi,

- Kullanilan tuz orani ve kaynatma/haslama,
sicaklik/zaman kontrollerinin takip ediliyor ve kayitlarin
tutuluyor olmasi,

- Tesiste kabuk doldurma islemi yapiliyor ise salyangoz
kabugu degerlendirme prosedlrinin kurulmus olmasi,
kalite kontrollnin gergeklestiriliyor olmasi,

- Kabuk doldurma isleme safhasinda kullanilan katki



maddelerine yonelik uygun analiz degerlerinin
bulunmasi,

- Pisirme ve haslama isleminin, triine yonelik yapilan
diger islemlerden ayri havalandirmali bir Gnitede
gerceklestirilmesi,

Calisanlarin her tirli hijyen kurallarina uyarak, steril
alet ve ekipman kullanarak pisirme ve haslama
isleminin yapilmasi ve bu alana isi olmayanlarin

girmemesi,

- Pisirme sonrasi sogutma/dinlendirme islemlerinin
kontaminasyona yol agmayacak uygun sartlar altinda
yapiliyor olmasi,

22, Kurbaga Bacagi
- Kurbaganin glvenilir alanlardan alinmasi,

- Kurbadalarin kesim 6ncesi canliliklarini muhafaza
ediyor olmasi,

- Kurbaganin kesim ve ylzme iglemlerinin uygun hijyen
sartlar altinda yapiliyor olmasi,

- Tirnak ve ic organlarin alindigi tezgah alet ve
ekipmanlarin paslanmamis, temiz ve hijyen sartlarini
tasiyor olmasi, tesis temizlik prosedliriinde yer alan
program dogrultusunda temizliginin yapiliyor olmasi,

- Kesim sonrasi yikamanin yer,kullanilan malzeme,
hijyen vb. yénden uygun sartlar altinda yapiliyor
olmasi,

- On sogutmasinin 0°C-, +4°C arasinda yapilmasi,

3. BOLUM

23. Katki Maddeleri

- Yasaklanmig katki maddelerinin (renklendiriciler,
koruyucular, antioksidanlar) kullaniimamasi,

24. Muhafaza Odalar (Donmus (-18°C) ve Soguk
(0°C) Muhafaza)

- Muhafaza odalarindaki mamul madde Uzerinde Urline
iliskin bilgileri iceren etiketlerin (muhafaza odasina
alinis tarihi, isleme tarihi, Grlin seri no vb.) bulunmasi,

- Hammadde ve mamul maddenin ayni zamanda ayni



yerde bir arada bulunmamasi,

- Muhafaza odalarinda zemin lzerinde ahsap olmayan
ve uygun materyalden yapilmis palet bulunmasi ve
depolamanin bunun Uzerinde gergeklestiriimesi,

- Muhafaza odalarindaki istiflemenin kapasiteye uygun
miktarda, dizgln sekilde yapilmis olmasi, Grinin
zemin, tavan ve duvarlarla direkt temasinin
bulunmamasi, asin yik istifinin olmamasi,

- Muhafaza odalarindaki hava sirklilasyonunun yeterli
olmasi,

- Muhafaza odalarinda zemin, tavan, duvar ve
evaporatoér Gzerinde karlanma buzlanma ve
damlamanin olmamasi temiz ve bakimli olmasi,

- Muhafaza odalarinda i1sI kaydedici yazici
termometrelerin bulunmasi, 1s1 kontrollerinin devamli
olarak yapilmasi ve kayitlarinin tutulmasi,

- Muhafaza odalarinin yalnizca su Urinleri muhafazasi
icin kullanilmasi, et, tavuk vb. Grinlerle birlikte
muhafaza edilmemesi,

25. Ambalajlama ve Etiketleme

- Ambalaj malzemelerinin uygun sekilde depolanmasi
ve Urliin dederlendirme sekline uygun ambalaj
malzemesinin kullaniimasi,

- Uriniin menseini, miktarini, Gretim tarihi ve seklini
belirten bilgiler ile seri numarasi kodlamasi bulunan
etiketlerin ambalaj malzemelerinin Gzerinde bulunmasi,

- Dis ambalajda ariinln imal edildigi tesis adi ve onay
numarasinin basili bulunmasi,

- Bagka tesislere ait ambalaj malzemelerinin tesiste
bulunmasi,

- Ambalaj malzemeleri igin kullanilan deponun kullanim
amacina uygunlugunu koruyor olmasi,

26. Mamul Uriiniin Tasinmasi

- Mamul Grtndn kapali, izolasyonlu ve sogutucu sistemi
bulunan araclarla tasinmasi,

- Tasima araglarinin temizlenmis dezenfekte edilmis
olmasi,

- Son Grdnin tasinmasi esnasinda sicaklik, canlilik vb.
kritik 6zelliklerinin takibinin yapiliyor olmasi,



27. Kalite Kontrol

- Tesiste, kalite kontroll konusunda tecriibeye sahip, A
bu konuda en az lisans dizeyinde egitim almis
elamanin veya elemanlarin galistiriimasi,

- Kalite kontrol laboratuvarinin bulunmasi, (Taze 4
sogutulmus ve canli numarasina sahip tesislerde
aranmayacak)

28. HACCP ve Kayitlar
- Muhtemel tehlikeyi engellemek veya en aza indirmek

icin proses akim semasi iginde kritik kontrol 4
noktalarinin belirlenmesi,

A
- Kritik kontrol noktalarinda gerekli analiz ve
kontrollerin yapilmasi, 5
- Kritik kontrol noktalarinin belirlenen program 5
dogrultusunda denetlenmesi igin izleme sisteminin
olusturulmasi,
- Kritik kontrol noktalarina iliskin kayitlarin yer aldigi 4
doklimantasyon sisteminin olusturulmasi,
- Tesiste yapilan bitlin islemler ve kontrollere yonelik 4

kayit sisteminin bulunmasi,

- Denetimde istenen bilgi ve belgelerin bulunmasi ve
bunlarin muhafaza ediliyor olmasi,

1. ve 3. Boliimlere Ait Denetgilerin Kanaati;

2. Boliime Ait Denetgilerin Kanaati;

A- Dederlendirmede Uriin Bazinda Dikkate Alinacak Toplam Adirlik Puanlari :

Canli Uriinler icin; 254

Taze sogutulmus balikgilik Grtnleri icin; 260
Fileto Icin; 269

Marinat icin; 264

Konserve igin; 275

Fime igin; 276



Dondurulmus Igin; 255
Canli Cift Kabuklu Igin; 255
Islenmis Cift Kabuklu; 255
Salyangoz icin; 262
Kurbaga Bacadi icin; 257

NOT: Tesiste buz iiretimi olmasi veya isleme teknolojisi geregi buz kullanimi s6z
konusu oldugunda yukaridaki agirlik puanlarina 16 puanin eklenmesi
gerekmektedir.

B- Degerlendirmede Kullanilacak Formiil;

Toplam Agirlikh puan- Verilen Puan Toplami

Toplam Agirlikh puan

.../.../.... tarihinde yapilan rutin denetimde,

1- Degerlendirme neticesi ¢ikan sonug % 90 veya lzerinde oldugundan, faaliyetini
strdirmesi uygun gorUImMUSEUr. ..o e e aaeeas o]

2- Dederlendirme neticesi en az g adet “A puani” bulundugundan, Gretim ve ihracatin 48
saat slireyle durdurulmasi uygun goraIimustlr. ......ccvviiiiiiiiiii i o]

Degerlendirme neticesi ¢cikan sonug % 80-89 arasinda oldugundan, Gretim ve ihracatin 1
hafta sireyle durdurulmasi uygun gortlmastlir. .........cooviiiiinnnnnn. o]

3- Dederlendirme neticesi gikan sonug % 70-79 arasinda oldugundan, Uretim ve ihracatin
2 hafta slireyle durdurulmasi uygun gorilmustir. ......ccooovviiiiiiiinnnns (o]

4- Dederlendirme neticesi gikan sonug % 69°un altinda oldugundan, Uretim ve ihracatin
durdurularak Bakanhga Bildirilmesi ve Bakanlikga belirlenecek slire boyunca onay
numarasinin askiya alinmasi veya iptali uygun goéralmastir. ...................... o}

5- Dederlendirme neticesi ¢ikan sonug¢ % 90 veya Uzerinde olmasina ragmen,
“Denetgilerin Kanaati” kisminda belirtilen eksikliklerden dolayi/bir énceki denetimde
gorulen olumsuzluklarin giderilmemis olmasindan dolayi tesisin faaliyetini sirdiirmesi
uygun gorialmediginden Uretim ve ihracatin 7 glin slireyle durdurulmasi uygun
gortlmustlr. ..oovvvviiiii e o]

6- Ust lste son iki denetim sonunda gériilen eksikliklerin giderilmemis oldugu tespit
edildiginden tesisin Onay Numarasinin iptali/askiya alinmasi icin Bakanhda bildirilmesi
Uygun gorlImUstlr....oov i e o]

Denetgilerin : Tesis Yetkilisinin :



Adi Soyadi : Adi Soyadi :

Unvani : Unvani :
Gorev Yeri : Gorev Yeri :
Imza : Imza :
Tarih : Tarih :

Ek- 4
ONAY NUMARASI ALMIS ISLEME VE DEGERLENDIRME TESISI RUTIN DENETIM
OZET FORMU
ILi:
DONEMI :
Denetimi Rutin Denetim |Degerlendirme
. Yapanlarin
Tesis Onay Denetleme Ad Formu Sonucuna
Adi  Numarasi Tarihi ! Degerlendirmesi | Gore Yapilan
Soyad, o :
/o Sonucu Islem
Unvani
. _ Bagh ve Ilgili Kurumlar |
. Uyesi Bulundugumuz Kuruluslar |
o Kurul, Komisyon ve Komiteler
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