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Bu boliimde, uygun tesislerin kosullarini
ve gida glivenligi ve hijyenine nasil katki
sagladiklarini 6greneceksiniz.

Et isletmenizi planlarken, agagidaki donanim-
larin ve islevlerin dogru sekilde kuruldugun-
dan emin olun:

m Gidaisleme, Gretim ve depolama tesisleri
Gerekli ekipman ve arag geregler
Soguk depolama tesisleri
Su tesisatlari ve musluklar

Toksik olmayan, kolay temizlenen ve
plrizsiz ylzeyli malzemeler

m Kaplarin ve teslimat kutularinin
temizlenmesi ve depolanmasi icin bir alan

Atik ve yan Uriin depolama tesisleri

m Temizleme ekipmaninin depolanmasi ve
bakimi igin tesisler

Diger gerekli depo alanlari

Yikanarak temizlenmesi gereken tesislerde
zemin drenajlari

Tuvaletler

Personel soyunma odalari

Sigara icme alanlari

Gida isleme, iiretim ve depolama tesisleri
Gidalari islerken ve depolarken, gida
maddelerinin kirden, zararli bakterilerden,
virtslerden ve zararli maddelerden
korunmasini saglamak hayati 6nem tasir.

Bunun igin, farkli islevlerin makul bir
sekilde yerlestirilebilmesini saglayan uygun
blyukllkte tesisler gerekir.

Ayrica, gidayla temas eden bitln ylzeyler
glvenli olmali ve yiyecege zararli maddeler
bulastirmamalidir.

Binanin plani, ¢ig malzemelerin bitmis
driinden ayrilmasina olanak tanimalidir.

Ayrica alerjenleri de ayirabilmelisiniz.
Bunlar birbirlerinden ve malzeme olarak
kullanilmayacaklari yiyeceklerden ayri
tutulmalidir. Alerjilere veya intoleranslara
neden olan maddelerin ve urinlerin bir
listesi, bu kilavuzun “Gida bilgisi yonetimi”
boliminde sunulmustur.

Birbirinden ayri tutulmasi gereken gidalara
ornekler

m Cig malzemeleri ve bitmis Grlnleri
birbirinden ayri tutun. Ornegin, etler ¢ig
koftelerden (steak tartare) ve kiymadan
ayri tutulmalidir ve karkaslar kesilmis
etlerden ayri tutulmahidir.

m Cig kiimes hayvanlari etini diger
yiyeceklerden ayri tutun. Paketlenmemis
¢ig kimes hayvanlari etini, diger
paketlenmemis yiyeceklerle temas
etmeyecek sekilde depolayin ve isleyin.

m Farkl tir hayvanlarin etleri de ya farkli
zamanlarda ya da farkh alanlarda islenerek
ayri tutulmalidir.

m Alerjilere ve intoleranslara yol agan
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malzemeleri ve Urlnleri birbirinden

ve malzeme olarak kullanilmayacaklari
diger yiyeceklerden ayri tutun. Gidalarin
ayrilmasi ve ¢apraz kontaminasyonun
onlenmesi icin dlsiniilmesi gereken
onemli calisma asamalari sunlardir:
malzemelerin satin alinmasi ve teslim
alinmasi, etiketleme, gida malzemelerinin
depolanmasi ve islenmesi, calisma ve
temizlemenin planli siralamasi.

m Paketlenmis ve korunaksiz etleri veya
islenmis etleri birbirinden ayri tutun.
Ayrica, paketleme malzemesinin etleri veya
islenmis etleri kirletmemesi icin paketleme
islemlerini diger et islemlerinden ayirin.

m Pazara sunulmak icin 6zel kosullara
tabi olan gidalar isaretlenmeli ve diger
gidalardan ayri tutulmahdir.

Su musluklari ve lavabolar
Gida hazirlama ve isleme tesisleri, yeterli
sayida su musluguyla donatilmis olmalidir.

Geriye donuk degisiklikler hem zor hem de
pahali oldugundan, tesisi planlarken musluk
ihtiyacini goéz oniinde bulundurmalisiniz.

Yeterli sayida musluk

Bir et isleme alaninda yeterli sayida musluk
bulunmalidir. Ornegin el yikamak ve alanin
ylzeylerini yikamak icin ayri musluklar
gereklidir.

Tesisin bulasiklari, ekipmani ve aletleri
yikamak icin 6zel bir yikama noktasi olmalidir.
Yikama noktasinin temizligi kolay olmali ve
paslanmaz malzemelerden yapilmis olmalidir.

Zemin drenajlari, suyla yikanan veya suyla
yikanan ekipman ve aletleri iceren alanlarda
onemlidir.

Yeterli su temini ve temizlik

Biitlin lavabolar ve yikama ekipmani, yeterli
miktarda sicak ve soguk suya sahip olmalidir.
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Lavabolar ve temizleme ekipmani temiz
tutulmali ve gerektiginde dezenfekte
edilmelidir.

Birka¢ amag icin kullanilan bir yikama noktasi
Daha eski tesislerde istisnalar gerekebilir.

Bir yikama noktasi sabah bir amacla, gliniin
geri kalaninda baska bir amacla kullanilabilir.
Ornegin bir el yikama noktasi, is giiniinden
sonra aletleri yikamak i¢in kullanilabilir.
Liatfen lavabonun gerekirse islevler arasinda
temizlenmesi gerektigini unutmayin.

Musluklarin sayisi ve konumu hakkinda
tavsiyeye ihtiyaciniz olursa tesisleri planlarken
gida mufettisine sorabilirsiniz.

El yikama noktalarinin sayisi ve yerlestirilmesi
El yikamak icin yeterli sayida el yikama noktasi
ayrilmahdir. Faaliyetlere gére makul sekilde
yerlestirilmelidir. El yikama noktalari, gida
isleme alanlarina yakin olmalidir.

El yikama noktalarinda hangi ekipmanlar

gereklidir?

m Uygun bir el yikama noktasinda sicak ve
soguk su akisi bulunmalidir.

m Korumasiz gidalarin islendigi veya
calisanlarin Gretim alanina girmeden
once ellerini yikadigi yerlerdeki el yikama
noktalarinda otomatik veya pedalla calisan
musluklar gereklidir.

m Sivi sabun, iyi donanimli bir el yilkama
noktasinin dnemli bir pargasidir.

m El yikama noktalari igin tek kullanimlik
havlular uygundur. Bu durumda bir ¢op
kovasi da gerekecektir.

m El yikama noktalari icin havlu rulosu iyi bir
secimdir.

m  Kirli bir pamuklu havlu, el yikama
noktasinda kullanima uygun degildir.
Pamuklu havlular, ancak herkesin her
glin degistirdigi ayri bir havlusu varsa
kullanilabilir.



m El yikama noktasi da temiz olmalidir.
Gereksiz seylerle dolu olmamalidir.

Aletlerin dezenfeksiyonu

Hazirlanmis etler ve kiyma Greten et kesim
tesislerinin ve isletmelerinin g¢alisanlari,
aletlerini sicak suyla dezenfekte etme
imkanina sahip olmalidir. Bunun i¢in minimum
su sicakhigl 82 °C olmalidir. Bu dezenfeksiyon
araclarina genellikle bigak sterilizatori denir.

Bu amag icin, 6rnegin alkolle dezenfeksiyon
gibi esit bir etkiye sahip olan farkli bir sistem
de ayni sekilde uygundur.

Kesmeden once etin kalite kontrolii

Et kesim tesisinin, eti kesmeden Once kalitesini
kontrol etmek i¢in iyi aydinlatilmis bir alani
olmaldir.

Eti kesmeden Once temizlemek gerekebilecegi
icin inceleme alaninda bir el yikama noktasi ve
bicak dezenfeksiyon ekipmani bulunmalidir.

Gida maddeleri igin soguk depolama
tesisleri

Farkli yiyecekler, farkli depolama
sicakhigina ihtiya¢ duyar. Bu nedenle birkag
depolama alanina ihtiyaciniz olacaktir ve
hepsinin sicakligl bir dlcim aletiyle veya
termometrelerle takip edilmelidir.

Soguk depolama gerektiren gidalar, kisa
sUreligine bile olsa yuksek sicakliklarda
birakilmamalidir. Bu gidalari yalnizca
hazirlamak igin gerektigi slire kadar soguk
depolamadan cikarin.

Soguk zincir hicbir zaman bozulmamalidir.
Ayrica dagitim, Grlinlerin teslim alinmasi ve
soguk depolama tesislerine aktarim sirasinda
da soguk zincire dikkat edin.

Gida depolama sicakligi sinirlarina 6rnek

m Kimes hayvanlari veya tavsan karkaslari ve
etleri: 4 °C veya alt
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Diger karkaslar ve etleri: 7 °C veya alti
Hazirlanmis etler: 4 °C veya alti
Organlar ve kan: 3 °C veya alti

Kiyma: 2 °C veya alti

Dondurulmus veya derin dondurulmus
etler veya islenmis etler: -18 °C veya alt

m Dondurulmus kiimes hayvani etleri: -12 °C
veya alti.

Bu sicakliklardan kisa streli sapmalar olabilir.

Sogutulmus alanlar
Et isleyen tesisler, ayrica et isleme alanini da
sogutarak dogru sicakhgi saglamalidir.

Ornegin, et kesim tesislerindeki maksimum
sicaklik normalde 12 °C’dir. Et kesim
tesisindeki hava sicakligi bundan fazlaysa
isletmenin tesiste kesilen etlerin sicakliginin
surekli olarak yukarida s6zi edilen sinirlarin
altinda kaldigini gbstermesi gereklidir.

Etleri veya islenmis etleri dondurursaniz
ya da derin dondurursaniz neleri bilmeniz
gereklidir?

1. Bir 6nceki calisma asamasindan

sonra hemen dondurmaya veya derin
dondurmaya baslayin.
2. Dondurulmus ve derin dondurulmus

etleri -18 °C veya daha altinda
sicakliklarda depolayin ve tasiyin.

3. istisna: dondurulmus (ancak derin
dondurulmamis) satisa sunulan kiimes
hayvani etleri -12 °C veya altinda
depolanabilir ve tasinabilir.

Etlerin veya islenmis etlerin buzunu ¢ézerken
neleri bilmeniz gereklidir?

1. Dondurulmus ve derin dondurulmus
etleri ve islenmis etleri saglk riski
yaratmayan sicakliklarda ¢ozdirin.
Uriinlerin buzunu sogutulan bir alanda
¢6zmek en glivenlisidir.
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2. Eriyen sivilari bir drenajdan
bosaltmalisiniz. Diger gida Urlnlerini
kirletme riski olusturmamalidir.

3. Kiyma ve hazirlanmis etler, ¢ozildikten
sonra tekrar dondurulamaz.

Soguk depoyu veya buzdolabini dogru sekilde
doldurun!

Soguk depoyu veya buzdolabini asiri
doldurmayin. Soguk depoyu veya buzdolabini
dogru sekilde doldurdugunuzda, hava gerektigi
sekilde dolasir ve yiyecegi dogru sicaklikta
tutar.

Paketleme ve sarma malzemelerini
depolama alanlari

Gida paketleme ve sarma malzemelerinin
depolanmasini da planlamayi unutmayin.

Bu tlir malzemeleri, gida isleme alanlarindan
ayri bir yerde depolayin.

Bir glinde kullanilacak miktardan fazla
paketleme ve sarma malzemesini gida isleme
alanina koymayin.

Personel soyunma odalari

Personelin is disi giysilerini depolamak icin
alani bulunan bir soyunma odasi olmalidir.
istisnai durumlarda, denetim muidurlGgi
soyunma odasinin ayri bir alanda ya da binada
olmasina izin verebilir.

Kendi giysilerinizi koruyucu giysilerden ayri
tutun ve ayakkabilarinizi yerden kaldirin.
Kendi giysilerinizi temiz tutmak i¢in koruyucu
giysilerden ayri tutun. Ayrica is ayakkabilari
icin raflar veya baska bir saklama ¢6zimi
saglayin. Boylece soyunma odasinin yerlerini
temiz tutmak daha kolay olur.

Tuvaletler

Calisanlara tuvalet imkani saglanmalidir.
Denetim madurliginin izniyle tuvaletler ayri
bir alanda ya da binada olabilir.
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Bazi durumlarda (6rnegin kii¢lk bir tesiste),
iyi durumda tutulan bir susuz tuvalet kabul
edilebilir. Bajamaja denilen tasinabilir bir
kimyasal tuvaletin gecici olarak kullaniimasina
izin verilebilir.

istisnalar mutlaka gida miifettisiyle
gorusilmelidir.

Personel tuvaletleri icin sartlar

Tuvalet kapisi dogrudan gida isleme tesislerine
acllmamalidir. Bu nedenle personel tuvaletleri
ya iki kapi arkasinda olmali ya da gidanin
islendigi alanlardan daha uzak bir alana
yerlestiriimelidir.

Eski binalarda bu mimkin olmayabilir.

Bu tlr binalarda, duruma gore uygun ¢éziimler
bulunacaktir. Konuyu gida mufettisiyle
konusmali ve tavsiye istemelisiniz.

Personel tuvaletleri igin el yikama noktalari
Tesisinizde korumasiz gidalar isleniyorsa, el
yikama noktalarinda otomatik veya pedalla
calisan musluklar bulunmalidir. Elle veya kolla
calisan musluklar kullanilamaz.

Personel tuvaletlerinin el yilkama noktalarinda
ve Uretim alanina girmeden 6nce kullanilan

el yikama noktalarinda otomatik veya pedalla
calisan musluklar zorunludur.

Gida zehirlenmesine yol acan bakteriler ve
virtsler, tuvalet kapilarinin kollari ve elle
calisan musluklar gibi yerlerden temasla
kolayca yavyilir.

Temizleme ekipmani depolama ve bakim

tesisleri

Temizleme ekipmanlari igin iyi bir depolama

ve bakim tesisinde sunlar bulunur:

m  KUf olusmasini engelleyecek yeterli
havalandirma.

m Temizleme ekipmani ve deterjanlar igin
raflar.



m Temizleme ekipmanini durulamak ve
yikamak icin musluk ve lavabo.

m  Nemli temizleme ekipmani igin kurutma
rafi.

m Depolama alanini temizlemeyi
kolaylastirmak icin zemin drenaj.

Temizleme ekipmani ve deterjanlari hijyenik
olarak depolanmali ve gida hazirlama
alanindan ayrilmalidir.

Temizleme ekipmani, zararl bakteriler

ve virUslerle kirlenebilecegi icin tuvalette
depolanmamalidir. Kirli temizleme ekipmani,
temizlik yapildiginda kir yayacaktr.

Temizleme ekipmanini daha uzakta depolama
Denetim madirligi, temizleme ekipmanini
ayri bir alanda veya binada depolamaniza ve
bakimini yapmaniza da izin verebilir.

Gerekirse bunu 6nceden gida mifettisiyle
konusabilirsiniz.

Atik ve yan iiriin depolama tesisleri
Gidanin islendigi alanlara yakin bir ¢op
kutusu koyulmalidir. Yan Grinlerin ortaya
ciktigi calisma istasyonlarina, yan driinlerin
toplandigi ¢op kutulari konulmahdir.
Ornegin etlerin kemikten ayrilmasi sirasinda
yan Urlnler ortaya cikar.

Yan Urlinler ve atiklar yeterli siklikta, en
az giinde bir kez gida isleme alanlarindan
uzaklastirilmahidir. Yan Grinler ve atiklar,
tesisin diger faaliyetlerinden ve gida
maddelerinden yeterince uzakta, 6zel bir
yerde depolanmalidir.

Atk ve yan (rlin depolama alanlari, her zaman
temiz tutulabilecek sekilde planlanmali ve
yonetilmelidir.

Disarida bulunan atik ve yan urinler, atigin ve
yan UrUnlerin hasereleri cekmemesi icin kapal
tutulmahdir.
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TSE riski tasiyan malzemeler, kesim
tesisinizdeki etlerden ayriliyorsa

TSE riski taslyan malzemelerin kesim
tesisinizdeki etleri kirletmeyeceginden emin
olmalisiniz. TSE riski tasiyan malzemeler her
zaman gida maddelerinden ayri toplanmali,
islenmeli ve depolanmalidir.

TSE hastaliklari “deli dana hastahgl” (bovin
BSE) ve koyun ve kecide goriilen scrapie
hastaligini icerir. TSE riski taslyan malzemeler,
en ylksek risk kategorisindeki yan Grtnleri
teskil eder ve imha edilmeye gonderilmelidir.
Riskli malzemeler bertaraf edilmeye
gotliriilmeden 6nce boyanmalidir. Bu, TSE
hastaliklarinin yayilmasini 6nler.

Sigara igme alanlan

Sigara icmeye yalnizca ayri, 6zel bir alanda izin
verilir. Sigara icmenin, gida hijyenine risk teskil
etmeyecek sekilde diizenlenmesi gereklidir.
Disariya sigara icmeye ¢ikan personel, is
Uniformalarini degistirmeli ya da kapatmalidir.

isletmenin miifettisi icin 6zel bir alan
Mdifettis talep ederse, kendisine en azindan
bir masa ve kilitli bir dolap temin etmelisiniz.

Bir et isletmesi kurmayi planlarken:

» Bina ararken, 6nceden isinize uygun
olup olmadigini distndn.

» Ornegin, bina farkli islevlerin hijyenik
bir sekilde yerlestirilebilmesi icin
yeterince biylik ma?

» Farkli gida maddeleri icin yeterli sayida
ayri depolama alani var mi?

» Yeterli sayida musluk, lavabo ve zemin
drenaji var mi?

> Tesislerde personel i¢cin soyunma ve
giysi depolama alani var mi?

b Tuvaletler ve tesisa
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