GIDA HiJYENI YONETMELIGI

BIRINCI BOLUM
Amag, Kapsam, Dayanak ve Tanimlar
Amac

MADDE1 — (1) Bu Yonetmeligin amaci, gida giivenilirligi agismdan tiiketicinin korunmasmi saglamak amaciyla gida igletmecisinin, gidanm birincil
tiretiminden son tiiketiciye arzina kadar uymasi gereken gida hijyenine iliskin genel kurallan belirlemektir.

Kapsam

MADDE?2 — (1) Bu Yonetmelik; gida isletmecisinin birincil {iretim agamas1 dahil iiretim, igleme ve dagitimn tiim agamalarinda gida hijyenini saglamak tizere
uymas1 gereken genel hijyen kurallar ile sorumluluklarma iliskin usul ve esaslar kapsar.

(2) Bu Yonetnelik, ithalat ve ihracat kontrolleri ile Hayvansal Gidalar Igin Ozel Hijyen Kurallant Yonetmeliginin uygulandig1 gida isletmecileri igin de gegerlidir.
(3) Bu Yonetmelik;

a) Kisisel tiiketim amactyla birincil tiretime,

b) Kisisel titkketim amaciyla gidanin hazirlanmast, islenmesi ve depolanmasna,

¢) Ureticisi tarafindan kiigiik miktarlardaki birincil iiriinlerin son tiiketiciye veya son tiiketiciye dogrudan satigini yapan yerel perakendecilere dogrudan arzma,
¢) Sadece, jelatin ve kolajen iiretimi i¢in hammadde saglayan ve tanim geregi gida isletmesi kapsaminda olan toplama merkezleri ve tabakhanelere,
uygulanmaz.

Dayanak

MADDE3 — (1) Bu Yonetmelik,

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

b) 852/2004/EC say1l Gidalarin Hijyenine fliskin Avrupa Parlamentosu ve Konsey Tiiziigiine paralel olarak,

hazirlanmgtir.

Tammlar

MADDE4 — (1) 5996 say1h Kanunun 3 {incti maddesindeki tanimlara ilave olarak bu maddenin ikinci fikrasinda yer alan tanimlar da gegerlidir.
(2) Bu Yonetmeligin uygulanmasmnda;

a) Ambalajlama/ambalaj: Gdanm bir kaba dogrudan temas edecek bigimde yerlestirilmesini veya kabm kendisini,

b) Bakanlhk: Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgmi,

¢) Bulagsma: Bir tehlikeyi veya baglangicmni,

¢) Esdeger: Ayni hedefleri karsilamaya yetkin olan farkh sistemler veya tedbirleri,

d) Gida hijyeni: Tehlikenin kontrol altma alinmasi ve gidalarm kullanim amaci dikkate alinarak, insan tiiketimine uygunlugunun saglanmasi igin gerekli her
tiirli onlem ve kosullari,

¢) Gida isi: Kar amagh olsun veya olmasm, kamu kurum ve kuruluslan ile gercek veya tiizel kisiler tarafindan, gidanm tiretimi, iglenmesi ve dagitiminn herhangi
bir agsamasiyla ilgili bir faaliyeti,

f) Hermetik olarak kapatilmus kap: Tehlike girisine kars1 glivenlik olugturmak amaciyla tasarlanmug kabs,

) Igilebilir su: 17/2/2005 tarihli ve 25730 sayih Resmi Gazete’de yayimlanan Insani Tiiketim Amagh Sular Hakkinda Yonetmelikte yer alan 6zelliklere uygun
insan tiiketimi amagh sulari,

&) Isleme: Isil islem, tiitsiileme, kiirleme, olgunlastirma, kurutma, marinasyon, ekstraksiyon, ekstriizyon ya da bunlarmn bir veya bir kagmmn birlikte
uygulanmasmi da kapsayan ve baslangigtaki tirtinii temel olarak degistiren herhangi bir islem,

h) Islenmemis tiriinler: Hasat edilen, boliinen, parcalara ayrilan, dilimlenen, dogranan, kemiginden ayrilan, kiyilan, yiiziilen, soyulan, ¢ekilen, kesilen,
temizlenen, ayiklanan, trimlenen, kabugundan ayrilan, 6giitiilen, sogutulan, dondurulan, derin dondurulan veya ¢oziindiriilen tiriinleri de iceren islemeye tabi

tutulmanus gidalar,

1) Islenmis iiriinler: Islenmemis tiriinlerin islenmesi sonucu elde edilen ve iiretimleri icin gerekli olan veya onlara karakteristik 6zelliklerini veren bilesenleri
iceren gidalar,

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

J) Paketleme/paket: Bir veya birden fazla ambalajlannus gidanin ikinci bir kaba yerlestiriimesini veya ikinci kabmn kendisini,



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

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

m) Temiz su: Temiz deniz suyu ve ayni kalitedeki tath suyu,
n) Tesis: Gida isletmesindeki herhangi bir birimi,

ifade eder.

IKINCI BOLUM

Guda Isletmecisinin Genel Sorumluluklari, Genel ilkeler,
Genel ve Ozel Hijyen Gereklilikleri

Gida isletmecisinin genel sorumluluklar:

MADDES5 — (1) Gida isletmecisi, kontrolii altndaki tiretim, isleme ve dagitimasamalarmm tiimiiniin bu Yonetmelikte belirtilen ilgili hijyen gerekliliklerinin
saglanmasmndan sorumludur.

Genel ilkeler

MADDE6 — (1) Gida isletmecisi i¢in gida hijyenine iliskin bu Yonetmelikte belirlenen kurallar agsagidaki genel ilkeler dikkate almarak belirlenmistir.
a) Gida giivenilirliginin saglanmasinda sorumluluk oncelikle gida isletmecisindedir.

b) Gida giivenilirliginin birincil tiretimden baglayarak son tiiketiciye kadar gida zinciri boyunca saglanmas1 gereklidir.

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

¢) Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalaryHACCP ilkelerine dayanan prosediirlerin iyi hijyen uygulamalan ile birlikte uygulanmasmndan gida isletmecisi
sorumludur.

d) Tyi uygulama kilavuzlan, gida isletmecisine gida zincirinin tiim asamalarinda gida hijyeni kurallar ile tehlike analizi ve kritik kontrol noktalarHA CCP
ilkelerine uyumig¢in yardimei olan 6nemli bir aragtir.

e) Bilimsel risk degerlendirmesine dayali mikrobiyolojik kriterlerinin ve sicaklik kontrol gerekliliklerinin belirlenmesi gerekir.
f) ithal edilen gidanm, en az yurtiginde iiretilen gida ile ayn1 hijyen kurallarma veya esdeger bir kurala tabi olmas1 gerekir.
Genel ve zel hijyen gereklilikleri

MADDE7 — (1) Birincil iiretim ve asagida belirtilen ilgili faaliyetleri yliriiten gida isletmecisi, bu Yonetmeligin 8 ve 9 uncu maddeleri ile birlikte hayvansal
tiriinler s6z konusu oldugunda Hayvansal Gidalar Igin Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeliginde belirtilen 6zel hijyen gerekliliklerini yerine getirir.

a) Birincil tirtinlerin tiretim yerinde niteliklerini temel olarak degistirmemek ve yeni tehlikelere sebep olmamak kaydiyla tasmmas1, depolanmasi, ayiklanmas1 ve
benzeri diger islemlerine iliskin faaliyetler.

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

c) Bitkisel tirlinler, balikgilik tirtinleri ve yaban avi tiriinleri s6z konusu oldugu zaman, birincil tirtinlerin niteliklerini temel olarak degistiritmemek kaydiyla,
iretimyerinden bir tesise teslimine kadar tasmmasma iligkin faaliyetler.

(2) Bu maddenin birinci fikrasinda belirtilen faaliyetleri takiben, gidanm tiretim, isleme ve dagitim asamalarmdan birini yiiriiten gida isletmecisi, bu
Yonetmeligin tigtincii bolimiinde yer alan genel hijyen gereklilikleri ile birlikte Hayvansal Gidalar Igin Ozel Hijyen Kurallan Yonetmeliginde belirtilen 6zel hijyen
gerekliliklerini yerine getirmekle sorumludur.

(3) Gda isletmecisi, faaliyetinin gerektirdigi durumlarda, asagidaki 6zel hijyen kurallarma uymak zorundadir.

a) Gidalar i¢in belirlenen mikrobiyolojik kriterlere uymak.

b) Bu Yonetmeligin amaglarna ulasmak i¢cin gerekli prosediirleri uygulamak.

¢) Gidalar i¢in sicaklik kontrolii gerekliliklerine uymak.

¢) Soguk znciri korumak ve kayit altma almak.

d) Numune almak ve analiz etmek veya ettirmek.

(4) Gida isletmecisi, numune alma ve analiz metodu olarak, mevzuatta belirtilen uygun yoéntemleri veya bu tiir yontemlerin bulunmamasi halinde, elde edilen
sonuglara esdeger sonug saglayan ve uluslararas1 kabul gormiis kurallar veya protokollere gére bilimsel olarak dogrulannus referans yontemleri kullanir.

(5) Gda igletmecisi, bu Yonetmelik yiikiimliiliklerini yerine getirmek tizere iyi uygulama kilavuzlarmi kullanabilir.
Birincil iiretim ve ilgili faaliyetler icin genel hijyen kurallar:

MADDE 8 — (1) Birincil iiretimden sorumlu gida igletmecisi, birincil {iriinlerin sonradan herhangi bir igleme tabi tutulacagni g6z 6niinde bulundurarak,
iriinlerin miimkiin oldugu kadar bulasmaya kars1 korunmasmni saglar.



(2) Gida isletmecisi, birincil iiretim ve ilgili faaliyetlerde tehlike kontroliine iliskin olarak agagidaki hususlar da dahil olmak {izere, ilgili mevzuatta belirtilen
hiikiimleri uygular:

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

b) Zoonozlarin ve zoonotik etkenlerin kontrolii ve izlenmesini igeren programlar dahil olmak {izere, insan saghgma etkisi olan hayvan saghigi, hayvan refahi ile
bitki saglhigma iliskin tedbirleri almak.

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

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

b) Ekipman, kap, konteyner, ara¢, gemi ile teknelerin temiz tutulmasi ve gerekli durumlarda temizlendikten sonra uygun bir bigcimde dezenfekte edilmesi.

¢) Kesimhaneye giden hayvanlarm ve gerekli durumlarda hayvansal gida iiretiminde kullanilan hayvanlarin temizliginin miimkiin olan en iyi bigimde yapilmasi.
¢) Bulagsmanmn 6nlenmesi i¢in gerekli durumlarda igilebilir su veya temiz su kullaniimasi.

d) Guda ile temas eden personelin saglikli olmasmimn ve saglik riskleri konusunda egitim almalarmmn saglanmasi.

¢) Bulasmaya sebep olacak hayvanlarm ve haserelerin 6nlenmesi.

f) Atiklarm ve zararl maddelerin bulasmay1 6nleyecek sekilde depolanmas1 ve muamele edilmesi.

g) Yeni hayvanlar getirildiginde ihtiyati tedbirlerin almmasi dahil gidalarla insanlara gecen bulagict hastaliklarn girisinin ve yayilmasmmn onlenmesi ve bu tiir
hastaliklara iliskin siipheli vakalarm Bakanhga bildirilmesi.

§) Hayvanlardan alman numunelerde veya diger numunelerde yapilan, insan saghgi icin 6nemli olan analiz sonuglarnm dikkate alnmasi.
h) Yemkatki maddelerinin ve veteriner tibbi tirtinlerinin, ilgili mevzuatinda belirtildigi sekilde kullanilmas1.

(4) Bitkisel tiriinleri tireten veya hasat eden gida isletmecisi asagidaki hususlarda yeterli tedbirleri alir:

a) Ekipman, kap, konteyner, arag, gemi ve teknelerin temiz tutulmasi ve gerekli durumlarda temizlendikten sonra uygun bir bigimde dezenfekte edilmesi.
b) Bitkisel tirtinlerin temizligi ile iretim, tagmma ve depolama sartlarmm gerekli durumlarda hijyenik olmasmm saglanmas1.

¢) Bulagsmanm 6nlenmesi i¢in gerekli durumlarda i¢ilebilir su veya temiz su kullaniimas1.

¢) Gida ile temas eden personelin saglkh olmasmm ve saglik riskleri konusunda egitim almalarmm saglanmasi.

d) Bulagsmaya sebep olacak hayvanlarm ve haserelerin 6nlenmesi.

e) Atiklarin ve zararh maddelerin bulasmay1 6nleyecek sekilde depolanmasi1 ve islenmesi.

f) Bitkilerden alman numunelerde veya diger numunelerde yapilan, insan saghgi i¢in 6nemli olan analiz sonug¢larmm dikkate almmasi.

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

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

Birincil iiretim ve ilgili faaliyetler icin kayit tutulmasi

MADDEDY - (1) Gida isletmecisi, isletmesinin faaliyet alan1 ve biiyiikligline uygun olarak, tehlikelerin uygun bir bicimde kontrolii amaciyla, uyguladig:
tedbirlere iliskin kayit tutmak ve muhafaza etmek; talep edildiginde Bakanhga ve aliciya ibraz etmekle yiikiimlidiir.

(2) Hayvanlan yetistiren veya hayvansal birincil tiriinleri tireten gida isletmecisi, 6zellikle agagida belirtilen hususlara iliskin kayitlar tutar:
a) Hayvanlara verilen yemin niteligi ve kokeni.

b) Veteriner tibbi tirtinleri veya hayvanlara uygulanan diger tedaviler, uygulanis ve kalinti1 armma siirelerinin tarihleri.

c) Hayvansal gidalarm giivenilirligini etkileyebilecek hastaliklar.

¢) Hayvanlardan alman numunelerde veya teshis amaglh alinan diger numunelerde yapilan, insan sagligi icin 6nemli olan analiz sonuglari.
d) Hayvanlara ve hayvansal iiriinlere uygulanan kontrollere iligkin tiim raporlar.

(3) Bitkisel tiriinleri ireten veya hasat eden gida isletmecisi, 6zellikle agagida belirtilen hususlara iligkin kayitlar tutar:

a) Bitki koruma tirlinleri ve biyositlerin her tiirlii kullanmu.

b) Bitkisel gidalarin giivenilirligini etkileyebilecek hagere ve kemirgenlerin veya hastaliklarm ortaya ¢ikmasi.

¢) Bitkilerden alnan numunelerde veya diger numunelerde yapilan, insan saglhigi igin 6nemli olan analiz sonuglart.

(4) Gida isletmecisi, kayitlarn tutulmas igin konu ile ilgili mesleki egitim almus kigilerden yardim alabilir.



UCUNCU BOLUM
Birincil Uretim ve Ilgili Faaliyetler Harig Gida Isletmeleri

Icin Genel Hijyen Gereklilikleri

12 nci maddede belirtilenler disindaki gida isletmeleri icin genel gereklilikler

MADDE 10 — (1) Gida isletmelerinin temiz, iyi durumda olmasi, bakim ve onarmnin diizenli olarak yapilmasi saglanir.
(2) Gida isletmelerinin yerlesimi, tasari, ingasi, oturumu ve bityiikligii;

a) Yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyona izin veren, havadan kaynaklanan bulagsmay1 engelleyen veya en aza indiren ve tiim faaliyetlerin hijyenik
olarak yapilmasma uygun ve yeterli gahgma alani saglar.

b) Kir birikimi, toksik maddelerle temas, gidanm i¢ine pargaciklarin diismesi ve yogunlagma veya yiizeyde istenmeyen kiiflerin olusmasmni engeller.
¢) Bulasmaya kars1 ve 6zellikle zararli kontrolii dahil, iyi gida hijyeni uygulamalarina izin verir.

¢) Gerekli durumlarda, gidanm uygun sicakliklarda muhafazasi igin yeterli kapasitede depolama sartlar ile uygun sicaklik kontrollii muameleyi, sicakliklarm
izlenmesini ve gerekli durumlarda kayit edilmesini saglar.

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

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

(5) Uygun ve yeterli dogal veya mekanik havalandirma diizenleri bulunur. Bulagik alandan temiz alana mekanik hava akinmu dnlenir. Havalandirma sistem;
filtrelere, temizligi ve degistirilmesi gereken pargalara kolayca ulasilabilecek sekilde yerlestirilir.

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

(7) Gda isletmelerinde yeterli dogal ve/veya yapay aydmlatma saglanir.

(8) Istenilen amaca uygun olarak drenaj sistemi kurulur. Drenaj sistemi bulasma riskini 6nleyecek sekilde tasarlanir ve inga edilir. Drenaj kanallarmm tamamen
veya kismen agik olmas1 halinde bu kanallar, atiklarin kirli alandan temiz alana, 6zellikle son tiiketici i¢in yiiksek risk olusturan gidalarm muamele edildigi alanlara dogru

veya bu alanlarm igerisine akmasmi engelleyecek sekilde tasarlanir.

(9) Gerekli durumlarda, personel i¢in yeterli kapasitede ve sayida calisma kiyafetlerinin hijyenik tanzimine izin veren soyunma, giyinme boliim ve imkanlar ile
yeterli sayida dus bulunur.

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

Yemek yenilen alanlar ve 12 nci maddede belirtilen gida isletmeleri disindaki gidamin hazirlandigi, muameleye tabi tutuldugu veya islendigi odalar i¢in
ozel gereklilikler

MADDE11 — (1) Tasmma araglarmm bulundugu odalar dahil gidanmn hazirlandigi, muameleye tabi tutuldugu veya islendigi odalarm tasarimve plany, islemler
arasinda ve srasmdaki bulagmaya kars1 koruma dahil iyi gida hijyeni uygulamalarma imkan saglayacak sekilde tasarlanir ve planlanr;

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

b) Duvar yiizeylerinin saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilebilir olmas1 gerekir. Duvar yiizeylerinin, su ge¢irmez, emici olmayan,
yikanabilir ve toksik olmayan maddelerden tretilmis olmas1ve duvarlarm islemlere uygun bir yiikseklige kadar piiriizsiiz bir ylizeye sahip olmasi gerekir.

¢) Tavanlar veya tavan olmayan yerlerde ¢atmm i¢ yiizeyinin ve ¢atidaki veya tavandaki yapi elemanlarmm ve donanimlarn kir birikimini 6nleyecek,
yogunlagmay1 ve istenmeyen kiiflerin gelismesini, pargaciklarin diisiisiinii azaltacak bicimde olmas1 gerekir.

¢) Pencereler ve diger acikliklar, kir birikimini 6nleyecek sekilde inga edilir. Dis ortama agilanlara, gerekli durumlarda hasere ve kemirgenlerin girigini
engelleyecek temizleme maksadiyla rahatga ¢ikarilabilen ekipman takilir. A¢ik pencerelerin bulasmaya sebep olabilecegi durumlarda, pencereler iiretim esnasinda
kapatilir ve sabitlenir.

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

¢) Gidanin muameleye tabi tutuldugu alanlardaki ylizeylerin ve 6zellikle ekipman yiizeyleri dahil gida ile temas eden timytizeylerin saglam, kolay temizlenebilir
ve gerekli durumlarda dezenfekte edilebilir olmasi gerekir. Yiizeylerin piiriizsiiz, yikanabilir, korozyona dayanikh ve toksik olmayan maddelerden tiretilmis olmasi
gerekir.

(2) Gerekli durumlarda ¢alisma alet ve ekipmanlarmn temizligi, dezenfeksiyonu ve depolanmasi i¢in yeterli techizat ve mekéan saglanir. Bu teghizat ve mekanm,
korozyona dayanikh malzemeden yapilmis olmasi, kolay temizlenebilen ve yeterli sicak ve soguk su tedarikine sahip olmas1 gerekir.

(3) Gerekli durumlarda, gidanin yikanmasi i¢in yeterli donanimsaglanir. Gdanm yikanmasi i¢in kullanilan lavabo veya benzeri teghizatin bu Yonetmeligin 16
nci maddesinin gereklilikleri ile uyumlu, yeterli sicak ve/veya soguk igilebilir suya sahip olmasi, temiz tutulmas1 ve gerekli durumlarda dezenfekte edilmesi gerekir.

Cadir, biife ve seyyar satis araclar gibi tasinabilir ve/veya gecici gida isletmeleri, oncelikli yerlesim amaci 6zel konut olan ancak icinde gidanin diizenli
olarak piyasaya arzi icin hazirlandig1 bina ve satis makineleri icin gereklilikler

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

(2) Gerekli durumlarda;



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

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

¢) Calisma alet ve ekipmanlarmin temizligi ve gerekli durumlarda dezenfeksiyonu i¢in yeterli imkanlar saglanir.

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

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

e) Tehlikeli ve/veya yenmeyen maddelerin ve sivi veya kati atiklarin hijyenik bir sekilde depolanmasi ve igletmeden uzaklastiriimasi igin yeterli diizenlemeler
yapilir veya imkanlar saglanir.

f) Gidanm yapisina uygun sicaklik sartlarmmn korunmasi ve izlenmesi igin yeterli diizenlemeler yapilir veya imkanlar saglanir.
g) Gida miimkiin olabildigince bulagma riskini 6nleyecek sekilde yerlestirilir.
Tasima

MADDE 13 — (1) Gdanin tagmmas1 i¢in kullanilan arag¢ ve/veya kaplar, giday1 bulagmadan korumak i¢in temiz tutulur, bakiml bir sekilde ve iyi sartlarda
muhafaza edilir ve gerekli durumlarda yeterli temizlik ve dezenfeksiyona izin verecek sekilde tasarlanir ve imal edilir.

(2) Taguma araglarinin ve/veya konteynerlerin i¢indeki kaplar, bulagmaya sebep olabilecegi i¢in, gidadan bagka herhangi bir maddenin tagmmasmda
kullanilimaz.

(3) Gerekli durumlarda; gidalar ile gida digmmdaki maddelerin veya farkli gidalarin ayni anda birlikte konteyner ve/veya tagmma araglar ile tasmmasi halinde
triinlerin birbirinden yeterince ayrnlmasi saglanir.

(4) Sivy, graniil ve toz halindeki hazir ambalajh hale getirilmemis gida; gidanm tagmmas1 i¢in ayrilmug kaplar ve/veya konteyner/tankerlerde tagmir. Bu tiir
konteynerler, gidanin tasmmas1 igin kullanildigini gostermek amaciyla, Yalniz Gida Igindir. seklinde Tiirkge veya Tiirkge ile birlikte diger herhangi bir yabanci dil
kullanilarak, acikga goriilebilecek, silinmeyecek ve bu amaca yonelik olarak kullanildigni gosterecek sekilde isaretlenir.

(5) Araglar ve/veya konteynerler, siirekli tasman gidadan baska herhangi bir madde veya farkh gidalarm tasmmasmda kullanilmalar1 durumunda, bulasma
riskinden kagmmak i¢in, yiiklemeler arasinda etkili bir sekilde temizlenir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilir.

(6) Gdalar, araglarm ve/veya konteynerlerin i¢ine bulagma riskini en aza indirecek bigimde yerlestirilir ve korunur.

(7) Gidalarm tagsmmasi i¢in kullanilan arag¢ ve/veya konteynerlerin, gerekli durumlarda tasman gidalari uygun sicakliklarda nuhafaza etmesi ve s6z konusu
sicakliklar1 izlemeye imkan verecek nitelikte olmas1 gerekir.

Ekipman ile ilgili gereklilikler
MADDE 14 — (1) Gda ile temas eden malzeme, alet ve ekipman:
a) Etkili bir sekilde temizlenir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilir, temizlik ve dezenfeksiyon islemi bulasma riskini 6nlemek i¢in yeterli siklikta yapalir.

b) Bulagma riskini en aza indirmeyi miimkiin kilacak bi¢imde yapilnus ve bu amaca uygun malzemeden tiretilmis olmasi, ¢ahgir durumda, bakimh ve iyi sartlarda
tutulmasi gerekir.

¢) Geri dontistimlii olmayan tagmma kaplar ve paketleme malzemeleri hari¢ ekipmanin, temizlige ve gerekli durumlarda dezenfeksiyona imkan verecek bigimde
yapilnus ve bu amaca uygun malzemeden tretilmis olmasi, ¢ahisir durumda, bakimh ve iyi sartlarda tutulmas1 gerekir.

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

(2) Bu Yonetmeligin amaglarna ulagiimasmi giivenceye almak igin ekipmana gerektiginde uygun bir kontrol cihaz yerlestirilir.

(3) Ekipman ve tagima kaplarmda korozyonu onlemek i¢in kimyasal maddelerin kullanilmas1 gerektiginde, bu maddeler iyi uygulama ilkelerine gore kullanilir.
Gida ati1

MADDE 15 — (1) Gda atig1, gida olarak tiiketilmeyen yan tiriinler ve diger atiklar; gida bulunan ortamlarda birikmelerini engellemek i¢in miimkiin oldugunca
hizh bir sekilde uzaklastirilir.

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

(3) Gida atig1, gida olarak tiiketilmeyen yan iriinler ve diger atiklarm depolanmasi ve isletmeden uzaklastinlmasi i¢in gerekli imkanlar saglanir. Atik depolar;
temiz tutulmasma imkan saglayan, gerekli durumlarda hayvanlardan ve haserelerden korunacak sekilde tasarlanir ve buna uygun olarak kullanilir.

(4) Biittin atiklar, mevzuatma gore hijyenik ve ¢evreye zarar vermeyecek sekilde ortamdan uzaklastirilir, dogrudan veya dolayl bulagma kaynagi olmas1
engellenir.

Su tedariki
MADDE 16 — (1) Gida isletmesinde kullanilacak su, agagidaki sartlar saglayacak sekilde tedarik edilir.

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



b) Biitiin haldeki balik¢ilik {iriinlerinde temiz su kullanilabilir. Temiz deniz suyu canh ¢ift kabuklu yumusakgalar, canli denizkestaneleri, canl gomlekliler ve
canlt deniz karndan bacaklilart igin kullanilabilir. Temiz su, ayni zamanda bu tiriinlerin dis temizligi i¢in de kullanilabilir. Temiz suyun kullanilmas1 durumunda, gidaya
bulagma kaynag1 olmasm1 6nlemek amaciyla temiz su tedarikine iliskin imkan ve prosediirlerin olmas1 gerekir.

(2) Yangin kontrolii, buhar iiretimi, sogutma ve benzeri diger amaglar i¢in igilemeyen su kullanildiginda, bu suyun gerektigi gibi isaretlenmis ayr bir sistem
icerisinde dolagmas1 ve igilemeyen suyun igilebilir su sistemi ile baglantismin veya i¢ine karisma durumunun olmamasi gerekir.

(3) Geri kazanilnus suyun islemede veya bilesen olarak kullanilmas1 durumunda bulagma riski olugturmamasi gerekir. Bu suyun kalitesinin gidanm son halinin
sagliga uygunlugunu etkilemeyecegi hususu Bakanliga ispat edilmedikge i¢ilebilir su ile ayni kalitede olmas1 gerekir.

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

(5) Gida ile dogrudan temas edecek buhar, saglik i¢in tehlikeli herhangi bir madde igeremez veya gidayi bulastrma ihtimali bulunamaz.

(6) Hermetik olarak kapatilmus kaplar i¢indeki gidaya 1s1l iglem uygulandiginda, 1s1l iglemden sonra kaplar sogutmak i¢in kullanilan suyun, gida i¢in bulagsma
kaynagi olmamasi saglanir.

Personel hijyeni

MADDE17 — (1) Gdanin mnuameleye tabi tutuldugu alanlarda ¢ahsan biitiin personelin, kisisel temizligini siirdiirmeye azami itina gostermesi, temiz ve gerekli
durumlarda uygun koruyucu kiyafet giymesi gerekir.

(2) Guda ile tagmabilen bir hastaligi olan veya bu hastalign tastyicis1 durumundaki veya enfekte yara, deri enfeksiyonlari, agrilar veya ishal gibi sikdyetleri
olan kisilerin herhangi bir sekilde dogrudan veya dolayh bulastirma ihtimali varsa, gida ile temasna, gidalar muamele etmesine veya gidalarm muameleye tabi

tutuldugu alanlara girmesine izin verilmez.

(3) Guda iginde galigan, gida ile temas1 olma ihtimali olan ve bu maddenin ikinci fikrasnda bahsedilen belirtileri gosteren kisiler, hastahigmi veya belirtilerini ve
eger miimkiinse hastaligmm sebeplerini gida isletmecisine bildirir.

Gidalara uygulanabilen hiikiimler
MADDE 18 — (1) Gda isletmecisi, canh hayvanlar hari¢, hijyenik olarak normal tasnif ve/veya hazirlama veya isleme prosediirleri uygulanmasma ragmen son
trlinti insan tiiketimi i¢in uygunsuz hale getiren; parazitler, patojenik mikroorganizmalar veya toksinler tarafindan kirletilmis veya bozulmus veya yabanci madde

oldugu veya yabanci maddelerle bulastig1 bilinen hammaddeleri veya bilesenleri veya islenmis tirtinlerin tiretiminde kullanilan diger maddeleri kabul etmez.

(2) Guda isletmesinde depolanan tiimbilesenler ve ham maddeler; bozulma, kokusma ve bulagsmadan korunacak sekilde tasarlanmig uygun sartlarda muhafaza
edilir.

(3) Gida; tiretim, isleme ve dagitimn tim agamalarmda giday1 insan tiiketimine uygun olmaktan ¢ikarabilecek; sagliga zarar veren veya bulasma sonucunda
tiiketiminin beklenmedigi tiim bulagmalara kars1 korunur.

(4) Hagere ve kemirgen kontrolii i¢in uygun prosediirler uygulanir. Bu prosediirler, gidanm hazirlandigi, muameleye tabi tutuldugu veya depolandigi yerlere
evcil hayvanlarin girmesini 6nlemek amaciyla da uygulanir.

(5) Patojenik mikroorganizmalarm {iremesi veya toksin olusumuna imkan verebilecek ham maddelerin, bilesenlerin, ara ve son tiriinlerin saglk riski
olusturabilecek sicakliklarda tutulmamas1 ve soguk zincirin kinlmamasi gerekir. Hazirlama, tagima, depolama, sergileme ve gida servisi gibi uygulamalara imkan vermek
amactyla, saglik igin bir risk olusturmamak sartryla smnirli siireler igin s6z konusu tiriinlerin dis ortamsicakliginda bulundurulmasma izin verilebilir. fslenmis giday:
tireten, muamele eden ve ambalajlayan gida isletmelerinin, ham maddeler ile islenmis maddelerin ayn depolanmasmi saglayacak yeterli genislikte uygun odalara ve
soguk hava depolarmna sahip olmas1 gerekir.

(6) Gidanm diisiik sicaklhiklarda tutulmas1 veya servis yapilmas1 durumunda; 1s1l islem asamasmi takiben veya herhangi bir 1s1l islemuygulanmamigsa son
hazirlama agsamasmdan sonra saglik i¢in risk olusturmayacak sicakliga derhal sogutulmasi gerekir.

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

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

Gidalari ambalajlanmasina ve paketlenmesine iliskin hiikiimler

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

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

(3) Ambalajlama ve paketleme islemleri tiriinlerin bulasmasmi dnleyecek sekilde yiiriitiiliir. Uygun durumlarda ve 6zellikle teneke kutu ve camkavanoz
kullanildiginda, kaplarin yapismin biitiinligiiniin ve temizliginin saglanmasi gerekir.

(4) Gdalar i¢in tekrar kullanilan ambalajlama ve paketleme materyalinin temizlenmesi ve gerekli durumlarda dezenfekte edilmesinin kolay olmas1 gerekir.
Isil islem
MADDE 20 — (1) Gdanm hermetik olarak kapatilmig kaplarda piyasaya sunulmasi durumunda asagidaki gerekliliklere uyulur:

a) [slenmemis bir iiriinii islemek veya islenmis bir @iriinii daha ileri diizeyde islemek icin kullanilan herhangi bir 1s1l islem yénteminin; isleme tabi tutulan
triintin her tarafin1 verilen zaman siiresi icerisinde istenilen sicakliga yiikseltmesi ve islem sirasinda gidanm bulagmasni 6nlemesi gerekir.

b) Gida igletmecisinin, uygulanan yontemin istenilen amaclara ulasabilmesini saglamak i¢in, otomatik cihazlarm kullanilmasi dahil, 6zellikle sicaklik, basing,
kapama ve mikrobiyoloji gibi ilgili temel parametreleri diizenli olarak kontrol etmesi gerekir.



¢) Kullanilan yontemin; pastorizasyon, ultra yiiksek sicaklik/UHT veya sterilizasyon gibi uluslararas1 kabul gérmiis standartlara uygun olmas1 gerekir.
Egitim

MADDE21 — (1) Gida isletmecisi,

a) Gida isinde ¢alisan personelin yaptiklari isin gerektirdigi gida hijyeni konularmda kontrol edilmelerini ve bilgilendirilmelerini ve/veya egitilmelerini,

b) Bu Yonetmeligin 22 nci maddesinin birinci fikrasinda belirtilen prosediiriin gelistiriimesi ve siirdiiriilmesinden veya iyi uygulama kilavuzlarnm
uygulanmasmdan sorumlu olan personelin, tehlike analizi ve kritik kontrol noktalary HA CCP ilkelerinin uygulanmasi konusunda yeterli egitimi almalarni,

saglar.

DORDUNCU BOLUM

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalary HA CCP,
Resmi Kontroller, Onay ve Kayit

Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari/HACCP

MADDE22 — (1) Gida isletmecisi, tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar/yHA CCP ilkelerine dayali prosediirleri veya kalici bir prosediirii uygulamaya koyar,
uygular ve siirdiiriir.

(2) Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalary HACCP asagidaki yedi temel ilkeyi igerir;
a) Onlenmesi, elimine edilmesi veya kabul edilebilir diizeylere diisiiriilmesi gereken tehlikelerin belirlenmesi,

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

¢) Belirlenen kritik kontrol noktalarmda, tanimlanan tehlikenin 6nlenmesi, elimine edilmesi veya azaltilmasi i¢in, kabul edilebilirligi kabul edilemezlikten aywran
kritik limitlerin olusturulmasi,

¢) Kritik kontrol noktalarmda etkin izleme prosediirlerinin olusturulmasi ve uygulanmast,
d) Yapilan izlemede, kritik kontrol noktasmimn kontrol altinda tutulamadigi durumlar igin diizeltici faaliyet prosediirlerinin olugturulmasi ve uygulanmasi,
e) (a), (b), (c), (¢) ve (d) bentlerde belirtilen tedbirlerin etkin olarak uygulandigmnm dogrulanmasi i¢in diizenli olarak ytriitiilen prosediirlerin olusturulmasi,

1) (a), (b), (c), (¢), (d) ve (e) bentlerde belirtilen tedbirlerin etkin olarak uygulandigmm kanitlanmasi i¢in isletmenin yapis1ve biiytikliigtine uygun belge ve
kayitlarm olusturulmasi.

(3) Guda isletmecisi; tirlinde, iiretilen gidanm isleme yonteminde veya tiretimin herhangi bir asamasinda degisiklik yaptigimda prosediirii gozden gegirir ve
tizerinde gerekli degisiklikleri yapar.

(4) Bu maddenin birinci fikras1 sadece, birincil tiretim ve ilgili faaliyetlerden sonra gidanm tiretimi, islenmesi ve dagitim agsamalarmdan birini veya birkagmi
ylriiten gida isletmecisi icin gegerlidir.

(5) Guda isletmecisi;

a) fsletmesinin faaliyet alani ve biiyiikliigiinii dikkate alarak, bu maddenin birinci fikrasinda belirtilen sartlart karsiladigmi kanitlayan bilgi ve belgeleri,
Bakanhgm talep ettigi sekilde saglar.

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

c¢) Diger tim belge ve kayitlari uygun bir siire ile saklar.

Resmi kontroller, onay ve kayit

MADDE23 — (1) Gda isletmecisi, Kanuna dayah yayimlanan mevzuatin uygulanmasi konusunda Bakanlikla igbirligi yapar.

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

BESINCIi BOLUM
Iyi Uygulama Kilavuzlan ve Kilavuzlar Igin Tavsiyeler
iyi uygulama kilavuzlart

MADDE 24 — (1) Bakanlik asagida kosullari belirtilmis olan, tehlike analizi ve kritik kontrol noktalary HA CCP ilkelerinin uygulanmasi ile iyi hijyen
uygulamalarmi iceren iyi uygulama kilavuzlarnin hazirlanmasmi tesvik eder. Gida igletmecisinin kullanimma y6nelik olarak hazirlanan bu kilavuzlar ihtiyari nitelik tagir.

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

a) Iyi uygulama kilavuzlari, Kodeks Alimentarius Komisyonunun mevcut olan iyi uygulama kilavuzlari ve mevzuat hiikiimleri g6z 6niinde bulundurularak,
Bakanlik ve tiiketici orgiitleri de dahil kilavuzdan etkilenebilecek ilgili taraflarn katilimi veya goriisii alinarak gida sektorii tarafindan hazirlanir.

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



(3) Iyi uygulama kilavuzlari, 3/4/2002 tarihli ve 24715 sayili Resmi Gazete’de yaymmlanan Teknik Mevzuatin ve Standartlarn Tiirkiye ile Avrupa Birligi
Arasinda Bildirimine Dair Yonetmelikte Ulusal Standardizasyon Kurulugu olarak gegen Tiirk Standartlar Enstitiisiiniin himayesinde de hazrlanabilir.

(4) Hazirlanan iyi uygulama kilavuzlarmm Bakanlik¢a degerlendirilmesinde asagidaki hususlar dikkate alnir:
a) Iyi uygulama kilavuzlarmm bu maddenin ikinci fikrasna uygun olarak hazirlannus olmasi.
b) Iyi uygulama kilavuzlarmm igeriginin ilgili sektor tarafindan uygulanabilir olmasi.

¢) Iyi uygulama kilavuzlarmm, bu Yonetmeligin 6, 7 ve 22 nci maddelerinde belirtilen yiikiimliiliikleri yerine getirebilmesi icin kapsadig1 gidalara yonelik ilgili
sektore yol gosterici olmast.

Birincil iiretim ve ilgili faaliyetlere yonelik iyi uygulama kilavuzlari icin tavsiyeler

MADDE 25 — (1) Iyi uygulama kilavuzlar, birincil {iretim ve bu Yonetmeligin 7 nci maddesinin birinci fikrasmda yer alan faaliyetlerde tehlikelerin kontroliine
iliskin iyi hijyen uygulamalarma rehberlik eder.

(2) Iyi uygulama kilavuzlar; Kanunda belirtilen ve Bakanlikea yiiriitiilen kontrol dahil tiim programlarla belirlenen tedbirleri icerecek sekilde, birincil iiretim ve
bu Yonetmeligin 7 nci maddesinin birinci fikrasinda yer alan faaliyetlerde ortaya ¢ikabilecek tehlikelerle ilgili bilgi ve bu tehlikelerin kontroliine iliskin eylemleri igerir.
Bu tehlike ve tedbirlerin 6rmekleri agsagidaki hususlar igerir:

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

b) Su, organik atiklar ve giibrelerin kullanmm.

¢) Bitki koruma iiriinleri, biyositlerin dogru ve uygun kullanmu ve izlenmesi.

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

d) Yemin hazirlanmasi, depolanmasi, kullanmm ve izlenmesi.

¢) Olii hayvanlarm, atik ve ¢éplerin uygun bir sekilde isletmeden uzaklastiriimas:.

f) Gudalar ile insanlara gegebilecek bulasici hastaliklarm girisini onlemeye yonelik 6nleyici tedbirlerin almmas1 ve Bakanliga bildirimde bulunulmasi.

g) Etkin temizlik ile hagere ve kemirgen kontrolii dahil, gidanm tiretimi, islenmesi, paketlenmesi, depolanmas1 ve tagsmmasmin uygun hijyenik sartlar altmda
olmasmi saglayan prosediirler, uygulamalar ve yontemler.

§) Kesim ve tiretim amagh beslenen hayvanlarn temizligine iligkin tedbirler.

h) Kay1t tutulmasma iliskin tedbirler.

ALTINCI BOLUM

fthalat ve Thracat

ithalat

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

MADDE27 — (1) hrag veya yeniden ihrag edilen gidalarn hijyen gereklilikleri, bu Yonetmeligin 6, 7, 22 ve 23 iincii maddelerinde belirtilen gerekliliklere uygun
olmak zorundadir.

YEDINCI BOLUM
Cesitli ve Son Hiikiimler
Yiiriirliikten kaldirilan yonetmelik

MADDE 28 — (1) 27/8/2004 tarihli ve 25566 sayili Resmii Gazete’de yaymmlanan Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeleri Ureten Isyerlerinin Cahsma
Izni ve Gida Sicili ve Uretim Izni Islemleri ile Sorumlu Yonetici Istihdanu Hakkinda Yonetmelik bu Yonetmeligin yayin tarihinden itibaren yiiriirtiikten kaldrilmustir.

Gegis hiikiimleri

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

(2) Halen faaliyet gosteren gida isletmeleri bu Yonetmeligin yayim tarihinden itibaren onay alimmncaya kadar; 27/8/2004 tarihli ve 25566 sayili Resmi Gazete’de
yaymmlanan Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve Malzeneleri Ureten Isyerlerinin Calisma Izni ve Gida Sicili ve Uretim Izni Islemleri ile Soramlu Yonetici Istindanu
Hakkinda Yonetmeligin, 5/1/2005 tarihli ve 25691 sayili Resmii Gazete’de yaymlanan Kirmuz Et ve Et Uriinleri Uretim Cahsma ve Denetleme Usul ve Esaslarma Dair
Yonetmeligin ve 8/1/2005 tarihli ve 25694 sayili Resmii Gazete’de yaymmlanan Kanatli Hayvan Eti ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin Calisma ve Denetleme Usul ve
Esaslarma Dair Yonetmeligin bu Yonetmeligin isletme gerekliliklerine iligkin hiikiimlerine aykirt olmayan hiikiimlerinin uygulanmasma devam edilir.

Yiiriirlik

MADDE29 — (1) Bu Yonetmelik yaymn tarihinde yuriirliige girer.



Yiiriitme

MADDE30 — (1) Bu Yonetmelik hiikiimlerini Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakani yiiriitiir.



