TUKETICILERIN KORUNMASINA ILISKIN GIDALARIN RESMI KONTROLU VE
HIJYEN YASASI

(1/2020 Sayil1 Yasa)
Madde 83 Altinda Hazirlanan Standart
Saglik Bakanligi, Tiiketicilerin Korunmasina Iliskin Gidalarin Resmi Kontrolii Ve Hijyen

Yasast’nin 83’ilincii maddesinin kendisine vermis oldugu yetkiye dayanarak asagidaki
Standardi yapar:

Kisa Isim 1. Bu Standart, “’Ekmek ve Ekmek Cesitleri Standardi’’ olarak
isimlendirilir.
BIRINCI KISIM
Tefsir 2.  Bu Standartta metin baska tiirlii gerektirmedikge;

“A”, bu Standart kapsaminda yer alan iiriinlerden kontrole konu
olan bir tanesinin etiketinde belirtilen agirligini anlatir.

1/2020 “Ambalajlama/Ambalaj”, ekmegin {reticiden son tiiketiciye
ulagtirilmast asamasinda; tasinmasi, korunmasi, saklanmasi ve
satisa sunulmasi i¢in kullanilan ve ekmegin fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik yapisini koruyan malzemeyi anlatir. Bu standart
kapsaminda yer alan gidalarin ambalajlar1  Tiiketicilerin
Korunmasina lliskin Gidalarmm Resmi Kontrolii Ve Hijyen
Yasasi'nin 96’nc1 maddesinin(2)’nci fikrasinin (G), (H), (I), (J)
ve (K) bentlerinde dngoriilen tiiziikklerde yer alan kurallara uygun
olur.

“Bugday Unu”, yabanct maddelerden (bugday unu disindaki
bocek ve bocek parcalart ile kalintilari, hayvansal atik ve
kalintilar1, yabanci ot tohumlar1 gibi organik maddeler ile tas,
kum, toprak ve metal gibi inorganik maddeler) temizlenmis ve
tavlanmis bugdaylarin teknigine uygun olarak 6giitiilmesiyle elde
edilen unlar1 anlatir.

“Cavdarli Ekmek”, bugday ununa en az % 30 oraninda cavdar
unu, ¢avdar kirmasi, ¢avdar kirigi, ¢avdar ezmesi veya bunlarin
karisimi ilave edilip teknigine uygun olarak iiretilen ekmek
¢esidini anlatir.

“Cesni Maddesi”, sert kabuklu meyveler, kurutulmus meyveler,
yagli tohumlar, bal, pekmez, tahin, peynir alt1 suyu tozu, baharat,
kavrulmus malt unu, ¢ikolata, yumurta, patates gibi yenilebilir
diger iirlinleri anlatir.

“Cografi Isaret”, belirgin bir niteligi, {inii veya diger 6zellikleri
itibartyla cografi kaynagmin bulundugu boélge, cografi sinirlar
belirlenmis 6zel yore veya istisnai durumlarda tlke adi ile
0zdeslesmis bir iirlinii gosteren mense adin1 ve mahreg isaretini
anlatir.

“Diger Ekmek Cesitleri”, tost ekmegi, sandvi¢ ekmegi, francola,
Kibris pidesi, pide isimleri ile satilan, bir veya birden fazla tahil
unu, tahil ezmesi, tahil tanesi, tahil kirmasi, tahil irmigi, soya



unu, baklagil unlari, kepek, bitkisel yag, siit ve/veya siit lirlinleri,
bitkisel lif veya diger ¢esni maddelerinden bir veya birkaginin
ilave edilmesinden sonra teknigine uygun olarak iiretilen ekmegi
anlatir.

“Ekmek”, bugday ununa; su, tuz, maya (Saccharomyces
cerevisiae) gerektiginde seker, enzimler, enzim kaynagi olarak
malt unu, vital gluten ve izin verilen katki maddeleri ilave edilip
bu  karisimin  teknigine  uygun  olarak  yogrulmasi,
sekillendirilmesi, fermentasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile
yapilan iriinii anlatir.

“Ekmek Cesitleri”, ekmek taniminda gegen bilesenlere ilave
olarak tahil iriinlerini ve istenildiginde g¢esni maddelerini de
iceren ve teknigine uygun olarak iiretilen ekmekleri anlatir.
“Eksi1”, geleneksel veya endiistriyel yontemlerle bugday veya
diger tahil unlar1 kullanilarak hazirlanmis ve dogal eksi hamur
bakterileri ile fermente edilmis toz veya sivi formdaki {irtini
anlatir.

“Eksi Hamur Ekmekleri”, tahil unlarina su, tuz, maya, geleneksel
veya endiistriyel yontemlerle elde edilen eksi veya eksi hamur
ilavesiyle hazirlanan hamurun teknigine uygun olarak
yogrulmasi, sekillendirilmesi, fermantasyona birakilmasi ve
pisirilmesi ile iretilen ekmek ve ekmek cesitlerini anlatir.

“Gida Givenilirligi  Kriteri”, piyasada yer alan {irlinlere
uygulanan ve bir iriinlin veya bir gida partisinin kabul
edilebilirligini tanimlayan kriteri anlatir.

“Karigik Tahilli Ekmek”, bugday unu, tam bugday unu veya
bunlarin karigimina, her birinden en az % 5 oraninda olmak
lizere; musir, arpa, yulaf, cavdar, piring, dari, tritikale unlari,
kirmalar1, kirik taneleri veya ezmelerinden en az iicii ilave edilip
teknigine uygun olarak iiretilen ekmek ¢esidini anlatir.

“Kepek”, gida amagh kullanilan bugday kepegi ve diger tahil
kepeklerini anlatir.

“Kepekli Ekmek”, bugday ununa en az % 10 en fazla % 30
oraninda kepek ilave edilip teknigine uygun olarak {iretilen
ekmek cesidini anlatir.

“M”, numune agirligini anlatir.

“Misirlt Ekmek”, bugday ununa en az % 20 misir unu ve/veya
misir irmigi ilave edilip teknigine uygun olarak lretilen ekmek
¢esidini anlatir.

“Mikrobiyolojik kriter”, bir gidanin, bir gida partisinin veya
islemin  kabul edilebilirligini  belirlemede esas alinan;
mikroorganizmalarin varliginin/yoklugunun veya sayisinin veya
bunlarin toksinlerinin ve metabolitlerinin miktarinin kiitle,
hacim, alan, parti veya birim bagina belirlendigi kriteri anlatir.
“N”, numune biiylikliglinii anlatir.

“Numune”, biiyiik bir partiden veya maddeden s6z konusu parti
veya maddenin belirli bir 6zelligi hakkinda bilgi saglamak ve
bunlarin iiretiminin gergeklestirildigi islem hakkinda alinacak
karara esas teskil etmek amaciyla farkli yontemler kullanilarak
secilen bir veya birden fazla birimden olusan seti anlatir.
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“Parti”, ayni kosullar altinda belirli bir islemden saglanan ve
taniml1 bir liretim periyodu igerisinde belirli bir yerde liretilen,
tirtinlerin bir grubunu veya setini anlatir.

“Su”, Cevre Yasast’nin 17. Madde (2.) fikrasinin verdigi yetki ile
hazirlanan insani Tiiketim Amacli Sular Tiiziigiinde yer alan
Ozelliklere uygun olan sular1 anlatir.

“Seker”, Tiiketicilerin Korunmasina iliskin Gidalarin Resmi
Kontrolii ve Hijyen Yasasi'nin 83’ilincii maddesinin kendisine
verdigi yetkiye dayanarak hazirlanan Seker Standardi’nda yer
alan kurallara uygun olur.

“Tahil”, bugday, arpa, musir, piring, ¢avdar, dari, yulaf ve
tritikaleyi anlatir.

“Tam Bugday Ekmegi”, tam bugday unundan teknigine uygun
olarak tiretilen ekmek ¢esidini anlatir.

“Tam Bugday Unlu Ekmek”, bugday ununa en az % 60 oraninda
tam bugday unu ilave edilip teknigine uygun olarak {iretilen
ekmek ¢esidini anlatir.

“Tam Bugday Unu”, yabanci maddelerden (bugday unu
disindaki bocek ve bocek pargalart ile kalintilari, hayvansal atik
ve kalintilar1, yabanci ot tohumlar1 gibi organik maddeler ile tas,
kum, toprak ve metal gibi inorganik maddeler) temizlenmis
bugdaylarin, tavlanarak veya tavlanmadan, bugday tanesinin
biitlin anatomik kisimlarmi igerecek sekilde teknigine uygun
olarak dgiitiilmesiyle elde edilen unu anlatir.

“Yabanci Madde”, bu standart kapsaminda yer alan {irtinlerin
tiretiminde kullanilmasina izin verilen maddeler ile hamurun
yapigmasint engellemek amaciyla kullanilan razmol, kepek ve
bitkisel yag disinda bulunmamasi gereken her tiirlii maddeyi
anlatir.

“Yulafli Ekmek”, bugday ununa en az %15 oraninda yulaf unu,
yulaf kirmasi, yulaf kirigi, yulaf ezmesi veya bunlarin karisimi
ilave edilip teknigine uygun olarak {iretilen ekmek g¢esidini
anlatir.

Bu Standardin amaci tiiketime sunulan ekmek, ekmek ¢esitleri,
diger ekmek cesitleri ve eksi hamur ekmeklerinin teknigine
uygun ve hijyenik sekilde iiretim, muhafaza, tasima ve
pazarlanmasint saglamak {izere bu iriinlerin 6zelliklerini
belirlemektir.

Bu Standart, bugday unundan veya bugday ununa diger tahil
unlart karistirilarak yapilmis ekmek, ekmek cesitleri ve diger
ekmek cesitleri ile eksi hamur ekmeklerin tanimlanmasi, riin
ozelligi, bilesimi veya yapist i¢in temel gereksinimleri, ham
madde kalitesi ve iiriin kalitesi ile ilgili kurallari, asgari teknik ve
hijyen kriterleri, kullanimma izin verilen katki maddeleri,
bulasanlarin azami limitleri, ambalajlama kurallari, izlenebilirlik
ile ilgili kurallari, nakliye ve depolama esaslari, 6zel etiketleme
kurallari, sunum ve reklam ile ilgili kurallari, numune alma ve
analiz yontemleri ile ilgili kurallar1 kapsar.



IKINCI KISIM

Ekmek Uretiminde 5. Bu standart kapsammda yer alan ekmeklerin iiretiminde
Kullanilan kullanilan ekmeklik bugday unu ve/veya tam bugday unu
Unlarin Ozellikleri asagidaki fikralarda belirtilen 6zelliklere sahip olmalidir.

(1) Bugday unu yabanci tat ve koku igermez.

(2) Un igerisinde yabanci madde bulunmaz.

(3) Bugday unlari kendine 6zgii renk ve goriiniiste olur.

(4) Bugday unlar1 ve gida amagli bugday kepegine ait kimyasal
ozellikler bu Standarda ekli EK-I’e uygun olur.

(5) Tam bugday unu hari¢ olmak tizere bugday unlarinin en az
% 98’1 212 mikronluk elekten gecer.

(6) Bugday, ¢avdar veya arpadan hazirlanmis enzim aktivitesi
yiksek malt wunu veya diger malt {riinleri
ile vital bugday gluteni teknolojik amaglarla bugday ununa
gerektigi kadar katilabilir.

(7) Netun agirligt %14,5 nem esasina gore hesaplanir.

(8) Ozel amagli bugday unlarina baklagil unlar1 teknolojik
amaglarla gerektigi kadar katilabilir.

Ekmek ve Ekmek 6. (1) Duyusal bakimdan; ekmek, ekmek gesitleri, diger ekmek
Cesitlerinin gesitleri ve eksi hamur ekmeklerinin dis ve i¢ 6zellikleri
Ozellikleri asagidaki sekildedir.

(A) Disindan bakildiginda iyi pismis ve kabarmis,
kendine has goriinliste, kokuda ve kabuk rengi
dagilimi olabildigince homojen olur, basik ve yanik
olmaz.

(B) Kesildigi zaman i¢ kismi siingerimsi yapida,
gozenekler miimkiin oldugunca homojen olur,
hamurumsu, yapiskan ve kabuk-i¢ ayrimi olmaz,
yabanci madde ve karigmamis halde un, tuz, katki
maddeleri ile bunlarin topaklar1 bulunmaz.

(C) Ekmek i¢i homojen, kendine has renk, tat ve kokuda
olur, yabanci tat ve koku hissedilmez.

(C) Bu Standart kapsaminda olup dondurulmus hamur
teknolojisi ile veya farkli metotlarla {iretilen
pismemis, yar1 pismis veya sogutulmus, son pisirme
islemi heniiz yapilmamus tiriinlerin 6zelliklerinin, son
pisirme islemi tamamlandiktan sonra bu Standart
hiikiimlerine uygun olmasi gerekir.

(2) Kimyasal bakimdan; ekmek, ekmek cesitleri ve diger
ekmek c¢esitlerinin kimyasal 6zellikleri bu standarda ekli

EK-II’de yer alan tabloya uygun olur.

(3) Ekmegin diger dzellikler asagida belirtilmistir.

(A) Ekmek tanimma giren iriin, degisik sekil verilerek,
iizerinde c¢esni maddesi kullanilarak iiretilmesi
durumunda, ekmek cesidi ve diger ekmek cesitleri
olarak degerlendirilmez.

(B) Muhtelif agirliklarda iiretilen ekmeklerin etiketinde
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net agirligi belirtilmelidir.

(C) Bu Standart kapsaminda piyasaya arz edilen triinler
agirlikga ““ - % 2” tolerans degeri ile tretilir. Agirlik
kontrolii amaci ile yapilan resmi denetimlerde, en az
alt1 adet ekmegin ortalama agirlig1 esas alinir.

(1) Bu Standart kapsaminda yer alan iriinlerde sadece, bu
Standarda ekli EK-III’de yer alan katki maddeleri
belirlenen limitler dahilinde kullanilabilir.

(2) Bu Standarda ekli EK-III’de yer alan katki maddeleri ve
belirlenen limitler, Tiiketicilerin Korunmasma Iliskin
Gidalarin Resmi Kontrolii Ve Hijyen Yasasi’nin 96’nci
maddesinin (2)’nci fikrasinin (C) bendinde Ongoriilen
“Gida katki maddelerine iliskin ayrintili  kurallar
diizenleyen tiizlik” yiiriirliige girinceye kadar gecerlidir.

(1) Bu standart kapsamindaki iiriinlerde ekmegin birincil
bileseni olan bugday, cavdar, arpa, yulaf, malt vb.’ni taklit
eden aroma vericiler kullanilamaz.

(2) (1)inci fikraya aykirt olmamak kaydiyla, bu Standart
kapsaminda yer alan iirlinlerde, Tiiketicilerin Korunmasina
[liskin Gidalarin Resmi Kontrolii Ve Hijyen Yasasi’nin
59’uncu, 60’1mnc1 ve 61’inci maddesi ile 96’nc1 maddesinin
(2)’nci fikrasinin (F) bendinde 6ngoriilen “Aroma vericiler
ve aroma verme ozelligi tasiyan gida bilesenlerine iliskin
ayrintili  kurallar1 diizenleyen tiiziikk” kurallarina uygun
aroma vericiler kullanilir.

Bu Standart kapsaminda yer alan irlinlerdeki bulasanlarin
miktarlari, Tiiketicilerin Korunmasina iliskin Gidalarm Resmi
Kontrolii Ve Hijyen Yasasi'nin 70’inci maddesinde yer alan
kurallar ile Tiiketicilerin Korunmasma Iliskin Gidalarin Resmi
Kontrolii Ve Hijyen Yasasi’nin 96’nct maddesinin (2)’nci
fikrasinin  (O) bendinde Ongoriilen “Gida bulasanlar1  ve
bulasanlarin seviyelerinin resmi kontrolii i¢gin numune alma ve
analiz yontemlerine iliskin ayrintili kurallart diizenleyen tiiziik”
kurallarina uygun olur.

Bu Standart kapsaminda yer alan triinlerdeki pestisit kalinti
miktarlar;, Tarimsal Ilaglarin Denetimi Hakkinda Yasa’da yer
alan kurallara uygun olur.

(1) Bu Standart kapsaminda yer alan iriinlerin gida
giivenilirligi kriterleri bu Standarda ekli Ek-IV’e uygun
olmaldir.

(2) Analiz sonuglari, bu Standarda ekli Ek-IV’de belirlenen
kriterlere uygun olmamas: halinde gida isletmecisi,
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Tiiketicilerin Korunmasina Iliskin Gidalarin  Resmi
Kontrolii ve Hijyen Yasasi’nin 7°’nci maddesinde belirtilen
tedbirleri alir.

(3) Bu Standarda ekli EK-IV’de yer alan gida giivenligi
kriterleri, Tiiketicilerin Korunmasma iliskin Gidalarin
Resmi Kontrolii Ve Hijyen Yasasi’nin 96’nc1 maddesinin
(1)’inci fikrasinin (A) bendinde 6ngoriilen “Mikrobiyolojik
kriterlere iligkin ayrintili kurallar1 diizenleyen tiiziik”
yirlirliige girinceye kadar gegerlidir.

(1) Bu Standart kapsaminda yer alan {irlinleri ireten
isletmecileri, bu standarda ekli EK-V’de belirtilen hijyen
gereklilikleri ile ilgili kurallara uymalidir.

(2) Bu standarda ekli EK-V’de belirtilen hijyen gereklilikleri
ile ilgili kurallar, Tiiketicilerin Korunmasma iliskin
Gidalarin Resmi Kontrolii Ve Hijyen Yasasi’nin 96’nc1
maddesinin (1)’inci fikrasinin (C) bendinde Ongoriilen

“Hijyen  gerekliliklerine iliskin  ayrintili  kurallar
diizenleyen tiiziik” yirirlige girdiginde tiiziikk ile birlikte
gecerlidir.

(1) Bu Standart kapsaminda yer alan friinlerin yalnizca,
ambalajli olarak satilmasina izin verilir.

(2) Bu Standart kapsaminda yer alan gidalarin ambalajlar
Tiiketicilerin Korunmasina Iliskin Gidalarin Resmi
Kontrolii Ve Hijyen Yasasi'nin 96’nc1 maddesinin (2)’nci
fikrasinin (G), (H), (I), (J) ve (K) bentlerinde 6ngoriilen
tiizliklerde yer alan kurallara uygun olur.

Bu Standart kapsaminda yer alan iriinlerin etiketlenmesinde;

Tiiketicilerin Korunmasina iliskin Gidalarin Resmi Kontrolii Ve

Hijyen Yasasi’nin 96’nc1 maddesinin (2)’nci fikrasinin (A)

bendinde Ongoriilen “Gida  Etiketleme ve Tiiketicileri

Bilgilendirmeye iliskin Ayrintili Kurallar1 Diizenleyen Tiiziik”

ve aynm fikranin (B) bendinde Ongoriilen “Beslenme ve Saglik

Beyanlarina Iliskin Ayrintih Kurallar1 Diizenleyen Tiiziikte yer

alan kurallar ile birlikte asagidaki kurallar da uygulanir.

(1) Tiiketicilerin Korunmasma iliskin Gidalarin  Resmi
Kontrolii Ve Hijyen Yasasi’nin 42°nci maddesinde yer alan
zorunlu etiket bilgileri etikette yer almalidir.

(2) Bu Standart kapsaminda yer alan ve geleneksel hali ile tuz
ilave edilerek iiretilen {irlinlerin bilesimine tuz eklenmedigi
takdirde “Tuz ilave edilmemistir” ifadesi etikette yer
alabilir.

(3) Bu Standart kapsaminda yer alan tiriinlere, undan gelen de
dahil olmak {iizere higbir katki maddesi katilmaz ise etiket
tizerinde ekmek adi ile birlikte “katkisiz” ifadesi
kullanilabilir.

(4) Bu Standart kapsamindaki yoresel/iilkesel adlari ile bilinen
riinler, cografi isaretten dogan haklara aykirt1 olmamak
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kaydiyla bu isimlerle tiretilebilir.

Ekmek ve ekmek c¢esitlerinin taginmasi ve depolanmasi
Tiiketicilerin Korunmasna iliskin Gidalarin Resmi Kontrolii Ve
Hijyen Yasast’nin 96’nc1 maddesinin (1)’inci fikrasinin (C)
bendinde Ongoriilen “Hijyen gerekliliklerine iliskin ayrintili
kurallar diizenleyen tiiziik” kurallarina uygun olur.

(1) Bu Standart kapsaminda yer alan iriinler igin agirlik
kontrolleri amaciyla numune alimi ve agirlik kontrolii, bu
Standarda ekli EK-VI’da belirtilen kurallara uygun olarak
yapilir.

(2) Bu Standart kapsaminda yer alan riinlerden
mikrobiyolojik kontrol amaciyla numune alimi, bu
Standarda ekli EK-VII’de belirtilen kurallara uygun olarak
yapilir.

(3) Bu Standart kapsaminda yer alan {irinlerden (1)’inci ve
(2)’nci fikrada belirtilen amaglar disindaki numune alimi,
Tiiketicilerin Korunmasina Iliskin Gidalarin  Resmi
Kontrolii Ve Hijyen Yasasi’nin 96’nc1 maddesinin (2)’nci
fikrasinin (O) bendinde Ongoriilen “Gida bulaganlar1 ve
bulasanlarin seviyelerinin resmi kontrolii i¢in numune alma
ve analiz yontemlerine iliskin ayrintili kurallar1 diizenleyen
tiizlik” kurallarina uygun olur, ulusal veya uluslararasi
kabul gérmiis analiz metotlar1 uygulanir.

UCUNCU KISIM

Bu Standardin yiirtirliige giris tarihinden dnce faaliyet gosteren
gida isletmecileri; bu Standardin yiiriirliige giris tarihinden
itibaren ii¢ ay igerisinde bu Standart kurallarina uymak
zorundadir.

Besin Katki Maddeleri Tiiziigli’niin 10’cu maddesi uyarinca;

(1) Tiiketicilerin Korunmasma Iliskin Gidalarin  Resmi
Kontrolii Ve Hijyen Yasasi'min 96’nc1 maddesinin (2)’nci
fikrasiin (G), (H), (I), (J) ve (K) bentlerinde 6ngoriilen
tiiziikler yiiriirliige girinceye kadar TGK Gida ile Temas
Eden Madde ve Malzemelere Dair Yonetmelik, Gida ile
Temas Eden Plastik Madde ve Malzemeler Tebligi, Gida
ile Temas Eden Plastik Madde ve Malzemelerin
Bilesenlerinin Migrasyon Testinde kullanilan Gida
Benzerleri Listesi Tebligi, Gida ile Temas Eden Aktif ve
Akilli Madde ve Malzemeler Tebligi, Rejenere Seliiloz
Filmlerden Uretilmis, Gida ile Temas Eden Madde ve
Malzemeler Tebligi’ne uygunluk saglanir.

(2) Tiiketicilerin Korunmasma Iliskin Gidalarin  Resmi
Kontrolii Ve Hijyen Yasasi’nin 59’uncu, 60’1nc1 ve 61’inci
maddesi ile 96’nct maddesinin (2)’nci fikrasinin (F)
bendinde Ongoriilen “Aroma vericiler ve aroma verme
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ozelligi tasiyan gida bilesenlerine iligkin ayrintili kurallari
diizenleyen tiiziik” yiriirliige girinceye kadar TGK Aroma
Vericiler ve Aroma Verme Ozelligi Tasiyan Gida
Bilesenleri Yonetmeligi’ne uygunluk saglanmalidir.
Tiiketicilerin Korunmasina Iliskin Gidalarin Resmi
Kontrolii Ve Hijyen Yasasi'nin 70’inci maddesinde yer alan
kurallar ile Tiiketicilerin Korunmasina Iliskin Gidalarin
Resmi Kontrolii Ve Hijyen Yasasi’nin 96’nc1 maddesinin
(2)’nci fikrasiin (O) bendinde 6ngdriilen “Gida bulaganlari
ve bulasanlarin seviyelerinin resmi kontrolii i¢in numune
alma ve analiz yOntemlerine iligkin ayrintili kurallart
diizenleyen tiiziikk” yiirtirliige girinceye kadar TGK
Bulasanlar Yonetmeligi ve TGK Gidalardaki Mikotoksin
Seviyelerinin Resmi Kontrolii Igin Numune Alma, Numune
Hazirlama ve Analiz Metodu Kriterleri Tebligi, TGK
Gidalarda Eser Elementler Ve Bulasan Seviyelerinin Resmi
Kontrolii I¢cin Numune Alma, Numune Hazirlama Ve
Analiz  Metodu  Kriterleri  Tebligi'ne  uygunluk
saglanmalidir.

Tiiketicilerin Korunmasma Iliskin Gidalarin  Resmi
Kontrolii Ve Hijyen Yasasi’nin 96’nc1 maddesinin (2)’nci
fikrasinin (A) bendinde Ongoriilen “Gida Etiketleme ve
Tiiketicileri Bilgilendirmeye iliskin Ayrintili Kurallar
Diizenleyen Tiiziik” yiirlirliige girinceye kadar TGK Gida
Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi'ne
uygunluk saglanmalidir.

Tiiketicilerin Korunmasina Iliskin Gidalarin  Resmi
Kontrolii Ve Hijyen Yasasi’nin 96’nc1 maddesinin (2)’nci
fikrasinin (B) bendinde ongoriilen “Beslenme ve Saglik
Beyanlarina Iliskin Ayrintili Kurallar1 Diizenleyen Tiiziik”
yuriirliige girinceye kadar TGK Beslenme ve Saglik
Beyanlar1 Yonetmeligi’ne uygunluk saglanir.

Bu Standart Saglik Bakanlig1 tarafindan yiiriitiir.

Bu Standart Resmi Gazete’de yayimlandig tarihinden baslayarak
yiirtirliige girer.



EK-I

Bugday Unlar1 ve Gida Amagh Bugday Kepegine Ait Kimyasal Ozellikler

Beklemeli %Asitlik
Nemoe [°Kill  [Sedimantasyon |Sedimantasyo %Protein®”| Km’de | Diisme
Uriin ~ |(m/m) Km’de (mL) n Miktar1 | (stlfiirik | Sayisi
En cok (m/m) (mL) Km’de asit (Sn)
¢ (enaz) |cinsinden)| Enaz
en ¢ok
OZ? | Amach 14,5 |Aranmaz Aranmaz Aranmaz 7 0,07 |Aranmaz
Bugday Unu
Ekmeklik 0,7<%K
Bugday Unu 14,5 i< 0.8 Enaz 30 Enaz 30 10,5 0,07 250
Tam 14,5 En az Aranmaz Aranmaz 11 0,09 |Aranmaz
Bugday Unu ’ 1,2 ’
Gida
Arr}ag:h 12 Aranma Aranmaz Aranmaz Aranmaz | Aranmaz JAranmaz
Bugday z
Kepegi

W o4 Protein Miktar1 Kurumaddede (en az) (N x 5.7)



EK-1I

Ekmek, Ekmek Cesitleri ve Diger Ekmek Cesitlerinin Kimyasal Ozellikleri

Uriin Rutubet % (m/m) en ¢ok | Tuz % (m/m) en ¢ok (kuru
maddede)
Ekmek 38 15
Tam Bugday Ekmegi 42 1,5
Tam Bugday Unlu Ekmek | 42 15
Cavdarli Ekmek 43 1,5
Kepekli Ekmek 43 1,5
Yulafli Ekmek 43 1,5
Misirli Ekmek 42 1,5
Kibris Pidesi ---- 2,5
Diger Ekmek Cesitleri -—-- 15




EK-111

Ekmek ve Ekmek Cesitlerinde Kullanimina izin Verilen Katki Maddeleri

Kategori 1:
Ekmek, Eksi Hamur Ekmegi, Tam Bugday Ekmegi, Tam Bugday Unlu Ekmek, Kepekli
Ekmek
E-kodu Adi Maksimum Dipnotlar [Sinirlamalar/
miktar(mg/l veya istisnalar
mg/kg)
E 260 Asetik asit quantum satis
E 261 Potasyum asetatlar quantum satis
E 262 Sodyum asetatlar quantum satis
E 263 Kalsiyum asetat quantum satis
E 270 Laktik asit quantum satis
E 300 Askorbik asit quantum satis
E 301 Sodyum askorbat quantum satis
E 302 Kalsiyum askorbat quantum satis
E 471 Yag asitlerinin mono- ve quantum satis
digliseritleri
E 472a Yag asitlerinin mono- ve quantum satis
digliseritlerinin asetik asit
esterleri
E 472d Yag asitlerinin mono- ve quantum satis
digliseritlerinin tartarik asit
esterleri
E 472e Yag asitlerinin mono- ve quantum satis
digliseritlerinin mono- ve
diasetil tartarik asit esterleri
E 472f Yag asitlerinin mono- ve quantum satis

digliseritlerinin tartarik ve
asetik asit karisimlarinin

esterleri




Kategori 2:

Kategori-1Kapsamindaki Ekmek Cesitleri Hari¢ Diger Ekmek Cesitleri

E-kodu | Adi Maksimum Dipnotlar | Smirlamalar/istisnalar
miktar(mg/I
veya mg/kg)
Grup | Katk1 (6)
maddeleri
E 150a- | Karameller quantum sadece malt ekmegi
d satis
Sorbik asit — | 2000 @ (2 sadece hazir ambalajli dilimli
E 200- .
202 potasyum ekmek ve hazir ambalajl cavdar
sorbat ekmegi ve perakende satis igin
amaglanan enerjisi azaltilmis ekmek
Propiyonik 3000 1) @ Sadece hazir ambalajli  dilimli
E 280- . ..
asit— ekmek ve ¢avdar ekmegi
283 .
propiyonatlar
Propiyonik 2 000 1) 4@ Sadece enerjisi azaltilmig ekmek,
E 280- . L .
283 asit— kismen pisirilmis hazir ambalajl
propiyonatlar ckmek, hazir ambalajli sandvig
ekmegi, tortilla ve pide ve hazir
ambalajli palsebrod, boller ve dansk
flutes
E 280- Propiyonik 1 000 1) 4@ Sadece hazir ambalajli ekmek
asit—
283 .
propiyonatlar
E 338- gsf)i%f_orik 20000 1B Sadece soda ekmegi (sodyum
452 fosfatlar— bikarbonatli ekmek)
di-,tri-ve
polifosfatlar
E 450 Magnezyum
(ix) dihidrojen 15000 3) (5 “tortilla”
difosfat
E 481- | Stearol-2- 3000 1)
482 laktilatlar
E 483 Stearil 4000
tartarat

(1): Katki maddeleri tek basina veya birlikte kullanilabilir.
(2): Maksimum miktar, bu maddelerin toplamu igin gegerlidir ve bu miktarlar serbest asit cinsinden ifade edilir.

(3): Maksimum miktar P205 cinsinden ifade edilir.

(4): Propiyonik asit ve tuzlari, Tyi Uretim Uygulamalarini/GMP takiben gerceklesen fermentasyon islemi sonucu
bazi fermente {irtinlerde bulunabilir.
(5): Fosfatlarin toplam miktar1 (E 338-452) i¢in belirlenen maksimum miktar1 gegemez.

(6): Gida Katki Maddeleri Grup 1




Grup |

E-kodu Adi Maksimum
E 170 Kalsiyum karbonat guantum satis
E 260 Asetik asit guantum satis
E 261 Potasyum asetatlar guantum satis
E 262 Sodyum asetatlar quantum satis
E 263 Kalsiyum asetat guantum satis
E 270 Laktik asit guantum satis
E 290 Karbon dioksit guantum satis
E 296 Malik asit guantum satis
E 300 Askorbik asit guantum satis
E 301 Sodyum askorbat guantum satis
E 302 Kalsiyum askorbat quantum satis
E 304 Askorbik asidin vag asidi | quantum satis
E 306 Tokoferolce zengin guantum satis
E 307 Alfa-tokoferol guantum satis
E 308 Gama-tokoferol guantum satis
E 309 Delta-tokoferol guantum satis
E 322 Lesitinler guantum satis
E 325 Sodyum laktat quantum satis
E 326 Potasyum laktat guantum satis
E 327 Kalsiyum laktat quantum satis
E 330 Sitrik asit guantum satis
E 331 Sodvum sitratlar guantum satis
E 332 Potasyum sitratlar guantum satis
E 333 Kalsiyum sitratlar guantum satis
E 334 Tartarik asit (L(+)-) guantum satis
E 335 Sodyum tartaratlar guantum satis
E 336 Potasyum tartaratlar guantum satis
E 337 Sodyum potasyum tartarat | quantum satis
E 350 Sodyum malatlar quantum satis
E 351 Potasyum malat guantum satis
E 352 Kalsiyum malatlar quantum satis
E 354 Kalsiyum tartarat guantum satis




E 380

Triamonyum sitrat

guantum satis

E 400 Aljinik asit quantum satis
E 401 Sodyum aljinat guantum satis
E 402 Potasyum aljinat guantum satis
E 403 Amonyum aljinat guantum satis
E 404 Kalsiyum aljinat guantum satis
E 406 Agar guantum satis
E 407 Karragenan quantum satis
E 407a Islenmis eucheuma deniz | quantum satis
E 410 Locust bean gum / guantum satis
E 412 Guar gam guantum satis
E 413 Tragacanth / Kitre gam1 | quantum satis
E 414 Gam arabik (akasya gami) | quantum satis
E 415 Ksantan gam quantum satis
E 417 Tara gam guantum satis
E 418 Jellan gam quantum satis
E 422 Gliserol guantum satis
(i) Konjak gam
(i)  Konjak
glukomannan
E 440 Pektinler guantum satis
E 460 Seliiloz guantum satis
E 461 Metil seliiloz quantum satis
E 462 Etil seliiloz guantum satis
E 463 Hidroksipropil seliiloz quantum satis
E 464 Hidroksipropil metil guantum satis
E 465 Etil metil seliiloz guantum satis
E469 | E Ok mati selilo; | Auantum satis
E 470a gg%éy S%t,l%ré?ggyum ve quantum satis
kalsiyum tuzlari
E 470b Yag asitlerinin quantum satis




Yag asitlerinin mono- i
E471 %lgllserltlerl quantum satis
Yag asitlerinin mono- i
E 472a glgllserltlerlnln quantum satis
asetlk asit esterleri
E 472b g asitlerinin mono- guantum satis
igliseritlerinin
Iaktlk asit esterleri
asnlerlmn mono- i
E 472c gl liseritlerinin quantum satis
Sltl’lk asit esterleri
E 472d % asitlerinin mono- guantum satis
igliseritlerinin
tartarlk asit esterleri
Yag asitlerinin mono- ve i
E472e digliseritlerinin mono- ve quantum satis
diasetil tartarik asit
esterleri
E 472f Yag asitlerinin mono- ve | quantum satis
digliseritlerinin tartarik
E 500 Sodyum karbonatlar quantum satis
E 501 Potasyum karbonatlar guantum satis
E 503 Amonyum karbonatlar quantum satis
E 504 Magnezyum karbonatlar | quantum satis
E 507 Hidroklorik asit guantum satis
E 508 Potasyum kloriir quantum satis
E 509 Kalsiyum kloriir quantum satis
E 511 Magnezyum kloriir quantum satis
E 513 Siilfiirik asit guantum satis
E 514 Sodyum stilfatlar quantum satis
E 515 Potasyum siilfatlar quantum satis
E 516 Kalsiyum siilfat quantum satis
E 524 Sodyum hidroksit quantum satis
E 525 Potasyum hidroksit quantum satis
E 526 Kalsiyum hidroksit guantum satis
E 527 Amonyum hidroksit guantum satis
E 528 Magnezyum hidroksit quantum satis
E 529 Kalsiyum oksit guantum satis
E 530 Magnezyum oksit quantum satis
E 570 Yag asitleri quantum satis
E 574 Glukonik asit guantum satis




E 575 Glukono-delta-lakton guantum satis
E 576 Sodyum glukonat guantum satis
E 577 Potasyum glukonat guantum satis
E 578 Kalsiyum glukonat guantum satis
E 640 Glisin ve sodyum tuzlar1 | quantum satis
E 920 L-sistein guantum satis
E 938 Argon guantum satis
E 939 Helyum quantum satis
E 941 Azot guantum satis
E 942 Azot oksit guantum satis
E 948 Oksijen guantum satis
E 949 Hidrojen quantum satis
E 1103 Invertaz quantum satis
E 1200 Polidekstroz guantum satis
E 1404 Okside edilmis nisasta guantum satis
E 1410 Mononisasta fosfat guantum satis
E 1412 Dinisasta fosfat guantum satis
E 1413 Fosfatlandirilmig dinigasta | quantum satis
E 1414 Asetillendirilmis dinisasta | quantum satis
E 1420 Asetillendirilmis nisasta | quantum satis
E 1422 Asetillendirilmis dinisasta | quantum satis
E 1440 Hidroksi propil nisasta guantum satis
E 1442 Hidroksi propil dinigasta | quantum satis
E 1450 Nisasta sodyum oktenil | quantum satis
E 1451 Asetillendirilmis okside | quantum satis
edilmis nisasta
E 620 Glutamik asit 10 g/kg, tek basina veya
E 621 Monosodyum glutamat E;;!ﬁg&glmam'k asit
E 622 Monopotasyum glutamat
E 623 Kalsiyum diglutamat
E 624 Monoamonyum glutamat
E 625 Magnezyum diglutamat

E 626

Guanilik asit

500 mg/kg, tek basina




veya Dbirlikie, guanilik

E 627 Disodyum guanilat asit cinsinden
E 628 Dipotasyum guanilat
E 629 Kalsiyum guanilat
E 630 Inosinik asit
E 631 Disodyum inosinat
E 632 Dipotasyum inosinat
E 633 Kalsiyum inosinat
E 634 Kalsiyum 5'-
riboniikleotitler
E 635 Disodyum 5'-
riboniikleotitler
E 420 Sorbitoller guantum rfr?atieslmac1
E 421 Mannitol 1sinda)
E 953 [zomalt
E 965 Maltitoller
E 966 Laktitol
E 967 Ksilitol
E 968 Eritritol




EK-IV

Ekmek ve Ekmek Cesitleri Gida Giivenilirligi Kriterleri

Mikroorganizmalar/ Numune alma Limitler (%) Referans metot
toksinler/ metabolitler plani (V) A
n c m M

Siinme (rop) sporu (*) 5 2 45x10° | 1,1x10*
Maya ve kiif 5 2 10° 10° 1ISO 7698
Salmonella 5 0 0/25 g-mL EN/ISO 6579
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL EN/ISO 11290-1
Termotolerant 5 0 0/25 g-mL
Campylobacter spp.
E. coli 0157 5 0 0/25 g-mL ISO 16654
ggﬁ?gll(zi | ;)rozitif 5 ) 102 10° EN/ I\i())/a6288-1
B. cereus 5 2 10 10° EN/ISO 7932
Siilfit indirgeyen anaerob 5 2 10° 10° ISO 7937

(1) n: Numune sayist; ¢: m ile M limiti arasinda degere sahip olmasina izin verilen numune sayisi

(2) Aksi belirtilmedikge limit kob/g-mL olarak degerlendirilir. kob: Koloni olusturan birim (kati
besiyerinde)

(3) Belirtilen Standartlarin yayimlanmis en son halleri kullanilir.

(4) En Muhtemel Say1 (EMS) Yontemi



EK-V
Ekmek ve Ekmek Cesitleri Ureten Isyerleri Icin Hijyen Gereklilikleri

1. TEMEL HIJYEN KURALLARI
1.1 Genel Sartlar

Isyerleri, daima temiz ve iyi durumda bulundurulmali, tasarmmi, yerlesimi ve boyutlari
acisindan yeterli temizleme ve dezenfekte islemleri yapilmasina elverisli olmali ve asagida
yer alan genel sartlar1 tagimalidir.

« Isyerinin ¢evresinde, isyerini etkileyecek kirletici unsurlar (toz, koku vb.) olmamalidir.
« Uretim alaninda higbir evcil hayvan barindirilmamali, bitki yetistirilmemelidir.

 Hijyenle ilgili islemlerin kusursuz bir sekilde yapilmasina imkan verecek yeterli ¢alisma
alan1 bulunmalidir.

* Yiizeyler; iizerinde kir birikmesine, yabanci maddelerin gida maddelerine bulasmasina,
yogunlasmis s1vi veya kiif olusumuna yol agmayacak sekilde tasarlanmalidir.

* Zararhlarin, igyerine girisi onlenmelidir.

« Ozellikle hazirlama béliimlerinde fiziksel tehlike olusturabilecek malzemeler
kullanilmamali, bu bolgelerdeki pencere camlar plastik filmler ile kaplanmalidir.

» Hammadde, yardimc1 madde ve mamul maddelerin uygun sicaklik ve rutubette muhafazasi
icin yeterli kapasiteye sahip isleme ve muhafaza kosullar1 olusturulmali, sicaklik ve rutubet
degerleri Olciilerek kayit altina alinmalidir.

* Atik su kanallar ile alet ve ekipman kolay temizlenebilir olmalidir.

« Isyeri igerisine hijyeni esas alan uyarici yazilar asilmalidir.

1.2 Personel Tuvaletleri ve Soyunma Alanlari

» Isyerlerindeki tuvaletlerin suyu siirekli olmali, kanalizasyon baglantis1 bulunmali, higbir
sekilde iiretim ve depo alanlarina dogrudan agilmamalidir.

* Tuvalet mekanlarinda, sabun dispenserleri, hijyenik el kurutma (6rnegin tek kullanimlik
peceteler veya el havlu rulolar1) ve dezenfektan dispenserleri bulunmalidir.

* Tuvalet Onlerinde dezenfeksiyonu saglayacak ayak paspasi bulundurulmalidir.

* Personele iizerini degisebilmesi i¢in personel soyunma alanlar saglanmalidir. is ve sokak
kiyafetlerinin ayr1 ayr1 saklanabilecegi sekilde soyunma dolaplar1 olmalidir.



1.3 El Yikama Evyeleri

» Isyerinin uygun noktalarinda gerekli sayida temiz, saglam ve calisir durumda el yikama
evyeleri bulunmalidir.

* El yikama evyelerinde gida islemlerinde kullanilan arag¢ ve gerecler yikanmamalidir.

* El yikama evyelerinde soguk su ve gerekli durumlarda sicak su baglantisi ile el yikama ve
hijyenik el kurutma i¢in gerekli malzemeler bulundurulmalidir.

1.4 Havalandirma
« Isyerleri ve tuvalet mekanlar1 yeterli havalandirma diizenegine sahip olmalidir.

* Havalandirma sistemleri, duman, koku, is ve buharlasmayi giderecek, 1siy1 muhafaza
edecek, toz, kir ve zararli girisini dnleyecek Ozellikte olmali; filtreleri ve diger parcalari
temizlemek veya degistirmek iizere rahat¢a erisilebilecek bir sekilde kurulmalidir.

* Pisirme ve buharli 1siticilardan ¢ikan hava isyeri ortamindan uzaklastirilmalidir.

* Temiz olmayan bir alandan temiz bir alana olabilecek hava akimlarindan ka¢inilmalidir

1.5 Aydinlatma
« Isyeri giin 15131na esdeger bir sekilde dogal veya yapay olarak aydinlatilmalidir.
* Aydinlatma araglart muhtemel tehlikelere kars1 koruyucular ile korunmalidir.

* Kullanilacak 15181n siddeti ve rengi mamul liretimini etkilemeyecek 6zellikte olmalidir.

1.6 Su
« Isyerinde; siirekli, igme suyu kalitesinde, sicak ve soguk su bulunmalidir.
* Buz ve buhar “igilebilir nitelikteki sudan” tiretilmelidir.

* Varsa su tanklari; yagmur, kus, bocek vb. girisine karst korumali ve kontrolii kolayca
yapilabilecek yerde bulunmali, diizenli araliklarla temizlenmelidir.

« Isyerinde kullanilan su, laboratuvarda periyodik araliklarla kontrol edilmeli/ettirilmelidir.

1.7 Atik Su Kanalizasyon Sistemleri:



» Atik su kanalizasyon sistemleri, gida maddelerinin olumsuz olarak etkilenmesini dnleyecek
sekilde tasarlanmis ve tesis edilmis olmalidir.

1.8 Temizlik Gereglerinin, Kimyasal Madde ve Dezenfeksiyon Maddelerinin Saklanmasi

* Temizlik gerecleri ve kimyasal maddeler gida maddelerinin bulundugu alanlar disinda,
uygun kapal1 alanlarda muhafaza edilmelidir.

* Gida iiretim yerlerinde kullanilan kimyasal madde ve dezenfektanlari Saglik Bakanligi
tarafindan izinlendirilmis ve/veya kayit altina alinmis olmalidir.

2. URETIMIN YAPILDIGI MEKANLAR
2.1 Genel Sartlar

* Gida maddelerinin hazirlandigi, kullamildig1 veya islendigi alanlar (ofisler ve yemekhane
hari¢) gida maddesi iiretimine uygun hijyenik kosullar1 saglayacak sekilde tasarlanmis ve
kurulmus olmalidir.

» Uretim alanindaki pencere ve kapilar kapal1 tutulmalidir.

2.2 Zeminler

* Zemin kaplamalari saglam, kaymay1 dnleyici, temizlenmesi kolay ve dezenfeksiyona uygun
olmalidir. Kaplamalar su gegirmez, asinmaya karst dayanikli, yikanabilir olmalidir.

« Uretim alaninda yeterli say1 ve boyutta drenaj kanali bulunmalidir.

» Atik su kanallar zararli girisine, koku yayilmasina ve atiklarin kanaldan geri doniisiine
kars1 giivenilir, temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir olmalidir.

2.3 Duvar Yiizeyleri

* Duvar yiizeyleri piiriizsiiz, temizlenmesi kolay ve gerektiginde dezenfekte edilebilir
olmalidir.

* Duvar yiizeyleri, su gecirmeyen agik renkli malzemeden yapilmali ve asinmaya karsi
direncli olmalidir.

2.4 Tavanlar



* Tavanlar ve tavan yapilar1 kir birikmesine, nem yogunlagsmasina ve kiiflenmeye izin
vermeyecek sekilde olmalidir.

* Tavanlarin periyodik olarak bakimlar1 yapilmalidir.

* Tavan yiiksekligi iiretilen liriine ve alet ekipmana uygun olmalidir.

2.5 Pencereler

* Pencereler temiz tutulmali, kir birikmesini onleyecek sekilde ve cilirimeye karst dayanikli
malzemeden yapilmig olmalidir.

* D1g mekana agilan pencerelerde kolay temizlenebilen sineklikler kullanilmalidir.

* Kirilmaya kars1 camlar dayanikli olmali veya kirilmaya kars1 gerekli 6nlemler alinmalidir.

2.6 Kapilar

» Kapilar temiz tutulmali, kir birikmesini Onleyecek sekilde ve clirimeye karsi dayanikli
malzemeden yapilmig olmalidir.

* Kapilarin yiizeyi diiz ve su gecirmez 6zellikte olmalidir.

« Kapilar temizlenmesi kolay ve dezenfekte edilebilir olmalidir.

2.7 Yiizeyler

* Hammadde, yar1 mamul ve mamul maddelerle temas eden yiizeylerde ¢atlak ve yariklar
bulunmamalidir.

* Yiizeyler temizlenebilir, dezenfekte edilebilir yapida ve korozyona kars1 dayanikli olmalidir.

2.8 Gida Maddeleri Uretiminde Kullanilan Alet ve Ekipmanin Temizlenmesinde Kullanilan
Evyeler

* El yikama evyelerinden ayr1 bir yerde tiim alet ve ekipmanlarin yikanmasi i¢in uygun
yikama yerleri yapilmalidir.

* Yikama yerlerinde sicak ve soguk su baglantilar1 bulunmalidir.

* Yikama yerleri ve evyeler siirekli temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.



3. TEKNIK DONANIM, MAKINE, ALET VE EKiPMAN

3.1 Genel Sartlar: Gida maddeleri ile temas eden teknik donanim, alet ve ekipman asagidaki
sartlara uygun olmalidir.

* Gida maddelerinde kullanimina izin verilen alet ve ekipmanlar, tek kullanimlik kap ve
ambalajlar harig, temizlik ve dezenfeksiyona imkan verecek sekilde yapilmis olmalidir.

* Makine, alet ve ekipmanlar kullandiktan hemen sonra bekletilmeden temizlenmelidir.
* Gida maddelerinin tiretiminde uygun alet ve ekipman kullanilmalidir.
* Girdi hazirlama kaplar1 gidanin yapisina ve tiretim teknolojisine uygun olmalidir.

« Uretim alanlarinda, iiretimde kullanilmayan alet, ekipman, makine ve malzeme
bulundurulmamalidir.

3.2 Alet, Ekipman ve Makineler

* Gida maddeleri ile dogrudan temas eden makineler ve aletler (6rnegin mikserler)
temizlenebilir, dezenfekte edilebilir olmalidir.

» Makine ve aletlerin iglemleri dogru yaptigina dair diizenli kalibrasyon kontrolleri yapilmali
ve kayit altina alinmalidir.

3.3 Yardimer Ekipmanlar
* Yardime1 ekipmanlarin bulunduruldugu mekanlar kolayca temizlenebilir olmalidir.

» Temizlik i¢in, saklama mekan1 veya yakin ¢evresinde bir igme suyu baglantis1 ve zeminde
atik su kanali bulunmalidir.

* Yikanmis ve yikanmamis karisim kaplari elle sadece alttan ve distan tutulmalidir.

+ Atiklarin taginmasinda kullanilan kaplar iiretimde kullanilan diger kaplardan farkli renkte ve
icindeki maddelerden etkilenmeyen yapida olmalidir. Yardimer ekipmanlarin zemin ile temasi
engellenmelidir

4. TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON
4.1 Genel Sartlar

« Kaplar, aparatlar, makineler, alet ve ekipmanlar kullanilmadan 6nce ve kullanildiktan sonra
uygun sekilde temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

* Temizlik i¢in igme suyu kalitesinde su kullanilmalidir.



» Saglik Bakanlik tarafindan kullanimina izin verilmis, gida endiistrisine uygun deterjan,
kimyasal madde ve/veya dezenfektanlar kullanilmalidir.

* Temizlik ve dezenfektan maddeleri, gida maddesi veya gidanin iiretiminde kullanilan
kaplara konulmamalidir.

* Temizlik ve dezenfektan maddelerin kullanimlar1 esnasinda, gerekli ve uygun olan dozaja,
sicakliga ve etki siliresine dikkat edilmelidir. S6z konusu temizlik ve dezenfektan
maddelerinin imalatgilar tarafindan kullanim usulleri hakkinda yapilan 6nerilere uyulmalidir.

* Temizlik ve dezenfektan maddelerinin bulundugu kaplar kolay anlasilabilecek sekilde
isaretlenmis olmalidir.

* Temizlik isleminden sonra kullanilan tiim temizlik araglar1 temizlenmelidir.

» Sogutucu batarya ve kortikler genellikle kiif sporlari i¢in bir ortam meydana getirdiginden,
dikkatli bir sekilde temizleme islemine tabi tutulmalidir.

4.2 Temizlik ve Dezenfeksiyon Adimlar1 Temizleme ve dezenfeksiyon adimlari asagidaki
siray1 izlemelidir:

— Kaba Temizlik: Kaba kirler kuru veya 1slak bir sekilde ortamdan uzaklagtirilir.
— Temizlik: Sicak su ve gerekiyorsa deterjan ile yapilir.

— Temizlik Sonrasi Durulama: Deterjan kalintilarinin gida ile bulugmasini 6nlemek igin sicak
su ile yapilir.

— Dezenfeksiyon: Izinli dezenfektan maddeler kullanilarak yapilir.

— Dezenfeksiyon Sonrast Durulama: Dezenfeksiyon teknigine gore icilebilir nitelikteki su ile
yapilir.

4.3 Temizlik ve Dezenfeksiyon Planlar1 Isyerinde temizlik ve dezenfeksiyon plani
olusturulmalidir.

5. GIDA MADDESI ATIKLARI

» Atiklar gida maddelerinin bulundugu mekanlardan yigilmalara meydan vermemek ig¢in
miimkiin oldugunca ¢abuk bir sekilde uzaklastirilmalidir.

* Atiklar iizerleri oOrtiilebilen kaplar i¢inde toplanmalidir.

* Vardiya sonlarinda veya isyeri mesaisi bitiminde atik kaplar bosaltilmali ve temizlenmelidir.



« Atik kaplarnn sikica kapatilmis olmali, gerektiginde dezenfekte edilebilir durumda
bulunmalidir.

» Gida maddelerinin olumsuz etkilenmemesi i¢in gida maddelerinin sevkiyati ile atik ortadan
kaldirma islemlerinin kesismemesi saglanmalidir.

6. ZARARLILAR iILE MUCADELE
* D1s mekana acilan tiim bosluklarda zararlilara karst gerekli dnleyici tedbirler alinmalidir.
* Zararliya maruz kalmis mamuller imha edilmelidir.

« Uretim alanlarinda uygun araliklarla mekanik veya yapiskanl fare tuzaklar yerlestirilmeli,
tuzaklar diizenli olarak kontrol edilmelidir.

» Zararli ile miicadele programi hazirlamali etkin bir sekilde uygulanmalidir.

e Zararhilara karg1 kullanilan ilaglar gida maddeleri ile temas etmeyecek sekilde ve ayri
mekanlarda saklanmalidir.

* Periyodik olarak ilagclama yapilmali veya bir ilaglama firmasindan destek alinmalidir.

» Eger ilaglama isyeri tarafindan yapilacak ise bu konuda gerekli egitim alinmis olmalidir.
Yapilan ilaglama kayit altina alinmalidir.

7. URETIM KURALLARI
7.1 Genel Sartlar

* Hammadde, yar1t mamul ve gida ile temasta bulunan ambalaj malzemeleri, gida mevzuatina
uygun olmal1 ve sadece iiretim/ithalat izinli olmas1 durumunda isyerine kabul edilmelidir.

* Hammadde, yar1 mamul ve mamul maddeler, islenme, depolama, nakliye vb. sirasinda
meydana gelebilecek olumsuz etkilerden (kirlenme, asir1 yliksek sicaklik, hasere vb.)
korunmalidir.

* Raf 6mrii dolmus hammadde, yar1 mamul ve mamul maddeler tiikketim ve satisa sunulamaz.
S6z konusu triinler imha edilmelidir ve tiretimde kullanilmamalidir.

7.2 Hammadde ve Yardimci Madde Temini
» Gida maddelerinin kabulii sirasinda;
— Zararli olup olmadigi,

— Yabanci cisimlerin olup olmadig,



— Ambalajlarin hasar goriip gérmedigi,
— Etiket bilgilerinin uygun olup olmadig,
— Sevkiyat araglarinin hijyen sartlarini tasiyip tasimadigi,

— Soguk zincirde taginmasi gereken gida maddelerinin (yas maya, krema vb.) uygun
kosullarda taginip tasinmadigi, kontrol edilmelidir.

* Gida maddelerinin mevzuata uygun olmamasit durumunda bu maddeler igyerine
alinmamalidir.

* Yapilan girdi kontrolleri kayit altina alinmalidir.

7.3 Gida Ambalaj Malzemeleri ile Ilgili Sartlar
* Ambalaj malzemeleri Saglik Bakanligindan izinli olmalidir.

» Ambalaj malzemeleri dis ortamdan etkilenmeyecek sekilde korunmalidir.

7.4 Gida Maddelerinin Muhafazasi
» Ambalajli veya ambalajsiz higbir gida maddesi zemin ile dogrudan temas etmemelidir.

* Koku, kirlenme ve mikrobiyolojik yonden birbirilerini olumsuz olarak etkileyebilecek gida
maddeleri ayr1 yerlerde muhafaza edilmelidir.

* Hammadde ve katki maddeleri uygun muhafaza sartlarinda muhafaza edilmelidir.
* Depolarda ilk giren ilk ¢ikar prensibi uygulanmalidir.

* Soguk olarak muhafaza edilmesi gereken gida maddelerinin bulundugu depolarda sicaklik
ve rutubet kontrolleri diizenli olarak yapilmali ve kayit altina alinmalidir.

» Dokme gida maddeleri (ambalajsiz olanlar) uygun muhafaza sartlarinda, uygun sicaklikta,
agizlar1 kapali olarak ve zeminle dogrudan temas etmeyecek sekilde muhafaza edilmelidir.

o Uretim amagh kullanilmayan gida maddeleri (6rnegin personel yiyecekleri) iiretimde
kullanilan gida maddeleri ile birlikte muhafaza edilmemelidir.

7.5 Gida Maddelerinin Taginmasi

« Isyeri, gida maddeleri tasinmasinda, gida giivenilirligi ve insan saglhigma yonelik gerekli
tedbirleri almak zorundadir.

 Tasima isleminde kullanilacak araglar temiz olmali ve dezenfekte edilmelidir.



* (Gida maddeleri, gerekli hijyen ve muhafaza kosullar1 saglanarak taginmalidir. Tasima
kaplari, gida maddelerinin taginmasina uygun olmali, sadece gida maddelerinin tasinmasinda
kullanilmalidir.

7.6 Cig Yumurtalarin Kullanima :

* Yumurtalar, kabuklarinin iizerinde ve i¢lerinde salmonella gibi saglig1 tehdit eden bakteriler
barindirabilmektedir. Bu bakterilerin calisanlarin elleri veya mutfakta bulunan esya ve is
geregleri ile yayilmalar1 ve diger gida maddelerine/yiyeceklere bulagmalar1 tehlikesi
bulunmaktadir. Bu nedenle, 1sitilmamis yumurta yiyeceklerinin iiretilmesi sirasinda o6zel
hijyen sartlarina titizlikle uyulmalidir. Yumurtanin dis kabuguna dokunuldugunda eller
dezenfekte edilmelidir.

8. PERSONEL HIJYENI

8.1 Genel Sartlar

« Isyerinde ¢alisan kisiler hijyen sartlarina biiyiik bir titizlikle uymak zorundadirlar.
» Taki (kolye, kiipe, kiinye, yiiziik, bilezik, kol saati) takilmamalidir.

» Uygun ve temiz is kiyafetleri, koruyucu giysiler (bone, galos, agiz maskesi, eldiven vb.)

giymelidir.
» Sokak kiyafeti ve sokak ayakkabilar ile iiretim alanina girilmemelidir.
« Is kayafetleri igyeri disinda giyilmemelidir.

» Erkeklerde saglar tercihen kisa olmali, sakal olmamalidir. Sa¢lar mutlaka bone icinde
tutulmali ve ag1z maskesi kullanmalidir.

» Isyerinde ¢alisanlarin, mevzuata uygun olarak diizenli saglik kontrolleri (portdr muayenesi,
akciger filmi, burun-bogaz kiiltiirli, sarilik) yapilmalidir. Hasta personel isyerinde
calistirilmamalidir. Portor muayene sonuglar1 igyeri yetkilisi ve/veya sorumlu yoneticisi
tarafindan degerlendirilerek isyeri yonetimine bildirilmeli ve sonuglarin uygunsuz olmasi
durumunda acilen gerekli tedbirler alinmalidir.

 Hastalanan ve hastalik tasiyan kisilerin gida maddelerinin tretildigi ve bulundugu alanlara
girmeleri yasaktir. Bu gibi kisiler, hastaliklar1 ve belirtileri (6zellikle ishal ve ates) hakkinda
isyeri yetkilisi ve/ veya sorumlu yoneticisini acilen bilgilendirmelidir.

* Enfeksiyonlu yaralari, deri enfeksiyonlar1 veya deri yaralanmalari olan kisilerin, iiretim ve
satis asamalarinda ¢alismalar1 engellenmelidir. Basit cizikler gibi durumlarda yara bandi
(6rnegin su gecirmeyen plaster, parmak sargisi) kullanarak ¢aligmalidir. Yara bandi, gida
isyerleri i¢in 6zel olarak hazirlanmis ve mavi renkli olmalidir.



* Calisanlar i¢in dinlenme bdéliimleri varsa bu boliimler imalattan ayr1 bir yerde olmalidir.

« Uretim alaninda acik renk elbise giyilmelidir.

8.2 El Hijyeni
* Oje ve yapay tirnak kullanilmamali, tirnaklar kisa kesilmis ve temiz olmalidir.

« Uretime baslamadan 6nce, iiretim esnasinda ve iiretimden sonra eller iyice yikanmali ve
dezenfekte edilmelidir ve uygun sekilde kurulanmalidir.

* Tuvaletten sonra eller iyice yikanmali ve dezenfekte edilmelidir.

8.3 Isyeri Davrams Kurallari: Calisanlar asagidaki davranis kurallarina uymak zorundadar.
* Gida maddelerine dogru Oksiiriilmemeli ve aksirilmamalidir.

« Uretim alaninda yenilip igilmemeli, sakiz ¢ignenmemeli ve sigara i¢ilmemelidir.

* Eller isyeri elbiseleri ile kurulanmamalidir.

* Gida maddelerine sadece yikanmis ve dezenfekte edilmis el ile temas edilmelidir.

9. PERSONEL EGITiMIi

* Personele gida mevzuati ve calisma alani ile ilgili konularda gerekli egitim verilmeli ve
kayitlar: tutulmalidir.

« Uretimin hijyen kurallarina uygun bigimde yapilmas1 ve kisisel hijyen konusunda personelin
stirekli egitim almasi saglanmalidir.

« Isyerinin bir egitim plam olmali ve bu planda yil boyu yapilmasi planlanan egitimlerin
isimleri ve tarihleri belirtilmelidir. Ozellikle hijyen egitimleri yilda en az bir kez tekrarlanmali
ve planda siklig1 belirtilmelidir.

+ Egitim verilmesinin saglanmasindan igyeri yetkilisi sorumludur.

« Isyeri sahibi/yetkilisi, calisanlarin isyeri talimatlarina uyup uymadigmi diizenli olarak
denetlemelidir.

* Egitimle ilgili kayitlar tutulmalidir.



EK-VI
Agirlik Kontrolleri Amaciyla Numune Alim1 Ve Agirlik Kontrolii

1. Uriinlerin &n agirlik kontrolii, denetim yapilan isletmede en az alt1 adet ekmek iizerinden
yapilir. Tartilan ekmeklerin toplam agirhidi, tartilan ekmek sayisina boliinerek ortalama agirlik
hesaplanir. Yapilan &n agirlik kontroliiniin sonuglar1 Tutanaga yazilir. On agirlik kontroliinde
ortalama agirhigin uygun olmasi halinde numune alinmaz. On agirlik kontroliiniin sonuglarina
gore uygunsuzluk goriilmesi durumunda, asagidaki prosediir uygulanir:

(1) Gida isletmesinden, parti ortalamasini temsil edecek sekilde en az alt1 adet ekmek,
numune olarak alinir.

(2) Numunelerin ilgili laboratuvara firin ¢ikis saatinden sonraki alti1 saat icerisinde
ulastirilmasi esastir.

(3) Firin ¢ikis saatinden sonraki ilk iki saat i¢erisinde ekmek numunesi alinmaz.

(4) Numune alma tutanagina iiretimi yapilan ekmegin gida isletmecisi tarafindan beyan
edilen gramaj1 ve tespit edilebilmesi halinde firin ¢ikis saati yazilir.

2. 1lgili laboratuvar, firin ¢ikisindan en ge¢ alti saat sonra agirhik tayinini, “0,1” gram
hassasiyette dijital kalibreli terazi ile yapar. Tartim sonuglarina gore ortalama agirligin uygun
olmasi halinde tespit edilen degerler analiz sonucu olarak kabul edilir.

3. Laboratuvar tarafindan firin ¢ikisindan itibaren alti saat igerisinde agirlik kontrolil
yapilamamasi durumunda veya tartim sonuglarina gore uygunsuzluk goriilmesi durumunda
veya firin ¢ikis saatinin bilinmemesi halinde asagidaki prosediir uygulanir:

(1) Agirlik tayini, 0,1 gram hassasiyette dijital kalibreli terazi ile yapilir.

(2) Tartim sonucunda tespit edilen degerin uygun bulunmasi halinde tartim sonucu
analiz sonucu olarak (M) kabul edilir.

(3) Tartim sonucunda tespit edilen degerin uygunsuz olmasi durumunda asagidaki
prosediir uygulanir:

- Numunede, her ekmek icin ayr1 ayri tartim ve rutubet analizi yapilir. Agirhgr My,
rutubet oran1 R olarak tespit edilen ekmegin bu Standartta miisaade edilen en fazla rutubet
orani (Rmax) esasina gore agirligi (M) asagidaki esitlige gore hesaplanir:

M; x 100

M =

100 — (Rmax — R)

Mi: Ekmegin rutubet tayinine baslandig1 anda tespit edilen agirligi (g).

R : Ekmek rutubeti (%) (m/m).

Rmax: Numune alinan ekmek ¢esidi i¢in Standartta miisaade edilen en fazla rutubet orani
(%) (m/m).
4. Uriinlerden alman numunelerin; ortalama agirlig1 tolerans degerlerin disinda olamaz.
5. Uriinlerden;

(1) Alinan numunelerin ortalama agirligi en az “ A — (A x 0,02)” olur.

(2) Alinan numunelerin ortalama agirligi “[(M1+M2+....Mn)/n]” olarak hesaplanir.



EK-VII
Mikrobiyolojik Analiz Amactyla Numune Alim1

1) EK-IV’de belirlenen numune alma planlar1 ve analiz metotlar1 referans metot olarak
kullanilir.

(2) Kriterlerin saglandigin1 garanti etmek amaciyla numune alinmasi gerektiginde bu
numuneler; iiretim alanlarindan ve tiretimde kullanilan ekipmanlardan alinir. Buna gore;

a) Numune almada, ISO 18593 sayili standart, referans metot olarak kullanilir.

b) Insan saglhig1 acisindan Listeria monocytogenes riski olusturabilecek tiiketime hazir
gida iireten gida isletmecisi, numune alma planlarinin bir pargasi olarak {iretim alanlarindan
ve ekipmanlarindan da numune alir.

(3) Gida isletmecisi HACCP ilkelerine dayali etkili bir iiretim yaptiZini geriye doniik
kayitlartyla gosterebiliyorsa, EK-IV’de belirlenen numune alma planlarindaki numune sayisi
azaltilabilir.

(4) Analizin amaci, Ozellikle bir islemin veya bir gida partisinin kabul edilebilirligini
belirlemek ise EK-1V’de belirtilen numune alma planlar1 en diisiik say1 olarak kabul edilir.

(5) Gida isletmecisi, bu Standartta belirtilenlerin disinda diger bir numune alma ve analiz
metodunu kullanabilir. Ancak bu takdirde, kullandigi metotlarin en az esdeger garantiyi
sagladigin1 Bakanlik yetkilisine kanitlamak zorundadir. Buna gore;

a) Bu metotlar, alternatif numune alma asamalarini ve yeni analiz metotlarinin
kullanimini igerebilir.

b) Alternatif analiz metotlarinin kullanimi; EK-IV’de verilen referans metotlara karsi
onaylanmasi ve EN/ISO 16140 sayil1 standart veya diger uluslararasi kabul gérmiis benzer bir

standart da yer alan protokoller dogrultusunda sertifikalandirilmis tescilli bir metot olmasi
halinde kabul edilir.

¢) Gida isletmecisi, (b) bendinde tanimlanan onaylanmis ve sertifikalandirilmisg
metotlarin disindaki analiz metotlarin1 kullanmak isterse, bu metotlar uluslararas1 kabul
edilmis protokollere gore onaylanir ve kullanimlar1 Bakanlik tarafindan yetkilendirilir.



