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Bakanlýðýmýzýn en önemli sorumluluklarýndan biri, ülkemizde çiftlikten sofraya kadar tamamlayýcý ve etkin bir gýda kont-

rolü ile güvenilir gýda üretimini saðlamaktýr. Bu amaçla gýda maddeleri ve gýda ile temasta bulunan madde ve malze-

meleri üreten, satan iþ yerleri ile toplu tüketim yerleri, güvenilir gýdaya ulaþýlmasý konusunda en etkili yöntemler arasýn-

da yer alan “Ýyi Hijyen Uygulamalarý” ile “HACCP” ilkelerine dayanan prosedürleri uygulamak ve sürdürmek zorunda-

dýr.

Bu amaçla hazýrlanmýþ olan ve uygulamada gönüllülük esasýna dayanan “Süt ve Süt Ürünleri Ýyi Hijyen Uygulamalarý

Rehberi”, bilgi verici ve yol gösterici bir eðitim aracý olarak gýda sektörünün “HACCP” ilkelerine dayanan prosedürleri

uygulama yükümlülüðü konusunda uzun yýllardýr eksikliði duyulan bir boþluðu dolduracaktýr.

Yirminin üzerinde farklý konuda hazýrlanmasý planlanmýþ olan bu kitapçýklardan birini oluþturan ve süt ve süt ürünleri sek-

töründe güvenilir gýda üretebilmesi ve tüketime sunabilmesi amacý ile hazýrlanmýþ olan  “Süt ve Süt Ürünleri Ýyi Hijyen

Uygulamalarý Rehberi”; Bakanlýðýmýz, Türkiye Gýda ve Ýçecek Sanayii Dernekleri Federasyonu ve özel sektör temsilcileri

tarafýndan hazýrlanmýþ olup, süt ve süt ürünleri üretimi yapan üreticilerin kullanýmýna sunulmuþtur.

Bu iþ birliðinin bundan sonra da devam etmesi arzusuyla “Süt ve Süt Ürünleri Ýyi Hijyen Uygulamalarý Rehberi”nin kali-

te ve gýda güvenilirliðinin saðlanmasýnda hizmet sektörümüze ve bu sektörden hizmet alanlara yol gösterici ve faydalý ol-

masýný diler, bu rehberin hazýrlanmasýnda ve basýmýnda emeði geçen tüm kiþi ve kuruluþlara teþekkür ederim.

Mehmet Mehdi EKER

Tarým ve Köyiþleri Bakaný

Ön Söz
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Sunuþ

Ambalajlý Süt ve Süt Ürünleri Sanayicileri Derneði

(ASÜD), gerek üye sayýsý gerekse üyelerinin toplam ka-

pasitesi bakýmýndan sektörünün en yüksek temsil kabili-

yetine sahip sivil toplum kuruluþudur. 

Derneðimizin ana misyonu, hangi büyüklükte olursa ol-

sun, geliþmeyi amaçlayan sektör kuruluþlarýyla birlikte,

sektörün sürdürülebilir büyümesini desteklemek ve halký-

mýzýn beslenme ihtiyaçlarýný “Gýda Güvenliði” þartlarý

içinde karþýlayan üretim zincirinin oluþmasýna katký

saðlamaktýr.

ASÜD olarak en temel önceliðimiz, insan saðlýðýnýn ko-

runmasý ve geliþtirilmesidir. Süt ve süt ürünlerinin, üreti-

minden tüketimine kadar, saðlýða zarar verecek ortam-

lardan uzak tutulmasý için yapýlacak uygulamalar ve alý-

nacak temizlik önlemleri, bu temel öncelik çerçevesinde

deðerlendirilmektedir. Tarým ve Köyiþleri Bakanlýðýndan

üretim izni almýþ, “Kalite” ve “Gýda Güvenliði” denetimi-

ne tabi ambalajlý süt ve süt ürünleri üretimi maksimum

hijyen koþullarýnda gerçekleþtirilir, ürünlerin besin deðer-

leri ve kalitesi korunur.  

ASÜD, sektöründe insan saðlýðýnýn korunmasý ve geliþti-

rilmesi ile ilgili yapýlan tüm çalýþmalarý yakýndan takip et-

mekte, gerekli önemi ve desteði vermektedir. Bu sebep-

le, kuruluþ amaç ve ilkelerimizle birebir örtüþen “Süt ve

Süt Ürünleri Ýyi Hijyen Uygulamalarý Rehberi”nin tasarým,

basým ve daðýtýmýný memnuniyetle üstlendik. 

Rehber’in, baþta süt ve süt ürünleri üreticilerimiz olmak

üzere, sektörümüze önemli katkýlar saðlayacaðý inancýy-

la, hazýrlanmasýnda emeði geçenlere teþekkür ederim.

Harun ÇALLI

ASÜD Yönetim Kurulu Baþkaný
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01. Amaç

Bu rehber, küçük ve orta ölçekli iþletmelerde süt ve

süt ürünleri üretimi, iþlenmesi, depolanmasý ve ta-

þýnmasý sýrasýnda uyulmasý gereken teknik ve hijye-

nik þartlarýn nasýl saðlanacaðýný göstermektedir.

Rehberin hazýrlanmasýnda Codeks Alimentarius Ko-

misyonu’nun “Gýda Hijyeni Temel Kurallarý”

(CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003) ile “Süt ve Süt

Ürünleri Ýçin Pratik Hijyen Kurallarý”ndan

(CAC/RCP 57-2004) yararlanýlmýþtýr.

Rehberde gýda güvenilirliðini saðlamak amacýyla,

iþletmelerin mevzuata uyumuna yardýmcý olmak, iþ-

letmecilerin ve çalýþan personelin bilgi seviyelerini

arttýrmak hedeflenmiþtir.

Rehberde iþletmeyi ilgilendiren temel yasal düzenle-

meler, bunlara göre yerine getirilmesi gereken hu-

suslar ve bunlarýn nasýl uygulandýðý açýklanmakta-

dýr. Her iþletme, mevzuatýn uygulamada getirdiði

sorumluluklarý yerine getirmek ve kontrol etmekle

yükümlüdür. Rehberde, iþletmeleri ilgilendiren as-

gari düzenlemeler açýklanmaktadýr. 

02. Kapsam

Rehberde süt ve süt ürünleri iþletmelerinin uymak

zorunda olduðu ve mevzuat ile belirlenmiþ olan te-

mel hijyen kurallarý konusunda bilgiler verilmekte

ve uygulama yöntemleri açýklanmaktadýr.

Rehber; süt ve süt ürünlerini üreten, depolayan,

ambalajlayan, pazarlama ve satýþýný gerçekleþtiren

küçük ve orta ölçekli iþletmeleri kapsar.

Bu rehberin temel hijyen kurallarý bölümü; mekân-

lar, çeþitli düzenlemeler, iþletme ve personel hijyeni,

haþerelerle mücadele, atýklar, temizlik, dezenfeksi-

yon gibi konular ile ilgili genel hijyen þartlarýna iliþ-

kin hükümleri kapsamaktadýr.

Üretim kurallarý bölümünde ise hijyenik koþullara

uyularak nasýl üretim yapýlacaðýna iliþkin hükümler

bulunmaktadýr. 

Her iþletme, mevzuatýn getirdiði

sorumluluklarý yyeerriinnee
ggeettiirrmmeekk  vvee  kkoonnttrrooll
eettmmeekkllee  yyüükküümmllüüddüürr. 

“

“
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Amaç - Kapsam - Mevzuat - Temel Hijyen Kurallarý 

Bu rehber, iþletme ve üretim koþullarý ile ilgili olup;

birincil üretim olan çið sütün hijyenik üretimi ile ilgi-

li temel hijyen kurallarý için “Çið Süt Üretimi Ýyi Hij-

yen Uygulamalarý Rehberi” isimli ayrý bir rehber

hazýrlanmýþtýr. 

03. Mevzuat Hakkýnda Bilgilendirme

Süt ve süt ürünleri iþletmelerini ilgilendiren yasal dü-

zenlemeler Ek 1’de, süt ve süt ürünleri için gerekli

bazý taným ve bilgiler Ek 2’de verilmiþtir. 5179 sayý-

lý “Gýdalarýn Üretimi, Tüketimi ve Denetlenmesine

Dair Kanun Hükmünde Kararnamenin Deðiþtirilerek

Kabulü Hakkýnda Kanun” gereði; gýda ve gýda ile

temas eden madde ve malzemeleri üreten ve/veya

satan iþ yerleri ile toplu tüketim yerleri, Tarým ve

Köyiþleri Bakanlýðýnca yayýmlanan mevzuatta belir-

tilen asgari teknik, hijyenik ve güvenlik þartlarýný ta-

þýmak zorundadýr. “Süt ve Süt Ürünleri Ýyi Hijyen Uy-

gulamalarý Rehberi” kapsamýnda, süt ve süt ürünle-

ri hijyen kontrolü için örnek form Ek 3’te verilmiþtir.

Gýda iþ yerlerinin, teknik ve hijyenik yükümlülüklere

uyum konusunda yapmalarý gerekenler yine mevzu-

at ile belirlenmiþtir. Büyük iþletmeler HACCP kural-

larýna uymak zorunda iken, küçük ve orta ölçekli iþ-

letmeler için “Ýyi Hijyen Uygulamalarý Rehberleri”ne

uyulmasý esastýr. Buna baðlý olarak “Ýyi Hijyen Uygu-

lamalarý Rehberleri”, gýda güvenliðinin saðlanma-

sýnda ve gýda sektörüne yardýmcý olmasý açýsýndan

önemli birer kaynaktýr. Sektörlere özgü Hijyen Reh-

berleri; ilgili kurum ve kuruluþlar tarafýndan hazýrla-

narak gýda iþ yerlerinin kullanýmýna sunulmuþtur.

04. Temel Hijyen Kurallarý

Süt ve süt ürünleri üretimi yapýlan yerlerde çalýþan-

lar, kiþisel temizliðe uymak zorundadýrlar. Gýdalarýn

mikroplarla (bakteri, maya, küf vb.) ve diðer kirlilik-

lerle bulaþmasýndaki en önemli kaynaklardan biri

insandýr. Süt ve süt ürünleri iþletmesinde süt esaslý

bütün atýklarýn mikrop, sinek ve diðer haþereler için

iyi bir ortam olduðu ve bu gibi canlýlarýn bu atýklar-

da hýzla çoðaldýðý unutulmamalýdýr. 

Bu nedenle süt iþletmeleri aþaðýda yer alan temel

hijyen kurallarýný yerine getirmelidir.

04.01. Yerleþim ve Bina Tasarýmý

04.01.01. Genel Kurallar

• Ýþletmenin çevresinde, iþletmeyi etkileyecek kirle-

tici unsurlar (toz, koku vb.) olmamalýdýr. 

• Bahçede ve binaya bitiþik þekilde hurdalýk ve yý-

ðýnlar olmamalýdýr. Paletler binaya bitiþik þekilde

dizilmemelidir.

• Bahçede su birikintisi bulunmamalý, oluþan biri-

kintiler boþaltýlmalý ve temizlenmelidir.

• Binalarýn çevresindeki zemin, beton veya asfaltla

kaplanmalýdýr.

• Bina duvarýnda sarmaþýk ve asma gibi bitkiler

olmamalýdýr.

• Üretim binalarý; ahýrlar, atýk depolama bölümleri

ve benzer nitelikteki yerlerden en az 30 metre uzak-

lýkta olmalýdýr. 
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• Bahçede ölü hayvan olmamalý ve görüldüðünde derhal atýlma-

lý, ortam temizlenip dezenfekte edilmelidir.

• Ýþletme giriþlerinde hijyen alanlarý oluþturulmalýdýr. Basit olarak iþ-

letme giriþinde dezenfektan içeren paspaslar ve fotoselli veya ayak

pedallý lavabolar bulunmalýdýr. El temizliði yapýldýktan sonra mus-

luk, kapý, kapý kolu, çöp kutusu ile kesinlikle temas edilmemelidir.

• Süt ve süt ürünlerinin üretildiði, ambalajlandýðý iþletmeler ve sa-

týþa sunulduðu yerler, hijyen kurallarýna uygun; daima temiz, sað-

lam ve bakýmlý durumda olmalýdýr. 

• Ortam koþullarý, süt ve süt ürünlerinin üretiminde olumsuz bir

etkiye neden olmamalýdýr.

• Ýþletme içinde yaðmur ve yýkama sularýnýn akabileceði uygun bir

gider sistemi olmalý, haþere ve zararlý hayvanlarýn yuvalanmama-

sý için iþletmenin temizliði sürekli ve düzenli olarak yapýlmalýdýr. 

• Üretim ve mamul/yarý mamul depolama alanlarýnda akvaryum

ve kafes kuþlarý dâhil hiçbir evcil hayvan barýndýrýlmamalýdýr.

• Üretim ve depolama alanlarýnda hiçbir bitki yetiþtirilmemelidir.  

• Ürüne direkt veya dolaylý temas eden sular, içme suyu niteliðin-

de ve ilgili mevzuatýna uygun olmalýdýr. 

• Ýþletmenin temiz (örneðin, ürüne iþleme) ve kirli (örneðin, ekip-

man yýkama ve temizleme) bölümleri arasýnda iþ akýþýný engelle-

meyecek yapýda uygun ayýrma yapýlmalý ve bu geçiþ yerinde uy-

gun hijyen alanlarý oluþturulmalýdýr.

• Üretimin hijyenik olarak güvenli bir þekilde yapýlmasýna imkân

verecek yeterli çalýþma alaný bulunmalýdýr. Üretim alanlarýndaki

ekipman ve cihazlar üretimin düzgün ve hijyenik þekilde yapýlma-

sýný garanti edecek þekilde yerleþtirilmeli ve düzenlenmelidir.

• Üretim alanlarýnda ve mamul depolarýnda plastik palet kullanýl-

malýdýr. Paletler temiz olmalý, mikrobiyel bulaþýya neden olmamalý

ve ürüne zarar vermemelidir. 

Üretim ve depolama

alanlarýnda

aakkvvaarryyuumm  vvee
kkaaffeess  dâhil hiçbir

evcil hayvan

bbaarrýýnnddýýrrýýllmmaa--
mmaallýýddýýrr..

“

“
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Temel Hijyen Kurallarý 

• Depolarda ve/veya iþletme içinde akülü/þarjlý forkliftler

kullanýlmalýdýr. 

• Üretim alanlarýnda kullanýlan kimyasallar, yetkili bir kiþinin

kontrolü altýnda ve kapalý bir yerde tutulmalýdýr.

• Tesis içerisinde uygun yerlerde hijyen ve ürün güvenilirliðine yö-

nelik uyarýcý yazý veya fotoðraf bulunmalýdýr. 

04.01.02. Zemin, Duvarlar ve Tavan

• Yüzeyler; üzerlerinde kir birikmesine, yabancý maddelerin bulaþ-

masýna, yoðunlaþma veya küf oluþumuna yol açmayan, haþere

yerleþimine izin vermeyen düz, kaymayý önleyici zemin, pürüzsüz,

temizlenmesi kolay, gerektiðinde dezenfekte edilebilir, su geçir-

mez, aþýnmaya ve korozyona karþý dayanýklý olmalýdýr. 

• Yüzeylerde, kir tutabilecek çatlak ve yarýklar bulunmamalýdýr.

• Zeminler yeterli drenaja sahip olmalýdýr. 

• Drenaj kanalý kemirgen giriþini engelleyecek þekilde olmalýdýr.

• Zemin giderlerinin tuvalet ve diðer potansiyel kirlilik kaynaklarý

ile baðlantýsý olmamalýdýr.

• Yüksek oranda sývýya maruz kalan yerlerde (örneðin, süt ve süt

ürünleri mayalama tanklarýnýn alt taraflarýnda), yeterli sayý ve bo-

yutta drenaj kanalý bulunmalýdýr. 

• Drenaj kanallarý; haþere ve koku girmesine, sývýlarýn geri basma-

sýna karþý güvenli, temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir olmalýdýr.

Drenaj kapaklarý temizlik amacýyla çýkartýlabilir nitelikte olmalýdýr.

• Duvar köþeleri, boru döþenmiþ bölgeler özel olarak temizliðe

tabi tutulmalý; bu bölgelerde örümcek aðý vb. kirlerin birikmesine

engel olunmalýdýr.

Üretim alanlarýnda

ppllaassttiikk  ppaalleett
kkuullllaannýýllmmaallýýddýýrr..
Paletler temiz olmalý,

mikrobiyel bulaþýya

neden olmamalý

ve ürüne zarar

vermemelidir.

“

“
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• Tavanlar ve tavan yapýlarý, kir birikmesine, sývý yo-

ðunlaþmasýna, küflenmeye izin vermeyecek þekilde

inþa edilmiþ ve iþlenmiþ olmalýdýr. Örneðin, küf

oluþumunu engellemek için havalandýrma yapýlmalý

veya özel duvar boyasý kullanýlmalýdýr.

• Tavan yüzeyleri temiz ve saðlam durumda tutul-

malýdýr. Yüzeylerde çatlak ve oyuklar olmamalýdýr.

04.01.03. Kapý ve Pencereler

• Ýþletme giriþ kapýsý, direkt üretim alanýna açýlma-

yacak þekilde düzenlenmiþ olmalýdýr.

• Kapýlar, temizlenmesi kolay ve gerektiðinde de-

zenfekte edilebilir malzemeden yapýlmýþ olmalýdýr.

• Kapýlarýn yüzeyi düz ve su tutmayan özelliðe sa-

hip olmalýdýr.

• Kapýlar temiz ve bakýmlý olmalýdýr. Kapý altlarýnda

boþluklar olmamalýdýr.

• Üretim alanlarýnýn giriþ kapýlarý otomatik açýlýr-

kapanýr olmalýdýr.

• Kapý ve pencereler sinek, haþere ve diðer zararlý-

larýn giriþini engelleyecek þekilde olmalýdýr. Sineklik-

ler ince gözenekli, kolay temizlenebilir, sökülüp ta-

kýlabilir yapýda olup; düzenli bakýmlarý yapýlmalýdýr.

Sineklik altýna hazne konmalý ve ölen sineklerin

içinde toplanmasý saðlanmalýdýr. 

• Pencereler temiz, saðlam ve çalýþýr durumda

tutulmalýdýr.

• Pencereler ve diðer açýklýklar, kir birikmesini önle-

yecek þekilde yapýlmýþ olmalýdýr.

• Pencere camlarý plastik bazlý malzemeden yapýl-

malý, cam kullanýlmýþ ise uygun malzeme ile kap-

lanmalý; kýrýlma halinde ürüne bulaþma riski

olmamalýdýr. 

• Vantilatörler veya duvarlardaki boru geçiþleri gi-

bi, dýþ mekâna açýlan diðer açýklýklar da sineklik

(tel) ile kaplanmalýdýr. 

• Pencerelerin eþikleri raf olarak kullanýlmamalý, toz

ve kir tutmasýný engelleyecek þekilde eðimli olmalýdýr.

GGeerreekkllii  ttaarrttýýmm  vvee  ööllççüümm
cciihhaazzllaarrýýnnýýnn  bbeelliirrllii
ppeerriiyyoottllaarrddaa  kkaalliibbrraassyyoonnllaarrýý
vvee  aayyaarrllaarrýý  yyaappttýýrrýýllmmaallýý  ve

kayýt altýna alýnmalýdýr. 

“

“
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04.01.04. Temizlikte Kullanýlan Lavabolar

• Süt ve süt ürünleri üretiminde kullanýlan alet ve ekipmanlarýn yýkan-

masýnda kullanýlan lavabolar, el yýkama lavabolarýndan ayrý bir yer-

de olmalýdýr. 

• Yýkama lavabolarý ve temizlikte kullanýlan her türlü alet, ekipmana,

içme suyu kalitesinde soðuk ve sýcak su kaynaðý baðlanmýþ olmalýdýr.

• Bunlar, temiz tutulmalý; temizlik ve dezenfeksiyon planýnda gösteril-

diði þekilde belirli aralýklarla temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir. 

04.01.05. Alet ve Ekipman

• Üretimde kullanýlan tüm alet, ekipman ve donanýmlar gýdayla te-

mas eden madde ve malzemeler ile ilgili mevzuata uygun olmalýdýr.

• Alet ve ekipman, süt ve süt ürünleri üretiminin olumsuz olarak et-

kilenmesi riskini en aza indirgeyecek þekilde yapýlmýþ olmalý, saðlam

ve çalýþýr durumda tutulmalýdýr.

• Donanýmlar ve yakýn çevreleri, yeterince temizlenebilecek þekilde

tasarlanmýþ olmalýdýr. 

• Güðüm, tank ve boru gibi kullanýlan tüm ekipmanlar paslanmaz

çelik malzemeden yapýlmýþ olmalýdýr.

• Gerekli tartým ve ölçüm cihazlarýnýn belirlenmiþ periyotlarda kalib-

rasyonlarý ve ayarlarý yaptýrýlmalý ve kayýt altýna alýnmalýdýr. 

• Ekipmanlar, kir birikiminin engellenmesi, ilgili ekipman ve alan te-

mizliklerinin etkin bir biçimde uygulanabilmesi gibi nedenler ile du-

varlardan, diðer ekipmanlardan (en az 60 cm) ve zeminden (en az

15 cm) belirli bir aralýk býrakýlarak yerleþtirilmelidir.

• Ekipmanda ürünün temas ettiði tüm yüzeylerdeki kaynaklar kesin-

tisiz, düz, pürüzsüz ve baðlantý noktasýyla uyumlu olmalý, mikroorga-

nizma geliþimine olanak vermemelidir.

Temel Hijyen Kurallarý 

GGüüððüümm,,  ttaannkk  vvee
bboorruu  gibi kullanýlan

tüm ekipmanlar

paslanmaz çelik

malzemeden yapýlmýþ

olmalýdýr.

“

“
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lýdýr. Bu konuda personel bilgilendirilmelidir. Kul-

lanýlan yaðlarýn kayýtlarý tutulmalýdýr.

• Kullanýlmayan bozuk ya da arýzalý ekipmanlar

üretim alanýnda bulundurulmamalýdýr.

• Ýþletme içindeki hortum ve benzeri ekipmanlar,

kullanýlmadýðý zamanlarda yerlerde býrakýlma-

malý; duvara monte edilmiþ aský ya da sarma dü-

zeneklerinde muhafaza edilmelidir. Ýçlerinde sývý

kalmamalýdýr.

• Ürünün kirlenmesine neden olacaðýndan; rekor,

conta gibi baðlantý parçalarý, gýda ve suyla temas

eden malzemeler kesinlikle yere konulmamalý, uy-

gun þekilde muhafaza edilmelidir. 

• Tamirat sýrasýnda sökülen alet ve/veya ekipman

temizlenip dezenfekte edildikten sonra yerine takýl-

malý; ardýndan ilgili sistem temizlenip dezenfekte

edilmelidir.

04.01.06. Aydýnlatma

• Ýþletme, uygun ve yeterli, gün ýþýðýna eþ deðer  ay-

dýnlýkta doðal ve/veya yapay yolla aydýnlatýlmalýdýr. 

• Aydýnlatma araçlarýndan düþebilecek yabancý

maddelerin gýda maddelerine bulaþmasý engellen-

melidir. Bu konuda gerekli güvenlik önlemleri alýn-

malý, lambalar koruyucu ya da film ile kaplanmalýdýr.

04.01.07. Havalandýrma

• Ýþletme ve özellikle sýhhi tesisat, yeterli ve uygun

bir þekilde doðal veya yapay yoldan havalandýrma

imkânýna sahip olmalýdýr. 

Ýþletme, uygun ve yeterli,

ggüünn  ýýþþýýððýýnnaa  eeþþ  ddeeððeerr
aayyddýýnnllýýkkttaa  doðal ve/veya yapay

yolla aydýnlatýlmalýdýr.

“

“

• Contalar toksik (zehir etkisi), emici ve gözenekli

olmayan malzemeden seçilmeli, temizlik kimyasal-

larýna dayanýklý olmalýdýr. Üretim hatlarýndaki con-

talar; boþluk, ölü noktalar ve çýkýntýlar yaratmaya-

cak þekilde yerleþtirilmelidir.

• Ürünle temas eden ya da temas etme ihtimali

olan tüm ekipman bölgelerinde yaðlama amacýyla

kullanýlan yað; özel ve insan saðlýðýna uygun olma-



Süt ve Süt Ürünleri Ýyi Hijyen Uygulamalarý Rehberi / 13

Temel Hijyen Kurallarý 

• Pozitif hava basýncý, temiz bölgeden kirli (konta-

mine) bölgeye doðru olmalýdýr.

• Yapay havalandýrma (klima vb.) kullanýlýyorsa,

pozitif hava basýncýnýn yönü, filtrelerin deðiþim sü-

resi gibi konularda havalandýrma sistemini kuran

firmanýn önerilerine uyulmalýdýr. 

• Hava kompresörü kullanýlýyorsa, ürüne yað bu-

laþmasýný engellemek için yaðsýz kuru tip kompresör

olmasýna özen gösterilmelidir.

04.01.08. Su, Buz ve Buhar

• Üretimde kullanýlan su, içilebilir nitelikte olmalý-

dýr. Suyun sürekli ve yeterli saðlanmasý, depolan-

masý, basýnç ve sýcaklýðýnýn kontrolü için uygun te-

sisat bulunmalýdýr. Su arýtýmý ile ilgili kayýtlar düzen-

li tutulmalýdýr.

• Ürünle temas edecek þekilde kullanýlan buz, içile-

bilir nitelikte sudan üretilmiþ olmalý, iþletme içinde

hijyen kurallarýna uygun þekilde depolanmalý ve

taþýnmalýdýr.

• Gýda ve gýda ile temas eden madde ve malzeme-

lerle doðrudan temas eden yüzeylerde kullanýlan

buhar, içilebilir nitelikteki sudan elde edilmelidir.

• Buhar üretimi, soðutma ve yangýn söndürme

gibi iþlerde kullanýlan, gýdalarla temas etmemesi

gereken su tamamen ayrý hatlarda taþýnmalý, bu

hatlar belirlenmiþ standartlara göre deðiþik renk-

lerle belirtilmeli ve içme suyu taþýyan sisteme ge-

ri dönüþ yapmamalýdýr.

04.01.09. Atýk Su ve Kanalizasyon Sistemi

• Atýk su kanalizasyon sistemleri, süt ve süt ürünle-

rinin olumsuz olarak etkilenmesini önleyecek þekil-

de tasarlanmýþ ve tesis edilmiþ olmalýdýr. Kanallarýn

üzeri ýzgara ile kapatýlmalýdýr. Kanallar periyodik

olarak temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

04.01.10. Depolar 

• Ham madde, yarý mamul, son ürün, ambalaj

malzemeleri, kimyasal madde ve benzeri maddeler

için uygun depolama koþullarý saðlanmalýdýr. 

• Temizlik gereçleri, temizlik ve dezenfeksiyon mad-

deleri için kapalý depolar olmalý ve bu maddeler süt

ve ürünlerinin bulunduðu alanlarda açýkta bulun-

durulmamalýdýr.

• Ambalaj malzemeleri, temizlik maddeleri, haþere

mücadele ilaçlarý, gýda maddeleri ve gýda katkýlarý

ile dezenfektanlar bir arada bulundurulmamalý,

ayrý ayrý depolarda ve tanýmlý olarak muhafaza

edilmelidir.

• Kimyasal maddeler, gýdalara bulaþmasý veya in-

san saðlýðý açýsýndan risk oluþturmasýný engelleye-

cek þekilde muhafaza edilmelidir. Kimyasallarýn

kayýtlarý düzenli olarak tutulmalýdýr.

• Depolar, kirlenmeyi önleyen, kolay temizlenebilen

ve düzenli depolamaya uygun olmalýdýr.

• Depolar içinde iþletmede alýnmasý gereken tüm

koruyucu önlemler (havalandýrma, temiz yüzey ve

duvarlar, varsa su gideri, sinek telleri vb.) alýnmalýdýr.
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• Depolarda, duvar ile depolanacak malzeme ara-

sýnda 45 cm aralýk bulunmalýdýr. 

• Depolarda “ilk giren ilk çýkar” ya da diðer bir de-

yiþle “son tüketim tarihi en yakýn olan ilk çýkar” ku-

ralýna uyulmalýdýr. 

• Hiçbir malzeme ve/veya içinde ürün bulunan ta-

þýma kaplarý (koli, sepet vb.) doðrudan zemine ko-

nularak depolanmamalý, nemli ya da ýslak ortam-

larda plastik veya alüminyum gibi uygun malzeme-

den yapýlmýþ palet ya da raf kullanýlmalýdýr.

• Malzeme depolarýnda, onaysýz ve þüpheli malze-

menin karantina altýna alýnabileceði belirli bir alan

bulunmalýdýr. Bu gibi onaysýz malzemelerin kullaný-

mý ve satýþý kesinlikle önlenmelidir.

• Depo alanlarýnda kemirgen, haþere ve kuþ kont-

rolleri periyodik olarak yapýlmalý; bunlarýn depo

alanlarýna giriþlerini önleyecek tedbirler alýnmalýdýr.

04.02. Temizlik ve Dezenfeksiyon

• Süt ve süt ürünleri üretiminde kullanýlan araçlar,

donanýmlar, makineler ve aletler kullanýlmadan önce

ve sonra, uygun temizlik önlemleri doðrultusunda te-

mizlenmeli ve gerekiyorsa dezenfekte edilebilmelidir.

• Temizlik ve dezenfeksiyon, belirlenmiþ programlar

dâhilinde düzenli olarak yapýlmalý ve yapýlan iþlem-

ler kaydedilmelidir (Örnek: Ek 4).

• Tüm yüzey ve ekipmanlarýn temizlenmesi ve de-

zenfekte edilmesi için gerekli aletler saðlanmalý,

bunlar paslanmaya dayanýklý malzemelerden yapýl-

mýþ, kolay temizlenebilir olmalýdýr.

• Dezenfeksiyon, sadece temizlenmiþ materyale

uygulanmalý ve yetkili merci tarafýndan kullanýmý-

na izin verilen, uygun bir dezenfeksiyon maddesi

ile yapýlmalýdýr. 

• Temizlik için uygun kimyasal ve ekipman seçilme-

li; temizlik veya dezenfeksiyon maddesi kullanýmýn-

da, özellikle üretici firmanýn belirttiði konsantrasyon

(dozaj), sýcaklýk veya etki süresi ile ilgili talimatlar

dikkate alýnmalý; kullaným þekli ile ilgili önerilere

mutlaka uyulmalýdýr. Personel için uyarýlar duvara

asýlmalý ve kayýtlarý tutulmalýdýr.

• Temizlik maddesinin ve dezenfektanýn etkinliði,

konsantrasyonu belirli aralýklarla kontrol edilmelidir.

• Ürüne temas eden yüzeylerin temizliðinde içme

suyu kalitesinde su kullanýlmalýdýr. 

• Deterjan ve dezenfektan kalýntýlarýnýn, gýda mad-

delerine bulaþmasýný önlemek için sýcak ve içme su-

yu kalitesindeki suyla durulama yapýlmalýdýr. 

• Ýþletmelerde, tahta ve boyalý demirden yapýlan te-

mizlik malzemeleri kullanýlmamalýdýr.

• Temizlik malzemelerinde çapraz bulaþmanýn ol-

masýný engelleyici önlemler alýnmalýdýr. 

• Çalýþma gereçlerinin ve donanýmlarýn temizliði ve

dezenfeksiyonu için uygun düzenekler (örneðin, fýr-

çalý temizleme aracý vb.) mevcut olmalýdýr. Bu düze-

nekler korozyona karþý dayanýklý malzemeden yapýl-

mýþ, kolay temizlenebilir yapýda; uygun sýcak ve so-

ðuk su baðlantýlarýna sahip olmalýdýr.
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Temel Hijyen Kurallarý 

• Gýda maddeleri, temizlik ve dezenfeksiyondan olumsuz olarak

etkileniyorsa (koku vb.), temizlik ve dezenfeksiyon sýrasýnda yakýn

çevrede gýda maddesi bulundurulmamalýdýr.

• Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri, gýda maddelerinden ayrý

bir yerde; üstleri etiketli olarak muhafaza edilmelidir. Ürüne karýþ-

ma riski nedeniyle bu maddeler, gýda ve içecek kaplarýna kesin-

likle konulmamalýdýr. Baþka kaba aktarma/boþaltma sýrasýnda

üzeri etiketsiz kaplar kullanýlmamalýdýr. 

• Her temizlikten sonra, kova gibi tüm temizlik araçlarýnýn kendi-

leri de temizlenmeli; temiz ve kuru olarak muhafaza edilmelidir.

• Temizlik donanýmý, temiz, saðlam ve çalýþýr durumda tutulmalý

ve ihtiyaca göre yenisi ile deðiþtirilmeli, düzenli aralýklarla kontrol

edilmelidir.

04.03. Personel Hijyeni

04.03.01. Genel Kurallar

• Bulaþýcý hastalýk taþýyan kiþilerin, gýda maddelerinin üretildiði ve

bulunduðu alanlara girmeleri yasaktýr. 

• Üretimde çalýþanlarýn mevzuata göre düzenli saðlýk kontrolleri

(portör muayenesi, akciðer filmi, burun-boðaz kültürü, sarýlýk test-

leri) yapýlmalýdýr. Hasta personel çalýþtýrýlmamalýdýr.

• Bulantý, ateþ ve ishal rahatsýzlýklarý olan kiþilerin süt ve süt

ürünleri üretim alanýnda, bulaþma riski ve taþýyýcý olmalarý ne-

deniyle çalýþmalarý yasaktýr. Bu gibi kiþiler, hastalýklarý ve belir-

tileri (özellikle ishal ve ateþ) hakkýnda iþletme yöneticisini der-

hal bilgilendirmelidir. 

• Enfeksiyonlu yaralarý, deri enfeksiyonlarý veya deri yaralanma-

larý olan kiþilerin, süt ve süt ürünleri üretimi ve satýþý ile uðraþma-

sý tümüyle engellenmelidir. Personelin vücudunda basit çizikler ol-

Personel uygun ve temiz

iþ kýyafetleri ile

gerektiðinde

bboonnee,,  ggaallooþþ  vvbb..
kkoorruuyyuuccuu  ggiiyyssiilleerr
ggiiyymmeelliiddiirr..

“

“
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AAllyyaannss  vvee
kkooll  ssaaaattii
dâhil hiçbir taký

ile iþletmeye

girilmemelidir.

“

“
masý durumunda özel olarak yapýlmýþ renkli yara bandý kullanýl-

malý ve tek kullanýmlýk plastik eldiven takýlmalýdýr.

• Personel uygun ve temiz iþ kýyafetleri ile gerektiðinde bone, ga-

loþ vb. koruyucu giysiler giymelidir.

• Sokak kýyafeti ve ayakkabýlarý çalýþma sýrasýnda giyilmemeli; iþ-

letmeye özgü açýk renk iþ kýyafetleri giyilmeli, bu kýyafetler düzen-

li olarak temizlenmelidir.

• Ýþ kýyafetleri, iþletme dýþýnda kullanýlmamalýdýr. 

• Ýþ kýyafetleri günlük olarak yýkanmalýdýr.

• Alyans ve kol saati dâhil hiçbir taký ile iþletmeye girilmemelidir. 

• Saçlar kýsa, erkeklerde tercihen býyýk ve sakal olmamalýdýr.

Uzun saçlar mutlaka toplanmalý ve bone içinde tutulmalýdýr. Ayný

zamanda býyýk ve sakal için uygun maske kullanýlmalýdýr.

• El týrnaklarý kýsa olmalý ve temiz tutulmalýdýr.

• Oje ve parfüm kullanýlmamalýdýr.

• Ceplere bir þey koymayý önlemek için önlüklerin ve iþ tulumla-

rýnýn cepleri olmamalýdýr.

• Önlüklerde ve çalýþma kýyafetlerinde düðme olmamalýdýr.

• Çalýþmaya baþlamadan önce, temizlik iþleri yapýldýktan sonra,

kirli cisimler elle tutulduktan sonra veya farklý bir uðraþa geçerken

eller iyice yýkanmalý, gerekiyorsa dezenfekte edilmelidir.

• Tuvaletten çýktýktan sonra eller iyice yýkanmalý ve dezenfekte

edilmelidir (Örneðin en az üç kere sabunlamalý veya sabunlama

süresi 25 saniyeden az olmamalýdýr).

• Koruyucu eldivenler kirlendiðinde yenileri ile deðiþtirilmeli ya da

sýk sýk sabunla yýkanýp durulanarak dezenfekte edilmelidir. Gerek-

tiðinde tek kullanýmlýk eldivenler tercih edilmelidir. 
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• Üretici firmanýn talimatlarý doðrultusunda uygun

el temizlik maddeleri kullanýlmalýdýr. Temizlik ve de-

zenfeksiyon maddelerinin yeterli tesir sürelerinde

uygulanmalarýna ve ellerin sýcak su ile iyice duru-

lanmasýna ve hijyen þartlarýna uygun olarak kuru-

lanmasýna özellikle dikkat edilmelidir. Tekstil havlu

kullanýlmamalý, tek kullanýmlýk kâðýt el havlusu ve-

ya tek kullanýmlýk bez havlu kullanýlmalýdýr. 

• Özellikle el temizliði her zaman yapýlmalý, dezen-

feksiyon ise gerektiðinde yapýlmalýdýr. Buna göre te-

mizlik malzemesi ile dezenfektanlar ayrý kaplarda

bulunmalýdýr. Ancak tuvalet çýkýþlarýnda dezenfek-

tanlý sývý sabun bulunmalýdýr. El yýkama prosedürü

lavabolarýn üzerinde asýlý olmalý, mümkünse resim-

lerle açýklanmalýdýr.

• Süt ve süt ürünleri üretim tanklarýna doðru öksü-

rülmemeli ve hapþýrýlmamalýdýr. Hapþýrýrken aðýz,

kol bükülerek kapatýlmalýdýr.

• Üretim yerinde gýda maddesi yenilmemeli ve

içilmemelidir. 

• Süt ve süt ürünleri üretimi yapýlan yerlerde sigara

vb. tütün mamulleri içilmemelidir. Sigara, sadece

izin verilen yerlerde içilebilir ve sigara içtikten sonra

eller sývý sabun ile yýkanmalýdýr.

• El temizliðine özen gösterilmeli, iþe baþlarken, tu-

valetten çýkarken, tozlu ve kirli þeylerle uðraþtýktan

sonra, hapþýrdýktan ve öksürdükten sonra eller çok

etkin bir þekilde yýkanmalýdýr.

• Aðza ve/veya burna dokunmaktan kaçýnýlmalýdýr,

hapþýrmak gibi zorunlu durumlarda eller mutlaka

yýkanmalýdýr.

• Herhangi bir sebeple üretim alanlarýna giren zi-

yaretçilerin uygun tedbirleri (önlük, bone, galoþ) al-

masý saðlanmalý, ziyaretçilere uyulmasý gereken hij-

yen kurallarý yazýlý olarak verilmelidir.

04.03.02. Hijyen Eðitimi 

Personele süt ve süt ürünleri iþleme yerlerinin hijye-

ni konularýnda eðitim verilmeli, personel hijyen ko-

nusunda bilinçlendirilmelidir. Bu eðitimler, düzenli

olarak ve en az yýlda bir olmak üzere tekrarlanma-

lýdýr. Daha önceden bu eðitimi almýþ kiþilerin de

tekrarlanan eðitime girmeleri gerekir. Bunun yaný sý-

ra, iþe girmeden önce personele iþe baþlama ve hij-

yen eðitimi verilmeli ve kayýtlarý tutulmalýdýr. 

• Hijyen eðitimi iþ baþýnda yapýlmalý, gerekiyorsa

tekrar eðitim verilmelidir. Personelin gýdanýn uygun-

luðu ve güvenliðini saðlayacak tüm iþlemlerden ha-

berdar olmasýný saðlayacak þekilde, gerekiyorsa

daha önceki eðitime katýlanlarýn da katýlýmýný sað-

layacak bir eðitim sistemi oluþturulmalýdýr.

PPeerrssoonneellee  ssüütt  vvee  ssüütt  üürrüünnlleerrii
iiþþlleemmee  yyeerrlleerriinniinn  hhiijjyyeennii
kkoonnuullaarrýýnnddaa  eeððiittiimm  vveerriillmmeellii,,
ppeerrssoonneell  hhiijjyyeenn  kkoonnuussuunnddaa
bbiilliinnççlleennddiirriillmmeelliiddiirr..

Temel Hijyen Kurallarý 
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El yýkama için kullanýlan

lavabolarda ssýýccaakk
vvee  ssooððuukk  ssuu,,
eell  tteemmiizzlleemmee
mmaallzzeemmeelleerrii,,
ddeezzeennffeekkttaannllýý
ssýývvýý  ssaabbuunn,,
hhiijjyyeenniikk  eell
yyýýkkaammaa  aalleettlleerrii
bulunmalýdýr.

“

“

• Çalýþanlara verilecek hijyen eðitimini, iþletmelerin sorumlu mü-

dürleri veya hijyen konusunda uzman personel verebilir. Gereki-

yorsa, iþletme dýþýndan uzman eðitimciler davet edilmelidir.

• Ýþletmelerde uyarýcý yazý, resim ve broþürlerden yararlanýlmalýdýr.

• Personel, haþerelerle mücadele konusunda bilgilendirilmeli, bu

bilgilendirme personele iþletme ve süt ve süt ürünleri üretimi ile il-

gili eðitim verilirken yapýlmalý ve her yýl tekrarlanmalýdýr. Eðitim

kayýtlarý düzenli tutulmalýdýr.

• Personelin iþletmedeki hijyen talimatlarýna uyup uymadýðý kont-

rol edilmelidir.

04.03.03. Tuvaletler, Banyolar

• Ýþletmelerde suyu akan ve kanalizasyon baðlantýsý bulunan ye-

teri kadar alafranga tuvalet (klozet) (her 10-12 kiþiye bir adet) bu-

lunmalýdýr. Tüm personel ýslak-kuru zemin farký açýsýndan klozet

kullanmanýn üstünlüðü konusunda bilgilendirilmeli ve klozet kul-

lanmaya zorlanmalýdýr. Hijyenik açýdan tek kullanýmlýk klozet ör-

tüsü kullanýlmasý önerilir. 

• Tuvaletler, hiçbir þekilde doðrudan gýda maddelerinin üretildiði

ve depolandýðý mekânlara açýlmamalýdýr.

• Tuvaletler için özel sanitasyon önlemleri alýnmalý, akan su ile

donanýmý ve temizlik akýþkanlýðý saðlanmalý, çöp kovalarý kapak-

lý olmalýdýr.

• Tuvaletlerde asla katý sabun kullanýlmamalý, dezenfektanlý sývý

sabun ve tek kullanýmlýk peçeteler veya el havlusu rulolarý gibi hij-

yenik el kurutma sistemleri olmalýdýr.

• Çalýþanlar için yeterli sayýda duþ olmalýdýr.

• Tuvalet ve duþlarýn gün içerisinde periyodik olarak temizlik ve de-

zenfeksiyonu yapýlmalý, sürekli olarak temiz kalmasý saðlanmalýdýr.
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04.03.04. El Yýkama Lavabolarý

• El yýkama için kullanýlan lavabolarda sýcak ve so-

ðuk su, el temizleme malzemeleri, dezenfektanlý sý-

vý sabun, hijyenik el yýkama aletleri bulunmalýdýr. El

kurutma için kâðýt havlu kullanýlmalýdýr.

• Ýþletmede uygun noktalarda gerekli sayýda el yý-

kama lavabosu bulunmalýdýr. 

• El yýkama lavabolarý, hem sýcak ve soðuk su kay-

naklarý ile hem de el yýkama ve hijyenik el kurutma

için gerekli malzemeler ile donatýlmýþ olmalýdýr.

• El yýkama lavabolarýnda basit olarak kol ile itme-

li ve/veya ayak ile basmalý dezenfektanlý sývý sabun

ve su akýþý saðlayan sistemler bulunmalýdýr. 

• Araç, gereç ve bulaþýklarýn yýkanmasý için gerekli

düzenekler, el yýkama lavabolarýndan ayrý olmalýdýr.

• El yýkama lavabolarýnýn temiz, saðlam ve çalýþýr

durumda tutulmasý gerekmektedir. 

04.03.05. Soyunma Odalarý

• Ýþletmede personel için yeterli sayýda soyunma

odalarý ve dolaplarý bulunmalýdýr.

• Personele üzerini deðiþebilmesi için yer saðlan-

malý, iþ ve sokak kýyafetlerinin ayrý bölümlerde sak-

lanmasýna özen gösterilmelidir.

• Soyunma odalarýnda yeterli aydýnlatma ve hava-

landýrma saðlanmalý, düzenli temizlik yapýlmalýdýr. 

04.04. Ýþletme Hijyeni

04.04.01. Genel Kurallar

• Gýdanýn ve elin temas ettiði yüzeylerde, temizlik

ve dezenfeksiyon iþlemleri yapýlmalýdýr.

• Süt ve süt ürünleri üretiminin yapýldýðý yerler, ye-

terli hijyeni saðlayacak ve üretimin olumsuz olarak

etkilenmesini önleyecek þekilde tasarlanmýþ ve ku-

rulmuþ olmalýdýr.

• Çið süt ve ýsýl iþlem görmüþ süt pompalarý ayrý

olmalýdýr.

04.04.02. Ýþletme Temizliði

• Ünite giriþlerinde dezenfektan havuzlarý bulunma-

lý ya da giriþlere hijyen alanlarý oluþturulmalýdýr. 

• Ýnkübasyon odasý, soðuk oda, kaþar peyniri ol-

gunlaþtýrma odasý vb. gibi ürünün direkt havayla te-

mas ettiði yerlerde özel önlem alýnmalý, burada te-

mizlik ve dezenfeksiyon etkinliði kontrol edilmelidir.

Bu gibi yerlerde havanýn UV lamba gibi yöntemler

ile dezenfekte edilmesi önerilir. Günlük temizlik ka-

yýtlarý tutulmalýdýr.

04.04.03. Alet ve Ekipman Temizliði 

• Süt ve süt ürünleri iþleyen tesislerde; krema maki-

nesi, süt pompalarý, yoðurt mayalama tabancasý,

peynir tekneleri, peynir baskýlarý, kaþar peyniri haþ-

lama tanký, kapama makinesi, ayran dolum maki-

nesi vb. gibi üretimde kullanýlan her türlü alet ve

ekipman kolaylýkla ve etkin þekilde temizlenebilir ve

gerektiðinde dezenfekte edilebilir olmalýdýr.

Temel Hijyen Kurallarý 
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• Yýkanmýþ ve içme suyu kalitesindeki suyla duru-

lanmýþ cendere bezleri, tozsuz ve temiz alanlarda

kurutulmalýdýr. 

04.04.05. Soðutucu ve Dondurucularýn Temizlenmesi

• Soðutucu ve dondurucu donanýmlar düzenli ara-

lýklarla temizlenmeli ve ihtiyaca göre dezenfekte

edilmeli, gerekirse üreticisinden uygun temizleme

iþlemleri hakkýnda bilgi alýnmalýdýr.

04.04.06. Temizlik ve Dezenfeksiyon Planý

• Her üretim bitiminde temizlik, bir sonraki üretime

baþlamadan hemen önce de dezenfeksiyon yapýl-

malýdýr. Bunun için bir temizlik ve dezenfeksiyon

planý oluþturulmalýdýr.  Örnek bir temizlik ve dezen-

feksiyon planý Ek 4'te verilmiþtir. 

• Temizlik ve dezenfeksiyon maddesi saðlayan te-

darikçi firmadan bu maddelerin kullanma talimat-

larý için ayrýntýlý bilgi alýnmalý ve mümkünse uygula-

ma hakkýnda duvar panolarý saðlanmalý; bu pano-

lar ilgili yerlere asýlmalýdýr. 

04.05. Atýk ve Çöp Kontrolü 

• Atýklar, iþletme içerisinde uzun süreli bekletilmeme-

li ve en hýzlý þekilde iþletme dýþýna çýkarýlmalýdýr. Ge-

ce, iþletme içi ve yakýn çevresinde çöp kalmamalýdýr.

• Raf ömrü dolmuþ, küflenmiþ, ekþimiþ, kokmuþ, iþ-

letmede bozulan ya da bozulduðu için iade gelen

ürünler,  ilgili atýk ve çevre yönetimi kurallarýna uy-

gun þekilde imha edilmelidir. Bu ürünlerin imhasý

• Pastörize süt için kullanýlan pompalar, her kulla-

nýmdan sonra iþletme tarafýndan kullanýmý uygun

bulunmuþ temizlik maddesi, sýcak su (70-80°C),

dezenfektan ve tekrar sýcak su geçirilerek temizlen-

meli, kullanýmdan önce yine bol sýcak su ile durulan-

malýdýr. Durulanmanýn etkinliði kontrol edilmelidir.

• Yoðurt maya tabancasý, boru dirsekleri gibi sökü-

lerek temizlenen ekipmanlar yýkanýp durulandýktan

sonra vakit geçirmeden yerlerine takýlmalý ve temiz

olarak muhafaza edilmelidir.

• Tanklar ve peynir teknesi gibi yerinde temizle-

nen ekipmanlar ise yýkanýp temizlendikten sonra

temiz olarak muhafaza edilmelidir.  Tanklarýn te-

mizliði iþletme genelinde uygulanan temizlik

programý çerçevesinde belirlenen periyotlarda

yapýlmalý ve temizlik esnasýnda tankýn tüm yüzeyi

temizlik maddesi ile temas etmelidir. Ekipmanlar

deterjan veya dezenfektan kalýntýsý kalmayacak

þekilde iyice durulanmalýdýr.

• Üretim alanlarý ve gýda ile temasta bulunan tüm

makine, alet ve ekipman için temizlik talimatlarý ol-

malý, bu talimatlarda kullanýlan kimyasalýn tipi,

konsantrasyonu, uygulama sýcaklýðý ve süresi, uy-

gulama sýklýðý ayrý ayrý belirtilmelidir.

04.04.04. Cendere Bezlerinin Temizliði 

• Peynir yapýmýnda kullanýlan cendere bezleri dü-

zenli olarak, kullaným sonrasýnda tozsuz ve temiz

alanlarda, deterjan kullanýlmadan, uygun koþullar-

da yýkanmalý, durulanmalý ve kurutulmalýdýr.

• Cendere bezleri saðlam olmalýdýr. 
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sonrasýnda, insanlar tarafýndan tüketilemeyecek þekilde önlem

alýnmalýdýr. 

• Çevre yasalarýnda yapýlan deðiþiklikler düzenli olarak izlenmeli

ve uygulanmalýdýr. Konu hakkýnda personelin bilgilendirilmesi

saðlanmalýdýr.

• Katý atýklarýn saklanmasý ve ortadan kaldýrýlmasý için uygun dü-

zenlemeler yapýlmalý; katý atýklarda ve çevresinde haþere ve sinek

birikimi olmayacak ve insan saðlýðýný olumsuz etkilemeyecek ön-

lemler alýnmalýdýr. Çöp toplama alanlarý, temiz tutulabilecek ve

haþereden korunabilecek þekilde tasarlanmýþ ve yapýlmýþ olmalýdýr. 

• Çöp odalarýnýn soðutulmasý, uçan haþere giriþini önleme açý-

sýndan yararlýdýr. 

• Çöpler, mutlaka kapalý kaplarda tutulmalý, iþ bitiminden sonra

uygun plastik torbalarla çöp alanýna býrakýlmalýdýr. 

• Çöp toplama alaný, hâkim rüzgâr yönüne göre iþletmeye koku

sinmeyecek bir yerde olmalýdýr. 

• Çöp toplama alaný, bahar ve yaz aylarýnda günlük olmak üze-

re, sinek ve haþerelere karþý ilaçlanmalýdýr. 

• Süt ve süt ürünleri üretiminin olumsuz olarak etkilenmemesi için

gýda maddeleri ile atýklar iþletmeden çýkarken birbirleriyle karþýlaþ-

mamalýdýr. Bunun için atýklar farklý bir yoldan ve üretimin yapýlma-

dýðý zamanlarda dýþarý çýkarýlmalýdýr. Peynir üretimi devam ederken

peynir altý suyunun uzaklaþtýrýlmasý gibi zorunlu uygulamalarda,

drenaj tam ve gereken hijyen kurallarýna uygun olmalýdýr. 

04.06. Haþere, Sinek ve Kemirgen Kontrolü

• Haþere kontrolünde asýl amaç haþerenin iþletmeye girmesini

önleyici tedbirlerin oluþturulmasýdýr.

Tanklarýn temizliði

iþletme genelinde

uygulanan

tteemmiizzlleemmee
pprrooggrraammýý
ççeerrççeevveessiinnddee
belirlenen periyotlarda

yapýlmalýdýr.

“
“

Temel Hijyen Kurallarý 
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• Ýþletme içinde zararlý mücadele programý, iþletmenin kendi tara-

fýndan yapýlacaksa bu konuda eðitim almýþ bir kiþi tarafýndan ya-

pýlmalý; aksi takdirde profesyonel bir firmadan destek alýnmalýdýr. 

• Haþere mücadelesinde yazýlý bir haþere kontrol programý oluþ-

turulmalý ve iþletmenin haþere kontrol dosyasýnda bulunmalýdýr.

• Kemirgen kontrolüne dýþ alandan baþlanmalýdýr. Bu amaçla dýþ

alanda yem istasyonlarý kullanýlmalýdýr.

• Problem dahi olsa üretim alanýnda hiçbir þekilde zehirli yem ve

canlý yakalama kapaný gibi ne yem istasyonu ne de kimyasal ke-

mirgen kontrolü teknikleri kullanýlmamalýdýr. Bu amaçla elektrik

ve ses dalgalý aygýtlar tercih edilmelidir.

04.07. Cam Kontrolü

• Ýþletmede etkin bir cam kontrol sistemi kurulmalý ve uygulanma-

lýdýr. Ýþletmede pencere vb. yerlerde cam kullanýmý zorunlu ise

camlar plastik bazlý ya da film kaplanmýþ olmalýdýr. 

• Ýþletmede (depo ve varsa laboratuvar da dâhil olmak üzere)

cam kýrýlmalarýnda, kýrýk cam parçalarýnýn ürüne bulaþmasý kesin-

likle engellenmelidir. 

• “En iyi pencere duvardýr” kuralýna olabildiðince uyulmalýdýr. 

• Ýþletmeye hiçbir þekilde cam malzeme girmemesi için gereken

önlemler alýnmalýdýr. Buna maya ve/veya kültür kaplarý dâhildir.

Zorunlu olarak iþletmeye girmesi gereken cam esaslý malzemeler,

sadece yetkili personelin sorumluluðunda ve kýrýlmalara karþý ola-

bildiðince güvenli bir þekilde (örneðin, 2-3 kat naylon torba için-

de) iþletmeye sokulabilir. 

• Ýþletmede laboratuvar varsa, kýrýlabilecek cam malzemenin iþ-

letmeye geçmemesi için gereken önlemler alýnmalýdýr. 

Ýþletmede 

olabildiðince,  

mmeettaall  
tteerrmmoommeettrree  
gibi, cam dýþý 

malzeme kullanýmý 

tercih edilmelidir.

“

“
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• Ýþletmede olabildiðince, metal termometre gibi,

cam dýþý malzeme kullanýmý tercih edilmelidir. 

• Ürün ambalajý olarak cam kullanýmý durumunda,

kýrýlmayý ve ürüne karýþmasýný engelleyen tedbirler

alýnmalýdýr.

05. ÜRETÝM KURALLARI

05.01. Genel Kurallar 

• Süt günlük toplanacaksa 8°C’den fazla olmayan

sýcaklýklara veya günlük toplanmayacaksa 6°C’den

fazla olmayan sýcaklýklara hemen soðutulmasý uy-

gundur. Bu nedenle iþletmede yeterli kapasitede uy-

gun soðutucu ve tank bulunmalýdýr. Çið sütün de-

polanmasýndaki sýcaklýk ve bekleme süresi izlenme-

li ve kayýtlarý tutulmalýdýr. 

• Her iþletmenin, ürettiði her ürün için basit ve an-

laþýlabilir bir iþ akýþ þemasý ve o üretimle ilgili açýk-

lamalar olmalý ve üretim bu þema ve açýklamalara

göre yapýlmalýdýr. 

Ek 5 (a), (b), (c), (d) ve (e)’de çeþitli ürünlerin üretimi-

ne iliþkin örnek üretim akýþ þemalarý verilmiþtir. Ürün-

lere özgü þemalar üzerinde “pastörizasyon”, “maya-

lama”, “inkübasyon” gibi uygulamalarda, bekleme

süreleri ve sýcaklýklarý mutlaka belirtilmelidir. 

• Süt ve süt ürünlerinin, tüm üretim süreci boyunca

ve son üründe gerekli kontrollerinin yapýlmasý ve

kayýt altýna alýnmasý gereklidir. Ek 6’da örnek bir

üretim kontrol formu, Ek 7’de örnek bir son ürün

kontrol formu verilmiþtir. 

05.02. Ham Madde Kabulü

• Süt ve süt ürünleri üretiminde kullanýlacak her tür-

lü ham madde (çið ya da pastörize süt, süt tozu,

peynir altý suyu tozu, krema vb.), yardýmcý madde

(maya, tuz vb.) ve ambalaj malzemelerinin ürünler-

de fiziksel, kimyasal veya biyolojik bulaþmaya ne-

den olmayacak koþullarda iþletmeye ulaþtýrýlmasý

saðlanmalýdýr. 

• Yükleme, nakliye ve boþaltmalar zaman kaybedil-

meden yapýlmalýdýr.

• Üretimde kullanýlan süt, günlük olarak iþletmeye

getirilmelidir. Depolama koþullarý saðlanýrken, ürü-

nün kalitesinin korunmasýna dikkat edilmeli, mikro-

biyal bulaþmadan kaçýnýlmalýdýr. 

• Depoya ilk giren ham maddenin üretimde ilk ola-

rak kullanýlmasýna özen gösterilmelidir. Düzenli

kayýt altýna alýnmalýdýr.

• Ham maddeye iliþkin koþullar “Çið Süt Tebli-

ði”nde belirtildiði þekilde saðlanmalýdýr. 

• Sütün taþýndýðý araçlarda süt dýþýnda diðer her-

hangi bir ürün taþýnmamalýdýr. 

• Ham madde ve/veya yardýmcý madde taþýnma-

sýnda kullanýlan her türlü güðüm ve ekipman, daha

önce gýda dýþý ve/veya ürüne zarar verebilecek fark-

lý malzemelerin taþýnmasýnda kullanýlmamalýdýr. 

• Ýþletmecinin satýn aldýðý ham ve yardýmcý madde-

ler hijyenik açýdan uygun ve standart kalitede olma-

lýdýr. Bu konuda tedarikçilerden gerekli analiz bel-

gesi ve raporlar istenmelidir.

Üretim Kurallarý 
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• Üretimde kullanýlacak gýda ile temas eden madde ve malzeme-

ler ile yardýmcý maddelerin üretim izni veya ithal edilmiþse ithalat

izni bulunmalýdýr. Ýþletmeye kabul edildiyse iþleme sürecinde izle-

nebilirliði saðlanmalýdýr. 

• Baþta çið süt olmak üzere ham madde ve yardýmcý madde alý-

mý aþamasýnda çalýþan personel, fabrika içindeki çalýþanlar gibi

“iyi hijyen uygulamalarý” konusunda eðitilmelidir. 

• Mal kabul kontrolleri sýrasýnda kusur tespit edilmesi halinde iade

ve benzeri önlemler alýnmalýdýr. Tespit edilen kusurlar ve alýnan ön-

lemler (örneðin, irsaliyesi kaþelenerek) yazýlý olarak kaydedilmelidir.

• Sevkiyat sýcaklýklarýnýn uzun bir süre için sapmasý durumunda

mallar iade edilmeli ve bu süt ürüne iþlenmemelidir.

05.03. Üretim, Ürüne Ýþleme

05.03.01. Genel Bilgiler

• Elde edilmek istenen ürünün niteliði ve çeþidine göre çok farklý

iþlemler uygulandýðýndan, ürüne iþleme konusunda bu rehberde

sadece genel bilgiler verilmiþtir. Ýþletmeler, ürüne özgü olarak bu

metinde genel olarak bildirilmiþ hijyen önlemlerini almalýdýr.

• Ýþletmelerin basit olarak tank, makine gibi ekipmanýn otomatik

yýkamasýný yapan bir temizlik sistemi olan CIP (Cleaning-In-Place)

sistemini ya da benzeri bir temizlik sistemi kurmalarý önerilir. Bu

konuda gerekirse dýþarýdan teknik destek saðlanmalýdýr.

• Ürüne iþleme sýrasýnda kullanýlan her alet ve ekipmanýn temiz-

lenmesi ve gerekiyorsa dezenfekte edilip, durulamanýn etkinliði

kontrol edilmelidir. 

Ýþletmeye gelen 

çið süt,  

aammaaccaa  
uuyygguunn  oollaarraakk
ppaassttöörriizzee  
eeddiillmmeelliiddiirr..

“

“
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Üretim Kurallarý 

05.03.02. Sütün Ön Temizliði-Süzme

• Süzmede kullanýlan filtreler önceden yýkanýp temiz-

lenmiþ olmalýdýr.

05.03.03. Standardizasyon

• Gerekli ise, sütün yað oraný ayarlanmalýdýr. 

• Ýþlem öncesinde seperatör, yukarýda ilgili bölüm-

lerde açýklanmýþ olduðu gibi temizlenmiþ olmalýdýr. 

• Ýþlem sonrasý sütün aktarýlacaðý pompa, tank vb.

alet ve ekipman, yukarýda ilgili bölümlerde açýklan-

mýþ olduðu gibi temizlenmiþ olmalýdýr. 

05.03.04. Homojenizasyon

• Gerekli ise süt homojenize edilir. 

• Bu iþlem öncesinde homojenizatör, yukarýda ilgili

bölümlerde açýklanmýþ olduðu gibi temizlenmiþ

olmalýdýr. 

05.03.05. Isýl Ýþlem (Sýcaklýk) Uygulamalarý 

• Ýþletmeye gelen çið süt, amaca uygun olarak pas-

törize edilmelidir. 

• Isýl iþlemden sonra pastörize süt, gereken iþleme

sýcaklýðýna soðutulup hýzla ürüne iþlenmeli, depola-

ma zorunlu ise temizlenmiþ ve dezenfekte edilmiþ

tanklarda 4-6°C arasýnda tutulmalýdýr.

05.03.06. Dolum ve Ambalajlama

• Özellikle peynir üretiminde, teneke ya da plastik ku-

tulara dolumda eller temizlenmiþ ve dezenfekte edil-

miþ olmalýdýr. Gerektiðinde eldiven kullanýlmalýdýr.

• Kapama makinesi kullanýldýðýnda makine, yuka-

rýda ilgili bölümlerde açýklandýðý þekilde temizlen-

miþ olmalýdýr. 

• Kapama sýrasýnda ambalaj malzemesi yerde de-

ðil mutlaka tezgâh üzerinde tutulmalýdýr. 

• Ambalaj malzemeleri, gýda maddelerini olumsuz

olarak etkilemeyen ve gýdadan etkilenmeyen uygun

bir malzemeden yapýlmýþ olmalý; üzerlerinde yarýk

veya yýrtýk bulunmamalý; yüzeyleri pürüzlü olmama-

lý; cam kýrýklarý, deterjan veya dezenfeksiyon mad-

desi kalýntýlarý vb. yabancý madde içermemelidir.

• Ambalaj malzemeleri, streç veya shrink malzeme-

leri, üzerlerine kir veya mikroorganizma bulaþma-

yacak þekilde muhafaza edilmelidir.

• Ambalajlama ve paketleme iþlemleri ürünlerin

kirlenmesini önleyecek þekilde yapýlmalýdýr. Teneke

kutu ve cam kavanoz kullanýmý durumunda gýda

güvenilirliði koþullarý saðlanmalýdýr. Kullanýlan cam

kavanozlar ve tüm ambalajlar kontrollü koþullarda

muhafaza edilmelidir.

• Ürünün ambalajlanmasýnda kilitli ambalaj kulla-

nýlýyorsa, kilit bir kez kýrýldýktan sonra tekrar kilitle-

nemez olmasý saðlanmalýdýr.

05.03.07. Soðutma

• Üretimi tamamlanan süt ürünlerinin soðutulmasý,

gereken teknolojiye uygun olarak olabildiðince hýz-

lý yapýlmalýdýr. 
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• Soðutma üniteleri ve soðuk depolarda, yukarýda açýklanan hij-

yen önlemleri alýnmýþ olmalýdýr. 

• Soðutulmuþ olan ham maddeler ile tam ve yarý mamullerde so-

ðuk zincir kýrýlmamalý, soðuk muhafazanýn mümkün olduðu kadar

kesintiye uðramadan sürdürülmesi saðlanmalýdýr. 

• Süt soðutma cihazýndaki sýcaklýk derecesi kolayca ve belirli ara-

lýklarla kontrol edilebilmelidir. Bu amaçla soðutma cihazýnda sý-

caklýk düzeyini gösteren bir ölçme aleti bulunmasý gereklidir. Ýlgi-

li kayýtlar tutulmalýdýr. 

05.03.08. Son Ürünün Depolanmasý ve Sevkiyat

• Depolama alanlarý kuru ve temiz olmalý, etkin þekilde havalan-

dýrýlmalýdýr.

• Depolar, bozulmayý en aza indirecek þekilde tasarlanmalýdýr.

Depolarýn sýcaklýk ve nemi periyodik olarak kontrol edilmelidir. Ek

8’de örnek bir depo sýcaklýk kayýt formu verilmiþtir. 

• Son ürünler; ham madde, kimyasal madde ve yardýmcý malze-

melerden ayrý yerde depolanmalýdýr.

• Depolarda, depo yerleþimini gösteren planlar bulunmalý ve de-

po yerleþiminde bu planlara uyulmalýdýr.

• Süt ve süt ürünlerinin sevkiyatý soðutmalý araçlarla ve hýzlý bir

þekilde yapýlmalýdýr. Nihai tüketiciye varýncaya kadar soðuk zinci-

rin kýrýlmamasý saðlanmalýdýr.

• Son ürün depodan “ilk giren, ilk çýkar” kuralýna uygun olarak

sevk edilmelidir. Ya da son tüketim tarihi dikkate alýnarak “son tü-

ketim tarihi en yakýn olan ürün, ilk çýkar” ilkesi gözetilmelidir. 

05.04. Allerjen Bildirimi 

• Bazý çeþnili peynirlerde ya da meyveli yoðurtlarda çilek, fýndýk

Süt ve süt 

ürünlerinin sevkiyatý

ssooððuuttmmaallýý  
aarraaççllaarrllaa  vvee  
hhýýzzllýý  bbiirr  þþeekkiillddee
yyaappýýllmmaallýýddýýrr..  
Nihai tüketiciye 

varýncaya kadar 

soðuk zincirin 

kýrýlmamasý 

saðlanmalýdýr.

“

“
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gibi bazý alerjen çeþni, ham madde ya da yardýmcý

katkýlarýn kullanýmý halinde ambalaj üstünde bilgi-

lendirme yapýlmalýdýr. 

05.05. Ýadelerle Ýlgili Uygulamalar 

Bölüm 04.05’te belirtilen kurallar dikkate alýnarak:

• Ýþletmeye gelen iade ürünlerle ilgili talimatlar

bulunmalýdýr, 

• Ýadeler, dýþ ve iç iade olarak ayrý ayrý grup-

landýrýlmalýdýr. 

05.06.  Yeniden Ýþleme Kurallarý

• Raf ömrünü bitirmeden iþletmeye herhangi bir þe-

kilde iade edilen, bozulmamýþ, küflenmemiþ, bozul-

ma olmadýðý ve hiçbir insan saðlýðý riski taþýmadýðý

laboratuvar analizleri ile kanýtlanmýþ olan ürünler

yeniden iþleme kurallarýna göre deðerlendirilebilir. 

• Yeniden iþlenebilecek ürünler konusunda iþletme

bir doküman hazýrlayarak bu konuyu net þekilde ta-

nýmlamalýdýr. Yeniden iþlenen ürünlerle ilgili izlene-

bilirlik kayýtlarý tutulmalýdýr.

• Bu konuda gerekirse dýþarýdan uzman desteði

saðlanmalýdýr. 

05.07. Laboratuvar

• Düþük kapasiteli süt iþletmelerinde laboratuvar

bulunmasý zorunlu deðildir. 

• Laboratuvar varsa, hijyenik koþullara uygun ve di-

ðer ünitelerden tam bölme ile ayrýlmýþ olmalýdýr. 

• Laboratuvarda, iþletme giderleri açýsýndan, basit

olarak kuru madde ve benzeri analizleri yapacak

donanýmlarýn hazýr bulundurulmasý önerilir. 

• Mikrobiyolojik analiz laboratuvarý bulunmasý ha-

linde, çapraz bulaþma riski nedeniyle patojen bak-

teri tayininin “zenginleþtirme yöntemi” ile yapýlma-

masý gereklidir. 

• Laboratuvarda cam kontrol sistemi kurulmuþ

olmalýdýr. 

05.08. Ýzlenebilirlik 

• Ýþletmeler tarafýndan ham madde, üretim, iþleme,

ambalajlama, depolama, daðýtým, satýþ ve tüketim

aþamalarýnda izlenebilirlik saðlanmalý ve kayýtlar

tutulmalýdýr.

• Ýþletmeler, pazarladýklarý ürünün ambalajý üzerin-

deki üretim tarihi, son tüketim tarihi, parti/seri no

yardýmýyla pazarda izlenebilirliðini saðlamalýdýr. 

Üretim Kurallarý 
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• Ýþletmelerin yýlda en az bir kez kendi izlenebilirlik sistemini göz-

den geçirmesinde yarar vardýr.

05.09. Geri Çaðýrma 

• Ürün pazara verildikten sonra, ürünün insan saðlýðý açýsýndan

tehlikeli olduðu belirlenirse ürün pazardan toplatýlmalý ya da geri

çaðrýlmalýdýr (recall). Geri çaðýrma durumu için senaryo oluþturul-

malý ve yýlda en az 1 kez geri çaðýrma tatbikatý yapýlmalýdýr.

• Kuruluþ, iç ve dýþ iletiþim konusunda bir doküman hazýrlamalý ve

bu dokümanda geri çaðýrma uygulamalarýna yer verilmelidir. Bu

doküman konuyla ilgili tüm kiþilerde ve noktalarda bulunmalýdýr.

• Geri çaðýrmada tüketicilere hýzlý ulaþabilmek açýsýndan basýn ve

yayýn kuruluþlarý, ilgili kamu kuruluþlarýnýn (Tarým ve Köyiþleri Ba-

kanlýðý, Saðlýk Bakanlýðý, valilik ve/veya kaymakamlýk, belediye,

muhtarlýk vb.)  iletiþim bilgileri bir liste halinde hazýr tutulmalýdýr.

06. Ne Tür Yardým Alabilirsiniz? 

Ýþletmeniz ile ilgili her türlü sorun ve soru için:

• Ýnternette, http://www.kkgm.gov.tr adresinden, 

• Ankara’da, Koruma ve Kontrol Genel Müdürlüðü/Gýda Kontrol

Hizmetleri Daire Baþkanlýðýndan,

• Bulunduðunuz ilde, Tarým ve Köyiþleri Bakanlýðý Tarým Ýl/Ýlçe

Müdürlüklerinden yardým talep edilebilir.

Her türlü bilgi ve baþvuru için:

Koruma ve Kontrol Genel Müdürlüðü

Gýda Kontrol Hizmetleri Daire Baþkanlýðý

Akay Cad. No:3 06100 Bakanlýklar/Ankara

Tel No : (0312) 417 41 76

Faks No : (0312) 419 83 25

Ne Tür Yardým Alabilirsiniz?



07. Ekler
EK. 1. Süt ve Süt Ürünleri Ýþletmelerini Ýlgilendiren Yasal Düzenlemeler 

SSýýrraa MMeevvzzuuaatt  AAddýý RReessmmii  GGaazzeettee
TTaarriihh  vvee  SSaayyýýssýý

1 5179 sayýlý Gýdalarýn Üretimi, Tüketimi ve Denetlenmesine Dair 
Kanun Hükmünde Kararnamenin Deðiþtirilerek Kabulü Hakkýnda Kanun  . . .05 Haziran 2004-25483

2 Gýda ve Gýda ile Temas Eden Madde ve Malzemeleri Üreten Ýþ 
Yerlerinin Çalýþma Ýzni ve Gýda Sicili ve Üretim Ýzni Ýþlemleri ile
Sorumlu Yönetici Ýstihdamý Hakkýnda Yönetmelik  . . . . . . . . . . . . . . . . . . .27 Aðustos 2004-25566

3 Gýda Güvenliði ve Kalitesinin Denetimi ve Kontrolüne Dair Yönetmelik  . . .26 Eylül 2008-27009

4 Ýnsani Tüketim Amaçlý Sular Hakkýnda Yönetmelik  . . . . . . . . . . . . . . . . . .17 Þubat 2005-25730

5 Canlý Hayvanlar ve Hayvansal Ürünlerde Belirli Maddeler ile Bunlarýn 
Kalýntýlarýnýn Ýzlenmesi Ýçin Alýnacak Önlemlere Dair Yönetmelik  . . . . . . . .19 Ocak 2005-25705

6 Türk Gýda Kodeksi Yönetmeliði  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .16 Kasým 1997-23172(m)

7 Türk Gýda Kodeksi-Çið Süt ve Isýl Ýþlem Görmüþ Ýçme Sütleri Tebliði 
(Teblið No: 2000/6)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .14 Þubat 2000-23964

8 Türk Gýda Kodeksi-Fermente Sütler Tebliði (Teblið No: 2009/25)  . . . . . . .16 Þubat 2009-27143

9 Türk Gýda Kodeksi-Koyulaþtýrýlmýþ Süt ve Süttozu Tebliði 
(Teblið No: 2005/18)   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .12 Nisan 2005-25784

10 Türk Gýda Kodeksi-Krema ve Kaymak Tebliði (Teblið No: 2003/34) . . . . . .27 Eylül 2003-25242

11 Türk Gýda Kodeksi-Tereyaðý, Diðer Süt Yaðý Esaslý Sürülebilir Ürünler 
ve Sadeyað Tebliði  (Teblið No: 2005/19)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .12 Nisan 2005-25784

12 Türk Gýda Kodeksi-Dondurma Tebliði (Teblið No: 2004/45)  . . . . . . . . . . .13 Ocak 2005-25699

13 Türk Gýda Kodeksi-Yenilebilir Buzlu Ürünler Tebliði (Teblið No: 2005/43) . . .07 Ekim 2005-25959

14 Türk Gýda Kodeksi-Yenilebilir Kazein ve Kazeinat Tebliði 
(Teblið No: 2001/22)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .03 Eylül 2001-24512

15 Türk Gýda Kodeksi-Mikrobiyolojik Kriterler Tebliði (Teblið No: 2009/6)  . . .06 Þubat 2009-27133

Ekler

Süt ve Süt Ürünleri Ýyi Hijyen Uygulamalarý Rehberi / 29



30 / Süt ve Süt Ürünleri Ýyi Hijyen Uygulamalarý Rehberi

SSýýrraa MMeevvzzuuaatt  AAddýý RReessmmii  GGaazzeettee
TTaarriihh  vvee  SSaayyýýssýý

16 Türk Gýda Kodeksi-Hayvansal Kökenli Gýdalarda Veteriner Ýlaçlarý 
Maksimum Kalýntý Limitleri Tebliði (Teblið No: 2002/30)  . . . . . . . . . . . . . .28 Nisan 2002-24739

17 Türk Gýda Kodeksi-Gýda Maddeleri ile Temasta Bulunan Madde ve 
Malzemeler Tebliði (Teblið No: 2002/32)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .22 Nisan 2002-24734

18 Türk Gýda Kodeksi-Gýda Maddelerinde Kullanýlan Tatlandýrýcýlar 
Tebliði (Teblið No: 2006/45)    . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .21 Eylül 2006-26296

19 Türk Gýda Kodeksi-Renklendiriciler ve Tatlandýrýcýlar Dýþýndaki 
Gýda Katký Maddeleri Tebliði (Teblið No: 2008/22)  . . . . . . . . . . . . . . . . . .22 Mayýs 2008-26883

20 Türk Gýda Kodeksi-Gýdalarda Kullanýlan Renklendiriciler Tebliði 
(Teblið No: 2002/55)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .25 Aðustos 2002-24857

21 Türk Gýda Kodeksi-Gýda Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme 
Yönünden Etiketleme Kurallarý Tebliði (Teblið No: 2002/58)  . . . . . . . . . . .25 Aðustos 2002-24857

22 Türk Gýda Kodeksi-Gýda Maddelerinin Parti Numaralarýna Ait 
Ýþaretlerin Belirlenmesi Hakkýnda Teblið (Teblið No: 2002/6) . . . . . . . . . . . .06 Þubat 2002-24663

23 Türk Gýda Kodeksi-Gýda Maddelerindeki Bulaþanlarýn Maksimum 
Limitleri Hakkýnda Teblið (Teblið No: 2008/26)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .17 Mayýs 2008-26879

24 Türk Gýda Kodeksi-Gýda Maddelerinde Bulunmasýna Ýzin Verilen 
Pestisitlerin Maksimum Kalýntý Limitleri Tebliði (Teblið No 2008/41)  . . . . . . .29 Temmuz 2008-26951

25 Gýda Maddelerinin ve Umumi Saðlýðý Ýlgilendiren Eþya ve Levazýmýn 
Hususi Vasýflarýný Gösteren Tüzük, “Peynir ve Peynir Mayasý” baþlýklý 
11. Kýsým  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .18 Ekim 1952-8236

26 TS 591 Sayýlý Beyaz Peynir Standardý  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .12 Ocak 1984-18279
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EK. 2. Süt ve Süt Ürünleri Ýþletmeleri Ýçin Gerekli Taným ve Bilgiler

Süt ve Süt Ürünleri-Dondurma-Yenilebilir Buzlu Ürün üretim yer-

lerinde Gýda Mühendisi, Ziraat Mühendisi (Gýda+Süt+Zootekni),

Veteriner Hekim, gýda mevzuatýna uygun üretim yapýlmasýnda,

iþveren ve/veya tüzel kiþilik yasal temsilcisi ile birlikte sorumlu

yönetici olarak görev alýr.

Üretim izni belgeleri; üzerinde yazýlý gerçek ve tüzel kiþiler, marka,

adres, faaliyet konusu ve üretilen ürün için geçerlidir. Bunlardan

herhangi birinin deðiþmesi hâlinde belge, geçerliliðini kaybeder. Bu

durumda deðiþiklikle ilgili bilgi, belge ve üretim izni belgelerinin

aslý, bir dilekçeye eklenerek üç ay içinde ilgili mercie baþvurulur ve

bu belgeler ilgili merci tarafýndan yeniden düzenlenir.

• Ayný yüzde bileþene haiz ürünler birden fazla marka ile üretilip

piyasaya arz edilebilir.

• Üretim izin belgesi olmayan ürünler piyasaya sunulamaz.

• Bakanlýkça yapýlan yeni düzenlemelere veya iþ yerinin ilgili mer-

cie ibraz ettiði beyanlarýna uygun olmayarak ürünü imal etmesi

hâlinde, söz konusu ürüne ait üretim izni belgesi iptal edilir.

• Ýþ kollarýna göre üretim izinlerinin hangi merci tarafýndan veri-

leceði Bakanlýkça belirlenir. 

Ekler
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Ek. 3. Süt ve Süt Ürünleri Hijyen Kontrolü (Örnektir)

KKoonnttrrooll  TTaarriihhii EEvveett HHaayyýýrr

AA)) ÝÝþþlleettmmee  ÇÇeevvrreessii

1. Ýþletme çevresinde çöp ve atýk yýðýnlarý, su birikintileri var mýdýr? 

BB)) ÝÝþþlleettmmee  ÝÝççii

1. Tuvaletler, duþ yerleri, soyunma odalarý, evyeler temiz midir?

2. Zemin, duvar, tavan temiz midir?

3. Kapý ve pencereler temiz midir?

4. Ýþ yerinde ilk yardým malzemeleri ve dolabý var mýdýr?

CC)) TTeemmiizzlliikk  vvee  DDeezzeennffeekkssiiyyoonn

1. Ýþ yerinde temizlik ve dezenfeksiyon planý var mý ve kayýtlarý tutuluyor mu?

2. Su, deterjan ve/veya dezenfektan ve bunlarýn çözeltileri aracýlýðýyla iþletmenin, malzeme, 

alet ve ekipmanýn temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sýrasýnda gýda maddesinin 

kirlenmesi ve bulaþmasýný engelleyecek önlemler alýnmýþ mýdýr? 

3. Üretim hattýnda çalýþan personel galoþ, terlik, özel ayakkabý giymekte midir?

4. Üretim alanlarý ve gýda ile temasta bulunan tüm makine, alet ve ekipman için temizlik 

talimatlarý var mýdýr? Temizliðin etkinliði ölçülmekte ve kayýtlarý tutulmakta mýdýr?

5. Gýda ile temasta bulunan madde ve malzemeleri üreten iþ yerlerinde sývý ve katý atýklar 

tekniðine uygun olarak uzaklaþtýrýlmakta mýdýr?

6. Çöp ve atýklar için uygun sayýda kapalý ve kolay temizlenebilir kaplar mevcut mudur? 

Çöp poþetleri kullanýlmakta mýdýr?

DD)) ZZaarraarrllýý  MMüüccaaddeelleessii

1. Ýþ yerinde zararlý mücadelesi planý var mýdýr ve kayýtlarý tutulmakta mýdýr?

2. Zararlý mücadele ilaçlarý kilitlenebilir odalarda saklanmakta mýdýr?

EE)) HHaamm  MMaaddddee,,  YYaarrddýýmmccýý  MMaaddddee,,  KKaattkkýý  MMaaddddeelleerrii

1. Ham maddenin iþletmeye kabul kayýtlarý tutulmakta ve izlenebilirlik saðlanmakta mýdýr?

FF)) ÝÝþþ  YYeerriinnddee  KKuullllaannýýllaaccaakk  SSuu  vvee  BBuuhhaarr

1. Ýþletmede kullanýlan su ve buhar analizleri yaptýrýlmakta mýdýr? 

GG)) TTeekknniikk  DDoonnaannýýmm,,  AAlleett--EEkkiippmmaann

1. Ýþ yerinde gerekli basýnç, sýcaklýk akýþ göstergeleri var mýdýr ve gerektiðinde 

kayýt tutulmakta mýdýr?

2. Ýþletmede kullanýlan tüm alet ve ekipmanlar, önleyici bakýmlarý yapýlmakta ve 

kayýt altýna alýnmakta mýdýr? 

3. Ölçüm ekipmaný ve teçhizatlarýnýn kalibrasyonu yapýlmakta ve kayýtlarý tutulmakta mýdýr?

4. Arýzalý ekipmanlar, üzerine bilgilendirici tabela asýlarak tanýmlanmakta mýdýr?

5. Kullanýlmýyor durumdaki tüm boru ve baðlantý parçalarý yerden yüksekte ve 

aðzý kapatýlmýþ durumda mýdýr?
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KKoonnttrrooll  TTaarriihhii EEvveett HHaayyýýrr

HH))  SSýývvýý  AAttýýkk  HHaattllaarrýý  vvee  KKaattýý  AAttýýkkllaarrýýnn  DDeeppoollaannmmaassýý  vvee  UUzzaakkllaaþþttýýrrýýllmmaassýý

1. Atýklar günlük olarak uzaklaþtýrýlmakta mýdýr?

2. Sosyal tesise ait sývý atýklarýn kapalý sistemde kanalizasyona, kanalizasyon bulunmayan 
yerlerde uygun yapýlmýþ fosseptiklere baðlantýsý var mýdýr?

II)) PPeerrssoonneell  HHiijjyyeennii

1. Ýþ yerinde çalýþan personelin saðlýk raporlarý var mýdýr ve kontrolleri periyodik olarak 
yapýlmakta mýdýr?

2. Kiþisel temizlik kurallarýna uyulmakta mýdýr?

3. Personel iþ kýyafetlerini giymiþ midir?

4. Ürünle direkt temas halindeki tüm çalýþanlarýn saç, býyýk, sakal ve kollarý, bulaþmaya 
sebep olmayacak þekilde örtülü müdür? Üretim alanýna girmeden önce eller temizlenmekte 
ve dezenfekte edilmekte midir?

5. Dýþarýdan üretim alanýna girecek ziyaretçiler için koruyucu kýyafet (galoþ, bone, önlük vb.) 
var mýdýr?

ÝÝ)) AAmmbbaallaajjllaammaa//PPaakkeettlleemmee  vvee  EEttiikkeettlleemmee

1. Gýda ambalajlanmasý ve paketlenmesinde kullanýlacak madde ve malzemeler 
gýda mevzuatýna uygun mudur?

2. Ambalaj ve paketleme malzemelerinin ambalajlama ve paketleme alanýna 
getirilmesinde hijyenik koþullar saðlanmýþ mýdýr? 

3. Gýda ve gýda ile temasta bulunan madde ve malzemeler, depolama ve taþýma sýrasýnda 
dýþ etkenlerden zarar görmeyecek, bozulmayacak þekilde korunmuþ mudur?

JJ)) AAyyddýýnnllaattmmaa  vvee  HHaavvaallaannddýýrrmmaa

1. Aydýnlatma yeterli miktarda ve gün ýþýðýna eþ deðer midir?

2. Ampuller, kýrýlmadan kaynaklanacak cam bulaþmalarýna karþý korunmuþ mudur?

KK)) NNaakklliiyyee  vvee  DDeeppoollaammaa

1. Deponun kapý, pencere ve diðer kýsýmlarý her türlü zararlýnýn giriþini önleyecek 
durumda mýdýr?

2. Depolarda zemin ve duvarlar düzgün, kolay temizlenebilir nitelikte, sývasý dökülmemiþ, 
ürünlere olumsuz etkide bulunmayacak nitelikte midir?

3. Depolar temiz midir?

4. Ham madde, diðer üretim girdileri, iþlenmiþ gýdalar, yedek alet ve ekipmanlar, 
temizlik ve dezenfektan malzemeleri ayrý yerlerde depolanmakta ve etiketli durumda mýdýr?

6. Gýda maddeleri uygun depolanmýþ mýdýr? 

7. Depolar ve taþýma araçlarýnda sýcaklýk ve gerekli hallerde rutubet ölçer cihazlar çalýþýyor 
durumda ve tutulan kayýtlar düzgün müdür? 

8. Çapraz bulaþma ya da bulaþma olmasý mümkün müdür?

LL)) EEððiittiimm

1. Hijyen kurallarýna uygun üretim ve kiþisel hijyen konularýnda düzenli eðitim yapýlmýþ mýdýr?

2. Çalýþan personelin, mevzuat hakkýnda bilgisi var mýdýr?

Ekler

Not: Örnek olarak verilmiþtir. Her iþletme kendine uygun þekilde hazýrlayabilir.
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AAllaann TTeemmiizzlliikk  SSýýkkllýýððýý DDeezzeennffeekkssiiyyoonn  SSýýkkllýýððýý

DDýýþþ  AAllaannllaarr

Ýþletme Çevresi Günde Bir 

Hurdalýk Haftada Bir

Atýk Alaný Günde Bir 

ÝÝçç  AAllaannllaarr

Üretim Giriþi Günde En Az Ýki Defa

Duvarlar

Zemin Ýþ Bitiminden Sonra

Tavanlar

Alet-Ekipman Her Kullanýmdan Sonra Her Temizlikten Sonra

Kapý ve Pencereler

Hat-Makine

Ýnkübasyon Odalarý Her Kullanýmdan Sonra Her Temizlikten Sonra

Laboratuvar

SSoossyyaall  BBööllüümmlleerr

Soyunma Odalarý

Tuvaletler Günde En Az Ýki Defa Her Temizlikten Sonra

Yemekhane

Ofisler

Dinlenme Odasý

DDeeppoollaarr GGüünnddee  BBiirr HHaaffttaaddaa  BBiirr

Mamul Nakliye Araçlarý Her Yükleme Öncesi

Süt Tankeri Her Boþaltmadan Sonra Her Temizlikten Sonra

Güðüm - Bidon vb. Her Boþaltmadan Sonra Her Temizlikten Sonra

Tekrar Kullanýlan 

Ambalajlar

Onay

Not: Alanlar ve sýklýklar örnek olarak verilmiþtir. Her iþletme kendine uygun þekilde hazýrlayabilir. 

Ek. 4. Temizlik ve Dezenfeksiyon Planý (Örnektir)
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EK. 5.  Örnek Üretim Akýþ Þemalarý

(a) Tereyaðý Üretim Akýþ Þemasý 
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(b) Kaymaklý Yoðurt Üretim Akýþ Þemasý  
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(c) Ayran Üretim Akýþ Þemasý  
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(d) Kaþar Peyniri Üretim Akýþ Þemasý  
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(e) Beyaz Peynir Üretim Akýþ Þemasý  
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Ekler
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EK. 6. Beyaz Peynir Üretim Kontrol Formu (Örnektir)

Parti no : 

Toplam Üretim Miktarý:

Kültür Peynir mayasý Salamura

Cinsi : Cinsi : Pastörizasyon sýcaklýðý : 

Parti no : Parti no : Pastörizasyon süresi :

pH deðeri: Bome :

TEKNE NO 1 2 3 4 5

Süt miktarý

Peynir sütü Pastörizasyon sýcaklýðý

pH deðeri

Kültür miktarý

Ön olgunlaþma Kültür ilave saati

Baþlangýc pH deðeri

Bitiþ pH deðeri

Saat

Mayalama Maya miktarý

Sýcaklýk (°C)

Pýhtý kýrma Saat

pH deðeri

Baský Baþlangýç saat / pH deðeri

Bitiþ saat / pH deðeri

Baþlangýç saati

Salamura Ýlavesi Bitiþ saati

Son ürün pH'sý

Son Ürün Paket-

Kapama Kontrolü Her paletten en az 1 teneke kontrol edilmelidir.

Sýzdýrmazlýk

Gramaj Kontrolü

Üretim Sýrasýnda Yaþanan Sorunlar ve Düzeltmeleri:

KONTROL EDEN                                                                                                        ONAY

NOT: Örnek olarak verilmiþtir. Her iþletme kendine uygun þekilde hazýrlayabilir.
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EK. 7. Son Ürün Kontrol Formu (Örnektir)

Ürün Adý : Tarih :

Parti No :

Ambalaj Birimi/Tipi :

Toplam Üretim Miktarý :

YYaassaall  LLiimmiittlleerr AAnnaalliizz  SSoonnuuccuu DDeeððeerrlleennddiirrmmee

DDuuyyuussaall  AAnnaalliizzlleerr

Renk

Tat

Koku

Yapý

FFiizziikksseell  AAnnaalliizzlleerr

Yabancý Madde

KKiimmyyaassaall  AAnnaalliizzlleerr

Kuru Madde

Yað

Tuz

Asitlik

MMiikkrroobbiiyyoolloojjiikk  AAnnaalliizzlleerr

Toplam Bakteri

Koliform

E.coli

Salmonella

S. aureus

L. monocytogenes

Küf/Maya

SSoonn  ÜÜrrüünn  AAmmbbaallaajj  KKoonnttrroollüü

Dýþ Görünüþ

Sýzdýrmazlýk

Bombaj

Etiket Kontrolü

Paletleme Kontrolü

Açýklama

KONTROL EDEN ONAY

NOT: Örnek olarak verilmiþtir. Her iþletme kendine uygun þekilde hazýrlayabilir.

Ekler
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GGüünn SSaaaatt ooCC SSaaaatt ooCC SSaaaatt ooCC SSaaaatt ooCC AAççýýkkllaammaa KKoonnttrrooll  EEddeenn

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Not: Örnek olarak verilmiþtir. Her iþletme kendine uygun þekilde hazýrlayabilir.

Ekler

EK. 8. Depo Sýcaklýk Kayýt Formu (Örnektir)

DDeeppoo  AAddýý:: YYýýll--AAyy::
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Bu rehberin tasarým, basým ve daðýtýmý

Ambalajlý Süt ve Süt Ürünleri Sanayicileri Derneði

üyelerinin katkýlarýyla gerçekleþtirilmiþtir.

www.asuder.org.tr

Bu rehber, Tarým ve Köyiþleri Bakanlýðý tarafýndan

hazýrlanmýþtýr. 
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