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GIDA ISLETMECISININ SORUMLULUKLARI

Ulkemizde gida isletmecilerinin sorumluluklari 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi,
Gida ve Yem Kanunu ve bu Kanuna dayali olarak ¢ikartilan yonetmelikler ile hilkme baglanmistir.

Gida isletmecisi denilince sadece gidayi Uretenler anlasiimamalidir. Kar amagli olsun veya
olmasin kamu kurum ve kuruluslari ile gergek veya tizel kisiler tarafindan gidanin lretimi, islenmesi ve
dagitiminin herhangi bir asamasinda kontroll altinda yirutilen faaliyetlerin, mevzuat hikimlerine
uygunlugundan sorumlu olan gercek veya tlizel kisiyi ifade eder.

Gida guvenirliginin saglanmasinda sorumluluk oncelikle gida
isletmecisindedir.

Uretim, isleme, Dagitim Asamalarina Dair isyeri Sorumluluklari

1. Gida, gida ile temas eden madde ve malzeme ve yem ile ilgili faaliyet gosteren isletmeciler, kendi
faaliyet alaninin her asamasinda 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem
Kanununda belirtilen sartlari saglamak ve bunu dogrulamakla ytukimludur.

2. Gida ve yem isletmecisi Urettigi, isledigi, ithal ettigi, satisini veya dagitimini yaptigi bir Grindnn,
gida ve yem glvenilirligi sartlarina uymadigini degerlendirmesi veya buna iliskin makul
gerekgelerinin olmasi durumunda, séz konusu Uriini kendi kontroliinden ¢iktigI asamadan
baslamak Ulzere, toplanmasi igin gerekli islemleri derhal baslatmak ve konu ile ilgili Bakanhgi
bilgilendirmek zorundadir. Gida ve yem isletmecisi, trlniin toplanmasi gerektiginde, toplanma
nedeni hakkinda tlketiciyi veya kullaniclyi dogru ve etkin olarak bilgilendirmek ve gerekli
hallerde, insan saghgini korumaya yonelik alinacak tedbirlerin yeterli olmamasi durumunda,
tuketiciye veya kullaniciya triinln iadesi icin cagrida bulunmak zorundadir.

Gida denetgisine denetim ve kontrol sirasinda yardimci olmakla yukimltddr.

4. Gida ve yem isletmecisi, faaliyeti ile ilgili istenen kayitlari glincel tutmak, istendiginde Bakanliga
sunmak zorundadir. Sundugu bilgi, belge ve kayitlarin dogrulugundan sorumludur.

v' isletme onayi veya kaydina iliskin belgeleri,
v' Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari ilkelerine dayanan gida ve yem guvenilirligi
sistemlerine iliskin uyguladigi prosedurler ve glincel kayitlari,
v Cihaz 6l¢iim ve kalibrasyon kayitlari,
v Partinin tanimlanmasini saglayan bir isaret veya numara ve diger bilgileri icerecek sekilde alim
ve satis ile ilgili kayitlar

Gida ve yemde izlenebilirlik kayitlari,

Hasere ve kemirgenlerle micadele kayitlari,

Hammadde, Uretimde kullanilan yardimci maddeler, ara trline ve/veya son urtine iliskin analiz

kayitlari,

v Isin neviine gore konuyla ilgili lisans egitimi almis zorunlu personelin calistirildigina dair
kayitlari.
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Gida kodeksine aykiri gida ve gida ile temas eden madde ve malzeme
retilemez, isleme tabi tutulamaz ve piyasaya arz edilemez. insan
sagligi icin tehlike olusturan ve tiiketime uygun olmayan gida, giivenilir
olmayan gida kabul edilir.

5. Piyasaya arz edilecek gida ve yemlerden onay alinmasi zorunlu olanlar Bakanlik¢a belirlenir. Uriin
sahibi, onay icin Bakanlikca talep edilen bilgi ve belgeleri sunmak zorundadir. Bu liriinlerin, onay
alinmadan Uretimi, ithalati ve piyasaya arzi yasaktir.

6. Bakanlk, bu Kanun hikimlerinin uygulanmasini saglamak icin, gida ve yem isletmecilerinin
Uretim, isleme ve dagitimin tiim asamalarinda resmi kontrolleri yapar, gida ve yem isletmeleri ile
ilgili kayitlari tutar.

7. Gida ve yem isletmecisi, Grunle ilgili riskin 6nlenmesi, azaltilmasi veya ortadan kaldirilmasindan
sorumlu olup, bu gibi tedbirlerin alinmasinda Bakanlikla isbirligi yapar. ilgililer, Bakanlik¢a alinan
onlemlerin uygulanmasi sirasinda hicbir sekilde engelleme yapamaz.

8. lsin nev’ine gére, konu ile ilgili lisans egitimi almis en az bir personel calistirmak zorundadir.

9. lyi hijyen uygulamalarinin takip edilmesiyle birlikte, asagida 7 temel prensibi belirtilen HACCP
ilkelerine dayanan prosediirleri uygulamak ve stirdiirmekle ytkimli olup, buna gore;

a. Onlenmesi, elimine edilmesi veya kabul edilebilir dizeylere disiirilmesi gereken
tehlikelerin belirlenmesi,

b. Bir tehlikenin o6nlenmesi veya elimine edilmesi veya kabul edilebilir dizeylere
dustrilmesi icin kontrolliin temelini olusturan asama veya asamalarda kritik kontrol
noktalarinin belirlenmesi,

c. Belirlenen kritik kontrol noktalarinda, tanimlanan tehlikenin dnlenmesi, elimine edilmesi
veya azaltilmasi icin, kabul edilebilir kritik limitlerin olusturulmasi,

d. Kritik kontrol noktalarinda etkin izleme prosedirlerinin olusturulmasi ve uygulanmasi,

e. Yapilan izlemede kritik kontrol noktasinin kontrol altinda olmadigini gosterdigi durumlar
icin duzeltici faaliyet prosedirlerinin olusturulmasi ve uygulanmasi,

f. Belirtilen tedbirlerin etkin olarak uygulandiginin dogrulanmasi icin dizenli olarak
ylritilen proseddrlerin olusturulmasi,

g. Belirtilen tedbirlerin etkin olarak uygulandiginin kanitlanmasi icin isyerinin yapisi ve
blyuklGgine uygun belge ve kayitlarin olusturulmasi, Uretilen gida veya gida ile temasta
bulunan madde ve malzemede, isleme yontemi veya lretimin herhangi bir asamasinda
bir degisiklik yapildigi zaman, prosediriin gozden gecirilmesi, Uzerinde gerekli
degisikliklerin yapilmasi ve bu degisikliklerin kayit altina alinmasi zorunludur.

10. Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri lireten isyerleri, asagida belirtilen hijyen
tedbirlerini uygulamakla yukimluddr;




Gidalar igin ilgili mevzuatinda belirtilen mikrobiyolojik kriterlere uymak,

isletme konusuyla ilgili prosediirleri uygulamak,

Gidalar icin sicaklik kontroll gerekliliklerine uymak,

Uriiniin 6zelligine gére gerekli olan soguk zinciri korumak ve kayit altina almak,

Yeterli siklikta numune almak ve analiz etmek veya ettirmek.

lyi hijyen uygulamalarinin takip edilmesiyle birlikte, HACCP ilkelerine dayanan

prosedurleri uygulamak ve stirdirmekle yikamlidur.

g. HACCP ile ilgili belgeleri glncellestirmek, uygulamak, kayit ve dokimanlari saklamak,
denetim ve kontrol sirasinda gida kontrolérlerine géstermekle yikimladr.

h. Calisan personele yonelik hijyen kurallari ve teknik bilgileri iceren egitimler diizenlemek ve
personelin bu egitimleri basarili bir sekilde uygulamasini saglamakla yukimludur.

i. Uygun numune alma ve analiz metotlari kullanarak aldigi numunelere ait kontrol, denetim
ve/veya analiz sonuglarini en az iki yil muhafaza etmekle yukiumlidar.

j. Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler igin geri toplama ve sikayet
degerlendirme prosedirlerini bulundurmakla yikamlidr.

k. Kamu-6zel kurum ve kuruluslari ile mahallinde uretilerek toplu tiiketime sunan isyerleri ve

yemek fabrikalari, Urettigi yemek partisinin her ¢esidinden alinan bir 6rnegi 72 saat uygun

kosullarda saklamakla ytkamlGdur.
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Uretilen yemek partisinin her ¢esidinden alinan en az 250 gramlik bir 6rnek
yetmis iki (72) saat uygun kosullarda saklanmalidir.
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11. Piyasaya arz edilecek gida, izlenebilirligi saglamak amaciyla, uygun sekilde etiketleme veya
Bakanlik¢a belirlenecek bilgi ve belgelerle uygun sekilde tanimlanmak zorundadir.
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Bozulan, kokusan, ambalaji Girline zarar verecek
sekilde hasar gdren, son tliketim tarih gegmis
Grlinler piyasada bulunamaz, satisa veya
tiiketime sunulamaz.
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12. Gida ile ilgili 6zel mevzuat hikimleri sakh kalmak kaydiyla, gidanin ve yemin sekli, gérinimi,
ambalaji, kullanilan ambalaj malzemesi, tasarlanma ve sergilenme sekli, her tur yazili veya gérsel
basin araciligi ile sunulan bilgi dahil, etiketlenmesi, tanitimi ve sunumu tiiketiciyi yaniltici sekilde
yapilamaz.




13.

14.

15.

16.

Kendi kontrolleri altindaki faaliyet alani ile ilgili Tarim ve Orman Bakanligi'nca belirlenen genel ve
ozel hijyen esaslarina uymak zorundadir.

Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalan ilkelerine dayanan gida givenilirligi sistemini kurmak ve
uygulamakla yikamladr.

Gidanin muameleye tabi tutuldugu alanlarda calisan bitlin personelin, kisisel temizligini
sirdirmeye azami itina gostermesi, temiz ve gerekli durumlarda uygun koruyucu kiyafet giymesi
gerekir. Gida ile tasinabilen bir hastaligi olan veya bu hastaligin tastyicisi durumundaki veya
enfekte yara, deri enfeksiyonlari, agrilar veya ishal gibi sikayetler olan kisilerin, gida le temasina,
gidalari muamele etmesine veya gidalarin muameleye tabi tutuldugu alanlara girmesine izin
verilmez.

Gida isletmecisi, hijyenik olarak normal tasnif ve/veya hazirlama veya isleme prosedirler
uygulanmasina ragmen son Urind insan tiketimi icin uygunsuz hale getiren; parazitler, patojenik
mikroorganizmalar veya toksinler tarafindan kirletilmis veya bozulmus veya yabanci madde
oldugu veya yabanci maddelerle bulastigi bilinen ham maddeler veya bilesenler veya islenmis
driinlerin Gretiminde kullanilan diger maddeler kabul etmez.

Gida Uretim Zinciri
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Parakende Evde Tiiketim

Gida ve yemde taklit ve tagsis yapilamaz. Taklit ve tagsis yapilmis

uiriin isleme tabi tutulamaz, piyasaya arz edilemez.

isyerlerinin faaliyet konusuna gére ilgili mevzuata
https://kms.kaysis.gov.tr/Home/Kurum/24308110
adresinden ulasilabilir.
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