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1. AFETLERDE BESLENME AKREDITASYONU

1.1. Amacg
Akreditasyon sisteminin amaci: Afet ve acil durumlarda afetzedeler ile sahada gérevli personelin
asgari standartlar élclistiinde gunlik beslenme ihtiyaglarini karsilamak icin kurum ve kuruluglarin
koordinasyonunu saglamaktir.

1.2. Kapsam
Bu kilavuz; Turkiye Afet Mudahale Plani (TAMP) ile afet ve acil durumlarda alanda hizmet verecek
kuruluslarin afetzedelere ve sahada gorevli personele sunacaklari beslenme hizmetinin (kumanya,
ikramlik, ekmek, 3 ana 6gun sicak yemek ve ara 6gun) tretim ve dagitimini kapsamaktadir.

1.3. Afetlerde Beslenme Hizmeti
Beslenme; sagligi korumak, gelistirmek ve yasam kalitesini ylUkseltmek i¢in vicudun gereksinimi
olan besin 6gelerini yeterli miktarlarda ve uygun zamanlarda almak igin bilincli yapiimasi gereken
bir davranistir.

Afetlerde beslenme mudahaleleri afet yonetiminde oldugu gibi ¢ok disiplinli bir yaklasim olup
afetlerde sunulacak beslenme hizmetlerine iliskin yontem ve standartlari belirlemeyi, yeterli ve
dengeli beslenme kosullarini saglamayi amaclar.

2. BESLENME HiZMETi SURESI VE VERILiS SEKLI

2.1. Kisa Donem Beslenme Hizmeti

Afet ve acil durumun akut déneminde (0-72 saat) afetzedelerin ve sahada goérevli personelin acil
beslenme ihtiyacini karsilamak amaci ile pratik, hijyenik ve saglikl kosullarda sunulan beslenme hizmet
turtddr. Bu donemde beslenme ihtiyaci yuksek enerjili gida trdnleri, herhangi bir islem gerektirmeyen
tiketimi kolay, ¢abuk bozulmayan besin maddeleri ile karsilanir. Akut dénemin sonlanmasi ile uzun
doénem beslenme hizmeti baglamaktadir.

2.2. Uzun Donem Beslenme Hizmeti

Afet alaninda beslenme Unitelerinin kurulmasi sonrasinda baslayan donemdir. Bu dénemde mendiler
planlanarak ¢ 6gin sicak yemek hizmeti sunulur. Yemek uUretiminin tim asamalari (hazirlik, pisirme,
dagitim, depolama vb.) ilgili yonetmeliklere uygun gerceklestirilir.

3. AFET VE ACIL DURUMLARDA BESLENME HIZMETI
KOORDINASYONU

Afet ve acil durum sonrasinda afetzedelerin beslenme ihtiyaclarinin karsilanmasi ve beslenme
hizmeti sunabilecek diger paydaslarin koordinesi, gida dagitim standartlarinin belirlenmesi, gida
tedarik zincirinin kurulmasi ve dagitiminin yapiimasi Tarkiye Afet Mudahale Plani (TAMP)
cercevesinde Turk Kizilay’a tevdi edilmigtir.

Afet ve acil durumlar sonrasinda alanda beslenme hizmeti sunumu yapmak isteyen tim

paydaslarin;

o Afet ve olaganlstl durumlarda beslenme hizmetine baslamadan 6nce Kizilay ile koordine
saflamasi,



Afetlerde Beslenme Akreditasyonu ’ KIZILAY

o Afet bdlgesinde koordinasyon igin irtibat sorumlusu belirlenmesi ve beslenme alaninda
gerceklestirilecek sureglerin bu irtibat sorumlusu Gzerinden yuritmesi,

o Kizilay tarafindan afet siurecinde dizenlenecek koordinasyon toplantilari ile afet sonrasi
yapilacak degerlendirme toplantilarina katilim saglamasi,

o Kizilay tarafindan yonlendirilen alanlarda, belirlenen menliye uygun ve bildirilen miktarlarda
yemek dagitimini gergeklestirmesi,

¢ Beslenme hizmetinin her agsamasinda gida hijyeni yonetmeligine (Ek-2) bagl kalmasi,

o Kizilay tarafindan goérevlendirilecek gida guvenligi ekiplerinin tavsiyeleri ¢cergevesinde gerekli
dizenlemeleri saglamasi,

o Afetler sonrasi kamu otoritelerine ve AFAD’a yapilan raporlamalarda kullaniimak Gzere her gun
sonunda beslenme hizmetine yodnelik olarak yapilan c¢alismalarin (Ek-4) rapor formati
kullanilarak iletmesi,

hususlarina dikkat etmeleri 6nem arz etmektedir.

4. IL BAZLI EKIiP VE KARMA EKIiP AKREDITASYON SARTLARI
Turkiye Afet Miidahale Plani (TAMP) kapsaminda On lyilestirme Calisma Gruplari biinyesinde yer
alan Afet Beslenme Grubundaki destek ¢dziim ortaklari il Bazli ve Karma Ekip diizeyde akredite
olabilmektedir.

il Bazli Ekip Akreditasyon: Beslenme hizmeti sunacak tiim paydaslar, il bazl olarak bolgesel
dizeyde mobil ve sabit kapasiteleri dogrultusunda akredite edilmektedir.

Karma Ekip Akreditasyon: Beslenme hizmeti sunacak tum paydaslar, ulusal (81 i) diizeyde
sadece mobil kapasiteleri dogrultusunda akredite edilmektedir. || Bazli Akreditasyonda yer alan
personel ve ekipmanlar, Ulusal Akreditasyon kapasitesi dahilinde degerlendiriimeyecektir.

5. AKREDITASYON KATEGORILERI
Afet ve acil durumlar sonrasinda etkilenen nifus ve gegici barinma alanlari, toplu barinma
alanlarinin doluluk oranlari gibi bircok husus g6z 6nune alinarak beslenme ekipleri olugturulur.
Verilecek beslenme hizmetine goére Akreditasyon kategorileri ve ekiplerde goreviendirilecek
personel sayilari degdisiklik gosterir. Beslenme ekipleri A, B, C, D, E ve F sinifi olarak 6 kategoriye
ayrilmistir. Akreditasyon kategorileri agagidaki tabloda verilmistir.

e KAPASITE
SINIF SINIF TURU (KiSi/OGUN) PERSONEL SAYISI

A SINIFI 10.000+ 37 Asil Gorevli | 18 Yedek Gorevli
B SINIFI 5.000-10.000 | 26 Asil Gorevli | 14 Yedek Gorevli

Sicak Yemek — —
C SINIFI 3.000-5.000 | 21 Asil Gorevli | 12 Yedek Gorevli
D SINIFI 1.000-3.000 12 Asil Gorevli | 9 Yedek Gorevli
E SINIFI ikram Araci 500+ 3 Asil Gorevli 3 Yedek Gorevli
F SINIFI Firin 2.500+ 5 Asil Gorevli 5 Yedek Gorevli

5.1. A Sinifi Beslenme Akreditasyonu
A Sinifi beslenme kapasitesine akredite olmak isteyen Kurum/Kurulus ve STK’larin bir 6gunde en az
10.000 kisinin Ulzerinde sicak yemek Uretecek mobil/sahra beslenme ekipman kapasitesine ve

insan kaynagina sahip olmasi gerekmektedir. (Ek-3)
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5.2. B Sinifi Beslenme Akreditasyonu
B Sinifi beslenme kapasitesine akredite olmak isteyen Kurum/Kurulug ve STK’larin bir 6gunde en az
5.000 — 10.000 kisilik sicak yemek tretecek mobil/sahra beslenme ekipman kapasitesine ve insan
kaynagina sahip olmasi gerekmektedir. (Ek-3)

5.3. C Sinifi Beslenme Akreditasyonu
C Sinifi beslenme kategorisine akredite olmak isteyen Kurum/Kurulus ve STK’larin bir 6ginde en az
3.000 — 5.000 kisilik sicak yemek Uretecek mobil/sahra beslenme ekipman kapasitesine ve insan
kaynagina sahip olmasi gerekmektedir. (Ek-3)

5.4. D Sinifi Beslenme Akreditasyonu

D Sinifi beslenme kategorisine akredite olmak isteyen Kurum/Kurulus ve STK’larin bir 6giinde en az
1.000 — 3.000 kigilik sicak yemek uUretecek mobil/sahra beslenme ekipman kapasitesine ve insan
kaynagina sahip olmasi gerekmektedir. (Ek-3)

5.5. E Sinifi Beslenme Akreditasyonu

E Sinifi beslenme kategorisine akredite olmak isteyen Kurum/Kurulus ve STK'larin en az 500 kisilik 1
adet Ikram Araci ekipman kapasitesine ve insan kaynagina sahip olmasi gerekmektedir. (Ek-3)

5.6. F Sinifi Beslenme Akreditasyonu

F Sinifi beslenme kategorisine akredite olmak isteyen Kurum/Kurulus ve STK’larin glnlik en az
2.500 adet ekmek Uretecek mobil ve/veya sabit ekipman kapasitesine ve insan kaynagina sahip olmasi
gerekmektedir. (Ek-3)

6. EKIiP YAPISI, GOREV VE SORUMLULUKLARI
Sicak yemek Uretimi icin beslenme ekiplerinin gérev ve sorumluluklarina asagida yer verilmigtir.

6.1. Beslenme Saha Sorumlusu

e Sorumlu oldugu kurum/kurulus veya Sivil Toplum Kurulusunu temsil eder. Afet bdlgesinde
beslenme konusunda koordinasyon ve irtibat sorumlusu olarak gérev yapar.

e Sabit veya mobil tesislerin kurulacagi alanlari, dagitim noktalarini Kizilay ile birlikte belirler.

e Tum slireclerin hijyen kurallarina uygun olarak yliritmesini saglar.

e Akreditasyon sartlari cercevesinde gerekli raporlamalari yapar.

6.2. Yemek Hazirlik Ekibi

e Yemek Uretimi icin kullanilacak gida malzemelerinin kontrollerini yapar.
e Teslim alinan gidalari tretime hazir hale getirerek yemek lretim ekibine teslim eder.

6.3. Yemek Uretim Ekibi
e Belirlenen meniiye uygun yemek Uretimini gerceklestirir.

e Hazirlanan yemekleri planlanan dagitim noktalarinin kapasitesine goére dagitim
ekiplerine teslim eder.

6.4. Yemek Dagitim Ekibi

e Uretimi tamamlanan sicak yemekleri dagitim noktalarina sevk eder. Dagitim araglarinin sevk

ve idaresini saglar.
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e Belirlenen noktalarda hijyenik sartlara uygun olarak yemek dagitimini gergeklestirir.
e Anlik olarak dagitim raporlamasini gerceklestirir.

6.5. Temizlik ve Bulasik Ekibi

e Yemek hazirlik, Gretim ve dagitim ekipleri tarafindan kullanilan tim malzeme ve
ekipmanlarin temizligini saglar.

e Yemek Uretim alani ve hazirlik boliminin temizligini saglar.

6.6. Gida Giivenligi Ekibi

e Yemek hazirlk, Gretim ve dagitim ekipleri yiritiilen tim hizmetlerin gida glivenligine
uygunlugunu denetler.

e Uretilen her bir yemekten numune alinarak uygun kosullarda muhafaza edilmesini saglar.

e Siresidolan numunelerin uygun sekilde imha edilmesini saglar.
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7. AKREDITASYON ASGARiIi STANDART KOSULLARI
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1. Afetlerde beslenme hizmeti sunmak lGzere akredite olmak isteyen kurulus kapasitesi
ve kategorisi (A, B, C, D, E, F Sinifi Beslenme Ekibi) élctisiinde bulundugu ilde il Afet
ve Acil Durum Mudirligine il Bazhh Ekip velveya Karma Ekip Beslenme
Akreditasyonu icin bagvuruda bulunacakitir.

2. il Bazli Ekip Akreditasyona bagvuran Kurum/Kurulus ve STK’lar Karma Ekip
Akreditasyona da bagvurabilirler.

3. il Bazli Ekip Akreditasyon diizeyinde Akredite olmus Kurum/Kurulus ve STK'larin
ekipman ve personel kapasiteleri Karma Ekip Akreditasyon dizeyinde vyapilan
basvurularda kullaniimaz.

4. Kizilay tarafindan yerinde incelemeye tabi tutulan kurulugun basvuru akredite sureci
AFAD’a iletilecektir.

5. Beslenme hizmetini sunacak kurulus afet bdlgesinde en az 7 guin hizmet verebilecek
Uretim ve dagitim kapasitesine sahip olacaktir.

6. Basvuru yapan kurulus kategorisine gére (A, B, C, D, E, F Sinifi Beslenme Ekibi)
beslenme hizmeti verebilecek, arag-gereg, ekipman ve/veya sabit tesis ile bu tesisleri
isletebilecek insan kaynagi kapasitesine sahip olacaktir.

7. Afetve acil durumlarda kurulacak Uretim tesisleri, hazirlik tniteleri, pisirme bélimu ve
dagitim noktalarinda ekte yer alan ydnetmeliklere uygun hizmet verecektir.

8. Afet ve acil durumlarda beslenme hizmetine iliskin gergeklestirilen ¢alismalar Kizilay
tarafindan kurulacak raporlama birimine iletilecektir.

9. Afet ve acil durumlarda Kizilay tarafindan belirlenen menilere gore sicak yemek
Uretilecektir.

10. Kizilay tarafindan belidenen alanlarda tretim ve dagitim gercgeklestirecektir.

11. Afet Bolgesinde yuratilen calismalar Kizilay koordinesinde sonlandirilacaktir.

12. Afetlerde beslenme hizmeti sunmak lGzere akredite olmak isteyen kuruluslar Turkiye
Afet Mudahale Plani (TAMP), Afet Beslenme Grubu ana ¢ozum ortagi olan Kizilay
koordinasyonunda hizmet sunacaktir.

13. Bagvuru sahibi kurulus yukarida belirtilen maddeler dogrultusunda afetlerde beslenme

hizmetini gerceklestirmeyi kabul ve taahhlt eder.
5



Afetlerde Beslenme Akreditasyonu ’ KIZILAY

Yemek Uretim Tesislerinde Uygulanacak Gida Giivenligi Hususlar ve Genel Hijyen
Kurallari

Yemek uUretim tesisleri, daima temiz ve iyi durumda bulundurulmali, tasarimi, yerlesimi ve boyutlari
acisindan yeterli temizleme ve dezenfekte islemleri yapilmasina elverisli olmali ve Ek-2 Gida Hijyen
Ydénetmeliginde belirtilen sartlari tagimalidir.

Yemek Uretim tesislerinde calisan personeller kisisel hijyenlerine dikkat etmeli ve Ek-2 Gida Hijyen
Yénetmeliginde yer alan hususlari dikkate alarak goérevlerini yerine getirmelilerdir.

Bu kapsamda, dikkat edilmesi gereken hususlar asagida yer almaktadir.

1. Personel Hijyeni

e Asevlerinde calisan kisiler uygun, temiz is kiyafetleri ve koruyucu giysiler (bone, maske,
galos, eldiven vb.) giymelidir. Bu giysiler kolay temizlenebilir olmali ve temiz tutulmalidir.

o Mutfaga is kiyafeti disindaki giysiler ile girmemelidir.

o s kiyafetleri agevi diginda giyilmemelidir.

e Saclar mutlaka bone iginde tutulmahdir.

e Uretim ve hazirlama islerinde mutlaka agiz maskesi kullaniimalidir.

o Kisisel egyalar ve giysiler gidalarin iglendigi alanlarda bulundurulmamali, tretim alaninda
higbir taki takilmamalidir.

e (Gidalarla taginmasi ihtimali olan bir hastaliyi veya bulasici yara, deri enfeksiyonlari ve
ishal gibi hastaligi olan Kisilerin isyerinde ¢alismasina izin veriimemelidir.

e Calisan personelin tirnaklari kisa ve temiz olmalidir.
e Eller iyice yikanmali ve dezenfekte edilmelidir.
e Mutfak eldivenleri kullanim sonrasi sik sik yenileri ile degistirilmelidir.

e Uretim/isleme/hazirlama/sunum giris noktalarinda bol miktarda mutfak eldiveni
bulundurulmaldir.

2. Beslenme Uretim Alani Hijyeni

e Beslenme dretim alinin gevresinde, tesisi olumsuz etkileyecek ve gapraz bulagmaya neden
olabilecek kirletici unsurlar (toz, koku vb.) olmamalidir.

e Yizeyler; Uzerinde kir birikmesine, yabanci maddelerin gida maddelerine bulagsmasina,
yogunlasmis sivi veya kiuf olusumuna yol agmayacak sekilde tasarlanmalidir.

e Zararhlarin vektorlerin Uretim alanina girisini engelleyici dnlemler alinmalidir.

e Ozellikle hazirlama béliimlerinde fiziksel tehlike olusturabilecek malzemeler kullaniimamali,
bu bolgelerdeki pencere camlari plastik filmler ile kaplanmalidir.

e Atk su kanallari (drenajlar) kolay temizlenebilir, zararl (hasere, kemirgen vb.) girigini, koku
cikisini ve atik sivilarin geri basmalarini dnleyecek sekilde olmaldir.
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3. Alet ve Ekipman Hijyeni

e Sicak yemek uretiminde kullanilacak her ekipman gida grubuna gore siniflandirilarak renk
sistemine uygun kullaniimahdir.

e Yemek Uretim alanlarinda yiyeceklere dogrudan temasi olan tium ekipmanlarin ¢ok iyi
temizlenmesi gerekmektedir.

e Temasin yodun oldugu yuzeyler (6zellikle ¢ig besinlerin bulundugu) uygun sicakliklarda
deterjanli suyla temizlenmeli ve ¢ok iyi durulanmalidir.

o Kullanilan tim ekipmanlar giin sonunda uygun temizleyicilerle temizlenip bir sonraki
kullanim igin hazir birakilmasi gerekmektedir.

e Tum alet ve ekipmanlar diizenli araliklarla kontrollerden gecirilmeli, kullanima uygun olup
olmadigina bakiimaldir.

e Calisma tezgahlarinin Ustline oturma gibi uygunsuz davraniglardan kaginmalidir.

¢ Uygun olmayan ekipmanlarin (kirik, cizik, pas vb.) gerek gorilmesi durumunda beslenme
hizmeti sirasinda veya sonlandiriidiginda bakim onarim iglemlerinin yapilmasi ya da
prosedurlere uygun olarak imha slrecinin baglatiimasi gerekmektedir.

4. Temizlik Ekipman ve Malzemelerinin Muhafazasi

o Temizlikte kullanilan alet ve ekipman, temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri gida
maddelerinin bulundugu alanlarin digsinda uygun kapali yerlerde muhafaza edilmelidir.

e Asevlerinde temizlik ve dezenfeksiyon amacina yonelik olarak kullanilan maddeler ile bazi
gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin guvenilir hale getiriimesi
amaciyla kullanilan dezenfektanlar Saglik Bakanligindan onayli olmalidir.

e Temizlik ve dezenfektan maddeleri, karisikliga ve tehlikeli durumlara sebep olmamasi
agisindan bos gida maddesi veya karigsim kaplarina konulmamalidir.

e Temizlik ve dezenfektan maddeleri gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerden ayri yerlerde muhafaza edilmelidir.

5. Besin Hijyeni
e Sebze ve meyveler toz, topraktan arindirmak i¢in uzun sire akan su altinda yikanmaldir.

e Soguk zinciri kirilmis Urunler tekrar sogumasi icin dolaplara kaldirlmamali ve asla
kullaniimamalidir.

e Dondurulmus urtnler cozdurildikten sonra bekletiimemeli ve hemen kullaniimalidir.
e COzdurllmus Urlnler asla tekrar dondurulmamalidir.
e (Gidalarin temizlenmesinde higbir deterjan ve kimyasal kullaniimamalidir.

e Capraz bulasmayi 6nlemek igin pisirme islemi uygulanacak urlnler ile ¢i§ olarak kalacak
Isil islem gérmeyecek Urdnler birbirlerinden ayri alanlarda bulundurulmaldir.

2
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e Her Urdin grubu kendine 6zgl tezgah ve bigaklarda igslem goérmelidir.

6. Besinlerden Numune Alma
Numune: Muayene ve analiz amaciyla alinan, tzerinde tarih, numuneyi ala personelin ismi,
numune sicakligi ve alindigi kitleyi, partiyi her yoniyle temsil edebilecek miktar ve nitelikte
olan gida maddesi olarak tanimlanabilir.

e Numune alimi igin dikkat edilmesi gereken hususlar;
¢ Numune alacak kiside 6nlik, maske, bone, kolluk bulunmaldir.

o Eller hijyenik bir sekilde yikanmali, tek kullanimlik lateks eldiven giyilmelidir.

¢ Numune kaplari en az 300 g veya 300 ml 6rnek alinabilecek hacimde ve genis agizl
olmaldir.

¢ Numune alinacak kaplar temiz, steril, kuru, kapali olmali ve humune homojen bir sekilde
dagitiimaldir.

e Alinan numunenin agzi kapatilip sogutulduktan sonra buzdolabina koyulmalidir.
e Numune kabinin Gzerine ilgili tarih ve 6gun bir etikete yazilarak yapigtiriimahdir.
¢ Numuneler buzdolabinda (0) — (+ 4) derecede 72 saat bekletilir.

e Buzdolabinda 72 saati dolduran numuneler imha edilir.
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: Gida Hijyeni Yonetmeligi

17 Aralik 2011 CUMARTESI Resmi Gazete Sayi : 28145

YONETMELIK

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgindan:

GIDA HIJYENi YONETMELIGI

BiRINCi BOLUM
Amag, Kapsam, Dayanak ve Tanimlar

Amag

MADDE 1 - (1) Bu Yonetmeligin amaci, gida guvenilirligi agisindan tiiketicinin korunmasini saglamak amaciyla
gida isletmecisinin, gidanin birincil Gretiminden son tiketiciye arzina kadar uymasi gereken gida hijyenine iliskin
genel kurallari belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2 - Bu Yonetmelik; gida isletmecisinin birincil Gretim asamasi dahil Gretim, isleme ve dagitimin tim
asamalarinda gida hijyenini saglamak Gizere uymasi gereken genel hijyen kurallari ile sorumluluklarina iligkin usul ve
esaslari kapsar.

Dayanak
MADDE 3 — Bu Yonetmelik,

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

b) 852/2004/EC sayili Gidalarin Hijyenine iliskin Avrupa Parlamentosu ve Konsey Tiiziigiine paralel olarak
hazirlanmistir.

Tanimlar

MADDE 4 - (1) 5996 sayili Kanunun 3 Gincli maddesindeki tanimlara ilave olarak bu maddenin ikinci fikrasinda
yer alan tanimlar da gegerlidir.

(2) Bu Yonetmeligin uygulanmasinda;

a) Ambalajlama/ambalaj: Gidanin bir kaba dogrudan temas edecek bicimde yerlestirilmesini veya kabin kendisini,
b) Bakanlk: Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligini,

c) Bulagsma: Bir tehlikeyi veya baslangicini,

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

d) Gida hijyeni: Tehlikenin kontrol altina alinmasi ve gidalarin kullanim amaci dikkate alinarak, insan tiiketimine
uygunlugunun saglanmasi igin gerekli her tirli 6nlem ve kosullari,

e) Gida isi: Kar amagli olsun veya olmasin, kamu kurum ve kuruluglari ile gergek veya tiizel kisiler tarafindan, gidanin
Uretimi, islenmesi ve dagitiminin herhangi bir asamasiyla ilgili bir faaliyeti,
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f) Hermetik olarak kapatilmis kap: Tehlike girisine karsi glivenlik olusturmak amaciyla tasarlanmis kabi,

g) icilebilir su: 17/2/2005 tarihli ve 25730 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan insani Tiiketim Amacl Sular Hakkinda
Yonetmelikte yer alan 6zelliklere uygun insan tiiketimi amach sulari,

g) Isleme: Isil islem, tiitsiileme, kiirleme, olgunlastirma, kurutma, marinasyon, ekstraksiyon, ekstriizyon ya da
bunlarin bir veya bir kaginin birlikte uygulanmasini da kapsayan ve baslangigtaki triini temel olarak degistiren
herhangi bir islemi,

h) islenmemis trriinler: Hasat edilen, b&liinen, pargalara ayrilan, dilimlenen, dogranan, kemiginden ayrilan, kiyilan,
yuzilen, soyulan, gekilen, kesilen, temizlenen, ayiklanan, trimlenen, kabugundan ayrilan, 6guttlen, sogutulan,
dondurulan, derin dondurulan veya ¢éziindlrilen Griinleri de iceren islemeye tabi tutulmamis gidalari,

1) islenmis Giriinler: islenmemis iiriinlerin islenmesi sonucu elde edilen ve iiretimleri igin gerekli olan veya onlara
karakteristik 6zelliklerini veren bilesenleri iceren gidalari,

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

j) Paketleme/paket: Bir veya birden fazla ambalajlanmis gidanin ikinci bir kaba yerlestiriimesini veya ikinci kabin
kendisini,

k) Son tlketici: Gidayi herhangi bir ticari is veya faaliyet amaciyla kullanmayacak olan en son tiketiciyi,

1) Temiz deniz suyu: Dogal, yapay veya aritiimis deniz suyu veya gidanin saglik kalitesini dogrudan veya dolayli olarak
etkileyecek diizeyde mikro-organizma, zararli maddeler veya zehirli deniz planktonu icermeyen tuzlu suyu,

m) Temiz su: Temiz deniz suyu ve ayni kalitedeki tath suyu,

n) Tesis: Gida isletmesindeki herhangi bir birimi, ifade eder.

Cadir, biife ve seyyar satig araglari gibi taginabilir ve/veya gegici gida isletmeleri, 6ncelikli yerlesim amaci 6zel konut
olan ancak icinde gidanin diizenli olarak piyasaya arzi icin hazirlandigi bina ve satis makineleri i¢in gereklilikler

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

(2) Gerekli durumlarda;

a) Personel hijyeninin yeterli dizeyde saglanmasina ydnelik olarak ellerin hijyenik bir sekilde yikanmasi, kurulanmasi, hijyen
kurallarina uyulmasi, gerekli durumlarda giysi degistirme yerleri de dahil olmak Gzere yeterli imkanlar saglanir.

b) Gida ile temas eden ylizeylerin saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilebilir olmasi gerekir. Bu
ylzeylerin plrizsiz, yikanabilir, korozyona dayanikli ve toksik olmayan maddelerden Uretilmis olmasi gerekir.

c) Galisma alet ve ekipmanlarinin temizligi ve gerekli durumlarda dezenfeksiyonu igin yeterli imkanlar saglanir.

¢) Gida isletmesinde yirutilen faaliyetlerin bir pargasi olarak, gidanin temizlenmesi durumunda bu islemin hijyenik olarak
yapilabilmesi icin yeterli imkanlar saglanir.

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

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

f) Gidanin yapisina uygun sicaklik sartlarinin korunmasi ve izlenmesi igin yeterli dizenlemeler yapilir veya imkanlar saglanir.

g) Gida miumkuin olabildigince bulasma riskini 6nleyecek sekilde yerlestirilir.
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Tasima

MADDE 13 - (1) Gidanin taginmasi igin kullanilan arag ve/veya kaplar, giday! bulasmadan korumak igin temiz tutulur, bakiml bir
sekilde ve iyi sartlarda muhafaza edilir ve gerekli durumlarda yeterli temizlik ve dezenfeksiyona izin verecek sekilde tasarlanir ve
imal edilir.

(2) Tasima araglarinin ve/veya konteynerlerin igindeki kaplar, bulasmaya sebep olabilecegi icin, gidadan baska herhangi bir
maddenin tasinmasinda kullaniimaz.

(3) Gerekli durumlarda; gidalar ile gida disindaki maddelerin veya farkli gidalarin ayni anda birlikte konteyner ve/veya tasima
araglari ile taginmasi halinde Uriinlerin birbirinden yeterince ayrilmasi saglanir.

(4) Sivi, graniil ve toz halindeki hazir ambalajli hale getirilmemis gida; gidanin tasinmasi igin ayrilmis kaplar

ve/veya konteyner/tankerlerde tasinir. Bu tiir konteynerler, gidanin tasinmasi igin kullanildigini géstermek amaciyla, Yalniz Gida
icindir. seklinde Tiirkge veya Tiirkge ile birlikte diger herhangi bir yabanci dil kullanilarak, agik¢a goriilebilecek, silinmeyecek ve bu
amaca yonelik olarak kullanildigini gosterecek sekilde isaretlenir.

(5) Araglar ve/veya konteynerler, stirekli tasinan gidadan baska herhangi bir madde veya farkh gidalarin tasinmasinda
kullaniimalari durumunda, bulagma riskinden kaginmak igin, yiklemeler arasinda etkili bir sekilde temizlenir ve gerekli
durumlarda dezenfekte edilir.

(6) Gidalar, araglarin ve/veya konteynerlerin igine bulasma riskini en aza indirecek bicimde yerlestirilir ve korunur.

(7) Gidalarin taginmasi igin kullanilan arag ve/veya konteynerlerin, gerekli durumlarda taginan gidalari uygun sicakliklarda
muhafaza etmesi ve s6z konusu sicakliklari izlemeye imkan verecek nitelikte olmasi gerekir.

Ekipman ile ilgili gereklilikler
MADDE 14 - (1) Gida ile temas eden malzeme, alet ve ekipman:

a) Etkili bir sekilde temizlenir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilir, temizlik ve dezenfeksiyon islemi bulasma riskini dnlemek
icin yeterli sikhkta yapihr.

b) Bulasma riskini en aza indirmeyi miimkiin kilacak bigimde yapilmis ve bu amaca uygun malzemeden uretilmis olmasi, ¢alisir
durumda, bakimli ve iyi sartlarda tutulmasi gerekir.

c) Geri donlstimli olmayan tasima kaplari ve paketleme malzemeleri harig ekipmanin, temizlige ve gerekli durumlarda
dezenfeksiyona imkan verecek bigimde yapilmis ve bu amaca uygun malzemeden Uretilmis olmasi, ¢alisir durumda, bakimli ve iyi
sartlarda tutulmasi gerekir.

¢) Ekipman; kendisinin ve gevresindeki alanin, yeterli temizligine imkan verecek sekilde yerlestirilir.
(2) Bu Yonetmeligin amaglarina ulagiimasini giivenceye almak igin ekipmana gerektiginde uygun bir kontrol cihazi yerlestirilir.

(3) Ekipman ve tasima kaplarinda korozyonu énlemek igin kimyasal maddelerin kullaniimasi gerektiginde, bu maddeler iyi
uygulama ilkelerine gore kullanilr.

Gida atigi
MADDE 15 - (1) Gida atigi, gida olarak tiiketilmeyen yan Urinler ve diger atiklar; gida bulunan ortamlarda birikmelerini
engellemek icin mimkin oldugunca hizl bir sekilde uzaklastirilir.

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

(3) Gida atig), gida olarak tiketilmeyen yan Urlnler ve diger atiklarin depolanmasi ve isletmeden uzaklastiriimasi igin gerekli
imkanlar saglanir. Atik depolari; temiz tutulmasina imkan saglayan, gerekli durumlarda hayvanlardan ve haserelerden korunacak
sekilde tasarlanir ve buna uygun olarak kullanilir.
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(4) Butun atiklar, mevzuatina gore hijyenik ve ¢evreye zarar vermeyecek sekilde ortamdan uzaklastirilir, dogrudan veya dolayh
bulagsma kaynagi olmasi engellenir.

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

a) Gidaya bulasmayi 6nlemek tzere, her zaman kullanima hazir ve yeterli miktarda igilebilir su saglanir.

b) Butiin haldeki balikgilik Grtinlerinde temiz su kullanilabilir. Temiz deniz suyu canli gift kabuklu yumusakgalar, canh
denizkestaneleri, canli gdmlekliler ve canli deniz karindan bacaklilari i¢in kullanilabilir. Temiz su, ayni zamanda bu rinlerin dig
temizligi icin de kullanilabilir. Temiz suyun kullaniimasi durumunda, gidaya bulasma kaynagi olmasini dnlemek amaciyla temiz su
tedarikine iliskin imkan ve prosedurlerin olmasi gerekir.

(2) Yangin kontroli, buhar lretimi, sogutma ve benzeri diger amaglar igin igilemeyen su kullanildiginda, bu suyun gerektigi gibi
isaretlenmig ayri bir sistem igerisinde dolagsmasi ve igilemeyen suyun igilebilir su sistemi ile baglantisinin veya igine karisma
durumunun olmamasi gerekir.

(3) Geri kazanilmis suyun islemede veya bilesen olarak kullaniimasi durumunda bulagma riski olusturmamasi gerekir. Bu suyun
kalitesinin gidanin son halinin saghga uygunlugunu etkilemeyecegi hususu Bakanhga ispat edilmedikge igilebilir su ile ayni kalitede
olmasi gerekir.

(4) Gida ile dogrudan veya dolayh olarak temas eden buz, igilebilir sudan veya butiin haldeki balikgilik Griinlerini sogutmak igin
kullanildiginda, temiz sudan elde edilir. Buz, bulasmadan korunacak sekilde Uretilir, muameleye tabi tutulur ve depolanir.

(5) Gida ile dogrudan temas edecek buhar, saglik igin tehlikeli herhangi bir madde iceremez veya gidayi bulastirma ihtimali
bulunamaz.

(6) Hermetik olarak kapatilmis kaplar igindeki gidaya isil islem uygulandiginda, isil islemden sonra kaplari sogutmak igin kullanilan
suyun, gida icin bulasma kaynagi olmamasi saglanir.

Personel hijyeni
MADDE 17 - (1) Gidanin muameleye tabi tutuldugu alanlarda galisan biitiin personelin, kisisel temizligini sirdiirmeye azami itina
gbstermesi, temiz ve gerekli durumlarda uygun koruyucu kiyafet giymesi gerekir.

(2) Gida ile taginabilen bir hastaligi olan veya bu hastaligin tasiyicisi durumundaki veya enfekte yara, deri enfeksiyonlari, agrilar
veya ishal gibi sikayetleri olan kisilerin herhangi bir sekilde dogrudan veya dolayli bulastirma ihtimali varsa, gida ile temasina,
gidalari muamele etmesine veya gidalarin muameleye tabi tutuldugu alanlara girmesine izin verilmez.

(3) Gida isinde galisan, gida ile temasi olma ihtimali olan ve bu maddenin ikinci fikrasinda bahsedilen belirtileri gosteren kisiler,
hastaligini veya belirtilerini ve eger miimkiinse hastaliginin sebeplerini gida isletmecisine bildirir.
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Afetlerde Beslenme Akreditasyonu Kapasite ve Ekip Standartlari

Afetlerde beslenme hizmeti sunmak Uzere akredite olmak isteyen kurum ve kuruluglar kapasitesi
Olclstnde asagidaki ekip yapilanmasini olusturarak uygun kategorilere basvuru saglayabilirler.

A Sinifi Beslenme Ekipleri : Yemek (retim kapasitesi 10.000 kisi ve tizeri (Kisi/Ogiin)

A SINIFI BESLENME EKIP SEMASI

(37 Gorevli/Asgari Standart) (18 Yedek Gorevli)

Beslenme Saha Sorumlusu W

Yemek Hazirlik Ekibi im ekibi [illYemek Dagitim Ekibilll Gida Gavenligi Ekibi T”“""E:’i‘;iB"'as'k
Agg Yardimos (2) (1) Asgi(2) (1) Safar (5)(2) Gida Mithendisi{1) {1) Destek Calisan (3] (2)

Destek Cahgam (3)(2) Agg Yardimais (3) (1) Dagitim Sorumlusu (2} (1) Ofis Cahgam (1) (1)
Dagitm Gahgani (10) (5]

B Sinifi Beslenme Ekipleri : Yemek Uretim kapasitesi 5.000-10.000 kisi (Kisi/Ogiin)

n B SINIFI BESLENME EKiP SEMASI

(26 GorevlifAsgari Standart) (14 Yedek Gérevli)

Beslenme Saha Sorumlusu 1wy

Yemek Hazirlik Ekibi [l Yemek Uretim ekibi [llYemek Dagitim Ekibifll Gida Gavenligi Ekibi [l o™ 21k ve Bulasik

Ekibi

Aggl Yardimeisi (1) (1) Asgr(2) (1) Safar (3) (1) Gida Mahendisil1) (1) Destek Calisani (4] (2]
Destek Cahigani (3) (1) Aggr Yardimeist (3) (1) Dagitim Serumlusu (1 (1) Ofis Cabigam (1] (1)
Dagitm Gahgani (6 (3)

C Sinifi Beslenme Ekipleri : Yemek uretim kapasitesi 3.000-5.000 kisi (Kisi/Ogiin)

C SINIFI BESLENME EKIP SEMASI

(21 Garevli/Asgari Standart) (12 Yedek Garevli)

Beslenme Saha Sorumlusu i

Yemek Hazirlik Ekibi [l Yemek Uretim Ekibi [llvemek Dagitim Ekibilll Gida Gavenligi Ekibi Jll 2k ve Bulasik

EKibi

Asq Yardimaos (1) (1) Aser (1) (1) Sofar (2) (1) Gida Mihendisi{1) (1) Destek Calisar (3) (1)
Destek Calisani (3] (1) Aggn Yardimas: (3) (1) Dagitim Serumiusu (1) (1) Ofis Cahgan (1) (1)
Dagmim Calsam (4) (2]
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D Sinifi Beslenme Ekipleri : Yemek uretim kapasitesi 1.000-3.000 kisi (Kisi/Ogiin)

D SINIFI BESLENME EKiP SEMASI
(15 Garevli/Asgari Standart) (11 Yedek Gorevli)

Beslenme Saha Sorumlusu 1wy

S S

Yemek Hazirlik Ekibi [l Yemek Uretim Ekibi Gida Givenligi Ekibi Tem'z"::i‘;iB”"“""'k

Aser Yardimais (1) (1) Asgril) (1]

Sofar (2) (1) Gida Mihendisi{1) (1) Destek Caligani (2] (1)

Destek Cahgam (2] (1) Age Yardimaos (1) (1) Dagtim Serumlusu (1) (1) Ofis Cahgar (1) (1)

E Sinifi Beslenme Ekipleri :

Araci

Dagtim Gahgan {2) (1)

ikram araci kapasitesi en az 500 kisi (Kisi/Ogiin) ve 1 adet ikram

E SINIFI BESLENME EKiP SEMASI
(3 Gorevli/Asgari Standart) (3 Yedek Gérevli)

ikram Araci Ekibi

Beslenme Saha Sorumlusu (1) (1)
Sofor (1) (1)
Dagitim Sorumlusu (1) (1)

F Sinifi Beslenme Ekipleri : Ginlik en az 2.500 adet ekmek Uretecek mobil ve/veya sabit

ekipman kapasitesine sahip Firin

F SINIFI BESLENME EKiP SEMASI
(5 Gorevli/Asgari Standart) (5 Yedek Gorevli)

Firin Ekibi

Beslenme Saha Sorumlusu (1) (1)
Firin Ustasi (1) (1)
Destek Calisani (3) (3)
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[ 4¥: Beslenme Hizmeti Giinliik Rapor

KURULUS ADI | et et e e e e e e e s e e e sre e e

Tesisin Tlru Sabit Asevi

Tesisin Sayisi
Maksimum Kapasitesi
Calisan Personel Sayisi

1.
2.
SABAH 3.
4,
5.
DAGITIM
SIRA YERI DAGITIM NOKTASI
NO (ilce, Semt, Mahalle (Nokta Adi)

veya Koy Adi)

o Ul WN

Sahra Asevi

OGLE

KUMANYA
(Adet)

LAl Eall Bl Il R

SABAH
(Ogiin/Kisi)

Mobil Asevi

Sicak Yemek
OGLE
(Ogiin/Kisi)

Tarih

ikram Araci

AKSAM

AKSAM
(Ogiin/Kisi)

LAl Eall Bl R

SOGUK
ICECEK
(Adet)

TURK
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