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ÖNSÖZ


Bu standardizasyon dokümanı CHC Sertifikasyon ve Akreditasyon İdaresi (CNCA) tarafından hazırlatılmıştır, bu doküman ile ilgili tüm yetki ve haklar CNCA' ya aittir. 


Bu doküman CNCA'nın “Tesis İdaresi Bölümü” ve Shandang Eyaleti “Gümrük Kontrol ve Karantina Bürosu” tarafından yazılmıştır. 


Yazarlar: Shi Xiaowei, Gu Shaoping, Kong Fanming, Lu Qing, Chen Xiao, Wang Gang ve Lu Chao

Balık ve Su Ürünleri İşleme Tesisleri İçin Hijyen Uygulamaları Kodu

1
KAPSAM


Bu doküman; temel ilkeler, hammaddeler ve katkı maddeleri, tesis ortamı, imkanları ve ekipmanlarıyla birlikte atölyeler, süreç kontrolü, paketleme, depolama, nakil, çalışanların hijyeni, süreçte kullanılan cihazlar için özel şartlar, kullanım koşullarıyla birlikte kalite yönetim sistemi ve özel hüküm başlıkları altında, balık ve su ürünleri üretim tesisleri için gerekli koşulları belirlemektedir. 


Bu doküman, resmi yetkili kurumlar tarafından onaylanmış, balık ve su ürünleri işleme tesisleri, konu ile ilgili fabrikalar, bu maksatlarla kullanılan tekneler ve ekipmanlar, soğuk hava depoları vb için uygundur.

2
FAYDANILAN REFERANSLAR


Aşağıda listelenmiş referans dokümanlar ile bu dokümanın içerdiği hükümler ortaktır. Tarihli referanslar için sonradan yapılmış değişiklikler (düzeltmeler hariç) ve revizyonların bu dokümana uygulanması şart değildir. Ancak tüm tarafların rızası ile, tarihli referanslara yapılan değişiklik ve revizyonların bu dokümana da uygulanmasının faydalı olacağı değerlendirilmektedir. Bu doküman, tarihsiz referans dokümanların en son sürümleri ile uyumludur. 


GB5749 İçme Suyu Kalite Standartları


GB/T 19538 Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktası (HACCP) Sistemi ve Bunun Uygulanması İle İlgili Kurallar (GB/T 19538-2004; “CAC/RCPI-1969, Rev. 3 (1997), Amd, 1999, IDT” 'nin Ek'i) 


GB/T 19838 Balık ve Deniz Ürünleri İçin Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktası (HACCP) Sistemi ve Bunun Uygulanması İle İlgili Kurallar.


GB/T 20941 Balık Ürünleri İşleme Fabrikası İçin Üretim Uygulamaları

3
TERİMLER ve TANIMLAR


Bu dokümanda kullanılan terimler ve bu terimlerin tanımları GB/T 19838'de ve aşağıda verilmiştir. 

3.1
Su Ürünleri


Tatlı ve tuzlu suda yaşayan her türlü amfibik, bitki veya su canlıları ve bunlardan insanların tüketimine sunulmak üzere üretilmiş ürünler. 

3.2
Su Ürünlerinin İşlenmesi


Su ürünlerinin fiziksel veya kimyasal yöntemler kullanılarak soğutma, dondurma, ısıtma, kurutma, tütsüleme, kızartma, konserveleme ve marine edilme gibi işlemlere tabi tutulması.

3.3
Ön İşlem


Su ürünlerinin fiziksel yapılarını ve şekillerini değiştirmek maksadıyla yapılan doğrama, kesme (kafa), yüzme (deri), iç organlarının çıkarılması, yüzgeçlerin kesilmesi vb ön imalat işlemleri. 

3.4
Soğutma


Su ürünlerinin, bünye ısılarının, buzun erime sıcaklığına yakın bir noktaya düşürülmesi.

3.5
Dondurma 


Su ürünlerinin soğutucuya konarak şoklama yöntemiyle kısa sürede maksimum kristalleşme noktasının altına kadar soğutulması. Donmanın tam anlamıyla gerçekleştiği, ancak ürünün iç sıcaklığının -18 C derece altına düşmesinden sonra söylenebilir. 

3.6
Çift Kabuklu Yumuşakçalar


Taze veya dondurulmuş, yenilebilir her türlü deniz tarağı, istiridye, midye veya filtrasyon yöntemiyle beslenen diğer çift kabuklu deniz hayvanları, ve bu hayvanların dış kas dokusu hariç yenebilir her türlü parçaları.

3.7
Temiz Deniz Suyu


Mikroorganizma, zararlı içerik ve/veya toksik plankton oranı belirlenen limitlerin daha az olan doğal, yapay ve prufiye edilmiş deniz suyu. 

3.8
Prufikasyon 


Deniz canlılarının, mikro organizma miktarını kabul edilebilir seviyeye seyreltmek maksadıyla temiz deniz suyuna konulması. 

3.9
Gıda Temas Yüzeyleri


Üretim süreci boyunca ürünün muhtelif yüzeylerine doğrudan veya dolaylı olarak temas eden masa, doğrama tahtası, paketleme kabı, buz makineleri, buz depolama tankı, eldiven, önlük, endüstriyel cihazlar, aletler, vb.

3.10
Gıda Savunma


Gıda üretim ve ikmal zincirinin sabotaja ve kasti kirletilmeye karşı savunulması.

4
TEMEL İLKELER

4.1
Gıda güvenliği konusu “Risk Analizi” prensibi ile yönetilmelidir. 

4.2
Gıda güvenliği, hammadde üretimi aşamasından başlayacak ve gıda zincirinin tamamını kapsayacak şekilde sağlanmalı ve geçmişe doğru izi sürülebilir bir faaliyet olmalıdır. 

4.3 
HACCP ilkelerine dayandırılmış kalite yönetim sistemi, “gıda savunma” faaliyetiyle birlikte planlanmalı ve yürütülmelidir.

4.4 
Hammaddeler, katkı maddeleri, yarı işlenmiş ürünler ve tamamen işlenmiş ürünler; patojenler ve toksik kalıntıların varlığı gibi durumlara karşı sürekli uygun tekniklerle gözlenmeli; ürün standartları ve sıcaklık şartları korunmalıdır.

4.5 
Özellikle dondurulmuş gıdalar gibi oda ısısında korunamayacak olan su ürünleri için “soğuk zincir” kurulmalı ve sürekli idame edilmelidir. 

4.6 
Su ürünleri üreten firmalar gıda güvenliği konusunda sorumluluk sahibidir. Ürünleri ile ilgili gıda güvenliği ve hijyen konularında tüketiciye bilgi vererek, toplum sağlığı ve gıda güvenliği açısından sorumluluklarını yerine getirmelidirler.

5
HAMMADDELER ve KATKI MADDELERİ

5.1 
Temel Koşullar 

5.1.1 
Hammaddeler ve katkı maddelerinin kontrol edilmesi prosedürleri, minimum gereksinimleri sağlayacak şekilde hazırlanmalı ve uygulanmalıdır.

5.1.2
Tüm hammaddeler gerekli koşullara haiz su ortamlarından tedarik edilmelidir.

5.1.3 
Hammadde ve katkı maddesi tedarikçileri sık sık denetlenmelidir.

5.1.4 
Hammaddeler ve katkı maddeleri uygun sıcaklıkta ve uygun süre için depolanmalı ve transfer edilmeli, kontaminasyona karşı korunmalıdır.

5.1.5 
İzin belgesine sahip olmayan ve/veya kirlenmiş maddeler kullanılmamalıdır. 

5.2 
Deniz Balıkları ve Ürünleri

5.2.1 
Avlama, işleme veya nakil gemileri yetkili kuruluşlarca ruhsatlandırılmış olmalıdır. 

5.2.2
Taze ve canlı deniz ürünleri, doğal yaşam koşullarında nakledilmelidir. 

5.2.3 
Taze iken buza yatırılmış deniz canlıları avlandıktan hemen sonra soğutulmalı ve sıcaklıkları 0-4 C derece arasında tutulmalıdır.


5.2.4 
Taze deniz ürünleri için kullanılacak su ve buzun GB 5749 hükümlerine veya “temiz deniz suyu” tanımında belirtilen şartlara uygun olması gerekir.

5.2.5 
Avlanma ve avlandıktan sonra tekne üzerinde yapılacak “ön işlem” gibi her türlü faaliyet ulusal hijyen standartlarına uygun olmalıdır. 

5.3 
Çiftlik Balıkları ve Ürünleri 

5.3.1 
Çiftlik balıkları ve ürünleri yetkili makamlarca ruhsatlandırılmış tesislerde üretilmelidir. Üretim ortamı, su kalitesi, yem ve kullanılan medikal yasal koşullara uygun olmalıdır. 

5.3.2 
Çiftlik balıkları ve ürünleri hijyenik koşullarda kesilmeli veya işlenmelidir. Eğer kesim yapıldıktan sonra hemen üretimin diğer aşamalarına devam edilmeyecek ise kesilmiş ürünler soğutularak saklanmalıdır. 

5.3.3 
Çiftlik balıkları ve ürünlerinin avlanma ve nakil koşulları madde 5.2. ile aynıdır.

5.4 
İthal Edilmiş Su Ürünleri

 
İthal edilmiş su ürünlerinde ihracat ülkesinin yetkili makamları tarafından verilmiş sağlık ruhsatı veya hijyen ruhsatı ve geldiği kaynağı gösterir belge aranmalı, ithalat işlemi yetkili ulusal makamların denetimi altında gerçekleştirilmelidir. 

5.5 
Çift Kabuklu Yumuşakçalar

5.5.1 
Çift kabuklu yumuşakçaların üretimini yapan firmalar tarafından “su kabukluları hijyen kontrol prosedürü” uygulanmalı ve hammaddenin güvenliği sağlanmalıdır. 

5.5.2 
Çift kabuklu su yumuşakçaları yetkili makamlarca belirlenmiş ve ruhsatlandırılmış bölgelerden toplanmalı, üreticiler ve toplayıcılar yetkili kurumlardan üretme ve toplama ruhsatı almalıdır. Toplanmış çift kabuklu yumuşakçalar gerekiyorsa “prufiye” edilmelidir. 

5.5.3 
Çift kabuklu yumuşakçaları içeren her kapalı kap üzerinde marka etiketi olmalı, gerekli yasal belgelerle birlikte nakledilmelidir. Marka etiketlerinde veya belgelerde üretim veya toplama tarihi, toplandığı bölge, canlının türü, miktarı ve üretici/toplayıcının kimlik bilgileri belirtilmiş olmalıdır. İlgili belgeler tedarik eden kişi/kurum tarafından, gerektiğinde ürünün geriye doğru izini sürebilmek maksadıyla saklanmalıdır. 

5.5.4 
Şoklanmış kabuklu yumuşakçalar; işleme tarihi, şoklama yapan tesisin adı ve adresi ve resmi yetkili otorite tarafından verilen onay numarasına haiz etiket ile paketlenmeli ve donmuş halde muhafaza edilmelidir. 

5.5.5 
Çift kabuklu yumuşakçalar, bu canlılarda rastlanan toksinler ile ilgili teste tabi tutulmalı ve güvenlikten emin olunmalıdır. 

5.6. Diğer Su Ürünleri 

5.6.1 
Kirpi balığı vb kendiliğinden biyolojik toksinler üreten ürünler ile ilgili işlemler, konu ile ilgili yasal mevzuata uygun şekilde yürütülmelidir. Kirpi balığı avcıları ve işleyicileri konuları hakkında eğitim görmüş, nitelikli kişiler olmalıdır. 

5.6.2 
Yarı işlenmiş ürünler, yetkili makamlarca ruhsatlandırılmış tedarikçilerden sağlanmalıdır. 

5.6.3 
Tüketim tarihi geçmiş hammaddeler ve katkı maddeleri üretimde kullanılmamalıdır. 

5.6.4 
Hammaddeler ve katkı maddeleri alerjen içerme riskine karşı etkin bir şekilde kontrol edilmeli ve durumları değerlendirilmelidir. 

6 
TESİS ORTAMI

6.1 
Tesis ortamı kirlilik kaynaklarından uzak, asgari hijyen gereksinimleri sağlanmış durumda olmalıdır. Çevresi temiz ve hijyenik olarak muhafaza edilmelidir. Nakliye imkanı ve su kaynakları yeterli olmalıdır. Tesiste, gıda sağlığı ve hijyeni açısından risk oluşturabilecek herhangi bir diğer malzeme/ürün üretilmemeli, işlenmemeli, kullanılmamalı ve depolanmamalıdır.

6.2
Tesisin ana yolları nakliye araçlarının türüne ve ağırlığına uygun malzeme (beton, asfalt, vb.) ile döşenmiş olmalıdır. Yollar kolayca ve su birikintisi kalmadan temizlenebilecek şekilde düzgün yüzeye sahip olmalıdır. 

6.3
Tesisin dizaynı ve kurulumu makul bir biçimde yapılmalı, yaşam mahali ile üretim mahalleri, birbirini olumsuz etkilemeyecek şekilde ayrılmış olmalıdır.

6.4 
Firmalar, tesislerinin atık hammadde, atık katkı maddesi, atık kimyasallar, atık ambalaj malzemeleri ve atık su üretme miktarını karşılayabilecek kapasitede hijyenik biriktirme, atık toplama ve çöp toplama istasyonlarına sahip olmalıdırlar.

6.5 
Drenaj sistemi koku üretmeyecek ve hijyeni olumsuz etkilemeyecek şekilde kanalları her zaman açık tutulmalı, tıkanıklıklar süratle giderilmelidir. 

6.6 
Üretim sürecinde ortaya çıkan atık su, atık maddeler, duman ve toz, yürürlükteki ulusal düzenlemelere uygun bir biçimde bertaraf edilmeli ve ortamdan uzaklaştırılmalıdır. 

6.7 
Tesisin tuvaletleri basınçlı flaşör sistemi, hijyenik el yıkama sistemi, havalandırma ve haşerat/kemirgenlere karşı önlemler ile donatılmış, kolay temizlenebilir olmalı ve sürekli temiz ve kuru tutulmalıdır. 

6.8 
Tesiste, konuyla ilgisi olmayan herhangi bir hayvan beslenmemeli, barındırılmamalıdır.

6.9 
Tesiste fareye karşı tedbirler alınmış olmalı, karasinek ve sivrisineklerin üreme alanlarından uzak bir mevkiye kurulmalıdır. (Yakınlarda sinek üreme alanı varsa bununla mücadele edilmeli ve kurutulmalıdır.)

7 
ATÖLYELER, OLANAKLAR ve EKİPMANLAR 

7.1 
Atölyeler

7.1.1 
Atölyelerde çapraz kirliliğe sebep olmayacak ve su ürünlerinin üretimi için zorunlu olan hijyenik şartları sağlayacak şekilde üretim sürecinin adımlarının birbirini takip etmesi ve birbirini olumsuz etkilememesi sağlanmalıdır. Atölyenin kapladığı hacim, üretim kapasitesi ve barındıracağı donanım için yeterli olmalıdır. 

7.1.2 
Atölyenin zemini paslanmaz, kaydırmaz, mekanik ve kimyasal aşındırıcıların etkilerine dayanıklı, uygun bir açıyla eğimli olmalıdır. Suyun kendiliğinden dreynlere doğru akması sağlanmalı, herhangi bir yerde su birikintisi oluşmamalı, temizliği ve dezenfekte edilmesi kolay olmalı, duvar bağlantı köşeleri kaplanmış ve izole edilmiş olmalıdır. 

7.1.3 
Atölyenin duvarları, tavanı ve varsa asma tavanı sağlığa zararlı olmayan, açık renkli su sızdırmaz, dayanıklı (darbelere ve atmosferik şartlara), sıkı ve temizliği kolay bir malzemeden imal edilmiş olmalı; tavanlara monte edilmiş sarkıntılar (aydınlatma armatürleri, fan dakları, vb.) toz tutmayacak şekilde dizayn edilmiş olmalıdır.

7.1.4 
Atölyenin kapıları ve pencereleri açık renkte, pürüzsüz yüzeyli, temizliği ve dezenfekte edilmesi kolay, suya ve paslanmaya dayanıklı özellikte güçlü bir malzemeden, yapısal olarak sert ve dayanıklı bir biçimde imal edilmiş olmalıdır. 

7.1.5 
Atölye ortamının, dışarısı ile temasına sebep olan havalandırma açıklıkları, atık su giderleri ve fan kanalları gibi noktalarda toz, haşerat ve kemirgenlerin atölye içine sızmalarına engel olacak fiziki tedbirler mevcut olmalıdır. 

7.1.6 
Atölye içerisindeki yerleşim düzeni, cihaz/sistem ve aparatların temizlik/dezenfekte edilme faaliyetlerinin, üretim faaliyetlerini aksatmayacak veya sağlık açısından risk oluşturmayacak şekilde yürütülebilmesine müsaade edebilmeli, bu şekilde dizayn edilmiş olmalıdır.

7.1.7 
Dikey dreyn devrelerinin alt uçları temizliği kolaylaştıracak şekilde eğimli olmalıdır. Devrelerin bağlantı yerlerinde sızıntı ve kokuları önleyecek şekilde sızdırmazlık elemanları kullanılmış olmalıdır. Dreyn devrelerinin girişlerinde katı cisimlerin girişini engelleyecek süzgeçler mevcut olmalıdır. Dreyn devrelerinde tıkanıklığa ve su birikmesine müsaade edilmemelidir.

7.1.8 
Üretim sürecinde ortaya çıkan atık suyun tezgahlardan doğrudan atölye zeminine dökülmesine müsaade edilmemeli, atık suyun sürekli temiz tutulması gereken üretim noktalarına akmasına, ayak ile taşınmasına ve sıçramasına göz yumulmamalıdır. 

7.1.9 
Dezenfekte edici kimyasallar, deterjanlar, ambalaj malzemeleri ve çöpler, çapraz kirlenmeye engel olabilmek için ayrı yerlerde toplanmalı ve muhafaza edilmelidir.

7.2 
Su, Elektrik ve Buhar 

7.2.1 
Elektrik beslemesi ve şebeke, tesisin yükünü karşılayacak yeterlilikte olmalıdır. Atölye içi elektrik tesisatı, çalışanların ve cihaz/sistemlerin emniyeti için su-nem sızdırmaz özellikte olmalıdır. 

7.2.2 
Atölye içerisinde yeterli doğal ve/veya yapay aydınlatma olmalı; ışığın rengi, ürünün orijinal rengini değiştirmeyecek nitelikte olmalı ve aydınlatma donanımı emniyetli olmalıdır. 

7.2.3 
Su basıncı ve debisi ihtiyacı karşılayabilecek seviyede olmalıdır; su devreleri dayanıklı, paslanmaz, sıhhi malzemeden imal edilmiş olmalıdır. İçilebilir su devreleri ve içilemez su (kullanım suyu) devreleri birbirine karıştırmamak maksadıyla ayrı ayrı markalanmış olmalı, bu sular birbirinin yerine veya belirlenen amaçların haricinde kullanılmamalıdır. 

7.2.4 
Tesisin bulunduğu bölgedeki suların özelliklerine ve üretim sürecinin gereksinimlerine bağlı olarak gerekiyorsa arıtma veya dezenfekte edici sistemler kurulmalıdır. Su depoları kirlilik kaynaklarından uzakta kurulmalı; paslanmaz ve sıhhi malzemeden imal edilmiş olmalı; düzenli aralıklarla temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir. Su besleme sistemi her türlü tehdide karşı uygun biçimde korunmalıdır.

7.2.5 
Atölyeler, temizlenmesi ve temiz tutulması kolay, emiş ve çıkış ağızları kirlilik kaynaklarından uzak bir havalandırma  sistemiyle donatılmalıdır. Su buharı ve yağ buharı açığa çıkmasına sebep olan kaynatma, buğulama, kızartma, fırınlama gibi faaliyetlerin yapıldığı ortamların havalandırılması ve ortamın yağ buharı ve diğer sıcak gazlardan arındırılması mecburidir.

7.3
El Temizliği, Dezenfekte Odaları, Soyunma Odaları, Tuvaletler

7.3.1 
Atölyelerin girişlerinde, tuvalet-banyolarında ve atölye içinde ihtiyaç duyulan noktalarda el yıkama, dezenfekte etme, kurutma, ayakkabı dezenfekte etme noktaları mevcut olmalı; personelin bunları ne sıklıkta kullanacağına, çalışma ortamında yapılan hijyen kontrolü ve ürünler üzerinde yapılan enfeksiyon kontrollerinin sonuçlarına göre karar verilmelidir. El yıkama noktalarındaki su armatürleri el değmeden çalışan türden olmalı ve suyun sıcaklığı otomatik olarak en uygun dereceye ayarlanmış olmalıdır. El yıkama istasyonlarının su giderleri doğrudan genel şebekeye verilecek şekilde dizayn edilmelidir. 

7.3.2 
Soyunma odaları doğrudan iş ortamına açılmalı, iş kıyafetini kuşanmış personel iş başına gelmek için dış çevreyle temas etmek zorunda olmamalıdır. Hijyen seviyesi birbirinden farklı olan ortamlar için ayrı ayrı soyunma odaları mevcut olmalı, kapasiteleri işçi sayısı için yeterli olmalı, hava sıcaklığı ve nem oranı uygun seviyede kontrol altında tutulmalıdır. Soyunma bölmelerinin her zaman temiz, hijyenik, iyi havalandırılmış ve yeterli seviyede aydınlatılmış olması sağlanmalıdır. Soyunma bölmelerinde personelin kişisel eşyalarının iş kostümleri ve ekipmanlarıyla temas etmesine engel olacak şekilde tertip alınmış olmalıdır. 

7.3.3 
Tesislerin tuvalet bölümü, üretim sahası için tehdit oluşturmayacak şekilde kapıları otomatik kapanan, doğrudan üretim alanı ile iştirakli olmayan, içi havalandırılan, haşerat ve kemirgenlere karşı önlem alınmış, kuru, temiz ve hijyenik tutulan bir ortam olmalıdır. 

7.4 
Ekipmanlar ve Mutfak Gereçleri 

7.4.1 
Üretim sürecinde kullanılacak ekipman ve mutfak gereçleri sağlam, sıhhi, emici özelliği olmayan, korozyona dayanıklı, paslanmaz, temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi kolay bir malzemeden yapılmış olmalı; su ürünleri ile deterjanlar ve dezenfektanlarla kimyasal reaksiyona girme özelliği olmamalıdır. Üretim tesislerinde bambu ve ahşap malzemeden yapılmış gereçlerin kullanılması kesinlikle yasaktır. 

7.4.2 
Ekipmanlar ve mutfak gereçleri pürüzsüz yüzeylere sahip olmalı; belli belirsiz olsa bile üzerinde oyuk, çıkıntı, yarık, kırık vb hasarlar olanların kullanımına son verilmelidir. Atölyedeki ekipmanlar sabitlenmiş/gerektiğinde kolayca sabitlenebilir ve kolay temizlenebilir olmalıdır. Hijyen ve sağlık standartları gereği, bu ekipmanların montajları esnasında zeminden, duvarlardan ve tavandan ne kadar uzağa monte edilmeleri gerektiğine ulusal hijyen düzenlemelerine uygun olarak karar verilmeli; bu mesafeler ekipmanın bakım, temizlik, dezenfekte ve hijyen kontrollerin kolay yapılması için yeterli olmalıdır. 

7.4.3 
Konteynerler ve kaplar kullanım amaçlarını açıkça belirtecek şekilde markalanmalı, atık malzemelerin doğru kaplarda toplanması ve üretim sürecinde katılacak malzemeler ile karıştırılmaması sağlanmalıdır. Atık malzeme kapları suya ve korozyona dayanıklı ve sızdırmaz bir yapıya sahip olmalıdır. Eğer atık madde boru devreleriyle transfer ediliyorsa, boru sisteminin bakımları da rutin olarak yapılmalı ve kaçak/sızıntı sebebiyle üretim alanında kirlilik oluşturmasına engel olunmalıdır. 

7.5 
Binaların, Tesislerin, Ekipmanların ve Mutfak Gereçlerinin Bakımı 

7.5.1 
Çalışma şartlarının iyi seviyede tutulması maksadıyla binalara, tesislere, ekipmanlara ve mutfak gereçlerine yapılması gereken “önleyici bakım” lar planlanmalı ve bu plan aksaksız olarak uygulanmalıdır. 

7.5.2 
Ürün ile doğrudan veya dolaylı olarak temas eden noktalarda kullanılacak yağlama yağı, gıda sektörü için özel üretilmiş türden olmalıdır. 

7.5.3 
Cihaz ve ekipmanların rutin olarak bakım ve kalibrasyonları yapılmalı, ölçü aletleri doğru değer gösterdiklerinden emin olunması için periyodik olarak kalibre edilmelidir. 

7.6 
Özel İşlemler İçin Koşullar 

7.6.1 
Tütsüleme işleminin diğer üretim işlemlerini olumsuz etkilememesi için bu işe özel, oluşan dumanı ve ısıyı atabilecek şekilde bir havalandırma sistemine sahip ayrı bir bölmede yapılması gerekir. Tütsüleme işleminde yakacak olarak boyalı, vernikli, laminant veya çeşitli kimyasal işlemlerden geçirilmiş ahşaplar kullanılmamalıdır. Aksi takdirde gıda kimyasal olarak kirlenecektir. Tütsülenecek gıdalar tütsüleme odasında depolanmamalı, bekletilmemelidir. Tütsülenen gıdalar tütsüleme işleminin hemen ardından ve paketlenmeden önce normal sıcaklığına kadar soğutulmalıdır. Tütsüleme veya ısıtma işleminde “bacillus botilinus” üremesi ve toksin oluşumu etkin bir şekilde kontrol altında tutulmalıdır. 

7.6.2 
Tuzlama işlemi ayrı bir bölmede yapılmalı ve diğer üretim faaliyetlerini olumsuz etkilememelidir. Tuzlama kapları, tuzlanacak gıda ürününün kirlenmesine sebep olmayacak şekilde üretilmiş olmalıdır. 

7.6.3 
Konserveleme işleminin sterilizasyon ve mühürleme aşamaları konu ile ilgili özel koşullara riayet ederek yürütülmelidir. 

8 
SÜREÇ KONTROLÜ

8.1 
Üretim Süreci Boyunca Sıhhi Kontrol

8.1.1 
Hammaddenin üretimi, işlenmesi ve son ürünün paketlenmesi faaliyetlerinin yürütüldüğü ortamlarda birbirinden farklı sağlık koşulları sağlanması gerekir. Bu işlemlerin her biri işlemin özelliğine ve ürünün karakteristik özelliklerine göre izole edilmiş ortamlarda yapılmalı, bu ortamlardaki insan ve malzeme trafiği, kirlilik riskini yok etmek maksadıyla kontrol altında tutulmalıdır. 

8.1.2 
Atık suyun ve diğer atık maddelerin hammadde ve son ürünle temas etmesi ve kirliliğe sebep olması önlenmeli, ürün kapları/konteynerleri zemin ile doğrudan temas ettirilmemelidir.

8.1.3
Ekipmanların bakım/onarım faaliyetleri üretim faaliyetlerini olumsuz etkilememeli ve çapraz kirliliğe sebep olmamalı, bakım/onarım faaliyeti tamamlandıktan sonra ortam ve üzerinde işlem yapılan ekipman dezenfekte edilmelidir. 

8.1.4 
Reddedilmiş ürünler doğru bir biçimde markalanarak ayrı bir yerde toplanmalı ve yetkili müfettişler huzurunda usulüne uygun olarak imha edilmelidir.

8.2 
Isı ve Süre Kontrolü

8.2.1 
Ürüne ön işlem, pişirme, kızartma, soğutma, işleme ve depolama aşamalarında uygulanan ısı ve uygulama süresi, hijyen gereksinimleri ve yapılan işlemin özelliği ile kesin bir uyum içinde belirlenmelidir. 

8.2.2 
Isının önemli olduğu faaliyetlerde veya yerlerde ısı göstergeleri kullanılmalıdır. Çalışma ortamının sıcaklığı (ısıtma işlemleri hariç) 21 C dereceden yüksek olmamalıdır. Dondurulmuş ürün paketleme odasının sıcaklığı 10 C dereceden düşük tutulmalı, diğer paketleme odalarının sıcaklığı paketlenen ürünün özelliğine göre belirlenmeli, “Soğuk zincir” kuralını ihlal etmemek için ürünün bu sıcaklığa maruz kalma süresine dikkat edilmelidir. 

8.2.3 
Ürünlerin iç sıcaklıkları ve sıcaklığa maruz kalma süreleri kontrol altında tutulmalıdır (ısıtma yapılan işlemler hariç). Eğer ürünün iç sıcaklığı 21 C dereceyi geçmişse toplam maruz kalma süresi en fazla 2 saat 10-20 C derece arasındaysa en fazla  6 saat; 21 C derecenin zaman zaman altında zaman zaman üstünde seyrediyorsa, 21 C derecenin üzerinde kaldığı süre en fazla 2 saat, 10 C derecenin üstünde kaldığı süre en fazla 4 saat olmalıdır. 

8.2.4 
Pastörizasyon cihazının ısı dağıtım testi yapılarak ısının ürünün her yerine eşit dağıtıldığından emin olunmalıdır. Gerektiğinde, sterilizasyon süresi ve uygulanan ısı miktarı penetrasyon (içe işleme) testi yapılarak belirlenmelidir. Sterilizasyon F değeri yürürlükteki kurallara uygun ayarlanmalıdır. Kutulanmış (teneke kutuda konservelenmiş) pastörize ürünler için konserve kutusunun çift dikişli yapısı, kutunun birleşme kenarının yapısının gerektirdiği şekilde olmalıdır.

8.2.5 
Histamin oluşturan baharatlar grubu için, hammadde üretiminden son ürün aşamasına kadar, ürünün özelliğine bağlı olacak ısı ve uygulama süresi kontrol altında tutulmalı, gerektiğinde ürünün histamin seviyesi test edilmelidir. 

8.2.5.1Ortam sıcaklığı 4.4 C derecenin üzerindeyse, zaman zaman 21 C derecenin üzerine çıkmışsa ve kullanılan hammadde soğutulmuş balık ise, maruz kalma süresi 4 saati geçmemelidir. Eğer ortam sıcaklığı 4.4 C derecenin üzerindeyse ve 21 C derecenin üzerine hiç çıkmamışsa maruz kalma süresi 8 saati geçmemelidir. 

8.2.5.2 Ortam sıcaklığı 4.4 C derecenin üzerindeyse, zaman zaman 21 C derecenin üzerine çıkmışsa ve kullanılan hammadde soğutulmamış balık ise, maruz kalma süresi 12 saati geçmemelidir. Eğer ortam sıcaklığı 4.4 C derecenin üzerindeyse ve 21 C derecenin üzerine hiç çıkmamışsa maruz kalma süresi 24 saati geçmemelidir. 

8.3 
Su, Buz ve Buharın Kontrolü

8.3.1 
İmalat işlerinde ve buz yapımında kullanılan su GB 5749' da belirtilen şartlara uygun olmalıdır. Su tesisatının şeması iş yerinde bulundurulmalıdır. 

8.3.2 
Buz üretiminde kullanılan suyun artık klor miktarı ölçülmeli (mümkünse) ve suyun sağlıklı olduğundan emin olmak için düzenli olarak mikrobik testler yapılmalıdır. Bu maksatla kullanılan suya yılda en az iki kez mikrobik testler uygulanmalı, yılda en az bir kez de yetkili laboratuarlara numune verilerek rapor alınmalıdır. 

8.3.3 
Üretimde kullanılan deniz suyu sağlıklı ve temiz olmalı, dezenfekte edilmeli ve düzenli olarak test edilmelidir.

8.3.4 
Buzların üretimi, kesimi, nakliyesi ve depolaması işlemleri boyunca sağlık ve temizlik şartları sağlanmış olmalıdır. 

8.3.5 
Buhar kullanılan ameliyeler için buharın basıncı ve miktarının doğru ayarlandığından emin olunmalıdır. 

8.4 
Temizleme ve Dezenfekte Etme

8.4.1 
Üretim işleminin özelliğine uygun olarak bir temizlik ve dezenfeksiyon planı yapılmalı, bu işlemleri yapacak personel belirlenmelidir. Eğer bu işlemler hariçten personele hizmet alımı yöntemiyle yaptırılacaksa, uygulamanın yürürlükteki düzenlemelere uygun bir biçimde yapıldığından emin olunmalıdır. 

8.4.2 
Üretim süreci boyunca gıda ile temas eden yüzeyler düzenli aralıklarla temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir. Her iş gününün başında ve sonunda kullanılan tüm ekipmanlar, mutfak gereçleri, kaplar ve iş ortamı temizlenmeli ve dezenfekte edilmeli, bu husus kontrol edilmeli ve kayıt altına alınmalıdır. 

8.4.3 
Ekipmanlar ve mutfak gereçleri akan su ile temizlenmeli, böylece çapraz kirlilik riski azaltılmalıdır. 

8.5 Zehirli ve Tehlikeli Madde Kontrolü

8.5.1 
Temizlik firmalarının pestisidleri ve diğer kimyasal ajanları doğru ve uygun bir biçimde kullandıklarından emin olmak için kullanılacak temizlik malzemeleri iş yeri idaresi tarafından tedarik edilmeli ve uygun yerlerde depolanmalıdır. Rutin temizlik ve dezenfeksiyonların işyerinin her yerinde, ortamın özelliğine uygun biçimde yapıldığından emin olunmalıdır. 

8.5.2 
Temizlik malzemeleri ve bu maksatla kullanılan kimyasallar özel olarak ayrılmış bir depoda saklanmalı, bu ambarın sorumlusu olarak bir personel belirlenmeli, ambar sürekli kilit altında tutulmalı ve kimyasallar özel kaplarda ve okunaklı/anlaşılır biçimde etiketlenmiş/markalanmış olarak muhafaza edilmelidir. 

8.5.3 
İşyerinin faaliyet gösterdiği üretim dalı için kullanımı uygun olmayan zehirli ve tehlikeli maddelerin iş yerine girişine asla müsaade edilmemelidir.

8.5.4 
Bu maddeler gerektiğinde, özel olarak eğitilmiş uzman kişilerce kullanılmalı, gıdaların, gıdalarla temas eden yüzeylerin ve ambalaj malzemelerinin bu kimyasallara maruz kalmadığından emin olunmalıdır. 

8.6 
Haşerat ve Kemirgen Kontrolü

8.6.1 
Fabrikada haşerat ve kemirgen kontrol planı hazırlanmış olmalı ve kemirgenlere karşı alınan tedbirler şemaya dökülmüş olmalıdır. 

8.6.2 
Kemirgenlerin atölyeye girişine engel olacak etkin fiziki tedbirler alınmalıdır. 

8.6.3 
Gerekli yerlere kapanlar kurulmalı ve bu kapanlar numaralandırılmalıdır. 

8.6.4 
Atölye içinde, işleme tezgahlarından daha yükseğe böcek ve kemirgen kapanları kurulmamalıdır. 

8.6.5 
Kapanların kontrolü ve temizliği hazırlanan plana uygun olarak yapılmalıdır.

8.6.6 
Eğer haşerat ve kemirgenlerle mücadele için hizmet alımı yapılacaksa, ilgili firma uygun niteliklere sahip olmalı ve bir resmi sözleşme yapılarak imza altına alınmalıdır. 

9 
PAKETLEME, DEPOLAMA ve NAKLİYAT

9.1 
Paketleme 

9.1.1 
Paketlemede kullanılan malzemelerin kontrol edilmesi için bir prosedür hazırlanmalı ve paketleme malzemesi sağlayan firmalara düzenli olarak işlenen malzemelerin haiz olması istenen şartlar ile ilgili bildirim yapılmalıdır.

9.1.2 
Paketleme malzemeleri ve konteynerleri yürürlükteki hijyen standartlarına uygun olmalı, su ürünlerinin tat ve kokularını değiştirmemelidir. 

9.1.3 
Paketleme malzemeleri ve kapları yeteri kadar sağlam olmalı, taşıma ve nakliye esnasında deforme olmamalıdır. 

9.1.4 
Paketleme malzemeleri bir defadan fazla kullanılmamalıdır. Eğer materyal temizlenmesi kolay, korozyona dayanıklı bir malzeme ise ve dezenfekte edildiyse tekrar kullanılabilir. 

9.1.5 
İç ve dış ambalaj malzemeleri ayrı ayrı depolanmalıdır. Bu malzemelerin saklandığı ambarlar kuru, temiz ve haşerat/kemirgenlerden tam olarak arındırılmış olmalıdır.

9.1.6 
Ambalaj malzemelerinin üzerinde ruhsat numarası bulunmalı, böylece gerektiğinde imalatçısına ulaşılabileceğinden emin olunmalıdır. 

9.2 
Depolama 

9.2.1 
Depolar temiz ve düzenli olmalı, tüketim ürünleri ve tehlikeli maddeler aynı ortamda depolanmamalı, çapraz kirliliğe ve koku sinmesine engel olunmalıdır. 

9.2.2 
Tüketim malzemeleri duvarlardan 30 cm uzak, yerden 10 cm yüksek olacak ve tavana değmeyecek şekilde depolanmalı, depolanan ürünler etiketlenmelidir. 

9.2.3 
Soğutma odaları ve dondurulmuş ürünler ile soğutulmuş ürünlerin saklandığı depolarda, periyodik olarak kalibre edilen, otomatik ısı kayıt cihazı bulunmalıdır. Soğutma odaları 0-4 C derece arasında, soğutulmuş ürün ambarları -18 C derecenin altında ve dondurulmuş ürün ambarları -28 C derecenin altında tutulmalıdır. 

9.2.4 
Kurutulmuş ürünlerin saklandıkları depoların ortam ısısı ve nem oranı, ürünün karakteristik özelliklerine göre belirlenmelidir. 

9.3 
Nakliyat

9.3.1 
Nakliye aracı güvenlik ve sağlık gereksinimlerini karşılıyor olmalı, düzenli olarak temizlenmeli, dezenfekte edilmeli ve temiz tutulmalıdır. Çapraz kirliliğe mahal vermemek için araca karışık ürün yüklemesi yapılmamalıdır. 

9.3.2 
Nakliye aracında soğutma, ısıl izolasyon, ısı kayıt cihazı vb ihtiyaç duyulacak cihaz/sistemler mevcut olmalıdır. Soğutulmuş ürünler 0-4 C derece arasında, dondurulmuş ürünler -18 C derecenin altında transfer edilmelidir. 

10 
ÇALIŞANLARIN HİJYENİ

10.1 
Su ürünlerinin üretiminde çalışacak kişiler sağlık kontrolünden geçirilmiş ve sağlık eğitimi almış olmalıdırlar. Çalışanların muayeneleri yılda bir tekrarlanmalıdır. Gerektiğinde ara muayeneler de yaptırılabilir. Gıda güvenliğini olumsuz etkileyebilecek bir sağlık sorunu olan personel tespit edildiğinde derhal gıda üretim sektöründen uzaklaştırılmalıdır. 

10.2 
Su ürünlerinin üretiminde çalışan personel kişisel hijyenine özen göstermeli ve kendi sağlığını olumsuz etkileyecek her türlü kötü davranış ve ortamdan kaçınmalıdır. 

10.3 
Atölye ortamına, iş ile ilgili olmayan herhangi bir malzemenin sokulmasına kesinlikle müsaade edilmemelidir. Çalışanlar iş üniforması giymeli, bone takmalı, uygun iş ayakkabısı ve galoş kullanmalı, elleri temizlenmiş ve dezenfekte edilmiş olmalıdır. Üretim faaliyetlerinde kullanılan eldivenler temiz ve dezenfekte edilmiş olmalı, üzerlerinde herhangi bir yırtık/hasar olmamalıdır. 

10.4 
İş kıyafetleri özel alanlarda saklanmalı, rutin olarak temizlenmeli, dezenfekte edilmeli ve gerektiğinde yenilenmelidir.

10.5 
Pişirme, temizleme, ayıklama vb farklı bölümlerde çalışan personelin iş kıyafetlerinin renkleri birbirinden farklı olmalı, ilgisiz personel, görevli olmadığı bölümlere giriş çıkış yapmamalıdır. 

10.6 
Soyunma odalarında ve atölye içinde sigara içmeye, yiyecek ve içecek tüketmeye kesinlikle müsaade edilmemeli, çalışanlar ürünlere doğru hapşırmamaları ve öksürmemeleri konusunda bilinçlendirilmelidir.

10.7 
İlgisiz kişilerin atölyeye giriş-çıkışlarına izin verilmemelidir. Diğer kişilerin (ziyaretçiler dahil) tesise girişleri onaylanmışsa sağlık hususlarına ve yukarıdaki kurallara uyacaklarına dair imzalı beyanatları alınmalıdır. 

11 
SU ÜRÜNLERİ İMALAT GEMİLERİ İÇİN ÖZEL ŞARTLAR

11.1 
Hijyen Şartları

11.1.1 Su ürünleri, makine daireleri ve çamaşırhaneden uzakta, kirliliğe maruz kalmayacaklarının garanti edildiği bölmelerde depolanmalıdır.

11.1.2 Ürün işleme mahallerinde paslı ve küflü aksam bulunmamalı, eriyen buz sularının ürünleri kirletmemesi sağlanmalıdır. 

11.1.3 Su ürünlerinin içine konacağı konteyner veya tank toksik olmayan malzemeden imal edilmiş, korozyona dayanıklı, pürüzsüz yüzeyli, temizliği ve dezenfeksiyonu kolay olmalıdır. 

11.1.4 Konteynerde otomatik ısı kayıt cihazı bulunmalı ve bu cihaz ısının en yüksek olduğu bölgeye yerleştirilmiş olmalıdır. 

11.1.5 Konteyner kullanımından önce ve sonra temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir. 

11.1.6 Su ürünlerinin soğutulmasını sağlayan sistemde soğutma suyu olarak deniz suyu kullanılıyorsa, aşağıdaki şartlar sağlanmalıdır:

11.1.6.1 Kabinin içindeki deniz suyu tamamen tahliye edilmeli, deniz suyunun sıcaklığı sabit tutulmalıdır. 

11.1.6.2 Soğutma sistemi her türlü su ürününü ilk 6 saat içinde 3 C derecenin altına, 16'ıncı saatin sonunda da 0 C derecenin altına soğutacak şekilde dizayn edilmiş olmalıdır.

11.1.7 Eğer fabrika gemisinde ürün dondurma işlemi yapılıyorsa:

11.1.7.1 Soğutma sistemi ürünlerin iç sıcaklıklarını -18 C derecenin altına düşürebilmelidir. 

11.1.7.2 Dondurulmuş ürünlerin saklanacağı soğuk hava deposunun sıcaklığı -18 C derece ve altında olmalıdır. 

11.1.8 Yaşam mahalleri temiz ve sağlıklı olmalıdır. Tuvaletler el dezenfeksiyon sistemleri ile donatılmış olmalıdır. 

12 
KALİTE YÖNETİM SİSTEMİ ve KULLANIM KOŞULLARI

12.1 
Kalite Yönetim Sistemi 


GB/T 20941, GB/T 19538 ve GB/T 19838 numaralı dokümanlarla uyumlu bir kalite yönetim sistemi hazırlanmalı ve bunun sürekli ve etkin bir biçimde uygulanması sağlanmalıdır. 


12.2 
HACCP Planı 

12.2.1 “SSOP”, “Üretim Ekipmanlarının ve Tesislerinin Bakımı”, “Onaylanmamış/ Niteliksiz Ürün Yönetimi”, “Ürün Tanımlama”, “Kalite, İz Sürülebilirlik ve Ürünün İadesi” ve “Çalışanların Eğitimi” programları hazırlanmalı ve uygulanmalıdır. 

12.2.2 Su ürünleri türleri ve kullanım şekilleri konusu baz alınarak kapsamlı bir tehlike analizi yapılmalı, kritik kontrol noktaları (CCP) ve önleyici/kontrol altında tutucu tedbirler belirlenmelidir.

12.2.3 “Kritik Limit” ve “Çalışma Limiti” yürürlükteki kanun ve düzenlemelere uygun olarak belirlenmeli, belirlenen limitler pratikte uygulanabilir olmalıdır.

12.2.4 HACCP Sistemi en az yılda bir kontrol edilmeli ve geçerliliği onaylanmalıdır. 

12.3 
Genel Müdür 


Kalite politikalarını ve hedeflerini belirler, ilgili ekipleri kurar ve aralarındaki işbirliğini sağlar, kalite yönetim sisteminin etkin bir şekilde uygulanmasına garanti altına alacak şekilde imkan ve kaynak sağlar.


12.4 
Kalite Kontrol Departmanı ve Personeli


Firma, bağımsız bir kalite kontrol departmanına ve işin niteliğine uygun departman personeline sahip olmalı; kullanılacak protokoller, standartlar, numune almak ve test etmek için ihtiyaç duyulacak ekipman sağlanmış olmalıdır. Ekipmanlar, yürürlükteki standartlara uygun olarak kalibre edilmiş ve onaylanmış olmalıdır. Firma, “Su kalitesi testi”, “Mikrobiyolojik test” gibi temel testleri yapma imkanına sahip olmalıdır. Yapılan test ve muayenelerin sonuçları kayıt altına alınmalıdır. 


12.5 
Gerektiğinde, ürünler bağımsız laboratuarlarda test ettirilmeli ve uygunluk belgesi alınmalıdır. Bu durumda ilgili laboratuar ile firma arasında anlaşma imzalanmalıdır.

12.6 
SSOP (Standart Temizlik Operasyonu Prosedürleri) 


SSOP planı hazırlanmalı, uygulayacak olan kişinin kimliği ve uygulama sıklığı belirlenmeli, etkin bir gözlemleme yapılmalı ve düzeltici tedbirler alınmalıdır. 


SSOP en az aşağıdaki hususları içermelidir: 

· Gıda ile veya gıda temas yüzeyleriyle temas edecek suyun (buzun) güvenliği

· Gıdaya temas eden yüzeylerin temizliği ( ekipmanlar, eldivenler, iş kıyafetleri vb.)

· Çapraz (dolaylı) kirliliğin önlenmesi

· Tuvaletlerin ve el temizleme/dezenfeksiyon donanımlarının bakımı

· Ürünlerin yağ, yakıt, temizlik ve dezenfeksiyon malzemeleri, su birikintileri ve diğer her türlü kimyasal, fiziksel ve biyolojik kirleticilerden uzak tutulması

· Toksik kimyasallar ve zararlı maddelerin uygun şekilde etiketlenmesi, depolanması ve kullanımı

· Çalışanların sağlık ve hijyeni

· Kemirgenler ve diğer haşeratın bertaraf edilmesi

12.7 
İç Denetim ve Gözden Geçirme


Bir iç denetim programı yapılmalı ve en az altı ayda bir iç denetim uygulanmalı, yılda en az bir kez ve gerektiğinde gözden geçirme faaliyeti yürütülmelidir. Denetim ve gözlem sonuçları kayıt altına alınmalıdır. 

12.8 
Kayıt Tutulması


Markalama, toplama, kataloglama, dosyalama, stoklama, koruma ve iyileştirme prosedürleri hazırlanmalı, ürünlerin hijyen ve kalite problemlerinin kayıt altına alınması sağlanmalıdır. 


Tüm kayıtlar gerçek, doğru, standart ve geçmişi görülebilir/izi sürülebilir olmalıdır.


Kayıtlar en az iki yıl saklanmalı, eğer ürünün raf ömrü daha uzunsa kayıt saklama süresi buna göre uzatılmalıdır. 

13 
ÖZEL HÜKÜM


Su ürünlerinin sağlık ve güvenliği ile ilgili kurallara bağlı kalmak koşuluyla geleneksel, dini ve yöresel metodlar kullanılarak su ürünleri üreticiliği yapılabilir. 
