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Sunus

Tanm ve Kdyisleri Bakanliginin temel gida giivenligi
politikasi; AB ile uyumlu olarak hazirlanan mevzuat
cercevesinde, ulke genelinde ciftlikten sofraya tamamlayici
ve etkin bir gida kontrolii ile givenli gida tretiminin
saglanmasidir.

Gida isletmecileri; faaliyet alanlari kapsaminda,

Urettikleri, isledikleri, imal ettikleri, depoladiklari,
dagttiklar, satisa sunduklar tim gida ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemelerde gida gtvenliginin ve
kalitesinin saglanmasindan ilgili mevzuat geregi sorumlu
bulunmaktadir. Gida givenliginin saglanmasinda bir
otokontrol araci olan “lyi Hijyen Uygulamalar” ve
“HACCP” ilkelerine dayanan prosedirleri uygulamak

ve sirdiirmek ise mevzuat ile getirilen diger bir
yakamltltktdr.

Bakanligimizca ydrittlen denetim ve kontrollerde;
mevzuata uygun kaliteli ve gtvenli gida Gretiminin
saglanmasi ve gida isyerlerinin teknik ve hijyenik
normlarinin gelistiriimesi amaglanmaktadir. Uygulamada
ihtiyari nitelik tasimakla birlikte, gida sektoriinin “HACCP
ilkelerine dayali prosediirleri uygulama ytkimliligine”
yardimci olmasi, bilgi verici ve yol gosterici dzellikleri
nedenleriyle; “lyi Uygulama Rehberleri” gida giivenligini
saglamada énemli bir aragtir.

lyi Uygulama Rehberleri, Bakanlik veya Bakanlik
gbzetiminde ilgili sektor temsilcilerinin de katiimiyla sektor
orgutleri, birlikleri, federasyonlari vb tarafindan birlikte,
ishirligi icinde hazirlanarak, Bakanlik onayindan sonra
yayimlanmakta, gerektiginde gtincellenmektedir.

Gida givenliginin saglanmasi ve tliketici sagliginin
korunmasinda 6nemli sorumluluklara sahip gida sektori
ile Bakanligimiz isbirliginin geliserek devam etmesi
arzusuyla “Bal Sektdrii igin lyi Uygulama Rehberi*nin
sektorel bilgi birikimini artirarak, mevzuat gereksinimlerini
karsilayarak gida glvenliginin saglanmasi, kalite ve
rekabet gliciinin iyilestirilmesinde sizlere yol gosterici ve
faydali olmasini diler, emegi gecenlere tesekkur ederim.

Mehmet Mehdi EKER
Tanm ve Koyisleri Bakan
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Onso0z

05.06.2004 tarihli ve 25483 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanarak yUrrluge giren “5179 sayili Gidalarin
Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun
Hikminde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda
Kanun” geregi gida maddelerini ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemeleri Ureten, Ureten ve/veya
satan isyerleri ile toplu tliketim yerleri Tarim ve Koyisleri
Bakanliginca yayimlanan mevzuatta belirtilen asgari teknik
ve hijyenik sartlari tasimak zorundadir.

Bununla birlikte “lyi Uygulama Rehberleri”, gida
glvenliginin saglanmasi ve gida sektoriine yardimci
olunmasi agisindan onemli birer kaynaktr.

lyi Uygulama Rehberleri; Tanm ve Kdyisleri Bakanlig,
gbzetiminde ilgili kurum ve kuruluslar, niversiteler,
bilimsel kuruluslar, Uretici birlikleri, dernekler, federasyon
ve konfederasyonlar tarafindan hazirlanarak, gida
isletmecilerinin kullanimina sunulmaktadir.

Bal Sektdri icin lyi Hijyen Uygulama Rehberi, Tarm

ve Koyisleri Bakanlig destegi ile Gida Dernekleri
Federasyonunca Tlrk Gida Kodeksi Bal Tebligi (2005/49),
Kodeks Alimentarius Bal Standard (Codex Stan 12- 1981
Rev 1 1987 Rev2 2001) ve Avrupa Birligi Komisyonu

Bal Tebligi (2001/110/ECC, 2001)’ne uygun olarak
hazirlanmistir.
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Giris

Bu rehber, bal sektoriinde faaliyet gosteren kiiciik ve orta
Olcekli isletmelere yol gosterici bir nitelik tasimakta olup,
ozellikle bal dolum ve paketlemesi yapan ya da boyle tesis
kurmay: hedefleyen kurum ve kisilere yardimci olmayi
amagclamaktadir. Bu rehber, bal konusunda yayimlanan
yasal diizenlemeler ile birlikte kullaniimalidir.

Bu rehber, gida isletmelerinde glivenli gida Gretimini
saglama kosullarini, buralarda calisanlarla ilgili genel
bilgileri ve bazi pratik 6nlemleri icermektedir.

Bal dolum ve paketlemesi yapan isyerinin, son driintintin
glvenligini saglayabilmesi icin rehberde belirtilen
faaliyetleri gerceklestirmesi ve surekliligini saglamasi
gerekmektedir.

Bu rehberde, balin kabuliinden baslayarak tiiketiciye
ulastigi son noktaya kadar, icerebilecegi fiziksel,
mikrobiyolojik ve kimyasal tehlikeler ve bunlarin balin
islenmesi sirasinda ne sekilde 6nlenip kontrol altinda
tutulabilecegi agiklanmistir. Uriin 6zellikleri ve ilgili

kritik limitler verilmistir. Bir bal dolum tesisinde yasal
zorunluluklar da dahil, asgari hijyen uygulamalari tarif
edilmis ve daha ileri uygulamalar da yol gosterici olarak
aciklanmistir.

Kapsam

Bu rehberin, bal dolum ve paketlemesi yapan kiigtk

ve orta 6lcekli isletmeler tarafindan uygulanmasi
hedeflenmistir. Rehber, riin guvenligini saglamak ve Grln
glivenligine yonelik tehditlerin ne sekilde kontrol altina
alinacagini agiklamak tizere hazirlanmistir.

Bal dolum ve paketleme islemi yani sira farkli Griinler
Ureten isletmelerin, Urettikleri Grunlere ait rehberleri de
temin etmeleri ve uygulamalari tavsiye edilir.

Rehberi nasil kullanacaksiniz?

Bu rehber alti bolimden olusmaktadir.

Birinci bolum:

Bir bal isletmesinin uymasi gereken tiim mevzuat bu
bolumde verilmistir. Bal isletmesinin, bu bolimde

adi gecen tiim yasal mevzuatta belirtilen zorunlu
uygulamalardan haberdar olmasi gerekmektedir.

ikinci bolim:

Balla ilgili tehlikelerin agiklandigi bolimdiir. Uriin
glivenligini saglayabilmek i¢in bu béliimde agiklanan
tehlikeleri bilmeniz ve kontrol altina almaniz
gerekmektedir.

Uctincii bolim:

Balla ilgili tehlikelere iliskin kritik limitler verilmistir.
Dordinci bolim:

Ikinci boltimde agiklanan tehlikelerin nasil kontrol altina
alinacags agiklanmistr.

Besinci boluim:

Bal sektortine yonelik minimum zorunlu uygulamalar ve
daha ileri tavsiyeleri icermektedir.

Altinci bolim:

Ornek bir akis semasi ve bazi formlar verilmistir. Bal
isletmesinin bu form ve semalari, ihtiyaca gore ¢ogaltmasi
mUimkunddr.
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1. Bolim: Yasal zorunluluklar

Bal dolum ve paketlemesi yapan bir gida isletmesinin
uygulamasi zorunlu olan yasal mevzuat asagida verilmistir.
Bu rehberde sadece rehberin yayimlandig tarihte
ylrrltkte olan mevzuatla ilgili bilgiler yer almaktadir.
Mevzuat ile ilgili bilgilere resmi internet adresinden
ulasilabilir. Mevzuat sik sik degisiklige ugradigindan,
gtincelligini takip etmek gereklidir.



Ulusal mevzuat

= 5179 Sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair
Kanun Hikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda
Kanun. R.Gazete: 05.06.2004-5483

(http://www.kkgm.gov.tr/kanun/5179.html)

< Gida Givenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair
Yonetmelik, Yetki Kanunu: 5179, Sayi: 27009. Yayimlandig
R. Gazete: 26.09.2008

(http:/ /www.kkgm.gov.tr/yonetmelik/gida_guvenligi_kalitesi_
denetimi_yon.html#26866).

= Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeleri Ureten is
Yerlerinin Calisma izni ve Gida Sicili ve Uretim izni islemleri i le
Sorumlu Yénetici istihdami Hakkinda Yénetmelik, Yetki Kanunu:
5179, Yaymlandig R.Gazete: 27.08.2004-25566.

(http://www.kkgm.gov.tr/yonetmelik/sorumlu_yonetici.html)

= Ambalaj Atiklarinin Kontrolii Yénetmeligi, R. Gazete: 24 Haziran
2007, 26562.

(http://www.atikyonetimi.cevreorman.gov.tr/yonetmelikler/
ambalaj.doc)

< Kati Atiklarin Kontrolii Yénetmeligi, R. Gazete: 14.3.1991, 20814.

(http:/ /www.atikyonetimi.cevreorman.gov.tr/yonetmelikler/kaky.
doc)

< Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi, R. Gazete: 16 Kasim 1997, 23172.
(http://www.kkgm.gov.tr/TGK/yonetmelik.html)

= Tiirk Gida Kodeksi, Bal Tebligi, 2005/49, R.Gazete:
17.12.2005/26026

(http://www.kkgm.gov.tr/Turk_Gida_Kodeksi/Kodeks
Tebligler/2005-49.html)

= Tiirk Gida Kodeksi Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve
Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallar Tebligi, 2002/58,
Yaymlandig R.Gazete 25.08.2002-24857

(http://www.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/2002-58.html)

= Tirk Gida Kodeksi Hayvansal Kékenli Gidalarda Veteriner ilaglar,
Maksimum Kalinti Limitleri Tebligi (2002/30) Yayimlandig
R.Gazete: 28.04.2002-24739

(http://www.kkgm.gov.tr/mev/kodeks.html).

= Gida Maddelerinde Bulunmasina izin Verilen Pestisitlerin
Maksimum Kalinti Limitleri Tebligi (Teblig No: 2008/41) R.Gazete:
29.07.2008 - 26951

(http://www.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/2008_41.html)

< Gida Maddelerindeki Bulasanlarin Maksimum Limitleri Hakkinda
Teblig (Teblig No:2008/26) R.Gazete 17.05.2008 - 26879

(http://www.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/2008-26.html)

< Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi, 2001/19,
R.Gazete 02.09.2001-24511

(http://www.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/2001-19.html).

= Canli Hayvanlar ve Hayvansal Uriinlerde Belirli Maddeler ile
Bunlarin Kalintilarinin izlenmesi igin Alinacak Onlemlere Dair
Yonetmelik, R.Gazete: 19.01.2005 - 25705.

(http://www.kkgm.gov.tr/yonetmelik/kalinti_izleme.html)

< Gida Maddeleri ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeler Tebligi,
R.Gazete 22.04.2002-24734, Teblig No 2002/32,
(http://www.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/2002-32.html)

= Saglik Bakanlig 27.01.2005 tarih ve 1059 sayili Portor
Muayenelerine Esas Laboratuar Tetkikleri Genelgesi ( 2005 /9)

= T.C. Saglik Bakanhg, insani Ttketim Amach Sular Hakkinda
Yonetmelik R. Gazete 17/2/2005, 25730
http://www.saglik.gov.tr/VSDB/BelgeGoster.aspx?F6E10F8892
433CFFA AF6AAB49816B2EF66974C3824B6070A

1. BOLUM: YASAL ZORUNLULUKLAR

Avrupa Birligi gida mevzuati

= 2001/110/EC sayil 20 Aralik 2001 tarihli bala iliskin konsey
direktifi [Resmi Gazete L 10 of 12 Ocak 2002].
(http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2002
:010:0047:0052:EN:PDF).

= (EC) 797/2004 sayili aricilik drtinlerinin dretim ve pazarlamasina
yonelik genel sartlarin iyilestirilmesine dair 6lgimlere ait konsey
yonetmeligi [Resmi Gazete L 125 of 28/04/2004].
(http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2004
:125:0001:0003:EN:PDF)

= Hayvansal Kaynakli Gidalarda Veteriner ilaglan Maksimum Kalinti
Limitlerinin Belirlenmesine Iliskin Ortak Prosediire ait (ECC)
2377/90 sayili ve 26 Haziran 1990 tarihli Konsey Yonetmeligi
(http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:31
990R2377:EN:HTML)

= Gidalarda Belli Bulasanlarin Maksimum Seviyelerinin
Belirlenmesine iliskin 19 Aralik 2006 Tarih Ve 1881/2006 Sayil:
Komisyon Yonetmeligi
(http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006
:364:0005:0024:EN:PDF).

= Avrupa Parlamentosu ve Konseyinin 91/414/EEC sayili direktifini
degistiren, 23 Subat 2005 tarih ve 396/2005 sayili Hayvansal ve
Bitkisel Kaynakli Gida ve Yemlerde Pestisitlerin Maksimum Kalinti
Seviyeleri Yonetmeligi.
(http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2005
:070:0001:0016:EN:PDF)

= Avrupa Parlamentosu ve Konseyinin 20 Mart 2000 tarihli ve
2000/13/EC sayili, Uye Devletlerin, Gidalarin Etiketlenmesi,
Sunumu ve Reklamla ilgili Kurallarinin Diizenlenmesine iliskin
Direktifi.
(http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2000
:109:0029:0042:EN:PDF)

= Gida Kanunu icin Genel Prensiplerin Belirlenmesi, Avrupa Gida
Guvenligi otoritesinin kurulmasi ve Gida Giivenligine iliskin
Proseddrlerin Olusturuimasina dair (EC) 178/2002 sayili 28 Ocak
2002 tarihli Avrupa Parlamentosu ve Konseyi Yonetmeligi.
(http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/site/en/consleg/2002/
R/02002R0178-20060428 -en.pdf).

= Insani Kullanim Amagli Sularin Kalitesine Dair 98/83/EC sayili
Konsey Direktifi
(http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J;L:1998
:330:0032:0054:EN:PDF)

Kodeks alimentarius

= Balla ilgili Kodeks Standard: (Codex Stan 12- 1981 Rev 1 1987
Rev2 2001). (http://www.codexalimentarius.net/download/
standards/310/CXS_012e.pdf)

= Gidalarda Veteriner ilag Kalintilarinin Diizenleyici Kontrol
Programinin Hazirlanmasina iliskin Kodeks Kilavuzu (CAC/GL16-
1993) (www.codexalimentarius.net/download/ standards/47/
CXG_016e.pdf)
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2. Bolum: Tehlikeler

Uriin giivenligini etkileyen tehlikeler, biyolojik, kimyasal ya
da fiziksel kaynakl olabilir.
2.1. Biyolojik tehlikeler

Mikroorganizmalar ¢ok kuctik canlilar olup

ancak mikroskop altindan gorulebilmektedirler.
Mikroorganizmalar her yerde yasarlar ve gesitli sekillerde
tasinirlar; havada, tozda, suda, ciltte, sacta, hayvanlarda,
bitkilerde,...vb. bulunurlar. Bir kismi insan sagligi i¢in
zararlidir. Bu tehlikeli mikroorganizmalara patojenler denir.
Bunlar insanlarda cesitli hastaliklara sebep olurlar.

Balda distik miktarlarda ve ¢ok az gesitte mikroorganizmaya
rastlanir. Balda genel olarak gortlen mikroorganizmalar
mayalar ve spor olusturan bakterilerdir (Or: Clostridium
botulinum). Mikroorganizmalar gidalara birincil ve ikincil
kaynaklardan girerler. Bala bulasanlarin birincil kaynaklari
polen, bal ansinin sindirim sistemi, toz, hava, toprak ve
nektardir. Bu kaynaklan kontrol etmek ¢ok zordur

Ikincil kaynaklardan bulasma ise, hasat boyunca ve
sonrasinda gerceklesir. Bu kaynaklar, hava (stizme ve
paketleme sirasinda), gida ile temas eden ylizeyler, ¢apraz
bulasma (hayvan ve hayvan Grtnleri), ekipman (su ve
gida kalintilar) ve personeldir (deri enfeksiyonu, hapsirma,
diskidan bulasma). Zemin, duvarlar ve gati gibi bina da
mikrop kaynagidir. Toprak ve gicekler baldaki mayanin
baslica kaynaklar: olabilir. kincil kaynaklardan ileri gelen
bulasma standart temizlik ve dezenfeksiyon (ortamdaki
zararl mikroorganizmalarin yok edilmesi) uygulamalari

ve iyi Uretim tekniklerinin (GMP) birlikte uygulanmasi ile
onlenebilmektedir.

2.1.1. Clostridium botulinum (C.botulinum)

Baldaki C.botulinum sporlari, bir yasin altindaki bebekler
disinda insanlar i¢in sorun teskil etmemektedir. Ancak bir
yasin altindaki bebeklerde, bagisiklik sistemi ve bagirsak
florasi tam gelismediginden dolay “bebek botulizmi”
denilen hastaliga neden olabilmektedirler. Bu nedenle bir
yasin altindaki bebeklere bal yedirilmesi tavsiye edilmez.

Yapilan arastirmalarda C.botulinum, stizme ballara gére
petekli ballarda daha fazla gézlemlenmistir. Sporlar
yillarca balin icinde kalabilmekte ve depolama sicakligina
bagli olarak 6miirleri degismektedir.

2.1.2. Mayalar

Mayalar bal sektériinde fermantasyona neden olduklari
icin 6nemli bir kalite problemi teskil ederler. Balin
bozulmasi fermantasyonla gerceklesir. Fermantasyon,
balda bulunan mayalarin, yine balda bulunan sekerleri
enerji kaynag olarak kullanarak ¢ogalmalari sonucu
meydana gelen bir durumdur.

10

Mayalarin faaliyeti esnasinda balin aroma ve lezzetini
bozan pek ¢ok madde de olusur. Mayalar ciceklerde
bulunur ve bala nektarla bulasir. Pek gogu nektarin bala
dondisturilmesi esnasinda 6lir ama hayatta kalan bir kag
maya sartlar uygun oldugunda geliserek bali fermente eder.

Balin fermente olma ihtimali nem orani ve icerdigi maya
sayisi ile iliskilidir

Nem igerigi Fermente Olma Egilimi
<%17.1 Tamamen gtivenli

% 17.1-18.0  Maya sayisi<1000/g ise glvenli
% 18.1-19.0  Maya sayisi<10/g ise guvenli
%19.1-20.0  Maya sayisi<1/g ise guvenli

>% 20.0 Her durumda riskli

Nem orani %20'nin tzerinde olan ballarda fermantasyon
riski ylksektir. Bu tip ballarin 10°C’nin altinda
depolanmasi (mayalar bu sartlarda gelisemezler) veya
depolama oncesi balin pastérize edilmesi ile (Or: 63°C’de
7.5 dk., 69°C’de 1 dk.) fermantasyonun engellenmesi
muamkanddr.

2.2. Kimyasal tehlikeler

Balla ilgili kimyasal tehlikeler kalintilar ve bulasanlar olmak
Uzere iki grupta incelenebilir. Balda kalinti sorunu, ari
hastaliklar ve zararlilariyla mucadelede bazi bitki koruma
Urdinleri ve veteriner ilaclarinin (antibiyotiklerin v.b.)
kullanimi neticesinde ortaya gikmistir.

Bitki koruma trunleri: Tarimsal Grinlerin Gretimi,
islenmesi, depolanmasi, tasinmasi ve dagitiimasi sirasinda
hastalik, zararli, yabanci ot ve mikroorganizmalarin
kontrolii, uzaklastirnimasi, imha edilmesi, 6nlenmesi
amaciyla kullanilan; bitki gelisimini diizenleyiciler dahil
kimyasal maddelerdir (Kaynak: TGK - Gida Maddelerindeki
Bulasanlarin Maksimum Limitleri Hakkinda Teblig).

Veteriner ilaglan: Hayvanlarin sagligini korumak ya da
gelistirmek amaciyla kullanilan kimyasal maddelerdir.

Maksimum kalinti limiti (MRL): Bir gida maddesinde,
veteriner ilaci veya bitki koruma Grdinlerinden
kaynaklanan, bulunmasina sinirli olarak izin verilen kalinti
miktaridr.

Aricilarin petek saklamada ve ari hastaliklarina veya
zararllarina karsi kullandiklar veteriner ilaclari ve bitki
koruma Urdinlerinin kalintilarinin balda, MRL degerlerinin
Uzerindeki seviyelerde bulunma riski vardir. Ayrica

bala, teneke, ambalaj kaplari, alet, ekipman, hatlar vb.
kaynaklardan da agir metal, boya vb. toksik kimyasallarin
bulasma riski de s6z konusudur. Tablo 1’de balda ortaya
Gikabilecek kimyasal tehlikelere ait rnekler verilmistir.




Tablo 1. Balla ilgili kimyasal tehlikeler

Kaynak Tehlike

Bal, petek Veteriner ilaglari kalintilari: Streptomisin,
Sulfanomid grubu, Tetrasiklin grubu, Nitrofuran
grubu, Chloramphenicol, Eritromisin vb.

Bal, petek Naftalin

Bal, petek Bitki koruma Grinleri: 10 pg/kg'r asan bitki

koruma (rtinleri kalintisi

Ambalaj kaynakls Farkli amaglar icin kullanilmis teneke ve
varillerin i¢ yiizeyindeki boya, kaplama
maddelerinden kaynaklanan kimyasal tehlikeler,
laksiz tenekelerin kullanimiyla kimyasal
maddenin drtine karismasi (agir metaller;

Kursun, Cinko, Arsenik)

ic kaplama ya da contasindan kaynaklanan
kimyasal tehlikeler

Metal kapaklar

Bakim icin kullanilan
kimyasallar (makine
yag|, boya vb.)

Bakim sonrasi makine, alet, ekipmandan
bulasma tehlikesi.

Temizleme Uriinle temas eden yiizeylerin temizlenmesinde
kimyasallari temizlik maddesi kalintilarinin kalmasi ve Griine
(Kostik soda) bulasmasi

Uriinle temas eden yiizeylerin temizlenmesinde
kullanilan suda bulunan kalintilarin triine
bulasmasi

Temizleme suyundan
gelebilecek
kimyasallar

Balin kimyasal yapisinin degismesi

Balin kimyasal yapisi (balda bulunan sekerler, enzimler,
asitler vb. maddelerin miktarlar: ve yapilari) zamanla,
muhafaza ve depolama sirasinda ve/veya bala uygulanan
islemlerle degisebilmektedir.

Hidroksimetilfurfural (HMF):

Bu bilesik basit sekerlerin (monosakkaritlerin) ¢zellikle
fruktozun asit varliginda yikilma Grintdar. Bu yikiima
kovanda balin olgunlasmasi sirasinda dahi baslayabilir.

Pek ¢ok kimyasal reaksiyon gibi isi ile hizlanir. Balin kalite
kontroliinde bala uygulanan isil islemin bir gostergesi olarak
kullanilmaktadr. Yapilan arastirmalarda isil islem gormemis
ballarin 10 ppm(mg/kg) ve daha dusik miktarlarda HMF
icerdigi ve bali 48°C’de 5 giin depolamanin, HMF miktarini
iki katina ¢ikardig tespit edilmistir.

Kristallesmis ballarin sivilastirnimasi amaciyla isitiimas
sonucu HMF miktari, Tirk Gida Kodeksi - Bal Tebligi'nde
izin verilen maksimum seviyenin (40 mg/kg) Uzerine
cikabilir. Ayrica bu maddenin baldaki miktari zamanla
(depolama esnasinda veya rafta satis esnasinda) da artis
gbsterir. Dolayisiyla Uriiniin piyasaya sunulmasindan
itibaren, tiiketilene kadar gecen stirecte de dogal olarak
artis gosterecektir. Ayrica balin 1siya ve/veya isiga maruz
kalmasi HMF artisini hizlandiracagindan, driiniin etiketine,
konu ile ilgili, satis noktasini ve tiketiciyi bilgilendirici
uyarilar yazilmalidir.

2. BOLUM: TEHLIKELER

Diyastaz enzimi aktivitesi:

Balda diastaz enziminin varligi, bir kimyasal tehlike degil,
tam tersine istenen bir durumdur. Ancak bu enzimin
aktivitesindeki dlstis, HMF maddesinin miktarinin
artisinda oldugu gibi, balin asir ya da yanlis isitiimasinin
bir gostergesi olarak kullanilir. Diyastaz enzimi, bala,
olgunlasma esnasinda ari tarafindan ilave edilir. Bu enzim
de diger enzimler gibi 1si ile aktivitesini yitirir. Bu 6zelligi
nedeniyle yillardir ballara uygulanan isil islemleri tahmin
etmek amaciyla kullanilmaktadir. Bu enzimin miktari
depolama esnasinda da depolama sicakligina bagli olarak
azalir. Ornegin balin 30°C’de 200 giin depolanmasi
diyastaz enzimini yariya diisirir. Bu enzimin baldaki
miktari, balin cinsi, nektarin yapisi, iklim kosullari, nektar
akisinin yogunlugu gibi pek ¢ok dogal faktore bagli olarak
cok degiskendir. Ornegin narenciye ballarinda bu enzimin
aktivitesi 3-5 diyastaz sayisi (DN) seviyelerinde iken, yayla
cicegi ballarinda 15-20 DN seviyelerindedir.

Kristallesmis ballarin, sivilastirimasi amaciyla isitiimasi
sonucu bu maddenin miktar, Tiirk Gida Kodeksi Bal
Tebligi’nde izin verilen minimum seviyenin (8 DN) altina
dusebilir. Tipki HMF'de oldugu gibi, diyastaz enziminin
baldaki miktari depolama ve satis esnasinda da dogal
olarak zamanla azalacagindan ve driiniin 1siya ve/veya
Isiga maruz kalmasi bu degisimi hizlandiracagindan,
urtintin etiketine, konu ile ilgili satis noktasini ve tiketiciyi
bilgilendirici uyarilar yazilmalidir.
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=

Sekil 1: Balda kristallesme

12

Balda kristallesme:

Balin kristallesmesi tabii bir olaydir (Sekil-1) ve balin
glikoz orani bakimindan doymus hale gelmesiyle, glikoz
molekillerinin kristal duruma ge¢cmesi olarak tanimlanir.
Balda kristallesme; balin cinsi, yapisi, icerdigi polen, hava
kabarcigi ve diger partikullerin miktari, sagim zamani,
depolandig yerin nem ve sicakligi, ambalaj kaplarinin
cesidi gibi pek cok farkli faktorden etkilenmektedir.

Kristallesme kesinlikle dogal bir olay olup, balin
tiketilmesini dnleyici bir problem degildir. Bal kristallesmis
haliyle de tiiketilebilecegi gibi, benmari usull bir 1sitma
islemiyle (sicak su dolu bir kabin icerisinde balin isitiimas)
kristaller cozdtrtlup bu sekilde de tiketilebilir. Bal 6zellikle
kis aylarinda ve sogukta muhafaza edildigi taktirde birkag
ay gibi kisa bir surede kristallesebilmektedir. Kristallesme
icin en uygun sicaklik 14° C civaridir. Kristallesme
esnasinda su serbest hale gegtiginden sivi fazin nem
icerigi artar, bu da fermantasyon riskini artirir. Dolayisiyla
yar kristal haldeki ballarda depolama sorun olabilir. Bu
gibi durumlarda, balin kontrolli bir sekilde tamamen
kristallesmesi koruyucu bir 6nlemdir.

Kristallesmis ballarin isitilarak sivilastirilmasi islemi
esnasinda baldaki HMF artisi ve diastaz aktivitesinin
dususu surekli izlenmelidir.

Bu amacla bal teneke veya varilleri sicak su banyosunda
bekletilebilir (Sekil-2) veya sicak hava (60-70°C) ile
isitilan “eritme odalarinda” bekletilebilir. Yari sivi haldeki,
nispeten akiskan ballar icin cidarindaki suyun isitilabildigi
(60-80°C) bir ceketli bal tanki (Sekil-3) kullanilabilir.
Paketleme 6ncesi yeniden kristallesmeyi geciktirmek

ve mayalari yok etmek amaciyla pastorizasyon islemi
uygulanacaksa, diinyada en ¢ok tercih edilen yontem,
balin cidarli ve karistiricili bir tank icerisinde 63°C’de 30
dk. bekletilmesidir.

Ayrica depolama esnasinda da balin yapisinin degisecegi
g6z 6nline alinmali ve balin isiktan ve isidan korunarak
(direkt glines 1s1g1 almayan kapali bir ortamda ve tercihen
25°C’den distik sicakliklarda) depolanmasina 6zen
gosterilmelidir.

Is1, bala dogrudan verilmemelidir.
Ornegin balin ates Ustiinde kazan ya da kaplarda
Isitiimasi veya kaynatiimasi son derece yanlistir.




Sekil 2: Kristallesmis balin sicak su banyolarinda bekletilerek
¢Ozdurilmesi islemi

Sekil 3: Ceketli bal eritme tanki

2. BOLUM: TEHLIKELER

Tablo 2. Balda ortaya ¢ikabilecek fiziksel tehlikeler

Malzeme/islem
asamasi

Tehlike

Cam kavanozlar

Uriin ya da ham balda kirk cam kavanoz
parcalari bulunabilir.

Metal kapaklar

Metal parca icerebilir. Koparak tiriin
icerisine dusebilir.

Metal olmayan

Ham bal odun, tas vb. parcalar icerebilir.

Metal kaplar (Teneke,
varil)

Metal parcalar icerebilir.

Filtrasyon

Filtrenin yirtilmasi ya da bozulmasi
durumunda Uriine yabanci madde diisme
riski (ari kalintilari vb.)

Dinlendirme/Bekletme

Kapag acik tanka yabanci madde diisme
riski

Isitma, karistirma

Mikser bicaklarinin anormal bir temasindan
dolayr metal par¢a olusmasi ya da metal-
metal temasindan, bozulmadan dolay!
olusabilecek metal parcalar

Metal parcalarin bakimi
(bilemek vb.)

Matkapla metal temasindan dolay:
olusabilecek metal pargalar

Cam kavanoz kontrol /
Hava puiskiirtme

Hava basinci azsa ya da cam kavanoz
icerisi iyi kontrol edilmemisse cam parganin
kalmasi

Kapama (Cam Kavanoz)

Kapama sirasinda boyun kisminda asir
zorlamadan dolay kinlma sonucunda
olusacak cam parcalari

2.3. Fiziksel tehlikeler

Fiziksel tehlikeler, ambalaj malzemesinden, alet,
ekipmandan veya dis ortamdan bala bulasabilecek
yabanci maddeler olup, tiiketici agisindan risk arz
etmektedir. Tiketicinin yabanci maddeyi yutmasi
durumunda bogulma, yaralanma ya da benzer baska
saglik problemleri ortaya ¢ikabilir. Fiziksel tehlikeler
genellikle tiiketici sikayeti olarak gézlenir. Bunun nedeni
de seffaf bal kavanozunda hemen fark ediliyor olmasi
ve tanimlanabilmesidir. Tablo 2°de balda bulunabilecek
fiziksel tehlikelere ait drnekler verilmistir.
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3. Bolum: Kritik limitler

Biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeler i¢in kritik limitler
Turk Gida Kodeksi - Bal Tebligi ve asagida belirtilen ilgili
diger mevzuatta verilmistir.

= Tirk Gida Kodeksi Bal Tebligi (Teblig No:2005/49,
Resmi Gazete:17.12.2005, 26026); Uriin ozellikleri,
bulasanlar, pestisit kalintilari, veteriner ilaglari tolerans
duzeyleri, hijyen konularr ile ilgili kritik limitler, sirasiyla
6, 8, 9,10 ve 11.inci maddelerinde belirtilmistir
(http://www.kkgm.gov.tr/mev/kodeks.html).

= Hayvansal Kokenli Gidalarda Veteriner ilaglari Maksimum
Kalinti Limitleri Tebligi (2002/30); Farmakolojik aktif
maddeler i¢in maksimum kalinti limitleri Madde 5, 6, 7, 8
ve EK 1, I, 11, IV'de belirtilmistir
(http://www.kkgm.gov.tr/mev/kodeks.html).

= Gida Maddelerinde Bulunmasina izin Verilen Pestisitlerin
Maksimum Kalinti Limitleri Tebligi (Teblig No: 2008/41)
R.Gazete: 29.07.2008 - 26951

(http://www.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/2008_41.html)
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< Gida Maddelerindeki Bulasanlarin Maksimum Limitleri
Hakkinda Teblig (Teblig No:2008/26) R. Gazete
17.05.2008 - 26879

(http://www.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/2008-26.html)

= Canli Hayvanlar ve Hayvansal Uriinlerde Belirli
Maddeler ile Bunlarin Kalintilarinin izlenmesi icin
Alinacak Onlemlere Dair Yonetmelik, R. Gazete:
19.01.2005 - 25705.

(http://www.kkgm.gov.tr/yonetmelik/kalinti_izleme.
html)

= Avrupa Birligi Komisyonu Bal Direktifi. (2001/110/ECC,
2001. Council Directive 2001/110/EC of 20 December
2001 relating to honey, European Community Council,
Bruxelles

(http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri
=0J:L:2002:010:0047:0052:EN:PDF).

= Hayvansal Kaynakli Gidalarda Veteriner ilaclari
Maksimum Kalinti Limitlerinin Belirlenmesine Iliskin
Ortak Prosedire ait (ECC) 2377/90 sayili ve 26 Haziran
1990 tarihli Konsey Yonetmeligi

(http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri
=CELEX:31990R2377:EN:HTML)

= Gidalarda belli bulasanlarin maksimum seviyelerinin
belirlenmesine iliskin 19 Aralik 2006 tarih ve
188172006 sayili komisyon yonetmeligi
(http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri
=0J:L:2006:364:0005:0024:EN:PDF).

= Avrupa Parlamentosu ve Konseyinin 91/414/EEC sayil
direktifini degistiren, 23 Subat 2005 tarih ve 396/2005
sayili Hayvansal ve Bitkisel Kaynakli Gida ve Yemlerde
Pestisitlerin Maksimum Kalinti Seviyeleri Yonetmeligi.
(http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri
=0J:L:2005:070:0001:0016:EN:PDF)

= Kodeks Alimentarius Bal i¢in Kodeks Standard: (Codex
Stan 12- 1981 Rev 1 1987 Rev2 2001).

(http://www.codexalimentarius.net/download/
standards /310/CXS_012e.pdf)



Tablo 3.de Tiirk Gida Kodeksi Bal Tebligi'ne gore bitki
koruma Urdinleri ve veteriner ilaglar kalinti limitlerine
nereden ulasilabilecegi verilmistir. Tebligde atifta bulunulan,
Hayvansal Gidalarda Veteriner ilaglari Maksimum
Kalinti Limitleri Tebligi'nde hayvancilik sektdriinde
kullanilabilecek tiim farmakolojik aktif maddeler icin kriterler
belirlenmistir. Tebligin dért eki bulunmaktadir;

=Ek-1'de MRL belirlenmis,
= Ek-Il de MRL belirlenmemis,
= Ek-Ill de MRL degerleri gegici olarak belirlenmis ve

= Ek-IV'de de kullanimi kesinlikle yasaklanmis maddeler
yer almaktadir.

Ek-IV’de yer alan yasaklanmis maddelerin kalintilarinin
gidalarda hichir seviyede bulunmasina izin
verilmemektedir.

Tablo 3. Bal ve petekte hitki koruma Grlnleri ve veteriner ilaglariyla
ilgili kalinti limitleri

Madde Adi Kodeks ilgili Teblig
Naftalin Bal Tebligi
Pestisitler (toplam) Bal Tebligi

Coumafos Veteriner ilaglar Maksimum Kalinti Limitleri
Tebligi

Amitraz Veteriner ilaglar Maksimum Kalinti Limitleri
Tebligi

Flumethrin Veteriner ilaglar Maksimum Kalinti Limitleri
Tebligi

Cymiazol Veteriner ilaglar Maksimum Kalinti Limitleri

Tebligi

EK-IV’DE BELIRTILEN VETERINER iLACLARI

Veteriner ilaglar Maksimum Kalinti Limitleri
Tebligi

Aristolochia spp. ve
bundan hazirlananlar

Veteriner ilaglar Maksimum Kalinti Limitleri
Tebligi / Avrupa Birligi Komisyonu Karari

Chloramphenicol

(2003/181/EC)

Chloroform Veteriner ilaglar Maksimum Kalinti Limitleri
Tebligi

Chlorpromazin Veteriner ilaglar Maksimum Kalinti Limitleri
Tebligi

Colchicin Veteriner ilaglar Maksimum Kalinti Limitleri
Tebligi

Dapson Veteriner ilaglar Maksimum Kalinti Limitleri
Tebligi

Dimetridazol Veteriner ilaglar Maksimum Kalinti Limitleri
Tebligi

Metronidazol Veteriner ilaglar Maksimum Kalinti Limitleri

Tebligi

Veteriner ilaglar Maksimum Kalinti Limitleri
Tebligi

Nitrofurane ve
furazolidone

3. BOLUM: KRITIK LIMITLER

Tanm ve Koyisleri Bakanligi Koruma ve Kontrol Genel
Mudurlugh tarafindan, 2006 yilinda yayinlanan Su
Uriinleri, Kanath Hayvan ve Etleri, Bal ve Cig Stitte Kalinti
izleme Genelgesi (Genelge No: 2006/05) kapsaminda,
bal Ureten ve isleyen isletmelerden, kalinti izleme

planina gére alinan bal ve petek numunelerinde, kalinti
arastirmasi yapiimaktadir. Bu denetimlerde hangi veteriner
ilaclarinin kalintlarina bakilacagina dair bilgi ise, Canli
Hayvanlar ve Hayvansal Uriinlerde Belirli Maddeler ile
Bunlarin Kalintilarinin izlenmesi icin Alinacak Onlemlere
dair yonetmelikte (R. Gazete: 19.01.2005 - 25705)
belirtilmistir.

Bu yonetmelige gore balda asagidaki maddelerin kalintilar:
arastirimakta ve denetimler yapiimaktadir:

= Sulfanomid grubu antibiyotikler ve kinilonlar da igeren
antibakteriyal maddeler

= Karbamatlar ve piretroidler

= Poliklorlubifeniller (PcBs) de iceren organik klorlu
bilesikler

= Organik fosforlu bilesikler
= Kimyasal elementler (cevresel bulasanlar)

Eger bir veteriner ilacr icin bala veya petege 6zel olarak
belirlenmis bir Maksimum Kalinti Limiti (MRL) yok ise

bu durumda bu ilacin kalintisinin balda veya petekte
bulunmamasi gerekir. Bu da gtinimiz teknolojisinin
tespit limitleri ile ilgilidir. Zira dunyada mutlak sifir diye bir
kavram yoktur. GlinimUzde 1ng/kg (ppt) seviyelerinde
analiz yapabilen hassas cihazlar mevcuttur. Bu kadar
dusuk seviyedeki maddeyi balda ya da petekte tespit
etmek oldukca zor, pahali ve uzmanlik gerektiren bir
islemdir. Avrupa Birligi'nin konu ile ilgili yaklasimi
sOyledir: Avrupa Birligi Komisyonu 2002/657/EC sayili
kararyla kalintilarin analiz edildigi metotlar icin “Minimum
Gerekli Performans Limiti” (MRPL-Minimum Required
Performance Limit) tanimlamistir. Bu limit, bir maddenin,
bir numunede tespit edilebilecegi ve dogrulanabileceg;
minimum miktaridir. Bazi maddelerin MRPL degerleri
ayn kararlarla belirlenmistir. Ornegin 2003/181/EC sayili
Avrupa Birligi karanyla, balda, Kloramfenikol kalintilari
icin 0,3 wg/kg, nitrofuran kalintilari igin 1 pwg/kg MRPL
belirlenmistir. MRPL belirlenmemis maddeler iginse
2002/657/EC sayili kararda belirtilen sekilde metot
validasyonundan (gecerli kilma) ortaya gikacak tespit
limitinin kullaniimasi énerilmektedir. Bu limit 2377/90
sayili Avrupa Birligi Komisyon kararinin |, I ve Il nolu
eklerinde yer almayan veya MRL ve MRPL belirlenmemis
olan maddeler i¢in 10 ng/kg olarak kabul edilmektedir.
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4. Bolum: Tehlikelerin kontrol altina
alinmasi

Bal dolum ve paketlemesi yapan isyerlerinde, balin alinma
asamasindan baslayarak tlketiciye ulastigi son noktaya
kadar ortaya cikabilecek tehlikeler her asamada tek tek
analiz edilmelidir.

Tablo 4’de bal dolum ve paketlemesi yapan bir firmada
her islem asamasinda ortaya ¢ikabilecek biyolojik, fiziksel
ve kimyasal riskler ele alinmis ve her tehlikenin ne sekilde
onlenecegi tarif edilmistir. Tehlikelerin énlenmesinde
oncelikle minimum gereksinimler tarif edilmistir.

Tablo 4’de belirtilen uygulamalarin bir veya bir kaginin
uygulanmasiyla, tehlikeler 6nlenebilir. Buna bir érnek
satin alma asamasinda kalinti riskinin énlenmesidir.

Bu riskle ilgili en dogru 6nleme ydntemi, her gelen bal
tenekesinin acilarak arici bazinda 6rnekleme yapmak
(ayni ariciya ait, ayni yorede Uretilmis, ayni cins bal farkl,
tenekelerden bir kavanoza tek numune olarak alinabilir)
ve yine arici bazinda kalinti analizleri yapmaktir. Ancak

bu her zaman mumkin olmamaktadir, bu durumda
analiz edilmis bal satin almak veya stirekli ayni aricilarla
calisarak onlari denetim ve kontrol altinda tutmak
gereklidir. Ulkemizde gezginci aricilik yaygin oldugundan,
denetimleri de oldukga zordur. Etkin bir denetim saglamak
icin, ancilik konusunda uzman bu konuda egitim almis
teknik bir personelin sirekli aricilarla birlikte bulunmasi ve
yaptiklar uygulamalari kontrol ederek kayit altina almasi
gerekir. Baska bir uygulama da, aricidan analiz belgesi

ve beraberinde kalinti birakan kimyasal kullanmadigina
dair yazili, imzali bir taahhtt almaktir. Ancak bu belgelerin
yasal olarak kullanilamayacag|, sadece aricinin yaptiklarini
beyan etmesini ve yapilanlarin kayit altina alinmasini
saglayacag unutulmamalidir. Bu durumda yine de aricinin
getirdigi Uriinleri beyaninin dogrulugunu kontrol amaci

ile analiz ettirmek uygun olacaktir. Bal temini yapilan
aricilarin, ruhsatl olmasina da dikkat edilmelidir. Boylece
arici, kayitl dretici olacagindan, Uriiniinde problem
¢iktiginda, kendisine ulasmak mimkiin olabilecektir. Tim
uygulamalarda dikkat edilmesi gereken en 6nemli nokta
izlenebilirligi saglamak, yani son driinde bir problem
ciktiginda ariciya kadar geri dénebilmektir. Bu bakimdan
her gelen bal tenekesinin hangi ariciya ait oldugunun
bilinmesi ve dolum amaci ile triin hazirlanirken de,
Uriindn icerisine ne miktarda hangi aricinin balinin
kanstirldiginin bilinmesi ¢ok 6nemlidir. Tim bunlar
hammaddeden son driine parti numarasi ve kayit sistemi
ile miimkin olabilir. izlenebilirlik sistemini saglamak igin
ornek bir uygulama asagidaki sekilde olabilir.
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Hammadde temini:

Isletmeye gidaya uygun lakl teneke veya varillerle,
slizilmas olarak gelen ballar, arici bazinda ayriimal,

her teneke veya varilin Gzerine ariciyr tanimlayici bir

isaret (varsa ar ruhsat numarasi, adi..vb.) konulmalidir.
Boylece o aricidan kag teneke bal geldigi belirlendikten
sonra, her teneke acilarak, hepsinden en az 50 gr. olacak
sekilde yaklasik 1 kg.lik bir temiz bir kaba (sise, kavanoz
vb.) numune alinmalidir (Sekil-4). Numunenin Gzerindeki
etikette mutlaka hangi aricidan geldigi, balin tretildigi
yore ve balin cinsi belirtimelidir. Eger bal kristal halde ise
ve tenekelerden alinan ballar tam olarak karismiyorsa,
numune kisa stire hafifce isitilarak (30-40°C’de 30 dk.
gibi) iyice kanistinimalidir. Alinan bu numune iki takim alt
numuneye ayrilmalidir. Birinci takim numune Turk Gida
Kodeksine uygunlugu agisindan analiz ettirilir. ikinci takim
numune, ise isyeri tarafindan uygun kosullarda saklanir.
Analizi uygun ¢ikan aricilarin ballar isletmenin deposuna
alinabilir. Depoda da yine tenekelerin karismasi dnlenmeli
ve her tenekenin hangi aricinin hangi balina ait oldugu
belirli olmalidir. Depodaki tim Griinlerin kabulii esnasinda
yapiimis analizlerin bir niishasi ve saklanan numuneler,
ballar paketlendikten sonra, son tiketim tarihi bitene
kadar mutlaka muhafaza edilmelidir.

Sekil 4: Siizme balda tenekelerden numune alma islemi



Uretim, parti numarasi ve etiketleme:

Eger farkli arcilara ait ballarin karistirilarak, paketlemesi
yapilacak ise, karisim kazanina hangi aricinin hangi
balindan ne miktarda konuldugu mutlaka kayit altina
alinmalidir. Ayrica ballarin paketlenmesi esnasinda yapilan
tum islemler (isil islem, stizme, filtrasyon vb.) de yine kayit
altina alinmalidir.

Her bal kazanina ayri bir parti numarasi verilmeli ve bu
parti numarasindan giderek, Grtinle ve icerisine giren
hammaddeyle ilgili tiim bilgilere ulasiimalidir.

Uretilen her farkli parti {irtin, piyasaya sunulmadan énce
Tirk Gida Kodeksine uygunluk acisindan mutlaka analiz
ettiriimelidir. Ayrica piyasaya sunulan her parti trlinden en

az (¢ numune, analiz raporu ile beraber saklanmalidir.

Uriin ambalajlari (cam kavanoz, plastik tiip, teneke vb.)
gidada kullanima uygun malzemelerden yapilmis olmali
ve her driiniin kapaginda garanti band: bulunmalidir.
Garanti bandi bulunmayan driinlerin kapaklari

kolayca acilabileceginden ve bunun tespiti mimkuin
olmayacagindan, herhangi bir problem oldugunda yasal
agidan sorun yaratabilir.

Uriin etiketleri, Turk Gida Kodeksi Bal Tebligi ve diger ilgili
tebliglere uygun olmalidir. Etiketlerde asagidakiler mutlaka
belirtiimelidir:

1 Gida maddesinin adi
2 Balin orijini (cicek veya salgr “cam” bali olarak)
Balin toplandig) yil, dretim tarihi olarak

3

4 Balin ambalajlandig tarih ise dolum tarihi olarak
5 Balin piyasaya sunulus sekli (stizme, petekli vs.)
6

Uretici veya paketleyici firmanin ticari ad), tescill
markasi, adresi ve retildigi yer

7 Net miktar
8 Son tiiketim tarihi
9 Parti ve/veya seri numaras
10 Uretim izin tarihi ve sayisi
11 Orijin Glke (Turk Mali veya TM olarak)
12 Kullanim bilgisi ve/veya muhafaza sartlar,

4, BOLUM: TEHLIKELERIN KONTROL ALTINA ALINMASI

Satis ve satis sonrasi kontrol:

Urlinlerin satis noktalarina hijyenik sartlarda, ambalaj ve
etiketlerine zarar gelmeyecek sekilde (koli veya strecle dis
ambalaj yapilarak) ulastiriimasi ve yine satis noktalarinda
uygun sartlarda saklanmasi ¢ok 6nemlidir. Zira eger satis
noktasinda driin, uygunsuz kosullarda muhafaza edilirse
(6r: glines 1sigina veya 1siya maruz kalirsa, asiri nemli
ortamda bulundugundan etiket veya ambalajina zarar
gelirse vb.), yapisi ve Gzelligi bozulabilir ve bu durum
tiketiciye kadar yansiyabilir. Bu tip durumlara karsi satis
noktasi dnceden, gerek riin ambalajinda ve etiketinde
belirtilecek uyari yazilari ile, gerekse uygun sézlesme ve
bildirimlerle uyariimalidhr.

Uriindeki garanti bandinin satis noktasinda da
korunmasina 6zellikle dikkat edilmelidir. Garanti bandi
bulunmayan Grtinlerin satin alinmamasi konusunda
tuketici uyarimalidir. Zira garanti band: agilmis ve/veya
orijinal ambalajindan ¢ikartilarak baska bir ambalaja
konularak satisa sunulmus driinler givenli degildir.
Urline hem mikrobiyal, hem fiziksel hem de kimyasal
bulasma olabilecegi gibi, icerisine baska triin konularak
tagsis yapiimasi bile s6z konusu olabilir. Satis noktasi

bu sekilde riskli hale gelmis Uriind, sizin markaniz

ya da adinizla pazarlayamayacag, aksi halde tim
sorumlulugun kendisine ait olacag: konusunda uyarilmali
ve bilgilendiriimelidir. Gida isletmecisi; ithal ettigi, Urettigi,
isledigi, imal ettigi veya dagitimini yaptigi gidanin gida
glvenligi sartlarina uymamasi durumunda, Uriiniind
pazardan geri cekmek ve bu konuda yetkili mercileri
bilgilendirmek zorundadir.

Gida maddesinin toptan veya perakende satis ve/veya
dagitim faaliyetlerinden sorumlu kisiler; gida gtivenligi
sartlarina sahip olmayan drtinleri pazardan geri cekmek,
yetkili merciler tarafindan alinan tedbirler ile ilgili olarak
ishirligi yapmak, gidanin izlenebilirligine katkida bulunmak
zorundadir.

Stizme ya da petekli ballarin uygun sekilde
ambalajlanmadan ve etiketlenmeden pazara sunulmasi
durumunda izlenebilirligin saglanmasi ve sorumlularin
tespit edilmesi mimkin degildir. Satis noktalari bu gibi
durumlarda tlim sorumlulugun kendilerine ait olacag
konusunda uyariimalidir.

Satis sonrasi Uriinde ortaya ¢ikabilecek bir soruna karsi,
parti ve/veya seri numarasindan hem Uriine yapilan
ttim islemlere, hem de Uriinde hangi aricilarin ballarinin
kullanildig bilgilerine ulasabilmek gereklidir. Dolayisiyla
Urdindin son tiiketim tarihi sonuna kadar, o partiye ait
tiim bilgi ve belgeler ile numuneler, uygun kosullarda
muhafaza edilmelidir.
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BAL SEKTORU IGIN iYi HIJYEN UYGULAMALARI REHBERI

Tablo 4. Farkl islem asamalarinda ortaya ¢ikabilecek tehlikeler ve 6nleme yontemleri

Tehlike

Onlem

ileri uygulama tavsiyeleri

Ham bal satin alma

Mayalar ve fermantasyon

Satin alma asamasinda (riinde nem kontrolii yapilarak nem orani %20’nin veya
maya sayisi 1000 cfu/gr (bir gramdaki koloni sayisi) tizerinde olan ballar satin
alinmayabilir. Eger satin aliniyorsa;

1.10°C’nin altinda depolanabilir.

2. Pastérizasyon yapilabilir.

Agir metal bulasmasi

Tirk Gida Mevzuatina uygun ambalajlardaki (lakli teneke, varil vb.) Grtinler satin
alinmaldir.

Kir, toz vb. bulasmasi

Ambalajlar depoya alinmadan énce kirli, tozlu ambalajlarin tizerleri
temizlenmelidir.

Veteriner ilaci, bitki koruma
Urlinleri, naftalin kalintilar:

1. Surekli ayni aricilarla calisilarak, aricilarin denetim ve kontrolu yapilmalidir. (ilag
ve naftalin kullanip kullanmadig vb.).

2. Balda kalintiya sebep olan maddeleri kullanmayan aricilarin ballari alinmalidir.
3. Kalinti analizi yapilmis ve uygun ¢ikmis tiriinler satin alinmalidir.

4. Aricidan analiz belgesi ve kimyasal kullanmadigina dair yazili taahhiit talep
edilebilir. Bu durumda aricinin beyan analizlerle dogrulanmalidir.

Her durumda satin alinan ballarda geriye dontik arici bazinda izlenebilirlik
saglanmalidir.

Satinalma asamasinda ttim bal
tenekelerinden numune alinip, arici
bazinda, laboratuvar analizleri ile
Uriinde kalinti kontrolii yapilabilir.
Hile tespit edilen ve/veya 30 pg/
kg Uzerinde kalinti tespit edilen
ballar, isyerince Tarim ve Kdyisleri
Bakanliginin Tanm il ve/veya ilce
Miidrliiklerine bildirilmelidir

Ham bal depolama

25°C’nin altinda bir sicaklikta depolamak ve depoda miimkiin oldugunca ilk giren
ilk cikar kuralini uygulayarak bekleme stiresini kisaltmak gerekir. Depodaki Uriin
ayrica direkt 1s1 ve glines 1sigindan da korumak gereklidir.

Mayalar ve fermantasyon Bu risk satin alma asamasinda yapilan nem kontrolii ve/veya maya sayimi ile Nem orani %20'nin (zerinde ballar,
biytik dlctide dnlenmistir. 10°C’nin altinda depolanabilir.
HMF artisi Depolama esnasinda HMF degerinin artabilecegi g6z éniine alinarak bali tercihen | Depoda sicaklik ve bekleme stiresi

kontrolli saglanabilir (Sicaklik
kayitlari, depo giris ¢ikis kayit
formlar)
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4, BOLUM: TEHLIKELERIN KONTROL ALTINA ALINMASI

Tablo 4. Farkli islem asamalarinda ortaya ¢ikabilecek tehlikeler ve énleme yontemleri (devami)

Tehlike

Onlem

ileri uygulama tavsiyeleri

Bal dolum ve paketleme

HMF artisi (Kristallesmis
ballarin sivilastiriimasi islemi
sirasinda bala uygulanan isil
islem HMF artisina neden
olabilir.)

Isil islem 6ncesi ve sonrasi balda HMF analizi yapilarak artisin takip edilmesi
gerekir. Uriiniin son tiketim tarihi, HMF degerinin, oda sicakliginda (24°C) ayda
0.5-1 puan artabilecegi g6z éniine alinarak hesaplanmalidir.

HMF artisini minimumda tutmak
icin kisa sureli pastdrizasyon
islemi (65-70 °C, 10-15 dk.)
uygulanabilir. Bu islemde bal hizli
bir sekilde i1sitilip sogutuldugu

ve isinin homojen dagilimi
saglandigindan, hizli HMF artis
gbzlenmez.

Son Uriine agir metal veya
kimyasal bulasmasi (Uriine
agir metal veya kimyasallar,
Uriindin temas ettigi
ylizeylerden, bu yiizeylerin
temizliginde kullanilan
kimyasallardan veya sudan
bulasabilir.)

1. Uriiniin temas ettigi tim yiizeylerin (kazan, boru hatti, kullanma suyu hatti,
dolum hatti vh.), tamamen gidaya uygun paslanmaz celik malzemeden yapilmis
olmasi gerekir.

2. Bal ambalajlarinin ve ambalaj kapaklarinin, sadece gidalarda kullanimina izin
verilen, Turk Gida Kodeksine uygun malzemelerden secilmesi gerekir.

3. Ayrica yiizey temizliginde miimkuinse sadece sicak su kullaniimasina ve
temizlikte kullanilan suyun icme suyu kalitesinde olmasina dikkat edilmelidir.
Eger kimyasal temizleyici kullanmak gerekir ise durulamanin etkin bir sekilde
yapildigindan emin olmak gerekir.

1. Uriiniin ve irtinle temas eden
suyun gegtigi tiim ylizeyler 316

AISI kalitesinde paslanmaz celikten
yapilabilir.

2. Yikama suyunun, igme suyu
kalitesinde olup olmadigi sudan
periyodik olarak alinan numunelerde
yaptirilan testlerle tespit edilebilir.

Son driinde C.botulinum
sporlar bulunmasi

Uriin etiketine “1 yasin altindaki bebeklere bal yedirilmesi tavsiye edilmemektedir”
ibaresi yazilarak tiiketici bu konuda uyarilabilir.

Son Uriinde yabanci madde
bulunmasi (cam, metal
parcalar vb.)

1. Dolum dncesi bal icerigindeki polenler tutulmayacak sekilde filtrelerden
gecirilerek, yabanci maddeler uzaklastirimalidir.

2. Bal filtreleri gidaya uygun malzemelerden secilmeli diizenli olarak patlama ve
yirtiimalara karsi kontrol edilmelidir.

3. Ttim bal ambalajlari, iceriginde cam ya da metal varligina karsi kontrol edilerek
doluma alinmalidir.

4. Bal dolumu tamamen dis ortama kapali bir sistemle yapiimalidir. Bdylece
filtrasyon sonrasi dis ortamdan bala yabanci madde karismasi 6nlenmis olur.

1. Ambalajlar dolum dncesi yikama,
hava (ifleme ..vb. otomatik bir
sistemle temizlenerek doluma
alinabilir.

2. Metal detektorl kullanilabilir.

Nakliye-dagitim/ satis

HMF artisi (Uriin mamul
deposunda veya satista veya
tiiketicide iken HMF artis
gerceklesebilir.)

1. Ambalajli Urtinlerin depolama alanlari oda sicakliginin (24°C) ¢ok tizerinde
olmamali ve depoda miimkiin oldugunca ilk giren ilk cikar kurali uygulanarak,
bekleme suresi kisaltiimalidir. Depodaki Uriinti ayrica direkt isi ve glines isigindan
da korumak gereklidir.

2. Uriin etiketine, iiriiniin oda sicaklizinda saklanmas gerektigi ve zamanla HMF
degerinin artabilecegi, 1si ve 1sigin bu degisimleri hizlandiracag belirtilmelidir

Depoda sicaklik ve bekleme
stiresi kontrolii saglanabilir (veri
kayit cihazi, depo giris ¢ikis kayit
formlari).
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BAL SEKTORU IGIN iYi HIJYEN UYGULAMALARI REHBERI

5. Bolim: On gereksinimler ve ileri 5.1.2. isletmenin tasimasi gereken asgari teknik ve

: : hijyenik sartlar;

uygulama tavsiyeleri Jyenik s
Bu boI_ur_nde yer glan iyi hijyen uygu_lama_lan, on On gereksinimler ileri uygulama
gereksinimler ve ileri uygulama tavsiyeleri olarak iki tavsiyeleri
bolimde ele alinmistir. On gereksinimler bir isletmenin Vetorl savila otk bir drenal Sisemine safd (vaet

" s eterli sayida etkin bir drenaj sistemine sahip tuvale
9'9'6‘_ guvenllgl agsmdan tasimasi ve yap_ma_5| gereken bulunmals, tuvaletler ve soyunma odalari tiretim
minimum uygulamalari kapsamaktadir. lleri uygulama alanlarina dogrudan agik olmamalidr.
tavsiyeleri ise 1S0:22000, HACCP gibi gida gtivenligi : _ :

. leri . da f d lacak Isletmede, zemin, duvar, tavan, kapi ve pencereler Zemin, duvar,
SI_St.em_enne gecls asamasinaa firmaya yaraimci olaca temizlik ve dezenfeksiyona uygun, kolay tavan, kir
bilgileri kapsamaktadir. temizlenebilir 6zellikte, diiz yiizeyli, piriizsiiz, catiak | tutmayan

olmayan, su gecirmez, yikanabilir, gegirgen olmayan, | malzemelerden,
koku yapmayan, zararli yerlesmesine izin vermeyen, | kapi ve

5.1. isletmenin insasi ve yerlesimi
5.1.1. isletme cevresi;

sagligi olumsuz yonde etkilemeyecek sekilde
tasarlanmali ve uygun malzemelerden yapilmis

pencereler ahsap
hari¢ paslanmaz

. . _ . olmalidir. Isletmedeki tiim agilabilir pencerelere tel malzemeden
Isletme cevresinde her tirlii kokuya yol acacak ¢dp Ve atik | (sinekii) taklarak zararl girisi onlenmelidir. olabilir.
yiginlari, su birikintileri ve zararli canlilarin yerlesmesine ,, )
Bina, tesisat, malzeme, alet ve ekipmanin onarim,
uygun ortamlar olmamalidir. boya, badana ve periyodik bakimlari aksatimadan
yapiimalidir.
On gereksinimler Ileri uygulama Uretim ve depo alanlarindaki tim camlar kinimaya | Bkz. EK2. Cam
tavsiyeleri kars! film tabakasiyla kaplanarak korunmalidir. Kontrol Formu

isletmenin kuruldugu bolgede havay kirleten highir
sanayi atigi bulunmamall, tesis, koti koku, sis, toz
ve diger bulasanlarin yakininda olmamalidir. (Bal,

Camlarin listesi yapiimali ve gUnliik olarak camlar
kontrol edilip, kirk, catlak camlarin kaytlari
tutulmalidir.

kolay temizlenebilmesine, gevresel kirlilikler ile zararl
ve hayvanlarin giris ve barinmasinin énlenmesine
dikkat edilmelidir.

soyunma odalari..vh.) glinliik ve haftalik kontrollerle
olasi bulasmaya karsI korunmalidir.

ortam havasindaki kokulan emici 6zellige sahip isletmede tiim kapilar kapal tutulmali ve depo Kapi alti
oldugu ve tiketiminde duyusal ozellikler nemli bir blytk giris kapilarinda personel igin ayn gegis stpurgelik
faktor teskil ettigi icin, fabrikanin kimyasal, yanik, is, kapilari bulunmalidir. Disariya agilan tim koruyucular
sanayi, agr metal kokulannin kaynagindan uzakta kapilarin altindan zararl girisi, 6zel koruyucular ile kullanlabilir.
kurulmasi gerekir.) engellenmelidir.
Isletmeye ait cevredeki yollar disaridan isletme Uretim alani atik suyun akisina uygun olarak egimli
icerisine camur...vb.bulasmasini nleyecek sekilde yapiimalidir. Atik su logar sistemine verilmelidir.
dizayn edilmis olmalidir ( beton, parke tas, asfalt
vb.). Fabrikada atik su ile temiz suyun hatlari ayr olmals
] ve karismalari 6nlenmelidir.
Isletmede kullanilacak suyun kaynag (artezyen, :
sebeke vb.), kanalizasyon sisteminden uzak ve Imalatta yer alan ekipman ve makineler is akisina
etkilenmeyecek sekilde kurulmus olmalidir. uygun olarak, temizlik ve bakimin kolaylikla
yapilacags sekilde yerlestirilmelidir (Ekipmanin
Cdp sahasi veya ¢Bp konteyniri tiretim alanindan yanlarinda ve icinde galismaya, temizlik ve bakim
uzakta yer almali, ¢opler kapali bir ortamda yapmaya uygun olmalidir).
olmalidr. :
. Isletmede makinelerin ve ekipmanin yerlesimi,
Isletme disinda acik alanda malzeme stoklamasi atiklarin kolaylikla logara ve atiga gidecesi sekilde
yapiimamalidir. tasarlanmalidir.
Isletmenin gevresiyle beraber tasarlanmasinda; Yerlesim birimleri (tretim, depo, tuvalet, mutfak, EK3. Ornek

Temizlik Kontrol
Formu

Binalar, saglam ve dayanikli insa edilmeli, dis
etkenlere karsi korunmali (¢ati, binanin dis cephe
izolasyonu vb.) gidalara herhangi bir kimyasal,
fiziksel ya da biyolojik tehlike olusturmamalidir.
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Uriin giivenligini saglamak icin bal ile temas eden
tim alet, ekipman ve yeniden kullanilabilir kaplar
paslanmaz gelik..vb. kolay ve iyi temizlenebilir, toksik
olmayan, korozyona neden olmayan, dayanikli,
dezenfekte edilebilir, piirlizsiiz ve kalinti birakmayan
malzemeden yapilmis olmalidir.

Uretim alani direkt disanya agik olmamalidir. Uriine
disaridan herhangi bir bulasma olmasi dnlenmelidir.

Uretim ve depo alanlannda duvar kenarlari kinlmay
Onleyecek sekilde yuvarlatiimis veya koruyucu bir
malzeme ile kaplanmis olmalidir.

Paslanmaz
metal koruyucu
onerilir.




5. BOLUM: ON GEREKSINIMLER VE iLERI UYGULAMA TAVSIYELERI

5.1.3. Aydinlatma ve havalandirma

5.3. Su tedariki

On gereksinimler

ileri uygulama
tavsiyeleri

On gereksinimler

ileri uygulama tavsiyeleri

Calisma ortaminda yeterli 1siklandirma
yapiimalidir (giin 1s1g1). Lambalar,
kinlma durumunda cam parcaciklarinin
diismesini 6nleyecek sekilde muhafazals
olmalidir.

Kurulusta, gerektiginde kullaniimak
Uizere, bulasmalara karsi korunmus, su
depolama ve dagitim tesisleri/tesisati
bulunmalidir.

Ortama disardan toz vh. kirleticilerin
girmesine karsi uygun bir havalandirma
tesisat bulunmalidir. Havalandirma
sistemi Uretim ve depo ortaminda olusan
1S1, nem ve buhar da disariya atacak
sekilde tasarlanmalidir.

Mikrobiyolojik agidan
duyarl alanlarda

pozitif hava basinci
olusturulmaldir.
Havalandirma kanallarinda
sik ve siki koruma olmali ya
da filtre bulundurulmalidir.
Havalandirma

kanallari paslanmayan
malzemeyle korunmalidir.
Havalandirma kirli havanin
karismasini énleyecek
sekilde olmalidir.

Uretimde kullanilan su, Saglik Bakanlig
tarafindan yayinlanan insani Tiiketim
Amacli Sular Hakkinda Yonetmelik'te
belirtilen igme suyu kriterlerine uygun
olmalidir. Suyun surekli ve yeterli olmas
saglanmalidir.

Su 1sitma ve depolama islemi
yapiliyorsa suyun basing

ve sicakliginin kontroll igin
uygun tesisat bulunmaldir.

5.2. Calisma ortami ve sosyal tesisler de dahil
olmak Uzere tesislerin yerlesimi

On gereksinimler

ileri uygulama tavsiyeleri

Bal paketleme tesislerinde, balla temas
eden yiizeylerin temizligi icin, icme suyu
kalitesi kontrol programi bulunmalidir.
Bu amagla kullanilan su 3 veya 6

aylik dénemlerde kimyasal, fiziksel ve
mikrobiyolojik testlere tabi tutularak
kontrol edilmelidir.

Suyun kalitesi tesis
laboratuvarinda veya resmi
laboratuvarlarda haftalik

ve aylik kontrollere tabi
tutulabilir. Su kalitesi, su
kaynag) ile fabrikadaki cesitli
kullanim yerlerinden alinacak
numunelerle mikrobiyolojik,
fiziksel ve kimyasal acidan
degerlendirilerek kayit altina
alinabilir. Sebeke suyunda
senede hir kez agr metal
analizi yapiimali ya da bir

su analiz laboratuvarina
yaptirimalidir.

isletme Gretim, depo, depolarda
hammadde (bal), yardimei malzemeler
(ambalaj malzemeleri, kapak, koli, vb.)
sevkiyat, idari birimler ve sosyal alanlar
(tuvalet, soyunma odalari, yemekhane
gibi) birbirinden ayri olmalidr.

Balla ilgili kimyasal ve kalinti
analizlerinin yapilabilmesi
icin laboratuvar bulunmasi
tavsiye edilir. Laboratuvarlar
Uretim bélimlerine
dogrudan agilmamalidir.
Hammadde, yardimci
malzeme ve mamul madde
deposu olmak Uzere
birbirinden ayn ¢ depo
bulunmasi énerilir.

Sebeke suyu yerine artezyen vb. su
kullaniliyorsa uygun aritma sistemi
olmalidir. Klorlama isletmede yapiliyorsa
toplam serbest klor miktar kontrol
altinda tutulmahdir. Su temizleme
islemlerinde kullanilan kimyasallar,

ilgili mevzuata ve gida isletmelerinde
kullanima uygun olmalidir.

Klor derisimi uygunsuzlugunu
gosterebilecek sekilde
tasarlanmis, dogru klor
miktarinin otomatik
eklenmesini saglayacak
6lciim cihazi bulunmaldir.
Toplam serbest klor miktari
siklikla test edilmelidir ya

da bu test otomatik olarak
lizerinde kayit edici ile alarm
bulunan cihaz tarafindan
yapiimalidir.

Tuvaletler gida tretim alanlarina
dogrudan agilmamalidir. Tuvaletlerde
hijyenik kullanim ile ilgili talimatlar
asilmalidir. Tuvaletlerde sivi el

sabunu, kagit havlu, ¢dp kutusu ve el
dezenfektani bulundurulmalidir. Cikisinda
dezenfektanli paspas bulundurulmalidir.

Kullanim suyunda herhangi bir
uygunsuzluk tespit edildiginde yapilacak
duzeltici faaliyetler belirlenmelidir.

Personel icin soyunma, dinlenme odalari
bulunmali ve Uretimden ayri olmalidir. Bu
alanlarda hijyenik kurallari hatirlatici uyari
levhalari bulunmalidir. El yikama talimat;
asiimalidir.

Gerekli goriilen yerlere el yikama
musluklarinin bulundugu lavabolar
takilmalidir. Lavabolarin atik

borular kapali olarak atik sistemine
baglanmalidir. Bu (initelerde kagit haviu
ve ¢Op kutular bulunmalidir.

Elle kumanda edilmeyen,
fotoselli, ayak pedalli..vb.
musluklar ve ¢8p kutulari
kullanilabilir.

Iisyerinde uygun nitelik ve yeterlilikte ilk
yardim malzemesi bulundurulmalidir.
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5.4. Atiklanin uzaklastinimasi 5.6. Satin alinan dUrtnlerin, destek hizmetlerinin,
- — — — atiklanin ve drunlerle ilgili faaliyetlerin yonetimi
On gereksinimler lleri uygulama tavsiyeleri
Gida ati ve diger atiar, 5.6.1. Girdi-tedarikci kontrolii

biriktirilmeden gidanin bulundugu
ortamdan uzaklastiriimalidir.

Isyerine ait kapali sivi atik sistemi On gereksinimler ileri uygulama tavsiyeleri
korozyondan etkilenmeyen, temizlik

ve bakimlari kolayca yapilabilecek Ham bal kabul yerlerinde balin

sekilde duzenlenmeli, koku kapakl tozlanmasini ve bulasmay: engelleyecek

ve sivi atik miktarini kaldirabilecek koruma tedbirleri alinmalidir.

bicimde olmalidir.

Ham ballardan numune alinirken

ya da ham balin dolumu sirasinda
ambalajlarinin dis yiizeyinin temiz
olmasina ve balla temas etmemesine
dikkat edilmelidir.

Kati atiklarin isyerinden
uzaklastinilincaya kadar toplanacag;,
uygun sekilde yapilmis, yikama ve
dezenfeksiyona uygun, kapal bir kati
atik depolama yeri olmalidir.

Kati atik depolama ve naklinde Yeterli sayi ve blytiklkte, agizlan Ham bal kabuli, Uretim bélgesinden ayn
kullanilan malzeme, alet ve ekipman | kapali ve sizdirmaz, gerektiginde bir yerde yapilmalidir.
tek kullanimlik veya kolayca pedalli, madeni veya plastik
yikanabilir olmali, imalathanede diger | ¢6p kovalar ve bunlarin icinde Balin temas ettigi ambalajlar, gida Tedarikgiler tetkikleri, tabi
islerde kullanilmamalidir. ¢6p torbalar bulundurulmalidir. mevzuatinda yer alan; Gida Maddeleri tutulmali ve bir tedarikgi
Kullanilan ¢op kovalar kolay ile Temas Eden Ambalaj Malzemeleri degerlendirme sistemi
temizlenmeye ve gerektiginde ile ilgili mevzuata uygun malzemelerden | olmalidir. Tedarikgi
dezenfeksiyona uygun olmalidr. yapiimis olmalidir. Her malzemenin tetkikleri soru listesiyle
Atk malzeme Kaplar, sizdirmaz ve tiretim izni bulunmalidir. veya yerinde tetkik
kolayca ayirt edilebilir sekilde etiketli yaparak gerceklestirilebilir.
olmalidir. Tedarikgiden analiz belgesi
talep edilebilir.
5.5. Alet ve ekipmanin uygunlugu, temizlik ve
bakimi 5.6.2 Depolama
Minimum gereksinimler ileri uygulama tavsiyeleri
On gereksinimler ileri uygulama tavsiyeleri

Balla temas eden yiizeyler, emici

olmayan, toksik olmayan, purtizsiz,
baldan etkilenmeyen ve stirekli
temizleme ve sanitasyona dayanikli

Hammadde, mamul madde ve yardimci
maddeler, alet ve ekipman, bal ile temas
eden madde ve malzeme ile temizlik

olmalidir. -

- : madde ve malzemelerinin muhafaza
Ekipman ve aletler bala herhangi edildigi yerler birbirinden ayri olmalidr.
bir bulasmay: dnleyecek sekilde
kuruimaldir. Cihaz icinde Uriinler bulasmanin ve bozulmanin
ve gevresinde yeterli bosluk onlenecegi kosullarda ayr ve palet

bulunmalidir. Cihaz, temizleme,
sanitasyon, bakim ve inceleme
icin uygun olmalidir. Gerektiginde

yliksekliginde zeminle ve duvarla temas
etmeyecek sekilde depolanmalidir.

parcalara ayrilabilmelidir. iade Griinler veya siipheli tirtnler,

Bal icin kullanilan ekipman ve Basing sicaklk ve akis kaydetme gorilebilir bir sekilde etiketienmeli, ayn
cihazlar sadece bal igin kullaniimali | cihazlari olmalidir veya 0zel bir alanda, tutulmalidir (Ek6-
ve etiketli olmalidir. Uygun olmayan iriin formu).
B“ahn“gu.yenllgl tizerine _etk|5| olan Yaz_lh bir koruyucu bakm/ Ambalaj malzemeleri, bulasma

tim olctim aletleri minimum yilda kalibrasyon programi uygulamada riskine maruz kalmavacak bicimde

bir kez kalibre edilmeli ve kayitlari olmalidir. Programda ekipman y gimoe
saklanmalidir. Eger laboratuvar ve aletler, koruyucu bakim depolanmaldr. Toza karsi ambalajlar
mevcutsa buradaki dlgtim cihazlan da | talimatlar birlikte listelenmelidir. kapali tutulmalidiriar.

kalibrasyon programina alinmalidir. Programda ekipmanin bakimlar/

(EK. 4. Kalibrasyon Takip Formu) kalibrasyonlari, siklig ve degismesi

gereken parcalarin isimleri,
sorumlusu, izleme yéntemi, izleme-
dogrulama aktiviteleri, uygun
duzeltici faaliyetler ve kayit alma
faaliyetleri tanimlanmalidir.

Cihazlar ve ekipmanlar diizenli olarak
bakima tabi tutulmali ve kayitlari
saklanmalidir.

Bakim sirasinda Gretim yapiimamal,
ortamda Uriin bulundurulmamalidir.
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5.6.3. Tasima

5. BOLUM: ON GEREKSINIMLER VE iLERI UYGULAMA TAVSIYELERI

5.7.3. Gidalanin ambalajlanmasi ve paketlenmesi

Minimum gereksinimler

ileri uygulama tavsiyeleri

On gereksinimler ileri uygulama tavsiyeleri

Uriinler araglarla hijyenik kosullarda
tasinmalidir. Zararli varlig, gérsel kirlilik,
Urtinlerin hasarli olup olmadig kontrol
edilmelidir.

Uriintin streglerinin/
kolilerinin par¢alanmamasi
icin tasima islemleri
forkliftlerle/transpalentlerle
egitimli kisiler tarafindan
uygun sekilde yapilmalidir.

Ambalajlamada kullanilacak madde

ve malzemelerde bulasma kaynag
olmamali, bunlar bulasma riskine maruz
kalmayacak sekilde depolanmali ve
kullanilacag zamana kadar (liretimde)
koruyucu ambalajlar agiimamalidir.

Arac ve/veya konteynirlar gida
haricinde baska hir seyin tasinmasinda
kullaniimalari durumunda, bulasmayi
onlemek icin yiiklemeler arasinda iyice
temizlenmeli ve gerektiginde dezenfekte
edilmelidir.

Arag taseronlarindan

Urliniin tasinmasi sirasinda
istenen hijyenik kosullari
saglayacaklarina dair taahhiit
alinmalidir.

Ambalajlama ve paketleme islemleri
Uriine bulasmay: dnleyecek sekilde
yUritilmelidir. Ambalaj igerisinde
yabanci madde olmamasina dikkat
edilmeli ve kirlmaya karsi 6nlem
alinmalidir.

Depoda ya da piyasaya gonderilirken
Urtinde, kinlma/sizinti gbzlenmesi
durumunda Uriine disaridan herhangi bir
bulasma olmasi riskine karsi kirimali/
imha edilmeli, sizinti durumuna gére bu
Urtinler diger tirtinlerden ayr bir yerde
tutulmalidir.

Ambalajlama ve paketleme malzemeleri,
bu islemlerin yapilacag oda veya
alanlara hijyen kurallarina uygun olarak
getirilmelidir.

Girdi kontrolii madde 5.6.1.’de

5.7. Capraz bulasmanin dnlenmesi

5.7.1. Personel saghk kontrolu

Minimum gereksinimler

ileri uygulama tavsiyeleri

Uretimde calisacak personel saglik
raporu almadan calistirlamaz.

Uretimde calisanlarin periyodik saglik
kontrolleri, ilgili mevzuata (Saglik
Bakanligi Temel Saglik Hizmetleri
Genel Mudiirltgd’niin 200579 sayili
genelgesine) gore yapilarak saglik
karnelerine islenmelidir.

5.7.2. Ziyaretci kontrolu

On gereksinimler

ileri uygulama tavsiyeleri

Uretim alaninda, ziyaretgilerin neden
olacag bulasmayi onleyici tedbirlerin
alinmasi gerekir. Bu amagla ziyaretgilere
verilmek Uzere onlik, galos ve bone
bulundurulmalidir.

Ziyaretgilerin, ¢alisanlar icin konulan
tim kurallara uymasi saglanmalidir.
Ziyaretgilere son bir hafta ierisinde
bulasici hastalik gecirip gegirmedigi
sorulmali ve kayit altina alinmalidir.

isletme, sistemde bakim islemleri
sirasinda Uriin guvenligi icin olusturacag
tehlikeleri ve yasal gereklilikleri
dustinerek gerekli tedbirleri almalidir.
isyerinde bakim islemleri icin
calisanlarin hijyen kurallarina uymalari
gerekmektedir.

Ziyaretci kayitlar (giris/
cikislari) tutulmalidir.
Ziyaretci saglik kontrol formu
doldurtulabilir.

belirtildigi gibi yapilmis olmalidir.

Sekil 7: Uretim alanina girmeden 6nce ve tuvalet sonrasinda eller
sekildeki gibi yikanmalidir.
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5.8. Temizlik ve dezenfeksiyon kosullari

On gereksinimler

ileri uygulama tavsiyeleri

Gida isletmecisi/sorumlu yoneticisi
tarafindan hijyen kontrol programlari
yapiimali, yapilan temizlik ve
dezenfeksiyon islemleri ilgili formlara
kaydedilmelidir. Temizlik programi
yazili olarak herkesin gorebilecegi bir
yere asiimalidir.

EK-8’de 6rnek temizlik plani
verilmistir.

Kritik alanlar, malzeme, alet ve
ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon
sekli ve sikligi dnceden talimatlarla
belirlenmelidir. Hazirlanmis temizlik
programina gore Uretim, ambalajlama,
depo alanlarindaki zemin, malzeme,
alet ve ekipman ile duvarlar iyice
temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

Kimyasallarin zemin, duvar,
pencerelerde anti bakteriyel
etkinligi test edilebilir.

Sekil 9: Uretim alanina giriste uyarici yazilar asiimalidir. Kritik
noktalarin temizlik planlari ilgili yerde asili olmalidir.

5.9. Zararhlarla micadele

On gereksinimler

ileri uygulama tavsiyeleri

isletmede, gida isletmelerinde
kullanimina izin verilmis uygun
deterjan, kimyasal ve/veya
dezenfektanlar kullanilmalidir. Saglik
Bakanligindan onayli kimyasallar
kullaniimalidir. Kullanilan temizlik
materyalleri kullanildigi yere gére
tanimlanmalidir.

Uygun ekipmanda CIP (Cleaning
in place- yerinde temizlik) sistemi
kullaniimalidir. CIP igin kimyasal
kullaniimasi gerekli ise, kimyasalin
ylizeyde kalinti birakmayan
ozellikte, gida isletmelerinde
kullanimi Saglik Bakanliginca
onaylanmis olmasina dikkat
edilmelidir. Kalintinin yiizeyde
kimyasal birakmadigi ve
durulamanin etkinligi, analizlerle
dogrulanmalidir.

Bala temizleyici kimyasal madde
bulasmamasr i¢in bal ile temas

eden yuzeylerin temizlik ve
dezenfeksiyonunda su kullaniimalidir.
Bu amagla bal kalintilari ilik su
(yaklasik 40°C) ile temizlendikten
sonra, en az 75 °C’de sicak su veya
buhar ile dezenfekte edilmelidir. Sicak
suyun her noktaya temas etmesi
saglanmalidir.

Zararli miicadelesi Saglik Bakanligi’ndan
onayli ilag firmalar tarafindan veya bu
konuda egitim almis uzman sertifikali
kisilerce yapiimalidir. Zararlilarla
miicadele igin strekli ve yeterli bir
program olmalidir. Program etkin ve
glivenli olmalidir. Zararlilarla miicadele
ilaglar veya sagligi tehlikeye sokabilecek
diger maddeler, Uzerlerinde toksik
etkileri ve kullanimlar acisindan uyarilar
bulunan uygun etiketler tasimali, sadece
bu amag icin kullanilan kilitlenebilir
odalar veya dolaplarda saklanmalidir.
Bunlar, bu konuda egitilmis personel

tarafindan nakledilmeli ve kullanilmalidlir.

(EK7. Yillik llaglama Takip Formu)

Yazili bir zararli kontrol
talimati bulunmalidir.
Programda;

Varsa kontrolii yapan sirketin
ismi ve isletmenin zararli
kontroltiyle ilgili kisi ya da
zararli kontroli programindan
sorumlu kisisi, kullanilan
kimyasallarin listesi, rtin
gtvenlik bilgi formlari ve
uygulama yéntemi, tuzaklarin
haritasi, denetim sikligi,
programin etkililiginin
dogrulanmasi igin zararli
taramasi ve kontrolliniin tipi
ve sikhigr belirtilmelidir.

Kimyasallar etiket bilgilerine veya
kulanim kilavuzuna gore kullanilmalidir.
Kimyasal ila¢ uygulamalari, yasal

sinir degerleri asilmayacak sekilde
gerceklestirilmelidir.

isyeri personelinden en az bir kisi
isletme temizliginden sorumlu olarak
gbrevlendirilmelidir.

Kapi ve pencerelere veya isyerinin
i¢ kisimlarina yapilacak uygun
donanimlarla, zararlilarin girisini
engelleyecek énlemler alinmalidir.

Uretim alanlarina giris cikislarda,
ayakkabi kaynakli bulasma
onlenmelidir. Uretim girislerinde,
icinde dezenfektan bulunan havuz
veya paspas bulunmalidir.

Hijyen programinin etkinligi
kontrol edilmeli ve gerektiginde
temizlik uygulamalari
gelistirilmelidir. Mikrobiyolojik
kontrol igin hava ve ylzeylerde
kuf, maya, toplam aerobik
bakteri sayimi ve personel
elinden Koliform (E.coli v.h), ve
toplam aerobik bakteri kontroll
yapilabilir.

Zararli kontrol programinin etkinligi
izlenmeli ve kayitlari saklanmalidir.

isletmede temizlik programi
olusturulmali, uygulanmal,
izlenmeli, kontrol edilmeli ve kayitlar
korunmalidir.

Temizlik drtinlerinin gtivenli
kullanimr igin kurallar
olusturulmali ve ilgililer bu konuda
egitilmelidir.

Temizlik ve sanitasyon sirasinda bal ya
da ambalaj malzemelerine herhangi
bir bulasma olmasi dnlenmelidir.

Temizleme ve sanitasyon ekipmani,
amacina uygun olarak tasarlanmis
olmali ve dogru bir sekilde
kullaniimalidir.
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5.10. Personel hijyeni

5. BOLUM: ON GEREKSINIMLER VE ILERI UYGULAMA TAVSIYELERI

5.12 izlenebilirlik

On gereksinimler

ileri uygulama
tavsiyeleri

Uretim alaninda calisan personelin, kisisel
temizligine yiiksek derecede 6zen gostermesi
gerekir. Tirnaklar kisa kesilmis olmali,

eller stirekli temiz tutulmali, agikta yara
olmamalidir.

Personelin kisisel hijyeni
diizenli olarak kontrol
edilip kayit altina alinabilir
(Ek 5-Personel Temizlik
Kontrol Formu) .

Calisirken baslik, maske, bone, eldiven ve
ayak giysileri gibi uygun koruyucu giysiler
giyilmelidir. Bu giysiler kolay temizlenebilir
olmali ve temiz tutulmalidir.

Uretim alaninda herhangi bir sey yemek,
titiin kullanmak, sakiz cignemek, tiikiirmek
ve gidalara dogru hapsirmak, dkstirmek gibi
davranislarin yapiimamasi gerekir. Kisisel
esyalar ve giysiler gidalarin islendigi alanlarda
bulundurulmamali, tiretim alaninda hicbir taki
takilmamalidir. Ayrica bunlarla ilgili uyarici
levhalar bulundurulmalidir.

Gidalarla tasinma ihtimali olan bir hastaliga
yakalanmis veya yara, deri enfeksiyonlari
ve ishal gibi hastaligi olan kisilerin, gidalar
islemesine veya gidalarin islendigi alana
girmesine izin verilmez.

Personel saglik kontrol
formu ve mavi yara bandi
gibi uygulamalarla saglik
sorunu olan personel takip

edilip, kayit altina alinabilir.

Personel eldiven kullaniyorsa, eldiven temiz
tutulmalidir.

Bal ile temasi olma ihtimali bulunan personel,
hastaligini veya belirtilerini ve mimkiinse
sebeplerini isyeri sahibine bildirmek
zorundadir.

Calisan personelin, istihdam edildigi birime
ve gbrevin niteligine uygun is giysisi giymesi
ve kisisel temizligine 6zen gbstermesi
saglanmalidir. Bu konuda uyarici yazilar
asilmali, gerekli egitimler verilmelidir.

&

Sekil 11: Uretim alanina girmeden 6nce takilar gikanimalidir.
5.11 Egitim

¥

v

On gereksinimler

ileri uygulama
tavsiyeleri

Uretimin hijyen kurallarna uygun bigimde
yapiimasi ve kisisel hijyen konusunda
personelin siirekli egitim almasi saglanmalidir.
isletmenin bir egitim plani olmali ve bu
planda yil boyu yapiimasi planlanan
egitimlerin isimleri ve tarihleri belirtilmelidir.
Ozelikle hijyen egitimleri yilda en az bir kez
tekrarlanmali ve planda sikligi belirtilmelidir.
Egitim verilmesinin saglanmasindan isyeri
yetkilisi sorumludur. Egitim hizmeti ilgili
bakanliklardan, dernek veya sivil toplum
orgutlerinden, dniversitelerden ve konusunda
uzman danismanlik firmalarindan da.. vb.
alinabilir.

Temizlik maddelerinin
kullanimi, is glvenligi,
zararli kontroll, gida
glivenligi, kalite vh.
konularda egitimler
diizenlenerek personelin
toplam kalite bilinci
gelistirilmelidir. Ek-10'da
ornek bir egitim plani
verilmistir.

On gereksinimler

ileri uygulama
tavsiyeleri

Gida maddesinde dngorillen veya ortaya
cikmasi beklenen herhangi bir maddenin
tespit edilmesi icin hammadde temini,

Uretim, isleme, depolama, dagitim, satis ve
tuketim ile ilgili tm asamalarda izlenebilirlik
saglanmalidir. Tiim Grdinler parti/seri numarasi
ve dolum tarihi ile takip edilmelidir. Son
urtinden ariciya kadar geri donilebilmesi

icin her asamada diizenli kayit tutulmalidir.
(Satin alinan her bal, aricisina ve cinsine

gbre numaralanip sonraki tim asamalarda

bu numara ile takip edilebilir. Eger son Griin
birkag aricinin balinin karisimindan olusuyorsa,
o rliniin hangi arcilarin ballarindan olustugu
bilinmeli ve kayit altina alinmalidir)

Gida ile temasta bulunan madde ve
malzemenin temin edildigi kaynak belirli
olmalidir. Urtiniin dagitim ve satisinin yapildig
yerler belirli ve kayith olmalidir.

Son Uriinde bir problem oldugunda Uriintin
piyasadan nasil toplanacagina dair plan veya
program olmalidir.

En az yilda bir kez
izlenehilirlik sistemi gdzden
gecirilmeli, sistemin
calistigr dogrulanmali ve
kayit altina alinmalidir.

| £ =
|
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i

Sekil 12: Uretim alanina girmeden bone, galos takilmali, onliik
giyilmelidir. Dis alanda giyilen kiyafet ve ayakkabilarla Uretim alanina
girilmemelidir.
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6. Bolum: Ekler

Bu boliimde 6rnek bir akis semasi ve bazi formlar verilmistir. Bal isletmesinin bu form ve semalar ihtiyaca gore
cogaltmasi mumkundar.

Ek 1:
Ornek akis semasi

Kabul

Ham Bal Ambalaj Malzemeleri
' [
Balin Stoklanmasi Ambalaj Malzemelerinin
| Stoklanmasi

Harmanin Hazirlanmasi I
| Ambalajlarin incelenmesi

On Isitma |

| Kavanozlarin besleme

. hattina konmasi
Filtrasyon |

I
Ham Bal Kazanina Dolum
[
HMF Kontrolu
[
Pastdrizasyon
[
Filtrasyon
[
HMF Kontroli
[
Dolum “—
[
Kapak Kapama
[
Kodlama
[
Etiketleme
[
Garanti Bandinin Takilmasi
[
Paketleme
[
Kolileme
[
istifleme
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6. BOLUM: EKLER
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BAL SEKTORU IGIN iYi HIJYEN UYGULAMALARI REHBERI

Ek 3: Tuvalet temizlik kontrol formu

Tarih: .......... Lo, Y ST

Bay / Bayan

TUVALET TEMIZLiK KONTROL FORMU

Gun

Saat

Gunlik

Haftalik (Dezenfeksiyon)

Swi
Sabun
KontrolQ

Tuvalet
Temizligi

Cop
kovalan
kontrolli | Kagrt

ve havlu
temizligi | kontroli

Duvarlar
Kapilar

Cop
Kutulan

Camlar

Temizligi Yapan
imza

Kontrol Eden
imza

Pazartesi

08:30

14:00

17:00

Sali

08:30

14:00

17:00

Carsamba

08:30

14:00

17:00

Persembe

08:30

14:00

17:00

Cuma

08:30

14:00

17:00

Aciklamalar
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6. BOLUM: EKLER
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BAL SEKTORU IGIN iYi HIJYEN UYGULAMALARI REHBERI

Ek 5: Ornek personel temizlik takip formu

Tarih: L
PERSONEL TEMIZLIK KONTROL FORMU
El Kilik Terlik / Genel
isim ve Soyadi Sag Sakal | Temizligi | Tirnak Kiyafet | Ayakkabi | Temizlik
\: Uygun X: Uygun Degil Onay
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6. BOLUM: EKLER

Ek 6: Ornek uygun olmayan (riin formu

UYGUN OLMAYAN URUN FORMU

Tarih: Vardiya:

Uygunsuz Olan Uriin Adh:

UYGUNSUZIUBUN AGIKIGIMASE: .....covvooooevvoeeeeeseeeeee s
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BAL SEKTORU ICIN iYi HIJYEN UYGULAMALARI REHBER

Ek 7: Zararh ilaglama takip formu

YILI ILACLAMA TAKiP FORMU

ilaglama Tarihi

ilaglamay: Yapan

ilaglamayi Yapan - imza

Aciklama

ilaglanan Alan
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Ek 8: Tuvalet temizlik plan

6. BOLUM: EKLER

TUVALET TEMIZLiK PLANI

Temizlenecek Yuzey

Ne Zaman

Ne ile

Kim

Kontrol

Zemin

Her glin

Temizleyici ve
dezenfektan katiimis
sicak su ile yikanir.

Temizlik elemant

idari isler sorumlusu

Pencereler

Haftada bir kez

Uygun olan temizlik
malzemesi ile pencereler
silinir.

Temizlik eleman

idari isler sorumlusu

Kapilar

Haftada iki kez

Uygun olan temizlik
malzemesi ile silinir,
suyla durulanir.

Temizlik elemant

idari isler sorumlusu

Duvarlar

Haftada bir kez

Dezenfektanli sicak su
ile yikanir.

Temizlik elemani

idari isler sorumlusu

Tuvaletler

Her gin

Uygun olan temizlik
malzemesi ile ovulur,
durulanir.
Gamasir suyu ile
dezenfekte edilir.

Temizlik elemani

idari isler sorumlusu

Lavabolar

Siirekli kirlendikce

Uygun olan temizlik
malzemesi ile ovulur,
durulanir. Camasir suyu
ile dezenfekte edilir.

Temizlik elemani

idari isler sorumlusu

Cop kovalari

Her giin kirlendikge

Cop kovalari doldukca
bosaltilir, ¢op poseti
gegcirilerek kullanilir.
Kovalar dezenfektanli
sicak su ile yikanir.

Temizlik elemani

idari isler sorumlusu
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BAL SEKTORU IGIN iYi HIJYEN UYGULAMALARI REHBERI
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Ek 10: Ornek hijyen kontrol listeleri
Isletmenin insasi ve yerlesimi

6. BOLUM: EKLER

isletme cevresi Evet |Hayir | Yorum
Fabrika kurulan bélge, havay: kirleten sanayi atig, kot koku, sis, toz ve diger bulasanlardan uzak mi?
Tesise ait cevredeki yollar disaridan tesisin icerisine camur... vb. bulasmasini dnleyecek sekilde
(beton, parke, tas, asfalt vb.) dizayn edilmis mi?

Fabrikada kullanilacak suyun kaynag (artezyen, sebeke vb.), kanalizasyon sisteminden uzak ve
etkilenmeyecek sekilde kurulmus mu?

Cop sahasi veya ¢op konteynin Uretim alanindan uzakta mi? Copler kapal bir ortamda mi?

Fabrika disinda agik alanda malzeme stoklamasi dnleniyor mu?

Bina ve tesisler; kolay temizlenebilmesi, cevresel kirlilikler ile zararli ve hayvanlarin giris ve
barinmasinin énlenmesine gore cevresiyle beraber tasarlanmis mi?

Binalar, saglam ve dayanikli insa edilmis mi? Binalar, dis etkenlere karsi korunmali mi (cati,
binanin dis cephe izolasyonu vb.); gidalara herhangi bir kimyasal, fiziksel ya da mikrobiyolojik
tehlike olusturma ihtimali var mi?

isletmenin tasimasi gereken asgari teknik ve hijyenik sartlar Evet |Hayir | Yorum
isletmede, zemin, duvar, tavan, kapi ve pencereler temizlik ve dezenfeksiyona uygun, kolay
temizlenebilir sekilde tasarlanmis ve uygun malzemeden yapilmis mi?

Bina, tesisat, malzeme, alet ve ekipmanin onarim, boya, badana ve periyodik bakimlari
aksatilmadan yapiliyor mu?

Uretim ve depo alanlarinda duvar kenarlari, kinlmay: 6nleyecek sekilde yuvarlatiimis veya koruyucu
bir malzeme ile kaplanmis mi?

Uriin giivenligini saglamak icin bal ile temas eden tiim alet, ekipman ve yeniden kullanilabilir
kaplar, paslanmaz celik..vb. malzemeden yapilmis mi?

Uretim alani direkt disanya kapal mi? Uriine disandan herhangi bir bulasma riski engellenmis mi?
imalatta yer alan ekipman ve makineler is akisina uygun olarak, temizlik ve bakimin kolaylikla
yapilacag sekilde yerlestirilmis mi?

Yeterli sayida etkin bir drenaj sistemine sahip tuvalet bulunuyor mu? Tuvaletler ve soyunma odalari
Uretim alanlarina dogrudan acik mi?

isletmedeki tiim agilabilir pencerelere tel (sineklik) takilarak zararh girisi Snlenmis mi?

isletmenin tasimasi gereken asgari teknik ve hijyenik sartlar Evet |Hayir | Yorum
Uretim ve depo alanlarnindaki tiim camlarin, kinlmaya karsi film tabakasiyla kaplanarak, korunmasi
saglanmis mi?

Uretim ve depo alanlarindaki camlarin listesi yapilmis mi; giinliik olarak kontrol edilip, kirik, catlak
camlarin kayitlar tutuluyor mu?*

Tesiste tim kapilar kapali tutuluyor mu?

Depo ve bilyiik giris kapilarinda personel i¢in ayr gecis kapilari bulunuyor mu?*

Disariya agilan tim kapilarin altindan zararl girisi, 6zel koruyucular ile engelleniyor mu?

Uretim alani atik suyun akisina uygun olarak egimli yapilmis mi? Atik su logar sistemine verilmis mi?
Fabrikada atik su ile temiz suyun hatlari ayri sekilde gekilerek karismalari énlenmis mi?

Yerlesim birimleri (Uretim, depo, tuvalet, mutfak, soyunma odalari..vb.) gtinlik ve haftak
kontrollerle olasi bulasmaya karsi korunuyor mu?

Aydinlatma ve havalandirma Evet | Hayir | Yorum

Calisma ortaminda yeterli isiklandirma yapilmis mi? (giin isig1).

Lambalar, kinima durumunda cam parcaciklarinin dismesini onleyecek sekilde muhafaza edilmis mi?

Ortama disardan toz vb. kirleticilerin girmesine karsi uygun bir havalandirma tesisati olusturulmus mu?

Havalandirma sistemi, Uretim ve depo ortaminda olusan 1si, nem ve buhari da disariya atacak
sekilde tasarlanmis mi?

Mikrobiyolojik agidan duyarli alanlarda pozitif hava basinci olusturulmus mu?*
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BAL SEKTORU IGIN iYi HIJYEN UYGULAMALARI REHBERI

Calisma ortam ve sosyal tesisler de dahil olmak tzere tesislerin yerlesimi

Evet | Hayir | Yorum

isletmede tretim, depo, depolarda hammadde (bal), yardimcr malzemeler (ambalaj
malzemeleri, kapak, koli, vb.) sevkiyat, idari birimler ve sosyal alan (tuvalet, soyunma
odalari, yemekhane gibi) birbirinden ayr sekilde mi planlanmis?

Tuvaletler gida tretim alanlarina dogrudan agiimayacak bicimde mi yerlestirilmis?

Tuvaletlerde hijyenik kullanim ile ilgili talimatlar asilmis mi?

Tuvaletlerde sivi el sabunu, kagit havlu, ¢dp kutusu ve el dezenfektani bulunuyor mu?

Tuvalet ¢ikisinda dezenfektanli paspas bulunuyor mu?

Personel i¢in soyunma, dinlenme odalari var mi? Bu yerler dretimden ayr mi?

Personel i¢in soyunma, dinlenme odalarinda hijyenik kurallari hatirlatici uyar levhalar
ve el yikama talimati asili mi?

Su tedariki

Evet | Hayir | Yorum

Kurulusta, gerektiginde kullamimak Uzere, bulasmalara karsi korunmus su depolama
ve dagitim tesisleri/tesisati bulunuyor mu?

Uretimde kullanilan su, yonetmelikte belirtilen icme suyu kriterlerine uygun mu?

Suyun sirekli ve yeterli olmasi saglanabiliyor mu?

Isletmede kullanilan suyun kalitesi periyodik olarak kontrol ediliyor mu?

Sebeke suyu yerine artezyen vb. su kullaniliyorsa uygun aritma sistemi var mi?

Klorlama isletmede yapiliyorsa toplam serbest klor miktari kontrol altinda tutuluyor mu?

Su temizleme islemlerinde kullanilan kimyasallar, ilgili mevzuata ve gida
isletmelerinde kullanima uygun mu?

Atiklarin uzaklastirlmasi

Evet | Hayir | Yorum

Gida atig ve diger atiklar, biriktirilmeden gidanin bulundugu ortamdan uzaklastirilyor mu?

isyerine ait kapali sivi atik sistemi, korozyondan etkilenmeyecek, temizlik ve bakimlar
kolayca yapilabilecek sekilde diizenlenmis mi?

Kati atiklarin isyerinden uzaklastinlincaya kadar toplanacag, kapali bir katr atik
depolama yeri mevcut mu?

Kati atik depolama ve naklinde kullanilan malzeme, alet ve ekipman tek kullanimlik mi
veya kolayca yikanabiliyor mu?

Katr atik depolama ve naklinde kullanilan malzemelerin imalathanede diger islerde
kullaniimasi engelleniyor mu?

Atk malzeme kaplari, sizdirmaz ve kolayca ayirt edilebilir sekilde etiketli mi?

Alet, ekipman uygunlugu, temizlik ve bakimi

Evet | Hayir | Yorum

Bal ile temas eden ytizeyler, emici olmayan, toksik olmayan, purlzstiz, baldan
etkilenmeyen ve siirekli temizleme ve sanitasyona dayanikli 6zellige sahip mi?

Ekipman ve aletler bala bulasmayi 6nleyecek ve cevresinde temizlik icin gerekli alan
olacak sekilde yerlestirilmis mi?

Bal icin kullanilan ekipman ve cihazlar sadece bal i¢in mi kullaniliyor?

Balin giivenligi Uizerine etkisi olan ttim 6lctim aletleri diizenli kalibre edilip, kayitian saklaniyor
mu?

Laboratuvar élgum cihazlar da kalibrasyon programina alinmis mi?

Cihazlar ve ekipman diizenli olarak bakima tabi tutulup, kayitlar saklaniyor mu?

Yazili bakim ve kalibrasyon programlari var mi?*

Yapilan ttim tamir ve bakim calismalar kayit altina aliniyor mu?*
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6. BOLUM: EKLER

Satin alinan drdnlerin, destek hizmetlerinin, atiklarin ve trinlerle ilgili faaliyetlerin yonetimi

Girdi-Tedarikci Kontrolii

Evet

Hayir

Yorum

Ham bal kabul yerinin temizligi uygun mu? Bala bulasmalari dnlemek igin gerekli énlemler alinmis mi?

Bal tenekeleri bulasmayi onlemek icin kullanim éncesi temizleniyor mu?

Ham balin kabulii, tretim bolgesinden ayri bir yerde mi yapiliyor?

Balin temas ettigi ambalajlar, gida mevzuatinda yer alan, ilgili mevzuatlara uygun malzemelerden yapiimis
mi?

Bal ve balin temas ettigi ambalajlarin uygunlugu gerekli kontrollerle ve belgelerle saglaniyor mu?

Tedarikgiler, soru listesiyle veya yerinde tetkik yapilarak tetkik ediliyor mu?*

Depolama

Evet

Hayir

Yorum

Hammadde, mamul madde ve yardimci maddeler, alet ve ekipman, bal ile temas eden madde ve
malzeme ile temizlik madde ve malzemelerinin muhafaza edildigi yerler birbirinden ayri mi?

Uriinler; bulasmanin ve bozulmanin dnlenecegi kosullarda ayri ve palet yiiksekliginde, zeminle ve duvarla
temas etmeyecek sekilde depolanmis mi?

iade Grtinler veya siipheli tiriinler, goriilebilir bir sekilde etiketleniyor ve ¢zel bir alanda tutuluyor mu?

Ambalaj malzemeleri, bulasma riskine maruz kalmayacak bi¢imde depolaniyor mu?

Toza karsi, ambalajlar kapal tutuluyor mu?

Tasima

Evet

Hayir

Yorum

Transfer araclarinin temizligi uygun mu? Araglara Grtinler yiiklenmeden énce arag temizlik kontrolleri
yapiliyor mu?

Araclarin temizligi yapiliyor mu? Kayrtlari tutuluyor mu?

Arag taseronlarindan driintin tasinmasi sirasinda hijyenik kosullar saglayacagina dair taahht aliniyor
mu?*

Arag ve/veya konteynirlar, gidalardan baska bir seyin tasinmasinda kullaniimalari durumunda, bulasmay:
onlemek igin yiklemeler arasinda ¢apraz bulasmayi engelleyecek bicimde temizleniyor ve gerektiginde
dezenfekte ediliyor mu?

Depoda ya da piyasaya génderilirken, triinde kinlma gézlenmesi durumunda, Urtin imha ediliyor mu?
Sizinti gdzlenmesi durumunda Uriine disaridan herhangi bir bulasma olmasi riskine karsi, imha ediliyor
mu? Sizinti durumunda diger Grlnlerden ayriliyor mu?

Capraz bulasmanin énlenmesi

Personel saglhk kontrolii

Evet

Hayir

Yorum

Uretimde calisacak personelin saglik raporu almasi zorunlu tutuluyor mu?

Uretimde calisanlarin periyodik saglik kontrolleri, ilgili mevzuata gére yapilarak saglik karnelerine
isleniyor mu?

Ziyaretci kontrol

Evet

Hayir

Yorum

Uretim alaninda, ziyaretgilerin neden olacag bulasmay 6nleyici tedbirler aliniyor mu? Uretim alanina
giriste ziyaretgilere verilmek Uzere 6nlilk, galos ve bone bulunduruluyor mu?

Ziyaretcilerin, calisanlar icin konulan tiim kurallara uymasi saglanabiliyor mu?

Ziyaretcilere son bir hafta icerisinde bulasici hastalik gegirip gegirmedigi sorulup, kayit altina aliniyor mu?

Bakim islemleri sirasinda triinde yasal ve gida giivenligi agisindan olusabilecek tehlikeler distinilerek
gerekli tedbirler aliniyor mu?

Bakim sirasinda ortamdaki driinler uzaklastinlyor mu?

Bakim sirasinda dretim durduruluyor mu?*
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Temizlik ve dezenfeksiyon kosullar

Evet

Hayir

Yorum

Kritik alanlar, malzeme, alet ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinin
belirtildigi plan/talimatlar olusturulmus mu?

Temizlik planlari/talimatlari herkesin gérebilecegi bir yere asilmis mi?

Temizlik ve dezenfeksiyon islemleri plan/talimatlara uygun olarak gerceklestiriliyor ve
kayit altina aliniyor mu?

Kullanilan ekipmanda CIP sistemi var mi? Diizenli olarak CIP yapilabiliyor mu?*

CIP sonrasi temizlik kimyasali kalinti kontrolii yapiliyor mu?*

Kimyasallarin kullanimi kontrollii olarak yapiliyor mu? ilgili kayitlar tutuluyor mu?*

isletmede kullanilan temizlik kimyasallar gida isletmelerinde kullanimina izin verilmis
uygun ozellikte mi?

Kullanilan temizlik materyalleri kullanildigi yere gore tanimlanmis mi?

Bal ile temas eden yiizeylerin temizlik ve dezenfeksiyonu icin su mu kullaniliyor?

Dezenfeksiyon amaciyla kullanilan suyun sicakligi kontrol ediliyor mu?

Temizligin etkinligi mikrobiyolojik olarak kontrol ediliyor mu? Mikrobiyolojik kontrol
sonuglari uygun mu?*

isyeri personelinden en az bir kisi isletme temizliginden sorumlu olarak
gorevlendirilmis mi?

Uretim alanlarina giris cikislarda, ayakkabr kaynakl bulasma énlenmesi agisindan
Uretim girislerinde, icinde dezenfektan bulunan havuz veya paspas bulunuyor mu?

Temizlik ve sanitasyon sirasinda bala ya da ambalaj malzemelerine herhangi bir
bulasma olmasi 6nlenmis mi?

Temizleme ve sanitasyon ekipmani, amacina uygun olarak tasarlanmis mi ve dogru
bir sekilde kullaniliyor mu?

Zararhlarla miicadele

Evet

Hayir

Yorum

Zararllarla mlcadele programi uygulaniyor mu?

Tim yemleme ve fiziksel énlem noktalar icin yerlesim plani olusturulmus ve sirekli
kontrol altinda tutuluyor mu? Kullanilan kapan, elektrikli sinek tutucu ve fiziksel
onlemler icin diizenli temizlik ve bakim faaliyetleri yurattluyor mu?

Zararlilarla miicadele ilaglar veya saglig tehlikeye sokabilecek diger maddeler,
uzerlerinde toksik etkileri ve kullamimlari agisindan uyarilar bulunan uygun etiketler
tasiyor mu?

Zararl mucadele ilaglar kilitlenebilir odalar veya dolaplarda saklaniyor mu?

Zararl micadele ilaglarinin nakledilmesi ve kullanilmasi bu konuda egitilmis personel
tarafindan mi yapiliyor?

Kimyasallar Uretici firma kurallarina gére kullaniliyor mu?

Kapi ve pencerelere veya isyerinin i¢ kisimlarina yapilacak uygun donanimlarla
zararllarin girisini engelleyecek dnlemler alinmis mi?

Zararli kontrol programi kayitlarr saklaniyor mu?
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Personel hijyeni

6. BOLUM: EKLER

Evet | Hayir | Yorum
Gidalarin Uretildigi alandaki personel, genel hijyen kurallarina uyuyor mu? (Temiz
kiyafetler, tirnaklar kisa ojesiz, temiz eller vb.)
Personel, tretim alaninda baslik/bone ve galos/6zel ayakkabi kullaniyor mu?
Personel, balin temas ettigi ylizeylere degebilecegi yerlerde eldiven kullaniliyor mu?
Uretim esnasinda takilar ¢ikariliyor mu?
Uretim alaninda ve depolarda sigara icilmesi, yiyecek icecek tiiketilimesi engelleniyor
mu?
Kisisel esya ve giysilerin, gidalarin islendigi alanlarda bulundurulmasi engelleniyor mu?
Gidalarla tasinma ihtimali olan bir hastaliga yakalanmis veya yara, deri enfeksiyonlari
ve ishal gibi hastaligi olan kisilerin, gidalari islemesine veya gidalarin islendigi alana
girmesine ve ¢alismasina izin veriliyor mu?
Bal ile temasi olma ihtimali bulunan personel, hastaligini veya belirtilerini ve
miimkuinse sebeplerini isyeri sahibine bildiriyor mu?
Calisan personelin, istihdam edildigi birime ve gérevin niteligine uygun is giysisi
giymesi ve kisisel temizligine 6zen gostermesi saglaniyor mu?
Personelin hijyen kurallarini 6grenmesi ve uymasi igin uyarici yazilar asilip, gerekli
egitimler veriliyor mu?
Egitim
Evet | Hayir | Yorum
Uretimin hijyen kurallarina uygun bicimde yapiimas ve kisisel hijyen konusunda
personele diizenli egitim veriliyor mu?
isletmenin bir egitim plani var mi? *
izlenebilirlik
Evet | Hayir | Yorum

Gida maddesinde ongdrilen veya ortaya ¢ikmasi beklenen herhangi bir maddenin
tespit edilmesi i¢in; hammadde temini, Uretim, isleme, depolama, dagitim, satis
ve tliketim ile ilgili tiim asamalarda izlenebilirlik saglanabiliyor mu?

TUm Grtnler parti numarasi ve dolum tarihi ile takip ediliyor mu?

Son Uriinden ariciya kadar geri dénilebilmesi icin her asamada diizenli kayit
tutuluyor mu?

Gida ile temasta bulunan madde ve malzemenin temin edildigi kaynak belli mi?

Uriintin dagitim ve satisinin yapildigy yerler belirli mi ve kayitlan tutuluyor mu?

Son Grtinde bir problem oldugunda triiniin piyasadan nasil geri ¢aginlacagina
dair plan veya program var mi?

izlenebilirlik sistemi, yilda en az bir kez gozden gegiriliyor mu?

izlenebilirlik sisteminin calistigi dogrulanip, kayit altina aliniyor mu?

* [leri uygulamalar kapsaminda degerlendirilecek parametreler.
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Ne tlr yardim alabilirsiniz?

Isletmeniz ile ilgili her tiirlii sorun ve soru igin internette
Tanim ve Koyisleri Bakanliginin http://www.tarim.gov.

tr, http://www. kkgm.gov.tr adreslerinden, merkezde
Koruma ve Kontrol Genel Mudrluginden, bulundugunuz
ilde bulunan Tanm ve Kdyisleri Bakanligi Tarm il/llce
Mudurlugiinden yardim talep edebilirsiniz.

Her tlrlli bilgi ve basvuru igin:

Tarim ve Koyisleri Bakanhg

Koruma ve Kontrol Genel Mudurlugu
Akay Cad. No: 2 Bakanliklar 06100 Ankara
Tel No: (0312) 417 4176

Faks No: (0312) 419 83 25

Bal Paketleyicileri,

ihracatcilan ve Sanayicileri Dernegi
Altunizade Mah. Kisikli Cad. Tekinak Is Merkezi
No: 1 Kat: 2 D: 7 Baglarbasi/Uskudar-Istanbul

Tel: (0216) 651 86 81-82 Faks: (0216) 651 86 83
E-posta: balder@balder.org.tr
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Tesekkiir

Bu kitapcik, uzun slreli, yogun ve titiz bir calismanin
arand.

Alaninda uzman, yetkin kisilerden olusan bir calisma
grubunun ozverili cabalariyla gerceklestirildi.

Kitapcik, boylelikle, sektorimuzdeki dnemli bir ihtiyaci
karsiliyor; eksikligi gideriyor:

Bal paketleyen kuruluslarimizin daha saglikl, glvenli,
hijyen kosullara uygun Uretim icin uymalari gereken
kosullari belirliyor; gerekli teknik bilgileri ve standartlari
ayrintili bicimde ortaya koyuyor. Tlketiciye glivenle
tliketebilecegi Urtinler sunulmasina katki saglayacak
bilgiler iceriyor.

Balder olarak, gerceklesmesinden biyik memnuniyet
duydugumuz bu calismaya 6nayak olanlara, destek
verenlere ve emegi gecenlere, sektorimuz adina tesekkur
ederiz.

Ozen Altiparmak
Balder Yonetim Kurulu Baskani

Kaynaklar:

1.
2.

10.

1L

12.
13.

14.

15.

16.

17.
18.

National Honey Board, Microorganisms in Honey, (http://www.nhb.org)

EC, 19-20 June 2002. Opinion of the Scientific Commitee on Veterinary
Measures Relating to Public Health on Honey and Microbiological
Hazards.

WHO, Clostridium Botulinum International Programme on Chemical
Safety Poisons Information Moograph 858 Bacteria.

Hooper, T., 2005. Guide to Bees and Honey, Marston House, Yeovil.

White, J.W., 1980. Honey Composition and Properties, Beekeeping
in the United States Agriculture Handbook Number 335,
http://www.beesource.com/pov/usda/beekpUSA82.htm.

Sunay, A. E.; Altiparmak, O.; Dogaroglu, M.: Gokcen, J. 2003.
Tiirkiye'de ve Diinyada Bal Uretimi, Ticareti ve Karsilasilan Sorunlar.
[Il. Marmara Aricilik Kongresi Bildiri Kitabi

Canadian Food Inspection Agency, HACCP Generic Model: Pasteurized
Honey (http://www.inspection.gc.ca/english/fssa/ ....... )

FDA. 14 August 1997. Hazard Analysis and Critical Control Point
Principle and Application Guidelines.

White, JW., 1979. Composition of honey, in A Comprehensive Survey
Honey, pp.157-194, Eds. Crane E., Bee Research Association,
Morrison and Gibb. Ltd., London.

Martin P. 2005. Honey Quality, A speech given at the Annual Meeting
of the UK Bee Farmers Association, Chairman, Honey International
Packers Association.

BRC, BRC Global Standard-Food, Issue 4, January 2005/Issue 3,
March 2003

IFS, International Food Standard, Version 4, January 2004.

Food Science and Human Nutrition Department, Florida Cooperative
Extension Senvice, Institute of Food and Agricultural Sciences, University
of Florida. Original publication date July 1, 1997. Reviewed April,
2003. Visit the EDIS Web Site at http://edis.ifas.ufl.edu.

21CFR129.80, Code of Federal Regulations,Title 21, Volume 2,Revised
as of April 1, 2006, Subpart E-Production and Process Controls, Sec.
129.80 Processes and controls, Center for Devices and Radiological
Health / CDRH, USA.
http://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfCFR/CFRS
earch.cfm?CFRPart=129

U.S.Public Health Service, Food and Drug Administration, 2005. Food
Code, Collage Park, USA.

White, JW., 2003. Honey, in The Hive and The Honey Bee, pp.869-
918, Eds. Graham, J.M., Dadant and Sons. Inc. Ohio.

Crane, E. ,1980. A Book of Honey, Oxford University Press, Newyork.

ZUrcher, K. and Hadorn, H., 1974. , Zuckerspektrum und
Kristallisationstendens von Honigen, Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg.,
65, 407-420.



2B

BAL PAKETLEYICILERI, IHRACATGILARI
VE SANAYICILERI DERNEGI





