Mor Bayrak Yonergesi

Kabul Tarihi.27/03/2017

Sayr: 2017/01

MOR BAYRAK ODUL BASVURUSU
Basvuru icin Gerekli Belgeler:

1. Basvuru Formu
2. lsletme Kayit Belgesinin fotokopisi

MOR BAYRAK ODULU GOREV VE CALISMA YONERGESI
BiRINCI BOLUM
Genel Hukimler

Amag

Madde 1:

Bu 6dulun amaci, teknik ve hijyenik yonden gida mevzuatinda belirtilen kosullara 6zenle uyan
gida isletmelerini belgelendirerek odillendirmek, halka duyurmak ve boylece sektordeki diger gida
isletmelerinde de daha iyi kosullar olusturmaya tesvik etmektir.

Kapsam

Madde 2:

[limizde lokanta-restaurant, otel, yemekhane, cafe, pastacilik iiriinlerinde faaliyet gdsteren
toplu tliketim yerlerine verilecek Mor Bayrak 6diil bagvurusu, Mor Bayrak icin gerekli igletme
kosullari, alt komisyon olusturulmasi ve degerlendirmeler, 6diil gecerlilik kosullari, 6diil olarak
verilecek Mor Bayrak Berati’nin 6zellikleri ile ilgili usul ve esaslari kapsar.

Tanimlar
Madde 3:

Ust Komisyon: 20/01/2017 tarih ve 2017-01 sayili Valilik Makami oluru ile Vali Yardimcist
Baskanlhiginda, Gida Tarmm ve Hayvancilik Il Miidiirii, Afyonkarahisar Belediye Baskan Yardimcist
ve Halk Sagligi Miidiirii tiyelerinden olusur.

Alt Komisyon: Ust komisyonun belirleyecegi, isletmelerin resmi kontrol islemlerini yiiriitecek
yetkililer.

Mor Bayrak Berati: Afyonkarahisar’a 6zgii hashas bitkisinin ¢igegini simgeleyen mor renkli
Ek-3 de goriildiigi tizere 2030 cm boyutunda “Mor Bayrak™ 6diil berati.

Hukuki Dayanak

Madde 4:

5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu ve buna bagli mevzuat
hiktmleri



IKiINCi BOLUM
Bayrak Uygulama Alam ve Esaslari

Odul Uygulama Alanlar

Madde 5:

Bu projenin uygulama alan: toplu tiiketim faaliyeti gosteren perakende gida isletmeleri olarak
belirlenmistir.

Basvuru

Madde 6:

Miracaatlar; gida isletmecisi tarafindan Ek-1’de bulunan “Mor Bayrak Bagvuru Formu”
doldurularak Il Gida Tarmm ve Hayvancilik Miidiirliigii’ne yapilir. Bagvuru yapacak tesislerin 5996
Sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Saglig1, Gida ve Yem Kanunu uyarinca “Isletme Kayit Belgesi’nin
olmasi zorunludur.

Isyeri yetkilisi 6diil basvurusundan 6nce, isletmesinin Mor Bayrak kosullarina uygunlugunun
yerinde degerlendirilmesi icin, il Gida Tarim ve Hayvanciik Miidirliigii’'nden 6n inceleme talep
edebilir. Resmi kontrol tarihleri 11 Gida Tarim ve Hayvancihik Mudirliigii tarafindan belirlenir.
Miiracaata binaen 15 is giinii i¢inde isletme alt komisyon Uyelerince resmi kontrole tabi tutulur.
Kontrol sonucunda mor bayrak almasi uygun bulunan isletme bilgileri st komisyona bildirilir. Ust
komisyon tarafindan yapilan degerlendirme sonucunda uygun bulunan isletmelerin mor bayrak
uygunluk kararlar1 onaylanir.

Mor Bayrak Alma Kosullar

Madde 7:

Isyeri A¢ma ve Calisma Ruhsati olmali.

Isletmeye 1 yil igerisinde idari para cezasi uygulanmamis olmali.

Isletme Bakanlik tarafindan yayinlanan taklit tagsis listesinde bulunmamis olmal.

Tiiketime sundugu gidalari, hammaddeden itibaren aymi adreste {iretip isleyip tiiketime
sunmali (zincir restoran olmamali)

Personel sayis1 en az 10 kisi olmali.

Isletmenin toplam alan1 en az 150 m? olmali.

Basvuru Ucreti 100 TL

Mor Bayrak Berat: Ucreti 1000 TL



On gereklilikler; Gida hijyeni gereksinimlerinin uygulanmasidir. Asagida belirtilen
hususlarda gida mevzuatina tam uyum sarti aranir.

1. Altyap1 ve ekipman gereklilikleri

2. Hammadde igin gereklilikler

3. Gidanin givenilir olarak muameleye tabi tutulmasi (ambalajlama ve nakliye dahil)
4. Gida atig1 yonetimi

5. Zararl kontrol prosedirleri

6. Sanitasyon prosedurleri (temizlik ve dezenfeksiyon)
7. Su kalitesi

8. Soguk zincirin muhafazasi

9. Calisanlarin saglik durumu

10. Personel hijyeni

11. Egitim

12. izlenebilirligin saglanmas:

13-Sunum kosullar

Mor Bayrak Gecerlilik Kosullar:
Madde 8:

5996 sayili Veteriner Hizmetleri Bitki Saghigi Gida ve Yem Kanunu, iiriin tebligleri ve
yonetmelikler dikkate alinarak mor bayrakli isletme yilda en az {i¢ defa habersiz olarak resmi kontrole
tabi tutulur. Resmi kontrol sonucunda Mor Bayrak kriterlerini artik karsilamadigi tespit edilen
isletmelerin bu durumlar1 denetim raporunda belirtilir. Daha sonra Mor Bayrak Berat Odul,
komisyonun onayi ile iptal edilerek geri alinir.

Mor Bayrak kriterlerini kaybeden isletmeye, insan saghgmi dogrudan etkileyen durumlar
disinda, denetim ekibi tarafindan bir kereye mahsus olarak 30 giinli agsmayacak sekilde siire verilebilir.
Sure sonunda eksikliklerini gidermeyen isletmenin 6dilii ayn1 yonerge ile iptal edilir.



EK-1
T.C.
AFYONKARAHISAR VALILIGI
01 Gida Tarim ve Hayvancihik Mudurliigii
MOR BAYRAK BASVURU FORMU

11 Mudurligiince doldurulacaktir:

Kayit No:

Tarih No:

Basvuru yapan isyeri yetkilisince doldurulacaktir.

Isyerinin Ady/ Ticari unvani

Isyeri Sahibinin Adi Soyad:

Isyerinin Adresi

Isyeri Agma ve Calisma Ruhsat No

Vergi Dairesi ve Vergi No

Kayitl oldugu Oda

Oda kayit no/Ticaret sicil no

Telefon no

Faks no

Elektronik posta adresi

Isletme Kayit Belge Numarasi

Personel Sayisi (Sigortali Hizmet Listesi)

Lokanta - Restaurant

Otel

Yemekhane

Cafe

Pastacilik Uriinleri

Yukarida yazil: olan bilgilerin dogrulugunu onayliyorum. Isyerimin Mor Bayrak almak icin
yapilmasi gereken denetime hazir oldugunu beyan eder geregini arz ederim.
Isyeri yetkilisinin Ad1 Soyad :
Unvan

Imza



EK-2

Bayrak Basvurusunda Bulunan Isyerlerine Ait
Kontrol ve Denetim Formu

ISYERI ACMA VE CALISMA RUHSAT NO: KONTROLTARIHI: ..../..../....
ISLETME KAYIT NO:
ISLETMENIN UNVANI:
ISLETMENIN ADRESI:
ISLETMENIN FAALIYET ALANI:
. UYGUN
A. | Genel Hijyen UYGUN DECIL
1. | Isletme; temiz, iyi durumda olmali, bakim ve onarimi diizenli olarak yapilmali.
5 Calisma alan1 ve havalandirma, hijyen uygulamalarina izin verecek sekilde
" | yeterli olmal..
3 Depo yeterli kapasitede olmali, gerekli durumlarda sicakliklarin izlenmesini ve kayit
" | edilmesini saglamal.
4 Yeterli sayida ve uygun yerlestirilmis etkin bir drenaj sistemine bagl sifonlu
" | tuvalet ve lavabo bulunmali.
5. | Tuvaletler gidanin muamele edildigi odalara dogrudan agilmamali.
5 Lavabolarda, sicak ve soguk akan su, el temizleme ve hijyenik kurulama
" | ekipmanlar1 bulunmali.
7. | Gerekli durumlarda, gida yikama bolumleri el yikama bolimlerinden ayri olmali.
8. | Yeterli dogal ve/veya yapay aydinlatma saglanmali.
9. | Drenaj sistemi bulagsma riskini énleyecek sekilde olmali.
10. | Gerekli durumlarda, kiyafet degistirme bolimu ve yeterli sayida dus bulunmali.
11 Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri gidanin  bulundugu alanlarda
"| depolanmamali.
12. | Engelli tuvaleti bulunmali.
B. | Ozel Hijyen Gereklilikleri
1. | Calisanlarin yilda bir defa saglik muayenelerinin yaptirilmis olmasi (portér muayenesi,
akciger grafisi, burun bogaz kiiltiirii)
Zemin ve duvar yuzeyleri; saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda
2 dezenfekte edilebilir, su gecgirmez, emici olmayan, yikanabilir ve toksik olmayan
" | maddelerden Gretilmis olmali. Duvarlar, islemlere uygun bir yikseklige kadar plrlizsiuz
bir yiizeye sahip olmali.
3 Tavanlar veya catinin i¢ yizeyi Kir birikimini, yogunlasmay: ve kif gelisimini
" | engelleyecek bicimde olmal:.
4 Pencereler ve diger acikliklar, kir birikimini 6nleyecek sekilde olmali. Hasere ve
" | kemirgenlerin girisini engelleyecek rahatca ¢ikarilabilen ekipman takilmali.
5 Kapilar temizlenebilir, dezenfeksiyona uygun, purizsiz ve emici olmayan
" | malzemeden dretilmis olmal.
6 Gida ile temas eden tim yuzeyler saglam, kolay temizlenebilir dezenfekte
" | edilebilir, purizsuz, yikanabilir ve korozyona dayanikli olmali.
7 Gerekli durumlarda, calisma alet ve ekipmanlarin temizligi ve dezenfeksiyonu igin

yeterli b6lum ve uygun donanim bulunmali.




Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri Kilitli bir yerde ve sorumlusu belirlenmis

. olmal.
9. | Gidanin yikanmasi icin yeterli donanim saglanmal.
C. | TASIMA
1 Gidanin tasinmast i¢in kullanilan ara¢ ve/veya kaplar, temiz ve dezenfeksiyona
" | uygun olmali ve iyi muhafaza edilmeli.
5 Ara¢ vel/veya konteyner icindeki kaplar, gida disinda baska bir maddenin
" | tasinmasinda kullanilmamali
3 Gida ile gida disindaki maddelerin veya farkli gidalarin ayni anda birlikte
" | tasinmasi halinde Uriinlerin birbirinden ayrilmasi saglanmali.
4 Sivi, granil ve toz halindeki hazir ambalajli hale getirilmemis gidanin tasinmasi
" | icin ayrnilmis Kaplar ve/veya konteyner/tankerler kullanilmali.
Araclar vel/veya konteynerler, farkli gidalarin taginmasinda kullaniimalar
5. | durumunda, yuklemeler arasinda etkili bir sekilde temizlenmeli ve gerekli
durumlarda dezenfekte edilmeli.
5 Gidalar, araclarin ve/veya konteynerlerin icine bulagma riskini en aza indirecek
" | bicimde yerlestirilmeli ve korunmali.
7 Tasimada kullanilan araclar, gidalar1 uygun sicakliklarda muhafaza etmeli ve
" | sicakliklar izlenebilmeli.
D. | EKIPMAN ILE ILGILI GEREKLILIKLER
1. | Gida ile temas eden malzeme, alet ve ekipman:
) Etkili bir sekilde temizlenmeli ve gerekli durumlarda dezenfekte edilmeli ve bu
islemler yeterli siklikta yapilmali.
b) Bulasma riskini en aza indirecek uygun malzemeden (retilmis, ¢alisir durumda,
bakimli ve iyi sartlarda olmal.
0) Kendisinin ve cevresindeki alanin, yeterli temizligine imkan verecek sekilde
yerlestirilmeli.
2. | Gerektiginde uygun bir kontrol cihazi yerlestirilmis olmali.
Korozyonu onlemek icin kimyasal maddelerin kullanilmasi gerektiginde, bu
maddeler iyi uygulama ilkelerine gére kullaniimal..
E. | GIDAATIGI
Gida atigi1, gida olarak tuketilmeyen yan drunler ve diger atiklar; gida bulunan
1. | ortamlarda birikmelerini engellemek i¢in mimkin oldugunca hizli bir sekilde
uzaklastiriimali.
Gida atig1, gida olarak tiketilmeyen yan Uriinler ve diger atiklar; kapatilabilir
2. | kaplarda veya alternatif bir sistemle toplanmali ve depolanmali. Bu sistem,
kolayca temizlenmeye ve gerekli durumlarda dezenfeksiyona uygun olmali.
Atik depolari;; temiz tutulmasina imkan saglayan, gerekli durumlarda
3. | hayvanlardan ve haserelerden korunacak sekilde tasarlanmali ve buna uygun
olarak kullanmali.
Butun atiklar, mevzuatina gore hijyenik ve cevreye zarar vermeyecek sekilde
4. | ortamdan uzaklastirilmal, dogrudan veya dolayli bulasma kaynagi olmasi
engellenmeli.
F. | SU TEDARIKI
1. | Gida mevzuatina uygun, icilebilir nitelikte, surekli ve yeterli olmali.
2 Isletmede, icilebilir ve igilemeyen sularin tasindig: hatlar isaretlenmeli ve
" | karisma durumu olmamali.
3. | Geri kazanilmis su, gida mevzuatina uygun ve igilebilir nitelikte olmal..
4 Gida ile temas eden buz, gida mevzuatina uygun ve igilebilir nitelikte sudan elde
" | edilmeli, uygun kosullarda depolanmali ve taginmali.
5.

Isletmede kullanilan sebeke sularinda mikrobiyolojik analiz yaptirilmis olmali,
sebeke harici sularda Insani Tiiketim Amacgli Sular Hakkinda Yonetmelik
kriterlerine uygun olmali.




PERSONEL HIJYENi

Kisisel temizlik kurallarina uyulmal: ve gerekli durumlarda uygun temiz
koruyucu kiyafet giyilmeli.

Gida ile tasinabilen bir hastaligi olan veya bu hastaligin tasiyicis1 durumundaki
personelin, gida ile temas etmesine veya gidalarin islendigi alanlara girmesine
izin verilmemeli.

Isletmede temizlik ve personel hijyeninden sorumlu kisi veya kisiler bulunmali.

GIDALARA UYGULANABILEN HUKUMLER

Gida isletmecisi, son Urind insan tlketimi icin uygunsuz hale getiren; ham
maddeleri veya bilesenleri veya islenmis Urlnlerin Gretiminde kullanilan diger
maddeleri kabul etmemeli.

Gida isletmesinde depolanan tim bilesenler ve ham maddeler; bozulma, kokusma
ve bulasmadan korunacak seckilde tasarlanmali ve uygun sartlarda muhafaza
edilmeli.

Gida; dretim, isleme ve dagitimin tim asamalarinda insan tuketimine uygun
olmaktan ¢ikaracak tiim bulagmalara kars1 korunmali.

Hasere ve kemirgen kontroli ile evcil hayvanlarin isletmelere girmesini énlemek
amaciyla icin uygun prosedurler uygulanmali.

Hammadde, bilesen, ara ve son drtnler uygun sicakliklarda tutulmali ve soguk
zincir kirllmamal.

Hammaddeler ile islenmis maddelerin ayr1 depolanmasini saglayacak yeterli
blyuklikte uygun odalara ve soguk hava depolarina sahip olmali.

Gidanin diistik sicakliklarda tutulmasi veya servis yapilmasi durumunda; isil
islem asamasin1 takiben veya herhangi bir 1sil islem uygulanmamissa son
hazirlama asamasindan sonra saglik icin risk olusturmayacak sicakliga derhal
sogutulmali.

Dondurulmus gidanin ¢ozinddriulmesi; patojenik mikroorganizmalarin tiremesi
veya gidada toksin olusumu riskini en aza indirecek ve saglik igin bir risk
olusturmayacak sicakliklarda yapilmali ve ortaya ¢ikan sivilar drene edilmeli.

Tehlikeli ve/veya hayvan yemi dahil yenilemeyen maddeler, uygun bir bicimde
etiketlenmeli ve guvenli kaplarda ayri depolanmali.

Biyosidal Uriinlerin Kullanim Usul ve Esaslar1 Hakkinda Yonetmelik hiikiimlerine
gore izinli firmalar tarafindan biyosidal iiriin uygulama yapilip yapilmadigi

GIDALARIN AMBALAJLANMASINA VE PAKETLENMESINE iLISKIN
HUKUMLER

Ambalajlama ve paketleme ic¢in kullanilan materyal bulasma kaynagi olmamali.

Ambalaj materyali, bulasma riskine maruz kalmayacak bigimde depolanmali.

Ambalajlama ve paketleme iglemleri Urtinlerin bulagmasini onleyecek sekilde
yuratalmeli. Ozellikle teneke kutu ve cam kavanoz kullanildiginda, kaplarin
yapisinin butlinligii ve temizligi saglanmali.

Gidalar icin tekrar kullanilan ambalajlama ve paketleme materyalinin
temizlenmesi ve gerekli durumlarda dezenfekte edilmesi kolay olmali.

ISIL ISLEM

Uygulanan 1si1l islem yontemi; isleme tabi tutulan Grinln her tarafin1 verilen
zaman suresi icerisinde istenilen sicakliga yikseltmeli ve islem sirasinda gidanin
bulasmasini1 6nlemeli.

Gida isletmecisi, uygulanan yontemin istenilen amaglara ulasabilmesini saglamak
icin, Ozellikle sicaklik, basing, kapama ve mikrobiyoloji gibi ilgili temel
parametreleri diizenli olarak kontrol etmeli.

Isil islemde kullanilan yéntem; pastérizasyon, ultra yiksek sicaklik (UHT) veya
sterilizasyon gibi uluslararasi kabul gérmiis standartlara uygun olmal..




EGITIM

Gida isinde ¢alisan personelin yaptiklari isin gerektirdigi gida hijyeni konularinda
belirli araliklarda bilgilendirme ve egitimleri saglanmali.

Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari/HACCP ilkeleri ile iyi hijyen uygulama
kilavuzlarinin uygulanmasit konusunda sorumlu personelin yeterli egitimi
almalar1 saglanmal..

SUNUM

Gida hazirlanmasinda ve sunumunda kullanilacak madde ve malzemeler gida
mevzuatina uygun olmal

Gida hazirlanmasinda ve sunumda kullanilacak madde ve malzemelerin gida
hazirlama alanina getirilmesinde hijyenik kosullar saglanmali

Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, depolama ve tasima
sirasinda dis etkenlerden zarar gormeyecek, bozulmayacak sekilde korunmus
olmal

Gidalar icin bir defadan fazla kullanilmak amaciyla Gretilmis olan ambalajlama
ve servis malzemeleri temizlenebilir ve gerektiginde dezenfekte edilebilir olmali
ve temizlik ve dezenfeksiyon iglemleri igin uygun tesise sahip olmali

Sunum (tiketim) alan1 yeterli buytklikte, sunum ve servisi zorlastirmayacak
dizende olmalh

Gida servisi uygun sekilde ve uygun ekipmanlarla yapilmal:.

Sunum sirasinda soguk gidalar sogutucularda, sicaklar ise isiticilarda tlketime
sunulmali. Ayrica sicaklik ve sure takibi yapilmali, kayitlar: tutulmal:

Sunumdan ddnen gidalar tekrar tiketime sunulmamali, imha ile ilgili kayitlar
tutulmal

UYGUN BULUNMAYAN
MADDE/MADDELER

SONUC

Kontrol Ekibinin:

Adi-Soyadr Adi-Soyadi
Unvanm : Unvam
Imza— Tarih : Imza — Tarih
Adi-Soyadr Adi-Soyadi
Unvan : Unvanm
Imza— Tarih : Imza — Tarih

Isletme Yetkilisi/Sahibi:
Adi-Soyad::

Unvani:

Imza-Tarih:

Mor Bayrak 6dull verilmesi uygundur / uygun degildir.
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Bu isletme 27/03/2017 tarihli yénerge kapsaminda giivenilir gida tirettigi icin Mor
Bayrak almaya hak kazanmistir.

Cafer SARILI
Vali a.
Vali Yardimcisi



