KAYSERT BUYUKSEHIR BELEDIYESE
SAGLIK ZABITA YONETMELIGI

AMAC :

Madde 1:Bu yonetmelik 5272 Sayili Belediye Kanunu, 5216 Sayili Biiyiiksehir Belediye Kanunu
ve Diger Kanunlarin Belediyelere verdigi Gida, Satig, Uretim ve Depolama ile ilgili denetim gérevlerini
yerine getirmek amactyla yapilmistir.

KAPSAM :

Madde 2: Bu yonetmelik yetkili organlarca alinan karar, uyari ve yasaklar karsihiginda
uygulanabilecek hiikiimler ile Kayseri Biiyiiksehir Belediyesi ve Miicavir alanlarinda 5216 Sayili Kanunda
verilen gorev ve yetkileri igindeki alanlari ve bu alanlar igerisinde Gida, Uretim, Satis ve Depolama ile
ilgili igyerlerini, her hangi bir isyerine bagli olmaksizin hizmet géren kisileri ve kent halkini kapsar-.

CEZALAR VE UYGULAMA:

Madde 3:Bu yonetmelige aykiri hareket edenler hakkinda 1608 Sayili Yasanin 1. Maddesi ve
Maktu Ceza kapsamina giren para cezalari 01.08.1999 tarih ve 23773 Sayili Resmi Gazetede
yayimlanan 4421 Sayil Yasa geregince her takvim yili basindan gegerli olmak iizere tespit ve ilan edilen
yeniden degerleme oraninda uygulanir.

BU YONETMELIKTEKI ETKINLIKLER:

Madde 4: 27.08.2004 tarih ve 25566 Sayili Resmi Gazetede Yayimlanarak yiiriirlige giren
Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeleri Ureten Is Yeri Calisma Izni ve Gida Sicili ve
Uretim Izni Islemleri ile Sorumlu Yénetici Istihdami Hakkindaki Yonetmelik, 19.06.2002 tarih ve
24790 Sayili Resmi Gazetede Yayinlanan Su Uriinleri Perakende Satig Yerleri Hakkindaki Yénetmelik.,
14.07.2004 tarih ve 25522 Sayili Resmi Gazetede Yayimlanarak yiiriirliige giren Su Uriinleri Toptan ve
Perakende Satis Yerleri Yonetmeliginde Degisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik.

GENEL HUKUMLER:

Madde 5. Gida lizerine satis ve depolama yapan isyerlerinin uyacaklari emir ve yasaklar;

a.Isyerlerinde gehir icme suyu kullanilacaktir.Sehir suyu olmayan yerlerde plastikten veya
paslanmaz madeni su deposu bulundurulacaktir.

b.Bu gibi yerlerde kanala, kanal bulunmayan yerlerde fosseptige baglt atik su sistemi olacaktir.

c. Yenilecek veya kullanilacak bir seyi igine koymak veya sarmak igin kullanilan her tiirli kagit
ve kese kagitlari saticilar tarafindan parmakla agizda islatilmak suretiyle tutulmayacak ve iifleyerek
agllmayacaktir. Gida maddelerinin ambalajina ait kagitlar temiz ve evvelce kullaniimamis olacaktir.
Gazete ve iki tarafi basili kagit gida ambalajlanmasinda kullaniimayacaktir.

¢. Kabuklari soyulmadan, pismeden ve yikanmadan yenilecek maddeleri satanlar hijyenik
sartlarda paketleme yaparak miisteriye vereceklerdir. Bu gibi gida maddeleri agikta satilmayacaktir.

d.Besin maddelerinin ayiklama, pargalama, temizleme, tartiima, hazirlama ve ambalajlanmasinda
kullanilan her tiirli malzemelerin iizerleri cam, mermer, fayans vs. gibi temizligi kolay cinsten bir
madde ile kaplanmis olacaktir.

e.Is yerleri ikamet etmek amaciyla kullanilmayacak. 6ida maddelerini bozacak bagka bir ig
yapilmayacaktir.

f. Bu yerlerin ikametgahlarla ve diger is yerleri ile baglantisi olmayacaktir.

g.Is yerlerinde kigiye 6zel elbise dolaplari bulundurulacaktir.

h isyerlerinde agzi kapali yeteri kadar ¢op bidonu bulundurulacaktir.

I. Eksiyebilecek veya bozulabilecek besin maddeleri soguk hava dolap ve depolarinda
sergilenecek veya korunacaktir.

i. Bu gibi yerlerde hayvan bulundurulamayacak ve beslenmeyecek (Akvaryum ve kafes
hayvanlari harig) hasereler, kemirgenler ve diger zararlilar sistematik olarak yok edilecek ve bunlara
karsi koruma saglayan uygun teghizat bulundurulacaktir.



Jj-Bu gibi yerler yeteri kadar havalandirilacak ve ona gore havalandirma sistemi yapilacaktir.

k. Bulasik yikama tekneleri mermer, fayans veya paslanmaz gelikten olacak sicak ve soguk iki
ytkama baliimii olacaktir.

I. Unlu mamul satis ve imalatini bir arada yapan is yerlerinde satis, imalat ve depolama alanlar
bir birinden ayrilmis olacaktir.

m Unlu mamul imalatinda ilgili bakanlikga belirlenen un ve karisimlarin standardina uyulacaktir.

n. Is yeri isin 6zelligine uygun yogunlukta aydinlatiimis olmalidir. Aydinlatma tabii renkleri
degistirmeyecek ozellikte yapilacaktir.

0. Zemin igyerinin &zelligine gore su gegirmez, kaygan olmayan, yikanabilir, ¢atlak
olusturmayan, temizlik ve dezenfeksiyona uygun malzemeden yapilacaktir.

4. 61da depolama yerlerinde 1zgara lizerine depolama yapilacaktir.

p. Lokantalar yemek pisirme, bulasik yikama, yemek yeme (Salon) el yikama ve tuvalet yerlerini
ayri ayri ihtiva edecektir.

r. Lokantalarda ocagin lizerinde yeteri genislikte davlumbaz olacaktir. Baca ucu binanin gatisina
kadar gikartilacaktir,

s. Bu gibi isyerlerinde genel hijyen kurallarina uyulacaktir.

MADDE 6 : ET VE ET MAMULLERL HAKKINDA HUKUMLER

a- Mezbahalar disinda hayvan kesenlere,

b- Mezbaha harici kagak kesilmis etleri elde arabada ve kagak sekilde satanlara,

c- Satiga sunulan etin cinsini belirtmeyenlere,

¢- Is yerinde damgasiz kagak et bulunduran ve satanlara

d- Bandrolsiiz tavuk eti satanlara ,

e- Kasap ruhsati aldigi halde market gibi faaliyet gosterenlere,

f- Isyerlerinde hazir kiyma bulunduran ve satanlara

g-Mezbahada kesilen etleri ve sakatatlari uygun sartlarda saglikli sekilde tasimayanlara,

h- Kasap diikkaninda sakatat satanlara,

1-Kasap diikkaninda sucuk, pastirma vs. gibi et mamulleri imal eden ve satanlara,

i- Sakatat diikkanlarinda kiyma ve parga et satanlara,

Jj- Kasap ve sakatat diikkanlarinda deri, kemik ve bagirsak bulunduranlara,

k- Et ve sakatatlari buz dolabi vs. gibi temiz ve saglikli yerlerde muhafaza etmeyip agikta
bulunduranlara

|- Belediyenin miisaadeleri haricinde diikkan ve ardiyelerde yas deri ve bagirsak i¢ yag gibi
seyleri bulundurup alan ve satanlara

m- Et artiklart ile her tirli siiprintiler ve ¢opler agzi kapali madeni kutularda muhafaza
etmeyenlere,

n-Bozulmus veya bozulmaya yiiz tutmus etleri satanlara veya isyerinde bulunduranlara.

MADDE 7: KASAPLAR
Kasap diikkanlari asagidaki hiikiimlere tabidir.
a. Kasap diikkanlari et gesitlerine gore ayrilacaktir.
(1) Koyun, kuzu, dana , sigir, kegi, oglak, manda ve malak eti satanlar
(2) Domuz eti satanlar
b. Kasap diikkanlarinda kiyma makinesi bulunacak, kiyma misterilerin g6zii &niinde
hazirlanacaktir. Etler mezbaha damgasi gorilmeyecek kadar ufak pargalara ayrilarak
bulundurulmayacaktir.
c. Bu yerlerdeki et devamli olarak buz dolaplarinda saklanacaktir.
¢. Mezbahada kesilen hayvan etlerinin tasinmasi igin igi galvanizli veya ginko ile désenmis her
tarafi kapali 6zel kamyonlar veya arabalar kullanilacaktir. Bu araglarda ok sayida havalandirma
delikleri bulundurulacak ve etler bir birine sikistirilmadan list liste konmadan ¢engellerde asili olarak
tasinacaktir.
d. Kasap diikkanlarinda kiimes hayvanlari asagidaki hiikiimlere uymak sartiyla satilabilir.



(1) Bu yerlerde satilacak (Tavuk. Hindi, Ordek vs.) kiimes hayvanlari kesilmig, tiyleri
yolunmus, igleri temizlenmis ayaklari kesilmis olacaktir. Bu diikkanlarda canli kiimes hayvanlari
bulundurulmast, kesilmesi, kesilmis kiimes hayvanlarin yolunmasi, iglerinin temizlenmesi yasaktir.

(2) Kesilip temizlenmis kiimes hayvanlari kapali veya vitrinli buz dolaplarinda korunacak ve
sergilenecektir.

e. Bu diikkanlarin sokak cepheleri sabit camekanli olacaktir.

f. Diikkanlarin tabandan en az 2 metre yiikseklige kadar duvarlar mermer veya fayanstan
olacak diger kisimlar badanali veya boyali olacaktir.

g Taban mermer, fayans vb yikanabilir bir madde ile désenmis olacaktir.

h. Tezgahlar mermer, fayans, v.b. bir madde ile kaplanmis olacak, kiitiikler ve kiyma makineleri
is haricinde ginko veya paslanmaz kapak ile daima 6rtiili bulundurulacaktir.

1. Atiklar ve ¢opler madeni veya plastik kapakli ¢op kaplarina konacak ve kaplar her giin
yikanarak temizlenecektir.

MADDE :8 SAKATATCILAR

Sakatat diikkanlari agagidaki hiikiimlere tabiidir.

a. Bu yerler satig, temizleme ve ayirma yeri olarak birbirinden famamen ayrilmis 2 kisimdan
ibaret olacaktir.

b.Satis yerinde sakatat devamli olarak buz dolaplarinda saklanacak ve satigi buzdolabindan
alinarak yapilacaktir.

c. Mezbahadan alinan sakatatin tasinmasi igin galvanizli veya ginko ile désenmis her tarafi
kapali 6zel kamyon araba ve kaplar kullanilacaktir. Bu arabalarda gok sayida havalandirma  delikleri
bulunacak sakatat bu ise 6zgii kamyon ve arabalardan baska tasit araglar: ile agikta tasinmayacak ve
sakatat tasinmasina mahsus araglarla sakatattan baska bir madde tasinmayacaktir.

6. Bu diikkanlarin sokak yiizleri sabit camekanli olacaktir.

d.Bu diikkanlarin yeteri kadar havalandirma tertibati olacaktir.

e. Diikkanlarin tabandan en az 2 metre yiikseklie kadar duvarlari mermer ve benzeri ile
dosenmis olacaktir. Duvarlarin geri kalan kisimlar: ile tavani sival ve boyali olacaktir.

f. Tabani mermer, fayans veya v.b. bir malzeme ile doseli olacaktir.

g.Tezgahlar mermer veya fayansla doseli olacaktir. Kiitiikler is haricinde ginko veya paslanmaz
kapak ile ortiilii olacaktir. Tezgah altinda ginko veya galvanizli sag levhalarla kapli tarti aletleri , bigak,
para dolaplarindan baska dolap bulunmayacaktir. Atik ve ¢opler agzi kapali madeni veya plastik kaplara
konacaktir. Kaplar her giin yikanarak temizlenecektir.

h. Sakatatlarin herhangi bir yere gonderilmesi igin ginko veya galvaniz kapla her tarafi kapali
temiz kaplar kullanilacaktir.

I. Temizleme ve ayirma yerinin tabani mermer, fayans vb. malzemelerle kapl olacaktir.
Duvarlar tabandan 2 metre yiikseklige kadar yikanabilir bir madde ile kaplanacaktir.

MADDE 9:BALIKCILAR:

Su drdnleri; alis veris merkezleri, balik satis amagh diikkanlar gibi sabit perakende satis
yerleri ile sabit olmayan, semt pazarlari gibi belirli zamanlarda kurulan yerlerde satilir.

Uriinlerin olumsuz gevre sartlarindan etkilenmesini énleyecek donanima sahip siirekli sogutmali
araglar disindaki seyyar satis araglari kullanilarak perakende satis yapilamaz.

Perakende satis yerlerinde, satilan ve sergilenen irinlerin toptan satis yerlerinden, nakil ve
saglik kosullarinin kontrol edilerek geldigini gosterir belgeler ile mense belgesinin ve istenildiginde
yetkililere gosterilmek lizere, foptan satis yeri ¢ikis faturalarinin da bulundurulmasi zorunludur.

MADDE 10:Sabit perakende balik satis yerlerinin teknik ve hijyen sartlari;

a)Duvarlar su gegirmeyen, piiriizsiiz, kolaylikla temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir nitelikte
olmali ve siirekli temiz tutulmalidir. Zemin; su gegirmez , yikanabilir kirik veya gatlak olusturmayan,
temizlik ve dezenfeksiyona uygun malzemeden yapilmis ve sivi atiklarin akabilmesi igin yeterli egim ve
drenaja sahip olmahdir.

b)Satis yerinde, uygun havalandirma saglanmali ve bu yer, giin 1sigina es deger bir sekilde
aydinlatiimalidir. Aydinlatma su iiriiniiniin dogal rengini degistirmeyecek zellikte olmaldir.



c)Tuvaletler driinlerin satisa sunuldugu, sergilendigi, ambalajlandigi alanlara dogrudan
agllmayacak sekilde yapilmis olmali ve bu yerlerde, lavabo, sicak / soguk su tertibatina sahip elle
kumanda edilmeyen musluk, sivi sabun ve tek kullanimlik kagit havlu bulunmalidir.

Galisma alanina yakin yerde el temizligi ve dezenfeksiyonunun yapilabilecegi sicak / soguk su
tertibatl, elle kumanda edilmeyen musluga sahip lavabo bulunmali, bu alanda sivi sabun ve tek
kullanimlik havlu kullaniimalidir.

¢)Perakende satis yerlerinde mutlak suretle soguk muhafaza odalari bulunmali iiriinler, sergi ve
satis zamanlari diginda bu odalarda saklanmalidir.

d)Kullanilan alet ve ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyonunun yapilabilecegi yerler tesis
edilmis olmali ve uygun temizlik maddeleri ile dezenfekte edilmelidir. Dezenfektan maddeleri, drini
etkilemeyecek sekilde, ayri bir bsliimde, kapali ve kilitli olarak saklanmalidir.

e)Perakende satis yerlerinde taze iiriinler, giin 1s1gindan toz ve riizgardan koruyan kapali veya
yar: kapali, sogutma sistemli paslanmaz tezgahlarda yada dolaplarda, O C ile +4 C arasinda, nemli
ortamlarda sergilenmeli veya satisa sunulmali; dondurulmus ve islenmis Griinler ise riin formuna uygun
sicakligi saglayacak ortamlarda sergilenmeli ve satisa sunulmahidir.

On siralarda yer alan satis tezgahlarindan sadece satis hacmi yiiksek hamsi, istavrit ve
sardalya tiirlerinin satisinin yapildigi tezgahlarinin tiiketiciye bakan béliimi, kullanimda kolaylik
saglayacak, agilip kapanabilir sistemde olabilir.

Giin 1s1gindan, toz ve riizgardan korunmus kapali mekanlar igerisinde taze su iiriinlerinin satis
ve sergilenmesi ise; O C ile + 4 C arasinda olmasi sartiyla, yari kapali sogutuculu dolaplar veya
paslanmaz tezgahlar lizerinde buzla sogutularak yapilir.

Satis yerleri, liriin kalitesini etkileyebilecek olumsuz gevre kosullarina karsi ve kontrolsiiz
fiziki temaslari sinirlayici, koruyucu donanima sahip olmalhidir.

f)Sergileme, ambalaj ve benzeri amaglar igin higbir sekilde ahsap malzemeler kullaniimamalidir.

g)Kullanilan tiim alet ve ekipman, sagliga uygun, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir,
piiriizsiiz, paslanmayan ve kontaminasyona yol agmayan malzemeden yapilmis olmahdir.

h)Satis sonrasi iriinin ambalajlandigi malzemeler, Bakanliktan iretim izni almis ambalaj
materyallerinden yapilmis olmalidir,

1)Su {rinleri satis oncesi, miisteri istegine bagh olarak, kafa ve ig organlarin ayrilmasi gibi
islenmelere tabii tutulacaksa, bu gibi islemler ayri bir béliimde hijyenik sartlarda yapilmali, paslanmaz
ve dezenfekte edilebilir materyalden yapilmis, sihhi tesisata sahip ¢alisma tezgahi bulunmalidir. Bu
tezgahlar sivi atiklarin kapali sistemler tahliyesine imkan verebilecek sekilde zemin drenaj / tahliye
kanallar: ile baglantili olmalidir. Uriinler bu tip islemlerden hemen sonra temiz icme suyu ile
yikanmalidir. I¢ organlar ve insan saghg igin tehlike arz edebilecek kisimlar insan tiiketimine sunulacak
lirtinlerden ayrilmali, Gstii kapal, sizdirmaz, paslanmaz, kolay temizlenebilir ¢op toplama kaplarinda
bekletilmeli ve giinlik olarak satis yerlerinden uzaklastiriimahdir. Bu kaplar her zaman iyice
temizlenmeli, gerektiginde dezenfekte edilmeli ve kontaminasyon riski igin kaynak teskil
etmemelidirler.

i)Uriinlerin kalitesinin korunmasi amaciyla, yeterli miktarda ve kalitede buz iiretilmeli yada
temin edilmeli ve hijyenik kapakli kaplar igerisinde depolanmalidir. Satis yerlerinde kullanilan su ve buz,
igme ve kullanma suyu kriterlerine haiz olmalidir.

j)Perakende satis yerlerinde alicilarin kolayca gérebilecegi sekilde agiklayici bilgilerin ve
tazelik kriterlerinin belirtilecegi tablolar bulunmalidir.

k)Sergilenen veya satisa sunulan su iiriinlerinde, iriiniin adini ve fiyatini belirten bir etiket
bulunmalidir. Etiketler iizerinde tiiketiciyi kandirici, yaniltici, ibare ve hiikiim bulundurulamaz.

I)Satis yerinde hasereler, kemirgenler ve diger zararlilar sistematik olarak yok edilmeli ve
bunlara kars: koruma saglayan uygun teghizat bulunmalidir.

m)Ilk yardim malzemesi bulundurulmalidir.

MADDE :11 KUMES HAYVANI SATIS YERLERI :
Kiimes Hayvani satis yerleri asagidaki hiikiimlere tabidir.
a. Zemin ve duvarlar isyerinin 6zelligine gore su gegirmez, kaygan olmayan, yikanabilir,
¢atlak olusturmayan, temizlik ve dezenfeksiyona uygun malzemeden yapilmalidir.



b. Hayvanlar temizlenmis ve satisa hazir halde bulundurulacaktir.

c. Bu igyerlerinde kasaplik hayvan eti satilmayacaktir,

¢.Bu diikkanlarda canli kiimes hayvani bulundurulmasi ve kesilmis kiimes hayvanlarinin tiiylerinin
yolunmasi, iglerinin temizlenmesi yasaktir.

d. Kiimes hayvanlari hijyenik sekilde ambalajlanarak miisteriye verilecektir.

e. Kiimes hayvanlar: kapali veya vitrinli buz dolaplarinda korunacak ve sergilenecektir.

MADDE 12:EKMEK SATIS YERLERI:

a. Ekmekler, firinlarda, bakkallarda ve ihtiyaca gére Belediyece belirlenen ekmek satis
yerlerinde satilacaktir.

b. Ekmekler kapali camekanli dolaplarda satilacak, agikta ekmek satilmayacaktir.

GIDA VE GIDA ILE TEMAS EDEN MADDE
VE MALZEME URETEN ISYERLERI:

Is Yerlerinin Tagimasi Gereken Genel Teknik ve Hijyenik Ozellikler

MADDE 13:6ida ve gida ile temas eden madde ve malzemelerin iretimini yapan is yerlerinde
asagidaki 6zellikler aranir.

a) Uretimde kullanilan ve gida ile temas eden tiim alet, ekipman ve yeniden kullanilabilen kaplar/
konteynirlar sagliga uygun malzemeden, kolay ve iyi tfemizlenebilir, dezenfekte edilebilir, piiriizsiiz ve
kontaminasyona yol agmayacak 6zellikte olmalidir. Bunlar, daima temiz bulundurulmali ve uygun olanlar
gerektiginde dezenfekte edilmelidir. Uretim teknolojisi geregi kullanilan malzeme, alet ve ekipman s,
buhar, asit, alkali, tuz gibi maddelere dayanikh olmalidir.

b) Bina, tesisat, malzeme, alet ve ekipmanin onarim, boya, badana ve periyodik bakimlari
aksatilmadan yapilmahdir,

c) Is yeri, zararli canlilar ile gevresel kirleticilerin girmesini énleyecek bigimde tesis edilmelidir.

d) Zemin, is yerinin 6zelligine gére su gegirmez, kaygan olmayan, yikanabilir, ¢atlak olusturmayan,
temizlik ve dezenfeksiyona uygun malzemeden yapilmali, gatlak olmamali, kolay temizlenebilir ve
dezenfekte edilebilir 6zellikte ve suyun birikmemesi igin kanallara dogru yeterli bir egimde olmalidir.

e) Duvarlar, yapilan isin 6zelligine gore su gegirmeyen, yikanabilir, zararl canlilarin yerlesmesine
izin vermeyen, piiriizsiiz ve agik renkli malzemeden yapilmali, gatlak olmamali, kolay temizlenebilir ve
dezenfekte edilebilir 6zellikte olmalidir. Duvar- zemin baglantisinin yuvarlatilmig yapida olmasi gerekir.

f) Pencereler ve benzeri agik yerler kirlenmeye izin vermeyecek bigimde yapilmali, ince gozenekli,
kolay temizlenebilir, sokiiliip takilabilir ve siirekli bakimlar: yapilabilir 6zellikte tel, plastik veya uygun
bir malzeme ile kaplanmalidir. Pencere esikleri raf olarak kullaniimamahidir.

g) Kapilar, piiriizsiiz ve su gegirmeyen yiizeylere sahip, duruma gore kendiliginden kapanir, zararli
canlilarin girisini engelleyecek sekilde olmalidir.

h) Merdivenler, asansér kabinleri ve bosaltma oluklari gibi yardimci yapilar gidalarin kirlenmesine
yol agmayacak konum ve yapida olmalidir.

1) Tavan donanimlari, buharlasma ve damlamadan dolayi gida ve ham maddelerin dogrudan ya da
dolayli olarak kirlenmesine neden olmayacak bigimde tesis edilmeli ve kolay temizlenebilir 6zellikte
olmahdir.

i) Kullanimi zorunlu durumlar disinda, islenmemis tahta gibi temizligi ve dezenfeksiyonu giig
malzemeler kullaniimamalidir.

j) Is yeri gerekli asgari teknik donanima sahip olmali ve teknigine gére ilgili béliimlerinde basing,
sicaklk, akis géstergeleri bulunmali ve gerektiginde kaydetme islemi yapilmali ve kayitlar saklanmalidir.

Is Yerinde Kullanilacak Su, Buz ve Buhar



MADDE 14:Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemelerin iiretimi yapilan is yerinde
kullanilan su, buz ve buharda asagidaki 6zellikler aranir.

a) Uretimde kullanilan su, igilebilir nitelikte olmalidir. Suyun siirekli ve yeterli saglanmasi,
depolanmasi, basing ve sicakliginin kontrolii igin uygun tesisat bulunmalidir.

b) Uriinle temas edecek sekilde kullanilan buz, igilebilir nitelikte sudan iiretilmis olmali ve isletme
iginde hijyen kurallarina gére depolanmali ve taginmalidir.

¢) 6ida ve gida ile temas eden madde ve malzemelerle dogrudan temas eden yiizeylerde kullanilan
buhar, igilebilir nitelikteki sudan elde edilmelidir.

¢) Buhar iretimi, sogutma ve yangin séndiirme gibi islerde kullanilan, gidalarla temas etmemesi
gereken su tamamen ayri hatlarda tasinmali, bu hatlar belirlenmis standartlara gére degisik renklerle
belirtilmeli ve igme suyu tasiyan sisteme geri daniis yapmamalidir.

Sivi Atk Hatlari ve Kati Atiklarin Depolanmasi ve Uzaklastiriimasi

MADDE 15:Is yerine ait sivi atik sistemi korozyondan etkilenmeyen, temizlik ve bakimlari
kolayca yapilabilecek sekilde diizenlenmeli, koku 6nleyen kapakli ve sivi atik miktarini kaldirabilecek
bigimde olmalidir. I yeri sahibi/sorumlu yéneticisi, yapilan iiretim igin aritma tesisi ve degarj izni
gerekiyorsa Su Kirliligi Kontrolii Yénetmeligine gore geregini yapmalidir.

Is yerinin 6zelligine gore, kati atiklarin is yerinden uzaklagtirilincaya kadar toplanacagi, uygun
sekilde yapilmis, ytkama ve dezenfeksiyona uygun, kapali bir kati atik depolama yeri olmalidir. Kati atik
depolama ve naklinde kullanilan malzeme, alet ve ekipman tek kullanimlhik veya kolayca yikanabilir,
temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir malzemeden olmali, (izerleri isaretlenerek iiretimi
etkilemeyecek yerlerde bulundurulmali ve kesinlikle gida maddeleri iiretimiyle ilgili islerde
kullanilmamalidir. Kati atiklarin foplanip uzaklastiriimasi islemi Kati Atiklarin Kontrolii Yénetmeligine
uygun bir sekilde yapiimaldir.

Sosyal Tesis ve Tuvaletler

MADDE 16:6ida ve gida ile temas eden madde ve malzemelerin iiretimi yapilan is yerinde
giyinme, soyunma, dinlenme odalari, tuvaletler ve varsa yemekhanelerde asagidaki 6zellikler aranir.

a) Is yerindeki sosyal tesis, dus ve tuvaletler gida iiretim alanlarindan ayri olmalidir. Tuvaletler
gida iiretim yerlerine dogrudan agiimamalhidir.

b) Is yerinde personel igin giyinme, soyunma, dinlenme odalari ve tuvalet bulunmali, tuvaletler atik
maddelerin hijyen kurallarina uygun bir bigimde uzaklastirilacagi sekilde tasarlanmali ve bu alanlarda
hijyen kurallarini hatirlatici uyart levhalar bulundurulmahdir.

c) Gerekli goriilen yerlerde sicak ve soguk su saglayan fotoselli, pedalli ve elle kullanilmayan
musluklarin bulundugu lavabolar takilmalidir. Sivi sabun, kurutma cihazi veya kdgit havlu bulunmali,
gerektiginde el ve ayaklarin dezenfekte edilmesine yonelik 6nlemler alinmalidir.

¢) Yemekhane varsa, hijyen kurallarina uygun olmalidir.

d) Sosyal tesise ait atiklar kapali sistemde kanalizasyona, kanalizasyon bulunmayan yerlerde
uygun yapilmis fosseptiklere baglanmalidir.

Aydinlatma ve Havalandirma

MADDE 17:Uretim yeri igin ozelligine uygun yogunlukta aydinlatiimig olmalidir. Aydinlatma tabil
renkleri degistirmeyecek ozellikte yapilmali ve aydinlatma cihazlarinda muhafaza bulunmalidir.

Islem ihtiyacina gére sicakhgin kontrolii, nem kontrolii, toz olusumunu énlemek ve kirli havay:
degistirmek igin mekanik ve/veya dogal havalandirma sistemi saglanmalidir. Havalandirma agikliklarinin



lizerinde bir 1zgara veya asinmayan malzemeden yapilmis koruyucu diizenek bulunmalidir. Izgaralar
temizlenmek igin kolayca sékiilebilir nitelikte olmalidir.

Is Yeri Cevresi
MADDE 18:Is yeri ¢evresinde her tiirlii kirlilije ve kotii kokuya yol agacak ¢op ve atik yiginlari,
su birikintileri ve zararl canlilarin yerlesmesine uygun ortamlar olmamalidir.

Ham Madde Kabul Yerleri
MADDE 19:Is yerinin 6zelliine gore ham madde kabul yerlerinde ham maddenin tozlanmasini,
kirlenmesini ve bozulmasini engelleyecek koruma tedbirleri alinmahdir.

Depolama

MADDE 20:Ham madde, mamul madde, katki ve diger yardimci maddeler, alet ve ekipman, gida ile
temas eden madde ve malzeme ile temizlik madde ve malzeme depolar! birbirinden ayri olmal ve bu
Yaonetmelikte yer alan is yerinin tasimasi gereken genel ozellikler kismindaki ilgili hiikiimlere uygun
olmalidir. Uriinler bulagmanin ve bozulmanin énlenecegi kogullarda ayri ayri ve palet yiiksekliginde
zeminle ve duvarla temas etmeyecek sekilde depolanmalidir.

Laboratuar
MADDE 21:Laboratuarlar iretim bélimlerine dogrudan agilmamalidir. Ancak gerekli hadllerde
liretime yon verecek analizler igin liretim yerinin bir béliimiinde test iiniteleri yer alabilir.

Yakit Depolari
MADDE 22:Yakit depolari uygun yerlerde, iiretim yerine dogrudan agilmayan ve kendi mevzuatina
uygun olmalidir.

Temizlik ve Dezenfeksiyon

MADDE 23:6ida ve gida ile temas eden madde ve malzeme Uretimi yapilan is yeri temizlik ve
dezenfeksiyon kosullar::

a) Gida isletmecisi/sorumlu yoéneticisi tarafindan hijyen kontrol programlari yapilmali, biitiin
alanlarin temizlenmesinin yani sira kritik alanlar, malzeme, alet ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon
sekli ve sikligi 6nceden belirlenmelidir. Hijyen kontrol programlari is yerinin ilgili boliimlerine asilarak
veya dosyada bulundurularak yapilan temizlik ve dezenfeksiyon islemleri kaydedilmelidir.

b) Gida isletmelerinde, yetkili merci tarafindan kullanimina izin verilmis uygun deterjan, kimyasal
ve/veya dezenfektanlar veya bunlarin etken ham maddeleri kullaniimalidir.

c) Su, deterjan ve/veya dezenfektan ve bunlarin gozeltileri araciligi ile isletmenin, malzeme, alet
ve ekipmanin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sirasinda gida maddesinin kirlenmesini ve bulasmay!
engelleyecek onlemler alinmalidir.

¢) Giinlik galismalarin bitiminden hemen sonra veya igletmenin veya iiriiniin 6zelligine gore
hazirlanmis temizleme prosediiriine gore gidalarin islendigi ortamdaki zemin, islemle ilgili kanallar,
malzeme, alet ve ekipman ile duvarlar iyice temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir. Zeminde kullanilan
temizlik materyali ile alet ve ekipmanda kullanilan temizlik materyali tanimlanmali ve ayirt edici
olmalidir.

d) Malzeme, alet ve ekipman temizliginden sonra kurutulmasi gerekenler en kisa zamanda
kurutulmalidir. Temizlikte kullanilan malzemeler yipranmis ve kirli olmamalidir.

e) Is yeri personelinden bir kisi igletme temizliginden sorumlu olarak gérevlendirilmelidir.



f) Risk analizine gore mikrobiyolojik bulasmanin 6nem tasidigi is yerinin mikrobiyolojik yénden
temiz olup olmadigi kontrol edilmelidir.

g) Mikrobiyolojik bulagsmanin 6nem tasidigi is yerinin iretim yeri girisinde, iginde dezenfektan
bulunan havuz veya paspas bulunmalidir veya baska uygun bir yontem ile s6z konusu islem
gergeklestirilmelidir.

Evcil Hayvanlar
MADDE 24:Giivenlikle ilgili béliimlerin disinda, is yerinde kesinlikle hayvan bulundurulmamalidir.
Hayvan bulunan giivenlik béliimleri liretim ve depolama tesislerinden ayri olmalidir.

Zararh Canlilar

MADDE 25:Zararl canhlarla miicadele igin etkili, siirekli ve yeterli bir program yapilmalidir.
Zararh canlilarla miicadele ildglari veya saglgr tehlikeye sokabilecek diger maddeler, iizerlerinde
toksik etkileri ve kullanimlari agisindan uyarilar bulunan uygun etiketler tasimali, sadece bu amag igin
kullanilan kilitlenebilir odalar veya dolaplarda saklanmalidir. Bunlar, bu konuda egitilmis personel
tarafindan nakledilmeli ve kullanilmalidir. Zararli canlilarla miicadele igin ilgili Bakanliklarca izin verilen
ilaglar, amacina ve genel halk saglgina uygun olarak kullaniimalidir.

Personel Egitimi
MADDE 26: Gida isletmecisi/sorumlu yoneticisi, lretimin hijyen kurallarina uygun bigimde
yapilmasi ve kisisel hijyen konusunda siirekli egitim saglamalidir.

Saglik Kontroli

MADDE 27:Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemelerin iiretiminde ¢alisacak personel
saglik raporu almadan galistirilamaz. Calisanlarin periyodik saglik kontrolleri, ilgili mevzuatina gére
yapilarak saglik karnelerine islenmelidir. Bu uygulamalardan gida isletmecisi/sorumlu yéneticisi
sorumludur.

Personel Hijyeni ve Davranislari

MADDE 28:Gidalarin iretildigi alanda ¢alisan herkesin, kisisel temizligine yiiksek derecede 6zen
gostermesi gerekir. Tirnaklar kisa kesilmis olmali, eller siirekli temiz tutulmali, agikta yara olmamalidir.
Galisirken baslk, maske, bone, eldiven ve ayak giysileri gibi uygun koruyucu giysiler gerektiginde
giyilmelidir. Bu giysiler kolay temizlenebilir olmali ve temiz tutulmahdir.

Uretim esnasinda herhangi bir sey yemek, tiitiin kullanmak, sakiz ¢ignemek, tiikiirmek ve gidalara
dogru hapsirmak, cksiirmek gibi davranislarin yapilmamasi gerekir. Kisisel esyalar ve giysiler gidalarin
islendigi alanlarda bulundurulmamali, iiretim esnasinda higbir taki takilmamalidir.

Gidalarla tasinmasi ihtimali olan bir hastaligi veya bulasmis yara, deri enfeksiyonlari, agrilar ve
ishal gibi hastaligi olan kisilerin, gidalari islemesine veya gidalarin islendigi alana girmesine, izin
verilmez. Bu sekilde etkilenen ve gida isinde ¢alisan gida ile temasi olma ihtimali olan herkes hastahigini
veya belirtilerini eger miimkiinse onun sebeplerini gida isi yapan isletmeciye bildirecektir.

Ziyaretgiler
MADDE 29:6Gida iiretim alaninda, ziyaretgilerin gidalari kontamine etmesini dnleyici tedbirlerin

alinmasi gerekir. Bu amagla ziyaretgilere verilmek iizere koruyucu giysiler bulundurulmalidir.

Tasima



MADDE 30:6idalarin tasinmasi igin kullanilan arag ve/veya kaplar;

a) Yeterli temizlik ve dezenfeksiyona izin verecek sekilde tasarlanmali, temiz tutulmali,
gerektiginde bakimi yapilmali ve iyi muhafaza edilmelidir.

b) Arag ve/veya konteynir igindeki kaplar, bulasmaya sebep olabilecegi igin gidadan baska
herhangi bir seyin tasinmasinda kullanilamaz.

¢) Gida ile birlikte baska herhangi bir seyin veya farkli gidalarin ayni anda birlikte tasinmasi
durumunda, iriinler birbirinden tamamen ayrilacaktir,

¢) Swvi, graniil ve toz hadldeki dokme gidalar, gidalarin tasinmasinda kullanilan kap ve/veya
konteynir/tankerlerle tasinacaktir. Gidalarin tasinmasinda kullanilan kap/konteynirlarin izerinde
agikga goriilebilecek ve silinmeyecek bir sekilde "yalnizca gida maddesi igin" ibaresi bulunmahidir.

d) Araglar ve/veya konteynirlar gidalardan baska bir seyin veya farkh gidalarin tasinmasinda
kullanilmalart  durumunda, bulagmay! 6nlemek igin yiiklemeler arasinda iyice temizlenmeli ve
gerektiginde dezenfekte edilmelidir.

e) Gidalar arag ve/veya konteynirlarin igerisine bulasma riskini en aza indirecek bigimde
yerlestirilmeli ve korunmalidir.

f) Gidalarin tasinmasi igin kullanilan araglar gerektiginde, gidalart uygun sicakliklarda muhafaza
edebilecek ve sz konusu sicakliklari izlemeye imkan verecek nitelikte olmalidir.

Gidalarin Ambaldjlanmasi ve Paketlenmesi

MADDE 31:6idalarin ambaldjlanmasi ve paketlenmesinde kullanilacak madde ve malzemeler;

a) Bulasma/kirlilik kaynagi olmamali ve ambaldj malzemeleri, bulasma riskine maruz kalmayacak
sekilde depolanmali ve kullanilacagr zamana kadar koruyucu ortiileri agiimamalidir.

b) Ambaldjlama ve paketleme islemleri iiriinlere bulasmay: 6nleyecek sekilde yiiriitilmelidir.

¢) Gidalar igin bir defadan fazla kullanilmak amaciyla iretilmis olan ambaldjlama malzemeleri
temizlenebilir ve gerektiginde dezenfekte edilebilir olmali ve temizlik ve dezenfeksiyon islemleri igin
isletme uygun tesise sahip olmalidir.

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

d) Gida ambaldjlanmasi ve paketlenmesinde kullanilacak madde ve malzemeler Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi Ambaldjlama baliimiinde belirtilen kriterlere uygun olmahdir.

UCUNCU BOLUM

Calisma Izni ve Gida Sicili Islemleri

Calisma Izni ve Gida Sicili Vermeye Yetkili Makamlar

MADDE 32:6Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemeleri iireten is yerleri igin ilgili merci
galisma izni ve gida sicili vermeye yeftkilidir.

Calisma Izni ve Gida Sicili
MADDE 33:61da ve gida ile femas eden madde ve malzemeleri iireten is yerleri galisma izni ve
gida sicili almadan faaliyette bulunamazlar.

Calisma Izni ve Gida Sicili Bagvurusu

MADDE 34:Calisma izni ve gida sicili almak isteyenler asagidaki bilgi ve belgelerle ilgili mercie
basvururlar.

a) Dilekge,

b) Bagli oldugu meslek kurulusundan tyelik veya faaliyet belgesi,

¢) Sirket ana sozlesmesinin yayinlandigi Ticaret Sicil Gazetesi veya noter onayli niishasi,



¢) Imza sirkiileri sureti,

d) Gayri sihhi Miiessese ruhsati veya noter onayli niishas,

e) Kapasite raporu,

f) Sorumlu yéneticinin noter onayl sézlesmesi, diploma 6rnegi ve s6z konusu is yerinde sorumlu
yonetici olarak calistigina dair meslek odasindan alacagi belge (meslek odasi olmayanlardan
istenmeyecektir)

Sorumlu Yénetici Olabilme Esaslari

MADDE 35:6ida ve gida ile femas eden madde ve malzemeleri iireten is yerlerinde, sorumlu
yé6netici asagidaki esaslara gére istihdam edilir.

a) Gida iireten ve 60 beygir giiciiniin (izerinde motor giicii bulunan veya 10 ve iizerinde isgi
galistiran veya et ve et iiriinlerini lireten veya siit ve siit iriinlerini lreten veya su iriinlerini isleyen
veya hazir yemek iireten is yerleri veya her tiirlii gida katki karisimlar: ireten is yerlerinde; en az 4
yillik lisans egitimi almis ziraat, gida, kimya miihendisleri, veteriner hekimler, kimyagerler, su riinleri
miihendisleri ve biyologlar ile gida bilimi konusunda en az yiiksek lisans yapmis diger meslek gruplarina
mensup kisilerin egitim dallarina ve iretimin niteligine gore sorumlu yonetici olarak istihdam edilmeleri
her bir is yeri igin zorunludur.

En az 4 yillik lisans egitimi almis Ev Ekonomisi Yiiksek Okulu Beslenme Bélimi mezunlari ve
Diyetisyenler hazir yemek iireten her bir is yeri igin sorumlu yonetici olarak istihdam edilebilirler.

b) (a) bendi disinda kalan is yerleri; (a) bendindeki meslek gruplarina uygun olarak azam? 5 is yeri
igin tek sorumlu yénetici istihdam edebilecekleri gibi gida bilimi konusunda egitim gormiis tekniker ve
teknisyen seviyesindeki elemanlar iretimin niteligine gore en fazla iki is yerinden sorumlu olacak
sekilde istihdam edilebilirler.

¢) (a) bendi disinda kalan is yerlerinden yilda en gok 3 ay faaliyet gosteren mevsimlik is yerleri ile
20 beygir giicii ve altinda motor giicii bulunan ekmek ve ekmek gesitleri iireten is yerleri, pastacilik
lirtnleri ireten is yerleri, manti, simit, yufka, bazlama, pide, galeta, kadayif gibi unlu mamul iriinleri
iireten is yerleri; yetkili makamlarca verilmis ustalik belgesi almis elemanlar, Tarim ve Koy Isleri
Bakanlg ile ilgili meslek odalarinin birlikte agtigi kurslardan sorumlu yéneticilik usta egitim belgesi
almig olmalari hdlinde sorumlu yénetici olarak istihdam edilebilirler.

¢) Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten is yerlerinde ise her bir is yeri igin
sorumlu yonetici olarak gida, ziraat, makine, petrol, endistri, kimya miihendisleri veya kimyager
istihdami zorunludur.

d) 60 beygir giiciiniin altinda motor giiciine sahip, kimyasal ve isil islem yapilmadan sadece fiziksel
islem uygulayarak kagit ve karton kutu iretimi yapan gida ve gida ile temas eden madde ve malzeme
lireten is yerlerinde (d) bendinde belirtilen meslek gruplarina mensup kisiler azami 5 is yerinde
sorumlu yénetici olarak istihdam edilebilir.

e) Sorumlu yéneticinin atanmasi, kayitl bulunulan meslek odasindan alinacak belge lizer ine noter
onayl sézlesme ile yapilir. Is yeri ile sorumlu yénetici arasinda yapilacak noter onayl sozlesmede,
sozlesme siiresi ile ¢calisma giin ve saatleri belirtilmelidir.

f) Sorumlu yéneticiler sadece ayni il sinirlari igerisinde sorumlu yaneticilik yapabilirler ve baska
bir is ile istigal edemezler.

Sorumlu Yéneticilerin Yetki ve Sorumluluklari

MADDE 36:6Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemeleri iireten is yerlerinde istihdam
edilecek sorumlu yéneticilerin yetki ve sorumluluklar: sunlardir:

a) 6ida ve gida ile femas eden madde ve malzemeleri lireten is yerlerindeki iiretim zincirinden
tiizel kisiligin yasal temsilcisi sorumlu yoneticisi ile birlikte sorumludur.



b) Is yerinin bu Yénetmelik hiikiimlerine uygunlugunu saglamak ve tespit ettigi eksiklikleri bir
rapor hdlinde tiizel kisiligin yasal temsilcisine bildirerek giderilmesini temin etmek.

¢) Uretim ile ilgili tiim kayitlarin diizenli olarak tutulmasini saglamak.

¢) Yetkili makam tarafindan is yeri denetiminde gérevlendirilen denetgilere, isverenle birlikte
gerekli kolayligi saglamak ve istenen bilgi ve belgeleri sunmak.

d) Calisan personelin saglik ile ilgili kontrollerini yaptirmak, mesleki bir hastaligin veya is ile ilgili
bir hastaligin tespiti hdlinde koruyucu tedbirlerin acilen alinmasi ve bununla ilgili islemlerin
yiritilmesini saglamak.

e) Is yerinde hijyenik bir ortamin olusturulmasi, calisan personelin sagliginin korunmasi ve egitimi
ile yan iriinlerin uygun sekilde tahliyesi ve olusan atik ve artiklarin ¢evre ve foplum sagligina zarar
vermeden izole, bertaraf ve tahliye edilmesinden isverenle birlikte sorumludur.

f) Sorumlu yénetici isten ayrilmak istedigi takdirde bir ay dnceden galistigi is yeri idaresine ve is
yerinin bulundugu yerdeki ilgili mercie yazili olarak bildirmek zorundadir. Sorumlu yéneticinin isten
gtkartiimak istenmesi hadlinde ayni islemlerin is yeri idaresince yapilmasi ve bu siire zarfinda yeni bir
sorumlu yanetici istihdaminin yapilmasi zorunludur.

6ida ve Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeleri Yiiriiten Is Kollari
Madde 37:
Meyve ve sebze isleyen isyerleri
Dondurulmus gida maddesi iireten isyerleri
Biskiivi, Cikolata, Kakaolu vb. iiriinleri ireten isyerleri
Siit ve siit lriinleri iireten isyerleri
Cerez, cips vb. iiriinleri lireten isyerleri
Dondurma ve yenilebilir buz iiriinleri lireten isyerleri
Bitkisel ve siyah gay isleyen isyerleri
Alkollii igki lireten isyerleri
Maya iireten isyerleri (Ekmek, Peynir ve her tiirli maya)
. Her tiirli gida katki maddesi ve aroma maddesi iireten isyerleri
. Fonksiyonel / 6zel beyanli gidalar, gida takviyeleri ve genetik modifiye gidalari iireten isyerleri
Ozel beslenme amagl gida maddesi iireten igyerleri (Ilgili tebligde belirtilen iiriinler)
. Nisasta lireten igyerleri
Tuz igleyen igyerleri
. Dogal veya fabrikasyon olarak kurutulmus gida, kuruyemis isleyen isyerleri
. Entegre findik, fistik vb. iiriinleri isleyen isyerleri
. Icecek tozu iireten igyerleri
. Sivi ve kati bitkisel yag iireten isyerleri
Zeytinyagi lreten igyerleri
. Seker lreten igyerleri
. Hazir gorba ve bulyon, puding, toz karisimlar, mayonez, sos ve vb. ilireten isyerleri
. Alkolsiiz igecek lireten isyerleri
. Vaks ve/veya sakiz bazi (Sakiz mayasi, gumbase) iireten isyerleri
. 61da 1ginlamasi yapan isyerleri
. Yaghaneler ve yag dolum yerleri
. Makarna ve irmik ilireten igyerleri
. Un lireten igyerleri
. Ekmek ve ekmek cesitleri lreten igyerleri
. Unlu mamuller iireten isyerleri
. Bulgur iireten igyerleri
. Seker paketleme isyerleri
. Pasta, borek, hamur ve siit tatlilari gibi her tiirld pastacilik drinlerini iireten isyerleri
. Sekerleme lreten igyerleri
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34. Tahin, Helva ve pekmez iireten isyerleri

35. Hazir yemek ireten isyerleri, yemek fabrikalari

36. Sakiz iireten isyerleri

37. Fermente ve Salamura iiriin lireten isyerleri

38. Baharat isleyen isyerleri

39. I¢me amagh dogal bitkileri igleyen, aromatik yag iireten igyerleri

40. Buz lireten igyerleri

41. Soguk hava depolari

42. Meyve sebze paketleme, boylama, sarartma ve mumlama yapan isyerleri

43. Yumurta paketleyen isyerleri

44. Gida maddeleri ambalajlayan isyerleri

45. Et ve et iriinleri liretim tesisleri (Sakatat temizleme ve isleme yerleri dahil)
46. Su iiriinleri isleyen isyerleri

47. Bal, polen, ari siitii ve temel petek lireten ve ambalajlayan isyerleri

48. Plastik esasl gida ile femasta bulunan madde ve malzemeler:i iireten isyerleri
49. Cam esasli gida ile femasta bulunan madde ve malzemeleri iireten igyerleri
50. Kagit esasl gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri lireten isyerleri
51. Metal esash gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten isyerleri
52. Ahsap esasli gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler:i iireten isyerleri
53. Seramik esasli gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten isyerleri
54. Gida ile temasta bulunan diger madde ve malzemeler:i iireten isyerleri

55. Hububat ve bakliyat ilireten isyerleri

56. Diger gida maddelerini lireten isyerleri

Madde 38: Bu ydnetmelikten once yiiriirlikte olan ve Kayseri Biiyiiksehir Belediye Meclisinin
29.11.1992 giin ve 67 Sayil Karari ile Kabul edilerek uygulanan Zabita Yénetmeligi tiim maddeleri
ile birlikte yiirirlikten kaldirilmistir.

Madde 39: Bu yohetmelik yayinlandigi tarihten itibaren yiiriirliige girer.

Madde 40: Bu Yonetmeligi Kayseri Biiyiiksehir Belediye Baskan yiiriitiir.

Madde 41: Bu Yonetmelik 14 sayfa 41 maddeden ibarettir.



