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Kilavuzun dayandigi projeler
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Kilavuzun amaci

Bu kilavuzun oncelikli amaci sut driinleri sektorérgdlsan Kkilerin peynir imalathanelerinin kurulumu
ve de etkin Uretim teknikleri konusunda bilgilenidnesidir .Bu siregte gida guvegihin sglanmasi ve
Uretim gamasinda okabilecek olasi risklerin azaltiimasi hedeflegtini.Ayrica Uretim sireci ve hijyenle
ilgili olan tretim yontemleri agik ve net bir dilenlatiimgtir .

Hedef Kitlesi

Bu kilavuzun hedef kitlesi kuigtik dlgekli peynir ifatnanelerinin sahipleri ve ¢cgéinlari , peynir
imalathanesi agmak isteyen yatirimcilar ,Tarim bajgacalsanlari ,uretici dernekleri ,denetleyiciler ve

sektorle ilgili diger kisilerdir .



Icerik

Bu kilavuzda geleneksel yontemlerle gah bir peynir imalathanesinin kurulumu igin gerekhnsartlar
ele alinacaktiilk olarak peynir imalathanesiningeli bir sekilde faaliyet géstermesi icin gerek iceride
gerek dgarida alinmasi gereken bir dizi tedbirden bahseelir.Sonrasinda Uretim
alaninda,materyallerin yikanmasinda ,giyimde kuléanekipman ve gereclerin listesi verilecektir
akabinde peynir imalathanelerinde gaih personelin hijyen ve glak kosullari ele alinacaktir ve de
imalathanenin temiziinde ve dezenfeksiyonunda dikkat edilmesi gerekeallara dginilecektir .Son
olarak peynir ve krem peynirin etkin Gretim tekeiklele alinacaktir .

Redaktorlerin notu : Bu kilavuz olabifgince dgru ve de yayinlandi tarihte yurirlikte olan mevzuata
uygunsekilde hazirlanmgtir .Ote yandan bu kilavuzun hazirlanmasinda géraw kiiler ve de kurumlar

kilavuzun kullanimindan dolayi ortaya ¢ikabilecéksozararlardan sorumlu tutulmamalidirlar .
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1| Peynir imalathanelerinin tasimasi gereken ozellikler
Bu ozellikler ilgili mevzuatta acik bigekilde belirtilmitir .Bu kilavuzun hazirlanmasinda kaynakca

bolumundeki mevzuattan yararlanimn .

1.1 | Genel 6zellikler
1.1.1 | Peynir imalathanesinin yeri
Peynir imalathanesi ikamet edilen bir evde ya dans yapilan veya ahirla direk temasin gdu

yerlerde kurulmamalidir .Aksi takdirde gerek sigggeek peynir ve krem peynirde kontaminasyon



olusabilir .Peynir imalathanesi uygun bir bélmeyle &gak sartiyla sit Gretiminin yapil@ binada
kurulabilir . Peynir imalathanesine kontamine ojrhavanin girmemesi icin hava dgilaina ve de
pencerenin konumlarina dikkat edilmelidir .Peynmiaiathanesi yalnizca sit vezer sit trtnlerinin
dretiminde kullanilabilir 6te yandan dretim dénemidisinda lisans alma kaluyla recel veya tatli gibi

diger Urtnlerin Uretiminde de kullanilabilir .

1.1.2 | Zemin

Zemin aclk renkli maddeden imal edilmelidir.Darleldayanikli ,dtiz olmalidir .Curimemelidir ,emici
kaygan ve toksik olmamalidir .Kolaylikla yikanabéhwe dezenfekte edilebilmelidir .Atik sularin
bosaltilmasi igin diizenge sahip olmalidir .Orrign suyun bealtiimasi icin zemine acilan ve de suyu
disariya akitan delikler veyasemi yaklasik olarak %2 olan kanalciklar kullanilabilir .Olgagtirma
odalarinin zemini daritya d@ru egim olacaksekilde irsa edilmelidir ,girslerinde delikler veya

kanalciklar bulunmalidir .

1.1.3 | Duvarlar

Duz ,acik renkli ve de dayanikli olmalidirlar .Secgmeyen bir maddeyle kaplanmali toksik ve emici
olmamalidirlar (en az 1.8 metreye kadar ) ayrikaryabilmelidirler .

1.1.4 | Tavan

Duz ve acik renkli olmali yikanabilmeli ve de defate edilebilmelidir .Kirlerin birikmesini,nemin
yogunlagmasini ,kifln olgmasini ve de parcgaciklarin ayrilmasini engelleygekide irga edilmelidir
.Lambalar patlama durumunda cam parcaciklaring siit pihtisina ,peynir ve krem peynir tGizerine

dismesini engelleyecejekilde korunmalidir .

1.1.5 | Pencereler

Acinabilir pencerelere sinelglari takilmalidir (bdceklerin veya kemirgenlerimigini 6nlemek icin ) .Bu
aglar kolaylikla s6kulebilmelidir ve de Uretim sirada kapali tutulmalidir .Toz birikmesini engellemeak
de temizlgi kolaylastirmak icin camlar duvarin i¢ kismina monte ediliciel. Bu mimkin dgilse i¢
tarafa donuk olan pervazlar 45 derecefikree sahip olmalidir .Bgekilde kirin birikmesi 6nlenir ve de

temizligin kolay yapilmasi sdanir .



1.1.6 | Kapilar

Disariya cikgl sgzlayan kapilarin cekilebilir yayr olmalidirdetkenlerin sebep olabilegiezararlari
onlemek icin yan ve alt ituk ayarlari uygunsekilde yapiimalidirig taraftaki kapilarin her iki yizi diz
,yikanabilir ve de dezenfekte edilebilir olmalilesinlikle emici olmamalidir .Kapilarda itmeyigsayan
kol ve de amerikan kapilarda kullanilan megater olmamalidir .Uretim boltmlerini birbirindeniegn
kapilarin camdan veya akrilikten yapiinpencereleri olmalidir .Kazalari 6nlemek icin iklendirilmis

bdlmeleri iklimlendiriimems bolmelerden ayiran kapilar izotermik olmaldir .

1.1.7 | Ucan bocek ve de suringenlergikaticadele yollari
Ucan boceklere kargenel olarak elektirikli sinek 6ldurici veya ehdidi sinek yapstirici kullanilir
.Elektirikli sinek yapstiricilarinin yapgan sineklerin parcalarini etrafagsanayarak trtinlerin
kontaminasyonu Onleme avantaji vardir .Bu aletigarddaki bocekleri iceriye sokmamak icin kapidan
uzak karanlik bir noktaya yesfgrilir .Elektirikli sinek éldurtculerinin kullanmasi durumunda bu alet
kapidan 1.5-2 metre ugma yerlatiriimelidir (sadece dariyla direk bglantiyr sglayan kapilarda $ekil
1 de goruldgu gibi aletin tabani kapinin tstine gelesekilde monte edilmelidir .Bu aletlerin temigili
ve de kontroll dizenli olarak yapilmahdir .Surimige icin kap! giginin yanina yerlgirilen yapgskanli
tuzaklar kullaniimahdir .Tuzaklarin kontrolt vegigmi dizenli olarak yapiimahdir .
Sekil 1 Elektrikli sinek déldurict
1.1.8 | Kemirgenler
Hicbir hayvan uretim yerine ve sit veya sut uriinla bulundgu yere girmemelidir .Fare kapanlari
diger hayvanlarin 6zellikle de klarin takilmasini engelleyecgkkilde peynir imalathanesininggina
,duvarin dibine ve de binanin gierlerinin yakinlarina yamurdan etkilenmeyecek bir bigcimde
konulmalidir .Fare kapanlarinin yerlerini gosteketaylikla gorilebilecek bir plan olmalidiggkil2 deki
gibi ) Kapanlarin kontrolt ve gesimi dizenli olarak yapilmalidir .
Sekil 2 Peynir imalathanesiningina yerlgtirilmi s ve de uygun olarakaretlenmg fare kapani
1.1.9 | Lavabolar
Peynir imalathanesinde yeterli sayida lavabo bubklrdr .Musluklar el temasi olmaksizin aciimahdir
(6rnezin ayakla )Lavabolar uygugekilde peynir imalathanesine yegtielmelidir .Sicak ve sguk akan

su ,temizlik gerecleri ve de ellerin hijyenik olkdaurutulmasi i¢in gerekli ekipman bulundurulmatidi



.Butin lavabolarda deterjan,dezenfektan kutusoakifircasi ve de Igt haviu kutusu bulunmalidir
.Hava akimi tozun kalkmasina neden ofmedan elektirikli el kurutucusunun kullanimi tavsigdilmez
.Lavabolar gida urtnlerinin veya gida urtnleriniatiminde kullanilan gereclerin yikanmasinda
kullaniimamalidir .Sadece ellerin yikanmasindadulmalidir .

1.2 | Peynir imalathanesinin fiziksel 6zellikleri

1.2.1 | Yluzeylerin kaplanmasi

Peynir imalathanesinin duvarlari ve zemini , tendiale de dezenfeksiyonu kolaytaan ve de dgru
sekilde yapiimasini gdayan maddelerle kaplanmalidir .

1.2.2 | Aydinlatma

Peynir imalathanesi yetedekilde dgal veya yapaysikla aydinlatiimalidir

1.2.3 | Boyutlar

Peynir imalathanesinin boyutlagiénen siit miktariyla orantili olmalidir .Uretim aigemiz olmali bitki
ve nesneler bulunmamalidir bu alan yabanglekin ve de hayvanlarin giini engelleyecelkekilde
korunmalidir .

1.2.4 | SUtln evrimi

Sutun peynir imalathanesine gianindan nihai driinsgamasina gelinceye kadar geggicdevrim herhangi
bir anda imalathaneye gelen sitglemme gamasinda olan sitle temas etmeygecekilde
duzenlenmelidir .Bdylece olasi kontaminasyonlaedil.

1.2.5 [imalathanelerde kullanilan su

Peynir imalathanelerinde sicak vessh igilebilir su bulunmalidirimalathane sahibi suyun kalitesini
duzenli olarak kontrol etmelidir .Kanalizasyonlandeaynaklanan sorunlarin belirlenmesi i¢cin muslukla
isaretlenmelidir .

1.2.6 | Acil durum sinyalizasyonu

Peynir imalathanesinde ugun acil durum sinyalizasylmulunmaldir .

1.2.7 Kisimlarin belirlenmesi

Peynir imalathanesinin buttn kisimlari (toplamd,yeetim yeri,depo,olgunkirma odasi ,sgutma odasi

vb .) uygun birekilde (6rngin plaka kullanilarak ) belirlenmelidir .



1.3 | Kurulma o6zellikleri

Peynir imalathanesinde ayak pedaliylaggadisicak ve siuk suyun akgil ,deterjan,dezenfektan ve de
kagit havlu kutusu ve su tankinin ofglu lavabolar , kiyafetlerin gsimi icin kullanilan dolaplar gibi iyi
bir isletme icin gerekli olan kisimlar bulunmalidir velde kisimlar direkt olarak Uretim alaniyla temas
etmeyecek birsekilde kurulmalidir .St toplama kismi sttgginleriye getirilen sttiin alinmasi
temizlenmesi ve de dezenfeksiyonu i¢in uygun oldwalBu kisim sitiin saklanmasi igin uyguakilde
gereclerle donatiimalidir org@ sgzutma sistemi ve de 1s1 kontrol sistemiggtma tanklari ) .Ayrica
kucuk olcekli sletmelerde sutun sicagini kaydetmek ve de kontrol etmek icin termomeinéinak
kosuluyla evlerde kullanilan buzdolaplari kullanilabiPeynir Gretim kisminda veya Uretim kismindan
ayri yerde bulunan bulunan yikama,dezenfeksiyoetiri araclarinin saklanglikisimlar ve de peynir
yikama yerinin (krem peynir tretiminde buharin cikaasi gerekir ) kire¢ veya sulandirigoya gibi
su gegciren ve de toksik olmayan maddelerden yagilgerekir . Uriiniin génderilmeye hazirlgndi
kisimda yapilanslemlerin (etiketleme,ambalajlama ) iceri vgatisi arasinda hijyenik duvar eturmasi
icin hijyene uygun bicimde gercekteilmesi gerekir .

Sekil 3 de 6rnek bir peynir imalathanesi gosterghmi

1 Sdutan alinma bolgesi

2Dws

3 Tuvalet

4 Giyinme odasi

5 Olgunlatirma odasi (1. faz )

6 Olgunlgtirma odasi (2.faz )

7 Saklama odasi

8 Camairhane

9 Peynir yilkama yeri

10 Uretim odasl

11 Depo ve ambalajlama yeri

12 Gonderme ve satyeri

Kanalciklar



2 | Ekipman ve gerecler
Ekipman ve gerecler trinlerin kalitesinin artmasaitdemli rol oynarlar .
2.1 | Direkt olarak tretimde kullanilan ekipmangezecler
Peynir imalathanesinde kullanilan ekipman ve deregzeneksiz sgnmayan ,dezenfeksiyona ve
yikamaya dayanikli tercihen paslanmayan maddeddrdal edilmelidir .Gerecler diiz ve purizsiz
yuzeylere sahip olmalidir .Boylece insaglsani etkileyen ve de siutln yapisingdgirip tadini bozan
maddelerin bulgmasi 6nlenir .Ekipman ve gerecler tercinen paslangeéikten imal edilmelidirler
Alternatif olarak besin endustirisinde kullanijalastikten yapilmy gerecler kullanilabilir .Tahtadan
yapilan ekipman ve gerecler kullaniimamalidir kullyorsa dgisirilmelidir .
2.2 | Direkt olarak tretimde kullaniimayan ekipme& gerecler
Bu gruba peynir veya krem peynir tretiminde direlrak kullanilmayan batin ekipman ve gerecler
girer .
2.2.1 | Atklarin toplaniimasi
Peynir imalathanesindeki atiklarin toplanmasi kapasl ayak pedaliyla acilan ,ici plastik torbayla
kaplanmg ¢Op kutularinin bulunmasi gerekir .Atiklar imalatienin icinde birikmeyecek bir siklikla
(giinde en az bir kere ) gadtilmalidir imalathanenin iginde kimyasal atiklarin su gegirmpiastik
torbalara sarilip konabilegiekapakl bir konteynir bulunmalidir .Geri dggdrilebilir atgin bulunmasi
durumunda bunlarin konabileg&zel kutular bulundurulmahdir .
2.2.2 | Dolaplar
Her Griin icin kullanim yerinin yaninda bu Uriinledeel dolaplarin bulundurulmasi gerekir .Ciine
saklama kisminda deterjanlar ve dezenfektanl&eftime kisminda etiketler ,dretim kismi veya tielir
bir kisimda sut pihtisi ,tuz ve deve dikeni gigan konulabilecgi dolaplar bulundurulmalidir
2.2.3 [ilk yardim ¢antasi
Batin peynir imalathaneleri kiiguik kazalarask&azirlikli olmak zorundadirlar .Tam donanimlides
kolay ergim icin yeri belirlenmg ilk yardim ¢antasi bulundurmalidirlar .
3 | Hijyen ve personelin gagi

Hijyen ve personelin gagi nihai Urin kalitesi agisindan buyuk oOnemrta



3.1 | Kkisel hijyen

Gida drunlerininglendigi yerde ¢algan bir kii hijyen kosullarina dikkat etmelidir .Viicudunu
Kiyafetlerini ve ayakkabilarini temiz tutmahdsaida trtnlerininglenildigi bir yerde cakan ki asagida
belirtilenleri yapmamalidir .

*sUs eyasl kullanmak (yuzik,kupe,kolye,saat vb. )

*sigara icmek

* bir sey yemek ,icmek

*peynirlerin veya peynirle temas halindeki yluzeyidizerine hagrmak veya okstirmek

*tukurmek

3.1.1.Giyim

Peynir imalathanesindeki Gretim surecirgidkil 5 de goruldgu gibi 6zel giysiler kullaniimahdir
(6nluk,tulum,galg,naylon balik,peynir imalathanelerinde kullanilan plastiklile).Saclar kafaya
gecirilen naylon bgikla korunmalidir .Saclarin 6ngé dismesini engellemek igcin 6nce naylorsbla
takilmahdir Is kiyafetleri yalnizca peynir imalathanesinde kullaralidir .Uretim sirasinda
imalathaneden c¢ikan biai kiyafetlerini ve de ayakkabilarini ¢cikarmali listdaneye yeniden giregie
zaman yenilerini giymelidir .Gerelglitakdirde tim personeling kiyafetlerini dgistirmesini sglayacak
kadar kiyafet bulundurulmalidiis.kiyafetlerinin yikanmasi peynir imalathanesinimsolulugundadir
,calsanlar tarafindan evde yapilmamalidir .

Sekil5 Onliik,naylon bglik,plastik terlik kullanan personel

3.1.2 | Eller

Eller ve kolun dirsge kadar olan kismi lavabo kullanilarak sikliklaanknalidir .Eller gagidaki
durumlarda yikanmalidir

*calismaya bglamadan 6nce

*tuvalete girdikten sonra

*¢Op tasidiktan sonra

*gorev dezisiminde

*yemekten sonra



*kasindiktan sonra

*hapsirdiktan,0ksurdikten,burnun temizlenmesinden sonra

*temizlik malzemeleriyle temastan sonra

Ellerin etkili bir sekilde yikanmasi icinsagidaki adimlar takip edilmelidir

lik suyla eller islatilmalidir sonra kopurtmeydseek kadar sivi sabun alinmalidir ,eller ve dekol
elden dirsge kadar olan bolimi 20 saniye boyunca iyice sektgnkanmalidir .Sonrasinda elleri ve
kollar1 akan suyla iyice durulamak ve de tekdumlik kazit havlularla iyice temizlemek gerekir .
Eldiven kullanilacaksa temiz olmalidir ve sik ddalrla degistirilmelidir, tirnaklar kisa temiz ve de ojesiz
olmahdir.Tirnak altlari ve parmak aralari iyiceniglenmelidir bunun igin sadece bu gorevde kullarak
bir fircadan yararlanilabilir .

3.1.2.3 Yaralar ve kesikler

Yaralar ve kesikler i¢cin canl renklerde su geciyereyara bantlari kullaniimalhdir .Ayrica eldivenie
de kauguktan yapilmparmakliklar da kullanilabilir .

3.2 Personelin ghgi

Asagidaki belirtilere sahip olan personel besin madudle Gretiminde direk olarak ¢camamalidir.

* ates, ishal, kusma,balgam veyagdazda,burunda,kulakta gozde iltihap belirtisi

* bagka bir hastalik belirtisi

* pulasicl hastalgin mikrobu taiyan veya t@amastphesi olan

* acik yara, deri enfeksiyonu ve iltihabi olan

Bu durumlarda

* Peynir imalathanesinin sorumlularina haber veeliahr

* Personelingine devam edebilmesi icin sorumlular gida trunleriiretildigi yerlerde gerekli 6nlemleri
almalidirlar.

* Doktorun olumlu gorg bildirmesinden sonra personek tekrar bglayabilir .

* Hastalik riskinin azaltiimasi icin dizenli tibimuayenelerin yapiimasi ( en azindan yilda bir kes@n
derece onemlidir.

3.3 | Ziyaretgiler

Ziyaret eden kilerin mikrop bulgtirmasini 6nlemek icin gerekli 6nlemlerin alinmgsrekir.

Ziyaretcilerin ergimi sinirlandiriimalidir ve de ziyaretcilere uygdpel kiyafetler giydirilmelidir .



Ziyaretciler icin tek kullanimlik 6zel kiyafetlerimulundurulmasi tavsiye edilir. Peynir imalathanesi
muimkunse ziyaretcilerin iceriye girmeden uretimiejilleceklerisekilde insa edilmelidir.

4 | Peynir imalathanesinin temiglive dezenfeksiyonu

Peynir imalathanesinde kullanilan ekipmanlar vegder hijyenik acidan iyi durumda olmalidir. Peyni
imalathanelerinin ve de ekipmanlarinin tengizlde yalnizca resmi kurumlar tarafindan onaylanmi
drdnler ( deterjan ve dezenfektanlar) kulaniimaldi

4.1 | Temizlik ve dezenfeksiyonun amaci

Temizligin amaci nihai Grindn kontaminasyonuna neden @edi toz, atik, peynir ve de krem peynir
kalintilarinin giderilmesidir. Dezenfeksiyonun dagtkin olmasi icin ilk olarak dwou bir bicimde
temizlik yapiimalidir. Dezenfeksiyonun amaci zaramkroorganizmalarin giderilmesidir.

4.2 | Temizlik ve dezenfeksiyonda kullanilan mydére trinler

Temizlik icin deterjanlar ve de temizlik gerecl@érr¢a, hortum vb.) kullaniimaldir. Dezenfeksiyagin
Ik veya s@uk suda ¢dzunen dezenfektanlar kullaniimahdir.Bunl Ureticileri tarafindan belirtilen
talimatlara (0zellikle doz, temas suresi, IsI vi&kamk hareketle ilgili olanlara) uyulmaldir.

4.3 | Temizlik yontemi

Iyi bir temizlik icin birka¢ temel kural izlenmelidbdylece imalathanelerin etkikiekilde temizlg;i
sagglanir. izlenilmesi gereken temel kurallamlardir

* Akan suyla ve firganin yardimiyla buyuk kirli ka1 temizlemek

* Uretici tarafindan belirtilen miktarlara uyarakterjan ve ilik suyla soliisyon hazirlamak

* Deterjan solusyonunu firgcayla tatbik etmek

* Uretici tarafindan tavsiye edilen zaman kadeklbmek

* Deterjan atiklarini temizlemek igin temiz ve akauyla durulama yapmak

* Zeminde ve Uretim ekipmani veya materyalinde kaayu almak
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4.4 | Dezenfeksiyon yontemi

Durulama suyunun alinma zamani dezenfeksiyon ugtahkdcin idealdir. Dezenfeksiyonun etkili olmasi
icin asagidaki adimlar uygulanmalidir.

* Uretici tarafindan belirtilen miktara ve sicaidiuyarak spuk veya ilik suyla dezenfektan soliisyonunu

hazirlamak.



* Kullanilan dezenfektana gore minimum uygulamaesiini sglamak icin en yiksek konsantrasyon
dizeyini se¢cmek

* Dezenfektan solliisyonunu ekipmana,zemine ve darthrna dgrudan veya gerekirse firca yardimiyla
tatbik etmek

* Dezenfektanin dretici tarafindan belirtilen t&tletme siresi gectikten sonra temiz akan suylalalonal
yapilir

* Dezenfekte edilen ekipmanin suyu alinir

* Dayanikl mikroorganizmalarin galmasini 6nlemek igin deterjan ve dezenfektanirediinlarak
degistiriimesi gerekir.Camgr suyu dezenfektan olarak kullanilabilir. Bu duend litrelik su 1 ¢orba

kasigl camair suyuyla kagtirilir ve 30 dakika boyunca tatbik edilir.

4.5 | Temizlik ve dezenfeksiyonun yapiimasi gered&hk

Sutle direkt olarak temasta olan materyalin temizle dezenfeksiyonu kullanimdan hemen sonra yapilir
Olasi kontaminasyonlari 6nlemek icin tretim kisman tiretimden sonra temizlenmelidir.Geri kalan
ekipmanin , gereglerin, tesisatin tengzire dezenfeksiyonu Temizlik ve Dezenfeksiyon phala

belirtilmelidir.

4.6 | Temizlik ve Dezenfeksiyon Plani(PLD)

Peynir imalathanelerinde ekipmanlarin, gerecldasisatin, kiyafetlerin ve personelin hijyeni igin

temizlik ve dezenfeksiyon plani olmalhdir. Bu plandjyenize edilecekeyler, kullanilacak drinler ,
konsantrasyon , hijyen metodu, yardimci materyaiéanas suresiglemlerin sirasi ve de temizlikle

dezenfeksiyonun yapilmasi gereken sicaklik behglidir.

5 | Etkin peynir ve krem peynir Uretme yodntemleri
5.1 | Sut ureticilerini segimi
Sutler brusella mikrobu gortilmeyen (B3) veya (Bg) hayvan gletmelerinden alinmalidir. Hayvanlar

insanlara gecebilen hastaliklarin belirtileringitaamalidirlar .



5.2 | Satlerin toplanmasi vestamasi

Sutler izotermik/sgutma tanklarinda veya dnceden yikagie dezenfekte edilmiolan giglimlerde
toplanmalidir.Sitler peynir imalathanesingriana kadar serin bir yerde tercihen buzdolabiaya v
soggutma tanklarinda saklanmalidir. Stt gisadan sonraki iki saat icinde toplargsa gunlik toplanan
sutler icin 8 derece ve altindaki sicaklikta, glrtliplanmayan stler icin 6 derece ve altindaki bir
sicaklikta muhafaza edilmelidir. Peynir imalathgine nakliyat sirasinda , @gulmus sitin sicakfii 10
dereceyi gmamalidir. T&ima s@utma ve izotermik sisteme sahip araclar tarafinggmimalidir.

5.3 | Suttin alinmasi ve saklanmasi

Sut peynir imalathanesine gelir gelmefemmeye bglaniimalidir. Bu mimkiin dglse sgutma tanklari
veya buzdolabinda saklanmalid§ekil 7). S@utma sicaklil 4 derecenin altindaysa sgtenene kadar 48
saat saklanabilir . 4 ve 6 derece arasindaysa&@syunca saklanabilir .
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5.4 | Pastdrizasyon( Taze Peynir)

Taze peynir Uretiminde sut 15 saniyenin altingntgyecek bir slirede 72 derecenin tUstindeki bir
sicaklikta pastoérize edilir(isitilir) .Ayrica 30kdleanin altina démeyecek bir stirede 63 derecenin
ustindeki bir sicaklikta da pastorize edilebil@s®rizasyondan hemen sonra si@usaimalidir sureksiz
pastérizasyonda (uygun bir kapta isitma) suttrkBain 63 dereceye uiagl andan itibaren dizenli
araliklarla (6rngin 5 dakikada bir) i1s1 kaydedilmelidir. Sicaklikiem az 30 dakika boyunca kaydedilip bu
is icin ayrilan bir deftere gecirilmelidir .Pastzasyon aleti 1S kaydi veriyorsa buskagiin ve saat olarak

kaydedilmelidir.

5.5 |isleme
Tesisat, ekipman veya personelden kaynaklanarakonasyonu 6nlemek igin sttigleinmesi sirasinda

gerekli 6zen gdsterilmelidir. Bunun igin 3. ve #4liimdeki bilgilere bgvurulabilir.



5.6 | Peynirin olgunkdiriimasi

Cig sutten Uretilen olgunganis peynirin olgunlama stresi minimum 60 gundur. Sertifikall peynir
ureticileri icin yetkili kurumlar tarafindan bele@hen sireler uygulanir. Serra da Estrela peyiiri ic
minimum olgunlama siresi 30 glindir bu sire eski Serra da Esteglainpicin 120 gin, Rabocal peyniri
icin 20 gunddir.

Iklimlendirilmis olgunlatirma odalarin amaci ghridaki iklim kaullarindan bgimsiz olarak
olgunlastirmayi s&lamaktir. Ureticiler kyin enerji tasarrufunda bulunmak ve de mevsim bogunc
kurutma, olgunlgtirma, saklama gibi farkli amaclarda kullanmak iglimlendirilmis olgunlgtirma
odalarin yaninda d@l olgunlagtirma odalarini da kullanabilirler. Bunun i¢in Bmn iyi bir termik
izolasyona sahip olmasi ve de yapi planina dik@étnesi gerekir( olgunigirma odalari kuzeyde).
Odalarin igindeki peynirin olgurgariimasi igcin genelde tahtadan yapgmlgunlgtirma masalari
kullanilir bunun yerine 1zgara veg &eya plastikten yapilmmasalar da kullanilabilir. Tahtadan masa
kullanmanin olumsuz y6nleri vardir. Bunlardan eerdhsi tahtanin gbzenekli olmasindan dolayi Listeri
bakterisinin Gremesine olanakgtamasidir. Bu ylizden tahta masalar kullanilirsklfgarti Griinlerin
kontaminasyonu Onlemek icin her parti icin farklinta masalar kullaniimalidir. Belli araliklarla el
rendesiyle tahtanin puartzlerinin giderilmesi 6nerKullanimdan sonra masalar, 1zgaralar gmabir
sonraki kullanima kadar dezenfekte edilmeli ve memmelidir.

5.7 | Peynirin Yikanmasi

Serra da Estrela ve Rabacal peyniri gibi kabukéungeynirlerde yikama bu tir peynirlerin ytizeyinde
yapskan ve de kufli tabaka olmasindan dolay! onemm. t#ikama akan, icilebilir suyla(peynirlerin
kontaminasyonunu 6nlemek i¢in) yapiimalidir ve deagna sirasinda temiz bir firga kullaniimalidir.
Sekil 8'de goruldigu gibi.Yikama 6zel bélmelerde yapiimalidir ve dénté desistirildi ginde olasi
kontaminasyonunu 6nlemek igin firca dagigerilmeli veya dezenfekte edilmelidir.Yikamalar g&tigi
surece yapiimalidir orgien kabuk olgumundan sonra, olguskarmadan 6nce ve sonra.
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5.8 | Muhafaza

Taze peynir ve krem peynirinin muhafazasgugma odalarinda yapiimalhdir.(O ve 6 derece arakind
sicakliklarda). Olgunkduriimis peynir 10 derecenin altindaki bir sicaklikta mwaizaf edilmelidir

Istenildigi takdirde dondurma hizli dondurmaygkayan bir ekipman (Sautma hiicreleri) aracgiyla



yapiimahdir. Dondurma odalari veya derin dondulaichesinlerin etkin bigekilde dondurulmasini
sgilamazlar. Sadece dondurulgnirtinlerin muhafazasinda kullanilabilirler. Dondduktan sonra
¢6zUlmi peynirler bir daha dondurulmamalidir. Peynir dontlnussa dondurulmadan etikette
bahsedilmelidir.

5.9 | Etiketleme

Peynir ve krem peynirin etiketlerindgagidaki ibareler yer almalidir

*Marka adi ,olgunlgmis peynirler icin olgunlgmis peynir dgerleri icin taze peynir ibaresi .Peynirin
adindan taze veya olgusghais oldugu anlgiliyorsa bu siniflandirma gerekli gitdir .

*Inek sutl dandaki bir siit tamamen veya kismen kullargidda sitiin elde edilgiihayvan peynir
ibaresinden sonra belirtiimelidir .Peynirin adindemgi hayvanin satinin kullangdanlgiliyorsa
ayrica belirtmeye gerek yoktur .

*Firmanin adi ve adresi ,ambalajlayanin ,saticugle dgiticinin ismi

*Yagl olup olmadginin belirtiimesi veya yayuzdesi

*Icindeki maddelerin artandan azalangrdcsiralanmasi

*Renklendiricilerin veya katki maddelerinin her payttir icin belirtiimesi

*Minimum dayaniklilik siresi veya en son kullantaahi

Taze peynir ve krem peynirigin ...... e.kadar tuketin ibaregguin ve ay belirtilerek )
Olgunlagmis peynir igintercihen .......... e kadar tuketin ibar€sly ve yil belirtilerek )
Hammadenin pastdrizasyona veya ultrapastorizasygnagip gramadgi etikette belirtiimelidir
Ozel saklama kaullari en son saklama tarihiyle beraber belirtilisiel(taze ve krem peynir icin )
Kdkenin veya Uretim yerinin belirtiimemesinin tlloggi yaniltma olasilgl varsa bunlar belirtiimelidir .
*Oval icine alinmg asagidakileri iceren sgik markasi

Ust tarafta tilke adi veya llke plaka kodunug terfleri (Portekiz icin PT)

Ovalin ortasinda veya ulke plaka kodundan sags®in veteriner kontrol numarasi

Alt tarafta CE ibaresi ,uretim parti no .

Urlinler 6nceden ambalajlangsa minimum dayaniklilik siresinin ve de ureticinadibelirtiimesi zorunlu

degildir .DOP (koken garantili ) etiketine sahip Urénh etiketlenmesi farkli mevzuata goére yapiimaktad



Etiketler ayni tipografiye sahip olmalidirlar .Uggdaire,kare visekillerde olabilirler ,bltin yazilar net
goriulecek bicimde acik renkte yazilmalidir .Etikatnan kgidi gibi emici olmamalidir .

NOT:Direk sats noktasina sahip peynir imalathanelegilgalisansindan veya veteriner kontrol
numarasindan muatftirlar .Direk satoktalarinin kayit numarasi lisans verme siredionginasyonundan
sorumlu olan yerel tarim mudurltkleri tarafindamilre.
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Satsta kullanilan marka adi Uretici ad|
Salik markasi Yienokta logosu
Ambalajlayanin ,daticinin ,saticinin adi Icindekilerin listesi

Kokeni garantili olan hammadeden elde edilen dogosu , Saklama kallar
Hammadde Sertifikasymarkasi

agyyuzdesi

Parti no

5.10 | Ambalaj ve ambalajlama sonrasi muhafaza
Ambalaj ve ambalajlama sonrasi muhafaza icin sakagadi,plastik veya kat torbalar ,karton veya
polisitiren kutular kullanilir .Uretici amabalajdve muhafazada kullargimateryallerin uyum
sertifikalarini bunlarin imalatgilarindan temin efrdir .
5.11 | D&itim
Uriiniin d&itimi bu & icin tahsis edilmj araclarla yapiimalidir g&r dagitim gida dgi veya baka gida
turindeki Urtinlerin tanmasi icin tahsis edilmiaraclarda yapilirsa sut trinlerinigitadigr bolim dger
bolumlerden uygun bigekilde ayrilmalidir .Kontaminasyon riskini azaltmigi ytkleme ve bgaltma
islemlerinden sonra gerekli temizlik yapilmalidir siraa aracindaki trtintin sicaklo ile 6 derece
arasinda olmalidir ve kontrol edilebilmelidir .
5.12 | Envanter tutma
Envanter bir faaliyetin veya malin istengdzaman kolay bigekilde takibini ve analizini yapmak igin
malin veya faaliyetin kayit edilmesi vesmtenmesidir .Envanter hammadenin kagmaan nihai Grinin
dagitim noktasina kadar olan sureci kapsamalidir .iPayalathanelerinde st vegiir maddelerin
(tuz,maya,pihti vb.) kaydi bulunmalidir .Ayrica gteiilere ulgan Urtinin miktari,tard,parti no vb.’le

ilgili kayit da bulunmalidir .Her parti Griinde kaililan hammadenin belirlenmesi amaciyla ayri byitka



tutulmalidir .Envanter tutma sirecini kolagtiamak icin her parti malin bir Gretim birimiylglestiriimesi

tavsiye edilir .Parti nosunun etiketin Uzerinderiéhesi 6nem tamaktadir .

5.13 | Atik su yonetimi

Peynir imalathanesi biri tuvalet atiklargdriyse tretim stireci sonucundagn su atiklari icin ki tir
atik susebekesine sahip olmalidir .Sanayi suyu kullangansini almak icin sanayi Uretim lisansiyla
birlikte atik sanayi sular projesi hazirlanmaliditik sular tarim alanlarinin sulanmasinda veya

belediyenin tesislerinde gerlendirilebilir bunun icin belediyelerden bilgiiedebilir .

6 | Formasyon

Personelin gorevini gerektigibi yapabilmesi ve de besin sektoriinde faalg@tteren firmalarin
verimliligi acisindan firma yetkilileri tarafindan ganlarin hijyen ve gida guvepiikonularinda
formasyona tabi tutulmalari gerekir .Galnlarin gida trtinlerinin kontaminasyonlari ve Bomlarina
karsi yapilmasi gerekelemleri bilmeleri gerekmektedir .Formasyon plagagadakiler gz dniinde
bulundurularak hazirlanmalidir .

*Besinin dgal yapisi 6zellikle ggdiga zararli mikroorganizmalarin gghe ve ¢cgalma kapasitesi
*Besinin islenis ve ambalajlama yontemleri ,kontaminasyon olgsili

*Isleme siireci

*Besinin tuketimden 6nceki zamani iceren saklamgukar

Uretim sirecinin iyigleyip islemedgini denetlemek amaciyla formasyon programlari dlizensekilde
deserlendirilir ve gozlenir .Formasyon programlarnganhlarin kapasiteleri géz 6niine alinarak
hazirlanmalidir .Formasyonda kullanilan dilin gri&bilirli gi ve de @retme metodlarinin etkirgi

sgzlanmalidir .Formasyon programlari belirli aralikdagdzden gecirilmeli ve giincellenmelidir .
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