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Onséz

Elinizdeki tehlike paketi Breckland Bélge Belediyesi'nin izniyle
yayimlanmigtir. Cevirisi ise Gloucestershire Gida Giivenligi Grubu adina
yapilmistir. Paket, kigik olgekli isletmelerin gida tehlikelerini etkili
bigimde  denetleyerek gidada saglikli  femizlik  standartlarini
gelistirmelerine yardimci olmak igin hazirlanmistir,

Bu paket bir baslangi¢ noktasi olarak tasarlanmigtir. Kesin bir kilavuz
olmaktan ¢ok, pek ¢ok durumda goriilecegi gibi yanit yerine &rnek
sunmaktadir. Ayrintili 6neri ya da bilgi igin litfen belediyenizdeki Gida
Glivenligi Ekibi'nin bir lyesiyle baglanti kurunuz.

Bu belgede sunulan 6neri ve bilgiler eldeki mevcut en iyi bilgilere
dayanmaktadir. Ozellikle de siz kullanicilardan gelen gérisler 1si1§inda,
izerinde zaman zaman degisiklikler yapilacaktir.

Gida Giivenligi Ekibiniz kamuyu korumak iizere is baginda ve gorevini en iyi
gida sektoriindeki igsletmelere destek saglayacak yapabilir.



Cheltenham Belediye Meclisi (Borough
Council)

Municipal Offices

Promenade

Cheltenham GL50 1PP

TIf: 01242 775020

Faks: 01242 264210

e-posta:
foodhygiene@cheltenham.gov.uk

Cotswold Ilge Belediyesi
(District Council)
Trinity Road
Cirencester

Glos. 6GL7 1PX

TIf: 01285 623433
Faks: 01285 623926
e-posta:
cdc@cotswold.gov.uk

Forest of Dean Ilge Belediyesi
(District Council)

High Street

Coleford

Glos. 6L16 8HG

TIf: 01594 812418
Faks:

e-posta:
Food@fdean.gov.uk

Gloucester Kent Belediyesi
(City Council)

Herbert Warehouse

The Docks

Gloucester GL1 2EQ

TIf: 01452 396303
Faks: 01452 396313
e-posta: enviro@GLOS-CITY.gov.uk

Stroud Iige Belediyesi
(District Council)

Ebley Mill, Westward Road
Stroud

Glos. GL5 4UB

TIf: 01453 754478

Faks: 01453 754963

e-posta:
environmental.health@stroud.gov.uk

Tewkesbury Belediye Meclisi
(Borough Council)
Gloucester Road
Tewkesbury

Glos. 6L20 5TT

TIf: 01684 272165

Faks: 01684 272049

e-posta:
ehenquiries@tewkesburybc.qov.uk




Giris

Bu tehlike paketini kullanmaniz neden gerekli?

Tehlike analizi, is sahipleri olarak sizlerin, hazirladiginiz yiyeceklerin giivenle
yenebilmesini saglamak igin kullanmasi gereken bir sistemdir. Misterilerinizi
korumaniza yardimci olur. Yasal bir gereklilik olmakla birlikte yaptiginiz is igin de
yararhdir. Paket, yiyecekleri giivenliksiz kilan seylerin tanimlanmasini ve bunlarin
olusumun engellenmesine yonelik kararlari igerir.

Tehlike analizi, 1995 tarihli Gida Giivenligi (Gidalarda Genel Saglikli Temizlik)
Yonetmeligi'nin bir kosuludur; ama tehlike analizini yazili olarak bulundurmak yasal
kosul degildir

Yine de kendi tehlike analizinizi yazmaniz ve kayit tutmaniz size sunlari saglayacaktir:

¢ herhangi bir noktay1 gozden kagirma olasihgini azaltir.

e tehlikeleri galisanlariniza agiklamaniza yardimci olur.

e size karsi dava agilirsa kendinizi savunmaniza yardimci olur.

e gida zehirlenmelerini ve gikayetleri onlemenize yardimci olur.
e misterilerinizi korumaniza yardimci olur.

e ¢ok daha etkili bir yonetici olmaniza yardimci olur

Pakete iligkin
Bu tehlike paketi size
1. asagida siralanan kararlari almanizda yardimci olur:
* hangi tehlikeler isinizi etkileyebilir?
e tehlikeler nasil denetlenir?
® ne tir denetimler yapmaniz gerek?
e denetimler bir soruna isaret ediyorsa ne yapilmali?

e yiyecekleri hazirlayan her galiganiniz igin gereken egitim.

2. tehlike denetimlerine, incelemelere, diizeltici onlemlere vb iligkin 6rnekler,
yararl bulabileceginiz kayitlarin érneklerini sunar.

3. galisanlarinizin egitiminde size yardimci olur.

Gida sektoriinde her isletme farkh oldugu igin bu paketin sizin iginizde olup bitenleri
yansitacak bigimde degistirilmesi gerekir.



Bu tehlike paketi sunlari saglamayacaktir:

Tehlike analizi bakimindan birdenbire yasalara uygunlasmak. Yasaya uygunluk, bu
paketi ne denli etkili bigimde kullandiginiza ve kurallar uzun vadeli olarak
uygulayip uygulamadiginiza baglh olacaktir.

Bu paketi kimler kullanmali?

Bu paket isletme sahibinin, asgi, sef, yonetici gibi galisanlariyla birlikte kullanmasi
gereken bir pakettir; boylece herkes birbiriyle bilgisini paylasacak, isletme sahibi de
en az ¢alisanlari kadar bilgili olacaktir. Bu nedenle, isletme sahibi paketin kullanim
sorumlulugunu dogrudan bir baska g¢alisana devretmemelidir. Verilecek kararlar,
isletmenin bagarisi, misterilerin ve ¢alisanlarin giivenligi agisindan gok biyiik nem
tasimaktadir.

Paket, Gidalarda Saglikli Temizlige Yénelik Temel Sertifika diizeyinde egitim gormdis
ve yaptigi is konusunda biraz bilgili olan herkes tarafindan kullanilabilir. Gidalarda
Saglikl Temizlige Yonelik Temel Sertifika kurslarini almanizin iizerinden epey zaman
gegmisse, yeni ders kitaplarini edinmeniz ya da yeniden kursa gitmeniz sizin igin
yararli olacaktir,

6ida giivenligi ekibi ne is yapar?

Tehlike analizi kosulu, gida sektoriindeki isletme sahiplerini her zaman gidada saglikli
temizlikten sorumlu tutar. Artik Cevre Sagligi birimi kapiniza kadar gelip yapmaniz
gerekenlerin listesini vermeyecek. Tehlike analizini tamamladiktan sonra bunu siz
kendiniz yapacaksiniz. Bundan béyle, Gida Giivenligi Ekibi'nin baslica gorevi, tehlike
analizi sisteminizin etkililigini denetlemek ve size bu konuda &nerilerde bulunmak
olacak.



Tehlike analizi nedir?

Ne yapmaniz gerekiyor?

Tehlike analizi, pek gok durumda yalnizca, sizin zaten yapiyor olugunuz iglerin ve bu
isleri yapmanizin nedenlerinin agiklanmasi anlamina gelir.

Sunlari yapmalisiniz:

e Gida islemlerinizde aksaklik yaratabilecek, gida zehirlenmesine ya da
yaralanmalara yol agabilecek her seyi (tehlikeler) saptamak.

* (Gida islemlerinizde aksaklik yaratabilecek noktalara karar vermek.

e Bu noktalar arasinda gidalarin giivenliginin saglanmasinda kritik olan,
dolayisiyla da dogru diiriist denetim gerektirenlerin (kritik noktalar)
hangileri olduguna karar vermek.

e Aksakliklarin oniine gececek prosediirleri (denetimler) uygulamak ve hem
kendinizin hem de ¢alisanlarinizin bunlara uymasini saglamak.

e Denetimlerin yerine getirildigini nasil denetleyeceginize karar vermek ve bu
denetimleri yapmak (Izleme).
onlemlerinizi buna uygun olarak diizeltmeniz gerekip gerekmedigine bakin.
Denetim onlemlerinizin giincel tutulmasi (66zden gegirme) gerekir.



Bu tehlike paketini nasil kullanacaksiniz?

1. ADIM: Hangi adimlar sizin iginizde gegerli?

12. sayfadaki akis semasina ve yemek listelerinize bakarak, ayrica calisanlariniza
danisarak isinizdeki adimlari ve yiyeceklerin gegirdigi asamalar: diisiniin.

@ Kend/i islemlerinizde gegerli olan her kutucugu isaretleyerek asamalar: Tablo
I'e aktarin.

Kapsamli bir yemek listeniz varsa, 13. sayfadaki tablonun fotokopisini
cekebilir, boylece sozgelimi pismis etler, hamur isleri gibi farkli yemekler icin
tek bir tablo kullanabilirsiniz.

2. ADIM: Isinizde hangi tehlikeler séz konusu?
Tehlike nelerdir?

Tehlikeler, vyiyeceklerde aksaklik yaratabilecek seylerdir. Yiyeceklerin tiiketim
bakimindan giivenli olmamasina yol agarak miisterinize zarar verebilirler. Yiyecekler
tzerinde etkili olabilecek i tiir tehlike vardir:

Bakteriyel tehlikeler - Salmonella, E coli gibi

e vyiiksek riskli gidalarda bakteri bulunmasi. ~ €ig gidalar dogru diirist
pisirilmeliginde zararh bakteriler 6lmez ve gida zehirlenmesine yol agabilir.

e vyiiksek riskli gidalarda bakteri dremesi Yiiksek riskli gidalar ‘tehlike
kusaginda' uzun sire tufulursa zararli bakteriler ireyerek gida
zehirlenmesine yol agabilir.

e yiiksek riskli gidalara bakteri bulasmas:. Zararl bakteriler yiiksek riskli ya
da tiketime hazir gidalara bulasirsa gida zehirlenmesine yol agabilir.

Kimyasal tehlikeler - agartici ya da temizleyici kimyasallar gibi
e tesislerde kullanilan zararli kimyasal maddeler gidalara bulagabilir.



Fiziksel tehlikeler

e gidalara kir, cam pargasi, arag-gereg parcalari, fare pisligi, bocek gibi seyler
bulagabilir
Yemek hizmeti sunan tesislerde sik goriilen tehlikeleri igeren liste, Bilgi Formu'nda
(15. sayfa) bulunmaktadir

Simdli, her adim i¢in denetlenmesi gereken tehlikeleri Tablo 1'in 2. sitununa
kaydedin. Cogu tehlikenin birden cok asamada olusabilecegini unutmayin,

3. ADIM: Isinizin Kritik Denetim Noktalari neler?
Kritik Denetim Noktasi (KDN) nedir?

Kritik denetim noktasi, gidalarin tiiketim agisindan glivenli olmasinin saglanmasinda,
denetlenmesi gereken bir tehlikenin bulundugu 6zel bir adimdir.

Sozgelimi tavugun ‘pisirilmesi’ kritik denetim noktasidir, ¢linkii bakteriler 6Imezse gida
zehirlenmesi olugabilir. Bu adimdaki tehlike, “yiiksek riskli gidalarda zararl
bakterilerin bulunmasi“dir. Buna karsilik, ¢ig tavugun “saklanmasi” kritik denetim
noktasi degildir, glinki tavuk pistiginde bakteriler de clecektir.

Dolayisiyla:

e yiiksek risk iceren ya da tiiketime hazir gidalara bakteri bulasabilecek her
adim, kritiktir.

e yiiksek risk igeren ya da tiiketime hazir gidalarda bakteri iiremesinin
olusabilecegi her adim, kritiktir.

e pisirme ve i1sitma adimlari da kritiktir; ¢linki daha sonra bakterileri
oldiirecek baska bir adim yoktur.

Kritik Nokta, “dogrusunu yapmak igin son sans olarak algilanmalidir. Gida
glivenliginden taviz vermeden, olanaklar 6&lglsiinde az KDN olmasini amaglayin.
Gereginden gok KDN olursa, bunlar dogru diirist ele alinmaz. KDN'ler, isinizin en
yasamsal alanlari iizerinde yogunlagsmaniza yardimci olur.

Simdli, isinizin hangi adimlarimin kritik oldugunu saptayarak Tablo 1in 3.
sttununu (KDN'ler) doldurun.



4. ADIM: Denetim énlemleri
Denetim 6nlemleri nedir?
Denetim onlemleri, sorun olusmasini onlemek igin yapmaniz gereken islerdir.

Tehlikeler, tiim kritik noktalarda denetlenmelidir. Denetim onlemleri tehlikeyi ortadan
kaldirmali ya da giivenli bir diizeye indirmelidir.

Sozgelimi, asagida belirtilenler, tehlike denetimidir:

e yiiksek risk iceren gidalari 75°C ig sicakhginda pisirin (bu bigimde, "yiiksek riskli
gidalarda bakteri bulunmasi” tehlikesi denetlenmis olur).

e ¢ig gidalari, yiiksek risk igeren ya da tiiketime hazir olanlardan ayri bir yerde
hazirlayin (bu bigimde "yiiksek risk iceren ya da tiketime hazir gidalara hazirlik
sirasinda bakteri bulasmasi” tehlikesi denetlenmis olur).

Olasi denetimler igin 16. ve 17. sayfalardaki 2 ve 3 numarali Bilgi formlarina bakin.
Verilen denetim orneklerini dikkatle inceleyin, sizin isinizde de gegerli mi?

Simdli, isinizin her adimi i¢in gereken denetim onlemlerini Tablo 1in 4.
‘ ‘ siitununa kaydedin.

5. ADIM: Izleme

Izleme prosediirleri denetim énlemlerinin ise yarayip yaramadigini denetler.
Izleme prosediirlerine iligkin kimi érnekler sunlardir:

1. Hava sicakliginin  0-5°C arasinda olmasini  saglamak igin buzdolaplarinin,
dondurucularin ve soguk sergileme birimlerinin sicaklik denetimleri.

2. 30 saniye siireyle 75°C sicakhgi saglamak igin pisirme/isitma islemlerinden sonra
yiyeceklerde ig sicaklik denetimleri.

3. 63°C ya da daha fazla sicaklikta olmasini saglamak igin sicak tutulan yiyeceklerin

sicaklik denetimi.

Stok déniisiim denetimleri, s6zgelimi tarihe gére kullanim denetimi

Gozle yapilan denetimler, denetgi denetimleri

€ig gidalarin, yiiksek riskli gidalardan ayri bir yerde hazirlanmasi denetimleri

Olanakliysa, yiyecegin pisirme isleminden sonraki 1 % saat iginde sogumasi

denetimleri

8. Donmus gidalarin pisirme/sunma éncesinde tam olarak goziilmesi denetimleri

No ok



Simdi, her izleme denetimini hangi siklikla yapmaniz gerektigini saptayarak
@ Tablo 1'in 5. sitununa kaydedin. Olasi izleme denetimlerine iliskin liste igin

H 18-21. sayfalardaki 4. Bilgi Formu'na bakin.

6. ADIM: Diizeltici 6nlem

Sonug olarak yaptiginiz denetimlerin dogru dirist ise yaramadigi ortaya ¢ikarsa,
durumu diizeltmek igin bir seyler yapmalisiniz.

Sozgelimi:

e Prob termometre denetimi, pismis etin 65°C sicaklikta oldugunu gosteriyorsa, 75°C
sicakliga ulasana dek eti pisirmeye devam edin.

e Cig gidalarin, pismis gidalar igin ayrilan alanda hazirlandigini gériirseniz, ¢ig giday!
oradan kaldirin ve pismis gidalar igin kullanimindan 6nce yiizeyi dezenfekte edin.
Durumu yoéneticiye/isyeri sahibine bildirin, o bu sorunun nedenini ortaya
¢itkaracaktir.

Yaptiginiz her denetimi Tablo 1'in 6. sitununa kaydedin

7. ADIM: Gozden gegirme

Tehlike analizinin, iizerine siirekli yeni bilgiler islenen bir belge olmasi Gnemlidir.
Denetim sistemleri pek ender durumlarda kusursuzdur ve siirekli giincelleme,
iyilestirme gerektirir; bu nedenle tehlike analizi higbir zaman famamlanmis bir belge
olamaz. Tehlike analizi, yilda bir-iki kez ya da asagidaki kosullar olugtugunda gozden
gegirilmelidir:

1. Yemek listesi degistiginde

2. Yeni ekipmana gegildiginde

3. Yapisal degisikliklerde

4. Cahsanlar igindeki kilit elemanlar degistiginde.

Gerektiginde her tiirli degigikligi kaydetmek igin Tablo 1in 7. siitununu kullanin.
Gozden gegirme islemlerinde tarih ve imza atmay! sakin unutmayin.



Kayitlar

Yasa kargisinda belge gostermek, politikaya, prosediirlere ve izleme iglemlerine iligkin
kayit tutmak zorunda olmasaniz da kayit ya da belge olmadan tehlike analizi
gereklerinin nasil yerine getirildigini gostermeniz glig olabilir. Ayrica, aleyhinize Gida
Giivenligi Yasasi'na aykiri davranma davasi agilirsa, boyle bir sug olusmamasi igin
elinizden gelen her seyi yaptiginizi gostererek her tirli onlemi aldiginiz yolunda
savunma yapmaniz da gliglesir. Bu nedenle uyguladiginiz prosedirlerin ayrintilarini
gosterebilir durumda olmaniz ve izleme denetimlerinin kayitlarini tutmaniz:

e tim denetimlerin dogru diirist yapilmasini saglamak,

e sisteminizin ise yaradigini ve gézden gegirmeye yardimci oldugunu gormek igin gereklidir.

Kayit 6rnekleri:

e Egitim

e (Gida sicakliklari (pisirildikten sonra, sogukta, dondurarak ya da sicak olarak saklarken)
e Temizlik programlari

e Teslimatta izleme

e Stok doniisiimii

e Zararhlara karsi denetim

Ne var ki kayit tutma islemi, isin kendisinin 6niine gegmemelidir. S6zgelimi pisirme
sicakligini denetlemek igin her yaptiginiz prob termometre dlgiimiini kaydetmek hig de
pratik olmayabilir. Bu konuda yardimci olmak igin size bazi bos kayit formlar
sunuyoruz.

Denetimler

Artik hangi denetimlerin yapilacagina karar vermis olmalisiniz. Bu denetimler Tehlike
Analizi Tablosu'nda ayrintilandirilacaktir. Calisanlariniza bu denetimleri animsatmanin
bir yolu da 48. ve 49. sayfalarda gosterildigi gibi yapilacak denetimleri giinlik ve
haftalik listeler halinde siralamaktir. Bu listelerde denetimler farklh siralarda yer
alabilir, kullanim kolayligi saglamak igin soruya doniistiirilebilir.

Siz de kendi denetim listelerinizi olusturabilirsiniz. Olusturdugunuz listeler hangi
bigimde olursa olsun, mutlaka tiim denetimlerin dogru diiriist ve gereken siklikta
yapilmasini saglayin.

Saptanan sorunlarin kaydedilmesi

Bir sorunu saptadiginizda bu sorunun ne oldugunu ve diizeltmek igin ne yapildigini
kaydedebilirsiniz.

Sistemi gozden gegirirken size yardimi dokunacagindan, tim kayitlarinizi hi¢ degilse
bir yil saklamaniz yararli olacaktir.
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Yeni sistemin uygulamaya konmasi

Tehlike tablosunu tfamamlayip kayitlarinizi nasil tutacaginizi belirledikten sonra, en
onemli kararlari vermis olacaksiniz.

Simdi sunlari yapmaniz gerekir:

Tesislerinizin denetimlerinize uygun olmasini saglamak igin gereken her
seyin yapiimasi. Sozgelimi ¢ig ve pismis gidalari ayri tutmak igin bir
buzdolabina daha gerek duyabilirsiniz ya da hangi alanlarin gig, hangilerinin
pismis gidalar igin  kullanilacagini  belirleyebilirsiniz. Bu  nedenle
denetimlerinize tek tek bakip bunlarin uygulanabilir olmasini ve yeterli
miktarda ekipman bulunmasini saglamalisiniz.

Egitimin yapimasi. Calisanlarinizin - tdmdnd egitimden gegirin. Bunu ki
bélimde yapabilirsiniz. Once, ilgili personelle birlikte tehlike tablosunu
inceleyin. Tabloyu bastan sona inceleyin ki galisanlariniz neyin, neden
yapilmasi gerektigini bilsin. Bunun ardindan, denetimlerin nasil yerine
getirilecegini gostererek kurallari uygulamali olarak belirtin. Sozgelimi,
yiksek risk iceren gidalarla ¢ig gidalar igin kullanilacak alanlari gosterin.
Zaman zaman bilgi tazeleyici egitim yapmaniz gerekir; ayrica denetimlerin
yarar saglamadigi ortaya ¢ikarsa egitimi yinelemeniz gerekir.

Tesisinizde zararllarla kars' mdcadele baglati/imasi. Zararhlarla miicadele
isini  baskalarina mi  yaptiracaksiniz? Kendiniz yaparsaniz miicadele
denetimlerini ne zaman ve nasil yapacaksiniz? Tesisinizde zararlilara karsi
miicadeleyi planlamaniz gerekir. Binada zararli bulunup bulunmadigini kontrol
edin. Zararh belirtileri konusunda c¢alisanlarinizi bilgilendirin ve izleme
islemlerinizi kaydedin.

Sistemin denenmesi. Simdi, sistemin tamamini uygulamaya koyun ve bir-iki
ay deneyin. Uzerinde degisiklik yapmaniz gerekebilir. Ayrica, verdiginiz
olarak uygun diismedigi de ortaya gikabilir. Herkesin sistemin denendigini ve
aksakliklarin giderilmesi igin onlarin goriiglerine gerek duydugunuzu bilmesini
saglayin.

caligsanlarin bilgilendirilmesi. Calisanlariniz bilmeli ki bu, "patronun” dayattigi
bir sey degil, kendi sistemleri. Onlarin bu sisteme katkida bulunmalari
gerekir. Bu nedenle onlari sisteme gekmeye ve goriiglerine onem verdiginizi
anlatmaya ¢aligin.

Konuya iliskin yardima gerek duyarsaniz, Gida Ekibi ile baglanti kurunuz. Size

seve seve yardimci olacaklardir.
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Sizin iginizde hangi adimlar gegerli?

Litfen her kutuya v ya da X isaretini koyun

\ 4

Soguk Sunmja

Satin alma
A 4
Kendi »| Kabul
Nakliyesi
\ 4
Saklama
A 4
Hazirlik
|
: Pisirme

Y

\

y

A\ 4

Sicak Sunma

Sicak Tutma

Sogutma

Y

Soguk Sunm

a

Sicak Sunma

Nakliye/ Teslimat

12

Sogukta
»—| Saklama
\ 4 A 4
\ 4
Dondurma
Isitma
A 4 \ 4
Sicak Sunmq Buz Cozme)
\ 4 \ 4
Sicak Sunma Isitma
A 4
Sicak Sunma




TABLO 1 Tehlike Analizi Tablosu
1. 2. 3. 4, 5. 6. 7.
ADIM/ASAMA TEHLIKELER GIDA GUVENLIGL DENETIM IZLEME DUZELTIicL G6OZDEN GECIRME
BAKIMINDAN ONLEMLERT PROSEDURLERT ONLEM
KRITIK UYGULANIYOR
v ya da X
SATIN ALMA VE
TESLIMAT
SAKLAMA
HAZIRLIK
PISIRME

imza:

TARIH:

13

6OZDEN GECIRME TARIHIi:




TABLO 1 devam

Tehlike Analizi Tablosu

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7.
ADIM/ASAMA TEHLIKELER GIDA GUVENLiGL DENETIM IZLEME DUZELTIcCI GOZDEN GECIRME
BAKIMINDAN ONLEMLERT PROSEDURLERL ONLEM
KRITIK UYGULANIYOR
v ya da X

imza:

TARIH:
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BILGI FORMU 1

Isinizde gegerli olabilecek tehlike drnekleri

Belirli adimlarda gegerli tehlikeler

Yetersiz pisirmeye bagl olarak zararl bakteri bulunmasi. Pigirme.

Soguk saklanan yiiksek riskli gidalar yeterli soguklukta tutulmazsa zararh
bakteriler iireyebilir. Gidalarin Sogukta Saklanmasi.

Sicak ve vyiiksek riskli gidalar yeterli sicaklikta tutulmazsa zararlh bakteriler
ureyebilir. Sicak Tutma.

Yiiksek riskli gidalarin sogutulmasi gereginden uzun siirerse zararli bakteriler
reyebilir. Sogutma.

Yiiksek riskli gidalar yetersiz isitilirsa ya da i1sitma gereginden uzun siirerse zararli
bakteriler iireyebilir. Isitma.

Yiksek riskli gidalar gereginden uzun siireyle saklanirsa zararli bakteriler
ireyebilir. Stok Denetimi.

Pek adimda gegerli olan tehlikeler

Yiiksek riskli gidalara ¢ig gidalardan bakteri bulasmasi. Karsilikhi bulagma.

Gidalara bakteri bulasmasi ve kir, sag, insanlar ve giysilerden diisen takilarla
fiziksel kirlenme. Kisisel Temizlik.

Gidalara bakteri bulagmasi ve kirli yiizeylerden ya da gevsemis/kiriimis ekipman ya
da yapi pargalariyla gegen fiziksel kirlenme Temizlik ve Bakim.

Gidalara bakteri bulagsmasi ve fare ya da ugan, yiiriyen bocek pisligiyle, kiliyla
gegen fiziksel kirlenme. Zararh Denetimi.

Gidalarda toprak ya da baska maddelerle temas sonucu olusan bakteriyel, kimyasal
ve fiziksel kirlenme. Dogal Kirlenme.

Gidalarda ambalaj, kimyasal madde, temizlik ekipmani, sipriinti, evcil hayvan
yoluyla olusan bakteriyel, kimyasal ve fiziksel kirlenme. Diger Kirlenmeler.
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BILGI FORMU 2

10.

11.

12.

13.

Tehlike denetimi ornekleri
Giivenilir tedarikgilerle caligiimasi.
Gida maddelerinin kabul sirasinda denetlenmesi.
Gidalarin giivenli sicakliklarda saklanmas:.
Gidalarin sarilmasi/iizerinin ortilmesi.
Cig ve pismis gidalarin birbirinden ayri tutulmas:.
Stok Doniiglimii yapilmasi.
Gidalara elle dokunma siirelerinin kisitlanmasi.
Temiz ekipman kullanilmasi.
Kisisel temizlik.
Tesiste saglikli temizlik.
Ayarlanabilir pisirme, sozgelimi glivenli sicakliga dek pisirme.
Yeterli sogutma.

Egitim.
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BILGI FORMU 3

Ornektir

Olumsuz sonuglari ayri bir forma kaydedin.

Gida tehlike analizi

Tim denetimlere iligkin liste

Pisirme

75°C sicaklikta pigirildi
Suyu duru/et pembe degil/kan yok
Standart siire/diizey kullanilmali
Pisirme oncesi donmus gida tam olarak
Coziilmeli

Gidalarin soguk tutulmasi
Yiiksek riskli gidalar 8°C'tan diisiik sicaklkta
Teslimattan 15 dakika sonra gidalar buzdolabinda
Hizl hazirlik/buzdolabi diginda maksimum siire
- 1% saat
Biife sergilemesi maksimum 4 saat
Sicak tutma
Sicak gidalar 63°C'tan yiiksek sicaklikta
Ekipmanin ve gidanin énceden isitilmasi
Pisirme/isitmadan hemen sonra yemek ekipman
iginde
Sogutma
Olabildigi kadar hizli sogutma/maksimum 4 saat
Diiz tepsilerde/kiigiik porsiyonlarla sogutma
Standart prosediirler kullaniliyor
Sogutmanin famamlanmas: igin yemek buzdolabinda
Isitma
75°C'ta olabildigince hizli isitma
Yalnizca bir kez isitma
Standart prosediirler kullaniliyor
Ureticilerin talimatlarina uyuluyor
Stok denetimi
Yiiksek riskli tiim gidalar son kullanma tarihine dek
tiiketiliyor
Higbir yiyecek son kullanma tarihinden sonra
kullanilmiyor
Maksimum raf émrdi, lretim tarihinden sonra 3 giin
Karsilikli bulasma
Yiiksek riskli gidalarin iistii kapatiliyor
Pismis yiyecekler buzdolabinda giglerin iistiinde yer
alryor
Yiiksek riskli gidalar ve ¢ig yiyecekler igin ayri
buzdolabi
ekipman ve galisma yiizeyleri kullaniliyor
Kirli ve temiz geregler birbirinden ayri tutuluyor
Yiiksek riskli yiyecekler, giglerden ayri yerde
sogutuluyor/¢oziiliyor

Prob termometre deterjanli dezenfektanla
temizleniyor

Yiiksek riskli gidalar kullanilmadan ance yiizeyler
deterjanl dezenfektanla femizleniyor

Cig ve yiiksek riskli gidalar igin renkli kodlu kesme
tahtalari kullaniliyor

Kisisel temizlik
Kisisel temizlik standartlarina uyuluyor

Yiiksek riskli yiyeceklerle temastan ance eller
ytkaniyor

Yiyeceklerle temas minimum diizeyde
Is onliikleri ve kepler temizleniyor
Lavabolar uygun gereglerle temizleniyor
Ziyaretgiler standartlara uyuyor

Temizlik ve bakim
Tiim yiizeyler temiz gériiniiyor
Yiyecekle temas eden yiizeyler deterjanh
dezenfektanla
temizleniyor
Yalnizca temiz ekipman/arag-gereg kullaniliyor
Temizlik programlarina ve yontemlerine uyuluyor
Yeterli miktarda temizlik ekipmani/malzemesi var
Temizleyici kimyasal maddeler geregince kullaniliyor
Yiizeyler temizlenebilir ve onarimdan gegmis
durumda
Bakim islemleri sonrasi temizlik yapildi
Zararh denetimi
Cop kovalart temiz, kapaklari yerine oturuyor
Zararhlara kars izolasyon saglandi, kullaniliyor
Sinek kovucu kullanihyor
Zararh miicadele sirketinin sGzlesmesi gegerli
Hig zararli yok
Dogal kirlenme
Eksiksiz yikama/deterjanli dezenfektan kullanimi
Diger kirlenmeler
Kutular/ambalaj zarar gormemis
Kimyasal madde stoku var, kullanimda

Temizlik geregleri temiz/kalintisiz/geregince
kullantliyor

Zemine yakin yiyecek/ekipman yok
¢op bidonlart bosaltiliyor ve yiyeceklerin uzaginda

Yiyecekle iligkili odalarda evcil hayvan ya da gereci
yok
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BILGI FORMU 4

Izleme Prosediirlerine Ornekler

GIDALARIN SATIN ALINMASI/KABULU

Gida teslimati 8°C ya da daha diisiik sicakliklar altinda, kullanim tarihi gegmemis ve
kapaklari/dis ambalaji kirlenmemis durumda olmalidir. Teslim edilen gidalari kabul
edeceginiz maksimum sicaklik derecesinin, minimum kullanim tarihinin ne olacagina
kendiniz karar verebilirsiniz.

Izleme

e Teslim edilen yiyeceklerin sicakligini denetleyip kaydedin. Sogutma sistemli
tagitlardaki hava sicakhgi kimi zaman fatura lzerinde belirtilir. Sicaklik derecesi
gidalar igin fazlasiyla yiiksekse, c¢alisanlariniz teslimati geri gevirmek zorunda
kalabilir.

e VYiyecekler iizerindeki "....tarihinden 6nce tiketilmelidir”, "son kullanma tarihi” gibi
ibareleri denetleyin.

e Ambalaji da kirlenme ve iyi durumda olup olmadigi bakimlarindan denetleyin.

SAKLAMA

Sogutulmus, yiiksek riskli gidalarin timii 8°C ya da daha disik sicakliklarda
saklanmalidir. Donmus gidalar ise -18°C ya da daha disiik sicakliklarda saklanmalidir.
Saklama yerindeki yiyeceklerin son kullanma tarihlerinin gegmemesi igin paketlere yer
degisimi uygulanmahidir. Un, piring gibi kuru, agik gidalar hava sizdirmaz plastik
kutularda saklanmalidir.

Izleme

e 8°C ya da daha diisiik sicakliklarda tutulabilmesi igin soguk saklama yerindeki
yiyeceklerin sicakliklarini denetleyip kaydedin.

e -18°C ya da daha diisiik sicakliklarda tutulabilmesi igin dondurulmus gidalarin
saklama yerindeki sicakliklarini denetleyip kaydedin.

e Soguk yiyeceklerin son kullanma tarihlerini her giin, kuru ya da dondurulmus
yiyeceklerinkini ise is hacmine gore, ayda bir denetleyip kaydedin.
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HAZIRLIK

Yiyeceklerin sicaklik denetimi gérmeden gegirdigi siirenin minimuma indirilmesini
saglayin. Pismis ve ¢ig gidalari her zaman ayri tutun. Temiz ekipman kullanin, gig ve
pismis yiyeceklere dokunmadan dnce ve sonra ellerinizi yikayin. Yalnizca gig et ve
kiimes hayvanlari eti igin ayrilmig, kesme tahtasi bulunan bir alan saptayin. Farkli gida
tirleri igin farkh renklerle gosterilen kesme tahtalari kullanabilirsiniz.

Izleme
o Is ekipmani ve galigma yiizeylerinde tam temizliginin/dezenfekte isleminin, ¢ig ve

pismis gidalarin ayrilmasinin, ellerin yikandigi lavabolarda kurallara uygun kullanimin
saglanmasi igin gozle denetim.

PISIRME

Tim gidalar, zehirli bakterilerin ortadan kaldirilmasi igin tfamamen pigirilmelidir.
Pisirme isleminden sonra yemekler, ¢ig etlerden ve yikanmamis sebzelerden ayri
tutulmalidir.

Izleme

e Pigirme tamamlandiginda yemegin i¢ sicakligini dlgmek igin prob termometre

kullanin. I¢ sicaklik 75°C ya da iizeri olmalidir.
® Suyunun duru bigimde tamamen gikmasi etleri kesin

SOGUTMA
Sicak yemekler buzdolabina konmadan 6nce, olanaklar élglisiinde serin bir yerde diiz
kaplara aktarilarak ya da kiigiik pargalara ayrilarak 1% saat iginde hizla sogutulmali,

olanakliysa tizeri kapali tutulmahdir.

Izleme

* Yemeklerin sogutulma siiresini prob termometre kullanarak olgiin.
e Porsiyon olarak sogutma igin gereken siireyi saptayin.
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SICAK TUTMA

Tam  olarak  pistikten  sonra  yemegi  sicak  sergileme  biriminde
saklayabilir/sergileyebilirsiniz. Sicak yemek 63°C ya da lizeri sicaklikta olmalidir. Tiim
gidalar sicak tutma sirasinda kapal birimlerde, olanakliysa iizerleri kapatilarak her
tirli kirlenmeden korunmalidir.

Izleme
e Tiim yiyeceklerin sicakliklari her gin sunma dénemleri sirasinda sicak tutma
ekipmani igindeyken prob termometreyle élgiilmelidir.

e VYiyeceklerin satis igin ne kadar siireyle sergilendigini gésteren bir sistem
olusturun.

ISITMA

Isitilan tim yemeklerin ig sicakliklart 75°C ya da esdegeri olmalidir.

Izleme

e Pisirme sicakligi ile siiresini ve rasgele denetimlerin yapilabilecegini belirten
standart prosediirler yoksa, isitilan iriiniin merkez sicakhgini prob termometreyle
olgiin.

SOGUKTA SAKLAMA

Sogutucularin ve sergileme birimlerinin sicakligi giin iginde degisebilir. Sozgelimi, gok
kalabalik saatlerde, buzdolabi kapisi sik sik agilir, buz eritme dénemlerinde de sicaklik
degisir. Soguk saklama isleminde vyiyeceklerin 8°C ya da altindaki sicakliklarda
saklanmasini saglamak igin mutlaka diizenli denetim yapilimalidir.

Izleme
e Saklama biriminin en sicak (ve belki de en soguk) yerlerini saptayin. Sicaklik 6lglimii
mutlaka en sicak yerde yapin.

o Ozellikle kapilarin sik sik agilip kapandigi saatlerde hava sicakliginin, yiyecegin asil
sicakligina gore daha hizl degisimler gosterecegini aklinizdan gikarmayin.
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e Yiyeceklerin sicakliklari yasa kapsamindadir. Pek ¢ok durumda hava sicakliginin
olglilmesi daha kolaydir. Yiyeceklerin 8°C ya da daha diisiik sicakliklarda olmasi igin
hava sicakliginin 0° ve 5°C arasinda olmasi gerekir.

e Soguk tutulan yiyeceklerin sicakligi glinde hig degilse iki kez ya:

¢  Saklama birimine termometre koyup hava sicakhgini 6lgerek, ya

¢ Yiyecegin igine prob termometre batirarak, ya da

¢ Deneme igin ayrilmig, sozgelimi bir fincan j6lenin igine prob ftermometre
batirarak denetlenmelidir.

e Her tiirli kirlenme riskinden kaginmak igin olanaklysa, yiyeceklerin kapal tutuldugu
gozle denetlenmelidir.

SUNMA

Soguk sunulan yiyecekler - Yiiksek riskli yiyecekleri, isinmalarini 6nlemek igin
buzdolabindan ¢ikardiktan sonra en kisa siirede sunmak ¢ok onemlidir.

Sicak yiyecekler -yiiksek riskli yiyecekleri sogumalarini onlemek igin en kisa siirede
sunun.

Izleme

e Sunma sirasinda soguk yiyeceklerin sicakligini olcerek 4 saatten fazla 8°C'tin
tiizerindeki sicaklik derecelerinde kalmamasini saglayin.

e VYiyeceklerin satis igin ne kadar siireyle sergilendigini gésteren bir sistem
olusturun.

e Sunma sirasinda sicak yiyeceklerin sicakliklarini prob termometreyle &lgerek
63°C'in iizerinde olmasini saglayin.

e Olanakliysa yiyeceklerin kapali tfutulmasini saglamak igin gozle denetim yapin.
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G6zden Gegirme Formu

Adim

Ne degisti?

Ne zaman degisti?

Tarih ve Imza
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Egitim

Gida sektoriinde galisan herkesin egitime gereksinimi vardir. Bu egitimin tiiri ve
diizeyi ise yapilan ise baglidir. Gidada Saglikli Temizlik Yonetmeligi uyarinca, gidalarla
temasi olan herkesin saglikli temizlik anlayisiyla ¢alismasinin  saglanmasi igin
denetlenmesi bilgilendirilmesi ve/ya da egitim gérmesi gerekmektedir.

1.

Her ¢alisanin ise baslamadan 6nce 6idada Saglikli Temizligin Temel Kurallarini
biliyor olmasi gerekir (Sayfa 25'te buna iliskin 6rnek bulunmaktadir).

Saglikl Temizlik Bilinci Egitimi, gidada saglikl temizlige ve temiz galismaya iligkin
temel bilgileri saglar. Bu egitim genellikle isletme sahibi tarafindan, sik sik da is
basinda egitimin bir pargasi olarak verilir. Disiik riskli ya da ambalajl yiyeceklerle
temasi olan herkes bu egitimi almalidir (Sayfa 26'da buna iliskin ornek
bulunmaktadir).

Temel Saglkli Temizlik Egitimi sozgelimi gida hizmeti saglayicilarda ya da
pastanelerde oldugu gibi agiktaki, yiiksek riskli yiyeceklerle temas eden her ¢alisan
igin yasal zorunluluktur. Basarili bir yonetim isteniyorsa, bu resmi egitimi bir de
denetleyici kadronun ve ydneticilerin de almasi gerekir. Her dersin siiresi normal
kosullarda 6 saattir. Biiyiik igsletmeler bu diizeyde bir egitim verebilmek igin egitim
calismalarini kendi biinyelerinde yapabilmektedir.

Tehlike Analizi Egitimi. Tehlike analizi sisteminizde, ¢alisanlariniz kendi iistlerine
diigeni yapabilmek igin yeterli bilgiye sahip olmalidir. Ozellikle de her galiganin
isine yonelik denetim ve izleme prosediirleri agik¢a anlasilir olmalidir. Bu tehlike
paketi, tehlike analizi sisteminiz kapsaminda galisanlarinizi egitebilmenize yardimci
olacak bigimden hazirlanmistir.

Bilgi Tazeleyici Egitim. Calisanlarinizin 6grendiklerini  unutmamalarini  ve
uygulamay! ayni dogrultuda siirdiirmeleri saglamak igin bu egitim son derece
onemlidir. Bu egitim, calisanlarla yapilan toplantilarda ya da bire bir olarak
verilebilir. Resmi bilgi tazeleme egitimini en azindan i¢ yilda bir verilmenizi
oneririz.

Yeniden egitim ya da bilgilendirme, olumsuz sonuglarla karsilasildiginda
yaptlmalidir. Temizlik sorunlari tekrar tekrar ortaya gikmiyorsa galiganlar yeniden
egitimden gegirilmeli ve/ya da kendilerine yeni bilgiler verilmelidir. Tehlike
formlarinin kullaniimas: ve is basinda yeniden egitim verilmesi yararli olacaktir.

Egitim Kayitlari. Calisanlariniza verdiginiz egitimi kaydetmenizi oneririz. Kayitlar
sayesinde, alinan onlemlerin uygulandigini, galisanlarinizin  gidada giivenlik
tehlikelerini taniyabildigini ve aksaklik olusmamasi igin bunlari nasil kontrol altinda
tutacaklarini bildigini agiklikla gorebilirsiniz (28. sayfadaki 6rnege bakiniz) .
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Egitimi kimler verebilir?

1.ve 2. ASAMALAR egitim genellikle ‘isletme biinyesinde' isletme sahibi tarafindan

3. ASAMA

ya da denetleyici gibi kidemli bir ¢alisan tarafindan verilir.

egitim genellikle yetkili bir egitim kurulusunca verilir; ama uygun
standarttaki 'sirket biinyesinde’ verilen egitimler de yetkili kilinmig
olmasa bile yasal gerekleri karsilamaktadir.

e 1. Diizey egitimleri yaklasik 6 saat siirer (Gidada Temel Saglikli
Temizlik egitimleri gibi).

e 2. Diizey egitimleri normal kosullarda 12 - 24 saat siirer
(61dada Orta Diizey Saglikh Temizlik egitimleri gibi).

e 3. Diizey egitimleri de 24 - 40 saat kadar siirer (Gidada Ileri
Saglkl Temizlik egitimleri gibi).

Yetkili egitim kuruluslarina 6rnekler asagida siralanmigtir:
e The Chartered Institute of Environmental Health (Yetkili Cevre Saghgi Enstitiisii)
® The Royal Institute of Public Health and Hygiene (Kraliyet Kamu Saghgi ve Temizligi

Enstitiisii)

e The Royal Society for the Promotion of Health (Kraliyet Saglik Gelistirme Akademisi)

e Society of Food Hygiene Technology (Gidada Saglikli Temizlik Teknolojisi Birligi)
Bélgenizdeki egitim kuruluslarina iliskin ayrintili bilgi igin size en yakin gida giivenligi
ekibiyle baglanti kurun.

Contact your local food safety team for details of training providers in the area

Egitim diizeyi kilavuzu

Calisan
kategorisi

1. Asama | 2. Asama 3. Asama
]’:S srnekleri Temel Saglikh Resmi Egitim
Bilgiler Temizlik 1. Diizey 2 ve 3.
Bilinci Diizeyler
Ise layiginde | 3ay iginde Gerekli
baslamadan durumlarda
once

Yalnizca digik
riskli, ambalajl
yiyeceklerle
temas: olanlar

Depo sorumlusu,
Tezgahtar, Bar
gorevlisi, garson
yardimcisi, Teslim
gorevlisi, garsonlar.

Agiktaki, yiiksek
riskli yiyecekleri
hazirlayanlar

Sef, Asgl, Mutfak
yardimcist, Bar igin

yiyecek hazirlayanlar.

Yiyecekle temasi
olup denetleyici
konumda
bulunanlar

Yoneticiler,
denetleyiciler, gida
isletmesi sahibi.

v
V4
v

LK K

Y4
Vv
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Gidada Saglikli Temizlige Iliskin Temel Bilgiler

Bu egitim ise yeni giren her elemana énceden verilmelidir

1.  Temiz olun, temiz giysiler giyin.
2. Sicak su ve sabunla her zaman ellerinizi dogru diirist yikayin:
o ise baslamadan 6nce
e  tuvaletten ¢iktiktan sonra
e  yiyeceklere dokunmadan once
e  ¢ig yiyeceklerle ya da ¢oplerle temas ettikten sonra
e her moladan sonra
e burnunuzu temizledikten ya da yiiziiniize, saglariniza dokunduktan sonra.
3. Asagidakilerden biriyle karsi karsiyaysaniz, ise baslamadan 6nce amirinize
soyleyin:
e  cildinizle ilgili bir hastalk
e  burnunuzu etkileyen bir enfeksiyon, soguk alginhgi, nezle, burnunuzun
akmasina, hapsirmaniza neden olan her sey
e  bogazinizda, gégsiiniizde enfeksiyon, bogaz agrisi ya da oksiiriik
o mide ya da bagirsak sorunlari, kusma, ishal, hassas bagirsaklar
e enfeksiyonlu yaralar.
Bu yakinmalarinizi amirinize séylemezsiniz yasalara kars: gikmis olursunuz
4. Kesik ve yaralarinizi suya dayanikli, parlak renkli yara bandiyla kapatin.
5. VYiyeceklere yerli yersiz dokunmaktan kaginin.
6. Yiyeceklerin bulundugu odalarda sigara igmeyin, yiyip igmeyin.
7. VYiyeceklere hapsirmayin, 6ksiirmeyin.
8.  Bir aksaklik goriirseniz, amirinize sdyleyin.
9. VYiyecekleri cok dnceden hazirlamayin.
10. Dayaniksiz yiyecekler ya duman ustiinde olsun ya da bunlari buzdolabinda tutun.
11.  Cig ve pismis yiyecekleri kesinlikle ayri tutun.
12. Yemekleri isitirken dumani lstiinde olmasina dikkat edin.
13. TIsinizi bitirdiginizde temizlik yapin. Tim yiizeyleri ve ekipmani temizleyin.
14. Gida ambalajlarinin iizerindeki ve amirinizin bildirdigi gida giivenligi kurallarina

uyun.
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Saglikh Temizlik Bilinci

Saglikl  temizlik bilinci egitimi galisanlara ise girdikleri tarihten
itibaren bir ay iginde verilmeli ve sunlari igermelidir:

1.

10.

Isletmenin saglikh temizlik uygulamalarina verdigi 6nem.
Bakfterilerin hastaliga nasil yol agtigt.

Kigisel temizligin onemi, yiiksek standartlara neden gerek duyuldugu.
Karsilikli bulasmanin nedenleri ve bunu 6nleme yollari.

Sicaklik denetimi ve her tiirld kirlilikten korunma dahil, yiyecekleri dogru saklama
yontemleri.

Temizlik ve dezenfekte etme malzemeleri, kullanim ydntemleri ve giivenli
saklama.

¢op atma diizenlemeleri.
Yiyeceklere yabanci madde bulasmasinin nasil nlenecegi.
Gida zararlilarina iligkin biling.

Caliganlarin isbasinda saglikli temizligi nasil uygulayacagi. Ozellikle de temas
ettikleri yiyecekleri giivenligi agisindan kritik noktalarin denetlenmesine ve
izlenmesine iligkin kurallar.
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Resmi Egitim

Bu egitim,yiiksek riskli gidalarla temas halindeki ¢alisanlara ise
girdikleri tarihten itibaren ig ay iginde verilmelidir. Dersler su
konulari kapsamalidir:

1.  Gida zehirlenmesine yol agan organizmalar, tiirleri ve bulunduklari yerler.

N

Basit mikrobiyoloji bilgileri, yani sira bakterilerin yetismesi, toksinler ve sporlar.
3. Tesisin yerlesim diizeni ve yapisi.

4.  Sicakhk denetimi (saklama, 1sitma ve pisirme)

5.  Kurallar ve sorumluluklar dahil, Kigisel Temizlik.

6. Sik goriilen gida tehlikeleri ve denetim onlemleri.

7.  Yiyeceklerin kirlenmesinin onlenmesi.

8. Gida zehirlenmesi, belirtileri ve nedenleri.

9. Temizlik ve dezenfekte etme.

10. Yasal zorunluluklar.

11.  Zararlilara karsi denetim.
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Ornektir

Egitim Kayd:

Adi: BAY DOC ...t

Gorevi: Asgl yardimcisi

egitimi/bilgilendirme

Egitimin Egitimi veren Egitim tird
verildigi
tarih (resmi egitim, is
basinda egitim)
1 | Gidada Saglikli Temizlige 10/05/02 Ascibasi Ise baslamadan
Iligkin Temel Bilgiler once
2 | Saglikh temizlik bilinci 10/05/02 Ascibasi Ise baslamadan
egitimi once
3 | Gidada Temel Saglikli 12/06/02 Egitim Resmi
Temizlik egitimi kurulusunun
egitmeni
4 | Tehlike analizi 05/08/02 Isletme sahibi | Isbasinda

5 | Bilgi tazeleme egitimi

6 | Yeniden
egitim/bilgilendirme
olumsuz sonuglarla
karsilasildiginda
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Egitim Kayd:

................................................................................................................................

Egitimin
verildigi
tarih

Egitimi veren

Egitim tird

(resmi egitim, is
basinda egitim)

Gidada Saglikli Temizlige
Iligkin Temel Bilgiler

Saglikh temizlik bilinci
egitimi

Gidada Temel Saglikli
Temizlik egitimi

Tehlike analizi
egitimi/bilgilendirme

Bilgi tazeleme egitimi

Yeniden
egitim/bilgilendirme
olumsuz sonuglarla
karsilasildiginda
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Zararh Denetimi
Gida zararhlarina karst makul diizeydeki her tiirli onlemi almak, gida sektoriinde yasal
bir zorunluluktur. Bu zararlilar fare, hamambocegi ve kanath bécekler gibi
yiyeceklerin saklandigi ve hazirlandigi alanlara girebilen canhlardir. Zararli denetimi
yiyecek maddelerine bu zararllarin bulagsmasini 6nlemek igin yapilir.

Zararlilarin yiyecek hazirlama ve saklama alanlarina giris noktalarini en aza indirmek
igin disariya agilan kapi, pencere, boru, gider gibi yerlerin dayanikli, sert bir
malzemeyle dolgulanmasini ya da kaplanmasini saglayin.

Gida sektorindeki pek cok isletme, zararh denetimi konusunda giivenilir sirketlerle
anlasarak tesisinde zararlilara karsi diizenli izleme islemlerini bu sirketlere
birakmaktadir. Zararl belirtilerine karsi diizenli, eksiksiz denetimler yaparak bu isi
siz de Ustlenebilirsiniz. Bu denetimler igin kayit futmaniniz gerekir (daha fazla yardim
igin 31. sayfadaki 6rnek forma bakiniz).

Zararhlarla iligkili tehlikeler sunlar: igerir:
Yiyeceklere bakteri bulagmasi, fare, kanatli ve yiiriiyen boceklerden gelen pislik ve
killar yiiziinden olugan fiziksel kirlenme

Denetim onlemi ornekleri:

e I¢ve disalanlari temiz, derli toplu tutun.
e Cop bidonlarinin kapaklarinin sikica oturmasina dikkat edin ve bidonlari temiz tutun.

* Pencere, kapi ve Gteki agikliklar: zararlilara karsi izole edin. Dis kapilarin otomatik olarak
kapanmasini saglayin.

e Kanath boceklere karsi bocek ilaci kullanin ve her yil mayis ayinda ampulleri degistirin.
e Zararli izolasyon sistemini geregince kullanin ve sistemi siirekli galigir kilin.
e Zararli miicadelesinde en iyi sirketi tutun

Hangi denetimler yapilmali? Hangi siklikla? Hangi kayitlari tutmaliyim?
e Yénetici, yukaridaki denetimleri hig degilse haftada bir yapmalidir.

e Zararli miicadelesi igin tuttugunuz sirketin sézlesmesinin yeniledigini dnerilerine
uyuldugunu denetleyin.

e Tesisinizi fare ve bocek belirtilerine karsi kontrol edin.

Diizeltici Onlem

* Noksanliklar varsa hemen igletme sahibini/yéneticiyi haberdar edin. Gereken onarimlar:
yapin.

e Zararl belirtisi goriirseniz, hemen isletme sahibini/yoneticiyi haberdar edin. Etrafi
sarmalarina karsi énlem alin.

e Prosediirleri, izolasyonu iyilestirin, yeniden egitim verin, bilgilendirme/denetleme islerini
iyilestirin.
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Ornektir

Zararl Denetimi Kaydi

Denetim Noktalar: Denetim Denetleyen | Notlar Zararl Is Denetleyici
Tarihi (paraf) miicadele tamamland | (paraf)
sirketi
gagirildi
1. Mutfakta firin arkasi 01.09.95 TLF Kazan dolabinda fare pisligi. 01.09.95 12.09.95 AS
2. Mutfakta lavabo alti Killopest 2.9.95'te zehirli yem koydu.
Son zehirli yem koyma tarihi: 10.9.95.
3. Kiler Zehirle yeme dokunulmadi.
4. Depoda dondurucu 01.10.95 TLF Un varilinde béceklenme. YOK 01.10.95 AS
arkasi Cevre Sagligi Dairesine telefon edildi,
5. Kazan dolabi bilgi alind!.
Un atildi.
6. Varil dezenfekte edildi ve ¢evresindeki
alan bastan sona kontrol edildi.
Denetim sikligi:
Aylik 02.11.95 TLF Basarih AS
Denetim yapmakla
gorevli kisi:
Sef

Sorumlu kisi (amir):

A Smith
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Zararl Denetimi Kaydi

Denetim Noktalar:

Denetim
Tarihi

Denetleyen
(paraf)

Notlar

Zararh micadele
sirketi gagirild

Is
tamamlandi

Denetleyici
(paraf)

Denetim sikhgi:

Denetim yapmakla
gorevli kigi:

’ Sorumlu kisi (amir):
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Temizleme ve Dezenfekte etme

Diizenli temizlik neden onemli?

Ciinki, gida giivenliginin saglanmasi agisindan tesisi, ekipmani, kullanilan arag-gereg ve
malzemeyi temiz tutmak yasal bir zorunluluktur. Bu nedenle temizlik, gida sektériinde
faaliyet gostermenin temel ve ayrilmaz bir pargasidir.

Temizlemeyle Dezenfekte etmenin farki nedir?

Temizleme cergépiin, yiyecek artiklarinin, kirin, yagin ve istenmeyen 6teki maddelerin
giderilmesi demektir. Dogru diiriist bir temizlik igin 1si enerjisi (sicak su ya da buhar),
kimyasal enerji (deterjanlar) ya da fiziksel enerji (el emegi) kullanilmahdir. Genellikle
bu enerji bigimlerinden ikisi ya da g birlikte kullanilir.

Dezenfekte etme temizleme siirecinin onemli bir asamasidir, ¢linki bu islem zararl
bakteri (sporlari ya da toksinleri degil) giivenli diizeylere indirir. Dezenfekte etme
islemi sunlar kullanilarak yapilabilir:

e Isi, tercihen 82°C iizerinde nemli isi.
e Buhar.
e Kimyasal maddeler, ya tek basina ya da yukaridakilerle birlikte.

Dezenfekte etme islemi igin ne gerekir?

Gida zehirlenmesine yol agan bakterilerin yogun oldugu vyizeyler, yiyeceklerin
kalitesini ve glivenligini tehlikeye atabilir, bu nedenle boyle yiizeyler diizenli olarak
dezenfekte edilmelidir. Bu gibi yerlere sunlar 6rnek verilebilir:

* vyiyecekle dogrudan temas eden yiizeyler - mutfak tezgahi, dograma tahtalari,
bigaklar, karistirma kaplari, servis tabaklari, kesme makineleri gibi.

e celle temas eden yiizeyler - musluk baslari, kapi kollari (buzdolabi kapisi gibi),
elektrik diigmeleri, telefonlar, fuvaletlerin oturma yerleri, tirnak firgalar gibi.

e yiyecek isgilerinin eleri - bakteri 6ldiiriicii sabun ya da alkol bazli dezenfektanlarla
ya da bunlarin birlikte kullanimiyla dezenfekte edilebilir.

* paspas, temizlik bezi, spatula ve firga gibi temizlik malzeme ve ekipmani.
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Hangi temizlik maddelerini kullanmaliyim?

Dogru temizlik malzemelerinin kullaniimasi gok Gnemlidir.

Yiyecek kalintilarini ve yaglari gikarmak igin deterjan ya da yag sdkiicii
maddeler kullanilirsa, yiizeyler dezenfektan etkisi igin hazirlanmis olur.

Dezenfektanlar, yiyeceklerle ya da ellerle temas eden yiizeylerde kullaniimali
ve “gidalar igin giivenli” tiirden olmalidir. Bu maddeler bakterileri éldirmekle
birlikte temizleme o6zelligi tasimaz. Dezenfektandan once ilgili yerleri
deterjanla femizlemek gerekir.

Dezenfektan igeren temizleyiciler deterjan ve dezenfektan 6zelliklerini
barindiran kimyasal maddelerdir. Bunlar da dezenfektanlar gibi kullaniimali,
gerekirse her gin uygulanmali, uygulama sirasinda bekleme siiresine
uyulmahdir. Uretici firmanin talimatlarina mutlaka uyulmahdir.

Kendi gereksinimlerinize en uygun maddeler igin tedarikginizle baglanti kurmanizi
oneririz.

Dezenfekte etme kurallar:

Gida zehirleme 6zelligine sahip bakterilerin insana zarar vermesi igin gok az miktarda
bulunmasi yeterlidir; bu nedenle etkili dezenfekte iglemi tesisinizi giivenli kilmak
bakimindan biiyiik 6nem tfasir. Cogu kimse temizlik sirasinda dezenfekte iglemini
geregince yapmadigi igin yanilgiya diiser ya da diyelim ki durulama sirasinda kirli
giysiler giyerek dezenfekte ettigi yerleri yeniden kirletir. Dezenfekte etme islemini
tam anlamiyla yapabilmek igin asagida belirtilen kurallara her zaman uyun:

e VYiyecekle temas eden alanlarda kullanilan kimyasal maddelerin gidalar igin giivenli
olmasina, bu amagla lretilmis olmasina dikkat edin.

® Her zaman Ureticinin talimatlarina uyun.

e Dezenfektani belirtilen oranlarda hazirlayin ve asla farkh kimyasal maddeleri
birbirine karigtirmayin.

e Dezenfekte etme isleminden once temizlediginiz yiizeylerdeki deterjan kalintilarini
ok iyi temizleyin.

e Her femizlikte yeni bir dezenfektan kullanin ve eski dezenfektanla yenisini
karigtirmayin.

e Bezleri ya da paspaslari dezenfektan iginde sozgelimi bir gece boyunca
bekletmeyin; ¢linki bu durum dezenfektanin giiciini azaltir ve bakteri liremesine
yol agabilir.

e Dezenfektani yiizeyler lizerinde her zaman ireticinin onerdigi siire kadar bekletin.

e Ureticinin talimatlarinda durulamanin gerekmedigi, yalnizca kurutulmasi gerektigi
yoniinde bir kural yoksa gok iyi durulama yapin.
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En iyi nasil temizlenir?

1. On temizleme: kirin tozun silerek, kaziyarak ya da islatarak temizlenmesi.

2. Ana temizlik: kalan kirin fozun deterjanla kabartilimasi.

3. Ara durulama: kirin fozun ve kimyasal maddelerin tfemizlenmesi.

4. Dezenfekte etme: kalan bakterilerin giivenli bir diizeye indirilmesi.

5. Son durulama: dezenfektanin temizlenmesi.

6. Kurutma: sularini siizme yoluyla ya da kagit havluyla fiziksel
kurutma.

Agir bir kirlenme/tozlanma yoksa 6n temizlikle ana temizlik bir arada yapilabilir.
Dezenfekte etme islemi de 6n temizlik, ana temizlik ve dezenfekte etme, durulama ve
kurutma bigiminde dért asamali bir siire¢ yaratacak olan dezenfektan iceren kimyasal
temizleyici kullanarak yapilabilir.

Temizlik Programlari

Temizlik programlari hazirlamanizi 6neririz. Boyle bir programin yarari, temizligi
yapacak kisiye hangi standartta bir temizlik gerektigini géstermesidir. Temizlik
programi ayrica, temizligin yapildiginin izlenmesi ve temizligin yonetilmesi olanaklarini
saglamasi bakimindan gok yararhdir. Temizlik programi sunlari igermelidir:

e Temizlenecek arag-gereg ve yiizeyler.

e Kullanilacak temizlik malzemeleri ve temizlik yontemi.
* Arag-gereg ve yiizeylerin hangi siklikta temizlenecegi.
e Calisanlara yénelik giivenlik uyarilari.

e Temizligi yapan Kiginin imzasi.

* Yapilan isin denetlendigini gosteren imza.

Size bu konuda yardimci olabilmek igin bu pakete temizlik programlarinda yer alan
bilgilere iligkin kimi o6rnekler koyduk: ayrica isletmenizde tfemizlik orgiitlenmesi
yapabilmeniz igin bos program formlar: da ekledik (Bkz. sayfa 36-39).
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Ornektir

Temizlik yontemi

Lavaboda yikama

e Bulasiklar: bir araya
getirerek yemek
kalintilarini temizleyin

e Bulasik teknesinde
deterjan ve sicak suyla
ytkayin

e Gerektiginde firga ve
ovalama bezi kullanin,
asinanlar atin,

e Tkinci bir bulasik
teknesinde sicak

Bulagik makinesi

e Talimatlara uygun
olarak tablet/sivi
deterjan kullanin

e Sicak durulama
yapan bir program
segin

Yiyeceklerle temas eden
ylzeylerin temizlenmesi,
mikroptan arindirilmasi

Sicak, sabunlu suyla
lavaboda yikayin ya da
temiz bir bez ve kova
kullanarak ytkayin
Durulayin

Dezenfektan piiskiirtiin
ve talimatlara uygun
olarak, sozgelimi 30
saniye, bekletin
Kurumaya birakin ya da
kagit havluyla kurulayin

Yiyeceklerle temas eden
ekipmanin temizlenmesi,
mikroptan arindirilmasi
e Elektrik diigmesini
kapatin, fisi gikarin ve
bulagik kirleri
temizleyin.

e Ekipmani pargalarina
ayirin, lavaboda sicak,
sabunlu suyla yikayin ya
da gerektiginde firga,
ovma bezi ve kova
kullanarak yikayin

e Durulayin

Yiizeylerin
temizlenmesi

e Lavaboyu ya da
bir kovay! sicak
sabunlu suyla
doldurup firga,
ovma bezi gibi
gereglerle
temizleyin

e (Gerekirse yag
sokiicii kullanin

e Durulayin

e Kurumaya

Ekipman temizligi,
yag sokme

e Yiyeceklerle
temas eden ekipman
temizliginin kurallarini
uygulayin; ama bu kez
Ureticinin
talimatlarina gore yag
sokiicii kullanin
e Yaglari ve
kalintilarini fam
olarak ¢ikartin

durulama yapin ¢ Dezenfektan piiskiirtin birakin
e Siizgegli bir yiizeyde ve talimatlara uygun

kurumaya birakin olarak, s6zgelimi 30
e Gerektiginde kurulama saniye, bekletin

bezi ya da kagit havluyla e Kurumaya birakin ya da

kurulayip parlatin kagit havluyla kurulayin

Temizlenecek arag-gereg
Tencere ve tavalar ¢atal bicaklar Tezgahlar Kesme makinesr Duvarlar Yag filtreleri
Firin geregleri Tabak-¢anak Buzdolabimn igi Karistirici makine Yer/er Izgara
Kesme tahtalar: Tavan Kizartma geregleri
Kapilar

Not: Her temizlik yontemi igin bir form kullanmanizi 6neririz.




Ornektir

Temizlik Programlari

Oda: Ana Mutfak
Arag-gere¢ |Sorumlu kisi  |Uriin Yéntem Sikhk
Duvarlar, Temizleyici Kolay yag |Soliisyon giicti: 1 kova sicak suya 2 |Her giin
kapilar, tahta sokiicii olgii
araglar Bekletme siiresi: 5 dakika
Uygulama: Temiz bez ya da
paspasla
Durulama: Temiz suyla
Kurutma: Kurumaya birakma
Dograma Sef Kolay 1. VYiyecek kalintilarini temizleyin Her
tahtalar: ve dezenfek- |2 Yiizeyi temiz, islak bezle silin kullanimdan
yiyecek tan iggren 3. Dezenfektanli deterjan piskiirtiin ve sonra
hazirlama deterjan silin
yzeyleri 4. Bezle durulayin ve silin
5. Kurumaya birakin
Buzdolaplari | Sef yardimcisi |Kolay 1. Dezenfektanl deterjani hazirlayin (1 |Her hafta
dezenfek- kovaya 2 olgii)
tanigeren |2 Tiim yiizeyleri bu soliisyonla silin
deterjan 3. Temiz suyla ¢ok iyi durulayin
4. Kurumaya birakin
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Temizlik Programlari

Oda:

Arag-gere¢ |Sorumlu kisi  |Uriin Yéontem Siklik
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Temizlik izleme listesi

Tarih

Arag- gereg ve
temizlenen alan

Temizligi
yapan

Denetleyen
kisi

Sorunlar/gézimleri
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Stok Denetimi

Gida sektoriindeki isletmelerde saglikl temizlik ve verimlilik bakimindan yiyeceklerin dogru
bigimde saklanmasi gok biiyiik 6nem tasir. Yiyeceklerin bozulmasinda sicaklik, stok doniistimi
uygulamalari ve ambalajlama etkili olur. Stok déniisiimiinin geregince yapilmasi, asagida
siralanan nedenlerden dolay! 6nemlidir:

e Stok diizeylerini dogru bigimde koruyarak firelerin 6niine geger

e Daha eski tarihli yiyeceklerin daha once kullaniimasini saglar

e Zararllara karsi denetimde etkilidir

* Sagliga uygun olmayan, zarar verici ya da tiiketimini olanaksiz kilacak 6lgiide kirlenmeye
ugramis yiyecekleri satmak sugtur.

e (Gorinimi iyi olsa bile, "... tarihine kadar kullaniniz" ibareli yiyecekleri belirtilen tarihten
sonra satmak ya da kullanmak sugtur.

e ".. tarihinden once kullaniniz" ibareli yiyecekleri belirtilen tarihten sonra satmak yanhstir.
Boyle ibareler, gida isletmecilerinin standartlarin altindaki yiyecekleri satmalarini onlemek
igin Ureticilerin belirledigi kurallardir. Yiyeceklerin uygun olmamasi, "... tarihinden 6nce
kullaniniz” ibaresine karsin belirtilen tarihten sonra satilmasi, su¢tan da 6te, savunmaya
¢ok zarar veren bir durumdur.

e 1995 tarihli 6ida Giivenligi (Gidada Genel Saglikli Temizlik) Yonetmeligi uyarinca, isletme
sahipleri gida tehlikelerini saptamakla, gidada giivenligin saglanmasi igin etkili denetim ve
izleme prosedirlerini uygulamakla yiikimlidir. Stoklarin izlenmesi de bozulma
potansiyeline sahip yiyeceklerin misterileriniz tarafindan tiiketilmesini 6nlemeye yardimci
olacaktir.

Iyi bir stok déniisiimiinii nasil saglarim?

1. Tim satin alma/teslimat islemlerinizde kalitenin kabul edilir oldugunu, irinlerin kullanma
tarihinin gegerliligini (*...tarihinden once kulllaniniz" ibaresini) kontrol edin.

2. Uriinler agiip daha biiyiik ya da secenek olusturacak saklama kaplarina aktarilirsa,
bunlarin igerigi, gelis tarihini ve son kullanma tarihi gosterecek bigimde etiketlenmesi
gerekir.

3. Dénemsel stok denetimleri yapin; bunlarin sikhgi stoklarinizin tiiriine ve normal dayanma
siiresine baglidir. Eger cabuk bozulan iriinler s6z konusuysa bu denetimleri her giin
yapmaniz gerekir.
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4. Pismis jambon gibi yiiksek riskli/tiketime hazir yiyecekler agildiginda, lriiniin raf omrd,
artik sizdirmaz ambalajda olmadigi igin kisalabilir. Bu tiir irinler agildiginda, paketin
tizerindeki talimatlara uygun tiiketilmesi cok 6nemlidir. Kavanozda ya da pakette satilan
pek ¢ok diriinin Ulzerinde “agtiktan sonra buzdolabinda saklayiniz ve 2 giin iginde
tiiketiniz" gibi ibareler bulunur.

5. Etiketlerinde "agtiktan sonra buzdolabinda saklayiniz ve 2 giin iginde tiiketiniz” gibi
ibareler tasiyan irinler, stok donisiiminin dogru yapilmasini saglamak igin agildiklar
tarihte etiketlenmelidir.

Yine, stok donisiminin dogru yapilmasini saglamak igin Griinlerin tarihini, kalan raf
omrini saptayan bir sistem isletme iginde olusturulmali ve/ya da bu bilgiler ireticinin
ambalajindan alinmalidir. Bu, irinlerini tarihleyerek ya da renkli kod sistemi kullanarak
gergeklestirilebilir.

Haklh savunmaya yardimci olmak Uzere etiketlerin tarihlenmesine ok dikkat onem
gostermenizi oneririz. Ozellikle:

(@) Mutfakta pisirilen ve daha sonra kullanmak igin buzdolabina ya da dondurucuya
konan vyiyecekler iretim tarihini ve beklenen raf omrini belirtecek bigimde

etiketlenmelidir.

(b) Buzdolabinda ya da dondurucuda saklanan ve tarihi belirtilmeyen yiyecekler teslim
alindigi tarihi ve beklenen raf émrini belirtecek bigimde etiketlenmelidir.

(c) Agcilan kavanoz ya da paketler, agildiklar: belirtecek bigimde etiketlenmelidir.
Saklanan tiim yiyeceklerin geregince sarildigina, kapatildigina ve etiketlendigine dikkat
edin. Boylelikle yiyeceklerin kalitesini ve ‘ilk giren ilk ¢ikar' ilkesinin uygulanmasini

glivenceye almis olacaksiniz.

Eski Griinlerle yeni agilmis irinleri asla birbirine karistirmayin.

Size bu konuda yardimci olmak amaciyla, isletmenize teslim edilen irinlere iliskin Gnemli
bilgileri kaydedebileceginiz bos bir formu 42. sayfaya ekledik.
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Teslimat denetimleri

Tarih Tedarikgi Sicaklik Urdiniin durumu Tarih kodlari

Alinan énlemler

Standartlar
Sicaklik: Soguk saklanan yiyecekler, 8°C ya da daha diisiik sicaklikta, Donmus
yiyecekler -18°C ya da daha diisiik sicaklikta.
Tarih kodlar:: Uriinin tarihi yeterli raf émriini gosterecek bigimde kodlanmis.
Kirlilik: Ambalaj ve yiyecek iyi durumda. Siiriicliniin temizlik standartlar: yeterli. Tagitin igi femiz.
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Sicaklik Denetimi

Neden sicaklik dlgiimi yapiyoruz?
Sicaklik 6lglimii yapmanin 6nemini gosteren sayisiz neden vardir:

1. Bu olglimler, yiyeceklerin bozulmaya ve/ya da gida zehirlenmesine yol agan bakterilerin
tremesini sinirlayan sicakliklarda saklandigini gosterir

2. Bu dlglimler sogukta saklama ekipmaninin geregince galistiginin denetlenmesine yarar.

3. 1995 tarihli Gida Giivenligi (Sicaklik Denetimleri) Yénetmeligi uyarinca belirli
yiyeceklerin 8°C ya da daha disik sicaklarda saklanmasi gerekir. Sogukta saklama
ekipmanini 2°C ve 5°C arasindaki sicakliklarda ¢alistirmanizi 6neririz. Bu yasal gerege
uyup uymadiginizi gormek igin denetim yapmalisiniz. dondurucular igin saptanmis sicaklik
dereceleri bulunmamakla birlikte, biz bu cihazlarin -18°C ya da daha digik sicaklk
derecelerinde ¢alistiriimasini 6neriyoruz.

4. 1995 tarihli 6ida Giivenligi (61dada Genel Saglikli Temizlik) Yonetmeligi uyarinca gida
sektoriindeki isletme sahiplerinin olasi gida tehlikelerini saptamasi, gida glivenliginin
saglanmasi agisindan bu tehlikelerden hangilerinin denetlenmesi gerektigine karar
vermesi ve etkili denetim, izleme prosediirleri uygulayarak tiiketicilere zararl olabilecek
tehlikeleri onlemesi yasal yiikiimliiliktir. Gida zehirlenmesini 6nlemenin tek ve en onemli
yolu, sicaklk denetiminin geregince yapilmasidir. Bu nedenle bu kural ¢ok siki bigimde
uygulanmalidir.

Sicaklik élglimlerini neden kaydediyoruz?

1. Uygun olmayan, standartlarin altinda ya da tiiketen kisiye zarar verebilecek yiyecek
satmak sugtur. Boyle yiyecekleri satmakla suglanan kigilerin yararlanabilecegi baslica
savunma tedbirli bir kimseden beklenen 6zen savunmasidir. Bu savunma, suglanan
kisilerin sugun olusmamasi igin her tirli makul onlemi aldiklarini ve beklenebilecek
her tirli 6zeni gosterdiklerini kanitlamalarini gerektirir. Sicaklik denetimlerinin s6z
konusu oldugu davalarda savunma agisindan yazil kayitlar ¢ok ciddiye alinir.

2. Yazili kayit tutmak yasal gereklilik olmamakla birlikte, bu dlgiimler, biyiik gida glivenligi
tehlikelerini (bkz. yukaridaki 4 numarali madde) ortadan kaldirmak (izere alinan
onlemlerin uygulandigini agikhkla gosterir.
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Ne tiir bir termometre kullanmaliyim?

Kullanacaginiz termometre, élglimlerine glivenebileceginiz tiirden olmalidir, yani cihazin dogru
gostermesi gok onemlidir. Biz sayisal termometreleri 6neriyoruz. Bunlar hem son derece dogru
sonuglar verir hem de sicak yiyeceklerin yaninda soguklarin ve hava sicakliginin 6lgiilmesine
olanak taniyan farkh uglar: vardir.

Segenek olarak, gorece daha ucuz olan buzdolabi/dondurucu termometreleri de kullanilabilir;
ama bunlarin dogrulugunun denenmesi sarttir.

Nasil ve ne zaman?

Geregince ¢alistigini ve yiyecekleri 8°C ya da daha diisiik sicakliklarda tuttugunu gérmeniz
igin, sogukta saklanan yiyecekleri koydugunuz ekipmani diizenli olarak denetlemenizi
oneriyoruz. Ekipmanin iginde yerlesik olarak bulunan termometreyi kullanabilirsiniz, ama bu
yiyeceklerin degil, buzdolabi igindeki tek bir noktanin hava sicakligini verecektir size.

Segenek olarak, ayri bir termometre ya da prob termometre kullanmanizi 6neriyoruz. Pnob
termometre ile sicak ve soguk &lgilimleri yapabilir, havanin ve yiyecegin sicakliklarini
olgebilirsiniz.

Prob termometre kullanimi

Merkezine dek pisirilmeyi gerektiren yiiksek riskli yiyeceklerin sicakliklarinin, standart
tarifler ve olgiiler kullaniliyorsa, ara ara prob termometreyle dlgiilmesini 6neriyoruz. Yeni ya
da degistirilmis tariflerde ise her partiden bir yiyecegin prob termometreyle &lgiilmesini
oneriyoruz. Her durumda prob termometrenin élgiilen yiyecegi kirletmemesine, bozmamasina
gok dikkat etmelisiniz. Bu termometreler tiiketilmeye hazir yiyeceklerde kullaniimadan once
zorunda kalirsiniz. Bakteri onleyici bezlerin kullanildigi yerlerde bu termometreler
yiyeceklerle birlikte kullaniimaya uygundur.

Prob termometrelerde ayar

buz karisiminin -1°C ile +1°C arasindaki sicakhgini kendi yaptiginiz denetimlerde yararli bir
basvuru kaynagi olarak kullanabilirsiniz. Termometrenizin dogru 6lgmedigini digtniyorsaniz
degistirmeniz ya da onarima goéndermeniz gerekir. Ayrintili oneriler igin reticilerin
talimatlarina bakin.
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Sicaklik 6lglimiini hangi siklikta yapmaliyim?

Asagida belirtilen sicaklik kayitlarini tutmanizi 6neriyoruz:

(a) Soguk saklanan ve dondurulmus yiyecekler teslim alindiginda.

(b) Buzdolabi sicakhgi - glinde (i kez (hedef sicaklik O - 5°C arasi).

(c) Dondurucu sicakhgi - giinde bir kez (hedef sicaklik -18°C ya da daha diisiik).

(d) Sicak yiyecekler - rasgele (pisirme igleminin tamamlanmasindan sonraki hedef sicaklik
75°C'in iizerinde olmali, sicak futma isleminden sonraysa 63°C'in izerinde olmaldir).

46. sayfadaki Sicaklik Denetimi Formu ve 42. sayfadaki Teslimat Kayit Denetimi Fomu,
yaptiginiz izleme denetimlerini kaydetmenize yardimci olacaktir.

Sicaklik kilavuzu

Giivenli gida lretimini saglamak igin asagida belirtilen sicaklik kurallarina uyulmasi gerekir:

(a) Cabuk bozulan yiyecekler buzdolabinda (O - 5°C arasi) ya da dondurucuda (-18°C'in
altinda) saklanmalidir.

(b) Pisirme sirasinda yemegin i¢ sicakhgi 75°C'a ulagsmahdir.

(c) Sicak yiyecekler hemen sunulmayacaksa ya:
i) sicak, yani 63°C'in iizerinde tutulmali (2 saatten fazla siirecekse) ya da
ii) 1% saat iginde hizla sogutulmali ve buzdolabina ya da dondurucuya konmalidir

(d) Yemekler tam olarak isitilmalidir, yani ig sicakliklari 75°C'a ulasmalidir.

(e) Cabuk bozulan yiyecekler her olanakta buzdolabinda tutulmalidir. Aslinda sunum sirasinda
yalnizca az miktardaki yemek oda sicakliginda bulunmali, yemegin kalani buzdolabinda

bulundurulmalidir.  Sunumdan sonra oda sicakhginda kalmis yemek artarsa giivenli
olmayabileceginden atilmalidir.
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.................... ile baslayan hafta

Soguk Saklama Sicaklik Kayitlari

Tarih zaman Buzdolabinda saklama/sergileme sicakligi (yiyecekler 8°C ya da daha
dilimi diisiik)
Hava sicakligi 0°C - 5°C arasinda
1 2 3 4 5 6
Pazartesi sabah
aksam
Sali sabah
aksam
Garsamba sabah
aksam
Persembe sabah
aksam
Cuma sabah
aksam
Cumartesi sabah
aksam
Pazar sabah
aksam

Sicak Yiyeceklerde Sicaklik Kayitlar:

Tarih zaman Pisirme ya da 1sitma islemlerinden Sicak tutma 63°C ya da lizeri
dilimi sonra i¢ sicaklik 75°C

Yiyecegin cinsi Sicaklik °C Yiyecegin cinsi Sicaklik °C

Pazartesi

Sali

Carsamba

Persembe

Cuma

Cumartesi

Pazar

Amirin denetimi (IMZA) .....c.ooeeeeeeeeeeeeeeeeeeee et
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Kisisel Temizlik Standarti Onerileri

Yiyeceklerin hazirlandigi bir alanda galisan herkesinle kisisel temizligini st diizeyde korumasi
gerekir. Asagidaki kisisel saglikli temizlik kurallarina her zaman uyulmahdir:

1.

10.

11.

12.

Ise baglamadan once, ¢i§ yiyeceklerle temas ettikten sonra, yiiksek riskli yiyeceklere
dokunmadan donce ve tuvalete gittikten sonra ellerinizi mutlaka iyice yikayin.

Ise baglamadan énce diiz alyans harig tiim takilarinizi gikarin.

Tirnaklarinizi kisa ve temiz tutun, tirnak cilasi kullanmayin.

Kesiklerinizi, yaniklarinizi ve diger yaralarinizi su gegirmez yara bantlariyla kapatin.
Yiyeceklerin hazirlandigi ya da saklandigi dalarda sigara igmeyin.

Yiyeceklerle ugrasirken ve malzemeleri paketlerken parmaklarinizi yalamayin.
Burnunuzu, dislerinizi ya da kulaklarinizi karistirmayin, basinizi ya da sirtinizi kasimayin.

Yiyeceklerin lizerine 6ksiiriip hapsirmayin.

elemanlarin da baslarini 6rtmeleri gerekir.

Yiyecekler aracihgiyla bulasabilen bir hastaliginiz varsa ya da bundan kusku
duyuyorsaniz, durumu yoneticiye ya da igletme sahibine bildirin. Enfekte olmus yaralar,
deri enfeksiyonlari, yaralar, ishal ve kusma da bu tiir hastaliklardandir.

Bu durumda asagidaki kurallar gegerlidir:

e ishali olan ya da yediklerini gikaran hi¢ kimse yiyeceklerle temas etmemeli, bu
belirtilerin kaybolmasinin lizerinden 48 saat gegmedikce de yiyecekle ilgili islerine
donmemelidir.

* vyiyeceklerle ugrasip da ellerinde, yiizlerinde boyunlarinda ya da baslarinda enfekte
yaralari, deri enfeksiyonlari ya da yaralari olan elemanlar iyilesene dek ise
gelmemelidir.

e yiyeceklerle ugrasip da gozlerinde, kulaklarinda ya da agizlarinda sulanma/ifrazat
olan elemanlar iyilesene dek yiyeceklerle temas etmemelidir.

Yiyeceklerle temas halindeyken, yiyecek hazirlarken yiyip igmeyin.

Yiyeceklerle temas halindeyken, yiyecek hazirlarken iizerinizde parfiim, agir
makyaj bulunmamasina dikkat edin.
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Ornektir

Gida tehlike analizi
Giinlik denetimler

Gikan sorunlari ayri bir forma ya da deftere kaydedin

Teslimat

Ambalaj ve yiyecekler iyi durumda mi?

Yiiksek riskli gidalarin sicakligi 8°C'in altinda mi?
Tarih ve kodlar yeterli raf 6mrii oldugunu gosteriyor
mu?

Donmus gidalarin sicakhgr -18°C'in altinda mi?
Siriiciiniin femizlik standartlar: kabul edilebilir
diizeyde mi?

Yiyecekler teslimattan sonra 15 dakika iginde
saklama yerlerine kondu mu?

Yiyeceklerin soguk tutulmasi

Hazirlandiktan hemen sonra hepsi buzdolabina
konuyor mu?

Yemekler biifede maksimum 4 saat mi tutuluyor?

Kisisel saglikli temizlik

Kisisel saghkli temizlik standartlarina uyuluyor mu?
Her lavaboda sicak su, sabun ve kdagit havlu var mi?
Ziyaretgiler standartlara uyuyor mu?

Is onliikleri ve kepler eskiyor mu?

Sogutma

Yiyecekler olabildigi kadar hizl sogutuluyor mu?
Sogutma 4 saatten fazla siiriiyor mu?

Kolay sogumasit igin yiyecekler kiigiik porsiyonlara
ayriliyor ya da diiz tepsilere yerlestiriliyor mu?
Standart prosediirler kullaniliyor mu?

Yemekler sogutmanin son asamasi olarak buzdolabina
konuyor mu?

Sogutulan yiyeceklerin lizeri kapatiliyor ve
kirlenmenin olmayacagi bir yere konuyor mu?

Pisirme
I¢ sicaklik en az 75°C mi?
Tim etlerde:
Suyun duru giktigr,
Kan olmadigi
denetlendi mi?
Ureticinin talimatlari uygulandi mi?
Donmus gidalar pisirilmeden dnce tam olarak ¢oziildi
ma?

Karsilikli bulagsma

Cig ve pismis yiyecekler igin ayri ayri kesme
tahtalari, bigaklar ve baska geregler kullaniliyor mu?
Cig ve pismis yiyecekler igin farkh yiizeyler ayrilmig
mi? Bunlar kullaniliyor mu?

Kirli geregler temiz gereglerden ayri tutuluyor mu?
Donmus gidalar pismis olanlardan ayri bir yerde
¢oziilmeye birakiliyor mu?

Prob termometre dezenfekte ediliyor mu?

Yiiksek riskli gidalar igin kullanilan yiizeylerde
deterjanli dezenfekte islemi yapiliyor mu?

Buzdolaplar:

Yiiksek riskli gidalarin sicakligi 8°C'in altinda mi?
Cihazin igi temiz mi?

Yiyeceklerin iizeri kapali mi?

Cig yiyecekler yiiksek riskli gidalarin altinda
tutuluyor mu?

Tiim yiiksek riskli gidalarin iizerinde son kullanma
tarihi var m?

Pismis ve ¢ig yiyecekler dogru dolaplarda mi?

Temizlik

Tiim yiizeyler temiz goriiniiyor mu?

Yiyeceklerle temas eden yiizeylerde her giin
deterjanli dezenfekte islemi yapiliyor mu?

Hicbir ekipmanin yere konmamasina dikkat ediliyor
mu?

Isitma

Yemek olabildigi kadar hizla 75°C'a kadar isitildi mi?
Ureticinin talimatlari ya da standart prosediirler
uygulanryor mu?

Sicak tutma

Sicak yiyecekler 63°C'in iizerinde tutuluyor mu?
Yiyecekler ve ekipman 6nceden isitiliyor mu?
Pisirme/sogutma islemlerinden sonra yiyecekler
dogrudan ekipmanin igine konuyor mu?
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Ornektir

Gida tehlike analizi
Giinlik denetimler

Gikan sorunlari ayri bir forma ya da deftere kaydedin

Zararl denetimi
Sinek kovucu galigtyor mu?
Kapi ve pencere sineklikleri kullaniliyor mu?

Fare
Sinek
Hamambdocegi
belirtisi var mi?
Zararl Denetimi etkili bigimde yapiliyor mu?

Temizlik/bakim

Temizlik programlarina uyuluyor mu?

Yeterli temizlik malzemesi/ekipmani var mi?
Temizlikte kullanilan kimyasal maddeler geregince
saklanip kullaniliyor mu?

Temizlik ekipmani iyi durumda mi?

Yapinin tiim boliimleri temiz mi?

(Ayri listeye bakin)

Yapinin tiim béliimleri iyi durumda mi?

Kuru saklama

Zarar gormiis paket ya da kutu var mi?

Tiim yiyecekler belirtilen raf 6mrii siiresi iginde
mi?

Her tiirli sizinti/dokiintii temizleniyor mu?

Genel

¢op bidonlari ve gevresindeki alanlar temiz
tutuluyor mu?

¢opler atilmadan dnce torbalara konuyor mu?
Yiyecekle iligkili odalarda evcil hayvan ya da
geregleri var mi?

¢op bidonlarinin kapaklari fam oturuyor mu

Tim aydinlatma unsurlari geregince galisiyor mu?
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Ornektir

Gikan sorunlarin kaydedilmesi

Tarih Sorun Alinan 6nlem Gorevlinin
adi
02.01.03 1 numarali buzdolabindaki Buzdolabinin sogutma ayari daha | JD

termometre denetlendi ve hava
sicakhgi 10°C'in lizerinde bulundu.

diisiik sicakliga ayarlandi ve tim
ogleden sonra boyunca dolabin
sicakhgi izlendi. Sicaklik 3°C'a
diigti.
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Gikan sorunlarin kaydedilmesi

Tarih

Sorun

Alinan 6nlem

Gorevlinin
adi
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Ayrintili Bilgi

Sektor kurallar

Sektér kurallari, gida igletmecileri ile gida yasalarini uygulayan gorevlilerin igbirligi ile
olusmustur. Bu kurallar 1995 ftarihli Gida Giivenligi (Gidada Genel Saglikli Temizlik)
Yonetmeligi'ne uyulmasinda yol gosterir. Kurallarin amaci, gida sektoriindeki isletmelere
yasalar karsisinda kullanictya dost bir yaklasim saglayarak ve dogru uygulamalara iliskin
onerilerde bulunarak yardimci olmaktir. Bu kurallarin yasal baglayiciligr yoktur, ama gida
yasalarini uygulayan gorevliler, sektor standarti olusturan bu kurallari teftislerinde dikkate
alirlar. Kurallarin gegerli oldugu alanlar sunlardir:  Gida Hizmeti Saglayicilar, Firincilar,
perakende ve toptan satisgilar, kasaplar.

Sektore 6zgii bu kurallari £3.60 satis bedeliyle Chadwick House Group Ltd, Chadwick Court,
15 Hatfields, London, SE!1 8DJ adresinden edinebilirsiniz. TIf: 0207 827 5882
Faks: 0207 827 9930.

Gida yasalarina iligkin énerilere nasil ulasabilirim?

Semtinizdeki Cevre Sagligi Dairesinin Gida Giivenligi Ekibi gidada saglikli temizlik ve gida
glivenligi konularinda 6nerilerde bulunmak lizere hizmetinize hazirdir. Yerel baglanti bilgileri
bu paketin 2. sayfasinda bulunmaktadir. Ticaret birlikleri ve bagimsiz danismanlik hizmetleri
de size bu konuda yardimci olabilir.

Gida yasalari ve uygulamalarina iligkin ayrintili bilgiyi Gida Standartlart Kurumu'nun
www.food.gov.uk adresindeki web sitesinde de bulabilirsiniz.

Yararh Yayinlar

Asagida listelenen yayinlari siparis formu doldurarak kitapgilardan ya da belirtilmisse
dogrudan saticisindan edinebilirsiniz:

1.  Hygiene for Management. Richard A Sprenger - ISBN 1-871912-636.

2. The Food Hygiene Handbook. Richard A Sprenger - ISBN 1-871912-75-X (Bengalce,
Cince, Pencepga, Urduca, Gucaratice, Hintge baskilari Highfield Publications'ta
mevcuttur, 01302 850007).

3. Basic Food Hygiene Certificate course book - Food Safety First Principles. Chartered
Institute of Environmental Health. Tel: 020 79286006 (Egitim Departmanini isteyiniz).
Fiyati £3.50 (Ingilizce, Bengalce, Fransizca, Almanca, Ispanyolca, Cince ve Gal dilinde
baskilari mevcuttur).
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