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Kibris Tirk toplumu (KTt) icin AB Yardim Programi kapsaminda
finanse edilen, 2021/423-933 “Gida gulvenligi standartlarinin
uygulanmasini ve hastalik krizlerine hazirlikl olmayi iyilestirmek
igin teknik yardim” sézlesmesi kapsaminda ydrutilen “KTt Gida
Guvenligi Projesi” Kibris Turk toplumunun daha hizl sosyal ve
kurumsal gelisimini ve tarimsal gida zinciri sektérinin daha yuksek
ekonomik buyimesini desteklemeye caligmaktadir. Amaci, gelismis
gida gavenligi, halk sagligi, hayvan sagligi ve ¢cevrenin korunmasini
saglamak ve 6zellikle yakin tehditler olusturan potansiyel egzotik
hayvan hastaliklarinin etkisini azaltmaktir. Proje 2021 yilinin Mayis
ayinda baglamistir ve 2024 yilinin Nisan ayinda tamamlanacaktir.

Projeyle ilgili daha fazla bilgi edinmek istiyorsaniz web sitesini ziyaret
edebilir, sosyal medya hesabini takip edebilir ve proje ekibine
asagidaki iletisim kanallarindan ulasabilirsiniz:


https://www.facebook.com/tccfoodsafety
http://tccfoodsafetyproject.eu/
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1. GENEL BILGILER

2021/423-933 sayill “Gida guvenligi standartlarinin uygulanmasini ve hastalik
krizlerine hazirlikh olma durumunu iyilestirmek icin teknik destek projesi” kontrat
kapsaminda ydratilen “KTt Gida Guvenligi Projesi” Kibris Turk toplumunun (KTt)
daha hizli sosyal ve kurumsal gelisimini ve tarim-gida zinciri sektérinin daha iyi
ekonomik blylime saglamasini desteklemek igin ¢aligmaktadir.

Proje, gelismis bir gida guvenligi, halk saglhigi, hayvan saghdi ve ¢evre koruma
elde etmeyi ve olasi egzotik hayvan hastaliklari tehdidinin etkisini azaltmayi
amagclamaktadir.

Bu belge asagdidaki proje faaliyeti kapsaminda Uretilmigtir:

Belirli egitimler, caligtaylar ve diger kapasite gelistirme faaliyetlerinde saglanan
girdileri tamamlamak amaciyla paydaslar icin kilavuzlarin hazirlanmasi.

2. HEDEF KITLE

Bu kilavuzun hedef Kkitlesi, gida endustrisindeki tum gida isleyicileri, catering
sektorl ve diger gida isletmecileridir.

Gida isletmenizde yiyeceklerle calisan herkesin, onu nasil glvenli bir sekilde
isleyecegini bilmesi gerekir. Herhangi bir kisi bir gida isleyicisi olarak calismaya
baglamadan once, gida glvenligi ve gida hijyeni konusunda dogru bilgi ve
becerilere sahip olmalidir. Isletme icin yasal bir gereklilik ve Gida Guavenligi
Programi’nin bir parcasidir.

Bu kilavuz, gida ile ¢calisan kisilere gidayi islerken hijyenin neden bu kadar énemli
oldugu, gida zehirlenmesinin nasil ve neden olustugu ve gida ile ¢alisan kisilerin
bunu énlemek icin neler yapabilecegi konusunda temel bir anlayis kazandirmak
icin tasarlanmistir.

Kilavuzu okumayi tamamladiktan sonra, bagka bir personele iletin veya elinizin
altinda bir yere koyun. Kilavuz, isinizi yaparken kullanabileceginiz pratik bir
referans aracidir!

3. KILAVUZUN AMACI

Bukilavuz, gidaisletmecilerine HACCPilkelerine dayali proseddurlerin olugturulmasi,
uygulanmasi ve surdurdlmesi icin yasal gerekliliklere sahip olunmasi ve gida
guvenligi konusunda yulksek dizeyde musteri korumasi saglanmasi konusunda
destek olmayi amacglamaktadir.

HACCP ilkelerine dayanan gida guvenligi sisteminin amaci, olasi gida
zehirlenmelerine yol acabilecek belirli etkenleri kontrol altinda tutmaktir.

Gida isletmecileri ve ilgili kontrol kurumlari, gida kaynakli hastaliklari énlemek
adina isbirligi yapmaldir.

Kilavuz ayrica projenin  Cevrimici Gida Guvenligi Platformu  www.
tccfoodsafetyproject.eu tzerinden halka agiktir. Yiyecek ve catering sektériinde
yer alan tim taraflar, kilavuzlar gunlik operasyonlarinda degerli bir ara¢ olarak
gormelidir.



Gida glvenligi sadece bir ortak akildir!

Esyalari temiz tutmak ve sicak yiyecekleri sicak ve soguk yiyecekleri soguk servis
etmek anlamina gelir.

Gida guvenligi, gida depolama, sicaklik kontrolu, temizlik ve sanitasyon, kisisel
hijyen ve hagere kontrollnu igerir.

Gida ile caligiyorsaniz, onu guvenli bir gekilde islemek igin énemli bir
sorumlulugunuz vardir.

Gida Gduvenligi Yonetim Programi, calistiginiz gida isletmesinin igletme el
kilavuzudur ve AB Gida Yasasi'na gore bir gerekliliktir. Gida Givenligi Yonetim
Programi’nin bir parcasi olan kayitlari tutmaniz gerekebilir. Gida Guvenligi
Denetciniz, bunlarin hangi uygun kayitlar oldugunu ve bunlarinasil dolduracaginizi
size gdsterecektir.

Gida igleyicisi, isletmedeki gidayla veya gida ile temas eden bir ylzeyle alakasi
olan herkestir. Bir gida isleme calisani, bir mutfak gdrevlisi, bir kantin ¢alisani,
bir restoran goérevlisi veya servis yapan bir personel, bir firinci yardimcisi, bir
mutfakta temel gorevleri yerine getiren kisi ya da masalari toplama ve temizleme
isiyle ugrasan biri olabilirsiniz.

Is yerinizdeki Gida Givenligi Denetcisi, emin olmadidiniz konularda sizlere
yardimci olmalidir.

Unutmayin ki, bir gida igleyicisi olarak, yiyecekleri gtivenli bir sekilde islemeniz
ve servis etmeniz gerekmektedir. Bu sizin en dnemli sorumluluklarinizdan biridir.

Gida gulvenligini tehlikesi, gidada bulunmamasi gereken bir geyin gidada
bulunmasi durumudur. Tehlikeler gidada oldugunda =zararli olabilir. Buna
kontaminasyon denir.

Gidalari kontamine edebilecek g tur tehlike vardir:

Mikrobiyolojik tehlikeler - bakteri, mantar, maya ve kufleri icerir.

Kimyasal tehlikeler - temizleme kimyasallari veya bdcek ilaglari ile kontamine
olmus gidalar.

Fiziksel tehlikeler - orada olmamasi gereken ama yiyeceklerde bulunan seyler.
Yemeginizde bunlardan bazilarini buldugunuzu dusunun:

Sac, tirnak veya yara bandi,

Makinelerden cikan civata, tel, ¢ivi veya vidalar,
Cam, talas veya tirag bigagu,

Kurtguklar, glveler veya sinekler.



4.4. Gida Zehirlenmesi

Cogumuz gida zehirlenmesi yasamisizdir veya zehirlenen birini taniyoruzdur.
Semptomlar (kusma, ishal, mide agrilari, agrili eklemler ve genel olarak kendini iyi
hissetmeme) bircok mide ‘virlisii'ne benzese de bazi gida zehirlenmeleri 6zellikle
¢ocuklarda, yaslilarda ve ¢ok hasta olan kisilerde élume neden olabilir.

Gida zehirlenmesi ciddidir ve ayrica agagidaki olasiliklardan 6turt maliyetlidir:

*Hastalanan musteriler,

= Agir vakalarda 6lum,

= Gida tesislerinin kapatilmasi,

= is kayb,

*Medya/agdizdan agdza iletisim yoluyla kot reklam/itibar kayb,
= Etkilenen musteriler tarafindan gerceklestirilen yasal islemler.

4.5. Gida Bozulmasi ve Gida Zehirlenmesi

Gida bozulmasi, gidanin “atiimaya ydz tutmus” zamandir. Bazi érnekler eksimis
sut, kufli ekmek ve yesil ve yapiskan hale gelen sebzelerdir. Gidanin kokusu,
tadi ve gorlntlsu onu yemeyi elverigsiz hale getirir ve atilmalidir, ancak bu gida
zehirlenmesi degildir.

Gida zehirlenmesi, gida bozulmasindan farkhidir ¢linkii gidada herhangi bir
farklihk géremez veya koklayamazsiniz.

Gida Uzerinde bircok gida zehirlenmesine neden olan bakteri olmasina ragmen
gidanin géranumd, kokusu ve tadi normaldir.

Gida zehirlenmesi olmadan &nce bir dizi olay gergeklesir:

%

S
Gida zehirlenmesinin kaynagdi

Bakteri aktarimi
Bakteri blylmesi (dogru kosullarda)
Gidanin tliketilmesi

GIDA ZEHIRLENMESi

5. GIDA HIJYENI- GIDAYI GUVENLI TUTMA

Gida hijyeni sadece temizlik degildir. Ayrica islediginiz ve servis ettiginiz gidanin
guvenli oldugundan emin olacaginiz dogru adimlari atmaktir.

lyi gida hijyeni uygulamalari, memnun kalan mdusterilerinizin, temiz ve guvenli
bir calisma yerinizin olacagi ve yasal gereklilikleri yerine getireceginiz anlamina
gelmektedir.

Gida igleyicisi olarak glvenli gida servis etmekle sorumlusunuz.

Koétu hijyen uygulamalari gida kontaminasyonuna ve gida zehirlenme salginlara
yol agabilir.



Gida zehirlenmesini dnlemek icin atilabilecek G¢ adim vardir:

- Dodru isleme ve depolama ile gidalar bakteriyel kontaminasyondan
korumak.

- Zaman ve sicaklik izleme yoluyla gidada bakteri buylimesini dnlemek.

- Yeterli pisirme saglanarak gidada mevcut bakterilerin yok edilmesi veya
azaltilmasi termometre ile kontrol edilebilir.

Bakterinin blyumesi icin dogru kosullar: zaman, nem ve sicaklik.

Dogru kosullar altinda bakteriler her 20 dakikada bir cogalabilir. Bu, bir bakterinin
3,5 saatte bir milyon bakteri olabilecegi anlamina gelir.

Bakterinin blyumesi icin nem gereklidir. Nem yoksa, bakteri buylimesi
yavaslayabilir veya durabilir. O sebeple, gidanin kurutulmasi onu korumak igin
guvenli bir yoldur.

Bakteriler 5°C ile 60°C arasindaki sicakliklarda Urerler. Bu sicaklik araligina
“tehlikeli bolge”denir.

5°C’de bakteriler bluyumeye baslar. Buyumeleri yavasladiginda, sicaklik yaklasik
45°C’ye yukseldikge daha hizl buydrler.

Bakteriler yaklasik 60°C’de buylUmeyi durdurur. Bakterileri dldurmek icin gidalar
75°C’nin Uzerinde bir ¢ekirdek istya ulasacak sekilde pisirilmelidir.

Gidalar kati haldeyken (-18°C ve alti) bakteri aktif degildir (Dondurucudaki gidalar).
Sicaklik (0-4°C), cogu gida zehirlenmesine neden olan bakterinin buylimesini
engeller( Buzdolabindaki gidalar).

Oda sicakligindaki gidalar, Tehlikeli Bélgede (5-60°C) bakterilerin blylimesi ve
dremesi icin idealdir.

DIKKAT EDIN: Gidalar, Tehlike Bolgesinde (5°C ile 60°C arasinda) geredinden fazla
uzun sure kalmamalidir.

Gidalarin sicakligi bir prob termometresi kullanilarak alinir. Gidalarin sicakligini
olecmek igin sunlari yapmalisiniz:

1. Termometreyi yikayin. Termometreyi her kullanimdan énce akan sicak su
altinda durulayin.

2. Sterilize edin. Her kullanimdan 6nce dezenfektan solisyonunda yikayin
veya dezenfektan mendil kullanin.

3. Yerlestirin. Termometreyi gidanin icine koyun.

4. Okuyun ve kaydedin. Sicakhgi Gida Guvenligi Yonetim Programi kayit
formuna yazin.



Unutmayin her zaman:
« Prob termometreyi gidanin en kalin kismina sokarak ¢ekirdek (i¢) isty1 alin.
« Sicakhgi 6lgmeden 6nce sivilari (corbalar ve soslar gibi) karistirin.
= Her kayit sonrasinda prob termometre yikayin ve sterilize edin.

5.3. Capraz Kontaminasyon

Gida zehirlenmesine neden olan bakteriler her gun ¢evremizdedir. Toprakta,
hayvanlarda, derimizde ve egyalarimizda bulunabilirler. Aslinda dokundugumuz
ve kullandigimiz her seyde!

Capraz kontaminasyon (bulagsma), bakteriler gidayi veya gida ile temas eden bir
ylzeyi kontamine edince gerceklesir. Gidalar, genellikle, gidalari dogru sekilde
islemeyen gida isleyicileri tarafindan ¢apraz kontamine edilir.

i§te gidalar igslenirken yapilmasi ve yapilmamasi gerekenler:

Yapin:

= Cig et ve sebzeleri pismis yiyeceklerden uzak tutun.
= Pismis eti buzdolabinda ¢ig etten yukarida tutun.
= Gidalari toz, sinek ve kirden korumak ic¢in kapal tutun.

= Topragdi, bdcekleri ve kimyasallari temizlemek i¢in tim meyve ve sebzeleri
temiz suda iyice durulayin/yikayin.

= Tum ekipmani ve tezgahlari temizleyin ve sterilize edin.
= Gidalari gidalara uygun kaplarda saklayin.

= Temiz koruyucu kiyafetler giyin.

* Yiyeceklere dokunmadan énce ellerinizi yikayin.

Yapmayin:

» Cig ve pismis etleri ayni dograma tahtasinda dogramak.

= Ellerinizi yikkamadan, 6nce ¢ig gidalara, ardindan pismis gidalara dokunmak.
= Parayi tutarken gida isleme eldivenleri kullanmak.

= Gidalari acik sekilde buzdolabinda veya serin bir odada saklamak.

Unutmayin:

= El yikamay, iyi kisisel ve gida hijyeni aligkanliklarini bir yasam bigimi haline
getirin.

= Gida isleyicilerinin koétu hijyen aliskanliklari yoluyla, tedarikgileriniz veya

gidalarin yanlis depolamasiyla gidada c¢apraz kontaminasyon olugmasi
gercekten cok kolaydir.

5.4. Gidanin Saklanmasi

Gidalar dogru sekilde saklamak tim mutfaklarda énemlidir. U¢ ana gida
depolama alani vardir:

» Kuru malzemelerin depolanmasi i¢in kuru depo.
» Taze bozulabilir gidalarin saklanmasi i¢in buzdolabi veya soguk oda.
» Dondurulmus gidalarin saklanmasi i¢in dondurucu.




Un, cay, kahve, kuru makarna, seker, galeta unu, otlar ve baharatlar gibi kuru
gidalar kuru depoda veya kilerde saklanabilir. Bu gidalar kuru olduklari i¢in raf
omriU uzundur. Oda sicakhiginda tutulabilirler.

Yuksek riskli gidalar buzdolabinda 5°C veya daha sogukta saklanmaldir.

Dondurulmus gidalar, gidalari kati halde donmusg halde tutacak kadar soguk bir
dondurucuda saklanmalidir (-18°C ve alti).

Unutmayin:

Dondurulmus gidalar hala bakteri icerebilir ve ¢ézildikten sonra bakteriler
tekrar blyumeye baslayacaktir.

Donduruculari -18 ila -20°C arasinda ve iyi ¢aligir halde tutun.

Dondurulmus gidalar tag gibi donmusg olmalidir. Tedarikgilerden gida alirken
kaskatl donmus olup olmadigini kontrol edin.

Donduruculari asir yuklemeyin.
Gidalari kaplayin, etiketleyin ve tarihlendirin.
Stokta rotasyon uygulayin - ilk giren ilk ¢ikar kurali.

Pisirmeden dnce gidanin tamamen ¢6zulmis olmasi 6nemlidir. Gida hala kismen
donmussa, gida zehirlenmesine neden olan bakterilerin 6lmesi igin iceride dogru
sicakhiga ulagamayabilir.
Her zaman

Gidalari buzdolabinda veya mikrodalgada ¢6zin (buz ¢ézme).

lyice ¢éziilmesi icin bolca zaman taniyin.

Gidalar ¢dzuldikten sonra 24 saat icinde pisirin.

Bir prob termometresi ile gidanin sicakligini kontrol edin.

Gidalari kaplayin, etiketleyin ve tarihlendirin.

Unutmayin:

Yiyecekleri ¢ozuldukten sonra tekrar dondurmayin.

Gidalari iyice pisirmek, gida hijyeninin dnemli bir agisidir ve gida zehirlenmesini
onlemenin bir yoludur. Tium gidalarin, 6zellikle yUksek riskli yiyeceklerin, 75 °C
veya daha yUksek bir i¢ ¢cekirdek isisina kadar pisirildiginden emin olun. Bu cogu
bakteriyi oldUrecektir.

Gidalar1 75°C veya daha yuksek sicaklikta pisirin.
Sivilari esit sekilde i1sitmak igin karistirin.
Ddénerden kesilen eti i1siticida yeniden pisirin.



Sogutma

Bazen yemek pisirmek, sonra sogutmak ve ertesi gun servis icin tekrar isitmak
isteyebilirsiniz.

Bunu yaparken 6zel kurallar uygulanmalidir:

* Yiyecekleri cabuk sogutun.
* Yiyecekleri derin olmayan kaplara bosaltin.
* Yiyecekleri daha hizli sogutmak icin kligciik porsiyonlara ayirin.

* Yiyecekleri soguk odaya veya buzdolabina koyun - sogumasi icin tezgahta
veya ocakta birakmayin.

DIKKAT EDIN: Gidalar, Tehlike Bélgesinde (5°C ile 60°C arasinda) geredinden
fazla uzun sire kalmamalidir.

Tekrar i1sitma

* Gidalari en hizli ydntemle tekrar isitin, i¢ sicakigin 75°C’ye ulastigindan emin
olun.

* Gidalar sadece bir kez tekrar isititilabilir, yenmez veya satilmazsa atiimalidir.
= Gidalari mikrodalgada isitiyorsaniz, tamamen yeniden isitildigindan emin olun.

6. KISISEL HIJYEN

6.1. Kisisel Hijyen Neden Onemlidir?

Herkesin vicudunun Uzerinde ve iginde bakteri vardir. Cildinizde, ellerinizde,
tirnaklarinizin altinda, saginizda, kulaklarinizda, burnunuzda ve bogazinizda ve
diger vicut bolgelerinizde bakteriler var.

Bir gida igleyicisi olarak gidaya bu bakterileri bulagtirmamaya dikkat etmelisiniz.

isletmenizde calisan kisiler gidalari kontamine edebilir veya cig yiyeceklerden
yemeye hazir gidalara kadar kontaminasyonu vyayabilir. Bu riskler, &zellikle
ellerin ve koruyucu kiyafetlerin temiz oldugundan emin olarak, iyi kisisel hijyen
uygulamalariyla kontrol edilebilir.

Bu konu, kisisel hijyeni “yapilmasi” ve “yapilmamasi gerekenler” ile detaylandirir.

Kisisel hijyen, gida igleyicisinin temiz oldugundan ve gidalari temiz ve guvenli
tutmak icin ne yapmasi gerektigini bildiginden emin olmaktir.

6.2. El Yikama

Gida hijyeni, gida isleyicilerinin gida kontaminasyonunu onlemek igin ellerini
uygun sekilde yikamasini gerektirir. Kirli eller gidalari kontamine edecek ve
gidalar tiketmek icin glvensiz hale getirecektir. Ornegin, tuvaleti kullandiktan
sonra ellerini yikamayan kisiler Hepatit A ve Norovirls gibi hastaliklar yayabilirler.
Ellerindeki digki musterinin yemegine bulasabilir. Musteri yemegi yediginde
hastalanabilir. Bu, gida kaynakhh bir hastaligin fekal-oral bulagsmasi olarak
adlandirilir.



Onaylanmig el yikama yéntemi agagidaki gibidir:

= Yalnizca belirtilen el lavabosunu kullanin.
= Ellerinizi sabun ve Ilik suyla 10-15 saniye boyunca iyice képurtun.

= Ellerin arkalari, bilekler, parmak aralari ve tirnak altlari dahil tim el ylzeylerini
yikayin.

= Ellerinizi ihk suyla iyice durulayin.
= Ellerinizi kagit havluyla kurulayin.
= Muslugu kagit havluyla kapatin.

Gida igleyiciler ellerini agagida belirtilen zamanlarda yikamalidir:

= Herhangi bir gida isleme/hazirlama islemi yapmadan 6nce,

= Yemeye hazir gidalara dokunmadan dnce,

= Cig etleri dokunduktan sonra,

= Kirli gida kaplari, tabaklar veya mutfak aletlerine dokunduktan sonra,

« Gida hazirlarken gida hazirlama yuzeylerindeki gida artiklarini, kalintilarini veya
kontaminasyonu ¢ikardiktan sonra,

* Yemek yedikten, ictikten, sigara ictikten veya diger tltin kullanimlarindan
sonra,

* Tuvalete gittikten sonra,
= Elleri kontamine edecek herhangi bir faaliyetten sonra.

Sabun alin Yikayin Durulayin Kurulayin

6.3. Hastayken Giday islemeyin!

Gidaigleyiciler hastalandiginda, onlardan musterilere bulasici bir hastalik gegebilir.
Yasal metinler, restoran c¢aliganlarinin ise baglamadan once hastaliklarini ve
belirtilerini patronlarina bildirmelerini gerektirmektedir. Hasta ¢aliganlar mutfaktan
uzak durarak ve gidalara, temiz ekipmana veya bulasgiklara dokunmamalidir.

Asagidaki belirtiler sorumlu kisiye bildiriimelidir:

= Kusma
« ishal
= Ates (bogaz agrisi olsun ya da olmasin)
= Sarilik
= Asagidakilerden birinin teshisi durumunda:
- Hepatit A
- E. Koli
- Sigella
- Salmonella Typhi
- Nérovirtis
= Kesikler, yaniklar, ¢ibanlar veya enfekte yaralar da bildiriimelidir.



Hasta caligan, tuvalet temizleme, cam temizleme, c¢opleri digari atma, ¢op
alanlarini temizleme gibi mutfak disinda is yapabilir. Bu ¢alisanin ellerini sik sik
yikamasi gerekir.

El dezenfektanlar ve tek kullanimlik eldivenler, uygun el ylkamadan sonra
kullanilabilir, ama dtzguln el yikamanin yerine gegmemelidir.

Tek kullanimlik gida isleme eldivenleri, gidalar guvenli bir sekilde tutmaniza
yardimci olacak harika bir aractir.

Kirli gida isleme eldivenleri kirli ellerden daha kétu olabilir ve gidalari kontamine
edebilir.

Eldivenlerinizi sik sik degistirin (6rnegdin yarim saatte bir) ve:

Coplere dokunduktan sonra,
Her moladan sonra,
Cig ve pismis gidalarin iglenmesi arasinda.

Asagidakiler i¢in gida isleme eldivenleri kullanmayin:

Gidalari islemek diginda herhangi bir sey,

Parayi tutarken,

Temizlik, ambalajlama yapmak veya yerden bir seyler almak icin,
Bir gérevden digerine gecerken.

Gida igleyicilerin mutfakta yemelerine, icmelerine veya sigara igcmelerine izin
verilmez. Yeme, igme ve sigara igme, el agiz temasi ile elleri kontamine etme riski
olusturur. Calisanlar mutfagin diginda, belirlenmis bir mola alaninda mola vermeli
ve ise déonmeden 6nce ellerini uygun sekilde yikamalidirlar.

Tek istisna, caliganlarin kapakli bir bardaktan icmesine izin verilmesidir. Kapakli
kisisel icecek tim yiyecek hazirlama ve saklama alanlarindan asagida ve uzakta
tutularak kontaminasyon &nlenir.

Ticari bir restoranda gidalarin kontaminasyonunun ilk kaynagdi, gida isleyicisidir.
Bu nedenle, gida igleyicileri her giin banyo yapmali, temiz kiyafetler giymeli ve
genel olarak iyi hijyen kurali uygulamalidir.

Calisanlar ellerini onluklerine veya kiyafetlerine silmemelidir. Daha 6&nce
bahsedildigi gibi, ellerini belirlenmis mutfak lavabosunda dizgln bir sekilde
yikamalidirlar.

Gida endustrisinde giydiginiz Uniforma, gidalari viicudunuzdan korumak icin
tasarlanmistir ve islediginiz gidanin tirine gdre degisir. Kiyafetleriniz gidalari
veya gidayla temas eden yuzeyleri kontamine etmemelidir.

Koruyucu giysiler sunlariigerir: tulumlar; onldkler; Gniformalar; koruyucu ceketler;
sac fileleri/boneler; sakal filesi ve tek kullanimlik gida isleme eldivenleri.



Yapiimasi gerekenler:
= Kigisel egyalarinizi ve kiyafetlerinizi bir dolapta veya soyunma odasinda
saklayin.
= Gidalari korumak i¢in temiz, viicuda tam oturan bir tGniforma ve ayakkabi giyin.

* Tuvalete giderken veya gida hazirlama alaninin disina ¢iktiginizda énligunuzu
cikarin.

Yapiimamasi gerekenler:
= Kigisel esyalarinizi ve giysilerinizi gida hazirlama veya gida saklama alanlarinda
saklamak.
« Tuvalette kiyafet degismek.
= Sort ve terlik gibi gidalari islemek icin uygun olmayan giysiler giymek.

6.8. Sac, Tirnaklar ve Takilar
Saclarla ilgili kisitlamalar

Sacin musterinin yemegine dusmesini dnlemek icin sacin etkin bir sekilde zapt
edilmesi gerekir. Sa¢, gédmlek yakasinin st kismina degecek kadar uzunsa, sa¢
fileleri, sapkalar, sa¢ bantlar veya tokalar kullanilarak zapt edilmelidir.

= Gida islenirken saglar temiz ve arkada bagli olmalidir.
= Gidalar hazirlanirken saglariniza dokunmayin veya taramayin.

Tirnaklar

= Kisa ve temiz tutun.

Yapmayin:

* Bozulabilecek veya yemege dusebilecek takma tirnak takmak.

* Yemegde ufalanabilecek oje siirmek. Ayrica ojelerin altinda tirnaklarinizin temiz
olup olmadigini géremeyeceksiniz.

Takilar

Unutmayin ki takilar:

«iIs saghg ve giivenligi tehlikesi olabilir. Pisirme cihazlarinin yanindayken
Isinabilir ve derinizi yakabilir.

= Ellerinizi tam anlamiyla yikamaniza engel olabilir.

Yapmayin:

= Saat kayislarinda ve takilarda bakteri yagsadigindan saat ve yuzuk takmak,
= Yiyeceklerin i¢ine dugebilecekleri i¢in tagh ylzik veya piercing takmak,
= Ylzunuze ve viucudunuzdaki piercinglerinize dokunmak.




7. TEMIZLIK
1.1. Gittiginiz Gibi Temizleyin

Herhangi bir iste, ylzeyler ve ekipman, yiyecek artiklari, yag veya diger kirler
nedeniyle kirlenir. Bu tehlikeli olabilir!

Temizlik, tim ylzeylerden, demirbaslardan (isiklar, dolaplar ve raflar gibi), mutfak
egyalari ve ekipmanlardan - sadece bir binanin iginde dedil, ayni zamanda
disinda, arka bahgede ve ¢ép alanlarinda bulunan toz, yag, koku, kir ve lekelerin
cikariimasi iglemidir.

Gida isleme alanlarinda temizligin dnemli olmasinin birgok nedeni vardir:

* Musteri memnuniyeti.

= Gida zehirlenmesini dnler.

= Hastaligin yayilmasini onler.

» Guvenli gcalisma kosullari yaratir.

= Ekipmanin iyi durumda tutulmasina yardimci olur.

Maniiel temizleme
Suplrgeler, paspaslar ve ovma makineleri gibi temizlik ekipmanlari ve/veya sicak
sabunlu su kullanilarak ylzeylerden kir, yag ve yiyecek artiklarinin temizlenmesini
igerir.

Mikrobiyolojik temizlik

Temizlenen ylzeydeki bakterileri cok sicak su veya dezenfektan kullanarak
oldurmeyi igerir.

71.2. Temizlik Ekipmanlari

Paspas, firca, koruyucukiyafet, eldiven ve kimyasallar gibiiyi temizlik ekipmanlarina
sahip olmak énemlidir.

Bakterilerin yayilmasini 6nlemek icin ttim temizlik ekipmanlari iyi ve temiz durumda
tutulmalhdir.

Temizlik ekipmanini her zaman yiyecek alanlarindan uzak tutmay! unutmayin.

Temizlik her zaman sonradan disuniimus bir sey olarak degil, 6nleyici bir dnlem
olarak gérulmelidir, bu nedenle ‘gittiginiz gibi temizlemelisiniz’.

Gunun sonuna birakilirsa, temizlik gorevleri daha fazla olur ve blyUk bir temizlige
baglamak igin ¢ok yorgun olabilirsiniz.

1.3. Deterjanlar
Deterjanlar ylUzeylerden yag ve kiri ¢ikarmak icin kullanilir.

Deterjan sabun gibidir - sadece yuzeydeki bakterileri yok eder - bakterileri
oldirmez.



Deterjandan sonra bakterileri dldurmek icin bir sanitizer kullanilir. Sanitizerler
kimyasallar veya cok sicak su (80°C ila 85°C) olabilir. Metil alkol ve su (ylizde
75/25 orani), klorlu camasir suyu veya ticari bir kimyasal sanitizer kullanilabilir.

Deterjan veya sanitizer kullanma bir opsiyon degildir - ikisi de MUTLAKA
KULLANILMALIDIR.

Dezenfektanlar, genellikle gucli bir kokuya sahip kimyasallardir. Tuvalet ve
soyunma odasi alanlarinda kullanilirlar ve asla sanitizer yerine kullaniimamalidirlar.

Etkili bir temizlik yapip sterilize etmek icin atilmasi gereken dért adim vardir.
Adimlar, tim gida igsletmeleri ve tum ekipman, ylzeyler, zeminler ve duvarlar i¢in
gecerlidir.

Islatarak, kaziyarak ve durulayarak yiyecek artiklarini, kiri ve yagi gevsetin ve
cikarin.

Bir deterjan kullanarak yikayarak ve ovalayarak yuzeydeki kiri, yiyecek kalintilarini
veya yadi temizleyin.

Kimyasal bir dezenfektan veya cok sicak su kullanin.

Temizlenen unsurlarin temiz, sterilize edilmis bir ylzey Gzerinde dogal sekilde havayla
kurumasini bekleyin. Havayla kurutma, temizleme isleminde énemli bir adimdir.

Gida zehirlenmesine neden olan bakteriler icin mukemmel tGreme yerleri olduklari
icin kurulama bezlerinden kacginiimalidir.

Tabaklari havalandirmayi unutmayin. Nemli bir kurulama bezi alip silmeye
calismayin, cunkd onlari kurutmak yerine kirletmis olursunuz!

Gida Guvenligi Yoneticiniz, elzem temizlik gérevlerini takip etmek icin bir “temizlik
programi” kullanacaktir. Gida hazirlama alanlari ve ekipmanlari temizlenmelidir:

Her gin kullanmadan &nce,
Giin boyunca,
GilnUln sonunda.

Bir gida igleyicisi olarak, belirli temizlik gérevlerinden ve temizlik programini
imzalamaktan siz sorumlusunuz. Gida Gilvenligi Yoneticiniz, gunlik olarak
temizlenen unsuru ve temizlik programinin doldurulup doldurulmadigini kontrol
edecektir.



Program, herkesin gorebilecedi bir duvara veya duyuru panosuna asiimaldir.
Program asagidakilerle ilgili ayrintilari icermelidir:

« Temizlikten kimin sorumlu oldugu,

« Nelerin temizlenmesi gerektidi,

« Nasil temizlenmesi gerektigi,

« Ne zaman temizlenmesi gerektigi,

« Hangi kimyasallar, malzemeler ve ekipmanin gerekli oldugu.

Temizleme plani 6rnegi

NE
AMAN

UNSUR l KiM l 2 NASIL

1. Tum alan, 6zellikle
zeminlerle duvarlarin
b!r!eg’iigi n_'ok_'ga_l‘a\r ve Suplrge,

1. e girintiler supurun. farasg, vakum,
Mutfak LJ Dok:olr:gden 2. Sicak su ve deterjanla paspas, sikkma
zemini paspaslayin. kovasl, deterjan

3. Sanitizer ile paspaslayin. | dezenfektani.
4. Havayla kurumaya
birakin.
1. Giin 1. Gevsek kalintilar temiz
. bir bezle temizleyin.
2. SEEEIETRE 2. Sicak su ve deterjanla Iilesrggtglggl,
Hazirlik LJ | 2. Dokilme | yikayin. deterian. cift
tezgahlari sonrasl 3. Sanitizer uygulayin. taraffl kc'>\</;a
.. 4. Havayla kurumaya )
3.Gunsonu | yirakin.

8. HASARE KONTROLU

Yaygin hasareler ve yapabilecekleri

Hasareler bakteri ve digki yoluyla hastalk yayarlar. Gida zehirlenmesine neden
olabilir ve ekipman ve tesislere zarar verebilirler. Hasarelerin gida hazirlama ve
isleme alanlarindan uzak tutulmasi hayati énem tagimaktadir.

Gida alanlarini tehdit eden en yaygin hasareler sinekler, hamambdcekleri,
karincalar, siganlar, fareler ve bitlerdir.

Hagere kontroli

= Kapilari ve pencereleri kapali ve telli tutun.

= Tum kuguk acikliklarin ve deliklerin kapatildigindan emin olun.
* Yiyecek isleme alaninda yemek yemeyin.

= Tum gidalari 6rtiin ve uygun sekilde saklayin.

= TUm alanlar1 ve ekipmani temiz tutun.

« Zararllari fiziksel ve kimyasal yollarla yok edin.

= Etkili hagsere kontrold, hizl tanimlama, yagsam ddngusu bilgisi ve en iyi yok etme
yolunu gerektirmektedir. Hasereler yiyecek, barinak, sicaklik ve glvenlige
ihtiya¢ duyar. Bu faktdrler nasil etkilenir?

* Profesyonel bir hagere kontrolu kullanin.

Hasare kontroliiniin nedenleri

« Hastaliklarin yayilmasini énlemek igin.

« Gida israfini énlemek igin.

« Hasari énlemek igin.

« Yasal gerekliliklere uymak icin(gida glivenligi, pestisit yasal metni vb.).
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Gida igleme tesisi, su ve buzun icme suyu gereklilikleri kalitesini kargilamasini
saglamak icin belgelenmis su glivenligi prosedurlerine sahiptir ve bunlari uygular.

Su guvenligi proseddrleri, bunlarla sinirl olmamak Gzere asagidakileri igerir:

Su guvenligi prosedirlerinin uygulanmasindan sorumlu personelin adi veya
unvani,

Su tedarik kaynaginin belirlenmesi (‘belediye’, 6zel kuyu, depolama tanki, vb),
Su numune alimi ve test programi,

Numune alim yerinin tanimlanmasi,

Su ve buz numune alma prosedyirleri,

icme suyu kalitesi kriterleri,

Belgeleme gereklilikleri - analitik sonuglar, analist ve numune tarihi,

Su test sonuglari igme suyu kalitesi kriterlerinin kargilanmadigini gosterdiginde
sapma prosedurleri,

‘Belediyenin” su sisteminde ariza tespit ettigi durumlarda isletmede
uygulanacak sapma prosedurleri,

Tutulmasi gereken kayitlar.

Uygun durumlarda, isletme belgelenmis su aritma prosedurlerine sahiptir ve
bunlari uygular.

Su aritma prosedurleri bunlarla sinirl olmamak kaydiyla asagidakileri icerir:

Su aritma prosediurlerinin uygulanmasindan sorumlu personelin adi veya
unvani,

Gerceklestirilecek su aritma faaliyetlerinin belirlenmesi,

Su aritma yoéntemi/sikligi,

Kullanilan kimyasallar,

Su aritma kimyasallarinin uygun sekilde idaresi ve uygulanmasi,
Kabul edilebilir kimyasal konsantrasyonlar,

Belgeleme gereklilikleri (kayitlar aritma yontemini, numune yerini, analitik
sonucu, analisti ve tarihi icermelidir).

Su ve buz depolama tesisleri/depolari temizlenebilmeli, kontaminasyonu
onlemeli, bozulmayi énlemeli ve herhangi bir zararll bilesenden ari olmalidir.

Su ve buz depolama tesislerinin/depolarinin bakimi uygun sekilde yapilmaldir.

Herhangi bir gida isletmesinde capraz bulasma, koku ve hasere riskini en aza
indirmek icin atiklarin dogru bir sekilde idaresi ve bertaraf edilmesi elzemdir.
Cogu temizlik gérevi gibi, ¢op konusunu yonetmek de sadece ortak akil gerektirir.

Gida hazirlama/servis alanlarindaki ¢op kutulari:

Cop kutularini dizenli olarak bosaltin - her yemek servisinden sonra veya
doldugunda,

Co6p kutusunu sicak sabunlu suyla yikayin ve plastik ¢cép posetleri kullanin.
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‘Belediye’ ¢6p kutulart:

= Kutularin depolandigi alani hortumla yikayin.

» Cop kutusu kapagini kapatin ve ¢ok dolu olmadigindan emin olun.
= Copl sikigtirmayin.

* COp kutusunu sicak, sabunlu suyla yikayin.

Gida Guvenligi Gozetimcisinin talimatlarini unutmayin:

= Kendi Uzerinizi temizleyin ve isiniz bittiginde egyalarinizi bir kenara koyun.

» Yerdeki seyleri yerden alin ve olmasi gereken saklama alanlarina geri koyun.

* Yere dokulenleri biri digmeden dnce silin.

= Gida bilesenlerinin dogru sekilde saklandigindan emin olun.

= Kimyasallarin dogru etiketlenip etiketlenmedigini kontrol edin.

» Cop kutular doldugunda bosaltin.

«» Bos oldugunu gorirseniz kadit havlu gibi el yilkama malzemelerini degistirin/
yenileyin.

= Yardimci olmak icin baska neler yapabileceginizi sorun ve herhangi sorunu
bana bildirin.

= ‘Gittiginiz gibi temizlemeyi’ unutmayin.

1. SUT URUNLERI VEET ISLEME ENDUSTRISINDE
HiJYEN GEREKLILIKLERI

11.1. Temel Hijyen Standartlarinin Uygulanmasi

Gida Uretim zinciri gunimuizde giderek daha karmasik hale gelirken, hijyenik
olmayan caligma kosullari ve kontaminasyon riskleri endustriye sorun yaratmaya
devam etmektedir. SUt, sut UrUnleri, et ve et UrUnleri, raf dmru kisa olan ve
uygun hijyen uygulamalarina uyulmadig takdirde niteligin bozulmasi ve mikrop
olusumuna en acik olan UrUnlerdir. Insan tuketimine sunulan sut Urunleri, et ve
et UrUnleri Salmonella, Kampilobakter jejuni, Listeria monocyogenes, Yersinia
enterocolitica vb. zararl patojenlerden ari olmalidir. Bu bakteriler 6zellikle yashlar,
hamileler, cocuklar ve bagisikligi baskilanmig olanlar bireylerde ciddi hastaliklara
neden olabilmektedir.

Sut Urdnleri, et ve et Urlnlerinin kontaminasyonu, hijyenik olmayan Uretim ve
depolama surecleri, isleyiciler ve ekipman, ¢cevre ve ambalaj malzemeleri gibi
cesitli kaynaklar yoluyla olusabilir. SUt ve et isleme endustrisinde yaygin olan
dusuk gida glvenligi standartlariyla iligkili riskleri 6nlemek icin, sut ciftlikleri ve
tretim birimlerinin GMP (iyi Uretim Uygulamalari), GHP (iyi Hijyen Uygulamalari)
ve HACCP (Tehlike Analizi Kritik Kontrol Noktalari) kilavuzlarina uymasi zorunlu
hale gelmistir.

1.2. Siit Uriinleri ve Et isleme Endiistrisinde yi Hijyeni
Korumanin Onemi

Sat, sut drunleri, et ve et Urlnleri gabuk bozulan gida Urtnleridir ve kolayca
mikrobiyal kontaminasyon ve artan pH seviyeleri gerceklesebilir. Bunlar imalat
ve depolama kosullarinda uygun hijyen énlemleri ainmadiginda sit Grlnlerinin
kalitesinin ve lezzetinin digmesine neden olur.

Sat drunleri ve et isleme endustrisi igin iyi hijyen saglamak asagidaki sebeplerle
cok onemlidir:

y20 4



Hijyenik olmayan sagdim prosedurlerinden, ekipmandan, sitle temas eden
yuzeylerden, isleyicilerden, depolama veya paketleme kosullarindan
patojenlerin ve bakterilerin girmesinden kaynaklanan kontaminasyonu en aza
indirin veya onleyin.

En ylksek gida gulvenligi standartlarini temin edin ve sUt endustrisi i¢in
tanimlanan duzenleyici uygulamalarla gelistirilmis uyumu saglayin.

Nihai tuketicilere yalnizca en kaliteli ve guvenli stt Urunlerini sunun.

Kesim esnasinda patojenlerin ve bakterilerin girmesinden kaynaklanan karkas
kontaminasyonunu en aza indirin veya dnleyin.

En ylUksek gida guvenligi standartlarini ve mezbahalar ve et isleme endustrisi
icin tanimlanan dizenleyici uygulamalara gelismis uyumu saglayin.

Nihai tuketicilere yalnizca en yUksek kalitede ve glivenli et UrUnleri saglayin.

Sat ve et isleme endustrisi de dahil olmak Uzere, personel hijyeni her turli gida
uretim ve igleme tesisleri icin Snemlidir ve aynidir.

Bir tesisteki nihai Urinun kalite ve guvenligini etkileyen en buyuk kir, toz ve
kontaminasyon kaynagdi insandir. Bunu g6z énlinde bulundurup, modern ¢iftlikler,
Uretim ve isleme tesisleri, burada belirtildigi gibi kati personel hijyeni kilavuzunu
uygulamaldir:

St isleme veya Uretim biriminden ayrilmadan énce ve ayrildiktan sonra,
yuksek kaliteli bir dezenfektan veya el bakim Urlinu kullanarak ellerinizi iyice
yikayin.

Eller her kirlendiginde, calisma alanina geri dénmeden énce uygun sekilde
temizlenmelidir. Tirnaklar kisa kesilmeli ve temiz olmaldir.

ParfUmlU el sabunlarn veya losyonlari kullanmayin. Kritik Gretim alanlar icin
eller uygun sekilde dezenfekte edilmelidir.

Herhangi bir kesik veya agik yara, saglik merkezine bildirilmeli ve yara bandi
turd renkli bir pansuman ile kapatiimahdir.

Uriinlerde kontaminasyonu énlemek icin sUt ve et isleme tesislerinde hijyenik
ve steril giysiler kullanin.

i§ kiyafetleri, Uretim tesisinden uzaktayken veya tuvalete, sigara icme odasina
veya kantine girerken giyilmemelidir.

Cildin UrUnlerle temas etmesini dnlemek icin uygun hijyenik kiyafetlerlerin
tasarimi dnemlidir.

Sat ve et Urunlerini tasirken veya paketlerken eldiven takmak zorunludur.

Ayaklar, yuksek kaliteli, tek kullanimlik galoslarla duzgin bir sekilde
kapatiimaldir.

SUt ve et isleme tesisleri de is kiyafetlerinin etkili bicimde yikanmasina blyuk
onem vermelidir. Son teknoloji camasirhane ve en yuksek hijyen standartlarina
uygunluk, guvenli, sterilize edilmig ve yeniden kullanilabilir giysiler i¢in elzemdir.

Hijyen, herhangi bir sut ciftligi veya st Urinu Uretimi, mezbaha veya et isleme
tesisinin kalite ve guvenilirligini saglayan kilit parametrelerden biridir. Gida
endustrisinin en iyi uygulamalarina uymak ve nihai tiiketicilere en yiksek seviyede
gida guvenligi saglamak icin temel hijyen standartlarini korumak ve performansi
takip etmek zorunludur.






12. SONUG

Gida hijyeni sadece temizlik ve kisisel hijyen ile ilgili degdildir. Ayni zamanda,
islediginiz ve servis ettiginiz yiyeceklerin gtivenli oldugundan emin olmak igin
dogru adimlari atmakla da ilgilidir.

lyi gida hijyeni uygulamalarina uymak, memnun musterilere, guvenli ve temiz bir
isyerine sahip olacaginiz ve yasal gerekliliklerinizi tamamlayacaginiz anlamina
gelir.

13. REFERANSLAR

Belirli isletmelerde uygulamanin kolaylastiriimasi/esnekligi de dahil olmak Uzere,
on kosul programlarini (OKP’lari) ve HACCP ilkelerine dayali prosedadrleri kapsayan
gida guvenligi yénetim sistemlerinin uygulanmasina iligkin kilavuz belge, DG
SANTE , 2016.

Kisisel hijyen kilavuzu, - iyi hijyen uygulamalarina iliskin ulusal kilavuzlarin AB sicili.

Gida isleyicileri el kitabi, Rogers County Saglik Departmani Tuketici Koruma
Bolumu, ABD.

Gida Guvenligi Gelistirme Programi On Kosul Programlari - Genel Model, Kanada
Gida Denetleme Kurumu (CFIA) tarafindan gelistirilmistir.
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