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Kibris Turk toplumu (KTt) icin AB Yardim Programi kapsaminda
finanse edilen, 2021/423-933 “Gida guvenligi standartlarinin
uygulanmasini ve hastalik krizlerine hazirlikh olma durumunu
iyilestirmek icin teknik yardim” sézlesmesi kapsaminda yuruttlen
“AB Gida Guvenligi Projesi” Kibris Turk toplumunun daha hizh
sosyal ve kurumsal gelisimini ve tarimsal gida zinciri sektérinin
daha yuksek ekonomik buylumesini desteklemeye caligmaktadir.
Amaci, gelismis gida guvenligi, halk sagligi, hayvan saghgr 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 ulagabilirsiniz:

@ tccfoodsafetyproject.eu
@) tccfoodsafety

% foodsafetyprojectTCc@gmail.com

Q +90 542 862 3000


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

2021/423-933 sayih “Gida glvenlidi standartlarinin uygulanmasini ve hastalik
krizlerine hazirliklh olma durumunu iyilestirmek icin teknik yardim” s&zlesmesi
kapsaminda yuratilen “AB Gida Guvenligi Projesi” Kibris Turk toplumunun
(KTt) daha hizli sosyal ve kurumsal gelisimini ve tarim-gida zinciri sektorinin
daha iyi ekonomik buylime saglamasini desteklemek icin ¢caligmaktadir.

Proje, gelismis bir gida glvenligi, halk sagligi, hayvan saghig: ve ¢evre koruma
elde etmeyi ve olasi egzotik hayvan hastaliklari tehdidinin etkisini azaltmayi
amaclamaktadir.

Bu belge asagidaki proje faaliyeti kapsaminda hazirlanmistir:

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

2. HEDEF KIiTLE

Bu kilavuzun hedef kitlesi kasaplardir (Dana, koyun, keci ve kanatl hayvan).

3. KILAVUZUN AMACI

Bu kilavuzun amaci, iyi hijyen uygulamalarinin gelistiriimesi ve uygulanmasina
yoénelik yasal gerekliliklerin yerine getiriimesinde gida isletmecilerine yardimci
olmak ve gida guivenligi bakimindan ylksek diizeyde tlketiciyi korumaktir.

Bu kilavuza ayrica projenin cevrimi¢ci Gida Guvenligi Platformu Uzerinden
de ulagsmak mimkinduar (http://tccfoodsafetyproject.eu/). Bu kilavuz, gida
ve catering alaninda hizmet veren ilgili tim taraflarca gunlik faaliyetlerinde
kullanacaklari degerli bir arag olarak kabul edilmelidir.

Kontaminasyon, ciftlik veya birincil Uretimden baslayarak nihai tuketiciye kadar
(“ciftlikten sofraya”) uzanan ve isleme, imalat, donistiirme, paketleme, depolama,

tasima, dagitim ve satis ve/veya gida Urlni olarak tedarik etmeyi iceren gida
zincirinin herhangi bir agamasinda meydana gelebilir.

Bu asamalar esnasinda gidanin tuketilene kadar ayni glvenlik kosullarinda
kalmasini saglama sorumlulugu bulunmaktadir. Bu sorumluluk ¢ogunlukla gida
isletmecilerine aittir.

Gidada kontaminasyon olugsmasini dnleme tedbirleri ¢ok kolaydir ve basit gida
isleme kurallar takip edilerek gida ile calisan herkes tarafindan uygulanabilir.

Bu nedenle gida hijyeninin temel amaci, gida kontaminasyonunun énlenmesi ve
gida kaynakl hastaliklarin yaganmasi riskinin azaltiimasi icin gida zincirinin tum
asamalarinda gidanin guvenli ve uygun olmasini temin etmek icin gerekli tum
kosul ve tedbirlerin mevcut olmasini saglamaktir.

Gidalarla caligirken ellerimizi temiz tutar ve uygun hijyen proseddurlerini takip
edersek, ailelerimiz veya mugterilerimizin kontamine olmus gida tuketme riskini
ortadan kaldirmig oluruz. Birgok durumda mikroplar kisilerin ellerinden gidaya
gecmektedir.

Bir gida kurulugsundaki gida isleyicilerinin katkisi ve yaptiklari ig, kendi sagliklar,

ailelerinin, toplumun saghgi ve gidanin hazirlandidi isletmeler igin son derece
onemlidir.



5. Yl HIUYEN UYGULAMALARI

iYi HIJYEN UYGULAMALARI NELERDIR?
lyi gida hijyeni glivenli gida hazirlamaniz veya satmaniz icin 6Snemlidir.
lyi Hijyen Uygulamalari (iHU), gida zincirinin tiim asamalari boyunca gida guvenligi

ve uygunlugunun saglanmasina iliskin gerekli kosul ve tedbirlerle baglantili tim
eylemlerdir.

IYi HIJYEN UYGULAMALARI GENEL ANLAMDA TEHLIKELERi KONTROL ETMEK ADINA
HAZIRLANMISTIR VE SUNLARI iCERMEKTEDIR:

* Temizlik ve dezenfeksiyon/sanitasyon
* Tesis ve ekipmanlarin bakimi

* Personel hijyeni ve egitimi

* Hasere kontrol

* Atik yonetimi

* Depolama, dagitim ve ulastirma

* Tedarikgi kontrolG

IYi HIJYEN UYGULAMALARI SIZE $U YONLERDEN YARDIMCI OLUR:
= Yasal gerekliliklere uygunlugun saglanmasi
« Gida kaynakli hastalik risklerinin azaltiimasi
« Isletmenin itibarinin korunmasi

lyi sekilde tasarlanmis bir gida guvenligi programi hem gida isletmeleri hem de
mugteriler icin faydalidir. Musteriler ile devaml is yapmak ve caliganlarin daha
yuksek diizeyde yaptiklari isten memnun olmasi daha yuksek kar ve daha iyi hizmet
meydana getirecektir.

5.1. ISYERLERINDE TEMEL HiJYEN GEREKLILIKLERI

isyerindeki calisma ortami her zaman temiz, bakimli olmasi ve asadidaki tavsiyelerin
uygulanmasina olanak saglayacak sekilde tasarlanip yapilandiriimalidir.

GENEL GEREKLILIKLER
i§letme plani, tasarim, yapim, bina ve blyukligu asagidaki 6zelliklere sahip olmalidir:

= Yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyon yapabilmek.

» Hava kaynakl kontaminasyonu (hava ile tasinan kontaminasyon gibi) énlemek
veya azaltmak.

= Tum gorevleri hijyenik sekilde yapmak igin yeterli alan saglamak.

= Birikmig kir, zehirli maddeler ile temas, gidalarin igcerisinde ddkilen parcalarin
digmesi ve yuzeylerde yogunlagsma veya kif olusumuna kargi korumak.

= Fiziksel tehlike tegkil eden malzemeler &zellikle de gida hazirlama bdlumlerinde
kullanilmamali ve pencere camlari plastik filmlerle kaplanmalidir.



» Kontaminasyona kargl korumak ve Ozellikle de hasere kontrol dahil olmak
Uzere iyi gida hijyeni uygulamalarina olanak saglamak.

= Calisma alaninda evcil hayvanlara izin verilmemeli ve bitki yetistiriimemelidir.

. i§ yerindeki personel igin kurallar ve iyi hijyen uygulamalarini anlatan uyari
isaretleri olmaldir.

= Gidalarn uygun silarda tutarken gida isleme ve depolama igin gerekli olan
yerlerde uygun kosullarin saglanmasi.

= Sicakliklar izlenmeli ve gerekli yerlerde kayit altina alinmalidir.
* Drengj sistemi yeterli olmalidir.

* Drenaj sistemi yuksek riskli gida akisini gidalarin bulundugu alana gelmesini
onleyecek sekilde yapilmalidir.

= Personel soyunma odalari.
= Gida olan yerlerde temizlik kimyasallari ve dezenfektanlar bulundurulmamali.
* Ambalaj ve ambalaj malzemeleri ile musteri talebine gdére hazirlanan et
baharatlari gibi diger gida maddeleri ayri yerlerde saklanmalidir.
PERSONELE AiT TUVALET VE SOYUNMA ALANLARI
= Tuvaletlerde surekli su olmali ve drenaj sistemi bulunmalidir.
* Tuvaletler dogrudan gida isleme alanina agilmamaldir.

* Tuvaletlerde sabunluk, el kurutmak icin tek kullanimlik mendil veya kadit havlu
ve dezenfektan kabi bulunmalidir.

» Calisanlarin Gzerini degistirmesi icin ayri alan bulunmalidir.

= Is ve is disi kiyafetleri ayri sekilde yerlestirmek icin yeterli dolap olmalidir.
* Giysi dolaplarinda gida bulunmamalidir.

* Dogal veya mekanik havalandirma saglanmalidir.

EL YIKAMA
« Isletmede calisan bir drenaj sistemine bagli yeterli tuvalet bulunmalidr.

= i§letmede uygun yerlerde ve sadece el yikama icin kullanilacak yeterli sayida
lavabo olmalidir.

= Lavabolarda sicak ve soduk su, sabun olmali ve el kurulama malzemesi
bulunmalidir.

= Gerekli olan yerlerde gidalarin ylkanmasi igin de ayri ylkama alanlari
bulunmalidir.

HAVALANDIRMA

= Duvar ve tavanda yogusmayi 6nlemek icin acik pencere veya havalandirma
bosluklari ya da aspiratdr gibi mekanik yollarla havalandirma saglanmalidir.

= Kirli alandan temiz alana hava akigi olmasi dnlenmelidir.

» Havalandirma sistemlerine (klima, aspirator vb.) kolayca ulasip filtre veya diger
parcalarini temizleyebilmek veya degistirebilmek, ve gida Uzerine dogrudan
hava gelmemesi adina havalandirma sistemlerinin uygun yerlere monte
edilmesi gerekmektedir.

= Cihaz filtrelerinin degisim zamanlariyla ilgili Grin katalogunda belirtilen
surelere bakilmalidir.



AYDINLATMA
* isletme icerisinde yeterli aydinlatma olmalidir.

= Aydinlatma yeterli olmall ve calismayan lambalar (sineklik icerisindeki lambalar
dahil) hemen degdistiriimelidir. Lambalar kiriimaz 6zellikte olmalidir.

= Etin  goérinimlind  degistiren lambalar renklendirme amaglan igin
kullaniimamalidir.

= Yuksek veya spot aydinlatma Urldnin tutuldugu dolabin isisini olumsuz
yonde etkilediginden 6tird, bu konu aydinlatmanin konulacadi yerler ve alet
tercihlerinde g6z 6niinde bulundurulmaldir.

= Aydinlatma aletleri herhangi olasi bir tehlikeye kargi korunmalidir.

= Kullanilacak 1s1gin yogunlugu ve rengi gida uretimi ile gidanin &zelliklerini
etkilememelidir.

SU TEMiNi

‘i§letmelerde gidanin temiz kalmasini saglamak adina gerekli zamanlarda
kullanilacak sicak ve soguk igilebilir su bulunmalidir.

= Yangin séndirme, buhar yapimi, buzdolabl ve benzer diger amaclar igin
icilebilir olmayan suyun kullanildigi hallerde, bu su ayri bir sistemden ¢ikmali,
igilebilir su sistemlerine baglh olmamali veya karigmamalidir.

» Gida ile temas edecek sekilde kullanilan buhar saglik Gzerinde bir tehlike
olusturacak ya da gidayi kontamine edecek maddeler icermemelidir.

= Su depolarinin kullaniimasi halinde, depolara hasere, kug, yagmur suyu girmesi
onlenmeli; depolar dizenli olarak temizlenmeli ve depo icerisindeki suyun
duzenli olarak kontrol edilerek yerel kurallara uygun olarak kaydi tutulmaldir.

TEMiZLiK ALETLERI, TEMIZLiK MALZEMELERi VE DEZENFEKTANLARIN SAKLANMASI

* Temizlik ve dezenfeksiyon icin kullanilan ara¢ ve ekipmanlar gidalarin
bulundugu yerlerin digsinda kapali, uygun yerlerde saklanmaldir.

* isyerinde temizlik ve dezenfeksiyon igin kullanilan maddeler ile bazi gida ve
gida ile temas eden maddelerde kullanilacak dezenfektanlarin yerel kurum
tarafindan onaylanmasi gerekmektedir.

GIDALARIN HAZIRLANDIGI VEYA iSLENDIGI ODALAR

Gidalarin hazirlandidi veya isleme tabi tutuldugu odalara iligskin 6zel gereklilikler
bulunmaktadir.

* Odanin yapilan igler arasinda ve esnasinda kontaminasyona karsi koruma
saglama dahil iyi gida hijyeni uygulamalarinin yapilmasina da olanak
saglamalidir.

* Duvar, zemin ve tavanlar kolayca temizlenebilir, yikanabilir ve dezenfekte
edilebilir uygun malzemelerden yapilmalidir.



ZEMINLER

= Zeminlerin bakiml, kolayca temizlenebilir ve gerekli hallerde dezenfekte
edilebilir olmaldir.

= Zeminlerin gegirgen ve emici olmayan malzemeden olmasi, yikanabilir ve
toksik olmayan 6zellikte olmasi gerekmektedir.

= Uygun olan yerlerde zeminlerde yeterli ylizey drenaji bulunmalidir.

= Zeminlere su birikmesini 6nleyecek sekilde egim verilmelidir ve zeminlerin su
gecirmez aginmaya dayanikl kaydirmaz malzemeden yapilmasi gerekmektedir.

= Atik su kanallari (giderler) haserelerin isletmeye girmesini engelleyecek sekilde
yapilimalidir.

DUVARLAR

= Duvar ylizeyleri bakimli, kolayca temizlenebilir ve gerekli hallerde dezenfekte
edilebilir olmaldir.

* Duvar yuzeylerinin gegirgen ve emici olmayan malzemeden olmasi, yikanabilir
ve toksik olmayan &zellikte olmasi gerekmektedir. Yaptiginizise gére duvarlarin
yuUzeyi duzlestirilerek yogunlagsma ve istenmeyen kuf ve parcaciklarin dismesi
onlenmelidir.

TAVANLAR

* Tavanlar (ya da tavan olmayan yerlerde catilarin i¢c ylizeyi) ile tavan techizati
kir birikmesini énleyecek ve istenmeyen kuf ve parcaciklarin dismesi ile
yogunlagmay! azaltacak sekilde yapilmalidir.

= Tavan bakimi dizenli yapiimahdir.
= Uretim alanlarindaki tavanlar tek parca ve yuzeyi duz olmaldir.

PENCERELER

* Pencereler ile agilan kapanan diger yerler kir birikmesini énleyecek sekilde
yapilmahdir.

= Gerekli olan yerlerde pencereler ile disariya acilan kapi gibi alanlara kolayca
cikarilip temizlenebilir sineklikler takilmahdir.

* Acik pencerelerin kontaminasyona sebep olabilecedi yerlerde uretim
esnasinda pencereler tamamen kapal tutulmahdir.

* Pencere pervazlari raf olarak kullaniimamalidir.

= Pencere camlari dahil tUm cam malzemelerin kirilmaya dayanikh olmasi ya da
kinlmaya karsi gerekli tedbirlerin alinmasi gerekmektedir.

KAPILAR
» Kapllar kolay temizlenmeli ve gerekli olan yerlerde dezenfekte edilmelidir.
= Kapli yuzeylerinin diz ve emici olmayan malzemeden yapilmasi gerekmektedir.

= Zararllar ya da kirin acilabilir pencere ve kapilardan igletmeye girmesini
onlemek ve 1s1 kontroliint saglamak i¢in gerekli tedbirler alinmalidir.



YUZEYLER

= Yuzeyler (ekipman ylzeyleri dahil) 6zellikle de gidayla temas eden ylzeylerin
bakimi yapilmall ve bu yuzeylerin temizlemesi ve gerekli olan yerlerde
dezenfeksiyonu kolay olmaldir.

= {lgili yerel kurumun farkli malzeme kullanimini onaylamadigi durumda yiizeylerin
duz, yikanabilir, agsinmaya dayanikli ve zehirli olmayan malzemelerden yapilmasi
gerekmektedir.

GIDA, ALET VE EKiPMAN TEMiZLiGiNDE KULLANILAN LAVABOLAR

= Tm alet ve ekipmanlarin yikanmasi icin el yikama icin kullanilan lavabolar
disinda alan aynimaldir.

. i§letmede yeterli sicak ve soguk su bulunmall ve gerekli yerlerde alet ve
ekipmanlari yikamak, dezenfekte etmek ve saklamak igin yer bulunmalidir.
Bu ayrilan alanlarin aginmaya dayanikli ve kolay temizlenebilir malzemeden
yapilmasi gerekmektedir.

= Gerekli olan durumlarda gidalarin yikanmasi i¢in yeterli olanaklar bulunmalidir.
Gida yikama icin kullanilacak lavabolarda (veya diger alanlar) yeterli sicak ve/
veya soguk su bulunmalidir.

= Suyun icilebilir olmasi gerekmekte ve yikama alanlarinin temiz tutulmasi,
gerekli yerlerde dezenfekte edilmesi gerekmektedir.

ARAGLAR VE/VEYA KONTEYNERLER

= Gida tagimak icin kullanilan arag ve/veya konteynerler temiz tutulmali, gidanin
kontamine olmamasi i¢in gerekli tamir ve bakimi yapilmaldir. Gerekli olan
yerlerde ise yeterli temizlik ve/veya dezenfeksiyona imkan verecek sekilde
tasarlanmalidir.

= Arag ve/veya konteynerlerde gidalarin yerlestirildigi kutu gibi egyalar icerisinde
kontaminasyona sebep olmamak icin gida disinda bir sey taginmamalidir.

= Arag ve/veya konteynerlerin gida disinda seyler tasimak veya ayni anda farkl
gidalar tagimak icin kullanildigi hallerde gidalarin etkili sekilde ayri tutulmasi
gerekmekte ve kontaminasyon riskini ortadan kaldirmak igin sevkiyatlar arasi
arac ve/veya konteynerler temizlenmelidir.

= Arag ve/veya konteynerler icerisindeki gidalar kontaminasyon riskini azaltacak
sekilde yerlestiriimeli ve korunmalidir.

= Gerekli hallerde gida tasimak igin kullanilan ara¢ ve/veya konteynerler gidalari
uygun isilarda tutabilmeli ve bu isilarin izlenmesine olanak saglayabilmelidir.

ARAG, EKIPMAN VE MAKINELER

= Tek kullanimlik kaplar ve ambalajlar hari¢ kullanilacak alet ve ekipmanlar,
gidalari ciddi duzeyde etkileme riskini de azaltmak i¢in temizlenebilir ve
dezenfekte edilebilir malzemeden yapilmalidir.

* Makine, ara¢ ve ekipmanlar kullanimdan hemen sonra temizlenmelidir.

» Uretimde kullanilmayan arag, ekipman, makine ve malzemeler Uretim alaninda
tutulmamaldir.

» Gidalar ile dogrudan temas eden makine ve araclar temizlenebilir ve
dezenfekte edilebilir olmalidir.
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= Arag, ekipman ve makineler asinmaya dayanikli zehirli olmayan malzemelerden
yapilmahdir.

-
3 = Kullanilacak ekipmanlar hem ekipmanin hem de ¢evresinin temizlenebilecegi
‘ 1 : _— sekilde yerlestiriimelidir.

» Ekipman ve tasima konteynerlerinde asinmayr Onleyici kimyasallarin
kullanilmasinin gerekli oldugu hallerde, bu malzemeler talimatlarina goére
kullaniimahdir.

= Makine ve araclarda duzenli kalibrasyon kontrolleri yapilmal ve bunlar kayit
altina alinmalidir.

YARDIMCI EKIPMANLAR
* Yardimci ekipmanlarin depolandigi yerler kolayca temizlenebilir olmaldir.

= Depo ve cevresinde yapilacak temizlik igin bir icme suyu bir de atik su
baglantisi olmalidir.

= Yikanmig ve yikanmamig karistirma kaplari sadece distan alt kisimdan
tutulmaldir.

* Gida teshirinde kullanilan tepsiler kolayca temizlenebilir, dezenfekte edilebilir
ve hijyenik sekilde tuketiciye sunulabilir olmaldir.

= Atik tagima icin kullanilan konteynerler Uretimde kullanilanlardan farkl olmali
ve icerisinde malzemeden etkilenmeyecek 6zellikte olmalidir.

= Yardimci ekipmanlar zemin ile temas etmemelidir.

5.2. TEMIZLIK VE DEZENFEKSiYON
IS ORTAMININ TEMIZLiGi

i§yerinde et ve et UrUnleriyle temas eden tim ekipman ve ylzeyler temiz tutulmal
ve yerel kurum tarafindan onaylanmis kimyasal Urlnlerle temizlenip dezenfekte
edilmelidir.

s yerinde kullanilacak su, igme suyu kalitesinde olmalidir.

TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON NEDEN ONEMLIDIR?

Gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon cesitli sebeplerden dolayi
onemlidir:

= Gida zehirlenmesini énlemek - dizgun yapilmis temizlik ve dezenfeksiyon
gida zehirlenmesine yol acan bakterileri guvenli dizeye indirir ve ¢apraz
kontaminasyon riskinin azaltilmasina yardimci olur.

= Giday1 kontamine edebilecek istenmeyen fiziksel maddelerin ortadan
kaldiriimasi.



NELERIN TEMiZLENMESi VE DEZENFEKTE EDILMES| GEREKMEKTEDIR?
Gida igletmesindeki tum ekipman ve alanlar temiz tutulmaldir. Asagidaki
unsurlarin da ayrica kapsamh sekilde dezenfekte edilmesi gerekmektedir:
= Tezgahlar, kesme tahtalari, raf, tepsi, mutfak aletleri, gida saklama kaplari gibi
gida ile temas eden ekipman ve yulzeyler.

» Gidanin sigrayabilecegi mutfak tezgahi ve duvar gibi gidayla temas etmeyen
yuzeyler.

= Evye, lavabo, musluk ve buzdolabi/dondurucu kapaklar, prizler, yazar kasalar
gibi kisilerin siklikla dokundugu esyalar gibi hem ¢ig hem de islenmis gidalarla
calisan personelin paylastigl ve ¢apraz kontaminasyona yol agabilecek gida
ile temas etmeyen ekipmanlar.

TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON NASIL YAPILMALI?
Temizlik dncesinde gida ortamdan uzaklastiriimal veya kir, bakteri veya temizlik
malzemelerinin gidayi kirletmesini 6nlemek icin Gstl kapatilimalidir.

Dlzgun temizlik ve dezenfeksiyon iki agamadan olugmaktadir:

1. Asama: Deterjan ile genel temizlik
ik asamada gorundr kir, gida parcaciklari, yag ve kalintilari temizlemek i¢in uygun
deterjan kullanacak ylzey veya ekipmanlarin genel olarak temizlenmesi.

Bu asama sonrasinda ikinci asamaya ge¢meden tim deterjan kalintilarinin
temizlendiginden emin olmak i¢in durulama yapilmalidir.

2.Asama: Dezenfeksiyon

Dezenfeksiyon asamasi olan bu asamada ilgili bakterilerin kabul edilebilir dizeye
indirgenmesi amaclanmaktadir. Dezenfeksiyon sadece temiz yuzeylerde ise
yaramaktadir. Kimyasal veya kimyasal olmayan ydntemlerle dezenfeksiyon
yapilabilir.

NASIL TEMiZLEMELi?

Temizlik esnasinda kir veya topradi temizlemek icin dogru kimyasallar
kullanilarak ovalama/temizleme yapilmalidir. Yer temizleyicisi kullanarak yerlerin
temizlenmesi veya bulagik deterjaniyla bulasiklarin yikanmasi buna 6rnek olarak
gosterilebilmektedir.

Metal yuzeylerin cizilmesine ve temizlik igleminin zor yapilmasina yol
acabileceginden 6turld metal stinger ve ovalama teli kullanmaktan kaginin.

Temizlik adimlari gsunlardir:

= Gorlinen gida, kir veya diger kalintilarin temizlenmesi.
= Temizlik kimyasallari kullanarak kalan kirlerin temizlenmesi.
* Kimyasal kalintilarini temizlemek icin sicak su ile durulama yapilmasi.

Tezgah, tabaklar, kesme tahtalari veya mutfak aletleri gibi gida ile temas eden
ylzeyler s6z konusu oldugunda temizlik tek basina yeterli degildir. Bir ytzey
temiz gdrunebilir fakat guvenli olmayan dizeyde mikroorganizmalar igerebilir.
Gida ile temas eden yerler temizlendigi zaman ikinci agama ise sanitasyondur.



SANITASYON NASIL YAPILIR?

Sanitasyon iglemi ile mikroorganizma sayisi glvenli duzeylere inmektedir.
Ornek: temiz mutfak aletlerini seyreltilmis camasir suyuna batirmak veya bulasik
makinesinin sanitasyon programinda ¢ok yuksek isida yikamak.

Sanitasyon islemleri sunlardir:

= Sanitasyon dncesi her zaman temizlik yapin.

= En az 77°C olmak Uzere ¢ok sicak su veya kimyasallar kullanarak mikrobiyolojik
kontaminanlari temizleyin.

* Sanitasyon yaptiginiz aletlerin kimyasal sollisyon veya en az 45 saniye sicak su
ile temas ettiginden emin olun.

KiMYASAL SANITASYON MALZEMESi TURLERI
Dezenfektan seciminde kimyasal trln tedarik¢inizle géragun.

Sanitasyon i¢in sicak suyun kullanildigi durumda, su isisini kontrol etmek igin
dogru bir termometre kullaniimalidir.

Kimyasal sanitasyon malzemelerinden (klor bazl Grlnler, kuaterner amonyak bazli
UrUnler, iyot bazh Grlnler vb.) hangisini kullanirsaniz kullanin bu malzemelerin
etkisini etkileyecek U¢ tane seyi unutmayin:

= Temas
Mikroorganizmalari yok etmesi igin solisyon en az 45 saniye kadar sanitasyon
uyguladiginiz malzemelere temas etmelidir.

= Secicilik
Bazi Urlnler bazi mikroorganizmalarin yok edilmesinde diger Urlnlere gbre daha
etkilidir. Tek bir Grln &zellikle tim mikroorganizmalari yok etmeyebilir.

= Konsantrasyon

Sollsyonlarin istenilen etkiyi vermesi i¢cin dogru olgide karistiriimasi
gerekmektedir. Zayif bir soltisyon etkili sanitasyon saglamayacaktir. Cok da gu¢lu
olursa tat veya koku birakabilir, metallere zarar verebilir veya saglik igin tehlikeli
olabilir. En iyi yaklagim otomatik bir alet kullanmaktir.

TEMIZLIK PROGRAMLARI
Temizlik ve dezenfeksiyonun etkili olmasi istenirse, agagidaki konular géz énlinde
bulundurularak planlanmasi gerekmektedir:

= Yapilacak ig

« Isi yapacak kisi

= Kullanilacak kimyasal ve/veya araglar

« isi yapma sikligi (saat, giin, hafta)

« isin yapildigini kontrol etmek icin kontrol

Program, uygulanmaya baglanmadan 6nce personelile tartigiimalidir. Uygulamaya
baglanildiktan sonra, takip edildiginden emin olmak i¢in dizenli olarak kontrol
edilmelidir.



Temizlik programi igletmenizde etkili sekilde temizlik ve dezenfeksiyon
yapabilmenizde faydali bir aragtir. Ek 1 ve 2’de verilen temizlik programi ve kayit
belgeleri érneklerini kullanabilirsiniz.

Temizlik ve dezenfeksiyon uygulamasinin agiklanmasi personelin diizgln sekilde
bu uygulamalari yapmasi icin de 6nemlidir.

Her ne kadar darutin ve derinlemesine temizlik ve dezenfeksiyon yapilmasi faydali
olsa da ¢aligsma esnasinda temizlik ve dezenfeksiyon yapilmasi da énemlidir.

Temizlik programinin tamamlanmasinda isletmeyi gezerek temizlenip dezenfekte
edilecek seylerin listesini yapmaniz 6nerilmektedir. Bu da igletme tirine gore
degiskenlik gbéstermektedir.

Temizlenecek tim ylzey ve ekipmani program igerisindeki “isim” sitununa yazin.

Daha sonra da her temizlenip dezenfekte edilecek nesnenin temizleme ve
dezenfeksiyon sekillerini detaylandirmaniz gerekmektedir:

» Temizleme ve dezenfeksiyon siklig

= Temizlik esnasinda personelin almasi gereken tedbirler (eldiven veya gozlik
takmak gibi)

= Temizleme ve dezenfeksiyon sekli ve kullanilan ekipmanlar
* Kullanilan kimyasallar ve kullanim sekilleri

* Temizlik ve dezenfeksiyondan sorumlu kisi(ler).

Programi duzenli olarak inceleyin ve isin diizglin yapildigindan emin olun.

Personele temizlik programi hakkinda egitim verin, bdylelikle yapacaklari isi ve
zamanini bilirler.

Temizlik esnasinda godzlem yapin ve temizligin tamamlandigina dair programi
imzalayin.

Temizlikte kullanilacak kimyasallari bilinen tedarikcilerden satin alin ve talimatlarina
goére kullanin.

5.5.HASERE KONTROL

Gida Uretimi yapan isletmeler, sican, fare, sinek, karinca, hamam bécegi ve kuslar
gibi canlilar igin beslenme ve yagsam alani bakiminda ¢ekici olabilmektedir.

Hasereler Uzerlerinde bulunan her turli patojenik mikroorganizmalari ve salgilari
gidalara aktarabilmektedir.

Hasereler gida stoklarinizi kirletebilir. Kemirgenler elektrik veya yangin tehlikesi
meydana getirip binaya zarar verebilir veya binada delikler acabilir. Bu nedenle
de haserelerle kesinlikle miicadele edilmelidir.

Gida isletmelerinde édnemli olan bir¢gok hasere tlri olsa da, genellikle G¢ gruptan
bahsedilmektedir:

* Kemirgenler

= Sinek ve akarlar

» Kusglar, evcil ve yaban hayvanlar



KEMIRGENLER

Sican ve fare gibi kemirgenler gidalar yiyip bozabilir ve binaya zarar verebilirler.

Aynizamanda atiklari yoluyla, gidalar veya gidaile temas eden ylizeylere dokunup
hastalik yayabilmektedirler.

Tesis icerisinde gezdikce digki birakabilmekte, tipki diger hagereler gibi hizh
Uremektedirler.

Hamambadcekleri gibi kemirgenler de gece karanliginda hareket etmektedirler.

Gunigigr veya iyi aydinlanmig yerlerde kemirgenleri gérmeniz isletmede yuva
yaptiklari anlamina gelmektedir.

SINEKLER

Sinekler gida isletmelerinde buylk bir sorundur. Kokuya gelmektedirler. Cép ve
digki Gzerinde ¢ogalirlar.

Disi bir sinek yasam dongustu boyunca 375-750 yumurta birakir ve sinekler
birakilan yumurtalardan yedi gun icerisinde ¢ikarlar.

Sineklerin disi olmadigi icin giday! ¢igneyemezler fakat kati bir sey yemek
istediklerinde bu gidanin Uzerine kusarlar.

Sinekler korkup kactigi zaman kusmuklari ve mikroplari gidanin Gzerinde kalir.
Sinekler ayni zamanda beslenirken digki da birakirlar.

HAMAMBOCEKLERI
Hamambdceklerinden kurtulmak ¢ok zordur.

Canlt hamambdcekleri cok az gida ve suya ihtiyag duyarlar. Yasam déngdleri olan
en fazla iki yil boyunca disi hamambdcekleri 500’den fazla yumurta birakabilir.

Karanlik, sicak, nemli ve temizlemesi zor her yerde yasayip ¢ogalabilirler.
GuUcla yagh bir koku birakirlar ve digkilari da karabiber tanesine benzemektedir.

Organik olan her seyi yiyebilirler ve kartonlarin katlanma yerlerine yumurta
birakmayi severler.

Aydinlik bir alanda hamambdécegi gorirseniz, ciddi bir hamambdcedi istilasi ile
karsl karslya oldugunuzu anlayabilirsiniz. Bu bécekler genellikle karanlikta su ve
gida ararlar.

Yagamay! sevdikleri bazi yerler ise;

= Buzdolaplari, dondurucular ve firin arkalari
= Lavabo ve zemin giderleri

[

Sicak su borulari etrafindaki bosluklar

o

Elektrikli alet motorlari

[

Raf ve duvar kagidi alti

[

Karton kutu ve gantalar



HASERE KONTROL PROGRAMI

Sertifikall bir hasere kontrol hizmeti/sirketinden hizmet alimi nerilmektedir.
Haserelerin tremesini dnlemek icin su adimlar yapiimalhdir:

= Tesis ve ekipman (bina, mobilya ve pencereler) bakiminin yapilmasini saglamak.
Duvar, zemin ve ekipmanlardaki bosluk, ¢catlak ve deliklerin kapatilmasi. Sizinti
yapan tesisatin tamiri. Binanin dig kisminin bakimini yapmak, pencere, kapi ve
havalandirmalarda sineklik kullanmak.

= Sik acllmasi gereken teslimat kapilarina adir plastik perde veya hava perdeleri
monte etmek.

» Hasereler icin su kaynagi yaratmamak.
= Lavabolarin drenajini yapmak ve sizinti yapan borulari tamir etmek.
= Kullaniilmayan kapilari kapatmak.

= Kapli ve zemin arasinda bosluk varsa stpurgelik takmak (fare 0,5 cm, sican da
1 cm acikliktan gecgebilmektedir.

= Dlzenli temizlik ve dezenfeksiyon yapmak.
= Gidalari dogru depolamak.
. i§yerindeki kalan gidalari dogru sekilde bertaraf etmek.

= Kemirme izi veya digki gibi hagere barindirmasi muhtemel sevkiyatlari kabul
etmemek.

* Hamambdceklerinin yumurtlamasi séz konusu oldugu icin karton kutular
atmak.

* Yere dokulen gidalari hemen temizlemek.
= COpu hemen atmak.

HASERE iLE MUCADELE BAZI ORNEKLER:
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5.4. ATIK KONTROLU

ATIK KONTROLU NEDEN ONEMLIDiR?

Daha sonra kullaniimayacak ve atilacak olan gida, gida malzemesi, ambalaj veya
kirli temizlik bezleri dahi atik olarak kabul edilmektedir.

Atiklar gidalar igin fiziksel kontaminasyon riski olusturmaktadir ve hasereleri
cekebilmektedir. Ayrica zarar gérmdus, suresi gecmis veya ¢urumeye baglayan
gidalar gida zehirlenmesine yol acan bakteriler sebebiyle capraz kontaminasyon
riski tagimaktadir.

ATIKLAR NASIL KONTROL EDILEBILiR?

Gida atiklar ve diger atiklari gida isleme alanindan dizenli olarak atmak
gerekmektedir. Gida atiklari ile diger ¢oplerin kapali ¢op kutularina atilmasi
gerekmektedir.

Yeterli sayida kullanilacak atik kutulari uygun yerlere yerlestiriimelidir.

Toplanmayi bekleyen ¢éplerin oldugu kapali kutularin kapaklari kapali tutulmali
ve kolayca temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir olmalidir.

Atik kutular temiz ve hagerelerden uzak tutulmaldir. ideal olarak gida depolama
ve isleme alanlari ile ana teslimat girisinden uzakta sineklerin giremeyecedi yerde
bulunmalidir.

Co6p kutularinin pedalli veya fotoselli, dokunmadan acilip kapanan sistemleri olmali
ve igerisinde agzi kapanan plastik poset kullaniimalidir. Atiklar ¢cok birikmeden,
agzi kapal sekilde atilmalidir.

Kapali konteynerlerde tutulmasina gerek olmayan fakat gidalardan uzak tutulmasi
gereken karton ve kagit gibi diger atiklar kontaminasyon riski tegkil etmeyecek
sekilde saklanmalidr.

Yan Urinlerin (kemik, atik parcalar) atildigi ¢6p kutulari ve konteynerleri ayri bir
yerde tutulmali ve Uzerlerine ne oldugu yazilmalidir.

Yan Urlnler disindaki atiklar sodutuculu dolap veya depolama alanlarinda
tutulmamaldir.

GuUn icerisinde ¢ikan kirli et ve isleme sonucu kalan etlerin sinirleri atilana kadar
sogutuculu bir dolapta tutulmalidir.

Ayn bir sogutuculu dolabi koyacak yerin bulunmadigi kicuk isyerlerinde gun
icerisinde ¢ikan atiklar diger Grlnlerle temas etmeme sartiyla mevcut sogutuculu
dolap icerisinde ayri bir bélmede saklanabilir.

Atiklar hijyenik ve cevreye dost bir sekilde yerel kurallar dogrultusunda bertaraf
edilmelidir.

5.5. PERSONEL KISISEL HIJYENI VE EGITIM

Gida kaynakli hastaliklara yol agcan mikroorganizmalarin ana kaynaklarindan bir
tanesi de insanlardrr. Eller, ylz ve saclar gibi viicudun cesitli yerlerinde ve giysiler
Uzerinde mikroorganizmalar bulunmaktadir. Bu mikroorganizmalar kisi sadece
hasta oldugunda degil surekli olarak orada bulunmaktadir. Gida ile ge¢gmeleri
halinde mikroorganizmalari tagiyan Kisi hasta olmasa dahi bagka bir kisiyi hasta
edebilirler.

Gidalar ile ¢alisan ve gida hazirlayan kisiler olarak iyi kisisel hijyen uygulamalarinin
takip edilmesi cok &nemlidir. Calistiginiz gidalar Gzerinden mikroorganizma tagima
olasiiginiz daha da diguk olacaktir cinki durumun kontrolu sizin elinizdedir. Cok
az sayida mikroorganizma dahi bazi kisiler igin dlimcul olabilmektedir.



Gidalar isleme ve hazirlik gibi islemler esnasinda kontaminasyona kolayca maruz
kalabilmektedir. Bu nedenle de isletme sahibi ve caliganlar her zaman ve her
durumda iyi hijyen uygulamalarini takip etmelidir.

Gidanin bulundugu alanda calisan herkesin kisisel temizligi ¢ok yiiksek
seviyede olmalidir:

Kisiler uygun, temiz ve gerekli yerlerde koruyucu giysiler kullanmalidr.

Gida hazirlarken saclar toplu olmali, sapka veya bone gibi sa¢ értlici malzemeler
kullaniimalidir.

Personel alyans haricinde saat veya muicevher kullanmamalidir.

Personelsag ve ytziine dokunmamali, sigaraicmemeli, tikGrmemeli, hapsirmamal,
yemek yememeli veya sakiz cignememelidir.

CALISMAYA UYGUNLUK

Asagidaki durumlarda kisilerin gidalarla calismasina veya calisma alanina
girmesine izin verilmemelidir:

» Gida ile gegmesi muhtemel hastalik gecirmek veya tagimak

= Enfeksiyon kapmis yara, cilt enfeksiyonlari tagimak

* Ishal

Yukaridaki durumlara sahip olan ve is esnasinda gida ile temas etme olasilig
bulunan kisilerin hastaliklari veya semptomlari ve mumkun ise hastalik sebepleri
hakkinda isletme sahibi veya mudurlerine bilgi vermeleri gerekmektedir.

ishal veyakusma sikayetiolan personelin 48 saatboyuncasemptomgdstermeyene
kadar ise gelmemesi gerekmektedir.

EL YIKAMA
Etkili sekilde el yikamak kisilerin ellerinden gida, is yUzeyleri, ekipmanlara vb.
zararh bakterilerin yayilmasini 6nlemek adina ¢ok édnemlidir.

Asagidaki durumlarda tiim personelin ellerini yikadigindan emin olun:

= Mola veya tuvalet sonrasinda gida bulunan yere girerken
* Gida hazirlamadan 6nce

» Et/kanath eti, balik, yumurta ve yilkanmamis meyve ve sebze gibi ¢i§ gidaya
dokunduktan sonra

= Gida atiklarina dokunduktan veya ¢6pu bosalttiktan sonra
» Temizlik sonrasi
* Burnunu temizledikten sonra

= Telefon, priz, kapi kolu, yazar kasa veya ¢ig gida ile ¢alisan personelin temas
ettigi diger ylzeyler

Tek kullanimlik kagit havlu ile ellerin kurulanmasi gerekmektedir - zararli bakteriler
Islak veya nemli ellerden daha kolay yayilir. Cesmeyi kapatirken de tek kullanimlik
kagit havlu kullaniimalidir.



DOGRU EL YIKAMA
Ellerin su ve sabun kullanilarak en az 20 saniye boyunca yikanmasi gerekmektedir.

Adim 1: Akan 1lik suyun altinda ellerinizi islatin ve avcunuza biraz sivi sabun alin.
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Adim 2: Sabunu képurtmek icin avuglarinizi ovusturun.
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Adim 3: Bir elin avug icini diger elin arkasina koyun ve parmaklarin arasini da
ovalayin. Diger el ile devam edin.
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Adim &: Parmaklar i¢ ice gececek sekilde avug iclerini birlestirin ve ellerinizi ovun.
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Adim 5: Her bir elin bag parmaklarini ovun ve elinizi avug icerisine alarak parmak
uclarinizi ovun.
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Adim 6: Temiz su altinda sabunu akitin ve tek kullanimlik kadit havlu ile ellerinizi
kurulayin. Cesmeyi kagit havlu ile kapatin ve kagit havluyu atin.

Yon

¥

=



GIDA ILE CALISANLARIN SAHIP OLDUGU iSTENMEYEN HIJYEN ALISKANLIKLARI
* Burun temizleme veya adiz, sag, kulak, sivilce, yara, yanik vb. kagima.
= Yluzuk, bilezik, ktpe, saat vb. kullanmak.
= Mutfak aletleri yerine eller ile caligmak.
= Temizleme veya kurulama bezi olarak giysileri kullanmak.
= Koruyucu giysileri giyerken tuvalete gitmek.

* Gidalarin yakininda sigara icmek.

GENEL TAVSIYE

El yikamak gida zehirlenmesine yol acan bakterilerin yayilmasi dnleyebilen en iyi
yollardan biri oldugundan &tlra ¢aligmaya baglamadan 6nce eller yikkanmalidir.

Tum calisanlar gidalarla calisirken temiz giysiler giymelidir. ideal olan ise
calismaya baslamadan énce is kiyafetlerini giymeleri, disarida giydikleri kiyafetler
ile caligmamalaridir.

Boylelikle gidalara sa¢, giysi tiyld ve giysinin cebinde bulunanlar temas
etmeyecektir.

Galisanlarin saglarini toplu sekilde bir sapka veya bone altinda tutmasi iyi
uygulamalardan bir tanesidir. Sacin toplu veya kapal olmadigi durumda gidanin
icerisine digmesi ve galisanlarin saglarina dokunmasi muhtemeldir.

Ozellikle de pismemis gidalarla galigan personel is giysilerinin Uzerine temiz
veya tek kullanimlik 6nldk kullanmalidir boylelikle is giysilerine kir veya bakteri
bulagmayacaktir. Onlukler kolayca ¢ikartilarak yikanabilir veya tek kullanimlik ise
¢Ope atilabilir.

Ziyaretciler icin de temiz bir set ig giysisi veya tek kullanimhk 6nlik hazir
bulundurulabilir.

Uretim esnasinda gidalara sa¢ dékiilmesini &énlemek igin tiim sagi értecek baglik
veya Ozel bir gsapka takilmalidir.

Calisma alaninda sigara icmek ve yemek tuketmek yasaklanmalidir.

Tirnaklar kisa kesilmeli ve bakimli olmalidir. Hijyenik eldivenler kullaniliyorsa ytzik
gibi micevherler kullaniimamal, oje surilmemeli ve takma tirnak kullaniimamalidir.

Ellerdeki acik yara ve kesiler su gegirmez yara bantlariyla kapatiimaldir.
Gidalarin Ustlne dksurdlmemeli veya hapsirimamalidir.
i§ giysileri digarida giyilmemeli ve gunlik giysilerle is ortamina giriimemelidir.

i§ giysileri gunlik olarak degistiriimeli ve temiz yedek giysiler gerekli olmasi
halinde kullanilmak Gzere hazir bulundurulmalidir.

Kesi ve yaralar kolayca goérulebilen mavi benzeri renklerdeki su gegirmez yara
bantlariyla kapatiimahdir.



Gida zehirlenmesine neden olan bakteriler kisilerin yuz veya agizlarindan ellerine
oradan da gidalara yayilabilir. Calisanlar is esnasinda sigara igmemeli, icecek
tiketmemeli, yemek yememeli veya sakiz cignememelidir. Calisanlar ayrica yuz
veya burunlarina dokunmaktan kaginmali veya dkstirmemeli ve hapsirmamalidr.

Saat ve mucevherler kir ve gida zehirlenmesine yol acan bakterileri toplayip
yayabilir veya gidanin icine dusebilir.

Calisanlar klasik alyans disinda saat veya mucevher kullanmamalidir.

Calisanlarin is disinda giydikleri giysileri cikartip koyabilecekleri ayri bir alan
bulundurulmasi iyi bir uygulama olarak kabul edilmektedir.

TEK KULLANIMLIK ELDIVENLER

Dogru kullanildigi takdirde tek kullanimlik eldivenler gida zehirlenmesine yol
acan bakterilerin gidaya ge¢gmesini dnlemede etkili olabilmektedir. Buna karsin
eldivenler de tipki eller gibi kontamine oldugundan dolayi dikkatli olunmaldir.

Capraz kontaminasyonun énlenmesinde agagidaki hususlara dikkat edilmelidir:

» Eldiven kullanimi éncesi ve sonrasinda eller yikanmalidir.
= Farkh faaliyetler icin ayri eldivenler kullaniimalidir.

=« Gida isleme veya yemeye hazir gidalarin saklandigi alana kirli eldivenler
sokulmamalidir.

= Eldivenler bir kez kullaniimalidir. Pismemis gida veya paraya dokunduktan
sonra, yemeye hazir gidalara dokunmadan énce, ¢opleri bosalttiktan sonra ve
temizlik sonrasinda vb. eldivenler degistiriimelidir.

= Kullanilan eldivenler her bir isten sonra atiimalidir.

PERSONEL EGiTiMi

Calisanlar iyi hijyen uygulamalari ve gida isleme konusunda bilgi sahibi olmayabilir
ya da bu konuda calismamis olabilir. Bu nedenle de is yeri sahibi Uretim ve
hijyen konularinda personele egitim sunmak ve verilen egitimle ilgili izlenebilirlik
bakimindan kayitlari tutmakla sorumludur. Buna ek olarak is yeri sahibi, daha
sonra gerekli olacak egitim ihtiyaclari konusunda ¢alisanlarina yardimci olmalidir.

Yaplilacak egitimler gida guivenligi, mesleki ve diger ilgili konularda yapilacak ve
her yil ihtiyaglara gére belirlenecektir.

Calisanlar icin egitimler saglanacak ve isyeri sahibi tarafindan takibi yapilacaktir.

Gidayla c¢alisan herkesin calismaya basglamadan &nce temel hijyen kurallari
hakkinda talimat almasi gerekmektedir.

Ek 3'te personele verilen egitimlerin kaydinin tutulmasi i¢cin érnek bir form
verilmistir.



6. GUVENLI GIDA ISLEME

6.1. SATIN VE TESLIM ALMA ILE SiPARI$ EDILEN GIDANIN
|ZLENEBILIRLIGI

Hazirlanacak ve satilacak miktar ile her malzemeden gerekli olan miktarin
varsayimi yapilmalidir. Onceden planlama yaparak yeterli stoku olusturmak igin
dikkatli siparis verilmelidir. Eski stokun &nce kullaniimasi icin ILK GIREN ILK CIKAR
ilkesinin takip edilmesi gerekmektedir.

« Satin aldiginiz gidanin givenliginden emin olmak icin tedarikcilerinizi dikkatli
secmelisiniz. Et ve et Urunlerinde glvenilir bir ham madde tedarikgisi ile
calismak sizin de guvenilir gida hazirlayip satmaniza imkan saglayacaktir.

= Teslimat gerekliliklerine iligkin tedarik¢i ile yazili anlagsma yapmak faydali olabilir.

Gida maddelerinin satin alim ve taginmasinda asagidaki konular géz éninde
bulundurulmaldir:

= Bilinen tedarikgilerden satin almak.

= Dlzgun denetim yapilmasina imkan saglamak igin teslimatlar yogun olmayan
zamanlarda yapilmaldir.

« Urlinlerin depolanmasina yetecek yer olmasini saglayarak Urinlerin teslim
alinmasini planlayin.

=Her bir Urln i¢cin koku, renk, tat ve doku gibi 6zelliklerin uygun oldugunu
kontrol edin.

Nihai Grandn insan tiketimine uygun olmamasina yol acacak sekilde kontamine
oldugu bilinen veya olmasi beklenen ham maddeler veya malzemeler veya
islenmis Urunlerde kullanilan diger malzemeleri kabul etmemeniz gerekmektedir.

Teslimat esnasinda gidanin sicakhigini lgerek dogru sicaklikta tedarik edildiginden
emin olun. Buayuk teslimatlar icin birkag 6genin sicakhigini rastgele kontrol edin.

Vakumlanmig Urlnlerde ise iki paket arasinda termometrenin ucu yerlestirilerek
veya kizildtesi termometre kullanilarak sicaklik dlcimu yapilir

Cig et/kanath eti/balik sicaklidini Slgmek isterseniz sadece bu amag igin
kullanilacak bir termometreniz olmalidir. Béylelikle hazir hale getirilen gidalarda
kontaminasyon riski ortadan kalkacaktir.

Gida maddelerini vakit kaybetmeden uygun yerlerde ve gidaya ait belirtilen
sicaklikta saklayin.

Soguk sirkllasyonunu azaltarak temiz kalmalarini engellediginden &tlru
buzdolabi veya donduruculari fazla doldurmaktan kaginin.

Pismemis gidalar alt kisimlarda ve tlketime hazir veya pisirme gerektirmeyen
drdnler ise daha Ust kisimlarda saklanarak capraz kontaminasyon olmasi
onlenmelidir (bunun sebebi ise pismemis gidalar yemeye hazir gidalar lizerine
suyunu birakabilir).



Ekipmanin Ureticisinin gida yerlestirme talimatlarina dikkat edilmelidir.

Buzdolabi i¢inin sicakhdi artabilecegi ve diger gidalari tehlikeye atabileceginden
otldrd blyuk kaplar igerisinde fazla miktarda sicak gida saklanmamalidir.

Paketlenmis gidalarda etiket bilgilerine (iiretim ve son kullanma tarihi, Gretim izin
tarihi ve sayisi, saklama kosullari, imalatginin isim ve adresi, parti/seri numarasi
vb.) paketin hasarli olmamasi ve gidanin bozulmamis olmasina dikkat edilmelidir.

Depolanan tum gidalarin dizgun sekilde Gzeri kapatiimalidr.
Ayrica sunlari kontrol edebilirsiniz:

* Gidalarin teslimat esnasinda pismemis ve hazir gidalar arasinda c¢apraz
kontaminasyon olmayacak sekilde ayri tutulmasi

= ‘Tavsiye edilen tiketim miktar1’ ya da ‘son kullanma tarihi’ igerisinde olmasi
* Bozulmamig olmasi

» Zarar gérmemis olmasi; delinmis vakumlu paket, sismis paket veya kotu sekilde
zarar gérmus konservelerin imha/iade edilmesi, ve muhurlerin bozulmamis
olmasi

» Gidalarin ‘resmi’ onay numarasi olan isletmelerden ve etlerin de Uzerinde
muhdrle gelmis olmasi

» Dig ambalajin kirli olmamasi

) i§letmeye gelmeden 6nce depolandigi/tasindigi esnada dis ambalaj kirli
zeminlere degmis vs. olabilir. Yemeye hazir gidalarin dig ambalajlarini ¢ikarin
ve depolama, isleme ve hazirlik yapilan temiz alana gétlirmeden énce bu
ambalajlan bertaraf edin. Bdylelikle kirli olan dig ambalaj veya sizintilar
kaynakl bakteri yayilmasi énlenebilecektir.

= Giday! orijinal paketinden cikartarak baska bir paket icerisine koymaniz
durumunda, gidanin ismi, icindekiler ve ‘tavsiye edilen tuketim miktar’
veya ‘son kullanma tarihinin’ (parti numarasini kaydetmek isteyebilirsiniz) ve
listelenmis alerjenlerin yazili oldugundan emin olun.

= Teslim edilir edilmez soguk gidalari sogutucuya ve donmus gidalan ile
dondurucuya yerlestirin. Sogutulmus gidalarin sicakligi 8°C Usttine ¢ikar veya
donmus gidalar ¢ézilurse, gida zehirlenmesine yol agan bakteriler meydana
gelebilir.

6.2. iZLENEBILIRLIK

izlenebilirlik, Gretim, isleme ve dagitimin tUm asamalarinda bir gida veya gida
icerisindeki malzemeyi izleme ve takip edebilme becerisidir.

Satin alinan ve satigsa sunulan gida maddelerine ait fatura veya irsaliyelerin
igsyerinde saklanmasi gerekmektedir.

Teslimat esnasinda gidanin guvenliginden siphe duyuyorsaniz, satin ALMAYIN.

Gelen Urlnleri dikkatlice inceleyin. Bu gercevede asagidaki sorularin yanitlari
“EVET” olmalidir:

= Sevkiyat aracinin i¢ kismi temiz ve duzenli mi?

= Paketlenmemis gidalarda pismemis ve hazir GrGnler ayri mi yerlestirilmis?

= Gidalar dogru sicaklikta mi saklaniyor?

= Paketlenmis gidalardaki etiket bilgileri yerel kurallara uygun mu?



Gida igsletmecisi olarak gida ve gida igerisindeki malzemelerin tedarikini yapan
kigileri bilmeniz gerekmektedir.

Gida igsletmecisi olarak gida ve gida igerisindeki malzemelerin tedarikini yapan
diger isletmeleri de bilmeniz gerekmektedir. Bu yaklasima ‘bir geri - bir ileri’
adi verilmektedir. Bu amag¢ bakimindan Ek 4‘'te verilen tedarikgi listesi formu
kullanilabilir.

Gelen gida ve gida malzemelerine iligkin tiUm fatura ve teslimat belgelerinin
saklanmasi iyi olacaktir. Tedarik¢i ve musteri listelerinizi glincel tutmalisiniz. Bu
noktada Ek 5'te verilen musteri listesi formu kullanilabilir.

lyi bir izlenebilirlik sisteminin bulunmasi gerekli olan hallerde daha dogru sekilde
piyasadan urun ¢ekilmesi veya geri ¢cagrilimasi yapilabilecegini géstermektedir.
Bunu kolaylastirmak adina da diger isletmelere tedarik ettiginiz gidalarin Gzerinde
etiketlemeye iligskin diger gereklilikler yaninda bir parti numarasi ya da tavsiye
edilen tuketim tarihi yazili olmalidir.

Teslimat listeleri veya faturalar gibi belgeler ile diger isletmelere tedarik ettiginiz
gida miktarlari ve gesitlerini kayit altina almaniz gerekmektedir.

6.3. TERMOMETRE KULLANIMI

Gidalar Uzerinde 6lcim yapmak ve hava sicakliklarini kontrol etmek icin el
termometreleri kullanilabilir. Pismemis ve yemeye hazir gida/ekipmanlarin
sicakhigini kontrol etmek icin ayri termometre kullaniimal ve &rnegin farkh
renklerle isaretleme yaparak her biri ayr tutulmalidir.

Termometrenin u¢ kisminin temiz olmasi gerekmektedir; aksi takdirde test
ettiginiz gidalara zehirlenmeye yol acabilecek bakteriler bulasacaktir.

Kaynamis su veya buhar kullanarak termometrenin ucunu élgim déncesi ve sonrasi
temizleyip dezenfekte ediniz.

Dijital termometre buzdolabi veya dondurucu veya sicak ylzeylerde
birakilmamalidir. Kullaniimadigi zaman ayri bir yerde saklanmalidir. Termometre
kuru halde tutulmal ve ylksek sicakliklardan korunmalidir. Kendi kutusu
varsa kutusunun icerisinde tutulmali, herhangi bir yere vurulmamal veya yere
dusurulmemelidir.

TERMOMETRE KALIBRASYONU

Dogru élgcim yaptigini temin etmek icin termometrenin yilda en az iki kez kontrol
edilmesi gerekmektedir. Termometre sicaklik élcimleri Termometre Kalibrasyon
Kayitlarina kaydedilmelidir (Ek 6°da bir 6rnegi verilmistir).

Oz kontrolleri gerceklestirmek icin asagidaki proseddirleri kullanabilirsiniz:

Diigiik sicaklik kontrolii

= Termometrenin ug kismini kiriimig buz ve biraz soguk su dolu bir kaba yerlestirin,
5 dk bekleyin ve sonra da 6l¢ciim yapin [eksi 1°C ve 1°C arasi dlgmelidir].

Yiiksek sicaklik kontroli

» Termometrenin ug kismini kaynayan su buharina tutun ve Slgiim yapin [99°C
ve 101°C dlgmelidir].



6.4. 1S

Gidalari saglik riski olugturacak isilarda tutmamalisiniz.

Guvenlikleriisi kontrolliine bagl olan gidalarda ‘soguk zincir’ bozulmamalidir. Buna
karsin, saglik riski olusturmadigi surece gida hazirlamak, tasimak, depolamak,
sergilemek ve servis etmek igin yeterli olan surelerde gidalari ortam isisinda
tutabilirsiniz.

imalat, isleme ve islenmis gida paketlemesi yapiyorsanizhammaddeler ile islenmis
malzemeleri ayr sekilde depolamak icin yeterli alaniniz olmalidir, ve sogutulmus
depo alani da yeterli olmalidir.

6.5. BUZUNU GOZMEK

= Gidada zararli bakteri veya toksin olugsmasi riskini en aza indirgeyecek sekilde
¢oézdirme yapilmalidir. Bu esnada saglik riski olusmamasi icin gidalar belirli bir
Isida tutulmalidir.

* Buz ¢dézme esnasinda saglik riski olusturabilecek sekilde gida suyunu
birakiyorsa (¢ig et cézme gibi), yeterli sekilde akitiimalidir.

= Buz ¢ozduruldukten sonra, gidalarda zararl bakteri veya toksin olugma riskini
azaltacak sekilde islem yapilmalidir (buzdolabinda tutmak gibi).

= Dondurma iglemi bakteri olusumunu durdursa da bakteriler canl
kalabilmektedir.

» Oda sisl, I1sitici Ustl ve sicak su icerisinde ¢ézme yapmak bakteri olusumuna
yol acacagindan dolayi, bu yéntemler tercih edilmemelidir.

= 5 °C’yi asmayan buzdolabi i1sisinda ¢ézdirmek &zellikle de blytk malzemeler
icin yavag bir ydontem olsa da guvenlidir.

= Soguk su altinda gidalar ¢ézdurulecekse, lavabonun temiz ve gidaya degen
suyun da diger gida ve ekipmanlara sigcramamasi saglanmalidir.

= Daha blyuk pargalarin ¢éztlmesi daha uzun sire alacagindan dolay! blyuk
miktarda su ziyan olacaktir. Buna ek olarak oda isisina ulagan Ust kisimda
gidada bakteri olusumu olabilir.

6.6. AMBALAJLAMA VE PAKETLEME

Faaliyetleriniz arasinda gida ambalajlama veya paketleme var ise (paket servis
satisi yapmak dahil) asagidaki gereklilikleri karsilamalisiniz:

* Ambalaj ve paketleme malzemelerin kontaminasyon kaynagi olmamalidir.

= Kontaminasyon riskine maruz kalinmamasi igin ambalaj malzemeleri
saklanmalidir.

= Urlinlerin kontaminasyona ugramayacak sekilde ambalajlanip paketlenmesi
gerekmektedir. Uygun olan vyerlerde konserve ve/veya cam kavanoz
kullaniimasi halinde temiz olmalarina dikkat edilmelidir.

* Gida ambalajlamasi ve/veya paketlemesinde malzemeleri tekrar
kullanacaksaniz bu malzemelerin temiz ve gerekli hallerde dezenfekte edilmig
olmasi gerekmektedir.



6.7. GIDALARIN SAKLANMASI

Tek bir sogutucu olmasi halinde, farkh girdi veya kullanimlara gére ayri bdlimler
hazirlanmalidr.

= Birden fazla sogutucu varsa, pismemis gidalari birinde hazir gidalari ise diger
sogutucuda saklayabilirsiniz.

* Gida konteynerleri kapal olmal ve gidaya uygun malzemeden yapilmaldir.

= Cig et, kanatl eti ve deniz Urdnlerini, yemeye hazir Grdnlerin Gzerine herhangi
bir sivi akmayacak sekilde saklayin.

Saklama kosullari iyi havalandirmaya sahip olmali ve kif ve bakteri olusumunu
onlemek i¢in de Isi ve nem kontrolU yapilmaldir.

Tim hammadde ve malzemeleri bozulmayi 6nleyecek ve kontaminasyondan
koruyacak sekilde uygun kosullarda saklanmaldir.

Gidalar depo icerisinde yerde ve duvarda olmamali, zeminden en az 15 cm
yukseklikte saklanmalidir.

SOGUTUCU iCERISINDE SAKLAMA

Bakterilerin cogalmasini énlemek adina yulksek tehlike teskil eden gidalar 5°C
altinda saklanmalidir.

Yeterli hava sirkiilasyonu saglanmali ve ortam sicakhidi 4°C olmalidir (ekipmanin
“en sicak” noktasindan termometre ile Slcim yapilabilir).

Ekipmanin (sogutucu) tehlikeli sicaklik alanina girmesini 6nlemek adina
sicak gidalan sogutucu icerisine koymaktan kaginin. Ayni durum soguk hava
sirkilasyonunu engelleyecek sogutucu icerisine fazla gida konuldugu zaman i¢in
de gegerlidir.

Gidalari koruyun. Capraz kontaminasyonu en iyi engelleyecek yéntemlerden bir
tanesi de gidalarin uygun buyuklikte kaplar icerisinde Uzeri aliminyum folyo
veya plastik ile kapal tutulmasidir.

Gida ve ekipman isilarini kontrol edin. Rasgele secilecek gidalari diizenli araliklarla
kontrol ederek izleme gercgeklestirin. Ekipman sicakliklari kontrol edilmeli ve
Olculen sicakliklar kayit altina alinmaldir.

DONDURUCU

-18°C altinda gidalarin saklanmasi tim mikroorganizmalari 6ldirmese de
¢ogalmalarini azaltmaktadir. Buna ek olarak donmus gidalar gegerlilik sireleri
icerisinde kullaniimalidir.

= Gidalari hizli sekilde depolayin: hemen kullaniimayan bir Grin hizlica
sogutucuya koyulmaldir.

* Ana ambalaji saklayin: gerekli hallerde gidalari nemden koruyacak temiz
ve dezenfekte sekilde tutacak ayri bir kap kullanilabilir. Paket ve kaplarin
icindekiler, girig, satig, tiketim veya bertaraf tarihi yazil sekilde etiketlenmelidir.
Boylelikle satis rotasyonu saglanacaktir.

* Dondurucuyu fazla doldurmayin: dondurucunun fazla doldurulmasi veya sicak
gidalarin saklanmasi sicakligi artiracak ve saklanan gidalarin buzunu kismen
¢Ozecektir.



» Yeniden dondurmaktan kac¢inin: gidanin kalitesini etkilemesinin yaninda,
gidalar besinicerigi olarak suyunu birakacak ve yeniden dondurma bakterilerin
¢ogalmasini saglayacaktir. Gidalarin ¢ézulmesi ile dis sicakliklari artarken i¢
kisimlari donmus kalacaktir ve bakteri olugsacaktir. Gidanin sadece tamamen
pismis olmasi halinde yeniden dondurulmasi s6z konusu olabilir.

= Pismemis malzemelerde rotasyon yapin: “ilk Giren ilk Cikar (FIFO) ilkesini
uygulayarak kullanin.

= Ekipmanin kapisini gerekli hallerde agin: hem ekipmanin isisi hem de
gidanin isisini degistirebileceginden dolayr kapisini daha az siklikta agin.
Gida depolama ve geri alma programi kullanilabilir. Dondurucunun kapisini
kapatmayi unutmayin.

* Sicaklik kontroll yapin: dondurucunun 1sisi duzenli araliklarla iyi sekilde
kalibrasyonu yapilmig termometreler ile kontrol edilmelidir.

= Sicaklik élcumleri kaydedilmelidir.

6.8 KIMYASAL URUNLERIN SAKLANMASI

is ekipmanlari ve malzemelerinin temizlik ve dezenfeksiyonu icin kullanilan
kimyasal Urdnler ile isletmenin temizlik malzemeleri ayri yerde saklanmalidir.

Gidalarin depolanma alanlarindan ayri, temiz ve duzenli sekilde, Grln etiketleri
Uzerinde ve kimi durumlarda kilitli tutulmaldir.

Bos gida paketleri kimyasal Urlnlerin saklanmasi icin kullaniimamali, gidalar da
bos kimyasal Grln paketlerinde saklanmamalidir. Kafa karigikligi yaratan bu durum
ciddi zehirlenmelere yol acabilmektedir.

7. ISLETMEDE 0Z KONTROL
7.1. KAYIT FORMLARI

Gida guvenligi bakimindan faaliyetlerin izlenmesi ve kayit altina alinmasi
onemlidir. Yapilan kontrol ve izleme ile prosedirlerin takip edilmedigi ortaya
cikarsa, duzeltici eylemler de kayit altina alinmaldir.

Kayit tutmak hem isletme igerisinde gida guvenliginin dogru sekilde kontrolinu
yapmanizi hem de tehlikeleri etkili sekilde kontrol ettiginizi gésterme olanagini
size sunmaktadir.

Bu formlari kendi isletmenize gére duzeltebilir ve kullanabilirsiniz.



8. KAYNAKCA

Et ve Et Mamulleri Satan Kiigiik Isyerleri icin lyi Hijyen Uygulamalari Rehberi,
Tarkiye Esnaf ve Sanatkarlari Konfederasyonu, Turkiye Kasaplar, Besiciler Et ve Et
Urdnleri Esnaf ve Sanatkarlari Federasyonu, Beyaz Et Sanayicileri ve Damizlik¢ilar
Birligi ve Tarim ve Kdyisleri Bakanligi.

Safe Food Handling for Butchers, Chief Environmental Health Officers Group
Nortern Ireland, 2012.

Food hygiene a guide for businesses, Food Standards Agency, UK.

Food Handlers Manual, Published by: Food and Agriculture Organization
of the United Nations and Pan American Health Organization / World Health
Organization Washington, D.C., 2017.

Food Safety: A Guide for Ontario’s Foodhandlers Ministry of Health and Long-
Term Care, Canada, 2017.




EK1:

TEMIZLiK VE DEZENFEKSiYON PROGRAMI

Temizlik sikhgi
(Her
kullanimdan
sonra/ Gunluk/
Haftalik/Diger)

DiLiMLEYici

1. Gorunurdeki gida
ve kirleri temizleyin.

2. Yag ile diger gida
ve kirlerin cikmasi
icin sicak sabunlu

su ile ylzeyi yikayin
[imalatgi talimatlarina
gdre seyreltilmis
deterjan].

3. Deterjani akitmak

1. Elektrikten kapatin
2. Kabloyu cikartin.

3. Gidayi siyirin ve
durulayin

4. Parcgalari ¢ikarin ve
sicak su ile deterjan

Temizlik ve ve gida ve kirlerin
Dezenfeksiyon ¢ikmasi igin temiz su (elllaniEkayin
Yéntemleri ile durulayin. 5. Dezenfektan
4. Dezenfektan U LSy, Imalgtg
uygulayin. imalatglnln ;?j:aefl'(r:gﬂ: Onerilen
tavsiye ettigi stire ’
boyunca tutun. 6. Kurumaya birakin
5. DEme e veya tek kullanimhk
akitmak icin temiz su m]a'ﬁ.?r bez
ile durulayin. :
6. Kurumaya birakin
veya tek kullanimhk
temiz bir bez kullanin.
X marka deterjan = T?rka detzrjan
:1 oraninda
Kullanilan 4:1 oraninda A
Kimyasal(lar) seyreltilmis seyreltilmis
[seyreltici Y marka dezenfektan Y marka
dahil] | e dezenfektan
seyreltilmis Sl °rar?'”‘.’a
seyreltilmis
Tedarikgi
imalatgi
tarafindan g‘éﬁ‘ g‘éﬁ‘
onerilen temas ) g
suresi
Sorumlu kisi Personel A Personel B

GIDA TESHIR ALANI




EK 2:
TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON KAYIT BELGESI

EKIPMAN/ALAN  TARIH SAAT  SORUMLU Kisi iMza AGIKLAMA

EK 3:

ISLETMEDEKI EGITIMLERE KATILAN PERSONEL ICiN EGITIM KATILIM
KAYIT FORMU

EGITiM
BASLIGI

EGITIMI  EGITIMCININ  EGITIME KATILAN  EGITiM BASLANGIC ~ KAYDI TUTAN
VEREN isMi  PERSONELINiSMi  VEBITi§ TARIHI  KISININ iMzASI

EK &:
TEDARIKCI LISTESI

TEDARIK EDIiLEN iSLETME ISLETME ADRESI, TELEFON ONAY NUMARASI

GIDALAR isMi VE E-POSTA BiLGiLERi YASAL ONAY NUMARASI




EK 5:
MUSTERI LISTESI

MUSTER/ . . TEDARIK EDILEN HAFTALIK
SEE N (RINLER TEDARIK MIKTARI

ISLETME isMi

EK 6:
TERMOMETRE KALIBRASYON KAYDI

EK 7:
BUZDOLABI/SOGUK ODA/ISI KAYITLARI
AY:  YIL:

TESLIMALMA  BUZDOLABI SOGUKODA DONDURUCU  KONTROL

TARIH  SAAT +4°C 0-5°C 0-5°C -18°C  EDENiMZASI

Buzdolabi isisinin ginde en az bir kez kontrol edilmesi 6nerilmektedir. Bazi
isletmeler daha sik kontrol etmeyi tercih edebilirler.




EK 8.
HIJYEN DENETiM KONTROL LiSTESI

Yonetici tarafindan yapilmasi gereken kolay kontroller

Alinan
aksiyonlarin
detaylari

MEMNUN EDiCi

Gidalarin Bulundugu Oda ve Ekipmanlarin Hijyeni

Gidalarin bulundugu oda ve
ekipmanlarin iyi durumda ve
bakimlari yapilmig mi?

Gidalarin bulundugu odalar
temiz ve duzenli mi ve
temizligi zor yerler dahil
personel is yaparken temizlik
yapiyor mu?

Ekipmanlar temizlemek ve
temiz tutmak kolay mi?

Tam gida ve ellerin temas
ettigi tezgah, buzdolabi
kapaklari, termometreler
gibi ylzeyler iyi durumda ve
dizenli olarak temizlenip/
dezenfekte ediliyor mu?

Gida Depolama

Teslimatlar bekletilmeden
depolaniyor mu?

Yemeye hazir gidalar
dondurucu ve buzdolaplari
icerisinde ayri ve kendi
alanlarinda mi saklaniyor?

Buzdolaplari/dondurucu
icerisindeki gidalarin Gstu
kapall mi?

Yemeye hazir gidalarin dig
paketleri belirlenen temiz
alana sokulmadan énce
cikartiyor mu?

Kuru gidalar uygun odada
zemine degmeden kapali
kaplar icerisinde saklaniyor
mu?

Dondurucular dizgtn
galistyor mu?

Dondurucular ve
buzdolaplarinin buzlari
duzenli olarak ¢ézduarulayor
mu?




Gida isleme Uygulamalari

Renklerle kodlama malzeme/kesme
tahtasi sistemi mevcut mu ve dogru
sekilde kullaniliyor mu?

Alinan
aksiyonlarin
detaylari

MEMNUN EDiCi

Pismemis ve yemeye hazir gidalar
icim ayri kompleks aletler mevcut mu
ve dogru yerde mi bulunuyor?

Personel gidaya mumkin olan en az
olgctide mi dokunuyor?

Yuksek riskli gidalar ufak miktarlarda
hazirlanip isleme ve hazirlik
sonrasinda hemen buzdolabina
yerlestiriliyor mu?

Gidalar pismemis gidalar ile diger
kontaminasyon kaynaklarindan uzakta
en hizli sekilde sogutuluyor mu?

Ayri termometreler var mi, dogru
sekilde kullaniliyor mu ve kullanim
éncesi ve sonrasi temizlenip
dezenfekte ediliyor mu?

Personel gida servisini dogru
ekipmanla mi yapiyor?

Donmus gidalar gtvenli sekilde
¢ézduruliyor mu?

Kimyasallar/cami ambalaj
malzemeleri, civata, pas, temizlik
kimyasallari gibi yabanci maddeler
kaynakl kontaminasyonu énlemek
icin kontroller mevcut mu?

Personel igsyerine uygun temiz ve
uygun koruyucu giysi giyiyor ve el
yikama basta olmak Uzere kisisel
hijyen kurallarini takip ediyor mu?

Kisisel Hijyen

Lavabolar temiz mi ve sicak su, sabun
ve hijyenik el kurulama olanaklari var
mi?

Lavabolar sadece el ylkama i¢in mi
kullaniyor ve personel diizenli olarak
ellerini yikiyor mu?

Personel tuvaletleri ve soyunma
odalari temiz ve duzenli mi?




Hasere Kontrol

isletmelerde hasere
mucadele dizenlemeleri var
mi ve hasereler olduguna
dair bir gésterge mevcut mu?

Alinan
aksiyonlarin
detaylari

MEMNUN EDiCi

Gerekli yerlerde dis kapi/
pencerelere sineklik takildi
mi?

Bdcek gekerlerin [var ise]
bakimi yapildi mi?

Gidalar hagere
kontaminasyonuna karsl
korundu mu?

Gidalarin bulundugu
odalardaki atiklar dogru
sekilde saklandi mi?

Gida atiklari disarida dogru
sekilde saklandi ve atik alani
temiz tutuldu mu?

Uygun olmayan gidalar/
iadeler acikca etiketlendirildi
ve diger gidalardan ayri
sekilde saklandi mi?

Kontrol ve Kayit Tutma

Tdm kontroller yapilip kayit
altina alindi mi?

Gerekli yerlerde uygun
duzeltici eylemler alindi mi?

Kayit belgeleri glincel,
dogrulanmig ve kontrol
edilmis mi?

Ekipman sire/isi kontroli
yapildi mi?

Yeni tedarikci ve onaylanmig
liste glncellendi mi?




ILETiSiM

R +90542 8623000

ﬁ tccfoodsafety

@ tccfoodsafetyproject.eu

& foodsafetyprojectTCc@gmail.com

ﬁ' Tabak Dervig Sokak,
No: 3, Lefkosa, Kibris

Bu yayin Avrupa Birligi tarafindan finanse edilmistir. igerik tamamiyla @
NSF Euro Consultants Konsorsiyumu sorumlulugu altindadir ve &
Avrupa Birligi’nin gériiglerini yansitmak zorunda degildir. EU FOOD SAFETY
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https://www.facebook.com/tccfoodsafety
http://tccfoodsafetyproject.eu/
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