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Gida hijyeni — isletmeler icin kilavuz

Bu brosir, restoranlar, kafeler ve diger yiyecek
isletmeleri yaninda, yiyecek satan dikkanlara da
yoneliktir,

Brosirde isletmenizi etkileyecek baslica yasalar,
bunlara gore yerine gefirmeniz gerekenler ve
bunlarin nasil uygulandigr agiklanmaktadir. Ancak
her yiyecek isletmesi yasalarin pratikte kendileri icin
ne sekilde gecerli oldugunu kontrol etmekle
yukimludr,

Brosirde ayrica isletmenizi korumak ve yasalara
uymak Uzere, yenmek icin givenli olan yiyecekleri
satmaniz icin gerekli olan iyi gida hijyeni
uygulamalan da aciklanmaktadir.

Bu brosiirde belirtilenlerin cogu yasal gerekliliklerdir.
Yasal gereklilik olmamakla birlikte, iyi uygulamayla
ilgili konular veya bilgiler, bir kutu iginde

isaretiyle gosterilmistir.
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1 Ocak 2006 tarihinden itibaren Birlesik Krallik'ta gida hijyeniyle
ilgili cesitli yeni yonetmelikler uygulamaya girmistir. Isletmeniz icin
en énemli yénetmelikler sunlardir:

Cida maddelerinin hijyeniyle ilgili Yénetmelik (Avrupa Komisyonu
— AK) No. 852/2004 [Regulation (EC) No 852,/2004 on the
hygiene of foodstuffs]

2006 Gida Hijyeni (ingiltere) (No 2) Yonetmeligi [The Food
Hygiene (England) (No 2) Regulations 2006]

Bunlar 1995 Gida Givenligi (Genel Gida Hijyeni) Yonetmeligi
[Food Safety (General Food Hygiene) Regulations 1995] ve 1995
Gida Guvenligi (Isi Kontrolt) Yonetmeligi [Food Safety
(Temperature Control) Regulations 1995] yerine gecmistir.
Isyerinizden, elemanlarinizin kisisel hijyenine kadar, isyerinizin her
yonuyle ilgili temel hijyen kurallar agiklanmaktadir.

Yeni yonetmeliklerde yer alan kurallarin hemen hemen hepsi, eski
yonetmeliklerde bulunanlarla aynidir. Baslica yeni kural, yenmek
icin gvenli olan yiyecekleri yapmak veya satmak icin yaptiklarinizi
gosterebilmeniz ve bunlari yazili halde bulundurmanizdir.

Gida givenligi yénetimi islemleri

HACCP (hazard analysis critical control point) (tehlike analizleri
kritik kontrol noktalan) ilkeleri temelinde ‘gida givenligi yonetimi
islemleri” bulundurmaniz gerekir. Ayrica:

bunlan surekli olarak uygulamada bulundurmaniz gerekir
islemlerinizle ilgili gincel belgeler ve kayitlar tutmaniz gerekir

grinlerinizde veya ¢alisma bigiminizde degisiklik yoparsaniz
islemlerinizi gdzden gegirmeniz gerekir.

Pratikte bu, isyerinizdeki gida givenligiyle ilgili “tehlikeleri”
yonetebilmek tzere islemlere sahip olmaniz gerektigi anlamina
gelir. Bu, daha &nceki yasal gerekliliklere benzemektedir. Ancak
simdi bu islemleri yazili hale gefirmeniz, bunlan gerektigi sekilde
guncellemeniz ve bagli bulundugunuz yerel yénetim tarafindan
kontrol edilebilecek sekilde kayitlar tutmaniz gerekmektedir.

Yonetmelikler esnek olacak sekilde hazilanmislardir. Bu sekilde bu
islemler isletmenizin buyukligine ve yaphginiz isin tirine bagl
olabilir. Buna gére bir cok kicik isletmede cok basit islemler ve
basit kayitlar bulunabilir.
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HACCP nedir?

HACCEP, gida givenligini yénetmenin bir yoludur. Tehlikeleri
kontrol etmek icin islemlere sahip olmaya dayanir. Sunlar icerir:

> Isletmenizde yaptiklarinizi ve meydana gelebilecek yanlisliklar
yakin bir sekilde incelemek

> ‘Kritik kontrol noktalarini” belirlemek — bunlar, tehlikeleri 6nlemek
veya kabul edilebilecek bir dizeye indirmek tzere dikkat etmeniz
gereken yerlerdir

> Kritik kontrol noktalarinizda tehlikelerin kontrol edildiginden emin
olmak tzere islemlere sahip olmak

> Bir aksilik olacak olursa ne yapmaniz gerektigine karar vermek
> Islemlerinizin islediginden emin olmak
> Islemlerinizin isledigini géstermek tzere uygun kayitlar tutmak

> Bazi kisiler HACCP'nin ¢ok karmasik oldugunu dustnurler. Ancak
karmasik olmasina hic gerek yoktur. Onemli olan nokta, isletmeniz
icin uygun olan gida givenligi yonetimi islemlerine sahip olmaktr.
Bu islemlere sahip olmaniza yardimer olacak, Gida Standartlar
Kurumu (Food Standards Agency — FSA) farafindan ¢ikanlmis
paketler bulundugunu unutmayin. 26. sayfadaki Ne tir yardim
alabilirsiniz? bslimiine bakin.

Tehlike nedir?

Tehlike, tehlikeli olabilecek seylerdir. Cok cesitli tehlikeler mevcuttur.
Yiyeceklerle ilgili tehlikelerden sz edildiginde, yiyeceklerin
yenmesini givenliksiz kilan seyler kastedilmektedir.

Cida givenligi tehlikeleri sunlar olabilir:

> mikrobiyolojik — belli yiyeceklerin cok uzun sire buzdolabinin
disinda tutulmasi ve bunlarda bakterilerin biytmesi gibi, zararl,
bakferiler nedeniyle olusur

> kimyasal — temizlik triinleri veya hasere kontrolinde kullanilan
kimyasal maddeler gibi kimyasal maddelerin yiyeceklere
girmesiyle olusur



Yasalarda
belirtilenler

> fiziki — cam kinklar veya paket parcalan gibi cisimlerin yiyeceklere
girmesi sonucu olusur.

Tehlikeler, isletmenizde teslimattan, misterilere servis yapilimasina
kadar herhangi bir asamada ortaya cikabilirler.

Gida giivenligi yénetimi islemlerine nasil sahip olabilirsiniz?

Bazi isletmelerde halen uygun islemler bulunmaktadir. Bu isletmeler
bunlarn kullanmaya devam edebilirler. Bu tir islemlere sahip
degilseniz, HACCP ilkeleri temelinde kendi islemlerinizi
gelistirebilirsiniz. Alternatif olarak, yasalara uymaniza yardimer
olmak tzere FSA veya yerel belediyeniz tarafindan cikarnlan paketi
ya da FSA tarafindan faninan bir iyi uygulama kilavuzunu
kullanabilirsiniz. 26. sayfadaki Ne tir yardim alabilirsiniz?
bslimine bakin.

Bitin yiyecek isletmelerinin ve yiyecek satan diskkanlarin bu
islemlere sahip olmasi gerekli mi?

Bunlarin hemen hemen hepsinin bu islemlere sahip olmalar
gerekmektedir. Ancak cok basit islemlere sahip olan bazi isletmeler
icin bu gerekli olmayabilir. Bu durumda isletmeler iyi hijyen
uygulamalarina uymak suretiyle yasal gereklilikleri yerine getirebilirler.
Ancak bunlarin, bu brosirde belirtilen diger gereklilikleri yerine
getirmeleri gereklidir. Bu konuda tavsiye icin yerel belediyenizle
temasa gegin.

Isletmenizi kaydettirme

Isletmenizin isyerini yerel belediyenize kaydettirmediyseniz, bunu
yapmaniz gerekir. Yeni bir isyeri acacaksaniz, acilistan 28 gin
énce kayit yaptirmaniz gerekir. Birden fozla isyeriniz varsa,
bunlanin hepsini keydettirmeniz gerekir. Ayrica:

> verel belediyenizin isletmenizle ilgili en son bilgilere sahip
olmasina dikkat etmeniz gerekir

> isletmenizde yapilan islerde biyuk degisiklik olursa yerel
belediyenize bildirmeniz gerekir.
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belirtilenler .
Isiniz icin kullandiginiz bitin odalar veya binalar isyerinize

dahildir.

Genel kurallar

Isyerinizi temiz tutmaniz ve gerekli tamirleri yaparak iyi durumda
bulundurmaniz gerekir.

Isyerinizin yerlesimi, tasarimi, yapimi, yeri ve buyoklugu:

> yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfekte islemlerini mimkin

kilmalidir

> havadan kontaminasyonu (yani hava yoluyla olusan
kontaminasyonu) &nlemeli veya en aza indirmelidir

> bitin islerinizi hijyenik bir sekilde yuritebilmeniz icin yeterli
calisma alani saglamalidir

> kirlerin birikmesine, foksik maddelerle temasa, yiyeceklere yabanci
parcalann germesine ve calisilan yizeylerde bugulanma veya kif
olusmasina engel olacak sekilde olmalidir

> kontaminasyona karsi korunma ve 6zellikle de haserelerin kontrolu
de dahil olmak tzere, iyi gida hijyeni uygulamalarini mimkin

kilmalidir

> gerekli oldugunda yiyecekleri uygun isida tutarken yiyeceklerle
calisma ve depolama icin uygun kosullara sahip olmali, bu isilarin
izlenebilmesine ve gerektiginde kaydedilmesine uygun sekilde
olmalidir.

Yeni bir isyeri seqecekseniz veya mevcut isyerinizde degisikilkler
yapacaksaniz, yerel belediyenizden tavsiye almak iyi olur.

El yikama olanaklari ve tuvaletler

> Su gekilerek temizlenebilen ve etkili bir lagim sistemine bagli olan
yeferli sayida tuvaletiniz bulunmalidir.

> Tuvaletler yiyeceklerle ¢alishginiz odalara dogrudan
acilmamalidir.
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> Uygun yerlerde bulunan ve yalnizca el yikamak icin kullanilan
yeferli sayida el yikama lavabosu bulunmalidir.

> El yikamak igin kullanilan lavabolarda sicak ve soguk su, elleri
temizlemek ve hijyenik kurulama igin malzeme bulunmalidir.

» Gerekfiginde, yiyecekleri yikamak igin ayri bir lavabo
bulundurmaniz gerekir.

Havalandirma

> Yeferli derecede ya (pencerelerin veya havaliklarin acilmasi gibi)
dogal ya da (vantilatér gibi) mekanik havalandirma bulunmalidir.

> Havalandirma sistemleri, temizlik yapilmasini ve filirelerle baska
parcalann degistirilmesini mimkin kilacak sekilde yaplimis
olmalidir.

> Tuvaleflerde ya dogal ya da mekanik yeferli havalandirma
bulunmalidir.

Diger gereklilikler

> Dogal (gun 1s181) ve/veya suni (elekirik 1s1¢y1) seklinde yeferli
isiklandirma bulunmalidir.
> Amaca uygun drenaj olanaklar bulunmalidir. Bunlar capraz

kontaminasyon tehlikesini &nleyecek sekilde tasarimlanmali ve
yapiimalidirlar.

> Elemanlarinizin gerektiginde giyeceklerini degistirmeleri igin yeferli
olanaklar saglamaniz gerekir.

> Temizlik icin kullanilan kimyasal maddeleri ve dezenfekte edici
urinleri, yiyeceklerle ¢alisilan alanlarda tutmamaniz gerekir.
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Yiyeceklerin hazirlandig), isleme tabi
tutuldugu veya islendigi odalar

Yiyecekleri haziladiginiz, isleme tabi tuttugunuz veya islediginiz
odalarla ilgili 8zel kurallar bulunmaktadir. Bunlara yemek yenen

odalar dahil degildir.

Odanin tasarimi ve yerlesimi, yapilan isler sirasinda veya degisik
isler arasinda kontaminasyona karsi korunma da dahil olmak
Uzere, iyi hijyen uygulamalarini mumkin kilacak sekilde olmalidir.

Tabanlar

Tabanlarin yizeyleri iyi durumda tutulmali ve temizlenmesi ve
gerektiginde dezenfekte edilmesi kolay olmalidir.

Yerel belediyenizi baska malzemenin uygun oldugu konusunda
fatmin edemediginiz sirece bu, taban yizeylerinin sizdirmaz (yani
sivilarin gecemeyecek durumda), emici olmayan, yikanabilir ve
toksik olmayan malzemeden yapilmasi anlamina gelir.

Uygun oldugunda tabanlarda yeterli yizey drenaji mmkin
olmalidir.

Duvarlar

Duvar yuzeyleri iyi durumda olmali ve temizlenmesi ve gerektiginde
dezenfekte edilmesi kolay olmalidir.

Yerel belediyenizi baska malzemenin uygun oldugu konusunda
tatmin edemediginiz sirece bu, duvar yizeylerinin sizdirmaz (yani
sivilarin gecemeyecek durumda), emici olmayan, yikanabilir ve
foksik olmayan malzemeden yapilmasi ve yaphiginiz ise uygun
yUkseklige kadar puriizsiz olmasi gerekfigi anlamina gelir.

Tavanlar

Tavanlar (veya tavan olmadigr yerlerde catinin ic yiizeyi) ve tavana
takilan hersey, pisligin birikmesini dnleyecek ve bugulanmay:
azaliacak, isfenmeyen kiflenmeyi ve parcalarin dismesini
onleyecek sekilde yapilmali ve isleme tabi tutulmalidir,

Pencereler

Pencereler ve diger acilan yerler pisligin birikmesini 8nleyecek
sekilde yapilmalidir.
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» Gerekfiginde pencerelere ve (kapilar gibi) disanya agilan diger
yerlere, tfemizlik icin kolaylikla cikanlabilecek durumda bocek
6nleyici panolar takilmalidir.

v

Acik olan pencerelerin kontaminasyona neden oldugu yerlerde
pencereler yiyecek treffiginiz strede kapali tutulmalidir.

Kapilar

v

Kapilarin temizlenmesi ve gerektiginde dezenfekte edilmesi kolay
olmalidir.

v

Yerel belediyenizi baska malzemenin uygun oldugu konusunda
fatmin edemediginiz strece bu, kapi yizeylerinin purizsiz ve
emici olmayan durumda olmasi anlamina gelir.

Yizeyler

v

Yiyeceklerle calisilan alanlarda, szellikle de yiyeceklerin tfemas
ettigi yizeyler (gereclerin yizeyleri de dahil) iyi durumda tutulmals
ve femizlenmesi ve gerekfiginde dezenfekte edilmesi kolay
olmalidir.

v

Yerel belediyenizi baska malzemenin uygun oldugu konusunda
tatmin edemediginiz sirece bu, yuzeylerin purizsiz, yikanabilir,
paslanmaya dayanikli ve toksik olmayan malzemeden yapilmis
olmasi anlamina gelir.

Geregleri ve yiyecekleri yikama

v

Gerekli oldugunda aleflerinizi ve gereclerinizi temizlemek,
dezenfekte etmek ve depolamak icin yeterli olanaklara sahip
olmaniz gerekir. Bu olanaklanin paslanmaya dayanikli
malzemeden yapilmasi, kolay temizlenebilmesi ve yeferli soguk ve
sicak su bulunmasi gerekir,

v

Gerekli oldugunda yiyecekleri yikamak igin yeterli olanaklara
sahip olmaniz gerekir. Yiyecekleri yikamak icin kullanilan butin
lavabolarda (veya baska olanaklarda) yeterli sicak ve soguk su
bulunmalidir. Bu suyun ‘“icilebilir’ su olmasi gerekir. Bu olanaklar
femiz tutulmali ve gerektiginde dezenfekte edilmelidir. Sayfa

12'deki Su bslimine bakin.
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Ulasim

Yiyeceklerin konfaminasyonunu dnlemek icin, yiyeceklerin
tasinmasinda kullanilan araclanin ve/veya kaplarin temiz ve iyi
durumda tutulmasi gerekir. Gerektiginde bunlarnin yeterli temizligi
ve/veya dezenfektasyonu mimkiin kilacak sekilde tasanmlanmasi
ve yapilmasi gerekir.

Araclardaki ve/veya kaplardaki yiyecek konan malzemenin
(6rmegin kutular), kontaminasyona neden olabilecek sekilde
yiyecek disinda baska seylerin tasinmasinda kullanilmamasi
gerekir.

Araglarin ve/veya kaplarin yiyecek disinda baska seyler ya da
ayni anda degisik yiyecekler tagimak icin kullanildigr durumlarda,
gerektiginde urinleri etkili bir sekilde birbirinden ayirmaniz gerekir.

Yiyeceklerin buytk miktarlarda sivi, pargalar veya toz halinde
tasindig durumlarda, yalnizea yiyeceklerin konmasi icin kullanilon
kaplarda ve/veya yalnizca yiyeceklerin tasinmasinda kullanilan
kaplarda/tankerlerde tasinmasi gerekir. Bu kaplarin yiveceklerin
tasinmasinda kullanildiginin gésterilmesi icin, (Ingilizce de dahil)
bir veya bir kag Avrupa Toplulugu dilinde, agikca gérilebilecek ve
‘silinemeyecek’ (yani kazinamayacak/¢ikanlamayacak) sekilde
isareflenmesi ya da ‘yalnizca yiyecek maddeleri icindir’ seklinde
isareflenmesi gerekir.

Araclarin ve/veya kaplarin yiyecek disinda baska seylerin
fasinmasinda veya degisik yiyeceklerin fasinmasinda kullanildig
durumlarda, kontaminasyon tehlikesini dnlemek icin, tasimalar
arasinda etkili bir sekilde temizlenmesi gerekir.

Araclardaki ve/veya kaplardaki yiyeceklerin, kontaminasyon
tehlikesini en aza indirecek sekilde yerlestirilmesi ve korunmasi
gerekir.

Gerekfiginde yiyeceklerin tasinmasi icin kullanilon araglarin
ve/veya kaplarin, yiyecekleri uygun isida tutmaya uygun ve bu
isilanin izlenebilecegi sekilde olmasi gerekir.

Gerecler
Yiyeceklerin temas eftigi bitin malzeme, esya ve gerecler:

kontaminasyon tehlikesini énlemeye yetecek siklikia efkili bir sekilde
temizlenebilmeli ve gerektiginde dezenfekte edilebilmelidir



Yasalarda > kontaminasyon fehlikesini en aza indirecek sekilde yapilmali,
belirtilenler yapimlarinda uygun malzeme kullanilmali ve iyi durumda
tutulmalidir

> temizlenebilecek ve gerektiginde dezenfekte edilebilecek sekilde
yapilmali, yapimlarinda uygun malzeme kullaniimali ve iyi
durumda tutulmalidir. Geri verilmeyecek kaplar ve paketler bunun

disindadir

gerecin ve cevresindeki alanin yeferli sekilde temizlenmesini
mimkin kilacak sekilde kurulmalidir

v

v

gerektiginde (1s1 sensori gibi) uygun bir ‘kontrol cihazi” takilmalidir.

Cereclerin ve kaplarnin paslanmasini énlemek igin *kimyasal katki
malzemesi’ kullanilacaksa bunlarin iyi uygulama ilkelerine uygun
olarak kullaniimasi gerekir.

Yiyecek atiklari

v

Yiyeceklerin bulundugu odalarda yiyecek atiklarinin ve ¢oplerin
birikmesini dnlemek icin bunlan mimkin oldugunca cabuk bir
sekilde cikarmaniz gerekir.

v

Yiyecek atiklarini ve diger copleri, yerel belediyenizi baska tir
kaplarin veya atiklar temizleme sistemlerinin uygun oldugu
konusunda tatmin edemediginiz sirece, kapatilabilen kaplara
koymaniz gerekir. Bu kaplar uygun sekilde yapilmis olmali, iyi
durumda tutulmal, temizlenmesi ve gerektiginde dezenfekte
edilmesi kolay olmalidir.

v

Yiyecek atiklarini ve diger ¢épleri depolamak ve atmak igin yeterli
olanaklara sahip olmaniz gerekir. Atiklarin depolandigyi yerlerin
femiz ve gerektiginde hayvanlardan ve haserelerden arinmis
sekilde tutulabilmesini miumkin kilacak sekilde tasarimlanmasi ve
yonetilmesi gerekir.

v

Bitin atiklar, AK mevzuatina uygun sekilde hijyenik ve cevreye
dost bir sekilde atmaniz gerekir. (Belli yiyecek atiklarinin
toplanmasi ve atlmasiyla ilgili kurallar bulunmaktadir — ayrintil
bilgi igin yerel belediyenizle temasa gegin).

> Atiklar (rmegin yiyeceklerin hazirlandiklar yizeylerle temas ederek
veya hasereleri cezbederek) dogrudan veya dolayli kontaminasyon
kaynagi olmamalidir.
n
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> Yiyeceklerin kontaminasyona ugramamasindan emin olmak icin
her gerektiginde kullaniimak tzere yeterli miktarda “icilebilir
(icilecek kalitede) suyunuzun bulunmasi gerekir.

> Isletmenizde émegin yangin kontrolt, buhar trefimi, sogutma icin
ve buna benzer baska amaclarla ‘icilemez’ (yani icilecek kalitede
olmayan) su kullaniliyorsa, bunun dolasiminin ayri ve belirlenmis bir
sistemde olmasi gerekir. Bu tir suyun “icilebilir’ (icilecek kalitede) su
sistemine baglanmamasi veya kanisabilecek durumda olmamasi
gerekir.

v

Islemlerde veya yiyeceklerde geri kazanilmis su kullaniliyorsa,
bunun konfaminasyon tehlikesi yaratmamasi gerekir. Suyun
kalitesinin yiyeceklerin son haliyle givenli bir sekilde yenmesini
etkileyemeyecegi konusunda yerel belediyenizi tatmin
edemediginiz sirece, bu tir suyun standardinin “icilebilir’ (icilecek
kalitede) suyla ayni olmasi gerekir.

v

Yiyeceklerin temas ettigji veya yiyecekleri (buna icecekler de dahil)
kontaminasyona ugratabilecek durumda olan buzun ‘igilebilir
(igilecek kalitede) sudan yapilmasi gerekir. Buzun kontaminasyona
karsi korunacak sekilde yapilmasi, ele alinmasi ve depolanmasi
gerekir.

v

Yiyeceklerle dogrudan temas eden buharin sagliga tehlike
olusturan veya yiyecekleri kontaminasyona ugratma ihtimali
bulunan maddeler icermemesi gerekir.

v

Yiyecekleri hava gecirmez sekilde kapali kaplarda (hava
gecirmeyecek sekilde 6zel olarak kapatilmis kaplarda)
isiiyorsaniz, 1sitma isleminden sonra bu kaplar sogutmak icin
kullandiginiz suyun, yiyecekleri kontaminasyona ugratma kaynag:
olmamasina dikkat etmeniz gerekir.
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Kisisel hijyen
Yiyeceklerle calisilan bir bslgede calisan herkesin kisisel

temizliginin yuksek dizeyde olmasi gerekir. Bu kisilerin uygun,
temiz ve gerektiginde koruyucu giysiler giymeleri gerekir.

%

> Elemanlarin saclanini arkadan baglamalarn ve yiyecek hazirfarken
sapka veya sag agi gibi uygun bas &rtist takmalan gerekir.

> Elemanlarin yiyecek hazirlarken (evilik yizigu disinda) saat veya
taki takmamalar gerekir.

> Elemanlarin yiyeceklerle calistiklarn yerlerde yiizlerine ve saclarina
dokunmamalar, tukirmemeleri, hapsirmamalari, yemek
yememeleri veya sakiz ¢ignememeleri gerekir.

Calismak icin uygun olmak

Asagida sayilan kisilerin yiyeceklerle calismalarina veya
yiyeceklerle calisilan alanlara girmelerine izin vermemeniz gerekir:

> yivecekler araciligiyla bulasma ihtimali bulunan bir hastalig olan
kimseler

> iltihaplanmis yaralar, cilt iltihabi, yaralan olan kimseler
> ishalli kimseler

Yiyecek isinde calisan ve bu sayilanlardan etkilenmis olan ve isleri
nedeniyle yiyeceklerle temasi olacak herkesin hastaligini veya
belirtileri ve mimkinse nedenini is sahibine veya menajere
soylemesi gerekir.

*

Ishal olan veya kusan elemanlarin, belirtilerin 48 saat sireyle
gorilmedigi ana kadar ise geri dénmemeleri gerekir.
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El yilkama

Ellerin iyi bir sekilde yikanmasi, zararli bakterilerin kisilerin
ellerinden yiyeceklere, izerinde calisilan yizeylere ve kullanilan
gereclere gecmesinin &nlenmesine yardimer olma acisindan son
derece dnemlidir. Yiyeceklerle calisan herkesin ellerini asagida
sayilan durumlarda dizgin bir sekilde yikamalarnina dikkat edin:

dmegin calismaya ara verdikten veya tuvalete gittikten sonra
yiyecekle calisilan alana tekrar girerken

yiyecek hazilamadan énce

et/kimes hayvani efi ve yumurta gibi pismemis yiyeceklere
dokundukfan sonra

yiyecek atiklarina dokunduktan veya bir ¢sp bidonunu bosalttikian
sonra

temizlikten sonra
burunlarini temizledikten sonra.

Elemanlarin kullanildikian sonra atilan havlu kullanarak ellerini
kurulamalar gerektigini unutmayin — elleriniz 1slak veya nemliyse
zararl bakteriler cok daha kolay yayilabilir.

Yiyecekler

Cig malzemenin veya yiyeceklere konan malzemenin ya da
Urunlerin islenmesinde kullanilan baska herhangi bir malzemenin,
son Urlini insan tukefimi icin uygunsuz hale getirecek sekilde
kontaminasyona ugramis oldugu biliniyorsa veya makul bir sekilde
bayle olabilecegi bekleniyorsa, bunlar kabul etmemeniz gerekir.

Cig molzemeleri ve yiyeceklere konan bitin malzemeyi, zararli bir
sekilde bozulmalarini énleyecek ve kontaminasyondan koruyacak
sekilde tasanimlanmis uygun sartlarda depolamaniz gerekir.

Yiyecekleri Uretimin, yapilan islemlerin ve dagitimin her
asamasinda, yenmelerinin beklenemeyecegi sekilde insan
tuketimine uygunsuz, sagliga zararli veya kontamine hale getfirmesi
muhtemel kontaminasyona karsi korumaniz gerekir.

Hasereleri kontrol etmek ve ev hayvanlannin yiyecek hazirlanan,
yiyeceklerle calisilan veya depolanan yerlere girmelerini nlemek
icin yeferli dnlemlerinizin bulunmasi gerekir. Ozel durumlarda yerel
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belediyeniz ev hayvanlarina izin verirse, bunlarin kontaminasyona
yol agmasini énleyecek yeterli &nlemlere sahip olmaniz gerekir.

Tehlikeli ve/veya yenemeyecek durumdaki maddelerin yeterli bir
sekilde efiketlenmesi ve ayr ve givenli kaplarda tutulmasi gerekir.

Ayrica yaphginiz ya da sathginiz yiyeceklerin belirli ‘mikrobiyolojik
kistaslara” uygun olmasini da saglamaniz gerekir. Bu kistaslar
temelinde yiyeceklerde bulunmasina izin verilen belirfli bakterilerin
duzeyleriyle ilgili sinilamalar getirilir. Pratikte, kicuk yiyecek
isletmelerinin ve kicuk yiyecek dukkanlarinin, yaptiklar veya
sattiklan yiyeceklerdeki bakteri dizeyini slcmek igin herhangi bir
test yapmalarina gerek olmayabilir. Ancak yiyeceklerdeki bakferi
duzeylerini kontrol eden uygun yiyecek givenligi yonetimi
islemlerine sahip oldugunuzu gosterebilmeniz gerekir. Gida
Standartlar Kurumu tarafindan cikarlon paketler ve kilavuzlar ve
gida endustrisinin iyi uygulama kilavuzlari, bu kurallara uymaniza
yardimei olurlar — 26. sayfadaki Ne tir yardim alabilirsiniz?
bslimine bakin.

Isi

Yiyecekleri, saglik agisindan tehlike yaratabilecek isilarda
tutmamaniz gerekir (asagya bakin)

Givenlik agisindan 1s1 kontroly gerektiren yiyecekler icin ‘soguk
zindir’ kinlmamalidir. Ancak, sagliga zararli olmadigr sirece
yiyecekleri hazirlamaniza, tasimaniza, depolamaniza,
sergilemenize ve servis yapmaniza firsat saglayacak sekilde sinirli
surelerle 1si kontroluniin disinda tutmaniza izin verilir.

Islenmis yiecekleri tretiyor, bunlarla calisiyor ve paketliyorsaniz,
cig malzemeyle islenmis malzemeyi ayri tutmaniz igin yeferince
buytk uygun odalarinizin ve sogutulmus yeteri kadar ayri
depolarinizin bulunmasi gerekir.

Yiyecekler sogutulmus olarak tutulacak veya servis yopilacaksa,
bunlan pisirdikten (veya baska isitma isleminden) sonra ya da
yiyecekleri isitmiyorsaniz son hazirliktan sonra mimkin oldugunca
cabuk bir sekilde, sagliga zararli olmayacak bir isida sogutmaniz
gerekir (asagiya bakin).

Ocak 2006 tarihinden itibaren gegerli olan yeni mevzuattaki isi
kontroluyle ilgili kurallarda, daha énceki mevzuatta olanlardan bir
degisiklik olmamistr.
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Soguk yiyecekler...

8°C veya daha disiik isida tutulmalidir.

Bu Ingiltere, Galler ve Kuzey Idanda’da gegerli kuraldir. Iskocya'da
da yiyeceklerin soguk tutulmas gerekir.

Sicak yiyecekler...
63°Cveya daha yiiksek 1sida tutulmalidir.
Bu Birlesik Krallik capinda gegerli bir kuraldir.

Yiyecekleri tekrar isittiginizda her tarafinin iyice isinmasina dikkat
edin. Iskogya’da fekrar isitilan yiyeceklerin en azindan 82°C'ye
kadar isilmasi, yasal bir gerekliliktir.

Servis ve sergileme

Yiyecekleri servis yaparken veya sergilerken, sinirli bir sire 1si
kontroli disinda tutabilirsiniz:

Soguk yiyecekler en fazla dért saate kadar 8°C'nin Ustinde
tutulabilider. Bunu yalnizca bir kez yapmaniz gerekir. Bu sire
sonunda kalan yiyecek varsa bunlar atmaniz veya kullanilincaya
kadar 8°C veya daha dustk isida soguk tutmaniz gerekir.

Sicak yiyecekler en fazla iki saate kadar 63°C’nin altinda
tutulabilirler. Bunu yalnizca bir kez yapmaniz gerekir. Bu sire
sonunda kalan yiyecek varsa bunlan atmaniz veya 63°C veya
daha yiksek 1sida tekrar isitmaniz ya da mimkin oldugunca hizl,
bir sekilde 8°C veya daha disik 1siya gelecek sekilde sogutmaniz
gerekir. Yiyecekleri kullanilincaya kadar givenli bir 1sida tutmay:
unutmayin.

Bunu yalnizca gerekli oldugunda yapmaniz gerekfigini ve
yiyecekleri bu sirelerden daha fazla 1si kontrolu disinda
tutmamanin énemli oldugunu unutmayin.



Yasalarda Donmus yiyeceklerin ¢ézilmesi

belirtilenler
> Donmus yiyecekleri ¢cdzmeniz gerekiyorsa bunu yiyeceklerde

zararl bakterilerin byimesi veya toksinlerin olusmasi riskini en aza
indirecek sekilde yapmaniz gerekir. Yiyecekler cézulurken, sagliga
zarara yol agmayacaklan bir 1sida tutmaniz gerekir.

> Cozilen yiyecekten (6megin ¢ig efi cézerken) cikan sivinin saglhiga
zarar olusturabilecegi durumda bu siviyi yeterli bir sekilde
akitmaniz gerekir.

> Yivecekler cozildukten sonra, zararli bakterilerin biyumesi veya
toksinlerin olusmasi riskini en aza indirecek sekilde tutulmalidir
(6regin buzdolabinda tutulmas).

Sarma ve paketleme

Isinizin bir balimu olarak yiyecekleri sariyor veya paketliyorsaniz
(‘take away” olarak yiyecek satilmasi da buna dahildir) asagidaki
kurallara uymaniz gerekir:

> Sarma ve paketleme icin kullanilan malzemenin kontaminasyon
kaynagi olmamasi gerekir.

> Sarma malzemesini, konfaminasyon riskine agik olmayacak sekilde
depolamaniz gerekir.

> Sarma ve paketleme islemini, Griinlerin kontaminasyonunu
onleyecek sekilde yapmaniz gerekir. Ozellikle de feneke kutular
ve/veya cam siseler kullaniyorsaniz, uygun oldugunda kaplarin
femiz ve hasarsiz olmasina dikkat etmeniz gerekir.

> Sarma ve/veya paketleme malzemesini fekrar kullaniyorsaniz,
bunlarin kolay temizlenebilir ve gerektiginde dezenfekte edilebilir
olmas! gerekir.
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Egitim
Cida isletmelerinin, yiyeceklerle calisan butin elemanlarin,
yaptiklari ise uygun bir sekilde, gida hijyeni konusunda

gozlemlenmesine ve talimatlar verilmesine ve/veya egitim
gormesine dikkat etmeleri gerekir.

Isletmenin, HACCP ilkeleri temelinde gida guvenligi yonetimi
islemlerini (sayfa 3'teki gida giivenligi ydnetimi islemleri bolumune
bakin) gelistirecek ve sirdirecek olan kisi veya kisilerin, bunu
yerine gefirmek igin yeterli egitim gérmis olmalarn gerekir.

Resmi kurslar yararli olmakla birlikte, siz veya elemanlanniz bunlara
katlmak zorunda degilsiniz. Kendinizi ve elemanlarinizi egitmek
tzere Gida Standartlan Kurumu farafindan cikanlan poketi veya gida
endustrisinin iyi hijyen uygulamalan kilavuzlanni kullanabilirsiniz.
Sayfa 26'daki Ne tir yardim alabilirsiniz? bslimine bakin.

Seyyar ve gegici isyerleri

Seyyar ve/veya gecici isyerleri icin, 6-9. sayfalarda aciklananlarin
yerine, farkli kurallar bulunmaktadir. Ancak bu brosirin geri kalan
bslimindeki kurallar yine gegerlidir. Seyyar ve/veya gegici
isyerlerine ‘marquee’ tir cadirlar, pazar yerlerindeki tezgahlar,
seyyar araclar, otomatik satis makineleri ve dizenli olarak halka
satmak veya vermek izere yiyecek hazirlanan evler dahildir.

Isletmelerin ve otomatik makinelerin, ézellikle de hayvanlarin ve
haserelerin neden olabilecegi kontaminasyon tehlikesini énleyecek
sekilde yerlestirilmesi, tasanmlanmasi, yapilmasi ve femiz tutulup iyi
durumda bulundurulmasi gerekir.

Cerekfiginde:

Yeterli kisisel hijyen saglamak icin, elleri hijyenik bir bigimde
yikamak ve kurulamak igin olanaklar, hijyenik tuvalet olanaklari ve
giysi degistirme olanaklar da dohil olmak tzere uygun olanaklara
sahip olmaniz gerekir.
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> Yiyeceklerin temas eftigi yuzeyler iyi durumda tutulmali ve
temizlenmesi ve gerektiginde dezenfekte edilmesi kolay olmalidir.
Yerel belediyenizi baska malzemenin uygun oldugu konusunda
fatmin edemediginiz sirece bu, pirizsiz, yikanabilir, paslanmaya
dayanikli ve toksik olmayan malzemeden yapilmasi gerektigi
anlamina gelir.

> Kullanilon kaplarin ve gereglerin temizlenmesi ve gerektiginde
dezenfekfe edilebilmesi icin yeterli olanaklara sahip olmaniz
gerekir.

> Isinizin bir balumi olarak yiyecekleri yikamaniz veya femizlemeniz
gerekiyorsa, bunu hijyenik bir sekilde yapabilmek igin yeferli
olanaklara sahip olmaniz gerekir.

> Yeterli miktarda “Icilebilir’ (icilecek kalitede) sicak ve,/veya soguk
suyunuzun bulunmasi gerekir.

> Butun tehlikeli ve/veya yenemez durumdaki maddeleri ve (sivi
veya kah) atiklar hijyenik bir sekilde depolamak ve atmak icin
yeterli dizenlemelere ve/veya olanaklara sahip olmaniz gerekir.

> Yiyecekleri uygun 1sida tutmak ve bunlar izlemek igin yeferli
duzenlemelere ve/veya olanaklara sahip olmaniz gerekir.

> Yiyecekleri pratik olarak makul oldugu sekilde kontaminasyon
tehlikesini dnleyecek sekilde yerlestirmeniz gerekir.



YASALARIN
UYGULANMASI



Yasalarin Cida hijyeniyle igili yasalar uygulamaktan yerel belediyeler

uygulanmasi sorumludur. Bunu yerine getirmek icin, isyerinizi deneflemek Uzere
uygulama gorevlileri isyerinizi ziyaret edebilifer. Bu gérevliler rutin
bir denetleme icin veya bir sikayet nedeniyle isyerinize gelebilirler.
Isyerinize makul olan herhangi bir zamanda girme ve denetim
yapma haklari vardir ve genellikle size daha énceden bildirmeden
gelirler.

Uygulamayla ilgili énlemler

Gorevliler gerekli oldugunu disindiklerinde halki korumak icin
‘uygulamayla ilgili énlemler” alabilider. Bunlar sunlar igerebilir:

> yiyecek drekleri almak
> kayitlaninizi deneflemek

> herhangi bir sorun oldugunda bunlar gidermenizi istemek izere
size mekiup géndermek

> yapmaniz gereken belirli seyleri belirten veya belirli islemleri,
isyerlerini veya gerecleri kullanmanizi yasaklayan yasal bilidiimde
bulunmak

> ciddi durumlar oldugunda ceza kovusturmasi dnermek.

Bu konuda daha fazla bilgi icin Gida Standartlan Kurumu
tarafindan ¢ikanlmis olan “Food law inspections and your
business’ (Gida yasalar denetimleri ve isletmeniz) adli brosire
bakin — ayrintili bilgi igin sayfa 27'ye bakin.

21



Y] GIDA
HUYENI



lyi gida

hijyeni Yenmek igin guvenli yiyecekler yapmaniz ve satmaniz igin iyi gida
hijyeni gereklidir. Bu balimde verilen ipuclarinin hepsiyle ilgili
herhangi bir yasal kural bulunmamasi halinde de, sizin ve
elemanlarinizin iyi gida hijyeninin ne oldugunu alnamaniz ve bu
tavsiyelere uymaniz yine de cok dnemlidir.

lyi gida hijyeni size su konularda yardimer olur:
> yasalara uymak
> misterileriniz arasinda gida zehirlenmesi tehlikesini azaltmak

> isletmenizin itibarini korumak.

lyi gida hijyeni, ciddi hastaliklara neden olabilen zararls
bakterilerin kontrol edilmesidir. lyi gida hijyeni acisindan
hatilanmasi gereken dort ana konu vardir:

> Capraz kontaminasyon (Cross-contamination)
> Temizlik (Cleaning)

> Sogutma (Chilling)

> Pisirme (Cooking)

Bunlar 4C olarak bilinir. Gida givenligiyle ilgili en sik gérilen
sorunlan &nlemenize yardimei olurlar.

Capraz kontaminasyon

Capraz konfaminasyon, bakteriler yiyecekler, yizeyler veya
gerecler arasinda yayildiginda meydana gelir. Bunun, cig
yiyeceklerin, yenmeye hazir yiyeceklerle, gereclerle veya yizeylerle
tfemas etmesi (veya bunlar tzerine akinti olmasi) sonucu meydana
gelmesi muhtemeldir.

Capraz kontaminasyon, gida zehirlenmesinin en yaygin
nedenlerinden birisidir. Bunu énlemek icin sunlara dikkat edin:

> Uzerinde calisilan yuzeyleri, dograma tahtalarini ve gerecleri,
yiyecekleri hazirlamaya baslamadan énce ve bunlan cig
yiyecekleri hazirlamak icin kullandikian sonra temizleyin.
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> Ideal olarak, cig ve yenmeye hazir yiyecekler icin ayr dograma
tahtalar ve bicaklar kullanin

> Yiyecek hazilamadan énce ellerinizi yikayin
> Cig yiyeceklere dokunduktan sonra ellerinizi iyice yikayin
> Cig ve yenmeye hazir yiyecekleri her zaman birbirinden ayri tutun

> Buzdolabinda cig yiyecekleri, yenmeye hozir yiyeceklerin alt
tarafinda tutun. Mimkinse cig ve yenmeye hazir yiyecekler icin
ayn buzdolaplar kullanin

> Elemanlarinizin capraz kontaminasyonun nasil énlenecegini
bilmelerine dikkat edin.

Temizlik

lyi bir temizlik sayesinde ellerdeki, gereclerdeki ve yizeylerdeki
bakteriler orfadan kaldinlabilir. Bu sekilde zararli bakterilerin
yiyeceklere yayilmasinin nlenmesine yardimei olunabilir. Sunlara
dikkat etmek gerekir:

> Tum elemanlannizin yiyeceklere dokunmadan énce ellerini
yikamalarina ve kurulamalarina dikkat edin.

> Yiyecek bulunan alanlan ve gerecleri, yapilan degisik isler arasinda ve
szellikle de cig yiyeceklere dokundukian sonra temizleyin.

> Is yaparken adim adim temizlik yapin. Calisiken adim adim
kullanilan gerecleri, dékilen yiyecekleri vb. kaldinn ve tzerinde
calisilan yuzeyleri iyice temizleyin.

Sogutma

Yiyecekleri dizgin bir sekilde sogutmak, zararli bakterilerin
buyimesinin durdurulmasina yardimei olur. Uzerinde ‘son kullanma
tarihi” bulunan yiecekler, pismis yivecekler ve hazirlanmis salatalar
ve fatlilar gibi yenmeye hazir yiyecekler gibi bazi yiyeceklerin
guvenli tutulmalar icin sogutularak saklanmasi gerekir. Bu tir
yiyecekleri oda sicakliginda ortalikia birakmamak gok &nemlidir.
Bu nedenle su konulara dikkat edin:

> Sogutulmus yiyecekleri teslim aldiginiz anda yeferince soguk
olduklarini kontrol edin.
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> Soguk tutulmas gereken yiyecekleri hemen buzdolabina koyun.

> Pismis yiyecekleri mimkin oldugunca gabuk sogutun ve daha
sonra buzdolabina koyun.

> Sogutulmus yiyecekleri hazirlik aninda buzdolabinin disinda
mimkin olan en kisa sireyle tutun.

> Buzdolabinizin ve sergileme tezgahlannizin yeterince soguk
olmasini dizenli olarak kontrol edin.

e

Pisirme

lyice pisirme, yiyeceklerdeki zararli bakterileri sldurir. Bu yizden
yiyeceklerin dizgun bir sekilde pisirilmesine dikkat etmek son

derece énemlidir. Yiyecekleri pisirirken veya tekrar isitirken, daima
her tarafinin son derece sicak olmasina dikkat edin.

Kimes hayvanlarinin eflerinin, ‘rolled joints” denen biyik parca
etlerin ve hamburger ve sosis gibi kiyma etten yapilan rinlerin
iyice pismesine dikkat etmek 6zellikle nemlidir. Cinkd bu tur
grinlerin orfa kisimlarinda bakteriler bulunabilir. Bunlarin pembe
renkliyken veya az pismis sekilde servis yapilmamalarn gerekir.
Biftek gibi buyuk parcalar halinde kesilmis etler ve buyik parca
halindeki dana ve kuzu etleri, dis taraflar tamamen tecrit edilmis
oldugu sirece, pembe renkte/az pismis olarak servis yapilabilirer.
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Ne tir yardim alabilirsiniz?

Cida hijyeniyle ilgili yasalara uyma konusunda tavsiye isterseniz,
yerel belediyenizle temasa gecin.

Kucuk bir gida isletmesi sahibiyseniz, HACCP ilkeleri temelinde
gida givenligi yonetimi islemlerine sahip olmaniza yardimer
olacak paketler bulunmaktadir. Bu paketler, ingiltere, iskogya ve
Kuzey Iflanda’da Gida Standartlar Kurumu (FSA), Galler'de ise
yerel yénefimler tarafindan cikanlmistir.

ingiltere

Gida givenligi yonetimine yenilikci ve pratik bir yaklasim olan
‘Safer food, better business’ (Daha giivenli yiyecek, daha givenli
isletme), kicuk yiyecek isletmeleriyle ve 50'den fazla yerel
yonetimle ortaklik halinde FSA tarafindan gelistirilmistir. ‘Safer
food, better business” adli belgeyi edinmek isterseniz, bu brosirin
arka kapaginda verilen temas icin bilgileri kullanarak FSA ile
femasa gecin. Bu belgeyi internette www.food.gov.uk adresinde
de gorebilirsiniz.

Galler

Cesitli yerel yonetimler daha énce yemek temini isletmeleri icin
HACCP hakkinda yénlendirme paketleri gelistirmislerdir ve

Caller Gida Standartlar Kurumu bunlann Galler'deki bitin yerel
yonefimler tarafindan paylasiimasini tesvik etmistir. Daha fazla bilgi
icin isletmelerin kendi yerel yonetimleriyle temasa gecmeleri gerekir.

iskocya

Iskogya Gida Standartlan Kurumu, kigik isletmeler da dahil olmak
uzere gida endstrisinin, yerel yonefimlerin ve Iskocya Gida Danisma
Komitesi'nin (Scotfish Food Advisory Committee) deneyimleri femelinde
'CookSafe” adli, HACC'ye dayanan bir sistem gelistirmisir. Bu ayrica
Cince, Urduca ve Pencapca dillerinde de meveuttur. Bunu edinmek
isteyenlerin kendi yerel yonetimleriyle temasa gegmeleri gerekir. Bu
belgeyi infernette www.food.gov.uk adresinde de gérebilirsiniz.

Kuzey irlanda

Kuzey Irlanda Gida Standartlar Kurumu, yemek temini isletmeleri ve
yerel yénetimlerle birlikte calisarak yemek temini sekiori icin, ‘Safe
Catering’ (Guvenli Yemek Temini) adli bir kilavuz ¢ikarmistir. Streg
icinde gelistirilen ve iyilestirilen bu kilavuz, Kuzey Irlanda’daki yemek
temnini sektériinde genis bir kabul gérmistir. Isletmelerin daha fazla
bilgi igin kendi yerel yénetimleriyle temasa gegmeleri gerekir.
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Yemek tedariki isletmeleri belirli bir paket veya model kullanmak
zorunda degillerdir. Ancak kendi isletmelerine uygun gida
guvenligi yonetimi islemlerinin bulunmasina dikkat etmeleri gerekir.
Bazi isletmelerde halen uygun bir sistem bulunmakiadir ve bunu
kullanmaya devam edebilirler.

FSA bazi baska tir gida isletmeleri icin paketler gelistirme
konusunda calisma yurutmektedir. Ayrintili bilgi icin internette
www.food.gov.uk adresine bakin.

Yénlendirici belgeler

FSA tarafindan yeni kurallarla ilgili yénlendirici belgeler de
cikarlmishir ve bunlar infernette www.food.gov.uk adresinde
okunabilir.

FSA yayinlari

Sizin icin yararli olabilecek cesitli FSA yayinlan bulunmaktadir.
Bunlar:

Starting up — Your first steps o running a catering business
(Baslama - Bir yemek tedarik isi yuritmek icin ilk adimlariniz)

Food law inspections and your business’ (Gida yasalari
denetimleri ve isletmeniz)

Eggs — what caterers need to know (Yumurtalar: yemek tedarik
edenlerin bilmesi gerekenler)

Bunlarin siparis edilmesi konusunda bilgiler bu brosirin arka
kapaginda bulunmaktadir.

lyi uygulama kilavuzlars

Endustri tarafindan cikanlan iyi uygulama kilavuzlarinda da gida
hijyeni kurallarina nasil uyulacagr konusunda tavsiyeler
bulunmaktadir. Bu kilavuzlann kullanilmasi génilliluk femelindedir.
Ancak bunlar Hukimet tarafindan taninmislardir ve uygulama
gorevlilerinin isletmelerin kurallara uyup uymadiklan konusunda
degerlendirme yaparken bunlan géz dnine almalan
gerekmektedir.

Yeni kurallan kapsayan cesitli kilavuzlar gelistirilmektedir ve bunlar
2006 vyili icinde ¢ikanlacakhir. Aynintili bilgi icin infernette
www.food.gov.uk adresine girin.
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Gida Standartlart Kurumu Yayinlari

Bu brosiirden daha fazla sayida istemek ya da Kurum farafindan
cikarlan diger yayinlar edinmek icin Gida Standartlan Kurumu
Yayinlari (Food Standards Agency Publications) ile temasa gegin:

fel 0845 606 0667
minikom 0845 606 0678
faks 020 8867 3225
email foodstandards@ecgroup.uk.com
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