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SORUMLULUK REDDI

Yiyecek glivenligi sizin isinizdir adl bu kilavuz, yiyecek isyerleri yoneticileri ve
calisanlarina yiyecek glivenligi uygulamalari ve yontemlerini anlamalarinda
yardimci olacaktir.

Yiyecek isyerleri, ACT yasasinin ilgili tim gerekliliklerini yerine getirmelidir.
Ancak, bu kilavuz, 2001 Yiyecek Yasasi’'nin, 2002 Yiyecek Yonetmeligi’'nin veya
Avustralya Yeni Zelanda Yiyecek Standartlari Kodu'nun tiim gerekliliklerini
kapsamaz. Kullanicilar, burada saglanmis olan bilgiler yasal tavsiyeler
olmadigindan, kendi yargilarini kullanmalidir. Herhangi bir yasal tavsiye,
nitelikli bir avukattan alinmalidir.

Bu kilavuz yanhsliklar icerebilir ve kilavuzdaki bilgiler her zaman degisebilir.
Kilavuzda belirtilen internet adreslerine baglantilar ve yasalar bu kilavuzun baskisi
sirasinda dogru idi. Kullanicilar, bunlari herhangi bir sekilde kullanacaklarsa, resmi
belgelere basvurmalidir.

ACT Hiikiimeti, bu kilavuzdaki bilgilerin kullanimi nedeniyle yapilacak herhangi
bir hareketin sorumlulugunu kabul etmez. ACT Hikimeti, bu kilavuzun
kullanimindan dogan zararlardan sorumlu degildir. ACT Hikiimeti, bu kilavuzda
sozu edilen internet sitelerindeki bilgilerin veya ACT Hukiimeti'nin yonetmedigi
internet sitelerindeki bilgilerin dogrulugunu garanti etmez.

So6zItgiin 30'uncu sayfasinda tanimlanan sézciikler ve terimler, metinde ilk kez
gectiklerinde turuncu ile belirtilmislerdir.

ACT Hukimeti Saghk Midurligu'nce yayinlanmistir.
Yayin No: 12/0796

Health Protection Service (Saglik Koruma Servisi)
Locked Bag 5005

Weston Creek ACT 2611

Tel: (02) 6205 1700 Faks: (02) 6205 1705
Elektronik posta: hps@act.gov.au



ACT'de satilan tiim yiyeceklerin, insanlarin yemesi icin glivenlikli olmasi zorunludur. Yiyeceklerin
guvenlikli olmasini saglamak icin tiim yiyeceklerle calisanlarin yiyeceklerin nasil gtivenlikli

olarak saklanmasi gerektigini bilmeleri ve isyerinde daima yiyecek gtivenligine iliskin
becerilerini kullanmalari gerekmektedir.

Bu kilavuz, yiyeceklerle calisanlar icin sunlara iliskin temel bir anlayis saglamak tGzere
hazirlanmistir:

o kisisel saglik ve temizlik uygulamalari;

o yiyecek glivenligi uygulamalar ve yontemleri;
¢ st kontrolu;

e yiyeceklerin pislenmesi;

e temizlik ve sterilize etmek;

o yiyeceklerin hazirlandidi yerler ve geregler;

¢ hasarati denetleme.

Bu kilavuzda belirtilen ‘yiyeceklerle calisan; yiyecek isinde calisan bir kisidir ve yoneticileri, sefleri
ve calisanlari icerir.

Bu kilavuz, 2001 Yiyecek Yasasi'ni (Yasa), 2002 Yiyecek Yonetmeligi'ni (Yonetmelik) ve Avustralya
Yeni Zelanda Yiyecek Standartlar Kodu'nu temel alir. Genel bir 6zettir ve tim gereklilikleri
icermez. Yiyecek isyerlerinin yoneticileri, isyerlerinin yasaya uydugundan emin olmak icin
Yasa'yl, Yonetmeligi ve Yiyecek Standartlari Kodu'nu okumalidir. Uymamak, suctur.

ACT Hukimeti'nin Saglik Koruma Servisi, Yiyecek Yasasi ve Yiyecek Standartlar Kodu'na
uygunlugu izler. Saglik Koruma Servisi, ACT'de yiyecek glivenliginin yiksek diizeyini gelistirmek
ve korumak amaciyla isyerleri ile birlikte ¢aligir.

Yiyecek yerlerinin tasarim ve insa gereklilikleri, donanim ve yiyecek araglari bu kilavuza dahil
edilmemistir. Bu gerekliliklere iliskin yardim icin Saglik Koruma Servisi ile iliskiye gecin. iliski
bilgileri 29’uncu sayfadadir.

YIYECEK GUVENLIGI SIZIN ISINIZDIR YIYECEK ISLETMELERI ICIN KILAVUZ . P3



oy
A4

BU KILAVUZ KIMIN ICINDIR?

Bu kilavuz, ACT'de yiyecek hazirlayan ve satan yiyecek isletmelerinde yoneticilik yapanlar ve
calisanlar icindir.

Yiyecek isyerlerinin drnekleri soyle siralanabilir:

kafeler ve lokantalar;

paket servisleri;

kendi isyerlerinde veya kuruluslari disinda yiyecek hazirlayan yemek servisi isletmeleri;
stipermarketler ve bakkallar;

hazirlanmis salatalar satan manavlar;

kasaplar ve kiimes hayvani perakendecileri;

pazar sergileri.

2
w

‘GUVENLIKLI"YIYECEK NEDIR?

‘Glvenlikli yiyecek; yiyen kiside hastaliga veya bedensel zarara yol agmayacak yiyecektir.
Guvenlikli yiyecek, hastalik, zehir (bakteri veya kif nedeniyle zehirlenme), kimyasallar veya
yabanci maddelere neden olabilecek bakteri icermez.

Kolayca giivenliksiz hale gelebilecek yiyecekleri (potansiyel olarak tehlikeli yiyecekler
olarak bilinirler) depolarken, sergilerken veya naklederken, yiyeceklerin 5 derece veya
daha altindaki ya da 60 derece veya daha iistiindeki bir isida saklandigindan emin
olmaniz gerekir. Yiyecekleri guivenlikli olarak saklamak icin soguk veya sicak tutmaya

‘Isi denetimi’ denir.

Cogu paketlenmis yiyecekler ‘en iyi sekilde kullanim icin son tarih’veya ‘son kullanim tarihi’ile
isaretlenir.

P4

‘En iyi sekilde kullanim icin son tarih’ demek, yiyecegdin niteliginin bu tarihten sonra
bozulabilecegi anlamina gelir.

‘Son kullanim tarihi; yiyecegin yemek icin guivenlikli olabilecegi son tarihtir.’Son kullanim
tarihi’ gecmis olan yiyecekler, hastaliga neden olabilecekleri icin satiimamali veya yemek
pisirmede kullanilmamahdir.
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GUVENLIKSIZ YIYECEKLER

Guvenliksiz olan ve satilamayacak yiyecekler sunlardir:

e hasarli, clirims veya bayat yiyecekler;

e dogru sicaklikta saklanmamis yiyecekler;

¢ yabanci madde veya kimyasal iceren yiyecekler;

¢ zehirli yiyecek maddeleri (6rnegin, belirli mantarlar);
e boceklerle temasi olmus yiyecekler;

¢ catlak veya kirli kabuklu yumurtalar gibi, Yiyecek Standartlar Kodu'na uymayan
yiyecekler.

Yiyecegin guvenliksiz oldugunu dustiniyorsaniz, atin.

!
™ . e@eaﬂ
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YiYECEK GUVENLIGI IiLKELERI VE
UYGULAMALARI

Yiyeceklerle calisan herkesin, yaptiklari isle ilgili yiyecek guivenliginde bilgi ve becerisi olmalidir
ve bu kisiler yiyecek guvenligi ilkelerine uymalidir.

Yiyecekleri gtivenlikli olarak saklamak icin sunlari yapmalisiniz:

ellerinizi iyice yikayin;
iyi kisisel saglik ve temizlik uygulamalarini strdirin;

yiyecegin isisini kontrol edin (sicak yiyecekleri 60 veya daha yukari derecede, soguk
yiyecekleri 5 veya daha diisiik derecede saklayin;

yiyecekleri pislenmekten koruyun;

yiyecek yerlerini temiz tutun;

gerecleri ve kap-kacagi temizleyin ve sterilize edin;

gerecleri iyi durumda saklayin;

yiyecek yerlerini iyi durumda saklayin, yani hi¢ hasar olmamalidir;

yiyecek yerlerini béceklerden arindirin.

Pé
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M KISISEL SAGLIK VE TEMIZLIK

Gida zehirlenmesine neden olan bakterilerin en yaygin kaynaklari insanlardir. Diskimizda,
cildimizde, burnumuzda, tikirigimiizde, kesiklerimizde ve yaralarimizda bakteriler vardir.
insanlar bu bakterileri farkina varmadan tasiyip baskalarina gecirebilirler. Bakteriler kirli
yuzeylerden, pis ellerden, kirli gereclerden ve diger yiyeceklerden yiyeceklere gecebilir. Bakteriler,
ciddi bir hastalik olabilen ve 6liime yol acabilecek gida zehirlenmesine neden olabilir.

Yiyeceklerle calisanlarin 6zellikle dikkatli olmasi gerekir. Ellerinden dogrudan sunlara mikrop
gecirebilirler:

o yiyecekler;
e yiyecek hazirlamak icin kullanilan gerecler;
e ambalajlar;

e mugsterilerin kullandigi yeme ve icme araglari.

EL YIKAMA

El yikama ¢ok 6nemlidir ve dogru bir sekilde yapilmalidir. Séyle yapmalisiniz:

e Ellerinizi bu is icin belirlenmis lavaboda yikayin.

e Ellerinizi, sabun veya diger temizleyicileri kullanarak ilik akar suda iyice yikayin — su dolu
tas kullanmayin.

o Ellerinizi bir defa kullanilacak havlu ile iyice kurulayin.
Ellerinizi, yilkama gereclerini veya yiyecekleri yikamak icin kullanilan lavabolarda yikamayin.

Yiyeceklerle calisanlar tuvaletleri temizlememelidir. Bu, yiyeceklerle ¢alismayan baska biri
tarafindan yapilmalidir.

o v

YIYECEKLERLE CALISANLARIN KISISEL TEMIZLIGI

o Ellerinizi, kirlendiklerini diistindiigliniiz her zaman yikayin ve kurulayin.

e Vicudunuzdan herhangi bir seyin yiyecekleri pisletmesini engelleyin.
¢ Yiyecek hazirlanan tezgahlarin Gstline oturmayin.
¢ Kisisel esyalarinizi tezgahlarin tstiinde birakmayin.

e Acik yaralari suya dayanikli sargi veya atilabilir eldivenle kapatin. Ellerinizi diizenli olarak
yikayin ve eldivenlerinizi degistirin.

 Temiz dis giyecekler giyinin. Onliikler ve diger giyecekler kirlenmisse, degistirin.

e Hapsirma veya 0ksiirme kacinilmazsa, burnunuzu ve agzinizi kapatmak igin bir kagit
pecete kullanin, peceteyi derhal ¢c6p tenekesine atin ve ellerinizi yikayip kurulayin.
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¢ Birtorbanin icine, yiyecek koymak tizere agmak icin asla tflemeyin.

¢ Yiyeceklerin lizerine hicbir nedenle asla tflemeyin.

Yiyeceklerin bulundugu yerlerde tiikiirmeyin, sigara icmeyin veya ttin kullanmayin.

e Sadece yiyecek hazirlanan yerlerin disindayken yiyin.

o v

YONETICILERIN SAGLIK VE TEMIZLIGI

¢ Sadece el yikamak icin kullanilan, sicak suyu, sabunu ve bir kez kullanilan havlusu olan el
yikama yerleri saglayin.

e Cesmelerin daima kullanilabilir olmasini saglayin.

e Calisanlariniza saglik ve temizlik ytikimluluklerini anlatin.

e Calisanlariniza su durumlarda neler yapmalarini beklediginizi anlatin:
» gida kaynakli hastalik belirtileri olmasi durumunda;
» gida kaynakli hastalik cektiklerini veya tasiyicisi olduklarini bilmeleri durumunda;
» enfeksiyonlu kesik veya yaralari olmasi durumunda.

e Tum calisanlarin kisisel saglk ve temizlik sorumluluklarini anlamalarini saglayin.

e Calisanlarin saglik ve temizlik uygulamalarina uymalarini saglayin.

e Calisanlarin kisisel esyalari ve giysileri icin yiyeceklerden ayri bir yer saglayin.

e Calisanlarin yiyecek yerlerinde tikirmediklerinden, sigara veya tutiin
kullanmadiklarindan emin olun.

e Calisanlarin hastaliklarini kaydetmek icin bir hastalik sicili tutun.
e Ziyaretcilerin yiyecek bolimlerine girmesine izin vermeyin.

¢ Evcil veya diger hayvanlarin yiyecek bolimlerine girmesine izin vermeyin, ancak,
yardimci hayvanlarin msterilerle ayni alanlara girmesine izin verildigine dikkat edin.
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GIDA KAYNAKLI HASTALIKLAR [CIN GEREKENI YAPMAK

Yiyeceklerle galisanlar, hasta olduklarinda ¢calismamalidir ve evde kalmalidir. Yiyecekle calisan
bir kisi hastaysa, yiyecek veya gereclere mikrop bulastirabilir. ishal olan veya kusan bir kisinin
bakteri yaymasinin olasiligi daha fazladr.

Yiyeceklerle calisanlar rahatsizsa, bunun nedeninden emin olmasalar da, seflerine bildirmelidir.
Bu, ishal, kusma, ates veya bogaz agrilari varsa, 6zellikle Snemlidir.

Yiyeceklerle calisanlar, enfeksiyonlu deri lezyonu, enfeksiyonlu kesikleri veya kulaklarinda,
burunlarinda veya gozlerinde akinti varsa, seflerine bildirmelidir.
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43 1S| DENETIM]

Gida zehirlenmesine neden olan bakterileri iceren ve Gremelerine destek olan yiyeceklere
‘potansiyel olarak tehlikeli yiyecekler’ denir. Bu yiyeceklerin isisi, bakterilerin yiyecekte gida
zehirlenmesine neden olacak diizeylere erismemesini veya yiyecekte zehir olusturmamasini
saglamak icin kontrol edilmelidir.

Potansiyel olarak tehlikeli yiyeceklerin 6rnekleri sunlardir:
e (Cig ve pismis et;
e sosis, jambon ve tavuk somunu;
o sitlG Grdnler veya peynirli pasta ve kremali turta gibi, stitle yapilan tatlilar;
e deniz trinleri;
e islemden gecirilmis meyve ve sebzeler;
e pismis piring ve makarna;
e yumurtali yiyecekler.

Gida zehirlenmesine neden olan cogu bakteri turleri potansiyel olarak tehlikeli yiyeceklerde, 5
ile 60 dereceler arasindaki sicakliklarda trer. Bu st arahigina ‘ist acisindan tehlikeli bolge’ denir.

Kimi bakteri turleri distk sicakliklarda, buzdolaplarinda veya sogutma odalarinda Urer.
Bakterilerin hastaliga neden olacak diizeylere gelene kadar tGiremesini engellemek icin, 5
derecede tutulan potansiyel olarak tehlikeli yiyeceklerin 7 glinden fazla saklanmamasi gerekir.

Dondurulmus yiyeceklerde bakteri iremez. Dondurmak bakterileri 6ldiirmez, yiyecek
acildiginda hizla arrerler. Ureticilerin yiyecek etiketleri tizerindeki tavsiyeleri yiyeceklerin nasil
saklanmasi gerektigine iliskin iyi bir kilavuzdur.

Potansiyel olarak tehlikeli olmayan yiyecekler, bu yiyecekleri bir sekilde degistirirseniz
potansiyel olarak tehlikeli hale gelebilirler.

Ornegin krema tozu, bakterilerin (iremesi icin cok kuru oldugundan potansiyel olarak tehlikeli
degildir. Ama, sit katildiginda krema, potansiyel olarak tehlikeli hale gelir.

Kesilmemis olan ¢cogu ¢ig meyve ve sebzeler, gida zehirlenmesine neden olan bakterilerin
Uremesine izin vermedikleri icin potansiyel olarak tehlikeli degildir. Ancak, kesildiklerinde, kesik
yuzeylerinde bakteriler Greyebilir ve bu sekilde hazirlanan sebze ve meyvelerin soguk olarak
depolanmasi gerekir.
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ISI DENETIMI

Ist denetimi, 1sinin, yiyeceklerin guivenligini korumak ve bakterilerin Giremesini en aza indirmek
icin kullanilmasidir. Bu, sogutulmus yiyeceklerin 5 derece veya daha diisiik ya da sicak
yiyeceklerin 60 derece veya daha yuksek isida saklanmasi demektir.

Potansiyel olarak tehlikeli yiyecek hazirliyorsaniz veya satiyorsaniz, yiyecegin isisini 6lgmek
icin bir dereceniz olmalidir. Bu derece, yiyecek 1sisini 6lcebilen, +/-1 sicakliga kadar duyarli bir
derece olmalidir. Derecenin, yiyecegin i¢ 1sisinin dlcilebilmesi icin 6l¢im ucu olmasi gerekir.
Derecenin yiyecek isyerinde saklanmasi ve her kullanimdan 6nce temizlenip arindiriimasi
gerekir. Bu, bir yiyecekten digerine bulasmanin énlenmesi icin dnemlidir.

POTANSIYEL OLARAK TEHLIKELI SOGUTULMUS YIYECEKLER

Yiyecekleri O ile 5 derece arasinda sakladiklarindan emin olmak i¢in sogutma odanizin
Isisini ve buzdolaplarinizi diizenli olarak kontrol edin.

Bu 1s1 kontrollerini, yapildiklari zaman ve tarihleri ve 6lctide ¢ikan isiy1 kaydedin.

Sogutulmus yiyeceklerin 5 derece veya altinda oldugundan ve dondurulmus
yiyeceklerin kati bir sekilde donmus oldugundan emin olmak icin yiyecek maddelerini
rasgele kontrol edin.

Potansiyel olarak tehlikeli yiyecekleri oda isisinda birakmayin. Buzdolabina koyun.

Istyr korumak icin, kapaklari degistirin veya kullanilmadiklarinda sergileme birimlerinin
kapilarini kapatin.

POTANSIYEL OLARAK TEHLIKELI SICAK YIYECEKLER

Yiyecekleri 60 veya daha yliksek derecede sakladiklarindan emin olmak icin sicak yiyecek
sergileme birimlerinizi, sicak tutma firinlarinizi ve ben marinizi diizenli olarak kontrol
edin.

Bu 1s1 kontrollerini kaydedin.
Esit Olctide 1siy1 saglamak icin sivi yiyecekleri karistirin.
Istyr korumak icin bifelerin Gzerindeki servis tabaklarinin Gzerindeki kapaklari degistirin.

Sicak yiyecek sergileme birimlerine koymadan dnce yiyecekleri 60 veya daha yiiksek
dereceye kadar isitin.
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POTANSIYEL OLARAK TEHLIKELI YIYECEKLERI TESLIM
ALMAK, DEPOLAMAK, SERGILEMEK VE NAKLETMEK

Potansiyel olarak tehlikeli yiyecekleri teslim aldiginizda onlari sadece 5 veya daha diisiik ya da
60 veya daha yuksek derecede iseler kabul edin.

¢ Geldiklerinde bu yiyeceklerin isisini 6l¢lin ve kaydedin.

o isyerinizden ayrildiklarinda, 6rnegin bagka bir yere nakledilmelerinden énce, bu
yiyeceklerin isisini 6lctin ve kaydedin.

POTANSIYEL OLARAK TEHLIKELI YIYECEKLERI HAZIRLAMAK
VE ISLEMDEN GECIRMEK

Potansiyel olarak tehlikeli yiyecekleri hazirlarken bakteri Gireyebilir. Yiyecedin oda isisinda
oldugu zamani kontrol edin ve miimkiin oldugunca kisa tutun.

Bakteriler, cdzllme sirasinda yiyeceklerin icinde Ureyebilir.

¢ Potansiyel olarak tehlikeli yiyecekleri sadece ihtiyaciniz oldugunda buzdolabindan
cikartin.

¢ Yiyecekleri, hazirladiktan hemen sonra servis yapin veya buzdolabina geri koyun.

e Potansiyel olarak tehlikeli yiyecekleri bir mikrodalga firinda, buzdolabinda veya sogutma
odasinda ¢ozln.

e Yiyecekleri, pisirmeden 6nce tamamiyla ¢oziin.

e Cozllmis veya kismen ¢ozilmus yiyecekleri yeniden dondurmayin.

POTANSIYEL OLARAK TEHLIKELI YIYECEKLERI PISIRMEK

o Etveya tavuk gibi yiyecekleri i 1s1 75 veya daha yliksek dereceye varana kadar pisirin.
e Icisiy1 kontrol etmek icin dlciim uclu bir derece kullanin.
 Blyuk et parcalari ve biftekler gibi kesilmemis parcalar az dlctide pisirilebilir.

o Tavuk ve kiymali yemekler, ortalarina kadar pisirilmelidir.
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POTANSIYEL OLARAK TEHLIKELI YIYECEKLERI SOGUTMAK

Potansiyel olarak tehlikeli yiyecekleri soguturken, yiyecekleri:

¢ 60 dereceden 20 dereceye 2 saati gegmeyecek sekilde;
¢ 21 dereceden 5 dereceye 4 saati gecmeyecek sekilde sogutmalisiniz.

Pisirilmis yiyecek daha sonra servis yapilmak tizere sogutuluyorsa, cabucak sogutmali ve 5 ya da
daha diistik derecede saklamalisiniz.

o Sicak yiyecekleri biraz (yaklasik 20 dakika) sogutun ve sonra buzdolabina koyun.

o Pisirilmis yiyeceklerin gereken zaman icinde sogudugunu kontrol edin. Uzun zaman
aliyorlarsa:

» tencerelerdeki blyuk miktarli ve diger sulu yemekleri kiiclik miktarlara boéliin ve derin
olmayan kaplara yerlestirin.

¢ Rosto etleri dilimlere ayirin ve dilimleri derin olmayan kaplara yerlestirin.

PISIRILMIS VE SOGUTULMUS OLAN POTANSIYEL OLARAK

TEHLIKELI' YIYECEKLERI YENIDEN ISITMAK

Daha 6nce pisirilmis ve sogutulmus bir yiyecegi yeniden isitiyorsaniz, yiyecegi cabucak
60 veya daha yukari derecede isitmaniz gerekir.

Yiyecegin, yeniden isitilirken icinde bakteri Greyebilecedi icin, cabucak isitilmasi gerekir.

Yiyecek servis yapmak veya sicak biifede sergilenmek lizere yeniden isitiliyorsa, en az 60
derece sicaklikta cabucak isitilmasi gerekir. Servis yapilana kadar yiyecegi 60 veya daha yiiksek
derecede saklayin.

Yiyecekleri yeniden isitmak icin ben mari kullanmayin. Yiyecegdi yeniden isitin ve sicak ben
mariye yerlestirin.

e Baketri Gremesini dnlemek icin yiyeceklerin yeniden isitilmasini 60 veya daha yiiksek
derecede yapin.

¢ Yiyecekleri cabucak isitin. Kiiclik porsiyonlar daha hizli isinir.

* Yiyeceklerin yeniden isitilmasini sadece bir kez yapin.
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X ZAMANI KONTROL OLARAK
KULLANMAK

Yiyecekleri 5 veya daha diisiik ya da 60 veya daha ylksek derecede tutmanin pratik olmadig
durumlar vardir. Bunun kimi érnekleri dugilinlerdeki bifeler ve toplantilardaki yemeklerdir.
Yiyecekler, elden gecerken pislenmemislerse, kisa stire icin glivenlikli olacaklardir.

Potansiyel olarak tehlikeli yiyeceklerin bu 5-60 derecelik isi tehlikesi kusaginda
saklanabilecekleri en uzun sure 4 saattir. 4 saat sonra, kalan yiyecekler atilmalidir. 4 saat,
yiyecegin elden ge¢me sirasinda, hazirlik ve islemden gecirme sirasinda, islemden gegirme
sliresi sonrasinda, nakliye sirasinda ve, biife olmasi durumunda, bunun kurulmasi sirasinda
kaldigi 5 ile 60 derecelik sicakliktaki zamanlari kapsamalidir.

Potansiyel olarak tehlikeli yiyecekleri 5 ile 60 derece arasinda sergilemek veya tutmak ve daha
sonra buzdolabina kaldirmak istiyorsaniz, yiyecekleri 5 ile 60 derece arasinda 2 saatten fazla
birakmayin.
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YIYECEKLERI BOZULMAKTAN KORUMAK

Bozulmus yiyecekler bakteri, kimyasal maddeler, yabanci materyal veya yenilmesini
glivenliksiz hale getiren diger maddeler iceren yiyeceklerdir.

Bakteriler diskimizda, derimizde, burnumuzda, tikirigimuzde, kesiklerimizde ve yaralarimizda
bulunur. Yiyeceklerle calisanlar, farkinda olmadan bu bakterileri tasiyip baskalarina gegirebilirler.
Bakteriler, cok ciddi ve hatta 6liime neden olabilecek gida zehirlenmesine neden olabilir.

Bakteriler yiyeceklere temiz olmayan yiizeylerden, ellerden, gereglerden ve diger yiyeceklerden
gecebilir. Bakteriler ayrica ¢ig et ve tavukta da bulunur. Kirlenmis ylizeylerden ve yiyeceklerle
calisanlardan gidalara gecebilirler.

Fareler, hamam bdcekleri ve diger hasarat gibi zararli hayvanlar bakterileri cevreden ve temiz
olmayan ylizeylerden yiyeceklere aktarir.

Gida zehirlenmesine ayrica ellerimizle insanlardan yiizeylere veya yiyeceklere ya da agizlarimiza
yaylilan virtsler neden olabilir. Virlisler yiyeceklerde Gremez ama yenildiklerinde hastaliga
neden olabilir. Virlsler yiyeceklerde ve yiyeceklerin hazirlandigi ylizeylerde birkag giin boyunca
yasayabilir.

Yiyecekler icin uygun olmayan kimyasallar kaza ile yiyeceklere katilirsa, incinmeye, hastaliga
hatta 6lime bile neden olabilirler. Temizlik kimyasallari ve yiyecek isinde kullanilan diger
kimyasallar yiyeceklere yakin yerlerde depolanmamalidr.

Sac ve hasarat gibi yabanci maddeler yiyecekleri bakterilerle kirletebilir.

Plastik parcalari ve cam gibi diger yabanci maddeler bedensel yaralanmaya neden olabilir.

CIG YIYECEKLERI VE DIGER YIYECEK MALZEMELERIN]
TESLIM ALMAK

Yiyecek maddelerini teslim veya satin almak

¢ Mallarinizi saglayanlan dikkatle secin. Yiyecek maddelerini, 6rnegin ACT'de kayitli
yiyecek isletmeleri gibi guivenilir ve taninmis kaynaklardan satin alin.

¢ Yiyeceklerin temiz kaplarda ve bozulmaktan korunmus bir sekilde teslim edildiginden
emin olun.

¢ Teslim edilenleri kontrol edin. Sadece temiz ve hasar gérmemis ambalajlarda teslim
edilen ve temiz araclarda nakledilen yiyecekleri kabul edin.
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Mallarin sadece isyerinizde onlari degerlendirecek ve kabul edebilecek bir kisi oldugu
zaman teslim edilmesini ayarlayin.

Faturalarin ve teslim fislerinin, temin edenin adini ve adresini ve malin ne oldugunu
belirttiklerinden emin olun. Faturalar saklayin.

Yiyecegin tazeligini belirlemek icin yiyecek kaplarinin tizerine teslim tarihini yazin.

Potansiyel olarak tehlikeli yiyecekleri teslim almak

Mallarinizi saglayanlarin, potansiyel olarak tehlikeli yiyecekleri 5 veya daha disiik
derecede teslim etmelerini ayarlayin.

Potansiyel olarak tehlikeli sicak yiyecekler teslim aliyorsaniz, mallarinizi saglayanlarin o
yiyecekleri 60 veya daha yuksek derecede teslim etmelerini ayarlayin.

Teslim edilen yiyeceklerin sicakligini kontrol ve not edin ve dogru isida olmayan
yiyecekleri kabul etmeyin.

Dondurulmus yiyeceklerin kati bir sekilde donduruldugundan, ¢6ziilme ve yeniden
dondurulma isaretleri tasimadigindan emin olun (6rnedin buz kristaller, bicimsiz
ambalajlar ya da kapaklarin koti bir sekilde kapatiimis olmasi).

Potansiyel olarak tehlikeli tim yiyecekleri, teslim edilmelerinden sonraki en kisa strede,
uygun isi ile kontrol edilen depolara yerlestirin.

YIYECEKLERI DEPOLAMAK
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Sadece guvenlikli yiyecek maddelerini depolayin. Giivenliksiz oldugunu diistindigliniiz
yiyecekleri atin.

Potansiyel olarak tehlikeli tim yiyecekleri dogru 1sida depolayin (5 derecenin altinda
veya 60 derecenin Ustlinde).

Tum yiyecekleri onlar icin kullanilabilen, iyice uyan kapaklari olan veya plastikle sarilan
temiz kaplarda saklayin.

Cig ve hazir yiyecekleri birbirinden ayirin.
Cig yiyecekleri pismis yiyeceklerin altinda depolayin.
Yiyecekleri dogrudan yerle temas edecek sekilde depolamayin.

Sogutma odalarinda veya buzdolaplarinda kaplari aralarinda hava akimi olacak sekilde
depolayin. Yiyecekleri fazla doldurmayin veya yigmayin.

Dokdlenleri mimkiin oldugunca cabuk temizleyin.

Yeme ve icme arac ve gereclerini, temizlendiklerinde ve sterilize edildiklerinde, temiz
raflara veya depolara koyarak koruyun.

YIYECEK GUVENLIGI SIZIN ISINIZDIR YIYECEK ISLETMELERI ICIN KILAVUZ



Kimyasallar yiyeceklerden baska bir yerde depolayin. Kimyasallar kendi kaplarinda
saklayin.

Hasarattan arinmis depolama alanlari.

Yiyecek maddelerinin hasarat kontrol ydntemlerince pislenmediginden emin olun.

YIVYECEKLERI ISLEMDEN GECIRMEK

‘islemden gecirmek’ deyimi yiyecekleri yikamayi, dogramayi, dilimlemeyi, pisirmeyi,
buzlanmislari ¢cdzmeyi ve sogutmayi icerir.

Pislendigini bildiginiz veya bundan stiphe ettiginiz yiyecekleri kullanmayin, atin.

Yiyeceklerin pislenme ihtimali en fazla hazirlik sirasinda ve pisirmeden sonra ortaya cikar.
Bakteriler suralardan yiyeceklere aktarilabilir:

yuzeylerden, kap-kacaktan, giysilerden, lavabolardan ve dograma tahtalarindan;
ellerden;

¢Oplerden ve pis arag-gerecten;

pis veya catlak kabuklu yumurtalar gibi bozulmus yiyeceklerin kullanimindan;

yiyecek hazirlama alanlarindaki hamam bécekleri, sinekler veya fareler gibi hasarattan.

islemden gecirmek

Ellerinizi yikayin.
Sadece guivenlikli malzemeler kullanin.

Yumurtalarin kabuklarinin ¢catlamamis olmasi gerekir veya pastorize sivi yumurta
kullanin.

Temiz ve sterilize edilmis dograma tahtalari ve araglari kullanin.
Kullanmalar arasinda tim malzemeyi temizleyin ve sterilize din.

Plastik kasiklar, atilabilen eldivenler gibi bir defa kullanilan malzemeyi tekrar
kullanmayin.

Yiyeceklerin tadina elinizi kullanarak bakmayin, temiz bir tad kasigi kullanin.
Cig yiyecekleri, yemek icin hazir yiyeceklerden ayirin.
Kullanmadan 6nce meyve ve sebzeleri yikayin.

Elle yikamak icin sadece elle yikama lavabosunu kullanin, bu lavaboyu baska bir sey icin
kullanmayin.
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Kaplari tamamen doldurmayin, hazir veya pismis her yiyecek miktari icin temiz bir kap
kullanin.

Herhangi bir yiyecegi herhangi bir sekilde pislettiginizi diistinliyorsaniz, sefinize bildirin.

YIYECEKLERI SERGILEMEK

Paketlenmemis yiyecekler sergileniyorsa, (6rnegin bir salata barinda) musteriler tarafindan
pisletilmis olabilir. Self-servis icin yiyecekleriniz varsa:

sergiyi denetleyin;

dogru sicaklkta sergilendiginden emin olmak icin yiyeceklerin isisini kontrol edin ve isiyi
kaydedin;

pislenme meydana gelir gelmez glvenliksiz yiyecekleri ve kap-kacagi kaldirin;
her yiyecek icin ayri servis tabak-canagi saglayin;

koruyucu engeller saglayin (bunlara kimi zaman ‘camekan’ denir).

Tezgahlarda veya miusterilerin onlara dokunabilecekleri yerlerde sergilenen yiyeceklerin tzerini
kapatin. Tezgahlardaki pasta veya hamur isleri bunlara 6rnektir. Yiyecekler hasarattan, tozdan,
kirden ve musterilerin dokunmalarindan, ellemelerinden korunmaldir.

Cig ve hazir yiyecekleri ayni birimde sergilemeyin.

Sergi
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Ambalaji kontrol edin ve hasarli paketleri kaldirin.

Bufeleri ve self-servis sergilerini denetleyin.

Sicak yiyeceklerin, 60 veya daha yukari derecede tutulduklarini kontrol edin.

Soguk yiyeceklerin, 5 veya daha dustlik derecede tutulduklarini kontrol edin.

Pislenmis olabilecegini diisinduguiniz yiyecekleri kaldirin.

Her yiyecek icin ayri servis malzemesi saglayin.

Sergideki yiyecekleri tika basa doldurmayin. Kabi kaldirin ve yerine dolu bir tane koyun.
Bufelerdeki self-servis yiyecekleri icin koruyucu engeller veya tek tek kapaklar saglayin.
Sergilenen yiyecekler icin kapaklar saglayin.

Sergi tezgahlarini ve tiim arag-gereci temiz ve sterilize bir sekilde tutun.

Servis alanlarinin yaninda veya yakininda el yikama lavabolari saglayin ve sabunun ve bir
defa kullanilan havlularin daima mevcut oldugundan emin olun.
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YIYECEKLERI PAKETLEMEK

Sadece yiyeceklerin bozulmasina neden olmayacak paketleme malzemesi kullanmalisiniz.

Yiyecekleri paketliyorsaniz, ambalaji temiz ve amaca uygun olmalidr.

Paketleme arag-gereci temiz olmali ve kirik pargalar veya yaglarin kirliligini dnleyecek
sekilde iyi korunmalidir.

Vakumlu paketleme araclarinin ¢ig ve hazir yiyeceklerin paketlenmeleri arasinda iyice
temizlenip sterilize edildiklerinden emin olun.

Paketlemenin amacina uygun oldugundan emin olun (6rnegin kimi kaplar mikrodalga
veya dondurmak icin uygun degildir). SUpheniz varsa, Ureticisinden kontrol edin.

Paketleme malzemelerini temiz ve toz, kir ve hasarattan korunan bir yerde depolayin.
Depolama kaplarini, iclerine toz, kir ve yabanci madde diismemesi icin basasagi
depolayin.

Uygun yiyecek depolama kaplari kullanin ve belirgin bir sekilde etiketleyin.

Paketlenmis tim yiyecekleri etiketleyin.

YIVYECEKLERI NAKLETMEK

Nakil sirasinda yiyecek tasinmasi icin kullanilacak araglarin temiz tutulmasi ve iyi bir durumda
olmasi gerekir.

Nakil sirasinda tim yiyeceklerin pislenmekten korunmasi gerekir.

Yiyecek nakli kafelere, lokantalara ve diger perakendecilere teslimleri ve paket servislerin
teslimini icerir.

Yiyecek nakli ayrica, kafenizden yakindaki bir ofise yemek servisi icin tepsilerin
tasinmasini da icerir. Buna yiyecek depolama alani muamelesi yapmalisiniz.

Yiyecek, tamamen kapali tepsilerin icinde olmalidir.
Korunmali ambalajlar veya kaplar kullanin.

Temiz, iyi bakimli teslim araclar kullanin.

Sicak yiyecekleri 60 derecenin lzerinde tutun.

Yiyecekleri araca sogutma odasindan veya buzdolabindan yikleyin. Yiyecegi ylikleme
yerinde birakmayin.

Soguk yiyecekleri 5 veya daha disiik derecede tutun. Sogutma tertibath bir arag
kullanin. Bu mimkuin degilse, buz kaliplari ve izole edilmis kaplar veya izole edilmis bir
arac kullanin.
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* Yiyecek guivenligini saglamak icin 1s1 kontrollerini kaydedin (6rnegin, yiyecek isisini
hareket ettiginiz ve vardiginiz noktalarda 6l¢tin ve kaydedin).

Aracinizi temiz ve bakimli tutun
¢ Aracinizi diizenli olarak temizleyin.

o Nakil araglarini temizlik programina dahil edin ki, onlari kimin, ne zaman ve nasil
temizleyecedi anlasilsin.

 Araclardaki sogutma birimlerinin calistigini kontrol edin.
 Aractaki isiy1 diizenli olarak kontrol edin.

Arac yiyecek tasimaktan baska bir amacla kullaniliyorsa, yiyecek paketlenmis bile olsa, yiyecek
nakledilmeden 6nce temiz olmasini saglayin.

adla
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YIYECEK YERLERI VE ARAC GERECLERININ
BAKIMI NASIL OLMALIDIR

Temiz bir yer ve temiz arag gerecler yiyecegin pislenme olasihigini azaltir. Temiz yerler hamam
bocekleri, sicanlar ve fareler gibi hasarat icin caydiricidir. Kap-kacak, ¢atal-bicak, yiyeceklerin
temas ettigi ylzeyler ve kimi arag-gerecler icin sadece temizlik yeterli degildir. Bu malzemenin
sterilize edilmesi de gerekir ki, bu da bakterileri daha etkili bir sekilde 6ldrr.

TEMIZLIK

‘Temiz'demek, tiim yiizeylerin gorulebilir kir, yag, toz ve yiyecek atiklarindan arinmis olmasi
demektir.

Temizlik icin tavsiye edilen adimlar sunlardir:

1. On temizlik Kiiciik parcalari veya kalintilar yok etmek icin yiizeyleri stipiriin, silin veya
kaziyin.

2. Yikamak Yaglari ve kirleri ¢cikarmak icin deterjanl ilik suda yikayin.

3. Galkalamak Gozden kagmis kirleri ve deterjan kalintilarini yok etmek igin temiz su
kullanin.

4. Kurutmak Havayla kurutun veya temiz bir bez kullanin.

Gatlak veya kirik fayans doseli ytizeyler, tahta, pullanmis boya ve ylzeyler etkili bir sekilde
temizlenemez.

Yiyecekle calisanlar:

e calisirken, kullanmalar bittiginde malzemeleri depoya geri gotiiriirken ve arag-gereci
bulasik makinesi veya lavaboya gottirlirken ortaligi toparlamali ve temizlemelidir;

e birisi bitirip baskasina yoneldiklerinde ara¢-gereci yikamali, tezgah Ustlerini
temizlemelidir;

¢ neyin, ne zaman, nasil temizlenecegini ve kimin temizlik yapacagini belirten bir temizlik
programina uymalidir;

e gunicinde ve isyeri kapatilirken ¢op tenekelerini bosaltmalidir;

o cOpleri ve donustirdlebilir maddeleri kapakl, yiyecek depolarindan uzak yerlerdeki ¢op
kutularina atmali ve diizenli olarak alinmalarini saglamalidir;

o ¢Op kutularini diizenli olarak temizlemelidir.

YIYECEK GUVENLIGI SIZIN ISINIZDIR YIYECEK ISLETMELERI ICIN KILAVUZ . P21



Yoneticiler:

¢ neyin, ne zaman, nasil temizlenecegini ve kimin temizlik yapacagini belirten bir temizlik
programi hazirlamalidir;

¢ calisanlarin neler yapilmasi gerektigini anladiklarindan emin olmali ve temizlik islerini
etkili bir sekilde yaptiklarini kontrol etmelidir;

o temizlik programindaki islerin gerektigi sekilde yapildigindan emin olmalidir;

¢ ¢Oplin ve donisturilebilir maddelerin diizenli olarak toplanmasini ayarlamalidr.

STERILIZE ETMEK

‘Sterilize etmek’ demek, bakterileri 6ldiirmek icin yiyeceklerin temas ettigi ylizeylere kimyasal
madde uygulamak demektir. Sterilize etmek icin, 6rnegin ticari bulasik makinelerinde, cok sicak
su da kullanilr.

Yiyecek ve icecek araclarini kullaniimalarindan 6nce temizleyin ve sterilize edin.
Temizlik icin tavsiye edilen adimlar sunlardir:

1. On temizlik Tiim yiyecek artiklarini bir ¢cdp kutusuna bosaltin.

2. Yikamak Yaglan ve kirleri cikarmak icin deterjanli ik suda yikayin. Gerekirse belirli bir
temizlik Griind icinde tutun veya boyle bir Grtn kullanin.

3. Calkalamak Go6zden kagmis kirleri ve deterjan kalintilarini yok etmek igin temiz su
kullanin.

4, Sterilize etmek Ticari bir bulasik makinesi kullanin veya kimyasal bir dezenfektan
¢6zlict uygulayin.

5. Calkalamak Kimyasal dezenfektan kullaniyorsaniz, (Uretici calkalamayi belirtiyorsa)
iyice calkalayin.

6. Kurulamak Havayla kurutun veya temiz bir bez kullanin.

Catlak, yontulmus veya kirik yiyecek ve icecek araglarini kullanmayin. Tim catlak, yontulmus ya
da kirik yiyecek ve icecek araclarinin atilmasi gerekir.

Yiyecek ve icecek araclarinin temizlenmesi ve sterilize edilmesi

o Ureticisinin veya saticisinin temizleyip sterilize edecegdini belirttigi, dogru bir sekilde
calisan bulasik makinesi kullanin. (Bulasik makineleri, sicak suda calkaladiklar ve/veya
daha yuksek isida kuruladiklari icin elle yikamaktan daha iyi sterilize araglaridir).
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. Sarap, bira ve sert icki bardaklarinin, sicak suda calkalayan veya kimyasal dezenfektan
kullanan bir bardak yikayicida temizlenip sterilize edildiginden emin olun.

Bulasik makineniz yoksa veya var olan makine sterilize etmiyorsa, Ureticinin talimatlarina
gore bir ticari kimyasal dezenfektan kullanin veya malzemeleri 77 derecedeki suda

en az 30 saniye tutun. Bunu yapmak icin suyun muslukta 80 derece olmasi gerekir. Bu
sicakhktaki su haslayabilir ve calisanlarin koruyucu eldiven ve delikli sepetlere ihtiyaci
vardir.

Tum kap-kacagi temizleme yerinde basasagi birakin.
Musterilerin catal-bicadi saplarindan tutabilmeleri icin bunlari depolama kaplarinda

saplari yukari gelecek sekilde depolayin ve sergileyin.

Yiyecekle temasi olan yiizeyleri sterilize etmek

Yiyecekle dogrudan temasi olan dograma tahtalari ve tezgahlar gibi ytizeylerin kullanimdan
once temizlenip sterilize edilmeleri gerekir. Bu, ¢ig yiyeceklerden ve yiyecekleri bozan diger
kaynaklardan gelecek bakterileri nlemek icindir.

Hazir yiyeceklere dokunan ylizeylerin temizlenip sterilize edilmesi gerekir. Bu ytzeyler yiyecek
hazirlama tezgahlarini ve dograma tahtalarini icerir.

Cig yiyecek ve daha sonra pismis yiyecek hazirlamada kullanilan yiizeyler, kullanim aralarinda
temizlenip sterilize edilmelidir.

Yiyeceklerle temasi olan yiizeylerin kullanimdan 6nce tamamiyla kuru olmasi gerekir. Nem,
bakterilerin baska ylizeylere nakli olasihgini artirir.

Sterilize ¢ozeltilerini hazirlarken, kullanirken ve depolarken daima Ureticinin talimatlarina
uyun.

+ Geregleri sterilize etmek icin sicak su kullaniyorsaniz, suyun ¢ok sicak oldugundan emin
olun. Muslukta 80 ve ylizeye temasta yaklasik 77 derece olmasi gerekir. Bu sicakliktaki su
haslayabilir ve calisanlarin koruyucu eldivene ve delikli sepetlere ihtiyaci olur.

ISYERI'VE GERECLER NASIL Y KOSULLARDA TUTULUR

Yiyecek yerlerinizi ve gereclerinizi iyi kosullarda ve isler durumda tutmaniz gerekir.

o lsyerleri sican, fare, kus, hamam bdcegi ve diger hasaratin girmesine karsi giivenlikli
olmalidir. Kapi ve pencerelerin iyi oturdugundan emin olun. Duvarlardaki, yerlerdeki ve
tavanlardaki tiim delik ve yariklari tamir edin.

o lsyerleri, hasaratin oralarda yasamasina karsi korunmalidir.

o lIsyerinizin kirik yer fayanslarinin, yipranmis désemelerinin ve diger kusurlu yerlerinin
tamiri i¢in tamircilerle zamaninda iliskiye gegin.
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¢ Sogiutma odalari, buzdolaplari, firinlar, bulasik makineleri ve sicak ve soguk su sistemleri
gibi arac-gerecler, isletmenin giivenlik icinde calismasi icin zorunludur. isletmenin
calismasini siirdirebilmesi icin gerecleri tamir ettirin.

o isyerinin agik oldugu saatlerde tamircilerin yiyecek hazirlama alanlarinda calismalarina
izin vermeyin. Bunun nedeni toz, kir ve yerlerinden cikmis malzemelerin neden
olabilecedi kirliliktir. Tamircilerin ¢alismalarina olanak saglamak icin isletmeyi bir stire
kapatmaniz gerekebilir.

¢ Acilistan 6nce yiyecek hazirlama alanlarini ve diger alanlari temizleyin.

e Tamamlanan isin kayitlarini tutun. Bu, Halk Sagligi Gorevlisi’'ne, isyerinizin bakimini
yaptirdiginizi gosterecektir. Gerektiginde tamircinizle yeniden iliskiye gegmenizi de
olanakli kilacaktir.

¢ Yiyecek isletmenizde kullanilmayan malzemeler (6rnegin, insaat malzemeleri ve
kullanilmayan gerecler) isyerinden cikariimaldir. Bunlar hasaratin yasayabilecegi ve
temizlik isini artiracak yerler olabilir.
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HASARATI DENETLEMEK

Sicanlar, fareler, sinekler ve hamam bocekleri, isyerinizi istila edebilecek en yaygin hasarattir.
Sicak bir yasama alani ve yiyecek ve su kaynaklar olduklari icin mutfaklar ve depolama alanlari
hasarat icin cekicidir.

Sicanlar, fareler ve hamam bocekleri geceye 6zglidiir, bu nedenle geceleri cok etkin

olurlar. Kurtlar ve karafatmalar (ve larvalari) isletmenize teslim edilen yiyeceklerde veya
ambalajlarda olabilir. Yiyecek kaplarina veya rahatsiz edilmedikleri yerlere yerlestiklerinde hizla
¢ogalacaklardir.

Hasarat yiyeceklere ve ylizeylere, idrarlarindan, diskilarindan ve bedenlerinden bakteri bulastirir.
Bu bakteriler gida zehirlenmesine neden olabilir.

Hasaratin hasarn yiyeceklerin bozulmasi ve israfi ile sonuclanabilir. Hasaratin bedenlerinin
tamami veya parcalari yiyeceklere girebilir. Sican ve fareler kablolari, elektrik tellerini ve kaplari
kemirir ve isyerinize cok ve pahali hasarlar verebilir.

isyerinizde hasarat olup olmadigini kontrol edin. isaretler sunlari icerir:
¢ canliveya cansiz bedenler, yumurtalar, lavralar ve krizalitler;
¢ hamam bocedi, sican ve fare diskilari;

e ambalajlarin, yiyeceklerin, tellerin, tahta islerinin, kartonlarin veya kagitlarin Gzerinde
hasar. (Sican ve farelerin kesici disleri uzamayi siirdiirtir, bdylece yiyecek ve ambalajlan
kemirip hasar verirler);

¢ akmis unun lizerinde sican ve farelerin ayak izleri;
e agir kokular - fare ve sicanlarin kokulari belirgindir;
¢ un gibi yiyeceklerde yiyecek parcaciklarini saran lavralarin yaptigi aglar;

e mugsterilerin (isyerinizde veya alisveris alaninin baska bir yerinde) hasarat gordiiklerine
ve satin aldiklan yiyecekte hasarat bulduklarina iliskin sikayetleri.

HASARATIN ISYERINIZI ISTILA ETMESINI ONLEMEK ICIN
NELER YAPABILIRSINIZ

¢ Hasarati yok etmesi icin bir hasaratla miicadele sirketi cagirin.

o lIsyerinizi hasarattan arindirin.
¢ Delikler ve disardan giris yerleri olmamasini saglayin.

¢ Kendi kendine kapanan kapilar, kapi stingerleri, girislere hava perdeleri ve pencerelere
sinek telleri taktirin.
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Su borularina izgaralar koydurun.

Mutfagin tim alanlarini, geregleri ve depolari temiz tutarak yiyecek kaynaklarini yok
edin.

Gece kapatmadan once temizlik yapin.
isyeri kapandiginda tim cépleri cikarin ve siki kapakli ¢cdp kutularina koyun.
Hasaratin Ureyebilecegi, istenmeyen veya kullanilmayan gerecler gibi seyleri kaldirin.

Az sayida hasarati 6ldiirmek icin tuzak gibi fiziksel araclar kullanin. Kimyasallar, yemler ve
tuzaklarin nasil kullanildigini 6grenin ve yiyeceklerin pislenmemesi icin dikkat edin.

Hasarat icin uygun yem kaplari kullanin.
Yemleri diger hayvanlarin ve cocuklarin yiyebilecekleri yerlere birakmayin.

Tum kimyasallarn kendi asil kaplarinda birakin ki, etiketleri ve talimatlari da saklanmis
olsun.

Ultraviyole (veya benzeri) bdcek olduriculer kurun. Bunlar yiyecek hazirlama
tezgahlarindan, firin tstlerinden ve diisen 61U bceklerin yiyecekleri pisletebilecegi
yerlerden uzaga yerlestirin.

b A m
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YiYECEK GUVENLIGI BiLGI
VE BECERILERI

Bir yiyecek isletmesi yoneticisinin, yiyeceklerle calisanlarin ve seflerinin, yaptiklari ise iliskin
yiyecek glivenligi bilgi ve becerilerine sahip olmasini saglamasi gerekir.

Halk Saghgi Gorevlileri, isyerinizde yiyecek giivenligi teftisinde bulunduklarinda, yiyeceklerle
calisanlarin yiyecek glivenligi bilgi ve becerilerini degerlendirebilirler.

YIYECEKLERLE CALISANLARIN NE GIBI
BILGI VE BECERILERE IHTIYACI VARDIR

Yiyeceklerle calisanlar, yiyecek glivenliginin genel ilkelerini bilmeli ve yiyecekleri gtivenlikli bir
sekilde elden gecirme becerilerine sahip olmalidir.

Yiyeceklerle calisanlarin ihtiyaci olan bilgi ve beceriler yaptiklari ise baghdir ve, cogu durumda,
bu kilavuzun kapsami icinde olmalidir. Yiyeceklerle ¢alisanlarin ayrica, sorumluluklarina, rnegin
mallari teslim almak, yiyecek depolamasi, pisirme ve isi kontroltine iliskin daha belirli bilgi ve
becerilere de ihtiyaci vardir.

Seflerin de bu bilgi ve becerilere gereksinimi vardir.

Yeni elemanlarin, ise baslamadan 6nce genel bilgi ve beceriler sergilemesini saglamak da iyi bir
uygulamadir.

CALISANLARIM YIYECEK GUVENLIGINE
ILISKIN BILGI VE BECERILERE SAHIP MI?

Is sirasinda kendilerini gézlemleyerek yiyecekle calisanlarin yiyecek gtivenligi uygulamalarini
yerine getirip getirmediklerini kontrol edin. Ornegin, el yikama lavabosunu kap-kacagi degil
sadece ellerini ytkamak icin mi kullanip kullanmadiklarini izleyin. Uygulamalar yanlissa, onlara
dogru uygulamalari 6gretin.

Yiyeceklerle calisan bir kisi bir hareketi birka¢c nedenden dolayi yanlis sekilde yapabilecegi icin,
bilgiyi kontrol etmek daha zordur. Yiyeceklerle calisan:

e onun yanhs oldugunu bilmeyebilir;

e unutmus olabilir; veya

¢ dogru olarak nasil yapilacagini bilebilir ama bunun isletme icin nemli olmadigini
dusunebilir.
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Yiyeceklerle calisanlarin bir uygulamanin nicin gerekli oldugunu bilip anladiklarini kontrol edin.

Yiyecek guivenligi bilgilerini kontrol etmek icin yiyeceklerle calisanlara bazi sorular sorun. Ek
2'deki kontrol listesi size yardimci olabilir. Kontrol listelerini, sizin yiyecek islemlerinize uyacak
sekilde degistirmeniz gerekebilir.

Galisanlarinizin her biri icin bu kilavuzdaki kontrol listelerini basabilir veya kopyasini
¢ikarabilirsiniz. Sonuclari onlarla goriisiin ve yapilmasi gerekenler tizerinde anlasin. Bir yiyecek
calisaninin daha fazla bilgi ve beceriye ihtiyaci oldugunu disiiniyorsaniz, onun icin egitim
ayarlayin.

Yaptiklarinizi kaydetmek ve yasal sorumluluklarinizi yerine getirdiginizi Halk Saghgi
Gorevlilerine gostermek icin kontrol listelerini saklayin.

EGITIM SECENEKLERI

Yiyeceklerle ¢alisanlarinizin daha fazla egitime veya yenileme egitimine gereksinimi varsa:
¢ Elemanlarinizdan biri yiyeceklerle calisanlariniza ders verebilir veya egitebilir.

¢ Canberra Teknoloji Enstitlisi’'nden veya buradaki ya da diger eyaletlerin birindeki kayitli
egitim kurumlarindan yiyecek glvenligi, yiyecek gtivenligi denetimi veya benzeri
alanlarda nitelik elde etmis olan bir elemana sahip olabilirsiniz. Ya da, resmi bir niteligi
olmayan ama baskalarina 6gretebilecedi bilgi ve beceriye sahip olan bir elemana sahip
olabilirsiniz.

o Birisi egitim alip isletmedeki digerlerini egitebilir.

¢ Birini yiyecek giivenligi kursuna ve baskalarini nasil egitebilecegine dair baska bir kursa
gonderebilirsiniz.

e Kayitli bir egitim kurulusu 6zellikle sizin isletmeniz icin, ya isyerinde veya yerel olarak
baska bir yerde bir kurs diizenleyebilir.

* isyerinde egitim verebilecek birka¢ kurulus vardir.

ACT'deki egitime iliskin bilgi icin:
» Egitim saglayicilara iliskin olarak internete veya Sari Sayfali rehbere bakabilirsiniz;
e Canberra Teknoloji Enstitusu ile iliskiye gegebilirsiniz.

Siz ve elemanlariniz tarafindan yiiratilen egitimin kaydedilmesi icin Ek 3'te bir kayit belgesi
ornegdi vardir.
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DAHA FAZLA BiLGI NEREDE
BULUNABILIR

Saghk Koruma Servisi

isletmenizde guivenlikli yiyecek saglamaya iliskin olarak daha fazla bilgi istiyorsaniz, Saglik
Koruma Servisi ile suradan iliskiye gecin:

Telefon: (02) 6205 1700

Faks: (02) 6205 1705

Elektronik Posta: hps@act.goc.au

Ofisimiz, Howard Florey Centenary House, 25 Mulley Street, Holder adresindedir.

Bilgi icin www.health.act.gov.au/foodsafety sitesine girebilirsiniz. Posterler ve bilgilendirme
belgeleri dahil yiyecek glivenligi kaynaklari Saglik Koruma Servisi'nde mevcuttur ve internet
sitesinde bulunabilir.

Yiyecek Yasasi ve Yonetmeligi
Yasa ve Yonetmelik www.legislation.act.gov.au sitesinden indirilebilir.
Yiyecek Standartlari Avustralya Yeni Zelanda

Yiyecek guivenligi bilgileri ayrica, Yiyecek Standartlar Avustralya Yeni Zelanda'nin
www.foodstandards.gov.au sitesinden saglanabilir. Bu internet sitesi Yiyecek Standarlan
Kodu'nu, Yiyecek Glivenligi Standartlarini, bilgilendirme belgelerini ve bilgilendirme
belgelerinin bazi cevirilerini igerir.

http://www.foodstandards.gov.au/scienceandeducation/publications adresindeki Glivenlikli
yiyecekler Avustralya: Yiyecek Glivenligi Standartlan Kilavuzu da baska bir yararli kaynaktir.
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SOZLUK

Yardima hayvan

Bir kisinin engelliliginin etkisini azaltmak Uzere egitilmis bir kilavuz kdpek, isitme kopegi
veya baska bir hayvan.

Bakteri

insan goéziiyle gdriilemeyecek kadar kiiciik, yasayan organizmalar. Bu kilavuzda ‘bakteri’
terimi, mikroorganizmalar, virlisler, mantarlar ve parazitler yerine kullaniimistir.

Bulasma, kirlenme, pislenme

Yiyecege bir sey girerse veya olursa ve onu, yiyecek olarak kullanilamayacak sekilde
gulvenliksiz kilarsa meydana gelir.

Bulastiriimus, kirletilmis, pislenmis yiyecek

Bulastinimis, kirletilmis veya pisletilmis yiyecek, bakteriler veya virusler gibi biyolojik
madde ya da kimyasal madde, yabanci madde veya yenilebilmesini glivenliksiz kilacak
veya surdurulebilirligini baska sekilde etkileyebilecek bir madde iceren yiyecektir.

Capraz bulasma, kirlenme, pislenme

Bu, bir yiyecege baska bir yiyecekten dogrudan, yiyeceklerle ¢alisan bir kisinin
ellerinden, tezgahtan veya bir gerecin ylizeyinden bakteri bulasirsa meydana gelir.
Ornegin, dograma tahtasinda cig bir tavuk hazirlanirsa ve bunu salata sebzeleri izlerse,
salataya tavuktan bakteri bulasir ve gida zehirlenmesine neden olabilir.

Belirlenmis el yikama lavabosu

Sadece kisisel el yikamalar icin kullanilan bir lavabo. Yiyecek isletmelerinde, yiyeceklerin
ve ara¢-gerecin yikandigi cesmelerden ayri olarak bir el yikama lavabosu bulunmalidir.
Belirlenmis el yikama lavabosunun ilik suyu, sabunu veya diger uygun el temizleme
maddeleri ve tek-kullanimlik havlulari olmalidir.

Yiyeceklerle calisan

Bir yiyecek isletmesinde calisan herhangi bir kisi. Bu kisiler yiyecekleri elden gegiriyor
veya yiyecekle temasi olabilecek (catal-bicak, tabaklar ve canaklar gibi) yiizeylere
dokunuyor olabilir.

Yiyeceklerin elden gegirilmesi etkinligi
Paketlenmis ve/veya paketlenmemis yiyeceklerin elden gecirilmesini iceren etkinlik.
Gida zehirlenmesi

Sunlari yemenin neden oldugu hastaliklar:
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dogru sicaklikta depolanmamis yiyecekler;
gida kaynakl bakterilerin veya viriislerin bulastig yiyecekler;
iclerinde gida kaynakl bakterilerce uretilen zehirler bulunan yiyecekler;

iclerinde yanlis depolamanin trettigi zehirler bulunan yiyecekler (6rnegin, karanlikta
depolanmamis patatesler solanin zehiri gelistirebilir);

yiyeceklerin dogal olarak zehirli olan boltimleri (6rnegin rubarb yapraklan).

Yiyecek giivenligi teftisi

Bir Halk Sagligi Gorevlisi yiyecek glivenligi teftisi yaparken yiyecek isletmenizin tim
alanlarina bakacaktir. Ornegin:

» isyerinin temizligini ve kosullarini teftis edecektir;

» belirlenmis el yikama lavabosunun oldugundan ve kullanildigindan emin olacaktir;
» yiyeceklerin depolanma seklini g6zlemleyecektir;

» yiyeceklerin elden gecirilmesi siirecini g6zlemleyecektir;

» buzdolaplarinin ve sogutma odalarinin isisini 6lgecektir;

» sicak yiyeceklerin sicakhgini kontrol edecektir;

» yiyeceklerle calisanlarin yiyecek giivenligine iliskin bilgi ve becerilerini
degerlendirecektir;

» temizlik programina bakacaktir;

» hasarat kontroli 6nlemlerinin kanitlarini isteyecektir.

Potansiyel olarak tehlikeli yiyecekler

Gida zehirlemesine neden olan bakterileri iceren ve tGremelerini destekleyen
yiyeceklere ‘potansiyel olarak tehlikeli yiyecekler’' denir. Bu yiyeceklerin sicakhgi,
yiyeceklerde bakterilerin gida zehirlenmesine neden olabilecek diizeylere
ulasmamasindan veya toksinler (zehirler) olusturmamasindan emin olmak icin
denetlenmelidir.

Halk Saghgi Gorevlisi

2001 Yiyecek Yasasi veya 1997 Kamu Sagligi Yasasr'nin uygulanmasindan sorumlu
gorevli. Halk Saghgi Gorevlileri, ACT Hukumeti Saghk Midurligi'nde Saghk Koruma
Servisi tarafindan calistirilir. Fotografli kimlik tasirlar.

Halk Saghgi Gorevlileri yiyecek isletmelerinde teftislerde bulunur, yiyecek isletmelerine
tavsiyeler saglar, yiyecek isletmeleri hakkindaki sikayetleri yanitlar ve yiyecek kaynakh
kuskulu hastalik vakalarini arastirir.
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Hazir yiyecekler

Satin alindigi sekliyle yenilen ve daha fazla pisirme, yikama veya islem gerektirmeyen
yiyecekler.

Isi denetimi

Bakterilerin Gremesini en aza indirmek ve yiyeceklerin glvenligini korumak icin 1sinin
kullanilmasidir. Genellikle, potansiyel olarak tehlikeli yiyeceklerin 5 derecenin altinda ve
60 derecenin Ustlinde saklanmasi demektir.

Isi tehlike bolgesi

5 derece ile 60 derece arasindaki isi araligidir. Gida zehirlenmesine neden olan cogu
bakteri turleri bu isi arahiginda urer.

Sterilize etmek

Bakterileri 6ldiirmek icin yiyeceklerin temas ettigi ylizeylere kimyasal madde
uygulamaktir. Sterilize etmek igin, 6rnegin ticari bulasik makinelerinde, cok sicak su da
kullanilir.
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EK1: YIiYECEK TEMIZLIGI

Ellerin yrtkanmasi

Ellerin yikanmasi ¢cok 6nemlidir. Ellerinizi su durumlarda yikamalisiniz:

yiyecekleri, yiyecek hazirlamada kullanilan arac-gerec ve yiizeyleri elden gecirmeden
once;

yiyecekleri elden gecirmek Uizere atilabilir eldiven giymeden 6nce. Bunun disinda
ellerinizi yikadiginizda da eldivenleri degistirin;

mdsteriler kullandiktan sonra bulasiklari ve arag-gereci yikadiktan sonra;
yuzlinlize, saginiza, burnunuza, cildinize dokunduktan veya kasidiktan sonra;
tuvalete gittikten sonra;

sigara ictikten sonra;

¢opleri elledikten sonra;

temizlik islerinden sonra.

Ellerinizi:

Belirlenmis el yikama lavabosunda yikamalisiniz. Arag-gereg veya yiyecek yikamak icin
kullanilan lavabolari kullanmayin.

Sabun veya baska temizleyici kullanarak, ilik akar suda yikamalisiniz - Ellerinizi tasin
icindeki suda ytkamayin.

Ellerinizi bir defa kullanilan havlu ile kurulayin.

Yiyeceklerin pislenmesini 6nlemek icin:

Mucevher takmaktan, ¢esitli maddelerin yiyeceklerin icine diisebilecegi gevsek diigmeli
veya cepli giysiler giymekten kaginin.

Hazirlik tezgahlarina oturmayin veya kisisel aletlerinizi tezgahlarin izerine birakmayin.
Temiz dis giyecekler giyin.

ise geldiginizde temiz koruyucu giysiler giyin.

Yiyeceklerin pislenmesini 6nlemek icin kirli dnliikleri ve diger giyecekleri degistirin.

Acik veya iltihapli yaralari su gecirmez sargi ile kapatin. Ellerinize atilabilir eldivenler
takmak, ellerinizdeki sargilari su gecirmez hale getirmenin bir yoludur.

Ellerinizi yikamaniz gerektiginde eldivenleri degistirin.
Sadece yiyecek hazirlama yerinin disinda yiyin.

Korunmasiz yiyeceklerin veya yiyecek hazirlamak icin kullanilan yiizeylerin tizerine
hapsirmayin, tflemeyin veya oksiirmeyin.
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¢ Hapsirmak veya oksiirmek kacinilmaz ise, burnunuzu ve agzinizi kapatmak icin pecete
kullanin, peceteyi hemen ¢ope atin ve ellerinizi yikayip kurulayin.

* Yiyecek koymak icin agmak Uizere bir torbanin icine asla tGflemeyin.

* Yiyeceklerin lizerine asla hicbir nedenle tGflemeyin.

¢ Yiyeceklerin elden gectigi yerde tiiklirmeyin veya sigara icmeyin.

 Sigara iciyorsaniz, ise ddnmeden 6nce ellerinizi yikayin.

¢ Yiyecekleri kirletme olasiliklar oldugunu distindtigiiniizde ellerinizi yikayin ve kurulayin.

¢ Sacinizi arkaya baglayin ve/veya bir sapka ya da agla kapatin.

ARt
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EK 2: BILGI VE BECERILER KONTROL
LISTELERI

Bu kontrol listeleri genel bilgi ve becerileri kapsar. Bunlari, yiyecekle calisanlara uymalari igin
degistirebilirsiniz. Saglanan bosluklarda listelere eklemeler yapabilirsiniz.

Elemanmnadi...cocovvviiiiiiiiiiiiiiciieenns IMNZASE <o

[CTo (<YL I Tarih oo

YIYECEKLERI KIRLENMEKTEN KORUMAK

Beceriler Evet/Hayir

Yiyecekleri ve kap-kacagr mimkin oldugunca az elden gegirir

Cig ve hazir yiyecekleri ayri ayri depolar

Yiyecekleri uygun yiyecek kaplarinda depolar

Hazir yiyecekler hazirlarken temiz ve sterilize edilmis dograma tahtalari ve kap-
kacak kullanir

Ambalajlarin bozuk veya hasarli olup olmadigini kontrol igin yiyecek
teslimlerini denetler

Sergilenen (veya sandvig barindaki) farkli yiyecekler icin farkh kap-kacak
kullanir.

Ellerini, kap-kacagi veya ylizeyleri silmek icin onlukleri veya kirli bezleri
kullanmaz

Yiyecekleri elden gecirmeden dnce ellerini yikar

Bilgi Evet/Hayir

(isletmeyle ilgili) kirlilik, bozulmusluk kaynaklarini siralar

Yiyeceklerin nasil kirleneceginin drneklerini verir

Acik yiyecek sergilerinin bozulmaktan nasil korunabilecegini anlatir

Kirlenmeyi 6nlemek icin yiyeceklerin sogutma odasinda nasil depolanacagini
belirtir
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ISI DENETIMI

Beceriler Evet/Hayir

Potansiyel olarak tehlikeli yiyeceklerin teslim sirasindaki sicakliklarini kontrol
eder

Dogru sicakligin ne olmasi gerektigini bilir

Sicakliklar sinirlarin disindaysa bunu diizeltmek icin gerekeni yapar

Potansiyel olarak tehlikeli sogutulmus yiyecekleri zamaninda ve dogru bir
sekilde buzdolabina veya sogutma odasina depolar

Potansiyel olarak tehlikeli sicak yiyecekleri zamaninda ve dogru bir sekilde
depolar

Dondurulmus yiyecekleri zamaninda ve dogru bir sekilde depolar

Potansiyel olarak tehlikeli yiyecekleri gereksindikleri isida pisirir

Potansiyel olarak tehlikeli yiyecekleri gereksindikleri 1sida sogutur

Potansiyel olarak tehlikeli yiyecekleri gereksindikleri isida yeniden isitir

Buzdolaplarindaki ve sogutma odalarindaki isilari belirtilen siklikta kontrol eder

Buzdolabi ve sogutma odasindaki isi sinirlari asildiginda bunu diizeltmek icin
gerekeni yapar

Yiyecek isilarini sondaj derecesinin dogru kullanimi ile gézlemler ve sinirlar
astimissa, bunu uygun bir sekilde diizeltmek icin gerekeni yapar

Hazirlanmalari icin yiyeceklerin, sadece gerektiginde buzdolaplarindan veya
sogutma odalarindan ¢ikariimalarini ve hazirliktan sonra geri koyulmalarini
saglar

Yiyecekler 1si denetimi disinda depolanmissa veya sergileniyorsa, yiyecegin
depolandidi veya sergilendigi zamani goézlemler

Eleman bir sef ise: elemanlar yukardakilerin herhangi birini yapmiyorsa
hatalarini diizeltmeli ve zaman/isi denetimlerinin geregini agciklamahdir
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Bilgi Evet/Hayir

isletmenin kullandigi yiyeceklerden hangilerinin potansiyel olarak tehlikeli
oldugunu tanimlar

Potansiyel olarak tehlikeli yiyeceklerin nicin 5 derecenin altinda veya 60
derecenin Uzerinde depolanmasi gerektigini belirtir

Daha 6nceden pisirilmis potansiyel olarak tehlikeli yiyeceklerin sogutulmasi
icin gerekli zaman ve isiy1 bildirir

Daha 6nceden pisirilmis, potansiyel olarak tehlikeli yiyeceklerin sicak tutulmasi
icin yeniden nasil isitildigini agiklar

Isty1 gozlemlemek icin bir sondaj derecesine nicin gereksinim duyuldugunu
anlatir

Rulo rostolar ve hindiler gibi buiyik et parcalarinin pismis oldugundan nasil
emin olabileceginizi anlatir

Potansiyel olarak tehlikeli yiyeceklerin bir biifede yerel isida ne kadar
sergilenebilecegini belirtir

YIYECEK GUVENLIGI SIZIN ISINIZDIR YIYECEK ISLETMELERI ICIN KILAVUZ

P37



KISISEL SAGLIK VE TEMIZLIK

Beceriler Evet/Hayir

Her giin/vardiyada temiz tiniforma veya koruyucu giysiler giyer ve
kirlendiklerinde degistirir

Kisisel esyalarini saglanmis olan dolap veya gozde saklar

Saclarini diizenli ve arkaya bagl tutar ve (gerekirse) basini 6rter

Uygunsuz muicevherat takmaz

Gerektiginde, 6rnegin misterilere servise baslamadan 6nce, mutfaga girerken,
burnunu ¢ektikten sonra ve ¢opleri elledikten sonra, ellerini yikar ve kurular

Yiyecek hazirlarken sakiz cignemez veya bir sey yemez

Yiyeceklerin Gizerine 6kslirmez veya hapsirmaz

Kendisini iyi hissetmediginde veya gida zehirlenmesi gostergesi olan belirtiler
ortaya ciktiginda bunu bildirir

Kesikleri ve yaralari su gecirmez sargi veya bantla kapatir

Atilabilir eldivenleri uygun bir sekilde takar

Atilabilir eldivenleri dogru bir sekilde ve uygun oldugunda kullanir

Bilgi Evet/Hayir

Koruyucu giysilerin (veya Gniformanin) nicin gerekli oldugunu anlatir

Gida zehirlenmesinin belirtilerini tanimlar

Yiyecekleri elden geciren bir kisinin isyerinde kendisini iyi hissetmemesi
durumunda ne yapmasi gerektigini anlatir

Yiyecek hazirlarken sigara icmeye veya bir sey yemeye nicin izin verilmedigini
anlatir

Ellerini yikayip kurulamasinin énemli oldugu durumlari belirtir
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ISYERININ, ARAC-GERECIN VE ARACLARIN TEMIZLIGI VE

STERILIZE EDILMES]

Beceriler Evet/Hayir

isyerini derli toplu ve temiz tutar

Temizlik programina (veya talimatlarina) dogru bir sekilde uyar

Kimyasallari ve temizlik malzemelerini talimatlara gore kullanir

Sadece temiz ve sterilize edilmis arag-gereg ve kap-kacagi uygun sekilde
kullanir

Gopleri belirtilen kutulara koyar

Temizligin nicin 6nemli oldugunu agiklar

Bilgi Evet/Hayir

Temizlikle sterilize etme arasindaki farki aciklar

Hangi ara¢-gereclerin sterilize edilmesi gerektigini belirtir
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ISYERINI HASARATTAN ARINMIS SEKILDE TUTMAK

Beceriler Evet/Hayir

isyerinde hasarat olup olmadigini kontrol eder

Kimyasal spreyleri dogru kullanir ve gerektigi sekilde tuzak kurar ve yem koyar

Hasarat gostergelerini, hasarli arag-gereci ve ilgilenilmesi gereken diger bakim
konularini bildirir

Bilgi Evet/Hayir

Binada sican, fare, hamam bdcegi ve diger hasaratin oldugunu belirten izleri
tanimlar

Musterilerin isyerine hayvan getirmesine iliskin kurallari aciklar
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EK3: EGITIMSICILI

Elemanin adi ve Egitimin tiirli veya Alinan imza

kadrosu niteligin adi tarih
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