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Giris

Bu brosirde, gida isletmelerinin saglikli olmasi icin,
buralarda calisanlara yénelik genel bilgiler verilmektedir.
Isletmenizin saglikli olmasini saglamak ve gida
zehirlenmesinin 6niine gecmek icin alabileceginiz bazi
pratik énlemler aciklanmakiadir.

Bu brosirin amaci, gida sagligyla ilgili yasalar hakkinda
kapsamli bir kilavuz olusturmak degildir ve Gida
Standartlan Kurumu (Food Standards Agency) tarafindan
cikanlan ve genel saglik ve 1si kontrolu kurallanyla ilgili
olarak yerine gefirilmesi gereken baslica gereklilikleri doha
aynntili olarak aciklayan Gida Sagligi Yénetmeligi (Food
Safety Regulations) adli brosirle birlikte okunmalidir. By,
bir cevre sagligr gorevlisi (environmental health officer) ya
da ticaret birliginden alabileceginiz, isletmeniz icin gegerli
saglikla ilgili tavsiyeleri tamamlayicr niteliktedir.



Gida sagligr neden

énemlidir?

Cidalanin saglikli olmasi, sathginiz yiyeceklerin givenlikli
olmasi acisindan énemlidir. By, isletmenizin itibarinin ve
musterilerinizin korunmasina yardimer olur. Ayrica zaten
yasalar geregi yiyeceklerin saglikli olmasina dikkat
etmeniz gerekir.

Isyerinizde temizlik islemlerinin k&t olmasi, musterilerinizi
tehlikeye sokabilir. Gida zehillenmesine yol acan zararli
mikroplar ok kolaylikla yayilabilir. Bu yizden bunun
dnine gecebilmek icin elinizden gelen her seyi yapmak
sizin sorumlulugunuzdur. Gida zehirlenmesi, 6zellikle de
zehirlenme tehlikesinin daha ¢ok oldugu cok genc, cok
yash ve hasta kimseler arasinda ciddi hastaliklara ve
hatta slime yol acabilir.

Yiyeceklerin givenlikli
tutulmasi

Mikroplarin buyimesine ve yayilmasina karsi baslica dért
dnlem vardir:

yiyeceklerin bulundugu yerlerin femiz olmasina ve
kisisel temizlige dikkat etmek

yiyecekleri iyice pisirmek

yiyecekleri dogru sicaklikta tutmak

karsilikli bulasmay énlemek

Yiyeceklerin saglikli olmasini saglamak icin, yiyeceklerin
size dagitiminin yapildigi andan, misterilerin son Griny
satin aldiklan ana kadar bitin asamalarda yukardaki
nokfalar géz &niinde bulundurmaniz gerekir. Herhangi
bir asamada temizlik standartlan diserse bu gida
zehirlenmesine yol acabilir. Bu brosirdeki prafik
tavsiyelere uymak suretiyle bunun &niine gecebilirsiniz.



Karsilikh bulasma

Karsilikli bulasma, bakterilerin (¢zellikle cig) yiyeceklerden
baska yiyeceklere gecmesiyle olusur. Bakteriler, bir
yiyecek digerine dokundugunda (veya akinti oldugunda)
dogrudan ya da 6megin ellerden, gereclerden, izerinde
calisilan yuzeylerden veya bicaklardan yo da diger
aletlerden dolayli olarak gecerler. Karsilikli bulasma, gida
zehirlenmesinin en énemli nedenlerinden biridir.

Karsilikli bulasma ¢ok kolay olusabilir. En yaygin
nedenlerden bazilar sunlardir:

> cig ve yenmeye hazir yiyeceklerin bir arada tutulmasi

» cig yiyeceklere dokundukian sonra ellerin yikanmamasi

» ¢ig ve yenmeye hazir yiyecekler icin ayni dograma
fahtasinin veya bicagin kullaniimas.

Is1 kontrolu

Bazi yiyecekleri guvenlikli tutmak icin 1si kontrolunun iyi
olmasi gerekir. Ornegin yenmeye hazir yiyecekler, pismis
yiyecekler ve belirli sut Grunleri, yasa geregi, musteriye
servis yapilincaya kadar sicak ya da soguk tutulmalidirar.
Bu yapilmazsa yiyeceklerde zararli bakteriler buyiyebilir
veya toksinler (zehirler) olusabilir ve bu da musterilerinizin
hastalanmasina yol acabilir.

Sogutulmus yiyecekler 8°C (46°F)'de veya daha disik 1sida
tutulmalidirlar.

Sicak yiyecekler 63°C (145°F)'nin Gzerinde tutulmalidirlar.

Yiyeceklerin saglik icin tehlike olusturacak isilarda tutulmasina izin
vermek suctur.

Sogutulmasi gereken yiyeceklerin 8°C (46°F)'de veya
daoha dusuk isida tutulmasi gerekir. Servisten 6nce sicak
tutulmasi gereken yiyeceklerse 63°C (145°F)'de veya
daha yiksek 1sida tutulmalidiflar. iskogya'da isiyla ilgili
gereklilikler, Birlesik Krallik'taki diger bslgelerden biraz
farklidir. Aynintili bilgi icin sayfa 24'deki Gida Guvenligi

(Isi Kontrolu) Yonetmeligi bslumine bakin.

Ornegin servis yapmak veya sergilenmek izere,
yiyeceklere islem aninda ve sonrasinda dokunulmasi
gerektiginde ve gereclerin buzunun ¢ézilmesi
gerektiginde veya gerecler gecici olarak
anzalandiklarinda, yiyeceklerin bu isilanin disinda
tutulabilecegdi bazi durumlar s6z konusudur.

Buzdolaplarinin ve sogutmali sergileme tezgahlarnnin
duzgin calistklanndan ve yiyecekleri dogru 1sida
tuttuklarindan emin olmak icin bunlan dizenli araliklarla
kontrol edin. Herhangi bir anza oldugunda personelin
bunu hemen bildirmesine dikkat edin ve sorunu gidermek
icin aninda &nlem alin.

Isi kontrolleri hakkinda daha fazla bilgi icin bir

cevre saglig gérevlisiyle temasa gecin veya Gida
Standartlar Kurumu'nun Gida Givenligi Yénetmeligi adl
brosirine bakin.



Personel

Kisisel temizlik

Yiyeceklere dokunuldugunda kolaylikla zararl maddeler
bulasabilir. Bu yizden, yiyeceklere zararli mikroplarin,
pisliklerin veya ‘'yabanci maddelerin” bulasmasini énlemek
icin personelin kisisel temizliklerinin yuksek standartlarda
olmasina her zaman dikkat etmesi gerekir.

Siz ve personeliniz, yiyeceklerle ugrasirken ve &zellikle de
asagidaki durumlarda ellerinizi yikayip kurulamaniz
gerekir:

» ise baslamadan 6nce

» yenmeye hazir yiyeceklere dokunmadan dnce

= cig yiyeceklere, ozellikle de cig et veya kimes
hayvanlarina dokunduktan sonra

» tuvalefe gittiklen sonra

» dinlenme paydosundan sonra

Ellerin iyi bir sekilde yikanmasi

Ellerinizi iyi bir sekilde yikamak icin ilik su ve sivi sabun kullanin.
lyice kopurtup bileklerinizi, ellerinizi, parmaklarinizi,
basparmaklarinizi. tirnaklarinizi ve parmak aralarinizi yikamaya
dikkat edin. Ellerinizden sabunu suyla akitip, kullanilip atilan havlu
ya da sicak hava ifleyen el kurutma makineleri kullanarak kurulayin
(6nlagunize silmeyin).

Yiyeceklerin bulundugu olanlarda calisan personel:

» temiz giysiler ve 6nlik ya da koruyucu giysi giymeli

» yizlerine ve saclarina dokunmamali

» kesikleri ve yaralan temiz ve su gegirmez bantla
kapatmali

» burunlarini temizledikien sonra ellerini yikamali

» yiveceklerin Uzerine ékstirmemeli ve hapsirmamali

» sigara icmemeli

» vyiyeceklerin icine disebilecek takilar ve sahte timaklar
takmamalidir.

Egitim ve denetleme

Yasa geregi, yiyeceklerle ugrasan kimselerin yaptiklar isle
ilgili olarak yeterli denetlenmesi, bunlara gida saghy
konusunda talimat ve/veya egitim verilmesi gerekir. Bunun
yerine getirilmesinden gida isletmesinin sahibi sorumludur.
Egitim konusunda yérenizdeki evre sagligi gorevlisinden
tavsiye alabilirsiniz.



Hastalanan personel

Ishal, kusma ve mide agrilan gibi gida zehirlenmesi
belirtileri gérilen personelin yiyeceklere dokunmamasi
gerekir. Cinki bunlar kolaylikla yiyeceklere
bulastirabilirler ve baskalarinin da hastalanmasina yol
acabilifler. Bu tir hastalik belirtileri gérilen personelin
yiyecek haziflanan alanlardan hemen ¢ikmalarn gerekir.

Personelin her tirli baska hastaliklarini ve cilt hastaliklarini
da yoneticiye bildirmeleri gerekir. Kendinizin veya baska
birisinin yiyeceklerle calisip calismamaniz gerektigi
konusunda emin degilseniz, acilen bir cevre saglg
gorevlisinden ya da dokfordan tavsiye alin. Gida
Standartlan Kurumu Yayinlan (Food Standrads Agency
Publications) bsliminden edinilebilecek ‘Food Handlers:
Fitness to Work’ (Yiyeceklerle Calisanlar: Calismaya
Uygunluk) baslikli brosirde daha ayrintili bilgi verilmektedir.

Yiyeceklerle ugrasirken
guvenlik

Yiyeceklerin givenlikli olmasindan emin olmak icin,
malzemenin teslim alinmasindan musterilere servis
yapilincaya kadar yiyecekle ilgili her asamada gida
saghgr kurallarina uymaniz gerekir. Karsilikli bulasmay
dnlemek ve yiyecekleri dogru isida tutmak zellikle
snemlidir.

Malzeme

lvi bilinen saticilar segin. Bu sekilde guvenlikli bir sekilde
depolanmis, islenmis veya islem gérmis Grinler
aldiginizdan emin olabilirsiniz. Yiyecekleri teslim
aldiginizda su noktalara dikkat edin:

= siparis effiginiz seyler olmalidir

» sogutulmus ve dondurulmus yiyeceklerin dogru 1sida
olmalar gerekir

» paketlerin hasarsiz ve kapali olmasi gerekir.

Teslim edilen malzemenin guvenligi konusunda herhangi
bir kayginiz varsa kabul etmeyin.

Pratik ipucu

Teslim edilen yiyecekleri yakindan izleyin. Ornegin su noktalara
dikkat edin: Dagitim aracinin ici temiz ve dizenli mi? Cig ve pismis
yiyecekler birbirinden ayri tutuluyor mu? Yiyecekler dogru 1sida
tutuluyor mu? Herhangi bir kayginiz varsa, saticiya séyleyin ve
yérenizdeki cevre sagdhgr bélumuyle temasa gegin.




Yiyeceklerin depolanmasi

Yiyecekleri guvenlikli tutabilmek icin dogru bir sekilde
depolamaniz gerekir. Ozellikle de su noktalara dikkat
edin:

= 1si kontrollerine dikkat edin (bak sayfa 6)

= cig yiyecekleri, ozellikle de efleri, yenmeye hazir
yiyeceklerden uzak, ideal olarak da ayn
buzdolaplarinda tutun

» cig efleri kapatlabilir kaplarda ve buzdolabinin alt
kisminda tutun. Bu sekilde yenmeye hazir yiyeceklere
dokunmalari veya akinti olmasi dnlenir.

» buzdolaplarini ¢ok doldurmayin. Cinki bu durumda
soguk havanin dolasimi engellenir ve bu da

yiyeceklerin yeterince soguk tutulmamasina yol agabilir.

> (6megin tahillar, bakliyat ve sebze gibi) kurutulmus
yiyecekleri zararli hayvanlardan korumak icin yerden
yUksekte, ideal olarak da kapatilabilen kaplarda tutun.

Depoladiginiz yiyeceklerin izerinde ‘son kullanma tarihi’
('Use by’ veya ‘Best before’) olan etiketler bulunmalidir.
Daha eski yiyeceklerin daha énce kullaniimasini
saglayacak stok dénisimi, yiyeceklerin bozulmasini
dnlemenize yardimer olur ve israfi énler.

= Yiyecekleri ‘son kullanma tarihi” gectikten sonra
kullanmayin. Bundan sonra yemek icin uygun
olmayabilirler.

» Raf émri kisa olan yiyeceklerin ‘son kullanma farihi’nin
gecmemesinden emin olmak icin bunlarn hergin
kontrol edin.

= Urnlerin veya paketlerin izerinde talimatlar varsa
bunlara uyun.

Yiyeceklerin hazirlanmasi
Yiyeceklere dokunuldugunda zararli maddeler kolaylikla
bulasabilir. Yiyeceklere dokunan kisiler:

» iyi kisisel temizlik kurallarina uymalidirdar (bak sayfa 8)

= karsilikli bulasmanin énine gecmek Uzere, cig
yiyecekler ve yenmeye hazir yiyecekler icin ayn
dograma fahtalar/calisma yuzeyleri kullanmalidirar

> mumkin oldugunda cig ve yenmeye hazir yiyecekler
icin ayr geregler ve aletler kullanmalidirar

» gerecleri ve yizeyleri kullanimdon &nce ve sonra iyice
temizlemelidirler

= yiyeceklere gereksiz yere dokunmakian kacinmali —
bunun yerine masa, fabak veya tepsiler kullanmalidirlar

» sogutulmus yiyecekleri hazirlik sirasinda buzdolabinin
disinda mumkin olan en kisa sureyle tutmalidirlar

> vyiyecekleri yikamak veya hazilamak icin yo da buz
yapmak icin icme suyu kullanmalidirlar.

Pratik ipucu

Yiyecekleri depolarken ‘ilk giren ilk cikar’ (first in, first out) kuralini
unutmayin. ‘Son kullanma tarihi’ daha erken olan yiyecekleri daha
énce kullanmak igin rafin 6n tarafina koyun.

Pratik ipucu

Cig yiyecekler icin kullanilan aletleri ve dograma tahtalarin,
yenmeye hazir yiyecekler icin kullanilanlardan ayirabilmek igin
renkli kodlama sistemi kullanin.




Unutmayin. Taze meyveler, sebzeler ve 8megin marul gibi
salatalik sebzeler ¢ig olarak servis yapilacaklarsa, bunlar
yikamak snemlidir.

Pisirme

Dizgin bir sekilde pisirme sayesinde, gida
zehirlenmesine yol agan, dmegin salmonella,
camylobacter, E.coli O157 ve listeria gibi bakteriler &lir.
Yivecekleri, ¢zellikle de efleri iyice pisirmek snemlidir.
Kimes hayvanlarini, domuz efini, kiyilmis/dogranmis
etleri (dregin hamburger ve sosis) ve “rolled joints” denen
biyik parca efleri pisirirken, efin ortasinin ki dakika
streyle en az 70° C sicakliga ¢ikmasina ya da buna esit
zaman/1si kombinasyonunun saglanmasina dikkat
etmeniz gerekir (kutuya bakin).

Et icin asgari pisirme sireleri

Etin orta kisminin, en azindan belirtilen sireyle, belirtilen 1silardan
birine erismesi gerekir.

60°C - 45 dakika 75°C - 30 saniye
65°C - 10 dakika 80°C - 6 saniye
70°C - 2 dakika

Asgari pisirme siresini uygulamaniza gerek olmayan tek
durum, dmegin biyik parca sigir veya kuzu etlerini,
musferinin arzusu geregi geleneksel olarak az pismis bir
sekilde hazilamaniz gerektigi zamandir. Eger et (6megin
sis ile) delinmisse ya da kemikliyse asgari pisirme siresine
uymaniz gerekir.

Yiyecekleri ve 6zellikle de efleri tekrar isitirken, her
tarafinin iyice 1sinmasina dikkat edin ve bir defadan fazla
tekrar 1sitmayin.

Yiyeceklerin isisini dlgmek icin yiyecege batinlan
termometre kullaniyorsaniz, bundan bulasma olmamasina
dikkat edin. Bu tur termometrelerin temizlenmesi ve
dezenfekte edilmesi gerekir. Ideal olarak, yenmeye hazir
yiyeceklerin ve cigken pisirilen yiyeceklerin isilanini élgmek
icin ayn termometreler kullanin. Bu olasi degilse,
kullanimlar arasinda fermometreleri temizleyin ve
dezenfekte edin. Termometrelerin ayarlanmis ve dizgin
calisir durumda olmasina ve personelin bunlarin nasil
kullanilacagini bilmelerine dikkat edin.

Yiyecekler pisirildikten sonra (servis yapilincaya kadar
sicak tutulmayacaklarsa), olasi en kisa zamanda
sogutulmalidirlar. Yiyecegi kicik parcalara ayinp derin
olmayan tabaklara koymak suretiyle soguma siresini
azaltabilirsiniz. Yiyecekleri sicakken buzdolabina
koymayin. Bu diger yiyeceklerin isinmasina yol agabilir.



Servis ve sergileme
Yiveceklerin servisi veya sergilenmesi sirasindaki baslica
tehlikeler sunlardir:

> yefersiz 1si kontrolu
» karsilikli bulasma

Yiyecekleri servis yaparken veya sergilerken, bir defaligina
sinirh bir sire icin 1s1 kontrolt disinda tutabilirsiniz.

» Sicak yiyecekler en fazla iki saat 63°
(145°F)'nin alhinda tutulabilir.

» Soguk yiyecekler en fazla iki saat 8°C
(46°F)'nin Uzerinde tutulabilir.

Bu streleri asmamaniz gerekir. Yiyecekler bir defaligina
is1 kontroli disinda kaldiktan sonra ya atilmali ya da olasi
en kisa zamanda sogutulup son kullanima kadar soguk
tutulmalidir. Omegin pismis efler ve sit trinleri gibi
yiyecekleri her zaman icin sogutmali sergileme
tezgahlarinda tutmaniz tavsiye edilir.

Iskocya’da isiyla ilgili gereklilikler Birlesik Krallik'taki diger
bélgelerden biraz farklidir. Aynintili bilgi icin sayfa 24'deki
Gida Givenligi (Isi Kontrolu) Yonetmeligi bslimine

bakin.
Karsilikli bulasma tehlikesini su sekillerde en aza
indirebilirsiniz:

» sergilenen cig ve yenmeye hazir yiyecekleri ayni tutarak
» ¢ig ve yenmeye hazir yiyecekler icin ayn kaplar ve
aletler kullanarak

Yiyeceklerin tasinmasi
Yivecekleri tasirken bulasmalarin 6niine gecmeniz gerekir.
Ozellikle de su konulara dikkat etmek énemlidir:

» yiyeceklerin bulasmayi dnleyecek poketlerde veya
kaplarda tasinmasi gerekir

» sogutulmus yiyecekler dogru 1sida tutulmalidir

= Gig ve yenmeye hazir yiyeceklerin ayr tutulmasi gerekir

Yiyeceklerin tasinmasinda kullanilan araclanin temiz ve iyi
durumda olmalan gerekir. Gerektiginde iyi bir sekilde
dezenfekte edilebilecek bicimde tasanmlanmalar gerekir.

Bir kap ya da arac, degisik yiyecekler ya da hem
yiyecek hem de yiyecek olmayan urinler tasimak icin
kullaniliyorsa, bulasmay énlemek icin Grinlerin ayr
tutulmasi gerekir.

Degisik Urinler, degisik zamanlarda ayni kap yo da arac
icinde tasinacaksa, kaplarin tasimalar arasinda iyi bir
sekilde temizlenmesi gerekir.



Calishginiz yer

Isletmeniz ne kadar buyik ya da kiicik olursa olsun,
calishginiz yerin saglikl olabilmesi icin temiz ve bakimli
tutulmasi gerekir.

Isyerlerinin, femiz tutulabilecek ve saglikli bir sekilde
calisilabilecek bir sekilde tasanmlanmasi gerekir. Omegin
sinek veya fare gibi zararl hayvanlarin girmesinin énlenmesi
de snemlidir. Bu nedenle émegin kapilara ve dis pencerelere
panolar takmak suretiyle bunu saglamaya dikkat edin.

Ornegin paspas ve bez gibi temizlik malzemelerini temiz
tutmayr unutmayin.

Ornegin sinek ve fare gibi zararli hayvanlarin gelmesini
snlemek Uzere coplerin dikkatli bir sekilde depolanmasi
snemlidir. Sunlara dikkat etmeniz gerekir:

yiyecek bulunan alanlarda yiyeceklerin ve diger
coplerin birikmesine izin vermeyin

depo alanlanini temiz tutun

coplerin sik araliklarla alinmasina dikkat edin.

Pratik ipucu

Geregleri ve isyerini secmeden énce, size yardimei olacak
tavsiyelerde bulunabilecek olan yérenizdeki cevre sagligr gérevlisi
ile temasa gegin.

Pratik ipucu

Personelin, isyerinin ve gereclerin dogru bir sekilde nasil temizlenmesi
gerektigini bilecegi varsayimiyla hareket etmeyin. Uygun talimatlari
vermeniz gerekir.

Temizleme

Isyerlerinizin, bitin gereclerinizin ve yiyeceklerin temas
ettigi butin yuzeylerin temiz tutulmasina ve gerektiginde
dezenfekie edilmesine dikkat etmeniz gerekir. Yeferli
temizlik yapildigindan emin olmak icin bir temizlik
programi dizenlemek iyi olur.

Calisirken bir yandan da temizlemek, bir sey
dskulduginde bunu paspasla silmek ve tzerinde ¢alisilan
yUzeyleri, gerecleri ve yerleri sik sik temizlemek, bu
sekilde de coplerin ve pisliklerin birikmesinin énine
gecmek énemlidir.

Personel icin olanaklar
Personelin ellerini yikamalar icin uygun olanaklarin
saglanmasina dikkat etmeniz gerekir.

Yiyecek alanlarinda elleri yikamak icin lavabo
bulunmalidir. Isyerinin, gereglerin, alet ve kaplarin
temizligi icin de bir lavabo gereklidir. Isinizin bir
bslimi olarak paketten cikarlan yiyeceklerle
ugrasiyorsaniz, yalnizea yiyeceklerin yikanacagi ayr
bir lavabo olmalidir.

lavabolarda sicak ve soguk akar su bulunmalidir.
Sabun ve elleri kurutmak icin &megin kullanilip atlan
havlu ya da sicak hava ifleyen el kurutma makineleri
gibi uygun gerecleri bulundurmaniz gereklidir.
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» Elemanlariniz tuvaleti kullandiktan sonra ellerini,
yiyecek hazirligi sirasinda ellerin yikandigi lavabolarda
ya da yiyeceklerin yikanmasi veya femizlik icin
kullanilan lavabolarda yikamamalidirlar. Aksi takdirde
yiyeceklerin bulundugu alanlara mikrop tasimis olurlar.

Seyyar/gegici isyerleri

Omegin tezgah ya da hamburger arabasi gibi seyyar ya
da gecici isyerleri bulunan kimselerin, diger gida
isletmeleri icin gecerli olan saglik konulannin farkinda
olmalarn gerekir. Bunlarda alan sinifl oldugu icin,
gereklilikler biraz daha farklidir. Bilgi icin yorenizdeki
cevre sagligi gérevlisiyle temasa gegin.

Su konulara dikkat etmeniz gerekir:

» yiyecekleri givenli bir sekilde hazirlayip servis
yapabilmek icin yeferli olanaklar bulunmalidir

= yiyecekleri guvenlikli 1sida tutabilecek ve bulasmadan
koruyabilecek durumda olmalidir

» vyeterli yikama olanaklarindan yararlanma imkani
olmalidir

Yasal gereklilikler

Cida isletmelerinin sahipleri ve yéneficileri, isyerlerinde
gida guvenligi yosalarina uyulmasi konusuna dikkat
etmekle yukumludurler. Buyik Britanya’da gida
isletmelerinin farkinda olmalan gereken baslica dért yasa
vardir:

990 Gida Givenligi Yasasi (Food Safety Act 1990)

991 Gida Isyerleri (Kayit) Yonetmeligi [Food Premises
(Registration) Regulations 1991]

» 1995 Gida Givenligi (Genel Gida Saghgr)
Yonetmeligi [Food Safety (General Food Hygiene)
Regulations 1995]

» 1995 Gida Givenligi (Isi Kontrolt) Yénetmeligi [Food
Safety (Temperature Confrol) Regulations 1995]

]
]

Kuzey Irlanda’da da benzer yasalar gecerlidir.

Bu brosirde bu yasalanin kapsadigi baslica alanlar
hakkinda bilgi verilmektedir. Genel saglik ve isi
kontroluyle ilgili yénetmelik hakkinda doha fazla bilgi icin
Gida Standartlan Kurumu tarafindan cikarilan Food
Safety Regulations (Gida Givenligi Yénetmeligi) odli
brosire bakin.

Esas olarak ta imalatgilar olmak tzere, bazi gida
isletmelerinin belli Grinler icin cikarlan yénetmeliklere
uymalar gerekir. Daha fazla bilgi icin, size tavsiyelerde
bulunabilecek olan y&renizdeki cevre saghigr gorevlisiyle
temasa gegin.



Gida Givenligi Yasasi
1990 Gida Givenligi Yasasi uyarinca:

» insanlanin yemesi igin ‘uygun olmayan” yiyecekler
satmamalisiniz (veya satmak icin bulundurmamalisiniz)

» yiyeceklerin sagliga zararli olmasina neden
olmamalisiniz

» icerik ve kalite agisindan musterilerin haklar geregi
umduklari tirden olmayan yiyecekler satmamalisiniz

» yivecekleri yanlis veya yanilic bir sekilde
tanimlamamali veya sunmamalisiniz

Tanim

Uygun olmayan terimi, insanlarin yemesi igin yeterli standartta
olmayan yiyecekleri tanimlar. Ornegin bunlar bozuk (cirimis) veya
toksik (zehirli) olabilirler. Bazi yiyeceklerde — &zellikle de etlerde —
bazen insan tiketimi icin uygun degildir seklinde agiklama bulunur.
Bunlar tiketicilere satmak suctur. Yiyecekler érnedin ‘son kullanma
tarihi’ gecmisse ya da dizgin hazirlanmadiklarinda uygunsuz

hale gelebilirler.

Isyerinizde yiyeceklerin saglikli olmasi igin olumlu adimlar
athginizi gésterebilmeniz énemlidir. Gida Givenligi
Yasasi vyarinca hakkinizda dava agilacak olursa
mahkemeyi, islediginiz iddia edilen sugu &nlemek igin
atilabilecek butin adimlarn athginiza inandirabilmeniz
gerekir [buna ‘gerekli 6zen savunmasi” (due dilligence
defence) adi verilir].

Gida Isyerleri (Kayit) Yénetmeligi

Yeni bir gida isyeri acmayi planliyorsaniz, aciliston 28
gun 8nce yérenizdeki cevre sagligr bslimi’ne
(environmental health department) kayit yaptirmaniz
gerekir. Gida isyerinizde yurittiguniz isin tirinu
degistirirseniz, degisiklikten sonraki 28 gin icinde
yoérenizdeki cevre saglhigi bslimine bildirmeniz gerekir.

Gida Givenligi (Genel Gida Saghgs)
Yénetmeligi
Bu Yénetmelik'te gida isyerlerinde personel, isyeri ve

yiyeceklerle ugrasma konularinda uyulmasi gereken temel
saglik kurallar belidenmistir.

Yoénetmelik uyarinca, yiyeceklerin givenlikli bir sekilde
Uretildiginden ve misterilerinizin saghiginin fehlikeye
ahlmadigindan emin olmak icin etkili gida guvenligi
yonefim dnlemlerine (veya ‘kontrollere’) sahip olmaniz
gerekir.

Cida givenligi yonetimi, islerin ne zaman ve nasil ters

gidebilecegini belirlemek ve bunu dnlemek igin gerekli

kontrolleri yapmaktir. Isletmenizdeki gunluk isleri ve gida
sagligiyla ilgili ilkeleri nasil uyguladiginizi bir distnin.

llkelere uydugunuzdan emin olmak icin ne tiir kontroller
yapiyorsunuz? Kutuda verilen dmege bakin.



Ozellikle de isyeriniz kicukse, gida givenligi yonetimi
kontrollerinin karmasik olmasina gerek yoktur. Ancak
bunlarin bulunmasina ve dizenli olarak kontrol edilmesine
dikkat etmeniz gerekir.

Sogutma: bazi basit kontroller

» Amag: Bakterilerin biyimesini ve toksinlerin olusumunu énlemek
icin sogutulmus yiyecekleri soguk tutmak

» Ne tir sorun olabilir?: Yiyecekler yeterince soguk tutulmuyor

» Dizenli kontroller: Personel hangi yiyeceklerin sogutulmasi
gerektigini biliyor mu?

Personel yiyecekler icin gerekli depolama isilarini biliyor mu?

Buzdolaplari iyi bir sekilde calisiyor mu ve yiyecekleri dogru 1sida

tutuyor mu?

Gida Guvenligi (Isi Kontroliy)
Yénetmeligi
Bu Yonetmelik su konular kapsar:

» gida zindirinin 1si kontroline tabi asamalar

= belirli yiyeceklerin tutulmasi gereken 1silar

» belli isi kontrollerinden muaf olan yiyecekler

» 1si kontrollerinde esneklige izin verilen durumlar

Cida isletmelerinin bir cogunda iyi 1si kontrolleri sarthr.

Iskocya'da Yonetmelik biraz daha farkli sekilde uygulanir.
Yiyecekleri sogutmak iin azami bir 1si belirlenmemistir.
Ancak yiyeceklerin guvenlikli tutulabilmesi igin
sogutulmalan gerekiyorsa, isletmelerin bunlari sogutmalar
gerekir. Yiyeceklerin servis veya sergileme icin 1si kontroli
disinda tutulabilecegi sureler belidenmemistir. Ayrica
yiyecekler tekrar isitildiklarninda asgari olarak 82°C
(180°F) sicakhga ulasmalar gerekir.

Uygulama

Cevre saghgi gorevlileri, gida sagligiyla ilgili kurallar
uyguladiginizdan emin olmak icin isyerlerinizi denetlerler.
Cida givenligi konusunda yardim ve tavsiyelerde
bulunurlar. Gida sagligiyla ilgili standartlaninizin tatmin
edici olmadigini gérirlerse dnlem alabilirler. Ciddi
durumlarda bu snlem isyerinin kapatimasi ve/veya dava
acilmasi seklinde de olabilir.

Gida Standartlar Kurumu tarafindan cikarilan ‘Food law
inspections and your business’ (Gida yasasi denetimleri
ve isletmeniz) baslikli brosirde denetim islemleri ve
denetimin yapilis bigiminden hosnut olmadiginizda itiraz
hakkiniz aciklanmaktadir.
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Bilgi Kaynaklar:

Sanayi Kilavuzlar

Sanayi Kilavuzlan'nda gida isletmelerine, gida givenligi
yonetmeliklerine nasil uyacaklan konusunda tavsiyelerde
bulunulmaktadir. Bunlar Hukimet tarafindan resmen
taninmislardir. Bunlar su basliklar alinda toplanmishir:

The Catering Guide (Yiyecek Temini Kilavuzu)

The Retail Guide (Perakende Sahs Kilavuzu)

The Market and Fairs Guide (Marketler ve Fuarlar Kilavuzu)
The Wholesale Guide (Toptan Satis Kilavuzu)

The Baking Guide (Finnlar Kilavuzu)

The Fresh Produce Guide (Taze Uriinler Kilavuzu)

The Butchers” Guide (Kasaplar Kilavuzu)

The Vending Guide (Otomatlar Kilavuzu)

The Flour Milling Guide (Un Degirmenleri Kilavuzu)

Bu kilavuzlar Chadwick House Group lid tarafindan
yayimlanmishir ve infernefte www.shop.cieh.net adresinden
veya 020 7827 5882 numaral telefondan siparis
edilebilir.

Cevre sagligi gorevlileri (environmental
health officers)

Yorenizdeki cevre saghgi balimi (environmental health
department) ile nasil femasa gecebilecediniz konusunda
aynintili bilgi almak igin yerel belediye (local authority)
[veya Kuzey Ilanda’da bslge belediyesi (district council)]
ile temasa gecebilirsiniz. Gida Standartlan Kurumu’nun
internet sitesinde Ingiltere, Iskocya ve Galler'deki gevre
saglig belomleriyle ilgili bilgiler bulunmaktadir.

Gida Standartlari Kurumu yayinlari
Siparis igin bilgiler bu brosirin arka kapaginda
bulunmaktadr.

Food Safety Regulations (Gida Givenligi Yénetmeligi)
Food Handlers: Fitness to Work (Yiyeceklerle Calisanlar:
Calismaya Uygunluk)

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

Gida Standartlari Kurumu infernet sitesi
Kurumun infemette www.food.gov.uk adresindeki
sitesinde, kendiniz ve personeliniz icin gida sagligiyla
ilgili uygun egitimi nasil belirleyebileceginiz konusunda
tavsiyeler de dahil olmak tUzere, gida isletmelerini
ilgilendiren cok cesitli bilgiler bulunmaktadir.

Bu bilgiler yalnizca ysnlendirme amaciyla verilmistir ve yasanin tam bir
aciklamasi degildir. Brosirde sézu edilen mevzuatin pratikie kendileri
icin ne sekilde gecerli oldugunu kontrol etmekten, gida isletmelerinin
kendileri sorumludur.

/
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Gida Standartlari Kurumu (Food Standards Agency)
Birlesik Krallik capinda, halka ve Hikimete, gida
guvenligi, beslenme ve diyet konularinda tavsiye ve bilgi
saglayan bagimsiz bir Hukimet kurulusudur.

Kurum tuketicilerin cikarlarini korumak tizere olusturulmustur
ve yonlendirici ilkeleri sunlardir:

- tukeficileri her seyin 6nine koymak
» acik ve ulasilabilir olmak
= bagimsiz bir ses olmak.

Kurum'un tavsiyeleri, bagimsiz uzman danisma komiteleri
farafindan saglanan en iyi bilimsel verilere dayanir ve
bitin tavsiyeleri kamuoyuna aciklanir.

Food Standards Agency Food Standards

Aviation House Agency Wales (Galler)

125 Kingsway Ist Floor

London WC2B 6NH Southgate House
Wood Street

Food Standards Cardiff CF10 TEW

Agency Scotland

(iskocya) Food Standards Agency

St Magnus House Northern Ireland

6th Floor (Kuzey Irlanda)

25 Guild Street 10c Clarendon Road

Aberdeen ABI11 6NJ Belfast BT13BG

www.food.gov.uk




