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Kilavuza Giris

Bu kilavuzda, bir restoranin nasil agilacagi
konusunda 6nemli bilgiler 6greneceksiniz.
Ayrica restoraninizda, 6rnegin hijyen ve diger
diizenlemeler konusunda islerin diizgln
yuritilmesi hakkinda da bilgi edineceksiniz.

Bir restoranda her bir asamada ne yapilacagini
ve nasll ¢alisilacagini 6nceden bilmeniz
onemlidir. Bunlari bilirseniz her sey yolunda
gider ve hem musteriler hem de gida mufettisi
mutlu olur.

Bu kilavuz alti bélime ayrilmistir.

1. Boliim, Kurulus.
1. Bolim, bir restoran agmak icin ihtiyag
duyulan bilgilerin bir 6zetidir.

2. Boliim, Tesis.
2. Bollim, restoran tesislerinin uygunluguna
iliskin sartlar hakkinda bilgiler icermektedir.

3. Boliim, Faaliyetler.
3. Bolum, restoran faaliyetleriyle ilgili
bilgiler icermektedir.

4. Boliim, Personel.
4. Bolim, restoran personeliyle ilgili bilgiler
icermektedir.

5. Boliim, Oz denetim plani.

5. bélimde 6z denetim faaliyetleriyle ilgili
bilgiler bulacaksiniz. Bu bilgiler, restoraniniz
icin bir 6z denetim plani olusturmaniza
yardimci olacaktr.

6. Boluim, Terimler.

Restoranin kurulusu - Kilavuza Girig

Bu kilavuz, bir isletmenin kurulmasi
ve isletilmesine dair genel bilgiler
icermemektedir.

Bu tlr bilgileri iceren baglantilar
www.evira.fi/en/operatorguidance
sayfasinda sunulmustur.

Metinde bazi s6zcliklerin alti gizilmistir.
Bunlarin agiklamasini 6. bolimde
bulabilirsiniz.

Asagidaki konularda bilgiler edineceksiniz:

Tesisin restoran igin uygun oldugundan
nasil emin olabilirsiniz?

Bir restoran agip isletme planinizi yetkili
makamlara nasil bildirmelisiniz?

Restoran tesislerinin sartlari nelerdir?

Bir restoranin isletmesinde baska neler
zorunludur?

Restoran personelinin sartlari nelerdir?

Restoranin 6z denetim planiyla ne
kastedilmektedir?


http://www.evira.fi/en/operatorguidance
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1. Boliim, Kurulus

Bu béliimde sunlan 6greneceksiniz:

Kurulum asamasinda neleri gz éniinde
bulundurmalisiniz?

Tesisin restoran icin uygun oldugundan
nasil emin olabilirsiniz?

Sizin ve personelinizin nasil bir
uzmanliga sahip olmasi gerekir?

Sizden baska ne istenir?

Bir restoran agip isletme planinizi
yetkili makamlara nasil bildirmelisiniz?

Aklinizda bulundurmaniz gereken diger
onemli konular nelerdir?

Oz denetim plani nedir ve bu plani
olusturmak icin nereden yardim
alabilirsiniz?

istediginiz tesisleri buldugunuzda, bu tesislerin
dislindigiiniiz amaca uygun olup olmadigini
belediyenin yapi kontrol midurligiinden
ogrenin.

Bu, bina veya tesislerin bir restorana teknik
olarak uygun oldugunu garanti etmez; 6rnegin
yeterli havalandirma bulunmalidir.

Bu ilk asamada belediyenin gida kontrol

mudirlGga ile irtibat kurmak iyi olacaktir.
Mudurlikten tesislerin istediginiz amaca
uygun olup olmadigini teyit edebilirsiniz.

"Yapi ruhsatinda belirtilen kullanim” ne
anlama gelmektedir?

Belediyenin yapi kontrol mudurlGgu, tesislerin
veya bir gayrimenkullin 6rnegin restoran,
magaza, ofis veya endustriyel tesis olarak
kullanimini onaylar.

Tesislerin kullanim amaci yapi ruhsatinda
belirtilir ve tesisler, yapi ruhsatinda onaylanan
amaclar disinda kullanilamaz.

Tesisler istediginiz amag i¢in onaylanmazsa
ne olur?

Kullanim amaci uygun olmasa da tesisleri
kullanmak isterseniz tesislerin belirtilen
kullanimini degistirmek igin bir yapi ruhsatina
ihtiyac duyarsiniz.

Havalandirma veya su tesisatlari gibi dnemli
tadilatlar yapmaniz gerekebilir.

Yapi ruhsatina kendinizin mi basvurmasi
yoksa insaat sirketi gibi baska bir sirketin mi
basvurmasi gerektigi konusunda belediyenizin
yap! kontrol madurliginden bilgi alin.

Tesislerin kullanim amacinda degisiklik
basvurusunda bulunurken asagidakileri goz
oniinde bulundurun:

Bu tlr durumlarda bir tasarimciyla ¢alismak
gibi planlama masraflarina hazir olmaniz
gerekir.

Belediyenin yapi kontrol midurliginden
tasarimcilarla ilgili yetkinlik gereksinimlerini
ogrenin.



Yapi ruhsati nihai hale gelmeden insaata
baslanamaz.

Tesis, yap! denetim midurliga tarafindan
son denetim ile onaylanmadan yeni kullanim
amaciyla kullanilamaz.

Yapi ruhsatiyla ilgili olanlar disinda restoranin
faaliyetiyle ilgili baska engeller olabilir mi?
Amacladiginiz faaliyetin aklinizdaki
gayrimenkulde yiratilap yirutilemeyecegini
insaat sirketinden kontrol edin.

Sirketin kurulus sozlesmesi, tesislerin
kullanimiyla ilgili htiikiimler icerebilir.

Tesis, restoraninizi galistirmak icin uygun mu?
Tesislerin planladiginiz amacglara uygunlugunu
degerlendirirken en azindan faaliyetlerinizin
tesislerde makul bir sekilde ylrittlmesinin
mUumkiin olup olmadigini distinmelisiniz.
Ornegin tesislerde yeterli sayida depolama
alani, su tesisati ve tuvalet olup olmadigini
kontrol etmelisiniz.

Faaliyetlerinizi daha ileri bir tarihte
genisletmek isteyebileceginizi diistinliyorsaniz
en bastan yeterince blyuk veya kolayca
degistirilebilir tesisler segin.

Ayrica gidalari islemenin blyuk ve pahali
ylzey tadilat gerektirip gerektirmeyecegini de
gbdz 6nlinde bulundurun.

Gida mifettisi ve danisma kuruluslari bu
konularda size tavsiye verebilecektir. Danisma
kuruluslariyla ilgili bilgiye web sitesindeki
baglantilardan ulasabilirsiniz.

Bu kilavuzun Tesisler bolimunde, tesis
gereksinimleriyle ilgili ek bilgi de yer
almaktadir.

Tesisleri, agsagidakilerin kolayca
uygulanabilecegi bicimde tasarlayin:

Musterilerin veya disaridan kisilerin gida
isleme alanlarina girmesine izin vermeyin.
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On kapilara yakin yerde gida islemeyin.
Hepsinden 6nemlisi insanlar gida isleme
sirasinda kapiyi kullaniyorsa bundan
kacinilmahdir.

Ornegin disaridan giyinme odalarina
veya gida depolama alanlarina girerken
yiyeceklerin arsindan gegisi en aza
indirmek icin gida hazirlama ve isleme
alanlarini ayirin.

Gida disindaki driinleri, koku veya
tatlarinin gidalara karismamasi icin uygun
bir yerde saklayin. Ayrica kirilirsa tehdit
olusturmamasini saglayin.

Kullanilmamis mobilya, cihazlar ve
ekipman gibi gereksiz esyalari toz topladigi
icin tesis disina gikarin. Ayrica bunlar yer
kaplar ve temizligi zorlastirir.

Restoraninizi agmadan en gec¢ dort hafta 6nce
bir “gida tesis bildirimi” vermelisiniz.

Bildirim, restoraninizin bulundugu belediyenin
gida kontrol midurlugi tarafindan dosyalanir.

Restoraninizin faaliyetlerinde gida hijyeni
riskini artiran 6nemli degisiklikler yaparsaniz
faaliyetlerde 6nemli degisiklik bildirimi
vermelisiniz.

Ornegin pub kisminda yiyecek servisine
baslamak 6nemli bir degisikliktir.

Bildirimi belediyenizin web sitesinden

veya belediye gida mifettisinden temin
edebilirsiniz.

Ornegin Helsinki sehri web sitesinde formu,
“notification of food premises” (gida tesisi
bildirimi) veya “food premises notification”
(gi1da tesis bildirimi) anahtar kelimeleriyle
bulabilirsiniz.
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Her bir yiyecek kontrol alaninda bu alana 6zgi
bilgilerin 6nceden olduruldugu kendi formu
bulunur.

Faaliyetlerdeki 6nemli degisikliklerle ilgili
bildirimde bulunmak i¢in ayni formu
kullanabilirsiniz.

Faaliyete ne zaman baslayabilirsiniz?
Bildirimi, restoraninizi agmadan en az dort
hafta dnce génderin.

Ancak bir yanit veya ilk teftisi beklemeniz
gerekmez. Bunlardan dnce restoraninizi
acabilirsiniz.

Bildirimde bulundunuz, ardindan ne olur?

1. Gida kontrol mudurlGgi yazili olarak yanit
verir.

2. Yanitta, restoranin diizenli kontrol
kapsamina alinip alinmadigi belirtilir.

3. Belediye kontrol mudurlagu genellikle
ilk ziyaret tarihini ayarlamak igin sizinle
irtibat kuracaktir. Ancak gida mifettisi
onceden bildirimde bulunmadan da teftis
yapabilir.

4. Gida miufettisi ilk kontrol ziyareti icin
restoraniniza gelecektir. Buna ilk denetim
denir.

5. ilk ziyaret sirasinda siz ve miifettis, tesisin
restoran isletmeye uygunlugunu gbézden
gecireceksiniz.

Mifettis, 6z denetim planinizile
faaliyetlerinizin riskinin yeterli dizeyde
ele alinip alinmadigini da kontrol
edecektir.

Gida mifettisi 6z denetim planini nasil
iyilestirebileceginiz konusunda da size
talimat verecektir.

6. Belediye bildirmi isleme koymak ve
gelecekteki diizenli kontroller igin bir
Ucret alacaktr.

Ucret tutaribelediyenin tarife listesinde
belirtilmistir. Tarifeler, restoraninizin
bulundugu belediyenin web sitesinde
belirtilmistir.

7. Restoraninizin mutfagindaki faaliyetlerin
nasil diizenleneceginden emin degilseniz
gida mufettisinden 6nceden tavsiye
isteyebilirsiniz.

Yardima ve tavsiyeye ihtiyaciniz olursa
cekinmeden isteyin.

Profesyonel olarak bozulabilir yiyecek isleyen
kisilerin hijyen pasaportu olmasi ve uygun
koruyucu kiyafetler giymesi gerekir.

Hijyen pasaportu, gida hijyeni konusunda
bilgili olundugunu gosteren bir bir uzmanlik
sertifikasidir.

Gerekirse calisanlar salmonella mikrobu
tasimadiklarini glivenilir bir sekilde
gosterebilmelidir.

Tum bu gereksinimlerin amaci, gida glivenligi
saglamaktr.

Bu personel gereksinimleri, kilavuzun Personel
boliminde daha ayrintili olarak ele alinacaktr.

Bozulabilir yiyecekler nedir?

Bozulabilir yiyecekler, dogru sicaklikta ve
kosullarda

saklanmadiginda yiyecegi bozan veya gida
zehirlenmesine

neden olabilecek bakterilerin hizla
Ureyebilecegi yiyecekler anlamina gelir.
Ornegin balik, rendelenmis havug ve ¢ig sosis
bozulabilir yiyeceklerdir.

Bozulmayan yiyecekler

oda sicakliginda ve kuru kosullarda
uzun slire dayanabilir.

Ornegin kuruyemisler, baharatlar ve un
boyledir.

Faaliyete baslamadan 6nce bir 6z denetim
plani olusturmaniz gerekir.

Oz denetim planinin amaci, faaliyetlerinizi
aciklamaya ve bunlarla iliskili gida hijyeni
risklerini yonetmeye yardimci olmaktr.



Finlandiya Agirlama Dernegi’nin (MaRa)
restoranlar icin bir en iyi uygulama ve 6z
denetim kilavuzu (“Omavalvonta ravintoloissa
- elintarvikkeet”, yalnizca Fince) hazirlamistir.
Finlandiya Gida Glvenligi Kurumu Evira bu
kilavuzu gézden gegirmis ve onaylamistr.

Oz denetim planinizi hazirlamak, MaRa’nin 6z
denetim kilavuzuyla kolayca gerceklestirilebilir.
Kilavuz, is kolunuzla iliskilerin hazir
degerlendirmesinin yani sira bunlarin
yonetilmesiyle ilgili yontemler saglamaktadir.
Derinlemesine sorular, kendi isletmenizin
islevlerini gbzden gecirmenize yardimci
olacaktr.

MaRa, liyelerine 6z denetim kilavuzlarini
Ucretsiz olarak sunmakta ve Uye olmayanlara
dokimanlari satmaktadir.

Oz denetim planinizi kendiniz de
hazirlayabilirsiniz. Plani hazirlama
materyallerini bu kilavuzda ve ¢ok sayida
gida kontrol kurulusunun web sitesinde
bulabilirsiniz.

Bu bilgilere bazi 6rnek baglantilar, bu
kilavuzun baglantisinin bulundugu ayni web
sayfasinda yer almaktadir.

Oz denetim planinin olusturulmasi, bu
kilavuzun Oz denetim plani béliimiinde daha
ayrintil olarak ele alinacaktr.

Alkol servis etmeyi mi planhyorsunuz?
Alkol servisi icin lisans gereklidir.

Bolgesel Devlet idare Kurumu’na lisans
basvurusu yapmalisiniz.

Alkol servisiyle ilgili daha fazla bilgiye
Valvira’nin web sitesinden ulasabilirsiniz.
Bu kilavuzun baglantisinin oldugu ayni
web sayfasinda bu kilavuza bir baglant
bulunmaktadir.

Titilin satmayi mi planhiyorsunuz?
Tutln ve nikotin sivilarinin satisi da lisansa
tabidir.
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Bu Urlnleri restoranda satmayi
planliyorsaniz belediyeden ruhsat almaniz
gerekir.

Daha fazla bilgiye Valvira’nin web
sitesinden ulasabilirsiniz.

Restoran erisilebilir olmali midir?
Maksimum mdsteri sayisi ve binanin yasl
gibi ozellikler restoranin erisilebilirlik
gereksinimlerini etkileyebilir.
Belediyenizin bina kontrol madurligine
danisin.

Teras dahil etmeyi mi planhiyorsunuz?
Belediyenin ve iskan sirketinin onayini
almaniz gerekir. Yapi kontrol middrligiine
bu konuyu da sorun.

Restoran isletmeyle ilgili baska
diizenlemeler var mi?

itfaiye ve kurtarma kuruluslarinin
da restoranlarla ilgili kendi glivenlik
gereksinimleri bulunmaktadir.

Ek bilgilere baglantilar, bu kilavuzun
baglantisinin bulundugu ayni web
sayfasinda yer almaktadir.

Ozet

Bir restoran agarken:

Tesislerin restoraniniza uygun
oldugundan emin olmak icin
belediyenin yapi kontrol mudarlGgu
ve gida kontrol madurliga ile irtibat
kurun.

Gida tesisi bildirimi doldurarak
yetkililere faaliyetinizle ilgili bildirimde
bulunun.

Yemek pisiren tiim personelin hijyen
pasaportu, saglk sertifikasi ve

koruyucu kiyafetleri oldugundan emin
olun.

Diger onemli konulara dikkat edin ve
ruhsatlari alin.

Bir 6z denetim plani hazirlayin.
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2. Bolum, Tesis

Bu boliimde, uygun restoran tesislerinin
kosullarini ve gida glivenligi ve hijyenine
nasil katki sagladiklarini 6greneceksiniz.

Restoraninizi planlarken, asagidaki
donanimlarin ve islevlerin dogru sekilde
kuruldugundan emin olun:

Gida isleme, Uretim ve depolama tesisleri

Pisirme ve sogutma ekipmani ve
aletleri

Soguk depolama tesisleri
Su tesisatlari ve musluklar

Toksik olmayan, kolay temizlenen ve
plrlizsuz ylzeyli malzemeler

Musteri alani

Tabaklarin temizlenmesi ve depolanmasi
icin bir alan

Atk depolama tesisleri

Temizleme ekipmaninin depolanmasi ve
bakimi igin tesisler

Paket servis kutulari ve makaralar restoran
binasinda depolaniyorsa bunlar icin gerekli
diger depolama alanlari

Yikanarak temizlenmesi gereken tesislerde
zemin drenajlari

Mdsteriler ve personel icin tuvaletler
Personel soyunma odalari
Sigara icme alanlari

10

Gidalari islerken ve depolarken, gida
maddelerinin kirden, zararli bakterilerden,
virislerden ve zararli maddelerden
korunmasini saglamak hayati 6nem tasir.

Bunun icin, farkli islevlerin makul bir
sekilde yerlestirilebilmesini saglayan uygun
blyuklikte tesisler gerekir.

Ayrica, gidayla temas eden bitlin ylzeyler
glivenli olmali ve yiyecege zararli maddeler
bulastirmamahdir.

Ornegin tesisler, pismis ve pismemis gida
maddelerinin ayrilmasina olanak verecek
sekilde tasarlanmahdir.

Isitilmadan yenecek gidalarin digerlerinden
ayrilmasi ozellikle 6nemlidir.

Ayrica alerjenleri de ayirabilmelisiniz.

Bunlar birbirlerinden ve malzeme olarak
kullanilmayacaklari yiyeceklerden ayri
tutulmahdir.

Alerjilere veya intoleranslara neden olan
maddelerin ve Grinlerin bir listesi, bu
kilavuzun “Gida bilgisi yonetimi” boliminde
sunulmustur.

Birbirinden ayri tutulmasi gereken gidalara
oérnekler

Paketlenmemis, islenmemis hazirlanmis
etleri ve deniz Urinlerini yemeye hazir
gidalardan ayri tutun. Yemeye hazir gidalar
salatalar, gravad (salamura) ve tltsilenmis
balik gibi oldugu gibi yenen gidalardir.



Cig kimes hayvanlarinin etini diger
yiyeceklerden ayri tutun.

Paketlenmemis, islenmemis hazirlanmis
etleri paketlenmemis islenmemis deniz
triinlerinden ayri tutun. islenmemis
hazirlanmis etler, 6rnegin taze ve terbiye
edilmis et ve pismemis sosisleri kapsar.
islenmemis deniz Griinleri, 6rnegin taze
balik ve canli tathsu i1stakozunu kapsar.

Toprakla kaph kok sebzeleri bu amaca 6zel
ayrilmis ve donatilmis bir yerde saklayin ve
isleyin. Malzemeleri depolama sirasinda
ayri tutmak icin, 6rnegin ayri buzdolaplari,
ayri saklama kaplari, mekanlar

veya bolmelerle ayrilmis mekanlar
kullanabilirsiniz.

Toprakla kaph kok sebzelerin islenmesini
diger gidalardan zaman veya islem olarak
ayirabilirsiniz. Toprakla kapli kok sebzeler
ayri bir odada islenmiyorsa, ayni odada
diger faaliyetlerden net bir sekilde ayirin.
Baska bir faaliyete baslamadan 6nce
isleme alanini dikkatlice temizleyin.

Bir restoranda baliklarin iginin
temizlenmesine ve av hayvanlari ve av
kuslarinin derisinin soyulmasina, tlylerinin
yolunmasina veya iginin temizlenmesine
izin verilmektedir. Bu islemler, bu amaca
ozel ayrilmis ve donatilmis bir alanda
gerceklestirilmelidir. Ornegin bu is igin
ayrilmis bir masa veya ylizey lzerinde
veya ayri bir odada hayvanin igini

alabilir, derisini yuzebilir veya tlylerini
yolabilirsiniz. Burada kapakh bir ¢op
kovasi ve elleri ve galisma ekipmanlarini
yikayabilme ve buraya yakin bir yerde
baliklari yikayabilme olanagi bulunmahdir.
Bu islemleri diger faaliyetlerden net bir
sekilde ayirin ve alani kullandiktan sonra
iyice temizleyin.

Alerjilere ve intoleranslara yol acan
malzemeleri ve Urlnleri birbirinden

ve malzeme olarak kullanilmayacaklari
diger yiyeceklerden ayri tutun. Gidalarin
ayrilmasi ve gapraz kontaminasyonun
onlenmesi icin dlstiniilmesi gereken
onemli calisma asamalari sunlardir:
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malzemelerin satin alinmasi ve teslim
alinmasi, etiketleme, gida malzemelerinin
depolanmasi ve islenmesi, ¢alisma ve
temizlemenin planli siralamasi.

Calisanlarin kendi yemegi, restoranda
servis edilen gidalarla ayni alanda
depolaniyorsa galisanlarin yemekleri diger
gidalardan acikca ayrilmalidir. Ornegin
calisanlarin kendi yemegini ayri bir rafa
veya rafa yerlestirilen bir kaba koyarak
bunu yapabilirsiniz.

Gida hazirlama ve isleme tesisleri, yeterli
sayida su musluguyla donatilmis olmalidir.

Geriye dontk degisiklikler hem zor hem de
pahali oldugundan, tesisi planlarken musluk
ihtiyacini goz 6niinde bulundurmalisiniz.

Yeni binalarda normal kural, tesislerde en az
U¢ yikama noktasinin bulunmasidir:

el yikamak icin bir tane
gida maddelerini yikamak igin bir tane ve
bulasiklari yikamak igin bir tane

Yeterli sayida musluk

Bina bulyiikse birka¢ tane musluk olmasi
gerekir.

Kirli sebzelerin ayiklanmasi veya baliklarin
icinin temizlenmesi igin ayri bir yikama noktasi
gereklidir.

Bulasik yikamak icin de genellikle ayri bir
lavabo gereklidir.

Yeterli su temini ve temizlik

Butln lavabolar ve yikama ekipmani, yeterli
miktarda sicak ve soguk suya sahip olmalidir.
Lavabolar ve temizleme ekipmani temiz
tutulmal ve gerektiginde dezenfekte
edilmelidir.

Birka¢ amag icin kullanilan bir yikama noktasi
Daha eski tesislerde istisnalar gerekebilir.

1
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Bir yikama noktasi, 6rnegin sabah kirli
sebzeleri yikamak icin, daha sonra bulasik
yikamak icin kullanilabilir.

Ornegin bir el yikama noktasi, is giiniinden
sonra aletleri yikamak i¢in kullanilabilir.
Litfen lavabonun gerekirse islevler arasinda
temizlenmesi gerektigini unutmayin.

Musluklarin sayisi ve konumu hakkinda
tavsiyeye ihtiyaciniz olursa tesisleri planlarken
gida mufettisine sorabilirsiniz.

El yikama noktalarinin sayisi ve yerlestirilmesi
El yikamak icin yeterli sayida el yikama noktasi
ayrilmahdir.

Faaliyetlere gore makul sekilde
yerlestiriimelidir.

El yikama noktalari, gida isleme alanlarina
yakin olmalidir.

El yikama noktalarinda hangi ekipmanlar
gereklidir?
Uygun bir el yikama noktasinda sicak ve
soguk su akisi bulunmalidir.

Sivi sabun, iyi donanimli bir el yikama
noktasinin énemli bir pargasidir.

El yikama noktalariigin tek kullanimhk
havlular uygundur. Bu durumda bir ¢op
kovasi da gerekecektir.

El yikama noktalari igin havlu rulosu iyi bir
segimdir.

Kirli bir pamuklu havlu, el yikama
noktasinda kullanima uygun degildir.
Pamuklu havlular, ancak herkesin her

glin degistirdigi ayri bir havlusu varsa
kullanilabilir.

El yikama noktasi da temiz olmalidir.
Gereksiz seylerle dolu olmamalidir.

Farkli yiyecekler, farkli depolama sicakligina
ihtiya¢ duyar.
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Bu nedenle birka¢ depolama alanina ihtiyaciniz
olacaktir ve hepsinin sicakligi bir 6lciim aletiyle
veya termometrelerle takip edilmelidir.

Soguk depolama gerektiren gidalar, kisa
sureligine bile olsa yuksek sicakliklarda
birakilmamalidir. Bu gidalari yalnizca hazirlamak
icin gerektigi slire kadar soguk depolamadan
cikarin.

Soguk zincir hicbir zaman bozulmamaldir.
Ayrica dagitim, Urlnlerin teslim alinmasi ve
soguk depolama tesislerine aktarim sirasinda
da soguk zincire dikkat edin.

Bir restoranda gida depolama sicakligi
sinirlarina 6rnek

Taze balik, buzu ¢6zilmis karides,
haslanmis tatlisu istakozu ve pismis
istiridye, midye ve deniztaragi: 2 °C’nin
(Celsius) altinda

Soguk tutslilenmis ve salamura balik: 0-3
°C

Koruyucu bir atmosferde paketlenmis veya
vakumlanmig titsilenmis balik: 0-3 °C

Kiyma ve karaciger: en fazla 4 °C
Dogranmis sebzeler ve filizler: en fazla 6 °C

Susi ve canli istiridye, midye ve deniztaragi:
en fazla 6 °C

Sit ve krema: en fazla 6 °C

Hazir gidalar, sosisler, soguk etler, cig veya
terbiye edilmis etler, krema, cizkek ve
hamur isleri: en fazla 6 °C

Yogurt, eksi krema ve cogu peynir: en fazla
8°C

Soguk depoyu veya buzdolabini dogru sekilde
doldurun!

Soguk depoyu veya buzdolabini asiri
doldurmayin.

Soguk depoyu veya buzdolabini dogru sekilde
doldurdugunuzda, hava gerektigi sekilde
dolasir ve yiyecegi dogru sicaklikta tutar.



iyi bir planlamayla, siipheli gida zehirlenmesi
durumlarinda kanit olarak derin
dondurucunuzda servis edilen bitilin gidalarin
kiiciik numunelerini donduracak yeterince yer
olacaktir.

Personelin is disi giysilerini depolamak icin
alani bulunan bir soyunma odasi olmalidir.
istisnai durumlarda, denetim midurlGgi
soyunma odasinin ayri bir alanda ya da binada
olmasina izin verebilir.

Ornegin alisveris merkezlerinde bulunan
restoranlarin soyunma odasinin ayri bir alanda
veya binada olmasina izin verilebilir.

Calisanlara tuvalet imkani saglanmalidir.
isletmede altidan fazla miisteriye hizmet
verilebiliyorsa bir misteri tuvaleti de
saglanmalidir.

Yeni tesisler tasarlarken ve insa ederken,
baslama noktasi personelin ve musterilerin
ayri tuvaletlerinin olmasidir.

Musteriler, gidalara bulasip baska insanlari
hasta edecek zararl bakteriler veya virlsler
tasiyor olabilir. Gida zehirlenmesine yol agan
bakteriler ve virusler, tuvalet kapilarinin
kollari ve elle galisan musluklar gibi yerlerden
temasla kolayca yayilir.

Bu nedenle personel ve misteriler icin ayri
tuvaletler saglanmalidir.

En azindan yeni tesis insa ederken bu ilkeye
uyulmalidir.

Tuvalet diizenlemelerinin istisnalar

is yerindeki diger alanlarda tuvalet varsa bir
is yerindeki personel restoraninda musteri
tuvaleti bulunmasi gerekmeaz.

Bazi durumlarda, 6rnegin takimadalarda,
iyi durumda tutulan bir susuz tuvalet kabul
edilebilir.

Gegici kullanim igin disarida bir kimyasal
tuvalete (bajamaja) izin verilebilir.
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Eski tesislerde personelin misterilerle ayni
tuvaleti kullanmasi gerekebilir.

Bu durumda gida zehirlenmesini 6nlemek igin
ozel dikkat gosterilmesi gerekir.

Ayrica bu durumda miusteriler tuvalete
dogrudan musteri alanindan erisebilmelidir.

istisnalar mutlaka gida mifettisiyle
gorisilmelidir.

Personel tuvaletleri icin sartlar

Tuvalet kapisi dogrudan gida isleme
tesislerine agilmamalidir.

Bu nedenle personel tuvaletleri ya iki kapi
arkasinda olmali ya da gidanin islendigi
alanlardan daha uzak bir alana
yerlestiriimelidir.

Eski binalarda bu mimkin olmayabilir.

Bu tlr binalarda, duruma gore uygun
¢Ozlmler bulunacaktr.

Konuyu gida miufettisiyle konusmali ve tavsiye
istemelisiniz.

Uzakta bulunan tuvaletler

Denetim madurligu izin verirse tuvaletler ayri
bir alanda ya da binada olabilir. Bu hem
personel, hem musteri tuvaletleri igin
gecerlidir.

Ornegin biyiik alisveris merkezlerinde béyle
olabilir.

Bu durumda, birden fazla sirketin musterileri,
umuma acik tuvaletleri kullanabilir.

Alisveris merkezinin geri kalani kapali olsa bile
restoran acik olabilir.

Boyle durumlarda alisveris merkezinin
tuvaletleri acik olmayacaktir. Bu durumda
restoranin kendi musteri tuvaleti olmalidir.

Restoraniniz, miisteri tuvaletlerinin
bulunmadigi eski bir binadaysa ne
yapacaksiniz?

Baska bir sirketle musteri tuvaletlerini
kullanmak i¢in anlasabilirsiniz.
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Temizleme ekipmanlari igin iyi bir depolama
ve bakim tesisinde sunlar bulunur:

Kif olusmasini engelleyecek yeterli
havalandirma.

Temizleme ekipmani ve deterjanlar igin
raflar.

Temizleme ekipmanini durulamak ve
yikamak i¢in musluk ve lavabo.

Nemli temizleme ekipmani icin kurutma
rafi.

Depolama alanini temizlemeyi
kolaylastirmak igin zemin drenaji.

Temizleme ekipmani ve deterjanlari hijyenik
olarak depolanmali ve gida hazirlama
alanindan ayrilmahdir.

Temizleme ekipmani, zararli bakteriler

ve virUslerle kirlenebilecegi icin tuvalette
depolanmamalhdir. Kirli temizleme ekipmani,
temizlik yapildiginda kir yayacaktir. Ancak ayri
bir temizlik dolabi zorunlu degildir.

Gida isleme yiizeylerini temizlemede
kullanilan ekipman nerede depolanmalidir?
Gida isleme yuzeylerini temizlemede
kullanilan ekipman, érnegin lavabonun
altindaki dolaba koyulabilir.

Dolaba yuzeyleri temizlemek igin gerekli temiz
bezler ve deterjanlar sigmalidir.

Temizleme ekipmanini daha uzakta depolama
Denetim maduirligi, temizleme ekipmanini
ayri bir alanda veya binada depolamaniza ve
bakimini yapmaniza da izin verebilir.

Bu, 6rnegin alisveris magazalarinda yaygin bir
uygulamadir.

Gerekirse bu konuyu 6nceden gida
mufettisiyle konusmalisiniz.
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Gidanin islendigi alanlara yakin bir ¢cop kutusu
koyulmalidir.

Bozulan gidalar ve diger atiklar, baska
faaliyetlerden ve gidalardan ayri tutulmahdir.
Copler yeterli sikhikta, en az glinde bir kez
disari cikarilmahdir.

Atk depolama alanlari, her zaman temiz
tutulabilecek sekilde planlanmali ve
yonetilmelidir.

Disarida bulunan ¢op kutulari, ¢oplerin
hasereleri cekmemesi icin kapali tutulmalidir.

Sigara icmeye vyalnizca ayri, 6zel bir alanda izin
verilir. Sigara icmenin, gida hijyenine risk teskil
etmeyecek sekilde diizenlenmesi gereklidir.
Disariya sigara icmeye cikan personel, is
Uniformalarini degistirmeli ya da kapatmalidir.

Ozet

Bir restoran kurmayi planlarken:

Bina ararken, dnceden isinize uygun
olup olmadigini distndn.

Ornegin, bina islevlerin hijyenik bir
sekilde yerlestirilebilmesi igin yeterince
blytik mG?

Farkli gida maddeleri igin yeterli sayida
ayri depolama alani var mi?

Yeterli sayida musluk, lavabo ve zemin
drenaji var mi?

Tesislerde personel igin soyunma ve
giysi depolama alani var mi?

Tuvaletler ve tesisat uygun mu?

Temizleme ekipmanini depolamanin
dogru sekli nedir?

Sigara icmek i¢in uygun dizenlemeler
yapildi mi?



3. Boluim, Faaliyetler

Bu boliimde asagidaki konulardan so6z
edilecektir:

Tesiste ne tir ylzeyler gerekecektir?

Paketler ve tabaklarda hangi
malzemelere izin verilir?

Su glivenligini nasil saglayabilirsiniz?

Ham madde satin alirken nelere dikkat
edilmelidir?

Malzemelerinizin nereden geldigini
neden bilmelisiniz?

Misterilerinize sundugunuz yiyecekle
ilgili hangi bilgileri vermelisiniz?

Gida nakliyesi yaparken nelere dikkat
edilmelidir?

Tesislerin ylzey malzemeleri, aletler

ve cihazlar toksik olmamali ve kolay
temizlenebilir olmalidir.

Gerekirse, gida isleme tesislerinde oldugu
gibi, malzemeler suyla yikamaya ve firga gibi
mekanik bir temizlemeye dayanikli olmalidir.

Plrlizstz, su gegirmez ve sert bir ylzeyi
olmayan malzemeler kiri ve kokulari emer ve
kullanirken temiz tutulamaz.

Bu malzemeler, temizligin 6zellikle 6nemli
oldugu gida hazirlama, isleme veya depolama
tesisleri icin uygun degildir.

Restoranin kurulusu - 3. Boliim, Faaliyetler

Kirik ve pasli ylzeylerin de temizlenmesi
zordur. Bu nedenle dayanikli ve paslanmaz
malzemeleri tercih etmelisiniz.

Yizeylerin durumu takip edilmeli ve kirik
ylzeyler onarilmali veya degistiriimelidir.

Yalnizca temiz durumda olan temizleme
ekipmani kullanin

Temizleme ekipmanlari temizlenmeli ya da sik
sik degistirilmelidir.

Buna dikkat edilmezse ylizeyler arasinda kir,
bakteri ve virusler yayilir.

Gidanin hazirlandigi ya da islendigi tesisler
icin Ozel temizlik ekipmani

Gida hazirlama ve isleme tesislerinin kendi
temizlik ekipmanina ihtiyaci vardir.

Bu ekipman, baska tesisleri temizlemek icin
kullanilamaz.

Boylece temizlik ekipmanlari araciligiyla gida
zehirlenmesine yol acan bakteri ve virtslerin
yaylimasi 6nlenir.

Tuvaletlerin de kendi temizlik ekipmanlarinin
bulunmasi gereklidir.

Temizlik ekipmanlarinizi etiketleyin ve tek
kullanimlik ekipman kullanmayi degerlendirin
Temizlik ekipmanlarini amacina ve kullanim
alanina gore etiketlemek faydali olacaktir.

Bu sekilde farkl tesislerin ve ylzeylerin
ekipmanlari karismayacaktir.

Tek kullanimlik temizlik ekipmani, temizlik
ekipmanlarina uygun bir depo alani ayirmanin
zor oldugu sikisik tesisler icin glivenli bir
¢6zim olabilir.

15



Restoranin kurulusu - 3. Bolim, Faaliyetler

Kesme tahtalan

Plastik kesme tahtalarinin temizligi kolaydir ve
yemek pisirmek i¢in uygundur.

Her bir besin grubu i¢in ayri bir kesme tahtaniz
olmahdir.

Plastik tahtalar bulasik makinesinde rahatlikla
yikanabilir, ylksek sicaklik sayesinde makinede
daha iyi temizlenir.

Yikama sicakligi en az 65 derece olmalidir.

Eskimis ve cizilmis kesme tahtalari,
bulasik makinesinde bile tamamen
temizlenemeyecegi icin ya kazinarak
dizlestirilmeli ya da atilmalidir.

Ahsap kesme tahtalari yalnizca kuru gidalar
ve hamur isleri igin uygundur

Ylizey malzemesi olarak ahsap
kullanilmamalidir

Ahsap, gozenekli bir malzemedir ve su, kir

ve deterjanlari emebilir ve uzun siire nemli
kalabilir.

Ancak, ahsap kesme tahtalari ekmek ve diger
pastane Urunleri gibi kuru gida maddeleri igin
uygundur.

Ahsap, hamur isi pisirme ylzeyi olarak da
kabul edilebilir bir malzemedir.

Tavani ve diger yiiksek yiizeyleri unutmayin
Kir, zararli bakteriler ve virlsler korumasiz
gida maddelerini ve isleme ylzeylerini pek ¢cok
yerden ve pek ¢ok nedenle kirletebilir.

Kir, bakteriler ve virlsler suralardan
kaynaklanabilir:

insanlarin elleri

hava

boyasi dokilen veya kiifll tavan ya da
raflar gibi ylUksek ylizeyler.

Bu nedenle, korumasiz gidalar yliksek ylizeyleri
kot durumda olan tesislerde islenmemelidir.

Yeterli derecede etkili havalandirma
Gida tesislerindeki havalandirma, binada
nemin artarak kiiflenmeye yol agmasini
engelleyecek derecede glicli olmalidir.
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Kif dogrudan ya da isleme ylizeylerinden
kolayca gida maddelerine girebilir.

Tavan yapilarindan damlayan nem, gidalari ve
isleme ylizeylerini kirletebilir.

Etkili havalandirma ayrica sogutma
ekipmaninin ¢alismasi icin dGnemli olan isiyi da
azaltir.

Farkli faaliyetler, farkh tirde havalandirma
gerektirir. Yapi kontrol midirliginden daha
fazla bilgi isteyebilirsiniz.

Havalandirma ekipmaninin tasarimi ve
bakimi

Havalandirma sistemleri, filtrelere ve
temizleme ya da degistirme gerektiren diger
parcalara kolay erisim saglayacak sekilde
tasarlanmahdir.

Havalandirma ekipmani temiz tutulmali ve
dizenli bir sekilde bakimi yapilmahdir.

Hasereler gida tesislerinden uzak tutulmalidir
Sicanlar, fareler, hamam bocekleri, sinekler ve
glmus bocekleri gibi hasereler, beraberinde
kir, bakteri ve virUsleri getirir.

Gida islenen tesislere haserelerin girmesini
onlemek 6nemlidir.

Hasereler tarafindan tasinan kir, bakteriler

ve virUsler sik sik disaridan veya lagimdan
kaynaklanir.

Gida maddelerini kirletmelerine izin verilirse
gida zehirlenmesine yol acgabilirler.

Miisteri tesislerinde hayvanlar

Gorme engelliler icin rehber kdpekler, hareket
kabiliyeti kisith kisiler icin rehber kopekler

ve isitme engelliler icin rehber képekler her
zaman musteri tesislerine girebilir.

Bir restoran, rehber kopekler disinda evcil
hayvanlara izin verip vermeme karari
konusunda 6zglrdur.

Bir restoran musteri tesislerine evcil
hayvanlarin girmesine izin veriyorsa 6n
kapida bir isaretle bunu belirtmelidir. Béylece,



ornegin ciddi alerjileri olan insanlar restorana
girmemeleri gerektigini bilecektir. Bu izin,
belirli tirde hayvanlarla da sinirlandirilabilir.

Gidayla temas eden biitliin malzemeler, gidayla
kullanima ve amacina uygun olmalidir.

Bu, malzemelerden gidaya zararl kimyasallarin
bulasmamasini garanti eder.

Sektoérde ‘temas malzemelerinden’ s6z edilir.
Bu, calisma ylzeyleri, kaplar, aletler, cihazlar
ve paketleme malzemeleri gibi gidayla temas
eden bitlin malzemeleri ifade eder.

Bir malzemenin gidayla kullanima uygun olup
olmadigini nasil bilebilirim?

Malzemenin kullanim amaci, peynir filmi,
kahve fincani, yemek tabagi, kizartma tavasi,
ekmek torbasi veya pisirme ylizeyi gibi ticari
adiyla belirtilebilir.

Pakette veya Uriinde sarap kadehi ve catal
sembolii varsa gidayla kullanima uygundur.

Sarap kadehi ve gatal
sembolii

Baska hangi somut kisitlamalar yapiimistir?
Bir malzemenin kullanimi, sicaklik, gidanin
yag icerigi, asitligi veya gidanin kullanilabilirlik
slresine bagli olarak baska kisitlamalara da
tabi olabilir.

Bu durumlarda, sarap kadehi ve ¢atal semboli
tek basina malzemenin ne tiir temasa uygun
oldugunu soylemekte yeterli olmayabilir.

Bir iirliiniin amaci paketinde veya
talimatlarinda belirtilmemisse ne yapacagim?
Gidayla temas eden bir malzemenin kullanim
amaci ya da kosullari ticari adinda ya da paket
talimatlarinda belirtiimemisse tedarikgiden
teyit almalisiniz.
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Gidanin hangi ozellikleri zararl kimyasallarin
bulasmasina katkida bulunabilir?

Ozellikle yag icerigi, 1si ve asitlik diizeyi
malzemelerden gida maddelerine zararli
kimyasallarin bulasmasina katkida bulunabilir.
Bu nedenle, malzemeleri talimatlara gore ve
yalnizca amacina uygun sekilde kullanmak
onemlidir.

Malzemenin amaciniza uygun oldugundan
nasil emin olabilirsiniz?

Kural olarak, sarap kadehi ve ¢atal semboli bir
Urintin gidayla kullanimina uygun oldugunun
yeterince acik bir gostergesidir.

Bir toptancidan urlin satin aldiginizda, Grinin
ticari adi GrGinin ya da malzemenin amacini
belirtebilir.

Izgara torbasi, et folyosu veya marinasyon
kasesi gibi ticari isimler olabilir.

Kullanim amaci acik degilse toptanciya
sorulmalidir.

Bu durumda 6rnegin e-postayla alinan ek bilgi
yeterli olacaktir.

Malzemelerinizi/urunlerinizi dogrudan
Ureticiden ya da ithalatgilardan aliyorsaniz
talimatlar iceren uygunluk belgelerini talep
edin.

Hangi kaplar mikrodalga firina veya
mikrodalgaya koyulabilir?

Seramik ve cam gibi malzemeler mikrodalgaya
uygundur.

Ancak, altin yaldizh seramik tabaklar,
mikrodalgada kullanima uygun degildir.

Plastik tabaklar, yalnizca mikrodalgaya
uygunluk belirten isaretler tasiyorsa
mikrodalgada kullanilabilir.

Metal iceren tabaklar mikrodalgaya koyulamaz

Biitiin plastik tabaklar veya kaseler neden
mikrodalgaya koyulamaz?

Plastik bir tabakta mikrodalgaya uygunluk
isareti yoksa mikrodalgada yemek isitmak igin
kullanilmamahdir.

Gidalarin mikrodalgada dengesiz isinmasi
normaldir.
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Bu durumda plastik yumusayabilir ve gidalara
bazi maddeler bulasabilir.

Gida maddelerini alliminyumdan koruyun
Meyve sulari gibi asitli gidalari aliiminyum
kaplarda hazirlamayin ya da saklamayin.
Celik aletler aliminyum kaplarda
kullanilmamalidir, ¢elik daha sert oldugu icin
aliminyumu kazir ve kaptaki gidalara bulasir.
Celik kaplari korumak icin aliminyum folyo
kullanilamaz, ¢elik aliminyumu delerek
kalintilarinin gidaya karismasina neden olur.

Acilmis konserve kutular

Metal bir konserve kutusunu ag¢tiginizda
icindekileri saklamak icin baska bir kaba
aktarin.

Neden?

Acilmis bir konserve kutusu, oksijenle temas
eder. Bu da tenekenin ya da baska bir metalin
gidaya karismasina neden olabilir.

Uygun tek kullanimlik eldivenler segin

Vinil plastik tek kullanimlik eldivenler her
zaman yagh gidalarin islenmesine uygun
degildir.

Ornegin normal vinil eldivenler, gidalarla
calismak icin cok amach eldivenler olarak
uygun degildir.

Eldiven paketinde eldivenlerin hangi gidalarla
birlikte kullanilabilecegi belirtilmiyorsa bunu
tedarikciden teyit edin.

Cogu sirket su sebekesinden gelen suyu
kullanir. Su isleri, suyun kalitesini takip

eder. Kendi kuyunuzdan veya baska bir su
kaynagindan su kullanirsaniz ya da musluklara
su filtreleri takarsanizsudan numune
almalisiniz.

Alternatif olarak, 6z denetim faaliyetlerinizde
saglik koruma muadurliglinin su kalitesi takip
hizmetlerini kullanabilirsiniz.
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Restoranlar genellikle dogrudan gida
endustrisinden ya da toptancilardan malzeme
satin alir. Kendi Oz denetim planinizda
belirtilen araliklarla kabul edilen ham madde
teslimatlarini kontrol etmeye hazir olun.

En azindan baslangicta, teslimatlarinizin
glvenilirligini ve ozellikle kargonun sicakhigini
takip etmelisiniz.

Bir teslimat geldiginde, ham maddeleri
dogrudan soguk depoya ve donmus Urinleri
derin dondurucuya indirmek son derece
mantiklidir. Bu sekilde soguk zincir kirllmamis
olur.

Bir restoranin faaliyetleri ayrica yerel olarak
Uretilen veya organik malzemeler gibi etik bir
secime gore de yuratdlebilir.

Malzemeleri dogrudan ciftlikten Ureticiden
veya baska bir resotranin mutfagindan satin
aliyorsaniz bu tir satin almalara iliskin kurallari
ve kisitlamalari bilmelisiniz.

Et

Kullandiginiz et, mezbahada yetkili bir

veteriner tarafindan teftis edilmelidir.

Bu ayrica dogrudan Ureticiden satin alinan

etler icin de gecerlidir.

Belirli tirde av hayvanlari gibi et teftis

zorunlulugunun bazi istisnalari vardir.
Geyik eti
Restoraniniz hijyenik bir sekilde derisini
yuzlip eti kesecek tesislere sahipse geyik
etini derisi ve kirkiyle birlikte dogrudan
bir avcil kuliibliinden satin alabilirsiniz.
Faaliyetlerini denetim muidirlGgiine
bildirdikleri takdirde bir av kuliibiinden
veya avcidan teftis edilmemis, kesilmis
geyik eti satin alabilirsiniz.

Yabani tavsan ve kus eti
Avlanan tavsan ve kus etleriigin de geyik
etiyle ayni kurallar gegerlidir. Avlanma



Yasasl, dag horozu gibi bazi orman tavugu
turlerinin satisini yasaklamaktadir.

Kiimes hayvani ve tavsan eti

Teftis edilmemis kiimes hayvani veya
tavsan etini dogrudan Ureticiden satin
alabilirsiniz.

NOT! Teftis edilmemis ayi veya fok etini
kullanamazsiniz.

Dogrudan balikgidan balik satin alma
Restoraninizda baligin igini temizlemek igin
uygun tesisler varsa profesyonel balikgilardan
temizlenmemis balik satin alabilirsiniz.
Dogrudan profesyonel bir balik¢gidan deniz
baligi satin almak igin bir Ekonomik Kalkinma,
Ulasim ve Cevre Merkezi’'nden veya ELY
Merkezi’nden ilk balik alicisi olarak kayit
yaptirmaniz zorunludur.

ELY Merkezlerinin adresleri, bu kilavuzun
baglantisinin bulundugu sayfadaki
baglantilarda verilmistir.

Dogrudan giftlikten yumurta satin alma
Yalnizca restoraniniz istisna alanlarindan
birinde bulunuyorsa siniflandirma ve rontgen
taramasi yapilmadan dogrudan giftlikten
yumurta satin alabilirsiniz. istisna alanlari,
eski Lapland, Oulu ve Aland vilayetlerinden
ve eski Dogu Finlandiya eyaletinde bulunan
Kuzey Karelia ile Kuzey Savonia bdlgelerini
kapsamaktadir.

Bu alanlardan birinde degilseniz yalnizca bir
yumurta paketleme tesisinde paketlenmis
yumurtalari kullanabilirsiniz. Bu yumurtalar,
toptancilar ve marketler tarafindan
satilmaktadir.

Cig sut

Cig sut dogrudan mandiradan veya perakende
paketlerde satin alinabilir.

Sit Ureticileri, hazirlama sirasinda isitilacak
drdnler igin dogrudan ciftlikten ¢ig sit ve
dondurulmus kolostrum satabilir.
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Organik malzemelerin temini

Organik Grlnler sunuyorsaniz dizenli gida
denetimlerinin yani sira organik kaynak
denetimine de tabi olacaksiniz.

Organik kaynak denetimi hakkinda ek bilgilerin
baglantilari, bu kilavuzun baglantisinin
bulundugu sayfadadir.

Kendi kovanlariniz

Restoraniniz icin bal tiretmek amaciyla
kendiniz aricilik yapmak istiyorsaniz
belediyenin gida denetim midurligine bir
birincil Gretim bildiriminde bulunmalisiniz.
Bildirim formu, belediyenin web sitesinde
mevcuttur.

Ayrica, Evira’nin web siteside nasil arici olarak
kaydolacaginiz ve kovanlarin yerini tarim
mudurltgiine nasil bildireceginiz hakkinda
bilgiler bulunmaktadir.

Bu kayit zorunludur.

Daha fazla bilgiye web sitemizdeki
baglantilardan ulasabilirsiniz.

Aromali otlarin ve filizlerin yetistirilmesi
Yalnizca kendi restoraniniz icin aromali otlar
ve filizler yetisririyorsaniz birincil Giretim
bildiriminde bulunmaniza gerek yoktur.
Ancak birincil Gretimin hijyen kosullarina
uymalisiniz.

Ayrica, kendi kuyunuz varsa suyu en az Ug yilda
bir teftis edilmelidir.

Finlandiya’da yaygin olmayan ya da
bilinmeyen gidalar

Finlandiya’da kullanildigi bilinmeyen bir bitki
veya hayvan Urinl kullanmak isteyebilirsiniz.
Bu durumda, Urini kullanmadan 6nce, baska
bir AB Uye Ulkesinde gida olarak kullanilip
kullanilmadigini 6grenmelisiniz. Daha fazla
bilgiye web sitemizdeki baglantilardan
ulasabilirsiniz. Uriin gida olarak
kullanilmadiysa kullanilmasi icin yeni

gida ruhsati gerekebilir. Belediyenin gida
mifettisiyle de iletisim kurabilirsiniz.
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Gida iiriinlerinin ithalat

Cogu gida Urlinlnin ithalati 6zel kosullara
tabidir.

Uriinleri ithal etmeye baslamadan énce bu
kosullari tespit etmelisiniz.

Daha fazla bilgiye web sitemizdeki
baglantilardan ulasabilirsiniz.

Baska sirketlere gida maddesi satma
Hazirladiginiz gidalari baska restoranlara veya
marketlere de satabilirsiniz.

Taze et, balik veya ¢ig sit gibi bazi
malzemelerden yapilmis Grlnlerin yeniden
satisi kisitlanmistir.

Diger satin almalar

Tavuk disinda baska kuslarin yumurtalariyla
birlikte bal ve kiltlr bitkilerini dogrudan
Ureticiden satin alabilirsiniz. Yabani meyveler
gibi Grlnler de dogrudan toplayicidan satin
ahinabilir.

Gida Urlinlerinin kaynagi ve malzemeleri
izlenebilir olmalidir. izlenebilirlik,
malzemelerin ve diger Urlinlerin nereden satin
alindigini ve bitmis Grlinlerin nereye teslim
edildigini gosterebilmeniz gerektigi anlamina
gelir.

Ayrica malzemelerin ve Urilnlerin satin alma ve
teslimat zamanlarini da bilmelisiniz.

Verimli izleme, gida glivenligine iliskin
sorunlarin etkili bir sekilde sinirlandirilmasini
saglar. Ornegin, kalitesiz malzemeler veya
gida zehirlenmesine yol agcan malzemeler,
kaynaklari veya teslimat yerleri bilinirse gida
zincirinden ¢ikarilabilir.

Satin aldiginiz malzemelerin ve teslim
ettiginiz gidalarin bilgilerini ne kadar iyi
baglayabilirseniz bir olay oldugunda finansal
kayiplari ve saglik tehlikelerini o kadar iyi
sinirlandirabilirsiniz.
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Gida bilgi yonetimi, yiyecegin ve yemeklerin
malzemelerini bilmek anlamina gelir. Ayrica
musterilere yiyecek ve yemekler hakkinda
gerekli bilgileri verebilmelisiniz.

Madsterilerin alerji veya intoleransa yol
acabilecek malzemelerden haberdar olmasi,
givenlik acisindan hayati 6nem tasir.

Gida maddeleri, dnceden paketlenmemis ve
onceden paketlenmis olarak ayrilir.

Onceden paketlenmemis gida

Onceden paketlenmemis gida, oldugu gibi
tuketicilere sunulan gida maddelerini ifade
eder.

Onceden paketlenmemis gidalar,

hemen tlketim igin tiketicilere sunulan
veya

satislari daha hizli ve kolay yapmak
amaciyla, paket servis sandvicler veya
salatalar gibi hemen satis igin paketlenen
veya

tuketici tarafindan paketlenen veya

tuketicinin istegi Gzerine paketlenen
gidalardir.

Onceden paketlenmis gida

Neredeyse istisnasiz olarak restoranlarda
servis edilen bitin gidalar 6nceden
paketlenmemistir.

Onceden paketlenmis gidalar satiyorsaniz bazi
ayrintil etiketleme sartlarina uymalisiniz.

Bu kosullar hakkinda gida mifettisinden ve
Evira’nin gida bilgi kilavuzundan daha fazla
bilgi edinebilirsiniz.

Bu kilavuzun baglantisinin oldugu sayfada
kilavuza bir baglanti bulunmaktadir.



Miisterilere yemekleri hakkinda hangi
bilgileri soylemelisiniz?

Yiyecegin adi

Gerekirse kaynak (lke belirtilmelidir

Alerji ve intolerans reaksiyonlarina neden
olan malzemeler ve Uriinler

Yiyecegin kaynak Ulkesi ya da yiyecegin
uretildigi Glke, bilginin verilmemesi musteriyi
yaniltacaksa belirtilmelidir.

Ornegin, meniideki bilgiler yiyecegin kaynak
Ulkesinin gercek kaynak tlkesinden farkh
oldugu izlenimini verebilecekse bu durum
gecerlidir.

Su anda, yemegin bilesenlerinin kaynagi
belirtiimek zorunda degildir.

Ornegin 6gle yemegindeki kéftelerin veya bir
kahvalti bufesindeki meyvelerin kaynak tlkesi
belirtiimek zorunda degildir.

Musteriler, gida bilgi diizenlemesinde
listelenen alerjiye veya intoleransa neden
olabilecek malzemelerin ve Urinlerin
varligindan haberdar olmaldir.

Miisteriler her zaman asagidaki alerjiye veya
intoleransa neden olan maddelerden ve
tirlinlerden haberdar edilmelidir

gluten iceren tahillar, yani bugday, arpa,
cavdar, yulaf ve bu tahillardan yapilan
drdnler,

kabuklular ve kabuklu trlinler;

yumurta ve yumurta urlnleri;

balik ve balik triinleri;

yer fistigi ve yer fistigi Grinleri;

soya fasulyesi ve soya fasulyesi Urinleri ve
sUt ve sit drlnleri.

kuruyemisler ve kuruyemis Grunleri;
kereviz ve kereviz Urlnleri;

hardal ve hardal Grtinleri;
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susam ve susamli Grinler;

sulfur dioksit ve 10 mg/kg veya 10 mg/
I'den daha fazla konsantrasyonlarda siilfit;

lupin ve lupin Grinleri ve
yumusakcalar ve yumusakca driinleri.

Ozel diyetler icin yemek hazirlarken
Glutensiz, laktozsuz, siitstiz veya benzer
yiyecekler hazirlarken, bu alerjilere veya
intoleranslara neden olan malzemeleri
bilmelisiniz.

Ornegin, sitsiiz bir yemekte peynir, lor veya
tereyagi bulunamaz.

Onceden paketlenmemis gidalar

Onceden paketlenmemis gidalar hakkinda
bilgiler, bir brostirde veya tahtada yazili olarak
gosterilmelidir. Bilgiler kolayca gorilebilir
olmali ve agik bir sekilde sunulmalidir.

istek Gizerine bilgi verilebilecegine iliskin
gorlinir bir levha olmasi kaydiyla so6zlii olarak
da bilgi verilebilir. Restoranin isletmecisi
olarak bu bilgilerden ve dogrulugundan siz
sorumlusunuz.

Eve servisler

Restoranin sundugu yemekler 6rnegin
internetten eve siparis edilebiliyorsa yukarida
belirtilen bilgiler misteriye siparis vermeden
once verilmelidir.

Baska bir deyisle, musteri sunlardan haberdar
edilmelidir:

Yiyecegin adi
Gerekirse kaynak Ulke

Alerji veya intolerans reaksiyonlarina
neden olabilecek malzemeler ve Urlinler
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Madsterilere gida teslim ediyorsaniz teslimat
sirasinda givenligin ihmal edilmediginden
emin olmalisiniz.

Nakliye araci ve kaplari temiz olmali ve gidalari
kirden, zararh bakteriler ve viriislerden ve
diger zararlh maddelerden korumalidir.

Gidalar nakliye sirasinda giivenli bir sicaklikta
tutulmalidir. Soguk depo gerektiren gidalar
sogutucuyla tasinmali ve sicak teslim edilen
diyecekler, sogumayacak sekilde tasinmalidir.
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Ozet

Yizeyler ve aletler temiz, hasarsiz ve
temizligi kolay olmahdir.

Gida maddeleriyle temas eden
malzemelerin amaglariniza uygun
oldugundan emin olun.

Hasereleri tesislerden uzak tutun.

Her bir alanin kendi temizlik
ekipmanina ihtiyaci vardir.

Ham madde teslimatlarinin ve teslim
edilen mallarin sicakligini takip edin.

Soguk zinciri kirmayin.

Gida maddelerinin satin alimina iliskin
dizenlemelere uymalisiniz.

Pismis ve pismemis gida maddelerini
birbirinden ayri tutun. Ayrica,
alerjilere ve intoleranslara neden
olan malzemeleri birbirinden ve
malzeme olarak kullanilmayacaklari
yiyeceklerden ayri tutun.

Gidalarin ve malzemelerin
izlenebilirliginden emin olun ve
belgelerini saklayin.

Gida maddeleri hakkinda musterilere
dogru ve yeterli bilgi saglayin.

Misterilere siparis gotiriyorsaniz
tasima sirasinda dogru sicakligi
koruyun.



4. Bolum, Personel

Bu béliimde sunlan 6greneceksiniz:
Personelden neler isteniyor?
Kimler icin hijyen pasaportu gerekir?
Calisanlarin saghk durumu nasil
incelenmelidir?
Ne tir koruyucu kiyafetler gereklidir?

Ellerinizi ne zaman ve nasil
yikamalisiniz?

Profesyonel olarak bozulabilir yiyecek isleyen
kisilerin hijyen pasaportu olmasi ve uygun
koruyucu kiyafetler giymesi gerekir. Hijyen
pasaportu, gida hijyeni konusunda bilgili
olundugunu gosteren bir bir uzmanhk
sertifikasidr.

Gerekirse calisanlar salmonella mikrobu
tasimadiklarini giivenilir bir sekilde
gosterebilmelidir.

Tum bu gereksinimlerin amaci, gida glivenligi
saglamaktr.

Bozulabilir yiyecek isleyen kisilerin, gida
hijyeni konusunda yeterli calisma bilgisi
oldugunu gostermesi gerekir.

Bunu bilgiye sahip olundugu, bir yetkinlik
testi veya gida sektori diplomasiyla alinan bir
hijyen pasaportu ile gosterilebilir.
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isveren, bozulabilir yiyecek isleyen herkesin
bir hijyen pasaportuna sahip olmasini
saglamalidir. Hijyen pasaportu, ¢alismaya
basladiktan sonra en geg Uc (3) ay icinde
alinmalidir. Evira tarafindan onaylanan
uzmanlik testi dizenleyiciler tarafindan
uzmanlik testleri diizenlenir ve hijyen
pasaportlari verilir.

Soguk servis edilen yiyecekleri isleyen
personel, bir saglik raporu saglamali veya
pratikte salmonelloz tasimadiklarina dair kanit
saglamalidir. Amag, salmonella enfeksiyonu
tastyicilarini bulmak ve gida isleyen personel
vasitasiyla salmonella’nin yayillmasini
Oonlemektir.

Personel sadece kasada calisiyor, hazir
yemekleri servis ediyor veya bulasiklari
yikiyorsa saglik sertifikasi veya salmonella testi
gerekmez.

Yeni g¢alisanlar, isverenin is saghgi doktorunun
saglik muayenesinden ge¢melidir. Boylece
calisanin is yerinde enfeksiyon riski
olusturmamasi saglanir.

Gerekirse bir salmonella testi de yapilacaktr.

Salmonella testleri, salmonella

enfeksiyonundan slipheleniliyorsa acilen
uygulanmalidir.
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Ornegin calisan yurt disina seyahat ediyorsa ve
mide rahatsizlik belirtileri gosteriyorsa.

Mide rahatsizhig belirtisi gosteren calisanlarin
gida islemesine izin verilmez.

Salmonella’ya ek olarak ¢ok sayida baska
bakteri ve virds de mide rahatsizligina neden
olabilir.

Gidalarla aktarilan mide rahatsizliklariyla ilgili
daha fazla bilgiye bu kilavuzun baglantisinin
bulundugu web sitesinden ulasilabilir.

Salmonella nedir?

Salmonella, kontamine yiyecekler veya su
vasitasiyla yayilan ve gida zehirlenmesine
neden olan bir bagirsak bakterisidir.

Salmonella enfeksiyonunun ya da
salmonellozun bazi belirtileri sunlardir:

mide bulantisi;
karin agrisi;
ishal;

ates ve

bas agrisi.

Salmonella nasil yayilir?

Salmonella en yaygin cig veya az pismis
kiimes hayvanlari veya domuz etinden ya da
cig slt ve ¢ig sebzelerden bulasir.
Salmonella ayrica enfeksiyonlu bir calisanin
kirlettigi gida maddeleriyle de yayilabilir.

Gida isleyen calisanlar, koruyucu kiyafetler
giymelidir.

Onerilen koruyucu kiyafetler arasinda uygun
bir Uniforma, sapka veya diger sag ortiicl
aksesuarlar ve is ayakkabilari bulunmaktadir.
Koruyucu kiyafetlerin amaci, islenen gidalarin
kirlenmesini 6nlemektir.

Garsonlarin koruyucu kiyafet giymesi
gerekmez.
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Calisanlar disari ¢ikarsa koruyucu kiyafetlerinizi
cikarmali veya tizerlerini drtmelidir. Ornegin
bu amacla mont giyebilirler.

Koruyucu kiyafetler yeterince sik degistirilmeli
ve yilkanmalidir.

Personel, koruyucu kiyafetleri evde de
yikayabilir.

Koruyucu eldivenler

Calisanlar da koruyucu eldivenler takabilir.
Koruyucu kiyafetlerin amaci, ¢alisanlarin eliyle
yayilabilecek olan kirler, zararli bakteriler ve
virtslere karsi yiyecekleri korumaktr.

Ne zaman koruyucu eldivenler takilmalidir?
Koruyucu eldivenler en azindan asagidaki
ozelliklere sahip calisanlar tarafindan
takilmalidir:

yapay tirnakli;
miuicevher takan veya
ellerinde kesik olanlar.

Koruyucu kiyafetler giyen kisiler bunlari
yeterince sik degistirmeli ve ellerini yeterince
stk yitkamaldir.

iki tiir koruyucu eldiven mevcuttur.
Amaciniza uygun eldivenler segmeniz gerekir.
Yagli yiyeceklerin islenmesi, kuru gida
islemeden farkli koruyucu eldivenlerin
kullanilmasini gerektirir.

Kasada ¢alisma ve korumasiz yiyecekler
Kasada ¢alismak ve énceden paketlenmemis
yiyecekler islemek iyi bir kombinasyon degildir.

Ancak gida islemeniz ve kasada galismaniz
gerekiyorsa ellerinizi yikamaya ve koruyucu
eldivenleri degistirmeye 0Ozellikle dikkat edin



Miicevher takilmasi ve gidalarla ¢alisma

Miicevher takilmasiyla ilgili ana kural
nedir?

Gidalarla ¢alisan personel, 6zellikle
onceden paketlenmemis yiyecek isleyenler,
mucevher takmamalidir.

Mucevher takilmasina izin verilebilir ancak
bunlar koruyucu kiyafetlerle ortiilmelidir.

Miicevher nigin risk olusturur?
Mdicevher takilmasi, gida hijyeni riski
olusturabilir.

Ornegin yiizigiin altinda nem ve kir
birikebilir.

Bir miicevher pargasi veya herhangi bir
kismi kopabilir ve gidalara disebilir.
Yapay kirpiklere izin verilir mi?

Yapay kirpik 6nerilmez.

Yapay kirpiklerin gidalara diismesi olasiligi
bulunmuyorsa izin verilebilir.

Hangi piercing’ler yasaktir?

Gorlnur piercing’ler, koruyucu kiyafetlerle
ortlilemiyorsa yasaktir.

Piercing neden risk olusturur?
Piercing’ler ciltte ve mukoz membranlarda
delik acar ve hijyen riski olusturur.

Cok sayida bakteri, cilt ve mukoz
membranlarda yasar ve ellerle gidalara
yayilabilir.

Agiz icindeki piercing’lere izin verilir mi?
Agiz icindeki piercing’lere izin verilebilir.

Ellerin kendi dogal bakterileri bulunur ve kirli
ylzeylerden bakteri bulabilir. Bazi bakteriler
zararsizdir ancak baskalari gida zehirlenmesine
neden olabilir.

Gida zehirlenmesini 6nlemek igin gida islerken
ellerin yeterince sik yikanmasi 6énemlidir.

Ellerinizi dikkatlice yikayin:
1. daima calisma baslamadan 6nce;

2. gerekirse calisirken;
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3. is asamalari arasinda, 6rnegin icerigi ve
kirli veya bozuk yiyecekleri isledikten
sonra;

tuvalete gittikten sonra;
paraya elledikten sonra;

sigara ictikten sonra ve

N o u &

Okslirdikten, hapsirdiktan veya
burnunuzu sildikten sonra.

Ellerinizde kesik mi var? Bu prosediirii
uygulayin:

1. Yarayl 6rnegin bir yara bandi ile koruyun.

2. Koruyucu eldivenler takin.

Koruyucu eldivenler taktiginizda yaradan
ambalajlanmamis gidalara bakteri bulagmasini
Onlersiniz.

Ozet

Gida isleyen kisilerin, gidalari hijyenik
olarak isleyebilecegini sergilemesi
gerekir. Bu, bir hijyen pasaportu ile
sergilenir.

Gida isleyen personel, calismaya
baslarken ve ardindan gerektiginde

bir saglk raporu saglamalidir. Rapor,
calisanin salmonella veya diger bulasici
hastalik tasimadigini gostermelidir.

Gida isleyen calisanlar, koruyucu

kiyafetler giymelidir. Onerilen koruyucu
kiyafetler arasinda uygun bir tGniforma,
sapka ve is ayakkabilari bulunmaktadir.

Gerekirse koruyucu eldivenler kullanilir.

Ellerin yikanmasiyla ilgili talimatlari
uygulayin.
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5. Boliim, Oz denetim plani

Bu boliimde 6z denetim plani agiklanacak.
Plan nedir ve neden gereklidir?
Plan nasil hazirlanir?
Planin neleri kapsamasi gerekir?

Uygulanmasi nasil takip edilir?

Faaliyete baslamadan dnce bir 6z denetim
plani olusturmaniz gerekir.

Oz denetim planinin amaci, faaliyetlerinizi
aciklamaya ve bunlarla iliskili gida hijyeni
risklerini yonetmeye yardimci olmaktir.

Gida sektorinde bir isletmeci olarak
gidalarinizin glivenliginden siz sorumlusunuz.
Ayrica gidalarinizda dogru ve yeterli bilgi
bulunmasini saglamaniz gerekir.

Pratikte bunu 6z denetim faaliyetleriyle
saglarsiniz. Oz denetim sistemi sizin kendi
sisteminizdir. Bu sistemle, faaliyetlerinizin
olusturdugu riski nasil yoneteceginizi ve
gerekirse hatalari nasil diizelteceginizi siz
onceden planlarsiniz.

Oz denetim faaliyetleriyle gidalari depolama,

Isitma ve sogutma sicakliklarinin ve siirelerinin
dogru olmasini saglarsiniz. Ayrica gidalarin
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her bir asamada hijyenik olarak islenmesini
saglayabilirsiniz.

Oz denetim faaliyetlerinizle, misterilerinizin
alerjilere veya intoleranslara yol acan yemek
malzemeleri hakkinda bilgi aldigindan emin
olabilirsiniz.

Oz denetim faaliyetleri zorunludur ancak iyi
yonetilen bir 6z denetim sistemi ayni zamanda
size dogrudan avantajlar da saglar:

Gida zehirlenmesi olasiligini azaltr.

Masterileri mutlu tutmaya yardimci olur.
Maliyetli resmi denetim ihtiyacini azaltir.
Atiklari ve hatalari azaltir.

Oz denetim plani, gida giivenligi icin kritik olan
tim calisma asamalarini kapsar.

Riskleri nasil ve hangi 6nlemlerle azaltacaginizi
belirtmelisiniz.

Gida givenligi agisindan kritik ¢alisma
asamalari asagidakileri kapsayabilir:

gida maddelerinin satin alinmasi ve kabuli
depolama

pisirme ve isitma

sogutma ve

koruma ve servis.



Risklere gida glivenligini ve kosullarin
yonetimini tehlikeye atabilecek her sey
dahildir.

Riskleri belirledikten sonra yonetmenin

yollarini ve yapilacak islemleri disinebilirsiniz.

Oz denetim planini hazirladiginizda:
Oz denetim planini giincel tutun.

Faaliyetlerinizde 6nemli degisiklikler
yapildiginda 6z denetim planini
glincelleyin.

Oz denetim plani kismen veya tamamen
elektronik formatta diizenlenebilir.

0Oz denetim planini hazirlarken nereden
yardim alabilirim?

Belediyenizin gida kontrol midirligi veya
danisma kuruluslariyla irtibat kurun.

Oz denetim plani ve sablonlari hazirlamak igin
daha ayrintil talimatlar isteyebilirsiniz.

Finlandiya Agirlama Dernegi MaRa’nin
restoranlar icin yayinladigi en iyi uygulama
ve 0z denetim kilavuzunu (“Omavalvonta
ravintoloissa - elintarvikkeet”, yalnizca
Fince) da siparis verebilirsiniz. Dernek,
Uye olmayanlardan kilavuz icin bir licret
istemektedir. Oz denetim plani kolayca
kilavuzla hazirlanabilir.

Ayrica bu kilavuzda 6z denetim planini
gelistirmek icin materyal bulabilirsiniz.

Oz denetim planinin icerigi daima faaliyetlerin
turdne ve buylkliglne baglidir. Gida hijyeni
acisindan en zor hazirlama yontemleri (sous
vide gibi), 6z denetim planinda daha ayrintili
bir tanimlama gerektirir.

Bazi durumlarda planlar, calisma talimatlari
gibi cok basit olabilir. Bu durumlarda planlari
her zaman yazil olarak sunmak gerekmez.
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Ornegin bir veya iki calisani olan sirketlerde
6z denetim planinin tiim kisimlarinin yazili
olarak hazirlanmasi gerekmez.

Prosediirleri yazili olarak agiklamaniz yeterli
olacaktr.

Faaliyetleri ¢cok az risk iceren sirketler, 6z
denetim planlarini s6zI{ olarak da sunabilir.
Bu sirketler, distk riskli sirketler olarak
adlandirilabilir.

Bu sirketler ¢ok cesitli gidalar servis etmez ve
yalnizca kiglk miktarlarda gida malzemesi
isler.

Ornegin dondurucudan yiyecegi alip
mikrodalgada isitarak hazirlayan bir sirket,
disuk riskli bir sirkettir.

Oz denetim planinin béliimleri igin baska bir
sirketle anlasma imzalayabilirsiniz

Oz denetim planinin “Hasere Kontroli” gibi
bazi bélimleri baska bir sirketle yapilan bir
anlasmayla yonetilebilir.

Bu durumlarda bile yasalara uyma
sorumlulugu size aittir.

Oz denetim faaliyetlerini hafifletme/azaltma
Bazi durumlarda 6z denetim faaliyetleri
hafifletilebilir/azaltilabilir. Ornekler:

Yonetmeliklerle tedarikgi Griinlerinin
sicakhgina siirekli uyuldu. Bu durumda
tedarikginin Grinlerinin sicakligini daha az
siklikla 6lgmeye karar verebilirsiniz.

Yizey temizligi numunelerinin sonuglari
bir sliredir iyi. Bu durumda numune alma
sikhigini azaltabilirsiniz.

Oz denetim faaliyetlerinin uygulanmasi takip
edilecek ve kaydedilecektir.

Bazi durumlarda 6z denetim kayitlariyla dogru

bir sekilde hareket ettiginizi gosterebilmeniz
avantajiniza olacaktr.
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Bu durumlar 6rnegin gida zehirlenmesinden
sUphelenilen durumlar ve musteri sikayetleri
olabilir.

Uriinlerin gereksinimlere uygun
olarak hazirlandigini ve depolandigini
gosterebilmeniz gerekecektir.

Oz denetim planinizda kayit sikhgini cesitli
yonleriyle belirteceksiniz.

Bazi kisimlar icin sadece sapmalari ve durumu
diizeltmek icin alinan 6nlemleri kaydetmek
yeterli olacaktir.

Kayit tutma ornekleri

Her glin 6rnegin tesislerin ve ylzeylerin temiz
oldugunu kontrol etmelisiniz.

Temizlik denetim kayitlari igin kirli ylUzeylerle
ilgili gbzlemlerin ve yikanmasinin kaydedilmesi
genellikle yeterlidir.

Gidalarin ve depolama tesislerinin sicakligini
diizenli olarak takip etmeli ve kaydetmelisiniz.

Oz denetim kayitlari arsivienmelidir
Mfettisin denetleyebilmesi icin 6z denetim
faaliyetlerinizi arsivlemelisiniz.

Kayitlar tamamen veya kismen bir bilgisayarda
tutulabilir veya kayitlari bir kagida not
edebilirsiniz.

Kayitlar, gidanin islendigi tarihten itibaren en
az bir yil streyle saklanmalidir.

Minimum dayanma tarihi ile isaretlenmis
gidalarda kayitlari daha uzun siire
saklamalisiniz.

Bu durumlarda, 6z denetim kayitlari minimum
dayanikhlik tarihinden itibaren en az bir yil
slreyle saklanmalidir.

Calisanlar, kendi gorevleri ve gida glivenligine
etkisiyle ilgili talimatlar ve yontemlerden
haberdar olmalidir. Bu talimatlara ve
yontemlere uyulmahdir.
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Her bir calisan gida glivenliginden sorumludur.

Oz denetim sisteminden sorumlu bir kisi
atamalisiniz. Bu kisinin gorevin gerektirdigi
bilgi ve becerilere sahip olmasi gerekir. Bu
kisi, isletmenizin faaliyetleri ve 6z denetim
sistemiyle ilgili bilgi sahibi olmalidir.

Oz denetim plani ve yetkililer

Bir mifettis, restoranin 6z denetim planini
kontrol edecektir. Bu genellikle ilk denetim
ziyaretinde yapllir.

Daha sonra miifettis, 6z denetim sisteminin
iser ve iyi uygulaniyor olup olmadigini diizenli
teftisler sirasinda degerlendirecektir.

Mifettisin 6z denetim planini ve denetimle
ilgili kendi 6z denetim kayitlarinizi
inceleyebilmesini saglamalisiniz. Denetimle
baglantili olarak bu mimkiin degilse mifettis
denetimin ardindan makul bir stirede

0z denetim planini ve kayitlari kontrol
edebilmelidir.

Resmi denetimle ilgili daha fazla bilgiye web
sitemizdeki baglantilardan ulasabilirsiniz.

Ozet

YUrettiginiz ve sundugunuz gidalarin
glvenliginden siz sorumlusunuz.

Misterilerin Grinlerinizle ilgili, alerjiye
neden olabilecek icerik gibi konularda
dogru bilgi almasini saglamaktan siz
sorumlusunuz.

Oz denetim sistemi, gida giivenligi
saglamanin bir yoludur.

Oz denetim planinda faaliyetlerinizdeki
riskleri nasil ydneteceginizi ve hatalari

nasil dlizelteceginizi nceden duslinir

ve planlarsiniz.

Miifettisler, 6z denetim sisteminizin
isleyisini ve uygulanmasini da takip
eder.



0Oz denetim planinda dikkate alinmasi
gereken asagidaki minimum kosullari
yerine getirin.

Calisanlarin saghginin takibi

ise alimda ve bunun ardindan gerektiginde
gida_isleyen calisanlarda salmonella
enfeksiyonu olmadigindan emin olun. Test
gerekliligi her bir ¢alisan icin duruma gore
belirlenir.

Oz denetim planinda test edilen personelin
kayitlarinin nasil tutuldugu ve bu kayitlarin
nerede saklanacagi belirtilmelidir.

Personelin saglik bilgisinin is yerinde
saklanmasi gerekmez. Bilgiler 6rnegin is saghgi
doktoru tarafindan yonetilebilir.

Oryantasyon, rehberlik ve egitim

is hijyeni ve koruyucu kiyafet ve 6z denetim
faaliyetleri gibi konularda ¢alisanlara
oryantasyon saglanmasi gerekir.

Asagidakileri planlayin:
Calisanlara hijyenik ¢alisma yontemleri ve
0z denetim faaliyetleri nasil tanitilir?
Oryantasyon ve egitim nasil kaydedilir?
Oryantasyondan kim sorumlu olacak?
Calisanlar ne tir koruyucu kiyafetler
giyecek?
Koruyucu kiyafetler nerede saklanacak ve
nasil yikanacak?

Personelin hijyen yetkinligi saglama
Calisanlar, paketlenmemis bozulabilir gida
isleyen personelin hijyen pasaportu
oldugundan emin olmahdir.
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Hijyen pasaportlarinin kayitlari nasil ve
nerede tutulur?
Kayitlar asagidakilerden olusabilir:

hijyen pasaportlarinin kopyalari veya

orijinal hijyen pasaportlarini sunan kisilerin
listesi.

Kicglk restoranlarda, calisanlarin orijinal
hijyen pasaportlarini mifettise sunmasi yeterli
olacaktir.

Malzemelerin satin alinmasi

Ozel kisitlamalara tabi malzemelerin satin
almasini nasil yoneteceginizi planlayin.

Bu malzemelerin satin alinmasi, 6z denetim
planinda ele alinmalidir.

Malzemelerin kabul denetimleri
Asagidakileri planlayin:
Restoraniniza teslim edilen Grinlere ne
siklikta kabul denetimi yapacaksiniz?

Sogutulmus ve dondurulmus teslimatlarin
sicakhgini nasil takip edeceksiniz? Bunlarin
takip edilmesi gerekir.

Gida liretim yéontemleri

Sous vide gibi gida hijyeni riski agisindan
zorluklar teskil eden yontemleri benimserseniz
bunlari nasil yoneteceksiniz?

Tesislerin kullanimiyla ilgili 6zel diizenlemeler
Zamansal ayirma farkli faaliyetlerin ayni tesiste
ancak farkli zamanlarda gergeklestirilmesi
anlamina gelir.

Farkl faaliyetler arasinda tesisler dikkatlice
ytkanmahdir.

Zamansal ayirmanin ve tesislerin ve cihazlarin
yikanmasinin dikkatli bir sekilde yonetilmesi
amaciyla plan yapin.

Ayirma

Gerektiginde farkl gidalarin ve malzemelerin
ayrilmasini saglayin.
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Gidalari ve malzemeleri satin alirken, kabul
ederken, isaretlerken, depolarken ve tasirken
kontaminasyonun nasil énlenecegini planlayin.

Ayirmayi planlama 6rnekleri

Pismis ve diger servise hazir gidalarin ¢ig
veya kirli gida maddeleriyle kirlenmesini
nasil dnleyebilirsiniz?

Alerijilere ve intoleranslara yol agcan
malzemeleri ve Urlnleri birbirinden ve
malzeme olarak kullanilmayacak diger
gidalardan nasil ayri tutacaksiniz?

Alerjilere ve intoleranslara neden olabilecek
madde ve Urlnlerin listesine "Gida bilgi
yonetimi” konu bashgi altinda "Operasyonlar”
boliminden ulasabilirsiniz.

Ayirmayla ilgili daha fazla 6rnege web
sitemizden ulasabilirsiniz.

Ayrica is sirasini ve tesislerin, cihazlarin
ve aletlerin temizligini de gz 6nilinde
bulundurun.

Asagidakileri planlayin:
isleme tesisinde, tamamen ayrilmasi

gereken gidalar icin 6zel calisma istasyonlar
ve aletler bulunacak mi? yoksa

Ayni alet ve is istasyonlarini kullanacak
ve farklh uygulamalar arasinda kullanacak
misiniz?

Gorevlerin ve is talimatlarinin bélinmesi
yoluyla kontaminasyonu 6nleyecek
misiniz?

Sicakhk yonetimi

Asagidakileri planlayin:
Gidalarin ve depolama tesislerinin
sicakhgini nasil takip edeceksiniz?

Sicaklik yonetimiyle ilgili sorun
yasadiginizda ne yapacaksiniz?

Sicakliklari nereden 6lgeceksiniz?
Ne sikhkla 6lgim yapacaksiniz?
Sonuglar ne sikhkla kaydedeceksiniz?
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Sicakliklar yasayla belirtilen limit araliginda
degilse ne yapacaksiniz?

Minimum olarak bu is asamalari sirasinda
sicaklklari dogrulayin

Gida teslimatlarini kabul ederken

Soguk depolama ve diger depolama
sirasinda

Gidalariisitirken
Isinmis gidalari soguturken
Sergileme sirasinda

izlenebilirlik
Gidalarin ve igeriklerinin izlenebilirligini nasil
sergileyeceksiniz

nereden ve ne zaman alindi ve
nereye ve ne zaman teslim edildi?

Teslimat listeleri ve satin alma makbuzlari gibi
izlenebilirlik bilgileri nasil saklanacak?

izlenebilirligi gereksiniminin tabaklar, aletler
ve ambalaj malzemeleri gibi malzeme

ve ekipmanlar icin de gecerli oldugunu
unutmayin.

Miisterinin dogru bilgileri almasini nasil
saglayacaksiniz?

Musterilere yemekler hakkinda sagladiginiz
bilgilerin dogrulugundan nasil emin
olabilirsiniz?

Gidayi hazirlamak icin kullanilan malzemeleri
tanimalisiniz.

Tam tarifi aciklamak zorunda degilsiniz ancak
gerekirse Urdn bilgisi verebilmelisiniz.

Yemekler hakkinda asagidaki bilgilerin
musterilere nasil saglanacagini aciklayin:

gidanin adi

Alerji veya intolerans reaksiyonlarina
neden olan malzemeler ve Urinler ile

gerekirse kaynak Ulke.



Onceden paketlenmis gidalar satiyorsaniz
yeterli ve dogru etiketlenmesini nasil
saglayabilirsiniz?

Toplatma

Toplatma bir gida GrlinGnidn gida Granleri
glvenligi sartlarina uygun olmadigi tespit
edilirse Urln pazardan toplatilir.

Oz denetim planiniz, toplatma durumunda
uygulanacak eylem planini icermelidir:

S6z konusu gidayi servis etmeyi ve satmayi
durdurun.

Evira’nin geri cekme talimatlarina uygun
hareket edin ve gida mifettisiyle irtibat
kurun.

Siiphelenilen gida zehirlenmesi durumlari
Hazirladiginiz gidalardan gida zehirlenmesi
yasandigina iliskin musteri sikayetleri alirsaniz
yerel gida kontrol mudarlagine sikayetleri
bildirmelisiniz.

Siphelenilen gida zehirlenmeleri veya baska
sikayetler ihtimaline karsi servis ettiginiz
gidalarin numunelerini dondurmalisiniz.
Bu numuneleri en az ¢ hafta depolayin.

Gida miifettisinin iletisim bilgilerini 6z denetim
planiniza kaydedin.

Ambalaj ve temas malzemelerinin yonetimi
Asagidakileri planlayin:
Malzemeleri nereden temin edeceksiniz?

Malzemenin gidayla kullanima uygun
oldugunu nasil teyit edeceksiniz?

Malzemelerin ve Grlnlerin kullanim

amaci, Urtnlerin ismiyle veya paketleriyle
belirtiliyor mu?

Gerekirse tedarikgiden, malzemelerin
amacini veya kullanim kosullarini nasil teyit
edeceksiniz?

Gidalarla kullanima uygunluk sertifikalarini
ve uyum deklarasyonlarini nasil
saklayacaksiniz?
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Tesislerin ve cihazlarin temizlenmesi
Asagidakileri planlayin:
Tesislerin, cihazlarin ve aletlerin temizligini
nasil saglayacaksiniz?

Her bir alan, cihaz veya alet ne siklikla
temizlenecek?

Bundan kim sorumlu olacak?

Temizlik igin hangi alet ve malzemeler
kullanilacak?

Temizlik ekipmani nerede depolanacak?

Temizlik disaridan bir sirket tarafindan
gerceklestirilirse bu bilgiyi saglamasini isteyin.

Su kalitesi

Suyu kendi kuyunuzdan veya filtrelerden
gecirerek alirsaniz su kalitesini nasil
yoneteceginizi planlayin.

Numune alma plani

Asagidakileri planlayin:
Gidayla temas eden yuzeylerin
mikrobiyolojik safligini nasil takip
edeceksiniz?
En azindan hizl testler yapmalisiniz.

Mikrobiyolojik tahlilleri nasil
yoneteceksiniz?

Gidalari veya hazir gidalari birkag glin
tutuyorsaniz ayrica gida numunelerinin
mikrobiyolojik tahlillerine ihtiyag olup
olmadigini da degerlendirmelisiniz.

Tesislerin ve cihazlarin bakimi

Asagidakileri planlayin:
Tesisler, cihazlar ve aletlerin islevselligi ve
bakimini nasil saglayacaksiniz?
Bundan kim sorumlu olacak?
Hangi planli bakim veya denetimler
gerceklestirilecek?
Sorun durumunda ne yapacaksiniz?
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Yabanci cisim riski yonetimi

Asagidakileri planlayin:
Tesis igin ne tir ampuller segeceksiniz?
Patlamasi durumunda yiyeceklere
karismayacak lamba ve ampuller sececek
misiniz?
Gida isleme sirasinda bir cam kap kirilirsa
ne yapacaksiniz?

Yiyecekte boya pullari olugsmasini 6nlemek
icin nem ve boya pullanmasini nasil
Onleyeceksiniz?

Hasere kontrolii

Asagidakileri planlayin:
Sican, kus ve hamam bocekleri gibi
haserelerin tesislere girmesini nasil
onleyeceksiniz?

Haserelerin tesislere girmesi durumunda
ne yapacaksiniz?

Atik yonetimi
Oz denetim planiniza asagidaki raporlari
ekleyin:

Atiklari nasil yoneteceksiniz?

Farkli atik tlirlerini nerede toplayacaksiniz?

Cop kutularini ne siklikla bosaltacak ve
yikayacaksiniz?

Bundan kim sorumlu olacak?
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Nakliye
Gidalarin nakliyesini kendiniz
gerceklestiriyorsaniz asagidakileri planlayin:

Nakliye sirasinda nasil gida givenligi
saglayacaksiniz?

Hangi nakliye araglari kullanilacak?
Nakliye icin gidalar nasil paketlenecek?
Teslimatlar ne kadar siirecek?

Nakliye sirasinda sicakliklar nasil
yonetilecek?

Sorun durumunda ne yapacaksiniz?

Teslimatlardan baska bir sirket sorumluysa
yukarida belirtilen noktalar bu sirketin 6z
denetim planinda ele alinabilir.

Organik liriinler ve ithalat

Seciminizde organik Urinler bulunursa 6z
denetim faaliyetleriniz organik Giretimle ilgili
ozel gereksinimleri kapsayacaktir.

Et veya peynir gibi hayvan urlnleri ithal
ediyorsaniz 6z denetim faaliyetlerinizde 6zel
gereksinimler bulunmasi gerekecektir.
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Metinde bazi sézciiklerin alt gizilmistir.
Bu sozclikler, bu bolimde agiklanmaktadir.

Erisilebilirlik

Erisilebilirlik, engelli kisilerin ve hareketlilik zorluklari yasayan baska kisilerin
binalara, tesislere ve hizmetlere esit erisime sahip olmasi anlamina gelir.

Bu kisiler, baskalariyla esit sekilde islerini yapabilmeli ve hizmet alabilmelidir.

Katki maddeleri

Gida katki maddeleri, normalde gercek yiyecek olarak tiiketilmeyen
maddelerdir.

Gida maddelerine Grlinin raf 6mriint garanti etmek veya rengini degistirmek
gibi amaclarla katilir.

Katki maddelerinin kullanimi, AB mevzuatinin sartlarina uygun olmalidir.

Alerjen

Alerjen, alerjik bir tepkiye neden olur.

Alerjenler 6rnegin polen, kiif sporlari, farmasotik maddeler (6rn. penisilin),
gida maddeleri (6rn. yer fistigi, balik, yumurta aki ve sit) olabilir.
Neredeyse bitin yiyecekler alerjik bir tepkiye neden olabilir.

Aleriji

Gida alerjilerinde gidanin igcindeki bir malzeme alerjik bir tepkiye neden olur.
Bu tepki kasinti, karin agrisi, ishal, agiz ve bogazin mukoza zarinda kasinma,
girtlagin sismesi veya burun akintisi seklinde ortaya cikabilir.

Siddetli durumlarda alerji hayati tehlike icerebilir ve derhal tedavi edilmesi
gerekir.

Cocuklarda en yaygin alerjiler sut, tahil, kuruyemis/tohum, yumurta
ve balik alerjisidir.
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Yetiskinlerde belirtiler cogunlukla bazi kok sebzelere,

meyvelere ve baharatlara intolerans olarak gorlir.

Yetiskinlerde gida alerjilerinin tipik nedenleri arasinda

ayrica kuruyemisler ve balik yer alir.

Kisi yiyecege veya icindekilerden birine asiri hassasiyet gelistirdiyse
herhangi bir yiyecek alerjik tepkiye neden olabilir.

Onay basvurusu
Yalnizca yetkili makamlardan onay aldiktan sonra faaliyete baslayabilirsiniz.
Bir kural olarak, onay basvurusu yazili yapilir.

Planladiginiz faaliyetlerinizin ayrintilarini onay basvurusunda agiklamalisiniz.
Ayrica Uretim tesislerinizi de tarif etmelisiniz.

Tesisiniz mevzuat kosullarina uygunsa yetkili kurum onay verecektir.
Konuyla ilgili size yazili bir karar iletilecektir.

Bakteriler

Bakteriler kiiclik organizmalar ya da mikroplardir.

Bazi bakteriler insanlara zararliyken bazilari yararhdir.

Bakteriler neredeyse her yerde vardir: sularda, toprakta,

insanlarin derisinde ve bagirsaklarda.

Bazi bakteriler rahatsiz edici hatta hastaliklara yol acabildigi icin tehlikelidir.

Bajamaja
Bajamaja, acik havada kullanima uygun tasinabilir kimyasal bir tuvalettir.

Son kullanma tarihi
“Minimum dayanma tarihi”ne bakiniz.

Yapi ruhsati

Bltlin yeni binalar ve blyuk tadilat projeleri icin bir ruhsat gereklidir.

Bu ruhsata yapi ruhsati denir.

ilk asamada ruhsata elektronik ruhsat servisi araciliglyla basvurulmaktadir
ancak insaatin bulundugu belediyenin yapi kontrol muddrligiinden

yazili olarak da basvuru yapilabilir.

Yapi kontrol miidirliigii

Belediyenin yapi kontrol muddurlikleri, insaat ve kiiglk tadilat ruhsatlari
verir ve insaat isinin denetiminde rol oynar.

Ayrica insaat ve tamiratlar i¢in yardim ve rehberlik saglarlar.

Her belediyenin bir yapi kontrol midurliga vardir.

Yan iiriinler

Yan Urlnler biitlin hayvan karkaslarini

karkas parcalarini ve insan tiiketimine yonelik

veya uygun olmayan baska hayvan Urinlerini ifade eder.
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Et islenen tesislerin yan Grlinleri 6rnegin karkaslari ya da patojenik
bakterilerin tespit edildigi baska parcalari icerebilir.

Bu nedenle gida maddesi olarak kullaniimaz.

Yan Urlnler ayrica isleme sirasinda yere disen

Urlinleri de icerir. Bu Urinlerin kullanilmasi yasaktr.

Yan Urlinler, insan ve hayvan sagligina karsi

teskil ettikleri riskin siddetine gore Ug¢ kategoriye ayrilir.

Gida maddeleriyle temas etmemelerini saglayacak bir sekilde toplanmali,
depolanmali ve etiketlenmelidir.

Yan Urtnlerle ilgili kosullar hakkinda daha fazla bilgi
bu kursun web sayfasindaki baglantilardan bulunabilir.

Ekonomik Kalkinma, Ulasim ve Cevre Merkezi

Ekonomik Kalkinma, Ulastirma ve Cevre Merkezleri,

Finlandiya merkezi hiikiimetinin boélgesel uygulama ve

kalkinma gorevlerinden sorumludur.

15 Ekonomik Kalkinma, Ulastirma ve Cevre Merkezi bulunmaktadir
ve kisa adiyla ELY Centre (ELY Merkezi) olarak anilmaktadir.

Yerel ELY Merkeziniz hakkinda www.ely-keskus.fi

adresinden daha fazla bilgi alabilirsiniz.

Soguk zincir

Soguk zincir, gidanin sicakhgini Gretim yerinden

satis noktasina ve tiketicinin buzdolabina kadar ulasimi boyunca
yeterince disuk tutmak anlamina gelir.

Bozulmamis bir soguk zincir, glivenli gida tretimi ve

ic denetimlerde en 6nemli faktorlerden biridir.

Kolostrum
Bir inek, yavrusunu dogurduktan sonra birkag glin kolostrum Uretir.
Kolostrum c¢ok kolay bozuldugu icin genellikle donmus satilir.

(Temas eden malzemelerin) uygunluk belgeleri, uygunluk beyanlari
Bunlar, uygun olan malzemelerin ve Urlinlerin kullanim amacini ve hangi
yasal sartlara uygun olduklarini belirten belgelerdir.

Bilesik malzemeler

Bilesik malzemeler, diger gida Urlinlerinin imalatinda

kullanilan gida Grtnleridir.

Bilesik bir malzeme, bir malzemeden daha fazlasindan olusur.
Ornegin asagidaki bilesik malzemeleri iceren bir tavuk fileto sarma:
sarimsakli krem peynir ve otlu pesto.
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Kirlenme, kontaminasyon

insanlara zararli veya gida zehirlenmesine ya da bozulmaya yol acan

bir madde iceren gida, kirlenmis demektir.

Kontaminasyon dogrudan bir gidadan veya malzemeden digerine
gerceklesebilir.

Kirli aletler ve ylizeyler, hava ya da calisanlarin elleri yoluyla gerceklesebilir.
Sebzeler, yetistirme sirasinda kirlenmis sulama suyuyla temas ederek
kirlenebilir.

Oksiirme veya hapsirma sonucu hava yoluylakirlenme de miimkiindiir.

Minimum dayanma tarihi

Minimum dayanma tarihi veya son kullanma tarihi,
dogru sekilde muhafaza edilen gidanin tat veya koku gibi
tipik ozelliklerini korudugu tarihi ifade eder.

Uriinler, kalitesi bariz bir sekilde bozulmadiysa

bu tarihten sonra bile satilabilir ya da kullanilabilir.

Uygunluk beyanlari
“Uygunluk belgeleri”ne bakiniz.

Derin dondurma

Derin dondurma, gida urinlerinin mimkin oldugunca hizl dondurularak
muhafaza edilmesini ifade eder.

Gidalar genellikle bu amacg i¢in 6zel tasarlanmis bir cihazla derin dondurulur.
Kural olarak, gida trtnleri ev tipi dondurucular veya

donmus gidalarin depolanmasina yonelik baska cihazlar gibi

daha az gigli ekipmanlarla derin dondurulamaz.

Derin dondurma, gidayl bozan mikroorganizmalarin cogalmasini

durdurur ya da 6nemli 6l¢lide yavaslatir.

Derin dondurmadan sonra Urinin bitlin pargalari, -18 °C veya daha diistik
bir sicaklikta muhafaza edilmelidir.

Geyik
Elk, geyik ve vahsi ren geyigi gibi tirleri kapsar.

Sapma

Sapma, 6rnegin bir sogutma cihazinda asiri yiksek bir sicaklik olabilir.
Kendi yaptiginiz denetim faaliyetleriyle sapmalari fark ettiginizden

emin olabilir ve durumu duzeltebilirsiniz.

Bu, 6rnegin sogutma cihazini tamir etmeyi ve sapma uzun bir siire devam
ettiyse gida maddelerini atmayi gerektirebilir.

Dezenfektanlar
Dezenfektanlar mikroplari 6ldirmek,
ylzeyleri temizlemek ve hem insan hem de hayvan hijyeni icin kullanihr.
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Gida sirketleri, tesisleri ve ekipmani deterjanla yikadiktan sonra temizlemek
amaciyla dezenfektanlar kullanabilir.

Ayrica dezenfektanlar, elleri sabunla yikadiktan sonra

temizlemek icin kullanilir.

E. coli bakterisi

Escherichia coli (E. coli), insanlarin ve hayvanlarin bagirsaklarinda bulunan
bir bakteridir.

Ornegin bir calisanin yikamadigi ellerinden gidaya bulasabilir.

Bazi E. coli bakterileri insanlarda gida zehirlenmesine yol agabilir.

Bu patojenlerden biri, kanli ishale neden olan EHEC bacterisidir.
Enfeksiyon, cocuklarda ve yaslilarda bobrek yetmezligi gibi

ciddi hasarlara yol acabilir.

Enterobakteriler

Bazi enterobakteriler bagirsak hastaliklarina yol acar.

Enterobakteriler arasinda 6rnegin salmonella, E. coli ve yersinia yer alir.
Laboratuvarda yapilan enterobakteri tahlilleri, hijyeni degerlendirmek igin
kullanilabilir.

Evira

Finlandiya Gida Guvenligi Kurumu Evira, ulusal diizeyde

gida denetimlerini planlar, yonetir, gelistirir ve gerceklestirir.
Evira’nin faaliyetlerinin amaci,

arastirma ve denetimlerle gida maddelerinin glivenligini ve kalitesini
ve bitki ve hayvanlarin sagligini korumaktr.

Nihai (karar, ruhsat)
Yetkili madurligin verdigi karar, kararda itiraz veya sikayet icin son tarih
olarak belirtilen tarih gectikten sonra nihaidir.

Son denetim

Son denetim, insaatin yapi ruhsatina uygun olup olmadigini ve yasalara
uygun olarak insa edilip edilmedigini kontrol eder.

Son denetimin bir kaydi tutulur.

Yapi ruhsati hala gecerliyken bir son denetim talep edilmelidir.

Gida kontrol miidiirliigii, gida miifettisi, denetim miidiirliigii
Belediyenin gida mifettisi bir veteriner,

saglik mifettisi veya baska bir belediye gida mifettisi olabilir.
Gida mifettisleri, 6rnegin cevre merkezlerini de icerebilen
gida denetim kurumlari igin galisir.

Gida denetiminin amaci, gida glivenligini saglamak ve gidalarin dogru
bilgilerle etiketlendiginden emin olmaktr.
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Gida denetimlerinin ¢cogu belediyelerce yapilir.

Daha kiicuk belediyeler, 6zel ortak yonetim alanlari
araciligiyla kendi gida denetimlerini organize etmistir.
Evira, mezbahalarin ve onlara bagl tesislerin
takibinden ve et teftislerinden sorumludur.

Gida isletmesi bildirimi

Restoran gibi bir gida isletmesinin ticari faaliyetlerine

baslamak icin bir bildirimde bulunmasi zorunludur.

Ayrica faaliyetlerinde 6nemli degisiklikler, askiya alma veya sona erme
oldugunda ve isletmeci degistiginde de bildirim zorunludur.

Bildirim, isletmenin bulundugu belediyenin gida kontrol

mudurltgine yapilr.

Faaliyetlere baslamadan ya da 6nemli degisiklikler yapmadan en az dort
hafta dnce yazili veya elektronik bir bildirim sunulmalidir.
Belediyenin gida kontrol midurligliinden daha fazla bilgi alinabilir.

Besin grubu

Besinler, 6zelliklerine gore gruplara ayrilabilir.

Besin gruplari 6rnegin ¢ig et ve ¢ig et Urlnleri, ¢ig balik ve ¢ig balik Grlnleri,
kuru pastane urlnleri ve hazir gidalari igerir.

Farkli besin gruplarinin ayrilmasi, 6rnegin gida zehirlenmesine yol agan
bakterilerin ya da alerjenlerin gidaya bulasmamasini saglamak igin
onemlidir.

Gida hijyeni

Gida hijyeni, yiyeceklerin birincil Gretimden tiketime, baska bir deyisle
tarladan sofraya givenligini, sagligini ve safligini korumak igin

alinan bitln 6nlemleri ifade eder.

Gida iyilestirme maddeleri
Gida katki maddeleri, yiyeceklerde kullanilan katki maddeleri, aromalar
ve enzimleri ifade eder.

Katki maddeleri ve enzimler, gidalarin raf mriini uzatmak veya yapisini
iyilestirmek i¢in katilabilir.

Aromalar da yiyecegin kokusunu ve tadini iyilestirmek veya degistirmek icin
kullanilabilir.

Gida iyilestirme maddeleri, AB mevzuatindaki katki maddeleri,
aromalar ve enzimlerle ilgili sartlara uymalidir.

Gida bilgi diizenlemesi
Gida bilgi diizenlemesi, Avrupa Birligi’'nin tiketicilere gida bilgisi verilmesine
iliskin diizenlemedir.
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Gida bilgi diizenlemesi, gidanin paketinde belirtilmesi
veya baska sekilde misteriye iletilmesi gereken bilgileri agiklar.

Diizenlemenin resmi adi, Avrupa Parlamentosu ve Konseyi'nin (AB)
1169/2011 sayil Diizenlemesi‘dir.

Gida miifettisi
“Gida kontrol mudurliGgi”ne bakiniz.

Gida zehirlenmesi

Gida zehirlenmesi, icme suyundan veya gidalardan

kaynaklanan bir durumdur.

Normalde gida zehirlenmesi denen durum,

gidalardan kapilan bir bagirsak enfeksiyonudur.

Tipik belirtileri arasinda ishal, mide bulantisi, kusma ve karin agrisi yer alir.

En kotl durumlarda gida zehirlenmesi 6lime yol acabilir.

Yabanci cisim riski
Yabanci cisim riski, ¢alisanlarin taktigi gozllik, metal veya taki gibi
cisimlerin veya malzemelerin yiyecegin igcinde kalma riskidir.

Dondurma
Dondurma, ¢cok daha uzun zaman alan,
derin dondurmadan daha az gliclii olan bir dondurma yontemidir.

Saghk muayenesi, salmonella muayenesi
Gerekirse ¢alisanlar, kendilerine salmonella enfeksiyonu olmadigini
glvenilir bir sekilde gosterebilmelidir.

Bu nedenle yeni bir ¢alisan, ise baslarken saglik muayenesinden
gecirilmelidir.
Gerekirse bir Salmonella testi de yapilacaktir.

HPAC gizimleri
HPAC cizimleri, tesiste kullanilan i1sitma, tesisat
ve havalandirma sistemlerini belirtir.

Hijyen

Hijyen, sagligin korunmasini ve desteklenmesini ifade eder.

Gida sirketlerinde iyi hijyen, hastaliklara yol agcan mikroplarin,

tehlikeli kimyasallarin veya hastaliklara yol acabilecek baska etkenlerin
gidaya bulasmamasini saglar.

iyi hijyen, érnegin elleri ve yiizeyleri yikamay kapsar.
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Hijyen diizeyleri ve alanlari
Hijyen dlzeyleri ve alanlari, tesiste gerceklestirilen
islerin gerektirdigi calisma hijyeni ve temizligine gore belirlenir.

Et isleme kuruluslarindaki hijyen dizeylerine 6rnek:
Yiuksek hijyenik tesisler ve alanlar

Cigkofte kiymasinin hazirlandigi
veya jambonun dilimlendigi tesisler gibi hazir gidalarin isleme alanlari.

Hijyenik tesisler ve alanlar

Kesimhane veya et hazirlama alani gibi
korunmayan malzemelerin isleme alanlari.

Hijyenik olarak notr tesisler ve alanlar,

ornegin depolama tesisleri ve paketli Grlinlerin gonderim merkezleri.
Hijyenik olmayan alanlar

Ornegin atik bertaraf odalari ve yan riin depolama alanlari.

Hijyen pasaportu

Hijyen pasaportu, bir uygunluk sertifikasidir.

Gidalari hijyenik olarak islemeyi bildiginizi kanitlar.

Ornegin kafelerde, restoranlarda, kurumsal mutfaklarda, gida
magazalarinda veya firinlarda bozulabilir, paketsiz gidalari isliyorsaniz
bir hijyen pasaportuna ihtiyaciniz vardir.

ilk denetim

Belediyenin gida mifettisinin yaptigi birinci denetime ilk denetim denir.
ilk denetimde miifettis, tesislerin ve ekipmanin

amacina uygun oldugundan emin olur.

Ayni zamanda denetim, faaliyetlerin ve kapsamlarinin

bildirime uygun oldugunu teyit eder.

ilk denetimle baglantil olarak 6z denetim plani da kontrol edilir.

intolerans (besin intoleransi veya asiri besin duyarlilig)
Alerji kriterlerini karsilamayan asiri besin duyarliligina
besin intoleransi denir.

Ornegin laktoz intoleransi, viicudun siit sekerini,

yani laktozu sindirememesinden kaynaklanir.

Ote yandan ¢olyak hastaliginda, cavdar ve arpada bulunan bir protein olan
gluten, ince bagirsagin mukoza zarinda iltihaph bir reaksiyona neden olur
ve besinlerin emilimini engeller.

Hazirlanmis et

Hazirlanmis et, 6rnegin tuz, katki maddeleri veya

baharatlar eklenmis et veya kiyma anlamina gelir.

Hazirlanmis etlerin normalde tiketilmeden dnce pisirilmesi gerekir.
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Et Uriinleri

Et Grlnleri, 6rnegin ana malzemelerinden biri

et veya organlar olan pisirilmis ya da kurutulmus yiyeceklerdir.
Et Grlnleri sosis, soguk meze, hazir pismis kofteler

ve kurutulmus domuz pastirmasini kapsar.

Mekanik olarak ayrilmis et

Mekanik olarak ayrilmis et, mekanik bir sikma islemiyle
kemikten ayrilmis et anlamina gelir.

Bu ayrilma, bicakla kesilebilecek biitiin etler karkastan
ayrildiktan sonra gergeklestirilir.

Mekanik olarak ayrilmis et, sosis ve kofte gibi et Girlinlerinin
Uretiminde baska etleri takviye etmek icin kullanilr.

Mikroplar

Mikroplar, ¢iplak gozle goriilemeyen mikroorganizmalardir.
Mikroplar bakterileri, virlsleri, mantar veya kufleri, maya,
parazitler veya protozoalari, tenyalari ve nematodlari igerir.
Ancak yiyeceklerin ylzeyindeki kif ve maya olusumlari
ciplak gozle gorilebilir.

Gidalardaki mikroplar
gidanin bozulmasina veya insanlarda gida zehirlenmesine neden olabilir.

Mikrobiyolojik numuneler ve tahliller
Gidalarin veya malzemelerin kalitesini, glivenligini
ve raf dmrini teyit etmek icin yapilan laboratuvar testleri.

Mikrobiyolojik saflik

Mikrop icermeyen bir ylizey mikrobiyolojik olarak saftir.

GoOze temiz gorlinen bir ylizey, mikrobiyolojik olarak saf olmayabilir.

Bu nedenle 6rnegin gida sirketleri, deterjanin yani sira

dezenfektanlar kullanir.

Dezenfektanlar mikroplari 6ldirdr.

Mikrobiyolojik saflik, bu amag icin 6zel olarak tasarlanmis testlerle test
edilir.

Mikrodalga, mikrodalgada pisirme

Mikrodalga firin, mikrodalgalarin yardimiyla yiyecekleri

ve icecekleri isitmada kullanilan bir cihazdir.

Mikrodalga firina kisaca ‘mikrodalga’ veya ‘mikro’ da denir.

Kaf

Kif, gidanin ylizeyinde olusarak bozar.

Kuf ciplak gozle gorilebilir. KUfli gidalar kullanilmamalidir.

Ornegin yiizeyinde kif gériinen ekmegi yemeyin veya kullanmayin.
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Yeni gida ruhsati

Bir Grlin veya malzeme Mayis 1997’den 6nce AB’de

gida maddesi olarak kullanilmadiysa, yeni gida ruhsati gereklidir.
Bu ruhsata Avrupa Komisyonu’ndan basvurulur.

Basvuruda, yeni gida Grininin veya malzemesinin givenligine
iliskin agiklama bulunmahdir.

Organik lirtinler

Organik tretimde ¢evreye veya insanlarin,

bitkilerin ya da hayvanlarin sagligina zarar vermeden
gida UrUnleri yetistirilir.

Organik gidalarin iiretiminde izin verilen

katki maddeleri veya isleme maddeleri, mutlaka gerekli
olanlarla sinirh tutulmustur.

Ornegin, yapay boyalara ve tatlandiricilara izin verilmez.

0Oz denetim plani

Oz denetim plani, gida isletmecilerinin

gida Urlnlerinin glivenligini ve kalitesini kontrol etmek icin kendi yaptiklari
Olclimleri kaydettigi bir belgedir.

Minimum dayanma siiresi
“Minimum dayanma tarihi”ne bakiniz.

Bozulabilir gidalar/yiyecekler

Bozulabilir yiyecekler,dogru sicaklikta ve kosullarda
saklanmadiginda yiyecegi bozan veya gida zehirlenmesine

neden olan bakterilerin hizla treyebilecegi yiyecekler anlamina gelir.
Ornegin et, balik, rendelenmis havuc ve ¢ig sosisler

bozulabilir yiyeceklerdir.

Bozulmayan yiyecekler
oda sicakliginda ve kuru kosullarda uzun siire dayanabilir.
Ornegin kuruyemisler, baharatlar ve un boyledir.

Hasereler

Hasereler sican, fare, hamambdcegi,

sinek ve glimusbocegi gibi zararlilari igerir.

Hasereler hastalik yayabilir ve yiyecekleri bozabilir veya yiyecekleri ya da
paketlerini kirletebilir.

Birincil liretim
Birincil Gretim, marketlere, islenmek lizere gida endistrisine

veya dogrudan tiketicilere sunulan gida Grlinlerini ve ham maddeleri Uretir.

Birincil Gretim, sit Grlnleri Gretimi, yumurta Uretimi, et sigiri yetistiriciligi
ve meyve, sebze ve tahillarin yetistiriimesi gibi ciftciligi kapsar.
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Birincil Gretim ayrica yabani yemisler ve mantarlarin toplanmasi, deniz
balik¢ihgl ve balik giftlikleri gibi Gretimleri de igerir.

Birincil liretim bildirimi

Birincil Gretimle ugrasan bir ciftlik icin

birincil Gretim bildiriminde bulunulmalidir.

Bildirim, belediyenin gida kontrol midurltGgline yapilr.
Bu bildirim icin 6zel bir form bulunmaktadir.

islem, isleme

Gida isleme dogramayi, tatlandirmayi veya pisirmeyi icerebilir.
Bir gida sirketinde gida islemek icin hijyen pasaportu

ve saglik sertifikasi gereklidir.

Hazirlanmis yiyeceklerin servis edilmesi veya paketenmis yiyeceklerin bir
yerden baska bir yere tasinmasi, hijyen pasaportu veya saglik sertifikasi
gerektiren bir islem icermez.

Cig st

Cig sut, evcil hayvanlarin 40 derecenin Uzerinde isiilmamis

veya baska bir sekilde islenmemis sttidr.

Cig sutten hicbir sey alinmamis ya da site hicbir sey katilmamistir.

Cig sut ayrica ciftlik sttt olarak da bilinir.

Bolgesel Devlet idare Kurumu

Bolgesel Devret idare Kurumu, Finlandiya kanunlarinda belirtilen
idari, ylrtitmeye ve yaptirima iliskin gorevleri gerceklestirir.

Alti Bolgesel Devlet idare Kurumu bulunmaktadir.

Ayrica Aland kendi kurumuna sahiptir.

Bolgesel Devlet idare Kurumlari AVI kisaltmasiyla adlandirilir.

Daha fazla bilgiyi ve kendi bélgenizin Bolgesel Devlet idare Kurumunu
www.avi.fi adresinden bulabilirsiniz.

Salmonella
Salmonella, kirlenmis yiyeceklerden veya sulardan bulasabilen
ve gida zehirlenmesine yol acan bir bagirsak bakterisidir.

Salmonella enfeksiyonunun ya da salmonellozun bazi belirtileri sunlardir:
mide bulantisi
karin agrisi
ishal
ates ve
bas agrisi
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Salmonella enfeksiyonlari, siddetli eklem agrisi gibi kalici hasara
yol acabilir.
Ayrica, salmonella kan zehirlenmesi gibi ciddi durumlara neden olabilir.

Salmonella en yaygin cig veya az pismis kiimes hayvanlari veya domuz
etinden ya da ¢ig st ve ¢ig sebzelerden bulasir.

Salmonella ayrica enfeksiyonlu bir ¢calisanin kirlettigi

gida maddeleriyle de yayilabilir.

Salmonelloz

Salmonelloz, salmonella bakterisinin yol actigi hastaligin adidir.
Salmonelloz, cogunlukla sindirim yolunu etkiler ve

ishal seklinde ortaya cikar.

Zamansal ayirma

Zamansal ayirma, farkli besin gruplarinin

ayni ¢alisma ylzeylerinde veya ayni aletlerle ancak ayri zamanlarda
islenmesi anlamina gelir.

Zamansal ayirma, ylzeylerin ve aletlerin farkli

uygulamalar arasinda dikkatle temizlenmesini gerektirir.

Ornegin yikanmamis kdk sebzelerin hazirlanmasi ve baligin icinin
temizlenmesi, ayri ylizeylerde ayri aletlerle yapilamiyorsa zamansal olarak
ayrilarak gerceklestirilmelidir.

Alerji ve intolerans reaksiyonlarina neden olan malzemeler de
birbirlerinden ve kullanilmayacaklari yiyeceklerden

zamansal olarak ayrilabilir.

Denetim miidirliigi
“Gida kontrol mudurliGgi”ne bakiniz.

Yiizey temizlik numuneleri
Calisma ylzeylerinden ylzey temizlik numuneleri alinir.
Bu numuneler, ylzeylerin mikrobiyolojik safligini takip etmek icin kullanilir.

Toplam bakteri (aerobik mikroorganizmalar)

Toplam bakteri, yiyecek maddelerinde veya yiyecek maddeleriyle temas
eden ylizeylerde veya ekipmanda bulunan bakteri miktarini ifade eder.
Toplam bakteri sayisi, yalnizca oksijenli bir ortamda lireyen bakterileri igerir.

Kural olarak, yiyecek uzun bir stire depolanirsa ya da yiyecek yanlis sicaklikta
depolanirsa toplam bakteri sayisi artar.

Toplam bakteri sayisi, hem yiyecegi bozan hem de insanlarda gida
zehirlenmesine yol acan bakterileri icerebilir.
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izlenebilirlik

izlenebilirlik, malzemelerin ve diger uriinlerin nereden satin alindigini
gostermeniz gerektigi anlamina gelir.

Ayni sekilde, bitmis Grlinlerin de nereye teslim edildigini bilmelisiniz.

Trisin

Trisin parazitleri, domuz gibi taslyici bir hayvanin kaslarinda yasayan kucgtk
nematodlardir.

insanlar da enfeksiyonlu bir hayvanin etini yerse trisin enfeksiyonu kapabilir.
Mezbahalar, bitlin domuz ve at karkaslarinda trisin parazitleri olup
olmadigini inceler.

Ay, vasak, yaban domuzu ve fok gibi bazi av hayvani tirleri de teftis edilir.

Son kullanma tarihi veya son kullanim tarihi

Mikrobiyolojik olarak bozulabilir gida trlnlerinin paketlerinde, minimum
dayanma tarihi yerine son kullanma tarihi belirtilmelidir.

Bu, dogru sekilde muhafaza edildigi takdirde

yiyecegi kullanmanin glivenli oldugu tarihtir.

Yiyecekler, son kullanma tarihlerinden sonra satilamaz
veya satis veya servis icin yiyecek maddelerinin tGretiminde kullanilamaz.

Valvira

Valvira ya da Ulusal Saglik Denetim Kurumu Finlandiya’nin

refah ve saglik hizmetlerini,

alkol idaresini ve gevre sagligini yuratir, denetler ve ruhsat islerini yonetir.

Viriisler

Virlsler, rnegin solunum ya da sindirim sisteminde
enfeksiyonlara yol acabilen kii¢clik parcaciklardir.

Virlsler soguk alginhgi, 6ksurik, ishal veya kusmaya neden olabilir.

Virlsler, 6rnegin gida yoluyla veya insanlarin dokundugu
ylzeyler aracihgiyla insanlara bulasabilir.

Toptanci

Toptancilar, bliyik miktarlarda mal satar.

Uriinlerini ve hizmetlerini marketlere, restoranlara ve
diger sirketlere satarlar.

Sarap kadehi ve g¢atal sembolii

Sarap kadehi ve ¢atal semboli tasiyan paketler veya aletler,

gida maddeleriyle birlikte kullanima uygun malzemeden yapilmistir.
Sarap kadehi ve ¢atal sembold, tGrlintin gida maddeleriyle temas eden
esyalar ve malzemeler i¢in belirlenmis sartlari karsiladigini belirtir.
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Toplatma

Bir gida Girtiniinlin gida Urlinleri glivenligi sartlarina uygun olmadig tespit
edilirse Uirlin pazardan toplatilir. Buna toplatma denir.

Sous vide
Sous vide, vakumlanmis gidalarin distk sicakliklarda pisirilmesi yontemidir.

Paket servis
Paket servis yemekler, musterilerin baska yerde yemesi icin paketlenir.
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