ari

St E. koli O157:

Kurulusu  fjsletmenizde goriinmez tehdit

food.gov.uk

E. koli O157 gibi bakteriler ¢iplak gbézle gérinmez, dolayisiyla siz fark
etmeden kolayca gidalara bulasabilir. Bu bakteriler, magterileri ciddi
6lciide hasta edebilir ve hatta 6lime yol acabilir. Gida isletmeleri,
urettikleri gidalarin gavenli olmasini saglamak amaciyla her zaman iyi
gida hijyenini korumahdir.

isletmenizde yemeye hazir gidalarla birlikte E. koli O157 ile kontamine
olabilecek ¢ig gidalar hazirlaniyorsa, risk daha fazladir. Topraga degen ve
yemeye hazir gida olarak sunulmayan et, meyve ve sebze gibi gidalar, E.
koli O157 ile kontamine olmus gibi muamele edilmelidir.

Bu bilgi formu, E. koli O157'yi kontrol etmek i¢in gerekli kati dnlemleri
aciklamaktadir. Yerel yénetim yaptirrm memurlari, denetimlerinde bu
6nlemleri g6z éniinde bulunduracaktir.

Baslica énlemler sunlardir:

¢ig gidalarda kullanilan ekipman ve ¢alisanlarin yemeye hazir gidalarda
kullanilanlardan ayrilmasi

etkili temizlik ve dezenfekte etme
kisisel hijyen ve el yikama

Kontaminasyon riski durumunda, alandaki tim ytzey ve ekipmanlar
yeterli sekilde temizlenene ve dezenfekte edilene veya degistirilene
kadar tim ¢aligmalar durdurulmalidir. Kontamine olma olasiligi olan
gidalar, tiketime sunulmamalidir. TUketicilere kontamine gidalarin
sunuldugundan stphe ediliyorsa, uygun énlem alinmalidir.

lyi gida hijyeni ve gidalarin giivenli tutulmasi hakkinda daha
fazla bilgi icin asagidaki adreslerden gida hijyeni bilgilendirme
paketlerinize bakin: www.food.gov.uk/goodbusiness




Her zaman ayirin

Capraz kontaminasyon, gida zehirlenmesinin en yaygin nedenlerinden biridir. Bu,
zararh bakterilerin diger gidalardan, ylzeylerden, ellerden veya ekipmanlardan
yemeye hazir gidalara bulagsmasi sonucunda olusur.

E. koli O157 kontaminasyonunu énlemenin tek kesin yolu, ¢i§ ve yemeye hazir gidalar
icin ayri alan, ylzey ve ekipmanlarin belirlenmesidir.

E. koli ©157'nin yayilmasini durdurun

Calisma alanlari: Yemeye hazir gidalarin hazirlanmasi ve saklanmasi igin ayri
calisma alanlari, saklama olanaklari, giysi ve galisanlar saglayin. Burasi belirlenen
temiz alan olacaktir.

Saklama: Buzdolabi ve dondurucular dahil ayri saklama ve teshir yerleri kullanin. Ayri
birimlerin saglanmadigi durumlarda, temiz alanlar uygun sekilde ayrilmig ve acgik bir
sekilde taninabilir olmalidir.

Ekipman: Cig ve yemeye hazir gidalar icin vakumlu paketleme makineleri,
dilimleyiciler ve kiyma makinesi gibi ayri makine ve ekipmanlar kullanin. Bu
ekipmanlarin yemeye hazir gidalar i¢in kullanildigi durumlarda, belirlenen temiz
alanda tutulmalidir.

Aletler: Kullanim aralarinda, ideal olarak ticari bulasik makinelerinde, temizleme ve
dezenfektasyon yapiimadigi durumlarda, ¢ig ve yemeye hazir gidalar igin ayri
dograma tahtalari ve aletler kullaniimalidir.

Paketleme: Yemeye hazir gidalar igin kullanilan paketleme materyalleri belirlenen
temiz alanda tutulmalidir ve temiz alana getirilen hazir gidalar icin kullanilan paketleme
materyallerinin dis ylzeyleri kontaminasyondan arinmig olmahdir. Tedarikginizle bir
temizlik glivencesi belirlemeniz mimkindur.

Kasalar: Kasalar ve gidayla alakali olmayan diger ekipmanlar, yemeye hazir gida
hazirlayan ve diger alanlarda calisan kisilerle paylasilmamalidir. Tek bir kasa
kullanilabilir, ancak c¢aliganlar, belirlenen temiz alana gecerken ellerinin ve giysilerinin
temiz oldugundan emin olmalidir.

Temizlik Grinleri: Belirlenen temiz alan icin bezler, stingerler ve stpurgeler dahil
ayri temizlik materyalleri kullanilmalidir. MOmkin olan durumlarda, atilan, tek
kullanimlik bezler kullanin.




Etkili bir sekilde temizleyin

Zararli bakterilerden kurtulmak ve gidalara yayiimasini énlemek igin etkili temizlik
sarttir. Calisma ylzeyleri ve ekipmanlari, diizenli olarak yilkanmali ve is aralarinda
dezenfekte edilmelidir. MOmkin olan durumlarda tek kullanimhk, atilabilir bezler
kullaniimalidir.

Temizlik ve Dezenfekte Etme

Ylzeylerdeki bakterileri yok etmek igin dezenfeksiyon kullanilabilir. Ancak, kimyasal
dezenfektanlar sadece ylzeyler yag ve diger kirler iyice temizlendikten sonra ise
yarar.

Etkili dezenfektasyon igin bu, iki asamali bir stregtir:

« go6rinen kiri, gida parcaciklarini ve kalintilarini temizlemek icin bir temizlik
arind kullanin ve
kalintilari temizlemek i¢in durulayin
dreticinin talimatlarina gére dogru sulandirma ve temas suresini kullanarak
icme suyuyla durulayin

Dezenfektanlar tek Griinde hem temizleme hem dezenfeksiyon 6zelliklerine sahiptir,
ancak dezenfektanin etkili olabilmesi i¢in yukaridaki iki agsamal énce ylzeyi
temizleme sonra dezenfekte etme islemi yapiimalidir.

Kullanilan dezenfektan veya temizlik malzemesinin en azindan resmi BS
EN1276:1997 ve BS EN 13697:2001 standartlarini karsilamasi gerekmektedir.
Tedarikginizin gerekli standartlari karsilayip karsilamadigini kontrol edebilirsiniz.

Isiyla temizleme

Bakterileri 6ldirmenin en iyi yollarindan biri de 1sidir, ancak sicaklik ve temas siresi
zararli bakterileri 8ldiirmek icin yeterli olmaldir. Ornegin:

Aletler: Bulasik makinesi kullaniliyorsa, su depolari en az 15 saniye 80°C lzerinde
kalmalidir. Su jetleri, filtreler ve bosaltma yerlerinden gida artiklarinin, plastik
ambalajlarin ve kirecin temizlenmesi de dahil, bulagik makineleri diizenli olarak
temizlenmelidir.

Bezler: Yeniden kullanilabilen bezler 82°C veya Uzeri sicaklikta yikanmali ve
kullanim aralarinda kurutulmalidir.




Gidalarin hijyenik bir sekilde ele alinmasi

Zararli bakterilerin capraz kontaminasyonla yemeye hazir gidalara yayilmasini
Onlemeye yardimci olmak icin calisanlar tarafindan iyi kisisel hijyen uygulamalarinin
yapilmasi cok dnemlidir.

El yikama

Calisanlar gidalara dokunmadan énce, Saglik Bakanligi veya NHS tarafindan taninan
bir teknik kullanarak ellerini iyice yikamali ve kurutmahdir.

Ozellikle tuvalete gittikten sonra, Gi§ ete veya cig et hazirlayan calisanlarin temas
edebilecedi yluzeylerle temas ettikten sonra, yemeye hazir gidalara dokunmadan
once ellerin yikanmasi ¢ok énemlidir.

Sicak su, sivi sabun ve kurutma olanaklarinin bulundugu ayri el yikama lavabolari
bulunmalidir. Elle agiilmayan musluk kullanimi tavsiye edilmektedir, ancak mevcut
degilse, musluklar kagit havlu kullanilarak kapatiimalidir.

Ellerin hijyenik bir sekilde kurutulmasi icin tek kullanimlik havlular veya havali
kurutucular tavsiye edilir.

El yikama yerine anti-bakteriyel el jelleri kullaniimamalidir.

Gidalarin ele alinmasi

Gidalarla dogrudan temasin en aza indirgenmesi, zararli bakterilerin yayilma riskini
azaltacakitir.

Givenlikle ilgili ipuclari:

Gidalart muamele ederken masa veya diger aletleri kullanin
*  tutma yerlerinin kontaminasyonunu énlemek igin ellerinizi temiz tutun

Tek kullanimlik eldivenler kullanin
* ig aralarinda, molalarda ve hasar gérdiklerinde eldivenleri degistirin
* eldiven takmadan 6nce ve ¢ikardiktan sonra ellerinizi yikamay1 unutmayin
- farkh aktiviteler icin farkli tek kullanimlik eldiven paketleri kullanin
«  kirli eldivenler asla yemeye hazir gidalarin hazirlandigi veya saklandigi temiz
alanlara girmemelidir

Temiz giysi ve tek kullanimlik énlikler giyin
*  Yemeye hazir gidalari ele almadan veya temiz alana girmeden 6nce dig
giysileri (6r: 6nlUk ve giysiler) degistirin
kirlenen giysileri ¢ikardiktan sonra ve temiz giysi giymeden énce ellerinizi
yikayin




