Risk Degerlendirmesi ve Kritik Kontrol Noktalari (TEHLIKE ANALIZi VE KRIiTiK KONTROL NOKTALARI- HACCP)

1 Ocak 2006 tarihinden itibaren yeni Avrupa Toplulugu Hijyen Yonetmelikleri yarurlikteki 1995 tarihli Gida Guvenligi (Genel Gida Hijyeni)
Yonetmeliklerinin yerini almistir. Uygulamada ana degisiklikler gida glvenlik ydnetimiyle ilgilidir ve misterilere satilan gidanin giivenli olmasini
saglamak icin dizenlemelere ait dokimantasyonu gerektirir.

Tehlike analizi tehlikelerin analiz edilmesi prosesi olmaktadir. Gida givenligiyle ilgili dort ana alan 4 C olarak bilinir;

1. Temizleme

2. Pisirme

3. Capraz Bulagsma — bu alanda dért adet ana potansiyel tehlike bulunmaktadir
A) Gida bozulmasi veya daha endise verici gida zehirlenmesine neden olabilen mikrobiyolojik bulasma (bakteriler,
virusler ve kufler). Yuksek riskli gida ‘tehlike bdlgesinden’ uzak tutulmalidir ve 8°C altinda veya 63°C Uzerinde
saklanmalidir.
B) Gidada bulunmasi givenli olmayan Urtnlerin yanlis saklanmasindan dolayi kaynaklanabilen kimyasal bulasma
C) Yabanci maddelerden, 6rn. cam, metal, lif vb. gibi kaynaklanan fiziksel bulasma
D) Alerji yapici (alerjik tepkiye neden olabilecek) gida érnekleri, buna sebep olabilecekler fistik, findik, kabuklu deniz
hayvani.

4. Sogutma, dondurulmus ve sogutulmus gidalarin dogru bir sekilde saklanmasini igerir.

Gida, Uretim asamasindan tiketim noktasina kadar herhangi bir zamanda yukaridaki tehlikelerin timine ya da bazilarina maruz kalabilir. Tehlike
analiz prosesi boyle bir bulagsma olasiligini ortadan kaldirmak ya da en azindan bdyle bir bulasma olasiligini en aza indirmek igin tasarlanir.

King’s Lynn ve West Norfolk iice Belediye Meclisi, yukaridaki alanlari inceleyen bilgileri sunan ve ayrica buzdolabi ve derin dondurucu sicakliklarinizi
ve alinan teslimatlarinizi kaydetmek icin bélimleri bulunan bir gida hijyeni el kitabi yayinlar. Bu el kitabi belgelendirilmis gida guvenligi sisteminiz i¢in
bir baslangi¢ noktasi saglar. Asagidaki kontrol listesi isiniz icin degerlendirmeniz gereken ana alanlari kapsamaktadir. Bazilari veya tumd iginizle ilgili
olabilir.

Kontrol edilecek agsama Kontrol edilecek Asamayla lligkili | Tehlikeleri kontrol etmek igin yaptigimiz Faaliyet Tutulan Kayit
Tehlike Evet veya Hayir
= (Gida zehirleyici bakteriler, = Saygin tedarikgiler kullanin.
1. SATIN ALMA toksinler (bakterilerin Urettigi = Teslimat araglari en azindan ayda bir kez olmak
zehirler) veya yabanci Uzere temizlik icin kontrol edilir.
maddelerden dolayi gida
bulagmasi
= 1’de oldugu gibi. = Tarih kodlanmig Urtnlerin tarihlerini kontrol edin.
2. GIDA KABULU = Sogutulmus ve dondurulmus = Gordntisind, kokusunu ve dogru bir sekilde
gidalarda arttinlmis sicakliklar. bulundugunu kontrol edin.
Sogutulmus gidalar en azindan = Paketlenmis ve ambalajlanmis mallarin
8°C sicakligin altinda ve bltdnlGgind kontrol edin.
dondurulmus gidalar (eksi) - = Sogutulmus ve dondurulmus mallar igin, teslim
18°C sicaklikta saklanmalidir. aracindaki buzdolabi saklama alaninin sicakhgini
en az ayda bir kere kontrol edin ve bunun kaydini
tutun.




3. SAKLAMA

» (Gida zehirleyici bakterilerin
blylmesi ve toksin Uretimi

= Mikrobiyolojik, kimyasal
veya fiziksel nedenlerden
dolay! saklama esnasinda
capraz bulasma

Buzdolabi ve derin donduruculardaki
sicakliklari kontrol edin ve kaydedin. Derin
dondurucu sicakliklari (eksi) -18°C derecenin
altinda olmalidir. Buzdolabi sicakliklari 8°C
(ideal olarak 5°C derecede) derece altinda
olmaldir.

Acilis ve kapanis kontrollerinizin bir parcasi
olarak bu sicakliklari gunlik olarak kaydedin.
Stoktaki Grinleri diizenli olarak donisiumli
olarak degistirin ve tavsiye edilen son tarihten
once kullanin.

Tarihi gegmis mallarin yok edilmesi igin bir
politikaniz olsun.

Temizleme malzemelerini ve diger gida disi
ardnleri gidalarla birlikte saklamayin.

Pismis ve pismemis gidalari ayri ayri saklayin.

4. HAZIRLAMA

= Aclk gidalara ellenmesi:
araclar ve ekipmanlar temas
edilmesi.

» Yenmeye hazir gidada gida
zehirleyici organizmalarin
blyUmesine neden olan ¢ig
ve pismis gida arasinda
capraz bulasma riski

Hazirlama alanini temiz ve duzenli tutun ve
gidayla ilgili tim Kigiler i¢in yiksek standart
kisisel hijyeni saglayin.

Gida hazirlamasindan dnce daima elleri
yikayin.

Cig gidalari pismis gidalardan ayirin.
Hazirlama esnasinda oda sicakhidina maruz
kalma suresini sinirlayin.

Cig eti hazirlarken, baglamadan 6nce ve
bitirdikten sonra ¢ig et hazirlama alanini
atilabilir bir bezle ya da genel kullanimdan farkli
bir bezle temizleyin ve dezenfekte edin.

Cig eti hazirladiktan sonra ellerinizi yikayin.

5. SATIS ICIN SERGILEME

= Bulasma riski
= Bakterilerin buyimesi
» Bozulma- kiiflenme

Sergi dolaplarinin sicakliklarini gtinlik olarak
kaydedin.

Stok rotasyonu — son kullanma tarihlerini
glnlik olarak kontrol edin.

6. PISIRME VEYA ISLEME

Az pisiriime durumunda gida
zehirleyici bakterilerin yagsamasi

Gida merkezinde 75°C derecede pisirilmelidir.
Bu gorsel olarak kontrol edilerek yapilabilir;
ornegin, et en kalin bélgesinden test edilmelidir
ve et sivilarinda ya da ette pembe ya da
kirmizilik olmamalidir.

Lazanya gibi tabak tertipleri merkezde ¢ok
sicak (buharlama) olmalidir.

ideal olarak bir sicaklik probu kullaniimalidir ve




pisiriimekte olan tabak/et diizenli olarak, ideal
bir sekilde guinlik olarak kontrol edilmeli ve bir
kayit tutulmalidir.

Bu prob ya bir prob silici ya da dezenfektan
bulunan bir kagit havlu veya atilabilir bezle
dezenfekte edilmelidir.

7. SOGUTMA

= Yasayan gida zehirleyici
bakterilerin blylimesi.

»  (Cig gidadaki bakteriler
tarafindan gida bulasmasina
¢apraz magdur olma

Sogutma siresini 90 dakikadan fazla
olmayacak sekilde sinirlayin ve sonra
dondurun.

Cig giday ayirin.

Gidalari mimkiin olan kisa slirede sogutun.
Bunu blyldk malzemeleri bélerek daha hizli
sogumaya saglanabilir.

8. SICAK TUTMA

63°C veya Uzerinde Isitiimazsa,
glda zehirleyici bakterilerin
blylimesi ve toksin tretimi

Sicak gidayi1 63°C derecede veya lzerinde
tutun. Prob termometre ile diizenli olarak
kontrol edin ve kaydedin.

Gida 2 saatten fazla sicak tutulursa, yeniden
sogutulmasi gerekir ve yeniden servis
yapilmasi gerekirse, 75°C derecede yeniden
Isitiimasi gerekir ve yeniden sicak tutulmayip
hemen servis yapiimaldir.

9. YENIDEN ISITMA

Gidayi yiyen Kigilerin hastalanma
riskiyle gida zehirleyici bakterilerin
yasamasi

Onceden isitilmis ve sonra yeniden isitilmig
gida 75°C derecede yeniden isitiimalidir.

Prob termometre ile dizenli olarak kontrol edin
ve kaydedin.

10. ISLEMEDEN SONRA
SAKLAMA

Gida zehirleyici bakterilerin
blylUmesi ve ¢apraz bulasma riski.
Bozulmus organizmalar nedeniyle
Urdndn bulasmasi.

Pisirilmis ve pigirilmemis gidayi ayri ayri
saklayin. Pisirilmis gidayi sarin, etiketleyin ve
tarih yazin.

Saklama sicakliklarini kontrol edin ve kaydedin.
Pisirilmis gidalarin 36 saatten daha fazla
saklanmamasi tavsiye edilir.

11. KALITE KONTROLU

= Yabanci maddeler nedeniyle
Urtnlerin bulagsmasi

Gidalarin teslim alinmasi, saklama, hazirlama,
pisirme ve servise sunma pisirme personeli ve
mudur tarafindan glnlik olarak kontrol edilir.
Herhangi bir sikayetin ve bunun sonucunda
alinan kargi 6nlemin kaydi tutulmalidir.

12. SERVIS YAPILMASI

» (Gida zehirleyici bakterilerin
blyimesi
= Bulasma riski

Gida servisinde ¢aligan tim personel yiiksek
standart kisisel hijyeni saglamalidir.

Oda sicakliginda bekletmeyi 6nlemek igin gida
mumkun olan en kisa siurede servis
yapiimahdir.




14. BUZUNU COZME

= (Gida zehirleyici bakterilerin
blylimesi

= Yenmeye hazir diger
gidalarin gapraz bulagmasi

Kullanimdan 6nce gida tamamen defrost
(buzunun ¢dézllmesi) yapilmalidir.

En iyi uygulama, 6zellikle et olmasi
durumunda, buzu ¢ézllen sivilarin temasini
Onlemek amaciyla, gidayi sarili olarak ya da bir
kap iginde bir gece buzdolabinda tutarak
buzunu ¢ézmek olmaktadir.

15. TEMIZLEME

» Daslk hijyen standartlari
»  Capraz bulagsma olasi riski

Gulnltk goérevlerini yerine getirirken, tim
personelin temiz ve dizenli bir cevreyi
korumasi gerekir.

Mutfagi ve saklama alanini ve ekipmani igeren
bir temizleme programi uygulanir.

Temizlik malzemeleri/kimyasallar gidadan ayri
bir yerde saklanacaktir.

16. PERSONEL HIJYEN EGITIMI

Bilgi ve anlayis eksikliginden dolayi
kétl uygulamalar.

Ascilar ve yoneticiler en az dizey 2 gida hijyen
sertifikasina sahip olmalidir.

Tdm calisanlar, kisisel hijyeni, gidaya ellemeyi
ve risk degerlendirmesini kapsayan en az bir
‘isyerinde egditim kursuna’ katilacaktir

17. TESIS/EKIPMAN BAKIMI

= Yapinin, demirbas egyalarin
ve tesisatin yetersiz
durumlari.

= Zayif bakim

Tam saklama alanlari, raflar ve dolaplar glivenli
ve saglam bir dizende olacaktir.

Bina yapisinin durumu hakkinda dizenli
kontroller yapiimalidir.

18. PERSONEL HASTALIK
POLITIKASI

Gida zehirleyici bakterilerin
yayllmasinin 6énlenmesi

Gidaya elleyen personelin ishal oldugu ve/veya
kustugu bildirilirse, bu kigilerin bu belirtiler
gecinceye kadar, 48 saat boyunca isten izinli
olmalari tavsiye edilmelidir.

Tavsiyeye gerek duyulursa, Cevresel Saglik
Bolimayle, 01553 616200 numarali telefondan
iletisime gegin.

19. HASERE MUCADELESI

= Mal ve ekipman hasarinin ve
bulagsmasinin énlenmesi

= Hastalik yapan gidanin
onlenmesi

Tesisteki haseratlar igin ginlik kontroller
Pencerelere/kapilara sineklik takarak ve girig
deliklerini kapatarak tesislerin hasere girisine
karsl korunmasi.

Haseratin Greme alanlarini 6nlemek igin dis
mekan dahil olmak Uzere tesislerin temiz
olmasini saglayin.

Gida értula ve glvenli bir sekilde saklanmalidir.




Tehlike Analizi

Kontrol edilecek
asamalar

Kontrol edilecek agamayla iligkili
risk/tehlike

Riskleri/tehlikeleri kontrol
etmek igin yaptigimiz faaliyet

Tutulan
kayitlar
evet/hayir




