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Ticari mutfaklara, kantinlere vb. yerlere yonelik gereksinimler

Bu bilgilendirme formu ticari mutfaklar, kantinler vb. alanlarin gereksinimleri konusunda
oryantasyon saglamak icindir. Gida isletmecisi, ilgili glincel yasalarin kapsamli denetim ve
degerlendirmesine tabidir ve ilgili yonetmeliklere uymakla yiikiimlidiir, bu yiikiimliliklerden
baska talepler ve gereksinimler de tiireyebilir. isletmeci giivenli gidalarin tiretimi ve dolasima
sokulmasinda ana sorumlulugu tasir ve gerekli hijyenik sartlarin yerine getirilmesinden
sorumludur.

Bu bilgilendirme formu genel durumlarda gida iiretimini ve gidalari dolasima sokmayi uygun
hijyenik kosullarda yerine getirmenin kosullarini aciklamaktadir. Gidalarin giivenligi tehlikeye
atilmadigi siirece gereksinimlerden sapmalar miinferit durumlarda miimkiindiir.

Gidalarin ele alindigi is yerleri, hijyenik olarak kusursuz is siirecleri miimkiin olabilecek sekilde
yapilandiriimis olmalidir ve buralarda kirlenmeler veya olumsuz etkilesimler engellenebilmelidir
(6rn. temiz bir alanin temiz olmayan alandan ayrilmasi, hasere kontroliiniin saglanmasi gibi).

1.  Mutfak
1.1. Mutfagin alani amaca uygun sekilde yeterince biiyiik olmalidir.

1.2. Yer kaplamalari kusursuz durumda olmalidir. Yer kaplamalari, kolay temizlenebilir ve
gerekli durumlarda kolay dezenfekte edilebilir, su gecirmez, su itici ve asinmaya karsi
dayanikl olmalidir. Ayni zamanda kaydirmaz da olmalilardir. Gerekli durumda yerlerde
uygun bir gider akis sistemi olmalidir.

1.3. Duvarlar ilgili is stireclerine uygun yiikseklikle asinmaya karsi dayanikli, su gecirmez diiz
bir kaplama (6rn. fayans gibi - duvar kagidi degil) veya diiz cimento {izerine boya veya
ayni degerde sivayla kapl olmalidir. Duvarlar, kolay temizlenebilir ve gerekli
durumlarda kolay dezenfekte edilebilmelidir.

1.4. Tavan ve tavan yapilari / tavan ic alanlari kirlerin toplanmayacagi, yogusma suyunun,
kiiflin olusmayacagi veya malzeme parcaciklarinin ¢oziilmeyecegi sekilde olmalidir.

1.5. VYeterli, uygun, dogal veya suni havalandirma saglanmis olmalidir. Temiz olmayan bir
alandan temiz bir alana giden suni olusturulmus hava akimlari engellenmelidir. Havayla
aktarilabilecek kirlenmeleri engellemek icin tiim pisirme, kizartma ve fritéz alanlarinin
tizerinde yeterli sekilde havalandirma sistemi bulunmalidir.

1.6. Gidalarin ele alindigi alanlardaki bazi bolgeler (kapilar, pencereler, donanim, calisma
alanlari vs.) ve 6zellikle gidalara temas eden alanlar kolay temizlenebilir ve dezenfekte
edilebilir olmahdir. Bunlar diiz, asinmaya karsi dayanikli, paslanmaz ve zehirli olmayan
malzemelerden olusmalidir. Pencere ve disariya acilan havalandirma araliklari
temizleme amaciyla kolay cikartilabilir sinekliklerle kapali olmalidir.

1.7. Sogutucu veya derin dondurucularda depolanacak gida maddeleri icin yeterli boyutta ve
termometrelerle donatiimis mutfak donanimlari mevcut olmalidir. Sogutma
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sistemlerinden gelecek damlama sular kapali bir sistemle dogrudan su gider sistemine
ulagsmalidir.

1.8. Calisma cihazlari veya donanimlarin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi icin uygun
tertibatlar mevcut olmalidir. Bunlar icme suyu kalitesinde bir sicak ve soguk su
beslemesine sahip olmalidir.

1.9. Uygun yerlerde yeterli sayida ayri ayri lavabolar bulunmalidir. Bu lavabolarin sicak ve
soguk su beslemesi olmalidir. Bunun haricinde hijyenik el yikama ve kurulama igin
maddeler mevcut olmalidir. Gidalarin yikanmasi icin tertibatlar (6rn. ek lavabo gibi) el
yikama lavabolarindan ayri olmalidir.

1.10. Uygun dogal ve/veya suni isiklandirma saglanmis olmalidir.

2. Kiler

2.1 Yerler su gecirmez, esikler sizdirmaz, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda
dezenfekte edilebilir olmalidir. Kaydirmaz olmalidir.

2.2 Duvarlar diiz ¢cimento {izerine diiz kaplama veya es degerde bir siva ile kapl olmalidir.
Duvarlar, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda kolay dezenfekte edilebilir
olmalidir.

2.3 Tavan ve tavan yapilari / tavan ic alanlari kirlerin toplanmayacagi, yogusma suyunun,
kiiflin olusmayacagi veya malzeme parcaciklarinin ¢oziilmeyecegi sekilde olmalidir.

2.4 Pencere ve disariya agilan havalandirma araliklari temizleme amaciyla kolay
cikartilabilir sinekliklerle kapal olmalidir.

2.5 Donanimlar, kapilar ve pencereler diiz, asinmaz, paslanmaz ve kolay temizlenebilir
malzemelerden olusmalidir.

2.6 Gida maddeleri depolama esnasinda birbirlerini olumsuz olarak etkilememelidir, yani
yikanmamis sebzeler taze ve paketlenmemis et ve/veya acik gidalarla birlikte
depolanmamalidir. Gida iceren hazneler dogrudan yerde bulunmamalidir.

3. Tezgah alani / Yemek cikis alani

3.1 Tezgah veya yemek ¢ikis alanlarinda calisma alanina yakin ve kolay ulasilabilir ve
soguk/sicak su erisimine sahip bir el yikama lavabosu, hijyenik el yikama ve kurulamaya
yonelik maddeler gereklidir.

3.2 Gidalarin olumsuz etkilenmesinden korunmasi ( 6rn. tiikiiriik ve 6kstirme korumasi)
gereklidir.

4.  Personel tuvaletleri

4.1 Ayri bir personel tuvaleti gereklidir. Tiim sihhi alanlar uygun dogal veya suni
havalandirmaya sahip olmalidir. Tuvalet alanlari kesinlikle dogrudan gidalarin ele
alindig1 bolgelere acilmamalidir.
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4.2 Tuvaletler veya 6n gecis odalarinin icme suyu kalitesinde sicak ve soguk suya sahip bir
lavaboyla donatilmis olmalidir; bunun haricinde hijyenik el yikama ve kurulama igin
gerekli maddeler bulunmaldir.

5. Yan odalar

5.1 Personeligin is ve sokak giysilerinin ayri bir sekilde saklanmasi icin bir imkan
bulunmalidir.

5.2 Temizlik ve dezenfektan maddeler ve temizlik cihazlari ayri bir yerde depolanmalidir.

5.3 Gerekli duruma goére personel icin uygun giyinme odalari saglanmalidir.

6. Oz kontroller

Asagida siralanmis 6z kontroller VO (EG) No. 852/2004 yonetmeligine gore
belgelendirilmelidir. Belgelendirmeler uygun bir siire boyunca saklanmalidir.
Uretilen riine bagh olarak en az 12 aylk saklama siiresi tavsiye edilir.

6.1 Uriin giris kontrolleri cercevesinde durum (6rn. tazelik, kalite, temizlik, MHD/ tiiketim
tarihi gibi isaretler) ve teslim edilen driinlerin isilari kontrol edilmelidir.) Standartlardan
sapan durumlardaki onlemler belgelendirilmelidir. Kendi alisverislerinizde bosaltim
esnasinda isi kontrolii yapiimalidir.

6.2 Su st kontrolleri gereklidir:

e Giinde en az 1 kez tiim donmus ve sogutma alanlarinda i1s1 kontrolii
gerceklesmelidir.

e  Kiimes hayvanlari, kiyma, balik ve kolay bozulabilen diger gidalarda
“sicak mutfaga” sahip isletme iiriin 1sis1 kontrolleri yapmalidir. I¢
Isinma kontrolii gerekli durumlarda gozle kontrolle de miimkiindiir

(kesmek).

e Yemek cikisi esnasinda sicak tutma isisi (> 65° C) giinliik olarak
kontrol edilmeli ve bu kontroller belgelendirilmelidir. Bu isilarin
altinda kalinmasi durumunda gerekli durumlarda sonradan i1sitma
gerceklestirilmelidir.

e Salata soslari, soslar, tatlilar ve salatalar vb. kolay bozulan gida
urlinlerinin sogutma isilari kontrol edilmelidir.

6.3 Fritdz yaginin kontrolii sensorlii kalite denetimi (koku, renk) veya uygun test sistemiile
gerceklesmelidir. Degisim zamani belgelendirilmelidir.

6.4 Temizlik ve dezenfekte plani olusturulmalidir. Bu planda kimin (ilgili sorumlunun
belirtilmesi), neyi, ne zaman, ne siklikla, neyle ve nasil gorevli olacagi ve oldugu
belirtilmis olmalidir (gérev tamamlama notlari).

6.5 Hasere istilasi cercevesinde kontroller ya 6z kontrol dnlemlerinin kayitlariyla (bunlar
sadece hasere istilasi olmayan durumlarda gecerlilik kazanir) veya bir hasere imha
sirketinin belgeleriyle tutulmahdir, bu durumda bu belgelerden haserelere karsi etkili
bir islem yapildig1 yazili olmalidir.
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6.6 Personel egitimleri cercevesinde su egitimler gerceklestirilmelidir:

e Enfeksiyona karsi koruma kanununun 43. maddesine gore her 2
yilda bir
e Hijyen egitimi
> VO (AB) 852/2004 yonetmeligine gore ( yilda 1 kez)
> Gerekli durumlarda kolay bozulabilir gida maddeleriyle gida
maddeleri hijyen yénetmeliginin 4. maddesine gore calisma.

6.7 Gidalarin, iceriklerinin ve paketleme malzemelerinin tiim tiretim, isleme ve igletim
asamalarinda geriye dogru takip edilebilirlikleri saglanmalidir.

6.8 VO (AB) No. 2073/2005 yonetmeliginin gidalarin mikrobiyolojik kriterleri konusundaki
sartlarina sadik kalinmalidir.

7. Diger

Gida maddeleri isletmecisinin enfeksiyona karsi koruma yasasi dogrultusunda
gorevlendirmeler hakkinda ve ilk egitimler / saglik karneleri ve ek egitimler
hakkinda belgeleri saklamak zorundadir.

isletmenin boyutuna bagli olarak ve ek izin zorunluluklari cercevesinde gida
maddeleri isletmecisine su belgeleri isletmesi icinde hazir bulundurmasi tavsiye
edilir:
e lIsletmenin icinde odalarin isaretlemeleri ve islevleri bulunan kat plani
e Uretim miktari (yemeklerin adeti)
e Uriin yelpazesi
e Sorumluluk ve gorevleriyle calisanlar listesi
e Hayvansal yan {iriinlerin imha plani (6rn. yemek artiklari, kizartma
yaglari, et ve et Uirlinleri atiklar1) imha isletmesi gorevlendirme kanitiyla
birlikte.
e Gida ele alimini ve kisisel hijyeni iceren is talimati
o s giysileri hakkinda belgeler (donanim, degistirme araliklari vs.)

Ayrica isletmesel siiregler icin bir risk analizi cercevesinde kritik kontrol
noktalarini (CCPs) tespit etmek énemli olabilir.

Bunun icin sunlar yardimci olmaktadir
e Otel ve gastronomi birligi DEHOGA Hessen e.V. "Gastronomide iyi hijyenik
uygulama kilavuzu” (www.dehoga.de) ve

e Alman Caritas Birligi e.V “Sosyal kuruluslarda iyi gida hijyeni kilavuzu”
(www.caritas.de).

Bunlar icerisinde ayni zamanda iyi tiretim uygulamasinin saglanmasi igin 6neriler
de bulunmaktadir. lgili kisiler hakkinda bilgiler, diger kilavuzlar ve yonetmelik
olarak kabul edilen DIN standartlarin hakkinda bilgileri gida yasasi ve gida

maddeleri bilgileri birligi verir (https://www lebensmittelverband.de/de/lebensmi
ttel/sicherheit/hygiene).



Mevcut verileri su anda gecerli siirlimleriyle VO (AB) No. 852/2004 gida
yonetmeliginin ve VO (AB) No. 2073/2005 gidalarin mikrobiyolojik kriterleri
konusundaki yonetmeliginin sartlarini baz almaktadir. Gida hijyeni konusunda
tiim gecerli ortak ve ulusal yasalar hakkinda bilgileri suradan bulabilirsiniz

https://www.bmel.de/DE/themen/verbraucherschutz/lebensmittel-hygiene/rec
htsgrundlagen-lebensmittelhygiene.html
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