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Sorumluluk reddi

Bu Yiyecek Tezgahlari Kilavuzu, gegici yiyecek tezgahlari isletmecilerine yiyecek giivenligi
yukumliltklerini anlamalarinda yardimci olacaktir.

Yiyecek tezgahi isletmecilerinin ACT yasalarinin tim ilgili gereklerini yerine getirmesi gerekir.
Ancak bu kilavuz, 2001 Yiyecek Yasasi’nin, 2002 Yiyecek Yonetmeligi’nin veya Avustralya Yeni
Zelanda Yiyecek Standartlari Kodu’nun tim gereklerini kapsamaz. Kullanicilar, saglanan
bilgiler yasal tavsiye olmadigi icin, kendi yargilarini kullanmalidir. Yasal tavsiye nitelikli bir
avukattan alinmalidir.

Bu kilavuz yanlisliklar icerebilir ve kilavuzdaki bilgiler her zaman degisebilir. Kilavuzdaki
internet adresleri ve yasa baglantilari baski sirasinda dogruydu. Kullanicilar, herhangi bir
sekilde resmi belgeleri kullanmaya niyetli iseler, onlara basvurmalidir.

ACT Hikiimeti, bu kilavuzdaki bilgiler nedeniyle yapilan hicbir islemden sorumlu degildir. ACT
Huklmeti, bu kilavuzun kullanilmasi sonucu ortaya ¢ikan higbir zarardan sorumlu degildir.
ACT Hiikiimeti, bu kilavuzda gonderme yapilan internet sitelerindeki veya ACT Hikiimeti’nin
yonetmedigi internet sitelerindeki bilgilerin dogrulugunu garanti etmez.

12’inci sayfadaki Sozliik’de tanimlanan sozciikler ve terimler, metinde ilk kez sozleri
gectiginde renkte gosterilmislerdir.

ACT Saglik Bakanligl tarafindan Haziran 2013’te yayinlanmistir.
Saglik Koruma Servisi

Locked Bag 5005

Weston Creek ACT 2611

Telefon: (02) 6205 1700 Faks: (02) 6205 1705

Email: hps@act.gov.au



Giris

Yiyecek tezgahlarindan yiyecek satin almak, her yil ACT’de diizenlenen bircok acik hava senlik ve
etkinligine katilma keyfinin bir parcasdir. Bu tezgahlari isleten isletmeler, yardim kuruluslari ve bireyler,
yiyeceklerinin temiz bir sekilde hazirlandigindan ve glvenlikle yenilebildiklerinden emin olmalidir.

Bu kitapgik, ACT’deki acik hava etkinliklerinde yiyecek tezgahi dlizenleyicilerine tiim gerekli yiyecek
guvenligi kosullarina uymalarinda yardimci olacak sekilde tasarlanmistir. Kitapgik, hazirlanan tim
yiyeceklerin tiiketilmek icin glivenlikli olmasini saglamak tizere, ACT’de bir

isletmenin yasal gereklilikleri hakkinda bilgi saglar.

Bu gereklilikler, su sekildeki bir yiyecek tezgahini isletmeyi planliyorsaniz, size uygulanacaktir:

+ halka yiyecek saglayan veya satan bir tezgah; ve

+ gecici bir tezgah.

Gegici yiyecek tezgahlar, ara sira diizenlenen senlikler, gosteriler veya solenler gibi genellikle bir giin veya

hafta sonu boyunca devam eden etkinliklerde yiyecek elden gecirmek veya satmak igin kurulan yapilardir.
Yiyecek tezgahi 3 glinden fazla isletilmemesi niyetini tasir.

Gereklilikler, Saglik Koruma Servisi’ne kayitli, onayli isleticilerine uygulanmaz.
Bu gereklilikler ayrica, kopek biskuvileri veya evcil hayvanlar veya hayvanlar igin diger yiyecekleri
satanlara uygulanmaz.

Saglik Koruma Servisi’nin Halk Sagligi Gorevlileri, ACT’de yiyecek guvenligi yasalarina uyulup uyulmadigini
denetlemekle sorumludur. Kamu Sagligi Gorevlileri, bu gerekliliklere uydugunuzdan emin olmak igin
tezgahinizi her zaman ve 6nceden haber vermeden teftis edebilir.

Yiyecek tezgahlarinin isletmecileri 2001 Yiyecek Yasasr’'nin ve Avustralya ve Yeni Zelanda Yiyecek
Standartlari Kodu’nun (Yiyecek Standartlari Kodu) kosullarina uyulmasini saglamaktan sorumludur.

Sayfal



GECICI YIYECEK TEZGAHLARI
ICIN KOSULLAR

Etkinlikten once

Saglik Korunma Servisi’ni bilgilendirin
Bir , satis icin yiyeceklerin elden gecirildigi bir etkinliktir. Yardim veya toplumsal
amaclarla yiyecek satisini da igerir.

ACT’de bir yiyecek tezgahi isletme niyetinizi, bir Yiyecek isletmesi Kayit Bagvurusu formu veya Yiyecek
isletmesi Bildirimi formu vererek Saglik Koruma Servisi’ne bildirmelisiniz. Bu formlar daha ayrintili bir
sekilde asagida anlatilmistir.

Formlar, etkinlikten en az 7 is glini nceden verilmelidir. Basvurunuz onaylanirsa, (kayit bagvurusunda
bulunmussaniz) bir yiyecek isletmesi ruhsat belgesi veya (bir bildirim formu vermisseniz) bir kabul
mektubu alirsiniz. Saglik Koruma Servisi’nden onay almadan satisa baslamamalisiniz.

Bir yiyecek tezgahini kaydettirmek

Bir yiyecek isletmesini 3 glinden fazla isletiyorsaniz veya yilda 5 glinden fazla isletiyorsaniz, isletmenizi
Saglik Koruma Servisi’ne . Yiyecek isletmesi Kayit Basvuru Formu, ACT Saglik
Bakanligi’'nin internet sitesinde mevcuttur: www.health.act.gov.au/foodsafety

Yiyecek isletmelerinin kayitlarini her yil yenilemeleri ve belirtilen tcreti 6demeleri gerekir.

istisnalar

Yiyecek isletmeleri su kosullarda kayit yaptirmaktan muaftir:

o tlm yiyecekler:
— ve 0nceden paketlenmisse; veya
— iyice pisirildikten hemen sonra, derhal tiiketilmek tzere satiliyorsa; ve

+ yiyecek isletmesi yilda 5 defadan fazla olmamak tizere yiyecek elden gegiriyorsa veya satiyorsa ve
yiyecek sattigl her siire 3 glinden fazla degilse

Gegici yiyecek tezgahi bildirimi

Kaydolmaktan muaf tutulan isletmeler, bir Yiyecek isletmesi Bildirimi formu vererek Saglik Koruma
Servisi’ne bulunmalidir. Birden fazla yerde gegici yiyecek tezgahlariniz varsa, her tezgah igin
Saglik Koruma Servisi’ne bildirimde bulunmaniz gerekir. Ayrica her etkinlik ve isletme siresi icin yeni
bildirimin yapilmasi gerekir. Bildirim igin licret 5denmez.
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Genel bilgiler
TUm tezgah sahiplerinin temizlik olanaklarini, icme suyunu, buz tedarikini veya buzhanesini, atik su
birimini, cop birimini ve tuvalete erisimini ayarlamasi gerekir.

Daha buytuk etkinlikler bu olanaklarin bir kismini saglayabilir. Ayrintilari etkinligi diizenleyenlerden kontrol
edin.

Bir mangal (barbekl) tezgahi isletiyorsaniz veya tezgahta 6nceden paketlenmis yiyecekten baska bir
yiyecek satiliyorsa, su gereklilikler uygulanir:

« her zaman kullanilabilecek icme suyu (icme suyu kalitesinde) tedariki;
e (buz kutulariicin gerekli ise) icme suyundan yapilan, her zaman mevcut buz tedariki;

« sunlaricin ayarlamalar:

etkinlikten sonra baska bir yerde biyuk gereclerin temizlenmesi;

- atik suve atik yag varillerinin bosaltilmasi. Atik su ve yag yere veya kanalizasyon borusuna
dokilmemelidir;

- c¢oplerin toplanmasi veya diger atiklarin alandan temizlenmesi ve ¢opluge atilmasi. Copler alanda
birakilmamalidir;

- tuvaletlere erisim;

el yilkama tesislerine erisim.

Yiyecekleri onceden hazirlamak

Tum yiyeceklerin hazirlanmasi ve pisirilmesi tezgahta yapilmalidir. Tek diger segenek, ACT Saglik
Bakanligi'na kayitl bir yiyecek isletmesinde yapmaktir. Bu gerekliligin tek istisnasi, ev mutfaklarinda
hazirlanabilen yiyeceklerdir (6rnegin, pastalar, biskiviler veya diger
yiyeceklerdir.

Yiyecekler, paketleme, plastik ambalaj, gidalar icin kullanilan kaplar veya diger uygun koruyucular yoluyla,
kirlenmekten korunmalidir.

Pisirilmis yiyecekler kesin depolanmalidir (soguk yiyecekler 5°C veya daha dstik ve
sicak yiyecekler 60°C veya daha yiiksek isida).

Yiyecekleri tezgah yerine gotiirmek

Yiyeceklerin tasima sirasinda kirlenmekten ve bozulmaktan korunmalari 6nemlidir. Potansiyel olarak
tehlikeli yiyecekler isi kotrolu altinda (soguk yiyecekler igin 5°C veya daha diisuk, sicak yiyecekler i¢in 60°C
veya daha yiiksek 1sida) taginmalidir.

Yiyecekler tasinirken su gereklilikler de yerine getirilmelidir:
« Yiyecekleri etkinlige tasimak icin kullanilan arag olmalidir.
 Yiyecek tasimak icin kullanilan araglarda kdpekler veya diger hayvanlar tasinmamalidir.

« Kimyasal maddeler ayri bir sekilde paketlenmeli ve tasinmalidir; boylece yiyeceklerin kirletilmesi
olasiligi olmaz.

« Tum yiyecekler ve icerikleri paketleme, plastik ambalaj, gidalar igin kullanilan kaplar veya diger uygun
koruyucular tarafindan kirletilmeye karsi korunmalidir.

+ Sogutulmus yiyeceklerin tagsinmasi igin sogutuculu bir arag kullanilmalidir. Yiyecek kiigclik miktarlarda
ise ve 5°C veya daha diisuk 1sida kolayca saklanabiliyorsa, buz kutulari da uygundur.

* Not: ‘Rafa dayanikli’ demek, yiyecegin, yemek icin giivenlikli ve uygun kalmak tizere i1s1 kontroliine gerek duymamasi demektir.
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Elemanlarin becerisi ve bilgisi

ACT’de satilmak lizere yiyecek hazirlayan, elden geciren veya servis yapan herkesin yiyecek glivenligine
iliskin yeterli bilgisi ve yiyecekleri glivenli bir sekilde elden gecirecek becerileri olmalidir. Ayrica kissel
temizlik gereklerini de anlamalar gerekir.

Tezgahta yiyecekleri elden geciren kisiler, yaptiklari belirli isle ilgili yiyecek guivenligi gerekliliklerini
bilmelidir. Ornegin, sosis veya hamburger yapan kisiler, bunlari, ortada pembe et kalmayana kadar iyice
kizartmalari gerektigini ve bir derece kullanarak yiyecegin isisini nasil 6lgebileceklerini bilmelidir.

Yiyecek tezgahi isletmecileri, tim elemanlarinin yiyeceklerin elden gecirilmesine iliskin uygun beceri

ve bilgiye sahip olmasini saglamalidir. Bu gerekliligin yerine getirilmesini saglamak icin egitim almayi
secebilirler. Kamu Sagligi Gorevlisi beceri ve bilgi gerekliliklerini nasil yerine getirdiginizi agiklamanizi sizden
isteyebilir.

Kayitli yiyecek isletmelerinin yiyecek guvenligi denetgilerinin olmasi gerekmektedir.

Afisler ve bilgilendirme belgeleri gibi yiyecek glivenligi kaynaklari, yiyecekleri elden gegirenlere yiyecek
guvenligi gerekliliklerini anlamada yardimci olmak tzere, ACT Saglik Bakanligr’nin www.health.act.gov.au/
foodsafety adresindeki internet sitesinde mevcuttur.

Kurmak ve donanim

Yiyecek tezgahlari, Yiyecek Standartlari Kodu’nda belirtilen gerekliliklere uymak zorundadir.

Yiyecek tezgahi kurma gereklilikleri, satilan yiyecegin turtine baglidir. Bir yiyecek tezgahi su u¢ kategoriden
bir veya daha fazlasinda yer alabilir:

1. 6nceden paketlenmis, rafa dayanikli besinler;
2. mangaldan veya baska bir tiir pisirmeden dogrudan servis yapilan sicak yiyecekler satan tezagahlar;

3. baska herhangi bir tur yiyecek satan tezgahlar.

1. Onceden paketlenmis, rafa dayanikli besinler satan tezgahlar

Rafa dayanikli besinlerin, yemek icin giivenlikli ve uygun kalmak tizere isi kontrolline ihtiyaci yoktur.
Onceden paketlenmis besinler kapali kaplardadir veya tek tek ambalajlanmistir. Bu besinlerin drnekleri,
siselerdeki veya kutulardaki mesrubatlari, 6nceden paketlenmis biskuvileri, pastalari (kremsiz veya
kremasiz), ekmekleri ve sekerlemeleri icerir.

Onceden paketlenmis veya rafa dayanikli yiyecek satan tezgahlarin isletmecilerinin sunlari saglamasi
gerekir:

« yiyecegin sergilenmesi icin masa veya sehpalarin saglanmasi;

« vyiyecek paketlerinin dogrudan yerde depolanmamasi;

+ yiyecegin, 6rnegin ginesi golgeleyen bir semsiye kullanilarak, glinesten korunmasi;
+ tek tek ambalajlanmis yiyecekler icin kaplarin saglanmasi;

+ ¢Op kutularinin sikica kapanan kapaklari ve iclerinde torbalari olmasi;

« elemanlarin, el yikama yeri olan tuvaletlere erisimi.
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2. Dogrudan mangaldan veya baska bir ocaktan dogrudan servis yapilan yiyeceklerin
satildig tezgah

Tezgahlar, paketlenmemis yiyecekleri havadan, tozdan ve kirden koruyacak sekilde kurulmalidir.
Tezgahta el yikama yerleri olmalidir. Pismis yiyeceklerin ¢ig et veya tavuktan karsilikli kirlenmesini
onlemek icin dikkatli davranilmalidir. Pismis yiyecekler, satilana kadar sicak (60°C veya daha yiiksek
Isida) saklanmalidir.

Mekanin ve donanimin yiyeceklerin hazirlanmasi icin uygun olmasini saglamak lizere su 6nlemlerin
alinmasi gerekir:

« Yerin ylzeyi ot veya toprak ise, herhangi bir sey sizdirmayan tahtalar, ortiler, lastik hasir veya benzeri
bir madde gibi, gecirgen olmayan bir doseme tedarik etmeniz gerekir.

+ Yerin ylizeyi beton, asfalt veya benzeri bir madde ise, bunu yukardaki malzemelerden herhangi biri ile
kaplamanizi tavsiye ederiz. Bu, etkinlikten sonra yerin kolayca temizlenmesini saglayacaktir.

+ Her tezgahin plastik veya sentetik kumas tliri bir maddeden yapilmis bir ¢catisi olmalidir.

+ Her tezgah, musterilerin mangala veya pisirme donanimina erisimini 6nleyecek bir engele sahip
olmalidir. Bu, glivenlik nedeni ile ve yiyeceklerin kirlenmekten korunmasi igin gereklidir.

» Elyikama yerleri sunlari icermelidir:

— Elleri yikamak icin suyu saklayacak, musluklu, en az 20 litrelik plastik veya metal bir kap (alanda
suya erisim yoksa, kabin, tiim satis suiresi icin yeterli suyu depolayacak kadar biiylik olmasi gerekir);

— atik suyu biriktirmesiicin, muslugun altinda bir kap;
— su kabinin yaninda sabun, atilabilir kagit havlu ve havlularin atilmasi igin bir ¢op kutusu.
Not: elleri dezenfekte edeci jole, el yikamanin yerini alacak kabul edilebilir bir malzeme degildir.
+ Sunlardan emin olmak igin yeterli masa ve diger mutfak takimlarinizin olmasi gerekir:
— pismis ve ¢ig yiyecekler icin ayri takimlarin kullanilmasi;
— birisi yere diiserse veya baska bir nedenle kullanima uygun degilse, temiz takimlarin kullanilmasi.

+ Potansiyel olarak tehlikeli yiyecekleri depoluyorsaniz, bunlari buz kutularinda 5°C veya daha diisiuk
Isida veya tasinabilir buzhane gibi soguk depolarda depolamalisiniz.

+ Yiyeceklerin isisini kontrol etmek igin gidada kullanilabilir dijital inceleme derecesine ihtiyaciniz vardir.
+ Satistan 6nce ¢ig etleri ve ekmegi, sikica kapanan kapaklari olan kaplarda saklamalisiniz.

+ Tezgahin, sikica kapanan kapaklari ve torbasi olan ¢op kutulari olmalidir.
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3.

Herhangi baska bir tiir yiyecek satan tezgahlar

Yiyecek tezgahlari, yiyecekleri hazirlandiktan bir zaman sonra satabilirler. Bu tur yiyeceklerin glivenliksiz

hale gelme olasiliklari daha fazladir ve hazirlanmalari ve depolanmalari sirasinda, satilana kadar

guvenlikli kalmalariigin, daha dikkatli davranilmalidir.

Bu tiir tezgahlari isletenler su gerekliliklere uymalidir:

Sayfa 6

Yerin ylizeyi ot veya toprak ise, herhangi bir sey sizdirmayan tahtalar, ortiler, lastik hasir veya benzeri
bir madde gibi, gecirgen olmayan bir doseme tedarik etmeniz gerekir.

Yerin ylizeyi beton, asfalt veya benzeri bir madde ise, bunu yukardaki malzemelerden herhangi biri ile
kaplamanizi tavsiye ederiz. Bu, etkinlikten sonra yerin kolayca temizlenmesini saglayacaktir.

Her tezgahin plastik veya sentetik kumas tiirli bir maddeden yapilmis bir ¢atisi ve li¢c yani olmalidir. Bu
yanlar, ¢catidan yere kadar uzanmalidir.

Tezgah karanlik bastiktan sonra galisiyorsa, yiyeceklerin hazirlanmasi igin yeterli isiga sahip olmalidir.
Pisirme alanda yapiliyorsa, yeterli havalandirma olmalidir.

Satis tezgahlari ve yiyecekle temas eden diger ylizeyler herhangi bir seyi gecirmemeli ve iyi durumda
olmalidir. Laminet veya plastik masa ortiileri kabul edilebilir.

Geregleri alanda yikiyorsaniz, yikama icin suyu isitabilmelisiniz.
Tezgahtaki el yikama olanaklari sunlari icermelidir:

— Elleri yikamak i¢in suyu saklayacak, musluklu, en az 20 litrelik (veya daha biyuk) plastik veya metal
bir kap;

— atik suyu biriktirmesiicin, muslugun altinda bir kap;
— su kabinin yaninda sivi sabun, atilabilir kagit havlu ve havlularin atilmasi igin bir ¢cop kutusu.
Tezgahtaki donanim ve (yikama mekanda yapiliyorsa) yikama olanaklari sunlari icermelidir:

— sicak suyu saklamaya uygun, musluklu, en az 20 litrelik (veya daha blyuk) plastik veya metal bir
kap;

— (lavaboya en az 77 derecede ulastirilan) sicak suyu alma yontemi;

— muslugun altinda, atik suyu biriktirecek bir kap;

— bigaklar ve servis takimlari gibi gerecleri yikayabilecek yeterlilikte taslar;

— yikanmadan 6nce kirli geregler ve yikandiktan sonraki temiz gerecler icin tezgahlar;
— deterjan ve temizlik maddesi.

Mekanda kanalizasyona erisim noktasina ulasim yoksa, atik sular icin yeterli boyutta, su sizdirmaz
sikica kapali kapaklari olan variller olmalidir. Bu kaplari ‘Sadece atik su’ seklinde etiketleyin.

Yag kullaniliyorsa, atik yag i¢in kaplar olmalidir.



Yiyecek deposu ve sergileme donanimi sunlari icerebilir:

— tezgah alaniicinde yiyecek depolama tesisati -kaplarin kapaklar, kiliflari veya camekanlari olmalidir;

— yerden yukarda depolama igin, yiyecegi kirlenmekten koruyacak kapaklari veya kiliflari olan kaplar
veya diger gerecler;

— yiyecekleri 5°C veya daha soguk saklayabilecek sogutucular veya buzhane;

— gerektiginde kiicik miktarda sogutulmus yiyecekler icin buz kutulari;

— donmus yiyecekleri saklayacak yeterlilikte bir dondurucu;

— sicak yiyecekleri 60°C veya daha yukari 1sida saklayacak sicak tutma birimleri (6rnegin sicak yemek
birimi veya 1sitma birimi).

Masalara, atilabilir eldivenlere veya bir kez kullanilan (atilabilir) ¢atal-bigak takimlarina, yeme ve igme

kaplarina ihtiyaciniz vardir.

iyice kapanan kapaklari olan, bosaltma aralarinda yeterli ¢cop kapasitesine sahip ¢6p kutulariniz
olmalidir.

Soguk ve sicak yiyeceklerin isisini rastgele kontrol etmek ve pisirme isisinin yeterli oldugunu kontrol
etmek icin gidada kullanilabilir dijital inceleme derecesine ihtiyaciniz vardir.

Yiyeceklerinizin dogru etiketlendiginden emin olun

Onceden paketlenmis tim yiyeceklerin etiketlenmis olmasi gerekir. Yiyecek etiketlerinin, icerikleri ve alerji

yapan maddelerin varligi dahil, yiyecegi tanitmasi gerekir. Yiyecek etiketlemesi icin gereklilikler Avustralya

Yeni Zelanda Yiyecek Standartlar’nin www.foodstandards.gov.au adresindeki internet sitesinden

saglanabilecek Yiyecek Standartlari Kodu’nda belirtilmistir.

Onceden paketlenmis bir yiyecek maddesinin Gzerindeki etiket sunlari icermelidir:

yiyecegin tanimi;

Ureticinin, paketleyicinin veya saticinin veya, yiyecek ithal edilmisse, ithal edenin Avustralya’daki adi ve
adresi;

bir ‘son kullanma tarihi’ veya ‘son tiiketim tarihi’;
iceriklerinin listesi;
varsa, fistiklar, yumurtalar, sut, balik, gluten ve ari irlinleri gibi alerji maddelerinin listesi;

‘Sogutulmus saklayin’ gibi depolama kosullari.

Baska bir isletme tarafindan paketlenen yiyecekleri satmak

Baska bir isletme tarafindan 6nceden paketlenmis olan bir yiyecegi satiyorsaniz, yiyecegin halihazirda

etiketlenmis olmasi gerekir. Tim etiketlerin ingilizce ve okunabilir olmasi gerekir. Etiketlerin yukarda

siralanan bilgileri icerip icermedigini kontrol etmelisiniz.

Tarafinizdan hazirlanan, 6nceden paketlenmemis yiyecekler satmak

Tezgahta hazirlayip veya pisirip musterinizin dnlinde paketlediginiz yiyecekleri satiyorsaniz, yiyecegin

etiketlenmesi gerekmez. Ancak, musterilerinizden gelecek herhangi bir soruyu dogru bir sekilde
yanitlayabilmeniz gerekir.

Gerektiginde, alerjiye neden olan maddeler de dahil olmak Uzere, yiyecekte kullanilan tim igerikler

hakkinda bilgi verebileceginizden emin olmaniz gerekir.
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Etkinlik sirasinda

Kayit belgenizi veya bildirim kabulii mektubunuzu sergileyin

Saglik Koruma Servisi’ne kaydoldugunuzda veya bildirimde bulundugunuzda, bir kayit belgesi veya
bildirimin kabulli mektubu alacaksiniz. Belgenizi veya mektubunuzu, tezgahtan yiyecek satin almayi
isteyebilecek bir toplum liyesi tarafindan acik¢a gortilebilecek sekilde sergilemelisiniz:

Tezgahi ve donanimi temiz tutun

Temiz bir tezgah, yiyecegin kirlenme olasiligini en aza indirir. Etkinlik 1 glinden fazla slirecekse, tezgahi is
gununin sonunda temizleyin. Bu, tezgahin, gece girebilecek hasarat icin daha az gekici olmasini saglar.
Su oneriler tezgah ve donanimin temiz tutulmasinda yararli olacaktir:

+ Geregleri tezgah yerinde yikamaya niyetliyseniz, ytkama igin su kabini temiz, sicak suyla dolu tutun.
« Yerleri ve duvarlar yiyecek parcaciklarindan ve yagdan arinmis tutun.

+ Yerlerive duvarlari (gerekiyorsa) is giintinin sonunda stpuriin ve yikayin.

« Temiz, sicak su ve deterjan kullanarak tezgahlari ve diger ylzeyleri diizenli araliklarla temizleyin.

+ Tezgahlari ve yiyecek temasi olan ylzeyleri diizenli olarak sterilize edin.

+ Yiyecekle dogrudan temasi olan dograma tahtalarini ve diger yuzeyleri yikayin ve sterilize edin.

+ Yiyeceklerigin kullanilabilecek temizlik maddesini kullanin.

Kisisel temizlik gereklilikleri

insanlar yiyecekleri kirletebilecek bakteri, virlis ve nesne kaynagidir. Riskleri azaltmak icin sunlar
yaptiginizdan emin olun:

« yiyecekleri hazirlarken veya servis yaparken temiz giysiler giyinin;

+ sacinizi arkaya baglayin;

« yiyecek servis yaparken veya hazirlarken miicevher takmayin - bu, bilezik ve bileklikleri de igerir;
+ kesikleri ve agriyan yerleri su gecirmez kilif ve eldivenlerle kapatin;

+ hastaysaniz yiyecek hazirlamayin veya servis yapmayin;

« masalar ve temiz, atilabilir eldivenler kullanin - yiyecekleri ellerken ellerinizi
kullanmayin;

+ eldivenlerinizi diizenli olarak degistirin (eldivenleri, 6rnegin pismis veya cig yiyecekleri elden gecirmek
veya para alip vermek gibi islemler arasinda degistirmenizi tavsiye ederiz);
+ ¢ig ve yenmeye hazir yiyecekleri elden gegirmek igin ayni ¢ift eldiveni takmayin;

« eldivenleri degistirirken ellerinizi yikayin.
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Elleri yikamak

Ellerin iyice yikanmasi ve kurulanmasi, yiyecek kaynakli hastaliklarin énlenmesinde 6nemli bir etkendir.
Elemanlarin, ellerini yeterli bir sekilde yikamalari igin yiyecek isletmelerinin sadece el yikamak icin kullanilan
uygun el yilkama olanaklari saglamasi gerekmektedir. Ilik, akar icme suyu tedariki olmalidir. El yikama
yerlerinin her zaman kullanilabilir olmasi gerekir.

Yiyecekleri hazirlamadan veya servis yapmadan once ellerinizi iyice yikayip kurulayin. Hazirlik veya servis
sunlardan herhangi birisi nedeniyle kesintiye ugramissa, ellerinizi yikamalisiniz:

+ tuvalete gitmek;

« ¢Opu veya atiklari ¢cikarmak veya bosaltmak;
« Okslrmek veya hapsirmak;

+ parayl ellemek;

+ herhangi bir aradan sonra tezgaha dénmek;
+ ¢igyiyecekleri ellemek.

Elleri yikarken acikta kalan tim dirsekten asagiyi yikamak iyi bir uygulamadir. El yikamak icin kullanilan
lavabonun yaninda veya yakininda sabun ve el kurutma geregleri bulundurmak ¢cok 6nemlidir.

Yiyecekleri giivenlikli bir sekilde hazirlayin

Yiyeceklerin gtivenlikli bir sekilde elden gegirilmesine iliskin tavsiyeler Yiyecek giivenligi sizin isinizdir: yiyecek
isletmeleri icin bir kilavuz adli yayinda vardir. Ana gereklilikler asagida 6zetlenmistir.

Yiyecekleri depolamak

« Tim soguk yiyecekleri, pisirme veya servis i¢in gerekene kadar, 5°C veya daha duslik i1sida saklayin.
+ Buzhanenin 5°C veya daha dusuk isida ¢alistigindan emin olun.

+ Donmus yiyecekleri, ¢cdzulmeleri veya pisirilmeleri icin gerekene kadar buzlanmis sekilde saklayin.
Donmus yiyeceklerin oda (ya da cevre) isisinda ¢oziilmemeleri gerekir.

« Tum yiyecekleri kirlenmeden koruyun. Kaplari kapali tutun. Yiyecekleri yerde saklamayin.

+ Cig ve yenmeye hazir veya pismis yiyecekleri ayri tutun.
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Yiyecekleri hazirlamak

« Geregleri ve yuzeyleri, kullanmadan 6nce temizleyin.
+ Yiyecekleri sadece gerekli oldugunda sogutucudan gikarin.

+ Pisirilmeyecek veya hemen servis yapilmayacak yiyecekleri buzhaneye geri koyun veya sicak
yiyecekleri sicak tutun.

« Hazirlanmis yiyecek kiimelerini ayri tutun. Yeni kiime yiyeceklerle 6nceki kimelerden kalan veya bir
glin 6nceden kalan yiyecekleri karistirmayin.

Yiyecekleri pisirmek
Tum yiyecekleri iyice pisirin.
Tavuk, kiyma, sosis, kofte, hamburger, satay ve benzeri et urlinlerini i¢ sicakliklari 74°C’ye erisene ve

sulari berrak bir sekilde akana kadar pisirin.

Pismis yiyecekleri temiz ve sterilize edilmis bir kaba koyun.

Yiyecekleri sergilemek

Sogutulmus yiyecekler soguk ve sicak yiyecekler, bakteri Gremesini 6nlemek igin sicak sergilenmelidir.

+ Soguk yiyecekleri 5°C veya daha disuk 1sida sergileyin.
+ Sicakyiyecekleri 60°C veya daha yuksek i1sida sergileyin.

+ Sergilenen tiim yiyecekler, camekanlar, kapaklar, kapali sergileme birimleri veya uygun herhangi baska
bir koruma yontemiyle korunmalidir.

+ Sergilenen ve depolanan yiyeceklerin tim isi 6l¢timlerini, etkinligin basindan sonuna kadar bir deftere
kaydetmenizi tavsiye ederiz.

« Heryiyecek kabi icin ayri servis takimi kullanin.

« Yeni pismis ve hazirlanmis yiyecek kiimelerini ayri temiz kaplarda saklayin. Kaplardaki yiyeceklerin
‘Ustline ekleme yapmayin’.

« Atilabilir catal-bigak takimlarini (6rnegin kasiklari ve igme gubuklarini) kapali kaplarda sergileyin.
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Etkinlikten sonra

Geri kalan yiyecekleri giivenlikle elden gecirin

+ Sergilenmekte olan, isiya karsi duyarli, artmis tim yiyecekleri atin. Bu, mesrubat veya icki kutularini ve
siselerini ya da buzhanede saklanan yiyecekleri icermez.

« Paketlenmis yiyecekleri temiz araglarda ve temiz kaplarda tasiyin

+ Satilacak yiyecekleri, ruhsatli bir yiyecek isletmesinin mekaninda depolayin.

+ Depolanmis tiim yiyecekleri etiketleyin ve tarih atin.

Tezgahi ve donanimi temizleyin

+ Ayrilmadan veya dagitmadan dnce tezgahi temizleyin.

« Tezgah duvarlarini ve tavanini, ve tiim tezgahlari ve diger ylizeyleri temizleyin..
+ Baska bir yerde temizlemek i¢in donanimi ¢ikartin.

+ Yerin veya désemenin temizlendiginden emin olun.

Kimi buyuk etkinliklerde, diizenleyiciler, gun icinde toplanan ¢oplerin atilmasi icin ¢cop tenekeleri saglar.
Daha fazla bilgi icin etkinlik dlizenleyicileriyle iliskiye gegin.

Tiim ¢opleri atin

Tum ¢oplerin, atiklarin, atik su ve yaglarin, mekan yonetimi gerekliliklerine gére alandan ¢ikarildigindan
veya atildigindan emin olun.
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Sozluk

Terim
Temiz

Yiyecek isletmesi

Duslk risk
Bildirim

Gezgin yiyecek arabasi
Onceden paketlenmis

Potansiyel olarak
tehlikeli

Yenmeye hazir yiyecekler

Kayit

Sanitizer

Rafa dayanikli

Isi kontrolu

Gegici yiyecek tezgahi
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Genel anlami
Gorulebilir maddeden ve hos olmayan kokundan arinmis

Satilmak icin yiyecegin elden gecirildigi veya yiyecegin satildigi bir etkinlik.

isletme ticari veya yardim niteliginde ya da toplum yapisi icinde olabilir. isletme
sahibi, bu kilavuza uymakla sorumlu olan kisidir.

Yiyecek kaynakli hastaliga neden olma olasiliginin cok diisuk olmasi.

Saglik Koruma Servisi’'ne, (bir Yiyecek isletmesi Bildirimi formu kullanarak) bir
yiyecek tezgahi calistirmayi istediginizi bildirin.

Yiyecek hazirlamak veya satmak icin degismez sekilde donatilmis (motorlu
veya motorsuz) bir arac.

isletmeye girmeden énce bir paketin icine kapatilmis ve satilana kadar o
pakette kalan yiyecek.

Yiyecegin icinde olabilecek patojenik mikroorganizmalarin Gremesini asgariye
indirmek ve yiyecegin icinde zehir olusumunu 6nlemek icin belirli 1sida
saklanan yiyecekler.

Oldugu sekilde yenmeye niyetlenilen yiyecekler.

ACT’de bir yiyecek isletmesi calistirmak icin onay almak.

Temiz ylizeylerdeki bakterileri ve/veya virlsleri azaltmak icin 6zel olarak for-
mullenmis bir kimyasal.

Yenmek tzere glivenlik icinde kalabilmesi icin soguk veya sicak tutulmasi ge-
rekmeyen besin. Ornegin mesrubatlar, (krem ve krema gibi siit Grinleri icerme-
yen) pastalar ve biskuviler, ¢ig makarna ve piring ve ekmek.

Yiyecekler ya 5°C veya daha dusiik ya da 60°C veya daha yuksek isida saklanir.
Soguk veya sicak yiyecekleri 5°C ile 60°C arasinda depolamak veya sergilemek
isterseniz, litfen etkinlikten 6dnce Saglik Koruma Servisi’nin onayini isteyin.

3 glinden daha uzun olmayan bir sure icin ¢alistirilmaya niyetlenilen bir mekan.



Daha fazla bilgi nereden elde edilir

Gegici yiyecek tezgahlarina iliskin daha fazla bilgi isterseniz, litfen Saglik Koruma Servisi ile iliskiye
gecin:

Telefon: (02) 6205 1700
Faks: (02) 6205 1705
E-posta: hps@act.gov.au

Ofislerimiz, Howard Florey Centenary House, 25 Mulley Street, Holder adresindedir.

Afisler ve bilgilendirme belgeleri dahil yiyecek glivenligi kaynaklari, Saglik Koruma Servisi’nden elde
edilebilir ve su internet sitesinde bulunabilir: www.health.act.gov.au/foodsafety

2001 Yiyecek Yasasi ve 2002 Yiyecek Yonetmeligi

Yiyecek Yasasi ve Yiyecek Yonetmeligi su adresten indirilebilir: www.legislation.act.gov.au

Avustralya Yeni Zelanda Yiyecek Standartlan

Yiyecek glivenligi bilgileri ayrica Avustralya Yeni Zelanda Yiyecek Standartlar’nin
www.foodstandards.gov.au adresindeki internet sitesinden saglanabilir. Bu internet sitesi
(Yiyecek Guvenligi Standartlari dahil) Yiyecek Standartlari Kodu’nu, bilgilendirme belgelerini
ve kimi bilgilendirme belgelerinin gevirilerini icerir.

ACT’deki tum yiyecek isletmeleri icin yararli bir kaynak Yiyecek glivenligi sizin isinizdir:
yiyecek isletmeleriicin bir kilavuz adli yayindir. Bu kilavuz su adreste bulunabilir:
www.health.act.gov.au/foodsafety

Sayfa 13



Tezgah isleticisinin kontrol listesi

Kontrol listesini yiyecek isletmenize gore uyarlayin.

Gorev

Yapildi

Etkinlikten once

Saglik Koruma Servisi’ni bilgilendirin (kayit veya bildirim).

Yiyecek tezgahinin kurulmasini ve donatilmasini diizenleyin.

Sunlari ayarlayin:

cadir (tg tarafli);

doseme;

dijital inceleme derecesi;
buzhane veya buz kutularr;
buz tedarigi;

icme suyu;

el yikama yeri;

el yikama yerine sahip tuvaletlere erisim;
atik sularin bosaltilmasi;
yaglarin atilmasi,

¢oplerin atilmasi;

etkinlikten sonra baska yerde temizlik.

Elemanlari egitin

Kayitli mekandan yiyecek ve diger maddelerin tasinmasi icin, gesitli
olanaklara sahip bir ulasim araci ayarlayin:

soguk yiyecekler;
sicak yiyecekler;
yiyecekler;

kimyasal maddeler.

Onceden paketlenmis yiyecekleri dogru bir sekilde etiketleyin.

Notlar:
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Etkinlik
sirasinda

Kayit belgesini veya bildirim mektubunu sergileyin.

Yapildi

Elemanlara gorevler verin:

+ su kaplarini dolu tutmak;
« donanimi temizlemek;

+ tezgahi temizlemek;

+ copleri bosaltmak.

Elemanlarin kisisel temizligini kontrol edin:
+ elleri yikamak;

+ temiz giysiler;

+ saglar geriye baglanmis/asgari taki;

« atilabilir eldivenlerin olmasi ve takilmasi;

« yiyeceklerin glvenlikle elden gegirilmesi.

Buzhanenin isisini kontrol edin.

Sogutucunun isleyisini kontrol edin.

Soguk sergileme biriminin i1sisini kontrol edin.

Sicak yiyecek isisini kontrol edin.

Tum yiyecekler icin ayri ¢atal-bicak takimini kontrol edin.

Yiyeceklerin yerde depolanmadigini kontrol edin.

Yiyeceklerin dogru bir sekilde pisirildigini kontrol edin.

Yiyeceklerin dogru bir sekilde yeniden isitildigini kontrol edin.

Etkinlikten
sonra

Satilmamis olan yiyecekleri kaldirin ve atin.

Tezgahi ve donanimi temizleyin.

Donanimi baska yerde temizleyin.

Su, atik yag ve ¢oplerin atilmasini diizenleyin.

Notlar:
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Erisilebilirlik
ACT Hiikiimeti, bilgilerini, hizmetlerini, etkinliklerini ve mekanlarini, miimkiin oldugunca ¢ok kisinin erisimine
sunmakla yukimlidr.

Bu yayini (6rnegin blylk baskili bicimdeki) baska bir formatta almak isterseniz, litfen 13 22 81’i arayin.
Veya, cevrimici gorus bildirme baglantimiz araciligiyla www.canberraconnect.act.gov.au sitesinden istekte
bulunabilirsiniz.

ingilizce anadiliniz degilse ve Yazili ve S6zlii Ceviri Servisi’ne ihtiyac duyuyorsaniz, liitfen 13 14 50’yi arayin.

isitme engelliligi ve TTY araci olanlar igin litfen 6207 0494’e telefon edin.
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Bu yayin hakkindaki sorular
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