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Sorumluluk reddi
Bu Yiyecek Tezgahları Kılavuzu, geçici yiyecek tezgahları işletmecilerine yiyecek güvenliği 
yükümlülüklerini anlamalarında yardımcı olacaktır.

Yiyecek tezgahı işletmecilerinin ACT yasalarının tüm ilgili gereklerini yerine getirmesi gerekir. 
Ancak bu kılavuz, 2001 Yiyecek Yasası’nın, 2002 Yiyecek Yönetmeliği’nin veya Avustralya Yeni 
Zelanda Yiyecek Standartları Kodu’nun tüm gereklerini kapsamaz. Kullanıcılar, sağlanan 
bilgiler yasal tavsiye olmadığı için, kendi yargılarını kullanmalıdır. Yasal tavsiye nitelikli bir 
avukattan alınmalıdır.

Bu kılavuz yanlışlıklar içerebilir ve kılavuzdaki bilgiler her zaman değişebilir. Kılavuzdaki 
internet adresleri ve yasa bağlantıları baskı sırasında doğruydu. Kullanıcılar, herhangi bir 
şekilde resmi belgeleri kullanmaya niyetli iseler, onlara başvurmalıdır. 

ACT Hükümeti, bu kılavuzdaki bilgiler nedeniyle yapılan hiçbir işlemden sorumlu değildir. ACT 
Hükümeti, bu kılavuzun kullanılması sonucu ortaya çıkan hiçbir zarardan sorumlu değildir. 
ACT Hükümeti, bu kılavuzda gönderme yapılan internet sitelerindeki veya ACT Hükümeti’nin 
yönetmediği internet sitelerindeki bilgilerin doğruluğunu garanti etmez. 

12’inci sayfadaki Sözlük’de tanımlanan sözcükler ve terimler, metinde ilk kez sözleri 
geçtiğinde turuncu renkte gösterilmişlerdir.

ACT Sağlık Bakanlığı tarafından Haziran 2013’te yayınlanmıştır.

Sağlık Koruma Servisi

Locked Bag 5005

Weston Creek ACT 2611

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

Email: 	 hps@act.gov.au
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Giriş
Yiyecek tezgahlarından yiyecek satın almak, her yıl ACT’de düzenlenen birçok açık hava şenlik ve 
etkinliğine katılma keyfinin bir parçasdır. Bu tezgahları işleten işletmeler, yardım kuruluşları ve bireyler, 
yiyeceklerinin temiz bir şekilde hazırlandığından ve güvenlikle yenilebildiklerinden emin olmalıdır.

Bu kitapçık, ACT’deki açık hava etkinliklerinde yiyecek tezgahı düzenleyicilerine tüm gerekli yiyecek 
güvenliği koşullarına uymalarında yardımcı olacak şekilde tasarlanmıştır. Kitapçık, hazırlanan tüm 
yiyeceklerin tüketilmek için güvenlikli olmasını sağlamak üzere, ACT’de bir geçici yiyecek tezgahı 
işletmenin yasal gereklilikleri hakkında bilgi sağlar.

Bu gereklilikler, şu şekildeki bir yiyecek tezgahını işletmeyi planlıyorsanız, size uygulanacaktır:

•	 halka yiyecek sağlayan veya satan bir tezgah; ve

•	 geçici bir tezgah.

Geçici yiyecek tezgahları, ara sıra düzenlenen şenlikler, gösteriler veya şölenler gibi genellikle bir gün veya 
hafta sonu boyunca devam eden etkinliklerde yiyecek elden geçirmek veya satmak için kurulan yapılardır. 
Yiyecek tezgahı 3 günden fazla işletilmemesi niyetini taşır.

Gereklilikler, Sağlık Koruma Servisi’ne kayıtlı, onaylı gezgin yiyecek arabaları işleticilerine uygulanmaz. 
Bu gereklilikler ayrıca, köpek bisküvileri veya evcil hayvanlar veya hayvanlar için diğer yiyecekleri 
satanlara uygulanmaz.

Sağlık Koruma Servisi’nin Halk Sağlığı Görevlileri, ACT’de yiyecek güvenliği yasalarına uyulup uyulmadığını 
denetlemekle sorumludur. Kamu Sağlığı Görevlileri, bu gerekliliklere uyduğunuzdan emin olmak için 
tezgahınızı her zaman ve önceden haber vermeden teftiş edebilir.

Yiyecek tezgahlarının işletmecileri 2001 Yiyecek Yasası’nın ve Avustralya ve Yeni Zelanda Yiyecek 
Standartları Kodu’nun (Yiyecek Standartları Kodu) koşullarına uyulmasını sağlamaktan sorumludur.
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GEÇİCİ YİYECEK TEZGAHLARI  
İÇİN KOŞULLAR 
Etkinlikten önce
Sağlık Korunma Servisi’ni bilgilendirin

Bir yiyecek işletmesi, satış için yiyeceklerin elden geçirildiği bir etkinliktir. Yardım veya toplumsal 
amaçlarla yiyecek satışını da içerir.

ACT’de bir yiyecek tezgahı işletme niyetinizi, bir Yiyecek İşletmesi Kayıt Başvurusu formu veya Yiyecek 
İşletmesi Bildirimi formu vererek Sağlık Koruma Servisi’ne bildirmelisiniz. Bu formlar daha ayrıntılı bir 
şekilde aşağıda anlatılmıştır.

Formlar, etkinlikten en az 7 iş günü önceden verilmelidir. Başvurunuz onaylanırsa, (kayıt başvurusunda 
bulunmuşsanız) bir yiyecek işletmesi ruhsat belgesi veya (bir bildirim formu vermişseniz) bir kabul 
mektubu alırsınız. Sağlık Koruma Servisi’nden onay almadan satışa başlamamalısınız.

Bir yiyecek tezgahını kaydettirmek

Bir yiyecek işletmesini 3 günden fazla işletiyorsanız veya yılda 5 günden fazla işletiyorsanız, işletmenizi 
Sağlık Koruma Servisi’ne kaydettirmelisiniz. Yiyecek İşletmesi Kayıt Başvuru Formu, ACT Sağlık 
Bakanlığı’nın internet sitesinde mevcuttur: www.health.act.gov.au/foodsafety

Yiyecek işletmelerinin kayıtlarını her yıl yenilemeleri ve belirtilen ücreti ödemeleri gerekir.

İstisnalar

Yiyecek işletmeleri şu koşullarda kayıt yaptırmaktan muaftır:

•	 tüm yiyecekler:

	 — potansiyel olarak tehlikeli değilse ve önceden paketlenmişse; veya 
	 — iyice pişirildikten hemen sonra, derhal tüketilmek üzere satılıyorsa; ve

•	 yiyecek işletmesi yılda 5 defadan fazla olmamak üzere yiyecek elden geçiriyorsa veya satıyorsa ve 
yiyecek sattığı her süre 3 günden fazla değilse

Geçici yiyecek tezgahı bildirimi

Kaydolmaktan muaf tutulan işletmeler, bir Yiyecek İşletmesi Bildirimi formu vererek Sağlık Koruma 
Servisi’ne bildirimde bulunmalıdır. Birden fazla yerde geçici yiyecek tezgahlarınız varsa, her tezgah için 
Sağlık Koruma Servisi’ne bildirimde bulunmanız gerekir.  Ayrıca her etkinlik ve işletme süresi için yeni 
bildirimin yapılması gerekir. Bildirim için ücret ödenmez.
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Genel bilgiler

Tüm tezgah sahiplerinin temizlik olanaklarını, içme suyunu, buz tedarikini veya buzhanesini, atık su 
birimini, çöp birimini ve tuvalete erişimini ayarlaması gerekir.

Daha büyük etkinlikler bu olanakların bir kısmını sağlayabilir. Ayrıntıları etkinliği düzenleyenlerden kontrol 
edin.

Bir mangal (barbekü) tezgahı işletiyorsanız veya tezgahta önceden paketlenmiş yiyecekten başka bir 
yiyecek satılıyorsa, şu gereklilikler uygulanır:

•	 her zaman kullanılabilecek içme suyu (içme suyu kalitesinde) tedariki;

•	 (buz kutuları için gerekli ise) içme suyundan yapılan, her zaman mevcut buz tedariki;

•	 şunlar için ayarlamalar:

–	 etkinlikten sonra başka bir yerde büyük gereçlerin temizlenmesi;

–	 atık su ve atık yağ varillerinin boşaltılması. Atık su ve yağ yere veya kanalizasyon borusuna 
dökülmemelidir; 

–	 çöplerin toplanması veya diğer atıkların alandan temizlenmesi ve çöplüğe atılması. Çöpler alanda 
bırakılmamalıdır; 

–	 tuvaletlere erişim;

–	 el yıkama tesislerine erişim.

Yiyecekleri önceden hazırlamak

Tüm yiyeceklerin hazırlanması ve pişirilmesi tezgahta yapılmalıdır. Tek diğer seçenek, ACT Sağlık 
Bakanlığı’na kayıtlı bir yiyecek işletmesinde yapmaktır. Bu gerekliliğin tek istisnası, ev mutfaklarında 
hazırlanabilen düşük riskli yiyeceklerdir (örneğin, pastalar, bisküviler veya rafa dayanıklı* diğer 
yiyeceklerdir.

Yiyecekler, paketleme, plastik ambalaj, gıdalar için kullanılan kaplar veya diğer uygun koruyucular yoluyla, 
kirlenmekten korunmalıdır.  
Pişirilmiş yiyecekler kesin ısı kontrolü altında depolanmalıdır (soğuk yiyecekler 5°C veya daha düşük ve 
sıcak yiyecekler 60°C veya daha yüksek ısıda).

Yiyecekleri tezgah yerine götürmek

Yiyeceklerin taşıma sırasında kirlenmekten ve bozulmaktan korunmaları önemlidir. Potansiyel olarak 
tehlikeli yiyecekler ısı kotrolü altında (soğuk yiyecekler için 5°C veya daha düşük, sıcak yiyecekler için 60°C 
veya daha yüksek ısıda) taşınmalıdır.

Yiyecekler taşınırken şu gereklilikler de yerine getirilmelidir:

•	 Yiyecekleri etkinliğe taşımak için kullanılan araç temiz olmalıdır. 

•	 Yiyecek taşımak için kullanılan araçlarda köpekler veya diğer hayvanlar taşınmamalıdır.

•	 Kimyasal maddeler ayrı bir şekilde paketlenmeli ve taşınmalıdır; böylece yiyeceklerin kirletilmesi 
olasılığı olmaz.

•	 Tüm yiyecekler ve içerikleri paketleme, plastik ambalaj, gıdalar için kullanılan kaplar veya diğer uygun 
koruyucular tarafından kirletilmeye karşı korunmalıdır.

•	 Soğutulmuş yiyeceklerin taşınması için soğutuculu bir araç kullanılmalıdır. Yiyecek küçük miktarlarda 
ise ve 5°C veya daha düşük ısıda kolayca saklanabiliyorsa, buz kutuları da uygundur.  

* Not: ‘Rafa dayanıklı’ demek, yiyeceğin, yemek için güvenlikli ve uygun kalmak üzere ısı kontrolüne gerek duymaması demektir.
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Elemanların becerisi ve bilgisi

ACT’de satılmak üzere yiyecek hazırlayan, elden geçiren veya servis yapan herkesin yiyecek güvenliğine 
ilişkin yeterli bilgisi ve yiyecekleri güvenli bir şekilde elden geçirecek becerileri olmalıdır. Ayrıca kişsel 
temizlik gereklerini de anlamaları gerekir.

Tezgahta yiyecekleri elden geçiren kişiler, yaptıkları belirli işle ilgili yiyecek güvenliği gerekliliklerini 
bilmelidir. Örneğin, sosis veya hamburger yapan kişiler, bunları, ortada pembe et kalmayana kadar iyice 
kızartmaları gerektiğini ve bir derece kullanarak yiyeceğin ısısını nasıl ölçebileceklerini bilmelidir.

Yiyecek tezgahı işletmecileri, tüm elemanlarının yiyeceklerin elden geçirilmesine ilişkin uygun beceri 
ve bilgiye sahip olmasını sağlamalıdır. Bu gerekliliğin yerine getirilmesini sağlamak için eğitim almayı 
seçebilirler. Kamu Sağlığı Görevlisi beceri ve bilgi gerekliliklerini nasıl yerine getirdiğinizi açıklamanızı sizden 
isteyebilir.

Kayıtlı yiyecek işletmelerinin yiyecek güvenliği denetçilerinin olması gerekmektedir.

Afişler ve bilgilendirme belgeleri gibi yiyecek güvenliği kaynakları, yiyecekleri elden geçirenlere yiyecek 
güvenliği gerekliliklerini anlamada yardımcı olmak üzere, ACT Sağlık Bakanlığı’nın www.health.act.gov.au/
foodsafety adresindeki internet sitesinde mevcuttur.

Kurmak ve donanım

Yiyecek tezgahları, Yiyecek Standartları Kodu’nda belirtilen gerekliliklere uymak zorundadır.

Yiyecek tezgahı kurma gereklilikleri, satılan yiyeceğin türüne bağlıdır. Bir yiyecek tezgahı şu üç kategoriden 
bir veya daha fazlasında yer alabilir:

1.	önceden paketlenmiş, rafa dayanıklı besinler;

2.	mangaldan veya başka bir tür pişirmeden doğrudan servis yapılan sıcak yiyecekler satan tezagahlar;

3.	başka herhangi bir tür yiyecek satan tezgahlar.

1. Önceden paketlenmiş, rafa dayanıklı besinler satan tezgahlar

Rafa dayanıklı besinlerin, yemek için güvenlikli ve uygun kalmak üzere ısı kontrolüne ihtiyacı yoktur. 
Önceden paketlenmiş besinler kapalı kaplardadır veya tek tek ambalajlanmıştır. Bu besinlerin örnekleri, 
şişelerdeki veya kutulardaki meşrubatları, önceden paketlenmiş bisküvileri, pastaları (kremsiz veya 
kremasız), ekmekleri ve şekerlemeleri içerir.

Önceden paketlenmiş veya rafa dayanıklı yiyecek satan tezgahların işletmecilerinin şunları sağlaması 
gerekir:

•	 yiyeceğin sergilenmesi için masa veya sehpaların sağlanması;

•	 yiyecek paketlerinin doğrudan yerde depolanmaması;

•	 yiyeceğin, örneğin güneşi gölgeleyen bir şemsiye kullanılarak, güneşten korunması;

•	 tek tek ambalajlanmış yiyecekler için kapların sağlanması;

•	 çöp kutularının sıkıca kapanan kapakları ve içlerinde torbaları olması;

•	 elemanların, el yıkama yeri olan tuvaletlere erişimi.
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2. Doğrudan mangaldan veya başka bir ocaktan doğrudan servis yapılan yiyeceklerin 
satıldığı tezgah

Tezgahlar, paketlenmemiş yiyecekleri havadan, tozdan ve kirden koruyacak şekilde kurulmalıdır. 
Tezgahta el yıkama yerleri olmalıdır. Pişmiş yiyeceklerin çiğ et veya tavuktan karşılıklı kirlenmesini 
önlemek için dikkatli davranılmalıdır. Pişmiş yiyecekler, satılana kadar sıcak (60°C veya daha yüksek 
ısıda) saklanmalıdır.

Mekanın ve donanımın yiyeceklerin hazırlanması için uygun olmasını sağlamak üzere şu önlemlerin 
alınması gerekir:

•	 Yerin yüzeyi ot veya toprak ise, herhangi bir şey sızdırmayan tahtalar, örtüler, lastik hasır veya benzeri 
bir madde gibi, geçirgen olmayan bir döşeme tedarik etmeniz gerekir.

•	 Yerin yüzeyi beton, asfalt veya benzeri bir madde ise, bunu yukardaki malzemelerden herhangi biri ile 
kaplamanızı tavsiye ederiz. Bu, etkinlikten sonra yerin kolayca temizlenmesini sağlayacaktır.

•	 Her tezgahın plastik veya sentetik kumaş türü bir maddeden yapılmış bir çatısı olmalıdır.

•	 Her tezgah, müşterilerin mangala veya pişirme donanımına erişimini önleyecek bir engele sahip 
olmalıdır. Bu, güvenlik nedeni ile ve yiyeceklerin kirlenmekten korunması için gereklidir.

•	 El yıkama yerleri şunları içermelidir:

—	 Elleri yıkamak için suyu saklayacak, musluklu, en az 20 litrelik plastik veya metal bir kap (alanda 
suya erişim yoksa, kabın, tüm satış süresi için yeterli suyu depolayacak kadar büyük olması gerekir);

—	 atık suyu biriktirmesi için, musluğun altında bir kap;

—	 su kabının yanında sabun, atılabilir kağıt havlu ve havluların atılması için bir çöp kutusu.

	 Not: elleri dezenfekte edeci jöle, el yıkamanın yerini alacak kabul edilebilir bir malzeme değildir.

•	 Şunlardan emin olmak için yeterli maşa ve diğer mutfak takımlarınızın olması gerekir:

—	 pişmiş ve çiğ yiyecekler için ayrı takımların kullanılması;

—	 birisi yere düşerse veya başka bir nedenle kullanıma uygun değilse, temiz takımların kullanılması.

•	 Potansiyel olarak tehlikeli yiyecekleri depoluyorsanız, bunları buz kutularında 5°C veya daha düşük 
ısıda veya taşınabilir buzhane gibi soğuk depolarda depolamalısınız.

•	 Yiyeceklerin ısısını kontrol etmek için gıdada kullanılabilir dijital inceleme derecesine ihtiyacınız vardır.

•	 Satıştan önce çiğ etleri ve ekmeği, sıkıca kapanan kapakları olan kaplarda saklamalısınız.

•	 Tezgahın, sıkıca kapanan kapakları ve torbası olan çöp kutuları olmalıdır.
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3. Herhangi başka bir tür yiyecek satan tezgahlar

Yiyecek tezgahları, yiyecekleri hazırlandıktan bir zaman sonra satabilirler. Bu tür yiyeceklerin güvenliksiz 
hale gelme olasılıkları daha fazladır ve hazırlanmaları ve depolanmaları sırasında, satılana kadar 
güvenlikli kalmaları için, daha dikkatli davranılmalıdır.

Bu tür tezgahları işletenler şu gerekliliklere uymalıdır:

•	 Yerin yüzeyi ot veya toprak ise, herhangi bir şey sızdırmayan tahtalar, örtüler, lastik hasır veya benzeri 
bir madde gibi, geçirgen olmayan bir döşeme tedarik etmeniz gerekir.

•	 Yerin yüzeyi beton, asfalt veya benzeri bir madde ise, bunu yukardaki malzemelerden herhangi biri ile 
kaplamanızı tavsiye ederiz. Bu, etkinlikten sonra yerin kolayca temizlenmesini sağlayacaktır.

•	 Her tezgahın plastik veya sentetik kumaş türü bir maddeden yapılmış bir çatısı ve üç yanı olmalıdır. Bu 
yanlar, çatıdan yere kadar uzanmalıdır.

•	 Tezgah karanlık bastıktan sonra çalışıyorsa, yiyeceklerin hazırlanması için yeterli ışığa sahip olmalıdır.

•	 Pişirme alanda yapılıyorsa, yeterli havalandırma olmalıdır. 

•	 Satış tezgahları ve yiyecekle temas eden diğer yüzeyler herhangi bir şeyi geçirmemeli ve iyi durumda 
olmalıdır. Laminet veya plastik masa örtüleri kabul edilebilir.

•	 Gereçleri alanda yıkıyorsanız, yıkama için suyu ısıtabilmelisiniz.

•	 Tezgahtaki el yıkama olanakları şunları içermelidir: 

—	 Elleri yıkamak için suyu saklayacak, musluklu, en az 20 litrelik (veya daha büyük) plastik veya metal 
bir kap;

—	 atık suyu biriktirmesi için, musluğun altında bir kap;

—	 su kabının yanında sıvı sabun, atılabilir kağıt havlu ve havluların atılması için bir çöp kutusu.

•	 Tezgahtaki donanım ve (yıkama mekanda yapılıyorsa) yıkama olanakları şunları içermelidir:

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

—	 (lavaboya en az 77 derecede ulaştırılan) sıcak suyu alma yöntemi;

—	 musluğun altında, atık suyu biriktirecek bir kap;

—	 bıçaklar ve servis takımları gibi gereçleri yıkayabilecek yeterlilikte taslar;

—	 yıkanmadan önce kirli gereçler ve yıkandıktan sonraki temiz gereçler için tezgahlar;

—	 deterjan ve temizlik maddesi.

•	 Mekanda kanalizasyona erişim noktasına ulaşım yoksa, atık sular için yeterli boyutta, su sızdırmaz 
sıkıca kapalı kapakları olan variller olmalıdır. Bu kapları ‘Sadece atık su’ şeklinde etiketleyin.

•	 Yağ kullanılıyorsa, atık yağ için kaplar olmalıdır. 
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•	 Yiyecek deposu ve sergileme donanımı şunları içerebilir:

—	 tezgah alanı içinde yiyecek depolama tesisatı -kapların kapakları, kılıfları veya camekanları olmalıdır;

—	 yerden yukarda depolama için, yiyeceği kirlenmekten koruyacak kapakları veya kılıfları olan kaplar 
veya diğer gereçler;

—	 yiyecekleri 5°C veya daha soğuk saklayabilecek soğutucular veya buzhane;

—	 gerektiğinde küçük miktarda soğutulmuş yiyecekler için buz kutuları;

—	 donmuş yiyecekleri saklayacak yeterlilikte bir dondurucu; 
—	 sıcak yiyecekleri 60°C veya daha yukarı ısıda saklayacak sıcak tutma birimleri (örneğin sıcak yemek 

birimi veya ısıtma birimi).

•	 Maşalara, atılabilir eldivenlere veya bir kez kullanılan (atılabilir) çatal-bıçak takımlarına, yeme ve içme 
kaplarına ihtiyacınız vardır.

•	 İyice kapanan kapakları olan, boşaltma aralarında yeterli çöp kapasitesine sahip çöp kutularınız 
olmalıdır.

•	 Soğuk ve sıcak yiyeceklerin ısısını rastgele kontrol etmek ve pişirme ısısının yeterli olduğunu kontrol 
etmek için gıdada kullanılabilir dijital inceleme derecesine ihtiyacınız vardır.

Yiyeceklerinizin doğru etiketlendiğinden emin olun

Önceden paketlenmiş tüm yiyeceklerin etiketlenmiş olması gerekir. Yiyecek etiketlerinin, içerikleri ve alerji 
yapan maddelerin varlığı dahil, yiyeceği tanıtması gerekir. Yiyecek etiketlemesi için gereklilikler Avustralya 
Yeni Zelanda Yiyecek Standartları’nın www.foodstandards.gov.au adresindeki internet sitesinden 
sağlanabilecek Yiyecek Standartları Kodu’nda belirtilmiştir.

Önceden paketlenmiş bir yiyecek maddesinin üzerindeki etiket şunları içermelidir: 
•	 yiyeceğin tanımı;

•	 üreticinin, paketleyicinin veya satıcının veya, yiyecek ithal edilmişse, ithal edenin Avustralya’daki adı ve 
adresi; 

•	 bir ‘son kullanma tarihi’ veya ‘son tüketim tarihi’;

•	 içeriklerinin listesi;

•	 varsa, fıstıklar, yumurtalar, süt, balık, glüten ve arı ürünleri gibi alerji maddelerinin listesi;

•	 ‘Soğutulmuş saklayın’ gibi depolama koşulları.

Başka bir işletme tarafından paketlenen yiyecekleri satmak

Başka bir işletme tarafından önceden paketlenmiş olan bir yiyeceği satıyorsanız, yiyeceğin halihazırda 
etiketlenmiş olması gerekir. Tüm etiketlerin İngilizce ve okunabilir olması gerekir. Etiketlerin yukarda 
sıralanan bilgileri içerip içermediğini kontrol etmelisiniz.

Tarafınızdan hazırlanan, önceden paketlenmemiş yiyecekler satmak

Tezgahta hazırlayıp veya pişirip müşterinizin önünde paketlediğiniz yiyecekleri satıyorsanız, yiyeceğin 
etiketlenmesi gerekmez. Ancak, müşterilerinizden gelecek herhangi bir soruyu doğru bir şekilde 
yanıtlayabilmeniz gerekir.

Gerektiğinde, alerjiye neden olan maddeler de dahil olmak üzere, yiyecekte kullanılan tüm içerikler 
hakkında bilgi verebileceğinizden emin olmanız gerekir.
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Etkinlik sırasında
Kayıt belgenizi veya bildirim kabulü mektubunuzu sergileyin

Sağlık Koruma Servisi’ne kaydolduğunuzda veya bildirimde bulunduğunuzda, bir kayıt belgesi veya 
bildirimin kabulü mektubu alacaksınız. Belgenizi veya mektubunuzu, tezgahtan yiyecek satın almayı 
isteyebilecek bir toplum üyesi tarafından açıkça görülebilecek şekilde sergilemelisiniz: 

Tezgahı ve donanımı temiz tutun

Temiz bir tezgah, yiyeceğin kirlenme olasılığını en aza indirir. Etkinlik 1 günden fazla sürecekse, tezgahı iş 
gününün sonunda temizleyin. Bu, tezgahın, gece girebilecek haşarat için daha az çekici olmasını sağlar.  
Şu öneriler tezgah ve donanımın temiz tutulmasında yararlı olacaktır:

•	 Gereçleri tezgah yerinde yıkamaya niyetliyseniz, yıkama için su kabını temiz, sıcak suyla dolu tutun. 

•	 Yerleri ve duvarları yiyecek parçacıklarından ve yağdan arınmış tutun.

•	 Yerleri ve duvarları (gerekiyorsa) iş gününün sonunda süpürün ve yıkayın. 

•	 Temiz, sıcak su ve deterjan kullanarak tezgahları ve diğer yüzeyleri düzenli aralıklarla temizleyin.

•	 Tezgahları ve yiyecek teması olan yüzeyleri düzenli olarak sterilize edin.

•	 Yiyecekle doğrudan teması olan doğrama tahtalarını ve diğer yüzeyleri yıkayın ve sterilize edin. 

•	 Yiyecekler için kullanılabilecek temizlik maddesini kullanın.

Kişisel temizlik gereklilikleri

İnsanlar yiyecekleri kirletebilecek bakteri, virüs ve nesne kaynağıdır. Riskleri azaltmak için şunlar 
yaptığınızdan emin olun:

•	 yiyecekleri hazırlarken veya servis yaparken temiz giysiler giyinin;

•	 saçınızı arkaya bağlayın;

•	 yiyecek servis yaparken veya hazırlarken mücevher takmayın - bu, bilezik ve bileklikleri de içerir; 

•	 kesikleri ve ağrıyan yerleri su geçirmez kılıf ve eldivenlerle kapatın;

•	 hastaysanız yiyecek hazırlamayın veya servis yapmayın;

•	 maşalar ve temiz, atılabilir eldivenler kullanın - yenmek için hazır yiyecekleri ellerken ellerinizi 
kullanmayın; 

•	 eldivenlerinizi düzenli olarak değiştirin (eldivenleri, örneğin pişmiş veya çiğ yiyecekleri elden geçirmek 
veya para alıp vermek gibi işlemler arasında değiştirmenizi tavsiye ederiz);

•	 çiğ ve yenmeye hazır yiyecekleri elden geçirmek için aynı çift eldiveni takmayın;

•	 eldivenleri değiştirirken ellerinizi yıkayın.
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Elleri yıkamak

Ellerin iyice yıkanması ve kurulanması, yiyecek kaynaklı hastalıkların önlenmesinde önemli bir etkendir. 
Elemanların, ellerini yeterli bir şekilde yıkamaları için yiyecek işletmelerinin sadece el yıkamak için kullanılan 
uygun el yıkama olanakları sağlaması gerekmektedir. Ilık, akar içme suyu tedariki olmalıdır. El yıkama 
yerlerinin her zaman kullanılabilir olması gerekir.

Yiyecekleri hazırlamadan veya servis yapmadan önce ellerinizi iyice yıkayıp kurulayın. Hazırlık veya servis 
şunlardan herhangi birisi nedeniyle kesintiye uğramışsa, ellerinizi yıkamalısınız:

•	 tuvalete gitmek;

•	 çöpü veya atıkları çıkarmak veya boşaltmak;

•	 öksürmek veya hapşırmak;

•	 parayı ellemek;

•	 herhangi bir aradan sonra tezgaha dönmek;

•	 çiğ yiyecekleri ellemek.

Elleri yıkarken açıkta kalan tüm dirsekten aşağıyı yıkamak iyi bir uygulamadır. El yıkamak için kullanılan 
lavabonun yanında veya yakınında sabun ve el kurutma gereçleri bulundurmak çok önemlidir.

Yiyecekleri güvenlikli bir şekilde hazırlayın

Yiyeceklerin güvenlikli bir şekilde elden geçirilmesine ilişkin tavsiyeler Yiyecek güvenliği sizin işinizdir: yiyecek 
işletmeleri için bir kılavuz adlı yayında vardır. Ana gereklilikler aşağıda özetlenmiştir.

Yiyecekleri depolamak

•	 Tüm soğuk yiyecekleri, pişirme veya servis için gerekene kadar, 5°C veya daha düşük ısıda saklayın.

•	 Buzhanenin 5°C veya daha düşük ısıda çalıştığından emin olun.

•	 Donmuş yiyecekleri, çözülmeleri veya pişirilmeleri için gerekene kadar buzlanmış şekilde saklayın. 
Donmuş yiyeceklerin oda (ya da çevre) ısısında çözülmemeleri gerekir.

•	 Tüm yiyecekleri kirlenmeden koruyun. Kapları kapalı tutun. Yiyecekleri yerde saklamayın. 

•	 Çiğ ve yenmeye hazır veya pişmiş yiyecekleri ayrı tutun.
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Yiyecekleri hazırlamak

•	 Gereçleri ve yüzeyleri, kullanmadan önce temizleyin.

•	 Yiyecekleri sadece gerekli olduğunda soğutucudan çıkarın.

•	 Pişirilmeyecek veya hemen servis yapılmayacak yiyecekleri buzhaneye geri koyun veya sıcak 
yiyecekleri sıcak tutun.

•	 Hazırlanmış yiyecek kümelerini ayrı tutun. Yeni küme yiyeceklerle önceki kümelerden kalan veya bir 
gün önceden kalan yiyecekleri karıştırmayın.

Yiyecekleri pişirmek

Tüm yiyecekleri iyice pişirin.

Tavuk, kıyma, sosis, köfte, hamburger, satay ve benzeri et ürünlerini iç sıcaklıkları 74°C’ye erişene ve 
suları berrak bir şekilde akana kadar pişirin. 

Pişmiş yiyecekleri temiz ve sterilize edilmiş bir kaba koyun.

Yiyecekleri sergilemek

Soğutulmuş yiyecekler soğuk ve sıcak yiyecekler, bakteri üremesini önlemek için sıcak sergilenmelidir.

•	 Soğuk yiyecekleri 5°C veya daha düşük ısıda sergileyin. 

•	 Sıcak yiyecekleri 60°C veya daha yüksek ısıda sergileyin. 

•	 Sergilenen tüm yiyecekler, camekanlar, kapaklar, kapalı sergileme birimleri veya uygun herhangi başka 
bir koruma yöntemiyle korunmalıdır.

•	 Sergilenen ve depolanan yiyeceklerin tüm ısı ölçümlerini, etkinliğin başından sonuna kadar bir deftere 
kaydetmenizi tavsiye ederiz.

•	 Her yiyecek kabı için ayrı servis takımı kullanın.

•	 Yeni pişmiş ve hazırlanmış yiyecek kümelerini ayrı temiz kaplarda saklayın. Kaplardaki yiyeceklerin 
‘üstüne ekleme yapmayın’.

•	 Atılabilir çatal-bıçak takımlarını (örneğin kaşıkları ve içme çubuklarını) kapalı kaplarda sergileyin.
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Etkinlikten sonra
Geri kalan yiyecekleri güvenlikle elden geçirin

•	 Sergilenmekte olan, ısıya karşı duyarlı, artmış tüm yiyecekleri atın. Bu, meşrubat veya içki kutularını ve 
şişelerini ya da buzhanede saklanan yiyecekleri içermez.

•	 Paketlenmiş yiyecekleri temiz araçlarda ve temiz kaplarda taşıyın

•	 Satılacak yiyecekleri, ruhsatlı bir yiyecek işletmesinin mekanında depolayın.

•	 Depolanmış tüm yiyecekleri etiketleyin ve tarih atın.

Tezgahı ve donanımı temizleyin

•	 Ayrılmadan veya dağıtmadan önce tezgahı temizleyin. 

•	 Tezgah duvarlarını ve tavanını, ve tüm tezgahları ve diğer yüzeyleri temizleyin..

•	 Başka bir yerde temizlemek için donanımı çıkartın.

•	 Yerin veya döşemenin temizlendiğinden emin olun.

Kimi büyük etkinliklerde, düzenleyiciler, gün içinde toplanan çöplerin atılması için çöp tenekeleri sağlar. 
Daha fazla bilgi için etkinlik düzenleyicileriyle ilişkiye geçin.

Tüm çöpleri atın

Tüm çöplerin, atıkların, atık su ve yağların, mekan yönetimi gerekliliklerine göre alandan çıkarıldığından 
veya atıldığından emin olun.
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Sözlük

Terim Genel anlamı

Temiz Görülebilir maddeden ve hoş olmayan kokundan arınmış

Yiyecek işletmesi Satılmak için yiyeceğin elden geçirildiği veya yiyeceğin satıldığı bir etkinlik.

İşletme ticari veya yardım niteliğinde ya da toplum yapısı içinde olabilir. İşletme 
sahibi, bu kılavuza uymakla sorumlu olan kişidir.

Düşük risk Yiyecek kaynaklı hastalığa neden olma olasılığının çok düşük olması.

Bildirim Sağlık Koruma Servisi’ne, (bir Yiyecek İşletmesi Bildirimi formu kullanarak) bir 
yiyecek tezgahı çalıştırmayı istediğinizi bildirin.

Gezgin yiyecek arabası Yiyecek hazırlamak veya satmak için değişmez şekilde donatılmış (motorlu 
veya motorsuz) bir araç.

Önceden paketlenmiş İşletmeye girmeden önce bir paketin içine kapatılmış ve satılana kadar o 
pakette kalan yiyecek.

Potansiyel olarak 
tehlikeli

Yiyeceğin içinde olabilecek patojenik mikroorganizmaların üremesini asgariye 
indirmek ve yiyeceğin içinde zehir oluşumunu önlemek için belirli ısıda 
saklanan yiyecekler.

Yenmeye hazır yiyecekler Olduğu şekilde yenmeye niyetlenilen yiyecekler.

Kayıt ACT’de bir yiyecek işletmesi çalıştırmak için onay almak.

Sanitizer Temiz yüzeylerdeki bakterileri ve/veya virüsleri azaltmak için özel olarak for-
müllenmiş bir kimyasal.

Rafa dayanıklı Yenmek üzere güvenlik içinde kalabilmesi için soğuk veya sıcak tutulması ge-
rekmeyen besin. Örneğin meşrubatlar, (krem ve krema gibi süt ürünleri içerme-
yen) pastalar ve bisküviler, çiğ makarna ve pirinç ve ekmek.

Isı kontrolü Yiyecekler ya 5°C veya daha düşük ya da 60°C veya daha yüksek ısıda saklanır. 
Soğuk veya sıcak yiyecekleri 5°C ile 60°C arasında depolamak veya sergilemek 
isterseniz, lütfen etkinlikten önce Sağlık Koruma Servisi’nin onayını isteyin.

Geçici yiyecek tezgahı 3 günden daha uzun olmayan bir süre için çalıştırılmaya niyetlenilen bir mekan.
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Daha fazla bilgi nereden elde edilir
Geçici yiyecek tezgahlarına ilişkin daha fazla bilgi isterseniz, lütfen Sağlık Koruma Servisi ile ilişkiye 
geçin:

Telefon: 	 (02) 6205 1700

Faks:		  (02) 6205 1705

E-posta: 	 hps@act.gov.au 

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

Afişler ve bilgilendirme belgeleri dahil yiyecek güvenliği kaynakları, Sağlık Koruma Servisi’nden elde 
edilebilir ve şu internet sitesinde bulunabilir: www.health.act.gov.au/foodsafety

2001 Yiyecek Yasası ve 2002 Yiyecek Yönetmeliği

Yiyecek Yasası ve Yiyecek Yönetmeliği şu adresten indirilebilir: www.legislation.act.gov.au

Avustralya Yeni Zelanda Yiyecek Standartları

Yiyecek güvenliği bilgileri ayrıca Avustralya Yeni Zelanda Yiyecek Standartları’nın  
www.foodstandards.gov.au adresindeki internet sitesinden sağlanabilir. Bu internet sitesi  
(Yiyecek Güvenliği Standartları dahil) Yiyecek Standartları Kodu’nu, bilgilendirme belgelerini  
ve kimi bilgilendirme belgelerinin çevirilerini içerir.  

ACT’deki tüm yiyecek işletmeleri için yararlı bir kaynak Yiyecek güvenliği sizin işinizdir:  
yiyecek işletmeleri için bir kılavuz adlı yayındır. Bu kılavuz şu adreste bulunabilir:  
www.health.act.gov.au/foodsafety
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Tezgah işleticisinin kontrol listesi

Kontrol listesini yiyecek işletmenize göre uyarlayın.

Görev Yapıldı

Etkinlikten önce Sağlık Koruma Servisi’ni bilgilendirin (kayıt veya bildirim).

Yiyecek tezgahının kurulmasını ve donatılmasını düzenleyin.

Şunları ayarlayın:

çadır (üç taraflı);

döşeme;

dijital inceleme derecesi;

buzhane veya buz kutuları;

buz tedariği;

içme suyu;

el yıkama yeri;

el yıkama yerine sahip tuvaletlere erişim;

atık suların boşaltılması;

yağların atılması;

çöplerin atılması;

etkinlikten sonra başka yerde temizlik.

Elemanları eğitin

Kayıtlı mekandan yiyecek ve diğer maddelerin taşınması için, çeşitli 
olanaklara sahip bir ulaşım aracı ayarlayın:

soğuk yiyecekler;

sıcak yiyecekler;

yiyecekler;

kimyasal maddeler.

Önceden paketlenmiş yiyecekleri doğru bir şekilde etiketleyin.

Notlar: 
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Etkinlik 
sırasında 

Kayıt belgesini veya bildirim mektubunu sergileyin. Yapıldı

Elemanlara görevler verin:

•	 su kaplarını dolu tutmak;

•	 donanımı temizlemek;

•	 tezgahı temizlemek;

•	 çöpleri boşaltmak.

Elemanların kişisel temizliğini kontrol edin:

•	 elleri yıkamak;

•	 temiz giysiler;

•	 saçlar geriye bağlanmış/asgari takı;

•	 atılabilir eldivenlerin olması ve takılması;

•	 yiyeceklerin güvenlikle elden geçirilmesi.

Buzhanenin ısısını kontrol edin.

Soğutucunun işleyişini kontrol edin. 

Soğuk sergileme biriminin ısısını kontrol edin. 

Sıcak yiyecek ısısını kontrol edin. 

Tüm yiyecekler için ayrı çatal-bıçak takımını kontrol edin. 

Yiyeceklerin yerde depolanmadığını kontrol edin.

Yiyeceklerin doğru bir şekilde pişirildiğini kontrol edin.

Yiyeceklerin doğru bir şekilde yeniden ısıtıldığını kontrol edin.

Etkinlikten 
sonra

Satılmamış olan yiyecekleri kaldırın ve atın. 

Tezgahı ve donanımı temizleyin.

Donanımı başka yerde temizleyin.

Su, atık yağ ve çöplerin atılmasını düzenleyin.

Notlar:
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Erişilebilirlik

ACT Hükümeti, bilgilerini, hizmetlerini, etkinliklerini ve mekanlarını, mümkün olduğunca çok kişinin erişimine 
sunmakla yükümlüdür.  

Bu yayını (örneğin büyük baskılı biçimdeki) başka bir formatta almak isterseniz, lütfen 13 22 81’i arayın. 
Veya, çevrimiçi görüş bildirme bağlantımız aracılığıyla www.canberraconnect.act.gov.au sitesinden istekte 
bulunabilirsiniz. 

İngilizce anadiliniz değilse ve Yazılı ve Sözlü Çeviri Servisi’ne ihtiyaç duyuyorsanız, lütfen 13 14 50’yi arayın.

İşitme engelliliği ve TTY aracı olanlar için lütfen 6207 0494’e telefon edin.

© Avustralya Başkent Bölgesi, Canberra, Mayıs 2013

Bu çalışma telif hakkına sahiptir. 1968 Telif Hakkı Yasası tarafından izin verilenin dışında hiçbir parçası,  
Territory Records Office, Community and Infrastructure Services, Territory and Municipal Services, ACT 
Government, GPO Box 158, Canberra City ACT 2601’in yazılı izni olmadan hiçbir şekilde çoğaltılamaz.

Bu yayın hakkındaki sorular

ACT Government Health Directorate, Communications and Marketing Unit, GPO Box 825

Canberra City ACT 2601 adresine veya HealthACT@act.gov.au e-posta adresine yöneltilmelidir. 

Sorular: Canberra 13ACT1 veya 132281 


