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izlenecek Konular UYGUN UJ;;’I'.“ DEGERLENDIRME

PERSONEL

Enfeksiyon riskli temas ve yaralanmalarda yapilacak islemlerin bilinmesi

Kisisel koruyucu ekipman kullanimi (bone, maske, kolluk, eldiven, galos)

Personelin elleri ve tirnaklari temiz; saglar kisa ve gunliik tirash

EL HiJYENI

Lavabolarda sivi sabun ve kagit havlu bulunmasi

Kisisel temizlik alanlarinin uygunlugu ve temizligi

ATIKLAR

Atiklarin bulasi 6nleyecek sekilde ayri bir alanda toplanmasi

Atik posetlerinin dogru sekilde baglanip etiketlenmesi

Kontamine atik kovalarinin uygun sekilde gunliik olarak temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi

GENEL TEMizZLiK

Gunlik, haftalik ve aylk temizlik takipleri

Hasere ile miicadele uygulamalari (mekanik/kimyasal énlemler)

Mutfak taban ve duvarlarin yikamaya ve dezenfeksiyona uygun olmasi

Yer, duvar, raflar ve camlarin temizligi

Temizlik bezleri-kovalarin alan-renk ayrimi yapilarak dogru kullanimi

Tuvalet ve banyonun dogru sekilde temizlenmesi

islem sonlarinda kullanilan temizlik ekipmanlarinin uygun sekilde yikanip dezenfekte edilip kurumaya birakilmasi

GENEL KONTROLLER

Yere, duvara temas eden, hammadde/direkt gida bulunmamasi

Butln boltimlerin havalandirmasinin yeterli olmasi

Tum gidalarin miat kontrolUniin yapilmasi

Gerekli yerlerde sicak ve soguk su diizenegi bulunmasi

Uriinlerin konuldugu kaplar/kasalar/raflarin yizeylerin piiriizsiiz, kolay temizlenebilir 6zellikte olmasi

YIKAMA BOLUMLERI (SEBZE - MALZEME)

Sebze yikama evyelerinin amacina uygun kullanimi

Sebze ayiklama, yikama ve dezenfeksiyonunun uygun sekilde yapilmasi

Bulasik yikama ve yemek hazirlama yerlerinin ayri olmasi

Zeminlerde uygun egim ve drenajin bulunmasi

URETiM BOLUMU (HAZIRLAMA - PiSiRME)

Kesme tahtalari, tezgah ytizeyleri vb. is bitiminde uygun temizlenip dezenfekte edilmesi

Kirmizi et, beyaz et, sakatat ve balik gibi gida maddelerinin birbirinden ve diger gida maddelerinden ayri tutulmasi

Pismis ve ¢ig gidalarin birbirleriyle temas etmemesi

Coziindurmenin uygun sire ve kosullarda yapilmasi (etiketleme, sicaklik, muhafaza vb. max 48 saat iginde kullanim)

Kizartma yaginin kullanim siire/defa limitlerin uygunlugu

Yemeklerin sogutma suresi limitlerinin uygunlugu ve kayitlarin tutulmasi

Hazirlanan yemeklerin servise kadar uygun kosullarda ve isida tutulmasi

Pisirme sicaklik stiresinin dogru olarak uygulanmasi ve kayitlarin tutulmasi (min 75 C’'de 15 sn boyunca sabit kalmasi)

Sahit numunelerin uygun kosullarda en az 72 saat saklanmasi

DEPOLAMA BOLUMU

Sicaklik takiplerinin kayitlarinin tutulmasi

Temizlik malzeme ve deterjanlarin gidalardan ayri boliimde tutulmasi

Depolarda nem, yosunlanma, koku ve toz bulunmamasi

Butln bolumlerde ilk giren ilk gikar ilkesine uyum

Farkli Grtn gruplarinin farkh raf veya sogutucularda tutulmasi

Tim Griin ve malzemelerde iT/SKT/markasi, isleme tarihi bulunmasi

Sogutucu sicakliginin uygunlugu (sarkiteri, hazirlanmig yemekler max 4C, et, tavuk balik 0C,-5C,-18C, sebze max 8C)

Depolama uygunlugu (yigilma olmamasi, gegis alani varlig)

(*)Riskli birim ve alanlarda temizlik sonrasi dezenfeksiyon igslemi sorgulanir.
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