Gida Tehlike Analizi

Gunluk Kontroller
(Daily Checks)

Her tirli sorunu ayri bir formda veya bir gunlukte kayda gegiriniz

Teslim (tiim gidalar)

Ambalaj ve gida iyi durumda mi?

Yuksek riskli gidalarin isis1 8°C altinda mi?
Tarihler ve kodlar yeterli raf dmri veriyor mu?
Dondurulmus gidalarin isisi -18°C altinda mi?
Sdariclndn ve aracin hijyen standartlar kabul
edilebilir dizeyde mi?

Gidalar teslimden 15 dakika icinde gerekli yere
konuyor mu?

Gidalarin Soguk Tutulmasi

(pizza malzemeleri, salatalar, ‘coleslaw’/mayonezli
lahana ve havug salatasi)

Tdm gidalar hazirlanir hazirlanmaz kaldiriliyor mu?
Yuksek riskli pizza malzemeleri her kullanimdan sonra
kaldirihyor mu?

Kisisel Hijyen (tiim personel)

Kisisel hijyen standartlarina uyuluyor mu? (Ayri
listeye bakiniz)

Tum lavabolarda sicak su, sabun ve havlu var mi?
Ziyaretgiler standartlara uyuyorlar mi?

is énlikleri ve sapkalar giyiliyor mu?

Sogutma (yalniz kismen kullanilmig donerler)
Doénerler en hizli bir sekilde sogutuluyor mu?
Doéner sogutuldugu sirada ortalip bulagmaya karsi
korunuyor mu?

Doéner sogutmanin son asamasinda dondurucuya
aktariliyor mu?

Pisirme (doner, diger kebaplar, burger, kizarmig
pili¢, ‘rib’/kaburga)
ic 1sl en az 75°C mi?
Tum etlerde asagidaki kontroller yapiliyor mu:
Akan sulari berrak mi?
Hic kan kalmis mi?
Donerin yalnizca pismis kisimlari ince dilimler
halinde kesiliyor mu?
Uretici firmanin talimatlarina uyuluyor mu?
Pilic kizartma makinesi (sire ve isi ydninden)
dogru kullaniliyor mu?
Sonda termometresi dezenfekte ediliyor mu?
Temiz arag-gerecler kullaniliyor mu?

Capraz Bulagsma (yliksek riskli tiim gidalar)

Cig ve yenmeye hazir gidalar icin kullanilan dograma
tahtalari, bigaklar ve diger aletler ayri mi1?

Cig ve yuksek riskli gidalar igin farkli tezgahlar ayrilip
kullanihyor mu?

Kirli aletler temiz aletlerden uzak tutuluyor mu?
Yuksek riskli gidalar igin kullanilan yizeyler
kullanilmadan énce dezenfekte ediliyor mu?
Dondurulmus cig etler ylksek riskli gidalardan uzakta
¢ozuliyor mu?

Cig gidalar icin kullanilan ylzeyler kullaniimadan énce
dezenfekte ediliyor mu?

Sogutucular (saklama ve teshir amaglh)

(yuksek riskli gidalar; mayonez, salata, pizza
malzemeleri, soguk soslar, ‘coleslaw’/
mayonezli lahana ve havug salatasi, tathlar)
YUksek riskli gidalarin isis1 8°C altinda mi?

ici temiz mi?

Tum gidalar 6rtald mu?

Cig gidalar yuksek riskli gidalarin altinda mi
saklaniyor?

Tum yuksek riskli gidalarin Gzerinde tarih var mi ve
son kullanim tarihleri gegmemis halde mi?

Yuksek riskli ve ¢ig gidalar dogru buzdolabinda mi?

Temizlik (tum gida mekanlari)

Tam ylzeyler temiz gézikiyor mu?

Gidalarin temas ettigi ylzeyler her giin dezenfekte
ediliyor mu?

Tam aletler yerden yuksekte tutuluyor mu?

Bezler kullanildiktan sonra yikanip dezenfekte ediliyor
mu?

P:\Web\CBC Site\New Site\Approved Content\turkish checks.doc




Gida Tehlike Analizi

Gunluk Kontroller
(Daily Checks)

Her tirli sorunu ayn bir formda veya bir gunliikte kayda gegiriniz

Yeniden Isitma (pizza malzemeleri, ‘pie’/tart)
Gidalar en hizli bir sekilde yeniden 75°C isitiliyor
mu?

Uretici firmanin talimatlari veya standart iglemler
uygulaniyor mu?

Pizzalar iyice pisiriliyor mu?

Sicak Tutma (doner et, soslar, ‘pie’/tart)

Sicak gidalar 63°C uzerinde tutuluyor mu?

Gidalar ve aletler 6nceden isitilyor mu?

Gidalar aletlerin igine pisirildikten/yeniden isitildiktan
hemen sonra konuyor mu?

Kullanilmayan tiim etler 2 saat gegtikten sonra
atiliyor mu?

Gida Tehlike Analizi

Haftalik Kontroller
(Weekly Checks)

Hasereye Kargi Onlemler (tiim isyeri)
Sinek oélduricu galisiyor mu?
Pencere ve kapilarda sineklik kullanihyor mu?
Asagidaki haserattan herhangi birinin var oldugunu
gosteren bir belirti var mi:

Fare?

Sinek?

Hamam bdcegi?
Hasereyle Micadele (Pest Control) s6zlesmesi
uygulaniyor mu?

Temizlik Bakim (tim igyeri)

Kullaniimaya hazir yeterli miktarda temizlik
malzemesi/aleti var mi?

Temizlik igin kullanilan kimyasal maddeler dogru
bicimde saklaniyor ve kullaniliyor mu?

Temizlik aletleri iyi durumda mi?

Yapinin tim kisimlari temiz mi? (ayri listeye bakiniz)
Gida isletmeciligiyle ilgisi olmayan her sey ortadan
kaldiriimig durumda mi?

Yapinin tim kisimlari iyi durumda mi?

(ayri listeye bakiniz)

Kuru Depo

Hasarli paket ve kap var mi?

Tdm gidalarin raf dmri gegcmemis durumda mi?
Dokilen her sey hemen temizleniyor mu?

Genel (tim igyeri)

Cop torbalari ve etrafi temiz tutuluyor mu?
Atiklar digari atilmadan énce torbalaniyor mu?
Gida mekanlarinda hi¢ evcil hayvan veya evcil
hayvan donanimi var mi?

Co6p kutusu kapaklari dogru bigcimde takili mi?
Tdm lambalar dogru bicimde calisiyor mu?
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Fark edilen sorunlar tutanagi (Record of problems found)

Tarih Sorun Alinan onlem Isim

P:\Web\CBC Site\New Site\Approved Content\turkish checks.doc



	Her türlü sorunu ayrı bir formda veya bir günlükte kayda geç
	Gıdaların Soğuk Tutulması
	(pizza malzemeleri, salatalar, ‘coleslaw’/mayonezli lahana v
	Kişisel Hijyen (tüm personel)
	Soğutma (yalnız kısmen kullanılmış dönerler)
	Pişirme (döner, diğer kebaplar, burger, kızarmış piliç, ‘rib
	Çapraz Bulaşma (yüksek riskli tüm gıdalar)
	Soğutucular (saklama ve teşhir amaçlı)
	\(yüksek riskli gidalar; mayonez, salat
	mayonezli lahana ve havuç salatasi, tatli
	Temizlik (tüm gıda mekanları)

	Her türlü sorunu ayrı bir formda veya bir günlükte kayda geç
	Yeniden Isıtma (pizza malzemeleri, ‘pie’/tart)
	Sıcak Tutma (döner et, soslar, ‘pie’/tart)
	Gıda Tehlike Analizi

	Haşereye Karşı Önlemler (tüm işyeri)
	Temizlik Bakım (tüm işyeri)
	Kuru Depo
	Genel (tüm işyeri)
	Fark edilen sorunlar tutanağı (Record of problems found)
	Tarih
	Sorun


