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3. Boliim, Faaliyetler

Bu boliimde asagidaki konulardan so6z
edilecektir:

»

isletmenizin calisma tezgahlari ve
¢alisma alanlarinin yizeyleri nasil
olmalidir?

Kaplar, aletler ve gida paketlerinde
hangi malzemelere izin verilir?

Su glivenligini nasil saglayabilirsiniz?
Ham madde satin alirken nelere dikkat
edilmelidir?

Ham maddelerin kaynagini ve bitmis
Urlinlerin gidecegi yeri neden bilmeniz
gereklidir?

Gida paketlerinde hangi bilgiler
belirtilmelidir?

Gida nakliyesi yaparken nelere dikkat
edilmelidir?

Yiizeylerin ve ekipmanin temizlenmesi ve
temizligi

Tesislerin ylzey malzemeleri, aletler

ve cihazlar toksik olmamali ve kolay
temizlenebilir olmalidir.

Gerekirse, gida isleme tesislerinde oldugu
gibi, malzemeler suyla yikamaya ve fir¢a gibi
mekanik bir temizlemeye dayanikli olmalidir.
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Pirlzsiz, su gegirmez ve sert bir ylizeyi
olmayan malzemeler kiri ve kokulari emer ve
kullanirken temiz tutulamaz.

Bu malzemeler, temizligin 6zellikle 6nemli
oldugu gida hazirlama, isleme veya depolama
tesisleri icin uygun degildir.

Kirik ve pasli ylzeylerin de temizlenmesi
zordur. Bu nedenle dayanikl ve paslanmaz
malzemeleri tercih etmelisiniz.

Yiuzeylerin durumu takip edilmeli ve kirik
yuzeyler onarilmali veya degistirilmelidir.

Et isletmelerinde ahgabin kullanimi

Etin islendigi alanlarda ylizey malzemesi olarak
ahsap kullanmayin.

Ahsap, sik yikamaya dayanikli degildir.

Etin islendigi tesislerde ahsap kesme tahtalari
kullanmayin. Plastik kesme tahtalari, lGzerinde
¢entikler olustugunda degistirilmeli ya da
taslanarak dizlestirilmelidir.

Ahsap paletler et isleme alanlarina
sokulmamalidir.

Tesisleri temizleme

Gida Uretiminde kullanilan tesisler, cihazlar
ve aletler en az her giin veya mesai sonunda
dikkatlice temizlenmelidir. Tesis gerekirse
dezenfekte edilmelidir.ise baslamadan énce
temiz oldugundan emin olunmalidir.



Gidayla temas eden ylizeyleri ve aletleri is
glnl boyunca mimkiin oldugunca temiz
tutun.

Gida isleme alanlari, ekipmanlar ve aletler her
zaman gidaya zarar vermeyecek bir sekilde
temizlenmelidir. Ornegin tesis, yiyecekler
bulundugu sirada yikanmamalidir. Tesiste bos
gida depolama kaplari varsa, yikama sirasinda
Uzeri dikkatlice kapatilmalidir.

Yalnizca temiz durumda olan temizleme
ekipmani kullanin

Temizleme ekipmanlari temizlenmeli ya da

sik sik degistiriimelidir. Buna dikkat edilmezse
ylzeyler arasinda kir, bakteri ve virusler yayilir.

Gidanin hazirlandigi ya da islendigi tesisler
icin 0zel temizlik ekipmani

Gida hazirlama ve isleme tesislerinin kendi
temizlik ekipmanina ihtiyaci vardir.

Bu ekipman, baska tesisleri temizlemek icin
kullanilamaz. Boylece temizlik ekipmanlari
araciligiyla gida zehirlenmesine yol acan
bakteri ve virlslerin yayilmasi énlenir.
Tuvaletlerin de kendi temizlik ekipmanlarinin
bulunmasi gereklidir.

Temizlik ekipmaninizi etiketleyin

Temizlik ekipmanlarini amacina ve kullanim
alanina gore etiketlemek faydali olacaktir.

Bu sekilde farkl tesislerin ve ylzeylerin
ekipmanlari karismayacaktir. Ornegin, farkli
amaclar icin farkh renkte temizlik ekipmaninin
kullanilmasi yaygin bir yontemdir.

Tavani ve diger yiiksek yiizeyleri unutmayin
Kir, zararli bakteriler ve virlsler korumasiz
gida maddelerini ve isleme ylzeylerini pek ¢cok
yerden ve pek ¢cok nedenle kirletebilir.

Kir, bakteriler ve virlsler suralardan
kaynaklanabilir:

m insanlarin elleri
m hava

m boyasi dokilen veya kifli tavan ya da
raflar gibi ylUksek ylizeyler.
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Bu nedenle, korumasiz gidalar ylksek
ylzeyleri kot durumda olan tesislerde
islenmemelidir.

Yeterli derecede etkili havalandirma
Gida tesislerindeki havalandirma, binada
nemin artarak kiflenmeye yol agmasini
engelleyecek derecede glicli olmalidir.

Kif dogrudan ya da isleme ylizeylerinden
kolayca gida maddelerine girebilir.

Tavan yapilarindan damlayan nem, gidalari ve
isleme ylizeylerini kirletebilir.

Etkili havalandirma ayrica sogutma
ekipmaninin ¢alismasi icin dGnemli olan isiy1 da
azaltir.

Farkli faaliyetler, farkh tirde havalandirma
gerektirir. Yapi kontrol midirliginden daha
fazla bilgi isteyebilirsiniz.

Nem giderme

Sogutulan alanlarda su sik sik soguk
ylzeylerde ve sogutma ekipmani lizerinde
yogusur. Buna yogusma suyu ya da yogusma
denir. Yogusmanin gidalara damlamasi,
ornegin yogusma hazneleriyle ve drenaj
borulariyla 6nlenmelidir. Alternatif olarak,
ylzeyler suyun damlamasini 6nlemek icin sik
stk kurulanmalidir. Yikamadan kalan nemin de
gidalara damlamasi 6nlenmelidir.

Havalandirma ekipmaninin tasarimi ve
bakimi

Havalandirma sistemleri, filtrelere ve
temizleme ya da degistirme gerektiren diger
parcalara kolay erisim saglayacak sekilde
tasarlanmahdir.

Havalandirma ekipmani temiz tutulmali ve dii
zenli bir sekilde bakimi yapilmalidir.

Asagidaki kontaminasyon risklerini dnleyin:

1. Havalandirmayi, temiz olmayan
alanlardan gelen havanin gidanin islendigi
alanlara akmayacak sekilde tasarlayin.
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Temiz olmayan alanlara 6rnegin yan Urin
ve atik depolama alanlari dahildir.

2. Ayrica tesisatinizi gida maddelerine
kontaminasyon riski olusturmayacak
sekilde tasarlayin. Ornegin, temiz
olmayan alanlardaki yikama suyu,
gida maddelerinin islendigi alanlara
akmamalidir.

Hasereler gida tesislerinden uzak tutulmalidir
Sicanlar, fareler, hamam bocekleri,

sinekler ve gimiis bocekleri gibi hasereler,
beraberinde kir, bakteri ve virlsleri getirir.
Gida islenen tesislere haserelerin girmesini
onlemek 6nemlidir. Hasereler tarafindan
tasinan kir, bakteriler ve virusler sik sik
disaridan veya lagimdan kaynaklanir. Gida
maddelerini kirletmelerine izin verilirse gida
zehirlenmesine yol acgabilirler.

Gidayla kullanima uygun malzemeler
Gidayla temas eden biitiin malzemeler, gidayla
kullanima ve amacina uygun olmalidir.

Bu, malzemelerden gidaya zararh kimyasallarin
bulasmamasini garanti eder.

Sektorde ‘temas malzemelerinden’ s6z edilir.
Bu, calisma yuzeyleri, kaplar, aletler, cihazlar
ve paketleme malzemeleri gibi gidayla temas
eden biitlin malzemeleri ifade eder.

Bir malzemenin gidayla kullanima uygun olup
olmadigini nasil bilebilirim?

Malzemenin gidayla kullanima uygun
oldugunu teyit etmelisiniz. ilk asamada,
malzeme, cihaz veya malin tedarikgisinden_
uygunluk belgelerini istemelisiniz. Bu belgeler,
ornegin gidayla kullanima uygunluk sertifikasi
ya da uygunluk beyani olabilir. Yukarida

sozi edilen belgeler normalde daha eski
cihazlar icin mevcut degildir ve uygun olup
olmadiklarini baska yollarla 6grenmelisiniz.
Ornegin metal parcalar icin, kullanilan celigin
tlrdnl ve cihazin bakim gecmisini bilmek
yeterlidir.
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Bicaklar ve kepcgeler gibi aletler igin, sarap
kadehi ve catal semboli normalde gida

maddeleriyle kullanima uygunluk icin yeterli
bir kanittir.

Malzemelerini ve gereclerini toptancidan alan
kiiclk olcekli isletmeler icin, malzemenin veya
Grinitn kullanim amacinin érnegin “barbeki
torbasi,” “et folyosu” veya “marinasyon kasesi
gibi” ticari adinda belirtilmesi yeterlidir.

Sarap kadehi ve gatal sembolii

Baska hangi somut kisitlamalar yapilmistir?
Bir malzemenin kullanimi, sicaklik, gidanin
yag icerigi, asitligi veya gidanin kullanilabilirlik
slresine bagli olarak baska kisitlamalara da
tabi olabilir. Bu tur kisitlamalar hakkinda
uygunluk belgelerinden veya urliniin paket
isaretlerinden bilgi alinabilir.

Bir Uriinlin amaci paketinde veya
talimatlarinda belirtilmemisse ne yapacagim?
Amaci ya da kullanim kosullari belli degilse bu
konuyu her zaman malzemenin, cihazin ya da
malin tedarikgisiyle teyit etmelisiniz.

Bu durumda 6rnegin e-postayla alinan ek bilgi
yeterli olabilir.

Malzemelerinizi/urunlerinizi dogrudan
Ureticiden ya da ithalatgilardan aliyorsaniz
talimatlar iceren uygunluk belgelerini talep
edin.

Ozellikle yag icerigi, 1si ve asitlik
malzemelerden gida maddelerine zararli
kimyasallarin bulasmasina katkida bulunabilir.
Bu nedenle, malzemeleri talimatlara gére ve
yalnizca amacina uygun sekilde kullanmak
onemlidir.



Gida maddelerini alliminyumdan koruyun
Alliminyum kaplari limonlu bir marinasyon gibi
asitli gidalari saklamak icin kullanmayin.
Aliminyum kaplari gelik aletlerle birlikte
kullanmayin, gelik aliminyumu kazidigi i¢in
kapta saklanan gidaya aliiminyum bulasir.
Celik kaplari korumak icin aliiminyum folyo
kullanilamaz, ¢elik aliminyumu delerek
kalintilarinin gidaya karismasina neden olur.

Acilmis konserve kutular

Metal bir konserve kutusunu ac¢tiginizda
icindekileri saklamak icin baska bir kaba
aktarin.

Neden?

Acilmis bir konserve kutusu, oksijenle temas
eder. Bu da tenekenin ya da baska bir metalin
gidaya karismasina neden olabilir.

Uygun tek kullanimlik eldivenler segin
Vinil plastik tek kullanimlik eldivenler her
zaman yagh gidalarin islenmesine uygun
degildir. Ornegin normal vinil eldivenler,
gidalarla ¢alismak icin cok amacgli eldivenler
olarak uygun degildir. Eldiven paketinde
eldivenlerin hangi gidalarla birlikte
kullanilabilecegi belirtilmiyorsa bunu
tedarikciden teyit edin.

Su kaynag

Cogu isletme, faaliyetlerinde sebeke suyu
kullanir. Su isleri, suyun kalitesini takip eder.
Ancak et isletmelerinin de su numuneleri
almasi zorunludur.

Evira, numunelerin sayisi ve analiz tirleri
konusunda tavsiyelerde bulunmustur.

Kendi kuyunuzdan veya baska bir su
kaynagindan su kullanirsaniz ya da musluklara
su filtreleri takarsaniz daha fazla numune
alinmasi zorunludur.

icilmeyen su, igme suyundan ayri tutulmahdir
isletmeniz yangin séndiirme, buhar iretimi
veya sogutma gibi islemler icin sebeke
suyundan farkli bir kaynaktan su kullaniyorsa
bu su ayri, isaretli bir sistemde dolasmalidir.
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icilmeyen su, sebeke suyuna baglanmamali ya
da geri oraya akmasina izin verilmemelidir.

Malzemelerin satin alinmasi ve
teslimatlarin kabul edilmesi

Kendi Oz denetim planinizda belirtilen
araliklarla kabul edilen ham madde
teslimatlarini kontrol etmeye hazir olun.
Teslimatlarinizin givenilirligini ve 6zellikle
kargonun sicakhgini takip etmelisiniz.

Bir teslimat geldiginde, ham maddeleri
dogrudan soguk depoya ve donmus Urinleri
derin dondurucuya indirmek son derece
mantikhidir. Bu sekilde soguk zincir kirllmamis
olur.

Ayrica Urinlerin Gzerindeki bilgilerin
belgelerdeki bilgilerle eslestiginden emin olun.

Kesim icin et satin alma
isletmenizde kullanilan etler, mezbahada veya
av hayvani isleme tesisinde incelenmelidir.

Karkaslarin kabul incelemesi yapilmalidir.
incelemede, karkaslarin temiz ve sicakliginin
gereken seviyede oldugu kontrol edilir.

Kural olarak, etler kesilmeye baslanmadan
once sogutulmus olmalidir. Kiimes hayvanlari
ve tavsan icin maksimum sicaklik 4 °C’dir.
Diger hayvanlarin etleri igin sicaklik maksimum
7 °C’dir.

Etler, ayni binada bulunan bir mezbahadan
kesimhaneye aktariliyorsa ilik kesilebilir.
Bu durumda etler kesildikten ve varsa
paketlenmeden hemen sonra, nakliyeye
veya daha fazla islemeye baslamadan
once sogutulmalidir. Gereken sicakliklar
yukaridakiyle aynidir. Bu sicakliklar ayrica
tasima sirasinda korunmalidir.

Kiyma ve hazirlanmis et icin ham madde
olarak et alimi

Kiyma ve hazirlanmis etler i¢in bitln, taze
iskelet kaslarini ve bunlara bagh yagl dokulari

m
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kullanabilirsiniz. Kesim atig1 gibi baska etlerin
kullaniimasina izin verilmemektedir.

Dondurulmus veya derin dondurulmus
etlerden kiyma veya hazirlanmis etler
hazirliyorsaniz, kural olarak etler
dondurulmadan ya da derin dondurulmadan
once kesilmis olmalidir.

Ancak kiimes hayvanlarinin kiymasi ve ¢ig
kiimes hayvani kiymasiyla yapilan hazirlanmis
etler, her zaman dondurulmamis ya da derin
dondurulmamis taze etlerden yapilmalidir.

Kiyma ve hazirlanmis etlerin kosullari hakkinda
daha fazla bilgiyi web sitemizden bulabilirsiniz.

Kiymanin ham maddelerinin tazelik kosullari
Sogutulmus etten kiyma yapiyorsaniz kiimes
hayvanlari etini

m kesildikten sonra (¢ glin iginde,

m diger hayvanlarin etini kesildikten sonra
alti glin icinde kiymalisiniz.

Kemiginden ayrilmis, vakumlu paketlenmis
dana etinden kiyma yapiyorsaniz kesildikten
sonra 15 gin icinde kiyilmahdir.

Organik ham maddelerin temini
Masterilerinize organik lirlinler satiyor ya da
dagitiyorsaniz diizenli gida denetimlerinin
yani sira organik kaynak denetimine de tabi
olacaksiniz. Organik kaynak denetimiyle
ilgili daha fazla bilgiye web sitemizdeki
baglantilardan ulasabilirsiniz.

Finlandiya’da yaygin olmayan ya da
bilinmeyen gidalar

Finlandiya’da kullanildigi bilinmeyen bir
bitki veya hayvan rini kullanmak veya
Uretmek isteyebilirsiniz. Bu durumda,

Uriint kullanmadan 6nce, baska bir AB

Uye Ulkesinde gida olarak kullanilip
kullaniimadigini 6grenmelisiniz. Uriin gida
olarak kullanilmadiysa kullanilmasi icin yeni
gida ruhsati gerekebilir. Daha fazla bilgiye web
sitemizdeki baglantilardan ulasabilirsiniz.
Belediyenin gida mifettisiyle de iletisim
kurabilirsiniz.

ﬂ

Gida liriinlerinin ithalat

Cogu gida Urlinlnin ithalati 6zel kosullara
tabidir. Uriinleri ithal etmeye baslamadan
once bu kosullari tespit etmelisiniz.

Daha fazla bilgiye web sitemizdeki
baglantilardan ulasabilirsiniz.

izlenebilirlik

Gida Urlinlerinin kaynagi ve malzemeleri
izlenebilir olmalidir.

izlenebilirlik, malzemelerin ve diger uriinlerin
nereden satin alindigini ve bitmis Grlinlerin
nereye teslim edildigini gosterebilmeniz
gerektigi anlamina gelir. Ayrica malzemelerin
ve Urlnlerin satin alma ve teslimat zamanlarini
da bilmelisiniz.

Verimli izleme, gida glivenligine iliskin
sorunlarin etkili bir sekilde sinirlandiriimasini
saglar. Ornegin, kalitesiz malzemeler veya
gida zehirlenmesine yol agcan malzemeler,
kaynaklari veya teslimat yerleri bilinirse gida
zincirinden ¢ikarilabilir.

Satin aldiginiz malzemelerin ve teslim
ettiginiz gidalarin bilgilerini ne kadar iyi
baglayabilirseniz bir olay oldugunda finansal
kayiplari ve saglik tehlikelerini o kadar iyi
sinirlandirabilirsiniz.

Dana etinin kaynagini gésterebilmelisiniz
Dana etiicin zorunlu bir isaretleme sistemi
bulunmaktadir. Her bir partinin kombinasyonu
ve dagitimi tamamen izlenebilir olmalidir.
Ayrica kayit tutmaniz gereklidir.

Her bir parti tGrln icin, et isleme ve lretimin
bltlin asamalarinda dana etinin kaynagini
gosterebilmelisiniz.

Domuz, kiimes hayvani, koyun ve kegi etinin
geldigi tilke

Domuz, kiimes hayvani, koyun ve kegi etinin
geldigi Glkeyi her zaman gosterebilmelisiniz.
Bu, paket etiketlerinde belirtilen mensei

Ulke bilgilerini her bir partinin ilgili ticari
belgelerine baglayabilmek anlamina gelir.



Ticari belgeler kapak yazilari, teslimat
notlari, irsaliyeler, nakit makbuzlari (6rn. bir
cash and carry magazasindan), faturalar ve
konsimentolar gibi belgelerdir.

igerik ve tarif yonetimi

Yaptiginiz btln Urdnler igin yazih
tarifleriniz olmali, her bir Grlin i¢in
kullanilan malzemelerin adlari ve miktarlari
belirtilmelidir. Tarifler ve etiketler birbirine
uygun olmahdir. Malzemeler veya tarifler
degistirildiginde tarifler ve etiketler buna
gore glincellenmelidir. Tariflerinizi glincel
tutmalisiniz.

Tarif olustururken sartlara uyun

Tarifleri planlarken_katki maddeleri, tuz ve
potansiyel olarak Urlnlerinize eklenen diger
maddelerle ilgili gida mevzuatinin sartlarini
dikkate almalisiniz. Tariften ve gerekirse 6z
denetimlerden hesaplayarak, trtnlerinizdeki
ornegin katki maddelerinin maksimum
miktarlarini asmadiginizdan emin olabilirsiniz.

Yalnizca UrUnleriniz igin izin verilen katki
maddelerini ve diger gida iyilestirme
maddelerini (aromalar ve enzimler) kullanin.
Bazi gida iyilestirme maddelerinin miktarlari
sinirlandirilmistir. Daha fazla bilgiyi Evira’nin
web sitesinden edinebilirsiniz.

Tariflerinizi ve etiketlerinizi giincel tutun
Yasalarin veya Urlinlerinizin iceriginde
degisiklik oldugunda veya 6rnegin ham madde
tedarikgileriniz degistiginde tariflerinizde
degisiklik yapmaniz gerekir. Tariflerinizi glincel
ve dogru tutabilmek i¢in, her zaman ham
madde tedarikgilerinizden dogru, glincel

arln bilgilerini veya ozelliklerini 6grenmeniz
onemlidir.

Tariflerde degisiklik yaptiginizda degisiklikler
hakkindaki bilgilerin bitiin isleme ve
etiketleme asamalarina, yani bitin gida
zincirine iletildiginden emin olun.
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Asagidaki adimlarin hepsini hatirlayin:
m ham maddelerin satin alinmasi

m etiketleme

m veri sistemleri

m tlketici ve musteri bilgileri

Uretim siirecinizi yonetin
Uretim siireci yonetimi sunlari igerir:
m tarife uyulmasi

m malzemelerin dogru dozaji (tuz ve katki
maddeleri gibi)

m Uriinlerin yabanci alerjenlerle
kontaminasyonunun engellenmesi

m Uriinlerin dogru paketlendiginin kontrol
edilmesi.

Olcileriniz ve tartilariniz manuel veya
otomatik olabilir. Dogru kullandiginizdan emin
olun.

Gida bilgi yonetimi

Uriinler tiketicilere veya restoranlar gibi
miusterilere hizmet veren yerlere teslim
ediliyorsa etiketler her zaman zorunlu bilgileri
icermelidir.

Sizin adinizla veya sirket adinizla pazarlanan
gidalarin gida bilgilerinden siz sorumlusunuz.

Paketler asagidaki bilgileri icermelidir:
m gidanin adi
m malzeme listesi

m alerjilere veya intoleranslara yol
acabilecek malzemeler (ileriki sayfalarda
bir liste verilmistir) malzeme listesinde
vurgulanmalidir

m malzeme etikette vurgulandiginda
malzemelerin miktari veya malzeme
gruplari
pakette bulunan gidanin miktari
tavsiye edilen tiketim tarihi (6rn.
dondurulmus trinler) veya son kullanma
tarihi ve gerekirse derin dondurulmus

m
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etlerin ve hazirlanmis etlerin derin
dondurulma tarihi

ozel depolama ve/veya kullanim kosullar
Ureticinin adi veya sirket adi ve adresi
gerekirse mensei llke veya cikis yeri
kullanim talimatlar

besin degerleri

ayni partiye ait gida Urinlerini tanimlayan
bir parti numarasi

hayvan kaynakl gidalar icin bir tanitici
isaret

gerekirse yliksek tuz icerigi
0zel mevzuata gore zorunlu bagka isaretler

Uriinlerinizi etiketlerken;

1.

Gida Urlnlerinizde verilen bilginin dogru
oldugundan emin olun. Bilgiler yaniltici
olmamalidir.

Etiketler okunakli, dikkat ¢ekici ve net
olmalidir. Kiglk bir x harfinin minimum
boyutu 1.2 mm’dir. Amag, goz saghgi
normal birinin gazete veya kitap okur gibi
etiketi zorlanmadan ve yardimci araclar
olmadan okuyabilmesidir.

Gerekli batln isaretler pakette
bulunmalidir. Gerekli isaretler, AB gida
bilgi dizenlemesinde belirtilen ve ilgili
durumda 6zel mevzuatla belirtilenleri
kapsar.

isaretlemeler, yasal zorunluluklara uygun
yapilmalidir. Ornegin katki maddeleri hem
grup adiyla hem de katki maddesinin E
koduyla belirtilmelidir.

Zorunlu etiketleme hem Fince hem
Isvecce’dir. Tek dilde etiketler, tek
dilli belediyelerde satilan Urlinler igin
yeterlidir.

Alerjiye ve intoleransa neden olan asagidaki
maddeler ve iiriinler vurgulanmalidir:

gluten iceren tahillar, yani bugday, arpa,
cavdar, yulaf ve bu tahillardan yapilan
drdnler,

ﬁ

kabuklular ve kabuklu trlinler;

yumurta ve yumurta urlnleri;

balik ve balik triinleri;

yer fistigi ve yer fistigi Grlinleri;

soya fasulyesi ve soya fasulyesi Urinleri ve
siit ve sut arinleri.

kuruyemisler ve kuruyemis Grunleri;
kereviz ve kereviz Grunleri;

hardal ve hardal Grtinleri;

susam ve susamli Grinler;

sulfur dioksit ve 10 mg/kg veya 10 mg/
I'den daha fazla konsantrasyonlarda silfit;

lupin ve lupin Grlnleri ve
yumusakgalar ve yumusakga drinleri.

Ayrica etiketlerin ve gidalar hakkinda
saglanan diger bilgilerin lriine uygun
oldugunu kontrol edin:

tarifler/Uretim yontemleri/bitmis trtinler
tutarl olmalidir;

gidanin adi dogru ifade edilmis olmalidir;

kullanilan bitlin malzemeler malzeme
listesinde belirtilmis olmalidir;

Bilesik malzemeler malzeme listesinde
dogru detaylandirilmis olmalidir;

alerjilere ve intoleranslara neden
olabilecek malzemeler belirtilmelidir;

malzemeler dogru siralamada
belirtilmelidir;

et icerigi gibi malzemelerin miktari dogru
olmaldir;

tuz icerigi sodyum kullanilarak hesaplanmis
(tuz = sodyum x 2.5) ve belirlenmis
olmalidir. Bu formiil, malzemelerde dogal
olarak bulunan sodyumu ve eklenen
tuzdan gelen sodyumu hesaba katar.

gidanin mensei dogru belirtilmis olmalidir
ve

iddialarin kullanimi (laktozsuz, glutensiz,
sutsliz veya katkisiz) gercek olmalidir.



Gida bilgileri hakkinda daha fazla bilgi
Et, kiyma ve hazirlanmis et etiketi 6rnekleri
web sitemizde bulunabilir.

Gida bilgilerinin yonetimi hakkinda Evira’nin
gida bilgi kilavuzunda (yalnizca Fince) daha
fazla bilgi mevcuttur.

Gida nakliyesi

Mdsterilere gida teslim ediyorsaniz teslimat
sirasinda glvenligin ihmal edilmediginden
emin olmalisiniz.

Nakliye araci ve kaplari temiz olmali ve gidalari
kirden, zararli bakteriler ve virlislerden ve
diger zararl maddelerden korumalidir.

Gidalar nakliye sirasinda glvenli bir sicaklikta
tutulmalidir. Soguk depo gerektiren gidalar
sogutucuyla tasinmali ve sicak teslim edilen
diyecekler, sogumayacak sekilde tasinmalidir.

Etlerin ve islenmis etlerin nakliyesi icin
sicakhik limitleri:

m Kimes hayvanlari veya tavsan karkaslari ve
etleri: 4 °C veya alt

Diger karkaslar ve etleri: 7 °C veya alti
Hazirlanmis etler: 4 °C veya alti
Organlar ve kan: 3 °C veya alti

Kiyma: 2 °C veya alti

Dondurulmus veya derin dondurulmus
etler veya islenmis etler: -18 °C veya alti

m Dondurulmus kiimes hayvani etleri: -12 °C
veya alti.

Bu sicakliklardan kisa stireli sapmalar olabilir.
Nakliye iki saatten fazla slirecekse arac kayit

yapan bir sicaklik yonetim sistemine sahip
olmahdir.

Et igletmelerinin Kurulmasi - 3. Boliim, Faaliyetler

Bir et isletmesi kurarken sunlari unutmayin:

» Yuzeyler ve aletler temiz, hasarsiz ve
temizligi kolay olmahdir.

» Gida maddeleriyle temas eden
malzemelerin amaglariniza uygun
oldugundan emin olun.

» Hasereleri tesislerden uzak tutun.

» Her bir alanin kendi temizlik
ekipmanina ihtiyaci vardir.

» Ham madde teslimatlarinin ve teslim
edilen mallarin sicakligini takip edin.

» Soguk zinciri kirmayin.

» Gida maddelerinin satin alimina iliskin
dizenlemelere uymalisiniz.

» Alerjilere ve intoleranslara neden
olan malzemeleri birbirinden ve
malzeme olarak kullanilmayacaklari
yiyeceklerden ayri tutun.

» Gidalarin ve ham maddelerin
izlenebilirliginden emin olun ve
belgelerini saklayin.

» Gida maddeleri hakkinda dogru ve
yeterli bilgi saglayin.

» Gidalari taglyorsaniz nakliye sirasinda
dogru sicakligi koruyun.
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