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5. Boliim, Oz denetim plani

Bu boliimde 6z denetim plani agiklanacak.
Plan nedir ve neden gereklidir?
Plan nasil hazirlanir?
Planin neleri kapsamasi gerekir?

Uygulanmasi nasil takip edilir?

Faaliyete baslamadan dnce bir 6z denetim
plani olusturmaniz gerekir.

Oz denetim planinin amaci, faaliyetlerinizi
aciklamaya ve bunlarla iliskili gida hijyeni
risklerini yonetmeye yardimci olmaktir.

Gida sektorinde bir isletmeci olarak
gidalarinizin glivenliginden siz sorumlusunuz.
Ayrica gidalarinizda dogru ve yeterli bilgi
bulunmasini saglamaniz gerekir.

Pratikte bunu 6z denetim faaliyetleriyle
saglarsiniz. Oz denetim sistemi sizin kendi
sisteminizdir. Bu sistemle, faaliyetlerinizin
olusturdugu riski nasil yoneteceginizi ve
gerekirse hatalari nasil diizelteceginizi siz
onceden planlarsiniz.

Oz denetim faaliyetleriyle gidalari depolama,

Isitma ve sogutma sicakliklarinin ve siirelerinin
dogru olmasini saglarsiniz. Ayrica gidalarin
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her bir asamada hijyenik olarak islenmesini
saglayabilirsiniz.

Oz denetim faaliyetlerinizle, misterilerinizin
alerjilere veya intoleranslara yol acan yemek
malzemeleri hakkinda bilgi aldigindan emin
olabilirsiniz.

Oz denetim faaliyetleri zorunludur ancak iyi
yonetilen bir 6z denetim sistemi ayni zamanda
size dogrudan avantajlar da saglar:

Gida zehirlenmesi olasiligini azaltr.

Masterileri mutlu tutmaya yardimci olur.
Maliyetli resmi denetim ihtiyacini azaltir.
Atiklari ve hatalari azaltir.

Oz denetim plani, gida giivenligi icin kritik olan
tim calisma asamalarini kapsar.

Riskleri nasil ve hangi 6nlemlerle azaltacaginizi
belirtmelisiniz.

Gida givenligi agisindan kritik ¢alisma
asamalari asagidakileri kapsayabilir:

gida maddelerinin satin alinmasi ve kabuli
depolama

pisirme ve isitma

sogutma ve

koruma ve servis.



Risklere gida glivenligini ve kosullarin
yonetimini tehlikeye atabilecek her sey
dahildir.

Riskleri belirledikten sonra yonetmenin

yollarini ve yapilacak islemleri disinebilirsiniz.

Oz denetim planini hazirladiginizda:
Oz denetim planini giincel tutun.

Faaliyetlerinizde 6nemli degisiklikler
yapildiginda 6z denetim planini
glincelleyin.

Oz denetim plani kismen veya tamamen
elektronik formatta diizenlenebilir.

0Oz denetim planini hazirlarken nereden
yardim alabilirim?

Belediyenizin gida kontrol midirligi veya
danisma kuruluslariyla irtibat kurun.

Oz denetim plani ve sablonlari hazirlamak igin
daha ayrintil talimatlar isteyebilirsiniz.

Finlandiya Agirlama Dernegi MaRa’nin
restoranlar icin yayinladigi en iyi uygulama
ve 0z denetim kilavuzunu (“Omavalvonta
ravintoloissa - elintarvikkeet”, yalnizca
Fince) da siparis verebilirsiniz. Dernek,
Uye olmayanlardan kilavuz icin bir licret
istemektedir. Oz denetim plani kolayca
kilavuzla hazirlanabilir.

Ayrica bu kilavuzda 6z denetim planini
gelistirmek icin materyal bulabilirsiniz.

Oz denetim planinin icerigi daima faaliyetlerin
turdne ve buylkliglne baglidir. Gida hijyeni
acisindan en zor hazirlama yontemleri (sous
vide gibi), 6z denetim planinda daha ayrintili
bir tanimlama gerektirir.

Bazi durumlarda planlar, calisma talimatlari
gibi cok basit olabilir. Bu durumlarda planlari
her zaman yazil olarak sunmak gerekmez.
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Ornegin bir veya iki calisani olan sirketlerde
6z denetim planinin tiim kisimlarinin yazili
olarak hazirlanmasi gerekmez.

Prosediirleri yazili olarak agiklamaniz yeterli
olacaktr.

Faaliyetleri ¢cok az risk iceren sirketler, 6z
denetim planlarini s6zI{ olarak da sunabilir.
Bu sirketler, distk riskli sirketler olarak
adlandirilabilir.

Bu sirketler ¢ok cesitli gidalar servis etmez ve
yalnizca kiglk miktarlarda gida malzemesi
isler.

Ornegin dondurucudan yiyecegi alip
mikrodalgada isitarak hazirlayan bir sirket,
disuk riskli bir sirkettir.

Oz denetim planinin béliimleri igin baska bir
sirketle anlasma imzalayabilirsiniz

Oz denetim planinin “Hasere Kontroli” gibi
bazi bélimleri baska bir sirketle yapilan bir
anlasmayla yonetilebilir.

Bu durumlarda bile yasalara uyma
sorumlulugu size aittir.

Oz denetim faaliyetlerini hafifletme/azaltma
Bazi durumlarda 6z denetim faaliyetleri
hafifletilebilir/azaltilabilir. Ornekler:

Yonetmeliklerle tedarikgi Griinlerinin
sicakhgina siirekli uyuldu. Bu durumda
tedarikginin Grinlerinin sicakligini daha az
siklikla 6lgmeye karar verebilirsiniz.

Yizey temizligi numunelerinin sonuglari
bir sliredir iyi. Bu durumda numune alma
sikhigini azaltabilirsiniz.

Oz denetim faaliyetlerinin uygulanmasi takip
edilecek ve kaydedilecektir.

Bazi durumlarda 6z denetim kayitlariyla dogru

bir sekilde hareket ettiginizi gosterebilmeniz
avantajiniza olacaktr.
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Bu durumlar 6rnegin gida zehirlenmesinden
sUphelenilen durumlar ve musteri sikayetleri
olabilir.

Uriinlerin gereksinimlere uygun
olarak hazirlandigini ve depolandigini
gosterebilmeniz gerekecektir.

Oz denetim planinizda kayit sikhgini cesitli
yonleriyle belirteceksiniz.

Bazi kisimlar icin sadece sapmalari ve durumu
diizeltmek icin alinan 6nlemleri kaydetmek
yeterli olacaktir.

Kayit tutma ornekleri

Her glin 6rnegin tesislerin ve ylzeylerin temiz
oldugunu kontrol etmelisiniz.

Temizlik denetim kayitlari igin kirli ylUzeylerle
ilgili gbzlemlerin ve yikanmasinin kaydedilmesi
genellikle yeterlidir.

Gidalarin ve depolama tesislerinin sicakligini
diizenli olarak takip etmeli ve kaydetmelisiniz.

Oz denetim kayitlari arsivienmelidir
Mfettisin denetleyebilmesi icin 6z denetim
faaliyetlerinizi arsivlemelisiniz.

Kayitlar tamamen veya kismen bir bilgisayarda
tutulabilir veya kayitlari bir kagida not
edebilirsiniz.

Kayitlar, gidanin islendigi tarihten itibaren en
az bir yil streyle saklanmalidir.

Minimum dayanma tarihi ile isaretlenmis
gidalarda kayitlari daha uzun siire
saklamalisiniz.

Bu durumlarda, 6z denetim kayitlari minimum
dayanikhlik tarihinden itibaren en az bir yil
slreyle saklanmalidir.

Calisanlar, kendi gorevleri ve gida glivenligine
etkisiyle ilgili talimatlar ve yontemlerden
haberdar olmalidir. Bu talimatlara ve
yontemlere uyulmahdir.
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Her bir calisan gida glivenliginden sorumludur.

Oz denetim sisteminden sorumlu bir kisi
atamalisiniz. Bu kisinin gorevin gerektirdigi
bilgi ve becerilere sahip olmasi gerekir. Bu
kisi, isletmenizin faaliyetleri ve 6z denetim
sistemiyle ilgili bilgi sahibi olmalidir.

Oz denetim plani ve yetkililer

Bir mifettis, restoranin 6z denetim planini
kontrol edecektir. Bu genellikle ilk denetim
ziyaretinde yapllir.

Daha sonra miifettis, 6z denetim sisteminin
iser ve iyi uygulaniyor olup olmadigini diizenli
teftisler sirasinda degerlendirecektir.

Mifettisin 6z denetim planini ve denetimle
ilgili kendi 6z denetim kayitlarinizi
inceleyebilmesini saglamalisiniz. Denetimle
baglantili olarak bu mimkiin degilse mifettis
denetimin ardindan makul bir stirede

0z denetim planini ve kayitlari kontrol
edebilmelidir.

Resmi denetimle ilgili daha fazla bilgiye web
sitemizdeki baglantilardan ulasabilirsiniz.

Ozet

YUrettiginiz ve sundugunuz gidalarin
glvenliginden siz sorumlusunuz.

Misterilerin Grinlerinizle ilgili, alerjiye
neden olabilecek icerik gibi konularda
dogru bilgi almasini saglamaktan siz
sorumlusunuz.

Oz denetim sistemi, gida giivenligi
saglamanin bir yoludur.

Oz denetim planinda faaliyetlerinizdeki
riskleri nasil ydneteceginizi ve hatalari

nasil dlizelteceginizi nceden duslinir

ve planlarsiniz.

Miifettisler, 6z denetim sisteminizin
isleyisini ve uygulanmasini da takip
eder.



0Oz denetim planinda dikkate alinmasi
gereken asagidaki minimum kosullari
yerine getirin.

Calisanlarin saghginin takibi

ise alimda ve bunun ardindan gerektiginde
gida_isleyen calisanlarda salmonella
enfeksiyonu olmadigindan emin olun. Test
gerekliligi her bir ¢alisan icin duruma gore
belirlenir.

Oz denetim planinda test edilen personelin
kayitlarinin nasil tutuldugu ve bu kayitlarin
nerede saklanacagi belirtilmelidir.

Personelin saglik bilgisinin is yerinde
saklanmasi gerekmez. Bilgiler 6rnegin is saghgi
doktoru tarafindan yonetilebilir.

Oryantasyon, rehberlik ve egitim

is hijyeni ve koruyucu kiyafet ve 6z denetim
faaliyetleri gibi konularda ¢alisanlara
oryantasyon saglanmasi gerekir.

Asagidakileri planlayin:
Calisanlara hijyenik ¢alisma yontemleri ve
0z denetim faaliyetleri nasil tanitilir?
Oryantasyon ve egitim nasil kaydedilir?
Oryantasyondan kim sorumlu olacak?
Calisanlar ne tir koruyucu kiyafetler
giyecek?
Koruyucu kiyafetler nerede saklanacak ve
nasil yikanacak?

Personelin hijyen yetkinligi saglama
Calisanlar, paketlenmemis bozulabilir gida
isleyen personelin hijyen pasaportu
oldugundan emin olmahdir.
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Hijyen pasaportlarinin kayitlari nasil ve
nerede tutulur?
Kayitlar asagidakilerden olusabilir:

hijyen pasaportlarinin kopyalari veya

orijinal hijyen pasaportlarini sunan kisilerin
listesi.

Kicglk restoranlarda, calisanlarin orijinal
hijyen pasaportlarini mifettise sunmasi yeterli
olacaktir.

Malzemelerin satin alinmasi

Ozel kisitlamalara tabi malzemelerin satin
almasini nasil yoneteceginizi planlayin.

Bu malzemelerin satin alinmasi, 6z denetim
planinda ele alinmalidir.

Malzemelerin kabul denetimleri
Asagidakileri planlayin:
Restoraniniza teslim edilen Grinlere ne
siklikta kabul denetimi yapacaksiniz?

Sogutulmus ve dondurulmus teslimatlarin
sicakhgini nasil takip edeceksiniz? Bunlarin
takip edilmesi gerekir.

Gida liretim yéontemleri

Sous vide gibi gida hijyeni riski agisindan
zorluklar teskil eden yontemleri benimserseniz
bunlari nasil yoneteceksiniz?

Tesislerin kullanimiyla ilgili 6zel diizenlemeler
Zamansal ayirma farkli faaliyetlerin ayni tesiste
ancak farkli zamanlarda gergeklestirilmesi
anlamina gelir.

Farkl faaliyetler arasinda tesisler dikkatlice
ytkanmahdir.

Zamansal ayirmanin ve tesislerin ve cihazlarin
yikanmasinin dikkatli bir sekilde yonetilmesi
amaciyla plan yapin.

Ayirma

Gerektiginde farkl gidalarin ve malzemelerin
ayrilmasini saglayin.
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Gidalari ve malzemeleri satin alirken, kabul
ederken, isaretlerken, depolarken ve tasirken
kontaminasyonun nasil énlenecegini planlayin.

Ayirmayi planlama 6rnekleri

Pismis ve diger servise hazir gidalarin ¢ig
veya kirli gida maddeleriyle kirlenmesini
nasil dnleyebilirsiniz?

Alerijilere ve intoleranslara yol agcan
malzemeleri ve Urlnleri birbirinden ve
malzeme olarak kullanilmayacak diger
gidalardan nasil ayri tutacaksiniz?

Alerjilere ve intoleranslara neden olabilecek
madde ve Urlnlerin listesine "Gida bilgi
yonetimi” konu bashgi altinda "Operasyonlar”
boliminden ulasabilirsiniz.

Ayirmayla ilgili daha fazla 6rnege web
sitemizden ulasabilirsiniz.

Ayrica is sirasini ve tesislerin, cihazlarin
ve aletlerin temizligini de gz 6nilinde
bulundurun.

Asagidakileri planlayin:
isleme tesisinde, tamamen ayrilmasi

gereken gidalar icin 6zel calisma istasyonlar
ve aletler bulunacak mi? yoksa

Ayni alet ve is istasyonlarini kullanacak
ve farklh uygulamalar arasinda kullanacak
misiniz?

Gorevlerin ve is talimatlarinin bélinmesi
yoluyla kontaminasyonu 6nleyecek
misiniz?

Sicakhk yonetimi

Asagidakileri planlayin:
Gidalarin ve depolama tesislerinin
sicakhgini nasil takip edeceksiniz?

Sicaklik yonetimiyle ilgili sorun
yasadiginizda ne yapacaksiniz?

Sicakliklari nereden 6lgeceksiniz?
Ne sikhkla 6lgim yapacaksiniz?
Sonuglar ne sikhkla kaydedeceksiniz?
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Sicakliklar yasayla belirtilen limit araliginda
degilse ne yapacaksiniz?

Minimum olarak bu is asamalari sirasinda
sicaklklari dogrulayin

Gida teslimatlarini kabul ederken

Soguk depolama ve diger depolama
sirasinda

Gidalariisitirken
Isinmis gidalari soguturken
Sergileme sirasinda

izlenebilirlik
Gidalarin ve igeriklerinin izlenebilirligini nasil
sergileyeceksiniz

nereden ve ne zaman alindi ve
nereye ve ne zaman teslim edildi?

Teslimat listeleri ve satin alma makbuzlari gibi
izlenebilirlik bilgileri nasil saklanacak?

izlenebilirligi gereksiniminin tabaklar, aletler
ve ambalaj malzemeleri gibi malzeme

ve ekipmanlar icin de gecerli oldugunu
unutmayin.

Miisterinin dogru bilgileri almasini nasil
saglayacaksiniz?

Musterilere yemekler hakkinda sagladiginiz
bilgilerin dogrulugundan nasil emin
olabilirsiniz?

Gidayi hazirlamak icin kullanilan malzemeleri
tanimalisiniz.

Tam tarifi aciklamak zorunda degilsiniz ancak
gerekirse Urdn bilgisi verebilmelisiniz.

Yemekler hakkinda asagidaki bilgilerin
musterilere nasil saglanacagini aciklayin:

gidanin adi

Alerji veya intolerans reaksiyonlarina
neden olan malzemeler ve Urinler ile

gerekirse kaynak Ulke.



Onceden paketlenmis gidalar satiyorsaniz
yeterli ve dogru etiketlenmesini nasil
saglayabilirsiniz?

Toplatma

Toplatma bir gida GrlinGnidn gida Granleri
glvenligi sartlarina uygun olmadigi tespit
edilirse Urln pazardan toplatilir.

Oz denetim planiniz, toplatma durumunda
uygulanacak eylem planini icermelidir:

S6z konusu gidayi servis etmeyi ve satmayi
durdurun.

Evira’nin geri cekme talimatlarina uygun
hareket edin ve gida mifettisiyle irtibat
kurun.

Siiphelenilen gida zehirlenmesi durumlari
Hazirladiginiz gidalardan gida zehirlenmesi
yasandigina iliskin musteri sikayetleri alirsaniz
yerel gida kontrol mudarlagine sikayetleri
bildirmelisiniz.

Siphelenilen gida zehirlenmeleri veya baska
sikayetler ihtimaline karsi servis ettiginiz
gidalarin numunelerini dondurmalisiniz.
Bu numuneleri en az ¢ hafta depolayin.

Gida miifettisinin iletisim bilgilerini 6z denetim
planiniza kaydedin.

Ambalaj ve temas malzemelerinin yonetimi
Asagidakileri planlayin:
Malzemeleri nereden temin edeceksiniz?

Malzemenin gidayla kullanima uygun
oldugunu nasil teyit edeceksiniz?

Malzemelerin ve Grlnlerin kullanim

amaci, Urtnlerin ismiyle veya paketleriyle
belirtiliyor mu?

Gerekirse tedarikgiden, malzemelerin
amacini veya kullanim kosullarini nasil teyit
edeceksiniz?

Gidalarla kullanima uygunluk sertifikalarini
ve uyum deklarasyonlarini nasil
saklayacaksiniz?

Restoranin kurulusu - 5. Béliim, Oz denetim plan

Tesislerin ve cihazlarin temizlenmesi
Asagidakileri planlayin:
Tesislerin, cihazlarin ve aletlerin temizligini
nasil saglayacaksiniz?

Her bir alan, cihaz veya alet ne siklikla
temizlenecek?

Bundan kim sorumlu olacak?

Temizlik igin hangi alet ve malzemeler
kullanilacak?

Temizlik ekipmani nerede depolanacak?

Temizlik disaridan bir sirket tarafindan
gerceklestirilirse bu bilgiyi saglamasini isteyin.

Su kalitesi

Suyu kendi kuyunuzdan veya filtrelerden
gecirerek alirsaniz su kalitesini nasil
yoneteceginizi planlayin.

Numune alma plani

Asagidakileri planlayin:
Gidayla temas eden yuzeylerin
mikrobiyolojik safligini nasil takip
edeceksiniz?
En azindan hizl testler yapmalisiniz.

Mikrobiyolojik tahlilleri nasil
yoneteceksiniz?

Gidalari veya hazir gidalari birkag glin
tutuyorsaniz ayrica gida numunelerinin
mikrobiyolojik tahlillerine ihtiyag olup
olmadigini da degerlendirmelisiniz.

Tesislerin ve cihazlarin bakimi

Asagidakileri planlayin:
Tesisler, cihazlar ve aletlerin islevselligi ve
bakimini nasil saglayacaksiniz?
Bundan kim sorumlu olacak?
Hangi planli bakim veya denetimler
gerceklestirilecek?
Sorun durumunda ne yapacaksiniz?
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Yabanci cisim riski yonetimi

Asagidakileri planlayin:
Tesis igin ne tir ampuller segeceksiniz?
Patlamasi durumunda yiyeceklere
karismayacak lamba ve ampuller sececek
misiniz?
Gida isleme sirasinda bir cam kap kirilirsa
ne yapacaksiniz?

Yiyecekte boya pullari olugsmasini 6nlemek
icin nem ve boya pullanmasini nasil
Onleyeceksiniz?

Hasere kontrolii

Asagidakileri planlayin:
Sican, kus ve hamam bocekleri gibi
haserelerin tesislere girmesini nasil
onleyeceksiniz?

Haserelerin tesislere girmesi durumunda
ne yapacaksiniz?

Atik yonetimi
Oz denetim planiniza asagidaki raporlari
ekleyin:

Atiklari nasil yoneteceksiniz?

Farkli atik tlirlerini nerede toplayacaksiniz?

Cop kutularini ne siklikla bosaltacak ve
yikayacaksiniz?

Bundan kim sorumlu olacak?
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Nakliye
Gidalarin nakliyesini kendiniz
gerceklestiriyorsaniz asagidakileri planlayin:

Nakliye sirasinda nasil gida givenligi
saglayacaksiniz?

Hangi nakliye araglari kullanilacak?
Nakliye icin gidalar nasil paketlenecek?
Teslimatlar ne kadar siirecek?

Nakliye sirasinda sicakliklar nasil
yonetilecek?

Sorun durumunda ne yapacaksiniz?

Teslimatlardan baska bir sirket sorumluysa
yukarida belirtilen noktalar bu sirketin 6z
denetim planinda ele alinabilir.

Organik liriinler ve ithalat

Seciminizde organik Urinler bulunursa 6z
denetim faaliyetleriniz organik Giretimle ilgili
ozel gereksinimleri kapsayacaktir.

Et veya peynir gibi hayvan urlnleri ithal
ediyorsaniz 6z denetim faaliyetlerinizde 6zel
gereksinimler bulunmasi gerekecektir.



