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1. Boliim, Kurulus

Bu béliimde sunlan 6greneceksiniz:

Kurulum asamasinda neleri gz éniinde
bulundurmalisiniz?

Tesisin restoran icin uygun oldugundan
nasil emin olabilirsiniz?

Sizin ve personelinizin nasil bir
uzmanliga sahip olmasi gerekir?

Sizden baska ne istenir?

Bir restoran agip isletme planinizi
yetkili makamlara nasil bildirmelisiniz?

Aklinizda bulundurmaniz gereken diger
onemli konular nelerdir?

Oz denetim plani nedir ve bu plani
olusturmak icin nereden yardim
alabilirsiniz?

istediginiz tesisleri buldugunuzda, bu tesislerin
dislindigiiniiz amaca uygun olup olmadigini
belediyenin yapi kontrol midurligiinden
ogrenin.

Bu, bina veya tesislerin bir restorana teknik
olarak uygun oldugunu garanti etmez; 6rnegin
yeterli havalandirma bulunmalidir.

Bu ilk asamada belediyenin gida kontrol

mudirlGga ile irtibat kurmak iyi olacaktir.
Mudurlikten tesislerin istediginiz amaca
uygun olup olmadigini teyit edebilirsiniz.

"Yapi ruhsatinda belirtilen kullanim” ne
anlama gelmektedir?

Belediyenin yapi kontrol mudurlGgu, tesislerin
veya bir gayrimenkullin 6rnegin restoran,
magaza, ofis veya endustriyel tesis olarak
kullanimini onaylar.

Tesislerin kullanim amaci yapi ruhsatinda
belirtilir ve tesisler, yapi ruhsatinda onaylanan
amaclar disinda kullanilamaz.

Tesisler istediginiz amag i¢in onaylanmazsa
ne olur?

Kullanim amaci uygun olmasa da tesisleri
kullanmak isterseniz tesislerin belirtilen
kullanimini degistirmek igin bir yapi ruhsatina
ihtiyac duyarsiniz.

Havalandirma veya su tesisatlari gibi dnemli
tadilatlar yapmaniz gerekebilir.

Yapi ruhsatina kendinizin mi basvurmasi
yoksa insaat sirketi gibi baska bir sirketin mi
basvurmasi gerektigi konusunda belediyenizin
yap! kontrol madurliginden bilgi alin.

Tesislerin kullanim amacinda degisiklik
basvurusunda bulunurken asagidakileri goz
oniinde bulundurun:

Bu tlr durumlarda bir tasarimciyla ¢alismak
gibi planlama masraflarina hazir olmaniz
gerekir.

Belediyenin yapi kontrol midurliginden
tasarimcilarla ilgili yetkinlik gereksinimlerini
ogrenin.



Yapi ruhsati nihai hale gelmeden insaata
baslanamaz.

Tesis, yap! denetim midurliga tarafindan
son denetim ile onaylanmadan yeni kullanim
amaciyla kullanilamaz.

Yapi ruhsatiyla ilgili olanlar disinda restoranin
faaliyetiyle ilgili baska engeller olabilir mi?
Amacladiginiz faaliyetin aklinizdaki
gayrimenkulde yiratilap yirutilemeyecegini
insaat sirketinden kontrol edin.

Sirketin kurulus sozlesmesi, tesislerin
kullanimiyla ilgili htiikiimler icerebilir.

Tesis, restoraninizi galistirmak icin uygun mu?
Tesislerin planladiginiz amacglara uygunlugunu
degerlendirirken en azindan faaliyetlerinizin
tesislerde makul bir sekilde ylrittlmesinin
mUumkiin olup olmadigini distinmelisiniz.
Ornegin tesislerde yeterli sayida depolama
alani, su tesisati ve tuvalet olup olmadigini
kontrol etmelisiniz.

Faaliyetlerinizi daha ileri bir tarihte
genisletmek isteyebileceginizi diistinliyorsaniz
en bastan yeterince blyuk veya kolayca
degistirilebilir tesisler segin.

Ayrica gidalari islemenin blyuk ve pahali
ylzey tadilat gerektirip gerektirmeyecegini de
gbdz 6nlinde bulundurun.

Gida mifettisi ve danisma kuruluslari bu
konularda size tavsiye verebilecektir. Danisma
kuruluslariyla ilgili bilgiye web sitesindeki
baglantilardan ulasabilirsiniz.

Bu kilavuzun Tesisler bolimunde, tesis
gereksinimleriyle ilgili ek bilgi de yer
almaktadir.

Tesisleri, agsagidakilerin kolayca
uygulanabilecegi bicimde tasarlayin:

Musterilerin veya disaridan kisilerin gida
isleme alanlarina girmesine izin vermeyin.
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On kapilara yakin yerde gida islemeyin.
Hepsinden 6nemlisi insanlar gida isleme
sirasinda kapiyi kullaniyorsa bundan
kacinilmahdir.

Ornegin disaridan giyinme odalarina
veya gida depolama alanlarina girerken
yiyeceklerin arsindan gegisi en aza
indirmek icin gida hazirlama ve isleme
alanlarini ayirin.

Gida disindaki driinleri, koku veya
tatlarinin gidalara karismamasi icin uygun
bir yerde saklayin. Ayrica kirilirsa tehdit
olusturmamasini saglayin.

Kullanilmamis mobilya, cihazlar ve
ekipman gibi gereksiz esyalari toz topladigi
icin tesis disina gikarin. Ayrica bunlar yer
kaplar ve temizligi zorlastirir.

Restoraninizi agmadan en gec¢ dort hafta 6nce
bir “gida tesis bildirimi” vermelisiniz.

Bildirim, restoraninizin bulundugu belediyenin
gida kontrol midurlugi tarafindan dosyalanir.

Restoraninizin faaliyetlerinde gida hijyeni
riskini artiran 6nemli degisiklikler yaparsaniz
faaliyetlerde 6nemli degisiklik bildirimi
vermelisiniz.

Ornegin pub kisminda yiyecek servisine
baslamak 6nemli bir degisikliktir.

Bildirimi belediyenizin web sitesinden

veya belediye gida mifettisinden temin
edebilirsiniz.

Ornegin Helsinki sehri web sitesinde formu,
“notification of food premises” (gida tesisi
bildirimi) veya “food premises notification”
(gi1da tesis bildirimi) anahtar kelimeleriyle
bulabilirsiniz.
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Her bir yiyecek kontrol alaninda bu alana 6zgi
bilgilerin 6nceden olduruldugu kendi formu
bulunur.

Faaliyetlerdeki 6nemli degisikliklerle ilgili
bildirimde bulunmak i¢in ayni formu
kullanabilirsiniz.

Faaliyete ne zaman baslayabilirsiniz?
Bildirimi, restoraninizi agmadan en az dort
hafta dnce génderin.

Ancak bir yanit veya ilk teftisi beklemeniz
gerekmez. Bunlardan dnce restoraninizi
acabilirsiniz.

Bildirimde bulundunuz, ardindan ne olur?

1. Gida kontrol mudurlGgi yazili olarak yanit
verir.

2. Yanitta, restoranin diizenli kontrol
kapsamina alinip alinmadigi belirtilir.

3. Belediye kontrol mudurlagu genellikle
ilk ziyaret tarihini ayarlamak igin sizinle
irtibat kuracaktir. Ancak gida mifettisi
onceden bildirimde bulunmadan da teftis
yapabilir.

4. Gida miufettisi ilk kontrol ziyareti icin
restoraniniza gelecektir. Buna ilk denetim
denir.

5. ilk ziyaret sirasinda siz ve miifettis, tesisin
restoran isletmeye uygunlugunu gbézden
gecireceksiniz.

Mifettis, 6z denetim planinizile
faaliyetlerinizin riskinin yeterli dizeyde
ele alinip alinmadigini da kontrol
edecektir.

Gida mifettisi 6z denetim planini nasil
iyilestirebileceginiz konusunda da size
talimat verecektir.

6. Belediye bildirmi isleme koymak ve
gelecekteki diizenli kontroller igin bir
Ucret alacaktr.

Ucret tutaribelediyenin tarife listesinde
belirtilmistir. Tarifeler, restoraninizin
bulundugu belediyenin web sitesinde
belirtilmistir.

7. Restoraninizin mutfagindaki faaliyetlerin
nasil diizenleneceginden emin degilseniz
gida mufettisinden 6nceden tavsiye
isteyebilirsiniz.

Yardima ve tavsiyeye ihtiyaciniz olursa
cekinmeden isteyin.

Profesyonel olarak bozulabilir yiyecek isleyen
kisilerin hijyen pasaportu olmasi ve uygun
koruyucu kiyafetler giymesi gerekir.

Hijyen pasaportu, gida hijyeni konusunda
bilgili olundugunu gosteren bir bir uzmanlik
sertifikasidir.

Gerekirse calisanlar salmonella mikrobu
tasimadiklarini glivenilir bir sekilde
gosterebilmelidir.

Tum bu gereksinimlerin amaci, gida glivenligi
saglamaktr.

Bu personel gereksinimleri, kilavuzun Personel
boliminde daha ayrintili olarak ele alinacaktr.

Bozulabilir yiyecekler nedir?

Bozulabilir yiyecekler, dogru sicaklikta ve
kosullarda

saklanmadiginda yiyecegi bozan veya gida
zehirlenmesine

neden olabilecek bakterilerin hizla
Ureyebilecegi yiyecekler anlamina gelir.
Ornegin balik, rendelenmis havug ve ¢ig sosis
bozulabilir yiyeceklerdir.

Bozulmayan yiyecekler

oda sicakliginda ve kuru kosullarda
uzun slire dayanabilir.

Ornegin kuruyemisler, baharatlar ve un
boyledir.

Faaliyete baslamadan 6nce bir 6z denetim
plani olusturmaniz gerekir.

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



Finlandiya Agirlama Dernegi’nin (MaRa)
restoranlar icin bir en iyi uygulama ve 6z
denetim kilavuzu (“Omavalvonta ravintoloissa
- elintarvikkeet”, yalnizca Fince) hazirlamistir.
Finlandiya Gida Glvenligi Kurumu Evira bu
kilavuzu gézden gegirmis ve onaylamistr.

Oz denetim planinizi hazirlamak, MaRa’nin 6z
denetim kilavuzuyla kolayca gerceklestirilebilir.
Kilavuz, is kolunuzla iliskilerin hazir
degerlendirmesinin yani sira bunlarin
yonetilmesiyle ilgili yontemler saglamaktadir.
Derinlemesine sorular, kendi isletmenizin
islevlerini gbzden gecirmenize yardimci
olacaktr.

MaRa, liyelerine 6z denetim kilavuzlarini
Ucretsiz olarak sunmakta ve Uye olmayanlara
dokimanlari satmaktadir.

Oz denetim planinizi kendiniz de
hazirlayabilirsiniz. Plani hazirlama
materyallerini bu kilavuzda ve ¢ok sayida
gida kontrol kurulusunun web sitesinde
bulabilirsiniz.

Bu bilgilere bazi 6rnek baglantilar, bu
kilavuzun baglantisinin bulundugu ayni web
sayfasinda yer almaktadir.

Oz denetim planinin olusturulmasi, bu
kilavuzun Oz denetim plani béliimiinde daha
ayrintil olarak ele alinacaktr.

Alkol servis etmeyi mi planhyorsunuz?
Alkol servisi icin lisans gereklidir.

Bolgesel Devlet idare Kurumu’na lisans
basvurusu yapmalisiniz.

Alkol servisiyle ilgili daha fazla bilgiye
Valvira’nin web sitesinden ulasabilirsiniz.
Bu kilavuzun baglantisinin oldugu ayni
web sayfasinda bu kilavuza bir baglant
bulunmaktadir.

Titilin satmayi mi planhiyorsunuz?
Tutln ve nikotin sivilarinin satisi da lisansa
tabidir.
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Bu Urlnleri restoranda satmayi
planliyorsaniz belediyeden ruhsat almaniz
gerekir.

Daha fazla bilgiye Valvira’nin web
sitesinden ulasabilirsiniz.

Restoran erisilebilir olmali midir?
Maksimum mdsteri sayisi ve binanin yasl
gibi ozellikler restoranin erisilebilirlik
gereksinimlerini etkileyebilir.
Belediyenizin bina kontrol madurligine
danisin.

Teras dahil etmeyi mi planhiyorsunuz?
Belediyenin ve iskan sirketinin onayini
almaniz gerekir. Yapi kontrol middrligiine
bu konuyu da sorun.

Restoran isletmeyle ilgili baska
diizenlemeler var mi?

itfaiye ve kurtarma kuruluslarinin
da restoranlarla ilgili kendi glivenlik
gereksinimleri bulunmaktadir.

Ek bilgilere baglantilar, bu kilavuzun
baglantisinin bulundugu ayni web
sayfasinda yer almaktadir.

Ozet

Bir restoran agarken:

Tesislerin restoraniniza uygun
oldugundan emin olmak icin
belediyenin yapi kontrol mudarlGgu
ve gida kontrol madurliga ile irtibat
kurun.

Gida tesisi bildirimi doldurarak
yetkililere faaliyetinizle ilgili bildirimde
bulunun.

Yemek pisiren tiim personelin hijyen
pasaportu, saglk sertifikasi ve

koruyucu kiyafetleri oldugundan emin
olun.

Diger onemli konulara dikkat edin ve
ruhsatlari alin.

Bir 6z denetim plani hazirlayin.



