DENETIMLER

Denetime hazirlanma

Sadece denetci geldiginde degil, her giin hazir olun.

@ EVRAK ISLERI

(EJ Kayitlar giincel

o Gida gilivenligi paketinizi is
yerinde bulundurun

@ GUNnlugind her giin doldur

@ Bir sonraki denetime kadar giinlik
sayfalarim saklayin

Why? Gorevli, sadece ne kadar temiz oldugunuzu degil,
gida giivenligini nasil sagladigimz1 da kontrol eder.

© TEMizLIK

Temizleyin ve
dezenfekte edin

® Temizlik programiniza uyun

o Etiketinde BS EN 1276 veya 13697
standardi belirtilen bir dezenfektan kullanin

o Kimyasallan gidalardan uzakta saklayin

Why? lyi temizlik yaptigimz1 kanitlayabilmelisiniz.

Kayitlarimzi gosterin.

m Sorulara diiriistce cevap verin.
Gorevliye neleri daha iyi

yapabileceginizi sorun.
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€©) SICAKLIKLAR

a Buzdolabi 5 °C
veya daha diisiik

@ Buzdolaplarini ve donduruculari giinde en
az bir kez kontrol edin

@ Yasaya gore, sogutulmus gidalarin sicakligi
higbir zaman 8 °C’nin lizerine ¢ikmamalidir

@ Sicak yiyecekleri 63 °C veya lizerinde tutun

Why? Yeterince soguk veya sicak tutulmayan gidalarda
mikroplar lreyebilir.

@ PERSONEL

5: Egitimli personel

@ Personele hijyen ve alerjenler konusunda
egitim verin

@ Tum egitimleri not alin

@ Calisanlar hasta olduklarinda size bunu
bildirmek zorundadir

Why? Calisanlar kurallar bilmeli ve her giin
bunlara uymalidir.

Sorunlari hizla ¢oziin.
Gorevli size neleri iyilestirmeniz
gerektigini soyler. Degisiklikleri
yapin ve kanitlarim saklayin.
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