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Belgika'daki 22 Ekim 1996 tarihli Kraliyet Kararnamesi, restoran sahiplerinin uyumlulugu
saglamak ve denetimlere hazirlanmak i¢cin uymasi gereken kritik gida guvenligi
dizenlemelerini ana hatlariyla belirtir. iste restoran sahipleri igin ézel olarak hazirlanmis bir
genel bakis ve denetim hazirhgi icin temel alanlara gore gruplandiriimis bir kontrol listesi.

Kraliyet Kararnamesine Genel Bakis

Kraliyet Kararnamesi gida guvenligini, hijyeni ve gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesini
vurgular. Su alanlar kapsar:

* Genel hijyen

* Gida igleme ve depolama

* Ekipman sanitasyonu

* Personel egitimi

Restoran Denetimleri icin Onemli Noktalar
1. Genel Hijyen
* Tesislerin Temizligi

o Yemek odasi, mutfak ve tuvaletler dahil tim alanlarin temiz ve zararllardan
arindiriimig oldugundan emin olun.

o Yuzeyleri ve mutfak gereglerini duzenli olarak dezenfekte edin.
* Atik Yonetimi
o Atiklarin uygun sekilde bertaraf edilmesi; temiz bir atik alani muhafaza edin.
o Kapakli uygun atik kaplari kullanin.
* Hasere Kontroli
o Bir hagere kontrol plani uygulayin ve denetimlerin ve tedavilerin kayitlarini tutun.
2. Gida isleme ve Depolama
* Sicaklik Kontrolui

o Buzdolaplarinin 4°C (39°F) veya altinda ve dondurucularin -18°C (0°F) oldugunu
kontrol edin.

o Gida depolama alanlari igin sicaklik kayitlari tutun.
* Gida Hazirlama Uygulamalari

o Cig et, kimes hayvanlari ve sebzeler igin ayri kesme tahtalari ve mutfak esyalari
oldugundan emin olun.

o Caliganlarin guvenli gida igleme uygulamalari konusunda egitildiginden emin olun.
* Gida Etiketleme

o Tum gida maddelerinin son kullanma tarihleriyle dogru sekilde etiketlendiginden emin
olun.

o Envantericin ilk giren ilk ¢ikar (FIFO) sistemini uygulayin.
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3. EKipman Sanitasyonu
* Temizlik Protokolleri
o Tum mutfak ekipmanlari igin rutin bir temizlik programi olusturun.

o Onayli temizlik maddeleri kullanin ve kimyasallar igin Malzeme Guvenlik Veri
Sayfalarini (MSDS) tutun.

* Bulasik Yikama
o Bulasik makinesinin sanitasyon igin gereken sicakliklara ulastigindan emin olun.
o Gerekirse uygun sanitasyon adimlarini izleyerek elle yikayin.
4. Personel Egitimi
* Hijyen Egitimi
o Tum personelin gida guvenligi protokolleri ve kisisel hijyen konusunda egitim
aldigindan emin olun.
o Egitim oturumlarinin ve katilimlarin kayitlarini tutun.
» Saglik Kontrolleri
o Gida isleyen galiganlar icin bir saglik kontrol politikasi uygulayin.

o Personelin hastalik veya semptomlari bildirme konusunda bilingli oldugundan emin
olun.

5. Belgeler ve Kayitlar
* Uygunluk Kayitlari
o Gida guvenligi kontrolleri ve egitim kayitlari igin gunlukler tutun.
o Saglik departmani denetimlerinin ve alinan duzeltici eylemlerin kopyalarini tutun.
* Acil Durum Prosedirleri
o Acil durum irtibat numaralarini ve prosedurlerini personel alanlarinda agikga gosterin.
o Personeli acil durum protokolleri ve tahliye prosedurleri konusunda egitin.
Son Adimlar
* Duzenli Kendi Kendine Denetimler

o Surekli uyumu saglamak i¢in bu kontrol listesine gore duzenli degerlendirmeler
yapin.
* Guincel Kalin

o Gida guvenligi yonetmeliklerindeki degisikliklerden haberdar olun ve uygulamalari
buna gore guncelleyin.

Bu kontrol listesini takip etmek yalnizca restoraninizin denetimlere hazir olmasini
saglamakla kalmayacak, ayni zamanda isletmeniz icinde bir gida guvenligi ve hijyen kulturu
de tesvik edecektir.
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