
Belçika'daki Restoran Denetimlerini Anlamak: Denetimlerdeki Önemli Noktalar 

Belçika'daki 22 Ekim 1996 tarihli Kraliyet Kararnamesi, restoran sahiplerinin uyumluluğu 
sağlamak ve denetimlere hazırlanmak için uyması gereken kritik gıda güvenliği 
düzenlemelerini ana hatlarıyla belirtir. İşte restoran sahipleri için özel olarak hazırlanmış bir 
genel bakış ve denetim hazırlığı için temel alanlara göre gruplandırılmış bir kontrol listesi. 

Kraliyet Kararnamesine Genel Bakış 

Kraliyet Kararnamesi gıda güvenliğini, hijyeni ve gıda kaynaklı hastalıkların önlenmesini 
vurgular. Şu alanları kapsar: 
• Genel hijyen 
• Gıda işleme ve depolama 
• Ekipman sanitasyonu 
• Personel eğitimi 

Restoran Denetimleri için Önemli Noktalar 

1. Genel Hijyen 

• Tesislerin Temizliği 

o Yemek odası, mutfak ve tuvaletler dahil tüm alanların temiz ve zararlılardan 
arındırılmış olduğundan emin olun. 

o Yüzeyleri ve mutfak gereçlerini düzenli olarak dezenfekte edin. 

• Atık Yönetimi 

o Atıkların uygun şekilde bertaraf edilmesi; temiz bir atık alanı muhafaza edin. 

o Kapaklı uygun atık kapları kullanın. 

• Haşere Kontrolü 

o Bir haşere kontrol planı uygulayın ve denetimlerin ve tedavilerin kayıtlarını tutun. 

2. Gıda İşleme ve Depolama 

• Sıcaklık Kontrolü 

o Buzdolaplarının 4°C (39°F) veya altında ve dondurucuların -18°C (0°F) olduğunu 
kontrol edin. 

o Gıda depolama alanları için sıcaklık kayıtları tutun. 

• Gıda Hazırlama Uygulamaları 

o Çiğ et, kümes hayvanları ve sebzeler için ayrı kesme tahtaları ve mutfak eşyaları 
olduğundan emin olun. 

o Çalışanların güvenli gıda işleme uygulamaları konusunda eğitildiğinden emin olun. 

• Gıda Etiketleme 

o Tüm gıda maddelerinin son kullanma tarihleriyle doğru şekilde etiketlendiğinden emin 
olun. 

o Envanter için ilk giren ilk çıkar (FIFO) sistemini uygulayın.  



3. Ekipman Sanitasyonu 

• Temizlik Protokolleri 

o Tüm mutfak ekipmanları için rutin bir temizlik programı oluşturun. 

o Onaylı temizlik maddeleri kullanın ve kimyasallar için Malzeme Güvenlik Veri 
Sayfalarını (MSDS) tutun. 

• Bulaşık Yıkama 

o Bulaşık makinesinin sanitasyon için gereken sıcaklıklara ulaştığından emin olun. 

o Gerekirse uygun sanitasyon adımlarını izleyerek elle yıkayın.  

4. Personel Eğitimi 

• Hijyen Eğitimi 

o Tüm personelin gıda güvenliği protokolleri ve kişisel hijyen konusunda eğitim 
aldığından emin olun. 

o Eğitim oturumlarının ve katılımların kayıtlarını tutun. 

• Sağlık Kontrolleri 

o Gıda işleyen çalışanlar için bir sağlık kontrol politikası uygulayın. 

o Personelin hastalık veya semptomları bildirme konusunda bilinçli olduğundan emin 
olun. 

5. Belgeler ve Kayıtlar 

• Uygunluk Kayıtları 

o Gıda güvenliği kontrolleri ve eğitim kayıtları için günlükler tutun. 

o Sağlık departmanı denetimlerinin ve alınan düzeltici eylemlerin kopyalarını tutun. 

• Acil Durum Prosedürleri 

o Acil durum irtibat numaralarını ve prosedürlerini personel alanlarında açıkça gösterin. 

o Personeli acil durum protokolleri ve tahliye prosedürleri konusunda eğitin. 

Son Adımlar 

• Düzenli Kendi Kendine Denetimler 

o Sürekli uyumu sağlamak için bu kontrol listesine göre düzenli değerlendirmeler 
yapın. 

• Güncel Kalın 

o Gıda güvenliği yönetmeliklerindeki değişikliklerden haberdar olun ve uygulamaları 
buna göre güncelleyin. 

Bu kontrol listesini takip etmek yalnızca restoranınızın denetimlere hazır olmasını 
sağlamakla kalmayacak, aynı zamanda işletmeniz içinde bir gıda güvenliği ve hijyen kültürü 
de teşvik edecektir. 

 


