Allerji Yapan Gida Bilgileri ve Hazir Yemek Ureticileri icin
Denetimler

Gida allerijileri olan kisilerin disarida yemek yerken onlara zarar verebilecek belirli gidalardan
kacinabilmeleri icin titizlik gdstermeleri lazimdir. isletme olarak trettiginiz ya da hazirladiginiz
herhangi bir gidanin giivenilir olmasini garantiye almaya yasal bir zorunlulugunuz vardir. Bu, neyi
yiyecekleri ile ilgili bilingli se¢im yapabilmeleri igin boyledir.

Saglamis oldugunuz gidalarin igerisindeki allerji yapanlar hakkinda tiiketicilere bilgi saglamaya
yasal bir zorunlulugunuz vardir.

Bunlar yaptiginiz yemegin igerisinde olup olmadiklarini ortaya ¢ikarmaniz gereken 14 allerji
yapanlardir. Tiiketiciler igindeki diger malzemeler hakkinda sual sorabilirler, ancak, kanunen,
saglamis oldugunuz yemeklerin iginde olup olmadiklarini bilmek zorunda oldugunuz olanlar asagida

resimlerle gésterilenlerdir.
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Peanuts Crustaceans Molluscs Fish Eggs Milk
Shelifish
Cereals Sesame seeds Celery Mustard Lupin Sulphur Dioxide
containing
Gluten

Bu ylzden bilgiler yemek listesinde, yemek listesinin tebesirle yazildigi kara tahtalarda, fisde agik agik
anlatilmali ya da personelden uygun biri tarafindan sozli olarak verilmelidir. Bilgiler belirgin ve goze
¢arpan, gozden uzak olmayan, kolaylikla gorilebilen, ve okunabilir olmalidirlar.

Eger boylesine bilgiler personelden biri tarafindan sozli olarak verilecek ise o durumda musteriler
tarafindan kolaylkla gorilebilecek bir bildiri, yemek listesi, fis ya da etiket vasitasiyla personelden
birine soraraktan bilginin elde edilebilmesinin agik agik anlatilmasi gereklidir. Ayrica yine de tiim
yemek listenizin iirlinlerinde olan 14 allerji yapanlari net olarak haberdar edebilmelisiniz.

Uygun ifade tarzinin bir 6rnegi:
Gida Allerjileri ve Gida hassasiyetleri: Eger servis yaptigimiz
yemedgin icindekiler ile ilgili bilgi isterseniz liitfen personelden
birinden talep edin.

Bir yemegin allerji yapan maddeleri ihtiva edip etmedigini bilmiyorum demek isletmeler icin bundan
boyle yeterli degildir ve ne de bitiin yemeklerinizin allerji yapan maddeleri icerebilir demeniz de
yeterli degildir. Allerji yapan madde bilgileri yemege 6zel, eksiksiz ve hatasiz olmaldir.

Bir yemek isi isletmecisi olarak servisi yapilan yemekler ile ilgili olarak belirli allerji yapan madde
bilgilerini saglamayi reddedemezsiniz. Bir yemek listesinde ya da so6zlii iletisim yolu ile dogru
olmayan ya da yaniltici bilgi de veremezseniz. 2014 yili Gida Bilgi Yonetmelikleri geregince bu,
sinirsiz bir para cezasi ile, ceza gerektiren bir suctur.
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Bu nasil yapilabilir: Hangi yemekler hangi allerji yapan maddeleri icermektedir?

Servis yaptiginiz yemekteki allerjiye neden olan maddeler ile ilgili bilgiler mevcut ve kolaylikla
erigilebilir olmalidir. Sattiginiz tim yemeklerinizin/ agiktaki yiyeceklerin iginde hangi allerji yapan
maddelerin oldugunu bilmek zorundasiniz, bunu yapmak icin, yemeklerde kullanilan malzeme dahil
olmak lizere, butin gidalarin paketleri lizerindeki icindekiler listesini_arayip bulmalisiniz. Bir saticidan
ornegin ekmek, kekler, tartlar vesaire gibi acik yiyecek olarak satin alirsaniz, bu mamuller i¢in tedarikgi
firmadan allerjik malzeme bilgilerini saglamasini, eger daha 6nceden yapmamislar ise, istemelisiniz.

Allerjen bilgilerini iceren ya da bu bilgileri bir allerjen matrisine transfer eden gida paketlerinden
etiketleri saklayabilirsiniz. Eger etiketleri sakliyorsaniz, kolaylikla tekrar ele gecirebilmelerini ve giincel
olmalarini saglama almalisiniz, en son etiketi tutmak, ve eskilerini iskartaya atmak dogru uygulamadir.
Yemek tarifini/mamul degisikliklerini diizenli bir sekilde kontrol etmek de dogru uygulamadir.

Yemekler ya da baska yiyecek mamulleri yapiyorsaniz 6rnegin sandvicler, kekler vesaire., ihtiva
ettikleri allerjen maddeleri kayit etmek icin allerjen matrisini doldurabilir ya da bir yemek tarif kartini
kullanabilirsiniz. Her ikisinin 6rnekleri asagida gosterilmistir. Bircok malzeme kullaniyorsaniz bir yemek
tarifi karti daha kolay olabilir. Kullanilan tiim malzemeleri, 6rnegin Worcester sosu,
lezzetlendiriciler, su, kivam koyulasticilar ya da cesniler gibi bilesik malzemeler igerigi dahil
olaraktan, kontrol etmeyi hatirlayiniz.

Allerjen Matrisi Yemek Tarif Karti1 | Yemek Tarif Karti

https://www.food.gov.uk/sites/default/files/allergen-chart.pdf https://www.food.gov.uk/sites/default/files

Irecipe-sheet.pdf
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Hangi yiyeceklerin/yemeklerin hangi allerjenleri ihtiva ettigini bir kere tesbit ettiginiz, bu bilgileri
giincel olarak tutmalisiniz. Ornek olarak, mamulleri, tedarikgileri ya da yemek listeni degistirirseniz,
mamullerinizde allerjenler ile ilgili bir sorgulamaya cevap vermek zorunda olmalari durumunda tiim
personel bilgilerin nerede oldugunu bilmek zorundadir.

Bir gida allerjisi olan kisilere yemek servisi
Eger bir gida allerjisi olan miisterilere servis yapiyorsaniz, saglanan yemekte olan allerjenleri sadece

tesbit etmekten daha fazla yapmalisiniz, onlara servisi yapilan yemegin gilivenli olmasini saglama
almak icin uygun hijyen denetimleriniz mevcut olmak zorundadir. Bunu yapmak icin, 6nce, bu
kilavuzun 6nceki bolimiinde tarif edildigi sekilde allerjenleri olan gidalarin dogru olarak tesbit
edilmesini saglama almak gereklidir. Daha sonra depolama, hazirlama ve servis sirasinda allerjenik
gidalardan/iceriklerden allerjenik olmayan gidalara/igeriklere herhangi bir capraz bulasmaya en iyi
sekilde mani olmayi karar vermek gereklidir. Asagidaki izleyen yénlendirme mevcut olan
denetimlerinizin 6zel bir gida allerjisi olan bir misteri icin glivenli gida saglamaya yeterli olup


https://www.google.co.uk/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjEytma9_DQAhVrBcAKHS2gB9sQjRwIBw&url=https://www.allergyuk.org/blog/blog/post/179-changes-to-food-labelling-regulations-for-top-14allergens&psig=AFQjCNHPP-k_0wQ5HWs9XkBcphLqIGDrWQ&ust=1481710201760244
https://www.google.co.uk/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwip9aHEgfHQAhXMlxoKHa33B9gQjRwIBw&url=http://harlech.co.uk/29/en-GB/Food-Allergens---Are-you-compliant-&bvm=bv.141320020,d.eWE&psig=AFQjCNE0IqcRU4-CZBMQiTHBoGTRbXf5dA&ust=1481713080247194
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olmadigini degerlendirmenize ve iyilestirmeler gerektiriyorsa tesbit etmenize yardimci olacaktir.
Emniyetli bir calisma yontemleri genellikle yazilmahdir.

Gida allerjisi olan bir kimse icin uygun olan gidayi saglayabileceginizden tam olarak emin degilseniz,

o durumda onlara séylemelisiniz, bu durum lizerine sagladiginiz gidayi yemek isteyip
istemeyeceklerine ondan sonra karar verebilirler.

Bunu nasil yaparsaniz? Mutfakta allerjenlerin denetimi - Yonetim

Denetim Ne yapiyorsunuz?

Belirtilmis olan 14 allerjenden herhangi iceriklerin etiketlerini ve bilgilerini kontrol ettiniz

birisinin satmis oldugunuz yemeklerde/agik mi?

yiyeceklerde olup olmadigini bilmeniz Yemeklerinizin ya da igeriklerinin allerjenlerinin

gerekmektedir. ayrintilarini bir allerjen matrisi Gzerinde kayit
ettiniz mi?

Bu 14 allerjenden herhangi birinin igcinde Bunu nasil yaptiginizi not ediniz.

bulundugu gidalari /yemekleri, ¢capraz bulasma
riskine mani olmak igin, mutfaginizda 6zenli bir
sekilde depo etmeli ve kullanmalisiniz.
Depolama ve kullanim bélimiine bakiniz.

Mudurler dahil olaraktan, yemek isleyiciler, Allerjenler ve gida glvenligi yoniinden tim
servisi yapan personel ve siparisleri sahsen ve sorumlulugu olan kimdir?

telefon lzerinden alan personel vs. allerjenler
tarafindan olusan risklerin ve musterilere yanlis
bilgi vermenin farkinda olmak zorundadirlar.

Riskleri personele hatirlatan uyarilar gérilecek
sekilde yerlestiriniz
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Allerjenler ile ilgili bilgi istemelerini mlsterilere | Yemek listesine bakan ve siparis veren musteriler

uyaran bildirileri gorilecek sekilde yerlestirin tarafindan gorilecek yerlerde uyari isaretlerini
ya da bilgilerin teshir edildigi yerleri onlara gorulecek sekilde yerlestirin.
isaret levhasi ile belirtin.
FOOD ALLERGIES -
o . . o . and E9g siu‘d‘f)wk
Eger yemek listeniz sik sik degismiyorsa ve her i R S AN
e o INTOLERANCES e
zaman ayni yemek tariflerini ve tedarikcilerini o oa
. . . . . . isl ,cd.zrj and mustar:
kullaniyorsaniz, allerjen bilgileri, musterilere PR TSR S o o Chicken couscous
« . . .« . conkains:
yemeklerini secmelerine yardimci olmak icin, Thonk . shesk ohelcsleny

yemek listelerinde ihtiva edilebilir.
Allerjen bilgilerini websitenize de koyabilirsiniz.

Bilgiler glincel olarak tutulmalidir.
Mutfak personeli firmanin 6n tarafindaki Bununla ilgilenmek igin yonteminiz nedir?
personele haber vermeden yemek
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recetelerinde degisiklikler yapiyor mu/
yapabiliyor mu?

Firmanin 6n tarafindaki personel yemek
recetesindeki degisikliklerden haberdar
edilmelidirler.

Bu sefer allerjen bilgilerine ne oluyor?

Yemek receteleri ve yemek listeleri allerjik
icerikleri hari¢ tutmak icin ve boylelikle onlari
olasikla mutfaktan tamamiyla kaldirarak
yeniden elden gegirilebilir mi?

Yapilabilecek degisklikleri tesbit ediniz.

Bazi yemek regeteleri dnceden yapilabilir, Gsti
ortillebilir ve glivenli olarak depolanabilecek
allerjensiz yemek alternatifleri saglamak igin
yeniden gozden gegirilebilir. Bu yogun bir
mutfak servis zamani sirasinda allerjensiz
yemekleri hazirlama ihtiyacini ortadan
kaldirabilir.

Bunu yapiyor musunuz? Eger Oyle ise:
Onlari ne zaman hazirliyorsunuz?

Onlari nasll tesbit ediyorsunuz?

Farkli ahgilar istihdam ediyor musunuz?

Ayni yemek regetelerini takip ediyorlar mi ya da
kendi yemek regeteleri var mi?

Eger ahcilar farkli yemek regeteleri kullaniyorsa
tim yemek recetelerinin icereklerinin kayit
edilmesini garantiye alin.

Bunu yapiyor musunuz?

BUtun ahgilarin ayni yemek recgetelerini izledigini
nasil garantiye aldiniz .
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Notlariniz ve asagida yapmis oldugunuz uygulamalar icin aralik:
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Bunu nasil yapiyorsunuz? Mutfakdaki — Firmanin 6n kismindaki allerjenlerin denetimi

Yonetim

Denetim

Ne yapiyorsunuz

Bir allerji ile ilgili bir istek alindigi zaman, bu
gereksinimi karsilamak icin mevcut
yontemleriniz olmalidir.
e Busorgulamaya cevap vermek icin kim
egitilmistir?

a) Yemeklerinizdeki allerjen miktari
hakkinda depolanan bilgiler nerededir?

b) Personelin siparis alirken génderme
yapabilecegi hangi yemeklerin ne tip
allerjik igerikleri ihtiva ettigini dikkat
ceken bir kontrol listesi ya da kilavuzluk
saglamayi dislinmek

C) Hazirlamak iizere olduklari yemegin bir
icerige allerjisi olan bir kimse icin
oldugundan mutfak nasil ikaz edildi?

isim/ler:

Almis olduklari egitimleri nedir:

Bilginin yeri:

Bir Allerjen Matrisi kullanabilirdiniz

Bunu nasil yapiyorsunuz?
Ornegin: Sipariste yazildi ve ahciya direkt olarak
soylendi.

Grup ve 6nceden rezervasyonlar icin mutfakta
planlamaya yardimci olmak igin, musterilere
herhangi bir gida allerjisinden muzdarip olup
olmadiklarini sorabilirsiniz, ve yiyemeyecekleri
yemekleri tesbit edebilirsiniz.

Bunu yapiyor musunuz?

Yemeklerinin bir allerjenik icerik ile
bulasabildigi endiselerinden dolayi bir

Personel hazirlanmis bir yemekten sadece
‘sorun yaratan’ allerjeni ¢ikarip ve ayni tabakta
geri gondermemelidir, ¢linkl bir reaksiyona
neden olabilecek allerjenin zerreleri arta
kalacaktir.

musterinin sikayeti ile sorumlu olarak ilgilenme.

Ne yapiyorsunuz?
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Notlariniz ve asagida yapmis oldugunuz uygulamalar igin aralik:
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Bunu nasil yapiyorsunuz: Mutfakta allerjenlerin denetimi - Egitim

Allerjen Denetimi Tiklayin

Biitiin personelinizi allerji bilinglenmesinde egitiniz.

Gidada bir allerjenin olup olmadigini higbir zaman tahminde bulunmamalarini  tiim
personelin anlamasindan emin olun. Misteri ile Daima diiriist olun . Eger bilmiyorsaniz,
itiraf edin ve gidip ne oldugunu 6grenin ya da sorun.

Allerjen egitimi cevrim ici olarak asagidaki websitesinde licretsiz olarak mevcuttur:
http://allergytraining.food.gov.uk/english/

Biitiin personel tarafindan Ustlenilmesi dogru uygulamadir, ancak 6zellikle mufak
personelinin.

Personel genel allerjen bilingliligi egitimi ve sizin kendi allerjen denetim yontemlerinizin
egitimini almalidir.

Bitln mutfak personeli gida allerjen bilingliligi egitimi aldi mi?
Evet/Hayir

Firmanin on tarafindaki personel (bar personeli, servis personeli, telefondan, sahsen
siparis alan personel vs.) gida allerjen bilingliligi egitimi aldi mi?
Evet/ Hayir

Personele verilen tim egitimin kayit edilmesinin ve dosyada tutulmasinin ve takviye
egitiminin dizenli olarak verilmesinin saglama alinmasi dogru uygulamadir.

Bu asagidaki tabloda/ya da egitim kayitlarinizda kayita alinabilir. Kopyalamaniz igin bu
kilavuzun arkasinda ilaveten bos kopyalar vardir.

Egitim asagida belirtilenleri kapsamahdir:

a. Allerjenler ve anaflaktik sok. Personel yanlis bilgi vermenin ya da bir misterinin allerjisi
oldugu bir igerigi ihtiva eden yemegi servis etmenin tesirini bilmeyi.

b. Depolama, hazirlama ve yemegin servisi sirasinda ¢apraz bulasmaya mani olacak
mutfak yontemlerini.

c. Bir masa ayirt ettikleri zaman, ya da personel siparis aldiginda (6rnegin yemek listesi
hatirlatmalari, sahsen ve telefon ya da internet lizerinden) gida allerjisi olan musterileri
nasil teshit etmeyi.

d. Belliiceriklere allerjisi olan bir kimse icin hazirlayacaklari yemekten mutfak personelini
ikaz edecek sisteminizi.

e. Yemekleri bir allerjenik igerikle bulagmis olabilecek olmasindan dolayi endiseler
ylzinden bir musterinin sikayeti ile ilgilenmeyi.

Personel hazirlanmis bir yemekten sadece ‘sorun yaratan’ allerjen gidayi cikarip ve ayni
tabakta yemegi geri gondermemelidir, ¢clink( bir reaksiyona neden olabilecek allerjenin
zerreleri arta kalacaktir. Allerjen ile bulasmanin meydana geldigi yeri tecrit etmek icin
muddarler sikayeti tam olarak o durumda sorusturmalidirlar.



http://allergytraining.food.gov.uk/english/
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Allerjen Egitimi Kaydi

Personel

Pozisyonu
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Notlariniz ve asagida yapmis oldugunuz uygulamalar i¢in aralik:
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Bunu nasil yapiyorsunuz? Mutfaktaki allerjenlerin denetimi - Tedarikgiler

Denetim

Ne yapiyorsunuz

Bitlin tedarikgilerinizden allerjen bilgilerini
toplayin, bunlar veri sayfalari ya da daha
Onceden paketlenmis gidalarin etiketleri ya
da dékme/aciktaki gidalarin bir sayfasi
tizerinde olabilirler. Ornegin kasaplardan
acikta tartlar/etli borekler, sosisler vs.
aliyorsaniz.

Bir kez yapildiginda, bu kontrollari
tedarikcinizin kayitlari ile ya da asagidaki
tablodaki kayitlar ile kayda gecirin,
fotokopya yapmaniz icin bu dokiimanin
arkasinda bos kopyalar vardirthere .

Almis oldugunuz tim gidalarin allerjen bilgileri ile
saglandigini kontrol ediniz?

Konu ile alakali gbrevlerinizi yerine getirebilmeniz
icin eksik bilgileri elde ediniz.

Dizenli olarak satin aldiginiz mamullerdeki
degisiklikleri kontrol etmelisiniz. Mamul satin
aldiginiz her zaman bunun yapilmasi tavsiye
edilmektedir. En azindan olagan olarak, ve
mamullerin etiketinde ‘yeni yemek recetesi’
belirtildigi zaman kontrol edilmelidir.

Eger bu bilgi degistirilirse, bunu kayit etmeli
ve personeli haberdar etmelisiniz .

Nereye kayit ediyorsunuz? Ve personele nasil haber
veriyorsunuz?

istemis oldugunuz islem maddesi stokta yok
ise ya da baska bir mamul daha ucuz ise vs.
allerjen gizelgenizde degerlendirilenleri cogu
kez segiyormusnuz ya da degistirilmis islem
maddeleri veriliyormusunuz?

Eger Evet ise, alisilmis mamulden farkl olup
olmadigini gérmek icin bu mamuldeki
allerjen bilgilerini kontrol etmelisiniz

Eger bu bilgiler degistirilse, bunu kayit etmeli
ve personele haber vermelisiniz.

Tedarikgilerinizden degistirilmis islem maddeleri
kabul ediyor musunuz?

Mevcut olan allerjenleri kontrol ediyormusunuz ve
alisiimis islem maddesinden degisiklik gosteriyor mu?

Nereye kayit ediyorsunuz?

Ve personele nasil haber veriyorsunuz?

Biitiin gida etiketlerindeki icerklerin ingilizce
olarak

yazilmasini
garantiye aliniz.



http://www.google.co.uk/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjso-X92u7RAhXHnRoKHRcYCiMQjRwIBw&url=http://www.londonbiopackaging.com/allergen-labelling-regulations/&psig=AFQjCNH_yRkEaQWS9hcyFh0zAkIAcBPfnw&ust=1486032064067285
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Tedarikgilerden Alinan Allerjen Bilgileri

Tedarikgi Tedarik edilen Gida Allerjen bilgileri
saglandi: Evet/Hayir

Copy this page as many times as you need to
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Notlariniz ve asagida yapmis olmus uygulamalar igin aralk:
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Bunu nasil yapiyorsunuz: Mutfakta allerjenlerin denetimi - Depolama

Denetim

Ne yapiyorsunuz

Bir depolama sistemi allerjenleri ihtiva eden
diger iceriklerin ¢apraz bulagsmasina mani
olmak icin mevcut olmalidir.

Allerjenleri ihtiva eden gida ve igerikleri
belirlenmis bir alanda depolayin ya da bu
mumkin degilse, alt raflarda, 6zel sizdirmaz,
etiketlenmis kaplarda depolayin.

Depolama sisteminiz hangisidir?

Is allerjen etiketleme bilgileri her mamul ile
teker taker mi mi tutuluyor, ya da sizin
tarafinizdan allerjen bilgisi ile mi
etiketleniyorlar?

Allerjenik igeriklerin temizlenmesi igin
mevcut bir dokilme planiniz var mi: Capraz
bulagmaya mani olmak igin kullandiktan
sonra atilabilir giysiler/havlular/ mavi rulo
kagit kullanmalisiniz.

Dokiilme planiniz nedir?

Gidayi baslangictaki kabinda tutmak en
iyisidir. Ancak gida baska bir kaba bosaltilirsa
(kuru, dondurulmus ya da sogutulmus
depolama icin), tiim icerik ve allerjen
bilgileri beraberinde tutulmalidir.

Eger mamulleri bosaltiyorsaniz:

e Yeniden kullaniimis kaplari 6nce yikayin
ve kurutun.

e Ayni gida tipiigin ayni kabi kullanin—
ornegin yer fistiklari bosaltiklarinda
daima ayni kaba girmelidir.

Allerjen olmayan bir gidayi daha 6nce o
allerjeni br icerik olarak tutulan bir kaba
koymayiniz.

Gidayi baslangictaki kabinda mi tutuyorsunuz, ya da
bosaltiyor musunuz?

Tum icerikler kapakh kaplarda tutuluyor mu,
ya da mamuller 6rnegin tozlar, tahillar vs.
arasinda capraz bulasmaya mani olmak icin
uygun sekilde kapatiliyorlar mi.

Tathlar ya da diger gidalar 6rnegin pastalar,
tartlar, kremal pastalar, dondurmalar ve
soslar allerjenik iceriklerin 6rnegin fistiklar,
sit gibi allerjenik iceriklerin tutuldugu gerek
depolamada gerek se sogutulmus/
dondurulmus gosteri Gnitelerinde ayri ayri
tutuluyorlar mi? Dokunmamalarini ve ayri
servis kap kacaklarinin olmasini garantiye
alin.
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Notlariniz ve asagida yapmis oldugunuz uygulamalar igin aralik:
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Bunu nasil yapiyorsunuz: Mutfakta allerjenlerin denetimi - Hazirlik, Muamele ve

Servis

Denetim

Ne yapiyorsunuz

Bir gida allerjisi olan musteri icin yiyecek
hazirlanirken ¢apraz bulasmaya mani olmak igin
asagida gosterilenleri kapsamasi lazim gelen
yontemler mevcut olmalidir:

Allerjen igerikler igin icerik etiketlerini — kalin
siyah harfle isaretlenmis- kontrol ediniz.

Etiketleri daima okuyunuz! imalatgilarin zaman
zaman yemek regetelerini degistireceklerini ve
baska allerjenleri icine katacagini hatirlayin.

Bir gida allerjisi olan musteri icin yiyecek
hazirlanmasi yoniinden yontemlerinizi not ediyor
musunuz?

Nerede tutuluyor?

Kim biliyor?

Yiyecekler hazirlanirken, allerjenler ihtiva eden
yiyecekler ile allerjeni olmayan yiyecekler
arasinda higbir ¢capraz bulasmanin olugsmamasini
saglama almak i¢in 6zen gosterilmelidir . Bazi
allerjenik icerikler 6rnegin susam tohumlari,
fistik tozlari, un mutfagin etrafinda kolaylikla
dagilir ve ilave 6zen gerektirir. Bagka higbir
gidanin el slirlilmedigi ya da tim diger yiyecege
el degmedigi bir zaman oldugunda bunlari ayri
bir hazirlama alaninda kullanmak en iyisidir.

Potential contamination via work surfaces,
equipment, cloths, clothing and hands must all be
controlled.

Identify allergic ingredients you handle that can
easily be spread and how you control them?

Mumkin oldukga allerjen ve allerjeni olmayan
yiyecekler icin ayri tencereler, tavalar, dograma
tahtalari, bicaklar ve kasiklar ve ayri hazirhk
alanlari kullanin.

Eger mimkdin degilse, kullanimlar arasinda
ekipmani/kap kacagi/ylzeyleri iyice temizleyin.

Ayri ekipmaniniz var mi?
Hangi ekipman ve ne igin ?

Bazi ekipman parcalarinin tabiatlari geregi
dogru diizglin temizlenmeleri zordur 6rnegin
derin tavalar, dokim tavalar, tandirs,
mikrodalga firinlar, pizza firinlari, vakum
paketlemeleri, sivi karistirici aletler ve mikserler
ve diger kompleks ekipman parcalari.

Buna benzer ekipmaniniz var mi ? Musterilerin
arasinda tam olarak temizleyebilir misiniz?
Allerjen ihtiva eden ve allerjeni olmayan
yemekler igin ayni ekipmani
mimkullaniyorsunuz?

Kalintilarin tirtikli, g6zenekli pisirme ylzeyli ya
da gaprasik kisimli ekipmandan her zaman
cikartilabilecegi varsayilmamalidir.

Ayri ekipmaniniz var mi?

Hangi ekipman ve ne i¢in ?

Farkli yiyecekleri elle isledikten ve hazirladiktan
once ve sonra bastan asagl temizlemenin
olmasini saglam aliniz .

Hangi temizleme Urinlerini/ya da ekipmanini
kullaniyorsunuz?
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Ekipmandan ve ylizeylerden allerjenik kalintilari
cikarmak icin iki safhali temizleme olmalidir.

Tim gida isleyicilerinin yeterli el yilkama
yontemlerini izlemesini tahkik ediniz. Eller
allerjen ¢apraz bulasmasinda énemli bir rol
oynar bu yiizden el yikanmasi ¢ok 6nemlidir.
Allerjen yok edilmesinde sabun jelden daha
iyidir. Jeller allrejenleri yok etmez!

How to wash your hands properly
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[~ Q ; DON'T FORGET TO WASH:
= 3

grose-ose | ooyt | grmora

Tim gida isleyecileri yeterli el yikama
yontemlerini izliyor mu? Nasil kontrol
ediyorsunuz?

Capraz bulasma yeniden kullanilabilir bezlerin
kullanilmasi yoluyla meydana gelebilir.
Mimkin oldugunda tek kullanimli/atilabilir
bezler kullaniniz.

Bezleri yeniden kullaniyor musunuz?

Onlari nasil temizliyorsunuz?

Fistik proteinlerin/ balik preteinlerinin
/glutenin/susamin hala mevcut olma olasihigi var
olacak ise, yemeklik yagi yeniden kullanmayin .
Mumkdn ise allerjen ve allerjeni olmayan
yemekler igin ayri bir pisirme kazani ya da
kizartici bulundurun.

Allerjeni olmayan yemekler icin 6zel bir tava
kullaniyormusunuz, ya da daima taze yag
kullaniyormusunu?

Eger glivegler, borekler, meyveli tartlar, Gzimla
kiigk hamur isi vs. gibi allerjenler ihtiva edenler
bir 6lcl ile pisirilerler, sogutulurlar ve /veya
allerjenleri ihtiva etmeyenler ile depolanirlar ise,
farkli cesitler nasil tesbit edilirler?

Bunu nasil yapiyorsunuz?

Elle isledginiz allerjenleri 6rnegin ylksek riskli
allerjenleri-kolaylikla dagilabilenleri ya da agir
bir allerji reaksiyonuna neden olabilecek
olanlari (kabuklu deniz trinleri, fistiklar, toz
halindeki icerikler), ve onlari elle isleme tarzini
iyice dUslintp tasinin . Onlari elle islerken
allerjenlerin dagilimini gbz intinde alin, ve
gapraz -bulagsmaya mani olmak igin uygun
koruyucu giysiler giyin.

Allerjenik mamullerin elle islenmesi igin bir kere
kullanip atilabilir ya da ayri onliikler kullanihiyor
mu, eger Oyle ise hangileri ne icin giyiliyor?

Susler, serpme yaglar, tatli soslari vs. de
allerjenik icerikler ihtiva edebilirler. Personel
icindekilerin farkinda olmalidir.

Bunlar allerjen matrisinizde yaziimidir?
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Yemek servisi yapan personel bunlarin farkinda
midir?

The preparation and service of Pastalarin ve
tatlilarin hazirlanmasi ve servisi mutfak
personeli tarafindan yapilmayabilir, sadece
servis yapan personel tarafindan, bu nedenle
tim personelin allerjen denetimlerinin farkinda
olmasini garantiye aliniz. Yemek servisi igin ayri
ekipman ve kap kacak kullaniniz.

Bunlar allerjen matrisinizde yazilimidir?

Bunlari kim servis yapiyor, mevcut olan
denetimler nelerdir?

Self-servis tezgahlarinda 6rnegin salata barlari,
acik bufeler, rosto et lokantalari vs.:

a. Yemeklerin ve allerjenik iceriklerinin
ayrintilarini misterilere saglayan yeterli
isaretler olmahdir.

b. Allerjenik icerkler ihtiva etmeyen yiyecekler
yeterli olarak sekilde ayri tutulmalidir ve
allerjenik icerik ihtiva eden yiyecekten
kolaylikla ayirt edilebilir olmali ve diisen
herhangi bir yemegin bulasmasina mani
olacak bir sekilde teshir edilmelidir.

c. Capraz bulasmayi 6nlemek icin yeterli kap
kacak saglayiniz. Kolaylikla fark
edilebiliyorlar mi?

Bir self-servis tezgahiniz var mi?

Bunu nasil yapiyorsunuz?

Bunu nasil yapiyorsunuz?

Bunu nasil yapiyorsunuz?
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Notlariniz ve asagida yapmis oldugunuz uygulamalar igin aralik:
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Daha Fazla Tavsiye

Bu degerlendirmeyi tamamladiginizda ve isletmenizin daha fazla tavsiyeye ihtiyaci oldugunu
hissederseniz, yerel Cevre Saghg ya da Ticaret Standartlari Hizmeti (Environmental Health or Trading
Standards Service) ile litfen temasa geginiz.

Simdi gereken denetimleri diisiindiiniiz, eger gida allerjisi olan bir kimse icin
uygun olan yiyecegi saglayabileceginizden tamamiyla emin degilseniz, o
durumda sagladiginiz yiyecekleri yemek isteyip istemeyeceklerine karar
verebilmeleri icin bunu onlara séylemelisiniz. Asagida gosterileni sdyleyen
bir tabelayi teshir edebilirsiniz.

Yemek listemizdeki bazi gesitler fistiklar, gluten, ve diger allerjenleri ihtiva
etmektedir. Yemek pisirme ortamindan dolayi bunlarin kirintilarinin servisini
yaptigimiz bagka bir yemek ya da yiyececegin iginde olma riski vardir. Agir
allerjisi olanlara olan tehlikeyi anliyoruz, bu yiizden alternatif bir se¢im
yapmaniza yardimci olabilmek igin liitfen personelden biri ile konusunuz.

KAYNAKLAR VE BiLGILER iCiN FAYDALI BAGLANTILAR

Gida standartlari ajansi https://www.food.gov.uk/business-
guidance/allergen-guidance-for-food-businesses
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Yemek regete karti

Yemek listesi cesidi:

icerikler Contains
(«th
(r\u'xms
Lwpen Molluscs Mustaed
o TICK THE

y ALLERGENS
@ WHICH ARE
IN THE DISH

Poanuts Sesame seeds Soya Sulphar dioxide

v

Notlar/Ozel ihtiyaglar:

Tamamlandigi tarih

isim

Tarih(ler) gozden gegcirildi
isim

Yemek regete karti
Yemek listesi gesidi:

icerikler ihtiva ediyor
(thg e
_E ra % = %
Lwpen Molluscs Mustaed
o (@ é TICK THE
% f= it
IN THE DISH
Poanuts Serame seeds Soya Sulphar dioxide ‘/
Notlar/Ozel ihtiyaglar:
Tamamlandigi tarih
isim
Tarh(ler) gozden gegiridi
isim
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RHOWCH WYBOD INNI
OS OES GENNYCH
ALERGEDDAU NEU
ANODDEFIADAU BWYD

TELL US IF YOU HAVE
AN ALLERGY OR
INTOLERANCE

®

Pysg nau

sy’n cynnwys

glwten
Gwenith (megis Tree Nuts Peanuts Milk

gwenithyr
Almaen, Khorasan,
Kamut), Rhyg,
Haidd, Ceirch ':g !
Crustaceans Soya
(sylffitau)
Bys y blaidd Hadau Sesame
Sulphur
Dioxide
(sulphites) Lupin Sesame Seeds Celery Mustard

Cereals
containing
gluten
Wheat (such as
Spelt, Khorasan,
Kamut), Rye,
Barley, Oats

Molluscs

Sylffwr
Deuocsid




