Bir ﬂemek tedarik isi

yurutmek icin ilk adimlariniz




Baslama — Bir yemek tedarik isi yiritmek icin
ilk adimlariniz

Bu brosir, restoran, kafe veya baska tiir bir
yemek tedarik isine baslayacak kimselere
yoéneliktir. Halen mevcut bir isi devraliyor ya
da yeni bir is baslatiyor olabilirsiniz.

Baslangicta her seyi dogru yapmak
énemlidir. Cinki bu sekilde isinizi ilerde iyi
bir sekilde yiritmeniz cok daha kolay
olacaktir. Bu brosirde géz éniine almaniz
gereken baslica konular agiklanmaktadir.

Bu brosirdeki bilgilerin cogu yasal olarak
gerekli olanlari aciklamaktadir. Yasal olarak
gerekli olmayip ta iyi uygulama olan konular
bir kutu icinde aciklanmistir ve 3 isareti
bulunmaktadir.

Ayrica size yardimci olmak izere bazi
tavsiyeler bulunmaktadir. Bunlar da
kutularda yer almakta ve v isareti
bulunmaktadir.
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Calishginiz Gida isyerlerinin kaydettirilmesi

yer
Yeni bir yemek tedariki isine baslamayi planliyorsaniz, isyerinizi
acilistan en az 28 gin 8nce belediyenizin cevre sagligr bélimine
kaydettirmeniz gerekir.

Bu, gida isletmelerinin bir cok tiri icin gecerlidir. Bunlara evden
yuritilen yemek tedarik isleri, tezgah ya da ‘van’ tiri araclar gibi
seyyar veya gecici yerlerde yiritilen isler de dahildir. Nasil kayit
yaptirilacag konusunda bilgi almak icin belediyenizle temasa
gecin. iki veya daha fazla sayida isyeri kullaniyorsaniz, bunlarin
hepsini kaydettirmeniz gerekir.

(Bir kdy holi veya bir konferans merkezi gibi), gida servisi yapilan
yerler degisik isletmeler tarafindan kullaniliyorsa, bu tir yerlerin bu
amagla kullanilmasina izin veren kisi kayit yaptirmakla sorumludur.

Ayrica kendi isinin sahibi olan kisi (self-employed) olarak ve/veya
Katma Deger Vergisi (VAT) iin de kayit yaptirmaniz gerekebilir
(27-29. sayfalara bakin). Bu kayit islemleri, gida isyerlerinizin
kaydettiriimesinden farklidir.

Isyerlerinizde degisiklik yapmak istiyorsaniz, bunun igin planlama
izni almaniz gerekebilecegini unutmayin.

Cogu yerler icin isletme bina vergisi (business rates) 6demeniz
gerekir. Bu konularla ilgili olarak bilgi almak Gzere belediyenizle
temasa gegin.

Lisanslar
Asagida sayilanlari yapmak istiyorsaniz lisans almaniz gerekir:
> alkol satmak veya temin etmek
> 23.00 ile 5.00 saatleri arasinda sicak yiyecekler satmak
> tiyatro, sinema veya canh mizik gibi eglence saglamak
> caddelerde tezgahta veya ‘van’ tiri araglarda yiyecek satmak

Isletmelerin butin bu lisanslarla ilgili bilgi almak igin
belediyeleriyle temasa gegmeleri gerekir.
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Isyerleriyle ilgili kurallar

Isiniz icin bir yer sececeginizde su konulara dikkat etmeniz
dnemlidir:

gerekli ydnetmeliklere uygun olmalidir
isinizin amacina uygun olmalidir

yiyecekleri givenli bir sekilde hazirlayabilmeniz icin uygun
olmalidir.

Isyerlerinizi temiz tutmaniz ve gerekli tamirleri yaparak iyi
durumda bulundurmaniz gerekir. isyerleriniz, kontaminasyona
karsi korunma ve 6zellikle de haserelerin kontroli de dahil olmak
uzere, iyi gida hijyeni uygulamalarini mimkin kilmalidir.

Yeni bir isyeri sececekseniz veya mevcut isyerinizde degisiklikler
yapacaksaniz, yerel belediyenizden tavsiye almak iyi olur.

Asagidaki kurallar yalnizca yiyecek hazirladiginiz alanlar igin
degil, bitin isyeriniz icin gecerlidir.

El yikama olanaklari ve tuvaletler

Isyerinizde personelin ellerini yikamasi icin yeterli el yikama
lavabosu olmalidir. Bu lavabolarda akan sicak ve soguk su ve
elleri hijyenik bir sekilde temizlemek ve kurulamak icin malzeme
bulunmalidir.

Gerekli oldugu durumda yiyecekleri yikamak ve gerecleri
temizlemek icin ayri lavabolar olmalidir — 5-6. sayfalara bakin.

Yeteri kadar tuvalet te bulunmali ve bunlar yiyecek hazirlanan
alanlara dogrudan agilmamalidir.

Ust degistirme olanaklari

Gerekli oldugu durumda elemanlarinizin giysilerini
degistirebilmeleri icin yeterli olanaklari saglamaniz gerekir.

Diger gereklilikler

Isyerinizde ayrica yeterli havalandirma, isiklandirma ve drenaij
sistemi de bulunmalidir.
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Yiyecek hazirlama alanlari
Asagidaki kurallar yiyecek hazirlanan odalar igin gegerlidir.
Tabanlar ve duvarlar

Tabanlar ve duvarlar ‘iyi durumda’ olmalidir. Bunlar kolay
temizlenebilir ve (gerekli oldugu durumda) dezenfekte edilebilir
durumda olmalidir.

Pratikte bu, tabanlarin ve duvarlarin pirizsiz, dayanikli,
yikanabilir ve iyi durumda olmasi anlamina gelir.

Tavanlar

Tavanlar pislik birikmesini &nleyecek ve bugulanmayi, kiflenmeyi
ve parcalarin dismesini azaltacak sekilde yapilmali ve son sekli
verilmelidir.

Pratikte bu, tavanlarin iyi durumda, pirizsiz ve kolay temizlenebilir
olmasi ve kalkmis boya veya siva bulunmamasi anlamina gelir.

Pencereler

Pencereler ve diger acilabilen yerler pisligin birikmesini énleyecek
sekilde yapilmalidir. Pencerelere ve (kapilar gibi) disariya agilan
diger yerlere gerekli oldugu durumda hasereleri énleyici, temizlik
icin kolayca cikarilabilen panolar takilmalidir.

Kapilar

Kapilar kolay temizlenebilir ve gerekli oldugu durumda dezenfekte
edilebilir olmalidir.

Yizeyler

Yiyeceklerle calisilan alanlarda, 6zellikle de yiyeceklerin temas
ettigi yizeyler (gereglerin yizeyleri de dahil) iyi durumda tutulmali
ve temizlenmesi ve gerekli oldugu durumda dezenfekte edilmesi
kolay olmalidir.

Gereclerin temizlenmesi icin olanaklar

Isyerinizde kullanilan kaplari ve geregleri gerekli oldugu durumda
temizlemek, dezenfekte etmek ve depolamak icin yeterli olanaklar
bulunmalidir. Buralarda yeterli sicak ve soguk su bulunmalidir.
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Yiyeceklerin yikanmasi icin olanaklar

Gerekli oldugu durumda yiyecekleri yikamak icin yeterli olanaklar
bulunmalidir. Yiyeceklerin yikandigi her lavaboda (veya bu is icin
kullanilan diger yerlerde) yeteri kadar sicak ve soguk su
bulunmalidir. Su icilebilecek kalitede olmalidir. Bu yerler temiz
tutulmali ve gerekli oldugu durumda dezenfekte edilmelidir.

Gerecler
Yiyeceklerin temas ettigi bitiun cisimlerin, esyalarin ve gereglerin:

temiz tutulabilecek ve gerekli oldugu durumda dezenfekte edilebilecek
sekilde iyi durumda tutulmasi ve tamirlerinin yapilmas gerekir

kontaminasyon tehlikesini &nlemek icin yeterli araliklarla etkili bir
sekilde temizlenmesi ve gerekli oldugu durumda dezenfekte
edilmesi gerekir.

Atk maddeler

Yiyeceklerin bulundugu odalarda yiyecek atiklarinin ve diger
coplerin birikmesini 8nlemek icin bunlar mimkin oldugunca
cabuk bir sekilde cikarmaniz gerekir.

Yiyecek atiklarini ve diger ¢épleri depolamak ve atmak icin yeterli
olanaklara sahip olmaniz gerekir.

v

Bunlar isletmeniz icin gegerli kurallardan bazilaridir. Gida
Standartlar Kurumu (Food Standards Agency — FSA) tarafindan
cikarilan ‘Food hygiene — a guide for businesses’ (Gida hijyeni
— isletmeler icin kilavuz) adli brosiire bakin - nasil siparis
verebileceginiz konusunda 34. sayfaya bakin.

Seyyar/gegici isyerleri

Seyyar ya da gegici bir isyerinden gida isi yuritiyorsaniz, diger
gida isletmeleri icin gegerli olan hijyen kurallarina uymaniz gerekir.
Ancak alan sinirl oldugundan, isyerleri icin yasal gereklilikler biraz
daha farklidir ve daha cok esneklik séz konusudur.

Daha fazla bilgi icin Gida Standartlari Kurumu tarafindan ¢ikarilan
‘Food hygiene — a guide for businesses’ (Gida hijyeni — isletmeler
icin kilavuz) adli brosire bakin (nasil siparis verebileceginiz
konusunda 34. sayfaya bakin). Seyyar ve/veya gegici isyerlerine,
cadirlar, tezgahlar ve ‘van’ tiri araglar da dahildir.
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Gida hijyeni yénetmeliklerinin sizin icin nasil gegerli oldugu
konusunda daha fazla bilgi icin belediyenize bagli cevre saghg
bslimiyle temasa gegin.

Seyyar ve/veya gegici yerlerin de kaydettirilmeleri gerektigini
unutmayin — 3. sayfadaki Gida isyerlerinin kaydettirilmesi
bslimine bakin.

Saglik ve givenlik

Calismalarinizi, elemanlarinizin ve yaptiginiz isten etkilenebilecek
diger kisilerin saglik ve guvenligini koruyacak sekilde yiritmeniz
gerekir. Bes veya daha fazla sayida elemaniniz varsa, saglik ve
guvenlikle ilgili duzenlemelerinizi agiklayan yazili bir saglik ve
givenlik politikaniz bulunmalidir.

Daha fazla bilgi icin ‘Business Link’ tarafindan ¢ikarilan ‘Health
and Safety: a no-nonsense summary of Government rules and
regulations’ (Saglk ve Givenlik: Hikimet'in kurallari ve
yénetmeliklerinin ciddi bir 6zeti) adli brosiire bakin (siparis verme
konusunda 35. sayfaya bakin) ya da Saglik ve Givenlik Kurumu
(Health and Safety Executive) ile temasa gegin (36. sayfaya bakin).

Yangina karsi givenlik

Isyerinizde yangin riski konusunda bir degerlendirme yapmaniz ve
sizi, elemanlarinizi ve misterilerinizi korumaya yardimei olacak
yanginla ilgili givenlik énlemlerini almaniz gerekir. Almaniz
gereken énlemlerin tirg, isyerinizin buytkligu gibi cesitli
etmenlere baglidir. Tavsiye almak igin yerel itfaiye idaresiyle
temasa gegin.

Isyerinizde degisiklikler yapmayi planliyorsaniz, ise baslamadan
dnce yangina karsi givenlik konusunda tavsiye almak iyi olur.

Daha fazla bilgi igin ‘Fire safety: An employer’s guide’ (Yangina karsi
guvenlik: Isveren icin kilavuz) adli brosiire bakin. Bu brosiiri, internette
www.archive.officialdocuments.co.uk/document/fire/index.htm
adresinde gérebilir veya £9.95 karsiliginda HSE Yayinlari’na (HSE
Books) siparis verebilirsiniz (ayrintili bilgi icin 35. sayfaya bakin).
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Gida givenligi
yonetimi

Gida givenligi yénetimi, yiyeceklerin yenmek icin giivenli
olmalarini garantilemek tzere isletmenizde uretilislerini yénetmek
icin yaptiklarinizla ilgilidir.

Gida givenligi yénetimi islemleri

‘Gida givenligi yénetimi islemlerine” sahip olmaniz ve
islemlerinizle ilgili giincellenen kayitlar tutmaniz gerekir.
Urettiginiz yiyeceklerin tirinu veya calisma bigiminizi
degistirirseniz, bu islemleri gézden gegirmeniz gerekir.

Bu islemlere sahip olmaniza yardimei olacak, Gida Standartlar:
Kurumu tarafindan ¢ikarilmis paketler bulunmaktadir — daha fazla
bilgi icin 33. sayfaya bakin. Ayrica belediyenize bagli cevre
saghgr bsliminden de tavsiye alabilirsiniz.

Personel

Yiyeceklerle calisan biitin elemanlarin, yaptiklari ise uygun bir
sekilde, gida hijyeni konusunda gézlemlenmesine ve talimatlar
verilmesine ve/veya egitim gérmesine dikkat etmeniz gerekir.

Isletmenizin gida givenligi yonetimi islemlerini gelistirmekten ve
surdiirmekten sorumlu kisi (veya kisilerin), bunu yapabilmek icin
yeterli egitim gérmis olmalari gerekir. Yasal olarak resmi kurslara
kahlmak veya bir vasif sahibi olmak gerekli degildir. Ancak
isletmelerin cogu elemanlarinin bunu yapmasini isteyebilirler.
Gerekli beceriler, calisirken egitim gérmek, kendi kendini egitmek
veya daha énceden ilgili deneyime sahip olmak gibi baska
sekillerde de edinilebilir. Gida Standartlari Kurumu tarafindan
cikarilan paketler ve endistrinin iyi hijyen uygulamalari rehberleri
de kendinizi ve elemanlarinizi egitmek tizere yardimer olabilir.
Ayrintili bilgi igin 33. sayfaya bakin.

Bir eleman aldiginizda, ise baslamadan énce gida hijyeniyle ilgili
baslica konular anlamalarina dikkat etmeniz gerekir. 1221.
sayfalardaki Gida hijyeni bslimine bakin.
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Sizin ya da elemanlarinizin gérdigi egitim konusunda kayit
tutmak iyi olur. Bu sekilde, uygulama gérevlileri isyerinizi ziyaret
ettiginde bunlari kendilerine gésterebilirsiniz.

Saticilar

Mal aldiginiz saticilarin segimi 8nemlidir. Cinki bunlarin givenilir
olmasi ve sathklan yiyeceklerin giivenlik ve kalitesi isinizi etkileyebilir.
Satin aldiginiz Grinlerin givenli bir sekilde depolanmis, islenmis ve
islem gérmiis olmasi &zellikle snemlidir.

Yiyecekleri teslim aldiginizda:
> sogutulmus ve dondurulmus yiyeceklerin yeterince soguk olmasina
> paketlerin hasarli olmamasina
> siparis verdiginiz seyler olmasina dikkat edin

Teslim edilen malzemenin giivenligi konusunda herhangi bir
kayginiz varsa, mimkinse kabul etmeyin ve saticinizla hemen
temasa gegin.

izlenebilirlik

Yiyecek veya herhangi bir yiyecek malzemesi satin aldiginiz bitin
sahcilarla ilgili yazili kayitlar tutmaniz gerekir. Bu kayitlarda
saticinin adi ve adresi, Grinlerin tiry ve miktar ve teslim aldiginiz
tarihler yer almalidir. Ayrica parti numarasini (batch number) veya
son kullanma (‘use by’ veya ‘best before’) tarihini de kaydetmek
isteyebilirsiniz. Bu bilgiler genellikle faturada bulunur. Ancak
dikkat etmeniz gerekir.

Magazalar veya ‘cash-and-carry’ denilen toptancilar da dahil
olmak tzere bitin saticilardan satin aldiginiz yiyecek triinleriyle
ilgili butun faturalari ve makbuzlar saklamaniz gerekir. Bunun
nedeni, givenlikle ilgili bir sorun oldugunda yiyeceklerle ilgili
bilgilerin sizin tarafinizdan ya da uygulama gérevlisi tarafindan
kontrol edilmesini saglamakhr. Raf mri uzun olan yiyeceklerle
ilgili kayitlari daha uzun sire tutmaniz gerekecegini akildan
cikarmayin.
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Baska bir isletmeye yiyecek tedarik ediyorsaniz ayni bilgileri
iceren kayitlari sizin de tutmaniz gerekir. Bitin kayitlar, bir
uygulama gérevlisi tarafindan istendigi takdirde hemen
bulabileceginiz bir sekilde tutmaya dikkat edin.

Urinlerin piyasadan cekilmesi ve geri cagirma

Baska bir isletmeye yiyecek sattiysaniz ve saglga zararli oldugunu
ya da insanlarin yemesi icin uygun olmadigini disintyorsaniz,
bunlarin piyasadan ¢ekilmesi icin dizenleme yapmaniz gerekir.
Bu, tiketicilerden s&z konusu urinleri geri vermelerini veya
atmalarini istemek anlamina gelir. Bu konuda belediyenizden
tavsiye alabilirsiniz. Herhangi bir irini piyasadan ceker veya geri
caginrsaniz ya da isyerinizde sagliga zararli yiyecek
bulunduruyorsaniz, gecikmeden belediyenizin cevre saghg:
servisine bildirmeniz gerekir.

Ulasim

Yiyecekleri, drnegin isyerinizden baska bir yere ya da toptancidan
isyerinize tasirken, pislik veya bakteri gibi seylerden kontamine
olmasini 8nlemeniz gerekir.

Su konulara dikkat etmeniz ézellikle &nemlidir:

yiyecekler kontaminasyonu énleyecek paketlerde veya kaplarda
tasinmalidir

sogutulmus veya donmus yiyecekler dogru i1sida tutulmalidir (bazi
isletmeler sogutma torbalari ve kutular ya da sogutmali araclar
kullanirlar)

cig ve yenmeye hazir yiyecekler birbirlerinden ayri tutulmalidir.

Yiyecek tasimakta kullanilan araglar temiz ve iyi durumda olmalidir.

1
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Gida hijyeni

Servis yaphginiz yiyeceklerin yenmek icin givenli oldugundan
emin olmak agisindan gida hijyeni konusu 6nemlidir. Ayrica bu
isiniz agisindan da iyidir. Ciinki gida hijyeni sayesinde gida
zehirlenmesi 6nlenir ve misterilerinizin gézinde itibariniz
korunmus olur.

Bir yemek isi kurarken bu, bastan itibaren gida hijyenine dikkat
etmenize yardimci olacak yollar belirlemeniz igin iyi bir firsat
olusturur.

Gida saghgiyla ilgili olarak hatirlamaniz gereken dért ana
nokta vardir:

Temizlik

Pisirme

Sogutma

Capraz kontaminasyon

Bu dért noktaya dikkat etmeniz, gida giivenligiyle ilgili olarak en
sik gérilen sorunlar nlemenize yardimei olabilir. Asagidaki
bslimlerde bunlarin her birini nasil kullanabileceginiz
aciklanmaktadir.

Etkili bir temizlik sayesinde ellerdeki, gereclerdeki ve yizeylerdeki
bakterilerden kurtulunur. Bu, bakterilerin yiyeceklere gegmesinin
dnine gegilmesine yardimei olur. Asagida sayilanlara dikkat
etmeniz gerekir.

Butin elemanlarinizin yiyeceklerle calismadan énce ellerini iyice
yikayip kurulamalarina dikkat edin.

Yapilan degisik isler arasinda, dzellikle de cig yiyeceklerle
calishiktan sonra, yiyeceklerin bulundugu alanlari ve geregleri
temizleyin.

is yaparken bir yandan da temizlik yapin. Yiyecek dékiilecek
olursa hemen temizleyin ve daha sonra da yiizeyi iyice temizleyin.

Yapilan is icin uygun olan temizlik malzemesi kullanin ve
imalatcilarin talimatlarina uyun.

Yiyecek artiklarinin birikmesine izin vermeyin.
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Bir temizlik programi, yiizeylerin ve gereglerin gerektigi zaman
temizlenmesinden emin olmanin iyi bir yoludur. Bu sekilde ayni
zamanda temizlik Grinlerinin telef olmasi ve yanlis bir sekilde
kullaniimasi da énlenebilir.

Nelerin her giin ya da giinde bir defadan fazla ve nelerin daha az
araliklarla temizlenmesi gerektigini belirleyin. Programinizda
sunlar yer almalidir:

temizlenmesi gereken seyler

temizligin ne kadar sik yapilmasi gerektigi

temizligin nasil yapilmasi gerektigi

Asagidakileri kapsayan temizlik talimatinin bulunmasi da iyi olur:
kullanilmasi gereken temizlik Grinleri

(imalatcinin talimatlarina uygun olarak) ne kadar suyla
karistinlmasi ve yiizeylerle ne kadar siire temas halinde kalmasi
gerektigi de dahil olmak Gzere bu trinlerin nasil kullanilacagr.

urinlerin (yiyeceklerin bulundugu alanlardan uzak 6zel bir yerde)
nasil muhafaza edilmesi gerektigi.

Temel temizligin yapilmamasi, gida isyerleriyle ilgili dava
acilmasinin en yaygin nedenlerinden birisidir.

Yiyeceklerin iyice pisirilmesi, i¢lerindeki zararli bakterileri éldurir.
Bu nedenle yiyeceklerin dizgiin bir sekilde pisirilmesi son derece
dnemlidir. Yeterince pisirilmemis yiyecekler gida zehirlenmesine
yol agabilir.

Yiyecekleri pisirirken veya yeniden isitirken her tarafinin iyice sicak
olmasina dikkat edin. (Iskogya’da yeniden isiilan yiyeceklerin en
azindan 82°C'ye kadar isitilmasi yasal bir gerekliliktir).

(Tavuk gibi) kimes hayvanlarini, domuz etini, ‘rolled joints” denen
buyik parca etleri ve 6rnegin hamburger ve sosis gibi kiymadan
yapilmis triinleri iyice pisirmek 6zellikle snemlidir. Cinkd bu tir
etlerin orta kisimlarinda bakteriler olabilir. Bu bakterilerin
sldirilmesi i¢in bunlari dizgin bir sekilde pisirmek énemlidir.
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Bu nedenle bu tir etlerin pembe renkliyken veya az pismis sekilde
servis yapilmamasi ve her tarafinin iyice sicak olmasi gerekir.

(Biftek gibi) biyuk parca olarak kesilen etler veya biyik parca
inek veya kuzu etleri, musterinin arzusuna bagli olarak
pembe/az pismis olarak servis yapilabilir.

Pismis yiyecekleri sicak tutarken bunlarin 63°C veya istinde
tutulmasina dikkat etmeniz gerekir. Bu yasal bir gerekliliktir.

Yiyecekler servis yapilirken ya da sergilenirken, en fazla iki saat
sireyle 63°C'nin altinda kalabilirler. Ancak bunu yalnizca bir kez
yapabilirsiniz. Daha sonra bu yiyecekleri atmaniz ya da en kisa
zamanda sogutup, kullanilincaya kadar soguk tutmaniz gerekir.

Iskocya’da da isletmelerin sicak yiyecekleri 63°C veya istinde
tutmalari gerekir. Ancak yénetmeliklerde servis yapilirken ya da
sergilenirken yiyeceklerin bu isinin altinda ne kadar siire
tutulabilecedi konusunda bir zaman verilmemistir. (Ancak bu
sirenin mimkiin oldugunca kisa olmasi gerekir).

v

Belli bir yemegi kendi firminizda pisirirken gereken siire ve isiyi
belirlerseniz, bu yemegi ilerde pisirirken ayni ayarlari ve sireyi
kullanabilirsiniz.

Ancak firinlarin ve diger gereglerin farkli olabileceklerini ve
arizalanabileceklerini unutmayin. Bu nedenle, bu ayarlarin bu
yemekleri pisirmek icin dogru olup olmadigini dizenli araliklarla
kontrol etmeniz gerekir.

Yiyecekleri dizgiin bir sekilde sogutmak, bekterilerin buyimesini
énlemeye yardimei olur. Uzerinde ‘Son kullanma tarihi’ (use by
date) bulunan yiyecekler ve hazir salatalar ve tatlilar tird diger
yenmeye hazir yiyecekler gibi yiyeceklerin givenli kalabilmesi igin
soguk tutulmalari gerekir.
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Bu tiir yiyeceklerin oda sicakliginda ortalikta birakilmamalari cok
énemlidir. Bu yizden asagidaki konulara dikkat etmeniz gerekir:

Soguk yiyecekleri teslim aldiginizda yeterince soguk olmalarina

dikkat edin.
Sogutulmasi gereken yiyecekleri hemen buzdolabina koyun.
Pismis yiyecekleri en kisa zamanda sogutup buzdolabina koyun.

Hazirlik sirasinda, sogutulmus yiyecekleri buzdolabinin disinda
olasi en kisa sireyle tutun.

Yeterince soguk olmalari igin buzdolabinizi ve sergileme
unitelerinizi dizenli araliklarla kontrol edin.

Soguk yiyeceklerin 8°C veya daha dstk isida tutulmasi gerekir. By,
Ingiltere, Galler ve Kuzey Ilanda’da gegerli yasal bir gerekliliktir.

Pratikte yiyeceklerin yeterince soguk olmasindan emin olmak icin,
buzdolabinizin 5°C’ye ayarlanmasi énerilmektedir.
Buzdolabinizin ve varsa sergileme nitelerinin yeterince soguk
oldugundan emin olmak i¢in dizenli olarak kontrol edin.

Soguk yiyecekler servis yapilirken veya sergilenirken, en fazla dért
saate kadar 8°C’nin ustiinde tutulabilirler. Bunu yalnizca bir kez
yapmaniz gerekir. Bu siire sonunda artan yiyecek varsa bunlari
atmaniz veya kullanilincaya kadar 8°C veya daha dijsik i1sida
soguk tutmaniz gerekir. Yiyecekleri kullanilincaya kadar givenli
isida tutmayi unutmayin.

iskocya’da yénetmeliklerde soguk yiyecekler icin belirli bir isi
belirlenmemistir. Ancak sogutulmasi gereken yiyeceklerin
buzdolabinda veya baska sogutma gereglerinde tutulmalar
gerekir. Iskocya’da yonetmeliklerde servis yapilirken ya da
sergilenirken yiyeceklerin ne kadar siire buzdolabinin disinda
tutulabilecegi konusunda bir zaman verilmemistir. (Ancak bunun
mimkin oldugunca kisa olmasi gerekir).



Gida hijyeni

Bakteriler, yiyeceklerden, yizeylerden veya gereclerden birbirlerine
gegstiginde capraz kontaminasyon olusur. Cig yiyecekler, yenmeye
hazir yiyeceklere, gereglere veya yiizeylere dokundugunda (ya da
akinti s6z konusu oldugunda) ¢apraz kontaminasyon olusmasi
olasiligi en yiksektir. Bu nedenle, buzdolabinda bulunan etten, bir
pastanin Ustiine akinti olursa, bakteriler etten pastaya geger.

Bir dograma tahtasi Ustinde ¢ig tavuk eti keserseniz, bakteriler
tavuktan tahtaya ve bicaga gecer. Daha sonra ayni tahta ve bicag:
(iyice yikamadan) salatalik kesmek igin kullanacak olursaniz,
bakteriler bu kez tahta ve bigakian salataliga geger.

Ellerden de bakteri yayilabilir. Cig yiyeceklere dokunur ve ellerinizi
iyice yilkamazsaniz, dokundugunuz baska seylere bakteri
yayabilirsiniz.

Capraz kontaminasyon gida zehirlenmesinin en yaygin

nedenlerinden birisidir. Bundan kacinmak icin sunlara dikkat edin:

Cig etleri/kimes hayvani etlerini ve yenmeye hazir yiyecekleri her
zaman birbirlerinden ayri tutun.

Cig etlere/kimes hayvani etlerine dokunduktan sonra ellerinizi
iyice yikayin.

Calisma yiizeylerini, dograma tahtalarini ve gerecleri, yiyecek
hazirlamaya baslamadan énce ve cig etler/kimes hayvani etleri
icin kullandiktan sonra iyice femizleyin.

ideal olarak cig etler/kimes hayvani etleri ve yenmeye hazir
yiyecekler icin ayri dograma tahtalari ve bicaklar kullanin.

Buzdolabinda cig etleri/kimes hayvani etlerini, yenmeye hazir
yiyeceklerin alt kisminda tutun. Olasiysa, ¢ig etler/kimes hayvani
etleri i¢in ayri buzdolabi kullanin.

Elemanlarinizin ¢capraz kontaminasyonun nasil 8nlenecegini
bilmelerine dikkat edin.

17
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Yiyeceklerin giivenli olmasi icin, sizin ve elemanlarinizin kisisel
hijyen standardinin yiksek olmasi gerekir. Zararli bakterilerin
yayilmasinin 6nlenmesine yardimci olmak icin ellerin etkili bir
sekilde yikanmasi son derece énemlidir. Yiyeceklerle calisan biitin
elemanlarin asagidaki durumlarda ellerini dizgin bir sekilde
yikamalarina dikkat edin:

yiyecek hazirlamadan énce

cig yiyeceklere, 6zellikle de ete/kimes hayvanlari etine veya
yumurtalara dokunduktan sonra

dinlenme arasindan sonra
tuvalete gittikten sonra

temizlik yaphktan sonra.

Yiyeceklerle calisan elemanlar uygun, temiz giysiler giymeli ve
gerekli oldugu durumda &nlik takmali ya da baska koruyucu giysi
giymelidirler.

18
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Elemanlarin:

yiyeceklerle calisirken saglarini arkadan baglamalari ve/veya
sapka veya sac agdi gibi uygun bas &rtiisi takmalar gerekir.

yiyecek hazirlarken (evlilik yizigi disinda) saat veya taki
takmamalari gerekir.

yiyecek hazirlarken sigara icmemeleri, tikirmemeleri, yemek
yememeleri veya sakiz cignememeleri gerekir

yiyecek hazirlarken yiizlerine ve saclarina dokunmaktan,
hapsirmaktan veya éksirmekten kaginmalari gerekir.

Sizde veya elemanlarinizdan birinde, ishal ve/veya kusma
gérilurse, yiyeceklere dokunulmamasi ve yiyecek hazirlanan
alanlara girilmemesi gerekir.

Elemanlarinizda bu tiir belirtiler varsa size (ya da menajere/
sipervizére) sdylemelerine dikkat edin. Herhangi birisinin
yiyeceklerle calismasinin dogru olup olmadigi konusunda emin

degilseniz, hemen bir doktordan veya belediyenizde calisan bir

cevre saghgi gorevlisinden tavsiye alin.
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Yiyecekleri givenli tutabilmek icin diizgiin bir sekilde depolamak
cok énemlidir. Asagidaki konulara dikkat edin:

Yiyeceklerin sogutulmalari gerekiyorsa buzdolabinda tutun — 15.
sayfadaki Sogutma kismina bakin.

Yenmeye hazir yiyecekleri ¢ig etlerden/kimes hayvani etlerinden
ayri yerde depolayin — 17. sayfadaki Capraz kontaminasyon
kismina bakin.

Hig bir zaman yiyecekleri son kullanma tarihinden sonra
kullanmayin. Cinki yemek icin givenli olmayabilirler.

Pismis yiyecekleri daha sonra yenmek izere tutacaksaniz, hizli bir
sekilde sogutup buzdolabina koyun - yiyeceklerin ne zaman
yenmesi veya ahlmasi gerektigini gérmek izere, vzerine
yazabileceginiz etiketler veya baska tir etiketleme yéntemi
kullanarak yiyeceklerin tzerine tarih koymak iyi olur.

Raf émri kisa olan yiyecekleri her giin kontrol edip son kullanma
tarihlerinin gecmemesine dikkat edin.

Yiyeceklerin paketlerinde depolamayla ilgili talimat varsa bunlara
uyun.

(Hububat ve bakliyat gibi) kuru yiyecekleri, haserelerden korumak
ve diizgin temizlik yapabilmek icin, yere degmeyecek sekilde,
ideal olarak ta kapahlabilen kaplarda tutun.

v

Stok déniisimi

Daha eski yiyeceklerin daha énce kullaniimasini saglamak izere,
ilk giren ilk cikar kuralini unutmayin. Bu, telefi 6nlemenize
yardimci olur.

Yiyecekleri buzdolabina ve depoya koydugunuzda, son kullanma
tarihi erken olan yiyeceklerin daha énce kullanilmasini saglamak
uzere bunlarin raflarin &n tarafinda bulunmasina dikkat edin.



Gida hijyeni

Uygulama gérevlileri, gida hijyeniyle ilgili kurallara
vydugunuzdan emin olmak igin isyerinizi denetlerler. Rutin bir
denetleme icin ya da bir sikayet iizerine isyerinize gelebilirler.
Genellikle geleceklerini size daha énceden bildirmezler.

Isyerinizin rutin olarak ne kadar sik denetlenecegi, isinizin tirine
ve gecmisine baglidir. Bazi isyerleri en azindan alt ayda bir,
bazilariysa daha az siklikia denetlenir.

Uygulama gérevlileri, gida givenligiyle ilgili tavsiyelerde
bulunabilirler ve gida hijyeniyle ilgili standartlarinizin yeterince iyi
olmadigini gériirlerse &nlem alabilirler. Ciddi durumlarda bu &nlem
isyerinin kapatlmasi veya dava acilmasi seklinde de olabilir.

Gida Standartlar Kurumu tarafindan cikarilan ‘Food law
inspections and your business’ (Gida yasasi denetimleri ve
isletmeniz) baslikli brosiirde denetim islemleri aciklanmaktadir.
Nasil siparis verebileceginiz konusunda 34. sayfaya bakin.
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Menilerle
ilgili kurallar

Fiyatlarin gésterilmesi

Isyerinizde insanlarin yiyip icmeleri icin yiyecek ve icecek
sath@inizda, fiyatlari drnegin fiyat listesinde ya da menide agik
bir sekilde géstermeniz gerekir. Uygun oldugunda fiyatlara Katma
Deger Vergisi'ni (VAT) dahil etmeniz gerekir (asagidaki VAT
Uygulama kismina bakin).

(Yuzde veya tutar olarak) servis icreti ekliyorsaniz ya da asgari
tutar s6z konusuysa, bunlari da diger fiyatlar kadar agik bir
sekilde géstermeniz gerekir.

VAT Uygulama

Fiyatlariniza VAT dahil etmenizin gerekli olup olmadigi ve VAT
tutari gesitli seylere baglidir. Genel olarak yenmeye veya igilmeye
hazir yiyecek veya icecek satan isyerlerinin standart oranda VAT
uvygulamalari gerekir.

Ancak, is hacmi (yalnizca kar degil) ‘kayit sinin’ altinda olan
isletmelerin VAT icin kayit yaptirmalarn gerekmez ve bu nedenle
VAT uvygulamak zorunda degillerdir. 28. sayfada VAT igin kayit
kismina bakin.

VAT icin kayit yaptirmis isletmeler icin gecerli baslica kurallardan
bazilar bunlardir. Isyerinizde tiketilmek izere yiyecek veya icecek
satiyorsaniz ya da sicak ‘takeaway’ satiyorsaniz, bu rinlere
standart VAT uygulamaniz gerekir.

Normal olarak soguk ‘takeaway’ yiyecekleri ve icecekler iin VAT
uvygulamaniza gerek yoktur. Ancak 8rnegin krisp, sekerlemeler ve
sise suyu gibi, daima standart VAT uygulanmasi gereken bazi
urinler séz konusudur.

Bazen okullara veya hastanelere yiyecek temin eden isletmeler VAT
vygulamak zorunda degillerdir.

Hangi durumlarda VAT uygulamaniz gerektigi konusunda daha
fazla bilgi icin 0845 010 9000 numarali telefondan Gelirler ve

Gumriik Idaresi (HM Revenue & Customs — HMRC) ile temasa
gecin ya da internette www.hmrc.gov.uk adresine girin.
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Menilerle Yiyecekleri tanimlama
ilgili kurallar

Menilerde, kara tahtalarda ve reklamlarda yiyecekleri ve
icecekleri dogru bir sekilde tanimlamaniz gerekir. Yiyeceklerin
resimleri varsa bunlarin sathginiz yiyecekleri dogru bir sekilde
temsil etmesi gerekir. Tanimlar ve resimler yaniltici olmamalidir.
‘Taze', ‘ev yapimi’ ve ‘vejetaryenler icin uygundur’ gibi
tanimlamalar kolayca yaniltici bir sekilde kullanilabilir.

Tanimlamalarinizin yaniltici olmamasina nasil dikkat
edebileceginiz konusunda tavsiye almak icin Gida Standartlan
Kurumu'nun infernetteki food.gov.uk adresine girin ya da
belediyenizle temasa gecin.

Menilerde ‘sosis’ veya ‘hamburger’ olarak tanimlanan rinlerin
yasa geregi asgari miktarda et icermeleri gerekir. Daha fazla bilgi
icin belediyenizle temasa gegin.
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Meniilerle Yiyeceklerin etiketlenmesi
ilgili kurallar

Genellikle yemek tedariki isletmelerinin yiyecekleri etiketlemesi
gerekli degildir. Ancak yiyecekler isinlanmis ya da genetik olarak
degistirilmis soya veya misirdan tiretilmis malzeme iceriyorsa,
bunu ya yiyecege takilmis bir etikette, ya meniide ya da misterinin
kolayca gérebilecegi bir ilanda belirtmeniz gerekir.

Ayni kurallar misteriye dogrudan satilmak izere (bir sandvic
diskkaninda daha &nceden yapilip paketlenen sandvicler gibi)
daha énceden paketlenmis yiyecekler icin de gegerlidir.

Yiyecek tedarik eden isletmelere veya perakende satis yapan
yerlere daha &nceden paketlenmis yiyecek temin eden veya
misterilerin pisirmeleri icin Urinler satan isletmelere yénelik daha
genis etiketleme kurallari bulunmaktadir. Belirli gida drinlerinin
etiketlenmesi konusunda tavsiye almak igin belediyenize bagli
Ticaret Standartlar Bslimi (Trading Standards Department) ile
temasa gegin.

Alkol satisi

Alkolli ickiler satmak icin lisansinizin olmasi gerekir. Ayrica servis
yapabileceginiz bira, sarap ve damitilmis ickilerin miktaryla ilgili
kurallar da vardir. Bu iki konuda daha fazla bilgi igin
belediyenizle temasa gecin.
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Evrak isleri
ve mali isler

isletme tirleri

Ticarete baslamadan 8nce, ne tir bir isletme kuracaginiza karar
vermeniz gerekir. Baslica isletme tirleri sunlardir:

> ‘sole trader’, kendi isinizin sahibi olacaginiz anlamina gelir
> ortaklik, baska birisiyle veya birden fazla kisiyle birlikte olur
> limited sirket

Degisik isletme tirleriyle ilgili daha fazla bilgi icin,
www.businesslink.gov.uk adresindeki ‘Business Link” internet
sayfasina girin ya da ‘Business Link’ tarafindan cikarilan ‘The No-
Nonsense Guide to Government rules and regulations for setting
up your business’ (Isinizi kurma konusundaki Hikimet kurallari ve
yonetmelikleriyle ilgili Ciddi Kilavuz) baslikli brosire bakin (siparis
verme konusunda ayrintili bilgi igin 35. sayfaya bakin).

Kendi isinizin sahibi olma

Kendi isinizin sahibiyseniz, kendi isinize basladiktan sonraki tic ay
icinde Gelirler ve Gumriik idaresi’ne (HM Revenue & Customs —
HMRC) kayit yaptirmaniz gerekir. Kendi isinin sahibi bir kisi
olarak, vergilerinizi ve Milli Sigorta (National Insurance)
katkilarinizi 6demekten kendiniz sorumlu olursunuz. Her yil bir
vergi beyannamesi (tax return) doldurmaniz gerekir.

Vergiyle ilgili olarak neler yapmaniz gerektigi konusunda daha
fazla bilgi icin yérenizdeki vergi dairesiyle temasa gecin ya da
0845 915 4515 numarali telefondan HMRC yeni kendi isinin
sahibi kisiler yardim hathini arayin.
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VAT icin kayit yaptirma

VAT, ‘Value Added Tax’ (Katma Deger Vergisi) teriminin kisaltilmis
seklidir. "VAT icin kayit yaptirmis” isletmeler sagladiklari hizmetler

ve mallar icin VAT alirlar. Isletmenizin is hacmi (yalnizca kar degil)
‘kayit sinirinin” Gstindeyse VAT icin kayit yaptirilmasi gerekir.

Nisan 2007 de kayit sinir yilda £64 000 olarak belirlenmistir.
Ancak bu biyik bir olasilikla degisecektir.

Bazi isletmeler, is hacimleri kayit sinirnin altinda da olsa VAT igin
kayit yaptirirlar. Isletmeniz VAT icin kaydettirilmisse, saticilara
ddediginiz VAT'yi geri alabilirsiniz. Ayrica belli seyler icin VAT
almaniz da gerekir. 23. sayfadaki VAT Uygulama kismina bakin.

VAT icin kayit yaptirma konusunda daha fazla bilgi igin

0845 010 9000 numarali telefondan Gelirler ve Gumrik idaresi
(HM Revenue & Customs — HMRC) ile temasa gegin ya da
internette www.hmrc.gov.uk adresine girin.

Kayit futma

Isinizle ilgili olarak butin gelir ve giderleriniz hakkinda kayit
tutmaniz gerekir. Bu, hesaplarinizi hazirlamaniza ve vergi
beyannamenizi doldurmaniza yardimei olur. Giren ve cikan biitin
parayla ilgili kayit tutmaniz ayrica isinizi randimanli bir sekilde
yiritmenize de yardimei olabilir.

Butun kayitlarinizi, vergi beyannamesinin en son génderilme
tarihinden sonra bes yil boyunca saklamaniz gerekir. Kayit tutma
konusunda tavsiye almak isterseniz Gelirler ve Gumrik idaresi‘yle
ya da bir muhasebeciyle temasa gegin.

Satin aldiginiz bitin yiyeceklerin faturalarini ve makbuzlarini
saklamaniz gerektigini unutmayin. 10. sayfadaki ‘Izlenebilirlik’
bolomiine bakin.



Evrak isleri
ve mali isler v
> Kayitlarimizi dizenli olarak giincelleyin. Bu, evrak islerinin
birikmesini 8nlemeye yardimci olur ve yillik hesaplarinizi
hazirlamanizi ok daha kolay hale getirir.

> Isinizle ilgili butin giderlerin makbuzlarini saklayin. Bunlar
paranizi nasil harcadiginiz konusunda kanit olusturur.

> Isinize ait parayla, kisisel paranizi daima ayri tutun.

Elemanlarinizin Ucretlerini 6deme

Yaninizda baska kisiler calistiriyorsaniz, elemanlarinizin vergilerini
ve Milli Sigorta katkilarini hesaplayip demeniz gerekir. Bunlar
kendilerine 6dediginiz icretlerden kesilir. Daha fazla bilgi icin
Gelirler ve Gimriik idaresi (HM Revenue & Customs — HMRC) ile

temasa gegin.

Ucretler, 6demeler ve ikramiyeler de dahil olmak tzere,
elemanlariniza 8dediginiz herseyin kaydini tutmaniz gerektigini
unutmayin.

Ayrica ¢calisanlarin haklari, calisma saatleri, asgari ticretler ve firsat
esitligi gibi konularda ¢alisma yasalarina uymaya da dikkat
etmeniz gerekir. Daha fazla bilgi icin www.businesslink.gov.uk
adresindeki ‘Business Link” internet sayfasina girin.

Bu konularda HMRC tarafindan da yardim ve destek
saglanmaktadir. 0845 607 0143 numarali telefondan yeni
isverenler yardim hattini arayin ya da internette
www.hmre.gov.uk/newemployers adresine girin.
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Ozellikle gida isletmeleri icin gecerli olan, gida hijyeniyle ilgili en
6énemli mevzuat sunlardir:

Gida maddelerinin hijyeniyle ilgili Yénetmelik (Avrupa Komisyonu —
AK) No. 852/2004 [Regulation (EC) No 852/2004 on the
hygiene of foodstuffs]

2006 Gida Hijyeni (ingiltere) Yénetmeligi [The Food Hygiene
(England) Regulations 2006] ve Iskogya, Galler ve Kuzey
Ilanda’da bunun dengi olan yénetmelikler.

Bunlarda, isyerinizden, elemanlarinizin kisisel hijyenine kadar,
isyerinizin her yénuyle ilgili temel hijyen kurallar agiklanmaktadr.
Bunlarda ayrica 1si kontroliyle ilgili gereklilikler ve ‘gida givenligi
yénetimi islemleri’ bulundurmak ve bunlarla ilgili gincellenen
kayrtlar tutmak konularindaki gereklilikler de yer almaktadir.

Bu y&netmeliklerle ilgili daha fazla bilgi icin Gida Standartlar:
Kurumu tarafindan cikarilan ‘Food hygiene — a guide for
businesses’ (Gida hijyeni — isletmeler icin kilavuz) bashkl brosire
bakin (nasil siparis verilecegi konusunda 34. sayfaya bakin) veya
belediyenizin cevre sagligi bélumiyle temasa gegin.

Ayni zamanda Genel Gida Yasasi Yénetmeligi (Avrupa Komisyonu
- AK) 178/2002 (General Food Law Regulation (EC) 178,/2002)
ve 2004 Genel Gida Yénetmeligi (General Food Regulations
2004) de uymaniz gereken yénetmeliklerdir. Bunlarda pazara
sundugunuz yiyeceklerin givenli olmasina dikkat etmeniz gerektigi
belirtilmektedir. Bu, yiyeceklerin insanlarin saghgina zararl ya da
insanlarin yemesi icin uygunsuz olmamasi anlamina gelmektedir.

Yiyecekler, bazi gidalara karsi alerjisi olan ya da bunlari
kaldiramayan kisilere yénelikse, bu grup insanlar icin olasi riskleri
de g6z éniine almaniz gerekir. Omegin, glitensiz beslenme
uygulayan bir musteri icin yiyecek hazirliyorsaniz, yiyecekte gliten
bulunmasi sagliklarina zararli olarak kabul edilebilir.

Ayrica 10-11. sayfalardaki ‘izlenebilirlik’ ve ‘Urinlerin piyasadan
cekilmesi ve geri cagirma’ bélumlerine bakin.

1990 Gida Givenligi Yasasi (Food Safety Act 1990) da gida
givenligiyle ilgili enemli kurallar icermektedir.
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Gida givenligi yénetimi paketleri

Kicuk bir gida isletmesi sahibiyseniz, gida givenligi yénetimi

islemlerine sahip olmaniza yardimer olacak paketler bulunmaktadir.
Bu paketler, ingiltere, iskocya ve Kuzey irlanda’da Gida Standartlari
Kurumu (FSA), Galler'de ise yerel yénetimler tarafindan ¢ikarilmistir.

ingiltere — Gida giivenligi yénetimine yenilikei ve pratik bir
yaklasim olan ‘Safer food, better business’ (Daha giivenli yiyecek,
daha giivenli isletme), kicik yiyecek isletmeleriyle ve 50’den fazla
yerel yénetimle ortaklik halinde Gida Standartlan Kurumu (FSA)
tarafindan gelistirilmistir. Bunun, perakendeciler ve degisik tirde
mutfaklar (kuzin) icin de degisik versiyonlari bulunmaktadir. ‘Safer
food, better business’ adli belgeyi edinmek isterseniz, 34. sayfada
verilen temas icin bilgileri kullanarak FSA ile temasa gecin. Bu
belgeyi internette food.gov.uk/sfbb adresinde de gérebilirsiniz.

Galler - Cesitli yerel yénetimler daha 6nceden yemek temini
isletmeleri icin yénlendirme paketleri gelistirmislerdir ve Galler
Gida Standartlar Kurumu bunlarin Galler'deki bitin yerel
yonetimler tarafindan paylasilmasini tesvik etmistir. Galler'deki bazi
isletmeler ‘Safer food, better business’ belgesini kullanmaktadirlar.
Daha fazla bilgi igin yerel yénetiminizle temasa gegin.

iskocya — Iskocya Gida Standartlari Kurumu, kiicik isletmeler dahil
olmak tzere gida endustrisinin, yerel yonetimlerin ve Iskocya Gida
Danisma Komitesi'nin (Scottish Food Advisory Committee)
deneyimleri temelinde ‘CookSafe’ adli bir sistem gelistirmistir. Bu
ayrica Cince, Urduca ve Pencapca dillerinde de mevcuttur. Bunu
edinmek isteyen isletmelerin kendi yerel yénetimleriyle temasa
gecmeleri gerekir. Bu belgeyi internette food.gov.uk adresinde de
gorebilirsiniz.

Kuzey Irlanda — Kuzey irlanda Gida Standartlari Kurumu, yemek
tedariki isletmeleri ve yerel yénetimlerle birlikte calisarak yemek
tedariki sektéri icin, ‘Safe Catering’ (Guvenli Yemek Tedariki) adli
bir kilavuz ¢ikarmishir. Sireg icinde gelistirilen ve iyilestirilen bu
kilavuz, Kuzey Irlanda’daki yemek tedariki sektérinde genis bir
kabul gérmstr. Isletmelerin daha fazla bilgi icin kendi yerel
yonetimleriyle temasa ge¢meleri gerekir.

Yemek tedariki isletmeleri belirli bir paket veya model kullanmak
zorunda degildirler. Ancak kendi isletmelerine uygun gida
givenligi yénetimi islemlerinin bulunmasina dikkat etmeleri
gerekir. Bazi isletmelerde halen uygun bir sistem bulunmaktadir ve
bunu kullanmaya devam edebilirler.
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Ne tir yardim
alabilirsiniz?
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Gida Standartlar Kurumu
(Food Standards Agency) Yayinlari

‘Food hygiene — a guide for businesses’
(Gida hijyeni — isletmeler icin kilavuz)
- gida hijyeniyle ilgili ynetmelikler hakkinda genel kilavuz

Food law inspections and your business’
(Gida yasasi denetimleri ve isletmeniz)
— denetleme siirecini aciklar

Eggs: what caterers need to know

(Yumurtalar: yemek tedarik edenlerin bilmesi gerekenler)

— yemek tedarikiyle ugrasanlara yumurtalar givenli bir sekilde
kullanma konusunda tavsiyelerde bulunur

Butin bu yayinlar Gcretsizdir. Siparis vermek icin Gida Standartlari
Kurumu Yayinlari (Food Standards Agency Publications) ile
asagidaki sekillerde temasa gecin:

tel 0845 606 0667
minikom 0845 606 0678
faks 020 8867 3225
e-posta  foodstandards@ecgroup.co.uk



Ne tir yardim
alabilirsiniz?

Hikimete bagl Bakanliklarin yayinlari
‘Business Link’

The No-Nonsense Guide to Government rules and regulations for
sefting up your business (Isinizi kurma konusundaki Hokimet
kurallar ve yénetmelikleriyle ilgili Ciddi Kilavuz)

Health and Safety: a no-nonsense summary of Government rules and
regulations (Saglik ve Givenlik: Hikimet'in kurallari ve
yonetmeliklerinin ciddi bir &zeti)

Siparis vermek icin, publications@berr.gsi.gov.uk adresine e-posta
génderin, internette www.berr.gov.uk/publications adresine girin,
0845 015 0010 numarali telefonu arayin, 0845 015 0030
tekstfon numarasini arayin veya 0845 015 0020’ye faks gekin.

HM Revenue & Customs (Gelirler ve Gimrik idaresi)
Working for yourself — The Guide (Kendi isinizin sahibi olma - Kilavuz)

Siparis vermek icin, internette www.hmrc.gov.uk adresine girin,
0845 9000 404 numaral telefonu arayin veya 0845 9000 604'e
faks cekin.

Health and Safety Executive (Saglik ve Givenlik Kurumu)

Bu kurum tarafindan yiyecek tedarik isletmelerini ilgilendiren cesitli
brosirler cikarilmaktadir. Bunlarin listesini internette
www.hse.gov.uk/pubns/caterdex.htm adresinde gérebilirsiniz.

Yayinlar icin ayrica internette www.hsebooks.co.uk adresinde
veya 01787 881165 numarali telefonu aramak suretiyle siparis
verebilirsiniz.
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Ne tir yardim Yararli temas bilgileri
alabilirsiniz?
Business Link (England)
www.businesslink.gov.uk 0845 600 9006

Business Eye (Wales)
www.businesseye.org.uk 0845 796 9798

Business Gateway (Scotland)
www.bgateway.com 0845 609 6611

Invest Northern Ireland
www.investni.com

Small Business Advice Service (England)
(Kuguk Isletmeler Danisma Servisi — Ingiltere)
www.smallbusinessadvice.org.uk

Scottish Enterprise
www.scottish-enterprise.com 0845 607 8787

Workspace (Northern Ireland)
www.workspace.org.uk 028 7962 8113

HM Revenue & Customs (Gelirler ve Gumrisk idaresi)
www.hmre.gov.uk

New employers’ helpline (Yeni isverenler yardim hatti) 0845 607 0143
Helpline for newly self-employed people (Yeni kendi isinin sahibi
kimseler icin yardim hath) 0845 915 4515

National Minimum Wage helpline

(Ulusal Asgari Ucret yardim hatti) 0845 600 0678

VAT registration (VAT igin kayit yaptirma) 0845 010 9000

Health and Safety Executive (Saglik ve Givenlik Kurumu)
www.hse.gov.uk 0845 345 0055

Equal Opportunities Commission (Firsat Esitligi Komisyonu)
www.eoc.org.uk 0845 601 5901

Companies House (Sirketler Kayrt Merkezi)
www.companies-house.gov.uk 0870 333 3636

HCIMA (Hotel & Catering International Management Association)
(Uluslararasi Otel ve Yemek Tedarik Yénetim Birligi)
www.hcima.org.uk 020 8661 4900

British Hospitality Association (Britanya Konukseverlik Birligi)
www.bha-online.org.uk 0845 880 7744

British Beer and Pub Association (Britanya Bira ve Pub Birligi)
www.beerandpub.com 020 7627 9191

British Institute of Innkeeping (Britanya Han Isletmeciligi Enstitisi)
36 www.bii.org 01276 684 449



Kontrol listesi
M isyerinizi kaydettirdiniz mi?

M isyerinizin tasarimi ve yapimi yasal
gerekliliklere uygun mu?

B Gida givenligiyle ilgili gerekli islemleri
olusturdunuz mu ve bunlarla ilgili gincellenen
kayitlar tutuyor musunuz?

B Siz ve elemanlariniz iyi gida hijyeniyle ilgili
ilkeleri anliyor musunuz?

B Saglik ve givenlik ve yangina karsi givenlik
diizenlemelerini g6z énine aldiniz mi?

B Kendi isinizin sahibi olarak kayit yaptirdiniz
mi?

B VAT icin kayit yaptrmaniz gerekiyor mu?

M isinizle ilgili tim gelir ve giderler hakkinda
kayt tutuyor musunuz?

B Elemanlarinizin icretleriyle ilgili kayit tutuyor
musunuz ve bunlarin vergilerini ve Milli
Sigorta katkilarini nasil édeyeceginizi biliyor
musunuz?

B Yiyecek ve icecekleri dogru bir sekilde
tanimliyor musunuz?

B Alkol satmak icin, eglence igin, gece geg
vakit sicak yiyecek ve icecek satmak icin veya
caddelerde yiyecek satmak igin lisans
basvurusu yapmaniz gerekiyor mu?



Gidalarla ilgili daha fazla bilgi ve tavsiye icin
Gida Standartlari Kurumu’nun asagidaki web sitelerine girin:

eatwell.gov.uk
food.gov.uk
salt.gov.uk

Gida Standartlari Kurumu Yayinlar

Bu brosiirden daha fazla sayida istemek ya da Kurum tarafindan
cikarilan diger yayinlari edinmek icin Gida Standartlari Kurumu Yayinlari
(Food Standards Agency Publications) ile temasa gegin:

tel 0845 606 0667
minikom 0845 606 0678
faks 020 8867 3225
e-posta  foodstandards@ecgroup.co.uk
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