Tyrkisk
Egenkontrol
Otokontrole ornek

Bu ornek kii¢iik ¢apta gida iiriinleri satan isyerlerinde otokontroliin
(egenkontrol) uygulamaya gecirilmesi ile ilgili olarak kullanilabilir.

Bu 6rnegin kapsamindaki aktiviteleri yapan isyerleri bu 6rnegi kullanabilirler yada bunu temel
alarak bir otokontrol programi hazirlayabilirler. Isyerinin baska aktiviteleri varsa, bu aktiviteler
ornege bir ek seklinde sunulmalidir.

Gida Uriinleri Idaresi (Fedevarestyrelsen) genel olarak gida iizerine ¢alisan isyerlerinin otokontrol
programlarinin hazirlanmasi ve isyerinde uygun ¢alisma diizeninin olusturulmasi ile ilgili olarak
brangin profesyonel kodlarinin kullanilmasini tavsiye eder.

Bu 6rnege temel teskil eden risk degerlendirmesi ve hijyen uygulamalari en yaygin olan kii¢tik
perakende gida isletmeleri goz 6niine alinarak hazirlanmistir

Bu sebeple sunulan érnek, kendi isyerinizde otokontrol semasi olarak
kullamlmadan 6nce gozden gecirilmeli ve isyerinize uyacak sekilde
diizeltilmelidir.

1, 2, 3, 4 ve 8 nolu semalar kendilerine ait prosediirler ile birlikte kullanilmalidir (vasal sart).
Diger semalar ve prosediirler kullanilabilirler.

Diger semalar ve anlatilan prosediirler yerine isyeri, hangi prosediirleri yada
calisma rutinlerini takip ettigini sozlii olarak anlatabilir.

Ancak eger ornegin isyerinde birden fazla gorevli ¢alisiyorsa, diger belirtilen prosediirlerin takip
edilmesi tavsiye edilir.

Yazil1 otokontroliin siirekli olarak isyerinde bulundurulmasi ve teftis sirasinda
gosterilmesi igsyerinin sorumlulugudur.

Bos semalarin kopyasin1 unutmayin.
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1. Kort beskrivelse af virksomheden
(Isyerinin Kisaca bir tanitimi)
Virksomhedens navn og adresse (Isyerinin ad1 ve adresi):

Virksomheden er autoriseret/registreret af foedevareregionen
den

(Isyeri asagida belirtilen Gida Uriinleri Denetim Miidiirliigii
(fedevarerregionen) kapsaminda ¢calisma izni alms/
kayithdir):

Virksomhedens leder (Isyerinin yoneticisi):

Import/modtagelse af fadevarer fra udlandet
(Ithal/yurtdisindan gida iiriinlerinin alimi)

[ ja, regtistreret af fodevareregionen den (evet, Gida Urlinleri
Denetim Miidiirliigiinde kayit tarihi):

[1 nej (hayir)

Produkter (Uriinler): (Pizza, burger, kebab, lasanya,
polser,kugleis,softice, osv.)
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Virksomhedens aktiviteter
(yerinin faaliyetleri) :

Isyerinin, faaliyetlerini gézden gecirerek uygun yerleri isaretlemesi gerekir.

Valg Aktiviteter (Faaliyetler) Kontrolleres (Kontrol | Ne zaman rapora
(Isaretleyin edilisi) yazilmali?
X) Hyvor tit skal det skrives
ned?
Varemodtagelse/athentning af vare r Ved hver O 1. gang pr uge (haftada
(mal teslimi/ mal alimi) varemodtagelse (Her 1 kere)
1 nolu sema <sayfa 16> mal tesliminde) [ andet (diger):
Opbevaring af kel og frost Dagligt O 1. gang pr uge (haftada
(Sogutucu ve derin dondurucuda muhafaza) 2 | (Giinliik) 1 kere)
nolu sema <sayfa 17> [ andet (diger):
Opvarmning (1sitma)/ varmebehandling (sicaga Hvergang [ 1. gang pr uge (haftada
tabi tutma) (Her sefer) 1 kere)
3 nolu sema < sayfa 18> O andet (diger):
Varmeholdelse Hvergang O 1. gang pr uge (haftada
(Sicak tutma) 4 nolu sema (Her sefer) 1 kere)
[ andet (diger):
Salg/opbevaring/handtering ved temperatur over | Lobende
50C men under 650C (Devamlr) Kun ved fejl
Se side 7 (sadece yanlislik olursa)
(Satig/muhafaza/ 5 oC’nin iistiinde ama 65 oC ’nin
altinda) sayfa 7’ye bakiniz
Nedkeling Hvergang [0 1. gang pr uge (haftada
(Sogutma) Skema 3 < sayfa 19> (Her sefer) 1 kere)
[ andet (diger):
Adskillelse Dagligt Kun ved fejl
(Ayirma) (Gtinliik) (Sadece yanlishk olursa)
Vareudbringning Hver gang Kun ved fejl
(Mal dagitimi) (Her sefer) (Sadece yanlislik olursa)
Rengoring Dagligt -
(Temizlik) (Gunliik)
Gerekli olursa 5 nolu semay1 kullanin <
sayfa 20>
Personlig hygiejne Dagligt -
(Kisisel hijyen) (Giinliik)
Uddannelse Ved ansattelse Ved ansattelse
(Egitim) (Gerekli olursa 6 nolu semayi kullanin) < | (Ise alinirken) (Ise almirken)
sayfa 21>
Vedligeholdelse/skadedyrssikring Lebende Lebende og ved mangler
(Bakim/zararli hayvanlara kars1 6nlem) (Devamlr) /skadedyr min 1 gang pr.
(Gerekli olursa 7 nolu semay1 kullanin) < sayfa Ar (Devamli ve eksikler
22> oldukga/zararli hayvanlar
icin 6nlemler yilda en az 1
defa)
X Sporbarhed - Fakturaer skal kunne
(izlenebilirlik) fremvises
(Faturalar gosterilebilmeli)
X Tilbagetraekning - Ved tilbagetrekninger
(Geri ¢cekme) (Geri ¢gekmelerde)
X Revision Arlig ved @ndringer Arligt
(Muhasebe) (Senelik ve )degisiklik | Noter hvilken maned
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8 nolu sema< sayfa 23> durumlwarinda (Senelik, hangi ay
olduguna iligkin not
disiiriilecek)

Andet (Diger):
Varemodtagelse
(Mal teslimi)

Gida iiriinleri sadece ¢caliyma izni olan yada kayith isyerlerinden teslim alinmahdair.
Her mal aliminda asagida belirtilen hususlarda mallarin kontrolii:

e Teslim aldiginizda {iriiniin derecesi gerekli 1sida m1. Gida iiriinlerinin igyerine tasinmast
stirasinda igyerinize geliste tirliniin 1s1s1n1 yazmaniz gerekir. Stipheli durumlarda her zaman
irliniin 1s1s1n1 6l¢iiniiz. Degisik maddeler i¢in degisik 1silarin olduguna dikkat ediniz ve
kendi igyerinizde mallar i¢in hangi sinirlarin gegerli oldugunu belirtiniz. Genellikle derin
dondurucudaki mallar i¢in 1s1 -18 © C ve buzdolabindaki mallar i¢in 5 ° C dir.

e Ambalajin biitlin ve bozulmamis olmasi.

e Dayaniklilik/son kullanma tarihi.

e Dogru etiketleme.

Gida iiriinlerinin nakli

Isyeriniz &rnegin toptan satis yapan isyerlerinden gida iiriinleri kendisi getiriyorsa, isyerinize
kadar olan nakliyat hijyen kurallar1 igerisinde ger¢eklesmeli, ve sogutma zincirinin araliksiz
gerceklesmesi saglanmali. Gida iirlinleri iirlinlerin {izerinde yazili olan 1silarda nakil
edilebilmelidir.

Gidaiiriinleri nakledilirken sogutma zincirinin araliksiz gerceklesmesi saglanmah ve gida
iiriinlerinin nakli hijyenik kurallara uygun olarak gerceklestirilmeli ( gerekli durumlarda
sogutucu kasalar, sogutucu araclar, plastik kasalar v.b kullanilmali).

Hata ¢ikan durumlarda:
Hata tespit edildiginde neler yapildigini tanimlaym.Ornegin:
e Mallar geri iade edilebilir.
e Mallar degerlendirilir ve bir riziko olusturmuyorsa hemen kullanilir.
e Mallar degerlendirilir ve tahrip edilir.
e Dagitimci ile irtibata gegilir.
Hatalar “'mal teslimi’’(varemodtagelse) semasina her zaman kayit edilmeli.

Belgeleme:

Kontrollerin hangi siklikla belgelenmesi gerektigini yazin, yani “"Mal teslimi”” adl1 1 nolu
semaya yazin.

Ornegin haftada bir kere.

Hata her zaman belgelenmelidir.

[ Jeg modtager kun fodevarer fra danske virksomheder/modtager fodevarer fra et andet land
(Sadece Danimarka firmalarindan gida tirtinleri teslim aliyorum/diger tilkeden gida {irtinleri
teslim aliyorum)
O Jeg henter selv fodevarer i andet land
Hvilke lande og hvordan hentes de (skriv)
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(Gida iirtinlerini kendim baska bir iilkeden getiriyorum. Hangi lilkeden ve nasil getirdiginizi
Danimarka’ca yaziniz).
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Opbevaring af fedevarer
(Gida iiriinlerinin muhafazasi)

Gida iiriinleri hijyenik ortamlarda muhafaza edilmeli.

Hergiin kontrol etmeniz gereken konular

e Mubhafaza edildikleri 1s1 (buzdolab1 en fazla +5 °, derin dondurucu —18° C. Mallarin
tistiindeki 1s1 derecelerine bagl).

¢ (ida tirtinlerinin dayanikliligi. Gida tirtinlerinin kullanilabilip-
kullanilmayacagina/satilabilip-satilamayacagina karar verin. Hazir paketlerdeki gida
tiriinleri son kullanma tarihi gectikten sonra satilmamalidir.

e (ida tirlinlerinin yerlesimi. Cig et, hazirlanmis yemek, sebze v.b gidalar birbirinden ayr1
tutuluyor mu?

e (Gidaiirtinleri buzdolabinda ¢6ziilmeli.

Hatali durumlarda:

e Buzdolab1 ve derin dondurucunun gida iirlinleri i¢in gerekli 1silar1 saglayamadigi
durumlarda, isyerinin bu mallarin kullanilmasi yada atilmasini kararlagtirmasi gereklidir.
Ornegin ¢ok yiiksek 1s1larda muhafaza edilen hazir paketlerdeki gida iiriinleri
satilmamalidir.

Belgeleme:

Kontrollerin hangi siklikla belgelenmesi gerektigini yazin, yani “"sogutucu ve derin
dondurucuda muhafaza’ adh 2 nolu semaya Danimarka’ca olarak yazin.
Ornegin haftada 1 kere

Hatalar her zaman belgelenmelidir.

Kullanim esnasinda gida iiriinleri ile temas eden IMalzemeler ve esyalar

Ambealaj, liretim araglar1 ve aletleri v.s gibi kullanimi esnasinda gida iiriinleri ile temas eden
yada gida {irtinleri ile temas etmesi makul olarak beklenen malzemeler ve esyalarin kullanim
amacina uygun olmalar1 gereklidir.

Malzeme ve esyalar1 veren firmadan bunlarin kullanim amacina uygun olduklarina dair bir
belge aliniz. Sadece kullanim amacina uygun malzeme ve esya kullanmaya dikkat ediniz.
Ornegin soguk besinlerin muhafazasinda kullanilan plastik kaplar, sicak besinlerin muhafazasi
icin uygun olmayabilir.
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Opvarmning /varmebehandling
(Isitma/sicaga tabi tutma)

Isitilan yemeklerde 1s1 iirliniin her tarafinda, en i¢ kismi1 da dahil, en az 75° C’ye ulagsmalidir. Is1
saplama termometre (indstikstermometer) ile dl¢iiliir ve kontrol edilir.

Her 1sitmada 1simin en az 75° C olmasi saglanmalhidir.

Hatal durumlarda:
Is1 75° C degilse bu 1s1ya ulasilana kadar 1sitma islemine devam edilir.

Belgeleme:

Kontrollerin hangi siklikla belgelenmesi gerektigini yazin, yani “1sitma ve sogutma’” adli 3 nolu
semaya Danimarka’ca yazin.

Ornegin haftada 1 kere.

Nedkeling
(Sogutma)

Isitilmus etli sos, lazanya, ¢orba, kebap ve benzeri yemeklerin sogutulma islemleri ¢ok ¢abuk
gerceklesmelidir.
Sogutma 1s1s1, saplama termometre (indstikstermometer) ile dl¢iilmeli ve kontrol edilmelidir.

Her sogutmada 1s1nin 65 ° C’den 10 ° C’ye en fazla 3 saatte diismesi saglanmahdir. Ondan
sonra guda iiriinleri en fazla 5 C °’de muhafaza edilmelidir.

Hatali durumlarda:

Yemegin 10 © C’ye kadar sogutulmasi en fazla 3 saatte gergeklesmedi ise yemek hemen 75 © C’ye
kadar 1sit1larak yeniden sogutulabilir. Gerekirse kiiciik porsiyonlarda sogutulabilir.

Eger yemek hemen 75 © C’ ye kadar 1sitilmazsa atilmalidir.

Belgeleme:

Kontroliin ne siklikla belgelenmesi gerektigini yazin. Yani “"1sitma ve sogutma’” adli 3 nolu
semaya Danimarka’ca yazini.

Ornegin haftada 1 kere.

Hatalar her zaman belgelenmelidir.

Hvordan nedkeles der (beskriv)Sogutma islemi nasil yapiliyor (Danimarka’ca anlatin)?
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Varmholdelse
(Sicak tutma)

Sicak tutulan kebap ve sos gibi yemekler 75 © C’ye kadar 1sitildiktan sonra en az 65 °© C gibi bir
1sida tutulmalidir. Is1 saplama termometre ile Slgiiliir ve kontrol edilir.

Her sicak tutma igleminde 1sinin en az 65 ° C olmasi saglanmahdir.

Ihk yemeklerin satimi. (ornegin; kofte, sosis, pizza dilimleri gibi)
5 °C — 65 °C 1silarinda muhafaza edilen gida iiriinleri 3 saat igerisinde satilmalidir.

3 timer styres ved :sat X (Bu 3 saat soyle kontrol edilebilir: carpi koyunuz)
O p skive (Parkometre)
[0 Faste tidspunkter (skriv tidspunkter) Belirli zamanlarda (saatleri yazin)

LI Andet ( Diger)

Hatali durumlarda:
Is1 eger 3 saatten daha fazla bir siire 65° C 'nin altinda ise yemek atilmalidir.

Belgeleme:
Kontrollerin hangi siklikla belgelenmesi gerektigini yazin. Yani “"Sicak tutma”™ adl 4 nolu
semaya Danimarka’ca yazin.
Hata her zaman belgelenmelidir.
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Adskillelse
(Ayirma)

Farkl1 gida iirlinleri arasinda hastaliga sebebiyet veren bakterilerin ¢apraz bulagmasinin
engellenmesini saglamak i¢in, liretim ve depolama islemleri sirasinda sebze, ¢ig et, hazir yemekler
v.b gibi gida {irlinler birbirinden ayr1 tutulmalidir.

Bunu su sekilde yapabilirsiniz:
e Bir gida iiriiniinden diger bir iiriine gecerken bigak, dograma tahtasi, masa yiizeyleri,
dograma makineleri temizlenir.
e Degisik tipteki iiriinler i¢in mutfakta degisik alanlar ve dograma tahtalar1 kullanilir.
e (ida triinlerini lizeri ortiilii ve birbirinden ayr sekilde yerlestirilir.

Gida iiriinlerinin iiretim ve muhafaza esnasinda birbirinden ayr1 tutuldugunu siirekli olarak
kontrol edin.

Hatali durumlarda:
Malin 6rnegin sonra 1sitilarak kullanilabilirligini degerlendirin yada atin.

Hvordan adskilles fedevarer (Gida iiriinleri nasil ayri tutulur):

o I koleskabet beskriv eller vedlaeg tegning (Buzdolabinda (Danimarka’ca anlatin yada bir
¢izim sunun)

e Under produktionen (beskriv omrader eller tidsmzssigt adskilt) Uretim esnasinda
(Danimarka’ca alan olarak yada zamanlama olarak ayirmalari yazin)
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Vareudbringning
(Mal dagitinm)

Mal dagitimi esnasinda yemekler temiz ve uygun tasima kasalarinda ve arabalarda nakil edilmelidir.
Tasima kasalar1 ve arabalarin yiizeyleri yikanabilir olmali.

Sicak yemeklerin dagitimi esnasinda yemegin teslim edildigi andaki 1s1s1 65 °C altinda olmamalidir.
Sogutulmus yemeklerin dagitimi esnasinda 1sida bir yiikselme olmamalidir.

Hvordan sikres temperatur ved vareudbringning (Mal dagitimi esnasinda 1s1 nasil saglanir
Danimarka’ca yazin):
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Rengoring og desinfektion
(Temizlik ve dezenfeksiyon)
5 nolu semada gosterilen 6rnekteki gibi bir temizlik plani, 6zellikle isyerinde birden fazla gorevli
calisiyorsa, faydali olabilir. Temizlik plan1 bir is tanimlamasina benzeyecektir. Eger yazili bir
temizlik plan1 bulunmuyorsa, igyeri nasil temizlik yapildigini s6zlii olarak anlatabilmelidir. 5 nolu
sema kullaniliyorsa, eksik yerler ilave edilebilir. Biitiin makineler ve lokallerin temizlik planinda
anlatilmasina dikkat ediniz. Dezenfekte edilecek makineler ve alanlar igaretleyiniz ve bunlari
temizlik planinda D olarak isaretleyiniz.
e Dezenfeksiyon bulasik makinelerinde en az 80 °C’lik durulama 1silarinda yapilabilir.
e Yada dezenfekte edilecek esyaya kaynar su dokiilerek yapilabilir.
e Yada onaylanmis bir dezenfeksiyon maddesi ile yapilabilir (UNUTMAYIN! Dezenfekte
ettikten sonra soguk su ile durulayn).

Temizlik hergiin iiretim baslamadan 6nce kontrol edilir.

Hatali durumlarda:
Temizlik iyi degilse, ise baslamadan temizlik yapilir.

Lavabolarda ve tuvalette her zaman sabun ve el-, tuvalet kagidi olmasi gerektigini unutmayin.
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Personlig hygiejne
(Kisisel hijyen)

A. Temiz is elbisesi kullanin
e Yaptiginiz isi bitirip bagka bir ise basladiginizda is elbisenizi degistirmeniz gerekebilir.

B. Ellerinizi yikayn:

Gida {irlinlerine el atmadan 6nce

Bagka bir is yapacaginiz zaman

Moladan geldiginiz zaman

Gerekli oldugu zaman ( hapsirdiktan sonra v.b)
Tuvalete gittiyseniz

C. Hastalik:
e Akan yaraniz, ishaliniz yada bagka bir enfeksiyon hastaliginiz varsa, isyeri midiiriine
basvurmaniz gereklidir ve daha sonra ne zaman tekrar ise baslayacaginiza iliskin sorumluluk
igyeri miidiiriine aittir.

D. Sigara i¢me:
e (Gida tirtinlerinin tiretildigi/muhafaza edildigi yerlerde sigara i¢ilmemelidir.

E. andre regler (Diger kurallar)
e Smykker (skriv) (Takilar, Danimarka’ca yazin).

e Hovedbekladning (skriv) (Bas ortlisii Danimarka’ca yazin).

e Arbejdsfunktioner udenfor fodevaredelen. F.eks. plejeopgaver, benzinarbejde, udbringning
af fadevarer (f.eks. pizza) eller rengering (skriv) (Gida iiriinleri boliimiiniin disindaki is
fonksiyonlar1. Ornegin; bakim isleri, benzin isleri, gida {iriinlerinin dagitimi (6rnegin pizza)
yada temizlik (Danimarka’ca yazin).
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Uddannelse
(Egitim)

Gida {irtinleri satan isyerinden sorumlu kisi, gida {irtinlerinin islemini yapan elemanlarinin gida
tirtinleri hijyeni sertifikas1 veren bir egitimden ge¢gmelerini saglamalidir. Gida {irtinleri satan
igsyerlerindeki calisan yoneticiler ve ¢alisanlar su durumlarda bir egitim almalidirlar:
e 18 yasini doldurduklarinda ve gida tiriinleri ile ¢alistiklar1 durumlarda
e (ida tirtinleri tizerine bir egitim almamislarsa ve gida iiriinleri hijyeni gibi kurslara
katilmadilarsa (Gida Uriinleri Miidiirliigii-Fedevarestyrelsen tarafindan onaylanmis)

Egitim sart1 kosulan kisiler ise basladiktan- yada ise alinma hazirliklar basladiktan en geg iki ay
sonra egitime baglamis olmalilar.

Isyeri yoneticisi, personelin isyerindeki hijyen kurallar1 hakkinda bilgilendirilmesini ve
otokontroliin gergeklesmesini saglamalidir.

Belgeleme
Isyeri gosterilmesi istendigi egitim evraklarim saglayabilmeli. 6 nolu “Egitim” semasi
kullanilabilir. Burada isim, dogum tarihi, baglama/ise alinma tarihi, egitim/hijyen sertifikas1 ve isten
cikis tarihi yazilabilir. Bu sema gorevliler ve aldiklart egitimi iyi bir sekilde gdz oniine ¢ikarir.

Husk

Kopi af uddannelsesbevis skal saettes i esenkontrolmappen

Unutmayin

Egitim belgeleri otokontrol dosvasina konulur.
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Vedligeholdelse og skadedyrssikring.
(Bakim ve zararh hayvanlarla miicadele)

Isyerinin bakim standardi ve zararli hayvanlarla miicadelesi devamli olarak kontrol edilmeli ve
belgelenmelidir.

“"Bakim planm1”” adl 7 numarah semayi senede en az 1 kere kullanin.
Biitiin lokaller gézden gegirilir. Dis alanlar, depolar ve tuvaletleri unutmayin.
Lokal ve esyalarin kontrolii ornegin sunlardan olusabilir:
O Duvar, zemin, tavan ve ¢ergeveler biitiin, diizgiin ve yikanabilir olmsii.
Alet ve makinalar biitiin, temizlenebilir ve passiz olmsli.
Lokallerde sinek, giive, fare, lagim faresi gibi zararli hayvanlar olmamasi.
Lagim agizlarinda kapak olmsi.
Kapi ve pencereler siki ve kagirma yapmiyor olmast.
Gida maddelerinde 1s1 olgiimiinde kullanilan termometreler dogru isiy1 gosteriyor
olmasu.

O O0OO0OO0Oo

Lagim farelerinin tespiti belediye ve yerel Gida Uriinleri Denetim Miidiirliigiine bildirilmelidir.
Termometrelerin kontrolii kaynayan su (100°C) ve buzlu su (0°C) ile yapilabilir.

Revision

(Muhasebe)

Isyerinin faaliyetlerinde bir degisiklik olursa (&rnegin iiretim yada iiriin ¢esitlerinde degisiklik)
muhasebenin mutlaka yapilmasi gereklidir. Herhangi bir degisiklik s6z konusu degilse, en az

senede 1 kere muhasebe yapilmalidir. “Senelik kontrol ve muhasebe” adli 8 nolu semayi
kullanabilirsiniz.
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Sporbarhed
(Izlenebilirlik)

izlenebilirlik, bir gida iiriiniiniin biitiin iiretim, isletme ve dagitim asamalarinda izlenebilmesi ve
takip edilebilmesi imkanidir. Gida iirlinleri satan igyerleri bu sekilde gida iiriinlerini nereden
aldiklarini belgeleyebilmelidir. Bu faturalar isyerinde muhafaza ederek yapilabilir. Faturalar
mallarin tespit edilebilecegi belirli bir sekilde hazirlanmis olmali. Bagka isyerlerine gida tirtinlerinin
satim1 halinde bu satim da belgelenebilmelidir. Daha fazla bilgi Gida Uriinleri Miidiirliigiiniin

www.fvst.dk adresli sitesinde bulunabilir.

Tilbagetrakning
(Geri ¢cekme)

Gida iiriinleri glivenligi kurallarina uygun olmayan, ve insanlar1 hasta edebilecek gida iirtinleri
piyasadan geri ¢ekilmelidir.

Isyerinin dagitimcidan bir gida iiriiniiniin geri ¢ekilmesine iliskin bir yazi aldig1 durumlarda
e Bu yazi otokontrol programinda bir belge olarak saklanmasi gerekir
e Isyerinin bu konuda ne yaptig1 bir notla belgelenmeli.Ornegin; kag tane yada kag kilo geri
gonderildi yada imha edildi.

Geri ¢ekme ile ilgili daha fazla bilgiyi Gida Uriinleri Miidiirliigii (Fedevarestyrelsen) internet
adresinde bulunabilirsiniz: www.fvst.dk.
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Mal teslimi, sema 1 (Varemodtagelse, skema 1). Ar (Y1l): 20

Kontrollen skal foretages ved hver leverance (Her mal teslimi sirasinda kontrol yapilmal)

Hvor ofte skal kontrollen skrives ned (Kontrol ne siklikla yazilacak ): [ 1. gang i ugen (haftada
1 kere) [l andet, hvor tit (diger,:
Fejl skal altid skrives ned (Hatalar her zaman yazilmal).

Temperaturgrznser varer: kel max 5 °C. Dybfrost max. -18 °C. Qvrige temperaturer: (Is1 simirlar::
Sogutucu en fazla 5 °C. Derin dondurucu en fazla — 18°C. Diger 1silar):

Dato |Vare Skriv malt Kontrolleret dato/ OK | Fejl Kontrollere
og 4r | (Mallar) temperatur mzrkning/emballage (Hata) |taf

Tarih (Olgiilen 1s1y1 / (Kontrol tarihi/ (Kontrolii)
ve yil yazin) etiket//ambalaj (v') yapan

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

Fejl (Hata)

I Varen er returneret (Mallar iade edildi).
O] Varen er vurderet og anvendes straks da dette ikke udger nogen risiko.
(Mallar degerlendirildi ve bir risk olugturmadigi i¢in hemen kullanildi)
L] Varen er vurderet og kasseret. (Mallar degerlendirildi ve imha edildi)
O Leveranderen er kontaktet. (Dagitimct haberdar edildi)
L Andet (Diger):

udfert af (Yapan gorevli) : Dato (tarih):
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Sogutucu ve derin dondurucuda muhafaza 2 nolu sema
(Opbevaring kel og frost, skema 2.)
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Ar (Yi): 20

Kontrollen skal udferes dagligt (Kontrol giinliik olarak yapilmal).

Hvor ofte skal kontrollen skrives ned?

(Kontrol ne siklikla yazilmal)?:

Der skal altid skrives ned, hvad der blev gjort ved fejl
(Hatahh durumlarda ne yapildig1 her zaman yazilmah).

0 En gang pr uge (haftada 1 kere). Yada [J andet (diger):

Dato | Kel/frys |Kol/frys |Kol/frys |Kol/frys |Kol/frys |Keol/frys |O |Fejl | Kontrollere
(Tarih |pr, Max |nr.Max |nr.Max |nr.Max |nr.Max |nr.Max |K |(Ha |taf
) °C °C °C °C °C °C -ta) | (Kontro-lii
(Sogutucu | (Sogutucu | (Sogutucu | (Sogutucu | (Sogutucu | (Sogutucu Yapan
/ Derin / Derin / Derin / Derin / Derin / Derin gorevli)
donduruc |donduruc |donduruc |donduruc |donduruc |donduruc
u no. u no. u no. u no. u no. u no.
Max.°C Max.°C Max.°C Max.°C Max.°C Max.°C
°C °C °C °C °C °C
°C °C °C °C °C °C
°C °C °C °C °C °C
°C °C °C °C °C °C
°C °C °C °C °C °C
°C °C °C °C °C °C
°C °C °C °C °C °C
°C °C °C °C °C °C
°C °C °C °C °C °C
°C °C °C °C °C °C
°C °C °C °C °C °C
°C °C °C °C °C °C
°C °C °C °C °C °C
°C °C °C °C °C °C
°C °C °C °C °C °C
°C °C °C °C °C °C
6’dan fazla sogutucu/derin dondurucu/cam sogutucunuz varsa , gerekli durumlarda daha fazla sema
kullanin.
Fejl (Hata)
Dato |Hvad er der foretaget for at rette fejlen? Fejlen
Hatay diizeltmek i¢in neler yapildi ? rettet af
Tarih: (Hatay1
diizelten)

[1 Andet:

(Diger):

[1 Fadevarerne blev kasseret
(Gida iiriinii imha edildi)

Brug evt. flere skemaer (Gerekli durumlarda daha fazla sema kullanin).
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Isitma/sicaga tabi tutma ve sogutma, 3 nolu sema
Opvarmning/varmebehandling og nedkeoling, skema 3.
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Ar (Y11): 20

‘ Opvarmning (Isitma)

Hvor ofte skal kontrollen skrives ned (Kontrol ne siklikla yazilmah):
(Haftada 1 kere) [ Jandet: (Diger)

[]1 gang om ugen

Temperaturen skal veere minimum 75°C i midten af madvaren.

(Gida iiriiniiniin ortasindaki is1 en az 75°C olmali).

Dato
Tarih

Fodevarer
(Gida iiriiniiniin ad1)

Temperatur efter
opvarmning
(Isitmadan sonraki
181).

OK | Bemarkninger

(Notlar).

Kontrol
udfert af
(Kontrolii

yapan)

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

Nedkeling (Sogutma).

Hvor ofte skal kontrollen skrives ned (Kontol ne siklikla yazilmah): [_] 1 gang om ugen (haftada 1 kere) [_] andet

(diger):

Fejl skal altid skrives ned (Hatalar her zaman yazilmah).

Nedkelingen fra 65°C til 10°C ma ikke vare mere end 3 timer
(65°C’den 10°C’ye kadar sogutma 3 saatten fazla siirmemeli).

Dato Fodevarer Tempera?ur efte}‘ Nedkeling — slut OK Fejl Kontrol
Tarih | (Guda frininin ad) | poarmming Gofsmenn | Kkl lome (Hatg) |l
Saati/Isis1) yapan)

Saat / °C | Saat / °C

Saat / °C | Saat / °C

Saat / °C | Saat / °C

Saat / °C | Saat / °C

Saat / °C | Saat / °C

Saat / °C | Saat / °C

Saat / °C | Saat / °C

Saat / °C | Saat / °C

Saat / °C | Saat / °C

Saat / °C | Saat / °C

Saat / °C | Saat / °C

Saat / °C | Saat / °C

Fejl ved nedkeling (Sogutma sirasinda hata)

Dato
(Tarih):

Hvad er foretaget for at rette fejlen
(Hatay1 diizeltmek i¢in neler yapildi)

Fejlen rette af
Hatay1
diizelten

[ opvarmning til 75°C og nedkelet igen. Skriv temperatur og tid ned.
(75 °C’ye kadar 1s1t1ld1 ve tekrar sogutuldu. Is1 ve zamani yazin.

[ ]Maden er kasseret. (Yemek imha edildi)

[ ] Andet. (Diger)

Gida Uriinleri Miidiirliigiinden 6rnek en son 29.06.2009 tarihinde degistirilmistir




Sicak tutma/buzdolabina konmayan gida iiriinii satimi, 4 nolu sema
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(Varmbholdelse/salg af fedevarer uden kel , skema 4). Yil: 20

Varmbholdelse/salg af fedevarer uden kol (Sicak tutma/buzdolabina konmayan gida iiriinii

satimi).

Hvor ofte skal kontrollen skrives ned (Kontrol ne siklikla yapilmal): [ ] 1 gang om ugen

(haftada 1 kere) [ ]| andet (diger):
Fejl skal altid skrives ned (Hata her zaman yazilmah).

Temperaturen skal veere minimum 65 °C i madvaren (Gida maddesinin 1s1s1 en az 65°C

olmal.

Dato |Fedevare Temperatur | OK | Fejl

Tarih |(Gida iiriiniiniin ad1) |i fedevaren Hvad der gjort for at rette
(Yemegin fejlen. (Hata

1S1S1) Hatay diizeltmek i¢in neler
yapildi).

Kontrol
udfort af
(Kontro
lii

yapan)

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C

°C
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(Rengeringsplan, skema 5). (kryds frekvens af og skriv pd Dansk hvor der desinficeres)
Temizlik Plalll, 5 nolu sema (yapilis stkligini garpa ile belirtin ve dezenfeksiyon yapilan yerlere D yazin)

Ugenligt Andet (skriv
Dagligt Minedligt | Hver3. | dansk)
man r iger n
Giinliik | Haftahk Ayhk ao e

Keokken (Mutfak) :

Veagge/vinduer(Duvar/pencereler)

Gulve (Zemin)

Lofter (Tavan)

Koleskabe (Buzdolab1)

Frysere (Derin dondurucu)

Ventilation (havalandirma)

Hylder (Raflar)

Skabe (Dolaplar)

Borde (Masalar)

Maskiner (Makineler):

Andet (Diger):

Lager (Depo):

Gulve (Zemin)

Loft (Tavan)

Vagge/Vinduer(Duvar/pencereler)

Koleskabe/Frysere
(Buzdolabi/derin dondurucu)

Hylder (Raflar)

Toiletter (Tuvaletler):

Toilet (Tuvalet)

Héndvask (Lavabo)

Veagge/Vinduer
(Duvar/pencereler)

Gulve (Zemin)

Loft (Tavan)

Udenomsarealer (D1s alanlar):

Affald (Cép)

Er der sebe og engangshindkleder ved alle hindvaske?

Biitiin lavabolarda sabun ve tek kullanimhk havlu var mi?
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Egitim, 6 nolu sema,
Uddannelse, skema 6.
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Navn (Isim) Fodselsdato Ansgettelse/start Uddannelse/ Anszttelse
(Dogum tarihi) dato (Ise hygiejnecertifikat ophert
alma/baslama (Egitim/hijyen (Isten ¢cikma
tarihi) sertifikasi) tarihi)
Husk

Kopi af ansattes uddannelsesbevis skal sattes i egenkontrolmappen.

Unutmayin

iscilerin egitim diplomalarinin kopyasini otokontrol dosyasina koyun.
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Bakim Plan1 7 nolu sema (Bakim esnasinda hata ve eksikler, ve ayrica bunlarin ne zaman

tamamlanacagi kayit edilir)

(Vedligeholdelsesplan, skema 7). (Der noteres fejl og mangler ved vedligeholdelse, samt

hvornar de udbedres)

Ar (Yil) 20
Forventes
udbedret i Udbedret
Fejl / Mangler konstateret: Dato uge: Dato
Tespit edilen Hata / Eksikler: Tarih: Diizeltilmesi | Diizeltildigi
beklenen tarih:
hafta:
Bygninger/Lokaler
(Binalar/Lokaller)
Inventar og udstyr
(Alet ve egyalar)
Udenomsareal:
D1s alanlar:
Skadedyr Dato: Udfgrt af:
Zararh hayvanlar Tarih: Yapan:
Hvad er der sket?
Ne oldu?

Hvad har du gjort?
Ne yaptiniz?
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Senelik kontrol ve muhasebe, 8 nolu sema Seneden en az 1 kere gézden gegirilmeli
(Arlig kontrol og revision, skema 8). Gennemgés minimum 1 gang arligt

Kontrol /revidering Gennemgang af: Ja Nej ikke i orden.
af: ) ) incelenen konular: Seet X Skriv hvad der geres
Kontrol edilen/yeniden Evet Hayir. Neler yapildigim yazin.
gozden gecirilen konu: X
koyun

Vedligeholdelse: Bliver vedligeholdelsesplanen
Bakim: fulgt?

(Bakim plan1 uygulaniyor mu?
Skadedyr: Er der sikret mod skadedyr?

Zararh hayvan:

(Dgre og vinduer, gulve og vaegge skal
vere tette og uden huller. Der skal
vaere insektnet for dbne vinduer og
dere)

Zararli hayvanlara karst 6nlem alinmis
m1 ? (Kap1 ve pencereler, duvarlar ve
zemin deliksiz ve siki olmali. Agik
kap1 ve pencerelerde sinek neti olmali.)

Rengoring:
Temizlik:

Folges rengeringsplanen?
Temizlik plani takip ediliyor mu?

Er rengeringsplanen tilstrekkelig?
(husk nyt udstyr)

Temizlik plan1 yeterli mi?

Yeni aletleri unutmayin.

Produktion:
Uretim:

Er produktionen den samme som
ved sidste gennemgang Uretim en
son yapilan incelemedeki gibi mi?

Er termometre kontrolleret inden
for det sidste ar?

Termometre en son ne zaman
kontrol edildi ?

Medarbejdere:
Calisanlar:

Er alle medarbejdere instrueret i
udforelse og dokumentation af
egenkontrollen?

Biitiin ¢alisanlar otokontroliin
gerceklestirilmesi ve belgelenmesi
konusunda bilgilendirilmis mi ?

Har alle medarbejdere uddannelse?
Biitiin ¢alisanlar egitim almig mi?

Har virksomheden kopier af
ansattes uddannelsesbeviser?
Isyerinde calisanlarin diploma
kopyalart var mi?

Egenkontrollen
Otokontrol

Gennemga egenkontrollen.

Er der rettet op pa evt. fejl?
Otokontrolii gozden gegirin. Olan
hatalar diizeltilmis mi?

Passer den nuvaerende egenkontrol
til produktionen/aktiviteterne?

Su andaki otokontrol
iiretim/faaliyetlere uyuyor mu?

Kontrolleret af (Kontrol eden):
Dato/Ar (Tarih/y1l):
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