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Gida Guvenligi icin FAO Iyi Hijyen Uygulamalari (GHP) ve Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktasi (HACCP) Arag Kutusu

KAPSAM VE KULLANIM TALIMATLARI

Bu rehber dokiman, materyallerden olusan bir ara¢ kutusunun parcasidir ve kullanicilara Kodeks
Gida Hijyeni Genel llkeleri (CXC 1-1969) 4. Kisim, Egitim ve yeterlilik konusunda iyi bir anlayis

saglamak icin gelistirilmistir.

Etkili ve iyi kurulmus lyi Hijyen Uygulamalari gida giivenligi yonetim sistemlerinin temelini olusturur.




EGITIM VE YETKINLIK

BAGLAM

Gida ile ilgili faaliyetlerde yer alan herkes icin uygun egitim, gtivenli gidanin saglanmasi icin esastir.
Egitim ayni zamanda personelin yetkin olmasini da saglar.

Basarili egitim programlari esnektir ve personelin ihtiyaclarina ve operasyonel gereksinimlere
uyum saglayabilir.
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BAGLAM

Gerekce

Egitim, herhangi bir gida hijyeni sistemi ve
personelin yetkinligi icin temel 6neme
sahiptir.

Gida ile ilgili faaliyetlerde yer alan tum
personelin yeterli hijyen egitimi ve/veya
talimati almasi ve denetlenmesi, gidanin
guvenliginin ve tUketime uygunlugunun
saglanmasina katkida bulunur.

Ogrenme hedefleri
Egitim ve yetkinlik hakkindaki bu dokuman:

« gida ile ilgili faaliyetlerde yer alan tim personel
icin etkili egitim materyallerinin nasil
gelistirilecegi; ve

« 0grenme sUrecini engelleyebilecek faktorlerin
nasil anlasilacagi ve personelin gorevlerini yerine
getirmek ve gidalari hijyenik bir sekilde ve iyi
hijyen uygulamalarina gore islemek icin gerekli
bilgi ve becerilere sahip olmalarini saglamak
Uzere nasil egitilecegi ve degerlendirilecegi
konusunda rehberlik saglar.




EGITIM VE YETKINLIK

BAGLAM

Kodeks tanimlari [@

Gida guvenligi: Gidanin, kullanim amacina gére hazirlandiginda
ve/veya tuketildiginde tlketici Uzerinde olumsuz saglik etkilerine
neden olmayacagina dair guvence.

Gida isletmecisi (FBO): Gida zincirinin herhangi bir adiminda bir
isletmeyi isletmekten sorumlu kurulus.

Gida igleyicisi: Ambalajli veya ambalajsiz gida, gida icin kullanilan
ekipman ve aletleri veya gida ile temas eden ve bu nedenle gida
hijyeni gereksinimlerine uymasi beklenen yuzeylerle dogrudan
ilgilenen kisi.
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ZIHIN HARITASI

Gida bulasmasini 6nlemek
icin gida isleyicilerinin
hangi bilgi, beceri ve
egitime ihtiyaci vardir?

4.1

GHP - 4. KISIM

4.4
Tazeleme
Bir gida egitimi ne
isletmecisinden zaman

ne beklenir? verilmelidir?

Egitim sirasinda hangi
hususlar (bilgi, icerik,
mufredat, siklik) dikkate
alinmahdir?

Tastyicilar icin bir Bakim ve
Sanitasyon Plani olustururken
hangi hususlarin dikkate
alinmasi gerekir?



EGITIM VE YETKINLIK

FARKINDALIK VE SORUMLULUKLAR

Gida isletmecisindeki rolleri ne olursa olsun tum personel GHP konusunda genel bir farkindaliga
sahip olmaldir. Personelin organizasyon icindeki belirli rollerini ve bunlarin diger departmanlarla
nasil iliskili oldugunu bilmesi de énemlidir. Ornegin, sanitasyon personelinin sorumluluklari
arasinda deterjan ve sanitasyon maddelerinin temin edilmesi, bu Grtnlerin uygun konsantrasyonda
kullanilmasinin saglanmasi ve prosedurlerin Standart Operasyon Prosedurlerine uygun olarak
yurutulmesi yer alabilir.

Ayrica, izlemelerini nasil izleyeceklerini ve dokiimante edeceklerini ve sapma durumunda kiminle
irtibata gececeklerini bilmeleri gerekecektir.
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FARKINDALIK VE SORUMLULUKLAR

Kisisel davranislar

Gidalarin islenmesinde gorev alan tum calisanlar rollerinin ve sorumluluklarinin farkinda olmalidir.
Yanlis gida isleme ve gida hijyeni uygulamalarina uyum saglanamamasi, potansiyel bir gida
tehlikesinden kaynaklanan bulasmaya neden olabilir.

Asagidakileri saglamak icin egitim uygulanmalidir:

=» Gida calisanlari sorumlu davranmali ve gida Uretim alanlarinda yemek yemek, sigara icmek, tatun
cignemek veya sakiz cignemek gibi bulasmaya neden olabilecek her turlt davranistan kagcinmahdir.

=» Gida isleme alanlarinda ttkidrmek gibi hijyenik olmayan uygulamalar kesinlikle yasaklanmalidir.,

=» Gida isleme alanlarina giren tim kisiler takilarini ve gidaya dusebilecek veya gidayi kirletebilecek
diger nesneleri cikarmalidir. Cikarilmasi mimkuin olmayan takilarin Gzeri 6rtalmelidir.

= Kisisel giysiler ve sokak kiyafetleri gida isleme alanlarinda giyilmemeli veya bulundurulmamalidir.
Bunlar gida Uretim alaninin disinda saklanmahdir.

=) Personel, olagandisi gériinen herhangi bir seye (sapmalara) dikkat etmeleri ve bunu derhal sorumiu
yetkiliye veya sorumlu kisiye bildirmeleri konusunda egitilmelidir.




EGITIM VE YETKINLIK

FARKINDALIK VE SORUMLULUKLAR

GIDA ISLETMECISININ SORUMLULUKLARI ‘___l§

Konu Yapmaniz gerekenlere ornekler

Sorumluluklar Organizasyon icindeki tum pozisyonlari/is unvanlarini dokimante edin ve
sorumluluklar belirtin.

lletisim listesi TUum personelin egitim, saglik ve guvenlik vb. konularla ilgili olarak veya
proseste bir sapma olmasi durumunda organizasyon icinde kiminle
irtibata gececegini bildiginden emin olun. Yogun trafik alanlarina bir irtibat
listesi asmak faydali olabilir.

Ekipman ve aletler Personel ekipman ve aletlerin kullanimi konusunda uygun sekilde
egitilmeli ve bu egitim dokUmante edilmelidir.

Gida alerjileri Personel alerjenlerin islenmesi ve depolanmasi konusunda uygun sekilde
egitilmelidir. Bir alerjenin farkli bir alerjen profiline sahip veya alerjen
icermeyen bir gidaya karistirilmamasini saglamalidirlar.
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FARKINDALIK VE SORUMLULUKLAR

GIDA ISLETMECISININ SORUMLULUKLARI ‘___l§

Konu Yapmaniz gerekenlere ornekler

Kisisel davranislar Egitim materyallerini dokimante edin ve egitim kayitlarini muhafaza
edin. Personele gida Uretim alanlarindaki uygun davranislari (6rn. el
yikama teknikleri, koruyucu ekipmanlarin dogru kullanimi) hatirlatmak
icin trafigin yogun oldugu alanlarda anlasiimasi kolay goérseller
saglayin.

Yeniden egitimin ne zaman gerekli oldugunu degerlendirin.

Hastalik ve Personelin hastalandiginda veya yaralandiginda ya da bulasici maddelerle
yaralanmalar temas ettiginden stphelenildiginde izlemesi gereken prosedurleri
dokUmante edin.
Personeli hastalik ve yaralanmalari bildirmenin 6nemi ve hastalik
belirtilerini nasil taniyacaklari konusunda egitin.




EGITIM VE YETKINLIK

EGITIM PROGRAMLARI

Egitim programlari, egitilen personelin bilgi ve beceri seviyelerini dikkate almalidir. Egitim, ilgili
gorevlere odaklanmali ve belirlenen gorev ve sorumluluklarina uygun bilgiler saglamalidir.

Gerekli egitimin kapsaminin belirlenmesinde dikkate alinacak unsurlar arasinda:

» gidayla iliskili tehlikelerin niteligi, ornegin patojenik veya bozucu mikroorganizmalarin ¢cogalmasini
surdurme kabiliyeti, potansiyel fiziksel bulasanlarin veya bilinen alerjenlerin varligi;

» bulagsma olasiligi da dahil olmak Uzere gidanin Uretilme, islenme, tasinma ve paketlenme sekli;
* nihai tuketimden once isleme veya daha ileri hazirhgin kapsami ve niteligi;

» gida depolama kosullari;

* nihai tuketimden o6nce beklenen sure; ve

» gida Uretimiyle ilgili alet ve ekipmanlarin kullanimi ve bakimi yer alir.
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EGITIM PROGRAMLARI

Egitim programlari icin dikkate alinacak konular arasinda:
* gida isi icin gecerli olan gida hijyeni uygulamalarinin ilkeleri;
* gida bulasmasini dnlemek icin kullanilan gida isiyle ilgili 6nlemler;

- uygun el yikama ve gerektiginde eldiven ve gida guvenligi icin uygun kiyafetler de dahil olmak
Uzere iyi kisisel hijyenin onemi;

* gida hijyeni sorunlari gozlemlendiginde atilacak uygun adimlar; ve

« etkin kayit tutma da yer alabilir.

1



EGITIM VE YETKINLIK

EGITIM PROGRAMLARI

@Dikkate alinmasi gerekenler

* Egitim, Uretim prosesinin karmasikligina ve verilen gérevlere uygun olmaldir.

 Personel, sorumlu olduklari kontrol énlemlerinin énemini, kritik limitleri, izleme prosedurlerini,
limitlerin karsilanmamasi durumunda alinacak énlemleri ve tutulacak kayitlari anlayacak sekilde
egitilmelidir.

 Gida guvenligi Gzerinde etkisi olan ekipmanlarin bakimindan sorumlu personel, Grtan guvenligini
etkileyebilecek eksiklikleri tespit etmek ve kurum ici onarimlar, s6zlesmeli onarimlar gibi uygun
dlzeltici faaliyetlerde bulunmak Gzere uygun sekilde egitilmelidir. Kapatma makineleri, kayit
cihazlari vb. gibi belirli ekipmanlar Gzerinde bakim yapan kisiler uygun sekilde egitilmelidir.

* Sanitasyon programindan sorumlu personel ve gbézetmenler etkili temizlik ve sanitasyon ilke ve
yontemlerini anlamak Uzere uygun sekilde egitilmelidir.

 Ekipman ve proses teknolojisi hakkinda guncel bilgi saglamak icin gerektiginde belirli teknik egitim,
cirakhk programlari vb. gibi ek egitimler saglanmalidir.

12
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TALIMAT VE GOZETIM

Egitmenlerin ve gbzetmenlerin ornek teskil etmeleri ve egitimin diger unsurlarinin yani sira GHP
konusunda da bilgili olmalari cok 6nemlidir. Bu, egitim alan kisiye aktarilan bilginin dogru olduguna
ve baskalari tarafindan da takip edildigine dair gliven asilar. Gozetmenler ayni zamanda ¢alisanin
davranislari araciligiyla egitimin verimliliginin degerlendirilmesinde de oncu rolu Ustlenmelidir.
Egitmene geri bildirimde bulunabilir ve egitim materyallerinin revize edilmesi gerekip gerekmedigini
bildirebilirler.

* YOneticiler, gozetmenler ve/veya operatorler/calisanlar sapmalari tespit edebilmek ve gerekli
onlemleri alabilmek icin gida hijyeni ilkeleri ve uygulamalari hakkinda yeterli bilgiye sahip olmalidir.

* Egitim ve talimat programlarinin verimliligine iliskin periyodik degerlendirmelerin yani sira
prosedurlerin etkili bir sekilde yuratulduginden emin olmak icin rutin gézetim ve dogrulama
yapiimaldir.

« Gida kontrolunde kullanilan herhangi bir faaliyeti gerceklestiren personele, goérevlerini yerine
getirebilecek yetkinlikte olmalarini ve gorevlerinin gidanin guvenligi ve uygunlugu uzerindeki
etkisinin farkinda olmalarini saglamak icin uygun egitim verilmelidir.

13



EGITIM VE YETKINLIK

Konu

TALIMAT VE GOZETIM

GIDA ISLETMECISININ SORUMLULUKLARI ‘___l§

Yapmaniz gerekenlere ornekler

llgili gidanin niteligi

Personelin egitimi, isledikleri gidanin turtne baghdir. Personelin gidanin
niteligi hakkinda net bir anlayisa sahip oldugundan veya bu anlayisi
gelistirdiginden ve GHP konusunda egitim aldigindan emin olun.

Hijyen uygulamalari

Gidanin niteligine bakilmaksizin, kisisel temizlik ve el ylkama gibi gida
hijyeni uygulamalarina iliskin egitim gida isleyicileri icin her zaman
mevcut olmalidir,

Personel egitimi

Yaptiklari isin niteligini, beceri seviyelerini ve bilgilerini anlayin. Ele alinan
goreve gore egitim verin. Proseste kaydedilen herhangi bir sapma varsa
tazeleme egitimi verin.

Kisilerarasi faktorler

Hicbir bireyin 6grenme slreci veya davranisi ayni olmayacaktir.
Egitmenler 6grenme surecini engelleyebilecek tim olasiliklar hakkinda
temel bir anlayisa sahip olmali ve 6grenmeyi desteklemek icin daha iyi
bir egitim programi olusturmaya calismahdir.

14
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TALIMAT VE GOZETIM

Bir egitim programi gelistirme

Egitim, personelin sorumluluklarini anlamasini ve belirlenen gorevleri Ustlenmek icin gerekli
becerilere sahip olmasini saglamak icin herhangi bir gida isletmesinde kritik 6neme sahiptir. Egitimde
karsilasilan en buyuk zorluk, egitim materyallerinin guncel ve ilgili olmasini saglamanin yani sira bilgiyi
uygulamaya donusturmektir.

Bir gida hijyeni egitim programi veya mufredati gelistirirken asagidaki siralamayi dikkate alin.

1. Adim Ogrenme hedeflerini tanimlayin

2. Adim Egitimde ele alinmasi gereken unsurlari tanimlayin

3. Adim Kaynaklari bulun

4. Adim Sunum yontemine karar verin

5. Adim Egitimin verimliligini 6lcin ve degerlendirin

15



EGITIM VE YETKINLIK

TALIMAT VE GOZETIM

1. Adim: Ogrenme hedeflerini tanimlayin
Bir egitim mufredati veya programi olusturmadan 6nce hedef kitlenizi (egitilecek personel)
belirlemeniz 6nemlidir. Bir egitim mufredati uygun 6grenme hedefleriyle yapilandiriimahdir, boylece
egitim alan kisi kendi rolinun tesisin gida guvenligi yonetimine nasil uydugunu ve ayni zamanda

bunun kendi belirli gérevleriyle nasil ilgili oldugunu gorebilir. Ornegin:

« Kalite kontrolde personelin roli hammaddeleri, isleme prosesini ve bitmis Grunut izlemek ve kontrol
etmektir.

- Uretimdeki gida isleyicileri lyi Hijyen Uygulamalarinin (GHP) farkinda olmalidir.

 Yoneticiler tim isleme hattinin farkinda olmali ve Uretim Unitesinin glvenli ve etkili bir sekilde
calismasini saglamak icin tim gida isleyicilerini izlemelidir.

 Sanitasyon personeli kimyasallarin dogru kullanimi ve tasinmasi konusunda bilgi sahibi olmahdir.

16
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TALIMAT VE GOZETIM

2. Adim: Egitimde ele alinmasi gereken unsurlari tanimlayin

Isin niteligi, bilgi ve beceri seviyesi, egitimin kapsamini (ve sikhgini) ve alanini belirleyecektir. Ancak el
yikama ve kisisel davranislar gibi temel iyi hijyen uygulamalari tim gida isleyicileri icin ortaktir.
Personelin sahip olmasi gereken bilgi ve beceriler de dahil olmak Uzere dikkate alinmasi gereken
birkac unsur asagidaki gibidir:

» Kalite kontrol personeli, izleme faaliyetlerini gerceklestirmek ve kalibrasyonlar ve protokoller dahil
olmak UGzere test ekipmanlarinin nasil calistirilacagini bilmek icin teknik egitime ihtiyac duyar.

- Gida isleyicileri lyi Uretim Uygulamalarini anlamali ve uygulamalidir.

« GOzetmenler, 6nemli tehlikelerle baglantili izleme kayitlarini dogrulamak ve analiz etmek, gerekli
dlzeltici faaliyetleri uygulamak icin gida gtivenligi ve tehlike analizi konusunda yetenekli ve bilgili
olmali ve gida isleyicilerini ve operatorleri egitme ve motive etme konusunda yetenekli olmahdir.

* Yoneticiler dnemli tehlikeler hakkinda bilgi sahibi olmali, bu tehlikeleri kontrol etmek icin gerekli
prosesleri nasil yurutecekleri konusunda yetenekli olmali ve ayrica gida isleyicilerini nasil
izleyeceklerini ve egiteceklerini anlamalidirlar.

* Sanitasyon personeli, dogru temizlik ve sanitasyon kimyasallarini ve aletlerini belirleyebilecek ve

sanitasyon protokollerini dogru ve guvenli bir sekilde anlayip uygulayabilecek kadar bilgili olmahdir.

17



EGITIM VE YETKINLIK

TALIMAT VE GOZETIM

3. Adim: Kaynaklari bulun

Ogrenme hedeflerine ulasmaya yonelik kaynaklar gorsel, yazili, sesli veya gérintali ya da her birinin
kombinasyonu olabilir. Personelin egitimde sunulan materyali 68renme hedefleriyle iliskilendirebil-
mesini ve gida isletmesindeki operasyonlarla ilgisini anlayabilmesini saglamak énemlidir. Egitimin
belirli bir kitleye gore uyarlanmasi gerekebilir. Kaynaklar devlet web sitelerinde, yayin hizmetlerinde,
ders kitaplarinda, makalelerde ve rehber dokiimanlarda bulunabilir. Genellikle, egitim icin tek bir
metne guvenmek yerine kaynaklarin bir kombinasyonunu kullanmak daha etkilidir.

4. Adim: Sunum yontemine karar verin

Egitimde kullanilabilecek, bire bir is basinda egitimden cevrimici ve sinif ici 68renime kadar cesitli
sunum yontemleri vardir. Secilen sunum ydntemi, materyalin niteligine ve bu bilginin davranisa en iyi
nasil donusturulecegine baghdir. Nadiren herkese uyan tek bir sunum yéntemi vardir ve bu nedenle
genellikle tekniklerin bir kombinasyonu uygulanir.

18
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TALIMAT VE GOZETIM

5. Adim: Egitimin verimliligini 6l¢ciin ve degerlendirin

Egitimin en zorlu kismi verimliliginin degerlendirilmesidir. Bu, bilginin test edilmesi yoluyla yapilabilir,
ancak kanit, personelin egitimden sonra gorevlerini nasil yerine getirdigidir. ikinci degerlendirme,
personeli tipik calisma kosullarinda gézlemleyerek yapilabilir. Bilgi ve davranis arasinda bir kopukluk

varsa, egitim hedefleri ve sunumu gozden gecirilmelidir.
LY,
\( )I
” “

IPUCULAR

Egitmenler, 68renme surecini engelleyebilecek asagidaki faktorlerin farkinda olmalidir:
» Ogrenme dizliigii: Beynin dinlenmeye ihtiyaci oldugu icin araliklarla 6grenme hizi azalir.
» Doygunluk: icerik asiri yuklenirse, 6grenen kisi fazlahgi reddeder ve 6grenmeyi birakir.

« Yogunlasma: Verilen bilgi ne kadar uzunsa, yogunlasma da zamanla o kadar azalir.
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EGITIM VE YETKINLIK

Konu

GIDA ISLETMECISININ SORUMLULUKLARI

TALIMAT VE GOZETIM

Yapmaniz gerekenlere ornekler

=

Egitim mufredati

Gida isletmesindeki belirli gorevler, roller ve sorumluluklar icin egitim
muUfredatini dokiimante edin.

icerik

Temel bilgilerle baslayin ve duruma gore daha derine inin. Karmasik
bir kavrami daha kuc¢uk parcalara ayirmayi disunun ve tartismayi
mantikli bir siraya gére yonlendirin.

Egitim materyalleri

Egitim icin net bir hedef ve kapsama sahip olun. Hedef kitleyi g6z
onunde bulundurun ve kavramlarin onlarla ilgili oldugundan ve
mantikli bir sekilde sunuldugundan emin olun. Katilimcilari bir
oturumda cok fazla bilgi ile bunaltmayin ve aralar verin. Katilimcilarin
tum oturum boyunca hazir bulunmalarini saglayin.

Egitim yardimcilari

Kullanilan egitim yardimcilarinin her calisan icin uygun oldugundan
emin olun. Ciktilar veya gorsel-isitsel araclar gibi kolaylklar
sagladiginizdan emin olun.
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Gida Guvenligi icin FAO lyi Hijyen Uygulamalari (GHP) ve Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktasi (HACCP) Ara¢ Kutusu

TALIMAT VE GOZETIM

Konu

GIDA ISLETMECISININ SORUMLULUKLARI ‘___l§

Yapmaniz gerekenlere ornekler

Degerlendirme

Egitim materyalini degerlendirme yontemini dokimante edin ve her
birey icin bir degerlendirme kaydedin.

Revizyonlar ve
yeniden
degerlendirme

Egitimin istenen davranisa yol agmadigi durumlarda sapmalari ve
muUfredat icerigini yeniden degerlendirmek icin alinan dnlemleri
kaydedin.
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EGITIM VE YETKINLIK

TAZELEME EGITIMI

Egitim programlari duzenli olarak gozden gecirilmeli ve gerektiginde guncellenmelidir. Gida isleyici-
lerinin gidanin guvenligini ve uygunlugunu korumak icin gerekli tum prosedurlerden haberdar
olmalarini saglayacak sistemler mevcut olmahdir. Egitim faaliyetleri icin kayit tutulmalidir.

Asagidaki durumlarda tazeleme egitimi dikkate alinmalidir:

=) kisisel hijyen, proses kontrolleri, sanitasyon vb. sapmalar nedeniyle duzeltici faaliyetlerin
uygulanirken;

=) operasyon prosedurleri revize edildiginde veya yeniden yazilirken;
=) yeni bir drdn veya proses uygulamaya konulurken;
=) yeni spesifikasyonlarin uygulamaya konulurken; ve

=) orijinal egitimin korunmus oldugunu dogrulamak icin rutin egitim.
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Gida Givenligi icin FAO lyi Hijyen Uygulamalari (GHP) ve Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol NoktasI (HACCP) Ara¢ Kutusu

TAZELEME EGITiMI

@Dikkate alinmasi gerekenler

- imalatg, calisanlar icin dokiimante bir egitim programina sahip olmalidr.

* Kisisel hijyen ve gidalarin hijyenik sekilde islenmesi konularinda tum gida isleyicilerine ise baslarken
uygun egitim verilmelidir.

 Gida hijyeni egitimi uygun araliklarla pekistirilmeli ve gincellenmelidir.
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EGITIM VE YETKINLIK

DAHA FAZLASINI OGREN

1 erisilebilen Daha fazla okuma kismina bakiniz..

Hangi faktorler egitimi ve gida

Personele uygun bir . "y
guvenligi uygulamalarini

egitim programi nasil engelleyebilir? Yetersiz egitim

tasarlanmali veya nedeniyle hangi potansiyel

: : 1o
secilmelidir: tehlikeler ortaya cikabilir?

Calisanlari egiten egitmenler

yeterli yetkinlige sahip

olduklarini kanitlamak icin I d
uygulanmalidir?
nasil test edilebilir? Y8

Bir egitim programi veya

= | Bu kisimla ilgili asagidaki konular hakkinda ek bilgi icin litfen KISIM GiRIS SAYFASINDAN

Bir egitim programi nasil
planlanmali, yarattulmeli
ve nasll
degerlendirilmelidir?

tazeleme egitimi ne zaman
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OKUMAYA DEVAM ET

GHP ara¢ kutusunun bir sonraki kismi Kurulus bakimi, dezenfeksiyon ve hasere kontrolu olacaktir.

BU REHBER MATERYALE iLiSKIN GERI BILDiRIMLERINizi HER ZAMAN BEKLiYORUZ!
Litfen bizimle su adresten iletisime gecin: food-quality@fao.org
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Gida Guvenligi icin GHP ve HACCP Aracg Kutusu
www.fao.org/good-hygiene-practices-haccp-toolbox

GIDA SISTEMLERI VE GIDA GUVENLIGI -

EKONOMIK VE SOSYAL KALKINMA
www.fao.org/food-safety

BiRLESMIS MILLETLER GIDA VE TARIM ORGUTU
ROMA, ITALYA



https://www.fao.org/good-hygiene-practices-haccp-toolbox
https://www.fao.org/food-safety
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