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ACIKLAMALAR

KOD 8621 SG002

ALAN Yiyecek Igecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ortak Alan

MODULUN ADI Hijyen Sanitasyon

MODULUN TANIMI

Hijyenik bir calisma ortam saglayarak, sanitasyon kurallarina
uygun yiyecek Uretimi ve servisini yapmay: anlatan bir
Ogretim materyalidir.

SURE 40/8
ON KOSUL
YETERLIK Hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulamak.
Genel Amag
Ogrenciye uygun ortam saglandiginda yiyecek ve calisma
ortamu hijyenini saglayabilecek, ilkelere uyacak, bu bilgileri
gunlik yasaminda ve is ortaminda kullanabil eceksiniz.
Amaclar
1. Mutfakta hijyen ve sanitasyon kuralarina uygun
yiyecekler hazirlayip ~ servise  haazir hale
MODULUN AMACI getirebileceksiniz.

2. Mutfakta hijyen ve sanitasyon kurallarim uygulayarak
guvenli ¢alisma ortamu hazirlayacaksinz.

3. Mutfakta hijyen ve sanitasyon kurallarim uygulayarak
ekipman hijyenini saglayacaksiniz.

4. Mutfak ortaminda gida givenligi ile ilgili mevzuat ve
sistemlere uygun olarak Uretim yapabileceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Ortam : Sinif, atolye, isletme, 6grencinin kendi kendine ve
grupla calisabilecegi tum ortamlar ( kitlphane, Internet vb.)

Donamim :Atdlye :Buzdolabi, ocak, besin hazirlama Uniteleri,
temizlik bezleri, temizlik aragc ve gerecleri, deterjanlar,

DONANIMLARI dezenfektanlar, mutfak araclari
Sinif : DV D, projeksiyon, tepegtz, sinif tahtast
Modulin icinde yer aan her bir grenme faaliyetinden sonra
OLCME VE verilen 6lcme araclar ile kendinizi degerlendireceksiniz.
DEGERL ENDIRME Modil sonunda ise kazandigimz bilgi, beceri ve tavirlan

olcmek amaciyla Ogretmen tarafindan hazirlanacak 6lcme
araclar ile degerlendirileceksiniz.
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GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Saglikli yasamak icin gerekli olan kosullarin basinda yeterli ve dengeli beslenme
gelir. Gunimiz insant beslenme ihtiyacinm karsilamak icin sadece eve bagimii degildir.
Degisen yasam sartlar ve sosya yasantidaki hareketlilik nedeni ile bireyler en az bir
0gini ev disinda karsilamaktadir. Disarida yemek yeme, yiyecek- icecek sektdrinin
gelismesine ve rekabetin artmasina yol agmustir. Yiyecek-icecek Uretimi ve servisini
yapan isletmelerin temel hedefi hizmet verdikleri grubun besin ihtiyacim karsilamanin
yanminda onlara en ideal, kaliteli ve saglikli Griin ve hizmeti sunarak farklilik yaratmaktir.

Kalitenin 6n planda tutuldugu yiyecek-icecek isletmelerinde, yemeklerin Uretildigi
ve sunuldugu kosullar 6nem tasir. Mutfak ve servis alanlarimin dogru tasarlanmast,
dizenlenmesi is verimini arttiracagi gibi Grinin kaliteli ve hijyenik olmasinda
saglayacaktir. Fakat, endustriyel mutfaklarda kaliteli Grinler icin eksiksiz bir at yap: ve
modern temizlik araglarimin kullamim hijyenik kosullarin saglanmasinda tek bagina
yeterli degildir. Onemli olan yiyeceklerin tretiminden tiketimine kadar olan her asamada
sanitasyon ve hijyen kurallarinin calisanlar tarafindan uygulanmasidir.

Bu modulde, alaniniz icin temel olan yiyeceklerin hazirlama, pisirme, saklama ve
servis asamalarinda uymaniz gereken sanitasyon ve hijyen ilkeleri konusunda bilgi
edinecek, evde ve calisgma aanlarimzda bunlari uygulayabileceksiniz. Calisma
ortamlarimzin temizligini saglayarak, saglikli ve hijyenik yiyecek Uretimi ve servisini
yaparak, yiyecek- icecek ve turizm sektorinin aradigi €eleman Ozelliklerine sahip
olacaksinz.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Mutfakta hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun yiyecekler hazirlayip servise hazir
hale getirebilecektir.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizde bulunan pastane, lokanta veya otel mutfaklarinda yiyeceklerin
bozulma ve kirlenmelerini dnlemek icin adiklar 6nlemleri arastiriniz.

1. YIYECEK HIJYENI

Resim.1.1:. Yiyecekler hijyenik ortamda hazirlanmalidir

1.1. Hijyen Ve Sanitasyonun Onemi Vellgili Tanimlar

Her insan saglikli, temiz bir ortamda yasamak ve givenli besin tiketmeyi ister.
Sagligimzi korumamiz ve saglikli bir yasam sirmemiz yalnizca bize bagli degildir.
Bireyin ve toplumun saglikla ilgili konularda dikkatli ve duyarli olmasi, sagliga zararl
olacak etkenleri ortadan kaldirmaya 6zen gostermesi gerekir.

Ozellikle toplum saglig1 ile yakindan ilgili olan turizm, hizmet, yiyecek — igecek
gibi sektorlerde gorev alan kisilerin bu 6zeni daha fazla gostermeleri gerekmektedir.
Cunkda onlar, kendi ve hizmet sunduklart kisilerin sagligindan birinci  derecede
sorumludurlar. Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun verilen hizmet kaliteyi arttiracag:
gibi hizmet alan kisilerin gesitli hastalik etkenlerinden korunmasin da saglayacaktir.



> Sanitasyon: Saglik ve temizlik anlamina gelir. Gunimizde daha genis
kapsamli  olarak  tanimlanmaktadir.  Ortamun  hastalik  yapan
mikroorganizmalardan arindiriimas igin gerekli islemleri saglik ve temizlik
kurallarina uygun yapmaktir.

> Hijyen: Saglikli yasam icin bedeni, gevreyi temiz tutmak ve hastaliklardan
korunmak icin uygulanmas: gereken dnlemlerin timi ve bu konulardan siz
eden hekimlik dalidir.

»  Temizlik yapilmig bir ortam hijyenik olmayabilir. Y apilan temizligin hijyen
acisindan uygun olabilmesi icin gdzle gorlilmeyen insan sagligina zarar
veren mikroorganizmalar, kimyasal madde gibi etkenlerinde yok edilmesi
gerekir.

»  Temizlik: Herhangi bir ortamda gorulebilir kir ya da kir kalintilarin fiziksel
veya kimyasal yolla arindirilmasidir.

> Dezenfeksiyon: Hagtaliklara neden olabilecek mikroorganizmalarin yok
edilerek ya da ortamdan uzaklagtirilarak sayilarinin azaltilmas: islemidir.

1.2. Hijyen ve Sanitasyon Kurallar:

Toplum sagliginin korunmasinda 6nemli olan sanitasyon ve hijyen kuralarinn
yiyecek - icecek sektdriinde calisanlar tarafindan ¢ok iyi bilinmesi, uygulanmasi ve alinan
korunma tedbirlerinin yiksek standartta olmast gerekir. Aks takdirde sagligimiz icin
gerekli olan yiyecekler, onlar1 hazirlayan Kisilerin yanlis temizlik aliskanliklari ve
uygulamalar1 sonucunda fiziksel, kimyasal maddelerle ve mikroorganizmalarla kirlenerek
tiketimi  yapan Kkisilerin hastalanmasina, zehirlenmesine hatta 6limlere neden
olabilecektir. Son yillarda bilincli musterilerin yiyecek - icecek sektoriinde hizmet veren
isletmelerden beklentiler:

> Y edikleri yiyeceklerde kalite, glvenlik, ekonomiklik ve temizlik,
»  Temiz bir cevrede yemek yeme,
> lyi vekalitdi servistir.

Sanitasyon ve hijyen uygulamalarini goz ardi yapan isletmelerin karsilasabilecegi
olumsuzluklar: su sekilde siralamak mumkandr:

MUsteri givensizligi ve kaybi,

Satislarda azalma ve Uretim kayiplari,

Y asal uygulamalar ve cezalar,

Personelde moral bozuklugu ve motivasyon kaybi,
Prestij veima) kaybr,

Personele yeniden egitim verilme zorunlulugu.

VVVVVYVY



Gunlik yasantinizda ve is ortaminda sanitasyon kurallarim uygulamaya dikkat
ediniz..Sanitasyon kurallar: sunlardir:

A\ V VYVVV V¥V V V

vV V V 'V

Sagligin korunmasi icin vicut temizligi ve bakimi gerektigi sekilde, stirekli
olarak yapilmalidir.

Yiyecek Uretimi ve servisinde calisanlarin yilda bir kez akciger filmi
cekilmeli ve 3- 6 ayda bir portor kontrol i yapilmalidhr.

Bulasici hastalig1 olan kisilerin ve portorlerin yiyecek Uretimi ve servisinde
tedavi olmadan calismalar1 6nlenmelidir.

Yiyeceklerde calisanlardan kaynakl anabilecek kirlenme dnlenmelidir.
Calismasirasinda temiz 6nlUk giyilmeli.

Saclarin dokilmemesi icin bone veya kep giyilmeli.

Hasta iken temasin yogun oldugu islerden kaginma ve calisma sirasinda
maske takilmali.

El temasint aza indirmek igin gerektigi yerlerde eldiven kullamimali, eger
elde yara, yamk varsa Uzeri bantla kapatiimali ve mutlaka eldiven
kullanilmali.

El temizligine dikkat etmeli ve her asamada, ¢ig yiyecekleri elledikten sonra,
hapsirma, okslrme, agiz, sa¢ elleme gibi davranislardan sonra eleri hijyenik
bir sekilde yikamal1.

Yiyecek Uretimi ve servis alanlarinda yemek yeme, sakiz cigneme ve sigara
icmekten kaginmali.

Caisma tezgéhlarimin  Ustine oturma gibi  uygunsuz davranslardan
kaginmali.

Mutfak hazirlama ve bulasik alanlarindaki lavabo ve musluklarda kesinlikle
d, yluz yikamamali.

Mutfak girislerinde ve tuvalet cikiglarinda bulunan antiseptikli paspadar
veya havuzlarda ayakkabr temizligini yapmali.

Resim 1.2: Mutfagin ve calisanlarin gériniima



> Saglikli, kaliteli ve temiz yiyecekler satin alinmalidir.

> Yiyecekleri glivenilir yerden satin almak

»  Ambalgsiz, acikta satilan yiyecekleri amaktan kacinmak

»  Ambagli ainan her yiyecegin etiket bilgilerini okuma, Uretim ve son
kullanma tarihine, TSE damgasina, net ve briit miktarina, icindekiler kismina
dikkat ederek satin amak

> Kamu kurumu ve belediyelerin denetiminden gecmis gidalar satin almak
gerekir.

> Satin almaileilgili Tablo 1* deki bilgileri dikkatli inceleyiniz

Yiyecekler Dikkat Edilecek Noktalar

Y umurta Kirik, catlak olmamali, taze ve dis kismi temiz olmali.

Sit- yogurt- peynir Pasttrize veya sterilize olmal1.

Etler Kontrol damgal1 olmali.

Sebze ve meyveler Camurlu, ezik, curdk, yipranmis olmamali. Patates, sogan gibi

sebzeler filizienmis olmamal.

Kuru baklagiller ve Bdcek, toz, toprak icermemeli, kifl olmamali.

tahullar

Yaglar Acimis, rengi bozuk olmamali.

Ambalgjl1 gidalar, Ambalgj1 bozuk, delik, yirtik olmamali.

konserveler konservelerin Uizerinde bombe ve sizintt olmamal.
Tablol. I: Baz1 Yiyecekleri Satin Almada Dikkat Edilecek Noktalar:

> Satin alinan yiyecekler uygun yer, 151 ve sirelerde, temiz bir sekilde
depolanmalidir.

»  Ambagli gidaar, konserveler, su oram digtk (tahllar, kuru baklagiller vb.)
yiyecekler, 10 °C ile 15 °C arasinda kuru depolarda saklanmalichr. Cabuk
bozulan besinler soguk depolarda saklanir. Tablo 2 ‘i inceleyiniz.

> Depolardaki  yiyeceklerin  Uzerleri  kapali, temiz kaplara konularak
yerlestirilmelidir.

> Yiyecekler gruplandirilarak, belli bir diizende ve st Uste gelmeyecek sekilde
yerlestirilmelidir.

> Mutfak ve servis alanlarinda kedi, kdpek gibi hayvanlar olamamalidir.

> Calisma aanlarinin ve kullamilan araglarin ise baslamadan dnce temizligi
kontrol edilmeli, is bitiminde temiz birakilmalidir.

> Calisma alanlarinda ¢op kontrol U yapilmali, agikta ¢op birakilmamalidir.

> Mutfak ve servis alanlarinda belli siklikla hasere kontroll yapilmali,
Uremelerini engellemek icin gerekli dnlemler alinmalidhr.

> Yiyecek Uretimi ve servis alanlarinda daimatemiz su kullaniimalidir.
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1.3. Yiyeceklerde Gor tlen Bozulmalar:

Yiyeceklerde olusan bozulma, yiyecegin besenme ve kullanma degerlerinden
farklilasmasi, icindeki besin 0gelerinin kaybr ve besin degerinin dismesi, yiyeceklerin
yenemeyecek bir koku, renk, tat ya da gortiniste olmasidir.

>

Kokma: Proteince zengin et, sit, yumurta gibi besinlerde ortaya cikan
bozulmadir. Oksijenli ortamda besinlerin yapisindaki proteinler parcalanir ve
kukUrtlO bilesikler olusur. Ortamdaki kikdrt hos olmayan kéti kokunun
olmasinayol agar, buna kokusma denir.

Curume Toplanma, Tasima, depolama ve satis sirasinda mekanik olarak
zedelenen meyve ve sebzelerde clrime daha hizli olur. Zeddenme
sonucunda meyve ve sebzelerin yapisindaki enzimler ve sonradan bulasan
mikroorganizmalar dokunun sertligini  saglayan pektini parcalayarak
yumusama ve ¢uriimeye yol acarlar.

Eksime: Karbonhidrat ve proteinden zengin besinlerde enzim ve
mikroorganizma faaliyeti sonucunda, icerdikleri protein ve sekerin
parcalanmast ile asit olusur. Buna eksime denir. Yiyeceklerdeki eksime tada
ve kokuya yansir.

Kdflenme: Kuf mikroorganizmalar1 yiyeceklere, tasinma ve isleme sirasinda
havadan bulasir. Uygun olmayan kosullarda depolama sirasinda ¢ogalarak
yiyeceklerin ylzeyinde yesilimsi, sarimsi renkli lekeler olusmasina, tat ve
kokuda degisime neden olurlar. Buna kiflenme denir. Kiflenmis
yiyeceklerin kesinlikle tiketilmemes gerekir.

Resim 1.3: Caliyma alam daima temiz ve diizenli olmaldir



1.4. Besin Kaynakli Hastaliklar, Besin Zehirlenmelerine Yol Acan
Etmenler Ve Bunlardan KorunmaYollarr:

Besin kaynakli hastaliklaralbesin zehirlenmelerine neden olan etmenler arasinda
kimyasal maddeler, dogal besin toksinleri, metaller, tarim ilaglari, deterjanlar, plastikler,
parazitler ve mikroorganizmalar (bakteri, kif, maya) sayilabilir. Besinlere cesitli
kaynaklardan bulasan veya bir amacgla disaridan eklenen bazi kimyasal maddelerin
miktarlari belirli bir diizeyi gecerse besin zehirlenmelerine yol agabilir.

1.4.1. Fiziksel etmenler:

Fiziksel faktorler: Glnes 15181 besinlerin rengini degistirir, rizgér sebze sularinin
ucmasina, solup poérsimelerine yol acar. Boylece bu besinlerin guzellikleri, gorinusleri
bozuldugu gibi tazelikleri de yok olur. iste bundan 6tirii bu gibi faktorlere fiziksel
faktorler denir. Besinlerin bozulmalarina yol acan faktorlerin neler oldugunu goérdikten
sonra bunlarin etkilerini yok etmekle besinlerin bozulmalarim uzun siire dnlemenin
mUmkin oldugu kendiliginden meydana cikar.

1.4.2. Kimyasal etmenler:

Kimyasal faktérler: Ayiklanan bir enginarin, kesilen bir ayvamn, el mamn, kesilen
bir mantarin, kabugu soyulan patatesin havada kaldiklarinda hemen karardiklar: gordldr.
Bu kararma meyve ve sebzelerin icinde bulunan enzimlerin faaliyetiyle havanin
oksijeninden ileri gelmektedir. Goruldigi gibi bu olay kimyasaldir. Bundan 6tiri de bu
olay: ortaya ¢ikaran faktérlere kimyasal faktorler denir.

1.4.3. Biyolojik etmenler:

Biyolojik etmenler; maya, kif ve bakteri gibi mikroorganizmaar yiyecegin
yapisinda degisiklikler yaparak bozulmasina yol acarlar. Enzimlerin diizenledigi kimyasal
tepkimeler sonucu, yiyecegin yapisinda olusan degisiklikler de bozulma nedeni olabilir.

1.4.3.1.Dogal besin toksinleri:

Dogal besin toksinleri: Besinin bilesiminde dogal olarak bulunan zehirli
maddelerdir. Y amsinda dogal toksin bulunan besinlere bazi mantar tirleri, yesillenmis ve
filizienmis patates, bal, meyve cekirdekleri 6rnek verilebilir. Bazi kabuklu deniz Grinleri
ve balik tdrleri de dogal toksin icerebilir.

> Mikroorganizmalar: Besinlerin  bilesiminde bulunan, c¢ogu gb6zle
gorilmeyen kicik canlilardir. Bunlarin besin Uretiminde kullanilan yararl
tipteolanlar1 oldugu gibi, besn kaynakli hastaiklara ve besin
zehirlenmel erine neden olan tipleri de vardir.

) Mikroorganizmalarin tremelerini etkileyen etmenler:



Mikroorganizmal arin gogalmasi, ortamdaki aminoasitlerin, karbonhidratlarin ve su-
yun kullanilabilirligi ile yakindan iliskilidir. Zorunlu hicre ici paraziti mikroorganiz-
malar, (viriser, kan protozoonlar, riketsiyalar, vs) canli ortamlarda (embriyolu yumurta,
deney hayvanlari, doku kultard) Greyebilirler. Bakteriler maya ve mantarlarin biydk bir
cogunlugu ise laboratuarda hazirlanan  besi  yerlerinde  Uretilebilinirler.
Mikroorganizmalar, Uredikleri ¢evre sartlart uygun (besin, su, 1s1, 151k, vS) oldugu siirece,
ortamin ve genetik yapilarinin izin verdigi sinirlar igerisinde Ureyip ¢cogalmalarina devam
ederler. Ortamin optimum fiziksel velveya kimyasal sartlarimin degismesi Uremeyi
olumsuz etkiler. Hatta baz1 sartlar 6lmelerine yol agar.

o Mikroorganizma kontaminasyon(bulasma) kaynaklart:

Mikroorganizmalarin gidalara toprak, hava, su, gida iscileri, insan ve hayvanlarin
bagirsak sistemleri, bocekler, kemirgenler, kuslar ve bazi evcil hayvanlar, gida
isletmelerinde kullamilan ham madde, cesitli alet ekipman ve kaplar, artik ve atiklar ile
ham madde, ara Uriin veya son Urlnin, temas ettigi her tirlU ylzeyden bulagabilir. Bu
kontaminasyon kaynaklarini; insan, hayvan ve cevre olmak Uzere U¢ bashk atinda
toplamak mumkdnddr.

o Mikroorganizmal arla kontaminasyon yollari:

Bulasma kaynaklar: genel olarak; insan, hayvan ve cevre olarak siralanabilir. Bu
kaynaklar arasinda 6zellikle gida iscileri, (hasta veya portér olan) burun, agiz, deri, digki
eleriyle pek cok enfeksiyon ve entoksikasyon etkeni mikroorganizmay: gidaya direk
olarak tasiyabilirler. Gida isletmelerindeki idari ve teknik personelinin hijyen ve
sanitasyon konusunda bilin¢li olmasi, sonucun basarisi agisindan dnemlidir.

o Bakteriyel besin zehirlenmeleri:

Bakteriyel besin zehirlenmesi bagirsaga bulasmasiyla baglar. .Bunun sebebi
besinlerde Uretilen toksinlerin 6énceden bagirsaga nifuz etmesidir. Toksin Uretmekten
sorumlu organizmalar 6rnegin staphylococcus aureus, clostridium botulinum, bacillus
cereus ve diger bagirsaga etki eden toksinleri mesela clostridium prefingens, B. cereus
(ishal), enterogenic Esherichia coli (ETEC), ve enterohaemorrhagic Eschericha Coli
(EHEC. Shigella,pleisiomonas ve aeromonas gibi ara sirada olsa besin zehirlenmesiyle
birleserek toksin Ureten bakterilerdir.

) KUflt gidalar ve insan sagligina etkileri:

Kufler, gesitli antibiyotik, vitamin, enzim, organik asit, alkol, yag ve hayvan yemi
gibi Oronlerin  elde edilmesinde, bazi gida maddelerinin olgunlastirilmasinda
kullamlmalart agisindan insanlar icin oldukca yararli mikroorganizmalardir. Ancak
kiflerin bu yararlari yaminda, cok tehlikeli yanlari da vardir. Bu nedenle kufler
gunumuizde tzerinde en ¢ok durulan mikroorganizmalar arasinda yer almaktadir. Dogada
genis bir yayilim gosteren kiiflerin bazilar1 parazit olarak, bazilar1 saprofit olarak, bazilar
dasimbiyotik olarak yasamlarin sirdirmektedir.

) Parazitlerin neden oldugu hastaliklar ve korunmayollari:



Hastalik yapan parazitler gida veya suda bulunabilir. Kuguk tek hicreli
mikroskobik organizmalardan (protozoa), ciplak gozle gorulebilen c¢ok hicreli
solucanlara (helmintler) kadar parazitlerin cogu gida kaynakli hastaliklara siklikla neden
olmaktadir. Bu hastaliklar hasizlik veren kiglk rahatsizliklardan olimle
sonuclanabilecek vakalara kadar cesitli sekillerde olabilir. Parazitler, gidasimt ve
korunmasini konak¢i denilen diger canli organizmalardan saglayan canli varliklardir.
Hayvanlardan insana, insandan insana veya insandan hayvana gegebilirler. Cogu parazit
gida ve su kaynakli hastaliklarin 6nemli nedenleri olarak ortaya ¢ikmaktadir. Parazitler,
bulagsmis insanlar ve tasiyici hayvanlarin doku ve organlarinda yasar ve cogalir.
Cogunlukla disk: ile atilir.Parazitler tasiyicidan tasiyiciya, bulasmis gida veya suyun
tiketilmesi yoluyla veya enfekte olmus insan veya hayvamn diskistnin bulastigi
materyallerin tiketilmesi yoluyla tasinmaktadir.Parazitlerin sik gorllen gesitleri: Giardia
duodendis, Cryptosporidium parvum, Cyclospora cayetanensis, Toxoplasma gondii,
Trichinella spiralis, Taenia saginata (sigir tenyast), ve Taenia solium (domuz tenyasi)’ dir.

1.5. Besinlerin Hazirlama ilkeleri

1.5.1. Hazirlamada uyulmasi gereken ilkeler:

Besinlerin  mikroorganizmalarla kirlenmesi, genellikle hazirlama asamasinda
olmaktadir. Kirlenmeyi Onlemek icin hazirlama sirasindaki islemler yapilirken hijyen
kurallarina dikkat edilmeli ve temiz ortamlar saglanmalidir.

»  Tum hazirlama asamalarinda, hazirlamada gorevli kisilerin kisisel hijyeni

saglanmalidir.

> Hazirlamada kullanilan tim arag- gereclerin 6zdlikle et tahtalari, kiyma

makinesi evyelerin ve ylzeylerin temizlik ve hijyeni saglanmalidir.

> Cig yenecek sebze ve meyveler, pisirilecek sebzeler, kuru meyveler,

temizlenmis ve pismeye hazir tavuk, balik, parca etler ve yumurta iyice
yikanmalidir.

> Besinlerin temizliginde deterjan, camasir suyu vb. temizlik maddeleri

kesinlikle kullanilmamalidir.

Meyve-sabze dezenfeksiyvonu

Resim 1.4: M eyve ve sebze dezenfeksiyonu

> Sebze ve meyveler toz, topraktan arindirmak igin bir stire su dolu kiivetlerde
bekletildikten sonra bal, 111k suda birkag kez yikanmalidir. Daha sonra sebze
dezenfektan maddesi katilmis su ( 5 litreye 1 tablet ) iginde 5 dakika

10



bekletilmelidir. Eger dezenfektan madde kullamlmyor ise tuzlu veya sirkeli
suda 20 dakika bekletilir. Tuz 1lt. suya bir yemek kasigi, sirke 1lt. suya
yarim cay bardag:i olarak katilir. Dezenfekte edilen sebze ve meyveler
durulamaislemi yapilmadan, stizilUr.

> Capraz bulagmayi (¢ig besinlerdeki hastalik yapict mikroorganizmalarin kirli
arag ve gereclerle pismis yiyeceklere bulasmast ) dnlemek icin ¢ig ve pismis
besinler ayr1 tezgéh ve bolimlerde hazirlanmalidir.

> Et, balik, tavuk ile sebzeler icin ayrn mekan, tezgah, tahta ve bigaklar
kullamlmalidir. Karisikligir dnlemek icin her bolimde kullanilan araclar ve
tezgéhlarin  renkli kodlama sistemi ile birbirinden ayirt edilmesi
saglanmalidir. Kodlama arag- gereclerin ve tezgahlarin Gzerine yapistirilmis
renkli levhaarla olabilecegi gibi araclarin farkli renklerden olusmasi ile
saglanabilir. Renkli kodlama asagidaki 6rnek gibi olabilir.

Kirmzi renkli araglar —) Cig et ve tavuk eti
Yesil renkli araclar Meyve ve sebzeler
Mavi renkli araglar —) Cig balik
Kahverengi araclar Pismis etler
Beyaz renkli araglar —> Siit ve Urinleri

Hazirlanan besinler hemen isleme sokulmali, eger islenmeyecekse 5° C'nin
altindaki 1silarda bekletilmelidir.

Yiyecekler ls°C Maksimum Saklama Siir esi
ET- BALIK - TAVUK

Biyuk parcaetler 0-22 3-5gln
Tavuk- -1-2 1-2gin
Kiyma -1-2 2-5 saat
Balik -1-2 1-2gin
YUMURTA 4-7 1 hafta
PiSMiS YEMEKLER 0-22 1gin
KREMALI TATLILAR 0-22 1gin
SUT VE SUT URUNLERI

Pastorize st 3.3-39 1gin
Tereyagi 3.3-34 2 hafta
Kasar peyniri 6 ay
Beyaz peynir 3—-7gln
MEYVELER

Seftali- ¢ilek- erik vb. 44-72 2-59gin
Elma- armut- turuncgil 1-2 hafta
SEBZELER

Havug- kabak vb. 44-72 1-2 hafta
Y esil yaprakli sebzeler 4-5gin
Patates- sogan vb. 10 3-4day
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DONMUS GIDALAR - 18 3-4ay

Tablol. 2: Yiyecekleri sogukta saklama derece ve siireleri

Dondurulmus besinler kullaniliyorsa ¢ézdirme islemi 4- 7 ° C de soguk
depolarda veya mikrodalga finnlarda yapilmali, c¢dzinmis besinler
bekletilmeden kullanilmalidir.  Kesinlikle ¢ozinen besinler  yeniden
dondurulmamalidir.

Konserve kutulari agilmadan once Ustleri yikanmalidir. Bombe yapmus,
acildiginda olagan disi  kopUklenme ve kokusu olan konserveler
kullamlmamalidir.

Herhangi bir nedenle yerle temas etmis yiyecekle derhal atilmalidhr.

Pismis yiyecekleri hazirlarken eldiven kullanilmalidir.

1.5.2. Pisirilmede uyulmas gereken ilkeler:

>

YV Vv V V

>

Yiyecekler iyi pisirilmeli ve 1zgara, yagda pisirilen yiyeceklerde i¢ 1sisinin
malzemeleri iyi pisirilmeli, pisme islemi sirasinda 6zellikle 1zgara, yagda
kizartilan yiyeceklerdeic 1st 74 ° C ‘yi bulmalidr.

Yiyeceklerin i¢c 1sisim 6lgmek icin et ve yemek termometreleri
kullanimalachr.

Daha 6nce pisirilmis bir yiyecek 1sitilacaksa, i¢ 1sinin 74 °C ye ulasmast icin
1sitmada kullanilan aracin 1sist en az 82 °C olmalidhr.

Donmus yiyecekler, donmus haldeyken pisme sires Ugte bir oramnda
artinlarak pisirilmelidir.

Pisme sirasinda tat bakmak icin kullanilan catal, kasik gibi araclar
yikanmadan tekrara kullamlmamalidir.

Cig Besinleri Pismis Yiyeceklerden Uzak Tutun!

1.5.3. Sogutmada uyulmas gereken ilkeler:

>

>

YV VYV

Pismis yiyecekler tehlikeli 11 noktalarinda ada 2 sadten fazla
bekletilmemelidir. (Bakimz Sekil 1.)

Pismis yiyecekler sicak servis edilecekse sicak tutma ve 1sitma derecesi 60-
74 °C arasinda, soguk servise Gikacaksa soguk tutma dereces 5 °C nin
altinda olmalidir.

Soguk servis edilecek veya daha sonra kullamimak Uzere depolanacak sicak
yemeklerin 30 dakika icinde 10°C kadar sogutulmas: ve bekletilmeden sogu
depolara yerlestirilmesi gerekir. Yemekleri hizl1 sogutmada gesitli yontemler
kullanilir.

Sogutmaderinligi az olan kaplarda ve kiigUk kaplarda yapilabilir.

Sogutma ve bekletme sirasinda yiyecekler agzi kapal1 kaplarda tutulmalidir.
Sicak tutulacak yemekler icin benmari kullanimdan 6nce 1sitiimal: ve yiiksek
sicaklikta ( 85- 90 ° C ) calistirlmalidir. Benmarilerde bekletilen yiyecegin
1sist 60 °C' i gegmemesi gerekir.
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vV ¥V V

Pisirilen hizli- hazr tirii yiyecekler hemen sogutulup, 0 - 3 °C arasinda en
fazla 5 gun bekletilmelidir.

Sogutulan yemekler tekrar isitilacaksa, sicakligin 2 saat icinde 75 °C ye
ulasmasi saglanmalidir.

Isitilan yemekler hemen tiiketilmeli ve tekrar sogutulup saklanmamalidir.
Merkezi bir mutfakta pisen yemeklerin baska birimlere tasinma sirasinda
sicak yemeklerin 60 °C nin Ustiinde, soguk yemeklerin 5 °C * nin atinda
dagitimina dikkat edilmelidir.

Guvenli bélge ( Birgok mikroorganizma o6lir )

Orta derecede glvenli bolge ( Baz
mikroorganizmalarin yasamas: devam eder )

63
37 .. : :
I Tehlikeli Bolge (Mikroorganizmalar hizla gogaler. )

Mikroorganizmalarin cogalmas: yavaslar.

Mikroorganizmalarin cogalmas durur fakat
mikroorganizmalar 6lmezer.

Sekil 1: Mikroorganizmaia iliskisi
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Resiml. 5: Bir restaurantin gor inimd

1.5.4. Servise Hazirlama ve Serviste Uyulmasi Ger eken ilkeler:

>

YV VV 'V

Pismis yiyeceklerin hazirlanmasi ve servisi sirasinda ciplak elle hicbir besine
dokunulmamali, masa ve eldiven kullamlmalidir. Eldivenlerin delinmes,
yirtiimas: durumundayenis ile degistirilmelidir.

Servis sirasinda yiyecekle temas eden tim araglar ve yuzeylerin temizligi
kontrol edilmelidir.

Y emekler sicaklik ilkesine uygun servis edilmelidir.

Kuver acarken, kuver araglarimi ve dolu yemek tabaklarim tasirken agiza,
yiyecege ve igecege temas eden yiizeylere dokunmaktan kaginilmalidir.
Kuver takimlart temiz bir pecete icinde, tepside veya servis tabag: ile
tasinmalidir. Resim 6 * deki gibi bardaklar, fincanlar kulplarindan veya
tabanlarindan, catal, kasik vb. saplarindan, tabaklar basparmak tabak icine
girmeyecek sekilde tutulmalichr.

Resim 1.6: Servistakimlarin dogru ve yanhs tasima sekilleri
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1.55.

A\ vV VY VYV

vV Vv Vv VYV V

Y ere dusen highir malzeme tekrar servis masasina konulmamalidir.

Yiyecek ve icecek servisi yaparken hapsirma, dksirme ve konusmaktan
kaginilmalidir.

Konuk tabagindan artan yemekler, icecekler, baska bir kisiye servis
edilmemelidir.

Yemekleri sicak tutmak amaci ile kullamlan resolarin, elektrikli 1siticilarin
151 kontroli yapilmali, uzun sire icinde kalan vyiyecekler servis
edilmemelidir. ( 65 °C de en fazla 3 saat tutulmal )

Salata barlarda 6zellikle sicak havalarda bazi soslar kolay bozulacagindan
sogutma sisteminin ¢aligtirilmasina dikkat edilmelidir. Ist servis stiresince 10
°C nin altinda olmalidir.

Soguk tezgah ve salata bar olmayan yerlerde yiyecekler servise en erken
yarim saat dnce ¢ikarilmalidir.

Servis adamnda beklemede olan tim yiyeceklerin Uzeri daima ortila
olmalidir.

Servant ve servis arabaarinda yiyecekler fazla bekletiimeden servis
edilmelidir.

Mengjlar (tuzluk, biberlik, sirkelik vb.) yaglandiginda veya lekelendiginde
hemen degistirilmelidir.

Dolu kil tabaklari1 bos olan onun Uzerine kapatilarak degistirilmeli, killerin
cevreye yayilmast onlenmelidir.

Depolamada uyulmasi gereken ilkeler:

V VVVVVVYVYVY

Is1 takibi icin termometre bulunmali.

Batun bolimler birbirinden ayri olmali.

Temizlik malzemesi ve deterjanlar ayr1 bolimde saklanmali.

Depolarda nem, yosunlanma, koku, toz olmamal:.

Etler kancalara asil1 saklanmali.

Butun bolimlerdeilk giren son ¢ikar ilkesine uyulmali.

Bitun gidaar belli zamanlarda elden gecirilmeli.

TUm bdlumlerdeki raflar paslanmaz celikten ve kolay temizlenebilir sekilde
yapiimali.

TUm bolumler kolay temizlenen su gegirmez malzemeden yapilmali.
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UYGULAMA FAALIYETI

Genel sanitasyon kurallari ve yiyeceklerin bozulmasimi 6nlemek icgin yapilmasi
gerekenleri talimat seklinde hazirlayinz.

islem Basamaklar1 Oneriler
» Sanitasyon kurallarin » Sanitasyon kuralarin her zaman
uygulayinz. hatirlayarak, ve meslek hayatimzda
uygulamaya donustirebilirsiniz.

» Calismasirasinda » Atolyeveis ortaminda, calisma sirasinda
uygulanmas: gereken sanitasyon agisindan sakincali olan
sanitasyon kurallarim davraniglar: liste halinde yazabilirsiniz.
listeleyiniz ve uyari » Listeyi hazirlarken tablolarinizdan ve bilgi
kartlar1 hazirlayinz. yapraklarimzdan yararlanabilirsiniz

» Yanlarina sakinma nedenlerini
siralayabilirsiniz.

» Budavraniglar: 6nlemek icin dnerilerinizi
siralayabilirsiniz. Y aptiginiz calismay iceren
bir tablo hazirlayabilirsiniz

» Tabloyu hazirlarken sayfa 20 de verilen
ornek formu kullanabilirsiniz.

» Cevrenizdeki yiyecek- icecek Uretimi ve
servis yapan isletme yoneticilerinin
goristna alabilirsiniz.

» Olusturdugunuz tabloyu sinifta
sunabilirsiniz.

»  Simifimzin veya at6lyenizin dikkat cekecek
bir yerine asimz. Dosyalayarak
saklayabilirsiniz.

» Listelediginiz kurallar dogrultusunda uyari
kartlar veyayazilar hazirlayabilirsiniz.

» Haairlathiginiz kartlar atélye veyais
yerinizde dikkat cekecek yerlere
asabilirsiniz.

» Uyarilarimz dogrultusunda calisabilirsiniz.

» Arkadaglarimzin caligmalarim
gtzleyehilirsiniz. Sakincal1 davranan
arkadaglarinizi uyarabilirsiniz.
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» Yiyeceklerde gorilen
bozulmalar: Onleyici
tedbirleri aimz.

vV VvV VY V V

Uygun is giysinizi giyiniz. Ayakkab:
temizligine dikkat edebilirsiniz.

Besinleri  bozulma  durumlarina  gore
gruplandirabilirsiniz.

Yanlarina bozulma nedenlerini ve dnleme
yollarin liste halinde yazabilirsiniz.
Hazirladiginz calismay1 tabloya
donUstUrebilirsiniz.

Sinifinizin veya atolyenizin dikkat cekecek
bir yerine asiniz. Dosyalayarak
saklayabilirsiniz.

17




OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki seceneklerden dogru olanin isaretleyiniz.

Saglik ve temizlik kurallar: bilgisini iceren hekimlik dal1 hangisidir?
A. Temizlik

B. Sanitasyon

C. Dezenfeksiyon

D. Hijyen

Yiyecek Uretimi ve servisinde ¢alisan Kisilerin portér kontrol i ne kadar siklikla
yapilmalidir?

A. Iki yildabir

B. Yildabir kez

C. 3-6aydahir

D. Heray

Asagida yapilan islerin hangisinde mutlaka eldivenle ¢alismak gerekir?
A. Cig yiyecekleri hazirlarken

B. Yara ele hamur yogurma

C. Servistabaklarin tasima sirasinda

D. Kuver hazirlama sirasinda

Asagidaki seceneklerden hangisi personelden yiyeceklere bulasan hastalik
etkenidir?

A. Yiyeceklerin uygun 1sida depolanmamast

B. Yiyecek Uretimi ve servis aanlarindayemek yeme

C. Satin ainan yiyeceklerin kalitesinin diistik olmast

D. Calisilan aanlardaevcil hayvan beslenmesi

Ambalgjl1 yiyecekleri satin alirken asagidakilerden hangisine en az dikkat
edersiniz?

Marka veya satin ainan yer.

Ambalgjin saglam ve yirtik olmamasina

Ambalgjda etiket bilgilerinin aciklayici olmasina

Ambalajin boyutu ve renklerine

cow»

Asag1dak| besinlerin hangisi soguk depoda saklanmalidir?
Sebze ve meyveler

Konserve gidalar

Kuru baklagiller

Tahillar

oOw»
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10.

11.

12.

13.

Asagidakilerden hangisi kisa siireli depolamaicin uygun 1s1 degildir?
A. Kumes hayvanlar etleri 4-7°C

B. Patates, sogan 10 °C

C. Yumurta4-7°C

D. Blylk parcaetler 0- 2°C

Yiyeceklerdeki proteinin pargalanmasi ve kikurtl Ui bilesiklerin olusmasi sonucunda
gorulen bozulma asagidaki terimlerden hangisidir?

A. Clrime

B. Kiflenme

C. Kokusma

D. Eksime

Sebzeleri hazirlama sirasinda hangi islem kirlenmeye neden olur?
A. Sebzeleri bol sudayikama

B. Yikanan sebzeleri dezenfektanli su icinde bekletme

C. Yikanan sebzeleri, yikanmamus olanlardan ayirma

D. Sebze dogramada et tahtasi ve bicagini kullanma

Sebzeleri dezenfekte etmede hangi madde kullamlimaz?
A. Sebze dezenfektan maddes

B. Camasir suyu
C. Tuz

D. Srke

|zgarada pisirilen etin i¢ 1s1s1 kag derece olmalidir?
A. 25°C

B. 50

C. 74°C

D. 100°C

Yiyecekleri sogutma ve bekletme asamal arinda dikkate alinmasi gereken tehlikeli
151 bolges hangisidir?

A. 0-5°C

B. 5-63°C

C. 63-74°C

D. 74-100°C

Yiyecekler tehlikeli 1s1 bdlgel erinde en fazla ne kadar siire bekletilmelidir?
A. 1- 2 saat
B. 4-6saat
C. 6-8saat
D. 24 saat

19



14. Dondurulmus besinlerin ¢ézdirilmesinde hangi islem dogrudur?
A. Odaisisinda kendi haline birakarak ¢ézdirme
B. 4- 70 C de soguk depolarda ¢ozdirme
C. Radyator gibi sicak zemin Uzerine koyarak ¢ozdirme
D. Sicak suicinde tutarak ¢ozdirme

15.  Yiyecek- icecek servis sirasindayapilan hatal1 davrans hangisidir?
Servis takimlarin pegete icinde ve tabakla tasima

Servis sirasinda daima masa kullanma

Konuk tabagindan artan yiyecekleri kullanmadan ¢ope atma
Kirli takimlar1 servis sonuna kadar servant ta bekletme

oowm>

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimz. Y anlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayinz.
Cevaplarinizin tumi dogru ise “Uygulamal: Test'” e geciniz.
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UYGULAMALI TEST

Cig Sebze Salatas icin Cesitli Sebzeleri Sanitasyon ve Hijyen Kurallarina Uygun
Hazirlayimiz. Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz
beceriler icin Evet, kazanamadiklarimz igin Hayir kutucuklarina (X) isareti koyarak
kontrol ediniz.

Degerlendirme Olcutleri Evet | Hayrr

» Uygun ¢alisma kiyafeti giydiniz mi?

» El temizligi yaptimiz mi?

» Sebze hazirlamada kullanilan araglarin ve calisilacak tezgahlarin
temizlik kontrol i yaptimz mi?

» Sebze hazirlamada kullanilan araclar renk kodlamasina uygun
sectiniz mi?

» Curuk, ezilmig vb. durumdaki sebzeler saglamlarindan ayirdimz
mi?

» Yesil yaprakli sebzelerde kok vb. ayiklamaislemi yapildi mu?

» Sebze ayiklama sirasinda olusan ¢opler hemen atilip, calisma
tezgahlar: temizlendi mi?

> Yesil yaprakli sebzeler yikama 6ncesi suda 15 dakika bekletildi
mi?

» Yesil yaprakli sebzeler, kabuklu sebzeler bol suda birkag kez
yikandi mi?

» Kabuklu sebzeleri sebze fircas kullanarak yikadimz m?

» Kabuklu kullanilacak ve yesil yaprakli sebzeleri yikama sonrasi
dezenfektanli suda gerekli siirede beklettiniz mi?

» Suyu suzilen sebzeler uygun hazirlama tahtast ve bicag
kullanarak kabuk soyma, dograma ve rendeleme islemleri yapildi
mi?

» Hazirlanan sebzeler kullamimak Uzere Ustleri kapal1 olarak, uygun
kaplara alindi m?

» Her isleme baslamadan 6nce ellerinizi yikadiniz mi?

» Toz, camur kalintisi olmadigin kontrol ettiniz mi?

» Ezik, yipranmis yaprak vb. olmadigin kontrol ettiniz mi?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gérmiyorsamz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Blrim cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

AMAC

Mutfakta hijyen ve sanitasyon kurallarim uygulayarak glvenli calisma ortam
hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

Grup caismast yaparak, cevrenizde bulunan pastane, lokanta veya otel
mutfaklarinda ve servis aanlarinda ortam temizliginde kullamlan ara¢ ve gerecleri

arastirimz.

VVVY VVVVYVYVY

Kullanilan temizlik araglarimn neler oldugunu,

Kullanim amag ve 6zelliklerini,

Kullanilirken nelere dikkat etmek gerektigini,

Temizlikte hangi deterjan ve dezenfektan maddeler kullaniimakta,
Kullanldig: yerler, kullamim 6zellikleri ve kullanim miktarlari,

Grup ici calisma plammzi yaparak, yukaridaki talimatlar dogrultusunda
aragtirmada cevap arayacagimz sorulart hazirlayinmz.

Ogretmen yarcim ile hazirlayacagimz ortak bir form kullanabilirsiniz.
Edindiginiz bilgileri raporlastirinz.

Hazirlachgimz raporu sununuz.

Sunu sirasinda kullanmak icin arastirma sirasinda fotograf cekebilirsiniz.
ornek madde getirebilirsiniz.

2. CALISMA ORTAMI HIJYENI

Yiyecek ve icecek Uretimi ve servisinde personel temizligi, davranslar, yapilan
islemler kadar isin yUritildogl alanlarin, kullamilan ara¢ ve gereclerin temizligi de
onemlidir. Calisma ortamui hijyeni, ortamda bulunmas:t istenmeyen Kkirlilik 6gesi
maddel erin ve mikroorganizmalarin fiziksel ve kimyasal yolla yok edilmesi, herhangi bir
sekilde ( fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik ) olabilecek kirlenmeye karst énlemlerin
alinmasin ifade eder.
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Resim 2.1: Mutfaktan gérinim

Calisma ortaminda kaliteli, standartlara uygun temizlik ve hijyen uygulamasi
ortamun fiziksel kosullari ve var olan arag- gere¢ donammu ile yakindanilgilidir.

2.1. Calisma Ortaminda Aranan Fiziksel Ozellikler ve Is Verimine
Etkileri

Personelin temiz, hijyenik, kaliteli ve verimli calisabilmesi iyi planlanmis bir is
ortamu ile gerceklesir. Fiziksel kosullart uygun olmayan mutfak ve servis aanlarinda
calismak, Uretilen isin kalitesini etkileyecegi gibi is yerinde bircok kazalarin olmasina yol
acarak calisanin sagligina da zarar verebilecektir.

Calisma aanlarimin iyi tasarlanmasi, calisanlarin  yorulmasini, zorlanmasin
engelleyerek, calismaisteklerini ve is verimlerini arttirir. Bu nedenle yiyecek Uretimi ve
servis ile ilgili hizmet verecek isletmelerin bilimsel yontemler kullanarak Gretim ve
servis alanlarint tasarlamalar: gerekir. Sonradan yapilacak duizeltme ve degisiklikler hem
pahal1 ve daha az etkili olacak hem de hizmet sekt6riiicin 6nemli olan zaman kaybina yol

acacaktir.
2.1.1. Aydinlatma:

Isyerinde her tiirlii islemin kusursuz olabilmesi ve goz sagliginin korunmast iyi bir
aydinlatma sistemi ile gergeklesir. Iyi bir aydinlatma;

Mutfagin arag- gereg temizligini saglar.

Yiyecek maddel erinin kalite ve yabanci madde kontrol Ginti kol ayl astirir.
Yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, siislenmesi ve servisinin basarili bir
sekilde yapilmasinm saglar.

Personelin fiziksel ve zihinsel zorlanmadan, sinirlenmeden is yapmasini,
hizl1 ve rahat ¢alismasin saglar.

Is kazalarim onler.

YV VYV VYVV
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Aydinlatma, dogal ve yapay olmak Uzere iki sekilde yapilir. Dogal aydinlatmada
giin 1s1g1ndan yararlanlir. Iyi bir aydinlatma sisteminde dikkate alinmasi gereken noktalar
asagida verilmistir.

> Dogal aydinlatmada gin 1sigindan iyi yararlanabilmek icin yeteri genislikte

ve sayida pencerenin yapilmis olmasi gerekir. Standartlara gbre pencere
alanm zeminin 1/ 5'i kadardr.

> Y apay aydinlatmada 151k kaynag: yeterli gicte olmali, metre kareye 20 watt

olacak sekilde, dikkat isteyen islerin yapldigi alanlarda (ocak, musluk
baslarinda) metre kareye 50 watt disecek sekilde olmalidir.
> Isik kaynagi calisanlarin veya mutfak araclarimn golgelerinin yapilan isin
Uzerine diismeyecek sekilde olmalidir.

> Isitk gbze dogrudan gelecek sekilde olmamalidir. Isik parlakhigi ve
siddetindeki degisimleri onlemek icin ampullerin GOzeri buzlu camla
kapatilmalidir.

> Her calisma Unitesi icin ayri bir 1siklandirma ve 1sik digmesi konulmali,

digme 151k ayarli olmalidir. Ayrica mutfak ve servis yeri girisinde tim
bolimlerin 1siklarim kontrol edebilen bir ana digmenin de yer almasi
gerekir.

> Haserelerin kolayca Ureyebilecegi kdse, dip kisimlar gibi 6lU noktalarin

gorilmesini saglayacak sekilde aydinlatma tasarlanmalidir.

> Guvenlik agisindan elektrik tellerinin duvar icerisinden gecirilmesi, disarida

olan herhangi bir telindeizole edilmesi gerekir.

»  Aydinlatma tesisati sik araliklarla kontrol edilmeli, bakim ve onarim

yapilmal1, 6mri azalan ampuller degistirilmelidir.

2.1.2. Havalandirma:

Ozellikle mutfak icin cok onemlidir. Mutfak havasi, kaynayan yemekler, kizan
1zgaraar, yaglar ve yanan ocaklardan kaynaklanan buhar, is ve duman nedeniyle asir
1sinarak, agirlasir. Mutfagin bu kirli, nemli havasim ve istenmeyen kokuyu gidermek icin
iyi bir havalandirma tesisati gereklidir. Havalandirmanin iyi olmast caisanlarin
terlemesini de Onleyeceginden hijyenin saglanmasim kolaylastiracaktir. Mutfakta
havalandirma pencereler, ocaklarin izerine konan daviumbazlarla, aspiratér gibi fanlarla
yapilmaktadhr. Iyi bir havalandirmaicin sunlar saglanmalidir.

» Pisirme bolimlerinde yer alan davlumbazlarin i¢ kismlarinda filtre olmalidir.
Filtre yag asitlerinin bacaya girmesini ve bacanin kirlenerek alevienmesi riskini
azaltir.

> Davlumbazlar: yerlestirirken yerden yiiksekliginin 1.90 m?, ocak alanindan tasan
kissmlarin 20 cm kadar olmasina dikkat edilmelidir. Bakimz Resim 8.

> Mutfakta disar1 atilan kirli hava 1 m®, iceri giren temiz hava 0.80 m® olmalidir.
Daimadigar1 ¢ikan kirli havaiceri girenden fazla olmalidir.
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Resim2. 2. Davlumbazin yerlesimi

> Havalandirma igin fanlarda kullamilabilir. Bunun icin sicak, kirli havayi
disar1 atan ve serin, temiz havay: iceri dan iki ayr1 fandan yararlanilir. Bu
fanlar davlumbaz icerisine ve pencerelere yerlestirilir.

> Dogal havalandirma icin pencerelerin, bocek, sinek vb. girmesini 6nlemek
amact ile telle kapatilmasi, yiyecek Uretimi olan alanlardaki pencerelerde
tul, perde olmamasi hasereler ve mikroorganizmalar tarafindan kirlenmeyi

Onleyecektir.
> Haval andirma sonucunda mutfakta nem oranm: % 10’ dan az, % 70’ den fazla
olmamalidir.
2.1.3. lsatma:

Calisma alanlarinda calisanlarin terlememesi ve rahat ¢alismasi icin daima oda 1sist
saglanmalidir. Yazin 151 18 ° C * den fazla, kisin 22 ° C' nin atina dilsmemelidir.
Mutfakta caligma alanlarindasi farklilik gosterir. Bakimz Sekil 2.1

Kasaphane 10°cC
Cop Odasi 10°C

Sekil 2.1: Mutfak bélimlerindes dereceler
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2.1.4. Zemin veduvar:

Mutfak ve servis alanlarinda zeminin yapildigi malzeme ve Ozellikleri hijyenin
saglanabilmesinde 6nemlidir. Temizligi zor olan, purdzl(, catlak bir zemin kir ve
mikroorganizmalar1 fazlasiyla barindirarak ortam hijyeninin  saglanmasinda engel
olacaktir. 1yi bir hijyen icin zeminde dikkat edilecek noktalar su sekilde siralanabilir.

>

Calisma aam zemininde kolay temizlenebilen, dayanikli, kaymayan, yizeyi
dizgin, emici olmayan, birlesme yerlerinde kesinti, catlak ve bosluklar
bulunmayan 6zellikte malzeme kullanimalichr

Mutfak zemininde egimin su birikintilerine yol agcmayacak sekilde, su
giderine dogru verilmesi gerekir.

Mutfak zemininde yeterli sayida ve genislikte 1zgarali su giderleri olmalidir.
Ozellikle depo girisleri, buharli kazan, devirmeli tencere, patates soyma
makinesi gibi donarim Onlnde, ¢Op odalarinda izgarali su giderleri
yapilmalidir.

Mutfak zemini her kirlendikce temizlenmeli, daima kuru birakilmalidir.
Izgaralar sirekli temizlenmeli ve haserelerin Urememesi icin her zaman
kapal1 olmalidir.

Calisma alanm duvarlarinin 6zellikleri olmasi gerekir. Bunlar sunlardir:

>
>
>
>

Dz, kolay temizlenehilir, fazla toz tutmayan mal zemeden yapilmalidir.
Duvarlarda girinti, ¢ikinti ve ¢atlaklar bulunmamalidir.

Kir birikiminin olmamas: ve kolay temizlenebilmesi icin duvarla tavamn
birlestigi yerler kavidi olmalidir.

Mutfak duvarlari kolay temizlendigi ve dayamkli oldugu icin fayans
olmalidir. Duvarin tamamu veya yerden 2 m? yiksekliginde fayans
kaplanmalidir.

Mutfak duvar renginin 1s181 daha iyi yansitmasi nedeniyle acik ve diiz renk
olmas: tercih edilir. Sar1, kirmizi gibi canli renkler tehlikeli bolgelerde uyari
amaciyla kullanilabilir. Duvar renklerinin 1s1g1 yansitma oranlarint Tablo 3
de gorebilirsiniz.

Mutfak duvarlari igin uygun yikseklik 4- 5 m kadardir. Koku, sicaklik ve
duman olmasi nedeni ile pisirme alanlarinda duvar yiksekligi daha fazladir.
Soguk oda ve kasaphanede bu yikseklik azaltilabilir. Birbirine baglantil:
olan hazirlama, pisirme bolimleri arasindaki duvarlarin yiksekligi 1.20 cm
civarinda tutulmaktadhr.

Mutfak duvarlarinda catlama, kirik olmamas: icin arabalarin gectigi yer
hizasinda ve koselerde metal ya da plastik seritle kaplanma yapilmalidir.
Mutfak ve servis aamnda tavamn kirli, kabarms, catlak olmamasina ve
yiyecege toz dismeyecek sekilde olmasina dikkat edilmelidir.
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Duvar Renkleri [ s181 ya:r)stma
Beyaz badana 85- 90

Krem rengi 80

Acik gri 72

Acik yesil 70

Acik Mavi 48

Tablo 2.2. Duvar renklerinin isig1 yansitma orani

2.2. Mutfak Ortaminda Uyulmasi Gereken Hijyen Sanitasyon

ilkeleri

Mutfakta calisma sirasinda asagidaki hijyen ve sanitasyon ilkeler uygulanmalidir.

>

VVVVVVYVYYVY 'V

Tum mutfak calisanlart kendi c¢alisma alanlarimin temizligini saglamalidir.
Ozellikle yiyeceklere direk temasi olan araclar ¢ok iyi temizlenmeli ve
dezenfekte edilmelidir.

Bakterilerin ve haserelerin gelismesine neden olabilecek toz, atik ya da
kirlerin birikmesi 6nlenmelidir.

TUm alanlarda, arag- gereg temizliginde su siraizlenmelidir:

Kir ve kalintilarin styrilmas ( firga ve siinger yardimu ile ),

Sicak sudan gecirme,

Sabun veya deterjanla yikama veya silme,

Deterjan kalintisint gidermek igin ¢ok iyi durulama,

Dezenfeksiyon ( Ist veya kimyasal maddeile),

Kurutma ( Sicak hava puskirterek ),

Mutfak calisma aanlarimin temizlenmesinde enerji denklemi dikkate
alinmalidir.

M ekanik etki + s + Kimyasal madde = Hijyenik Temizlik

‘ TEMIz1 iK

Sekil 2.3: Temizlik icin enerji denklemi
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Mutfak zeminine, tezgdh Ustine dokilen her mazeme hemen
temizlenmelidir.

Mutfakta kapilar kendiliginden kapamir cinsten olmali ve Kkolay
temizlenmelidir.

Kullanmlan arag- gerecler adakirli kaldirilmamalidir.

Mutfakta fiziksel ve mikrobiyolojik kirlenmeyi 6nlemek icin cam ve tahta
hicbir arag, tezgah kullanilmamalidir.

Buyik araclar zemin temizliginin kolay olmasi icin yerden yiksek ve duvara
biraz uzak yerlestirilmelidir.

Mutfak dolap, depo icleri diizenli ve temiz olmal1, igerisinde hasere olusumu
onlenmelidir.

Depo kapilarn agik  birakilmamalidir.  Gorevli  kisi  haricinde kimse
girmemelidir.

Temizlik araglar, deterjan ve dezenfektan maddeler kullamim talimatlarina
uygun kullamlmalidir.

Zemin temizliginde kullamlan araclar, tezgah, masa gibi ylzeylerin
temizliginde kullanilmamalidir. Mutfakta kullanilan temizlik araglarinda da
renkli kodlama sistemi kullamlmalidir.

Ortam temizliginde kullanilan arag ve gerecler Uretim alanlarinda olmamali,
is bittiginde hemen kaldirilmalidhr.

Temizlik araglari kullamldiktan sonra temizlenmeli, kolay kurumalart
saglanacak sekilde uygun yerde saklanmalidir.

Yiyecekler ile temizlik malzemeleri, petrol Urlnleri ayni yerlerde kesinlikle
depolanmamalidir.

Mutfakta her 10- 12 kisiye bir tuvalet disecek sekilde planlama yapilmali,
yiyecek Oretimi ve depolama aanlarindan uzakta ve daima temiz
tutulmaldir.

Uretim ve depolama alanlarinda fazla ¢op biriktirilmemeli, siirekli ¢op
kontrol U yapilmalidir.

Mutfak icerisinde servis kismuinin olmasi durumunda servis alaminda uyulmas
gereken sanitasyon ilkeleri sunlardir:

VV VYV VY ¥V VYV

Servis yapilan alamin zemini temiz ve kuru olmalidir.

Servis personeli sorumlu oldugu temizlik islerini eniyi sekilde ve zamaninda
yapmalidir.

Yiyecek icecek servisinde kullamlan tim dokuma malzemeleri ( masa
ortusl, pecete vb. ) acik renkli, temiz ve GttlG olmalidir.

Masa Ortlsl, pecete vb. mazemeler, servis araglarn amag¢ dist
kullamlmamalidr.

Butun servis Araclar: temiz ve parlak olmalidir.

Tozlu arag ve gerecler sadece silinerek kullaniimamali,  kirliliginden
sUphelenilen her arag yikanmalidir.

Servis dlamndaki tim mobilyalarin tozlar servis dnces alinmalidir.
Servantlar dizenli ve temiz tutulmal1. Servis araclar kirlenmeleri 6nlenecek
sekilde yerlestirilmelidir. Bardaklar agz1 asag1 gelecek bicimde, kasik, catal
vb. cekmecel erde saplar1 agilan yonde olacak sekilde olmalidir.
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> Servis arag- gereclerin silinmesinde kullanilan bezler temiz olmalidir. Hijyen
acisindan silme ve parlatma bezlerinin bir kullanimlik steril kagit bez ya da
havlu olmas: gerekir.

VV VYV V

Kullanilmis peceteler tekrar kullamma sokulmamalidir. Servis araglarimn
temizliginde kullamlmamalidir.

TUm 6rtl ve yaygilar € ile temasin en az oldugu teknikle serilmelidir.
Masalar servise hazirlandiktan sonra tozlanmaya yol agacak herhangi bir is
yapilmamalidir.

Servis sirasinda kirik arag- gere¢ kullanimamalidir.

Zemin temizliginde sandalyeler 6rtiili masa tizerine konulmamalidhir.

2.3. Calisma Ortam Temizligi Planlanmasi

Etkin bir temizlik program icin yapilacak temizlik islerinin yapilma sikliginin
oncelikle planlamast gerekir. Bu planlama sirasinda arag- gereg ve ¢alisma yizeylerinin
yiyeceklere olan temasi ve kirlenme sikligi g6z éntine alinmalidhr. Y Gksek riskli gruplar (
yiyecekle direk temasi olanlar ) her giin veya her is bitiminde temizlenmesi gerekirken,
distk risk yaratan (yiyecekle direk temast olmayan ) yiizey ve araglar periyodik olarak

temizlenir.

> Mutfakta:

o Gunlik temizlikler asagidaki yizey ve araglar kullanimdan sonra
hemen temizlenmelidir:

(0]
(0]
0

OO0 O0OO0OO0OO0OO0O0o

Calismatezgahlari,

Et kitOgu ve tahtast,

Hazirlama ve pisirme esnasinda kullarilan her torli arag-
gerecler Hazirlama tahtalari, bicaklar, karistirma araglari,
tabaklar vb.

Pisirmede kullanilan 1zgaralar, firinlar, ocaklar,

Mutfak zemini, gider 1zgaralari,

Depo giris ve cikislart,

Mutfak eviyeleri, bulasik yikama alanlari,

Tasima arabalar,

Tuvaletler, personel odalari,

Cop kovalari,

Dondurma makinesi.

o Periyodik Temizlikler:

OO O0OO0OO0OO0OO0O0o

Mutfak duvarlari, kap1 ve camlar
Mutfak ici raflar ve dolap icleri
Buzdolabi, soguk ve kuru depolar
Buyuk pisirme araglari, firinlar
Davlumbaz, fanlar, drengj
Aydinlatma tesisati

CoOp odalar v.b

Su tesisat
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Temizlenecek Temizleme
Alanlar ve Araclar siklig1 Temizlik metotlari
G H A
Is bittikten sonra firca veya siingerle
Calisma tezgahlar: X ovularak temizlenir, durulanir. Is bitiminde
3 9 dezenfekte edilir ve sicak havaile
kurutulur.
Sapl1 yer temizleyicilerle firgalanarak
Mutfak zemini X dezenfekte maddel erle yikanir, durulanir,
kurutulur.
H:rz”l' grln"z‘b"i‘r kal"; Kirleri akitihr, sicak deterjanl: suile
? ahtzt;vb ) ' yikanir, durulanir, dezenfektan sollisyon
Kar t1rr.naar lanvb | X icinde ( 5- 10 dakika) bekletilir ve sicak
digers o aletle?? : havaile kurutulur.

Pisirme araclar
(1zgara, firin,fritdz vb.)

Haftalik temizlikte ylzeyleri , firinicleri,
X X parca ve aksamlari ayrintili bir sekilde
ovularak temizlenir.

Gunlik tozlar: alinir. Haftalik

i < |x dezenfektan!: ve sodal: suile
epolar, kap yikanir, kurulanir.
Cop kutular X Dezenfektanl: su ile yikamir, kurutulur.
Aynave camlar X Cam silicilerle silinir, kurulanur.
Buzdolab: Dezenfektanl: ve sodal1 suile silinir,
Soguk ve kuru Depolarin zeminleri yikanir. 15 giinde bir
depolar, Temizlik veya aylik depo raflar: temizlenir ve
X | X y )

malzeme dolabi diizenlenir.
Davlumbaz ve fanlar x| x Dezenfektanl: ve deterjanli suile ovularak

silinir, sodal1 su ile durulanir, kurutulur.

Tablo 2.4. M utfakta yapilacak temizlik islemleri ve uygulanacak metotlar

»  ServisAlaninda:
o Gunlik Temizlik: Servis aanlarimn temiz gorinmes isletmenin
imaj1 acisindan 6énemlidir. Yemek salonlari, barlar her zaman servise
hazir olmal1dir.

(0]

OO O0OO0Oo

Servis salonlarimin havalandirilmasi

Servis alanlari zemin temizligi

Halilarin stipirilmesi

Acik danlarin silinmesi

Servis alamndaki mobilyalarin tozlarinin alinmasi
Masa Uistll ve ayaklarinin silinmesi
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Sandalyelerin silinmesi

Servant vb. tozlarinin alinmast

Pencereiclerinin tozlarinin alinmasi

Servis arabalarinin temizligi ve parlatiimas

Salata barin temizlenmesi

Servis arag ve gereclerinin temizlenmesi , parlatilmasi
Kirli masa 6rtiisil ve pegetel erin degistirilmes
Menagjlarin temizligi

Benmari, resolarin bakim ve temizliginin yapilmasi
Coplerin atilmasi

O O0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0O

Y ukarida belirtilen isler servis 6ncesi yapilmali, servis sonrasi kirlenen aan ve
araclar temiz birakilmalidir. Eger sabah servis varsa salon temizligi  aksamdan
yapiimalidir. Yemek artiklari lekelerinin bulundugu yerler hemen silinmeli ve
temizlenmelidir.

e Periyodik Temizlik:
Haftalhik yapilan temizlikler;
0 Camlarin, kapilarin silinmes
Zemin cilalama( yumusak )
Servant vb. dolap iclerinin temizligi
Sandalye désemelerinin silinmesi
Servis arabalarint metal temizligi
Mobilyalarin cilalanmasi
o] Mengjlarin yikanmas: ve i¢ malzemelerin degistirilmesi
15 giinde bir yapilan temizlikler
o] Halilarin yikanmasi
0 Tavan, duvar temizligi
o] Havalandirma ve aydinlatma sistemlerinin temizligi
o] Tlllerin yikanmast
Yilda 2-3 kez yapilan temizlikler
o] Perdelerin yikanmasi
Yilda 1 kez yapilan temizlikler
o] Alamn boyanmasi

O O0OO0OO0Oo

2.4. Mutfakta Hijyende Kullanilan Arag ve Gerecler

> Mutfak hijyeninde kullanmlan araclar:
o Tezgéah temizliginde kullamlan araclar:

o] Sungerler: Gozenekli, su emme 6zelligi olan esnek araclardir.
Islak zeminlerin temizliginde bezin yaptigi isi yapar. Yesil,
mavi ve beyaz olmak Uzere Ug tiptir. Yesil ve mavi mutfaktaki
ylzeylerde kullamlir Kullamm sonrast yikanmali ve kuru
birakilmalidir.

o] Temizlik Bezleri: Cok cesitli kumas ve malzemelerden
yapilmaktadir. Son zamanlarda atilabilir, cok amagli kullanimi
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olan rulo kagit temizlik bezleri, temizligi kolay mikro fiber,
mikro elyaf temizlik bezleri kullamimaktadir. Toz bezleri, suyu
emebilen, toz birakmayan, kolay temizlenen malzemeden
yapilmig olmalidir. Kullanilan temizlik bezleri yikandiktan
sonra dezenfekte edilmeli ve kirlenmeyecek sekilde
kurutulmalidir. Her alanda kullamlan toz bezlerinin renkleri
farkli olmalidir.

Firca ve Teller: Tezgahlar Uizerinde zor lekeleri ¢ikarmak igin
yumusak fir¢a veya cizmeyen teller kullanilir.

Eldivenler: Ozellikle dezenfektan maddelerle calisirken
giyilmelidir. Her alanda kullanilan eldiven renkleri farkl
olmalidir.

Mutfak bez, siinger ve fircalar: vb. kirli ve 1slak olduklarinda bir ka¢ saat icinde
milyonlarca bakterinin blylUmesini saglayabilirler. Bu nedenle mimkinse temizleme
amacli k&git havlularin kullammu tercih edilmelidir.

o Zemin Temizliginde Kullamlan Araclar:

(0]

Haar veya plastik fircalar: Uzun sapli olanlar yer
temizliginde kullamlir. Beton, mermer, seramik yizeylerin
temizliginde, ovularak yikanmasinda ve paspas yapinunda
kullanilir.

Moplar; Pamuklu kalin lifleri olan puskilli paspadardir.
Zemindeki kuru ve gevsek kirlerin alinmasinda, kdse ve girintili
ylzeylerin temizliginde 1dak veya nemli olarak kullanilirlar.
Duz veya yassi moplar toz almada tavan ve duvar temizliginde
kullanlir. Moplar 1dak birakilmamali, temizlik sonrasi yikanp,
kurutulmalidhir.

Cift kovah pres: Gunlik temizliklerde 1dak veya nemli
paspaslamaisi icin kullanilir. Cift kova ve doner pres sistemi ile
kirli suyun bir kovada toplanmasini ve diger taraftaki suyun
temiz kalmasi saglanir.

Lastikli Yer Silme Aleti: Beton, mozaik, mermer, seramik
yerlerin - temizliginde fazla sularin cekilerek, ylzeyin
kurumasint  kolaylastiran araglardir. Kullamildiktan sonra
yikanmali, lastikleri yipranmus ise degistirilmelidir.

Temizlik kovalarr: Plastik olanlar, temizlik ve kullanim: kolay
oldugu icin tercih edilir. Kullandiktan sonra sicak dezenfektanli
su ile yikanmalidir.

Faras: Supurilen ¢cop ve tozlarn toplamakta kullanilir.
Temizligi kolay oldugu icin plagtik olanlar tercih edilir.
Kullamrken veya bulunduklar: yerde sicakla temasi 6nlenmeli
ve yikanmig olarak birakilmalidir.

> Servis hijyeninde kullamlan araclar:

o Temizlik Bezleri: Servis adamnda nemli ya da kuru olarak,
mobilyalarin tozlarinin ainmasinda, cam silmede, servis arabalarinin
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temizliginde kullanilir. Tty birakmayan, kiri kolay akitan malzemeden
yapilmig, bezler kullamilmalidir. Piyasada cesitli amaclar igin
Uretilmis, farkli ozelliklerde temizlik bezleri bulunmaktadir. Cam,
ayna silmede Ozel Uretilmis bezler, guderi kullamlir. Anti statik
Ozellikli bezlerde toz almay1 kolaylastirmaktadhr.

o Bardak Silme Bezleri: Bardaklar sadece bu is i¢in kullanilan bezlerle
silinmelidir. Bardak silme bezleri, ince, suyu iyi emen ve tly
birakmayan keten veya keten- pamuk karisimm malzemeden olmalidir.
Kalin bezler, masa ortuleri, eski carsaflar kesinlikle bu amag igin
kullaniimamalidir.

o Takim Silme Bezleri: Toz birakmayan, suyu iyi emen pamuklu
kumastan  yapilmalidir.  Temizlik  bezleri  takim  silmede
kullamlmamalidir.

o Elektrikli  hali  yikama  makinesi:Hailarin  stplrilmesi,
sampuanlama, yikama gibi kombine yer temizligi yapan makinelerdir.
Makinelerin temizlikte verimli ve etkili olabilmeleri icin hal
Uzerindeki lekelerin glint glinuine temizlenmesi ve ¢ok iyi stipurdlmes
gerekir. Tozdan arindirilmis ylzeyde fircalama pedi ile ovalama ve
puskirtme yolu ile sampuan lama yapar, emme ucu ile kirli atik su ve
kopuk kirli su kazamnda toplamr. Bu sistemle temizlik yapan
makineler sayesinde zemin temizligini tek kisi yapabilir.

Resim 2.3: Hal1 yikama makinesi

> Mutfak hijyeninin saglanmasinda kullamlan gerecler:

o Temizlik araglar1 gzle gorilen yabanci madde ve yiyecek artiklarin
uzaklastirmakta rol oynarken, kirlilik yapan maddelerin yok edilmesi
ve mikroorganizmalarin ortamdan arindirlimasi icin deterjan ve
dezenfektan maddeler gereklidir.
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. Deterjanlar: Temizlik islerinde kullamilan deterjanlarin tasimasi
gereken Ozellikler su sekilde siralanabilir.

(0]
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Calisilan ortamin 1st derecesinde ¢ozunlr olmal1.

Arag ve ekipmanlarin yizeylerinde asindirici etkisi olmamali.
Deri ve gozlere kars1 tahris edici ve toksin etkisi olmamali.
Calkalanma 0zelligi yiuksek olmali.

Depolamaya uygun olmal1.

Ekonomik olmal1.

. Deterjanlar kullanmlirken su noktalara dikkat etmek gerekir.

(0]
(0]

(0]
(0]

(0]

Daimatemiz ve sicak su ile kullanilmals.

Deterjanlar dezenfektan maddelerle veya baska deterjanla
karistirilarak kullamlmamali.

Tarifede belirtilen miktarda kullanilmali.

Kullamrken veya kullanimdan sonra temiz ve glvenli bir yerde
saklanmalidir.

Yikama makinelerinde kullanilan deterjanlar, makine igin
Uretilmis olmal1 el de yikama maddeleri asla kullaniimamali.

Tablo 5 detemizlemede kullamlan deterjanlarin gruplamas: yapilmistir.

Deterjanlar

Ozellikler Kullamm bilgisi



ac. Y uzey aktif

maddeler

» Sabun

» Arap sabunu

» Sentetik deterjanlar
vediger Urunler

Suyun yiizey gerilimini
azaltarak, temizlik icin
gereken 1slanmayi, temizlik
maddesinin i¢ kissmlara
temasini ve etkisini
arttirirlar.

» Tozlu, yagli, idi
ortamlarin temizliginde
ve dezenfeksiyonunda
kullanilan birgok temizlik
maddesinin icinde yer
alirlar.

ad. Cokuntu engelleyici
maddeler:

> Inorganikler
Sodyumtripolifosfat
(STTP)

» Organikler

Sert sularda sertligi arttiran
Cave Mg gibi maddeleri

» Kullamlan deterjanlarin
yapisinda bulunur.

baglayarak, temizlenen
madde Uzerinde ve
temizleme aracinda tortu
olusturmalarini engellerler.

» En cok kullanilan STTP
“dir.

» Deterjamn gucunu
arttirirlar.

» Kiri veyag kolay
temizlerler, kiregleri
sokerler.

Tablo2. 5.:Deterjan maddelerin gruplandirilmas:

o Dezenfektan: Mikroorganizmalar1 yok etmek amaciyla kullanilan
maddelerdir. Bir dezenfektan maddesinde aranan 6zellikler sunlardhr:

(0]

(0]
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. Dezenfektan maddeleri

Mikroorganizmalarin 6zellikle bakteri ve kif sporlarina kars
hemen etkili olmalidir.

Organik maddelerin bulundugu ortamlarda ve sert sularda
etkinligini strdirmelidir.

Ortamdaki baska maddelerle bilesik olusturmamalidir.
Asindirici olmamali.

Toksin 6zelligi olmamal1, gz ve deriyi tahris etmemeli.
Cevreye zarar vermemeli.

Yiyecek konulan yerlerde kullanilanlar kokusuz ve renksiz
olmal1.

Y Uizeylerde kolayca durulanmr olmali.

Kullanm: kolay olmali.

kullamrken asagidaki noktalara dikkat

edilmelidir.

(0]

(el elNolNo]

Dezenfektanl Onceden
uygulanmalidir.

Acik birakilmamalidir, aksi taktirde etkileri azalir.
Kullanmlmis dezenfektanli suya yenisi eklenmemelidir.
Dezenfektan kullamlan yizeyler iyice durulanmalichr.

Dezenfektan maddel erle calisirken eldiven kullanilmali.

karisimlar temizlenmis

ylzeye
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o] Dezenfektan baska dezenfektanlarla karistirilmamalicir.

Dezenfektan Maddeler

Ozellikleri

aa. Klorlu bilesikler

Hipokoritler

Klor gaz1

Etkili ve gucli dezenfektanlardir.

Butun bakteri ve sporlarinda etkilidirler.

Cok alkali ve sicak ( 76 ° C) ortamlarda
etkinliklerini kaybederler.

Y emeklerin temas ettigi ylUzeylerde kullanilir.
Dustk 1s1 derecd erinde etkilidir.

Bazi metalleri asindirir.

Temas siresi 3- 30 dakika* dir.

Sularin dezenfeksiyonunda kullanilir.

4* [ amonyum bilesikleri

Asit ve akali kosullardaetkilidirler.
Asindirici ve tahris edici 6zellikleri disuktor.
Ortamdaki organik maddel erden etkilenmezler.
Gram pozitif bakteriler Uzerinde etkilidirler.
40 ° C uistii 1silarda kullamimalidhr.

Temas siresi 3- 30 dakika* dir.

Taze solisyonlar: gunlik kullaniimalidir.

. lyodoforlar

Iyot ve deterjan karisimi maddelerdir.

Sert sularda etkilidirler.

Bakterilere kars: etkinlik alanlar1 huzl1 ve fazladir.
Asindirici ve tahrig edici 6zellikleri yoktur.

Plastik yUzeylerde renk actiklar icin kullanilmazlar.
Genellikle 50 ° C 1silarda kullanilir.

Amfoter bilesikler

Bazilarinin deterjan 6zelligi az, bazilarimn bakteriler
Uzerindeki etkis fazladir.

Ortamdaki organik madde ve su sertliginden
etkilenmezler.

Toksin ve asindinic 6zellikleri azdur.

Kokusuzdurlar.

Mikromat

YV VYV VIVV VYV VIVVVVVVIVVVVVVVVYIVVVVYVY VYYVYYVY

Sabun, soda, katki maddeleri, ylzey aktif, koku
verici vb. maddeleri iceren toz karigimlardir.
Surdldagu yeri cizmezler.

Tas, fayans, emaye, maden, mermer yiizeylerin
temizliginde kullanlir.

Seramik yiizeylerde krem haline getirerek
kullamlmali, kullanirken nemli bez veyafircaile
strttinme saglanmalidir.

Tablo 1.6:. Dezenfektanlar ve 6zellikleri

> Calisma ortaminda yUzey hijyeni

) Agac Y lzeylerin Temizlenmesi:
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Agac yuzeyler mutfakta kullamlmaz. Servis aanlarinda, lambri duvar, parke yer
ddsemesi ve mobilyalarda kullanilabilir.

Tahta dosemeler, darbelerden etkilenerek tozu ve kiri kolay tutarlar. Sudan ¢abuk
etkilenirler. Bu nedenle temizlikte fazla su kullaniimaz. Stipirme isleminden sonra sicak
sodal1, sabunlu su ile veya tahta doseme sampuan ile silinerek temizlenir. Silme
isleminde paspasin su fazlal1g1 ainmali ve hemen kurulanmalidr.

Cild1 parkelerde asit ve alkali maddeler yizeye zarar verdikleri icin kullamlmaz.
Periyodik olarak cilalama isi yapilir. Cilalama, slplrme ve silme isleminden sonra
yapilir, cila kuruyana kadar tozlanma olmamasi icin salon pencerelerinin kapal1 , giris ve
cikiglarin olmamasi gerekir.

Mobilyalar, tahta kapli duvarlar her gin hafif nemli bir bezle silinir ve haftada
veya on bes ginde bir sprey mobilya cilasi ile cilalanir ve yumusak bir bezle parlatilir.
Cila, mobilyalar: darbelere ve tozlanmaya karsi koruyarak, onlari glizel gosterir.

o Cam Ylzeylerin Temizlenmesi:

Cam yuzeylerin temizliginde iki temel yontem kullanilir. Ayna, dolap kapag: gibi
kicuk yizeylerde toz alindiktan sonra cam sil gibi cam temizleyici sivi, kopik sprey
veya dogal liflerden hazirlanmis cam bezleri ile silinir ve parlatilir.

Pencere gibi genis ylzeylerde oncelikle, cam silme deterjant ile bir sollisyon
hazirlanir. Pellgli cam silecegi yardimi ile camin Ust sag kdsesinden baglayarak ata
dogru deterjanii suyla kaba kiri alinir. Temizlik bezi veya lastik agizli cam silecegi ile
kurulanir. Pencere cerceves ve kenarlar: deterjanli su ile silinir, durulanir ve kurulanir.
Temiz toz birakmayan bir bezle amonyak veya akol iceren bir cam temizleyicis
kullanarak son bir silme islemi yapilir ve parlatilir. Yiksek camlarda kazaya meydan
vermemek icin temizligi yapan kisilerin emniyet kemeri ve merdiven kullanmas: gerekir.

o Metal Y Uzeylerin Temizlenmesi:

Ozellikle mutfakta temizligi kolay olmasi, leke ve kir tutmamas: nedeni ile birgok
arag, calisma tezgahlari metaldir. Mutfakta metal yuzeyler is bitiminden hemen sonra
asindirma ¢zelligi az olan deterjanli su ile slinir. Gerekmedikge ovucu madde, sert
stinger ve firca kullanmlmamalidir.

Gida ile temas etmeyen metal ylzeylerde silme isleminden sonra, dezenfektan bir
madde uygulamir. 5 dakika bekletildikten sonra durulanip, kurulamr. Temasin yogun
oldugu yiizeylerde 50- 70 ° C sicakliginda deterjanli su ile temizleme ve cok iyi durulama
yapilir. 15- 20 dakika dezenfektan uygulamas: ve sicak hava ile kurutma sonrast hijyen
saglanr.

Servis adanlarinda kap tokmagi, sandalye ayagi gibi gida temast olmayan
ylzeylerde temizlik sonrasi parlatmak amaci ile koal, sprey veya krem metal parlaticilar
kullanilabilir.

o Fayans Y Uzeylerin Temizligi:

Fayans, kilin pisirilmesi ve sirlanmast ile yapilir. Temizligi kolay, dayanikli, suyu
gecirmeyen yizeylerdir. Mutfak duvarlarinda, tuvaletlerde kullamilir. Yiksek asitli
olmayan her tdrli deterjanla silinir veya yikanmir. Duralama isleminden sonra
mikroorganizmalarin  Uremesini 6nlemek icin klorlu veya amonyakli maddelerle
dezenfekte edilmeli, ¢ok iyi kurulanmalidir.
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2.5. Hasereler ve Kemirgenler I¢cin Alinacak Onlemler

> Haserenin tanima :

Bulunduklar ortama uyum saglama yetenegine sahip zararlilardan, bécek, sinek ve
fare gibi kemirgenlerdir. insanlar yasam ortamlarim birgok canli ile paylasir. Bunlarin
bazilari zararsiz, bazilar1 hastalik tasimalar veya yiyeceklerimizi paylasmalari nedeni ile
tehlikeli ve zararlidir.

> Haser elere kar s1 6nlemler almanin énemi:

Hasereler salgilan ile tasidiklart hastalik etkenlerini dolastiklari yerlere veya
yiyeceklere bulastirarak insan sagligi icin tehlikeli ortamlar yaratir. Enfeksiyon
hastaliklarinin bircogu saglikli kisilere ( sitma, tifils, humma gibi) hasereler yolu ile
bulagir.

Hasereler, deliklerde, kuytu ve karanlik yerlerde, taslarin atinda, yarik ve
catlaklarda dolaplarda, radyattr arkalarinda trerler ve yasamlarim strdiriirler. Beslenme
ve su ihtiyaclarint karsilamak icgin yiyecek olan ve suyun bulundugu nemli ortamlarda
gezerek mikroorganizmalar etrafa tagirlar. insan sagligimn bu canhilardan korunmasi ve
saglikli, glvenli bir ortamda yasam saglamak icin ortamdaki zararli hayvanlari tamamen
yok etmek veya makul bir seviyede tutmak, Uremelerini engellemek gerekir. Bu nedenle
yasam alanlarinda hasere kontrol G dnemli yer tutar.

Hasere kontrolindn iki temel adimm vardir. Bunlar: Fiziksel micadele ve kimyasal
micadeledir. Fiziksel ve mekanik micadele, haserelerin barinabilecekleri ortamlar:
ortadan kaldirmaktir. Fiziksel miicadelede basarili olmak temizlik ve hijyen kurallarim
uygulama ile saglanir. Kimyasal miicadelede, yok edilecek hagerenin tirt ve bulundugu
ortamin Ozelliklerini bilmek 6nemlidir. Clnkl en etkili kimyasal madde ve yontemin
secilebilmesi icin bu bilgiler gereklidir.

> Haser eleri 6nlemede hijyenin 6nemi:
Yasam ve Uretim alanlarinin sirekli temiz olmasi, hijyenik kosullarin saglanmasi
haserelerin olusmasim engelleyecektir. Bunun icin sunlart yapmak gerekir.

o Haserelerin yerlesebilecegi kirik, ¢atlak vb. yerlerin tamirini yapmak.

o Haserelerin disardan girebilecegi delikleri kapatmak, kapr alti, giris
kisimlarinda, pencerelerde giris ve cikislarini engelleyecek sekilde
izolasyonu yapmak.

Yiyecek depolarim diizenli ve temiz tutmak.

Nemli olabilecek yerleri daimatemiz ve kuru tutmak.

Yiyecekleri zeminden yiksek yerde ve Ustleri kapal1 olarak korumak.

Arac ve gerecleri nemli birakmamak veya 1slak olarak dolaplara

koymamak.

Ortamda hasere goruldigiinde en uygun yontemle yok etmek.

) Yiyecek Uretim ve servis alanlarinda hasereler kadar onlari yok
etmede kullamlan kimyasal maddelerden de yiyecekleri korumak.

o Ilaglama sonrasi ortam temizligini ok iyi yapmak, etraftailag kalintisi

birakmamak.

) Ortamda yiyecek kalintisi birakmamak, dokilen yiyecekleri hemen
temizlemek.

) Ortamda ¢Op birakmamak, ¢Op toplanan araclarin Gstind daima
kapal1 tutmak.
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki uygulamalari yapiniz.

islem Basamaklari Oneriler

» Caligma ortaminizdais ve temizlik sirasinda
¢alismanizi engelleyen arag vb. ortadan
kaldirabilirsiniz.

» Calismaaamnizda verimli is yapmanzi
engelleyen fiziksel kogullar1 tespit ediniz.

» Tespitlerinizi gruplayarak listeleyebilirsiniz. (
Aydinlatma, havalandirma, zemin ve duvarlar,
1sitma, araglarin yerlesimi )

» Listenizde sizin diizeltebileceginiz kosullar
belirleyebilirsiniz.

» Caligma ortaminmzi belirledikleriniz

» Calismaortamin fiziksel olarak is dogrultusunda yeniden diizenleyebilirsiniz.
verimine uygun hale getiriniz. Calismakosullar ileilgili sizin diizetmeniz

mUmkin olmayanlar: okul atdlye

Ogretmeninizle, is yerinde yetkili kisi ile

gorusebilirsiniz.

Y aptigimiz dizeltmel erin sonucunu izleyiniz ve

degerlendirebilirsiniz.

Is yapma hiziizda bir degisim olup olmadigin

degerlendirebilirsiniz

Isinizi kolaylastirip kolaylastirmadigin

karsilastirabilirsiniz

Calisma arkadaglarimzla durumu

karsilastirabilirsiniz

A\ 4
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Caligma ortamimzda uymamz gereken

sanitasyonilkeleri ileilgili talimat gizelgesi ve

uyar1 yazilar hazirlayabilirsiniz.

» Calisma sirasinda uygulanmasi gereken
sanitasyon kurallarin listeleyebilirsiniz.

» Mutfakta her calisma bolimleri ve servisaan

icin ayr1 talimat cizelgeleri hazirlayabilirsiniz.

Bunu yaparken cevredeki yiyecek

isletmel erinden ve 6gretmeninizden yardim

alabilirsiniz

Talimatlara uygun uyar: yazilari veyaresim

kullanarak uyar: kartlar hazirlayabilirsiniz.

Gorebileceginiz yerlere asabilirsiniz.

Talimatlar ve uyarilara dikkat ederek

calisabilirsiniz.

Arkadaslarinizi gozlemleyebilirsiniz.

Uymayanlar: uyarabilirsiniz.

v

» Calisma ortaminizda sanitasyon
ilkelerini uygulayinz.

YV VV V
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» Calisma ortaminizin temizligini
uygun sekilde planlayiniz.

VV VY VYV

Temizlik plan formunu kullanabilirsiniz.
Planlama yaparken 6gretmen veis yeri
yoneticilerinden yardim alabilirsiniz.
Mutfakta ve servis aanlarinda yapilacak
temizlik iglerini siralayabilirsiniz.

Y apilma sikliklarini belirleyebilirsiniz.
Temizlenecek alan veya araglarin ylizey
Ozelliklene dikkat ederek uygun temizlik
maddesi ve temizlik araclarim
belirleyebilirsiniz.

Temizligi yuzeylere gore nasil yapacaginizi
belirleyebilirsiniz.

» Uygun arag ve gereci kullanarak
calisma ortamu hijyenini saglayiniz.

vV VvV VY V V

v

Y aptigimz temizlik planindan faydalanarak
asagidaki isler icin temizlik program yapip ve
uygulayabilirsiniz.

Temizlik program formundan yararlanarak
yukaridabelirtilenisler icin temizlik
programini yapabilirsiniz.

Temizlik icin kiyafetinizi gozden gegirin.
Uretim ve servis sirasinda giydiginiz onliik vb.
Y apilacak isler icin uygun deterjan ve temizlik
araclarim hazirlayabilirsiniz.

Programladigimz sekilde ve sirada temizligi
yapabilirsiniz.

Temizlik yaparken su 1simt kontrol
edebilirsiniz.

Suyunuz bir kiivet veya kovaicindeise
kirliligini kontrol ediniz ve temizlikte temiz su
kullanmaya 6zen gosterebilirsiniz.

Temizlik araglarim dogru sekilde
kullanabilirsiniz.

Elektrikli araglari kullamm kilavuzu
dogrultusunda kullanmaya dikkat edebilirsiniz.
Yiyeceklerle temasi olan ylzey ve araclarin
temizliginde kullandiginiz araglar1 ( slinger,
fircagibi ) diger ylizey veya arag temizliginde
kullanmayabilirsiniz.

Deterjan kalintist olmamast icin durulamayi iyi
yapmaya dikkat edebilirsiniz.

Temizlik isiniz bittiginde, yapilan isin son
kontrolUnl yapiniz. Eksik varsa
tamamlayabilirsiniz.

Temizlik sonras: ortamdaki temizlik arag ve
gereclerini kaldirabilirsiniz.
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Elektrikli araglarin temizligini yaparken fisi
prizden ¢ekebilirsiniz.

Temizlik araglarim temiz birakmaya 6zen
gosterebilirsiniz.

Temizlik sonrasi ellerinizi yikayabilirsiniz

» Haserelere kars1 gereken dnlemleri
alimz.

vV V |V VYV V¥V

Y V

Haserelerin yok edilmesinde kullanilan
kimyasal ve fiziksel yontemleri aragtirimz.
Cesitli ilaglama sirketlerine giderek, piyasada
satilan hasere ilaglarin incel eyerek, yiyecek
icecek isletmelerine giderek bilgi
toplayabilirsiniz.

Sinif icine 6rnek getirebilirsiniz.

Topladigimz bilgileri sinif icine sunabilirsiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular: dikkatlice okuyarak dogru secenegi isar etleyiniz.

Calismaortamindais verimini hangisi olumsuz etkiler?
A) Her caligma Unitesinde aydinlatma sisteminin olmasi
B) Mutfakta nem orammnin % 70" den fazla olmasi

C) Caismaaanlarindaisinin 18- 22 °C olmasi

D) Mutfak duvar renginin beyaz olmasi

Hangisi mutfak zemini icin istenilen nitelik degildir ?
A) Kolay temizlenir olmal

B) Acik renklerde olmali

C) Kaymalari 6nlemek icin pitirlt olmali

D) Darbelere kars: dayanikli olmali

Hijyenik bir temizlik icin hangisineihtiyag var dir ?
A) Mekanik etki

B) Is

C) Dezenfektan madde

D) Heps

Servis alamnda halilarin yikamaislemi ne kadar siklikla olmalidir ?
A) On bes giinde bir

B) Haftadabir

C) Gun agir

D) Hergin

Hangisi mutfakta yapilmas: gereken ginlik isler icinde yer almaz?
A) Zemintemizligi

B) Tezgahtemizligi

C) Camtemizligi

D) Ocak temizligi

Mutfakta yapildigr malzemeden dolay: hangi aracin kullanilmas sakincalidir ?
A) Celik tezgéh

B) Tahtaet kitigl

C) Polietilen tahta

D) Teflonteps

Y Uzey aktif 6zelligi olan temizlik maddesi hangisidir ?
A) Sud kostik

B) Sirke

C) Soda

D) Sabun
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8. Hangisi dezenfektan maddede aranan 6zelliklerden biri degildir ?
A) Toksin 6zelligi olmamali
B) Organik maddelerin bulundugu ortamlarda etkisinin az olmasi
C) Mikroorganizmalarakarsi hemen etkili olmast
D) Yizeyleri asindirici etkisi olmamali

9. Hangis dezenfektan maddenin etkisini arttirir?
A) Deterjanlabirlikte kullanmak.
B) Soguk suile kullanmak
C) Temizlenmis ylzeye uygulamak.
D) Farkli dezenfektanlarla karigtirmak.

10. Hangisi haserelerin olusumuna yol acar?
A) Tezgéh atlarimn nemli kalmasi
B) Catlak, deliklerin onarilnis olmasi
C) Kap dtlarininizole edilmes
D) Ortadayiyecek kirintisi birakilmamast

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarinizin timi dogru ise “ Uygulamali: Degerlendirme’’ ye geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davramslardan kazandigimz beceriler
icin Evet, kazanamadiklarimz igin Hayir kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol
ediniz.

Degerlendirme Olcutleri Evet | Hayrr

Giysiniz ise uygun mu?

Temizlik icin uygun arag ve temizlik malzemeleri secildi mi?

Zemin temizligini engelleyen araclar kaldirildi mi?

Y| V| V| V

Kirli suyun akitilacagi 1zgaralarin Uzerinde su  atinunu
engelleyen kir birikintilerinin olup olmadig: kontrol edildi mi?

A\

Islatilimig zemin Uzerine dezenfektanli temizlik maddesi
dokulerek 5 dakika beklendiniz mi?

A\

Firca ile ovarak kdse ve dip kissimlara kadar yikama islemi
yapildi mi?

Bol suile durulamayapildi m: ?

Durulama sonrast zemindeki fazla su uygun aragla atildi mi?

Kirli su akitilan 1zgaralar temizlendi mi?

Zeminin uygun sekilde kurutulmas: saglandi mi?

V| V| V| V| V

Zemin temizliginde kullanillan araglar temizlenerek yerlerine
kaldirildi mi?

Temizlik maddeleri yerlerine kondu mu?

Y tizey parlak ve kuru oldu mu?

Zeminde deterjan kalintisiz oldu mu?

Duvar ile zeminin birlestigi yerler, kdse kissmlar, arag ve
tezgahlarin altindakir birikintisisiz oldu mu?

Y| V| V| V| V¥V

Duvarlarda ve araglarin Uzerinde su lekesiz oldu mu?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gbrmuyorsaniz ogrenme faaliyetini tekrar ediniz. Burim cevaplarimz
“Evet” ise bir sonraki 0grenme faaliyetine geginiz.




OGRENME FAALIYETI-3

AMAC

Mutfakta hijyen ve sanitasyon kurallarim uygulayarak ekipman hijyenini
saglayabileceksiniz.

ARASTIRMA

Grup calismast yaparak, cevrenizde bulunan pastane, lokanta veya otd
mutfaklarinda ve servis alanlarinda ekipman temizliginde kullamlan ara¢ ve gerecleri
arastirimz.

Kullanmlan temizlik araglarimn neler oldugunu,

Kullanim amag ve 6zelliklerini,

Kullanilirken nelere dikkat etmek gerektigini,

Temizlikte hangi deterjan ve dezenfektan maddeler kullaniimakta,
Kullamldig: yerler, kullamm 6zellikleri ve kullanim miktarlari,

Grup ici calisma plammmzi yaparak, yukaridaki talimatlar dogrultusunda
arastirmada cevap arayacaginz sorulart hazirlayinmz.

Ogretmen yarcimu ile hazirlayacagimz ortak bir form kullanabilirsiniz.
Edindiginiz bilgileri raporlastirinz.

Hazirladigimz raporu sinif icinde sununuz.

Sunu sirasinda kullanmak icin arastirma sirasinda fotograf cekebilirsiniz,
ornek madde getirebilirsiniz.

3 EKIPMAN HIJYENI

3.1. Mutfak Ekipmanlarinda Temizligin Onemi:

VVVY VVVVVY

Mutfak ekipmanlari konteminasyon yapmasi nedeniyle onemlidir., deterjan ile
yikanmis bir tencere iyi durulanmaz ve sonrasinda aym tencere icinde yemek yapilirsaiyi
durulanmayan tenceredeki kimyasal maddeler besinlere bulasarak bozulmasina sebep
olacaktir. Ayni zamanda asinhis tencere ve tavalar, kalitesiz plastik kaplar vb. esyaar
kimyasal zehirlenmelere yol acabilir. Fiziksel konteminasyon (bulasma), yiyeceklere
karigan kirik cam parcasi, ¢op, kesici metal parcalari, kemik, tas vb. sonucu olusur. Daha
¢cok i¢c kanama, dis kirilmasi, yemek borusu tikanikligi vb. rahatsizliklara yol acar.
Mikrobiyel konteminasyon ise, patojen mikroorganizmalarin degisik yollarla
besinlerimize temasi sonucunda olusur. Mutfakta konteminasyona sebep olan araglar;
tencere ve kaplar, kesici aletleri, caisma tezgahi, giysiler, onlUkler, dograma tahtas,
kiyma ve kesme dograma makineleri, el bezleri, vb.dir.
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3.2. Mutfak Ekipmanlarinin Temizliginde Kullanilan Araclar ve

Gerecler
>

Mutfak ekipmanlari temizlik maddeleri:

o Bulasik makines deterjanlary: Degisik isimler atinda, solid (kati),
toz ve sivi olarak deterjan ve durulama maddeleri cesit cesittir.
Bunlardan makineye ve suya en uygun olam secilmelidir. Bu konuda
dretici firmamn kullamm kilavuzuna uymak gerekir.

o Elde bulasik yikama: Ellere ve deriye zarar vermeyen ve bilinen bir
markanin Griini segilmelidir. Uriin degisikliginde, sorun yasanmamasi
icin, yeni Urin mutlaka denenmelidir.

o Y ag ¢ozicl maddeler: Firin, kuzine, daviumbaz, mutfak ekipmanlar:
vb. temizliginde kullanlir.

o On 1slatma maddeleri: Fritoz, davlumbaz filtres gibi agir kir ve
yaglarin olustugu mutfak ekipmanlarimn kolayca temizligini saglar.

o Kirec cozme maddeleri: Bulasik makinesi, benmari, vb. cihazlarda
olusan kireci ¢ozer.

o Mutfak ylzeyleri icin kir ve yag ¢ozliciller: Mutfak zemini ve diger
yagl ylzeyler icin uygun olan gucli yag ve kir temizleyicileridir.
Ayni zamanda, kayganligi da onlerler.

Mutfak icin dezenfeksiyon maddeleri:

) Mutfak dezenfeksiyon Urinleri: Ylzeyleri temizler ve dezenfekte
eder. Ozellikle, yiyecek maddelerin bulundugu mutfaklarda giivenle
kullamlir. Mutfak ortaminda olusabilen bazi bakterileri ve diger
patojenik (zararli mikrop) etkenleri yok eder.

o Mutfak ekipmanlarim dezenfekte etme UrUnleri: Kopukslz olan ve
durulama gerektirmeyen drinler vardir. Mutfak ekipmanlarinda
temizlik, dezenfeksiyon, koku giderme ve agartma islemlerini

yaparlar.
3.3 Mutfak Ekipmanlarinmin Temizlik Ve Bakiminda Uyulmas
Gereken Ilkeler

> Mutfak araglarim temizligi satin alma asamasinda distndlmeli, temizligi
kolay, girinti, cikintilar1 fazla olmayan, parcalarin kolay ayrilabilir olmasina
dikkat edilmelidir.

»  TUm mutfak araclarinin temizligi yapilirken enerji denklemi esas alinmalidir.

»  Temizlemeilkes dogrultusundatemizlik islemi yapilmalidir.

»  TUm arag- gereclerin 6zellikle et kiyma makinesi, dilimleme makineleri gibi
araclarin kullammdan sonra, her parcasinin yikanip dezenfekte edilmes,
kurutulup yerine monte edilmesi saglanmalidir.

> Mutfak araclari ve ekipmanlarimin yapildigi malzemeye uygun deterjan,
dezenfektan madde, temizlik araci ve yontem secilmelidir.

> Yiyecekle temasin yogun oldugu arag- gereglerin kurutma islemi sicak hava

ile olmali, gerekli dizenek yoksa sadece bu amagla kullanilan, hijyenik
bezlerle veya bir kullaniml1 bezlerle saglanmalidir.
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YV V VYV

Cig besinle herhangi bir sekilde temas eden araglar yikanmalidir.

Elektrikle caisan sabit araglarin temizligine baslamadan 6nce elektrikle
temast kesilmelidir.

Ekipmanlarin temizligini kullanma talimatinda belirtilen sekilde yapilmasina
dikkat edilmelidir.

Sogutuculart temizlerken, icindeki yiyeceklerin baska sogutucuya nakli
yapiimali, elektrik fisi prizden cikarildiktan sonra termostati sifira
getirilmeli, icindeki raflar sabit degilse cikartilmalicir ve yikanmalidir.
Buzlanma varsa buzlarin erimesi beklenilmelidir. Dolap ici ve dis ylzeyi
sicak sivi deterjanla silinip, durulama ve kurutma yapildiktan sonra termostat
ayar1 yapilmali, yiyecekler yerlestirilmeli ve fis prize takilmalidir.

Y agli veya kabuklasmus kir tabakalarin bulundugu alanlarin ( ocak, tencere,
fritéz vb ) temizligini yaparken énce yag ¢Ozlcl bir deterjan karisimi ile
1slatma yapilmalidir.

3.3.1. Mutfak ekipmanlarinin gruplandirilmas:

Mutfak Araclar

K ullanim Amaci Ozdlikleri

» Pilav vb. yiyecekleri pisirmede | 1. Bliyik, orta ve kicik

Pisirme Araclari
Tencereler

> Helvane tencereler

> Silindir tencereler

» Musluklu et suyu
tenceresi

> Sos tencerderi

» Breze kaplar

» Istimtenceres

kullanilan yayvan
tencerelerdir.

Cift tabanl1, silindirik, derin
veya sig olan tencerelerdir.

Et sularinin ve ¢orbalarin
pisirildigi yuvarlak ve yiksek
kenarl1 kaplardir.

Cesitli soslar pisirmede
kullanilir.

Yiyeceklerin buharla
pismesini saglayan kaplardir.
Icerisinde siv1 ile temas: kesen
0zel delikli bolmesi vardir.
Dikdortgen seklindedirler.
Benmari usulli pisirme yapilan
cift katl: tenceredir.

Alttaki tencerede kaynayan su
ile Ustteki yiyecek suyun 1sisi
ilepiser.

boyda olabilirler.

2. Genelde paslanmaz
celikten yapilmig
tencereler kullanlir.

3. lsinin tim tabana esit
bir sekilde yayilabilmesi
icin kalin tabanl: olanlar
tercih edilir.

4. Tencere saplart 1siy1
iyi iletmeyen
malzemeden olmal1

5. ¢ tabanla, tencere
duvarinin birlestigi
kisimlar oval olmalidr.
Bdylece kagsik vb. araglar
karistirma sirasinda
koselere kolayca
ulasabilir.

Tablo 3.1: Mutfakta kullamlan kicuk araglar ve 6zellikleri
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Derin silindirik tencere

Si1g silindirik tencere

Resim 3.1: Cesitli tencereler

Helvane tencere

Tavalar

» Kagerola

» Satbz

» Kreptavast
» Omlet tavast

> Sostavasi
> Oval tavdar

Karisik yiyeceklerin
pisirildigi derin tavalardir.
Yiyeceklerin sote edildigi
tavalar

Teflon ve yayvan tavalar
Uzun sapl1, yayvan tavalar
Derin, uzun sapl1 veya
kulplu

Balik vb. yiyecekleri
kizartmaamaci ile
kullamlan tavalar

YV VVVVVY VY

1. Yapiminda kullanilan
madde zehirlenme riski
yaratmamali.

2. lsiy1 iyi geciren

mal zemeden yapilmal1.

3. Isinma esnasinda egilip,
bukilmemeli.

4. Saplar1 saglam olmal1.
5. Teflon tavalar tahta
araclarla kullamlmali.

Hazirlama araclari
Bicaklar

» Sebze bicag:

Balik fileto bicag:
Mutfak bicag:
Parcalama bigag:

Y V V

» Balik bicag:

» Dilimleme bigag:

» Sebze soyma, ayiklama,
sekillendirmede kullanilir.
ylz uzunlugu 7- 10 cm
yUz uzunlugu 18- 20 cm
» Et kesme ve dilimlemede
yuz uzunlugu 25- 30 cm

» Bluyuk baliklar
dilimlemede

yUz uzunlugu 35- 40 cm

» Soguk et, salam vb.
dilimlemede, esnek yapida

yuz uzunlugu 35- 40 cm

» Ekmek, pastavb. kesmede,
ucu tirtiklt bigaklar.

» Yuvarlak uclu, genis,
elastiki bigaklardir.
Pastacilikta hamur yayma

» Testere bigak ve kazimada kullanilir.
» Genis, agir ve kare uglu,
kemik parcalamada
kullanilir.
> Palet bicag:

1. Kullanim amacina gére
farkli esneklikte olmalilar.
2. Y Uz kismu kolay
kirilmayan, dayanikli
metalden yapilmal1.

3. Sap kisimlar: saglam
olmali.

4, Sap kism, tahta, metal
veya plastik olabilir.

5. Sap kismi elin
kavrayabilecegi yapida
olmali.

6. Kesme sirasinda dli
kesici kisimdan korumak
icin uygun yikseklikte
bigak topugu olmal1.
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» Kemik ayiklama bigag:
> Idtiridye bicag

» Kemik testeresi

> Satir

» Masat

» Calisma catal1

» Bigaklar: bilemede
kullanlir.

» Pisirme esnasinda et vb.
cevirmede kullanilir.
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Kastrol (Kagerola) Oval balkk tavasi Mutfak Bicaidi

Calisma catali

Resim3.2: Cesitli hazirlama araclar:
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Metal spatulalar

Tahta spatulalar

Resim 3.3. Cesitli mutfak araclari

2k

Dekor aletleri

» Spatulalar

Plastik, metal olahilirler.

Pisen yiyecek parcalarin
cevirmede, 1zgara kazimada, pasta
kremi slirmede ve diizeltmede
kullanilir.

|zgarada gevirme amagl
kullanilanlarin ucu kit ve
genis, pasta spatulalar:
ince ve uzun olmali.

> Dekor alet ve
bicaklary

Cesitli yiyecekleri siisemede, sekil
vermede kullanilan aetlerdir.

Saglam ve kullanmm
kolay olmalidir.

» Cirpmatélleri

» Karistirmatdleri

» Cirpmakaplar:

Tel ve sap kismundan olusan bu
araclar, teller yardimr ile sivi
maddelerin cirpilma sirasindaicine
hava almasini saglarlar.

Tel siklig1 yogun ve kalin olan
karistirma amagli kullamlan teller

Degisik boylarda, derin, dibi
yuvarlak kaplardir

Sap ve tel kisimlar:
paslanmaz celikten olmali,
tellerin belirli araliklarla
dizilmis, sap kismumin
yuvaya saglam bicimde
gecirilmis olmas: gerekir.
Karistirmatelleri ve
cirpma kaplar: paslanmaz
celik olmali.

» Slzgecler
tel stizgeg

kilah stizgeg
kevgir slizgec

Yiyeceklerin sularint siizmede
kullanilan delikli, derin ve askil
kaplardir. Kulplu olanlar ¢ig
yiyeceklerin yikandiktan sonra
suyunun stizilmesinde, uzun
saplilar veince teliler sos gibi sivi
maddel erin stizilmesinde
kullanilir.

Temizligi kolay ve
paslanma 6zelli gi
olmayan, saglam

mal zemelerden yapil mis
olmali.

»  Kevgir ve

Kepce sivi yiyecekler, kevgir

Cessitli boy ve ebatlarda

ve al¢ak kenarli araclardir. Y Uksek
kenarlilar yemek pisirmede, ince
kenarl1 olanlar pasta yapiminda
kullanilir.

kepceler katilar icin kullanilir. Kevgir olabilirler, paslanmaz
stizme isleminde de kullanlir. celik olmalidir.
» Tepsiler Firin iclerinde kullanmlan, yuksek Paslanmaz ¢elik veya

a Uminyum ol abilir.
Pastanede 1siy1 iyi iletmesi
nedeniyle aUminyum
tepsiler kullanilir.
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Fircalar ve elek

Koniksiizgeg  Pasta ve tart tepsileri

(Gastromom slzgeg

Gastronom kinvet

Gastronom kivet TarbBlet kalplan Krema torbasi ve duylar

Resim 3.4. Hazirlama ar aglari

» Haarlama Cesitli yiyecekleri Temizligi kolay olmasi ve hijyen
tahtalar parcalama, dilimleme acisindan polietilen olmalar
islemlerinde kullanilir. gerekir. Her yiyecek icin ayri
renk polietilen tahta kullamimali.
» Fircalar Yiyeceklerin tzerine Yiyecek hazirlamada kullamlan
Sebze yikamafircalart | yumurta siirme, yaglamada, | firgalar sert olmamali, yiyecek de
Y ag firgalar fazla unu temizlemede kalint1 birakmayacak, kolay
Yumurtafirgalar kullanlir. temizlenen malzemeden olmal1.
Un fircalan
» Gastro-norm Standart hazirlanmig ocak, | Kullammu, temizligi, yerlesimi
kivetler firin gibi her tarlt kolaydir. i¢ ice girebilirler.

ekipmana uyum saglayan,
cok amagl1 kullanilan
standart kaplardir.

Paslanmaz c¢elikten yapilirlar.
Ddlikli, diiz, derin, kulplu
olabilirler.
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> Diger Araglar:

Olcli aletleri ve kaplar1, rendeler, eekler, pasta ve tart kaliplari, hamur kesme
ruletleri, kek, sufle kaliplari, krema stkma ve siisleme araclari, dereceler, masalar gibi
mutfakta degisik amagla kullanilan birgok el aeti bulunmaktadir.

o Kicguk elektrikli araclar:

(0]

Kesciler ve Blenderler, kesici bicaklarla yiyecekleri istenilen
Olculerde kicuk parcalara bdlerler. Garnitir, har¢ hazirlama,
rendeleme islemlerinde kullanilirlar. Kesici makineler yatay
(buffalo) ve dikey seklinde olabilirler.

Dilimleyiciler, her tUrlU yiyecek grubunu standart kalinlikta
kesebilen, goriniim ve porsiyon denetimini saglayan araclardir.

Mikserler, Tezgah ve zemin lzerinde blyUk ve kiicik boylarda
olabilirler. 20 litrelik kapasites olanlar tezgéh Uzerine veya
duvara monte edilirler. Kapasites fazla olan mikserler zemine
monte edilirler. Karistirma, yogurma ve c¢irpma gibi islemlerin
yapilmasinda gerekli araclardir.

Kiyma makinesi, blyuk parca etleri kiyma haline getiren
araclardir.

o Buyuk ve sabit ekipmanlar

E
E
E
I
i
e
==

Resim 3.5: Sogutucular
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Depolamada kullamlan sogutucu araclar; yiyeceklerin dusik
1silarda tutularak bozulmasim 6nleyen ve saklanma siirelerini uzatarak
yararlanmay: arttiran onemli ekipmanlardir. Kullamm sirasinda
kapilar1 cok sik acilip, kapanmamali, agik birakilmamal: ve stirekli 1si
kontrol U yapilmalidr.

(0]

Depo tipi sogutucular, oda seklinde dizenlenen ve bulyik
miktarda yiyecek saklanan sogutuculardir. Icine girilerek
yiyecekler raflara yerlestirilir. Giris ve cikislar oldugu icin
temizligi ve hijyeni oOnemlidir. Galossuz veya ayakkabi
dezenfektan yapilmadan girilmemelidir.

Dolap tipi sogutucular, az miktarda, kisa siireli saklamalar icin
kullanlir ve Uretim bl iminde bulunurlar.

Tezgah tipi sogutucular, paslanmaz celikten yapilmis, Ust
ylzeyleri tezgdh olarak kullamilan,  soguk bdlmenin alt
kisminda yer aldigi dolaplardir. Uretim sirasinda hazirlig
tamamlamis yiyecekler, kullamma kadar kisa sireli bu
dolaplarda saklanir.

Derin dondurucular, - 18 ile -20 derece arasinda saklanmasi
gereken yiyeceklerin konuldugu dolaplardir.

Pisirme ekipmanlar:

(0]

Devirmeli tencereler, Izgara, buharda pisirme gibi ¢cok amacl
kullamm olan araglardir. Dikdortgen seklinde, genis ve diiz bir
ic yluzeye sahiptir. Bir kol yardimi ile devrilerek icindeki
yiyecek bir bagka kaba kolay alinir. Bu diizenek temizliginin de
kolay olmasim saglar.

Buharli kazanlar, biyiok kapasiteli, iki kattan olusan
yiyeceklerin buhar 1sis1 ile pismesini saglayan araglardir.
Yiyeceklerin yiksek 1s1 ile temasi olmadigindan yanmadan ve
kavrulmadan piserler. Basingli tiplerde yiyeceklerin pisme
stresi dusUktQr.

Firinlar, cesitli firinlar kullanilar.

Geleneksdl ( konvensiyonel ) firinlar, dogrudan isitma sistemi
ile calisan kapasite ve yetenekleri sinirli firinlardir. Pisirme,
1sinan havanin yikselerek Uste ¢ikmasi ve soguyarak tekrar
asag1 inmesi seklindeki hava hareketi ile gerceklesmektedir. Bu
hareket yavas oldugu icin pisme slresi uzun olur.

Mekanik firinlar, geleneksel firinlara benzer, aralarindaki fark
hareketli tablalarin veya yriyen bandin olmasidir.
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Resim 3.6. Kombi firin

Konveksiyonlu firinlar, sicak havamn bir fan yardim ile izl
hareket ederek 1simin yiyecege esit dagilimint saglayan ve pisme
suresinin kisa oldugu firmnlardir. Bu firnlarda tepsi kapasitesi
yuksektir. Olumsuz yanlarindan biri yiyeceklerin  pisme
sirasinda dis yizeylerinin kurumasidir. Iyi sonug amak igin
firinayiyecegi koymadan dnce pisme 1sisindan 60 derece fazlasi
ile 6n 1sitma yapmalidir.

Buharhi- konveksiyonlu ( Kombi ) firinlar, tim firin
Ozelliklerinin  kombine edildigi, en kullansli ve verimli
finnlardir. Ocak, devirmeli tencere, buharli kazan gibi bes
degisik mutfak aracimin islevini yapar. Pisen yiyecekte su ve
yag kabin aza indirir, esit pisirme saglar, pisme suresini
kisaltir.

Mikrodalga firinlar, yuksek frekansli radyo dalgalarin
yiyeceklerin 1sitilmasinda kullamlan — elektronik  pisirme
araclandir. Elektro manyetik dalgalar araci ile olusan enerji
yiyecekteki su molekllerini  etkileyerek pismeyi saglar.
Mikrodalga firinlarda 1sim gegirdigi icin cam, boyasiz porselen,
plastik torba ve kégit kullamlir. Ada metal kaplar ve
aliminyum kagit kullanilmamalidir.

o lzgaralar, gaz, komur veya elektrikle 1sitilan tipleri vardir. Pisirme kisimlari dokme
demir veya paslanmaz celikten yapilmistir. Bu ylzeyler vasitas: ile 151 yiyecege iletilir.
Pisirme islemine gecmeden once isitilmast ve ince bir yag tabakasimn strdlmesi
yiyecegin ylizeye yapismasin onler.
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Resim 3.8: Salamander

Salamander, Ustten 1sitmal1, yiyecegin tist kismumn pismesini
saglayan 1zgaralardir.

Fritozler, yiyeceklerin bol yagda kizartma isleminin yapildig
araglardir. Yagin yanmamasi icin bu araglarda 1s1 kontrolGint
saglayan termostat ayari vardir. Kizartma yagin 1sist 200
dereceyi gecmemesi gerekir. Basingli olan tiplerinde kizarma
siresi kisadir.

Resim 3.9: Tekli veikili fritozler
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Ocaklar, gaz ya da elektrikle cahsirlar. Klasik yapida tekli,
dortli veya firina monte edilmis kuzineler mutfagin can
damaridir. Yeni, farkli sistemde ¢alisan ocaklar vardir.

Resim 3.10. M odern kuzine

Endiksiyonlu ocaklar, elektrikle calisan, ocak Ustli seramik
kapli, jeneratorlil araclardir. Jeneratorin calismast ile Ust
kisimda manyetik bir alan olusur, ocaga konan metal yizeyin
degdigi kisimlarda olusan akim i1sinmay: saglar. Isi pisirme
kabinin bulundugu alanla sinirlt kaldig: igin enerji harcamasi
azchr. Ist dagilim esit olmaktadir.

Benmari, sicak olarak hazirlanmig olan yemeklerin servis
saatine kadar sicakligim koruyan isitma sistemli araglardir. Gaz
veya elektrikle calisir. icine konan suyun alttan verilen 1si ile
sicakligr saglamir. Sicak suyun bulundugu kisma yemek kaplari
konur.

Sicaklik dolabi, elektrik rezistans: ile 1sitilir. Bu dolaplara,
sicak tutmak amaciyla yemekler veya 1sitmak icin tabak vb.
servis araglar konulabilir.

Calisma tezgahlari, mutfakta paslanmaz celikten yapilhus
tezgéhlar, pastane boliminde mermer tezgéhlar kullanlir.
Tezgéhlar calisan kisilere uygun olcllerde olmasi gerekir.
Algak veya ylksek tezgéhlar yorucu olur. Tezgahlar igin
Onerilen o6lcl, genislik 75- 80 cm, uzunluk 2- 2..25 m,
yikseklik 70- 90 cm* dir.

Et kutagl, eti parcalama vb islemlerin yapildigi bir tor
tezgéhtir. Temizliginin kolay olabilmes ve etkili dezenfektan
uygulamasi i¢in polietilen olmali.

Yikama eviyeleri, bulasik ve sebze- meyve yikama icin ayri
olmalidir. Yiyecek yikama icin kullanmlacak eviye calisma
tezgdhina monte edilebilir.
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3.3.2. Cesit ve 0zdlliklerine gore temizlenmesi:

VVVY VYV

A\

VVYVYY

Kullanma kilavuzu mutlaka okunmalidir.

Arag ve ekipmanlari kullanacak kisilerin egitilmesi gerekir.

Mutfak ara¢ ve ekipmanlar, bilgi ve deneyimi olmayan kisiler tarafindan
kullanimamalidir.

Her ekipmanin yanina kullanim talimati asilmalidir.

Arag ve ekipmanlar tasarlandiklari amaglar disinda kullanilmamalidir.
Kapasitelerinin Ustinde calistirilmamalidhr.

Is kazalarim 6nlemek icin arac ve ekipmamn caismas: sirasinda elle veya
baska bir sekilde mudahale edilmemeli, gerekli ise galistirma digmes
kapatil diktan sonra yapilmalidir.

Kullannm sirasinda araglara zarar verebilecek, carpma, vurma gibi
davranislardan kaginmalidir.

Kuclk ara¢c ve ekipmanlari kullandiktan sora temiz bir sekilde bulundugu
yere kaldirilmalidir.

Fircalar; kullamlacak ylzeye gore bicimleri farklilik gosterir. Dogal
liflerden yapilmis veya plastik olabilirler. Bulasik yikama, eviye yikama sise
yikama ve biyuk tencerelerin yikanmasinda, firin i¢lerinin temizlenmesi gibi
cok amacgli kullanlabilirler. Kullannm yerine gobre uygun firca tipi
kullanilmalidir. Firgalar is bitiminde yikanmali ve saplarindan asilarak
kurutulmal ichr.

Resim 3.11: Cesitli boyda fircalar

Bulasik makineeri
Bulasik telleri
Temizlik klvetleri
Cop kovalary

Yukandaki araclarla ilgili bilgi “Bulasik Yikama ve Cop Atma’ modulinde

verilmigtir.
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3.3.3 Bakimlarinin yapilmasi / yaptirilmasi:

Arag ve ekipmanlarin garanti siiresi ve kapsamu iyi bilinmelidir.

Y apilabilecek kiiclk arizalar diginda tamir ve onarim calisanlar tarafindan
yapilmamalidir.

Olabilecek anizalar, anzai parca degisimleri yetkili kisiler tarafindan
yapilmalidir.

Elektrikli bir aracin calismama durumunda ilk dnce elektrik baglantisi
kontrol edilmelidir.

Calismaz durumdaki bir araca midahale edilmeden dnce enerji baglantisi
kesilmelidir.

Araclarin bakim ve onarim iciniyi bir servis kurulusu ile galigmalidr.
Elektrik prizlerin kontrol(, kablo yamg: kokusu, elektrik ve gaz kacag: gibi
kontroller sik sik yapilmalidir.

Alinan her biylk arag icin bir sicil kart: tutulmal1, araglarlailgili ttim bilgiler
bu kartaislenmelidir.

vV VYV Vv ¥V ¥V VYV

.................... SIiCIL KARTI

Donanmm tirid - ...
Demirbag numaras1 ©. ...
Donanmm iglevi ...

Garanti siiresinin bitig tarihi -/ /...
Satm almma tarthi - S

Satm almma fivatr ...
Satica firma ads, adresi. telefonu ...,

Donanmmin gecirdigi tamir ve bakmmlar - . ...
Tarih Tamir ve bakmm tiiri Aciklama

Resim 3.12: Sicil karti 6rnegi

SICIL KARTI

Demirbas Wumarasi

Donanmm Islevi:

Garanti Siiresinin Bagladigi Tarih:
Garanti Siiresinin Bitig Tarihi:
Satm Almma Tarihi:

Satm Almma Fivato

Satic: Firma Adi Adresi Telefonu:

Donanmm Gegirdigi Tamir ve Bakumlar:
Tarih

Resim 3.13: Sicil karti 6rnegi
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UYGULAMA FAALIYETI

Mutfak ekipmanlarin hijyen ve sanitasyonunu gergeklestirmek icin uyulmasi
gereken kurallar1 gosteren talimat 6rnegi hazirlayimz.

» Caisma ortaminizda
depolanan yiyeceklerin
kontrol Uni yaparak,
sanitasyon ve hijyen kurallar
dogrultusunda depo kontrol U
ve dizenini saglayiniz.

» Et soguk depolarinda, kokmus, rengi bozuk, Ust

kismi yapiskammsi ve kaygan bir tabakaile
kaplanmus, kuflenmis et, kiyma, tavuk eti, balik
varsa ayirabilirsiniz.

Sebze- meyve deposunda glirimus, kiflenmis
olanlar1 saglamlardan ayirabilirsiniz.

Sit soguk deposunda son kullanim tarihi gecmis,
eksimis, kokmus, kiflenmis Grinleri
ayirabilirsiniz.

Kirik, catlak yumurta varsa, saglam olanlardan
ayrrabilirsiniz.

Kuru depolarda son kullanma tarihi gecmis,
kUflenmis, boceklenmis, ambalgj1 bozuk, yirtilmis
yiyecekler varsa ayirabilirsiniz.

Bozuk, kullanilmasi kesinlikle sakincali olan
yiyecekleri 6gretmen veya mutfak sefinize
damsarak yok edebilirsiniz.

Bozulmus yiyecekleri yok ettikten sonra ellerinizi
cok iyi yikayabilirsiniz.

Soguk ve kuru depolarda saglam olan
yiyeceklerin uygun kap ve ambal gjlarda olmasin
saglayabilirsiniz.

Raflarda yerlesim diizeninde yiyeceklerin ¢ok
yakin veya Ust Uste gelmemesine dikkat
edebilirsiniz.

Depolarda dokilen yiyecek kirintilari ve lekeleri
varsa temizleyebilirsiniz.

Depo 1silarim kontrol ediniz, 1silarda bir
farklilasma varsa diizeltiniz. Ozellikle soguk
depolarin 1s1 derecesini sabah ve aksam kontrol
etmeye dikkat edebilirsiniz.

Kuru depolarda yerde yiyecek olmamasina 6zen
gosterebilirsiniz.
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» Sanitasyon ve hijyen
kurallarina uygun
yiyecek Uretimi ve servis
icin hazirlama, pisirme,
sogutma, bekletme ve
servis asamalarinda
kullamlacak talimat
cizelgeleri hazirlayiniz

Y

YV VV VYV

Talimat cizelgelerini asagidaki hazirlama
boltmleri icin ayr1 ayri hazirlayabilirsiniz.

a. et hazirlama

b. siit ve Uriinleri hazirlama

c. sebze hazirlama
Hazirlama bol iminde kullanilan araglar: renk
kodlama sistemine uygun gruplayarak, talimat
cizelgesinde gerekli uyarilar: yapabilirsiniz.
Talimat cizelgelerini hazirlarken hangi bdlime ait
oldugunu belirtebilirsiniz.
Servise hazirlik asamasinda ve servis sirasinda
dikkat edilecek iglemler icin ayr1 talimatlar
hazirlayabilirsiniz.
Islem sirasina dikkat edebilirsiniz.
Talimatlarda dikkat cekilmesi gereken kisimlar
ati cizgili ve koyu renkte belirtebilirsiniz.
Talimatlar dogrultusunda calisabilirsiniz.
Arkadaslarinizi gdzlemleyiniz. Gerektiginde
uyarabilirsiniz.
Talimat cizelgelerini hazirlarken dgretmen ve
yiyecek Uretiminden sorumlu kisilerden
faydalanabilirsiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular: dikkatlice okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

1.Yemeklerin servis saatine kadar sicak tutulmasinm ve korunmasini saglayan arag
hanaisdir?

A) Sadatabar

B) Salamander

C) Buharli tencere

D) Benmari

2.1zgara, kizartmavb. ¢ok ¢esitli pisirme yontemlerinin uygulandig: pisirme arac
hangisidir?

A) Modern kuzine

B) Mikrodalgafirinlar

C) Devirmeli tavalar

D) Mekanik firinlar

3.Muitfak araclarimin kullamm sirasinda hangis yanhstir ?
A) Araclarin daimatemiz tutulmasi
B) Kullanum kilavuzuna uygun kullanma
C) Calisan araca elle miidahale etme
D) Amag disinda kullanmaktan kaginma

Asagidaki cimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, cimlelerde verilen

bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yazimz.

4.(...) Mutfak araglari ve ekipmanlarimn yapildigi malzemeye uygun deterjan, dezenfektan madde,

temizlik araci ve yéntem secilmelidir.

5.(...) Et katogl, eti parcalama vb islemlerin yapildig: bir tir tezgdhtir. Temizliginin kolay

olabilmesi ve etkili dezenfektan uygulamast icin tahta olmalidir.

6.(...) Salamander, Ustten 1sitmali, yiyecegin Ust kisminin pismesini saglayan tencerelerdir.

7.(...) Derin dondurucular, - 18 ile -20 derece arasinda saklanmasi gereken yiyeceklerin konuldugu

dolaplardir.

8.(...) Dilimleyiciler, her turli yiyecek grubunu gelisigliizel kalinlikta kesebilen, gorinim ve

porsiyon denetimini saglayan araclardir.

9.(...) Ekipmanlarin temizligini kullanma talimatinda belirtilen sekilde yapilmasina dikkat

edilmelidir.
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UYGULAMALI TEST

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandigimz beceriler
icin Evet, kazanamadiklarimz icin Hayrr kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol
ediniz. Calisma alanlarin temizligini yaparak asagida verilen kriterlere uygun calisip,
calismachginizi belirleyerek arkadaslarimzla birlikte kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olcltleri Evet | Hayrr

» Her is sonrasi ¢alisma alan temiz birakiyor musunuz?

> Is bitiminde temizlik planina uygun ortam temizligini saglaniyor
musunuz?

» Temizlik sirasinda uygun kiyafet giyiyor musunuz?

» Temizlik araglarim ise uygun seciyor musunuz?

» Temizlik araglarim kullanirken renkli kodlama sistemine uyuyor
musunuz?

» Temizleyeceginiz ylzeye uygun deterjan ve dezenfektan madde
Seciyor musunuz?

» Temizlik igslemini yaparken islem basamaklarina uygun calisiyor
musunuz?

» Temizlik sirasinda daima sicak su mu kullanmyorsunuz?

» Elektrikli araclari temizlerken fisi ¢ekiyor musunuz?

> Yiyeceklerle temas eden ylizeyleri 20 dakika siire ile dezenfekte
ediyor musunuz?

» Temizlikte kullandiginiz arag ve gerecleri temizleyip yerine
koyuyor musunuz?

» Temizlikleilgili son kontrolleri yapiyor musunuz?

» Y Uzeylerin kurulanmasim kagit havlu veya sicak havaile mi
yapiyorsunuz?

» Calismaaanlarinizin haserel erden korunmasin saglayacak
tedbirleri aliyor musunuz?

» Temizlik arag ve gereclerini taimatlara uygun kullamyor
musunuz?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gérmiyorsamz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Blirim cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-4

AMAC

Mutfak ortaminda gida guvenligi ile ilgili mevzuat ve sistemlere uygun olarak
Uretim yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizde bulunan pastane, lokanta veya otel mutfaklarinda yiyeceklerin
bozulma ve kirlenmelerini 6nlemek i¢in adiklari dnlemleri aragtirinmz.

4 GIDA GUVENLIGIILEILGIL1
MEVZUAT VE SISTEMLER

Toplumun sagligint korumak icin; gida maddelerinin tasimas: gereken asgari ve
teknik kriterleri iceren gida mevzuatimn uygulanmas: gerekir.

4.1. Gida Glvenligi ve Onemi:

Gida Guvenligi; 5179 sayili Kanunda “Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal,
biyolgjik ve her turli zararlarin bertaraf edilmes icin alinan tedbirler bitind” olarak
tammlanir. FAO/WHO Codex Alimentarius Uzmanlar Komisyonu tarafindan da“ saglikl:
ve kusursuz gida dretimini saglamak amaciyla gidalarin; Uretim, isleme, muhafaza ve
dagiimlan sirasinda gerekli kurallara uyulmas: ve onlemlerin alinmasi” olarak ifade
edilmektedir. Devletin temel gorevi, gida ile ilgili tim is yerlerinde, gida maddelerinin
uygun sartlarda ve mevzuatina uygun olarak dretilmesini ve tiketime sunulmasin
saglamaktir. Bu amacla hem tlkemizde hem de diger Ulkelerde cesitli yasal diizenlemeler
yapilmistir. Bunlardan gida giivenligine yénelik olanlar asagida verilmistir.
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Resim 4.1: Bulasma riski tastyan noktalar

4.2 Gida Guvenliginin Turkiye ‘deki Gelisim Sureci:

Anayasamizin  172. maddesinde tuketicilerin  korunmast ve aydinlatiimast
konusunda 6nlemler alma goérevi devlete verilmistir. Cumhuriyetin ilanindan sonra
06.05.1930 tarih ve 1593 sayi ile yurirlige konulan Umumi Hifzisthha Kanunu aslinda
bir gida kanunu olmay1p genel sagligin korunmasi ile ilgili kanundur. Fakat genel olarak
gida ile ilgili hukUmleri de icermektedir. Yapilan gida kontrolleri, bu kanuna ilaveten
genelgeler, tebligler ve standartlarla yuritilmekteydi. Ancak, sorun yasay: uygulayacak
devletin yetkili biriminin kesin olarak saptanmamig olmasinda yatiyor. Diger bir ifadeyle
gida ile kontrolil yapmaya dogrudan ve dolayli yoldan yetkili ve gorevli yedi kurum
bulunmaktaydi. Bu durum zaman zaman devletin kurumlari arasinda catisma ve
celiskilere neden oluyordu. Bunun Uzerine 28 Haziran 1995 tarih ve 22327 sayili resmi
gazetede yayimlanan 560 sayili gidalarin Uretimi tiketimi ve denetlenmesine dair kanun
hikminde kararname ile yasal dizenleme getirilmistir. Bu cerceveyle yetki ve gorev
Saglhik Bakanhigi ile Tanm ve Koy Isleri Bakanhigina verilmistir. Belediyelerin gida
kontrolindeki yetkileri, halen bu kanun hikmindeki kararname ile sinirlandirilmis ve
kisitlanmugtir.

4.3.Gida Guvenliginin Saglanmasinda Kullamilan M evzuatlar

Ulusal gida mevzuati gidalarin Oretimi, tiketimi ve denetlenmesine dair kanun
hikmiinde kararname (KHK)Turkiyede gidalarin dretimi, tuketimi ve denetlenmesi
konularinda dizenleme yapilmasi, 08.06.1995 tarih ve 4113 sayili kanunun verdigi
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yetkiye dayanarak, Bakanlar Kurulunca 24.06.1995 tarihinde kararlastirilmigtir. Bu
amagla 560 sayil1 Gidalarin Uretimi, Tiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hikmiinde
Kararname 28.06.1995 tarihinde yurdrlige girmistir. Bu Kanun Hikmiinde Kararname
7.05.2004 tarih ve 5179 sayili Gidalarin Uretimi, TUketimi ve Denetlenmesine Dair
Kanun HuUkminde Kararnamenin Degistirilerek Kabuli Hakkinda Kanun ile
degistirilerek uygulanmaktadir. Bu kanunun amaci, gida givenliginin temini, her trlQ
gida maddesinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin teknik ve hijyenik
sekilde dUretim, isleme, muhafaza, depolama, pazarlama ve hakin geregi gibi
beslenmesini saglamak, Uretici ve tiketici menfaatleriyle halk sagligim korumak Uzere
gida maddelerinin Oretiminde kullanilan her tirli ham, yari mamul ve mamul gida
maddeleri ile gida islemeye yardimcir maddeler ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin guvenligine iliskin dzelliklerinin tespit edilmesi, gida maddeleri Ureten ve
satan is yerlerinin asgari teknik ve hijyenik sartlarinin belirlenmesi, gida maddeleri ile
ilgili hizmetler ile denetimine dair usul ve esaslar1 belirlemektir.

Bu kanun; gida givenliginin teminine, her tirli gida maddesinin ve gida ile
temasta bulunan madde ve malzemelerin hijyenik ve uygun kalitede Uretimine, tasnifine,
islenmesine, katki ve gida islemeye yardimci maddelere, ambalagjlama, etiketleme,
depolama, nakil, satis ve denetim usulleri ile yetki, gorev ve sorumluluklar: ile risk
analizine, ihtiyati tedbirlere, gida ile tiketici haklarimin korunmasina, izlenebilirlik ve
bildirimlere dair hususlar: kapsar.

4.3.1. Turkiye de kullanilan mevzuatlar (Turk gida kodeks):

Tiurk gida kodeksi Urin tebliginin amaci; Urdnin teknigine uygun ve hijyenik
sekilde Uretim, hazirlama, isleme, muhafaza, depolama, tasima ve pazarlamasin
saglamak Uzere Urinlerin ozelliklerini belirlemektir. Uriin tebligleri, ilgili Grine dair
tammlar, Orin Ozellikleri, katki maddeleri, bulasanlar, pestisit kaintilari, hijyen,
ambalgjlama-etiketleme ve isaretleme, tasima ve depolama, numune ama ve analiz
metotlari, tescil ve denetim, yurirltkten kaldirilan mevzuat, yurirlik ve yuritme ile ilgili
hikimleri igeren kisimlardan olugmaktadir.

Bu yonetmelik 16.11.1997 tarih ve 23172 sayili resmi gazetede yayinlanarak
yariarlGge girmistir. Daha sonra yonetmeligin bazi maddel erinde degisiklikler yapilmistir.
12. degisiklik 30.06.2005 tarih ve 25861 sayili resmi gazetede yayinlanmigtir. Bu
yonetmeligin amaci; Uretici ve tiketici menfaatleri ile halk sagligim korumak, gida
maddelerinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde Uretim, hazirlama, isleme, muhafaza,
depolama, tasima ve pazarlamasim saglamak Uzere gida maddelerinin 6zelliklerini
belirlemektir. Bu Yonetmelik; gidadarin kalite ve hijyenle ilgili 6zelliklerini, katki
maddel erini, aroma maddelerini, pestisit ve veteriner ila¢ kalintilarini, gida bulasanlarini,
ambalgj ve isaretleme, depolama ve tasima kurallarin, numune alma ve analiz metotlarim
kapsar. Turk Gida K odeksinde yer aan tanimlardan bazilar asagida verilmistir. Bunlar:

> Gida glvenligi: Gida maddelerinin her turli bozulma ve bulasma

etkeninden uzaklastirilarak tiiketime uygun olmasidir.

> Bulasma: Bitki, hayvan ve toprak kokenli yabanci maddeler, ilag kalintilari,

metalik ve biyolojik bulasmalar, insan sagligina zararli olan plastik madde,
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deterjan, dezenfektan, radyoaktif madde kalintilar1 ve her turli istenmeyen
maddelerdir.

Gida Maddeleri Ureten Is Yeri: Gida maddeerinin ham maddeden
baslayarak siniflandirma, isleme, degerlendirme, dayamkli hale getirme
islemlerinin yapildig1 ve gida maddeleri satis yerlerine gbnderilmek lzere
depolandigi tesider ile bu tesiderin tamamlayicist sayilacak yerlerin
tamamudr.

Gida Zinciri: Gida maddelerinin Uretiminde ham maddeden baglayarak
hazirlama, isleme, imalat, ambalgjlama, depolama, tasima, dagitim ve
piyasaya arz asamal arinin timadr.

Soguk Zincir: Soguk zincir gereksinimi olan gida maddelerinin Uretiminden
tiketimine kadar her asamada kendi Ozelliklerini koruyabilmesi icin
uygulanmast zorunlu olan soguk muhafaza, soguk tasima ve benzeri
islemlerinin tamamudir.

Uretim Tesisive Gida Unlinler Dagim Merkezi
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Resim 4.2: Soguk Zincir Akist

4.3.2 AB Mevzuatlari

Avrupa Parlamentosu ve konseyinin gida yasasiyla ilgili genel ilke ve sartlar
belirleyen, avrupa gida guvenligi idares’ni kuran ve gida guvenligi konulariyla ilgili
islemleri belirleyen 28 ocak 2002 tarih ve (ec)178/2002 sayili tlizUgl geregince

1.2.2002 Avrupatopluluklar: resmi gazetesi | 31/1 Avrupa parlamentosu ve Avrupa
birligi konseyi, Avrupa toplulugunu kuran antlasma ve 6zellikle bu antlasmanin 37, 95,
133 no.lu maddeleri ile madde 152 (4) (b) bendini, komisyon’un 6nerisini, ekonomik ve
sosyal komite'nin gorlsind, bolgeler komitesi'nin  gorldstni  dikkate aarak ve
anlasma’ nin 251. maddesinde belirtilen islemler uyarinca hareket ederek:

>

Guvenli ve sagliklt gidanin serbest dolasimi i¢ pazarin asli bir unsuru olup,
vatandaslarin gerek sagliklari ve refahina, gerek sosyal ve ekonomik
cikarlarina katkida bulunmasina,

Topluluk politikalarimn izlenmesinde insan hayati ve sagligi icin yiksek
duizeyde bir koruma guivencesinin saglanmasi geregine,
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Gida ve yemin, ancak gida ve yem givenlik sartlarinin bir Uye Devletten
digerine buylk o6lcide degismemesi halinde Topluluk icinde serbest
dolasabilecegine,

Uye Devletlerin gida yasalarn arasinda kavramlar, ilkeler ve islemler
bakimindan énemli farkliliklar bulunmasina, Uye Devletler gida konularim
dizenleyen dnlemler ddiginda bu farkliliklarin, gidanin serbest dolasimin
engelleyebilecegi ve rekabet icin esit olmayan kosullar yaratmak suretiyleic
pazarin igleyisini dogrudan etkileyebilecegine,

Buna gore, Uye Devletlerde ve Topluluk diizeyinde gida ve yemle ilgili
konular1 dizenleyen onlemler icin ortak bir temel olusturmak Uzere bu
kavram, ilke ve islemlerin birbirlerine yakinlagtiriimalari gerektiging;
bununla beraber, hem ulusal, hem Topluluk diizeyinde mevcut mevzuatta
aykirt hokimlerin uyarlanmasi icin yeterli zamamn tamnmasinin ve
uyarlama icin gegen sire zarfinda konuyla ilgili mevzuatin héihazir
TizUK' te belirtilen ilkeler 1s1g1nda uygulanmasinin saglanmasi yoniinde ve
devami olan kararlar alinnustir.

4.3.3 Uludlararast Kullanmilan Diger Mevzuatlar:

Birlesmis milletler 6rgitii (UNO)ne bagli olarak calisan Gida ve Tarim Orgitii
(FAO )ve Dinya Saglik Orgitii (WHO) 1962 yilinda gidalarda uluslar arasi
standardizasyonu ve ticarette tek diizeligi saglamak, 6zellikle de tiketicinin sagligim ve
ekonomik c¢ikarlarim korumak amaciyla Codex Allimentarius Comission ‘unu kurmustur.
Bu komisyon dinya genelinde kodeks standartlar1 olusturmak (zere ortak faaliyetler
gostermektedir. Bu komisyona 1963 yilinda Tirkiye de katilmstir.

4.4.Ulkemizde Gida Guvenliginin Saglanmasinda Y etkili
Kuruluslar:

>

Tarim ve Koy Isleri Bakanhg, kurulus ve gorevleri hakkinda 441 sayil

KHK’ye dayal1 olarak gida kontrol hizmetlerini ytritmektedir.

o Bakanlik binyesindeki Koruma ve Kontrol Genel Mudurluga,

Tarim Il MUdurl ikl eri,

Il Kontrol Laboratuar Miidurlikleri bu gorevieri yiritmektedir.

Gidaileilgili arastirmalar ise:

Tarimsal Arastirmalar Genel MudurlGga,

Gida Kontrol ve Arastirma Enstitisi MudlrlUkleri (Ayni zamanda

gida kontrol amagli da gorev yapmaktadir)

) Diger Arastirma Enstittisii M idurl Uklerince yrittl mektedir.

Dis Ticaret Mustesarhgr tarafindan Ulkeye ithal edilecek veya Ulkeden

ihrag edilecek tiim driinlere yonelik dizenlemeler yapmaktadir. MUstesarlik

her yil Dis Ticarette Standardizasyon Tebligleri yayinlamaktadir. Bu

tebligler geregince gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin

ithalat asamasindaki gida guvenligi ve kalitesine yonelik kontroller Tarim ve

Koy isleri Bakanliginca yapilmaktadir.

Saghk Bakanhg 5179 sayili kanun hikimleri geregince; Saglik Bakanligi

bunyesindeki Temel Saglik Hizmetleri Genel Mudurltgl dogal kaynak,

dogal maden, icme, tibbi sular ileislenmis icme, islenmis kaynak ve islenmis

maden suyu Uretimi, uygun sekilde ambalgjlanmasi ve satis esadarinailiskin
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hizmetler ile enteral beslenme Uriinleri dahil 6zel tibbl amagl diyet gidalar,
tibbi amacli bebek mamalari ile ilag olarak kullammu bilimsel ve klinik
olarak kanitlanmis ancak receteye tabi olmayan GrUnlerin Oretim, ithalat,
ihracat ve denetimine iliskin hizmetleri yuritmektedir. Ayrica Turk Gida
Kodeksinin hazirlanmasinda Saglik Bakanligi ile Tanim ve Koy isleri
Bakanlig: birlikte calismaktadhr.

4.5. Gida Guvenliginin Saglanmasinda Kullanmlan Sistemler:
451HACCP

HACCP, gida isletmelerinde, saglikli gida Uretimi igin gerekli olan hijyen
sartlarimin (personel hijyeni, ekipman hijyeni, hammadde hijyeni, ortam hijyeni vb.)
belirlenerek, bu sartlarin saglanmasi, Uretim ve servis asamasinda tiketici agisindan
saglik riski olusturabilecek nedenlerin belirlenmesi ve bu nedenlerin ortadan kaldirilmast
temeline dayanan bir Urtn guvenilirligi sistemidir. HACCP, Ingilizce “Hazard Analysis
and Critical Control Point - Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar:” ifadesinin
kisaltmasidir. Sistem, drdn guvenligini etkileyen tehlikelerin dnceden belirlenmesi ve
kontrol altina alinmasini saglayan sistematik bir yaklasimdir.

4.5.21S0 22000 (TS 13001)

21. Asnn cevap aradigi soru insamn daha saglikli ve uzun Omarld nasil
yasayabilecegidir. Her tirlG dogal ya da yapay zararl1 etkenlerin insandan uzak tutulmasi
kaygist bitin dinyay: yeni arayislara ve dizenlemelere yonlendirmektedir. 1SO 22000
Gida givenligi yonetim sistemi Gida Sektorini dreticinin tiketiciye kadar tim
basamaklariyla bir bitin halinde degerlendirerek, givenli gida Uretimini saglayacak bir
sistemdir.

Resim4.3: 1SO 22000 (TS 13001) Gida sektor inli Ur eticinin tuketiciye glvenli gida tr etimini
saglayacak bir sistemdir
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4.5.3 BRC (British Retail Consortium):

Ingiltere merkezli bir kurulus olan British Retail Consortium (ingiliz
Perakendeciler Birligi) tarafindan gelistirilen BRC Standardi, tiketicilere givenli Orin
tedarik etme amaciyla olusturulmustur. Standart Avrupa Birligi"ne ve 06zellikle
Ingiltere'ye gida maddesi saglayan kuruluslar tarafindan benimsenmektedir. BRC
Standard:; yasal uyum ve musterinin korunmasiyla ilgili yukamitlUkleri yerine getirmek
Uzere gida imal eden kurulus biinyesinde olmasi gereken glvenlik, kalite ve operasyon
kistadarim belirlemek lzere gelistirilmigtir. BRC, gidamn Uretimi, ambalajlanmasi,
saklanmasi ve dagitiminda Ustlenilen bir dizi faaliyetle ilgili gereklilikleri ortaya koyan
bir Global Standartlar yelpazes gelistirmistir.

4.5.4 | FS (International Food Standarts)

IFS Uludar arast Gida Standardi (International Food Standard), c¢ikis noktast
Global Food Safety Initiative (GFSI)’ dir. 2000 yilinda, gida givenliginin, Ticaret Odas
CIES — The Globa Food Business Forum- tarafindan iyilestirilmesi sonucu ortaya
cikmstr.

Avrupa, Kuzey Amerikave Avustralya da baslangigta 40 ticari isletmenin katilim
ile olusmustur. GFSI’ nin amaci, global bir gida glvenlik standardi hazirlayip isletmelerin
kendi pazarlarinda daha guvenli gida Urdni satmalarim saglamaktir. Buna istinaden
GFSl, anahtar kriterler ortaya cikartarak, gida guvenlik standardini 6lgulebilir hale
getirmistir. Global bir gida glivenlik standardi hazirlayip isletmelerin kendi pazarlarinda
daha givenli gida Uriini satmalarim saglamaktir. Buna istinaden GFSI, anahtar kriterler
ortaya gikartarak, gida guivenlik standardin: Ol¢ulebilir hale getirmistir.

international
food standard

@

Resim 4.4: |[FS-International Food Standard (IFS Uludar arasi Gida Standar di)
4.5.5 Digerleri

Her Ulke kendi tedarik zinciri kurma c¢alismalarint dolayisiyla orgutlenmelerini
gerceklestirmektedir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Gida guvenliginden sorumlu ilgili kurum ve kuruluslart tanitan bilgilendirme

panosu hazirlayinz.

Islem Basamaklari

Oneriler

» Gidaguvenliginden sorumlu kurumve |> Basili ve yazili kaynaklardan
kuruluslar: arastiriniz. arastirabilirsiniz.
» Ulusal ve uludararas: olarak
» Kurum ve kuruluslar gruplandirinmz. N
gruplandirabilirsiniz.
» Konuileilgili gorsdleri arastiriniz. > leka'tt_ge_k[u olan logolar,, ve sembolleri
secebilirsiniz.
I i . L > Birbiriyleiliskili olanlar1 bir araya getirerek
> Bilgilerle gorselleri eslestiriniz. kompozisyon olusturabilirsiniz.
- » Kirtasiye ve atik malzemelerden
» Panonuzun materyallerini hazirlayinmz. faydalanabilirsiniz.
> Bilgi ve gorsdleri panonuza > Temiz vetitiz calisabilirsiniz.
yerlestiriniz.
» Panonuzu asinmz. » Herkesin gorebilecegi bir yer asabilirsiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki cumleleri dikkatlice okuyarak bos birakilan yerlere dogru sdzcigl
yazinz.

1. temel gorevi, gida ile ilgili tim is yerlerinde, gida maddelerinin uygun
sartlarda ve mevzuatina uygun olarak Uretilmesini ve tiiketime sunulmasin saglamaktir.

2. Gida Guvenligi; 5179 sayili Kanunda “Gidalarda olabilecek .............. e
...................... ve her tlrli zararlarin bertaraf edilmes icin alinan tedbirler bitind” olarak

tammlanur.

3. Toplumun saghigimt korumak icin; gida maddelerinin tasimasi gereken .................. ve ..
.................................. iceren gida mevzuatinin uygulanmast gerekir.

A e, ,oida guvenligi ileilgili mevzuat ve sistemlerin uygulanmast ile olabilir.

5. Tark gida kodeksi Orin tebliginin amaci Urdndn teknigine uygun ve hijyenik sekilde Oretim,
hazirlama, isleme, muhafaza, ............ ............. VE it saglamak Uzere drdnlerin
ozelliklerini belirlemektir.

6. Turk gida kodeks yonetmelik 16.11.1997 tarih ve 23172 sayili............ .ooiiiiienn....
yayinlanarak yurrltge girmistir.

7. Gida Gulvenligi: Gida maddelerinin her tarlG  ................. Ve .ot etkeninden
uzaklagtirlarak tiiketime uygun olmasidir.

O gida maddel erinin Uretiminde ham maddeden baslayarak hazirlama, isleme,
imalat, ambal gjlama, depolama, tasima, dagitim ve piyasaya arz asamalarinin timadur.

D s tarafindan Ulkeye ithal edilecek veya Ulkeden ihrag
edllecek tum Urdnlere yonelik dizenlemeler yapmaktadir.

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayinz.
Cevaplarinizin tumi dogru ise “Modil Degerlendirmeye” geginiz.

72



MODUL DEGERLENDIRME

Asagidaki cumlelerin basinda bos birakilan parantezlere, cimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yazimz.

1. Asagidakilerden hangisi, Yiyecek icecek sektoriinde hizmet veren isletmelerde misteri
beklentilerinden biri degildir?

A) Yedikleri yiyeceklerde kalite, glvenlik, ekonomiklik ve temizlik

B) Temiz bir cevrede yemek yeme

C) lyi vekalitdi servis

D) Onem vermeden servis

2. Asagidakilerden hangisi sanitasyon ve hijyen uygulamalarim g6z ardi yapan
isletmelerin karsilasabilecegi olumsuzluklardan biri degildir?

A) Musteri glvensizligi ve kaybi

B) Satislarda azalma ve Uretim kayiplar:

C) Yasa uygulamalar ve cezalar

D) Oduil aimak

3. Gunlik yasantimzda ve is ortaminda hangisi uygulanmasi gereken sanitasyon
kurallarindan degildir?

A) El temasim aza indirmek icin gerektigi yerlerde ediven kullanilmali, eger elde
yara, yanik varsa Uzeri bantla kapatiimal1 ve mutlaka el diven kullanimali.

B) Saclarin agik olmasina dikkat edilmeli.

C) El temizligine dikkat etmeli ve her asamada, ¢ig yiyecekleri eledikten sonra,
hapsirma, okslirme, agiz, sa¢ elleme gibi davramslardan sonra elleri hijyenik bir
sekilde yikamali.

D) Yiyecek Uretimi ve servis adanlarinda yemek yeme, sakiz cigneme ve sigara
icmekten kaginmali.

4. Asagidakilerden hangisi Biyolojik etmenlerden degildir?
A) Hamam bocegi
B) Maya,
C) Kuf
D) Bakteri

5 Aydinlatma sisteminin isyerinde olmasi gereken fonksiyonu agidakilerden hangisiyle
gerceklesmez?
A) Yiyecek maddelerinin kalite ve yabanci madde kontrol Gni kolaylastirir.
B) Los romantik bir ortam saglar.
C) Yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, sidenmesi ve servisinin basarili bir
sekilde yapilmasin saglar.
D) Persondlin fiziksel ve zihinsel zorlanmadan, sinirlenmeden is yapmasini, hizl
ve rahat calismasin saglar.
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6. Asagidakilerden hangis mutfak ortaminda uyulmasi gereken hijyen sanitasyon
ilkelerinden degildir?

A) Sicak sudan gegirme

B) Sabun veya deterjanlayikama veya silme

C) Mutfakta kapilar kendiliginden kapanmamali.

D) Deterjan kalintisint gidermek icin ¢ok iyi durulama

7. Dezenfektan maddeleri kullamrken asagidaki noktalardan hangisine uyulmaz?
A) Dezenfektanli karisimlar dnceden temizlenmis yizeye uygulanmalidir.
B) Acik birakilmamalidir, aksi takdirde etkileri azalir.
C) Kullanmlmis dezenfektanli suyayenisi eklenmemelidir.
D) Dezenfektan maddelerle ¢iplak tenle caligmali.

8. Mutfak ekipmanlarinin bakimlarinin yapilmast / yaptinimasinda asagidakilerden
hangisi dikkate alinmaz?
A) Olabilecek anzalar, anzali parca degisimleri yetkili kisiler tarafindan
yapimalidir.
B) Elektrikli bir aracin ¢calismama durumundailk dnce aracin igine bakilmalidir.
C) Calismaz durumdaki bir araca midahale edilmeden 6nce enerji baglantisi
kesilmelidir.
D) Araclarin bakim ve onarimi icin iyi bir servis kurulusu ile caligmalidir.

9. Gida glivenliginin tammu asagidakilerden hangisidir?

A) Gida maddelerinin her tirli bozulma ve bulasma etkeninden uzaklastirilarak
tUketime uygun olmasidir.

B) insan sagligina zararl: olan plastik madde, deterjan, dezenfektan, radyoaktif
madde kalintilar1 ve her tirlU istenmeyen maddelerdir.

C) Uygulanmast zorunlu olan soguk muhafaza, soguk tasima ve benzeri
islemlerinin tamanudhr.

D) isleme, degerlendirme, dayanikli hale getirme islemlerinin yapilmasidr.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimz. Y anlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin timd dogru ise bir sonraki modile gecmek icin Ggretmeninize
basvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETi-1 CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETi—4 CEVAP ANAHTARI

1 DEVLETIN
FIZIKSEL, KIMYASAL,

2 BIYOLOJIK

3 ASGARI VE TEKNIK
KRITERLERI

4 GIDA GUVENLIGI

DEPOLAMA, TASIMA VE
S PAZARLAMASINI

RESM| GAZETEDE

6
7 BOZULMA VE BULASMA
8 GIDA ZINCIiRI
DIS TICARET
9 MUSTESARLIGI

MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTAR
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