TrURKIYE CUMHURIYETI
AVRUPA BIRLIGI BAKANLIG]

FOOD&BEVERAGE FOR YOU
KITCHEN AND RESTAURANT GUIDE FOR STARTERS
LEONARDO DA VINCI PROJECT 2010-2012 F&B4YOU

GIDA GUVENLIGI

Hayatboyu
Ogrenme
Programi

OF LEUROPE




Yiyecek hijyeni nedir ?

 (Gida guvenligi yiyecek kirliligini ve yiyecek
zehirlenmelerini 6nlemek icin yapilan
uygulamalardir.

* Yiyeceklerin hazirlama,pisirme ve saklama
sirasindaki guvenligini ve sagligini korumak icin
alinan tiim onlemleri icerir.



Bulasma ( Kontaminasyon ) Nedir?

Fiziksel Etmenler: ( yabanci maddeler)
Takilar,tirnak, kuruyemis kabuklari,bardak,fayans
kiriklari, kemikler vb.

Mikrobiyolojik Etmenler: Bakteriler,virtsler,kif ve
mantarlar

Kimyasal Etmenler: Bocek zehirleri,kimyasal temizleyici
kalintilari,yaglar,katki maddelerivb.

Alerjenler: Kabuklu yemisler,hardal tohumu,kabuklu

deniz Urlunleri,cilek vb.



BAKTERILER

Kotii Bakteriler

Iyi Bakteriler (Patojenler)

e Bazi bakteriler peynir ve

* Yi klerd k
yogurt yapiminda kullanilir. lyeceklerde ¢o

miktarda bulunurlarsa

‘ Toprakta,tozo:la,evcil | ya da toksin Uretirlerse
hayvanlarda,insanlarda,gty gida zehirlenmesine
silerde,¢ig yiyeceklerde neden olurlar.
bulunurlar. e Patojenler yiyecegin

 Bazi kufler de peynir gbrintiisini
yapiminda kullanilir. ( degistirmezler.
rokfor gibi) . * Yiyecegin tadi,géruntisu

* Maya ekmek ve bire ve kokusu normaldir.
yapiminda kullanilir. Hos olmayan belirtiler

daha sonra fark edilir.



Bakterilerin Olusmasi Icin
Neye Ihtiyac Vardir ?

Yiyecekler * Nem

 Bakteriler nem ve protein
yonunden zengin besinleri
tercih ederler

* Yuksek risk tasiyan
yiyecekler bakteri
olusmasina hazir ve pisirme
ya da 1sitma yoluyla yok
olmayacak besinlerdir.

e Butun bakterilerin
neme ihtiyaci vardir
e Ornegin; pismis piring¢,pismis ve proteinler nem
etler,kremali1 kekler,kabuklu yontnden zengindir.
deniz Urunleri,yumurta ve
yumurtali rinler sandvic

gibi hazir yiyecekler.



Bakterilerin Olusmasi Icin
Neye Ihtiyac Vardir ?

Is1

e Bakteri 1s1y1 sever.En iyi 1s1
37 derece olan viicut 1sisidir.

e Tehlikeli bolge 5-63derecedir.
Bu 1s1 araliginda bakteri
olusumu mumkuiundur.

 Bu ylizden yiyecegi 5
derecenin altinda ya da 63
derecenin Uzerinde saklayin.

* [sitma ve sogutma
islemlerinde bu tehlikeli 1s1
araligr cabuk gecilmelidir.
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Bakterilerin Olusmasi Icin
Neye Ihtiyac Vardir ?

Zaman: - __cell
 Gerekli sartlar {F

Chromosome
olustugunda bakteriler [D”A
ikiye boltunerek

replication
cogalirlar. Q 4

e Her on-yirmi dakikada l Chromosome
«  eq e segregation
bir ikiye katlanarak E:

cogalirlar. Q@ )

 Buna ikil béliinme denir. 1 Cy .

tnkl nesis l

‘\6 & zj_?



Bakteri Olusumunu

Engelleme
¢ Bakteriler protein ve * Soguk bakteri
nem yontinden olusumunu engeller.
zengin besinleri e Buzdolabi1 sicakligi
severler yasak olarak 8

derecedir.En iyi
uygulama 1-5
derecedir.

e Dondurucu sicakligr -
18 - 22 derecedir.
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Bakterilerin Yok Edilmesi

* Bakteriler pisirme e Yiyecekler genellikle
yoluyla saglanabilen 72- 75 derecede
yuksek 1silarda yok pisirilir.
edilebilir. e Guvenlik yiyecek

uretiminde mutfak

derecesi
kullanilabilir.
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Bakteri ve Zaman

Sinirlamasi

e Sporlarin e Sicak teshirdeki
gelisimini,bakteri yiyecekler 63
olusumunu ve toksin derecenin Uizerinde
uretimini durdurmak icin tutulmali.
yiyecekler pisirildikten e Is1 63 derecenin
sonra 90 dakika altina duiserse 2
icerisinde buzdolabina saatten fazla
konulmali. tutulmamali

* Yiyecekler oda
sicakliginda en fazla 4
saat tutulmal.
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SPORLAR

e Bazi bakteriler spor
Uretebilirler.

e Sporlar sartlar uygun
olmadiginda ( cok
sicak/cok soguk/ nemsiz
ortam) bile yasamini
surdurebilen
mekanizmalardair.

e Sporlar 6ldiirmek zordur
ve pek cok pisirme
yontemiyle bile yok
edilemezler.




TOKSINLER

Baz1 bakteriler toksin denen zehirleri tiretirler.
Toksinler yiyecek zehirlenmelerine neden olur.

Bazi toksinler yiyecekte bakteri gelisimi
sirasinda uretilirler bunlara ekzotoksin denir.

[siya dayanikli olduklari icin yok etmek zordur.

Bazi bakteriler viicutta tiretilir .Bunlara da
endotoksin denir.

Bazi bakteriler ciddi hastaliklara neden olabilir;
E koli 0157 verokzotoksin Uiretir ve bu da 6liim
riski tasiyan ciddi bir hastaliga neden olur.



CAPRAZ BULASMA

e Capraz bulasma kirli e Cig ve pismis olan tim
bir kaynaktan temiz yiyecekler mimkun olan
olan bir kaynaga her yerde ayri ayri
bakterinin saklanmalidirlar.
bulasmasidir. e Cig ve pismis olan

e Genellikle cig olan yiyecekler bir arada
besin maddesinden saklanacaksa cig olana
pismis olana gecer. bir 6n pisirme

- yapilmalidir.

e Renkli kesme tahtalar:
capraz bulasma riskini
azaltmak icin
kullanilmalidirlar.




Gida Zehirlenmesi Nedir ?

Asagidaki bazi belirtileri olan bir hastaliktir.
e Bulanti

e Karin agrilari

¢ Ishal

e Kusma

e En kétll durum olan 6lum.




Salmonella

Kontrolii:

Kulucka dénemil2-36 saat
Hastalik stiresi 1-7 gin

Bulgular : Karin agrisi,ishal
,Jkusma

Nedenleri:

Yumurta,cig kiimes
hayvanlari,pis
sular,hastaligi tasiyan
insanlar

I1gili Besinler:

Cig ya da az pismis yumurta
ve kiimes hayvanlari
Mayonez,mus gibi cig ya da
az pismis yumurta iceren
besinler

Etkin temizlik

Mumklinse pastorize
yumurta kullanimi
Capraz bulasmayi
onleme

Enfeksiyonlu kisileri
uzak tutma
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DOGRU HIiJYEN UYGULAMALARI

 (Gida guvenligi kurallarina uymak

e Daha iyi calisma kosullar1 hazirlamak

e Memnun musteriler

e Daha az yiyecek israfi

e Calisanlarin moral ve verimliligi
 Yuksek yarar

 Gida zehirlenmesi vakalarinin azaltilmasi



KISISEL HIJYEN

Yiyecekle temasi olan kisiler hijyen konusunda
egitilmeli ve gerekli sartlar saglanmadiginda
bakterilerin besinlere nasil bulasabilecegi konusunda
bilgi sahibi olmalidirlar.

Calisanlar gida guvenligini devamli kilmak icin yasal ve
ahlaki degerlere sahip olmali.

Yiyeceklerle calisan herkesin en yuksek standartlarda
kisisel hijyene sahip olmasi gerekir.

Koruyucu giysilerin amaci besini calisanla ve onun
tasiyabilecegi kirlilikten ve herhangi bir bakteriden
korumaktir.

Calisanlar koruyucu giysiler giymeli ve kullandiktan
sonra uygun bir sekilde duzenlemelidirler.



KISISEL HIJYEN

Yiyecek hazirlamadan 6nce

takilar cikarilmalidir. e FEller bakterinin besine

bulasmasina neden
olurlar be sebeple hijyen
gereklidir.Ellerin diizgtin
bir sekilde yikanmasi

Bakteriler giysilerde de
yasayabilirler.
Gucla kokusu olan parfium

ve tiras sonrasi losyonlar sorunludur.
kullanilmamali.

Oje ve takma tirnak GerFarm
kullanilmamalidir. ‘

Tirnaklar kisa ve temiz

olmala. %’\ g/

—
=/
—]
E /‘r‘fﬁ?‘ﬁ_
—
—

—

Scrub'em!

www.1st-in-handwashing.co
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KISISEL HIJYEN

Eller diizenli bir sekilde yikanmalidir.Ozellikle
asagidaki durumlarda

e Tuvalete gittikten sonra

e Mutfaga girerken

e Cople temas ettikten sonra
e Temizlikten sonra

e Farkli besinlerle temas ettikten sonra. Ozellikle cig
besinlerle

* Yemek yedikten sonra.Sigara ictikten sonra
e Molalardan sonra
e Atilabilir eldivenleri cikardiktan sonra

e Oksiuirme ,hapsirma sonrasinda
e Kirli olduklarinda



KISISEL HIJYEN

Su 40-45derece olmalidir.
Anti bakteriyel sivi sabun kullanilmali

Dogru bir sekilde yikanmasi icin eller sabunla
temastan 6nce 1slatilmalidir. Béylece sabun
iyice koépurur.

Parmak uclarina,tirnak iclerine,bas parmak
cevresine ,bileklere ve parmak aralarina 6zel
onem verilmelidir.

Bakterileri arindirmak icin eller ortalama 40
saniye yikanmalidir.

Sonrasinda eller tercihen kagit havlu ]
kullanilarak tamamen kurulanmalidir.
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KISISEL HIJYEN

o Kesiklere ve e Su gecirmez ve kolay
siyriklarda mikrop gorulebildigi icin mavi
vardir bu nedenle yara bantlar
bakterilerin besine kullanilmalidir.
gecmesini 6nlemek Kumas yara bantlari
icin kesik ve siyriklar bakteri barindirir ve
dogru bir sekilde bakterileri besine

kapatilmalidir. gecirir.

| wwu=
| \ L




KiSISEL HIJYEN

e Eger bu
rahatsizliklardan
herhangi biri varsa
bunu bildirmeli ve
izin almalisiniz.

Rahatsizliklar :
[shal
Kusma

Enfeksiyon kapmis kesik
ve yaniklar

Agir soguk alginliklari

Kulak,g6z,bogaz
enfeksiyonlari



KISISEL HIJYEN

“ Besin alanlarinda < Calisanlar icerken
sigara icmek yasaktir. yakalanirlarsa
uygulamadaki
yasalar
dogrultusunda

cezalandirilirlar.




CALISMA ORTAMININ
TASARIM VE INSASI

Besin boliimleri dogrusal (
cizgisel ) bir akis Aydinlatma
icerisinde olmalidir. Bu
cigden pismise dogru giden
bir surectir. Do,
.11 e Temizligin yapiliggsina
. Boylehk.le capraz bulasma yardimci olmal /,’
onlenmis olur. —_

e Guvenli calisma icin
yeterli olmalidair.

o lyi bir sekildg®

Yerler , duvarlar ve tavanlar yayilmalidir.

* Kolay temizlenebilen Havalandirma

e Sivi suyu icine cekmeyen  Kokuyu ,buhari ve

* Acik renkli ve genellikle bakterileri gidermelidir.
beyaz e Daha az nemli ve serin

* Saglam ve uzun sure bir calisma ortami

kullanilabilir olmal. saglamalidir.



Ekipmanlar

 Butun ekipmanlar ve * Ekipmanlar yerden
calisma yuizeyleri kolay ytksekte olmalidir.
temizlenebilir olmali ve e Ya da tasinabilir
sivilari icine olmalidir.
cekmemelidir. e Bu temizlige yardimci
e Mutfak icin uygun olur.
paslanmaz gelik * Ve zararlilarin
kullanilmali. yayilmasini engeller.
e Gozenekleri olduklar: icin
ve tam olarak dezenfekte ©
edilip temizlenemedikleri b.

icin tahta 5
kullanilmamalidir. \?‘Qj



Malzeme Rotasyonu ve
Kontrolii

 Israfi dnlemek ve besin gltivenligini saglamak icin
malzemeler gintinde kullanilmali.

e Tarihi eski malzemeler 6n taraflara, yeni tarihli
malzemeler arka raflara konulmala.

FIFO:

< Ilk Giren Ilk Cikar

LILO

< Son Giren Ilk Cikar

KULLANMA TARIHLERI

e Belirtilen tarihten sonra Patojenik bakteriler olusabilir.
EN IYI TARIHTEN ONCE

< Belirtilen Tarihten Once Tliketilmesi Gerekenler



Besinlerin Saklanmasi

(Depolanmasi)
Kuru Yiyecekler e Cabuk Bozulabilen
« Kemirgenlerin Yiyecekler :
ulasamayacagi kaplarda * Soguk hava
* Yerle temasi olmayan deposunda ya da
buzdolabinda

Kuru, serin ve 1y1
\/
* Dondurulmus

havalandirilmis _

Temiz yiyecekler -18°C to -
: o 22°C arasindaki

Tuketim tarihi sirasina gore dondurucularda

Temizlik maddelerinden saklanilmali

uzakta depolanmalidir. —s=———=s
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Temizlik ve

Dezenfeksiyon
Temizlik Disinfection
e Temizligin amaci  Dezenfeksiyon :
yiyecek kalintilarini e Dezenfekte etmenin
ve yagi gidermektir. amaci bakterileri
 Temizlik bulasik sagliga zarar
deterjani ve sicak vermeyecek guvenli
suyla yapilir. seviyeye kadar
« Strtme ve ovalama azaltmaktir.
gerektirebilir.  Dezenfekte kimyasal
maddelerle yada 82°C
8 . sicak suyla

basarilabilir.




Temizlik ve

Dezenfeksiyon
 Temizlik ve dezenfekte Dezenfektan
yapilirken kimyasallar « Kimyasallar ya da 82°C
kullanilir: uzerindeki sicak su bakteri
Deterjan : seviyesini guvenli seviyeye
e Suyun 1slatma glictini dastrur.
arttirirlar ve yiyecek Sterilizator
kalintisini , yaglari e Deterjan ve dezenfektanin
cikarirlar. ozelliklerini bir araya
¢ Ornegin bulasik deterjani getirir

e Boylelikle temizlik yapilir
ve bakteri seviyesi
azaltilmis olur.
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Temizlik ve
Dezenfeksiyon

Temizlik ve Dezenfektan Gerektiren Esyalar :

Yemekle dogrudan temasi olan butliin ylzey ve
ekipmanlar

Ellerimizin dokundugu butin ylzeyler ;
buzdolabi tutacagi gibi

Butin temizlik ekipmanlar: ; 6rnegin ; fircalar
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Hasere Kontrolil

e Atiklarla bas  Disarnidaki cop
edememek hasereleri bidonlarinin
cekecektir. tutuldugu alan her

zaman kuru ve temiz
olmalidir.




Hasere Kontroli

* Mutfakta yere e Coplerin
doktilen kirintilarin kapatilmamasi da
temizlenmemesi sinekleri cekecektir.
hamambodceklerine

yol acabilir.




Hasere Kontrolil

e COpun etrafinda ya
da yerlerde yiyecek
artiklar1 birakmak
fareleri cekecektir.

e Hasere denetcileri bu
konuda size yardimci
olacaktir.

« Haserelerle bas
edememenin
sonucunda isyeriniz
Saglik Bakanligi
Gorevlileri tarafindan
kapatilabilir.
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Gida Giivenligi Yonetim
Sistemleri

Gida guvenligi mevzuati her isletmenin gtivenli bir
sisteminin olmasini gerektirir

Gida uretiminde kisaca HACCP denilen bir sistem vardir.

HACCEP Ingilizce Hazard Analysis Critical Control Points
kelimelerinin kisaltmasidir.(Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalari)

Britanya ‘da kullanilan bir baska sistem de SFBB’dir
Saﬁer Food Better Business ( Daha Guvenli Gida Daha
lyi [sletme )

SFBB HACCP ‘nin Catering isletmeleri, kafe ve
restoranlar icin dizenlenmis bir versiyonudur.



HACCP & SFBB

HACCP tehlikeleri kontrol
altina almak icin
diizenlenmis bir gida
guvenligi sistemidir,bu
sistemde tehlike ya
tamamen yok edilir ya da
kabul edilebilir seviyeye
indirilir.

1959‘da NASA tarafindan
yetkilendirilmistir.
1971’de yururluge
girmistir.

1990°da uluslararasi kabul
gormustuar.

SFBB’de gida guvenligi
yonetimi icindir.

SFBB ‘nin iki boltimu
vardir

Gunluk & guvenli
metodlar

Guvenlik metodlar1 4 C ¢
ye ayrilir

Cleaning ( Temizlik )
Cooking ( Pisirme )
Chilling ( Sogutma )
Cross Contamination (
Capraz Bulasma )



HACCP & SFBB

Her iki sistemde de izleme gerekmektedir.

Her iki sistem de Cevre Saghik Memurlarinin
teftisine hazir olmalidir.

Calisanlarin egitimi gereklidir
Acilis ve kapanis kontrolleri SFBB’ de yapilmalidir.
HACCP ve SFBB proaktiftir.



HACCP & SFBB

 Her iki sistem de gida gtivenligini tehlikeye
dustrecek durumlar: belirlemek ve bu
tehlikeleri givenli bir seviyeye indirgemek icin
duzenlenmistir.

e Tehlikeler fiziksel,kimyasal yada mikro biyolojik
olabilir.
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Gida Guvenligi Mevzuati
ve Amaclari

Uygunsuz, guvenli olamayan ya da sagliga zararh
gidalarin satisina engel olmak

Kirliligin gidalara yada ekipmana bulagsmasina
engel olmak

Isletmelerin, malzemelerin giivenligini saglamak ve
calisanlarin egitimini saglamak

Hijyen uygulamalarini kontrol etmek

Gidalarin dogru sogukluk kosullarda
saklanmasini saglamak

Tehlike analizi yapmak, isletmenin izlenmesini
saglamak



Gida Giivenligi Mevzuati

ve Amaclari

e Ingiltere’deki gida Ornegin :
yasalar1 Cevre ve  Hijyen gelistirme.
Saglik Gorevlileri

e Sorunu c6zmek icin
tarafindan uygulanair.

. en az 14 gun izin
e I[sletmeleri duizenli verilir.

sekilde kontrol edip

e Hijyen Acil Durumu
sorunlari not alirlar.

yasaklama notu.

e Isletme hemen
kapatilmalidir.
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