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1. GENEL BILGILER ve
TANIMLAR

» HIJYEN: Saglik acisindan tehlike olusturabilecek fi-

ziksel, kimyasal ve biyolojik kokenli her tirli zararls
etken ve maddenin canlilara bulasmasinin engellen-
mesidi.

GIDA HIJYENI VE AMACI: Tiketiciler icin gii-
venilir, kaliteli ve saglikli gida maddelerinin tretilmesi
ve tiketime sunulmasini amaglayan bir saglik bilimi-

dir.

Bu bilim o6ncelikle, saglikli bir gida maddesi ya da
gidada kaliteyi dusiiren etkenlerin yok edilmesini veya
olabilecek en az seviyeye indirilmesini amaglar.

Bunun saglanabilmesi icin; ham maddeden urtnin
islenmesine ve tiketiciye sunulmasina kadar olan

tim asamalarda etkin hijven ve kontrol 6nlemlerinin
alinmasi gerekmektedir.




TEMIZLIK: Bir yiizey iizerinde gozle goriilebilen
kitlerin mekanik ve/veya kimyasal yollarla ortamdan
uzaklastirdmast islemidir.

DEZENFEKSIYON: Hastalik yapan (Patojen) ya
da gidalara zarar vererek bozulmalarina sebep olan
mikroorganizmalarin yok edilmesi veya zararsiz hale
getirilmesi islemidir.

DEZENFEKTAN: Hastalik yapan (Patojen) mik-
roorganizmalart oldirtct glce sahip, fakat bakteri
spotlart ve virtslerin timiini tahrip edemeyen kim-
yasal maddelerdir. Kir ve yag temizleyici Ozellikleri
bulunmamaktadir.

DETERJAN: Temizleme ve aritma gibi islemlerde
kir sokiict olarak kullanilan, toz, sivi ya da krem sek-
linde olabilen kimyasal maddelerdir.

SANITASYON (TEMIZLIK + DEZENFEK-
SIYON): Hijyenik kosullart olusturmak, iyilestirmelk
ve devamliligini saglamak amaciyla, insan saglig1 tize-
rine dogrudan ya da dolayli olarak zararlt etkileri bu-
lunan etmenlerin ortamdan uzaklastirilmast islemidir.

Temizlik islemiyle kirler uzaklastirildiktan sonra mut-

laka etkin bir dezenfeksiyon islemi gerceklestirilmeli-
dir.



STERILIZASYON: Patojen ve patojen olmayan
tim mikroorganizmalarin aktif ve spor sekillerinin
yok edilmest islemidir.

MIiKROORGANIZMA (MIiKROP): Gozle gorii-

lemeyen ancak mikroskop ve laboratuar yontemleri
ile gorultip, saptanabilen ki¢iik canhlardir.

PATOJEN MIKROORGANIZMA: Hastalik olus-
turan, sagligt olumsuz yonde etkileyen mikroorga-
nizmalardir.

TOKSIN: Viicutta asirt duyarlilik olusturan, zaratlt
etkileri olan zehirlerdir. Bazt mikroorganizmalar sal-
giladiklart toksinler ile yiyeceklerin ve insan saghiginin
bozulmasina neden olmaktadirlar.

SPORLU BAKTERI: Baz bakterilerin uygun ol-
mayan c¢evresel kosullardan (sicaklik, su aktivitesi,
pH, nem vb.) korunmak icin hiicre duvarini sertlesti-
rerek olusturduklari form, bakterinin spor formu ola-
rak adlandirilir.

ENFEKSIYON: Patojen mikroorganizmalarin can-
ldarin viicuduna girerek hastalik olusturmasidir.

KONTAMINASYON: Saglik icin risk olusturan
tehlikeli madde (fiziksel, kimyasal) ve mikroorganiz-
malarin (biyolojik) herhangi bir yolla gidalara bulas-

masidir.




» CAPRAZ KONTAMINASYON (BULASMA):
Capraz bulasma, zararhh bakteri ve virtslerin kirli bir
yuzeyden ya da gidadan bagka bir ylzeye ya da gidaya
gecisidir.




2. GIDALARLA GELEN
TEHLIKELER

Gidalar,

hijyenik ve uygun kosullarda iiretilmezlerse
sagligimizi tehdit eden bazi tehlikeleri iceritler.

Bu tehlikeler;

* Biyolojik tehlikeler
* Kimyasal tehlikeler
* Fiziksel tehlikelerdir.



<+ BIYOLOJIK TEHLIKELER

Gidalarda bulunan biyolojik tehlikeler;

Bakteri

Virus

Kuf

Maya
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<+ BAKTERILER;

e Gida zehirlenmesi vakalarinin buytik bir ¢ogunlu-
gunda sorumlu tehlikenin bakteriler oldugu belirlen-
mistir.

° Bﬁyﬁklﬁkleri: Bakteriler gé’)zle g(’irﬁleme-

yecek kadar kiucuklerdir. Ancak laboratuvar analiz-
leri, 6zel yontemler veya mikroskop yardimiyla gori-
lebilitler. Bu canlilar o kadar kiictuktir ki milyonlarca-
st bir araya geldiginde sadece toplu igne bagst kadar
yer kaplar.

o Uremeleri: Bir cok hastalik yapan bu mikroorga-
nizmalar, Giremeleri i¢in uygun ortam buldugu siirece,

20-30 dakikada bir ikiye boliinerek co-
galir.

e Gidaya bulasmis tek bir bakteriden 12 saat igin-

de milyonlarca bakteri ureyebilmekte, bu gi-
day1 yiyen kisilerde cesitli diizeylerde zehirlenme be-
lirtileri olusmakta, hem kisilerde hem de kuruluslarda
1§gucu ve maddi kaylplara neden olmak-
tadr.
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> Bakteriler N erede Bulunurlar?

= Havada

= Ellerimizde

» Tirnaklarimizda
" Yuzeylerde

" Alet ekipmanda
= Kullanilan suda

" (Cig gidalarda

v Kisacast her yerde bulunabilirler.

12



> Bakteriler Gidalara
Nasil Bulagirlar?

* Hijyen kurallarina dikkat etmeyen
personel ile

» Kirli ortam havast ile
m [Kirl alet ekipman ile
= Su ile

= Hayvanlar ile ve

ng gldalara temas ile bulasitlar.
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> Bakteriler Igin Uygun Ureme
Kosgullari Nelerdir?

e Sicaklik: +5 ile 65 °C arast (Tehlikeli B('ilge)

e Gidanin Bilegimi: Ozellikle et, siit, tavuk, yumurta,
balik gibi proteinden zengin nem igerigi yitksek gida-
larda

e Nem: Su oranit yiksek gidalarda

e Oksijen: Biytk bolimt hem oksijenli hem oksijen-
siz ortamda treyebilitler.

e Asitlik: Asidi ytksek gidalarda tireme zorlasir (Sirke
yogurt, domates vb).

e Siire: Uygun ortamda bekleme siiresi arttikca bakteri
say1si da artar.

14



% VIRUSLER

e Bakterilerden ¢ok daha kiigiik boyutlar-

da, gidalar vasitastyla hastalik olusturan 6nemli biyo-
lojik tehlikelerden biridir.

o Hepatit A ve Kusg Gribi gidayla bulasan

onemli viral hastaliklardandir.

< PARAZITLER

e Tek ve c¢ok hiicreli cesitleri bulunan ve 6zellikle
sindirim kanalinda 6nemli hastaliklara sebep olan bi-
yolojik tehlikelerdir.

e Amipli dizanteri ve halk arasinda abdest bozan ola-
rak bilinen hastaliklar paraziter hastaliklara 6rnektir.

e Biyiiklikleri 36 mm ile 6 metre arasinda degisebil-
mektedir.

> Ozellikle;

e Atk ve kirli sularla sulanan sebze ve meyve-
lerde

e Cig veya iyi pisirilmemis etlerde risk tegkil
etmektedir.

15



s KUFLER

o Kiifler gida teknolojisinde verdigi gortintt rahatsizlig
disinda Uirettikleri zehitli ve kanserojen
maddeler acisindan son derece tehlikelidir.

e Yiizlerce ge§it kiif cinsi icinde yararl olan-
larinin disinda saghiga son derece zararlt olanlar da
mevcuttut.

e Kiif tomurcuklar: kifli bir gidadan diger gi-
danin tizerine hava yoluyla tasinarak taze gidalarin da
kiflenmesine sebep olmaktadir.

e Kifler gida hijyeni agisindan 3 grup altinda
toplanmaktadir:

e Bozulma yapan kiifler
e Endustriyel amaclh kullanilan yararh kifler

e Sagliga zararl olan kufler

16



% MAYALAR

e Bakterilerden daha biiyiik tek hiicreli or-

ganizmalardir.

o Kifler gibi mikotoksin tretmezler fakat glda

muhafazasinda ve bozulmalarinda
onemli rol oynarlar.

e Bunun disinda yararh mayalar da vardir.
Saccharomyces cerevisiae alkol ve ekmek

endiistrisinde kullanilan énemli bir maya tiirii-
dur.
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% KIMYASAL TEHLIKELER

e Antibiyotikler

e DPestisit (tarim 1laclarr)

e Toksik metaller

e Deterjan - dezenfektanlar
e Plastikler

o Katki Maddeleri

e Hormonlar

e Radyoaktif Maddeler

e Diger (PAH, Dioksin, PCBs)

18



% FIZIKSEL TEHLIKELER

o Kiymada kemik
e Hububatta tas

e Recelde cekirdek

e Alet - ekipmandan kopabilecek metal,
plastik pargast

e Personele ait ztynetler
e Sac, kil, tirnak

e Hammadde ve bilesenlere ait ambalaj
parcalari

e Bocek, sinek vb. hasere

19



% GIDA ZEHIRLENMELERI

> Nedir?: Zararli mikroorganizmalarla veya belirli
mikroorganizmalarin olusturdugu zehirli maddelerle
bulasik gida maddelerinin tiketimi sonucu gida ze-
hirlenmesi ortaya cikar.

> Belirtileri: Bulant;, kusma, karin agrist, ishal
(bazen kanli), terleme, ates ve halsizlik zehirlenme
vakalarinda goriilen en belirgin belirtilerdir. Bu belir-
tiler kisisel duyarliliga, zehirlenmeye sebep olan mik-
roorganizmanin tiiriine, sayisina ve hasta etme kabili-
yetine bagli olarak hafif bir seyirde izleyebilirken, ba-
z1 durumlarda 6limlerle de sonuclanabilir.

> Risk tasiyan kigiler: Gida kaynakli enfeksi-
yon ve zehirlenmeler tim tiketici grubunu etkile-
mekle birlikte, cocuklar, yaslilar, bagisikligt baskilan-
mus bireyler ve gebeler daha fazla etkilenmektedir.

> Onlem: Guda zehirlenmelerinin 6niine gecebilmek
icing

e Bakterilerin gidaya bulagmasi engellenmell,

e Bulasmis olan bakteri gidadan uzakla§t1rma11,

e Bulasmis olan bakterinin gida icinde gogalmam
engellenmelidir.

20



< HACCP

(Hazard Analysis of Critical Control Points)
(Kritik Kontrol Noktalarinin Tehlike Analizi)

Giivenli gida elde etmek icin gidanin satin alma

agsamasindan servise kadar gegen siire
icinde dikkat edilmesi gereken hususlar bulunmakta-
dir. Bu hususlarin iyilestirilmesi icin ¢alisan uzmanlar,

HACCP (Kritik Kontrol Noktalarinin Tehlike Anali-
zi) sistemini gelistirmislerdir.

e Tanimi: HACCP gidalardan kaynaklanan, halk
saglgl icin risk olusturabilecek tehlikelerin tanim-
lanmasi, degerlendirilmesi ve kontrol edilmesine yo-

nelik uluslararasi bir hijyen kontrol sis-
temidir.

e Amaci: HACCP sisteminin amact, uretim ve ha-
zirflama agamalari esnasinda meydana gelebilecek fi-
ziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik olasi tehlikele-

ri risk haline gelmeden tespit etmek,
ortaya ¢tkma olasiliklarinin degerlendirilmesi sonucu
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gerekli koruyucu o6nlemleri alarak, bu

tehlikeleri 6nlemek, ortadan kaldirmak veya
tolere edilebilir diizeylere diistiriilmesini saglamaktir.

HACCP, gida iretiminde ¢iftlikten catala

kadar olan asamalarda bilimsel ve teknik prensiple-
rin uygulanarak gida givenliginin saglandigr dinamik
bir sistemdir.

HACCP sisteminin bagarili olmasi i¢in;
yonetimin Onderligi ve kararlari, HACCP programi-
nin diizenlenmesinde uzmanlardan yararlanma, cali-
sanlarin egitimi ve kontrold, etkin bir dogrulama sis-
teminin kurulmasi, HACCP ekibinin olusturulmast
gereklidir.
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> HACCP sisteminin 7 temel prensibi
bulunmaktadair.

1. Prensip - Tehlike Analizi:

Uretilen tiim drtnler icin akis semast iizerinde,
hammadde temininden son Uriinin servisine kadar
her asamada olast biyolojik (patojen bakteri, viris,
mantar, parazitler), kimyasal (mikotoksin, deterjan,
boya, agir metaller, gida katkt maddeleri vb.) ve fizik-
sel tehlikeler (agac, plastik, cam, metal vb.) tanimla-

nir, degerlendirilmesi yapilir ve akis semasina kayde-
dilir.

2. Prensip - Kritik Kontrol Noktalarinin (CCP) Be-
lirlenmesi:

Kritik kontrol noktasi, gida glivenligi icin risk olustu-
rabilecek tehlikenin 6nlenmesi, kabul edilebilir diize-
ye indirilmesi veya tamamen ortadan kaldirilmasina
yonelik kontrol uygulamasinin yapildigt asama, islem
yada yerdir.

» Kritik kontrol noktalari ikiye ayrilir:

e CCP-1: Olast tehlikenin tamamen ortadan kaldirildig:
kritik kontrol noktast

e CCP-2: Olas: tehlikenin kontrol edildigi, eliminasyo-
nun garanti edilemedigi kritik kontrol noktast

23



3. Prensip - Kritik Limitlerin Belirlenmesi:

Her bir kontrol noktast i¢in belirlenmis gtivenli deger
araliklaridir. Guvenli gida tretiminde kritik limitler;
nem, sicaklik, pH, su aktivitesi, asidite vb. degerler-
dir. HACCP ekibi tarafindan, bu parametrelerin kri-
tik limitleri ve giivenli deger araliklart belirlenmelidir.

4. Prensip - Kritik Kontrol Noktalarinin (CCP) iz-

lenmesi:

Kritik kontrol noktalar ve kritik limitler belirlendik-
ten sonra bu noktalar diizenli olarak kontrol edilip
izlenmeli ve kayit tutulmalidir. Bu siireclerde kullani-
lan cihazlar kalibre edilmis olmalidir. Pisirme isle-
minde uygulanan sicaklik ve stiresi, trtnlerin pH’1,
depolama sicakliklart gibi bir ¢cok prosesin dogrula-
mast ve Ol¢iimleri yapilmalidir.

5. Prensip - Diizeltici Faaliyetlerin Belirlenmesi:

Bir kritik kontrol noktasinda, gida gtivenligini riske
sokabilecek tehlikelerin Onlenebilmesi icin alinacak
etkin diizeltici uygulamalarin 6nceden tanimlanmast
ve kayit altina alinmasi gerekmektedir.

6. Prensip - Dogrulama Prosediirlerinin Belirlen-
mesi:

Bir gida tretiminde uygulanan HACCP sisteminin

etkin ve verimli ¢alismasinin saglanmasint periyodik

olarak dogrulayan sistemdir. Bu sistemde dogrulama
24



islemi, gida ve su 6rneklerinin diizenli araliklarla ana-
liz edilmesiyle gerceklesir.

. Prensip - Kayit Tutma ve Dokiimantasyon Sis-

teminin Kurulmasi:

HACCP plany, kritik kontrol noktalarinin izlenmesi,
kritik limitler, diizeltici faaliyetler ve dogrulama pro-
sedirlerinin  kayitlarinin  tutuldugu ve dokiimente
edildigi, bir sistem bulunmalidir. Kayitlar 1-2 yil mu-
hafaza edilmelidit.

25



26



3. GUVENLI GIDA TEMINIi

% Satin Almada Gida Giivenligi

Gidalar, satin alma birimi tarafindan;
v’ giivenilir tedarikgilerden

v’ satin alma ilkelerine uygun olarak (gida
tirine uygun sicaklik, son kullanma tarihi, géruntd,
ambalaj vb.) temin edilmeli

v/ Alinan iriinlerin kalite belgeleri (HACCP;
TSE, ISO vb.) istenmeli

v Bu belgeler glincel sekilde argivlenmeli-
dir.

27



» Gidalar1 Satin Alirtken Dikkat
Edilmesi Gereken Noktalar

» Ambalajli gidalart satin alirken, Etiket Bllgllel‘l
Kontrol Edilmelidit.

e FEitiket bilgilerinin tam olmasina dikkat edilmeli,

e Urlin Ozellikleriyle etiket bilgisinin paralel olup ol-
madigina bakilmal,

e Icindekiler bélimii incelenmelidir.

> Uretim Izni veya Ithalat Iznine Dikkat
Edilmelidir.

Bakanlig: tarafindan verilen
e iiretim veya ithalat izni,
e tarihi

e V€ numarasinin olup olmadig kontrol edilme-
lidir.

» Son Tiketim Tarihi Kontrol Edilme-
lidir.
e Raf omri tamamlanmis ya da tamamlanmak tzere

olan Urlunler satin alinmamalidir.

28



» Ambalaj Kontrolii Yapilmalidir.
e DPaketi hasarli,
e Bozuk,

e Sisme (Bombaj) yapmis trtinler alinmamalidir.

» Muhafaza Sartlar1 Kontrol Edilmeli-
dir.

e Her urtnin tUzerinde yazdigt kosullarda (sicaklik,
nem, 1stk, vb.) satisa sunulup sunulmadigr kontrol

edilmelidir.

» Mengei Belli Olmayan Gidalar Satin
Alimnmamalidir.

» Gidanin rengi, kivami, kokusu degis-
mi§se ve icinde yabanct maddeler (tas, metal, bo-

cek, tahta vb.) varsa alindig1 yere iade edilmeli-
dir.

» Gidalarn taze, dogal ve miimkiin oldu-
gunca katki1s1z olanlar tercih edilmelidir.

29



Hormon kalintilarindan korunmak igin

mevsimine uygun sebze ve meyveler satin alin-
malidur.

Biitiinliigii bozulmus, ciuriik, kifli
sebze ve meyveler satin alinmamalidir.

Tavuk, et, balik, siit ve siit iirtinleri gibi riskli

gidalar +0 - 4 °C’de satin alinmaly, ig
sicaklik mutlaka kontrol edilmelidir.

Pastérize ya da uzun Omirli siit ile
pastorize siitten elde edilmig siit dirtinleri satin
alinmalidar.

Dondurulmu§ gldalar satin alirken -18

°'C’de olmali, satin aldiktan sonra hemen kul-
lanilmayacak ise derin dondurucuda muhafaza
edilmelidir.

Uzerinde d1§k1 kalintillar1  bulunan, kirik,
gatlak yumurtalar satin alinmamalidaur.

Yumurtalar buzdolabinda ylkanmadan mu-
hafaza edilmelidir.

30



4. GIDALARIN MUHAFAZASI
VE DEPOLANMASI

¢ Gidalarin Depolanmasinda
Onemli Noktalar:

» Teslim alinan urunler sicaklik ve diger kontrolleti ya-
pildiktan sonra maksimum 15 dakika icin-
de iriin cesidine uygun depolara yerlestirilmelidir.

» Depolamada temel ilke depoya ilk girenin
ilk ¢ikmasidir (First In First Out - FIFO).

» Depolara kaldirilan her gida maddesi U.T (iiretim
tarihi) ve S.K.T (son kullanma tarihi) gibi bilgilerin
yazili oldugu etiketlerle etiketlenmeli, eski

tarihlilerin arkasina yerlestirilmelidir.
> Her gida maddesi 6zelliklerine ve raf émriine
uygun stirelerde depolarda saklanmalidir.

» Tim depolarda fiziki kosullar, sicaklik, nem,

151k ve hagere kontrolleri saglanmali, depo-
lar daima temiz tutularak hijyen standartlari getiril-
melidir.
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% Tablo 1: Gidalarin dayanikliliklarina gore

siniflandirilmasi.
DAYANIKLI CABUK BOZULAN
BESINLER BESINLER
Tahil ve turevleri | Et, balik, tavuk,
(un, piring, vb) yumurta
Kuru baklagiller | Stt ve trtinleri

Kuru meyve ve
kuru yemisler

Yaglar, soslar,
kremalar

Seker, baharat,
sirke, tursu,
actlmamis salca

Tutstlenmis,
vakumlu urinler,

kahve

Actllmamis
konserveler

Acilmis konserveler

Patates, sogan,
sarimsak

Taze sebze ve
meyveler

Recel, marmelat

Pismis ve artan
besinler
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Buzdolab: sicaklizt maksimum 4 °C olmalidir.
Buzdolabinin kapagi sik sik acilip kapatil-
mamali,

Sicak yemekler 10 °C’nin altina en fazla
90 dak. iginde sogutulup yerlestirimelidir.

Cig ve pismis gidalar imkan varsa ayrt buz-
dolaplarinda tutulmalidur.

Imkan yoksa capraz bulasmayr engellenmek icin
pismis gidalar iist, ¢ig gidalar alt raf-
lara yerlestiriimelidir.

Yuvarlak, biiyiik tepsi/tabak vb. hava akimini
engelledigi igin buzdolabina konmamalidir.

Zeytinyagli yemek, komposto vb. soguk
servis edilmesi gereken yiyecekler ve artan ye-

mekler 0-2 °C’de, maksimum 4 °C’de muhafaza
edilmelidit.

Sogutulmug yemekler, buzdolab: ya da so-
guk depoya, derinligi 10 cm. olan s1g kap-
larda iizerleri kapatilmis olarak konmalidir.

Zeytinyagli yemekler servisten bir saat 6nce

depodan ¢ikarilmalidir.
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Kirmiz etlerin saklandig: buzdolabinin Slcakllgl
0-4 °C arasinda olmalidir. Biiyiik boyutlardaki kir-

miz1 etler temiz ve passiz kancalara asilabilir.

Asilan etlerin altinda higbir tirin depolanmamalidir.

Cig et dilimleri hava sirkﬁlasyonuna 1zin ve-
recek sekilde gevsek olarak sarilmalidur.

Dondurulmus etler -18 °C’de ya da daha diisiik
sicaklikta muhafaza edilmelidir.

Jambon, bacon gibi et urtnleri donduruldugunda

¢abuk bozulurlar.

> Kiyma ve sakatatlarin saklandigi soguk hava depo-

sunun sicakligi 0-2°C olmalidir.

> Biiyiik parca ve kusbas1 etler 3-5 gﬁn, kiyma-

lar buzdolabinda en fazla 1 giin bekleti-
lebilir.

Kiyma, derinligi 10 cm olan tepsiler
iginde iizeri kapali olarak muhafaza edilmelidir.

Etlerin muhafaza edildigi soguk depo, et hazirlama
bolimuniin yaninda veya karsisinda olmalidir.
Kanath etleri kirmizi etlerden daha dayanlk-

s1zdir. Bu nedenle 0-2 °C’de saklanmali ve bir giin
icinde titketilmelidir.
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Sakatat ve pismis kiimes hayvanlari bir giinden
tazla buzdolabinda tutulmamalidur.

Dondurulmus tavuk ve hindiler -18 °C’de 12
ay,
Ordek ve kazlar ise 6 ay derin dondurucuda sak-

lanabilir.

Baliklar, buzdolabinda 0°C’de buzla kaplt olarak 1
gun saklanabilir.

Sat ve siit dirtinleri’nin muhafaza sicakligt 3-4 °C
olmalidir.

Siit diriinleri giicli kokular1 kolaylikla em-
digi i¢in siki bir sekilde ambalajlanmalidr.

Yumurtalar viollerle satin alinmissa, o sekilde soguk
hava deposunun icinde ayr1 bir béliime yerlestiril-
melidir.

Yumurtalar sandik icinde Samana gomulu
olarak satin alinmissa sandiklar depoya kesin-
likle sokulmamalidar.

Taze sebzeler ve meyveler; et, tavuk, balik gibi

hayvansal gidalardan ayri bir buzdolabinda muhafaza
edilmelidir. Bagil nem % 85-95 arasinda olmalidir.

Etli ve kabuksuz meyveler, kiraz, erik buzdolabina

konmadan énce ytkanmamalidir, nem kif
olusma ihtimalini artirir.
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ok dayaniksiz olan yesil ve sar1 sebzeler, patlican,

cilek, erik, kayisi, seftali ve kiraz soguk depolarda 5-
10 °C’de 2-5 gﬁn saklanabilir.

Havug, kereviz vb. sebzelerle elma, ayva ve turunc-
giller gibi daha dayamikli meyveler 5-10 °C’de 5
giin-2 hafta arasinda saklanabilir.

Sebze ve meyveler ahgap kasa veya ¢uval-

larla soguk depoya konmamali, kolay
temizlenebilen plastik kasalar kullanilmalidir.

Yan islenmis sebze/meyveler (dogranmis patates-
sogan, ayitklanmis-soyulmus sebzeler), glg urun-
lerden farkli renkte kasalara konmalidir.

Yesil sebzeler polictilen filmlere sarilmali-
dur.

Patatesler en iyi 7-10 °C’de, hava alan paslanmaz ¢e-
lik kaplarda rutubetsiz ve karanlik yerler-
de muhafaza edilir.

Konserve iiriinlerin optimum saklama sicakligi 10-

21 °C arasinda bagil nem ise % 50-60 olmalidir. Da-
ha ytiksek sicakliklar bakteri gelisiminin artigini ve gi-

danin bozulmasini artirir. Agllan konserveler
buzdolabinda saklanmalidir.
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% Depolarda;

» Depolar uretilen urinun 6zelligine uygun tek-

nik donanima sahip ve yeterli biiyiikliikte olma-
lidur.

> Kuru gida depolarinda sicaklik 10-15 °C, nem %
50-60 olmalidir.

> Sicaklik giinde en az iki kez kontrol
edilmelidir.

> Gudalarin 1s18a maruz kalmast bozulmalara ve be-

sin kaylplarlna neden olmaktadir. Bu nedenle
glines 1s181n1n girmesi 6nlenmelidir.

» Hagere ve kemirgen kontroli yapilmali, temizlik
ve hijyene dikkat edilmelidir.

> Ahsap malzemeler kullanilmamalidir.

» Teshir dolaplari; pasta, salata, meze cesitleri vb. yi-
yeceklerin teshirinde kullanidmaktadir. Bu dolaplar

giines 15181 gérmemell, yiiksek istyla calisan
elektrikli cihazlarin yaninda bulun-
mamalidir.

» Dondurulmus halde satin alinan irinler kendi
paketlerinde muhafaza edilmelidir.
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» Soguk depolarda iiriinler kesinlikle
yere konmamalidir. Raflarda veya plastik pa-
letler tizerinde muhafaza saglanmalidir.

» Buzdolab: ve soguk hava depolarinda dijital
termometre olmali ve sicakliklart giinde en az iki
kere kontrol edilmeli, 6lgﬁlen degerler kaylt
edilmelidir.

> Pismis ve tiikketime hazir gidalarla gig veya

paketli uriinler bir arada muhafaza edilmemeli-
dir.

> Urtinler diizenli bir sekilde ve aglzlan kapah
olarak muhafaza edilmelidir.

» Soguk muhafaza depolarinda ve o6zellikle detin
dondurucularda, lambalarin etrafinda ki-
rilma riskine kars1 mutlaka plastik
muhafaza bulunmalidir.

» Soguk hava depolatinin girislerine hava perdesi
ve dezenfektanli paspas konmalidir.
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5. GIDALARIN
HAZIRLANMASI, PISIRILMESI
ve SOGUTULMASI

< GIDALARIN HAZIRLLANMASI

e Gidalara hazirlanirken ayiklama, yikama,

dograma, dilimleme, karigtirma vb. bir-
cok islem uygulanir.

e Bu uygulamalar esnasinda gidalar, eller, kullanilan
alet - ekipmanlar ve tezgahlar gibi farkli yiizeylerle
temas ederler.

e Gidalarnn istenmeyen etkenlerle bulagsmasinin engel-
lenmesi icin her asamada ¢ok dikkatli olunmalidir.
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** Gidalar1 Hazirlarken Dikkat Edilmesi
Gereken Noktalar

» Gida hazirlama béliimlerinin ideal ortam si-
cakliklar: +16 ile +20 OC arasinda olmalidir.

» Gida hazirlamak ve saklamak icin kullanilan kap-
lar paslanmaz gelik ya da Tarim Bakanligrndan

onayli polietilen (plastik) malzemeden
olmalidur.

» Donmus gidalari ¢6ziindiirme iglemi; ya 24 saat
oncesinden buzdolabina konarak, ya da

mikrodalga firinda gerceklestirilmelidir.

» Donmus gidalar oda sicakliginda, sicak su icinde,
akar su alunda kesinlikle g(’izﬁndﬁrﬁlme-
melidir.

» Sadece iiretimde kullanilacak miktarlar coziindii-
rilmeli, ¢Ozundiiriilen gidalar tekrar
dondurulmamalidar.

» Dondurulmus gida kullanilmadan 6nce tamamen
coziindirilmelidir. Gidanin merkez sicakligi -1°C’nin
lzerine ¢iktigl zaman ¢6ziindirme islemi tamamlan-
mistit.
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> Cozindiirme iglemi bittikten sonra gida mak-
simum 48 saat iginde tiiketilmelidir

» Gidalar sadece gidalari yikamaya ayrilmig lavabo-
larda yikanmalidir. Meyve ve sebzeler bol suda
iyice yitkanmali, meyve-sebze dezenfektant kul-
lanidmalidir.

» Cig ve pismis gidalar hazirlamak igin farkli renk-
lerde dograma tezgahlari, ekipman ve bigaklar kulla-
nilmalidir.

o Kirmizi: Cig kirmizi et icin

e Sar1: Cig kanath hayvan etleri icin

e Mavi: Cig deniz trtinleri icin

e Beyaz: Ekmek ve siit tirtinleri icin

e Yesil: Cig sebzeler icin

e Kahverengi: Pismis trtinler icin

» Cig gidalardan, pismis gidalara bulagsmayi en-
gellemek igin bu gidalari hazirlama alanla-

rinin ayri olmasi gerekmektedir. Miimkiin de-
gilse ayni alanda farkl1 tezgahlar kullandmalidur.
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» Etlerin islendigi tezgahlar ve ekipmanlar kulla-
nildiktan sonra (en fazla 2 saatte bir) hemen te-
mizlenip, dezenfekte edilmelidir.

> Cig gidalara temas edildikten sonra kesinlikle ti-
ketime hazir gidalara dokunulmamali-

dir.

> Soguk tiiketilecek gidalar, 6zellikle yuksek prote-
inli gidalar hazirlandiktan hemen sonra buzdolabina

kaldirlmal, oda sicakliginda bekletil-
memelidir.

» Potansiyel riskli gidalar hazirlik agamasin-
da 4 saatten fazla oda sicakliginda
bekletildiyse, tiiketilmemelidir.
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% Gidalan Pigiritken Dikkat Edilmesi
Gereken Noktalar

» Hazirlanan tiim gidalar, gida givenligine uygun bir
akis semasi esas alinarak pisirilmelidir.

» Gidalara uygulanmasi gereken pisirme ve 1sit-
ma sicakliklar:

Pigirme=Merkez sicakligt minimum 72 °C/2 dakika
Isttma= Merkez sicakligt minimum 80 °C/2 dakika

» Ogzellikle potansiyel riskli besinlerin uygun sicaklikta
pistiginden emin olmak icin gida termometresi
kullandmalidur.

» Derin tencerelerde pisen gidalarin her yerine sicak-
Iigin dengeli olarak yayilmasi ve pismesi icin
stk stk karistirdmalidir.

> Pismis gidalar tekrardan sadece bir kez isitil-
malidir.

» Gudalar pigirildikten sonra hemen tiiketilmeye-
cekse, maksimum 90 dakikada 10 “C’ye kadar sogu-
tulup, buzdolabina kaldiridmalidir. Aksi takdirde,
pisirme esnasinda Olmeyen patojen bakteriler ve
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bakteri sporlart gida icinde aktif hale gegerek, saglik
acisindan risk olusturabilitler.

> Gidalari sogutma isleminde 6 cm. yiksekligini
gecmeyen paslanmaz gelik tepsiler kullanilmalidur.
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+* Gidalarin Servisinde
Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

» Gudalarin sunumunda, ¢apraz bula§may1 en-
gelleyecek sekilde kapaklart bulunan, temiz bakiml
ekipman kullanilmaly; ¢izilmis, kirilmis, hasar gormus
ekipman kullanilmamalidir.

» Servis edilecek gidalarin tzerini kapatmak icin kesin-
likle bez kullanilmamalidar.

> Gidalari sunum tinitelerinin sicaklik ayarlari
kullanilmadan 6nce yapilmalidir.

Sicak gidalar; minimum +65 °C

Soguk gidalar; +4 °C ile +8 °C arasinda olmalidir

» Sunum unitelerinin sicakliklari diizenli olarak
kontrol edilip, kaydedilmelidir.

> Gida sunum siireleri; sicak servis yapilanlar icin

maksimum 2 saat, soguk servis yapilanlar icin ise,
maksimum 4 saattir.
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> Sunum Unitelerinde bulunan eski gidalarin iize-
rine yeni gidalar kesinlikle konulmamali-

dir. Servis ekipmaniyla birlikte eski gidalar da degis-
tirilmelidir.

> Porsiyonlanmig tath vb. gidalarin tizeri agiksa,
kesinlikle ist tiste konmamalidar.
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“*Artan Gidalarin Depolanmasinda
Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

> Setvisten artan gidalarin tizetleri kapatilmali ve
tretim tarihi ile son kullanma tarihinin yazili oldugu
etiketlerle etiketlenerek, buzdolabi ya da soguk
hava deposunda muhafaza edilmelidir.

» Artan gidalarin icine kesinlikle yeni hazirflanan
gidalar ilave edilmemelidir.

» Gudalarin raf 6mrii ile ilgili tablolar, calisan

personelin gorebilecegi yerlere asilmals, tablolarda be-
lirtilen stirelere uyulmalidir.

» Artan yemekler sicak titketilecek yemekler ise, tike-
time sunulmadan 6nce i¢ sicakliklar: 80 °C’nin
tizerine ¢ikana kadar 1sitilmalidur.
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6. TESIS ve ALET - EKIPMAN
HIJYENI

s TESIS ve ALET - EKIPMAN
HIJYENI

» Gidalarin hastalik etkenleriyle bulasmasini engelle-
mek icin tretim asamasinda 6nemli risk nokta-

lar1 belirlenmeli ve bu noktalarda etkili temiz-
lik ve dezenfeksiyon uygulanmalidir.

» Isletme ve alet - ekipman hijyenini sagla-
malk, tehlikelerin gidalara bulagma riskini azaltir.

% Guda ile temasta olan biitiin malzemeler, yiizeyler ve
alet - ckipman uygun bir temizlik soliisyonu

ve dezenfektanla temizlenmeli, mutlaka iyice du-
rulanmalidir.
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ALET - EKIPMAN HIJYENI

Guda ile temas eden butun alet ve geregler ele zarar
vermeyen, kolayca temizlenip dezenfekte edilebilen
bir malzemeden tercihen paslanmaz celikten
imal edilmis olmalidir.

Ahgap malzemeler, yarik ve catlaklarinin icine
mikroorganizmalar yerlestigi ve kirli suyu emdigi icin
hijyenik kullanima uygun degildir.

Ahgap yerine silikon tercih edilmelidir.

ESkimi§ ekipman (sapt kirtk bicak, cizilmis
teflon tava, delik stizge¢ vb.) kullanilmamaldir. Yip-
ranmis kesim tezgahlarinin Gst yiizeyi tiraslatilmalidir.

Celikten imal edilmis masa, tasima kaplart gibi gerec-
lerin kenet yerleri yuvarlatilmig olmali, kay-
nak yetleri perdahlanmig olmalidir.

Pasli malzemeler uretimde kullanilmama-
Iidar.
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Kullanilan alet - ekipman toksik olmamalidir
Gidaya kullanilan malzemelerden zehirli bilesikler
gecmemelidir. Gidanin kokusunu, tadini rengini de-
gistirmemelidir.

Gidayla temas eden yiizeylerin temizlik ve de-

zenfeksiyonu da diizenli ve etkili bir sekilde
yapimalidir.

Gida isletmesi icinde kullanilan alet - ekipman ve
malzemelerin  dizen icinde olmast Onemlidir.
Diizensiz bir ortamin temizligi de gii¢ olur.

Guidayla temas eden ylzeylerin ve alet - ekipmanlarin
temizligi defalarca kullanilan kirli bezlerle yapal-
mamalidir. Bu bezler mikroplarin etrafa yayilmasini
saglar.

Bulagik makinesinin yikama suyu sicakligi mi-
nimum 55 "C, durulama suyu sicakligi minimum 72
°C olmalidir. Giinliik olarak bu sicakliklar kontrol
edilip, kayit tutulmalidir.

Bulagiklarin elle ytkanmasinda; 6ncelikle si-
niflandirma yapilir. Tabaklar, bardaklar, kasiklar vb.

ayrilir. Firca ile kaba kirlerin ayrildigt 6n islemden ge-
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cirilir. Elle yitkama isleminde, tic bélmeli evyeler kul-
lanilmalidir. Tlk bélmede bulasiklar 45-50 °C sicaklik-
ta deterjanlt suda yitkanmali, ikinci bélmede akan si-
cak su altinda durulanmalidir. Durulamayr takiben
dezenfeksiyon islemi uygulanmalidur.

Dezenfeksiyon islemi; 75 °C’nin iizerinde
sicak suda 30 saniye bekleterek, uygun kimyasallar
ya da sicak buhar puskiirtme metotlarindan birisi uy-
gulanarak yapilabilir.

Yikanmis alet - ekipman temiz dolap ya da raflarda

muhafaza edilmeli, kesinlikle ayak hizasinda olmama-
lidur.

Teflon tavalarin it iiste konulmasi cizilmelerine
neden oldugu icin, asilarak muhafaza edilmelidirler.

Kiyma makinesinin sogutucu iinitesi bu-
lunmalidar.

Kullanilan makinelerin ¢evresinde rahat temizlik ya-
pilmasina imkan verecek 6lgtide bosluk bulunmalidsr.
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Tartim cihazlarinda ¢ig et tartimi yapilmadan Once,
bulagsma riskini engellemek icin, tartim tablasina ko-
ruyucu folyo serilmelidir.

Her kullanimdan sonra tartim tablasi temizlenip, ku-
rulanmalidir.

Paslanmaz gelik caligma tezgahlari islem bittikten
sonra deterjanlt sicak su yikanmali, durulanmali, ku-
rulanmalidur.

Mermer ve polietilen tezgahlar deterjanl sicak su
ve yumusak fir¢a ile ytkanmali, durulanmali, kuru-
tulmalidur.

Buzdolaplarinin, soguk depolarin ve derin donduru-
cularin temizligine baslamadan 6nce elektrik diig-
meleri kapatilip, icleri bosaltilir. I¢ ve dis yiizey 1lik
su ve deterjanla temizlenir, durulanir ve kurutulur.
Temizleme islemi sirasinda ovucu tozlar kullanilmaz.
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ZEMIN, DUVAR VE TAVANLAR

Gidanin uretildigi, islendigi ve depolandigt yerlerin
zemini, duvari ve tavani su gegirmez, kir tut-
mayan, kolay temizlenebilir ve dezenfekte
edilebilir malzemeden yapilmalidir.

Zemin, duvar veya tavanlarda makro ve mikroorga-
nizmalarin yerlesmesine sebep olacak ¢atlak ve

yariklar olmamalidir.

Periyodik olarak boya - badananin yapilmasi ge-
rekmektedir.

Zeminde, suyun birikmemesi i¢in kanallara dogru ye-
terli egim olusturulmalidir. Kanallarin titkanmasina

sebep olacak uygulamalardan kaginilmalidir. Kanal-
larin Gistii muhafazali olmalidir.

Duvarlarin birbiri ile birlesen kisimlarinin ve duvar-
zemin baglantisinin yuvarlatilmis yapida olmast gere-

kir.
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Gida iiretim alanlarinda duvarlar belli bir mesa-
feye kadar fayansla kapli olmalidir.

Mutfak gibi yogun rutubetli ortamlarda suyun ta-
vanda birikmesi 6nlenmelidir.

Gida igletmelerinde kitli ve temiz proseslerin
uygulandigi kisimlar arasinda is akisini engellemeye-
cek sekilde uygun bir ayirma yapilmalidir.

Gegislerde ve her bolime 6zel uygun bir dezen-
feksiyon sistemi bulundurulmalidir.

LAVABOLAR

Uretimin yapildigi noktalarda her an kullanima ha-
z1r sicak ve soguk su musluklari, sabun ve

dezenfektan madde soliisyonu bulunan lava-
bolar bulundurulmalidir.

Musluklar, sabun ve dezenfektan dispensirlart foto-
selli veya ayak ve dirsekle kumanda edile-
bilir olmalidir.
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> Ellerin kurutulmast icin kagit havlulardan veya

sicak hava iifleyen cihazlardan yararlanima-
lidur.

» Tirnak aralarina yerlesen mikroorganizmalar uzaklas-
tirllamadigy takdirde 6nemli risk tasimaktadir. Lava-
bolarda sabun, dezenfektan ve kurutma kagidinin ha-

ricinde kigiye Ozel tirnak firgas1 da bulun-
mas1 6nemlidir.

AYDINLATMA

» Isletme hijyenine aykiri sorunlarin gézden kagmama-
st i¢in isletme icinde Ozellikle tiretim alanlarinda ye-
terli aydinlatma saglanmalidar.

» Istk kaynaklarinin kirlmast ve parcalarinin gida mad-
delerinin icine karismast riskine karst etraflari
plastik muhafazali olmalidar.

HAVALANDIRMA

> Guda isletmelerinde ortam havasinin nemi ve
sicaklig1 kontrol altinda olmalidur.
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Havalandirma yéni ve hiz iyi ayarlanmalidir.

Temiz hava akimi islem hattinin ters yoniinde
olmalidir.

Isletme havasinda mevcut mikrobiyal yiike gore peri-
yodik olarak hava dezenfeksiyonu yapilmalidir.

Ortam havasinin dezenfeksiyonu igin;

Isinlama (UV),

Filtrasyon
Dumanlama (Cl, SO,) yontemleri kullanilabilir.

Havalandirma icin kullanidan biiyiik davlumbazla-

rin Ustl ve i¢ kisimlart periyodik olarak temizlenme-
lidir.

Klimalarin filtreleri periyodik olarak degistiril-
melidir.
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KAPI VE PENCERELER

Agcilabilen dis pencerelerin tamamu sinek, hasere ve
kemiricilerin iceri girmesini engelleyecek sekilde Si-

neklik tel ile kapli olmalidir.

Uretim alanlarina giris boliminde ayrica yapig-
kanl1 sinek tuzaklar1 asil1 olmalidir.

Utetim alanlarina direk agilan kap1 ve pencere
olmamalidir. Uretim yapilan yetlerin disart acilan
kapist varsa da bunlarin girisine mutlaka dezenfek-
tanli paspas ve/veya galos bulunmalidur.

Ziyaretgiler igil’l galos, bone, ziyaretci 6nligu
bulunmali, ¢alisan personelin uydugu hijyen kuralla-
rina ziyaretgilerin de uymast saglanmalidir.

Kapilar yeterli genislikte olmaly; tretim yapilan bo-
limlerde bulunan kapilar otomatik veya iki
yonli galisir tipte olmalidir.
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» Kap1 ve pencere gergeveleri dayanikli paslanmaz
duzgiin ve su gegirmez materyalden yapilmalidir.

» Pencerelerin pervazlart ¢ép ve pisliklerin birikmesini
6nlemek amactyla egimli (45 °C) olmalidir. Pervaz-
lar raf olarak kullanilmamalidir

KATI ATIKLAR

> Cop kovalarinin agizlar hig bir zaman ag1k
kalmamalidir.

> Kovalarinin icinde her zaman tek kullanimlik
bir ¢Op poseti olmalidir.

» Gida isletmesinin butin bolimlerinde bulunan ¢6p
kovalari el degmeden agilabilen ayak pedalll

kovalardan olmalidir.

» Copler koti koku ve hasereler icin uygun ortam
olusturmasi nedeniyle sik araliklarla tretim orta-
mindan uzaklastirilmalidir.

59



» Fazla miktatlarda cop birikecek, ¢opler sik araliklarla
uzaklastirlamayacaksa sicaklig 4 °C olan gﬁp
bekletme boéliimleri kullanilmalidar.

» Disarida ¢oplerin auldigi yerler Gretimden mimkiin
oldugunca uzakta ayr1 yerler olmalidir. Bu
bolgelerin temizlik ve diizeni saglanmalidir. Sinek ve
diger hagerelerin barinmasini ¢ogalmasini en-
gelleyecek 6nlemler alinmalidir.

SU

» Gida isletmelerinde kullanilan su, en az igme su-
yu niteliklerinde olmaldur.

» Her zaman sicak ve soguk suya bol miktarda sahip
olunmalidr.

» Kullanilan suyun periyodik olarak mikrobiyolo-

jik, kimyasal ve fiziksel analizleri yapu-
rilmalidir.
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Suyun sertligi kullanilan deterjan ve dezenfek-
tanlari etkilemesinden dolayt 6nemlidir.

Su tesisatlarindaki mikrobiyal ireme ve yayilmanin
6nlenmesi icin 6nce klorlama, daha sonra da
temizlik ve bakim yapilmalidir.

Kuyu sularinin kullanimi tercih edilmemelsi,
kullantlacaksa daha dikkatli olunmalidir.

Su kesilmelerine karst en az 24 saat kapasiteli
yedek su deposu bulundurulmalidir. Bu depo-

larda yeterli sirkillasyon olmali ve diizenli olarak te-
mizletilmelidir.

Sularin dezenfeksiyonu;

UV ssinlar
Filtrasyon

Kimyasal dezenfektanlar (klor, ozon vb.) ile saglana-
bilir.
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SOSYAL TESISLER

Tesiste, personelin kullanimina mahsus yeterli
buytikliikte ve sayida oda bulundurulmalidir.

Yeterli sayida dus, tuvalet, lavabo ve soyunma dolap-
lart olmalidsr.

Tuvalet ve banyo gibi bolimlerin diger kisimlarla
direkt iligkisi olmamalidar.

Tuvalet ¢ikislarinda dezenfektanli paspas bulunma-
lidsr.

Tuvaletlerde mutlaka sicak ve soguk su,
dezenfektanli sivi sabun, sabunluk ve ku-
rutma kagid1 olmalidur.
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7. PERSONEL HiJYENI

< PERSONEL HiJYENI

Gida hijyeni ve glivenliginin saglanmasinda personel
hijyeni yani diger bir deyisle ¢aliganlarin kigisel hij-
yen ve temizligi ¢cok biiyik 6neme sahiptir.

Personel bircok hastalik etkenini gidalara dogrudan
ve/veya dolayli yoldan bulastirir. Bu sebeple cali-
san personelin kisisel hijyeni konusunda bilgili, bi-
lingli ve ayni zamanda titiz olmast gerekmektedir.

Kisisel Hijyen, bireyin saglikli ve temiz olmak icin
almasi gereken 6nlemleri kapsar.

Bu durum yukarida da belirtildigi gibi hem kisimin
kendi sagligt hem de Urettigi ve/veya sattgl gidanin
guvenligi acisindan 6nemlidir.
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Kisisel hijyen kapsaminda;

1. Genel vicut temizligi ve bakimi

2. El ve tirnaklarin temizlik ve hijyeni

3. Uygun is kiyafeti se¢imi ve temizligi

4. Tuvalet aliskinliklar

5. Personelin saglik kontrolleri yer almaktadur.

v" Yukarida bahsedilen tim maddelerin titizlikle
saglanmasi1 halinde kigisel hijyen uygulanmig
olmaktadir.
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% _Genel Viicut Temizligi ve Bakimi

» Genel vicut temizligi ve bakimi; deti, sag, agiz, dig
ve kulak gibi viicut kisimlarint kapsar.

» Bu vucut kisimlarinda yetlesmis olan mikroorganiz-
malar, personel tarafindan gida isleme ve tretimi si-
rasinda gidaya bulastirilabilir.

> Genel viicut temizligi icin haftada en az 2 defa
banyo yapilmalidir.

» Sabun ve 37-38 derece suyla yapilan banyo, viicut-
taki kir ve salgilarin temizlenmesini saglar ayni za-
manda kan dolasimi tizerine olumlu etkilerinden do-
lay1 viicudu rahatlatir ve sagligr destekler.

» Yikanma sirasinda yikanmayt kolaylastiracak ara¢ ve
gereclerden yararlanilabilir. Lif, kese mekanik et-
kinligi artirmak icin yarar saglayabilir. Lifler sabunun
viicuda daha etkin olarak uygulanmasini saglamakta-
dir. Banyo sirasinda kese kullanimi derideki dékinti
hiicrelerin uzaklastirilmasina ve bir dereceye kadar
deri dolagimina yardimci olabilir. Ancak soyucu etki
yapacak siddette kullanilmamalidir.

» Her banyodan sonra i¢ ¢amagirlart ve giysiler de-

v e

gistirilmelidir.
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» Uygun vicut temizligi bircok deti sorununu ve hasta-
ligin1 6nleyici ve ortadan kaldirict bir 6nlemdir. Bazi
hastalik etkenleri ve parazitler, kirli saglara ve o
bolgedeki deriye daha kolay yerlegir.

> Saglarin mimkiin oldugunca stk ve en azindan haf-
tada 2 kez ytkanmasi gerekir.

e Sag¢in uzun siire yitkanmadiglr durumlarda sag
diplerinden kaynaklanan yag salgisi kafa derisi ve sag-
lara yayilir. Boylece kirler hatta mikroorganizmalar ve
baz1 dis parazitler bu bolgeye daha rahat yerlesir.

o Opzellikle kafa derisinde kepek problemi olan kisiler,
kepege karst etkili Griinler kullanmali, problemin or-
tadan kaldirtlamadigt durumlarda doktor yardimina
basvurmalidir.

e Gida tiretimi veya satig1 sirasinda gerekli 6nlemler
alinmadig1 takdirde bu kafa derisi dokuntiileri gidaya
bulasabilmektedir.

e Gin icinde personel farkinda olmadan defalarca elini
kafasina ve sagina degdirmektedir ve elinin kirlenme-
sine sebep olabilmektedir.

e Sac temizliginde kisisel olarak kullanilan firga ve ta-
raklar sik araliklarla sicak sabunlu su ile yikan-
mal1 ve durulanmalidur.
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> Disglerde olusan ciiriiklerin biitiin viicudumuz icin
hastalik kaynagi olabilecegi unutulmamalidir. Agiz,
dis sagligt ve hijyeni bu agidan 6nemlidir.

e Disler giinde en az iki kez 3 dakika siire ile florlu
dis macunu ile tim dis ytizeyini kapsayacak sekilde
fircalanmalidir.

e Tircalama islemi yemekten sonra ilk yirmi dakika
iginde yapimalidir. Bunun sebebi yemek yenmesinin
ardindan, agiz icinde ve dis aralarinda kalan yemek
artiklar1 mikroorganizmalarin c¢ogalmast icin uygun
ortam saglamaktadur.

e Mikroorganizmalar 20 dakikada bir ikiye bo-
lilnerek gogalirlar ve bu sebeple yemek artiklarinin
bu stre icinde agiz boslugundan uzaklastirilmasi
onemlidir.

e Dislerin arasindaki artiklart ve plaklari temizlemek
icin dig ipi kullanimalidr.

e Dislerde ciiriik olmasa bile bizim farkinda olmadigi-
miz bir sorun olup olmadigini kontrol ettirmek i¢in 6
ayda bir dis muayenesi yaptrilmalidir. Disler ki-
¢tk dairesel hareketlerle fircalanmalidir.

» Dogru dis fircalama hareketi asagida maddeler halin-
de 6zetlenmektedir.

e Dis fircast 45 derecelik ac1 yapacak bicimde tutulur
ve dis eti hizasindan baslanarak agiz bosluguna dog-
ru fircalamaya baslanir. Dis yiizeylerden baslayan fir-
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calama sert darbeler halinde degil, yumusak ve daire-
ler ¢izecek bicimde, 6n dislerden arka dislere dogru
yapilmalidir. Daha sonra dislerin i¢ yiizeyleri aynt se-
kilde fircalanir. Bu islemde firca egik tutularak, dis
etinden agiz bosluguna dogru hareket ettirilir. Daha
sonra dislerin ¢igneme ytizeyleri firca duz olarak ileri
geri hareket ettirilerek fircalanir.

Firgalama isleminin en az iki-li¢ dakika siirmesi
gerekir. Saglikli dis etleri fircalama sirasinda kana-
maz. Dig firgasi kisiye 6zel olmalidir. Dis fir-
calan birkac¢ ayda bir, en gec altt ayda degistirilmeli-
dir.

Burun ve kulaklarin ici her banyodan sonra te-
mizlenmelidir.

Vicudun bu bolimleri mikroorganizmalarin gok
kolaylikla yerlesip ¢ogalma firsatt bulabilecegi bo-
limlerdir.

Kulak ve burun temizligi temiz bir pamuk veya
kagitla yapilmalidir. Bu temizlik asla elle yapilmama-
lidur.

Burun boslugumuz icinde bulunabilen 6nemli bir
bakteri, gidalarimiza bulagsmast durumunda gida igin-
de ¢cogalarak gida zehirlenmelerine sebep olurlar.

Kulak temizliginde kulak arkasinin temizligi unu-
tulmamalidir. Kulak icine herhangi bir cisim so-
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kulmamalidir. Dis kulak yolunun zedelenmesi tehli-
keli iltthaplanmalara neden olabilir.

> Cildimizde olusan apse ve sivilceler 6nemli
mikrop kaynaklaridir.

e (Gida uretimi sirasinda bunlara dokunulmamalidir.

e Dokunuldugu takdirde eller derhal yitkanmalidur.
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% El ve Tirnaklarin Temizligi

e FEl cevremizdeki mikroplarin gidaya bulastirilmasinda
onemli bir vasitadir. El hijyeni ve temizligi bu sebep-
le cok 6nemlidir.

e Bir noktadan elimizle aldigimiz mikroorganizmayi
yine elimizle bir baska yere veya direkt gidalara bulas-
tirabiliriz.

> ELLER NEDEN DUZENLI ve OZENLI BiR
SEKILDE YIKANMALIDIR?

e Bu bulasmalardan kaynaklanan hastaliklarin ve gi-
da zehirlenmelerinin 6niine gegebilmek igin el
hijyeni ve temizligi ¢cok 6nemlidir.

e Ellerimize bulasan mikroorganizmalar gozle goriile-
meyecek kadar kictiklerdir.

e Ancak laboratuar analizleri, 6zel yontemler veya mik-
roskop yardimiyla gorilebilitler.

e Milyonlarca bakteri bir araya geldiginde
toplu igne bas1 kadar yer kaplar.

e FEllerimize baktigimizda bu mikroorganizmalart gor-
muyor olmamiz ellerimizin temiz, mikropsuz ve gu-
venli oldugu anlamina gelmemektedir.
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ELLER NE ZAMAN YIKANMALIDIR?

Gida hazirligindan 6nce

Cig gidalara dokunduktan sonra
Pismis gidalara dokunmadan 6nce
Tuvalet kullanimindan sonra
Oksiirdiikten ve hapsirdiktan sonra
Burun ve agziniz1 elledikten sonra
Coplere dokunduktan sonra
Temizlik yaptiktan sonra
Hayvanlara dokunduktan sonra
Para alisverisinden sonra

El sikistiktan sonra

Kirli zeminlere dokunduktan sonra

Yara, sivilcelere dokunduktan sonra

Ozet olarak; giin icinde birgok kez ve her kir-
lendiginde eller ytkanmalidar.
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» ELLER UYGUN BIR SEKILDE
NASIL YIKANMALIDIR?

e Yapilan arastirmalar, klasik el ytkama aligkanliklariyla
yikanan ellerde tam olarak temizlenemeyen bazi bol-
geler kaldigini gostermektedir. Eller yikanirken bu
durum g6z ontinde bulundurulmalidir.

e Bu sebeple eller 6zenle ve sabirla sabun ve dezenfek-
tanla belli bir stire temas etmesi saglanacak sekilde
yikanmalidir.

» El ytkama strasinda asagida maddeler halinde verilen
stra g6z 6nunde bulundurulmalidir.

e FEller akan 1lik su ile bileklere kadar 1slatilir
e Islatilan eller sabunlanarak iyice képurtilir

e Avug i¢i, parmak uclari, parmak aralari, el tstleri sa-
bunla ovalanir

e Eller parmak ucundan baslayip bileklere kadar iyice
durulanir

e FEller tek kullanimlik kagit havlu ile kurulanir

e [l temizliginde kat1 sabun yerine sivi sabun ve kuru-

lamak icin tek kullanimlik kagit havlular kullanilmali-
dur.
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Sabun dezenfektanl degilse ayrica uygun bir dezen-
tektan tedarik edilmelidir.

Tirnak uglarnin altinda birgok mikrop ve bagirsak
parazitlerinin yumurtalart kolayca yerlesip treyebilir.

Bu nedenle, tirnak diplerinin temizligi 6nemlidir. El-
ler yikanirken tirnak icleri de tirnak fircasiyla firca-
lanmalidir.

Kullanilan tirnak firgalarinin temizligine de 6zen gos-
terilmelidir. Aksi halde bu temizlik aract hijyen sag-
lamak yerine mikroplarin bulasmasini ve kisiden kisi-
ye yayllmasina sebep alacaktir.

Tirnak kesim ve bakiminda kullanilan aletlerin kisiye
6zel olmast bazi bulasict hastaliklarin 6nlenmesinde
onemli rol oynar.
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*» Uygun Is Kiyafeti Secimi ve Temizligi

e (ida iretim alanina disaridan mikroorganizmalar ta-
sinmasint engellemek amaciyla ise uygun sadece gida
tretimi sirasinda kullanilan ve temiz bir is kiyafeti gi-
yilmelidir.

e s kiyafetlerinin her zaman yedegi bulunmalidir ve
periyodik olarak yitkanmali, her zaman temiz olmalidur.

e Kisa kollu is kiyafetlerinin giyilmesi durumunda 6zel-
likle erkek personelin kollarindaki killarin gida ici-
ne dismesini engellemek amaciyla

e Sadece gida uretim alaninda giyilen 6zel terlik,
ayakkab1 kullanidmalidir veya galos giyilmelidir.

e 15 akisina uygun eldiven takilmalidir ve giin icinde
gerekli sikliklarda degistirilmelidir. Elimizdeki el-
diven bitin giin degistirilmese de giivenlik saglayacagi
dustnilmemelidir, kirlenmis olan eldivenler ayni elle-
rimiz gibi hastalik etkenlerini gidaya tastyabilmektedir.

e Tim sagt kapatacak sekilde bone takilmalidir. Boy-
lece gidalarin icine saglarin, kafa derisi dokiinttlerinin
veya saga yerlesmis kir ve mikroorganizmalarin gir-
mesini engellemis oluruz.

e s akisina uygun olarak gerekli durumlarda maske
kullanilmalidir.

e FErkek personel gerektiginde sakal maskesi kullan-
malidir.
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* Tuvalet Aligkanliklari

e Tuvaletler bircok 6nemli hastaligin kaynagi olabile-
cek noktalardir. Bu sebeple tuvalet aliskanliklart ve
buralarin temizligi son derece 6nemlidir.

® Her tuvalet sonrasi eller ytkanmali1 ve dezenfekte
edilmelidir

® Tuvalet kullaniminin ardindan ellerin bagirsak ko-
kenli bazi hastalik etkenleriyle bulasma ihtimali
yuksektir.

® Bagirsaklarimizda yasayan bu mikroorganizmalar ba-
zen kendimizde hi¢bir hastaliga sebep olmadan ya-
sarlarken, baskalarina bulastiginda hastalik olustura-
bilmektedirler.

® Bu sebeple tuvalet kullanimin ardindan ellerin temiz-
lik ve dezenfeksiyonu son derece 6nemlidir.

® Tuvalet kagid1 kullanilmalidir. Tuvalet kagids, tu-
valet aliskanliklart icinde hijyenin saglanmasinda
onemli bir aractir.

® Agizlar1 kapali ¢6p kovalar1 konulmalidir. Cop
kovalar iginde bircok mikroorganizma ve hasere ¢ok
kolay yetlesir ve tireme imkant bulur. Bu sebeple ¢6p
kovalarinin kapaklar1 daima kapalt kalmalidir ve ayak
pedaliyla agilabilen tirden olmalidur.

® Her kullanim sonrasi tuvalet sifonu ¢ekilmelidir
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Tuvaletlerin temiz kalmasini saglamak ayni zamanda
kokulart 6nlemek amaciyla mutlaka sifon kullanilma-

lidur.

Diizenli olarak genel tuvalet temizligi yapilmali-
dir

Periyodik olarak tuvaletlerin temizlik ve dezenfeksi-
yonu burada alinabilecek bazi bulasict hastaliklarin
onune gecebilmek icin 6nemlidir.

Cikiglarda dezenfektanli paspaslara basilmalidir
Tuvalet bolgesindeki mevcut mikroorganizmalarin
ayaklarimizla disart tasinmasint engellemek amaciyla
ctkislarda mutlaka dezenfektanl paspas bulunmalidir

ve ayaklarin altt belli bir siire burayla temas ettirilme-
lidir.
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* Personelin Saglik Kontrolleri

e DPersonel kendisinde mevcut hastaliklar1 yanlis uygu-
lamalar sonucu gidalara bulastirabilir.

e Hasta oldugu belirlenen personelin gida
iiretiminde ¢alismamasi gerekmektedir.

» Gida isletmesi calisani asagida bildirilen belirtilerin
gortlmesi halinde yetkili kisiyi bilgilendirmesi ve bazt
durumlarda gida tretiminden uzaklasmasi gerekmek-
tedir.

o Usiitmiigseniz veya nezleyseniz.
® Bogaziniz agriyorsa.

e ltihaplanmis yaraniz varsa,

e Ishalseniz,

® Karniniz agriyorsa,

¢ Kusma veya bulanma varsa.

» Gida isletmelerinde calisan personelin saglik duru-
munu kontrol altinda tutmak amactyla; 6 ayda bir
portér muayenesi yaptirmasi, senede bir akciger fil-
mi ¢ektirmesi gerekmektedir
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Portdér muayenesi; sindirim kanalinda hastalik
etkeni olup olmadigini anlamaya yonelik diskt tize-
rinde yapilan analizlerdir.

Akciger filmi; hapsirmak oksiirmekle gidalara ve
diger insanlara bulasabilen tist solunum yolu hastalik-
larinin tespiti icin ¢ekilir.

Guda tretim alant icinde hapsirmak, dksiirmek,
tiikiirmek hastalik etkenlerinin gidalara dolayistyla
tiketicilere bulasmasina sebep olmaktadir. Hapsir-
makla milyonlarca hastalik etkeni havaya sacilir. Gida

tretim alanlari icinde bu tip davranislardan kaginmak
gerekir.

Ozellikle ellerde bulunan yaralar yara bandi ile
kapatidmalidir.

Gida isletmesinde bir ecza dolabz1 ve icinde yeterli
miktarda ilkyardim malzemesi bulunmalidir. Ecza
dolab1 icinde bulunmas: gereken malzemeler asagida
maddeler halinde verilmistir:

Pamuk

Yara bandi ve steril gazli bez
Oksijenli su, tentirdiyot
Yanik kremi
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HIJYEN YONUNDEN
OLUMSUZ UYGULAMALAR
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Oda Sicakliginda Coziindiiriilen Uriin Kirlenmis Fisler
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Kirli Bekletilen Bulasiklar Kirik Tavan
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Kirik Saplt Bigak ve
Yipranmis Tezgah

Uygun Yerde Duvar-Tezgah Arasinda
Bekletilmeyen Geregler Bekletilen Bigak

Tahta Sapl1 Gereg Bulunén Pasl1 ve Tata Sapl Satir

Diizensiz Cekmece
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Suda Céziindiiriilen Donmus Uriinler ~ Pedalsiz ve Kapaksiz C6p Kovast

Kirli Buzdolabi Kapak Lastigi  Yirtik ve Kirli Buzdolabi Kapak Lastigi

Kirli Bekletilen Soyacaklar Tahta Kiyma Makinesi Tokaci
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Pasli Dolap Rafi ve Agik Uriin Kirli Buzdolab1 Kapak Lastigi

Ahsap Tavan ve Muhafazasiz Lamba Pasli ve Tahta Sapl1 Zirh

Kirli ve Kiiflii Tavan Kirli Zemin
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Kolluksuz ve Eldivensiz Yerde Hazirlanan Uriin
Calisan Personel

Eldivensiz Calisan Personel Kirli Temizlik Bezi

Kirli Bekletilen Ara¢ Geregler Aliiminyum ve Kirli Tencere
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