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ONSOZ

Halk sagliginin korunmasinda mutfak hijyeni biyik cnem
tasimaktadir. Ancak son yillarda artan gida zehirlenmeleri nedeni
ile egitimin boglugu iyice ortaya ¢ikmistir. Bu nedenle her
dizeyde hazirlanacak egitim materyalinin sektdrde ¢alisanlara

yardimci olacagi inancindayim.

Mutfak calisanlari hijyen kurallarina uydugunda, tiiketicilerin
memnuniyetleri bir sekilde igletmelere yansiyacaktir. Boylece
yapilacak egitim ¢abalari hedefine ulasmis olacaktir.

Sorunlarinizin az, imkanlarinizin gok olmasi, isyerinizin,
sattiginiz Urinlerin saglikli ve kaliteli olmasi arzusuyla sevgi ve
saygtlarimi sunarim.

Prof.Dr.Mustafa TAYAR
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MUTFAK HIJYENI

Saglikli yagsam igin gidalarin giivenli bir bigimde hazirlanmasi gerekir. Boylelikle hem
zehirlenmeler 6nlenir, hem de is ve miisteri kaybi olmaz. Tezgahlar, isgiler ve malzemelerin
temiz tutulmasi mutfak hijyeni igin gok 6nemlidir. Temiz ¢alisirsaniz fare ve bdcekleri
onlersiniz, ayni zamanda da miisteri gekersiniz. Hijyen igin 6nemli bir konu da yemeklerin
saklanmasi ve depolanmasidir. En temiz yerde bile yemek yanls depolandiysa gida

zehirlenmesine yol agabilir .

HIJYEN KURALLARI KIMLERI ETKILIYOR?

Hijyen kurallari, seyyar saticilardan bes yildizli lokantalara kadar yemek lretimi
yapan her yer igin gegerlidir. Yemek hazirlanip satilan veya gida maddeleri satilan bir
isyeriniz varsa; bu brosiirdeki tavsiyelere uymaniz kaginilmazdir. S6z konusu kurallar ister

ticari bir igletmenin, ister evimizin mutfagi olsun , her yer igin gegerlidir.

HIJYEN HAFIFE ALINIRSA?
« Yemekler BAKTERI veya TOKSIN'leri ile

kirlenebilir.

o Uretim masrafi ¢ogalabilir. Hizli ve verimli (kdrh)
¢alisma engellenir.

o Bocek, sinek ve fareler gogalir.

o Hastalik dolayisiyla is veya para kaybi olur.

» Mahkemelik olabilirsiniz.

BUNLARI BILIYOR MUYDUNUZ?

«  Isletmelerde buzdolaplarinin %8'i saghga uygun sogutmay: yapacak diisiik
derecede tutulmuyor.

. Hamam baceginin tek yumurtasindan otuz alti tane hamam bécegi dogabiliyor.

o Birgift ev faresi yilda toplam iki bin tane yavru dogurabiliyor.

. Tek bir bakteri dokuz saat iginde yiiz milyona kadar gogalabiliyor.

o Yiiz milyon tane bakteri bir ignenin ucu kadar biiyiikliikte olur.
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GIDA VE HASTALIK
Gida insanlari birgok sekilde hasta eder. Zehirlenme ve hastalik, genellikle yemeklerde

bulunan bakterilerden olusur. Gida zehirlenmeleri ciddi hastaliklara yol agar.

Yemeklerde bulunan bazi yabanci maddeler de ( givi, Tirnak, ilag, temizlik maddesi.
v.b ) insan saglgina tehdit olusturmaktadir. Personel, tezgahlar, alet ve techizat hastalik
riskini azaltmak igin temiz tutulmalidir.

GIDA ZEHIRLENMESI NEDIR?

Gida zehirlenmesi yiiksek miktarda bakteri iceren gidalar: tiiketince ortaya gikar.
Yemegin iginde istenmeyen madde bulunursa yemek hijyenik degildir.
Zehirlenmelerin belirtileri:
«  Karin ve mide agrisi,
e  Ishal,
. Kusma,

. Mide bulantist,

o  VYiiksek ates.
Bu belirtilerin hepsinin bir arada bulunmasi sart degildir.
Zehirlenmenin sebebine gore bu semptomlar degisiklik gosterebilir. Zehirlenmenin belirtisi 1

ile 36 saat zarfinda belli olur. Birkag giinde siirebilir.

Gida zehirlenmelerine;
. Cocuklar
e  Yaslilar

. Hamileler

e  Hastalar daha duyarlidir
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BAKTERI NEDIR?

Bakteri giplak gozle gérilemeyen ufak, canli organizmalardir.

Ancak mikroskopla gériilebilir. Bunlar her yerde bulunur ama

gogu insana zarar vermez. Hatta bazilari yogurt ve peynir gibi

gidalarin iretimine yardim  ederler. Bakterilerin gidalari

guritenleri de vardir. Zararh olan bakterilere patojen bakteri
denilir. Patojenik bakterin gidaya bulastigini koklayarak ve/veya tadarak
anlayamayiz . Tehlikeli gidanin  normal goziikmesi mimkiindiir. Yemek glriten
mikroplar genellikle zehirlenmeye yol agmaz ama gok miktarda bulunursa hasta

olmamiza yol agabilir.

BAKTERILER NASIL COGALIR?

hCQqu‘reri ikiye bdliinerek ¢ogalir. Bakteriye uygun gida,
é‘\/f rutubet, sicakhk ve zaman verirseniz ikiye béliinerek
) gogalir. Bazi bakteriler 10 veya 20 dakikanin iginde béliiniip

Q ¢ogalmaya baslar.
.3% BAKTERILER NEDEN HASTA EDER?

Bakterilerin bizi hasta edebilmesi igin ya kendisinin yada
toksinlerinin  (zehir) viicudumuzun igine girmesi
gerekiyor. Hastaligin olugmasi igin bakteri viicutta gogalir.
Yada bakterinin yemekte iirettigi TOKSIN hasta eder.




SAYFA 7 MUTFAK HIJYENI

BAKTERI NASIL TESHIS EDILIR?

Bakteri o kadar kiigiiktir ancak ki laboratuvar testleri ile belirlenebilir. Uzmanlar

siipheli bir gida 6rnegini alip gogaltarak hangi cins bakteri oldugunu belirlerler.

BAZI GIDALAR DAHA MI RISKLI?

Bazi gidalar yiiksek risk grubundadir. Yiiksek risk gidalar genellikle nemli veya yiiksek
proteinli gidalardir. Az riskli gidalar az nemli, az
proteinli ve az asitli olur.

Yiiksek riskli gidalarin tekrar i1sitilmasinda daha
dikkatli olmak gerekir.

Yiiksek riskli gida ornekleri Diisiik riskli gida érnekleri:

* Pigirilmig etler * Kurutulmus veya salamura gidalar
* Siit drdnleri * Yiiksek miktarda sekerli gidalar

* ¢ig yumruta * Yiiksek miktarda tuzlu olan gidalar

* Deniz iriinleri * Koruyucu katki maddesi olan gidalar
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GIDA NASIL KIRLENIR?

Gidanin kirlenmesini 6nlemek igin en iyi yontem gidanin igine

bakteri ve istenmeyen maddelerin nasil girdigini 6grenmektir. Kirlenme
herhangi bir zaman olabilir. Bu kirlilik gogu zaman kaza ile olur, bazense

kot amagli, kasitli olarak, isteyerek de gida kirletilebilir.

BAKTERI NEREDEN GELIR?

Insanlar

Bakteri gogu zaman insanlardan gidalara aktarilir. Burun, eller,
kulaklar ve bogazda genelde gida zehirlenmesine yol agabilecek bakteriler bulunur.
Hapsirma, oksiirme, tiikiirmek gibi eylemlerle hastalik bulastirilir.
Ozellikle tirnak altlarinda gida igin zararh bakteri bulunur. Kafanizi
kasirsaniz veya saginizi uzatirsaniz bakteri bu yollarla da gidaya kolayca

gegebilir. Sivilcelerde de bakteri vardir. Oynamakla gidaya aktarabilirsiniz.

Bagirsaklarda da zararl bakteri bulunur. Tuvalete gittiginizde ellerinize
kolayca bulasir. Bu yol araciligi ile de gidaya gegebilir.
Hava
Havada da bakteri vardir. Uzeri 6rtiilmeyen yemeklere bakteri rahatlikla girebilir.
Cig gidalar
Mutfaga getirilen ¢ig gidalarda bakteri bulunur.
 Salmonella bakterisi kilmes hayvanlarinin gogunda bulunur-.
e Meyve ve sebzelerin cogunun iizerinde de bakteri bulunur. Kokli sebzelerde ise toprak
ile bakteri bulasmasi olur.
e Taze bir balikta gok fazla bakteri olmasa da gok kisa siire igerisinde bozuldugu igin
bakteri gogalabilir.
Hayvanlar
Biitlin hayvanlar toz, pislik ve mikrop tasirlar.
Bunun igine evcil hayvanlar da dahil oldugu igin yemeklere
yaklastirmak tehlikelidir. Fareler lagim sularindan
getirdikleri bakterileri gidalara tasiyabilirler.
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Bacekler

Bécekler viicutlarinin yiizlerinde bakteri tasirlar. Hamam

bécegi veya karafatma gibi bocekler yemeklerin iizerinde yiiriyebilir

ve bakterileri dagitabilir. Sinekler gok tehlikelidirler.
Kendilerini hasta etmeden bir yerden bir yere bakteri tagirlar. Sinekler,
copliiklerden ve digkilardan yararlandiklar: igin buralardan bakteri
topluyorlar. Sinekler konduklari gidanin iizerine karnindaki asitleri

puskiirterek yemegi eritip emerler. Boylece sinegin bir onceki yedigi

mikroplari bu yolla dagitirlar. Ayrica sinekler yemek yerken hizli bir sekilde
digkilarini bosgaltirlar.
Copler
¢opliiklerde ve ozellikle mutfak goplerinde artik yemekler bulunur ve zamanla ¢iirir,
kokar. Agzi agik ¢opler sinekleri geker, bakteri dagitimina sebep olur.
Toz ve pislik

Toz 6lmis deriden, topraktan, gida dokiintilerinden olusur. Kolayca yemeklerin
tizerine ugabilir. Yemek mutfaktan tasinirken bile elbiselerden diger taraflara tasinabilir.

Su

Yemek hazirlanisinda kullanilan su, yemeklerin zararl

bakteriler ile bulasmasina yol agabilir.

BAKTERI GIDAYA NASIL BULASIYOR?
Bakteriler kendi baslarina hareket edemezler.

Bakterilerin gidaya bulasmasi igin tfasinmalar: gerekiyor.

Bakfteri bir gidadan digerine temasla gegebilir. Mutfaktaki

malzemeler bakteri igin aragtir. €ig et igin kullanilan bir
bigak, yikanmadan pismis et icin kullanilirsa gig etten pismis
ete bakteri aktarilir. Boylelikle bigak arag olmus olur. Diger bakteri tasiyici araglara

ornekler:
* Catal bigak takimlari > Eller * Tezgahlar
* Elbiseler * Dograma tahtalari * Diger mutfak takimlari.

== T ]
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FIZIKSEL KIRLILIK

Gidaya fiziksel maddelerin bulagsma yollart:

o Meyve ve sebze foplanirken dal pargalar: veya taslar
girebilir.

o Besinler imal edilirken ufak makine pargalar: veya
dokintiiler girebilir.

o Yemek hazirlarken gekirdek, kemikler ve diger pargalar
gikartilmayabilir.

o Besinlere dokunurken yiiziik, sigara izmaritleri, yara bantlari v.b cisimler girebilir.

KIMYASAL KIRLILIK

Sebzeler ve meyveler yetistirilirken gesitli tarim ilaglar: kullanildigi igin mutfaga
getirildiginde bile bu ilaglar bulunabilir. Camasir
suyu ve diger temizlik maddeleri yemekler:i
kirletebilir. Eger temizlik maddeleriyle gida
maddeleri ayni dolapta tutulursa yemekler

bulagabilir. Bazi plastik kaplar yemeklere kimyasal
madde bulagtirabilir. Ozellikle yemekler igin yapilan
kaplar kullaniimahdir.

Gida zehirlenme sebeplerinin gogu
bakterilerdir. Bunu onlemek igin lig yontem vardir:

* Bakterinin gidaya ulagsmasi engellenir

GIDA
ZEHIRLENMELERINT * Gidadaki bakterinin gogalmasini énlenir
ONLEMEK ICIN * Gidadaki bakteri yok edilir.

Gida maddelerinizi giivenilir bir yerden alin ki bastan kirli olmasin.

Tezgahlari temizlemek igin veya yemegin igine katmak igin igilebilir nitelikte su
kullanin.
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ONLEMLER

* Miimkin oldugu kadar yemeklere eller dokundurulmamali.

* Mutfaklardan hayvanlar uzak tutulmal.

* Cig ve pigsmis yemekler ayri yerde tutulmal.

* ¢op torbalarinin agizlar: sikica bagl olup dikkatlice atilmali.
* Isyerleri ve iggiler temiz olmal.

* Hijyene yonelik aligkanliklar olmali ve siirdiiriilmeli.

* Catal ve bigaklar bir kez kullanilip ytkanmali.

* Calisma tezgahlari sik sik dezenfekte edilmeli.
* Sadece atilabilinen bezler kullaniimal.

* ¢ig yemekler igin ve pismis yemekler igin ayri mutfak esyasi kullanilmali.

Gidalar: bakteriden uzak tutmak tek basina yeterli degildir, ¢iinki ¢ig gidalarin
gogunda bakteri vardir. Burada bakterinin gogalmasi onlenmelidir. Gidalar kirlenebilecegi

bolgelerden uzak tutulmahdir.

BAKTERLI COGALMASININ ONLENMEST

Bakterinin ¢cogalmasi icin dort kriter onemlidir.

* GIDA - yiiksek protein

* RUTUBET - su

* SICAKLIK - 35°C

* ZAMAN - disarida bekletilme siiresi

e Bu kriterlerden birini ¢ikartirsaniz, bakterinin
gogalmasini veya bazende tamamiyla tiremelerinin

durmasini saglarsiniz.
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SICAKLIGIN BAKTERILER UZERINE OLAN ETKisi
Bakterinin gogalmasini sogutma yavaslatir ama durdurmaz (bakterileri dldiirmez).

Yemekler 70 °C' nin iizerinde isitilirsa, bakterinin gogu oliir.
Yemekler igin 5 ile 63°C arasi en tehlikeli bslgedir.

5 ile 63°C arasinda bulunan érnekler:

e Sicak bir odada yemek bulundugunda
e Yemek az isitilirsa

« Pisirildikten sonra yemek sogurken

o Yemekler glineste kaldigi zaman
bu yemekleri tiiketenler igin tehlike var demekfir.
TEHLIKEYI ONLEMEK ICIN
o Gerekmedikce yemekleri oda sicakliginda tutmayiniz.
 Yemekleri yeterince sicak yada soguk tutunuz.
o Bakterinin gogalmasini 6nlemek igin soguk yemekleri yeterli derecede soguk tutunuz.
e Buzdolabinizda derece bulundurunuz.
e Pisirilmis yemekleri sogumadan dolaba koymayiniz.
e Yemegin sogumasi 1.5 saati gegmemelidir.

e Sicak yenilen yemekler sicak futulmali ve sogumasini dnlemek igin erkenden

yaptimamalidir.

Yiiksek risk yemekler 5 °C'nin altinda veya 63 °C'nin istiinde tutulmalidir. Balik, pisirilmis
etler, tirliler 5 °C"den asagida tutulmalidir.
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OLUM
(Yazam Kalmaz)

Cok sicak

75°C —

Pisirme sicakhig i

Oliimler baslgr ™

Sicak Muhafaza g3~C
60

Riskli gidalari bu 40
derecelerden 37°C
uzak tutun
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GIDADAKI BAKTERIYI SICAKLIKLA YOK ETMEK
Bakteriyi yok etmek igin en iyi yontem isitmaktir. Bu bir konserve yontemidir.
STERILIZASYON: Uzun siire, yiiksek sicakliklarda gidayi 1sitmaktir. Bu iglem

bakteriyi 6ldirir.

PASTORIZASYON: Giday: 72 °C' de 15 saniye 1sitmaktir. Bu patojen bakteriyi
oldiirir ama hepsi yok olmaz. Bu sebepten pastaorize edilmis gida maddeleri 6rnegin siit
dolapta tutulmalidir.

YUKSEK SICAKLIK ISLEMI (UHT): Bu
yontemde gida maddeleri kisa bir siire igin gok

yliksek derecelerde isitiliyor. Boylelikle
bakteriler yok olur. Bu yéntem gidanin tadini
sterilizasyon kadar degistirmez.

DONMUS URUNLERT ISLEME
Ozellik gerekmedigi durumlarin diginda,

donmus gidalarin pisirilmeden dnce tamamiyla
¢oziilmesi gerekiyor. Ornegin kalin bir et
pargasinin digi piser ama ortasi pismez. Boylece

tehlikeli derecede kalir (Yani bakteriler clmez).
Yemekler uzun siire pigirilmeli. Kalin veya biiyiik

yemekler ornegin et pargasi daha uzun siire

pigirilmelidir.

Rutubet

Bakteri gogalmasi igin su gerekir. Piring,
makarna, un ve kuru meyve tiiri gidalarda su gok
az bulundugu igin bakteri ¢ogalamaz. Bir damla su bile kuru gidalarda da bakterilerin

¢ogalmasina yol agar.
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Zaman

Yemekler tehlikeli (5 - 63 °C arasi) derecelerde ne kadar siire bekletilirse o kadar

¢ok bakterinin ireme zamani vardir.

Taze gida maddeleri fazla bekletilmeden, hazirlanip, pisirilip kisa siirede yenilmeli,
artan yemekler 1.5 saat iginde dolaba konulmaldir.

Yemekler tekrar isitilmamalidir. Eger isitilmasi gerekiyorsa yiiksek derecelerde gok

cetsee

GIDA ZEHIRLENMELERININ BASLICA NEDENLERI
» Yemek ¢ok erkenden pisiriliyor ve tehlikeli derecede bekletiliyor.

e Pigirilmis yemegi dolaba koymadan énce 1.5 saatten fazla tehlikeli derecede

bekletiliyor.
 Yemek tekrar isitilirken yeterince isitilmiyor ve bakteriler élmiyor.
e Gida zehirlenmesi yapan bakterilerin bulastigr yemek yeniyor.
 Yemek yeterince pigirilmiyor.
o Pismis yemek ¢ig uriine temas ediyor.

o Sicak yemekler 63 °C' den diisiik
sicakliklarda bekletiliyor

 Yemegi hazirlarken personel hastalik

bulastiriyor,

e Artik yemek yeniyor.




SAYFA 16 MUTFAK HIJYENI

= IS YERINDE TEMizLik
Mutfak, depo ve satis yerleri temiz ve tertipli

—va7 tutulmahidir. Siirekli dezenfekte edilmeli, riski diisiik tutmak

igin, nasil temizlik yapilacagi planlanmalidir.

ETKIN TEMIZLIK
Temizligin etkin olmasi igin sicak su, deterjan ve

fiziksel ugrasim gerekir. Deterjanlar yagi ve kiri gozerek
temizligi kolaylagtirirlar. Calisma tezgahi temiz goziikse dahi
yine iizerinde bakteri olabilir. Emin olmak igin dezenfekte

edilmeli. Bu yontem bakteriyi tehlikesiz miktara digiirir. En yaygin dezenfeksiyon yolu 82 °

C' de sicak su kullanmaktir. Temizlige baslamadan énce biitiin
yemekler ya dolaba konmali yada iizeri kapatilmalidir. Iyi temizlik
igin agagidaki 6 asama uygulanmahdir.

0 On temizlik - kaba kirlerin gogunu
temizlemek, (6rnegin tabaktaki artik
yemek.)

0 Ana temizlik - sicak su ve

deterjanla yapilmalidir. Dezenfektan kullanmadan 6nce

deterjan iyice durulanmalidir.
0 Durulama

0 Dezenfekte etmek - durulamadan sonra dezenfekte

edilmeli ve sicak suyla tekrar durulanmaldir.

0 Son durulama.

0 Kurutma - Son durulamadan sonra kurumasi igin

birakilmalidir.
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Kurulama bezlerinde bakteri bulundugu igin yikanan aletler dogal olarak kurumali, eger bez

kullanilacaksa atilabilen kagit bezler kullaniimalidir.
Bu 6 agama biitiin temizlik islemlerinde gegerlidir. Ornegin ¢alisma tezgahinin temizlenmesi:

+ On temizlik - bezle yemek artiklarini ve dékiintiilerini siliniz.

e Ana temizlik - temiz sicak su ve deterjan kullanin, dikkatlice her yeri temizleyiniz.
e Durulamak - temiz ve sicak suyla temiz bez kullaniniz.

» Dezenfeksiyon - dezenfektan kullanin ve kisa bir siire birakin.

e Son durulama - yine temiz ve sicak suyla temiz bez kullanin.

e Kurulama - kendiliginden kurumasi igin birakin.

CALISIRKEN TEMIZLEYIN

Miimkiin oldugunca galisirken temizlik yapmalisiniz. Her gliniin sonunda galisma
malzemeleri ve tezgah lizerleri yikanip dezenfekte edilip birakilmalidir. Ellerin ve yemeklerin
dokunuldugu yerler 6zel dezenfekte edilmelidir.
Dograma tahtalari,dolap kollari v.s, temizlerken en
temiz yerden baglanip en pis yere dogru temizlik
yaptlmalidir. Deterjanlar ve dezenfektanlar dogru
olglide kullanilmalidir. Cok az koyarsaniz iginizi
gormez, fazla koyarsaniz daha etkileyici olacagi
yere, sadece ziyan olur. Paspaslari veya el

bezlerini suyun igerisinde birakmayin. Bu tiir

malzemeler kullanildiktan ve yikandiktan sonra
kendiliginden kurumasina birakilmali ve
yemeklerden uzak bir yerde tutulmalidir.
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TEMEL TEMIZLIK KURALLARI
6ida isyerleri;

- femiz tutulmal ve iyi durumda olmalidir;

- iyi temizlik uygulamalarini olasi kilacak sekilde tasarimlanmali ve inga edilmelidir;
- igilebilir nitelikte su bulunmalidir;

- zararli hayvanlara karsi korunmak iizere uygun kontroller yapilmalidir;

- yeterli dogal ve/veya mekanik havalandirma bulunmalidir;

- dogrudan yiyecek odalarina agilmayan, temiz tuvaletler bulunmalidir;

- yeterli el yikama yerleri olmahdir;

- uygun kanalizasyon sistemi bulunmalidir.

Yiyeceklerin hazirlandigi, isleme tabi tutuldugu ve islendigi odalarda genellikle
yizeyler kolaylikla femizlenebilecek ve gerekirse dezenfekte edilebilecek durumda
olmalidir. Bu kural duvarlar, yer ve gereglerin yiizeyleri igin de gegerlidir.

Odalarda ayrica;

- yiyecekleri ve geregleri yitkamak iizere yeterli olanaklar;

- yiyecek artiklarinin toplanmasi ve kaldirilmast igin yeterli olanaklar bulunmalidir.

Dogaldir ki bu kurallarin gogu biitiin gida isyerleri igin gegerli olan asgari temizlik
standartlaridir. Ancak bunlarin nasil uygulanacagi yine de duruma baghdir.

GIDAYLA UGRASANLARIN KISISEL TEMIZLIKLERI

Gidalarin bulundugu bélgede galisan herkesin kisisel temizligine gok dikkat etmesi
gerekiyor. Ayrica galigsma bigimlerinin de temiz ve saglikli olmasi gerekir. Yiyeceklerle
ugragan kigilerin temiz ve uygunsa koruyucu giysiler giymeleri gerekir. Isi geregi yiyeceklerle

ugrasan kisiler;
o kisisel temizliklerine dikkat etmeli,
 yiyeceklerle ugrasirken ellerini diizenli araliklarla yikamali,
« yiyeceklerin bulundugu yerlerde hig bir zaman sigara igmemeli,

o mikrop kapmis yaralar, deri enfeksiyonlari, ishal veya kusma gibi) biitiin
hastaliklarini hemen yetkiliye bildirmelidirler.
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KISISEL TEMIZLIK
Gida igiyle ugrasiyorsaniz uygun kiyafet giymeniz,

kendinizi temiz tutmaniz ¢ok onemli bir faktordiir. Temizlik
ve hijyende standartlariniz yiiksek olmalidir.

ISE GELINCE

Is yerine geldiginiz ve digarida giydiginiz kiyafetinizi

yemek ve gida maddelerinin bulundugu yerden uzak
tutmalisiniz. Eger ayakkabilariniz gamurlu ve kirliyse,
ayakkabilarinizda degistirilmelidir. Is yerinizde bunu saglamak igin uygun yer olmasi gerekir.

SACLAR

Sagta bakteri bulunur ve dogal olarak bir insandan ortalama giinde yiiz sag teli
diisebilir. Bundan dolayi saglarinizdan bakteri bulasma olanagi goktur. Saglar temiz bakimli,
geriye baglanmis veya ortiilmis olmali. Yemeklerin bulundugu yerlerde saglarinizi kasimayiniz
(taramayiniz).

AGIZ, BURUN, KULAK

Cogu insanin agzinda, burnunda ve kulaklarinda bakteri

yasar. Bu bakteriyi etrafa yaymamak igin:
e Burnunuzla oynamayiniz.
« Yerlere tiikiirmeyiniz.
e Sakiz gignemeyiniz.
e Sigara igmeyiniz.
 Yemeklerin lizerinde hapsirmayin veya oksiirmeyiniz.
 Yemeklerin tadina parmaklarinizla bakmayiniz.

e Tirnaklarinizi yemeyiniz.
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Yemeklerin bulundugu bdlgelerde kesinlikle sigara igilmemeli,

yemeklerin icine kil diisebilir veya sigaranin dumani yemegin
tadini degistirebilir. Sigara igmek tercih edilmedigi kadarda
oksirtir, bu da bakteri dagilmasina neden olur. Ustelik
sigara igerken ellerinize zehirli bakteri aktariyorsunuz.
Ellerinizden de yemeklere bulagabilir. Burnunuzu

silmeniz gerekiyorsa kagit mendille yemeklerden uzak

bir yerde yapiniz. Sildikten sonra mendili ¢ope atin ve
ellerinizi yikayin.

DERI

Temiz deride bile bakteri vardir. Sivilceler derideki gozeneklerdeki bakteriden olusur.
Biitlin bu bakterileri yok etmek igin sik sik yikanilmahdir. alisirken derinizi ve 6zellikle
sivilcelerinizi kagimayiniz. Oradaki bakteriyi yemeklerinize tagiyabilirsiniz.

YARALAR

Herhangi bir yarada gida igin tehlikeli bakteri bulunabilir.
Tim yaralar su gegirmeyen yara bandi ile kapatilmalidir. Bu
bakterinin gogalmasini 6nler. Yara bandinin mavi olmasi tercih edilir

ki, yanhslikla gikarsa yoklugu belli olsun. Eger yemegin igine yara

band diiserse o yemek kesinlikle atilmalidir.

ELLER
Dogada , dokundugumuz her seyde bakteri bulunmaktadir. Ellerimiz yoluyla heryere

tasinan bu bakteriler basit soguk alginhigindan , éldiiriici hastaliklara kadar bir ¢ok
istenmeyen duruma neden olabilir. Hastaliklarin bulagmasini, gida zehirlenmelerinin
olusmasini anlemenin en etkili yollarindan birisi de kigisel temizlige dikkat etmektir."El
ytkama" 6nemi konusunda hemfikir olmamiza ragmen ihmal ettigimiz konularin basinda
gelmektedir. Oysa gok basit kurallara dikkat ederek hem kendimizi hem de gevremizdekileri

zararl mikroorganizmalara kars: koruyabiliriz.
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ELLER NE ZAMAN YIKANMALI?

cetes  ee

Yemek hazirlamadan ve yemek
yemeden énce

Ise baslamadan 6nce

Temizlik yaptiktan sonra

Tuvaleti kullandiktan sonra

Yemek yedikten sonra
Sigara igtikten sonra,
Bozulmus gida ve ¢oplere dokunduktan

sonra

Kimyasal madde kullandiktan sonra

Saglarinizi taradiktan veya elledikten

sonra

Para alis verisinden sonra
Hasta insanlara dokunmadan énce ve sonra
Burnunuzu temizledikten sonra

Kedi, kopek ve diger tim hayvanlar: elledikten sonra

ELLERINIZI MUTLAKA YIKAYINIZ
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ETKILI EL YIKAMA

Ellerinizi akan 1lik, suyla islatin

Islak ellerinizi sabunla iyice kopiirtiin

'

Ellerinizin her noktasini (avug igi,

parmak aralari, bilekler) iyice ovalayiniz

Ellerinizin her noktasinin sabunla

iyice temizlendiginden emin olun (en az 20saniye)

Ellerinizi yikadiktan sonra iyice

durulayin

Yikama isleminden sonra ellerinizi iyice kurulayin
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Gidaya dokunanlar kendilerini femiz tutmali ve yaralarini kapali

tutmalilar. Tirnaklariniz kisa kesilmeli ve oje siirilmemeli. Her
¢alisma yerinde el yikama lavabosu bulunmali. Temiz, sicak ve soguk
su, sabun bulunmali ve hijyenik el kurutma yontemi saglanmalidir.
Yiiziikler ve saatler takilmamali. Bunlarin iistiinde ve aralarinda

bakteri yasar. El sabunlarinin lizerinde bakteri kaldigi igin sivi

sabunlar tavsiye edilir. Agir parfiim ve kokular yemegi etkileyebilir

ve kullaniimamasi gerekir.

KIYAFET
Sizi yemekten degil, yemegi sizden korumak igin uygun kiyafet giyinilmelidir. Temiz

olmasi ve pisligin belli olmasi igin kiyafetleriniz agik renk olmali,

* Saginizi 6rimek igin kep veya sapka takinilmali,

* Kiyafet cepsiz olmalt,

* Dligme yerine daha saglam ve yemegin igine diisme riski olmayan, kopga tiiri
tutturma sekli tercih edilmeli,

HASTAYSANIZ

Siz gida zehirlenmesine yakalanirsaniz yada zehirlenmis biri
ile temas kuruyorsaniz veya da kulak, burun, bogaz iltihabiniz varsa

ilgililere bildirmelisiniz.
ILGILILERE BILDIRMENIZ GEREKENLER
* Uslitiirseniz veya nezleyseniz.

* Bogaziniz agriyorsa.

* Iltihaplanmis yaraniz varsa,

* Ishalseniz,
* Mideniz veya karniniz agriyorsa,

* Kusma veya bulanma varsa.
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DEPOLAMA
Gidalar depolanirken oyle ayarlanmali ki ilk alinan gidalarin ilk kullanilmasi gerekiyor.

Herhangi bir gida maddesinin fazlasini tutmayiniz. Cegitli

yemekleri ve gida maddelerini uygun sekilde depolamalisiniz.

Son kullanim tarihlerine onem vermeli, kuru, kavanozlu ve

tenekedeki gida maddeleri kuru ve havalanmig bir yerde

tutulmalidir. Meyve veya sebzeler kuru ve serin yerlerde

veya dolapta tutulmali. Kokli sebzeler ayri karanlik bir

yerde tutulmali. Cabuk bozulan yemekler buzdolabinda

tutulmali. €ig yemekler, pismis yemekler ve siit irinleri ayri

yerlerde depolanmali. Tiim yemekler hava gegirmeyen

kaplarda tutulmahdir. Buzdolaplarinin ayari 1ile 4 °C
arasinda ¢ahstirilmali. Derin dondurucular ise -18 ve -23 °C

aras! tutulmahidir.

SAGLIKLI YEMEK HAZIRLAMA

Diizenli yemek hazirlamak zaman, enerji ve yemek

sarfiyatini onler. Miimkiin oldukca yemekleri 5 ile 63 °C arasinda tfutmayiniz. Donmus
trdnleri uygun sekilde g¢oziilmesini saglayiniz. Tekrar dondurmayiniz. Pismemis ete veya
kiimes besinlerine dokunduktan sonra ellerinizi yikayiniz. €ig ve pismis etler igin ayri bigak ve
malzemeler kullaniniz. Yiiksek risk yemeklerle galisirken 6zen gostermelisiniz. Kullandiktan
sonra aletleri ytkamay! unutmayiniz.Yemeklerin iyi pismesine dikkat ediniz ve )

yenene kadar 63 °C' nin {izerinde tutunuz.Yemegin tadina bakarken temiz qm
kastk kullaniniz.

Vitrinde yemekler kapali tutulmali ve b
vitrin mikrop alacagi yerlerden uzak yerlestirilmeli. Soguk
yiyecekler 5 °C' den asagida bekletilmeli. Pismis et ve balik
5 °C' nin altinda olmali. Hig bir zaman paray! elledikten
sonra yemege ellerinizi yikamadan dokunmayin. Gida isleme

yerlerine hayvanlarin girmesi ve sigara igilmesi yasaktir.
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MUTFAK DUZENI
* Mutfak aydinlatilmali ve havalandiriimali.

* Yeterli sicak ve soguk su olmali.

* Yeterince ve uygun depo ve dolaplar olmali.

* Gida maddeleri kesinlikle yere
koyulmamali, raflarda tutulmali ve pismis
yemekler igin ayri bolim olmali.

* Hayvanlarin mutfaga girebilme imkani
olmamali.

* Mutfak temizlenmesi kolay olmal.

* Calisma tezgahlari su gegirmeyen,
sicakliga dayanikli ve temizlemesi kolay olan

maddeden yapilmalidir.

* Tahta su emdigi igin ve boylece
bakteri tuttugu igin, yemekhanelerde tahtadan yapilmis aletler
uygun degildir.

* ¢oplerin agzi kapali durmali ve yemeklerden uzak yerde
tutulmal.

* Tuvaletlerde el yitkama lavabosu mutlaka bulunmal.

* Biitin isgilerin tuvaletinde “simdi ellerinizi yikayin” diye yazi bulundurulmali.

* Iscilere elbiselerini asmak ve sigara icmeleri igin ayri bir bélim olmalr.

* Bakterinin dagilmasini onlemek igin pismis etle ¢ig etin hazirlandigi yer ayri
olmali.

* Tlk yardim dolaplarinin olmasi ve sik sik kontrol edilmesi sarttir.

* Yemegin ve gida maddelerinin teslim alindigi andan depolanmasi ve hazirlanip
dagitilana kadar diizgiin ve hijyene uygun bir sistem uygulanmalidir.
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¢COPLUKLER VE BOCEKLER

e Disarida bulunan ¢6p kutulari ve tenekeler
mutfagin pencerelerinden uzak tutulmali ve
agizlari kapali olmal.

e Mutfagin dis bélgeleri temizlenmis olmali

e Gidaya zarar getiren hayvanlar ve

bocekler, ornek fareler, hamam bocekleri,

onlenmeli.

e Atilacak yemekleri ¢op torbasina atilmali.
¢op torbalari da agzi kapakl kutularda bulunmali.
e Tekrar kullanilacak olan bezler temizlenerek
yerden yiiksek kuru ve temiz yerde tutulmali.
o Gopler tasmadan sik sik disari atilmali.

e Cop kutularini temizleyin ve dezenfekte edin.

GIDA ISYERLERI ILE ILGILI BASLICA
KURALLAR

1. Gida isyerleri ilgili genel kurallar

a- Gida igyerleri; Temiz ve iyi ve bakimli durumda tutun

b- Yerlesim,tasarim,yapim ve biyiklik; Temizlik igin uygun olmali, kolay
temizlenebilmeli ve/veya dezenfekte edilebilmeli ve yiyecekler 6rnegin zararli hayvanlar gibi
disardan gelecek bulasma tehlikelerinden korunmal.

c- Lavabolar: Sicak ve soguk (ya da ikisinin uygun sekilde karisimi) su ve ellerin
temizlenmesi ve kurulanmas: igin gerekli malzeme bulunmali. Gerekirse yiyeceklerin ve
ellerin yikanmasi igin ayri yerler olmali. Sabun ve uygun el kurulama malzemesi bulundurun.

d- Havalandirma; Uygun ve yeterli dogal veya mekanik havalandirma olmali.
Havalandirma sistemleri kolay temizlenebilmeli, 6rnegin filtrelere kolay ulasabilmeli.

e- Isiklandirma; Gida Igyerlerinde yeterli dogal ve/veya yapay isiklandirma olmali.
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f- Kanalizasyon: Yeterli kanalizasyon sistemi bulunmali.

g- Soyunma ve giyinme olanaklari: Gerekirse yeterli soyunma ve giyinme olanaklar:
saglanmali.

2. Yiyecek maddelerinin hazirlandigi odalarla ilgili 6zet kurallar

a- Yiyeceklerin hazirlandigi isleme tabi tutuldugu ve islendigi odalar.

(Yiyeceklerin temas ettigi) tabanlar, duvarlar, tavanlar ve
ylizeyler uygun malzemeden yapilmali, iyi durumda olmalr,
kolay temizlenebilmeli ve gerekirse dezenfekte

edilebilmeli. Yiyeceklere zararli maddelerin

bulagmasini onlemek lizere biitiin ylizeyleri, donatim ve
geregleri temiz tutun.
b- Alet, kap ve malzemenin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi.

Aletlerin ve gereglerin temizlenmesi ve gerekirse dezenfekte edilmesi igin, sicak ve soguk su
da dahil, yeterli olanaklar saglanmali. Gida glivenligini saglamak lizere alet ve geregler
temizlenmeli ve dezenfekte edilmeli.

c- Yiyeceklerin yikanmasi;
Uygunsa yiyeceklerin yikanmast igin yeterli olanaklar saglanmali. Gerektigi sekilde sicak ve
soguk su bulunmali. Gerekirse yiyecekleri diizgiin bir sekilde yikayin.

3- Tasinabilir ve/veya gegici is yerleri (6rnegin. pazar tezgahlari, gezici satis

araclar: gibi)

Esas itibariyle konut olarak kullanilan yerler, arada bir yemek isleri igin kullanilan  yerler
ve otomatik makinelerle ilgili kurallar.

a- Isyerleri ve yiyecek ve icecek satilan otomatik

makinelerle ilgili kurallar.

Yerleri, tasarimi ve yapimi yiyeceklere zararl maddeler \

bulasmasini ve zararli hayvanlarin barinmasini onleyecek

sekilde olmali. Yiyeceklere zararli maddelerin

bulagsmasini onlemek igin temiz ve iyi durumda tutun.
b-Tasinabilir veya gegici is yerlerinde ¢alisma kurallari: Kigisel femizlik igin  uygun

olanaklar saglanmali. Yiyeceklere veya igindeki maddelere zararli maddeler bulagmasi
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tehlikesini 6nlemek igin biitiin uygun, pratik énlemleri alin.

c- Yiizeyler; Yiyeceklerin temas ettigi, ylizeyler kolay temizlenebilir ve gerekirse
dezenfekte edilebilir durumda olmali. Yiyecekleri veya igindeki maddelere zararli
maddelere zararli maddeler bulasmasi tehlikesini 6nlemek igin biitiin uygun, pratik onlemleri

alin.

d- Kaplarin ve gida maddelerinin temizlenmesi : Gida maddelerinin femizlenmesi,

kaplarin ve gereglerin temizlenmesi ve gerekirse dezenfekte edilmesi igin yeterli olanaklar
bulunmali. Yiyeceklere veya igindeki
maddelere zararli maddeler bulasmasi
tehlikesini 6nlemek igin biitiin uygun , pratik Q
énlemler alin. ’
Or S
e- Sicak ve Soguk su temini : Yeterli, ii <
"

igilebilir nitelikte sicak su ve/veya soguk su

bulunmali. Yiyeceklere veya igindeki

maddelere zararli maddeler bulasmasi ,\\“
tehlikesini 6nlemek igin bitin uygun,

pratik onlemleri alin.

f- Coplerin depolanmasi ve atilmasi : ¢oplerin toplanmasi ve atilmasi igin yeterli
diizenleme. Yiyeceklere veya igindeki maddelere zararli maddeler bulagma tehlikesini

onlemek igin biitiin uygun, pratik onlemleri alin.

4- Tasima

a-Yiyeceklerin tasinmasi igin kullanilan tasitlar ve kaplar: Bunlar gerekirse yeterince
temizlenebilecek ve dezenfekte edilebilecek durumda olmali. Yiyeceklere zararl

maddelerin bulagmasini 6nlemek igin temiz ve iyi durumda tutun.

b- Sivi, tane veya toz halindeki yiyeceklerin foplu halde taginmast igin ayrilmis tasitlar
ve kaplar. Kullanilan tagitlar ve kaplar yalnizca yiyecek igin ayrilmali zararli  maddelerin
bulasma tehlikesi olan yerlerde bunlar agikga isaretlenmeli. Zararli  maddelerin
bulasmasina yol agacaksa, tasitlari veya kaplari yiyecek disinda bir sey igin  kullanmayin.

c- Degisik yiyecekler veya hem yiyecekler hem de baska maddeler igin kullanilan
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tasitlar veya kaplar. Gerekirse zararli maddelerin bulasmasi tehlikesine karsi korumak tizere

degisik urinleri ayirin.

d- Degisik urinlerin ayni kaplarda tasindigr durumlar. Yiyeceklere zararli maddelerin
bulagsmasini onlemek iizere tasimalar arasinda
bunlari iyice temizleyin.

e- Zararh maddelerin bulasmasi tehlikesini
en aza indirme Kaplardaki veya tasima
kaplarindaki gida maddeleri, zararli maddelerin
bulagmasi tehlikesini en aza indirecek sekilde
yerlestirilmeli.

5- Gerekli arac gerec

Yiyeceklerle temas edebilecek esyalar, donatimlar

ve geregler ve etraflarindaki alanlar, temiz
tutulabilecek ve gerekirse dezenfekte edilebilecek malzemeden yapilmali ve bunlarin bakimi
yaptlmali. Yiyecekle temas eden biitiin geregler ve yiizeyler temiz tutulmali.

6- Gida artiklar:;

a- Yiyecek artiklari ve diger artiklar; Gida isletmenizin diizgiin islemesi agisindan

kaginilmaz olmadigi siirece yiyecek artiklarini ve diger artiklari, yiyeceklerin
bulundugu odalarda bulundurmayin.

b- Yiyecek artiklari ve diger artiklar igin kaplar. Cevre sagligi servisi tarafindan
kapatilmasinin uygun olmadigi kabul edilmedigi siirece, kaplarin kapatilabilmesi gerekir.
Bunlar iyi durumda tutulmali ve gerekirse kolay temizlenebilmeli ve dezenfekte edilebilmeli.

c- ¢oplerin toplanmasi ve kaldiriimasi igin diizenlemeler. Coplerin toplandigi
yerler kolay temizlenebilecek ve zararli hayvanlarin girmesini dnleyecek sekilde
tasarimlanmali ve yapilmali. ¢oplerin diizenli olarak alinmasi igin diizenleme yapin ve bdlgeyi
temiz tutun ve genel olarak zararli hayvanlara ve zararl maddelerin  bulasmasina karsi
koruyun.

d- Su temini; Yeterli igilebilir su bulunmali. Gida giivenligi agisindan gerekirse zararli
maddelerin bulagmasini 6nlemek lizere igilebilir su kullanin.

e- Buz; Uygunsa zararli maddelerin bulagmasini 6nlemek iizere buz, igilebilir sudan

yaptlmali. Zararli maddelerin bulagsmasini dnlemek iizere buza dikkatli bir sekilde dokunulmali
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ve saklamali.

7- Kisisel temizlik;

a- Kigisel temizlik ; Yiyecekle ugrasanlar temiz ve uygunsa koruyucu giysiler giymeli.
Yiyecekle ugrasilan bolgedeki herkes kisisel femizlik konusuna gok dikkat etmeli.

b- Yiyecekle ugrasanlardan hastalanan olursa; Yiyecek vasitasiyla bulagabilecek hastalig
olan veya hastalik tasiyan kisiler, yiyeceklerle ugrasilan alanda ¢alismamali.

8- 6i1da maddeleri icin gecerli kurallar

a- Ham maddeler. Zararli maddelerin bulagmis oldugu bilinen veya bundan siiphelenilen
ve normal sekilde ayrildiktan ve iglendikten sonra da yenmesi uygun olmayan ham
maddeler veya yiyeceklere konan diger maddeler kabul edilmemeli.

b- Ham maddelerin, zararli maddelerin bulasmasina karsi korunmasi. Islemlerin her
asamasinda yiyecekler, bunlari insanlarin yemesi igin uygunsuz hale getirebilecek zararli
maddelerin bulasmasina karsi korunmali.

9- Egitim.

Yiyeceklerle ugrasan herkes gida temizligi konusunda islerinin gerektirdigi sekilde

denetlenmeli ve egitilmeli.
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SONSOZ

Bilgi paylastikga degerlidir. Bu nedenle bu brosiiru istediginiz
kadar gogaltip egitim amagh kullanabilirsiniz.

Urinleriniz glivenli, igleriniz verimli olsun...

Prof.Dr.Mustafa TAYAR
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Goris ve onerileriniz igin: mtayar@uludag.edu.tr




