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Bu el kitap¢iginin amaci — pigsirme; sogutma; ¢apraz bulastirma ve temizleme'yi iceren dort
konudaki bilgileri arttirmaktir. Bu restoranlarinizda ve disariya paket servisi yapan
mekanlarinizdaki kalite standardinin artmasina yardimci olacagindan dolayi gida
nizamnameleri ile uyumu kolaylastiracak ve gida zehirlenmesi riskinin ve diger
gida iliskili sikayetlerin azalmasina sebep olacaktir.

Dért seansin her birinde konularin biri igslenecektir. Konulari tam olarak
anlayabilmek igin bazi basit gerceklere bakmamiz gerekmektedir.

Gida zehirlenmesi asagidaki durumlarda olusur:

> yemek ¢ok dncesinden hazirlanirsa

> oda sicakliginda saklanirsa

> dogru sekilde ¢dzlilmezse, pisiriimezse veya soyulmazsa, veya
> ¢apraz bulastirma olustuysa.

bakteri bulasmis

Bitiin bakteriler
faydalidir. Ornegin
aretiminde kullanihr
yemek hazmini

Cogdu gida zehirlenmesi vakalari
gidalarin yenilmesi sonucu gorulir.
zararh degildir; hatta bazilar bize
faydali bakteriler yogurt ve peynir

ve bunlar viicudumuzda olduklarinda
kolaylastirirlar.

Zararli bakteriler insanlar ve hayvanlarda hastaliga yol agarlar ve kiigiik gocuklar ile zaten
hasta veya yasl olan kisilerde 6liime bile sebep olabilirler.

Bakteriler mikropskop olmadan gériilemeyen minik organizmalardir. Yemegin
icinde bliylk miktarda zararh bakteriler bulundugu zaman, o yemek degisik
goriiniim, koku veya tad gostermez. Yemegin bozulmus oldugunu

anlayamadigimiz igin, dogru olarak pisirildiginden ve saklandigindan emin
olmaliyiz. Ote yandan yemeklere herhangi birsey bulagtirmamak igin onlara
dikkatlice temas ettigimizden emin olmaliyiz.

Bakteriler her yerde bulunabilir, ¢ig gidalar (balik, kabuklu
deniz mahsdilleri, et, tavuk, meyve, sebze vs..) ile suda,
bdceklerde, kemirgenlerde, hayvanlar ile kuslarda, tozda,
toprakta ve de insanlarin tzerinde.

Bakteriler gidamiza her an girebilir, hayvanin veya gidanin tarlada oldugu
andan yemek olarak masamiza kondugu ana kadar. Yasamalarina ve
Uremelerine izin verilirse, o yemek yendigi an hastaliga yol acabilirler. .

Bakteriler siiratle lirerler ve
zamana ihtiyaglari vardir.
Uzerindeki 1silarda olirler. 5°C
dolayidirki gidayi dogru
saklamak, gida zehirlenmesi

=y Uremek i¢in neme, gidaya, Isiya ve

if 5°C ile 63°C isilar arasinda Urerler, ancak 70°C

{  altindaki i1silarda gogu bakteri agir tirer. Bu sebepten
islemek, yikamak, pisirmek, dondurmak ve
riskini azaltmada yardimci olabilir.

bezler vasitasi ile | yayilabilir. Buna g¢apraz bulagma denir. lyi yemek isleme

aligkanhgi ve 1 - mekanlarin, ylzeylerin, ekipmanlarin, temizlik aletlerinin ve

yemekle ugrasan 3 kisilerin temizligine 6zen gosterilmesi de, gida
azaltmaya yardimci olan unsurlardir.

Bazen bu bakteriler ?’a baska gidalara eller, mutfak gerecleri ile kirli ylzeyler veya

zehirlenmesi riskini . ™ =




DONDURMAK, SOGUTMAK VE SAKLAMAK.

Teslimatlar.

>
>
>

»

Teslimatlari higbir zaman digarda veya icerde buzdolabina kaldiriimamis sekilde saklamayin.
Gida teslimatlarinin orada birisi bulundugu bir zaman yapilmasini ayarlayin.

Yuksek-riskli gidalarin emniyetli bir 1sida teslim edildigini kontrol edin. Tarihleri ve paketlemeyi
kontrol edin.

Her zaman cabuk c¢lrlyen ve yuksek-riskli gidalari teslimatin hemen akabinde buzdolabina
kaldirin.

Soguk Saklama..
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Hava dolasimina serbestge imkan taniyacak sekilde raflara dikkatlice yerlestirin. Sicak yemekler
buzdolabina kesinlikle konmamaldir.

Herzaman yemekleri etiketli ve tarihli temiz kaplara kaldirin. Bu stok dolagimina da faydalidir.
Herzaman ¢ig ve pismemis yemekleri pismis ve hazir yemeklerin altinda saklayin. En iyisi ayr
buzdolabi kullanmaktir.

Buzdolaplari ile yemek vitrinlerindeki gidalarin dogru sicaklikta muhafaza edildiklerini diizenli
olarak kontrol edin. (8°C veya altinda) Derin donduruculardaki yemekler —18°C veya daha
soguktaki bir 1sida olmaldir.

“Son kullanim” tarihlerini dizenli olarak kontrol edin ve tarihi gegcmis tiim yemekleri imha
edin. “Son kullanim” tarihi gegcmis gidalari bulundurmak veya satmak suctur.

Yemekleri acik konservelerde, ¢op posetlerinde veya aligveris posetlerinde saklamayin. .



Kurutulmus gidanin muhafazasi.

» Depo temiz, serin, iyi 1Isiklandirmali, iyi havalandirmali ve hagarat korumali olmalidir.

» Tim mallar kolay temizlige izin vermek igin diizgiin sekilde ve yerden yiiksekte saklanmalidir.

» Acilmis olan paketler kapakli temiz kaplara kaldirilmahdir.

» “Son kullanim” tarihlerini diizenli olarak kontrol edin, eski stoklari saklamayin ve diizenli
olarak herhangi bir hasarat faaliyeti belirtisi varmi diye kontrol edin.

Sogutma.

» Bakteri Gremesine imkan vermemesi igin herzaman yemekleri mimkin olan en hizli sekilde (90
dakika igerisinde) sogutun. Yemekleri sicakta saklamaktan sakinin.

» Sicak yemekleri fazla derinligi olmayan tepsilerde tutun; bu isinin gabuk dismesini saglar.
Bilahare yemekler buzdolabina daha erken kaldirilabilir.

» Gidalarin igleri halen donukken dislarinin 1sinmasini énlemek i¢cin herzaman donmus gidalari bir
buzdolabinin i¢cinde ¢cozin. Yemeklerin tamamen ¢ézilmis oldugundan emin olun.

» Ertesi gline ihtiyaciniz olanlari planlayin ve buzdolabinda ¢o6ziilmelerini saglamak igin derin

dondurucudan gidalari vakitlice ¢ikarin. Legen icinde ¢ozmek kotu bir aligkanliktir.
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CAPRAZ BULASMA.

Gida zehirlenmesi ¢ig yiyeceklerden, hayvanlar ile béceklerden, kirli ylizeylerden, kirli aletlerden
ve kirli ellerden pismis veya hazir yemeklere bakteri bulastigi zaman olusur.

Cig et ve balik herzaman ayri yemek tahtalari (izerinde hazirlanmaldir. .

Buzdolabi saplari, 1sik salterleri vs.. gibi batln el temasi olan ylzeylerden eller vasitasiyla
bakteri bulasabilir. Temas yiizeyleri diizenli olarak dezenfekte edilmelidir.

Diger yemeklere ve temas yuzeylerine bulagsma riskinin azaltilmasi i¢in eller sabunla
yikanmalidir. En iyisi antibakteriyel sabunlardir.

Aletler ve temizleme bezleri bakteri aktarabilir. Pigmis ve hazir yemekler icin herzaman temiz bir
yemek tahtasi ve bigak kullanin.

Bakteriler bitin ¢ig et, balik ve yikanmamis sebzelerde bulunurlar.

Diger yemeklerin Gizerine kan damlamasini 6nlemek igin ¢ig et ve balik herzaman buzdolabin en
altindaki bir bolume yerlestiriimelidir.

Buzdolabindaki pismis yemeklere herhangi bir bulasmayi 6énlemek icin herzaman gidalar
paketlerinden c¢ikartilip kapakli, temiz kaplara yerlestirilmelidir.
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Mutfaga girildiginde, ¢ig gida ile ugrasildiktan sonra, kirli aletlere dokunuldugunda, ¢op ile atik
dokilduginde, tuvalet kullanildiktan sonra, 6ksurtldiginde, sigara igildiginde ve vardiya boyunca
dizenli araliklarla el yikanmalidir.

lyi hijyen standartlarina ulasiimasina yardim etmesi agisindan antibakteriyel el sabunu, temiz
havlular (en iyisi kagit havlular) ve sicak su herzaman mutlaka bulundurulmahidir.

Capraz bulagsmanin 6nlenmesi icin her vardiyanin basinda temiz, agik renkli is kiyafetleri
giyilmelidir.

Uzun sag arkadan baglanmahdir.

Sahsi temizlik anlayisiniz ¢ok ylksek dizeyde olmalidir. Hergiin dus veya banyo yapmali,
elbiselerinizi degistirmeli ve dlizenli olarak saglarinizi yikamalisiniz.

Tuvaletler ve el yikama legenleri herzaman temiz olmali ve sabun ile temiz havlular daimi olarak
bulundurulmaldir.



PiSIRME, YENIDEN ISITMA VE SICAK TUTMA.

Pisirme.

> Pigirilen ve yeniden isitilan yemeklerin ortasindaki is1 75°C veya daha sicaga ulagmahdir.
» Yemek isisini 6lgmenin en kesin yolu bir termometre kullanmaktir.

Yeniden isitma.

Yemekler sadece bir seferlik 75°C veya iizeri bir sicakliga tekrardan isitiimalidir.
Etraflica bir 1sitmayi sadlayabilmek igin yemegi karistirmayi unutmayin..

Aletlerin diizguin galisir konumda ve bakimlarinin yapiliyor olmasini saglayin, ve de dizenli
kontroller yapin.
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Sicak tutma.

> Sicak tutulan yemekler 63°C veya lizerinde olmali ve temiz kaplarda tutulmalidir. .
» Masalar ve servis aletleri vardiya sirasinca diizenli olarak yikanmali ve hijyenik kosullarda
saklanmalidir.

» Bakterilerin kontrol edilen diger yemeklere bulagmasini dnlemek icin temiz, atilabilir bir bez
Uzerinde antibakteriyel sabun veya uygun bir dezenfektan veya sterilizator kullaniimahdir.
» Termometreler herzaman kullanimdan 6nce ve sonra temizlenmelidir.



Zararl bakterileri azaltmak veya 6nlemek igin “is yaptikga temizleyin”. Herzaman tasmalari
aninda temizleyin.

Kirli mutfaklar hazirlanan yemeklere ve aletlere bulasip hasaratlarin Gremesine sebep olacak
zararli bakteriler ile doludur.

Kirli tuvaletler kirli personel demektir.

Temizlik Kimyasallari.
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Deterjanlar: - yag ve yemek artiklari temizlemek igin.
Dezenfektanlar: - hastaliklari dnlemek amaci ile zararli bakteri sayisini azaltmak igin.
Sterilizatorler: - Yag temizlemek ve bakteri sayisini azaltmak igin.

Yag ve pislik temizlemek icin herzaman bulagik deterjani ve temiz sicak su kullanin. Vardiya
boyunca suyu diizenli olarak degistirmeniz gerekir.

Zararl bakterileri azaltmak igin herzaman temiz bez ve antibakteriyel sprey (sterilizator) kullanin.
Tabak-canak, catal-bicak-kasik ve mutfak aletleri mutlaka dezenfekte edilmelidir.

Yemek temizlemek veya tagimak igin bira altligi bezlerini kesinlikle kullanmayin. Acgik
renkteki temiz bezler en iyileridir.

Bakteriler “pismis” boliumlere aktarilmasin diye “¢ig” boéliimler icin ayri bezler kullanin.
Aletleri ve masalari temizlerken herzaman mutlaka temiz ve sicak su kullaniimalidir.

Legenler hem bulagik ylkama hemde yemek hazirlamada kullaniliyorsa, kullanim aralarinda
mutlaka dezenfekte edilmelidirler



» Zararl bakteriler kirli eller, bulasik bezleri ve aletler iizerinde urerler.
» Zararh bakterileri azaltmak veya yok etmek i¢in mutfak igerisinde herzaman etraflica el yikama,
temizlik ve dezenfeksiyon yapilmasini saglamalisiniz.

Temizlik aletlerinizi temizleyin ve dezenfekte edin.

Herzaman temizlik paspasini yikayin ve kullanim sonrasinda kurumaya birakin. Kovadaki kirli
suyu bosaltin.

Tuvalet bolgeleri igin ayr1 paspaslar, kovalar, bezler vs.. kullaniimalidir. Tuvaletlerde kullanilan
aletler mutfakta kullanilan aletlerle birlikte tutulmamahdir.

Herzaman temizleme kimyasallari tizerindeki uretici talimatlarina uyun..
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Tarih

Ay

ISI KONTROLLERI

Yi

Unite

Unite

Unite Yeniden
5 Pismis isitilmig

Sicak
tepside

Vitrinde
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26

27

28

29

30

31

75°C lizerindeki pisirme isilari

8°C altindaki buzdolabi isilari

75°C lizerindeki yeniden isitma isilari

63°C iizerindeki sicak tutma isilari
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GUNLUK VE HAFTALIK TURKIYE TEMIZLEME CiZELGESI EET

TARIHINDE BASLAYAN HAFTA

EKIPMAN PZTS | SALI | CAR PER CUMA | CTESi | PAZ Kimyasallar imza

1. SACAKLAR Yag sokiicii /

2. FILTRELER sabun

3. FRITOZLER

1. MASALAR sabun / anti

2. DOGRAMA bakteriyel
TAHTALARI

1. BUZDOLABI veya sabun / anti

SOGUTUCU iGi bakteriyel

2. KAPI CONTALARI

3. KAPILAR

PERSONEL kireg ¢oziicii,

TUVALETI. Sabun,
tuvalet kagidi ve

anti bakteriyel,

tuvalet kagidi

havlular varmi? ve sabun

1. PIZZA FIRINI Yag ¢oziicii

2.1ZGARA

1. GIDA RAFLARI sabun / anti

2. SICAK TAVUK bakteriyel

DOLABI

MUTFAK YERLER Yag ¢oziicii
veya sabun ile
gamasir suyu

PiSMIS VE CIG sabun/ anti

YEMEK KAPLARI bakteriyel

KURU DEPO sabun / anti

1. DUVARLAR bakteriyel

2. YERLER

3. RAFLAR

MIKRODALGA sabun / anti

FIRINLAR bakteriyel

1. BULASIK LEGENI Sert ylizey

2. GIDA LEGENI temizleyicisi,
anti bakteriyel

1. MUTFAK Sivi sabun

GCEKMECELERI

2. DOLAPLAR

1.KEBAP SISLERI sabun / anti

2. TAVUK FRITOZU bakteriyel

3. ELEKTRIKLI

DONER BIGAGI

DERIN sabun / anti

DONDURUCU USTU bakteriyel

MUTFAK sabun / anti

1. FAYANSLAR bakteriyel

2. DUVARLAR

EL YIKAMA anti bakteriyel

LAVABOLARI

iC VE DIS COP anti bakteriyel

BIDONLARI /gamasgir suyu

DISARISI Camasir suyu
ve sicak su

YONETICI iMZASI

HANGI KIMYASALI KULLANACAGINIZDAN EMIN DEGILSENiZ YONETICINIZE DANISIN .
YONETICINIZDEN EGITIM ALMADIYSANIZ HICBIR ZAMAN KIMYASALLARI BiRBIRINE KARISTIRMAYIN.

URETICILERIN TALIMATLARINA UYUN VE UYGUN KORUYUCU KIYAFETLER ILE ELDIVENLER

GIYIN.
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