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Gida Guivenligi

Hijyen Basamaklari

Standartlar ve Hijyen
Ilkeleri/Oneriler

Yasal zorunluluklar



GlIda GuvenliGI

Giivenli (saghkl) besin;

= Besleyici degerini kaybetmemis,
fiziksel,kimyasal ve mikrobiyolojik agidan
temiz olan bozulmamais besin maddesi

= Temiz (giivenli) gida ve su yasamin geregi

Misir, G. B. (2008). HACCP, gida giivenligi ve risk yonetim sistemi. Aquaculture Studies, 2008(3).



Glda GuvenliGI

»Epidemiyoloji

»Diinya genelinde her y1l 1.8milyon ishal iligkili 6liim

= Cogu kontamine su ve gida iliskili

»Kontamine gida ile bulastig1 bilinen yaklasik 200 hastalik mevcut

Mead, P.S., et al, Food-Related Illness and Death in the United States Emerging Infectious Diseases, Vol 5, No. 5, 1999.



Diinya niifusundaki hizli artis

Urlin ve servislerin ticaretinin
globallesmesi

GIda Tiiketici giivenliginin saglanmasi

GivenliGI

Teknolojilerin gelismesi

Gida sektoriinde uluslararasi
standartlara olan talebi surekli olarak
arttirmaktadir.

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama 6nerileri. 778
Mesleki Saglhik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.




GlIda GuvenliGI

HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Points)

» Tehlike Analizleri Kritik Kontrol Noktalari

= 1959 yilinda ABD’de Apollo uzay uguslari
calismalar siirecinde NASA ve Pillsbury Gida
Firmasi Proje Grubu tarafindan gelistirilmistir

= Uzay programindaki astronotlarin yer¢ekiminin
olmadig1 uzay kapsiilii kosullarinda sorunsuz
beslenebilmeleri i¢in giivenli gida iiretim hedefi



Glda GuvenliGI

HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Points)

= Satin alma, tiretim ve dagilim gibi gida zincirinin
tiim asamalarinda,

= Birincil tireticiden son basamaktaki tiiketiciye kadar

= Mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeleri
tespit ederek,

= Kontrol altina alan ve siirekliligi saglayan bir
yonetim sistemi




Glda GiivenliGi

1963 DSO Codex Alimentarius’da HACCP
prensipleri yayinlandi

1997 Tirkiye'de Tirk Gida Kodeksi ile gida
sanayinde HACCP uygulamalari zorunlu hale
getirildi

2003 /2005 TSE Standartlar




Toplu Beslenme Sistemlerinde Kallte
Kavraml

Qualis, Latince, “gercekte dyle olmak™

Kullanim uygunlugu (Juran)
Ihtiyaglara uygunluk (Crosby)

Miisteri ihtiyag¢larinin karsilanmasi (Oakland)

Hedeflenen ¢iktilardaki farkliliklarinin azaltilmasina dayali siirekli iyilestirme islevi
(Deming)

Belirli bir ihtiyaci karsilama yetenegi tastyan bir iiriin ya da hizmetin 6zelliklerinin
biitiinti (ISO 9000)



Toplu Beslenme Sistemlerinde Kallte
Kavraml

“+II. Dilinya Savas1 sonrasi

“*Maglup olan ve sanayi sektorii bozulan Japonya’daki iireticiler

“*ABD ile pazar yarisina girmek ve tiriinlerindeki “diisiik kaliteli”
imajini yikmak i¢in

“*Deming ve Juran’in kalite yaklasimlarini benimseyip
uygulamislardir



Glda Kallte Giivence Slstemlerl

ISO 9000 Standartlar Serisi

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)

Iyi Tarim Uygulamalari (ITU)

Iyi Uretim Uygulamalar1 (IUU)

Iyi Laboratuvar Uygulamalar1 (ILU)

Iyi Veteriner Hekimlik Uygulamalar1 (IVU)

Iyi Dagitim Uygulamalar1 (IDU)

Iyi Hijyen Uygulamalar (IHU)

British Retail Consortium (BRC) Global Standarts

International Featured Standarts (IFS) Food

ISO 22000:2005-Gida Giivenligi Y onetim Sistemi

Ozkan, R. (2021). Toplu Beslenme Sistemlerinde Kullanilan Gida Kalite Giivence Sistemleri. Tiirkiye Saglik Arastirmalar: Dergisi, 2(3), 45-56.



TEHLIKE ANALIZI

*Fiziksel tehlikeler

*Kimyasal tehlikeler

*Biyolojik tehlikeler



TEHLIKE ANALIZI

“Fiziksel tehlikeler * Besinin dogal yapisinda bulunan kimyasallar
(barbunyada bulunan hemaglutininler, zehirli
mantarlar)

*Kimyasal tehlikeler  Katki maddeleri, renklendiriciler,

koruyucular, pestisidler
* Besin iiretim ve hasat islemi sirasindaki

“Biyolojik tehlikeler teknik hatalar



TEHLIKE ANALIZI

*Fiziksel tehlikeler
*Kimyasal tehlikeler

*Biyolojik tehlikeler

Patojen mikroorganizmalar

Clostridium botulinum
Patojenik Escherichia coli
Salmonella

Bacillus cereus
Staphylococcus aureus

C. perfringens

Listeria monocytogenes
Hepatit A



Hastanede Salgln Ornekler]
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Hastanede Salgln Orneklerl

*2008, Aydin Soke
* Tonsillofarenjit salgin tespiti

* 403 kist incelenmis, 252 calisma grubu (ates, bogaz agrisi, bas donmesi
semptomlarindan en az ikisi mevcut olanlar) ve 151 kontrol grubu

* Calisma grubunda 63 (%32), kontrol grubunda 4 (%35) grup A streptokok tespiti
(p<0,001)
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Ertugrul BM, Erol N, Emek M, Ozturk B, Saylak OM, Cetin K, Sakarya S. Food-borne tonsillopharyngitis outbreak in a hospital cafeteria. Infection. 2012 Feb;40(1):49-55.



Besln Zehlrlenmelerine Neden olan ve SIk
Karsllasllan Etmenler

*Yiyeceklerin uygun sartlarda sogutulmamasi

*Yiyeceklerin hazirlanmasi ve servis edilmesi arasindaki siirenin besin-
sicaklik-siire 1liskisi dogrultusunda onerilere uygun olmamasi

*Enfeksiyonlu kisilerin yiyecek islerinde ¢alismasi ve ¢calisanlarin hijyenine
onem verilmemesi

*Yiyeceklerin pisirme sicakhiklarinin yeterli diizeylerde olmamasi
*Sicak servis edilecek yiyeceklerin uygun sartlarda bekletilmemesi

*Yemekleri yeniden 1sitma isleminde uygulanan sicakligin yeterli diizeylerde
olmamasi

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. 77B Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.



Besln Zehirlenmelerlne Neden olan ve SIk
Karsilasllan Etmenler

Capraz bulas?
Eller

Arag-gerecler

. e . . * Kesme/dograma tahtalar
*Kontamine olmus ¢ig yiyeceklerin kullanimi - Mutfak tezgahlan

Giysiler

*Kros-kontaminasyona yol agacak uygulamalar Bezler, siingerler

*Arag ve gereclerin uygun olan sekillerde temizlenmemesi ve sanitize
edilememesi

*Zehirli maddelerin bulasmasi
*Yiyeceklerin giivenilir yerlerden saglanmamasi

*Yiyeceklerin yeterli olmayan durumlarda depolanmasi/saklanmasi

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. 77B Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.



'HACCP

Yl W SE

HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINTS

Potanslyel Tehllkell Besinler

oTavuk, et, balik ve diger deniz oHamur igleri (et, peynir ve krema
trlinleri (¢1g veya pismis) kullanilmis)
oYumurta (kabuklu ¢ig, kabugu oPatates (pismis)

atlamis veya kirilmis haslanmi .
liabugussoyilmus) T $ ©Makarna (pismis)

oSiit (¢ig veya pismis) oPiring (pismis)

oPeynir (olgunlasmamis ve oSarimsak (yag i¢inde bekletilmis)
yumusak) oSoslar

oKuru baklagiller (pismis) oFilizler (¢ig)

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. TTB Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.



Potanslyel Tehllkell A i
Olmayan BeslInler

CRITICAL CONTROL POINTS

oKabugu soyulmamis kati haslanmis yumurta
oSu aktivitesi degeri 0.85 veya altinda olan besinler (kurutulmus

besinler)
oAsiditesi 4.6 lizerinde olan sirke, tursu gibi besinler

oBesin endiistrisinde uygun sekilde hazirlanmis ve hermetik olarak
kapatilmis kutularda saklanan besinler

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. 77B Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26



Krltlk Kontrol Noktalarl (CCP)

Isisal islem
HACCP

) pisirme, sicak
Uriiniin metal ~ soguk i~ e &%
bulagmalari bekletme Ay, | | @Q e

i¢in test asamalarinda 2

edilmesi probe
termometre

s

kullanimi

Sicaklik
Siire
Fiziksel boyut
Nem orani
- Su aktivitesi
Urﬁgnftzgl?iulu Dondurma pH

Tuz konsantrasyonu
Klor icerigi
Viskozite
Katki maddeleri

Icerigin v e
GOrtinim vb.

kimyasal

artiklar i¢in
test edilmesi

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. 778 Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.



| HACCP ORNEGI
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Toplu Beslenme Sistemleri (Toplu Tiiketim Yerleri) I¢in Ulusal Menii Planlanma ve Uygulama Rehberi, Saglik Bakanligi, 2020




HACCP ORNEGI
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Toplu Beslenme Sistemleri (Toplu Tiiketim Yerleri) I¢in Ulusal Menii Planlanma ve Uygulama Rehberi, Saglik Bakanligi, 2020



Kavramlar

v'Temizlik; besinle temas eden ¢esitli yiizeylerdeki gortiniir kirlerin ortamdan uzaklastiriimasi
v'Hijyen; saglikli ortamin korunmasi, her tiirlii hastalik etmenlerinden arindirilmasi

v'Sanitasyon; saglikli ve giivenilir lirin elde etmek igin hijyenik kosullarin saglanmasina yonelik

bilimsel uygulama

v'Dezenfeksiyon; temizlik asamasindan sonra ortamda kontaminasyon kaynagi olabilecek
mikroorganizmalarin tiimiiniin oldiriilmesi ya da zararl etki yapmayacak en diisiik diizeye

indirilmesi

v'Sterilizasyon; ortamdaki tiim mikroorganizma ve sporlarin yok edilmesi

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. 77B Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.



HIJYEN

“*Hijyen, saghigin korunmasi, gelistirilmesi ve yasamin kaliteli diizeyde
devaminin saglanmasi i¢in saglikla ilgili gereklilikler1 uygulayan temizlik ve
saglikla 1lgili bir bilim dali

«»*Hippocrates (M.O. 460-377) tarafindan ilk kez yazili bir eserde kullanilmis

+Sifa tanris1 Asklepios’un kiz1 Hygieia
“»Saglik ve temizlik tanrigasi

“* Asklepios: Hastalar1 tedavi et

“*Hygieia: Hastalig1 6nle

Ozcan, S ., & Saatci, G. (2022). Kimlik olarak Hygieia; “Tanriga n1? Hemsire mi?” KAEU Sagl. Bil. Derg., 6(1), 61-72.



Hljyen Basamaklarl

§3¢
75 o
Sl it ‘@
Besin Hijyeni Bireysel Hijyen Fiziki Kosullar ve
Taze ve giivenli gida alimi Personel egitimi Arac¢-Gere¢ Hijyeni

Uygun depolama kosullari
Uygun hazirlama, pisirme

Uygun servis

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. 77B Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.



1- Besln Hljyenl

»Satin alim ve depolama

= Saglam, temiz giivenilir yiyecek satin alinmali

Tanlo 2. 8az1 Basinlenn Sogukta Saklama Darace va Saralerd

Aunn

Swenihik™ G

Sirs [}

5] o2 3G
Knma o2 1.2
Balk -1-0 1-2
Yumuris 4-7 7
Yomugsk Meaysuler 4/ 2
sSort Moyveler 4-7 14
Safan, Fatates 1520 14.21
Yecsil Sedizmdit A=t .
Diger Ssozeler 4-7 19

= Tiim gida {tiriinleri Tiirk Gida Kodeksine ve 2004 yilindan itibaren HACCP kurallarina

uygun olarak tretildigine dair tiretim izni olmal1

= Et ve siit tirlinlerinde Tarim ve Koyisleri Bakanligi iiretim i1zin belgesi olmali

= Hemen tiiketilmeyecek yiyecekler ozelliklerine uygun yontemle depolanmali

* Dondurulmus olarak mutfaga gelen yiyecekler, tilkketime dek dondurulmus sekilde

saklanmal1
= [1k gelen iiriin ilk tiiketilmeli

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. TTB Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.

Bilici, D. S. Toplu Beslenme Sistemleri Calisanlari i¢in Hijyen El Kitabi, T.C. Saglik Bakanlig1, Tiirkiye Halk Sagligi Kurumu, Obezite

Diyabet ve Metabolik Hastaliklar Dairesi Bagkanligi, 2012







| 1- Besln Hljyenl




1- Besln Hljyenl

*Tiiketilecek miktarda yiyecek hazirlanmali

*Cig sebze ve meyvelerin pestisit kalintilarini ortadan kaldirabilmek i¢in akan bol su
altinda iyice yikanmali. 3 ayr1 ¢elik yikama havuzu olmali (6n yikama, dezenfekte
etme, durulama)

*Yumurtalar kullanimdan hemen 6nce yikanmali
*Siit ve kremalar agildiktan sonra iki giin icerisinde tiiketilmeli

*Yiyecek ve i¢ecekle ilgili tiim islemler temiz hijyenik igme suyu ile yapilmali

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. 77B Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.



1- Besln Hljyenl

*Yiyeceklerin hazirlanma, pisme ve servis agsamalarinda uygun sicaklik
dereceleri "probe termometre" kullanilarak dogrulanmali, bekletme ortami ve
suresine dikkat edilmeli

*Tiim yemekler uygun siirede pigsmeli ve i¢ sicakliklart en az 80°C olmali
*Yiyeceklerin tekrar 1sitma isleminde yiyecegin i¢ sicakligi 70-80°C olmali

*Pistikten daha sonra servis edilecek yiyecekler uygun sartlarda sogutulmali
(s1g kaplarda ve hizli bir sekilde)

*Dondurulmus besinlerin ¢ozdiirme islemi buzdolabi 1sisinda yapilmali

*Bir kez ¢ozdiiriilmiis besinler tekrar dondurulmamali

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. 77B Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.



1- Besln Hljyenl

»Tasima ve dagitim

" Yiyeceklerin taginmasi sirasinda kapali tasima araglari kullanilmali veya
kontaminasyonu onleyecek sekilde ortiilii olarak taginmali.

= Hazirlanan yemekler sunum esnasinda 60 °C sicakliginda siirekli olarak
1sitilmali ve 2-4 saat i¢erisinde servis edilmeli

= Sicak yemekler sicak, soguk yemekler soguk servis edilmeli

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. 77B Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.
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| 2- Blreysel Hljyen

*Herhangi bir bulasici hastalik tasimayan saglikli bireyler
*Hijyen egitimi belgesi™

*El hijyeni!
= Her 1sin baslangicinda
= Calisilan tezgah degisiminde
= Her tuvalet doniisiinde
- Cig yiyeceklere temas sonrasinda
= Sigara ictikten sonra
= Mendil kullandiktan sonra

= Kirli ara¢ gereclere temas sonrasi
- Oksiiriik hapsirik sonrasi
= Yemeklerin porsiyonlara ayrilmasi ve servisinden once

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. 77B Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.



2- Blreysel Hljyen

*Potansiyel tehlikeli besinler ince-kaucguk eldivenler kullanilarak
servis edilmeli

*Servise hazir yiyeceklere ¢iplak elle dokunulmamali

*Yiyecekle temas eden hig bir yiizeye dokunulmamali (Kagik ve
catallar sapindan, tabak ve tepsiler yan kisimlarindan tutulmali)

*Cig besinlere temas sonrasi pismis yiyeceklere ve arac gereclere
temas edilmemeli

*Tirnaklar kisa ve temiz olmali, taki, oje vs bulunmamali
*S1k genel viicut temizligi yapilmali

Elde kesik, yara, yanik durumunda su gecirmez bant ile izole edilmeli

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. 77B Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.



2- Blreysel Hljyen

*Yiyeceklerle ugrasirken agiz, burun ve saglara dokunulmamali

*Yiyeceklerle 1lgili alanlarda sigara i¢ilmemeli, bir seyler yenmemeli, sakiz
cignenmemeli

*Hapsirma ve oksiirmelerde kagit mendil kullanilmali
*Tim tat kontrollerinde ayr1 bir kasik kullanilmali, eller kullanilmamali
*Disler sik firgalanmali, agi1z hijyeni 1y1 olmah

-Ishalli iken yiyecek-icecekle ilgili alanlarda ¢alisiimamali



2- Blreysel Hljyen

*Kaymayan, su ge¢irmeyen, rahat is ayakkabilari tercih edilmeli
*Saclara kep, bone takilmali
*Sakal-biyik trasina dikkat edilmeli

-Is kiyafetleri temiz, rahat, acik renkli, kolay temizlenebilen, terletmeyen
kumastan yapilmali, sik yikanip ttiilenmeli

*Calisirken 1s kiyafetinin temiz tutulmasina 6zen gosterilmeli, eller giysilere
silinmemeli

-Is giysileriyle masa ve tezgahlara dayanmamali



| 2- Blreysel Hljyen

UMUMI HIFZISSTHHA KANUND

Kanun Numaras: 21593

Kabul Tariul 2441930

Yaymmlundiis Resmi Gazete : Turihi: 651930 Sayi: 1489
Yaymlandils Distur s Tertip: 3 Cili: 11 Sayfa: 143

BIRINCT BAP
Sthbi teykilar
BIRINCI FASIL
Destet hidemat: sibhiyesl ve sibhi Merciler

Madde | - Memcketin sabhi sartlarms slsh ve malletin shbastioe zarsr veren botlin
hastabiklar vova sair muzir smillerde mikadele etmek vo mistakbed neslin sthath olpak
yetsgmesinl seoun ve halks nbdi ve wtmnss muavencte muudhar eylemek umuns Devies
hizmetierindenda

1593 SAYILI UMUMI HIFZISSIHHA KANUNU
Kanun Numarasi : 1593

Kabul Tarihi : 24/4/1930

Yayimiandig: R.Gazete: 6/5/1930 Say! : 1489
Yayimiandig: Dastur - Tertip : 3 Cilt : 11 Sayfa : 143
MADDENIN ESKi HALI

ik sanatiar
Bunlardan
devrei sirayette frengi ve sari verem ve cGzzama mOptela olanlaria halkln istikrah ve nefretini mucip bir cilt
hastaliina ducar olanlar sanatlarnni icradan menolunuriar.

Madde 1238




Portér Muayenelerine Esas Laboratuar Tetkikileri
Tarihi:27.01.2005 Sayisi:1059

T.C

SAGLIK BAKANLIGI

Temel Saghk Hizmetleri Genel Miidiirliigi

Say:: B100TSH0150005

Konu:Portér Muayenelerine Esas

Laboratuar Tetkikleri

Goda isi fle ufraganiarda ve shhi mdessaslerge ¢alisaniarda portor taramas: igin yapilacak tetkikier suniardir;
Galta kiiturd, (Salmaneiia ve shigella yaniinden, en az yilda bir)

- Degkinin mikroskobik incelenmes: ( Entamoeba, histolytica kistlen, giardia lamblia kstien ve helmint yumurtalan
yenunden, en az 6 ayda bir)

- Bogaz ve burun kOltard (Staphylococcus aureus yoninden,en az yilda bir)

« Akcder grafisl { TUberkiloz yéa(nden, en az yilda bir)




Madde 126 — (Degisik:11/10/2011-KHK-663/58 md.)

Gida iiretim ve satis yerleri ve toplu tiikketim yerlen ile insan bedenine temasin s6z
konusu oldugu temizlik hizmetlerine yonelik sanatlarin ifa edildigi i yeri sahipleri ve bu is
yerlerinin isletenleri, ¢alisanlarina; hijyen konusunda bu i§ yerlerindeki meslek ve faaliyetin
gerektirdii egitimi vermeye veya calisanlarin bu egitimi almalarim saglamaya, belirtilen
egitimleri almig kisilern1 ¢aligtirmaya, ¢ahsan kisiler ise bu egitimleri almaya mecburdurlar.
Bizzat ¢alismalan durumunda, 15 yeri sahipleri ve isletenleri de bu fikra kapsamindadir.

Bulasict bir hastali@ oldugu belgelenenler ile 15 yerinin faaliyet ve hizmetlerinden
dogrudan yararlananlan rahatsiz edecek nitelikte ve goriiniir sekilde agik yara veya cilt
hastalig bulunanlar, bizzat ¢alisan is yeri sahiplenn ve isletenleri de dahil olmak iizere,
alinacak bir raporla hastaliklarinin 1yilestigi belgeleninceye kadar, birinci fikrada belirtilen 1s
yerlerinde ¢alisamaz ve c¢alisinilamazlar. Calisanlar, hastaliklan konusunda isverene bilgi
vermekle yiikiimliidiir.

5 Temmuz 2013 CUMA Resmi Gazete

Sayi - 28698

YONETMELIK

HITYEN EGITIMI YONETMELIGI
BIRINCI BOLUM
Amag, Kapsam, Dayanak ve Tammlar

Amac

belirlemektir.

Saghk Bakanhg, Igigleri Bakanhg ve Gida, Tanm ve Hayvancihk Bakanhgindan:

MADDE 1 - (1) Bu Yonetmeligin amaci; gida iretim ve perakende i3 verlerinde, insani tiketim amach sular
ile dogal mineralli sulan fireten 1§ verlerinde ve insan bedenine temaszin 36z konusu oldugu temizlik hizmetlerinin
verildigi 1§ verlerinde ¢ahizanlara vénelik hijyen egitimi programlarinin planlanmaszina, egitimlerin verilmesine, 1§ yeri
szhibinin, igletenlerin ve galiganlann bu konudaki sorumluluklarna, bu i verlerinde ¢aliymaya engel bulagica
hastaliklann ve cilt hastahklarninin belirlenmesine ve bu hastaliklarmn ivilegme halinin tespitine iligkin usul ve esaslan




Hljyen Egltiml Yo6netmellgl

Hangi is yerlerinde/is kollarinda ¢alisanlar hijyen egitimi almahdir?

= a) Gida Uretim ve perakende 15 yerlerinde,
- b) Insani tiiketim amagh sular ile dogal mineralli sularin iiretimini yapan is yerlerinde,

= ¢) Kaplica, hamam, sauna, berber, kuafor, ddovme ve pirsing yapilan yerlerde, masaj ve
giizellik salonlar1 ve benzeri yerlerde,

= ¢) Otel, motel, pansiyon ve misafirhane gibi yerlerde bilfiil hizmet veren calisanlar ile
Y onetmelik’in 4’lincii maddesinin 1’inci fikrasinin (f) bendinde “Perakende is
yerleri” olarak belirtilen “Ana dagitim merkezleri, hazir yemek hizmeti, is yeri ve kurum
yemekhaneleri, restoranlar ve diger benzeri gida hizmetlerinin sunuldugu yerler,
diikkanlar, toptan satis yerleri, siipermarket dagitim merkezleri dahil olmak {izere son
tilketiciye satis ve dagitim noktasinda gidanin islenmesi, muameleye tabi tutulmasi veya
depolanmasi ve benzeri hizmetlerin verildigi is yerleri”nde dogrudan hizmetin i¢cinde olan
calisanlarin, bizzat ¢alismalar1 durumunda is yeri sahiplerinin ve isletenlerinin hijyen
egitimlerini almalar1 gerekmektedir.



Hljyen Egltiml Yo6netmellgl

Hijyen egitimlerini hangi kurumlar vermektedir?

- Hijyen egitimleri, Milli Egitim Bakanlig1 Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigiine
bagli illerde/il¢elerde bulunan halk egitimi merkezleri, mesleki egitim merkezleri,
turizm egitim merkezleri ve olgunlasma enstitiileri tarafindan diizenlenmektedir.

= Egitim sonunda Milli Egitim Bakanliginin “e-Yaygin Otomasyon Sistemi”
lizerinden “kurs bitirme belgesi” verilecektir. Bu belgenin disinda hi¢bir 6zel
veya kamu kurulusu tarafindan verilen belge gecerli olmayacaktir.



Hljyen Egltiml Yo6netmellgl

Belgeler ne kadar gecerli olacaktir?

= Hijyen Egitimi YOnetmeligi’nin 6’nc1 maddesinin 3’iinci fikrasi1 geregi, yukarida
belirtildigi bicimde alinan belgeler, kisi ayni is kolunda hizmet verdigi siirece
gecerlidir.



Hljyen Egltiml Yo6netmellgl
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Inalkag, T.N., Toplu Beslenme Sistemleri Calisanlarina Yénelik Besin Giivenligi Egitiminin Caliganlarin Besin Giivenligi Bilgi Diizeyleri ve Davranislar1 Uzerine Etkisi,
Hacettepe Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii Toplu Beslenme Sistemleri Programi Yiiksek Lisans Tezi, Ankara, 2019.



Hljyen Egltiml Yo6netmellgl

Hijyen Egitimi Yonetmeliginin hiikiimleri ¢ercevesinde hekimler
ne yapmahdir?

= Hekimler, Hijyen Egitimi Yonetmeligi kapsamindaki is yerlerinde ¢alisanlarin
muayenelerini yaptiklari sirada, Yonetmeligin 9’uncu maddesinin 1’inci fikrasinin:

= (a) bendindeki “Gida ile tasinabilen bir hastaligr olan veya bu hastaligin tasiyicisi
durumundaki kisiler ile ishali bulunanlar.”” hikmii ve

= (b) bendindeki “Viicudun goriiniir kisimlarinda acgik/enfekte yara, deri enfeksiyonu
ve benzeri halkta tiksintiye yol acabilecek deri lezyonlar: bulunanlar, ciizzam, frengi
ve verem hastaligina yakalananlar.” hiikmii ile

= (¢) bendindeki “30/5/2007 tarihli ve 26537 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan
Bulasic1 Hastaliklar Siirveyans ve Kontrol Esaslar1 Yonetmeliginde yer alan, hijyen
ilkelerine uyulmadigi durumlarda halk saglig1 agisindan problem olusturabilecek
hastalig1 bulunanlar.” hiikkmiinii dikkate almalidirlar.



Hljyen Egltiml Yo6netmellgl

Hijyen Egitimi Yonetmeliginin hiikkiimleri ¢ercevesinde
calisanlarin yukiimlilikleri nelerdir?

= Hijyen Egitimi Yo6netmeligi kapsamindaki is yerlerinde calisanlar ile bu is yerinin
sahipleri veya isletenleri de Hijyen Egitimi Yonetmeligi’nin 9’uncu maddesinin
1’inci fikrasinda (yukarida 8. madde de yer alan) belirtilen “Asagida belirtilen
hastaliklar: bulunanlar iyilesme halini/bulastiriciligin olmadigini raporla
belgeleyene kadar bu Yonetmelik kapsamindaki is yerlerinde ¢alisamaz ve
calistirtlamazlar” hiikkmii ile yine ayn1 maddenin 2°nci fikrasinda belirtilen
“Calisanlar, hastaliklar: konusunda isverene bilgi vermekle yiikiimliidiir.”” hiikkmiine
uymak mecburiyetindedirler.



3- FlIzIkI Kosullar ve Arac-Gerec
HIjyenl

> Havalandirma

* Yiyecek-icecekle ilgili alanlarda miimkiinse havalandirma dogal olmali

- Havalandirma sistemi ayn1 zamanda ortamin 1sisin1 da kontrol edebilmeli
(yazin 18°C, kisin 22°C)

* Yapay havalandirma yeterli kapasitede, kolay sokiiliip temizlenebilen
nitelikte olmal1

= Dogal havalandirma pencerelerini sinek, toz vb. girmemesi i¢in tel ile
ortiilmeli

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. 77B Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.



3- FlIzIkI Kosullar ve Arac-Gerec
HIjyenl

» Aydinlatma

= Uygun ve yeterli aydinlatma (Yogun ¢alisma noktalarinda metrekareye 50
watt, diger alanlarda 20 watt)

= Mutfak i¢inde kose ve dipleri, boceklerin lireyebilecegi 6lii noktalarin iyice
goriilebilmesini ve temizlenebilmesini saglayacak bir aydinlatma sistemi
kullanilmali

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. 77B Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.



3- FlIzIkI Kosullar ve Arac-Gerec
HIjyenl

» Mutfak zemini

= Kolay temizlenebilen, dayanikli, kaymayan, yiizeyi diizgiin, emici
olmayan, birlesme yerlerinde kesinti, ¢atlak ve bosluklar bulunmayan
ozellikte malzeme olmali

= Her kirlendikce veya glinde en az bir kez sicak, dezenfektan madde igeren
deterjanh su ile yikanmali ve kurulanmali (Sodyum hipoklorid yeterli)

= Zemin egimi su birikintilerine yol agmayacak sekilde olmali
" Yeterli say1 ve genislikte 1zgarali drenaj sistemleri bulunmali

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. 77B Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.



3- FlIzIkI Kosullar ve Arac-Gerec
HIjyenl

> Duvarlar

= Piirtizsiiz, catlaksiz olmal

= Mutfak duvar1 dayanikli, yiizeyi diizglin ve kaygan, kolay temizlenebilen
malzemeden olmali (tercihen tavana kadar veya en az iki metre beyaz

fayans)
* Duvarlar ayda en az bir kez sicak deterjanli su ile yikanmali

» Tavanlar

= Kirli, kabarmais, catlak olmamali

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. 77B Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.



3- FlIzIkI Kosullar ve Arac-Gerec
HIjyenl

»Kapi ve pencereler

= Kapilar temiz ve miimkiinse kendiliginden kapanan cinste ve yeterli sayida
olmal1

= Pencereler toz ve sinek girmesini onleyecek tel vb. maddelerle disardan
1zole olmal

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. 77B Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.



3- FlIzIkI Kosullar ve Arac-Gerec
HIjyenl

» Tuvaletler

= Yeterli say1 ve uygun nitelikte (kadin ve erkek i¢in ayri, her 10-12 kisiye 1
tuvalet)

= Tuvaletlerde hijyenik el yikama saglayacak her tiirlii arag-gereci
bulundurun (sicak su, lavabo, sabun, ¢op kutusu, kagit havlu vb.)

= Tuvaletler yiyecek alanlarindan uygun uzaklikta olmali

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. 77B Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.



3- FlIzIkI Kosullar ve Arac-Gerec
HIjyenl

»Personel odalari- duslar

= Personelin rahatca soyunup giyinebilecegi odalarda her personel i¢in yeterli
say1 ve nitelikte dolaplar bulunmali

= Miimkiinse ise baslarken ve is bitiminde dus olanaklari

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. 77B Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.



3- FlIzIkI Kosullar ve Arac-Gerec
HIjyenl

» Cop tesisati

= Mutfak i¢cinde uygun istasyonlarda tstii kapali, silindirik, uygun
bliytikliikte, miimkiinse kapagi pedalla agilabilen tiirde paslanmaz ¢elik ¢op
kutular

= Cop kutularinin igine naylon poset yerlestirilmeli

= Her bosaltmadan sonra ¢op kutular sicak, dezenfektan igeren deterjanli su
ile yikanmali ve kurulanmali

= Copler uzun siire beklememeli, miimkiinse yiyecek alanlarindan uzak
soguk ¢op bekletme odalar1 temin edilmeli

* Miimkiinse sebze hazirlama, pisirme ve bulasik yikama boliimlerine
mekanik ¢op oglitme makinalar1 kullanilmali

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. 77B Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.



3- FlIzIkI Kosullar ve Arac-Gerec
HIjyenl

> Su tesisati

= Mutfagin her alaninda, yeterli miktarlarda hem sicak, hem de soguk,
hijyenik, icme suyu

" Yiyecek-igecekle ilgili alanlarda kullanilan su uygun araliklarla hijyen
acisindan kontrol edilmeli

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. 77B Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.



3- FlIzIkI Kosullar ve Arac-Gerec
HIjyenl

»Depolar

= Yeterli say1 ve biiytikliikte

= [s1, nem, hasere, kemirici vb. zararlilarin kontroli

= Her depoya kolay goriilebilecek sekilde termometre
= Is1 degisikligini bildiren alarmli termometreler
*Nem Ol¢er alet (hidrometre) olmali

= Depolarda yiyecekler, yerden yiiksek, duvardan uzak, araliklar1 uygun
bir mesafede olan miimkiinse hareketli paslanmaz ¢elik raflara, agzi
kapali olarak yerlestirilmeli

" Depoya 1lk giren malzeme, ilk ¢ikan malzeme olmali (etiketleme
sistemi ve uygun yerlestirme)

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. 77B Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.



3- FlIzIkI Kosullar ve Arac-Gerec
HIjyenl

» Hasere ve zararhlarin kontrolii

= Mutfak ve depolarda sinek, bocek kemirici vb. zararlilar diizenli
kontrol edilmeli

= kirli ve yiyecek kirintist bulunan, nemli yerlerde ¢ogalirlar

=Bocek, hasereler ve diger zararlilar en uygun yontemlerle, insan
sagligina zarar vermeyecek sekilde yok edilmeli

= Fareler i¢in kapan veya bu is i¢in tiretilen ultroviyoleli araglar

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. 77B Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.



3- FlIzIkI Kosullar ve Arac-Gerec
HIjyenl

» Arac-gerecler

= Hijyenik yontemlerle, kolay temizlenebilir arag gerecler tercih edilmeli

= Her aracin kullanma, temizlik ve bakimini belirten listeler, aracin kolay
gortlebilir bir yerine asilmali

= Cok girintili, ¢ikintili, koseli kisimlar1 olan araglar tercih edilmemeli
= Temizlik acisindan pargalarina kolay ayrilabilen araglar tercih edilmeli

= Tlim arag-gerecler her kullanim sonrasi sicak, dezenfektan igeren deterjanh
su ile fircalanmali, 1yice durulanaml, kuruduktan sonra monte edilmeli

= Arac¢larin kurutulmasinda bez kullanilmmali

= Kurutmada ters ¢evirerek aralikli paslanmaz ¢elik raflarda; hava akimu ile
kurutma yontem1 uygulanmali

* Yapiminda dayanikli, diizgiin, paslanmayan malzeme kullanilmis araclar
tercih edilmeli

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama onerileri. 77B Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi, 2(8), 19-26.



3- FlIzIkI Kosullar ve Arac-Gerec
HIjyenl

» Yemek hazirlama boliimleri

= Sicak boliimii, kahvalt1 boliimii, kasaphane ve sebze bolimii

= Sebze boliimiinde 3 ayr1 ¢elik yikama havuzu olmali (6n yikama, dezenfekte etme,
durulama)

= Bakteri tastyabilecek nemli bezler kullanilmamali
= Dograma i¢in tahta malzemeler kullanilmamali
= Dograma bigaklar1t malzemelere gore ayrilmali

= Hazirlanan yemeklerden numune alinmali ve 72 saat soguk hava deposunda
saklanmali



3- FlIzIkI Kosullar ve Arac-Gerec
Hijyeni
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YATAKLI TEDAVI KURUMLARI ENFEKSIYON KONTROL YONETMELIGI

BIRINCI BOLUM

Amac, Kapsam, Dayanak ve Tanimlar

Faaliyet alanlar

Madde 8 — Enfeksiyon kontrol komitesinin faalivet alanlan sunlardir:

a) Siirveyans ve kayit,

b) Antibiyotik kullanmmin kontrolii,

¢) Dezenfeksiyon, antisepsi, sterilizasyon,

d) Saghk ¢ahsanlarmm meslek enfeksiyonlan,

) Hastane temizligi, camasrhane, nutfak, atik yonetimi gibi destek hizmetlerinin hastane enfeksiyonlan yoniinden kontrolﬁl




Toplu Beslenme SlstemlerInde Hljyenl
Saglama Ilkelerl Ve Check Llstler



MUTFAK HIJYENI

Konu Evet Hayir

Mutfak giris ve ¢ikig kapilari kendiliginden agilr- kapanr
kap1 mi1?

Mutfak girislerinde el vikama lavabosu var mi1?

Mutfak girislerinde sivi sabun, kagit havlu var mi1?

Mutfak personeli digmdaki kisilerin mutfaga girebilmeleri
icin, mutfak girisinde bone ve galos var mi?

5 Mutfaga, personel digmnda girisler engellenivor mu?

Mutfak temizliginde dezenfektan kullanivor mu?

(Mutfak temizliginde dezenfektan kullanmi genelde
6 gereksizdir. Salgm durumunda EKK tarafindan onerildigi
takdirde dezenfektan kullanilabilir (camasir suvu en uvgun
dezenfektandrr.)

Mutfak Ici Genel Cahsma Diizeni

Duvar ve Zeminler

Duvar ve zeminler vikanabilir, kir tutmayan malzemelerle

1 kapli m1?
Duvarlarda panolar var ise strafor ve nem tutan,

2 temizlenemeyen cinsten olmamalidwr. Bu kurala uyuluyor
mu?

3 Duvarlarda kullanilan panolar, kromdan vapimis vada

kendinden vapiskanli panolar mi?

Yivecek hazrlanan bélimler diz viizeyli, kolay
temizlenebilen paslanmaz gelik 6zelliginde mi?




Hazirhk Béliimleri

Mutfak icinde hazolik bélimleri ayri tniteler olarak

1 avrimis mi1?(Sicak bolimi, kahvalt: bélimi, kasaphane
boliimii, sebze hazalik bolimi vb.)
> Sebze hazrlama bolimii; pisirme, son hazilik bélimiinden
avri verde mi?
Sebze hazulik bolimiinde tc adet gelik yikama havuzu var
3 mi1? (Havuz 1.0On Yikama, 2 Dezenfekte Etme,
3. Durulama)
4 Yikanmis sebze ve meyvveler tekrar avni sandik vada
kasalara konmamalidrr. Bu uvgulanityor mu?
_ Herkisimda el yskamalavabosu pegete, sivi sabun 14 Mutfakicinde kullandanaliminyumrulo, strech rulo,
3 buhmduruluyor mu? peceteler duvara sabitlennig mi?
6 Mutfak ici (+18 ila +20) derece arasmda tutuluyor mu? 15 Bélumisimlen yazilm:s, mutfakigindeki tiim tnitelerde
isimlendirlmis mi?
2 |Mutfakicihava sydgilasyony olacak sekilde yapilandmim 16 | Mutfakiginde bulunandp bidorlar: agzi kapakli, temiz ve
ms? ayakla agilacak sekilde pedalli mi?
Bakten ta§1yabilecek nemli bezler ku]lamhnamah 17 Mutfak 19mde kullandansu ;eb eke suyumu'?
8 kullanilan paspas bezleri ve el bezlen iki saatte bir '
degistinilmeli. Bukurallara uyuluyormu? Hijyenbélgesi olan mutfakigenisine kirli hicbir malzeme
9 Herbélimigin ayri renk bezkullaniliyor ve kirli temiz be: sokulmamalidey, malzemeler kartonkutularda gelmisise
ayrimu yaptliyormu? 18 kutularindan ¢ikardarakmutfak igensine alinmalidar.
Mutfakta hasir ve tahta sepetler kullansimamalidir. Bu Karton kutularnem barmndsrabileceginden, bakten olusmas:
10 kurala uyuluyor mu? kagimimazde. Bukurala uyuluyormu ?
Mutfak iginde dograma igin tahta malzemeler 19 | Mutfakiciaydmlatmalar florasanlambaile yap:liyormu?
11
kullan:imamal: dir. Bu kurala uyuluy ormu? 20 Lambalarn iizeninde koruma var m:?
Mutfak iginde kullanilacak dograma panolar: ¢apraz bakts - —
12 bulagmasmi énlemek igin, her béliim ve yiyecek malzeme I\'.I'utfalt:, yemekh:-}nenve ser.wslerde ——— Oﬁﬂem
icin ayrms:? 21 diizenli olarak (15 giinde bir) ha serelerden koma stigin
Mutfak icinde kullandandos breaklan viveceKern onlem almmali, uzman kisiler tarafindan ilaglama
13 L atigmce s antancogramabigatan ylyeceliem yapilmalidir. Bu kurala uyuluyor mu?

cinsine gore ayrimigmi?

(=]
(=]

Gida zehirlenmelerine kars: ¢alisan tiim personele egitim
verilmis mi?

(3]
[¥¥]

Hazirlanan yemeklerden alinan numuneler stenl kaplarda
agzi kapali olarak soguk hava deposunda 72 saat saklansyor

mu?




Ascmm Yiyvecek Uretimi

Konu Evet Haywr
Sicak bélimde sos ve vemekler 60 derece iizerinde sicak

1 tutuluyor mu?

? Ascibagmm elinde 1s16lger termometre bulunarak

vemeklerin sicakliklarmi kontrol altinda tutabilivor mu?

Mutfak bélimlerinde bulunan baharatlar cam veva krom
3 malzemeden vapilmis ve agzi kapakli kullanmm kaplarinda
m1 saklanilivor?

Mutfakta hazalanmis olan vivecekler soguk odaigine
4 konulmadan 6nce strech rulo ile kapatiliyor ve tizerlerine
tiretim tarihi vaziliyvor mu?

Mutfak igerisinde tat kontrolii hari¢ kesinlikle vemek
5 venilmemelidir. Tat kontrolii vapilirken her kontrol igin
ayri kagik kullanilmalider. Bu kurallara uvuluyor mu?

Gidalarda kullanm izmi olmavan gida bovalar, vivecek
6 icecek tiretiminde kullanilmamalidr. Bu kurala uvuluyor

mu?

Krema ve siitler agildiktan sonra agilma tarihleri iizerlerine

Y vazilivor ve iki giin iginde tiiketilivor mu?

Yumurtalar kullanimdan hemen o6nce yikanivor ve daha
§ 9

sonra kullanma sunuluyor mu?

Teneke kutularda gelen iiriinler agildiktan sonra ayni giin
9 bitirilemeyecekse bagka bir kaba, miimkiinse gida

malzemeleri konulabilir uvari vazis1 bulunan kovalara
aktarilivor mu?




Bulasikhane

Kazan yikama tnitesi mutfak ortasmda degil mutfak

1 kenarmda bulunmalidr. Uygun mu?

Yikanan kazan ve malzemelerin deterjandan armdwmrilmasmi

2 saglavacak sistem var m1?

Yikama verinde kazan vb malzemeler, tabanile temas1

3 kesecek sekilde diizenlenmis mi?

4 Yikanan malzemeler ayri krom gelik raflara konuluvor mu?

5 Yikama vapilan suvun 60 derece altmda olmamasma dikkat
edilivor mu?

6 Yikama iglemleri bittikten sonra, kazan vikama bolimii
giinliik olarak deterjanli su ile yikanarak temizlenivor mu?
Yikama makinesi kullanilivor mu?(Eger vanitiniz evet ise

7 tabak yikama makinelerinin 1sis1 60 derece ve durulama

1s1s1 80 derece sicaklikta olmalidir)




Soguk Hava Dolaplan

Soguk odalarheriinite i¢in ayr: m1?( Sebze dolaby, et
dolabs, hazlik dolaplars mutlaka ayr: olmalider)

[S=]

Sok dolaplarda saklanan tiriinler ayri ra flarakormluyor mm?

Raflarhavasigkjiilasyorm gegirecek sekilde krom gelik ve
delikli mi?

Soguk hava depolarinda 1s1 gostergesi, alaitm varma?

A

Soguk havadepolanndaigten agdmatertibatt varmi?

Soguk hava depolar: 1s1 ayarlan giinde ti¢ defa gérevh
personel tarafindan kontrol edilip, kayit ediliyormu?
Gerektiginde 1s1 ayarlan yeniden yapiliyormu?
Depo Dereceleri:

o Kimuzi Et ve Et Uriinleni: 0-4°C
Siit ve Siit Uriinleni: 4-6 °C
Taze Balik Uriinleri: 0-4 °C
Sakatat: 0-3°C
Dondurulmus Uriinler: Min-18 °C
Yumurta:8-12°C
Kanatl: Et ve Uriinleri: 0-4 °C
Sebze ve Meyve Dolab1: +10°C
On Hazirlik Et Dolabs: 0°C
Salata Ve Sarkiiten: +4°C

wh

Dolap igine konan malzemeler ¢ig ve pismis olarak
ayribmismi?

Dolap igine konan malzemelenn iistlen strech rulo ile
kapatdmizmi?

Soguk hava dolapmotorlar: altna tiriin kormlmus
mu?(Konulmamals)

Yumurta saklama dolab: ayrs mu?(ayr: olmali)




Satin Alma ve Satin Alma Depolan

Tiim gida tiriinlen Tiirk gida kodeksineve 2004 yilindan
itibaren HACCP kurallarina uygun olarak tiretildigine dair
tretim iznine sahip mi?

(5]

Etve siit tininlerinde gida bilgilen eksik, tarnm ve kdy islen
bakanligindan tiretim izni olmavyan tiriinlerin
kullansbmamass gerekmektedir. Tesise alan liriinlerdenbu
belgeler istenmeli ve dosyast tutulmalide. Bukurala
uyuluyormu?

[¥5]

Yiyecek tiriinlen, igecekler ve temizlik tirtinlen ayn
depolarda depolansyormu?

Etve et tiniinlen, siit ve siit tirinlerinin frigofork soguk
araclarlatesise intikal ettinyormu?

Etiket bilgileni olmayan tarhi gegmis tirtinler
kullanilmamalidir. Bu kurala uyuluyormu?

Dondurulmus gelen gidalarin, ¢éziilmiis olanlar
almmamals ve tekrar dondurulmamalide. Bukurala
uyuluyormu?

Disaridan temin edilen gidarnen azmdan hastanede
tretilen grda ile aynt hijyen standardina veya denkbir
standardaile sahip olmasina dikkat ediliyormu?




Personelin GiyecegiKiyafet

Ascive Aset Yardimeilan, Beyaz aggikepi, beyaz yandan
diigmeli hakim vakal: gémlek, beyaz pantolon kiyafet
koruyucubeyaz énlik, saboterlik giviyorlarmi?

(=)

Ascive As¢t Yardimeilar, yemek servisi sirasinda eldiven
vebeyazasgt kepitakiyorlarmi?

[¥5]

Ascive Asct Yardimeilarn, yemekhazirlama ve pisinme
sirasinda beyaz tek kullammmlik bone ve maske taksyorlar

mi?

Garsonlar, Diyetisyenlenn belirledig renk ve modellerde
vazlik ve kislik ayn kayafet giviyorlarmi?

Garsonlar, yemek tagmma ve yemekhane hizmetlerinde kep,
eldiven ve i onligi giyiyorlar mi?

Bulastket, gomlek pantolon, dizkapagimakadarulasan
¢izme, sudan koruyucunaylonénliik giyiyormu?

Bayan Elemanlar, belirlenenrenkte, kaliteli kumastan
pantolon gomlek, yelek, uzunis énligi, bone ve sabo
terlik giyiyorlar mi?

Ellerinde cerahatli yara, bere, yantk vb. bulunanpersonel
galistirilmamals veya geni hizmete gekilmelidir. Bukurala
uyuluyormu?

Personelinis giysilen temiz ve titiiii mi?

10

Disanda giyilen giysi ve ayakkabiarla mutfaga
ginlmemelidir. Bukurala uyuluyormu?




Yemekhane Bolumiu

Yemekhane béliinminden servis takamlar parmmuik dokumals
1slakligs alan bezlerle silinip. silinen takimlar hijyenk
kaplara kormilmakta mida?

(3]

Tuz. karabibertakamlar: her servis éncesi temizlenerek, tuz
ve karabiberlenin nemi alinarak servise sunulmakta midir?

[¥5]

Konsantre, kahve ve meyve suyumakinelen her servis
sonrasi bosaltilarak, dezenfektanl: suile yikanmakta midi?

Sicak yemekler 65 derecede, soguk yemekler 10 derecede
servis edilivor mu?

wh

Acik biife servis edilen yerlerde canls cigek saksilan
bulundurulmamasma dikkat ediliyvormu?

Tabak Yikama Bolimu

Tabakve bardak yikama makinelen ayri mi?

Tabakyikamamakinelen yikamassilars 80-90 derece
arasinda olacak sekilde ayarlarmus mi?

[¥5)

Tabakyikama iinitesinde iglemler bittikten sonra her
yikama sonunda sularn bosaltilarak dezenfekte islemi
yapiliyormu?




Tesekkur Ederim




