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BOLUM I
AMA

Bu yonetmeligin amaci; hijyen kurallar: hakkinda bilgi sahibi olunmasini
saglayarak, olas1 hatalar1 engellemek, gerek 6grenciler gerekse kendimiz igin
saglikli bir calisma ortaminin saglanmasina katkida bulunmaktir.Kesinlikle ve
kesinlikle bu el kitab1 siz Kog tiniversitesinde calisan Yiyecek ve icecek
personelinin daha iyi sartlarda,kendinizi gelistirerek ¢calismaniza fayda

saglamaktir.
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CORBA TAVUK SPAGETTI PASTA
BOLUM II
TANIMLAR

HIJYEN: Insan sagligina zarar verebilecek tiim etmenlerden arindirilmis ortam.

BULASMA (KONTAMINASYON): Temiz olan bir ortama herhangi bir yolla kir
ve/veya mikroorganizmalarin bulasmasidir. (Kimyasal ve Mikro biyal)

TEMIZLIK: Ortamdaki gozle goriinen kirlerin uzaklastirilmasidir.

DEZENFEKSIYON: Mikroorganizmalarin insan saghigina zarar vermeyecek
seviyeye indirilmesidir.

MIKROORGANIZMA: Gozle goriilemeyen canli varlik.

TEMIZLIK+DEZENFEKSIYON (SANITASYON): insan saglig1 tizerine
dogrudan ve dolayl olarak etki ederek sagligi bozan ve devaml etkileri altinda
tutan etmenleri azaltmak ve yok etmek i¢in yapilan islemlerdir.
TEMIZLIK+DEZENFEKSIYON birbiri ardina yapiimalidur.

HASTALIK YAPICI (PATOJEN): Sagligi olumsuz yonde etkileyen, hastalik
yapict mikroorganizmadir.

ENFEKSIYON: Patojen mikroorganizmalarm insan viicuduna girerek hastalik
yapmasidir.




SPOR: Bazi bakterilerin uygun olmayan cevre sartlar1 karsisinda kendilerini
korumak amaciyla aldiklar: uyku halidir.

DETERJAN: Bir temizlik maddesidir. Sadece gozle goriinen kirleri yok eder.
Mikrop oldiiriicti 6zelligi yoktur.

DEZENFEKTAN: Mikroorganizmalar: oldiirticii glice sahip kimyasal bir
maddedir. Kir ve yag temizleyici 6zelligi yoktur.

TOKSIN: Gidalara bulastiktan sonra mikroorganizmalarin salgiladig1 yiyecekleri
bozan ve insan saghigina zarar veren zehirlerdir.

BOLUM III

MIKROORGANIZMALAR

MIKROORGANIZMALARIN TiPLERI

Mikroorganizmalar 4’e ayrilir:

& BAKTERILER

# VIRUSLER

& MANTARLAR (Kiif ve Maya)
& PARAZITLER

#BAKTERILER
Ancak mikroskop altinda goriilebilirler, ciplak gozle goriilemezler.

Bazi1 bakteriler uygun olmayan sartlarda yasamlarimni stirdtirebilmek igin
hiicre duvarinin sertlesmesi ile spor olusturur. Bu sporlar ¢ok sicak ve ¢cok soguk

sartlara dayaniklidirlar. Ornegin:

* Kaynayan suda 1 saatten daha uzun siire canl kalabilirler.
* Dondurulma isleminde canli kalabilirler.

&#VIRUSLER

Mikroorganizmalar igerisinde en kiiciik yapiya sahip olan canlilardur.
Virtisler su ve gidalarda ¢ogalamazlar. Ancak su ve gida araciligiyla canlilara
bulasirlar. Biittin virtisler hastalik yapici olup canlilarda cesitli hastaliklara sebep
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olurlar. Mide, bagirsak rahatsizliklari, ¢ocuk felci, sarilik gibi. Kirli sularda
avlanan balik ve deniz iiriinleri ile viriis tasinmasi da sozkonusudur.

# MANTARLAR (Kiif ve Maya)

Kiif: Yiyecekler tizerinde bazilar1 renkli, pamukguk seklinde gozlenirler. Cok
cabuk tirerler. Baz tiirleri yararli olmasina ragmen bicogu toksin olusturur ve
insan saglig1 agisindan ¢ok tehlikelidir. 60 C° de 10 dakika 1sitildiginda ¢cogu
kiiflerin sporlar 6liir, ancak toksinleri 1stya dayaniklidar.

Normal pisirme yonetemleri ile imha edilemezler. Bu nedenle kiiflii
besinler kullanilmamalidir.

Mayalar: Zararlar1 gidalarin eksimelerine neden olurlar. Yararl tiirleri bazi
gidalarm yapiminda kullanilir. Bakteri ve kiifler gibi toksin olusturmazlar.

#PARAZITLER

Beslenme ve yasamak icin bir baska canlinin viicuduna yerlesirler. Buytik
cogunlugu yerlestigi canlida enfeksiyonlara sebep olur. Genellikle bagirsak ve
diger baz1 dokularar yerlesirler. Kirli personel elleri, ¢ig veya iyi pismemis et ve
balik tirtinleri, kirli sular, iyi yikanmamis meyve sebzelerden diger canlilara
bulagirlar

MIKROORGANIZMALAR NASIL URER VE COGALIRLAR

Mikroorganizmalarin tiremek igin;

GIDA

NEM

*))i%

lm‘
SICAKLIK ﬁ ve

ZAMAN'a ihtiyaglar1 vardir.
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Uygun sartlar1 bulduklarinda derhal tiremeye baslarlar. Boliinerek cogalirlar.
Her 10-20 dakikada bir sayilar1 2"ye katlanir.

BOLUNME SEMASI
O
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MIKROORGANIZMALAR NERELERDE BULUNURLAR?

Gidalarda bozulmalara sebep olan veya gidalarda tiiketicilere bulasarak
hastalik yapan mikroorganizmalarin bulasma kaynaklars:

K
HAVA
SuU
TOPRAK
ELLER, PERSONEL KIYAFETLERI

EKIPMANLAR

AMBALA] MALZEMELERI
TEMIZLIK BEZLERI
URUN KAPLARI

YIYECEKLER
BULASIKLAR
TUVALETLER
COP KOVALARI

DOLAP VE KAPI KOLLARI
HASARELER, KEMIRGENLER
HASTA PERSONEL

URETIM YUZEYLERI



MIKROORGANIZMA - SICAKLIK ILISKIiSi

Bakteri, mantar, parazit ve viriisler ancak belirli sicaklik derecelerinde
tireyebilirler.

ISILAR VE BAKTERI

GIDA ZEHIRLENMESI BAKTERILERIN UREMESIYLE ORTAYA CIKAR.
KAYNATMAK PASTORIZASYON BAKTERILERI OLDURUR.

PISMIS YIYECEKLER, HAZIRLANDIKTAN HEMEN SONRA YENDIKLERI
TAKDIRDE EN 1YI LEZZETI IHTIVA EDERLER.

BAKTERILER EN IYI ODA VE VUCUT ISILARINDA URERLER.

PISMIS ET, BALIK, YUMURTA VE SUTLULERI ILIK ORTAMLARDA 1-2
SAATTEN FAZLA BEKLETMEYINIZ.

BAKTERILER SOGUKTA YAVAS URERLER.

BUZDOLAPLARI BAKTERILERI OLDURMEZ FAKAT UREMELERINI
DURDURUR.

MIKROORGANIZMALAR PROTEINLI GIDALARI SEVERLER

===
ﬂ ~ > W
Ly O =

BALIK TAVUK ET YUMURTA SUT PASTA VE KREMA

MIKROORGANIZMALARDAN KORUNMA YOLLARI

Mikroorganizmalardan korunmak igin:

o Kisisel temizlige son derece 6zen gosterilmelidir. (el, kiyafet, kisisel saglik)

e Ekipman temizligi belirli periodlarda mutlaka yapilmalidir.

e (Gida hijyenine son derece dikkat edilerek uygun gidalar kullanilmali ve
korunmalidir.



BOLUM IV
GIDA ZEHIRLENMESI NEDIR?

Klasik olarak, gidalarin yenilmesinden belirli bir stire sonra, bulant1 kusma,
karin agrisy, ishal, bas donmesi, bazen ates veya gorme, isitme, hareket gibi
sinir sistemi bozukluklarindan bir kisminin belirmesiyle taninan saglik
bozukluklar1 veya hastaliklara topluca gida zehirlenmeleri adi verilir.

ONCE

SONRA




GIDA ZEHIRLENMELERININ NEDENLERI

*.
°

/
°

/
°

Gidanin ya da yemegin tiiketim anindan ¢ok 6nce hazirlanmasi

Bozulabilir gidalarin (et, tavuk, balik, siit,...) oda sicakliginda (20-40 C°)
uzun siire tutulmasi

Soguk servis amagli yemeklerin pisirme isleminden sonra, buzdolabina
konulmadan ¢nce, ¢cok yavas sogutulmasi (6rnegin, agzi kapali, derin

kaplarda tutulmasi)

Daha 6nceden mikroorganizma bulasmis ve bozulmus gidanin tiiketime
sunulmasi

Tavuk ve et yemeklerinin az pisirilerek ttiketime sunulmasi
Coziindiirme isleminin uygun sartlarda yapilmamasi (6rnegin, oda
sicakligin-da ¢oziindiirmeye birakarak, ¢oziinen iiriiniin dis yiizeyinde
mikroorga-nizma sayisinin artmasina neden olunmasi), ¢cozdiirtilmiis

irinin tekrar dondurulmasi

Cig gidalardan pismis gidalara cesitli ekipman ya da hasta calisanlar
araciligiyla mikroorganizma bulastirilmasi

Servise sicak sunulan yemeklerin 65 C° nin altinda tutulmas:

Servise soguk sunulan yemeklerin 10 C° nin tisttinde tutulmasi

BAZI MiKROORANIZMALAR VE OZELLIKLERI

1)

2)

TOPLAM (MEZOFILIK AEROBIK) BAKTERI:

Gidada bulunan tiim canli bakterilerdir.

TOPLAM KOLIFORM BAKTERI

Ortalama 35 C° de (viicut sicaklig1) tireyebilen cogunlukla bagirsak ve
diski kokenli olan bakterilerdir. Gidalara toz, toprak, hava, kirli sular ve
disk1 yoluyla bulasirlar.

Koliform bakteri sayisinin yiiksek olmasi, gidada tifo, dizanteri, kolera
etkeni mikroorganizmalar ve baz1 viriisler gibi hastalik yapici etkenlerin
bulunabilecegini gosterir.



3)

4)

5)

6)

7)

FEKAL KOLIFORM-E. COLI:

Insan ve hayvan diskisinda bulunurlar. 37-45 C° sicakliklarda hizla
tirerler. Hayvansal gidalarda, ¢ig ette, peynirde, ¢ig olarak tiiketilen
sebzelerde, ve hijyenik kosullarda tiretilmeyen tiim gidalarda ve yeterince
pisirilmemis gidalarda bulunur.

SALMONELLA Sp:

Insan ve hayvanlarin 6zellikler kuslarin bagirsaginda bulunur. Kirli
sulardan bunlarla sulanmis sebzelerden, ¢ig siitten, kiimes hayvanlari,
yumurta, et, yumurtal1 yiyecekler (mayonez) ve midyeden bulasir. Bazi
insanlar hasta olmasa bile tasiyic1 olabilirler. Ortalama 7-45 C°
sicakliklarda gelisirler.

STAPHYLACOCCUS

S.aerus tiird tiim insanlarin burun, bogaz, cilt yaralar1 ve sivilcelerinde
bulunur. Toksin tireterek gida zehirlenmesine neden olur. Ortalama 7-45°
sicakliklarda tirerler. Yarali ellerle gidaya dokunulmasi, gida tizerine
aksirmak, okstirmek vs. ile gidaya bulasir. Tiiketime hazir et tirtinleri,
kiirlu etler (sucuk, pastirma vs.) hazir yemekler, salatalar, krema, pastalar,
soguk sandvigler, dondurmalar mikroorganizmanin tireyebilmesi icin
uygun gidalardir.

SULFIT INDIRGEYEN ANAROBIK (havasiz ortamda da yasayabilen)
BAKTERI:

[nsan ve hayvanlarm bagirsak sisteminde, atik sularda ve toprakta dogal
olarak yasarlar. Clastridium tiirleri gida zehirlenmelerine sebep olur.
Toksin iireten sporlu mikroorganizmalardir. Cok yiiksek sicakliklarda
canli kalabilirler.

Toprakta yetisen sebzeler, kirli sular, toz, bocek, sinek vs. ile bekletilmis et
ve et tirtinleri, konserve gidalar (6zellikle yetersiz hijyen ve diisiik
sicakliklarda hazirlanmis iiriinler) risk tasir.

KUF - MAYA

Sporlu mikroorganizmalardir.

Kifler toksin (zehir) tiretirler, bu zehirler ¢ok ytiiksek sicakliklara
dayanabilirler. Baz: tiirleri kanserojendir. Ortalama 25-30 C° de tirerler.
Ancak mayalarm 0C° nin altinda, kiiflerinde -10C° ve daha altinda bile
tireyebildikleri saptanmustir.

Kuru gidalar, regeller, tahillar, misir, baharatlar, incir, findik, fistik gibi
urtinler risk tasir. Havalandirmanin yetersiligi ve ytiksek nem gida
hazirlig1 ve muhafazasini olumsuz yonde etkiler.
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BOLUM V
GIDA HIJYENI

MAL KABULU

Gelen {tirtinlerden, sicaklig1 uygun olmayan, son kullanim tarihi ge¢mis,
bocekli, kirli, gortintiisii ve tad1 bozuk, ambalaji hatali tirtinler asla kabul
edilmemelidir.

DEPOLAMA
*Uriinlerin depolama sicakligi uygun olmalidir.
*Depolar temiz ve diizenli tutulmali.

*Urtinler tizerinde son kullanma tarihi etiketleri olmasina, TSE ve
Bakanlik izinlerinin olmasina dikkat edilmelidir.

*Son kullanma tarihi ge¢mis tirtin olmamasina dikkat edilmelidir.
*Depoda ctirtik, kotti ambalajli,pasly, tizeri acik vs tirtin olmamasi lazimdr.

*Depoda yabanci madde bulunmamalidir (personel tiniforma ,tahta
malzeme,temizlik malzemesi vb.).

*Depoda tahta kasalarla malzeme saklanmamalidir.

*Eski kalmis tirtin bulunmamalidir.
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URETIM
1) SEBZE VE MEYVELER:

Ttum sebze ve meyveler kullanilmadan ¢nce dezenfekte edilmelidir.

2) ET, TAVUK, BALIK VE URUNLERI:

Uriinler hazirlik asamalarinda mutfak ortaminda uzun siire
bekletilmemelidir. Uriinler dogranmak tizere sogutucudan kisim kisim
¢ikarilmalidir. Hazirlik asamalarinda mutlaka cerrahi eldiven
kullanilmalidar.




3) DONDURULMUS URUNLER

% Kiigtik taneli (bezelye, fasulye, bamya) sebzeler ¢oziilmeden
yayvan bir tepsiye almur.

% Ayiklama islemi yapilir.
% Bol soguk su igerisinde yikanur.
% Yikama islemi tamamlanan sebze stiziilerek pisirmeye alinur.

% (llek, bogiirtlen, visne gibi hassas tirtinler ayiklama isleminden
sonra direkt iiretime alinabilir.

% Blok sebzeler (1spanak gibi) bir giin 6nce +3, +4 derecedeki
soguk odaya alinarak ¢oziiliir.

% Coziildiikten sonra bol suda yikanir ve suyu alinr.

% Yayvan tepsiye alinir, ayiklanarak dikkatlice yabanci
maddelerin olup olmadig1 incelenir.

Tiim dondurulmus iiriinlerin paketten tencereye direkt atilmasi
veya iiretime alinmasi dogru degildir.

Dondurulmus tirtinlerin oda sicakliginda ¢oztindurtilmesi uygun
bir yontem degildir. Coziinen tirtinler asla tekrar dondurulmamalidir.

Coztinduriilmek tizere sogutucuya alinan etlerin muhafaza stiresi
sogutucuya alindig: giinden itibaren 2 giindiir. Ciger, kiyma (catering
mix) gibi hassas tirtinler ¢oztilme gergeklestikten sonra hemen kullanilir,
bekletilmez.

Sicak servisi yapilacak tirtinlerin 1 giin 6nceden tam pisirilmesi lezzetini
kaybetmesine sebep olur.. Ayni giin pisirilmesi zor olan yemekler i¢in bir
giin onceden 6n hazirlik yapilmasi veya yar1 pismis hale getirilmesi
uygun olacaktir.

Sicak servisi yapilacak tirtinler pisirildikten sonra lezzet ve kalitesini
kaybetmemesi igin derhal benmarilere alinarak min 65 C° de korunur.

Hazirlik ve pisirme islemleri sirasinda tirtinlerin tadina asla parmakla
bakilmaz.
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SERVIS

% Sicak tirtinlerin sicaklig1 servise kadar ve servis sirasinda min. 65C°
olmalidur.

% Sicak tirtinler ben-mariye konulmadan 6nce ben-mari sicakligi min.
70C° ye ulasmis olmalidir.

% Soguk triinlerin sicaklig1 servise kadar ve servis sirasinda max.
10C° olmalidar.

% Soguk etajerin bulunmadigi yerlerde tiriinler sogutucuda max.
10C° korunmal1 ve servis tezgahina azaldikca ilave edilmelidir.

% Porsiyonlasmus tatli, zeytinyag vs. tirtinlerin kapaklar1 yok ise iist
iiste konulmamalidar.

3

*

Tepsili tirtinler tist tiste diziliyor ise aralarna yagh kagit
konmalidir.
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BOLUM VI
MUTFAK HIJYENI

TEMIZ BIR MUTFAGIN ONEMI

Ogrencilere sundugumuz iiriinlerde gida giivenirligini saglayabilmenin,
gorsel acidan diizen ve tertibi sergiliyebilmenin, mutfagimizdan mikroplar1 uzak
tutabilmenin tek sart1 temiz ve gerekli tiim ekipmanlar1 dezenfekte edilmis bir
mutfaga sahip olmaktir.

Temiz bir mutfaga sahip olabilmek mutfak ve ekipmanlarimizi
temizlemek ve temiz tutmak bu amagcla hazirlanmis 6zel kimyasal tirtinleri
dogru ve etkili bir bicimde kullanmakta miimkiin olabilecektir.

15



MUTFAK HIJYENININ PUF NOKTALARI

7
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Mutfaginiza girecek ziyaretgilerin bone, galos (veya hijyen paspasi) ve
ziyaretci onltigt kullanmalar1 saglanmalidir.

Mutfaklarda bitki ve hayvan bulunmamasi gerekir.

Hasarelere karsi ilaglama yapilmalidir. [laclama sirasinda gida maddesi ve
gida ile temas eden arag-gereg¢ uzaklastirir. [laclama sonunda calisma
tezgahlar1 ve mutfak alanlar1 dezenfektanl deterjan ile temizlenip
durulanur.

Cop kovalarinin iginde tek kullanimlik posetler bulunmali ve kapaklar:
daima kapal1 olmalidir. Copler mutfak ortamindan sik sik
uzaklastirilmalidir.

Bakar kaplar kullanilmamalidir.

Hijyen kurallarina harfien uyulmali ve tiim ziyaretcilerimizinde ayni
titizligi gostermesi saglanmalidir.

Lavabolarda deterjan kullanilmali ve temizlenmelidir.
Gerekli durumlarda el yikanmalidur.

Sebze ve meyveler iyi dezenfekte edilmelidir.

Uzeri agik gida maddesi birakilmamalidir.

Uretim alaninda atik ve yabanct madde (Asir1 birikmis ¢6p ,personele ait
kisisel esyalar, kullanim dis1 olmus malzemeler) bulunmamalidir.

Bulasik makineleri temiz ve calisir durumda olmalidir.

Kesim tezgahlar1 yipranmamis(yipranan kesim tezhgahlar bakteri
tutmamast icin traslattirilir) olmalidir.

Mutfakta tahta malzeme bulunmamalidir.
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BOLUM VII

PERSONEL HIJYENI

GENEL KURALLAR

.0

L)

7
°

7
°

Goreve gore tek tip personel kiyafeti giyilir. Kiyafetler daima temiz ve
diizgiin goriintimde olmalidur.

Kirli personel kiyafetleri mutfak ve depo alanlar1 disinda kapal: sekilde
muhafaza edilmelidir.

Tirnaklar kisa, temiz ve ojesiz olmali, her yikamada fircalanmalidir.

Uniformalar temiz ve diizenli (ceplerinde kalem defter cakmak vs yok)
olmalidir.

Ayakkabilar ve terlikler yrpranmamis temiz olmalidir.

Personelin gortintimii hijyen kurallarina uygun (el tirnak temizligi,sac
tirasi uygun ve temiz) olmalidir.

Personel saglik muayeneleri ve kontrolleri diizgtin yapilmalidir.(3 ayda
bir portor muayenesi ve yilda bir kere akciger grafisi yapilmali)

Soyunma odalar1 temiz ve diizenli olmalidir.

Tuvaletler temiz ve kokusuz sifon ¢alisiyor olmals, yer ve duvar
temizligine 6zen gosterilmelidir.

Kirli kiyafetler ve esyalar kontrollu bir yerde bulunmalidir.
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* Eller: Ise baslarken ve is bitiminde,
Calisma tezgahi degistirildiginde,
Molalardan sonra,
Tuvalet cikiglarinda,
Mendil kullandiktan, okstirtip hapsirdiktan sonra,
Toprakli, ambalajli malzemeye dokunduktan sonra,
Saclar, ytiz, kulak vs. dokunduktan sonra,
Cig et, sebze vs. dokunduktan sonra,
Tiuketime hazir gidaya dokunmadan 6nce,
Yemegin porsiyonlanmasindan ve servisinden 6nce dezenfektanl
sivi sabun ile dezenfekte edilmelidir.

* Solunum yolu enfeksiyonu olan ve ellerinde, kollarinda yara olan personel
doktora basvurmalidir. Yaralar, yara koruyucu ile kapatilmalidir.

* MUTFAK ALANLARI ICINDE SIGARA iICILMEMELIDIR.
* Personel eldivenleri uygun kullanim yerlerinde dogru sekilde kullanilmalidur.

ELDIVENLER VE KULLANIM YERLERI

Firin Eldiveni: Sicaklik gecirmeyen, yanict olmayan 6zelliktedir. Etlerin
yanmasini dnlemek igin sicak malzemelerin tutulmasinda kullanlir.

Seffaf Eldiven: Yemek servisi sirasinda kullanilir. Tek kullanimliktir.
Temizlik Eldiveni: Bulasik yikama, genel temzilik ve tuvaletlerin temizligi
olmak tizere 3 ayr1 amagla kullanilir. Ancak 1 adet eldiven asla iki iste birden

kullanilmamalidir, bu isler icin mutlaka ayr1 ayr1 eldivenlerimiz olmalidir.

Cerrahi Eldiven: Hazirlik eldivenidir. Tek kullanimliktir, kullandiktan sonra
atilir, yikanmaz. SICAK ALANLARDA KULLANILMAMALIDIR.
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Cerrahi Eldiven;
% Et ve tavuk hazirliginda,

% Bir sonraki asamada pisirme islemine girmeyecek tirtinlerle calisirken
(Ornegin, porsiyonlama, salata hazirlig1, garnittir hazirligi, vs.),

% Yar1 pismis son pisirme islemine girecek tirtinlerin gegirdigi tiim
asamalarda,

% Elinde yara, ¢iban, sivilce vs. olan personelin izin verilen alanlardaki tiim
calis-malarinda,

¢ Sahit numune alimi sirasinda mutlaka kullanilir.

Cerrahi eldiven takilmadan 6nce eller dezenfekte edilir. Eldiven ile iiriin
haricinde higbirseye dokunulmaz. Bagka bir ise gecilirken yeni eldiven takalir.
Is bitiminde eldiven atilir ve eller tekrar dezenfekte edilir.

Personel hijyeni; Hijyen Yonetmeliginin 6ncelikli konusu olmasina
ragmen kisinin saglig1 kisisel temizligi ile dogru orantili oldugundan isci
saglig1 acisindan da son derece énemlidir. Bu nedenle saglikli ve giivenli bir
sekilde calisabilmek icin 6nce isyerimizin hijyen kurallarina harfiyen
uyulmalidir.

CALISMA KURALLARI

K/
0.0

Sag tirasi kisa olmali hergiin ise baslamadan sakal tiras1 olunmalidir.
% Gerekli yerlerde bone ve kep kullanilmalidir.
* Ongoriilen is kiyafetleri giyilmelidir.

% Eller yikanmali, tirnaklar kisa kesilmis ve temiz olmalidir.
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BOLUM VIII
TASIMA
TASIMA KURALLARI
Tiim malzemeleri tasirken:

* Tastyabileceginizden fazla yiik asla kaldirilmamalidir.

* Tasinacak malzeme mutlaka iyi kavranmalidir.

h
* Eger ekipman sicak ise elleri korumak icin mutlaka uygun eldiven
kullanilmalidur.

* Doktilme riski olan malzemeler her zaman dengesi bozulmayacak
sekilde ve gerekiyorsa iki kisi tarafindan tasinmalidir.
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* Tasimaya baslamadan 6nce malzemenin nereye tasinacagina bakilarak
yerin ve yolun miisait olup olmadig kontrol edilmelidir.

'Y 2
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* Tasman malzemenin konacag1 yer 6nceden hazirlanmalidir.

* Tasmnan malzemeler uygun yerlere giivenli bir sekilde yerlestirilmelidir.

* Tasima sirasinda viicudumuzun (6zellikle ellerimizin) zarar gérmemesi
icin gerekli ekipmanlarin kullanilmasindan ve gerekli énlemlerin
alimmasindan asla 6diin verilmemelidir.

949
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ESYA KALDIRIRKEN DIKKAT EDILMESI GEREKEN NOKTALAR
Sizin ve kaldirilan esyanin agrirlik merkezi ayni diizlemde olmali.
Omurganin konumu dik olmal:

/}

2220

Bacaklar dizden kirilmis olmali &

Mutlaka kaymayan bir ayakkab: kullanilmali

Iki ayak arasindaki aciklik yeterli olmal
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BOLUM IX

DEPOLAMA VE YERLESTIRME

GENEL KURALLAR
Malzemeler depolara yerlestirilirken:
% Cok agir malzemeler {ist raflara koyulmamalidir.

% Ogzellikle iist raflara koyulan malzemelerin tizerine asagidan goriilmeyen
esyalarin yerlestirilmemesine dikkat edilmelidir.

% Raflara yerlestirilmeden yere koyulan ekipmanlarin raflarda bulunan
malzemelere ulasmaya engel teskil etmemesine dikkat edilmelidir.

% Yerlestirilen her iirtin saglam ve dengeli bir konumda olmalidir.
BOLUM X

KESICi ALET KULLANIMI

Mutfaklarda kullanilan kesici aletlerin stirekli keskin durumda bulundurulmas
bir yandan isimizi daha iyi yapabilmemizi saglarken diger yandan yanlis
kullanim veya dikkatsizlik sonucu istenmeyen kazalara yol agabilmeleri
acisindan son derece tehlikelidir.

GENEL SARTLAR

Bu ekipmanlar kullanilirken:

Her kullanimdan sonra mutlaka temizlenerek kaldirilmalidir.

Saka araci olarak kullanmak ve bu ekipmanlari kullanan kisilerle konusmak veya
saka yapmak suretiyle mesgul etmek ve dikkatlerini dagitmak kesinlikle

yasaktir.
Ay
~
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BICAKLI DOGRAMA MAKINELERI

fo~
Bu tip ekipmanlarla calisirken: éé@

% Kesim sirasinda eller asla bicaklara yaklastirilmamalidir.

*

% Kesilecek tirtinti bicaga degdirmek i¢cin makinenin bu is i¢in yapilmis olan
parcalar1 kullanilmalidir.

% Bicak arasinda kalan parcalar asla makine kapatilmadan alinmaya
calisilmamalidir.

*

% Bicak ile kesilerek diisen parcalarin altina el yaklastirilmamals, bir yagh
kagit ve/veya tepsi koyularak el degdirilmeden onun tizerine diismesi
saglanmalidur.

KIYMA MAKINELERI

Kiyma makineleri kullanirken: y

% Icine atilan parcalar asla elle itiimemeli bu islem icin tokmak
kullanilmalidir.

% Calisma sirasinda parcalarin atildig1 boltime yiiz yaklastirilmamals,
yakindan igine bakilmamalidur.

% Kullanim talimatlarina uygun olmayan tirtinler asla kiyma
makinelerinden gecirilmemelidir.

*

% Temizleme islemine baslanmadan mutlaka fisten cekilmeli veya baglh
oldugu salter kapali konuma getirilmelidir.
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BICAKLAR
Bicaklar:
% Eller ve parmaklar altina girmeyecek sekilde kullanilmalidur.

% Her kullanimdan sonra temizlenip dezenfekte edilerek uygun yerlere
kaldirilmalidir.

% Cebe konarak veya kemere takilarak kisilerin tizerlerinde tasitnmamalidir.

+ Asla saka araci olarak kullanilmamalidir.

BOLUM XI
PISIRME EKIPMANLARI

PISIRME ISLEMLERI SIRASINDA NAYLON ONLUK VE ELDIVEN
KULLANMAK YASAKTIR.

BUHARLI FIRINLAR VE PISIRICILER
Ttm buharl: firinlarin ve pisiricilerin:

Giivenlik kapaklariin ve contalarinin saglamlig: stirekli kontrol
edilmelidir.

Pisirme sonrasinda kapak acilirken igeride biriken buharin ytize
carpmamasl i¢in agar agmaz {izerine egilerek i¢ine bakilmamals, belli bir

siire beklenmelidir.

Temizleme islemlerinde elektrikli kisimlarina su gelmemesine 6zen
gosterilmelidir.
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KLASIK GAZLI FIRINLAR

=)
=

0660

Klasik gazli firinlarda: 43

% Gaz kagaklarin1 6nlemek icin gaz vanalari, alev memeleri ve
baglant1 hortumlar: kontrol edilmelidir.

% Firinin alev ayar1 normal konumda olmalidir.
% Kapasitelerinin tizerinde kullanima zorlanmamalidir.
% Her kullanim sonras1 gaz musluklar1 kapatilmalidir.

% Firin1 yakarken icine uzanilmamali bunun i¢in uzun bir gubuk
kullanilmal1 ve firin, karsisinda degil yaninda durarak yakilmalidir.

% Icinden tirtinlerin alinmast isleminde uygun eldivenler
kullanilmalidir.

% Temizleme islemleri i¢in talimatlarda belirtilen sartlara aynen
uyulmali, varsa elektrikli kisitmlarina su gelmemesine 6zen

gosterilmelidir.

MIKRODALGA FIRINLAR:

Bu tip firinlar kullanilirken:
% Ariza veya kapagin kapanmamasi durumunda asla kullanmayiniz.

% Altiminyum madde ihtiva eden veya metalden mamul hicbir ekipmarn
icine koymayiniz.

% Temizleme islemlerinde elektrikli kisimlarina su gelmemesine 6zen
gosterilmelidir.

25



FRITOZLER VE KIZARTICILAR

Mutfaklarimizdaki en tehlikeli ekipmanlardan biri fritézler ayni zamanda
viicut yaniklarinimn ve yanginlarin bir numarali nedenidir.

% 180 veya 190 dereceden daha fazla isitmaktan kaginilmalidir.

% Kullanilan yaglar ¢nerilen periyodlarda degistirilmeli ve yanmus yaglar
asla kullanilmamalidir.

% Kizgm yagin icine su akmamasina veya yaga atilacak tirtintin 1slak
olmamasina dikkat edilmelidir.

% Alev alma durumunda gaz kesilmeli, kapag1 kapatilmaly, tizerine asla su
dokiilmemeli ve yangin sondiirme cihazi kullanilmalidir.

% Sicak yagin {izeri kapatilmamalidir. Aksi halde sicaklik kapagin {izerinde
su birikintisine neden olacak ve buradan tekrar yagin icine su damlalar:
diisecektir.

% Sogumus olan yaglarin tizeri agik ise igerisine birsey diismesini
engellemek icin kapali tutulmalidir.

% Eski yag tizerine yeni yag eklenmemelidir.

*,

» Kizartma sirasinda asla plastik eldiven kullanilmamalidir.

*0

BOLUM XII
MEKAN TEMIZLiGi

GENEL TEMIZLIK

Ekipmanlarin disinda mutfagin genel temizligide is giivenligi acisindan
onemlidir. Calisilan mekanin zeminin 1slak ve / veya yiyecek artiklarinda
temizlenmemis olmas: kayma ve diismelere neden olacagindan ozellikle dikkat
edilmeli ve gereken onlemler alinmalidir
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BOLUM XIII

TEMIZLiK MADDELERI

Mutfaklarimizda kullanilan temizlik maddelerinden bazilar1 aktif maddelerinin
yogunlugu nedeniyle cilde ve gozlere zarar verici olabilirler.

KULLANIM KURALLARI

Temizlik maddelerini kullanirken tizerilerindeki uyar: yazilarina dikkat edilmeli,
ellere ve gozlere temas etmesi durumunda bol su ile yikanarak saglik birimine
ulasilmalidir. Kullanimi bilinmeyen veya taninmayan bir temizlik maddesini
kullanmadan 6nce mutlaka uyar1 yazilarimi okumali, 0 maddeyi taniyan
kisilerden gerekli bilgileri almali ve daha sonra kullanima gecilmelidir. Temizlik
maddelerinin igerisine tiretici firma tarafindan tavsiye edilmedikge asla baska
maddeler karistirilmamalidir.

BOLUM XIV
ELEKTRIK PANOLARI
NASIL KULLANILMALI
Kapal1 bir kutu igerisine alinarak korunmus olmali. Sadece yetkili ve egitimli

kisiler tarafindan acilmali. Asla tizerlerine su gelmemesi saglamali. Tam altinda
plastik paspas bulundurulmalidir.
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BOLUM XV

YANGIN

EGITIM:

5

Tum personel yangin ¢tkmasi durumunda sondiirme ttiplerinin nasil
kullanilacagini, gaz vanalarmin nerede oldugunu ve nasil kapatilacagini, elektrik
salterinin nerede oldugunu ve nasil kapatilacagini, nereye haber vermesi
gerektigini biliyor olmalidur.

KOORDINASYON:

A
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Yangin ciktiginda ve/veya onlemler konusunda tim personel bir yandan kendi
aralarinda uyumlu ¢alisirken diger yandan 6grenciler ile koordinasyon
kurulmalidir.
ILK YAPILACAKLAR:
Yangin durumunda:

% Gaz vanalar1 kapatilmalidir.

% Gaz ana giris vanasi kapatilmalidir.

% Yardim gelene kadar mevcut yangin tiipleri ile yangina mitidahale

edilmelidir.
52
£
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BOLUM XVI

ILK YARDIM

TANIM:
=l =

Ik yardim, kaza gegciren bir sahisa saglik birimine ulasana kadar hayatimi
tehlikeye atmamak i¢in yapilacak kiiciik miidahalelerdir. En etkili ilk yardim
kisiyi en seri ve en gtivenli sekilde bir saglik kurulusuna gotiirmektir.

EGITIM:

Ttim personel ecza dolabinin nerede oldugu, icindekilerin nasil kullanilacag: ve
saglik biriminin nerede oldugu konusunda bilgi sahibi olmalidir.
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ECZA DOLABI:

Gerekli malzemeler igeren bir ecza dolab1 bulundurulmali ve i¢indeki
malzemelerin izlenmesi saglanmalidir.
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