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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen modller;

Taim ve Terbiye Kurulu Baskanligimn 02.06.2006 tarih ve 269 sayil1 Karart ile
onaylanan, Medeki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlastirilan 42 aan ve 192 dala ait cerceve Ogretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis Ogretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Moddller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel Ogrenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmis, denenmek ve
gelistirilmek Gzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya baglanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaclanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gdlistirilebilir ve yamlmast
Onerilen degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler moduillere internet Gzerinden ulagilabilirler.

Basilmig moddiller, egitim kurumlarinda 6grencilere Uicretsiz olarak dagitilir.

Moduller hichir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve Ucret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8621SG003

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri

DAL/MESLEK Asci-Pastaci-Garson-Barmen

MODULUN ADI Yiyecek ig:ecek. isletme.le.rinde HACCP (Kritik kontrol
noktalarinda risk analizi)

Yiyecek-icecek isletmelerinde; besin kaynakl: hastaliklar, besin

zehirlenmelerine yol acan etmenler ve bunlardan korunma

MODULUN TANIMI | yollan. Kritik kontrol noktalarini saptayarak besinlerin
bozulmal arint Gnlemek icin gereken bilgilerin yer aldig 6gretim
materyalidir.
SURE 40/40
ON KOSUL Sanitasyon ve hijyen modilini basarmis olmak.
. Kritik kontrol noktalarini saptayarak besinlerin bozulmalarin,
SIS besin zehirlenmelerini ve besin kaynakl1 hastal iklan onlemek.

Genel Amac¢

Uygun ortam saglandiginda sanitasyon ve hijyen kurallarina

uygun olarak kritik kontrol noktalarini belirleyip bu noktalarda

gerekli kontrolleri yapabileceksiniz.
.. Amaclar
MODULUN AMACL | " g oginierin - bozulmalanm énleyici  gerekli  tedbirleri
alabileceksiniz.

» HACCP  kriterlerine  gbre  kontrol noktal arim
saptayabilecek ve calistiginiz ortami denetleyerek gerekli
diizenlemeleri yapabileceksiniz.

L ) Ortam: Uygulama mutfagi, pasta yapm atolyesi, servis
EGITIM OGRETIM | at6lyes, uygulama restoranlari, sinif ve kittiphane ortam:
ORTAMLARI VE Donamim: Televizyon, DVD, tepeg6z, projeksiyon, bilgisayar,
DONANIMLARI printer, scaner, tim mutfak — servis ara¢ ve donanimlari

Materyal: TUm mutfak ve servis arag gere¢ ve ekipmanlar

Sinif gecme yonetmeligine uygun olarak modulln iginde yer

alan her 6grenme faaliyetinden sonra verilen g¢oktan secmeli

- test sinavi ile kendinizi 6lgeceksiniz.

g]%:‘(g}gllfL‘];]lE\lDIRME Modul sonunda, ise kazandigimz bilgi, beceri ve tavirlan
olcmek  amaciyla, uygulama faaliyetlerindeki  islem
basamaklarinda gosterdiginiz basariya goére

degerlendirileceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrenci;

Insanlarin saglikli sekilde beslenebilmeleri ancak saglikli gida tiketimi ile mimkiin
olur.

Saglikli gida ise, besin maddelerini yeterli ve dengeli miktarda iceren fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik agidan temiz gida olarak tanimlanabilir.

Temiz gida Uretimi, ham madde, yardimcr madde, katki maddeleri, ambalgj materyali,
Uretim asamalarinda calisanlarin hijyen ve sanitasyon kuralanna uymas: gibi Urind
etkileyen tum unsurlarin kontrol altina alinmasiyla saglarnir.

Gidamin guvenilir olarak tretilmesi, tiketiciye sunulmasini saglayan koruyucu onleyici
bir gida guvenligi sistemi olan HACCP “Hazard Analiysis Critical Control Point” in
kisaltilmisi olup bu terim “Kritik Kontrol Noktalarimin Tehlike Analizi” olarak ifade
edilir.

Bu sistem gida Uretimi yapan yerlerde olusabilecek problemleri dnceden tespit ederek
bunlardan korunabilmek icin gereken tedbirlerin alinmasim kapsar. Ozellikle insan saglig:
icin risk olusturan tehlikelerin gida Uretimi slreci ve servis uygulamalari sirasinda
giderilmesini amaglar.

Yiyecek igecek sektOrlinde hizmet vermek Uizere yetistirilen sizler HACCP moduli ile
, kritik kontrol noktalarim saptayarak besinlerin  bozulmalarim 6nleyebilecek,hijyen
kurallarina uygun olarak saglikli, glvenli yiyecek icecek dretimini ve servigni
yapabileceksiniz.

Uriin Gelistirenler

Kalite Kantrol Elemanian

Rural Koyucula

Tiiketici Biiliklens. azariamaciiar

Sekil B HACCP Sisteminde yer alan goklu mesleki disiplinler







OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Besinlerin bozulmalarini énleyici gerekli tedbirleri alabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Restaurant ve isletme mutfaklarina giderek besinlerin bozulmalarina sebep olan
etkenleri aragtirinmz.

> Besinleri bozulmadan saklama ve bekletme kosullarim aragtinniz.

»  TSE, Turk GidaKodeksinin ilgili bélumlerini inceleyiniz.

1. BESIN KAYNAKLI HASTALIKLAR

Besin Kaynakh Hastaliklar

Beslenmek amaciyla tuketilen besinler olumsuz ortam ve kosullardan dolay: insan
sagligina zarar verecek hale gelebilirler. Besin Uretim ve hizmet sistemindeki herkes besin
guvenligini saglamak icin tzerine duseni yapmalidir.( Resim 1:)

Besin zehirlemelerini 6nleyebilmek icin dncelikle bilmeniz gereken bazi kavramlar
aagida verilmistir

Besin Kaynakh Hastalik
Insana besinler yoluyla gegen hastaliklardhr.

BESIN ZEHIRLENMESININ
ORTAYA CIKMASI,
ISLETMENIZIN ITIBARINI
YOK EDEBILIR.

Resim 1: Besin iiretim ve hizmet sistemindeki herkes besin giivenligini saglamak icin iizerine
diiseni yapmahdir.



Besin Zehirlenmeleri

Dogal toksinler, zehirli kimyasalar, patojen (hastalik yapan) mikroorganizmalarin
besinlere bulagmasi ve bu besinlerin tuketilmesiyle insanlarda ortaya gikan bir hastaliklardir.

Besin kaynakh hastalik ve besin zehirlemelerini  Onleyebilmek icin besin
zehirlenmelerine yol acan etmenleri bilmek gerekmektedir.

Bu Etmenleri U¢ Grupta incelenir

1.1. Fiziksel Etmenler

Cevrenin Uc¢ temel elemam olan toprak, su, havada olusan kirlenmenin besinlere
bilerek yadabilmeyerek kansmasyla ortaya gikan veinsan sagligin1 bozan etmenlerdir.

a. Toprak : Topragin en onemli islevierinden biri bitkiler icin bir at katman
olusturmas: ve boylece canlilar diinyasinin besin zincirine temel olusturmasidir.

Kullanmlmg sular, kanalizasyon sular1 gibi atiklarin topraga dogrudan verilmesi, insan-
hayvan atiklarininin guibre olarak kullaniimasi, sanayi atiklart ve radyoaktif maddelerin
atilmaayla toprak kirlenir. Bakteriler toprakta yaygin olarak bulunur. Giines 1s1g1 olmayan
tozlu ortamlarda uzun sire canli kalabilirler. Boylece toprak, canlilar dinyasinin (bitki-
hayvan-insan) bakteri bulastirma zinciri olusturmasinda énemli rol oynar.(.Sekil 1)

BITKI HAYVAN

Sekil 1: Besin zinciri

b-Su : Yiyecek ve igecek Uretimi ve tuketiminde kullanilan sulann saglikli, temiz,
hijyenik olmasi gerekmektedir. insan atiklarn (chski-idrar), hayvan atiklar, kimyasal
maddeler (sanayi ve tannmda kullamlan), radyoaktif maddeler vb karistiklar: sulan kirletirler.

Kirli su; bakteri, parazit, virts ve benzeri zararlilarin kaynag: olmaktadir. Tifo, kolera,
dizanteri ve benzeri hastaliklar kirli sularla bulasmakta ve ayrica insanlarda zehirlenmelere
neden ol abilmektedir.

c-Hava: Hava mikroorganizmalarin yasayip ¢ogalacag bir ortam degildir. Ancak,
sehirlesme, sanayilesme, motorlu araglarin artmasi, meteorolojik ve cografi sartlar havanin
kirlenmesine ve havadaki kirleticilerin insan sagligina zarar vermesine yol agar.



Mikroorganizmalar; hayvanlann ve insanlann diskilar:, 6kslrik ve balgam gibi
atiklariyla topraga oradan da havaya karismas yla havay: kirletirler.

Havaya karisan mikroorganizmalar toz parcaciklarn ve tukurok damlaciklar
araciligiyla besinlere ve insanlara bul asarak bulasma etkeni olustururlar.

1.2. Kimyasal Etmenler

Gida, tarim ve sanayinin gesitli kollarinda kimyasal maddeler Uretim veya kullarmm
sirasinda atiklarla havaya, suya, topraga karismaktadir. Bunun sonucunda dogrudan veya
dolayl olarak besin zinciriyle insan viicuduna girmektedir.

Kimyasal maddeler eser (az) miktarlarda alindiklarinda zararli olmazlar. Ancak bu
maddelerin miktarlan belirli bir diizeyi gegerse inorganik toksin niteligi tasidiklari icin besin
kaynakli bozulma ve zehirlenmelere yol agarlar.

Kimyasal Maddeler ve Besinlerle fliskisi

a-Metaller: Besinlerin pisirildigi, saklandig: bekletildigi veya servis yapildigi arac-
gereclerin ylzeylerinden metallerin ¢dziinmesiyle toksin maddeler besinlere karisarak besin
zehirlenmelerine yol acarlar.

Asit karakterdeki (domates, limon v.b.) besinlerin bakir, kursun (1,2g zehirleme
nedeni) aiminyum ve benzeri metal kaplarda pisirilmesi ve bekletilmesi sonucu, zehirli
metaller ¢oziinerek besine karigir ve besin zehirlenmelerine neden olabilirler.

Civa, kursun, kadmiyum gibi toksin agir metaller insan viicudunda akciger, karaciger
gibi hastaliklara yol acabilirler

b-Pestisitler: Tarim dUrinlerinde verimin artirilmas: igin  kullamlan ilaglarin
bilingsizlik ve hatali uygulamalar sonucu hasat zamant kullanilmasi, gereken ilag dozunun
iyi ayarlanmamas nedeniyle bu maddelerin artiklarinin besinlerde kalinti biraktigi gorlUr.

Bu maddelerin kanstigi besinlerin, insan ve hayvanlara besin zinciri yoluyla gegmesi
besin kaynakli hastaliklara ve besin zehirlenmelerine yol acar.

c-Deterjanlar: Besinlerimize iyi yikanmamis, durulanmamis kaplardan gegen veya
besin zinciri yoluyla kangan deterjanlar viicutta birikerek besin kaynakli hastaliklara ve besin
zehirlenmelerine yol agmaktadhr.

d-Plastikler : Plastiklerin bilesiminde bulunan kimyasal maddeler, bunlarin yap:
taglan ve boya bilesimleri besinlere karisarak besin maddel erini kirletirler.

Ozellikle renkli plastiklerde asitlerin bekletilmesi, saklanmas: veya sicak yiyeceklerin
muhafaza edilmesi 0 yiyecek maddesinin kirlenmesine yol acar.

Gida maddeleriyle temasta bulunacak plastik maddeler gida maddelerini emmemeli,
gidayr sizdirmamali, tat, koku ve rengini degistirmemeli, kolay kirilmayan, yirtilmayan ve
sekil bozukluguna ugramayan yamda olmalidir.



e-Gida katki maddeleri Gidanin Uretilmesi, hazirlanmasi, ambalgjlanmas: sirasinda
kullanilan kimyasal maddelerdir.

Gida katki maddelerinin kullaniminda 6nerilen tiketim dozu miktarimin sagliga zararlh
olmamasana dikkat edilmelidir. Gida katki maddelerini satin alirken, Tiirk Gida Kodeksine
uygun olanlar tercih edilmelidir. Bu maddeler 6nerilen tiketim dozu miktarimin Gzerinde
olursa, besin kaynakl1 hastalik ve besin zehirlenmelerine yol agabilirler.

1.3. Biyolojik Etmenler

Besinlerde biyolojik kirlenmeye neden olan etmenler sunlardir.

a-Dogal besin toksinleri: Besinlerin birlesiminde dogal olarak bulunan toksin (zehirli)
maddelerdir. Yamsinda dogal toksin (zehir) bulunan besinlerin tiketilmesi besin
zehirlenmel erine hatta 6l imlere yol agmaktachr.

a.l-Mantarlar: Mantarlar klorofolsiz, parazit, sporla Ureyen canl1 organizmalardr.
Ozellikle icerdikleri gok zehirli akaloitlerden dolayr zehirlenmelere yol acarlar.
Zehirlenmeler, yagislain ¢ok oldugu sonbahar ve ilkbahar aylarinda daha sik gordlir.
Zehirlenmenin siddeti, mantarin cinsine ve yenilme miktarina gore farklilik gosterir. Mantar
zehirlenmeleri, latent (gelisme) doneminin uzun veyakisa olusuna gore ikiye ayrilir.

1-Erken belirti gosteren mantar zehirlenmeleri, belirtiler 2-3 saat icinde ortaya cikar.
Mide yikanmas yeterlidir. Oliim oran: gok dstiktiir.

2-Geg belirti gosteren mantar zehirlenmeleri, belirtiler 6-24 saat sonra ortaya gikar.
Tedavisi zor ve uzun olmakla beraber cogu kez 6ltimle sonuclanir.

a.2- Bal: Ulkemizde Karadeniz bélgesinde yetistirilen deli veya aci bal olarak bilinen
bal tlrd zehirlenmeye yol agmaktadir. Zehirlenmeye neden olan toksin maddeyi anlar,
zehirli bitkilerin gigeklerinden bala tasimaktacir. Zehirli balin 50-100 gram kadar tuketilmesi
yetiskini zehirlemek icin yeterlidir.

a.3- Cavdar: Bazi bitkilerde Ureyen parazit mantarlarinda zehirlenmelere neden
oldugu bilinmektedir. Bunlarin arasinda en cok bilineni ¢avdar mahmuzudur. Cavdar
mahmuzunun tahilla birlikte ogltllerek una karismas sonucunda zehirlenme gordlUr.
Cavdar mahmuzunun toksin etkisi ( zehir etkisi) damarlarda blizilmeye yol acar.

a4-Solanin: Patateste glineste uzun siire bekletilmesi sonucu yesillenme, biyokimyasal
degisimler sonucu filizlenme goruldr. Normalde patateste bulunan solanin miktar1, patatesin
yesillenme ve filizZienmesiyle toksin etki gostermektedir. 100g normal patateste bulunan
solanin miktan 2-10 mg iken, filizlenmis patateste bulunan solanin miktarn 600 mg kadardir.
Bu miktar insan sagligint bozmakta, besin zehirlenmesine yol agmaktadir. Solanin miktari
yuksek olan patatesin tiketilmesinden birkag saat sonra zehirlenme gorulr.

Belirtileri : Bag donmesi ve agnsi, bulanti, kusma, karin agrisi, ishal, halsizlik, goz
bebeklerinde bilylime ve sinir sistemi bozukluklaridir.



b)Mikroorganizmalar
Ciplak gozle gorilemeyecek kadar kigUk ve tek hicreli canlilardir. Bakteriler,

mayalar, kifler ve protozoa temel mikroorganizmalardir.

Bakterilerde diger canlilar gibi canli kalabilmek ve Ureyebilmek igin suya, uygun
sicaklik derecesine ortamin pH'ina (asitlik durumu), oksijen duzeyine ihtiyag duyarlar.
Uygun ortam olmasi halinde ortalama her 20 dakikada bir ikiye boliinerek cogalirlar.

BAKTERILER *

L
"MIKROSKOBIK M
GOFLE r—-‘

GORULEMEYEN

ORGANIZMALARDIR * *
SCOK HEZL) ". ‘
s mx mm

Sekil 2:Bakterilerin cogalmasi
ba. Mikroorganizmalarm Uremelerini Etkileyen Etmenler

Su aktivitesi: TUm canl1 tlrleri gibi mikroorganizmalarinda canli kalabilmeleri,
Ureyebilmeleri ve beslenebilmeleri icin suya ihtiyaclan vardir. Su oran: disik besinlerde
bakteri Uremesi yavaslar veya durur, faaliyet gbstermezler.

Sicakhik: Her canli turt gibi mikroorganizmalarinda gelisebildikleri ideal bir sicaklik
dereces vardir. Bu sicaklik derecesinde mikroorganizma en aktif, en dayanikli, en ¢abuk
gelisme gosterir. Sicaklik azaldikga bakterilerinde aktifligi, dayanikliligi, gelisme hizinda
azalmagoruldr.

Goruldig gibi mikroorganizmalar, dusUk-normal-yiksek sicaklik gibi genis sicaklik
aradiklarinda faaliyet gostererek Ureyebilirler. Bu sicaklik araligina “tehlikeli sicaklik
arah@” denir. Tehlikeli sicaklik dereceleri ise5 - 65 ° arasindadir. ( Tablo 1)
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Tablo 1:Tehlikeli sicaklik arahg:

pH : Bir ortamin asit veya akali oldugunu gosterir. pH 7 nétrdir, pH 7 nin alti asit,
pH 7 nin Gsth akalidir. Bakterilerin cogu pH 7.2, pH 7.6 (hafif alkali) arasin tercih
etmektedir. Bu asitlik diizeyinin altinda veya Uzerinde bakterilerin gelismesinde azalma ol ur,
gelismeleri durur ve 6lmeye baslarlar.

Bazi bakteriler dusik pH'da bazilan da yiksek pH’da yasayarak, yavas veya hizl
cogalabilirler. Asit icerigi yiksek olan, domates, sirke gibi besinlerde ise bakteri Uremesi
hemen hemen olanakszdir. Ancak kif ve mayalar asidi ylksek besinlerde ( pH 4'nin
altinda) Uremeye devam ederler. Ornegin, yogurt ve peynir yapi minda Ureyen bakteriler gibi.

Hava : Diger tim canli turlerinden farkl: olarak bakterilerin oksijen gereksinimleri
birbirinden farklilik gosterir.Oksijen isteyenler, oksijen istemeyenler, az oksijen isteyenler,
oksijenli veya oksijensiz ortamda gelisenler olarak birbirlerinden ayrilirlar.

bb. Mikroorganizmalarin Kontaminasyon Kaynaklar:
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Tablo2-Mikroorganizmalarin insan araciigiyla veya diger yollarla bulasmasi

Bakteriler Gida Maddeleri Bulasma Yollari:
Bakteriler kendi baslarina hareket edemezler, besinlere bulagabilmeleri icin bir araclya

gereksinim duyarlar.

* Gidamn kendisinde bakteri bulunmaktadir. Etler, kimes hayvanlar1 ve sit Urdnleri
gibi.

* Gidamn hazirlandigt ortam, hazirlanmasi srasinda yapilan islemlerde (kesim,
ayiklama, yikama, depolama, pisirme), kullanlan arag, gereg, ekipman ve malzemenin
hijyenik olmamas sebebiyle gidalara bulagabilir.

*Giday1 hazirlayan kisiler, hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun c¢alismyorlarsa,
kisisel hijyen kurallarina uymuyorlarsa, gidaya bakterileri bulastinrlar.

Mikroorganizmalarin Kontaminasyon Kaynaklari

Toz-toprak : Islem gdérmemis kanalizasyon artiklari topraga kansirsa veya gibre
olarak kullarlirsa bu toprakta yetisen Urlnlere patojen mikroorganizmalar bulasirlar.
Bdylece gida maddesi Uretim icin mutfaga gelmeden ©nce toz ve toprak araciligiyla
kirlenerek bulasma kaynag: ol usturmaktadir

Hasere, Kemirgen, Evcil Hayvanlar

Gidalarin saklandigt depolar, hazirlancigi mutfaklarda, hasere, kemirgen, evcil
hayvanlar varsa bunlar hastalik yapan mikroorganizmalari tasiyabilir. Gezindikleri yerler
nedeniyle hastalik etkenini ayaklarinda, tlylerinde, sindirim sistemlerinde ve salgilarinda
tasirlar. Bu hastalik etkenini gezindikleri yerlerden alarak mutfak, arag, gereg, ekipman,
malzeme ve g da maddesine tasiyarak insanlara bulastirirlar



KOK SPiRAL

BAKTERI TURLERI

Mikroorganizmalarin Kontaminasyon Kaynaklari

Toz-toprak : Islem gdérmemis kanalizasyon artiklari topraga kansirsa veya gibre
olarak kullamlirsa bu toprakta yetisen Urlnlere patojen mikroorganizmalar bulasirlar.
Boylece gida maddesi Uretim icin mutfaga gelmeden ©nce toz ve toprak araciligiyla
kirlenerek bulasma kaynag: ol usturmaktadir

Hasere, Kemirgen, Evcil Hayvanlar

Gidalarin saklandigi depolar, hazirlandigi mutfaklarda, hasere, kemirgen, evcil
hayvanlar varsa bunlar hastalik yapan mikroorganizmalari tasiyabilir. Gezindikleri yerler
nedeniyle hastalik etkenini ayaklarinda, tlylerinde, sindirim sistemlerinde ve salgilarinda
tasirlar. Bu hastalik etkenini gezindikleri yerlerden alarak mutfak, arag, gereg, ekipman,
mal zeme ve gda maddesine tasiyarak insanlara bulastirirlar

Su

Islem gérmemis kanalizasyon sulari, igme ve kullanma sularina sizarak bu sulann
kirlenmesine, patojen mikroorganizmalarin bu sularda Ureyip ¢ogalarak bulasma kaynagi
olusturmasinda etkendir. Yiyecek ve igecek Uretimi sirasinda temizlik, Uretim ve tuketimde
kullarilan sular, buzlar, bakteri, parazit, virts gibi zararlilari gida maddelerine ve bu gida
maddel erini tiketen kisilere gecirerek hastalik etkenini bulagtirmaktadir.
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Suyun siirekli ve yeterli saslanmasi, depolanmasi, basing ve sicakligin kontrold igin
uygun tesisatlann bulunmas: isletme agisindan blyuk 6nem tasimaktadir. Suyun bulasma
kaynagi olmasimi Onleyebilmek icin kullanilmadan ©nce kaynatma veya dezenfekte
(mikroplarin yok edilmesi) isleminden gecirilmesi gerekir.

Yiyecek Hazirlayan Kisiler

Mutfak personelinin sanitasyon ve hijyen
kurallarina uymasi mutlaka saglanmalidir. (Resim 1:)
Personel  hijyen konusunda teknik bilgiye sahip
olmali, hijyen kurallarim davranis haline getirmeli
ve temiz yiyecek Uretimi konusunda sorumluluk
duymalidir. Yiyecek ve igecek Uretiminde caligan
kisiler  bir ¢ok zararli bakterilerin  kaynag
olmaktadir. Insamn bogaz, burun, el, tirnak, deri,
sag, bagirsak, idrar ve diskisi bakterilerle yukltdr.

Ancak yiksek sesle konusma, hapsirma,
Okslrme ve aksrmaile havaya dagilan bakteri sayis
artmaktadir. Mutfaklarda vicut ve giys temizligi
Onem tast maktadir. Ozellikle ellerdeki kesik, yarik,
yara ve ¢iban gibi iltihabik bir durum varsa gidayla
direk temas etmemesi saglanmalichr.

Resim 1:Yiyecek hazirlayan Kisiler,
yilda iki kez saghik kontroliinden

Resim 2: Mutfak personelinin koruyucu elbise giymesi, steril eldiven ve maske takmasi, kep
giymesi gerekmektedir.

Bunu saglayabilmek icin koruyucu elbise giymek, steril ediven ve maske takmak ,kep
giymek gerekmektedir. Yiyecek hazirlayan kisi saglikli olmalidir. Periyodik araliklarlaati
ayda bir saglik kontroltnden gegcirilerek portér muayenes yapilmalidir. Tasiyicilik tespit
edilirse tedavisi bitinceye kadar mutfakta calistirilmamalidir. (Resim 1:), (Resim 2:)

11



Cig Besinler

Bakterilerin mutfaga girisi genellikle ¢ig besinler tarafindan olmaktadir. Bakteriler
mutfaga yumurta, ¢ig siit, kirmizi et, tavuk eti, balik eti gibi besin maddeleriyle girerler. Bu
nedenle gida maddelerini satin airken minimum kalite standartlari, TSE, Tiirk Gida
Kodeksine uygunluk aranmalidir.

Ozellikle potansiyel riskli besinlerin hazirlanma kosullarinda ve hazirlanmas:
sirasinda, mutfak yizeyi, tezgah ylzeyi, kesme tahtalart kullanilirken hijyen kurallarina
uyulmalidir. Cig besinlerle, pismis besinlerin ve bu besinlerin akan ve damlayan sivilarinin
birbiriyle temas etmemeleri saglanmalidir. Cig besinler ve pismis besinler birbiriyle temas
ettiginde bakteri bulasmasi gerceklesir.

Besinleri dondurarak saklama islemiyle bakterilerin faaliyetleri durur, yok edilemezler.
Dondurulmus besinlerin ¢ozdirilmesi sirasinda bakteriler ¢ig besinin icinde veya tzerinde
bulunurlar. Cozdirme islemi acikta veya oda sicakliginda yapilirsa, bakteriler hizla
cogalarak toksin madde olustururlar. Bu sebeplerle dondurulmus besinleri ¢ozdirme islemi

buzdolabinda veya pisirmeden hemen Once mikrodalga finnda yapilmalidir. Diger bir
taraftan, ¢ig olarak tiiketilen besinler, 6zellikle sebzeler dikkatli temizlenmez ve yikanmazsa

bulasma kaynag1 olustururlar. Ayrica gig besinler ¢ok iyi pisirilmeli ve besinlerin i¢ sicakligi
en az 74 derece olmalidur.

Céopler : Copler mutfak ortaminda énemli bir bulasma kaynagidir. isyerinin 6zelligine
gore, kat1 atiklarin isyerinden uzaklastinlincaya kadar toplanacagi, uygun sekilde yapilmus,
yikama ve dezenfeksiyona uygun kapal1 bir atik depolama yeri olmalidir. Katr atik depolama
ve naklinde kullanilan malzeme aet, ekipman, tek kullanimlik veya kolayca yikanabilir,
temizlenebilir, dezenfekte edilebilir olmali, Uzeri isaretlenerek Cretimi etkilemeyecek
yerlerde  bulundurulmali  ve  kesinlikle gida dretimiyle ilgili ~ hicbir  iste
kullarulmamalidir.(Resim .3)

Eger cOplerin toplandigi veya depolandigi ¢Op odalari varsa 1sis +4 dereceyi
gecmemeli ve bu alanlar hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde ve sklikta
dezenfekte edilmelidir.

COPLERIN ACIKTA BIRAKILMASI
MIiKROPLARIN ETRAFA YAYILMASINA
NEDEN OLUR.
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bc-Mikroorganizmalarla Kontaminasyon (Bulasma ) Yollar

Gida ham maddesinin isletmeye girmesinden baslayarak, dretim zincirinin
tamamlanmasina kadar olan sire igerisinde Uritine ¢esitli kaynaklardan mikroorganizma
kontaminasyonu stz konusudur. Mikroorganizma kontaminasyonu iki sekilde olur.

*Direkt kontaminasyon :Mantarlar, deniz Urinleri, sebzeler, kuru baklagiller ve
tahillar gibi gida maddelerinde dogal toksinler bulunabilir. Bu toksin maddeler gida
maddel erinde Gremeleri icin elverisli olan optimum sicaklik, nem, pH, oksijen gibi kosullar1
bir arada bulduklarinda Ureyerek cogalirlar.

*Endirekt kontaminasyon

Calisanlarin hijyen ve sanitasyon kuralarina uymadigi, alet, ekipman, arag gereg ve
malzemelerin glvenilir ve hijyenik olmacigt durumlarda gidalarda mikrobiyal kirlenme soz
konusu olacaktir. Bu mikrobiyal kirlenmeye capraz bulasma denmektedir. Bu iki sekilde
olmaktadhr .

1-Yiyeceklerin Hazirlanmasi Sirasinda :

*Isletme hijyeninden kaynaklananlar: Isletmenin fiziki, cevresel yapsindan, arag
gereg ve genel temizliginden kaynaklanabilir.

*Personel hijyeninden kaynaklananlar: Gidalann hazirlanmasi, pisirilmesi, ve
servis yapilmasi sirasinda personelin kisisel hijyen ve sanitasyon kurallarina uymamalari
sonucu gida maddel erine bakteri bulagabilir.

2-Yiyecekler Pisirildikten Sonra

Servisi ve saklanmasi siraanda, pisirilmis yiyecekler bir arada saklanmamalidir.
Pisirilen yiyecekler servis saatine kadar bekletilecekse i¢ sicakhigi 65° altina dismemelidir.
Pisirilmis yiyecekler, uzun siire tehlikeli sicaklik araliginda (5-65° arasy) bekletilmemelidir.

Bl —— HAYWVAMN

| o, |
I ey

H ﬁ

= >0 CEVRE _—

Tablo3-insan-Hayvan-Cevre-Gida zincirinde bulasma

c-Bakteriyel Besin Zehirlenmeleri

Bakteriler uygun sicaklik ortaminda kolayca Ureyip hizla ikiye bélUnerek (her 20 dk
ikiye) cogalan tek hucreli mikroorganizmalardir. Ortamdaki 1s,, nem, zaman, pH ve proteinin
varligina bagl olarak Urer ve cogalirlar. Ancak riskli gidalarda Uremelerini etkileyen bu
etkenleri bulurlarsa toksin ad1 verilen zehirleyici maddeler salgilarlar. Bu toksinler gidalara,
gidalardan da insan vicuduna gecerek bakteriyel besin zehirlenmelerine yol agarlar.
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Bakteriyel besin zehirlenmeleri, zehirlenmeye neden olan bakterinin tirtine gore iki sekilde
olmaktadir.

1-Besin Enfeksiyonlari

Bakterilerin bulastigi, Uredigi ve cogaldigi besinlerin tiketilmesi sonucu olusan
enfeksiyonlardir. Patojen bir mikroorganizmanin insan vicuduna girerek hastalik
olusturmasina enfeksiyon denir. Besin enfeksiyonlarinda, genellikle viicut susuz kalmakta,
kusma, ishal, kann agns, ates, bas agrisi, bulanti gérilmektedir.

En cok samonella ve streptokok enfeksiyonu gorultr. Bakteriler nem ve uygun
sicaklikta hizla gogalirlar. Bakteriler Ozellikle protein iceren yiyecek maddesinde Ureyip
cogalirlar, yiyecek maddesinin gorinis, tat ve kokusunu degistirmedigi icin farkina
varilmadan tiketilmektedirler.

Gidalarda zehirlenmeye yol agan en 6nemli
bakteri turleri samonellalar ve streptokolardir.
Bunlarin neden oldugu enfeksiyonlarin dzellikleri
agagida verilmektedir.

*Salmonella Enfeksiyonu

Insan vicuduna, hastalik etkeni tasiyan hayvanlarin et ve Urlnlerinden, insan ve
hayvan diskisinin karnistigi sularin tuketilmesinden, hasere ve kemirgenlerin hastalik etkenini
tasimasindan, Uretim sirasndakisisel hijyen kurallarina uyulmamasindan gecmektedir. ishal,
kusma, ates, mide bulantis,, bas donmesi, mide agris gorultr. Hastal 1k gecirildikten sonra
vicutta yasayarak tasiyicilik etkeni olur. Tasiyict olma hali uzun strebilir. Kulugka sires
12-24 saattir. Etler, siit Grinleri, yumurta, deniz Griinleri vb. riskli besinlerdir.

*Streptokok Enfeksiyonu

Oksijensiz ortamda da yasayabilirler. Insan ve hayvan bagirsaklarinda bulunurlar. Bu
bakteriyi tasiyanlarin aksirmasi, 6ksirmesi, kisisel hijyen kuralarina uyulmamasyla di ger
insanlara gegebilir. Kusma, karin agrisi, isha gorilir. Kulugka siiresi 3-20 saattir. Cig sit,
peynir, €, tavuk eti, sosis vb. riskli besinlerdir.

2-Besin Entoksikasyonlari

Hastalik yapan bakterilerin Urettigi toksinleri iceren besinlerin tiketilmesi sonucu
ortaya cikan besin zehirlenmeleridir. Belirtileri genellikle bulanti, kusma, ishal, karin
arisidir. Hastalik etkeni olan toksin maddeler vicuda alindiktan 6-12 saat sonra hastalik
gorulir. Bu toksinleri tiketenlerde en cok gordlen besin entoksikasyonlari Clostriduim
botulinum ve stafilakok zehirlenmeleridir.

*Clostriduim Botulinum Besin Zehirlenmesi

Botulinumun drettigi  zehir sindirim sisteminin yam1 sira  sinir - sisteminide
etkilemektedir. Botulinum bakterisi genelde toprakta yasar, cok dayanikli sporlari vardir,
oksijensiz ortamda Ureyerek cogalabilirler.
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Bu bakteri 100° sicaklikta 10 dakika 80° sicaklikta 30 dakika bekletilirse faaliyetini
durdurmaktadir. Tyi hazirlanmams konserveler, toz, toprak, toprak kaplar, toprakli sebze ve
meyveler clostriduim botulinum kaynagi olmaktadir. Kulucka siiresi 18-36 veya 24-72
saattir. Mide bulantisi, kusma, yorgunluk hali, bas agrisi, agiz ve bogaz kurulugu, konusma
ve yutkunma zorlugu, sinir sistemi bozuklugu ve solunum sistemi zorluguna bagli 6ltmler
gorulur

*Stafilokok Besin Zehirlenmesi

Spor olusturmazlar, oksijensiz ortamda yasayabilirler. Sicaga dayaniklidirlar ve 6-45°
araanda Ureyerek kolayca cogalirlar. 47° ve daha ylksek sicakliklarda 6lirler Insan
vicuduna efekte olmus yara, diski, ciban, tikirik salgilan, kesikler, siyriklar, saglar,
sivilceler araailigiyla girerler. Genellikle burun ve bogaza yerlesirler. Stk sk kusma, bulant,
karin ve bas agnisi, halsizlik, terleme, vicutta sicakl ik distis U ve su kayb, bitkinlik gérlOr.
Genellikle asit miktar: dusuk gidalarda trer ve cogalirlar. Cig sut ve sut Urtinlerinde (peynir,
krema, dondurma) et, tavuk, yumurta, sosis ve salam vb. gorilmektedir

d- Kiiflii Gidalar ve insan Saghgmna Etkileri
Kufler cok hicreli ve ipliksi gérinimdedir. Bu ipliks liflerin her birine hif, hiflerin
olusturdugu demete misel adi verilir.

Kuf hicreleri cogalirken birleserek iplikgikler olusturur, gozle gorilebilecek duruma
gelirler.

Besinde toksin madde olusturarak, besinleri hasara ugratrlar. Urettikleri bu toksin
maddel ere mikotoksin (kUf toksini) denir.

Kuflerde diger mikroorganizmalar gibi Ureyip, ¢ogalabilmek icin su ve oksijene,
karbon ve azotlu maddelere, minera ve vitaminlere ihtiya¢ duyarlar. Kiflerin gelismeleri
icin en uygun sicaklik dereces 25-30° arasindadir. Bagisiklik sistemini zayiflattig gibi
karaciger, bobrek, kas ve sinir sisteminde, hormon sisteminde bozukluklara fel¢ ve kansere
yol agmaktachr.

Mikotoksilerin insana Gegisi

1-insan ve hayvanlar mikotoksin bulasmis gida ve yem tiiketerek mikotoksinleri
bunyelerine alirlar. Bu nedenle kiif bulasmis besinlerin hayvanlara verilmemesi gerekir.

2-Mikotoksin bulagmis yem tiketen hayvanlarin Grinleri (et, stt, yumurta) tiketilerek
insanlara gegmektedir.

3-Uriinuin islenmesi sirasinda kiif sporlan ve parcaciklar: toz halinde havaya kansarak
yayilirlar, dogrudan solunum yoluyla cigerlere, deri yoluyla viicuda ainirlar.

Ayrica, kufler, sporlar ve misel pargaciklariyla gidalara gevreden, yetistirme, isleme
veya depolama evrelerininin farkl stireglerinde bulagsirlar.
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e-Parazitlerin Neden Oldugu Hastahklar ve Korunma Yollar

Parazitler, solucan, bocek ve protozoonlar gibi tek hiicreli canlilarcir. iki hayvan ya da
bitki tlrli arasnda parazit (konak) denilen canlinin, diger bir canliy1 (konakgi) dldirmeksizin
ondan yararlandigi bir iligkidir. Bedenmek ve yasayabilmek igin konakgiya gereksinim
duyan canlilaraparazit denir. Y erlestigi canliyabir yarar1 olmaz, zarar olur.

Bulasma kaynaklar: genellikle, su ve ¢ig et Urinleri, insan ve hayvan diskisi, insandan
insana temas yoluyla olur. Parazitler insan vicuduna girdikten 1-2 hafta sonra belirti

gosterir.
Parazitlerin Neden Oldugu Hastaliklar

Parazitler amipli dizanteri, giyardyazis(isha vb. ), toksoplazma (kediden bulagir),
askariyazis (solucan ), tenya sgjinata, kist hidatik (kopek seridi), kil kurdu gibi hastaliklara
neden ol abilirler
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(UYGULAMA FAALIYETLERI

islem Basamaklari

Oneriler

>

Mutfak ortaminda besin kaynakli
hastal iklara ve besin
zehirlenmelerine yol acan
fiziksel etmenleri belirleyiniz.

>

Mutfakta Uretim faaliyetleri sirasinda calisma
aanlarinda sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.

Mutfak ortaminda galisma yuzeyleri zemin,
duvar, alet ekipman, arag-gere¢ ve malzeme
kullar minda sanitasyon, hijyen saglik ve
kurallarina uyunuz.

YV VYV VYV

Y

Mutfagin fiziksel durumunu kontrol ediniz.
Besin zehirlenmelerine yol acan fiziksel
etmenleri olusturan bir liste hazirlayiniz.
Bu etmenleri ortadan kaldirmak icin
alabilecegimiz tedbirleri yanlarinayazinz.
Hazirlachiginiz listeyi renkli kalemlerle afis
haline getiriniz

Atdlyenizin duvarina asimz veya
dosyalayiniz.

Mutfak ortaminda besin kaynakli
hastal iklara ve besin
zehirlenmelerine yol agan
kimyasal etmenleri belirleyiniz

Y

Y

Mutfakta Uretim faaliyetleri sirasinda
kullanilan kimyasal madde igceren malzemeleri
kontrol altinda tutunuz.

Besin zehirlenmel erine yol acan kimyasal
etmenleri olusturan bir liste hazirlayiniz.
Bu etmenleri ortadan kaldirmak icin
alabilecegimiz tedbirleri yanlarinayaziniz
Hazirladiginiz listeyi renkli kalemlerle afis
haline getiriniz

Atdlyenizin duvarina asimz veya
dosyaayiniz.

Mutfak ortaminda besin kaynakli
hastal iklara ve besin
zehirlenmelerine yol acan
biyolojik etmenleri belirleyiniz

Vi V. VYV V¥V

vV V VYV V

Mutfak ortaminda besinlerde bakteri Ureme ve
cogalmasan: etkileyen biyolojik etmenleri
kontrol altina aimz.

Besin zehirlenmel erine yol agan biyolojik
etmenleri olusturan bir liste hazirlayiniz.
Bu etmenleri ortadan kaldirmak igin
alabilecegimiz tedbirleri yanlarinayazinz
Hazirladiginiz listeyi renkli kalemlerle afis
haline getiriniz

Atolyenizin duvarina asiniz veya
dosyalayiniz.
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((")LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Asagidaki sorulardan, dogru buldugunuz secenekleri isaretleyiniz.

1.

Gidalarda bakteri Uremesi igin uygun 1st aralig1 asagidakilerden hangisidir?
A)+15ile +45 derece

B) +5ile +65 derece

C;+10 ile +50 derece

D) +15ile +40 derece

Gida katki maddelerinin kullanimindainsan sagligina zarar vermemesi agisindan
agdakjlerden hangisi 6nem tagir?

f‘j engi

B) Kokusu

C) Onerilen tUketim dozu

D) Markas

Asagidaki besin maddel erinden hangisinin yapisinda dogal toksin (zehir)
bulunmaktadir ?

Ag Sut

B) Et

C) Cavdar

D) Yumurta

Pisirilen besinlerde bakteri Uremesini engellemek icin, yiyeceklerini¢ sicakligi en az
kag derece olmalidir?

A) 60 derece

B) 64 derece

C; 70 derece

D) 74 derece

Asagidakilerden hangis bakterilerin Uretti gi toksinleri iceren besinlerin tiketilmesi
sonucu ortaya gikan besin zehirlenmel erindendir?

A) Samonella

B) Stafilokok

C; Streptokok )

D) Amipli dizanteri

Bakterilerin Greme ve gogalmasina uygun yiksek riskli yiyeceklerin besinicerigi
hangisidir ?

A) Protein

B) Karbonhidrat

C) Yaglar

D) Vitaminler

Hangisi baska bir organizmaya yerlesip ondan yararlanarak yasayan di ger bir canli
taradar?

A) Bakteri

B) Kuf

C) Parazit

D) Maya
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Kuflerin gelismesi icin en uygun sicaklik ka¢ derecededir?
A) 15-20 derece
B) 20-25 derece
C; 25-30 derece

D) 30-35 derece

Istenmeyen herhangi bir seyin besinlerle bulasmasi ve besin givenligini tehdit
etmesine ne denir?

A) Kontaminasyon

B) Dezenfektasyon

C) Enfeksiyon

D) Sterilizazyon

Asagidakilerden hangis indirekt (dolayli) kontaminasyon kaynaklarindandir?
A) Toz

Bg Kesme tahtasi

C) Hasere

D) Atik madde

Asagidaki besin zehirlerinden hangisi konservede gorilmektedir?
A% eptokok

B) Stafilakok

C) Botulinum

D) Salmonella

Asagidaki besin maddel erinden hangisi bakterilerin suyu kullanmasin
engellemektedir?

A) Tuz

B) Sirke
C) Seker
D) Heps

Bakterilerin Ureme ve gogalmalar: i¢in en uygun pH hangisidir?
A) pH 6,6
B; pH 6,8
C)pH 7,0
D) pH 7,2

Bakterilerin Ureme ve ¢ogalmalarini yavaglatmal ar ina neden olan su orani % kag
olmalicir?

A) 60 ve alti

Bg 65-85

C) 95-100

D) Highiri

Y anlig cevaplandirdigi mz sorular bir kere daha gézden gegiriniz, gerekiyorsa 6grenme

faaliyetini tekrarlayiniz, yanlisiniz yoksa bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

HACCP kriterlerine gbre kontrol noktalanni saptayabilecek ve calistiginiz ortam
denetleyerek gerekli diizenlemeleri yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

»  HACCP sigtemini uygulayan bir isletmeyi ziyaret ederek inceleyiniz

»  HACCP sisteminde et ve et Urinlerini isleme sirasinda ortaya ¢ikan potansiyel
tehlikeleri arastiriniz.

»  Her potansiyel tehlikenin risk diizeyini ve kontrol atina alinmasi gereken kritik
kontrol noktalarini tespit ediniz.

> Bu noktalarda 6nleyici tedbirleri arastiriniz.

2. KRITIK KONTROL NOKTALARI

HACCP sistemi, gida guvenligi konusunda gelistirilmis en etkin risk yonetim
sistemidir. Bu sistemin temel prensibi, son driinde olusabilecek ve Urint bu tehlikelerden
koruyacak onlemleri 6nceden belirlemek, tehlike olusturan kritik kontrol noktalarini tespit
etmektir.

Bu noktalarda gereken Onlemleri aarak Urdnun saglik agsindan guvenligini,
dolayisiyla tiketici memnuniyetini garanti altina almaktir.

2.1.Tanimm : HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point )

Kritik kontrol noktalarinin tehlike analizi olup, Uretimden tiketime kadar risk
olusturabilecek noktalarin (kritik kontrol noktasi) belirlenerek sorunlarin bu noktalarda
giderilmesine dayal1 bir gida glivenli gi sistemidir.

TS13001 standardi, uludararasi kabul gérmis HACCP prensiplerine dayanmaktachr.
Bu standart; yonetim, HACCP sistemi ve iyi iiretim uygulamalar1 (GMP) olmak
Uzere ii¢ ana unsurdan olusmaktadir. HACCP sistemi, isletmenin Urinlerinde gida

guvenligini saglamak amaciyla izleyecesi kendine 6zgi yol haritasimn planlanmasindan
ortaya ¢citkmaktadir.
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HACCP
Sekil 4: HACCPsistemi, yonetim veiiretim uygulamalariolmak iizere iic anaunsurdan olusur

2.2.HACCP Terminolojisi

HACCEP sisteminin basariyla uygulanabilmesi;
»  Gida guvenligi ve hijyenle ilgili cikabilecek sorunlara, sorun ortaya gikmadan
Once 6nlem alinabilmesi,
> Caligan tim personelin bu sistemi benimseyerek uygulamasi ile olur

HACKCTP ile ilgili teknik terimler sunlardir.

*Tehlike : Besin guvenligi ileilgili patojen mikroorganizmalarin besinlere bulasmast,
Uremesi ve toksin madde olusturmasidir.

*Risk: Gida maddesinde olusmas muhtemel tehlikelerin boyutu ve siddetini ifade
eder. HACCP sistemi gida Uretim zincirini, hammadde Ureticisinden, Uretim ve tiketim
gamasna kadar kapsayan, her turli riskin 6nceden belirlenerek, gerekli 6nlemlerin
alinmasiylarisklerin en azaindirildigi bir sistemidir

*Kontrol noktas1 : Kontrol edilmemesi durumunda saglikla ilgili risklerin ortaya
akmayacag, tat-estetik-kalite-gorunis-duyusal ozellikler-ambalgj gibi degisik faktorlerin
kontrol edilebilecegi ve degerlendirilebilecegi bir asama, islem basamag: veya noktadhr.

*Kritik kontrol noktas1 Gida Uretim zincirinde olabilecek tehlikenin tespit edilerek
Onlenebilmesi, kabul edilebilir anirlaraindirilebilmes yada ortadan kaldirabilmesi amaciyla
kontrol uygulanabilir bir noktadir. Buras tehlikenin azaltildigi veya yok edildigi islem
asamasdir.

*Siddet: Gida maddesinde ve Uretildigi ortamda bulunmamas: gereken sagliga zararl
kirlenmis gida maddelerinin insan sagli gin1 bozmadaki etki glictdir.

*Capraz bulasma : Uretim sirasinda c¢alisanlarin hatal: uygulamalan, hijyen ve
sanitasyon kurallarina uymamalari sonucu, Urtine sagliga zararli maddel erin bulasmasidr.

*Kontaminasyon: Urlinde istenmeyen maddelerin, fiziksel risklerin ( sag, tirnak,
kiymik) kimyasal risklerin (metaller, tanm ilaglari, deterjanlar, plastikler, katki maddeleri)
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bakteriyolojik risklerin (bakteriler, kifler, parazitler), gida Ureim zincirinde, gida
maddesinin islenmesi sirasinda gida maddesine bulasmasidir.

*Portor : Hastalik etkeni mikrorganizmay: kendisinde (hastalik belirtilerini
olusturmayacak sekilde) barindiran ve hastalik etkeninin de diger insanlara yayilmasinda
etken olan kisi, tasiyicidir. (Resim 3) (Tablo 6:)

Gida maddesi Uretiminde calisacak Persond resmi bir kurumdan saglik raporu
amadan caistirillamaz. Calisan personelin periyodik saglik kontrolleri 6 ayda bir yapilarak
saglik karnelerine islenmelidir. Yapilan saglik kontroliinde portor oldugu tespit edilenler
tedavi edilmeli, tedavis tamamlanip saglam raporu alamayanlar ¢alistirilmamalidir.

SiZ DE BAKTERI
TASIYICISISINIZ
VE BULASTIRABILIRSINIZ.

Resim 3: Portor Kkisi, tagiyicidir.

Tablo 3:Portorlerin bulastirma sekilleri

Gida Isgileri
(Ozellikle hasta veya portor)

v ' v

Solunum Deride acik ve Sindirim
Sistemi enfekte yara Sistemi
-Oksltirme -Temas -Diski ile kirlenmis
-Hapsirma eller

-Tatma

-Mendil veya el ile temas

Akis semasi: Bdirli bir gida maddesinin Uretiminde uygulanan sira ve basamaklar,
islemler arasindaki iliskinin sematik olarak gosterilmesidir. Bu akis semas: Uriinin veya Uriin
icin gerekli hammaddenin satin alinmasiyla baslar ve tiketilmesiyle sona erer

b-Besinlerin Kirlenme Nedenleri

Kirlenme istenmeyen herhangi bir seyin besinlerde bulunmasidir. Gidaarla ilgili
olarak Uretimden tiketime kadar hemen her agamada kirlenme riski bulunmaktadir.
Mikroorganizmalann gelismelerine elverisli 6zellikteki gidalarda, istenmeyen bir etken
gdaya bulastiginda, uygun 1s1 ve yeterli slreyi bulursa mikroorganizmalar Ureyerek,
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cogalabilir. Kirliligin ortadan kaldirilmasindan ¢ok, kirlenmeye neden olan bu etken
maddenin ortadan kaldirilmasi gerekmektedir. Gida guvenligi, biyolojik, kimyasal, fiziksel
kirlenmelerden oldugu kadar Uretim sirasindaki isleme yerlerinin ve kosullarimin sagliksiz
olmasi, besin igleyicilerinin hijyen konusundaki yanlis tutumlarindan etkilenmektedir.

Kirlenme Tiirleri

1-Fiziksel Kirlenme : Fiziksel kirlenme vyiyeceklere besin olmayan yabanci
maddel erin karismasiyla olusan kirlenmedir. Fiziksel kirlenmeye yol acan yabanci maddeler;
cam kiriklar, kiymik, metal, sag, tirnak, sigarakilt, bocek, sinek vb. olabilir.

2-Kimyasal Kirlenme: Besinlere ¢esitli kaynaklardan kansan bazi kimyasal
maddelerin neden oldugu kirlenme tirtdir. Kimyasal kirlenmeye neden olan maddeler;
metaller, tarm ilaglar1, deterjanlar, plastikler, gida katki maddeleridir.

3-Biyolojik Kirlenme: 2 sekilde olur.

*Makrobiyolojik Kirlenme: Gozle gorulebilecek blyuklikte olan kigik canhlarin
(bocek, sinek, kurt vb )gida maddel erine bulasmaayla ol ur.

*Mikrobiyolojik Kirlenme: Gozle  gorulemeyen kucuk canlilarin
(mikroorganizmalarin) gida maddelerine bulasmasiyla olur. Bu mikroorganizmalar ise
bakteriler, kif ve parazitlerdir.

Ayrica mikroorganizmalarin gidalara diger bulasma kaynaklari hammaddeler (sebze,
meyve, cig et) gida Uretiminde calisanlar, bocekler, kemirgenler, ¢copler, cevresel etkenler
(toprak, su, hava) Uretimde kullanilan arag-gereg-ekipman ve malzeme ile ara Urinin temas
ettigi her tarl0 yUzeylerdir.

2.3. Potansiyel Tehlikeli Besinler

Bazi gida maddeleri gida zehirlenmesine neden olan bakterilerin Greyip gelismelerine
uygundur, bazilar ise uygun degildir Bu nedenle gida maddelerinin Uretiminde potansiyel
tehlikeli besinlerin diger besinlerden ayr1 alan ve tezgahlarda hazirlanmasi ve Uretimde
calisanlarin hijyen ve sanitasyona uymalarinin saglanmasi gerekir.

Gidamaddeleri potansiyel tehlikeli olan ve olmayan olarak sniflandirirlar.

Potansiyel tehlikeli yiyecekler, uygun kosullarda bakterilerin gelismesini tesvik eden
yiksek proteinli besinlerdir. Potansiyel tehlikeli besinler sunlardir. Et, kiimes hayvanlar €ti,
sut ve st drinleri, yumurta, deniz Grinleridir. . (Tablo 4), (Tablo 5)

Gida Uretiminin tim asamalarinda bu potansiyel tehlikeli besinler tanimlanmali, bu
potansiyel tehlikeli besinlere ait dnleyici tedbirler alinmalidir.

23



Dayanikh yiyecekler Cabuk bozulan yiyecekler
Kurubakiagiller Et,balik tavuk

Tahillar ve mamdlleri Salam,sosis vb.et rtnleri
Seker Yumurta ve yumurtali yivecekler
Tuz St ve siit Griinleri
Konserveler Pismis yemekler

Kuru meyveler Vakumlu paketlenmis triinler
Kuru yemisler Kapadi aciimis konserveler
Baharatlar Yaglar
Kurusogan,patates,sarnmsak Taze sebzeler

Biskiivi vb. Taze meyveler
Tursu,sirke,salga Soslar kremalar

Tablo 4:Dayanikh ve dayamiksz yiyecekler

NO

HAMMADDE | TURU TEHLIKE DIKKAT EDILECEK
ADI HUSUSLAR VE
KISITLAMALAR

[ T | I

Tablo 5:Potansiyel riskli besinlerin tehlike analizi yapilirken kullanilan cizelge

Cig ve pismis hayvansal besinlerde potansiyel riskli besinlerdendir (Resim :4) Guvenli
ve saglikli et kesimhanede bagslar. Gida Uretiminin baglica sarti hammaddenin givenli
elde edilmesidir. Et kesildiginde tamamen mikropsuz olmasina karsin, bakterilerin
Uremesi ve ¢cogalmasi igin uygun bir ortamchr.

Etler icinde en ¢ok risk tagiyan tavuk etidir. Bunun sebebi tavuklarin canliyken besin
zehirlenmesi etkeni olan salmonellay tastyor olmasichr.

Ayricakiyma, sosis, salam, rosto gibi etlerde potansiyel risklidir.

Bunun disinda ¢ig etle pismis etin bir arada hazirlanmasi, etin damlayan kaninin
gdalara bulasmasi, et suyundan yapilan yemek ve soslar da potansiyel risk
tasimaktadir.

Bu nedenle et ve et Urunleri en kisa slirede, ayn mekan ve tezgahlarda hazirlanmal icir.
Oda s cakliginda fazla bekletilmemelidir. Pisirilmis etler en fazlaiki saat icinde servis
yapilmalidir. Servis yapilana kadar Ustll kapal1 tutulmal ichr.

Etleri pisirmede, i¢ acaklik enaz 74 derece olmalidir. Etlerin sicakligi yiyecek
termometresi ile Olgllerek, sk sik yeterli sicaklikta olup olmadigi tespit edilmelidir.
Ayrica kiyma makineleri, et tahtalarn dort saatte bir temizlenerek dezenfekte
edilmelidir.

Cig sitler ise, +1 ile +3 derece arasi buzdolabinda (zeri kapal1 olarak en fazla 48 saat
saklanabilir.
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SUTLU,
YUMURTALI
BESINLER ile ET ve
URUNLERINI
YUKSEK
SICAKLIKTA
BEKLETMEYIN.

b)Is1 ile islem Gormiis Besinler: Yiyecek maddesini saklayarak daha sonra veya
pisirerek hemen tiketebilmek icin 1sinin yiyecek maddesine transferi gerekir. Isimn transferi
srasinda 6nemli olan mikroorganizmalarnin dayanabildikleri degisik sicakliklarda (yiksek-
normal-diisiik scaklikta Ureme ve gelisme) isleme teknikleri uygulamaktir. Bu isleme
teknikleri, 1sl iglemlerin isleme sekline, sicaklik derecelerine ve uygulandiklari gida
maddesine gore degisir. Genellikle potansiyel tehlikeli besinlere (et, siit, tavuk) 1sil islem
uygulamas daha biyok ©Onem tasir. Isil islem uygulayarak gida maddesindeki
mikroorganizmalar yok edilip, gdanin dayanma sires uzatilir. Isil islem uygulamas,
pisirilerek tiketilmesi gereken besin maddelerinde besin maddesinin tlrine, dayanma
suresine, pisirilme sekline gore degisir.

b.1: Pisirme: Yiyecekleri givenli ve saglikh tiketebilmek icin oOncelikle, 1s1
transferine dikkat etmek gerekir. Isi transferiyle pisirme tg sekilde olur.

1-Is1 iletimi: Isi iletiminin biytk bolimia kabin Ust kisminda oldugundan 1s1 ve gaz
alevinden kaba, oradan dayiyecege dogru iletilerek yemek pisirilir.

2-Yayilma: iki sekilde olur

2a-Havadaki 1simin yayilmasi: Firin 1siy1 gaz alevinden veya elektrik elementinden
alarak yukan dogruiletir. Firin1isindikga sicak hava akimi yayilarak yemek pisirilir.

2b-Sividaki 1smin yayilmasi: Kap icgerisindeki sivi 1sindikga, kabin kenar ve
tabanlarinailetilerek yemek pisirilir.

3-Radyasyon: Kaynaktan cikan kizil 6tes ve mikrodalga isinlar yemek tarafindan
absorbe edilerek yemek pisirilir.

b.2- Pastorizasyon: Yiyeceklerin sterilizasyona gore daha disik sicaklikta ve kisa
suredeisitilarak ve getatif hiicrelerin bir cogunun yok edilmesi, ancak sporlarin canl1 kalmasi
islemidir. St Grinlerinde kullamlmaktadir. Sit +85 dereceye 1sitilarak 15-20 saniye arasi
bekletilir. Ardindan 20 dakikada 1sisi +4 dereceye dusurdldr.
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b.3- Sterilizasyon: Yiyeceklerde yalnizca zararh hicreleri degil, aym zamanda
sporlannida yok eden bir 1sitma ve sogutma islemidir.Sit ve et Grinlerinde kullanilir.Bu
yontemin amaa,siitiin icinde bulunabilir bitiin mikrop tohumlarim yok etmektir.iki
yontemle yapilir.

Klasik sterilizasyon: Steril ambalgjlara konularak sikica kapatilmig sitler +115
derecede1sitilarakl5 ila20 dakika bekletilir ve birden sogutulur.

UHT usulii sterilize etme: Sitin 1sis1, ambalgjlanmadan 6nce +145 dereceye
akarlarak birkag saniye tutulduktan sonra birden sogutulur ve mikroptan arinms bir
ortamda ambalgj yapilir.

b.4- Kaynatma: Yiyeceklerin kaynama noktasinda pisirilerek mikroplarinin yok
edilmesi islemidir.

b.5- Konserve yapma; Hava sizdirmayan bir kap icerisinde, yiksek 1s islemi
uygulanarak mikroplann etkisiz hale getirilmesidir. Bir cok sebze, meyve ve et Urtnleri
konserve yaparak tuketilmelidir. Uygun olmayan kosullarda Uretilen konservelerde,
clostridium botulinum bakterisi Ureyerek, karbondioksit gazi olusturur. Olusan bu gaz
konserve kutularda bombe olusmasna neden olmaktadir. Bu nedenle sismis, bombe yapmis
konserveler kesinlikle tiuketilmemelidir. Bu sekildeki konservelerin tlketilmesi besin
zehirlenmelerine yol agmaktadhr.

Konserve Yiyeceklerde Bozulma Sebepleri

1: Mikrobiyolojik sebepler: Y etersiz sterilizasyon, 11 uygulamasindan sonra yetersiz
sogutma, sizintidan olusan bulasma ve bozulma, islenmeden 6nce bozulmanin goérilmesidir.

2: Kimyasal sebepler: Gidalarin asitliginin artmasi, kutunun iginin kalaylanmasi ve
laklamadaki hataar, depolamaisisinin artmasi, zayif eksoz (gaz olusumu) eriyebilir kikirt
ve hidrojenbonbard manol usmas dir.

3: Fiziksel sebepler: Otoklava yerlestirme tekniginde fazla doldurma, fazla
vakumlama isleminin yapilmasidir.

4:Genel sebepler: Konserve kutunun hasar gérmesi, seklinin bozulmasi, delinme ve
paslanmaadir.

b)Is1 ile islem Gérmiis Besinler: Isil islem uygulayarak gida maddesindeki
mikroorganizmalar yok edilip, gidanin dayanma siresi uzatilir. Isil islem uygulamast,
pisirilerek tiketilmesi gereken besin maddesinin tiriine, dayanma siiresine, pisirilme sekline
gore degisir.

b.1: Pisirme: Yiyecekleri givenli ve sagliklh tiketebilmek icin oncelikle, 1s
transferine dikkat etmek gerekir. Isi transferiyle pisirme Ug sekilde olur.
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1-Is1 iletimi: Is1 iletiminin biydk bélimi kabin Gst kisminda oldugundan 1si ve gaz
alevinden kaba, oradanda yiyecege dogru iletilerek yemek pisirilir.

2-Yayilma: iki sekilde olur

2a-Havadaki 1s1min yayilmasi: Firin 1siy1 gaz alevinden veya elektrik elementinden
alarak yukar dogru iletir. Firin 1sindikga sicak hava akimi yayilarak yemek pisirilir.

2b-Sividaki 1smin yayilmasi: Kap igerisindeki sivi 1sindikga, kabin kenar ve
tabanlannailetilerek yemek pisirilir.

3-Radyasyon: Kaynaktan ¢ikan kizil 6tes ve mikrodalga isinlar yemek tarafindan
absorbe edilerek yemek pisirilir.

b.2- Pastorizasyon: Yiyeceklerin sterilizasyona gore daha dustk sicaklikta ve kisa
suredeisitilarak, vegetatif hiicrelerin bir gogunun yok edilmesi, ancak sporlarin canl1 kalmasi
islemidir. St Grinlerinde kullamimaktadir. Sit +85 dereceye 1sitilarak 15-20 saniye arasi
bekletilir. Arcindan 20 dakikadaisisi +4 dereceye dusurildr.

b.3- Sterilizasyon: Yiyeceklerde yalnizca zararh hicreleri degil, ayn zamanda
sporlannida yok eden bir 1sitma ve sogutma islemidir. Sit ve et Grinlerinde kullamlir. Bu
yontemin amaci, siitin icinde bulunabilir bitin mikrop tohumlarim yok etmektir. iki
yontemle yapilir.

*Klasik sterilizasyon: Steril ambalgjlara konularak sikica kapatilmig sitler +115
derecede1sitilarak15 ila 20 dakika bekletilir ve birden sogutul ur.

*UHT usulii sterilize etme: Sitln 1sis, ambalglanmadan dnce +145 dereceye
akarlarak birkag saniye tutulduktan sonra birden sogutulur ve mikroptan arinmis bir
ortamda ambalgj yapilir.

b.4- Kaynatma: Yiyeceklerin kaynama noktasinda pisirilerek mikroplarnin yok
edilmesi iglemidir.

b.5- Konserve yapma: Hava sizdirmayan bir kap icerisinde, yiksek 1s islemi
uygulanarak mikroplarin etkisiz hale getirilmesidir. Bircok sebze, meyve ve et Urlnleri
konserve yaparak tuketilmelidir. Uygun olmayan kosullarda Uretilen konservelerde,
clostridium botulinum bakterisi Ureyerek, karbondioksit gazi olusturur. Olusan bu gaz
konserve kutularda bombe olusmasna neden olmaktadir. Bu nedenle sismis, bombe yapmis
konserveler kesinlikle tiuketilmemelidir. Bu sekildeki konservelerin tiketilmes besin
zehirlenmelerine yol agmaktadir.( Resim 5:)
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KUTULARDA BULUNAN KONSERVE BESINLERI
ASLA KULLANMAYINIZ.

‘ BOMBE YAPMIS SIZINTISI OLAN VEYA EZILMi$§

Resim 5: Bozuk konserveler, Besin zehirlenmesi etkenidir.

b6-Pisir ve sogut (cook-chill): Pisir ve sogut yemegin hazirlanmasi, pisirilmesi ve
pisirme sonrasi hizla sogutulmasana (0-3derece) dayali bir uygulamadir. Bu ydntemde
yiyecekler tehlikeli 15 derecel erinde beklememis olur.(Tablo 6:)

Islem Derece ('C)

Sodukta saklama 5vealt

Sicak bekletme 60 ve Usti

Sogutma 60'dan 20’ ye 2 saatte, 20' den 5' e 4 saatte
Yeniden isitma 75 de 15 dakika

Pisirme 65 ve Ustil

Parca et, balik, yumurta 65 ve (st

Kiyma, kofte, hamburger 70 ve (stii

Tavuk 75 ve (stii

Tablo 6: Yiyecekleri pisirme sicakliklari

d-Tohum filizleri: Tohum: Bitkilerin reme orgam olup, déllenme sonucu
olusan embriyo kismidhr.

Tohum filizlenmesi: Tohumun uygun sicaklik, 151k ve 6zellikle yiksek nem oram
(%16) gibi sartlarda kendilerini yeniden Uretmek icin gosterdigi biyokimyasal ve fizyolojik
degisime filizlenme (¢cimlenme) denmektedir. Tohumun ¢imlenmesi ve cimlenmesini takip
eden safhalarda, bitkilerin blylme ve gelismesi arasinda enzimler faaiyete gecerek tohum
Uzerinde insan sazligina zararli mikroorganizmal arin Greme ve ¢ogal mal arina neden olurlar.

Tohum filizlenmesinin en ¢ok goriildiigii, mikotoksin acisindan en riskli tarimsal
iiriin ve gida maddeleri :

Bugday, piring, aycicegi, misir, arpa, cavdar, soya, patates ve sogandir.

28



2.5. Potansiyel Tehlike Olusturmayan Besinler

Bazi gida maddelerinde bakterilerin gelismesi ve gogalmasi igin uygun kosullar
(sicaklik, nem, oksijen, pH) bulunmamaktir. Bu nedenle bu gida maddeleri hazirlama,
muhafaza, pisirme ve servis sirasinda gida ¢alisan tarafindan hijyen ve sanitasyona uygun
islenirse potansiyel tehlike olusturmazlar. Potansiyel tehlike olusturmayan besinlerin sahip
olduklar: 6zellikler sunlardir.

*Su oram diisiik besinler. Nem ya da su oram distk yiyeceklerde bakteri Uremesi
yavaslar ya da durur. Ancak bakteriler yasamaya devam ederler. Bu nedenle bakteriler su
oram diustk besinlerde potansiyel tehlike olusturmazlar.

*Konserveler: Konserve ¢cabuk bozulan gidalarin uzun siire dayanikli hale getirilmes
icin hava sizdirmayan bir kap igerisinde, yiksek 1s1 islemleri uygulanarak mikroplarin etkisiz
hale getirilmes islemidir. Konserveleri hazirlarken isleme teknigine, hijyen ve sanitasyon
kurallarina uyulmas: halinde potansiyel tehlike olusturmazlar

2.6. HACCP Uygulamalarinin Avantajlar

1-HACCP, tuketici sagligim korumada bir ara¢ olmakla beraber, piyasada glven
duygusu uyandirmaktadir.

2-Amag, guvenli gida Uretiminde sifir hatay 1 saglamaktir.

3-HACCP uygulayan kuruluslar hem i¢ hem dis ticarette mutlaka Ustunl Uk saglayarak
isletmenin itibarir artirirlar.

4-Bu sistemde isletmedeki is akislari, is yapma yontem ve calisma sekilleri
belirlenmistir.

5-Bilingli bir ekip calismas olup sistemdeki herkesin oyunun bir par¢ast olmasini
saglar.

6-TUm cahsanlann ortak sorumlulugu saglanarak etkin bir oto-kontrol sistemini
uygulayan bir mekanizmacdhr.

7-Personelin kisisel hijyen ve sanitasyon kurallarina uymasi, yeni ise ainan personelin
yazil talimatlar sayesinde ise daha kolay ve daha hizl1 uyum saglamalar1 ancak bu sistemle
mimkandar.

8Ayrica isletmede yetki ve sorumluluklarin belirlenmis olmasi islerin gereksiz
tekranni ve olas catismalar: ortadan kal dirmaktadir.

9-Urln ve hizmette verimlilik ve kalite bu sisteml e yakal anabilmektedir.

10-Bu sistemin diger bir avantai uygulama sirasinda olusturulan kayitlarin
saklanabilmesi, gerektiginde delil olarak kullanilabilmesidir.

11-Sistemde potansiyel tehlikeleri onleyerek givenli gida Uretimi ve gida guvenligi
sisteminin gelistirilmes temel amagtir.

12-Guvenilir gidanin tiketiciye ulasmas nin saglanmasi, tiketicinin begenis, tercih ve
guvenin kazanilmast HACCP nin isletmeye sagladig: temel yararlardandir.
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2.7. HACCP Sisteminin Uygulama Asamalan

HACCP sistemi 7 temel ilkeye dayanmaktadir. Bu amacla, ilk once isletme
calisanlarindan bir HACCP ekibi olusturulur.

HACCP ekibi; HACCP komisyon baskam, HACCP damismani, Kat hizmetleri
midurd, Yiyecek-icecek mudird, Satin dma madird, Teknik servis mudart, Mutfak sefi
tarafindan olusmaktadir. Ekip igindeki calisanlar HACCP sisteminin uygulama asamalar
hakkinda bilgi sahibi olmalidir.

1:Potansiyel Tehlikeli (Riskli) Besinlerin Belirlenmesi:

1-Gida Uretimi sirasinda potansiyel riskli besinler belirlenir.

2-Her bir OrGnin Uretim asamalarinin tUmi tehlike analizi kapsamina alinarak
incelenir.

3-Standart yemek recetelerindeki potansiyel tehlikelerin timi belirlenerek kayit atina
alinir.

4-Tehlikelerin boyutu ve siddeti, potansiyel tehlikeli ham maddenin isletmeye
girisinden itibaren, Uretim zincirinde (hazirlama, pisirme, servis), depolama ve dagitim
agamalarinin hepsinde belirlenmelidir.

5Riskin dizeyi, siddeti, gorilme sikligi, énem derecesi ile kabul edilebilir risk
seviyeleri belirlenerek gerekli dnlemler alinir.

6-Potansiyel tehlikeli besinleri, mikroorganizmalarin ¢ogalmasina neden olan dogal
veya yapay besinler olarak tannmlamak mimkandir

Potansiyel riskli besinler:

*Et, tavuk, sosis, sucuk, salam, ¢ig veya pismis su ve deniz Grinleri,
*Yumurta ( kabuklu ¢ig, kabugu catlamis veya kirilmig, haslamp kabugu soyulmus),
*Siit (Gig veya pismis),

*Peynir (olgunlasmamis ve yumusak),

*Kurubaklagiller (pismis),

*Hamur isleri (et, peynir, krema kullanilms1),

* Patates (pismis),

*Makarna, piring (pismis),

*Sarnimsak (yag icinde bekletilmisi),

*Sodlar,

*Filizler (cig bakla, patates).

Potansiyel riskli olmayan besinler:

*Kabugu soyulmamis katt haslanmis yumurta,

*Kurutulmus besinler,

*Sirke, tursu,

*Konserveler.

2-Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi( CCP)

HACCP sisteminde potansiyel tehlikeler icin kritik kontrol noktasim tespit edebilmek
icin dretimin her asamasa ndarisk analizi yaplmalidir. ( Tablo7:)
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Her tehlike HACCP kapsamina alinmak durumunda degildir. Ancak, tim tehlikeler
belirlenerek aralarindan en 6nemlileri segilir.

Bu se¢imi HACCP sistemindeki ekip yapar. Buna karar verilirken iki kritik soru
sorulur; " Tehlikeye ait risk nedir? ve Tehlikenin 6nemi nedir?’

Risk analizi yapilirken karar agaci tekniginden yararlanilarak kayit altina alinir. Bu
tehlikelere ait 6nleyici tedbirler belirlenir.

3-Kritik Kontrol Noktalarinda Kritik Limitlerin Belirlenmesi

HACCP ekibi, her Kritik Kontrol Noktasi icin kabul edilebilir at veya Ust limitleri
belirlemelidir.

Patojen bakterilerin besinlere bulasmas: ve Uremesi potansiyel tehlike olduguna gore,
bu olumsuz durumlarin meydana gelmesini 6nleyecek tedbirlerin alinmasi gerekir.( Tablo7:)

Bakterilerin Uremesi icin yeterli sire, sicaklik, pH, nem gibi etmenlerin olmasi
gerektigini biliyoruz. Bu etmenler kontrol atinda tutuldugunda bakterilerin Uremesi

Onlenebilmektedir.
Hazilama
Teslim alma Depolama
Siire/Sicaklik
Slire/Sicaklik SUre/Sicaklik
Kros- Kros-
cP kontaminasyon kontaminasyon
cpP cP

Pisirme
lsitma Sofutma §

Slire/Sicaklik Sire/Sicaklik
CCP CCP

Siire/Sicakhk

Sicak
Bekletme

Servis

Siire/Sicaklik
El temizligi

Siire/Sicaklik

ccp ccp

Tablo 5: Uretimin her asamasmda kritik kontrol noktalarinda siire-sicaklik cizelgesi
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Karar verme agaci: Uretim asamalarinda tehlikeleri belirlenmis Grtinlerin, Kritik
kontrol noktalannin tespit edilebilmesi igin sorulan sorular dizisidir. Bir asamann Kritik
Kontrol Noktasa olup olmadigim anlamak icin ¢cogu kez tek bir sorunun sorulmas: yeterli
olmaktadir. " Bu asamadaki tehlike ileride baska bir islem ile gideriliyor mu?’ sorusu sorulur.
Eger ileride gideriliyorsa, burasi bir Kritik Kontrol Noktasi olamaz kanaatine varilir.

(Tablo 8), (Tablo 9)

Tamimlanmuy her bir tehlike i¢in, her bir proses basamaginda, her soruyu verilen sirada cevaplayiniz.

[ S.1 Tehlike i¢in diigtiniilen kontrol énlemleri uygun ve yeterli midir?

HAYIR Proses basamagi,
1 proses veya lirlin
;. degistirilir.
Uriin giivenligi agisindan T
EVET o ;
bu proses basamaginda tehlike
kontrolii gerekli mi? » EVET
l Bir sonraki proses
¥ HAYIR ——— Bir KKN degil ——=basamagina gidilir

[8.2 Bl_.l proses basamag: tehlikeyi bertaraf eder veya kabul edilebilir bir diizeye indirir mi?

'

l

| S.3 Bulagma kabul edilemez diizey(ler)de olugabilir veya kabul edilemez diizeylere cikabilir mi? |

i ¢ \

EVET HAYIR = Bir KKN degil = Bir sonraki proses
l basamagina gidilir

IS.4 Sonraki proses basamag tehlikeyi bertaraf eder veya kabul edilebilir bir diizeye indirir mi? |

'

EVET - Bir KKN degil == Bir sonraki proses
basamagina gidilir Y
HAYIR » Kritik

kontrol
noktasi

Tablo5-Karar agaci uygulamasi

ORNEK:

Asagida yiyecek akis semasmma gore Kritik Kontrol Noktas1 ve Kontrol
Noktasinda kullanilabilecek Kritik sinirlar listelenmistir.

Kritik Kontrol Noktasi veya Kontrol Noktasinda Teslim Alma:

*Cabuk bozulan yiyecekler 4.5 °veyaatindateslim alinir.
*Dondurulmus yiyecekler -18° veya altindateslim alinr.
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Kritik Kontrol Noktasinda Pisirme, Isitma, Sicak Tutma:
*Et ve et Urunleri, tavuk, tim yiyeceklerin i¢ sicaklig: 74°

*Su ve deniz Urtinlerinin i¢ sicakligr 65°

*Pisirilmis yiyeceklerin i¢ sicaklig: 65°

*Hazirlanmus yiyecekler oda sicakliginda 2 saatten fazla bekletilmez.

Kritik Kontrol Noktalarinda Sogutma ve Soguk Depolama:
*TUm yiyecekler 60° den 20° ye en fazla 2 saatte, 20° den 4-5° ye ise 4 saatte

sogutulmalidir.

Kritik Kontrol Noktalarinda Yiyeceklerle Temas:
*Uretimde calisan kisiler hijyen ve sanitasyona uygun ¢alismal1, kurallarina uymalidir.
Bu konuda dikkatli olunmas icin bir 6nceki Hijyen ve Sanitasyon modulini tekrar

inceleyiniz.
PROSES ASAMASI KKN
Isil Iglem Evet
(Pigirme)

KRITIK LIMITLER

Kofte Ve Hamburgerin Minimum lg Sicakhdr:
68°C

-Pisirici Ortam Sicakhgi: ... °C

Zaman: Isitma/Sogutma Orani

(Omn: Taglyici Bant Hizi ....Cm/Dak.)

Kofte Ve Hamburger Kalinhidgi: ...Cm

Kéfte Ve Hamburger Kompozisyonu: Ormn:
%....YaQ, % ...... Dolgu Maddesi

Firin Rutubeti: %..... Nisbi Nem

Tablo-4: Isil islem gormede kritik kontrol noktalanindaki kritik limitlerin belirlenmesinde

kullanilacak cizelge

4-HACCP Sisteminde izleme ve Kontrol Faaliyetleri

Potansiyel riskli besinlerdeki risklerin onlenebilmesi ve kabul edilebilir seviyelere
indirilebilmesi icin yamlmasi gereken, kontrol ve dnleyici faaliyetler tammlanmalicir. Satin
ama, Uretim, dagitim ve depolama asamaarinda kayit atina ar. Kritik Kontrol
Noktalarnin kontrol atinda olup olmadi g sistematik, periyodik, stirekli ve planli bir sekilde
izlenmelidir. Dogrulama ise, HACCP sistemindeki calismalarin etkin ve verimli olup
olmadiginin incelenmesidir.

5-HACCEP Sisteminde Diizeltici Faaliyetler

Kritik Kontrol Noktasinda kritik sinirlar asildiginda dizeltici islemlerin yapilmast
gerekir. Problem onlenmelidir. Hatal driin varsa, imha edilip edilmeyecegine karar verilir.
Duzeltme islemlerine ait kaytlar tutulur. HACCP sisteminin, HACCP plamna uygun
yurtyUp yuromedigi, dizeltilmesine gerek olup olmadig1 degerlendirilir.
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6-HACCP Sisteminde Kayit tutma Isleminin Yapilmas:

HACCP sisteminin geriye dogru izlenebilmesi, gozlenmesi, dogrulanmas: ve gecerli
kilinmast igin, tim Uretim asamalarinin kaydedilmesi gerekir. Bu kayitlarin olusturulmast,
gbzden gegirilmesi, saklanmasi ve korunmasi gerekmektedir. Kayitlarda genellikle su
bilgiler vardir.

*HACCP sisteminde yer alan kisilerin listesi.

*Yiyecek akis semasi, yiyecek sartnameleri.

*Sicaklik-slre izleme cizelgeleri.

*Duzeltme islemleri, dogrulama prosedurleri.

7-Kritik Kontrol Noktalarinda Gerekli Denetimin Yapilarak Uygun Onlemlerin
Alinmasi

Denetim: Bir sistemin onceden belirlenmis kriterlere gore sistematik bir sekilde
degerlendirilmesi demektir.

-Denetimlerde amag; Isletmeyi gozlem altina darak calisanlar: egitmek,

-Gida glivenliginde izlenmesi gereken yolu gostermek suretiyle sektorii 19ah etmek,

-Sektorun iyilestirilerek grda maddel erinin halk sagligina zarar vermesini 6nlemek,

-Gidaisletmelerinde ¢alisanlarin ¢alismal ara ve denetimlere géniill G katilinunin

-Ortak bir sorumluluk paylasiminin saglanmasina yonelik olmalidir.

-HACCEP sistem denetimleri dort farkl tipte olur;

1:i¢ denetimler: HACCP sisteminde isletmenin kendi i¢ deneticileri tarafindan sistem
etkinliginin siirekli olarak denetleniyor olmasi esastir.

Ic denetgilerin, Uretilen gidalar ve Uretim stireci konusunda yeterli bilgi ve deneyime
sahip olmasi gerekmektedir. i¢ denetciler, ascibasi, yiyecek ve icecek miidirii, restoran
miduard, diyetisyen, sanitasyon ve kalite glivence uzmar gibi kisilerden olusur.

2:Di1s denetimler: Isletmenin kendisini, menfaat ortaklig1 olmadig bagimsiz diger bir
isletmenin denetleme kurullarina denetl ettirmesiyle olur.
Bu tip denetimin bir baskaislevi isletmeyi bel gelendirme asamasina hazirlamaktir.

3:Sertifikasyon (Belgelendirme): HACCP sisteminin varligim ve etkinligini
belgelendirmek amaciyla, baska kurumlara yaptiracagi denetim ve calismalardir. Bu
denetimleri belirli konularda sistem denetimi ve belgelendirme yetkisini alnus kurumlar
yerine getirir. TS13001 standardi, uluslar arasi kabul gormis HACCP prensiplerine
dayalidir. Gida guvenliginin kontroli amaciyla bir yonetim sistemine uygulanan kurallar
kapsar. Tlrk Standartlar1 Enstitiisti taraf indan yapulir.

4:Yasal denetimler: Gida Ureten isletmelerde gida guvenlik sistemlerinin kurulmasi
ve isletilmesi ile ilgili sorumluluklarin yasaya uygunlugu agisindan denetlenmes
sorumlulugu devletindir. Devlet bu gorevini, konuylailgili kurumlan ve bu amagla egitecegi
personel ve denetcileri vasitasiyla yerine getirir.



HACCP SISTEMININ UYGULAMASINDA MUTFAK
BOLUMUNDE GENEL KURALLAR.

MUTFAK GIiRiS BOLUMU

Mutfak girisine hijyen paspasi konulmalidir.

Mutfak girisine el yikama lavabosu, sivi sabun, dezenfektan ve k&git konulmalidir.
Mutfaga girecek ziyaretciler icin beyaz 6nllk, bone ve galos konulmal idir.

Mutfak girisine hijyen ¢izgisi cizilmelidir.

MUTFAK BOLUMU:

1-GENEL HiJYEN KURALLARI

-Her glin ise baslamadan once temiz is kiyafetleri giyilmeli.

-Mutfak hijyen bolgesine giriste eller dezenfektanli sabunla yikanmali ve kagit
havluyla kurulanmalidir.

-Calisan personel 6 ayda bir portdr muayenelerini yaptirmalidir. Calisan personel
kisisel hijyen kurallarina uymalichr.

2-ELLER ve iS KIYAFETI

- ise baslamadan 6nce

- Her paydostan sonra ise donerken

- Bir boliimde diger boliime gecerken

- Tuvaletten sonra

- Cig ve pismis yiyeceklere dokunduktan sonra

- Yiyecek ve icecek artiklarina dokunduktan sonra

- Kimyasal maddelere dokunduktan sonra

- Her temizlik 6ncesi ve sonrasi

- A@1z, burun ve saclarimiza dokunduktan sonra

- Para, ¢op vb. maddelere dokunduktan sonra mutlaka yrtkanmahdir.

-Tirnaklar kisa ve temiz olmal 1cir.

-Mutfakta ¢alisan personel taki, ylzik, saat gibi aksesuarlarini ise baslamadan énce
G karmalidir.

-Calisan personel saclarimi tamamini drten bone kullanmalidir. Solunum, sindirim ve
deri hastalig1 bulunan personel Uretimde ¢alismamalichr.

-Mutfak hijyen bolgesine giris talimatlarina uymayan kisiler al inmamalidir.

3-KAHVALTI BOLUMU

-Yukaridaki kurallara ilave olarak;

-Hazirlanan Urinlerin Gzerini streg filmle kapatiniz ve Uretim tarihi mutlaka yaziniz.
-Gidalara dénuk oksurip hapsirmayiniz, mutlak maskeli olunuz.

-Y ogurt ve siit Uriinlerini bufe geri doniistinde imha ediniz

4-PASTAHANE BOLUMU

-Yukaridaki kurallara ilave olarak;

- Pisirilmeyen UrlUnleri hazirlarken eldiven ve maskesiz ¢alis mayiniz.
- Kullandi gimiz Grdnlerin son kullanma tarihini kontrol ediniz.

- Krem santili gidalar1 20 saatten fazla bekletmeyiniz.
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5-KASAPHANE BOLUMU

-Yukaridaki kurallara ilave olarak;

- Ise baglaman 6nce dllerinizi dikkatle bileklerinize kadar dezenfektanli sivi sabunla
yikayiniz ve kurulayiniz.

- Hazirh gimiz1 yaparken HACCP renk kodlarina uyunuz. (Tablo 10)

- Soklu Urlnleri +4 - +5 derecede soguk hava odasinda ¢ozdiriniz.

- Bigaklar1 kullanmadan 6nce en az 5 dakika dezenfektanl: kiivette bekletiniz.

- Kiyma makinesinin bigak ve aynalarini her kullammmdan sonra temizleyip dezenfekte
ediniz.

Tablo 10: HACCEP sistemlerinde potansiyel riskli besinlerin hazirlanmasmda kullanilan renk

kodlar:
Kullanilmasi Gereken Besinler Renk Kodu

Cig kirmizi et Kirmizi

Meyve ve sebzeler yesil

Cig bahk mavi

Pismis etler ve pismis diger gidalar kahverengi

Cig tavuk ve hindi eti cizgili beyaz

Sit Urinleri ve ekmek beyaz

6-SOGUK BOLUMU
-Yukaridaki kurallara ilave olarak;
-Mayonezli gidalari 20 saatten fazla bekletmeyiniz.

7-SICAK BOLUMU

-Hazirlanan Uriinti en fazla 30 dakika icinde +10 dereceye getirip soguk hava dolabina
koyunuz.

-Ci g Urtine dokunduktan sonra ellerinizi dezenfekte etmeden pismis Urtnlere
dokunmayin z.

8-BULASIK YIKAMA BOLUMU

-Kirli ve temiz kaplar ayn yerlerde tutulmal 1cir.

-Kaplar deterjanla y1kandiktan sonra bol suyla durulanmalidir.

-Durulmaislemi sonra kaplar 70 derecelik dezenfekte kiivetinde en az 2 dakika
bekletilmelidir.

-Kurumaya birakilan kaplar Ust tste konulmamal ichr.

-Bezle kurulama kesinlikle yapilmamali, kaplar kendi kendine kurumaya
birakilmalidir.
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(UYGULAMA FAALIYETLERI

Islem basamaklan

Oneriler

vV V VV VYV

Dikkatli ve planl1 ¢alisiniz.

Calisma siraanda galos, eldiven, maske, kep
kullaniniz

Hijyen ve sanitasyona uyunuz.

Sanitize edici solUsyonlarin yogunluk ve kullanig
bigimlerini dgreniniz.

Deterjan ve dezenfektan maddeler hakkinda bilgi
sahibi olunuz.

Dezenfektan maddelerin, bilesimleri,
yogunluklari, kullamm sekilleri, kullanildiklar:
yerleri 6greniniz

Potansiyel tehlikeli besinleri
belirleyerek liste haline
getiriniz.

Y V

Potansiyel tehlikeli besinleri liste halinde yaziniz
Her bir potansiyel tehlikeli besin maddesinin risk
dizeyini yaninayaziniz.

Tehlikenin gorilme siklig1 ve siddetini
arastirarak yamnayazimz

Potansiyel tehlikeli olmayan
besinleri belirleyerek liste
haline getiriniz.

Potansiyel tehlikeli olmayan besinleri liste
halinde yaziriz

HACCP sisteminde kritik
kontrol noktalarin
belirleyerek liste haline
getiriniz.

Her potansiyel tehlikeli besin
icinrisk analizi yapiniz.

Potansiyel tehlikeleri 6nleyebilmek veya kabul
edilebilir seviyelere indirebilmek icin alinmasi
gereken tedbirleri siralayiniz.

Kritik kontrol noktas: belirleyerek risk analizi
yapiniz bunu yaparken karar agaci tekniginden
yararlaniniz.

Kritik kontrol noktalaninda
gerekli denetimleri yapimz
veya uygulanabilirligini
arkadaslarinizlatartisini z

Kritik kontrol noktalarinda aldigimz tedbirlerin
uygulanabilirligini denetleyiniz veya
arkadaglarimzlatartigim z.

BU BILGILERi ASLA UNUTMAYINIZ!
CALISMALARINIZ SIRASINDA KULLANARAK UYGULAMAYA

DONUSTURUNUZ!
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((")LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Asagidaki sorularda dogru buldugunuz secenekleri isaretleyerek cevaplayimz.

1

Asagidakilerden hangisi bir HACCP ilkes degildir?

A) Tehlike andizi yapilmast

B) Kritik kontrol noktalarinin bulunmast

C) ilk yardim malzemelerinin kontrolii

D) Kiritik kontrol noktalar: igin kritik limitlerin bulunmasi

HACCP kelime anlamina asagidakilerden hangisi eniyi sekilde ifade eder?
A)  Kiritik tehlikelerin kontrol analiz noktalart

B)  Kritik kontrol noktalarinin tehlike analizi

C)  Kiitik kontrol noktalarinin analizlerinin tehlike kontrolt

D) Kritik kontrol noktalarinin analiz tehlikes

Bir isletmenin gida guivenligine sahip olmasi ona asagidakilerden hangisini saglamaz?
A) A.Madliyetler azalir

B) B.Musteri sikayetleri azalir

C) C.Gidazehirlenmesi riski azalir

D) D.Mazemegiderleri artar

HACCP de bulunmayan tehlike analiz grubu asggi1dakilerden hangisidir?
A) Fiziksel tehlike

B) Biyolgjik tehlike

C) Binayapm tehlikeleri

D) Kimyasa tehlike

Tehlikeleri belirlenmis Uretim asamalarinin kritik kontrol noktalar i¢in sorulan sorular
dizisidir?

A) Karar ggac

B)  Uretim plan

C) Uretimraporu

D) Uretimsemas

Insan sagligini bozan veya devaml: etki altinda tutan etmenleri ortadan kaldirmak veya
azaltmak icin yapilan temizlik islemleridir?

A) Hijyen
B) Dezenfektan
C) Sanitasyon

D) Sterilazasyon
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10.

Kontrol edilmemesi durumunda kabul edilemez saglik risklerinin ortaya ¢iktigi
noktadir?

A) Risk

B) Kontrol noktas

C) Kiitik kontrol noktast

D) Anamutfak

Patatesin filizlenmesiyle ortaya gikan toksin madde hangisidir?
A) Aflotoksin

B) Solanin
C) Aspergillus
D) Patdin

Asagidakilerden hangisi HACCP sisteminin avantajlarindan degildir?
A)  Kayit ve dokliman tutulur

B) Is akis semalar1 hazirlamr

C) Ekip caigmasidir

D) Mesa 8 saattir

Asagidakilerden hangis HACCP sisteminin Turk standardint ifade eder?

A)  1SO 9001
B) TS13001
C) 1S02000
D) IS0 2001

Y anlig cevaplandirdigimz sorular: bir kere daha gbzden gegiriniz, gerekiyorsa 6grenme

faaliyetini tekrarlayiniz, yanlisimiz yoksa bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Modullinuzt tamamladiniz. Kazandiginiz yeterliligi 6lgmek Uzere Ogretmeninize
bagvurunuz.



CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETi-1 CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-2 CEVAP ANAHTARI
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