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EGITIM KONULARI

+ Gida Guvenligi

 Gida Guvenligini Tehdit Eden Unsurlar
+ Mal Kabul Uygulamalar1

* Hijyen ve Sanitasyon

- Standardizasyon Uygulamalari

- Form ve Dokiimantasyonlarin Onemi

» Kritik Kontrol Noktalar:



e Gida Guvenligi Yonetim Sistemi (ISO 22000:2018)

e (Cevre Yonetim Sistemi (ISO 14001:2015)

Kalite Yonetim Sistemi (ISO goo1:2015)

e Misafir Memnuniyeti Yonetim Sistemi (ISO 10002:2018)



Gida Guvenligi Nedir?

e Gida giivenligi, gidalarda olabilecek fiziksel
(sag,tirnak,cam,plastik vb), kimyasal (gida katki maddeleri,
tarim ilaglar1 vb) ve biyolojik (bakteri,viriis ve parazitlerden
kaynakli) zararlarin bertaraf edilmesi i¢in alinan tedbirler
biitiintddr.

e Saglikli ve glivenli gidalarin tiretimi ve temini, saglikli
beslenmenin en temel ve vazgecilmez unsurudur.

e (Gida giivenligini etkileyen tehlikelerin bir cogu tiretim
sirasindaki bazi hatali uygulamalardan kaynaklanmaktadir.

e Fakat giivenli gida tiretmek yalnizca tiretimin isi degildir.
Dolayisiyla giivenilir gida tiretimini saglayabilmek icin
uretim oncesi, uretim esnasi ve uretim sonrasi tum
asamalar izlenebilir olmalidir.



Risk YOnetimi

® Gida maddesinde bir tehlikenin olma olasiligidir. Bir
diger deyisle gidalar bulasma durumlar1 goz ontine
alinarak uygun kosullarda ve uygun islemlerle
yapilmadiginda, gida titketimi sonucu hastalik
olusabilme durumudur.

e Etkin bir saglik ve giivenlik yonetim sistemi, tehlikeleri
tanimlamaya ve var olan kontrol onlemlerini belirlemeye
yardimci olacaktir.

e Tehlikeleri belirleme siirecinin ve kabul edilen risk
azaltma eylemlerinin, uygulandiklarindan ve istenilen
sonuclari verdiklerinden emin olmak tizere diizenli bir
sekilde izlenmeleri gerekir.
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Gida Guvenligi Icin Sicakliklar

SICAK
BOLGE

TEHLIKELI
BOLGE

SOGUK
BOLGE

100 °C  Cogu Bakteriler Oliir.

7500 Pisirme/ Yeniden Isitma
(Merkez Moktasi Min 2 dk}

65 °C Minimum Yemek Sicakhg

45 “C 1. Sofutma (max 1 saat)
[65®C den 45% ye disirme)

2. Sogutma (max 2 saat)

10 °C (45°C den 10% ye disirme)

4 °C Soguk Yemek Sunumu (2-8)

0 °C Taze Uriin Depolama Sicakligi {0-4)

- 18 °C Donuk Depolama

Cogu Bakteri
Cogalamaz.

Bakteriler Bu Sicakhk

“Araliinda Hizh
“Gelisir.

(Bu Aralikta Gida

Depolanmamalidir.)

Bu Sicaklik Altinda
Bakteriler Cogalamaz.




Mikroorganizmalari gida endﬁstrisirﬁe ve insan
saghgi iizerindeki etkilerine gore ¥ inceleyelim.

W Hastalik yapicr mikroorganizmalar (Patojenler)

¥ Bozulma yapan




Yaygin Gida Zehirlenmesine Neden Olan Bakteriler

* Salmonella:

@Sik bulundugu gidalar : Et, tavuk, yumurta ve mayonez gibi
yumurta iceren urunler

@Belirtiler :
Bulanti, mide kramplari, ishal, ates, bas agrisi, kusma
@Etkisi : Bulasik gidanin tiketilmesinden 6 — 72 saat

Nedeni: Cig etler ve ellerinde salmonella bakterisi bulunan
kisilerin hazirladigi gidalarin yenilmesi sonucu bulasmaktadir.



Yaygin Gida Zehirlenmesine Neden Olan Bakteriler

e E.Coli:

@ Sik bulundugu gidalar : Tum fekal bulasmis gidalar. Bu
bakteri diski ile( insan ya da hayvan) ete, slite, topraga,
suya ve dolayisiyla tim cevreye yayllmaktadir. ( 70°
Uzerinde olir)

@ Belirtiler: Kusma, Ishal, Kramplar

@ Etkisi :12-36 saat

@ Nedeni: Kisisel temizligin etkin yapilmamasi, sebze meyve
urtinlerinin etkin yikanmamasi, pismis Grinlerin merkez
sicakliginin 70° derece altinda olmasi ...
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Yaygin Gida Zehirlenmesine Neden Olan Bakteriler

e Staphylococcus aureus:

@ Sik bulundugu gidalar :

Et ve tavuk yemekleri, yumurta trunleri

@ Belirtiler :

Kusma, bulanti, bazen ishal ve kramplar

@ Etkisi :

Bulasik gidanin tiketilmesinden 30 dk — 8 saat sonra. Etkisi 24
saatten fazla surer.

@ Nedeni:

Uriind yuksek sicaklikta bekletmek, uygun kosullarda
muhafaza etmemek.




Gida Guvenligini Tehdit Eden Unsurlar

@ Sevkiyat ve mal kabul uygulamalari

@ Depolama ve sergileme kosullari

@l [syerinin tasimasi gereken binasal 6zellikler ve tasarimlar
let ve ekipmanlar

sisel hijyen ve el yikama

wl A

@ Su

G Temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalari
&l Ki

@ Zararhlarla mucadele uygulamalari
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KIRMIZI ET, BEYAZ ET ve BALIK
Mal Kabul Kriterleri

E Donuk etler temiz frigofirik araclarla sevk edilmelidir.
B Frigofirik arac sicakhgi -18 (+-3) olmalidir.

B Et ve et Grinleri -18 C° (+-3) olmali.

B Termometreyle élctimler yapilmalidir.

B Veteriner saglik raporu olmali.

B Arac dezenfeksiyon belgesi olmal..



KIRMIZI ET, BEYAZ ET ve BALIK
Mal Kabul Kriterleri

E Uriinde coziinme ve yumusama kesinlikle olmamal.
B Ambalajli Grinlerde yirtilma, patlama, sisme olmamal..

B Ambalaj disindan bakildiginda cesitli yerlerde morluk,
yeserme ve sararma goze carpiyor ise mal kabul
edilmemeli.

E Urinler en gec 15 dk icinde deepfreezerlere alinmal.
E Urinler plastik paletlerde depolara alinmal.



MEYVE & SEBZE
Mal Kabul Kriterleri

# Urlin temiz, siyah olmayan( siyah kasalar genellikle gida ile
temasi uygun olmayan geri dontisim malzemelerinden
yapildigi icin), tercihen yesil ya da mavi plastik kasalarda sevk
edilmis olmal..

# Kendine has tat, koku ve géorunimde olmali. Cirimus ve kuflu
olmamali.

# Duzgun istiflenmis olmali, birbirini ezmemeli.

# Fazla olgun ya da ham olmamali.



SARKUTERI URUNLERI
Mal Kabul Kriterleri

& Arac ve urun sicakhgi. (0-4 °C)

&« Tenekelerde bombaj olmamal..

&« Tenekeler pasli olmamali.

&« Tenekede delinme, patlama, sizinti olmamali.

&« Vakumda ve pakette bozulma olmamal..

a Etiket bilgileri tam ve uretim izni olmal..

s Uretim ve son kullanma tarihi rutinlere uygun olmali.
a Kotu koku olmamal..



:

Depolama ve Sergilemedeki Kriterler

& Sicaklik

@l Zaman

#@l Capraz kontaminasyon

& FIFO

W Urlin cesidi

i Istifleme

@ Ambalaj sekli ( Kapali, Gstli ortali vb. )
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Depolama ve Sergilemedeki Kriterler
SICAKLIK

Gidalar icin tehlikeli sicaklik aralig ;

10 CO%ile 65 C° arasi

Cuinkd, bu sicaklikta mikroorganizmalar cok kolay
yasayip cogalabilirler.

-

—




Depolama-Sergilemedeki Kriterler

ZAMAN

® Depoda gidalar rutinlerde belirtilen surede kalmali.

e Uretimde ambalaji acilmis hammaddeler, yari mamuller ve
Uretimi bitmis Grlnler depoda bekler iken tzerine lretim
tarihleri basilmali, agzi acik birakilmamali.

e Uriinler en fazla 2 saat icinde soguk depoya girmeli.

e Uretilmis truinler en fazla 2 giin soguk depoda tutulmali.



Depolama-Sergilemedeki Kriterler
Capraz Kontaminasyon Nedir ?

Mikroorganizma yuku fazla bir alet, Girlin, nesne vb. ile
mikroorganizma yuku az bir alet, Grln, nesne vb. bir arada
bulunmasindan dolayi olusan bulasmaya denir.

Ornek;

Sakatat ( mo.yiikii fazla ), kirmizi et ( mo. yiikii az )

Cop kovasi ( mo.ylikii fazla ), pismis trtn ( mo. yiikii az )
Kirli bez ( mo.ylikii fazla ), temiz tezgah( mo. yiiki az )



KESME TAHTALARI VE BICAK RENK KODLARI

CiG BEYAZ ET URUNLERI

SUT URUNLERI (PEYNIR VB)




Depolama Kriterleri

Depolarda FIFO kurali uygulanmali .

ILK GIREN iLK CIKAR !

First In First OQut ! ( FIFO)
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URUN CESIDI

Depolarda urlnler risk grubuna gore istiflenmeli.
Farkli Grinler birbiri ile temas etmemeli.
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: Depolama-Sergilemedeki Kriterler
Risk Grubuna Gére Dagilimi

Pismi Gnler
Mey, bze

Yari pismis drinler




Alet ve Ekipmanlar

& Yikanabilir ve dezenfekte edilebilir malzemeden olmali.
& Pasli malzeme kullanilmamali.

& Uretim alanlarinda tahta malzeme kullanilmamal.
&Kirik, catlak vb. alet, ekipman kullanilmamali.

& Krom nikel malzemeler tercih edilmeli.

& Boyasi cikabilecek malzeme kullanilmamali.

&Belli periyotta bakimi yapilmali.

& Civata,somun vb . malzemelerin tGrun ile temasi
engellenmeli.



Temizlik ve Dezenfeksiyon Uygulamalari

Prosedirlerde belirtilen kimyasallar ile belirlenen
periyotta ve belirtilen sekilde uygulamalar yapilmali.

Tum kor noktalarin ve detay temizligin her gun is bitimi
vapildigindan emin olunmali.

Zemindeki kaba pislikler toplanmal..

Kir tipine gore kimyasallar kullaniimal..
Kimyasallar dogru konsantrasyonda kullaniimali.
Durulama iyi yapilmali.



Personel Hijyeni 1

© Gunlik banyo yapilmali.

© Gunliuk tirnak temizligi, tirnaklarinizi kisa ve temiz
tutunuz,tirnak cilasi, oje, kina v.b. kullanmayiniz.

© Duzenli olarak sakal trasi olunuz.
© Gida ile calisirken eldiven ,bone, maske kullaniimali.

© Gida ile calisir iken saat, klipe, kolye, yuzuk, bilezik v.b.
Takilmamal..

© Molalardan donlste, wc lerden cikista, Gretim alanina
giriste eller hiyjenik bir sekilde yikanmal..



Personel Hijyeni 2

© Temiz is kiyafeti ve 6nlik kullaniimasi

©ls elbisesi icine gerekli olmayan madde ( Sac tokasi ,cakmak,
sigara, cep telefonu v.b. ) koymayiniz.

© Personel soyunma odalarini ve dolaplarini temiz tutmalyiz.
© Agir parfum ve losyon kullanmayiniz.

© Belirlenmis alanlarin disinda sigara icmeyiniz.

©ls kiyafetleri ile otel disina ¢citkmayiniz.



Standardizasyon

e Amaci standardlara uygun kaliteli mal ve hizmet tretmektir.
® Gida kalitesinin standardizasyonu i¢in yapilacak uygulamalar;
e 1)Standardizasyon ekibinin olusturulmasi

e 2)Olusturulan yemek recetelerine uygun lretim
gerceklestirilmesi

e 3) Gida kalitesini tehdit eden unsurlarin periyodik araliklarla
gerceklestirilecek toplantilarda gorustlmesi

* 4) Duzeltici faaliyetler ve énerilerin gérusulmesi



Standardizasyonun Faydalari

Uretimin belirli plan ve programlara gére yapilmasina yardimci
olur.

Uygun kalite ve seri imalata imkan saglar.
Kayip ve artiklari asgariye indirir, maliyeti dusardar.
Verimliligi artirir.

Depolamayi ve tasimayi kolaylastirir, stoklarin azalmasini
saglar.
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Kritik Kontrol Noktalari Akis Semasi




Form Dokimantasyon Kayit

S6z ucar yazi kalir mantigiyla, yaptigimiz tim
uygulamalarimizi kayit altina almaliyiz ve bu kayitlari
saklamalyiz.



lyi Gida Guivenligi Sonuclari

® Misafir Memnuniyeti

® Uriin kalitesinde sureklilik

® lyi imaj, artan talep

® Uriinl raf émri siiresince degerlendirme, azalan maliyetler
® Yasalara uygunluk



Kotu Gida Guvenligi Sonuclari

Misafir tepkisi, kotli imaj |

Gidaya mikroorganizma bulasmasi

Gida zehirlenmeleri

Hasere

Azalan talep, artan urin firesi ve maliyetler
Resmi makamlardan alinan cezalar
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UNUTMAYACAKLARIMIZ !

VAN
e

n A

o Gidalar icin tehlikeli sicaklik araligi
10 C°ile 65 C° arasi

36 Capraz kontaminasyona neden olmamak.

FoKisisel temizligimize dikkat etmek.

b Depolama ve sergileme kosullarina dikkat etmek.

o Temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalarini yerine getirmek.



NOVUM GARDEN SIDE HOTEL'DE
GIDA GUVENLiGL VE
SORUMLULUGU BIZLERE
AITTIR
TESEKKURLER ..

NOVUM

GARDEN SIDE
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