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ACIKLAMALAR

KOD 541GI10083

ALAN Gidateknolgjis

DAL / MESLEK Alan ortak

MODUL UN ADI Gida Uretiminde Hijyen 1

MODULUN TANIMI

Gida Uretimi yapan isletmelerde, gida maddelerinin glivenilir
olarak tuketime sunulabilmesi icin gerekli hijyen ve
sanitasyon kurallari hakkinda bilgileri kapsayan 6grenme
materyalidir.

SURE 40/32
" “Personel Hijyeni” ve*“Isletmelerde Temizlik ve
s Dezenfeksiyon” modullerini basarmis olmak
YETERLIK Gidalarn tretiminde hijyeni saglamak

Genedl Amag

Uygun ortam saglandiginda Tlrk Gida K odeksi

Y 6netmeligi’ ne uygun olarak dretim 6ncesi ve dretim

faaliyetlerinde hijyen-sanitasyon kurallarin

o inceleyebileceksiniz.

MODULUN AMACI

Amaclar

1. Uretim 6ncesi fadliyetlerde hijyen ve sanitasyon
kurallarin inceleyebileceksiniz.
2. Uretim faaliyetlerinde hijyen ve sanitasyon kurallarim
inceleyebileceksiniz.

Turk Gida Kodeksi Y dnetmeligi, ham maddenin saglandigi
EGITIiM aanlar, ham madde, ham madde nakil araclari, 6n depolar,
OGRETIM gida Ureten isletmeler, Uretim ekipmanlari, katki maddeleri,
ORTAMLARI VE yardimci  maddeler, ambalgg materyalleri,  etiket,
DONANIMLARI ambalgjlanacak Urdn, ambalgjlama makineleri, depolar,

tasima ekipmanlari, ambal gl gidalar, teknol oji sinifi.

Bu modul icersinde her dgrenme faaliyeti sonunda kendi
OLCME VE kendinizi  degerlendirebileceginiz  uygulamali  6lcme
DEGERL ENDIRME degerlendirme tekniklerine, modil sonunda ¢oktan segcmeli

olcme degerlendirme testine tabi tutulacak ve ayrica
ogretmen tarafindan degerlendirileceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Insanlarin  saglikli bir sekilde beslenmeleri ancek saglikli gida tiketimi ile
mUmkindur. Saglikli gida “besin 6gelerini yeterli ve dengeli miktarda bulunduran fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik agidan temiz gida’ olarak tamimlanahilir.

Bilim ve teknolojideki hizli gelismelere bagli olarak her gin daha yeni, daha fazla,
daha zengin, daha fonksiyonel gidalar Uretilmektedir. Buna karsin basta kontrol yetersizligi
ve ekonomik nedenler olmak Uzere pek cok etken nedeniyle gidalardan kaynaklanan
hastaliklar giderek artmaktadhr.

Diger yandan yapilan arastirmalarda gidalardan kaynaklanan hastaliklarin %93’ Giniin
mikrobiyal, % 4 tnin ise kimyasal tehlikelerin sorumlu oldugunu gostermektedir. Ayrica
gida zehirlenmelerinin nedenleri arasinda % 80 gidalarin yetersiz sogutulmasi, yiyeceklerin
servis edene kadar uzun sire bekletme, yetersiz isil islem, uygun olmayan sicaklikta
depolama ve enfeksiyonlu kisilerin ¢alistirilmas: vb. sayilabilir.

Sagligimizi korumak icin tikettigimiz gidalarin, temizlik ve hijyen kosullari uygun
ortamlarda ve bilingli kisilerce Uretildiginden, sagligimizi bozacak risklerden uzak olmasin
isteriz. Her glin televizyon, gazete vb. yayin organlarinda “ gida terérii” olarak nitelendirilen
gidalarin olumsuz sartlarda ve kontrolstiz islenmesine dair pek cok haberle karsilasmaktayiz.
Yasalarn izin vermedigi katki maddesi kullamlmasi, uygun olmayan ham maddeler ve
uygun olmayan kosullarda Gretimin yapilmasi, insan sagliginin 6nemsenmemesi gibi.

Hijyen konularinda tiketici bilincinin gelismesi, zaten varolan kanun ve
yonetmeliklere uyulmasim zorunlu kilacak ve boylelikle bu tir olayin sayisi azalacaktir.

Bu modllde; Turk Gida Kodeks Yonetmeligi'ne uygun olarak Uretim oncesi ve
Uretim sirasinda gidaarin islenmesi ile ilgili her asamada uyulmasi gereken hijyen ve
sanitasyon kurallarina yer verilmistir. Boylece bu modilt tamamladigimzda sagliga uygun
olarak gida Uretimi yapma kurallar1 hakkinda bilgi sahibi olacaksiniz.






OGRENME FAALIYETI-1

AMAC

Bu 6grenme faaliyeti sonunda gerekli bilgileri aip, uygun ortam saglandiginda Tirk
GidaKodeks Y dnetmeligi’ ne uygun olarak Uretim dncesi faaliyetlerde hijyen ve sanitasyon
kurallarim inceleyebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Turk Gida Mevzuati’nda gida hijyenine dair hikimler iceren yonetmelik ve
tebligleri inceleyiniz.

> Ham maddenin saglandig1 danlar ve gida Uretim aanlari ileilgili resmler temin
ederek inceleyiniz, hijyen kosullarina uygunlugunu arkadaglarimzla tartiginiz.

> Internet ortaminda gida hijyeni saglamada ham maddenin 6nemi hakkinda
aragtirma yaparak bilgi edininiz.

> Isletmelerde hasere kontroltiniin gida hijyeni acisindan énemini arastiriniz.

1. URETIM ONCESIi FAALIYETLERDE
GIDA HIJYENI

1.1. Gida Endustrisinin Onemi ve Amaci

Gida endiistrisi, ¢esitli endustri dallarim kapsamina alan karmasik bir endistri dalidhr.
Onceleri ekmek, siit, yogurt, peynir, yag, seker gibi birkag gidaya yonelik basit Uretimler,
daha sonra her biri kendi arasinda uzmanlasms endiistri dal1 haline gelmistir. Ornegin artik
gunumuizde yogurt, peynir, dondurma ve icme siitll endistrileri st ve siit Griinleri endustris
icinde ayr1 birer endUstri dal1 olarak kabul edilmektedir.

Gida endustrisi kapsamina giren endistri dallarr ham madde bazinda agagidaki gibi
stniflandirilr:

Sit ve st Urtnleri endustrisi

Hububat ve hububat Grinleri endistrisi
Et ve et Urunleri endistrisi

Bitkisel ve hayvansal yag endustrisi
Meyve sebze Urlnleri endustris

Y umurta endistris
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Alkollt ickiler endistrisi
Alkolsiiz igecekler endistrisi
Seker ve sekerli Urtinler endiistrisi
Deniz ve su Urunleri enddstrisi

Gida endustrisi, baslarda bireylerin dengeli ve yeterli beslenmesini amaclarken son
yillarda geleneksel formilasyonlarin yam sira vitaminler, mineraller ve aminoasitler ile
zenginlestirilmis diyetetik gidalar, prebiyotik ve probiyotik Grtnler, bazi saglik sorunlart
yasayan bireyler icin Uretilen tibbi gidalar ve fonksiyonel gidalar: da Gretmeye baglamustir.

Diger taraftan, gida endustrisine konu olan Urinlerin giderek artmasi, yasam bigiminin
teknolojik gelismeler nedeniyle degismesi, mutfaga giren yeni teknolojik olanaklar (derin
dondurucular, mikrodalga firinlar vb.) tiketicilerin gida taleplerinde farklilasmaya neden

olmaktadhr.

TUm bu dogrultularda glnimizde gida endustrisinin temel amaci asagidaki gecerli
nedenlere dayanir. Bunlar:

>

>

>

>

Uretilen gidalarin raf omirlerini etkin muhafaza tekniklerini  kullanarak
uzatmak

Gidalarda meydana gelebilecek mikrobiyolojik ve biyokimyasal degisiklikleri
onleyerek, gidanin Uretimden tiketime kadar tim asamalarda kullanim siresini
uzatmak

Gida ham maddelerini gesitli Uretim teknikleri kullanarak tat-koku, renk, aroma
ve yapsal Ozelliklerini degistirmek, onlar1 gekici hale getirmek ve sayilarim
artirmak

Gidalarin bedeyici degerlerini gbzeterek Uretim yapmak ve saglik agisindan
Onem tasiyan bazi besin 6gelerini gerektiginde en rasyonel sekilde kullanmak

Gida sektdriinde kaliteli, standart ve glvenli Uretim yapanlarin hak ettikleri bir
rekabet ortaminda kazang saglamalarina yardimci olmak

Gida Uretiminde tum dretimi kontrol altinda tutan sistemlerin kullamiimasi, ham
madde kabulinden ambalgjlama ve depolama asamasina kadar uzanmaktadir. Bu tdr
otomasyon uygulamalarr;

>
>

Uriin kalitesinin yiksel mesini

Uretim maliyetlerinin dilsmesini

) Artiklarin azalmasim

o Daha az insan glict ve enerji kullanilmasin saglamaktadir.



1.2. Gida Hijyeninin Onemi

Gida maddelerinin insan tiketimine guvenli ve kaliteli olarak sunulabilmesi icin ham
maddenin elde edildigi ilk asamadan baglayarak, Urinin tiketicinin sofrasina gelene kadar
her asamasinda hijyen ve sanitasyon etkin olarak uygulanmalidir.

Gida guvenligini saglamak icin gida ve gevre sanitasyonu bir butin olarak ele
ainmalidir. Bu nedenle asagidaki iki onemli faktor acisindan da sanitasyon titizlikle
uygulanmal1 ve denetlenmelidir. Bunlar:

> Ham madde-Uretim-depol ama-nakil -servis vb. stirecler
> Personel, ekipman ve alt yapidir.

> Gida hijyenine uymayan isletmeler;
o TUketici guvensizligi ve kaybi
o Tuketim ve satislarda azalma
o Y asal uygulamalar
o Uretim yapan isletmedeki personelde moral bozuklugu ve motivasyon
eksikligi
o Personele egitim verilmesi zorunlulugu
o Uretim yapan isletmenin basarisizlig1 ve ekonomik kayiplar
o Firmann itibarin kaybetmesi
) Pazar payinin digmesi gibi olumsuzluklarla karsilasirlar.

Bu sayilan ekonomik kayiplardan daha onemlisi insan sagligina verdigi zarardir.
Gidalarda hijyen ve sanitasyon uygulamalari dikkate alinmadiginda gida zehirlenmeleri veya
gidadan kaynaklanan hastaliklar kaginilmaz olacaktir.

Gida kaynakli hastaliklarin sayist 6nemli derecede artmaktadir. Hastaliklarda 1988—
1998 arasinda 1973-1987 yillar: arasinda gértlenden iki kat daha fazla hastalik gorilmistir.
Bu artisin nedenleri sdyle siralanabilir.

> Gida sisteminin karmasiklasmasi
Nufusun yaslanmasi
Kronik hastaliklarin artmasi/Bagisikligin azalmasi

Mikroorganizmalarin degismesi, daha oldurlcU-zehirleyici tlrlerin  ortaya
¢ikmasi, dahadirencli tirler olusmasi,

Y V V

Gida kaynakl1 hastalik ve zehirlenmel ere neden olan etmenler:

> Kimyasal maddeler
> Dogal besin toksinleri (zehirleri)
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> Parazitler
> Mikroorganizmalardir (M O).

Olimle sonuglanan gida  zehirlenmelerini mikroorganizma tiirleri  yoniinden
degerlendirdigimizde, bakteri kaynakli zehirlenmelerin daha etkili oldugu goril mektedir.

[l bakteri

8090+
70%1

60%4
50% 1
40%

30%- M parazit
20%4
10%4
0%-
olim <
I virus

Sekil 1.1: Olumle sonuclanan gida zehirlenmelerinin mikroor ganizma tur tine gor e dagilim
Mikrobiyal patojenler ile bulasma;

Tarlada, ciftlikte

Hasat veya nakliye sirasinda

Uretim veya paketleme esnasinda
Dagitim ve markette

Restoranlarda ve gida servis yerlerinde
Evde gerceklesehilir.

V VYV VYVYVY

Bu nedenle tarladan sofraya her asamada hijyen ve sanitasyon kurallarim uygulamak
cok 6nemlidir. Ayrica;

> Gida guvenligini bozan etmenler ortadan kaldirilarak gida kirlenmesi 6nlenmeli

> Gida Uretiminde; gida hijyeni, personel (kisisel) hijyeni, isletme hijyeni saglama
yollar1 iyi bilinmeli ve uygulanmalidir.

1.3. Gida M evzuat ve Tlgili Kuruluslar

Toplumun sagligim korumak icin gida maddelerinin tasimasi gereken asgari ve teknik
kriterleri iceren gida mevzuatinin uygulanmasi gerekir.



Devletin temel gorevi, “gida ile ilgili tim is yerlerinde, gida maddelerinin uygun
sartlarda ve mevzuatina uygun olarak Uretilmesini ve tiketime sunulmasin saglamaktir.”

Bu amacgla hem llkemizde hem de diger Ulkelerde cesitli yasal dizenlemeler
yapilmistir. Ulkemizdeki yasal kriterlerin en 6nemlilerinden biri olan Tirk Standartlar: (TS)
ve Gida Maddeleri TuzUgl, gelisen ginimiz kosullarina uymak icgin yeni calismalar
yapilarak yerini “Tirk Gida Kodeksi” ne birakmigtir. Gida giivenligine yonelik olan kanunlar
asagida verilmistir.

1.3.1. Turkiye deki Gida Mevzuati

Gidalarin Uretimi, tiketimi ve denetlenmesine dair kanun hiikkmuinde kararname
(KHK)

Tiurkiye'de gidalarin Oretimi, tiketimi ve denetlenmesi konularinda dizenleme
yapiimasi, 08.06.1995 tarih ve 4113 sayili kanunun verdigi yetkiye dayanarak, Bakanlar
Kurulunca 24.06.1995 tarihinde kararlastirilmistir. Bu amacla 560 sayil1 “Gidalarin Uretimi,
Tiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hikmiinde Kararname” 28.06.1995 tarihinde
yararlige girmistir. Bu Kanun Hikminde Kararname 27.05.2004 tarih ve 5179 sayili
“Gidalarin Uretimi, Tiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiukmiinde Kararname nin
Degistirilerek Kabul il Hakkinda Kanun” ile degistirilerek uygulanmaktadir.

Bu kanun; gida givenliginin teminine, her turlt gida maddesinin ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemelerin hijyenik ve uygun kalitede Uretimine, simiflandirilmasina,
islenmesing, katki ve gida islemeye yardimc: maddelere, ambal gjlama, etiketleme, depolama,
nakil, satis ve denetim usulleri ile yetki, gorev ve sorumluluklar: ile risk andizine, ihtiyati
tedbirlere, gida ile tiketici haklarinin korunmasing, izlenehilirlik ve bildirimlere dair
husudlar1 kapsar.

Turk Gida Kodeks Yonetmeligi

Bu yonetmelik 16.11.1997 tarih ve 23172 sayili resmi gazetede yayinlanarak
yardrlige girmistir. Daha sonra yonetmeligin bazi maddelerinde ihtiyaca bagli olarak
degisiklikler yapilmgtir.

Bu yonetmeligin amaci; Uretici ve tiketici menfaatleri ile halk sagligim korumak,
gida maddelerinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde dretim, hazirlama, isleme, muhafaza,
depolama, tasima ve pazarlamasim saglamak Uzere gida maddelerinin  6zelliklerini
belirlemektir.

Bu yonetmelik; gidalarin kalite ve hijyenle ilgili 6zelliklerini, katki maddelerini,
aroma maddelerini, pestisit ve veteriner ilag kalintilarini, gida bulasanlarini, ambalg) ve
isaretleme, depolama ve tasima kurallarin, numune alma ve analiz metotlarim kapsar.

Tirk Gida K odeksi’ nde yer alan tammmlardan bazilar: asagida verilmistir. Bunlar:

> Gida hijyeni: Gida maddelerinin glvenilir olarak tiketime sunulmast icin gida
zincirinin safhalarinda ainan dnlemlerdir.
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> Bulasma: Uriinde istenmeyen herhangi bir maddenin bulunmas: durumudur.
(Bitki, hayvan ve toprak kodkenli yabanct maddeler, ila¢ kalintilari, metalik ve
biyolojik bulasmalar, insan sagligina zararli olan plastik madde, deterjan,
dezenfektan, radyoaktif madde kalintilar1 ve her tirl U istenmeyen maddelerdir.)

> Gida maddeleri Ureten is yeri: Gida maddelerinin ham maddeden baslayarak
siniflandirma, isleme, degerlendirme, dayanikli hale getirme islemlerinin
yapildig1 ve gida maddeleri satis yerlerine gonderilmek Uzere depolandigi
tesider ile bu tesiderin tamamlayicisi sayilacak yerlerin tamanmudir.

> Gida zinciri: Gida maddelerinin Uretiminde ham maddeden baslayarak
hazirlama, isleme, imalat, ambal gjlama, depolama, tasima, dagitim ve piyasaya
arz asamal arimin timudur.

> Soguk zincir: Soguk zincir gereksinimi olan gida maddelerinin Uretiminden
tiketimine kadar her asamada kendi Ozelliklerini  koruyabilmesi icin
uygulanmast zorunlu olan soguk muhafaza, soguk tasima ve benzeri
islemlerinin tamanudir.

Tirk Gida Kodeksi Uriin Tebligi

Amacr: Uriiniin teknigine uygun ve hijyenik sekilde dretim, hazirlama, isleme,
muhafaza, depolama, tasima ve pazarlamasini saglamak Uzere Urdnlerin 6zelliklerini
belirlemektir.

Uriin tebligleri, ilgili Uriine dair tammlar, Grin 6zellikleri, katki maddeleri, bulasanlar,
pestisit kalintilari, hijyen, ambalgjlama-etiketleme ve isaretleme, tasima ve depolama,
numune alma ve analiz metotlari, tescil ve denetim, yrtrltkten kaldirilan mevzuat, yirarl ik
veyuritmeileilgili hukimleri iceren kistmlardan olusmaktadir.

Tirk GidaKodeksi Y 6netmeligine uymak yasal bir zorunluluktur.
1.3.2. Uluslararast Gida M evzuati

Kodeks Alimentarius

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Teskilat1 (FAO-Food Agriculture Organization) ve
Dunya Saglhik Orgiitii (WHO-World Health Organization) tarafindan 1963 yilinda kurulan
Kodeks Alimentarius Komisyonu (CAC) uludar arasi bir kurulustur. Kodeks Alimentarius
Komisyonu gida maddelerinin tasimasi gereken asgari kalite ve hijyen kriterlerini
belirlemektedir.

CAC’a 163 uye ulke bulunmaktadir. Turkiye 01.10.1963 yilindan bu yana kurulusun
Uyesidir.

Kodeks Alimentarius kaliteli ve guvenli Grinlerin Oretilmesi ve tiketicilere
sunulmasini saglayan, dinya gida ticaretinde yer alan gida maddelerinin kalite ve hijyen
kriterlerini belirleyen bir standartlar sistematigidir. Ginimizde 300'den fazla Kodeks
Standard: mevcuttur.
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Ulkemizin ulusal mevzuatinin hazirlanmasina Kodeks Alimentarius normlar: temel
olusturmaktadir. Turk Gida Kodeksi, Kodeks Alimentarius ve Avrupa Birligi (AB)
kriterlerine uyumlu olarak hazirlanmstir.

Avrupa Birligi Gida M evzuati

Gida guvenligi yoninden tuketiciyi etkileyen énemli krizlerin ortaya ¢cikmasi, AB’de
gida givenligi mevzuatinin yeniden diizenlenmesini zorunlu hale getirmistir. Bu kapsamda
AB Gida komisyonunun “Beyaz Dokiman” kapsaminda bdirttigi ve 2002-2004 yillarinda
yayinladigi mevzuat ile;

> Ciftlikten sofraya gida glivenliginin esas alinmasi

Gida ve yem guvenliginin aymi mevzuat icinde degerlendirilmesi
Gida givenliginde risk analizinin esas alinmast

Son Uriiniin kontrol G yerine HACCP bazl1 kontrol Un esas alinmasi
Gidazinciri icerisinde yem ve gidanin izlenebilirligi

Gida ve yem guvenliginde sorumlulugun Ureticiye verilmes konulari temel
prensipleri olusturmustur.

YV V V V VY

AB Komisyonunun 2000 yilinda hedef ve ilkelerini formile ettigi Beyaz Dokiimanin
yayinlanmasini takiben bunun yasal cercevesini olusturan direktifler ve diizenlemeler 2004
yilinda tamamlanmis ve 1 Ocak 2006’ dan itibaren yirirlige girmistir.

Beyaz Dokiman; gida zincirinde hijyen ileilgili hikimlerden, hayvan ve bitki saglig
onlemlerine kadar gida givenligine iliskin tim konularin ilk kez bir arada ele alindig1 bir
belgedir. AB’'nin “ciftlikten sofraya gida glvenligi” yaklasinuri destekleyici mevzuat
reformlar: ile gida glvenligini dogrudan veya dolayl: ilgilendiren pek ¢ok konuya iliskin
onlemleri kapsamaktadir.

1.3.3. Tlgili Kuruluslar ve Sorumluluklary
Tarim ve Kdyisleri Bakanlig

Bakanligin kurulug ve gorevleri hakkinda 441 sayili KHK'ye dayali olarak gida
kontrol hizmetlerini ylritmektedir. Bakanligin gidaileilgili gorevleri;

> Gida ve diger tarim ve hayvancilik Urtnlerinin kalite ve standartlarina uygun
olarak Uretimi, islenmesi, korunmasi, pazarlanmasi ve degerlendirilmesini
saglamak ve dizenlemek icin gerekli kontrol sistemi ve kuruluslarim tesis
etmek, isletmek

> Halkin geregi gibi beslenmesini saglamak

> Gida konularinda arastirmalar yapmak, pilot tesisler kurmak, gida kontrolline
yardimci olmak



> Diger kuruluglarla is birligi icinde Gida Kodeksi'nin hazirlanmast ve
uygulanmasini gercekl estirmek

> Gida ve yem sanayileri UrUnlerinin  belirlenmis esadlara uygunlugunu
denetlemektir.

5179 sayili kanun ile “Gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin Uretim izni, gida sicili, tescil, istihdam, laboratuvar kurulus izni, ithdat ve
ihracat izinleri, piyasa gozetimi ve denetimi (gida satis ve toplu tiketim yerleri ile Uretim
yerlerinin denetimi) gibi hizmetler” Tarim ve Kéyisleri Bakanliginca yuritilmektedir.

Bakanlik biinyesindeki Koruma ve Kontrol Genel Midiirltigti, Tarim 1l Mudirl ikl eri
ve il Kontrol Laboratuvar Mudurlikleri bu gorevleri yuritmektedir. Gida ile ilgili
aragtirmalar ise Tarimsal Arastirmalar Genel Mudirligl, Gida Kontrol ve Arastirma
Enstitisti MudurlUkleri (aynt zamanda gida kontrol amacli da gérev yapmaktadir) ve
Zeytincilik  Arastirma  Enstitisli gibi  diger Arastirma Enstitisii  Mudurlklerince
yuratilmektedir.

Ulkeye ithal edilecek veya iilkeden ihrag edilecek tiim Griinlere yonelik diizenlemeler
Dig Ticaret Mustesarhig tarafindan yapmaktadir. Mustesarlik her yil “Dig Ticarette
Standardizasyon Tebligleri” yayinlamaktadir. Bu tebligler geregince gida ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemelerin ithalat asamasindaki gida glvenligi ve kalitesine yonelik
kontroller Tarim ve Kdyisleri Bakanliginca yapilmaktadr.

Saghk Bakanhg

Saglik Bakanligi bunyesindeki “ Temel Saglik Hizmetleri Genel Mudurligd” nin 5179
say1l1 kanun hikUmleri geregince; “Dogal kaynak, dogal maden, icme, tibbi sular ile islenmis
icme, islenmis kaynak ve islenmis maden suyu Uretimi, uygun sekilde ambalajlanmast ve
satis esadlarina iliskin hizmetler ile damardan besleme (entera) Grinleri dahil 6zel tibbi
amagl diyet gidalar, tibbi amagli bebek mamalari ile ilag olarak kullanimi bilimsel ve klinik
olarak kamtlanmis ancak receteye tabi olmayan UrUnlerin Gretim, ithalat, ihracat ve
denetimineiliskin hizmetleri yuritmektedir”.

Aynica Turk Gida Kodeksi'nin hazirlanmasinda Saglik Bakanligi ile Tarim ve
Koyisleri Bakanligr birlikte calismaktadr.

Diinya Saglik Orgiitii (WHO)

Birlesmis Milletlerin bir orgltt olarak 1948 yilinda insanliga daha iyi saglik hizmeti
verilmesi icin kurulmustur.

Dunya Saglik Orgiitii Anayasast’ nin yuriirliige girdigi 7 Nisan, her yil "Diinya Saglik
Gunu" olarak kutlanmaya baglanmgtir.

WHO' nun amaci ve ¢calisma aanlari sunlardir:
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VVV VYV VY YVYYVYYVY

Salgin hastaliklarla savas

Tibbi arastirmal ara destek

Teknik destek

Saglikcilarin ve tibbi teknikerlerin yetistirilmesi
Anave ¢ocuk sagligr programlarinin iyilestirilmesi
Aile planlamasi

As1 programlarinin diizenlenmesi

Besenmeileilgili dizenlemelerin yapilmasi

Temiz su kaynaklarinin korunmasi ve hijyeni saglamak
Uluslarasi saglik standardinin korunmast

Dogal felaketlerde zarar gormis insanlara yardimdir.

Gida ve Tarim Orgiitii (FAO)

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgutil (FAO);

>
>
>

Insanlarin beslenme diizeylerini yiikseltmek
Gida ve tarimsal Urdnlerin Oretimini ve dagitimim gelistirmek

Kirsal kesimde yasayan insanlarin yasam kosullarint iyilestirmek amaciyla
kurulmustur.

Kurulusundan bu yana FAO;

>
>
>

>

Tarimsal kalkinmay1

Iyi beslenmeyi

TUm insanlarin faal ve saglikli yasamalari icin gerekli giday: bulabilmelerini
amaclamus

Fakirligi ve aglig1 azaltmaya yonelik calismalarda bulunmustur.

FAOQ, tarimsal kalkinmay:1 saglayacak ekonomik ve sosya politikalar Uretirken, gida
ve tarimdaki acil durumlarin ele alinmasinda da en btiyik rol i Gistlenmektedir.

Dogal kaynaklarin korunmasi ve yonetilmesi icin " stirddr Glebilir tarimsal ve kirsal

kalkinma"

mn 6ncisii olan FAO, ydrittighh programlarla gelecek kusaklarin da

ihtiyaclarim kargilamay: hedeflemektedir.

Uludlararas Standart Organizasyonu (1 SO)

ISO, (International Organization for Standardization ) Uludlararast Standart
Organizasyonu'nun kisaltmasidir. 1SO, uluslararasi alanda standardizasyonu saglamak
amaciyla kurulmustur. 1SO faaliyetlerini;
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> Uluslararast mal ve hizmet degisimini hizlandirmak

> Entelektiel, bilimsel, teknolojik ve ekonomik faaliyetlerde ishirligini
gelistirmek amaciyla stirdirmektedir.

Standartlastirma, 6lgme, adlandirma ve yabanci adlari cesitli dillere cevirmeyle,
makinelerin, aetlerin, islemlerin, ylzeylerin, malzemelerin ve parcalarin tasimas: gereken
ozelliklerin ve bu 6zelliklerin arz edilme bigiminin tespiti gibi konular 1SO faaliyet sahasina
girer.

TS EN 1SO 9000 Kalite Standartlar1 Serisi, Uluslararasi Standart Organizasyonu
tarafindan yayinlanan 1SO 9000 Kalite Standartlart Seris’nin tam bir gevirisidir. Bu
standartlar kuruluslarin uygulayacaklar: kalite sistemlerinde ne gibi sartlar arandigin: belirtir.

TS EN SO 9000:1994 Standart serisinde belgelendirme modeli olarak kullanilan
9001, 9002 ve 9003 standartlarr TS EN 1SO 9001:2000 standard: olarak tek modele
dondstirdlmistar.

SO 9000 standartlar: kurulusa “etkinlik, verimlilik ve kalite” gibi unsurlari iceren bir
yonetim anlayis1 getirir. Iletisim maksimum seviyededir. i¢ ve dis musterinin memnuniyeti
tespit edilerek, sorunlar andiz edilir. Tespit edilen sorunlar diizeltici ve onleyici faaiyetlerle
surekli giderildiginden siirekli gelisen dinamik bir kurulug yapilanmasinin kurulmasin

saglar.
Uludararast bir standart olarak yayinlanan ve AB’de zorunlu standart olarak

uygulamaya baslanan HACCP Standardimn daha da gelistirilmis bir versiyonu olan 1SO
22000 Gida Guvenligi Y 6netim Sistemi standardi uygulamalari;

Uretim, Uriin ve ekipman kontrol ii

Bakim ve genel hijyen uygulamalari

Personel ve ziyaretci hijyeni

Tasima, depolama, Urln bilgisi

Tedarikci secimi ve degerlendirmesi

Egitim, iletisim vb konular: da kapsamaktadhr.

VV VYV VY

ISO 22000 Gida Guvenligi Yonetim Sisteminde temel hedef; Grlinde Uretim sireci
(proses) hatdarindan kaynaklanabilen, giderilemeyecek risklerin kaynaklarin belirlemek,
Uriin kalitesini ve tiketici sagligim givenceye almaktir.

Temelde SO 22000 sadece gida guvenligini degil, duyusal ve bedeyici kalitede artis
ve Uretimin yansira, servis, hizmet uygulamalarinda da kalite giivencesini saglamaktadir.

Gida Gulvenligi YOnetim Sistemi'nde Uretim ve sonrasinda herkese sorumluluk
verilmekte ve daha cok katilim ileiyi bir motivasyon saglanmaktadir. Ayrica kaynaklar daha
verimli (rantabl) kullanilip kayiplar azaltiimakta ve isletme toplam kalite sistemine dogru
yonelmektedir.
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SO 22000 Standardi, 1SO 9001 in gida sanayiine yonelik uygulamalarint aktaran bir
standart degildir. Tek basina uygulanabilecegi gibi, 1SO 9001:2000 ile de uyum
saglamaktadir.

1.4. Ham madde, Yardimca M adde ve Katki Maddeleri

Ham madde, Turk Dil Kurumu sozliginde “bir Urin elde edilmesinde kullamlan
temel bilesenlerin islenip elde edilmesinden 6nceki durumu” seklinde tammlanmustir.

1997 yilinda 23172 sayili resmi gazetede yayinlanan Tik Gida Kodeksi
Y 6netmeligi’ ne gore;

Ham madde: “ Gida maddelerinin Uretiminde kullanilan, hasat, kesim, sagim, avlama,
toplama sonucu elde edilen drin” |

Islem yarcimcilan (ingredient): ” Tek basina gida bileseni olarak kullaniimayan, belirli
bir teknolojik amaca yonelik olarak ham madde gida veya bilesenlerinin islenmesi veya
Uretimi sirasinda kullanilan; son Uriinde kendi veya tirevierinin kalintilarinin bulunmasi
kagimlmaz olan ancak kalintisi saglik agisindan risk olusturmayan su, buz ve buhari gibi
maddeler”

Gida maddesi; “ Tiitin ve sadece ilag olarak kullanmlanlar hari¢ olmak Uzereickiler ve
sakizlar ile hazirlama ve isleme geregi kullanilan maddeler dahil insanlar tarafindan yenilen
veicilen ham, yar1 veyatam islenmis her tirlt madde

> Gida katkn maddesi: Tek basina gida olarak tiketilmeyen veya gida ham veya
yardimci maddesi olarak kullamimayan, tek basina besleyici degeri olan veya
olmayan; secilen teknoloji geregi kullamlan, islem veya imalat sirasinda kalinti
veya tlrevieri mamul maddede bulunabilen, gidamn Uretilmesi, tasnifi,
islenmesi, hazirlanmasi, ambalgjlanmasi, tasinmasi, depolanmasi sirasinda gida
maddesinin tat, koku, gorinds, yap ve diger niteliklerini korumak, diizeltmek
veya istenmeyen degisikliklere enge olmak ve dizeltmek amaciyla
kullanilmasinaizin verilen maddeler, olarak tammlanmustir.

Ham maddeyi farkli sekillerde simiflandirmak mimkandur.

Elde edildigi kaynaklara gore:
. Bitkisel ham maddel er

o] Hububatlar
o] Sebze ve meyveler
o] Y agli tohumlar vb.
o Hayvansal ham maddeler
0] St
o] Et
o] Y umurta
o] Balik ve diger su drinleri
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Islenmesinde kullanilan teknolojiyi goz 6niinde bulundur ar ak:

) Islenmemis ham maddeler ( arpa, taze meyve ve sebzeler vb)
o Yar1 islenmis ham maddeler (malt, meyve ve sebze konsantreleri vb.)

) Islenmis ham maddeler ( ekmek yapiminda kullamlacak olan un,
paketlenecek siyah cay vb.) olarak simiflandirmak miumkdinddr.

1.4.1. Ham madde, Yardima Madde ve Katki Maddelerinin Saglandigi Alanlar
vellgili Kurallar

Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin 14. maddesinde ham maddenin saglandigi
danlarlailgili kurallar;

>

>

Gidalara kabul edilemez dizeylerde zararli maddeler tagima ihtimali bulunan
aanlarda ham madde Uretimi yapilmamalidr.

Ham maddelerin endustriyel, evsel ve zirai atiklarla bulasmast énlenmeli ve bu
tur atiklarin ham madde saglanan alanlardan uzaklastiriimast ile ilgili islemler
mevzuata gore olmalidir.

Ham maddeler sagliga zararli maddeler iceren sularla sulanmamalidir.

Ham maddeler Uretiminden isleme noktasina gelinceye kadar fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolgjik bulasanlardan korunmalidir.

Ham maddelerin Uretiminde kullanilan det, ekipman ve tasiyicilar sagliga
zararli olmamalidir.

Insan tiketimi icin uygun olmayan maddeler ham maddeden ayrilarak hijyenik
kurallara uygun bir bicimde ortamdan uzakl astirilmalidir.

Ham maddeler bulasmaya karsi korunabilen, hasar ve bozulmamn en aza
indirilebildigi kosullarda depolanmalidir.

Ham maddelerin tasinmasimi saglayacak araglar temiz olmali, gerektiginde
dezenfekte edilmelidir. Uriiniin 6zelligi gerektiriyorsa sogutucu gibi 6zel
donanimlar kullanilmalidir.

Ham madde ile temas eden buz icme suyundan yapilmali, bulasmadan
korunarak islenmelidir.

1.4.2. Ham madde, Yardima Madde ve K atk1 Maddelerinin Secimleri fle Ilgili

Kurallar

Ham madde ile ilgili gerekli kurallar, Tirk Gida Kodeksi Y dnetmeligi’nin yedinci
béliminde belirtilmistir. Gida hijyenini sirdirebilmek icin isletmeye gelen ham maddeler
isleme hattina girene kadar asagidaki kuralara uygun sekilde islem gormelidir;

>

Hasarli ambalgjlar kontrol edilmeli, kirlenmis ve bozulmus olabilecek ham
maddeler kabul edilmemelidir.
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Ham madde kap ve tasiyicilari gidamn bozulmasina veya herhangi bir
bulagsmaya neden olmamalidir.

Ham madde ve katkilarda bulunan zararli canli, istenmeyen mikroorganizma
veya safsizliklar standartlarda belirtilen degerlerde (risk olusturmayacak limit
araiklarinda) olmalidir.

Fabrikaya gelen ham maddeler 6nce tas, ¢op, sap vb. fiziksel bulasmalardan
arindinlmal1, tasindiklar: kaplar bocek, fare gibi canlilar ve atiklar yéniinden
kontrol edilmelidir. Bazi durumlarda ham maddede birkag bocek varlig, bitin
fabrikaya yayilmariski tasicigindan kontrol altina ainmalidir.

Ham maddeler, gerektiginde toprak vb. kontaminasyonu uzaklastirmak icin
yikanmal1 ve temizlenmelidir. Yikama, durulama veya gidanin tasinmasinda
kullanilan su genel temizlik kalitesinde ve glivenilir olmalidir.

Ham maddeler, “taze”, “donmus”, “cig”, “islenmis”, “pismis” vb. 6zelliklerine
gore ayrilmalidir. Gida Uretimi igin uygun ve temiz olduklarindan emin
olunmalidhr.

Stoklanan ham madde, yardimc: madde ve katki maddeleri depoya giris sirasina
gore kullanmImalidir.

Ham maddeler zemin Uzerinde depolanmamali, dizgin bir sekilde
yerlestirilmesi saglanmalidir.

Isletmeye ainan ham maddelerde sicaklik kontrolleri yapilmalidir, donmus
Urdnler <-18 °C, soguk Urinler <-4°C, depolanmalidir. Sicak Urinler sevise
kadar >60°C'de bekletilmelidir. Hatal1 bir sicaklikta getirildigi tespit edilen
donmus ve islenmemis gidalar kesinlikle isletmeye kabul edilmemelidir.
Donmus ham maddeler donmus olarak muhafaza edilmeli, eger kullanilmadan
Once c¢OzUlmes gerekiyorsa, mikroorganizma c¢ogalmasim ve yeniden
bulagsmay: 6nleyecek sekilde sogukta cozdurulmelidir.

Sivi ya da kati ham maddelerin ve katkilarin yigin ( ddkme ) olarak depolama
ve kabulinde olabilecek herhangi bir bulasma 6nlenmelidir.

Resim 1.1: Soguk depo
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Gida uretiminde etkin bir sanitasyon, “iyi, kaliteli, temiz, mikrobiyolojik olarak
bozulmamis, tiketime uygun nitelikteki ham madde, yardimci madde ve katki maddesi”
saglanmast ile baglar.

Kalitesiz ham madde, yardimci madde ve katki kullammm sonucunda:

> Uygulanan islemlerin yetersiz kalir.
> Istenilen nitelikte Uriin cikmasina engel olur.
> Ekonomik kayiplara neden olur.

Gidalarda bulunabilen fiziksel, kimyasal ve biyolgjik tehlikelerin hemen hepsi, tarla
ve ciftlikteki bitki-hayvan yetistirme asamalarindan itibaren baglar.

Urinin  ham maddesinin yetistirildigi tarla ya da ciftlik bulasma kaynag
olabilmektedir. Ham madde temininde givenli bir segenek, guvenilir Ureticilerle 6n-
sozlesmeli olarak calismaktir. Sozlesmeler,

> Yol kenarindaki tarlalara ekim yapilmamast,
> Kullanilan sulama suyu ve sulama sisteminin hijyenik olmasinin saglanmasi,

> Sadece izin verilen tarim ilaglarimin kalinti birakmayacak uygun dozlarda
kullamlarak pestisitlerin (=tarim ilaglar) kontrol altina alinmasi gibi konulart
kapsamaktadir.

“Guvenli Tedarikgi” ile tarimsal ham maddelerde olusmasi olasi ¢esitli riskleri ortadan
kaldiracak uygulamalar bizzat tedarikg¢i tarafindan giivence altina alinabil mektedir.

Gida Ureten igletmeler, kullandiklari ham maddenin (ingredient, katki ve kimyasallar
acisindan) 6zelliklerini, kalite kriterlerini, bu maddelerin nerede, ne zaman, nasil ve ne kadar
kullamldiginm bilmeli ve tim bu hususlari mutlaka kayda gegirmelidir. Firmanin satin ama
bolim, her girdi icin gerekli kalite ve guvenlik kriterlerini, mal tedim zamanin, kaliteli ve
guvenilir Uretici ve satict Ozelliklerini belirten 6zel sartnamelerle ¢aligmali, alinan tim ham
maddel eri denetlemeli ve gerekli kontrolleri periyodik olarak uygulamalidir.

Gida Ureten isletmeler, ham maddeleri ile ilgili gérdikleri prosedirleri hazirlayarak
tedarikci firmalara sunmal1 ve tedarikci firmalar bu prosedirlere uymalidir ve temin ettikleri
ham maddenin hijyenik kosullarda islendigini belgelendirmelidir. Bu tir belge veya onay:
olmayan firmalarla kesinlikle calisiilmamalicir. Tedarikci firmaya basarili bir hijyen-
sanitasyon denetiminden gectikten sonra “Uygun Tedarikci” belgesi verilmelidir.

Ham maddenin ve katkilarin guivenilir tedarikgilerden temininin yam sira, isletmeye
kabullerinde de baz1 6n inceleme ve kontroller yapilmalidir. Bunlar:

> Sadece temiz, taze ve istenen 0Ozellikteki ham madde isletmeye ainmali,
belirlenen 6zellikleri kargilamayan maddeler isletmeye sokulmamalidir.
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> Buyik hacimlerdeki veya ambalgjli ingredient ve katkilar kabulden oOnce
eenmeli, filtre edilmeli veya metal dedektdrlerinden gecirilmelidir.

> Et, sit vb. kritik gida gruplarinda Urlne 6zgl bazi 6zel analizler ve testler
yapilmal1 ya da yaptirilmal1, bu analizlerin sonuglarina gore hareket edilmelidir.

1.5. Uretim Oncesi Hijyen ve Sanitasyon Kurallar:

Gida sanayiinde kaliteli ve glvenli bir Griin elde edilmesi, iyi bir teknolojinin yam sira
isletmeye uygun sanitasyon programinin uygulanmasiyla gerceklestirilebilir.

Kaliteli ve saglikli bir Uretimde ¢cevre ve ¢alisanlarin temiz ve saglikli olmasi gerektigi
gibi isletmedeki alet — ekipman ve tim ylzeylere etkin ve periyodik bir temizlik ve
dezenfeksiyon islemi yapilmalidir.

Bu konuyla ilgili olarak “Personel Hijyeni” ve “Isletmelerde Temizlik ve
Dezenfeksiyon” modullerinin ilgili bolumlerini tekrar inceleyebilirsiniz.

Gida isletmel erinde Uretime baslamadan dnce alet ve ekipmanlarin Uretime hazir olup
olmadigi, temizligi ve hijyen durumu kontrol edilmelidir.

10 Temmuz 1996 tarih ve 22692 sayil1 “Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkinda
Yonetmeligine” goreis yeri sahibi/yoneticis tarafindan;

> Ozel “Hijyen kontrol” programlart hazirlanmali, bu konuda 6nemli gorilen
uyarilar is yerinin ¢esitli yerlerine asilmalicir. Belirtilmis olan programa gére
rutin olarak yapilan hijyen kontrolleri mutlaka kayda gecirilmelidir. Gida
islemesi ile ilgili uyguladigi tum suregler icin yazili olarak Uretim prosedirleri
hazirlamal1 ve bunlara da mutlaka uyulmalidir.

> Bu amacla bitin isletme aanlarn Bakanlikca izin verilen deterjan ve
dezenfektanlarla temizlenmeli; kritik alanlar, malzeme, alet ve ekipmanin
temizlik ve dezenfeksiyonunun sekli ve sikligi 6énceden mutlaka belirlenmis
olmalidir. Ancak bu temizlik maddelerinin gida maddel erine herhangi bir yolla
bulagsmasi da mutlaka engellenmelidir.

> Gida ve cevre sanitasyonu bir bittin olarak ele ainmali, ham madde, Uretim,
depolama, nakil, servis vb. siireclerle, personel-ekipman-alt yap agisindan
titizlikle korunmal1 ve denetlenmelidir.

> Guvenlikle ilgili  bolimleri disginda is yerinde kesinlikle hayvan
bulundurulmamalidir. Hayvan bulunan givenlik bélimleri Uretim ve depolama
tesiderinden ayr1 olmalidir.

> Zararlhh canlilarla micadele icin etkili, sirekli ve yeterli bir program
yapiimalidir.

> Zararl canlhilarla micadele ilaglar veya sagligr tehlikeye sokabilecek diger
maddeler, Uzerinde toksik etkileri ve kullammlart agisindan uyarilar bulunan
uygun etiketler tasimali, sadece bu amag icin kullanilan kilitlenebilir odalar
veya dolaplarda saklanmalidir. Bunlar, bu konuda egitilmis persond tarafindan
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nakledilmeli ve kullandiriimalicir. Zararli canlilarla micadele icin Bakanlikca
izin verilenilaclar kullamimalidir.

Tum kontaminasyon kaynaklari ile temas kesecek sekilde dizenlemeler
yapilarak yabanci madde kirlenmesi potansiyeli azaltilmalidir.

Ekipmanlar hijyen ve drin guvenligini saglayacak bicimde tasarlanmis
olmalidir.

Binaarin tasarim ve tesis bakimindan iyi Oretim tekniklerini uygulamaya
elverisli olmasi saglanmalidr.

Duvarlar ve yerler su gecirmez materyalden olmali, filtreli havalandirma,
fabrika disinda kanalizasyon sistemi bulunmali. ,

Uretim alaninda kirilacak tiim malzemeler koruyucu énlemler alinmalichr.

Is yeri, zararli canlilar ile toz ve duman gibi cevresel kirleticilerin girmesini
onleyecek bicimde tesis edilmelidir.
Bina, tesisat, malzeme, aet ve ekipmanin onarim, boya, badana ve periyodik
bakimlar: aksatilmadan yapilmalidir.

Uretimde kullanilan tiim alet ve ekipman sagliga uygun malzemeden, kolay ve
iyi temizlenebilir kontaminasyona yol agmayacak Ozellikte olmalicir. Bunlar
dama temiz bulundurulmali ve uygun olanlar gerektiginde dezenfekte
edilmelidir.

TUm malzeme, alet ve ekipman 1si, buhar, asit, akali ve tuz gibi maddelere
dayanikli olmalidir.

Teknik geregi isletmelerin ilgili bdlimlerinde basing, sicaklik, akis gostergel eri
ve kaydetme cihazlar1 bulunmaktadir.

Zemin, is yerinin dzelligine gore su gecirmez, kaygan olmayan, yikanabilir,
catlak olusturmayan, temizlik ve dezenfeksiyona uygun malzemeden yapilmal
ve sivi atiklarin akabilmesi icin yeterli egime sahip olmalidir.

Duvarlar, yapilan isin 6zelligine gore su gecirmeyen, yikanabilir, zararl
canlilarin yerlesmesine izin vermeyen, purizsiiz ve agik renkli malzemeden
yapiimali, catlak olmamali, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilir 6zellikte
olmalidir.

Pencereler vb acik yerler kirlenmeye izin vermeyecek bicimde yapilmali, ince

gozenekli, kolay temizlenebilir, sokulUp takilabilir ve sirekli bakimlar

yapilabilir 6zellikte tel ile kaplanmalidir. Pencere esikleri raf olarak

kullanilmamalidir.

Kapilar, plrizsiiz ve su gecirmeyen ylizeylere sahip, duruma gore kendili ginden

kapanir ve sizdirmaz olmalidir.

Kullamlmas: zorunlu durumlar disinda, islenmemis tahta gibi temizligi ve

dezenfeksiyonu guc malzemeler kullanmlmamalidir.

Is yeri giin 113102 es deger bir sekilde aydinlatilmis olmalicir. Aydinlatma

dogal renkleri degistirmeyecek ozellikte yapiimali ve asili haldeki aydinlatma

cihazlarinda muhafaza bulunmalidir.

Sicakligin asin oranda yukselmesini, buharin yogunlagsmasini, toz olusumunu

Onlemek ve kirli havayr degistirmek icin mekanik ve/veya dogal havalandirma
18
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sistemi saglanmalidir. Havalandirma acikliklarimn zerinde bir 1zgara veya
astnmayan malzemeden yapilmis koruyucu dizenek bulunmalidir. |zgaralar
temizlenmek icin kolayca sokilebilir nitelikte olmalidir.

Uretimde kullamlan su, Tirk Gida K odeksi’ ne uygun 6zellikte olmalicir. Suyun
strekli ve yeterli saglanmasi, depolanmasi, basing ve sicakliginin kontrolt icin
uygun tesisat bulunmalidir.

Uriinle temas edecek sekilde kullamlan buz, Tirk Gida Kodeksi'ne uygun
sudan dretilmis olmal1 ve isletme icinde hijyen kurallarina gore depolanmali ve
tasinmaladr.

Gida ve gida katki maddeleri Uretiminde veya gida maddeleriyle dogrudan
temas eden ylizeylerde kullanilan buhar, TUrk Gida K odesine uygun sudan elde
edilmelidir.

Buhar Uretimi, sogutma ve yangin sondirme gibi islerde kullanilan, gidalarla
temas etmemesi gereken su tamamen ayri hatlarda tasinmali, bu hatlar degisik
renklerle belirtilmeli ve icme suyu tasiyan sisteme geri sifon yapmamalidir.

Personel hijyenini saglamak icin gerekli arag ve ekipmanlar bulundurmalidir.

Is yerindeki sosyal tesis ve tuvaletler gida isleme alanlarindan ayr1 olmalidir.
Tuvaletler gida Uretim yerlerine dogrudan acilmamalidir.

Isyerinde persond icin giyinme, soyunma, dinlenme odalari ve tuvalet
bulunmali, tuvaletler atik maddelerin hijyen kurallarimn uygun bir bigimde
uzaklastirilacag: sekilde tasarlanmali ve bu aanlarda hijyen kuralarin
hatirlatici uyar: levhaart bulundurulmalidir.

Is yerine ait atik sistemi korozyondan(asinmadan) etkilenmemeli, temizlik ve
bakimlar1 kolayca yapilabilecek sekilde dizenlenmeli ve sivi atik miktarim
kaldirabilecek hacimde olmalidir.

Is yeri sahibi /yoneticis, yapilan Uretimde aritma tesisi ve desarj igin izin
gerekiyorsa Su Kirliligi Kontrol Y 0netmeligine gore geregini yapmalidir.
Uretimin niteligine uygun olarak gerekli goriilen yerlere sicak ve soguk suyu
karistirmaya uygun musluklarin bulundugu lavabolar takilmalidir. Sivi sabun,
kurutma cihazi veya k&git havlu bulunmali, gerektiginde ellerin dezenfekte
edilmesine yonelik énlemler alinmalidir.

Is yerinin Ozelligine gore ka1 atiklarin is yerinden uzaklastirilincaya kadar
toplanacag: uygun sekilde yapilmis yikama ve dezenfeksiyona uygun, kapali bir
kat1 atik depolama yeri olmalidir.

Kat1 atik depolama ve naklinde kullamlan malzeme, alet ve ekipman tek
kullammlik veya kolayca yikanabilir, temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir
malzemeden olmali, Uzerleri isaretlenerek Uretimi etkilemeyecek yerlerde
bulunduruimali ve kesinlikle gida maddeleri dretimiyle ilgili islerde
kullanilmamalidir.

Is yeri cevresinde kirlilige yol acacak ¢cop ve atik yiginlar su birikintileri ve
zararli canlilarin yerlesmesine uygun ortamlar olmamalidir.

Ham madde, mamul madde, katki ve diger yardimci maddeler, alet ve ekipman
ile ambalg malzemes bulasmanin ve bozulmanin énlenecegi kosullarda ayr:
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ayrn ve zeminle temas etmeyecek sekilde belirli bir yikseklikte ve nem
gecirmeyen uygun bir malzeme (izerinde depolanmal idhir.

Bu yonetmelikteki sartlar1 yerine getirmeyen is yerleri, “bu sartlar1 yerine
getirinceye kadar kapatilip, muhirlenerek belirlenen miktarda para cezasi ile cezalandirilir
ve sucun tekrart halinde ise cezaiki kat artirilir.

1.5.1. Gida Ureten Tesislerin Tasimas Gereken Gene Ozellikler

Gida endustrisinin ¢ok genis bir endistri dali olmasinin nedeni ham madde
kaynaklarimn ¢ok gesitli olmasidir.

Bir isletmenin tasarinundan baglayarak kapasite, yer secimi, bina yerlesimi, makine ve
ekipman secimi, projelendirme, montg ve isletmeye alma gibi asamalar secilirken ham
madde ve Urindn fiziksel 6zellikleri mutlaka on planaainmis olmalidir.

Ayricamakinelerin secimi yapilirken dikkat edilecek noktalar;

>

YV V V V

Uriin kaybin en azaindirecek 6nlemleri dilsiinmek

Uriin cinsine gore temizlik kosullarim saglamak

Mikroorganizma faaliyetine ve yeni bulasmalaraizin vermemek

Ham maddenin fiziksel ve yapisal diger 6zelliklerini kaybetmesini 6nlemek
Zamanlama lizerinde titizlikle durmak seklinde dzetlenehilir.

Resim 1.2: Hijyenik bir gida isleme alam

Tum gida Ureten tesiderin tasimas: gereken Ozellikler, 10 Temmuz 1996 tarih ve
22692 sayil1 Resmi Gazete' de yayimlanarak yurdrliige giren “Gida Uretim ve Satis Yerleri
Hakkindaki Y onetmelik” hikimlerinde oldukca agik bir sekilde tanimlanmustir. Bu

yonetmelik:
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Tesisin gevres, zemin ve binatasarim
Gidaisleme ekipmanlarinin tasarimm

Y erlesim, bakim, onarim

Temizlik ve kalibrasyonu

Proses kontrol (i

Is yerinde kullamlacak su, buz, buhar

[s yerine ait sivi atik hatlar

Isyerlerinde bulunmas! gereken sosyal tesis
Tuvaletler

Aydinlatma ve havalandirma

Kati atiklarin depolanmasi ve uzaklastirilmast
Is yeri gevres

Isyerlerinin temizlik ve dezenfeksiyon kosullar:
Guvenlikleilgili evcil hayvanlar

Zararh canlilarin kontrol G

Is yerinde gorevli personelin egitimi

Saglik kontrolti

Hastalik bildirimi ve hijyenik olarak gozetimi
Tedarikci ve ham madde kontrol U
Ambalagjlamave ambalg materyalleri
Etiketleme ve kodlama

Depolama ve dagitim gibi hususlari kapsar.

YVVVYVYVVVVYVYVYVVYVVYVYVYVYVYYVYYVYYYVYY

Resim 1.3: Uygun dizayn edilmis gida Uretim alani

1.5.2. Ekipman Ozdllikleri

Gidaisletmelerinde yer alan makine ekipmanlar, Uretilmekte olan gida driinyle direkt
temas ettiklerinden gida givenliginde énemlidirler. Firmalarin givenli ve hijyenik gida
prosesleri icin ekipman tasarimi, temizlik ve bakimlartylailgili 6zel prosedirleri olmalidir.

Gidaisleme alani, isletme trafiginin en az oldugu yerde bulunmali,
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> Gida isletmelerinde tesis yerlesim alanlarinda ekipmanlar isletme aammnn
%20’ sinden fazlasin kapsamamali,

> Yonetim ve temizlik kolayligi icin gida Uretiminin diz bir hat Uzerinde
yapilmasi tercih edilmeli,

> Ekipmanlar yikleme, bosaltma islemlerini aksatmamal1 ve izleme analizleri igin
ornek alimna misait olmali,

> Valf, dirsek, vanave diger kissmlar keskin olmamali, temizlige uygun kivrim ve
acilardaolmali,

> Calisanlara zarar verecek keskin kdse ve kenarlar bulunmamali, varsa kesici
kisimlar korunmali,

Resim 1.4: Bir gida Uretim makinesi

»  TUm makine, ekipman, aetler ve baglantilarin gidayla temas eden yizeyleri
paslanmaz celikten olmali,

> Gidaylatemas eden yuzeyler ve baglanti noktalari, gida pargalari, kir ve organik
maddelerin birikerek mikroorganizma gelisimine yol agmasim engellemek igin
purtzsiiz olmali,

Dogru Tanlig
Sekil 1.2: Yanlhs ve dogru tank baglantist

> Ekipmanlarin gida temas ytizeylerinde oyuk, agiklik, ¢ikinti; ekipman iginde
vida dirsek, civata veyakilitler bulunmamali,
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Baglantilar u¢ kissmdan yapilmal1, baglant: ylzeyleri bitisik, dizgin ve aym
hizada olmal1,

Makineler, tanklar zemin temizligi icin yeterli yikseklikte kurulmali,
Tum ekipmanin agilabilir kapi veya hareketli kapaklar: olmali,
TUm hareketli parcalar kapanan ve yaglanabilen 6zellikte olmali,

Giday: fiziki tehlikelerden kesinlikle korumali, temizlik ve sanitasyona uygun
monte edilmeli,

Uretim veya gida depo alanlarinda bulunanlar, gidayla temas etmeyen cihazlar
dagerekli temizligi saglayacak sekilde kurulmali,

Tartim detleri, depo, tasima ve Uretim sistemleri; bakim ve sanitasyon
kosullarina uygun sekilde tasarlanmal1 ve kurulmali,

Gidalarda istenmeyen mikroorganizma gelisimini 6nleyen ve kontrol eden
sicaklik, pH, asitlik, su aktivites vb. parametrelerin 6lglimi ve kayitlar igin
kullamlan cihaz ve kontrol aetleri yeterli sayida olmali, dogru calismas: ve
sorunlarayol agmamasi i¢in kalibrasyon ile bakimlar: yapilmali,

Mikroorganizma gelisimine uygun yerlerde, 6zellikle depolama icin kullanilan
soguk depo bolimlerinde sicakligi gosteren termometre gibi sicaklik 6lgme aleti
veya sicaklik kayit aleti, uyarict otomatik alarm sistemi baglanmali,

Gida temas yuzeyi veya ekipmanlarin temizliginde kullanilan sikismis hava ya
da benzeri gazlar, gidalarda izin verilmeyen katkilarin bulasmasina neden
olmamali alet, ekipmanlar ve malzemeler temizlendikten hemen sonra mimkiin
oldugunca ¢abuk kurutulmali,

Temizligin ve gida guvenliginin etkin sekilde yapilabilmesi icin proses
hattindaki ekipmanlarin yerlesim sekli, gida isleme proseslerinin en az
gecikmeyle birbirini takip etmes saglanmali,

Resim 1.5: CIP sistemine tasarlanms tanklar

Isletmelerde ekipmanlar mumkiin oldugu kadar CIP (Tam otomatik temizlik)
sistemine gore tasarlanmig olmals,

Kirliligi uzaklastirmak igin ekipmanlar distk basincli spreyler kullanarak
temizlenmeli,

Deterjan kaintilarimn - uzaklastinlmast  igin - durulama islemleri  yeterli
sicakliktaki suyla ve vyeterli sirede uygulanmali, aet ve ekipmanlar
kullanilirken mutlaka kuru olmali,
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> Gida isletmelerinde kesinlikle tahta gibi kolay temizlenmeyen, gecirgen
0Ozellikte olan malzemeler kullanilmamalidir.

1.5.3. Kemirgenler, Bocekler, Diger Kanath ve Hasereler ile M iicadele

Gidalarin Uretildigi yerlerde basta bocekler ve kemirgenler olmak Uzere pek cok
hayvan tUrd bulunabilir. Bunlar cesitli fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik
bozulmalara yol agmaktadhr.

Gida isletmelerinde sorun yaratan ve kontroll zor olan baglica zararli canlilar; sinek,
bocek vb. hasereler, siiriingenler, kus tirleridir.

Bu zararlilann yok etmek ve tesidere girislerini engellemek igin bir ¢ok yodntem
gelistirilmistir. Bu yontemlerin amaci;

> Bu zararlilarin isletmeye girislerini engellemek

> Barinaklarini, gida ve su kaynaklarini yok etmektir.

1.5.3.1. Sinek ve Benzeri Haserelerin Kontroll

Sinekler gida isletmelerinde karsilagilan en 6nemli sorunlardan biridir. Sinekleri
isletmeicin sorun haline getiren baglica nedenler:

> Bina dzelliklerinin uygun olmamasi

Uretim bolumlerinin izole edilmemesi

Isletmelerin yerlesim birimlerine yakin olmasi
CevreKkirliliginin giderek artmasi

Uretimin agik sistemlerde gerceklestirilmesi gibi faktorlerdir

YV V V V

Sinekler patojen mikroorganizmalarin ve pisligin genis alana tasinmasinda aractir.

Sinekler gida kaynaklarina kolayca ulasabilir. Salmonella, dizanteri, kolera, antraks,
clizzam, tifo, verem mikrobu gibi baz: patojenler sinekler vasitasiyla gidal ara taginmaktadr.

Gida isletmelerinde cogunlukla ev sinekleri, kiicik ev sinekleri ve meyve sinekleri
bulunmaktadir.

Kara sinek Akdeniz meyve sinegi
Resim 1.6

24



Hamam boéceklerinin birgok tird 1s;, nem, gida vb. temel yasam kosullarimn
uygunlugu nedeni ile gida isletmelerinde yasayabilmektedir. Bu haserelerin gelisimleri icin
nemli veilik bélimler cok uygundur.

> Isletmelerin kazan dairesi, 1sitic fanlar, inkiibasyon odalari, eektrik motorlari,
sigorta panelleri, bos kaplar vb. bolimlerde yasamlarin strdirebilirler.

> Hamam bocekleri Urinlerde aet ve ekipmanlarda kontaminasyona sebep
olurlar.

Bazi tirleri diski ile temas halinde yasar. Ornegin; Amerikan hamam bocekleri gida
zehirlenmesine neden olan Salmonella, Shigella ve hepatitis gibi mikroorganizmalarin
diskidan gidalara veya alet - ekipmanlara tasinmasindan sorumludur.

Hamam bocekleri geceleyin/karanlikta yem arayan bir gruptur. Karanlik ve sicak
danlarda, ozellikle ylzeyleri birbirine yakin dar boliumlerde barinir. Koselerde barinma
egiliminde olan bu bocekler zemin ve duvarlarin kesistigi hat boyunca hareket eder.

Aktivite gosterdikleri yani yem aradiklar1 dénem tirlere gore degismektedir. Ornegin;
bazi tirler gece yarisi, bazilar1 da giin aydinlanmadan dnce aktivite gosterir.

Kontrol calismalarinda tir Ozellikleri dikkate alinmalidir. Yaygin olarak bulunan
hamam boécegi turleri Alman hamam bocegi, Amerikan hamam bocegi ve Oryantal hamam
bbcegidir.

Alman hamam Amerikan hamam Oryantal hamam Akar
bocegi bocegi bocegi
Resm 1.7

Akarlar, nemli ortamlarda kolaylikla dagilan, kictk (100-700um) ve aylarca gida
gereksinimi duymadan yasayabilen zararlilardir. Akarlar:

> Peynirde kalite kayb: ve bozulma meydana getirir.

> Patojen olmamalarina karsin, enfekte olmus peynirlerin tiketilmesiyle alerji,
konjuktivit (g6z iltihaplar)), mide mukozasinda iltihaplanma gibi sorunlar
yaratir.

> Peynir Uretiminde randiman kayiplarina neden olurlar.

25



Sinek ve benzeri haserel erin miicadel esinde uygulanan yontemler:

> Mekanik yontemler: Sicak buharla dezenfeksiyon ya da fosin, metil bromr,
etilen dibromar, etilen diklorir, etilen oksit gazlariyla “kontroll atmosfer”
uygulamalaridir.

> Kimyasal yontemler: Yukarida adlar verilen ve diger inseksisitlerin (bocek
olduriculer) aerosol=sprey ve duman seklinde uygulamal aridhr.

> Elektriksel yontemler: Isletmeye UV lambasi ve elektrokotorler (yiiksek
frekandi RF dalga Ureterek canli sivilarim buharlastiran ve hiicre zarinm
parcalayan cihaz) yerlestirilmes seklinde uygulanir.

Resim 1.8: Sineklerle miicadelede kullanilan elektrikli lamba

1.5.3.2. Kemirgen ve Surtngenlerin Kontrolt

Gida isletmelerinde karsilasilan zararlilar icinde en énemli grup fare ve sicanlardir.
Bunlarla muicadele etmek ¢ok zordur. Clnki ¢ok hizli Ureyerek kisa stirede cogalirlar. Son
derece zeki hayvanlardir. Ydidritilen micadele yontemini 6grenerek, bundan korunma
yollarini bulabilirler.

Fare ve sicanlar binalara ve gidalara zarar verirler. Binalarin zeminini, duvarlarin, gaz
borularini, elektrik kablolarim kemirirler. Hatta metal Uniteleri kemirerek zarar verdikleri de
gorulmektedir.

Insanlarda ortaya cgikan birgok hastalik fare ve sicanlarla iliskilidir. Ornegin; fare ve
sicanlarin idrar ve diskisi ile kontamine olan gidalardan paratifo, tifls, tifo, clizzam vb.
hastaliklar, 1sirmasi ile kuduz, vebavb. hastaliklar insanlara gegmektedir.

Gida isletmeleri fare ve sicanlarin gida ve su bulabildikleri yerlerdir. Cok kiguk
agikliklardan (yaklasik 1-1.5 cm) binalara girebilirler. Iyi kapanmamus kapr ve pencereler,
elektrik, su, gaz kanallar1 ve kanalizasyon, bina temeli, duvar ve catidaki catlaklar dafare ve
sicanlarin binalara girebildikleri diger yollardir.
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Ev sicam Cati sicam Gogmen sican

Resim 1.9: isletmelerde en yayagin rastlamlan kemirgenler 1-, 2-, 3-

Kemirgenler ile micadel ede kullanilan yontemler:

> Fiziksel yontemler: Tuzak, kapan ve benzeri kontrol sistemlerini kurmak,
ultrases dalgalar1 uygulamalaridir.

Canh yakalama Ultrases dalga Y apiskan plaka Kapan
kapani cihaz:

Resim 1.10: Kemirgenlerle miicadelede fiziksel yontemlerde kullanilan ¢esitli alet ve cihazlar

> Kimyasal yontemler: Zehirli yemler ( kalip, paket, sivi ve toz yemlere fare
zehiri-, rodentisit kalsiyum siyanir, metil bromur, aliminyum fosfit gibi
maddeler ilave etmek), ayak izi tozlar1 kullanmaktir.

Resim 1.11: Cesitli kemirgen kimyasallari

> Diger yontemler: Biyolojik kontroller, buhar uygulamalari seklinde uygulanir.

27



1.5.3.3. Kuslarla M licadele

Bunun igin yapilmas: gerekenler:

VVVYVVYVY

Fabrikaya hava giris noktalarim kontrol etmek

Hava giris noktalarina kuslarin girisini engelleyecek sekilde tel takmak
D1s alanlarda kuslar1 korkutucu “korkuluk” kullanmak

Kus zehirleyici kimyasal maddeler kullanmak

Ses dalgalar1 ve piroteknik (patlayici- yamci)yontemler uygulamak
Cssitli bariyer ve tuzaklar kurmaktir.

Isletme bu yontemleri kendisi uygulayabilecegi gibi piyasada bu konularda
uzmanlasms ¢ok sayida hasere miicadel e-pest kontrol sirketlerinin hizmetlerinden de tageron
olarak yaralanabilir.

&6

Ses dalga cihazi Ses dalga cihazi Plastik kus konmaz

Resim 1.12: Cesitli kus miicadele aletleri

1.5.3.4. Hasere ve Kemirgen Kontrolii I¢in Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

>
>
>

TUm calismaalanlar ve arag geregler temiz, kuru ve diizenli olmali,
Duvar ve boru etrafindaki yarik ve catlaklar kapatiimali,

Araglar yerden ve duvardan biraz uzaga monte edilmeli, alt ve arkalarinin kolay
temizlenmesi saglanmali,

Karton kutu ve koliler dikkatle teslim alinmali,

Coplerin Ustt daima kapal1 olmal1, Cop ve atiklar Uretim alanlarindan ayri ve
uzak yerde insa edilmeli, diizenli olarak temizlenip ilaglanmali,

Cam ve kapilarda sineklik teli veya PV C perde bulunmali,
Kapilar otomatik kapanma sistemli olmali,

Hasere vb zararhllar varsa bunlarin kontrolinde profesyonel sirketlerden
yararlamimali, strekli ve etkin bir yontem kullamlarak ortamin haserelerden
temizlenmesi saglanmali,

Sinek varsa spreyler, elektrikli 1zgaralar ya da mor Otesi 1s1n veren araglar
kullamlmali, sinekler hava akimina karst ucamadiklar: icin hava akiminin
kapilardan disar1 dogru olmasinm saglayan bir sistem olmali,

Uretim yerlerinde kedi, kopek gibi hayvanlar barindiriimamals,
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UYGULAMA FAALIYETI

Evde veisletmelerde yapilan yogurt icin Uretim énces hijyen ve sanitasyon kuralarim
incelemek icin asagidaki islem basamaklarim uygulayiniz.

Islem Basamaklar:

Oneriler

» Yogurt icin ham madde ve yardimci
maddel eri belirleyiniz.

> Ogrenme Faaliyeti-1' deki bilgileri
hatirlayinmz.

» Hangi ham maddeler kullamliyorsa
bunlari not ediniz.

» Yogurt icin ham madde ve yardimci
maddenin saglandig: alanlarlailgili
dikkat edilen kurallar1 belirleyiniz.

» Bununicin Tirk GidaKodeks Cig Siit
ve lsil Islem Gormiis icme Stitleri
Tebligini arastirmay: unutmayimz.

» Ham madde ve yardimct madde aiminda
dikkat edilen kurallar1 belirleyiniz.

» Ham madde teminde nasil bir yol
izlendigini satin ama biriminden
Ogreniniz.

> Uretim 6ncesi dikkat edilen hijyen ve
sanitasyonu saglamak icin yapilan
islemleri belirleyiniz.

» Ekipman 6zelliklerini inceleyiniz.

> Uretimde kullanilan alet ve ekipman
ozelliklerini gozlemleyerek gerekli
konular1 not alimz.

» Kullanilan aet ve ekipmanlar: ve
yerlerini not ediniz.

» Gida Ureten tesislerin tasimast gereken
genel ozellikler ile gezi yapilan
isletmenin 6zelliklerini karsilastiriniz.

> Isletme cevresini gozlemleyiniz.

> Isletme kurulum dizaym hakkinda bilgi
edininiz.

» Sosyal tesisler ve tuvaletler hakkinda
bilgi edininiz, 6zelliklerini
gbzlemleyiniz.

» Havalandirmave aydinlatma
donammlarim gézlemleyiniz.

» Sivi ve kat1 atiklarlailgili donanimlar
hakkinda bilgi edininiz.

» Calismalarinizi rapor haline getirip
sinifta tartisinmz.

> Isletmeileilgili gézlem ve bilgilerinizi
Ogretmeninizin rehberliginde rapor
haline getiriniz.

> Ogrendiklerinizi isleme fadiyetleri
Onces kurdlar ile karsilastirip sinifta
arkadaslarinizla tartisimz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

OLCME SORULARI

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorulari
cevaplayar ak belirleyiniz. Asagidaki siklardan dogru olan isar etleyiniz.

1. Asagidakilerden hangis gidalarda hijyen ve sanitasyon uygulamalarin dikkate
amayan isletmelerin karsilasacagi olumsuzluklardan biri degildir?

A) Yasa uygulamalar

B) Tuketici glvensizligi ve kayb

C) Firmann itibarim kaybetmesi

D) Reklam

E) Satislardaazama

2. Gida hijyeni ile ilgili konularda asagidaki kuruluglardan hangisinin yetki ve
sorumlulugu yoktur ?
A) Tanmve Koyisleri Bakanligi
B) Saglik Bakanligi
C) Sanayi ve Ticaret Bakanlig
D) Teme Saglik Hizmetleri Genel MudurlGgu
E) Korumave Kontrol Genel MudurlGgi

3. Ham maddeyi 6zelliklerine gore siniflandirdigimizda asagidakilerden hangisi ayr bir
siniftayer almaz?

A)  Yumurta
B) Siit

C) SuUrinleri
D) Tahil

E) Balik

4.  Asagidakilerden hangis ham maddeye paraziter hastalik bulasma kaynagi degildir ?
A) Isciler
B) Organik glibreler
C) Kimyasal gubreler
D) Tohum
E) Toprak

5. Asagdakilerden hangisi gida kaynakli hastalik veya zehirlenmelere neden olan
etmenlerden biri degildir?
A) Kimyasa maddeler
B) Dogal besin toksinleri
C) Parazitler
D) Mikroorganizmalar
E) Enzimler
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10.

11.

Olumle sonuglanan gida zehirlenmel erinde asagidakilerden hangisi daha etkilidir?
A) Bakteriler

B) Maydar

C) Kiufler

D) Kimyasa maddeler

E) Dogal besintoksinleri

Asagidakileredn hangis gida hijyeni hakkinda uludararasi mevzuatlardan degildir ?
A)  Kodeks Alimentarius

B) WHO

C) AvrupaBirligi Gida Mevzuati
D) FAO

E) ILO

Asagidakilerden hangis gidaisletmel erinde hijyen kontrol programini hazirlamaktan
sorumlu kisilerdir?

A) Guovenlik gorevlisi

B) Operator

C) Usalisciler

D) Isletme sahibi/yonetici

E) Uretim milhendisleri

Asagidakilerden hangis aydinlatmaileilgili alinmasi gereken dnlemlerden biridir?
A)  Gecevardiyasimn ipta edilmesi

B) Asli haldeki aydinlatma cihazlarinda muhafaza bulundurulmasi

C) Koruyucu gozlikle calismak

D)  Jenerator kullanmak

E) Dusuk voltajli ampiller kullanmak

Asagidakilerden hangisi gidatesis ve ekipman 6zelliklerinden biri degildir?

A) Gidaisletmelerinde tahta kullamlmalidir.

B) Ekipmanlar izleme analizleri igin drnek alimina miisait olmalidhir.

C) Tum makine ekipman, aletler ve baglantilarin gidayla temas eden ylizeyleri
paslanmaz celikten olmalidr.

D) isletme ekipmanlarinn temizliginde CIP sistemi kullamlmalichr.

E) Ekipmanlar yikleme bosaltmaislemlerini aksatmamalidir

Gidaisletmelerinde duvarlarin tasimas: gereken 6zelikler asagidakilerden hangisidir?
A)  Purizsiz ve acik renkli malzemeden yapilmali.

B) Sugecirmemeli, yikanabilir olmali.

C) Kolay temizlenip dezenfekte edilmeli.

D) Zararli canlilarin yerlesmesineizin veren catlaklar olmamali.

E) Heps
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12.

Asagidakilerden hangis gidaisletmel erinde sosyal tesis ve tuvaletlere ait
oOzelliklerdendir?

A) Gidaisleme alanindayer amalidir.

B) Tuvaletler gida Uretim yerlerine dogrudan agiimalidir.

C) Tuvaetlerde kisisal temizlik malzemeleri ve el dezenfektam olmalidir.
D) Sosyal tesiderde oyun salonlari olmalidir.

E) Her 20-25kisi icin bir tuvalet olmalidir.

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigima belirleyebilmeniz icin bir

kisn dogru, bir kismu yanhs clmleler verilmistir. Cimle dogru ise basindaki
parantezin igerisine D, yanhs ise Y harfini koyunuz.

13.
14.

15.

16.

17.

18.

19.
20.
21.
22.

() Donmus olarak isletmeye gelen ham maddel er hemen ¢cozdurtlmelidir.

() Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi; dretici ve tiketici menfaatleri ile halk sagligim
korumak, gida maddelerinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde Uretim, hazirlama,
isleme, muhafaza, depolama, tasima ve pazarlamasini saglamak Uzere gida
maddel erinin 6zelliklerini belirlemek amaciyla yayinlanmustir.

() Ham maddeler elde edildigi kaynaklara gore “islenmemis” ve “yari islenmis”
olarak siniflandirilir.

() Gida Ureten isletmeler, kullandiklart her ham maddenin 6zelliklerini, kalite
kriterlerini, bu maddelerin nerede, ne zaman, nasil ve ne kadar kullanildigint bilmeli ve
mutlaka kayda gecirmelidir.

() Gidaisletmelerinde sorun yaratan ve kontrol U zor olan baslica zararl: canlilar
sinek, bdcek vb. hasereler, fareler ve kus tarleridir.

() Sinek, hamam bécegi vb. hasereler ile miicadel ede ultra ses dalgalar: etkin bir
uygulamadir.

() Hamam bdcekleri diskidan gidalara mikroorganizma tagsinmasina neden ol ur.
() Akarlar 6zellikle peynirde kalite kaybr ve bozulma meydana getirir.
( ) Insanlarda ortaya ¢ikan gida kaynakl birgok hastalik fare ve sicanlarlailiskilidir.

( ) Isletmelerde hasere ve kemirgenlerle miicadel e edebilmek icin tiim ¢alisma
alanlar1 ve arag gereglerin, kuru olmamasi gerekir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaiyete geri donerek tekrarlayinmz.
Verdiginiz cevaplarimiz dogru ise uygulamal1 teste geginiz.
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UYGULAMALI TEST

> Evde ve isletmelerde yapilan yogurt icin dretim 6ncesi hijyen ve sanitasyon
kurallarim asagidaki kriterlere gére degerlendiriniz.

DEGERLENDIRME OLCEGI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davramslardan kazandigimz beceriler icin
Evet, kazanamadiklarimz icin Hayar kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Yogurt icin ham madde ve yardimci maddeleri belirlediniz
mi?

2. Yogurt icin ham madde ve yarcimci maddenin saglandigi
aanlarlailgili dikkat edilen kurallar: belirlediniz mi?

3.  Bununicin Tirk GidaKodeksi Cig Siit ve Isil Islem Gormiis
Icme Siitleri Tebligini arastirciniz mi?

4. Ham madde ve yardimci madde aliminda dikkat edilen
kurallar1 belirlediniz mi?

5. Ham madde teminde nasil bir yol izlendigini satin dma
biriminden 6grendiniz mi?

6. Uretim 6ncesi dikkat edilen hijyen ve sanitasyonu saglamak
icin yapilan islemleri belirlediniz mi?

7. Ekipman 6zelliklerini inceleyerek not ettiniz mi?

8. Gidalreten tesidlerin tasimasi gereken genel 6zellikler ile gezi
yapilan isletmenin 6zelliklerini karsilastirarak gézlemlediniz
mi?

9. Isletmeileilgili gbzlem ve bilgilerinizi Ggretmeninizin
rehberliginde rapor haline getirdiniz mi?

10. Ogrendiklerinizi isleme fadiyetleri 6ncesi kurdlar ile
karsilastirip simfta arkadaglarimzla tartigtimz m?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gbzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Bitin cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.

33



OGRENME FAALIYETI-2

AMAC

Bu 0Ogrenme faaliyeti sonunda, uygun ortam saglandiginda Tiurk Gida Kodeksi
Yonetmeligi'ne uygun olarak Uretim faaliyetlerinde hijyen ve sanitasyon kuralarin
inceleyebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Gidalardan kaynaklanan hastaliklarin nedenlerini arastirinz.
> Gida hijyenini saglamada gidaisleme faaliyetlerindeki kurallar: arastirinmz.

> Internet ve yazili basindan gidalarin olumsuz sartlarda islenmesine dair ¢ikan
haberleri toplayinz.

> Y aptiginiz arastirmalar sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.

2. URETIM FALIYETLERINDE GIDA
HIJYENI

2.1. Uretim Asamalar1 ve Hijyen/Sanitasyon iliskisi

Gida endustrisinin  birbirinden farkli niteliklerdeki ham maddeleri isleyen alt
dalarinda ¢esitli islemler uygulanir. Bunlar arasinda fabrikasyon Uretiminin basladig:
dénemlerden bugtine kadar stirdirilen ve hala kullanilan Uretim teknikleri yer aldigi gibi
yeni yontem veislemler de vardir.

Gida endustrisinde uygulanan iglemler isletmeden isletmeye farklilik gosterebildigi
gibi kullamlan Uretim yontemine ve makinelere gore de degisiklik gostermektedir. Bu
nedenle gida endistrisinde uygulanan Uretim islemleri asagidaki dort ana baslik altinda ele
alinabilir.

> Ham madde haarhk islemleri (Urinin toplanmasi, 6n depolama, yikama,
ayiklama, stniflandirma, kabuk soyma, ¢ekirdek ¢ikarma gibi)

> Uretim islemleri (parcalama, boyut kiigliltme, karistirma, pompalama, 1sil
islemler, koyulastirma, kurutma, sekil verme, kaplama, haslama, ambalgjlama
gibi)
. Temizlik islemleri
o Son Uriin depolama ve dagitim islemleri
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Gida Uretim yerleri ile dagitim ve tiketim asamalarinda, ¢zellikle sicakliga bagl
olarak ve calisanlar tarafindan hatal1 uygulamalar sonucu drdinler kontamine olur, bozulur ve
insan sagligina zararl hale gelir.

Bu gibi sonuclara yol agmamak icin gerekli énlemleri amak ve uygulamak insan
saglig1 agisindan olasi sikinti ve riskleri dnler ve ¢cok daha ekonomiktir.

Bu nedenle “gida Uretim basamaklarinda her asamada hijyen ve sanitasyona dnem
verilmesi vazgegilmez bir unsurdur ve yasal bir zorunluluktur”.

Gida sektéri karmasik yapisi ve genis kapsami nedeniyle hijyene énem verilmedigi
takdirde halk sagligi agisindan koétii sonuclar dogurabilme potansiyeline sahiptir. Ozellikle
risk gruplari olan yasli, cocuk, hasta, gebe ve emzikliler olumsuziuklardan en fazla
etkilenenirler.

Bilingli tiketicilerin son yillarda Uretilen gidalardan beklentileri:

Kaliteli, glvenilir ve ekonomik olmalar

Kolay hazirlanabilen, damak zevkine uygun olmalar
Sogukta ve dondurarak muhafazaya elverisli olmalar
Ambalgjlamada aradig: Ustiin albeni niteligi tasimalar
Uretiminde daha az gida katki maddesi kullamlmasi
Saglikli ve dogal gorintll i hazir olmalaridir.

VV VYV VY

Bu beklentileri karsilamak igin gida Uretim agamalarinin her kademesinde hijyen ve
sanitasyona 6nem verilmesi, gerekli onlemlerin zamaninda ve etkin sekilde alinmasi
zorunludur.

2.2. Uretim Asamalarinda Hijyeni Saglama Yollari

Turk Gida Kodeksi, gida sektoriinde calisan isciden mihendise, tedarikgiden
yoneticilere kadar herkesge paylasilmasi gereken onemli sorumluluklar: igermektedir.
Kodeks esas alinarak gida endistrisinde Uretim asamalarinda hijyeni saglamak icin;

> Iyi bir 6n isleme (yikama, ayiklama, kabuk soyma, parcalamavb.)

> Iyi hazirlanmis bir isletme tasarimi, uygun proses ekipmanlarin dizaynm ve
secimi

Uygun ambal ajlama teknigi ve materyalin secimi

Depolama ve dagitim kosullarinin iyilestirilmesi

Mikrobiyolojik giivenlik standartlarina uyumun saglanmasi

Soguk muhafazanin ihmal edilmemesi gereklidir.

V V V V
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2.3. Uretimde Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

Gidalar uygun yontem ve tekniklerde islenmezse asagida belirtilen durumlar olusur:

>
>
>

>

Lezzet, renk, kivam ve goriinim yodniinden istenmeyen 6zellikler olusur..

Besin degeri kaybolur.

En onemlisi hijyenik kalitesi kaybolur. Saglik bozucu ve gida zehirlenmesi
yapabilecek durumagelir.

Isletmenin pazar, isim ve itibar kayiplarina neden olur.

Bu nedenlerle 6zellikle de gida hijyenini saglamak icin isleme sirasinda uygulanmast
gereken kurallar vardir.

Bu kurallar genel olarak su sekilde siralanabilir:

>

Gunlik calismaarin bitiminden sonra gida maddelerinin islendigi ortamdaki
zemin, islemle ilgili kanallar, duvarlar, gida maddesi ile temas eden her tirlu
aet, makine ve ekipmanlar: kapsayan tim “gida temas ylzey alanlar1” giday:
kontaminasyona kars1 korumak icin diizenli olarak iyice temizlenmelidir.

Mikrobiyolojik bulasmamn 6nem tasichg: is yerinde ortam havasimn temizligi
de mikrobiyolojik yonden kontrol atinda tutulmalidir.

Nem oram disik olan gidalarin Uretimi ve saklanmasinda kullanilan yiizeyler
kullamm sirasinda daima kuru ve hijyenik olmalidir. Gerektiginde 1dak
temizleme uygulandiginda, bu yizeyler sanitize edilmeli ve kullammmdan 6nce
mutlaka kurutulmalichr.

Islak uygulamalarda, tim gida temas yuizeyi, kullammdan 6nce veya herhangi
bir kontaminasyon riski olasiliginda mutlaka temizlenmeli ve sanitize
edilmelidir. Bunlardan tasinabilir  6zellikte olanlar, kullaniimadiklar
durumlarda gidaya herhangi bir kontaminasyon riski olusturmayacak yerlerde
depolanmalidir.

Isletmede gidayla temas yiizeyi bulunmayan ekipmanlar da dizenli olarak
temizlenmelidir.

Cig ve pismis Urtnler ayri mekanlarda veya tezgahlarda hazirlanmalidir.
TUm Uretim alanlarinda, personelin hijyeni saglanmalidir.

Potansiyel riskli gidalar kisa sirede islenmelidir. Bu gidalarla calisilirken tek
kullammlik eldivenler tercih edilmeli, bu gidalara dokunulduktan sonra eller
iyice yikanmadan bagka gidalara dokunulmamalidhir.

Gida isleme alamnda calisan kisi, gorev basindayken kisisel temizlige 6zen
gostermeli, tirnaklar: kisa kesilmis olmali, eller siirekli temiz tutulmali, acikta
yaraolmamalidir.

Calisirken baslik, eldiven ve ayak giysileri dahil uygun koruyucu giysiler
giyilmelidir. Bu giysiler kolay temizlenebilir olmali ve temiz tutulmalidir.
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Uretim esnasinda herhangi bir sey yemek, titiin kullanmak, sakiz ¢ignemek,
tikirmek ve gidalara dogru hapsirmak, oksirmek gibi davranislar yasaktir.
Kigisel esyaar ve giysiler gida maddderinin islendigi aanlarda
bulundurulmamal1, Uretim esnasinda hicbir taki takilmamalidir.

Gidalarin islenmesinde caligsan personel son driind bulagtirma riski agisindan,
gerek gorlldigunde, Uretimin  degisik basamaklarinda tim koruyucu
kiyafetlerini degistirmeli, ellerini yikamal1 ve gerekirse dezenfekte etmelidir.

Kritik Uretim asamalar: icin son Grtinde hichir bulasmaya neden olmayacak
Onleyici faaliyetler belirlenmelidir. Bulagsma riskinin oldugu yerlerde, uygun
kimyasal, mikrobiyal, fiziksel andizlerle bulasmanmin varligi veya dereces
belirlenen sorumlu tarafindan élctlmelidir. Uygulanmalidir. Tim bu asamalarla
ilgili kayitlar ve uygulanan islemlerin yer adigi bir dokimantasyon sistemi
olusturulmaladhr.

TUm gida Uretim sirecleri mikroorganizma bulasma ve gelisme riskini azaltacak
kosullarda ve gerekli kontroller altinda yapilmalidir. Bunun icin sicaklik, sire,
nem, su aktivitesi, pH, basing vb. fiziksel parametreler ve donma, kurutma, 1sil
islemler, asitligi arttirma ve sogutma gibi asamalar stirekli izlenmelidir.

Bitmis Orunlerin ham madde ve katki maddeleri ile temas ederek yeniden
kontaminasyonunu Onlemek icin ham madde, katkilar ve reddedilen maddeler
son Urdindn yiikleme ve tasima al anlarinda saklanmamalidir.

Kontamine olmus Uriin, ham madde ve diger katkilar diger Urtnlerin givenligi
icin derhal yok edilmelidir. Ancak kontamine Uriin tekrar islemeye uygunsa
etkili bir metotla islenmeli, durum tekrar analiz edilerek diger Uriinlere
karigmadan kontaminasyonun yok edildigi belirlenmelidir.

On islemler (yikama, ayiklama, sap ve ug kesme, simiflandirma, kabuk soyma,
sekil verme vb) bulasmayr Onleyecek sekilde yapilmalidir ve disaridan
gelebilecek her tirla fiziksel (cam kirilmasi, tavan sivasinin dokilmes,
borulardan damlama gibi ) tehlikelerden korunmalidir.

Uriinde haslama islemi yapilacaksa, bu islem optimum sicaklik ve siirede
yapiimali ve hizli bir sekilde sogutulmalidir. Clnki haslama sirasinda hticre
zar1 canliligim ve secici gecirgenligini kaybettiginden mikrorganizma girisine
aciktir. Haglanmig UrGndn dolum icin yikandigi su givenli ve hijyenik
olmalidir.

Hamur, sos, kaplama Urtnleri vb. tim ara Urtnler bulasi riskine kars1 ¢zel
olarak korunmalidir. Bunun i¢in de kontamine olmamus ingredient ve katkilar
kullamImal1, gerekli 11l islemleri dogru olarak uygulanmali, bu amacla sirekli
sicaklik ve sire kontrolleri yapilmali, ara Grinler fiziki dis tehlikelerden
korunmalidir.

Dolum, paketleme ve toplama gibi siregler, Urlinleri kontaminasyona karsi
koruyucu sekilde yapilmali, tim gida temas yuzeyleri ve konteynirlar iyice
temizlenmeli ve sanitize edilmelidir.

Cerezler, toz UrlUnler, kuru, orta nemli gidalar, kurutulmus UrUnler gibi su
aktivites dusik olan gidalar, o Urine 0Ozgi optimum nem miktarinda
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islenmelidir. Ayrica guvenlik limitlerinin disina ¢ikilmamasi icin nem almasi
onlenmelidir.

»  Adgtlendirilmis gidalarda pH degerinin 4.6 veya atinda oldugu kontrol
edilmelidir. Bunun icin ham maddenin, Uretim stireglerindeki ara Griiniin ve son
Urdnin pH degerlerini gdzlemek, distk asitli gidalara eklenen asit veya asitli
gida miktarin kontrol etmek gerekir.

> Uretimde kullanilan buzdan kontaminasyon riski bulunmamalidir.

> Insanlarin tiketimi icin Gretilen gidalarin Gretim alanlarinda ve hatlarda farkl:
tuketim amaglarinayonelik ( hayvan yemleri vb. ) trtnler Gretilmemelidir.

> Gida isleme aaninda ziyaretcilerin gida maddelerini kontamine etmesini
onleyici tedbirler ainmali, bu amacla ziyaretcilere verilmek zere koruyucu
giysiler bulundurulmal: ve ziyaretcilerin, calisanlar icin konulan tim kurallara
uymas: saglanmalidir.

2.4. Uretim Sonrasi Temizlik

Kaliteli ve saglikli bir Uretimde cevre ve ¢aliganlarin temiz ve saglikli olmasi gerektigi
gibi isletmede gergeklestirilecek etkin ve donemsel bir temizlik ve dezenfeksiyon da biiyik
bir 6nem tasimaktadir. Mikroorganizma bulasmasi (kontaminasyonu) ve yayilmas: ile
bunlarin olumsuz etkilerinin 6nlenmesinde temizlik ve dezenfeksiyonun rol 0 biytktir.

Temizlik gidaile temas eden aet, donamm ve ¢esitli ylzeydeki kir ve gida artiklarinin
uzaklastirilmast ve bunlarin mikroorganizmalar icin cogalma ortam seklinde dontismesinin
onlenmesidir. Temizlik islemi gbzle gorildr kir ve artiklarin yam sira gozle gorilmeyen
mikroorganizmalarin timindn oldirilmes ya da zararl etki yapmayacak en distk diizeye
indirilmesidir.

Temizlik amnda bulunduklar1 yerlerden ainan ve serbest hale gegirilen
mikroorganizmalarin bir kismi suyla birlikte daha fazla yayilmakta ve bu yeni ortamda
Ureyerek bir sonraki Uretimde olumsuz etkiler yapmaktadir. Bu nedenle isletmelerde
yapilacak temizligi mutlaka uygun bir dezenfeksiyon islemi izlemelidir. Bununiicin;

»  Temizlik islemlerinde dezenfektanli UrlUnlerin kullamilmali veya temizlik
islemlerinin sonrasinda bir de dezenfeksiyon islemi yapilmalidir.

> Gidaile temas eden her tur yer, ylzey ve ekipmanlarin gida givenligi acisindan
dezenfekte edilmesi sarttir.

Gidailetemas eden ylzey ve ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyonunda;

> Sokulebilir parcalar cikarilir, temizlenir, durulamir ve dezenfekte edilerek
kurumaya birakilir.

> Artiklar ve kaba kirler uzaklastirilir.
> Uygun ve etkili bir deterjan ¢cozeltis hazirlanir.
> Hazirlanan deterjan ¢ozeltis ile ylzey ve ekipmanlar temizlenir ve durulanir
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Tum ylizey ve ekipmanlar hazirlanan dezenfektan ¢ozeltis ile silinir.
Etki gostermesi icin 5 dk bekletilir, durulanir ve kurulanir.
Dezenfektan ¢cozeltisi ile silinir.

Etki gostermesi icin 5 dk bekletilir, durulanir ve kurulanir.

YV V V VYV

Agir Yag ve Kirlerin Temizligi; Norma genel temizlik Urin ve iglemleri ile
temizlenemeyen veya guc temizlenen, yapiskan, yanmus, jellesmis veya kurumus kirlerin
temizliginde daha giicl i temizlik Grinlerine ihtiyag duyulur.

Firin, ocak, 1zgara, fritdz, daviumbaz, filtre, agir kirli ylizey ve zeminler bu grupta yer
air. Sokulebilir parcalar Uzerindeki bu tlr kirler icin gerektiginde bastirma islemi de

yapilabilir. Agir kir ve yaglar temizlemek icin kullanilan Grinler yiksek alkali Grinlerdir.
Bu Urdnlerin uygulanmasi sirasinda;

> Uriinlerin ciltle temas etmemesi gerekir.
> Mutlaka eldiven, gozl Uk, maske, bone vb. koruyucu malzemeler kullanilmalidir.

»  Alkali buharlarina maruz kalmamak icin Grinler cok sicak ylzeylere
puskrtilmemelidir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Ekmek Ureten bir isletmeden randevu alip inceleme ve gbzlem yaparak sunu
hazirlayimiz. Bunun icin asagidaki islem basamaklarin uygulayinz.

Islem Basamaklar:

Oneriler

» Ekmek yapim asamalar1 hakkinda bilgi
edininiz.

» Ekmek Uretimi ileilgili bilgilere
internetten ulagabileceginizi
unutmayinz.

> Uretim 6ncesi hijyen ve sanitasyon
kurallar1 hakkinda bilgi edininiz.

» Turk GidaKodeks “Ekmek ve Ekmek
Cesitleri Tebligi” ni arastirmayi
unutmayimz.

> Uretim akis1 hakkinda bilgi edininiz.

» Hijyen programlar: hakkinda bilgi
edininiz.

> Islemeileilgili kurallar: hatirlayarak
karsilastirma yapiniz ve dikkatinizi
¢eken noktalar: not alimiz.

> Uretim asamalarindailgili kurallar
hakkinda bilgi ediniz.

» Sunumunuz igin gozlemlerinizi
fotograflamaniz gerektigini unutmayiniz.

» Sunumunuz igin gozlemlerinizi not
etmeniz gerektigini unutmayinz.

> Uretimde yapilan kontrolleri gozleyiniz

» Uyar1 levhalar1 var mi gbzlemleyiniz.

» Personel hijyeni saglamada aldiklari
Onlemleri gbzlemleyiniz.

> Uretim sonras: temizlik ve
dezenfeksiyon uygulamalar1 hakkinda
bilgi edininiz.

» Personel hijyeni hakkinda
Ogrendikleriniz dogrultusunda kullanmlan
koruyucu malzeme ve giysileri
gbzlemleyiniz.

» Personel sorumluluklar: ve davranislarinm
hatirlayarak uygulanmp uygulanmadigin
gbzlemleyiniz.

> Isletme temizlik ve dezenfeksiyon
kurallarinm hatirlayarak bu konuylailgili
bilgi edininiz.

» Kullanilan deterjan ve dezenfektanlar
hakkinda bilgi toplayinmz.

> lgili ve dikkatli olunuz.

» Gozlemlerinizi sunu haline getirerek
sinifta sunumunuzu gergeklestiriniz.

» Unutmayin ki, siz isletmeye denetim
yapmak icin degil bilgi toplamak icin
gittiniz!

» Sunumunuzu hazirlarken
Ogretmenlerinizleis birligi yapimz.

40



OLCME VE DEGERLENDIRME

OLCME SORULARI

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorulari
cevaplayar ak belirleyiniz. Asagidaki siklardan dogru olan isar etleyiniz.

1. Gidaarin uygun yontem ve tekniklerde islenmemesi durumlarinda asagidakilerden
hangis_olusmaz?
A)  Uretim kapasites etkilenmez.
B) Gidazehirlenmesi olabilir.
C) Lezzet, renk, kivam ve goriinim yoninden istenmeyen 6zellikler olusur.
D) Besindegeri kaybolur.
E) Isletmeimaj1 zedeenir.

2. Giddannislenmes ileilgili yonetmelik asagidakilerden hangisidir?
A) Tiurk GidaKodeks Y onetmeligi.
B) Turk GidaKodeksi
C) Uriin Tebligleri
D)  Saglikli Uriinler Y dnetmeligi
E) Kontrol Laboratuvarlarimn Kurulus ve Gorevleri Hakkinda Y 6netmelik

3.  Gidailetemas eden ylzeylerin temizlik ve dezenfeksiyonunda dezenfektanin etki
gbstermesi icin ne kadar beklenmelidir?

A) 5 dakika

B) 15 dakika
C) 30 dakika
D) 45 dakika
E) 60 dakika

4.  Temizlikle ilgili olarak asagidakilerden hangisi yanlistir?
A)  Temizlik gida Uretim ortamindaki kir ve gida artiklarinin uzakl astirilmasidr.
B) Temizlik cesitli ylizeylerde mikroorganizmalarin ¢ogalmasim 6nler.
C) Temizlik gézle gérilmeyen mikroorganizmalarin bir kismini olddrdr.
D) Temizlikten dnce mutlaka dezenfeksiyon islemi uygulanmalidir.
E) Uretimsonrasi her tirr yer, yiizey ve ekipmanlar temizlenmelidir.

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi belirleyebilmeniz icin bir kismi
dogru, bir kismu yanlis cimleler verilmistir. Cimle dogru ise basindaki parantezin igerisine
D, yanligise Y harfini koyunuz.

5. () Isletmeyonetimi tarafindan 6zel “hijyen kontrol” programlar: hazirlanmal1, bu
konuda 6nemli gorulen uyarilar ¢esitli yerlere asilmalidir.

6. () GunlUk calismaarin bitiminden sonra gida maddelerinin islendigi ortam iyice
temizlenmelidir.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

() Cig vepismis Urdnler ayn mekanlarda hazirlanmalidir.
( ) Uretim esnasinda hichir taki takilmamalidr.
() Potansiyel riskli gidalar uzun stirede islenmelidir.

( )Calisan personel, son drind bulastirmariski agisindan gerek goruldiginde,
Uretimin degisik basamaklarinda tim koruyucu kiyafetlerini degismelidir.

( ).Kritik Oretim asamalar1 i¢in son Griinde hichir bulasmaya neden olmayacak
Onleyici faaliyetler belirlenmelidir.

() Tdm gida Uretim stirecleri mikroorganizma bulasma ve gelisme riskini azaltacak
kosullarda ve gerekli kontroller altinda yapilmalidir.

( ) Uretim esnasinda sakiz Gignenebilir.

() Dolum, paketleme ve toplama gibi stirecler Grinlerin kontaminasyonuna neden
olmaz.

() Tim gidatemas yuzeyleri ve konteynirlar iyice temizlenmeli ve sanitize
edilmelidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaiyete geri donerek tekrarlayinz.
Verdiginiz cevaplarimz dogru ise uygulamali teste geginiz.
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UYGULAMALI TEST

> Ekmek Ureten bir isletmede inceleme ve gbzlem yaparak hazirlayacagimz sunu
calismanmzt agagidaki olciitlere gore degerlendiriniz.

DEGERLENDIRME OLCEGI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davramslardan kazandigimz beceriler icin
Evet, kazanamadiklarimz icin Hayar kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Ekmek yapm asamalar: hakkindabilgi edindiniz mi?

2. Uretim 6ncesi hijyen ve sanitasyon kurallar: hakkinda bilgi
edindiniz mi?

3. Turk GidaKodeks “Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi” ni
aragtirdimz mi?

4.  Uretim akis1 hakkinda bilgi edindiniz mi?

5. Hijyen programlar1 hakkinda bilgi edindiniz mi?

6. Islemeileilgili kuralar hatirlayarak karsilastirmayapimz ve
dikkatinizi ceken noktalari not aldimz mi?

7. Uretim asamalarindailgili kurallar hakkinda bilgi edindiniz mi?

8.  Uretimde yapilan kontrolleri not aldimz mi?

9. Uyarn levhalan varsa gozlemleyerek gerekli notlarimzi aldimz
mi?

10. Personel hijyeni saglamada aldiklar1 6nlemleri gozlemlediniz
mi?

11. Personel hijyeni hakkinda 6grendikleriniz dogrultusunda
kullamlan koruyucu malzeme ve giysileri gbzlemlediniz mi?

12. Personel sorumluluklar: ve davranislarin hatirlayarak uygulamp
uygulanmadigim gozlemlediniz mi?

13. Dezenfektanli paspas ve kiivet yerlerini not ettiniz mi?

14. Uretim sonrasi temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalari
hakkinda bilgi edindiniz mi?

15. Isletme temizlik ve dezenfeksiyon kurallarim hatirlayarak bu
konuylailgili bilgi edindiniz mi?
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16. Kullanilan deterjan ve dezenfektanlar hakkinda bilgi topladimz
m?

17. Isletmeileilgili gozlem ve bilgilerinizi 6gretmeninizin
rehberliginde sunu haline getirerek simfta sunumunuzu
gerceklestirdiniz mi?

18. Sunumunuzu hazirlarken dgretmenlerinizleis birligi yaptiniz
m?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimizi bir daha gbzden geciriniz.
Kendinizi yeterli gormiyorsamz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Bitin cevaplariniz
“Evet” ise modil degerlendirmeye geginiz.



MODUL DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular: dikkatlice okuyarak dogru secenegi isar etleyiniz.

Asagidakilerden hangis gida endstri dal1 degildir?

A)  Sut vesit Urdnleri endustrisi

B) Etveet Urinleri endistrisi

C) Ambag endustris

D) Sudrdnleri endustris

E) Bitkisd yag endistrisi

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulmadiginda asagidaki sonucglardan hangis
goralar?

A) Kalitdi Urinler elde edilir.

B) Gidazehirlenmesi riski olusur.

C)  Firmanin reklam: yapilir.

D)  Uretim kolaylasir.

E) Maliyet diser.

Bitkisel Urtin isleyen Ureticiler icin ham madde temininde asagidakilerden hangisi
uygun olur?

A)  Ucuz ham maddeile ¢alismak

B) Guvenilir tedarikci ile calismak

C) Toptan aim yapmak

D) Depolanmisg drinleri satin amaki

E) E.) Ham maddeyi stoklamak

Gida denetimi ile ilgili konularda agsagidaki kuruluglardan hangisinin yetki ve
sorumlulugu vardir?

A)
B)
C)
D)
E)

Tarim ve Kdyisleri Bakanlig:
Cevre Bakanligi

Savunma Bakanligi

Orman Bakanlig

Maliye Bakanlig1

Ham maddeyi 6zelliklerine gore siniflandirdigimizda asagidakilerden hangis ayr: bir
siniftayer alir?

A)
B)
C)
D)
E)

Y umurta

Siit

Et

Seker pancari
Balik
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6.  Olimle sonuclanan gida zehirlenmel erinde asagidakilerden hangisi daha etkilidir?

A) Bakteriler
B) Doga gidatoksinleri
C) Kiufler
D) Kimyasa maddeler
E) Maydar
7.  Asagidaki yontemlerden hangisi kuslarla miicadel ede kullanilan yontemlerdendir?
A) Sesdagacihazi
B) Badanayapmak
C) Buhar uygulama
D) Biyolojik kontroller
E) UV sinlan
8.  Asagdakilerden hangis gida Ureten tesislerin tasimasi gereken genel 6zelliklerden biri
degildir?
A)  Uretimde kullanilan tiim alet ve ekipman, sagliga uygun malzemeden yapilmis
olmalidir.
B) Tesisat, malzeme, alet ve ekipmanin bakimlar: gerektiginde yapilmalidir.
C) Zararh canlilar iletoz ve duman gibi cevresel kirleticileringirmesini dnlenmedir.
D) Duvarlar kolay veiyi temizlenebilir 6zellikte olmalidhr.
E) Kanalizasyon sistemi tesisin disinda olmalidhir.
9.  Asagidakilerden hangis ham madde isleme kurallarindan biri degildir?
A) Fabrikaya gelen ham maddeler 6nce tas, ¢op, sap vb. fiziksel bulagsmalardan
arincarilmaladhr.
B) Ham maddeler, “taze”, “donmus”, “c¢ig”, “islenmis”, “pismis” vb. 6zelliklerine
gore ayrilmalidir.
C) Ham maddeler zemin tzerinde depolanmal1 ve yerlestirilmelidir.
D) Ham madde gida Uretimi igin uygun ve temiz olmalidir.
E) Ham maddenin mikrobiyolojik kontrolU yapilmalidir.
10. Bir isletmede uygulanan temizlik isleminin basarisi asagidakilerden hangisine bagli
degildir?
A) Temizlenen madde
B) Bulasik madde (Kontaminant)
C) Deterjan cesidi
D) Temizleme yontemi
E) Detgjamn ¢ok kullamlimas
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayinmz.
Cevaplarinizin tumi dogru ise bir sonraki modile gecmek icin dgretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI-1'IN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETI-2’NiN CEVAP ANAHTARI

1 A 9 Y
2 B 10 D
3 A 11 D
4 D 12 D
5 D 13 Y
6 D 14 Y
7 Y 15 D
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MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI
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