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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gdlistirilen moduiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanligimin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili Karari ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait cerceve Ogretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gdlistirilmis 6gretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Moduller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysd 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmis, denenmek ve
gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya bagslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaclanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gelistirilebilir ve yapilmasi
Onerilen degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlars, isletmeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler modullere internet Gzerinden ulasilabilirler.

Basilmis moduller, egitim kurumlarinda 6grencilere Ucretsiz olarak dagitilir.

Moduller hichbir sekilde ticari amacla kullanilamaz ve Ucret Kkarsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8621 SG002

ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri

DAL/MESLEK Ascilik- Pastacilik- Servis Elemamni- Bar men
MODUL UN ADI Sanitasyon

MODULUN TANIMI

Hijyenik bir calisma ortami saglayarak, sanitasyon
kurallarina uygun yiyecek Uretimi ve servisini yapmayi
anlatan bir 6gretim materyalidir.

SURE 40/32

ON KOSUL Kisisel Hijyen ve Bakim Modulund bitirmis olmak

YETERLIK Yiyecek hijyenini ve ¢alisma ortamu hijyenini saglamak
Genel Amag
Uygun ortam saglandiginda yiyecek ve calisma ortam
hijyenini saglayarak, sanitasyon ve hijyen ilkderine uygun
yiyecek- icecek Uretimi ve servisini yapabileceksiniz.
Amaclar

MODULUN AMACI @ Yiyecek hijyenini  saglayici  onlemleri  alarak,

yiyeceklerde olusacak bozulmalari

engelleyebileceksiniz.

@ Sanitasyon ilkeleri dogrultusunda c¢alisma ortaminin
hijyenini saglayabileceksiniz.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Ortam : Sinif, atdlye, isletme, Ggrencinin kendi kendine ve
grupla calisabilecegi tim ortamlar ( kitlphane, Internet vb.)

Donamm :Atdlye :Buzdolabi, ocak, besin hazirlama
Uniteleri, temizlik bezleri, temizlik ara¢ ve gerecleri,

DONANIMLARI deterjanlar, dezenfektanlar, mutfak araclar:
Simif : DVD, projeksiyon, tepegtz, sinif tahtast
Modilin icinde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
OLCME VE verilen 6lgme araclari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
DECERL ENDIRME Modil sonunda ise kazandigimz bilgi, beceri ve tavirlar

Olcmek amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak dlgme
araclar ile degerlendirileceksiniz.




Sevgili Ogrenci,

Saglikli yasamak icin gerekli olan kosullarin basinda yeterli ve dengeli beslenme
gelir. GUniimiz insam beslenme ihtiyacim karsilamak icin sadece eve bagimli degildir.
Degisen yasam sartlar ve sosyal yasantidaki hareketlilik nedeni ile bireyler en az bir
0guni ev disinda karsilamaktadir. Disarida yemek yeme, yiyecek- icecek sektdrinin
gelismesine ve rekabetin artmasina yol aghustir. Yiyecek-icecek Uretimi ve servisini yapan
isletmelerin temel hedefi hizmet verdikleri grubun besin ihtiyacini karsilamanin yannda
onlara enideal, kaliteli ve saglikl1 Grin ve hizmeti sunarak farklilik yaratmaktir.

Kalitenin 6n planda tutuldugu yiyecek-icecek isletmelerinde, yemeklerin Uretildigi
ve sunuldugu kosullar 6nem tasir. Mutfak ve servis alanlarimn dogru tasarlanmasi,
dizenlenmesi is verimini arttiracagi gibi Urinin kaliteli ve hijyenik olmasinda
saglayacaktir. Fakat, endistriyel mutfaklarda kaliteli Grinler icin eksiksiz bir alt yap1 ve
modern temizlik araclarimin kullanimi hijyenik kosullarin saglanmasinda tek basina yeterli
degildir. Onemli olan yiyeceklerin Uretiminden tuketimine kadar olan her asamada
sanitasyon ve hijyen kurallarinin ¢calisanlar tarafindan uygulanmasidir.

Bu modulde, alanimiz icin teme olan yiyeceklerin hazirlama, pisirme, saklama ve
servis asamalarinda uymaniz gereken sanitasyon ve hijyen ilkeleri konusunda bilgi
edinecek, evde ve caisma aanlarimzda bunlarn uygulayabileceksiniz. Calisma
ortamlarimizin temizligini saglayarak, saglikli ve hijyenik yiyecek Uretimi ve servisini
yaparak, yiyecek- icecek ve turizm sektorinin aradigi eleman Ozelliklerine sahip
olacaksiniz.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Yiyecek hijyenini saglayici 6nlemleri alarak, yiyeceklerde olusacak bozulmalar:
engelleyebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizde bulunan pastane, lokanta veya otel mutfaklarinda yiyeceklerin bozulma
vekirlenmelerini 6nlemek icin aldiklar1 6nlemleri arastirinmz.

1. YIYECEK HIJYENI VE SANITASYONU

o

Resim 1. Yiyecekler Hijyenik ortamda hazirlanmalichr

Asagidaki bilgileri dikkatlice okuyunuz.

1.1. Sanitasyon ve Hijyen

a. Tlgili Tammlar

aa. Sanitasyon : Saglik ve temizlik anlamina gelir. Gunimizde daha genis
kapsamli olarak tammlanmaktadir. Ortamin hastalik yapan mikroorganizmalardan
arindirilmast icin gerekli islemleri saglik ve temizlik kurallarina uygun yapmaktir.

ab. Hijyen : Saglikli yasam icin bedeni, cevreyi temiz tutmak ve hastaliklardan

korunmak icin uygulanmasi gereken onlemlerin timi ve bu konulardan sdz eden
hekimlik dalidir.



Temizlik yapilmis bir ortam hijyenik olmayabilir. Yapilan temizligin hijyen
acisindan uygun olabilmesi icin gbzle gorilmeyen insan saglhigina zarar veren
mikroorganizmalar, kimyasal madde gibi etkenlerinde yok edilmesi gerekir

ac. Temizlik : Herhangi bir ortamda gorulebilir kir yada kir kalintilarin fiziksel veya
kimyasal yolla arindirilmasidir.

ad. Dezenfeksiyon : Hastaliklara neden olabilecek mikroorganizmalarin yok edilerek
ya da ortamdan uzaklastirilarak sayilarinin azaltiimasi islemidir.

b. Sanitasyon ve Hijyenin Onemi

Her insan saglikli, temiz bir ortamda yasamak ve guvenli besin tiketmeyi ister.
Saglhigimizi korumamiz ve saglikli bir yasam slrmemiz yalnmizca bize bagli degildir. Bireyin
ve toplumun saglikla ilgili konularda dikkatli ve duyarli olmasi, saglhiga zararli olacak
etkenleri ortadan kaldirmaya 6zen gostermesi gerekir.

Ozdllikle toplum saglig: ile yakindan ilgili olan turizm, hizmet, yiyecek — icecek gibi
sektorlerde gorev alan kisilerin bu 6zeni daha fazla gostermeleri gerekmektedir. Cunku
onlar, kendi ve hizmet sunduklar1 Kisilerin sagligindan birinci derecede sorumludurlar.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun verilen hizmet kaliteyi arttiracagi gibi hizmet alan
kisilerin gesitli hastalik etkenlerinden korunmasini da saglayacaktir.

Toplum saghigimn korunmasinda onemli olan sanitasyon ve hijyen kurallarinin
yiyecek - icecek sektoriinde calisanlar tarafindan ¢ok iyi bilinmesi, uygulanmasi ve alinan
korunma tedbirlerinin yiksek standartta olmasi gerekir. Aksi taktirde sagligimiz icin gerekli
olan yiyecekler, onlar1 hazirlayan kisilerin yanlis temizlik aliskanliklari ve uygulamalar
sonucunda fiziksel, kimyasal maddelerle ve mikroorganizmalarla kirlenerek tiketimi yapan
kisilerin hastalanmasina, zehirlenmesine hatta dlimlere neden olabilecektir. Son yillarda
bilingli mUsterilerin yiyecek - icecek sektoriinde hizmet veren isletmel erden beklentileri,

@ Yedikleri yiyeceklerde kalite, guivenlik, ekonomiklik ve temizlik
@ Temiz bir gevrede yemek yeme
@ lyi vekaliteli servistir.

Sanitasyon ve hijyen uygulamalarint géz arch yapan isleemelerin karsilasabilecegi
olumsuzluklar: su sekilde siralamak mumkuindur.
M Usteri glivensizligi ve kaybi
Satislarda azalma ve Uretim kayiplari
Yasal uygulamalar ve cezalar
Personelde moral bozuklugu ve mativasyon kaybi
Prestij veimaj kaybi
Personele yeniden egitim verilme zorunlulugu

(SEORORORORN

c. Sanitasyon Kurallari
Gunlik yasantimzda veis ortaminda asagidaki kurallari uygulamaya dikkat ediniz.

@ Saghgin korunmast icin vicut temizligi ve bakim gerektigi sekilde, strekli olarak
yapilmalidir.
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Yiyecek Uretimi ve servisinde calisanlarin yilda bir kez akciger filmi ¢ekilmeli ve 3-
6 ayda bir portor kontrolU yapilmalidir.

Bulasic1 hastaligi olan Kisilerin ve portorlerin yiyecek Uretimi ve servisinde tedavi
olmadan calismalar: dnlenmelidir.

Yiyeceklerde calisanlardan kaynaklanabilecek kirlenme dnlenmelidir.

Calisma sirasinda temiz onlik giyilmeli ( Resim 2.)

Saclarin dokdlmemesi icin bone veya kep giyilmeli

Hasta iken temasin yogun oldugu islerden kacinma ve calisma sirasinda maske
takilmali

El temasim aza indirmek icin gerektigi yerlerde eldiven kullanilmali, eger elde yara,
yanik varsa lizeri bantla kapatiimali ve mutlaka el diven kullamimali,

El temizligine dikkat etmeli ve her asamada, cig yiyecekleri eledikten sonra,
hapsirma, okslirme, agiz, sa¢ elleme gibi davramslardan sonra dleri hijyenik bir
sekilde yikamal1

Yiyecek Uretimi ve servis alanlarinda yemek yeme, sakiz cigneme ve sigara
icmekten kaginmali

Calisma tezgahlarinin Ustiine oturma gibi uygunsuz davranislardan kaginmali

Mutfak hazirlama ve bulasik alanlarindaki lavabo ve musluklarda kesinlikle €, yiz
yikamamali

Mutfak girislerinde ve tuvalet cikislarinda bulunan antiseptikli  paspaslar veya
havuzlarda ayakkab temizligini yapmali

< -

Resm 2: M uagln ve gahsanlln gér-iJniJrhiJ .

Saglikli, kaliteli ve temiz yiyecekler satin alinmalidir.Bununigin;

Yiyecekleri glivenilir yerden satin almak

Ambalajsiz, agikta satilan yiyecekleri almaktan kaginmak

Ambalajli ainan her yiyecegin etiket bilgilerini okuma, Uretim ve son kullanma
tarihine, TSE damgasina, net ve brit miktaring, icindekiler kismina dikkat ederek
satin almak

Kamu kurumu ve belediyel erin denetiminden gecmis gidalar: satin almak gerekir.

Satin amaileilgili Tablo1* deki bilgileri dikkatli inceleyiniz



Yiyecekler Dikkat Edilecek Noktalar

Yumurta Kirik, catlak olmamali, taze ve dis kismi temiz olmal1
Sut- yogurt- peynir Pastdrize veya sterilize olmal1
Etler Kontrol damgal1 olmal1
Sebze ve meyvder Camurlu, ezik, yipranmis olmamali. Patates, sogan gibi
sebzeler filizlenmis olmamal:
Kuru baklagiller ve Bdcek, toz, toprak icermemeli, kifll olmamali
tahillar
Yaglar Acimis, rengi bozuk olmamali
Ambalgjli gidalar, Ambalaj1 bozuk, delik, yirtik olmamali,
konserveler konservelerin Gzerinde bombe ve sizint1 olmamali

QQ
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Tablo|: Baz1 Yiyecekleri Satin Almada Dikkat Edilecek Noktalar

Satin alinan yiyecekler uygun yer, 1s1 ve slrderde, temiz bir sekilde depolanmalidir.
Ambalagjli gidalar, konserveler, su oram duistk (tahillar, kuru baklagiller vb.)
yiyecekler, 10° C ile 15° C arasinda kuru depolarda saklanmalidir. Cabuk bozulan
besinler soguk depolarda saklanir. Tablo 2 ‘i inceleyiniz.

Depolardaki yiyeceklerin Uzerleri kapali, temiz kaplara konularak yerlestirilmelidir.
Yiyecekler gruplandinlarak, bdli bir dizende ve Ust Uste gelmeyecek sekilde
yerlestirilmelidir.

Mutfak ve servis aanlarinda kedi, kdpek gibi hayvanlar olamamalidir.

Calisma aanlarinin ve kullamilan araglarin ise baslamadan 6nce temizligi kontrol
edilmdli, is bitiminde temiz birakilmalidr.

Calisma alanlarinda ¢op kontrol yapilmali, agikta ¢op birakilmamalidir.

Mutfak ve servis alanlarinda belli siklikla hasere kontrolt yapilmali, Gremelerini
engellemek icin gerekli dnlemler alinmalidir.

Yiyecek Uretimi ve servis alanlarinda daima temiz su kullanilmalidir.

1.2. Yiyecek Hijyeni

a. Yiyecek Hijyeninin Tanimi ve Onemi

Yiyecek hijyeni, satin aimadan, tiketim asamasina kadar besinleri hastalik yapan

emenlerden arindirma ve givenligini saglamak icin gerekli tim onlemlerin alinmasidir.
Yiyecek hijyeninin temel amaglar: su sekilde siralanabilir. ( Resim 3.)



Resim 3: Calisma alam daima temiz ve diizenli olmalidir

@ Mikroorganizma ve kimyasal maddelerle yiyeceklerin kirlenmesini 6nlemek.
@ Kirlenmeyi onlemek icin mikroorganizmalarin c¢alisma aanlarina girmesini,
yayilmasim ve ¢ogalmasini 6nleyici tedbirler almak

Satin ama, tedim, depolama, Uretim ve servis asamalarinda hijyen kurallar
dogrultusunda calisiimadiginda, yiyecekler kimyasal maddelerle ve mikroorganizmalarla
kirlenir. Ozdlikle tasima, depolama sirasinda yiyeceklerin fiziksel etkilere maruz kalmasi bu
kirlenmeyi hizlandirarak, bozulmaya yol agar.

Cssitli nedenlerle dogal ozelligini kaybetmis, bozuk yiyecekler maddi kayip oldugu
gibi kullanilchg: taktirde gida zehirlenmelerine kadar gidebilen tehlikelere yol acar.

b.Yiyeceklerde Gér lilen Bozulmalar

Yiyeceklerde olusan bozulma, yiyecegin beslenme ve kullanma degerlerinden
farklilasmasi, icindeki besin Ggeerinin kaybir ve besin degerinin dismesi, yiyeceklerin
yenemeyecek bir koku, renk, tat yada gorintste olmasidir.

aa. Kokma: Proteince zengin €, siit, yumurta gibi besinlerde ortaya ¢ikan bozulmadir.
Oksijenli ortamda besinlerin yapisindaki proteinler parcalanir ve kikurtl( bilesikler olusur.
Ortamdaki kukirt hos olmayan kot kokunun olmasina yol acar, buna kokusma denir.

ab. Curime Toplanma, tasima, depolama ve satis sirasinda mekanik olarak
zedelenen meyve ve sebzelerde cliriime daha hizli olur. Zedelenme sonucunda meyve ve
sebzelerin yapisindaki enzimler ve sonradan bulasan mikroorganizmalar dokunun sertligini
saglayan pektini parcalayarak yumusama ve ¢lriimeye yol agarlar.

ac. Eksime : Karbonhidrat ve proteinden zengin besinlerde enzim ve mikroorganizma
faaliyeti sonucunda, icerdikleri protein ve sekerin parcalanmas ile asit olusur. Buna eksime
denir. Yiyeceklerdeki eksime tada ve kokuya yansir.



ad. Kiflenme: Kuf mikroorganizmalar: yiyeceklere, tasinma ve isleme sirasinda
havadan bulasir. Uygun olmayan kosullarda depolama sirasinda cogalarak yiyeceklerin
ylzeyinde yesilimsi, sarimst renkli lekeler olusmasing, tat ve kokuda degisime neden olurlar.
Buna kiflenme denir. Kiflenmis yiyeceklerin kesinlikle tiketilmemesi gerekir.

c. Besinlerin Hazirlanmasi ve Pisirilmesi Sirasinda Uyulmasi Gereken ilkeler
aa. Haairlanmasinda Uyulmasi Ger eken Ilkeler
Besinlerin - mikroorganizmalarla  kirlenmesi, genellikle hazirlama asamasinda
olmaktadir. Kirlenmeyi onlemek icin hazirlama sirasindaki islemler yapilirken hijyen
kurallarina dikkat edilmeli vetemiz ortamlar saglanmalidir.
@ Tuim hazirlama asamalarinda, hazirlamada gorevli kisilerin  kisisel  hijyeni
saglanmalidir.
@ Hazirlamada kullanmlan tim arag- gereglerin 6zellikle et tahtalari, kiyma makinesi
evyderin ve ylzeylerin temizlik ve hijyeni saglanmalidir.
@ Cig yenecek sebze ve meyveler, pisirilecek sebzeler, kuru meyveler, temizlenmis ve
pismeye hazir tavuk, balik, parcaetler ve yumurtaiyice yikanmalidir.
@ Besinlein temizliginde deterjan, camasir suyu vb. temizlik maddeleri kesinlikle
kullarlmamalidir.

Meyve-sebze dezenfeksiyonu

Resim 4: Meyve ve sebze dezenfeksiyonu

@ Sebze ve meyveler toz, topraktan arindirmak icin bir sire su dolu kivetlerde
bekletildikten sonra bol, 1lik suda birkag kez yikanmalidir. Daha sonra sebze
dezenfektan maddesi katilmis su ( 5 litreye 1 tablet ) icinde 5 dakika bekletilmelidir.
Eger dezenfektan madde kullamlmiyor ise tuzlu veya sirkeli suda 20 dakika
bekletilir. Tuz 1t. suya bir yemek kasigi, sirke 1lt. suya yarim cay bardag: olarak
katilir. Dezenfekte edilen sebze ve meyveler durulama islemi yapilmadan, stizldr.
(Resm 4.)

@ Capraz bulasmayi (Gig besinlerdeki hastalik yapict mikroorganizmalarin kirli arag ve
gereclerle pismis yiyeceklere bulasmasi ) onlemek icin ¢ig ve pismis besinler ayri
tezgéh ve bolimlerde hazirlanmalidir.

@ Et, balik, tavuk ile sebzeler igin ayri mekan, tezgah, tahta ve bigaklar kullamimalidir.
Karisikhigi onlemek icin her bolimde kullanilan araclar ve tezgéhlarin renkli
kodlama sistemi ile birbirinden ayirt edilmesi saglanmalidir. Kodlama arag-
gereclerin ve tezgahlarin Uzerine yapistirilmis renkli levhalarla olabilecegi gibi
araclarin farkli renklerden olusmasi ile saglanabilir. Renkli kodlama asagidaki 6rnek
gibi olabilir.



Kirmizi renkli araclar

Y esil renkli araclar
Mavi renkli araclar
Kahverengi araclar
Beyaz renkli araclar

Hazirlanan besinler hemen isleme sokulmali, eger islenmeyecekse 5° C'nin altindaki

1silarda bekletilmelidir.

IR R

Cig et vetavuk i
Meyve ve sebzder
Cig balik

Pismis etler

Sit ve Urdinleri

Yiyecekler ls1°C M aksimum Saklama Sur esi
ET- BALIK - TAVUK

Blyuk parca etler 0-22 3-5giln
Tavuk- -1-2 1-2gin
Kiyma -1-2 2-5 saat
Balik -1-2 1-2gin
YUMURTA 4-7 1 hafta
PISMIS YEMEKLER 0-22 1gin
KREMALI TATLILAR 0-22 1gin
SUT VE SUT URUNLERI

Pastorize st 3.3-39 1gin
Tereyagi 3.3-34 2 hafta
Kasar peyniri 6ay
Beyaz peynir 3—7gln
MEYVELER

Seftali- cilek- erik vb. 4.4-72 2-59iln
Elma- armut- turuncgil 1 -2 hafta
SEBZELER

Havuc- kabak vb. 4.4-72 1 -2 hafta
Y esil yaprakli sebzeler 4 -5gln
Patates- sogan vb. 10 3—-4ay
DONMUS GIDALAR -18 3—-4ay

Tablo 2: Yiyecekleri sogukta saklama derece ve sireleri

@ Dondurulmus besinler kullaniliyorsa ¢dzdirme islemi 4- 7 ° C de soguk depolarda
besinler  bekletilmeden

veya mikrodalga firnlarda yapilmali,
kullanmImalidir. Kesinlikle ¢oziinen besinler yeniden dondurulmamalidir.

@ Konserve kutular: agilmadan 6nce Ustleri yikanmalidir. Bombe yapmus, agildiginda

cOzunmiis

olagan dis1 kopiiklenme ve kokusu olan konserveler kullamlmamalidir.
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Herhangi bir nedenle yerle temas etmis yiyecekle derhal atilmalidir.
Pismis yiyecekleri hazirlarken ediven kullaniimalidir.

Yiyecekleri Hazirlamada Kullandigimz Hazirlama Tezgah, Tahta Ve Bigaklarin Her

Besin Gurubu icin Ayri Olmasina Dikkat Edin!!!

Q

Q QO QW

(SRR

Q. Q. ©

ab. Pisirilmesi Esnasinda Uyulmas Gereken Kurallar

Yiyecekler iyi pisirilmeli ve i1zgara, yagda pisirilen yiyeceklerde i¢c 1sisinin
malzemeleri iyi pisirilmdi, pisme islemi sirasinda 6zdllikle 1zgara, yagda kizartilan
yiyeceklerdeic 1st 74 ° C 'yi bulmalidr.

Yiyeceklerinic isisim 6lgmek icin et ve yemek termometreeri kullarilmalidhir.

Daha 6nce pisirilmis bir yiyecek isitilacaksa, i¢ 1sinin 74 °C ye ulasmast iGin
1sitmada kullarilan aracin 1sis1 en az 82 °C olmalidir.

Donmus yiyecekler, donmus haldeyken pisme siiresi Ucte bir oraminda artirilarak
pisirilmelidir.

Pisme sirasinda tat bakmak icin kullanilan catal, kasik gibi araclar yikanmadan
tekrara kullamlmamal idir.

Cig Besinleri Pismis Yiyeceklerden Uzak Tutun !!!
ac. Sogutma ve bekletilmesi esnasinda uyulmasi ger eken ilkeler

Pismis yiyecekler tehlikeli 1s1 noktalarinda asla 2 saatten fazla bekletilmemelidir.
(Bakimz Sekil 1.)

Pismis yiyecekler sicak servis edilecekse sicak tutma ve 1sitma derecesi 60-74 °C
arasinda, soguk servise cikacaksa soguk tutma derecesi 5 °C nin altinda olmalidir.
Soguk servis edilecek veya daha sonra kullamilmak Uzere depolanacak sicak
yemeklerin 30 dakika icinde 10°C kadar sogutulmasi ve bekletilmeden sogu depolara
yerlestirilmesi gerekir. Yemekleri hizli sogutmada ¢esitli yontemler kullanlir.
Sogutma derinligi az olan kaplarda ve kiicuk kaplarda yapilabilir.

Sogutma ve bekletme sirasinda yiyecekler agzi kapali kaplarda tutulmalidir.

Sicak tutulacak yemekler icin benmari kullammdan once isitilmali ve yuksek
sicaklikta ( 85- 90 ° C ) calistirilmalidir. Benmarilerde bekletilen yiyecegin 1sisi 60
C' i gegmemesi gerekir.

Pisirilen hizli- hazir tiir(i yiyecekler hemen sogutulup, O - 3 °C arasinda en fazla 5
gun bekletilmelidir.

Sogutulan yemekler tekrar 1sitilacaksa, sicakligin 2 saat icinde 75 °C ye ulasmast
saglanmalidir.

Isitilan yemekler hemen tiketilmeli ve tekrar sogutulup saklanmamalidir.

Merkezi bir mutfakta pisen yemeklerin baska birimlere tasinma sirasinda sicak
yemeklerin 60 °C nin iistiinde, soguk yemeklerin 5 °C * nin altinda dagitimina dikkat
edilmelidir.
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100

} Guvenli bolge ( Birgok mikroorganizma 6lur )
74
} Orta derecede guivenli bolge ( Baz
mikroorganizmalarin yagamas: devam eder )
63 I

37
Tehlikeli Bolge (Mikroorganizmalar hizZla cogaler. )

Mikroorganizmalarin cogalmas yavaslar.

Mikroorganizmalarin cogalmas durur fakat 6lmezer

Sekil 1: Mikroorganizmaaa iliskis

Resim 5: Bir restaurantin gor inimda
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ad. Servise Haarlama ve Serviste Uyulmas: Ger eken ilkeler

%)

Q Qa8 ©

Q Q. Qv

Q ‘vaQw. w8

Pismis yiyeceklerin hazirlanmasi ve servisi sirasinda ciplak elle hichir besine
dokunulmamali, masa ve eldiven kullamilmalidir. Eldivenlerin delinmesi, yirtilmasi
durumunda yenisi ile degistirilmelidir.

Servis sirasinda yiyecekle temas eden tim araclar ve yluzeylerin temizligi kontrol
edilmelidir.

Y emekler sicaklik ilkesine uygun servis edilmelidir.

Kuver acarken, kuver araclarim ve dolu yemek tabaklarin tasirken agiza, yiyecege
veicgecege temas eden yizeylere dokunmaktan kacinlmalidir.

Kuver takimlar: temiz bir pegete icinde, tepside veya servis tabag ile tasinmalidir.
Resim 6 * deki gibi bardaklar, fincanlar kulplarindan veya tabanlarindan, catal, kasik
vb. saplarindan, tabaklar bas parmak tabak icine girmeyecek sekilde tutulmalidir.

=

Resim :6 Servis takimlarim dogr u ve yanhs tasima sekilleri

Y ere disen hichir malzeme tekrar servis masasina konulmamalicir

Yiyecek ve icecek servisi yaparken hapsirma, o©ksiirme ve konusmaktan
kacinilmalidir.

Konuk tabagindan artan yemekler, icecekler, baska bir kisiye servis edilmemelidir.
Yemekleri sicak tutmak amaci ile kullanilan resolarin, eektrikli siticilarin 1si
kontrol i yapilmali, uzun siire icinde kalan yiyecekler servis edilmemeidir. ( 65 °C
de en fazla 3 saat tutulmali )

Salata barlarda ¢zellikle sicak havalarda bazi sodar kolay bozulacagindan sogutma
sisteminin calistirlmasina dikkat edilmelidir. Isi servis siiresince 10 ° C nin altinda
olmalidir.

Soguk tezgah ve salata bar olmayan yerlerde yiyecekler servise en erken yarim saat
once cikarilmalidir.

Servis alamnda beklemede olan tiim yiyeceklerin Gizeri daima 6rtllt olmalidhr.
Servant ve servis arabalarinda yiyecekler fazla bekletilmeden servis edilmelidir.
Mengjlar ( tuzluk, biberlik, sirkelik vb. ) yaglandiginda veya lekelendiginde hemen
degistirilmelidir.

Dolu kil tabaklar1 bog olan onun Uizerine kapatilarak degistirilmeli, killerin cevreye
yayilmasi onlenmédidir.
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((UYGULAMA FAALIYETLERI

)

Islem Basamaklari

Oneriler

1-Sanitasyon kurallarim
uygulayiniz.

Sanitasyon kurallarim her zaman
hatirlayalim, ve meslek hayatinizda
uygulamaya donistirelim

2-Calisma sirasinda
uygulanmasi gereken sanitasyon
kurallarin listeleyiniz ve uyari
kartlart hazirlayimz.

Q 8 8 88 B©

QY 8 8 Q8

Atdlye veis ortaminda, ¢alisma sirasinda
sanitasyon agisindan sakincali olan
davranislar liste halinde yaziniz.

Listeyi hazirlarken tablolarimizdan ve bilgi
yapraklarinizdan yararlanniz

Y anlarina sakinma nedenlerini siralayiniz.
Bu davraniglar: 6nlemek icin Onerilerinizi
siralayiniz

Yaptiginiz calismayi iceren bir tablo
hazirlayimz

Tabloyu hazirlarken sayfa 20 de verilen
ornek formu kullanmmz.

Cevrenizdeki yiyecek- icecek Uretimi ve
servisi yapan isletme yoneticilerinin
goristna alabilirsiniz.

Olusturdugunuz tabloyu simifta sununuz.
Sinifimizin veya atélyenizin dikkat ¢cekecek
bir yerine asimiz. Dosyalayarak saklayiniz.
Listdediginiz kurallar dogrultusunda uyari
kartlar1 veya yazilar1 hazirlayiniz.
Hazirladiginiz kartlar: atdlye veya s
yerinizde dikkat cekecek yerlere asiniz.
Uyarilariniz dogrultusunda ¢alisiniz.
Arkadaslarimzin. ¢calismalarin gozleyiniz.
Sakincal1 davranan arkadaglarinizi uyarinz.

3-Yiyeceklerde gorilen
bozulmalar1 onleyici
tedbirleri aimz

Q. QvQ. ©

Uygun is giysinizi
temizligine dikkat ediniz.
Besinleri gruplandiriniz.
Yanlarina bozulma nedenlerini ve 6nleme
yollarin liste halinde yaziniz.

Hazirladiginiz calismay: tabloya dontstirin.
Sinifimizin veya atdlyenizin dikkat cekecek
bir yerine asimiz. Dosyalayarak saklayiniz.

giyiniz. Ayakkab
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4-Calisma ortaminmizda
depolanan yiyeceklerin
kontrol Ginti yaparak,
sanitasyon ve hijyen
kurallar1 dogrultusunda
depo kontrol i ve diizenini

saglayimz.

%)

Et soguk depolarinda , kokmus, rengi bozuk,
st kismi yapiskanimsi ve kaygan bir tabaka
ile kaplanmus, kiflenmis et, kiyma, tavuk i,
balik varsa ayirimz.

Sebze- meyve deposunda ¢lriimis,
kiflenmis olanlar saglamlardan ayirimz.

Sit soguk deposunda son kullarmm tarihi
gecmis, eksimis, kokmus, kiflenmis Grinleri
ayirnz.

Kirik, catlak yumurta varsa, saglam
olanlardan ayirinmz.

Kuru depolarda son kullanma tarihi gecmis,
kiflenmis, boceklenmis, ambalaji bozuk,
yirtilmis yiyecekler varsa ayiriniz.

Bozuk, kullamlmasi kesinlikle sakincal1 olan
yiyecekleri 6gretmen veya mutfak sefinize
danmsarak yok ediniz

Bozulmus yiyecekleri yok ettikten sonra
ellerinizi cok iyi yikayimz.

Soguk ve kuru depolarda saglam olan
yiyeceklerin uygun kap ve ambalgjlarda
olmasini saglayimz.

Raflarda yerlesim diizeninde yiyeceklerin
¢ok yakin veya Ust Uste gelmemesine dikkat
ediniz.

Depolarda dokilen yiyecek kirintilar: ve
lekeleri varsatemizleyiniz.

Depo 1silarim kontrol ediniz, 1silarda bir
farklilasma varsa diizeltiniz. Ozellikle soguk
depolarin 1s1 derecesini sabah ve aksam
kontrol etmeye dikkat ediniz.

Kuru depolarda yerde yiyecek olmamasina
Ozen gosteriniz.
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5-Sanitasyon ve hijyen
kurallarina uygun yiyecek tretimi
ve servisi i¢in hazirlama, pisirme,
sogutma, bekletme ve servis
asamalarinda kullarilacak
talimat cizelgeleri hazirlayimz

Talimat cizelgderini asagidaki hazirlama
boltmleri icin ayr1 ayr1 hazirlayinmz.

a. et hazirlama

b. siit ve Urlinleri hazirlama

c. sebze hazirlama

Hazirlama bolimiinde kullanilan araclar
renk kodlama sistemine uygun grupla yarak,
talimat cizelgesinde gerekli uyarilar: yapiniz.

Talimat cizelgderini hazirlarken hangi
bolime ait oldugunu belirtiniz.

Servise hazirlik asamasinda ve servis
sirasinda dikkat edilecek islemler icin ayr
talimatlar hazirlayimz.

Islem sirasina dikkat ediniz.

Talimatlarda dikkat ¢ekilmesi gereken
kisimlar: alti ¢izgili ve koyu renkte belirtiniz.

Talimatlar dogrultusunda calisiniz.

Arkadaslarimzi gozlemleyiniz. Gerektiginde
uyarinz.

Talimat cizelgderini hazirlarken 6gretmen
ve yiyecek Uretiminden sorumlu Kisilerden
faydalanabilirsiniz.
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Sanitasyon K urallarina Aykiri Davramslari Belirlemede K ullanilacak
(Ornek Form)

SAKINCALI SAKINMA NEDENLERI ONERILER
DAVRANISLAR
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki seceneklerden dogru olamin isaretleyiniz.

1. Saglik vetemizlik kurallar: bilgisini iceren hekimlik dali hangisidir?
A) Temizlik
B) Sanitasyon
C) Dezenfeksiyon
D) Hijyen

2. Yiyecek Uretimi ve servisinde ¢alisan kisilerin portér kontrolU ne kadar siklikla
yapilmalicir?
A) Iki yilda bir
B) Yildabir kez
C) 3-6aydabir
D) Heray

3. Asagidayapilan islerin hangisinde mutlaka edivenle calismak gerekir?
A) Cig yiyecekleri hazirlarken
B) Yaral elehamur yogurma
C) Servistabaklarin tasima sirasinda
D) Kuver hazirlama sirasinda

4, Asagidaki seceneklerden hangisinde personelden yiyeceklere bulasan hastalik
etkenidir?
A) Yiyeceklerin uygun 1sida depolanmamasi
B) Yiyecek Uretimi ve servis alanlarinda yemek yeme
C) Satin alinan yiyeceklerin kalitesinin disuk olmast
D) Calisilan alanlarda evcil hayvan beslenmesi

5. Ambalajh yiyecekleri satin alirken asagidakilerden hangisine en az dikkat edersiniz?
A) Markaveya satin alinan yer.
B) Ambalagjin saglam ve yirtik olmamasina
C) Ambalgjda etiket bilgilerinin agiklayici olmasina
D) Ambalajin boyutu verenklerine

6. Asagidaki besinlerin hangisi soguk depoda saklanmalidir?
A) Sebzeve meyvder
B) Konserve gidalar
C) Kuru baklagiller
D) Tahllar
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10.

11.

12.

13.

Asagidakilerden hangisi kisa siirdi depolama icin uygun i1s1 degildir?
A) Tavuk etleri 4-70C

B) Patates, sogan 100C

C) Yumurta 4-70C

D) Bulylk parcaetler 0-20C

Yiyeceklerdeki proteinin parcalanmasi ve kikirtll bilesiklerin olusmasi sonucunda
gorulen bozulma asagidaki terimlerden hangisidir?

A) Cilrime

B) Kdiflenme

C) Kokusma

D) Eksime

Sebzeleri hazirlama sirasinda hangi islem kirlenmeye neden olur?
A) Sebzeeri bol suda yikama.

B) Yikanan sebzeleri dezenfektanli su icinde bekletme

C) Yikanan sebzeleri, yikanmamis olanlardan ayirma

D) Sebze dogramada et tahtasi ve bicagim kullanma

Sebzeleri dezenfekte etmede hangi madde kullanilmaz?
A) Sebze dezenfektan maddesi

B) Camasir suyu

C) Tuz

D) Sirke

|zgarada pisirilen etin i¢ 1151 kag derece olmalidir?
A) 25°C

B) 50

C) 74°C

D) 100°C

Yiyecekleri sogutma ve bekletme asamalarinda dikkate alinmasi gereken tehlikeli 1s1
bolgesi hangisidir?

A) 0-5°C

B) 5-63°C

C) 63-74°C

D) 74-100°C

Yiyecekler tehlikeli 1s1 bolgelerinde en fazla ne kadar sire bekletilmelidir?
A) 1-2saat

B) 4-6saat

C) 6-8saat

D) 24 saat
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14. Dondurulmus besinlerin ¢ozdirilmesinde hangi islem dogrudur?
A) Odaisisinda kendi haline birakarak ¢ozdirme
B) 4- 70 C desoguk depolarda ¢ozdirme
C) Radyator gibi sicak zemin Gizerine koyarak ¢ozdirme
D) Sicak suicindetutarak ¢ozdirme

15.  Yiyecek- icecek servisi sirasinda yapilan hatali davrars hangisidir?
A) Sevistakimlarim pegete icinde ve tabakla tasima
B) Servissirasinda daima masa kullanma
C) Konuk tabagindan artan yiyecekleri kullanmadan ¢pe atma
D) Kirli takimlar: servis sonuna kadar servant ta bekletme

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastiriniz ve dogru cevap sayimizi belirleyerek

kendinizi degerlendiriniz.

DEGERLENDIRME

Hatal1 cevaplariiz icin bilgi konularim tekrar okuyunuz TUm yamtlarimz dogru
uygulamal1 degerlendirmeye geginiz.
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( PERFORMANS TESTi )

UYGULAMALI| DEGERLENDIRME

Cig Sebze Salatasi icin Cesitli Sebzeleri Sanitasyon ve Hijyen Kurallarina

Uygun Haair layiniz.

Islem Basamaklari Evet Hayir

@ Uygun calisma kiyafeti giydiniz mi?

@ El temizligi yaptimz mi?

@ Sebze hazirlamada kullamlan araglarin  ve calisilacak
tezgahlarin temizlik kontrol U yaptiniz mi?

@ Sebze hazirlamada kullanilan araglar renk kodlamasina uygun
sectiniz mi?

@ Curuk, ezilmis vb. durumdaki sebzeler saglamlarindan
ayirdimz m?

@ Yesil yaprakl sebzelerde kok vb. ayiklamaislemi yapildi mi?

@ Sebze ayiklama sirasinda olusan ¢opler hemen atilip, calisma
tezgahlar: temizlendi mi?

@ Yesil yaprakli sebzeler yikama oncesi suda 15 dakika
bekletildi mi?

@ Yesil yaprakli sebzeler, kabuklu sebzeler bol suda birkag kez
yikanch nu?

@ Kabuklu sebzeleri sebze firgast kullanarak yikadimz mi?

@ Kabuklu kullanilacak ve yesil yaprakli sebzeleri yikama
sonrasi dezenfektanli suda gerekli stirede beklettiniz mi?

@ Suyu suzilen sebzeler uygun hazirlama tahtasi ve bigagi
kullanarak kabuk soyma, dograma ve rendeleme islemleri
yapildi mi?

@ Hazirlanan sebzeler kullanilmak Uzere Ustleri kapali olarak,
uygun kaplara alindi m?

@ Her isleme baslamadan once ellerinizi yikadimz m?

Kalite degerlendirme
@ Toz, camur kalintist olmamali
@ Ezik, yipranmis yaprak vb. olmamali

DEGERLENDIRME

Uygulamali sinav sonucunda cevaplariniz icinde hayir secenegi var ise faaliyeti

tekrarlayimiz. Cevaplarimzin tamam evet ise bir sonraki faaliyete devam ediniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Sanitasyon ilkeleri dogrultusunda calisma ortaminin hijyenin saglayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Grup calismas: yaparak, cevrenizde bulunan pastane, lokanta veya otel mutfaklarinda
ve servis alanlarinda ortam temizliginde kullarilan arag ve gerecleri arastiriniz.
Kullanlan temizlik araclarinin neler oldugunu,
Kullamm amag ve 6zelliklerini,
Kullanlirken nelere dikkat etmek gerektigini,
Temizlikte hangi deterjan ve dezenfektan maddeler kullarlmakta,
Kullanldig: yerler, kullamm 6zellikleri ve kullamim miktarlar
Grup ici calisma plammzi yaparak, yukaridaki talimatlar dogrultusunda
arastirmada cevap arayacaginiz sorulari hazirlayimz.
Ogretmen yarchm ile hazirlayacaginiz ortak bir form kullanabilirsiniz.
Edindiginiz bilgileri raporlastiriniz.
Hazirladiginiz raporu sinif icinde sununuz
Sunu sirasinda kullanmak icin arastirma sirasinda fotograf ¢ekebilirsiniz, 6rnek
madde getirebilirsiniz.

[SESECECEERCESRNRORORN

2. CALISMA ORTAMI HIJYENI

P
Resim 7: Mutfaktan gor iniim
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Yiyecek ve icecek Uretimi ve servisinde persond temizligi, davramslari, yapilan
islemler kadar isin yOritdldigl aanlarin, kullamlan ara¢ ve gereclerin temizligi de
onemlidir. Calisma ortam: hijyeni, ortamda bulunmasi istenmeyen kirlilik 6gesi maddelerin
ve mikroorganizmalarin fizikse ve kimyasal yolla yok edilmesi, herhangi bir sekilde (
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik ) olabilecek kirlenmeye karsi dnlemlerin alinmasin
ifade eder.

Calisma ortaminda kaliteli, standartlara uygun temizlik ve hijyen uygulamasi ortamin
fiziksel kosullar ve var olan arag- gerec donammu ile yakindan ilgilidir.

2.1. Calisma Ortaminda Aranan Fiziksel Ozellikler ve Is Verimine
Etkileri

Personelin temiz, hijyenik, kaliteli ve verimli calisabilmesi iyi planlanmis bir is ortarm
ile gerceklesir. Fiziksd kosullart uygun olmayan mutfak ve servis aanlarinda calismak,
Uretilen isin kalitesini etkileyecegi gibi is yerinde bir ¢cok kazalarin olmasina yol acarak
calisanin sagligina da zarar verebilecektir.

Caisma adanlarinin iyi  tasarlanmasi, calisanlarin - yorulmasini,  zorlanmasim
engelleyerek, calisma isteklerini ve is verimlerini arttirir. Bu nedenle yiyecek Uretimi ve
servisi ileilgili hizmet verecek isletmelerin bilimsel yontemler kullanarak Uretim ve servis
alanlarim tasarlamalari gerekir. Sonradan yapilacak diizeltme ve degisiklikler hem pahal1 ve
daha az etkili olacak hem de hizmet sektorii icin 6nemli olan zaman kaybina yol acacaktir.

a. Aydinlatma: Isyerinde her tirlii islemin kusursuz olabilmesi ve goz sagliginin
korunmasi iyi bir aycinlatma sistemi ile gergeklesir. lyi bir aydinlatma;

@ Mutfagin arag- gereg temizligini saglar.

@ Yiyecek maddeerinin kalite ve yabanct madde kontrol inti kolaylastirir.

@ Yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, stislenmesi ve servisinin basarili bir sekilde
yapilmasim saglar.

@ Persondin fiziksel ve zihinsel zorlanmadan, sinirlenmeden is yapmasini, hizli ve
rahat calismasini saglar.

@ s kazalarini onler.

1]

Aydinlatma, dogal ve yapay olmak lzere iki sekilde yapilir. Dogal aydinlatmada giin
isigindan yararlanhr. lyi bir aydinlatma sisteminde dikkate alinmasi gereken noktalar
asagida verilmistir.

@ Dogal aydinlatmada gun isigindan iyi yararlanabilmek igin yeteri genislikte ve
sayida pencerenin yapilmis olmasi gerekir. Standartlara gore pencere alani zeminin
1/ 5 kadardir.

@ Yapay aydinlatmada 151k kaynag: yeterli glicte olmali, metre kareye 20 watt olacak
sekilde, dikkat isteyen islerin yapildig1 alanlarda (ocak, musluk baglarinda) metre
kareye 50 watt diisecek sekilde olmalidir.

@ lsik kaynag calisanlarin veya mutfak araglarimin golgelerinin yapilan isin Gzerine
dusmeyecek sekilde olmalidir.
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Isik goze dogrudan gelecek sekilde olmamalidir. Isik parlakligi ve siddetindeki
degisimleri 6nlemek icin ampullerin Uzeri buzlu camla kapatil malidir.

Her calisma Unitesi icin ayr1 bir isiklandirma ve 1s1k diigmesi konulmali, digme 1s1k
ayarli olmalidir. Ayrica mutfak ve servis yeri girisinde tim bolumlerin isiklarim
kontrol edebilen bir ana diigmenin de yer almasi gerekir.

Haserelerin kolayca Ureyebilecegi kdse, dip kissmlar gibi 61U noktalarin gorilmesini
saglayacak sekilde aydinlatma tasarlanmalidir.

@ Guvenlik agisindan elektrik tellerinin duvar igerisinden gegirilmesi, disarida olan

herhangi bir telinde izole edilmesi gerekir.

@ Aydinlatma tesisati sik araliklarla kontrol edilmeli, bakim ve onarimi yapilmali,

Omri azalan ampuller degistirilmelidir.

b. Havalandirma: Ozellikle mutfak icin cok Gnemlidir. Mutfak havasi, kaynayan

yemekler, kizan 1zgaralar, yaglar ve yanan ocaklardan kaynaklanan buhar, is ve duman
nedeniyle asirt 1sinarak, agirlasir. Mutfagin bu kirli, nemli havasini ve istenmeyen kokuyu
gidermek icin iyi bir havalandirma tesisati gereklidir. Havalandirmanin iyi olmasi
calisanlarin  terlemesini de Onleyeceginden hijyenin  saglanmasim  kolaylastiracaktir.
Mutfakta havalandirma pencereler, ocaklarin Uzerine konan davlumbazlarla, aspirator gibi
fanlarla yapilmaktadir. lyi bir havalandirmaicin sunlar saglanmalichr.
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Pisirme bolimlerinde yer alan davlumbazlarin i¢ kisimlarinda filtre olmalidir. Filtre
yag asitlerinin bacaya girmesini ve bacamn Kirlenerek alevlienmesi riskini azaltir.
Davlumbazlar: yerlestirirken yerden yiiksekliginin 1.90 n?, ocak alamindan tasan
kissmlarin 20 cm kadar olmasina dikkat edilmelidir. Bakimz Resim 8.

Mutfakta disar1 atilan kirli hava 1 m®, iceri giren temiz hava 0.80 m® olmalidr.
Daima disar1 cikan kirli havaiceri girenden fazla olmalidir.

Havalandirma icin fanlarda
kullanilabilir. Bunun icin sicak, kirli

havay1 disar1 atan ve serin, temiz

havay: iceri alan iki ayri fandan
yararlamlir. Bu fanlar daviumbaz
icerisine ve pencerelere yerlestirilir.

Dogal havalandirmaicin pencereerin,

bocek, sinek vb. girmesini 6nlemek &
amaci ile telle kapatilmasi, yiyecek i
Uretimi olan alanlardaki pencerelerde

til, perde olmamasi hasereler ve
mikroorganizmalar tarafindan
kirlenmeyi 6nleyecektir. .
Havalandirma sonucunda mutfakta |
nem oram % 10’ dan az, % 70° den Y
fazla olmamalidir.

Resim 8. Davlumbazin yerlesimi

c. latma: Calisma alanlarinda calisanlarin terlememesi ve rahat ¢calismast icin daima

oda 1sis1 saglanmalidir. Yazin 1s1 18 ° C * den fazla, kisin 22 ° C' nin altina diismemelidir.
Mutfakta calisma alanlarinda st farklilik gosterir. Bakiniz Sekil 2.
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Kasaphane 10°C
Cop Odax 10°C

Sekil 2. Mutfak bélimlerindesi derecderi

d. Zemin ve Duvarlar: Mutfak ve servis alanlarinda zeminin yapildigi malzeme ve
Ozdlikleri hijyenin saglanabilmesinde dnemlidir. Temizligi zor olan, plrizll, catlak bir
zemin kir ve mikroorganizmalar: fazlasiyla barindirarak ortam hijyeninin saglanmasinda
engel olacaktir. Iyi bir hijyen icin zeminde dikkat edilecek noktalar su sekilde siralanabilir.

%)

%)
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Calisma alarm zemininde kolay temizlenebilen, dayanikli, kaymayan, yizeyi dizgin,
emici olmayan, birlesme yerlerinde kesinti, catlak ve bosluklar bulunmayan 6zellikte
malzeme kullanmimalidir

Mutfak zemininde egimin su birikintilerine yol agmayacak sekilde, su giderine dogru
verilmesi gerekir.

Mutfak zemininde yeterli sayida ve genislikte 1zgarali su giderleri olmalidir.
Ozédllikle depo girisleri, buharli kazan, devirmeli tencere, patates soyma makinesi

gibi donanmm éntinde, ¢op odalarinda 1zgarali su giderleri yapilmalidir.

Mutfak zemini her kirlendikce temizlenmeli, daima kuru birakilmalidir. 1zgaralar
surekli temizlenmeli ve haserderin irememesi icin her zaman kapali olmalidir.

Calisma alam duvarlarr ;

Duz, kolay temizlenebilir, fazla toz tutmayan malzemeden yapilmalidir.
Duvarlarda girinti, ¢ikint1 ve catlaklar bulunmamalidhr.

Kir birikiminin olmamasi ve kolay temizlenebilmesi icin duvarla tavanin birlestigi
yerler kavisli olmalidir.

Mutfak duvarlar: kolay temizlendigi ve dayanikli oldugu icin fayans olmalidir.
Duvarin tamam veya yerden 2 m?yiiksekli ginde fayans kaplanmalidir.

Mutfak duvar renginin 15181 dahaiyi yansitmasi nedeniyle acik ve diiz renk olmast
tercih edilir. Sar1, kirmizi gibi canli renkler tehlikeli bolgelerde uyarr amaciyla
kullanilabilir. Duvar renklerinin 1s181 yansitma oranlarini Tablo 3 * de gorebilirsiniz.
Mutfak duvarlar: icin uygun yikseklik 4- 5 m kadardir. Koku, sicaklik ve duman
olmasi hedeni ile pisirme alanlarinda duvar yiksekligi daha fazladir. Soguk oda ve
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kasaphanede bu yukseklik azaltilabilir.. Birbirine baglantili olan hazirlama, pisirme
boltmleri arasindaki duvarlarin yiksekligi 1.20 cm civarinda tutulmaktadir.

@ Mutfak duvarlarinda gatlama, kirik olmamast icin arabalarin gegtigi yer hizasinda ve
koselerde metal yada plastik seritle kaplanma yapilmalidir.

@ Mutfak ve servis alamnda tavanin kirli, kabarmus, ¢atlak olmamasina ve yiyecege toz
dusmeyecek sekilde olmasina dikkat edilmelidir.

Duvar Renkleri I 5181 ye:rllstma
Beyaz badana 85- 90

Krem rengi 80

Acik gri 72

Acik yesil 70

Acik Mavi 48

Tablo 3. Duvar renklerinin igigi yansitma oram

2.2. Calisma Ortaminda Uyulmasi Ger eken Sanitasyon Tlkeleri

QY888 8 O

a. Mutfakta Uyulmasi Ger eken Sanitasyon ilkeleri

Mutfakta calisma sirasinda asagidaki ilkeler uygulanmalidir.
Tum mutfak galisanlar: kendi calisma alanlarinin temizligini saglamalicir. Ozellikle
yiyeceklere direk temasi olan aracglar ¢ok iyi temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.
Bakterilerin ve haserelerin gelismesine neden olabilecek toz, atik yadakirlerin
birikmesi dnlenmelidir.
Tum alanlarda, arag- gereg temizliginde su siraizlenmelidir.
Kir ve kalintilarin siyrilmasi ( firga ve stinger yardimr ile)
Sicak sudan gegirme
Sabun veya deterjanla yikama veya silme
Deterjan kalintisimi gidermek icin ¢ok iyi durulama
Dezenfeksiyon ( st veya kimyasal maddeile)
Kurutma ( Sicak hava puskirterek )
Mutfak calisma alanlarinin temizlenmesinde enerji denklemi dikkate alinmalidir.

Mekanik etki + | s + Kimyasal madde = Hijyenik Temizlik

TEMizy ik

Sekil 3: Temizlik icin enerji denklemi
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Mutfak zeminine, tezgah Ustline dokiilen her malzeme hemen temizlenmelidir.
Mutfakta kapilar kendiliginden kapanir cinsten olmal1 ve kolay temizlenmelidir
Kullanlan arag- gerecler ada kirli kaldirilmamalidir.

Mutfakta fiziksel ve mikrobiyolojik kirlenmeyi dnlemek icin cam ve tahta hicbir
arac, tezgéh kullanmlmamalidir.

Blyuk araclar zemin temizliginin kolay olmasi icin yerden yiksek ve duvara biraz
uzak yerlestirilmelidir.

Mutfak dolap, depo icleri dizenli ve temiz olmali, icerisinde hasere olusumu
onlenmelidir.

Depo kapilar agik birakilmamalidir. Gorevli kisi haricinde kimse girmemelidir.
Temizlik araclari, deterjan ve dezenfektan maddeler kullamm talimatlarina uygun
kullarlmaladr.

Zemin temizliginde kullanilan araclar, tezgah, masa gibi yuzeylerin temizliginde
kullanmimamalidir. Mutfakta kullanilan temizlik araclarinda da renkli kodlama
sistemi kullamimalidhr.

Ortam temizliginde kullanilan ara¢ ve gerecler Uretim alanlarinda olmamals, is
bitti ginde hemen kal dirilmalidir.

Temizlik araclar1 kullanildiktan sonra temizlenmeli, kolay kurumalari saglanacak
sekilde uygun yerde saklanmalidir.

Yiyecekler ile temizlik malzemeleri, petrol Orinleri aym yerlerde kesinlikle
depolanmamalidir.

Mutfakta her 10- 12 kisiye bir tuvalet disecek sekilde planlama yapilmali, yiyecek
Uretimi ve depolama alanlarindan uzakta ve dai ma temi z tutulmalidir.

Uretim ve depolama alanlarinda fazla ¢op biriktirilmemeli, siirekli ¢op kontrol(i
yapimalidir.

b. Servis Alaninda Uyulmasi Gereken Sanitasyon ilkeleri

Q8 \Va™. 8 Qv

Q

Servis yapilan alamin zemini temiz ve kuru olmalidir.

Servis personeli sorumlu oldugu temizlik islerini en iyi sekilde ve zamamnda
yapmalidir.

Yiyecek icecek servisinde kullanilan tim dokuma malzemeleri ( masa ortisl, pecete
vb. ) acik renkli, temiz ve GtUl 0 olmalidhr.

Masa Ortusl, pecete vb. malzemeler, servis araglart amag disi kullanilmamalidir.
Butln servis Araclar1 temiz ve parlak olmalidir.

Tozlu arag ve gerecler sadece silinerek kullanilmamali, kirliliginden stiphelenilen
her arag yikanmalidir.

Servis alamndaki tim mobilyalarin tozlar: servis éncesi alinmalidir.

Servantlar dizenli ve temiz tutulmali. Servis araglar1 kirlenmeleri dnlenecek sekilde
yerlestiriimeidir. Bardaklar agzi asagi gelecek bicimde, kasik, catal vb.
cekmecelerde saplar acilan yénde olacak sekilde olmalidir.

Servis arag- gereglerin silinmesinde kullanilan bezler temiz olmalidir. Hijyen
acisindan silme ve parlatma bezlerinin bir kullanmmlik steril kagit bez yada haviu
olmasi gerekir.

Kullamlmis peceteler tekrar kullamma sokulmamalidir. Servis araglarinin
temizliginde kullamlmamalidir.
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TUm 6rtl veyaygilar d ile temasin en az oldugu teknikle serilmelidir.

Masalar servise hazirlandiktan sonra tozlanmaya yol acacak herhangi bir is
yapilmamalidir.

Servis sirasinda kirik arag- gere¢ kullanmlmamalidir.

Zemin temizliginde sandalyeler 6rtill masa Uizerine konulmamalidir.

1%}
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2.3. Zamana Gor e Calisma Ortamimin Temizliginin Planlanmasi

Etkin bir temizlik program icin yapilacak temizlik islerinin yapilma sikliginin
oncelikle planlamast gerekir. Bu planlama sirasinda arag- gereg ve calisma yuzeylerinin
yiyeceklere olan temast ve kirlenme sikligi géz 6ntine alinmalidir. Y Uksek riskli gruplar (
yiyecekle direk temas: olanlar ) her glin veya her is bitiminde temizlenmesi gerekirken,
dusik risk yaratan (yiyecekle direk temasi olmayan ) ylzey ve araclar periyodik olarak
temizlenir.

a. Mutfakta
aa. Gunluk temizlikler
Asagidaki ylzey ve araclar kullanimdan sonra hemen temizlenmelidir.
Calisma tezgahlari
Et kitOgu ve tahtasi
Hazirlama ve pisirme esnasinda kullamilan her tlrll arag- gerecler Hazirlama
tahtalar1, bicaklar, karistirma araglari, tabaklar vb.
Pisirmede kullanilan 1zgaralar, firinlar, ocaklar
Mutfak zemini, gider 1zgaralar
Depo giris ve cikislar
Mutfak eviyeleri, bulasik yikama alanlari
Tasima arabalar
Tuvaletler, personel odalar
Cop kovalar
Dondurma makinesi

. Periyodik Temizlikler

Mutfak duvarlari, kap: ve camlar
Mutfak ici raflar ve dolap icleri.
Buzdolab, soguk ve kuru depolar
Buyuk pisirme araclari, firinlar
Davlumbaz, fanlar, drengj
Aydinlatma tesisati

CoOp odalar1 v.b

Su tesisati

VW Q8 8 8 Q9 8 8 8 § QO8N N NVan
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Asagidaki tablo 4’ U dikkatle inceleyiniz.

Temizlenecek Temizleme
Alanlar ve Araclar siklig1 Temizlik metotlary
G H A

Is bittikten sonra firca veya siingerle
ovularak temizlenir, durulanr. Is bitiminde

Gahismatezgahlan | X dezenfexte edilir ve sicak havaile
kurutulur.
Sapl1 yer temizleyicilerle fircalanarak

Mutfak zemini X dezenfekte maddelerle yikanir, durulanir,
kurutulur.

Hazirlama arag ve Kirleri akitilr, sicak deterjanli suiile

?:rrgl\ir)l)(blgaklar, yikanir, durulanir, dezenfektan soltisyon
: icinde ( 5- 10 dakika) bekletilir ve sicak
gggtg;‘aa?;? Tl X havaile kurutulur.

Haftalik temizlikte ylzeyleri , firnigleri,
X X parca ve aksamlar: ayrintili bir sekilde
ovularak temizlenir.

Gunlik tozlar: alinir. Haftalik

Pisirme araglar
(1zgara, firin,fritdz vb.)

nE g e dezenfextan!: ve sodal: suile

polar, kapt yikanir, kurulanir.

Cop kutular: X Dezenfektanli su ile yikanir, kurutulur.
Aynave camlar X Cam silicilerle silinir, kurulanr.
Buzdolabi Dezenfektanl1 ve sodali su ile silinir,
Soguk ve kuru Depolarin zeminleri yikanir. 15 giinde bir
depolar, Temizlik x | x |vera aylik depo raflar: temizlenir ve
malzeme dolabi dizenlenir.

Davlumbaz ve fanlar x | x Dezenfektanli ve deterjanli su ile ovularak

silinir, sodal1 su ile durulanir, kurutulur.

Tablo 4. Mutfakta yapilacak temizlik islemleri ve uygulanacak metotlar

b. Servis Alamnda
aa. Gunluk Temizlik: Servis aanlarinin temiz goérinmesi isletmenin imaj1 agisindan
Onemlidir. Yemek salonlari, barlar her zaman servise hazir olmalidir.
@ Servis salonlarimn havalandirilmasi
@ Servisaanlart zemin temizligi
Halilarin stpdrdlmesi
Acik aanlarin silinmesi
@ Servis alamndaki mobilyalarin tozlarinin alinmasi
Masa Ustli ve ayaklarinin silinmesi
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Sandalyelerin silinmesi

Servant vb. tozlarinin alinmasi

Pencereiclerinin tozlarimn alinmasi

Servis arabalarimin temizligi ve parlatilmasi

Salata barin temizlenmesi

Servis arag ve gereclerinin temizlenmesi , parlatiimasi
Kirli masa ortist ve pecetel erin degistirilmesi
Menajlarin temizligi

Benmari, resolarin bakim ve temizliginin yapilmasi
Coplerin atilmasi

[SEORORNECRNRORN

Yukarida belirtilen isler servis oncesi yapilmali, servis sonrasi kirlenen alan ve
araclar temiz birakilmalidir. Eger sabah servisi varsa salon temizligi aksamdan yapilmalidir.
Yemek artiklar: lekelerinin bulundugu yerler hemen silinmeli ve temizlenmelidir

ab. Periyodik Temizlik

Camlarin, kapilarin silinmesi M
Zemin cilalama( yumusak )
Servant vb. dolap iclerinin temizligi
Sandalye désemelerinin silinmesi Haftalik
Servis arabalarim metal temizligi
Mobilyalarin cilalanmasi
Mengjlarin yikanmasi ve i¢ malzemelerin degistirilmesi

Halilarin yikanmasi

Tavan, duvar temizligi

Havalandirma ve aydinlatma sistemlerinin temizligi
Tullerin yikanmasi 15 gtinde bir
Perdelerin yikanmasi yilda 2- 3 kez

Alanin boyanmasi yilda 1 kez -

(SECEVECECEC IR SRS RORORORORNY

2.4. Calisma Ortam Hijyeninin Saglanmasinda Kullanmlan Araclar

A. Mutfakta
Aa. Tezgah Temizliginde Kullanilan Araclar :

Sungerler; gozenekli, su emme 6Ozelligi olan esnek araclardir. Islak zeminlerin
temizliginde bezin yaptig: isi yapar. Yesil, mavi ve beyaz olmak Uzere Ug tiptir. Yesil ve
mavi mutfaktaki ylzeylerde kullanilir Kullamm sonrasi yikanmali ve kuru birakilmalidir.

Temizlik Bezleri; Cok cesitli kumas ve malzemelerden yapilmaktadir. Son
zamanlarda atilabilir, cok amacli kullammu olan rulo k&git temizlik bezleri, temizligi kolay
mikrofiber, mikroelyaf temizlik bezleri kullamlimaktadir. Toz bezleri, suyu emebilen, toz
birakmayan, kolay temizlenen malzemeden yapilmis olmalidir. Kullanilan temizlik bezleri
yikandiktan sonra dezenfekte edilmeli ve kirlenmeyecek sekilde kurutulmalidir. Her alanda
kullarilan toz bezlerinin renkleri farkli olmalidir.
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Firca ve Teller; Tezgahlar Uzerinde zor lekeleri ¢ikarmak icin yumusak firca veya
cizmeyen teller kullanlir.

Eldivenler; Ozelikle dezenfektan maddelerle calisirken giyilmelidir. Her alanda
kullarlan eldiven renkleri farkli olmalidir.

I Mutfak bez, slinger ve fircalari vb. kirli ve 1slak olduklarinda bir ka¢ saat icinde
milyonlarca bakterinin blytmesini saglayabilirler. Bu nedenle mimkiinse temizleme amagli
kagit havlularin kullanimi tercih edilmelidir.

ab. Aracg ve Ekipmanlarin Temizliginde K ullamlanlar

Fircalar; Kullamlacak ylzeye gore
bicimleri farklilik gosterir. Dogal liflerden
yapilmis veya plastik olabilirler. Bulasik
yikama, eviye yikama sise yikama ve blyuk
tencerelerin - yikanmasinda, firin iclerinin
temizlenmesi gibi ¢cok amacli kullanilabilirler.
Kullamm yerine gore uygun firca tipi
kullanmimalidir. Fircalar is bitiminde yikanmali
ve saplarindan asilarak kurutulmalidir.

Resim 9: Cesitli boyda fircalar

Bulasik makineleri
Bulasik telleri
Temizlik kivetleri
Cop kovalari

Yukaridaki araclarla ilgili bilgi “Bulasik Yikama ve Cop Atma’ modilinde
verilmistir.

ac. Zemin Temizliginde K ullanilan Ar aclar

Hasir veya plastik fircalar; uzun saplh
olanlar yer temizliginde kullamlir. Beton,
mermer, seramik  ylUzeylerin  temizliginde,
ovularak yikanmasinda ve paspas yapininda
kullanlir.

Resim 10: Zemin firgalar1

Moplar; Pamuklu kalin lifleri olan puskilli paspaslardir. Zemindeki kuru ve gevsek
kirlerin alinmasinda, kbse ve girintili ylzeylerin temizliginde i1slak veya nemli olarak
kullanilirlar. DUz veya yassi moplar toz almada tavan ve duvar temizliginde kullanilir.
Moplar 1slak birakilmamali, temizlik sonrasi yikanip, kurutulmalidir.
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Resim 12:. Cift kovali pres

Cift kovah pres; Gunluk temizliklerde 1slak veya nemli paspaslamaisi icin kullanilir.
Cift kova ve doner pres sistemi ile kirli suyun bir kovada toplanmasim ve diger taraftaki
suyun temiz kalmasi saglanir.

Lastikli Yer Silme Aleti: Beton, mozaik, mermer, seramik yerlerin temizliginde fazla
sularin  gekilerek, ylzeyin kurumasim kolaylastiran araclardir. Kullanldiktan sonra
yikanmali, lastikleri yipranmus ise degistirilmelidir.

Temizlik kovalary: plastik olanlar, temizlik ve kullanimi kolay oldugu icin tercih
edilir. Kullandiktan sonra sicak dezenfektanli su ile yikanmalidir.

Faras: SUpurilen ¢op ve tozlar: toplamakta kullamlir. Temizligi kolay oldugu icin
plastik olanlar tercih edilir. Kullanirken veya bulunduklar: yerde sicakla temasi 6nlenmeli ve
yikanmis olarak birakilmalidir.

b. Servis Alaninda

Temizlik Bezleri; Servis alaninda nemli ya da kuru olarak, mobilyalarin tozlarimn
alinmasinda, cam silmede, servis arabalarinin temizliginde kullamlir. TUy birakmayan, kiri
kolay akitan malzemeden yapilmis, bezler kullanilmalidir. Piyasada c¢esitli amaclar icin
Uretilmis, farkli Ozeliklerde temizlik bezleri bulunmaktadir. Cam, ayna silmede 6zel
Uretilmis  bezler, guderi kullamlir. Anti  statik 0Ozellikli  bezlerde toz amayi
kolaylastirmaktadir.

Bardak Silme Bezleri; Bardaklar sadece bu is icin kullanilan bezlerle silinmelidir.
Bardak silme bezleri, ince, suyu iyi emen ve tly birakmayan keten veya keten- pamuk
karisimi malzemeden olmalidir. Kalin bezler, masa ortlleri, eski carsaflar kesinlikle bu amag
icin kullanilmamaldir.

Takim Silme Bezleri; Toz birakmayan, suyu iyi emen pamukiu kumastan
yapilmalidir. Temizlik bezleri takim silmede kullamlmamalidir.
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Elektrikli halh yikama makinesi ;

Halilarin stpdrdlmesi, sampuanlama, yikama gibi
kombine yer temizligi yapan makinelerdir. Makinelerin
temizlikte verimli ve etkili olabilmeleri icin hal
Uzerindeki leke erin glint glinline temizlenmesi ve ¢ok iyi
stpurdlmesi  gerekir. Tozdan arnindinlmis  yizeyde
fircalama pedi ile ovalama ve puskirtme yolu ile
sampuan lama yapar, emme ucu ile kirli atik su ve kopik
kirli su kazaninda toplanir. Bu sistemle temizlik yapan
makineler sayesinde zemin temizligini tek kisi yapabilir.

Resim 13: Hali yikama makinesi

2.5. Mutfak Hijyeninin Saglanmasinda K ullanmilan Ger ecler

Temizlik araclar1 gézle gérilen yabanct madde ve yiyecek artiklarini uzaklastirmakta rol
oynarken, kirlilik yapan maddelerin yok edilmesi ve mikroorganizmalarin ortamdan
arindirilmast icin deterjan ve dezenfektan maddeler gereklidir.

a. Deterjanlar: Temizlik islerinde kullanilan deterjanlarin tasimasi gereken 6zellikler su
sekilde siralanabilir.

Calisilan ortamin 1s1 derecesinde ¢oziinir olmali

Arac ve ekipmanlarin ylzeylerinde asindirict etkisi olmamali

Deri ve gozlere kars tahris edici ve toksin etkisi olmamali

Calkalanma 0zelligi yiksek olmali

Depolamaya uygun olmal1
Ekonomik olmal1

[SESECEORORN

Deterjanlar kullanilirken su noktalara dikkat etmek gerekir.

@ Daimatemiz ve sicak su ile kullamimali

@ Deterjanlar dezenfektan maddelerle veya baska deterjanla karistirilarak
kullarlmamali

Tarifede belirtilen miktarda kullaniimali

Kullanirken veya kullammdan sonra temiz ve glivenli bir yerde saklanmalidir.

Q Q

@ Yikama makine erinde kullamlan deterjanlar, makineicin Uretilmis olmal1 elde
yikama maddeleri asla kullaniimamali
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Tablo5' de temizlemede kullanilan deterjanlarin gruplamas: yapilmistir.

Deterjanlar Ozdlikler Kullanim bilgisi

ad. Cokunti engelleyici | @ Sert sularda sertligi arttiran | @ Kullamlan deterjanlarin

maddeler Cave Mg gibi maddeleri yapisinda bulunur.
@ Inorganikler baglayarak , temizlenen
Sodyumtripolifosfat madde Uzerinde ve
(STTP) temizleme aracinda tortu
@ Organikler olusturmalarim engdllerler.

@ En ¢ok kullarlan STTP ‘dir.

@ Deterjamin gucuni arttirirlar.

@ Kiri veyagi kolay
temizlerler,Kirecleri
sokerler.

Tablo 5. Deterjan maddelerin gruplandiriimast
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b. Dezenfektan : Mikroorganizmalari: yok etmek amaciyla kullanilan maddel erdir. Bir
dezenfektan maddesinde aranan 6z€llikler sunlardir.

[SENECECRCRNRORORS

Mikroorganizmalarin 6zellikle bakteri ve kif sporlarina karst hemen etkili olmalidir.
Organik maddelerin bulundugu ortamlarda ve sert sularda etkinligini strdirmelidir.
Ortamdaki baska maddd erle bilesik olusturmamalidir.

Asindirict olmamali

Toksin 6zelligi olmamali, gz ve deriyi tahris eememeli

Cevreye zarar vermemdi

Yiyecek konulan yerlerde kullanilanlar kokusuz ve renksiz olmali

Y lizeylerde kolayca durulanr olmal1

Kullanmm kolay olmal1

Dezenfektan maddeleri kullanirken asagidaki noktalara dikkat edilmelidir.

[SEORORORORN

Dezenfektanli karisimlar 6nceden temizlenmis ylizeye uygulanmalidir.
Acik birakilmamalidir, aksi taktirde etkileri azalir.

Kullanmlmis dezenfektanli suya yenisi eklenmemelidir.

Dezenfektan kullanilan yiizeyler iyice durulanmalidir.

Dezenfektan maddel erle calisirken eldiven kullaniimal

Dezenfektan baska dezenfektanlarla karistirilmamalichr.



Tablo 6" da temizlemede kullarilan dezenfektanlarin 6zellikleri verilmistir.

Tablo 6. Dezenfektanlar ve Ozellikleri

Dezenfektan M addeler

Ozellikleri

aa. Klorlu bilesikler

@ Hipokoritler

@ Klor gazi

Etkili ve gucli dezenfektanlardir.

Butin bakteri ve sporlarinda etkilidirler.

Cok alkali vesicak (76 ° C) ortamlarda
etkinliklerini kaybederler.

Y emeklerin temas ettigi yuzeylerde kullanilir.
Dustk 1s1 derecelerinde etkilidir.

Bazi metalleri asindirir.

Temas siresi 3- 30 dakika * dir.

Sularin dezenfeksiyonunda kullanilir.

ab. 4 [ amonyum bilesikleri

QAR V-8 VAN

Asit ve akali kosullarda etkilidirler.

Asindirict vetahris edici 6zellikleri disUktar.
Ortamdaki organik maddel erden etkilenmezler.
Gram pozitif bakteriler GUzerinde etkilidirler.
40 ° C Ustii 1silarda kullarlmalidir.

Temas siresi 3- 30 dakika * dir.

Taze soltisyonlar: gunlik kullanilmalidhr.

ac. Tyodoforlar

Iyot ve deterjan karisimn maddelerdir.

Sert sularda etkilidirler.

Bakterilere karsi etkinlik alanlar: huzli ve
fazladir.

Asindirnici vetahris edici 6zellikleri yoktur.
Plastik ylizeylerde renk actiklari icin
kullanimazlar.

Gendllikle 50 ° C 1silarda kullanilir.

ad. Amfoter bilesikler

Bazilarinin deterjan 6zelligi az, bazilarinin
bakteriler Uzerindeki etkisi fazladir.
Ortamdaki organik madde ve su sertliginden
etkilenmezler.

Toksin veasindirici 6zdlikleri azdir.
Kokusuzdurlar.

ae. Mikromat

Q QY8 [ 8 [ Va8 A

Sabun, soda, katki maddeleri, yuzey aktif , koku
verici vb. maddeleri iceren toz karisgimlardir.
Suruldigi yeri cizmezler.

Tas, fayans,emaye, maden, mermer ylizeylerin
temizliginde kullanilir.

Seramik yilizeylerde krem haline getirerek
kullanimali, kullanirken nemli bez veya firca
ile siirttinme saglanmalidir.
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2.6. Calisma Ortaminda Y tizey Hijyeni
a. Agac Ylzeylerin Temizlenmesi

Agac yuzeyler mutfakta kullamlmaz. Servis alanlarinda, lambri duvar, parke yer

dbésemesi ve mobilyalarda kullanilabilir.
Tahta dosemeler, darbelerden etkilenerek tozu ve kiri kolay tutarlar. Sudan cabuk
etkilenirler. Bu nedenle temizlikte fazla su kullanilmaz. SUplrme isleminden sonra sicak
sodali, sabunlu su ile veya tahta doseme sampuan ile silinerek temizlenir. Silme isleminde
paspasin su fazlalig: alinmali ve hemen kurulanmalidir.

Cilal1 parkelerde asit ve akali maddeler ylzeye zarar verdikleri icin kullanilmaz.
Periyodik olarak cilalama isi yapilir. Cilalama, stipirme ve silme isleminden sonra yapilir,
cila kuruyana kadar tozlanma olmamasi icin salon pencerelerinin kapali , giris ve cikislarin
olmamasi gerekir.

Mobilyalar, tahta kapli duvarlar her giin hafif nemli bir bezle silinir ve haftada veya on bes
gunde bir sprey maobilya cilasi ile cilalamir ve yumusak bir bezle parlatilir. Cila, mobilyalar:
darbdere ve tozlanmaya kars1 koruyarak, onlar1 glizel gosterir.

b. Cam Ylzeylerin Temizlenmesi

Cam yuzeylerin temizliginde iki teme yontem kullanilir. Ayna, dolap kapag: gibi
kicuk ylUzeylerde toz alindiktan sonra cam sil gibi cam temizleyici sivi, koplk sprey veya
dogal liflerden hazirlannis cam bezleri ile silinir ve parlatilir.

Pencere gibi genis ylUzeylerde oncdikle, cam silme deterjani ile bir sollisyon
hazirlanir. PelUglil cam silecegi yardimi ile camin Ust sag kdsesinden baglayarak alta dogru
deterjanli suyla kaba kiri alinir. Temizlik bezi veya lastik agizli cam silecegi ile kurulanir.
Pencere cercevesi ve kenarlar deterjanli su ile silinir, durulanir ve kurulamr. Temiz toz
birakmayan bir bezle amonyak veya alkol iceren bir cam temizleyicisi kullanarak son bir
silme islemi yapilir ve parlatilir. YUksek camlarda kazaya meydan vermemek icin temizligi
yapan Kisilerin emniyet kemeri ve merdiven kullanmasi gerekir.

c. Metal Yilzeylerin Temizlenmesi

Ozdllikle mutfakta temizligi kolay olmasi, leke ve kir tutmamas: nedeni ile bir cok arag,
calisma tezgéhlar metaldir. Mutfakta metal ylzeyler is bitiminden hemen sonra asindirma
0zdligi az olan deterjanli su ile silinir. Gerekmedikge ovucu madde, sert slinger ve firca
kullarlmamalidir.

Gida ile temas eimeyen metal ylzeylerde silme isleminden sonra, dezenfektan bir
madde uygulanir, 5 dakika bekletildikten sonra durulanip, kurulanir. Temasin yogun oldugu
yiizeylerde 50- 70 ° C sicakliginda deterjanli su ile temizleme ve cok iyi durulama yapilir.
15- 20 dakika dezenfektan uygulamasi ve sicak hava ile kurutma sonrasi hijyen saglanir.
Servis aanlarinda kapi tokmagi, sandalye ayagi gibi gida temasi olmayan yilzeylerde
temizlik sonrasi parlatmak amaci ile koal, sprey veya krem metal parlaticilar kullanilabilir.

d. FayansYlzeylerin Temizligi

Fayans, kilin pisirilmesi ve sirlanmasi ile yapilir. Temizligi kolay, dayarkli, suyu
gecirmeyen ylzeylerdir. Mutfak duvarlarinda, tuvaletlerde kullanilir. Yiksek asitli olmayan
her tOrlU deterjanla silinir veya yikanir. Duralama isleminden sonra mikroorganizmalarin
Uremesini 6nlemek icin klorlu veya amonyakli maddelerle dezenfekte edilmeli, cok iyi
kurulanmalidir.
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2.7. Calsma Ortamindaki Arag ve Ekipmanlarin Temizlik ve

Bakiminin Saglanmasi

a. Mutfakta

aa. Mutfak Araclarimn Gruplandiriimas
Mutfak araclari su sekilde gruplandirilabilir.
@ Kuglk ve sabit olmayan araglar
@ Bulyuk ve sabit ekipmanlar
Klcuk araclarin kullamm amac ve 6zellikleri Tablo 7 * de verilmistir. Dikkatle

inceleyiniz.

Mutfak Araclar

Kullammm Amac

Ozellikleri

Pisirme Araclar:
Tencereler

@ Hevane
tencerdler
@ Silindir tencereler

@ Musluklu et suyu
tenceresi

@ Sostencerdei

Breze kaplar

@ Istimtenceres

Q ‘vQ. W

Q

Pilav vb. yiyecekleri
pisirmede kullanlan
yayvan tencerelerdir.
Cift tabanli, silindirik,
derin veya sig olan
tencerelerdir.

Et sularinin ve corbalarin
pisirildigi yuvarlak ve
yiksek kenarli kaplardir.
Cssitli sodar1 pisirmede
kullanlir.

Yiyeceklerin buharla
pismesini saglayan
kaplardir.

Icerisinde sivi ile temast
kesen

Ozel delikli bolmesi
vardir. Dikdortgen
seklindedirler.

Benmari usul pisirme
yapilan cift kath
tenceredir.

Alttaki tencerede
kaynayan su ile Ustteki
yiyecek suyunisistile
piser.

1. Buyuk, orta ve kiigtik
boyda olabilirler.

2. Genelde paslanmaz
celikten yapilmis
tencereler kullanlir.

3. Isinin tim tabana egit
bir sekilde yayilabilmesi
icin kalin tabanl1 olanlar
tercih edilir.

4. Tencere saplar 1siy1
iyi iletmeyen
malzemeden olmal1

5. i¢ tabanla, tencere
duvarinin birlestigi
kissmlar oval olmalidir.
Boylece kasik vb. araglar
karistirma sirasinda
koselere kolayca
ulasabilir.

Tablo 7: Mutfakta kullamlan kicik araclar ve 6zellikleri
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Derin silindifk tancere

S silindifik 1encere

Resim 14: Cesitli tencereler

Helvang tencars

Tavalar

@ Kagerola
Sat0z
Krep tavast
Omlet tavast

Sos tavasi
Oval tavalar

[SESEORC IR

%)

Q 8 8 88 ©

Karisik yiyeceklerin
pisirildigi derin
tavalardir.
Yiyeceklerin sote
edildigi

tavalar

Teflon veyayvan
tavalar

Uzun sapl1, yayvan
tavalar

Derin, uzun saplh
veya kulplu

Balik vb. yiyecekleri
kizartma amaci ile
kullanilan tavalar

1. Yapimunda kullanilan
madde zehirlenme riski
yaratmamali

2. sy iyi gegiren
malzemeden yapilmali

3. Isinma esnasinda egilip,
bukulmemeli

4. Saplar1 saglam olmal1
5. Teflon tavalar tahta
araclarla kullanmimali
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Hazir lama ar aclari

Bicaklar
@ Sebze bigag:

Balik fileto bicag:
Mutfak bicag:
Parcalama bicagi

Balik bicag:

Q 8 \vaw

Dilimleme bicag

Q

Testere bicak

Q

Palet bicag:

Kemik ayiklama
bicag:

Istiridye bicag:
Kemik testeres
Satir

Masat

Q O \’v’aw. w8

Calisma catal1

@ Sebze soyma,
ayiklama,
sekillendirmede
kullanlir.

yiz uzunlugu 7- 10 cm
yUz uzunlugu 18- 20 cm

@ Etkesmeve
dilimlemede

yUz uzunlugu 25- 30 cm

@ Bulyuk baliklar:
dilimlemede

yiz uzunlugu 35- 40 cm

@ Soguk et, salam vb.
dilimlemede, esnek
yapida

yiz uzunlugu 35- 40 cm

@ Ekmek, pastavb.
kesmede, ucu tirtikl
bicaklar.

@ Yuvarlak uglu, genis,
elastiki bicaklardir.
Pastacilikta hamur
yayma ve kazimada
kullanlir.

@ Genis, agir ve kare
uclu, kemik
parcalamada
kullanlir.

Bicaklar: bilemede
kullanlir.

Pisirme esnasinda et
vb. cevirmede
kullanlir.

1. Kullamm amacina gore
farkl: esneklikte olmalilar.
2. YUz kismi kolay
kirilmayan, dayarnikli
metalden yapilmali

3. Sap kisimlar1 saglam
olmal1

4. Sap kism, tahta, metal
veya plastik olabilir.

5. Sap kismi din
kavrayabilecegi yapida
olmali.

6. Kesme sirasinda €li
kesici kisimdan korumak
icin uygun yukseklikte
bicak topugu olmal1
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Saph gelik tava Sotaz (Sote tavas)

A

Kastrol (Kagerola) Oval balik taves)
Mutfak bicag:

Sebze higaklar

Balik fileto bicag:

Calisma catal1

Resim 15: Cesitli hazirlama ar aglari




<N

Metal spatulalar Tahta spatulaar Dekor detleri
Resim 16. Cesitli mutfak araclari

@ Spatulalar Plastik , metal olabilirler. | zgarada cevirme amacl
Pisen yiyecek parcalarin kullanilanlarin ucu kit ve
cevirmede, 1zgara kazimada, pasta | genis, pasta spatulalar
kremi siirmede ve diizeltmede ince veuzun olmali.
kullanlir.

@ Dekor alet ve Cssitli yiyecekleri sislemedesekil | Saglam ve kullanmm

bicaklari vermede kullanilan aletlerdir. kolay olmalidir.

@ Cwrpmatelleri Te ve sap kismindan olusan bu Sap vetd kisimlar
araclar, teller yardimu ile sivi paslanmaz ¢eikten olmali,
maddelerin cirpilma sirasindaicine | tellerin belirli araliklarla
hava almasini saglarlar. dizilmis, sap kismumin
Td sikligi yogun ve kalin olan yuvaya saglam bicimde

@ Kanstirmatelleri | karistrma amaglh kullanillanteller | gegirilmis olmasi gerekir.

Karistirmatdleri ve

vealcak kenarli araglardir. Y lksek
kenarlilar yemek pisirmede, ince
kenarli olanlar pasta yapinminda
kullanlir.

Degisik boylarda, derin, dibi cirpma kaplar1 paslanmaz
@ Cirpmakaplar: yuvarlak kaplardir celik olmal1.
Yiyeceklerin sularin sizmede Temizligi kolay ve
kullanilan delikli, derin ve askili paslanma 6zelligi
@ Sluzgegler kaplardir. Kulplu olanlar ¢ig olmayan, saglam
tel slizgeg yiyeceklerin yikandiktan sonra malzemel erden yapil mis
kilah stizgeg suyunun stizillmesinde, uzun olmal.
kevgir stizgec saplilar veincetéliler sos gibi sivi
maddel erin siizilmesinde
kullanilir.
@ Kevgir ve Kepge sivi yiyecekler, kevgir Cssitli boy ve ebatlarda
kepceler katilar icin kullanilir. Kevgir olabilirler, pasanmaz
stizmeisleminde de kullanlir. celik olmalidhr.
@ Tepsiler Firiniclerinde kullamlan, yiksek Paslanmaz ¢elik veya

aliminyum olabilir.
Pastahanede 1siy1 iyi
iletmesi nedeniyle
aliminyum tepsiler
kullanlir.
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Hazirlama tahtas:

Fircalar ve elek

Gastronom kiivet

I-I y 1 i
Gastronom kiivet

TartOlet kaliplar
Resim 17. Hazirlama ar aclari

Krematorbasi ve duylar

@ Haarlama Cssitli yiyecekleri Temizligi kolay olmasi ve hijyen
tahtalari parcalama, dilimleme acisindan polietilen olmalari
islemlerinde kullanlir. gerekir. Her yiyecek icin ayr
renk politilen tahta
kullanilmali.
@ Fircalar Yiyeceklerin tizerine
sebze yikamafircalari | yumurta siirme, yaglamada, | Yiyecek hazirlamada kullanilan
yag fircalar fazla unu temizlemede fircalar sert olmamali, yiyecek de
yumurta fircalar kullanlir. kalint1 birakmayacak, kolay
un fircalar temizlenen malzemeden olmal1
@ Gastro-norm Standart hazirlanmis ocak, | Kullamm, temizligi, yerlesimi
kivetler firin gibi her tarlt kolaydir. icicegirebilirler.
ekipmana uyum saglayan, | Paslanmaz ¢elikten
¢cok amagli kullanilan yapilirlar.Delikli, diz, derin,
standart kaplardir. kulplu olabilirler.
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Diger Araclar

Olcli aletleri ve kaplar, rendeler, elekler, pasta vetart kaliplari, hamur kesme ruletleri,
kek, sufle kaliplari, krema skkma ve siisleme araclari, dereceler, masalar gibi mutfakta
degisik amacla kullarilan bir ¢ok el aleti bulunmaktadir.

Klcuk elektrikli araclar

Kesiciler ve Blenderler, Kkesici bicaklarla yiyecekleri
istenilen Olcllerde kiclk parcalara bdlerler. Garnitlr, har¢
hazirlama, rendeleme islemlerinde kullanilirlar. Kesici makinger
yatay (buffalo) ve dikey seklinde olabilirler.

Dilimleyiciler, her tirli yiyecek grubunu standart
kalinlikta kesebilen, gériniim ve porsiyon denetimini saglayan
araclardir.

Resm 18
Mikserler, tezgah ve zemin Uzerinde blyUk ve kiclk boylarda olabilirler. 20 litrelik
kapasitesi olanlar tezgah Uzerine veya duvara monte edilirler. Kapasitesi fazla olan mikserler
zemine monte edilirler. Karistirma, yogurma ve girpma gibi islemlerin yapilmasinda gerekli
araclardir.

Kiyma makinesi, blyik parca etleri kiyma haline getiren araclardir.

Blyik ve sabit ekipmanlar

Resim 19: Sogutucular
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Depolamada kullamilan sogutucu araglar; yiyeceklerin disik 1silarda tutularak
bozulmasini 6nleyen ve saklanma sirderini uzatarak yararlanmay: arttiran o6nemli
ekipmanlardir. Kullanim sirasinda kapilar: ¢ok sik acilip, kapanmamali, acik birakilmamali
ve sirekli 1s1 kontrol U yapilmalidir.

Depo tipi sogutucular, oda seklinde diizenlenen ve blyik miktarda yiyecek saklanan
sogutuculardir. icine girilerek yiyecekler raflara yerlestirilir. Giris ve cikislar oldugu icin
temizligi ve hijyeni Onemlidir. Galossuz veya ayakkabi dezenfektam yapilmadan
girilmemelidir.

Dolap tipi sogutucular, az miktarda, kisa sireli saklamalar icin kullanlir ve retim
bolimiinde bulunurlar.

Tezgah tipi sogutucular, paslanmaz celikten yapilmis, Ust yuzeyleri tezgah olarak
kullanilan, soguk bdlmenin alt kisminda yer aldigi dolaplardir. Uretim sirasinda hazirligi
tamamlamus yiyecekler, kullamma kadar kisa siireli bu dolaplarda saklanir.

Derin dondurucular, - 18 ile -20 derece arasinda saklanmasi gereken yiyeceklerin
konuldugu dolaplardir.

Pisir me ekipmanlari

Devirmeli tencereler, lzgara, buharda pisirme gibi ¢ok amacli kullanimi olan
araclardir. Dikdortgen seklinde, genis ve diiz bir i¢ ylzeye sahiptir. Bir kol yardim ile
devrilerek icindeki yiyecek bir baska kaba kolay alinir. Bu dizenek temizliginin de kolay
olmasin saglar

Buharhh kazanlar, biyik kapasitdi, iki kattan olusan yiyeceklerin buhar 1sisi ile
pismesini saglayan araclardir. Yiyeceklerin yiiksek 1si ile temasi olmadigindan yanmadan ve
kavrulmadan piserler. Basingli tiplerde yiyeceklerin pisme stiresi diistiktUr.

Frinlar, cesitli firinlar kullanlir.

Geleneksd ( konvensiyonel ) firinlar, dogrudan isitma sistemi ile ¢alisan kapasite ve
yetenekleri simirli firinlardir. Pisirme, 1sthan havanin yikselerek tste cikmasi ve soguyarak
tekrar asag1 inmesi seklindeki hava hareketi ile gerceklesmektedir. Bu hareket yavas oldugu
icin pisme stiresi uzun olur.

Mekanik firinlar, geleneksel firinlara benzer, aralarindaki fark hareketli tablalarin
veya ylriyen bandin olmasidir.



K onveksiyonlu firinlar, sicak
havanin bir fan yardimi ile hizli hareket
ederek 1simin  yiyecege esit  dagilimim
saglayan ve pisme siresinin kisa oldugu
finnlardir. Bu finnlarda tepsi  kapasitesi
yiksektir.  Olumsuz  yanlarindan  biri
yiyeceklerin pisme sirasinda dis ylzeylerinin
kurumasidir. Iyi sonug almak igin firina
yiyecegi koymadan 6nce pisme 1sisindan 60
derecefazlasi ile 6n 1sitma yapmalidir.

Buharh- konveksiyonlu ( Kombi )
firinlar, tim firin Ozeliklerinin - kombine
edildigi, en kullansli ve verimli firinlardir.
Ocak, devirmeli tencere, buharli kazan gibi
bes degisik mutfak araciin islevini yapar.
Pisen yiyecekte su ve yag kabimi aza indirir,
esit pisirme saglar, pisme siresini kisaltir.

Mikrodalga firinlar, yiksek frekandi radyo dalgalarin yiyeceklerin isitilmasinda
kullanilan elektronik pisirme araclaridir. Elektro manyetik dalgalar araci ile olusan enerji
yiyecekteki su molekillerini etkileyerek pismeyi saglar. Mikrodalga firinlarda isim gecirdigi
icin cam, boyasiz porselen, plastik torba ve kagit kullanilir. Asla metal kaplar ve aliminyum
kagit kullanmlmamalidir.

lzgaralar, gaz, komir veya
elektrikle 1sitilan tipleri vardir. Pisirme
kisimlar1t dokme demir veya paslanmaz
celikten yapilmistir. Bu yilzeyler vasitasi
| ile 131 yiyecege iletilir. Pisirme islemine
_ gecmeden oOnce 1sitilmast ve ince bir yag
tabakasinin  siirilmesi  yiyecegin ylzeye
yapismasini onler.

Salamander, Ustten isitmal1, yiyecesin Uist kisminin
pismesini saglayan 1zgaralardir.

Fritozler, yiyeceklerin bol yagda kizartma isleminin
yapildig1 araclardir. Yagin yanmamasi icin bu araclarda ist
. kontrollini saglayan termostat ayar1 vardir. Kizartma yagin
- 1sist 200 dereceyi gegmemes  gerekir. Basingli olan
tiplerinde kizarma stiresi kisadhr.

Resim 22: Salamander



Resim 23: Tekli veikili fritdzler

Ocaklar, gazyadaelektrikle calisirlar. Klasik yapida tekli, dortlli veya firina monte
edilmis kuzineler mutfagin can damaridir. Y eni, farkli sistemde ¢alisan ocaklar vardir.

Enduksiyonlu ocaklar, eektrikle calisan, ocak Ustl seramik kapli, jeneratdrli
araclardir. Jeneratoriin calismasi ile Ust kisimda manyetik bir alan olusur, ocaga konan metal
ylzeyin degdigi kisimlarda olusan akim 1sinmay: saglar. Isi pisirme kabinin bulundugu
aanla sinirli kaldigr icin enerji harcamasi azdir. Ist dagilim esit olmaktadir.

Benmari, sicak olarak hazirlanmis olan yemeklerin servis saatine kadar sicakligin
koruyan 1sitma sistemli araglarcir. Gaz veya eektrikle calisir. Icine konan suyun alttan
verilen s ile sicakligr saglanir. Sicak suyun bulundugu kisma yemek kaplar: konur.

Sicaklik dolab, elektrik rezistans: ile 1sitilir. Bu dolaplara, sicak tutmak amaciyla
yemekler veyaisitmak icin tabak vb. servis araglari konulabilir.

Calisma tezgahlari, mutfakta pasanmaz celikten yapilmis tezgéhlar, pastahane
boliminde mermer tezgahlar kullanilir. Tezgéhlar calisan kisilere uygun dlcllerde olmasi
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gerekir. Algak veya yuksek tezgahlar yorucu olur. Tezgahlar icin dnerilen 6lcl, genislik 75-
80 cm, uzunluk 2- 2..25 m, yilkseklik 70- 90 cm * dir.

Et kltlgd, eti parcalama vb islemlerin yapildig: bir tir tezgahtir. Temizliginin kolay
olabilmesi ve etkili dezenfektan uygulamast icin polietilen olmali.

Yikama eviyeleri, bulasik ve sebze- meyve yikama icin ayri olmalidir. Yiyecek
yikama icin kullamlacak eviye ¢alisma tezgahina monte edilebilir.

ab. Mutfak araclarimn temizliginde uyulmasi gereken kurallar

%)

Q [SREORN

Q QO QW

[SESECEERSREORN

Mutfak araclarim temizligi satin alma asamasinda dusUntlmeli, temizligi kolay,
girinti, cikintilar1 fazla olmayan, parcalarin kolay ayrilabilir olmasina dikkat
edilmelidir.

TUm mutfak araclarinin temizligi yapilirken enerji denklemi esas alinmalidir.
Temizleme ilkesi dogrultusunda temizlik islemi yapilmalidir.

TUm arag- gereclerin Ozellikle e kiyma makinesi, dilimleme makineleri gibi
araclarin kullammdan sonra, her parcasinin yikamp dezenfekte edilmesi, kurutulup
yerine monte edilmesi saglanmalidir.

Mutfak araclar1 ve ekipmanlarimn yapildigi malzemeye uygun deterjan, dezenfektan
madde, temizlik araci ve yontem secilmelidir.

Yiyecekle temasin yogun oldugu arag- gereclerin kurutma islemi sicak hava ile
olmal1, gerekli diizenek yoksa sadece bu amagla kullanilan, hijyenik bezlerle veya
bir kullaniml1 bezlerle saglanmalidir.

Cig besinle herhangi bir sekilde temas eden araclar yikanmalidir.

Elektrikle calisan sabit araclarin temizligine baslamadan dnce elektrikle temasi
kesilmelidir.

Ekipmanlarin temizligini kullanma talimatinda belirtilen sekilde yapilmasina dikkat
edilmelidir.

Sogutucular: temizlerken, icindeki yiyeceklerin baska sogutucuya nakli yapilmali,
elektrik fisi prizden cikarildiktan sonra termostat: sifira getirilmeli, icindeki raflar
sabit degilse cikartiimalidir ve yikanmalidir. Buzlanma varsa buzlarin erimesi
beklenilmelidir. Dolap ici ve dis ylzeyi sicak sivi deterjanla silinip, durulama ve
kurutma yapildiktan sonra termostat ayar: yapilmali, yiyecekler yerlestirilmeli ve fis
prize takilmalidir.

Yagli veya kabuklasmus Kir tabakalarin bulundugu alanlarin ( ocak, tencere, fritdz vb
) temizligini yaparken 6nce yag ¢oziicl bir deterjan karisim ile 1slatma yapilmalidir.

ac. Mutfak araclarim kullanmirken uyulmas gereken kurallar

Kullanma kilavuzu mutlaka okunmalidir.

Arac ve ekipmanlari kullanacak Kisilerin egitilmesi gerekir.

Mutfak ara¢ ve ekipmanlar, bilgi ve deneyimi olmayan Kisiler tarafindan
kullarlmamalidir.

Her ekipmanin yanina kullanim talimati asilmalidir.

Arag ve ekipmanlar tasarlandiklart amaclar disinda kullarmlmamalidir.

Kapasitd erinin Ustiinde ¢alistirilmamalidir.
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Is kazalarini 6nlemek icin arag ve ekipmanin calismas sirasinda €lle veya baska bir
sekilde midahale edilmemeli, gerekli ise calistirma digmesi kapatildiktan sonra
yapimalidir.

Kullamm sirasinda araglara zarar verebilecek, carpma, vurma gibi davranslardan
kacinmalidhr.

Kiclk arag ve ekipmanlari kullandiktan sora temiz bir sekilde bulundugu yere
kaldirilmaladhr.

ad. Mutfak araclarimin bakiminda uyulmas gereken ilkeler

Arag ve ekipmanlarin garanti siiresi ve kapsamu iyi bilinmelidir.

Yapilabilecek kuclk arizalar disinda tamir ve onarim calisanlar tarafindan
yapilmamalidir.

Olabilecek arizalar, arizal parca degisimleri yetkili kisiler tarafindan yapilmalidir.
Elektrikli bir aracin calismama durumunda ilk 6nce elektrik baglantist kontrol
edilmelidir.

Calismaz durumdaki bir araca midahale edilmeden ©Once enerji baglantisi
kesilmelidir.

Araclarin bakim ve onarimiiciniyi bir servis kurulusu ile calismalidir.

Elektrik prizlerin kontrolt, kablo yarmgi kokusu, elektrik ve gaz kacagi gibi
kontroller sik sik yapilmalidir.

Alinan her biyuk arag icin bir sicil karti tutulmali, araglarla ilgili tim bilgiler bu
kartaislenmelidir. Bakimz Sekil 4

. Servisalaninda
aa. Elektrikli hali yikama makinesinin temizligi ve bakim:

Hal1 yikama makinesine uygun yikama sampuan secilmeli.

Kullamm kilavuzu dogrultusunda kullanimali.

Temizligi yapilacak yerin 6zelligine gore puskirtilen suyun tazyik ve miktar
ayarlanmalidir.

Temiz su kullaniimal1

Y 1kama sirasinda aracin hareketini engelleyen durumlar ortadan kaldirilmali.

Y 1ikama sonrasi, kirli su tanki, temiz su tanki ve diger aparatlarin temizligi yapilmali,
temiz olarak kaldirilmali.



Garanti sUresinin bitis tarihi :.......... [oionn. Lo,
Satin dinmatarihi ............ [, Lo

Tarih Tamir ve bakim tirt

Donamimin gecirdigi tamir ve bakimlar :

SICIL KARTI

Demirbag Numarast

Donammun Islevi:

Garanti SUresinin Bagladig: Tarih:
Garanti SUresinin Bitis Tarihi:
Satin Alinma Tarihi:

Satin Alinma Fiyatr:

Satic Firma Adi,Adresi, Telefonu:

Donanimin Gegirdigi Tamir ve Bakimlar:
Tarih

Sekil 4: Sicil kart1 6r negi
2.8. Haserelere Kars1 Alinacak Onlemler

a. Haserenin tammi

Bulunduklar1 ortama uyum saglama yetenegine sahip zararlilardan, bdcek, sinek ve
fare gibi kemirgenlerdir. insanlar yasam ortamlarim birgok canli ile paylasir. Bunlarin
bazilar1 zararsiz, bazilar1 hastalik tasimalar: veya yiyeceklerimizi paylasmalari nedeni ile

tehlikeli ve zararlidir.
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b. Haserelere karsi1 6nlemler almamn énemi

Haserdler salgilar ile tasidiklarn hastalik etkenlerini dolastiklar1 yerlere veya
yiyeceklere bulastirarak insan sagligi icin tehlikeli ortamlar yaratir. Enfeksiyon
hastaliklarinin bir cogu saglikli kisilere ( sitma, tifiis, humma gibi) hasereler yolu ile bulasir.

Hasereler, deliklerde, kuytu ve karanlik yerlerde, taglarin altinda, yarik ve catlaklarda
dolaplarda, radyator arkalarinda Urerler ve yasamlarim surdirirler. Beslenme ve su
ihtiyaclarim karsilamak icin yiyecek olan ve suyun bulundugu nemli ortamlarda gezerek
mikroorganizmalar: erafa tasirlar. Insan sagligimin bu canlilardan korunmas: ve saglikli,
guvenli bir ortamda yasam saglamak icin ortamdaki zararli hayvanlari tamamen yok etmek
veya makul bir seviyede tutmak, Uremelerini engellemek gerekir. Bu nedenle yasam
alanlarinda hasere kontrolii 6nemli yer tutar.

Hasere kontroltinin iki temel adimi vardir. Bunlar, fiziksel miicadele ve kimyasal
micaddedir. Fiziksel ve mekanik miicadele, haserderin barinabilecekleri ortamlar: ortadan
kaldirmaktir. Fiziksel micadelede basarili olmak temizlik ve hijyen kurallarint uygulamaile
saglamir. Kimyasal micadelede, yok edilecek haserenin turdl ve bulundugu ortamin
ozdliklerini bilmek dnemlidir. Cunki en etkili kimyasal madde ve yontemin secilebilmesi
icin bu bilgiler gereklidir.

c. Hasereleri dnlemede hijyenin énemi
Yasam ve Uretim alanlarimin siirekli temiz olmasi, hijyenik kosullarin saglanmasi
haserelerin olusmasini engelleyecektir. Bunun icin sunlar: yapmak gerekir.

Haserelerin yerlesebilecegi kirik, catlak vb. yerlerin tamirini yapmak.

Haserelerin disardan girebilecegi delikleri kapatmak, kapr alti, giris kisimlarinda,
pencerelerde giris ve ¢ikislarini engelleyecek sekilde izolasyonu yapmak.

Yiyecek depolarin diizenli ve temiz tutmak.

Nemli olabilecek yerleri daimatemiz ve kuru tutmak.

Yiyecekleri zeminden yiksek yerde ve Ustleri kapali olarak korumak.

Arac ve gerecleri nemli birakmamak veya 1slak olarak dolaplara koymamak.
Ortamda hagere gorul digtinde en uygun yontemle yok etmek.

Yiyecek Uretim ve servis alanlarinda hasereler kadar onlar1 yok etmede kullanilan
kimyasal maddelerden de yiyecekleri korumak.

Ilaglama sonrasi ortam temizligini ok iyi yapmak, etraftailag kalintisi birakmamak.
Ortamda yiyecek kalintist birakmamak, dokulen yiyecekleri hemen temizlemek.
Ortamda ¢op birakmamak, ¢op toplanan araglarin tstiini daima kapal: tutmak.

QY V8888 Qv

50



(' UYGULAMA FAALIYETLERI )

Asagidaki uygulamalar1 yapiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Cahsma ortamum fiziksel
olarak is verimine uygun
hale getiriniz.

Calisma ortaminmizda is ve temizlik
srasinda calismama engelleyen arag
vb. ortadan kaldirimz.

@ Calisma aammizda verimli is yapmamzi

engelleyen fiziksel kosullar: tespit ediniz.

@ Tespitlerinizi gruplayarak listeleyiniz. (

Aydinlatma, havalandirma, zemin ve
duvarlar, 1sitma, araglarin yerlesimi )
Listenizde sizin duzeltebileceginiz
kosullar: belirleyiniz.

@ Caisma  ortamimizi  belirledikleriniz

dogrultusunda yeniden diizenleyiniz.

@ Calisma kosullart ile ilgili  sizin

Q Vo’ 9

dizetmeniz mimkin olmayanlart  okul
atblye Ogretmeninizle, is yerinde yetkili
kisi ile gorisuniz.

Y aptigimz dizeltmelerin -~ sonucunu
izleyiniz ve degerlendiriniz.

Is yapma hizimzda bir degisim oldu mu?
Isinizi kolaylastirdi mi?

Kendinizi daha rahat ve mutlu hissediyor
musunuz?

Calisma arkadaslarimz durumdan memnun
mu?
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@ Calisma ortaminizda
sanitasyon ilkelerini
uygulayiniz.

@ Calisma ortamiman
temizligini uygun sekilde
planlayimz.

Calisma ortaminmizda uymaniz gereken
sanitasyon ilkeleri ile ilgili talimat
cizelges ve uyar yazlari haarlayimz.

@ Calisma srasinda uygulanmasi gereken

Q8 8 8 8§ 8 8 \’8. 8

Q

sanitasyon kurallarin listeleyiniz.

Mutfakta her calisma bélimleri ve servis
adam icin ayn talimat cizelgeleri
hazirlayiniz.

Bunu yaparken cevredeki  yiyecek
isletmelerinden ve 6gretmeninizden yardim
aliniz.

Talimatlara uygun uyar: yazilar veya resim
kullanarak uyari kartlart hazirlayimz.
Gorehileceginiz yerlere asiniz.

Talimatlar ve uyarilara dikkat ederek
calisimz.

Arkadaslarimz gbzlemleyiniz.
Uymayanlar: uyarimz.

Calisma ortaminmizin temizligini
planlayimz.

sayfa 58 de ki temizlik plan formunu
kullaniniz.

Planlama yaparken ogretmen ve is yeri
yoneticilerinden yardim alabilirsiniz.
Mutfakta ve servis alanlarinda yapilacak
temizlik islerini siralayiniz.

Y apilma sikliklarin belirleyiniz.
Temizlenecek adlan veya araglarin ylzey
Ozdliklene dikkat ederek uygun temizlik
maddesi ve temizlik araclarin belirleyiniz.
Temizligi ylzeylere gore nasil yapacagimzi
bdirleyiniz.
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@ Uygun arag ve ger eci
kullanarak calisma
ortam hijyenini

saglayimz.

Q. Q8 W©

Q

Y aptiginiz temizlik plamndan
faydalanarak asagidaki isler icin
temizlik program yapinmiz ve
uygulayiniz.

Zemin temizligi

Ocaklarin temizligi

Tezgah temizligi

Cam yUzeylerin temizligi

Tahta yUzeylerin temizligi

Sayfa 59’ datemizlik program formundan
yararlanarak yukarida belirtilen isler icin
temizlik programini yapimz.

Temizlik icin kiyafetinizi gbzden gecirin.
Uretim ve servis srasinda  giydiginiz
onlik vb.

1. Temizli yaparken  giyilmemesi
gerektigini hatirlayinz.

2. Ellerinizin zarar gérmemesi icin eldiven
kullaniniz.

Yapilacak isler icin uygun deterjan ve
temizlik araglarint hazirlayiniz.
Programladigimz  sekilde ve sirada
temizligi yapinz.

Temizlik yaparken su 1sim kontrol ediniz.
Suyunuz bir kivet veya kova icinde ise
kirliligini  kontrol ediniz ve temizlikte
temiz su kullanmaya 6zen gosteriniz.
Temizlik  araclarimi dogru  sekilde
kullaniniz.

Elektrikli araclarn  kullamm  kilavuzu
dogrultusunda kullanmaya dikkat ediniz.

@ Yiyeceklerle temast olan ylzey ve

araclarin  temizliginde  kullandiginiz
araclar ( siinger, firca gibi ) diger ylzey
veya arag temizliginde kullanmayiniz.
Deejan  kalintiss  olmamast  igin
durulamay1 iyi yapmaya dikkat ediniz.
Temizlik isiniz bittiginde, yapilan isin son
kontrolini  yapimz. Eksik  varsa
tamamlayiniz.

Temizlik sonrasi ortamdaki temizlik arag
ve gereclerini kaldiriniz.

Elektrikli araclarin temizligini yaparken

53




@ Haserelerekars
gereken onlemleri
alimz.

fisi prizden cekmeyi unutmayimz.

@ Temizlik araglarim temiz birakmaya 6zen
gosteriniz.

@ Temizlik sonrasi dlerinizi yikayimz

@ Cahsma alanlarimzda  haseréerin
Ureyebilecegi yerleri kontrol
edinizUygun ortamlar varsa gereken
onlemleri alinmz.

@ Ddik, catlak, kirik olan yerlerin olup
olmadigim

@ Kap, pencere atlarina bakiniz.

@ Eviye, bulasik yikama aanlarim kontrol
ediniz.

@ Nemli veya kir birikintis olan yerler var
m arastirimz.

@ Haserelerin yasamasina uygun yerler varsa
gereken onlemleri alimz

@ Haserderin  Uremesine  misait  olan
alanlarin temizligine dikkat ediniz.

@ Haserelerin yok edilmesinde kullanmilan
kimyasal vefiziksd yontemleri
arastirnmz.

@ Cssitli ilaglama sirketlerine giderek,
piyasada satilan  hasere ilaglarim
inceleyerek, yiyecek icecek isleemeerine
giderek bilgi toplayabilirsiniz.

@ Sinif igine 6rnek getirebilirsiniz.

@ Topladigimz bilgileri sinif igine sununuz.




Mutfak ve Servis Alanlarinda Temizlik Plam For mu

Y apilacak
isler

NE?

Uygulama
skhg

NE ZAMAN?

K ullanmlacak
deterjan ve
dezenfektan

NE

KULLANILACAK?

Kullamlacak
temizlik
aragclar

NE ILE ?

Temizlik
maddesinin
kullanim
orana

NE
KADAR ?

Temizlik
metodu

NASIL?
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Temizlik Program Ornek Cizelge

TEMIZLENECEK ALAN ARAG

YAPILMA SIKLIGI

TEMIZLIK ARACI

TEMIiZLiK URUNLERI

TEMIZLIK YONTEMI

KALITE KONTROL
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki seceneklerden dogru olamini isaretleyiniz.

Calisma ortaminda is verimini hangisi olumsuz etkiler?
A) Her calisma Unitesinde aydinlatma sisteminin olmasi
B) Mutfakta nem orammnin % 70" den fazla olmasi

C) Calismaaanlarindaisinin 18- 22 °C olmast

D) Mutfak duvar renginin beyaz olmasi

Hangisi mutfak zemini icin istenilen nitelik degildir?
A) Kolay temizlenir olmal1

B) Acik renklerde olmali

C) Kaymalar: 6nlemek icin putrlt olmali

D) Darbeerekars: dayanikli olmali

Hijyenik bir temizlik icin hangisine ihtiyag varcir?
A) Mekanik etki

B) Is

C) Dezenfektan madde

D) Hepsi

Servis alamnda halilarin yikama islemi ne kadar siklikla olmalidir?
E) On bes glinde bir

F) Haftadabir

G) Giunasir

H) Hergin

Hangisi mutfakta yapilmas: gereken guinlik isler icinde yer almaz ?
I) Zemintemizligi

J  Tezgah temizligi

K) Camtemizligi

L) Ocak temizligi

Mutfakta yapildigi malzemeden dolay: hangi aracin kullanilmasi sakincalidir?
A) Cdiktezgah

B) Tahtaet kitugi

C) Polietilentahta

D) Téeflonteps

Y uzey aktif 6zelligi olan temizlik maddesi hangisidir ?
E) Sud kostik

F) Sirke

G) Soda

H) Sabun
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Hangisi dezenfektan maddede aranan 6zelliklerden biri degildir?
A) Toksin 6zeligi olmamali

B) Organik maddelerin bulundugu ortamlarda etkisinin az olmasi
C) Mikroorganizmalarakarsi hemen etkili olmasi

D) Yizeylei asindirict etkisi olmamali

Hangisi dezenfektan maddenin etkisini arttirir?
A) Deterjanlabirlikte kullanmak.

B) Soguk suile kullanmak

C) Temizlenmis ylzeye uygulamak.

D) Farkli dezenfektanlarla karistirmak.

10. Yemeklerin servis saatine kadar sicak tutulmasini ve korunmasin saglayan arag

11.

12.

13.

hangisidir?

A) Salatabar

B) Salamander

C) Buharli tencere
D) Benmari

|zgara, kizartma vb. ¢ok cesitli pisirme yontemlerinin uygulandig: pisirme araci
hangisidir?

A) Buharli konveksiyonlu firinlar

B) Mikro dalga firinlar

C) Devirmeli tavalar

D) Mekanik firinlar

Mutfak araglarimn kullammu sirasinda hangisi yanlistir?
A) Araclarin daimatemiz tutulmast

B) Kullarmm kilavuzuna uygun kullanma

C) Calisan aracadle mudahale etmed

D) Amag disinda kullanmaktan kaginma

Hangisi haserelerin olusumuna yol acar?
A) Tezgah dtlarimin nemli kalmasi

B) Catlak, deliklerin onarilmis olmasi

C) Kam atlarininizole edilmesi

D) Ortadayiyecek kirintisi birakilmamast

CEVAP ANAHTARI

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimz ve dogru cevap sayimzi belirleyerek

kendinizi degerlendiriniz.

DEGERLENDIRME
Hatal1 cevaplarimz icin bilgi konularinm tekrar okuyunuz. TUm yanitlarimz dogru ise

Uygulama Degerlendirmeye geginiz.
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UYGULAMALI| DEGERLENDIRME

Standartlara uygun mutfak zemininin temizligini yapimz.

Islem Basamaklari Evet Hayir

Giysiniz ise uygun mu?

Temizlik icin uygun ara¢ ve temizlik malzemeleri secildi
mi?

Zemin temizligini engelleyen aracglar kaldirildi mi?

Kirli suyun akitilacagi 1zgaralarin Uzerinde su atimin
engelleyen kir birikintilerinin olup olmadig: kontrol edildi
mi?

Idatilmis zemin Uzerine dezenfektanli temizlik maddesi
dokulerek 5 dakika beklendiniz mi?

Fircaile ovarak kose ve dip kissmlara kadar yikama islemi
yapildi mi?

Bol su ile durulama yapildi i ?

Durulama sonrast zemindeki fazla su uygun aracla atildi
m?

Kirli su akitilan 1zgaralar temizlendi mi?

Zeminin uygun sekilde kurutulmas: saglandi mi?

Zemin temizliginde kullanilan araclar temizlenerek
yerlerine kaldirildi mi?

Temizlik maddeleri yerlerine kondu mu?

Kalite kontrol

Y lizey parlak ve kuru olmal

Zeminde deterjan kalintist olmamali

Duvar ile zeminin birlestigi yerler, kse kissimlar, arag ve tezgahlarin altinda kir
birikintisi olmamal1

Duvarlarda ve araglarin Uzerinde su lekeleri bulunmamali

Q. Qv

Q V88 V8 8 °

Q QaQv

DEGERLENDIRME

Islem basamaklarinin herhangi birine hayir cevabr verdiniz ise faaliyeti kalite
kontrol asamasindaki kriterler gerceklesinceye kadar tekrarlayiniz.
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YETERLILIK DEGERLENDIRME

Yiyecek Uretimi ve servis alanlarinda calisirken asagida verilen kriterlere uygun
calisip, calismadiginizi dgretmen gozetiminde belirleyerek arkadaslarimzla birlikte kendinizi
degerlendiriniz.

Go6zlenecek Davramslar Evet Hayrr

1. Calhisma giysisi vetemizlikleilgili davramslar

Calisma 6nllguniiz daima temiz ve Gtll0 middr?

Yiyecek Uretim alanlarinda daima sag bonesi veya kep takar
misimz?

Yiyecek Uretim alanlarinda daima galos giyer misiniz?

Ise baslamadan ©nce, her kirlendiginde elerinizi yikar
misimz?

Cig besinleri dledikten sonra dlerinizi yikar nusimiz?
Hamur, kofte yogurma gibi islemlerde, pismis olan
yiyeceklere temas durumunda el diven giyer misiniz?
Elinizde yara, yanik vb. oldugunda eldivenle mi calisirsiniz?
Grip, nezle durumunda maske takar misimz?

Calisma sirasinda tezgah, masa gibi yerlere dayanmamaya
dikkat eder misiniz?

Calisirken arkadaglarimzla gerekmedikce sohbet etmekten
kacinir misiniz?

Caisma ortaminda sigara icme, sakiz ¢igneme gibi
davranislar1 yapan arkadagslarinzi uyarir misimz?

El yikamada mutfak eviyderini kullanmamaya dikkat eder
misiniz?
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2-Haarlama bélimunde

Yiyecege uygun calisma aanlarinda ve tezgahlarda mu
calisiyorsunuz?

Hazirlayacagimz her yiyecegin bozulmus olup, olmadigin,
tazdigini kontrol eder misiniz?

Hazirlama sirasinda kullanacagimz arag ve gereclerin renk
kodlamasina veya yiyecek gurubuna uygun secimine dikkat
eder misiniz?

Her yiyecegi hazirlamaya baslamadan 6nce su altinda yikar
misimz?

Sebzeleri yikadiktan sonra dezenfektanli su icinde belli
surede bekletir misiniz?

Hazirlama sirasinda olusan ¢opleri hemen toplar, tezgéhlar
temizler misiniz?

Hazirlama esnasinda cig yiyeceklerle, pismis yiyecekleri bir
araya getirmemeye dikkat eder misiniz?
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3. Pisir me esnasinda

Pisirme arasinda kullamlan ara¢ gereclerin  temizlik
kontrolUnti yapar misiniz ?

fyi pismesi gereken yiyecekleri kaynatma isisina (100 °C) ve
uygun slrede pismesine dikkat eder misiniz?

Izgara, yagda kizartma gibi islemlerde etlerin i¢ 1sisim
termometreile kontrol eder misiniz?

Cig besinleri 1zgaraya dizmede veya yaga atmada
kullandigimz masa vb. araclari pismis Yyiyeceklerde
kullanmamaya dikkat eder misiniz?

Her yemegin tadina bakarken ayri ve temiz arag m
kullarmrsimz?

Sogumus yiyecekleri 1sitirken 1sitma aracinin en az 60 °C de
calistirilmasina dikkat eder misiniz?
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4. Sogutma ve bekletme esnasinda

Hemen servis edilmeyecek yiyecekleri yarim saat icinde
sogutup, soguk dolaba aliyor musunuz?

Soguk saklanmasi gereken yiyecekleri 5 °C nin altindaki
1silarda tutuyor musunuz?

Sicak servis yapilacak yiyeceklerin bekleme sirasinda 1sinin
63 °Cnin Ustiinde olmasina dikkat eder misiniz?

Oda 1sisinda yiyeceklerin iki saatten fazla bekletilmemesine
Ozen gosterir misiniz?

Bekletme sirasinda yiyeceklerin Uzerlerinin kapali olmasina
dikkat eder misiniz?
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Servisamnda

Servis alaninda bulunan salata bar, benmari, resolarin ve
servis araclarimin temizligini servis Oncesi kontrol eder
misiniz?

Salata bar, benmari ve resolarin 1s1 derecelerini servis 6ncesi
ve servis sirasinda kontrol eder misiniz?

Servis ara¢ ve takimlarim yerlestirirken, tasirken yiyecege
ve misteri agzina degecek yerlere e temasinin olmamasina
dikkat eder misiniz?

Cabuk bozulan besinleri, sogutucudan servise, yarim saat
kala ¢cikarmaya dikkat eder misiniz?

Her turli yiyecek servisinde daima masa mi kullanirsimz?
Soguk yiyecekleri 5 °C de, sicak servis edilmesi geren
yiyecekleri 63 °C nin tstiinde 1silarda servis yapmaya dikkat
eder misiniz?

Servis sirasinda cikan kirli arag, gerecleri hemen servis
alanindan uzaklastirir misiniz?

Kirli tabaklar: topladiktan sonra dlerinizi yikar misiniz?
Servis adamnda bulunan yiyeceklerin Uzerlerinin  kapali
olmasina dikkat eder misiniz?

Servis alaninda iki saatten fazla beklemis yiyeceklerin
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servisini yapmaktan kagimr misinz?
MUsteri masalarindan gelen artik yiyecekleri hemen cope
atar misimz?

Calisma alanlarin temizligi
Her is sonrasi ¢calisma alam temiz birakiyor musunuz?
Is bitiminde temizlik plamna uygun ortam temizligini
saglamyor musunuz.
Temizlik sirasinda uygun kiyafet giyiyor musunuz?
Temizlik araglarim ise uygun seciyor musunuz?
Temizlik araclarim kullanirken renkli kodlama sistemine
uyuyor musunuz?
Temizleyeceginiz ylzeye uygun deterjan ve dezenfektan
madde segiyor musunuz?
Temizlik islemini yaparken islem basamaklarina uygun
¢alistyor musunuz?
Temizlik sirasinda daima sicak su mu kullamyorsunuz?
Elektrikli araglar temizlerken fisi ¢ekiyor musunuz?
Yiyeceklerle temas eden yuzeyleri 20 dakika sire ile
dezenfekte ediyor musunuz?
Temizlikte kullandigimz arag ve gerecleri temizleyip yerine
koyuyor musunuz?
Temizlikleilgili son kontrolleri yapryor musunuz?
Y lizeylerin kurulanmasin kagit havlu veya sicak havaile mi
yapiyorsunuz?
Calisma alanlarimzin haserderden korunmasimi saglayacak
tedbirleri aliyor musunuz?
Temizlik ara¢ ve gereclerini talimatlara uygun kullaniyor
musunuz?
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MODUL DEGERLENDIRME

Modultnuzi tamamladimz. Kazandigimz yeterliligi 6lgmek Uzere Ogretmeninize
basvurunuz.
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