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HIJYEN NEDIR?

Temizlik; su, temizlik maddeleri ya da diger ¢cozuculer
ile 1s1, mekanik ve zaman gibi faktorlerin yardimi ile
kirin yuzeylerden uzaklastirilmasina denir.




HIJYEN,

Insan Saghgini Korumak, Gelistirmek ve Devamliligini Saglamak adina
onemlidir.

Hijyen kurallarina uyulmasinin sagladigi yararlar:
Enfeksiyon kontrollint gerceklestirir,

Kazalardan korunmayi kolaylastirir,

Saglikli, temiz ortamin olusmasini saglar,



Hijyen saglama da dikkat edilmesi
gerekenler

e Kaliteli hammadde temini,

* lyiisletme tasarimi,

e Uygun altyapinin (hava, su zemin) saglanmasi,
 Kemirgen ve haserelerle mucadele



Hijyen Eqgitimi Yonetmeligi asagida
belirtilen is kollarini kapsar:

* a) Gida Uretim ve perakende is yerleri

* b) Insani tiiketim amacl sular ile dogal mineralli sularin Gretimini
yapan is yerleri.

* ¢) Kaplica, hamam, sauna, berber, kuafor, dovme ve pirsing yapilan
verler, masaj ve glzellik salonlari ve benzeri yerler.

e ¢) Otel, motel, pansiyon ve misafirhane gibi yerler.

* d) Komisyon tarafindan hijyen egitimi verilmesi uygun gorulen diger is
kollari



Egitimimizin konulari

* Hijyen ilkelerine uyulmamasi sebebiyle halk sagligi acisindan risk
olusturdugu bilinen viruslerin, bakterilerin, parazitlerin, mantarlarin
ve diger enfeksiyon etkenlerinin genel 6zelliklerini

* Bulasma yollarini, hangi is kolunda nasil bulasmalar olabilecegini veya
halk sagliginin nasil tehdit gérecegini,

* Hastalik belirtilerini ve korunma yollari,
* Hijyen ve temizlik ilkeleri,

* Komisyonca bilgi verilmesinde fayda gorulen baska etkenler ve
konular da yer alrr.



MIKROBIYOLOJI

* Mikrobiyoloji bilesik bir s6zclik olup Yunanca mikro, biyo ve loji
sozcuklerinin birlesmesiyle olusmustur.

* ¢ Mikro; gozle gortulemeyecek kadar kucuk,
e ¢ biyo; canli, e

* |oji; bilim anlamina gelir. S6zlUk anlami; “gbzle gorilmeyecek kadar
kicuk canh bilimi”dir



MIKROORGANIZMA

CIPLAK GOZLE GORULEMEYECEK KADAR
KUCUK VE TEK HUCRELI CANLILARDIR.

BAKTERILER, MAYALAR, KUFLER, ALGLER VE
PROTOZOA TEMEL
MIKROORGANIZMALARDIR.

MIKROSKOP ILE GORULEBILIRLER



HASTALIK YAPICI ( PATOJEN )

INSANLAR VE HAYVANLAR
ICIN HASTALK YAPICI
OZELLIKTE OLAN
MIKROORGANIZMALARDIR




MIKROORGANIZMALARIN INSANLARA
BULASMASI

* Mikroorganizmalarin insanlara bulagsmasi; T ,ﬁ@
* Direkt olarak
. mikroorganizma ile temas sonucu

e Indirekt olarak

. mikroorganizma ile kontamine
gidanin tuketimi sonucu meydana gelir.



BULASMA (KONTAMINASYON)

* ISTENMEYEN ZARARLI
MADDELERIN VE
MIKROORGANIZMALARIN
HERHANGI BIR YOLLA
VARLIKLARA BULASMASIDIR
(GIDALARA,NESNELERE,
INSANLARA)
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Gida zehirlenmeleri

e Zararli mikroorganizmalarla
. veya

* bunlarin olusturdugu toksinlerle

e kontamine gida maddelerinin tuketimi
sonucu ortaya cikar.




Gida zehirlenmesinin olusabilmesi icin

* Yuksek miktarda gida zehirleyen bakterinin gidada bulunmasi gerekir.




GIDA ZEHIRLENMELERI

e Saglik acisindan sakincali olan etken ve maddelerin
gidalar ile tuketimiyle insanlarda, gida
enfeksiyonlari ve

* zehirlenmeleri adi verilen hastaliklar meydana cikar.

* Bu hastaliklar;
e Karin agrisi

* ishal

e Bulanti

* Kusma

e Terleme

* Bas donmesi
e Ateslenme




MIKROP CESITLERI

« BAKTERILER: NORMAL MIKROSKOPLA GORULEBILEN, COGUNLUKLA
ANTIBIYOTIKLERLE OLDURULEBILEN, VIRUSLERE GORE DAHA BUYUK OLAN
CANLILARDIR.

* VIRUSLER: NORMAL MIKROSKOPLA GORULMEYEN, ANTIBIYOTIK DENILEN
ILACLARLA OLDURULEMEYEN,DIGER MIKROPLARDAN COK DAHA KUCUK OLAN

CANLILARDI

* PARAZITLER: Mikrop kadar kiiclk tek hicreli canlilar olabildigi gibi (sitma
etkeni), bagirsak solucani, kil kurdu ve tenya gibi gozle de gorulebilen
canlilardir.

* MANTARLAR: Insanlarda 100 kadar mantar turG hastalik
yapmaktadir.kulak mantari,ayak mantari R



Gida kaynakhh mikroorganizmalar

Escherichia coli :

oInsan ve hayvanlarin bagirsaklarinda dogal olarak bulunur.
oHem oksijenli, hem oksijensiz ortamda yasayabilirler.

o Optimum 37-41 °C arasinda gelisebilirler.(3-50 °C)

eBazi1 suslar1 zararsizdir, bazilari 1se patojendir ve hastalik
olustururlar.

«SORUMLU GIDALAR: et, su, meyve, salata, mayonez,

hazir yemek, pasta




Salmonella sp

o Hem oksijenli, hem oksijensiz ortamda yasayabilirler.
o /-48 °C arasinda gelisirler.

o(1dalarin 70 °C’de 10 dakika tutulmasi Salmonellalari
oldurtr.

e Dondurulmus ve kurutulmus gidalarda uzun siire
hayatlarini sturdururler.

oSorumlu gidalar: Hayvansal gidalr (et tirlinler1, kanath et,
yumurta)




Staphylococcus aureus

¢ Oks1jenli ortamda yasayabilirler

¢0-45°C arasinda gelisebilirler.

o T0ksin tiretirler. Toksinler normal pisirme,
pastorizasyon ve diger 1s1 uygulamalarinda tamamen
Inaktive olmazlar.

oHava,toz, su, atik su gib1 kaynaklarda yaygin olarak
bulunur.Baslica kaynak insandir.

oSorumlu gidalar: Diger mikroorganizmalarin
rekabetine maruz kalmadigi protein orani yiiksek
gidalar




Bacillus cereus

e 1.Diaretik sendrom: Proteinli gidalar, sebzeler, sos, puding vs.
tuketilmesiyle

. 2.Emetik sendrom: Nisastali gidalar, 6zl. pismis pirin¢
tuketilmesiyle ortaya cikar.

e Oksijenli ortamda gelisirler.

e Sporludur. Pisirme sonrasi yemeklerin sogutulmamasi sporlarin
jerminasyonuna ve gidalarda cogalmasina izin verir.

e Sporlari normal pisirme sirasinda hayatta kalir.
* Toksin olusturur.



Clostridium perfingens

e Oksijensiz ortamda gelisirler.
e Sporludur.
* Toksinlidir.

e Konta mine gidanin pisirilmesi sirasinda vejetatif hicreler
ve i1stya duyarli sporlar éldurulur. Istya dayanikli sporlar
hayatta kalir. Hatta i1s1 sporlari aktive eder. Gida 10-502C
arasinda tutulursa vejetatif hicreler hizla cogalir.Proteinli
gidalar mide pH’sini yukselterek etkeni korurlar.

e Sorumlu gidalar : Proteinli gidalar




KUF VE TOKSINLERI

» Kufler oksijenli ortamda gelisirler.

e Gidalarin dis yuzeyinde, sonradan birlesen kicuk
noktalar seklinde gelisirler.

» Sahip olduklari sporlar vasitasiyla besinlere kolayca
ulasirlar.

* Fazla neme ihtiya¢c duymazlar. Disik nemli ortamlara
bile Urerler.

* Optimum gelisme sicakliklari 20-40zIC’dir.

 Kiflerin insanlar ve hayvanlar icin zehirli olabilen
metabolizma Urinlerine mikotoksin denir.




KENDI KUCUK ZARARLARI BUY UK
MIKROORGANIZMALAR

* Mikroorganizmalar cok ktcuktdar.
* CIPLAK GOZLE GORULEMEZLER.
* Ancak mikroskop altinda gorilebilir.




MIKROORGANIZMALARIN
MIKROSKOBIK GORUNUMLERI

escherichia coli (e.coli) filovirus(ebola)

salmonella staphylacoccus maya



MIKROORGANIZMALAR

 Sekilleri:
* Yuvarlak
* Cubuk

* Virgul

e Kivrimli




MIKROORGANIZMALAR

* Yuksek 1siya ve dezenfektanlara karsi duyarhdirlar

* Bazi
* Bazl

* Bazl
* Bazi

ari 1stya dayanikhdir ve kaynatmada bile 6lmezler
ar1 oksijensiz ortamda yasayabilirler

ar1 sadece hucre icinde gelisebilirler
ari yararhdir

* Bazilari gidalari bozar

* Bazilari gida zehirlenmesi yapar



MIKROORGANIZMALAR NEREDEN
GELIR ?

* Mikroorganizmalar;

* Havadan |

e Sudan, 1

* Topraktan, jﬂ"i
* Her turlG madde ve canlilardan, ) -

* Insandan gelebilir.




MIKROORGANIZMALAR

* Hemen hemen her yerde
bulunurlar.

* Bolinerek hizl bir sekilde, cok
kisa zamanda cogalirlar ve sayilari
milyonlara ulasir.




Uygun ortam kosullarinda
mikroorganizmalar hizla ¢ogalir.




MIKROORGANIZMALARIN
GELISEBILMESI ICIN

GldaéBakterller gelisebilmek icin gida
maddelerine ihtiya¢ duyarlar.)

 Nem (Su olmayan ortamlarda bakterilerin
gelismesi durmaktadir.)

 Sicakhk (bakteriler en iyi 5-60 oC arasinda
gelisebilmektedir.)

e Zamana (7 saatte 2.000.000 bakteri)
* ihtiyaclari vardir.




SICAKLIK
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MIKROBIYEL GELISMEYI| ETKILEYEN
FAKTORLER

-Gidanin yapisi ve bilesimi
- Sicaklik

- Asitlik (pH)

- Su aktivitesi

- Rutubet/nem

- Oksijen

- Diger




GIDANIN YAPISI VE BILESIMI

 Bazi gidalar mikroorganizmalarin cogalmasini engelleyen/geciktiren
bariyerlere sahiptir

* Kabuk — Zar - Tendo/Fascia Et-Kiyma

* Bazi gidalar mikroorganizmalarin gelisim icin gereksinim duydugu
besin elementlerinden zengindir

 Protein - Aminoasitler
e Polisakkaritler - Monosakkaritler



SICAKLIK

* Bir gida uygun besleyici unsurlari, pH’yi1, suyu, oksijeni temin etse bile,
gidalar uygun sicaklikta depolanmamissa m.o.lar gelisemezler.

* Bakteriler en iyi vicut sicakliginda gelisip cogalirlar

* Her m.o. minimum-maximum-optimum sicaklik derecesine sahiptir.
* Psikrofil (-62C, 10-15¢9C, 25 2(C)
 Mezofil (62C, 18-42°C, 45 9(C)
* Termofil (30 2C, 45-55 2C, 80 2C)




ASITLIK (pH )
* Cogu bakteriler en iyi 6-7 pH araliginda cogalirlar

* Patojen bakteriler pH 4.6’dan daha dusuk
ortamlarda cogalamazlar

* Fermantasyon

* Asit (sirke, limon suyu) ilavesi




SU AKTIVITESI — NEM

* Mikroorganizmalar serbest suyun bol oldugu gidalarda ve ortamlarda
kolay gelisirler

e Kurutma
e Tuz ilavesi

mrtech.com

* Seker ilavesi
* Mikrobiyel gelismeyi yavaslatir veya durdurur



OKSIJEN

e Cogu mikroorganizmalar gelisim icin OKSIJEN’E gereksinim duyarlar

* Oksijensiz ortamda gelisen mikroorganizmalar da vardir

* VAKUM paketleme
* Gazli (MAP) paketleme



SOGUK MUHAFAZA
e-1liled°C
e Patojen mikroorganizmalarin gelismesi durdurulur

* Bozulma yapici m.o.larin
* gelismesi yavaslatilir

e Kisa sureli bir raf dmri saglar

mrtech com



DONMUS MUHAFAZA
e -18°C
* Mikrobiyel aktivite yok

* Mikroorganizmalarin cogu hayatta kalir

* Hizli dondurma tavsiye edilir



PASTORIZASYON

65-80°C

e Sadece patojen bakterileri éldurtr
* Besleyici degeri korur
e Kisa sureli raf 6mrui saglar

* Pastorize urldnler sogukta saklanmalidir




PISIRME

* Maksimum 100°C cogu bakterileri tahrip eder

A
y/

\L

* Isil islem gérmus urdnlerin; 65°C'nin Uzerinde
maksimum 2 saat bekletilmesi mikrobiyel acidan
tehlike icermez.

&




KONSERVE
e 110-120°C
* Cok az bakteri hayatta kalir

* Uzun sureli raf dmru saglar

e QOda sicakliginda saklanabilir



RISKLI GIDALAR

e Sut ve kremali Urlnler

e Et

e Su Urunleri

e Salatalar

e Kanath etleri

e Aritilmamis su

* Yuksek kontaminasyon riski

* Mikrobiyel gelisme icin uygun ortam



HIJYEN ICIN MUTFAK KURALLARI

e Gidalar mimkuln oldugu kadar cabuk islenmelidir.

* Cig meyve ve sebzeler islenmeden dnce ¢ asamali
islemden gecirilmelidir.

* On yikama,
 Dezenfekte etme,

 Durulama.



HIJYEN ICIN MUTFAK KURALLARI

* Pismis Urunler merkez isilari 10°c’a '
dismeden soguk odaya kaldirilmamalidir.
(soslar, kremalar)

* Cig gidalar ile pismis gidalar icin ayni soguk
oday! kullanmak zorundaysak, mutlaka ayri
raflara konulmalidir.




HIJYEN ICIN MUTFAK KURALLARI

* Soguk odalara konulacak tim gidalarin agizlari kapali
olmalidir.

 Kiyma, kiyilmis sosis, salam v.b. Uriinler yiksek risk
tasidiklari icin kullanim zamanlarina yakin
islenmelidir.




HIJYEN ICIN MUTFAK KURALLARI

* Kiyma makinesinin parcalari her
kullanimdan sonra yikanmali ve
dezenfekte edilmelidir.

* Eller sadece el yikama lavabosunda
yikanmalidir.

e Urtinlerin son kullanma tarihleri
kullanimdan once kontrol edilmelidir.




HIJYEN ICIN MUTFAK KURALLARI

* Etler cozlUndurilmeden 6nce mutlaka
ambalajindan cikarilmalidir. Durgun ve
sicak suda ¢cozme islemi yapiimamalidir.

* Etler O°c ve 1°c arasiisida 2 — 3 glinden
fazla bekletilmemelidir.

* Etler tamamen ¢ozilmeden
kullaniilmamalidir.




HIJYEN ICIN MUTFAK KURALLARI

* Gida ile temas eden her yluzey
dezenfekte edilmelidir.

* Tezgah altinda bulunan yiyeceklerin
agzi kapali olmalidir.

* Yemeklerin tadina catal veya kasik
kullanarak bakilmalidir.




HIJYEN ICIN MUTFAK KURALLARI

* Kasalar yerde suruklenerek tasinmamalidir.

* Teneke ambalajli gidalar acildiktan sonra kalan
kismi paslanmaz ya da uygun baska bir kaba
alinarak agzi kapatiimalidir.

e Cop kovalarinin agzi kapali olmalidir.

* Mutfaga karton ambalajlar sokulmamalidir. Karton
ambalajlar atilarak plastik kasalara konulmalidir.

* Mutfakta kullanilan plastik kasalar her
kullanimdan sonra yikanmalidir.




HIJYEN ICIN MUTFAK KURALLARI

e Mutfak sicakligi 20°c’in Gstune
ctkmamalidir.

* Mutfak icinde tahta malzeme
bulundurulmamalidir. Tahta gec¢ kurudugu
icin MO’lar cok daha hizli cogalir. (tahta
kasiklar dahil)




Mutfakta Hijyenik Kurallara Uyulmasinin
Sonuclari

* Ekonomik fayda,

* Hijyenik temiz Grunler sunma,
* Glvenilir imaj,

* Misafir memnuniyeti.



CAPRAZ KONTAMINASYON

* Gida maddesindeki zararl etkenin el, alet, gerec vs. ile diger saglam
gidalara bulastirilmasina capraz kontaminasyon denir.

e Capraz kontaminasyonda insan en 6nemli roli oynamaktadir.




MIKROBIYEL KONTAMINASYON
KAYNAKLARI

* Personel

e Alet-Ekipman
* Kirli hava

* Hayvanlar

* Kontamine su
* Diger gida



KISISEL HIJYEN

* Bireyin sagligini
sirdirmek icin yaptig
“OZBAKIM”’
uygulamalarini icerir.

e Sagligin korunmasi icin
duzenli bir sekilde
EL,sac, vicut, agiz ve
dislerimizin
temizlenmesi ve
giyeceklerin sik
yikanmasi gereklidir.

* Kisisel temizlik, saglkla
yakindan ilgilidir.




KISISEL HIJYEN KONUSU ICINDE

e Vicut Bakimi Ve Temizligi,

* Ylz-boyun Temizligi,

e El Temizligi,

e Ayak Temizligi,

e Kulak Temizligi,

* Saclarin Temizligi,

* Agiz- Dis Bakimi,

* Tuvalet Aliskanligi ve Temizligi
* Giyim Konulari yer almaktadir.




EL YIKAMA

* EL HIJYENI, STANDART ENFEKSIYON
KONTROL ONLEMLERININ (SEKO) EN KRIT
UNSURU OLUP, KISISEL ENFEKSIYON
BULASMASINI ONLEMEK ICIN GEREKLIDIR
EL YIKAMANIN MUMKUN OLMADIGI
NOKTALARDA VE ALANLARDA ELLER %70
ALKOL BAZLI ANTISEPTIK MADDE ILE
OVULARAK TEMIZLENMELIDIR.




EL YIKAMA

e HIJYENIK EL YIKAMANIN
AMACI, ELLER UZERINDE
BULUNAN GECICI
BAKTERILERIN TAMAMINI,
KALICI BAKTERILERIN ISE
BIR KISMINI ELLERDEN
UZAKLASTIRMAKTIR.

El sirti

En sik yikanmayan
bolgeler

ayasl
Daha az sikhikta
yikanmayan bolge

I

Yikanan
bolge




ELLER NE ZAMAN YIKANMALI

* YEMEKLERDEN ONCE VE SONRA,

* PIS VE PiS OLMASI MUHTEMEL ESYAYA DOKUNDUKTAN SONRA,
* TUVALETTEN ONCE VE SONRA,

* DIS,AGIZ,YUZ VE GOZ TEMIZLIGINDEN ONCE

* BURUN TEMIZLIGINDEN SONRA,

« OKSURUP ,HAPSIRDIKTAN SONRA,

* PISMEMIS GIDALARA DOKUNDUKTAN SONRA

« MUTLAKA SU VE SABUNLA IYICE YIKANMALI, DURULANMALI VE COK
IYI KURULANMALIDIR.



ELLER NASIL YIKANMALI ?

* Eniyi el yikama islemi bol suda ve sabunla, bilekleri de icine alacak

sekilde avuc ici, parmak aralari, parma
dipleri iyice temizlenecek sekilde olma

* Yikama ve durulama sonrasinda nemli
ile kurulanmalidir.

< uclari ve ozellikle tirnak
idir.

kalmamasi icin temiz bir havlu
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Ellerimizi yikarken,

Bol su ve sabun
kullanmali,

» Ellerimizi en az
10-15 saniye iyice
ovusturmali,

ELLERIMIZI NASIL YIKAMALIYIZ?

Ellerimizi suyla
islatalim

ot

Parmaklarimizi ig ice
gecirip ovalayalim

Parmak aralarini ve tirnak
altlarini iyice temizlemeli,

» Toplam el yikama stremiz

40-60 saniye olmalidir.

TC. Saghk Bakanhd

Ellerimizi bol suyla
durulayalim

Yeterince sabun alalim

Parmaklarimizi
kenetleyip ovalayalim

Kagit havluyla
kurulayalim

Sabunu avucg icimizde
iyice képurtelim

Basparmaklarimizi
ovalayalim

Muslugu havluyla
kapatalim

Saghgin Gelistirilmesi Genel Mudurlagu

Sol elin Gstani sag
elle, sag elin Gstina
sol elle ovalayalim

(2

Parmak uclarint avug
icimizde ovalayalim

am

Ellerimiz artik
tertemiz...
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Ellerim temiz
Man sorun yok




TIRNAK BAKIMI VE HIJYENI

* Haftada bir kez el ve ayak tirnaklari kisa sekilde

kesilmelidir.

* Tirnak uclarinin altinda bir cok mikrop kolayca yerlesip
Ureyebilir. Bu nedenle, tirnak diplerinin temizligi cok
onemlidir.

* tirnak kesim ve bakiminda kullanilan aletlerin kigiye
0zel olmasi bazi bulasici hastaliklarin (Ornegin AIDS)
onlenmesinde dnemli rol oynar.

* Tirnak cilalari, ojeler ve oje cikaricilar mimkun
oldugunca kullaniilmamalidir. Cinkd, bu maddeler
tirnaklarda kuruluga ve tirnagin kat kat ayrilmasina,
kirilmasina neden olurlar.

* Eller ve tirnaklar, iyi bir el losyonu ile yaglanarak,

kurumasi onlenmelidir.



MASKE KULLANIMI

Tibbi maske nasil takilhir?

&

Eller en az Kath kisim disa, metal Lastikli ise
20 saniye serit burun astane kulak kepcesinden
sabunla yikanir gelecek sekilde takilir gecirilir
ipli ise basin Burun astane denk Burun, agiz ve ceneyi
arkasindan ve gelen metal seridin tamamen kapatacak

enseden baglanir astane bastirihir sekilde yerlestirilir
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Solunum damlilaciklarindan gelen bakterller

Sarki soyleme
(1 dk)

Konusma
| (1 dk)

| 2 kez
i oksurme

| ‘ ~ MASKESIiZ = MASKELI

é ‘ L= oo Dre.Richard-Davis . Providehce Saered Heart Medical Genter .-






TUVALETI NASIL KULLANMALISINIZ

* Duzenli olarak genel tuvalet temizligi
yapilmaldir.

* Cikista dezenfektanli paspaslara basiimalidir.

e Tuvaleti her kullandiktan sonra eller mutlaka
yikanmalidir.

* Yikama sonrasl eller dezenfekte edilmelidir.

e Eller mutlaka kurulanmaldir.




PERSONEL KIYAFETLERI

e Duzenli olarak camasirlarimizi, kiyafetlerimizi degistirmeliyiz
* Temiz-utult kiyafetler giymeliyiz.
* |s kiyafeti ve Normal kiyafetimizi ayirmaliyiz.

 Normal kiyafetimizle is yerinde calismamaliyiz.
* |s kiyafetimizle de is yeri disina cikmamaliyiz.

e Calisma ortaminda gerekiyorsa maske ve bone kullanmaliyiz.



* KISISEL HIUYEN KURALLARINA UYARSAK ;
* HASTA OLMAYIZ, HASTALIK BULASTIRMAYIZ...

e SEVILEN , SAYILAN BIREYLER OLURUZ.



GEREKLI YERLERDE

ELDIVEN KULLANINIZ !




'\- IMALAT )

IMALATTA
KORUYUCU

ELBISE VE
KEP

KULLANINIZ



GUVENILIR URETIM ICIN

&
* CALISMA ORTAMINDA KESINLIKLE... y «@:{ \\\»
Sy 2,

* Yemek yenmemeli.
* Yuzuk,bilezik vb. aksesuarlari takilmamali.
* Kulak, agiz, burun ve saclar kesinlikle ellenmemeli.

* Uzerinizde caki, kalem, sigara, cakmak, para, telefon vb.
esyalar tasinmamalidir.

e Gidalara dogru hapsirilmamali ve oksirilmemeli.
e Gida ortaminda kisisel esya giysi bulundurulmamali.




MIKROORGANIZMALAR

SULU ORTAMI SEVER
VE
HIZLA URERLER

SU BIRIKINTILERI
HEMEN

TEMIZLENMELIDIR




MIKROORGANIZMALAR

TOZLU ORTANLARI
SEVERLER

TOZLU KISIMLAR

TEMIZLENMELI
VE
TOZUSMA
ENGELLENMELIDIR.




GIDA GUVENLIGI ICIN

Guvenilir HaOmmadde

Guvenilir Uretim

Guvenilir Urin

Calistiginiz isyerinde hijyen kurallarini uygularsaniz, hem mausterinin
sagliginl hem de kendi sagliginizi koruyabilir ve isyerinizin glvenligi
konusunda itibari arttirabilirsiniz.



GUVENILIR HAMMADDE ICI

* Hommadde kontrol edilmeden isletmeye
alinmamali.

e Kirmizi et ve urunleri, kanatl et Grtnleri,balik ve
su urunleri,stt UGrtnleri,yumurta gibi cabuk
bozulabilen besinler soguk zincir altinda isletmeye
alinmali ve hemen soguk depolara konulmalidir.

* Depolarin istifine ve temizligine 6zen gdosterilmeli,
Asiri doldurulmamalidir.




GUVENILIR URETIM ICIN

* IS YERI HIJYENI cok dnemlidir.
e« BULUNULAN ORTAMIN TEMIZLIGI

e Calistiginiz isyerinde hijyen kurallarini uygularsaniz, hem musterinin
sagligini hem de kendi sagliginizi koruyabilir ve isyerinizin guvenligi
konusunda itibari arttirabilirsiniz.

 Yasadigimiz, calistigimiz ortami diizenli olarak temizlemeliyiz,
havalandirmaliyiz...

. Bakterilerin , mikroorganizmalarin olusmasini engellemeliyiz.



* Tavan, zemin, pencere ve duvarlarda delik,
catlak, kirik, leke ve gereksiz malzemeler
olmamalidir.

e Tavanda su yogunlasmasi ve damlaciklar
olusmamalidir.

e Zeminde su birikmesi olmamalidir.

e Zemin-duvar baglantilarinda kir maddeleri
olmamalidir




 Uretim yerine giris cikislarda ayak

/W dezenfeksiyon havuzu kullaniimalidr. ﬂ
o //\ * retim yerine hijyenik onlem almamis :
@Q@ ziyaretcileri sokulmamalidir. B

@ <7 A
/- .

e Lavaboda sicak su, sabun ve dezenfektan
madde bulundurulmalidir.

e Kagit havlu kullanilmalidir.




* Dolan ¢op kovalarinin agzi
asla acik tutulmamalidir ve
en kisa zamanda Uretim
verinden uzaklastirilmalidir.




e Havalandirma sistemi belli araliklarla
temizlenmelidir.

 Ortamin havasi rutubetli ve sicak olmamalidir.

 Uretim artiklari icin agzi kapali ¢cop kovalari
kullaniimalidir.

* Bir isten baska bir ise geciste mutlaka
kullanilan ortami ve eller temizlenmelidir




* Ahsap malzemeleri
kullanilmamalidir.

e Calisma oncesi gida ile temas eden
alet ve ekipmanlarin temiz olduguna
emin olunmahdir.

e Calisma sonrasi alet ve ekipmanlari
temizlemeden isyerini terk
edilmemelidir!!!




MIKROORGANIZMALAR P4 e
MAMUL ATIKLARINI ¥
SEVERLER

*MAMUL ATIKLARI
VE
*SIVASIKLARI

HEMEN TEMIZLENMELIDIR.

SEEEE



DA_VETSiZ MiSAFiRLE_RiN
(MIKROPLARIN) FABRIKAYA
VE MAMULLERIMIZE

GIRISINE ENGEL OLUNUZ .

MAMULLERIMIZE
SUYLA TOZLABOCEKLERLE
INSANLARLA GIRERLER.

iYiCE DENETLEMEYi
Py




GUVENILIR URETIM ICIN
« ONCE KENDI SAGLIGINIZA ONEM VERIN!

e Sarilik, kusma, ishal, soguk alginhgi gibi bir
rahatsizlik varsa;

 El, yUz ve vlcutta; yara, yanik, apse, ciban vs.
bulunuyorsa kesinlikle tGretim hattinda
CALISILMAMALIDIR!




GUVENILIR URUN
* GIDA HIJYENININ AMACI
 Once saglikh ve giivenilir besin maddeleri tiretimini,

* sonra besin maddelerindeki tehlikelerin yok edilmesini saglamaktir.

* HIJYEN OLMAZSA mikroorganizmalar hizli bir sekilde ireyerek besin
maddelerini bozarlar.

e Tlketicinin sagligini tehdit ederler.




TESEKKURLER....




