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Bu kitapgik, Gliney Nevada Saglik Merkezi Cevresel Saglik Birimi tarafindan bir egitim araci olarak
hazirlanmistir. Gida Personeli Glivenlik Egitimi Karti’'nizi almak icin testten gegcmek ile ilgili daha fazla bilgi
icin www.snhd.info web sayfasini ziyaret edin.
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GIRIS

KITAPCIK HAKKINDA

Guney Nevada Saglik Merkezi'nin gida diizenlemeleri, gida kuruluslarindaki gida kaynakh hastalik risk
faktorlerinin kontrol altina alinmasina odaklanmistir. Bes risk faktortiniin kontroli, gida kaynakl

hastaliklarin dnlenmesine yardimci olacaktir. Bir restoranin yetkili kisisi, gida personelini egitmek ve gida
glvenligi uygulamalarinin takip edildiginden emin olmak icin risk faktorleri konusunda bilgili olmahdir.
Bu bilgi, gida kaynakli hastaligin 6nlenmesi hususu vurgulanarak gergeklestirilen stirekli egitimler ile

arttinihr. Gida givenligi icin su kaybi, atik su sikisikhgl ya da hasere istilasi gibi herhangi bir risk varsa, gida
kurulusu kendini kapatmali ve Saglik Merkezi ile iletisime gecmelidir.

GIDA KAYNAKLI HASTALIK RiSK
FAKTORLERI

GIDA TEHLIKELERI

Zayif Kisisel Hijyen

eEllerin diizglin yikanmamasi

eTiiketime hazir yiyeceklere ciplak elle temas
edilmesi

*Gida personelinin kusma, ishal, ates ile birlikte
bogaz agrisi, ellerde iltihaplanmis kesikler ve
sarilik semptomlari ile hastayken ¢alismasi
Giivenli Olmayan Kaynaklardan Gelen Gida
eOnaylanmayan kaynaklardan gelen ve/veya izin
verilmeyen konumlarda hazirlanan gidalar
eKatisik gida alimi

Uygunsuz Pisirme Isilari/Yéntemleri
ePisirme

*Yeniden isitma

eDondurma (baliklarda parazit olusumunu
onlemek i¢in uygulanan adim)

Uygunsuz Bekletme, Siire ve Isi

eGlvenlik icin sicaklik kontroll gereken
yiyeceklerin uygunsuz sicak ve soguk isida
bekletilmesi

eKontrol i¢in stirenin uygunsuz kullaniimasi
*Glvenlik icin sicaklik kontroll gereken
yiyeceklerin uygunsuz sogutulmasi

Besin Kirliligi

eKirlenmis/uygun olmayan sekilde yapilmis
ekipman kullanimi

eCalisanlarin zayif uygulamalari

eUygunsuz gida depolama/hazirlama

uygulamalari

Biyolojik

*Gida kaynakli hastaliklara sebep olabilecek
mikroorganizmalar

eBakteri, virls, parazit ve mantarlar

Kimyasal

eTiiketim icin olmayan kimyasallar
eDezenfektanlar, temizleme trlinleri ve haseratla
miicadele Grilinleri gidadan ayri tutulmalidir
Fiziksel

eYaralanmaya sebep olabilecek yabanci cisimler
eCam, metal ya da kemik
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eKimyasallara maruz kalma
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KISISEL SAGLIK

UYGUN EL YIKAMA TEKNIGI

El yikama, kisisel hijyenin ¢cok 6nemli bir kismidir. Gida kaynakh hastalgi 6nlemek i¢in gidaya temas
etmeden once ellerinizi belirlenmis bir el yikama lavabosunda yikamaniz 6nemlidir. Belirlenen lavabo
YALNIZCA el yikanmasi i¢in olmalidir ve bu lavaboda sivi sabun, kagit havlu ve ¢op kovasi bulunmalidir.

ELLERI ISLAT SABUNLA KUVVETLICE DURULA KURULA SUYU KAPAT
Ihk suile (en OVALA Kagit havlu ile
az 38°C) 15 saniye

boyunca

ELLERINIZi YIKAYIN...

v'Mutfaga girerken

v'YlzunGze, saciniza ya da cildinize dokunduktan sonra
v'Tuvalete gittikten sonra

v'Cig hayvansal gidalara temas ettikten sonra

v Copu cikardiktan ya da temizlik yaptiktan sonra
vKirli HERHANGI bir seye temas ettikten sonra

Elinizde bir kesik varsa ellerinizi
yikayin, temiz bir sargi bezi ile elinizi
sarin ve eldiven kullanin.

Bir yara, kiymik, sargi bezi ya da bant
nedeniyle ellerinizi yikayamiyorsaniz,
gida ile galisamazsiniz.

TUKETIME HAZIR GIDALARA CIPLAK ELLE TEMAS EDILMEMES]

Tiketime hazir gidalara giplak elle temas edilemez. Gida kaynakli hastaliklara sebep olma ihtimali olan
mikroplarin gidaya gegmesini 6nlemek igin fiziksel bir bariyer kullanin. Bu mikroplar sadece diizglin bir

el yikamasi ile tamamen ortadan kaldirilamaz.

Tuketime hazir gidalar arasinda pisirilmis gidalar, ¢ig meyve ve sebzeler, firinlanmis gidalar, atistirmalik
yiyecekler ve buz bulunur. Fiziksel bariyerler arasinda mumlu kagit, eldivenler ve masa, kepce ve spatula

gibi mutfak esyalari sayilabilir.
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KISISEL HIJYEN

UNIFORMALAR

Uygun sag bonesi

Sade bant yiizik

ANENENENENEN

Dizenli ve temiz kiyafetler
Tim yaralarin kapatiimasi
Bilek takilarinin olmamasi

Kisa ve temiz tirnaklar

Boneden ¢ikan sag

Kirli kiyafetler

Acik ve kanayan yaralar

Bilek takilari

Susli ya da tash yilizik

Uzun, ojeli ve/veya takma tirnaklar

X X X X X X

CALISAN SAGLIGI POLITIKASI

Kisisel hijyen evde siz ise gitmek icin hazirlanirken baslar. Hepimiz, rahatsizliklara yol agabilecek hastaliga
sebep olan mikroplari tasiriz. Gida personeli olarak, gida kaynakli hastaliklari 6nlemek igin saghginiza
dikkat etmekle yikiimliisiiniiz. Salmonella, Sigella, E coli 0157:H7, Hepatit A ya da N6roviris teshisi

aldiysaniz ya da asagidaki semptomlarin herhangi birine sahipseniz isvereninize bilgi verin:

KUSMA iSHAL

ATES VE

BOGAZ AGRISI

5 BUYUK GIDA KAYNAKLI HASTALIGI
HATIRLAMANIN KOLAY YOLU

iLTIHAPLI KESIKLER
YA DA YARALAR
Eller ve kollarda

SARILIK

HASTA Salmonella
CALISANLARI sigella
SiMDI E coli

EVE Hepatit A
GONDERIN Norovirus

% [LAG KULLANIMI OLMADAN 24 SAAT BOYUNCA SEMPTOMSUZ OLANA KADAR GALISAMAZSINIZ.
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ONAYLANMIS KAYNAKLAR

ONAYLANMAMIS VE/VEYA iZIN VERILMEMIS KAYNAKTAN ALINAN
GIDALAR

Oncelikle... Gida teslimatini kabul ettikten sonra, giivenli olmayan gidayi yeniden giivenli hale
getiremezsiniz.

Potansiyel olarak tehlikeli gidalar olarak da bilinen, giivenlik i¢in stire/sicaklik kontroli gereken gidalarda
hastaliga yol acan mikroorganizmalarin gelisiminin ya da toksin olusumunun énlenmesi icin siire ve
sicaklik kontroli gerekir.

Onaylanmis bir kaynak, incelenmis olan ve diizenlemeleri yerine getiren saygin bir tedarikgidir. Giday!
kabul etmeden 6nce her zaman kontrol etmelisiniz. Gidayi teslim aldiginizda asagidaki konularda kontrol
yapmalisiniz:

Siire ve sicakhk kontrolii gereken Genel Saghklihk Dondurulmus Gidalar
yiyeceklerin alimi igin sicakhklar
57°C Sicak gidalar (57°C uistt) Cukurlu, sismis ya da sizdiran Paketin iginde buz kristalleri ya da sivi
konserveleri reddedin. bulunan dondurulmus gidalari reddedin.
TEHLIKE 5°C VE 57°C arasl
BOLGESI!
7°C Yumurta, stt ve canli
kabuklu deniz Grtinlerini
7°C sicaklkta kabul
etmek uygundur
5°C Soguk gidalar (5°C alti)
(VEALTI) Dondurulmus gidalar tam
anlamiyla
dondurulmaldir
Bozulma Tiiketim Tarihleri Hagserat ya da Dokiintii Nedeniyle
Olusan Kirliligin isaretleri
Gidalar balgik kivamli, yapiskan, bozuk SON Gidanin Uretici Paketler temiz, kuru ve hasar gormemis
renkli ya da kétl kokulu olmamalidir. KULLANIM tarafindan isaretlenen olmalidir.
TARIHI son kullanim tarihi
01-01-07 gelmemis olmalidir.
TAVSIYE
EDILEN
TUKETIM
TARIHI
01-01-07
Uygun Etiketleme ve Faturalama Kabuklu Deniz Uriinii Etiketleri Bazi Baliklar icin Parazitlerin Yok
Edilmesi
Gida, ne oldugu ve nereden geldigi Deniz Grlind etiketleri 90 glin boyunca Az pismis ya da ¢ig servis edilen baliklar
seklinde tanimlanmalidir. dosyada tutulmalidir. icin tedarikgiden elde edilen, baligin
nasil donduruldugu ya da yetistirildigini
gosteren belgeler bulunmalidir.

& GIDA STANDARTLARA UYGUN DEGILSE GIDAYI TEDARIKCIDEN KABUL ETMEK YERINE REDDEDIN.

EXERCISE ACCEPT OR REJECT?
Coleslaw karisimi Temiz ve kinlmamis | Cokik ve bugulu Kuguk kafla Fresh beef that
7°C sicakhkta iyi ¢ig yumurta g0zl balklar bolgeleri olan springs back to the
durumda paketlenir | kabuklari 7°C cheddar peyniri touch

sicaklikta
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UYGUN SICAKLIKLAR

BEKLETME SICAKLIKLARI

Mikrop miktarini uygun seviyeye dislirmenin
tek yolu gidayi pisirmek olsa da, giivenlik igin
sicaklik kontrolii gereken gidalari giivenlik igin
dogru sicaklikta depolamalisiniz. Glivenlik igin
slire ve sicaklik kontrolii gerektiren gidalarin
bakterinin hizh Gredigi tehlikeli sicaklik
bolgesinden uzak tutulmasi 6nemlidir. Sicak
besinleri sicak, soguk besinleri soguk tutun!
Zamani kamu saghgi korumak igin kullanirken,
oda sicakliginda bekletilen giivenlik icin sicaklik
kontrolii gerektiren besinler belli bir stre

tutulmali, sonra atilmalidir.

SICAK BEKLETME BUYUME YOK

BOLGESI 57°C
TEHLIKE BOLGESI Bakteri
Gidayi Uzak Tutun Bliyiimesi ve

Cogalmasi
SOGUK BEKLETME 5°C
BOLGESI YAVAS BUYUME

UYGUN COZDURME

Besinleri ¢ozdiirtirken 5°C ve daha altinda tutmak énemlidir. Onaylanmis bir ¢cozdiirme yontemi kullanin:

AZ SOGUTMA
Onceden planlayin —
bliylk pargalarin
¢Ozllmesi birkag giin
surebilir. Sogutmayi 5°C
ve altinda tutun.

Pi§iR|\/IENiN BIR
PARCASI OLARAK
Dondurulmus gidayi
dogrudan pisirmeye
alin. Bu, kiicuik
besinler icin cok iyi bir
yontemdir.

MIKRODALGADA AKAN SOGUK SU
(HEMEN PISIRMEK UZERE) ALTINDA
Hemen geleneksel bir TAMAMEN SUYA

pisirme sireciyle
devam edin ya ta BATIRILMIS
pisirmenin tamamini Akan suyun gevsek
mikrodalgada yapin. parcalari sokebilecek
ve slriikleyebilecek
kadar hizli aktigindan
emin olun. Besinin
bitlintyle suyun
altinda kaldigindan
emin olun. Akan su
soguk olmalidir; besinin
Isisi 5°C Ustline
¢tkmamalidir.
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UYGUN SICAKLIKLAR
PISIRME

Givenlik igin sicakhk gerektiren gidalari gereken sicakliklarinda pisirmek, mikrop miktarini giivenli
seviyeye diigsiirmek i¢in uygulanabilecek tek yoldur. Besin sicakhgini kontrol etmek igin ayarl ve
dezenfekte edilmis bir cubuk termometre kullanin. Besinin tim bolgelerinin giizelce pistiginden emin
olmak i¢in termometreyi, besinin en kalin kismina, kemiklerden uzak bir yere yerlestirin. Besinleri
pisirmek ve yeniden isitmak icin uygun mutfak esyalarini kullanin. Besinleri sadece sicak tutulmasi igin
tasarlanan mutfak esyalarinda pisirmeyin.

(Not: Minimum pisirme sicakliklari 15 saniye icin belirlenmistir.)

74°C eiki saat icinde sicak saklama icin evde yapilan giivenlik igin sicaklik
68°C gerektiren gidalarin yeniden isitiimasi

63°C eKiimes hayvanlari: tavuk, 6rdek, hindi

57°C eDoldurulmus Yiyecekler

TEHLIKE BOLGESI

5°C eYumusatilmis/enjekte edilmis ve ¢cekilmis etler

eSicak saklamak icin ¢ig yumurta kabuklari

eBltin kas eti*
eBalik ve deniz Urinleri
eHemen servis icin ¢ig yumurta kabuklari

eSicak saklama icin pisirilen meyveler, sebzeler ve tahillar
eislenmis, giivenlik icin sicaklik gerektiren yiyeceklerin yeniden
Isitilmasi

eSicak saklama

*5°Cve 57°C ARASINDA

eSoguk saklama
eDondurulmus gidalar hig ¢6zlilmeyecek sekilde tutulmahdir

*Rostolar 54°C sicaklikta 112 dakikada ya da rosto pisirme tablosuna gore pisirilebilirt.

& RAW TCS FOODS CAN ONLY BE UNDER-COOKED IF THE
CUSTOMER ORDERS IT THAT WAY AND THERE IS A
CONSUMER ADVISORY ON THE MENU.
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UYGUN SICAKLIKLAR

SOGUTMA YONTEMLERI

A two-stage cooling process is required for hot
TCS foods: 135°F to 70°F in two hours and 70°F to
41°F in next four hours (not to exceed six hours
total). Cooling foods quickly and safely is
important to ensure foods spend a minimum
amount of time in the temperature danger zone.
Use a method that will speed up the cooling
process, such as using an ice bath or dividing hot
foods into shallow pans and then placing them
into a refrigerator. Stir food regularly to allow
heat to escape.

2 SAAT

4 SAAT

57°C
21°C

5°C

Tarih Besin Baslangic 1 Saatte 2 Saatte 2 saatte 3 Saatte

Suresi ve 57°C'den
Sicakhgi 21°C'ye?

4 Saatte

5 Saatte 6 Saatte 4 saatte
21°C'den
5°C'ye?

3-20 CORBA | 09:00 10:00 11:00
57°C 49°C 32°C

12PM
65°F

1PM
40°F

6-27 PIRING | 15:00 16:00 17:00
57°C 32°C 20°C

5PM
55°F

7PM
55°F

8PM 9PM
45°F 39°F

Corba, iki saat 6nce 74°C’ye yeniden isitiimaliydi.
Corba atilmalidir.

Pirincin isisi alti saatlik sogutma siireci icin de
21°C'ye, daha sonra gereken 5°C’ye getirilmistir.

TERMOMETRENIN AYARLANMASI CUBUK TERMOMETREYi
Termometre, gida giivenliginden emin | DUZGUNCE AYARLAMAK
olmaniz igin sahip oldugunuz en 6nemli | [CIN GEREKEN ADIMLAR
aractir. Besinlerin i¢ sicakliklarini kontrol | 1.Bir kabi tamamen buzla

etmeden dnce termometrenizi doldurun.
ayarlamaniz 6nemlidir. Termometre 2.Temiz su ekleyin (buz
yeniyken ve termometrenin ylizmemelidir).

dislrildigia her zaman ayarlamayi
yapin. Olciilen besine uygun olan
termometreyi kullanin.

3.Termometreyi batirin.
4.iyice karistirin.
5.0°C’ye getirmeden 6nce 30
saniye bekleyin.

Bas

Hex Adjusting Nut
Cubuk

Buzlu Su (0°C)

2" Minimum
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GIDA KIRLILIGI

CAPRAZ KIRLENME

Capraz kirlenme mikroplar bir besin ya da yiizeyden digerine gegtiginde olusur.
Gida kaynakli hastaliklarin olusma sebebi sunlardir:

eBesine kirli icerikler eklemek.

¢ Besinin diizglince temizlenmeyen ve dezenfekte edilmeyen yiizeylerle (mutfak esyalari ve araglar)
temas etmesi.

*Cig besinin tiiketime hazir besine temas etmesine ya da damlamasina izin vermek.

*Kirli besine degen ellerin daha sonra tiketime hazir besine dokunmasi.

Capraz kirlenmeden kaginmak i¢in yapabileceginiz diger seyler:

oCig Grlnler (yumurta kabuklari, et, balik, kimes hayvanlari) ve tiiketime hazir besinler icin ayri kesme
tahtalari ve mutfak esyalari kullanmak ya da kullanimlar arasinda mutfak esyalarini temizlemek ve
dezenfekte etmek.

Kirli arac gerecleri besin ve temiz mutfak esyalarindan ayri tutmak.

*Temiz, dezenfekte edilmis bir calisma alaniyla baslamak ve tiim ¢alisma alanlarini, araglari ve mutfak
esyalarini her islemden sonra temizlemek ve dezenfekte etmek.

eTlketilecek buzun iginde hicbir seyi saklamamak.

TEMIZLEME & DEZENFEKTE ETME

Esyalarinizi gereken siklikta yikayarak temiz ve dezenfekte edilmis olduklarindan emin olun.
Kullanimdayken mutfak egyalarini ve araglari dért saatte bir sterilize ve dezenfekte edin.

STERILIZE ETME KOVALARI

Klor ve Kuartener Amonyak (Kuatlar) onaylanmis sterilizator gesitleri arasindadir. Uygun yogunluk ve
temas siiresi icin imalatginin 6nerilerini takip edin. Yogunlugu kontrol etmek icin sterilizatori kagit test
kagitlariyla test edin. Besinlerin servis edildigi ya da hazirlandigi durumlarda sterilizator kovasi igcinde bir
bez bulundurun.

UC BOLMELI LAVABO

Manuel yikama yaptiginizda her zaman On Hot soapy Temiz suyla | Onaylanmis | Kurumaya
diizgiince kurulmus ti¢ bélmeli bir mutfak yikama water at least | durulama kimyasal birakma
110°F sterilizator

lavabosu kullanin ve bes adimi takip edin:
o6n yikama (akitma), yikama, durulama,
sterilize etme ve kurumaya birakma.

BULASIK MAKINELERI

(YUKSEK ISI VE KIMYASAL)

Sterilize etmek, mikrop miktarini giivenli seviyeye diisiirmektir. Gidanin degdigi ylizeyleri sterilize
etmek icin kimyasallar ve isi kullanilir. Makinenizi diizglin ¢alistirmak icin kullanim kilavuzunu ya da bilgi
levhasini okuyun. Yiiksek isili makinelerde gidanin temas ettigi ylizeylerdeki yizey sicakligi en az 71°C’ye
ulasmalidir. Test bantlarini kullanarak kimyasal sterilizatoriin uygun yogunlukta olup olmadigini kontrol

GUNEY NEVADA SAGLIK MERKEZi 12 GIDA PERSONELI EGITIM KITAPGIGI



edin. Yuksek isili bulasik makinesinin sicakligini minimum-maksimum termometresi kullanarak ya da
sicakhga duyarli bant kullanarak 6lgiin.

GIDA KIRLILIGI

KIRLENMEYE NEDEN OLAN DIGER KAYNAKLAR

MEYVE SEBZE YIKAMAK

Meyve ve sebzeleri kesmeden, diger malzemelerle karistirmadan ve pisirmeden dnce akan su altinda
yikayin. Hasereler ve toprak, trlinlin i¢ yapraklari icinde saklanabilir. Dis yapraklari gikarin ve marulu ve
Ispanagl tamamen pargalayin. Derinlemesine durulayin. Meyve ve sebze hazirlarken bereli ve zarar
gormis bolgeleri kesip atin.

MUTFAK ESYASI SAKLAMAK
Mutfak esyalarini asagidaki sekilde saklayin:

eSaplari ayni yone bakacak sekilde.

eGidanin temas ettigi diiz, kolay temizlenebilen bir ylizeyde
¢ 5°Caltinda ve 57°C (stiinde olmayacak su icinde

eAkan su altinda

HASERE KONROLU (KEMIRGEN VE BOCEK)

Hasere 6rnekleri arasinda hamambdcekleri, sinekler ve kemirgenler bulunur.

Entegre Hasere Yonetimi, hasereleri uzak tutmak ve istilayi kontrol etmek icin kullanilan bir dizi 6nleme
yontemidir:

*Erisim, gida ya da barinmaya izin vermeyin.

eLisansli bir hasere kontrol operatériyle calisin.

eYerlerde, duvarlarda ve tavanlardaki tim bosluklari ve araliklari kapatin.

eHasereleri evin disinda tutmak icin kapilari, perdeleri ve pencereleri kapalh tutun.

eHava perdelerini kullanmaya devam edin.

Hasere istilasi gostergeleri arasinda:

eHasere cesitli blylkliklerde ve gelisim seviyelerinde gérmek.

eLisansl bir hasere kontrolli operatori tarafindan hazirlanan raporda hasere aktivitesi varliginin
belirtilmesi.

eDuvarlar veya esyalarda kemirgen sizintilari ya da duvarlarda ve yerlerde hamambadcegi diskisi (kiiglik
siyah noktalar) bulmak

*Gida saklama kaplarinda isirik izleri olmasi.

Bir yerde tek bir kemirgen bulunmasi, acilen hasere kontroll konstltasyonu gerektirir. “Yalnizca ev igi
kullanim igindir” etiketi bulunan hasere ilaglarini kullanmayin. Yalnizca lisansli bir hasere kontrol
operatorid sinirl kullanimi olan hasere ilaglarini uygulayabilir.

MUTFAKTA SIGARA iCMEK/YEMEK YEMEK

Mutfakta sigara icmek, yemek yemek ve sivi tiketmek ile ilgili kurallar:

eBesin hazirlamak ve servis etmek icin kullanilan alanlardayken ya da ara¢ ve mutfak esyalarini yikamak
icin kullanilan alanlarda yemek yenmesine, sigara icilmesine ya da sivi tiiketilmesine izin vermeyin.
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eYemek yenmesine ve sigara icilmesine yalnizca besinlerden ve yikama alanlarindan uzakta olan
belirlenmis bolgelerde izin verilir.
eSigara icilen bolgeler Nevada Temiz i¢ Mekan Hava Yasasi’na uygun olmalidir.
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BUZDOLABINDA SAKLAMAK

Gidanin uygun sekilde saklanmasi ve hazirlanmasi, gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesinin temek
bilesenleridir. Besinleri capraz kirlenmeden korumak icin saklayin ve hazirlayin.

Hazirlanan tiim besinler depoya
yerlestirildiginde sariimal,
etiketlenmeli ve tarihleri
Gzerlerine atilmahdir.

Hazirlanan tiim besinler depoya
yerlestirildiginde sarilmal,
etiketlenmeli ve tarihleri
Gzerlerine atilmahdir.

Tesiste hazirlanan glivenlik
icin sicaklk kontroli gereken
besinler tarihlenmeli ve yedi
giin icinde kullaniimahdir.

Guvenlik icin sicakhk kontroli
gereken besinler tarihlenmeli ve
yedi glin icinde kullaniimalidir.

Pisirilmis ve tliketilmeye hazir
besinler

Temizlenmis, hazirlanmis meyve
ve sebzeler

Yikanmamis sebze ve meyveler

Birimin en sicak kismina bir
termometre yerlestirin.

Cig balik, deniz Grind, bitlin kasli
etler ve yumurtalar

Cig cekilmis et

Cig tavuk, hindi, kimes hayvani ve
doldurulmus besinler

Yerden en az 15 santimetre
ylksekte saklayin.

Besinleri sanili tutmak, ¢ig hayvan iiriinlerini tiiketime hazir besinlerin altinda ve uzaginda tutmak,
temiz ve sterilize edilmis araglar/mutfak aletleri kullanmak ve genel olarak iyi ¢alisan saghigina 6nem
vermek besinin giivenli olarak kalmasina yardimci olacaktir.

GUNEY NEVADA SAGLIK MERKEZi
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TERIMLER LISTESI

Onaylanmis Kaynak/Tedarikgi

Satis ya da tiiketim i¢in gida saglayan, halk sagligini
koruyan genel kabul gérmis standartlara ve prensiplere
uygunlugu ile saglk otoritesince uygun gorilen
yetistirici, saglayici, Uretici, isleyici ya da satis ya da
tiketim igin gida saglayan tim kisi ve kurumlar.

Ayarlamak
Termometre gibi bir 6l¢ciim aletinin kesinligini bilinen bir
standarda uygun olarak ayarlamak.

Tiiketici Onerisi

Tiketicileri ¢ig ya da az pismis hayvan Grind tiketirken
besin kaynakli hastaliklarin artan riski hakkinda
bilgilendiren ve bir gida tesisinin menisindeki ¢ig ya da
az pismis hayvan Grlini iceren UrUnleri belirleyen yazili
bir aciklama.

Kirlilik

Bir materyali ya da hazirligi saf olmayan ve zararl hale
getiren yabanci, 6zellikle enfeksiyona sebep olan bir
materyalin varhgi. Kirliligin Gg tard fiziksel, biyolojik ve
kimyasal kirliliktir.

Sogutma

Besinin sicakhgini hizla dustirmek igin iki adimli streg.
Birinci asama, sicakhg iki saat icerisinde 57°C’den
21°C’ye sogutmak. Sonra ikinci asama, dort saat icinde
21°C'den 5°C’ye diisirmek. Sogutma toplamda alti saati
asamaz.

Capraz kirlilik

Mikroplar, mikroorganizmalar ve kimyasallar gibi diger
zararh maddelerin uygun olmayan ya da steril olmayan
aletler, sirecler ya da rtinler yoluyla bir ylizeyden
digerine gegcmesi.

Calisan Saghg Politikasi

Gidalara gida kaynakl patojenlerin gegisini
saglayabilecek calisanlari belirleme ve sinirlama/disarda
birakma islemleri. Ayni zamanda gida tesislerinde gida
kaynakh virtslerin ve bakterilerin yayilmasini 6nleyen
hijyenik miidahaleler saglar.

GUNEY NEVADA SAGLIK MERKEZi

Araglar

Buzdolabi, 6gitiici, buz hazirlayicisi, et blogu, mikser,
firin, buzdolabi, tarti, musluk, kesici, ocak ve masa
dahil olmak tzere bir gida tesisinin isletmesinde
kullanilan bir nesne.

Besin

Cig, pisirilmis ya da islenmis, kullanilan, kullaniimasi
ya da satilmasi amaglanan, bittniyle ya da bir kismi
insan tuketimi icin olan yenebilir bir madde, buz,
icecek ya da malzeme. Sakiz da besin olarak
degerlendirilir.

Gida Kaynakli Hastalik
Kirli ya da bozulmus gidanin ya da suyun sindirilmesi
sonucu olusan sagliga olumsuz etkiler.

Mikrop
Ozellikle hastalik saglayan bir mikroorganizma.

Muhtemel Saglik Riski

Bir Girlintin, islemin, durumun ya da etkinligin acil
olarak dizeltilmesini ya da durdurulmasinin
gerektigini gdsteren durumlarda saghga ciddi bir
tehdit ya da tehlike olusturan durumlar, 6rnegin su
kaybi, kanalizasyon tikanmasi, hagere istilasi.

istila

Bir yerde genellikle zarar verebilecek ya da hastaliga
sebep olabilecek normalin Gstlinde bocek ve
hayvanin varligi

Parazit

Baska bir organizmanin iginde ya da Ustiinde yasayan
ve bu organizmanin besinlerini kendine alan
organizma.

Yetkili Kisi
Bir gida tesisinde bulunan, bilgili ve isletmeden
sorumlu olan kisi.

Hasere

Besinlere ya da ekinlere zarar veren, ¢apraz kirlilikle
hastalik yayabilen istenmeyen, tahrip edici bocekler
ve hayvanlar.
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GLOSSARY

Hasere ilaci

Sertifikall bir hasere kontrol operatoéri tarafindan
uygulanan, gida tesisindeki hasereleri 6ldirmek i¢in
kullanilan bir madde ya da ajan.

Yeniden Isitma
Onceden pisirilmis olan bir gida triiniine sicaklik
vermek.

Tiiketime Hazir Gida
Ek hazirlik ya da pisirme olmadan yenebilen gida.

Dezenfekte Etmek

Hastaliklara sebep olan mikrop ya da
mikroorganizmalarin sayisini normal seviyeye disirmek
icin gidanin temas ettigi ylzeylere yiiksek 1s1 ya da
kimyasal uygulanmasi.

Kabuklu Deniz Uriinii
Cig, kabuk icinde bulunan, istiridye ve midye gibi
yumusakgalar

Semptomlar

Bir bozukluk ya da hastaligin belirtisi ya da gostergesi,
genellikle kisinin nasil hissettigi ya da goriindiigi ile ilgili
fark edilebilir bir degisiklik.

Sicakhk
Bir Girlindeki termometreyle 6lgllen sicaklik miktari.
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Sicakhik Tehlike Bolgesi
Mikrop ya da mikroorganizmalarin giivenli olmayan
bir oranda artabildigi sicaklik aralig (5°C-57°C).

Buz C6zme

Onaylanmis bir yontemle kati, donmus bir durumdan
buzdolabi sicakligina getirmek. Cozdiirme olarak da
bilinir.

Termometre
Sicakliklari 6lgmek icin tasarlanan bir alet.

Giivenlik igin Siire ve Sicaklik Kontrolii

Patojen mikroorganizma biyimesini ya da toksin
olusumunu sinirlandirmak igin siire ve sicaklik
kontroll gerektiren, et, balik, yumurta, st ve
kesilmis marul gibi besinler.

Halk Saghgi Kontrolii igin Siire

Mikrop ve mikroorganizmalarin biiyiimesini kontrol
altinda tutmak igin stirenin kullanildigi uygulama. Bu
uygulamada besinler dort saat sonra servis edilmeli,
satilmali ya da atilmahdir.

Mutfak Esyalan

Depoda, hazirlikta, tagimada, dagitmada, satmada ya
da serviste, ¢cok kullanimlik ya da tek kullanimlik olan,
besinlerin temas ettigi aletler ve kaplar. Ornegin
sarkiteri kagitlari, masalar, kasiklar, kepgeler.
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NOTLAR
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