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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri

DAL Pastacilik / Ascihik

MODULUN ADI Pastanede Kalite Kontrol

MODULUN SURESI 40/18

MODULUN AMACI Bireye/ogrenciye pastanede kalite kontrol yapma ile

ilgili bilgi ve becerileri kazandirmaktir.

1- Is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak pastane
uriinlerini hazirlama, servis ve saklama siirecinde
hijyen ve sanitasyon kurallar1 dogrultusunda
bozulmay: 6nleyici tedbirler alabileceksiniz.

2- Pastanede  hazirlanan  {rlinlerin ~ duyusal
kontrollerini yaparak standartlara uygun sahit
numune alabileceksiniz.

MODULUN OGRENME 3- Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak

KAZANIMLARI pastanede bozulan iiriinleri tespit edip bu iirtinleri
hijyen ve sanitasyon kurallari dogrultusunda imha
edebileceksiniz.

4- I3 saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak
pastanenin hizmet kalitesini korumak i¢in miisteri
ve personel memnuniyetini
degerlendirebileceksiniz.

Ortamu: Pastane ortami, atolye.
Donanim: Pastane imalathanesinde yer alan donanim

EGITIM OGRETIM ve araglaAri temizlik arag vgeregle.rl, anket fOI‘l’nlElfl,

kalem, kagit, personel degerlendirme formlari, ¢op
ORTAMLARI VE Koval o i eldi Kasit. kal tb
DONANIMLARI ovalari, ¢Op poseti, eldiven, kagit, kalem, matbu

formla, ¢aligma tezgéhi, kase, kaliplar, tabak, catal,
bigak, servis tabaklari, tutanak kagitlari, kalem, kagit,
degerlendirme formu.

U VT bt aalyetinden sona verlen Sleme aralan e
DEGRLENDIRME grenct faally . "
kendinizi degerlendireceksiniz.







GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Giiniimiiz rekabet piyasasinda iiretilen hizmet ve {iriinlerin her zaman ayn1 standartta
kalmasini saglamak, piyasadaki gelismeleri takip etmekle miimkiindiir.

Kalite, “Bir mal veya hizmetin misteri beklenti ve gereksinimlerini karsilayabilme
yetenegidir.” diye de tarif edilebilir. Tiiketicilerin beklentilerine bagli olarak kalite kavrami
topluma, toplumun kiiltiirel gelisimine, begeni ve aliskanliklarina gore degisen bir
kavramdir. Amag¢ miisteri begeni ve gereksinimlerini daha iyi yakalamak ve rakiplerinden
daha iyi mal, hizmet iiretmektir.

Miisteri tatmini, iirlin veya hizmetin iyi olup olmadigir konusunda son karari miisteri
verir. Siirectir. Siiregelen bir gelismeyi saglar. Yatirimdir. Uzun donemde bir isi hatasiz
yapmak sonradan diizeltmekten daha ucuzdur. Kalite bir programa uymak, isleri zamaninda
yapmaktir. Kalite, kusursuzluk anlayisina sistemli bir yaklasimdir. Kalite, sartlara
uygunluktur. Kaliteye yapilan yatirim, isletmenin ¢ikarlarina yapilan yatirimdir.

Bu materyalle pastane veya herhangi bir yiyecek icecek isletmesinde kalite kontrol
nasil yapilir, kalite kontrolii neden 6nemlidir, kalite kontroliin isletmeye sagladig1 avantajlar
gibi konularda bilgi sahibi olacaksiniz.


http://www.asbcert.com/iso.php?kalite=kalite
http://www.asbcert.com/iso.php?kalite=kalite
http://www.asbcert.com/iso.php?kalite=kalite
http://www.asbcert.com/iso.php?kalite=kalite




OGRENME FAALIYETi-1

((")(';RENME KAZANIMI )

Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak hazirlanan pastane iiriinlerinin kalite
kontroliinii yaparak bozulmay1 6nleyici tedbirleri alabileceksiniz.

( ARASTIRMA )

> Pastanelerde iiretimi yapilan iiriinler ve ham maddeleri nelerdir, arastirniz.

> Pastanelerde temizlik ve hijyen neden 6nemlidir, aragtirniz.

1. PASTANE URUNLERINDE BOZULMAYI ONLEYICi
TEDBIRLER ALMA

1.1. Pastane Cahsma Alanlarinda Temizlik ve Hijyenin Onemi

Pastanelerde iiretimde kullanilan malzemeler (un, siit, yumurta, kremalar, seker,
cikolata, meyve vb.) ve dretilen iriinler; kirlilik yaratan, kolay bozulan, temiz ve diizenli
calisilmadig1 zaman kolaylikla kirli ve mikroplu bir ortam olusturur.

Yiyecek ve igcecek iretimi ve servisinde personel temizligi, davraniglari, yapilan
islemler kadar isin yiiritildiigi alanlarin, kullanilan ara¢ ve gereglerin temizligi de
onemlidir. Caligma ortami hijyeni; ortamda bulunmasi istenmeyen kirlilik 6gesi maddelerin,
mikroorganizmalarin fiziksel ve kimyasal yolla yok edilmesi herhangi bir sekilde ( fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik ) olabilecek kirlenmeye karsi, onlemlerin alimmasini ifade eder.
Calisma ortaminda kaliteli, standartlara uygun temizlik ve hijyen uygulamasi ortamin
fiziksel kosullar1 ve var olan ara¢ gere¢ donanimui ile yakindan ilgilidir.

" R

Fotograf 1.1: Temizlik hijyen ile ilgili kalite standartlarim1 uygulandigi bir pasta imalathanesi



1.1.1. imalathane Temizligi

Personelin temiz, hijyenik, kaliteli ve verimli c¢alisabilmesi iyi planlanmis bir is
ortamiyla gerceklesir. Fiziksel kosullart uygun olmayan mutfak ve servis alanlarinda
caligmak, iiretilen isin kalitesini etkileyecegi gibi is yerinde bir¢ok kazalarin olmasina yol
acarak ¢aliganin sagligina da zarar verebilecektir.

Calisma alanlarmin iyi tasarlanmasi, ¢alisanlarin yorulmasini, zorlanmasini
engelleyerek calisma isteklerini ve ig verimlerini arttirir. Bu nedenle yiyecek iiretimi ve
servisi ile ilgili hizmet verecek igletmelerin bilimsel yontemler kullanarak iiretim ve servis
alanlarini tasarlamalar1 gerekir. Sonradan yapilacak diizeltme ve degisiklikler hem pahali ve
daha az etkili olacak hem de hizmet sektorii i¢in 6nemli olan zaman kaybina yol acacaktir.

Mutfakta her bolimde g¢aligma tezgdhlari olmali, iizerleri c¢elik ya da mermerle
kaplanmali, yiikseklik 70 - 80 cm, genislik 75 cm olmalidir.

Ayrica yonetici odasi, tuvalet, dus gibi personel sayisina baglh olarak kisisel bakim
boliimleri gerekmektedir.

Aydinlatma: Is yerinde her tiirlii islemin kusursuz olabilmesi ve géz saghginin
korunmasi iyi bir aydinlatma sistemi ile gerceklesir. Mutfak miimkiin oldugu kadar giin 15181
ile aydmlatilmalidir. Elektrikle aydinlatma m?ye 50 vat olmalidir. Isik diizeni, kisilerin
golgelerinin yaptiklari isin lizerine diismeyecegi sekilde olmalidir.

Havalandirma: Ozellikle mutfak icin ¢ok Onemlidir. Mutfak havasi, yanan
ocaklardan ve firinlardan kaynaklanan buhar, is ve duman nedeniyle asir1 1sinarak agirlasir.
Mutfagm bu kirli, nemli havasimi ve istenmeyen kokuyu gidermek i¢in iyi bir havalandirma
tesisat1 gereklidir. Havalandirmanin iyi olmas1 ¢alisanlarin terlemesini de Onleyeceginden
hijyenin saglanmasin1 kolaylagtiracaktir. Mutfakta havalandirma; pencereler, ocaklarin
tizerine konan davlumbazlar, aspiratdr gibi fanlarla yapilmaktadir.

Isitma: Calisma alanlarinda calisanlarin terlememesi ve rahat ¢alismasi i¢in daima
oda 1s1s1 saglanmalidir. Yazin 1s1 18 °C’den fazla, kisin 22 °C’nin altina diismemelidir.

Zemin ve duvar: Mutfak ve servis alanlarinda zeminin yapildigi malzeme ve
ozellikleri, hijyenin saglanabilmesinde 6nemlidir. Temizligi zor olan, piiriizlli, ¢atlak bir
zemin, kir ve mikroorganizmalari fazlasiyla barindirarak ortam hijyeninin saglanmasina
engel olacaktir.



Fotograf 1.4: Mutfaga giriste galos giyilmesi



1.2. Mutfak Ortaminda Uyulmasi Gereken Hijyen Sanitasyon
Tlkeleri

Mutfakta calisma sirasinda, asagidaki hijyen ve sanitasyon ilkeler uygulanmalidir.

Tiim mutfak c¢alisanlar1 kendi ¢alisma alanlarinin temizligini saglamalidir. Ozellikle
yiyeceklere direk temasi olan araglar, ¢cok iyi temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

Bakterilerin ve haserelerin gelismesine neden olabilecek toz, atik ya da kirlerin
birikmesi dnlenmelidir.

Tiim alanlarda, ara¢ gere¢ temizliginde su sira izlenmelidir:

Kir ve kalmtilarin styrilmasi ( firga ve siinger yardimi ile )
Sicak sudan gegirme

Sabun veya deterjanla yikama veya silme

Deterjan kalintisin1 gidermek i¢in ¢ok iyi durulama
Dezenfeksiyon ( Is1 veya kimyasal madde ile )

Kurutma ( Sicak hava piiskiirterek )

YVVVYYYVY

Mutfak ¢aligsma alanlarinin temizlenmesinde enerji denklemi dikkate alinmalidir.

Mekanik etki + 1s1 + kimyasal madde = hijyenik temizlik

TEMizpiK

Sekil 1.1: Temizlik icin enerji denklemi

Mutfak zeminine, tezgah listiine dokiilen her malzeme hemen temizlenmelidir.
Mutfakta kapilar kendiliginden kapanir cinsten olmali ve kolay temizlenmelidir.
Kullanilan ara¢ geregcler asla kirli kaldirilmamalidir.

Mutfakta fiziksel ve mikrobiyolojik kirlenmeyi 6nlemek i¢in cam ve tahta higbir arag,
tezgah kullanilmamalidir.

Biiyiik araclar zemin temizliginin kolay olmasi i¢in yerden yiiksek ve duvara
biraz uzak yerlestirilmelidir.



Mutfak dolap, depo igleri diizenli ve temiz olmali, icinde hasere olusumu
onlenmelidir.

Depo kapilart agik birakilmamalidir. Gorevli kisi haricinde kimse girmemelidir.

Temizlik araglari, deterjan ve dezenfektan maddeler kullanim talimatlarina uygun
kullanilmalidir.

Zemin temizliginde kullanilan araglar, tezgah, masa gibi yiizeylerin temizliginde
kullanilmamalidir. Mutfakta kullanilan temizlik araglarinda da renkli kodlama sistemi

kullanilmalidir.

Ortam temizliginde kullanilan ara¢ ve gerecler iiretim alanlarinda olmamali, is
bittiginde hemen kaldirilmalidir.

Temizlik araclari kullanildiktan sonra temizlenmeli, kolay kurumalar1 saglanacak
sekilde uygun yerde saklanmalidir.

Yiyecekler ile temizlik malzemeleri, petrol {riinleri ayni yerlerde kesinlikle
depolanmamalidir.

Mutfakta her 10- 12 kisiye bir tuvalet diisecek sekilde planlama yapilmali, yiyecek
iiretimi ve depolama alanlarindan uzakta ve daima temiz tutulmalidir.

Uretim ve depolama alanlarinda fazla ¢op biriktirilmemeli, siirekli ¢dp kontrolii
yapilmalidir.

Mutfak ic¢inde servis kisminin olmasi durumunda, servis alaninda uyulmas: gereken
sanitasyon ilkeleri sunlardir:

> Servis yapilan alanin zemini temiz ve kuru olmalidir.

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

> Yiyecek igecek servisinde kullanilan tiim dokuma malzemeleri ( masa ortiisii,
pecete vb. ) agik renkli, temiz ve iitiili olmalidir.

> Masa Ortiisii, pecete vb. malzemeler, servis araglar1 amag dis1 kullanilmamalidir.
> Biitiin servis araglar1 temiz ve parlak olmalidir.

> Tozlu arag ve geregler sadece silinerek kullanilmamali,  kirliliginden
siiphelenilen her arag yikanmalidir.

> Servis alanindaki tiim mobilyalarin tozlar1 servis 6ncesi alinmalidir.
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Servantlar diizenli ve temiz tutulmali. Servis araglar1 kirlenmeleri dnlenecek
sekilde yerlestirilmelidir. Bardaklar agz1 asag1 gelecek bigimde, kasik, catal vb.
¢cekmecelerde, saplar1 agilan yonde olacak sekilde olmalidir.

Servis arac gereglerin silinmesinde kullanilan bezler temiz olmalidir. Hijyen
acisindan silme ve parlatma bezlerinin bir kullanimlik steril kagit bez ya da
havlu olmasi gerekir.

Kullanilmis pegeteler, tekrar kullanima sokulmamalidir. Servis araglarinin
temizliginde kullanilmamalidir.

Tiim ortli ve yaygilar el ile temasin en az oldugu teknikle serilmelidir.

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

Servis sirasinda kirik arag gere¢ kullanilmamalidir.

Zemin temizliginde sandalyeler ortiilii masa iizerine konulmamalidir.

1.3. Calisma Ortaminin Temizliginin Planlanmasi

Etkin bir temizlik programi ic¢in Oncelikle yapilacak temizlik islerinin sikliginin
planlamas1 gerekir. Bu planlama sirasinda, ara¢ gereglerin, calisma yiizeylerinin yiyeceklere
olan temas1 ve kirlenme siklig1 g6z 6niine alinmalidir. Yiiksek riskli gruplar ( yiyecekle direk
temasi olanlar ) her glin veya her is bitiminde temizlenmesi gerekirken disiik risk yaratan
(yiyecekle direk temasi olmayan ) ylizey ve araglar periyodik olarak temizlenir.

>

Mutfakta

Giinliik temizlik malzemeleri asagidaki yiizey ve araglar kullanimdan sonra hemen
temizlenmelidir:

. Caligma tezgahlari

. Et kiitligii ve tahtasi

Hazirlama ve pisirme esnasinda kullanilan her tiirli ara¢c gerecler
hazirlama tahtalari, bicaklar, karistirma araglari, tabaklar vb.
Pisirmede kullanilan 1zgaralar, firinlar, ocaklar

Mutfak zemini, gider 1zgaralari

Depo giris ve ¢ikiglari

Mutfak eviyeleri, bulagik yikama alanlari

Tasima arabalari

Tuvaletler, personel odalari

Cop kovalari

Dondurma makinesi



Periyodik temizlikler

> Mutfak duvarlari, kap1 ve camlar
> Mutfak i¢i raflar ve dolap icleri
> Buzdolab1, soguk ve kuru depolar
> Biiytik pisirme araglari, firinlar
> Davlumbaz, fanlar, drenaj
> Aydinlatma tesisati
> Cop odalar1 vb.
> Su tesisati
Temizlenecek Temizleme
Alanlar ve Araclar sikhigi Temizlik metotlar:
G H A
Is bittikten sonra fir¢a veya siingerle
s (i X ovularak temizlenir, durulanir. Is bitiminde
dezenfekte edilir ve sicak hava ile
Kurutulur.
Sapli yer temizleyicilerle firgalanarak
Mutfak zemini X dezenfekte maddelerle yikanir, durulanir,
Kurutulur.
Ha21rllamabaragl:dv ¢ Kirleri akitilir, sicak deterjanli su ile
tg:gf:\fgl)( teakiar, yikanir, durulanir, dezenfektan soliisyon
i tlrrlna e X ig:inde_: (5- 10 dakika) bekletilir ve sicak
. : : hava ile kurutulur.
diger el aletleri
i anl Haftalik temizlikte yﬁzeyleri,. firm 'igleri,
o, A ) X X parca ve aksa.mlar} ayrintili bir sekilde
’ ’ ) ovularak temizlenir.
e ]t Giinliik tozlar1 alinir. Haftqhk
Aepalkr, e ’ X X dezenfektanli ve sodali su ile yikanir,
’ kurulanir.
Cop kutular X Dezenfektanl su ile yikanir, kurutulur.
Ayna ve camlar X Cam silicilerle silinir, kurulanir.
Buzdolab1 Dezenfektanli ve sodali su ile silinir,
Soguk ve kuru depolar, Depolarin zeminleri yikanir. 15 giinde bir
Temizlik malzeme x | x |veva aylik depo raflar1 temizlenir ve
dolab1 diizenlenir.
Dezenfektanli ve deterjanli su ile ovularak
Daviumbaz ve faniar = = silinir, sodali su ile durulanir, kurutulur.

Tablo 1.1: Mutfakta yapilacak temizlik islemleri ve uygulanacak metotlar




L o
Fotograf 1.7: Temizlik hijyenle ilgili kalite standartlarin1 uygulanmadig kétii bir bulasikhane

1.3.1. Bulasikhane Temizlik

Mutfakta ¢alisma ya da servis sonrasi, bulasiklarin temizligi ve hijyeni ¢ok 6nemlidir.
Kirli ortamlar, zararli mikroorganizmalarin yagsamasi ve {iremesi i¢in en uygun ortamlardir.
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Kirli kap kacaklar, hastalik kaynagi olabilecegi gibi diger besinlere, ylizeylere ve insanlara
zararli bakterileri bulastirabilir. Bu nedenle bulasiklarin kurumadan, lizerlerinde zararli
mikroorganizma liremeden usuliine uygun olarak yikanmasi gerekir. Hijyenin 6nemli oldugu
bu islemleri yapacak kisilerin, bulagik yikama yontemleri ve kullanilan ara¢ geregler
konularinda, yeterli bilgiye sahip olmasi gerekir. Endiistriyel mutfaklarda bulagik yikama
isini yapan kisiye steward ( bulasike¢1 ), bu bélimden sorumlu olan kisiye sef steward denir.

Mutfak ekipmanlar1 konteminasyon yapmasi nedeniyle 6nemlidir. Deterjanla yikanmis
bir tencere, tava, tepsi, kaliplar iyi durulanmaz ve sonrasinda ayni kap tekrar kullanilirsa iyi
durulanmayan kaplardaki kimyasal maddeler, besinlere bulasarak bozulmasina sebep
olacaktir. Aym1 zamanda asinmis tencere ve tavalar, kalitesiz plastik kaplar vb. esyalar
kimyasal zehirlenmelere yol agabilir.

Fiziksel konteminasyon (bulagsma), yiyeceklere karigan kirik cam pargasi, ¢op, kesici
metal pargalari, tag vb. sonucu olusur. Daha ¢ok i¢ kanama, dis kirtlmasi, yemek borusu
tikaniklig1 gibi rahatsizliklara yol acgar.

Mikrobiyel konteminasyon ise patojen mikroorganizmalarin degisik yollarla
besinlerimize temas1 sonucunda olusur.

Mutfakta konteminasyona sebep olan araglar; tencere ve kaplar, kesici aletler, ¢alisma
tezgahi, giysiler, onliikler, dograma tahtasi, kiyma ve kesme dograma makineleri, el bezleri

gibidir.

Ayrica atiklarn ayristirilarak toplanmasi ¢evreyi korumaya katki saglar.

Fotograf 1.8: Kuru depolarla ilgili kalite standartlarinin uygulandig bir kuru depo

11



Fotograf 1.11: Soguk depolarda depoya konulan her tiirlii malzeme

1.3.2. Depolarda

Yiyecekler uzun ya da kisa siire dayanma Ozelliklerine gore depolanir. Uzun siire
dayananlar kuru depoda, kisa siire dayananlar soguk depoda saklanmalidir. Tahillar, kuru
baklagiller, un, sekerler, baharat, kuru meyve, yag, kuru sogan, sarimsak, tursu, salca, regel,
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marmelat, ¢ikolata gibi yiyecekler kuru depoda; tereyagi, peynir, yumurta, siit, yogurt, et,
balik, tavuk, taze sebze ve meyveler soguk depolarda muhafaza edilir.

> Kuru erzak depolari ve ozellikleri

Cok iyi hava akimi saglanmalidir. Kuru depolarin veya kilerin gerekli sekilde
havalandirilmasi i¢in 6nlemler alinmig olmalidir. Miimkiin oldugu kadar dogal havalandirma
yapilmalidir.

Kuru depolarda nem oran1 %60-65 olmalidir. Bunun igin nemdlger alet (hidrometre)
bulundurulmalidir. Nem oranlari sabah ve aksam olmak iizere iKi kere dlgiiliir ve bu degerler
cizelge haline getirilerek diizenli kontrolii yapilir.

Kuru depo-depolar veya kilerde calisir durumda termometre olmalidir. Kuru deponun
sicakligr 10-15 derece olmalidir. Ayrica 1s1 6l¢limii sabah ve aksam olmak iizere iki defa
yapilmali ve bu degerler ¢izelge haline getirilerek diizenli kontrolii yapilmalidir. (Depo
sicaklik ve nem kontrol formu ad1 altinda ikisini ayn1 formda takip edebilirsiniz.)

Yiyecekler gruplar halinde raf veya kutulara konulup etiketlenmelidir.

Kuru depolarda uygun raf sistemleri yapilmalidir. Raflar yerden en az 20 cm yiiksek
olmalidir. Raflar duvarlara dayali olmamali en az 5 cm uzaklikta olmalidir. Kuru baklagiller,
piring, seker, un vb. gidalar i¢in gesitli ebatlarda akitmali ¢elik kutular kullanilir.

Hagere kontrolii yapilmalidir.

Ham maddelerin bulundugu depolarda agzi agik, yerde ve diizensiz bir sekilde
istiflenmis ve etiketsiz malzeme bulunmamalidir.

Gida maddeleri, temizlik malzemeleri ile bir arada bulundurulmamalidir.

> Depolamada kullanilan sogutucu araclar: Yiyeceklerin diigiik 1silarda
tutularak bozulmasmi Onleyen ve saklama siirelerini arttiran O6nemli
ekipmanlardir. Kullanim sirasinda kapilari ¢ok sik acilip kapanmamali, agik
birakilmamali ve siirekli 1s1 kontrolii yapilmalidir.

Depo tipi sogutucular: Oda seklinde diizenlenen ve biiyiilk miktarda yiyecek
saklanan sogutuculardir. Igine girilerek yiyecekler raflara yerlestirilir. Giris ve
cikislar oldugu icin temizligi ve hijyeni onemlidir. Galossuz veya ayakkabi
dezenfektan1 yapilmadan girilmemelidir.

> Dolap tipi sogutucular: Az miktarda, kisa siireli saklamalar i¢in kullanilir ve
iiretim bollimiinde bulunurlar.

> Tezgéh tipi sogutucular: Paslanmaz celikten yapilmis, iist yiizeyleri tezgéh
olarak kullamlan soguk bélmenin alt kisimda yer aldigi dolaplardir. Uretim
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sirasinda hazirhigi tamamlamis yiyecekler, kullanima kadar kisa siireli bu
dolaplarda saklanir.

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

1.3.3. Ekipmanlarin Temizligi ve Hijyeni

>

A\ YV VYV

vV VYV VYV

Mutfak araglarini temizligi, satin alma asamasinda diistiniilmeli; temizligi kolay,
girinti, ¢ikintilar1 fazla olmayan, parcalarin kolay ayrilabilir olmasma dikkat
edilmelidir.

Tiim mutfak araglarinin temizligi yapilirken enerji denklemi esas alinmalidir.
Temizleme ilkesi dogrultusunda temizlik iglemi yapilmalidir.

Tiim ara¢ gereclerin, Ozellikle ¢irpma ve yogurma makineleri gibi araglarin,
kullanimdan sonra, her pargasinin yikanip dezenfekte edilmesi kurutulup yerine
monte edilmesi saglanmalidir.

Mutfak araglar1 ve ekipmanlarmin yapildigt malzemeye uygun deterjan,
dezenfektan madde, temizlik araci ve yontem segilmelidir.

Yiyecekle temasin yogun oldugu ara¢ gereclerin kurutma islemi sicak hava ile
olmali, gerekli diizenek yoksa sadece bu amagla kullanilan, hijyenik bezlerle
veya bir kullanimlik bezlerle temizlik saglanmalidir.

Cig besinle herhangi bir sekilde temas eden araglar yikanmalidir.

Elektrikle caligan sabit araglarin temizligine baglamadan Once elektrikle temast
kesilmelidir.

Ekipmanlarin temizliginin kullanma talimatinda belirtilen sekilde yapilmasina
dikkat edilmelidir.

Sogutucular1 temizlerken, icindeki yiyeceklerin bagka sogutucuya nakli
yapilmali, elektrik fisi prizden ¢ikarildiktan sonra termostati sifira getirilmeli,
icindeki raflar sabit degilse ¢ikartilmalidir ve yikanmalidir. Buzlanma varsa
buzlarin erimesi beklenilmelidir. Dolap i¢i ve dis yiizeyi sicak sivi deterjanla
silinip, durulama ve kurutma yapildiktan sonra termostat ayari1 yapilmali,
yiyecekler yerlestirilmeli ve fis prize takilmalidir.

Yagh veya kabuklagmis kir tabakalarmm bulundugu alanlarin (ocak, tencere,
frit6z vb.) temizligini yaparken 6nce yag ¢oziicli bir deterjan karigimu ile 1slatma
yapilmalidir.

1.4. Pastacilikta Yer Alan Malzemelerin Kullanilmasi ve
Saklanmasinda Uyulmasi Gereken Kurallar

YVVVYYYVY

Is1 takibi i¢in termometre bulunmalidir.

Biitiin boliimler birbirinden ayr1 olmalidir.

Temizlik malzemesi ve deterjanlar ayr1 boliimde saklanmalidir.
Depolarda nem, yosunlanma, koku, toz olmamalidir.

Biitiin boliimlerde ilk giren son ¢ikar ilkesine uyulmalidir.
Biitiin gidalar belli zamanlarda elden gegirilmelidir.

14



>

>

Tim boliimlerdeki raflar paslanmaz ¢elikten ve kolay temizlenebilir sekilde
yapilmalidir.
Tiim boliimler kolay temizlenen su gecirmez malzemeden yapilmalidir.

1.5. Uriinlerin Hazirlanmasinda Hijyen ve Sanitasyon Kurallar

1.5.1. Hazirlamada Uyulmas1 Gereken ilkeler

Besinlerin, mikroorganizmalarla kirlenmesi genellikle hazirlama asamasinda
olmaktadir. Kirlenmeyi onlemek icin hazirlama sirasindaki islemler yapilirken hijyen
kurallarina dikkat edilmeli ve temiz ortamlar saglanmalidir.

>

>

Tim hazirlama asamalarinda, hazirlamada gorevli kisilerin kisisel hijyeni
saglanmalidir.

Hazirlamada kullanilan tiim arag gereclerin 6zellikle yogurma makinesi, mikser
gibi ekipmanlarin, evyelerin, tiim ylizeylerin temizlik ve hijyeni saglanmalidir.
Cig yenecek sebze ve meyveler, pisirilecek sebzeler, kuru meyveler,
temizlenmis ve pismeye hazir tavuk, balik, parca etler ve yumurta iyice
yikanmalidir.

Besinlerin temizliginde deterjan, ¢amasir suyu vb. temizlik maddeleri kesinlikle
kullanilmamalidir.

Meyve-sebze dezenfeksiyonu

Resim 1.1: Meyve ve sebze dezenfeksiyonu

Sebze ve meyveleri, toz topraktan arindirmak i¢in bir siire su dolu kiivetlerde
bekletildikten sonra bol 1lik suda, birka¢ kez yikamalidir. Daha sonra sebze
dezenfektan maddesi katilmig su (5 litreye 1 tablet) iginde 5 dakika
bekletilmelidir. Eger dezenfektan madde kullanilmiyorsa tuzlu veya sirkeli suda
20 dakika bekletilir. Tuz 1 litre suya bir yemek kasig1, sirke 1 litre suya yarim
cay bardagi olarak katilir. Dezenfekte edilen sebze ve meyveler durulama iglemi
yapilmadan, siiziiliir.

Capraz bulagmay1 (¢ig besinlerdeki hastalik yapict mikroorganizmalarin kirli
ara¢ ve gereglerle pismis yiyeceklere bulagsmasi ) onlemek igin ¢ig ve pismis
besinler ayr1 tezgah ve boliimlerde hazirlanmalidir.

Et, balik, tavuk ile sebzeler igin ayrt mekéan, tezgih, tahta ve bigaklar
kullanilmalidir. Karisikligi 6nlemek igin her boliimde kullanilan araglar ve
tezgahlarin renkli kodlama sistemi ile birbirinden ayirt edilmesi saglanmalidir.
Kodlama arag gereclerin ve tezgahlarin iizerine yapistirilmis renkli levhalarla
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olabilecegi gibi araglarin farkli renklerden olusmasi ile saglanabilir. Renkli

kodlama asagidaki 6rnek gibi olabilir.

Kirmizi renkli araglar —) Cig et ve tavuk eti
Yesil renkli araglar Meyve ve sebzeler
Mavi renkli araglar —) Cig balik
Kahverengi araglar Pismis etler
Beyaz renkli araglar —> Siit ve Uriinleri

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

1s1larda bekletilmelidir.

Yiyecekler Is1°C Maksimum Saklama Siiresi
ET- BALIK - TAVUK
Biiyiik parga etler 0-2,2 3 -5 giin
Tavuk- -1-2 1-2giin
Kiyma -1-2 2-5 saat
Balik -1-2 1-2giin
YUMURTA 4-7 1 hafta
PISMIS YEMEKLER 0-22 1 giin
KREMALI TATLILAR 0-22 1 giin
SUT VE SUT URUNLERI

Pastorize siit 3.3-39 1 giin
Tereyagi 3.3-34 2 hafta
Kasar peyniri 6 ay
Beyaz peynir 3—7 giin
MEYVELER

Seftali- ¢ilek- erik vb. 44-1772 2- 5 giin
Elma- armut- turunggil 1 -2 hafta
SEBZELER

Havug- kabak vb. 44-7,2 1 -2 hafta
Yesil yaprakli sebzeler 4 -5 gilin
Patates- sogan vb. 10 3-4ay
DONMUS GIDALAR - 18 3-4ay

Tablo 1.2: Yiyecekleri sogukta saklama derece ve siireleri

> Dondurulmus besinler kullamliyorsa ¢ozdiirme islemi 4-7 °C’de soguk
depolarda veya mikrodalga firinlarda yapilmali;; ¢oziinmiis besinler
bekletilmeden  kullanilmalidir.  Kesinlikle ¢6ziinen  besinler  yeniden
dondurulmamalidir.

> Konserve kutular1 agilmadan once istleri yikanmalidir. Bombe yapmis,

acildiginda olagan disi  kopiliklenme ve kokusu olan konserveler
kullanilmamalidir.
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Herhangi bir nedenle yerle temas etmis yiyecekle derhal atilmalidir.
Pismis yiyecekleri hazirlarken eldiven kullanilmalidir.

1.6. Pisirme Sonrasinda Uyulmasi Gereken Hijyen ve Sanitasyon
Kurallar:

1.6.1. Pisirilmede Uyulmasi Gereken ilkeler:

1.6.2.

>

YV WV VYV

Y

Yiyecekler iyi pisirilmeli ve 1zgara, yagda pisirilen yiyeceklerde i¢ 1sisimin
malzemeleri iyi pisirilmeli, pisme islemi sirasinda ozellikle 1zgara, yagda
kizartilan yiyeceklerde i¢ 1s1 74 °C’yi bulmahdir.

Yiyeceklerin i¢ 1sisin1 6lgmek igin et ve yemek termometreleri kullanilmalidir.
Daha &nce pisirilmis bir yiyecek 1sitilacaksa, i¢ 1sinmn 74 °C’ye ulasmasi igin
1sitmada kullanilan aracin 1s1s1 en az 82 °C olmalidir.

Donmus yiyecekler, donmus haldeyken pisme siiresi ticte bir oraninda
artirllarak pisirilmelidir.

Pisme sirasinda tat bakmak i¢in kullanilan catal, kasik gibi araglar yikanmadan
tekrara kullanilmamalidir.

Cig besinler, pigsmis yiyeceklerden uzak tutulmalidir.

Sogutmada Uyulmas1 Gereken ilkeler

>

>

YV VYV

vV V V

Pismis yiyecekler, tehlikeli 1s1 noktalarinda asla 2 saatten fazla
bekletilmemelidir.

Pigmis yiyecekler sicak servis edilecekse sicak tutma ve 1sitma derecesi 60-74
OC arasinda, soguk servise ¢ikacaksa soguk tutma derecesi 5°C nin altinda
olmalidir.

Soguk servis edilecek veya daha sonra kullanilmak iizere depolanacak sicak
yemeklerin 30 dakika icinde, 10 °C kadar sogutulmasi ve bekletilmeden soguk
depolara yerlestirilmesi gerekir.

Sogutma derinligi az olan kaplarda ve kii¢lik kaplarda yapilabilir.

Sogutma ve bekletme sirasinda yiyecekler agzi kapali kaplarda tutulmalidir.
Sicak tutulacak yemekler i¢in benmari kullanimdan 6nce 1sitilmali ve yiiksek
sicaklikta ( 85-90 °C ) calistirilmalidir. Benmarilerde bekletilen yiyecegin 1s1s1
60 °C’yi gegmesi gerekir.

Pisirilen hizh-hazir tiirii yiyecekler hemen sogutulup 0-3 °C arasinda en fazla 5
giin bekletilmelidir.

Sogutulan yemekler tekrar isitilacaksa, sicakligim 2 saat iginde 75 °C’ye
ulagmas1 saglanmalidir.

Isitilan yemekler hemen tiiketilmeli 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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1.7. Servis Sirasinda ve Sonrasinda Uyulmasi Gereken Hijyen ve
Sanitasyon Kurallar:

>

Y Y VY

A\

YV V VYV V¥V

A\

Pismis yiyeceklerin hazirlanmasi ve servisi sirasinda ¢iplak elle higbir besine
dokunulmamali masa ve eldiven kullanilmalidir. Eldivenlerin delinmesi,
yirtilmasi durumunda yenisiyle degistirilmelidir.

Servis sirasinda yiyecekle temas eden tiim araglar ve yiizeylerin temizligi
kontrol edilmelidir.

Yemekler, sicaklik ilkesine uygun servis edilmelidir.

Kuver agarken kuver araclarini ve dolu yemek tabaklarini tasirken agiza,
yiyecek ve icecege temas eden yiizeylere, dokunmaktan kaginilmalidir.

Kuver takimlar1 temiz bir pegete icinde, tepside veya servis tabagi ile
taginmalidir. Fotograf 6’daki gibi bardaklar, fincanlar kulplarindan veya
tabanlarindan; c¢atal, kasik vb. saplarindan; tabaklar, bagparmak icine
girmeyecek sekilde tutulmalidir.

Q— = (.,‘ = =
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Resim 1.2: Servis takimlarini dogru ve yanhs tasima sekilleri

Yere diisen hi¢gbir malzeme, tekrar servis masasina konulmamalidir.

Yiyecek ve icecek servisi yaparken hapsirma, Oksiirme ve konugmaktan
kaginilmalidir.

Konuk masasindan artan yemekler, icecekler, bagka bir kisiye servis
edilmemelidir.

Yemekleri sicak tutmak amaciyla kullanilan resolarin, elektrikli 1siticilarin 1s1
kontrolii yapilmali ve uzun siire i¢inde kalan yiyecekler servis edilmemelidir.
(65 °C’de en fazla 3 saat tutulmalidir. )

Salata barlarda o6zellikle sicak havalarda, bazi soslar kolay bozulacagindan
sogutma sisteminin calistirilmasima dikkat edilmelidir. Is1 servis siiresince 10°
C’nin altinda olmalidir.

Soguk tezgdh ve salata bar olmayan yerlerde, yiyecekler servise en erken yarim
saat once ¢ikarilmalidir.

Servis alaninda beklemede olan tiim yiyeceklerin {izerleri, daima ortiilii
olmalidir.

Servant ve servis arabalarindaki yiyecekler, fazla bekletilmeden servis
edilmelidir.

Menajlar (tuzluk, biberlik, sirkelik vb.) yaglandiginda veya lekelendiginde
hemen degistirilmelidir.

Dolu kiil tabaklari, bos olan onun iizerine kapatilarak degistirilmeli ve kiillerin
¢evreye yayilmasi onlenmelidir.
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DEGERLER ETKINLIiGi

Bir kag y1l once, Seattle Ozel Olimpiyatlarinda, tiimii fiziksel ve zihinsel 6ziirlii olan
dokuz yarismaci, 100 metre kosusu i¢in baslama ¢izgisinde toplandiar. Baslama isareti
verilince hepsi birlikte basladilar, bir hamlede baslamadilar belki, ama yaris1 bitirmek ve
kazanmak i¢in istekliydiler.

Yarisa baglar baglamaz i¢lerinden geng bir delikanli tokezleyip yere diistii ve
aglamaya basladi. Diger sekiz kisi yere diisenin aglamasini duydular. Yavasladilar ve
geriye baktilar. Sonra hepsi yonlerini degistirdiler ve geriye dondiiler ve yere diisenin
yanma geldiler. I¢lerinden Down Sendromlu bir kiz egilip yere diisen erkegi 6ptii ve "Bu
onun daha iyi olmasin saglar" dedi. Sonra dokuzu birlikte kol kola girerek bitis ¢izgisine
dogru hep birlikte yiirtidiiler.

Stadyumdaki herkes ayaga kalkip dakikalarca onlari alkigladi. Orada bulunan insanlar
hala bu 6ykiiyii anlatirlar.

Neden mi?

Clinkii su tek seyi derinden bilmekteyiz. Bu hayatta 6nemli olan sey, kendimiz i¢in
kazanmaktan ¢ok daha 6tede olan bir seydir. Bu hayatta 6nemli olan, yavaglamak ve
yoniiniizii degistirmek anlamina gelse bile digerlerinin de kazanmasi i¢in yardim etmektir.
Kendisinden gii¢siizii ezmeyi ilke edinen, daha giigliiniin kendisini ezmesine davetiye
¢ikarmus olur.

Bagkalarina yardimci olmak size ve topluma neler kazandirir? Kisaca agiklayip
kendinizi yardimsever olma konusunda nasil degerlendirirsiniz?
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UYGULAMA FAALIYETI

Mutfagin pastane boliimiinde, pastane iiriinlerini hazirlama, servis ve saklama
stirecinde hijyen ve sanitasyon kurallarina uyarak bozulmay1 6nleyici tedbirler aliniz.

Islem Basamaklar:

Oneriler

Temizlik kurallarina uyunuz.

» Temiz ve diizenli ¢aligmalisiniz.

» Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.
» Meslek etigine uymalisiniz.

» Calisma ortamini hazirlaymiz.

Imalathanenin ve depolarin ve genel
caligma alanlarinin temizlik ve diizen
kontrollerini yapmalisiniz.

> Pastane
su/dezenfektan
durulayiniz.

tezgahlarini
ile

deterjanl
yikayarak

Hazirlamada  kullanilan  tiim  arag
gereclerin Ozellikle yogurma makinesi,
mikser gibi ekipmanlarin, eviyelerin,
tezgahlarin tiim yiizeylerin temizlik ve
hijyeni saglanmalisiniz.

Mutfak araglar1  ve ekipmanlarinin
yapildigi malzemeye uygun deterjan,
dezenfektan madde, temizlik aracit ve
yontem segmelisiniz.

» Ekipmanlar1 hijyen ve sanitasyon
kurallarina uygun temizleyiniz.

Yiyecekle temasin yogun oldugu arag
gereclerin kurutma islemi sicak hava ile
olmali, gerekli diizenek yoksa sadece bu
amagcla kullanilan, hijyenik bezlerle veya
bir kullanimlik bezlerle saglanmalisiniz.

» Pastanede kullanilan araglar1 70 °C

deterjanli su ile yikayip durulaymiz.

Kiiciik el aletleri en az 70 °C deterjanl
su ile yikanip  durulamali = ve
kurutmalisiniz (Tek kullanimlik bezlerle
veya sicak hava ile kurutulmalidir.).

» Geregleri ozelliklerine gore ayiklayip
yikaymiz.

Cig yenecek sebze ve meyveler,
pisirilecek sebzeler, kuru meyveler,
temizlenmis ve pismeye hazir tavuk,
balik, parca etler ve yumurta iyice
yikamalisiniz.
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» Sebze ve meyveler dezenfektan maddesi
katilmis su ( 5 litreye 1 tablet ) i¢inde 5
dakika bekletmelisiniz. Eger
dezenfektan madde kullanilmiyor ise
tuzlu wveya sirkeli suda 20 dakika
bekletmelisiniz. Tuz 1 litre suya bir
yemek kasigi, sirke 1 litre suya yarim
cay bardagi olarak  katilmalidir.
Dezenfekte edilen sebze ve meyveler
durulama islemi yapilmadan,
stiziilmelidir.

» Servis sirasinda temiz servis araclarini | > Pigmis yiyeceklerin hazirlanmast ve

secerek kullaniniz. servisi sirasinda ¢iplak elle hicbir besine
dokunmamali, masa ve eldiven
kullanmalisiniz. Eldivenlerin delinmesi,
yirtilmast  durumunda  yenisi  ile
degistirmelisiniz.

» Servis sirasinda yiyecekle temas eden
tim araglar ve yiizeylerin temizligi
kontrol etmelisiniz.

» Yiyecekler sicaklik ilkesine uygun
servis etmelisiniz.

» Tabaklarin ve bardaklarin  agiza,
yiyecege ve icecege temas eden
ylizeylere dokunmaktan kaginmalisiniz.

» Kuver takimlar1 temiz bir pegete iginde,
tepside  veya servis tabagi ile
tasimalisimiz.  Bardaklar,  fincanlar
kulplarindan veya tabanlarindan, catal,
kasik  vb.  saplarindan,  tabaklar
basparmak tabak icine girmeyecek
sekilde tutmalisiniz.

» Yere diisen hicbir malzeme tekrar servis
masasina koymamalisiniz.

> Yiyecek ve igecek servisi yaparken
hapsirma, Okslirme ve konusmaktan
kaginmalisiniz.
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Konuk tabagindan artan yemekler,
icecekler, baska bir kisiye servis
etmemelisiniz.

Servis alaninda beklemede olan tiim

yiyeceklerin  iizeri daima  Ortiilil
olmalidir.
> Uriinlere uygun saklama derecesini ve Yiyecekleri Tablo 1.2°deki saklama

siiresini ayarlayiniz.

derecelerine ve siiresine uygun saklamak
ve soguk odalarin 1s1 kontrolleri diizenli
yapmalisiniz.

Soguk odalarda siit ve siit iriinleri,
kremali tathilar, 3- 4 °C de 1 gin
saklayabilirsiniz.
Yumurtayr  4-7
saklayabilirsiniz.
Kuru depolarda veya kilerde calisir
durumda termometre olmalidir. Kuru
deponun  sicaklign  10-15  derece
olmalidir. Ayrica 1s1 Olglimii sabah ve
aksam  olmak  {izere iki defa
yapmalisiniz. ve bu degerler c¢izelge
haline getirilerek diizenli kontroliinii
yapmalisiniz (Depo sicaklik ve nem
kontrol formu adi altinda ikisini ayni
formda takip edebilirsiniz.).

Yiyecekler gruplar halinde raf veya
kutulara koyup etiketlemelisiniz.

Kuru baklagiller, piring, seker, un vb.
kuru depoda saklamalisiniz.

°C de 1  |hafta
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Hijyenik bir temizlik i¢in asagidakilerden hangisine ihtiya¢ vardir?
A) Mekanik etki

B) Ist1

C) Dezenfektan madde

D) Isik

E) Hepsi

Mutfakta ¢aligma tezgahlarinin 6zellileri asagidakilerden hangisi olmalidir?
A) Celik

B) Mermer

C) Celik ve mermer

D) Granit

E) Hepsi

Asagidakilerden hangisi mutfakta yapilmasi gereken giinliik isler iginde yer almaz?
A) Zemin temizligi

B) Tezgah temizligi

C) Cam temizligi

D) Ocak temizligi

E) Et kiitiigii ve tahtasi

Depolarin temizlenme siklig1 asagidakilerden hangisidir?
A) Her giin

B) Yilda bir

C) Giinasir

D) Alt1 ayda bir

E) Haftada bir

Kuru depolarda asagidaki hangi besin depolanmaz?
A) Yogurt

B) Kutu siitler

C) Bakliyat

D) Un

E) Nisasta

Soguk depolarda asagidaki hangi besin depolanmaz?
A) Yogurt

B) Yumurta

C) Sebzeler

D) Seker

E) Siit
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DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz
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OGRENME FAALIYETIi-2

OGRENME KAZANIMI

Pastanede hazirlanan iriinlerin duyusal kontrollerini yaparak standartlara uygun sahit
numune alacaksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki yiyecek hizmeti veren isletmelerde veya pastanelerde gida
giivenligi ile ilgili alinan tedbirleri arastiriniz.
> Sahit numune nedir ne ise yarar aragtiriniz, topladiginiz bilgileri sinifta

arkadaslarinizla paylasiniz.

2. URUNLERIN KALITE KONTROLU

2.1. Pastanede Kalite Kontroliin Onemi

Kalite yonetim sistemi sadece pastane i¢in degil biitlin yiyecek icecek igletmeleri igin
onemlidir. Pastanede iiretimi yapilan iriinlerin {iretimi ve muhafazasi sirasinda, kolayca
saghga zararl olabilirler. Ayrica miisteri begeni ve tercihleri ayni kaliteyi arar veya daha
iyisini tercih eder. Bu da piyasada rekabet ortamini dogurur. Bu nedenle hammaddenin satin
almmasindan, miisteriye gidene kadar gecen siire¢ cok dnemlidir.

Kalite, “Bir mal veya hizmetin misteri beklenti ve gereksinimlerini karsilayabilme
yetenegidir.” diye de tarif edilebilir. Tiiketicilerin beklentilerine bagl olarak kalite kavrama;
topluma, toplumun kiiltiirel gelisimine, begeni ve aliskanliklarina gore degisen bir
kavramdir. Amag, miisteri begeni ve gereksinimlerini yakalamak ve rakiplerinden daha iyi
mal/hizmet iiretmektir.

Her zaman hedef, miisteri tatminidir; {irin veya hizmetin iyi olup olmadigi konusunda
son karar1 miisteri verir.

Kalite bir siirectir, siiregelen bir gelismeyi saglar. Kalite yatirimdir, uzun dénemde bir
isi hatasiz yapmak sonradan diizeltmekten daha ucuzdur. Kalite, bir programa uymak isleri
zamaninda yapmaktir. Kalite, kusursuzluk anlayisina sistemli bir yaklasimdir. Kalite, sartlara
uygunluktur.

Uluslararas1 Standart Biirosu ISO’nun kalite i¢in yaptig1 tanim soyledir: “Kalite, bir
mal ya da hizmetin belirli bir gereksinimi karsilayabilme yeteneklerini ortaya koyan
karakteristiklerin tiimiidiir.”
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2.1.1. Kalite Politikas1

Kurulugun en iist yetkililerince belirlenmis tiim egilimlerdir. Kisaca "miisteri
memnuniyeti" ve "stirekli iyilestirme" olarak 6zetlenebilir.

Miisteri memnuniyetine gore kalite kriterlerini isletme belirler ve kalitenin
stirdiiriilmesini saglar. Kalitenin siirekli iyilesmesini saglayici tedbirler almak gereklidir.

2.1.2. Kalite Yonetimi

Kalite politikasini, amaglarmi ve sorumluluklarini belirleyip bunlar1 kalite sistemi
icinde planlama ve kontrol gibi yontemlerle gergeklestirmeye yonelik tiim faaliyetlerdir.

Kalite politikasini isletmenin tercihi belirler, oncelikle kalite belgesini almak icin
gereken sartlarin yerine getirilmesi ve bu sartlarin siirdiiriilmesi gerekir. Kalite belgesi
iilkemizde TSE ISO 22000 Gida Giivenligi Y&netim Sistemi, TURKAK gibi kuruluslardan
alinabilmektedir. Ayrica bu kuruluslar, uluslararasi nitelik kazanmiglardir.

Yiyecek icecek igletmelerinde veya pastanelerde iretim ve hizmetler belirlenen
kriterlere uygun olarak yapilir.

Gida iiretiminde, kalite yonetiminde prensip: Besinlerin insan tiiketimi i¢in giivenli
olup olmadiklariin belirlenmesi yaklasimidir. Bu siire¢ i¢inde, gida ve hizmet tiretiminde
kritik kontrol noktalarinda, tehlike analizi yapilir.

Kritik kontrol noktalarini, ham maddenin giriginden iiriiniin misteriye ¢ikigina kadar
gecen siirecte gida iiretimiyle ilgili insan sagligimi tehlikeye atabilecek biitiin noktalarda
tedbirler almir. Ozet olarak bu noktalar satin alma, satin alinan iiriiniin kalitesi, Griinlerin
depolandig1 yer, iiretimin yapildigi yerin kosullari, ekipmanlar; {iretimi yapan personelin
kriterleri; iiretimi yapilan her tiirlii tirinlin tat, koku, goriiniim, renk, doku vb. 6zellikleri;
iriiniin satisa sunuldugu yerin kriterleri; {irliniin servis edilis kriterleri; servis eden personelin
Kriterleri; biitiin bunlar kalite yénetimini kapsar.

Her bir asama icin bir siire¢ degerlendirme formu hazirlanir ve tiretim, satin alma,
servis vb. belirlenen siireglere (proseslere) gore yapilir.

2.1.3. Kalite Kontrolii

Kalite gerekliliklerinin yerine getirilmesinde kullanilan tiim faaliyetler. Kalite
kontrolii kalite yonetim sistemi dahilinde yapilir.

Sistem dahilinde kalite kontrol agsamalari su sekilde yapilir:
> Ekibin kurulmasi

> Uriin kullaniminda hedef kitlenin belirlenmesi

> Uriiniin tanimlanmasi

> Akig semasinin olusturulmasi
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> Akis semasinin yerinde kontrolii
2.1.3.1. Uygulama

Tehlike analizinin yapilmasi

Kritik kontrol noktalariin belirlenmesi
Kabul limitleri ve kriterlerinin olusturulmasi
Izleme

Diizeltici islemler

Kayit tutma

Dogrulama

VVVVVYYVYVY

2.1.3.2. Sisteminin Uygulanmasi

On planlama
Calisan personele sistemde olusacak herhangi bir degisikligin ve bunun getirecegi
degisikliklerin bildirilmesi zorunludur.

EKkip olusturulmasi
Temel hedef; basarili yonetim destegiyle biitiin isletme calisanlarinin ayni sorumluluk
ve anlayisi, biirokratik engeller olmaksizin paylasmasi yoniinden planlanmaktadir.

Akis diyagraminin olusturulmasi

> Sistemin uygulanmasinda ilk asamada, tiim ayrintilariyla tehlike analizleri
yapilmalidir.

> Besinin satin alimmasindan, hazirlanan yemegin tiiketiciye sunulmasina kadar
gececek her asamanin, akis diyagraminda yer almasi gerekmektedir.

2.2. Kalite Kontrol Olgiitlerine Gore Degerlendirme Formunun
Hazirlanmasi

Kritik kontrol noktalarina ornek teskil eden islemler

Pigirme, 1sitma iglemleri

Bekletme islemleri

Sogutma, soguk depolama, yiyeceklerin soguk {initelerde teshir edilme
islemleri

Yiyecekleri satin alma, ¢6zdiirme, malzemelerin karistirilmasi islemleri

Spesifik sanitasyon islemleri

Kroskonteminasyonun 6nlenmesi

Calisanlarin ve ¢evre hijyeninin saglanmasidir.

VVVY VVY

Isletmenin kalite kontrol ydnetimi ilkelerine uygun olarak belirlenen kriterlere gore
formlar hazirlanir. Akis diyagraminda yer almasi gereken asamalar:
> Mutfak boliimii prosesi
> Gida alim sartnamesi (Stit alim sartnamesi, un alim sartnamesi, yumurta alim
sartnamesi gibi)
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Depo talimatlarn

Bakliyat ve tahil depolama talimati
Konserve, salga, kat1 ve siv1 yag talimati
Raf 6mrii bulunan malzemelerin talimati
Siit ve siit {irtinleri talimati

Un ve unlu mamuller talimati

Depolama ve depo temizlik talimati vb.

Servis talimatlar1

Bardak yikama makinesi kullanim talimati
Cay makinesi kullanim talimatlar

Fincan 1s1ticist

Mesrubat dolab1 kullanim talimatlar

Pasta dolabi1 kullanim talimatlar1

Portakal sikma makinesi

Yatik buzdolabi

Servis personeli davranis usulleri talimat1 vb.

Mutfak iiretim talimatlar:

Mutfak ve pastane hijyen kontrolii formu
Giinliik mutfak yiyecek faaliyet raporu

Mutfak yemek teslim tutanagi
Yemek kontrol formu
Soguk hava depolar1 sicaklik kontrol formu vb.

Mutfak ekipman talimatlar

Hamur karma makinesi kullanim ve bakim talimati
Mikrodalga firin kullanim ve bakim talimati

Firin kullanim ve bakim talimati

Fritoz kullanim ve bakim talimati

Buzdolab1 kullanim ve bakim talimati

Mikser kullanim ve bakim talimati

Cikolata ¢cekme makinesi kullanim ve bakim talimati
Yemegin sunulmasi talimati

Yemek son kontrol talimati

Pisirme 6ncesi malzeme hazirlama talimati

Soguk hava depolar1 kullanma ve bakim talimati
Mutfak temizleme talimati vb.
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Fotograf 2.1: Elleri yikama
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MUTFAK BOLUMU URETIM PROSESI

SORUMLU

PROSES

KAYIT/DOKUMAN

Sabah gorevli sef

X

Ziyafet Emirleri

1 Faaliyet ve dayuru“panosu
Ve ageriar gbzden%&irilir.
Ascilar \
Depodan ¢ikacak
malzemelerin gbzden
Asc1 Basi gegirilir ve eksikler Sentez programi
tamamlanir. :
Sef Ascilar \ isteme ¢ikarma
Ascilar \ pusulasi
Mutfak Calisanlari — —— Pisirme Oncesi
Ogle yemegi i¢in 6n
hazirliklara baglanir. Malzeme Hazirlama
Talimati
Mutfak Calisanlari Kahvalti biifesi kontrol edilir ve

Pastane Caliganlari

personel yemegi hazirliklarina
baslamr.%

Pastane bdlimunde pasta imal
islerine baglanir.

N\

Mutfak Caliganlari \
Kahvalti bifesi
toplanarak kapatilir.
Mutfak Calisanlar Depodan o ginki malzeme Sentez programi
ihtiyaclari gekilir. isteme ¢ikarma
> pusulasi
Teslim Alma ( A) Teslim Alma
Komisyonu Disaridangetén malzeme Tutanagi,

kontrol edilerek teslim

alinir.
/

"4

Satin Alinan
Uriinlerin Genel
Kalite Kontrol
Talimatlari

Hazirlayan: Mutfak Miidiir Yardimeisi
Onay: Ogretmenevi Miidiirii

Tablo 2.1: Mutfak boliimii iiretim prosesi 6rnegi

31




Fotograf 2.2: Mutfakta diizen ve temizlik

GIDA ALIM SARTNAMESI

#

YUMURTA

1-OZELLIKLERT

‘Yumurtalar ginlik olarak, beheri 55 gramdan az olmayacaktr.
1 Eylil ve Ekim aylannda 50 ile 60 gram olabilir.
2 Catlak kanl samanh kokmug olmayacak.

Hava boglugu Smm.den fazla olmayacak.
1 Viglelerde teslim edilecektir,

2.MUAYENE EDILECEK NUMUNE
satin alinan parti maldan tesadifi olarak % 10 oraminda drnek alimir.

3.MUAYENE (Duyusal Testler)
Muayene, alinan numune Uzerinde gézle, elle ve koklanarak yapilir.

Tablo 2.2: Yumurta alim talimati (gida alim sartnamesi)

BUGDAY UNU

1 OZELLIKLERL

1.1- Kendine ézgi tat ve kokuda nlmaliaq, eksi, eksime, kiiflenme, kokusma ve bozulma
vs, yabana tat ve koku bulunmamalidir

1.2- Yas gluten normal elastikiyette olmali.

1.3- Rutubet % 14 ten fazla olmamalidir.

1.4- Un ambalaj Gzerindeki bilgiler okunakh olarak, silinmeyecek sekilde yazlir, basihr
veya etiket halinde takilir.Basma yoluyla isaretlemede unun boyanmamasi gerekir.

1.5- Un ambalajlannda, firmamin isaret iinyan. ve adi, adresi varsa tesdilli markasi,
standartin isareti ve numarasi { TS 4500) malin tipi, mahn adi, malin cesidi( Ekmaklik,
biskiwilik vs.) yapim tarihi, net adirh & belirtilmis olacaktir.

2 MUAYENE EDILECEK NUMUNE
Partinin % 10'u kadar tesadiifi olarak numune alimr.

3 MUAYENE (Duyusal Testler)

Muayeneler ambalaj, duyusal, kimyasal olmak zere 3 sekilde yapilir. Ambalaj muayenesinde,
ambalaja bakilarak ve tarblarak yapilir. Duyusal muayenede budday ununun duyusal
azellikleri tat ve kaku), renk, gériniis bakilarak ellenerek, koklanarak ve tadilarak muayene
edilir. Deneysel muayenede ise kimyasal dzelliklere bakilir.

Tablo 2.3: Bugday unu alim talimat1 (gida alim sartnamesi)
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TOZ SEKER

1- OZELLIKLERI

1.1- Beyaz renkte ve homaojen olacaktir,

1.2- Yabano madde bulunmayacaktr.

1.3- Ambalajmalzemesi saglam, temiz, kuru ve kokusuz olacakbr.
1.4- TS 861%e uygunolacaktr.

2- MUAYENE EDILECEK NUMUNE
Satin alinan parti maldan tesadifi olarak % 10 oraninda drnek alimir.

3- MUAYENE (Duyusal Testler)
Gazleyamlhr.

Tablo 2.4: Toz seker alim talimat1 (gida alim sartnamesi)
[— |

PASTORIZE SUT

1- OZELLIKLERL
- Kendine tzgii renk, tat, koku, kivam ve gériniste olacaktir,
‘Yabana madde bulunmayacaktir,
Kaynatildign ya da % 6dlik etil alkolle esit miktarda kansbinldidi zaman

R
whk

kesilmeyecektir.
14- Tadi yavan olmayacak, tadi ac, eksi, tuzlu, bah@imsi, metalimsi olmayacaktir.
1.5- Mormal olmayan kokusu olmayacaktir.
1.6- TS 101%'a uygun olacaktir.

2- MUAYENE EDILECEK NUMUNE
Gelen partideki her kaptan 100 gram numune ahmr.

3- MUAYENE (Duyusal ve Diger Testler)
Once gérsel muayene yapilir. Sonra numuneler pisirilerek kesilip, kesilmedidi kontral edilir.

HAZIRLAYAMN: MUDUR BASYARDIMCISI ONAY: GGRETMENEVE MUDURD

Tablo 2.5: Siit alim talimat1 (g1da alim sartnamesi)

SUT VE SUT URUNLERI GGK TALIMATI

UYGULAMA

Dokme olarak gelen siitiin bulunduruldugu tiim kaplardaki siit kapaklari agilarak
bozulmus olup olmadigi kontrol edilir. Bozulmus olan siit kaplar1 ayrilir ve soguk hava
deposuna gonderilmez.

Siitiin geldigi giin tretilip {liretilmedigi kontrol edilir. Ayn1 giin iiretilmemis olan siit

kabul edilmez. Durumundan siiphelenilen siitten gerektigi kadar numune alinarak
kaynatip siitiin kesilip kesilmedigi bakilir.

Dokme olarak gelen yogurtta, siitte oldugu gibi kontrol edilir. Tat kontrolii yapilarak
eksimis yanik veya bagka koku bulunan yogurt ret edilir.

Uretimi 2 giinden daha &nce yapilmis oldugu tespit edilen dokme yogurtlar kabul
edilmez.

Tim yogurt kaplarinin aglarinin agilip agilmadigr kirlenme olup olmadigi kontrol
edilir. Agz1 agilarak yabanci cisimlerle temas eden veya kapakli kaplarda getirilmeyen
ogurtlar kabul edilmez.

33



Ambalajli olarak gelen her tiirlii siit ve siit mamullerine ait en az 2 koliden olmak iizere
5’er numune alinir. Alinan numunelerde dncelikle ambalaj kontrol edilir. Ambalajlari
acilmis olan delinen ezilmis olan partiler kabul edilmez.

Siit ve siit tirtinleri iizerinde liretim ve son kullanma tarihleri kontrol edilir. Yogurtta
son kullanma tarihi 3 glinden az zaman olmasi halinde diger iiriinlerde ise bir aydan az

zaman kalmig olmasi halinde iirlinler ret edilir.

Peynir tenekelerinin genel durumu incelenir. Ezilen, delinen, bombelesen tenckeler
ayrilir. Saglam peynir teknelerinin bir tanesi agilarak tat ve koku kontrolii yapilir.
Farkli koku ve tattaki peynirler ret edilir.

Tablo 2.6: Siit ve siit iiriinleri gida kontrol kriterlerine uygun teslim alim talimati

DEPOLAMA ve DEPO TEMIZLiK TALIMATI

1. AMAC:

Kurumumuz tarafindan satin alinan {iriinlerin diizenli, bozulmamasi ve ilk giren ilk ¢ikar ilkesiny
gore depolanmasinin saglanmasi

2. SORUMLULAR:
Depo Miidiir Yardimcisi, Depo Sefi, Depo Calisanlari

3. UYGULAMA:

3.1. Satin alma sartnamesine gore kurulus tarafindan Satin alinan {irlinler tedarik¢inin
beraberinde gonderdigi evraklarla birlikte depo sefi tarafindan teslim alinir.

3.2. Gelen firiine miktar dogrulamasi yapilarak iriinler teslim alinir, depoya giris “Sentez
Programina” islenir.

3.3. Girdi Kalite kontrolii yapilmis iriinlerin Muayene ve Tesellim Komisyon Raporu
tutularak kayit altina alinir. Uriinlerin depolara yerlestirilmesi sirasinda son kullanim tarihi
yakin olan iiriinler 6n taraftaki raflara yerlestirilir ilk olarak kullanima alinmasi saglanir.
Yeni gelen tirtinler “Sentez Programi”na islenir.

3.4. Depolarda hagere ve kemirgen girisini onleyici tedbirler alinmalidir (Camlarda sineklik
bulunmasi, ciz vs.). Kap1 alt1 gibi bosluklar uygun sekilde kapatilmalidir.

3.5. Depo kapilart daima kapali tutulmalidir.

3.6. Depolarin yer, duvar, tavan ve raflar1 daima temiz tutulmalidir.

3.7. Bozulmus, son kullanim tarihi gegmis, ambalajsiz veya tizeri agik, etiket bilgisi olmayan
iirlinler depolanmamalidir.

3.8. Depo igerisindeki ambalajlar pasli, kirli vs. olmamalidir. Daima temiz tutulmalidir.

3.9. Depolardaki tiriinlerin hig biri yerle ve duvarla temas etmemelidir.

3.10. Depolarda yeterli raf mevcut olmadiginda {iriinler yerden min. 15cm yiikseklikteki palet
(plastik kasalar) lizerinde muhafaza edilmelidir.

3.11. Soguk depolarda saklanmasi gereken (et, tavuk, sakatat vb.) iriinler izleme ve
6lgme yapilmis soguk depolarda ve hig bir sekilde, karton koli i¢ginde saklanmaz.
Bu durumda karton koli iizerindeki iiretim, saklama bilgileri etikete aktarilir.

3.12. Depodan malzeme c¢ikisi “Sentez Programi” ile ilk giren ilk ¢ikar prensibine gore
gergeklestirilerek, ¢ikan iiritin “Sentez Programi”ndan diisiiliir.

3.13. Deponun siirekli temizlik ve diizeni kontrol edilir. Depo Temizlik Formuna Kaydedilir.

34




3.14. Depodan ¢ikan tiim malzemelerin ve iiriinlerin tagima, depolama, ambalajlama ve sevki
esnasinda hasarlanmamasi i¢in uygun olan 6nlemler alinir.
3.15. Depo sorumlusundan baska kimsenin depoya girmemesi saglanir.

ILGILI DOKUMANLAR

Sentez Programi

Muayene ve Teselliim Komisyon Raporu
Depo Temizlik Formu

e o o .|>

Tablo 2.7: Depo temizlik talimati
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Ornek: Siitlii Tathlara (siitlag) Ait Yiyecek Akisi ve Kritik Kontrol Noktalari

Icine Girenler: Piring, siit, nisasta, seker

Potansiyel Tehlikeli Besinler: Siit, piring

V| V|V

Teslim Alma ve Depolama: Kritik kontrol noktas:: Siitleri 4.5 °C veya daha
altindaki sicaklikta teslim al, depola

A\

Siitlerin pastorize ve giinliik olmasina dikkat et.

A\

Pisirme: Kritik kontrol noktas1: Az suda pirinci suyunu ¢ekip yumusak bir hal
alana kadar hagla. Siitii kaynat.

Kaynayan siite nigastay1 yavas yavas ekle.

Pirinci ekle karistir.

Minimum 75 °C’ye kadar pisir.

Atesten al, sekeri ekle, karistir.

ViV |V|V|V

Sogutma: Kritik kontrol noktasi: 75 °C’den 20 °C’ye 2 saatten daha kisa siire
igerisinde, 20 °C’den 4-5 °C’ye ise 4 saatten daha kisa siire iginde hizl sekilde
sogut.

» Bekletme: Kritik kontrol noktasi 4 °C ve daha altindaki sicakliklarda beklet

» Servis Kritik kontrol noktasi: Hazirlandiktan sonra hizla servis et.

Tablo 2.8: Siitlii tathlara (siitlac) ait yiyecek akis1 ve Kkritik kontrol noktalari

I YEMEK SON KONTROL TALIMATI

I UYGULAMA

¢ Geceden pisen yemeklerin servise sunulmadan 6nce uygunlugunun  hijyenik
olarak degerlendirilmesidir.
¢ Once iki kasik almir birisiyle bakilacak olan numuneden homojen bir karisim alir.
Diger kasiga konur. Tadimna bakilir.
Karigimin;
a) Yagma
b) Tuzuna
c) Kotii bir koku olugup olugsmadigina
d) Yemege has olmayan bir tat olup olmadigina
e) Sosunun az olup olmadigina
f)  Besinin iyi pisip pismedigine
g) Besinin yemek igindeki dagiliminin bozulup bozulmadigina
h) Agizda yemegin normal lezzetinin alinip alinmamasina
i)  Yemegin biitiiniinde bir kirlenme olup olmadigina

bakilir ve uygunluguna karar verilen yemeklerden herhangi bir nedenle olusabilecek
konteminasyona ve herhangi bir zehirlenmeye karsi Hifzissihha’ya génderilmek tizere
yemeklerden numune alinir.
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ILGILi DOKUMAN
Yemek Kontrol Formu

HAZIRLAYAN:YONETIM TEMSILCISI ONAY

Tablo 2.9: Yemek son kontrol talimati

SERVIS PERSONELI DAVRANIS USULLERI TALIMATI

TEMIZ OLMAK
Sadece mesai verdigimiz is yerinde degil, tiim yasamimizda temiz olmay1 prensip haline
getirmeliyiz ki ¢alistigimiz yerde de temiz olalim. Hizmet personeli olarak temizlik en 6nemli
vasiflarimizdan olmalidir. Temizlik ¢esitlidir. Bizler her sekilde temiz olmaliyiz. Temiz
olabilmemiz i¢inde her tiirlii imkan bizlere is yerimizde saglanmistir. Temizlenmek i¢in dus
alimamiza ragmen havlumuzu saga sola atar , soyunma dolaplar1 koridorlarinda birakirsak temizlik
anlayisimiz eksik demektir.

TERTIPLI OLMAK
Tertipli olmayi aligkanlik haline getirmek, ¢alisma hayatimizda bizi basariya gotiirecek etkenlerin
basinda yer alir.
Kullandigimiz malzemeyi toparlayip her malzemeyi olmasi lazim gelen yere koymak, o malzemeyi
ihtiyag halinde kolayca bulmanizi saglayacak ve boylece hizmetinizi daha ¢abuk, kolay ve
gecikmeksizin yapmanizi saglayacaktir. Ofislerinizin derli toplu olmasi bizim igimize gosterdigimiz
onemle esdegerdir. Hem malzemeyi korumak, hem servisimizi daha iyiye gotiirmek tertipli olma ile
saglanacak 6nemli bir vasiftir.

SAYGILI VE OLCULU OLMAK
Hizmet personeli olarak gerek kendimize, gerek beraber calistigimiz kisilere ve hizmet verdigimiz
miisterilerimize kars1 saygili olmamiz verdigimiz hizmetin geregidir. Ozellikle hizmet verdigimiz
miisterilerimize hizmetlerimizde saygili ve 6l¢iilii davranmamiz, ifrata kagan saygi ve
davranislardan kaginmanz gerekmektedir. Olgiilii olmayan saygi gdsterileri bazi miisterilerimizi
rahatsiz edebilecegi hususunu unutmamaliy1z. Kendimize karsi saygili olmaliyiz.

NAZIK OLMAK
Nezaket hizmet personeli olarak bizlerin 6grenmemiz gereken hususlarin baginda gelir. Tatl dilli
olmak, hitap etmesini bilmek, konusurken giiler yiizlii olmak, hareketlerde 6l¢iilii davranmak,
hizmete her an hazir oldugumuzu miisterilerimize hissettirmek, hizmetimizi daha iyiye ve olumluya
gotlirmek demektir.
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BILGILI VE KULTURLU OLMAK
Bilgisizce yapilan i ya da hizmet basarisizliga mahkumdur. Hizmet verdigimiz insanlarin saygin
ve kiltiirlii kisiler oldugunu daima hatirimizda tutmaliyiz. Bizlerin de onlara hitap edebilmemiz i¢in
gerek genel kiiltiirtimiizii gerekse mesleki bilgimizi devamli gelistirmemiz, hizmet veren kisiler
olarak kagmilmazdir. Bilgi ve kiiltiiriimiizii arttirmak hem kisisel olarak bizi basariya gotiirecek,
hem de hizmet verdigimiz miiesseseyi basarili kilacaktir.

DIKKATLI VE AKILCI OLMAK
Hizmet dikkatli ve akillica yapildiginda daha verimli ve basarili olacaktir. Dikkatsiz ve akilciliktan
yoksun bir hizmet, amacina ulagsmaz. Dikkatimizi yaptigimiz ise vermeliyiz. Miisteri talepleri
dikkatli bir sekilde yerine getirilirse, verdigimiz hizmet mitkemmel demektir.

NESELI VE ESPRILI OLMAK
Is hayatimizda ne tiir problemimiz olursa olsun, neseli olabilmek, zor sartlarda bile olsa tebessiim
edebilmek, hizmet personelinin en 6nemli meziyeti olmalidir. Yerine gore miisteriyi neselendirmek,
yerine gore de miisteri nesesine katilmak, verilen hizmetin milkemmellesmesini saglar.

KONTROLLU OLMAK
Hizmet verme ve bunu miikkemmellestirme kolay bir is degildir. Kisilerin her zaman, her durumda
kendilerini kontrol altinda tutmalar1 gerekir. Adim atigindan, tebessiim edisine, ses tonundan tavir
ve hareketlerine kadar kendisini kontrol eden, miisterinin salona girisinden , ayrilacagi zamana
kadar miisteriyi kontrol edebilen servis elemani hizmeti milkemmel gétiirebilen kendisi ve isi ile
biitiinlegmis kisidir.

HAZIRLAYAN: YONETIM TEMSILCISI ONAY

Tablo 2.10: Servis personeli talimati

Jo - KSMEIL14
i Tarihi: 09.06.2006
4000

Seyfa 10
CIKOLATA CEKME MAKINASI KULLANIM VE BAKIM
TALIMATI

MAKINE ADI ;CIKOLATA GEKME MAKINASI
TEKNIK OZELLIKLER :220 V 50 HZ AC Enerii ile callir.
1. KULLANMA TALIMATL :

= Figi prize takilir

= Bigak ayan yapilir.

« Yikseklik ayan yapilir.

= Didme 1 konumuna getirilir

GUVENLIK TALIMATI : Garevliler meydana gelebilecek kazalan géz éniine alarak is givenlidi
ve sadlik tedbirleri alinir.Beklenmeyen bir durum karsisinda fig prizden gikartihr, .Durum amirlere
rapor edilir.

BAKIM TALIMATL ;.. Anzalanmas: halinde teknik servis baliimine haber verilir. Temizligi ve
mutfak personelince yapilir

Tablo 2.11: Ekipman(cikolata ¢cekme makinesi) kullamim talimat1
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|
MAKINE ADL: MIKSER

1. KULLANMA TALIMATL ;

Figi prize takilr

Kazan yerine konur
‘Yukseklik ayan yapir,
He ayan yapilip cabgtinbr,

rapar edilir,

mutfak persanslingz yapir

TEKNIK OZELLIKLER 5380 V' 50 HZ AC Enarji ik calgr,

GUVENLIK TALEMATT : Grevliler meydana oelebilecek kazalan géz énine alarak i givenligi
ve saglik tedbirkeri 2l Beklenmeyen bir durum kargsnda fig prizden gkartir,,Durum amirere

BAKIM TALIMATL ;. Arzalanmas halindz teknik servis bikimiing haber varilir, Temizhi ve

Tablo 2.12: Ekipman (mikser) kullanim talimati

Kalite Yonetim Sistemi

Dok, Kodu : KS.SHTL10
Yiiriirl ik Tarihi: 09.06.2006
Rev. No:00

Rew. Tarihi:

Sayfa: 1/l

PASTA DOLABI KULLANIM, GUVENLIK VE BAKIM TALIMATI

MAKINE ADI ; Pasta Dolabi

sodukluk derecesinin ayan kontrol edilir.

amirlere rapor edilir.

Garevliler bakim ve onanmi gerektiginde yapar.

TEKNIK OZELLIKLER : 220 V. SOHZ. AC Eneri. il calisr

KULLANMA TALIMATI ; Pasta dolabmin temizlidine ve hijyenikligine dikkat edildikten sonra i

GUVENLIK TALIMATI: Gérevliler meydana gelebilecek kazalan géz éniine alarak ig givenligi ve
saglik tedbirleri alinr. Beklenmeyen Bir_durum karsisinda pasta dolabinin fisi cekilir. Durum

BAKIM TALIMATI: Pasta Dolabinin anzalanmasi halinde teknik servis balomtine bilgi verilir.

Tablo 2.13: Ekipman( pasta dolabi) kullanim talimati

2.3. Degerlendirme Sonuclarimin Forma islenmesi

Kalite kontroliiniin degerlendirilmesi periyodik zamanlarda i¢ ve dis tetkiklerle yapilir.
Tetkikler sirasinda 6nemli olan belirlenen kalite kriterlerine ne kadar uyuldugunun tespit
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edilmesidir. Bunun igin gesitli evraklar ve formlar diizenlenir. Yapilan kontrol ve denetimler
formlara iglenir. Formlar kanittir ve dokiimandir. Formlardaki degerlendirme sonuglari
diizeltme faaliyetlerini gerektirir.

D1s tetkik sirasinda kalite kriterlerine uyulmamasi durumunda belge iptal edilebilir.

IC TETKIK SORU
LISTESI

TETKIiK EDILEN
BiRiM: MUTFAK

Dok. Kodu : KS.KY.FR.07
Yirurlik Tarihi: 27.06.2006
Rev. No.:00
Rev.Tarihi:
Sayfa 40/2

SORULAR

SONUCLAR / GOZLEM

Kalite politikaniz1 biliyor
musunuz?
Kalite politikasinin kurulus
icerisinde anlagilmasi ve
uygulanmast i¢in neler
yapiltyor?

Dokiimante edilmis prosediir
ve talimatlar olusturulmus
mu?

Boliim ile ilgili dokiimanlar,
yaymlanmadan 6nce yeterlilik
acisindan onaylaniyor mu?

Yirirlikteki dokiimanlar
kullanim noktalarinda
bulunabiliyor mu?

Kalite kayitlart olusturulmus
mu? Muhafaza ediliyor mu?

Boliim personelinizin
sorumluluk ve yetkileri
tanimlanmig mi?

Egitim ihtiyaglar1 nasil
belirleniyor ve kime
bildiriliyor?

Hizmet kalitesini etkileyen
isleri yapan personel uygun
egitim, beceri ve deneyim
yoniinden yeterli mi? Personele
uygun egitimler veriliyor mu.
Neler?

Hizmet sartlarina uygun
caligma ortamu yeterli mi?
Yeterli degilse aciklar misiniz?

10.

Mutfak alanlarinda temizlik,
hijyen ve giivenlik 6nlemleri
almmig m1?
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11 Yemek tiretim hizmetinin
belirlemesi ve izlenebilirligi
saglantyor mu?

12 Yemek piserken ve pistikten
sonra kontrol ediliyor mu? Son
kontroller yapilarak
degerlendirmeleri alintyor mu?
Yapilan kontroller kayit altina
alintyor mu?

13 Yemek pistikten sonra servis
alanina ulasana kadar
yemeklerin uygunlugu
muhafaza ediyor mu?

14 Pisirme ve dagitim esnasinda
uygunsuzluk ¢ikmasi
durumunda yapilmasi gereken
faaliyetler prosediire uygun
olarak hayata gegiriyor

musunuz?
15 I¢ denetimler yilda kag defa
yapiliyor?
16 Uygun olmayan hizmet i¢in ne
yapiliyor ve ne 6nlemler
alintyor?

Uygunsuzluklar nasil takip
ediliyor ve ne tiir kayitlar
tutuluyor

17 Uygunsuzluklarin tekrarini
onlemek i¢in diizeltici ve
Onleyici faaliyetlerde
bulunuyor musunuz? Nasil?

NOTLAR

Tetkik gorevlisi:
Tetkik tarihi

Tablo 2.14: i¢ tetkik soru listesi

MUTFAK VE PASTANE HIJYEN KONTROLU FORM

Yil: Ay:
YAPILAN KONTROL 112 |3 |4 |5 (6 (7 |8 |9
Personel

Formalar temiz mi?

Asgilarda bone var mi1? Dogru kullanilmakta
mi1?

Calisanlarda miicevher, saat vs. var mi1?

Tirnaklar kisa ve temiz mi, parfiimeri
kullaniliyor mu?

Personelin elleri temiz mi? Yara, mantar vb.
deri hastaliklar1 var mi?
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Yasak bolgelerde yiyecek, igecek
tiiketilmekte mi?

Kendi ¢aligma alan1 disinda dolagan eleman
var m1?

Temizlik/Diizen/Hasere

Gereksiz agik duran kapi / pencere var mi?

Mutfak genel temizligi yeterli mi?

Makine ve ekipmanlarin genel temizligi
yeterli mi?

El yikama lavabolarinda sicak su akiyor mu?

Dezenfektan paspaslari temiz mi ve
dezenfektan konulmus mu?

Etrafta ¢op var m1?

Mutfak ¢evresi temiz ve diizenli mi, ortalikta
¢Op var m1?

Su giderleri temiz ve kokusuz mu?

Hagsere goriilmiis mii? Cinsi nedir?

Depolama

Soguk hava depo alani diizenli mi? L T T T ]

Altyap1

Pencerelerde kirik, catlak var m1? Diizeltim
yapilmig mi1?

Yerlerde/duvarlarda ¢atlak var mi1? Diizeltim
yapilmig m1?

Acilmis sineklik teli var m1? Diizeltim
yapilmig m1?

Yemekhane alanlarinda gereksiz malzeme
var m1?

Kapi alt ve ¢evresinde, pencere ¢evresinde
bosluk var mi1?

Siipiirgelikler saglam m1?

Paraf

Not:
MUTFAK SORUMLUSU

KS.MF.FR.05 REV.NO:00

Tablo 2.15: Mutfak hijyeni kontrol formu
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ES.MF.TL.H
0%, D6 2006

YEMEK SAHIT NUMUNE ALMA TALIMATI

|
UFGULAMA

+ Numune kaplan kapaklan ve numune zlma ekipmanlan kullanimadan dnee,83 C° de
15 dk kaynanldiktan sonra kapaklan kapanlarak sofumaya brakili.
+ Gimlitk olzrzk hazwlanzn her vemekts numune kavanozunun alacag miktarda yemek

almir.

+ Yemek zlma iglemi gimlik kullamlan kepge, kevgir veya 1spamila ile yapilr. Temefin
cesidine uyzun olan secilir.

+  Yemek pigirilmis hazwlanmy olan kazandan veya tepsiden almw.

4 MNumuns zlmuksn numune izerine toz, yzbmme madde wveys begk: yemek
kznsmamazma dikdeat edilir.

4  Her yemek numunesi igin ayn kepes veva keveir kullanidy.

+  Alman numune temizlenmiz olan numune kavanozlarma diklkatlice konulur.

4 Numuns konzn kavanozlarm afizlan havalanmavaesk jekilde kapatly ve sofuyana
keadar beldetilir.

+ Kovanozlarm iizerine numunenin almdify tarth yamby.

4 Soguyan numune yemek kavanozlan sofuk hava deposuna kaldmly ve 72 saat

4 MNumunssi zlman yemekle dgili bir jikavet olmadifmda kavanozlzrdaki yemekler
déokiiliir ve kavanozlar yikan.

4 Sikayst olmas: halinde dlgili yemek numunesi analiz sttirilir.

Tablo 2.16: Sahit numune alma talimati

2.4. Sahit Numune Almanin Onemi

Uretilen yiyeceklerden numune almak her hangi bir sikayet durumunda numunenin
gida laboratuvarlarinda tahlilinin yapilmasini saglar. Eger numune temiz ise isletme
aklanmis olur. Numunede herhangi bir bozulma emaresine rastlanmis ise bunun kaynagi
aragtirilir ve diizeltilmesi yoluna gidilir. Numune alinmast isletmenin yararina olur. Isletmeyi
cesitli ithamlardan kurtarir, itibarinin korunmasini saglar. Alinan numune ayni zamanda bir
kanit ve bir dokiimandir.

Sahit Numune Alma Talimati

> Uygulama

Pastane gibi ¢ok sayida {iriiniin iiretildigi isletmelerde her parti {irlinden bir numune
almmalidir.

Uriinler risk durumuna gére gruplanir, sicak sunulan giinliik yiyecekler, siitlii kremali
tirtinler, suruplu tathlar, kuru pasta, kurabiye vb.

Risk derecesine gore olusturulan her gruptan, iki adet {iriin numune olarak segilir. Her
bir numune, biri sahit olmak tizere ikiser adet alinir.

Numune alim su sekildedir:

Eller yikanip kurulanarak alkol bazli dezenfektan ile dezenfekte edilir. Eldiven giyilir
ve dezenfekte edilir. Dezenfekte edilen plastik catal ve/veya kasik yardimiyla 18*%15 mm
ebadindaki kilitli poset icine numune alinir. Torba yaklasik 200 g numune alacak sekilde
doldurulduktan sonra, kilit sikica kapatilir. Poset {izerine; numune alinma tarihi, numune ad,
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numune alim saati yazan etiket yapistirilir. Alinan numuneler, Gida Numunesi Alim
Formuna islenir. Sicak iiriinler biraz soguduktan sonra, tiim érnekler 0-4° C arasinda ¢alisan
soguk depoya yerlestirilir. Numuneler, 72 saat bekletildikten sonra imha edilir. Imha edilen
numuneler, Gida Numunesi Alim Formuna islenir.

Isletmede hazirlanan gidalardan ve satin aldigimiz peynir, sarkiiteri vb. iiriinlerden her
ay numune almarak mikrobiyolojik analiz yapilmak {izere Tarim ve Koy Isleri
Bakanligindan ruhsat verilmis laboratuvara gonderilir.

Risk derecesine gore olusturulan her gruptan, numune alimi su sekildedir: Eller
yikanip kurulanarak alkol bazli dezenfektan ile dezenfekte edilir. Eldiven giyilir ve
dezenfekte edilir. Dezenfekte edilen plastik catal ve/veya kasik yardimiyla steril kap igine
numune alnir. Kap tamamen doldurulduktan sonra agzi sikica kapatilir. Kap iizerine,
numune adi ve numarasi yazilir.

Sikayet olmasi halinde ilgili yemek numunesi analiz ettirilir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak mutfagin pastane boliimiinde hazirlanan
iiriinlerin kontrollerini yaparak standartlara uygun sahit numune aliniz.

Islem Basamaklar1 Oneriler

Temiz ve diizenli ¢alismalisiniz.
Planli ¢aligmalisiniz.

Ekonomik olmalisiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.

Verimli ¢calmalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.

Temizlik kurallarina uyunuz.

YV VYVYVYV

A\

Mutfak boliimii lretim prosesisini
incelemelisiniz. Hangi talimatlarin

» Mutfak boliimii prosesini inceleyiniz. - i
yer aldigina dikkat etmelisiniz.

» Bir gida alim  sartnamesini
incelemelisiniz.

» Hangi talimatlarin yer aldigina
dikkat etmelisiniz.

» Hangi talimatlarin yer aldigina
dikkat etmelisiniz.

» Gida alim sartnamesini, inceleyiniz.

» Depo talimatlarini inceleyiniz.

» Hangi talimatlarin yer aldigina
dikkat etmelisiniz.

» Hangi olgiitlerin yer aldigma dikkat
etmelisiniz.

» Hangi talimatlarin yer aldigina
dikkat etmelisiniz.

» Hangi kriterlerin yer aldigina dikkat
etmelisiniz.

» Hangi talimatlarin yer aldigina
dikkat etmelisiniz.

» Hangi olgiitlerin yer aldigina dikkat
etmelisiniz.

» Hangi talimatlarin yer aldigina
dikkat etmelisiniz.

» Hangi sorularim yer aldigina dikkat
etmelisiniz.

» Mutfak iiretim talimatlarini inceleyiniz.

» Servis talimatlarini inceleyiniz.

» Mutfak ekipman talimatlarini inceleyiniz.

> I tetkik soru listesini inceleyiniz.
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» Pastanede iretimi yapilan bir riinin kritik
kontrol noktalarini tespit ediniz ve tablo
hazirlaymiz.

Bir pastane iriiniiniin kritik kontrol
noktalarini tespit ederek bir iiretim
talimat ¢izelgesi hazirlamalisiniz.

» Mutfak veya pastane hijyen kontrolii formunu
inceleyiniz.

Hangi talimatlarin  yer aldigma
dikkat ediniz.

Hangi olgiitlerin yer aldigina dikkat
etmelisiniz.

» Sahit numune alma talimatini inceleyiniz.
» Sahit numune alma uygulamasi yapiniz.

Sahit numune talimatina uygun ve
hijyen kurallarina dikkat ederek sahit
numune almalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi kaliteyi tanimlar?

A) Kalite, isleri zamaninda yapmaktir.

B) Kalite, bir programa uymak.

C) Kalite, kusursuzluk anlayigina sistemli bir yaklagimdir.
D) Kalite, sartlara uygunluktur.

E) Hepsi

Kalite kontrol olgiitlerine gore degerlendirme formunda asagidakilerden hangisi
bulunur?

A) Pisirme islemleri

B) Sogutma iglemleri

C) Calisanlarin hijyeni

D) Calisma ortaminin hijyeni

E) Hepsi

Sistem dahilinde kalite kontrol agsamalar1 asagidakilerden hangisidir?
A) Ekip, hedef kitle, iiriin, akis semasi, kontrol

B) Miisterileri kargilama ve iiriinii satma

C) Personeli tek tip giydirmek

D) Satin alma

E) Depolama

Sahit numunenin tanimi asagidakilerden hangisidir?
A) Birilerinin iiretime sahit olmasidir.

B) Yapilanlardan numune alinmasidir.

C) Yapilanlarin yenilerek kontrol edilmesidir.

D) Yapilanlarin kameraya kaydedilmesidir.

E) Yapilanlarin camli bir yerde yapilmasidir.

Sahit numunenin alinma sekli agagidakilerden hangisidir?
A) Temiz masayla

B) Temiz tabaklarla

C) Steril servis araglariyla

D) Ambalaj kutusuyla

E) Temiz saklama kaplarina

Asagidakilerden hangisi sahit numune alma sayisidir?
A)5
B) 2
C1
D)3
E) 4
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DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

OGRENME KAZANIMI

Is saghig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak pastanede bozulan iiriinleri tespit edip bu
driinleri hijyen ve sanitasyon kurallar1 dogrultusunda imha edeceksiniz.

ARASTIRMA

> Pastane tirlinlerinin dayanma siirelerini arastirniz.
> Ambalajli pastane iriinlerinin dayanma siirelerini arastirmiz. Kazandigmniz

bilgileri sinif arkadaslarmiz ile paylasimiz.

3. BOZULAN PASTALARI IMHA ETME

3.1. Pastalarin Dayanma Siireleri

Gidanin raf Omrii; irlin uygun depolama kosullarinda saklandiginda, duyusal
(organoleptik), kimyasal, fiziksel ve besinsel degerlerinin korunabildigi ve kalitesinin
saglandig: siiredir. Gidanin bilesimi, liretim basamaklari, paketleme ve depolama kosullar
raf omriinii belirler. Depolama sirasinda sicaklik, bagil nem, oksijen ve 1sik gibi faktorler
gidanin kalitesini diislirerek raf dmriinii kisaltir. Depolama esnasinda iiriine uygun sicakligin
saglanmasi ve bu sicakligin sabit kalmasi gerekir. Depolama sicakligindaki dalgalanmalar
iriinlin raf 6mriinii olumsuz etkiler. Depolama sicakligi mikroorganizmalarin gelisemedigi
sicaklik derecesi olmalidir. Gidanin oksijen, 151k, sicaklik gibi etmenlerle temasi sonucunda
karbonhidratlar, proteinler ve yaglar oksidasyona ugrar. Gidanin 6zelliklerine goére farkli
bozulma reaksiyonlar1 meydana gelir.

Biitiin besin maddelerinin insan sagligina zarar vermeden bekleyebilecegi bir dayanma
siiresi vardir. Pastane triinlerini ele alacak olursak hammaddeleri; un, siit, krema, seker,
meyveler, yag, suruplar, borek igleri vb. bakterilerin sevdigi besinlerin yogun oldugu
iirlinlerdir. Kuru pastalarin dayanma siiresi biraz daha uzundur ancak yas pasta, kremali
tirtinler, siitlii tatlilar vb. dayanma siireleri oldukca kisadir. Insan sagligina zarar vermemek,
isletmenin ticari 6nemi igin biitiin yiyecek satig1 ve iiretimi yapan yerlerin bozuk gidalara
kas1 dikkatli olmasi gerekir.

3.1.1. Yas Pastalar

Giinlimiiz kosullarinda yas pasta gibi iiriinleri pastanelerden almay1 tercih
ederiz. Evde yapilan pastalar amatdr olur, ¢linkii pastanelerde kullanilan malzemeleri
evde bulmak zordur. Marketten alinan malzemeyle profesyonel pasta malzemeleri
farklidir. Mesela pastanede kullanilan krems antiyle marketten alinani ayni degildir. Ticari
mutfaklarda kullanilan hammaddeler sanayi iiriinii, saf ve daha kalitelidir. Yemek i¢in

49



iiretilen ¢ikolatayla pasta yapimu i¢in iiretilen ¢ikolata farklidir. Pastanenin firini, mikseri,
demirbag malzemeleri ve ustalif1 evde olamaz. Bu durumda ticari yiyecek igecek
isletmelerinin rekabet ortaminda ve piyasada varliklarini stirdiirebilmeleri i¢in bazi
yiikiimliiliikleri vardir. Kotii bir sdhreti olan hicbir isletme, uzun émiirlii olmaz. Onceki
faaliyetlerde oldugu gibi bir kalite yonetim sisteminin, isletmede uygulanmasi kalite
kosullarimin korunmasini saglar.

Yas pastalarin igerigi ve iiretim tarihi kii¢iik bir etiketle vitrinde belirtilmelidir. Bu
durum miisteride giiven duygusu saglar. Pastanin raf 6mrii 3 giindiir. Bozuk pastay1 isletme
geri almak zorundadir. Bir miiessese 3. giin pastayi raftan kaldirmalidir. Kalirsa pastanin
igindeki siit liriinleri, krem santi bozulur ve miisteriyi rahatsiz eder. Bu riske hi¢bir isletme
girmemelidir.

Taze yas pastamin 6zellikleri soyle siralanabilir:

Taze bir ¢ikolatali pasta piril pirildir. Sosu yeni dokiilmiis gibi parlaktir. 2-3
giinliik ise sosu terlemis, solmus, rengi mattir.

Meyveli pastalar genellikle beyaz kremayla kaplanmistir; ama iistiinde meyve
vardir. 3 giinliik ise kremas1 ¢izgi ¢izgi ¢atlamistir. Rengi mattir.

Taze pastanin meyvesi dalindan yeni koparilmis gibidir. 3-4 giinliik pastanin
meyveleri kararmistir, canli durmaz, solmustur, renk atmistir.

Taze pasta meyvesi kremasi sosuyla canli durur.

Bayat pasta canliligin yitirir.

VvV VYV V V¥V

3.1.2. Siitlii Tathlar

Siit 3- 4 °C’de 1 giin, saklanabilir. Siitlii tatlilar1 raf 6mrii 2-3 giindiir, Siitlii tathlardaki
seker dayanma siiresini biraz daha uzatir.

Gilinimiizde zincir igletmelerde Dbariyerli, vakumlu ambalaja gecen zincir
muhallebiciler, siitli tathlarda raf omriinii, 3 giinden 15 giline ¢ikardi. Raf Omriiniin
uzamastyla birlikte Anadolu’nun siitlii tathilar1 Avrupa tilkelerinde de tiikketilmeye basladi.

3.1.3. Borekler

Pogaca, borek gibi hamur igleri de taze iken parlak ve kabariktir. Bayatlayinca lstii
¢oker. Rengini kaybeder. Bu nedenle taze iken tiiketilmeleri gerekir.

Peynirli su boregi, 1spanakli su boregi, kiymali su boregi, kol boregi, peynirli pogaca,
sade pogaca, sade agma vb. mayali {iriinler ve boreklerin raf 6mrii oda sicakliginda 1 giindiir.

3.1.4. Serbetli tathlar

Cesitli isletmelerin uyguladigi raf omrii siireleri degismektedir. Serbetli tatlilar
genellikle hamur tathilaridir. Seker orani yiiksek oldugu icin dayanma siiresi uzayabilir.
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Insan saghigina zararli olmaz belki ama tatlinin nem cekmesi (kitirhigmin kaybolmast),
kabarikliginin ¢6kmesi, surubun sekerlenmesi ve goriinlimiiniin bozulmasi raf Omriinii
sonlandirir.

Isletmeler, aldiklar1 bazi tedbirlerle 6zellikle baklavalarmn raf omriinii uzatmistir. Biz
baklavalarin raf 6mrii 7 giindiir diyebiliriz. Giinliik tiiketilmesi en giizelidir.

Farkl isletmelerden alinmis maksimum raf 6mrii siireleri
Fistikl1 baklava raf 6mrii (serin ve kuru yerde saklamak kosulu ile): 45 giin

Cevizli baklava raf 6mrii (serin ve kuru yerde saklamak kosulu ile): 45 giin

Sade baklava raf omrii: Gunliik tiiketilmeli

Cevizli kuru baklava raf 6mrii (serin ve kuru yerde saklamak kosulu ile): 45 giin

Fistikli kuru baklava raf émrii (serin ve kuru yerde saklamak kosulu ile): 45 giin

Cevizli saray sarmasi raf omrii (serin ve kuru yerde saklamak kosulu ile): 45 giin

Fistikli saray sarmasi raf dmrii (Serin ve kuru yerde saklamak kosulu ile): 45 giin

Sobiyet raf omrii: Giinliik tiikketilmeli

Cevizli burma raf dmrii: (serin ve kuru yerde saklamak kosulu ile): 45 giin

Siitlii Nuriye raf 6mrii: Giinliik tiikketilmeli

Tel kaday1f raf 6mrii (serin ve kuru yerde saklamak kosulu ile): 30 giin

Burma kadayif raf dmrii (serin ve kuru yerde saklamak kosulu ile): 30 giin

Revani raf 6mrii (serin ve kuru yerde saklamak kosulu ile): 7 giin

Ekmek kadayifi raf 6mrii (serin ve kuru yerde saklamak kosulu ile): 7 giin

Sekerpare raf 6mrii (Serin ve kuru yerde saklamak kosulu ile): 30 giin

V|IVIV|V|V|V|V|VIV|V| V|V|V|V V|V VVY

Tulumba raf 6mrii: (serin ve kuru yerde saklamak kosulu ile): 7 gﬁn

Tablo 3.1: Farkh isletmelerden alinmis maksimum raf 6mrii siireleri

3.1.5. Kuru Pastalar

Kuru pastalar tathi ve tuzlu gesitleri olan kurabiye ve biskiivi hamurlarindan yapilmis
lokmalik atistirmalik {riinlerdir. Yapildigi hamurun tiiriine {izerindeki slisleme gereglerine
bagl olarak dayanma siireleri degisebilir. Kuru olduklari i¢in yapilart nem almadigi, nemsiz
kuru ortamda muhafaza edildikleri ve gevrekliklerini muhafaza ettikleri siirece taze kalirlar.
Saklama sartlar1 ve fiziki goriiniimleri bozulmus kuru pastalarin raf 6mrii bitmistir. En uygun
kosullarda saklanmis kuru pastalarin raf 6émrii 5 - 7 giindiir.

3.2. Pastane Uriinlerinin Bozulma Nedenleri
Uygun olmayan sartlarda bekletilen biitiin besinlerde bir siire sonra bozulma baslar.

> Genel olarak pastanedeki her iirliniin bozulma siiresi ve nedenleri farklidir: Yas
pastalardaki krema ve nemli olmalar1 bakterilerin ¢ogalmasini kolaylastirir ve
bozulma oldukga ¢abuk olur. Hazirlanan yas pastalar 3-4 °C de soguk odada
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veya vitrin buzdolabinda hemen satisa sunulmalidir. Beklerken kremasinda
kuruma ¢atlama, lizerindeki meyve vb. siislemelerde porsiime, renk degisikligi
olur. Giinliik tiretilip satilmas1 en uygun olanidir.

> Borekler, corekler, mayali ( pogaca, simit, agma vb.) {irlinler taze giinliik ve
miimkiinse sicakken satisa sunulmalidir. Boreklerin i¢ malzemesi ne olursa
olsun oncelikle bozulmay1 ¢abuklastirir. (kiyma, peynir, 1spanak, patates vb.)
Beklerken nem kaybederek kururlar ve tazelikleri kaybolur.

> Pastane iiriinlerinden siitlii tatlilarda yas pastalar gibi pastalar 3-4 °C’de soguk
odada veya vitrin buzdolabinda hemen satisa sunulmalidir. Beklerken
iizerlerinde kuruma olur. Soguk odada beklemezlerse bozulma ¢abuklasir.

> Pastane iiriinlerinden suruplu hamur tatlilar icerigine gore degismekle beraber
1-7 giin i¢inde tiiketilmeleri uygun olur. Suruplarin beklerken sekerlenmeleri
s0z konusudur. Hamur tatlisinda siit kullanilmigsa giinliik tiretilip tiikketilmelidir.
Yine hafif suruplu tatlilar (meyve tatlilar1) uzun siire dayanmazlar. Suruplu
tatlilar1 soguk odaya koymak sekerlenmeyi ¢abuklastirir. Oda sicakliginda serin
ve kuru bir yerde beklemeleri uygun olur. Surup yogunlugu fazla tatlilarda
bozulma daha gec¢ olur. Fakat mayali, yumurtali, siitlii tathlarm giinliik
titketilmeleri uygun olur (Lokma tatlisi, siitlii Nuriye, sobiyet, revani, tulumba
tatlis1 gibi).

3.3. Bozulan Pastalarin imhas
Bozulan tathilarin imhasi igletmelerde genellikle ¢ope atilmak seklinde yapilir. Pastada
bozulma yoksa yani sagliga zararli bir durum yoksa sadece goriiniisiinde ¢atlama vb.

meydana gelmigse raf dmriinii doldurmadan 6nce personelin tiikketimine sunulabilir.

Biiyiik miktarlarda imha islemini cesitli sekillerde yapmak miimkindiir. Bozuk
yiyeceklere higbir canlinin ulasmamasina dikkat edilmelidir.

Cesitli markalar1 tasiyan 97 koli pasta, 60 litre yag, 2 koli sos, 18 koli biskiivi, 18
koli ¢esitli baharat, 20 koli sekerleme, 100 koli helva ve 22 koli kraker Zabita Ekipleri
tarafindan Sofulu Copliigii’ nde imha edildi

Tablo 3.2: Gazete kupiiriinden gida imhasi 6rnegi
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Fotograf 3.2: Besin maddeleri nerede bekletilirse bekletilsin kapal ve iizerine hazirlandig tarih
atilarak bekletilmeli

Fotograf 3.3: Besin maddeleri nerede bekletilirse bekletilsin kapal ve iizerine hazirlandig tarih
atilarak bekletilmeli
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Fotograf 3.4: Ham maddeler soguk odaya tarih atilarak ve deponun temiz kasalari ile almmah
disaridan gelen kirli ambalajlar depo ya da mutfaga sokulmamah

Fotograf 3.6: Tatlici ya da pastane teshir vitrini standartlara uygun ve cezbedici olmah
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Fotograf 3.7: Tathci ya da pastane teshir vitrinleri her zaman yenilenmeli ve iiriinler kontrol
edilmeli
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak pastanede bozulan iiriinleri tespit ederek
hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak imha ediniz.

Islem Basamaklar1 Oneriler
» Temiz ve diizenli ¢aligmalisiniz.
» Planl calismalisiniz.
Temizlik kurallarina dikkat ediniz. | » Ekonomik olmalisiniz.
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina uymalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.

> Pastane riinlerinin  bozulma | > Pastane iiriinlerinin bozulmasmi Onlemek icin
nedenlerini siralayiniz. alinmasi gereken tedbirleri siralamalisiniz.

» Pastane irlinlerinin  bekleme | > Pastane iriinlerinin bekleme sartlarmi  ve
stirelerini belirleyiniz. stirelerini tespit etmelisiniz.

» Pastane {riinlerinin  bozulma | > Pastane  {irlinlerini listeleyiniz ~ bozulma
belirtilerini siralayiniz. belirtilerini siralamalisiniz.

> ]e-),doi?ilfn pastane driinlerini tespit » Bozuk pastane iriinlerini raftan almalisiniz.

e 1 » Bozuk pastane iriinlerini imha etmek i¢in
» Bozulan pastane iriinlerini imha . L <1
ediniz gereken islemleri insan saglhigina  zarar
' vermeyecek sekilde yapmalisiniz.

56



OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Yas pastalarin dayanma siiresi asagidakilerden hangisidir?
A) 1 hafta

B) 15 giin

C) 7 giin

D) 1ay

E) 3 giin

Asagidakilerden hangisi bayat yas pastanin 6zelligidir?
A) Pasta terlemistir.

B) Pasta catlaktir.

C) Pastanin rengi mattir.

D) Pasta soluktur.

E) Hepsi

Normal hazirlanmis vakumlanmamis siitlii tatlimin  raf Omrii asagidakilerden
hangisidir?

A) 1 hafta

B) 15 giin

C) 3 giin

D) 1ay

E) 5 giin

Boreklerin raf 6mrii asagidakilerden hangisidir?
A) 1 hafta

B) 15 giin

C) lay

D) 1 giin

E) 2 giin

Serbetli tatlilarin raf dmriiniin uzun olma sebebi asagidakilerden hangisi olabilir?
A) Seker yogunlugundan dolay1

B) Hamurlu olduklart i¢in

C) Yumurtali olduklari igin

D) Siitlii olduklari igin

E) Nisastali olduklar1 i¢in

Kuru pastalarin raf 6mrii asagidakilerden hangisidir?
A) 5-7 giin

B) 15 giin

C) 1-2 giin

D) 1ay

E) 9 giin
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DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-4

OGRENME KAZANIMI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak pastanenin hizmet kalitesini korumak icin
miisteri ve personel memnuniyetini degerlendireceksiniz.

ARASTIRMA

> Toplam kalite nedir? Toplam kalite yonetimi nasil yapilir? Arastiriniz.

4. PASTANE HiZMETLERININ DEGERLENDIRILMESI

Pastane veya yiyecek icecek hizmetleri isletmelerinde yapilan hizmetlerin
degerlendirilmesi bir sistem dahilinde yapilir.

Bu sisteme toplam kalite yonetimi (TKY ) denir.

Hizmetlerin degerlendirilmesi kalite yonetim sistemi ile miimkiin olur.

4.1. Kalite

Kalite, bir iiriin ya da hizmetin belirlenen ya da olabilecek ihtiyaglar1 karsilama
kabiliyetine dayanan 6zelliklerin toplamidir.

Miisteri tatminidir; iirlin veya hizmetin iyi olup olmadig1 konusunda son karar1 miisteri
Verir.

Stiregtir: Siiregelen bir gelismeyi saglar.

Yatirnmdir: Uzun donemde bir isi hatasiz yapmak sonradan diizeltmekten daha
ucuzdur.

Bir programa uymaktir: Isleri zamaninda yapmaktir. Kusursuzluk anlayisina sistemli
bir yaklagimdir.

Kalite sartlara uygunluktur.
4.1.1. Kalitenin Getirileri

Miisteri memnuniyetinin artmasi
Pazar paymin artmasi

Kéarn artmasi

Calisan memnuniyetinin artmast

YVVVY
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> Maliyetlerin azalmasi
»  Yiiksek rekabet giicii

4.1.2. Kalitesizligin Gotiiriileri

Miisteri tatminsizligi

Pazar payindaki azalma

Kaynak israfi ve verimliligin azalmasi
Maliyetlerin artmasi

Motivasyon kaybi

YVVVYY

Kalitesizligin dogurdugu maliyetler, kalite maliyetleri ise kalitesizligin gotiirtilerinin
ayrmtili olarak incelendigi maliyetlerdir.

Fotograf 4.1: Pastanenin biitiin birimleri standartlara uygun olmal iiriin kalitesi korunmah ve
daima iyilestirilmeli

Fotograf 4.2: Pastanenin imalat b6liimii standartlara uygun olmal iiriin kalitesi korunmal ve
daima iyilestirilmeli
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Fotograf 4.3: Pastanenin sati, yani restorani, standartlara uygun olmal hizmet kalitesi
korunmali ve daima iyilestirilmeli

4.2.TKY

TKY, miisteri beklentisinin asilmasini hedefleyen, ekip ¢aligmasini destekleyen, tiim
stireclerin gozden gecirilmesini ve iyilestirilmesini saglayan bir yonetim felsefesidir. Bu
sistem uygulanan her isletmede farkli yontemlerle ele alinmaktadir, farkli kuruluslarin
degisim gerekceleri ve elde etmek istedigi sonuglar farkli oldugundan TKY nin kapsamu,
uygulanacak yontemler ve ayrilacak kaynaklar da farklilik gostermektedir. Onemli olan iiriin
ve/veya hizmetin iyi tanimlanmig siire¢ ve siire¢ iligkileri ile siirekli gelistirilmesidir. TKY
icin miisteri memnuniyeti kardan 6nce gelmektedir. Bu yontemde insan, siireg, miisteri ve
stirekli gelistirme 4 temel unsurdur ve birbirleri ile stirekli bir iligki halindedir. TKY yalniz
alt sistemleri, yalinlastirllmis siiregleri veya fonksiyonel departmanlari degil, sistemin
tamamini yonetme kaygisini tasir.

> Toplam kalite yonetiminin
T'si, toplami; tiim c¢alisanlarin katilimini, yapilan iglemlerin tiim ydnlerini, miisterilerin ve
tiretilen {irlin ile hizmetlerin tiimiinii kapsamaktadir.
K'si, kaliteyi; yani miisterinin bugiinkii beklenti ve ihtiyaglarini tam ve zamaninda karsilayip
onlara gelecekteki beklentilerini agan iirlin ve hizmetler sunmay: ifade etmektedir.
Y'si ise yonetimin her konuda caliganlara liderlik yapmasi, c¢alisanlara 6rnek model
olusturulmasi ve sirket capinda katilime1 yonetimin saglanmasi anlamina gelmektedir.

4.2.1.TKY'nin Amaci

TKY, uzun vadede miisterinin tatmin olmasini, bagsarmay1, kendi personeli ve toplum
icin avantajlar elde etmeyi amaglayan, kalite iizerine yogunlagmis ve tiim personelin
katilimina dayanan bir kurulus yonetim modelidir. Burada amag, piyasanin ihtiyaglarinda
yogunlagma, tiim alanlarda kaliteyi saglama, kalite standartlar1 olusturma, siireglerin siirekli
gelistirilmesi ve iletisimin saglanmasidir. TKY, kaliteyi ucuza iireterek miisteri tatminini,
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stirekli iyilestirme felsefesi dogrultusunda saglamayi amag¢ edinen bir yonetim bic¢imidir.
TKY'nin bu amaca ulasabilmesi, ¢ok biiyiik 6l¢iide isletme g¢alisanlarinin tiimiiniin kalite
tyilestirme c¢aligmalarina goniillii olarak katiliminin saglanmasma baglidir. Bu ise,
isletmelerin, calisan odakli olmasi gerekliligini ortaya ¢ikarmaktadir. TKY'nin esas
amaglarini ise; savurganliklar1 onleme, verimliligi ve kaliteyi arttirma, sikayetleri ortadan
kaldirma, maliyetleri azaltarak eldeki kaynaklarin optimum kullanimini saglama, islem
zamanini kisaltma ve gelismelerin siirekli izlenerek oOrgiitsel faaliyetlerle aktarilmasi gibi
siralamak miimkiindiir.

4.2.2. TKY'nin ilkeleri

Sirketlerde biiyiik bir rekabet giicii ve iistiinliik saglayan TKY ancak tiim ilkeleriyle
benimsenip uygulanirsa bagarili olmaktadir.

> Miisteri odaklhilik

Miisterilerin goriisleri dikkate alinmali, ¢esitli yontemlerle elde dilen bilgiler tiretimde
kullanilmalidir.

> Karsihikh fayda (kazan/kazan prensibi)

Tedarikei, calisan ve miisterilerle is birligi sayesinde rekabet avantaj1 saglanabilir.

> Calisanlarin katilmi

Calisanlara yonetime katilma ozgiirliigii verilmeli, egitimler ve motivasyon arttirict
tekniklerle ¢alisana organizasyon icindeki ©nemi anlatilmalidir. lyilestirmeler ve
gelistirmeler tabana yayilmalidir.

> Liderlik

Ust yonetim, toplam kalite ydnetimi anlayisini ¢alisanlara asilamalidir.

»  Siirec (Proses) yaklasimi

Sitiregler tanimlanmali, birbirine etkileri arastirmali ve tim siirecler Olgilerek
gelistirilmelidir.

> Siirekli iyilestirme

Siirekli iyilestirme aligkanlik haline getirilmeli, degisiklerin uzun dénemli etkileri goz
Ontline alinmalidir.
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> Karar vermede gercekci yaklasim

Toplam kalite yonetiminde karar verme araclar1 kullanilir. Bu araglar sayesinde ¢evre
analiz edilerek yapilabilirlik sinirlar i¢inde kararlar alinir.

> Yonetimde sistem yaklasim

Organizasyona bir biitlin olarak bakilmali, ¢evreyle etkilesimi géz 6niine alinmalidir.
4.2.3. TKY'nin Temel Unsurlar:

Toplam kalite yonetim anlayisini belirleyen temel unsurlari 4 baglikta incelemektedir:

> Insanlar

Toplam kalite yonetimi bir sorumluluk anlayisini da beraberinde getirmektedir. Her
seyden Once bu sorumlulugu tastyacak olanlar ise insanlardir. Bu yiizden insan kaynaklari
yoOnetimi toplam kalite yonetimi felsefesi icinde onemli bir yere sahiptir.

> Siirekli gelisim
Siirekli gelisimde her zaman en iyiyi yakalamak arzusu TKY’de hep bir ileri safhaya
tasimaktadir.

> Tam katilhm

Calisanlarin tam katilimi, toplam kalite yonetimi felsefesine gore hedef belirleme,
¢Oziim olusturma ve karar verebilme siirecinde yer aldiklari, takim ¢aligmasi i¢inde ve st
yOnetimin dnciiligiinde tiim ¢aliganlarin ayn ortak gayeyi paylagsmasi anlamlarini tasir.

> Miisteri

Miisteri odakli yaklagim toplam kalite yonetiminin ayn1 zamanda temel
ilkelerindendir. Miisteriye bekledikleri degeri ulastirabilmek toplam kalite yOnetimine
katilan tiim calisanlarin ortak hedefini olusturmaktadir. Kalite ile ilgili Amerikali bir
topluluk olan ASQ tarafindan, nihai miisteriler iizerinde yapilan bir ankete gore, sirastyla
performans, 6zellikler, hizmet, gilivence, fiyat ve itibar satin almayi etkileyen faktorlerdir.

4.3. Miisteri Memnuniyetinin Degerlendirilmesi
Kalite gerekliliklerinin yerine getirilmesinde kullanilan tiim faaliyetlerdir.

Uriin ve hizmetlerimizin kalitesini en son noktada miisteri degerlendirir. Dolayistyla
miigteri odaklilik dendiginde, "miisteri istek ve beklentileri" ve katma degerin nasil
sunulabilecegi anlagilmaktadir.

Miisterinin begenisinin tespit edilmesi ve isletmenin iyilestirmeyi bu yonde yapmasi
miisteri memnuniyetini arttirir.
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4.3.1. Yiiz Yiize Yapilan Goriismelerin Degerlendirilmesi

Uriinlerin satis1 sirasinda miisterilerle daima yiiz yiize gelinir. Memnun ayrilan
miisteri isletmeye siirekli gelir. Isletmenin daimi miisterileri, memnuniyetlerini sdzle dile
getirirler. Memnun ayrilmayan miisteriler sikayetlerini c¢esitli yollarla belli ederler.
Miisterinin ortamdan, iirlinden hem de hizmetten memnun kalmasi kalite standartlarinin
dogru uygulandiginin bir gostergesidir.

4.3.2. Anket Sonuclarinin Degerlendirilmesi

Yapilan hizmetin degerlendirilmesi diger bir yolda anket uygulanmasidir. Anketteki
sorular miisterilerden almak istediginiz degerlendirmeleri icerecek sekilde hazirlanir.
Anketin amacinin, daha iyi hizmet vermek oldugu vurgulanmalidir. Anketteki sorular kisa,
az ve 6z olmalidir.

Anketi dolduran cevaplayan miisterileri sikkmamali tam tersi memnun etmelidir.

Anketler pastanenin veya yiyecek igecek isletmesinin web sitesinde yayilanarak
doldurulmas istenebilir.

Pastanenin hizmet verdigi gruplardan topluca istenebilir
Aligveris icin gelen miisterilerden rica edilebilir.

Anketlerin degerlendirilmesi siirekli yapilmalidir. Olumsuz durumlarin  hemen
diizeltilmesi yoluna gidilmelidir

1

Hedefledigimiz vitksek kaliteyi, sizlerle- strelli-vag amak-agismdan fimemmz-ile-lgili-
giiriiglermizi-Ggrenmek ve-Gnerilermizi-degerlendirmek- tstiyoruz.. e

-
MUOSTERTMEMNUNIYETI-ANKETE]

] CoklIyic Iyic | Orac | Zayife
Uriin kalitesinden memmm-musunuz 72 -
Urtim gegitliligimiz- sizin igin-yeterli-mi 7>
Personelimizin-trumunu nesil-buluyorsumuz 7o
Serviz kalitemizden- memnun mysunyz 7o

[ERT

Yeni-dekorasyonumuzu begendimizmi- 7>
Urimlerimizin-smbalzjlarm- nasil buloyorsumuz 7o
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Tablo 4.1: Miisteri memnuniyeti anketi
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4.4. Personelin Degerlendirilme Olgiitleri

Calisanlarin potansiyelleri rekabet giiciinii belirler. Giiven ve yetkilendirme ile bu
potansiyellerin ortaya ¢ikmasimi desteklenmelidir. Siirekli iyilesme amact ile katilimin ve
iletisimin yayginlastirilmas1 i¢in &grenmeye ve yetenekleri gelistirmeye yonelik tim
olanaklar saglanmalidir.

Performansa iliskin bilgilerin ¢alisanlarla paylagilmast ve ¢alisanlarin  hedef
dogrultusunda yetkinliklerinin gelistirilmesi ve calisanlarin yetkilendirilmesi performansin
siirekli olarak gelismesini saglar. Isi gonliiyle ve beyniyle sahiplenenler, isin gelismesinin
teminatidir.

Bir kurumun yonetim kalitesini gelistirmek i¢in liderlik ve amacin tutarliligi biiyiik
o6nem tastyor. En etkili liderlik gii¢ ile elde edilen liderlik degil, insanlarin goéniillerini ve
beyinlerini kazanarak elde edilen liderliktir. Bu nedenle, liderin hem kurum hedefini net
olarak ifade edebilmesi, hem de tiim kararlarinin bu hedef dogrultusunda oldugunu
gdstermesi onem tastyor. Ozetle, iyi liderlik i¢in sdylem ve eylem birligi gerekiyor.

Fotograf 4.4: Takip dosyalar:
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Fotograf 4.5: Personel egitim programi

Fotograf 4.6: Giivenlik uyarilari

4.5. Cahsanlar1 Degerlendirilmesi

> Calisanlarin degerlendirilmesi icin
. Caligsanlarin gorev tanimlarinin iyi yapilmasi
Haklarinin korunmasi
Egitimlerinin diizenli yapilmasi
Disiplin, diizen ve iyi bir yonetim
Motivasyonlarinin taze tutulmasi performansi arttirici etki yapar.

Calisanlarin ~ performanslarinin ~ yonetimi  ve  gelistirilmesi insan kaynaklar
sistemlerinin ana amacidir. Insan kaynaklar sistemleri birbiriyle uyumlu calismasi gereken
dislilere benzer. Bu iliskilerin temelinde ise yetkinlikler yer alir. Bu nedenle performans
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Olciimleri, performansi gelistirecek tesvik ve motivasyon sistemlerinin kurulmasi, egitim ve
kariyer planlamalar1 da iizerinde 6zenle durulmasi gereken konulardir

"En Onemli Kaynak insan Kaynagidir." Insan kaynagini iyi yoneten, isini de iyi
yonetir. Insam iyi yonetebilmek icin dncelikle stratejiyle uyumlu bir organizasyon yapisi
kurulmalidir. Bugiinkii ¢calisma ortaminda sirketler daha yenilikgi iiriin ve hizmetleri kaliteli,
ucuz ve zamaninda miisterilerine sunmak zorundadir.

Calisanlar1 mutlu olmayan, yaptig1 isten gurur duymayan kuruluglarin miisterilerini
memnun etmesini bekleyemeyiz. ARGE, bu dogrultuda sirketlere asagidaki genel basliklar
altinda c¢alisanlarin memnuniyeti aragtirma hizmetleri sunmaktadir:

Ust yonetim ve liderlik

Direkt bagli olunan ilk yonetici
Sirket yonetimi ve iletisim
Sirket imaj1

Yapilan is

Calisma ortami

Kisisel ve kariyerdeki gelismeler
Maas, licret ve sosyal yardimlar

VVVVVVVY
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak mutfagin pastane boliimiiniin hizmet
kalitesini korumak i¢in pastanede yapilan isleri, belirlenmis is standartlarina uygun, objektif
olarak degerlendiriniz.

Islem Basamaklar1 Oneriler
» Yiz yilize miisteri Olgme uygulamalar
» Miisteri memnuniyetini anketle veya yapmalisiniz, bunun ein sorular
hazirlamalisiniz.

yliz yiize degerlendiriniz. » Misteri memnuniyetini 6lgmek i¢in anket

formu hazirlamalisiniz.

» Elde ettiginiz sonuglar ig arkadaglarinizla ve
iistlerinizle paylagmalisiniz.

» Personel motivasyonunu saglayici | > Personel motivasyonunu saglamak igin
tedbirler aliiz. yapilmasi gerekenleri listelemelisiniz.

> llgili birime bildiriniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorulari dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi kalite getirilerinden biridir?
A) Calisan memnuniyetinin artmasi
B) Miisteri tatminsizligi
C) Pazar payindaki azalma
D) Kaynak israfi
E) Yoneticilerin daha fazla zaman harcamasi

2. Asagidakilerden hangisi kalite gotiiriilerinden biridir?
A) Calisan memnuniyetinin artmasi
B) Calisan memnuniyetinin azalmast
C) Maliyetlerin azalmasi
D) Kérin artmasi
E) Miisteri memnuniyeti

3. Miisteri memnuniyetinin degerlendirilmesi asagidaki hangi yontemlerle yapilir?
A) Yiiz yiize goriisme
B) Anket yapma
C) Internetten anket yapma
D) Telefonla anket yapma
E) Hepsi

4, Personelin memnuniyetinin 6nemli olmasinin nedeni asagidakilerden hangisidir?
A) Mutlu ¢alisan bozuk mallar1 satar ve kar oranini arttirir.
B) Mutlu ¢alisan miisteri kaziklayarak satisi arttirir.
C) Mutlu ¢alisan davranislari ile miisteriyi mutlu eder.
D) Mutlu ¢alisan diger ¢aliganlara siirekli hakaret eder.
E) Hepsi

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise Modiil Degerlendirme’ye geginiz.

69



MODUL DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Derin dondurucularin 1s1 derecesi asagidakilerden hangisi olmalidir?
A)-10°C
B) -18 °C
C)-5°C
D) -50 °C
E) -27 °C

2. Tehlikeli sicaklik aralig1 agagidakilerden hangisidir?
A) 5-65 °C
B) 50-100 °C
C) 10-15°C
D) 20- 90 °C
E) 35-55°C

3. Sahit numunenin saklanma siiresi asagidakilerden hangisidir?
A) 24 saat
B) 36 saat
C) 48 saat
D) 72 saat
E) 12 saat

4, Bozuk gidalarin imhasinda asagidakilerden hangisine dikkat edilir?
A) Gelisi giizel ¢ope atilir.
B) Personele yedirilir.
C) Higbir canlinin ulasamayacagi sekilde imha edilmelidir.
D) Fakirlere dagitilir.
E) Hepsi

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin timi dogru ise bir sonraki bireysel 0grenme materyaline gecmek igin
Ogretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’IN CEVAP ANAHTARI
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AWIN|F-
O|m|>|w

71



KAYNAKCA

http://www.kascert.com/goster.aspx?metin_id=800 (erisim tarihi:10.02.2012 03.
20)

http://www.gidacilar.net/ekmegin-raf-omru-t603.html (Erigim tarihi:
10.02.2012 03. 35)
http://www.ziraatciyiz.biz/yas-pasta-alinirken-nelere-dikkat-edilmeli-
t8447.html (Erisim tarihi:10.02.2012 03. 55)
http://www.karakoygulluoglu.com/index.asp?page=urunler2.asp (Erisim
tarihi:10.02.2012 03. 55)

http://www.hacibeygida.com.tr/ihracat. (Erisim tarihi:10.02.2012 03. 15)
http://www.forumfood.net/kuru-erzak-depo-standartlari-t19668.html (Erisim
tarihi:21.02.2012 04.20)

http://oyegm.meb.gov.tr/butce/beslenme_rehberi.ntm (Erisim tarihi:21.02.2012
04.30)

http://www.gidacilar.net/depo-talimatlari-(Erisim tarihi:21.02. 2012 04.15)
http://www.tse.org.tr/ (Erigim tarihi: 11.02.2012 02. 55)
http://beydeba.com/hikaye-beygir-arpayi-nasil-tanimaz_1938.html (Erisim
tarihi: 30.01.2018 10:23)

http://akademik.semazen.net/article_detail.php?id=449 (Erisim tarihi:
01/02/2018 14:51

72



