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OGRENME UNITESI 3

Genel Bakis

Ogrenim Biriminin Amaci

Gida giivenligi ve hijyeni, her gastronomi faaliyetinin temel direkleridir. ister restoran, catering
hizmeti, seyyar yemek arabasi veya kiiclik bir mutfak isletmesi igletiyor olun, gidanin tiiketim
icin glvenli olmasini saglamak, gastronomi sektoriindeki tim profesyonellerin temel
sorumlulugudur. Son yillarda tilketiciler hijyen standartlari, gida izlenebilirligi, alerjenler ve
urtn kalitesi konusunda giderek daha bilincli hale gelmistir. Ayni zamanda, halk sagligini
korumak ve gida zinciri boyunca seffafligi garanti etmek icin gida diizenlemeleri ve glivenlik
sistemleri geligmistir. Sonug olarak, gastronomi girigsimcileri sadece yiyecekleri yaratici bir
sekilde nasil hazirlayacaklarini degil, ayni zamanda guivenlik, hijyen ve kaliteyi profesyonel ve
sorumlu bir sekilde nasil yoneteceklerini de anlamalidir.

Bu egitim Unitesi, gastronomi isletmelerinde gecerli olan gida glivenligi, hijyen uygulamalar
ve kalite standartlarinin temel ilkelerini tanitmaktadir. Kontaminasyonun nasil olugtugunu,
hijyen protokollerinin riskleri nasil onledigini ve HACCP gibi uluslararasi kabul gormus
sistemlerin gida glvenligini etkili bir gekilde yodnetmeye nasil yardimci oldugunu
incelemektedir. Unite ayrica, tiiketici glivenini olugturmada ve yliksek operasyonel standartlari
korumada kalite yonetimi, izlenebilirlik ve dokiimantasyonun onemini vurgulamaktadir. Bu
ilkeleri anlayarak, ogrenciler mugterilerini koruyan, dizenlemelere uyan ve uzun vadeli
surdirdlebilirligi  saglayan  sorumlu gastronomi igletmeleri isletmeye daha iyi
hazirlanacaklardir.

Bu ogrenim biriminin amaci, ogrencilere givenli ve sorumlu bir gastronomi isletmesi
yurttmek icin gerekli olan gida guvenligi ilkeleri, hijyen uygulamalar ve kalite standartlari
hakkinda net bir anlayis kazandirmaktir. Bu birim araciligiyla ogrenciler, gida
kontaminasyonunun nasil meydana geldigini ve hijyen rutinlerinin, sanitasyon prosedurlerinin
ve glvenlik sistemlerinin gida kaynakli riskleri onlemeye nasil yardimcr oldugunu
kesfedeceklerdir. Birim ayrica, gastronomi sektoriinde gida glvenligini diizenleyen yasal
cerceveleri ve uluslararasi standartlari da tanitmaktadir. Birimin sonunda ogrenciler, gida
guvenligi ilkelerini glinliik gastronomi operasyonlarinda nasil uygulayacaklarini, 6nleyici hijyen
uygulamalarini nasil hayata gecireceklerini ve tiiketici glivenine ve igletme strdurilebilirligine
katkida bulunan kalite yonetim siireclerini nasil destekleyeceklerini anlayacaklardir.

Ana fikirler

e Gida guvenligi, her gastronomi faaliyetinde temel bir sorumluluktur ve halk sagliginin
korunmasinda kritik bir rol oynar.
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e Gida kontaminasyonunu 6nlemek ve gida kaynakli hastalik riskini azaltmak icin uygun
hijyen uygulamalari ve sanitasyon rutinleri garttir.

e HACCP sistemi, gida hazirlama sureclerindeki tehlikeleri belirlemek ve kritik noktalar
kontrol etmek icin yapilandirilmig bir cerceve sunar.

e Gida dizenlemeleri ve uluslararasi standartlar, gastronomi sektoriinde izlenebilirligi,
seffafligi ve uyumlulugu desteklemektedir.

e Kalite yonetimi, doklimantasyon ve sirekli izleme, yliksek operasyonel standartlarin
korunmasina ve musteri gliveninin glclendirilmesine yardimci olur.

Ogrenim Biriminin Teorik Cekirdegi

Teorik ¢ekirdek

Gida gilivenligi, her turlu gastronomi faaliyetinin temel tasidir. Yasal bir yukimluliik olmanin
otesinde, tlketicilere ve bir bitun olarak topluma kargi temel bir etik taahhidi temsil eder. Bu
teorik temel, givenli gidanin tesaduf eseri degil, gida zincirinin her agsamasinda uygulanan
sistematik onleme, bilimsel bilgi ve profesyonel sorumlulugun sonucu oldugu onciiliinden
yola ¢ikar.

1. Gida giivenligi ve halk sagliginin temelleri

Kavramsal dizeyde, gida glivenligi halk sagligiyla yakindan baglantilidir. Diinya Saglik Orgiit
ve Avrupa Gida Glvenligi Otoritesi tarafindan gelistirilen teorik cerceveler, temel hijyen
kurallan ve risk yonetim sistemleri dogru sekilde uygulandiginda gida kaynakli hastaliklarin
cogunun o6nlenebilir oldugunu vurgulamaktadir. Ogrenciler, biyolojik, kimyasal ve fiziksel
tehlikelerin gidayi nasil etkiledigini ve modern gastronominin neden reaksiyon yerine risk
onleme mantigi Gzerine kurulmasi gerektigini anlayacaklardir.

Bu boliimde, gida glivenliginin ureticilerden ve tedarikgilerden geflere, servis personeline ve
girisimcilere kadar herkesin sorumlulugu oldug@u fikri ele alinmaktadir. Zincirin her halkasi,
gidanin tiketiciye en uygun kosullarda ulagmasini garanti etmede rol oynar.
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Kaynak: Canva

2. Onleyici bir kiiltiir olarak hijyen

Hijyen sadece bir kurallar butlini degildir; profesyonel bir kiiltiirdir. Bu Unite, kigisel hijyen,
cevresel hijyen ve operasyonel hijyenin teorik prensiplerini inceleyerek, mikroorganizmalarin
nasil yayildigini ve profesyonel mutfaklarda kontaminasyonun nasil meydana geldigini
aciklamaktadir.

Baslica teorik kavramlar gsunlardir:
e Temizlik ve dezenfeksiyon arasindaki fark ve birbirlerini tamamlayici rolleri.
e Cig ve pigsmis gidalar arasindaki capraz bulagsmanin dinamikleri.

e Kisisel sorumlulugun onemi, el hijyeni, is kiyafetleri ve gida isleyicilerinin saglik
durumu da dahil olmak tzere vurgulanmalidir.

Ogrenciler hijyeni, ara sira yapilan bir islemden ziyade, glinliik rutinlere entegre edilmis strekli
bir dnleyici slirec olarak anlayacaklardir.
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Kaynak: Canva

3. Temel giivenlik sistemi olarak HACCP

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar (HACCP) sistemi, modern gida glivenligi yonetiminin
bilimsel temelini olusturmaktadir. Bu teorik temel, HACCP'nin kdkenlerini ve uluslararasi bir
referans modeline dontsumiini agiklamaktadir.

Ogrencilere sunlar tanitilir:
e Tehlike tanimlama mantigi (biyolojik, kimyasal, fiziksel).

e Kritik Kontrol Noktalari (KKP) kavrami ve siirecteki birkag onemli ani kontrol etmenin,
nihai Urunu incelemekten neden daha etkili oldugu.

e Kritik limitlerin, izleme prosedirlerinin ve diizeltici eylemlerin anlami.

Amac denetci yetistirmek degil, geleceg@in girisimcilerinin HACCP'yi glinlik operasyonlarda
glivenli karar vermeyi destekleyen bir dlslince cercevesi olarak i¢sellestirmelerine yardimci
olmaktir.

Kaynak: Canva

4. Diizenleyici ¢cerceveler ve uluslararasi standartlar

Gida guvenligi blyuk olcude diizenlemelerden etkilenir. Bu bolim, gida hukukunun genel
ilkeleri, izlenebilirlik gereklilikleri ve resmi kontroller de dahil olmak lizere Avrupa diizenleyici
baglamina iligkin teorik bir genel bakig sunmaktadir.

Buna paralel olarak, 1ISO 22000 gibi uluslararasi standartlar tanitilir ve bunlarin Ulkeler arasi
uygulamalari uyumlu hale getirmedeki ve ortaklar, tedarikgiler ve tlketiciler arasinda gliven
olusturmadaki rolleri aciklanir. Ogrenciler, standartlarin 6zellikle kiigiik ve orta olgekli
gastronomi isletmelerinde operasyonel rutinlere ve dokimantasyon sistemlerine nasil
yansidigini anlayacaklardir.
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Kaynak: Canva

Glvenlik ve kalite birbirinden farkli ancak birbirine bagli kavramlardir. Givenlik saglig

korurken, kalite tuketici deneyimini ve igletme itibarini gekillendirir. Bu temel, su teorik
kavramlar gelistirir:

e Duyusal degerlendirme ve tuketici algisi.
e cdenetimler ve siirekli iyilegtirme.
e Belgeleme ve kayit tutma, hesap verebilirligin araclaridir.

Alerjen yonetimi ve etiketleme gerekliliklerine 6zel 6nem verilmekte olup, bunlarin yalnizca

yasal uyumluluk icin degil, ayni zamanda sosyal sorumluluk ve kapsayicilik icin de onemi
vurgulanmaktadir.

Kaynak: Canva
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Bu Unite, gida guvenligi ve kalitesini daha genis bir profesyonel kimligin parcasi olarak ele

alarak sona eriyor. Ozellikle kiiciik kasaba ve kirsal kesimlerdeki genc girigimciler icin, giicli

guvenlik standartlarini benimsemek, glvenilirlik, itibar ve uzun vadeli sirdurulebilirlik

olusturmanin bir yolu haline geliyor.

Bu teorik temel, 6@rencilere kurallardan mantikli uygulamalara ge¢cmelerini saglayan saglam

bir kavramsal temel kazandirarak, gesitli gastronomi baglamlarinda giivenlik ilkelerini glivenle

uygulamalariicin onlari guiglendirir.

Kaynak: Canva
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