......... HIJYEN VE SANITASYON............ DERSI

Dersin Modiilleri

Kazandirilan Yeterlikler

Kisisel Bakim Kisisel bakim yapmak
ise Hazirlik is icin hazirlik yapmak
Sanitasyon Hijyen ve sanitasyon kurallarini

uygulamak

Yiyecek icecek
Hizmetlerinde HACCP

Kritik kontrol noktalarini belirlemek
(HACCP)

Bulasik Yikama ve Cop
Atimi

Bulasik yikamak ve ¢Op atmak




DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI HIJYEN VE SANITASYON
ALAN YiYECEK ICECEK HiZMETLERI
MESLEK / DAL ORTAK ALAN
gg‘:llszllu IOY}TETULACAGI 1. Y1l /1. D6nem ve 2. Dénem
SURE Haftada 2 ders saati

. Calisma ortaminda hijyen kurallarina goére sanitasyonu
DERSIN TANIMI saglama konulari ile ilgili bilgi ve becerilerin verildidi derstir.

Bu ders ile 6grenciye, calisma ortaminda, hijyen kurallarina

DERSIN AMACI goére sanitasyonu saglama konularinin yeterlikleri

kazandirilacaktir

DERSIN ON KOSULLARI

DERS iLE
KAZANDIRILACAK
YETERLIKLER

Bu derste;

1- Kisisel Bakim modulu ile kisisel bakim yapmak,

2- s Icin Hazirlik modili ile is icin hazirlik yapmak

3- Sanitasyon modull ile hijyen ve sanitasyon kurallarini
uygulamak,

4- Yiyecek ve igecek Hizmetlerinde HACCP moduill ile kritik
kontrol noktalarini belirlemek,

5- Bulasiklari sanitasyon ve hijyen kurallarina gore yilkamak

yeterlikleri kazandirilacaktir.

DERSIN ICERIGi

Bu ders;
Vucut temizligi,
El ve ayak bakimi,
Agiz ,dig bakimi ve sagligu,
Sag,cilt bakimi ve makyaj,
is kiyafetinin hazirlanmasi,
Personelin Uzerinde ve dolabinda bulundurmasi gereken
aracg ve geregler,
Yiyecek hijyeni,
Caligma ortami hijyeni,
. Sanitasyon ilkeleri,
10.Besin kaynakli hastaliklar,
11.Besin zehirlenmeleri,
12.Kritik kontrol noktalari,
13.HACCP sisteminin uygulama asamalari,
14.Elde bulasik yilkama
15.Makinede bulasik yikama
16.Coplerin toplanmasi
ile ilgili konulari icermektedir.
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YONTEM VE TEKNIKLER

Gosteri, anlatim, problem ¢6zme, soru cevap, beyin firtinasi,
grup galismasi, tartisma, uygulamali gosteri, sdylesi, sohbet,
konferans, panel, gergek yasanti ortamlarinda gozlem yapma,
gezi, arastirma, gérisme, proje hazirlama, deney, uygulama




vb.

EGITIM OGRETIM
ORTAMI VE DONANIM

Ortam: Sinif, laboratuar, isletme, vb.
Donanim: Projeksiyon, bilgisayar ve donanimlari........... vb.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

1. Her faaliyet sonunda kazanilan bilgi ve beceriler dlgulur.

2. Her modulun sonunda kazanilan yeterlikler olgulUr.

3. Dersin sonunda; Orta Ogretim Kurumlari Sinif Gegme ve
Sinav Yonetmeligi ile Mesleki ve Teknik Egitim
Yonetmeligi'nin Mesleki Egitim Merkezleri ile ilgili
maddelerine gore 0lgme ve degerlendirme yapilacaktir.

OGRETMEN/EGITICIi

1. Lisans egitimi almis, alaninda sektdr deneyimi olan
ogretmenler,

2. Gerektiginde sektorde galisan ustalik ve usta dgreticilik
belgesi olan meslek elemanlari

iS BIRLIGI YAPILACAK
KURUM VE
KURULUSLAR

Ders ile ilgili arastirma-gozlem ve uygulama konularinda;
universiteler, sosyal ortaklar, sivil toplum kuruluglari ve
isletmeler, toplu beslenme yapan kurum ve kuruluslar ile
isbirligi yapilabilir.




MODUL BILGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK-ICECEK HiZMETLERI

iCERIK MESLEK/DAL : ALAN ORTAK

DERS : HIUYEN VE SANITASYON

MODUL : KISISEL BAKIM

KODU

SURE : 40/8

ON KOSUL

ACIKLAMA : Kisisel hazirlik yapmaya uygun kosullar saglanmali, 6grenci

arastirmaya ve gozlem yapmaya yonlendirilmelidir.

GENEL AMAG: Ogrenci, uygun ortam saglandi§inda saglik ve hijyen kurallarina
uygun olarak kisisel hazirhgini yaparak ¢alismaya hazir hale gelebilecektir.

AMACLAR:

Ogrenci;
1-Usuline uygun olarak vicut temizligini yapabilecektir.
2-Hijyen kurallarina uygun el ve ayak bakimini yapabilecektir.
3-Sagdlik kurallarina uygun agiz ve dis bakimini yaparak sagligini
koruyabilecektir.
4-Yontem ve kurallara uygun olarak sa¢ bakimi yapabilecektir.
5-Yontem ve kurallara uygun cilt bakimi ve tirag/makyajini yapabilecektir.
6-Mesleginde formunu korumanin dnemini bilerek, formda kalmak i¢in gerekli
kurallari uygulayabilecektir.

ICERIK

A- VUCUT TEMIZLIGI

1-Banyoda Kullanilacak Sampuan, Sabun, Lif ve Havlularin Hazir Hale Getirilmesi
2-Sag ve Vucudun Yikanmasi

3-Banyo Yapilan Mekanin Temizlenmesi

B- EL VE AYAK BAKIMI

1-El ve Ayak Tirnaklarinin Uygun Sekilde Kesimi ve Bakimi
2-El ve Ayaklarin Yikanmasi

3-Ayak Bakimi ve Sagligi

4-El Bakimi ve Saghgi



C- AGIZ VE DiS BAKIMI VE SAGLIGI

1-Uygun Dis Firgasi ve Macununun Segcilmesi

2-Yemeklerden Sonra Teknigine Uygun Olarak Dislerin Firgalanmasi
3-Agiz Kokularina Kargi Alinmasi Gereken Onlemler

4-Agiz ve Dis Saghgi Kontrolleri

D- SAC BAKIMI,
1- Sag Bakimi
2- Ise Uygun Sekil Verilmesi

E- CILT BAKIMI VE MAKYAJ
1- Cilt Bakimi
a. Erkeklerde cilt bakiminda yapilmasi gerekenler
— Yuzun tirag igin hazirlanmasi
— Erkeklerin gunlik sakal tirasi
— Losyon yada krem kullanimi
b. Bayanlarda cilt bakiminda yapilmasi gerekenler
—Cildi saglikli tutmak i¢in yapiimasi gerekenler
—Cildin temizlenmesi
—Yuzde problemlerinin giderilmesi ( sivilce, akne, leke, tly vb.)
2-Makyaj Yapilmasi
a. Yuzun makyaj icin hazirlanmasi
b. Bayanlar igin isin 6zelligine uygun makyaj yapimi

F.FORMDA KALMAK

1-Formda Kalmanin Onem

2-Formu Korumak igin Yapilmasi Gerekenler
a.Boy/kilo dengesi
b.Saglikli beslenme
c.Spor ve egzersiz



ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI:, ASCI, PASTACI, FIRINCI. GARSON, HOSTES, BARMEN

iS: ON HAZIRLIKLARI YAPMAK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Viicut Temizligini Yapmak

YETERLIK: Kisisel bakim yapmak

ORTAM (ara¢ gere¢, donanim ve kosullar ): Sampuan, sabun, lif, havlu.

ISLEMIN STANDARTI: Usuliine uygun olarak viicut temizligini yapabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Banyoda kullanilacak A- VUCUT TEMIZLIGI 1. Banyo malzemelerini 1. Dikkatli olmak
malzemeleri hazirlamak 1-Banyoda kullanilacak secme 2. Temiz olmak
2. Usulune uygun olarak yikanmak sampuan, sabun, lif  ve | 2. Basl ve vicudu yikama 3. Hijyene dikkat etmek
3. Banyo yapilan mekani havlularin hazir hale getiriimesi | 3. Banyo yapilan mekani
temizlemek 2-Sac ve vucudun yikanmasi temizleme
3-Banyo yapilan mekanin

temizlenmesi

Yapilig suresi: 20 dk.
Ogrenme suresi: 2 sa.




ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCI, PASTACI, FIRINCI. GARSON,
HOSTES, BARMEN

iS: ON HAZIRLIKLARI YAPMAK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: El ve Ayak Bakimi Yapmak

YETERLIK: Kisisel bakim yapmak

ORTAM (ara¢ gereg¢, donanim ve kosullar ): Tirnak makasi

, torpu, ayak havlusu, ponza tasi, ayak kokusu giderici, pudra.

ISLEMIN STANDARTI: Hijyen kurallarina uygun olarak el ve

ayak bakimi yapabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. El ve ayak tirnaklarini kesmek B- EL VE AYAK BAKIMI 1. Tirnaklarin dizgun kesme | 1. Dikkatli olmak
2. El ve ayaklar yikamak 1-El ve ayak tirnaklarinin uygun | 2. El ve ayaklari temiz 2. Temiz olmak
3. El ve ayak bakimini yapmak ve | sekilde kesimi ve bakimi yilkama 3. Hijyene dikkat etmek
sagligini korumak 2-El ve ayaklarin yikanmasi 3. El ve ayak hastaliklarina 4. Ozen gostermek
3-Ayak bakimi ve saghgi karg! koruyucu 6nlem alma

4-El bakimi ve saghgi

Yapilig suresi : 10 dk.
Ogrenme siiresi: 2 sa.




ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCI, PASTACI, FIRINCL. GARSON, HOSTES,

BARMEN

is: ON HAZIRLIKLARI YAPMAK

ISLEM NO: 3

ISLEMIN ADI: Agiz Ve Dis Bakimini Yapmak Ve Saghigini

Korumak

YETERLIK: Kisisel bakim yapmak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Dis fir¢casi, dis macunu,dis ipi.

ISLEMIN STANDARDI: Saglik kurallarina gére olarak agiz ve dis bakimini yaparak, saghgini koruyabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Uygun dis firgasi ve macununu |C- AGIZ VE DIiS BAKIMI VE |1. Dis fircasi ve macununu 1. Dikkatli olmak
secmek SAGLIGI secme 2. Ozen
2. Teknigine uygun olarak digleri 1-Uygun dis firgasi ve macununun | 2. Disi teknigine uygun 3. Sureklilik
fircalamak secilmesi fircalama 4. Titizlik

3. Agiz kokularina karsi dnlem
almak

4. Dig ve agiz sagligi kontrolu
yaptirmak

2-Yemeklerden sonra teknigine
uygun olarak dislerin firgalanmasi

3-Agiz kokularina karsi alinmasi
gereken onlemler

4-Ag1z ve dis sagligi kontrolleri

3. Agiz ve dis bakimini
yapmak ve sagligini koruyu
Onlemler almak

Islemin yapilis siiresi : 10 dk.
Ogrenme siresi :1sa.




ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCI, PASTACI, FIRINCI. GARSON, HOSTES,
BARMEN

iS: ON HAZIRLIK YAPMAK

ISLEM NO: 4

ISLEMIN ADI: Sag Bakim

YETERLIK: Kisisel bakim yapmak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Firga, tarak, kurutma makinesi.

ISLEMIN STANDARDI: Yoéntem ve kurallara uygun olarak sa¢ bakimi yapabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI

BECERI

TAVIR

1. Sa¢ bakimini yapmak D- SAC BAKIMI

2. Erkekler i¢in sa¢ bakimini 1-Sag bakimi
yapmak 2-ise uygun sekil verilmesi

3. Bayanlar i¢in sa¢ bakimini
yapmak

4. Erkekler icin ise uygun sekil
vermek

5. Bayanlar igin ise uygun sekil
vermek

seklini verme

1. Uygun sag¢ bakimini yapip

1. Dikkatli olmak
2. Ozen

3. Sadelik

4. Temizlik

Islemin yapilis siiresi: 10 dk.
Ogrenme siresi: 1 sa.




ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCI, PASTACI, FIRINCIL. GARSON, HOSTES, BARMEN

iS: ON HAZIRLIK YAPMAK

ISLEM NO: 5

ISLEMIN ADI: Cilt Bakimi ve Makyaj Yapmak

YETERLIK: Kisisel bakim yapmak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Tiras malzemeleri, parfum, makyaj malzemeleri, kremler.

ISLEMIN STANDARDI: Yéntem ve kurallara uygun cilt bakimi ve tirag/makyajini yapabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI _ BILGI BECERI TAVIR
1. (Erkekler igin)  Yuzun  tiras  igin|E- CILT BAKIMI VE MAKYAJ 1. Sakal tiragini yapma 1. Dikkatli olmak
hazirlanmasi 1- Cilt bakimi 2. Uygun losyon ya da 2. Ozen

NOoO Ovh W N

O

. Yuz problemlerini gidermek ( sivilce, akne,

leke, tly vb.)

. Gunluk sakal tiraginin yapmak

. Losyon ya da krem kullanmak

. (Bayanlar igin) Cilt bakimini yapmak

. Cildin temizlemek

. Yuz problemlerini gidermek ( sivilce, akne,

leke, tly vb.)

. YUzu makyaj i¢in hazirlanmak
. Makyaj yapmak
10.

Bayanlar igin isin 6zelligine uygun
makyaj yapmak

a. Erkeklerde cilt bakiminda yapilmasi
gerekenler

- YUzun tiras igin hazirlanmasi

- Erkeklerin gunlik sakal tirasi

- Losyon yada krem kullanimi

b. Bayanlarda cilt bakiminda yapilimasi
gerekenler

- Cildi saghkh tutmak igin yapiimasi
gerekenler

- Cildin temizlenmesi

- Yuzde problemlerinin
(sivilce, akne, leke, tly vb.)
2-Makyaj yapilmasi

a. Bayanlarda cilt bakiminda yapilmasi
gerekenler

b. YUzun makyaj icin hazirlanmasi

c. Bayanlar icgin isin Ozelligine uygun
makyaj yapimi

giderilmesi

krem kullanma
3. Cilt bakimini yapma
4. Uygun makyaj yapma

3. Sadelik
4. Temizlik

Islemin yapilis siiresi : 10 dk.

Ogrenme siresi

: 1 sa.
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCI, PASTACI, FIRINCL. GARSON, HOSTES, BARMEN| iS: ON HAZIRLIK YAPMAK

ISLEM NO: 6 ISLEMIN ADI: Formunu Korumak

YETERLIK: Kisisel bakim yapmak

ORTAM(ara¢ gereg, donanim ve kosullar): Konu ile ilgili yayinlar, internet.

ISLEMIN STANDARDI: Mesleginde formunu korumanin énemini bilerek formda kalmak igin gereken kurallari uygulayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR

1. Boy/kilo hesaplamalarini yapmak F.FORMUNU KORUMAK 1. Formunu korumak | 1. Dikkatli olmak
2. Formda kalmak icin diyet programi|1.Formda kalmanin énemi icin gerekli islemleri | 2. Ozenli olmak

hazirlamak 2.Formu korumak igin yapilmasi gunluk hayatinda
3. Formda kalmak igin  beslenme | gerekenler uygulama

kurallarini uygulamak a.Boy/kilo dengesi
4. Formda kalmak icin gerekli spor| b.Sagliklh beslenme

hareketlerini siralamak c.Spor ve egzersiz

i__§lemin yapilig suresi : 30 dk.
Ogrenme siresi :1sa.
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ALAN
MESLEK/DAL
DERS

MODUL
KODU

SURE
ON KOSUL

ACIKLAMA

GENEL AMAGLAR: Ogrenci gerekli ortam saglandiginda yontem ve tekniklerine
uygun Uniforma giyerek ¢alismaya hazir hale gelebilecektir.

AMACLAR
Ogrenci;

1. Isletme standartlarina ve kademesine uygun olarak is kiyafetini giyebilecektir.
2. Servis sirasinda uzerinde ve dolabinda bulunduracagi arag ve gerecleri temin
edebilecektir.

ICERIK

MODUL BILGi SAYFASI

: YIYECEK-ICECEK HiZMETLERI
: ORTAK ALAN
: HIUYEN VE SANITASYON

: ISE HAZIRLIK

: 40/8

: Ogrenciye Uniforma segme ve giymeye uygun gercek kosullar
saglanmalidir. Sektérde arastirma ve goézlem yapmaya yonlendiriimelidir.

A.iS KIYAFETINI GIiYME
1. Uniformanin Tanimi
2. Kademelerine Gére Uniforma Cesitleri
a. Servis personeli(garson)
— Maitre d’hotel
— Chef de’Restaurant

— Captain

— Chef d’rang(garson

— Demi chef d’rang

— Commis d’rang (komi)
b. Bar personeli(barmen)

— Barmen

— Bar tender-Bar maid

— Bar garsonu
— Bar komisi

c. Ascl
d. Pastaci
e. Hostes
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3. I§ Kiyafetini Giymede Dikkat Edilecek Noktalar

B.PERSONELIN UZERINDE VE DOLABINDA BULUNDURMASI GEREKEN ARAG

Ucak hostesi
Otobus hostesi
Tren hostesi
Fuar/kongre hostesi

VE GERECLER

1. Servis Ve Bar Personelin Uzerinde Bulundurmasi Gereken Arag Geregler

ve Bulundurma Yerleri

2, Mutfak Personelinin Uzerinde Bulundurmasi Gereken Ara¢ Geregler ve

co.—hmo__oo-m

. Servis pecetesi
. Adisyon(siparis pusulasi)

Tirbuson

. Kalem
. Kibrit

Saat
. Isimlik

Bulundurma Yerleri
a.Not defteri
b.Kalem
c. Mutfak bezi

3. Hosteslerin Uzerinde Bulundurmasi Gereken Egyalar, Belgeler ve

Dokiimanlar

a.
b.
C.
d.
e.

4. Yiyecek icecek Hizmetleri Alani Personelinin Dolabinda Bulundurmasi
Gereken Arag Geregler ve Bunlan Yerlestirme Sekilleri

. Yedek i¢c camasiri

. Yedek ayakkabi, ¢orap

AT T SQ 00 T

Ucak hostesi

Yer hostesi

Otobus hostesi
Tren hostesi
Fuar-kongre hostesi

Mendil

. Tarak
. Tirnak makasi

Tiras makinesi

. Kolonya, after shave, deodorant
. Agri kesici tablet

Dikis seti
Sampuan

. Ayakkabi boyasi

. Sag tokasi, bone, sapka

m.Havlu
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCI, PASTACIL FIRINCI. GARSON, HOSTES,

BARMEN

iS: ON HAZIRLIKLARI YAPMAK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: is Kiyafetini Giymek

YETERLIK: Is icin hazirlik yapmak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Personel soyunma odasi, Uniforma, ayakkabi, ¢orap.

ISLEMIN STANDARDI: isletme standartlarina ve kademesine uygun olarak is kiyafetini giyebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1.ise uygun kiyafetini temin
etmek

2.Ise uygun kiyafetin bakim
ve kontrolunu yapmak

3.ise uygun kiyafeti giymek

A.IS KIYAFETINI GIYME
1. Uniformanin tanimi
2. Kademelerine goére Uniforma gesitleri
a. Servis personeli(garson)
— Maitre d’hotel
— Chef de’Restaurant
— Captain
— Chef d’rang(garson
— Demi chef d’rang
— Commis d’rang (komi)
b. Bar personeli(barmen)
— Barmen
— Bar tender-bar maid
— Bar garsonu
— Bar komisi
c. Asci
d. Pastaci
e. Hostes
— Ucak hostesi
— OtobuUs hostesi
— Tren hostesi
— Fuar/kongre hostesi
3. Is kiyafetini giymede dikkat edilecek
noktalar

1. ise uygun kiyafeti dogru
secme

2. Kiyafetlerin bakim ve
kontrolind yapma

3. isletme standartlarina
uygun kiyafeti giyme

1. Dikkatli olmak

2. Detaylara 6zen gostermek
3. Titiz olmak

4. Hijyenik olmak

5. Temiz olmak

i_§lemin yapilig suresi :15 dakika

Ogrenme suresi

: 4 saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCL PASTACI, FIRINCI. GARSON, HOSTES, BARMEN |iS: ON HAZIRLIKLARI YAPMAK

ISLEM NO: 2 ISLEMIN ADI: Personelin Uzerinde Ve Dolabinda
Bulundurmasi Gereken Arag ve Geregleri Temin
Etmek

YETERLIK: Is icin hazirlik yapmak

ORTAM(ara¢ gereg, donanim ve kosullar): Personel soyunma odasi, Uniforma, tirbuson, adisyon, kalem, saat, kibrit, tarak,
mendil, agri kesici tablet, yara bandi, servis pegetesi, kolonya, i¢ gamasiri, ayakkabi,¢orap.

ISLEMIN STANDARDI: Servis sirasinda iizerinde ve dolabinda bulunduracagi arag ve gerecleri temin edebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1.Personelin Uizerinde bulundurmasi|B.PERSONELIN UZERINDE VE 1. Personelin Uzerinde 1. Dikkatli olmak
gereken arag ve geregleri temin etmek | DOLABINDA BULUNDURMASI bulundurmasi gereken 2. detaylara 6zen
2.Personelin dolabinda bulundurmasi| GEREKEN ARAC VE GERECLER arag ve gerecleri dogru gOstermek
gereken arag ve gerecleri temin etmek | 1. Servis ve bar personelin segme 3. Titiz olmak
3.Uniforma uzerinde bulunmasi uzerinde bulundurmasi gereken |2. Personelin dolabinda 4. Hijyenik olmak
gereken yerleri tespit etmek arag gerecler ve bulundurma bulundurmasi gereken 5. Temiz olmak
4.Arac ve gerecleri uygun yontem ve yerleri arag ve gerecleri dogru
usulde dolaba yerlegtirmek a. Servis pegetesi secme
5.Son kontroll yapmak b. Adisyon(siparis pusulasi) 3. Uniforma Uzerinde

c. Tirbuson bulunmasi gereken
d. Kalem yerlere yerlestirme

e. Kibrit 4. Arag¢ ve gerecleri uygun
f. Saat yontem ve usulde dolaba
g. Isimlik yerlestirme

2. Mutfak personelinin Gzerinde
bulundurmasi gereken arag¢
geregler ve bulundurma yerleri

a.Not defteri
b.Kalem
c. Mutfak bezi

3. Hosteslerin Uzerinde

bulundurmasi gereken esyalar,
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belgeler ve dokumanlar
a. Ucak hostesi
b. Yer hostesi
c. Otobus hostesi
d. Tren hostesi
e. Fuar-kongre hostesi
5. Yiyecek icecek hizmetleri alani
personelinin dolabinda
bulundurmasi gereken arag¢
geregler ve bunlari yerlestirme
sekilleri
Yedek i¢c gamasgiri
Yedek ayakkabi, ¢orap
Mendil
Tarak
Tirnak makasi
Tiras makinesi
Kolonya, after shave,
deodorant
h. Agri kesici tablet
i. Dikis seti
j- Sampuan
k. Ayakkabi boyasi
|. Sac tokasi, bone, sapka
m.Havlu

@roo0Tw

Islemin yapilis siiresi :15 dakika
Ogrenme siresi : 4 saat
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MODUL BILGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK-ICECEK HiZMETLERI
MESLEK/DAL : ORTAK ALAN

DERS : HIUYEN VE SANITASYON
MODUL : SANITASYON

KODU

SURE :40/24

ON KOSUL

ACIKLAMALAR: Sanitasyon ve hijyen kurallarini uygulamaya yoénelik gergek
kosullar ile gerekli donanim, arac¢ gerecler saglanmalidir. Atolyelerde hijyen ilkelerini
uygulama ortamlarinin saglanmasi yeterlilik kazanma agisindan gereklidir.

GENEL AMAC : Ogrenciye uygun ortam saglandiyinda yiyecek ve calisma
ortami hijyenini saglayabilecek, ilkelere uyacak, bu bilgileri ginlik yasaminda ve is
ortaminda kullanabilecektir.

AMACLAR

Ogrenci;

1. Yiyecek hijyenini saglayici onlemleri alarak, yiyeceklerde olugacak bozulmalari
engelleyebilecektir.

2. Sanitasyon ilkeleri dogrultusunda galigma ortaminin hijyenini saglayabilecektir.

ICERIK

A. YIYECEK HIJYEN VE SANITASYONU
1. Sanitasyon ve Hijyen
. ligili tanimlar
— Sanitasyon
Hijyen
Temizlik
Dezenfeksiyon
. Onemi
. Sanitasyon kurallari
2. Yiyecek Hijyeni
. Yiyecek hijyeninin tanimi ve dnemi
. Yiyeceklerde gorulen bozulmalar
— Kokma
Curime
Eksime
— Kuflenme
3. Besinlerin Hazirlanmasi ve Pigirilmesi Sirasinda Uyulmasi Gereken ilkeler
a. Hazirlanmasinda uyulmasi gereken ilkeler
b. Pigirilmesi esnasinda uyulmasi gereken ilkeler
c. Sogutma ve bekletilmesi esnasinda uyulmasi gereken ilkeler

W)

O T

| O Qo

17



d. Servise hazirlama ve serviste uyulmasi gereken ilkeler

B.GALISMA ORTAMI HIJYENI

1.

Calisma Ortaminda Aranan Fiziksel Ozellikler ve is Verimine Etkileri
a. Aydinlatma

b. Havalandirma

c. Isitma

d. Zemin ve duvar

. Calisma Ortaminda Uyulmasi Gereken Sanitasyon ilkeleri

a. Mutfakta uyulmasi gereken sanitasyon ilkeleri
b. Servis alaninda uyulmasi gereken sanitasyon ilkeleri

. Zamana Gore Caligma Ortami Temizliginin Planlanmasi

a. Mutfakta

— Gunluk temizlikler

— Periyodik yapilan temizlikler
b. Servis alaninda

— Gunluk temizlikler

— Periyodik yapilan temizlikle

. Caligma Ortami Hijyeninin Saglanmasinda Kullanilan Araclar

a. Mutfakta
— Tezgah temizliginde kullanilan araglar
— Arag ve donanimlarin temizliginde kullanilanlar
— Zemin temizliginde kullanilan araglar
b. Servis alaninda
— Temizlik bezleri
— Bardak silme bezleri
— Takim silme bezi
— Elektrikli hali yikama makinesi

. Mutfak Hijyeninin Saglanmasinda Kullanilan Geregler

a. Deterjan
b. Dezenfektan

. Galisma Ortaminda Yiizey Hijyeni

a. Agac yuzeylerin temizlenmesi
b. Cam yuzeylerin temizlenmesi
c. Metal yuzeylerin temizlenmesi
d. Fayans yuzeylerin temizlenmesi

. Caligma Ortamindaki Ara¢ ve Donanimlarinin Temizlik ve Bakiminin

Saglanmasi
a. Mutfakta
— Mutfak araglarinin gruplandiriimasi
— Mutfak araglarinin temizliginde uyulmasi gereken kurallar
— Mutfak araglarinin kullaniminda uyulmasi gereken kurallar
— Mutfak araglarinin bakiminda uyulmasi gereken kurallar
b. Servis alaninda

— Elektrikli hali yikama makinesinin temizligi ve bakimi

. Haserelere Karsi Alinacak Onlemler

a. Haserenin tanimi
b. Hagerelere kargi 6nlem almanin énemi
c. Hasereleri dnlemede hijyenin dnemi
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ISLEM ANALIiZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCI, PASTACI, FIRINCI. GARSON, HOSTES,

BARMEN

IS: SANITASYON VE HIJYEN KURALLARINI UYGULAMAK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Yiyecek Hijyenini Saglamak

YETERLIK: Hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Buzdolabi, ocak, besin hazirlama uniteleri.

ISLEMIN STANDARDI: Yiyecek hijyenini saglayici 6nlemler alarak yiyeceklerde olusacak bozulmalari engelleyebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1. Sanitasyon kurallarini uygulamak
2. Yiyeceklerde gorulen bozulmalari onleyici

tedbirler almak

A. YIYECEK HIJYEN VE
SANITASYONU
1. Sanitasyon ve hijyen
a. lIgili tanimlar
— Sanitasyon
— Hijyen
— Temizlik
— Dezenfeksiyon
b. Onemi
c. Sanitasyon kurallari
2. Yiyecek Hijyeni
a. Yiyecek hijyeninin tanimi ve
onemi
b. Yiyeceklerde gorilen
bozulmalar
— Kokma
— Curime
— Eksime
— Kiflenme
3. Besinlerin hazirlanmasi ve
pisiriimesi sirasinda uyulmasi

1. Sanitasyon kurallarini
uygulama

2. Yiyeceklerde gorulen
bozulmalari onleyici
tedbirler alma

1. Sanitasyon ve
hijyene uymak

2. Dikkatli olmak

3. Gozlem yapmak
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gereken ilkeler

a. Hazirlanmasinda uyulmasi
gereken ilkeler

b. Pisiriimesi esnasinda
uyulmasi gereken ilkeler

c. Sogutma ve bekletiimesi
esnasinda uyulmasi
gereken ilkeler

d. Servise hazirlama ve
serviste uyulmasi gereken
ilkeler

i__§lemin yapihis suresi : 80 dakika
Ogrenme suresi : 160 dakika
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCI, PASTACI, FIRINCI. GARSON, HOSTES,
BARMEN

IS: SANITASYON VE HIJYEN KURALLARINI UYGULAMAK

ISLEM NU: 2

ISLEMIN ADI: Calisma Ortami Hijyenini Saglamak

YETERLIK: Hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulamak

ORTAM(ara¢ gereg, donanim ve kosullar): Temizlik bezleri, temizlik ara¢ ve geregleri, deterjanlar, dezenfektanlar, mutfak

araclari.

ISLEMIN STANDARDI: Sanitasyon ilkeleri dogrultusunda calisma ortami hijyenini saglayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Calisma ortamini fiziksel |B.CALISMA ORTAMI HIJYENI 1. Calisma ortamini fiziksel 1. Sanitasyon ve hijyene
olarak isg verimine uygun 1. Calisma ortaminda aranan olarak isg verimine uygun uymak

hale getirmek

2. Calisma ortaminda
sanitasyon ilkelerini
uygulamak

3. Calisma ortami
temizligini uygun sekilde
planlamak

4. Uygun arag ve gereci
kullanarak calisma
ortami hijyenini
saglamak

5. Haserelere karsi gerekli
onlemleri almak

fiziksel dzellikler ve is verimine
etkileri
a. Aydinlatma
b. Havalandirma
c. Isitma
d. Zemin ve duvar
2. Calisma ortaminda uyulmasi
gereken sanitasyon ilkeleri
a. Mutfakta uyulmasi gereken
sanitasyon ilkeleri
b. Servis alaninda uyulmasi
gereken sanitasyon ilkeleri
3. Zamana gore ¢alisma ortami
temizliginin planlanmasi
a. Mutfakta
— Gunldk temizlikler

hale getirmek

2. Calisma ortaminda
sanitasyon ilkelerini
uygulamak

3. Calisma ortami temizligini
uygun sekilde planlamak

4. Uygun arag ve gereci
kullanarak ¢alisma ortami
hijyenini saglamak

5. Haserelere karsi gerekii
onlemleri almak

2. Dikkatli olmak
3. Gozlem yapmak
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— Periyodik yapilan temizlikler
b. Servis alaninda
— Gunluk temizlikler
— Periyodik yapilan temizlikle
4. Cahisma ortami hijyeninin
saglanmasinda kullanilan araglar
a. Mutfakta
— Tezgah temizliginde
kullanilan araclar
— Arag ve donanimlarin
temizliginde kullanilanlar
— Zemin temizliginde kullanilan
araglar
b. Servis alaninda
— Temizlik bezleri
— Bardak silme bezleri
— Takim silme bezi
— Elektrikli hali yikama
makinesi
5. Mutfak hijyeninin saglanmasinda
kullanilan geregler
a. Deterjan
b. Dezenfektan
6. Calisma ortaminda ylzey hijyeni
a. Adac yuzeylerin temizlenmesi
b. Cam ylzeylerin temizlenmesi
c. Metal yuzeylerin
temizlenmesi
d. Fayans yuzeylerin
temizlenmesi
7. Calhgma ortamindaki arag ve
donanimlarinin temizlik ve
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bakiminin saglanmasi
a. Mutfakta
— Mutfak araglarinin
gruplandiriimasi
— Mutfak araglarinin
temizliginde uyulmasi
gereken kurallar
— Mutfak araglarinin
kullaniminda uyulmasi
gereken kurallar
— Mutfak araglarinin
bakiminda uyulmasi gereken
kurallar
b. Servis alaninda
— Elektrikli hali yikama
makinesinin temizligi ve
bakimi
8. Haserelere karsi alinacak
Oonlemler
a. Haserenin tanimi
b. Haserelere karsi 6nlem
almanin 6nemi
c. Hasereleri 6nlemede
hijyenin onemi

Islemin yapilis siiresi : 80 dakika

Ogrenme siresi

: 200 dakika
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MODUL BILGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK-IGECEK HiZMETLERI

MESLEK/DAL  : ORTAK ALAN

DERS : HIUYEN VE SANITASYON

MODUL : YIYECEK iGECEK HiZMETLERINDE HACCP(KRITIiK

KONTROL NOKTALARINDA RiSK ANAL.izi)

MODULUN KODU :

§URE : 40/24
ON KOSUL
ACIKLAMA : Uygun ortam, gerekli ara¢ gere¢ ve donanim

saglanmalidir.Besinlerden kaynaklanan hastaliklarla ilgili olarak Saglik Bakanliginda
arastirma yapmaya yonlendiriimelidir.Gida kodeksinin ilgili bélimleri incelenmelidir.

GENEL AMAG: Ogrenci, uygun ortam saglandiginda sanitasyon ve hijyen kurallarina
uygun olarak kritik kontrol noktalarini belirleyip bu noktalarda gerekli kontrolleri
yapabilecektir.

AMACLAR:
Ogrenci
1., Sanitasyon kurallarina gére besinlerin bozulmalarini énleyici tedbirler
alabilecektir.
2. HACCP kriterlerine gore kontrol noktalarini saptayacak ve galistigi ortamda
denetim yaparak gerekli duzenlemeleri yapabilecektir.

ICERIK

A.BESIN KAYNAKLI HASTALIKLAR, BESIN ZEHIRLENMELERINE YOL AGAN
ETMENLER VE BUNLARDAN KORUNMA YOLLARI
1. Fiziksel Etmenler
a. Toprak
b. Su
c. Hava
2. Kimyasal Etmenler
a. Metaller
b. Pestisitler
c. Deterjanlar
d. Plastikler
e. Gida katki maddeleri
3. Biyolojik Etmenler
a. Dogal besin toksinleri
— Mantarlar
- Bal
— Cavdar
Solanin
. Mikroorganizmalar
Mikroorganizmalarin tremelerini etkileyen etmenler
0 Su aktivitesi

O
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o Sicaklk
o pH
o Hava
— Mikroorganizma kontaminasyon(bulasma) kaynaklari
o Toz-toprak
Hasere, kemirgen, evcil hayvanlar
Su
Yiyecek hazirlayan kisiler
Cig besinler
Copler
— Mikroorganizmalarla kontaminasyon yollari
o Direk kontaminasyon
o Indirek kontaminasyon
— Bakteriyel besin zehirlenmeleri
0 Besin enfeksiyonlari
Salmonella enfeksiyonu
Streptokok enfeksiyonu
Besin entoksikasyonlari
Stafilokok besin zehirlenmesi
0 Botulinum besin zehirlenmesi
— Kuflu gidalar ve insan saghgina etkileri
— Parazitlerin neden oldugu hastaliklar ve korunma yollari

O O00OO0O0

OOo0o0oOo

B.KRiTiK KONTROL NOKTALARI
1. Tanimi
2. HACCP Terminolojisi
. Risk
. Kontrol noktasi
Kritik kontrol noktasi
. Siddet
. Capraz bulagsma
Kontaminasyon
. Portor
3. Besinlerin Kirlenme Nedenleri
4. Potansiyel Tehlikeli Besinler
a. Cig ve pismis hayvansal besinler
b. Isi ile islem gormus besinler
c. Tohum filizleri
5. Potansiyel Tehlike Olusturmayan Besinler
a. Su orani dusuk besinler
b. Konserveler
6. HACCP Uygulamalarinin Avantajlari
7. HACCP Sisteminin Uygulama Asamalari
Potansiyel riskli besinlerin belirlenmesi
Kritik kontrol noktalarinin saptanmasi
Kritik kontrol noktalarinda kritik limitlerin belirlenmesi
HACCP sisteminde izleme ve kontrol faaliyetleri
HACCP sisteminde dlzeltici faaliyetler
HACCP sisteminde kayit tutma islemlerinin yapiimasi

Q0 Q0T

~0 Qo0 oD
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g. Kritik kontrol noktalarinda gerekli denetimin yapilarak uygun onlemlerin
alinmasi
8. HACCP Sisteminin Uygulanmasinda Mutfak Boliumiinde Genel Kurallar
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ISLEM ANALIiZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCI, PASTACI, FIRINCL. GARSON, IS: YIYECEK ICECEK HIiZMETLERINDE HACCP (HAZARD ANALIZING
CRITICAL CONTROL POINT- KRITIK KONTROL NOKTALARINDA RiSK
ANALIZi) KURALLARINI UYGULAMAK

HOSTES, BARMEN

ISLEM NO: 1 ISLEMIN ADI: Besinlerin Bozulmalarini Onleyici Tedbirler Almak

YETERLIK: Kritik kontrol noktalarini belirlemek

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Hijyenik mutfak ortami, buzdolabi, ocak, dondurucu.

ISLEMIN STANDARDI: Sanitasyon kurallarina uygun olarak besinlerin bozulmalarini énleyici tedbirler alabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Mutfak ortaminda besin A.BESIN KAYNAKLI HASTALIKLAR, | 1. Mutfak ortaminda besin 1. Sanitasyon ve
kaynakli hastaliklara ve besin BESIN ZEHIRLENMELERINE YOL ACAN kaynakli hastaliklara ve hijyene uymak
zehirlenmelerine yol agan ETMENLER VE BUNLARDAN KORUNMA | besin zehirlenmelerine yol |2. Dikkatli olmak
fiziksel etmenlerden korunmak |YOLLARI acan fiziksel etmenlerden | 3. Planli olmak
2. Mutfak ortaminda besin 1. Fiziksel etmenler korunma
kaynakli hastaliklara ve besin a. Toprak 2. Mutfak ortaminda besin
zehirlenmelerine yol agan b. Su kaynakli hastaliklara ve
kimyasal etmenlerden c. Hava besin zehirlenmelerine yol
korunmak 2. Kimyasal etmenler acan kimyasal
3. Mutfak ortaminda besin a. Metaller etmenlerden korunma
kaynakli hastaliklara ve besin b. Pestisitler . Mutfak ortaminda besin
zehirlenmelerine yol agan c. Deterjanlar kaynakli hastaliklara ve
biyolojik etmenlerden korunmak d. Plastikler besin zehirlenmelerine yol
e. Gida katki maddeleri acgan biyolojik etmenlerden
3. Biyolojik etmenler korunma
a. Dogal besin toksinleri
— Mantarlar
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Bal
Cavdar
Solanin
. Mikroorganizmalar
Mikroorganizmalarin uremelerini
etkileyen etmenler
0 Su aktivitesi
o Sicaklk
o pH
o Hava
Mikroorganizma
kontaminasyon(bulagma)
kaynaklari
o Toz-toprak
0 Hasere, kemirgen, evcil
hayvanlar
Su
Yiyecek hazirlayan kigiler
Cig besinler
o Copler
Mikroorganizmalarla
kontaminasyon yollari
o Direk kontaminasyon
o Indirek kontaminasyon
Bakteriyel besin zehirlenmeleri
0 Besin enfeksiyonlari
0 Salmonella enfeksiyonu
o Streptokok enfeksiyonu
0 Besin entoksikasyonlari
o Stafilokok besin zehirlenmesi
o]
K

O OO

Botulinum besin zehirlenmesi
ufli gidalar ve insan sagligina
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etkileri
Parazitlerin neden
hastaliklar ve korunma yollari

oldugu

i__§lemin yapilis suresi : 80 dakika
Ogrenme siresi : 160 dakika
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCI, PASTACI, FIRINCI. GARSON,

HOSTES, BARMEN

IS: YIYECEK ICECEK HiZMETLERINDE HACCP (HAZARD
ANALIZING CRITICAL CONTROL POINT- KRITIK KONTROL
NOKTALARINDA RiSK ANALIZi) KURALLARINI UYGULAMAK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Kritik Kontrol Noktalarinda Onlem Almak

YETERLIK: Kritik kontrol noktalarini belirlemek

ORTAM(Arag¢ gereg, donanim ve kosullar): Hijyenik mutfak ortami, buzdolabi, ocak, dondurucu.

ISLEMIN STANDARDI: HACCP kriterlerine gdre kontrol noktalarini saptayacak ve calistiyi ortamda denetim yaparak gerekli

duzenlemeleri yapabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1.Potansiyel tehlikeli besinleri
belirlemek

2. Potansiyel tehlikeli olmayan
besinleri belirlemek

3.HACCP sisteminde kritik kontrol
noktalarini belirlemek

4. Kritik kontrol noktalarinda gerekli
onlemleri almak

5.Kritik kontrol noktalarinda gerekli
denetimleri yapmak

B.KRITIK KONTROL NOKTALARI
1. Tanimi
2. HACCP terminolojisi

Risk

Kontrol noktasi

Kritik kontrol noktasi

Siddet

Capraz bulasma

Kontaminasyon

. Portor

3. Besinlerin kirlenme nedenleri

4. Potansiyel tehlikeli besinler
a. Cig ve pismis hayvansal

besinler

b. Isi ile islem gormus besinler
c. Tohum filizleri

5. Potansiyel tehlike olusturmayan

@~po0TD

1.Potansiyel tehlikeli besinleri
belirleme

2.Potansiyel tehlikeli olmayan
besinleri belirleme

3.HACCP sisteminde kritik
kontrol noktalarini belirleme

4. Kritik kontrol noktalarinda
gerekli 6nlemleri alma

5. Kiritik kontrol noktalarinda
gerekli denetimleri yapma

1. Sanitasyon ve
hijyene uymak

2. Dikkatli olmak

3. Planh olmak
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besinler
a. Su orani dusUk besinler
b. Konserveler
6. HACCP uygulamalarinin
avantajlari
7. HACCP sisteminin uygulama
asamalari
a. Potansiyel riskli besinlerin
belirlenmesi
b. Kritik kontrol noktalarinin
saptanmasi
c. Kritik kontrol noktalarinda kritik
limitlerin belirlenmesi
d. HACCP sisteminde izleme ve
kontrol faaliyetleri
e. HACCP sisteminde duzeltici
faaliyetler
f. HACCP sisteminde kayit tutma
islemlerinin yapilmasi
g. Kritik kontrol noktalarinda
gerekli denetimin yapilarak
uygun onlemlerin alinmasi
8. HACCP sisteminin
uygulanmasinda mutfak
bolimunde genel kurallar

i__§lemin yapilis suresi : 120 dakika
Ogrenme siresi

: 200 dakika
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MODUL BILGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK-ICECEK HiZMETLERI

MESLEK/DAL : ORTAK ALAN

DERS : HUYEN E SANITASYON

MODUL : BULASIK YIKAMA VE COP ATIMI

KODU :

SURE : 40/16

ON KOSUL : Sanitasyon ve Hijyen modulind bagsarmis olmak
ACIKLAMA : Uygun ortam, gerekli arag gere¢ ve donanim saglanmalidir.

Kurum mutfaklarinda goézlem ve uygulama ortamlari yaratilarak 6égrencilerin
teknolojiyi izlemeleri olanak verilmelidir.

GENEL AMAG: Ogrenci, uygun ortam saglandiginda sanitasyon ve hijyen kurallarina
uygun olarak bulasiklar yikayabilecek ve ¢opleri ortamdan uzaklastirabilecektir.

AMACLAR:

Ogrenci;
1. Hijyen kurallarina uygun olarak elde bulasik yikayabilecektir.
2. Hijyen kurallarina uygun olarak makinede bulasik yikayabilecektir.
3. Hijyen kurallarina uygun olarak ¢ép atimini yapabilecektir.

ICERIK
A.ELDE BULASIK YIKAMA
1.Hijyen Saglamada Bulagik Yikamanin Onemi
2.Bulasik Yikamada Kullanilan Araglar ve Ozellikleri
3.Bulasik Yikamada Kullanilan Geregler ve Ozellikleri
4.Bulasik Yikamada Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar
5.Bulasiklarin Gruplandiriimasi
a. Hazirlamada olusan bulasiklar
b. Serviste olusan bulagiklar
6.Bulasik Yikamada islem Asamalari
. Atiklarin siyrilmasi
. Yikama
Durulama
. Sterilizasyon
. Kurulama
Yerlestirme

SO OO0 TW

B.MAKINEDE BULASIK YIKAMA

1.Bulagik Makinesinin Galigma Agsamalari

2.Bulasik Yikamada Kullanilan Makineler
a. Bardak yikama makinesi
b. Tabak yikama makinesi
c. Buyuk araclari yikama makinesi

3.Bulasik Makinesinde Kullanilan Geregler Ve Ozellikleri
a. Tuz
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b. Parlatici

c. Deterjan
4.Bulasik Makinesini Kullanima Hazirlama
5.Bulasik Makinesinin Kullaniminda Dikkat Edilecek Noktalar
6.Bulasik Makinesinin Bakimi

C. COPLERIN TOPLANMASI

1.Coplerin Gruplandiriimasi

2.Cop Toplama Yontemleri
a. Cop bidonlari
b. Cop bacalari
c. Cop ogutuculeri

3.Coplerin Kaldirilmasi Sirasinda Uyulmasi Gereken Hijyen Ve Sanitasyon
Kurallan
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCI, PASTACI, FIRINCL. GARSON, iIS: BULASIK YIKAMAK VE COPLERI ATMAK
HOSTES, BARMEN _ _
ISLEM NO: 1 ISLEMIN ADI: Elde Bulasiklari Yikamak

YETERLIK: Bulasik yikamak ve ¢ép atmak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Kuvet, bulasik makinesi, firga, singer, deterjan, dezenfektan, bulagik sepeti, kurulama
bezi, hortumlu ve tazyikli musluk, ¢dp kovasi, ¢op posetleri.

ISLEMIN STANDARDI: Hijyen kurallarina uygun olarak bulasiklar elde bulasik yikayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1.Bulasiklari yikamada A.ELDE BULASIK YIKAMA 1.Yikamada kullanilan arag¢ ve | 1. Planli olmak
kullanilan araglari hazirlamak 1.Hijyen saglamada bulasik yikamanin| gerecleri segme ve 2.Sanitasyon ve
2.Kullanilan geregleri hazirlamak onemi kullanma hijyen kurallarina
3. Artiklari siyirmak 2.Bulasik yikamada kullanilan araglar ve | 2. Bulagiklari gruplandirma ve uymak
4.Bulasiklari gruplandirmak Ozellikleri yikamaya hazirlama 3.Dikkatli olmak
5.islem asamalarina uygun 3.Bulasik yikamada kullanilan gerecler|3.islem asamalarina dikkat
olarak bulasiklari yikamak ve oOzellikleri ederek bulagiklari yikama
6.Yikanan bulasiklari 4.Bulagik ylkamada dikkat edilmesi|4.Yikanan bulagiklari
yerlestirmek gereken noktalar kurulama
5.Bulasiklarin gruplandiriimasi 5.Uygun yerlere yerlestirme

a. Hazirlamada olusan bulasiklar
b. Serviste olusan bulasiklar
6.Bulasik yikamada iglem agsamalari
Atiklarin siyrilmasi
Yikama
Durulama
Sterilizasyon
Kurulama
Yerlestirme

~P Q0o

i_§lemin yapilig suresi : 1 saat
Ogrenme suresi : 6 saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCI, PASTACI, FIRINCL. GARSON, HOSTES,

BARMEN

iS: BULASIK YIKAMAK VE COPLERiI ATMAK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Makinede bulasiklari yikamak

YETERLIK: Bulasik yikamak ve ¢ép atmak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Bulasik makinesi, parlatici, tuz, deterjan.

ISLEMIN STANDARDI: Hijyen kurallarina uygun olarak makinede bulasik yikayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1.Bulagik makinesini kullanima B.MAKINEDE BULASIK YIKAMA 1.Bulagik makinelerini 1.Sanitasyon ve
hazirlama 1.Bulasik makinesinin galisma kullanabilme hijyene uymak

2.Geregleri hazirlama

3.Makine gereglerini makineye
yerlestirme ve kontrol etme

4.Bulasiklari gruplandirma ve
yikamaya hazirlama

5. Makineye(basketlere)
yerlestirme

6.Makinede ylkama

7.Y1kanan bulasiklari yerlegtirme

asamalari

2.Bulasik yikamada kullanilan
makineler
a. Bardak yikama makinesi
b. Tabak yikama makinesi
c. Buyuk araclari yikama

makinesi

3.Bulagik makinesinde
kullanilan geregler ve
Ozellikleri
a. Tuz
b. Parlatic
c. Deterjan

4.Bulasik makinesini kullanima
hazirlama

5.Bulasik makinesinin
kullaniminda dikkat edilecek
noktalar

6.Bulasik makinesinin bakimi

2.Uygun geregleri segerek
makineye yerlestirebilme
3. Makineyi kullanima
hazirlayabilme
4.Bulagiklari yikamaya
hazirlayabilme
5.Makineye yerlestirebilme
6.Makinede ylkama ve
kurutma islemleri igin gerekli
ayarlari yapabilme
7.Yikanmis bulasiklari
yerlestirme
8.Yikama sonrasi makine
bakimini yapabilme

2.Dikkatli olmak
3.Planli olmak
4. Pratik olmak

Islemin yapilis siiresi : 1 saat
Ogrenme siresi : 6 saat
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MESLEGIN ADI: ASCI, PASTACI, FIRINCL. GARSON, HOSTES, BARMEN |iS: BULASIK YIKAMAK VE COPLERI ATMAK

ISLEM NO: 3 ISLEMIN ADI: Copleri Toplamak

YETERLIK: Bulasik yikamak ve ¢ép atmak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Cop kovasi, ¢op poseti, eldiven, firga.

ISLEMIN STANDARDI: Hijyen kurallarina uygun olarak ¢dp atimini yapabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1.Copleri gruplandirmak C. COPLERIN TOPLANMASI 1.Isletmenin 6zelligine gore 1.Sanitasyon ve hijyene
2.Copleri mutfaktan 1.Coplerin gruplandiriimasi copleri mutfaktan kaldirma uymak

uzaklastirmak 2.Cop toplama yontemleri 2.Coplerin toplanmasinda 2.Dikkatli olmak
3. Toplanan copleri kapali a. Cop bidonlari sanitasyon kurallarini 3.Planli olmak

kaplarda ortamdan b. Cop bacalari uygulama

uzaklastirmak c. Cop ogutuculeri 3.Copleri cinslerine gore

3.Coplerin kaldirilmasi sirasinda| gruplandirarak posetleme
uyulmasi gereken hijyen ve |4.Uygun yerde depolama
sanitasyon kurallari

Islemin yapilis siiresi : 30 dakika
Ogrenme siresi : 4 saat
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