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Modiil 1:Gida Giivenligi Yonetimi Hedetfler

W/ Gida glvenliginin dnemini ve amaclarini anlamak
Gida guvenliginin temel kavramlarini 6grenmek.

 Farkii gida guvenligi yonetim sistemlerini anlamak

\/ HACCP prensiplerini uygulama becerileri kazanmak

Siire: 6 saat
"  Farkli gida tehlikelerini tanimak

Hedef Gruplar: HORECA calsanlar

Metot:: YUz yuze, , e-6grenme

KONULAR Sure

Gida Guvenligi ve Temel Kavramlar (Tanimlar, Amag, Prensipler - 3 saat
Temizleme, Sogutma, Pigirme)

Gida Guvenligi Sistemi (HACCP, Tehlikeler, Gida Patojenleri, Alerjenler, | 3 saat
Capraz Kontaminasyon, Kritik Kontrol Noktalart)
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KONU

Gida Gulvenligi ve
Temel Kavramlar
(Tanimlar, Amacg,
Prensipler -
Temizleme,
Sogutma, Pisirme)
Gida Guvenligi
Sistemi (HACCP,
Tehlikeler, Gida
Patojenleri,
Alerjenler, Capraz
Kontaminasyon,
Kritik Kontrol
Noktalarr)

DERS:Gida Guvenlgi Yonetimi (6 SAAT )

HEDEFLER

Gida glvenligi ile ilgili temel kavramlari ve
tanimlari anlamak.

Halk sagligi icin gida guvenliginin amaglarini
ve onemini bilmek.

Gidalardaki farkl tehlikeleri ve patojenleri
anlamak ve tanimlamak.

Tuketici Uzerinde alerjik reaksiyonlari
onlemek icin gidalardaki alerjenleri tanimak
ve yonetmek.

Gida uretim surecindeki tehlikeleri belirlemek,
degerlendirmek ve kontrol etmek igin HACCP
sistemi konusunda bilgi sahibi olmak.
Temizleme, sogutma ve pisirme prensiplerini,
gida guvenligi baglaminda anlamak ve
patojenleri ortadan kaldirmadaki rolinu
anlamak.

Gida guvenligini saglamak icin riskleri analiz
edebilme ve uygun onlemleri alabilme
becerisini gelistirmek.

Gida guvenligi yasalarina ve standartlarina
uyum saglama konusunda farkindaligi ve
sorumlulugu artirmak.

MATERYALLER DEGERLENDIRME

Kaynak 1: PowerPoint
sunusu

Sinif ici Quiz&E-
Kaynak 2: E- Quiz
|6grenmeplatformu

Kaynak 3:
Sinif ici tartisma

kagidit

Kaynak 4: Kitap,
dergi web sayfalari
gibi dis kaynaklar




H@BDRECA Otel Restoran Yemek Giivenligi ve Hijyen Uygulamalarinda Personelin Niteligini Artirmak igin Stratejiler

Kaynak #1

PowerPoint sunusu
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Kaynak #2

Birinci Boliim

E-orenme platformu: ...........
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H@DRECA Otel Restoran Yemek Giivenligi ve Hijyen Uygulamalarinda Personelin Niteligini Artirmak igin Stratejiler

Kaynak #3

Birinci Boliim

Sinif igi Tartisma Formu
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Otel Restoran Yemek Giivenligi ve Hijyen Uygulamalarinda Personelin Niteligini Artirmak igin Stratejiler

Kaynak #4

Awustralian Institute of Food Safety. (2021, March 11). What is Food Safety? Retrieved from: https://www.foodsafety.com.au/blog/what-is-
food-safety

Futter, M. (2001). Resource Materials Development - Food & Nutrition: A Handbook. “Communication Essentials in Poster Development”,
Pub. SADC-REEP. Retrieved from: https://www.fao.org/3/a0104e/a0104e08.htm

Food Safety Definition & Why is Food Safety Important. (n.d.). Food Docs. Retrieved from: https://www.fooddocs.com/post/why-is-food-
safety-important

What is Food Safety? - The Importance of Food Safety in Manufacturing. (n.d.). Sesotec.Com. Retrieved from:
https://www.sesotec.com/apac/en/resources/blog/what-is-food-safety

DeltaNet. (2022, March 31). What are the Fundamental Principles of Food Safety and Hygiene? Retrieved from: https://www.delta-
net.com/knowledge-base/health-and-safety/food-safety-topic/what-are-the-fundamental-principles-of-food-safety-and-hygiene/

4 principles of Food Safety | Virtual College. (n.d.). Virtual College. Retrieved from: https://www.virtual-college.co.uk/resources/4-
principles-of-food-safety

Nanotechnology Applications in Food. (n.d.). Https://Www.Sciencedirect.Com/. Retrieved from:
https://mww.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119426000133

Food allergy and intolerance. (n.d.). Better Health Channel. Retrieved from:

https://www.betterhealth.vic.gov.au/health/conditionsandtreatments/food-allergy-and-intolerance#tsymptoms-of-food-allergy-and-
intolerance

List of 14 Allergens | Food Information | Food Legislation | Legislation | The Food Safety Authority of Ireland. (n.d.). The Food Safety
Authority of Ireland. Retrieved from: https://www.fsai.ie/legislation/food_legislation/food_information/14_allergens.html

Davidson, K. M. (2020, January 21). Bacterial Cross Contamination: All You Need to Know. Healthline. Retrieved from:
https://www.healthline.com/nutrition/what-is-cross-contamination#types

Hazard Analysis of Critical Control Points Principles. (2012, May 30). The University of Rhode Island. Retrieved from:
https://web.uri.edu/foodsafety/hazard-analysis-of-critical-control-points-principles/

Simons, C. (2021, December 27). How to Monitor Critical Control Points (CCPs). Food Science Toolbox. Retrieved from:
https://cwsimons.com/how-to-monitor-critical-control-points-ccps/
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Otel Restoran Yemek Giivenligi ve Hijyen
Uygulamalarinda Personelin Niteligini
Artirmak Igin Stratejiler

HORECA

Modul 2: Kisisel Hijyen Kurallari

HORECA MESLEKI EGIiTiM EGITIMCILERI iCiN REHBER KiTABI
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Modul 2: Kisisel Hijyen Hedefler
Kurallari

JKisiseI hijyen kurallarinin guvenli gida Uretimi ve HORECA
operasyonlarinda d6neminin anlasiimasi, c¢alisan personelin
saglhigindan kaynaklanan tehlikelerden ve davranislarindan
haberdar olmayi gerektirir.

Siire: 2 saat

Hedef Gruplar: HORECA cgalsanlari

\/isyerinde uygulanacak hijyen kurallarinin pratiklerine dair bilgi
sahibi olmak ve kisisel kaynakl bakteri turlerinden arinmis bir
Uretim ortami olusturmak, 6nemlidir.

KONULAR Siure

Hijyen, Sanitasyon ve insan Viicudunun Konuk Florasinin Tanimlari

Methods: Yiiz yiize, , e-0grenme

Kisisel iligkili Kontaminasyon Déngiisi 1 saat

Personel Saglik Sorunlari ve Portér Muayenesi

isyerinde Kisisel Hijyeni Saglama

1 saat

Kisisel Hijyen Kurallarini Ozetleme

the European Union
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DERS: Kisisel Hijyen Kurallari (2 SAAT)

KONU

Hijyen, Sanitasyon ve insan
Viicudunun ikamet Eden
Florasinin Tanimlari

Kisisel iliskili Kontaminasyon
Dongusu

Personel Saglik Sorunlari ve
Porter Muayenesi

isyerinde Kisisel Hijyeni
Saglama

Kisisel Hijyen Kurallarini
Ozetleme

HEDEFLER

Personel ile ilgili
Kontaminasyonlari Tanima
Calisan personelin kigisel
saglik ve temizlik kurallari
konusundaki sorumluluklarinin
farkinda olma.

isyerinde gerekli 6nlemlerin
farkinda olma: Personel odasi,
el yilkama alanlari, hijyenik girig
ve ¢lkislar, temizlik
malzemeleri ve igyerinde
kullanilan dezenfektanlar.
Personel hasta veya yarali ise
ne yapilacagini bilmek.

MATERYALLER

Kaynak 1:
PowerPoint

sunumu

Kaynak 2: E-

ogrenme
platformu

Kaynak 3: Sinif

ici tartisma
dokiimani

Kaynak 4:
Kitaplar, dergiler
ve web sayfalar
qibi dis kaynaklar

DEGERLENDIRME

Sinif ici Quiz&E-Quiz
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Kaynak #1

PowerPoint sunusu

URL: https://horecafs.org/web/outputs/
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Kaynak #2

E-6grenme platformu: ...........

URL: https://horecafs.org/web/outputs/
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H@[IDRECA Otel Restoran Yemek Giivenligi ve Hijyen Uygulamalarinda Personelin Niteligini Artirmak igin

Kaynak #3

Sinif ici tartisma dokumani:Bireyler tarafindan gida kontaminasyonunu onlemek
icin hijyen ipuglari verin.

Hijyen Uygulamalari YAPIN: YAPMAYIN: CCP (Critical Control
Point) veya OpCP
(Operational Control Point)
Olasiligr)

Kisisel Saglik

Kisisel Aliskanliklar

Koruyucu Giysiler

El Hijyeni

Co-funded by .
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Kaynak #4

Dis Kaynaklar

Lee, JH, Seo, KH 2020. An Integrative Review of Hygiene Practice Studies in the Food Service Sector.
Journal of Food Protection, 83(12):2147-2157.
FAO&WHO Codex, CXC 1-1969: General Principles of Food Hygiene (revised 2020),

https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/en/

Industry Guides to Good Food Hygiene:Catering Guide,

www.ukhospitality.org.uk/resource/resmaqr/2022/documents/consultations/industry-quide-to-good-hyqie.pdf

Personal Hygiene for Food Handlers,

https://www.health.vic.gov.au/food-safety/personal-hygiene-for-food-handlers
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Otel Restoran Yemek Giivenligi ve Hijyen
Uygulamalarinda Personelin Niteligini
Artirmak igin Stratejiler

HORECA

Modiil 3: iS YERI VE EKIPMAN TEMIZLIiGI, HIJYEN VE
SANITASYON

HORECA MESLEKI EGIiTiM EGITIMCILERI iGiN REHBER KITABI
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HORECA

Modiil 3: iS YERI VE EKIPMAN
TEMIZLIiGi, HIJYEN VE
SANITASYON

Diire: 4 saat
Hedef Gruplar: HORECA calsanlar

Methods: Yiiz yiize, , e-6grenme

Strategies to improve the Qualification of Hotel Restaurant Catering Staff on Food Safety and Hygiene Practices

Hedefler

 Temizlik ve dezenfeksiyonun iyi diizenlemenin temeli oldugunu
anlamak onemlidir. Tum gida temas yuzeylerinin her kullanimdan
sonra, kontaminasyonun mumkuin oldugu servis kesintileri sirasinda
veya yuzeyler sirekli kullanimdaysa duizenli araliklarla temizlenip
dezenfekte edilmesi gerekmektedir.

 Haserelere karsi koruma konusunda bilgi sahibi olmak, kemirgen ve
bdcek koruma stratejilerini anlamak,

 Gida hizmetlerinde atik yoénetimini anlamak énemlidir.

KONULAR SURE

Gida Hizmetlerinde Temizlik ilkeleri

Gida Hizmetlerinde Hijyen ilkeleri 2 saat
Hijyen Programi

Hasere Kontrolu 1 saat
Atik Yonetimi 1 saat

Co-funded by
the European Union
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DERS: IS YERI VE EKIPMAN TEMIZLIiGI, HIUYEN VE SANITASYON

KONULAR
Genel hijyen kurallari ve
sanitasyon prosedurleri
Gida Hizmetlerinde Temizlik
ikeleri
Gida Hizmetlerinde Hijyen
ikeleri
Sanitasyon programi
Hasere kontrolu
Kemirgen Kontrolu
Kemirgen koruma stratejileri
Bocek kontrolu
Bocek koruma stratejileri
Atik yonetimi
Atik imha
Gida atigi ve gida kaybi

(4 SAAT)

HEDEFLER

Temel sanitasyon prensiplerini bilmek.
isyerinde temizlik ve dezenfeksiyonu
nasil yapilacagini bilmek.

Gida hizmetlerinde temizlik
prensiplerini bilmek.

Gida hizmetlerinde hijyen prensiplerini
bilmek.

Kemirgenlere karsi koruma
saglayabilmek.

Kemirgen koruma stratejilerini bilmek.
Boceklere karsi koruma
saglayabilmek.

Bocek koruma stratejilerini bilmek.
Atik dagilimini gida hizmetlerinde
bilmek.

Atik miktarini nasil azaltacagini
bilmek.

MATERYALLER DEGERLENDIRME
Resource 1:

PowerPoint

presentation Sinif ici Quiz&E-Quiz

Resource 2: E-
learning platform

Resource 3: In-
class discussion
sheet

Resource 4:
External resources
such as books,
magazines and
web pages
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Kaynak #1

Birinci Bolum

PowerPoint sunumu: Modullun tum kavramlarini 6zetleyen
ogrenme materyalini destekleyen sunum
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H@IDRECA Strategies to improve the Qualification of Hotel Restaurant Catering Staff on Food Safety and Hygiene Practices

Kaynak #2

Birinci Boliim

E-orenme platformu: ...........
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H@IDRECA Strategies to improve the Qualification of Hotel Restaurant Catering Staff on Food Safety and Hygiene Practices

Kaynak #3

Birinci Boliim

Sinif igi Tartisma Formu
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Kaynak #4

Birinci Bolum
Kitaplar, dergiler ve web sayfalari gibi dis kaynaklar

BAZlI REFERANSLAR

BROWN, M.2002. ‘Safe process design and operation ’, in Blackburn , C de W and McClure , P J (eds), Foodborne pathogens: hazards, risk analysis and control ,
Woodhead Publishing , Cambridge.

BURFOOQT, D., MIDDLETON, K.E., HOLAH, J.T. 2009. Removal of biofi Ims and stubborn soil by pressure washing . Trends in Food Science & Technology , 20, S45 —
S47.

ERIKSSON, M., OSOWSKI, C.P., MALEFORS, C., BJORKMAN, J., ERIKSSON, E. 2017. Quantification of food waste in public catering services—a case study from a
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FAO, 2019. The State of Food and Agriculture 2019. Moving Forward on Food Loss and Waste Reduction. FAO, Rome. Licence: CC BY-NC-SA 3.0 IGO.
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Publishing , Cambridge , pp. 122 — 166 .
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Otel Restoran Yemek Giivenligi ve Hijyen
Uygulamalarinda Personelin Niteligini
Artirmak igin Stratejiler

Modiil 4: HORECA OPERASYONLARINDA GIDA
GUVENLIGINI SAGLAMA

HORECA MESLEKI EGIiTiM EGITIMCILERI iCIN REHBER KIiTABI
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QI 14

Modul 4: HORECA .
OPERASYONLARINDA GIDA : Hedefler
GUVEN LiéiNi SAGLAMA  Gida Uretimi ve HORECA operasyonlarinda Gida Gi_]_ver_ﬂiginin 6neminin

anlasilmasi, uygun alm, tasima, depolama, Uretim ve servis
uygulamalarindan kaynaklanan risklerden haberdar olmayi gerektirir. Temel
amag, misterileri gida zehirlenmesi ve gida kaynakli hastaliklardan korumak
ve bu tir durumlarin insan hayatini ve isletme sahiplerinin is performansini

Hedef Gruplar: HORECA calsanlar etkileyebileceginin bilincinde olmaktir.

Siire: 6 saat

Jigyerinde takip edilmesi gereken tam bir gida guvenlidi programinin
uygulanmasina dair bilgi sahibi olmak ve tlketici igin glivenceler igeren bir
Uretim ortami olusturmak da dnemlidir.

Methods: Yiz yuze, , e-6grenme

KONULAR

Gida alindiginda hijyen énlemleri

Sebzelerin alimi, depolanmasi ve muhafazasi sirasinda hijyenik dnlemler
Et ve Balik: Alindiginda Alinmasi Gereken Onlemler Koruma ve isleme lliskin 2 saat
Hijyen Onlemleri

Gidalarin ve Hazir Tiiketim Urlinlerinin (RTE) I§Ienme3| ve Uretimi: Hazirlama

ve Pisirme islemleri

Sogutma/Dondurma, C6zme ve Yeniden Isitma 2 saat
Taze ve Pismis Gidalarin Saklanmasi ve Servis Edilmesi

2 saat

Co-funded by .
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DERS: HORECA OPERASYONLARINDA GIDA GUVENLIGINi SAGLAMA

KONULAR

Gida Alindiginda Hijyen
Onlemleri

Sebzelerin Alindigi,
Saklandigi ve Korundugu
Hijyenik Onlemler

Et ve Balik: Alindiginda
Alinmasi Gereken Onlemler,
Saklama ve Isleme lligkin
Hijyen Onlemleri

Gidalarin islenmesi ve
Uretimi: Hazirlik ve Pisirme
Sogutma/Dondurma, Cozme
ve Yeniden Isitma

Taze ve Pigsmis Gidalarin
Saklanmasi. Servis

(6 SAAT)

HEDEFLER

Tdm alinan ham maddelerin,
tuketici sagligini tehlikeye atmayi
onlemek igin belirlenen saglk ve
kalite gereksinimlerine uygun
oldugundan emin olun.

Gidalarin islenmesi, islenmesi,
depolanmasi ve servis edilmesi
icin hijyen énlemlerinin farkinda
olun.

Gidalarin kalite kontrolii hakkinda
bilgi sahibi olun, dzellikle et ve
balik gibi Uranler igin.

Gida guvenliginde personeli dahil
etmenin, surekli egitim
saglamanin, su kalitesini kontrol
etmenin, hijyenik alanlar
korumanin vb. dneminin farkinda
olun.

Her gida isletmesi igin kritik
ipuglarini bilin..

MATERYALLER DEGERLENDIRME

Kaynak 1:
PowerPoint

sunumu
Sinif igi Quiz&E-Quiz
Kaynak 2: E-

ogrenme
platformu

Kaynak 3: Sinif

ici tartisma
dokiimani

Kaynak 4:
Kitaplar, dergiler

ve web sayfalari
gibi dis kaynaklar
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Kaynak #1

Birinci Bolum

PowerPoint sunumu: Modullun tum kavramlarini 6zetleyen
ogrenme materyalini destekleyen sunum
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Kaynak #2

Birinci Boliim

E-6grenme platformu.
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Kaynak #3

Birinci Boliim

Sinif i¢i tartisma dokimani
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Kaynak #4

Birinci Bolum
Dis kaynaklar, kitaplar, dergiler ve web sayfalari gibi kaynaklar.

BIRKAC REFERANS: World Health Organization (WHO). COVID-19 and food safety: guidelines for food companies. Interimguidelines. 2020. 2.
Ministry of Industry, Trade and Tourism (2020). Measures to reduce infection by coronavirus SARS-CoV-2.Restaurant services. Guidelines and
recommendations. May 2020 3. Spanish Royal Decree 1376/2003, of 7th November, laying down the health requirements for the production, storage and
sale of fresh meats and meat products in retail establishments. Official State Gazette, 7th November 2003, no. 273, p. 40094-40101. 4. Government of
Catalonia, Spain. Thawing. Catalonia Regional Food Safety Agency. May 2019. 5. Regulation (EC) No. 853/2004 of the European Parliament and of the
Council, 29th April 2004, laying down the specific rules on the hygiene of food of animal origin. 6.https://www.fsis.usda.gov/food-safety/safe-food-
handling-and-preparation/food-safety-basics 7. https://opentextbc.ca/foodsafety/chapter/storage-temperatures-and-procedures/ 8. www.foodsafety.org 9.
https://www.betterhealth.vic.gov.au/health/healthyliving/food-safety-and-storage 10. McCurdy, S. (2010). Storing Food for safety and quality
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Modiil 5 - GIDA ALERJiSi Hedetler

 Gida iretiminde ve HORECA operasyonlarinda Gida Allerjisinin 6neminin
anlasilmasi, tuketicileri gida zehirlenmesi ve gida kaynakli hastaliklardan
koruma amaciyla uygun alim, isleme, saklama, dretme ve servis
uygulamalarindan kaynaklanan risklerden haberdar olmayi gerektirir. Bu ayni
zamanda insan hayatini ve isletme sahiplerinin is performansini
Hedef Gruplar: HORECA calsanlar etkileyebilecek gida kaynakli hastaliklardan korumayi hedeflemektedir.

Siire: 6 saat

J isyerinde takip edilmesi gereken tam bir gida alerjisi programinin
uygulanmasina dair bilgi sahibi olmak ve tiketici igin garanti sunan bir Uretim
ortami olusturmak da dnemlidir.

Metodlar: Yiiz yiize, , e-6grenme

KONULAR SURE
Gida Alerijileri 2 saat
Gida intoleranslari 2 saat
Gida alerjileri nasil 6nlenebilir 2 saat
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KONULAR

Gida alerjisi tanimi;

En yaygin gida alerjenleri;

Gida alerijisi belirtileri;

Alerjik reaksiyonla nasil yardimci
olunur;

Gida alerijisi ile Gida intoleransi
arasindaki farklar;

"igerir" ile "igerebilir" arasindaki
farklar;

Disarida yemek yeme;

Capraz bulasma ile Capraz temas.

DERS: GIDA ALERJISi (6 HOURS)

HEDEFLER

Gida Alerjilerini Anlamak, gida
alerjilerinin ne oldugunu ve gida
intoleranslarindan nasil farkh
oldugunu aciklamak;

Belirli gida proteinlerine bagli
bagisiklik sistemi tepkisinin
kavranmasi;

Yaygin Gida Alerjenlerini Tanima;
Gida etiketlerini okumanin ve gizli
alerjenleri tanimanin énemini
vurgulama;

Alerjik Reaksiyonlari Tanima;
Anafilaktik reaksiyon durumunda
epinefrin otomatik enjektorlerin
uygun sekilde nasil kullanilacaginin
ogrenilmesi;

Alerjik gidalara maruz kalmayi,
Ozellikle siddetli alerjisi olanlar i¢in
nasil énleyeceginizi 6grenme.

MATERYALLER DEGERLENDIRME
Kaynak 1:

PowerPoint E-Quiz

sunumu

Kaynak 2: E-o0grenme

platformu

Kaynak 3: Kitaplar,

dergiler ve web

sayfalari gibi dis
kaynaklar
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#1

Gida Alerjileri

= Gida Alerjisi Tanimi;
= En Genel Gida Alerjileri;
= Gida Alerjisi Belirtileri;

= Alerjik Reaksiyonlara kargi nasil yardimci olunur.

#2

Gida intoleransi

= Gida Alerjisi ve Gida intoleransi;

Otel Restoran Yemek Giivenligi ve Hijyen Uygulamalarinda Personelin Niteligini Artirmak igin Stratejiler

#3

Gida Alerjilerinden Nasil Korunur

= “igeriri” ve “igerebilir’;
= Digarida yeme;
~ “Capraz Bulagsma” ve “Capraz Temas”t

Referanslar
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#01

GIDA ALERJILERI
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HORECA

Gida Alerjisi Tanim

Gida alerjisi, hem yetiskinleri hem de cocuklari etkileyen ve 6nemli, zarar
verici ve hatta yasami tehdit eden komplikasyonlara yol acabilen bir saghk
durumudur. Dupont (2019) tarafindan yapilan bir calismada, bebekleri ve
cocuklari etkileyen alerjilerin, yetiskin yasina gelindiginde 6nemli 06lclide
azaldigl veya ortadan kalktigi bulunmustur. Rich ve ark. (2019) tarafindan
belirli alerjilerin digerlerinden daha kalici oldugu bulunmustur.

En Genel Glda Alerjenleri

GLUTEN CRUSTACEANS FISH PEANUTS SOYA MILK

TREE NUTS CELERY MUSTARD SESAME SULPHITES LUPIN MOLLUSCS
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Gida Alerjisi Belirtileri

Alerji belirtileri, bir kisinin agirhgi, boyu ve tukurulen alerjen miktarina bagl
olarak hafiften siddetliye kadar degisebilir. Genellikle alerjen iceren yiyecegin
tuketilmesinden birkag dakika sonra baslar (NHS, 2022).

Bu yaygin belirtiler viicudun bircok bolimini etkileyebilir, 6rnegin cilt,
gastrointestinal (Gl) sistem, kardiyovaskiiler sistem (kalp damar sistemi) veya
solunum yollari gibi."

« Ciddi bir alerjik reaksiyonun belirtileri aniden ortaya ¢ikabilir ve saniyeler
icinde kotulesebilir (NHS, 2022). Bu reaksiyon vicudun farkli bolgelerini
etkileyebilir ve solunum ve kan dolagimi sorunlarina neden olabilir.
Alerjenin tuketilmesinden saniyeler veya dakikalar sonra baslayabilir.

Anaphilaxis

Non-IgE-mediated gida « Bu tir alerjinin belirtileri gelismek igin ¢ok daha uzun bir slre alabilir -
alerjisi bazen birkag guin boyunca ortaya gikabilir.

» Bazi ¢ocuklar karisik bir reaksiyon yasayabilirler, bu durumda hem sisme
gibi IgE semptomlari hem de kabizlik gibi non-IgE semptomlari
deneyimleyebilirler. Bunlar st alerjisi olan ¢ocuklarda goérulebilir (NHS,
2022).
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Bir alerjik reaksiyona nasil yardimci olunur?

-Bir adrenalin otomatik enjektoriiniz varsa

kullanin, Anafilaksi acil tibbi bir

-Acil Durum Telefonunu arayin ve sizin ya da durumdur. Hizli bir sekilde tedavi
yakininizin anafilaksi oldugunu belirtin. edilmezse cok ciddi sonuclari
-Kisiyi yatirin ve bacaklarini yukari kaldirin. olabilir.

Belirtiler dizelmezse 5 dakika sonra baska bir
enjeksiyon yapin.

-Hastanede, anafilaksi geciren kisi gozlem
altinda tutulmali ve tedavi edilmelidir.
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#02

GIDA INTOLERANSI
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FOOD ALLERGY

Immune system é

BODY
RESPONSE

Typically a fast onset, v -
within minutes, but up to ~2 hours

Rash
Hives
Itchy Skin
Shortness of Breath
Swelling
Trouble Swallowing
Chest Pain SYMPTOMS
Nausea
Diarrhea
Vomiting

Most food allergies in infancy
are mild, such as hives or vomiting,
but on rare occasions, they can
be severe or life threatening

SEVERITY

Every time the allergenic food is eaten

Q| cmxz—

FREQUENCY

FOOD INTOLERANCE

Digestive system

Otel Restoran Yemek Giivenligi ve
Hijyen Uygulamalarln_da Personelin
Niteligini Artirmak Igin Stratejiler

Not always immediate,
can take hours

Gas
Cramps
Bloating

Heartburn
Headaches
Irritability
Nausea
Diarrhea
Vomiting

Mostly mild and
not life threatening

i SpoonfulONE Project No: 2021-1-SK01-
KA220-VET-000034652
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#03

GIDA ALERJISI NASIL ONLENIR
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“igerir” ve “Igerebilir” Terimleri arasindaki farklar

Bir gida alerjeninin bulunma
ihtimali oldugunda, bu gida
etiketleri "icerebilir" veya "X ile
islenen bir tesis tarafindan
iretilmigtir" ifadelerini icermelidir,
¢linkii ureticiler farkh dirtinleri
islemek icin ayni ekipmani
kullanabilirler.

Bir gida etiketinde her seferinde
bir "icerir" ifadesi goriindiigiinde,
tiim ana gida alerjenlerinin gida
kaynagi adlarini icermesi
gerekmektedir.

Etiketlerdeki tum alerjenlerin KALIN yazilmasi ¢ok
onemlidir.
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Digsarida Yemek

Garsonlar ve mutfak personeli mentde bulunan tim alerjenleri bilemeyebilirler.

Bu nedenle:
Malzeme listesini kontrol edin!

Her kamusal alan, menusiindeki tim yemeklerde bulunan malzemeleri ve
alerjenleri gostermekle yukumladar
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Capraz bulasma ve capraz temas arasindaki fark

Capraz bulasma Capraz temas
Gida kaynakli hastaliklarin Bir alerjenin, alerjen iceren
nedenlerinden biri olarak bir gidadan, alerjeni
yaygin bir faktordir. Farkl icermeyen bir gidaya
kaynaklardan gelen yanhslikla aktariimasi
mikroorganizmalar, hazirlik ve durumunda ortaya cikar.

saklama sirasinda yiyecekleri
kirletebilir. Kirletilmis
yiyeceklerin uygun sekilde
pisirilmesi, cogu durumda gida
kaynaklh hastalik riskini
azaltacak veya ortadan
kaldiracaktir.
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Pisirme, gida alerjisi olan bir
kisinin, yenen gidaya
reaksiyon gosterme olasiligini
azaltmaz veya ortadan
kaldirmaz.
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HORECA

Modiil 6: GIDA GUVENLIGIi DENETIMi VE YONETMELIGI

HORECA MESLEKI EGIiTiM EGITIMCILERI iCiN REHBER KiTABI
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Modul 6: . . Hedefler
GIDA GUVENLIGI DENETIMI . ) . )
« Denetimlerin, standartlarin korunduguna dair seffafllk ve giivence

VE YONETMEL'G' saglayarak gida guvenligi standartlarini  ve  sertifikasyonunu

suirdirmenin dnemli bir bileseni oldugunun anlasilmasi.

Siire: 2 saat « Denetimlerin seffafiginin, tedarik zinciri boyunca paydaslarin isbirlikgi
kapasitesini artirdigini ve bireysel kuruluslar igerisinde guvenligi,
Hedef gruplar: HORECA calisanlari verimliligi ve siirekli iyilestirmeyi gelistirdigini anlamak.

Metot: Ylz ylze, , e-6grenme

KONULAR SURE

Gida Guvenlgi Denetim 1 saat

Gida Guvenlgi Denetim Sireci 1 saat
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DERS: GIDA GUVENLIGIi DENETiMi VE YONETMELIGi
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Kaynak #1

Birinci Bolum

PowerPoint sunumu: Modullun tum kavramlarini 6zetleyen
destekleyici 6grenme materyali
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Kaynak #2

Birinci Boliim

E-6grenme platformu.
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Resource #3
Birinci Boliim

Sinif ici tartisma kagitlari
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Kaynak #4

Birinci Bolum
Kitap, dergi ve web sayfalari gibi dis kaynaklar
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