Mutfakta bulasma (kontaminasyon)

Tanitim
Bu etkinlikte ¢ig et gibi gidalarla ugrasirken ellerimizin, kullandigimiz alet, ve ylizeylerin
nasil kontaminasyona ugradigini géreceksiniz.

Uretimin her asamasinda gidanin saglikl kalabilmesi 6nemli: ciftlikte, tasimada, isleme
tesislerinde, diikkanlar gibi dagitim noktalarinda, son olarak da mutfakta ve servis
yaparken. Bir as¢inin restoran misterilerinin sagligina dikkat ettigi gibi, evde yemek
yapan birisi de yemek hazirladigi kisilerin saghgina ayni derecede dikkat etmeli.

Etkinlik

Gidaya saglikli bir sekilde dokunmak hakkinda daha fazla bilgi edinmek igin bir as¢i “cig
eti” (camasir deterjaniyla islatilmis kagit havluyu) pisirmeye hazirlayacak ve ortalgi
temizlemeye calisacak, bu sirada bir gida mifettisi/denetgisi de etin dokundugu
yuzeylerdeki bulasmayi (kontaminasyonu) gozlemleyip, denetleyecek.

Bazi takim Uyeleri (as¢i gibi) cig et (1slatilmis havlu) ile calisacak bazilari da ellerini temiz
tutacak (denetgi veya not tutan lyeler gibi.) Bu etkinlik tim takim Gyelernin katkisiyla
iki sekilde yapilabilir:

e takim Uyelerini birer mutfak ekipleri olusturacak sekilde gruplara ayirin, herbir
ekibin en az bir as¢i ve mifettis olsun,
e veya bir restoran ekibi olusturun ve herkese bir rol verin.

Eger restoran ekibi olarak ¢alismayi tercih ederseniz, mesela su rolleriniz olabilir:

® as¢l,

e yardimci ascl: ¢ig ete dokunmadan sef icin ortagi hazirlayan, notlar alan, ellerini
temiz tutar,

e bulasikgi: bulagiklari yikar ve galisilan alani hazilar,

e servis elemani: yemegi tabaga koyan kisi,

e gida denetgisi asistani: notlar alir, mordtesi floresan lambayi (black light)
calistirir,

e gida denetgisi: ylzeyleri ve elleri moro6tesi floresan i1siginda inceler, restoranin
actk kalmasi icin onayini veya kapanmasi icin kararini verir.

Kullanilacak malzeme:
e sivi camasir deterjani
e kiclik bir kase
e kagit havlu
e kesme tahtasi
e makas



e mordtesi floresan isik (black-light) (ampul olarak 20TL civari, yapi malzemesi
satan yerlerde, bulabilirsiniz)

e standart mutfak slingeri (bir tarafi sert olandan degil)

e bulasik havlusu

e c¢alisan musluklu bir lavabo

e not tutanlar igin kalem ve kagit

e not tutanlarin yazdiklarini gérebilmesi icin fener

Yontem

Lavabosu olan bir odada ¢alisma yerinizi hazirlayin. Hatta hi¢ hazirlamayin, boylesi daha
iyi! Calismaya baslayin ve ihtiyaciniz olan malzemeleri alin.

Asci: Kasenin igcinde duran sivi deterjanla kagit havluyu islatin. Bunu ¢ig et olarak
kullancaksiniz. Kesme tahtasi ve makas alin. Kagit havluyu kesme tahtasinin lizerine
yatirin ve birkacg kere ters yliz edin, kiigiik parcalar halinde kesin, baska bir kasenin igine
koyun. Simdilik temizlik yapmayin ve ellerinizi yikamayin!

Denetgi ve/veya yardimcisi: Ascinin dokundugu herseyin notunu alin. Herseyin yazili
olarak bir listesini tutun ¢linki birazdan bulasmayi(kontaminasyonu) bulmak igin kontrol
edeceksiniz.

Gida denetgisi: Isiklari kapatin ve ¢ig eti incelemek igin siyah floresan isigi kullanin. Ne
goriiyorsunuz? Simdi as¢ilarin ve mutfak ekibinin kullandidi biitiin aletleri (kesme
tahtasi, makas, musluk kolu gibi) ve ylizeyleri inceleyin. As¢inin ellerini ve tirnak iclerini
inceleyin. Ne gériiyorsunuz? Goérdigiiniiz seyleri not aldiktan sonra isiklari agin.

Asci, yardimci asgi ve bulasikgi: Simdi sira temizligin ilk asamasinda. Islatiimis haviuyu
atin ve normalde yaptiginiz gibi ellerinizi yikayin. Makasinizi, kesme tahtanizi ve kasenizi
suyun altinda temizleyin. ihtiyaciniz olan sekilde siinger ve bulasik havlusunu kullananin.

Denetgi: Ascinin temizlik yaparken dokundudu yiizeyleri not alin. Temizlik bittiginde
istklari kapatin ve morétesi floresan isigi agin. Yiizeyleri tekrar inceleyin (muslugun
kolunu, siingeri, ¢ép kovasinin etrafini, dokunulmus olan herhangi bir cekmece kulplarini,
dolap kapaklarini da incelemeyi unutmayin) Ascinin ellerini ve tirnak iclerini inceleyin.
Daha fazla temizlik gerekiyor mu?

Bulasma (kontaminasyon) ile ilgili batun izlere/evidence erisinceye kadar temizlemeye
devam edin. Eger asci mutfagi tamamen temizleyemezse denetci, mutfak tamamen
temizlenip bulasma (kontaminasyon) yok olana kadar mutfagi mihdirleyebilir.



Tartisma ve ilave arastirma

Ortaligi temizlemeniz ne kadar zor oldu? Sizi sasirtan yerlerde de bulasma
(kontaminasyon) fark ettiniz mi? Buralari nasil temizlediniz?

Bir sonraki sefere farkli alet ve ylizeylerin bulasmaya (kontaminasyonu) maruz
kalmamasi igin nasil 6nlemler alabilirsiniz? Cig eti nasil ellediginizden kullandiginiz
aletlere, musluk kolundan c¢ahstiginiz alanda kullandiginiz ¢op kovasina kadar hersey goz
onlinde bulundurun.

Bu aktiviteyi evinizin mutfaginda yapmadiginizi diigiinlirsek evinizin mutfaginda daha
bagka nasil 6nlemler almaniz gerekir?

Gida bulasmasini (kontaminasyonu) farketmek deterjanla islatiimis kagit havlu
etkinligindeki gibi kolay olmayabilir. Bu ylzden yiyecegi tutarken, pisirirken ve temizlik
yaparken cok dikkatli olmamiz gerekiyor. Cogunlukla birisi hastalanana kadar
kontaminasyon oldugunun farkina bile varamayiz. Gida kontaminasyonu cok ciddi, hatta
olimcdl bile, olabilir: listerya, salmonella, E.coli bakterileri, gida zehirlenmesi hakkinda
biraz arastirma yapin ve yiyecegin icinde bulunan insanlari hasta edebilen organizmalar
hakkinda bilgi edinin. En savunmasizlar kimler?

Bu klguk capl bir etkinlikti. Eger et isleme/pakteleme tesisinde kontaminasyon olsaydi
ne farki olurdu?

Bu etkinlik sadece gidanin hazirlanmasini iceriyordu ve yetistirme, ulasim, isleme, satis,
pisirme, saklama, servis ve tekrar pisirme gibi konulari icermiyordu. Her adimin
tehlikeleri ve uyulmasi gereken ilkeleri vardir. Bulundugunuz bolgedeki saglik
kuruluslarina basvurarak kanunlari 6grenebilirsiniz. Size gida glivenligi hakkinda bilgi
verebilirler, tabi restoranlardaki gida glivenligi hakkinda da!



