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GIDA ÜRETİMİ-SATIŞI VE TEDARİKÇİ FİRMALAR İÇİN TEMEL HİJYEN UYGULAMALARI
TARİH

: 16/04/2013
SAAT

:13:00-18:00
SÜRE

:5 Saat

YER


:BODTO Konferans Salonu
ÜCRET

:Ücretsiz
EĞİTMEN
:Azize Çelikdere
HEDEF
:
Gıda güvenliğini sağlamak için gerçekleştirmesi gereken temel hijyen uygulamaları ve hazırlanması gereken dokümanlar hakkında detaylı bilgiler kazanmalarını sağlamak.

İÇERİK:
	· Gıda Güvenliği nedir ? 

· Gıda güvenliğini bozan etkiler 
i. Mikroorganizmalar 

ii. Bulaşmalar 

· Gıda zehirlenmesi 
i. Gıda zehirlenmesi kaynakları ve etken mikroorganizmalar

· Gıda güvenliğini sağlama şartları- etkileyen faktörler 
i. Ön gereksinim şartları 

ii. Personel hijyeni ( Video gösterisi) 

iii. Temizlik ve dezenfeksiyon ( video gösterisi ) 

iv. Haşere Önleme 

v. Atık kontrolü 

vi. Ekipman ve bina yapısı 

vii. İzlenebilirlik etiketleme 

viii. Alerjen gıdalar 

ix. Yumurta politikası 



	· Güvenli Gıda hazırlama yöntemleri 

i. Girdi kontrol 

ii. Depolama 

iii. Sebze dezenfeksiyonu 

iv. Hazırlık 

v. Pişirme – ısıtma 

vi. Çözündürme 

vii. Soğutma 

viii. Sunum- servis 

ix. Buzlar 

x. İçecek makineleri 

xi. Ayıklama 

xii. Eleme 

xiii. Yoğurma 

xiv. Pişirme 

xv. Ambalajlama 

xvi. Sevkiyat 
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