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T.C.

ISTANBUL MEDIPOL UNIVERSITESI

SAGLIK BILIMLERI YUKSEKOKULU

BESLENME VE DIYETETIK BOLUMU

MESLEKI UYGULAMA YONERGESI**
BIRINCI BOLUM
Amag, Kapsam, Dayanak ve Tanimlar
Amag
Madde 1 - (1) Istanbul Medipol Universitesi Saglik Bilimleri Yiiksekokulu Beslenme ve
Diyetetik Boliimii 6grencilerinin mensubu olacaklar1 diyetisyenlik meslegine iligkin
derslerden edindikleri teorik bilgileri ¢esitli kurum ve kuruluslarda uygulayabilmeleri
icin yapacaklar1 ¢aligmalara iligskin usul ve esaslar1 belirlemektir.
Kapsam
Madde 2 - (1) Bu yénerge istanbul Medipol Universitesi Saglik Bilimleri Yiiksekokulu
Beslenme ve Diyetetik Boliimii 6grencilerinin ve gérev yapan 0gretim elemanlarinin
uygulama yapacaklari alanlari, buralardaki gérev ve sorumluluklar ile uygulamalarmin
degerlendirilmesindeki usul ve esaslar1 kapsar.
Dayanak
Madde 3 - (1) Bu yonerge Istanbul Medipol Universitesi Onlisans ve Lisans Egitim ve
Ogretim Y&netmeligine dayanilarak hazirlanmistir.
Tanimlar
Madde 4 - (1) Bu Yonergede gecen;

a) Universite: Istanbul Medipol Universitesini,
b) Yiiksekokul: Saglik Bilimleri Yiiksekokulunu

¢) Yiiksekokul Miidiirii: Istanbul Medipol Universitesi Saglik Bilimleri Yiiksekokulu Miidiiriinii,

d) Boliim Bagkani: Saglik Bilimleri Yiiksekokulu Beslenme ve Diyetetik Bolim Baskanini

e) Uygulama sorumlusu: lgili 6gretim yilinda uygulamasi yapilan dersin sorumlu dgretim

elemant veya elemanlarini,



f) Uygulama yiiriitiiciisii: Uygulamanin yapildig1 kurumun diyetisyenini, diyetisyenin
bulunmadig1 yerde uygulama sorumlusunun gorevlendirdigi bireyi,

g) Uygulama alani: Uygulamanin yapildig1 kamu ve 6zel kurum veya kuruluslarini,
h) Uygulama siiresi: Miifredatta belirtilen siireyi,

1) Uygulama degerlendirme formu: Uygulama yiiriitiiciisii tarafindan doldurulan
formu,

j) Uygulama defteri: Ogrenci tarafindan doldurulan defteri ifade eder.

IKINCI BOLUM

Uygulamanin Cergevesi

Madde 5 - (1) Ogrenciler uygulamalarmi, Béliim Baskanlig1’nin 6nerdigi ve
Yiiksekokul Miidiirliigii’niin uygun gordiigli kurum ve kuruluglarda yapabilirler.

(2) Ogrencilerin uygulama derslerini alabilmeleri igin asagidaki tabloda gosterilen 6n
kosul derslerinin devam zorunlulugunu yerine getirmis olmalar1 gerekmektedir.

Tablo 1:On kosullu Dersler

On Kosul Dersi Dersler

Ana ve Cocuk Beslenmesi Klinik Beslenme Cocuk Uygulamasi

Cocuk Hastaliklarinda Beslenme

Hastaliklarda Diyet Tedavisi Klinik Beslenme Eriskin Uygulamasi
-1
Toplu Beslenme Sistemleri I-11 Toplu Beslenme Sistemleri Uygulamasi

Madde 6- (1) Boliim Bagkani’nin goérev ve sorumluluklari asagida siralanmustir.

a) Uygulama yapilmasi planlanan kurum ve kuruluslar1 Miidiirliige
bildirmek.

b) Miidiirliik onay1 alinan uygulama alanlar1 ile protokol diizenlenmesini




temin etmek.

c) Beslenme ve Diyetetik Boliimii 6gretim elemanlar1 arasindan uygulama sorumlularini
belirleyerek gorevlendirmek.

d) Uygulama sorumlularinin verecegi bilgiler dogrultusunda uygulamanin eksiksiz olarak
yiiriitiilmesini saglamak.

e) Uygulama ile ilgili resmi yazismalar yiiriitmek.
Madde 7 - (1) Ogrencinin gérev ve sorumluluklari asagida siralanmustir.

a) Uygulamanin baglangicinda uygulama boyunca hazirlamak tizere “Uygulama Defteri”’ni
almak.

b) Uygulama yaptig1 kurumun ¢alisma ve giivenlik kurallarina, diizen ve disiplinine uymak.

¢) Uygulama yapilan birimin mesai saatlerine uymak ve “ Ogrenci Devam Formu”nu
imzalamak.

d) Meslegin gerektirdigi kilik kiyafet kurallarina uymak.

e) Uygulama alaninda kendilerinden istenen gorev ve sorumluluklar1 yerine getirmek.
f) Uygulama alaninda iyi ve olumlu iliskiler i¢inde olmak.

g Uygulama alaninda her tiirlii ara¢ ve gereci dikkatli kullanmaya 6zen gostermek.

h) Uygulama yiiriitiiciisiiniin gézetiminde uygulamaya katilmak.

1) Uygulama alanin1 uygulama sorumlusunun izni olmadan degistirmemek.

J) Uygulama alanindan uygulama ytiriitliciisiiniin izni olmadan ayrilmamak.

k) “Uygulama Defterini” hazirlayip doldurarak uygulama sorumlusuna teslim etmek.
Madde 8 - (1) Uygulama sorumlusunun gorev ve sorumluluklar asagida siralanmustir.
a) Ogrencinin uyumunu kolaylastiracak planlama ve programlari diizenlemek.

b) Ogrenci ve uygulama vyiiriitiiciisii ile siirekli iletisim igerisinde olmak.

¢) Ogrenciye rehberlik konusunda uygulama yiiriitiiciisiine danismanlik yapmak.

d) Uygulama yiiriitiiclisii ve 6grencinin uygulama sonu degerlendirmelerini incelemek.
e) Uygulama formlarini ve raporlarini degerlendirip 6grenciye geribildirim vermek.

f) Donem sonu degerlendirme toplantilarinda uygulama ile ilgili geribildirim vermek.

g) Uygulamanin sonunda “Ogrenci Degerlendirme Formu” ile “Uygulama Defteri”ni
inceleyerek gerek gordiigii sozli, yazili sinav, d6dev, proje ddevi ve benzeri degerlendirmeler



sonucunda, bu Yénergenin Ugiincii Béliimiinde anlatildigi sekilde ara ve genel sinav notlarmi
vermek.

h) Devamsizlik mazeretleri kabul edilen 6grenciler i¢in telafi programlar1 yapmak.

Madde 9- (1) Uygulama yiiriitiiciisiiniin gorev ve sorumluluklar1 asagida siralanmistir.

a) Ogrencinin uygulama alanina uyumunu saglamak.

b) Ogrencinin ulagilabilir hedefler gelistirmesine yardimci olmak.

¢) Ogrenciye dgrenme firsatlar: saglamak.

d) Uygulamalarda rol modeli olmak, rehberlik yapmak, gozlemlemek ve denetlemek.

e) Uygulama alaninda 6grencinin performansina iliskin geribildirim vermek.

f) Ogrencinin uygulama alanindaki vizitlere, vaka sunumlarma, egitimlere katilmasima,
besinlerin satin alinmasindan, artiklarin kaldirilmasina kadar tiim siire¢lerin gézlenmesine,
farkli gruplar ve 0zel durumlara yonelik 6rnek meniilerin planlanmasina, diyetlerin
diizenlenmesine olanak saglamak.

g) Ogrenci Degerlendirme Formu’nu doldurmak ve uygulama sorumlusuna iletmek.
UCUNCU BOLUM

Uygulamanin degerlendirilmesi

Madde 10 - (1) Uygulamanin degerlendirilmesi asagidaki gibi yapilir.

a) Ogrenciler yapmis olduklar1 uygulama c¢alismalarinda teorik bilgi, pratik beceri,
sorumluluk, ¢alisma disiplini, performans, iletisim, devamlilik gibi hususlarda uygulama
yuriitiiclisi tarafindan denetlenir ve degerlendirilirler. Sonug¢ “6grenci degerlendirme
formuna” islenir ve kapali bir zarf i¢inde uygulama sorumlusuna teslim edilir.

b) Ogrenciler yaptiklar uygulamaya iliskin “Uygulama Defteri”’ni hazirlayarak uygulama
sorumlusuna teslim ederler.

¢) “Uygulama Defteri” degerlendirilerek uygulama ara simav notu verilir. Genel sinav notu
“Ogrenci Degerlendirme Formu” ve gerekli gorillen ilave smavlarin birlikte
degerlendirilmesiyle verilir. Boliim kurulunun gerekli gordiigii hallerde, uygulama notu yerine
gegen ara sinav yapilabilir.

d) Ogrenciler, sinav sonuglarinm usuliine uygun olarak ilanindan sonraki 5 is giinii icinde
maddi hatalara itirazda bulunabilir.

DORDUNCU BOLUM

Uygulama siiresi ve kosullar



Madde 11 — (1) Uygulama siireleri akademik yilin basinda ilan edilir.

(2) Devam zorunlulugu konusunda Istanbul Medipol Universitesi On Lisans ve Lisans Egitim
Ogretim Yo6netmeligi hiikiimleri gecerlidir.

(3) Ogrencinin devam kosullarini yerine getirerek basarisiz oldugu mesleki uygulama
derslerinin tekrar1 boliim kurulu kararina baghdir.

Son Hukiimler

Madde 12 - (1) Bu Yonergede yer almayan hususlarda Istanbul Medipol Universitesi On
lisans ve Lisans Egitim ve Ogretim Yonetmeligi ile ilgili mevzuat hiikiimleri gecerlidir.

Madde 13 - (1) Bu Yonerge 2017-2018 egitim-6gretim yilindan itibaren uygulanir.

Madde 14 - (1) Bu Yonerge hiikiimleri Istanbul Medipol Universitesi, Saglik Bilimleri
Yiiksekokul Miidiirii tarafindan yiirtitiiliir.

* Madde 5 (2) 2018 yilinda ve sonrasinda kayit yaptiran 6grenciler i¢in gegerlidir.

**Universite Senatosu’nun 16.01.2018 tarih ve 2018/03-02 say1l1 karar1 ile kabul edildi.



1-UYGULAMA ONCESIi DEGERLENDIRME

KATILIYORUM

KARARSIZIM

KATILMIYORUM

1-Aldigim egitime uygun (alanimda) uygulama yapacagim.

2-Okulda 6grendigim teorik bilgileri uygulama da uygulama firsatim
olacak ve bilgilerimi pekistirecegim.

3-Okulda verilen teorik egitimle uygulama imdaki uygulamalar
arasinda paralellik olacaktir.

4- Uygulama yaptiktan sonra egitim aldigim boliime olan ilgim
artacaktir,

5-Yaptigim uygulama is yasamini tanimak agisindan yararli olacaktir.

6-Yaptigim uygulama mesleki agidan kendime olan glivenimi
arttiracaktir.

7-Yaptigim uygulama in mezuniyet sonrasi is yasamimda basarili
olmama katk1 saglayacagina inantyorum.

8- Uygulama sonunda derslere ve konulara bakis agimda olumlu
degisiklikler olacaktir.

9-Genelde insan iliskileri, 6zelde de ¢alisan iligkileri konusunda
deneyim kazanacagim.

10-Bu uygulama okulu bitirdigimde saglik ve beslenme sektdriinde
calisma istegime olumlu katki yapacaktir.

11-Uygulama yaptigim alanlarda kendimi gelistirebilecegim.

12-Yaptigim uygulama da sektorii tanima imkanim olacaktir.

13-Uygulama siiresi mesleki becerilerimi gelistirmek agisindan
yeterlidir.

14-Is béliimii ve koordinasyonlu ¢alisma hakkinda deneyim
kazanacagim.

15-Degisik siiflardan insanlari ve yasam bi¢imlerini tanima firsatim
olacaktir.

16- Toplumun meslegimize bakisini gézlemleyecegim.

17-Diger ¢alisanlarin meslegimize bakigini gézlemleyecegim.

18-Is yasaminda karsilasabilecegim sorunlar konusunda fikir sahibi
olacagim.




2-1.UYGULAMA YERi GOZLEMLERI

Soguk Depolama

Evet

Hayir

1-Soguk hava depo ve/veya buzdolabi var.

2-Soguk depo ve/veya buzdolaplarmin i¢ sicakligi 4-5 C’nin altinda tutuluyor.

3-Soguk depo ve/veya buzdolaplarinda saklanan yemeklerin, kiyma veya dogranmais etlerin tizerleri
kapak, film folyo gibi gereglerle kapatiliyor.

4-Soguk depo ve/veya buzdolaplarinin i¢ kisimlart bakimli ve gozle goriiliir sekilde temiz.

5-Soguk depo ve/veya buzdolaplarinda bulunan pismis yiyecekler ¢ig yiyeceklerden ayr tutuluyor.

6-Soguk depo ve/veya buzdolaplarinda et, tavuk gibi yiyecekler diger yiyeceklerden ayr1 tutuluyor.

Kuru Depolama

Evet

Hayir

1-Kuru depo/depolar ve/veya kiler var.

2-Kuru depo/depolar ve/veya kilerde ¢alisir termometre var.

3-Depo veya kilerin sicakligi 15-20 C arasinda tutuluyor.

4-Depo veya kilerin havalandirilmas yeterli.

5-Depo veya kilerde su veya kalorifer borularinin gegmemesi saglanmis, geciyorsa da izole edilmis.

6-Depo veya kiler odasinin nemli bir ortama veya pisirme boliimiine agilmamasi saglanmas.

7-Depo ve kilere giines 15181 girmiyor.

8-Raflar bakiml ve gozle goriilebilir sekilde temiz.

9-Depo ve kilerin zeminleri bakimli (kiriksiz, ¢catlaksiz) ve gozle goriilebilir sekilde temiz.

10-Duvar ve tavanlar bakiml (girintisiz, ¢ikintisiz, boyas1 dokiilmemis vb.) ve gozle goriilebilir
bi¢imde temiz.

11-Depo veya kilerde sadece bu tiir depolamaya uygun yiyecekler (kuru gidalar, konserve, baharat vb.)

saklaniyor.

12-Depo ve kilere temizlik malzemesi konulmuyor, konuluyorsa da ayr1 bir dolap i¢inde izole edilmis.

13-Depo ve kilerde saklanan yiyeceklerin duvar ve zeminle temas etmemesi saglanmis.

14-Depo ve kilerden yiyecek ¢ikisinda “ilk giren mal ilk ¢ikar” (FIFO) ilkesine uyuluyor.

15-Depo ve kilerde etkin bir sekilde kemirgen ve hasere kontrolii yapiliyor.




Genel Bilgiler

Evet

Hayir

1-Zemin bakimli (kiriksiz, ¢atlaksiz vb.) ve gozle goriiliir bir bicimde temiz.

2-Zemindeki kirli sularin ve yiyecek kalintilarinin kolay tahliyesini saglayan mazgal/mazgallar var.

3-Duvar ve tavanlar bakimli (girintisiz, ¢ikintisiz, duvarlar dokiilmemis vb.) ve gozle goriilebilir
bi¢imde temiz.

4-Duvarlar tavana kadar ya da en az 2 metre acik renkli fayansla kaplanmas.

5-Aydinlatma yeterli.

6-Havalandirma yeterli.

7-Ortamin sicakligi ¢alisma sartlarina uygun(Yazin 18 C- kisin 22 C).

8-Sicak su tesisat1 var.

9-Biiyiik ara¢ gereglerin ( firin, tezgah, kuzine vb.) arka ve alt kisimlari1 temiz ve bakimli.

10-Uretim kisminda sadece el yikanmasi igin kullanilan lavabolar var.

Yiyecek Hazirlama Alani

Evet

Hayir

1-Sadece etlerin hazirlandig1 ayri tezgah/tezgahlar var.

2-Sadece sebzelerin hazirlandig ayr tezgah/tezgahlar var.

3-Sadece hamurlu yiyecek ve pastalarin hazirlandig1 ayr tezgah/tezgahlar var.

4-Calisma tezgahlar1 bakimli ve temiz.

5-Caligma tezgahlarinin duvara bitisme hatlar1 araliksiz ve diizgiin yapida.

6-Etlerin hazirlanmasi icin kullanilan yekpare ahsap veya polyemit dograma araci var ve bu araclarda
sadece etler hazirlaniyor.

7-Ahsap et kiitigli yikanip durulandiktan sonra tuzlaniyor, polyemit et kiitiigli ise dezenfekte ediliyor.

8-Ahsap ya da polyemit et kiitligliniin iist yiizeyi diizgiin yapida.

9-Et kiyma makinesi kullanildiktan sonra sicak sabunlu suyla yikanip durulaniyor ve dezenfekte
ediliyor.

10-Sebzelerin dogranmasi i¢in kullanilan yekpare ahsap veya polyemit dograma araci var ve bu
araglarda sadece sebzeler hazirlaniyor.

11-Sebze yikama evyeleri bakimli ve temiz.




Pisirme Alan

Evet

Hayir

1-Ocak baslarinda ¢alisir davlumbazlar var.

2-Kullanilan tencerelerin malzemesi paslanmaz ¢elikten yapilmis.

3-Pisirme kaplar diizgiin yapida ve temiz.

Kazan Bulasikhanesi ve Cop

Evet

Hayir

1-Kazan ve biiyiik kaplarin yikanmasi i¢in ayr1 bir bolme veya bulasikhane var.

2-Kazan ve biiyiik kaplarin yikandig1 havuzun yikama ve durulama boliimleri var.

3-Kazan ve biiyiik kaplar sabunlu sicak suyla yikandiktan sonra, akan su altinda durulaniyor.

4-Kazan ve biiylik kaplarin yikandig1 havuzlar bakimli ve temiz.

5-Temiz kazan ve biiyiik kaplar saglik kurallarina uygun sekilde muhafaza ediliyor.

6-Kazan ve biiyiik kaplarin yikandigi alanin aydinlatmasi yeterli.

7-Bu alanin havalandirilmast yeterli.

8-Bu alanda sularin kolay akmasimi saglayacak yeterli egim var.

9-Bu alandaki mazgal ve logarlar yeterli.

10-Bu alanda sicak su tesisati var.

11-Cop toplamada paslanmaz metal veya plastikten yapilmig kapakli ¢dp bidonlar kullaniliyor.

12-Cop bidonlarinin igine ¢op torbalar yerlestiriliyor.

13-Genel ¢oplerin toplandigi ¢op varilleri veya ¢op odalar izole edilmis, sizintisiz, yeterli kapasitede
ve saglik kosullarina uygun bir sekilde diizenlenmis.

Tuvalet ve Diger Alanlar

Evet

Hayir

1-Her 10-12 kisiye bir tuvalet diisecek sekilde, yiyecek, iretim ve depolanma alanindan uzakta
tuvalet/tuvaletler var.

2-Tuvaletler bakimli ve gozle goriilebilir bicimde temiz.

3-Tuvaletlerde ¢alisir bas ve sifon var.

4-Tuvaletlerde lavabolar var.

5-Tuvaletlerde ¢alisir el kurutma makinesi ve/veya kagit havlu var.




6-Tuvaletlerde sabun var.

7-Mutfak personelinin, ig giysilerinin yikanip {itiillenmesi i¢in gerekli sartlar saglanmas.

8-Personel i¢in mutfak ve depolama alanlarindan uzakta, temiz ve yeterli kapasitede dus ve banyolari
var.

9-Personel i¢in yeterli kapasitede dus veya banyolar var.

10-Dus ve tuvaletlerde sicak ve soguk su musluklari var.

Personel Hijyeni

Evet

Hayir

1-Birimlere gdre personel sayisi ve dagilimi yeterli

2-Personel gorev tanimlarini biliyor ve uyguluyor.

3-Mesaiye baglama ve ¢ikis saatlerine uyuluyor.

4-Mutfak personelinin yilda en az bir defa saglik kontrolleri yapiliyor.

5-Saglik kontrollerinde bogaz kiiltiirii alintyor.

6-Saglik kontroliinde diskida parazit ve patojen mikroorganizma bakiliyor.

7-Ellerdeki kiiciik kesik ve yaralar su gecirmez bantlarla kapatiliyor.

8-Mutfak personeli her tuvalet ¢ikisinda ellerini “el yikama talimatina” uygun olarak yikiyor.

9-Mutfak personeli ¢ig yiyecekleri elledikten sonra ellerini “el yikama talimatina” uygun olarak
yikiyor.

10-Mutfak personelinin tirnaklar1 kisa ve temiz.

11-Mutfak personeli temiz, {itiilii veya disposable (kullandiktan sonra atilan) kep veya bone kullaniyor.

12-Mutfak personelinin is giysileri agik renkli, temiz ve titiili.

13-Mutfak personelinin yedek is giysileri var.

14-Disarida giyilen giysi ve ayakkabilarla mutfaga girilmiyor.

15-Mutfakta sigara i¢ilmiyor.

16-Mutfakta kullanilan elbezleri ve tutaglar gézle goriilebilir bigimde temiz.

17-Yemek tadimi saglik kurallarina uygun bir sekilde yapiliyor.

18-Yemek servisi kepce, kevgir, masa veya disposableeldiven kullanilarak yapiliyor.

19-Pismis veya servise hazir yiyeceklere ¢iplak elle dokunulmuyor.

20-Yemeklerin 6n soguma islemi 2-3 saat iginde tamamlaniyor.




21-Servis edilene kadar sicak yemeklerin 60 C ve iizerinde tutulmasi saglaniyor.

22-Labratuar kontrolii i¢in her giin yemeklerden numune alintyor ve bu numuneler sogutucularda 72
saat muhafaza ediliyor.

23-I¢inde yemek bulunan tencereler kapali tutuluyor.

24-Taze sebze ve meyveler akar su altinda iyice yikaniyor.

25-Sebze ve meyve satin alinirken burusuk, toprakli veya camurlu, ¢iiriik, yarali ve bereli olmamasina
dikkat ediliyor.

26-Etler satin alimirken damgali olmasina dikkat ediliyor.

27-Yumurta satin alinirken kirik, ¢atlak veya kirli olmamasina dikkat ediliyor.

28-Konserve satin alinirken kutularin bombeli, pash ve deforme olmamasina dikkat ediliyor.

29-Mutfakta laboratuvar kontrolii yapilan temiz ve saglikli su kullaniliyor.




2-2.UYGULAMA YERI GOZLEMLERI

Soguk Depolama

Evet

Hayir

1-Soguk hava depo ve/veya buzdolabi var.

2-Soguk depo ve/veya buzdolaplarmin i¢ sicakligi 4-5 C’nin altinda tutuluyor.

3-Soguk depo ve/veya buzdolaplarinda saklanan yemeklerin, kiyma veya dogranmais etlerin iizerleri
kapak, film folyo gibi gereclerle kapatiliyor.

4-Soguk depo ve/veya buzdolaplarinin i¢ kisimlari bakimli ve gozle goriiliir sekilde temiz.

5-Soguk depo ve/veya buzdolaplarinda bulunan pismis yiyecekler ¢ig yiyeceklerden ayr tutuluyor.

6-Soguk depo ve/veya buzdolaplarinda et, tavuk gibi yiyecekler diger yiyeceklerden ayri tutuluyor.

Kuru Depolama

Evet

Hayir

1-Kuru depo/depolar ve/veya kiler var.

2-Kuru depo/depolar ve/veya kilerde calisir termometre var.

3-Depo veya kilerin sicakligi 15-20 C arasinda tutuluyor.

4-Depo veya kilerin havalandirilmas: yeterli.

5-Depo veya kilerde su veya kalorifer borularinin gegmemesi saglanmis, geciyorsa da izole edilmis.

6-Depo veya kiler odasinin nemli bir ortama veya pigirme boliimiine agilmamasi saglanmas.

7-Depo ve kilere giines 15181 girmiyor.

8-Raflar bakiml ve gézle goriilebilir sekilde temiz.

9-Depo ve kilerin zeminleri bakimli (kiriksiz, catlaksiz) ve gozle goriilebilir sekilde temiz.

10-Duvar ve tavanlar bakiml (girintisiz, ¢cikintisiz, boyasi dokiilmemis vb.) ve gozle goriilebilir
bigimde temiz.

11-Depo veya kilerde sadece bu tiir depolamaya uygun yiyecekler (kuru gidalar, konserve, baharat vb.)

saklantyor.

12-Depo ve kilere temizlik malzemesi konulmuyor, konuluyorsa da ayr1 bir dolap i¢inde izole edilmis.

13-Depo ve kilerde saklanan yiyeceklerin duvar ve zeminle temas etmemesi saglanmis.

14-Depo ve kilerden yiyecek ¢ikisinda “ilk giren mal ilk ¢ikar” (FIFO) ilkesine uyuluyor.

15-Depo ve kilerde etkin bir sekilde kemirgen ve hasere kontrolii yapiliyor.




Genel Bilgiler

Evet

Hayir

1-Zemin bakimli (kiriksiz, ¢atlaksiz vb.) ve gozle goriiliir bir bicimde temiz.

2-Zemindeki kirli sularin ve yiyecek kalintilarinin kolay tahliyesini saglayan mazgal/mazgallar var.

3-Duvar ve tavanlar bakimli (girintisiz, ¢ikintisiz, duvarlar dokiilmemis vb.) ve gozle goriilebilir
bi¢imde temiz.

4-Duvarlar tavana kadar ya da en az 2 metre agik renkli fayansla kaplanmas.

5-Aydinlatma yeterli.

6-Havalandirma yeterli.

7-Ortamin sicaklig1 calisma sartlarina uygun(Yazin 18 C- kisin 22 C).

8-Sicak su tesisat1 var.

9-Biiyiik ara¢ gereclerin ( firin, tezgah, kuzine vb.) arka ve alt kisimlar1 temiz ve bakimli.

10-Uretim kisminda sadece el yikanmasi igin kullanilan lavabolar var.

Yiyecek Hazirlama Alan:

Evet

Hayir

1-Sadece etlerin hazirlandig1 ayn tezgah/tezgahlar var.

2-Sadece sebzelerin hazirlandig1 ayr tezgah/tezgahlar var.

3-Sadece hamurlu yiyecek ve pastalarin hazirlandigi ayn tezgah/tezgahlar var.

4-Caligsma tezgahlar1 bakimli ve temiz.

5-Calisma tezgahlarmin duvara bitisme hatlar1 araliksiz ve diizgiin yapida.

6-Etlerin hazirlanmasi i¢in kullanilan yekpare ahsap veya polyemit dograma araci var ve bu araglarda
sadece etler hazirlaniyor.

7-Ahsap et kiitiigl yikanip durulandiktan sonra tuzlaniyor, polyemit et kiitiigli ise dezenfekte ediliyor.

8-Ahsap ya da polyemit et kiitligliniin iist yiizeyi diizgiin yapida.

9-Et kiyma makinesi kullanildiktan sonra sicak sabunlu suyla yikanip durulaniyor ve dezenfekte
ediliyor.

10-Sebzelerin dogranmasi i¢in kullanilan yekpare ahsap veya polyemit dograma araci var ve bu
araglarda sadece sebzeler hazirlaniyor.

11-Sebze yikama evyeleri bakimli ve temiz.




Pisirme Alan

Evet

Hayir

1-Ocak baslarinda calisir davlumbazlar var.

2-Kullanilan tencerelerin malzemesi paslanmaz celikten yapilmis.

3-Pisirme kaplar1 diizgiin yapida ve temiz.

Kazan Bulasikhanesi ve Cop

Evet

Hayir

1-Kazan ve biiyiik kaplarin yikanmasi i¢in ayr1 bir bolme veya bulasikhane var.

2-Kazan ve biiyiik kaplarin yikandig1 havuzun yikama ve durulama boliimleri var.

3-Kazan ve biiyiik kaplar sabunlu sicak suyla yikandiktan sonra, akan su altinda durulaniyor.

4-Kazan ve biiyiik kaplarm yikandig1 havuzlar bakimli ve temiz.

5-Temiz kazan ve biiyiik kaplar saglik kurallarina uygun sekilde muhafaza ediliyor.

6-Kazan ve biiyiik kaplarin yikandigi alanin aydinlatmasi yeterli.

7-Bu alanin havalandirilmasi yeterli.

8-Bu alanda sularin kolay akmasini saglayacak yeterli egim var.

9-Bu alandaki mazgal ve logarlar yeterli.

10-Bu alanda sicak su tesisat1 var.

11-Cop toplamada paslanmaz metal veya plastikten yapilmis kapakli ¢op bidonlar kullaniliyor.

12-Cop bidonlarinin igine ¢op torbalar yerlestiriliyor.

13-Genel ¢oplerin toplandigi ¢op varilleri veya ¢op odalari izole edilmis, s1zintisiz, yeterli kapasitede
ve saglik kosullarina uygun bir sekilde diizenlenmis.

Tuvalet ve Diger Alanlar

Evet

Hayir

1-Her 10-12 kisiye bir tuvalet diisecek sekilde, yiyecek, tiretim ve depolanma alanindan uzakta
tuvalet/tuvaletler var.

2-Tuvaletler bakimli ve gozle goriilebilir bigimde temiz.

3-Tuvaletlerde calisir bas ve sifon var.

4-Tuvaletlerde lavabolar var.

5-Tuvaletlerde ¢alisir el kurutma makinesi ve/veya kagit havlu var.

6-Tuvaletlerde sabun var.

7-Mutfak personelinin, i giysilerinin yikanip itiilenmesi i¢in gerekli sartlar saglanmus.




8-Personel i¢in mutfak ve depolama alanlarindan uzakta, temiz ve yeterli kapasitede dus ve banyolari
var.

9-Personel i¢in yeterli kapasitede dus veya banyolar var.

10-Dus ve tuvaletlerde sicak ve soguk su musluklari var.

Personel Hijyeni

Evet

Hayr

1-Birimlere gore personel sayisi ve dagilimi yeterli

2-Personel gorev tanimlarini biliyor ve uyguluyor.

3-Mesaiye baslama ve ¢ikis saatlerine uyuluyor.

4-Mutfak personelinin yilda en az bir defa saglik kontrolleri yapiliyor.

5-Saglik kontrollerinde bogaz kiiltiirii alintyor.

6-Saglik kontroliinde diskida parazit ve patojen mikroorganizma bakiliyor.

7-Ellerdeki kiiciik kesik ve yaralar su gecirmez bantlarla kapatiliyor.

8-Mutfak personeli her tuvalet ¢ikisinda ellerini “el yikama talimatina” uygun olarak yikiyor.

9-Mutfak personeli ¢ig yiyecekleri elledikten sonra ellerini “el yikama talimatina” uygun olarak
yikiyor.

10-Mutfak personelinin tirnaklar kisa ve temiz.

11-Mutfak personeli temiz, iitiilii veya disposable (kullandiktan sonra atilan) kep veya bone kullantyor.

12-Mutfak personelinin is giysileri acik renkli, temiz ve titiili.

13-Mutfak personelinin yedek is giysileri var.

14-Disanida giyilen giysi ve ayakkabilarla mutfaga girilmiyor.

15-Mutfakta sigara i¢ilmiyor.

16-Mutfakta kullanilan elbezleri ve tutaglar gozle goriilebilir bicimde temiz.

17-Yemek tadimi saglik kurallarina uygun bir sekilde yapiliyor.

18-Yemek servisi kepge, kevgir, masa veya disposableeldiven kullanilarak yapiliyor.

19-Pismis veya servise hazir yiyeceklere ¢iplak elle dokunulmuyor.

20-Yemeklerin 6n soguma iglemi 2-3 saat icinde tamamlantyor.

21-Servis edilene kadar sicak yemeklerin 60 C ve {izerinde tutulmasi saglaniyor.

22-Labratuar kontrolii igin her giin yemeklerden numune alintyor ve bu numuneler sogutucularda 72
saat muhafaza ediliyor.




23-I¢inde yemek bulunan tencereler kapal tutuluyor.

24-Taze sebze ve meyveler akar su altinda iyice yikaniyor.

25-Sebze ve meyve satin alinirken burusuk, toprakli veya camurlu, ¢iiriik, yarali ve bereli olmamasina
dikkat ediliyor.

26-Etler satin alinirken damgali olmasina dikkat ediliyor.

27-Yumurta satin alinirken kirik, ¢atlak veya kirli olmamasina dikkat ediliyor.

28-Konserve satin alinirken kutularm bombeli, pasli ve deforme olmamasina dikkat ediliyor.

29-Mutfakta laboratuvar kontrolii yapilan temiz ve saglikli su kullaniliyor.




3-UYGULAMA SONU DEGERLENDIRME

EVET

HAYIR

ACIKLAMA

1-Geleceginize yon verme konusunda faydali oldu mu?

2-Mesleginiz ve genel is hayati hakkinda goriislerinizi degistirdi
mi?

3-Zaman planlamasi konusunda deneyim kazandirdi mi1?

4-Gorev ve sorumluluk alma cesareti kazandirdr mi?

5-Kuvvetli ve zayif yonlerinizi tanimaniza yardime1 oldu mu?

6-S0zli ve yazili iletisim yeteneginizin gelismesine katkisi oldu
mu?

7-Ekip olarak ¢alisma yetenegi kazanmaniza yardimci oldu mu?

8-Mesleginizle ilgili yeni bilgiler edinmenize yardimei oldu mu?

9-Verilen gorevlerle teorik bilgilerinizi pratige doniistiirme
firsatiniz oldu mu?

10-Ayn1 kurumda uygulama yapilmasini tavsiye eder misiniz?

11-Mezuniyetten sonra firmada ¢aligmak ister miydiniz?

12-Firma yetkilisi konusunda yeterli bilgiye sahip ve uygulama
boyunca ilgili davrandi mi?

13-Firmanin sagladigi olanaklardan memnun kaldiniz mi1?

**% Defterinize 1., 5., 7., 9., 10., 11. Ve 13. Giinler i¢in uygulama yapilan kurumlardan érnekler

ekleyiniz.




UYGULAMA PROGRAMI

1. UYGULAMA GUNU

TARIH:

YAPILACAKLAR

Oryantasyon egitimi

Uygulama 6n degerlendirme formunun doldurulmasi
Mutfak plani ve organizasyon semasi ¢ikarilmast

Mutfak kisimlariin incelenmesi, giinliitk mutfak igleyisinin
gbzlemlenmesi







2. UYGULAMA GUNU

TARIH:

YAPILACAKLAR

Pisirme islemi bitmis olan, servise hazir yemegin, servis sicakliginin
probtermometre ile 6lgiilerek degerlendirilmesi

Probtermometrenin kullanim standartlarinin arastirilmasi ve rapor
hazirlamasi.







3. UYGULAMA GUNU

TARIH:

YAPILACAKLAR

Depolarin (kuru-soguk-temizlik) degerlendirilmesi
Depolarin (kuru-soguk-temizlik) olmasi gereken kosul ve standartlarinin
neler oldugunun raporlanmasi..







4. UYGULAMA GUNU

TARIH:

YAPILACAKLAR

Mal kabulunde et, kuru gida, sebze-meyve v.b. alimlarinin
degerlendirilmesi.

Mal kabulunde et, kuru gida, sebze-meyve v.b. alimlarda dikkat edilecek
hususlarin arastirilip raporlanmasi.







5. UYGULAMA GUNU

TARIH:

YAPILACAKLAR

Standart tariflerin incelenmesi ve degerlendirilmesi
Standart tarifler hazirlanirken uygulanmasi gereken kriterlerin
arastirilip rapor hazirlanmasi







6. UYGULAMA GUNU

TARIH:

YAPILACAKLAR

Hazirlik sirasinda kullanilacak arag ve gereglerin (bigak, tezgah, kesme
tahtasiv.b) kullanim sekli ve hijyen standartlarinin degerlendirilmesi.
Mutfak personeline uygun genel hijyen egitiminin hazirlanmasi igin
gerekli kritik noktalarin ¢ikarilmasi ve bu noktalar ¢ercevesinde genel
hijyen egitiminin sunum plani hazirlanmasi







7. UYGULAMA GUNU

TARIH:

YAPILACAKLAR | ¢ Mutfakta kullanilan besinler ve malzemeler ile ilgili teknik sartnamelerin
incelenmesi ve degerlendirilmesi

e Teknik sartnamelerin tanimi, 6nemi, ve hazirlanirken nelere dikkat
edilmesi gerektiginin arasgtirilip raporlanmasi







8. UYGULAMA GUNU

TARIH:

YAPILACAKLAR

Mutfakta kullanilan dograma ve pisirme tekniklerinin degerlendirilmesi
Dograma ve pigirme teknikleri ile ilgili rapor hazirlanmasi







9. UYGULAMA GUNU

TARIH:

YAPILACAKLAR

Mutfakta uygulanan gida giivenligi sisteminin 6grenilmesi ve
degerlendirilmesi
HACCEP ve diger sistemlerin sisteminin arastirilip rapor hazirlanmasi.







10. UYGULAMA GUNU

TARIH:

YAPILACAKLAR

Kurumda uygulanan menu ¢esitleri ve 6zelliklerinin degerlendirilmesi,
deftere kuruma ait bir 6rnek eklenmesi

Menii planlarken dikkat edilmesi gereken noktalarla ilgili yazili rapor
hazirlanmasi

Bulundugunuz kurumun 6zelliklerine uygun bir aylik 6rnek menii
planlanmasi, enerji ve protein degerlerinin giinliik hesaplanmasi (16.giin
sayfasina devam edilebilir)







11. UYGULAMA GUNU

TARIH:

YAPILACAKLAR e  Mutfakta kullanilan check-listlerin ve formlarin incelenmesi, 6rnekler
koyulmasi

e Kurumun mutfaginin en az 3 boliimii i¢in ayr1 ayri check-listler
hazirlanmasi







12. UYGULAMA GUNU

TARIH:

YAPILACAKLAR

Numune aliminin degerlendirilmesi
Numune aliminin olmasi gereken standartlar ile ilgili rapor
hazirlanmasi







13. UYGULAMA GUNU

TARIH:

YAPILACAKLAR

Mutfakta kullanilan ara¢ gereg listeleri ve kullanma talimatlarinin
incelenmesi

Arag gereg listeleri ve kullanma talimatlarinin 6neminin ve
hazirlanmasinin arastirilip raporlanmasi







TARIH:







15. UYGULAMA GUNU

TARIH:

YAPILACAKLAR

Uygulama degerlendirilme formunun doldurulmasi
Uygulama yapilan kurum ile ilgili, resmi yazim dili ve 6zelliklerine
uygun olarak, genel degerlendirme raporunun yazilmasi







16. UYGULAMA GUNU

TARIH:

YAPILACAKLAR: Verilen Menii Odevinin Hazirlanmasi







