Mobil Gida Igportacisi
Yenileme Kursu
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Neden bir Yenileme Kursu Var?

« 2021 yilinda yururluge giren yerel yasa mobil gida
isportacilik izni sahipleri ve lisans sahiplerinin her dort
yilda bir kez bir yenileme kursu almalarini gerekli
Kilmaktadir.

* Mobil gida igportacilarinin lisanslarini yenilemeden
once bu kursu almasi ve bir final sinavini gegmesi
zorunludur.

* Bu kurs gida guvenligi uygulamalari hakkindaki bir
eqgitim saglar ve mobil gida igportacilarina lokasyon ve
iIsletme gereklilikleri hatirlatir.



Bu Kursun Kapsami Nedir?

 Ders 1: Gida Sicakliklari

* Ders 2: Gidanin Satin Alinmasi ve Teslim Alinmasi
 Ders 3: El Hijyeni

 Ders 4: Temizleme ve Sterilize Etme

« Ders 5: Isportacilik Kisitlamalari



Ders 1:
Gida Sicakliklari




Guvenlik icin Zaman/ Sicaklik Kontrolu
(Time and Temperature Control for Safety,
TCS) Gidalari Nelerdir?

« TCS gidalari bakterilerin
kolaylikla ve hizl bir
sekilde buyuyebilecegi
gidalardir.

« TCS gidalari bakteri
buyumesini engellemek
Icin zaman ve sicaklik
kontrolleri
gerektirmektedir.




TCS Gidalar Ornekleri

» Tavuk, et, sut, yumurta ve
balik gibi hayvansal trunler

* Pigirilmis patates, pilav ve
makarna gibi pisirilmis
bitkisel Urunler

» Kesilmis yesil sebzeler ve
dilimlenmis kavun-karpuz ve
domates gibi kesilmis ve
dilimlenmis meyveler ve
sebzeler

e | ahanalar ve lahana
tohumlari




Sicaklik Tehlike Bolgesi

 Sicaklik tehlike bolgesi zararl
bakterilerin cabuk bir sekilde
buyudugu sicaklik araligidir.
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« Gida Urunlerini sicaklik tehlike
bolgesi diginda tutmak zararli
bakterilerin buyumesini
sinirlayacaktir.

oSicak gida urdnlerini 140
°Fahrenhayt (60 °Santigrat)
veya uzerinde tutunuz

oSoguk gida urunlerini 41 °F
(5 °C) veya altinda tutunuz




Uygun Pisirme Sicakliklari

 Zararl bakterileri oldurmek igin tum gida urunlerini
minimum i¢ sicaklikta pisiriniz.

» Musteri tarafindan aksi siparis edilmedikge, tum o
tavukculuk ve kiyma urunlerini pisirme surecinde kesinti
olmaksizin gerekli sicaklikta pisiriniz.




Minimum I¢ Pisirme Sicakliklari

15 Saniye Boyunca I¢ Pisirme

Sicakligi

e Tum tavukculuk urtnleri

 Yemek artiklari 169 F(73.95C)

« Kiyma 158 °F (70 °C)
 Domuz eti ve domuz eti trunleri 150 °F (65.6 °C)
* Yumurta 145 °F (62.8 °C)
« Balik, sigir eti ve diger et

urunleri

 Pisirilmis makarna, pilav, A

fasulye, sebzeler ve patatesler



Sicak Tutma Kilavuzu

 Sicak tutma ekipmanlarinin, gida urunlerini 140 °F (60 °C)
veya uzerinde tutabilmesi zorunludur.

* Is1y1 esit bir sekilde dagitmak i¢in gida urunlerini duzenli
olarak karistiriniz.

- [ki veya daha fazla saatlik bir siire boyunca gerekli
sicaklik diginda tutulan gida urunlerini cope atiniz.



Sogquk Tutma Kilavuzu

» Soguk tutma ekipmanlarinin, gida urunlerini 41 °F (5
°C) veya altinda tutabilmesi zorunludur.

» Paketlenmemis gidalari asla dogrudan buz igerisinde
veya uzerinde depolamayiniz.

* Buz iceren depolama ve vitrin ekipmanlarinin
kendinden drenajli olmalisi zorunludur.

- [ki veya daha fazla saatlik bir siire boyunca gerekli
sicaklik diginda tutulan gida urunlerini cope atiniz.



e
Gida Sicakliklarini Kontrol Ediniz

* Bir gida termometresi kullanimi, gida
urunlerinin guvenli bir sicaklikta olup
olmadigini ogrenmek icin tek ¢cozum
yoludur.

» Metal sapli bir termometre kullaniniz.

* Bu termometrelerin 0 °F (eksi 17.8 °C)
ve 220 °F (104.4 °C) arasinda dagilim
gostermesi zorunludur ve 2 °F (1 °C)
artl veya eksi derece kesinligindedirler.

« Termometreleri gunluk olarak kalibre
ediniz. Termometrelerin nasil kalibre
edildigini incelemek i¢in, Termometre
Kalibrasyon Kilavuzu ‘na bakiniz .

« Gida Urunu servis icin hazir tutulurken iki
saatte bir gidalarin i¢ sicakligini kontrol
ediniz.


https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/rii/thermo-calibration-guide-tur.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/rii/thermo-calibration-guide-tur.pdf

Ders 2:
Gidanin Satin Alinmasi ve Teslim
Alinmasi




Gidanin Satin Alinmasi ve Teslim

Alinmasi
« Gida urunlerini onayli bir kaynaktan satin
aliniz. Evde hazirlanan gida urunleri
kullanilamaz.
« Et, tavukcguluk ve yumurta urunlerinin ABD

Tarim Bakanligi (U.S. Department of m
Agriculture, USDA) tarafindan verilen
inceleme muhru olmalisi zorunludur. A

« Gida paketlemesinin tamaminin hasar

gormediginden emin olunuz. ‘am?

« Tum gida urunlerinin gerekli sicaklikta iken
teslim alindigindan emin olunuz: Kayna(ls /gB[E)) Tarim Bakanlgi
. . o o ’ . .S. Department
Sicak gidalar igin 140 °F (60 °C) veya Uzeri ¢ agricutture, USDA)

« Soguk gidalaricin 41 °F (5 °C) veya alti




Ders 3:
El Hijyeni




Ellerinizi Ne Zaman Yikamalisiniz

Asagidakilerden Once:
« Calismaya baslama
 Eldivenleri giyme

Asagidakilerden Sonra:

* Tuvalet kullanimi

* Yeme, sigara icme veya agziniza dokunma

« Sag, kafa derisi, burun ve diger vucut organlarina dokunma
« Aksirma veya oksurme

 Ham gida urunune dokunma

« Diger kontaminasyon



El Hijyeni:
Isleme Birimleri ve Isleme lle llgili
Olmayan Birimler

- Isleme birimleri (gida Griintiniin kesildigi, dilimlendigi,
pisirildigi, tekrar isitildigl veya baska bir sekilde islem
gordugu birimler) sunlari gerektirir:

* Musluk suyu veya icme suyu ile bir el ylkama
lavabosu.

« Sabun
 Tek kullanimlik kagit havlular

- Isleme ile ilgili olmayan birimler sunlari gerektirir:

* Birlesik Devletler Gida ve llag Dairesi (U.S. Food and
Drug Administration, FDA) tarafindan onayli el
antiseptigi

* [slak mendiller veya mendiller



Eller Uygun Bir Sekilde Nasil Yikanir

» Sicak su ile ellerinizi
durulayiniz

« Sabun uygulayiniz ve 20
saniye boyunca
ovalayiniz

 Tirnaklarinizin alt kismi
ve p_armak_larlnlzm arasini
temizleyiniz

» Sicak su ile ellerinizi
durulayiniz

 Tek kullanimlik kagit
havlu ile ellerinizi
kurutunuz




Isleme lle llgili Olmayan Birimlerde
Ellerinizi Nasil Sterilize Edersiniz

* El antiseptigini sadece
elleriniz gorunur bir sekilde
Kirli olmadiklarinda kullaniniz.

* Avuclarinizdan birine yeteri

miktarda el antiseptigi i
uygulayiniz. =g

- ki elinizi ovalayiniz, bdylece
her iki elinizin tum kisimlari el
antiseptigi ile kaplanir.

» Kuruyana kadar 20 saniye
civarina ellerinizi ovalamaya
devam ediniz.



Ders 4:
Temizleme ve Sterilize Etme




Temizleme ve Sterilize Etme
Arasindaki Fark Nedir?

* Temizleme gorunur kir, gida
parcaciklari ve kalintilari ortadan
kaldirir.

» Sterilize etme zararli bakteriler
ve mikroplar oldurdr.

» Once temizleyin ve ardindan
sterilize edin.




Mobil Gida Isportacilik Birimlerinin
Temizlenmesi ve Sterilize Edilmesi

* Her gun gida ikmali yapilirken mobil gida igportacilik
birimlerini temizleyiniz ve sterilize ediniz.

» Uc bolmeli bir lavaboda hareketli pargalar ve diger
ekipmanlari (aletler gibi) temizleyiniz ve sterilize ediniz.
« Hareketli parcalari temizlemek ve sterilize etmek igin:
» Sabun ve sicak su ile yikayiniz.
* Temiz su ile durulayiniz.

* Diger ekipmanlari temizlemek ve sterilize etmek igin:

60 saniye boyunca bir sterilize etme ¢ozeltisi
Icerisinde tutunuz.

* Hava etkisi ile kurumaya birakiniz. Havlu ile
kurulamayiniz.

» Hareketli olmayan parcalari el antiseptigi ile sprey
yaparak veya silerek sierilize ediniz.



Sterilize Etme Cozeltisi

« Hazir yapim bir el antiseptigi ¢ozeltisi satin
aliniz veya kendiniz yapiniz.

« EQer bir ¢ozelti satin alirsaniz, bunun gida
urunleri hizmeti kuruluslarinda kullanim igin
ABD Cevre Koruma Orgiti (U.S.
Environmental Protection Agency, EPA)
tarafindan onayli oldugundan emin olunuz.

« Bir ¢ozelti yapmak icin 1 galon sicak (70 °F)
su ile klor agarticinin yarim onsunu karigtirin
(klor agarticinin milyonda [ppm] 50’si).

« El antiseptigi ¢cozeltisinin gucunu kontrol
etmek icin her zaman bir test kiti kullaniniz.



Gida Temas Yuzeyleri icin Sterilize

Etme Cozeltisi

« (Gida temas yuzeyleri, set Ustleri,
kesme tahtalari ve aletleri icermektedir.

» Bir gida temas yuzeyi uzerine
puskurtme yapmak veya silmek igin 1
ons klor agartici ile 1 galon suyu (klor
agarticinin 100 ppm konsantrasyonu)
karistirarak ¢ozeltinin gucunu iki katina
cikariniz.

« Silme bezlerinin kullanimda
olmadiklarinda her zaman klor
agarticinin 50 ppm ila 100 ppm
konsantrasyonu ile streilize etme
cozeltisinde tutulmasi zorunludur




_ Ders 5:
Isportacilik Kisitlamalari




Kisith Isportacilik Alanlari

* Mobil gida igportaciligi belirli
sokaklarda kisitlanmis veya
yasaklanmistir. Kisitlanmis
sokaklarin listesi icin, su adrese
bakiniz; Mobile Food Vending
Restricted Streets Guide (Mobil
Gida Isportaciligi Kisitlanmis
Sokaklar Kilavuzu).

* Bir izniniz veya yazili
yetkilendirmeniz olmadikc¢a,
ayrica NYC Parklari ve Ozel
mulklerde mobil gida
isportaciligr yapilmasi yasaktir.



https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/permit/mfv_restricted_streets.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/permit/mfv_restricted_streets.pdf

-_____________________________________________
Lokasyon Gereklilikleri

* Mobil gida igportaciligi birimlerinin:

* En azindan 12 fit genisliginde (sadece sepetler icin) olan
kaldirimlarda olmasi zorunludur

* Yaya gecitleri, garaj yollari ve alt gecit girigleri ve
cikislarindan en azindan 10 fit mesafede olmasi
zorunludur

* Bina girislerinden en azindan 20 fit mesafede olmasi
zorunludur

« Kaldirim ustu kafeler ve lisansli sundurma hatti
standlarindan en azindan 20 fit mesafede olmasi
zorunludur

« Bordurden 6-12 in¢g mesafe icerisinde olmasi zorunludur
* Mobil gida igportaciligi birimleri asagidaki yerlerde ticaret
yapamazlar:
» Otobus duraklar icerisinde
« Hastane ici, durmanin yasak oldugu bolgelerde



Sepetinizi Nereye
Konumlandirmalisiniz




Arac¢ Kullanicilari igin llave Lokasyon
ve Isletme Gereklilikleri

* Parkmetre alanlari
icerisinde ticaret
yapmayiniz.

* Motorlari bosta
birakmayiniz.

* Eger bir dondurma
kamyonu igletiyorsaniz,
sadece tasit hareket
halinde ise muzik
dinleyiniz.
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