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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri

DAL Pastacihik / Ascihk

MODULUN ADI Pastanede Depolama islemleri

MODULUN SURESI 40/12

MODULUN AMACI Bireye ./ ogrenciye pastanqde .depolama islemleri

yapma ile ilgili bilgi ve becerileri kazandirmaktir,

1. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak
pastanenin kapasitesine gore depolardaki stok
kontrolleri ve diger depolama islemlerini talep
formu, kontrol formlari, LIFO / FIFO sistemlerini

MODULUN OGRENME kullanarak yapabileceksiniz.

KAZANIMLARI 2. Is saglhigi ve giivenligi tedbirlerini alarak pastane
dretim boliminde, malzeme ve irinlerin
depolama dereceleri, saklanma siireleri ve
temizligini dikkate alip depolarin periyodik
kontrollerini yapabileceksiniz.

R Ortam: Hijyen kurallarina uygun mutfak

IR R VI Donamim: Depolamada kullanilan sistemler

DONANIMLARI P

OLCME VE ogtenme fealyetinden sonra verilen Some arestn

DEGRLENDIRME & 4 ¢ ¢

ile kendinizi degerlendirebileceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Yiyecek igecek sektoril, insanlar i¢in vazgegilmez ihtiya¢ ve aligkanliklar yaratan bir
sektordiir. Sektorde onemli yeri olan pastacilik dalinda, pastane iriinlerinin hazirlanma
oncesi ve sonrasinda depolanmasi, depolama kosullari ve stoklanmasi olduk¢a Gnemli bir
konudur. Tiiketiciye saglikli, giivenli ve kaliteli iirlinler sunmada malzemelerin satin alinarak
depolanmasi, stoklanmasi baglangi¢ noktasidir.

Pastacilik sektoriinde biiyiik isletmelerde stoklama ve depolama esnasinda kiigiik
farkliliklar igeren temelde aymi birgok form kullanilmaktadir. Bu formlar, depolama ve
stoklamanin kayit edilmesiyle isletmeye, ihtiya¢ belirlemesinde biiyiik kolayliklar saglar.
Pastacilikta yer alan iirlin ¢esitleri ve bu lriinlerin hazirlanmasmda kullanilan malzemelerin
uygun sekilde depolanmasi, saklama kosullart bu esnadaki prosediirler bir pasta ustasinin
bilmesi gereken bilgiler arasinda yer alir. Bu materyallle pastacilikta stoklama ve depolama
ile ilgili temel bilgileri 6grenirken bu asamada kullanilan formlar hakkinda bilgilere sahip
olacaksiniz.

Ozellikle bu materyal, biiyiik bir isletmede calisacak pasta ustasinm, pastacilikta
stoklama ve depolama ile ilgili bilmesi gereken temel bilgiler i¢in rehber olacaktir.






OGRENME FAALIYETI-1

OGRENME KAZANIMI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak pastanenin kapasitesine gore depolardaki
stok kontrolleri ve diger depolama islemlerini talep formu, kontrol formlari, LIFO / FIFO
sistemlerini kullanarak yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki isletmelerde ve Internet ortaminda, dzellikle pastacilik sektoriinde
depolama iglemlerini, bu islemler esnasinda kullanilan formlar1 arastiriniz ve

inceleyiniz.

1. MALZEMELERIN DEPOLANMASI

1.1. Depoda Stoklamanin Onemi

Depolama, gida maddelerinin diizenli bir bi¢imde pazarlanmasi igin gerekli temel
pazarlama hizmetlerinden biridir. Pastacilikta depolama uygun bir sekilde yapildiginda
iiretilen Uriinlerin karli olarak pazarlanmasina olanak saglar. Stoklama simdiki veya
gelecekteki ihtiyaglar amaciyla depolanan materyal ya da islerin bir tikamiklik ile
karsilasilmadan ve verimli olarak yiiriitilmesinin saglamak icin elde bulundurulan
kaynaklardir. Uretimin aksamadan kesintisiz olarak siirdiiriilebilmesi igin pastacilikta
kullanilan malzeme ve arac gerecler stoklanarak saklanir. Stoklama her pastanenin {iretim
kapasitesine ve depo alanma gore degisir. Isletmelerin mutlaka bir stoklama politikasinin
olmas1 gerekir.

Stoklamanin amaci;

> Mevcut ihtiyaglarin karsilanmasi

> Gelecekteki bir ihtiyaci karsilamak

> Beklenmeyen, ani bir ihtiyacin ortaya ¢ikmasi halinde tedarik giigliiklerini aza
indirmek

Pastacilikta stoklama, basit anlamda ham madde (yumurta, seker, un vb.), yart mamul
(krema, sos, pandispanya vb.) ve mamullerin stoku olarak ti¢ ana grupta diisiilebilir. En
kiiclik stok dahi, personel tarafindan en iyi bicimde degerlendirilerek; ne zaman, ne sekilde
ve nasil kullanilacagi planlanmalidir. Pastacilikta malzeme fiyatlarinda siirekli yiikselis
iiriinlerin maliyet artigm1 dogrudan etkilemektedir. Isletmenin maliyet artigndan
etkilenmesini 6nlemek i¢in uzun siireli stoklamaya gidilebilir.


http://www.genelbilge.com/tag/uygun/

Ancak bu durumda;

Stoklama yapilacak malzemenin raf 6mrii, dayaniklilig:

Isletmenin satis merkezlerine ulasim noktalar1

Stoklama i¢in uygun depolama kosullari

Stoklamanin igletmeye getirecegi maliyet yiikii dikkate alinmalidir.

Y oksa maliyet yiikselmesin diye alinan malzemeler igletmeyi zarara gétiirebilir.
Isletmenin stoklamada basarili olmasi icin

> Stok diizeylerini izleyiniz. Stok diizeylerini daha iyi yonetmek ve izlemek i¢in
mal girislerini ve ¢ikislarini, depolari, ¢gekme ve ambalajlamayi, fiziksel stok
transferlerini yoneterek depo ve dahili stok hareketlerini girin ve belgeleyiniz.

> Malzemeleri izleyin ve kaynaklarimzi arttirnmiz. Tiim malzemelerinizin
miktarint ve degerini izleyiniz, fiziksel envanterini ¢ikarin ve ek yiiklerden
kurtulmak i¢in depo kaynaklarinizi optimize ediniz.

> Stok siireclerini otomatik hale getiriniz. Depolama, nakliye ve siparis
karsilama siireglerinin otomatik héle getirilmesi miisterilerinize sundugunuz
hizmeti gelistirmenize yardimci olur.

> Verimliligi arttrimz. Islem verimliligi icin stok doniislerini gelistiriniz,
mallarin akisini optimize ediniz ve depo ve dagitim merkeziniz arasindaki
ulasimi kisaltiniz.

Isletmede giinliik kapasite stoklamada dikkat edilmesi gereken diger konulardan
biridir.

. Istem / satis diizeyi

o Pastanenin i¢inde yer aldig1 gida sektoriiniin ekonomik 6lgek degeri

o Pastanenin 6ngordiigii verimlilik, iiretkenlik, ekonomiklik hedefleri

o Tesisin  kapasitesinin  olusturulmasinda yararlanilacak finansman
olanaklar1

o Yararlanilacak teknoloji diizeyi ve imalat yontemleri

o Uretimde kalite giivenligi gdz oniine alinarak, kapasite planlamasi
yapilmalidir. Kapasite planlamasinda pastanelerde tiretim miktar1 pasta /
giinddir.

1.2. Stoklarin Kontrolleri

Pastane i¢cin depolanan malzeme ve irlinler depodan sorumlu kisilerce periyodik
olarak kontrol edilmelidir. Yapilan bu kontroller isletmenin verimini ve irettigi {iriin
kalitesini olumlu yonde etkiler. Stoklama isletmenin maliyet giderlerini artiracagindan stok
kontrollerinin dikkatli yapilmasi gerekir.



Stok kontroliinde ana amag; stoklarin Olgilisiinii ve bilesimini etkin bi¢imde
denetlemektir.

YVVVYVYVVY

Stoku yapilacak maddelerin se¢imi

Stoku yapilacak maddelerin niteliginin saptanmasi

Siparis verme zamaninin belirlenmesi

Yapilacak stok ve siparis miktarmin tespiti

Mallarm ya da malzemelerin nerelerde stok edilecegi

Gerektiginden ¢ok bulunan stoklarin elden ¢ikarilmasi

Kayit islerinin diizenlenmesi kararlar1 bir imalat isletmesi stok ydnetimi
stirecinin kapsamini belirler.

Isletmelerde stok kontrol birimleri bu gérevleri yerine getirmek i¢in olusturulmustur.
Imalat isletmelerinde stok kontrol biriminin siparis edilecek stok miktar1 ile ilgili
kararlarinda, ham madde, yar1 mamul ve islenmis mallar stokunu etkileyen etmenleri goz
oniinde bulundurmasi gerekmektedir. Bu nedenle, isletmelerde stok kayitlarmnin diizgiin
sekilde tutulmasi beklenmeyen durumlar i¢in emniyet stoklarmin olusturulmasi, bu birim
tarafindan yerine getirilecek gorevler arasinda gosterilmektedir.

1.2.1. Malzemelerin Kontrolleri

Malzeme kontrolii gesitli sekillerde yapilir. Malzemelerin kontrolleri genel olarak su
metotlarla gergeklesir:

>

Gozle kontrol metodu: Ozellikle kiiciik isletmelerde depo sorumlusu
malzemeleri gozle kontrol ederek azalan stok ihtiyacini belirler, ihtiyac siparis
eder.

Cift kutu metodu: Stoklanan madde miktar1 az, stok cesidinin fazla oldugu
kiiciik isletmelerde kullanilir. Asil kutudaki malzemeler bitince yedek kutu
kullanilmaya baslanir.

Sabit siparis periyodu metodu: Stoklarda yapilan her sayim sonrasi,
malzemelerin kullanim hizina gore stok seviyesini tamamlayacak miktarda
siparis verilir.

Sabit siparis miktar1 metodu: Stoklar onceden tespit edilmis sabit siparis
seviyesine geldigi zaman siparis verilir. Sabit siparis miktari, talep miktari,
birim fiyatlar1 ve siparis maliyet miktarlaria gore belirlenir.

ABC metodu: Diisilk maliyeti olan malzemelerden ¢ok, yiiksek maliyetli
malzemelerden az bulundurarak kontrolleri siklagtirmak amaciyla kullanilir.
Burada stoklar, A, B, C olarak gruplandirilir. A grubu malzemeler yillik stok
miktarmin %15-20’sini, stok degerinin %70-80’ini olusturur. B grubuna giren
stoklar 3 yillik stok miktarinin %30-40’1n1, stok degerinin %10-20’lik kismin
ifade ederler. C grubu ise yillik stok miktarmin %45-55’ini stok degerinin %5-
10’unu olustururlar.



Bu metotlar depodan sorumlu Kkisiler tarafindan igletmenin tiretim ve depo
kapasitesi dikkate alinarak gerceklestirilir.

Pastacilikta malzemelerin kullanilma sikliklari stoklama agisindan olduk¢a 6nemlidir.
Cok sik kullanilan malzemelerin teslim alma aninda ve stoklama oncesinde kontrollerinin
dogru olgiitlerle yapilmasi gerekir. Sik kullanilan yumurta, siit gibi ana malzemeler giinlik
olarak depo gorevlisince kontrolleri yapulir.

1.2.2. Uriinlerle Tlgili Kontroller

Pastacilikta islenerek yart mamul ve mamul haline getirilen iriinlerin giinlik
kontrollerinin yapilmasi gerekir. Ornegin pastacilikta seker, un mamul, kullanilan krema,
krem santi, pandispanya yari mamul niteligindedir. Pandispanyanin krema, sos ve siisleme
gerecleri ile hazirlanarak pasta haline getirilmesi iiriindiir (Uretimi tamamlanmis, satisa hazir
olan bir isletmenin mamulii, bagska bir isletmenin ham madde, yardimci madde veya
malzemesini olusturabilir.).

Satin alinacak malzeme veya liriine duyulan gereksinim ilgili depo gorevlisi tarafindan
belirlenerek satin alma birimine bildirilir.

Malzeme ve iiriin kontrollerinde gesitli kontrol formlar1 kullamlir. Girdi kalite kontrol
formu bu formlardan sadece bir tanesidir.

Girdi Kalite Kontrol Formu

Girdi Adi : Tarih :

Tedarikci Ada : I(\s/ﬁ:ftr;r :

ﬁ;ﬂ?;i“m““e Form No : ?07 Parti No. :
K*;?TNETI{RL%E KONTROL TALIMATI

Tarmm ve K&y Isleri Bakanligindan iiretim izinli olup olmadigini

Uretim Izni kontrol et.

Etiket ve Son

Tiiketim Tarihi Etiketi ve son tiikketim tarihini kontrol et.

Ambalaj Gelen ambalajlarin saglam ve kuru olup olmadigmni kontrol et.

Kiiflenmis ve bocek yenikli olup olmadigini, igerisinde yabanci

Genel Goriiniim madde (tas, metal, canli-6lii bocek vb.) olup olmadigini kontrol et.




Tat ve Koku Kendine has tat ve kokuda olmali.
Kuru ve ogiitiilebilir olup olmadigimi kontrol et.
Nem Sertifikadaki nem degerine uygunlugunu
kontrol et.
Sertifika Her alimda iiriiniin "Son Uriin Analiz Raporu" istenmeli.
Siparis Miktar1 Sipariste bildirilen miktarla, gelen miktar1 karsilastir.
UYGUNSUZLUK TANIMI U ub UD Ise Aciklama

Uretim Izni ] ]

Etiket ve Son Tiiketim Tarihi ] ] [SKT:
Ambalaj ] ]

Genel goriintii ] ]

Tat ve Koku ] ]

Nem O | O
Sertifika ] ]

Siparis Miktar1 ] ]

KONTROL SONUCU MIKTAR
_ M
KABUL
] RED
~ M
SARTLI KABUL
|510) S N ST
U: UYGUN UD:UYGUN DEGIL

Numune Miktari: ""Numune Alma ve Kontrol Talimati"na gore numune alinir.

Kontrol Eden

| Onaylayan




Uretilen iiriinler sorumlu kisiler tarafindan kalite kontrol denetimlerinden
gegmektedir. Kalite kontrol belirli periyotlarla {iriinlerden, ara iiriin ve
ham maddelerden alinan 6rneklemler yolu ile yapilmaktadir.

Uretilen pastalarin bir bdliimii tiim satilmakta bir boliimii de servis
edilmek {izere dilimlenmektedir.

Uretilen  iiriinler  belirli ~ derecedeki  sogutucu  dolaplarda
bulundurulmaktadir.

Uriin yapiminda kullanilan ham maddeler; baharat gesitleri, cikolata,
findik, fistik, kabartma tozu, kakao, katki malzemeleri, marmelat
cesitleri, nisasta, siit ve yan Uriinleri, krem santi, seker, tuz, un, vanilya,
yag, yas ve kuru meyve ¢esitleri, yumurtadir. Pastanin g¢esidine gore
kremada kullanilan meyve gesidi ve ¢ikolata degisiklik gostermektedir.
Her iriiniin kalite Olgiitleri farklidir. Kontroller, Tiirk Gida Kodeksi ve
Gida Mevzuati’na gore yapilmalidir.

1.3. Ihtiyaclarin Belirlenmesi ve Talep Edilmesi

Pastacilikta kullanilan malzemelere olan ihtiya¢ daha ¢ok pasta ustasi tarafindan
belirlenir. Biiyliik pastanelerde, gida miihendisleri tarafindan isletmenin Kkapasitesi
paralelinde ihtiyaclar; giinliikk, haftalik ve aylik olarak belirlenerek temin edilir. Satin
almacak malzeme veya liriine duyulan ihtiyag, ilgili depo goérevlisi tarafindan doldurulur. Bu
islem i¢in talep ve ihtiyag pusulasi diizenlenir.

Pastacilik sektoriinde ihtiyaglar asagidaki gibi siralanabilir:

Ham maddeler

Ara tirtinler

Yardimc1 maddeler (paketleme malzemeleri)

Tesis kullanim malzemeleri (temizlik malzemeleri vb.)

> Biitiin pastalarin yapiminda kullanilan dayaniksiz malzemeler olan siit ve
yumurta her giin temin edilmektedir.

> Biitiin pastalarin yapiminda kullanilan un, seker, nigasta gibi iiriinler haftalik
siparig yontemiyle temin edilmektedir.

> Pastalarin her birine 6zel olan katki maddeleri ise siirekli gdzden gecirme
yontemiyle takip edilmektedir ve minimum degerin altina diistiigiinde siparis
verilmektedir.

Yardimc1 kullanim kaynaklari da (elektrik, LPG, su vb.) seklinde de gruplandirilabilir.



TALEP VE iHTIYAC
PUSULASI FORMU

Malzemenin Tesliminin Istenildigi
Tarih
Tarih:.......... [eviiinins [oen..

Talep Pusulasmin Onaylandigi
Tarih:............ [oen.. /...

Talep Eden
Birim:

Sira No: CINSI ISTENEN MIKTAR BIRIM ISTEK YAPAN

10

11

12

13

14

15

TALEP EDEN ONAY

Adi Soyadi

1mza




1.4. Satin Alinan Malzemelerin Kontrolii

Pastacilik sektoriinde kaliteyi yakalayarak adindan so6z ettirme, piyasada iyi bir yer
edinme satin alinan iiriinlerin kalitesi ile dogru orantilidir. Ulkemizde pastacilik sektdriinde
yeni yeni olusmaya baslayan kalite, standart Olgiitleri satin alinan malzeme ve driinlerin
objektif kontrollerini saglamaktadir.

Satin almada malzemelerin kontrolleri ¢esitli Glgiitlerin  bulundugu formlarla
yapilmaktadir. Bu da isletmede satin alinan malzemelerin kontrollerini kolaylastirmaktadir.
Bunun yani sira igletmenin pastacilik sektoriinde uluslararasi standartlara sahip olmasi ve
taninmasi1 agisindan faydali olmaktadir. Satin alinan veya siparisi verilen malzemelerin
isletme agisindan en iyi sekilde gerceklesmesi igin agsagidaki kontrollerin yapilmasi gerekir.

Satin alinan malzemelerin ol¢i, fiyat, belge, 6zellik ve kalite kontrolleri yapilmalidir.
Bu kontroller depodan sorumlu kisilerce yapilir. Biiyiik isletmelerde bu gorevi gida
miihendisleri yerine getirmektedir.

> Miktar kontrolii: Bu kontrolle satin alinan veya siparis verilen miktarla imalat
icin gerekli olan miktarm uygun olup olmadigimin Kkarsilastirilmasi yapilir.
Miktar kontrolii yapilmadiginda;

. Pastanede iiriin firesi veya personel tarafindan tiiketilmesi,
o Ihtiyag fazlas1 stoklamadan dolay1 depolama giderlerinin artmas,
o Eldeki sermayenin ihtiya¢ disi stoklamaya baglanmasina ve yapay

finansman ihtiyac1 yaratmak gibi sorunlar ortaya c¢ikacaktir.

> Fiyat kontrolii: Fiyat kontroliinde iki hususa dikkat etmek gerekir. Birincisi,
siparigin en uygun fiyat teklifi veren tedarik¢iye verilmesidir. Bunun i¢in de
pastacilikta kullanilan malzemeler icin gerekli piyasa arastirmasi yapilarak,
alman fiyat teklifleriyle piyasa siparis listesinin uygunlugu periyodik olarak
kontrol edilmelidir. Bu islem i¢in isletmenin kendisinin olusturacagi 6zgiin fiyat
karsilastirma tablosundan yararlanilabilir. Ikincisi, kullanilan malzemelerin
siirekli ayni1 saticidan alinmamasidir.

FIYAT KARSILASTIRMA TABLOSU
KOD | MALZEMENIN BIRIM| BUAY | GECEN | GECEN | ACIKLAMA
NO. | ADI (ADET AY YIL
BU AY
En | En | En | En | En | En
az | cok | az ¢ok | az | cok

OB WIN| -
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DEPO MALZEME GiRiS FORMU

MALZEME
ISMI
. PALET | i SON GKK | sTOK
P";‘\"é“ TARIH | moaikci | mikTaR | BiRiM | PALET l kart | UREEM | culianma | Form | DEPO | ACIKLAMA
NO TARIHI NO NO
MALZEMEYi TESLiM ALAN

> Ozellik ve kalite kontrolii: Bu kontrolii _yapacak Kisinin satin alman

malzemelerin 6zelligini iyi bilmesi gerekir. Ornegin pastacilik i¢in en ¢ok
gerekli malzeme undur. Satin alan kisinin, igletme i¢in satin alinan unun
ozellik ve kalitesi hakkinda bilgi sahibi olmas1 gerekir ki, satin alinan {iriiniin
tasimast gereken Olgiitlere gore kalite  kontroliinii  yapabilsin. Sahit
numuneler her giin riskli gidalardan alimr ve 72 saat +5 °C’de muhafaza
edilir.

Belge kontrolii: Siparis fislerinin usuliine uygun hazirlanip hazirlanmadigi,
siparis veren kisinin yetkisi, siparis listesinde belirtilen miktar ve fiyatlarmn
fatura ile ayn1 olup olmadigi, belgeler iizerinde degisiklik yapilip yapilmadig:
(silinti, kazint1 vb.) mutlaka kontrol edilmelidir.
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> Kirliler: Pisirme tencereleri, pisirme kasigi, siizgegler, kevgirler vb.

> Cok Kirliler (yaghlar): Kizartma tavalari, firin tepsileri, kizartma masalari

1.5. Teslim Alma Etiketleme ve Barkotlama

Satin alinan malzemelerin teslim alinmas1 (tesellim) maliyet kontroliinde oldukca
onemlidir. Kiiciik isletmelerde teslim alma isi depo gorevlisi tarafindan yapilirken biiyiik
isletmelerde bu is gida miihedisleri ve gida teknisyenleri tarafindan yerine getirilir. Teslim
almada siparis miktari, fiyati, diizenlenen belge ve fatura kontrolii yapilir. Ayrica teslim alma
alaninin temizligi ve i¢inde bulundugu fiziksel kosullarin sanitasyon ve hijyen kurallarina
uygunlugunun kontrolii de son derece dnemlidir. Yiikleme, nakliye ve bosaltmalar zaman
kaybedilmeden yapilmalidir. Fatura ile siparis fisinin birbirlerine uygunlugu kontrol edilir.
Fazla ise iade edilir. Eksik ise hemen satin alma, iiretim sorumlusu (pasta ustasi) ve
muhasebe gorevlilerine bildirilir.

»  Uretim sorumlusu

o Tedarik¢i firmalar1 belirleyerek ham madde ve malzeme alma karari
vermek
. Imalathanenin kontrol ve koordinasyonunu saglamaktan sorumludur.

Teslim almada her isletme kendinin diizenledigi mal (girdi) kabul formunu
kullanmaktadir. Teslim almada ambalajlama, ambalaj iizerine yapilan etiketleme son derece
onemlidir.

Malzemelerin etiketlerinde; {iriiniin {iretim tarihi, icerigi, raf omri, iretici firma,
olmalidir. Ambalaj malzemeleri ve etiket bilgileri, Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun ve Tarim
ve Koy Isleri Bakanligindan izinli olmalidir. Ham maddede Kalite kontrol etiketlerinin
olmas1 gerekir. Yardimci iiriin kapsamina giren paketleme malzemeleri 1-3 aylik siparislerle
temin edilebilir.
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GIRDi KABUL FORMU

Girdi No. :

Girdi Adi :

Tedarikci Adi :

Gelis Tarihi :

Yapilan Kontroller: Etiket kontrolii, iiretim / ithalat izni, son tiiketim tarihi, dis

goriiniim vb.
Not: Yapilan kontroller sirasinda elde edilen veriler bu
alanda kayit altina alinmahdir.

Uygun

Uygun degil

Aciklama (uygun degilse):

Etiket Bilgileri

Uriiniin 6zelligine gore etikette yer alan bilgiler farkliliklar gosterebilir. Tiirk Gida
Kodeksi’ne gore gida maddelerinin etiketinde bulundurulmas: zorunlu bilgiler ayrintili
olarak asagida verilmistir:

a)
b)
c)
d)
€)
f)
9)

h)

Gida maddesinin adi,

Icindekiler,

Net miktari,

Uretici veya ambalajlayici firmanin adi, tescilli markas: ve adresi,

Son tiiketim tarihi,

Parti numarasi ve / veya seri numarasi,

Uretim izin tarihi ve sayis1, sicil numaras1 veya ithalat kontrol belgesi tarihi ve
sayisl,

Orijin tilke,

i) Gerektiginde kullanim bilgisi ve / veya muhafaza sartlari,
J)Hacmen %1.2’den fazla alkol i¢eren igceceklerde alkol miktari,

Gida maddelerinin etiketlerinde (a), (c), (e) ve (i) bentlerinde yer alan bilgiler ayn
yiizde olmalidir.
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Gida maddelerinin kolay ve giivenilir bir bicimde taginmasi, gonderildigi yere ulagtigi
zaman kolay fark edilmesi i¢in dagitim ambalajlarinin etiketleri {izerinde bulunmasi gerekli
olan bilgiler asagida belirtilmektedir:

a) Gida maddesinin adi
b) Briit agirlig
c) Icerdigi ambalaj adedi

Gida maddesinin son tiiketim tarihi giin, ay ve yil olarak etiket lizerinde asagidaki
sekilde kodlama ile de belirtilebilir.

Raf Omrii Son Tiiketim Tarihi

3 aydan kisa ise giin ve ay
3 -18 ay arasinda ise ay ve yil
18 aydan uzun ise yil

ETIKET ORNEGI

Gida Maddesinin Adt:

Icindekiler:

Uretici Firmanin Ad:

Adresi:

Uretim Yeri Adresi:

Uretim Tarihi:

Son Tiiketim Tarihi veya Raf Omrii : Uretim tarihinden itibaren .... giindiir.
Net Miktari: g

Orijin Ulke: TM

Parti Numarasi ve / veya seri numarast:

TURK GIDA KODEKSI “...................... TEBLIGI”"NE UYGUNDUR.
Tarim ve K&y Isleri Bakanliginin .../ .../ ....... Tarih ve ........... Sayili izni ile
iretilmistir.

IS YERI SAHIBININ S.YONETICININ
ADI VE SOYADI

IMZASI ADI VE SOYADI

Is Yeri Kasesi MESLEGI-IMZASI
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ETIKET ORNEGI

Gida Maddesinin Adr:

Icindekiler:

Uretici Firmanin Adi:

Adresi:

Uretim Yeri Adresi:
Uretim Tarihi:
Son Tiketim Tarihi:

Net Miktart:

Orijin Ulke: TM

Parti Numarasi ve / veya Seri Numaras:

Muhafaza Sartlar1 veya Ozel Sartlar:

TURK GIDA KODEKSI’NE UYGUNDUR.

Tarm ve Koy Isleri Bakanhigmin ..../.../.... Tarih ve ... sayili izni ile

iretilmistir.

IS YERI SAHIBININ S.YONETICININ
ADI VE SOYADI-

IMZASI

ADI VE SOYADI )
Is Yeri Kasesi MESLEGI-IMZASI

Dis ambalaj etiket 6rneginde en az asagidaki bilgiler bulunmaldir.

Uriiniin Ticari ve Kimyasal Ad:

Uretim Tarihi :

Ambalaj i¢indeki Uriin Miktar1:
Parti ve Seri Numarast:
Uretildigi Firma Ad1 ve Adresi:
Depolama Kosullari:
"Tarim ve Koy Isleri Bakanligmin ............... tarih ve ......... sayili izni ile tiretilmistir.

Barkod, degisik kalinliktaki dik ¢izgi ve bosluklardan olusan ve verinin
otomatik olarak ve hatasiz bir bigimde baska bir ortama aktarilmasi igin
kullanilan bir yontemdir. Barkod sistemi ise iiriinlerin bilgisayarlara
baglantili optik okuyuculu cihazlar ile kimliklendirilmesini dngéren bir
sistemdir. Birbirine paralel ve degisik kalinliklardaki ¢izgi ve
bosluklardan olusan barkod sembolleri, pek ¢ok kisi tarafindan sanildigi
gibi tirtinle ilgili bilgileri icermez.

Barkod sistemleri, iiriinlerin daha 6nceden belirlenmis tanim kodlarmnin
barkod haline doniistiiriilerek, isletmede kullanilan diger yazilimlar ile
entegra olarak, hata oranini neredeyse sifira indiren, gercek zamanl stok
yonetimi ve iriin takibini saglayan gelismis bir teknolojidir. Barkod,;
tiriinle ilgili higbir bilgiyi icermedigi halde, iirtinle ilgili tiim bilgilere cok
hizli bir sekilde ulagsmaya yardimci olur. Barkod sisteminin en biiyiik
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avantaji diinyanin her yerinde gegerli olan tek bir numara kullanmay1
miimkiin kilmasidir. Ureticiler, uygulanan barkod sistemi ile iiriinlerinin
satis noktalarinda otomatik olarak toplanan bilgiler sayesinde, yeni bir
triinlin satigindaki basartyr ve satig artirma imkanlarimi siiratle izleyip
degerlendirebilirler.

Barkod sistemi depolara gelen mallarin bilgisayarlara daha ¢abuk ve hatasiz
islenmesinde, sevkiyat islemlerinde, siparis kayitlarinda depolamada isletmeye biiyiik
kolayliklar saglar. Ayrica perakendecilere yonelik hizmet ve bilgi akisinda siirat saglanarak
dagitimcilarm idare bilgilerinin gelistirilmesine de katkida bulunur.

Barkotlama ile stoklarimizi daha kolay kontrol edebilir, sipariglerinizi buna gore
diizenleyebilirsiniz. Barkodlanmis bir iiriiniin iiretim bandindaki asamalari, kalite kontrol
durumu, depo girisi ve depo transferi barkod okuyucular ve bunlarin bagh oldugu barkod
yazilimlari ile otomatik olarak izlenmekte, giinliik, haftalik, aylik tiretim bilgileri ve listeleri
en yiiksek dogrulukta kolayca elde edilebilmektedir.

Barkod sistemleri aym sekilde market uygulamalarinda, isletmelerin giivenlik ve
personel giris-glkls takibinde, endiistrinin birgok alaninda yogun olarak kullanilmaktadir.

-:;“- t
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Mvoelel

1.6. Malzeme Cikislarinda LIFO / FiFO Sisteminin Kullanilmasi

> Fifo yontemi (ilk giren ilk ¢cikar): FIFO, Ingilizce First in First Out (ilk Giren
Ik Cikar) kelimelerinin bas harflerinden olusur. FIFO degerleme ydntemi, iiretime
verilecek olan veya satilacak mallarin stoklara ilk once giren mallardan olmasi
gerektigi varsayimina dayanir. Stoktaki mallarin kullanilma sirast ilk alinan
mallardan baslanarak sirasiyla devam eder. Yani stoklara giren mallar yine giris
sirastyla stoktan ¢ikar.

Ornek: Bir malin alis tarihleri, miktarlar1 ve alis fiyatlari asagidaki gibidir.
05 Ocak 2011, 20 adet malin tanesi 60 TL

10 Ocak 2011, 15 adet malin tanesi 80 TL
15 Ocak 2011, 40 adet malin tanesi 50 TL

FIFO maliyet yéntemine gore isletme 30 adet mali tanesi 70 TL’den satarsa malin kar
veya zarar ne olur?
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Ik 6nce 20 adet mali ilk stoga giren mallardan satmamiz gerekir:

Kar veya zarar i¢in satis fiyati ile maliyet karsilagtirilir:

20 adet x (70-60) =

20 adet x 10 TL =200 TL Kar

Daha sonra satmamiz gereken 10 adet mali ikinci olarak stoga giren mallardan satariz:
10 adet x (70-80) =

10 adet x -10 = 100 TL Zarar

> LiFO yontemi (Son Giren Ilk Cikar): LiFO, ingilizce olarak Last In First
Out (Son Giren Ilk Cikar) kelimelerinin bas harflerinden olusur. LIFO, son
zamanlara kadar tipik olarak sadece Amerika Birlesik Devletleri’nde kullanilan
ve giniimiizde hala bu ilkede yogun olarak uygulanan baslica stok
yontemlerinden biridir. LIFO degerleme yontemi, iiretime verilecek olan veya
satilacak mallarin stoklara son olarak giren mallardan olmasi gerektigi
varsayimina dayanir. Stoktaki mallarin kullanilma sirasi son olarak alinan
mallardan baslanarak geriye dogru sirasiyla devam eder. Yani stoklara giren
mallarin giris sirasiin tersine gore stoktan gikarlar.

Bu yontemde direkt ilk madde ve malzemenin iiretime son fiyatlarla gonderildigi
varsayimi esas alinmustir. LIFO ydnteminin amaci, enflasyonist dénemlerde isletmelerin 6z
varliklarin1 daha az vergi almak suretiyle korumaktir. Enflasyonist donemlerde isletmeler
iiretimde kullandiklar1 direkt ilk madde ve malzemeyi ayn1 fiyatla satin alamadiklarindan bu
durum mali yapilarinin bozulmasina neden olmaktadir.

LIFO yonteminde esas alinan varsayim, son alinan mallarin (imalat baglaminda) énce
kullanildig1 ya da (ticaret baglaminda) dnce satildig1 yoniindedir. Dolayistyla satis gelirleri
ile kiyaslanan maliyetler son alinanlarm maliyetidir. Bu varsayimin dogal bir sonucu olarak
ise elde kalan stoklar ilk alislari temsil edecektir. LIFO ydnteminde yapilan bu temel
varsayim, bu ydnteme iliskin avantaj ve dezavantajlar1 da beraberinde getirir. ilgili Kanun’a
gore; bu yontemi segen isletmeler en az bes yil siire ile bu yontemden vazgegemezler.

Kapasite planlamasinda; pandispanya planlamasi FIFO yontemine gére yapilmalidir.
Glinliik pandispanya sayis1 agagidaki formiile gore belirlenmektedir.

(Teshir dolabindaki pasta sayis1) — (kek bekleme dolabindaki pandispanya sayisi) +
(15 pandispanya)

Krema ve sos, giinliik pastaya doniistiiriilecek pandispanya sayisina gore yapilmali ve
giin igerisinde mutlaka tiiketilmelidir.
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1.7. Kullanim Dis1 Uriinlerle Tlgili Yapilmas1 Gereken Islemler

Is yerinin ozelligine goére, kati atiklarm is yerinden uzaklastirilincaya kadar
toplanacagi, uygun sekilde yapilmis, yikama ve dezenfeksiyona uygun, kapali bir kat1 atik
depolama yeri olmalidir. Kat1 atik depolama ve naklinde kullanilan malzeme, alet ve takim
tek kullanimlik veya kolayca yikanabilir, temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir malzemeden
olmali, iizerleri isaretlenerek iiretimi etkilemeyecek yerlerde bulundurulmali ve kesinlikle
gida maddeleri iiretimiyle ilgili islerde kullanilmamalidir.

. Kati atiklarin toplanip uzaklastirilmast islemi Gida Kati Atiklarin
Kontrolii Yonetmeligi’ne uygun bir sekilde yapilmalidir.

o Ayrica igletmeden atik su drenaji  veya aritilmasi, ¢Oplerin
uzaklagtirilmasi sorunlarina getirilecek ¢coziimler onceden
diistiniilmelidir.

o Ham madde ve son driinleri, hasere, kemirgen ve diger zararlilardan
koruyucu 6nlemler bastan alimmalidir.

o Depolarda sicaklik, nem, havalandirma gibi sorunlar1 giderecek dnlemler
planlanmalidir.

o Uriinlere gore kullanilacak ham madde de, gerekiyorsa manyetik
toplama veya eleme yoluyla yabanci kirlilik yaratacak materyallerin
ayiklanmasi 6nlemleri alinmalidir.

Isletme ici capraz bulasma (konteminasyon) onceden bilinerek ortadan
kaldirilmasi gerekir. Onleyici 6nlemler yine bastan ahinmahdar.
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DEGERLER ETKINLIiGi

Hz. Omer arkadaslariyla sohbet ederken huzura ii¢ geng girer, derler ki:

-Ey halife bu aramizdaki arkadas bizim babamizi 61diirdii ne gerekiyorsa liitfen yerine
getirin.

Bu s6z iizerine Hz. Omer suglanan gence dénerek
-Soyledikleri dogru mu, diye sorar.

Suglanan geng¢ der ki “Evet dogru.” Bu soz iizerine Hz. Omer:-Anlat bakalim nasil
oldu, diye sorar.

Bunun iizerine geng anlatmaya baslar, der Ki :

-Ben bulundugum kasaba hali vakti yerinde olan bir insanim, ailemle beraber gezmeye
ciktik. Kader bizi arkadaslarin bulundugu yere getirdi. Hayvanlarimin arasinda bir giizel atim
var ki doénen bir defa daha bakiyor. Hayvana ne yaptiysam bu arkadaslarin bahgesinden
meyve koparmasina engel olamadim. Arkadaslarin babasi i¢eriden higimla ¢ikt1 atima bir tas
attl, atim oracikta 6ldii. Nefsime bu durum agir geldi, ben de bir tas attim babas1 6ldii.
Kagmak istedim fakat arkadaslar beni yakaladi. Durum bundan ibaret, dedi.

Bu soz iizerine Hz. Omer sdyleyecek bir sey yok bu sucun cezasi idam, madem
sucunu da kabul ettin...

Bu sozden sonra delikanli s6z alarak: Efendim bir 6zrim var, ben memleketinde
zengin bir insanim babam rahmetli olmadan bana epey bir altin birakti, gelirken kardesim
kiiclik oldugu i¢in saklamak zorunda kaldim. Simdi siz bu cezay1 infaz ederseniz yetimin
hakkim zayi ettiginiz i¢in Allah indinde sorumlu olursunuz. Bana ii¢ giin izin verirseniz ben
emaneti kardesime teslim eder gelirim. Bu {i¢ giin i¢in de yerime birini bulurum der. Hz.
Omer dayanamaz der Ki: -Bu topluluga yabanci birisin, senin yerine kim kalir ki? der.

Soziin burasinda geng adam ortama bir goz atar der Ki:

-Bu zat benim yerime kalir, o zat Hz. peygamber (s.a.v) efendimizin en iyi
arkadaslarindan, daha yasarken cennetle miijdelen Amr ibni As'tan bagkasi degildir. Hz.
Omer Amr'a dénerek:

-Ey Amr delikanliy1 duydun, der. O yiice sahabe: -Evet, ben kefilim, der ve gen¢ adam
serbest birakilir.

Ugiincii giiniin sonunda vakit dolmak iizere ama gengten bir haber yoktur, Medine’nin
ileri gelenleri Hz. Omer’e ¢ikarak gencin gelmeyecegini, dolayisiyla Amr ibn As'a verilecek
idamin yerine, maktuliin diyetinin verilmesini teklif ederler, fakat gencler razi olmaz ve
babamizin kan1 yerde kalsin istemiyoruz, derler.
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Hz. Omer kendinden beklenen cevabi verir. Der ki “Bu kefil babam olsa fark etmez,
cezay1 infaz ederim.”

Hz. Amr ibni As ise tam bir teslimiyet i¢inde der ki “Biz de séziimiiziin arkasindayiz.”
Bu arada kalabalikta bir dalgalanma olur ve insanlarin arasindan geng goriiniir.

Hz. Omer gence donerek der ki -Evladim gelmeme gibi 6nemli bir firsatin vard.
Neden geldin?

Geng vakurla bagini kaldirir. “Ahde vefasizlik etti demeyesiniz diye geldim,” der.

Hz. Omer basim bu defa cevirir ve Amr Ibn As'a der ki, -Ey Amr sen bu delikanliy1
tanimiyorsun. Nasil oldu da onun yerine kefil oldun?

Amr ibn As: Bu kadar insamn iginden beni secti. Insanlik 6ldii dedirtmemek igin
kabul ettim.

) Sira genglere gelir derler ki “Biz bu davadan vazgeciyoruz. Bu soziin iizerine Hz.
Omer: Ne oldu biraz evvel babamizin kani yerde kalmasin diyordunuz, ne oldu da
vazgegiyorsunuz?

Genglerin cevabi dehsettir: Merhametsiz insan kalmadi demeyesiniz, diye.

Okudugunuz bu hikdyede diiriistliik tizerine hangi o6zellikleri buldugunuzu sozli
olarak belirtiniz.

Siz de s0z verip tutmanin insan yagamina kattig1 degeri 6nemini kisaca anlatiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak stoklama i¢in girdi kalite formu diizenleyerek
stoklama yapiniz.

Islem Basamaklan Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.

Is giysilerinizi giymelisiniz.

Planl ¢aligmalisiniz.

Zaman ve enerjiyi verimli kullanmalisiniz.
Stoklamada kullanilacak palet, ekipman,
belge ve formlar1 hazirlamalisiniz.

Stok diizeylerini izleyiniz: Stok diizeylerini
daha iyi yonetmek ve izlemek i¢in mal
giriglerini ve ¢ikiglarmi, depolari, cekme ve
ambalajlamayi, fiziksel stok transferlerini
yoneterek depo ve dahili stok hareketlerini
girip belgelemelisiniz.

> Malzemeleri izleyiniz ve kaynaklarimz
arttirnmz: Tiim malzemelerinizin miktarim
ve degerini izlemelisiniz, fiziksel envanterini
¢ikarmalisiniz ve ek yiiklerden kurtulmak
icin depo kaynaklarmizi optimize
etmelisiniz.

Stok siireclerini otomatik héale getiriniz:

» Sanitasyon ve hijyen kurallarma
dikkat ediniz.

VIVVYV VY

» Aragclar hazirlaymiz

A\

> Isletmenin ihtiyaclarini belirleyiniz.
» Stoku yapilacak maddeleri belirleyip >

seciniz. De . A
e polama, nakliye ve siparis karsilama
> Stoku yapilacak maddelerin niteligini slireglerinin otomatik hale getirilmesi
saptaylnlz.

miisterilerinize sundugunuz hizmeti
gelistirmenize yardimci olur.

> Verimliligi arttirimz: Islem verimliligi icin
stok doniislerini gelistirmelisiniz, mallarin
akigini optimize etmelisiniz ve depo ve
dagitim merkeziniz arasindaki ulagimi
kisaltmalisiniz.

» Gerektiginden ¢ok bulunan stoklari elden
¢ikarmalisiniz.

> Isletmede giinliik kapasite stoklamada dikkat
edilmesi gereken énemli bir konudur.

» Siparis verme zamanini belirleyiniz.

> Kayit islerinin diizenlenmesi, stoklama

» Kayit islerini diizenleyiniz. ve teslim alma igleminde biiyiik kolaylik
saglar.
» Satin alian malzemelerin » Miktar, fiyat, kalite ve 6zellik yoniinden
kontrollerini dikkatli yapiniz. kontrolleri dikkatli yapmalisiniz.
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Stoklanacak iiriinlerin;
uretim Iznini kontrol ediniz.

» Stoklamasi yapilacak tirtinlerin Tarim ve

Koy Isleri Bakanligindan iiretim izinli
olup olmadigini kontrol etmelisiniz.

Etiket ve son tiiketim tarihini kontrol
ediniz.

» Stoklamasi yapilacak iiriinlerin etiket

kontroliinii yapiniz. Raf omrii, igerigi ve
saklama kosullar1 vb. konular stoklamanin
basarisi i¢in 6nemli bilgilerdir. Etiket ve
barkod bilgilerini dikkatlice kontrol
etmelisiniz.

Ambalajmi kontrol ediniz.

» Gelen ambalajlarin saglam ve kuru olup

olmadigini kontrol ediniz. Yirtik, agilmis,
kirik ambalajli tiriinleri teslim
almamalisiniz.

Genel goriiniimiinii kontrol ediniz.

» Kiiflenmis ve bocek yenikli olup olmadigini,

icerisinde yabanci madde (tas, metal, canli-
6lii bocek vb...) olup olmadigini kontrol
etmelisiniz.

Tat ve koku kontrolii yapiniz.

» Kendine has tat ve kokuda olmalidir.

Nem kontrolii yapiniz.

» Kuru ve 6giitiilebilir olup olmadigini kontrol

etmelisiniz. Sertifikadaki nem degerine

uygunlugunu
kontrol etmelisiniz.

Sertifika kontrolil yapiniz.

» Her alimda iiriiniin "Son Uriin Analiz

Raporu" istenmelidir.

Siparig miktar1 kontrolii yapiniz.

» Sipariste bildirilen miktarla, gelen miktari

karsilastirmalisiniz.

Stoklanacak {iriiniin uygun veya
uygunsuzlugunu girdi formuna
kaydediniz.

» Uriin tesliminde her 6l¢iitiin uygunsuzluk

gerekeesini belirterek, forma kayit
etmelisiniz.

Formu eksiksiz doldurarak teslim
eden kisiye ve kontrol eden gorevliye
imzalatiniz.

» Stoklamada tutulan kayitlar {iriin takibinde

isletmeye onemli kolaylik saglar.

Stoklamada malzeme ¢ikislarinda
LIFO / FIFO sisteminin
kullanilmasina dikkat ediniz.

» Malzemeler stoklanirken “Ilk Giren Ilk

Cikar” ilkesine dikkat ederek
depolamalisiniz.

Stoklamada kullanim dist iiriinlerle

ilgili gerekli islemleri yerine getiriniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi stoklamanin amaglarindan biri degildir?

A) Mevcut ihtiyaglarin kargilanmasi i¢in stok bulundurma

B) Beklenmeyen, ani bir ihtiyacin ortaya c¢ikmasi halinde tedarik giigliiklerini aza
indirmek

C) Isletmenin iiretimden kazanmasi

D) Gelecekteki bir ihtiyaci karsilamak i¢in stok bulundurma

E) Isletmenin siiriimden kazanmasi

Asagidakilerden hangisi stoklamada cevap bulunmasi gereken sorulardan biri
degildir?

A) Hangi mallar stok edilecek?

B) Stoklanacak tiriinler ucuz mu?

C) Stok igin siparisler ne olacak?

D) Stok miktar1 ne kadar olacak?

E) Stoklanacak {iriinlerin satin alma bi¢imi nedir?

Asagidakilerden hangi gida mevzuati gida etiketleri tizerinde bulunmasi gerekli
bilgileri belirler?

A) Tiirk Standartlar1 Enstitiisii

B) Tiirk Gida Kodeksi

C) Tarim Bakanlig1

D) K&y Isleri Bakanh:

E) Orman Bakanlig:

Asagidaki hangi form stoklamada teslim alma esnasinda kullanilan formlardan biridir?
A) Girdi kontrol formu

B) Talep ihtiya¢ pusulast

C) Fiyat karsilagtirma formu

D) Depo kontrol formu

E) Cikt1 kontrol formu

Asagidakilerden hangisi gida iizerinde yer almasi gereken bilgilerden biridir?
A) Gida maddesinin adi

B) Net miktar

C) Son tiiketim tarihi

D) Uretici firmani ad1

E) Hepsi
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6. Asagidakilerden hangisi etiketleme ve barkodlamanin sagladigi kolayliklardan biridir?
A) Maliyeti artirir.
B) Maliyeti diisiiriir.
C) Stoklarin daha kolay kontrol edilmesini saglar.
D) Stoklamada LIFO sistemini kolaylastirir.
E) Stoklamada FiFO sistemini kolaylastirir.

1. Asagidakilerden hangisi stoklamada satin alinan {iriinlerin kontrollerinde aranilan
genel niteliklerden biri degildir?
A) Tat, koku
B) Miktar
C) Kalite
D) Fiyat
E) Ozellik

8. Asagidakilerden hangisi kapasite planlamasinda g6z oniine alinacak ilkelerden biridir?
A) LIFO sistemi
B) Uriin kalitesi
C) FIFO sistemi
D) Uriin maliyeti
E) Uriin ¢esidi

DEGERLENDIRME

Cevaplarmmizi cevap anahtartyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarmnizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak pastane iiretim boliimiinde, malzeme ve
tiriinlerin depolama dereceleri, saklanma siireleri ve temizligini dikkate alip depolarin
periyodik kontrollerini yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki isletmelerde ve Internet ortaminda; 6zellikle pastacilik
sektoriinde; depolarin &zelliklerini ve depo kontroliinde yapilmasi gereken

islemleri arastirmiz.

2. DEPOLARIN KONTROLU

Pastacilikta malzemelerin satin alindiktan sonra depolanmalari, bozulmalarim ve
zararli hdle gelmelerini 6nleme ve kontrolleri agisindan biiyiik 6nem tasir.

Isletmelerde hatali depolama nedeniyle gidalar atilmakta bu da maliyeti
etkilemektedir. Ayrica uygun kosullarda depolanmayan gidalar bozulur, bu durumda besin
ogesi kayiplar1 olusur ve bu gidalar sagligi bozucu héle gelebilir.

Depolama uygun olmadiginda gidalarin bozulmasinin temel iki nedeni vardir:

> Fiziksel degisiklikler
> Mikroorganizmalarin neden oldugu degisiklikler
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Fotograf 2.1: Depo ¢esitlerine érnekler
2.1. Depolarin Genel Ozellikleri

Yiyecek depolamanin FIFO (ilk Giren Ilk Cikar) temel ilkesine gére yiiriitiilmesi ile
sicaklik, nem, aydinlatma, havalandirma, izolasyon ve yerlesim diizeni gibi kosullarin
stirekli izlenerek maliyetlerin kontrol altina alinmasi nispeten kolaylagsmaktadir. Genel olarak
yiyeceklerin saklanmasi i¢in yaygin olarak kuru ve soguk depolar kullanilmaktadir.

2.1.1. Kuru Depolar

Yiyecek ve icecek isletmelerinin en onemli stoklama sahalarindan olan kuru depolara
kiler ad1 verilir. Uzun siire dayanabilen gidalar kuru gida depolarinda muhafaza edilirler.
Ornegin; tahildan yapilan gidalar (un, nisasta, irmik vb.), kuru baklagiller, kuru yemisler,

kuru meyveler, yag, sekerler, tursu, salca, baharatlar, agilmamis konserveler vb.

Depolarin saklama dereceleri gidalarin saglikli ve glivenli saklanmasi ve iiriin kalitesi
i¢cin 6nem tasir.
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Kuru depolarda

>
>
>

Y VYV

>

Cok iyi hava akimi saglanmalidir.

Is1 16-22 derece arasinda tutulmalidir.

Kuru depo-depolar veya kilerde galisir durumda termometre olmalidir. Isi
Ol¢tim degerleri sabah ve aksam olmak iizere gizelgeye islenerek kontrolorliige
verilmelidir.

Kuru depolarda nem orani %60-65 olmalidir. Bunun i¢in nemdlger alet
(hidrometre) bulundurulmalidir. Nem oranlar1 sabah ve aksam olgiilerek, bu
degerler ¢izelge haline getirilmelidir.

Kuru depo karanlik olmali pencere varsa direkt giin 1s1¢indan korunmalidir.
Temizlik ve kullanim sirasinda ise iyi bir yapay aydinlatma saglanmalidir.
Uygun raf sistemleri yapilmali, raflar yerden en az 20 cm yiiksek olmalidir
(Ham maddelerin bulundugu depolarda agz1 agik, yerde ve diizensiz bir sekilde
istiflenmis ve etiketsiz malzeme bulunmamalidir.).

Yiyecekler gruplar halinde raf veya kutulara konulup etiketlenmelidir. Kuru
baklagil, piring, seker, un vb. gidalar i¢in ¢esitli ebatlarda akitmali ¢elik kutular
kullamlabilir.

Etkin hasere kontroliiniin yapilmasi kuru depolarda ¢ok énemlidir.

2.1.2. Soguk Depolar

Kullamm amacima ve hizmet verecegi kurulusa gore tasarlamir. Yiyecek ve igecek
isletmelerinde depolanacak tiriinlerin ¢ok gesitli olmasi ve giris-cikis islemlerinin fazlaligi
soguk depolamay1 zorunlu kilar.

Cabuk bozulan gidalar soguk depolarda muhafaza edilirler. Ornegin; siit ve siit
iirlinleri, et ve et liriinleri, pismis gidalar, krema vb.

Soguk depolarda;

o Is1 kontrolii iyi yapilmalidir. Kurulusun kapasitesine uygun soguk
depolarin sicakligi 0 °C ile +5 °C, dondurucularin sicakligi en az —18 °C
olmalidir.

o Soguk depolarda ortam sicakligi, gece ve giindiiz olmak {izere, giinde en

az ii¢ kez olgiilerek sicaklik takip formuna kaydedilmelidir. Ol¢iim dolap
kapilarinin en az agildigi saatte alinmalidir.

o Rutubet kontrollerinin diizenli olarak yapilmasi gerekmektedir.

. Soguk dolaplarda, hava sirkiilasyonunun saglanacag: sekilde diizenleme
yapilmali ve depolar ¢ok doldurulmamalidir.

. Soguk hava depolarinin temiz tutulmasi ¢ok Onemlidir. Zeminin

cizilmeyen, temizligi kolay, su biriktirmeyen, kaygan olmayan piiriizsiiz
malzemeden ve uygun egimde yapilmasi saglanmalidir.
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Pastacilikta, pastalarin miisterilere sunulmak iizere teshir edildigi bir de teshir
dolaplar1 mevcuttur. Uriiniin tazeligini korumasi agisindan belirli bir sogutma derecesinde
(ortalama +5 °C) calisir. On kismu miisterilerin gorebilmesi igin camdan yapilnustir. Diger
kisimlar1 da 1s1 yalitimina elverigli malzemeden imal edilmistir. Giinliik olarak hazirlanan
kremal1 pastalarin giin sonuna kadar teshir ve muhafazasinda kullanilir.

Genellikle pasta hazirlama boliimiinde bulunan pasta soguk deposu ve servisten bir
glin 6nce ¢ok sayida hazirlanan pasta ve tatlilarin saklanmalarinda kullanilir. Bu depo 4
derece olmali ve yiyecekler bir giinden fazla bekletilmemelidir.

Cesitli gida ve tiriinlere gore sicaklik ve nem kosullar1 Tablo 1°de verilmistir.

Oda Takribi ~ l¢indeki
Su

Miktar

Donma

Muhafaza Noktasi

Gida Malzemesinin

Nemi Muhafaza

Cinsi-Tanimi Sicakligi (°C) (%) Suresi (*) (% Agirlik)  (°C)
Armut-Normal-Yesil 0 90-95 1-2H 74 -1
Ananas-Olgun-Taze 7 85-90 2-4 H 85 -1
Ayva 0(-) 90 2-3A 85 -2
Bal <=+10 - 1S(+) 18 -
Cikolata (-18)/(+1) 40 6-12 A 1 -
Cilek-Taze 0(-) 90-95 5-7G 90 -0,8
Elma-Golden (-1)/(+4) 90 3-8A 84 -1,1
Erik 0(-) 90-95 3-4H 86 -0,8
Et-Sigir-Taze 0/+1 88-92 1-6 H 62-77 -2
Et-Sigir-Donmus (-18)/(-23) 90-95 9-12 A - -
Et-Kuzu-Taze 0/+1 85-90 5-12 G 60-70 -2
Et-Kuzu-Donmus (-18)/(-23) 90-95 8-10 A - -
Et-Dana-Taze 0/+1 90-95 5-10G 64-70 -2
Greyfurt (+10)/(+16) 85-90 4-6 H 89 -11
Havucg-Ambalajli 0 98-100 4-6 H 88 -1,4
Hindi 0 95 2-3H 93 0(-)
Ispanak 0 95 10-14 G 93 0(-)
incir-Kuru 0/+4 50-60 9-12 A 23 -
incir-Taze 0(-) 85-90 7-10G 78 -2,5
Kabak 0/+4.5 85-95 5-14 G 94 -0,5
Kayisi-Zerdali 0 90 1-2H 85 -1,1
Kiraz-Sert -1 90-95 2-3H 80 -2
Kus Gzlimi-Taze 0(-) 90-95 10-14H 85 -1
Krema / Kaymak -26 - birkacg ay 73 -
Limon 0/+10 85-90 1-6 A 89 -1,4
Mandalina 0/+3 85-90 2-3H 87 -1,1
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Mantar-Taze 0
Margarin 2
Maydanoz 0
Maya (Hamur) 0(-)
Muz-Taze 0
Meyve-Dondurulmus  (-18)/(-23)
Muz 15
Nar 0
Patates-Taze (10)/13
Patates-Son Uriin (3)/10
Patlican (7)/10
Portakal 0/9
Portakal Suyu (-1)/2
Peynir (-1)/4
Pirasa 0
Sogan-Kuru 0
Sogan-Taze 0
Sosis 0
Sit-Pastérize 0/1
Siit Tozu (7)/21
Seftal 0(-)
Tatli Patates 13/16

90
60-70
95
95
90-95
85-95
90
90
90-95
90-95
85-90

65-70
95
65-75
95
85
disuk
90
85-90

3-4G
15(+)
1-2A
4-8G
6-12A
8-10G
2-4H
0,083333333
5-8A
7-10G
3-12H
3-6H
6-12 A
1-3A
1-8A
3-4H
1-3H
2-4G
6-9A
2-4 H
4-7 A

30-60
85
88
89
56
87
2.3
89
69

Tablo 1 Soguk Hava Depolarimn Uriin Saklama Tablosu
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. Max
Min. Muhafaza
Cinsi M;iri]fzsiza Muhafaza hgigﬁ?gf Odasimin
Sicakhg (°C) (°C) & Nemi
Siit pastorize 2-4 Giin 1 0 -
Siit tozu 6-8 Ay 21 7 -
Tereyag 1-2 H, 6-8 4 -23 80
Ay

Peynir 6-12 Ay 4 -1 65
Margarin 1 Yil 2 2 65
Krema / 1-2 Ay -26 -26 -
kaymak
Dondurma 3-20 Ay -25 -29 -
Cikolata 6-12 Ay 1 -18 40
Nebati yag 1 Yil 21 21 -
Yumurta 5-6 Ay 0 -2 85

Tablo 2.1: Cesitli gida ve iiriinlere gore sicaklik ve nem kosullari

Depolarin tasimasi gereken genel 6zellikler su sekilde siralanabilir:

o Depolar giyinme yerleri, yatakhaneler, lavabolar, tuvaletler, banyolar,
idari bolimler ve dinlenme yerlerinden ayri1 olmalidir. Depolar highir
zaman amaci disinda kullanilmamalidir.

. Depolarda zemin piiriizsiiz, duvarlar diizgiin, sivas1 dokiilmemis, tiriinlere
olumsuz etkide bulunmayacak 6zellikte olmalidir. Depo {istii tavan ve
catilar akmay1, sizmay1 Onleyecek sekilde yapilmalidir.

° Kiifler isletme tavani ve duvarlari igin 6nemli sorun olacagindan, bunlara
kars1 6zel izolasyon malzemelerinden yararlanilmasi gerekmektedir.
. Deponun kapi, pencere ve diger kisimlar1 dis kontaminasyonlara ve her

tiirli zararlinin girmesini 6nleyecek uygun donanima sahip olmalidir.

o Depolarda genel kural olarak kolay temizlenebilir, dezenfekte edilebilir
zemin ve duvar malzemesi, asit ve nemden etkilenmeyen boya ve ozel
kaplama malzemeleri tercih edilmelidir.

o Elektrik digmeleri sudan etkilenmeyecek malzemeden yapilmali, kolay
ulagilabilecek konumlara yerlestirilmelidir.
o Depolarda havalandirma, sicaklik ve rutubet {iriin 6zelliklerine uygun

olmali, depolarda sicaklik ve rutubet Olger cihazlar bulundurulmali,
bilgiler siirekli olarak kaydedilmelidir.

o Havalandirma sistemleri; 6zel alanlarda steril hava verebilecek veya
aspirasyon yapabilecek sekilde, gereginde homojen sirkiilasyonu
saglayabilecek sekilde olmalidir.

J Depolara giines 15181 girmemeli, temizlik ve kullanim sirasinda ise iyi bir
yapay aydinlatma saglanmalidir.
. Depolarda ve tasima arag gereclerinde kullanilan alet, ekipman ve

malzemeler temiz, saglam ve hijyenik, amacina uygun olmalidir.
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o Depo ve tasima ara¢ geregleri yikama ve dezenfeksiyona uygun

olmalidir.

o Depolarda, depo yerlesimini gosteren planlar bulunmali ve depo
yerlesiminde bu planlara uyulmalidir.

J Diizenli temizlik ve etkin bir hagere-kemirgen kontrolii saglanmalidir

2.2. Pastanede Kullamilan Malzeme ve Uriinlerin Depolama
Dereceleri ve Saklama Siireleri

Pastacilikta depolama kosullar1 kullanilan malzeme ve iriin kalitesini dogrudan
etkilemektedir. Her {iriiniin hazirlanma 6ncesinde saklama kosullar1 ve 1s1s1 mevcuttur.

>

VVVVVY 'V

Un, nisasta, seker gibi, kuru depolarda saklanan paket ve koli seklindeki
ambalajlanmig malzeme ve iiriinlerin etiket bilgilerinin g6z Oniine alinarak
saklanmas1 gerekmektedir.

Yumurtalarin hasar gérmemis olmasi, taze olmasindan emin olunarak +5 °C ile
+8 °C arasinda

Sebzelerin (+4) °C — (+8) °° araliginda

Et ve et iiriinlerinin (-2) °C — (+2) °C araliginda

Donmus gidalarin (-16) °C — (-20) °C araliginda,

Pismis gidalarin (0) °C — (+4) °C araliginda depolanmasi gerekmektedir.
Hazirlanmis krema ve soslar +50C 1-2 giin

Pastdrize edilen siitler buzdolabinda 4-5 0C ' de yazin bir giin, kisin 2-3 giin
saklanir.

o Cig yumurta ilave edildikten sonra isitilmadan hazirlanan yiyeceklerde
(6rnegin mus, tiramisu, soguk puding) 6zel hijyen sartlarma uyulmalidir.
Maksimum +7 °C sogukta saklanmalidir, hazirlandiktan sonra en ge¢ 24
saat icinde miisterilere servis yapilmalidir. Pastorize tiriinler daha diisiik
bir hijyen riskine sahiptir.

o Taze, stvi krem santinin sevkiyati ve saklanmasi maksimum +7 °C’de
yapilmalidir. Cirpilmis krem santi, servise hazir krem santi ve kremalar
maksimum +7 °C’de saklanmalidur.

o Ekmek ve kek unu; 21 °C’de 6 ay-1 yil, 5 °C’de ise 2 yil depolanir.

o Pastanelerde servise sunuluncaya kadar iceceklerin niteliklerine gore
depolanmas1 gerekliligi, unutulmamalidir. Igeceklerin saklanmasi igin
daha ¢ok giin 15181 almayan bodrum ya da alt katlar tercih edilmelidir.
Icecekler sicaklik daima sabit kalacak sekilde depolanmalidir.
Mesrubatlar i¢in 6-8 °C sogutulmus bolim kullanilir.

31



> Kontrol: Ayrica depo memuru malzemeleri siparis fisindeki kadar teslim etmeli
ve tutanagi tutup malzemeyi alan kisiye imzalatmalidir. Personelin malzemeyi
sayarak teslim almasi ve stoklarm periyodik envanterinin alinmasi gerekir. Bu
asamada malzemenin ¢ikis fiyatinin saptanmasi ve igletme hangi stok kontrol
yontemini kullantyorsa bu yontemin gerektirdigi bigimde fiyat hesaplamasini
yapmasi onemlidir.

2.3. Depo Is1 Kontrollerinde Kullanilan Formlar

Depolamada, gidalarin 6zelliklerine uygun 1s1 dereceleri gidalarin saglkli ve giivenli
saklanmas1 ve iirlin kalitesi igin 6nem tagir. Depolardaki 1s1 kontrolleri depo gorevlisi
tarafindan periyodik araliklarla yapilmalidir. Depoda olmasi gereken sicaklik ve bagil nem
depo sicaklik formlarina islenir.

Asagida pastanelerde veya gida sektoriinde kullanilan depo sicaklik formlarina drnek
tablolar yer almaktadir.

o Depo Adr :
. Olmas1 Gereken Sicaklik ve Rutubet Aralig::
. Yil- Ay:
GUN Saat | °C Rutubet Saat | °C Rutubet Saat °C Rutubet A¢iklama KONTROL

EDEN

o0 W N -

DEPO SICAKLIK (C°) - BAGIL NEM ( % RH) KONTROL FORMU
KONTROL EDILEN YER

TARIH | SAAT | T(°C) | RH(%) | TARIH | SAAT | T(°C)

RH
(%)
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Kontrol Eden Onaylayan

2.4. Pastanede Kullanilan Malzemelerin Depolara Yerlesiminde
Dikkat Edilecek Noktalar

Depolarda zemin, duvar, tavan, ara¢ geregler ve raflar bakimli ve temiz
olmalidir.

Depo Sicaklik ve Rutubet Kayit Formu ile kontroller kayit altina
alinmalidir.

Her zaman i¢in ambalaj tizerindeki tretici bilgilerine uygun olarak
depolama yapilmalidir.

Is yerinde depolanan, sergilenen ve tiiketime sunulan her tiirlii gida
maddesinin {izerinde, niteligini belirten ve varsa 6zel saklama kosullarmni
gosteren Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun etiket bulunmas1 zorunludur.
Ambalajli veya ambalajsiz higbir gida maddesi zemin ve duvarla
dogrudan temas etmemelidir. Bunun i¢in iiriin gida maddeleri zeminde 20
— 40 cm yiiksek ayakli tezgdh veya plastik palet {izerine konmali

duvardan 35 cm tavandan 40 cm uzakta olmalidur.

Aksi halde bozulmalar kolaylasip deponun temizlenmesi giiclesecektir.

Depoda istifleme yapilirken miimkiin oldugunca aralarinda hava transferi
olacak sekilde istifleme yapilmalidir. Istifleme yapilirken agir mallarm alt
raflara konulmasina dikkat edilmelidir.

Ambalaji acilmig olan gidalarin {izerine ambalajin acildig1 tarih
yazilmalidir. Paketi agilmis tiim {iriinler tekrar hava almayacak sekilde
kapatilmali, tizerine ilk acilis tarihi etiketi basilmalidir.

Potansiyel riskli gidalar diger gidalardan ayr1 yerde depolanmalidir. Eger
ayni yerde depolaniyorlarsa ¢apraz bulagsmayi onlemek ig¢in potansiyel
riskli gidalar digerlerinden ayr1 raflara {izerleri kapali olarak

yerlestirilmelidir.
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Islenmis iiriinlerin {izerine ne i¢in kullamlacagi ve hazirlandig1 tarih
yazilmalidir. Gidalar, soguk depolara konulduklar1 tarih belirtilecek
sekilde etiketlenmelidir. Higbir gida etiketlenmeden depolara / dolaplara
konmamalidir.

Pigsmis gidalar (servise hazir), kesinlikle ¢ig gidalardan (6zellikle ¢ig
hayvansal iirlinler) ayr1 yerde depolanmalidir. Bu miimkiin degilse, ¢ig
gidalarla ayni1 yerde depolanirsa birbiri ile temas etmeyecek sekilde ayr1
raflarda ve Ttzerleri kapali olarak pismis gidalarin depolanmasi
yapilmalidir.

Depo olarak kullanilan alan igerisinde, gida maddeleri cinslerine gore
ayrildiktan sonra kendilerine ait boliimler olusturularak oralarda
depolanmalidir. Ornegin; konservelerin bir kismi deponun bir yerinde,
diger kismi bir yerinde olmamalidir.

Koku, kirlenme ve mikrobiyolojik yonden birbirilerini olumsuz olarak
etkileyebilecek gida maddeleri ayr1 yerlerde muhafaza edilmelidir.

Gelen her iiriine giris tarihi etiketlenmelidir. Depoya gelen malzeme “ilk
Giren Ilk Cikar * ilkesine gore yerlestirilmelidir. Yeni mal geldiginde
eski tarihli olan, ilk tiketilecek sekilde on plana gegirilmelidir. Gidalarin
raflarda dizilisi sirasinda eski malzemeler one ¢ekilir ve yeni malzemeler
arkaya konulur.

Uriin depodan “ilk Giren, Ilk Cikar” kuralina uygun olarak sevk
edilmelidir ya da son tiiketim tarihi dikkate alinarak “Son Tiiketim Tarihi
En Yakin Olan Uriin Ilk Cikar” ilkesi gdzetilmelidir.

Sik kullanilan gida maddeleri dagitim kapisina yakin yerlestirilmelidir.
Yeni alinan malzemeler iist kapak acgilarak buradan konulurken alinacagi
zaman alttaki ¢ikigtan yararlanilir.

Kuru gida deposundaki un, seker kovalar1 ve saklama kaplar1 (baharat
vb.) i¢indeki iirlin bitmeden iizerine yeni iiriin ilave edilmemelidir.

Uzerleri kapali tutulmalidir.
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Gida maddesi haricindeki malzemeler; gidalarla ayni boliimde yer
almamalidir. Deterjan, pegete, tuvalet kagitlar1 vb. ayri bir boéliimde
depolanmalidir.

Depolarda kesinlikle tahta kasa bulunmamali, bu sekilde gelen iiriinler
temiz plastik kasalara alinmalidir. Karton kutu ve iiziim, ¢ilek, seftali gibi
kolay ezilen meyvelerin bulundugu tahta kasalar seffaf posetlere
gegirilerek depoya alinmalidir.

Depo kontroliinde sogutucularda karlasma olup olmadigi kontrol
edilmeli, karlasma varsa eritilmelidir. Artik yeni sistemde no-frost
dolaplar ya da 1s1 ayari, bagil nem otomatik olarak kontrol eden dolap ya
da soguk odalar bu sorunu ortadan kaldirmistir.

Depo kontrolleri sirasinda uygun olmayan, son kullanma tarihi ge¢cmis
vb. iirlin saptanirsa "imha " ya da "iade" ibareleri ile tanimlanmalidir.
Uygunsuz ve iade yapilacak drlnler ayr1 bir bdlimde muhafaza
edilmelidir.

Uretim amacglh  kullamlmayan gida maddeleri (Srnegin  personel
yiyecekleri) iiretimde kullanilan gida maddeleri ile birlikte muhafaza
edilmemelidir.

Dokme gida maddeleri (ambalajsiz olanlar) uygun muhafaza sartlarinda,
uygun sicaklikta, agizlari kapali olarak muhafaza edilmelidir.

Ambalaj malzemeleri dis ortamdan etkilenmeyecek sekilde korunmalidir.
Pastacilikta iiretilen ve toplu tiiketim yerlerinde tiiketime sunulan toplu
siparig hazir gida partisinin her ¢esidinden alinan 6rnekler 24 saat uygun

kosullarda saklanmalidir.
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Kolilenmis iiriinlerin depolanmasinda ise

o Kolilerin serin ortamda (14 °C’nin altinda) depolanmasimna ve aralarinda
mutlaka hava akiminin olmasina dikkat edilmelidir.

o Depolamada kolilerin olabildigince paletler iizerinde ve en ¢ok 6-7 koli
uist liste konularak istiflenmesi, istif genisliklerinin yine en ¢ok bir palet
genisliginde olmasi gerekir. Depoda paletler arasinda iyi bir hava
sirkiilasyonu  saglanmasi  gerektiginden paletler arasinda insan
gegebilecek genislikte araliklar bulunmasi saglanmalidir.

J Ust iiste veya yan yana cok sayida kolinin bir yigin halinde
istiflenmemesine dikkat edilmelidir. Ozellikle pastaci yaglarinda, yeterli
hava sirkiilasyonu olmamasi, asir1 ve bolgesel 1sinmaya maruz kalma ve
istiindeki kolilerin agirligimin da etkisiyle zamanla erimeye, ezilmeye,
yap1 bozulmalarina ve kolilerde yag sizmasina neden olabilmektedir.

. Uriinler, tasima ve yerlestirme sirasmnda fiziksel darbelerden
korunmalidir. Kolilerin ezilmesi, yirtilip bozulmasi engellenmelidir.

o Yaglarin depolandigi ortamdaki asir1 nem, kolilerin distan kiiflenmesine
neden olabilmekte, daha sonra acilan kolinin i¢indeki {iriine
bulasabilmektedir. Bu nedenle depolarin nem miktarinin {iriine uygun

olmasi gerekmektedir (6nerilen %50-70 nem).

2.5. Depolarda Temizligin Onemi

Is yeri sahibi / yoneticisi tarafindan depolar icin hijyen kontrol programlar: yapilmali,
biitiin alanlarin temizlenmesinin yani sira kritik alanlar, malzeme, alet ve ekipmanin temizlik
ve dezenfeksiyon sekli ve siklig1 dnceden belirlenmelidir.

Hijyen kontrol programlar is yerinin ilgili boliimlerine asilarak yapilan temizlik ve
dezenfeksiyon islemleri igsaretlenmelidir.

Bakanlikga izin verilen deterjan ve / veya dezenfektanlar kullanilmalidir. Su, deterjan
ve / veya dezenfektan ve bunlarin ¢ozeltileri araciligi ile isletmenin, malzeme, alet ve
ekipmanin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sirasinda gida maddelerinin kirlenmesini

engelleyecek onlemler alinmalidir.

Temizlikte kullanilan malzeme yipranmis ve kirli olmamaldir.
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Is yeri personelinden bir kisi temizlikten sorumlu olarak gorevlendirilmelidir.

Zararli canhlarla miicadele icin etkili, siirekli ve yeterli bir program
yapilmalidir. Zararh canlilarla miicadele ilaglar1 veya sagligi tehlikeye
sokabilecek diger maddeler, ilizerlerinde toksik etkileri ve kullanimlari
acgisindan uyarilar bulunan uygun etiketler tagimali, sadece bu amag igin
kullamlan kilitlenebilir odalar veya dolaplarda saklanmalidir. Bu konuda
egitilmig personel tarafindan nakledilmeli ve kullandirilmalidir. Zararl

canlilarla miicadelede Bakanlikga izin verilen ilaglar kullanilmalidir.

2.5.1. Giinliik Temizlik

Ozellikle kuru depolarda giinliik mal kabulii sonrasinda fiziksel ortamin
temizligi yapilmalidir.

Depoya gelen gida maddelerinin konulacagi kaplar ve raflar iirlinlerin
girisi Oncesi ve sevkiyat sonrasinda temizlenmelidir. Yerlere dokiilen
yiyecek maddeleri hemen kaldirilmalidir.

Depolarin temizligi haftada en az iki kez yapilmalidir. Depo sik sik
kontrol edilerek bozulan yiyecek olup olmadigina bakilmali, diger
yiyeceklerin bozulmalarini 6nlemek i¢in depodan ¢ikarilmalidir.
Depolarin  ozelliklerine uygun temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri
kullanilmalidir. Depolarin temizligi sadece o alan i¢in kullanilan temizlik

araclari ile yapilmalidir.

2.5.2. Ayhk Temizlik

Depolarda yer alan kapilar, raf sistemleri, dolaplar, varsa camlar vb. 6zel
gidalarin  konuldugu boliimlerin  goézden gecirilerek temizlenmesi
gerekmektedir.

Depolarin, tesisat, malzeme, alet ve ekipmanin onarim, boya, badana ve

periyodik bakimlar1 da aksatilmadan yapilmalidir.
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Zararli canlilar ile toz, duman vb. cevresel kirleticilerin giriglerinin

kontrolii ve gereken tedbirlerin alinmasi

dezenfeksiyonun saglanmasi i¢in gereklidir.

depolarda temizlik ve

DEPO TEMIiZLiK VE GENEL KONTROL FORMU

TARIH [

DEPO DEPO KONTROL | TEMIZLIK GENEL KONTROL . -

NO ADI SAATI DURUMU GORUNUMU | EDEN IMZA | DUSUNCELER
U: Uygun UD: Uygun Degil UG: Uygunsuzluk Giderildi

Genel Goriiniimii: Paletler Diizgiin mii? Kirik Ambalaj Var mm?

2.6. Ariza ve Periyodik Bakim Islemleri

Pastacilikta verimin iyi ve kaliteli olmasi i¢in depolamada ve hazirlamada

kullanilan elektrikli biiylik araclarin bakimlarinin periyodik olarak

yapilmasi, kontrolii biiyilk 6nem tasir. Bununla birlikte kullanilan

araglarda olusan ariza tespiti ve onariminin iiretimi aksatmadan kisa

siirede yapilabilmesi i¢in ariza bildirim is talep formu diizenlenir. Bu

form; arizayi tespit eden sorumlu, arizamin bakim ve onarimini yapan

kisilerce doldurulur. Ariza bakim ve onarimi garanti diginda ise yapilan ig

icin fatura diizenlenerek muhasebeye verilir.
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ARIZA BILDIRIM VE iS TALEP FORMU

Bu Kisim Arizay: Bildiren Tarafindan Doldurulacaktir

iLGILi BOLUM

ARIZALANAN TECHIZAT

YAPILMASI iSTENEN TEKNIK i$

ONARIM iCiN iSTENEN TERMIN

ARIZAYI BILDIREN / TARIH / IMZA :

ACIKLAMA

ONAYLAYAN

Bu Kisim Bakimi Yapan Tarafindan Doldurulacaktir

ARIZAYI BiLDiRIiM SAATI

DEGISEN PARCALAR

ONARILAN PARCALAR

MAKiNEl:IiN ﬁRETiMDE
DURUS SURESI

TOPLAM BAKIM SURESI

BAKIMI YAPAN / TARIH / IMZA :

SONUC VE DUSUNCELER:

KONTROL EDEN ONAYLAYAN
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak iiriinleri o6zelligine uygun bicimde
depolaymiz.

Islem Basamaklan Oneriler
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uymalisiniz.
> Sanitasyon ve hijyen kurallarina dikkat | > Is giysilerinizi giymelisiniz.
ediniz. » Planli ¢caligmalisiniz.
» Zaman ve enerjiyi verimli

kullanmalisiniz.

A\

Depolama esnasinda gerekli form, arag

» Aragclar1 hazirlaymiz. .
¢ Y ve ekipmanlarinizi hazirlamalisiniz.

» Depolama igin gerekli olacak

» Geregleri hazirlayimz. gereglerinizi 6nceden hazirlayimiz.
Boylece zamani iyi kullanmig olursunuz.

» Depolamada mevcut olanaklar dikkatli

> Isletmenin depolama kosullarini kontrol bir sekilde kontrol edilirse, gidalarin
ediniz. saglikli ve giivenli saklanmasi o kadar iyi
olur.

» Her malzeme ve iiriiniin saklanma
kosullar1 farklidir. Malzeme ve tiriinleri
etiket bilgileri ve saklama kosullarma
uygun siiflandiriniz. Ancak soguk
saklanan malzemeleri ve iiriinler i¢in
smiflama islemini seri olarak yapiniz.
Soguk zincirini bozmamalisiniz.

» Depoya giren malzeme ve iriinleri kalem
kalem kayit altina almalisimz.

» Depolama iglemini ger¢eklestirerek depo > Depola.l.m ada temizlige, depo kap}larlmn
uzun siire agik birakilmamasina 6zen

kapilarmi kapatiniz. .
priarint kapatifiz gostermelisiniz.

> Uriinleri depolama &zelligine uygun
olarak smiflandiriniz.

» Depo malzeme giris formu kullaniniz.

» Depolamada teslim alma alanin gerekli » Depo temizlik kontrol ¢izelgelerini takip
temizliklerini kontrol ediniz. etmelisiniz.

» Depolama islemini gergeklestiriniz.
» Depolama iglemi bitince depo kapilarini
kapatmiz.

» Depolamada dikkat edilecek noktalar
g6z Oniinde bulundurunuz.

» Depo 1s1 kontrol formlarini diizenli olarak
kontrol ediniz. Herhangi bir ariza
durumunda arizay1 zaman kaybetmeden
sorumlu kisiye bildiriniz. Ariza bildirim
ve is talep formundan yararlanmalisiniz.

» Depolama isilarini periyodik kontrol
ediniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular: dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi gidalarin hatali depolanmasi sonucunda meydana ¢ikacak
sorunlardan biri degildir?

A) Maliyeti artirir.

B) Saglik agisindan tehlike yaratir.

C) Isletmenin depolama giderlerini azaltir.

D) Gida giivenligini olumsuz etkiler.

E) Isletmenin depolama giderlerini artirir.

Asagidakilerden hangisi kuru depolarda saklanmasi uygun olan gidalardan biridir?
A) Et ve et tirtinleri

B) Siit ve tirtinleri

C) Cirpilmis krem santi

D) Krema

E) Konserve meyve

Asagidakilerden hangisi depolama ilkelerinden biri degildir?

A) Depolarda temizlik malzemeleri ile gidalar bir arada depolanmaz.

B) Depoya gelen malzeme “ilk Giren Son Cikar” ilkesine gore yerlestirilmelidir.

C) Depoya gelen malzeme “ilk Giren 1k Cikar” ilkesine gore yerlestirilmelidir.

D) Potansiyel riskli gidalar diger gidalardan ayr1 yerde depolanmalidir.

E) Malzeme ve iirlinleri etiket bilgileri ve saklama kosullarma uygun siniflandirilmasi

Asagidakilerden hangisi depolarin genel 6zelliklerinden biri degildir?

A) Depolarin 1s1 dereceleri saklama kosullarina uygun ve kontrollii olmalidir.

B) Depoda zemin, duvar, tavan, arag geregler ve raflar bakimli ve temiz olmalidir.
C) Depoda aydinlanma dogal olmali, giin 15181 almalidir.

D) Depolar Tiirk Gida Mevzuati’na uygun dezenfektanlarla temizlenmelidir.

E) Diizenli temizlik ve etkin bir hagere-kemirgen kontrolii saglanmalidir.

Asagidakilerden hangisi taze s1vi krem santinin sevkiyat ve saklanmasidaki
maksimum 1s1 derecesidir?

A) +7 °C

B) +5°C

C)-7°C

D) -7 °C

E) -5°C
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6. Asagidakilerden hangisi depo 1s1 kontrollerinde kullanilan formlarda yer alan
olgiitlerinden biri degildir?
A) Bagil nem
B) Is1
C) Rutubet
D) Raf 6mrii
E) Derece

1. Asagidakilerden hangisi soguk depolarda yapilmasi gereken temizlik ve alinmasi
gerekli onlemlerden biri degildir?
A) Soguk depolar teslim alma igleminden hemen 6nce temizlenmelidir.
B) Soguk depolar teslim alma isleminden hemen sonra temizlenmemelidir.
C) Depolarin 1s1 dereceleri saklama kosullarina uygun ve kontrollii olmalidir.
D) Depolar Tiirk Gida Mevzuati’na uygun dezenfektanlarla temizlenmelidir.
E) Depolarda, depo yerlesimini gosteren planlar bulunmali ve depo yerlesiminde bu
planlara uyulmalidir.

8. Depolama esnasinda arag ve ekipmanin arizalanmasi durumunda veya bakimi igin
asagidaki formlardan hangisi diizenlenir?
A) Arag bakim pusulasi
B) Girdi kalite formu
C) Ihtiyag talep formu
D) Ariza bildirim ve is talep formu
E) Cikt1 kalite formu

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden geciriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin Cevaplarimz Evet
ise Modiil Degerlendirme’ye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIiRME

UYGULAMALI TEST

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak makinede bulasik yikama konusunda
ogrendiklerinizle beraber bulasiklar1 makinede yikayimiz.

KONTROL LISTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandigimiz beceriler igin
Evet, kazanamadiklariniz i¢in Hayir kutucuklarma (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Islem Basamaklan Evet Hayir

Uygun kiyafetinizi giydiniz mi?

Bulasik makinesini kullanima hazirladiniz mi?

Bulasik makine gereclerini hazirladiniz m?

Bulasiklar1 gruplandirarak yikamaya hazirladiniz m?

Bulasiklar1 sepetlere yerlestirdiniz mi?

Bulagiklara 6n duslama yaptirdiniz mi?

Bulagiklar1 makinede yikadiniz mi1?

Yikanan bulasiklar1 yerlestirdiniz mi?

O o N a|~w b F

Is bitiminde makinenin ve ¢evresinin temizligini yaptiniz
m1?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarmizi bir daha gozden geciriniz.

Kendinizi yeterli gérmiiyorsanmz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariiz Evet
ise bir sonraki bireysel 6grenme materyaline gecmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-2’NiN CEVAP ANAHTARI
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