HIJYEN VE SANITASYON DERSi SORU CEVAPLARI
1. Saghik ve temizlik kurallar bilgisini iceren hekimlik dalh hangisidir?
A) Temizlik B) Sanitasyon C) Dezenfeksiyon D) Hijyen
2. Yiyecek iiretimi ve servisinde ¢alisan kisilerin portor kontrolii ne kadar sikhikla
yapilmahdir?
A) Iki yilda bir B) Yilda bir kez C) 3- 6 ayda bir D) Her ay
3. Asagida yapilan islerin hangisinde mutlaka eldivenle calismak gerekir?
A) Cig yiyecekleri hazirlarken
B) Yarali elle hamur yogurma
C) Servis tabaklarini tagima sirasinda
D) Kuver hazirlama sirasinda
4. Asagidakilerden hangisi personelden yiyeceklere bulasan hastalik etkenidir?
A) Yiyeceklerin uygun 1sida depolanmamasi
B) Yiyecek iiretimi ve servis alanlarinda yemek yeme
C) Satin alinan yiyeceklerin kalitesinin diisiik olmasi
D) Calisilan alanlarda evcil hayvan beslenmesi
5. Ambalajh yiyecekleri satin alirken asagidakilerden hangisine en az dikkat edersiniz?
A) Marka veya satin alinan yer. C) Ambalajda etiket bilgilerinin aciklayict olmasi
B) Ambalajin saglam ve yirtik olmamasina D) Ambalajin boyutu ve renklerine
6. Asagidaki besinlerin hangisi soguk depoda saklanmahdir?
A) Sebze ve meyveler B) Konserve gidalar C) Kuru baklagiller D) Tahillar
7. Asagidakilerden hangisi kisa siireli depolama icin uygun 1s1 degildir?
A) Tavuk etleri 4- 7 derece C) Yumurta 4- 7 derece
B) Patates, sogan 10 derece D) Biiyiik par¢a etler -1- 2 derece
8. Yiyeceklerdeki proteinin parcalanmasi ve kiikiirtlii bilesiklerin olusmasi sonucunda
goriilen bozulma asagidaki terimlerden hangisidir?
A) Ciiriime B) Kiiflenme C) Kokusma D) Eksime
9. Sebzeleri hazirlama sirasinda hangi islem kirlenmeye neden olur?
A) Sebzeleri bol suda yikama.
B) Yikanan sebzeleri dezenfektanli su iginde bekletme
C) Yikanan sebzeleri, yikanmamis olanlardan ayirma
D) Sebze dogramada et tahtasi ve bigagini kullanma
10. Sebzeleri dezenfekte etmede hangi madde kullanilmaz?
A) Sebze dezenfektan maddesi B) Camasir suyu C) Tuz D) Sirke
11. Izgarada pisirilen etin i¢ 1s1s1 kac derece olmahdir?
A) 25 derece B) 50 derece C) 74 derece D) 100 derece
12. Yiyecekleri sogutma ve bekletme asamalarinda dikkate alinmasi gereken tehlikeli 1s1
bolgesi hangisidir?
A) 0—5 derece B) 5 — 63 derece C) 63- 74 derece D) 74- 100 derece
13. Yiyecekler tehlikeli 1s1 bolgelerinde en fazla ne kadar siire bekletilmelidir?
A) 1- 2 saat B) 4- 6 saat C) 6- 8 saat D) 24 saat
14. Dondurulmus besinlerin ¢ozdiiriilmesinde hangi islem dogrudur?
A) Oda 1s1sinda kendi haline birakarak ¢6zdiirme
B) 4- 7 derecede soguk depolarda ¢ozdiirme
C) Radyator gibi sicak zemin iizerine koyarak ¢ozdiirme
D) Sicak su i¢inde tutarak ¢ozdiirme
15. Yiyecek- icecek servisi sirasinda yapilan hatah davranis hangisidir?
A) Servis takimlarini pegete i¢cinde ve tabakla tagima
B) Servis sirasinda daima masa kullanma



C) Konuk tabagindan artan yiyecekleri kullanmadan ¢ope atma

D) Kirli takimlar1 servis sonuna kadar servant ta bekletme

16. Asagidakilerden hangisi ortamda goriilebilir kir ya da kir kalintilarin fiziksel veya
kimyasal yollarla arindirilmasi islemini ifade eden terimdir?

A) Hijyen B) Temizlik C) Sanitasyon D) Dezenfeksiyon

17. Asagidakilerden hangisi sanitasyon ve hijyen uygulamalarim goz ardi eden
isletmelerin karsilasabilecegi olumsuzluklardan biri degildir?

A) Yasal uygulamalar ve cezalar uygulanir

B) Personele yeniden egitim verilmesi gerekir

C) Prestij ve imaj artar

D) Satislarda azalma goriiliir

18. Satin alinan yiyeceklerin saghkh ve kaliteli olmasi icin dikkat edilmesi gereken
noktalardan biri asagidakilerden hangisidir?

A) Ambalajsiz, agikta satilan yiyecekleri almaktan ka¢inmak

B) Yiyecekleri giivenilir yerden satin almak

C) Kamu Kurumu denetiminden ge¢mis gidalari satin almak

D) Hepsi

19. Calisma ortaminda is verimini hangisi olumsuz etkiler?

A) Her caligsma linitesinde aydinlatma sisteminin olmasi

B) Mutfakta nem oranimin % 70° den fazla olmasi

C) Calisma alanlarinda 1sinin 18- 22 C olmasi

D) Mutfak duvar renginin beyaz olmasi

20. Hangisi mutfak zemini icin istenilen nitelik degildir?

A) Kolay temizlenir olmali

B) Acik renklerde olmali

C) Kaymalar1 6nlemek i¢in piitiirlii olmali

D) Darbelere karsi dayanikli olmali

21. Hijyenik bir temizlik icin hangisine ihtiya¢ vardir?

A) Mekanik etki B) Is1 C) Dezenfektan madde D) Hepsi

22. Servis alaninda hahlarin yikama islemi ne kadar siklikla olmahdir?

A) On bes giinde bir B) Haftada bir C) Giin asir1 D) Her giin

23. Hangisi mutfakta yapilmasi gereken giinliik isler icinde yer almaz ?

A) Zemin temizligi B) Tezgah temizligi C) Cam temizligi D) Ocak temizligi

24. Mutfakta yapildig1 malzemeden dolay1 hangi aracin kullanilmasi sakincahdir?
A) Celik tezgah B) Tahta et kiitiigii C) Polietilen tahta D) Teflon tepsi

25. Yiizey aktif ozelligi olan temizlik maddesi hangisidir ?

A) Sud kostik B) Sirke C) Soda D) Sabun

26. Hangisi dezenfektan maddede aranan ozelliklerden biri degildir?

A) Toksin 6zelligi olmamali

B) Organik maddelerin bulundugu ortamlarda etkisinin az olmasi

C) Mikroorganizmalara kars1 hemen etkili olmasi

D) Yiizeyleri agindirici etkisi olmamali

27. Hangisi dezenfektan maddenin etkisini arttirir?

A) Deterjanla birlikte kullanmak.

B) Soguk su ile kullanmak

C) Temizlenmis ylizeye uygulamak.

D) Farkli dezenfektanlarla karigtirmak.

28. Yemeklerin servis saatine kadar sicak tutulmasini ve korunmasini saglayan arag¢
hangisidir?

A) Salata bar C) Buharli tencere



B) Salamander D) Benmari

29. Izgara, kizartma vb. ¢ok cesitli pisirme yontemlerinin uygulandig: pisirme araci
hangisidir?

A) Buharli konveksiyonlu firmnlar C) Devirmeli tavalar

B) Mikro dalga firinlar D) Mekanik firinlar

30 Mutfak araclarinin kullanimi sirasinda hangisi yanhstir?

A) Araglarin daima temiz tutulmasi

B) Kullanim kilavuzuna uygun kullanma

C) Calisan araca elle miidahale etme

D) Amag disinda kullanmaktan kaginma

31. Hangisi haserelerin olusumuna yol acar?

A) Tezgah altlarinin nemli kalmasi  C) Kapi altlarinin izole edilmesi

B) Catlak, deliklerin onarilmis olmasi D) Ortada yiyecek kirintis1 birakilmamasi
32. Toplu yasanan yerlerde kullanilan sabun nasil olmahdir?

A) Graniil sabun C) Kagit sabunu

B) Stvisabun D) Arap sabunu

33. Kepekli saclarin yikanmasinda nelere dikkat edilmelidir?

A) Kullanilan sampuan ve suyun 1sisina C) Soguk su ile yikanmasina

B) Sicak su ile yitkanmasina D) Ilik su ile yikanmasina
34. Sampuan ve sabun secmede en az aranan 6zellik nedir?
A) Giizel kokulu olmast C) Kullananda alerjik sorun yaratmamasi

B) Arindirici 6zelliginin olmas1 D) Fiyatinin ucuz olmasi

35. Sac ve viicut havlularinin en 6nemli 6zelligi nedir?

A) Ebatlarinin biiyiik olmas1 C) Suyu iyi emmesi, yumusak olmasi

B) Kolay yikanabilir olmas1 D) Sert olmasi

36. Calisma esnasinda giyilecek ayakkabilar hangi 6zellikte olmahdir?

A) Topuklu olmalidir C) Ortopedik ve kaymaz tabanli olmalidir

B) Terlik tipi (agik olmalidir) D) Goriiniisii estetik (sik) olmalidir

37. Hangi durumlarda eldiven kullanmamiz uygun olur?

A) Dus yaparken C) Krem siirerken

B) Kimyasal maddeler kullanirken D) Ayagimizi yikarken

38. Ayak parmag: tirnaklarinin ne sekilde kesilmesi saghk acisindan daha uygundur?
A) Diiz kesilmeli C) Fark etmez

B) Kenarlar1 alinarak yuvarlatilmali D) Uglari sivri birakilmali

39. Ellerin temiz olmasi i¢cin kag¢ saniye siireyle yitkanmasi gerekir?

A) 10 saniye B) 15 saniye C) 3 saniye D) 25 saniye

40. Ayaklarin iyi yikanmasi ve kurulanmasi ne amacla yapilmasi gereklidir?
A) Kokmamasi i¢in C) Mantar enfeksiyonlarini énlemek igin

B) Ayagin dinlenmesi icin D) Hepsi

41. Ellerin bakimh olmasindaki gerekliligi asagidakilerden hangisi ifade eder?
A) Tirnaklarin kirilmamasi icin C) Mantar enfeksiyonlarini 6nlemek i¢in
B) Eller iletisim de 6nemli oldugu icin D) Yaslanmamas: i¢in

42. Dislerin hangi sikhikla fircalanmasi gerekir?

A) Yemeklerden 6nce ve sonra C) Dis hekimine giderken

B) Sabah ve aksam yemekten sonra D) Hepsi

43. Hangi durumlarda dis ipi veya ara yiiz fircas1 kullanmaliy1z?

A) Dis aralarindaki yiyecek artiklarinin temizlenmesi igin C) Doktor onerdiyse

B) Agzimizda protez varsa D) Dis firgasi olmadiginda
44. Dis hekimine hangi zaman araliklariyla kontrole gidilmesi uygundur?



A) 6 ayda bir B) Her zaman C) Fark etmez D) Disimiz agriyinca

45. Dislerin temiz olmasi icin ka¢ dakika siireyle fircalanmasi gerekir?

A) En az 10 dakika C) En az 3 saniye

B) En az 2-3 dakika D) En az 25 saniye

46. Dis etlerinin saghkl olmasi nedenlerinden biri asagidakilerden hangisidir?
A) Kanamamasi i¢in B) Saglikli disler i¢in C) Saglikli agiz bakimi i¢in D) Hepsi
47. Asagidakilerden hangisi dis ¢iiriimesi sebebi degildir?

A) Asin asitli ve sekerli yiyecekler tiiketmek

B) Dislerle findik, ceviz vb. kabuklu yiyecekler kirmak

C) Dis minesinin ¢atlamasi

D) Yaslanmadan dolay: giiriirler

48. Saclar hangi sikhikla yikanmahdir?

A) Her giin B) Haftada bir veya iki C) Sabah ve aksam D) Ayda bir

49. Hangi durumlarda sa¢ bakimi yaptirmaliy1z?

A) Kepek varsa B) Dokiiliiyorsa C) Uclar1 kirilmigsa D) Hepsi

50. Kuafore ne zaman gidilmelidir?

A) 6 ayda bir C) Kesim veya bakim yaptiracaksak

B) Her zaman D) Sadece fon ¢ektirmek igin

51. Meslegimize gore sa¢c modeli ve kesimi nasil belirlenir?

A) Yonetmelikler belirler.

B) isletme kural1 oldugu i¢in uyulmalidir.

C) Rahat calisabilecegimiz bir sekil verilir.

D) Yukaridakilerin hepsi

52. Sa¢c modeli ve sekli neden 6nemlidir?

A) Insanlar arasindaki iliskilerde énemlidir. C) Dis goriiniim i¢in

B) Kendimizi iyi hissetmek i¢in. D) Hepsi

53. Sa¢ modeli nasil belirlenir?

A) Giyim, kisilik ve meslegimize gore B) Modaya gore C) Kuafor belirler D) Hepsi
54.Yiiziin trasi hangi sikhikla yapilmahdir?

A) Her giin sabah B) Haftada bir veya iki C) Sabah ve aksam D) Ayda bir

55. Asagidakilerden hangisi cilt bakiminin yararlarinda biridir?

A) Cildin rahat nefes almasin1 saglar

B) Cilt piirtizsiiz goriiniir

C) Cilt ve dolayisiyla kisi saglikli goriiniir

D) Hepsi

56. Cildi saghkh tutmak icin neler yapilmahdir?

A) Giinde 2 litre su i¢in, asir1 glineslenmeyin

B) Sigara i¢meyiniz, makyajinizi ¢ikarmadan yatmayin

C) Cildinizi her giin nemlendirin, dengeli besleniniz

D) Yukaridakilerin hepsi

57. Geng erkeklerde sivilce ve akne icin neler yapilmamahdir?

A) Sabun ve alkollii tonikten uzak durulmalidir

B) Sabun ve alkollii tonik kullanilmalidir

C) Sabah ve aksam nemlendirici ve sikistiric1 kullanilmalidir

D) Kesinlikle gelisi giizel sikilmamalidir

58. Kizlar akneli cilde nasil bakmahdir?

A) Her giin sabunla yikayip diizenli sivilceleri sikarak

B) Kesinlikle allik ve pudra kullanilamaz, uzman bir hekime basvurulmasi gerekir.
C) Her giin allik ve pudra ile akneli cildi kapatabilirler boylece sivilceler goriinmez.



D) Yukaridakilerin hepsi.

59. is hayatinda makyaj nasil olmahdir?

A) Is yerinde abartili makyaj olmaz, is kurallarina uygun yapilmalidir.

B) Giizel olmak i¢in ¢ok giizel boyanmak gerekir

C) Giiniin modas1 olan makyaj yapilmalidir

D) Yukaridakilerin hepsi

60. Formda kalmak neden 6nemlidir?

A) Giizel olmak i¢in C) Kilo vermek igin

B) Ruhsal, fiziksel ve zihinsel saglik i¢cin D) Moda oldugu i¢in

61. Formu korumak icin nelerin yapilmasi dogru olur?

A) Lifli yiyecekler ve bol su tiiketilmeli

B) Merdiven yerine, asansor kullanilmali

C) Cay, kahve ve kola i¢ilmeli

D) Karbonhidrat igerikli beslenmek

62. Saghkh beslenmenin sarti asagidakilerden hangisidir?

A) Zayiflatan besinlerden ¢ok tiiketmek

B) Yeterli ve dengeli beslenmek

C) Baz1 6glinler yemek yenmemek

D) Yaglh besinleri tiikketmek

63. Yeterli ve dengeli beslenmeyi en dogru hangisi tanimlar?

A) Bol et ve siit iirtinii almak

B) Bol sebze ve meyve almak

C) Her besin grubundan giinliik ihtiyaci karsilayacak miktarda almak

D) Kesinlikle yag ve seker almamak

64. Asagidakilerden hangisi diizenli egzersiz yapmanin faydalarindan olamaz?
A) Yasam enerjisi artar

B) Kalp ve damar sistemini gii¢lendirir

C) Zihni zinde tutar

D) Yorgunlugu arttirir

65. Diyet yaparken hangisinin yapilmasi uygun olmaz?

A) Kalorisi yiiksek besinleri tamamen kesmek

B) Egzersiz yapmak.

C) Yeterli beslenmek

D) Boy ve kilo oranina dikkat etmek

66. Karin kaslarim gii¢clendirmek icin hangi egzersiz yapilmalh?

A) Bisiklet B) Tirmanma C) Yiizme D) Hepsi

67. Hangi mesleklerde formu korumak daha 6nemlidir?

A) Sanatgilar C) Mankenlik, hosteslik, otellerdeki servis elemanlar1 vb
B) Biitlin meslekler D) Yukaridakilerin hepsi

68. Hangi durumlarda diyetisyene basvurulmah?

A) Saglikl kilo vermek i¢in B) Hasta olunca C) Egzersiz i¢in D) Hepsi

69. Hangisi calisan personelin kullandig: iiniformanin 6zellikleri arasinda yer almaz?
A)Saglikli olmalt C) Terletecek yapida olmamali

B) Sik goriiniislii olmali D) Dar olmali

70. Asagidakilerden hangisi is kiyafetini giymede dikkat edilecek noktalardan biridir?
A) Kiyafet temiz ve iitiilii olmali C) Gomlek diigmeleri agik olmali

B) Gomlekler haftada bir degistirilmeli D) Etek boylar1 kisa olmali

71. Asagidakilerden hangisi yiyecek-icecek hizmetleri personelinin dolabinda isi geregi
bulundurmasi gereken arac-gereclerden degildir?

A) Yedek i¢ ¢gamasiri, corap ve ayakkabi C) Kitap, gazete, dergi



B) Kolonya, after shave, deodorant D) Sag tokasi-bone-sapka

72. Asagidakilerden hangisi bulasik yikama gerecidir?

A) Bulasik yikama evyesi B) Su spreyi C) Siinger D) Bulasik deterjani

73. Bulasiklar elde hangi 1sida yikanmahdir?

A) 40 C°B) 75 C° C) 65 C° D) 50 C°

74. Asagidakilerden hangisi yiyecek hazirlamada olusan bulasiktir?

A) Salata tabag1 B) Ekmek tabagi C) Servis kasig1 D) Kevgir

75. Asagidakilerden hangisi bulasiklarin kurulanmasinda kesinlikle uygulanmamasi
gereken yontemdir?

A) Mutfak bezi ile kurulama C) Sicak hava piiskiirterek kurulama

B) Kagit havlu ile kurulama D) Temiz hava akimli raflara koyarak kurulama

76. Asagidakilerden hangisi bulasiklarin yikanmasinda mutlaka sterilize edilmesi
gereken mutfak araclarindan biridir?

A) Firin tepsisi B) Et kiyma makinesi C) Tava D) Tencereler

77. Yikamayla ¢ikmayacak lekeleri ¢ikarmak icin bulasik yikamanin hangi asamasindan
sonra malzeme 6n daldirma iirliniinde bekletilir?

A) On yikama B) Artiklarin styrilmasi C) Ana yikama D) Durulama

78. Leke sokiicii on daldirma iiriinleri hangi lekelerin ¢cikarilmasinda kullanilir?

A) Cay kahve lekeleri B) Yag lekeleri C) Cay, kahve ve yag lekeleri D) Cay ve salca lekeleri
79. HACCP kelime anlamini asagidakilerden hangisi en iyi sekilde ifade eder?

A) Kritik tehlikelerin kontrol analiz noktalar1

B) Kritik kontrol noktalarinin tehlike analizi

C) Kritik kontrol noktalarinin analizlerinin tehlike kontrolii

D) Kritik kontrol noktalarinin analiz tehlikesi

80. Asagidakilerden hangisi bulasik makinesinin ¢cahisma asamalarindandir?

A) On yikama B) Ornekleme yapma C) Basketlere yerlestirme D) Duslama yapma

81. Bulasik makinesinin iyi calismasi asagidaki unsurlardan hangisine bagh degildir?
A) Deterjan B) Is1 C) Su D) Calisma ortamina

82. Bulasik makinesinde bulasiklarin sterilize edilebilmesi i¢cin en uygun 1s1 derecesi
asagidakilerden hangisidir?

A)85C°B)60C°C)65C°D)55C°

83. Asagidakilerden hangisi bulasik makinesinin bakim ve temizliginde dikkat edilecek
noktalardandir?

A) On duslama iinitesinin temizligi C) Yikama ve durulama kollarindaki memelerin temizligi

B) Basketlerin temizligi D) Artik siyirma tezgdhinin temizligi
84. Asagidakilerden hangisi bulasik yikamaya baslamadan once yapilacak isler icinde
yer almaz?

A) Artiklar1 styirma B) Masa iistii diizenini kurma C) Duslama yapma D) On yikama yapma
85. Bulasik makinesinde ana yikama derecesi asagidakilerden hangisidir?
A)55C°B)65C° C)85C°D)70C°

86. Bulasik makinesinin hangi asamasinda Kir ve lekeler yok edilir?

A) Yikama B) i1k durulama C) Ana ytkama D) Son durulama

87. Bulasik makinesinin yikama ve durulama kollarinin tikanma sebebi asagidakilerden
hangisidir?

A) Artiklarin iyi siyrilmamasi

B) Su basiciin yetersiz olmasi

C) Deterjanin kalitesi

D) Parlaticinin kalitesi

88. Asagidaki seceneklerden hangisi makinede yikanan bulasiklarin cabuk kurumasim
ve lekesiz kalmasina saglar?



A) S1vi makine bulasik deterjan1 B) Kat1 makine bulasik deterjan1 C) Tuz D) Parlatici

89. Bulasik makinesinde yikama sirasinda olusan kopiiklenme asagidaki seceneklerden
hangisine baghdir?

A) Yikama suyunun aritilmamis olmasi

B) Makinede tuz kullanilmamasi

() Yikama soliisyonundaki protein kirlerinin deterjan kimyasallar ile birlesmesi

D) Uygun parlaticinin kullanilmamasi

90. Coplerin atiminda en yaygin kullanilan yontem asagidakilerden hangisidir?

A) Cop kovalar1 B) Cop bacalar1 C) Cop dgiitiiciileri D) Hepsi

91. Asagidakilerden hangisi geri doniisiim copleri icinde yer almaz?

A) Yas copler B) Pet siseler C) Kartonlar D) Depozitosuz cam siseler

92. Asagidakilerden hangisi ¢cop toplama mekanlari icinde yer alir?

A) Sebze hazirlama tezgahi B) Soguk ¢op odasi C) Cop kontenyeri D) Ocak ve firinlar

93. Asagidakilerden ifadelerden hangisi ¢oplerin kaldirilmasi sirasinda uyulmasi
gereken hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun degildir?

A) Cop bidonlarinda tek kullanimlik ¢6p poseti kullanilmali

B) Soguk odadaki ¢op konteynerleri ¢cop kamyonuna bosaltilinca yikanip dezenfekte edilmeli
C) Siseler arabasinda sise disinda malzeme tasinmamali

D) Copler tasinirken ¢op bidonlarinin agzi agik tutulmali.

94. Mutfak iiretim alanlarinda ve bulasik hanede kullamilacak ¢op bidonlarinda
asagidaki 6zelliklerden hangisi aranir?

A) Tekerlekli olmali B) Pedalli olmamali C) Rengi gri olmali D) Cok hafif ve ucuz olmali
95.Baska bir organizmaya yerlesip ondan yararlanarak yasayan canh tiirii hangisidir?
A) Bakteri B) Kiif C) Parazit D) Maya

96. Asagidaki islerden hangisi ¢op odasinin temizlig¢inde onemlidir?

A) Cop kamyonu ¢opii aldiktan sonra ¢op odasi temizlenmelidir

B) Cop odasindaki konteynirlarin i¢indeki ¢op bosalinca temizlenmelidir

C) Cop odasinin duvar ve yerleri yikanarak temizlenmelidir

D) Cop odasinin duvar ve zemini dezenfektanli su ile temizlenmelidir

97. Bakterilerin iiremesine uygun yiiksek riskli yiyeceklerin besin i¢erigi hangisidir?
A) Protein B) Karbonhidrat C) Yaglar D) Vitaminler

98. Gidalarda bakteri iiremesi icin uygun 1s1 arahig asagidakilerden hangisidir?
A)+15 ile +45 derece B) +5 ile +65 derece C)+10 ile +50 derece D) +15 ile +40 derece

99. Gida katki maddelerinin kullaniminda insan saghgina zarar vermemesi icin
asagidakilerden hangisi 6nem tasir?

A) Rengi B) Kokusu C) Onerilen tiiketim dozu D) Markasi

100.Asagidaki besin maddelerinden hangisinin yapisinda dogal toksin (zehir) bulunur?
A) Siit B) Et C) Cavdar D) Yumurta

101. Istenmeyen herhangi bir seyin besinlerle bulasmasi ve besin giivenligini tehdit
etmesine ne denir?

A) Kontaminasyon B) Dezenfektasyon C) Enfeksiyon D) Sterilizazyon

102. Asagidaki besin zehirlerinden hangisi konservede goriilmektedir?

A) Sreptokok B) Stafilakok C) Botulinum D) Salmonella

103. Asagidaki besin maddelerinden hangisi bakterilerin suyu kullanmasini engeller?
A) Tuz B) Sirke C) Seker D) Hepsi

104. Bakterilerin iireme ve ¢cogalmalarim yavaslatmalarina neden olan su oram% Kkag
olmahdir?

A) 60 ve alt1 B) 65-85 C) 95-100 D) Higbiri






