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Arka fondan gelebilecek sesleri dnlemek amaci ile
mkrofonunuzun sesini kapatmaonz rica ediyoruz.

Web semineri

[ J [ J (N N J
Ile Ilglll Soruannz oldugunda, mesaj kutusuna yazoblirshiz
L Sorulariniza sunum esnasinda veya sunumun sonunda cevap
UyU I qu| e vermeye calisacagiz. Sunumun uzamasi halinde cevap
veremez isek, daha sonra sizinle e-posta ile iletisime

Gel"eken gecgecegiz.
Kurallar®

Konusmaci baglanti konusunda problem yasar ise, lGtfen
bagl kaimaya devam edin ve sunum yapan kisinin yeniden
baglanmasini bekleyin. Bu esnada moderator sizi
bilgilendirecektir.

.)))

Seminere baslamadan once..
Sunum esnasinda video veya ses sorunlari yasar iseniz,

kapatip agmanizi ve yeniden baglanmanizi rica ederiz.

Simdi |Utfen rahatlayin, arkaniza yaslanin ve web seminetimizin
tadini gkannl
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Bir restoranda/kantinde yemek yerken
kendinizi guvende hissediyor musunuz?

Sanitasyon mu, Dezenfeksiyon mu?

hygiene&clean Bulasik Makineleri ¢6ziUmu ile
muUsterilerinizi nasil givende tutabilirsiniz?

UcUnc0 bir tarafca verilen UL sertifikasi
(DIN ve A, 60)



Bu uygulama
bugunlerde
yeterince
guvenli mi?

A

f DUzgun
“ temizlenmis mi?
Bazen bulasiklar
temiz gorunebilir
ancak yine de
koku oI<3|biIir.l

Bu sofra
takimlari
gercekten

Covid-19'dan

UZAK MI?

-

Kizinizin
bardaginda
baskasindan
kalan kalinti

olmadigindan
emin misiniz?




En gelismis modellerde, E] Electrolux

Ozel pompalar
sayesinde durulama

o Szylfht:”e devirdaim Birkag¢ yari profesyonel bardak yikama

Ne yaZ|k kl bU yaptir. makinesi disinda, tum profesyonel bulasik
o makineleri gu¢lu 6n yikama ve yikama

SOI'U'OI' |Ie kdl'§l pompalari sayesinde Kirli suyu devirdaim

yapar.

karsiyayiz!

Evet, tabaklariniz,
catallariniz, kasiklariniz
Vs, sizden 6nce gelen
TUM misdfirlerin yemek
artiklarinda yikanirl!lll

Dahili bir boyler tarafindan
sanitasyon sicakliginda getirilen
sebekeden gelen su ile sadece
son durulama yapllir.




Buna ek olarak,
yasalarin
korumasi
zayiftr.

(4)

2006/42/EC (MD)
201473EU (EMC)
20 1/ESEL (RoHS)

(5}
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EMN B0335-2-58:2005 (incl. Corr 2007+ &1: 2008 +411:2010+42: 2005 PROFESSIONAL

CH G033%-1:2012+A11.2014

EM E2Z33:2008

EM 50581 212

EMN E1000-8-3:2077+A1.2011

EN 81000-23-2: 2006404120093+ A2 2005
EN G1000-3-3:20°3

EM &1000-8-1:2007

Umariz
simdi tedirgin

olmamigsinizdir!

« CE sertifikasi, tabaklarin sanitasyonu ile ilgili uyulmasi gereken
herhangi bir standardi igermez. Varolan tum standartlar,
makine yonergesi, elektrik, elektromanyetik ve malzeme turu

uygunluguna atifta bulunur.

« Birkag istisna disinda, bulasik makinelerinin sanitasyon
performansi icin sertifika almasi gereken Ulkeler yalnizca ABD
ve Kanada'dir .

« Bulasik makinelerinin 55-60°C'de yikamasini ve sanitasyon
sUrecine yardimci olmak icin kimyasallar kullanarak minimum
82°C'de durulamasini saglayan, tum mutfaga uvygulanan pazar
aliskanliklari ve HACCP standartlarndir.



Sanitasyon, Dezenfeksiyon veya Sterilizasyon? Sectrolux

Minimum azaltma/
etkisizlestirme seviyesi [%]

MUdahele seviyesi Etkinlik seviyesi[Log]

Temizlik / Sanitasyon Kombine mekanik ve 2 veya 3 Log azaltma 99% veya 99,9%
kimyasal eylem
yoluyla birka¢ patojen
kapsUlunun ¢ikariimasi

Hijyenlestirme / Sanitasyon  DUsuk riskli ortamlarda 3 veya 4 Log azaltma 99,9% veya 99,99%
mikrobiyal yUkun
azaltiimasi

Dezenfeksiyon* Mikrobiyal yUkin minimum Minimum 5 Log azaltma 99,999%
5 log (=% 99,999)

azaltiimasi

Sterilizasyon Herhangi bir mikrobiyal Minimum 9 Log azaltma 99,9999999%
formun ortadan kaldiriimasi

* Dezenfeksiyonun evrensel olarak kabul edilmis bir tanimi yoktur, ancak vakalarin biyUk codunlugunda spesifik mikrobiyal yUkin 5 ila 8 Log azalmasi araligina atifta bulunulur. CDC - Hastalik

Kontrol ve Onleme Merkezleri, "Saglik Tesisleri’nde Dezenfeksiyon ve Sterilizasyon icin Terimler S6zI0g§i Kilavuzu’nda (2008)" onu "patojenik ve diger mikro organizmalarin termal veya kimyasal
olarak yok edilmesi” olarak tanimlar. Dezenfeksiyon, sterilizasyondan daha az 8ldiricidir cinki en cok taninan patojenik mikroorganizmalari yok eder, ancak tUm mikrobiyal formlar (6rnedin,
bakteriyel sporlar) olmasi sart degdildir. Daha fazla bilgi icin: h ttps://www.cdc.gov/infectioncontrol/guidelines/disinfection/glossary.html



https://eur01.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Fwww.cdc.gov%2Finfectioncontrol%2Fguidelines%2Fdisinfection%2Fglossary.html&data=02%7C01%7Criccardo.marzapani%40electroluxprofessional.com%7C7776f0e2375c494f938d08d81357f915%7C7849ddb5cc3f42e6b0f11102b2c2600c%7C0%7C0%7C637280615844241596&sdata=U9VyH%2FUc0kxClK7Odo5UDJnKncL0D1eZQT5iH19okyE%3D&reserved=0
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« DIN 10510, 10511, 10522; EnduUstriyel Bulasik Makineleri icin

DI N ]05]0’ ]05"’ Gida Hijyeni gereksinimleri ile ilgili olarak Almanya'da
]05]2, ]0522 yayinlanan standartlardir.
Profesyonel
MUthIk |§|n « DIN standartlarina gére, tam bir donguden sonra

tabaklara yerlestirilen biyoindikatorlerde kalan bakteri
referans yUKU, uygun bir sanitasyon seviyesi saglamak igin
standartiari 5log (=% 99,999) azaltimahdir.

DIN10534 bir Bu, %99,999

DIN SPEC'tir bakteri azalmasi

(standart dedgildir) demektir! (oncok

virusler ile ilgili
sonug
bulunmamaktadir)



https://www.din.de/en/getting-involved/standards-committees/nal/din-spec/73206!search-na?query=10534&submit-btn=Submit

ISO 15883: Tibbi
uygulamalar igin
standart
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ISO 15883-1], tib, discilik, eczacilik ve veterinerlik uygulamalari
baglaminda kullanilan, yeniden kullanilabilir tibbi cihazlarin ve
diger malzemelerin temizlenmesi ve dezenfeksiyonu icin
kullaniimasi amagclanan yikama dezenfektorleri (WD) ve
aksesuarlari icin genel performans gereksinimlerini belirtir.

Bu, tibbi
uygulamalar

icin

standartlara
uygun
dezenfeksiyon
anlamina gelir!




Profesyonel mutfak
uygulamalarindag,
A, 60 onayli
performans ile,

hygiene simdiye kadarki ilk
bulasik makinesi serisi!

FIRST
in the industry

¢ozUmu




hygiene

hygiene&clean
Tezgahalti Cift
Cidarh

@ DIN 10512

Durulama sicakhid Durulama sicakhi)
20°C 90 °C
Durulama stras! Durularma sdrasi
12 sn 16 sec

 Kapi kilit mekanizmas sayasinde program kesinklys
vdramadi@indan dezenfeksiyon garanti edilir.

P Once gbvenlik! 7/24 zleme sayesinde urakban
givenlik sicakh@im gdrsaellastinn.

¥ Durulama suyu toketimi: 3 litra/program (DIN 10512
uyumlu); 4 lref program (A 40 uyumlu).

Programin yarida
kesilmesini dnlemek icin
kapi kilit mekanizmasi

serisi

hygiene&clean
Giyotin Tip Cift
Cidarli Otomatik

@ DIN 10512

Durulama sicakhd Durulama sicakhd

Q0 °C 20 °C
Durulama sbresi Durulamea sirasl
8 sn 18 sn

I Otomatik agmafkapama sayesinde kullamicidan
kaynaklanan ¢apraz kontaminasyonu azalbin Tutma
kolu geraktimeayen islemlar.

* Once glvenlik! 7/24 Izleme sayesinde uzaktan
givenlik sicakhdiru gérsellagtining

¥ Durulama suyu bketimi: 2 lire/program (DIN 10512
uyumiu); L5 litre/program (Ae S0 uyumlu).

Otomatik agma sayesinde
tutma kolu yolu ile capraz
kontaminasyon olmaz

hygiene&clean
Kazan
Yikama

@ DI 10512

Durulama sicakhd Durulama sicakhd

20°C 20 °C
Durulama strasi Durulama sorasl
20sn 20 sn

» Once glveniik! 7/24 Zlema sayasinde
vzaktan givenlik sicakhin géraallestinn.

» Durulama suyw tkeatimi: 7 litref program
(DIM 10512 uyumlu); 7 litre/program
(A &0 uyumlu).

En bUyUk tencere ve
tavalari sterilize etmek icin

tasarlanmis gUc¢lu durulama

Cok Durulamal 1
KonveyorlU

N
hygiene&clean i M ’1ﬁ'
t ' J,II

A
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@ DIM 10510

Durulama sicakhd

Dumlarma sicakhd)

20°C 20°C
Temas siresl Temas sirasl
2 dak 4,3 dak

I S0rekll sepat operasyonu sayesinde kullanicidan
kaynaklanan ¢apraz kontaminasyanu azaltin.

» Onca givenlik! 7/24 Izleme sayesinde uzaktan
givenlik sicakhdin garsellestirin

A, 60 hizi, temas sUresinin
DIN gereksinimini iki katina
cikarir



A, 60
performansina
nasil ulasilir?

Ao 60 condition
with 99.999%
reduction load
bacteriain
Disinfect Cycle

in the industry

durulama sirasinda standart bir bulasik

Bulasiklar, hem yikama hem de E]
makinesinden daha fazla isinir.

YUksek sicakhkta ilave bir bekletme
asamasi, durulamadan sonra
— dezenfeksiyon islemini tamamlar.

|
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@)% Kapsamii

N [ o o
2 bir teklif

SONUG ODAKLI DIN
UYUMLU KIMYASAL

CHZUMLER

=) I Tabaklar&

N— Catal-bigcak takimlari
2 3 g

after treatment

R - Pt

Soft None Soft

0+7 0:7
Medium Soft
7+15

. Medium
]'\;e%déusm 2L Water softener to Hard

7+25

Hard / Very
Hard 25 + 45
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SU ARITMA

g

Su Yumusaticilar,
Demineralizatorler, Ters Ozmoz

Otomatik su yumusatici &
ters ozmoz



< C @& verify.ul.com/verifications/414

@ Explore all of ulcom ~

Verlfy Learn About Claims Why Get Verified Contact Us

qulmSIZ, Commercial or Professional Dishwasher
ucUncU taraf bir A

ELECTROLUX PROFESSIONAL SPA

sertifikasyon UL web sitesinden e i snseo
kO n tl‘0| iifi:e: bacteria in

Disinfect Cycle

kUI’U|U§U, U L edebiliraniz ?gzgrstmiozﬂ-ﬂugusﬂ&

Applicable To: Support

FIRST Ao 60 condition
with 99.999%
reduction load
bacteriain
Disinfect Cycle

in the industry

Marketing Claim Verified by UL




Ozetle: Electrolux

PROFESSIONAL

|
Electrolux ‘

© N ilk tam kapsaml bulasik yikama ¢ézimleri

Come in and stﬂry safe!

- DIN ve A,60 dezenfeksiyon performansi saglar,

- Uluslararasi taninan, Og¢unci taraf bir
sertifikasyon kurulusu (UL) tarafindan onaylanmis
ve dogrulanmigtir.

Ll hygienedciean
WL bulasik makineleri serisi

Sl




Daha Y
fazlasini
ogrenmek '

ister misiniz?
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Seminer sonrasinda hygiene&clean brosirini
gonderecegiz.

JoDioibruIorditdiokaliibdrbioioginioroon
0 0
I 0
0 0 A

(Hiiguibibbbbbobiibb b bribubd isenizbood
Hiopibiogibibibiiidbdoooo ot alanih
alandakilldIOoiO0IooionT



https://www.electroluxprofessional.com/commercial-kitchen-equipment/commercial-dishwasher/hygiene-and-clean-dishwasher-line/
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