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MODERN CATERING SISTEMIi: COOK -CHILL

A MODERN CATERING SYSTEM: COOK-CHILL

§. Utku GOPUR, C. Ecs TAMER
Uludag Einiversitest Ziraat Faklites! Gida Mahendislil B5ima - Bursa

OZET: Bu derlemede cook-chill(pigi-sogut) yontettiinin iglent agamalari, yontamin avanta] ve dezavantajlan lle sistemin yilrtitGimesinde
kalite kantrol va HACCP uygulamalannin nemi agiklanmglit.

ABSTRACT: In thl study, processing steps and advantages & disadvantages of cook-chill method was explalned. importance of quality
contol and HACCP practices in application of the system was outlined

GiRis

Catering sisteminde klasiklegmis ve gogunlukla tercih edilen ydntem, taze hammaddeleri igleyip-pigirip
aninda servise sunmaktir. Bagka bir deylgle tsil Inigler glkiglar yagamadan Grini tiiketiciye ulagtirmaktir. Bu
yontem arzulanan bir uygulama olmakia birlite, fazla miktarda Griin stoklama, blyiik bir mutfak gereksinimi ve
fazla iggiicC gerektirdigi igin catering isletmelerinin gogunda uygulanmaz.

Bu problemi agmak igin ticari catering igletmelerl son yiizyll iginde birgok yeni ve alternatit ydntemler
geligtirmiglerdir. Bunlardan en gok bilinen ikisi, dondurulmug grinterin kullanimi (pizza, hamburger, gesitli
hamur igleri} ve pigirilmis Griinlerin servise kadar ylksek sicakiita korunmasiyla mikrobiyolojik gelismelerin
énine gegmeyi amaglayan yontemlerdir.

Her iki ydntemin kendine 6zg0 dezavartajlarl vardir. Dondurulmug Grinlerin plsirilmesi, Greticinin
kontroli diginda oldugu igin, tiketici tatmininde problemler yaganir.

Pigirip sicak tutma ySnteminde sicaklik kontroliinde hatalar soz konusu olabilir. Yemeklerin tekrar
isitilmasinm, besin degerlerinde kayiplara ve fiziksel 6zelliklerde bozulmalara yol aghg: bir gergektir.

Bu yizden bir gok catering isletmesl, iglemlerin yapilarinda degigiklige, malzeme ve personel
kullaniminda optimizasyona ydhelmigtir. Boylelkle plgir-d ondur {cook-freeze) ve pigir-sodut (cook-chill)
catering sistemleri ortaya gikmigtir (LIGHT ve WALKER, 1990). Bu modemn catering sistemleri agagida kisaca
agtklanmigtir (Sekil 1). ;

Pigir - servis pigir servi.s
Pigir - sicak tut pigh - gicak tut servis
Pigir - tekrar 1sit pigir  ——————— tekrar 15t servis
- Pigir - dondur pigitr ~——————— dondur sakla tekrar i1sit servis
(-18°C) (-18°C) { 70°C’nin Uzeri }
Pigir - dondur - g6z ¢oz ——— tekrar isit servis
( 70°C'nin bzert )
Pigir - sofut pigir sogut sakla tekrar I1sit servis
. { 3°C'nin alti ) ( 70°C'nin Ozeri )
Pigir - sogut / _
yont. ile paketle aakla tekrar isit servis
adapte ediimig {pigirmeden dnce veya sonra) (3°C'nin alt))  (70°C'nin Gzeri)

Sekil 1, Catering sistemier]
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2. COOK-CHILL YONTEMI

Cook-chill {pigir-sodut) yéntemi, lyi tarimlanmis ve birbliriyle bagintili agamalan igerir. Bu agamalarin her
biri (1s1l iglemfer, porsiyonlama, hiz)i sogutma, sogjuk saklama, soguk ulagim, belirli noktalarda soguk saklama
ve tekrar 1sitma) belli ekipmanlarla gergeklestirili. Agagida gekil 2'de, standart bir pigir-sogut (cook-chill)
catering sisteminin {iretim akig semast verilmigtir (LIGHT ve WALKER, 1990).

Hammadde Kaynaklar)

Dept Donmusg Muhafaza Soguk Depo Soguk Depo

<-18°C /0-3°C

Hazirlama, ¢ézlindirme, etierin

kemiklerinin ayriimasi, divillmesi,
yikama, temizleme, hamur iglerinin
yapimi, dn-pigirme / haglama

Pasttrizasyon Sogutma (Chilling)
Merkezi Soguk (Chill) Depo Porsiyoniama
SOGUK DAGITIM

Sekil 2. Standart bir pigir - sogut (coook-chill} catering sisteminin akiy diagram

Sekilde gérildugh gibi hammadde dért metottan birl ile {oda kogullarinda depolama, donmug muhafaza,
soguk depolama (chill), buzdolabt kogullannda depolama) saklanabilir. Pigirilmeden énce hammaddenin
6zelligine gore; etlerin doviilmesi, gekilmesi kemiklerin aytklanmasi, baliklarin temizlenmesi, kidgiklarinin
aytklanmasi, sebzelerin kabuklarinin soyulmas), ¢ekirdeklerinin gikarttimass, pargatara ayrilmasi, hamurlarin
yogrulup agilmas) gerekir.

Erzak deposundan gelen Griinler (konserve ve kuru bakllyat) én Iglem istemez, ayni sekilde
dondurulumsg ve soguk saklanmig ve buzdolab: sarttaninda saklanmig bazi Grlinler igin de bu séz konusudur.,

2.1, Cook-Chili Pigirme Ekipmanian

Hammaddelerin &n iglemleri bittikten sonra iglemi {lk agamasi olan pigirmenin baghca amaglan:

a) Gidantn dokusunu degistirmek,

b} Lezzet olugturmak,

¢} Depolama sirasinda gidayi bozucu etki yapabilecel enzimlerin inaktive etmek,

d) Gidalarda bozulma yapabilen mikroorganizmalan &ldirmek veya inaktive etmek,

¢) Gida zehirlenmesine yot agan mikroorganizmalarn 6ldiirmek veya inaktive etmektir.

Bununla birlikte, pigir-sogut catering yénteminin amaglan arasinda yer alan ve depolama boyunca
kalitenin en uygun gekilde devami igin géz éninde butundurulmas! gereken diger kurallar agagida belirtilmigtir.

a) lsil iglem g&érmisg Grlinterin tamam pastérize ediimetidir,

b} Depolamadan &nce tim drinlerin pigitiimesine gerek yoktur. Ornegiin bazi Grinler tamamen

pigirilirse, servis dncesl 1sitma sonrasinda yumusayabillir, agin pigebilir ve hazmi gliglegebilir.
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¢) Birgok hammaddenin kangiriimasiyla elde edilen kompleks yiyecekler ayrt ayri pisiriimeti, sonradan

kangtinimalidir.

d) Baz yeni metotlarda, gidalann én pigirme veya haglama iglemine tabl tutulmasi gerekebilir (6rn.

sous vide pigirme ydnteminde)

Pigir-sogut iglemlerinde yirGtllen tim 1sif iglemter igin 6zellikle zaman ve sicaklik, kesinlikle kontrol
altinda tutulmas! gereken kritlk parametrelerdir. Bazi bilylk ¢aplt catering Igletmelerinde, programianabilir, st
ve zaman siregleri alarmli, islem bittijinde otomatik olarak iglemi durduran ekipmaniar kullanimaktadir.
Bunlarin bazilan itiim 151l igtemleri {pastérizasyon ve sojutma) birarada yapabilir. Endistride boyle modern
teknolojilearin yarusira, gelenekse! pigirme tanklari, kombine pigirick/sodutucular, kenveyor tipi ekipmaniar,
porsiyonlama makineleri, doldurma ve ambalajlama makineler, pompalar ve vakum basing transfer
sistemlerini gérmek miimkiindir (SALDAML! ve SALDAMLI, 1980; COPUR VE TAMER, 1996).

2.2. Sodutma Teknolojisl

Pigirme-sogutma (cook-chill) sisteminde hedef, piglrilen QrQnin, bozulabilecedi stcakldin ve gida
zehirlenmelerine yo! agan mikroorganizmalarin geligme sicakliklarnin altindaki derecelere hizla sogutul-
masidir.

Bir cook-chill isletmesinin en dnemli ihtiyaci pigirme-sofutma dilzenedinin gesitli gidalann hepsini
isleyebilecek dzellikle olmasidir .Bahktan rostoya, pUreden gorbaya tim Orlnlerin pigirilip (pastdrize edilip),
belirlenen bir sire iginde 3°C'nin attina indiriimesl gerekmektedir (ingitere'de konuyla llgil yonetmelikte dn-
pisirme ve sojutma uygulanmig gidalanin 3°C’nin altina 90 dikaka iginde sogutulmasi gerektidi bildirimektedir)
(LEWIS ve LIGHT, 1988). Ancak higbir metot tamamiyta bu ihtiyaglar karsilayamamaktadir. Bu nedenle
metotlarin kombinasyonunu yoluna gidiimigtir.

Bu lirlniin soguma hiz!, gidann 1si iletkentigine, bastangig (pigme) sicakh@ina, gidanin yodunlugu ve
nem igerigine, ambalajlanmig veya ambalajlanmamig oluguna ve ambalaj bilydkligine baghdir. Ay kap iginde
hem 1sitma hem sogutma yapan aletlerin diginda (¢ tip sogutma sekii vardir. Bunlar, hava sirkiilasyonlu
(elektro mekanik) sojutma, kriyojenik sogutma ve buzlu su banyosunda sogutmadir (CEMEROGLU ve ACAR,
1986; KILIG, 1994 a; KILIG, 1994 b} Bunlarn diginda daha az kullanilan yéntemler vakum sogutma ve soguk
su piiskiirterek sogutmadir.

2.3, Sojuk Depolama ,

Pisir-sogut (cook-chill) yéntemiyle dretitmis irinierin, mikroblyal gelismenin énlenmesi veya en aza
indirgenmesi amaciyla belli bir stre igin 0-3°C (miimkinse 0-2°C) arasinda tutuima zorunlulugu vardir
(PALUMBO, 1986). Bu agidan cook-chill Igletmeleri, gok iyl bir gekilde izole ediimly soguk depolara ihtiyag
duyarlar, Bunlar buzdolabi olarak degetlendirilemez, glink0 buzdolaplannin ortalama sicaklidi, soguk
depolardan 2-5°C daha yiksek olup, sicaklik dalgalanmalari daha fazladir. Bu ylizden bu tip cihazlari Kisa
sireli de olsa kullanan igletmeler bayQk risk altindadr.

Cook-chill Griinteri sojuk depolarda veya kabinlerde saklanabilir bunlar kiasik sekilde kompresérie
sogutulan diizeneklerdir. Sojuk odalar, gogunlukla strekli sistemin bir devami olarak inga edililer ve soguk
porsiyontama ve ambalajlama odalariyla entegredirler.

Soguk depo veya kabinlerde 24 saat boyunca sicaklik kaydedici bir sistem devrede olmalidir. Sicaklik
hethangi bir silre igin 5°C'nin {izerine gikarsa bu dutumda depolanan OrGnG imha etmek durumu ortaya gtkar.
Sicakhigin sinrlarn altina indigini veya Ustine giktigini veya elektrik kesintisi oldugunu personele duyaracak
bir alarm sistemi gereklidir. Stirekli olarak depo stcakhgini gdsterscek dijital yada analog gdstergeler
bulunmalidir {LIGHT ve WALKER, 1990).
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2.4, Dagitim

Sofutulmug grdalar, dagitim éncesi merkezl Gretim birimlerinde depolanabilir, buradan sofuk zincir
nakil araglanyla servis edilecekleri noktalara ulastirilirlar. Burada énemli olan nokta, sogutulmug gidanin
sicakiiginin, son mutfaga ulagana kadar 0-3°C arasinda tutulmasidir. Bunun bagarilabilmesi fgin uygun
ulagtirma sistemlerine ihtiyag vardir. Dagitim igin kullanilan yntem, istemin gereksinimlerini kargilamali ve
Urlind asla 5°C'ye (en iyisi 3°C} ulagtirmamalidir (LIGHT ve WALKER, 1990).

2.5. Isitma

Son olarak, sogutulan gida servis éncesi mutlaka 1siimalidir. Burada hedef, Grindn en i¢ noktasini en
az 70°C'ye isitilmasiyla muhtemelen gidada bulanabilecek mikroorganizmalarin vejetatif formlarinin
dldirdimesidir (BRYAN ve ARK., 1978). Bu sirada gidanin nem ve duyusal dzelliklerinin de korunmasi
gerekmektedir. Bu agidan tekrar 1sitma asamasi givenlik lle lezzet arasinda hassas bir ¢izgi olugturur ve
mutlaka dikkatle kontrol edifmelidir.

Cook-chill igletmelerinde kullanilan belli bagh 4 tip 1stma ekipmani vardir. Bunlar; yigin 1sitma firnlart,
kombine (kuru sicaklik/diigtik buhar basingl!) firnlar hareketli 1sitma arabalan ve mikrodalga finnlardir.

3. COOK -CHILL YONTEMININ AJANTAJ ve DEZAVANTAJLARI

3.1. Avantajlart

a) Catering endistrisini yojun galigma saatlerinl glin igine yayar. Isglici ve ekipman daha verimii
kullanilir. Béylece personelin meslek igl egitimine zaman kalir.

b) Uretimle ilgili kayitiarin sistemli bir sekilde tutulmast, beraberinde dékiimantasyonu ve buna bagh
olarak HACCP gibi kalite glivenlik sistemierini getirir.

¢) Uretim haftada beg gine, gin iginde de sekiz saatte yayridig i¢in fazla mesai licretlerinden tasarruf
saglar.

d} Klasik catering igletmelerinde kisa stirell eleman yetersizliginde olugan iretim aksamalar bu
ybntemde gériiimez. '

e) Yoéntem, Gretim Uzerinde daha fazla idari kontrol sagladigh igin, sorunlar tiketiciye ulagmadan
halledilir.

f) Bu yéntemde vasifsiz elemaniarin daha gok kullamlabiimesi, tcretlerde tasarruf saglar.

g) Klasik igletmelere gore servis noktalarinda daha az ekipman ve alana gereksinim duyulur,

hy Uretimi, bagimsiz menil uygulayan klgUk oicek!i mutfaklardan (uydu mutfakiardan), merkezi
mutfaga kaydirarak daha fazla verim sadtanir,

i} Toptan alimlardan dolayi giderter azalir,

j) Verimliiggiicii kullamimi sonucu, daha az isgl ve daha az ticret Gdenir.

k) Uydu mutfaklara daha az gereksinim duyulmas! servisi hiztandirir.

I} Uydu mutfaklarda ekipmandan tasarruf saglanir ve Uretimin tek merkezde yogunlagmasiyla da enerji
tasarrufu séz konusu olur.

m) Sicak tutma zaman kisaldigi igin yemekler daha lezzetli olur.

n) Pisir-sogut yinteminde, kardes yontem pisir-dondura gére daha fazla meni segenegi vardir.

0} Sogdutulmusg yemek, dondurulmusga gére daha kolay porsiyonlara aynlabilir.

P} Sogutulmus driinfer dondurulmuglara gére daha cazip gorlinimliidér. Bu nedenle tiketiciler
tarafindan daha gok begenilirier.

3.2. Dezavantajlan
Metodun en 6nemli dezavantajlari; sigek bllyiik oldugu igin, Gretimin esnek olmayigi, biyik sermaye
gerektirmesi ve dikkatsiz bir iglemin yaratabilecgi tehlikenin ciddi boyutta olmasidir (LIGHT ve WALKER, 1990).
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Ayrica,
a) Baz sistemler igin bilylk sabit yatirim gerekir.
b) Gereken 6n galigma yapiimazsa, yanlig ekipmart ahmina neden olur.
¢) Yeni ve yabanci bir sistemin kuruimasinda zayif personel iligkileri, endistriyel bir probleme
dandgebilir.
d) Tim Oretim agamalaninda clddi bir hijyen, egitim ve idare gerekir,
e} Bazi durumlarda (uzak mesafelere ulagtirma) tekrar isitma gerekebilr.
f) Sistem ciddiyetle yiritiimezse hatk saghg igin tehllke arz eder.
g) Sistemin bliyOkltglne bagh olarak yanlig ySnetim daha blylk sorunlara yol agabilir.

3.3 Cook-Chill Y8nteminin Bagarisini Etkileyen Faktorler

Cook-Chill yénteminl bagart lle uygulayan bir isletme igin 10 hedef ortaya konuimugtur (LIGHT ve
WALKER, 1990). Buntar agagida agiklanmigtr.

a) Cook-Chill igin gereklt gartlara uyulmal,

b) lyi igleyen bir kalite kontrol sistemi olugturulmah,

c) Uretim boyunca periyodik-olarak zaman ve sicaklik kontrold uygulanrmalt,

d) Sistemin kutulmasinda 6nce ve sonra personele gerekl egitim verilmeli,

e) ldarecilerin ve karar alicilanin ige devamiiig: saglanmal,

f) Fizibilite caligmalarinda bir gok kaynaktan bilgl ahnmali,

g} Sistemin kurulmast ve Igletilmesi agamatarinda yapilacak Igler lle ilgili 6ze! aragtirmalar ve geligim

programiari yaptimal
h) Yeterli maddi kaynak saglanmali,
i) Fizibilite, sistemin kurulma ve Gretim agamalarinda personelle ve migterilerle lletisim saglanmalidir.

4. COOK-CHILL YONTEMINDE KALITE KONTROL ve ONEMI

Good Manufacturing Practices (GMP), (lyl Uretim Pratikleri), gida endUstrist i¢in yeni bir uygulama
degildir, ancak catering endistrisinde hentiz yenl kullamm olanag bulmustur. GMP'nin igerdigi temel
prensipler, her bir faaliyetin ve tdm rutin iglemlerin tantmlanmasi béylelikle standartlann olugturuimasi ve
izlenmesi ile ilgilidir (MOBERG, 1989).

Cook-chill catering iglemlerinde kalite glvence kavramina en dofru yaklagtm sistematik olarak
metotlarin uygulanmasidir. Bununta birlikte, agagida befirtilen terne! kuratlara uymak gerekmektedir (LIGHT ve
WALKER, 1990).

Buniar;

a) Daima en lyi kalitede hammadde kullantimalt ve hammadde Istenilen Hzellie uyguniugu yénlyle

kontrol edilmelidir.

b) Gidalara el temast en aza indirilmelidir.

¢) Yeterli bir hilyen uygulanmasinin yapildiindan erin olunmalidit.

d) Operatdrler ve mutfakta personel, temiz ve Ige uygun mutfak glysilert giymelidir.

€) Vakumiu paketlenen Urlinler, daima yetefince vakumilanmall (hava cepleri, aerob mikroorganizmalarin

hizli gelisimine yo! agar), ayni dikkat modifiye atmosferde paketlenen trinlere de gdsterilmelidir,

f) Gidanin merkezi, beflrlenen sire kadar pastétizasyon sicakhdina isitiimahdir.

) Hizh sogutma (90 daklka iginde 0-3 °C'ye) yapiimall ve Oronter ayni sicaklikta uygun slire

saklanmaldir.

f) Tekrar isitma igleminde gidamn merkezl en az 70°C'ye isitimatidir.,

i) Mikrobiyal kirlifigin kontrolt agisindan gidatardan, mutfak tezgahlanndan ve hammaddelerden sik

sik drnel alinmahdir.
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) Sodutucu, dondurucy, sojuk veya donmug muhafaza odalar ve tagitlarmin sicakliklan daima
izlenmelidir.

k) Belirlenmis hedeflerin kargilanmasi Igin, dretim sirasinda kritik kontrol noktalannin sicakhg
izlenmelidir. Ornegin, pigirme ve tekrar 1sitma sonrasinda 70°C'nin Uzerine, sogutma sonunda
3°C'nin alina, depolama ve tekrar 1sitma 6ncesi Orlinterin mutfaga 3°C’nin altinda ulasmasi kontro!
edilip, bunlar kayit altina alinmahdr,

5. TEHLIKE ANALIZLERI| ve KRITIK KONTROL NOKTALARI (HACCP)

Bu temel prensipler, kalite kontrote yaklagim: daha sistematik kilar. Bu konuda uygulanan yeni ve genis
agiklamah metotlardan biri de HACCP'tir (Hazard Analysis Critical Control Points).

Tehlike Analizleri Kritik Kontrol Nektatan (HACCP), gida endlstresinde yaygm olarak uygulanan bir
kalite giivence sistemi olup; gida ve gida bilegenieri, ekipmanlar, hazirlama depolama, servis ve bunlarfa iligkili
insan faktériinden kaynaklanan kirtetici unsurlarin analizi ve sorunlarin ¢6ziimiine olanak vererek, koruyucu
hijyen yéntemi saglamaktadir (MORTIMORE ve WALLACE, 1994). Bu sistem, hammaddeden, tiiketime kadar
gida zincirinin belirli noktalannda kritik noktalan belideyerek gida givenligi ile ilgili riskleri ortadan kaldinir.
Akilet, sistematik ve kolaylikla belgelendirebilen bu yéntemle gidalar, hijyen ve giivenlik agisindan kolayca
izlenebilir. Gida Oreten igletmelerce yaygin olarak uygulanmasina kargin, catering endistrisinde yeterince
kultanim olanagt bulamarigtir,

Catering ve gida servis endistrilerinde, gida zehirlenmelerinin énlenmesi amaciyla Srneklere
mikrobiyolojik analizlerin uygulanmasi, gergekgl dedildir. Glink( gida iiretmi endUstrisinde drnekler, piyasaya
sunma &ncesi mikrobiyolojik analizlerin sonuglanmasi igin yeterli stire bekletilebllirse de, catering endistrisinde
bu mimkdn oclmamaktadir. Catering sektérlinde esas ihtlyag; prosesteki tehlikelerin, gida kirliligi ve bunun
sonucu ofarak olugabilecek gida zehirlenmelerinin nilne gegebllecek kontrolierin yapilacag, kritik noktalarin
belilenmesine olanak veren bir sistemi olugturulmasidir.

HACCP'in catering ve gida servis sistemlerine uygulanmasi fikri yeni degildir, BOBENG ve DAVID
(1977), grda servis sistemlerini kalite kontrofinde HACGP prensiplerini uygulamak Igin bir mode!
geligtirmiglerdir. O tarihten bu yana gok sayida galisma yaymlanmigtir. Bir gok gida servis endiistrisi tarafindan
kabul géren bu galigmalar, (iretim akig semasi Uzerinde belirlenerek uygulamaya sokulmugtur. Bu yaklagim,
kontrel amaciyla prosesin her bir agamasinin belgelendirildigi GMP ile benzerlik géstermektedir.

5.1. Tehlikelerin Belirlenmesi

Mikrobiyolojik tehlike analizleri gidada bozulmaya yo! agacak veya gesitli saghk problemleri ve hatta
8lime neden olabilecek mikroorganizma tiplerinin belitlenmesini gerektirir. Ayrica bu tehlikelerin iiretim
sirasinda nasil ortaya gikabilecedinin ve iglemierin her agamasinda bu risklerin bulunabilme olasthignin tim
detaylaryla anlagilmas: gereklidir. Bu nedenle tehlikenin saptanmasi, mikrobiyoloji konusunda birikim ve
iiretim hakkinda yeterince bilgt sahibi olmayt gerekli kilar. Glzelge 1'de, farkl etkenler igin olugabilecek tehlikeyi
etkileyen parametreler verilmigtir (LIGHT ve WALKER, 1980).

5.2. Kritik Kontrol Noktalari

Kontrol noktast; kalite givencest igin mutlaka kontrol gerektiren herhangi bir bislge, uygulama, (retim
basamag veya proseste yer alan bir Iglemdir. Kritlk kontrol noktas! lse, belilenmig bir veya tehlikenin
olugumunun &nlenmesi igin mutlaka kontrol gereldiren herhangl bir bélge, uygulama, Uretim basamag veya
iglemdir. Her bir kritik kontrol noktasinda kayginin derecesi, kontroll gereken tehlikelerin siddetine baghdir.
Ornegin, C. botilinum tip Enin minumum geligme sicakiigl 3.3°C'dir. Bu nedenle minumum gelisme sicaklig
10°C'nin Ozerinde olan, C. perfringens'e gbre tehlikes!, cook-chil (iretim yéntemi igin daha bilytiktilr (DOYLE,
1991). Kritik kontrol noktalarinda endigenin derecesi, tehlikenin gergeklegme siklidi ile de iligkilidir. Bu nedenle
kritik kontrol noktalarinin tehlikenin glddeti ve gergeklegme olasilijina gére siralanmasi énemlidir. Eger birden
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fazla tehlikenin kontrolli gerekir- Clzelge 1. Farkti Etkenter fcin Olusabilecek Tehlikeyl Etkileyen Parametreler
se, kontrol bunlann iginden en

Gida Faktorlerl TehHkeyl Etklleyen Parametreler
dnemli olanina ydnetillr. Bu tdr
analizerle, mutlaka etkin ve gli- Depolama St uktivitesl, pH ve asitlendidicilerin etkisl, kimyasal
venitir bir kontro! gerektiren kritlk koruyucular, gaz atmosferinde ambalajlama, rekabetgi mikrof-
kontro! noktalarinin tespitini has- lora, yap donmafgtzlinme stabilitesi, redoks potansiyeli.
sasiyetle saptamak mimkdn ok, 4 oruama Glergirgentik, bltdnttk, koruyuculuk.
maktadir. Bu konuya gereken
snemin verilmedigi ve kontrolin Tiketici Davrantst Hatali kollamm; pigitme, tekrar isima, ¢dziindiirme, ¢apraz
etkili uygulanmadigi yerlerde ' kontaminasyon, yapi, donmafgdziinme stabilitesi, hazirlama/
kontaminasyon belinenebilmek- rekonistitusyon, zaman-sicaklik, stisleme veya kaplama
tedir. Ayrica bir meniiden, yiiksek maddeleri, regete zenginlegtirme.
mikrobiyal yik tagiyan ham- Hedef Gruplar Genel cateting, kurumsal catering, cocuklar, yaglilar, bafigtklik
maddelerin uzaklagtirimasiyta ya sistemleri baskilanmmts kisiler, ttketiciler.

da etkili bir yikama uygu-
lamasiyla, kritik kontro! noktasi-
nm Snemi azaltlabillr veya ortadan kaldinlabilir,

5.3. Cook-Chill Catering islemlerinde HACCP Uygulamalart
Gida endstrisinde HACCP'in kultanirmi, bir sistem Iginde sinirli sayida Griin igermesi nedeniyle daha
kolaydir. Ancak, cook-chill Catering sistemlerindeki yOzlerce farkh menil, gok gesitli gida bilegenlerini
igermektedir. Sistemin yuriitdimesinde ve kritik kontrol noktalarinin tespitinde, konusunda uzman kisilerden
olusmus bir grup, gérev almalidir (DANIELS, 18¢1).
Gida servis sistemlerinde ddrt temel kritik kontrol noktas) vardir. Bunlar;
a) Bilegenlerin kontrold ve muhatazasl.
b) Ekipman sanitasyonu,
¢) Personel sanitasyonu,
d) Zamar/ sicaklik iligkisl,
Catering ve gida servis endistrisinde dikkat ediimest gereken 6 sinif tehlike vardir. Bunlar;
a) Tehlike olasiig igeren gidalar,
b) Gida kaynakh patojen mikroorganizmalar,
c) Patojenterin gidalara bulagmasina olanak veren hatall uygutamalar,
d) Gida kaynakl: patojenierin faallyet gostermesine, cogalmasina, yada bunianin toksinlerinin gidalarda
bulunmasina olanak tanlyan zaman/sicaklik uygulamalan, '
g) Isitma sonrasinda gidalarin kontaminasyonuna yol agan Iglemler,
f) Patojen mikroorganizmatarin; hava, su, tagiyicilar ve gidayla temas eden yiizeylerden bulagmasina
olanak tantyan gevrese! kosultar.
Ayrica HACCP uygulamalarinda,
a) Tehlike olasiliy: igeren gida ve gida bilegenlerin bellrienmell,
b} Iglemlerin her agamasinda bulagma kaynaklar: ve noktalar tespit edilmeli,
c) Tom agamalarda mikroorganizmalann canh kalma olasiliklan bellrlenmeli,
d) Gidatarda zaman/sicaklik iligkisine bagli olarak gogalabllecek mikroorganizma potansiyeli tespit
edilmelidir.
Bu parametrelerle, akig diagramilanhin birllkte kullanimi, catering sistemlerinde etkin hilyen
uygulamalarani imkan vermektedir (HARRIGAN ve PARK, 1991). Catering endstrisinde cegitl islemlerle
birlikte, herhangi bir iglemin bir pargasi da sistem olarak tamimlanabilir ve akig diagram) olarak gdsterebilir.



166 ) GIDA YIL: 28 SAY] : 2 MART-NISAN 2003

Catering uygulamlan igin gesiti HACCP prosedUrierine bir &mek olarak, hindi eti Gretiminin akrg
diagram: Sekil 3'de verilmistir (LIGHT ve WALKER, 1990).

Cizelge 2'de geleneksel, cook-freeze ve cook-chlll Iglemler! igin Oreim asamalan ve kritik kontrol
noktalan dzetlenmigtir (LIGHT ve WALKER, 1990).

Clzelge 2. Caterin Ststemleri igin Kritik Komtrol Noktalar

Uretim Asamalar KRITIK KONTROL NOKTALARI
Bllegenlerin Kontrolu  Ekipman Personel Zaman ve
ve Muhafazast Sanitasyonu Sanitasyonu Sicakhk

itiskisi
Tedarik X
Hazirlama X ‘ X X
Isitma X
Sicak tutma X
Soffutma ve sofukta muhafaza X X
Dondurma ve donmug muhafaza X
Coziindiirme X X
Porsiyonlama ve dagium X X b'e
Sogukta muhafaza ve dagitim X X
Tekrar 1sitma X
Servis X X X
Hindi 0O Donmug Hindi O
l l
Soguk muhafaza Donmug muhafaza
' \ Pigme igin hamrlama%
Sicak servis Pigirme Sicak tutma
274°C * <55°C *
I
Hindi bazli Sicak servis
Sofuk servis Sogutma ve yiyeceklerin
mukafaza hazirlanmasi
< 5°C *
|
Sicak servis Tekrar sitma*
i
Sicak servis Sicak tutma
256°C * Cevre * [
* Kritik kontrol noktas! 0 Hammadde kontaminasyonu

Sekil 3. Hindi eti {iretim basamaklari ve kritik kontrol noktalar:
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Teorik olarak HACCP prensipterinin, catering ve gida servis endlstrilerine uygulanabilir bir sistem
oldugu dugiintlebilir. Ancak, gergekte yaygin olarak uygulanmamaktadir. Bunun iki nedeni vardir. liki, bu
sistemin uygun kullammina olanak verecek temel prensiplerin yeterince anlagilmamas) ve teknikten habersiz
olunmasi; ikincisi Ise, etkili bir hijyen sisteminl uygulayabilecek egitimli personelin eksikligidir.

Bir cook-chill igletmesinin HACCP sistemini kurduktan sonra tdm personelini; iglemleri rahatga
uygulayabilmesi, metotlari ve elde ettigi sonuglart yorumiayabilmesi konulannda egitmesi gerekmektedir.

Cook-chill igletmelerinde HATCP'in sorunsuz olarak igleylgl; gida hammaddelerinin, ekipmanlarin,
personelin ve tim kontrol noktalarinin dze! araglarla Izienmesine baglidir. Duyusal degerlenirmenin yanisira,
operasyonlardaki en 8nemli parametre, sicakliktir.

Sicaklik; o

a} Kulanim éncesinde hammaddelerin depolanmasinda,

b} Gidalarin iglendigi ortamlarda,

¢} Isil iglemlerde (pastdrizasyon),

d) Hizli sojutmada,

e) Porsiyontamada,

~f) Ambalajlamada,

g) Soguk depotamada,

h) Pigirilip sogutulmug gidalarin dagltlmlnda

1} Tekrar 1sitma igleminde gidanin merkez noktasinin istenilen dereceye ulasmasinda dnemtidir.

- Cook-chill catering sistemleri Igin otomatik sicaklk okumasi ve kaydi yapabilen cihazlar dizayn
edilmigtir. Buna ragmen ¢ogu ekipman insanlar tarafindan galigtirimaktadir. Kalite givencesinin
saflanabilmesi izleme prosedirlerinin uygun geknilde tatbiki ile mimkin olmaktadir. Ancak, yapilan
aragtirmalar bir gok igletmede Izleme clhazlarinin bulunmas durumunda dahi, uygun gekilde kullanilmadigir
gtistermektedir.
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