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Besin isyerlerinde:

Hijyen, besinlerin hazirlanmasi ve muhafazasi

) Mustafa ATASEVER
Atatiirk Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabtlim Dah, Erzurum.

Ozet

Besin kaynaklt hastahklar diinyada oldukca vaveindir, Pek gok besin kaynaklh hastalik yetersiz personel hijyeni, kontaminasyoniar
(hava, toprak, su, isciler, bocekler, besinle temast olan yiizevler, katky maddeleri, hammadde ve paketleme materyali vb.} ve hatair isi
uvgulamalart (depolama, pisirme. sogutma, veniden isuma, stcak ve soguk muhafaza vb.) nedenivle olusmaktadir. Besin glivenirliligi
konusunda verilecek egitim ve égretim, besin kaynaklt hastaliklarin Gnlenmesinde en etkin yontemdir.

Hygen, Food Preparation and Storage in Food Establisments

Summary

Foodborne illnesses are very common in the world. Most foodborne illnesses are due to paor personal hvgiene, cross-contamination
(air, soil, water, food-handlers, insects, food contact surfaces, ingredients, packaged material etc.) and temperature abuse (storage, cooking,
cooling, reheating, cold holding, hot holding etc.). Food safety education and training are the most effective methods 1o prevent foodborne

Hiness,

GiRIS

Besin kaynakli hastaliklar diinyada olduk¢a yaygindir.
Besin, iretim-tilkketim zincirindeki asamalarda ¢esith
kontaminasyonlara maruz kalabilir. Bu nedenle, besin
isyerlerinde gerekli Ozenin gosterilmesiyle besin kaynakh
hastaliklarn  azaltlabilmesi milmkindiir. Birgok besin
kaynakli hastalik, personelin hijyene dikkat etmemeleri,
iretim-tiiketim esnasinda olusan kontaminasyonlar veya
hatal 151 uygulamalarindan kaynaklanmaktadir.

Besine elle temasi olan bireyin kisisel temizliginin, besin
kaynakh hastaliklarin 8nlenmesinde ¢ok dneml rolil vardir.
Personel hijyeni, ellerin yikanmas: ve besinic temas) miimkiin
olabilen diger viicut bolgelerinin temizliginin timiinii igerir,
Ayrica ¢alisanlarin saghkl: olmas:, portdér olmamasi, eldiven
ve bashk kullanim da personel hijyenine dahil edilir.

Besinin kontaminasyonu uygun temizleme ve sanitasyon
programlariyla kontrol edilebibir, Farkli besinlerin tamamen
birbirlerinden ayrlmastyla, bir besinden diger bir besine
kontaminasyon olusmasy engellenebilir. Bu durum, dzellikle
¢ig ve tiikketime hazir besinlerde ¢ok daha dnemhdir. Ayrica
besinlerin hazirlanmas: esnasinda ¢esitli stratejik onlemler
alinarak da kontaminasyon olusumu &nlenebilir. Besinin
tipine bagh olarak, spesifik 1s1 uygulamalariyla besinlerin
giivenirliligi saglanabilir. Besinlere hatali ts1 uygulamalan
(0m., muhafaza 1s1s1, 1s1tma, sogutma, yeniden 1sitma) da
besin kaynakli hastaliklarin olusumunda 6nemli role sahiptir.

Besin Kaynakh Hastaliklara Yol A¢an Faktorler

Besin kaynakli hastaliklara patojen mikroorganiz-malar,
toksinler, parazitler veya kimyasal kontaminantlari igeren
besinlerin tilkketimi neden olur. Giiniimiizde besin kaynakh
hastahklarin en &8nemli kaynafi mikroorganizma-lardir.
Mikroorganizmalaria kontamine besinden ¢ok az miktarda
tiketilmest durumunda dahi hastalifin ortaya c¢tkma riski
vardir. Hastalik belirtileri kontamine besinin titketiminden 30
d ile 2 haftaya kadar sonrasinda ortaya gikabilir ve belirtiler
birkag saat ya da giin siirebilir. Ancak bazi besin kaynakh

hastaliklar haftalarca, aylarca ve hatta yillarca siirebilir. Besin
kaynakli hastalifia

yakalanma riski en yilksek olan bireyler, hamile bayanlar,
cocuklar, yaghlar ve baisiklik sistemi zayiflamig olanlardir.
Besinierin genellikle besin kaynakli hastaliklar yoniinden
potansivel tehlike oldufu diistiniilir. Bu diisiince, besinin
patojen mikroorganizmalarin gelisebilmesi igin uygun bir
ortam olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu tip besinlere
genellikle, rutubet ve protein oram yiiksek ve pH’s1 4.6'dan
fazla olan besinler girer. Yanhg veya hatali uygulamalar
(Tablo 1) da, bu tip besinlerin potansiyel tehlike olmasina
katk: yaparlar.

Tablo 1. Besin Kaynaklh Hastaliklarim Olusumuna Yol A¢an
Bashca Faktorler

Besinin sofutulmasimndaki hatalar

Besinin servise hazirlanmasinin uzun zaman almasi
Besine temast olan enfekte bireyler

Yetersiz 151 uygulamasi

Sicakta muhafazada yanlis uygulamalar

Besinin yeniden 1sitilmasinda yetersiz i1s1l islem
Cig besinle kontaminasyon

Artik yemek kullanim

Besin kaynakl: salginlarin yaklasik % 20'si besinlerle
temasi olan enfekte bireylerin neden oldugu yetersiz personel
hijyeninden kaynaklanmaktadir. Hatali 151 uygulamalan da
besin kaynakh hastaliklara yol a¢an 6nemh etkenlerdir ve
hemen hemen biitiin besin kaynakl) hastaliklarda hatah 1si
uygulanmasimin katkisindan séz edilebilir,

Besin  kaynakli  hastahklann  Onlenebilmesi  igin,
isletmelerde yeterli hijyenik 6nlemlerin alinmas: gereklidir,
Her isletme ve hatta isletmenin her bir farkls bdliimii i¢in ayn
hijyenik 6nlemler alinmalidir. Hijyen ve kalite kontrolii ile
kalite giivencesinde HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Point- Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalart)
sistemt Avrupa Toplulufunda kontrol sistemi olarak
tamitilmaktadir. HACCP sisteminde, ana iiriinden tiiketime
kadar biitiin riskler ve tehlikeler gdz Hniinde bulunduruiur. Bu
amacla da kritik kontrol noktalar: tespit edilir ve bu
noktalarin kontrolii i¢in uygun metotlar belirlenir.
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[sletmelerin hijyeni, temelde hammadde, katk: maddeleri,
ambalaj malzemest, su, personel, alet ve ekipman ile son tiriin
kontrollerini icerir.

Personel Hijyeni

Besinlerin mikrobiyolojik kalitesi, isyerinde calisanlanin
hijyeniyle yakmdan ilgilidir. Ciinkii isyeri c¢alisanlan
besinlerdeki hem saprofit ve hem de patojen
mikroorganizmalanin potansiyel kaynagim teskil eder. Besin
igyerlerinde ¢alisanlar 6zellikle solunum (6m., soguk
algimmhig, anjin, pndmeoni, titberkiiloz, kizil) ve sindirim (6rn.,
dizanteri, kolera, tifo) hastalik etkenlerinin besinlere
bulagmasinda 6nemli rol oynarlar.

Besin igyerlerinde ¢alisanlarin, Oncelikle sanitasyon ve
hijyen konulannda efitilmis olmasi, isletmede hijyenik bir
iretim igin dénemlidir. Besinin givenirliligi, ¢ahsanlann
temizliginden emin olunmakla baslar. Calisanlarin besine
dokunmadan 6nce ellerini ve viicudunun diger bélgelerini ne
zaman ve nasi temizleyecedini bilmesi gerckir. Personel
hyjyeni, aynca iscilerin galisirken giydigi elbiseler ile
takilartm (6rn., saat, bilezik) da i¢erir. Uygun bir baghk (8m.,
kep, bone, file, esarp) ve eldiven givimi de iyi bir personel
hijyeni i¢in gereklidir. Personelin saghginin ve baz
aligkanhiklantmin  (6m., ¢ahsirken yeme, icme ve sigara
kullanma) takibi ve kontrol altina alinmasiyla besin kaynakh
hastaliklarin azaltilmas: miimkiin olabilir. Besin igyerlerinde
calisanlarin belirli araliklarla muayenesi yaptinlarak, patojen
mikroorganizma tagiyan ancak hastalik belirtisi gdstermeyen
personeller tespit edilmelidir. Bu durumdaki kisilerin
tedavileri derhal yaptinlmal: ve tedavi siiresince isletmede
¢alismalarina engel olunmahdir. e

Personelin baz1 uygun olmayan aligkanliklari (6m., yerc
tikirme, burun kanstirma) safliksiz besin iiretimine yol
acabiir. Bu aligkanhklar, ozellikle nazo-farenks ve agiz
bostugundaki mikroorganizmalarin (6r., Staphylococcus,
Micrococcus, Lactobacillus, Morexella) besine bulasmasina
neden oluriar. Besin igyerlerinde cahsirken personelin
yemesi, i¢gmesi ve sigara kullanmasi yasaklanmalidir.
Bunlarn hepsi kiginin agzindaki zararh mikroorganizmalann
besinlere bulagmasina yol agabilirlér. Viicut sivilan zararh
mikroorganizmalann  dnemli  kaynafidirlar ve kolayca
besinlere gegebilirler. Eger bir iscinin  dksiirme ve
aksirmasiyla seyreden bir hastalifi varsa veya gozlerinden,
burmnundan veya afzindan akintilar geliyorsa, bu insamin
besinlerle direkt ve endirek temast olan yerlerde
¢alishriimamas) gerekir. Besin isletmesinde ¢alisan insanlarin
hayvanlarla direkt temast kesin olarak yasaklanmalidir,
Hayvanlara dokunan bir is¢i derhal ellerini temizlemelidir.

Tablo 2. Besin lgyerlerinde Calisanlarin Personel Hijyeniyle
llgili Sorumluluklan

Yeterli ve dengeli beslenmek, temizligine ve saghga ézen
gustermek

Saglig ile 1lgili rahatsizliklanin zamaninda isletme
yetkililerine bildirmek

Hijyen kurallarina uymay: aligkanlik haline getirmek igin
¢aba harcamak (6rn., sik sik dus almak, ise baslamadan is

kiyafetini giymek, eldiven kullanmak, tirnak temizligine
dikkat etmek)
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Eksik temizlik maddelerini (6rn., sabun, dezenfektan, kagit
havlu) ilgililere bildirmek

Varsa kot aliskanliklarnim (6rn., kasinma, burun kangtirma,
Oksiirme veya aksirma sirasinda agzim ve burnunu
kapatmama, kagit mendil kullanmama) birakmak i¢in gayret
etmek

Ellerini sik sik ve 6zellikle Tablo 3 de belirtilen durumlarda
yikamak

Agizla temasi olan malzemeleri besinlerle temas ettirmemek
Isyerinde sigara igmek ve sak:iz cignemekle ilgili yasaklara
uymak

Besin igyerlerinde c¢alisanlanin  personel hijyeninin
uygulanmasiyla ilgili sorumluluklan (Tablo 2) vardir. Isyeri
¢alisanlan bu sorumluluklarimi verine getirmekle personelin
saghginin korunmasina, besinin giivenilirlifinin sailanmasina
ve iiretimin aksamamasina yardime: olurlar.

El temizligi

Elle besinlerin kontaminasyonu sonucu, besin kaynakh
hastaliklarin olusma riski olduk¢a fazladir. Ciinkii, besin
isyerlerinde calisan personelin ellerivle bakteriler kolayca
besinlere  bulasabilirler.  Bazi  bakteriler, 6zellikle
Staphylococcus ve Micrococens tiirleri, gozenek, c¢izik,
catlak, kir ve killara sikica yapigmis vaziyette bulunurlar ve
dokiintiiler ile yag ve ter salgilan, dzellikle toz ve kirle
kangarak bakterilerin  gelismesi ig¢in uygun bir ortam
olustururlar. Bu nedenle, personel besin isyerlerinde hem
¢aligtrken ve hem de ¢aligmaya baslamadan 6nce ve sonra
ellerini 1yice temizlemelidir. Calisanlar Tablo 3'de belirtilen
hususlan da g6z dniinde bulundurarak ellerini yikamalidir.

Tablo 3. Besin Isyerlerinde Calisan Personelin Ellerini
Yikamas: Gereken Baslica Durumlar

Besin hazirlamadan 6nce

Elleri kontamine edebilecek her tlirli islemden sonra
[stirahattan sonra

Kirh atet ve ekipmana dokunduktan sonra

Oksiirme, aksirra, mendil kullanma, yeme, i¢me veya sigara
kullanmadan sonra

Vicudun 1§ elbisest olmayan herhangi bir yerine ellerle temas
edilmesi durumunda

Cig besinlerin bulundugu béliimden, hazir iiriin olan baliime
gecerken

Hayvanlara dokunduktan sonra

Ellerin temizligi, etkin bir sekilde, dirsek veya ayakla
agilan musluklarda yikanmasiyla saglanabilir, Eller sicak (43-
50°C) bol sabunlu ve tercihen dezenfektanli (Gm., %2-3 fenol
derinin normal mikroflorasini olustururlar. Ayrica derinin en
ust tabakasi olan korneurmda 6lii hiicrelerden olusan
bilesikli dezenfektan veya 25 ppm iyodoform ¢bzeltisi) suyla
lyice yikanmal: (temizleyici ile wvaklastk 20 saniye
ovalanmali), timaklar fircalanmali ve akan suda bolca
durulanmalhdir. Ellerin kurulanmasinda en uygunu kagit
havlu ya da temiz ve kisiye 6zel havlularin kullanilmasidir
{Seckil 1). Besinlerin eldeki mikroorganizmalarla bulasmasim
onlemek amaciyla, eller yikandiktan sonra bakterisid
maddeler1 igeren krem veya losyonlarla dezenfekte
edilebilirler.
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Giysiler

Viicudun besinlerle temasini dnlemek igin, personele 1§
elbiselert giydirilmelidir. Saglarin  besinlerle  temasing
onlemek i¢in de uygun bir bashk giyilmesi gerekhdir.
Kullanildiktan sonra atilan tipteki eldivenler ve koruyucu 1§
kiyafeti giyilerek de besinlere mikroorganizma bulagma riski
azaltilabilir. Kuruyucu elbiselerin ikinci bir deri oldugu
diigiiniilmelidir. Bu nedenle elleri kontamine edebilecek tim
faktirler, is elbiselerini de aym sekilde kontamine edebilirler.

Dolayisiyla personiel hijyenine gdsterilen dzenin yanisira,
i elbiselerinin ve c¢alisgirken giyilen dier maddelerin {(6m.,
basglik) temizlenmesi de Snemli bir gereksinimdir. Is elbisesi
olarak acik renkli onliik veya iiniformalarin tercih edilmesi
daha uygundur. Cig besin igleme béliimiinden, islenmig
iirinlerin  oldugu  kisimlara  gegilirken  elbiselerin
degistirilmesiyle de kontaminasyon riski azaitilabilir, Besin
igyerlerinde ¢ahgirken, personelin ellerine ve kollarina tak:
takmamalan Onerilir.

Besinlerin kontaminasyonu

Besinler, direkt ve endirekt temaslarla birgok kaynaktan
kontamine olabilirler (Sekil 2). Kontaminasyonlar baghca,
i5letmede calisanlardan, besinin temas ettifi yiizeylerden ve
diger besinlerden olusabilir. Personel hijyenine &zen
gOsterilerek kontaminasyonlar azaltilabilir, Bunun 1tk
asamasi, ellerin yikanmas: ve is elbiselerinin temizligidir.
Besinin hazirlanmas) siiresince c¢ahlisanlarn  temizli§inin
devam ettifinden emin olmak, kontaminasyonlann
eliminasyonuna yardim eder. Insan viicudunda dogal olarak
bulunan bazi zararli mikroorganizmalarin besinlerin temasi
olan yiizeylerle de, bir besinden difer birisine gegebiieceg!
unutulmamahdir. Cig besin ya da igcilerin kontamine
edebilecegdi besinlerle temasi kaginilmaz olan yiizeyler vardir.
Ornegin, ¢ig bir besin kesim tahtasinda hazirlandiktan sonra,
tilkketime hazir diger bir besin (6rn., salata) de bu tahtada
hazirlanirsa, ilk kullammda tahtaya bulagmig olan
mikroorganizmalar difer besine kontamine olabilirler. Bazi
hususlara dikkat edilerek bu tip kontaminasyonun onlenmes;
miimkiin olabilir. Bu hususlar §dyle siralanabilir.

e Cig ve tilkketime hazir besinler igin farklh kesim tahtalan
kullanitabilir. Bu amacgla da farkli renklerdeki tahtalar
kullamifarak karisikhiklar dnlenebilir {(dm., ¢ig besinler
icin kirmizi, tiketime hazir besinler igin yesil tahta
kullanimui). :

e Cig besinin temasindan sonra tahta temizlenir ve sanitize
edilir, daha sonra tiiketime hazir besinler hazirlanir,

Tahtada once tilketime hazir besinler hazirlanir, daha
sonra ¢ig besinlerin islenmesine gegilir.

Besinin muhafazasi, hazirlanmast ve muhafaza 1silari

Is1, besin kaynakh hastaliklarin dénlenmesinde en etkin
kontrol ydntemlerinden birisidir. Patojen mikroorganizmalar
5-60°C’ler arasinda gelisebilirler. Bu nedenle bu 1s1 aralig:
“tehlikeli 1st kusag)” olarak nitelendirilir. Baz besinler,
ozellikle hayvansal kaynaklh olanlar, dogal olarak patojen
mikroorganizma icerebilmektedirler. Besinler tehlikeli 1
kusagimin altinda veya iistiindeki isilarda muhafaza edilerek,
mikroorganizmalarin ~ geligimi~ Snlenebilir.  Besinlere
uygulanan 1s: iglemlerinde veya sofumug besinlerin yeniden
isitilmasi durumunda  patojen  mikroorganizmaiarin

ytkimlanabilecegi 1st-zaman diizenleri dikkate alinmalidir.
Besinlerin muhafaza 1silant da besinin  glivemrhihginde
onemlidir, Isi-zaman diizeni, besinin tipine ve 1sitma
metoduna bagli olarak farklihk gdstenr.

Besinlerin muhafazas: ve hazirlanmas: birden fazla
asamayla gerceklesir (Tablo 4). Kiigiik 1sletme ve
sipermarketler besinleri tiiketiciye kisa siirede
sunduklan icin, kolay muhafaza ydntemlerini (6.,
buzdolabinda muhafaza) uygularlar. Fakat uzun siire
fazla miktardaki driinleri muhafaza eden biiyiik
isletmelerde oldukca karmagik bazi agamalardan olugan
uygulamalar yapilmak durumundadir,

Tablo 4. Besinin Hazirlanmas) ve Servise Sunulmasindaki

Aiamalar
Dondurma

(Oziindiirme

Sogukta depolama
Pisirme

Sogutma

Yeniden 1si1tma

Stcak olarak muhafaza
Soguk olarak muhafaza

Dondurma

Patojen mikroorganizmalarin ¢ofu 5°C’nin  altinda
gelisemezler veya gelismeleri gok yavas seyreder. Ancak,
besinde tat ve koku bozukluklarina neden olabilen baz
saprofit mikroorganizmalar 5°C’nin altindaki 1siarda da
gelisebilirler. Bu nedenle iiriinlerin raf dmriinii uzatmak

icin besinler dondurularak muhafaza edilirler. Besinler
cogunlukla -1 ve -2 °C'lerde dondurulurlar ve bu isilarda
muhafaza edilirler. Ancak besinlerin -18°C veya daha dugik
1s1larda dondurularak muhafaza edilmesi tercih edilmelidir.

Besinlerin dondurularak muhafaza edilmesi durumunda,
genellikle  mikroorganizmalar  canh  kalirlar  fakat
gelisemezlerken, parazitier yikimlanabilirier. Bu nedenle,
parazitlerin yaygin olarak bulundugu besinler (6m., domuz eti
ve balik) dondurularak parazitlerin yikimlanmasi saglanabilir.
Parazitlerin yikimlanmasin: saglamak amaciyla, besinler -
16°C’de 7 giin ya da hava sirkiilasyonlu bir dondurucuda -
[°C’de 15 giin sitreyle dondurulabilirler.

Coziindiirme

Donmug besinler genellikle, buzdolabinda, mikrodalga
finnda, sofuk su altinda ve oda 1s1sinda olmak iizere dort
farkh sekilde ¢oziindiiriiliirler (Sekil 3).

En yaygin uygulanan ve en ok tercih edilen ¢éziindirme
yontemi, besinlerin buzdolabinda ¢oziindiirilmesidir. Bu
¢oziindiirme isleminde buzdolabi isisimn 5°C’yi gegmemesi
gerekir. Ancak bu yontem olduk¢a uzun zaman (yaklagik |
giin veya daha fazla) alir. Bu nedenle biiyilk isletmelerde arz
ve talep durumundaki farkhiliklar nedeniyle, buzdolabinda
¢ozlindirme isleminin uygulanmasi her zaman miimkiin
olmayabilir. Bu tip yerlerde (bm., bilyilk lokantalar)
besinlerin hizla ¢Oziindiiriilebilmesi amaciyla, mikrodalga
finnlar kullarulabilir. Ancak, donmus besinler mikrodalga
finnlarda ¢éziindiirildiikten sonra derhal pigirtimesi gerekir.

119



Y.Y.U. Ver. Fak. Derg. 2000, 11 (2 ):117-122

AN

E B
iﬂ

.y

L

Pl

sricak su kullsnim: temiz bir firceyla imak
(4
\ 2
Ear i s ellerin kgt havluyte
durulanmass ellerin kurulanmas

Sekil 1. El Yikama

Sekil 2. Baslhica Besin Kontaminantlan

120




Y.Y.U. Vet. Fak. Derg. 2000, 11( 2 ):117-122

 buzdolab: (<5°C)

soffuk akar su
{<20°C) akinds |

| Sekil 3. Donmus Besinlenn Coziindiirilmest

Donmug besinlerin ¢dziindiiriilmesinde uygulanan bir
diger yontem de, 1slemin 20°C’den daha soguk olan akarsu
altinda gerceklestirilmesidir. Bu tip ¢6ziindirmenin siiresi iki
saati gecmemelidir. Bu metot OGzellikle biiyilk parcalar
halindeki etlerin (6m., hindi) c¢Ozindiriillmesine oldukga
elverighidir. Coziindiirmenin en tehhikeli yéntemi, oda 1s1sinda
bekletilerek yapilan ¢dziindiirme islemidir. Besin oda 1sisinda
¢oziniirken patojen mikroorganizmalarnin gehsebilecefi 3-
60°C’ler arasindaki i1silarda uzun siire kalacagindan, bu tip
¢Oziindiirme islemine bas vurulmamas: &nerilmektedir.

Sogukta depolama

Patojen mikroorganizmalar 5°C'nin tzerindeki 1silarda
gelisebildikleri 1gin, besinler 5°C’den daha diisiik 1silarda
muhafaza edilmehdir. 5°C’'nin altindaki 1silarda patojen
mikroorganizmalar gelisebilse dahi, gelisim son derece yavas
sekillenir. Bu yontemle besinler muhafaza edilirken, ortanun
(buzdolab: ya da sofuk hava deposu) 1sisinimn siireklilifinden
emin olunmalidir,

Pisirme

Besmin giivenirlihifn  acisindan, uygulanan 1si-zaman

diuzent ¢ok onemhdir. Etkin 1s1 islemlern 1le patojen
mikroorganizmalarnn tiimil ve saprofit mikroorganizmalarin
da 6neml bir kismu yikimlanmig olur, Besinin tipine bagh
olarak, uygulanan isi-zaman diizeninde de farkhhklar olabilir.
Besine uygulanan 1s1, mikrodalga firinlar ile diger firinlarda
aym olmamasi gerekir. Ciinkii, mikrodalga finnlarda ancak
daha yiiksek 1s1 (yaklasik 10 °C daha fazla) uygulanmasiyla,
diger fininlara yakin bir etki saglanabilir. Besinin
pisinilmesinde, 1simn en i¢ kisimdaki bélgelerdeki etkinligi
Slgliilmeli (metal termometre veya termocouple ile) ve pisirme
siiresine dzen goésteriimehdir.
Cig hayvansal besinler {6m., et, balik ve yumurta)
pisirilirken, besinin i¢ 1s1s1nin en az 63°C’de 15 saniye olmasi
gerekir, Bilyllk parcalar halindeki hayvan etlerinin
pisiriimesinde ise, i¢ 1s11in en az 68°C’ye ulasmasi Snerilir.
Etlerinde parazit bulunma riski yiiksek olan hayvanlarin {(6m.,
domuz ve av hayvanlan) etleri pisirilirken ise, bu isilar daha

da artinlmalidir. Kanath etlerinin pisiriimesinde de 1¢ 15inin
en az 74°C’de 15 saniye olmasi énernilir.

Sofutma

Is1 islemi uygulanmasi veya pisirme sonrasinda, 6zellikle
besin kaynakli hastaliklar i¢in potansiyel tehlike olusturan
besinler, olabildigince izl bir sekilde sogutulmalidir.
Besinin ‘yavas sofutulmasi, besin kaynakli hastaliklann
olusumundaki en O&nemli nedenlerden birisidir. Sogutma
iglemt, 6zellikle 60°C 'den 5°C’ye (tehlikeli 15t kusagi) kadar
hzla gerceklestinimelidir, Besinin 15151 60°C’den 37°C’ye en
¢ok ikt saatte, 37°C’den 5°C’ye de en ¢ok dort saatte
diistiriiimelidir.

Sicak muhafaza, sofuk mubafaza, yeniden isitma

Besin tiiketilinceye kadar sicak olarak muhafaza
edilecekse, mubafaza isismnin 60°C’nin iizerinde olmas
gerekhidir, Soguk tilketilen veya sopukta muhafaza edilen
besinler 1se 5°C’nin altindaki ortamlarda (6rn., buzdolabi)
bekletilmelidirler. Besin zehirlenmesi agisindan potansiyel
tehlike arzeden besinler pisirilip, sofutulduktan sonra tekrar
1sitilacaksa, besine en az 90°C’de iki saat sireyle 1si
uygulanmahdir,

Sonug
Besin  isyerlerinde calisanlar, personel hyjyem,
kontaminasyonlar ve  besin  kaynakli  hastaliklann

Onlenmesinde oOnemlt role sahip olan 1s1 uygulamalan
hakkinda bilgilendirilmelidir. Bu kavramlann 1yice
anlatilmasiyla besin kaynakh hastalikiarin azalmasina katkida
bulunulabilir. Diger bir ifadeyle, besinin giivenirdilif:
konusundaki efitim ve dgretim besin kaynakli hastaliklarin
6nlenmesinin en etkin metodudur. Calisanlar sadece ne
yapacaklarim degil, nasil ve nigin yapacaklarim da
ogrenmelidirler.
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