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Catering; titketiciye yemeye hazir sekilde
sunuimak amaciyla hazirlanan gidalarin 6nis-
lemierden ve pisirme igleminden sonra hemen
ya da bunlarin degigik saklama yontemleri ile
uzun siire korunarak depolanmasi ve isitiimas:
agamalarim igeren sistemleri igermektedir.
Saglikli ve dengeli beslenmenin ancak besle-
yici ve giivenilir gidalarla saglanabilecegi bir
gergekiir. Bu nedenle iilkemizde giderek dnem
kazanmaya baglayan toplu beslenme (Catering)
olgusunun bu gergevede yani kaliteli ve eko-
nomik olmas! ayrica insan saghd agisindan
herhangi bir risk tagimamas; toplum saglig agi-
stndan dnemlidir, Konu bu cgercevede ele ali-
narak «Catering Sistemleris uygulamalarn -le
kalitenin iyilestirilmesi arasindaki baglantinin
agiklanmasina ¢alistmistir. Ayrica stz konusu
sistemlerdeki risk odaklan yaninda bunlarin
- ortadan kaldinimas: yollarida incelenmistir.

SUMMARY

Catering includes all systems that are

involved in preparation of ready - to - eat meals,

these being precooking operations, cooking,
defferent preservation methods for securing
longer shelf - life, storage .and reheating. It is

a fact that, adequate and balanced nutrition _

can only be achieved with nutritive and safe
food commudities. Therefore from aspects of
public heaith, catering services, which have
gained increasing significance, have to be of
high quality and economical, as well as free
of any risks for human health. The subject was
handled under these prespectives and inter-
relations between catering systems applicati-
ons and quality improvement have been deter-
mined. Moreover, probable risk parameters
{nvolved in these systems have been assessed
and respactive preventive measures have bean
. Investigated.

1. Glrls

Toplum yapisindaki degismeler, gehirleg-
me, caligan kadin sayisin artmast, rahat ya-
sama iste§l gibi etmenlerin vyanisira oteller,

restoranlar, okuilar, hastahaneler, ordu ve fab-
rikalar gib] toplu beslenmenin yapildigr yerle-
rin yayginlasmast kailteli ve ekonomik hazir
yemek tiketimine olan istemi- arttirmaktadir.
iste bu istemi kargilamak amaciyla yapilan ha-
2ir yemek fretimi ve tiketiciye ula$t|r|lmaSI
isiemleri «'Catenngn o!arak bilinmektedir.

Cater[ng, tuketlclye yemeye hazir $ek1lde
sunulmak amaciyla hazirlanan "gidalarin  énig-

_ Tem!erden ve pigirme igleminden hemen ya-da

bunlarin degisik saklama yéntemleri ile uzun
slire korunarak depolanmasi ve tsitilmas: aga-
malarini igeren sistemler] kapsamaktadir. Bu
tanimlamadan da ranla$l'laca'§1' gibi C'ai‘ermg
bir gida saklama iglemi olmayip birgok gida | ig-
leme ve saklama yénteminin uygularma buldugu
interdisipliner bir gida teknoiojisi uygulamasi-

dir.

2. CATERING ISLEM ASAMALARL

Hazir yemek Uretiminde (catering) nemli
islem agsamalari gu sekilde smralanabilir [PAU—

LUS, 1982]

HAMMADDE
ONISLEMLER

TUKETIME HAZIRLAMA
(Tam veya Kismi Pigirme)

PORSIYONLAMA/DOLDURMA/AMBALAJLAMA
'SAKLAMA YONTEMLERI -

DAGITIM

YEME SICAKLIGINA KADAR ISITMA
(Gerektiginde Sicak Tutma)

SERVIS
(Tiiketim)
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Hazirlama agamasinda en dnemli etmenler .
hammadde Kkalitesi ve uygulanan Sniglemler ile

yemek kompozisyonudur, Pigirme iglemlerinde
driiniin tekdiize olarak pisirilmesi dnemlidir.
Ancaek bu tekdiize pigirme Uriin gesidine, kati
maddelerin  boyutuna ve sicakhk dagilimina

bagih olarak degisebilmekiedir. Ozellikle pigir-

belli bir siire dayanmklilik vermek amactyla,
Sterilizagyon ise 100°C nin ve pH =45 iize-
rindeki gidatara uygulanan ve ortamdakl tim

mikroorganizmalarin inaktive edilerek uzun si-
re dayanikhlik saglamak amaciyla yapilan 1si-
sal islemlerdir. Kurutma isleminde gida mad-

desindeki su, kontroilu kogullarda drinden
uzaklastirilarak Dondurma isleminde ise buz.
kristallerine ddniigtiiriiferek su aktivitesi di-
siirlilmektedir. Ayrica dendurma igleminde si-
cakhd@in diiglriilmesi ilede drlnlerde bozulma-
ya neden olan kimyasal, biyolojik ve mikrobi-
yolojik etkinlikier minimize edilmektedir. Bby-
lece sofutma ile birkag -gfin. pastérizasyon ile
birkac ay, dondurma ile birkag aydan bir - ki
yila kadar sterilizasyon ve kurutma ile birkag
yila kadar gidalarda depolama yapilabilmekte-

me ortanm: parametrelerine bagh olarak olugan
{irlindeki sicaklk dagilimi, driniin istenildigi
bir gekilde pisirilebilmesi igin 6nem tagimak-
tadir (PAULUS; 1977 ve 1982).

Dayanma siiresinin uzatiimas: ve Kalite-
nin korunmas: amaciyla servise hazir gidalara
degisik saklama yontemleri uygulanmaktadir,
(CIZELGE 1) (GLEW, 1985). Fiziksel saklama
yéntemlerinden: olan bu iglemlerde, Pastorizas-
yon, 100°C'nin pH = 4.5 altinda olan gidalarda

patojen mikroorganizmalann inaktive edilerek dir.
KURUTHA il '
- p— —= DEPOLAMA —TEKRAR SU KAZANIME
‘ 7 sTeRiL : '
// ZASYON - DEPOLAMA —>TEKRAR ISITH \
UNISLEMLERT DONDURMA-~ ' -
i — [ONMUS —> TEKRAR 1S1THA wem__
GIDA . DEFOLAMA ' ‘ Byt
N \ (-18°C) s
\ SOBUTHA e o SOBUKTA vy /
, TEK
| SoBuKTA, RAR ISITMA .
(2°0)

PA)TCRIZASYON*'—-'——’GENELLIKLE ———>PISIME
SOGUKTA
DEPOLAMA

Cizelge L Servise Hazir Gidalara Uygulanan Saklamis Yéntemleri
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Catering sistemleri i¢inde esas olarak So-gJuk Teknigi Yéntemleri yaygin bir uygulama
alan: bulmaktadir (CIZELGE 2 (DORNEY ve Ark.1977; GLEW, 1982). '
KLASIK YBMEK HAZIRLAMA
(PISIRME SERVISI)

DAGITIM
PISIAME - DONDURMA ‘

> SERVIS

HAMMADDE-; HAZIRLAMA=> PISIRME-> DONDURMA-~> DONMUS-> DAGITIM-> TEKRAR-> SERVIS

DEPOLAMA
* PISIAME - DONDURMA - COZME

PISIRME - SOGUTMA

v

DEPOLAMA
(-~-18°C)

ISITMA

COZME _
—18°C'den 2°C'ye

SOGUTMA-> DEPOLAMA—> TEKRAR-> DASITI— s SERVIS

20

ISITMA

Oirelge 2. Sofuk Tekmiji Uygulanan Catering Sistemlerd

Bugiin llkemizde yaygin olarak uygulanan
klasik yemek hazirlama sistemt, is¢l we hattin
verimli olarak kullanilmamasi gibi iki ana prob-
lem icermektedir. Clinkii insanlarin giin boyunca
belli zamanlarda yemek ihtiyaci olmakta ve bu.
na bagl olarak mutfak, yemek zamanina gére

tretim yapmaktadir. Yiiksek i3 ve ekipman

kullantmi bellj zamanlarda pikler vererek siir-

mekte ve geri kalan siirelerde ise bu pikler
dilsmektedir, $ekil 1'de bu olgu bir okul kan-

tininde agtkca gézlenmektedir (GLEW, 1982).
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Sekil 1, Bir Okul Mutfafinda Ekipman Eullanim

Klasik catering sisteminde pigitme iglem-
terinde kullanilan ekipmanlar siirekli caligtin-
lamamas! nedenlyle bilyiik kapasitelerde segil-
mektedir. Buda gida kiitlesinin diistik 131 ilet.
kenligi nedeniyle 151 transferinin yavas olma-
sina, dolaysryla uzun pisirme siirelerine se-
bep olmaktadir. Béylece iiriinde objektif ve du-
yusal kalite diismektedir.

Pigirme - sofutma sisteminde pigirilen ye.
mek, donma noktasinin hemen Uzerine kadar
sofutularak gerekirse birkag glin bu sicaklikia
depoianir, Servisten dnce tekrar Isititarak ti-

~ ketime sunulmaktadir. Sogukta depolama sii-
resi uygulamada 24 -48 saat arasinda olmakla

birlikte 5 giine kadar da gikabilmektedir, Boy-
lece klasik catering uygulamalarinda kismen
esneklik sadlamak miimkiin olabilmektedir,

1960°larin ortalarindan itibaren Catering
endistrisinde Dondurma yéntemi uygulanmaya
baglanustir. Kalitenin diger saklama yontemle-
rine gore en iyl korundugu ve genis hir uygu-
lama alam bulan bu yéntemde -stireklilik ve
verimlilik gok yiiksektir (ANON, 1983: DOR-
NEY ve Ark., 1974; EIGHNER, 1977; NOFBAUER,
1977; MUHLBERGER, 1984; SALVAGE, 1985).
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3. CATERING SISTEMLERINDE KALITEYI
RELIRLEYEN ETMENLER :

3.1. Hammadde

Gida iglemede diisiik bir kaliteli hammad-
dede kaliteli bir son iiriin elde edilemeyecedi
bir gergektir, Bu nedenle baglangig hammadde
kalitesinin oneml yadsinamaz. Bu bakimdan di-
ger gida Igleme ve saklama tekniklerinde ol-
dujju gibi catering uygulamalarinda da isteni-
len son Uriin kalitesini saflamak- amacly!a kul-
janilan hammaddelerin kalitesinin yitksek oima.
sma dikkat edilmelidir. '

-3.2. Islems Yontemleri

Catering sistemlerinde uygulanan lsleme
yéntemlerinde ve daha sonra depolama agama-
sindaki sicakli - sire iligkisinin  belirlenmesi
kalitenin korunmasi acisindan dnemlidir. Farkll
saklama yontemleri ile depolanmig yemeklerda-
siireye ve sicakliga bagh olarak ozellikie vita-
min icerijinde degigimler gbzlenmektedir
{GRATER, 1979; HUDSON ve Ark., 1985; WYATT

- ve ark., 1985). ‘Nitekim Gizelge 3'de bu durum

agikca goriiimektedir (PAULUS, 1982). Ayrica
beslenmemizde ©nemli iglevleri olan mineral
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ve- vitaminierin korunmaémda dikkat  edilmesi
gareklt faktarler sunlardir (JUNG, 1985);

1. lMeyve Sebzeler biitiin olarak yani pal-
~ galanmadan soduk suda wkrsa siirede -
kanmalidir.

Miimkiin olduﬁunca taze tuketrlmehd:r

uxgu

iginde hazirlanan su kullaniimalidir.

Uzun siire sicakta tutuimamalidir,
Gerektiginde parcalanmalidir.

Karanhk ve sofjukta saklanmahdir.
Hazirlanan yemeklerde &nem tasiyan
yadda ¢bziiniir (A, D, €, K) vitaminleri
i¢in yad kullamimahdr,

N @

Ancak duyusal kalitedeki degisim (trGintin
tiketiminde kabuledilebilirlik agisindan en
dnemli rolit oynamaktadir, :

3.3. Ambalaj

Uretim teknolojisi icerisinde ambalajiama
Gnemli bir yer tutmaktadir. Uygun ambalaj se-
¢imi igin ambalalanacak gidamin spesifik ozei-

liklerinin ambalajlamayla ‘etkilenebilecek kalite -

degerlermm ve ambalaja bagli olarak olugan
kalite de§:$|mlermm bilinmesi  gereklidir
(EICHNER, 1977).

Ambalajlama. ile hazir’ yemeklerde su ve
aroma maddelerinin ~ kayht ve mikrobiyolojik
kontaminasyonun énlenmesi amacglanmaktadir.
Ayrica dig ortamdan Ilstenmeyen kokualrn ab-
sorbsiyonu eng’ellenmekte havanin oksijem ve
191k e gidanin  temasi  sinirlandirimaktadir.

Kultanilan ambalaj materyallerinin Isiya daya-

miklt ve yukaridaki belirtilen amaglan saglaya-
bilecek dzellikte oimasi gerekidir. (TRESSLER,
1984).

Hazirlanan gidalan dis etkenlerden koru-
mak icin sentetik kokenli ok gesitli ambalaj
materyallerinin kullanimi giderek yaygnlagmak-
tadir. Ancak burada grdanin dig - etkenlerden
korunmasinmin yaninda ambalaj materyailerinden

de korunmasmin g¢ok biiyiik onem tagrdiginin

da dikkate alinmasi zorunludur.

34. Servis (Tiiketime Sunma)

Hazirlanan gidatarin dépolama siiresinin
sonunda tilketimden énce yeme sicakhgina ka-

Az suda kaynatllarak “hazirlanmalt ve _

. Gina Oncelik verilmelidir.

dar isitilarak: servisleri yapilir. Burada &nemii
olan hazir yemegin kisa bir siire sicakta tutul-
masidir (KARLSTROM, 1977). Sicakta tutulan

.yani bekletilen yemeklerdeki asi] sorun mikro-

biyolojik nedenlerle sicakiigin 60 - 70°C'nin al-

-tina diismemesinin salanmasidir, Bu da sicak-
lik ve siireve baglr olarek besin Ggelerinde

kayiplarin olmasina (Gizelge 4)ve duyusal dzel.

"liklerinde degismelere neden olmaktadir (PA-

ULUS, 1982].
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Cizelge 4. 70 -80°C Araamda Sscakte Tutuban
Yemeklerds Vitammi Icerigindelki De-

4. CATERING SISTEMLERINDE RISKLER

Saglikli ve dengeli beslenmenin ancak bes-
leyici ve giivenilir gidalarla saglanabileceiji bir
gergektir. Catering sistemlerinde insan sagl-
Tiiketime sunulan
gidalar insan saghgr agisindan herhangi bir risk
tagimamalidir. Buna kogut olarak hazirlanan
yemeklerin kalitesinin en Gst diizeyde korun-
mas! Gnem tagimaktadir, Bu nedenle Catering
sistemlerindeki risk odaklarimn belirlenmesi
ve gerekli onlemlerin ahnmasi gereklidir. Bu
risk odaklar: gunlardir (GROSSKLAUS, 1985;
RACCACH we Ark., 1985; HAFNER, 1982);

Hammaddenin taginmasi
Yemeklerin hazirlanmas)
Muhafaza ve Depolama
Dagitim

Servise sunma ve Bekletme.

oA LN
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. .. Kaliteli hammadde, amaca uygun igleme,
ambalajlama ve depolama asamalarindan tike-
ticiyz kadar ulagtirmada en &nemli nokta gi.
dalara gesitli agamalarda olabilecek toksik mad.
de ve patojen mikroorganizma kontaminasyon-
larinin dnlenmesidir.

Gida bozulma ve zehirlenmelerine neden
olan en dnemli mikroorganizmalar sunlardir;
Bacillus cereus, Campylobacter, C.botulinum,
C.perfringens, Escherichia coli, Salmonella
typhi ve Salmonella paratyphi, A, B, C, diger
Salmonella suglari, Shigella, Staphylococcus
aureus, Vibrio cholerae ve ilgili vibriolar Vibrio
parahaemolyticus, Yersina enterocolitica, Hepa.
titis A Virus, Rotavirus tiyeleridir. Bati Aiman-
ya'da yapilan bir g¢ahgmada gesitli kaynaklar-
dan izole edilen 1064 Salmonella izolatinin ola-
81 enfeksiyon kaynaklar (Cizelge S'de gbriil-

Soslar
Konserve Et

Parcalanmis
Et("8,6)\

Salatalar ~—
(% 35.3 }

Hayvanlar

g - |
le.mast’l.l..sﬁ insanlaria

mektedir (GROSSKLAUS, 1985}.  Cizelge'de
gbrildogn gibl en blylk pay 1sitiimadan  ti-
ketilen . salataler olusturmaktadir. | nsan ve

hayvan temasinin d4 dnemli bir kontaminas-

yon kaynag! oldufu gbrilmektedir. Ulkemizde
ise heniiz bu gapta bir caligma yapilmargtir.

Hazir gidaalnn kontaminasyon kaynaklarini
su baghklar altinda toplayabiliriz;

1. Kontamine olmusg hammadde,

2. Gidamn uygun olmayan kogullarda de-
polanmas) ve taginmasi,

Uygun olmayan sicakhk/siire iligkisi,
Yetersiz/hatalj mutfak ekipmanian,

Enfekte olmug mutfak personeli,

o ;s w

Personelin yetersiz hijyen editimi.

_Taze Et{%51)

— Kanatli Eti{*%.85)

~= Balik ve Deniz
Urinteri(™ 39)

— SUt ve sit
urunleri(® 7,3)

~— Dondurma(® 2,6)
Diger Gidalar
(*%109)

Su (% 1,2)

temas(*6,4)
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Kugkusuz bunlarin en &nemlilerinin bagin-
da personel -hijyen; gelmektedir. Bunun igin

gerekli &nlemler Gizelge 6'da goriilmektedir
{GORK, 1985).

- KONTROLLARI

x |

PERIYODIK SAGLIK

ETKILI YONETIM

krr

PERSONEL HIJYEN1

UYGUN GALISMA
ELBISELER]

A —1

UYGUN SANITASYON
ORTAMI

Clzelge 6. Persone; Hijyeni I'cin Gerekli Onlem-

Yer

Bu risk odaklarindan personel ve mutfak
hijyeni dzellikle titkemiz agisindan biiyiik nem
tagimaktadir, Hazir yemek fabrikalarinda ve
toplu beslenme yerlerinde genel hijyen kural-
larina kesin uyulmast gereklidir. Catering is-

ietmelerinde personelin ige alinmadan 6nce ve
calisma sirasinda belli araliklarla mutlaka sag-
lik kontrollerinden gegiriimesi zorunudurl (G-
zege 1) (’G'OR-K, 1985).

Cizelge 1. GCalisan Personelin Periyodik Saghk Kontrolu

YONTEM GAITA KONTROLU ELLERIN KONTROLU
HIJYEN PATOJENIK ENTEROBAKTERI PATOJENIK BAKTERT -
INDIKATOR( (Ornegin Salmonella) (Ornedin Staphylococcus)
YILDA EN AZ 1 KERE - | .
TATIL DONDSU YILDA EN AZ 2 KERE
SIKLIK
GEREKTIGI HALLERDE
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Personel hijyeninde onemli bir faktdr de
galisma -elbiseleridir. Temiz, yikanabilir, agik
renk elbiseler kullanilmahdir, Ayrica saclan
ileri gelebilecek kontaminasyonlari dnlemek
igin sapka ile, eller igin gerektiginde eldiven
kullammu Onemlidir. Calisma siiresince peri-

yodik ve gerektigi hailerde ellerin, kullamlan
alet ve ekipmanlarin dezenfeksiyonu yapiimali=
dir. '

Catering isletmesinde hijyen igin temsl
kurallar Gizelge 2'de siralanmistir (GORK,
1985) .

Cizelge 2, Hijyen Igin Teme! Kurallar

YAPILMALL

'YAPILMAMALI

— Personel Hijyeni
— Temiz eller ve kisa tirnaklar

— Temizlikte kagit mendil
kulianilmali

— Ellerin stk sik temizlenmesi
ve. dezenfeksiyonu

- Temiz giyim

— Bashik kullamlmalidir

- Tirnaklarin boyanmasi

— Yiizik/bilezik ile galigma

— Tikilrme, oksiirme

-— Acgik 'yara ve deri hastahdn
olan kigilerin galismas:

— Sigara icme

~— Caligma sirasinda yemek yeme

5. GELECEGE DONUK GELISMELER

Catering geligmig Ulkelerde gok kisa bir
-siirede bilyllk bir sanayi haline donligmistir
(ANON, 1983, 1986 a ve 1986 b; DUSTERBERG,
1984), Bu sanayi dalinin giderek daha da ge-
lisecegine kesin gozii ile bakiimaktadir. Hizh
bir kalkinma siirecine giren lkemizde de ca-
tering uygulamalan baglamug bulunmaktadir.
Yalmizca Istanbul'da 200 yemek fabrikasmin
bulunmas: bunun tnemli bir kamtidir.

Ancak belli bir sistem igermeyen, klasik
yontemle dretim yapan ve bunun yapisindan
dolayr birtakim zorluklar1 yagayan, sadlik ve
hijyenik kurailardan uzak egitimsiz personelin
¢alistifi bu igletmeler toplum saghgim zaman
zaman tehiikeye dlislirmektedir.

Tiirkiye'de ilk agsamada Catering sistemie-
rinin yaygin uygulama alani bulabilecedi toplu
tilketim yerlerinden
Hastahanelerin yatan hastalara gore gesiti

kompozisyonlardaki diyet yemeklerine thtiyag- -

lart vardir (KLAASSEN, 1977). Ornegin Istan:
bul'daki saghk kuruluslarinin herbirinin kendine
ait bir mutfagi bulunmaktadir. Bunun merkezi
bir Ginitede toplanarak belirlenen diyet kompo-
zisyonlanimin hazirlamp dondurularak depolan:

“biri de ‘hastahanelerdir..

mas) ve bunlari bilgisayarlarla kontrollu olarak
toketim yerlerine sevk edilmesi kaliteli, ucuz
ve Istenen diyetin saglanmasim olasi kilacak-
tir. Ayrica meniilerin, hammaddenin bol ve ucuz
_oldugiu sirada hazirlanmast sajlanacak, hdyle-
ce diyetlerin gesitliligi ve ekonomikligi artti-
rilabilecektir. ‘

Bu benzer sistemin diger tim topiu tU-
ketim yerlerinde uygulanmasiyla aym avantaj-
lar saglanacaktir. Ozellikle kamu personelinin
yofjun olarak galish@ sehirlerde bir merkezde
hazirlanan kaliteli gidalarla bu personele ser-
vis 9a1|$t|‘kl'a_r|‘ yerlerde yapilabilir, Omedin
Bagkent Ankara'da caligan kamu personel; igin
biiyiik bir Sogutma, Dondurma Uniteteri ve Mu-
hafazi Sistemleri olan bir yemek fabrikasimin
kurulmasi ve ‘gletilmesi ekonomikligi sadlaya-
caktir. Bu fabrikada hazirlanan yemekler dedi-
sik kurumlarin yemekhanelerine servisinin ya-
ptimasi saglanmis olacaktir.

Tiirkiye Catering sistemlerinin geligtirii--
mesi ve kalitenin yiikseltilmesine yonelik ¢a-
lismalarin yapiimasinda yarar gbrmekteyiz.

Ayrica su asamada Ulkemizde giderek yay-
ginlasan yemek fabrikalarinda kontrollarin ar-
tirlmas! ve pergonelin egitimi toplum saghg:-
miz igin bilyitk dnem tagimaktadir.
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