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Insanlar giinlilkk yasamin zorlayici kosullan altinda,
yilin birkag¢ haftasini her tiirlii problemden uzaklasip
stres atabilecekleri bir tatil yaparak gegirmeyi
istiyorlar. Bu isteklerini gerceklestirmek icin yurtici ve
yurtdisindaki otel ya da tatil kdylerini tercih edenler,
maalesef zaman zaman olumsuz kosullar ve konuklari
rahatsiz eden saglik problemlerine yol agan
durumlarla karsilasiyorlar.

Turistik konaklama hizmeti veren kuruluslarin kisa dénemde
konuklarinin saghgini korumaya ve dolayisiyla kurulus kurulus
imajini arttirmaya yonelik yaptiklar calismalar arsinda en
o6nemlisi, genel hijyen ve sanitasyona 6nem vermeleridir.
Ozellikle gida ve su kaynakli kirlenmelerin dniine gegilebilmesi
igin, yoneticilerin veya bu konuda yetkili kisilerin gerekli
kimyasal ve mikrobiolojik analizleri diizenli olarak yaptirmasi
son derece dnemli 6nemlidir. Bu analizler, yilda birkag defa
yeterli donanima sahip laboratuar hizmeti veren kuruluslarca
yapilmalidir. Konuklara iyi servis yapilabilmesi icin, isletmenin
genel dederlendirilmesi objektif olarak saptanmali, sonraki
asamada tikanikida yol acan oli noktalar belirlenmeli ve
¢oziimler aragtirimalidir. Genel degderlendirme 6lglimlerinde
kullanilacak anahtar noktalar, yoneticiler ve danisman
firmalarla birlikte diisiinmeli, minimum fiyat ve optimum
durum saglanmalidir.

GENEL DEGERLENDIRMEDE KULLANILACAK
ANAHTAR NOKTALAR

1. Yo6netim planlamalari, organizasyon, kontrol,
2. Personel,

3. Satinalma,

4. Alim, depolama, kayit, dagitim,

5. Gidahazirlanmasi,

6. Gida sunumu ve servis,

7. Binanin ve genel ekipmanlarin bakimi,

8. Sanitasyon ve housekeeping,

9. Istatiksel ve belirlemeye yonelik analizler,

10. Musteri memnuniyeti.

SANITASYON NEDIR?

Misafirlerin memnuniyetini artirmaya yonelik galismalar, gevre
dizenlemeleri, gurdltld kirliliginin engellenmesi ve
housekeeping ile uygulamalar, ydnetimin sorumluluklarinda
olan sanitasyon calismalaridir. Yiksek sanitasyon
standartlarinin olugmasi, temizlik ve dezenfeksiyon islerini de
kapsayan hizmetlerin strekli-her giin ve her an- yapilmasina
bagldir. Otel calisanlari, gida ve temizlikte uygulanan
sanitasyon tekniklerini, mutfak arag ve gereglerinin temizligini,
tabak, bardak, giimis ve dider ekipmanlarin sanitasyonu
konularinda dikkatlice editilmis olmaldir. Kullanimdan sonra
tim mutfak arag ve gereglerinin temizlik ve sterilizasyon
islemleri yapilmali ve yerlerine vyerlestiriimelidir. 1yi bir
sanitasyon, temiz ve hijyenik mutfak, yatak odalari, depolama
bélgeleri, tuvaletler ve temiz bir gevre anlamina gelir. Bir otel
veya tatil kdyiinlin sanitasyon calismalarina baslamadan énce,
mekanin sanitasyon konusunda hangi noktada oldugunun
belirlenmesi gerekir. Belirleme galismalarinda genel durumlar,

Ozel durumlar ve diger faktorler incelenmelidir.
GENELDURUMLAR

Gida Uretimi, personel, kimyasal tehlikeler, atik sular, kati
atiklar, hagerat kontroli, uyulmasi gereken kanun ve
ybnetmelikler, genel sanitasyon ve housekeeping galismalari
genel durumlarin badl oldugu 6nemli noktalardir.

Gida Uretimi:

Her tirli gida ve gida hammaddeleri, hijyenik Uretim yapan
firmalardan satin alinmalidir. Gida hammaddeleri, (iretime ve
temin edildigi kaynada badli olarak, personel,kirli arag ve
geregler, hagereler ve gesitli atiklardan mikrobik veya kimyasal
kirlenmeye maruz kalmis olabileceklerinden hammaddede
segimi son derece Onemlidir. Gidalar glvenli depolama,
hazirlama, sunum ve servis sirasinda her tirll kirlilikten
korunmali depolanma ve bir yerden bir yere nakilleri sirasinda
da hijyen kurallarina uyulmalidir. Tehlike potansiyelindeki
gidalar, hazirlk asamasinda +4 ile +60 derece arasinda iki
saatten daha fazla tutulmamalidir. Soguk ortamin mikroplari
oldliirdidgl  unutulmamali, sodutulmus gida maddeleri +4
derecenin altinda, sicak tiiketilecek gida maddeleri ise +65
derecenin izerinde muhafaza edilmelidir.

Personel:

Gida sektoriinde calisanlarin saglik problemi olmamalidir,
clnkd hijyen kurallannin iyi uygulanmamasi durumunda,
hastalik olusturan mikroorganizmalar, saglkli insanlara
gegebilir. Bulagici mikrop, giban, sivilce, kesik, solunum yolu,
mide-badirsak enfeksiyonlari ve bunlarla ilgili olan hastaliklar
gida zehirlenmelerine neden olabilir. Hasta oldugu bilinen yada
hasta oldugundan stphelenilen kisiler tedavi ettirilmeli ve aktif
olarak gida Uretiminde galistirilmamalidir. Personel temizligi,
temiz eller ve bakimh viicut, temiz kiyafetler, galos, eldiven
kullanimi ve diizenli hijyen egitimlerine baghdir.

Kimyasal Tehlikeler:

Gida maddelerine bazi kimyasallarin bulagmasiyla, tehlikeli
boyutlarda hastaliklar ve zehirlenmeler ortaya gikabilir.
Ozellikle deterjan, dezenfektan ve bécek ilaglan gidalardan
ayri yerlerde depolamali ve kullanma talimatlani mutlaka
okunmalidir.

Aeresoller:

Aeresoller, gozlere zarar verebilen, bazlari yanici olan ve
basingll kaplarda bulunan gazlardir. Bunlarin g6z hizasina
sikilmamasina ve aeresol kutularinin imha edilmesinden gépe
atilmamasina dikkat edilmelidir.

Kati Atiklar:
Otel ve tatil koylerinin atik bolgeleri kemirgen, pislik ve

kokudan arindirlmig ve havalandirmaya uygun olmaldir. Gida
artiklari, kadit, bardak ve konserve kutulari kati artiklar



olusturur. Calisan personel, kati atiklari uzaklagtirma
islemlerini, ¢Oplerin toplanmasini ve pislik olabilecek
maddelerin ortadan kaldinimasinda dikkat edilecek hijyen
kurallari konusunda egitilmis olmalidir.

Hasere Kontrolii:

Profesyonel hagere kontrol sirketleri, kemirgen, sinek ve
hagereleri yok etmek igin diizenli bir sekilde temizlie gelmeleri
ve dizenli olarak ilaglama yapmalilardir. Gerekirse bu
firmalanin kullandiklari kimyasal maddeler, laboratuar hizmeti
veren danisman firmalara analiz ettirilmelidir.

Su Kontrolii:

Isletmede kullanilan icme ve kullanma sulan standartlarda
belirtilen mikrobiyolojik ve kimyasal 6zelliklere sahip olmalidir.

Kanunlar ve Yonetmelikler:

Yrirlikte olan, Gida, Su ve Cevre kanunlari ve yonetmelikleri
hakkinda bilgi sahibi olunmalidir.

Genel Sanitasyon Uygulamalari:

Sanitasyon uygulamalarinda takip edilmesi gereken

unsurlar sunlardir;

Yiikleme bélgesi,

Kuru erzak depolari,

Derin dondurucular ve soguk depolar,

Ofisler,

Meyve ve sebze, gida, hammadde depolari,

Ana mutfak ve ekipmanlar,

Ek mutfaklar ve ekipmanlar,

Gida servis alanlari,

Personel yemekhanesi,

0. Kadin ve erkek migteri tuvaletleri,

1. Mutfak ve genel personel igin ayri ayri diizenlenmis,

kadin ve erkek soyunma odalari,

12. Mutfak bolimdiindn her yeri, i ve dis bolgeler, kapilar
ve raflar,

13. Gidalarin yada gida maddelerinin geldidi yerler,

14. Gidalarin hazirlandigi ve pisirildigi ylizeyler,

15. Gidalarin nakledilmesi yada saklanmasi,

16. Pisirme gruplan,

17. Zemin,

18. Su bosaltim sistemleri,

19. Her tirli mutfak ekipmanlarinin,
yerlestirildigi alanlar,

20. Rekreasyon alanlari, ylizme havuzu ve sauna.

HEOONOUTAWN -

tabaklarin

OZEL DURUMLAR

Sanitasyon calismalarinda 06zel durumlar diye nitelen-
dirdiklerimiz ise, personel egitimi, diizenli temizlik, bozulmus
olabilecek gidalarin ayiklanmasi, kirli bolimlerin temizligi ve
dezenfeksiyonu, zeminin durumu, bulasik makinelerinde
olmasi gereken su sicakliklari, zemin temizlik maddeleri ve gida
nakil arabalaridir. E§er bu alanlar hijyenik ise benzer alanlarin
da hijyenik olmasi muhtemeldir.

MUTFAK PERSONELININ EGITIMI

Ascllar yemek pisirme konusunda uzmanlasmis olmalarina
ragmen, genellikle en basit hijyen kurallarinin uygulanmasinda
tecriibesizce davranabilirler. Bu nedenle hijyen ve sanitasyon
calismalarinin  kendine 6zgli teknikleri, personele dizenli
olarak egitimler verilmeli ve bu egitimlerde katilimcilara “Nasil,

nerede, nigin ve neden” sorularinin yanitlarinin verilmesine
dikkat edilmelidir. Bu tip egitimler, isin statlistinii ylikseltir, ciddi
kazalarin ve gida kaynakli zehirlenmelerin olusmasini 6nler ve
personel sirkiilasyonunu ortadan kaldirir. Otelde galisan herkes
hijyen ve sanitasyon konusunda dogru davranislarda
bulunmakla sorumludur, c¢linkii her (Unitenin temizligi,
calisanlarin sanitasyon konusundaki bilgisine ve davraniglarina
baghdir.

TEMizZLiK PROGRAMI

Mutfaklar igin, gunliik, haftalik, aylik ve yilin belli zamanlarini
kapsayan temizlik programlari olusturulmalidir. Uygun temizlik
programlariyla birlikte zamanin, ekipman ve kimyasallarin
dogru kullanimi maliyetleri azaltir.

POTANSIYEL TEHLIKE OLUSTURAN GIDALARIN
KULLANIMI

Mikroorganizmalar, nemli ortamlarda, oda sicaklidi
kosullarinda, zamanla birlikte gogalir. Yonetim, dikkatli bir
sekilde zehirlenmelere yol acabilecek gidalarin hazirlanma ve
depolanmasini kontrol etmelidir. Uretilen gidalarin, kullanilan
hammaddelerin, igme ve kullanma sularinin diizenli olarak
mikrobiyolojik analizleri yaptirimalidir.

SANITASYON UYGULAMALARINDA TEHLIiKE
NOKTALARI

Uygun sanitasyon kosullarinin varligi bazi anahtar noktalarin
kontrol ediimesine baglidir. Ornedin, kesme ve dilimleme
makineleri, en fazla mikrobik kirlilik tasiyan ekipmanlar
arasinda yer almaktadir. Tim buytk ekipmanlarin, rahatlikla
yerlerinden oynatilacak sekilde tasarlanmis olmasina dikkat
edilmelidir, glinkii zeminin temizlenmesi buna baglidir. Kesme
tahtalarinin yiizeyi, birer mikrobiyal tehlike kaynagidir. Bunu
Onlemek icin, ekipmanlarin sirekli dezenfeksiyonu yapilmal,
dogal malzeme yerine sentetik(polymid) malzemeden yapilmig
olanlan tercih edilmeli ve her farkli Grlin igin kesme tahtasi
kullanilmalidir. Konserve acacaklari da iyi temizlenmedidi
siirece bash basina potansiyel tehlike kaynadi haline
gelmektedir.

ZEMIN

Yerlerin temizligi ve dezenfeksiyonu sanitasyon acisindan ¢ok
onemlidir. Zeminde temizligi yapiimayan kor noktalar varsa, bu
sanitasyonun tam vyapilmadi§i anlamina gelir. Bu temizlik
islemlerini gergeklestirecek elemanlar temizlik ve
dezenfeksiyon  konusunda editim almis olmalidir. Zemini
olusturan malzemelerin rengi de dnemli olup, koyu gri veya
siyah renkler, temizligi gdstermeyecedi igin iyi bir temizlik
yapilamama durumu ortaya ¢ikabilir.

BULASIK MAKINESI SICAKLIKLARI

Asadida belirtilen sicakliklara uygun olarak, bulagik

makinelerinin sicakliklari kontrol edilmis ve ayarlanmis
olmaldir.

Onyikama 38-48 derece

Yikama 60-74 derece

Durulama 77-82 derece

Son durulama 82 derece veya lizeri olmalidir.
TEMiZLiK EKIPMANLARI

Bu tip malzemeler, 6zel olarak tasarlanmis yerlerde
depolanmalidir. Depolama yapilan mekan her zaman temiz
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olmali, eskimig, yipranmis ve etrafa kotli koku yayan
malzemeler kullaniimamalidir. Housekeeping béliminin
basindaki yetkili kisi, temizlik malzemelerini kontrol etmeli ve
danisman firmalar tarafindan alt kadroda calisan gérevlilere
diizenli olarak sanitasyon konusunda egitimler verilmelidir.

GIDATASIMA EKIPMANLARI
temizleme glcligu

Gidalarin tagindi§i  ekipmanlarda,
yaratacak kor noktalar olmamalidir.

IYi SANITASYON UYGULAMALARINDA ASAGIDAKI
SORULARA OLUMLU CEVAP VERILMELIDIR.

i Personele iyi bir egitim saglaniyor mu? Saglaniyorsa,
sebebi nedir?
= Haftada bir genel kontrol yapiliyor mu?
= Her calisan sorumlu oldugu bélgenin en iyi sekilde
neden temizlenmesi, arag ve gereclerinin neden
temiz olmasi gerektiginin ve malzemelerini
ekonomik olarak nasil kullanacaginin bilincinde mi?
= Personel housekeepingin gelismesi igin dnerilerde
bulunuyor mu? Her malzeme icin bir yer var mi ve her
malzeme bulunmasi gereken yerde mi?
Housekeeping kurallari igin agiklama veriliyor mu?
= Yoneticiler ve yetkili kimseler iyi drnekler olusturuyor
mu?
»=  @Gida nasil glivenliolur, agiklanmig mi?

=  Guvenli depolama, hazirlik, bekletme ve servis nasill
yapllir, biliniyor mu?

= Tehlike olusabilecek gidalarin sadece iki saatte
hazirlanmasi gerektidi biliniyor mu?

= @Gdalar, kontaminasyondan nasil korunur, biliniyor
mu?

= Personelin hastaliktan ve enfeksiyonlardan
korunmasi gerektigi biliniyor mu?

= Kisisel temizlik en yiiksek seviyede yapiliyor mu?

= Tidm ekipmanlar ve kullanilan malzemeler uygun
sekilde tasarlanmis mi?

= Kullanilan ekipmanlarin dezenfeksiyonu ve steril
edilmesi uygun sekilde saglaniyor mu?

= Guvenli depolama yapiliyor mu?

= Zehirlerin ve toksik maddelerin kullanimi glivenli mi?

=  Atiklarin yok edilmesi sanitasyon kurallarina uyuyor
mu?

= Hasere kontrolli profesyonel kisiler tarafindan mi
yapiliyor?

= Sanitasyon ve housekeeping arasindaki iliski kapali
mi?

= Iyi housekeeping ve sanitasyondan herkes sorumiu
mu?

= Ydnetim her bir birime sanitasyon konusunda egitim
veriyor mu?

Bu sorularin cevabi istenilen sekilde veriliyorsa, otel veya tatil
koyi yiiksek sanitasyona sahiptir.
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