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Toplumu ve onu olusturan bireylerin saglikli ve
giiglii olarak yasamasinda, ekonomik ve sosyal yon-
den gelismesinde, refah diizeyinin artmasinda,
huzurlu ve giivence altinda varligimi siirdiire-
bilmesinde yeterli ve dengeli beslenme temel
kosullardan birisi, belki de en 6nemlisidir. Beslenme;
biiyiime ve gelisme, yasamin siirdiiriilmesi, saghgin
korunmasi ve geligtirilmesi igin besinlerin tiiketilme-
sidir. Bireyin beslenme durumunu; besinin {iretimin-
den tiiketimine kadar bircok etmen etkilemektedir.
Saglikli bir yagam ancak besin giivencesi ve giiven-
liginin saglanmasi ile siirdiiriilebilir. Besin giivencesi,
biitiin insanlarin her zaman aktif ve saglikli bir
yagam igin gerekli olan besin ihtiyaglarini ve besin
onceliklerini karsilayabilmek amaciyla yeterli,
saglikli, giivenilir ve besleyici besine fiziksel ve
ekonomik bakimdan erigmeleri ve siirdiirmeleri
durumudur (WHO, 2000; Helsinki, 1990). Bu konu
tizerinde 1992 yilinda Uluslararast Beslenme
Konferans: (International Conference on Nutrition-
ICN) ve 1996 yilinda Diinya Besin Zirvesi'nde
(World Food Summit) énemle durulmugtur (WHO,
2000; FAO/WHO,1992).

Diinya niifusunun hizla artmasi, gelisen teknolo-
jiye baglt besin-gevre kirliligi, ekonomik giigstizliik
ve egitim yetersizligi gibi olumsuz faktorler, besin
tiiketimine yonelik problemleri derinlestirmekte ve

TOPLU BESLENME
SISTEMLERINDE
HIJYEN
SANITASYONU
SAGLAMA
ONERILERI

giivenilir besinin temini ve tiiketimini zorlagtirmak-
tadir. Buna gore dncelikle giivenilir besinin tegviki,
temini ve tiiketiminin saglanmasi saglikli besin tiike-
timinin temelini olugturmaktadir. Giivenli(saglikli)
besin; besleyici degerini kaybetmemis, fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik acidan temiz olan bozul-
mamig besin maddesi olarak tanimlanmaktadir.
Giivenilir besinin tegviki, temini ve tiiketiminin
saglanmasi saglikli besin tiiketiminin temelini olus-
turmaktadir.  Giivenilir besinin elde edilmesine
yonelik; besin hammaddesinin hasattan tiiketime
dek olan tiretim zincirinde iiriine gesitli kaynaklar-
dan mikroorganizma kontaminasyonu séz konu-
sudur. Mikroorganizmalar uygun ortamlarda hizla
tireyerek iiriinde istenmeyen degisikliklere yol aca-
bilmektedir. Ulkemizde besin kontrol hizmetleri,
besin giivenliginin denetimi ve kontrollerine iligkin
yasalar ve bu yasalar ile yetkili kihlnan muhtelif
kamu kurum ve kuruluglar tarafindan yiiriitiilmekte
olup, besin katki maddeleri ve besin maddeleri ile
temasta bulunan ambalaja yonelik izin iglemlerini
yiirtitmekle yiikiimlii birimler yeniden tanimlanmig
olup, gérev ve yetkiler Saglik Bakanli1 ile Tarim ve
Koy Isleri Bakanhg' na verilmistir.

Toplu beslenme (mass catering) giiniimiizde
Oonemi giderek artan bir sektdr haline gelmistir.
Bunda hizmetten yararlananlarin sayisinin art-



masmin yani sira, hizmet basamagindaki herhangi
bir noktada olusabilecek aksakligin yol agacag
olumsuz sonuglar (besin zehirlenmeleri, oliimler,
ekonomik kayiplar vb.) énemli rol oynamaktadir.

Asagida belirtilen etmenler Toplu Beslenme
Sistemlerinde (TBS) yeni kavramlarin, yeni sistem-
lerin, yeni yaklagimlarin ve sorunlarn olugumuna
neden olmaktadir.

Etmenler

® Hizli niifus artist ve kentlesme,

® Besin bilim ve teknolojisinde ki gelismeler,

® Besin Giivenligi ve Besin Hijyenine verilen énem,

® Tiiketicinin saglikly besin tiiketim tercihi,

® Yeme aligkanliklarmdaki degismeler,

® Dis pazara acilma,

® Dagitim ve pazarlama sistemlerindeki yenilikler,

® Besin Sanayinde istenilen, arzu edilen ve beklenilen

teknolojik ihtiyaclara cevap wverebilme vb. gereksinim-
lerin artmast.

Toplu yemek sektoriinde ilk kosul yemeklerin
hijyenik kosullara uygun olarak hazirlanmasidir.
Besinlerde hijyeni tehlikeye sokabilecek riskler
oldugundan hijyenik yemek {iretiminin saglanmasi
icin bu konudaki profesyonellerle ¢alismakta biiyiik
yararlar vardir. Kaliteli ve giivenilir besin tiretiminin
saglanmast konusunda gosterilen gabalar sonucunda
HACCP (Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike
Analizleri) adi verilen yeni bir sistem geligtirilmis ve
gelismis tilkelerde kullanilmaya baglanmistir. Bu sis-
tem, ortaya cikan sorunlarin giderilmesini degil
Onlenmesini hedeflemektedi. HACCP  besin gi-
venliginin saglanmast icin su an bilinen en etkin
yontemdir ve besin sektdriinde her alanda rahatlik-
la uygulanabilmektedir. Bir toplu beslenme yapilan
kurulugta Sekil-1 'de belirtilen ekip; Hijyen/
HACCP sisteminin olugturulmasinda bu igbirliginin
saglanmasimdan sorumludur.

HACCP Sisteminin basarisi igin

® Yonetimin onderligi ve kararlilig,

® Sistemin oturtulmasimda uzmanlardan yararlanma,
® Calisanlarn karara kaulim, egitimi ve kontrolii,

® Etkin dogrulama sisteminin kurulmast,

® HACCP ekibinin olusturulmast gerekmektedir.

Sekil-1: Toplu beslenme hizmeti verilen bir kurulus-
ta organizasyon semasi
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Toplu beslenme sistemlerinde bagariya ulaga-
bilmek icin HACCP sisteminin yani sira hizmetin
ve kurumlarin 6zelliklerine gore Uluslararast
Standartlarin Organizasyonu (ISO) caligmalar1 da
devreye girer. Bu caligmalar cercevesinde iiriinlerin;
duyusal, mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal dzellikleri-
ni halk saglig1 ve giivenligi agisindan durumlarinin,
yasal kurallara uygunlugunun kontrolii gereklidir.

Toplu beslenmede, halk sagligi ve giivenligine
dikkat edilmemesi sonucu yasanabilecek sorunlarmn
baginda besin zehirlenmeleri gelmektedir. Enfeksi-
yon yapacak miktarda hastalik yapan organizmalari
iceren besinlerin tiiketilmesi sonucu meydana gelen
hastaliklara besin zehirlenmeleri denir. Evrende
diigiinemeyecegimiz kadar cok sayida bakteri bulun-
maktadir. Gergekte bakterilerin ancak %1 kadar
insanlar icin zararhdir. Bu kadar diisiik oran bile
insan sagh icin tehlike yaratabilecek boyuttadir.
Patojen bakteriler yasamimiz icin énemli biyolojik
tehlike olustururlar. Bu tehlikeler genellikle enfek-
siyon ve intoksikasyon seklinde goriilmektedir. Bazt
patojenik bakteriler uygun sicakliklarda ozellikle
proteinli besinlerde hizla tirerler, bunun sonucu bak-
terilerin kendisi enfeksiyon tipi hastaliklara neden
olur. Diger baz1 patojenik bakteriler de yiyeceklerde
iirerlerken toksik maddeler salgilarlar, salgilanan bu
toksik maddeler ise intoksikasyon tipi hastaliklara
yol acar. Besin zehirlenmesi hastaliklarmin ¢ogu
sindirim sistemi ile ilgilidir. Botulism solunum siste-
mi de dahil olmak {izere sinir sistemini etkilemekte-




dir. Gastrointestinal belirtiler "gastroenteritis" olarak
bilinen bulanti, kusma, karin agrisi ve ishali icer-
mektedir. Bunlar bakterileri, bakteriyal toksinleri,
viriisleri ve bazi toksinleri igerir.

Besin zehirlenmelerine neden olan ve sik
karsilasilan etmenler

® Yiyeceklerin uygun sartlarda sogutulmamast,

® Yiyeceklerin haurlanmast ve servis edilmest arasinda
ki stirenin besin-sicaklik-stire iligkisi dogrultusunda éner-
ilenin dizerinde olmas,

® Enfeksiyonlu kisilerin yiyecek islerinde calismast ve
calisanlarin hijyenine énem verilmemesi,

® Yiyeceklerin pisirme sicakliklarmn yeterli diizeylerde
olmamast,

® Sicak servis edilecek yiyeceklerin uygun sartlarda
bekletilmemesi,

® Yemekleri yeniden isitma isleminde wygulanan sicak-
ligin yeterli diizeylerde olmamast,

® Kontamine olmus ¢ig yiyeceklerin kullanim,
® Kiros-kontaminasyona yol acacak wygulamalar,

® Arac ve gereclerin uygun olan sekillerde temizlen-
memesi ve sanitize edilememesi,

® Zchirli maddelerin bulagmast,
® Yiyeceklerin giivenilir yerlerden saglanmamast,

® Yiyeceklerin yeterli olmayan durumlarda depolan-
mast / saklanmast.

Haccp Sistemi ilkeleri

TBS de hijyeni saglamada son yaklasim olan
HACCP sisteminin kurulmasi icin 7 agsama gerek-

lidir.
HACCP sistemi icin asamalar

® DPotansiyel tehlikelerin ve risklerin belirlenmesi,
® Kiitik kontrol noktalarmin (CCP) saptanmast,

® CCPlleri karsilayan kritik smurlarm ve kontrol
kriterlerinin belirlenmesi,

® CCPlleri takip etme (izleme-monitoring) sistemlerinin
kurulmast,

® Bir CCP kontrol digma cikaldiginda diizeltici islem-
lerin yapilmast,

® Kayit tutma islemlerinin yapilmast,

® Dogrulayici iglemler icin prosediirlerin olugturul-
mast.
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TBS'de iiretimin ilk adimindan baglayarak
bulagik ve ¢oplerin kaldirilmasina kadar besin
giivenliligi ile ilgili tehlikelerin toplu beslenme
yoneticisi tarafindan listelenmesi ve toplu beslen-
me calisanlart tarafindan da benimsenip uygulan-
mast gerekir. Bu agamada oncelikle meniilerde yer
alan yemeklerin standart yemek tarifelerinde kul-
lanilan potansiyel tehlikeli besinleri belirlenmelidir.
Potansiyel tehlikeli besinler; infeksiyoz ve toksijenik
mikroorganizmalarin  hizli sekilde ¢ogalmasini
destekleyen dogal veya yapay besinlerdir.

Potansiyel Tehkilelerin ve Risklerin
Belirlenmesi

Potansiyel tehlikeli besinler
® Tavuk, et, balik ve diger deniz iiriinleri-cig veya
pigmis,
® Yumurta-kabuklu ¢ig, kabugu catlams veya kirilmug
haslanmis kabugu soyulmus,
Stit-¢ig veya pigmis,
Peynir- olgunlasmanus ve yumusak,
Kuru baklagiller- pismis,
Hamur isleri-et, peynir ve krema kullandmus,
Patates-pigmis,
Makarna-pismis,
Piring-pismis,
Sanmsak-yag icinde bekletilmis,
Soslar,
Filizler-cig.

Potansiyel tehlikeli olmayan besinler
® Kabugu soyulmamis katr haglanmis yumurta,

® Su aktivitesi degeri 0.85 veya altinda olan besinler
yani kurutulmus besinler,

® Asiditesi 4.6 tizerinde olan sirke, tursu gibi besinler,

® Besin endiistrisinde wygun sekilde hazrlanms ve her-
metik olarak kapatilmis kutularda saklanan besinler.

HACCP sisteminin uygulanmasinda temel ilke
tehlike analizlerinin yapilmasidir. Tehlike analizi
islemi Gi¢ agamada gerceklesir: 1- Potansiyel riskli
besinler tanimlanir. 2- Ekip tarafindan her iiretim
agamasinda, ortaya cikabilecek, artabilecek veya
kontrol edilebilecek potansiyel biyolojik, kimyasal
ve fiziksel tehlikelerin bir listesi olugturulur. 3-
Tehlike analizinin tanimlanmasi konusunda, besinin
tiretimindeki her asamayla iligkili tehlikeler, bu
tehlikelerin kontroliinde kullanilan tiim 8lgiitler lis-
telenir.

Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi

Pisirme veya 1sitma iglemiyle bakterilerin imha
edilebildigi, uygun sekilde yapilan sogutma veya
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sicak  saklama gibi islemlerle bakterilerin
iremelerinin dnlenebildigi veya yavaglatildigr bir
kontrol adimidir. Bu noktalara Kritik Kontrol
Noktas1 (CCP) denir.

CCP’ler kalite kontroliin en yetersiz kaldip1 ve
tretimde en ¢ok hata yapilan yerlerdir. Bu hatalar
besinin bozulmasina veya sagliksiz bir hale gelmesine
yol agar. CCP'ler tehlikelerin 6nlenecegi, ortadan
kaldirilabilecegi veya kabul edilebilir bir seviyeye
indirilebilecegi her bir basamaga yerlestirilir.

Kontrol Noktast (CP), Bakterilerin {iremelerinin
kontrol altina alindigi bir nokta veya islemdir.
Kontrol noktasinda tehlike ortadan kalkmaz, ancak
denetim altina alinir.

CCP Sisteminin basarisi igin

® I[sisal islem(pisirme, sicak soguk bekletme asa-
malarimda probe termometre kullanimi),

® Dondurma,
® Icerigin kimyasal artiklar icin test edilmesi,
® Unriin formiilii kontrolii,

® Uriniin metal bulagmalarn icin test edilmesi gibi
islemleri icerebilir.

Kritik Kontrol Noktalarini Karsilayan

Kritik Limitlerin Belirlenmesi

Bir kritik limit, bir besin giivenligi tehlikesinin
dnlenmesi, ortadan kaldirilmas: veya kabul edilebilir
bir seviyeye indirilmesinin saglanabilmesi igin bir
veya birden fazla kontrol olciitii icerir. Her kontrol
olciitt de bir veya birden fazla kritik limit igerir.

Kritik limitlerdeki temel faktorler
® Sicaklik,

® Siire,

® Fiziksel boyut,

® Nem orani,

® Su aktivitesi,

® HH,

® Tuz konsantrasyonu,
® Kilor icerigi,
Viskozite,

Katki maddeleri,

Goriiniim vb.

CCP’leri Denetleme (izleme) Sistemlerinin

Kurulmasi

Denetleme; CCP'nin kontrol altinda olup
olmadigimmi saptamak ve gelecekte uygulanacak
dogrulama prosediirleri icin kullanilacak hatasiz
dokiiman elde etmek icin yapilan, planlanmig
gozlemler ve Slglimlerdir.

Denetlemenin li¢c amaci

® Denetleme, iiretimin izlenmesini kolaylastirdigu icin,
besin giivenligi yonetiminde énemlidir. Eger denetleme
asamasinda denetim kaybma dogru bir egilim belirirse,
islem kritik limitlerden sapma gistermeden, yeniden
denetim altina alinabilir,

® Denetleme, herhangi bir denetim kaybi ve bir
CCP'den sapma oldugu zaman bunun belirlenmesi icin
kullanilyr,

® Denetleme, gelecekte wuygulanacak dogrulama
prosediirleri icin yazili dokiiman saglar.

Denetleme faliyetleri: Sicaklik, siire, pH, nem,
vb. kriterlerin duyusal olarak &lgiilmesi gibi
prosediitleri icerebilir.

Mikrobiyolojik  testler denetlemede ¢ok
etkindirler. Ancak bu testler ¢cok zaman alir. Bu
nedenle genellikle fiziksel ve kimyasal 6lgtimler ter-
cih edilir.

Diizeltici Faaliyetler

Diizeltici faaliyetlerin amaci, tehlikeli olabilecek
besinlerin tiiketiciye ulagmalarini  6nlemektir.
Uygulanan kritik limitlerden sapmalar oldugu
zaman, diizeltici faaliyetler nem kazanir.

Dizeltici faaliyetler

©® Uyumsuzlugun sebebinin belirlenmesi ve diizeltilmesi,
® Uyumsug tiriiniin karakterinin belirlenmesi,

® Kullamilan diizeltici faaliyetin kayit edilmesi, asa-
malarmu icerir.

Gozetim sonuglart kriterlerin  kargilanmadigini
veya islemin kontrol altinda olmadigini gosterdigi
zaman, durumu diizeltmek igin uygun ve hizli olan
islem uygulanmalidur.

Diizeltici islemler
® Tekrar isitma veya tekrar isleme,

® [sleme sicaklhgmm arttmlmasi, isleme siiresinin uza-
tmast veya termostatlann ayarlanmast,

® Su aktivitesinin azaltilmas,

® pH'm azalulmast,

® Olciim ekipmaniun yenilenmesi,

® Proses ckipmanimun vyenilenmesi veya bakvminn
yapilmast,

® Elemanlara egitim verilmesi,

® Uretim yontemlerinin ve prosediirlerinin yeniden
gozden gecirilmesi,

® Uretim akisinda diizeltici faaliyetlerin yapilmast.



Etkin Sekilde Kayit Tutma

Altinct agama da etkin sekilde tutulacak kayit-
larda agagidaki bilgiler yer almalidir.

Kayitlandirmadaki gerekli bilgiler
® HACCEP ekibinde yer alan kigilerin listesi,

® Yiyecek spefikasyonlan (sartnameler),
® Unyulmast gereken yonetmelik ve tiiziikler,
® Sicaklik/siire izleme cizelgeleri,

® Yiyeceklerin teslim alimmasindan tiiketimine kadar
tiim asamalarda kullanilan belgelerin birer niishalan,

® Alus cizelgesinde yer alan tehlikeler,

® Diizeltme islemleri,

® HACCEP sisteminin onaylanmasma iliskin kayitlar.
Dogrulama i§lemleri igin Prosudiirlerinin
Olusturulmasi
Dogrulama iglemleri asagida belirtilen basamak-

lart icermelidir.

Dogrulama islemi

Kayitlarin dogrulanmasi,

® Uygulamanin etkinliginin kontrolii,

® Diizeltici faaliyetlerin etkinliginin kontrolii,
([

Sistemin gecerliliginin kontrolii.

Bu amagla HACCP sistemi ile ilgisi olan her bir
birim i¢in check-listler hazirlanmalidi. HACCP
kayitlar, HACCP dogrulama prosediitleri ve check-
listler belirlenmig araliklarda gozden gegirilmeli ve
dogrulanmalidir. Gézden gegirme ve dogrulama
sonuglarina gore kayitlarda gerekli diizeltmeler
yapilmalidit. HACCP sisteminin devamliligini sagla-
maktan sorumlu tutulan yoneticinin HACCP sis-
temini ginliik, haftalik veya aylik cizelgelerle
kontrol etmesi oldukga yararlidir. Bu tiir bir uygula-
ma hem hatanin aninda ortadan kaldirilmasina hem
de hatay1 yapan kisi(ler)in yerinde ve zamaninda
epitilmesine imkan verir.

Toplu Beslenme Sistemlerinde Hijyeni
Saglama llkeleri ve Check Listler

Hijyen/ HACCP sisteminin uygulanabilirligi icin
hijyeni saglama ilkeleri bilinmelidir.

Bu oneriler dogrultusunda TBS yoneticisi
tarafindan, kurulugun da kogullart géz 6niinde
bulundurularak denetim listeleri (check-listler)
geligtirilebilit. Ayrica bu kapsamda TBS'de besin
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giivenliginde baz1 kavramlart (temizlik, hijyen, sani-
tasyon, dezenfeksiyon, sterilizasyon) tanimlamak
gerekir.

Temizlik; besinle temas eden cesitli yiizeylerdeki
goriiniir kirlerin ortamdan uzaklagtirilmast isidir.

Hijyen; saglhkli ortamin korunmasi, her tiirlii
hastalik etmenlerinden arindirilmas: bilgisi olarak
tanimlanmakrtadir.

Sanitasyon; saglikli ve giivenilir {iriin elde etmek
icin hijyenik kogullarin saglanmasima yonelik bir bi-
limsel uygulama olarak tanimlanmaktadir.

Dezenfeksiyon; temizlik asamasindan sonra
ortamda kontaminasyon kaynagi, olabilecek
mikroorganizmalarin tiimiiniin 6ldiirilmesi yada
zararh etki yapmayacak en diisiik diizeye indirilmesi
islemidir.

Sterilizasyon; ortamdaki tiim mikroorganizma
ve sporlarinin yok edilmesi iglemidir.

TBS'lerinde uygulanmasi1 gereken hijyeni sagla-
ma ilkeleri 3 ana gruba ayrlabilir: 1- Besin Hijyeni;
2- Bireysel Hijyen; 3-Fiziki Kosullar ve Arag-Gereg
Hijyeni.

Asagida bu (¢ yonden belirtilen hijyeni saglama
onerileri Toplu Beslenme Yoneticisi tarafindan
kurulugun toplu beslenme kosullari da goz dniinde
bulundurularak gelistirilebilecek check-listlere
temel olusturur. Geligtirilen bu check-listlerin Toplu
Beslenme calisanlar tarafindan uygulanabilmesi
icin gerekli tiim kogullar saglanir.

I- Besin Hijyeni Saglama llkeleri/ Onerileri
® Saplam, temiz giivenilir yiyecek satin alin.

® Hemen tiiketilmeyecek yiyecekleri ozellikle-
rine uygun yontemle depolayin.

® Tiiketilecek miktarda yiyecek hazirlaym ve
miimkiinse yiyecekleri pigirdikten hemen sonra
servis edin.

® (ig sebze ve meyvelerin pestisit kalintilarin
ortadan kaldirabilmek icin akan bol su altinda iyice
yikayn.

® Yiyecek ve igecekle ilgili tiim iglemleri temiz-
hijyenik igme suyu ile yapin.
® Dondurulmus, pisirilmis ve servise hazir hale

gelmis yiyecekleri uygun sicaklikta ve en fazla 10 dk.
icinde servis edin.

® Yiyecekleri hazirlama, pisirme ve servis asa-
malarinda uygun sicaklik derecelerini "probe ter-



mometre" kullanarak dogrulayin, bekletme ortami
ve siiresine dikkat edin.

® Tiim yemeklerin uygun siirede pistigini ve ig
sicakligmin en az 80 OC oldugunu denetleyin.

® Sicak yemeklerin sicak, soguk yemeklerin
soguk servis edilmesini saglayin.

® Yemekleri uygun sicakliklarda (60 0C) 2-4

saat icerisinde servis edilmesini kontrol edin.

® Yiyecekleri tekrar 1sitma isleminin, yiyecegin
ic sicaklign 70-80 OC'ye gelecek sekilde yeterli
olmasin1 saglayin.

® Distikten daha sonra servis edilecek yiyecek-
leri uygun sartlarda sogutun (s1 kaplarda ve hizli),

® Dondurulmus besinlerin ¢ozdiirme iglemini
buzdolabi 1sisinda yapin; bir kez ¢ozdiirilmiig yiye-
cekleri tekrar dondurmayin.

® Dondurulmus hazir veya yari hazir yiyecek-
lerin hazirlanmasi ve taginma agamasinda soguk zin-
cirini kirtlmamig olmasini kontrol edin.

® Donmus olarak igletmeye gelen yiyecekleri
titketime dek dondurulmus sekilde saklayin.

Il-Bireysel Hijyen Saglama llkeleri/ Onerileri

® Toplu beslenme c¢aliganlarini herhangi bir
bulasic1 hastalik tasimayan saglikli bireylerden segin.

® Yasalar cercevesinde belirli araliklarla (3-6 ay)
saglik kontrollerini yaptirin.

® Asapida belirtilen her asamada ellerinizi
hijyenik yontemlerle yikayin.

(Her isin baslangicimda, Calisililan her tezgah degisi-
minde, Her tuvalet doniisiinde, Cig yiyecekleri elledik-
ten sonra, Sigara ictikten, mendil kullandiktan sonra,
Kirli arag-gereclere elledikten sonra, Oksiiriip,
hapsirdiktan sonra).

® Yemeklerin porsiyonlara ayrilmasi ve servisin-
den 6nce el yikama igleminin hijyenik olmasim
saglaym.

® DPotansiyel tehlikeli besinleri ince-kauguk

eldivenler kullanarak servis edin.

® Ozellikle servise hazir yiyeceklere ciplak elle
dokunulmamasina ézen gosterin.

® Yiyecekle temas eden tiim yiizeylere el
degdirmeyin (Kagik ve catallari sapindan, tabak ve
tepsileri yan kisimlarindan tutun).

® Cig yiyecekleri elledikten sonra asla pigmis
yiyecek veya arac-gereclere dokunmayin.

® Tirnaklarinizi kisa ve temiz tutun, ellerinizde
sade bir alyans diginda miicevherat, oje, cila vb.
maddeler bulundurmayin.

® Sik sik genel viicut temizliginizi saglaymn ve en
azindan ise baglamadan énce ve sonra olmak tizere
giinde iki kez dug alin.

® Ellerinizde yara, kesik, yaniklar var ise yiye-
cege dokunmayin, bu yara vb. su gecirmez bir bant-
la izole edin.

Bireysel hijyen onerileri

® Agiz-Burun ve Saclar

Yiyeceklerle ugrasirken asla  agiz-burun  wve
saclarmiza dokunmaym,

Yiyeceklerle ilgili alanlarda sigara icmeyin, bir seyler
yemeyin, sakiz cignemeyin,

Hapsirma ve éksiirmelerde kagit mendil kullanin,

Tiim tat kontrollerinde ayn bir kasik kullanmn,
ellerinizi kullanmaym,

Dislerinizi sik sik fircalaymn, agiz temizligine gereken
dnemi verin.

® Disk:
Ishalli iken yiyecek-icecekle ilgili alanlarda calismaym,

Her tuvalet sonrasi hijyenik el yikama ilkelerini
wygulaym.

® Giysiler
Temiz, rahat, acik renkli is giysileri kullanmn.

Is giysileriniz kolay temizlenebilen, terletmeyen
dayanikli ve koruyucu nitelikte bir kumastan yapumig
olmalidr.

Is giysilerini sik stk yikayip, titiileyin.

Ayaklarmiza kaymayan, su gecirmeyen, rahat is
ayakkablar giyin.

Saclarmiza kep, bone takm.

Sakal-bryik tiragt yapim

Calisirken giysilerinizi temiz tutmaya ozen gosterin,
ellerinizi giysilerinize silmeyin.

Is giysilerinizle masa wve tezgahlara dayamp, otur-
maym.



Il. Fiziki Kosullar ve Arac-Gerec Hijyeni

Saglama llkeleri/Onerileri
® Havalandirma

Yiyecek-igecekle ilgili alanlarda miimkiinse
havalandirmanin dogal olmasini saglayin.

Havalandirma sisteminin ayni zamanda ortamin
sisin1 da kontrol edebilir nitelikte olmasina &zen
gosterin (yazin 18 0C, kigin 22 0C).

Yapay havalandirmanin yeterli kapasitede, kolay
sokiiliip temizlenebilen nitelikte olmasini saglayin.

Dogal havalandirma pencerelerini sinek, toz vb.
girmemesi i¢in telleyin.
® Aydinlatma

Uygun ve vyeterli aydinlatma saglayin (Yogun
caligma noktalarinda metrekareye 50 watt, diger
alanlarda 20 watt olacak sekilde).

Mutfak icinde kose ve diplerini, b&ceklerin
tireyebilecegi 6lii noktalarin iyice goriilebilmesini ve
temizlenebilmesini saglayacak bir aydinlatma sistemi
kullanin.
® Mutfak zemini

Mutfak zemin malzemesi olarak kolay te-
mizlenebilen, dayanikli, kaymayan, yiizeyi diizgiin,
emici olmayan, birlesme yerlerinde kesinti, gatlak ve
bosluklar bulunmayan 6zellikte malzeme kullanin.

Mutfak zemini her kirlendikge veya giinde en az
bir kez sicak, dezenfektan madde igeren deterjanli su
ile yikayin ve mutlaka kurulayin.

Mutfak zemininin egiminin su birikintilerine yol
acmayacak sekilde olmasini saglayin.

Mutfak zemininde yeterli say1 ve genislikte 1zga-
ralt direnaj sistemleri bulunmasini saglaym.
® Duvarlar

Tiim duvar yiizeylerinin piiriizsiiz, kirik ¢atlaksiz
olmasini saglayin.

Mutfak duvarmin dayanikl, yiizeyi diizgiin ve
kaygan, kolay temizlenebilen malzemeden yapil-
masini saglayin (tercihen tavana kadar veya en az iki
metre beyaz fayans).

Duvarlar ayda en az bir kez sicak deterjanli su ile
yikayin.
® Tavanlar

Kirli, kabarmis, ¢atlak olmamasina ve yiyecege
kir diismeyecek sekilde olmasina dikkat edin.

® Kap1 ve pencereler

Kapilarin temiz ve miimkiinse kendiliginden
kapanan cinste ve yeterli sayida olmasini saglaym.

%

Pencereleri toz ve sinek girmesini nleyecek tel
vb. maddelerle digaridan izole edin.

® Tuvaletler

Tuvaletlerin vyeterli sayr ve uygun niteliklere
sahip olmasini saglayin.

Kadin ve erkek igin ayr1 ayri ve her 10-12 kisiye
1 tuvalet diisecek gekilde tuvalet olanag saglayin.

Tuvaletlerde hijyenik el yikama saglayacak her
tiirlii arag-gereci bulundurun (sicak su, lavabo
sabun, ¢op kutusu, kagit havlu vb.).

Miimkiinse tuvalet kapilarmin kendiliginden
kapanabilen cinsten olmasimi saglayin.

Tuvaletlerin yiyecek alanlarindan uygun uzakta
olmasina dikkat edin.

® Personel odalari-duslar

Personele rahatga soyunup, giyinebilecegi odalar
saglaym.

Odalarda her personel icin yeterli say1 ve nite-
likte dolaplar bulundurun.

Personele ige baglarken ve ig bitiminde dug alma
olanaklar1 saglayin.

® (Cop tesisati

Mutfak icinde uygun istasyonlarda {istii kapal,
silindirik, uygun biiyiikliikte, miimkiinse kapag1 pe-
dalla acilabilen tiirde paslanmaz celik ¢6p kutular
kullanin.

Cop kutularinin igine naylon poset yerlestirin.

Her bosaltmadan sonra ¢op kutularmi sicak,
dezenfektan igeren deterjanli su ile yikaymn kuru-
laym.

Copleri uzun siire bekletmeyin, miimkiinse yiye-
cek alanlarindan uzak soguk ¢op bekletme odalari
temin edin.

Miimkiinse sebze hazirlama, pisirme ve bulagik
yikama boliimlerine mekanik ¢op 6giitme maki-
nalar yerlegtirin.

® Su tesisatl

Mutfagin her alaninda, yeterli miktarlarda hem
sicak, hem de soguk, hijyenik, igme suyu olanaklart
saglaym.
® Yiyecek-icecekle ilgili alanlarda kullanilan suyun
uygun araliklarla hijyenik olmasini kontrol ettirin.
® Depolar



Mutfak hijyenini saglamada depolarin énemini
unutmayin.

Depolarin yeterli say1 ve biiyiikliikkte olmasina
Ozen gosterin.

Depolarda 1s1, nem, hasgere, kemirici vb. zarar-
lilarin kontroliinii ihmal etmeyin.

Her depoya kolay goriilebilecek her depoya se-
kilde termometre yerlestirin.

Ist degisikligini bildiren alarmli termometreleri
tercih edin.

Depolara nem ¢lger alet (hidrometre) yerlestirin.

Depolarda yiyecekleri, yerden yiiksek, duvardan
uzak araliklar1 uygun bir mesafede olan miimkiinse
hareketli paslanmaz celik raflara, agz1 kapali olarak
yerlestirin.

Depoya ilk giren malzemenin, ilk ¢ikan malzeme
olmasini saglayin (etiketleme sistemi ve uygun yer-
lestirme ile).
® Hagere ve zararlilarin kontrolii

Mutfak ve depolarda sinek, bocek kemirici vb.
zararlilarin kontroliinii asla ihmal etmeyin.

Bu tiir zararlilarin kirli ve yiyecek kirintist bulu-
nan, nemli yerlerde barindigini ve gogaldigini unut-
mayin.

Bocek ve hagereleri, diger zararlilari en uygun
yontemlerle ve insan saghgina zarar vermeyecek
sekilde yok edin. Fareler icin kapan veya bu is icin
tiretilen ultroviyoleli araglart kullanm.
® Arac-gerecler

Hijyenik yontemlerle, kolay temizlenebilir arag-
gereg tercih edin.

Her aracin kullanma, temizlik ve bakimini
belirten listeleri, aracin kolay goriilebilir bir yerine
asin.

Cok girintili, ¢ikintly, kdgeli kisimlari olan araglar
tercih etmeyin.

Temizlik agisindan pargalarina kolay ayrilabilen
araglar tercih edin.

Tiim arag-geregleri her kullanim sonrasi sicak,
dezenfektan iceren deterjanli su ile firgalayip, iyice
durulaym, kuruladiktan sonra monte edin.

Araglarin  kurutulmasinda bez kullanmayin.
Kurutmada ters cevirerek aralikli paslanmaz celik
raflarda; hava akimi ile kurutma yéntemini uygu-
laym.

Yapiminda dayanikli, diizgiin, paslanmayan
malzeme kullanilmis araglari tercih edin.
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