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Isyerlerinde yemek, yemekhane, su gibi hizmet
sunumlarinda karsilagilan herhangi bir sorunun
doniip dolasip geldigi yer isyeri hekimleridir.
Ciinkii calisanlara saglanan beslenme hizmeti hem
igyeri hekiminin gorevi arasinda degerlendirilir,
hem de bu hizmetin saglikli kosullarda sunulmasi
isyeri hekiminin kontrolii altinda olmalidir.

Oysa deneyimlerimiz, isyeri hekimlerinin bu
konuda pek de aktif tutum i¢inde bulunmadiklari
yoniindedir. Bunun 6nemli nedenlerinden birisi,
yemek hizmetlerinin saglikli ve giivenli sunumuna
iliskin bilgi eksikligidir. Bu yaz1 bu anlamda bir
ihtiyaci karsilamaya yonelik olarak "kilavuz belge"
olmay1 hedeflemistir.

"Yemek" hizmetlerinin iiretim ve sunumuna
iliskin kosullar Avrupa Birligi'nin 93/94/ EEC
numarali konsey talimati dogrultusunda yaymlamis
ve bu yazi da bu talimatlar dogrultusunda bigim-
lendirilmistir.

® Yemek iiretimi sirasinda meydana gelebile-
cek kirlenmelerin kolayca temizlenebilecegi yiizey
mo-delleri tercih edilmelidir.

® Yemek iiretimi yapilan yerlerde, el yikama
icin yeterli sayida lavabo bulunmalidir. Yeterli sayi-
da sifonlu tuvalet bulunmalidir. Tuvaletler gida
maddelerinin hazirlandig1 alanlara direkt agilma-
malidir.

® FE] yikama i¢in kullanilan lavabolarda akar
su, el temizleme malzemeleri, s1vi sabun ve tercihen
kagit havlu bulunmalidir.

® Gida iriinlerinin yikandig1 tesisatlarla, el
yikama tesisatlari ayr1 olmalidir.

® Uygun ve yeterli havalandirma saglan-

malidir. Kirli ortamlardan temiz yerlere hava akist
olmamali, havalandirma sistemleri kolayca temi-
zlenebilir ve onarilabilir sekilde monte edilmelidir.

® Dogal ve yapay aydinlatma yeterli olmalidir.

® Personel i¢in yeterli sayida soyunma ve giy-
inme yerleri bulunmalidir.

® Zemin, duvar yiizeyleri saglam, temizlen-
mesi kolay, dezenfeksiyona uygun olmalidir. Bu
yiizeyler su gegirmez, emici olmayan, yikanabilir,
toksik etkileri bulunmayan malzemeden yapil-
malidir. Tavanlar ve bas iistii tesisatlar kir birikme-
sine, oksidasyon ve kiif olusmasma elvermeyecek
sekilde tasarlanmalidir.

® Disartya agilan pencerelere hasere girmesini
onleyecek engeller konulmalidir.

® Kapilar kolayca temizlenebilir ve dezenfekte
edilebilir olmalidir.

Gida maddeleri atiklar1 ve ¢opler, gida mad-
deleri bulunan alanlarda tutulmamalidir. Atiklar ve
copler agizlar kapatilabilir kutulara konulmalidir.
Cop depolama alanlar1 temizlemeye elverisli,
boceklere kargt korunmus olmalidir.

® Tiim personel uygun, temiz ve gerekiyorsa
koruyucu elbiseler giymelidir.

® (Gida maddeleri ile bulagabilecek hastaligi
bulundugundan siiphelenilen, enfeksiyonu ve acik
yaralart bulunan personel yemek {iiretim isinde
calistirrlmamalidir.



® Personelin temel hijyen konularinda siirekli
egitimleri yapilmalidir.

® Kapi kollar, telefon ve musluklar ¢apraz kir-
lenmeyi dnlemek amaciyla diizenli olarak dezenfek-
te edilmelidir.

® (Capraz kirlenmenin dnlemesi agisindan ¢ig
ve pismis yiyecekler ayri alanlarda iglenmelidir.

® Tepsiler, servis arabalar1 vs. Kullanildiktan
sonra dezenfekte edilmelidir.

® Yiyecek taginan ekipmanlar sadece bu is i¢in
kullanilmalidir.

® Temizlik {irlinleri yiyecek hazirlanan yerler-
den uzak tutulmalidir.

® Bocek iiremesini 6nlemek agisindan tiim ¢op
kovalarmin i¢ine naylon torbalar konulmali ve bu
torbalar en az her vardiya degisiminde bosaltil-
malidir.

® Ekipman altlarinda birikmesi muhtemel kir-
lerin temizligine 6zel 6nem verilmelidir.

® Scbze yikama, el yikama, kiiciik mutfak
takimlarin1 yikamak i¢in ayri lavabolarin kullanil-
mas1 gerekmektedir.

® Yerler siirekli temiz kalmali, dokiintiiler
aninda ortadan kaldirilmalidir.

Duvar yiizeyleri piiriizsiiz, su gegirmeyen cinsten
ve kolaylikla temizlenebilir olmalidir. Seramikler
catlak olmamali, boya dokiilmemelidir. Delikli
ylizeylerin hagere birikmesi i¢in ideal ortamlar
oldugu unutulmamalidir.

® Mazgallar egimli bir
alanin sonunda bulun-
malidur.
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® Dondurulduktan sonra ¢6ziinen bir yiyecegi

asla tekrar dondurmayiniz.

® Soguk yiyecekler ise 10 °C’nin altinda bek-
letilmelidir.

® (atal-bicak takimlarinin, kesim tahtalarmin,
yiyecek hazirlanan masalarin, kesicilerin, karisgtirict
ve tiim yiizeylerin kullanim sonrasinda dezenfek-
siyonunun yapilmasi gerektigini unutmayiniz.

® Sadece yiyecekle ilgili personel i¢in 6zel bir
tuvalet ayarlanmalidir.

® Soyunma odalar1 ve tuvaletler {iretim
sahasindan uzakta olmaly, liretim sahasina dogrudan
agilmamalidir.

® Soyunma odalari hergiin temizlenmelidir.
Kigisel kiyafetler, c¢antalar, ayakkabilar, takilar
soyunma odalarinda birakilmalidir.

® Personel yaptigi her isten sonra mutlaka
ellerini yikamalidir.

® Tiim ufak kesikler su ge¢irmez yara bant-
lariyla ya da bandajla kapatilmalidir.

® Sivi sabun gorece daha tercih edilebilir bir
secenektir. Kagit havlu ve tirnak fircas1 kullanimi
saglanmalidir.

® Tirnaklar ojesiz ve kisa olmali, makyaj ve
parfiim kullanimindan kaginilmalidir.

® Bone ve maske kullanimindan asla taviz
verilmemelidir.

® Mutfakta asla sigara i¢ilmemelidir. ®




