HASTANEDE YEMEKHANE
HIZMETLERI NASIL OLMALI ?




MEVZUAT
VE
SISTEMLER

Toplum saghginin korunmasi amaciyla gida maddelerinde
bazi kurallara uyulmasi gerekir. Mevzuat ve sistemlere
uyulmasi bu kurallari igerir ve bu kurallari 6zellikle yiyecek
icecek isletmelerinin uygulamasi istenir. isletmeler dzelligine
gore hijyen ve sanitasyon kontrol programi hazirlamali ve
calismalari denetlemelidir. Isletmelerin hijyen kurallarina
uymamasi durumunda ciddi hastaliklarla ve olumlerle
karsilagilabilir. Bu nedenle yoneticiler, isletmede gerekili
hijyen kosullarini saglamali; bu konuda kisisel, mesleki ve
yasal sorumluluklarini yerine getirmelidir



TARIM VE ORMAN
BAKANLIGI

TURKIYE'DE
GIDA GUVENLIGININ
SAGLANMASINDA

YETKILI OLAN KURULUSLAR TICARET BAKANLIGI

SAGLIK BAKANLIGI




ISO 22000

GIDAHIJYENIYLE iLGILI

ULUSAL
\Y/=
ULUSLARARASI

SISTEMLER




Tablo 2.1: HACCP ilkeleri

Tehilke analznin
olugturdmast

HACCP
ILKELERI

Knitik kontrol
noktakannin
belifenmesi

zleme sisteminin
kurulumu

Kntik limitierin

belirlenmesi

= Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizleri Sistemi [HACCP

(Hazard Analysis for Critical Control Points) (Hazird Analisis
for Kritikil Kintrol Points)], hazirlanan ya da sunulan gidalarin
guvenliginin saglanmasi amaciyla duzgun isleyen bir
sistemin olusturulmasi ve korunmasina dayali, uluslararasi
kabul gormus bir gida guvenligidir.

Gida igletmelerinde HACCP, saglikli gida dretimi igin gerekli
hijyen kosullarinin (personel hijyeni, ekipman hijyeni, ham
madde hijyeni, ortam hijyeni vb.) belirlenerek bu kosullarin
saglanmasi, uretim ve servis asamasinda tuketici acisindan
risk olusturabilecek nedenlerin belirlenmesi ve bu nedenlerin
ortadan kaldiriimasi temeline dayanan sistemdir.



= Sanitasyon: Saghgi etkileyen tim faktorlerin kontrol
_ edilmesine, saglikli temizlik kosullarinin olusturulmasina
ve bu kosullarin surekliliginin saglanmasina sanitasyon
denir.

HIJYEN

VE = Hijyen: Sagliga zarar verecek ortamlardan korunmak igin
yapilacak uygulamalara ve alinan temizlik onlemlerinin
tumune hijyen denir.

SANITASYONUN
ONEMI

= Hijyen ve sanitasyon i¢ ice olup ikisi de birbirini
tamamlayan kavramlardir. Hijyen daha c¢cok hastaliklarin
sebeplerini ve bunlarin ortadan kaldirilmasini kapsar.
Hijyen saglik kurallarini, sanitasyon ise alinan onlemleri
ifade eder.




Olumsuzluklarla

Karsilasimamasi igin

sletmelerde Uyulimasi

Gereken Bazi Kurallar

Vardr.

Bu kurallar:

Gida faktoru

Personel hijyeni

Mutfak faktoru

Temizlik ve bakim faktoru




= Besinler kirlenme riskiyle karsi karsiyadir. Kirlenmis
besinler insan sagligina zarar verir ve diger besinlerin
kirlenmesine neden olur. Insan sagliginin korunmasi
amaciyla kirliligin ve bu duruma neden olan faktorlerin
ortadan kaldiriimasi gerekir.

TERT iyeceklerde Gorulen Bozulmalar:
Gida Faktorii [

= Kokusma

= Curdme

= Eksime

= Kuflenme



BESIN ZEHIRLENMELERINE NEDEN OLAN ETMENLER

Fiziksel
(cam, metal vb.)

Gida Faktoru

= Gunes Is1d1,
sicaklik, rizgar
gibi dogal
etmenler gida
maddelerinin
gorinumunde
fiziksel bir
degisim
meydana getirir.

Besin Zehirlenmelerine Neden Olan Etmenler

Kimyasal
(Pestisitler, deterjanlar vb.)

= Tarim ilaglari,
= Deterjanlar

= (Gida katki
maddeleri

= Metaller

Biyolojik
(mikroorganizmalar ve besin toksinlen)

= Dogal besin toksinleri

= Mikroorganizmalar



Gidalarimizda gozle goremedigimiz kadar
mikrop olabilir




= Direkt olarak : Mikroorganizma ile temas sonucu

MIKROORGANIZMALARIN

INSANLARA

= indirekt olarak : Mikroorganizma ile kontamine

BULA$MASI gidanin tiketimi sonucu meydana gelir.




BAKTERILERIN
UREME
KOSULLARI

iBakterilerin ureyebilmesi igin;
' » Uygun besin, “potansiyel tehlikeli besinler’
> Sicaklik, 4-63 arasi “Tehlikeli bélge

> Oksijen,

> Ph,

> Zaman,

> Nem. 1Y A

\NJ. J
Bas M. (2004): Besin Hijyeni Giivenligi ve HACCP.
1.Baski Sim Matbaacilik Ltd.$ti Ankara



Etkenler

ETKENLER

Tavuk,yumurtali
gidalar




Gida Faktoru

BESINLER ICIN TEHLIKELI SICAKLIK ARALIGI

100°C
75°C
Orta derecede
60 °C guvenli bolge
Tehlikeli bolge
5°C
Mikroorganizmalarin
. ¢ogalmasi yavaslar

Mikroorganizmalarin
gogalmasi durur

-18°C




6ida iireten ve satan yerlerde
temizlik kontrolleri ve
denetimleri yapiimalidir.




= Gida kaynakl birgok hastaligin sebebi calisanlarin kigisel hijyene

_ onem vermemesidir. Bu nedenle tum galisanlara “temel gida hijyeni
egitimi” verilmeli ve ¢aligsanlar bu kurallara uymahdir

PERSONEL

P

HIJYENI




PERSONEL

HIJYENI

Ceket
Pantolon
Onlik
Kep
Maske
Ayakkabi

»Ise baslarken giyilmeli,

»Servis alanlarinin disinda kullaniimamali,
»Dugme yerine cit-cit tercih edilmeli,
»Mumkunse gunlik olmali veya sik yikanmal,
»Kaymayan terliklerle calisiimalidir.




PERSONEL » Gidalara
HIJYEN > Yiyip-igme




PERSONEL

HIJYENI

Calisma sirasinda bone ve agiz maskesi kullaniimali agiz, burun ve
saclara dokunulmamalidir.

Soguk alginhigina yakalanmis fakat galisabilir durumda olan personel
gidalarla dogrudan temas eden bolumlerde calistiriilmamalidir.

Yiyeceklerin hazirlandigi ve pigirildigi alanlarda yemek yenilmemeli ve
sakiz ¢cignenmemelidir.

Mutfakta calisma sirasinda taki takilmamali ve oje surtlmemelidir.

Ellerde bulunan yara, kesik ve siyriklar mikroorganizmalarin ¢ok rahat
cogalabilecegi yerlerdir.

Besin zehirlenmelerini onlemek amaciyla yarali kisma antiseptik
merhem surulmelidir. Bu kisim su gecirmeyen bandaj ile kapatiimali ve
calisma sirasinda eldiven giyilmelidir.



FiZiKi KOSULLAR

Zemin ve tezgahlar
» Kolay temizlenebilen, su birikintilerine yol agcmayan,
> Yeterli sayi ve genislikte izgara ve drenaj sistemi,

> Kirlendikce /gunde en az bir kez sicak deterjanli su ile
yikama ve kurulama,

» Mutfak lavabosunda yiyecek artiklari sik temizlenmeli,
periyodik aralilarla dezenfekte edilmelidir.



FiZiKi KOSULLAR R

» Dayanikli, yazeyi duzgln, kolay temizlenebilen
malzeme,

» Kirlendikge/ayda bir kez sicak deterjanli su ile yikama,
» Duvarlar boydan boya veya 2metre fayans,
» Tavanda plastik panel,

Tercih edilmel




Isiklandirma
» Mutfaklarda metrekareye 20 watt

» Ocak ve musluk baslarinda 50watt
Havalandirma

» Davlumbazlardan cikan havanin diger havalandirma
sistemlerinden ayri,

> Isinin yazin 18°C, kisin 22°C olmasi,

FiZiKi KOSULLAR

» Kapilar kendiliginden kapanmali,
» Mekanik ¢cop oégutactler;

v'  sebze hazirlama, ve pisirme

v bulasik yikama bélimlerine,

» Suyun mikrobiyolojik kontrold,




FiZiKi KOSULLAR

» Gida maddeleri yere konulmamali,

» Pismis yemekler icin ayri bolum,

» Coplerin agzi kapali ve yemeklerden uzak,
» Hayvanlar mutfaga girmemeli,




Y iy ot

MUTFAK

FAKTORU

= Mutfaga giriste el yikama Uniteleri teknolojik uygulamalarla daha etkin hale gelmektedir.




MUTFAK

Mutfagin bir diger girisi ise yemekhane mal kabul alanidir.

FAKTORU

Alana giriste el yikama lavabosu ve kisisel koruyucu ekipmanlarin
olmasi

= Gelen gidalarin paketlerinin bitlnliglinin bozulmamasina

= Gelen gidalarin son kullanim tarihlerinin kontrol edilmesi



MUTFAK

MUTFAK

|
| | I |
- N Hazirlk Unitesi Pisirme Unitesi Mutfak Bula_§|KYlk§ma
I( I ORU Depolari Unitesi




Temizle

& stenmeyen mikroorganizma ve yabanc

maddelerden
MUTFAKTA

HIJYEN NASIL Y

Istenmeyen mikroorganizmalarin
gelismelerini

SAGLANIR

Istenmeyen mikroorganizma ve yabanci
maddeleri



HAZIRLIK UNITESI

NEEE
Mikroorganizma
Ve Yabanci
Maddelerden

Sakinma

Temizle

Besinlerin mikroorganizmalarla kirlenmesi, genellikle hazirlama asamasinda
olmaktadir.. Hazirlik alanlarinin gesidi isletmenin blyUkliglne bagh olarak
degismekle birlikte sebze, et ve pasta (hamur) hazirlik olarak tce ayrilabilir.




SEBZE HAZIRLIK
\i=
AYIKLAMA

UNlTESI ® @Gida guvenliginin saglanmasi acisindan bu bolimlerde
mumkin oldugunca makine kullaniimali, kesme, dograma,

yikama gibi islemlerde teknolojinin imkanlarindan
yararlaniimalidir. Dezenfekte edilmis trlnlerin kesilmesi-
dogranmasi sirasinda, makinelerin kullanilmasi sonucunda,
personel ile Grinin temasi minumuma indirilerek olasi bir
mikrobiyal bulasma engellenmektedir.



MUTFAKTA DIKKAT EDILMESI
GEREKEN KURALLAR

* YESIL KESME TAHTASINI YESIL BICAK ILE SADECE MEYVE VE SEBZE
DOGRAMASI YAPARKEN KULLANILMALIDIR.




KSH!-
TATLI HAZIRLIK

PASTA ERi 8 N
HAZIRLIK =y
UNITESI




ET HAZIRLIK
UNITESI

= Kiyma makinalari glin boyu araliksiz kullanilsa dahi 2 saatte bir,

isleme ara verilerek temizliginin yapilmasi gerekmektedir.
Ancak, uygun ortamda 2 saat de bakteriler cogalarak gida
glvenligini tehdit edecek sayiya ulasabilirler. Bu nedenle kiyma
makinelerinin sogutuculu olanlari tercih edilmelidir



SARI KESME TAHTASINI SARI BICAK ILE BIRLIKTE
SADECE DOGRAMAK ICIN
KULLANMALIDIR.




KIRMIZI KESME TAHTASI ILE KIRMIZI

BICAK SADECE CiG KIRMIZI ET iCIN
KII T AN IR




BEYAZ KESME TAHTASI iLE BEYAZ BICAK
KULLANILARAK
KESIMi YAPILIR.

BEYAZ BICAK




Sogut

(dondur)

Istenmeyen
Mikroorganizmalar
In Gelismelerini
Durdurma

= Gidalarin sogutulmasi ve depolanmalari asamalarinda
istenmeyen mikroorganizmalarin iremeleri/cogalmalari gida
guvenligini tehdit eden en 6nemli etkendir




SOK

SOGUTUCU = Pisirilen Grdnler, mikrobiyal yikiiniin artmamasi icin, 650C’nin
VEYA ustliinde veya 100C’nin altinda muhafaza edilmelidir.
Yiyeceklerin pisirilmesi isleminde oldugu gibi sogutma
DON DU RUCU isleminin dogru yapilmasi son derece 6nemlidir. Mutfaklarda

kullanilan son teknolojilerden olan “Blast Chiller/Freezer” (Sok

Sogutucu-Dondurucu) ile, pisirilip soguk servis edilecek veya
daha sonra kullanilacak Grinler, 1,5 saat gibi kisa bir stirede,
Isilari 30C’ye dusturulebilmekte ve hemen ilgili depoya

alinmaktadir.



SOGUK HAVA '» Mutfaklarin imkanlari dahilinde her gida

DEPO grubunun ayri depoya yerlestiriimesi,
Gida depolama sicakliklari ve saklama siresi
gida guvenilirligi icin dnemli,

Kuru gida depolama s===s15-20 °C nem %60-70
Soguk hava depolama
Buz.dolabi.max :4 °C

Derin dondurucu min :-18




Et ve tavuk

Balik

Yumurta

Sit ve st Grinlerinin

DEPOLAMA & I
KOSULLARI

» Dondurulmus et, balik ve tavuk 4°C’ de ¢coézulmeli,
oda i1sisinda bekletilerek ¢coézulmemeli,

> Urtinler tekrar dondurulmamali,

» Ambalaji acildiktan sonra kapakli kaplara alinmali.




ONCE BENI KULLAN » Bozulmus, kullanim tarihi gegcmis,
» Ambalajsiz veya uzeri acik trunler kullanilmamali
» Pismis gidalar ust, cig gidalar alt rafa konulmali,
» Yerden ve duvardan mesafe birakilmali,

» Depoda temizlik malzemeleri, deterjan vb. saklanmamali




DEPOLAMA
KOSU LLARI » Raflar hava sirkilasyonu gecirecek sekilde krom celik

ve delikli olmali
» Kiler olarak kullanilan yerlerde nem olmamali,

» Kilerin kapisi acildiginda kuf ve nem kokusu
alinmamall

» loz seklindeki gidalar kapali kaplarda veya tek tek
paketler halinde uygun ambalajlarda olmali,

> Yikanan sebze ve meyveler tekrar ayni sandik yada
kasalara konmamali




DEPOLAMA
KOSULLARI

» Sebze dolabi, et dolabi, hazirlik dolaplari
mutlaka ayr1 olmall,

» Yumurta saklama dolabi ayri olmalidir.




DEPOLAMA

KOSULLARI

| » Mutfak icerisine kirli malzeme sokulmamali,

» Malzemeler karton kutularda ise kutularindan c¢ikarilarak
mutfak icerisine alinmaldir.

| » Gida kullanim izni olmayan gida boyalari yiyecek, icecek
uretiminde kullaniimamall,

» Krema ve sutler acildiktan sonra acilma tarihleri Gzerine
yazilmali ve iki gun icerisinde tuketilmeli,



Istenmeyen
mikroorganizma ve

vabancl maddeleri
uzaklastirma/
oldlrme

S\ 1777

istenmeyen mikroorganizmalarin uzaklastirilmasi/éldiirilmesi islemleri
Isi ve kimyasal uygulamalarla, yabanci maddelerin uzaklastiriimasi islemi
ise kimyasal uygulamalarla yapilmaktadir. Bakteriyi yok etmek icin en iyi
yontem isitmaktir. Pisirme; Yiyecek malzemesine belirli bir siire 1si
uygulayarak tatlarini, kivamlarini, renklerini, sekillerini, yapilarini
degistirmek yoluyla onlarin arzu edilebilir ve yenilebilir duruma
getirilmesi olarak tanimlanabilir



1. Firin

2. Devrilir Tava

3. Fritoz

PISIRME ALANI

4. |zgara

5. Yer Ocagl

6. Kuzine

7. Buharl Kazan



SAHIT

NUMUNE
SAKLANMASI

= Hazirlanan yemeklerden alinan numune steril kaplarda agzi

kapali olarak soguk hava deposunda 72 saat saklanmalidir.



PORSIYONLAMA

UNITESI




YEMEK DAGITIM
ARACLARI




BULASIK
YIKAMA
UNITESI

= [stenmeyen mikroorganizmalarin ve yabanci maddelerin
uzaklastirilmasi islemlerinde kimyasal uygulamasi bulasik yikama
asamasinda gerceklesmektedir.

= Mutfaklarda iki tiir bulasiktan sz edilebilmektedir:  A)Kazan
bulasiklari

B)Servis sonrasi olusan servis bulasiklari

= Kazan bulasiklari kazan bulasikhanesinde genellikle el ile yikanir,
servis bulasiklariise isletmenin olanaklari dahilinde ya elle yada
bulasik yikama makinelerinde yikanir



BULASIK

YlKAMA = QOzellikle kirli bulasiklardaki mikroplari ortadan kaldirmak, tam

UNiTESi hijyenik temizlik saglamak icin sicak su kullanmak sarttir.
Bulasiklarda gergek hijyen saglanmasi igin, suyun sicakliginin

65°C’ye kadar isitilmasi gerekir. Fakat, elde yikarken, elin

dayanabilecegi sicaklik 40-45°C’dir. Oysa bulasik makineleri
suyu 65-70°C’ye kadar i1sitabilmekte, 80°C’nin tGzerinde
durulama yaparak gercek hijyen saglamaktadir.



MUTFAK
ARAG
GEREGLERININ
TEMIZLIGI




» Tencereler, tepsiler, tabaklar, catal-bicaklar,
» Mikserler, dilimleyiciler, dograma tahtalari,

‘ » Et, kiyma, salam kesme makineleri.

MUTFAK

ARAG -

GEREGLERININ
TEMIZLIGi

Butun temizlik iglemleri icin gecerlidir

kurulama




Kemirgenler ==> yem istasyonlari,
Hasereler == periyodik ilaglama, (haftalik)

HASERELERLE
MUCADELE

» dolap ve tezgahlarin alt kisimlari,
> elektrik kontrol panelleri
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