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OZET

Endustrinin hizla gelismesi ile calisan nufusun

artmasi, kentlesmenin hizlanmasi, gelir dizeyinin
yiikselmesi, eglence ve seyahate daha fazla zaman
ayrilmasi, hazir yemek tiketimine olan talebin ve
dolayisiyla bu sektordeki isletmelerin sayisinin giin
gectikce artmasina yol acmistir. Toplumun tercihinin
ev disinda hazir yemek tilketimi yoniinde olmasi, gida
kaynakli hastalik gibi sorunlarin daha fazla ortaya
¢ikmasina neden olmustur. Bu hastaliklara yol acan
etkenlerin, cogunlukla uygunsuz pisirme/hazirlama,
hatali sicaklik kontrolii gibi gidalarin islenme
strecindeki yanlis bilgi ve uygulamalar ve personelin
hijyen bilgisi eksikligi oldugu tespit edilmistir. Bu
nedenle toplumun blyiik bir boliimiine hizmet veren
hazir yemek sektoriinde gida giivenilirligi ve hijyeni
konulan, tiketici glivenini kazanmak ve halk sagligim
korumak adina dikkat edilmesi gereken onemli noktalar
arasinda yer almaktadir. Bu derleme calismasinda,
gida giivenilirliginin saglanmas1 amaciyla kuruluslarda
uyulmasi gereken hijyen uygulamalan literatiirde yer
alan calismalar goz 6nuinde bulundurularak anlatilmistir.
Bu dogrultuda, gida, personel ve alet-ekipman hijyeni,
personel egitimi,

gidalarin isletmeye kabuliinden

tuketiciye ulastirnilmasina kadar olan sirecteki kritik

ABSTRACT

The demand for ready to serve food consumption
and therefore the number of catering establishments
has increased day by day because of the rapid growth
of industry, the increase in the employed population,
the acceleration of urbanization, the increase in
the income level and the allocation of more time to
entertainment and travel. The society’s preference
for the consumption of ready to serve foods outside
the home has led to more problems such as foodborne
illness. It has been determined that the factors causing
these diseases are mostly incorrect information and
practices in the food processing systems such as
improper cooking/preparation, faulty temperature
control, and the lack of hygiene knowledge of the
personnel. Therefore, food safety and hygiene are vital
issues in the catering sector, which serves a large part
of the society, to gain consumer confidence and protect
public health. In this review, the hygiene practices that
must be followed in catering sector to ensure food
safety are explained by considering the researches in
the literature. Accordingly, comprehensive information
about food, personnel and tool-equipment hygiene,
personnel training, critical applications in the process

from receiving of food to the establishment and delivery
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uygulamalara, sanitasyonun saglanmasinda kullanilan
dezenfektanlara ve bu isletmelerde bulunmasi gereken
belgeleri iceren kapsamli bilgilere yer verilmis,
ayrica COVID-19 pandemisi sirecinde isletmelerde
alinmas1 gereken onlemler belirtilmistir. Hazir yemek
isletmeleri, tiiketicilere, calisanlarina, gida kalitesine
ve givenilirligine verdigi 6nemi, bu isletmelerde
bulunmasi gereken 1SO 22000 Gida Guvenligi Yonetim
Sistemi, 1SO 9001 Kalite Yonetim Sistemi, TS 13811
Hijyen ve Sanitasyon Yonetim Sistemi, ISO TS 22002-2
Yemek Hizmeti, TS 8985 Hizmet Yeterlilik Belgesi ve
TS 18001 OHSAS Is Saglig1 ve Giivenligi Yonetim Sistemi
gibi sistemleri uygulayarak gostermelidir. Ayrica, tim
personelin gida hijyeni hakkinda bilin¢li olmasi ve
egitim almasi sistemin siirdiiriilebilirligi acisindan 6nem

tasimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gida hizmetleri, sanitasyon,

gida kalitesi, gida giivenilirligi

to the consumer, disinfectants used in sanitation,
and systems required for catering establishments
are included, the precautions to be taken in catering
establishments during the COVID-19 pandemic are
also stated. Catering establishments should show
their importance given to consumers, employees, food
quality, and reliability by applying systems that must be
present in the food establishments such as the 1SO 22000
Food Safety Management System, ISO 9001 Quality
Management System, TS 13811 Hygiene and Sanitation
Management System, I1SO TS 22002-2 Food Service, TS
8985 Service Adequacy Certificate and TS 18001 OHSAS
Occupational Health and Safety Management System.
Besides, it is important for the sustainability of the
system that all personnel are aware of food hygiene

and receive training.

Key Words: Food services, sanitation, food quality,

food safety

GIRIS

Kentlesme, gelisen teknoloji, yogun calisma
kosullan, buyuk sehirlerde yasam ve calisma alanlar
mesafenin uzun olmasi

arasindaki ve degisen

beslenme aliskanliklar, hazir yemek sektoriiniin
hizla buyumesine yol acmistir (1, 2). Hazir yemek
sektori, toplu tiketim yapilan isletmeler ve yemek
ihtiyacim disarida karsilamak isteyen Kkisiler icin
tiketime hazir drin sunulmasint amaclayan bir
sektordir. Hazir yemek sektoriinde yemek Uretimi
ve sunma hizmeti genellikle “catering” ya da “toplu
yemek firmalan” olarak isimlendirilen kuruluslar
tarafindan verilmektedir (3). istanbul’da hazir yemek
hizmeti sunan isletme sayisinin 1980 yilinda 500’u
gectigi bilinmektedir. Gilinlimiizde ise T.C. Tarim
ve Orman Bakanligi’na kayitli toplu yemek {retim
tesisi sayisinin 282.464 oldugu belirtilmektedir (4).

Ulkemizde 2016 yili sonunda aciklanan en giincel
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veriye gore isletmelerde gunlik 22 milyon porsiyon
yemek Uretilmektedir (5).

Modern yasarmin bir parcast olan disanda
yemek yeme aliskanligi, hazir yemek servisi sunan
isletmelerin saysinin artmasina yol acmistir. Hazir
yemek sektorli ve buna bagli olarak toplu tiiketimin
yapildig1 isletmeler yayginlastikca gida kaynakli
hastaliklarin da siklikla ortaya ¢iktigi belirtilmektedir
(6). Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi (EFSA) ve
Amerika Birlesik Devletleri (ABD) Hastalik Onleme
ve Kontrol Merkezi (CDC)’nin raporuna gore, Avrupa
Birligi lilkelerinde meydana gelen gida kaynakli
hastaliklarin yaklasik %25’i restoranlar, kafeler, barlar
ve oteller ile iliskilendirilmektedir (7). Ayrica, hazir
yemek sektorl de gida kaynakli hastaliklarin ortaya
cikmasinda rol oynamaktadir (8).

Toplum sagliginin korunmasi icin bu isletmelerdeki
personel, gidalarin uretiminden tiiketimine kadar

gecen tum asamalarda (ham madde alimi, depolama,



hazirlik, servis vb.) hijyen ve sanitasyona oOnem
vermelidir. Bu asamalarda olusabilecek herhangi
bir dikkatsizlik, sonu olimle sonuclanabilecek gida
kaynakli hastaliklara neden olabilmektedir (9). Ayrica
bu isletmelerdeki gida, alet-ekipman veya yiizeylerle
dogrudan temas

halinde olan gida isleyicileri,

hijyen ve gida giivenilirligi konularinda gerekli
egitimleri almali ve isletmede uygulamalidir (1, 10,
11). Buna ilave olarak, isletmeler gida giivenilirligi
kurallarin benimsemeli ve sadece gida isleyicisi degil
isletmedeki tim personelin yeterli egitimi almasi
saglanmalidir. Sonu¢ olarak, gida givenilirliliginin
surdurilebilmesi icin isletmede hijyen ve sanitasyon
uygulamalarinin duzenli bir sekilde gerceklestirilmesi
onem arz etmektedir. Bunun yani sira, diinyada
etkileri devam eden ve 6nemli halk sagligi sorunlarina
neden olan COVID-19 salginiyla miicadale kapsaminda
gida isletmelerindeki sanitasyon uygulamalar daha
fazla onem kazanmistir. Bu kapsamda, isletmelerde
temizlik ve dezenfeksiyon islemleri uygulanirken
salgin goz oninde bulundurulmali, ilave onlemler
calismada,
saglanmas1 amaciyla kuruluslarda uyulmasi gereken

alinmalidir.  Bu gida giivenilirliginin
hijyen uygulamalan literatiirde yer alan calismalar
g0z onuinde bulundurularak anlatilmast amaclanmistir.

HAZIR YEMEK iSLETMELERINDE FARKLI ASAMALARDA
DiKKAT EDILMESi GEREKEN UYGULAMALAR

Gida Maddelerinin isletmeye Kabulii ve Kontrolii

Hazir yemek isletmelerinde lretim akisindaki ilk
kontrol noktast ham maddenin isletmeye kabul edilme
asamasidir. Hem tiiketici memnuniyetini hem de gida
glivenligini saglamak amaciyla hammadde kabulii ve
sevkiyat islemleri yetkili personel tarafindan dikkatli
bir sekilde gerceklestirilmelidir. Bu asamalarda
gidalarin tazelik durumu, yabanci madde (tas, toprak,
tahta parcasi vb.) icerip icermedigi, ambalajinin
hasarli olup olmadigi, son kullanma tarihleri ve soguk
zincirde sevk edilmesi gereken gidalar icin tasima
sicakliginin uygunlugu kontrol edilmelidir. Ayrica,
gidalar orijinal ambalajinda kabul edilmelidir (12).
Sogukta muhafaza edilmesi gereken ve dondurulan

gidalarda olmas1 durumunda

mikrobiyolojik tehlike olusabileceginden,

sicaklik ~ degisimi
gidanin
isletmeye kabulii sirasinda tesadufi ornekleme
yontemine gore ornek alinarak sicaklik kontrolleri
yapilmali, arag sicakliklarinin dogru derecelerde olup
olmadig1 (soguk muhafaza 4 °C ve altinda, dondurarak
muhafaza -18 °C ve altinda) kontrol edilmelidir.
Bununla birlikte, sevkiyatin yapildigi tasitlarda,
hijyen kosullarimin saglanmp saglanmadigi ve eksik
donanim olup olmadigina bakilmali, incelemeler
sonunda mevcut durum ham madde kabul formuna
islenmelidir (13, 14). Yapilan bir calismada, isletmeye
kabul edilen gidalarin kalite ozelliklerinin toplu
yemek isletmelerinin %37,5’i tarafindan kontrol listesi
kullanarak kayit altina alindig, firmalarin tamaminin
ise isletmeye alinan gidalarin son kullanma tarihini
kontrol ettigi tespit edilmistir (15).

Gidalarin muhafazasi

Gidalar, Uretimden tiketime kadar gecen sire
icerisinde uygun yontem ve kosullar saglanarak
muhafaza edilmelidir.  Muhafaza

islemi, gida

urlinlerinin  giivenilirliginin, kalitesinin ve besin
degerinin korunmasin1 ve belirlenmis olan raf omri
suresinde bu ozelliklerinin devam ettirilmesini esas
alan farkli uygulamalar kapsamaktadir. Gidalarin
muhafazasinda kullanilan tim yontemlerin amaci,
gidada meydana gelebilecek istenmeyen reaksiyonlar
onlemek ya da sinirlamaktir.

personel, gida
bilesenleri, hava vb. kaynaklardan kontamine-bulas

Gidalara alet-ekipman,
olabilmektedir (16). Ozellikle cig gidalardan, pismis
veya pismeden tuketilecek gidalara cesitli yollar ile
mikroorganizma bulasmasiyla capraz kontaminasyon
gerceklesebilmektedir. Capraz  kontaminasyonu
onlemek icin islem gormemis gidalar ile islem gormus
gidalar ayn yerlerde muhafaza edilmelidir.

Baz1 gidalar mikroorganizma gelisimi icin uygun
ortama sahip olduklarindan hizla bozulurlar. Bu
gidalara ornek olarak, pisirilmeden tuketilen veya
yenidenisitilarak tiiketilen pismis gidalar, ¢ig et, balik,

kiyma, ¢ig siit, sutlu tatlilar, krema, pilay, yumurta
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iceren salata soslari, makarna ve salata verilebilir
(10). Hizhi bozulan gida urunlerinin muhafazasi icin
gerekli sicaklik degerlerine uyulmamasi durumunda,
gidada patojen
mikroorganizmalar gelisebilmekte, bu durum gida

veya bozulmaya neden olan
kaynakli hastaliklarin ortaya cikmasi veya gidalarin
(14).

satin alinan hazir gidalar, ilizerinde yazili depolama

bozulmas1 ile sonuclanmaktadir Ambalajli
talimatlarina uygun olarak muhafaza edilmelidir.
Pismis gidalar hemen tiketilmeyecekse 1,5-2 saat
icinde sogutulmali ve tiiketime kadar sogukta (4 °C
ve altinda) saklanmalidir. Buzdolabinda saklanmasi
gereken gidalar icin asagida belirtilen uygulamalara

dikkat edilmelidir:

Buzdolab1 sicakligi 1-4 °C arasinda, derin

dondurucu sicakligi ise -18 °C ve altinda olmalidir.
- Raflar cok fazla doldurulmamalidir.

- En soguk raflar veya boliimler en riskli ve hizli
bozulan gidalara ayrilmalidir.

- Butlin gidalar ustu kapali olarak saklanmalidir.
-Cig gidalanin diger gidalar ile temasi 6nlenmelidir.

-Gidalar sogutulduktan sonra buzdolabinda (4 °C
ve altinda) muhafaza edilmelidir.

- Buzdolabi1 kapagi miimkiin oldugunca az agilmali
ve kisa suirede kapatilmalidir.

Garayoa ve ark. (16) tarafindan incelenen bir hazir
yemek isletmesinde, buzdolabi ve dondurucularin
uygun sicaklik derecesinde oldugu tespit edilmis,
ancak isletmede sicakligin izlenmesi amaciyla
herhangi bir kayit tutulmadigi, bu nedenle sicaklik
kontroliinin 6nemi konusunda farkindalik olmadig
belirtilmistir.

Mikroorganizmalarin  cogalmasi

kosullara sahip olmayan gidalar, uzun raf omrine

icin  gerekli
sahip dayanikli gidalar olarak bilinmektedir. Piring,
makarna, cay, kahve, bakliyat gibi dayanmkli gidalar
serin ve kuru bir yerde, kapali ambalaj icerisinde
muhafaza edilmeli, toz ve boceklere karsi korunmali
ve ambalajli/ambalajsiz hicbir gida maddesi duvar
ve zemin ile temas ettirilmemelidir. Gidalarin, raf
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omru/son tuketim tarihinden once tuketilmesine
ozen gosterilmelidir. isletmelerde gidalarin muhafaza
edildigi tim depolarda (buzdolabi, derin dondurucu
vb.) “ilk giren ilk cikar (First In First Out-FIFO)”
ilkesine uygun hareket edilmelidir. Stoktaki gidalar
diizgiin bir sekilde istiflenmis olmalidir (14, 17).
Kumari ve Kapur (15), toplu yemek isletmelerinin
%75’inin “ilk giren ilk cikar” ilkesine uydugunu tespit
etmistir.

hazirlanmas1  ve

Gidalarin kontaminasyonun

onlenmesi

Hazir yemek sektoriinde yiyeceklerin hazirlanmasi

ve pisirilmesi, ana Uretim asamalan olarak
bilinmektedir. Gidalar; kesme, dograma, dilimleme,
karistirma gibi pek cok farkli asamalardan gecerek
servise hazirlanmakta, bu asamada personel,
alet-ekipman ve diger uriinlerle temas ettigi icin
kontamine olabilmektedir. Bununla birlikte, hazir
yemek sektoriinde uretim, satis ve tuketim alanlari,
kontaminasyonun meydana gelebilecegi yiiksek riskli

yerlerdir.

Hazir yemek sektoriinde siklikla rapor edilen

sorunlar arasinda yetersiz hijyen uygulamalan
(0zellikle yetersiz el yikama), capraz kontaminasyon
ve gidanin uygun kosullarda 1sitilmamast ve
depolanmamasi yer almaktadir (16). Bununla birlikte,
Amerika’da gida kaynakli hastaliklarin  %22’sinin,
Avustrulya’da ise %18’inin toplu yemek isletmeleri ile
iliskilendirildigi bildirilmistir (18, 19).

Gidalarin  kontaminasyonu, gidadan gidaya,
ekipmandan gidaya ve personelden gidaya olmak
farkl

Gidalarin temas ettigi her alan (tezgahlar, kesme

uzere (g sekilde gerceklesebilmektedir.
tahtalar, bicak vb.) kontaminasyonun engellenmesi
amaciyla hijyen kurallarina uygun temizlenmeli
ve dezenfekte edilmeli, ihtiyaclar dogrultusunda
kontaminasyonu onleyecek sekilde dizayn edilmelidir.
Ozellikle yetersiz temizlik ve dezenfeksiyon islemi
nedeniyle yiksek sayida mikroorganizma
gida kontaminasyonunda onemli
rol oynamaktadir (20). Bunun yan1 sira personel

iceren
kesme tahtalan



kiyafetinin  temizligi, el hijyeni, rutin saglik
kontrolleri de giivenli gida lretiminde biyik onem
tasimakta, ozellikle yetersiz el hijyeni hizl bir sekilde
gidalarin kontaminasyonuna neden olabilmektedir.
Bu nedenle personel, gidalarin hazirlik asamasindan
once, hazirlik sirasinda ve sonrasinda ellerini uygun
sekilde yikamali ve dezenfekte etmelidir. Ayrica,
kontaminasyonun onlenmesi ve urinlerin mikrobiyal
kalite ve glivenilirliginin saglanmasi amaciyla isletme
calisanlan duzenli olarak personel, alet-ekipman ve
calisma alanlarinin hijyeni konularinda egitilmelidir
(20).

(DSO)  (21),

hazirlik asamasinda olusabilecek kontaminasyonlarin

Diinya Saglik Orgiitii gidalann

onlenmesi amaciyla; hazirlk asamasindan once
ve c¢ig gidalarla (et, kiimes hayvanlari, meyveler,
sebzeler) temas ettikten sonra ellerin yikanmasinin,
mutfak alanlarina bocek ve hasere girmesinin
engellenmesinin, gida hazirlama alanlarinin ve
kullanilan alet-ekipmanlarin temiz olmasinin ve
gastrointestinal hastaligi veya baska enfeksiyonlar
olan personelin gidalarla temas etmemesi gerektigini
ve mumkiinse bu personellerin hastalik bitinceye
kadar isletmede calistinlmamasinin énemli oldugunu
bildirmistir (22).

Gidalarin sogutulmasi

Gida muhafaza yontemleri arasinda 1sil islemler,
kurutma, modifiye atmosferde paketleme, kontrollu
atmosferde  depolama, radyasyon uygulamasi,
dondurarak veya sogukta muhafaza gibi uygulamalar

yer almaktadir.

Gidalar,
oynayan enzimatik ve mikrobiyal faaliyetlerin en
genellikle
sogukta muhafaza edilmektedir. Sogukta muhafaza
gidalarda
reaksiyonlar yavaslamakta,

bozulmalarda agirlikli  olarak rol

aza indirilmesi/onlenmesi  amaciyla

edilen mikroorganizma aktivitesi ve

boylece gidalarin raf
omri arttinlmaktadir. Toplu yemek sektorinde

hazirlanan yemeklerin sogutma islemleri,

geleneksel yontem veya hizli sogutma yontemi ile
uygulanabilmektedir. Geleneksel yontem ile sogutma

isleminde, pisirilen gidalarin i¢c sicakliklarimn 60
°C’den 37 °C’ye 2 saatte, 37 °C’den 4 °C’nin altina
ise 4 saatte dusurulmesi amaclanmaktadir (23). Hizl
sogutma islemi ise hizli sogutma ve hizli dondurma
Hizl
kullanildigr izli sogutma isleminde, pisirilen gidanin

yontemlerini  icermektedir. sogutucularin
ic sicakliginin 90 dakikada 30 °C’nin altina inmesi
hedeflenmekte ve hizli sogutulan yemekler 4 °C ve
altindaki sicakliklarda en fazla bes giin muhafaza
Hizh

dondurucular kullanilarak yapilan sogutma islemi

edilerek servise kadar bekletilebilmektedir.

hizli dondurma islemi olarak adlandirilmakta ve 90
dakika icerisinde gida sicakliginin -5 °C’nin altina
diistirilmesi saglanmaktadir (14).

Gidalarin dagitimi

Hazir yemek hizmeti veren kuruluslarin gida
tedarik zinciri boyunca ¢iftlikten sofraya izlenebilirligi
saglanmis giivenilir giday1, soguk zincir bozulmadan
tiketicilere ulastirmasi gerekmektedir. Sevkiyat
icin hazirlanms tim gidalar gruplandiriimali ve
uygun araclar ile tasinmalidir. isletmeler bu amacla
yaygin olarak frigorifik arac veya panel minibisleri
kullanmaktadir. Tasima sirasinda belirli sicaklik
araliginda muhafaza edilmesi gereken taze meyve-
sebze, et, balik, tavuk uriinleri gibi gidalar tasima
zamanina bakilmadan belirlenmis olan sicakliklarda

muhafaza edilmelidir (24).

Toplu yemek Uretimi yapan isletmelerde gidalarin
hizlica bozulmasi ve dagitim maliyetlerinin artmasi
nedeniyle gidalarin ginluk olarak tiketimi zorunlu
hale gelmektedir. Bu nedenle hazir yemek hizmeti
veren dagitim

isletmelerin dagitim stratejileri;

maliyeti, urunu istenilen zamanda mdusteriye
ulastirma, hijyenik kosullari saglama ve egitimli servis
personeli bulundurma gibi faktorler dikkate alinarak

belirlenmelidir.
Sicak gidalarin tasinmas1 ve muhafazasi

Toplu yemek isletmelerinde gerceklestirilen
sevkiyat; sicak ve soguk sevkiyat olmak lizere iki
sekilde yurutulmektedir. Sevkiyat esnasinda gidalarin

bozulmasin engellemek amaciyla gidalar soguk zincir
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ile tasinmalidir. Dolayisiyla sevkiyat1 gerceklesecek

yemek pisirildikten sonra kisa sure icerisinde
sogutulmali ve soguk olarak sevkiyati yapilmalidir.
Sogutma islemi yapilan ve miisteriye sicak servis
edilecek yemeklerin ic sicakliklarimin pisirilme
esnasinda 72 °C servis sirasinda ise 63 °C ve lizerinde
olmasi gerekmektedir (23). Yeniden 1sitma isleminde
mikrodalga firinlar, buharli firinlar, kombine firinlar

gibi ekipmanlar kullanilmalidir (24).
Thermobox

Servis esnasinda, sevkiyat saglanacak firmanin
yeteri kadar uretim alaninin olmamasi durumunda,
Uretim asamasi tamamlanan yemeklerin misterinin
yemek saatinde dagitimi saglanmaktadir. Bu durum,
tasimaliyemekservisi hizmetinde risk olusturmaktadir.
Bu nedenle, glinimiizde tasimali yemek hizmeti veren
kuruluslar pismis, sicak tasinabilir gidalan tiiketicilere
ulastirmak icin thermobox kullanmaktadir.
Thermobox, 1s1 kaybini engelleyebilme &zelligi ile
gidalarn istenilen sicaklikta tutulmasini (-25 ile 100
°C araliginda) ve {riinin bozulma riskinin en aza
indirilmesini saglamakta, bdylece gidalar kontrollii
bir sekilde tasinabilmektedir. Bununla birlikte,
gidalarin thermobox ile tasinmasi sirasinda sicaklik
kontrolii yapilmali, sicakligin belirli bir derecenin

altina dismemesine dikkat edilmelidir (25).
Soguk gidalarin tasinmasi, servisi ve muhafazasi

Soguk izlenebilirlik, ileri ve geriye donik olacak
sekilde urunun Uretiminden tiketiciye kadar olan
tim tedarik zincirindeki asamalara ulasilabilmesine,
tasinmalart  sirasinda soguk zincirin  korunmasi
gereken et, balik, tavuk, sebze, pasta, meyve, siit
uriinleri ve dondurma gibi hizli bozulan gidalarin
takibine ve izlenmesine imkan saglamaktir (26).
Gidalarda bozulma yapan ve/veya hastaliga neden
olan mikroorganizmalarin gelisiminin engellenmesi
amaciyla soguk zincir korunmalidir. Bu dogrultuda
depolar arasi transfer, soguk depolarda araclarin
yuklenmesi, araclarin satis noktalarina aktarilmasi,
depolarindan

buzdolaplarina aktarilmas1 ve en son asama olarak

urunlerin satis noktalarinin
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urunlerin satin alindiktan sonra son tuketime kadar
olan surecinin kontrol edilmesi gerekmektedir. Bu
amacla dikkat edilmesi gereken kurallar iyi sekilde
anlayabilecegi
talimatlar hazirlanmalidir. Bu sirecte gorev alan

tanimlanmali  ve  personellerin
soguk zincir ekibi tarafindan sicaklik izlenmeli ve
kayit altina alinarak uygun formlara islenmelidir (26,
27).

Gida uriunlerinin Uiretim tesislerine, bu tesislerden
sogutma depolarina, depolardan satis veya pazarlama
asamalarina kadar tasinma siirecini iceren soguk
zincirde, gidalarin bozulmadan tasinmasini saglamak
amaciyla sogutucu Uiniteye sahip “frigorifik araclar”
kullamlmalidir. “Double deck (ara¢ icerisinde iki
katli yiikleme yapilmasi ile iki farkli Griintin iki farkl
sicaklik derecesinde tasinabilmesi)” sistemine sahip
frigorifik araclar farkli gida urinlerinin birbirleri
ile koku ve 1s1 transferi yapmadan tasinabilmesi
amaciyla  kullanilmaktadir.  Tasimacilik,  gida
gruplarina gore donmus veya soguk tasimacilik olarak
degisebilmektedir. Bu araglarda, gidanin cesidine gore
farkliik gosteren sicaklik dereceleri ayarlanabilmekte
ve bu sayede gidanin giivenilirligi ve gida kalitesinin

korunmasi saglanabilmektedir (26).

Sonug olarak, gida dagitim sistemlerinin onemli
bir parametresi sicaklik kontroludur. Cok cesitli gida
uriinleri icin sicaklik kontrolii, dagitim sistemlerinde
onemli parametreler olan gida kalitesinin ve
giivenilirliginin korunmasi icin gereklidir.
isletmedeki Hijyen Uygulamalan

isletmelerde
stirdurilebilirligi

saglikli
sanitasyon

ve hijyenik kosullarin
programinin
uygulanmasina ve Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalar1  (HACCP) baghdir  (28).
Sanitasyonun saglanabilmesi icin temizlik tek basina

sistemine

yeterli bir uygulama degildir. Bu nedenle gida,
kullanilan alet-ekipman ve personel
saglanmasi amaciyla dezenfektanlar kullanilmaktadir.

hijyeninin

Bu amacla klorlu bilesikler,
hidrojen peroksit (H,0,), (PAA),
kuaterner amonyum bilesikleri (KAB) ve alkoller gida

bilesikler, iyotlu

perasetik asit



isletmelerinde yaygin olarak kullanmilmaktadir (29).
Gida hijyeni

Cam kinklan, plastik, tas, toprak, sac, tirnak gibi
fiziksel tehlikeler; cevreden bulasan metaller (civa,
kursun, kadmiyum gibi), tarim ilaclar, deterjan
gibi
bakteri, virls gibi biyolojik tehlikeler gida hijyeni

atiklan, pestisitler kimyasal tehlikeler ve
acisindan risk olusturmaktadir. Hijyen kosullarinin
saglanamamasi durumunda gidalarda mikroorganizma
gelisebilmekte, bu durum gidalarin bozulmasi
nedeniyle ekonomik kayiplara, aym zamanda da
gida kaynakli hastaliklarin ortaya c¢ikmasina neden
olabilmektedir.

Gidalarnin  glivenilirligini  etkileyen

yanlis uygulamalar arasinda yetersiz el hijyeni,
capraz kontaminasyon, gidalarin yetersiz pisirilmesi,
tekrar 1sitma isleminin yetersiz yapilmasi, gidalarin
uygun olmayan sekilde sogutulmasi, gidalarin tehlikeli
(5-63°C)
ekipmanlarin yetersiz temizlik ve dezenfeksiyonu ile

sicaklik araliginda bekletilmesi, alet-
kontamine alet-ekipman kullanim yer almaktadir
(30, 31).

Mikroorganizma gelisimi acisindan riskli gidalar
arasinda c¢ig et, balik, pastorize edilmemis siit,
sut urunleri, pilav, yumurta vb. yer almaktadir. Bu
gidalarda mikroorganizma gelisiminin  onlenmesi
amaciyla gidalar tehlikeli sicaklik (5-63 °C) araliginda
bekletilmemelidir. Pisirilmis gida hizla tuketilmeli veya
1,5-2 saat icinde sogutulup buzdolab1 sartlarinda (4 °C
ve altinda) muhafaza edilmelidir. Et ve et Urlinlerinin
merkez noktasinin en az 72 °C’de 15 saniye sicakliga
maruz kaldigindan emin olunmalidir (10). Garayoa ve
ark. (16) tarafindan yapilan calismada, is yukinin
fazla oldugu ve sicaklik kontroliiniin yapilmadigi bir
hazir yemek isletmesinde hazirlanmis olan ve sicak
servis edilmesi gereken iki farkli yemegin 55 °C
altinda, soguk servis edilmesi gereken salatalarin da
8 °C lizerinde bekletildigi tespit edilmistir.

Hazir yemek isletmelerinde, gida
hastaliklarin onlenmesi amaciyla meyve-sebze gibi
pisirilmeden tiketilecek olan gidalarin dezenfeksiyon

islemine tabi tutulmas1 gerekmektedir. Ancak, bu

kaynakli

%62’sinde
prosedirlerinin  yanlis

isletmelerin  mutfaklarinin sebzelerin

dezenfeksiyon uygulandig
(yetersiz dezenfektan miktar1 ve temas suresi gibi)
tespit edilmistir (16). Yapilan bir diger calismada,
hazir yemek isletmelerinin sadece %8,4’Unun meyve-
sebzeleri depolamadan oOnce dezenfekte ettigi
belirlenmistir (15). Dogan ve Tekiner (32) tarafindan
yapilan bir calismada, 144 hazir gida 6rnegi analize
alinmis ve gidalarin alti adedinde Staphylococcus
aureus (S. aureus), yedi adedinde Escherichia coli
(E. coli), iki adedinde Citrobacter freundii (C.
freundii) ve bir adedinde Listeria monocytogenes (L.
monocytogenes) tespit edilmistir. Farkli hazir yemek
isletmelerinde gidalarin mikrobiyolojik durumunun
belirlenmesi amaciyla yapilan calismalar Tablo 1’de

yer verilmistir.
Alet-ekipman hijyeni

Alet
kontaminasyonunun  ve

ekipmanlarin ~ mikroorganizmalarla

kontaminasyon  sonucu
olusabilecek biyofilmin onlenmesi/kontrol edilmesi
gerekmektedir. Hijyenik tasarlanmis ekipmanlarin
yuzeylerinde biyofilm olusumunun engellenebilmesi
icin kor noktalar, catlaklar, cikintilar, kapaklar, vanalar
dikkate alinmali, bu noktalarda gida maddelerinin
birikimi onlenmelidir. Personel yiizeyden temizlemek
zorunda oldugu kirliligin cesidini bilmeli ve etkili bir
temizlik icin uygun deterjam kullanmali, kullanilan

deterjanin  uygun  konsantrasyonda  olmasina
dikkat etmelidir. Aynca, temizlik isleminden
sonra gerceklestirilen dezenfeksiyon islemi icin

kullanilan dezenfektanlar dogru sicaklik ve siireyle

uygulanmalidir.  Temizlenen alet-ekipmanlar iyi

havalandirnlan bolgelerde kurutulmali, tekrardan

kontamine olmamasina dikkat edilmelidir.
Personel hijyeni

Personel hijyeni, el ve viicut temizligi, uygun is
kiyafetlerinin secimi, kiyafet temizligi, personelin
genel sagligi gibi unsurlari kapsamaktadir. Hazir yemek
sektoriinde giday1 isleyen personelin hijyen eksikligi,
hazirlik, Uretim, servis vb. gida isleme asamalarinda
gidanin kontamine olmasinave dolayisiyla gida kaynakli
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Tablo 1. Hazir yemek hizmeti veren isletmelerdeki gidalarin mikrobiyolojik durumunun belirlenmesine yonelik yapilan calismalar

Analize Alinan Gidalar Sonug Kaynak
incelenen tiim gida 6rneklerinde sirasiyla 3.51x10° ve 1.15x10° kob/g diizeyinde S.

Tuzlu atistirmalik, sosisli sandvic,
aureus ve E. coli tespit edildigi, 1 adet sosisli sandvic ve 3 adet tuzlu atistirmalikta

hindistan cevizi suyu, barbekii 33
Salmonella spp. bulundugu, haslanmis misir orneklerinde ise 1.50x10* kob/g

soslu et, haslanmis misir
diizeyinde S. aureus tespit edildigi bildirilmistir.

Hicbir drnekte Salmonella spp. ve Campylobacter spp. tespit edilmemistir. iki

Tiketime hazir pismis tavuk Ornekte 5.0x10° kob/g seviyesinde Bacillus cereus (B. cereus) ve 1.6x10* kob/g

34
ornekleri seviyesinde koagiilaz pozitif stafilokok bulundugu, 36 ornekte ise L. monocytogenes
tespit edildigi bildirilmistir.
Calismada analiz edilen 913 iriiniin 650 adedi tiiketime hazir gidalan

Manti, kroket, salata, sandvic,
olusturmaktadir. Tiiketime hazir gidalarin %18’inde Listeria spp. tespit edildigi

balik urind, filizler, susi, tath, 35
ve sayisinin 10-100 kob/g arasinda degistigi belirtilmistir. En sik kontamine olan

havug ve havug suyu
gidanin ise balik ve diger deniz iiriinleri oldugu belirlenmistir.

Toplanan 1050 adet dondurulmus meyve ve sebze 6rneginin 11(%1) adedinin >100

Dondurulmus meyve ve sebzeler kob/g seviyesinde E. coli icerdigi, 6 (%2) meyve 6rneginde ise L. monocytogenes’in 36
tespit edildigi belirtilmistir.

860 hazir gidanin 302 adedinde B. cereus tespit edilmistir. Pozitif orneklerin

Pisirilmis et, sos icindeki soguk
%68’inde B. cereus sayisinin 3-1100 EMS/g arasinda, %10’unda ise >1100 EMS/g 37

sebze, pirin¢g/Cin eristesi
oldugu belirlenmistir.

Analiz edilen 10.070 adet ornek arasindan 4691 adedinin kesilmis taze meyve,
5379 adedinin ise kesilmis taze sebze oldugu belirtilmistir. Hicbir 6rnekte E. coli,

Taze kesilmis meyve ve sebze Salmonella spp., Campylobacter spp., E.coli 0157:H7 ve Shigella spp. bulunmadig 38
bildirilmistir. Bununla birlikte, kesilmis taze meyvelerin %0.51’inde; kesilmis taze
sebzelerin ise %0.24’linde L. monocytogenes tespit edilmistir.

Pismis tavuk doner o&rneklerinde TMAB sayisinin  2.4x103-5.0x10° kob/g;
Tavuk doner .
Enterobacteriaceae sayisinin <10-4.0x10% kob/g; S. aureus sayisimin <10-4.0x10*
39
kob/g, E. coli sayisimin ise <10-2.0x10" kob/g arasinda degistigi, bir ornekte ise
Salmonella arizonae tespit edildigi bildirilmistir.

Makarna cesitleri, sebzeli

haslanmis pilay, corba, et, balik,

domates soslu kofte, domuz rosto,

tavuk rosto, pismis dana eti ve
Calisma sonucunda hazir gidalarda Salmonella spp. ve L. monocytogenes’in bu-

rosto, soguk yemekler, pismis
lunmadig1, TMAB ve Clostridium’un ise tespit limitin altinda oldugu belirlenmistir. 40

jambon, peynir, zeytin, yesil

salata, karisik salata, pismis sebze,
haslanmis bezelye, haslanmis veya
kavrulmus patates, patates piiresi

ve haslanmis lahana

Ancak, cig ve pismis sebzelerde B. cereus tespit edildigi bildirilmistir.
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hastaliklarin ortaya cikmasina neden olabilmektedir
(41). Bu nedenle, personel hijyeninin sanitasyon
programlarinda onemli bir yeri bulunmaktadir (42).
Ozellikle gida isleyicisinin dogru yikama teknigiyle
el hijyenini saglamasi ve bu konuda yeterli egitime
sahip olmasi 6nemlidir. DSO, mikroorganizmalarin
yayilmasinin onlenmesinde ellerin sabun ve su ile
yikanmasinin 6nemli bir rol oynadigin1 belirtmektedir
(43, 44). Aynca isletmelerde, mikroorganizmalarin el
araciligiyla kontaminasyonunun azaltilmasinda eldiven
kullanimi yaygin bir uygulamadir (16). Bunun yani sira,
personelin gida giivenilirligi hakkinda yeterli bilgiye
sahip olmasi ve bilgisini uygulamaya donustirebilmesi
de gerekmektedir (41). Baser ve ark. (45) tarafindan
yapilan bir calismada, farkli bolimlerde calisan
personellerin bilgi dizeyinin olculmesi amaciyla bir
anket yapilmistir. Anket sonuclan, calisanlarin gida
glivenilirligi bilgisinin ilgili uygulamalar {izerinde
anlamli bir etki gostermedigi, diger bir ifadeyle
bilgilerini uygulamaya geciremediklerini ortaya
koymustur. Kumari ve Kapur (30) tarafindan yapilan
bir calismada ise Delhi’de bulunan 24 catering
personelinin hicbir egitim programina katilmadigi, bu
nedenle bilgi diizeylerinin disiik oldugu, dolayisiyla
bu durumun gida kaynakli hastaliklarin ortaya
cikmasina neden olabilecegi belirtilmistir. Tuncer ve
Akoglu (8) tarafindan yapilan calismada, Tirkiye’de
alt1 farkli ilde bulunan otel mutfaklarinda calisan
378 personelin, personel hijyeni, gida hijyeni, capraz
kontaminasyon, gida giivenilirligini etkileyecek saglik
sorunlar, gida kaynakli hastalik semptomlari, HACCP
ve gida alerjisi gibi konularla ilgili bilgi dizeyleri
incelenmis, calisma sonucunda gida giivenilirligi
egitimi alan calisan sayisinin yiiksek (%82,3) olmasina
ragmen, gida giivenilirligi bilgi puaninin beklenenin
altinda bulundugu belirtilmistir. Personel hijyen
durumunun ve bilgi diizeyinin onemi ve etkileri, Tablo
2’de yer alan diger calismalarda belirtilmektedir.

ISLETMEDE BULUNMASI GEREKEN BELGELER

Gida
uygulanabilmesi

glivenilirliginin saglanabilmesi ve

adina  uygulanan uluslararasi

standartlar bulunmaktadir. Uluslararas1 Standartlar
Organizasyonu (ISO) HACCP standardim ve ISO
9000 standardin ISO 22000
Gida Giivenligi Yonetim Sistemi (GGYS) standardin

gelistirdikten sonra

olusturmus ve bu standart Ulkemizde 2006 yili
itibariyle kullanilmaya baslamistir. Bu standartlarin
yan1 sira hazir yemek isletmelerinde bulunmasi

gereken diger belgeler Tablo 3’te verilmistir.
HAZIR YEMEK SEKTORUNDE COVID-19 PANDEMISINE
YONELIK UYGULAMALAR

DSO,
COVID-19 virlsiiniin  kaynag1 veya bulasma yolu

gida Uretiminde kullanilan hayvanlarin

olduguna ve gidalann tiiketimiyle hastaliga neden
olduklarina dair kesin bir kanitin bulunmadigini,
ancak viriisiin hayvansal ¢ig gidalarla taginabilecegini
belirtmektedir (53). Bununla birlikte, COVID-19 hastasi
bir calisanin gida isleme sirasinda veya sonrasinda
gidanin yakinlarinda hapsirmasi/oksurmesi ile gidaya
damlacik bulastirarak veya virus ile kontamine olmus
ellerini dezenfekte etmeden gida ile temas ettiginde
kontaminasyona sebep olabilecegi belirtilmektedir
(54). Gidalara virusiin el ile kontaminasyonu genellikle
virls bulasmis metal, cam, plastik veya tahta
yuzeyler ile gida isleyicisinin temas etmesi sonucunda
gerceklesmektedir (55, 56). Isil isleme duyarli olan
koronavirusler gidalarin pisirilme asamasinda (>72
°C) inaktive olmaktadir. Bu nedenle gida islemede iyi
hijyen uygulamalarina 6nem verilmesi, ¢ig ya da az
pismis yiyeceklerin tiiketiminden kacinilmasi, ¢ig et,
cig siit veya ¢ig hayvansal besinlerin tiiketilmemesi,
bunlarin pismis veya tiketime hazir gidalar ile
kontaminasyonunun engellenmesi  gerekmektedir
(56). Bununla birlikte, Gida Giivenligi Dernegi (GGD)
(57) tarafindan COVID-19 pandemisi kapsaminda toplu
tuketim yerleri icin hijyen rehberi hazirlanmstir.

Hammadde kabul ve kontrol siireci

kabul
personelin ates olcumleri

Hammadde surecinde calisan  tum
teslimattan
once el antiseptikleri calisanlar
COVID-19 onlemleri hakkinda bilgilendirilmeli ve

maske, eldiven, tek kullanimlik onluk gibi kisisel

yapilmali,
kullanilmali,
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Tablo 2. Hazir yemek isletmelerinde calisan personelin hijyen durumlan ve bilgi diizeyleri

Kurum Calismanin amaci Calismanin bulgulan Kaynak
402 gida isleyicisinin 26’sinda S. typhi tespit edilmistir. Bununla
Gida isleyicilerinde S. typhi birlikte, gidalar temiz kapta muhafaza eden 348, gida hazirlamada
Catering varligimin belirlenmesi ve kullanmadan 6nce malzemelerin son kullanma tarihini kontrol eden
11
(Etiyopya) isletmedeki hijyen uygulamalarinin 386, gidanin hazirlanmasi sirasinda oksiirlirken veya hapsirirken
incelenmesi mendil kullanan 280 ve mikroorganizma gelisimine uygun gidalan
buzdolabinda muhafaza eden 270 kisi oldugu belirlenmistir.
Gida isleyicilerinin ellerinde Klebsiella pneumoniae, Enterobacter
cloacae (En. cloacae), Acinetobacter baumannii (A. baumannii),
Hastaneler ve Gida isleyicilerinin ellerinin
E. coli, En. asburiae, E. hermanni, En. aerogenes, Klebsiella
gida isletmeleri mikrobiyolojik durumunun 46
oxytoca (K. oxytoca) ve En. cancerogenus tespit edilmis, gida
(Canakkale) incelenmesi
isleyicilerinin diizenli gida ve kisisel hijyen egitimleri almalan
gerektigi belirtilmistir.
Gida tedarik ve dagitim
Egitim dncesi personelin bilgi diizeyi puaninin 19.32, egitim sonrasi
sirketlerinde calisan 55 personelin
Catering ise 25.07 oldugu tespit edilmistir. Dolayisiyla, egitim sonrasinda
egitim Oncesi ve sonrasi gida
personelin bilgi diizeyinin arttigi, tutum ve uygulamalarinin 47
. hijyeni ve giivenilirligi hakkindaki
(Iran) degistigi belirlenmis, hijyen kosullarinin saglanmasinda farkindaligin
bilgi diizeylerinin, davranis ve
ve yeterli egitimin 6nemi vurgulanmistir.
uygulamalarinin belirlenmesi
Firmalarin 14 adedinde sakal ve biyik tirasi olmayan personel
Hazir yemek bulundugu, 10’unda iiretim sirasinda taki ve aksesuar kullanan
Personelin hijyen kurallarina
Uretimi yapan personel oldugu, 8’inde bonenin saglar kapatacak sekilde 48
uygunlugunun belirlenmesi
isletmeler (Mersin) takilmadigi bildirilmistir. Sakal biyik tiras1 konusunda %70
uygunsuzluk oldugu tespit edilmistir.
Hazir yemek Hijyen egitimi dncesi ve sonrasinda Egitimden once 20 personelde Staphylococcus spp., 4 personelde
hizmeti veren personelin el, agiz ve burun E. coli; egitimden sonra ise 12 personelde Staphylococcus spp., 4 49
isletme (Kars) mikroflorasinin analiz edilmesi personelde E. coli tespit edilmistir.
Calisma sonucunda gida muhafaza sicakliklar hakkinda bilgi
HACCP planinda ongoriilen
. yetersizliginin oldugu (%50) belirlenmistir. Ayrica personel hijyeni ve
Universite kantini  prosediirlerin dogru bir sekilde
. kiyafeti konusunda bilgi yetersizliginin oldugu, bu kapsamda sorulan 50
(Italya) uygulanip uygulanmadiginin
sorulara verilen negatif cevaplarin ylizdesinin sirasiyla %37.5 ve %25
belirlenmesi
oldugu belirlenmistir.
Universitede
220 gida isleyicisinin diski ve tirnak 220 gida isleyicisinden alinan diski 6rneklerinin %3.6’sinda
hizmet veren
orneklerindeki Salmonella spp. ve Salmonella spp., %2.3’linde ise Shigella spp. tespit edildigi, tirnak 51
yemek sirketi
Shigella spp. varliginin belirlenmesi  6rneklerinde Shigella ve Salmonella spp. rastlanmadigi belirtilmistir.
(Etiyopya Debre)
85 personelin ellerinden alinan orneklerin %65’inde TMAB sayisinin
Universitede toplu  Calisanlarin el hijyeninin 220 kob/cm?, %35’inde koliform bakteri sayisinin >10 kob/cm?
yemek hizmeti belirlenmesi amaciyla mikrobiyolojik oldugu ve %48’inde Salmonella, %2’sinde Vibrio cholerae ve %1’inde
52

veren kantinler

(Malezya)

analizlerin gerceklestirilmesi ve gida

givenilirligi bilgilerinin belirlenmesi

V. parahaemolyticus tespit edildigi belirtilmistir. Bununla birlikte,
calisanlarin orta diizeyde (%61.7) gida giivenilirligi bilgisine sahip

oldugu belirlenmistir.
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Tablo 3. Hazir yemek isletmelerinde bulunmasi gereken belgeler, amac ve icerikleri

Belgeler Amag ve icerik Kaynak
Givenilir gida ve lretim zincirini amaglayan, her asamada izlenebilirligi,
I1SO 22000: 2018 GGYS tehlikelerin kontrol edilebilirligini, risk yonetimini ve kanuna 58, 59
uygunlugunu amaglayan uluslararasi bir standarttir.
Surekli iyilestirmeyi hedef alan, Urin kalite kontrollerinin yapilmasini,
TS EN 1SO 9001:2015 Kalite standardize edilmesini, isyeri maliyetinin azaltilmasini ve calisan,
59
Yonetim Sistemi (KYS) misteri memnuniyetinin saglanmasini amaclayan uluslararasi bir
standarttir.
TS 13811: 2018 Hijyen ve Kuruluslarda hijyen ve sanitasyon uygulamalarinin yuksek seviyeli
59
Sanitasyon Yonetim Sistemi yonetim sistemi ile saglanmasini amaglamaktadir.
Hazir yemek hizmeti veren isletmeleri kapsamaktadir. 1ISO 22000 GGYS’ne
TS 1SO 22002-2: 2013 Yemek
gore I1SO TS 22002-2: 2013 kapsamindaki kuruluslara 6zgi on kosul 60
Hizmeti (Catering)
programlarinmin (PRP) olusturulmasini ve uygulanmasini saglamaktadir.
Gida fabrikalarinda kullanilan malzemenin tir ve sekli, hijyeniyle ilgili
TS 8985 Hizmet Yeterlilik Belgesi  yapilan calismalar, kullanilmasi gereken techizat numune kayitlar, 9
kapasite gibi ayrintili bilgileri icermektedir.
. Calisanin sagligina ve giivenligine yonelik bir standarttir. isletmelerde
TS 18001 OHSAS Is Saglig1 ve
meydana gelebilecek olumsuz durumlar onlemek veya minimuma 9
Glivenligi Yonetim Sistemi
indirmeyi amaclamaktadir.
koruyucu ekipmanlarimi giymeli, ham maddenin gerekmektedir. Tesislerde subeler arasi personel
teslim alindig1 ortama hijyen bariyerleri, sensorli degisimi azaltilmali, calisanlara kisisel hijyen

dispenser gibi sistemler kurulmalidir. Teslim alinan
urunler havalandinlmasi yapilan bir alanda bir giin
bekletilmelidir (57).

Alet-ekipman bakimi ve hijyeni

Alet-ekipman bakimlari  ve onarnm  siklig

artinlmali, mutfak alaninda dezenfektan iceren
hijyen paspasi bulundurulmali, mutfaklara sabunluk
ve dezenfektan unitesi eklenmeli, mutfak alanina
sadece gorevli personel girmelidir. Ortak kullanilan
cihazlarn diigmesi, ekranlar ya da butonlart rutin
temizligin yan sira T.C. Saglik Bakanliginin belirledigi
(klorlu veya %70 alkol iceren) dezenfektanlarla

dezenfekte edilmelidir (57).
Havalandirma ve personel

isletme ortamimn  siklikla havalandirilmas:

prosedirleri hakkinda bilgi verilmeli ve personelin
maske kullanmasi saglanmalidir. Personel o6zellikle
el hijyenine dikkat etmeli, dogru yikama teknigiyle
ellerini yikamali ve bu konuda egitim almalidir.
Tuvaletlerde el kurutma fanlarinin yerine tek
kullanimlik kagit havlular yerlestirilmeli, personel is
kiyafetini giinliik olarak degistirmeli ve is kiyafetinin
yikama-kurutma islemleri 60-90 °C’de yapilmalidir
(57).

Ham maddelerin depolanmasi ve gida iiretimi

Depolama asamasinda tum urunlerin Uzeri kapali
olmali ve “ilk giren ilk ¢ikar” kuralina uyulmalidir.
Gida servisinde capraz bulasma onlenmeli, pisirme
sicakligina ve siireye dikkat edilmeli (merkez sicakligi
72 °C), kullanilan bicak vb. aletler hem uriin gruplarina
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hem de kisiye 6zel olmalidir. Cig tiiketilecek sebzeler
musluk suyu ile yikandiktan sonra klorlu su veya uygun
dezenfektan solusyonlariyla dezenfekte edilmelidir
(57).

Hijyen ve sanitasyon

Dezenfeksiyon amaciyla biyosidal ruhsati,
bakteriyel ve viral etkinligi olan, T.C. Saglik Bakanligi
tarafindan “izinli Biyosidal Uriinler” listesinde yer
alan Urlnler kullanilmali, hijyen ve sanitasyonu

gerceklestirecek olan gorevli gerekli koruyucu
onlemlerini almali, temizlikte kullanilan bezler ve
kaplar kullanim alanlarina gore ayrilip yikanmalidir.
Misterilerin oturdugu yemek masalarn her miisteri
kullamm sonrasi dezenfekte edilmeli, bulasiklarin
durulanmasinda kullanilan suyun sicaklik derecesi 80-

85 °C olmalidir (57).
Gidalarin tasinmasi, servisi ve dagitim

Gida tasimada kullanilan araclar ve kaplar
muhafaza icin uygun olmali ve dezenfeksiyon islemine
dayanikli olmalidir. Tasinma sirasinda gidanin sicaklik
sartlart korunarak gida giivenilirligi saglanmali, her
sevkiyat sonrasi temizlik ve dezenfeksiyon islemi
yapilmali, personel uygun Kisisel Koruyucu Ekipman
(KKE) (maske, siperlik, eldiven vb.) kullanmalidir
(57).

Atiklar

Kisisel hijyen Urunlerine ait atiklar ayr toplanmaly,
pandemi
Riskleri
Mikroorganizmalar,

siiresince personele “Gida Giivenligi,
Kavramlar, Gidalarla Bulasan
HACCP Kurallan, lyi
Uygulamalari, COVID-19 Hastalig1 ve Atik Yonetimi”
konu basliklarinda egitimler verilmelidir (55, 57).

ve Temel
Hijyen

CIKAR CATISMASI

SONUC

Hazir yemek isletmelerinde gidalarin islenmesi
ve depolanmasi sirasinda uygun olmayan sicaklik
kontrolii ve yetersiz personel hijyeni gida kaynakli
hastaliklarin ortaya cikmasinda rol oynayan baslica
faktorlerdir. Diger faktorler arasinda vyetersiz
bilgi ve gida isleyicilerinin yanlis uygulamalar yer
almaktadir. Dolayisiyla, personel hijyenine dikkat
edilmesi ve iyi hijyen ve iyi Uretim uygulamalarinin
gerceklestirilmesi, gidalarin glivenilirliginin
saglanmas1 ve gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesi
gida
isletmelerinde oncelikle kontaminasyonun en aza
alkol

dezenfektan ve siperlik kullanimi ile yeterli fiziksel

icin  onemli noktalardir. Bu kapsamda,

indirilmesi amaciyla eldiven, maske, bazli
ve kimyasal bariyerlerin olusturulmasi, ¢ig ve pismis
gidalarin ayn buzdolaplarinda muhafaza edilmesi,
buzdolab1

alanlarinin gida hazirlama alanlarindan uzak tutulmasi

sicakliklarinin  izlenmesi, muhafaza
ve personelin el hijyenine 6zen gostermesi gibi bircok
uygulamaya dikkat edilmelidir. Bu uygulamalarin

gerceklestirilebilmesi icin gida isleyicisinin gida
glivenilirligi ve hijyeni konularinda egitim almasi
ve bilgilerini uygulamaya donusturebilmesi
gerekmektedir. Ayrica bu isletmelerde, hazirlanan
gidalarin kalitesinin ve givenilirliginin saglanmasi
amaciyla gidalarin hazirlk asamasindan servisine
kadar gecen tum sureclerin izlenmesine ve izlemenin
gerceklestirilebilmesi icin  uygun prosedirlerin
gelistirilmesine ihtiyac duyulmaktadir. Bu kapsamda
isletmede HACCP

uygulanmali ve bu

ilkelerine dayali prosedirler

prosedirlerin  sirekliligi

saglanmalidir.

Yazarlar bu makale ile ilgili herhangi bir ¢ikar catismasi bildirmemislerdir.
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