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TESEKKUR

Ulusal saglik politikalarinin ana hedefi saglikli bireylerden olusan
saglikli bir topluma ulagmaktir. Devlet, hastaliklar ile miicadeleye ydnelik etkin
ve yaygin politikalar gelistirirken, bir taraftan da hastaliklarla mtcadelede
temel teskil eden vatandaslarin 6z sorumlulugun gelistiriimesine yardimci
olacak dogru bilgi kaynaklari ve cesitli imkanlar saglayarak toplumu ve
bireyleri saglikli bir hayat tarzina tesvik eder. Tim diinyada ve Ulkemizde
kronik hastaliklar 6lum nedenlerinde ilk sirada yer almakta olup tdtln
kullanimi, obezite, yetersiz hareket ve alkol kullanimi ortak dnlenebilir risk
faktorleridir.

Titin ile micadele calismalanmiz Dinya Saglk Orgiitii basta
olmak Uzere uluslararasi alanda ve Ulkemizde takdirle karsilanmakta olup
ayni kararllikla devam edecektir. Diger yandan cagimizin en blylUk saglik
problemlerinden biri olan sagliksiz beslenmenin bir sonucu olan obeziteden
(sismanlik) korunmada devlete ve bireylere farkli sorumluluklar dismektedir.
Obezite, kalp-damar hastaliklar, yUksek tansiyon, seker hastaligi, bazi
kanser tirleri, solunum sistemi hastaliklari, kas-iskelet sistemi hastaliklari gibi
pek cok saglik probleminin olugsmasina zemin hazirlamakta, hayat kalitesi ve
suresini olumsuz yénde etkilemektedir.

Obezitenin en &énemli nedenlerinden olan sagliksiz beslenme
ve hareket vyetersizligi, t0tin kullanimina bagll meydana gelen saglk
sorunlarindan sonra 6nlenebilir dlimlerin ikinci en sik nedenidir. Toplumun
obezite ile micadelede saglikli beslenme bilgi konusunda diizeyini artirmak,
yeterli ve dengeli beslenme ve diizenli fiziksel aktivite aliskanligi kazanmasini
tesvik etmek ve bdylece Ulkemizde obezite ve obezite ile iliskili hastaliklarin
(kalp-damar hastaliklari, diyabet, bazi kanser turleri, hipertansiyon, kas-
iskelet sistemi hastaliklari vb.) gérilme sikligini azaltmak amaciyla Turkiye
Saglikl Beslenme ve Hareketli Hayat Programi hazirlanmistir. Genis tabanl
ve cok sektdrlt bir yaklasimi benimseyen Program ile ilgili Bagbakanlik
Genelgesi 29.09.2010 tarihli ve 27714 sayili Resmi Gazete’de yayimlanarak
yururlige girmis bulunmaktadir.

Sézkonusu program kapsaminda toplumda yapilacak egitimlerle
farkindalik ve bilgi dizeylerinin artirlmasi ¢alismalarina katkida bulunacagina
inandigimiz bu bilgi serisinin ikinci baskisi ihtiyaci dogmustur. Basta
koordinatérlerimiz ve yazarlarimizolmak Uzere birinci baskinin hazirlanmasina
emegdi gecen Bakanliigimizin degerli yoneticilerine ve katki veren herkese
tesekkdurlerimi sunarim.

Dr. Mustafa AKSOY
Turkiye Halk Saglidi Kurumu Baskani



1. BASKI SUNUS

Gunumuzde teknolojik gelismelere, kentlesmeye ve calisanlarin sayi-
sindaki artisa paralel olarak toplu beslenme hizmetlerinin 6nemi giderek
artmaktadir. Bugtin ileri sanayi ulkelerinde niifusun %70’inin en az bir
6gunind ev disinda tikettigi gérilmektedir. Tirkiye’de de son yillarda
ozellikle hizh yemek sistemi (fast-food) turii restoranlardaki artisa paralel
olarak disarida yemek yeme oraninin oldukca yliksek oldugunu séylemek
mumkuinddr.

Toplumun buyik bir gogunlugu tarafindan kullanilan toplu beslenme
yapilan yerlerde yiyecek temininden tiketimine kadar gecen tim hizmet
asamalan insan sagliginin korunmasi ve gelistiriimesi agisindan bulylk
6nem tasir. Bu dogrultuda, bir toplu beslenme kurulugsunun en énemli g6-
revi, tiketicilerin yeterli ve dengeli beslenmesinin saglanmasinin yani sira
saglig! tehdit etmeyecek nitelikte glvenli besin/yemek sunumudaur.

Besin maddelerinin hijyenik kosullarda Uretilip, hijyen zinciri bozulma-
dan tuketiminin saglanmasi saghkli beslenmede énemli bir kriterdir. Toplu
beslenme kuruluglarinda calisan personelin ézellikle hijyen konusundaki
bilgi, tutum ve davraniglari bu sirecte kaliteli hizmet ve tlketici sagliginin
korunmasi agisindan en énemli basamaklardan birini olusturmaktadir.

Toplu beslenme hizmetlerinde calisan personelin, kisisel, besin ve
aracg-gereg hijyenini saglama yollarina yénelik dogru aliskanliklar kazan-
malari amaciyla, hijyen konusunda bilgi dlizeyinin arttirimasi saglayacak
bu kitabi hazirlayan Sayin Yrd. Dog¢. Dr. Saniye Bilici, katkida bulunan
Uzm. Dr. Giil Ruhsar Yilmaz ve calismada emegi gecen herkese tesekkiir
eder, kitabin okuyanlara faydali olmasini dilerim.

Dr. Seraceddin COM
Genel Mudur
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TOPLU BESLENME SISTEMLERI CALISANLARI iCiN HiJYEN EL KiTABI

TOPLU BESLENME VE SAGLIK ACISINDAN ONEMI

Beslenme canlilarin yagaminin her déne-
minde vazgecilmez temel gereksinmelerin-
dendir. Toplumu ve onu olusturan bireylerin
saghginin korunmasi ve gelistiriimesinde,
ekonomik ve sosyal yénden gelismesin-
de, refah dlzeyinin artmasinda yeterli ve
dengeli beslenme temel kosullardan birisi
belki de en 6nemlisidir. Beslenmeye iligkin
tutum ve davranislar bireyin egitim ve calis-
ma yasamindaki performansini, dolayisiyla
basarisiniénemli dlciide etkiler. Yeterli ve
dengeli beslenme viicudun blyumesi, ye-
nilenmesi ve calismasi i¢in besin égelerinin
her birinin yas, cinsiyet ve fiziksel aktivite
durumlan g6z 6ndnde bulundurularak ye-
terli miktarlarda alinmasi ve vicutta uygun
sekilde kullaniimasidir.

Toplu beslenme, insanlarin ev disinda bir arada bu hizmeti veren kuru-
luslar tarafindan sunulan yiyecek veya ye-
meklerle beslenmesi olarak tanimlanmak-
ta ve bu hizmeti veren kuruluslar da “toplu
beslenme” yapilan kuruluslar veya “toplu
beslenme sistemleri” olarak adlandiril-
maktadir. Orta cagdan beri uygulanmakta
=4 olan toplu beslenme sistemi kentlesme
. ve sanayilesmeye paralel olarak gelismis
1 ve gunimuz yasantisinin énemli bir par-
casi haline gelmistir. Bugiin sanayilesmis
Ulkelerde nifusun yarisindan fazlasi, Gl-
' kemizde ise tahminen nifusun onda biri
(silahli kuvvetler diginda) en az bir 6gin
yemegini toplu beslenme yapilan yerler-
de yemektedirler. Kent nifusu arttikca
ve sanayilesme gerceklestikce beslenme
gereksinmesini ev diginda karsilayanlarin
orani daha da artacaktir.




TOPLU BESLENME SISTEMLERI CALISANLARI iCiN HIJYEN EL KiTABI

Gunumuzde toplu beslenme yapilan yerler; okullar, hastaneler, fab-
rikalar, cezaevleri, askeri kuruluslar, oteller, restoranlar, lokantalar, fast-
food restoranlar olarak sayilabilir. Her bir kurulus hizmet verdigi tiketici
kitlesinin (6grenciler, hastalar, isciler vb.) 6zelliklerine uygun ve kaliteli
hizmet vermekle yukumltdur.

Kaliteli bir toplu beslenme hizmeti, besin degeri
korunmus (uygun hazirlama ve pisirme teknikleri
kullanarak), ekonomik, hijyenik, subjektif kalitesi
. Yyuksek, miktar bakimindan yeterli ve gesitlilik iceren
> besin/yemeklerin tlketicilerin hosuna gidecek
uygun fiziki kosullarda zarif ve dogru bir bicimde
sunum/servis edilmesini gerektirir.

Kaliteli bir Toplu Beslenme Hizmeti’'nin (TBH) yararlan arasinda; tiketi-
cilerin fizyolojik, sosyal, psikolojik yénden, Gretkenlik ve verimlilikte artis,
is kazasi risklerinde azalma, TBH calisanlarinin mutlulugu, olumlu moti-
vasyonu ve kurulusun basarisi sayilabilir.

TBH;
> Her yas ve kesimden bireyin yararlanma oraninin yiuksek olmasi,
> En az bir 6gunin tiketicilerin gereksinimini karsiliyor olmasi,

> Toplu beslenmeden bir 6glin yararlananlarin ginliik besin gerek-
sinimlerinin 2/5 veya yarisini karsilamasi gerekliligi,

> Uygunsuz ve kalitesiz hizmetin yol acacagi halk sagligi sorunlari
(besin zehirlenmeleri vb.) nedeniyle bliytiik 6nem tasimaktadir.

Ev kosullarinin aksine, TBH’lerde yemek Uretimi ¢ok buyik boyutlarda-
dir ve daha fazla insan gicu, arag, mekan ve zaman gerektirmektedir. Bu
da TBH’leri ve saglik iliskisini acikga g6zler 6niine sermektedir.

TBH’den yararlanan tiiketicilerin beklentileri;
doyuruculuk,

kalite, <4
guvenilirlik,

ekonomiklik, o 4
R 4

temiz ve rahat/konforlu bir atmosfer,

Y v v v v

iyi bir servis hizmetidir.



TOPLU BESLENME SISTEMLERI CALISANLARI iCiN HiJYEN EL KiTABI

Bu beklentilerin karsilanmasi agisindan hizmetin her asamasinda hijye-
ne 6nem verilmesi vazgecilmez bir unsurdur. Hizmet asamalarinda olusa-
bilecek aksaklik, dikkatsizlik, sonu 6liimle bitebilecek besin zehirlenme-
lerine yol acabilir. Bu gibi sonuglara yol agmamak icin gerekli énlemleri
almak cok daha ekonomik ve akilci bir yoldur.

TOPLU BESLENME HiZMETLERINDE HiJYEN

Diinya Saglk Orgiitii (DSO) raporlarina gore, diinyada her yil 1.8 mil-
yon insan diyareye bagli hastaliklardan 6lmekte ve kontamine olmus su
ve besinler de bu 6liimlerin blyiik bir gogunlugunun nedenini olusturmak-
tadir. Besin kaynakh saglik sorunlari dogrudan kontamine olmus besin
maddelerinden kaynaklanabilecegi gibi;

e olumsuz cevre kosullari,

* Uretici ve tuketicilerin hijyen konusundaki olumsuz bilgi, tutum ve
davraniglari,

* toplumda besin kaynakl hastalik tagiyicilarinin varhgi,
» zoonotik hastaliklar gibi cesitli kaynaklara bagh gelisebilmektedir.

Yasamin surdurulebilmesi ve saghgin korunmasi icin yeterli ve den-
geli beslenme gereklidir. Bu gereksinimin besinlerle karsilanmasi agisin-
dan guvenli besin tiketimi bir zorunluluktur. Oysa ki; yasamimizin temel
maddesi olan besinler, satin almadan tuketime kadar gecen asamalarda
hijyenik kosullarin yeterince saglanamamasi nedeniyle zararh hale gele-
bilmekte ve sagligimiz icin gizli bir tehlike olusturabilmektedir.

GUVENILIR BESIN NEDiR?

Guvenilir besin, temiz, bozulmamis ve icinde
sagliga zararh maddeler bulundurmayan besindir.
Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslar, tuketici-
ye guvenli besin sunmakla yukimludirler. Glveni-
lir besinin elde edilebilmesi i¢in hasattan tuketime
kadar olan Uretim zincirinde besinin cesitli kaynak-
lardan kirlenmesinin dnlenmesi gerekir. Besinle ug-
rasan kisiler yiyeceklerin temiz bir sekilde hazirlanip
servis edilmesini kolay zannedebilirler. Ancak temiz
gdérunen, tadi ve kokusu glizel olan yiyecekler hijye-
nik kosullar uygun olmadiginda zehirli hale gelebilir.
Bu durum saghmiz igin gizli bir tehlike demektir.
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BESIN KAYNAKLI HASTALIK NEDiR?

Besin zehirlenmeleri gliniimiizde bircok tlkede halen 6nemli bir saglik
sorununu olusturmaktadir. Besin maddelerinin hijyenik kosullarda ureti-
lip, hijyen zinciri bozulmadan tiiketiminin saglanmasi saglikl beslenmede
o6nemli bir kriterdir. Besinlerin Uretiminden tuketiciye ulagsana kadar ge-
cen islemler zincirinde cesitli kaynaklardan bulasan mikroorganizmalar,
uygun kosullarda hizla gogalarak besinlerin duyusal kalitesinin bozulma-
sina, ekonomik kayiplara ve besin kaynakli hastaliklarin ortaya ¢ikmasina
neden olabilmektedir. Besin kaynakll hastaliklar; herhangi bir yiyecek ya
da icicegin tuketimi sonucu meydana gelen enfeksiyon veya intoksikas-
yon durumuna verilen genel isimdir.

BESIN KAYNAKLI HASTALIKLARA YOL ACAN ETMENLER
NELERDIR?

Besin kaynakl hastaliklara/besin zehirlenmelerine neden olan etmenler
arasinda kimyasal maddeler, dogal besin toksinleri, metaller, tarim ilaglan
deterjanlar, plastikler, parazitler ve mikroorganizmalar (bakteri, kif, maya)
sayllabilir. Besinlere cesitli kaynaklardan karisan veya bir amacla disari-
dan eklenen bazi kimyasal maddelerin miktarlari belirli bir diizeyi gecerse
besin zehirlenmelerine yol acabilir.

Yiyecek saklamaya uygun olmayan arag-gereclerin ylzeylerinden de
zehirli maddelerin ¢éziinmesiyle besine metal bulasmasi olabilir. Asitli
yiyeceklerin bakir veya bilesiminde kursun iceren kaplarda saklanmasi,
kalaysiz bakir kaplarda besinin bekletiimesi bu yénden sorun yaratabilir.
Bu nedenle kalaysiz bakir, boyali plastik ve aliminyum kaplarda yiyecekler
bekletiimemelidir.

Tarim Urunlerinde verimin arttirimasi icin kullanilan ilag kalintilari da
bilingsizlik ve hatali uygulamalar nedeniyle besinleri kirletebilir.

Bazi besinlerin yapisinda dogal olarak “toksin” denilen zehirli bilesik-
ler bulunur. Ornegin bazi mantar tirleri, yesillenmis ve filizZlenmis patates
yapilarinda bulundurduklar dogal zehirli maddeler nedeniyle besin zehir-
lenmelerine yol acabilir.

Mikroorganizmalar icerisinde O6zellikle bakteriler, besin kaynakli pek
cok hastaligin temel sorumlusudur. Genellikle hijyenik yéonden uygun
olmayan kosullarda hazirlanan ve pisgirilen besinlerde Greyen bakteriler,
besin zehirlenmelerine neden olmaktadir. Mikroorganizmalarla bulagsmis
besinden ¢ok az miktarda tiiketilmesi durumunda bile hastaligin ortaya
cikma riski vardir. Besin kaynakli hastaliklara neden olan yanlis ve hatal
uygulamalar Tablo 1’de gésterilmistir.
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Tablo 1. Besin Kaynakli Hastaliklarin Olusumuna Yol Agan Baslica Faktdrler

Besinin sogutulmasindaki hatalar

Besinin servise hazirlanmasinin uzun zaman almasi
Besinle temasi olan hasta bireyler

Yetersiz 1s1 uygulamasi

Sicakta muhafazada yanlis uygulamalar

Besinin yeniden isitiimasinda yetersiz 1sil islem

Cig besinle bulagsma

Artik yemek kullanimi

Besin kaynakl hastaliklarin yaklasik %20’si besinlerle temasi olan has-
ta ve tasiyici bireylerin neden oldugu yetersiz personel hijyeninden kay-
naklanmaktadir. Hatali 1s1 uygulamalan da besin kaynakl hastaliklara yol
acan 6nemli etkenlerdendir.

BESIN KIRLILIGINE YOL ACAN ETMENLER NELERDIR?

Besin kirlenmesi besinde bulunmasi istenmeyen herhangi bir seyin be-
sinlere bulagmasidir. Kirliligin ortadan kaldirimasindan c¢ok, kirlenmeye
neden olmamak ya da bunu en aza indirmek gereklidir. Besinlerin kirlen-
mesi U¢ sekilde olur.

1- Fiziksel Kirlenme

Fiziksel kirlenmeye besin olmayan yabanci maddeler, cam kiriklari, kiy-
mik, metal, sag, tirnak, vb. neden olabilir.

2- Kimyasal Kirlenme

Kimyasal kirlenmeye neden olan maddeler, besine iginde saklandigi ya
da bekletildigi kaptan ¢c6ziinme sonucu gecen metaller, tarim ilaglari, iyi
durulanmayan kaplardan gecen deterjanlar, besin ambalajinda kullanilan
Ozellikle renkli plastikler, &nerilen miktarlarin tizerinde kullanilan gida kat-
ki maddeleridir.

3- Biyolojik Kirlenme

Besinin bilesiminde dogal olarak bulunan zehirli maddeler ile (yesil-
lenmis ve filizlenmis patates, bazi mantar tirleri vb.), besinlere bulasan
ve uygun kosullarda saklanmamasi, hijyenik kosullarin yeterince sagla-
namamasi nedeniyle hizla tireyen mikroorganizmalar biyolojik kirlenmeye
neden olan etmenlerdir.

11
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Besin kaynakl hastaliklarin en yaygin nedeni mikroorganizmalardir.
Mikroorganizmalar gézle gérilmeyen ¢ok kiglk canlilardir. Besinlerde
bulunan mikroorganizmalar genel olarak 2 gruba ayrilirlar:

1. Patojenler (zararli mikroorganizmalar, hastalik yapanlar): Benzer
hastalik belirtilerine neden olan ve bulasmis oldugu bir yiyecek ya da ige-
cegin tiketimi ile besin kaynakli hastaliklar ortaya gikaran mikroorganiz-
malardir.

2. Bozucu mikroorganizmalar: Genellikle kif olarak bilinen gruptur.
Bu grup icerisinde yer alan kif ve mayalar, hem besinlerde bozulmaya ne-
den olur, hem de hastalik yapici 6zellikler tasiyabilirler. Bu tir mikroplar,
besinlerin bozulmasina neden olarak ekonomik kayiplar dogururlar.

Mikroorganizmalar icerisinde besin glivenligini tehdit eden, besinler
araciligi ile olugsan hastaliklara ve besin zehirlenmelerine en fazla yol agan
grup bakterilerdir.

BAKTERILER VE OZELLIKLERI

Bakteriler, toplu beslenme yapilan
kuruluglarda en fazla besin kaynakh / d,,f

hastaliklara neden olan gbzle géril- ~ C\_i/“‘ E
meyen mini canlilardir. Bakteriler ya- {_--AN

sadigimiz her yerdedirler. Hepimizin ~ ~

vicudunda (agiz, burun, eller, deri,
bagirsak vb.), kiyafetlerinde buluna-
bildikleri gibi, tim ¢ig gidalarda, havada, hayvanlarda, kirli olan yerlerde,
toprakta ve kirli sularda, diskida bulunabilirler. Bir cay kasigi kadar toprak
yaklasik Bir milyon bakteri barindinr. Hayvanlar; ayaklari, deri ve agizlar
araciligiyla bakterileri tasirlar. insan derisinin 1cm?sinde ortalama 100 000
bakteri bulunur. Bakteriler farkh sekillerdedirler; spiral, kiresel, virgul, gu-
buk. Yaklasik 1-3 um uzunlugunda ve 0.4-1 um genisligindedirler.

spiral kok

Toplu beslenme yapilan kuruluslarda esas tehlike, besinlere bulastik-
tan sonra uygun kosul ve surelerde Ureyerek hastalik yapan bakteriler yani
patojen bakterilerdir. Uygun kosullarda bakteriler hizla tGrerler. Bazi bak-
teriler uygun olmayan sartlara karsi korunmak ve yasamlarini surdurebil-
mek i¢in spor denilen 6zel yapilar olustururlar. Spor olusturmus bakteriler
kaynayan suda bile bir saat veya daha fazla canh kalabilirler. Dondurma
islemine ve bazi dezenfektanlara karsi da direnclidirler. Bu yizden bakteri
sporlarini imha etmek ¢ok zordur.
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insan hiicrelerinde oldugu gibi bakterilerde de yasam-
sal bir takim olaylar meydana gelmektedir. insanlar gibi
bakteriler de artik maddeler Uretir ve élduklerinde de par-
calanirlar. Bu parcalanma sonucu toksin adi verilen zehirli
bir madde aciga cikar. Patojen bir bakterinin kendisi 6lmus
olsa bile geride biraktigi bu toksinler oldirici olabilir. Baz
toksinler isiya duyarlidir.

Bakteriler icin uygun treme kosullari nelerdir?

Bakteriler canl kalabilmek ve Ureyebilmek icin besin, uygun sicaklik,
uygun asitlik, nem, oksijen ve zamana gereksinim duyarlar.

1-Besin

Bakteriler de diger canlilar gibi Gireyebilmek icin besine gerek duyarlar.

Besinler, bakterilerin Uremesi icin gerekli olan besin

) ) o6geleri ve nem igerikleriyle miikemmel bir ortam yara-

| &g tirlar. Bakterilerin biiyliimesini ve cogalmasini destekle-

.= ) yen besinler “potansiyel riskli besin” olarak adlandirilir.

2 ; Potansiyel riskli besinler ister dogal ister yapay olsun

bakterilerin kolaylikla ve hizl Gireyebildigi ve besin kay-

: nakli hastaliklara zemin hazirlayan besinlerdir. Potansi-

yel riskli besinler cogunlukla protein ve nem icerigi yliksek olan pismis ya

da cig hayvansal Urunler (et, siit, yumurta vb.), pismis sebze ve nisastali
besinlerdir.

Potansiyel riskli besinler:

Sut ve sut urdnleri ile iceriginde sut bulunan tim besinler,
Kabuklu yumurtalar,

Et, tavuk, hindi, balik, midye, istiridye ve diger deniz Grlinleri,
Firinlanmig veya kaynatiimis patates ve diger pigsmis sebzeler,
Soya fasulyesi ve soya proteini iceren besinler,

Soya filizi,

Yagda bekletilmis taze sarimsak,

Pismis veya kurutulmus sogan,

Krema, et ve peynir iceren pastane Urunleri,
Soslar, pismis piring, makarna,

Kuru baklagiller,

Kutusu ac¢ilmig konserveler,

Raf 6mri gecmis tiim besinler.

YYYYYYYYYYYYY
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2-Sicaklik

Bakteriler turlerine gore -10°C’den 100°C’ye kadar genis bir sicaklik
araliginda canliliklarini stirdurebilirler (Sekil 1). Bir gcok besin kaynakh pa-
tojen bakteri, insan viicut sicakligi olan 37°C’de kolaylikla ureyebilirler.
Patojen bakterilerin en iyi cogalabildikleri sicaklik araligi 5-65°C (tehlike-
li bolge) arasidir. Besinleri dondurma islemi bakterileri 6ldiirmez, ancak
uremelerini durdurur. Belli bir siire kaynatma ile bakterilerin kendisi 6lur,
sporlari ve bazi toksinleri tamamen yok edilemez.

TN, a
(R L7 ( | 4 KAYNATMAK
W/—&Lz i j’e [ PASTORIZASYON
7 5 - .~ wo® £ BAKTERILERI
1 l 8 OLDURUR.
i {5 PISMIS YIYECEKLER,
| 'y HAZIRLANDIKTAN

| HEMEN SONRA

| YENDIKLERI TAKDIRDE
ENIYI LEZZET]
IHTIVA EDERLER.

ISILAR R
VE ) >, BAKTERILER
BAKTERI - ENiYi O DA VE VUCUT
3 ISILARINDA
= L ey URERLER.
.
GIDA gL M PISMIS ET, BALIK,
ZEHIRLENMESI N % —4 , YUMURTA VE SUTLU
BAKTERILERIN } .\ GIDALARI ILIK
UREMESIYLE j .~ ] ORTAMLARDA 1-2
ORTAYA b 2 “ SAATTEN FAZLA
CIKAR BEKLETMEYINIZ.
BAKTERILER
SOGUKTA
P — YAVAS URERLER.
f ==
)m !
R BUZDOLAPLARI

o
e M BAKTERILERI
\\ OLDURMEZ
‘ FAKAT
UREMELERINI
DURDURUR.

Sekil 1: Bakteriler icin 1s1 aralgi
3-Nem

Bakteriler canli kalabilmek ve Ureyebilmek icin nemli ortamlara gerek
duyarlar. Nem ya da su orani dustik besinlerde bakteri Gremesi yavaslar
veya durur. Ancak bakteriler yasamaya devam ederler.

4-pH / Asitlik

Bakteriler besinin asitlik derecesine gdre hizli ya da yavas urerler. Asidi
yuksek ortamlarda bakteri Gremesi hemen hemen olanaksizdir (domates,
bazi taze sebze ve meyveler, sirke, yogurt vb). Portakal ve mandalina gibi
turuncgiller oldukga asidiktir ve bu tiir yiyeceklerde bakterilerin cogalmasi
cok azdir. Ancak kuf ve mayalar bu ortamlarda da Gremeye devam eder-
ler. Yuksek protein degerine sahip olan et ve sut Granleri gibi besinlerin
asitlik derecesi bakteriler icin son derece uygundur.
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5-Oksijen

Bakterilerin oksijene olan ihtiyaclar farklidir. Bazi bakteriler sadece ok-
sijenli ortamda urerler, bazi bakteriler ise Uremek icin oksijensiz ortami
tercih ederler (konserve besinler, sucuk, sosis vb. vakumlu urtnler). Besin
kaynakli hastaliklara/zehirlenmelere neden olan bakterilerin buyuk bir kis-
mi hem oksijenli hem de oksijensiz ortamlarda treyebilen 6zelliktedir.

6-Zaman

Zaman bakteriler icin en temel ihtiyaclarin bagin-
da gelir. Patojen bir bakterinin tehlikeli bir duruma
gelmesi icin uygun zamana ihtiyaci vardir. Bakterinin
kendisi icin uygun ortamda bekleme suresi uzadikca
bakterilerin sayilari da hizla artar.

Bakteriler icin Bulagsma Yollari Nelerdir?

Bakteriler, kendi baslarina hareket edemezler. Besinlere bulasabilme-
leri icin mutlaka bir araciya gereksinim du-
yarlar. Bu aracilar, insanlar ve hayvanlar-
dir. Bakteriler besinlere hasta ya da tasiyici
insan yoluyla bulasabildigi gibi, “capraz
bulagma” adi verilen yolla da bulasabilir.
Capraz bulasma (capraz kontaminasyon);
temiz bir yiyecege besin olmayan ve bakte-
ri iceren etmenlerden bakteri bulagsmasina
denir. Besinlerin islenmesinde kullanilan
kesme tahtalar, dilimleyici, karistirici ve
oégutdcdler, isletme suyu, ortam havasi, uygun olmayan kosullarda bekle-
tilen ¢cépler, hasereler, kemiriciler ve hayvanlar bulagsma kaynaklaridir.

Capraz bulagmaya neden olan besin disi etmenler;

e Eller,

* Arag-gerecler,

* Kesme/dograma tahtalari,

» Mutfak tezgahlari,

* Giysiler,

* Bezler, suingerler,

+ Okslirme, hapsirmadan kaynaklanan damlaciklar,

» Bakteri bulagmis yada potansiyel riskli besinlerden
sizan sivilarla temas etmis olan her turlt yizeylerdir.
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insan bir cok zararli bakterinin kaynagldlr: insanin bogaz, burun, el,
deri, bagirsak ve diskisi bakterilerle yuklidir. Insanlarin;

* derisinde,

¢ tuvalet sonrasi yikanmamis ellerinde,
* sac, giysi ve sakallarinda,

* burun ifrazatinda ve

» 0kslrme ve hapsirma ile havaya dagilan tukiriklerinde ¢ok sayida
bakteri bulunur.

Kafa derisinde

Alinda 10.000- 1 milyon adet/cm?
100.000
adet/cm?
Koltuk altinda:
10 milyon adet/cm?
S l
Burun Ellerde:100-1.000
ifrazatinda: adet/cm?
10 milyon
adet/g Diskida:

1 milyar adet/g

HIJYEN iLE iLGILi TANIMLAR

Hijyen ile iligkili cesitli terimler kullaniimaktadir. Bu terimler asagida si-
ralanmistir.

Temizlik: Bir ylzey Gzerinde mekanik ya da kimyasal etki gosteren ve
estetik ydonden gériinimi bozan her tirli kirin ortamdan uzaklastiriima-
sidir.

Hijyen: S6zclk anlami, saglk bilimi demektir. Saghkli anlamina gelen
Hygies, mitolojide tibbin babasi olarak bilinen Eskllap’in kizi Hygiea’dan
gelmektedir. Ginimuzde saghgl koruma uygulamalarinin timuine hijyen
denmektedir.

Dezenfeksiyon: Patojen mikroorganizmalarin ve ¢ok direncli olmayan
diger mikroorganizmalarin tahrip edilmesi, ortamin hijyenik hale getirilme-
si icin sicak ya da soguk su ve deterjan ya da kimyasal maddelerin uygu-
landigi tiim islemlere dezenfeksiyon islemleri denir.
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Sterilizasyon: Herhangi bir maddenin veya cismin birlikte bulundugu
tim mikroorganizmalarin her turlii canli ve aktif sekillerinden temizlen-
mesi, vejetatif ve spor sekillerinin éldurilmesi
islemidir.

Dezenfektan: Dezenfektan maddeler patojen
mikroorganizmalarin tahrip edilmesi icin kul-
lanilan kimyasal maddelerdir. Ancak bunlarin
bakteri sporlarini ve tim virtsleri éldirmeleri
beklenmez.

Sanitasyon: Genelde mikroorganizma sayisi-
nin emniyetli bir seviyeye disurilmesi sanitas-
yon olarak tanimlanir. Bilimsel olarak da mikro-
organizmalarin 30 saniye icinde %99.9 6lumu seklinde ifade edilir.

Antisepsi: Patojen mikroorganizmalarin Uremelerini durdurmak veya
Oldirmek icin canl doku uzerine kimyasal maddelerin uygulanmasidir.
Antisepsi icin kullanilan kimyasal maddelere antiseptik denir.

Bakterisit/Bakterisidal: “ Sit” ve “sidal” ekleri 6ldirme etkisi i¢in kullani-
lir. Dezenfektan madde 6ldirlici etki gosterdigi mikroorganizmanin tipine
goru virusit, fungusit, bakterisit, sporosit olarak adlandirlabilir.

Bakteriostatik: Bakteriler tizerine tremeyi durdurucu etki yapan mad-
deleri ifade eder. Dezenfektanlar genellikle disik konsantrasyonlarda
bakteriostatik, yiiksek konsantrasyonlarda bakterisit etkinlik gdsterir.

Duz sabun: Antimikrobiyal icermeyen ya da sadece koruyucu olacak
kadar iceren deterjani ifade eder. Kir ve beraberindeki mikroorganizmala-
rin fiziksel olarak giderilmesi amaci ile kullanilir.

Antimikrobiyal sabun: Antiseptik madde iceren sabunu ifade eder.
El yikama: Ellerin diz sabun ve su ile yikanmasidir.

El hijyeni: El yikama, antiseptik ile yikama, antiseptik ile ovma gibi uy-
gulamalari kapsayan genel bir tanimdir.

Besin hijyeni: Besin maddelerinin saglikli olmasi igin alinmasi gereken
tum tedbirleri ifade eder.

Kontaminasyon: istenmeyen zararli maddeler ve mikroorganizmalarin
herhangi bir yolla besinlere bulasmasidir. Besinler, kimyasal, fiziksel ve
biyolojik etmenlerle kontamine olabilirler. Kontaminasyon direkt olabildigi
gibi capraz kontaminasyon yoluyla dolayl da gerceklesebilir.

Capraz kontaminasyon: Capraz kontaminasyon zararl etkenlerin be-
sinlere dolayli yoldan bulagmasidir.
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Toplu beslenme hizmetlerinde
temel amag, tiketicilerin yeterli ve
dengeli beslenmelerini en uygun §
hizmet standartlari cercevesinde
gerceklestirmektir. Toplu beslenme
hizmet standartlarinin basinda, hiz-
metin her agsamasinda hijyenin sag-
lanmasi gelmektedir. Hem besleyici
hem de hijyenik kalitesi yuksek bir
toplu beslenme hizmeti verebilme-
nin temel kosulu ise toplu beslenme yapilan kuruluslarda fiziki kosullar,
arag-gereg, personel ve besin hijyeni ilkelerine uymaktir.

KiSISEL HIJYEN

Kisisel hijyen, bireyin kendi saghigini devam ettirmesi icin yaptigi 6zba-
kim uygulamalarini icerir. Bireyin kendi viicudunu ve giyeceklerini temiz
tutmasi ve temizlemesi kisisel hijyenin amacidir. Besine elle temasi olan
bireylerin kisisel temizliginin besin kaynakli hastaliklarin énlenmesinde

cok 6nemli roll vardir. Besin glivenliginin saglanma-

sl, 6ncelikle toplu beslenme yapilan kurum/kuruluslar-
da calisan personelin temizligi ile yakindan iligkilidir.
Cunkd, besinle ugrasan personel pek cok mikroorga-
nizmanin potansiyel kaynagini teskil eder ve 6zellikle
solunum (soguk alginligi vb.) ve sindirim sisteminde
(dizanteri, kolera, tifo vb.) hastalik yapan etkenlerin
besinlere bulasmasinda énemli rol oynarlar.

Kisi tim dis ortam kirleticilerinin surekli etkisi altindadir. Eliyle dig or-
tamdaki bir cok kirletici etmene dokunur. Ayakkabilariyla gezerken kirle-
tici bir takim égelere basar. Tozlar viicuduna ve saglarina konar. insan
derisi bir dereceye kadar digaridan gelen kirleticilere karsi koruyucu bir
engel olusturmaktadir. Ancak derideki catlaklar, yaralar bir takim hastalik
etkenlerinin kolayca vicuda girmesine neden olabilir.

Kisisel hijyen; el ve viicut temizligi, calisilirken giyilecek uygun is kiya-
fetlerinin (6nlik, eldiven, maske, kep vb.) secimi, kiyafetlerin temizligi ve
personelin genel saghg gibi konular kapsar. Bir toplu beslenme hizmeti
veren kurulusta uretilen yemeklerin guvenilirligi personelin temizliginden
emin olunmakla baglar.

El Hijyeni

Eller ve tirnaklar mikroorganizmalari viicuda tagiyan baslica araclardir.
El temizligi kisisel hijyenin ilk adimidir. El yikama, glinlik yasanti icinde
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her seyden énce kisinin kendi saghgi icin 6nemliyken, calisma ortaminda,
diger kisilerin saghgdi icin de 6nem kazanmaktadir. Gevre ile strekli temas
halinde olan eller yoluyla tasinan bakteriler basit bir soguk alginigindan,
élduricu bir cok hastaligin gelisimine neden olabilmektedir.

Fizyolojik Yapisi

insan viicudunun tamami 1,8 m? genisliginde, 11 kg agirhginda koruyu-
cu bir 6rti olan “deri” ile kaphdir. Deri, vicudu basing, sicak, soguk, kim-
yasallar, giinesin yaydigi ultraviyole isinlari, radyasyon ve bakteri gibi ce-
sitli cevresel faktorlerden korur, viicudumuzun is1 dengesini saglar. Ayrica
bes duyumuzdan biri olan dokunma duyusu derimiz vasitasiyla algilanir.
Biyolojik olarak canli ve 6li tabakalardan olusan deri, viicut savunmasinin
da en énemli silahidir.

Bakteri Florasi

Bakteriler enfeksiyon hastaliklar adini verdigimiz bazen éliimcul olabi-
len hastaliklardan sorumlu olsalar da canli yagsamin vazgecilmez parcala-
ridir. Bakteriler olmadan diinya Gizerindeki yasamin devam etmesi olanak-
sizdir. insan viicudunda belli organlar vardir ki buralarda bakteriler siirekli
olarak ve normal sartlarda bulunduklari dokuyla iyi gecinerek yasamlarini
surdurdrler.

Vicudun cesitli bélgelerinde yasamini strduiren bu bakteri toplulukla-
rina flora adi verilir. Florayi olusturan bakterilerin cinsi ve davranis bicimleri
dokudan dokuya, kisiden kisiye 6nemli farkliliklar gosterir. Ornegin; bireyin
kalin bagirsagindaki floranin 6zellikleri agiz igin-
deki floraya gére oldukca farkhidir. Bu nedenle
ayni bedenin bir bélgesinden bagka bir bdlge-
sine tasinan bir bakteri ayni bakteri olmasina
karsin kendi yerinde zararsizken, baska bir yere
geldiginde zararli olabilir. Bunun en tipik 6rnegi
kalin bagirsakta bulunan bakterilerin tuvalet hij-
yeni yetersiz kisilerde viicudun cesitli bélgele-
rinde enfeksiyonlara neden olabilmesidir.

Eldeki Normal Bakteriyel Flora

insanlarda normal bakteriyel deri floras
anatomik bdlgelere goére farkliik géstermektedir. Genel olarak deride 6zel
olarak da ellerde birisi devamli yerlesik olan kalici flora, digeri de kisa s(-
reli olarak kontaminasyon sonucu bulasan gegcici flora olmak tzere iki tar
mikroorganizma toplulugu bulunur.
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Kalici florada yer alan mikroorganizmalarin gogu derinin Ust tabaka-
larinda yerlegirken %10-20’si daha derin tabakalara yerlesirler. Bakteri
miktan viicudun degisik boélgelerinde farkl yogunluktadir. Su ve sabun ile
yapilan mekanik el yikama islemlerinden sonra bu bakteri toplulugunun
miktarindan cok fazla azalma olmaz. Bu mikroorganizmalar deri disinda
hastalik olusturmazlar.

Gegici flora; bireyin tukuaruk, burun ifrazati vb. ile kirli ara¢ ve gerecler-
den bireyin eline bulagan ve derinin yuizey
kismina yerlesen mikroorganizmalardir.

Hastalik olusturma potansiyelleri yuksektir ! H H
ve toplu beslenme c¢alisanlarinin kisisel hij- W

yen yetersizlikleri nedeniyle olusan besin '
kaynakli hastaliklarin gogundan sorumlu-
dur. Gegici floranin uzaklastinimasinda hij-
yenik el yikama tek basina yeterlidir.

Toplu beslenme sistemleri calisanlar \-

arasinda el ylkamaya uyumun dusik ol- el s
masinin en onemli nedeni gok zaman al-  Feirlm® - btassiiics - waren
masidir. El yikama icin sadece 20 saniye ] A .

gerekli olmasina ragmen lavaboya gidilip  sekil 2. Yikama iglemi sirasinda
ellerin yikanmasi, kurulanmasi ve tekrar genellikle ihmal edilen bélgeler
is basina dénulmesi 40-80 saniye almaktadir.

Ginlik yogun faaliyetler sirasinda ¢cogu zaman el yilkama islemi uygun
bir sekilde gerceklestiriimemekte ya da 10 saniyeden daha az gibi kisa
bir stirede tamamlanmasi nedeniyle yikama igslemi sirasinda ihmal edilen
bolgeler olmaktadir (Sekil 2). Ancak dogru uygulanacak el yikama isle-
minin ¢apraz bulagsmanin énlenmesinde cok blyiik 6neme sahip oldugu
unutulmamalhdir.

El Yikama

Ellerinizi uygun yéntemlerle sik sik yikayin!
Ellerinizi;

> Her ig baslangicinda,

> Cig besinleri elledikten sonra,

> Her tuvalet ¢ikisinda,

> Sigara ictikten ve mendil kullandiktan sonra,
> Parayi elledikten sonra,
> Yara ve sivilcelere dokunuldugunda,
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> Kirli arag-gerecleri elledikten sonra,

> QOkstiriip-hapsirdiktan sonra,

> Copleri elledikten sonra,

> Yemekleri servis etmeden 6nce mutlaka uygun teknikle yikayin.
El yikama teknigi

1. El yikama 6ncesinde taki ve miicevher gibi [}
aksesuarlar cikarilir. llik su sabunu daha iyi
kopurtir ve bu nedenle suyun isisi ilik olacak
sekilde ayarlanir.

2. Bilekler, avug ici, ellerin sirt ve parmak arala-
ri ile tirnaklarin kenar ve uclari sabun ile k6-
purtulerek en az 20 saniye sureyle kuvvetlice
ovusturulur.

3. Eller su altinda iyice durulanir.

4. Eller bileklerden baslayarak kagit havlu ile *
kurulanir. ;

5. Ayni kagit havlu ile musluk kapatilr.
Kisisel hijyeni saglamak igin;
+ Ellerinizi sik sik yikayin.

« Tirnaklarinizi kisa ve temiz tutun. Oje, alyans |,
ve mucevherat kullanmayin.

+» Ellerde yara, kesik ve siyriklar var ise, besin
hazirlarken yarali bereli kisimi su gegirmeyen [
bandaj ile kapatin. oy

El temizliginin saglanmasinda uygun temizlik
maddeleri kullanim talimatlar dogrultusunda kullaniimahdir. Temizlik ve
dezenfeksiyon maddelerinin yeterli miktarlarda ve slrelerde uygulanma-
larina, ellerin iyice durulanmasina ve hijyen sartlarina uygun olarak kuru-
lanmasina 6zellikle dikkat edilmelidir. Tek kullanimlik kagit el havlusunun
kullanimi tercih edilmelidir. TBS’inde birden fazla kullanilabilen asma veya
rulo tipi kumas havlu kullaniimamaldir.

Hijyenik El Yikama

Hijyenik el yikamada 6ncelikle musluk kagit havlu ile agilarak eller ilik
su ile islatildiktan sonra 3-5 mL tercih edilen ajan alinarak en az 15 sani-
ye uygun teknikle yikanmalidir. Hijyenik el yikamada ellerin i¢ yluzeyle-
ri, ellerin dis ylzeyleri, parmak aralari, bas parmak arasi, avuc ortasi ve
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é Gun Boyunca Ellerinizi
Sik Sik Yikayiniz

bileklere 6zen gdsterilmeli, sirayla bu yu-

zeylere iyice friksiyon yapilmalidir. Eller ilik ko bl yikama - sabunlama ¢
su altinda iyice durulanmali ve kagit havlu somast
ile kurulanmalidir. Musluk yine kagit haviu \ .

ile kapatiimalidir. Eger alkol bazh kendili-
ginden kuruyan antiseptik kullaniliyorsa
avuc icine tercih edilen miktarda (3-6 mL)
soltisyon alinir ve tim el yizeyine yayilin-
caya ve eller kuruyana kadar 15-25 saniye
ovusturulur.

Ozellikle el temizligi her zaman yapilirken, dezenfeksiyon islemi, du-
rulamasiz alkol bazli dezenfektanlar ile, sadece el yilkama imkani bulun-
mayan alanlarda, ¢ig hazirlik alanlarindan pisirme
alanlarina gecislerde ve 6zellikle tuvalet cikislarinda
yapiimahdir. Tuvalet cikislarinda dezenfektanh sivi
sabun bulunmalidir. Yarim sivi sabun kabinin Gzerine
sabun eklenmemelidir. Ekleme islemi sabunun kon-
taminasyonuna yol acgabilir. El yikama ve dezenfeksi-
yon proseduru lavabolarin tGzerinde asili olmahdir.

Tirnaklar 6zellikle de uzun tirnaklar mikroplarin
en sevdigi yerlerdir. Tirnaklarin alt kisimlarinda kir ve yag kolayca birikir.
Ayrica burada mikroplar barinabilir, bagirsak parazitlerinin yumurtalari da
bulunabilir. Bir takim kimyasallarla ugrasanlarda tirnak altinda bu kimya-
sallar da 6nemli oranda birikmektedir. Takma tirnak kullanimi ile basta
gram-negatif bakteriler ve mantarlar olmak lUzere kontaminasyon dogal
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tirnaklara gére daha fazla gerceklesmektedir. Toplu beslenme hizmetle-
rinde galisan ve besin ile ugrasan personel kesinlikle kirli tirnaklarla besin-
leri ellememeli, bayan personelin tirnaklari ojesiz ve kisa olmalidir. Dogal
tirnak uzunlugu 0,6 mm’den kisa olmalidir.

El Dezenfeksiyonu

El dezenfeksiyonun amaci ellerdeki
bakterilerin en etkili ve hizli bir sekilde
ortamdan uzaklastirimasidir. Burada
antiseptik Ozelliklere sahip dezenfek-
tan kullaniimasi gerekmektedir. Bunun
icin hizh etkili bir alkol bazli soliisyon
3-5 mL alinarak, 0.5 ile 1 dakika ara-
sinda her iki el birbirine surtulir, ovus-
turulur. Bu islem sirasinda antiseptik
maddenin ellerin her tarafi ve parmak
aralari ile temasi saglanir. El dezenfeksiyonu, tam olarak el yikamanin ye-
rini almamalidir. Ellerde goézle goérilir kirlenme oldugunda su ve sabunla
yikanmalidir.

El dezenfektanlari kuru ve temiz ellere uygulanmaldir. Uygulanan Grin
eller kuruyana kadar uygulanmalidir. El dezenfektanlarinin kullanimindan
hemen sonra eller yikanmalidir. Glnkl bu islemle, cildin sebum tabakasi
ve el dezenfektanlarindaki nemlendiricilerin uzaklastiriimasina neden olur.
El dezenfeksiyonunun 6zellikle tuvalet sonrasi ve ¢ig etler ile temas sonra-
sinda yapilmasi dnerilmektedir. El dezenfeksiyonunda, alkol iceren jellerin
alkol bazh sivi el dezenfektanlari kadar etkili olmadigi, bu nedenle sivi el
dezenfektanlarinin yerine kullaniimamasi gerektigi bildiriimektedir.

Eldiven Kullanimi

TBS’lerinde o6zellikle 1sil islem uygulanmayacak (soguk sandevigler,
salatalar vb.) besinlerin hazirlanmasinda, gig etler ile temasta ve yemekle-
rin servisi esnasinda mutlaka tek kullanimlik steril edlidevenler kullaniima-
hdir. Eldiven giyilmeden dnce eller mutlaka teknigine uygun yikanmali ve
eller kuru olmalidir. Eldivenler, yirtiima sonrasi derhal degistirilmeli, ellerin
kirlenmemesi icin degil, besinleri kirletmemek amach kullanildigi unutul-
mamalidir. Cig etler ve besinler ile temas sonrasi ayni eldiven ile pismis
besinlere temas edilmemeli, eldivenler yikanarak tekrar tekrar kullaniima-
mahdir.
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Agiz ve Dis Temizligi

Kisisel hijyenin en énemli parcasindan biri de agiz ve dis saghgidir.
Ne yazik ki dayaniimaz agrilar basladiginda akli-
miza diglerimiz gelir. Oysa ki, dis agrisi olustuktan
sonra yapilacak tedaviler, dis ¢lrigini 6nlemeye
yardimci basit uygulamalara gére ¢ok daha zordur.
Dislerimizi korumanin en etkili yolu diizenli olarak
fircalamaktir. Yemek sonrasi agizda ve diste kalan
artiklar milyonlarca mikrop icin yeterli besin kayna-
gini olusturur.

Dis fircalamada amacg; az macun, sik firgcalama-
dir. Genelde firgaya ne kadar cok macun surilirse o kadar cok temizlenir
seklinde yanlis dligtintiriiz. Dis firgalamak igin nohut blyUkliginde macun
yeterlidir. Dis fircalanmasinda fircanin durusu digindaki temel hareket ay-
nidir: firca dis eti cizgisine, fircanin killarinin yarisi dis eti lizerine gelecek
bicimde egimli olarak yerlestirilir. Bu durum bozulmadan kugiik dairesel
hareketlerle digler fircalanir. Daha sonra fir¢a, bir firca boyu kaydirilarak
fircalama surdurdldr.

1. Dis fircasi 45 derecelik acl yapacak bicimde tutulur ve dis eti hi-
zasindan baslanarak agiz bosluguna dogru firgalamaya baslanir.
Fircalama sert darbeler halinde degil, yumusak ve daireler gizecek
bicimde yapilmalidir.

2. Daha sonra arka dislerin dis ylzeyleri fircalanir. Bu islemde firgca dis
etinden agiz bosluguna dogru hareket ettirilerek yapilr.

3. Alt disler fircalanir. Bu islemde kisa ve yumusak darbelerle yapilma-
lidir.

4. Diglerin cigneme yuzeyleri firga diiz olarak ileri geri hareket ettirile-
rek firgalanir.

5. Dislerin arka yuzeyi firca egik tutularak temizlenir. Firgalama islemi-
nin en az iki-t¢ dakika stirmesi gerekir.

Dis fircasi kisiye ait bir aractir. Bagkasinin dig firgasi kesinlikle kullanil-
mamalidir. Dis fircalan birkac ayda bir en gec alti ayda bir degistiriimeli-
dir. Dis hastaliklar ve dis saghginin korunmasi agisindan erken tani gok
6nemlidir. Bu nedenle, yilda en az iki kez dis hekimine muayene olunmasi
Onerilmektedir.
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Sag/ Sakal/Burun Temizligi

Sac dipleri mikroplarin yasamasi icin ¢ok uygundur.

Kafa derimizde bir milyon adet /cm? bakteri (6zellikle
Staphylococcus aureus) bulunur ve bu nedenle de sac-

larin temizligi ve bakimi kigisel temizlik acisindan buyuk

6nem tasir. Ozellikle Uretim ve servis alanlarinda cali-

o san bayanlar mutlaka saclarini arkada toplamali ve bone
/‘ takmali, erkekler ise sa¢ dékilmesini énleyecek seklide
bone/kep giymelidir.

Burun agiza oranla daha sinirli mikrobiyal nifusa
sahiptir. Bunun sebebi viicudun etkin bir filtre siste-
mi olmasidir. 7 milimikron ¢apindan daha buy(ik olan
mikroorganizmalar nefesle cekilir ve yukari kisimlar-
da tutulur. Bu burun ylizeyine yayilmis yapiskanli mu- ¢
kus sayesinde olur. Yaklasik olarak 3 milimikron ya
da daha buyuk ¢apl ve ylzeyin icine igleyen mikroor-
ganizmalar oldugu gibi kalir. Kendiliginden bronslara
yerlesen bu mikroorganizmalar vicudun savunma
mekanizmasi sayesinde yok edilir.

Bakteriler, 6zellikle soguk alginhigi olan personel sayesinde burundan
ellere yiyeceklere ve hatta burunun hafifce kasinmasiyla bile iletilebilir.
—__ Soguk alginligina yakalanmis personel koruyucu olarak
N maske kullanmalidir. Aksi takdirde hapsirma, éksurme
\4’5 esnasinda damlaciklar yoluyla bakteriler yiyeceklere
= bulasabilir. Grip gibi rahatsizliklarin cogu bulasicidir. Bu
sebeple grip olanlar ¢alistirimamaldir.Tum 6ksurik ve
: hapsirmalar mikroorganizma icerirler. Ellerin mikroor-
- BV"R 7/ V' ganizmalardan korunmasi igin miimkiin oldugu kadar
’ temiz tutulup tek kullanimlik steril eldivenlerin kullanil-
masi gerekmektedir.

Nz
=

Saglik Kontrolleri

Toplu beslenme hizmetlerinde c¢alisanlarin
yasal mevzuata uygun olarak diizenli saglik kon-
trolleri yaptiriimaldir. Besinlerle taginmasi ihtima-
li olan bir hastaligi bulunan personelin besin tre-
tim alanlarina girmesine izin verilmemeli, tasiyici
hastaligi bulunan personel galistirimamalidir.
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Enfekte yaralari olan personelin besin Gretim ve ser- \~ ’ ,
visi ile ugrasmasi kesinlikle engellenmelidir. Basit gizik

veya yaralarin su gecirmez bandaj ile tamamen kapa-

tilmasi, kullanilan yara bandi/bandajin gida isletmeleri

icin 6zel olarak hazirlanmis ve mavi renkte olmasi ter-

cih edilmelidir.

Genel Vicut Temizligi

Deri viicudun bazi atiklarini ter aracihigiyla disari atar ve deri Gizerindeki
ter buharlastiginda bu atiklar deri yizeyinde kalir. Diizenli olarak vicut
temizligi ve banyo yapilmazsa bu pislikler temizlenmez, deri Gzerinde bak-
teriler cogalir ve birgok hastaliklara neden olur. Bu atiklar ayni zamanda
kétl kokuya neden olurlar. Toplu beslenme hizmetlerinde ¢alisan perso-
nelin ise baslamadan énce ve is bitiminde vicut temizligini saglayacak
sekilde dus almalar gerekmektedir. Bunun igin isveren tarafindan gerekli
olanaklar mutlaka saglanmalidir.

Giysiler

Calisma giysilerinin temizligi hem capraz bulasmanin énlenmesi hem
de kisisel temizlik agisindan énemlidir. Gunlik isler sirasinda farkinda ol-
madan bir ¢ok farkli mekana girilir. Girilen her mekéanda, viicuda ve giysi-
lere milyonlarca mikroorganizma bulasabilir. Bu nedenle disarida giyilen
kiyafetlerin kesinlikle besin lretim ve servis alanlarinda giyilmemesi gere-
kir. Calisilirken istihdam edilen ise uygun kiyafetler giyilmelidir.

ACLARINIZI DERLT
TOPLU TUTUN ve
SRTON

= -
TEMIZOLDUGUNA
EMIN OLUN

TIRNAKLARINIZL
TEMIZ ve KISA TUTUN
OJIE

EGCER YARA veya KESIK
BiR YERINIZ vaRsSAa SU
GEQCIRMEYEN YARA
BANTI iLE ORTUN

26



TOPLU BESLENME SISTEMLERI CALISANLARI iCiN HIJYEN EL KiTABI

Giysiler;
* Temiz ve acik renkli olmaldir.

¢ Kolay temizlenebilen, terletmeyen, dayanikli ve
koruyucu nitelikte bir kumastan yapilmis olmalh ve sik
yikanarak temizligi saglanmalidir.

+ Uretim alanlarinda giyilecek olan giysiler, cepsiz
ve diigmesiz olmalidir. E
* Besin Uretimi esnasinda uygun is kiyafetlerinin

Uzerine bir 6nlik giyilmeli, 6nluklerin diizenli araliklarla
ve kirlendikce temizligi saglanmalidir.

)

*Dis mekanlarda giyilen kiyafetler ile kesinlikle tretim alanlarina gi-
rilmemeli, Gretim alanlarinda giyilen is kiyafetleri ile de disar ¢cikiimama-
hdir.

* Ayaklarda kaymayan, su gecirmeyen ve sadece Uretim alanlarinda
giyilecek terlik/ayakkabi olmalidir.

Herhangi bir sebeple uretim alanlarina girmesi gerekli ziyaretgilerin uy-
gun tedbirleri (6nliik, bone, galos) almasi saglanmalidir. isletmeye gelen
tum ziyaretciler icin 6zel ziyaretci defteri acilmali, ziyaret tarihi, saati ve
ziyaret nedeni kayda alinmahdir.

Kisisel Hijyeni Saglamada Dikkat Edilmesi Gereken
Noktalar

> Besinlerle ugrasirken asla agiz, burun ve saclara
dokunulmamalidir.

> Besinlerle ilgili alanlarda sigara icilmemeli, bir
seyler yenmemeli ve sakiz cignenmemelidir.

> Oksiirme veya hapsirma esnasinda mutlaka
mendil kullaniimahdir.

> ise baslamadan ve is cikisinda mimkiinse dus
alinmalidir.

> Disler bakimli olmali ve giinde en az iki kez firgcalanmalidir.

> Glin boyu ve calisma esnasinda eller sik sik usuliine uygun olarak
yikanmalhdir.

> Tuvalet sonrasi hijyenik el yikamaya 6zen gésterilmeli, eller dezen-
fekte edilmelidir.
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BESIN HIJYENI

Besinlerde fiziksel, kimyasal, biyolojik ve duyusal (koku, tat vb.) 6zel-
liklerin toplami kaliteyi olusturmasina ragmen, saglik acisindan en fazla
aranan kalite 6zelligidir. Dolayisiyla yiyecek icecek sektoriinde kalite, Gri-
nun tasidigr deger ve sagladigi givencenin de bir gdstergesidir. Yiyecek
icecek Uretimi ve servisi, tiketici beklentilerinin karsilanmasi acisindan
bir cok sorumlulugu icermektedir. Diinya nifusunun hizla artmasi, dogal
kaynaklarin azalmasi, glinimuz teknolojisinin hizla kendini yenilemesi ile
bazi tiketim aligkanliklarinin degismesi ve tlketici bilincinin gelismesi gibi
faktorler besin maddelerinin istenen guvende ve yeterli miktar, gesit ve
kalitede tiiketime sunulmasi geregini daha da 6nemli hale getirmektedir.

Besin kaynakl enfeksiyonlar hem gelismis hem de gelismekte olan ul-
kelerin en 6nemli halk saghgi sorunlar arasinda yer almaktadir. Gida Ta-
nm Orgiti (FAO) ve Diinya Saglik Orgiitii (DSO), Besin Giivenligi Uzman
Komitesi, kontamine besin tiketiminden dogan besin kaynakl hastalikla-
rin diinyada en sik gorilen saglhk sorunu olduguna isaret etmektedir.

Besin glivenliginin saglanmasi ve besin kaynakli hastaliklarin énlen-
mesinde besinlerin;

e Satin alma,
* Depolama,
* Hazirlama ve pigirme ile

* Servisi esnasinda hijyen kurallarina uyulmaldir.
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Besinlerin Satin Alinmasi

Besinlerin guvenilir yerlerden ve satin alma ilkelerine uygun olarak
alinmasi, daha isin basinda hem besin glivenligi hem de ekonomik yén-
den yarar saglar.

Besinleri Satin Alirken Dikkat Edilecek Hususlar

> Besinler guvenilir kaynaklardan satin alinmaldir. Tim gida mad-
delerinin kalite kriterlerinin belirlendigi yiyecek spesifikasyonlar
(hammadde tanimlari/yiyecek teknik sartnamesi) hazirlanmali ve
satin alma islemlerinde bu kriterlere uygunluk aranmalidir.

> Taze peynir yerine pastdrize edilmis sutlerden yapilmis ve uygun
sure salamura edilmig peynirler tercih edilmelidir.

> Pastorize/Uzun omuirll stt ve sat Grinleri kulla-
nilmahdir.

> Et, tavuk, sut, balik gibi potansiyel riskli besinler
satin alinirken 4-4,5°C’ de satin alinmali, besin
ic sicakhgi yemek termometresi (probe termo-
metre) araciligiyla kontrol edilmelidir.

> Dondurulmus besinler satin alinirken -18°C’de
olmasina dikkat edilmeli ve satin alindiktan he-
men sonra uygun depolara kaldirnimahdir.

> Etlerin yapisinin elastik olmasina, renk koku ve
gOrinimunun normal olmasina ve damgali olmasina dikkat edilme-
lidir.

> Hazir kiyma yerine parca etler, parca tavuk yerine butin tavuk tercih
edilmelidir.

> Balik alirken; kendine has kokusunun olmasina, pullarinin parlak,
gOzlerinin berrak ve hafif kabarik, solungaclarinin kapali ve koyu
kirmizi renkte olmasina dikkat edilmelidir.

> Catlak, kirli, kirk yumurta satin ahinmamalidir.

> Ambalajli besinleri satin alirken etiket bilgilerinin tam olmasina, Gi-
da, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan kayit/onay numarasinin
bulunmasina dikkat edilmelidir. Etiket Gzerinde bulunan uretim tarihi
ve son kullanma tarihi mutlaka kontrol edilmelidir.

> Ezik, glirik, camurlu, bécek yenigi olan sebze ve meyveler satin
alinmamahdir.

> Mevsimine uygun sebze ve meyveler tercih edilmelidir.
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> Konserve besin satin alirken, alt ve st kapaklari siskin, kutusu ha-
sar gérmus, kapag! gevsemis, zedelenmis olan kutular kesinlikle
satin alinmahdir.

> Tahil ve kurubaklagillerin, kiiflti, bécek yenikli, kirik taneli olmamasi-
na 6zen gdsterilmelidir.

Besinlerin Depolanmasi

Besinlerin satin alindiktan sonra depolanmalari, bozulmalarini ve zarar-
I hale gelmelerini 6nleme ve kontrolleri agisindan blayuk énem tasir. Top-
lu beslenme yapilan kuruluslara alinan yiyecekler ne kadar kaliteli olursa
olsun, uygun kosullar altinda depolanmazsa 6zelliklerini kaybederler, bu
durumda besin 6geleri kayiplar olusur ve sagligi bozucu hale gelebilir.
Yiyecekler fiziksel (su kaybi, metabolik faaliyetler, zedelenmeler vb.) ve
biyolojik etkenler (bakteri, kif, maya, enzim vb.) nedeniyle bozulabilir. Be-
sinin bozulmasinda 1s1 ve nem ¢ok énemli faktorlerdir. Isinin ve nemin
denetimi besinlerin uygun depolarda korunmasi ile saglanabilir. Mikroor-
ganizma ve enzimler belirli bir sicaklik derecesinde faaliyet gdsterdiklerin-
den yiyecekler soguk yerde saklandigi takdirde tazeliklerini koruyabilirler
(Tablo 2).

Genel Depolama ilkeleri

> Satin alinan besinler hemen kullaniimayacaksa 6zelliklerine gére uy-
gun bir sekilde depolanmalidir.

> Sebze ve meyve depolarinda istifleme amacgh mutlak kurulusa ait
besin depolamaya elverigli malzemeden yapilmig, kolay temizlene-
bilir kasalar kullaniimalidir. Tahta kasalar kesinlikle saklama amacli
kullaniimamalidir.

> Yari islenmis sebze/meyveler (dogranmis sogan, soyulmus sebzeler
vb.) icin istifleme amach ¢ig Uriinlerden farkh renkte kasalar kulla-
nilmahdir.

> Gig Urdnler ile pismis veya yari pismis trlnler ayri depolarda tzerleri
kapall olarak muhafaza edilmelidir.

> Depo sicakliklarinin uygunlugu giinde en az iki kez kontrol edilmeli
ve kayit altina alinmalidir.

> Soguk hava depolarina malzeme yerlestirirken depo isi ayari kapatil-
mali, depo kapaklar gereginden uzun siire acgik tutulmamaldir.

> Cabuk bozulabilen, dayaniksiz besinler, kalitelerinin en Ust diizeyde
oldugu zamanda tiiketilmelidir.
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¢

s
ot I! 7

YiYECEKLER BUZDOLABINA GELISIGUZEL KONULMAMALL,
OZELLIKLERINE GORE VE DUZENL( BIR SEKILDE
DEPOLANMALIDIR

]

> Dondurulmus halde satin alinan besinler kendi paketlerinde saklan-
maldir.

> Yemek, kiyma, dogranmis et gibi yiyeceklerin Gizerleri kapak, alimin-
yum folyo ve plastik film strecle kapali olmaldir.

> Yiyecekler zemine konmamalidir.
> Soguk depolara sicak yiyecekler konmamalidir.

> Raflardaki besinler dizenli ve duvar ile temas etmeyecek sekilde
depolanmalidir.

> Temizlik araglari ve deterjan gibi kimyasal malzemeler kesinlikle de-
polama alanlarinda yer almamali; bu tir malzemeler yiyecek alanla-
rindan uzak bir yerde etiketlenerek depolanmalidir.

> Depolar her zaman temiz ve hijyenik olmali, cevrede hicbir yiyecek
kirintisi olmamalidir.

> Kuru depolarin temizligi glinliik olarak yapilmalidir. Zeminin giinliik
temizliginde tercihen dezenfektan katkili temizlik malzemesi kulla-
nilmalidir. Duvarlar ve raflarin, besinleri kontamine edebilecek bir
kirlilige ulasmadigi stirece glinliik olarak temizlenmesine gerek yok-
tur. Ancak periyodik bir temizlik ve dezenfeksiyon plani yapiimali ve
bunun kesinlikle uygulanmasina 6zen gésterilmelidir. Burada éne-
rilen temizleme sikligi haftada veya 15 glinde bir temizlik ve dezen-
feksiyon igleminin bir arada yapilmasidir.

> Toplu beslenme yapilan kuruluglarda en fazla artan yiyecek ekmektir.
Ekmek uygun sekilde saklanmadiginda bayatlar. Bu nedenlerle kuru-
lusa gelen ekmeklerin saklanacagi 6zel ekmek kutulari bulunmaldir.
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Tablo 2. Bazi Besinlerin Sogukta Saklama Derece ve Sreleri

Besin Sicaklik°C Stre (gtlin)
Et 0-2 3-5

Kiyma 0-2 1-2

Balik -1-0 1-2
Yumurta 4-7 7
Yumusak Meyveler 4-7 2

Sert Meyveler 4-7 14

Sogan, Patates 15-20 14-21

Yesil Sebzeler 4-7 5

Diger Sebzeler 4-7 14

Hazirlama, Pisirme ve Sogutma

Toplu beslenme hizmetlerinde yiyeceklerin hazirlanmasi ve pisirilmesi
Uretim asamasidir. Uretim asamasi yemek kalitesini etkileyen énemli bir
asamadir. Bir yemegin kalitesi, o yemegin goériunus, lezzet, sicaklik vb.
subjektif (duyusal) 6zellikleri, besin degeri ve hijyenik olmasi ile yakindan
ilgilidir. Besinlerin hazirlanmasi asamasinda uygulanmasi gereken énemli
bazi kurallar vardir. Yiyecekler hazirlanirken, kesme, dograma, dilimleme,
karistirma, stsleme, porsiyonlama gibi pek cok degisik islemden gecer.
Ayrica yiyecekler hazirlama sirasinda, yuzeyler, kaplar, makineler, ekip-
manlar ve eller ile surekli temas halindedir. Bu
yuzden her bir asamada ¢ok dikkatli olunmasi
gerekmektedir.

Pismis bir besinin gtivenligi besinin i¢c sicak-
hginin yeterli 1siya cikmasi ile saglanir ve bu se-
kilde besinde mevcut tehlikeli patojen (hastalik
yapan) bakteriler yok edilir. Bir besinin pigirme
esnasinda yapisinda, gérinisiinde ve renginde
meydana gelen degisiklikler, besinin tam olarak pistiginin ve i¢ bélgelerde
yeterli sicakhiga ulasildiginin glivenilir bir gostergesi degildir. Uygun si-
caklikta ve yeterli sirede yapilan pisirme ile besinlerin zararli hale gelmesi
onlenir. Ancak bakteriler besinlerde toksin olusturduysa bu besinlerin pi-
sirme sicakhgi ylkseltilse ve pisirme slresi uzatilsa bile, o besinin saglik
yoénunden riskli olabilecegi unutulmamaldir.
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Besinleri Hazirlarken Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

> Tum taze meyve ve sebzeler bol suda iyice yikanmali, gerekli du-
rumlarda sebze/meyve dezenfeksiyon prosediiri-
ne uygun olarak dezenfekte edilmelidir.

> Cig ve pismis besinleri hazirlamada farkl renklerde |
kodlanmig dograma tahtalan ve bicaklar kullanil- |&
malhdir.

> Cig besinleri elledikten sonra eller usuliine uygun ‘
sekilde yikanmalidir.

> Cig tavuk, kirmizi et ve ¢ig balikla temas eden tiim ylizeyler ve arac-
gerecler her kullanim sonrasinda (en fazla 4 saatte bir) bol sicak
deterjanli su ile temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

> Dondurulmus besinler, soguk hava depo sicakliginda (4-4.5°C )
veya orijinal ambalaji icinde akan soguk su altinda veya mikro-dal-
ga finnlarda ¢ézdurilmelidir.

> Bir kez ¢o6zdurulmus olan besinler tekrar dondurulmamalidir.

> Etler, baliklar ve kiimes hayvanlarinin etleri terbiye

edilecekse, bu islem daima sogutucularda yapilma-
S5 hdir. Kesinlikle oda sicakliginda terbiye yapilmamali-
“ dir. Terbiye edilecek besinler sosa yatirildiktan sonra
v hemen buzdolabina kaldiriimali ve pisirmeye yakin bir
V zamanda ¢ikariimalidir.

> Yiyeceklerin hazirlanmasi islemlerindeki bircok teh-
likeli noktadan biri soguk yiyeceklerin hazirlanmasidir.
l Soguk yiyeceklerin hazirlanmasi genellikle oda sicak-
#® liginda gerceklesir. Soguk yiyecekler siklikla ¢apraz
— bulasma icin risk tasir. Tavuklu salatalar, yumurtah
patates salatasi vb. genellikle besin zehirlenmelerinin
yaygin kaynaklandir. Hazirlanmis soguk yiyeceklerin

bekletme islemi dadaima 4°C nin altinda yapiimalidir.

> Sandvicler de soguk olmayan ortamlarda hazirlanip, bekletildikleri
icin tehlikelidir. Bu tir yiyeceklerin yapiminda kullanilan tiim malze-
meler uygun sekilde temizlenmis ve hazirlanmis olmalidir. Yiksek
protein iceren soguk yiyecekler hazirlama iglemi sona erdikten son-
ra uygun sekilde saklanmalidir.
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> Potansiyel riskli besinler, hazirlik asamasinda buzdolabinin disinda
en fazla 4 saat bekletilmelidir. Buzdolabi diginda 4 saatten fazla kal-
misg bir ylUksek riskli besin tlketim icin kesinlikle uygun degildir.

~ DaiMaA pismis YIYECEKLERI,
PISMEMIS YiYECEKLERDEN UZAK TUTUN.

Besinleri Pisirirken Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar
> Pisirmede kullanilan arag-gereglerin temizliginden emin olunmalidir.

> Derin tencerelerde yiyecekler pisirilirken sik sik karigtirlimali, sicak-
hgin yemegin her tarafina erismesi ve dengeli pisirilmesi saglanma-
hdir.

> Besinleri pigirirken, pisirme sicakliginin bakteri-
lerin 6lebilecegi sicakhiga (65°C ve (izeri) ulas-
masi saglanmalidir.

> Kirmizi etlerde, etin i¢ kismindaki 1si en az 75 °C 4
ye ulagsmalidir. Etin pisip pismedigi yemek ter-
mometresi ile élgulmelidir. Termometre kemik-
ten uzak etin merkezi bir kismina veya en biyuk
kas icine batiriimalidir.

> Besinlerin, 6zellikle de potansiyel riskli olanlarin
uygun sicaklikta pisirildiginden emin olunmali, bunun igin bir ye-
mek termometresi kullaniimalidir.

> Pistikten sonra 2 saat igerisinde servise sunulacak sicak yemekler
sicak (65°C ve lizeri), soguk yemekler soguk (5°C ve altinda) ortam-
larda bekletilmelidir.

> Pisen yemekler 2 saatten fazla oda sicakligi, tezgah veya ocak lize-
rinde bekletiimemelidir.

> Pismis yemeklerin tatlarina el/parmak ile bakilmamali, bir kasik ile
ayri bir tabaga tadilacak miktarlarda besin konularak tatma iglemi
yapiimahdir.
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Besinleri Soguturken Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

Besin kaynakl hastaliklarin énlenmesinde, hizli sogutma yapilarak
capraz bulagmanin engellenmesi 6nemlidir.

> Yemeklerin miktan azaltilarak, kiiclk miktarlarda sogutma yapil-
malidir. On sogutma igin 6 cm. yiiksekligini gecmeyen sig tepsiler
kullaniimalidir. Plastikten daha hizl sogudugundan ve isiyi transfer
ettiginden, mimkiin oldugunca paslanmaz celik tepsiler kullaniima-
hdir.

> Yemekler buz dolu klivetler veya sadece bu amag icin ayrilmis sogu-
tucularda sogutulmalidir. Sicak yemek 6n sogutma islemi yapiima-
dan sogutuculara konulmamaldir.

> Yemekler sogutulurken sik sik karigtirlimali, yemegin tim kisimlari-
na soguk havanin ulasmasina olanak saglanmalidir.

> Sogutma islemi 4 saatte 21°C’nin altina inecek sekilde tamamlan-
malidir.

Servis

Toplu beslenme yapilan kurumlarda yemek servisinin en
6nemli amaclarindan biri yemegin tiketiciye saghgi bozucu
etmenlerden uzak bir bicimde sunulmasidir. Servis; pismis
ya da hazirlanmis yiyeceklerin mutfaktan tuketicinin énlne
uygun ara¢ - gerec ve uygun ydntemlerle iletiimesi ve su-
nulmasi islemidir. Bir yemegin hijyenik sunumunda servis
ydntemi ve servisi yapan personelin hijyeni ve dikkati bayik
O6nem tasir. Pigsirme islemi sonlandiriidiginda bakteri kontrol
saglansa bile yiyeceklerin servise kadar bekletiimesi agsama-
sinda, bekleme kosullari yetersiz ise, bakteri bulagsmasi ve
Uremesi ydéninden tekrar bir tehlike s6z konusu olabilir. Bu ytzden servi-
se hazir yiyeceklerin kontaminasyonunun énlenmesi cok énemlidir.

Besinleri Servis Ederken Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

> Servis icin kullanilan arag-gereclerin (tabak, catal, kasik vb.) temiz-
liginden emin olunmaldir.

> Servis sirasinda duzenli araliklarla yiyecekleri karistirarak sicakligin
esit olarak dagilmasi saglanmalidir.

> Cizilmis, catlamis ya da kirik arag-gerecler kullaniimamalidir.

35



TOPLU BESLENME SISTEMLERI CALISANLARI iCiN HIJYEN EL KiTABI

> Tabaklarin ve bardaklarin agiz kisimlarina dokunulmadan, alttan ya
da kenarlarindan tutulmalidir. Servis yaparken yere disen besin ya
da arac-gerecler asla kullaniilmamahdir.

> Besinlerin elle temasini engellemek icin yemegin
kondugu kaplar fazla doldurulmamalidir.

> Servis edilecek yiyeceklerin tzerlerini kapatmak
icin asla bez kullanilmamaldir.

> Pismis yiyecekler iki saatten fazla oda sicakhgin-
da acikta bekletiimemelidir.

> Serviste kullanilan baharatlik, tuzluk vb. gerecler belirli araliklarla te-
mizlenmelidir.

> Artan yemekler kiguk porsiyonlar halinde Uzerleri kapatilarak buz-
dolabinda muhafaza edilmelidir.

> Artan yemekler tiiketiimeden/servis edilmeden énce i¢ sicakliklarinin
75°C’nin (izerine giktigindan emin olunmalidir.

> Artan yemeklerin icerisine kesinlikle yeni pigirilen yemekler katiima-
maldir.

Besin hazirlik ve Uretim asamalarinda, besin kaynakl hastaliklara ne-

den olan bes 6nemli etken vardir. Bu etkenleri, uygunsuz sogutma, tiike-
timinden ¢ok daha erken hazirlama, personel kaynakli bulasma, yetersiz
pisirme, yetersiz yeniden 1sitma ve uygunsuz sicak tutma olarak siralaya-
biliriz. Bu bes etkenin varligi % 80 gibi blyik bir oranla besin kaynakli
hastaliklara neden olmaktadir. Dolayisiyla risklerin azaltlmasinda, perso-
nel saglik ve hijyen uygulamalarinin yani sira, pisirme, sogutma, depo-
lama, yeniden isitma ve servis uygulamalarinda sicaklik kontrolii de son
derece dnemlidir (Tablo 3).
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Tablo 3. Besin Givenligini Tehdit Eden Patojen Mikroorganizmalar ve
Besin Hijyeni Agisindan Alinacak Onlemler*

MiKROORGANIZMA
ADI

BULASMA
KAYNAKLARI

ALINACAK ONLEMLER

Bacillus cereus

Toprak, toz, tahillar,
sebzeler, tahil gevregi
urdnleri, pudingler, sos-
lar, corbalar, et Uriinleri,
patates, haslanmis veya
kizarmig piring.

Riskli Besinler: Misir unu,
piring ve makarna

1. Yemeklerin sogutma iglemleri , 4
saat icinde yemegin i¢ sicakhgi 4°C
olacak sekilde, uygun bir ortamda
yapilmali.

2.Yemekler 4 °C veya daha distik
sicaklikta depolanmali.

3.Tekrar 1sitmada tim yemeklerin i¢
sicakliklari 70 °C olacak sekilde en az
2 dakika isithimali.

4.Yemekler pisirildikten sonra 2 saat
icinde tiiketilmeli.

Sigir , domuz, kegi,
koyun, sit, peynir.

1.Yemekler i¢ sicakliklari 15 saniye
slire ile 74°C olacak sekilde iyi
pisirilmeli.

2.Yiyecek hazirlama ve pisirmede

sebzeler, pismis ve

oda sicakhiginda yavas
sogutulmus biyik mik-
tarda yiyecekler.

Riskli Besinler: Buyiik
pismis et parcalari, et ve
tavuk suyu

Brusella spp. o .
pastérize st kullaniimali.
3. Pastérize edilmemis sitlerden
yapilan Urtnler (peynir, yogurt vb.)
kullaniimamali.
Kiimes hayvanlar , evcil 1.Yemekler i¢ sicakliklari 15 saniye
hayvanlar, kuslar , sigir slire ile 74°C olacak sekilde iyi
digkilari, sit, midye, pisirilmeli.
Camphylobacter hamburger, icme sularn . 2.Besin maddeleri uzun siire
jejuni kullaniimayacak ise dondurulmali.
Riskli Besinler: 3.Yiyecek hazirlama ve pisirmede
Pastérize edilmemis siit, pastorize st ve kontrolii yapilmis su
klorlanmamig su. kullaniimali.
4. Yemekler 4 °C veya daha az
sicaklikta depolanmali.
5.Cig et ve kiimes hayvanlari ile
capraz kontaminasyon engellenmeli.
Toprak, toz, giibre, insan | 1.Sicak servis edilecek yiyecekler
digkisi, pismis kirmizi et sicak (65°C ve Uzeri), soguk servis
Clostridi ve kiimes hayvanlari, et edilecek yiyecekler soguk (4°C ve
ostridium toprakta yetismi Iti) sekilde bekletilmeli
perfringens suyu, toprakta yetismis alti) sekilde bekletilmeli.

2.Servisten 6nce tim artmis yemekler
i¢c sicakliklar 74°C olacak sekilde 2

dakika isitilmali.

3. Yiyecekler miimkiinse servise yakin

pigirilmeli.
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Tablo 3 (devam) Besin Glvenligini Tehdit Eden Patojen Mikroorganiz-

malar ve Besin Hijyeni Agisindan Alinacak Onlemler*
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mayonez.
Riskli Besinler: Hayvansal
kaynakl besinler,
pastérize edilmemis

s(it ile yapilan peynir ve
yogurt.

MiKROORGANIZMA BULASMA ALINACAK ONLEMLER
ADI KAYNAKLARI
Cevrede yaygin olarak 1.Dondurulmus yiyeceklerin depo
bulunur, mayonezli sicakliklari -18 °C ve alti olmali ve
salatalar, ¢ig et ve kimes | depo sicaklik kontrolleri cok iyi
Listeria hayvanlari, dondurulmug | yapilmal.
monocytogenes besinler, peynir, krema, 2. Dondurulmus besinlerin

¢ozdlrme islemleri +4 °C sicaklikta
gerceklestirilmeli.

3.Pastorize edilmemis sut
hammadde olarak kullaniimamali.

Salmonella spp.

insan veya hayvan
bagirsaklarinda, tavuk,
inek, kopek, kedi, kuslar,
et Urlnleri, yumurta

ve kiimes hayvanlari,
maya, gikolata, seker,
tatstlenmis balik, ¢ig
salata, balik, kabuklu
deniz Grdnleri.

Riskli Besinler: Cig
yumurta.

1.Kiriimig, catlak yumurtalar
kullanilmamali.

2. Gig et, yumurta ve kiimes
hayvanlari ile capraz kontaminasyon
engellenmeli.

3. Dondurulmus besinlerin ¢ézdiirme
islemleri +4°C sicaklikta ve 24 saatte
gerceklestiriimeli (6zellikle tavuk).

4. Yemekler i¢ sicakliklari 15 saniye
sure ile 74°C olacak sekilde iyi
pisirilmeli

6.Sicak servis edilecek yiyecekler
sicak (65 °C ve Uzeri), soguk servis
edilecek yiyecekler soguk (4°C ve
alti) bekletilmeli

Vibrio
parahaemolyticus

Su, deniz suyu, ¢ig deniz
Grdnleri, tuzlu su baligi,
kabuklu deniz Grdnleri.

Riskli Besinler: Kalamar,
yengeg, istakoz, ¢ig
balik.

1.Pismis yemekler ile ¢ig yiyecekler
birbirinden ayn tutulmali ve ayn
depolanmali.

2.Yiyecekler deniz suyu ile
yikanmamali.

3. Yemekler i¢ sicakliklari 15 saniye
sure ile 74°C olacak sekilde iyi
pisirilmeli.

Yersinia
enterocolitica

Sut, icme suyu, don-
durma, tofu (soya eti),
yumurta, ¢ig sebze ve ¢ig
sigir etleri, dondurulmus
besinler, kiimes
hayvanlari.

Riskli Besinler: Sit,
dondurulmus sebze ve
etler

1. Yemekler i¢ sicakliklan 15

saniye sure ile 74°C olacak sekilde iyi
pigirilmeli

2. Yiyecek hazirlama ve pisirmede
pastorize siit ve kontroll yapilmig su
kullaniimali.

3. Cig et ve kiimes hayvanlari ile
capraz kontaminasyon engellenmeli.
4. Dondurulmus besinlerin ¢ézdiirme
islemleri +4 °C sicaklikta ve 24 saatte
gerceklestiriimeli.
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Tablo 3 (devam) Besin Guvenligini Tehdit Eden Patojen Mikroorganiz-

malar ve Besin Hijyeni Agisindan Alinacak Onlemler*

mayall yiyecekler,
tutstlenmis balik ve
baliklarin barsak ve
yuzgecleri

Riskli Besinler: Konserve
edilmis yiyecekler.

MiKROORGANIZMA BULASMA ALINACAK ONLEMLER
ADI KAYNAKLARI
Toprak, kontamine olmus | 1.Konserve edilmis uriinlerde
su, deniz suyu, giibre, pH:>4,5 ve tuz orani % 3 olmali.
bal, yetersiz igslenmis 2.Patlak ve bombeli konserve
Clostridium veya dustk asitte 1siilmis | kutularinin igerigi kullanilmamali.
botulinum konserveler, az igslenmig 3.Dustik asitli konserve edilmig

yiyecekler Uretim agamasi boyunca
siki kontrol edilmeli.

4. Sporlarin isiya direngli olmasi
nedeni ile uzun streli yiiksek
sicaklik uygulanmali (121 °C’de, 3
dakika)

5.Besin maddeleri 4 °C veya daha
az sicaklikta depolanmali.

6.Balik hazirlama asamalarinda ici
ve ylizgegleri iyice temizlenmeli.

Escherichia coli
0157:H7

Et ve triinleri, kiimes
hayvanlari, turp filizi,
hamburger, hastalikl
insan digkilari, sut

ve Urlnleri, lagimla
kontamine olmus su ve
sebzeler, elma suyu.

Riskli Besinler: Kiyma,
az pismis sigir etleri, ¢ig
sut, salam, sandvicler ve
hamburger.

1.0zellikle kiyma kullaniimis
yemekler, i¢ sicakliklari 15 saniye
sure ile 74°C olacak sekilde iyi
pisirilmeli.

2. Sicak servis edilecek yiyecekler
sicak (65 °C ve Uzeri), soguk servis
edilecek yiyecekler soguk (4 °C ve
altr) sekilde bekletilmeli.

3. Yiyecekler servise yakin pisirilmeli
ve 2 saat icinde tuketilmeli.
4.Yiyecek hazirlama ve pisirmede
pastorize st ve kontroll yapilmis su
kullaniimali.

5.Cig tiiketilecek sebze ve meyveler
cok iyi ylkanmal gerekiyorsa meyve
sebze dezenfektani kullaniimali.
6.Cig et ve kiimes hayvanlari ile
capraz kontaminasyon engellenmeli.

Shigella spp.

Hastalikli insan digkilari,
tasiyicilarla direk temas,
kontamine olmus su,
pismemis yiyecekler,
nemli ve karnistinimis
yiyecekler (ton balidi,
karides, hindi, makarna
ve patates salatasi), sut,
fasulye,

Riskli Besinler: Kon-
tamine sular, ¢ig kiyma,
salatalar

1. Yemeklerin sogutma iglemleri , 4
saat iginde yemegin i¢ sicakligi 4°C
olacak sekilde, uygun bir ortamda
yapiimali.

2. Yiyecek hazirlama ve pisirmede
pastorize st ve kontroll yapilmis su
kullaniimali.

3. Sebze ve meyveler iyi ylkanmall
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Tablo 3 (devam) Besin Giivenligini Tehdit Eden Patojen Mikroorganiz-

malar ve Besin Hijyeni Agisindan Alinacak Onlemler*

MiKROORGANIZMA
ADI

BULASMA
KAYNAKLARI

ALINACAK ONLEMLER

Staphylococcus
aureus

insan burun swvilari,
bogaz, eller, cilt, mikrop
kapmis yaralar, yaniklar,
sivilce ve akne, sag,
diski, jambon, kiimes
hayvanlari, et sular ve
soslari, kremall pastalar,
puding, sut ve Grdnleri,
etli yumurtal salatalar.

Riskli Besinler: Soguk

1.Yemekler i¢c sicakliklar 15 saniye
slire ile 74°C olacak sekilde iyi
pigirilmeli.

4.Pismis yiyeceklerle el temasinda
bulunulmamal.

2. Yemeklerin sogutma iglemleri , 4
saat iginde yemegin i¢ sicakligi 4°C
olacak sekilde, uygun bir ortamda
yapilmal.

3.Tum yiyecekler tizerleri
kapatilarak depolanmali.

etler, kremalar, siit ve
yumurtal tathlar

* Besin hijyeni acisindan alinacak énlemlerin yani sira kisisel hijyen kurallarina uyulmasi da son

derece 6nemlidir.

Coplerin Kaldinimasi

Cop ve atiklar zararli mikroorganizmalar, hasere ve kemirgenler igin
cok uygun ortamlardir. Bu nedenle ¢épler besin, arag¢ gereg, ¢calisma yu-
zeyleri ve insanlar icin 6nemli bir bulasma kaynagidir. Toplu beslenme
yapilan yerlerde ¢copler genellikle yiyecek-icecek artiklarindan olusur ve
besinlerin servis edildigi kurumlar icin tehlike olusturur. Buralarda c¢ikan
copler genellikle besin olmayan kuru atiklar, kuru gida atiklari, pis kokan
besin artiklari, artik pisirme yaglari vb.dir. Bunlarin en kisa slrede uygun
yontemlerle ortamdan uzaklastiriimasi gerekir.

> Copler gelisiglizel yerlerde degil, bu is icin 6zel yapilmis ¢op bidon-
larinda biriktirilmelidir.
> COpler mimkiin oldugu kadar besinlerin hazirlandigi alanlardan

uzakta tutulmali, kokunun olusmamasi ve haserelerin gelmemesi icin sik
araliklarla atilmalidir.

> Cok fazla ¢ép birikiyorsa veya codpler uzun stre bekleyecekse icer-
deki ¢op toplama alaninin sogutulmasi uygun olur.

> Copler tekerlekli ¢cop arabalar ile tasinmaldir; ancak bu arabalar
kesinlikle yiyecek maddelerinin tasinmasinda kullaniimamalidir.

> Hasere ve kemirgen sorununun énlenmesi igin kirlenmis olan ¢ép
bidonlarinin i¢ten ve distan cok iyi temizlenmesi gereklidir.
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> Digaridaki ¢6p toplama alani temiz olmali ve bakimi iyi yapiimalidir.
Cop toplama alanlarinin etrafi saglam, ici kolay temizlenebilir materyalden
yapilmis olmali ve suyun akmasi icin yeterli egim verilmis olmalidir.

> COp kaplarinin yikanacagi alan sicak ve soguk su tesisatina sahip
olmali, bu alan yemek hazirlama ve depolama alanlarindan uzakta ve kir-
lenmeye neden olmayacak sekilde yapilmig olmaldir.

ARAGC - GEREC HIJYENI

Besin gulvenirliligini tehdit eden faktérlerden en dnemlilerinden birisi,
TBS’nde kullanilan arag-gereclerin yetersiz hijyenidir. TBS’nde iyi plan-
lanmis bir mutfak icerisinde etkili arag-gerecin secimi, dogru ve hijyenik
kullanimi ile planli ve kontrolli bir yénetim ve egitimli personel birlestigin-
de kaliteli hizmet sunumu kacinilmazdir. Arag-gerec satin alirken 6zellikle
temizleme kolayligi ve sanitasyona buiyiik 6nem verilmelidir. Arag-gerecin
imalatinda kullanilan ve besinle temas eden ylzeylerin toksik olmayan
maddelerden yapiimis olmasi da 6nemlidir.

Arag - Gere¢ Hijyeninde Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

> QOzellikle potansiyel riskli besinlerin satin alinmasi ve pisirme sicak-
g1 ve servis sicakhginin élgllmesi esnasinda kullanilacak olan probe ter-
mometrelerin (yiyecek/yemek termometresi) her kullanim éncesi ve son-
rasinda termometrenin besin ile temas eden kisimlari sicak sabunlu su ile
temizlenerek ve saf alkollii pamuk veya dezenfektan icerikli tek kullanimlik
kagit ile dezenfekte edilerek yapiimaldir.

> Tartim cihazlarinin her is giinii sonunda deterjanh ik suya daldiril-
mis bir bez ile tartim tablasi silinerek kurulanmalidir. Ayrica, ¢ig etlerin tar-
tim islemlerinden énce tartim tablasi tzerine ek kullanimlik bez/koruyucu
musgamba serilmesi kontaminasyon riskini azaltmada énemlidir.

> Sogutucu Uniteler/dondurucularin temizligi de son derece 6nemlidir.
Sogutucu/dondurucularin temizliginde izlenmesi gereken adimlar sunlar-
dir: Elektrikle baglanti kesilir ve icinde bulunanlar bosaltilir. I¢ yizey ilik,
orta derecede bir deterjanla temizlenir. Ovucu tozlar kullaniimaz. Dig kisim
da ayni sekilde temizlenir. Hem ici hem disi kurutulur. Kondansatérin et-
rafindaki hava akiminin engellenmemesi icin gérinir dis kir, toz veya ¢6p
uzaklastirilir.

> Calisma tezgahlarinin temizliginde, tahta tabanli olanlar, her kulla-
nimdan sonra sicak sodali su ve yumusak bir firca ile fircalanmali, durula-
nip kurulanmaldir. Paslanmaz gelik tabanli olanlar, her kullanimdan sonra
sicak deterjanl su ile yikanip durulanmal ve kurulanmalidir. Mermer ve
polietilen tabanli tezgahlar ise sicak su ve yumusak bir fir¢a ile firgalanip
yikanmali, durulanip kurutulmahdir.
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> Besinlerin kontaminasyonunda énemli bir neden, kullanilan kesme/
dograma tahtalari olmaktadir. Bu nedenle, ¢capraz bulasmayi 6nlemek igin
renkli kesme tahtalar kullaniimalidir. Ornegin, tavuk icin sari, kirmizi et
icin kirmizi, sebzeler icin yesil ve dondurulmus gidalar icin mavi vb. Polie-
tilen yapida olan dograma tahtalari, her kullanimdan sonra sicak deterjanl
su ile yikanip durulandiktan sonra kurutulmahdir.

> Ahsap et kutiklerinin temizliginde dikkat edilmesi gereken noktalar-
dan biri, su ve deterjanlarin sik kullanilmamasidir. Tahtanin suyu absorbe
etmesi nedeniyle, tahtanin sismesine yol acabilir. Her kullanimdan sonra
firca veya kaziyici ile kazinarak, Uzeri adi tuz ile sivanarak nemi alinmali-
dir. Polietilen malzemeden olanlar, deterjanh su ile yikanip durulandiktan
sonra kurulanmahdir.

> Benmariler guinlik olarak temizlenmeli, her kullanimdan sonra 1si
kaynagi kapatilmal ve icerisindeki su bosaltiimalidir. Sicak deterjanli su
ile yikanarak, durulanip kurutulmalidir.

> Kuzinelerin temizligi, ocak tam olarak sogumadan ilikken yapilmali-
dir. Ayrilabilen tim parcalar cikartilarak sicak, deterjanli ilik su icinde yika-
nip, kurutulmali ve ocak Uzerindeki yerlerine yerlestirilmelidir. Cikmayan
kir ve yaglar varsa toz ovucular veya 6zel temizleme maddeleri kullanil-
maldir.

> Firninlar, basingh tencereler, sebze yilkama makinesi, dilimleyiciler,
fritdzler gibi mutfak arac-gerecleri Uretici firmanin talimatlar ve kurum ici
olusturulan temizlik proseddrleri dogrultusunda yapiimalidir.

Bulagiklarin Yikanmasi

Toplu beslenme sistemlerinde gerek mutfak
icinde, gerekse servis sonrasi kullanilan arag-ge-
reclerden kaynaklanan cesitli bulasiklar olusur.
Hijyeni saglamada bulasiklarin da uygun yéntem-
lerle yikanmasi gerekir. Bulasik yikamada asagidaki
noktalara dikkat edilmelidir.

Bulasiklarin Yikanmasinda Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar
> Oncelikle bulasik bardak, catal, kasik, tabak ve tepsiler ayriimalidir.

> Butln bulasiklar bir 6n igslemden gecirilmelidir (firca ile kaba kirlerin
uzaklastiriimasi).

> Yuzeylerde siyrilmayacak sekilde kurumus ya da yapismis kirler var-
sa, Ik suda islatiimalidir.
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> Makineyle yikamada, arag-gerecler uygun bir sekilde makinenin ka-
setlerine yerlegtirilmelidir.

> Elle yikamada ti¢ bélmeli evyeler kullaniimalidir.

> Evyelerin birinci béliminde elin dayanabilecegi sicaklikta (45-50 °C)
deterjanli su bulunmali ve bu bélmedeki su kirlendikgce mutlaka de-
gistirilmelidir.

> Deterjanli bélimde yikama iglemi tamamlanan bulasiklar ikinci evye-
de, akan sicak su altinda iyice durulanmalidir.

> Durulama islemini uygun dezenfeksiyon islemi izlemelidir. Dezenfek-
siyon iglemi ¢ok sicak su ile (75 °C ve Uzerinde), kimyasallarla veya
ylzeylere sicak buhar puskirtmek yolu ile olmak lzere Ug sekilde
yapilabilir.

> Durulama gerektiren kimyasallarla dezenfeksiyon yapildiysa dezen-
feksiyon igsleminden sonra kaplar tekrar durulanmalidir.

> Yikanan bulagiklari kurulama amaciyla bez kullanilmamali, kurutma
islemi sicak hava puskurterek ya da temiz hava akimi olan i1zgarali
temiz raflara kaplar ters gevrilerek yapilmalidir.

> Kuruyan kaplar ikinci bir kullanima kadar temiz, hijyenik bir dolap
veya depoya toz almayacak sekilde yerlestiriimelidir.

> Mutfaklarda yiyeceklerle ilgili islerde kullanilacak hortumlar yerle te-
mas ettiriimemeli, duvara monteli ve otomatik sarma sistemi olan
hortumlar tercih edilmelidir.

Dezenfeksiyon islemi Nasil Yapilmaldir?

Patojen mikroorganizmalarin ve ¢ok direngli olmayan diger mikroor-
ganizmalarin tahrip edilmesi, ortamin hijyenik hale getirilmesi icin sicak
ya da soguk su ve deterjan ya da kimyasal maddelerin uygulandigi tim
islemlere dezenfeksiyon islemleri denir. Dezenfeksiyon iglemi;

1. Ozel ticari kimyasal maddeler kullanilarak yapilabilir.

2. Sicaklig 77-90°C arasinda olan sicak suda 30 saniye bekletme yapi-
labilir. Ozellikle elde yikanan bulasiklarin dezenfeksiyonu bu sekilde
yapilabilir.

3. Camasir suyu ile dezenfeksiyon yapilabilir. Dért litre su icerisine 1 ye-
mek kasigi camasir suyu koyarak hazirlanan karigim dezenfeksiyon
icin yeterlidir. Bu karisimin guinlik olarak hazirlanmasi gerekir. Asiri
camasir suyu kullanmak besinlere kimyasal madde bulagsmasi nede-
niyle zehirlenmelere neden olabilir.
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