T.C. SAGLIK BAKANLIGI

TURKIYE HALK SAGLIGI KURUMU

OKULLAR ICIN
GIDA GUVENLIGI

2K UL

S
; e
‘ | L %
/—-T:‘——/
GIDA TARIM VE HAYVANCILIK

Torkiye Halk Saghg BAKANLIGI
Kurumu




HAZIRLAYANLAR

Prof. Dr. Nevin SANLIER Dog. Dr. Saniye BILICI
Gazi Universitesi Gazi Universitesi
Saglik Bilimleri Fakiiltesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi
Beslenme ve Diyetetik Boliimii  Beslenme ve Diyetetik Bolimii
Bagkan1 Ogretim Uyesi
Hanife AYAN
Gida Yiiksek Miihendisi

Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1
Gida ve Kontrol Genel Miidiirliigi
Gida Kontrol ve Laboratuvar Dairesi Bagkanligi

Doc. Dr. Eda KOKSAL
Gazi Universitesi
Saglik Bilimleri Fakiiltesi
Beslenme ve Diyetetik Boliimii
Ogretim Uyesi

Ceyhan VARDAR
Diyetisyen
Saglik Bakanlig1



KATKI SAGLAYANLAR

Mustafa KISAN

Dog¢.Dr. Nazan YARDIM

Dr. Neslihan ALPER

Nadir BULAK

Dyt. Nermin CELIKAY

Dyt. Fatma AYKUL

Dyt. Cansel Tiitiinciioglu

Murat GULSEN

Uzm. Dyt. G. Tuggce
BULMUS

Ortadgrenim Genel
Miidiirliigii Ogrenci
Pansiyonlar1 ve Burslar Daire
Baskanlig

Saglik Bakanligr Tiirkiye Halk
Sagligi Kurumu Obezite,
Diyabet ve Metabolik
Hastaliklar Daire Bagkanlig1

Gida, Tarim ve Hayvancilik
Bakanlig1 Gida ve Kontrol
Genel Mudiirliigii Gida
Kontrol ve Laboratuvarlar
Daire Baskant

Gida, Tarim ve Hayvancilik
Bakanlig1 Gida ve Kontrol
Genel Miidiirligii Calisma
Grubu Sorumlusu

Saglik Bakanlig: Tiirkiye Halk
Sagligi Kurumu Obezite,
Diyabet ve Metabolik
Hastaliklar Daire Bagkanligi

Saglik Bakanlig: Tiirkiye Halk
Sagligi Kurumu Obezite,
Diyabet ve Metabolik
Hastaliklar Daire Bagkanlig1

Saglik Bakanlig1 Gazi
Mustafa Kemal Devlet
Hastanesi

Mesleki ve Teknik Egitim
Genel Miidiirliigii Ogrenci
Isleri ve Sosyal Etkinlikler
Daire Bagkanlig1

Milli Egitim Bakanlig1 Destek
Hizmetleri Genel Miidiirliigii



TOPLU BESLENME HiZMETLERININ YONETIM VE ORGANIiZASYONU
1. Toplu Beslenme Hizmetlerinin Tanimi ve Onemi

Giliniimiizde teknolojik gelismelere, kentlesmeye ve calisanlarin sayisindaki artiga paralel olarak ev
disinda tiiketilen besinlerin 6nemi giderek artmaktadir. Bugiin ileri sanayi iilkelerinde niifusun %70’inin
en az bir 6giiniinii ev disinda tiikettigi goriilmektedir. Tiirkiye’de de son yillarda 6zellikle hizli yemek
sistemi (fast-food) tiirii restoranlardaki artisa paralel olarak ev disinda yemek yeme orami hizla
artmaktadir.

Toplu beslenme, insanlarin ev disinda bir arada bu hizmeti veren kuruluslar tarafindan sunulan yiyecek
veya yemeklerle beslenmesi olarak tanimlanmakta ve bu hizmeti veren kuruluslar “toplu beslenme
yapilan kuruluslar” veya “toplu beslenme sistemleri” olarak adlandirilmaktadir. Orta ¢agdan beri
uygulanmakta olan toplu beslenme sistemi, kentlesme ve sanayilesmeyle birlikte gelismis ve giiniimiiz
yasantisinin onemli bir pargasi haline gelmistir.

Toplumun biiyiik bir cogunlugu tarafindan kullanilan toplu beslenme yapilan yerlerde yiyecek
temininden tliketimine kadar gecen tiim hizmet agamalari, insan sagliginin korunmasi ve gelistirilmesi
acisindan biiyiik 6nem tasir. Bu dogrultuda toplu beslenme kurulusunun en 6nemli gorevi, tiikketiciye
yeterli ve dengeli beslenme saglamasinin yani sira sagligi tehdit etmeyecek nitelikte glivenilir besin
/yemek sunmasidir.

2. Pansiyonlu Okullarda Toplu Beslenme Hizmetlerinin Kapsam

Glinimiizde okul ¢agi cocuklarina ve ergenlere yonelik verilen toplu beslenme hizmetleri
irdelendiginde, okul kantinlerinin ve son yillarda hizla artan hizmet 6zellestirilmesi kapsaminda disaridan
yemek hizmeti satin alarak verilen yemekhane hizmetlerinin, dgrencilerin beslenmesinde 6nemli rol
oynadig1 goriilmektedir. Ozellikle pansiyonlu okullar i¢in dgrencilerin beslenmelerine olumlu katki
saglayacak toplu beslenme hizmetlerinin kaliteli, yeterli ve dengeli beslenme ilkelerine uygun
yiuriitiillmesi son derece 6nemlidir.

Pansiyonlu okullarda (PO) yliriitiilen toplu beslenme hizmeti bir¢ok islemi kapsayan karmagsik bir
siiregtir. Hizmetin her bir agamasi, ayr1 bir 6nem tasir. Toplu beslenme hizmetleri, birbirini izleyen ve
oldukca genis kapsamli siireglerin yonetim ve denetimini gerektirir. Sekil 2° de, PO’larda yiirtitiilen toplu
beslenme hizmet siire¢leri gosterilmistir.

Menii yonetim ve denetim siireci ile baslayan toplu beslenme hizmetleri; menii zenginlestirme
caligmalar cercevesinde standart tarife gelistirme, satin alma, depolama, hazirlama, pisirme, servis, servis
sonras1 islemler, tim hizmet asamasinda besin giivenliinin saglanmasi, stratejik yonetim anlayigi
cercevesinde de organizasyonu ve yoOnetilmesini kapsayan onemli ve teknik bir konudur. Boylesine
karmasgik bir sistemin basarisi ancak toplu beslenme konularinda yetismis meslek sahibi yonetici ve
calisanlardan olusan bir toplu beslenme ekibi tarafindan yiiriitiilmesi ile miimkiindiir. Oncelikle uygun
ise, uygun eleman politikasi ¢cergevesinde secilen personelden olusan bir toplu beslenme ekibi kurulmals,
ekiptekilerin her birinin sorumluluk ve yetki alanlar1 belirlenmeli, toplu beslenme siireclerinden
yonetimsel diizeyde konunun uzmani meslek grubu sorumlu ve yetkili kilinmalidir.

Toplu beslenme Orgiitiinde organizasyon genel bir yoneticiye bagli olarak dogrudan bu alanda yetigmis
toplu beslenme yoneticisi/toplu beslenme diyetisyeni sorumlu ve yetkili olmalidir. Tiirk Standartlar
Enstitiisii 13114 sayil1 standartta toplu beslenme hizmetlerinde goérev alan personel olarak kurumun
kapasitesine gore diyetisyen, mutfak yoneticisi/as¢ibasi, ase¢ilar, satin alma ve iase gorevlisi, depo
gorevlisi, bulasik¢ilar, meydancilar, servis personeli, muhasebeci, sekreter ve biiro gorevlisi belirtilmistir.
Yonetici Diyetisyen, insanlarin yeterli, dengeli ve saglikli bir bicimde beslenmeleri i¢in yemek listelerinin
hazirlanmasi, yiyeceklerin sagliga uygun bir bicimde hazirlanip, pisirilip sunulmast konusunda ¢alisan,
var olan besin kaynaklarini ekonomik ve saglik kurallarina uygun olarak kullanilmasini saglayan ve bu
konuda bireyleri ve toplumu bilgilendiren bir meslek grubuna aittir. 6775 sayili “Milli Egitim Bakanligina
Bagli Resmi Okullarda Yatililik, Bursluluk Sosyal Yardimlar ve Okul Pansiyonlar1 Y 6netmeligi’nin ilgili
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hiikiimlerinde diyet uzmani ifadesi gegmekte, yemek listelerinin hazirlanmasi, varsa diyet uzmaninin
gozetim ve denetimi altinda mevcut listeye gore besin maddelerinin en iyi sekilde pisirip hazirlanmasi,
kalitesini ve gorlintiisiinii bozmadan dagitiminin saglanmasi yer almaktadir.

2.1. Fiziki Alanlar ve Araclarin Secimi

Toplu beslenme yapilan kuruluslarda mutfak ve yemekhane planlanmasi, hizmet siire¢lerinin en az
zaman, gayret ve maliyet ile yemek tiretimi ve hizmetinin yiiriitiilmesinde biiyiik 6nem tagir. Bir
yemegin satin alinmasindan servisine kadar gegen her asamasinin gerceklestigi mutfak ve servis
alanlari, yiyecegin giivenli bir sekilde tiiketiciye ulagsmasinda en 6nemli unsurlardan biridir.

Mutfak ve Yemekhane Planlama

Yiyecek icecek hizmeti veren kuruluslar i¢in hijyenik ve verimli bir mutfagin nasil olusturulabilecegi
esaslarini ortaya koymak mutfak planlamanin temel amacidir. Kuruluslarda, mutfak ve yemekhaneler
planlanirken g6z 6niinde bulundurulmasi gereken pek ¢ok faktor vardir. Bunlar; kurulusun tipi, tiiketici
ozellikleri, servis yontemi, yemek verilen 68iin ve kisi sayisi, uygulanan ment tipi, yiyecekleri satin
alma ve depolama yontemleri, arag/gereclerin say1 ve kapasiteleri, ¢alisan personelin sayisi vb.
Oncelikle mutfagin yeri ve konumu saptanmalidir. Kurulusun yakininda ayr1 bir binada kurulacak olan
mutfak, havalandirma, aydinlatma, artiklarin kaldirilmasi, tesisatlar ve satin almanin kolaylikla
yapilabilmesi a¢isindan avantaj saglarken yemeklerin taginmasi ve dagitimi agisindan bazi sakincalar
yaratir. Mutfaklarda verimli bir is akimi, giivenilir ve hijyenik bir ¢aligma ortaminin saglanmasi igin
gerekli asgari standartlar TSE nin 23.11.2006 tarihli TS 8985 sayil1 “Isyerleri-Yemek Fabrikalari-
Toplu Yemek Mutfaklar1 ve Yemek Servisleri- Genel Kurallar” konulu standardinda belirtilmistir.
Tablo 1°de mutfak planlamada asgari standartlar belirtilmistir.

OZELLIKLER STANDARTLAR

Mutfak zemini Dayanikli, kolay temizlenebilir, kaymayan nitelikte, goriiniimii
giizel ve ekonomik olmalhdir. Zemin, sularin akabilecegi sekilde
yeterli egimde olmali ve yeterli say1 ve kapasitede 1zgaralar
bulunmahdir. Izgaralar kolay temizlenebilir, paslanmaz metalden
olmahdir. Zeminde kirik, ¢catlak olmamahidir.

Duvarlar Mutfak duvarlar kolay temizlenebilen, aydinhk, acik
renkli/beyaz olmali, duvarlarin miimkiinse tamami veya en az 2
metresi fayansla kaph olmalhidir. Duvar yiiksekligi 4-6 m

olmahdir.
Tesisatlar Elektrik tesisati, elektrikli arac-gereclerin yiikiinii kaldirabilecek
Elektrik tesisat1 ve kapasitede olmali, kesintilere kars1 mutfak boliimleri jeneratore
Aydinlatma bagh olmahdir. Aydinlatma, miimkiinse dogal olmal, pencereler

iistte ve tellenmis olmahdir. Yapay aydinlatmada genel alanlarda
m2 ye 20 watt’lik, calisma alanlari, ocak ve musluk baslarinda ise

Havalandirma ve Isitma m2 ye 50 watt’lik aydinlatma yeterlidir.
Sicakhk yazin 18 °C, kisin 22 °C olmalidir. ideal bir

Su tesisati havalandirma ile havanin temizlenmesi, 1s1tilmasi, neminin
kontrol edilmesi gibi fonksiyonlar saglanabilmelidir.

Buhar tesisati Hem sicak hem soguk, temiz, giivenilir icme suyu niteliginde akan

su olmal, su kesilmelerine karsi yeterli kapasitede temiz ve
hijyenik su deposu bulunmaly, belirli araliklarla bu depolar

Dogalgaz/hava gaz tesisati




bosaltilip temizlenmeli ve klorlanmahdir. Musluklar, miimkiinse
Cop tesisati el degmeden acilir- kapanir nitelikte olmahdir.

Buharla ¢alisan ekipmanlarin (islim tencereleri, benmari vb.)
verimli sekilde ¢alismasi icin standartlara uygun buhar tesisatinin
bulunmasi gereklidir.

Olas1 gaz kacaklarina karsi uyarici alarm sistemi olan etkin gaz
tesisat1 bulunmahdir.

Mutfak icinde uygun yerlerde ve yeterli sayida, iistii kapakh,
miimkiinse pedall, silindirik, uygun biiyiikliikte, tercihen
paslanmaz metalden yapilmis, her yone donebilen tekerlekli ¢op
kutular: bulunmahdir. Coplerin atilana kadar bekletilebilecegi
(cevre ve mutfak hijyenini bozmamak icin) sicakhigi en fazla 100C
olan ¢op odalar1 bulunmahdir.

Personel odalar1 ve duslar | Personelin rahatca soyunup, giyinebilecegi odalar saglanmal,
odalarda her personel i¢in yeterli say1 ve nitelikte dolaplar
bulundurulmali, personele ise baslarken ve is bitiminde dus alma
olanaklar1 saglanmahdir.

Tuvaletler Tuvaletler yeterli sayida olmali, kadin ve erkek icin ayr1 ayri ve
her 10-12 Kkisiye 1 tuvalet diisecek sekilde tuvalet olanag
saglanmalhidir. Tuvaletlerde hijyenik el yikama saglayacak (sicak
su, lavabo, sabun, ¢op kutusu, kagit havlu vb.) her tiirlii arac-
gere¢ bulunmahdir. Miimkiinse tuvalet kapilar1 kendiliginden
kapanabilen cinsten olmali, tuvaletlerin yiyecek alanlarindan 10-
12 m uzakhkta olmasina dikkat edilmelidir.

Mutfak alani: Mutfak alani kullanimi, mutfak araglari, personelin caligma, hareket alani ve
malzemelerin taginmasi, depolanmasi i¢in kullanilacak alanlar olarak tanimlanir. Mutfak ve yemekhane
icin ayrilan toplam alan belirlendikten sonra, genel olarak toplam alanin % 35’1 mutfak, % 65’1
yemekhane i¢in ayrilmalidir. Mutfak i¢in ayrilan toplam alan belli degilse yatili ve pansiyonlu okullarda
yatak bagina 0.5 m2’lik mutfak alan1 6nerilmektedir.

Mutfak boliimleri: Toplam mutfak alani1 saptandiktan sonra yapilacak islem, is akis1 dogrultusunda
mutfak alanmin semasini ¢izmek ve béliimler igin ayrilan alanlar1 hesaplamaktir. Is akisi, hijyen ve
etkinligin maksimum diizeye ¢ikarilabilmesi i¢in dnerilen bir yoldur. Is akismin planlanmasi asamasinda
islevselligin artmasina ve kontaminasyonun en aza indirilmesine dikkat edilmelidir. Is akis1 semasina gére
mutfak boliimleri ve bu boéliimler i¢in ayrilmasi gereken alanlar asagida belirtilmistir;

Toplam alanin %35°1 satin alma/kalite kontrol boliimii,

%10’u kuru depo, %10’u soguk depo, %5°1 giinliik depo,

%10’u sebze hazirlama, %10’u et hazirlama, %10°u pasta hazirlama,

%15°1 pisirme, %10’u servis, %5°1 bulasik yikama ve %10’u yonetici ve personel i¢in (soyunma
odalar, tuvalet, dus vb.) ayrilmis olmalidir.

PO’larda yemekhaneler planlanirken yemekhane icin ayrilan alan, miimkiinse sandalye bagina
hesaplanmalidir. Ornegin, yemekhane igin ayrilan alan, 350 sandalye ve 2400 yemek icin 309.6 m2
olmalidir. Eger bulasiklar yemekhanede yikaniyorsa yemekhane alaninin %10’u bulagikhane olarak
ayrilmalidir. Yemekhane, tercihen mutfakla dogrudan baglantili olmalidir. Mutfaktan uzakta oldugu
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durumlarda baglanti asansorle ve/veya sicak-soguk tasima arabalari ile yapilmalidir. Tasima amacl
kullanilan asansorlerin atif bertarafi ve/veya baska bir amagla kullanilmamasi gerekmektedir. Servis
hatlar1, yemek verilen kisi sayisina bagli olarak 6-15 m arasinda degisebilir. Bu hattin genisligi 30 cm,
yiiksekligi 80-85 cm 1zgarali ve paslanmaz metalden olmalidir. Yemek servis bankosunun genigligi 60
cm, yiiksekligi 80-85 cm 1zgarali ve paslanmaz metalden olmalidir. Bankonun bas kisminda tepsi, ¢atal,
kasik vb. son kisminda ise ekmek servisinin yapilabilecegi bir boliim olmalidir. Yemekhane 1s1s1 optimal
22°C olmali, yemekhane igerisinde dogal havalandirma ve aydinlatma saglanabilmelidir. Bos tepsilerin
konulmasi i¢in direkt yikama yerine acilan yiiksekligi 70 cm, genisligi 1-1.5m olan (300 ve {izeri kisi i¢in
3.5 m) bir pencere bulunmalidir.

2.1.2. Araglarin Secimi

Mutfak araglarinin se¢iminde amag, giiniin hizla gelisen teknolojisini takip etmek ve uluslararasi
standartlara uygun, saglikli ve verimli mutfaklar kurmak olmalidir. Mutfagin ¢esitli boliimleri ve bu
boliimlerde bulunmasi gereken araglar asagida 6zetlenmistir.

Satin Alma ve Kontrol Boliimii
Bu boliim, satin alinan malzemelerin kalite, miktar ve kabul islemlerinin yapilabilmesi i¢in ayrilan
boliimdiir. Satin alma boliimii personel girisinden, yiyecek hazirlama ve pisirme alanindan gegmeyecek
sekilde ayr1 olmalidir. Bu boliimde satin alinan mallarin mutfaga rahat girisini saglayacak bir koridor ve
koridorun digar1 agilan kisminda kamyon vb. araglarin yanasabilecegi bir platform bulunmalidir.

Satin alma boliimiinde bulunmasi gereken minimum araglar

e (Gida termometresi (probe termometre); probe termometre; et, siit, balik gibi potansiyel riskli

besinlerin i¢ sicakligini 6lgmede kullanilir. Probe termometre satin alirken paslanmaz celikten

yapilmis, genis 0l¢lim araligia (-50 °C + 350°C) ve £0.5 °C hassasiyette 6l¢tim yapabilir nitelikte
olmasina 6zen gosterilmelidir.

o Dijital gostergeli elektrikli kantar/tarti; kantar ve terazilerin de paslanmaz gelikten yapilmis

olmasina ve satin alirken muayene ve kalibrasyonunun yapildigina dair damgasinin bulunmasina

dikkat edilmelidir.

e Malzeme dolab1 ve mal tasima araclari,

e Kancali et arabasi,

e Kalite kontrolii i¢in; catal, bicak, kasik, konserve agacaklar1 vb.dir.

e Satin alma alaninda mutlaka kiiciik bir lavabo (dezenfektanli sabun, tek kullanimlik havlu kagit

vb.), tedarikgilerin bu alana girmeden 6nce galos, bone, tek kullanimlik 6nliik gibi hijyenik kontrolii

saglayacak malzemelerin bulunduruldugu kiiciik bir dolap olmalidir.

e  Satin alma alan1 genellikle mutfak alanlarina giris boliimlerinde yer almaktadir. Bu nedenle bu

alanlarda etki alan1 belirlenmis hasere kovucularin bulunmasi 6nerilmektedir.

Depolama Boliimii

Cig ve pismis yiyeceklerin hijyenik kosullarda saklanmasini saglayan boliimdiir. Toplu beslenme
yapilan kuruluslarda soguk hava depolari (et deposu, siit-yogurt-yumurta deposu, sebze ve meyve deposu
vb.) ve kuru erzak deposu bulunmalidir.

Soguk depolama boéliimiinde bulunmasi gereken araclar

e Dijital gostergeli termometre ve higrometre (nemdlger),

e Etdeposunda kancali et arabasi,

e Paslanmaz celikten yapilmis perfore tablal istif raflar.

Kuru depolama boéliimiinde bulunmasi gereken araclar
Dijital gostergeli termometre ve higrometre,

Istif raflar1, agir cuval, torba vb. malzemelerin konmasi i¢in yerden 15cm yiikseklikte, paslanmaz
celikten yapilmis 1zgaral platformlar,

Seker, un ve diger tahillarin saklanmasi i¢in kullanilan paslanmaz ¢elikten yapilmis tercihen alttan
musluklu saklama araclari, ¢esitli ebatta kiirekler, merdiven, mal ¢ikis1 yaparken 6l¢iim yapmak
amaciyla terazi, kantar vb.



Uretim Béliimleri

Mutfak hijyeni i¢in 6zellikle ¢capraz bulagmanin 6nlenmesi amaciyla, et hazirlama, sebze hazirlama,
pasta hazirlik, pisirme (sicak mutfak) boliimlerinin birbirinden ayr1 olmasi gerekmektedir.

Et hazirlama boliimiinde bulunmasi gereken araclar

e Polietilen yapida yekpare et kiitiigii

e Etparcalama makinesi

e I¢ haznesi sogutuculu et kiyma makinesi

Et dovme araci

Et dograma tezgahi

Tasima arabalari

Biley makinesi

Cesitli boylarda paslanmaz celik sapli bigak ve satirlar
Ultraviole sterilizator (bigak, satir sterilizasyonu i¢in)Evye
El yikama lavabosu

Sebze hazirlama béliimiinde bulunmasi gereken araclar
Patates soyma makinesi

Sebze yikama makinesi

Sebze dograma ve dilimleme makinesi

Sebze yikama evyeleri

Cop ogitiicii

Meyve presleri

Sanayi tipi konserve ve kutu acacaklari

Kabak oyucu ve siyirici

Paslanmaz ¢elikten yapilmis alt tarafi dolapl ¢aligma tezgahlari
Cesitli boy bicaklar

Hamur/pasta/tath hazirlama béliimiinde bulunmasi gereken araclar
Hamur yogurma makinesi

Hamur sekillendirme makinesi

Tas tabanl katl1 firin

Konveksiyonlu firin

Mikser

Blender

Merdane, oklava, spatiiller, fir¢a, pasta kaliplari, krema sikma araci, pasta bicaklari, ¢irpma teli,
tahta kasik ve karistiricilar vb.

Paslanmaz metalden c¢esitli ebatta tepsiler

e Evyeler

e Mermer tezgah

Pisirme boliimiinde bulunmasi gereken araclar

Pigmis yemeklerin i¢ sicaklik dl¢limii amaciyla probe termometre
Kuzineler

Buhar konveksiyonlu firinlar

Izgaralar

Islim (basingli) tencereleri

Devirmeli tavalar

Salamenderler



Paslanmaz ¢elikten ¢esitli ebatta gastronorm kiivetler
Karistirma tahtalari, siizgegler, kepgeler, kevgirler vb.
Cok katli tepsi ve tencere tasima arabalari

Doner ocagi (istege bagli)

Yemek Dagitim ve Servis Boliimii
Pisen yemeklerin servis edildigi ya da servisin yapilacagi alanlara tagindigi bolimdiir.
Yemek dagitim ve servis boliimiinde bulunmasi gereken araclar

e Probe termometre, elektrikli veya buharli sicak ve soguk servis bankolari

e Paslanmaz metalden yapilmis rafli, siirgiilii ve kapakli servis bankolari

e Yemek tasima amagli sicak araba ve/veya thermobox/thermo-portlar karavana tepsiler, sefer
taslari, ¢esitli ebatta kevgir ve kepceler

Bulasikhane Boliimii

Bulasikhane, pisirme boéliimiine yakin bir yerde olmalidir.

Bulasikhane boliimiinde bulunmasi gereken araclar

e Kazanlarin sigabilecegi kapasitede li¢c gozlii, 1zgarali, dayanikli, paslanmaz metalden bulasik
yikama hazneleri

¢  Bulagik makinesi

e Bulagiklarin ters ¢evrilerek kurutuldugu i1zgarali, paslanmaz metalden raflar

o Kepce ve kevgir askilari, bulasik yikama ve siyirma firgalari

2.2. Menii Yonetim ve Denetimi

Menii, toplu beslenme sistemlerinde servis edilen yemeklerin listesidir. Menii toplu beslenme
hizmetlerinin temelini olusturur.

Iyi planlanmis meniiler:
Fizyolojik/psikolojik ve sosyal yonden tiiketici / miisteriyi tatmin eder.
Toplu beslenme calisanlar1 arasinda dengeli bir gérev dagilimi saglar.
Is akisini kolaylastirir.
Maliyet kontroliinii kolaylastirir.
Satin alma islemine yardime1 olur.
Personel, arag-gere¢ gereksinmelerini belirler.
Miisteriyi memnun, yonetimi basarili kilar.

Menii planlamay1 etkileyen pek c¢ok etmen bulunmaktadir. Bunlar; beslenme servisi orgiitiine ait
etmenler ve tiiketici/miisteriye ait olan etmenlerdir. Beslenme servisi orgiitiine ait etmenler arasinda;
beslenme servisi orgilitiiniin sekli ve amaci, biitce olanaklari, fiziksel olanaklar1 ve araclar, servis sekli,
personelin sayis1 ve niteligi gibi faktorler sayilabilir. Tiiketici / miisteriye ait etmenler arasinda da; hizmet
verilen grubun enerji ve besin dgesi gereksinmesi, beslenme aligkanliklar1 ve yemek tercihleri sayilabilir.
Bunlarin disinda menii planlamay1 etkileyen en énemli etmenlerden biri de iklim, mevsim kosullar1 ve
cografik bolge nedeniyle yiyeceklerin piyasa kosullaridir. Meniilerde 6zellikle her mevsim mevsiminde
sebze ve meyve se¢imine mutlaka 6zen gosterilmelidir. EK 2°de sebze ve meyvelerin taze ve mevsiminde
bol bulundugu doénemlerin listesi verilmistir. Meniilerde tekrarlardan kacinmak ve ¢esitlilik
saglayabilmek i¢in mevsiminde bulunmayan sebzeler i¢cin donmus sebzelerin kullanimi tercih edilebilir.

PO’lara devam eden 10-18 yas grubu ¢ocuk ve ergenlerin giin boyu toplu beslenme hizmetlerinden
faydalanma durumunda olmalar1 nedeniyle sunulacak meniilerin igerigi biiyiik Gnem tagimaktadir. Bu tiir
okullarda verilecek beslenme hizmetleri hem yeterli ve dengeli beslenmeyi tesvik etme hem de kiigiik
yaglardan itibaren dogru beslenme aligkanliklarini kazandirma agisindan 6nemlidir. Bu yas gruplarina
hazirlanacak olan meniilerde biiylime ve gelisime olumlu katki saglamas1 bakimindan besinlerle yas gru-
buna ve cinsiyete gore enerji ve besin dgelerinin (karbonhidrat, protein, yag, vitamin ve mineraller)
gilinliik olarak yeterli miktarlarda karsilaniyor olmasina 6zen gosterilmelidir.



Tiirkiye Beslenme Rehberi 2015 6nerilerine gore orta aktif okul ¢agi cocuklar ile ergenlerin gilinliik
almasi gereken enerji ve bazi besin dgeleri Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2.Cinsiyete Gore OKkul ¢agi Cocuklar ile Ergenler icin Giinliik Ortalama Onerilen Enerji
ve Besin Ogeleri

Erkek Kiz

7-10 11-14 15-18 7-10 yas 11-14 15-18

yas yas yas yas yas
Enerji 1778 2189 2786 1672 2011 2225
(kkal)
Toplam yag %25-30 %25-30 %25-30 %25-30 %25-30 %25-30
(%)
Doymus yag Miimkiin oldugunca az
asitleri
Protein (g)  30.7 47.3 66.2 30.7 47.9 57.7
Kalsiyum 800 1150 1150 800 1150 1150
(mg)
Demir (mg) 11 11 11 11 11 13
A vitamini 400 600 750 400 600 650
(mcg)
Cvitamini 45 70 100 45 70 90
(mg)
Kolesterol <300 <300 <300 <300 <300 <300
(mg)
Sodyum <1500 <1500 <1500 <1500 <1500 <1500
(mg)
Posa (g) 16 19 21 16 19 21

Yemeklerin/besinlerin, yeterli ve dengeli beslenmeleri agisindan 6nemi ile ilgili gerekli egitim
verilerek onlarin bilinglendirilmesi saglanmali; 6grencilere saglikli besin se¢imi konusunda okul yonetimi
olarak ogrencilere 6rnek olunmalidir. Pansiyonlu okullara yonelik olarak planlanan meniilerde dikkat
edilecek hususlar 6zetle asagida belirtilmistir.

e PO’larda dort kaptan olusan set-se¢cimsiz meniilerin planlanmasi uygundur. Okullarda 21 giinliik
doniisiimlii meniilerin uygulanmasi gerek menii monotonlugunun engellenmesi gerekse de satin alma
islemlerinin 6nceden planlanmasi agisindan uygundur.

e Dort kaptan olusan set-se¢imsiz meniiler planlanirken yemek gruplarindan birinci grup yemegin
mutlaka bulunmasina dikkat edilmelidir. ikinci ve {igiincii grup yemekler birinci gruptan segilen ana
yemege gore secilmelidir.

e Hedef kitleye gore degismekle birlikte genellikle 4 kap set se¢imsiz meniilerde ikinci grup
yemeklerden ¢orbanin fikslenmesi mentide esneklik saglamaktadir. Corba mentilerde fikslendiginde
2.grup yemeklerde 2 ¢esit segilebilmekte ve tekrarlar olabilmektedir. Yemek gruplari ve bu gruplara
giren yemek isimleri Ek 4’te verilmistir.

e  Yemek listeleri olusturulurken yemek se¢iminde 6ncelikle ana yemek ve tamamlayici
yemeklerin birbiri ile besin degeri, renk, yap1, kivam, lezzet, hazirlama, pisirme yontemleri ve servis
1s1lar1 bakimindan uyumu degerlendirilmelidir.

e Kurumun diyetisyeni tarafindan grubun enerji ve besin dgesi ihtiyaglar1 géz 6niinde
bulundurularak planlanacak olan meniilerde, menii planlama temel ilkeleri dogrultusunda 6giinlerde
yer alan yemeklerde organoleptik 6zellikler ve besin degeri yoniinden c¢esitlilik saglanmali,
tekrarlardan ve uyumsuzluklardan kaginilmalidir.

e  Meniiler planlanirken 6zellikle ¢cocuk ve ergenlerin kalsiyum ihtiya¢larinin karsilanmast
bakimindan her giin mutlaka bir kalsiyum kaynaginin meniilerde bulunmasina 6zen gosterilmelidir.



e Birinci kap yemeklerden biiyiik parca et yemeklerinin yerine genellikle cocuklarin daha rahat
tilkketebilecekleri kiiciik parga et yemekleri ve kofteler tercih edilmeli, tatlilarin da tercihen siitlii
tatlilardan secilmesine 6zen gosterilmelidir.

e  Oglen ve aksam meniilerinin farkli yemek gruplarindan segilmesine dzen gosterilmelidir.

e lase icin temel edecek bir porsiyon yemeklerin igerisine giren besinlerin gramajlar1 da Ek 5’te
belirtilmistir. MEB 03.09.2010 tarih ve 1594 sayil1 “A¢ik Biife” konulu yazis1 geregi agik biife olarak
uygulanan sabah kahvaltilarina 6rnek teskil edecek haftalik doniisiimlii kahvalt1 ve ara 6giin 6rnek
meniisii Ek 6°da ve 4 kaptan olusan 21 giinliik doniisiimlii set-se¢imsiz 6gle ve aksam yemeklerini
iceren mevsimelere 6zgii menii 6rnekleri Ek 7’de verilmistir.

2.3. Satin Alma/Teslim Alma

Satin almada temel amag, mevcut biitge olanaklari ile en ekonomik ve en kaliteli besinlerin satin
alinmasidir. Toplu beslenme hizmetlerine yonelik tiim satin alma islemleri 4734 sayili Kamu Thale Ka-
nununa gore yapilir. Satin alma islemlerinde dikkat edilecek en 6nemli hususlardan biri, kurulusun
depolarinin sayisi ve kapasitesinin goz 6niinde bulundurulmasidir. Satin alma siireci, 6nceden
planlanmis olan meniiler ve standart yemek tarifeleri kullanilarak alinacak malzemelerin miktarlarinin
belirlenmesi asamasi ile baglar. Bu siireg, tiim yiyeceklerin kalite kriterlerinin belirlendigi yiyecek
spesifikasyonlariin (yiyecek teknik sartnameleri) hazirlanmasi, satict firmayla sézlesme yapilmasi
(idari sartname), yiyecek siparisi, yiyecegin kabulii ve teslim alinis1 (kalite ve kantite kontrolii) ve
yiyeceklerin mutfak veya depolara tasinmasi iglemleri ile devam eder.

Satin alma siirecinde en onemli asama, teknik sartnamelerin hazirlanmasi asamasidir. Satin alinacak
bir lirlinlin sahip olmasi gereken kalite standartlarini belirten belgeler; yani teknik sartnameler, satin alma
komisyonu tarafindan hazirlanmalidir. Diyetisyenler, bu komisyonun asil iiyesidir. Teknik sartname
hazirlanirken Tiirk Gida kodeksi ile tebliglerinden, TSE standartlarindan, piyasa gézlemlerinden ve konu
ile ilgili ticari gazeteden, biilten vb. yaymlardan yararlanilmalidir. Hammadde kriterlerine yonelik teknik
sartname Ornekleri, Ek 8’de verilmistir.

2.3.1. Besinleri Satin Almada Yararlanilacak Kalite Kriterleri

Yiyecekler satin alinirken 6nemli olan kalitedir. Yiyeceklerin kalitesi istenen diizeyde olmali, bunun
icin her besinden beklenen kalite kriterleri dnceden (teknik sartnameler) belirlenmis olmalidir. Her ¢esit
yiyecek icin kaliteyi etkileyen farkli 6zellikler vardir. Yiyecekler satin alinirken bu 6zelliklere uygun
olanlar tercih edilmelidir. Asagida, besin gruplarina gore yiyeceklerin satin alma kriterleri belirtilmistir.

1. Siit ve Tiirevleri

Siit satin alirken; pastorize olmasina, tat ve koku yoniinden uygunluguna bakilir. Siitlerin konuldugu

ve tasindigi kaplarin paslanmaz celikten yapilmis olmasi gerekir. Ihtiyaca gére kuruma UHT siit
alinacaksa siitlerin ambalajlarinin {izerinde, {iretici firmanin adi, adresi, varsa tescil edilmis markasi; siitiin
yag orani, giin, ay ve yil olarak iiretim ve son kullanma tarihlerinin kolayca okunabilir bigimde belirtilmis
olmasina dikkat edilmelidir.
Peynir satin alirken pastorize siitten yapilmig olmasina, tuzluluk derecesine, kendine has tat, lezzet ve
kokuda olmasina ve taze peynir olmamasina (Brusella riski nedeniyle) dikkat edilmelidir. Peynirin yiizeyi
kesildigi zaman goriiniisiiniin kuru, ¢ok cabuk dagilan 6zellikte olmamasina dikkat edilmeli, peynir
kaliplar diizgiin yapida olmalidir.

Yogurt satin alirken, renginin, tadinin, kivaminin ve goriiniisliniin dogal olmasina dikkat edilmelidir.
Yogurt kirlenmis, kiiflenmis, acimig, kivami bozuk olmamali ve yagsiz kuru madde oran1 100 gramda en
az 12 gram olmalidir.

2. Et-Yumurta ve Kuru Baklagiller

Et satin alirken damgali olmasina, denetimli, giivenilir yerden satin alinmasina, rengine, kokusuna,
elastikiyetine, kayganlik vb. niteliklerine 6nem verilmelidir. Govde halinde satin alinan etlerde 6zellikle
but ve kolun esit oranda olmasi (et randimani yoniinden) ve yag orani dnemlidir. Kaliteli etin kesit yiizeyi
mermerimsi goriiniimde olmalidir. Potansiyel riskli bir besin olmasi nedeniyle etin satin alma sicakligi
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probe termometre ile dl¢iilmeli, i¢ sicakliginin 4°C ve altinda olmasina dikkat edilmelidir. Etlerin getirilis
sicakliginin yani sira, getirildigi araclarin sicakligi ve getiren personelin temizligi de son derece
onemlidir. Etler, temiz bir fileye sarili olarak getirilmelidir.

Tavuk satin almada aranan kalite kriterleri, tiim tavuk olmasi (1200-1250 g), giinliik kesim olmasi,
gogiis kemiginin kolay kirilmasi, kokusu, goriiniimii, biiyiikliigli ve her birinin istenen biiyiikliikte olmast,
i¢ organlariin ve tiiylerinin tamamen temizlenmis olmasi, ¢iiriik, morarma ve eksi koku bulunmamasidir.
Kurumun ihtiyacina gore parca tavuk eti alinacaksa but ve gogiisler dolgun etli, butlarin agirliklar1 250-
300 g arasinda olmalidir. Tavuk da potansiyel riskli bir besin olmasi nedeniyle satin alma sicaklig 4°C
ve altinda olmalidir.

Balik satin alirken; kokusuz, pullar parlak, saglam ve deriye yapismis; etlerinin siki, solungaglarin
parlak kirmizi, gozlerin berrak, parlak ve hafif kabarik, goz bebeklerinin siyah, i¢ organlarin

temizlenmis, adale kisminin elastiki, yiizeyinin parlak ve mukoza tabakasinin bozulmamis olmasina
dikkat edilmelidir

Yumurta satin alirken; kabuklarinin temiz, kirik ve catlaksiz, kirilinca sarmin bombeli olmasina,
dagilmamasina, tuzlu suya atilinca dibe ¢cokmesine, (hava boslugu arttikca agirligi azalacak ve su iizerinde
kalacaktir), icerisinde kan lekelerinin bulunmamasina ve getirildigi viollerin temiz olmasina dikkat
edilmelidir. Ayrica ambalajinda son tiiketim tarihi, muhafaza sicakligi (+5°C ile +12°C arasinda) ve
muhafazaya baglanan tarih bulunmalidir. Bu kosullar1 tasimayan yumurtalar kabul edilmemelidir.

Kuru baklagillerde; yeni iiriin olmasi, tas, toprak olmamasi, tanelerinin nemli, kiiflii olmamasi, bocek
yenigi bulunmamasi, pisirme deneyinde tanelerin kolay ve esit oranda pismeleri gibi kriterlere bakilir.
Tanelerdeki nem oran1 %14°li gegmemelidir.

3. Sebze ve Meyveler

Genel olarak tiim sebzelerde kalite kriterleri; taze, ¢lirimemis, bocek yenigi, camur, toz, toprak bulun-
mamasidir. Yapisi diizgiin, saglam, sik dokulu olmali, koflasmamais, kiiflenmemis olmali, dig kisimlar
nemli/islak olmamalidir. Sebzelerde fire miktarinin az, verimin fazla olmasi nedeniyle orta biiyiikliikte
olanlar tercih edilmelidir. Ornegin; patates, havuc ve domateslerin her bir adedi 200g, kuru sogan 300g
olmalidir. Ispanak, maydanoz marul gibi yesil yaprakli sebzelerin, kdrpe goriiniislii olmasina, lizerlerinde
giibre ve ilag artiklarinin, yabanci otlarin ve yapraklarinda renk degisikliklerinin bulunmamasina 6zen
gosterilmelidir.

Dondurulmug sebze satin alirken i¢ sicakliginin —18 C’den daha diisiik olmasina, iiriinlerde
yumusama ve ¢Oziilme belirtisi (ambalaj icerisinde buz kristallerinin bulunmasi) olmamasi, ambalaj
iizerinde {iriinilin; cinsi, firma adi, adresi, tirlinle ilgili barkod numaras iiretim ve son kullanma tarihi,
net agirhiginin, hazirlama ve pisirme talimatinin bulunmasina dikkat edilmelidir. Dondurulmus iirtinlerin
satin alinmasi, nakliyesi ve saklanmasi agsamalarinda soguk zincirin bozulmamasina 6zen
gosterilmelidir.

Konservelerde, konserve ambalajinin bombeli (gaz yapan mikroorganizmalarin faaliyeti sonucunda
kutu icerisinde gaz birikerek, kutunun sismesi), ezik, delik, seklinin bozuk olmamasina dikkat edilmeli,
konserve sebzelerde yiyecek oranina ve kalitesine bakilmalidir. Konserve etiket bilgisindeki son tiiketim
tarihi ile dolum oranlarina (net, briit agirlik) dikkat edilmelidir.

Meyve satin alirken genel olarak, sert, diri, temiz, hastaliksiz, zararlilarca bozulmamis olmasina,
cliirime ve leke belirtilerinin bulunmamasina dikkat edilmelidir. Ezik, ¢iiriik ve kiiflenme olmamalidir.
Ayrica, meyvelerde olgunluk derecesi i¢in renk ve tadina bakilmalidir. Meyvelerde biiyiikliik, bir bagka
kalite kriteridir. Ornegin; elma, portakal, seftalinin her bir adedi 200 g, karpuzun agirlig1 da 3 kg’dan az
olmamalidir.

4. Tahil ve Tiirevleri

Tahillarda, nem oraninin yiiksek olmamasina, yeni liriin olmasina, kiiflenme, boceklenme, tanelerde
kirilma, igerisinde toz, toprak, bocek bulunmamasina dikkat edilir. Makarna, piring, bulgur gibi tahillarda
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pisirme kalitesi &nemlidir. Ornegin makarna , %1 tuz igeren kaynar suya atilarak 20 dakika
kaynatildiginda, hepsinin pismis olmasi ve dagilmamasi pisme kalitesinin iyi oldugunun bir gostergesidir.

Ekmek satin alirken, dig gériiniimiiniin iyi pismis ve kabarmis, kendine has goriiniiste ve kokuda,
kabuk renk dagiliminin olabildigince homojen olmasina, basik ve yanik olmamasina dikkat edilmelidir.
Ekmek kesildigi zaman, i¢ kismi slingerimsi yapida, gozenekler miimkiin oldugunca homojen olmali;
biiyiik ve diizensiz hava bosluklari bulunmamali; hamur ve yapiskan,

5. Digerleri

Recgel satin alirken regelin rengi ve tadinin meyvenin 6zelliklerine uygun olmasina; ¢op, ¢ekirdek, kurt,
bocek ve hasere bulunmamasina dikkat edilmelidir. Her recel, tek tip meyveden yapilmalidir. Sekerlenme
ve eksime olmamalidir. Regelin kivami ve tane oran1 da 6nemlidir.

Zeytin satin alirken olgun taneli, kiigiik ¢ekirdekli ve etli olmasina dikkat edilmelidir. I¢inde aci, ¢iiriik,
yumusak, kurtlu, olgunlagsmamis taneler bulunmamali; asit veya baska bir madde ile acilig1 giderilmemis,
sadece tuz ile salamura yapilmis, yeme olgunluguna gelmis olmali; boyali olmamalidir. Ambalaj igindeki
zeytinlerin ¢esidi, sinifi, grubu, tipi ve stili ayn1 olmalidir.

Bitkisel yaglar, kendine has koku, renk ve tatta olmali; tortusuz, acitmamis olmalt; bulundugu teneke
kutular diizgiin, temiz, paslanmamis, bombe yapmamis ve ezilmemis olmalidir.

2.4. Depolama Ilkeleri

Besinlerin satin alindiktan sonra depolanmasi, bozulmasini ve zararli hale gelmesini 6nleme ve
kontrolii agisindan biiylik dnem tasir. Toplu beslenme yapilan kuruluslara alinan yiyecekler ne kadar
kaliteli olursa olsun, uygun kosullar altinda depolanmazsa 6zelliklerini kaybeder; bu durumda besin
ogeleri kayiplart olusur ve sagligi bozucu hale gelebilir. Yiyecekler, fiziksel (su kaybi, metabolik
faaliyetler, zedelenmeler vb) ve biyolojik etkenler (bakteri, kiif, maya, enzim vb) nedeniyle bozulabilir.
Besinin bozulmasinda, 1s1 ve nem ¢ok dnemli bir etkendir. Isinin ve nemin denetimi, besinlerin uygun
depolarda korunmasi ile saglanabilir. Mikroorganizma ve enzimler belirli bir sicaklik derecesinde
faaliyet gosterdiklerinden yiyecekler soguk yerde saklandigi takdirde tazeliklerini koruyabilir.

Farkl: tiirde yiyeceklerin depolandigi kuru ve soguk depolarin 6zelligi agagida belirtilmistir.
4.2.4.1. Kuru Depolama
Kuru besin depolarimin ézellikleri:

e  Kuru depolarin sicakligi, 10-15 °C arasinda olmali ve 20 °C’yi gegmemelidir.

e  Kuru depolarin nem orani kontrol altinda tutulmali ve nem oran1 % 50-60 civarinda olmalidir.
Bu da ancak uygun bir havalandirma ile saglanabilir.

e  Sicaklik ve nem kontrolii i¢in ¢aligir termometre ve higrometre olmali, depolarda sicaklik glinde
en az 2 kez kontrol edilmelidir.

e Depolara ¢ok fazla yiyecek doldurulmamali, yiyecekler raflara hava akimini1 engellemeyecek
sekilde yerlestirilmelidir.

e Yiyeceklerin depolarda 1518a maruz kalmasi, bozulmalara ve besin degerinde kayiplara yol
acabilir. Bu nedenle kuru depolara giin 15181 girmesi 6nlenmelidir. Giines 15181 alan camlar koyu renk
boyanarak 151k gecirmemesi saglanmalidir.

e Depolarda, ahsap malzemeler, raf vb. kullanilmamalidir. Raf ve ranzalar paslanmaz metalden ve
miimkiinse hareketli olmalidir. Raflar, yerden 20-25 cm duvardan ise 5 cm uzaklikta olmali; sabit
raflarin arasindaki yiikseklik 50 cm olmalidir.

e (Gidalarmn kullanim hizina gore yerlesimi yapilmalidir. Depoya giren her yiyecegin, giris tarihi
kayit edilmeli ve stok rotasyonu yontemi uygulanmalidir.

e Kokulu baharat vb. yiyeceklerin, saklanabilecegi paslanmaz metalden agzi1 kapali baharatlik
bulunmalidir.

e Satin alinan malzemelerin getirildigi karton kolilerin birlesim yerleri hasarat bulundurma riski
tasidigindan gelen malzemeler depoya, kolilerinden ¢ikarilmis olarak yerlestirilmelidir.
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e Agir guvallarin, zeminden temasini kesecek sekilde yerden 15-20 cm yiikseklikte, paslanmaz
metalden dayanikli platform /izgaralar olmalidir. Yiyecekler asla zemine konulmamalidir. Bu,
temizligi gliglestirdigi gibi, yiyeceklerin nemlenerek kirlenmesine ve bozulmasina yol agar.

e Konserve iirlinler, serin yerde (10-12 °C) ve kuru kosullarda depolanmalidir.

e Patates, sogan ve sarimsak 15-20 °C de 1-2 hafta saklanabilir. Muz soguk depoda saklandiginda,
karardig icin, patates sogan deposunda saklanmalidir.

e Temizlik araclar1 ve deterjan gibi kimyasal malzemeler kesinlikle depolama alanlarinda yer
almamali; bu tiir malzemeler yiyecek alanlarindan uzak bir yerde etiketlenerek depolanmalidir.

e  Kuru depolarin temizligi giinliik olarak yapilmalidir. Zeminin giinliik temizliginde tercihen
dezenfektan katkili temizlik malzemesi kullanilmalidir. Duvarlarin ve raflarin, gidalari kontamine
edebilecek bir kirlilige ulasmadig siirece giinliik olarak temizlenmesine gerek yoktur. Ancak
periyodik bir temizlik ve dezenfeksiyon plani yapilmali ve bunun kesinlikle uygulanmasina 6zen
gosterilmelidir. Onerilen temizleme siklig1 haftada veya 15 giinde birdir. Temizlik, dezenfeksiyon
islemiyle bir arada yapilmalidir.

2.4.2. Soguk Depolama

Toplu beslenme hizmeti veren kurum mutfaginda olmasi gereken asgari soguk depo ¢esitleri asagida
Ozetlenmistir:

Et soguk deposu: Et soguk deposunun sicakligt 0- 4 °C olmalidir. Etler govdeler halinde depoya
konuyorsa kancali et arabalar1 veya kancali raflara asilir. Kiyma, et deposuna derinligi en fazla 10 cm
olan tepsiler i¢inde, tizeri kapali olarak yerlestirilmelidir.

Siit-yogurt-yumurta deposu: Bu depolarda margarin ve diger yaglar da saklanabilir. Yaglar depoya
kutularindan ¢ikarilip kendi ambalaji1 iginde yerlestirilmelidir. Bu depolarda sicaklik, 3-4 °C olmalidir.

Sebze-meyve deposu: Sebze-meyve deposunda sebze ve meyveler, dayaniklilik 6zelliklerine gore
farkli derecelerde depolanmalidir. Sebze meyve soguk deposunun sicakligi 4-7°C olmalidir. Cesitli sebze
ve meyvelerin tasinmasinda kullanilan kasalar, mutfaga dis ortamdan kirlilik ve mikroorganizmalar
tasidig1 icin depoya direkt olarak alinmamali, yikanabilir plastik kaplara aktarilmalidir.

Derin dondurucular: Derin dondurma yontemi, dayaniksiz besinlerin daha uzun siire
saklanabilmesini saglayan, bir sogukta saklama yontemidir. Derin dondurucunun sicakliginin en az -18
°C olmas1 gerekir.

Soguk hava depolarimin ozellikleri:

e Soguk depolarda gerekli fiziki kosullar ve tesisatlar saglanmis ve ¢ok iyi izole edilmis olmalidir.

e Soguk depo kapilari icerden de agilabilir nitelikte olmali, depolar kisa siirede ¢ikilmayacaksa
depo kapisi kapatilmalidir. Zeminle kap1 ayni hizada olmalidir.

e Soguk depolarda; raf ve ranzalar, termometre, kancali et arabalar1 vb. deponun 6zelligine uygun
nitelikte araclar bulunmalidir (Bkz. Toplu Beslenmede Mutfak Planlama ve Araglar). Soguk
havanin gidalara iyice niifuz etmesi i¢in raflarin, diiz plakalar yerine delikli veya aralikl bir
yapida olmas1 gerekir.

e  Sicaklik ve nem kontrolii saglanmalidir. Nem oran1 soguk depolarda %75-95 olmalidir. Soguk
depolarda sicaklik ve nem 6l¢limii i¢in termometre ve higrometre bulunmali ve giinde iki kez
sicaklik ve nem kontrol edilmelidir.

e Depolarda, nem ve sicaklik kontrolii i¢in iyi bir havalandirma saglanmalidir.

e Depolarda, miimkiinse tehlikeli sicaklik degisimlerini belirten alarmli bir sistem olmalidir.

e Soguk depolarda, giris ve ¢ikislarda 1s1 kaybin1 6nlemek igin plastik paletler/hava perdesi
kullanilmaldir.

e Soguk depo veAeya buzdolaplarinin i¢ kisimlar: bakimli ve gozle goriiliir sekilde temiz ve
hijyenik olmalidir.

e Kolay temizlik yapilabilmesi ve akan suyun depolardan uzaklastirilabilmesi i¢in depo onlerinde
uygun egimde 1zgaralar bulunmalidir. Saklanan gidalarin mikroorganizma yiikii ve
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kontaminasyon riskinin ¢ok fazla olmasindan dolay1 kuru depolardan farkli olarak soguk hava
depolarinda, ¢ok sik ve detayli bir sanitasyon islemi gerekir.

e Kuru depolarda oldugu gibi, soguk depolarda da gidalarin giris tarihine gore bir rotasyon sistemi
olmalidir. Ik giren ilk ¢ikar prensibi uygulanmalidir. Bunun igin gelen yiyecekler etiketlenmeli
ve depoya yerlestirme yontemine dikkat edilmelidir.

e Depolarda ¢apraz bulagmayi (hijyenik yiyeceklere besin olmayan ve bakteri iceren etmenlerden
bakteri bulagmasi) 6nleyici 6nlemler alinmalidir.

e Soguk depolarda tiim potansiyel riskli besinler (patojen mikroorganizmalarin ¢ogalmasini
destekleyen dogal veya yapay besinler) 4°C ya da altinda; diger yiyeceklerle temas etmeyecek
sekilde saklanmalidir. Cig et, tavuk gibi besinler, digerlerinden ayr1 tutulmali, tavuk en altta
olacak sekilde soguk depoya yerlestirilmelidir.

e  Yemek, kiyma, dogranmis et gibi yiyeceklerin tizerleri; kapak, aliiminyum folyo veya plastik
film stregle kapali olmalidir.

e Yiyecekler zeminle temas etmemelidir.

e Soguk depolara sicak yiyecekler konmamalidir.

e Raflardaki gidalar, diizenli ve duvar ile temas etmeyecek sekilde depolanmalidir.

2.5. Besin Uretimi: Genis Capta Yiyecek Hazirlama ve Pisirme flkeleri

Toplu beslenme hizmetlerinde, yiyeceklerin hazirlanmasi ve pisirilmesi liretim asamasidir. Besinlerin
hazirlanmasi asamasinda uygulanmasi gereken onemli bazi kurallar vardir. Yiyecekler hazirlanirken
kesme, dograma, dilimleme, karistirma, siisleme, porsiyonlama gibi pek ¢ok degisik islemden gecer. Bu
sirada yiyecekler; yiizeyler, kaplar, makineler, ekipmanlar ve eller ile siirekli temas halindedir. Bu ylizden
her bir asamada ¢ok dikkatli olunmas1 gerekir. Yiyeceklerin hazirlanmasi sirasinda pek cok hatali islem
yapilmaktadir. Bunlarin basinda sebze ayiklama gelmektedir. Oncelikle sebze ve meyvelerin toz, toprak
ve ila¢ kalintilarindan temizlenmeleri i¢in iyi yikanmasi gerekir. Kabuklu sebzeler soyulurken dikkat
edilmediginde, sebzenin 6nemli bir kism1 kabukla beraber atilir. Yaprak sebzelerin dis kisimlarimin biiytik
oranda atilmasi, uclariin derin kesilmesi veya tamamen kesilip atilmasi en ¢ok uygulanmakta olan yanlis
hazirlama yontemleridir.

Yiyeceklerin hazirlanmasi1 asamalarindaki tehlikeli noktadan biri de soguk yiyeceklerin
hazirlanmasidir. Soguk yiyeceklerin hazirlanmasi, genellikle oda sicakliginda gerceklesir. Soguk
yiyecekler siklikla ¢apraz bulagsma icin risk tagir. Tavuklu salatalar, yumurtali patates salatasi, mayonezli
salatalar vb. genellikle besin zehirlenmelerinin yaygin kaynaklaridir. Hazirlanmig soguk yiyeceklerin
bekletme islemi, daima 4°C’nin altinda yapilmalidir.

Pisirme sirasinda uygun yontemin seg¢ilmesi tiiketim kalitesini gelistirmek ve ekonomik ag¢idan
onemlidir. Besinleri pisirmek i¢in i¢ kisimlarina yeterli 1s1 transferi gereklidir. Besinlerin pisirilmesinin
baslica nedenleri sindirimi ve tiikketimi kolaylastirmak, lezzeti arttirmak, tat, doku ve renk acisindan daha
cazip hale getirmek ve mikroorganizmalarin etkisini engellemektir. Bir besinin giivenilirligi, besinin i¢
sicakliginin yeterli yiikseklige ¢ikmasi ile saglanir ve bu sekilde besinde mevcut tehlikeli patojen (hastalik
yapan) bakterilerin yok edilmesi saglanir. Uygun sicaklikta ve yeterli siirede yapilan pisirme ile besinlerin
zararl hale gelmesi 6nlenir.

Besinlerin pisirilmesinde dikkat edilmesi gereken noktalar sunlardir:

Etler: Etin ¢esidine ve bag dokusu icerigine gore uygulanan pisirme yontemi, etin lezzetini arttirir.
Genelde bag dokusu fazla olan etlerin sulu 1s1da, az olanlarin ise kuru 1s1da pisirilmesi gereklidir. Kuru
1sida pisen ette, 1s1 yiikseldik¢e su kaybi artar ve kurur. Kurulugu onlemek ve pisirmeyi tam olarak
saglamak i¢in etler ortaya yakin 1sida etin i¢ kismindaki 1s1 en az 75 °C ye ulasana kadar iyice
pisirilmelidir. Etler 1zgara edilirken etle ates arasindaki uzaklik (en az 25 cm.) eti yakmayacak,
komiirlesme saglamayacak sekilde ayarlanmalidir. Aksi takdirde kanser yapict maddeler olusur. Ayni
nedenle etler ¢ok yiiksek sicaklikta uzun siire pisirilmemelidir.

Balik: Balikta baglant1 dokular1 az oldugundan piserken kolayca dagilir. Baliklar hafif ateste kisa
stirede pigirilmelidir. Genellikle yagli baliklar 1zgara veya kendi suyu i¢inde (bugulama) pisirilir, yag1 az
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baliklar ise yagda kizartilir. Kizartilirken dagilmay1 dnlemek i¢in dnce una bulanmali sonra sicak derin
yaga konarak pisirilmelidir.

Yumurta: Yumurta kabuklarindan kolayca mikroorganizmalar gectigi i¢in kabuklar1 yikandiktan sonra
kullanilmali, 6zellikle aki 1yi pisirilerek tiiketilmelidir. Yumurta bayatsa ve uzun siire pisirilirse sarisinin
etrafinda yesil renkte demir-siilfiir halkas1 olusur. Bu nedenle taze yumurta tiiketilmeli ve haglama siiresi
kat1 yumurta i¢in su kaynamaya bagladiktan sonra 8-12 dakika ile sinirlandirilmalidir.

Kuru Baklagiller: Kuru baklagillerin sindiriminin kolaylagsmasi ig¢in uygun sekilde pisirilmesi
gereklidir. Kuru baklagillerin pisirilmesinde yapilan bazi 6n islemler vardir; bunlardan biri 1slatma
asamasi olup, oda 1sisindaki suda 8- 24 saatte yapilmalidir. Islatmada sicak su kullanilirsa bu siire daha
da kisalir. Islatilan taneler yumusar ve gaz yapici ogeler 1slatma suyuna gecer. Sulu 1s1da pisirilen kuru
baklagillerin pisirme suyu atilmazsa besin ogesi kayb1 ¢cok azdir. Haglama suyu atilirsa, B vitaminleri ve
minerallerde kayip olur. Bu nedenle haslama sular1 kesinlikle dokiilmemelidir. Kuru baklagiller iyice
pisirilirse gaz yapici etkileri azalir. Bu nedenle pigirme, basingli tencerelerde yapilmalidir.

Siit ve Tiirevleri: Siit, genel olarak i¢gme siitii seklinde veya yogurt, peynir, ¢okelek haline getirilerek
kullanilir. Pisirme esnasinda eklenen seker ile siitiin proteini birlesince protein kaybi olacagindan siitlii
tatli yapiminda ocaktan alinirken sekeri eklenmelidir. Siitiin ¢ok kaynatilmasi, vitamin kaybina neden
olur.

Sebze-Meyveler: Sebze ve meyvelerin pisirilmesi asamasinda pek ¢ok degisiklik géze carpar. Sebze
ve meyvelerdeki pisirme kayiplarini 6nlemek ve en aza indirmek i¢in sebze ve meyveler yenecegine veya
pisirilecegine yakin dogranmalidir. Sebzeler hemen sicak ortamla temas ettirilmeli, bekletilmeden
pisirilerek C vitamini kayb1 dnlenmelidir. Sebzeye yeterince su konmali veya susuz pisirilmelidir. Sebze
ve meyveleri pisirirken tencerenin kapag sik sik agilmamalidir. Bdylece buhar kaybi az olur ve pisme
siiresi kisalir. Ancak pirasa, lahana, karnabahar vb. sebzelerin pisirilmesi sirasinda tencerenin kapaginin
ara sira agilmasi Onerilir. Sebzelerin haslama suyu kesinlikle dokiilmemelidir, dokiiliirse suda eriyen
vitaminlerin bilyiik bir kismi (C, B, vitaminleri, folik asit vb.) suya gectigi i¢in besin degeri kaybi olur.
Sebzeler pisirilirken asla soda, eklenmemelidir. Pisme sirasinda eklenen soda sebzelere daha yesil bir
renk kazandirmakla birlikte bazi vitaminlerde kayiplara neden olur.

Tahillar: Tahillarin pisirilmesi esnasinda yapilan en yaygin yanlis uygulama kavurma yapmaktir.
Unun ve pirincin kavrulmasi vitamin ve mineral kayiplarina neden olur.

Yaglar: Yaglar, yaygin olarak kizartmalarda kullanilmaktadir. Derin yagda kizartma, kirintilarin az
olmasi, besinin her tarafinin diizgiin sekilde kizarmasi ve besinin az yag c¢ekmesi nedeni ile daha
uygundur. Potansiyel riskli besinlerin (kofte, balik vb.) kizartildigi yaglar bir kereden fazla
kullanilmamali, patates gibi sebzelerin kizartildigi yaglar ise kullanildiktan sonra iyice siiziilerek
saklanmal1 ve iki kereden fazla kullanilmamalidir.

2.6. Yemeklerin Servisi

Servis; pismis ya da hazirlanmis yiyeceklerin mutfaktan tiiketicinin 6niine uygun aracglar ve uygun
yontemlerle iletilmesi ve sunulmasi iglemidir. Bir yemegin hijyenik sunumunda, servis yontemi ve
servisi yapan personelin hijyeni, dikkati bliyiik 6nem tasir. Toplu beslenme yapilan yerlerde kurulusun
ozelligine gore yemek servis yontemleri farklilik gosterir. Bu tiir yerlerde hizli ve ekonomik olmasindan
dolay1 cogunlukla self servis yontemi kullanilmaktadir.

2.7. Cop ve Atiklarin Kaldirilmasi

Cop ve atiklar zararli mikroorganizmalar, hasere ve kemirgenler i¢in ¢ok uygun ortamlardir. Bu
nedenle ¢copler besin, arag gereg, ¢alisma ylizeyleri ve insanlar i¢in 6nemli bir bulasma kaynagidir. Copler
uygun yontemler (¢6p bidonu, ¢Op 6giitiiciisii, kompaktdr, cop bacasi vb.) kullanilarak mutfaktan derhal
uzaklastirilmalidir. Cop bidonlari, ¢opleri uzaklastirmanin en yaygin ve en basit yontemidir. Kullanilan
¢Op bidonlarinin uygun sekilde hizmet verebilmesi i¢in bazi 6zelliklere sahip olmasi gerekmektedir. Cop
bidonlarinin sahip olmasi gereken nitelikler asagida belirtilmistir;

e  CoOp bidonlari, paslanmaz metal ya da uygun plastikten olmalidir.

e Temizliginin kolay yapilabilmesi i¢in sekli silindirik olmalidir.

e Kenarlarinda kaldirmak i¢in kulpu bulunmalidir.

e Bidonun agz1 dibine gore daha genis olmalidir.
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S1zint1 yapmamali ve su gecirmemelidir.

Kolay temizlenebilir dokuda olmali ve koku yapmamalidir.

Dayanikli olmali, hasere ge¢irmemelidir.

Kapaklar iyi kapanmali, pedalla ag¢ilmali veya girdap kapak olmalidir.
e  Kotii kokulart emmemelidir ( absorbe etmemelidir).

Belirli araliklarla ¢op kutularinin i¢i ve dis1 uzun sapl fir¢a ve tercihen dezenfektanl sicak deterjanl
su ile bu is i¢in ayrilmig 6zel bir alanda yikanmalidir. Cop bidonlarinin yikandig: alanda sicak ve soguk
su bulunmal1 ve suyun drenaj1 iyi olmalidir. Yikanan ¢op bidonlar1 kurulanmali sonra i¢ine naylon ¢op
poseti gecirilmelidir. (Islak alanda bakteri tiremesi hizlandig1 i¢in ¢6p kovalari yas birakilmamalidir.

2.8. Bulasiklarin Yikanmasi
Toplu beslenme sistemlerinde gerek mutfak i¢inde gerekse servis sonrasi kullanilan arag-gereclerden
kaynaklanan ¢esitli bulasiklar olusur. Hijyeni saglamak i¢in bulasiklarin uygun yontemlerle yikanmasi
gerekir. Bulasik yikamada asagidaki noktalara dikkat edilmelidir;

Oncelikle bardak, catal, kasik, tabak ve tepsiler ayrilmalidir.

Bulasiklar bir 6n islemden gecirilmelidir (fir¢a ile kaba kirlerin uzaklastirilmasi).

Yiizeylerde siyrilmayacak sekilde kurumus ya da yapismis kirler varsa 1lik suda islatilmalidir.
Makineyle yikamada, araglar uygun bir sekilde makinenin kasetlerine yerlestirilmelidir.

TOPLU BESLENME HIZMET SURECLERINDE HIJYEN KURALLARI

Milli Egitim Bakanligi’na bagl 6rgiin, yaygin ve 6zel egitim ve 6gretim kurumlari biinyesinde faaliyet
gosteren yemekhane, kantin, kafeterya, biife, cay ocagi gibi gida isletmelerinin 6zel hijyen sartlarina, gida
giivenilirligine ve resmi kontroliine iliskin kurallar Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginca 05 Subat
2013 tarih ve 28550 sayilh R.G.” de yayimlanan “Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallari
Yonetmeligi”’nde belirlenmektedir.

Toplu beslenme hizmet siireglerinde bulunan tehlikelerin kontrol altina alinmas1 ve gidalarin kullanim
amaci dikkate alinarak, insan tiiketimine uygunlugunun saglanmasi i¢in gerekli her tiirlii 6nlem ve
kosullar, gida hijyeni olarak tamimlanmaktadir. Iyi hijyen uygulamalari, giivenilir gida {iretimini
saglayarak tiiketicinin sagliginin korunmasinda ve toplu beslenme hizmet kalitesinin siirdiiriilebilirliginde
cok 6nemlidir.

Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallar1 Yonetmeligi’nin uygulanmasinda okul kantin ve
yemekhanelerinin gida mevzuati hiikiimlerine uygun faaliyet gdstermesi amaciyla giivenilir gida arz1 i¢in
gerekli olan hijyen uygulamalar1 konusunda isletmecilere ve ¢alisan personele bilgi verici ve yol gosterici
olarak hazirlanan ve uygulamada goniilliiliik esasina dayanan “Okul Kantinleri I¢in Hijyen Kilavuzu”
Bakanligimizin katkilariyla Tiirkiye Gida ve Igecek Sanayii Dernekleri Federasyonu tarafindan
hazirlanmstir.

Bu kilavuz kapsaminda Milli Egitim Bakanligi’na bagl 6rgiin, yaygin ve 6zel egitim ve Ogretim
kurumlar1 biinyesinde faaliyet gosteren yemekhane, kantin, kafeterya, biife, ¢ay ocagi gibi gida
isletmelerinde yiiriitiilen toplu beslenme hizmet siireclerinde uyulmas: gereken 6zel hijyen kurallar
belirlenmis olup bunlar asagida 6zetlenmistir.

1. OZEL HIJYEN KURALLARI

1.1 Genel Sartlar

Gida isletmelerinde hijyen kurallarinin uygulanmamasi toplum sagliginin olumsuz etkilenmesine ve
dolayisiyla olusabilecek hastalik riskinin artmasina neden olmaktadir.

Zararli mikroorganizmalar gidalarda kolaylikla ¢ogalarak gida kaynakli enfeksiyon ve zehirlenmelere
yol acabilmekte ve hatta dliimlere neden olmaktadir. Ozellikle ¢ocuklarda, yaslilarda ve hasta insanlarda
cok daha tehlikeli sonuglara yol acarak insan sagligi ve yasam kalitesini dogrudan etkilemektedir.
Okullarda bu riskleri azaltmak okul yonetiminin sorumlulugu altindadir.

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP) ilkelerine dayanan gida giivenilirligi sisteminde;
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e  Siirekli olarak sistemi uygulamada bulundurmak,

e Islemlerle ilgili giincel belge ve kayitlar: tutmak,

e  Uriinlerde veya ¢alisma biciminde degisiklik yapilir ise islemleri gozden gegirmek gereklidir.
e (Gida isletmelerinde giivenilir gida temini i¢in bazi tedbirlerin alinmasi gerekmektedir. Ayrica
uygulanan bu tedbirleri yazili hale getirmek, bunlar1 gerektigi sekilde giincellemek ve yetkili
merciiler tarafindan kontrol edilebilecek sekilde kayit tutmak ¢ok dnemlidir. ilgili mevzuatta genel
cergeve ¢izilmis olup, gida isletmesinin biiyiikliigiine ve servis edilen gida maddelerine bagli olarak
uygulanan tedbirler degismektedir.

Giivenilir gidanin saglanmasinda;

e (Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan verilen kayit/onay numarasina sahip gida
isletmelerine ait iirlinlerin satin alinmasi veya tiikketime sunulmasi,

e Nitelikleri bozulmus ve son tiiketim tarihi gegmis gidalarin satisa ve tiikketime sunulmamasi,

e (idalarin uygun sicaklikta muhafaza edilmesi,

e  (Capraz bulagmalarin 6nlenmesi (Capraz bulasma, zararli mikroorganizmalarin ¢evre, el ve
kullanilan ekipmanlar yoluyla giivenilir gida maddelerine ge¢mesidir.),

Hijyen kurallarina uyulmasi,

Zararlilarla miicadelenin yapilmasi,

Kisisel hijyen kurallarina uyulmast,

Uygun teknik donanim, alet ve ekipman kullanilmasi,

Etkin atik yonetimi uygulanmasi,

Okul yonetimi tarafindan okul 6nlerinde giivenilir olmayan gidalarin satilmasini dnleyici
tedbirler alinmasi ¢cok 6nemli yer tutmaktadir.

1.1.1. Personel Tuvaletleri, Soyunma Alanlar1 ve Sosyal Alanlarin Hijyen Gereklilikleri

Tuvaletler gidalarin hazirlandig1 odalara dogrudan agik olmamali ve hijyen kurallarini hatirlatici uyar
levhalar1 bulundurulmalidir.

Tuvalet ve soyunma alanlarinda akis egimi uygun olan bir gider yeri ve uygun bir havalandirma sistemi
olmalidir.

Tuvaletlerde, sabun dispenserleri, hijyenik el kurutma (6rnegin tek kullanimlik peceteler veya el havlu
rulolar1) ve dezenfektan dispenserleri bulunmalidir.

Tuvalet ¢ikislarinda hijyen paspasi bulunmalidir. Bu paspaslarin temizligi, diizenli araliklarla
yapilmalidir.

Tuvalet lavabolarinda musluklar ile el temasini engellemek igin uygun diizenekler
kullanilabilir (ayak pedalli, fotoselli vb. musluk).

Isyerinde personele ait sosyal alanlar varsa; sosyal tesis, dus ve tuvaletler gida {iretim ve satis
alanlarindan ayr1 olmalidir.

Giinliik kiyafetler ile 15 kiyafetleri ayr1 dolaplara konulmalidir.

Personel i¢in soyunma ve kiyafetlerini degistirecek boliimler ayarlanmalidir.

Sosyal tesise ait atiklar kapali sistemde kanalizasyona, kanalizasyon bulunmayan yerlerde uygun
yapilmis foseptiklere baglanmalidir.

1.1.2. El Yikama Evyeleri ile ilgili Hijyen Gereklilikleri
Uygun sekilde yerlestirilmis ve el temizligi i¢in tasarlanmis, yeterli sayida ve donanimda (el
dezenfektani, kagit havlu, ¢op kovast, el yitkama malzemesi vb.) lavabo bulunmalidir. Gida yikama
boliimleri el yikama boliimlerinden ayri olmalidir.
Yapilan isin niteligine gore lavabolarda sicak ve soguk su bulunmalidir.
El yikama lavabolar1 bagka temizlik isleri i¢in kullanilmamalidir.

1.1.3. Havalandirma ile Ilgili Hijyen Gereklilikleri
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e (Gida igletmeleri yeterli havalandirma diizenegine sahip olmalidir.

e Havalandirma sistemleri, duman, koku, is ve buharlasmay1 giderecek, 1s1ty1 muhafaza edecek,
toz, kir ve zararh girisini 6nleyecek nitelikte olmalidir. Filtreleri ve diger pargalar1 temizlemek veya
degistirmek lizere rahatca erisilebilecek bir sekilde kurulmalidir.

e Pisirme ve buharli 1siticilardan ¢ikan hava gida isletmesinden uzaklastiriimalidir.

e Temiz olmayan bir alandan temiz bir alana olabilecek hava akimlarinin 6niine gecilmelidir.
Sicakligin asir1 oranda ylikselmesini, buharin yogunlagsmasini, toz olusumunu 6nlemek ve kirli
havay1 degistirmek i¢in mekanik veya dogal havalandirma sistemi saglanmalidir. Kirli alandan temiz
alana mekanik hava akim1 6nlenmelidir.

e Havalandirma acikliklarinin {izerinde, bir 1zgara veya asinmayan malzemeden yapilmis
koruyucu diizenek bulunmalidir. Izgaralar temizlenmek icin kolayca sokiilebilir nitelikte olmalidir.
e Tiim havalandirma kanallar diizenli araliklarla temizlenmelidir.

1.1.4. Aydinlatma

e Isletme giin 15181a esdeger bir sekilde dogal veya yapay olarak aydinlatiimalidir.

e Aydinlatma araglart muhtemel tehlikelere karsi koruyucular ile korunmalidir. Koruyucular
capraz bulasmaya neden olmamali ve kolay temizlenebilmelidir.

1.1.5. Kullanilan Su

¢ (ida isletmelerinde her zaman kullanima hazir halde ve yeterli miktarda bulunan su igilebilir
nitelikte ve Insani Tiiketim Amagli Sular Hakkinda Y®6netmelige uygun olmalidir.

e Gida ile temas edecek sekilde kullanilan buz, igilebilir nitelikte insan Tiiketim Amagl1 Sular
Hakkinda Yo6netmelige uygun sudan iiretilmis olmali ve isletme i¢inde hijyen kurallarina gore
depolanmali ve taginmalidir.

e (ida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerle dogrudan temas eden yiizeylerde
kullanilan buhar, igilebilir nitelikteki sudan elde edilmelidir.

e  Buz makineleri ve su depolari diizenli olarak temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

e  Yangm kontroliinde kullanilacak su hatt1 ile gidada kullanilan su hatt1 ayr1 olmalidir.

1.1.6. Atik Su Kanalizasyon Sistemleri

e Atik su sistemi amaca uygun olmali, bulasma riskini ortadan kaldiracak bicimde tasarlanmali ve
insa edilmelidir.

e Tiim mazgallar kapakli ve mazgallarin kapaklar: ¢ikarilip temizlenebilir 6zellikte olmalidir.
Mazgal kapaklar tizerindeki delikler, zararli ve kemirgen ¢ikisini, koku ¢ikisini ve atik sivilarin geri
beslenmesini 6nleyecek sekilde olmalidir.

1.1.7. Temizlik ve Dezenfeksiyon Maddelerinin Muhafazasi

e Temizlikte kullanilan alet ve ekipman, temizlik maddeleri ve dezenfektanlar gida maddelerinin
bulundugu alanlarin disinda, uygun kapali ve kilitli yerlerde muhafaza edilmelidir.

e Temizlik maddeleri, dezenfektanlar ve caligma alet ve ekipmanlarinin depolanmasi icin yeterli
alanlar saglanmalidir. Bu alanlar, korozyona dayanikli materyalden insa edilmis, kolayca
temizlenebilir 6zellikte ve yeterince sicak ve soguk su tedarikine sahip olmalidir.

e (ida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon iglemi yapilirken, gida sanayine uygun, Saglik
Bakanligi’nca izin verilmis deterjan, kimyasal ve/veya dezenfektanlar kullanilmalidir.

1.2. Mekéanlar

e Yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyona izin verecek, ¢evreden ve isletmeden
kaynaklanan bulasmay1 engelleyecek veya en aza indirecek ve biitlin islemler i¢in hijyenik ¢alismaya
uygun yeterli ¢aligma alani saglamalidir.
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e (Gida isletmesinde iiretim ve hazirlik alanlarinin girislerinde hijyen paspasi bulunmalidir. Bu
paspaslarin temizligi, diizenli araliklarla yapilmalidir.

e  Uretim alanindaki pencere ve kapilar zararlilarin girmesini engelleyecek sekilde tasarlanmuis ve
kurulmus olmalidir. Uretim alanina toz ve duman girmemesi saglanmalidir.

e (Gidalarin uygun sicakliklarda muhafazasi i¢in yeterli kapasitede, uygun sicaklik kontrollii
hazirlama, depolama ve sunum kosullar1 saglanmalidir.

e (da satig yerinin niteligine gore hijyen kurallarim1 dikkate alarak yerlesim plani hazirlanmalidir.
Bu plan iizerinde ¢op kovalari, zararli miicadelesinde kullanilan tuzaklarin yerleri tanimlanmalidir.

e Isletme igerisinde, mal kabul alani, hazirlik alan1 ve kimyasal malzeme depolar1 bulasmalari
engelleyecek sekilde birbirinden ayr1 yerlerde olmalidir.

e Camin mevcut oldugu yerlerde, camin kirilarak gidaya bulagsma riskini kontrol altina almak igin;
depo, iiretim, hazirlik alanlarinda bulunan, sinek tutucu lambalar1 da dahil tiim 151k kaynaklarinda
bulunan camlar, kirilmaya kars1 koruma altina alinmalidir. Hazirlama, depolama ve sunum
alanlarindaki camlarda bir kirilma meydana geldiginde, bu ortamda bulunan gidalar uzaklastirilmals,
insan saglig1 ve gida giivenilirligi yoniinden uygun olmasi durumunda ise tekrar satisa sunulmalidir.

1.2.1. Zeminler

e Zemin ve duvar yiizeyleri saglam yapida, temizlenmesi ve gerekli hallerde dezenfeksiyonu kolay
olmalidir. Désemeler atik suyun ortamdan uzaklastirilmasina uygun olmalidir.

e Kaplamalar su gecirmez, asinmaya kars1 dayanikli, yikanabilir olmalidir.

e  Uretim alaninda yeterli say1 ve boyutta atik su kanali bulunmalidir.

e Atik su kanallar1 zararl girisine, koku yayilmasina ve atiklarin geri basmasina kars1 giivenilir,
temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir olmalidir.

1.2.2. Duvar Yiizeyleri

e  Saglam, piirlizsiiz, temizlenmesi kolay ve dezenfekte edilebilir olmalidir.
e  Su gecirmeyen acik renkli malzemeden yapilmali ve asinmaya karsi direngli olmalidir.

1.2.3. Tavanlar

e Tavan ve tavan donanimlari, buharlasma ve damlamadan dolay1 gida ve ham maddelerin
dogrudan ya da dolayli olarak kirlenmesine neden olmayacak bi¢imde tesis edilmeli; agik renkte,
kirin birikmesini ve kiifiin liremesini 6nleyecek bigimde ve kolay temizlenebilir 6zellikte olmalidir.
e Tavanlarin periyodik olarak bakimlar1 yapilmalidir.

e Tavan yliksekligi iiretilen tiriine ve alet ekipmana uygun olmalidir.

e  Uretim yerlerindeki tavanlar tek parca ve diiz yiizeyli olmalidir.

1.2.4. Pencereler

e Pencereler ve diger agikliklar, kir birikimini 6nleyecek sekilde insa edilmelidir.

e  Uretim alanindan dis mekana agilan pencerelerde kolay temizlenebilen sineklikler
kullanilmalidir.

e Pencere kenarlar raf olarak kullanilmamalidir.

e Acik pencerelerin bulagsmaya sebep olabilecegi durumlarda, gida hazirlama sirasinda pencereler
kapatilmal1 ve sabitlenmis olmalidir.

e Pencerelerde kirildiginda camlarin dagilmasini 6nleyecek sistemler (film vb.) kullanilmalidir.

1.2.5. Kapilar

e Temiz ve kir birikmesini dnleyecek sekilde, ciirlimeye ve kirilmaya karsi dayanikli malzemeden
yapilmig olmalidir.

e  Yiizeyi diiz ve su gecirmez 6zellikte olmalidir.

e Kapilarin temizlenmesi ve dezenfeksiyonu kolay olmalidir.
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1.2.6. Yiizeyler

e Gidanin hazirlandig alanlardaki ve 6zellikle gida ile temasta olan yiizeyler diizgiin, yikanabilir,
korozyona dayanikli ve toksik olmayan maddelerden yapilmalidir. Bu yiizeyler saglam durumda
korunmali, temizlenmesi ve gerekli hallerde dezenfeksiyonu kolay olmalidir.

e Ham madde, yar1 mamul ve mamul maddelerle temasta bulunan yiizeylerde catlak ve yariklar
bulunmamalidir.

e  Yiizeyler diizgiin, temizlenebilir, dezenfekte edilebilir yapida olmali, korozyona dayanikli ve
toksik olmayan maddelerden yapilmalidir.

1.2.7. Gida Maddeleri ile Alet ve EKipmanlarin Temizlenmesinde Kullanilan Evyeler

e El yikama evyelerinden ayr1 bir yerde tiim alet ve ekipmanlarin yikanmasi i¢in uygun yikama
yerleri kurulmalidir.

e (Gida maddelerinin temizlenmesinde kullanilan evyeler, el yikama evyelerinden ve diger
evyelerden ayri bir yerde bulunmalidir.

e Yikama evyelerinde sicak ve soguk su baglantilar1 bulunmalidir.

e Yikama yerleri ve evyeler siirekli temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

1.3. Teknik Donanim, Alet ve Ekipman

1.3.1. Genel Sartlar
¢ (ida maddelerinde kullanimina izin verilen alet ve ekipmanlar, tek kullanimlik kap ve
ambalajlar harig, temizlik ve dezenfeksiyona imkan verecek, gida maddelerinin olumsuz olarak
etkilenme riskini en aza indirgeyecek sekilde uygun malzemeden yapilmis olmalidir.
e  Makine, alet ve ekipmanlar kullanildiktan hemen sonra bekletilmeden temizlenmeli veya
dezenfekte edilmelidir.
e  Uretim alanlarinda iiretimde kullanilmayan alet, ekipman, makine ve malzeme
bulundurulmamalidir.

1.3.2. Alet ve EKipmanlar

e Kullanilan tiim ekipmanin, bakim planlar1 dogrultusunda bakimi yapilmalidir.

e Kullanilan her tiirlii malzeme, temizlik ve dezenfeksiyon planlarinda belirtildigi sekilde
temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

e Kullanilan her tiirlii ekipmanin kalibrasyonu diizenli olarak yaptirilmali ve belgeler
istenildiginde gosterilebilecek sekilde hazir bulundurulmalidir.

e Isyerlerinde kullanilan bicaklik, bigaklarin saplar1 tahta malzemeden olmamalidir. Bigaklar
kullanilmadiklar1 zaman, bigakliklarda bekletilmelidir. Bigakliga kesinlikle kirli bigcak konulmamali
ve bicaklar kesinlikle duvar ile tezgah arasina sikistirilmamalidir. Bicakliklarin temizligi ve
dezenfeksiyonu diizenli olarak yapilmalidir.

e  Farkli iirtin gruplar i¢in kullanilan bigaklarin saplarinin, ¢apraz bulasmanin engellenmesi
amaciyla farkli renklerde olmasi tavsiye edilir.

Ornegin:

e  Sarkiiteri - sar1

Kirmizi et - kirmizi

Balik - mavi

Meyve -sebze - yesil

Beyaz et - siyah

e (Gidalarin dogranmasinda ve hazirlanmasinda kullanilan dograma tezgahlar1 tahta malzeme
disinda kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir bir malzemeden yapilmis olmalidir. Capraz
bulagmaya sebep olabilecek gidalar ayr1 dograma tezgahlarinda hazirlanmalidir.

e Tost makinesi, 1zgara gibi ekipmanin temizligi ve dezenfeksiyonu giinliik olarak yapilmalidir.
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e  Gerekli olan alet ve ekipmanlarin diizenli olarak kalibrasyon kontrolleri yaptirilmali ve belgeler
istenildiginde gosterilebilecek sekilde hazir bulundurulmalidir.

1.3.3. Yardimci1 EKipmanlar

e  Yardimci ekipmanlarin muhafaza edildigi yerler kolayca temizlenebilir olmalidir.

e Temizlik i¢in, muhafaza yeri veya yakin ¢evresinde bir igme suyu baglantis1 ve zeminde atik su

kanal1 bulunmalidir.

e  Yikanmis ve yikanmamis karigim kaplari elle sadece alttan ve distan tutulmalidir.

e (Gidalarin sunumu sirasinda kullanilan tepsiler kolay temizlenebilir, dezenfekte edilebilir

ozellikte olmali ve hijyenik bir sekilde tiiketiciye sunulmalidir.

e Atiklarin tasinmasinda kullanilan kaplar iiretimde kullanilan diger kaplardan farkli renkte ve

icindeki maddelerden etkilenmeyen yapida olmalidir.

e  Yardimci ekipmanlarin zemin ile temasi engellenmelidir.

1.3.4. Temizlik ve Dezenfeksiyon Uygulama Ornekleri

Temizlik ve dezenfeksiyon konusunda uygulama drnekleri agagida yer almaktadir.

Tost Makinesi/ Firin Temizligi:

Islem 1. Tost makinesinin/firin agma/kapama diigmesinin kapali konumda olmasina dikkat edilir.

Islem 2. Tost makinesinin/firinin i¢ aparatlar1 disar1 ¢ikartilarak ekipman yikama evyelerine gotiiriip,
uygun temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri ile temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi saglanir.

Dikkat: Tost makinesinin/firinin ¢ikarilan i¢ aparatlarinin zemin ile temasi engellenmelidir.

Islem 3. Tost makinesinin/firmin i¢i uygun temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri kullanilarak
temizlenir.

Islem 4. Temizlenen ve dezenfekte edilen makine igi aparatlari tost makinesine/firmna yerlestirilir.

Davlumbaz ve Filtre Temizligi:
Islem 1. Davlumbazin yiizeyi uygun temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri kullanilarak temizlenir.

Islem 2. Filtreler yerinden ¢ikarilarak ekipman yikama evyelerinde, uygun temizlik ve dezenfeksiyon
maddeleri ile temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi saglanir.

Dikkat: Filtrelerin zemin ile temasi engellenmelidir.
Islem 3. Temizlenen ve dezenfekte edilen filtreler yerlerine yerlestirilmelidir.

1.4. Bulasik Yikama

Temizlik ve dezenfeksiyon konusunda uygulama ornekleri asagida yer almaktadir.
Elle Bulasik Yikama:
Islem 1. Kaba kirler fir¢a yardimu ile uzaklastirilir.

Islem 2. Bulasik ytkama evyesinde uygun temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri kullanilarak sicak su
hazirlanir.

Islem 3. Bulasik eldiveni giyilerek ve daha az kirli malzemelerden baslanarak firca veya temizlik
stingeri yardimi ile ovularak yikanir.

Islem 4. Yikamadan sonra temiz su ile durulanur.

Islem 5. Gerektiginde dezenfekte edilebilmesi icin dezenfeksiyonlu 1lik suda 2 dakika bekletilir.
Islem 6. Dezenfeksiyondan sonra temiz su ile durulanir ve kurumaya birakilir.

Bulasik Makinesi Ile Yikama:

Islem 1. Bulagik makinesinin temizlik kontrolii yapilir.

Islem 2. Filtreler dahil olmak iizere yikama parcalari temizlenir ve kontrol edilir.

Islem 3. Makinenin deterjan ve parlatict bdliimlerine uygun temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri
konulur.

Islem 4. Makinenin istenilen sicakliga gelmesi icin sicaklik ayari yapilir.

Islem 5. Makineye konulacak malzemelerdeki kaba kirler uzaklastirilir.
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Islem 6. Malzemeler cinslerine ve biiyiikliiklerine gore simiflandirilarak, makinenin uygun yerlerine
yerlestirilir.

Islem 7. Makine ¢alistirilarak malzemelerin yikanmasi saglanir.

Islem 8. Temizlenen malzemelerin kuruyabilmesi igin yeterince beklenir.

Islem 9. Temizlenmis ve kurutulmus malzemeler kontrol edilerek yerlerine kaldirilir.

1.5. icecek Kaplari

e (Gida maddeleri i¢in uygun olmayan bir malzemeden yapilmis, asir1 kirlenmis veya hasar gérmiis
icecek kaplari kullanilmamalidir.

e Hijyenik nedenlerden dolay1, yikanmis ve yikanmamis icecek kaplari, elle sadece alttan ve
distan tutulmalidir. Yikandiktan sonra, bardaklarin sadece temiz bir zemin {lizerinde sularinin
stizlilmesi beklenmeli ve herhangi bir malzeme ile kurulanmamalidir.

e Kuruyan icecek kaplarinin agizlar1 yukari1 bakacak sekilde, dik bir konumda, kapal1 dolaplar
icinde saklanmalidir. Boylece igecek kaplari, mutfak kokulari, yag ve sigara dumani ile temas
etmemis olacaktir.

e  Miimkiin olmasi halinde tek kullanimlik i¢cecek kaplari tercih edilmelidir.

1.6. Temizlik ve Dezenfeksiyon

1.6.1. Genel Sartlar
e Isletmede temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinin nasil, hangi kimyasal maddeler kullanilarak, ne
zaman ve kim tarafindan yapilacagini gosteren temizlik ve dezenfeksiyon planlar1 olusturulmalidir.
e Farkli alanlar i¢in farkli temizlik ve dezenfeksiyon islemleri uygulanmalidir. Temizlik ve
dezenfeksiyon planlari, gidalarin igerebilecegi mikroorganizma yiikii ve tiirli dikkate alinarak
yapilmalidir.
e Kaplar, aparatlar, alet ve ekipmanlar kullanilmadan 6nce ve kullanildiktan sonra uygun temizlik
onlemleri dogrultusunda temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.
e Temizlik i¢in igme suyu kalitesinde su kullanilmalidir.
e  Saglik Bakanlhig tarafindan yayimlanan Biyosidal Uriinler Y&netmeligi kapsaminda ruhsat
verilen dezenfektanlar ve Saglik Bakanlig: bildirimi bulunan temizlik kimyasallar1 kullanilmalidir.
e Temizlik ve dezenfektan maddeleri, karisikliga ve tehlikeli durumlara sebep olmamasi agisindan
bos gida maddesi veya karisim kaplarina konulmamalidir.
e Isletmede temizlik maddeleri ve dezenfektanlar gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerden ayr1 boliimlerde muhafaza edilmeli ve isaretlenmelidir.
e Temizlik ve dezenfektan maddelerin kullanimlar: sirasinda, gerekli ve uygun olan dozaja,
sicakliga ve etki siiresine dikkat edilmelidir. S6z konusu temizlik ve dezenfektan maddelerinin
imalatgilar: tarafindan kullanim usulleri hakkinda yapilan 6nerilere uyulmalidir. Bu 6neriler
uygulayicinin gorecegi sekilde alanda bulundurulmalidir.
e Temizlik ve dezenfektan maddelerinin bulundugu kaplar kolay anlasilabilecek ve okunabilecek
sekilde isaretlenmis olmalidir. Bu isaretlerin iirtine diismesi, akmasi dnlenmelidir.
e Her temizlik isleminden sonra tiim temizlik araglarinin kendileri de temizlenmelidir.

e Isletmede temizlik maddeleri ve dezenfektan temizlik maddeleri ve dezenfektanlara ait giivenlik
bilgileri, liretim ve son kullanma tarihleri bulunmalidir.

e Sogutucu batarya ve koriikler genellikle kiif sporlari i¢in bir ortam meydana getirdiginden,
dikkatli bir sekilde temizleme islemine tabi tutulmalidir.

1.6.2. Temizlik ve Dezenfeksiyon Adimlar:

e Temizleme ve dezenfeksiyon adimlart asagidaki siray1 izlemelidir:
e Kaba Temizlik: Kaba kirler kuru veya 1slak bir sekilde ortamdan uzaklastirilir.
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e Temizlik: Sicak su ve gerekiyorsa deterjan ile yapilir.

e  Temizlik Sonras1 Durulama: Deterjan kalintilarinin gida ile bulugsmasini dnlemek i¢in sicak su ile
yapilir.

e Dezenfeksiyon: Onayli dezenfektan maddeleri kullanim prosediiriinde belirtildigi sekilde
uygulanir.

e  Dezenfeksiyon Sonrasi Durulama: Igilebilir nitelikteki su ile yapilir.

1.6.3. Temizlik ve Dezenfeksiyon Planlar:

Gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon plant olusturulmalidir ve yapilacak temizlik ve
dezenfeksiyon islemleri bu plan dogrultusunda uygulanarak, kayit altina alinmalidir. Uygulanacak plan
ile ilgili olarak 6rnek temizlik plan1 Ek-8’de verilmistir.

1.7. Zararh ve Kemirgenlerle Miicadele

Zararlilar, gidalara dogrudan zarar vermeleri yaninda tasidiklar1 mikroorganizmalardan dolayr gida
maddelerinde bulasmaya neden olmakta, giivenilir gida ve insan saglhigi i¢inde tehlike arz etmektedir.
Ayrica gida maddelerini digkilariyla, viicut sivilar1 ve killariyla da kirletebilirler. Zararlilarin ¢gogalmasi
icin sicaklik, gida ve nem gibi uygun sartlarin olugsmasi gereklidir.

e (Gida isletmelerinde zararli ve kemirgenlerle miicadele ile ilgili gereklilikler;
e Isletmede girisler zararl girisini engelleyecek sekilde planlanmalidir. Zararhilarin gida
depolama, isleme, satis ve tiiketim alanlarina girmesi ve yuvalanmasi engellenmelidir.

e Dis alana agilan kapilar, zararli girisine izin vermeyecek sekilde yalitim malzemesi kullanilarak
korunmalidir.

e  Zararl ile miicadele programi kapsaminda, ilaglama periyodik olarak yapilmali veya bir
ilaglama firmasindan destek alinmalidir.

e Eger ilaglama igyeri tarafindan yapilacak ise bu konuda gerekli egitim almis kisiler tarafindan
yapilmalidir. Yapilan ilaglama izlenebilirligin saglanmasi i¢in kayit altina alinmalidir.

e Ilaglama yapilirken Saglik Bakanlig1 tarafindan yayimlanan mevzuat dogrultusunda izin verilen
kimyasal maddeler kullanilmalidir.

e Kullanilan kimyasal maddeler, gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler ile temas
etmeyecek sekilde ve ayr1 kapali mekanlarda muhafaza edilmelidir.

e Zararh ile temas etmis mamuller imha edilmelidir.

e Hazirlik ve depo alanlarina agilan pencere ve kapilar agik birakilmamali ve zararl girigini
onlemek amaciyla gerekli koruyucu tedbirler alinmalidir.

e Hazirlik alanlarinin disartya agilan boliimlerinde (depo girisleri, mal kabul kapilari) zararh
girisini 6nlemek amaciyla sinek tutucular vb. koruyucu 6nlemler alinmalidir.

e Agilabilir tiim pencerelere sineklik ve 2,5 m yiikseklige kadar olan pencerelerde ise sineklige
ilave olarak, zararh girisini engelleyecek tel kafes takilmalidir.

e Isyerindeki atiklar birikmeden hizla uzaklastiriimalidir. Su depolar1 vb. yerler kapali tutulmal,
atik su gider ve diger su tahliye sistemlerinin temizligine dikkat edilmelidir.

e Isyerinde zararl girisine kars: biitiin alanlar sik sik kontrol edilmelidir. Isyeri tarafindan zararl
kontrol plant hazirlanmali ve kontroller kay1t altina alinmalidir.

e  Zararl miicadelesinde kullanilan ekipmanlarin bakimi ve temizligi diizenli olarak yapilmalidir.

e Kemirgen miicadelesinde gida hazirlik alanlarindaki kapanlarda kimyasal ilag icerikli yemler
kullanilmamalidir.

e  Okul kantinleri ve kafeteryalarinda mekanik veya yapiskanl fare tuzaklari1 6grencinin
bulunmayacagi alanlara yerlestirilmeli, tuzaklar diizenli olarak kontrol edilmelidir.

e Isletmelerde akvaryum disinda evcil hayvan bulundurulmamalidir.

e Zararhlar ile miicadelede, yiiriirliikteki mevzuat hiikiimleri dikkate alinmalidir.
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1.8. Atik ve Cop Yonetimi

Atiklar, imha edilmesi gereken gida, ham madde, ambalaj malzemesi, temizlik malzemeleri vb. gibi
maddelerdir. Atiklar fiziksel bulagsmalara neden olacagindan dikkatli bir sekilde kontrol edilmelidir.
Bunun yaninda hasarli ve ciirik gida maddeleri ortamdan uzaklastirilmadiklart zaman gidada
mikrobiyolojik bulagmalara sebep olabilir.

Gida isletmelerinde atik yonetimi ile ilgili gereklilikler;

. Isletme ve isletme cevresinde zararli barmmasini engellemek amaciyla, atik birikimine izin
verilmemelidir.
. Isletmede olusan gida atiklar1 bekletilmeden uzaklastirilmali ya da bu is i¢in ayrilmis 6zel

muhafaza alanlarina ya da kaplarina aktarilmalidir. Bu is i¢in yeterli ve kolay ulasilabilir alanlar ve
kaplar ayrilmis olmalidir.

. Biiyiik hacimli atiklar, gida hazirlama ve iiretim alanlarindan hizla uzaklastirilmali ve zeminde
herhangi bir akinti, birikinti var ise temizlenmelidir.
° Atiklar tlizerleri ortiilebilen kaplar i¢inde bu amagla tiretilmis ¢Op poseti vb. malzemelerin i¢inde

toplanmali, atik kaplar1 iiretim alaninin disina ¢ikarilmamali ve atiklar kaplarin i¢indeki ¢op posetleri
ile hazirlik ve tiretim alanindan uzaklastirilmalidir.

o Atiklar i¢in ayrilan kaplar kapakli, etiketlenmis, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir
olmalidir. Bunlar ayrica ¢6p birikimine izin verilmeden sik sik bosaltilmalidir.

o Cop konteynirlar1 diizenli araliklarla temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

o Satisa ve tiikketime uygun olmayan gidalar agik bir sekilde tanimlanmali, uygun bir kapta
ve/veya ayr1 bir yerde muhafaza edilmeli ve en kisa siirede Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi
[l/1lge Miidiirliigiine bildirilmelidir.

o Atiklarin depolandigi alanlar tanimlanmali ve bu alanlar gidalardan olabildigince uzak ve kolay
temizlenebilir olmalidir.

. Atiklarin ve geri doniisiim i¢in ayrilan malzemelerin zararl ¢ekici alanlara donlismemesi i¢in
gerekli koruyucu 6nlemler alinmalidir.

o Isletmeye ait siv1 atik sistemi, korozyondan etkilenmeyen, temizlik ve bakimlar1 kolayca
yapilabilen, kokuyu yaymayacak ve sivi atik miktarini kaldirabilecek tasarimda olmalidir.

. Polar madde veya asit sayist agilmis olan yaglar higbir sekilde gida olarak kullanilamaz. Bu

yaglar diger atiklardan ayr1 olarak temiz ve agzi kapakli bir kapta biriktirilmeli, ¢evrenin korunmast
amaciyla kanalizasyona, topraga, denize ve benzeri alict ortamlara dokiilmemeli, ¢evre lisansl geri
kazanim tesisleri ile gegici depolama izni almis toplayicilara teslim edilmelidir.

1.9. Personel Hijyeni
1.9.1. Genel Sartlar
. Isletmelerde ¢alisan kisiler temizlik ve hijyen kurallarma uymak zorundadirlar.
. Gida hazirlik ve iiretim alaninda ¢alisan personel 6zel kiyafet (bone, maske, galos, eldiven vb.)
giymelidir. Uretimde calisanlarda is elbiselerinin cepleri ve diigmeleri olmamalidir. Personel temiz,
diizgiin ve ttiili is elbiseleri ile ise baslamali ve ¢alisirken kirlenirse hemen yenisi ile degistirmelidir.
Serviste ¢alisanlarda is kiyafetlerinin biitiin diigmeleri ilikli ve saglam olmalidir.
. Personel ceplerinde kalem, tarak, sigara ve ¢akmak gibi malzemeler bulundurmamalidir.
. Kisisel esyalar ve giysiler gidalarin islendigi alanlarda bulundurulmamali, hazirlik ve tiretim
alan1 i¢inde ¢alisan personel taki kullanmamalidir. Ayrica bunlarla ilgili uyarici levhalar
bulundurulmalidir.
. Gida hazirlik ve tiretim alani i¢cinde sa¢ kapatilmasi amaciyla kep/ bone/sapka/maske
kullanilmalidir.
. Hazirlik ve iiretim alaninda ¢alisan personelin tirnaklari kisa ve temiz olmalidir. Bu ¢aligsanlar
oje, cila ve makyaj malzemesi kullanmamalidir.
. Hazirlik ve iiretim alani i¢cinde ¢alisan personel, uzun kollu is elbisesi giymeli ya da tek
kullanimlik kolluk takarak ¢aligmalidir.
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o Hazirlik alani i¢inde sakiz ¢ignenmemeli, herhangi bir sey yenilmemeli ve sigara i¢ilmemelidir.

. Gidalarla taginmasi ihtimali olan bir hastaligi veya bulasici yara, deri enfeksiyonlar1 ve ishal gibi
hastalig1 olan kisilerin isyerinde ¢alismasina izin verilmemelidir.

. Ellerinde agik yara, ¢iban, deri hastalig1 olan kisiler gidaya temas ettirilmemelidir. Belirtilen
durumlar disinda eldiven kullanilmalidir.

. Depolama, iiretim ve hazirlik alanlarina yetkili personel disindaki girebilecek tiim kisilerin
hijyen kurallarina uymasi saglanmalidir.

. Gida iiretim ve hazirlik alanlarina giriste el dezenfektanlar1 bulundurulmalidir. Bu alanlara

girmeden ve gida ile temas etmeden Once personel iyi hijyen uygulamalar ¢er¢evesinde ellerini
usuliine uygun bir bicimde yikamali ve dezenfekte etmelidir.

o Insan bedenine temasin s6z konusu oldugu temizlik hizmetlerinin verildigi okul kantin ve
yemekhanelerinde calisanlara yonelik olarak hijyen egitimleri verilmeli, isletenlerin ve ¢alisanlarin bu
konudaki sorumluluklar1 kapsaminda is yerlerinde ¢aligmaya engel bulasici hastaliklari ve cilt
hastaliklar1 belirlenerek bu hastaliklarin iyilesme hali tespit edilmelidir.

1.9.2. El Hijyeni
Personel gida hazirlik ve liretim alanlarina girmeden 6nce ellerini yikayarak dezenfekte etmelidir.

Asagidaki durumlarda eller;

Ise baslarken,

Farkli is gegislerinde,

Kirli malzeme veya ylizeye dokunuldugunda,

Her tuvalet ¢ikisinda,

Hapsirma veya 0ksiirme sonrasinda,

Burun silme sonrasinda,

Herhangi bir sey yeme, igme ve sigara igme sonrasinda,

Paraya ve saca dokunduktan sonra,

Molalardan sonra mutlaka yikanmalidir.

Taki ve kol saati takilmamalidir.

Calisan personelin tirnaklar1 kisa ve temiz olmalidir. Oje ve yapay tirnak kullanilmamalidir.
Koruyucu eldivenler zamaninda yenileri ile degistirilmelidir. Nitril (mavi) eldiven kullanilmas1
uygundur. Pudrali eldiven kullanilmamalidir.

. Uretim/isleme/hazirlama/sunum giris noktalarinda bol miktarda eldiven bulundurulmalidr.
. Uretim/isleme/hazirlama birimlerinin giris yerlerine miimkiin olmasi halinde dezenfektan
kiivetleri konmalidir.

El yikama agsamalari

Islem 1: Eller su ile 1slatilir. Elleri temizlemek igin s1v1 sabun kullanilir.
Islem 2: S1v1 sabun, bilekler dahil, ellerin her yerine yayzlir.

Islem 3: Avug igleri ovusturulur.

Islem 4: Parmak aralar1 temizlenir.

Islem 5: Parmak uglari temizlenir.

Islem 6: Parmaklar kapali hale getirilerek tirnaklar temizlenir.
Islem 7: Parmaklarin tamamu teker teker diger avug ile ovusturulur.
Islem 8: Bileklerden baslanarak eller durulanir.

Islem 9: Kurulama i¢in mutlaka kagit havlu kullanilmalidir.

Islem 10: Eller, yan kisimlar ve bilekler dahil, kurulanir.

Islem 11: Parmak uclar1 ve tirnak cevreleri kurulanur.

Islem 12: Musluk, ellerin kurulandig1 kagit ile kapatilir.
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Hijyenik El Yikama islemi
1.9.3. isyeri Davrams Kurallar
Calisanlar asagidaki davranis kurallarina uymak zorundadir:

. Mamiillere dogru oksiiriilmemeli ve aksirilmamalidir.
. Uretim/isleme/hazirlama alaninda herhangi bir sey yenilmemeli, i¢ilmemeli ve sakiz
cignenmemelidir. Okul kantini ve kafeteryalarinda sigara i¢ilmemelidir.
. Uretim/isleme/hazirlama alaninda giyilen is elbiselerinin cepleri olmamalidir.
. Eller isyeri elbiseleri ile kurulanmamalidir.
o Mamullere sadece yikanmis ve dezenfekte edilmis el ile temas edilmelidir.
1.9.4. Personel Egitimi

Gida isletmelerinde calisan personelin egitimi ile ilgili gereklilikler;
. Isletmede calisan personele gida giivenilirliginin saglanmasi, insan sagliginin korunmasi ve
gidaya bulagmalarin engellenmesi amaciyla diizenli olarak hijyen egitimi ve insan sagligina yonelik
egitim verilmelidir. Egitim verilmesinin saglanmasindan gida isletmecisi sorumludur.
. Personele verilecek egitim kisisel hijyen ve gida hijyeni bilgilerini, isletmeye 6zgli gidalarda
olusabilecek tehlikeleri, gidanin uygun sartlarda islenmesi ve depolanmast, tiim gida hazirlama
stireclerindeki sicaklik kontroliiniin 6nemi gibi konular1 icermelidir.

o Egitimler diizenli olarak ve yeni ige giren personel ve giiniin kosullar1 da g6z dniine alinarak
tekrarlanmalidir.

o Personelin halihazirdaki egitim diizeyi ve becerileri dikkate alinarak egitim ihtiyaci
belirlenmelidir.

. Verilen egitimler yapilacak ise ve gidanin tiiriine uygun olmalidir.

o Egitim planlarinin belirlenmesi, personelin o andaki egitim seviyesinin bilinmesi ve gelecekte

diizenlenecek egitimlere yardimct olmak amaciyla, diizenlenen egitim kayitlar tutulmalidir. Egitimler
ile ilgili bilgiler EK 9’da 6rnek olarak verilen Egitim Katilim Formu’na islenmelidir.
Orgiin, yaygin ve 6zel egitim kurumlar1 biinyesinde faaliyet gdsteren yemekhane, kantin, kafeterya,
biife, cay ocag gibi gida isletmelerinde ¢alisan personele hijyen ve gida giivenilirligine yonelik
diizenlenecek egitimlerde Milli Egitim Bakanligi, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 ve Saglhk
Bakanligi ile isbirligi yapar. Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi, Milli Egitim Bakanlig1 ve Saglik Bakanlig: tarafindan egitim ile ilgili usul ve
esaslar birlikte diizenlenir. Ayrica, egitimle ilgili olarak mesleki kurum ve kuruluglardan, dernek veya
sivil toplum orgiitlerinden ve tiniversitelerden yardim alinabilir. Egitime katilan personele Okul
Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallar1 Yénetmeliginde yer alan ayrica EK 10’ da yer alan katilim
belgesi diizenlenir.

2. GIDA MADDELERININ KULLANIMI

2.1. Genel Sartlar

Gidalarin isletmeye kabuliinde, mevzuat hiikiimlerine uygun olmalar1 esas alinir. Isletmeye kabul
edilen ve isletmede tiretilen gida maddeleri ile bunlarin iiretiminde kullanilan tiriinler muhafaza ve isleme
sirasinda meydana gelebilecek tehlikelerden, capraz bulagmadan ve uygunsuz kosullardan korunmalidir
(6rnegin; kirlenme, mikroorganizmalar, uygunsuz sicakliklar, zararllar vb.)

Isitildiktan sonra veya isitilmadan hazirlanan gida maddeleri miimkiin oldugunca hizli bir sekilde
sogutularak uygun kosullarda muhafaza edilmelidir. Gida maddeleri ile temasta bulunan buz, igme
suyundan {iretilmis olmalidir. Buz, bulagsmaya yol agmadan iiretilmeli, islenmeli ve saklanmalidir.

2.2. Cabuk Bozulan Gida Maddeleri ile Tlgili Sartlar

Siit ve siit tiriinleri gibi gida maddeleri, yeteri kadar sogutulmadiklarinda ya da uygun kosullarda
muhafaza edilmediklerinde, bu gidalarda mikroorganizmalar ve/veya toksinleri kolayca
gelisebileceginden cabuk bozulacaktir ve bu durum insanlarda hastalik veya gida kaynakli enfeksiyona
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veya zehirlenmeye neden olacaktir. Bu nedenle ¢abuk bozulabilen veya raf émrii sinirli olan gidalarin
uygun kosullarda muhafaza edilmesi veya en kisa siirede tiikketime hazir hale getirilmesi gerekir. Isitarak
veya dondurularak muhafaza ile mikroorganizmalarin iiremesi Onlenebilmekte ya da en azindan
yavaglatilabilmektedir.

Bozulmus veya tiiketime uygun olmayan gidalarin sonradan 1sitilmalari, insanlarda hastaliga sebep
olabilecek mikroorganizmalar1 muhtemelen 6ldiirmektedir. Ancak bu mikroorganizmalar tarafindan
gidada olusturulan toksinler (zehirli maddeler) 1sitilma ile par¢alanmayacagi i¢in ortamda kalabilecektir.
Bu gidalarin tiiketime sunulmasi sonucu ciddi gida kaynakli enfeksiyon veya zehirlenmeleri ile
karsilagilabilecektir. Bu nedenle bozulmus olan gidalarin isitilarak tekrar kullanilabilir bir hale
getirilmeleri ve satisa sunulmasi miimkiin degildir. Bu {irtinlerin hi¢bir canli tiiketemeyecek sekilde
tamamen imha edilmesi gerekmektedir. Isitmanin etkinligi, uygulanan sicakligin yani sira uygulama
siiresine de baghdir. Sicaklik diistiikkge, ayni sayidaki mikroorganizmalar1 6ldiirmek i¢in daha fazla
uygulama siiresi secilmelidir.

Isitma ile tiim mikroorganizmalarin tamamen 6lmesi ¢ok nadiren gergeklesen bir durumdur. Higbir
zaman gida maddelerinde uygulanan 1s1l islem mutlak sterilizasyon islemi degildir. Yani ortamda bulunan
mikroorganizmalarin tamaminin yok edilmesine yonelik degildir. Isitma isleminde insanlarda hastalik
olusturabilen patojen mikroorganizmalarin elimine edilmesi esastir. Bir¢ok gidada, sogutma, kisa siireyle
1sitma, tuzlama, kurutma veya koruyucu maddelerin kullanilmasi vb. uygulanan teknikler, gidalarin
sadece belirli bir siire muhafaza edilmesine yonelik uygulamalardir. Bu uygulamalar yapilsa dahi, uygun
muhafaza kosullar1 diginda s6z konusu liriinlerde tekrar bozulma meydana gelebilir.

2.3. Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeler ile Ilgili Sartlar
Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler asagidaki gibi olmalidir:

o Gida ile temas eden madde ve malzemeler mevzuata uygun olmali ve Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi’ndan kayit belgesi almis olan isletmelerde tiretilmis olmalidir.

. Gidalarin sunum ve servisinde kullanilan kaplar miimkiinse tek kullanimlik olmalidir.

. Gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin tekrar kullanilmasi durumunda bu malzemeler
kolay temizlenebilir ve gerektiginde dezenfekte edilebilir olmalidir.

. Giivenilir gida sartlarini tagimalidir.

. Hasarli (6rnegin, lizerinde yarik veya yirtik bulunmamali) ve yiizeyleri piiriizlii olmamalidir.

. Deterjan veya dezenfeksiyon maddesi kalintilari ile cam kiriklar1 vb. yabanci cisimler
igermemelidir.

. Gida isletmelerinde kullanilacak gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, kir veya
mikroorganizmalara bulagsmayacak bir sekilde uygun kosullarda igyerinde muhafaza edilmelidir.

. Kirilmis kaplarda bulunan gida maddeleri kesinlikle tiiketime sunulamaz ve tiretimde
kullan1lamaz.
o Kagit, karton, oluklu mukavva ve benzeri kagit esaslit madde ve malzemelerden gidaya boyar

madde gecisi olmamalidir. Gida ile temas amaciyla iiretilmemis basili ve yazili kagitlar ve yeniden
islenmis kagitlar, gida ile temas etmek {izere satis ve servis sirasinda kullanilmamalidir.

3. GIDA MADDELERININ KABULU VE TASINMASI

3.1. Genel Sartlar

Ham maddelerin ve gida maddelerinin hijyenik olarak kusursuz bir durumda olduklarindan emin
olmak amaciyla, sorumlu kisi satin alma sirasinda ham maddenin gida mevzuatina uygunlugunu ve
tazeligini kontrol etmelidir.

Ham maddenin kabuliinden sonra, ham maddenin sevkiyati sirasindaki hijyen kosullarinda bir eksiklik
olup olmadigma ve gerekli sicakliklara uyulup uyulmadigina dikkat etmelidir. Sogukta muhafazasi
gereken gida maddelerinde, iirlinlerin sevkiyati; hazirlanmasi, islenmesi ve servisine kadar higbir
asamada soguk zincir kesintiye ugramamalidir.

Tablo 3’de se¢ilmis baz1 gida maddeleri igin belirlenmis maksimum muhafaza sicaklik 6rnek degerleri
verilmistir. Uretici tarafindan belirlenen ve iiriin etiketinde yer alan son tiiketim tarihleri, ancak etikette
belirtilen muhafaza sicaklik degerlerine uyulmasi halinde gecerli olmaktadir. Nakliye sirasinda, sogukta

27



muhafazasi veya dondurarak muhafazasi gereken gidalarin muhafaza sicaklik degerlerine uyulmamasi
hal hastaliga veya zehirlenmeye neden olabilecek mikroorganizmalar iireyebilecektir. Gida maddeleri
kabul sirasinda sagliga zararli ve/veya bozulmus olabilir. Bu durumda, isletme tarafindan siipheli ve
mevzuata uygun olmayan gidalarin ve bunlari satisa veya tiiketime sunan igletmelerin aninda Gida, Tarim
ve Hayvancilik Bakanligi il/ilge miidiirliigiine bildirilmesi gerekir.

Tablo 3. Sogukta Muhafaza Edilmesi Gereken Bazi Gidalar i¢in Sevkiyat Ve Muhafaza Sicakliklart

Sogukta muhafaza Sevkiyat sicakhigi Kontrol Sorumlu ve Kayit
edilmesi gereken bazi

gidalar

Siit ve siit liriinleri 0-+4°C Rasgele ornek alinarak sicaklik

kontrolii / 6lgiilen sicaklik,
kontrol listesine kaydedilir.

Kanatl et maksimum + 4°C
Kirmizi et maksimum + 7°C
Kiyma maksimum + 2°C
Dondurulmus gidalar maksimum - 18°C Tedarik¢inin ifade ettigi sicaklik
degeri
3.2. Ham Madde ve/veya Gidanin Temini
o Gidalarin isletmeye kabuliinde, mevzuat hiikiimlerine uygun olmalar1 esas alinmalidir.
o Temin edilen gidanin mevzuata uygunlugunda siiphe varsa, gida maddeleri kabul edilmemeli ve
konuyla ilgili olarak Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 il/ilge miidiirliikleri bilgilendirilmelidir.
o Soguk zincir bozulmadan taginmasi gereken ham maddelerin kabulii sirasinda mutlaka sicaklik

kontrolii yapilmal1 ve soguk zincir kesintiye ugratilmaksizin ham maddelerin depolanmasi

saglanmalidir.

Gida maddeleri isletmeye getirildiginde;

o Siparis edilen {iriiniin gelen {riinle ayn1 oldugu,

Uygun sicakliklarda sogutulmus ya da dondurulmus oldugu,

Nakliye arag i¢ sicakliginin tiriine uygun sicaklikta oldugu,

Ambealajlarin hasarsiz oldugu,

Gida maddeleri tizerindeki etiket bilgilerinin ilgili mevzuata uygun oldugu,

Nakliye aracinin i¢inin temiz ve diizenli oldugu,

Kasalarin hijyen agisindan yeterli oldugu,

Cig ve pismis gida maddelerinin ayr1 ayr istiflenmis oldugu,

Meyve ve sebzeler gibi gida maddelerinin teslim edildigi kasalarin depolanma ve
sergilenme/sunum amac1 diginda islemenin yapildigi alana tasinmayarak bir baska temiz kaba
aktarilmis oldugu kontrol edilir.

Bu hususlarda siipheler varsa getirilen gida maddeleri kabul edilmez. S6z konusu gida maddeleri ile
ilgili olarak Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi il/ilge miidiirliikleri bilgilendirilir.

3.3. Gida Maddelerinin Kabul Kontrolleri
Gida maddelerinin sevkiyati sirasinda;

o Zararli ile temasi, bozulma belirtileri (0rnegin; ¢lirlime, kokusma vb.) veya yabanci cisimler
acisindan gida kontrol edilmelidir.
. Ambalajlarin hasar gérmiis olmasi, gidanin dogru olmayan veya eksik bir sekilde etiketlenmis

veya isaretlenmis olmasi, 6zellikle raf 6mrii veya son tiikketim tarihi/tavsiye edilen tiiketim tarihi
hakkinda eksik bilgi verilmis olmas1 durumlarinda kontrol yapilmalidir.
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o Sogukta muhafaza edilmesi gereken ve derin dondurulan gidalarda, sicaklik degisimi olmasi
halinde mikroorganizma tliremis olabileceginden, kabul sirasinda gida maddesinden rastgele 6rnek
alinarak mutlaka sicaklik kontrolleri yapilmalidir.

. Sevkiyatin yapildigi tasitlar, hijyen kosullarinin saglanip saglanmadigi veya eksik donanim olup
olmadig1 agisindan kontrol edilmelidir.

. Sogutmal1 araglarda sicaklik kayitlar1 kontrolii yapilmali ve EK 11°de yer alan 6rnek tabloya
islenmelidir.

o Sicaklik kontrollerinde kullanilacak termometrelerin diizenli araliklarla kalibrasyonu
yaptirilmalidir.

3.4. Gida isletmesinde Gidalarin Dagitinm

. Ambalajsiz gida maddeleri hijyen kosullarina sahip uygun kaplarda (6rnegin kutular, ¢antalar,
sepetlerde) ve yeterli muhafaza kosullari saglanacak sekilde tasinmalidir.
. Tasima araclarinda, tagima sirasinda gidalarin konuldugu boliim ile servis elemanlarinin

bulundugu bolimler birbirinden ayrilmis ve uygun bir sekilde dizayn edilerek donatilmig olmalidir
(kolay temizlenen, diiz, temiz yiizeyler vb.). Ayn1 tasima aracinda, diger gidalar ile olumsuz etkilesim
olmamasi sartiyla, ambalajsiz gida maddeleri de tasinabilir.

o Sogukta muhafaza edilmesi gereken ve dondurulmus gida maddeleri, soguk zincir kesintiye
ugramayacak sekilde tasinmalidir. Bu nedenle nakliye islemi, gecikmeksizin gerceklesmelidir.

3.5. Hijyen Onlemleri
o Gida maddeleri nakliye sirasinda kesinlikle ambalajlanmus, tizeri ortiilmiis veya uygun bir kapta
muhafaza edilmis olmalidir. Gida maddelerinin agik olarak dagitimi yapilamaz.
o Nakliye kaplari, gida maddelerinin taginmasina uygun ve sadece gida maddelerine tahsis edilmis
olmalidir.

. Sogutulmus gida maddeleri tiriin 6zelliklerini degistirmeyecek sekilde soguk zincir kirilmadan
uygun kaplarda taginmalidir.
o Gidalarin alim ve dagitim islemleri, zaman kaybetmeden yapilmalidir.

. Yiiklenmis tasitlar giines altinda ve kapilar1 agik sekilde bekletilmemelidir.
3. ISLETMELERDE GIDA MADDELERININ DEPOLAMA VE MUHAFAZASI

4.1. Depolama ve muhafaza

o Gidalar gruplarina gore siiflandirilarak muhafaza edilmek {izere uygun depolara
yerlestirilmelidir.

. Gidalar, grup bazinda ilgili mevzuatinda belirtilen sicaklik derecelerinde muhafaza edilmelidir.
. Mubhafaza sicaklik 6nerisi bulunmayan gida maddeleri i¢in kullanilan muhafaza yerleri kuru ve

1yl havalandirilmis olmalidir. Giines 1s1g81m1n ve 1s1 kaynaklarinin etkisi engellenmelidir. Havalandirma
bosluklari zararl girigine kars1 glivenilir olmalidir.

. Dondurulmus olarak muhafaza edilecek gidalar zaman kaybedilmeden uygun depolara
alinmalidir.

. Gidalar temiz ve hijyen kurallarina uygun ortamlarda ve zararlilara kars1 gerekli koruma
tedbirleri alinarak muhafaza edilmelidir.

. Capraz bulagmay1 dnlemek i¢in, islem gérmemis gida maddeleri ile hazirlanmis gidalar
birbirlerinden ayr1 yerlerde muhafaza edilmelidir.

o Ambalajli veya ambalajsiz hi¢cbir gida maddesi yerde zeminle temas ettirilmemelidir.

. Gida maddeleri, birbirlerini ve 6zelliklerini olumsuz olarak etkilememeleri i¢in, ambalajl1 veya

uygun kaplarda muhafaza edilmelidir.
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o Isletmenin depolarindaki mevzuata uygun olmayan gidalar ayri bir alanda, diger gida
maddelerine bulagsmasina izin vermeyecek sekilde, seffaf poset i¢inde ve tanimli etiketler ile
etiketlenmis olarak muhafaza edilmelidir.

o Hazirlik ve iiretim alanlar1 sadece gida hazirlama ve iiretim amaciyla kullanilmali ve bu
alanlarda gida maddesi depolanmamalidir.

. Depodaki stok yonetimi ve yerlesimi “Ilk-giren gida ilk ¢ikar” kuralina gére yapilmalidir.
. Depolarda gida tasinmasina uygun plastik malzemeden yapilmis ve kolayca temizlenebilir,

dezenfekte edilebilir nitelikte ve zeminin temizligine engel olmayacak uygun yiikseklikte paletler
kullanilmalidir.

. Hazirlik ve iiretim alanlarindaki panolarda metal malzeme kullanilmamalidir.

o Raf 6mriinii doldurmus veya son tiiketim tarihi ge¢mis tiriinler kesinlikle insan tiikketimine
sunulmamali ve imha edilmelidir.

. Sogukta muhafaza edilmesi gereken gida maddelerinin i¢inde bulundugu sogutucu ve derin

dondurucularin sicaklik degerleri diizenli olarak kontrol edilmeli ve kayit altina alinmalidir. Sicaklik
degerlerinde herhangi bir sapma tespit edildiginde zaman kaybetmeden uygun 6nlemler alinmalidir.
Bu amagla sogutucularin ve termometrelerin diizenli araliklarla kalibrasyonlar1 yaptirilmali ve kayit
altina alinmalidir.

o Soguk hava depolarinda, su yogunlagsmasi veya suyun gidaya bulagmasi engellenmeli ve bu
amagla soguk depolarda, sogutucu klimalarin altinda gida maddesi depolanmamalidir.

o Depodaki gidanin duvarlardan uzakligi ve zeminden yiiksekligi en az 15 cm olmalidir.

o Depolarda stok yonetimini ve temizligini zorlastiracagi ve zararli ¢ogalmasina neden olabilecegi
icin depo kapasitesi géz Oniine alinmali, agir1 yigilma yapilmamalidir.

. Depo sicakligr giinliik olarak siirekli kontrol edilmeli ve sicaklik degerleri kayit edilmelidir.

o Cig gidalar, ozellikle tiikketime hazir hale getirilmis gidalardan ayr1 bir yerde ve uygun
kosullarda muhafaza edilmelidir.

o Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler temiz ve hijyen sartlarina uygun depoda
muhafaza edilmeli ve gerekli koruma tedbirleri alinmalidir.
. Depolarda ambalaji acik birakilmis gida maddesi bulunmamalidir.

4.2. Gidalarin Buzdolabinda Saklanmasi
Bircok bakteri oda sicakliginda hizla iireyerek gidada yiiksek sayilara ulasabilir ve bu gidalan
tikketenlerde ciddi hastaliklar olusturabilir.
Kisa silirede saklanacak gidalar buzdolabinin sogutucu boéliimiinde yani +4°C’de, uzun siire
bekletilmesi gereken gidalar ise buzdolabinin dondurucu béliimiinde yani -18°C’de muhafaza edilmelidir.
Unutulmamalidir ki sogukta muhafaza, gidalarda sadece bakteri iiremesini yavaglatir veya durdurur,
ancak onlar1 6ldiirmez.
Gidalar1 buzdolabinda saklarken dikkat edilmesi gerekenler:
Buzdolabinin dogru ¢alisip ¢alismadigi kontrol edilmelidir.
Buzdolabinda gidalar1 gereginden uzun siire tutmamak gerekir.
Cig ve pismis gidalarin birbiriyle temasi engellenmelidir.
Gidalar1 buzdolab1 posetinde veya saklama kaplari i¢inde muhafaza etmek gerekmektedir.
Sicak gidalar buzdolabina direkt konulmamalidir.
Buzdolabinin kapisi agik birakilmamalidir.
Buzdolabi temiz tutulmalidir.

4.3. Cabuk Bozulan Gida Maddelerinin Muhafazasi

Cabuk bozulan gida maddeleri sogutucuda veya derin dondurucuda muhafaza edilmelidir. Cabuk
bozulan gida maddelerinin muhafazasi igin gerekli sicaklik degerlerine uyulmaz ise bu durum, gidada

30



mikroorganizmalarin (insanda hastalik ve/veya zehirlenme olusturan mikroorganizmalar, bozulmaya
neden olan mikroorganizmalar) liremesini hizlandiracaktir. Gidanin etiketinde tiretici tarafindan belirtilen
muhafaza sicaklik degerlerine uyularak bu gidalar muhafaza edilmelidir. Tablo 3’de baz1 gidalar i¢in
uyulmasi gereken muhafaza sicakliklar1 verilmektedir.

Soguk zincirin kesintiye ugramasi giivenilir gidanin saglanamamasina ve iiriinlerin kalitesinin
diismesine neden olmaktadir. Bu durumda gidanin ambalaji tizerinde belirtilmis olan raf dmriinii ve son
tiiketim tarihini kesin olarak garanti etmek miimkiin olmayacaktir. Sevkiyat sicakliklarinda sapma
olmasi halinde, s6z konusu gidalar insan tiiketimine sunulamaz ve baska gidaya islenemez.
Dondurulmus gidalar, ¢oziiliince hemen kullanilmalidir. Coziildiikten sonra kullanilmamalari halinde,
bunlar tekrar dondurularak kullanilamaz.

5.2.1. Gidanin Hazirlanmasi

Gidalarin hazirlanmasi sirasinda kontrol edilmesi, izlenmesi ve gerektiginde kayit altina alinmasi
gereken c¢ok sayida islem vardir. Bunlar ¢oziinme, karistirma, kesme, pargalama, dograma gibi bir¢ok
farkli islemi kapsamaktadir. Gidalarin hazirlamasinda ¢alisan personelin kisisel hijyeni mikrobiyolojik
bulagsmayi engelleyecek sekilde olmalidir. Personel hijyen programlari, personelin ellerini ne zaman ve
nasil yikayacagini da icermelidir. Personelin tiiketime hazir hale getirilmis gidalarla temas1 en aza
indirilmelidir.

Hastalik riski tasiyan personelin tespit edilmesi ve ¢alistirllmamasi ¢ok dnemlidir. Capraz bulagsmay1
Onleyici is akislar1 hazirlanmali ve uygulanmalidir. Cig ve tliketime hazir hale getirilmis gida
maddelerinin ayr1 alanlarda ve ayr1 ekipmanlarla islenmesi saglanmalidir.

Hazirlik asamasinda bulasmalar1 6nlemek icin;

o Gidalarin hazirlanmasinda calisan personelin kisisel hijyeni mikrobiyolojik bulagsmay1
engelleyecek sekilde olmalidir.

. Personelin tiiketime hazir hale getirilmis gidalarla temasi en aza indirilmelidir.

. Capraz bulagmay1 Onleyici is akislar1 hazirlanmali ve uygulanmalidir. Cig ve tiiketime hazir hale
getirilmis gida maddelerinin ayr1 alanlarda ve ayr1 ekipmanlarla iglenmesi saglanmalidir.

. Ekipman ve yiizeyler kullanimdan 6nce ve sonra temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

. Sogutulmus gidalar oda sicakliginda bekletilmemeli ve en kisa siirede igleme tabi tutulmalidir.

. Gidalar mevzuata uygun insan tiiketimine uygun igilebilir nitelikteki su ile yitkanmali ve

hazirlamalidir. Buz da insan tliketimine uygun igilebilir nitelikteki sudan tiretilmelidir.
5.2.2. Gidanin Pisirilmesi

Etkin bir pisirme islemi, insan saglhigini etkileyen ve gida kaynakli enfeksiyon/zehirlenmeye sebep olan
bakterileri yok eder. Bu nedenle gidalarin yeterli sekilde pisirilmesine dikkat etmek son derece 6nemlidir

Gida isletmelerinde gidanin pisirilmesi ile ilgili gereklilikler;

. Gidalar pisirirken veya tekrar 1sitirken, gidanin her noktasinda sicakligin ayn1 olmasina dikkat
edilmelidir.

. Buzu ¢oziilmiis gidalar bekletilmeden pisirilmelidir.

. Dondurulmus et ve et iirtinleri 4°C de ¢oziindiiriilmeli ve ¢oziindiiriilen gida dogrudan
pisirilmelidir.

. Et ve et lirlinlerinden yapilan gidalarin pisirilmesi esnasinda, gidanin merkez sicakligi en az

72°C’de olmal1 ve 15 saniye bu sicakliga maruz kalmalidir. Ciinkii bu gidalarin i¢ kisimlarinda insan
sagligini etkileyen ve gida kaynakli enfeksiyon/zehirlenmelere sebep olan bakteriler bulunabilir. Et
pembe renkliyken veya az pismis sekilde servise sunulamaz.

. Kizartmada kullanilmakta olan yaglar pisirme islemi bittikten sonra stiziilerek 1s1k geg¢irmeyen
bir kap igerisinde buzdolabi sicakliginda muhataza edilmelidir.

. 12.05.2012 tarih ve 28290 sayil1 Resmi Gazete’de yayimlanan “Kizartmada Kullanilmakta Olan
Kat1 ve Stv1 Yaglar i¢in Ozel Hijyen Kurallar1 Yonetmeligi” geregince kizartmada kullanilmakta olan
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yaglarin polar maddesi en fazla %25, asit sayisi en fazla 2,5 mg KOH/g yag olmali, kizartma sicakligi
ise 180°C’yi agmamalidir. Bu nedenle okul kantin ve yemekhanelerinde bu kriterleri tasiyan yaglar
kizartmada kullanilmalidir.

5.2.3. Gidanin Dondurulmasi

. Dondurma islemi uygulanacak gidalarin taze ve temiz olmasina dikkat edilmelidir.

. Gidalar kolay ¢oziinebilecek ve tiiketilecek miktarlarda dondurulmalidir.

. Dondurulacak gidalar uygun kosullarda ve iizerleri kapali kaplarda muhataza edilmeli ve
dondurulmaya miisait ambalajlar kullanilmalidir.

o Dondurulacak gidalar kendi {iriin gruplarina gore siniflandirilarak dondurucuya
yerlestirilmelidir.

. Dondurulacak gidalarin etiketlerinde gidanin son tiiketim tarihi bilgileri ile birlikte muhafaza

sicakligr belirtilmelidir.
5.2.4. Giddanin Coziindiiriilmesi

. Cozlinme islemi, gidada patojenik mikroorganizma gelisimini, toksin olusumunu, kimyasal ve
fiziksel bulagsmalar1 engelleyecek bigimde yapilmalidir.
o (Cozlinme islemi sirasinda, insan sagligi ve giivenilir gida icin risk olusturabilecek siv1 akintist

uygun bir sekilde ortamdan uzaklastirilmalidir.
o Dondurulmus gidalar oda sicakliginda degil, +4°C buzdolabi sicakliginda veya mikrodalga
firinda ¢oziindiiriilmelidir.

5.2.5. Gidanin Tasinmasi

. Gidanin taginmasi i¢in kullanilan arag ve/veya kaplar, giday1 bulasmadan korumali, iyi sartlarda
muhafaza edilmesini saglamali, temizlige ve gerektiginde dezenfeksiyona izin verecek sekilde
olmalidir.

o Kaplar, gidaya bulagsmaya sebep olacagindan, gidanin haricinde baska bir amacla
kullanilmamalidir. Bu tiir kaplarin gidanin taginmasi i¢in kullanildigin1 gostermek amaciyla, agikca
goriilebilecek ve silinmeyecek sekilde “yalniz gidanin tasinmasinda kullanilmalidir” ifadesi
belirtilerek isaretlenmelidir.

o Capraz bulagmaya neden olabilecek gidalar bir arada ayn1 kap i¢inde tasinmamalidir.

o S1vi, graniile ve toz halindeki dokme gidalar, gidalara uygun kaplarda tasinmalidir.

. Gidalar, kaplarin i¢ine bulagsma riskini en aza indirecek bi¢cimde yerlestirilmeli ve korunmalidir.
o Gerektiginde, gidalarin tasinmasi i¢in kullanilan kaplar gidalar1 uygun sicakliklarda muhafaza

edebilecek ve soz konusu sicakliklari izlemeye imkéan verecek nitelikte olmalidir. izlenen sicakligin
ortam sicakligi m1 yoksa tiriin sicakligi m1 oldugu bilinmelidir.

o Gidalarin taginmast hizli bir sekilde yapilmalidir. Gidalar tagima kaplarinda uzun siire
birakilmamalidir.

. Kullanilan kaplar i bitiminde 1yice temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

. Sogutmali tezgahlar gidalar sogukta muhafaza etmek i¢in kullanilmali, sicaklig1 yiiksek olan

gidalarin sicakligini diistirmek ic¢in kullanilmamalidir.
5.6. SICAKLIK KONTROLU VE SOGUK ZINCIRIN DEVAMININ SAGLANMASI
Insan saglig riskinin en aza indirilmesinde, mikroorganizmalarin ¢ogalmasinin ve gida kaynakl
enfeksiyon ve zehirlenmenin &nlenmesinde sicaklik kontrolii olduk¢a 6nemlidir. Ozellikle gidalarin
soguk veya sicak olarak muhafazasi giivenilir gidanin ve insan sagliginin garanti altina alinmasinda en
onemli faktordiir.

Gida isletmelerinde gidanin sicaklik kontrolil ve soguk zincirin korunmasi ile ilgili gereklilikler;

. Gidanin sogutma islemi hizla gergeklestirilmelidir. Gidanin sicakligi 60°C’den 37°C’ye en ¢ok
iki saatte, 37°C’den 4°C’ye en ¢ok dort saatte diisiiriilmelidir.

. Gida tiiketilinceye kadar sicak olarak muhafaza edilecekse, muhafaza sicakligi 63°C’nin
tizerinde olmalidir.
. Soguk tiiketilen veya sogukta muhafaza edilen gidalar 4°C’nin altindaki ortamlarda

bekletilmelidir.
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5.7. GIDANIN SERVISI, SATISI VE TUKETIME SUNUMU

. Servis ve tiilketime sunum sirasinda asagidakilere dikkat edilmelidir.

. Gidalara cesitli kaynaklardan gelecek bulasmay1 engellemek i¢in, gidalar ambalajli veya kapali
olarak sergilenmeli ve bulagsma kaynaklarindan korunmalidir.

. Gidalarin soguk ortamda muhafaza edilmesi halinde 6ncelikli olarak o gida icin tavsiye edilen
sicaklik kosullar1 saglanmalidir.

. Hava akimini saglamak i¢in gidanin etrafinda yeterince yer birakilmalidir.

o Tiiketime hazir gidalar herhangi bir bulagsmay 6nleyecek nitelikte muhafaza edilmeli,
sergilenmeli ve sunulmalidir.

. Gidalar self-servis seklinde tiiketime sunuluyorsa tiim bulagsmalardan etkin bir sekilde korunma
saglanmasi i¢in koruyucu perde, kapak veya camekan kullanilmalidir.

° Kirli kaplar, zararlilar, temizlik bezleri, eller, ekipmanlar agik bir sekilde sergilenmis olan gida
ile temas etmemelidir.

o Gidalarin giivenilir ve saglikl bir sekilde satisa sunulmasinda gidanin ve gidanin muhafaza
edildigi ortamin sicakligi onemli faktorlerden biridir. Gidalarin soguk ortamda muhafaza edilmesi
halinde oncelikli olarak gida icin tavsiye edilen sicaklik kosullar1 saglanmalidir. Gidalar soguk
sergileme dolaplarinda 4°C veya altindaki bir sicaklikta, dondurulmus gidalar ise satisa ve tiiketime
sunuluncaya kadar -18°C ya da daha diisiik bir sicaklikta ve uygun kosullarda muhafaza edilmelidir.

o Sicak servis edilen gidalar 63°C’nin altinda en ¢ok 2 saat ve soguk gidalar ise 8°C’nin iistiinde
en ¢ok 4 saat bekletilmelidir. Gidalarin sicaklik kontroliiniin siirekli yapilmasina dikkat edilmelidir.
o Hava akimini saglamak i¢in gidanin etrafinda yeterince yer birakilmalidir.

o Gidalarin satis1, tiiketimi ve sergilenmesinde kullanilan servis ekipmanlar1 gidanin yapisina
uygun ve giivenilir malzemeden yapilmis olmalidir.

. Cig ve tiiketime hazir hale getirilmis pismis gidalarin bir arada bulundugu alanlarda ¢apraz

bulagsmay1 6nleyici tedbirler alinmalidir. Bu alanlarda ¢alisan personel egitimli, bilgi ve becerisi ileri
diizeyde olmalidir.

. Cig et ve tirlinleri bulunmamali ve pisirilerek satisa sunulmamalidir. Ancak hazir veya yar1 hazir
halde islenmis et ve {irlinleri soguk zincir kirilmadan 1sitilarak servise sunulabilir.

o Cig olarak servis edilecek olan iiriinler (sebze, meyve vb.) bol su ile yikanmali ve stre¢-film ile
kaplanmalidir.

o Gidalarin hazirlanmasz, liretimi, tiiketime sunulmasi ve servisinde iyi hijyen uygulamalarina
dikkat edilmeli ve gerekli hassasiyet gosterilmelidir. Gida servisinin yapildig: alanda ¢alisan
personelin hijyen kurallar1 konusunda egitimli, tehlikeleri kontrol edebilecek sorumluluga ve bilince
sahip olmalidir.

o El ile temas etme zorunlulugu olan gida malzemelerinin sati§ ve servisi uygun malzeme ve
alet/ekipman ile yapilmali, hazirlama ve ambalajsiz iiriinlerin servisi sirasinda mutlaka tek kullanimlik
eldiven kullanilmalidir. Temizlik sirasinda kullanilan eldivenler hazirlama ve servis sirasinda
kesinlikle kullanilmamalidir.

. Satis ve servis sirasinda ambalaj amagh gazete kagidi kullanilmamali, gida kullanimina uygun
materyal kullanilmalidir.
. Self servis seklinde gidalarin sergilenmesi sirasinda bulasma riskinin olup olmadiginin kontrol

edilmesi 6nemlidir. Kuru meyveler, hububat, tatli veya ¢erezler temizlenebilir, saglam ve uygun
malzemeden yapilmis kaplarda hava ile temas etmeyecek sekilde sergilenmelidir. Isyeri disinda satisa
sunulan taze meyve ve sebzeler zeminden en az 75 cm yiikseklikte sergilenmeli ve bulagsmalardan
korunmak i¢in ilave 6nlemler alinmalidir.

. Ambalajli gidalar ambalajlar1 agildiktan sonra uygun sartlarda muhafaza edilmeli, gidanin
giivenilirliginden emin olmak i¢in gida maddesinin etiket bilgileri ve muhafaza sartlar1 dikkate
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alinarak her bir gida maddesi i¢in uygun bir raf 6mrii tespit edilmelidir. Bu hususta gida
tedarikg¢ilerinden tavsiye alinabilir.

o Ambealaj1 agilarak satisa sunulan ve sergilenen gidalarin talep edilmesi halinde etiketlerinde yer
alan raf 6mri tiiketiciye sunulmalidir.
. Ambalajsiz gidalar bir personel gozetim ve denetiminde satis ve tiiketime sunulmalidir.

Herhangi bulagma veya tehlikenin tespit edilmesi durumunda bu gidalarin satigina ve tiikketimine izin
verilmemelidir.

. Ambalajsiz gidalar dogru sicaklikta ve uygun kosullarda muhafaza edilmelidir.

. Gidalarin sergilenmesi, satis1 ve tiikketimi sirasinda kullanilan masa, tezgah ve servis ekipmanlari
korunmali, temizlenmesi ve gerekli hallerde dezenfeksiyonu kolay olmalidir.

. Agikta satilan gidalar gida giivenilirligi ve insan saglig1 agisindan hassasiyet gerektiren bir

konudur. Acikta satilan gidalar i¢in en biiyiik tehlike mikrobiyal bulagmadir. Bu tip gidalar dogru
sicaklikta ve uygun kosullarda muhafaza edilmelidir.

o Alerjik reaksiyona sebep olabilecek gidalar diger gidalardan ayr1 yerde tutulmalidir. Hazirlama,
sunum ve satisinda ayr1 ekipmanlar kullanilmali ve ekipmanlarin temizligi uygun olarak yapilmalidir.
Uretimde kullanilan ham maddeler ile satisa sunulacak gidalarin etiketlerinde belirtilen iiriin icerikleri
kontrol edilmelidir.

o Mahallinde iireterek toplu tiikketime sunan gida isletmeleri (yemekhane gibi) iirettigi yemek
partisinin her ¢esidinden alinan bir 6rnegi (en az 250 gram) yetmis iki saat uygun kosullarda
saklamalidir.

5.8. IZLENEBILIRLIK
Gida isletmelerinde gidanin izlenebilirligi ile ilgili gereklilikler;

. Gidanin geriye doniik izlenebilirliginin saglanmasina dikkat edilmelidir. Gidaya ait izlenebilirlik
bilgileri gidanin kabul kayitlar1 ile fatura/irsaliyelerinden takip edilmelidir.
o Piyasaya arz edilecek gidada izlemeyi saglamaya yonelik olarak, izlenebilirligi saglayan her
tiirlii belgeyi iirliniin raf dmriiniin bitiminden itibaren {i¢ ay siireyle muhafaza etmelidir.
. Yilda en az bir kez izlenebilirlik sistemini gézden gecirerek, sistemin saglikli calistigini kontrol
etmeli ve kayit altina almalidir.

5.8.1. Geri toplatma ve acil durumlar

Gida isletmelerinde gidanin geri toplatilmasi ve acil durumlarda alinmasi gereken tedbirler ile ilgili
gereklilikler;

Gida tedarikgileri; satiga ve tiiketime sunulan gidalarda paketleme veya etiketlemede olumsuzluk
olmasi, bulagsma
1s1na uygun ve giivenilir malzemeden yapilmis olmali, saglam durumda
riski veya bozulma olmasi durumunda s6z konusu gidalarin toplatilmasi i¢in gida isletmelerini
bilgilendirmelidir.
» Isletmeci; satilan bir gidanin toplu bir sekilde tiiketilmesi sonucunda gida kaynakli enfeksiyon veya
zehirlenmeye maruz kalmig birden cok tiiketiciden sikayet almas1 veya kisilerin zehirlendigine dair
rapor bulunmasi1 durumunda, ilgili gida maddesini satistan ve tiiketimden kaldirmalidir.
+ Isletme tarafindan geri toplatilan, satistan ve tiiketimden kaldirilan gidalar ve gida bilesenleri,
giivenilir kaplarda ayr1 alanlarda muhafaza edilmelidir.
* Ayrilan gidalarin gida giivenilirligi ve insan saglig1 yoniinden mevzuata uygunlugu
degerlendirilmelidir.
» Insan sagligini ilgilendiren acil durumlarda gida isletmecisi ve okul idaresi konuyla ilgili olarak en
hizl sekilde Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlhig: ve Saglik Bakanlhig Il/ilge Miidiirliiklerini
bilgilendirmelidir.
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