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TURiZM AMAGLI ENDUSTRIYEL MUTFAK DiZAYNI ve HIJYEN

Turizm yatirimlariyla amacglanan en basit tanimiyla bir llkeye gelip, gérmek, edlenmek amaciyla gelen
kisilerin yeme, icme, yatma ve eglenme ihtiyaclarini karsilamak ve bunun karsiliginda llke ekonomisinin
gereksinimi olan doviz girdisini saglamaktir.

Genel olarak pansiyon, motel, otel ve tatil kdyl olarak ayirabilecegimiz bu tesisler 6zellikle otel ve tatil
koylerinde farkli gelir diizeylerine yénelik olarak ¢esitli siniflara ayrilirlar. En st diizeyde gergeklestirilmis bir
otel bes yildizli, bir tatil kdyl de birinci sinif olarak degerlendirilir. Turistin yatma, gezme ve eglenme
ihtiyacini karsilayabilmek bu tesislerin bir 6l¢clide goérevini yerine getirmesi gibi degerlendirilirse de dnemle
Uzerinde durulmasi gereken noktalardan biri de yeme ve icme ihtiyacinin saglikli bir sekilde
karsilayabilmesidir.

Tabii ki, yiyecek ve igecek sektorinde hijyen gok onemlidir. Bu alanda galisan yemek Uretme, servisini
yapmak gibi her tirli sorumlulugunu tagiyan bireylerin hijyen bilincinde olmasi kaginilmazdir. Ozellikle konu
turizmle ilgili oldugunda ise hijyen ve standartlar ok daha 6n plana ¢ikmaktadir.

Bu hizmeti saglayacak boélim olan mutfak, bina igindeki konumuyla, kendi igindeki gesitli bolimleriyle ,
fonksiyonlari iyi ¢Ozulmus kapasiteye uygun yeterli alan ayrilmig, hizmeti karsilayabilecek cihaz ve
makinalarla donatiimis olmalidir. En énemlisi de verimli ¢alistirabilecek bir ekibe sahip olmahdir.

A) MUTFAK PLANLAMASI :

ikram hizmetlerindeki basari malzeme kabuliinden servise kadar devam eden aksaksiz bir calismaya
yakindan baghdir. Hizmetteki basariyi getiren aksaksiz g¢alisma ise iyi bir mutfak planlamasi, arag ve
gereclerin verilecek hizmete uygun olarak secilmesi ile elde edilir.

Bu konuda sektdriin gelismesinde ¢ok buyik payi bulunabilecek Bayindirlik Bakanhgi Birim fiyat tarifleri ise
yillar dnce yapildigi sekilde her yil tekrarlanmakta idi ancak son yillarda AB standartlar bu tarifelerin de
degismesini zorlamig, ve gecmise yonelik daha hizli bir sekilde mutfak sektérine iligkin teknolojik yenilikler
tarifelere yansimistir.
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SEBZE
KURU DEPO DEPOLAMA
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BULASIK YIKAMA

iS AKIS DIYAGRAMI

lyi planlanmis bir yerlesim, eger geregi sekilde saglanmis ise planlanan mutfak ihtiyacini en iyi sekilde
kargilayabilmelidir.

Kapasite Program Tespiti

Ana faktorlerden biri olup mutfaklarda yer alacak hacimlerin ihtiyaci karsilayacak olgiide secilebilmesine
yardimci olacaktir. Misteri adedi, servis kapasitesi programlamali, arsa, yatirim ve finansman imkanlari géz
onune alinmahdir.

Menii-Servis Sekli Ve isletme Karakteristikleri Tesbiti

Menu tesbiti gerek mutfagin planlamasini, gerekse maliyetleri ve personel organizasyonu konularini
yakindan ilgilendirir. Cok kesin menl tesbiti yapilamiyorsa en azindan genel menu karakteri belirlenmis
olmalidir. Yapilacak servis seklide menlye bagh olarak belirlenmelidir. (Garson servisi, acik blfe, self servis
VS)

Malzeme Tedarik Olanaklar Tespiti
Ozellikle depolarin alanlarinin belirlenmesi igin gereklidir. Alinacak malzemelerin mevsimsel 6zellikleri ,
kaynaklarin uzakliklari, ulasim imkanlari , zaman kayiplari gibi faktorler g6z 6niine alinmalidir

Organizasyon Tespiti

Mutfak organizasyonumuzu standart tip semalarla, ¢ézmek mimkin olamayacagindan daha &nce
bahsedilen verilerin tespitine bagli olarak gerek mutfak igi hacimlerin belirlenmesi gerekse birbirleri ile
fonksiyon baglantilarini ¢dézebilmek agisindan isletmeci tarafindan mutfak genel organizasyon ve personel
plani yaklasik olarak tespit edilmelidir, ya da hedef verilmelidir.

Planlamaya yonelik temel verilerin tespitini takiben mutfak alanlar ile ilgili bazi fiziki sartlarin yerine
gelebilecedi bir mutfak alani secilmelidir. Mutfak alani mimkin oldudu dl¢cide dogal isik alabilmeli, ancak
direkt glines 1s1gindan da mimkin oldugunca kaciniimaldir.

Kesin sart olmamakla birlikte Kuzey cephesi bu bakimdan uygundur. Genellikle sicak alanlar oldugundan
tavan yuksek olmali, havalandirma tesisatini barindirabilmelidir. Cok kdseli, cok kolonlu, elipsoid duvarl, iki
veya cok katli mutfaklar gerek planlamasi zor, gerekse maliyeti ylksek ve kontroli zor mutfaklar
olacagindan dikddrtgen, kare gibi mekanlar ile tek katli mutfak binalari secilmelidir.

Mutfak Boélimleri
Tam mutfaklar da degismeyen ana fonksiyonlar vardir.

= Malzeme girisi

= Depolama, muhafaza

» Hazirlk iglemleri

» Pigsirme

= Servis

» Mutfak bulasigi yikanmasi
» Servis bulasigi yikanmasi
» Cop tasfiyesi

Bu ana islemler arasinda belirli iliskiler vardir. Asagidaki fonksiyon semasinda bu iligskiler kaba hatlariyla
izlenebilmektedir.
Mutfak Planlamasi :

= |sraflara engel olmali, maliyeti distrmelidir.

= Fonksiyona hizmet etmelidir.

» Hijyen saglamalidir.

Planlama esnasinda zaman, mekan, isgucl, enerji ve malzeme israfl kesinlikle g6z 6ninde
bulundurulmalidir.

Temel Verilerin Tespiti
= Kapasite program tespiti yapilmalidir.
= Mendu, servis sekli, isletme karakteri tespit edilmelidir.
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» Malzeme tedarik olanaklari tespiti yapiimalidir.
= Organizasyon tespiti gergeklestirilmelidir.
Mutfak Alani lle ligili Fiziksel Sartlar
» Dogal 1s1k
= Kuzey 1s1g1
» Yiksek tavan
» Dikdortgen veya kare mutfak
» Tek katli mutfak tercihleri géz dniinde bulundurulmalidir.

B) MUTFAK PROJELENDIRILMESI :

Bdyle bir tesisin tasarim asamasinda proje mimarinin mutfagin tim fonksiyonlarini degerlendirip ona uygun
bir mekan ve yerlesim tasarlamasini bekleyemeyiz. Bu baslibasina ayri bir uzmanlik dalidir ve bu konunun
uzmani kisiler tarafindan degerlendirilmelidir.

Gunimuzde bu konuda yasadigimiz en 6nemli problem, yatirrmin genel tasariminda mutfaga gereken
onemin verilmemesidir. Alan, konum ve bicim olarak mutfak icin ayrilan yerlere amaca hizmet verecek bir
yerlesim yapmak son derece zor, hatta imkansiz olmaktadir.

ideal ¢dzim plan asamasinda konuyu ilgilendiren birimler ve kisiler arasinda yapilacak siki bir igbirligidir.
Burada birinci sinif 700 yatak kapasiteli bir turistik tesise ait mutfagin plan ve projelendiriimesini tanitacagiz.

Genel olarak mutfak planlamasinda lUzerinde durdugumuz ilk esas fonksiyon semasiyla cizilen triin akis
dogrultusunun plan lzerine adapte edilmesidir. Servis girisi, depolar, pisirme, servis gibi... Bu lineer akisin
plan Gzerinde saglanabilmis olmasi, hem mutfak igin trafigin saglikli olmasi, hem de geri donmelerden
dogacak zaman ve isglclU kaybinin énlenmesini sadlar. Isletmecilik agisindan saglanacak bu yararlarin
yaninda, ilk yatinm maliyeti pozitif yonden etkiler. Soguk depolarin bir arada olmasi sodutma tesisati
acisindan, hazirliklarin bir arada olmasi su tesisati agisindan pisirme gruplarinin bir arada olmasi, LPG
buhar, elektrik ve havalandirma tesisati acisindan, hem uygulama kolayhgi, hem de maliyet indirimi saglar.

Mutfagin ¢éziminde ideal olan, servis girisinden servis ¢ikisina kadar olan tim bdlimlerin ayni katta
¢ozumlenmesidir. Eger kat alani kapasiteye uygun alana yeterli gelmiyorsa, aradaki iligkiyi aksatmayacak iyi
bir asansdr baglantisiyla, bir katta ana mutfak, diger katta hazirlik ve depolar olmak Uzere iki ayri bélimde
degerlendirilebilir.
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Soguk depolar, ait olduklari hazirlik bélimlerinin icinde baglantili tasarlanmistir. Bu da malzeme gelisinde
on ayiklamadan sonra depolama, depodan alinip da hazirlama slreclerinde, son derece avantajli bir
uygulama saglamaktadir. Hazirliklarin ¢ikisi, asansdre en yakin yerdendir. Ana mutfakta aralarindaki
iletisim en kisa yoldan ve kontrolli olarak yapiimasini saglar.

Hazirliklar her biri kendi iginde yeterli modern cihazlar ve tezgahlarla donatiimistir. Bu da daha hizli ve daha
temiz bir Gretim yapilmasina olanak saglar.

Et ve balik sicaktan daha c¢abuk etkilenen besinler oldugu igin bunlarin hazirlik bélimlerinde serinletme
ongorulmuistar. Et ve balik ve sebzeye ait soguk depo ve derin dondurucularin yaninda, sut ve sitll
mamdiller, icki ve mesrubat icin, soguk depolar, diger sodutulmasi gerekmeyen yiyecekler icinde kuru
depolar tasarlanmistir.

Ayrica yine bu katta servis asans6ri ve merdivenine en yakin yerinde, personelin en kisa yoldan
ulasabilecegi bir personel yemekhanesi ve buraya servis veren ayri bir mutfak éngoriimustir. Bu mutfak
depolama, hazirlik, pisirme, servis ve bulasik hacimlerinden olusan kendi icinde yeterli bir mutfak olarak
tasarlanmistir.

Hazirliklarla, ana mutfak arasindaki baglantiyi saglayan asansér yukarda tim birimlere ulasan bir koridora
aclimaktadir.

Sicak mutfak, soguk mutfak, patiseri, kahvalti hazirlik ve i¢ki bu koridordan beslenmektedir.

Bu katta tamamen seffaf ve acgik bir mutfak tasarlanmigtir. Bélimler birbiriyle daha siki iligskilendiriimis
birbirlerinden ayiran duvarlar yarim duvar olarak éngoéraimustar.

Sicak, soguk mutfak, buyik kapasiteli mend yemeklerinin pisirildigi bolim ve kiguk kapasiteli alakart tirQ
yemeklerin pisirildigi bdlim olmak Gzere iki ayri bélimde degerlendirilmistir.

Soguk mutfak, soguk yemeklerin hazirlanmasina ve porsiyonlanmasina ydnelik ve hareketli tezgahlarla
donatiimistir. Hareketli tezgahlar alternatif ¢alisma mekanlari olusturulmasina avantaj saglarlar. Soguk
mutfagin hemen gerisinde soguk yemeklerin muhafazasi i¢in soguk depo éngdrilmustr.

Patiseride hamurun hazirlandigi yogurma, agma, sekillendirme bdélimi ayri, pisirme bdlimi ayn
degerlendirilmigtir. Aslinda patiseri bolumu diger bolumlerden ayri tamamen bagimsiz bir mutfak olarak
degerlendirilse de, burada mutfadi daha da daraltmamak i¢in tamamen agik bir sirkiilasyon dngdrilmustr.

Soguk depolari da hem cephe estetigini bozmamak hem de tesisat kolaylidi agisindan soguk mutfak
deposu yaninda ¢ézimlenmistir.

Bolimler malzeme gelisi ve ¢dp ¢ikisinin saglandigi arka koridor ve servisin verilecegi bu koridor arasinda
degerlendirilmistir. Bu da son derece kolay ve saglikl bir kontrol ve is akisi saglamaktadir.

Kahvalti hazir yiyeceklerle ve acik bife olarak yapilacagindan, cay-kahve servis hazirlidi haricinde,
tamamen ayri bir bolim 6ngoérilmemigtir.

Bulasikhane servis sirkilasyonunun etiklemeyecek bir girisle baglantili ayri bir késede ¢éziimlenmis ve ¢op
koridoru baglantihdir.

Bu arada sef, hem servis girisini ve hem tim mutfagi kontrol edecek merkezi bir noktada
konumlandiriimigtir.

Bolumlerin ¢oplerinin toplandigi ¢op soduk deposu koridorun sonunda tasarlanmistir. Koridor ve servis
avlusu baglantili iki ayri kapi 6ngorilmustar.

Servis acik bife olarak verileceginden mutfagin éniinde servis hatti 6ngérilmistir.,

Sonugta, bolimlerarasi iliskileri yeniden degerlendirmek ve urin akigi dogrultusunda baglantilarin saglikh
olup olmadidi irdelenmek icin malzeme gelisinden baglayarak, servise kadar olan slre¢ degerlendirilirse;

Malzeme servis avlusuna indirilir. On yikama ve tartidan gectikten sonra yik asansorl kanallyla alt kata,
depolar bélimine getirilir. Burada ilgili depolara istiflenir. Ozellikle sebze ve etler 6n ayiklamadan gegtikten
sonra depolara alinir. Buraya kadar olar sure¢ haftalik ya da onbes gunluk yani mal alim periyodlarina bagli
bir asamadir.
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ikinci asama, gunlik, hatta 6gunliik olarak degerlendirilebilir. Depolardan alinan mal giinliik ihtiyaca gére ve
yemek cesitlerine gére hazirliklarda islem goérur. Hazirlanan malzemeler mutfaga alinirken diger yuk
asansoruyle de artik ¢opler ¢ikarilir ve ¢op deposuna nakledilir.

Ana mutfaga ¢ikarilan hazirlanmis malzemeler koridor kanaliyla ilgili birimlere aktarilr.

Bolumler her ne kadar fabrikasyon bant sistemi benzeri bir calisma icermeseler de, malzeme gelis, pisirme,
hazirlama ve servisin lineer bir hat olusturmasi mutfak ici trafigin kontroliinde énemli yararlar saglamaktadir.

Bolumlerde pisirilen ve hazirlanan yemekler servis bankolari araciligiyla servis koridoruna oradan da servis
birimlerine dagitilirlar.

Pisirme ve hazirlama sonrasi mutfakta kullanilan malzemeler, yine koridor baglantisiyla, mutfak bulasiga
aktarilir ve ¢ikan ¢dplerde koridorun sonundaki ¢op deposuna iletilir.

Servis sonrasi kirlenen tabak ve bardaklar da servis koridoru baglantisiyla servis bulagiga aktarilir. Tabak ve
bardak ayri makinalarda yikandiktan sonra servis koridoruna acgilan bir bdlimde tabak ve bardak
arabalariyla istiflenir. Bu bdlimin ¢épu de yine koridor baglantisiyla ¢op deposuna aktarilir. Bdylece
mutfagin bir 6gunlik Uretim galismasi tamamlanmig olur. Turistik tesislerinin mutfaginin, buraya kadar
anlatilan mutfakla ilgili tim islevleri, 6zellikle Turkiye sartlarinda degerlendirildiginde, ideale yakin bir sekilde
yerine getirdigi gézlemlenmektedir. Bunda baslangigta olusturulan iyi bir ekip, isletme anlayisinin ve kaliteli
mutfak personelinin oldugu unutulmamalidir.
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L.

C) HIJYEN :

Temizlik ve buna bagl olarak saglik bireyin yasam dizeyinin bir simgesidir. Temizlik ve saglik kurallari,
bireyin ve toplumun sagligina zarar verecek tim etkenlerin ortadan kaldiriimasini amaglar. Hijyen, temizlik
ve guvenlik kosullarina uygun saglik standartlarinin saglanmasidir. .

Gunumuzde gida maddeleri gok hizli olarak uretilebilmesi, dagitiimasi sebebiyle tuketiciye oldukga kisa bir
surede ulasabilmektedir. Ayrica, yeni gida maddelerinin bulunmasi ve Uretim tekniklerinin gelistiriimesi ile
urtin formalasyonunda sec¢enekler artmis ve dolayisiyla ¢ok gesitli gidalarin Uretilmesine imkan dogmustur.

Ancak, gida maddelerinin zaman zaman tuketici sagligini tehlikeye sokacak tehlikeleri de beraberinde
tagiyabildigini belirtmek gerekir.

Bu riskler fiziksel, kimyasal ve biyolojik olmak tzere siniflara ayrilir. Fiziksel tehlike kaynaklari cam, tahta,
tas, vida, civi, metal ¢capagdi, kemik, sert plastik gibi yabanci cisimlerdir.

Fiziksel tehlikeler kesici, yaralayici ve hatta tibbi operasyon gerektirebilecek nitelikte olabilmektedir.
Kimyasal tehlike kaynaklari ise mikotoksin, histamin, mantar zehirleri ve kabuklu hayvan zehirleri gibi
tabiatta bulunan zehirli kimyasallar; zirai mucadele ilaglari, zehirli element ve bilesikler (kursun, c¢inko,
arsenik vs.), dezenfektanlar, deterjanlar, fazla miktarda katildiginda zehirlenmeye sebep olabilecek katki
maddeleri gibi suni kimyasallar olarak siralanabilir. Bu maddeler insan vicuduna girdiginde o6lum ile
sonuclanabilecek zehirlenmelere ve gida kékenli hastaliklara sebep olmaktadir.

Biyolojik risk sebepleri ise bu Ug¢ risk kategorisi icinde en zor kontrol edilebilenidir. CUnku, sayilari belirgin
olan fiziksel ve kimyasal kirleticilerin aksine dinya tGzerinde 100.000 mikroorganizma gesidi bulunmaktadir.
Bunlarin olusturdugu biyo-kitle klgukliklerine ragmen tim insanlarin agirhgindan 100 kat daha fazladir.
Buradan acgik¢a gorilebilmektedir ki biz insanlar her tarafimizi kusatan mikroorganizmalarin iginde
yasamaktayiz. Bunun carpici érnekleri asagida verilmistir. Her sene milyonlarca insan mikroplar tarafindan
hasta edilmekte, zehirlenmekte veya o&ldirdimektedir. Bu durum gida tlketiminde de o6nemini
surdirmektedir. 2-4 milyon insana bulasan Salmonella ve diger mikrobiyolojik bulasicilardan kaynaklanan
hastaliklarin Amerika Birlesik Devletleri’ne bir yillik maliyetinin yaklasik olarak 10 milyar dolar oldugu tahmin
edilmektedir.
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Bu riskleri ortadan kaldirmak igin gida isletmelerinde geleneksel muayene ve test metotlari uygulana gelmis
ve son urtinde yapilan bir takim gorsel muayene, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik testlerle gida glvenligi
saglanmaya calisiimistir. Fakat, bu yéntemler sinirli bir glivenlik saglamaktadir. Clink;

Cogunlukla tehlikeler diizenli olarak dagitilmamisgtir.
Cok diusuk miktarlarda kirletici, hastalik yapici ve hatta éldirtcl olabilmektedir.

Dikkate alinmasi gereken bir diger husus son kalite kontrolde gerceklestirilien mikrobiyolojik analizlerin
sonuglarinin ¢ok yavas alinmasidir.

Yiyecek ve igecek sektériinde hijyen ¢ok énemlidir. Bu alanda galisan, yemek Uretmek, servisini yapmak,
satmak gibi her tirli sorumlulugu tasiyan bireylerin hijyenin ne oldugunu, nasil hijyenik bir ortam
saglanabilecegini, kisisel olarak nasil uygulamalar icinde olacaklarini ¢ok iyi anlamalari gerekmektedir.r.

Yiyecek ve igecek alaninda hijyen uygulamalarini G¢ ana baslik altinda inceliyoruz.

A. Kisisel Hijyen
B. Yiyecek hijyeni ve
C. Mutfak Hijyeni

Kisisel Hijyen : Bedenen ve ruhen daha temiz ve saglikli olmak icin yaptigimiz tim faaliyetler kisisel hijyen
olarak tanimlanir. Dlzenli ve temiz gidalari yemekten her giin alacagimiz banyo bu tanima girer.

Yiyecek ve icecekle ugrasan her birey kisisel temizligine dikkat etmelidir. insan viicudu Uizerinde her tirli
bakteri ve mikroorganizma bulunur zira insan vicudunun sicakhdi bu mikroorganizmalarin rahatca
yasayacagl, cogalacagi en uygun sicakliktir.

insan viicudunda bulunan mikroorganizmalar kolayca baskalarina gegebilir. Aksirma, tiksirma, ter, gibi
vlcut sivilari yoluyla ya da vicut atiklari yoluyla bulasabilir. Bu nedenlerden dolayi kisisel hijyen 6nemlidir.
Insan hem kendi sagligi, hem de bagkalarinin sagligi igin kisisel temizligine dikkat etmelidir.
Kisisel hijyen Igin yapilmasi Gerekenler :

Banyo : :

Her giin ya da iki glinde bir tez tam vlcut banyosu. Saglarin yikanmasi, Ozellikle yemek hazirlanan yerler
sicak, kokulu yerlerdir. Calisanlar ¢ok ¢abuk terlerler. Is yerinde g¢alisanlarin kullanimi i¢in 6zel duslar, sabun
ve havlu olmali ve galisanlar is sonrasi veya éncesi dus yapabilmelidirler. Yiyecek, icecek sektori personeli
surekli olarak deodorant kullanmalidir.

El Temizligi, El yikama : _ _
Kigisel hijyen kurallarinin baginda el temizligi ve el hijyeni gelir. Insan eli her seye her yere degebilir. Insan
kirli ellerini agzina koymasi ya da kirli elleriyle temiz yiyecede dokunarak onu kirletmesi ile mikroplar
kendisine bulastirabilir. Kisisel tuvalet temizliginde kagit kullaniimalidir. Tuvaletten ¢iktiktan sonra muhakkak
tirnak firgasi ile eller yikanmalidir. Akar su sabun en gui¢li temizleyicilerdir. Yiyecek hazirlama ile ugrasanlar
ellerini dezenfektan ile de yikamalidirlar. Salmonella, tifo gibi son derece 6nemli hastaliklar, 6zellikle
tuvaletten sonra el temizliginin iyi yapilmamasi nedeniyle ortaya ¢ikmaktadir.

Dis Temizligi :

Disler her gun sabah, yemekten sonra ve yatarken olmak Uzere sik sik yikanmalidir. Disg fircalayarak, agiz
icinde disler Gzerinde bulunan mikroplarin sayisini en aza indirmek mumkundur. Digler Uzerinde konuglanan
mikroplar dis ¢urlklerine yol agmaktadir.

Tirnak Bakimi :
Yiyecek ve icecek hazirlama ve servisinden sorumlu Kisiler tirnaklarini sik sik keserek temizligine de dikkat
etmelidirler. Uzun tirnak arasinda kalan kirler iginde mikroplar ¢ogalir ve hastalik yapmaktadir.

Uniformalar : )

Daima temiz ve tlli Uniforma giyilmelidir. Uniformalar acik renkli olmahdir. Kirli Gniformalar UGzerinde
mikroplar Urer ve bunlar tekrar temiz yiyeceklere bulagabilirler. Mikroplarin bulastigi yiyecekler gida
zehirlenmelerine yol agabilir.
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Tabak tencere tutmak icin kullandiginiz dnliiklere ellerinizi silmeyin ve kurulamayin. Onlikler ¢ok kuru
olmayabilir ve Kirlidir.

Sag¢ bakimi :

Yemek iginde calisan insanlarin saglari bir bone yada sapka ile ortilmelidir. Dogal olarak her gin 50 adet
sa¢ kaybetmekte olup, bunlardan bir tanesi yemege dusebilir. Insan sagi temiz degildir. Uzerinde c¢esitli
mikroplar bulunabilir. Yemeklere bulasabilir ve genis ¢apli gida zehirlenmelerine yol acabilir.

Yemek pisirirken, hazirlik yaparken agiz ve yuz elle silinmemelidir. Bunlarin yiyeceklere tasinmamasi
gereklidir.

Yemek pisirirken tadina bakmak adettir. Ancak bu is parmak ile ya da yemegin karistirildigi kasikla
yapilmaz. Agzinizin mikroplari yemeg@e bulasabilir. ki kasik yontemi kullaniimalidir.

Hafif bir hastalikta olsa evde kalip hizli bir sekilde iyilesmeye calisiimalidir.

Ellerinizde, parmaklarinizda yanik veya kesme nedeniyle yaralar olusabilir. Bunlarin ¢ok iyi bir sekilde
bandajlanmasi gerekir. Yoksa bu yaradan gikan mikroplar yemeklere bulasabilir.

Yiyecek ve Icecek Hizmetlerinin Hijyen Acisindan Giivenilirligini Saglamada Bazi  Kurallan
siralarsak;

1. Yiyecekler buzdolabinda 1-7 7 C’de saklanmalidir.

2. Yiyecekleri pisirirken ya da 1sitirken i¢ sicakhginin 70 C ve Ustl olmasina dikkat edilmelidir.

3. Yiyecek hazirlama, pisirme ve servis iglerinde calisan personelin kisisel hijyen kurallarina kesinlikle
uymalari saglanmalidir.

4. Onceden pigirilmis yemeklerin saklanmasi ve depolanmasi dikkatle yapilmali, hijyen sartlarina
uyulmalidir.

5. Onceden pisirilmis ve ¢ig vyiyeceklerin birbirine karistirlmamasina dézen gosteriimelidir. Cig
yiyeceklerden zararli mikro-organizmalar bulasabilir.

6. yiyeceklerin en az 60 C ‘den sicak, en fazla,7 C’'den soguk i1sida saklanmasina dikkat etmelidir. Oda
sicakliginda yiyecek ve yemek birakmamalidir. Mikro-organizmalar oda isisin tercih edilmelidir.

7. Artan yemekler tekrar isitiirken, mikroorganizmalarin dayanamayacagi isiya, 75-80 C’ye kadar
isitilmahdir. Donmug yemekler ve vyiyecekler daima buzdolabinda c¢oézdurtlmelidir. Oda Isisinda
¢Ozulurken mikroorganizmalar ¢ogalir.

8. Hazir yemekler servise sunulmayi beklerken temiz kosullarda ve isilarina dikkat edilecek sekilde
bekletiimelidir. Cok temiz kaplarda ¢ok temiz baska hi¢ bir yiyecek icin kullaniimamis arag-gerecle
servis edilmelidir.

SONUQ . Tum buradan hareketle hicbir sey insan yasamindan 6nemli degildir. Direkt insan yasamini

ilgilendiren Gida Guvenligi ve bunu saglayacak olan ekipman mutlaka insan odakli planlanmali ve
projelendirilmelidir.
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