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Toplumu ve onu oluþturan bireylerin saðlýklý ve
güçlü olarak yaþamasýnda, ekonomik ve sosyal yön-
den geliþmesinde, refah düzeyinin artmasýnda,
huzurlu ve güvence altýnda varlýðýný sürdüre-
bilmesinde yeterli ve dengeli beslenme temel
koþullardan birisi, belki de en önemlisidir. Beslenme;
büyüme ve geliþme, yaþamýn sürdürülmesi, saðlýðýn
korunmasý ve geliþtirilmesi için besinlerin tüketilme-
sidir. Bireyin beslenme durumunu; besinin üretimin-
den tüketimine kadar birçok etmen etkilemektedir.
Saðlýklý bir yaþam ancak besin güvencesi ve güven-
liðinin saðlanmasý ile sürdürülebilir. Besin güvencesi,
bütün insanlarýn her zaman aktif ve saðlýklý bir
yaþam için gerekli olan besin ihtiyaçlarýný ve besin
önceliklerini karþýlayabilmek amacýyla yeterli,
saðlýklý, güvenilir ve besleyici besine fiziksel ve
ekonomik bakýmdan eriþmeleri ve sürdürmeleri
durumudur (WHO, 2000; Helsinki, 1990). Bu konu
üzerinde 1992 yýlýnda Uluslararasý Beslenme
Konferansý (International Conference on Nutrition-
ICN) ve 1996 yýlýnda Dünya Besin Zirvesi'nde
(World Food Summit) önemle durulmuþtur (WHO,
2000; FAO/WHO,1992).

Dünya nüfusunun hýzla artmasý, geliþen teknolo-
jiye baðlý besin-çevre kirliliði, ekonomik güçsüzlük
ve eðitim yetersizliði gibi olumsuz faktörler, besin
tüketimine yönelik problemleri derinleþtirmekte ve
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güvenilir besinin temini ve tüketimini zorlaþtýrmak-
tadýr. Buna göre öncelikle güvenilir besinin teþviki,
temini ve tüketiminin saðlanmasý saðlýklý besin tüke-
timinin temelini oluþturmaktadýr. Güvenli(saðlýklý)
besin; besleyici deðerini kaybetmemiþ, fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik açýdan temiz olan bozul-
mamýþ besin maddesi olarak tanýmlanmaktadýr.
Güvenilir besinin teþviki, temini ve tüketiminin
saðlanmasý saðlýklý besin tüketiminin temelini oluþ-
turmaktadýr.  Güvenilir besinin elde edilmesine
yönelik; besin hammaddesinin hasattan tüketime
dek olan üretim zincirinde ürüne çeþitli kaynaklar-
dan mikroorganizma kontaminasyonu söz konu-
sudur. Mikroorganizmalar uygun ortamlarda hýzla
üreyerek üründe istenmeyen deðiþikliklere yol aça-
bilmektedir. Ülkemizde besin kontrol hizmetleri,
besin güvenliðinin denetimi ve kontrollerine iliþkin
yasalar ve bu yasalar ile yetkili kýlýnan muhtelif
kamu kurum ve kuruluþlarý tarafýndan yürütülmekte
olup, besin katký maddeleri ve besin maddeleri ile
temasta bulunan ambalaja yönelik izin iþlemlerini
yürütmekle yükümlü birimler yeniden tanýmlanmýþ
olup, görev ve yetkiler Saðlýk Bakanlýðý ile Tarým ve
Köy Ýþleri Bakanlýðý' na verilmiþtir.

Toplu beslenme (mass catering) günümüzde
önemi giderek artan bir sektör haline gelmiþtir.
Bunda hizmetten yararlananlarýn sayýsýnýn art-
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masýnýn yaný sýra, hizmet basamaðýndaki herhangi
bir noktada oluþabilecek aksaklýðýn yol açacaðý
olumsuz sonuçlar (besin zehirlenmeleri, ölümler,
ekonomik kayýplar vb.) önemli rol oynamaktadýr.

Aþaðýda belirtilen etmenler Toplu Beslenme
Sistemlerinde(TBS) yeni kavramlarýn, yeni sistem-
lerin, yeni yaklaþýmlarýn ve sorunlarýn oluþumuna
neden olmaktadýr.

Yönetimin önderliði ve kararlýlýðý,
Sistemin oturtulmasýnda uzmanlardan yararlanma,
Çalýþanlarýn karara katýlýmý, eðitimi ve kontrolü,
Etkin doðrulama sisteminin kurulmasý,
HACCP ekibinin oluþturulmasý gerekmektedir.

HACCP Sisteminin baþarýsý için 

Genel Yönetici

TBS Yöneticisi (Diyetisyen)

Ýaþe ve Satýn Mutfak         Depo 

Alma Görevlisi Yöneticisi        Görevlisi 

Aþçýbaþý                           Þef            Þef

Temizlikçi     Garson    Meydancý

Aþçý Temizlik         Garson

Görevlisi 

Aþçý Yardýmcýsý              Bulaþýkçý       Komi

Þekil-1: Toplu beslenme hizmeti verilen bir kuruluþ-
ta organizasyon þemasý

Hýzlý nüfus artýþý ve kentleþme,
Besin bilim ve teknolojisinde ki geliþmeler,
Besin Güvenliði ve Besin Hijyenine verilen önem,
Tüketicinin saðlýklý besin tüketim tercihi,
Yeme alýþkanlýklarýndaki deðiþmeler,
Dýþ pazara açýlma,
Daðýtým ve pazarlama sistemlerindeki yenilikler,
Besin Sanayinde istenilen,  arzu edilen ve beklenilen

teknolojik ihtiyaçlara cevap verebilme vb. gereksinim-
lerin artmasý.

Etmenler

Toplu yemek sektöründe ilk koþul yemeklerin
hijyenik koþullara uygun olarak hazýrlanmasýdýr.
Besinlerde hijyeni tehlikeye sokabilecek riskler
olduðundan hijyenik yemek üretiminin saðlanmasý
için bu konudaki profesyonellerle çalýþmakta büyük
yararlar vardýr. Kaliteli ve güvenilir besin üretiminin
saðlanmasý konusunda gösterilen çabalar sonucunda
HACCP (Kritik Kontrol Noktalarýnda Tehlike
Analizleri) adý verilen yeni  bir sistem geliþtirilmiþ ve
geliþmiþ ülkelerde kullanýlmaya baþlanmýþtýr. Bu sis-
tem, ortaya çýkan sorunlarýn giderilmesini deðil
önlenmesini hedeflemektedir. HACCP  besin gü-
venliðinin saðlanmasý için þu an bilinen en etkin
yöntemdir ve besin sektöründe her alanda rahatlýk-
la uygulanabilmektedir. Bir toplu beslenme yapýlan
kuruluþta Þekil-1 'de belirtilen ekip;  Hijyen/
HACCP sisteminin oluþturulmasýnda bu iþbirliðinin
saðlanmasýndan sorumludur. 

Toplu beslenme sistemlerinde baþarýya ulaþa-
bilmek için HACCP sisteminin  yaný sýra hizmetin
ve kurumlarýn özelliklerine göre Uluslararasý
Standartlarýn Organizasyonu (ISO) çalýþmalarý  da
devreye girer. Bu çalýþmalar çerçevesinde ürünlerin;
duyusal, mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal özellikleri-
ni halk saðlýðý ve güvenliði açýsýndan durumlarýnýn,
yasal kurallara uygunluðunun kontrolü gereklidir. 

Toplu beslenmede, halk saðlýðý ve güvenliðine
dikkat edilmemesi sonucu yaþanabilecek sorunlarýn
baþýnda  besin zehirlenmeleri  gelmektedir.  Enfeksi-
yon yapacak miktarda hastalýk yapan organizmalarý
içeren besinlerin tüketilmesi sonucu meydana gelen
hastalýklara besin zehirlenmeleri denir. Evrende
düþünemeyeceðimiz kadar çok sayýda bakteri bulun-
maktadýr. Gerçekte bakterilerin ancak %1 kadarý
insanlar için zararlýdýr. Bu kadar düþük oran bile
insan saðlýðý için tehlike yaratabilecek boyuttadýr.
Patojen bakteriler yaþamýmýz için önemli biyolojik
tehlike oluþtururlar. Bu tehlikeler genellikle enfek-
siyon ve intoksikasyon þeklinde görülmektedir. Bazý
patojenik bakteriler uygun sýcaklýklarda özellikle
proteinli besinlerde hýzla ürerler, bunun sonucu bak-
terilerin kendisi enfeksiyon tipi hastalýklara neden
olur. Diðer bazý patojenik bakteriler de yiyeceklerde
ürerlerken toksik maddeler salgýlarlar, salgýlanan bu
toksik maddeler ise intoksikasyon tipi hastalýklara
yol açar. Besin zehirlenmesi hastalýklarýnýn çoðu
sindirim sistemi ile ilgilidir. Botulism solunum siste-
mi de dahil olmak üzere sinir sistemini etkilemekte-



Potansiyel tehlikeli olmayan besinler

Potansiyel tehlikeli besinler

Besin zehirlenmelerine neden olan ve sýk
karþýlaþýlan etmenler 

HACCP sistemi için aþamalar
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dir. Gastrointestinal belirtiler "gastroenteritis" olarak
bilinen bulantý, kusma, karýn aðrýsý ve ishali içer-
mektedir. Bunlar bakterileri, bakteriyal toksinleri,
virüsleri ve bazý toksinleri içerir. 

Yiyeceklerin uygun þartlarda soðutulmamasý,
Yiyeceklerin hazýrlanmasý ve servis edilmesi arasýnda

ki sürenin besin-sýcaklýk-süre iliþkisi doðrultusunda öner-
ilenin üzerinde olmasý,

Enfeksiyonlu kiþilerin yiyecek iþlerinde çalýþmasý ve
çalýþanlarýn hijyenine önem verilmemesi,

Yiyeceklerin piþirme sýcaklýklarýnýn yeterli düzeylerde
olmamasý,

Sýcak servis edilecek yiyeceklerin uygun þartlarda
bekletilmemesi,

Yemekleri yeniden ýsýtma iþleminde uygulanan sýcak-
lýðýn yeterli düzeylerde olmamasý,

Kontamine olmuþ çið yiyeceklerin kullanýmý,
Kros-kontaminasyona yol açacak uygulamalar,
Araç ve gereçlerin uygun olan þekillerde temizlen-

memesi ve sanitize edilememesi,
Zehirli maddelerin bulaþmasý,
Yiyeceklerin güvenilir yerlerden saðlanmamasý,
Yiyeceklerin yeterli olmayan durumlarda depolan-

masý / saklanmasý.

Haccp Sistemi Ýlkeleri
TBS de hijyeni saðlamada son yaklaþým olan

HACCP sisteminin kurulmasý için 7 aþama gerek-
lidir. 

Potansiyel tehlikelerin ve risklerin belirlenmesi,
Kritik kontrol noktalarýnýn (CCP) saptanmasý,
CCP'leri karþýlayan kritik sýnýrlarýn ve kontrol

kriterlerinin belirlenmesi,
CCP'leri takip etme(izleme-monitoring)sistemlerinin

kurulmasý,
Bir CCP kontrol dýþýna çýkýldýðýnda düzeltici iþlem-

lerin yapýlmasý,
Kayýt tutma iþlemlerinin yapýlmasý,
Doðrulayýcý iþlemler için prosedürlerin oluþturul-

masý.

Potansiyel Tehkilelerin ve Risklerin 
Belirlenmesi

TBS'de üretimin ilk adýmýndan baþlayarak
bulaþýk ve çöplerin kaldýrýlmasýna kadar besin
güvenliliði ile ilgili tehlikelerin toplu beslenme
yöneticisi  tarafýndan listelenmesi  ve toplu beslen-
me çalýþanlarý tarafýndan da benimsenip uygulan-
masý gerekir. Bu aþamada öncelikle menülerde yer
alan yemeklerin  standart yemek tarifelerinde  kul-
lanýlan potansiyel tehlikeli besinleri belirlenmelidir.
Potansiyel tehlikeli besinler; infeksiyöz ve toksijenik
mikroorganizmalarýn hýzlý þekilde çoðalmasýný
destekleyen doðal veya yapay besinlerdir. 

Tavuk, et, balýk ve diðer deniz ürünleri-çið veya
piþmiþ,

Yumurta-kabuklu çið, kabuðu çatlamýþ veya kýrýlmýþ
haþlanmýþ kabuðu soyulmuþ,

Süt-çið veya piþmiþ,
Peynir- olgunlaþmamýþ ve yumuþak,
Kuru baklagiller- piþmiþ,
Hamur iþleri-et, peynir ve krema kullanýlmýþ,
Patates-piþmiþ,
Makarna-piþmiþ,
Pirinç-piþmiþ,
Sarýmsak-yað içinde bekletilmiþ,
Soslar,
Filizler-çið.

Kabuðu soyulmamýþ katý haþlanmýþ yumurta,
Su aktivitesi deðeri 0.85 veya altýnda olan besinler

yani kurutulmuþ besinler,
Asiditesi 4.6 üzerinde olan sirke, turþu gibi besinler,
Besin endüstrisinde uygun þekilde hazýrlanmýþ ve her-

metik olarak  kapatýlmýþ kutularda saklanan besinler.
HACCP sisteminin uygulanmasýnda temel ilke

tehlike analizlerinin yapýlmasýdýr. Tehlike analizi
iþlemi üç aþamada gerçekleþir: 1- Potansiyel riskli
besinler tanýmlanýr. 2- Ekip tarafýndan her üretim
aþamasýnda, ortaya çýkabilecek, artabilecek veya
kontrol edilebilecek potansiyel biyolojik, kimyasal
ve fiziksel tehlikelerin bir listesi oluþturulur. 3-
Tehlike analizinin tanýmlanmasý konusunda, besinin
üretimindeki her aþamayla iliþkili tehlikeler, bu
tehlikelerin kontrolünde kullanýlan tüm ölçütler lis-
telenir. 

Kritik Kontrol Noktalarýnýn Belirlenmesi 
Piþirme veya ýsýtma iþlemiyle bakterilerin imha

edilebildiði, uygun þekilde yapýlan soðutma veya
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sýcak saklama gibi iþlemlerle bakterilerin
üremelerinin önlenebildiði veya yavaþlatýldýðý bir
kontrol adýmýdýr. Bu noktalara Kritik Kontrol
Noktasý (CCP) denir.

CCP’ler  kalite kontrolün en yetersiz kaldýðý  ve
üretimde en çok hata yapýlan yerlerdir. Bu hatalar
besinin bozulmasýna veya saðlýksýz bir hale gelmesine
yol açar. CCP'ler tehlikelerin önleneceði, ortadan
kaldýrýlabileceði veya kabul edilebilir bir seviyeye
indirilebileceði her bir basamaða yerleþtirilir. 

Kontrol Noktasý (CP), Bakterilerin üremelerinin
kontrol altýna alýndýðý bir nokta veya iþlemdir.
Kontrol noktasýnda tehlike ortadan kalkmaz, ancak
denetim altýna alýnýr. 

Isýsal iþlem(piþirme, sýcak soðuk bekletme aþa-
malarýnda probe termometre kullanýmý),

Dondurma,
Ýçeriðin kimyasal artýklar için test edilmesi,
Ürün formülü kontrolü,
Ürünün metal bulaþmalarý için test edilmesi gibi

iþlemleri içerebilir.

CCP Sisteminin baþarýsý için 

Kritik Kontrol Noktalarýný Karþýlayan 
Kritik Limitlerin Belirlenmesi

Bir kritik limit, bir besin güvenliði tehlikesinin
önlenmesi, ortadan kaldýrýlmasý veya kabul edilebilir
bir seviyeye indirilmesinin saðlanabilmesi için bir
veya birden fazla kontrol ölçütü içerir. Her kontrol
ölçütü de bir veya birden fazla kritik limit içerir. 

Sýcaklýk,
Süre,
Fiziksel boyut,
Nem oraný,
Su aktivitesi,
pH,
Tuz konsantrasyonu,
Klor içeriði,
Viskozite,
Katký maddeleri,
Görünüm vb.  

Kritik limitlerdeki temel faktörler

Denetleme, üretimin izlenmesini kolaylaþtýrdýðý için,
besin güvenliði yönetiminde önemlidir. Eðer denetleme
aþamasýnda denetim kaybýna doðru bir eðilim belirirse,
iþlem kritik limitlerden sapma göstermeden, yeniden
denetim altýna alýnabilir,

Denetleme, herhangi bir denetim kaybý ve bir
CCP'den sapma olduðu zaman bunun belirlenmesi için
kullanýlýr,

Denetleme, gelecekte uygulanacak doðrulama
prosedürleri için yazýlý doküman saðlar.

Uyumsuzluðun sebebinin belirlenmesi ve düzeltilmesi,
Uyumsuz ürünün karakterinin belirlenmesi,
Kullanýlan düzeltici faaliyetin kayýt edilmesi, aþa-

malarýný içerir.

Düzeltici faaliyetler

CCP’leri Denetleme (Ýzleme) Sistemlerinin 
Kurulmasý

Denetleme; CCP'nin kontrol altýnda olup
olmadýðýný saptamak ve gelecekte uygulanacak
doðrulama prosedürleri için kullanýlacak hatasýz
döküman elde etmek için yapýlan, planlanmýþ
gözlemler ve ölçümlerdir.

Denetleme faliyetleri: Sýcaklýk, süre, pH, nem,
vb. kriterlerin duyusal olarak ölçülmesi gibi
prosedürleri içerebilir.

Mikrobiyolojik testler denetlemede çok
etkindirler. Ancak bu testler çok zaman alýr. Bu
nedenle genellikle fiziksel ve kimyasal ölçümler  ter-
cih edilir.

Düzeltici Faaliyetler

Düzeltici faaliyetlerin  amacý, tehlikeli olabilecek
besinlerin tüketiciye ulaþmalarýný önlemektir.
Uygulanan kritik limitlerden sapmalar olduðu
zaman, düzeltici faaliyetler önem kazanýr. 

Gözetim sonuçlarý kriterlerin karþýlanmadýðýný
veya iþlemin kontrol altýnda olmadýðýný gösterdiði
zaman, durumu düzeltmek için uygun ve hýzlý olan
iþlem uygulanmalýdýr. 

Tekrar ýsýtma veya tekrar iþleme,
Ýþleme sýcaklýðýnýn arttýrýlmasý, iþleme süresinin uza-

týlmasý veya termostatlarýn ayarlanmasý,
Su aktivitesinin azaltýlmasý,
pH'ýn azaltýlmasý,
Ölçüm ekipmanýnýn yenilenmesi,
Proses ekipmanýnýn yenilenmesi veya bakýmýnýn

yapýlmasý,
Elemanlara eðitim verilmesi,
Üretim yöntemlerinin ve prosedürlerinin yeniden

gözden geçirilmesi,
Üretim akýþýnda düzeltici faaliyetlerin yapýlmasý.

Düzeltici iþlemler 
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HACCP ekibinde yer alan kiþilerin listesi,
Yiyecek spefikasyonlarý (þartnameler),
Uyulmasý gereken yönetmelik ve tüzükler,
Sýcaklýk/süre izleme çizelgeleri,
Yiyeceklerin teslim alýnmasýndan tüketimine kadar

tüm aþamalarda kullanýlan belgelerin birer nüshalarý,
Akýþ çizelgesinde yer alan tehlikeler,
Düzeltme iþlemleri,
HACCP sisteminin onaylanmasýna iliþkin kayýtlar.

Kayýtlandýrmadaki gerekli bilgiler

Etkin Þekilde Kayýt Tutma

Altýncý aþama da etkin þekilde tutulacak kayýt-
larda aþaðýdaki bilgiler yer almalýdýr.

Doðrulama Ýþlemleri Ýçin Prosüdürlerinin 
Oluþturulmasý
Doðrulama iþlemleri aþaðýda belirtilen basamak-

larý içermelidir.

Doðrulama iþlemi
Kayýtlarýn doðrulanmasý,
Uygulamanýn etkinliðinin kontrolü,
Düzeltici faaliyetlerin etkinliðinin kontrolü,
Sistemin geçerliliðinin kontrolü.

Bu amaçla HACCP sistemi ile ilgisi olan her bir
birim için check-listler hazýrlanmalýdýr. HACCP
kayýtlarý, HACCP doðrulama prosedürleri ve check-
listler belirlenmiþ aralýklarda gözden geçirilmeli ve
doðrulanmalýdýr. Gözden geçirme ve doðrulama
sonuçlarýna göre kayýtlarda gerekli düzeltmeler
yapýlmalýdýr. HACCP sisteminin devamlýlýðýný saðla-
maktan sorumlu tutulan yöneticinin HACCP sis-
temini günlük, haftalýk veya aylýk çizelgelerle
kontrol etmesi oldukça yararlýdýr. Bu tür bir uygula-
ma hem hatanýn anýnda ortadan kaldýrýlmasýna hem
de hatayý yapan kiþi(ler)in yerinde ve zamanýnda
eðitilmesine imkan verir. 

Toplu Beslenme Sistemlerinde Hijyeni
Saðlama Ýlkeleri ve Check Listler

Hijyen/ HACCP sisteminin uygulanabilirliði için
hijyeni saðlama ilkeleri bilinmelidir.

Bu öneriler doðrultusunda TBS yöneticisi
tarafýndan, kuruluþun da koþullarý göz önünde
bulundurularak denetim listeleri (check-listler)
geliþtirilebilir. Ayrýca bu kapsamda TBS'de besin

güvenliðinde bazý kavramlarý (temizlik, hijyen, sani-
tasyon, dezenfeksiyon, sterilizasyon) tanýmlamak
gerekir.

Temizlik; besinle temas eden çeþitli yüzeylerdeki
görünür kirlerin ortamdan uzaklaþtýrýlmasý iþidir.

Hijyen; saðlýklý ortamýn korunmasý, her türlü
hastalýk etmenlerinden arýndýrýlmasý bilgisi olarak
tanýmlanmaktadýr.

Sanitasyon; saðlýklý ve güvenilir ürün elde etmek
için hijyenik koþullarýn saðlanmasýna yönelik bir bi-
limsel uygulama olarak tanýmlanmaktadýr. 

Dezenfeksiyon; temizlik aþamasýndan sonra
ortamda kontaminasyon kaynaðý, olabilecek
mikroorganizmalarýn tümünün öldürülmesi yada
zararlý etki yapmayacak en düþük düzeye indirilmesi
iþlemidir.

Sterilizasyon; ortamdaki  tüm mikroorganizma
ve sporlarýnýn  yok edilmesi iþlemidir.

TBS'lerinde uygulanmasý gereken hijyeni saðla-
ma ilkeleri 3 ana gruba ayrýlabilir: 1- Besin Hijyeni;
2- Bireysel Hijyen; 3-Fiziki Koþullar ve Araç-Gereç
Hijyeni. 

Aþaðýda bu üç yönden belirtilen hijyeni saðlama
önerileri Toplu Beslenme Yöneticisi tarafýndan
kuruluþun toplu beslenme koþullarý da göz önünde
bulundurularak geliþtirilebilecek check-listlere
temel oluþturur.  Geliþtirilen bu check-listlerin Toplu
Beslenme  çalýþanlarý tarafýndan uygulanabilmesi
için gerekli tüm koþullar saðlanýr.

I- Besin Hijyeni Saðlama Ýlkeleri/ Önerileri

Saðlam, temiz güvenilir yiyecek satýn alýn.

Hemen tüketilmeyecek yiyecekleri özellikle-
rine uygun yöntemle depolayýn.

Tüketilecek miktarda yiyecek hazýrlayýn ve
mümkünse yiyecekleri piþirdikten hemen sonra
servis edin.

Çið sebze ve meyvelerin pestisit kalýntýlarýný
ortadan kaldýrabilmek için akan bol su altýnda iyice
yýkayýn.

Yiyecek ve içecekle ilgili tüm iþlemleri temiz-
hijyenik içme suyu ile yapýn. 

Dondurulmuþ, piþirilmiþ ve servise hazýr hale
gelmiþ yiyecekleri uygun sýcaklýkta ve en fazla 10 dk.
içinde servis edin.

Yiyecekleri hazýrlama, piþirme ve servis aþa-
malarýnda uygun sýcaklýk derecelerini "probe ter-



Aðýz-Burun ve Saçlar

Yiyeceklerle uðraþýrken asla aðýz-burun ve
saçlarýnýza dokunmayýn,

Yiyeceklerle ilgili alanlarda sigara içmeyin, bir þeyler
yemeyin, sakýz çiðnemeyin,

Hapþýrma ve öksürmelerde kaðýt mendil kullanýn,

Tüm tat kontrollerinde ayrý bir kaþýk kullanýn,
ellerinizi kullanmayýn,

Diþlerinizi sýk sýk fýrçalayýn, aðýz temizliðine  gereken
önemi verin.

Dýþký

Ýshalli iken yiyecek-içecekle ilgili alanlarda çalýþmayýn,

Her tuvalet sonrasý hijyenik el yýkama ilkelerini
uygulayýn.

Giysiler

Temiz, rahat, açýk renkli iþ giysileri kullanýn.

Ýþ giysileriniz kolay temizlenebilen, terletmeyen
dayanýklý ve koruyucu nitelikte bir kumaþtan yapýlmýþ
olmalýdýr.

Ýþ giysilerini sýk sýk yýkayýp, ütüleyin.

Ayaklarýnýza kaymayan, su geçirmeyen, rahat iþ
ayakkabýlarý giyin.

Saçlarýnýza kep, bone takýn.

Sakal-býyýk týraþý yapýn

Çalýþýrken giysilerinizi temiz tutmaya özen gösterin,
ellerinizi giysilerinize silmeyin.

Ýþ giysilerinizle masa ve tezgahlara dayanýp, otur-
mayýn.
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mometre" kullanarak doðrulayýn, bekletme ortamý
ve süresine dikkat edin.

Tüm yemeklerin uygun sürede piþtiðini ve iç
sýcaklýðýnýn en az 80 0C olduðunu denetleyin.

Sýcak yemeklerin sýcak, soðuk yemeklerin
soðuk servis edilmesini saðlayýn.

Yemekleri uygun sýcaklýklarda (60 0C) 2-4
saat içerisinde servis edilmesini kontrol edin.

Yiyecekleri tekrar ýsýtma iþleminin, yiyeceðin
iç sýcaklýðý 70-80 0C'ye gelecek þekilde yeterli
olmasýný saðlayýn.

Piþtikten daha sonra servis edilecek yiyecek-
leri uygun þartlarda soðutun (sýð kaplarda ve hýzlý),

Dondurulmuþ besinlerin çözdürme iþlemini
buzdolabý ýsýsýnda yapýn; bir kez çözdürülmüþ yiye-
cekleri tekrar dondurmayýn.

Dondurulmuþ hazýr veya yarý hazýr yiyecek-
lerin hazýrlanmasý ve taþýnma aþamasýnda soðuk zin-
cirini kýrýlmamýþ olmasýný kontrol edin.

Donmuþ olarak iþletmeye gelen yiyecekleri
tüketime dek dondurulmuþ þekilde saklayýn.

II-Bireysel Hijyen Saðlama Ýlkeleri/ Önerileri

Toplu beslenme çalýþanlarýný herhangi bir
bulaþýcý hastalýk taþýmayan saðlýklý bireylerden seçin.

Yasalar çerçevesinde belirli aralýklarla (3-6 ay)
saðlýk kontrollerini yaptýrýn.

Aþaðýda belirtilen her aþamada ellerinizi
hijyenik yöntemlerle yýkayýn.

(Her iþin baþlangýcýnda,Çalýþýlýlan her tezgah deðiþi-
minde, Her tuvalet dönüþünde, Çið yiyecekleri elledik-
ten sonra, Sigara içtikten, mendil kullandýktan sonra,
Kirli araç-gereçlere elledikten sonra, Öksürüp,
hapþýrdýktan sonra). 

Yemeklerin porsiyonlara ayrýlmasý ve servisin-
den önce el yýkama iþleminin hijyenik olmasýný
saðlayýn.

Potansiyel tehlikeli besinleri ince-kauçuk
eldivenler kullanarak servis edin.

Özellikle servise hazýr yiyeceklere  çýplak elle
dokunulmamasýna özen gösterin.

Yiyecekle temas eden tüm yüzeylere el
deðdirmeyin (Kaþýk ve çatallarý sapýndan, tabak ve
tepsileri yan kýsýmlarýndan tutun).

Çið yiyecekleri elledikten sonra asla piþmiþ
yiyecek veya araç-gereçlere dokunmayýn.

Týrnaklarýnýzý kýsa ve temiz tutun, ellerinizde
sade bir alyans dýþýnda mücevherat, oje, cila vb.
maddeler bulundurmayýn.

Sýk sýk genel vücut temizliðinizi saðlayýn ve en
azýndan iþe baþlamadan önce ve sonra olmak üzere
günde iki kez duþ alýn.

Ellerinizde yara, kesik, yanýklar var ise yiye-
ceðe dokunmayýn, bu yara vb. su geçirmez bir bant-
la izole edin.

Bireysel hijyen önerileri
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III. Fiziki Koþullar ve Araç-Gereç Hijyeni 
Saðlama Ýlkeleri/Önerileri 

Havalandýrma
Yiyecek-içecekle ilgili alanlarda mümkünse

havalandýrmanýn doðal olmasýný saðlayýn.
Havalandýrma sisteminin ayný zamanda ortamýn

ýsýsýný da kontrol edebilir nitelikte olmasýna özen
gösterin (yazýn 18 0C, kýþýn 22 0C).

Yapay havalandýrmanýn yeterli kapasitede, kolay
sökülüp temizlenebilen nitelikte olmasýný saðlayýn.

Doðal havalandýrma pencerelerini sinek, toz vb.
girmemesi için telleyin.

Aydýnlatma
Uygun ve yeterli aydýnlatma saðlayýn (Yoðun

çalýþma noktalarýnda metrekareye 50 watt, diðer
alanlarda 20 watt olacak þekilde).

Mutfak içinde köþe ve diplerini, böceklerin
üreyebileceði ölü noktalarýn iyice görülebilmesini ve
temizlenebilmesini saðlayacak bir aydýnlatma sistemi
kullanýn.

Mutfak zemini
Mutfak zemin malzemesi  olarak kolay te-

mizlenebilen, dayanýklý, kaymayan, yüzeyi düzgün,
emici olmayan, birleþme yerlerinde kesinti, çatlak ve
boþluklar bulunmayan özellikte malzeme kullanýn.

Mutfak zemini her kirlendikçe veya günde en az
bir kez sýcak, dezenfektan madde içeren deterjanlý su
ile yýkayýn ve mutlaka kurulayýn.

Mutfak zemininin eðiminin su birikintilerine yol
açmayacak þekilde olmasýný saðlayýn.

Mutfak zemininde yeterli sayý ve geniþlikte ýzga-
ralý direnaj sistemleri bulunmasýný saðlayýn.

Duvarlar
Tüm duvar yüzeylerinin pürüzsüz, kýrýk çatlaksýz

olmasýný saðlayýn.
Mutfak duvarýnýn dayanýklý, yüzeyi düzgün ve

kaygan, kolay temizlenebilen malzemeden yapýl-
masýný saðlayýn (tercihen tavana kadar veya en az iki
metre beyaz fayans).

Duvarlarý ayda en az bir kez sýcak deterjanlý su ile
yýkayýn.

Tavanlar
Kirli, kabarmýþ, çatlak olmamasýna ve yiyeceðe

kir düþmeyecek þekilde olmasýna dikkat edin.

Kapý ve pencereler

Kapýlarýn temiz ve mümkünse kendiliðinden
kapanan cinste ve yeterli sayýda olmasýný saðlayýn.

Pencereleri toz ve sinek girmesini önleyecek tel
vb. maddelerle dýþarýdan izole edin.

Tuvaletler

Tuvaletlerin yeterli sayý ve uygun niteliklere
sahip olmasýný saðlayýn.

Kadýn ve erkek için ayrý ayrý ve her 10-12 kiþiye
1 tuvalet düþecek þekilde tuvalet olanaðý saðlayýn.

Tuvaletlerde hijyenik el yýkama saðlayacak her
türlü araç-gereci bulundurun (sýcak su, lavabo
sabun, çöp kutusu, kaðýt havlu vb.).

Mümkünse tuvalet kapýlarýnýn kendiliðinden
kapanabilen cinsten olmasýný saðlayýn.

Tuvaletlerin yiyecek alanlarýndan uygun uzakta
olmasýna dikkat edin.

Personel odalarý-duþlar

Personele rahatça soyunup, giyinebileceði odalar
saðlayýn.

Odalarda her personel için yeterli sayý ve nite-
likte dolaplar bulundurun.

Personele iþe baþlarken ve iþ bitiminde duþ alma
olanaklarý saðlayýn.

Çöp tesisatý

Mutfak içinde uygun istasyonlarda üstü kapalý,
silindirik, uygun büyüklükte, mümkünse kapaðý pe-
dalla açýlabilen türde paslanmaz çelik çöp kutularý
kullanýn.

Çöp kutularýnýn içine naylon poþet yerleþtirin.
Her boþaltmadan sonra çöp kutularýný sýcak,

dezenfektan içeren deterjanlý su ile yýkayýn kuru-
layýn.

Çöpleri uzun süre bekletmeyin, mümkünse yiye-
cek alanlarýndan uzak soðuk çöp bekletme odalarý
temin edin.

Mümkünse sebze hazýrlama, piþirme ve bulaþýk
yýkama bölümlerine mekanik çöp öðütme  maki-
nalarý yerleþtirin.

Su tesisatý
Mutfaðýn her alanýnda, yeterli miktarlarda hem

sýcak, hem de soðuk, hijyenik, içme suyu olanaklarý
saðlayýn.

Yiyecek-içecekle ilgili alanlarda kullanýlan suyun
uygun aralýklarla hijyenik olmasýný kontrol ettirin.

Depolar
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Mutfak hijyenini saðlamada depolarýn önemini
unutmayýn.

Depolarýn yeterli sayý ve büyüklükte olmasýna
özen gösterin.

Depolarda ýsý, nem, haþere, kemirici vb. zarar-
lýlarýn kontrolünü ihmal etmeyin.

Her depoya kolay görülebilecek her depoya þe-
kilde termometre yerleþtirin.

Isý deðiþikliðini bildiren alarmlý termometreleri
tercih edin.

Depolara nem ölçer alet (hidrometre) yerleþtirin.
Depolarda yiyecekleri, yerden yüksek, duvardan

uzak aralýklarý uygun bir mesafede olan mümkünse
hareketli paslanmaz çelik raflara, aðzý kapalý olarak
yerleþtirin.

Depoya ilk giren malzemenin, ilk çýkan malzeme
olmasýný saðlayýn (etiketleme sistemi ve uygun yer-
leþtirme ile).

Haþere ve zararlýlarýn kontrolü
Mutfak ve depolarda sinek, böcek kemirici vb.

zararlýlarýn kontrolünü asla ihmal etmeyin.
Bu tür zararlýlarýn kirli ve yiyecek kýrýntýsý bulu-

nan, nemli yerlerde barýndýðýný ve çoðaldýðýný unut-
mayýn.

Böcek ve haþereleri, diðer zararlýlarý en uygun
yöntemlerle ve insan saðlýðýna zarar vermeyecek
þekilde yok edin.  Fareler için kapan veya bu iþ için
üretilen ultroviyoleli araçlarý kullanýn.

Araç-gereçler
Hijyenik yöntemlerle, kolay temizlenebilir araç-

gereç tercih edin.
Her aracýn kullanma, temizlik ve bakýmýný

belirten listeleri, aracýn kolay görülebilir bir yerine
asýn.

Çok girintili, çýkýntýlý, köþeli kýsýmlarý olan araçlarý
tercih etmeyin.

Temizlik açýsýndan parçalarýna kolay ayrýlabilen
araçlarý tercih edin.

Tüm araç-gereçleri her kullaným sonrasý sýcak,
dezenfektan içeren deterjanlý su ile fýrçalayýp, iyice
durulayýn, kuruladýktan sonra monte edin.

Araçlarýn kurutulmasýnda bez kullanmayýn.
Kurutmada ters çevirerek aralýklý paslanmaz çelik
raflarda; hava akýmý ile kurutma yöntemini uygu-
layýn.

Yapýmýnda dayanýklý, düzgün, paslanmayan
malzeme kullanýlmýþ araçlarý tercih edin.
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