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Gastronomi Sektorunde Hijyen Kurallar

Almanya’da her yil, mikroorganizmalarin ve 6zellikle de gida maddelerinde bulunan bakteriler, virusler veya para-
zitlerin neden olmus olabilecedi 100.000’in Gzerinde rahatsizlanma olayi bildiriimektedir. Ancak, uzmanlarin tah-
minlerine gore, bu say! aslinda ¢ok daha yUksek. Bu kapsamda, Uc¢uncu taraflar igin yemek hazirlayan Kisiler,
buyuk sorumluluk tasirlar. Yemekler, saglik acisindan kesinlikle gtvenli ve kalite agisindan kusursuz olmalidir. Bu
hedefi basarmak icin, mutfaktaki ganlik ¢alismalar sirasinda tim mutfak ekibi, temizlik ve hijyene dikkat etmelidir.
Bu kural, benzer sekilde hem kisisel vucut ve el hijyeni icin, hem de gida maddelerine yonelik islemlerin dogru
sekilde uygulanmasi, ayrica mutfak ve tum isletme temizligi icin gecerlidir. Bu kurallarin, gastronomi sektérinde
calisanlar agisindan gunlik mutfak uygulamalarinda nelere bagli oldudu, asagida yer alan hijyen kurallarinda kisa

ve 6zIU olarak aciklanmaktadir.

Gastronomi alaninda calisanlar, kisisel vicut temizligine, gida maddelerine yonelik islemlerin dogru sekilde uygulanmasina ve

calisma alanini daima temiz tutmaya dikkat etmelidir.

Kisisel Hijyen

Viicudun temiz tutulmasi

Cilt Uzerinde ve 6zellikle de kafa derisinde ¢ok sayida
mikroorganizma yasar. Vucudumuzu yikadigimizda, bu
mikroorganizmalarin gogalma seviyesi duser. Bu neden-
le, vUcut hijyeni ¢ok 6nemlidir. Saglarin duzenli olarak
yikanmasi, kafa derisinin Uzerinde bulunan ve mikroorga-
nizmalar igin besin kaynadi olusturan kepeklerin temiz-
lenmesini saglar.

Tirnaklar daima kisa kesilmeli, temiz tutulmali ve
kesinlikle boyanmamalidir

Ozellikle uzun tirnaklarin altinda, mikroorganizmalar bi-
rikebilir Bu nedenle, tirnaklar mumkun oldugunca kisa
kesilmelidir. Tirnak boyasi, tirnak altindaki kirlenme sevi-
yesinin fark edilmesini énler ve ayrica, tirnak boylar kiguk
parcalar halinde dokulur, bu nedenle tirnak boyasi mutfak
islerinde kesinlikle yasaktir.
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Ozel kiyafetler ve is elbiseleri kesinlikle birbirlerinden
aynimalidir

Mikroorganizmalar, 6zel kiyafetlerinizin Uzerinde mutfak
boélgesine tasinabilirler. Bu nedenle, isyerinde daima te-
miz is elbiseleri giyilmelidir. Dolabinizda is elbiselerinizi
ve &zel kiyafetlerinizi, birbirinden ayriimis sekilde muha-
faza edin.

Her gtin temiz elbiseler giyin ve temiz mutfak bezleri
ve havlulari kullanin

is elbiselerinin, mutfak bezlerinin ve havlularinin tzerin-
de ¢ogalan mikroorganizmalar, gida maddelerine bula-
sabilirler. Bu nedenle, is elbiselerinizi, mutfak bezlerini
ve havlularini her gin degistirin. is elbisesinin kumasi
kaynatiimaya uygun tipte ve hijyenle ilgili kirler Uzerinde
renkli belirgin olmalidir.
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Mutfak alaninda daima baslik takilmalidir

insan kafa derisi, zaman zaman kepeklenir. Ayrica, her
gun bir miktar sagimiz dokulur. Gida maddelerinde ke-
pek ve sac killarinin bulunmasi, hem mide bulandirici bir
durumdur, hem de Uzerlerinde ¢ok sayida mikroorga-
nizma bulunmasi nedeniyle, hijyen degildir. Bu nedenle,
calisirken daima uygun tipte bir baslik kullaniimali ve
uzun saclar, mutlaka toplanmahdir.

Calismaya baslamadan 6nce: Kol saatinizi,

el ve parmak takilarinizi ¢ikartin

Terleme nedeniyle kol saati, ayrica el ve parmak taki-
larinin altinda bir nemlenme olusur, bu da bakterilerin
¢ogalmasina uygun bir ortam yaratabilir. Ayrica takilar,
el ve kollarin itinal bir sekilde yikanmasi ve temizlen-
mesini engellerler. Bu nedenle, ¢calismaya baslamadan
once takilar ¢ikartiimalidir. Benzer nedenlerle, is sirasin-
da kupe ve kolye takilmamalidir.

Eller diizenli olarak ve itinal bir sekilde yikanmali

ve dezenfekte edilmelidir

Ellerimiz, mikroplar ve hastaliklara neden olan etkenler-
le her an temas halindedir. Ellerin sabun ve ilik suyla
iyice ylkanmasi ve ardindan, tek kullanimlik haviuyla
kurulanmasi, bu mikroorganizmalarin gida maddelerine
tasinmasini 6nler. Ellerinizi, daima el yikamak igin 6n-
gorulen lavabolarda yikayin. icerisinde gida maddeleri
veya bulasik yikanan lavabolarda, el yikanmak yasaktir.
Ellerinizi, ise baslamadan &nce iyice ve is safhalar ara-
sinda duzenli olarak yikayin. Ozellikle ve en azindan et,
kanatli hayvan ve yumurta gibi ¢i§g gida maddeleriyle
yapilan galismalarin sonrasinda ve her tuvalete gidisin
ardindan, eller mutlaka iyice yikanmali ve ayrica dezen-
fekte edilmelidir. Kisisel hijyene iliskin isletme talimatlari-
na dikkat edin ve mutlaka uyun.

Gida maddelerini lizerine dogru 6kstirmeyin

ve hapsirmayin

Gida maddesi zehirlenmelerine neden olabilecek bak-
teriler, saglikli insanlarin da burun ve bodaz bélgelerinde
bulunurlar. Bu nedenle, burun ve bogaz bdlgesinde
bulunan bakterilerin ve virGslerin kugcuk damlaciklar
Uzerine yemeklere bulasmasini dnlemek igin, oksur-
meniz veya hapsirmaniz gerektiginde, gida madde-
lerine arkanizi donun. Kol dirsek bélgesinin icte kalan
boélumuyle adzinizi kapatarak 6ksurin ve burnunuzu
temizlemek icin, kagit mendil kullanin. Kullandiginiz ka-
git mendili hemen ¢ope atin, ellerinizi iyice yikayin ve
dezenfekte edin.
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Acik yaralarin lizeri su gegirmez sekilde kapatiimahdir
Gida maddesi zehirlenmelerine yol acan bakterileri
icerebilecek olmasi nedeniyle, agik yaralar asla ve ke-
sinlikle gida maddeleriyle temas ettiriimemelidir. Bu ne-
denle, acik yaralarin Uzeri mutlaka ve daima suya karsi
dayanikli temiz bir yara bandi ve plastik bir parmak kilifi
yardimiyla veya lastik eldiven giyilerek, kapatiimalidir.
Bu kapsamda mumkuinse renkli malzeme kullaniimasi
tavsiye edilir, zira kaybedilmesi durumunda fark edilme-
si ve bulunmasi ¢ok daha kolay olacaktir.

Sigara icilmemelidir

Sigara kula ve hatta izmaritlerinin yemeklere karisa-
bilme riski nedeniyle, mutfak bolgesinde sigara icilmesi
kesinlikle yasaktir. Hem saglik agisindan zararhdir, hem
de insanlarin midesini bulandirabilecek bir durumdur.

Hastalik, ishal ve kusma gibi tekrar eden rahatsizlik
belirtilerini derhal mutfak yénetimine bildirin

Gida maddeleri yoluyla baskalarina bulastirimasi mum-
kiin olan tdrde bir hastaligi olan veya bu tip bir bulasici
hastaliga iliskin hastalik belirtileri gdsteren kisilerin, gida
maddeleri alaninda ¢alismasina ve mutfaga girmesine
izin verilmemelidir. Ishal, iltihapl yaralar veya siddetli
nezle ve 6ksuruk gibi rahatsizliklarin bulunmasi durum-
da, gerekli hijyen tedbirleri alinsa dahi, hastali§i gida
maddeleri yoluyla bulastirma riski oldukga yuksektir. Bu
nedenle, bu tip bir rahatsizlik s6z konusu oldugunda,
mutfak yonetimine derhal bilgi verilmelidir.

Gerekli asilar yaptirilmadan, hepatit veya ishal gibi
bulasici hastaliklarin yaygin olarak gériildiigi tatil
bélgelerine yapilan seyahatlerin déniigiinde veya
seyahat sirasinda bu tip bir rahatsizlik gecirildiyse,
mutfak yonetimine mutlaka bilgi verilmelidir

Hepatit viristd enfeksiyonlarinda, bu hastalija yakalan
kiside daha hastaligin ilk belirtileri bas gdstermeden 7,
hatta 14 glun 6ncesine kadar, hastaligi bulastirma riski
mevcuttur. Ishal rahatsizliklar gegiren kisiler, bu hastalig
hali hazirda atlattiktan ve kendilerini tekrardan iyi ve sag-
lIkli hissetmelerinin sonrasinda bile, bu hastalia neden
mikrop ve bakterileri diski yoluyla yaymaya devam eder-
ler. Dlzenli el hijyeni ve dezenfeksiyonu veya kendisine
Ozel tuvalet ayrilmasi gibi, koruyucu hijyen tedbirleri yo-
luyla, hastaligi yaymasi 6nlenebili. Bu nedenle, hastalik
ve rahatsizliklarinizi mutlaka mutfak ydnetimine bildirin.
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Gida maddelerine yonelik hijyen kurallari

Malzeme kabul bélimiinde, sadece kaliteli ve
kusursuz gida maddeleri kabul edilmelidir.

Gida maddeleri ve paketleme malzemeleri kirli veya
hasarliysa, zararli mikroorganizmalarin veya haserelerin
depoya tasinmasina neden olabilir. Béyle bir durum,
depoda muhafaza edilen malzemelerin de kirlenmesine
ve bozulmasina neden olabilir Bu nedenle, teslimati
yapilan malzemelerin kalitesi ve paketlemelerinin hasar-
siz ve kusursuz olup olmadigi kontrol edilmelidir.

Malzemelerin kesintisiz olarak sogutulmasi
saglanmaldir

Yetersiz sogutma, gida maddelerinin bozulmasina yol
acabilir. Bu nedenle, malzeme kabul kontrold asama-
sinda, gida maddelerinin yeterli isida teslim edilip ediime-
digi mutlaka kontrol edilmelidir. Bu kontrol, ¢zellikle et,
kanatl hayvan, balik ve sut Urunleri igin cok dnemlidir.

Temiz ve kirli igler birbirinden ayriimaldir

Kirli isler ifadesiyle mikrobiyal yUk altindaki gida madde-
leri veya is aletleri kastedilir, bunlar hem ¢alisma, hem de
depolama sirasinda temiz mallara mikroorganizmalarin
bulagsmasina neden olabilirler. Bu nedenle, érnegin ham
ve pisirilmis gida maddeleri, ayn kaplarda ve Uzerleri
iyice kapatiimis durumda muhafaza edilmelidir. Ayrica
kullaniimis ¢atal bicak ve tabak ¢anaklar da, mikroplarin
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bulastinimasina neden olabilirler. Bu nedenle, érnegin
yemek servis bolimu ile bulasik kabul boélimu ya ca-
lisma zamani, ya da ¢alisma alani kapsaminda mutlaka
birbirinden ayriimalidir. Cig gida maddelerinde kullandi-
giniz mutfak aletlerini, dikkatli ve ¢zenli bir sekilde temiz-
lemeden, asla pisirilmis yemeklerde kullanmayin.

Kolay bozulabilen gida maddelerini daima
dondurulmus durumda muhafaza edin ve gabuk
tuketilmelerini saglayin

Gogu mikroorganizma, oda sicakliginda ¢ok hizli bir
sekilde ¢ogalir. Bazi bakteri turlerinde, sogutma uygu-
lamasi bile bu ¢ogalmay sadece yavaslatabilmektedir.
Bu nedenle, kolay bozulabilen gida maddelerini daima
gereken sogQuklukta muhafaza edin ve bunlarin, hizli bir
sekilde tuketilmesini saglayin. Uriin paketi Gzerinde be-
lirtilen, son kullanma tarihi ve saklama sartlarina iliskin
bilgilere mutlaka uyun ve dikkat edin.

Gida maddelerinin hizli bir sekilde islenmesini ve
hazirlanmasini saglayin

Gida maddeleri, mutfakta islenip hazirlanirken, bulun-
duklar ortam sicakligindan yavas yavas etkilenirler. Bu
nedenle ve ¢zellikle de kolay bozulabilen gida madde-
leri, hizli bir sekilde islenmeli ve hazirlanmalidir. Bu sa-
yede, mikroorganizmalarin gogalma riski azaltilir.

Gida maddeleri hazirlanirken, mutlaka hijyen bir calisma ortami saglanmalidir.
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Pisirilmis malzemeleri bir sonraki isleme kadar,

soguk durumda muhafaza edin

Ornegin patateslerin kesilmesi ve diger malzemelerle
karistinimasi gibi, gida maddelerine uygulanan dog-
rama ve diger islemler sirasinda da, mikroorganizma-
lar yemeklere bulasabilirler. Gida maddeleri sicakken,
bakteriler ¢ok hizli gogalabilirler. Bu nedenle, pisirilmis
malzemeler hizli bir sekilde islenmeli veya ara sogutma
uygulanarak korunmaldir.

Yemekler daima kapali durumda muhafaza edilmelidir
Mikroorganizmalarin hava yoluyla yemeklere bulasma-
sini 6nlemek igin, yemeklerin Gzerini daima kapal tutun.
Yemeklerin Uzerini kapamak icin, 6érnedin kapak, temiz
bir tabak veya gida maddelerine uygun folyo kullanihr.

Bliylik et parcalan ve biitiin tavuk gibi biytik kanatl
hayvan parcalari pigiriimeden 6nce buzlari tamamen
¢oziilmelidir

Blyuk et parcalarinin ve batun tavuk gibi buytk kanatli
hayvan pargalarinin buzlarn, diz ve ince pargalara gére
daha yavas erirler. EQer UrUnler derin dondurucuda
dondurulmuslarsa, Grinin komple pismesi i¢in gere-
ken normal pisirme sureleri ve sicakliklari muhtemelen
yeterli olmayacaktir. Boyle bir durumda, mikroorganiz-
malarin glvenli bir sekilde éldurdlmesi saglanamaz ve
sogumayla birlikte tekrardan ¢ogalabilirler.

Et ve kanath hayvanlarin buzlan eritildiginde ortaya
¢ikan suyu dokiin

Buzlarn erimesiyle ortaya gikan suda ekseriyetle mikro-
organizmalar bulunur ve gida maddelerinin bozulmasi-
na veya gida zehirlenmelerine yol acabili. Bu nedenle,
bu sivi asla diger gida maddeleriyle temas ettirilmeme-
lidir. Bunun en iyi yolu, tek kullanimhk kagit havlularla
toplanip, ¢oépe atiimasidir. Bu islemin ardindan, eller ve
bu siviyla temas eden tum yuUzeyler ve aletler iyice te-
mizlenmeli ve ardindan dezenfekte edilmelidir.

Yemegin lezzet kontrolli dogru sekilde yapiimalidir
Tatma islemi sirasinda, agiz sivilarinin yemege bulasti-
rimamasina dikkat edilmelidir. Zira, her insanin agzinda
dogal olarak mikroorganizmalar bulunur. Bu nedenle, te-
miz bir kasikla yemekten kiaguk bir porsiyon alin ve bunu
kuguk bir kaseye koyun veya direkt olarak tadimi yapmak
istediginiz kasikla alin. Bu sayede, yemegin temiz kalma-
sI saglanacaktir.
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Hazirlanmis yemeklere ve tabaklarin i¢ kisimlarina
ciplak elle dokunmayin

Ellerde daima mikroorganizmalar bulunur. Yemeklere
veya tabaklara ¢iplak elle dokundugunuzda, ellerinizde-
ki mikroorganizmalar yemeklere bulasabilir. Bu nedenle,
ardindan yeni bir isitma isleminin uygulanmayacag ye-
mekleri porsiyonlara ayirirken veya karistirirken, mutlaka
temiz eldivenler kullanin. Tabaklarn i¢ ylzeylerine, cip-
lak elle dokunmayin.

Yemekleri yeterli seviyede isitin

Sicaklik, mikroorganizmalarin blyudk ¢cogunlugunu 6ldu-
rar. Gida maddeleri, iki dakika sureyle sadece ylzeysel
olarak degil, icten 72 santigrat dereceye Isitimalidir. Bu
kural, ayni zamanda sogutularak ara bekleme surecine
alinmis, fakat sicak servis edilmesi gereken yemekler
icinde gegcerlidir. i¢ sicaklik, emin olmak igin bir termo-
metre yardimiyla kontrol edilebilir.

Yemek servisi: Yemeklerin sicakligi 60 santigrat
derecenin altina digtrilmemelidir
Mikroorganizmalarnn buaydk bir cogunlugu, 6zellikle 15
ile 55 santigrat derece araligindaki sicakliklarda hizli
cogalirlar. Servise hazir durumdaki yemekler, tim sure
boyunca her noktada en az 60 derece santigratlik bir
sicakliga sahip olmalidir. 65 derece santigratlik bir trtin
sicakh@r ek guvenlik saglar. Yemekleri sicak durumda
muhafaza etme slreci, asla U¢ saatten uzun sirmeme-
lidir.

Gida maddeleri miimkiin olan kisa siirede
sogutulmahdir

Mikroorganizmalarin gogalmasini 6énlemek Ulzere uy-
gulanan guvenlik amagl ara sogutma islemi sirasinda,
sicaklik iki saat icerisinde 60 dereceden 7 santigrat
dereceye dusurulmelidir. Bunun i¢in, gerekirse yemek-
leri bolerek, daha kuguk kaplara koyun. Kaptaki yemek
miktarl ne kadar azsa, sogutma islemi de o kadar hizli
gergeklesir.
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Mutfak hijyeni

Mutfakta diizen saglanmalidir

Mutfak calismalarinda kullaniimayan malzemeler, mut-
fakta tutulmamalidir. Yemeklerin kirlenmesine ve yemek-
lere mikroorganizmalarin bulasmasina neden olabilirler.
Ornegin sut runleri veya meyve ve sebzeler igin kulla-
nilan tasima kasalari ve bos kutular, mutfaktan derhal
cikartiimahdir.

Mutfagi, depolama alanlarini ve is aletlerini

daima temiz tutun

Mikroorganizmalar, kirli ve pis ortamlarda ve kirli is alet-
lerinin Gzerinde ¢ok kolay ve hizli bir sekilde ¢ogalir-
lar. Buna karsin, temiz ortamlarda, temiz makine ve is
aletlerinin Uzerinde mikroorganizmalar besin bulamaz
ve dolayisiyla gogalamazlar. Bu nedenle, makineleri ve
aletleri kullandiktan sonra, sicak su ve temizlik madde-
leriyle derhal temizleyin.

Caligma alanini, temiz bezler veya tek kullanimlik
kagit havlular kullanarak sik sik ve her is safthasinin
ardindan temizleyin

Gida maddesi arttiklan ve kirler kuruduklarinda cikaril-
malar ve temizlenmeleri daha da zorlasir. Ciplak gozle
fark edilemeyecek, mikroorganizma kaynaklarina dénu-
surler. Bu nedenle, her is safhasinin ardindan is alani
iyice temizlenmelidir. Kirlenmis ve sik kullanilan temizlik
bezlerinde, ¢ok fazla mikroorganizma bulunur, bu da
temizlik islemi sirasinda mikroorganizmalarin is alanina
veya is aletlerine bulastinlmasina neden olur. Bu neden-
le, her guin temiz bez kullanin veya tek kullanimlik kagit
havlular kullanip, kullanimin ardindan bunlar ¢épe atin.
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Sogutuculari agiri doldurmayin

Sogutma alanlarinin ¢ok doldurulmasi, sogutma veri-
minin dismesine neden olur. Dolayisiyla sogutma orta-
minin sicakhg yukselerek, mikroorganizmalarin daha
kolay cogalabilmesine yol agabilir. Bu nedenle, yeterli
seviyede sogutma kapasitesi bulunmalidir. Ayrica, ayni
anda soguk durumda tutulmasi gereken ¢ok fazla mal-
zeme bulundurmamaya dikkat edilmelidir.

Bulagik makinesinin sicaklik seviyesini ve

yikama stiresini degistirmeyin

Yikanmis tabak canak ve catal bigak Uzerinde kalan
yemek artiklari, hem mide bulandiricidir, hem de mikro-
organizmalar igin bir besin kaynagdi olustururlar. Zaman
kisittamasi olsa dahi, bulasik makinesinin normal yika-
ma suresini tamamlamasi beklenmelidir. Ayrica, ylkama
sicakhgina ve kullanilacak temizlik maddesi miktarina
dikkat edilmelidir. Basarili yilkama sonuglari, ancak bu
sekilde saglanabilir.

Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri mutfak

disinda muhafaza edilmelidir

Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri, ayrica hasereler-
le mucadele ilaclar gida maddelerinin kirlenmesine ve
bozulmasina yol acgabilirler. Bu maddeler, gida madde-
lerine kesinlikle temas ettirilmemelidir ve bu nedenle,
mutfak disinda muhafaza edilmelidir. Yanlslkla yutul-
masl veya yenilmesi durumunda, tahris ve zehirlenmeye
neden olabilirler.
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