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ÖZET

Bu çalışma, Toplu Beslenme Sistemlerinde kullanılan 
araç-gereçlerin, yemek üretim ve servis kalitesine etki­
lerini saptamak, yönetici diyetisyenlerin araç-gereçle- 
riıı satın alınması, kullanımı ve temizliğine ilişkin gö­
rüşlerini ve karşılaşılan sorunları belirlemek ve araştır­
ma için geliştirilen standartlarla mevcut durumun de­
ğerlendirilmesinin yapılması amacıyla planlanmış olup 
Ankara *daki 5 devlet, 2 özel kurum hastanesinde yürü­
tülmüştür. Araştırma kapsamındaki kurumlanıl %57'si­
nin yetersiz alana, %54'ünün ise yetersiz araç-gerece 
sahip oldukları saptanmıştır. Araç-gereç yetersizliğinde 
birinci sırayı %71 ’lik oranla depolama bölümüne ait 
araç-gereçler alırken, bunu sırasıyla satın alma- kont­
rol (%68) ve hamur hazırlama (%61) bölümüne ait 
araç-gereçler izlemektedir. Ar aç-gereçlerin %72’niıı 
paslanmaz çelik %26'sının ise bakırdan yapıldığı, orta­
lama %59'unda emniyet kilidi bulunduğu saptanmıştır. 
Kullanılan araç gereçlerin ancak %8.4'iinde kullanım 
talimatnamesi bulunmakta ve sadece %7'si?ıe periyodik 
bakım verilmektedir. Araçların temizliğinde özel ürün 
kullanım oranı da oldukça düşüktür (%14). Bu durum 
araçların görünümlerinin bozulmasında büyük etken­
dir. Araçlar, çatlak, kırık, pas, çizik gibi istenmeyen ya- 
pı-görünüm açısından incelendiğinde, %31 ’nin isten­
meyen durumda olduğu saptanmış ve en fazla %43'liik 
oranla hamur hazırlık ünitesine ait araç-gereçlerin uy­
gun olmayan yapı-görüniim sahip olduğu belirlenmiş­
tir. Kurumlarda çalışan yönetici diyetisyenler araç-ge­
reç satın alımında, teknik şartnamelerin hazırlanmasın­
da aktif rol aldıklarını ve yeni teknolojileri takip ettikle­
ri ni bil d i n? lişlerd i r .
Anahtar Sözcükler: Toplu beslenme sistemleri, araç- 
gereçler, periyodik bakını, talimatname, temizlik üriinü, 
paslanmaz çelik, diyetisyenlerin rolü

ABSTRACT

Quaııtitative and Qualitative Evaluation o f Equip- 
ments Used in Mass Feeding Inslitiıılions W here 
Daily Food Service is 500 and Above

Tlıis study has been desigııed t o investigate t he kitcheıı 
equipnıents and their ejfects on the service qııality in 
mass feeding facilities where daily food service is 500 
and above. The iııvestigation also includes the opinions 
of dietetians on pıırchasing, ıısing and cleatıing these 
equipments and the problenıs \vhich they arefacing and 
a comparison between the equipments and the ne\v 
Standard that had developed. The study includes fıve 
State hospitals and t\vo private ones. The fıııdings itıdi- 
cated that the hospitals have 57% insuffıcient area and 
54% insuffıcient equipment. The most equipnıent deffı- 
ciency had been noticed in the storage units (71%), 
pıırchasing and control unit(68%) preparing 
unit(61%), respectively. The 72% and 26% o f eqııip- 
ment are made of stainless steel and copper, respecti­
vely. The 59% of equipnıent contain secıırity panııels 
but most of them have no instructions for ıısing. The 
8.4% of eqııipments have ıısing instructions. The 7% of 
the eqııipments have proper nıaintenance. The usage o f 
the special cleaniııg compoıuıds for the equipnıent has 
beenfound out as 14%. Tlıis insııffıciency ejfects the ap- 
pearence of the materials. When the equipment had be­
en investigated in respect t o its coııditions in terms of 
scratches, cracks, corrosioııs ete, 43% of these equip- 
nıeııts \vere in poor coııditions in particular preparing 
ıınit. lıı hospitals dietetians are playiııg an aetive role in 
bııyiııg eqııipment and preparing teehnieal proposals. 
Mostly they pay a considerable attention to fıow well 
sııited to the need of the hospitals and coıısidering fi- 
nancial aspect of it, also ali dietitians claimed that they 
are following the up t o date teclınology.

Key Words: Mass feeding facilities, equipment, peri- 
odic nıaintenance, instructions, eleaning compouııd, 
stainless steel, dietatians opinions
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GİRİŞ

Toplu beslenme yapan kurumlarda doğru ve etkin 
mutfak planlaması yanında, kullanılan araç-gereçle- 
rin kalite ve kantitesi, işlerin beklenen kalite ve hız­
da yürütülmesinde büyük önem taşır.

Hastaneler, hem çalışan personele, hem de hastaya 
yemek servisi vermesi açısından toplu beslenme hiz­
metlerinin uygulandığı önemli kurumlardır. Verilen 
hizmetin yeterli ve dengeli beslenmeyi sağlaması ya­
nında, kaliteli, hijyenik ve güvenilir olması gerekir. 
Bu koşulların sağlanmasında en önemli faktörlerden 
birisi araç-gereç yönetimidir. İhtiyaçların belirlen­
mesi, yeni teknolojileri takip etme, üst yönetimi ikna 
etme, insan sağlığını koruma, temizliğin etkili olarak 
planlanması, yürütülmesi ve kontrolünün sağlanması 
bu yönetim içinde yer alır. Toplu Beslenme Sistem­
lerinde araç-gereçlerin satın alımında daha çok kuru­
mun yapısına ve mutfak alanına uygun alım yapılma­
sı gereklidir (1). .

Evlerden sonra en fazla kazaların iş yerlerinde oldu­
ğu gözönüne alındığında, kurum mutfakları kazalar 
için potansiyel yerlerdir. Bu nedenle araç-gereçlere 
rutin bakım yapılması, araçları kullanacak olan per­
sonelin sürekli eğitilmesi, gerekli tüm emniyet ted­
birlerinin alınması ve özellikle kesici aletlerin kapalı 
dolaplarda saklanması gereklidir. Ayrıca, araç-gereç 
üretiminde kullanılan tüm materyallerin özellikle de 
besin ile temasta bulunan yüzeylerin toksik olmayan, 
kolay temizlenebilir, çizilmeye, kırılmaya, paslan­
maya karşı dirençli, insan sağlığı açısından tehlike 
oluşturmayan materyalden yapılmış olması gerekir 
(2).

Kurum mutfaklarında besinleri hijyenik koşullarda 
tutabilmak, ortamdan mikroorganizmaların azaltıl­
ması ile mümkündür. Bu da besinin temas ettiği yü­
zeyler ile tüm araç-gereçlere, doğru temizleyicilerin, 
doğru zamanda, doğru sıcaklıkta ve doğru miktarda 
kullanılması ve her araç için hazırlanan temizlik çi­
zelgelerinin uygulanması ve kontrolü ile sağlanır (3­
5).

Bu araştırma, toplu beslenme yapılan kurumlarda; 
araç-gereçlerin seçiminde gözönünde bulundurulan 
kriterlere ait standartların neler olabileceği, etkili ve 
kaliteli bir beslenme hizmeti için ne sayıda ve kalite­
de araç-gerecin bulunması gerektiği, araç-gereç ye­
tersizliğinin getireceği sorunların saptanması, araç- 
gereç hijyenin nasıl olması gerektiği, araç-gereç ya­
pımında kullanılan materyallerin önemi ve en uygun 
olanın seçilmesinde temel kriterlerin neler olacağı ile 
araç-gereç satın alımında diyetisyenlerin rolü gibi

hususların belirlenmesi amacıyla planlanmış ve yü­
rütülmüştür.

ARAŞTIRMA YÖNTEMİ ve ARAÇLARI  
• •

Orneklem ve Veri Toplama

Çalışmanın örneklemini, Ankara’da 500 ve üzeri ki­
şiye set-seçimsiz yemek servisi yapan 2 özel ve 5 
devlete ait toplam 7 hastane oluşturmaktadır. Bu ku- 
rumların mevcut mutfak alanları kar amacı gütmeyen 
kurumların mutfakları için önerilen yüzey alanı ile 
karşılaştırılmıştır (6). Hazırlanan formlarla; satın al­
ma ve kontrol, hazırlama (sebze, et, hamur hazırla­
ma) pişirme, depolama (soğuk, kuru), bulaşık yıka­
ma, servis bölümleri olmak üzere, ünite bazında; 
mevcut araç-gereçler sayı, kapasite, yapıldığı mater­
yal, kullanım talimatı (elektrik ve gazla çalışan ağır 
araçlar), emniyet kilidi (elektrik ve gaz ile çalışan 
ağır araçlar), kullanılan temizlik maddesi, temizlik 
süresi, bakım süresi, yapı-görünüm (çatlak, kırık, çi­
zik) açısından kurumlara yapılan ziyaretlerle bizzat 
görülerek ve ilgili dokümanlar (demirbaş eşya listesi, 
zimmet tutanakları, bakım-onarım formları vb.) ince­
lenerek belirlenmiştir.

Ayrıca her kurumda çalışan diyetisyenlere 19 soru­
dan oluşan bir anket uygulanmış ve araç-gereçlerle 
ilgili görüşleri ile yaşadıkları sorunlar saptanmıştır.

Standart Oluşturma ve Verilerin Değerlendiril­
mesi

Bu çalışma için, set-seçimsiz yemek servisi uygula­
yan toplu beslenme yapan kurumların mutfaklarında 
kullanılması gereken araç-gereçler, bunların sayı, öl­
çü, temizlik ve bakım standartları geliştirilmiştir. 
Standartlar, 1000 kişiye yemek servisi yapan 300 
metrekare mutfak alanına sahip bir kuruma göre ha­
zırlanmıştır. Standartlar geliştirilirken, 6 endüstriyel 
mutfak araç-gereç satan firma ürünleri ile 4 sağlık 
kuruluşunda mevcut araç-gereçler incelenmiş, ayrıca 
Sağlık Bakanlığı Tedavi Hizmetleri Genel M üdürlü­
ğü ile Hacettepe Üniversitesi Beslenme ve Diyetetik 
Bölümü’nün işbirliği ile hazırlanan “ Hastane M ut­
faklarının Modernizasyonu ve Mutfak Standartları” 
(7) ve TSE mutfak araç-gereçlerine ilişkin standart­
lardan (8) yararlanılmış ve günün ekonomik koşulla­
rına uygunluk esas alınmıştır.

Standartlar; satın alma ve kontrol, hazırlama (sebze, 
et, hamur hazırlama) pişirme, depolama (soğuk, ku­
ru), bulaşık yıkama, servis bölümleri olmak üzere 8 
ünite için ayrı ayrı yapılmıştır. Tablo l ’de pişirme 
bölümü için geliştirilen araç-gereç standart örneği 
görülmektedir.
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Tablo 2. Kurumlarda Yemek Yiyen Kişi Sayısına Göre Mutfak Alanının Standartlara Göre Dağılımı
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Hastane Yemek Yiyen Kişi 

Sayısı/Gün

Mutfak Alanı 

(m2)

Olması Gereken 

Mutfak Alanı (m2)

Dİ* 4800 1105 1280

D2 2500 700 666

D3* 5000 550 1330

D4* 1600 350 426

D5* 1500 155 400

Öl 1200 450 320

0 2 1000 280 266

*: Yetersiz mutfak alanına sahip kurumlar
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Şekil 1. Araç-Gereç Eksikliğinin Ünitelere Göre Dağılımı

Her kurumda çizelgeler yardımı ile saptanan araç-ge- 
reçlerin genel durumu geliştirilen bu standartlara gö­
re değerlendirilmiştir. Gözlem, kayıt ve anketlerden 
elde edilen veriler nitelik değişkenlere ilişkin yüzde 
değerleri ile tartışılmıştır.

BULGULAR ve TARTIŞMA

Tablo 2 ’de görüldüğü üzere araştırılan hastaneler 
mutfak alanları yemek yiyen kişi sayısı açısından ge­
liştirilen standartlarla karşılaştırıldığında 4 devlet 
hastanesinin (%57) yetersiz mutfak alanına sahip ol­
duğu saptanmıştır.

Kurumlar araç-gereç yönünden 8 ünite bazında ince­
lendiğinde; en fazla araç-gereç eksikliğinin depola­
ma ünitelerine (%71) ait olduğu, bunu sırasıyla satın 
alma ve kontrol bölümü (%68), hamur hazırlama ve 
bulaşık yıkama bölümleri (%61, %61), et hazırlama 
bölümü (%57), sebze hazırlama bölümü (%49), pişir­
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me bölümü (%44), ile servis bölüm ündeki araç-ge- 
reçlerin (%20) izlediği görülm ektedir (Şekil 1).

Gelişen teknolojiler ile kullanılan araç-gereçler daha 
kısa sürede, daha güvenli ve daha etkin bir şekilde 
hizmet vermeye yönelik dizayn edilmektedir (9). 
Özellikle çok sayıda kişiye yem ek servisi yapılan ku­
rumlarda yer ocakları, büyük kazanların taşınması ve 
kullanılmasında kolaylık, islim tencereleri ise, pişir­
me süresinin kısaltılması ve hizmetin zam anında ve 
hijyenik olarak yapılmasını sağlamaları nedeniyle 
büyük önem taşırlar. K urum lar bu açıdan geliştirilen 
standartlarla karşılaştırıldıklarında; yer ocağının 3 
kurumda yeterli, 4 kurum da yetersiz sayıda; islim 
tencerelerinin ise 5 kurum da yeterli, 2 kurum da ye­
tersiz sayıda olduğu saptanmıştır.

Kurumlara yiyeceklerin ne sıklıkla satın alındığı da 
araç-gereç ihtiyacını belirleyici etm enlerdendir. Eğer
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uzun periyotlarda alım yapılıyorsa, özellikle soğukta 
saklanması gereken yiyecekler için soğuk oda ve 
buzdolabının yanısıra derin dondurucuların da bu­
lunması, besinlerin uzun süre sağlıklı muhafazası 
için önem taşır. Kurumlar bu açıdan incelendiğinde; 
soğuk deponun 2 kurumda, buzdolaplarının ise 4 ku­
rumda yeterli olduğu saptanırken; derin dondurucu 
bulunan kurum sayısı 2 olarak belirlenmiştir. Derin 
dondurucuya sahip olan kurumların yöneticilerinden 
biri satın alma işlemlerini uzun periyotlarda yaptıkla­
rı için, diğeri ise hazırlanan menünün şekline uygun 
olarak dondurulmuş gıda satın aldıklarını, dolayısıy­
la bunları muhafaza etmek için bu araca sahip olduk­
larını belirtmişlerdir.

Emniyet ve sanitasyon, araç-gereçlerin satın alınma­
sında en önemli unsurlardan birisidir (10). Kolay te­
mizlenebilir olma, emniyet panelinin bulunması, gü­
venilir araç satın almada önceliğin tanınmasına ne­
den olur. Araç-gereç üretiminde kullanılan tüm ma­
teryaller özellikle de besinle temasta bulunan yüze­
yin, toksik olmayan materyalden yapılmış olması ge­
rekir (11-18). Araştırma kapsamında mutfaklarda 
kullanılan araçların büyük çoğunluğunun (%72) pas­
lanmaz çelikten yapıldığı, ısı iletkenliği nedeniyle 
% 26’lık bir oranla bakır kapların tercih edildiği, geri 
kalanını ise alüminyum kapların oluşturduğu saptan­
mıştır. Tüm araç-gereçler içerisinde %33’ünün isten­
meyen yapı ve görünüşe sahip olduğu saptanmıştır. 
Beslenme servislerinde kullanmak üzere seçilen 
araç-gereçlerin güvenlik hususları üzerine inşa edil­
meleri esastır. Mümkünse kesici, elektrikli, gazlı ve 
buharlı tüm araçlarda emniyet kilidi ve paneli olma­
lıdır. Araştırma kapsamında incelenen araç-gereçle­
rin ortalama % 72’sinde emniyet kilidinin olması ol­
dukça sevindirici bir sonuç iken, iş kazalarının ön­
lenmesinde en önemli etkilerden birini oluşturan kul­
lanım talimatlarının %8.9 oranında kullanımı ise ol­
dukça düşüktür.

Besinlerin hijyen ve kalitesinin sürekliliğini sağla­
mada, besinin temas ettiği tüm yüzeyler ile tüm araç- 
gereçlerin temizliği ve dezenfeksiyonunun yanısıra, 
kullanılan araç-gereçlerin rutin kalibrasyon ve ba­
kımlarının yapılması hizmette aksaklıkların oluşma­
sını ve aşırı maliyet harcamalarını önleyici etki gös­
terdiğinden büyük önem taşır (2). Çalışmada rutin 
bakımın yapılmasına ihtiyaç duyulan 259 araçtan sa­
dece 19’una (%7) haftalık ve/veya aylık bakım yapıl­
dığı diğerlerinin bozulduklarında bakıma alındıkları 
saptanmıştır. Araç-gereçlerin temizliğinde özel ürün 
kullanım oranı %14 olarak belirlenirken genelde sa­
bun ile çok amaçlı sıvı deterjanların kullanıldığı sap­
tanmıştır. Temizlik ürünlerinin kullanım oranının dü­

şük olması nedeniyle temizlik süreleri günlük ve haf­
talık olarak belirlenmiş ve konu ile ilgili dokümanla­
ra 2 kurumda rastlanılmıştır.

Toplu beslenme yapılan kurumlarda araç-gereçlerin 
satın alınması bir yöntem işidir. İyi, kaliteli, kuru­
mun yapısına ve bütçesine uygun, dayanıklı araç-ge- 
reçlerin satın alınması, bu işlerden sorumlu kişilerin 
yeterli bilgiye (doğru kullanma, uygun bakım ve te­
mizlik) sahip olması ile mümkündür (19,20). Kurum­
larda çalışan diyetisyenlere bu amaçla sorulan soru­
lar 3 bölümde değerlendirilmiştir. Bütün diyetisyen­
lerin araç-gereç satın alımında çeşitli kaynaklardan 
yararlandıkları, yine hepsinin piyasadaki yeni araç- 
gereçleri takip ettikleri saptanmıştır. Satın alırken en 
fazla dikkat ettikleri hususlar kurumun alt yapısına 
uygunluk ve maliyettir. Kurum için istenilen miktar, 
kalite ve teslim ile ödeme planlarını içeren teknik 
şartnamelerin 7 kurumda da hazırlandığı, 5 hastane­
de diyetisyenler tarafından hazırlandığı ve diyetisye­
nin bizzat araç-gereçlerin satın alınması için kurulan 
satın alma komisyonunda yer aldığı saptanmıştır. 
Dört kurumda araç-gereç satın alırken sorunlarla kar­
şılaşıldığı, bu sorunlardan ilkini 4 kurumda da bütçe 
olanaklarının aldığı, bunu sırasıyla, ihaleye katılan 
firmaların kalitesizliği ile tek firmaya bağımlı olma 
almıştır. Satın alımına ihtiyaç duyulan araç-gerecin 
olup olmadığı sorulduğunda, en fazla hazırlık ve de­
polama bölümüne ait araç-gereçlere ihtiyaç duyuldu­
ğu belirtilmiştir. Bu da kurumlarda mevcut araç-ge- 
reçlerin standartlarla karşılaştırılması sonucunda el­
de edilen verilerle benzer bulunmuştur. Bu araç-ge- 
reçlerin satın alınması için girişimde bulunulduğu ve 
yönetimsel sorunlar nedeniyle 4 kurum tarafından te­
darik edilemediği belirtilmiştir.

Araç-gereçlerin kullanımına ilişkin diyetisyenlere 
uygulanan anket sonuçlarına göre, araç-gereçlerin 
kullanımı konusunda her kurumda personele eğitim 
verildiği kullanım talimatlarının 3 kurumda olduğu, 
ancak %8.9 gibi çok düşük oranlarda kullanıldığı be­
lirlenmiştir. Mutfaklarda bulunan ve emniyet tedbir­
leri alınması zorunlu olan araç-gereçler için gerekli 
emniyet tedbirlerini alıp almadıkları sorulduğunda 
hepsi evet cevabını vermişlerdir, yapılan saptamalar­
da da araçların %72'sinde emniyet kilidinin olduğu 
belirlenmiştir. Hem oluşabilecek iş kazalarını engel­
lemek, hem de kontamiııasyon riskini azaltmak açı­
sından küçük taşınabilir araç-gereçler için kapalı do­
lapların olup olmadığı sorulduğunda, 5 kurum diye­
tisyeni olduğunu belirtmiştir. Yapılan incelemeler 
sonucunda pişirme bölümünde 5 kurumda kep­
çe/kevgir dolabının yeterli sayıda, yine et hazırlama 
bölümünde ve bulaşık yıkama bölümünde malzeme
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dolabının 5 kurumda yeterli sayıda olduğu saptan­
mıştır.

Dört kurumun diyetisyeni araç-gereçlerin temizliğin­
de özel ürünlerin kullanıldığını belirtirken, bu ürün­
lerin kullanım oranı %14 olarak belirlenmiştir. Te­
mizlik çizelgeleri hiçbir kurumda yoktur ve konu ile 
ilgili dokümanlara sadece 2 kurumda rastlanılmıştır.

Hastaneler devlet ya da özel olma durumlarına göre 
kıyaslandığında önemli bir farklılık bulunmamıştır. 
Araç-gereçleri yeterli olan, temizlik için gerekli 
ürünleri yeterince alan ve yazılı dokümanlar oluştu­
rup hizmet kalitesini sağlayan ve üst yönetimi kolay 
ikna eden kurumların, Toplam Kalite Yönetimi uy­
gulayan ve ISO 9001 Kalite Güvence belgesi almış 
kurumlar (D4, Ö l,  02)  olduğu saptanmıştır.

SONUÇ ve ÖNERİLER

Bu çalışmadan elde edilen sonuçlar şöyle özetlenebi­
lir:

1. Araştırma kapsamındaki hastane mutfaklarının ge­
nel durumuna bakıldığında; %57’sinin yetersiz alan, 
%54’nün ise yetersiz araç-gerece sahip olduğu belir­
lenmiştir.

2. Teknolojilerin gelişmesine ve yeni ürünlerin orta­
ya çıkmasına rağmen araç-gereçlerin temizliğinde 
özel ürünlerin kullanım oranı sadece %14’tür.

3. Kurumlarda en fazla ihtiyaç duyulan araç-gereçler, 
besin bozulmalarına ve zehirlenmelerine neden ola­
bilecek bakterilerin üremesinin engellenmesinde 
önemli olan, sıcaklık kontrolünü sağlayan, depolama 
bölümüne ait araç-gereçlerdir. Kurumların bu bö­
lümdeki araçları %71 oranında yetersiz bulunmuştur. 
Yine mikroorganizmaların çoğalmasına neden olabi­
lecek çatlak, kırık, çizik gibi istenmeyen görünüme 
sahip araç-gereç oranı da %43 olarak saptanmıştır.

4. Yemek üretim ve servisi endüstrisinde kullanımı 
yaygın olan paslanmaz çeliğin hastane mutfakların­
daki kullanım oranı %72, bakır kapların ise %26’dır.

5. Araç-gereçlerin vereceği hizmet süresini uzatmak, 
etkinliğini arttırmak ve maliyeti azaltmak için gerek­
li olan periyodik bakım sistemi, mutfak araçlarının 
ancak % 7’sinde yeterli olarak kullanılmaktadır.

6. Araştırma kapsamında incelenen araç-gereçlerin 
ortalama % 72’sinde emniyet kilidinin olması olduk­
ça sevindirici bir sonuç iken, iş kazalarının önlenme­
sinde en önemli etkenlerden birini oluşturan kulla- 
mm talimatlarının %8.9 oranında kullanımı ise ol- 
dııkça düşüktür.

7. Yönetici diyetisyenlerin kuruma araç-gereç satın 
alırken en fazla dikkat ettikleri hususlar, kurumun alt 
yapısına uygunluk ile maliyettir.

8. Kurum beslenme yöneticilerinin araç-gereç satın 
alınmasında, teknik şartnamelerinin hazırlanmasında 
aktif rol aldıkları ve yeni teknolojileri takip ettikleri, 
aynı zamanda araştırma kapsamındaki tüm kurum­
larda araç-gereçlerin kullanımına ilişkin eğitimlerin 
verildiği saptanmıştır.

Bu sonuçlara göre öneriler ise şöyledir:

1. Araç-gereç satın alınması bir yöntem işidir. Uz­
man kişilerce, Maliyet/Yarar/Etkililik çerçevesinde 
yürütülen araç-gereçlerin satın alınması, israfı, işle­
rin tekrarlanmasını ve potansiyel sorunların ortaya 
çıkmasını önler.

2. Günümüzde kurum mutfaklarında genel ve perso­
nel hijyeni konusu ön plana çıkarılmış, araç-gereçle­
rin hijyeni gözardı edilmiştir. Oysa ki kurum mutfak­
larında araç-gereçlerin temizliğinde özel ürünlerin 
halen yaygın bir şekilde kullanılmaması ya da dik­
katsiz ve yanlış kullanılması sağlığı tehdit edebil­
mektedir. İyi ve etkili araç-gereç temizliği için; doğ­
ru temizlik maddesinin, doğru yerde, doğru sıcaklık­
ta, doğru konsantrasyonda kullanılması ve her araç 
için temizlik çizelgelerinin hazırlanması, hijyenin 
sağlanmasını ve kontrolünü kolaylaştırır. Bu nedenle 
kurumlar uygun araç-gereç alımına ve temizliğine 
özen göstermelidirler.

3. Kurum mutfaklarında geniş kullanım alanına sahip 
olan paslanmaz çeliğin yüzeyine birçok bakterilerin 
tutunabilme özelliğinin olduğuna dair yapılan çalış­
malar tekrar gözden geçirilmeli ve patojen mikroor­
ganizmaların besinlerin temas ettiği yüzeylerde ve 
araç-gereçlerde bulunacağı unutulmadan, güvenilir 
olarak tanımlanan paslanmaz çelik de dahil olmak 
üzere etkin ve yeterli temizleme ve sanitasyon süreç­
leri beslenme yöneticilerinin denetimi altında uygu­
lanmalıdır.

4. Toplu Beslenme Sistemlerinde kazaları önlemek 
açısından araç-gereç kullanımı ile sağlığı koruyucu 
hijyen (genel, kişisel, araç-gereç) kurallarına yönelik 
eğitimlerin sürekliliği sağlanmalıdır. Özellikle elekt­
rik, gaz ve buharla çalışan araçların yanına kullanım 
talimatları aşılmalı ve emniyet tedbirleri alınmalıdır. 
HACCP sistemi besin güvenliğini sağlayan, koruyan 
ve iyileştiren bir sistemdir. Kurumlar bu sistemi kul­
lanıma geçirmelidirler.
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