OZET

Bu ¢calisma, Toplu Beslenme Sistemlerinde kullanilan
arag-gereclerin, yemek iiretim ve servis kalitesine etki-
lerini saptamak, yonetici diyetisyenlerin arag-geregle-
rin satin alinmasi, kullanmin ve temizligine iliskin go-
riiglerini ve karsilagilan sorunlart belirlemek ve aragtir-
ma igin gelistirilen standartlarla mevcut durumun de-
gerlendirilmesinin yapilmasi: amaciyla planlanmis olup
Ankara’daki 5 devlet, 2 ozel kurum hastanesinde yiirii-
tiilmiistiir. Aragtirma kapsamindaki kurumlarm %57 'si-
nin yetersiz alana, %54 ’iiniin ise yetersiz arag-gerece
sahip olduklar: saptannugtir. Arag-gereg yetersizliginde
birinci sirayt %71°lik oranla depolama béliimiine ait
arac-geregler alirken, bunu sirasiyla satin alma- kont-
rol (%68) ve hamur hazirlama (%61) boliimiine ait
arag-geregler izlemektedir. Arag-gereclerin %72 nin
paslanmaz celik %26'sinin ise bakirdan yapildigi, orta-
lama %59 'unda emniyet kilidi bulundugu saptannugtir.
Kullanilan arag gereglerin ancak %8 .4'iinde kullanim
talimatnamesi bulunmakta ve sadece %7 'sine periyodik
bakim verilmektedir. Araglarin temizliginde ozel iiriin
kullanim oram da oldukga diigiiktiir (%14). Bu durum
araglarin goriiniimlerinin bozulmasinda biiyiik etken-
dir. Araglar, ¢catlak, kirik, pas, ¢izik gibi istenmeyen ya-
pi-goriiniim acisindan incelendiginde, %31 nin isten-
meyen durumda oldugu saptannug ve en fazla %43 'liik
oranla hamur hazirlik iinitesine ait arag-gereglerin uy-
gun olmayan yapi-goriiniim sahip oldugu belirlenmig-
tir. Kurumlarda ¢alisan yénetici diyetisyenler arag-ge-
re¢ satin alinunda, teknik sartnamelerin hazirlanmasin-
da aktif rol aldiklarini ve yeni teknolojileri takip ettikle-
rini bildirmiglerdir.

Anahtar Sozciikler: Toplu beslenme sistemleri, arag-
geregler, periyodik bakim, talimatname, temizlik iiriinii,
paslanmaz celik, diyetisyenlerin rolii
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ABSTRACT

Quantitative and Qualitative Evaluation of Equip-
ments Used in Mass Feeding Institiutions Where
Daily Food Service is 500 and Above

This study has been designed to investigate the kitchen
equipments and their effects on the service quality in
mass feeding facilities where daily food service is 500
and above. The investigation also includes the opinions
of dietetians on purchasing, using and cleaning these
equipments and the problems which they are facing and
a comparison between the equipments and the new
standard that had developed. The study includes five
state hospitals and two private ones. The findings indi-
cated that the hospitals have 57% insufficient area and
54% insufficient equipment. The most equipment deffi-
ciency had been noticed in the storage units (71%),
purchasing and control unit(68%) preparing
unit(61%), respectively. The 72% and 26% of equip-
ment are made of stainless steel and copper, respecti-
vely. The 59% of equipment contain security pannels
but most of them have no instructions for using. The
8.4% of equipments have using instructions. The 7% of
the equipments have proper maintenance. The usage of
the special cleaning compounds for the equipment has
been found out as 14%. This insufficiency effects the ap-
pearence of the materials. When the equipment had be-
en investigated in respect to its conditions in terms of
scratches, cracks, corrosions etc, 43% of these equip-
ments were in poor conditions in particular preparing
unit. In hospitals dietetians are playing an active role in
buying equipment and preparing technical proposals.
Mostly they pay a considerable attention to how well
suited to the need of the hospitals and considering fi-
nancial aspect of it, also all dietitians claimed that they
are following the up to date technology.

Key Words: Mass feeding facilities, equipment, peri-
odic maintenance, instructions, cleaning compound,
stainless steel, dietatians opinions
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GIRIS
Toplu beslenme yapan kurumlarda dogru ve etkin
mutfak planlamasi yaninda, kullanilan arag-geregle-

rin kalite ve kantitesi, islerin beklenen kalite ve hiz-
da yiiriitilmesinde biiyiik 6nem tagir.

Hastaneler, hem calisan personele, hem de hastaya
yemek servisi vermesi agisindan toplu beslenme hiz-
metlerinin uygulandigi 6nemli kurumlardir. Verilen
hizmetin yeterli ve dengeli beslenmeyi saglamasi ya-
ninda, kaliteli, hijyenik ve giivenilir olmasi gerekir.
Bu kosullarin saglanmasinda en onemli faktorlerden
birisi arac-gere¢ yonetimidir. Ihtiyaglarin belirlen-
mesi, yeni teknolojileri takip etme, list yonetimi ikna
etme, insan sagligini koruma, temizlidin etkili olarak
planlanmasi, yliriitiilmesi ve kontroliiniin saglanmasi
bu yonetim ig¢inde yer alir. Toplu Beslenme Sistem-
lerinde arag-gereclerin satin aliminda daha ¢ok kuru-
mun yapisina ve mutfak alanina uygun alim yapilma-
s1 gereklidir (1).

Evlerden sonra en fazla kazalarin is yerlerinde oldu-
gu go6zoniine alindiginda, kurum mutfaklan kazalar
i¢in potansiyel yerlerdir. Bu nedenle arac-gereclere
rutin bakim yapilmasi, araglar1 kullanacak olan per-
sonelin stirekli egitilmesi, gerekli tiim emniyet ted-
birlerinin alinmasi ve 6zellikle kesici aletlerin kapali
dolaplarda saklanmasi gereklidir. Ayrica, arag-gereg
Uretiminde kullanilan tiim materyallerin 6zellikle de
besin ile temasta bulunan yiizeylerin toksik olmayan,
kolay temizlenebilir, ¢izilmeye, kirilmaya, paslan-
maya kars1 direngli, insan saglig1 acisindan tehlike
olusturmayan materyalden yapilmis olmasi gerekir

(2).

Kurum mutfaklarinda besinleri hijyenik kosullarda
tutabilmak, ortamdan mikroorganizmalarin azaltil-
masi ile miimkiindiir. Bu da besinin temas ettigi yii-
zeyler ile tiim arag-gereglere, dogru temizleyicilerin,
dogru zamanda, dogru sicaklikta ve dogru miktarda
kullanilmasi ve her ara¢ icin hazirlanan temizlik ¢i-
zelgelerinin uygulanmasi ve kontrolii ile saglanir (3-
5).

Bu arastirma, toplu beslenme yapilan kurumlarda;
arac-gereclerin se¢ciminde gozoniinde bulundurulan
kriterlere ait standartlarin neler olabilecedi, etkili ve
kaliteli bir beslenme hizmeti i¢in ne sayida ve kalite-
de arag-gerecin bulunmasi gerektigi, arag-gerec ye-
tersizliginin getirecegi sorunlarin saptanmasi, arag-
gere¢ hijyenin nasil olmas: gerektigi, arag-gereg ya-
pimunda kullanilan materyallerin 6nemi ve en uygun
olanin se¢ilmesinde temel kriterlerin neler olacagi ile
arag-gere¢ satin aliminda diyetisyenlerin roli gibi
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hususlarin belirlenmesi amaciyla planlanmis ve yii-
ritilmiugtir.

ARASTIRMA YONTEMI ve ARACLARI

Orneklem ve Veri Toplama

Calismanin O6rneklemini, Ankara’da 500 ve {izeri ki-
siye set-secimsiz yemek servisi yapan 2 ozel ve 5
devlete ait toplam 7 hastane olusturmaktadir. Bu ku-
rumlarin mevcut mutfak alanlari kar amaci giitmeyen
kurumlarin mutfaklari i¢cin Onerilen yiizey alani ile
karsilagtinlmistir (6). Hazirlanan formlarla; satin al-
ma ve kontrol, hazirlama (sebze, et, hamur hazirla-
ma) pisirme, depolama (soguk, kuru), bulasik yika-
ma, servis boliimleri olmak iizere, linite bazinda;
mevcut arag-gerecler sayi, kapasite, yapildig: mater-
yal, kullanim talimati (elektrik ve gazla ¢alisan agir
araglar), emniyet kilidi (elektrik ve gaz ile c¢alisan
agir araglar), kullanilan temizlik maddesi, temizlik
siiresi, bakim siiresi, yapi-goriiniim (¢atlak, kirik, ¢i-
zik) acisindan kurumlara yapilan ziyaretlerle bizzat
goriilerek ve ilgili dokiimanlar (demirbas esya listesi,
zimmet tutanaklari, bakim-onarim formlari vb.) ince-
lenerek belirlenmistir.

Ayrica her kurumda caligsan diyetisyenlere 19 soru-
dan olusan bir anket uygulanmig ve arag-gereglerle
ilgili gorisleri ile yasadiklar sorunlar saptanmisgtir.

Standart Olusturma ve Verilerin Degerlendiril-

mesi

Bu calisma igin, set-se¢imsiz yemek servisi uygula-
yan toplu beslenme yapan kurumlarin mutfaklarinda
kullanilmas: gereken arag-gerecler, bunlarin say1, 61-
¢ii, temizlik ve bakim standartlar1 gelistirilmigtir.
Standartlar, 1000 kisiye yemek servisi yapan 300
metrekare mutfak alanina sahip bir kuruma gore ha-
zirlanmistir. Standartlar gelistirilirken, 6 endiistriyel
mutfak arag-gere¢ satan firma uriinler1 ile 4 saghk
kurulusunda mevcut arag-gerecler incelenmis, ayrica
Saghik Bakanlig1 Tedavi Hizmetleri Genel Midiirlu-
gii ile Hacettepe Universitesi Beslenme ve Diyetetik
Bolimii’niin isbirligi ile hazirlanan “Hastane Mut-
faklarinin Modernizasyonu ve Mutfak Standartlar1”
(7) ve TSE mutfak arag-gereclerine iligkin standart-
lardan (8) yararlanilmis ve giiniin ekonomik kosulla-
rina uygunluk esas alinmistir.

Standartlar; satin alma ve kontrol, hazirlama (sebze,
et, hamur hazirlama) pigirme, depolama (soguk, ku-
ru), bulasik yikama, servis boliimleri olmak iizere 8
linite 1¢in ayri ayri yapilmigtir. Tablo 1°de pisirme
bolimii i¢in gelistirilen arag-gere¢ standart 6rnedi
goriilmektedir.
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Tablo 2. Kurumlarda Yemek Yiyen Kisi Sayisina Gore Mutfak Alanimin Standartlara Gore Dagilim

Hastane Yemek Yiyen Kisi Mutfak Alani Olmas1 Gereken
Sayis1/Giin (m2) Mutfak Alani (m?2)
D1* 4800 1105 1280
D2 2500 700 666
D3* 5000 550 1330
D4* 1600 350 426
D5* 1500 155 400
O1 1200 450 320
o2 1000 280 266
*. Yetersiz mutfak alanina sahip kurumlar
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Sekil 1. Arag-Gereg Eksikliginin Unitelere Gore Dagilimu

Her kurumda ¢izelgeler yardimi ile saptanan arac-ge-
reglerin genel durumu gelistirilen bu standartlara go-
re degerlendirilmistir. Gézlem, kayit ve anketlerden
elde edilen veriler nitelik degiskenlere iliskin yiizde
degerleri ile tartigilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Tablo 2’de goriildiigli ilizere arastirtlan hastaneler
mutfak alanlan yemek yiyen kisi sayisi agisindan ge-
ligtirilen standartlarla karsilastinildifinda 4 devlet
hastanesinin (%57) yetersiz mutfak alanina sahip ol-
dugu saptanmigtir.

Kurumlar arag-gere¢ yoniinden 8 iinite bazinda ince-
lendiginde; en fazla arag-gere¢ eksikliginin depola-
ma iinitelerine (%71) ait oldugu, bunu sirasiyla satin
alma ve kontrol boliimii (%68), hamur hazirlama ve
bulasik yikama béliimleri (%61, %61), et hazirlama
boliimii (%57), sebze hazirlama boliimii (%49), pigir-

me bolimi (%44), ile servis bolimiindeki arag-ge-
reclerin (%20) izledigi goriilmektedir (Sekil 1).

Gelisen teknolojiler ile kullanilan arag-gerecler daha
kisa siirede, daha giivenli ve daha etkin bir gekilde
hizmet vermeye yoOnelik dizayn edilmektedir (9).
Ozellikle ¢ok sayida kisiye yemek servisi yapilan ku-
rumlarda yer ocaklari, biiylik kazanlarin taginmasi ve
kullanilmasinda kolaylik, islim tencereleri ise, pigir-
me siiresinin kisaltilmasi ve hizmetin zamaninda ve
hijyenik olarak yapilmasini saglamalar1 nedeniyle
biiyiik dnem tasirlar. Kurumlar bu acidan gelistirilen
standartlarla karsilastirildiklarinda; yer ocaginin 3
kurumda yeterli, 4 kurumda yetersiz sayida; islim
tencerelerinin ise 5 kurumda yeterli, 2 kurumda ye-
tersiz sayida oldug8u saptanmigtir.

Kurumlara yiyeceklerin ne siklikla satin alindig: da
arag-gere¢ ihtiyacim belirleyici etmenlerdendir. Eger
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uzun periyotlarda alim yapiliyorsa, 6zellikle sogukta
saklanmasi gereken yiyecekler i¢in soguk oda ve
buzdolabinin yanisira derin dondurucularin da bu-
lunmasi, besinlerin uzun siire saghkli muhafazasi
icin 6nem tagir. Kurumlar bu agidan incelendiginde;
soguk deponun 2 kurumda, buzdolaplarinin ise 4 ku-
rumda yeterli oldugu saptanirken; derin dondurucu
bulunan kurum sayis1 2 olarak belirlenmistir. Derin
dondurucuya sahip olan kurumlarin ydneticilerinden
biri satin alma islemlerini uzun periyotlarda yaptikla-
r1 icin, digeri ise hazirlanan meniiniin sekline uygun
olarak dondurulmus gida satin aldiklarini, dolayisiy-
la bunlar1 muhafaza etmek 1¢in bu araca sahip olduk-
larini belirtmiglerdir.

Emniyet ve sanitasyon, arag-gereglerin satin alinma-
sinda en 6nemli unsurlardan birisidir (10). Kolay te-
mizlenebilir olma, emniyet panelinin bulunmasi, gii-
venilir ara¢ satin almada Onceligin taninmasina ne-
den olur. Arag-gerec iiretiminde kullanilan tim ma-
teryaller ozellikle de besinle temasta bulunan ylize-
yin, toksik olmayan materyalden yapilmis olmasi ge-
rekir (11-18). Arastirma kapsaminda mutfaklarda
kullanilan araglarin biiylik cogunlugunun (%72) pas-
lanmaz c¢elikten yapildigdi, 1s1 iletkenli8i nedeniyle
%726’k bir oranla bakir kaplarin tercih edildigi, geri
kalanini ise aliminyum kaplarin olusturdugu saptan-
mustir. Tum arag-gerecler icerisinde %33’ liniin isten-
meyen yap1 ve gortiniise sahip oldugu saptanmustir.
Beslenme servislerinde kullanmak i{izere secilen
arag-gereclerin glivenlik hususlan {izerine inga edil-
meleri esastir. Mimkiinse kesici, elektrikli, gazli ve
buharl tim araglarda emniyet kilidi ve paneli olma-
lidir. Arastirma kapsaminda incelenen arag-gerecle-
rin ortalama %?72’sinde emniyet kilidinin olmasi ol-
dukc¢a sevindirici bir sonug iken, is kazalarinin 6n-
lenmesinde en 6nemli etkilerden birini olusturan kul-
lanim talimatlarinin %8.9 oraninda kullanimu ise ol-
dukca diistiktiir.

Besinlerin hijyen ve kalitesinin siirekliligini sagla-
mada, besinin temas ettig8i tiim yiizeyler ile tiim arag-
gereclerin temizligi ve dezenfeksiyonunun yanisira,
kullanilan arag-gereclerin rutin kalibrasyon ve ba-
kimlarinin yapilmasi hizmette aksakliklarin olugma-
sin1 ve agiri maliyet harcamalarini nleyici etki gos-
terdifinden biiyiik énem tagir (2). Caligmada rutin
bakimin yapilmasina ihtiya¢ duyulan 259 aragtan sa-
dece 19’una (%?7) haftalik ve/veya aylik bakim yapil-
d181 digerlerinin bozulduklarinda bakima alindiklari
saptanmistir. Arag-gereclerin temizli§inde 6zel iriin
kullanim oran: %14 olarak belirlenirken genelde sa-
bun ile ¢ok amacli sivi deterjanlarin kullanildi8i sap-
tanmigtir. Temizlik dirtinlerinin kullanim oraninin dii-

dd

stk olmasi nedeniyle temizlik siireleri giinliik ve haf-
talik olarak belirlenmis ve konu ile ilgili dokiimanla-
ra 2 kurumda rastlanilmistir.

Toplu beslenme yapilan kurumlarda arag-gereglerin
satin alinmasi bir yontem isidir. Iyi, kaliteli, kuru-
mun yapisina ve biitgesine uygun, dayanikli arag-ge-
reclerin satin alinmasi, bu islerden sorumlu kisilerin
yeterli bilgiye (dogru kullanma, uygun bakim ve te-
mizlik) sahip olmasi ile miimkiindiir (19,20). Kurum-
larda calisan diyetisyenlere bu amacla sorulan soru-
lar 3 boliimde degerlendirilmistir. Biitiin diyetisyen-
lerin arag-gere¢ satin aliminda cesitli kaynaklardan
yararlandiklari, yine hepsinin piyasadaki yeni arag-
gerecleri takip ettikleri saptanmistir. Satin alirken en
fazla dikkat ettikleri hususlar kurumun alt yapisina
uygunluk ve maliyettir. Kurum igin istenilen miktar,
kalite ve teslim ile 6deme planlarini igeren teknik
sartnamelerin 7 kurumda da hazirlandigi, 5 hastane-
de diyetisyenler tarafindan hazirlandig: ve diyetisye-
nin bizzat arag-gereclerin satin alinmasi i¢in kurulan
satin alma komisyonunda yer aldi81 saptanmustir.
Dort kurumda arag-gereg satin alirken sorunlarla kar-
stlasildig1, bu sorunlardan ilkini 4 kurumda da biitge
olanaklarinin aldigi, bunu sirasiyla, ihaleye katilan
firmalarin kalitesizligi ile tek firmaya bagimli olma
almigtir. Satin alimina ihtiya¢ duyulan arag-gerecin
olup olmadig: soruldugunda, en fazla hazirlik ve de-
polama béliimiine ait arag-gereglere ihtiyag duyuldu-
gu belirtilmistir. Bu da kurumlarda mevcut arag-ge-
reclerin standartlarla karsilastirilmasi sonucunda el-
de edilen verilerle benzer bulunmustur. Bu arag-ge-
reclerin satin alinmast i¢in girisimde bulunuldugu ve
yonetimsel sorunlar nedeniyle 4 kurum tarafindan te-
darik edilemedigi belirtilmisgtir.

Arag-gereclerin kullanimina iligkin diyetisyenlere
uygulanan anket sonuglarina goére, arag-gereglerin
kullamimi konusunda her kurumda personele egitim
verildigi kullanim talimatlarinin 3 kurumda oldugu,
ancak %8.9 gibi cok diisiik oranlarda kullanildig be-
lirlenmigtir. Mutfaklarda bulunan ve emniyet tedbir-
leri alinmasi zorunlu olan arag-gerecler i¢in gerekli
emniyet tedbirlerini alip almadiklar1 soruldugunda
hepsi evet cevabini vermiglerdir, yapilan saptamalar-
da da araglarin %72 sinde emniyet kilidinin oldugu
belirlenmigtir. Hem olugabilecek is kazalarini engel-
lemek, hem de kontaminasyon riskini azaltmak agi-
sindan kii¢iik taginabilir arag-gerecler icin kapali do-
laplarin olup olmadig: soruldugunda, 5 kurum diye-
tisyeni oldugunu belirtmistir. Yapilan incelemeler
sonucunda pisirme bolimiinde 5 kurumda kep-
ce/kevgir dolabinin yeterli sayida, yine et hazirlama
boliimiinde ve bulasik yikama boliimiinde malzeme
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dolabinin 5 kurumda yeterli sayida oldugu saptan-
mistir.

Dort kurumun diyetisyeni arag-gereglerin temizligin-
de 6zel iriinlerin kullanildigini belirtirken, bu triin-
lerin kullanim orani %14 olarak belirlenmigtir. Te-
mizlik ¢izelgeleri hi¢bir kurumda yoktur ve konu ile
ilgili dokiimanlara sadece 2 kurumda rastlanilmigtir.

Hastaneler devlet ya da 6zel olma durumlarina gore
kiyaslandiginda onemli bir farklihk bulunmamugtir.
Arag-gerecleri yeterli olan, temizlik i¢in gerekli
tirtinleri yeterince alan ve yazili dokiimanlar olustu-
rup hizmet kalitesini saglayan ve list yonetimi kolay
ikna eden kurumlarin, Toplam Kalite Yonetimi uy-
gulayan ve ISO 9001 Kalite Giivence belgesi almis
kurumlar (D4, O1, O2) oldugu saptanmustir.

SONUC ve ONERILER

Bu ¢aligmadan elde edilen sonuglar s6yle 6zetlenebi-
lir:

1. Aragtirma kapsamindaki hastane mutfaklarinin ge-
nel durumuna bakildiginda; %57 sinin yetersiz alan,

%54 niin ise yetersiz arag-gerece sahip oldugu belir-
lenmistir.

2. Teknolojilerin gelismesine ve yeni iiriinlerin orta-
ya cikmasina ragmen arag-gereclerin temizliginde
ozel trinlerin kullanim orani sadece %14 tiir.

3. Kurumlarda en fazla ihtiya¢ duyulan arag-gerecler,
besin bozulmalarina ve zehirlenmelerine neden ola-
bilecek bakterilerin iiremesinin engellenmesinde
onemli olan, sicaklik kontroliinii saglayan, depolama
boliimiine ait arag-gereclerdir. Kurumlarin bu bé-
limdeki araglar1 %71 oraninda yetersiz bulunmustur.
Yine mikroorganizmalarin ¢ogalmasina neden olabi-
lecek catlak, kirik, ¢izik gibi istenmeyen goriiniime
sahip arag-gere¢ orani da %43 olarak saptanmistir.

4. Yemek tiretim ve servisi endiistrisinde kullanimi
yaygin olan paslanmaz celigin hastane mutfaklarin-
daki kullanim oran1 %72, bakir kaplarin ise %26 dir.

5. Arag-gereclerin verecegi hizmet siiresini uzatmak,
etkinligini arttirmak ve maliyeti azaltmak icin gerek-
li olan periyodik bakim sistemi, mutfak araclarinin
ancak %7’ sinde yeterli olarak kullanilmaktadir.

6. Arastirma kapsaminda incelenen arag-gereglerin
ortalama %72’sinde emniyet kilidinin olmas: olduk-
ca sevindirici bir sonug iken, ig kazalarinin onlenme-
sinde en onemli etkenlerden birini olusturan kulla-
mm talimatlarinin %8.9 oraninda kullanimi ise ol-

dukca digtiktir.
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7. Yonetici diyetisyenlerin kuruma arag-gereg¢ satin
alirken en fazla dikkat ettikleri hususlar, kurumun alt
yapisina uygunluk ile maliyettir.

8. Kurum beslenme yoOneticilerinin arag-gereg¢ satin
alinmasinda, teknik sartnamelerinin hazirlanmasinda
aktif rol aldiklar1 ve yeni teknolojileri takip ettiklerl,
ayni zamanda arastirma kapsamindaki tim kurum-
larda arag-gereclerin kullanimina iligkin egitimlerin
verildigi saptanmistir.

Bu sonuclara gore oneriler ise soyledir:

1. Arag-gere¢ satin alinmasi bir yontem isidir. Uz-
man kisilerce, Maliyet/Yarar/Etkililik ¢ercevesinde
yiiriitiilen arag-gereclerin satin alinmasi, israfi, igle-
rin tekrarlanmasini ve potansiyel sorunlarin ortaya
cikmasini Onler.

2. Giiniimiizde kurum mutfaklarinda genel ve perso-
nel hijyeni konusu on plana ¢ikarilmis, arag-gerecle-
rin hijyeni gozardi edilmistir. Oysa ki kurum mutfak-
larinda arag-gereclerin temizliginde ©zel iriinlerin
halen yaygin bir gekilde kullanilmamasi ya da dik-
katsiz ve yanlis kullanilmasi sagli81 tehdit edebil-
mektedir. Iyi ve etkili arag-gere¢ temizligi icin; dog-
ru temizlik maddesinin, dogru yerde, dogru sicaklik-
ta, dogru konsantrasyonda kullanilmasi ve her arag
icin temizlik cizelgelerinin hazirlanmasi, hijyenin
sa8lanmasini ve kontroliinii kolaylastirir. Bu nedenle
kurumlar uygun arag-gere¢ alimina ve temizligine
Ozen gostermelidirler.

3. Kurum mutfaklarinda genis kullanim alanina sahip
olan paslanmaz celigin yiizeyine bir¢ok bakterilerin
tutunabilme 6zelliginin olduguna dair yapilan ¢alig-
malar tekrar gbozden gecirilmeli ve patojen mikroor-
ganizmalarin besinlerin temas ettigi yilizeylerde ve
arac-gereclerde bulunacagi unutulmadan, givenilir
olarak tanimlanan paslanmaz c¢elik de dahil olmak
lizere etkin ve yeterli temizleme ve sanitasyon silireg-
leri beslenme ydneticilerinin denetimi altinda uygu-
lanmalidir.

4. Toplu Beslenme Sistemlerinde kazalar1i 6nlemek
acisindan arag-gere¢ kullanimi ile saghigi koruyucu
hijyen (genel, kisisel, arag-gere¢) kurallarina yonelik
egitimlerin siirekliligi saglanmalidir. Ozellikle elekt-
rik, gaz ve buharla ¢alisan araglarin yanina kullanim
talimatlar1 asilmali ve emniyet tedbirleri alinmalidir.
HACCP sistemi besin giivenligini saglayan, koruyan
ve iyilestiren bir sistemdir. Kurumlar bu sistemi kul-
lanima gecirmelidirler.
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