CATERING iSLETMELERI
ICIN GIDA GUVENLIGI

Catering isletmeleri giday! dogru islemedidi, pisirmedigi
ya da depolamadigi zaman gida zehirlenmeleri ortaya
cikar. Hazirlanan gida igin yetersiz techizata sahip olan
ya da uygun olmayan tesisler, genellikle gida
zehirlenmesine yol agan yaygin bir catering sorunudur.

Gida zehirlenmesinin
sebepleri

Asagidaki yaygin catering hatalari
zehirlenmeye yol acan bakterilerin
tremesine imkan verebilir:

e et ya da kimes hayvani gibi ¢ig
gidalarin az pisirilmesi — yetersiz
pisirme sonucunda bakteriler
hayatta kalabilir

e yavas yeniden isitma ve dusik
Isida yavas pisirme — bakterilerin
Uremesi icin ideal sicakligi saglar
(20°C ila 50°C)

e yanlis sogutma — gidanin bakteri
Uremesi icin ideal sicaklikta gok
uzun (iki saatten fazla) kalmasina
imkan verir

e gidanin ¢ok 6nceden pisirilmesi —
gidanin bakterilerle kontamine
olmasi ihtimalini artirir

e gidanin dogru depolanmamasi ve
nakliye ve depolamada yanlis
sicaklikta tutulmasi — bakterilerin
Uremesine imkan verir

e gidaigleyicilerin kisisel hijyeninin
kotl olmasi — kirli eller, 6kstirme,
¢apraz kontaminasyon, vb. gibi
sebeplerle gidalarin kontamine
olmasina yol acgabilir.
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Gida zehirlenmesinin
onlenmesi

Gida zehirlenmesine sebep
olunmasinin énlenmesi igin bir
catering isletmesi idare etmenin
bUtln unsurlari dogru olarak
yonetilmelidir.

Yeterli catering tesisleri kullanin

Gida hazirlama alanlarinin yani sira,
pisirme ve sogutma olanaklari
hazirlanan gidanin miktarina uygun
olmalidir.

Catering mekanlari, gida hazirlama
ve depolama alanlarinin zeminleriyle
ilgili standartlara uymali, yeterli el
ylkama ve sogutma olanaklarina
sahip olmali ve hasereler ve
parazitleri disarida tutacak sekilde
tasarlanmalidir.

Gidalari gtivenli bir sekilde
depolayin ve nakledin

Gida zehirlenmelerinin bir diger
yaygin sebebi, bir yerde hazirlanip
baska bir yere nakledilen ve orada
servis edilen gidalarin taginmasi ve
depolanmasinin yanhg yapilmasidir.

Gida bagka bir yere gonderilirken
uygun depolama sicakliginda
tutulmalidir. Nakil araglari NSW
yonetmeliklerine uygun olarak
tasarlanmis ve yapilmis olmalidir.
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Gidanin uygun sicaklikta
depolanabilmesi igin yeterli sicak ve
soguk Urln deposu ve sergileme
birimi kapasitesi olmalidir — soguk
gidalar i¢in 5°C'nin altinda, sicak
gidalar icin 60°C'nin Ustlinde.

Butln gidalar depolanirken ya da
sergilenirken toz, bécekler veya
diger kaynaklar ile kontamine
olmalarinin 6énlenmesi icin yeterli
seviyede korunmalidir (kapal yerde
veya Ustl ortult). Bu 6zellikle
sineklerin sorun olabilecegdi yaz
aylarinda dis mekan etkinliklerine
catering hizmeti verilirken dnemlidir.
Gidalar ve araglarin
kontaminasyondan korunmasi énem
arz etmektedir.

Gidalari dogru pisirin

Gidalar dogru pisiriimediginde gida
zehirlenmeleri olabilir.

Dondurulmus gidalarin buzunu
pisirmeden 6nce tam olarak ¢6zln;
eger buzlari tam olarak ¢ézilmezse
buyuk parca etler ve kimes
hayvanlari tam olarak pismeyebilir.
Dondurulmus gidalarin buzu
pisiriimeden 6nce yalnizca
buzdolabinda bekletilerek ya da
mikrodalga firinlarda ¢6zilmelidir;
buzlarinin ¢ézllmesi igin tezgahta
birakilmamalidirlar.

Gida bakterilerin yok olmasi ve
guvenli hale gelmesi icin uygun i¢
merkez sicakhgina ulastirilacak
sekilde pisirilmelidir. Bu 6zellikle et
(71°C), kimes hayvanlari (74°C)
deniz Urdnleri (63°C) icin 6nemlidir..
Pisirildikten sonra gida 60°C'nin
Uzerinde bir sicaklikta tutulmali ya
da mUmkuln oldugunca gabuk bir




sekilde sogutularak 5°C'nin altina
getirilmelidir.

Kismen pigsirilmis et (son pisirme
asamasi igin) servis edilmeden 6nce
uygun i¢ merkez sicakhgina
ulagsmalidir. Pisirilen diger gidalar,
sicak tutma aletine (6rn. ben mari)
koyulmadan énce yeniden isitilarak
bu sicakliklara getiriimelidir.

Catering isletmeleri dogru pisirme
sicakliklarina ulasildigini kontrol
etmek icin kalibre edilen bir prob
termometre kullanmaldir. Prob
kullanimdan dnce ve sonra
dezenfekte edilmelidir ve bitiin son
pisirme sicakliklari kayit altina
alinmalidir.

Anahtar nokta gidalari yeteri kadar
yuksek bir sicakliga ulasabilmeleri
icin yeteri kadar kicuk gruplar
halinde pisirmektir. Blyuk kaseler
yerine derin olmayan tabaklar
kullanilarak porsiyon boyutunun
azaltilmasi da gidanin daha hizli ve
iyi sogumasina veya Isinmasina
imkan verir.

Capraz kontaminasyonu onleyin

Catering isletmeleri bakterilerin
capraz kontaminasyonunu onlemek
icin ¢ig gidalari yemeye hazir
gidalardan ayri tutmalidir. MUmkan
oldugunda, ¢ig ve yemeye hazir
gidalar i¢in ayri ekipmanlar ve aletler
(bigak, masa, kesme tahtasi, vs.)
kullanin veya her kullanim arasinda
temizleyin ve sanitasyonunu yapin.
Aletlerin sanite edilmesi igin
kimyasal bir sanitasyon maddesi
gereklidir. Durulama igin ayri bir kap
kullanilabilir.

CGalisanlari gida guvenligi ve
kisisel hijyen konusunda egitin

Gida igleyicilere gida guvenligi ve
kisisel hijyen konusunda yeterli
egitim verilmelidir.
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Temel kisisel hijyen uygulamalari
arasinda sunlar yer alir:

e Gidalari ellemeden once ve
sunlari yaptiktan sonra ellerin
iyice ylkanmasi ve kurutulmasi:

— tuvalete gidilmesi

— burnun simkurilmesi,
hapsirma ve 6ksirme

— sigara icilmesi

— ¢ig gida ya da atiklarin
ellenmesi

e (Gidalari ellerken temiz dig
giysiler giyilmesi

e (Gidalari ellerken temiz tek
kullanimhk eldivenler giyilmesi

e uzun saglarin arkada baglanmasi
veya baslik takilmasi

o Kesikler, yaralar veya ciltteki
bozukluklari temiz su gegirmez
pansumanlarla kapatiimasi.

Eldiven giymek yasal bir sart oimasa
da, Gida Kurumu yemeye hazir
gidalara ¢iplak elle dokunulmasini
tavsiye etmemektedir. Masa ya da
tek kullanimlik eldivenler
kullanilmasi yemeye hazir gidalarin
kontamine olma riskini azaltabilir.
Tek kullanimlik eldivenler yalnizca
duzenli olarak ve kontamine olmus
olabilecek bir seye temas ettikten
sonra degistiriimeleri halinde etkilidir.
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Gidalari elleyen calisanlar bir cilt,
burun, bogaz ya da bagirsak
enfeksiyonlari varsa igverenlerine
haber vermelidir. Bu sorunlardan
birisini yasiyorlarsa gidalara
dokunmamaldirlar.

Su anda parlamentoda
gorusllmekte olan gida isleyici
egitim mevzuatinin kabul edilmesi
halinde bu bilgilerden bazilari
degisecektir.

Daha fazla bilgi

o www.foodauthority.nsw.gov.au
adresindeki Gida Kurumu
internet sitesini ziyaret edin

e 1300 552 406 numarali
telefondan yardim hattini arayin.

internet sitesinde yer alan asagidaki
bilgi formlari ve yayinlar da faydal
olabilir:

o (Gida isleyicilerin saglik ve hijyen
gereklilikleri

e Potansiyel olarak zararli gidalar

e Kumes hayvanlari ve kirmizi et —
guvenli igsleme

Gegici gida etkinlikleri ve pazarlar

e Susi hazirlanmasi ve
sergilenmesiyle ilgili gida
guvenligi kilavuz ilkeleri

Hassas kisilere gida servisi yapan
isletmeler icin 6zel sartlar vardir.
www.foodauthority.nsw.gov.au/indus
try/vulnerable-persons adresini
zZiyaret edin



http://www.foodauthority.nsw.gov.au/
http://www.foodauthority.nsw.gov.au/aboutus/science-and-research/risk-framework-and-studies/food-risk-studies/potentially-hazardous-foods/
http://www.foodauthority.nsw.gov.au/industry/food-business-issues/poultry-red-meat-safe-handling/
http://www.foodauthority.nsw.gov.au/industry/food-business-issues/poultry-red-meat-safe-handling/
http://www.foodauthority.nsw.gov.au/industry/industry-sector-requirements/markets-and-temporary-events/
http://www.foodauthority.nsw.gov.au/industry/food-business-issues/sushi-and-sashimi/
http://www.foodauthority.nsw.gov.au/industry/food-business-issues/sushi-and-sashimi/
http://www.foodauthority.nsw.gov.au/industry/food-business-issues/sushi-and-sashimi/
http://www.foodauthority.nsw.gov.au/industry/vulnerable-persons
http://www.foodauthority.nsw.gov.au/industry/vulnerable-persons

About the NSW Food Authority: The NSW Food Authority is the government organisation that helps ensure NSW food is safe
and correctly labelled. It works with consumers, industry and other government organisations to minimise food poisoning by
providing information about and regulating the safe production, storage, transport, promotion and preparation of food.

Note: This information is a general summary and cannot cover all situations. Food businesses are required to comply with all of
the provisions of the Food Standards Code and the Food Act 2003 (NSW).
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