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Tehlikeli olabilecek gidalarin sogutulmasi

Gida igletmelerinde gida zehirlenmesine katkida bulunan ortak bir faktor, yanhs yapilan isi
kontroludur. Bu, yiyeceklerin zararl gida zehirlenmesi bakterilerinin Greyebilecegi 1silarda ¢ok uzun
sure tutuldugu zaman olur. Yiyeceklerin sogumasi (veya yeniden isitiimasi) igin gegen sure bazen
gida igletmelerinde g6z ardi edilir ve bu durumda sorunlar ortaya ¢ikar.

Gida igletmelerinin, pismig, tehlikeli olabilecek gidalarin (PHF) Gida Standartlar Yonetmeligi
(Yonetmelik) Standart 3.2.2, Madde 7 (3) uyarinca sogutuldugundan emin olmalari dnemlidir.

Standart 3.2.2, Madde 7(3), Gida Standartlar Yonetmeligi

Bir gida isletmesi, kullanilan sogutma isleminin gidanin mikrobiyolojik gtivenligini olumsuz yénde
etkilemeyecegini géstermedigi sirece, tehlikeli olabilecek yiyecekleri agagdida belirtildigi bicimde
sogutmahdir:

o ki saat iginde - 60° C'den 21° C'ye, ve
e dort saat icinde — 21°C'den 5°C'ye.

Dogru sogutma islemi

Pismis PHF'nin sogutulmasi, patojenik bakterilerin glivenli olmayan seviyelere artisini 6nlemek igin
mumkun oldugunca hizli olmalidir. Sogutma islemi sirasinda pismis PHF, 5° C ile 60° C arasindaki
sicakliklarda ne kadar az kalirsa, gida kaynakli patojenlerin buyumesi igin o kadar az firsat olacaktir.

Gida kaynakl patojenlerin pismis gidalarda bulunmasi, pisirme islemi sonrasinda sag kalan
sporlardan kaynaklanabilir. Pisirme, sporlari daha sonra blyuyen vejetatif (canli) hicreler haline
getirmek icin aktive edebilir.

Pismis PHF ¢ok yavas sogumaya, érnegin oda sicakliginda veya serin bir odada buylk hacimlerde,
birakilirsa, vejetatif hiicreler tehlikeli seviyelere kadar artabilir. Gidanin yeniden isitiimasi, bakteri
sayisini azaltmayabilir ve Uretilebilecek herhangi bir bakteriyel toksini yok etmeyebilir.

Sogutmay etkileyen faktorler

PHF'yi sogutmak icin kullanilan prosedur sunlara bagh olacaktir:

e Sogutulacak yiyecegin boyutu veya miktari — blylk miktarlar kligiik miktarlardan daha yavas
soguyacak ve soguma en hizli gidanin yizeyinde olusacak ve merkeze dogru giderek
yavaslayacaktir. BlyUk hacimli yiyecekler, belirtilen zaman ve sicakliklar iginde yeterince
sogumayabilir, bu nedenle yiyecekleri daha kii¢ik miktarlara bolmek énemlidir.

¢ Yiyecegin yogunlugu (yani bir yiyecegin ne kadar kati/sivi oldugu) — yiyecek ne kadar yogunsa, o
kadar yavas sogur.
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o Cihazlarin sogutma kapasitesi - hizli sogutucular, yiyecekleri buzdolaplarindan ¢ok daha hizli
sogutacak ve bir buzdolabinin asiri stoklanmasi veya buzdolabina ¢ok miktarda sicak yiyecek
yerlestiriimesi genel sogutma kapasitesini azaltacaktir.

Sogutma islemi

60° Patojen bakterilerin buyumesi 21° C -

60° C arasinda en yuksektir.

Sicaklik dustiikge bakteri artigi yavaslar. 5° C'ye
kadar olan sogutma 4 saat icinde saglanmalidir.
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Not: 6 saatlik toplam sogutma siresi, yalnizca tehlikeli olabilecek pisirilmis gidalarin sicakligi
pisirildikten sonra 60° C'ye diistiginde gegerlidir.

Sogutma sureleri su sekilde azaltilabilir:

o yiyecekleri sogutmak igin daha kii¢ik miktarlarda veya porsiyonlarda pisirmek ve sogutmak ve
sogutmak igin buyuk sig kaplara koymak (6rnegin, 5 cm derinliginde);

e hizli sogutma cihazi kullanmak (6rn. hizli sogutucu)

e Sivi gidalarin sik sik karigtiriimasi (karistirma kabinin temizlendiginden ve sterilize edildiginden
emin olunmasi)

e su veya buzlu su kiivetleri kullanmak

o Sogutulacak yiyecek kabinin etrafinda soguk havanin dolagsmasina izin vermek - PHF, soguk
odanin zemininde degil, raflarinda sogutulmalidir

e bir bilesen olarak buz eklemek.

Sogutma isleminin izlenmesi

Kullanilan prosedurin etkili olmasini saglamak igin sogutma sirasinda gidalarin sicakhginin izlenmesi
Onemlidir. Gida sicakliklari, gidanin sogumasinin en uzun sirecegdi bélumde, genellikle merkezinde
temiz, sterilize edilmig bir termometre ile kontrol edilmelidir. Sogutma igleminin gida guvenligi
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gereksinimlerini kargiladigindan emin olmak i¢in hem sicakhdi hem de sicakligin élgtldigi zamani
kaydetmek iyi bir uygulamadir.

Alternatif sogutma islemleri

Bilyuk parca pismis etlerin veya diger Urinlerin sogutulmasi gerektiginde daha uzun sogutma sireleri
gerekebilir. Blyuk hacimli yiyeceklerin isisi, yiyecegin kitlesi ve hacmi azaltilamadigi sirece, 5° C'nin
altina gerekli olan 6 saatlik sure icinde diismeyecektir. Bu segenek mevcut degilse, gida isletmelerinin,
gidanin mikrobiyolojik glvenligini olumsuz yénde etkilemeyecek alternatif bir sogutma iglemi
gOstermeleri gerekecektir.

Gidalari guvenli bir sekilde sogutma ornekleri
Ornek 1 - Piring

Bir restoranin olagan uygulamasi, giinde 12 bardak piring (pisirici cihazin kapasitesi) pisirmek ve
pirinci ertesi gun kullaniimak Uzere gece boyunca soguk odadaki bir kapta sogutmaktir. Bununla
birlikte, sogumakta olan pismis pirincin merkezindeki sicakhgi kontrol ederken, pirincin aslinda ilk 2
saatte 21° C'ye ve daha sonra sonraki 4 saat icinde 5° C'ye sogutulmadigi kesfedilir.

Gida igletmesinin, pirincin glvenli bir sekilde yenmesini saglamak icin daha hizli bir sogutma yontemi
gelistirmesi gerekiyor. Pigsmis pirinci ikiye bolmeye ve sogutma igin iki ayri, sig tepsiye yaymaya karar
verilir, bdylece piring 6 saatlik sogutma gereksinimi igcinde dogru sekilde sogutulabilir. isletme bu siireci
calisma proseduriinde belgelemektedir ve piring igin surekli olarak bu yeni sogutma yéntemini
kullanmaktadir.

Ornek 2 — Sos

Bir gida isletmesi, sabahlari o glinlin ilerleyen saatlerinde kullaniimak tzere blyik miktarda bir sos
hazirlar. Sos tavasi bir buzlu kaba yerlestirilir ve daha sonra duizenli olarak karistirilir. Sogutmanin
gerekli zaman dilimi iginde gergeklestiginden emin olmak igin i1sisi sonraki birkag saat iginde birkag kez
kontrol edilir.

Daha fazla bilgi icin

¢ Gida Kurumu’'nun www.foodauthority.nsw.gov.au adresindeki internet sitesini ziyaret edin
o Kilavuz: Tehlikeli Olabilecek Gida

e Yardim Hattina food.contact@dpi.nsw.gov.au adresinden e-posta gonderin

e 1300 552 406 numarall telefondan yardim hattini arayin

o www.foodstandards.gov.au adresindeki FSANZ internet sitesinde Safe Food Australia — A guide to
the Food Safety Standards (Guvenli Gida Avustralya — Gida Givenligi Standartlar Kilavuzu)
sayfasina bakin.
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