HAZIR YEMEK (CATERING)
ISLETMELERI o
ICIN GIDA GUVENLIGI

Gezici Hazir Yemek (Catering) isletmeleri gidayi dogru islemedigi, pisirmedigi ya da
depolamadigi zaman gida zehirlenmeleri ortaya ¢ikar. Hazirlanan gida igin teghizati
yetersiz olan ya da uygun olmayan tesisler, genellikle gida zehirlenmesine yol agan

yaygin bir gezici hazir yemek isletmesi (catering) sorunudur.

Gida zehirlenmesinin
nedenleri

Asagdidaki yaygin gezici hazir yemek
isletmesi (catering) hatalari
zehirlenmeye yol acan bakterilerin
dremesine imkan verebilir:

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

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

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

e gidanin ¢ok 6nceden pisiriimesi
— gidanin bakterilerle kirlenmesi
ihtimalini artinr

e gidanin dogru depolanmamasi
ve nakliye ve depolamada
yanlis sicaklikta tutulmasi —
bakterilerin tGremesine imkan
verir
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e mutfak galisanlarinin kigisel
hijyeninin kot olmasi — kirli eller,
Oksiurme, capraz kirlenme, vb.
sebeplerle gidalarin kirlenmesine
yol acabilir.

Gida zehirlenmesinin
onlenmesi

Gida zehirlenmesine sebep
olunmasinin énlenmesi igin bir
gezici hazir yemek isletmesi idare
etmenin bitln unsurlari dogru
olarak yonetilmelidir.

Gezici hazir yemek icin yeterli
tesisler kullanin

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

Gezici hazir yemek mekanlari, gida
hazirlama ve depolama alanlarinin
zeminleriyle ilgili standartlara uymali,
yeterli el yikama ve sogutma
tesislerine sahip olmali ve hagereler
ve parazitleri disarida tutacak
sekilde tasarlanmalidir.

Gidalari giivenli bir sekilde
depolayin ve nakledin

Gida zehirlenmelerinin bir diger
yaygin sebebi, bir yerde hazirlanip
bagka bir yere nakledilen ve orada
servis edilen gidalarin tasinmasi ve
depolanmasinin yanlis yapilmasidir.

Gida bagka bir yere gdnderilirken
uygun depolama sicakliginda
tutulmalidir. Nakil araglari NSW
yonetmeliklerine uygun olarak
tasarlanmis ve yapilmis olmalidir.

Gidanin uygun sicakhkta
depolanabilmesi icin yeterli sicak ve
soguk urlin deposu ve sergileme
birimi kapasitesi olmalidir — soguk
gidalar i¢in 5°C'nin altinda, sicak
gidalar i¢in 60°C'nin dstunde.

Bltun gidalar depolanirken ya da
sergilenirken toz, bécek veya diger
kaynaklar ile kirlenmesinin
Onlenmesi igin yeterli seviyede
korunmalidir (kapali yerde veya Ustlu
ortald). Bu ozellikle sineklerin sorun
olabilecegi yaz aylarinda dis mekan
etkinliklerine gezici hazir yemek
(catering) hizmeti verilirken
onemlidir. Gidalar ve aletlerin




kirlenmekten korunmasi 6nem arz
etmektedir.

Gidalari dogru pisirin

Gidalar dogru pisiriimediginde gida
zehirlenmeleri olabilir.

Dondurulmus gidalarin buzunu
pisirmeden dnce tam olarak ¢dzln;
eger buzlari tam olarak ¢ozilmezse
buylk parca etler ve kimes
hayvanlari tam olarak pismeyebilir.
Dondurulmus gidalarin buzu, bu
gidalar pigiriimeden 6nce yalnizca
buzdolabinda bekletilerek ya da
mikrodalga firinlarda ¢ozulmelidir;
buzlarinin ¢ézulmesi igin tezgahta
birakilmamalidir.

Gida, bakterilerin yok olmasi ve
guvenli hale gelmesi icin uygun i¢
merkez sicakligina ulastirilacak
sekilde pisirilmelidir. Bu 6zellikle et
(71°C), kimes hayvanlari (74°C)
deniz drdnleri (63°C) icin 6nemlidir.

Zararl bakterileri yok etmek
amaciyla farkli etler icin farkli
pisirme isilari gerekir. Ornegin,
biftegin digi hizli ateste kizarmisg
ama igi ¢ig olabilir; ayrica
bakterilerin yok olmasi i¢in kiyma da
dikkatli sekilde pisirilmelidir. Bunun
nedeni kiymanin ylzey alaninin
biftege gére daha genis olmasi ve
icinin havaya maruz kalmasi
nedeniyle bakteriyle kirlenme
riskinin daha fazla olmasidir.

Kiymayi, sosisleri ve kimes hayvani
etlerini pigirirken tam ortasinin
pistiginden emin olun. Higbir kismi
pembe goérinmemeli ve sulari
berrak olmalidir.

Pisirildikten sonra gida 60°C'nin
Uzerinde bir sicaklikta tutulmal ya
da mumkin oldugunca ¢abuk bir
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sekilde sogutularak 5°C'nin altina
getirilmelidir.

Kismen pisirilmis et (son pisirme
asamasi igin) servis edilmeden 6nce
uygun i¢c merkez sicakligina
ulasmalidir.

Pisirilen diger gidalar, sicak tutma
kabina (6r. ben mari) koyulmadan
once yeniden isitilmaludir.

Gezici hazir yemek (catering)
isletmeleri dogru pisirme
sicakliklarina ulagildigini kontrol
etmek icin kalibre edilen ve ucu ete
giren bir termometre kullanmahdir.
Uc kullanimdan 6nce ve sonra
dezenfekte edilmelidir ve butln son
pisirme sicakliklari kayit altina
alinmalidir.

Asil 6nemli nokta gidalari yeteri
kadar yuksek bir sicakliga
ulagabilmeleri icin yeteri kadar
kiicUk gruplar halinde pisirmektir.
Buyuk tencereler yerine derin
olmayan tabaklar kullanilarak
porsiyon boyutunun azaltiimasi da
gidanin daha hizl ve iyi sogumasina
veya Isinmasina imkan verir.

Capraz kirlenmeyi 6nleyin

Hazir yemek (catering) isletmeleri
bakterilerle capraz kontaminasyonu
onlemek icin ¢ig gidalari yemeye
hazir gidalardan ayri tutmalidir.
Mudmkin oldugunda, ¢i§ ve yemeye
hazir gidalar igin ayri donanim ve
aletler (bicak, masa, kesme tahtasi,
vs.) kullanin veya her kullanim
arasinda temizleyin ve
sanitasyonunu yapin.

Masa ya da tek kullanimlik
eldivenler kullaniimasi yemeye hazir
gidalarin kontamine olma riskini
azaltabilir. Tek kullanimlik eldivenler

yalnizca diizenli olarak ve
kontamine olmus olabilecek bir seye
temas ettikten sonra degistiriimeleri
halinde etkilidir.

Temizlik ve sanitasyon

Yiyeceklerin temas ettigi ylizeyler
(kesme tahtalari gibi) ve yeme-icme
icin kullanilan mutfak esyalari
kullanilmadan énce temizlik ve
sanitasyon iglemleri yapiimalidir. Bu
bir kimyasal madde (6r. sanitasyon
maddesi) veya Isi (6r. bulasik
makinesi) kullanilarak yapilabilir.

Mutfak calisanlarina kisisel
hijyen konusunda yeterli egitim
verin

Temel kisisel hijyen uygulamalari
arasinda sunlar yer alir:

e (Gidalar ellemeden 6nce ve
sunlari yaptiktan sonra ellerin
iyice yikanmasi ve kurutulmasi:

o tuvalete gidilmesi

o burnun stimkirtlmesi,
hapsirma ve 6ksirme

o sigara igilmesi

o Gig gida ya da atiklarin
ellenmesi

e gidalari ellerken temiz dig
giysiler giyilmesi

e uzun saglarin arkada
baglanmasi veya baslk
takilmasi

e kesikler, yaralar veya ciltteki
bozukluklarin temiz, su
gecirmez pansumanlarla
kapatilmasi.

Gidalari elleyen caliganlar bir cilt,
burun, bodaz ya da bagirsak

enfeksiyonlari varsa igverenlerine
haber vermelidir. Bu sorunlardan




birisini yasiyorlarsa gidalara
dokunmamalidirlar.

Ayrnintili bilgi

Bu bilgi genel bir 6zettir ve her
durum icin gecerli olamaz. Gida
isletmelerinin Gida Standartlari
Kanunu (Food Standards Code) ve
2003 Gida Yasasi (Food Act 2003)
(NSW) hakimlerinin tamamina
uymasi gereklidir.

Gida Kurumu'nun internet sitesine
www.foodauthority.nsw.gov.au
adresinden ulasabilirsiniz.

o Bilgilendirme: Temizlik ve
sanitasyon

o Bilgilendirme: Mutfak calisanlari
igin saglik ve hijyen gereklilikleri

o Bilgilendirme: Tehlikeli
olabilecek gidalar

o Bilgilendirme: Kiimes hayvanlari
ve kirmizi et — glivenli hazirlama

o Kilavuz: Gegici gida etkinlikleri
ve pazarlari

o Kilavuz: Sugi’nin hazirlanmasi
ve sergilenmesiyle ilgili gida
glvenligi kilavuzu

o Hassas kisilere gida servisi
yapan isletmeler igin 6zel sartlar
vardir.

e Yardim hattina ulasmak igin
food.contact@dpi.nsw.gov.au
adresine e-posta gonderebilirsiniz

e Yardim hattini 1300 552 406’dan
arayabilirsiniz.

NSW Gida Kurumu (NSW Food Authority) Hakkinda: NSW Gida Kurumu, NSW'deki yiyeceklerin glivenligini ve dogru sekilde etiketlenmesini
saglamayi hedefleyen bir devlet kurulusudur. Yiyeceklerin glivenli sekilde Uretilmesi, saklanmasi, tagsinmasi, hazirlanmasi ve satigiyla ilgili bilgileri
paylasarak ve bunlari dizenleyerek gida zehirlenmesini en dislk seviyeye indirmek icin tiketiciler, sektor ve diger devlet kuruluslariyla birlikte

caligir.

Not: Bu bilgi genel bir 6zettir ve her durum igin gecerli olamaz. Gida isletmelerinin Gida Standartlari Kanunu (Food Standards Code) ve 2003 Gida
Yasas/ (NSW) hiukumlerinin tamamina uymasi gereklidir.
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