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2. Bolum, Tesis

Bu boliimde, uygun restoran tesislerinin
kosullarini ve gida glivenligi ve hijyenine
nasil katki sagladiklarini 6greneceksiniz.

Restoraninizi planlarken, asagidaki
donanimlarin ve islevlerin dogru sekilde
kuruldugundan emin olun:

Gida isleme, Uretim ve depolama tesisleri

Pisirme ve sogutma ekipmani ve
aletleri

Soguk depolama tesisleri
Su tesisatlari ve musluklar

Toksik olmayan, kolay temizlenen ve
plrlizsuz ylzeyli malzemeler

Musteri alani

Tabaklarin temizlenmesi ve depolanmasi
icin bir alan

Atk depolama tesisleri

Temizleme ekipmaninin depolanmasi ve
bakimi igin tesisler

Paket servis kutulari ve makaralar restoran
binasinda depolaniyorsa bunlar icin gerekli
diger depolama alanlari

Yikanarak temizlenmesi gereken tesislerde
zemin drenajlari

Mdsteriler ve personel icin tuvaletler
Personel soyunma odalari
Sigara icme alanlari
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Gidalari islerken ve depolarken, gida
maddelerinin kirden, zararli bakterilerden,
virislerden ve zararli maddelerden
korunmasini saglamak hayati 6nem tasir.

Bunun icin, farkli islevlerin makul bir
sekilde yerlestirilebilmesini saglayan uygun
blyuklikte tesisler gerekir.

Ayrica, gidayla temas eden bitlin ylzeyler
glivenli olmali ve yiyecege zararli maddeler
bulastirmamahdir.

Ornegin tesisler, pismis ve pismemis gida
maddelerinin ayrilmasina olanak verecek
sekilde tasarlanmahdir.

Isitilmadan yenecek gidalarin digerlerinden
ayrilmasi ozellikle 6nemlidir.

Ayrica alerjenleri de ayirabilmelisiniz.

Bunlar birbirlerinden ve malzeme olarak
kullanilmayacaklari yiyeceklerden ayri
tutulmahdir.

Alerjilere veya intoleranslara neden olan
maddelerin ve Grinlerin bir listesi, bu
kilavuzun “Gida bilgisi yonetimi” boliminde
sunulmustur.

Birbirinden ayri tutulmasi gereken gidalara
oérnekler

Paketlenmemis, islenmemis hazirlanmis
etleri ve deniz Urinlerini yemeye hazir
gidalardan ayri tutun. Yemeye hazir gidalar
salatalar, gravad (salamura) ve tltsilenmis
balik gibi oldugu gibi yenen gidalardir.



Cig kimes hayvanlarinin etini diger
yiyeceklerden ayri tutun.

Paketlenmemis, islenmemis hazirlanmis
etleri paketlenmemis islenmemis deniz
triinlerinden ayri tutun. islenmemis
hazirlanmis etler, 6rnegin taze ve terbiye
edilmis et ve pismemis sosisleri kapsar.
islenmemis deniz Griinleri, 6rnegin taze
balik ve canli tathsu i1stakozunu kapsar.

Toprakla kaph kok sebzeleri bu amaca 6zel
ayrilmis ve donatilmis bir yerde saklayin ve
isleyin. Malzemeleri depolama sirasinda
ayri tutmak icin, 6rnegin ayri buzdolaplari,
ayri saklama kaplari, mekanlar

veya bolmelerle ayrilmis mekanlar
kullanabilirsiniz.

Toprakla kaph kok sebzelerin islenmesini
diger gidalardan zaman veya islem olarak
ayirabilirsiniz. Toprakla kapli kok sebzeler
ayri bir odada islenmiyorsa, ayni odada
diger faaliyetlerden net bir sekilde ayirin.
Baska bir faaliyete baslamadan 6nce
isleme alanini dikkatlice temizleyin.

Bir restoranda baliklarin iginin
temizlenmesine ve av hayvanlari ve av
kuslarinin derisinin soyulmasina, tlylerinin
yolunmasina veya iginin temizlenmesine
izin verilmektedir. Bu islemler, bu amaca
ozel ayrilmis ve donatilmis bir alanda
gerceklestirilmelidir. Ornegin bu is igin
ayrilmis bir masa veya ylizey lzerinde
veya ayri bir odada hayvanin igini

alabilir, derisini yuzebilir veya tlylerini
yolabilirsiniz. Burada kapakh bir ¢op
kovasi ve elleri ve galisma ekipmanlarini
yikayabilme ve buraya yakin bir yerde
baliklari yikayabilme olanagi bulunmahdir.
Bu islemleri diger faaliyetlerden net bir
sekilde ayirin ve alani kullandiktan sonra
iyice temizleyin.

Alerjilere ve intoleranslara yol acan
malzemeleri ve Urlnleri birbirinden

ve malzeme olarak kullanilmayacaklari
diger yiyeceklerden ayri tutun. Gidalarin
ayrilmasi ve gapraz kontaminasyonun
onlenmesi icin dlstiniilmesi gereken
onemli calisma asamalari sunlardir:
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malzemelerin satin alinmasi ve teslim
alinmasi, etiketleme, gida malzemelerinin
depolanmasi ve islenmesi, ¢alisma ve
temizlemenin planli siralamasi.

Calisanlarin kendi yemegi, restoranda
servis edilen gidalarla ayni alanda
depolaniyorsa galisanlarin yemekleri diger
gidalardan acikca ayrilmalidir. Ornegin
calisanlarin kendi yemegini ayri bir rafa
veya rafa yerlestirilen bir kaba koyarak
bunu yapabilirsiniz.

Gida hazirlama ve isleme tesisleri, yeterli
sayida su musluguyla donatilmis olmalidir.

Geriye dontk degisiklikler hem zor hem de
pahali oldugundan, tesisi planlarken musluk
ihtiyacini goz 6niinde bulundurmalisiniz.

Yeni binalarda normal kural, tesislerde en az
U¢ yikama noktasinin bulunmasidir:

el yikamak icin bir tane
gida maddelerini yikamak igin bir tane ve
bulasiklari yikamak igin bir tane

Yeterli sayida musluk

Bina bulyiikse birka¢ tane musluk olmasi
gerekir.

Kirli sebzelerin ayiklanmasi veya baliklarin
icinin temizlenmesi igin ayri bir yikama noktasi
gereklidir.

Bulasik yikamak icin de genellikle ayri bir
lavabo gereklidir.

Yeterli su temini ve temizlik

Butln lavabolar ve yikama ekipmani, yeterli
miktarda sicak ve soguk suya sahip olmalidir.
Lavabolar ve temizleme ekipmani temiz
tutulmal ve gerektiginde dezenfekte
edilmelidir.

Birka¢ amag icin kullanilan bir yikama noktasi
Daha eski tesislerde istisnalar gerekebilir.
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Bir yikama noktasi, 6rnegin sabah kirli
sebzeleri yikamak icin, daha sonra bulasik
yikamak icin kullanilabilir.

Ornegin bir el yikama noktasi, is giiniinden
sonra aletleri yikamak i¢in kullanilabilir.
Litfen lavabonun gerekirse islevler arasinda
temizlenmesi gerektigini unutmayin.

Musluklarin sayisi ve konumu hakkinda
tavsiyeye ihtiyaciniz olursa tesisleri planlarken
gida mufettisine sorabilirsiniz.

El yikama noktalarinin sayisi ve yerlestirilmesi
El yikamak icin yeterli sayida el yikama noktasi
ayrilmahdir.

Faaliyetlere gore makul sekilde
yerlestiriimelidir.

El yikama noktalari, gida isleme alanlarina
yakin olmalidir.

El yikama noktalarinda hangi ekipmanlar
gereklidir?
Uygun bir el yikama noktasinda sicak ve
soguk su akisi bulunmalidir.

Sivi sabun, iyi donanimli bir el yikama
noktasinin énemli bir pargasidir.

El yikama noktalariigin tek kullanimhk
havlular uygundur. Bu durumda bir ¢op
kovasi da gerekecektir.

El yikama noktalari igin havlu rulosu iyi bir
segimdir.

Kirli bir pamuklu havlu, el yikama
noktasinda kullanima uygun degildir.
Pamuklu havlular, ancak herkesin her

glin degistirdigi ayri bir havlusu varsa
kullanilabilir.

El yikama noktasi da temiz olmalidir.
Gereksiz seylerle dolu olmamalidir.

Farkli yiyecekler, farkli depolama sicakligina
ihtiya¢ duyar.
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Bu nedenle birka¢ depolama alanina ihtiyaciniz
olacaktir ve hepsinin sicakligi bir 6lciim aletiyle
veya termometrelerle takip edilmelidir.

Soguk depolama gerektiren gidalar, kisa
sureligine bile olsa yuksek sicakliklarda
birakilmamalidir. Bu gidalari yalnizca hazirlamak
icin gerektigi slire kadar soguk depolamadan
cikarin.

Soguk zincir hicbir zaman bozulmamaldir.
Ayrica dagitim, Urlnlerin teslim alinmasi ve
soguk depolama tesislerine aktarim sirasinda
da soguk zincire dikkat edin.

Bir restoranda gida depolama sicakligi
sinirlarina 6rnek

Taze balik, buzu ¢6zilmis karides,
haslanmis tatlisu istakozu ve pismis
istiridye, midye ve deniztaragi: 2 °C’nin
(Celsius) altinda

Soguk tutslilenmis ve salamura balik: 0-3
°C

Koruyucu bir atmosferde paketlenmis veya
vakumlanmig titsilenmis balik: 0-3 °C

Kiyma ve karaciger: en fazla 4 °C
Dogranmis sebzeler ve filizler: en fazla 6 °C

Susi ve canli istiridye, midye ve deniztaragi:
en fazla 6 °C

Sit ve krema: en fazla 6 °C

Hazir gidalar, sosisler, soguk etler, cig veya
terbiye edilmis etler, krema, cizkek ve
hamur isleri: en fazla 6 °C

Yogurt, eksi krema ve cogu peynir: en fazla
8°C

Soguk depoyu veya buzdolabini dogru sekilde
doldurun!

Soguk depoyu veya buzdolabini asiri
doldurmayin.

Soguk depoyu veya buzdolabini dogru sekilde
doldurdugunuzda, hava gerektigi sekilde
dolasir ve yiyecegi dogru sicaklikta tutar.



iyi bir planlamayla, siipheli gida zehirlenmesi
durumlarinda kanit olarak derin
dondurucunuzda servis edilen bitilin gidalarin
kiiciik numunelerini donduracak yeterince yer
olacaktir.

Personelin is disi giysilerini depolamak icin
alani bulunan bir soyunma odasi olmalidir.
istisnai durumlarda, denetim midurlGgi
soyunma odasinin ayri bir alanda ya da binada
olmasina izin verebilir.

Ornegin alisveris merkezlerinde bulunan
restoranlarin soyunma odasinin ayri bir alanda
veya binada olmasina izin verilebilir.

Calisanlara tuvalet imkani saglanmalidir.
isletmede altidan fazla miisteriye hizmet
verilebiliyorsa bir misteri tuvaleti de
saglanmalidir.

Yeni tesisler tasarlarken ve insa ederken,
baslama noktasi personelin ve musterilerin
ayri tuvaletlerinin olmasidir.

Musteriler, gidalara bulasip baska insanlari
hasta edecek zararl bakteriler veya virlsler
tasiyor olabilir. Gida zehirlenmesine yol agan
bakteriler ve virusler, tuvalet kapilarinin
kollari ve elle galisan musluklar gibi yerlerden
temasla kolayca yayilir.

Bu nedenle personel ve misteriler icin ayri
tuvaletler saglanmalidir.

En azindan yeni tesis insa ederken bu ilkeye
uyulmalidir.

Tuvalet diizenlemelerinin istisnalar

is yerindeki diger alanlarda tuvalet varsa bir
is yerindeki personel restoraninda musteri
tuvaleti bulunmasi gerekmeaz.

Bazi durumlarda, 6rnegin takimadalarda,
iyi durumda tutulan bir susuz tuvalet kabul
edilebilir.

Gegici kullanim igin disarida bir kimyasal
tuvalete (bajamaja) izin verilebilir.
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Eski tesislerde personelin misterilerle ayni
tuvaleti kullanmasi gerekebilir.

Bu durumda gida zehirlenmesini 6nlemek igin
ozel dikkat gosterilmesi gerekir.

Ayrica bu durumda miusteriler tuvalete
dogrudan musteri alanindan erisebilmelidir.

istisnalar mutlaka gida mifettisiyle
gorisilmelidir.

Personel tuvaletleri icin sartlar

Tuvalet kapisi dogrudan gida isleme
tesislerine agilmamalidir.

Bu nedenle personel tuvaletleri ya iki kapi
arkasinda olmali ya da gidanin islendigi
alanlardan daha uzak bir alana
yerlestiriimelidir.

Eski binalarda bu mimkin olmayabilir.

Bu tlr binalarda, duruma gore uygun
¢Ozlmler bulunacaktr.

Konuyu gida miufettisiyle konusmali ve tavsiye
istemelisiniz.

Uzakta bulunan tuvaletler

Denetim madurligu izin verirse tuvaletler ayri
bir alanda ya da binada olabilir. Bu hem
personel, hem musteri tuvaletleri igin
gecerlidir.

Ornegin biyiik alisveris merkezlerinde béyle
olabilir.

Bu durumda, birden fazla sirketin musterileri,
umuma acik tuvaletleri kullanabilir.

Alisveris merkezinin geri kalani kapali olsa bile
restoran acik olabilir.

Boyle durumlarda alisveris merkezinin
tuvaletleri acik olmayacaktir. Bu durumda
restoranin kendi musteri tuvaleti olmalidir.

Restoraniniz, miisteri tuvaletlerinin
bulunmadigi eski bir binadaysa ne
yapacaksiniz?

Baska bir sirketle musteri tuvaletlerini
kullanmak i¢in anlasabilirsiniz.
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Temizleme ekipmanlari igin iyi bir depolama
ve bakim tesisinde sunlar bulunur:

Kif olusmasini engelleyecek yeterli
havalandirma.

Temizleme ekipmani ve deterjanlar igin
raflar.

Temizleme ekipmanini durulamak ve
yikamak i¢in musluk ve lavabo.

Nemli temizleme ekipmani icin kurutma
rafi.

Depolama alanini temizlemeyi
kolaylastirmak igin zemin drenaji.

Temizleme ekipmani ve deterjanlari hijyenik
olarak depolanmali ve gida hazirlama
alanindan ayrilmahdir.

Temizleme ekipmani, zararli bakteriler

ve virUslerle kirlenebilecegi icin tuvalette
depolanmamalhdir. Kirli temizleme ekipmani,
temizlik yapildiginda kir yayacaktir. Ancak ayri
bir temizlik dolabi zorunlu degildir.

Gida isleme yiizeylerini temizlemede
kullanilan ekipman nerede depolanmalidir?
Gida isleme yuzeylerini temizlemede
kullanilan ekipman, érnegin lavabonun
altindaki dolaba koyulabilir.

Dolaba yuzeyleri temizlemek igin gerekli temiz
bezler ve deterjanlar sigmalidir.

Temizleme ekipmanini daha uzakta depolama
Denetim maduirligi, temizleme ekipmanini
ayri bir alanda veya binada depolamaniza ve
bakimini yapmaniza da izin verebilir.

Bu, 6rnegin alisveris magazalarinda yaygin bir
uygulamadir.

Gerekirse bu konuyu 6nceden gida
mufettisiyle konusmalisiniz.

14

Gidanin islendigi alanlara yakin bir ¢cop kutusu
koyulmalidir.

Bozulan gidalar ve diger atiklar, baska
faaliyetlerden ve gidalardan ayri tutulmahdir.
Copler yeterli sikhikta, en az glinde bir kez
disari cikarilmahdir.

Atk depolama alanlari, her zaman temiz
tutulabilecek sekilde planlanmali ve
yonetilmelidir.

Disarida bulunan ¢op kutulari, ¢oplerin
hasereleri cekmemesi icin kapali tutulmalidir.

Sigara icmeye vyalnizca ayri, 6zel bir alanda izin
verilir. Sigara icmenin, gida hijyenine risk teskil
etmeyecek sekilde diizenlenmesi gereklidir.
Disariya sigara icmeye cikan personel, is
Uniformalarini degistirmeli ya da kapatmalidir.

Ozet

Bir restoran kurmayi planlarken:

Bina ararken, dnceden isinize uygun
olup olmadigini distndn.

Ornegin, bina islevlerin hijyenik bir
sekilde yerlestirilebilmesi igin yeterince
blytik mG?

Farkli gida maddeleri igin yeterli sayida
ayri depolama alani var mi?

Yeterli sayida musluk, lavabo ve zemin
drenaji var mi?

Tesislerde personel igin soyunma ve
giysi depolama alani var mi?

Tuvaletler ve tesisat uygun mu?

Temizleme ekipmanini depolamanin
dogru sekli nedir?

Sigara icmek i¢in uygun dizenlemeler
yapildi mi?



