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1. Gun Gozden Gecirmesi

Tiim gida hizmeti isletmelerinin New York City Saglik Departmani (New York
City Health Department) tarafindan verilmis giincel ve gegerli bir ruhsata sahip
olmas: sarttir.

Saglik miifettisleri faal biitiin gida hizmeti veya gida isleme isletmelerini teftis
etme hakki bulunmaktadir. Miifettiglere teftis esnasinda igletmenin biitiin
alanlarina erisim izni verilmesi sarttir.

New York City Saglik Kanunu (New York City Health Code) uyarinca, biitiin
gida hizmeti isletmesi siipervizorlerinin Gida Koruma Sertifikasina sahip olmalari
sarttir.

Insan tiiketimi i¢in kullanilan veya satilan her tiirlii yenilebilir madde, buz veya
katk1 maddesine gida denir.

Potansiyel Olarak Tehlikeli Gidalar (Potentially Hazardous Foods, PHF),
mikroorganizmalarin hizla ¢ogalmasina imkan veren gidalardir.

PHF o6rnekleri arasinda biitiin ¢ig ve pismis etler, kiimes hayvanlari, siit ve siit
tirtinleri, baliklar, kabuklu deniz hayvanlari, tofu, pigsmis piring, makarna, fasulye,
patates ve yagda sarimsak yer almaktadir.

41°F ve 140°F aras1 Tehlikeli Sicaklik Bolgesidir. Mikroorganizmalarin ¢ogu bu
aralikta hizla ¢ogalir.

Gida sicakliklarint 6l¢mek i¢in kullanilabilecek ii¢ tiir termometre sunlardir:
bimetal termometre (0°F ila 220°F arasi), termokupl ve termistor (dijital).
Gida hizmeti isletmelerinde cam termometrelerin kullanilmasi kanunen
yasaktir.

Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi (United States Department of
Agriculture, USDA) tarafindan denetlenen etlerde USDA muayene muhr
olmas sarttir.

Tiitstilenmis baliklarin, Clostridium botulinum adli bakterinin tiremesini
engellemek amaciyla 38°F veya daha diisiik sicakliklarda tutulmasi sarttir.

Kabuklu deniz hayvanlarinin kabuklu deniz hayvam etiketi ile birlikte teslim
alinmas1 sarttir. Bu etiketlerin, {iriiniin kullanilmasinin ardindan en az 90 gun
boyunca dosyada tutulmasi sarttir.
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Sut ve sut drdinlerinin 9 giinliik son satis tarihi icerecek sekilde pastorize edilmis
veya 45 giinliik son satis tarihi igerecek sekilde ultra pastorize edilmis olmasi
sarttir.

Cig servis edilen biitiin meyve ve sebzelerin servis edilmeden 6nce iyice
yikanmasi sarttir.

Modifiye atmosferde paketlenmis biitiin ticari gidalarin imalatc1 talimatlar
uyarinca kullanilmasi sarttir.

Perakende gida isletmelerinde herhangi bir gida iirliniiniin vakumla
ambalajlanmasi, New York City Saglik Departmanindan 6zel izin alinmadigi

stirece kanunen yasaktir.

FIFO (First In First Out), ilk giren ilk ¢ikar demektir. FIFO yéntemini
uygulamanin ilk adimu, iirtinleri tarihlendirmektir.

New York City Saglik Kanunu uyarinca biitiin gida maddeleri yerden en az 6 in¢
yukarida muhafaza edilmek zorundadir.

Capraz bulagmay1 6nlemek i¢in buzdolaplarindaki ham gidalar pismis gidalardan
daha asagida muhafaza edilmelidir.

Diisiik sicakliklar mikroorganizmalarin ¢gogalmasini yavaslatir.

Biitiin soguk gidalar daima 41°F veya altinda tutulmalidir (38°F altinda tutulmasi
gereken tiitsiilenmis balik harig).

Kuru muhafaza alanlarini iyi aydinlatin ve iyi havalandirin.
Gidalar asla atiksu borularinin altinda muhafaza etmeyin.

Muhafaza edilen gidalar kapali tutulmali ve haserelerin giremeyecegi kaplarda
muhafaza edilmelidir.

Insan tiiketimine yonelik buz; teneke kutulari, siseleri veya baska gida iiriinlerini
muhafaza etmek i¢in kullanilamaz.

Gidalar dogrudan buz i¢inde muhafaza edildiginde, s6z konusu buzdan gelen
suyun siirekli olarak tahliye edilmesi sarttir.

"First Aid Choking" (Bogaz Tikanmasinda Ilk Yardim) posterinin yemek yemeye
ayrilmig her bir alanda gortliir (belirgin) bir yere asilmasi sarttir.

Alkollii igkiler servis eden gida hizmeti isletmelerinin "Alcohol and Pregnancy
Warning" (Alkol ve Gebelik Uyarisi) levhasini asmalar1 gerekmektedir.



e Biitiin el yikama lavabolarinin bulundugu yerlerde birer "Wash Hands™ (Ellerinizi
Yikayin) levhasinin asili olmas sarttir.

e "No Smoking" (Sigara I¢ilmez) levhalarinin her bir tesis boyunca asil1 olmas1
sarttir.
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2. GUn G0Ozden Gecirmesi

Sagligimiza yonelik baslica ti¢ tehdit bulunmaktadir: fiziksel, kimyasal ve
biyolojik.

Bir gidada yabanci bir nesnenin (6r., cam pargaciklari, metal parcalart) bulunmast
fiziksel bir tehlike olarak degerlendirilir.

Bir gidada zararl kimyasallarin (6r., bocek ilaci, temizlik maddeleri, recgeteli
ilaglar) bulunmasina kimyasal tehlike ad1 verilir.

Bir gidada mikroorganizmalarin (bakteriler, viriisler, parazitler ve zararli
mantarlarin) bulunmasina biyolojik tehlike denir.

Zararli (hastalik yapici) bakteriler bulasmis olan gidalar genellikle pislik bulagsmis
gibi goriinmez; goriliniislerinde, tatlarinda veya kokularinda herhangi bir
degisiklik olmaz.

Gidalardaki bakteri sayis1 uygun kosullar altinda her 20 ila 30 dakikada iki katina
cikabilir.

Bakteri gelisiminin dort evresi vardir: bekleme, Greme, durma ve olim.
Bakterilerin en hizli gogaldigi evre Greme evresidir.

Bakterilerin tiremesini etkiler alt1 faktor etkiler: Gida, Asitler, Sicaklik, Sire,
Oksijen ve Nem (Food, Acidity, Temperature, Time, Oxygen and Moisture,
FATTOM).

Viriisler gidalarin i¢inde ¢ogalamazlar. Ancak, viriisler gidalara girerse insanlara
bulasabilirler.

Hepatit A ve noroviriis, gida kaynakli iki yaygin virstir. Bu virtisler, bir kisi
enfekte olmus birinin digkis1 bulagmis olan yiyecek veya suyu yuttugunda bulasir.
Tuvalete gittikten sonra ellerin diizglince yikanmasi bulagsmay1 onleyebilir.

Trisin hastaligina yol agan Trichinella spiralis genellikle gereginden az pismis
domuz etinde bulunan, gidayla taginan bir parazittir. Trisini 6nlemek i¢in domuz
etini 150°F sicaklikta 15 saniye boyunca pisirin.

Anisakis simplex genellikle deniz baliklarinda bulunan, gidayla taginan bir
parazittir.

Salmonella enteritidis genellikle ¢ig kiimes hayvanlarinda ve kabuklu yumurtada
bulunan bir bakteridir.



e Clostridium perfringens adli mikroorganizmanin ¢ogalmasini ise izl sogutma,
hizli yeniden 1sitma ve gidalarin 6nceden hazirlanmasindan ka¢inarak
kontrol altina alabiliriz.

e Staphylococcus aureus saglikli insanlar tarafindan yaygin olarak taginan bir
bakteridir.

e Stafilokokal gida zehirlenmesi, Staphylococcus aureus'un neden oldugu yaygin
bir hastalik olup iyi kigisel hijyen sayesinde ve yemege hazir gidalara ¢iplak elle
temas etmekten kaginmak suretiyle énlenebilir.

e (Gidalarla temas veya gidalar iizerinden bulagabilecek bir hastaliklar1 olan gida
is¢ilerinin tamamen iyilesene kadar ¢alismamalar1 gerekir.

e E. coli 0157:H7'nin 6nlenmesi i¢in kiyma etin (hamburgerin) 158°F sicakliga
kadar pisirilmesi sarttir.

e Clostridium botulinum, botulizme neden olan bir bakteridir. Evde yapilan
konserve gidalar, fiime balik, yagda sarimsak ve anaerobik (hava igermeyen) her
tiirlii ortamlardaki gidalarla iligkilidir.

e Scombroid zehirlenmesi yiiksek seviyelerde histamin igeren ve bayat veya 1siya
maruz kalmis bazi baliklarin (6r., ton balig1, uskumru, palamut, lambuka, liifer)
yenmesi nedeniyle olusur.

e Ellere pislik bulagmasi ihtimali i¢eren her tiirlii faaliyetin ardindan eller iyice
yikanmalidir. Eller, 6rnegin, ¢calismaya baslamadan 6nce ve ¢ig yiyeceklerle
temas ettikten, tuvaleti kullandiktan, dksiirme, hapsirma, sigara i¢gme, bir seyler
yeme ve igme ve kaginmadan sonra mutlaka yikanmalidir.

e New York City Saglik Kanunu uyarinca biitiin gida hazirlama alanlarina 25 fit
mesafede ve tuvaletlerin i¢inde veya yakininda el yikama lavabolarinin bulunmasi
gerekmektedir.

e El yikama lavabolarinda sabun, sicak ve soguk akan su, kullan-at havlular veya el
kurutucusu ve bir "Wash Hands" (Ellerinizi Yikayin) levhast bulundurulmasi
sarttir.

e New York City Saglik Kanunu uyarinca biitiin gida is¢ilerinin uygun bir sag
bonesi, temiz onliikler takmasi ve temiz giysiler giymesi ve kollarina ve ellerine
(alyans veya tibbi bileklikler hari¢) herhangi bir taki takmamalari
gerekmektedir. Gida is¢ileri ayrica makyaj yapmaktan da kaginmalidirlar.
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3. Giin GOzden Gecirmesi

Donmus gidalar1 ¢ézdiirmenin kabul edilebilir ii¢ yontemi mevcuttur: buzdolabina
koymak, akan soguk su altina koymak veya bir mikrodalga firinda ¢6zdiirdiikten
sonra ara vermeksizin pisirmek.

Cig gidalardaki bakteriler pismis veya yemeye hazir gidalara gectiginde ¢apraz
bulagma olusur.

Kiimes hayvanlari, doldurulmus etler veya dolmalarin i¢ sicakliklar1 165°F olana
kadar pisirilmeleri sarttir.

Kiyma etin ve kiyma et igeren gidalarin i¢ sicakliklar1 158°F olana kadar
pisirilmeleri sarttir.

Domugz etinin i¢ sicakligt 150°F olana kadar pisirilmesi sarttir.
Kabuklu ¢ig yumurtalarin en az 145°F sicakliga kadar pisirilmeleri sarttir.

Baliklarin, kabuklu deniz hayvanlarinin, dana, kuzu ve diger biitiin etlerin en az
140°F sicakliga kadar pisirilmeleri sarttir.

Sicak tutma tinitesinde muhafaza edilen biitiin gidalarin 140°F veya daha yiiksek
sicaklikta tutulmalar sarttir.

Gidalarin hizla sogutulmasinin etkin yontemleri arasinda sunlar bulunmaktadir:
gidalarin bir buzlu su banyosuna batirilarak arada sirada karistirilmast; 1 ila 2 ing
derinligindeki gidalarin 4 in¢ derinligindeki sogutma tavalarina dokiilmesi; hizl
sogutma iinitesi kullanilmasi; ve kat1 gidalarin kesilerek daha kiigiik parcalara (6
Ibs. veya daha kiglk parcalara) béltinmesi.

Sogutma amaciyla buzdolabina yerlestirilen sicak gidalarin ancak 41°F veya
altina kadar tamamen sogumalarinin ardindan {istlerinin kapatilmasi sarttir.

Daha 6nceden pisirilmis ve buzdolabinda sogutulmus olup sicak tutma
initesinden servis edilecek gidalarin ocakta veya firinda 165°F'ye kadar hizla
yeniden 1sitilmasi sarttir. Gidalar: yeniden isitmak igin asla sicak tutma tinitesini
kullanmayn.

Yemeye hazir gidalarla galisirken elleriniz asla ¢iplak olmasin. Daima temiz ve
steril bir cift eldiven takin veya masa, spatula, gida kagidi, veya servis kasigi
kullanin.

Kullan-at eldivenler kullanirken, gidalara bulagsma olmasini engellemek igin
eldivenleri sik sik degistirin.
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Biitliin mutfak (gidayla iligkili) ve tencere/tabak yikama eviyelerinde haval
kesiciler bulunmasi sarttir.

Bir igme suyu kaynagiyla dogrudan baglantisi olan biitiin ekipmanlarin i¢ine
Atmosferik Vakumlu Kesiciler (Atmospheric Vacuum Breakers, AVB) monte
edilmesi sarttir. Ornekler arasinda

buz makineleri, kahve makineleri ve bulasik makineleri bulunmaktadir.

Capraz baglant1 bir hortum ucu vakumlu kesici monte edilerek 6nlenebilir.

Gazla calisan biitiin sicak su 1siticilarinin ruhsatli bir tesisat¢i tarafindan monte
edilmesi ve geri tepmeye karsi izlenmesi sarttir.

New York City kanunlari uyarinca uygun bir yag tutucusu olmayan herhangi bir
lavaboya yag dokmek yasadisidir.
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4. Gun GOzden Gecirmesi

Elle bulasik yikamanin uygun siralamasi yikama, durulama, dezenfekte etme ve
havayla kurutmadir.

Kesme tahtalarinin her bir kullanim arasinda yikanmasi, durulanmasi ve
dezenfekte edilmesi sarttir.

Sicak suyla dezenfekte etmek i¢in mutfak gereglerini 170°F suyun i¢ine daldirip
en az 30 saniye boyunca bekletin.

50 PPM klor bazli bir dezenfekte etme soliisyonu hazirlamak i¢in 1 galon suya %2
ons ¢amasir suyu ekleyin.

50 PPM dezenfekte etme sollisyonu, mutfak gereclerinin en az 1 dakika boyunca
daldirilmasi i¢in kullanilir.

100 PPM klor bazli bir dezenfekte etme soliisyonu hazirlamak i¢in 1 galon suya
bir ons ¢gamasir suyu ekleyin.

100 PPM dezenfekte etme sollisyonu tipik olarak silme, spreyleme veya lizerine
dokme i¢in kullanilir.

Silme Bezlerinin 50 PPM bir dezenfekte etme soliisyonu i¢inde saklanmasi sarttir.

Kimyasal dezenfekte etme sirasinda kimyasal sollisyonun bir test kitiyle kontrol
edilmesi sarttir.

Bir gida isletmesinin yemek yeme alaninda 20 veya daha fazla oturacak yer varsa
miisteriler i¢in tuvalet saglanmasi sarttir.

Entegre Hagere Y Onetiminin {li¢ temel stratejisi sunlardir: hasereleri a¢ birakin,
disart ¢tkmalarint saglayin ve imha edin.

Bir restorani istila eden fareler gida bulamadiklarinda disari ¢ikarlar.

Sicanlarin 25 sent biiyiikligiindeki deliklerden bile binalara girebildikleri
bilinmektedir.

Bir gida isletmesinde taze sigan digkilarinin bulunmasi ciddi bir ihlaldir.

Bocek oldiiriiciiler ve kemirgen oldiiriiciiler bir restoranda yalnizca ruhsatli bir
hagsere kontrol gorevlisi tarafindan uygulanabilir.

Sinekleri ve hamambdceklerini bir isletmeden bertaraf etmenin en iyi yolu uygun
temizlik ve dezenfektasyondur.



5. Gun G6zden Gecirmesi

e HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), Tehlike Analizi ve
Kritik Kontrol Noktalar1 anlamina gelmektedir.

e HACCP, zararli mikroorganizmalarin ¢ogalmasini kontrol etmeye yonelik bir
gida giivenligi sistemidir.

e Yedi HACCEP ilkesi sunlardir: tehlikelerin belirlenmesi, Kritik Kontrol
Noktalarimin (Critical Control Points, CCP) belirlenmesi, kritik limitlerin
belirlenmesi, CCP 'nin izlenmesi, diizeltici faaliyetler, sistemin islemekte
oldugunun teyidi ve kayit tutulmasi.

e Bir CCP, gida akisi iginde tehlikenin bertaraf edilmesi i¢in girisimde
bulunulmasi gereken herhangi bir noktadir.

e Potansiyel olarak tehlikeli gidalar Tehlikeli Sicaklik Bolgesinde 2 saatten fazla
birakildiginda artik giivenli olmaktan ¢ikarlar ve atilmalar1 sarttir.

e Ton balig1 gibi soguk salatalar yapilirken her zaman igin en iyi uygulama
malzemelerin 6nceden sogutulmasidir.

e Yapay trans yaglar LDL'yi ("kotii" kolesterolii) artirarak kalp hastaligina neden
olur.

e Yapay trans yaglarin herhangi bir restoran gidasinda kullanilmas1 yasaktir.

e (ida giivenligi, emniyeti ve genel is uygulamalarini iyilestirmek i¢in gida
operasyonlarinizla ilgili olarak kendi kendinizi rutin bicimde degerlendirmeye
tabi tutun.

e Restoran is¢ileri arasindaki en yaygin isyeri yaralanmalar1 kaymalar,
tokezlemeler, diismeler, kesilmeler, yarilmalar, yanmalar, kas tutulmalari,

burkulmalar ve elektrik ¢arpmasi bulunmaktadir.

e Kayma, tokezleme ve diismelerin 6nlenmesi igin gida is¢ileri tarafindan kaymaya
dayanikli ayakkabilarin giyilmesi sarttir.
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