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Mersin ve Adana illerinde toplu yemek Uretimi yapan 8 isletmede mutfak
planlamast ve mutfaklarda kullamilan arag-gereclerin standartlara gore uygunluk
durumu incelenmistir. Arastirma sonucuna gore, isletmelerin hepsinin  mutfak
alamnin yetersiz oldugu belirlenmistir. Genel olarak isletmelerde bulunmasi gereken
Unitelerin isletmelerin %67 sinde yeterli, %33’ Ginde ise yetersiz; fiziksel kosullarin
ise isletmelerin %66’ sinda standartlara uygun, geri kalamin ise uygun olmadigi
saptanmustir. Arag-gereclerin kapasiteye gore miktar yontunden degerlendirildiginde
tum isletmelerin %66’ sinda yetersiz; elektrikle calisan arag-gereclerin kapasite
yoninden genel olarak degerlendirilmesinde tim isletmelerin %79 unda yetersiz
oldugu; materyallerinin tim isletmelerin %44’ Ginde uygun olmadigi bulunmustur.
Arag-gereclerin temizliginde ancak %14 oraminda 6zel Urtin kullamldigs; rutin bakim
yapilmas: gerekenlerin %25’ ine rutin bakim yapildigi; %11’ inde kullarmm talimati ve
%59'unda ise emniyet kilidi bulundugu belirlenmistir. Arag-geregler yapi ve
gbrinim  yoninden incelendiginde isletmelerin  %55'inde  uygun oldugu
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Toplu Beslenme, Yemek Fabrikasi, Arac-Gereg, Hijyen.



ABSTRACT
M. Sc. THESIS

INSPECTING OF KITCHEN PLANNING AND MATERIALS
USED IN SOME FOOD PLANTS PERFORMING MASS
CATERING IN MERSIN AND ADANA PROVINCESIN

RESPECT OF ADEQUACY WITH STANDARDS
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In this research 8 catering establishments located in Adana and Mersin
provinces were evaluated acording to kitchen plans, materials consumed and
equipment used in order to determine the suitability to the conforming standards. The
results obtained showed that kitchen areas were insufficient in all. Subumits of
establishments were sufficient at 67%; physical conditions and size of equipment
were proper at 66% of establishments. Considening all equipment with their capacity
sufficiency was determined at 66%, whereas this ratio for equipment running with
electicity at 79%. The material of equipment was not proper at 44%. The material
consumed for sanitory purpose was suitable at 14%, maintanence work at 25%,
prerence of safety device and directory at 59% and absence of defects in all
equipment at 55% were determined as sufficient.

Keywords: Mass Feeding, Catering Factory, Equipment, Hygiene.



TESEKKUR

Yiksek  Lisans  egitimim  boyunca arastrmamn  dizenlenmesi,
gerceklestirilmesi ve degerlendirilmesi asamalarinda bana yol gosteren ve destek
olan degerli hocam Sayin Prof. Dr. Cahide YAGMUR’a sonsuz tesekkirlerimi
sunarim.

Calismalarim sirasindaki kiymetli yardim ve katkilarindan dolay: degerli
arastirma gorevlisi Ayse OZER' e,

Ilgi, sabir ve manevi desteklerini hicbir zaman esirgemeyen kiymetli annem
Guler CALISKAN'a, babam Kemal CALISKAN’a, kardeslerim Hakan CALISKAN
ve Ahmet CALISKAN'’a, nisanlim Mehmet Ali GUNALTIN’a,

Maddi ve manevi desteklerinden dolay: C.U. Arastirma Fonu'na, C.U. Fen
Bilimleri Enstitistine,

Arastirmam yapmama izin veren degerli Yemek Fabrikalart Sahipleri ve
Y Oneticilerine tesekkrlerimi sunarim.



ICINDEKILER

ABSTRACT ..ttt er et eh e sb e e e e en e nr e n e I
TESEKKUR. ..ottt ettt es e s st es s ss st es st ss s es s se s s s s 1

ICINDEKILER......

CIZELGELER DIZINI w..ocvviiiceice ettt VII

EKLER DiZzINI....
SIMGELER VE KISALTMALAR. ..ottt

2. ONCEKI CALISMALAR. .. ..ot ittt e e
2.1, MUtfak Planlamast... ... ..o oee oo e e e e e e e e e

2.1.1. Mutfak Planlamasinda Etkili Olan Faktorler

2.1.2. Mutfagin Fiziksel OzelliKIeri...........ccocovvviie e

2.1.3. Mutfagin Uniteleri...........coooevviiiiiiiieee e e,

2.1.2.1. Mutfagin Aydinlatilmast...........c.coovviii i,

2.1.2.2. Mutfagin Havalandirilmas: ve Isitilmasi... .............

2.1.2.3. Mutfagin Duvarlar...........ccooeeviiiini i

2.1.2.4. Mutfak Zemini.........ccooiiiiii e,
2.1.25. Mutfak Tavani........cocovieuiiiii e e
2.1.2.6. Kapilar ve Pencereler..........cooeoieiii i

2.1.3.1. Satin AIMaUNIteSi.........oeveeeieieeie e
2.1.3.2. Hazirlk UNiteSi......coovviviii e e
2.1.3.3. Pisirme UniteSi........ccovvvviie i
2.1.3.4. Bulasik Yikama UniteSi............cccoeeveunevnnnnnn.,

2.1.3.5. Depolama UniteSi............ceveeeeeeieeieee e, 12

2.1.3.6. SEVISUNItESI....ov v e e e
2.1.3.7. Atk ve Coplerin Toplandig: Unite......................
2.1.3.8. Personel DinlenmeveDus Yeli........ccovveevnennnnn.
2139 Tuvaletler.....ocooie e

2.2. Arag-Gereglerin Genel Ozellikleri ve Siniflandiriimasi.....................



2.2.1. Arac-Geregler icin Onerilen Materyaller..........................20
P2 T TR I - T 20
2212 Metal. ..o 22
2.21.2.(1). KaplamaMetaller.............cooevvnenn.. 22
2.2.1.2.(2). Metal Alasimi..........ccovveevenine e 22
2.2.1.3. Meta Olmayan Bilesikler.............cccoooviiiiiinnnnn. 26
2.3. AraG-GereG HijYeni......c.o v i 28
2.4. Arag-Gereg Temizligi SUreCi........ccovevviiiiiiiiiiiiiiee .30
2.4.1. Temizlik Maddeleri ve OzelliKleri.............ccoeeveeeeiiiiiinee, 34
2.4.2. Temizlik Maddelerinin YapiSt..........occov v viiienene .35
2.4.2.1. Anyonik Yuzey Temizleyicileri............cocoeeenen, 36
2.4.2.2. Katyonik Deterjanlar.............cccoceev v vevninnnn... 36
2.4.2.3. Non-yonik Deterjanlar................ccoeeeeevnniennnn. 36
2.4.2.4. Amfoterik Deterjanlar...........cocoeevviiiiiiiiiiie, 36
2.4.3. Deterjanlarin Segimi ve Kullanimi.............c.ocoviiininine 37
2.4.4. DezenfeKtanlar. .. .......couvve i s 38
2.4.4.1. Dezenfektan Cesitleri........ccooviiiiiiin i 39
2.4.4.1.(1). Sodyum Hipoklorit Solusyonlari............ 39
2.4.4.1.(2). lodophorlar............ccoveii i, 40
2.4.4.1.(3). QACs (QUATS) (Quaterary Ammonium

3. MATERYAL VEMETOD.....cci i i e e el
3L MAEIYAL ... oo e B

3.2.1. TS8985 Standardr.........covevvveeiiiiiiii i e a2 43

4. ARASTIRMA BULGULARI Ve TARTISMA ... .o e 44
4.1. Mutfak Planlamast..........c.o.ovviiiiiiii i A4

4.1.2. Mutfak Uniteleri..........c..coeeiiveiiiiiieeiiiiiiie e e 45

4.1.3. Mutfagin Fiziksel Kosullart...........c.oooiiiiiii i 49

4.2. Mutfak Unitelerinde Yer Alan Arag-Geregler..............cc.oveeevnn......52



4.2.1. Arag-Gereglerin TUrt ve MiKtari.......cccooeveveneninesineeieene 53
4.2.2. Elektrikle Calisan Arag-Gereclerin Kapasiteleri................. 63
4.2.3. Arag-Gereglerin Materyalleri.........oooov i, 68
4.2.4. Arag-Gereglerde Kullanmilan Temizlik Maddeleri................. 76
4.2.5. Arag-Gereglerin Bakim ve Kalibrasyonlart....................... 76
4.2.6. Arag-Gereglerin Guvenligi...........coo v i 78
4.2.7. Arag-Gereglerin Yapr ve GOranimd...............covvevvne.......80

4.3. Tasimada Kullanilan Arag-Geregler ve Tasima Y ontemleri............... 81
5. SONUC VEONERILER...... .ottt et e e e e e 82
OZGECMIS. .. oo 94

VI



CiZELGELER DiziNi SAYFA

Cizelge 2.1. Mutfak Arag-Gereclerinde Kullanilan Materyallerin Kullamm Alam ve
Ilgili Temizlik Streglerinin Dagihimi.............ccoovvvevivieneenieinnenn27

Cizelge 2.2. Besin Artiklarimin Cinsine Gore Temizlik Urtnlerinin Dagihm.......... 37

Cizelge 4.1. Isletmelerin Mevcut Mutfak Alanlarinin Standartlara Gore Durumu....45

Cizelge 4.2. Isletmelerde Unitelerin BulunmaDurumu....................c..cc...........46
Cizelge 4.3. Olmasi Gereken Unitelerin Bulunma Durumuna Gore Isletmelerin
DaGimi (%0) ... e e W AT
Cizelge 4.4. Isletmelerin Fiziksel Kosullari.............coccooevveiiiiiiiiniineen .50
Cizelge 4.5. Fiziksel Kosullarin Uygunluk Durumuna Gore Isletmelerin Dagilimi

Cizelge 4.6. Isletmelerin Satin Alma ve Kontrol Unitelerine Ait Olan Arag-
Gereclerin Miktar Yoninden Uygunluk Durumu.............c.ccveneeeneee. 54
Cizelge 4.7. Isletmelerin Sebze Hazirlama Unitelerine Ait Olan Arag-Gereglerin
Miktar Yonunden Uygunluk Durumu.............oooooiiiii i, 55
Cizelge 4.8. Isletmelerin Et Hazirlama Unitelerine Ait Olan Arag-Gereglerin Miktar
Yonunden Uygunluk DUrUMU. .. ... v e e 56
Cizelge 4.9. Isletmelerin Hamur Hazirlama Unitelerine Ait Olan Arag-Gereglerin
Miktar Y ontnden Uygunluk Durumu............ccoveiie i 57
Cizelge 4.10. Isletmelerin Pisirme Unitelerine Ait Olan Arag Gereglerin Miktar
Yonunden Uygunluk DUrUMU. ... v e e 58
Cizelge 4.11. Isletmelerin Bulasik Yikama Unitelerine Ait Olan Arag-Gereglerin
Miktar Y ontunden Uygunluk DUrumu............ccovevieviiinie e 59
Cizelge 4.12. Isletmelerin Depolama Unitelerine Ait Olan Arag-Gereglerin Miktar
Yonunden Uygunluk DUrUMU. .. ... v e e 60
Cizelge 4.13. Tum isletmelerin Farkli Unitelerine Ait Olan Araglar-Gereglerin
Miktar Y ontnden Uygunluk DUrumu............ccoveviiiie i, 62
Cizelge 4.14. Isletmelerin Satin Alma ve Kontrol Unitelerine Ait Olan Elektrikle
Calisan Arag-Gereclerin Kapasite Y 6niinden Uygunluk Durumu......... 64

VI



Cizelge 4.15. Isletmelerin Sebze Hazirlama Unitelerine Ait Olan Elektrikle Calisan
Arag-Gereglerin Kapasite Y oniinden Uygunluk Durumu.................64
Cizelge 4.16. Isletmelerin Et Hazirlama Unitelerine Ait Olan Elektrikle Calisan
Arag-Gereglerin Kapasite Y 6niinden Uygunluk Durumu.................65
Cizelge 4.17. Tim isletmelerin Hamur Hazirlama Unitelerine Ait Olan Elektrikle
Calisan Arag-Gereglerin Kapasite Y 6niinden Uygunluk Durumu... ... 65
Cizelge 4.18. Isletmelerin Bulasik Y 1ikama Unitelerine Ait Olan Elektrikle Calisan
Arag-Gereglerin Kapasite Y oniinden Uygunluk Durumu.................66
Cizelge 4.19. Isletmelerin Depolama Unitelerine Ait Olan Elektrikle Calisan Arag-

Gereclerin Kapasite Y 6niinden Uygunluk Durumul............cccceeereeeenne. 66
Cizelge 4.20. Tim Isletmelerin Farkl: Unitelerine Ait Olan Elektrikle Calisan Arag-
Gereclerin Kapasite Y onuinden Uygunluk Durumu..............cceee.... 68

Cizelge 4.21. Isletmelerin Satin Alma ve Kontrol Unitelerinde Bulunan Arag-
Gereclerin Materyal Y 6ninden Uygunluk Durumu......................69
Cizelge 4.22. Isletmelerin Sebze Hazirlama Unitelerine Ait Olan Arag-Gereglerin
Materyal Y oniinden Uygunluk Durumu..............ccooveevvvneeennn 70
Cizelge 4.23. Isletmelerin Et Hazirlama Unitelerine Ait Olan Arag-Gereglerin
Materyal Y oniinden Uygunluk DUrumu. ............coovviieiiniiinnennnen. 71
Cizelge 4.24. Isletmelerin Hamur Hazirlama Unitelerine Ait Olan Arag-Gereglerin
Materyal Y ontinden Uygunluk DUrumu. ............coovevviiiinee e cenen, 72
Cizelge 4.25. Isletmelerin Pisirme Unitelerine Ait Olan Arag-Gereglerin Materyal
Y onunden Uygunluk DUrumu..........ooveevveiiviiiiie e 12
Cizelge 4.26. Isletmelerin Bulasik Y ikama Unitelerine Ait Olan Arag-Gereglerin
Materyal Y oniinden Uygunluk Durumu.............coceevvevninennennn 73
Cizelge 4.27. Isletmelerin Depolama Unitelerine Ait Olan Arag-Gereglerin Materyal
Y onunden Uygunluk DUrumu..........ooveeveiie i e 13
Cizelge 4.28. Tim isletmelerin Farkl: Unitelerine Ait Olan Arag-Gereglerin
Materyal Y oniinden Uygunluk Durumu..............ccovvevvvinennnen... 74
Cizelge 4.29. Isletmelerdeki Aragc-Gereg Materyallerinin Uygunluk Durumu........ 75
Cizelge 4.30. Tim isletmelerde Arag-Gereg Temizliginde Ozel Uriin Kullamm

VIII



Cizelge 4.31. Tim Isletmelerin Unitelerindeki Arag-Gereglerin Rutin Bakim

Y apilmasina Gore Dagilimi (%0).......c.ovvvveniiiiiiiene el 7
Cizelge 4.32. Tim Isletmelerin Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Kullamm
Talimatlarimin Bulunma Durumuna Gore Dagilimi (%))................78
Cizelge 4.33. Tum Isletmelerin Unitelerinde Bulunan Arag-Gereglerin Emniyet
Kilitlerinin Bulunma Durumuna Gore Dagilimi (%0).............oc.e.e. 79
Cizelge 4.34. Tum Isletmelerin Farkli Unitelerinde Bulunan Arag-Gereglerin
Goranum Y 6niinden Uygunluk Durumu............c.cocovvevvveeenee......80



EK LER DiziNi SAYFA

Ek 1. Isletmelerde Bulunmas: Gereken Unitelerin Standartlarla Karsilastirilmast....96
Ek 2. Gilinde 1000 Y emek Kapasiteli Yemek Fabrikalarinin Satin Alma ve Kontrol

Unitesinde Bulunan Arag-Gereglere Ait Standart..................cc..eeeennn...,

Ek 3. Giinde 1000 Y emek Kapasiteli Yemek Fabrikalarinin Sebze Hazirlama

Unitesinde Bulunan Arag-Gereglere Ait Standart..................cc..eeeenn...,

Ek 4. Glinde 1000 Yemek Kapasiteli Y emek Fabrikalarimn Et Hazirlama

Unitesinde Bulunan Arag-Gereglere Ait Standart..................c...oeeeen....

Ek 5. Giinde 1000 Y emek Kapasiteli Yemek Fabrikalarinin Hamur Hazirlama

Unitesinde Bulunan Arag-Gereglere Ait Standart..............................

Ek 6. Giinde 1000 Y emek Kapasiteli Yemek Fabrikalarimin Pisirme Unitesinde

Bulunan Arag-Gereglere Ait Standart..........coovveii i

Ek 7. Glinde 1000 Yemek Kapasiteli Y emek Fabrikalarimin Bulasik Y ikama

Unitesinde Bulunan Arag-Gereglere Ait Standart..................cc...eeennn...,

101

102

Ek 8. Giinde 1000 Y emek Kapasiteli Yemek Fabrikalarinin Depolama Unitesinde

Bulunan Arag-Gereglere Ait Standart............coovviii i

Ek 9. Giinde 1000 Y emek Kapasiteli Yemek Fabrikalarinin Servis Unitesinde
Bulunan Arag-Gereglere Ait Standart..........c.oove i
Ek 10. 1. Isletmenin Satin Alma ve Kontrol Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirilmast.............oooviieiiii e,

Ek 11. 2. Isletmenin Satin Alma ve Kontrol Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirilmast..........ccoeeieiie i e,

Ek 12. 3. Isletmenin Satin Alma ve Kontrol Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirilmast..........o.ooe e e

Ek 13. 4. Isletmenin Satin Alma ve Kontrol Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirilmast..........ooooe e e

Ek 14. 5. Isletmenin Satin Alma ve Kontrol Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirilmast..........o.ooe e e

Ek 15. 6. Isletmenin Satin Alma ve Kontrol Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirilmast..........co.ooeve e

..105

.106

107

.108

109

110

A11



Ek 16. 7. Isletmenin Satin Alma ve Kontrol Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin
Standartlarla Karsilastirilmast..........ccccoo e e enn 2. 112
Ek 17. 1. Isletmenin Satin Alma ve Kontrol Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin
StandartlarlaKarsilastirilmast.............oo e e 113
Ek 18. 1. Isletmenin Sebze Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin
StandartlarlaKarsilastirilmasi.............ooveveeiiiccici e 114
Ek 19. 2. Isletmenin Sebze Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin
StandartlarlaKarsilastirilmast............ccooeevviiiccc i eennnn. 115
Ek 20. 3. Isletmenin Sebze Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin
Standartlarla Karsilastirilmast,,,.......coovevviiiiiiii i eenennn.. . 116
Ek 21. 4. Isletmenin Sebze Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin
Standartlarla Karsilastirilmast.............coooveiiiiiiiiici e 117
Ek 22. 5. Isletmenin Sebze Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin
StandartlarlaKarsilastirilmast............cooco o el 0. 118
Ek 23. 6. Isletmenin Sebze Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin
StandartlarlaKarsilastirilmast............cooo v viiiiiii e, 119
Ek 24. 7. Isletmenin Sebze Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin
StandartlarlaKarsilastirilmasi..........cccoe oo 120
Ek 25. 8. Isletmenin Sebze Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin
StandartlarlaKarsilastirilmast..........ccooeov i i 121
Ek 26. 1. Isletmenin Et Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin
Standartlarla Karsilastirilmasi.............oocooveiiiiiiiici 20122
Ek 27. 2. Isletmenin Et Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin
StandartlarlaKarsilastirilmast...........c.ccooevieiivciicci e, 123
Ek 28. 3. Isletmenin Et Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin
StandartlarlaKarsilastirilmasi... ..o e 124
Ek 29. 4. Isletmenin Et Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin
StandartlarlaKarsilastirilmasi............ocoo e ennn. 125
Ek 30. 5. Isletmenin Et Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin
StandartlarlaKarsilastirilmasi............coceevvivi i 126

X1



Ek 31. 6. Isletmenin Et Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirilmast...........cooeo v,

Ek 32. 7. Isletmenin Et Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirilmasi.........c.coevee e

Ek 33. 8. Isletmenin Et Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirtlmast........c..o oo vviieii e,

Ek 34. 1. Isletmenin Hamur Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirilmast...........ooeo v,

Ek 35. 2. isletmenin Hamur Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Geregleri

Standartlarla Karsilastirtlmast........c..o v veiiii i e,

Ek 36. 3. Isletmenin Hamur Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirilmasi.........c.coove e

Ek 37. 4. Isletmenin Hamur Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirtlmast.........ccooeeviieeii i e,

Ek 38. 5. Isletmenin Hamur Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirilmasi..........ccoe e e e

Ek 39. 6. Isletmenin Hamur Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirilmas.........c.coe e e

Ek 40. 7. Isletmenin Hamur Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirtlmast..........c.cv v e,

Ek 41. 8. Isletmenin Hamur Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirilmasi..........cc..vvieee i e
Ek 42. 1. isletmenin Pisirme Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla
Karstlastirtlmast. .. ....o.venie i e
Ek 43. 2. isletmenin Pisirme Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla
Karstlastirtlmast. .. ....o.venie i e
Ek 44. 3. isletmenin Pisirme Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla
Karstlastirtlmast. .. ....o.venie i e
Ek 45. 4. isletmenin Pisirme Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla

Karstlastirtlmast. .. ....o.venie i e

XIl

127

128

129

130

131

132

133

134

135

136

137

138

139

.140

141



Ek 46. 5. isletmenin Pisirme Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla

Karstlastirtlmast. .. ....o.venee i e e

Ek 47. 6. isletmenin Pisirme Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla

Karstlastirtlmast. .. ....o.veuie i e

Ek 48. 7. isletmenin Pisirme Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla

Karstlastirtlmast. .. ....o.venie e e e e

Ek 49. 8. isletmenin Pisirme Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla

Karstlastirtlmast. .. ....c.veuie i e

Ek 50. 1. Isletmenin Bulagik Y1kama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirilmas...........c.cooveiieiiiii e

Ek 51. 2. Isletmenin Bulagik Y1kama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirilmasi............coo oo

Ek 52. 3. Isletmenin Bulagik Y1kama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

StandartlarlaKarsilastirilmas............cooviieiiii

Ek 53. 4. Isletmenin Bulagik Y1kama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirilmasi..........c.cooveiieiiii

Ek 54. 5. Isletmenin Bulagik Y1kama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirilmasi...........c.cooveiieiiii

Ek 55. 6. Isletmenin Bulagik Y1kama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirilmasi...........c.coovviieiiii

Ek 56. 7. Isletmenin Bulagik Y1kama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirilmast............coovviieiiiii e

Ek 57. 8. Isletmenin Bulagik Y1kama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirilmast............cooveiiiiiiii

Ek 58. 1. Isletmenin Depolama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirilmasi............cooviieiiiii

Ek 59. 2. Isletmenin Depolama Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin

Standartlarla Karsilastirilmasi.............ooviieiiiii

Ek 60. 3. Isletmenin Depolama Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin

Standartlarla Karsilastirilmasi............coovviieiiiii

X1

142

143

144

145

146

147

148

149

150

151

152

153

154

155

156



Ek 61. 4. Isletmenin Depolama Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin

Standartlarla Karsilastirilmasi............coovviieiiiiii

Ek 62. 5. Isletmenin Depolama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirilmasi............coovviieiiiii

Ek 63. 6. Isletmenin Depolama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin

Standartlarla Karsilastirilmas............cooveiiiiiiii e

Ek 64. 7. Isletmenin Depolama Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin

StandartlarlaKarsilastirilmasi............coovviieiiiii

Ek 65. 8. Isletmenin Depolama Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin

Standartlarla Karsilastirilmasi............coovviieiiiii

X1V

157

158

159

160

161



SIMGELER veKISALTMALAR

Kapasite-Ebat: kg: kilogram
dk: dakika
It: litre
sa saat
Materyal: PC: Pasanmaz Celik

Al: Aliminyum
PV C: Polivinil klortr

Kullanim Talimatu: +: Mevcut
- Mevcut degil
GOrunam: +: Uygun

-2 Uygun degil (cgatlak, kirik, pasli vb)

Temizlik Sikhigt: T: Temizlik
HKS: Her kullanim sonrasi
HG: Her giin
Hft: Haftalik

Temizlik Maddesi: S: Swvi temizlik maddesi
P: Parlatici
YG: Yag ¢oziicl
D: Dezenfektan
KC: Kireg ¢ozticu

Emniyet Kilidi: +: Mevcut
- Mevcut degil

XV



1.GIRIS Sibel CALISKAN

1. GIRIS

Toplu beslenme; ev disinda ve ¢ok sayida kisiye calistiklari, yasadiklar: veya
kaldiklar1 yerlerde disartya ¢cikmadan yiyecek ve igecek ihtiyaglarinin istenilir bir
sekilde hazirlanarak sunulmasi olarak tammlanmaktadir. Toplu beslenme yapan
yerler, belirli bir kitlenin beslenme sorunlarim bir merkezden programlayan ve
yoneten kuruluslardir. Insanlarin toplu olarak bir arada bulundugu ve toplu
beslendigi yerler; hastaneler, okullar, tniversiteler, huzurevleri, hapishaneler, ordu,
oteller, isyerleri, lokantalar ve fabrikalar gibi kuruluslardir (Gulegul ve ark., 2003;
Birer, 1985).

Orta ¢agdan beri uygulanmakta olan toplu beslenme sistemi, enduistri devrimi
ile birlikte gelismis ve giinimiiz yasantisimin énemli bir pargast durumuna gelmistir.
Sanayi gelistikce kentlesme hizlanmakta ve toplu beslenme sistemi daha fazla gelisip
yayginlasmaktadir (Gursoy, 1995; Baysal, 1985). Avrupa nin AB uyesi 9 Ulkesinde
bir yilda disarida yenen 6giin sayisinin yaklasik 35.6 milyar oldugu belirlenmistir.
Bunun %44.7'si toplu yemek hizmeti endistrisinde, %55.3 Uintin ise restoranlarda
oldugu saptanmistir. Amerikada ise bir yilda disarida yenen 6gin sayisi 63
milyardir. Bunun %31.5'i toplu yemek hizmeti endustrisinde, %68.5'inin ise
restoranlarda oldugu belirlenmistir. Turkiye' de de yakin gelecekte toplumsal yasama
paralel olarak toplu yemek hizmeti sektérinin daha da gelisecegi bir gergektir
(Gursoy, 1995).

Kurumlarda toplu beslenme hizmetleri; mentlerin planlanmasi, gerekli her
turli yiyecek ve icecegin cinsleri, miktarlari ve ilgili her tirli arag-gerecin
saptanmasi, satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, servisi, ¢op ve
atiklarin kaldirilmas: ve bulasiklarin yikanmasi, hijyen-sanitasyon ve is guvenliginin
saglanmasi, personel yonetimi, maliyet kontrolt ve biro isleri gibi konulari kapsayan
bir hizmetler bitundddr. Bu hizmetlerin saglikli olarak gergeklestirilebilmesi ise bazi
kosullarin saglanmasi ile mimkinddr. Bu kosullardan birisi mutfak ve yemekhane
planlamasinin  uygun yapilmasidir (Kiziltan, 1998). Toplu beslenme yapilan
kuruluslarda mutfak ve yemekhane planlamasi, islerin beklenen kalitede ve hizda
yuritulebilmesinde biyik 6nem tasir. Mutfak ve yemekhanenin arzu edilen fiziksel
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Ozellikleri ve konumu kurumun tipine gére degisir. Bir kurumda servis ve mutfak
alaninin gerektiginden biyuk veya kiicik olmast kurumun iyi veya kot calismasini
etkiler (Kiziltan, 1998; Birer, 1985).

Toplu beslenme yapan kuruluslarda, yiyeceklerin etkin ve ekonomik bir
sekilde depolanmasi, hazirlanmas: ve servisi bilgi, beceri ve tecriibeyi gerektirir.
Bunlarin yam sira personelin kolay ve etkin bir bigcimde calisabilmesi igin yeterli
calisma alanina ve uygun araca ve gerece sahip olmast 6nemlidir. (Kiziltan, 1998).

Her kurulusun kendine 6zgu farkli olanaklart vardir. Burada 6nemli olan
mevcut veya Yyapilmasi gereken mutfagin  konumunun en iyi  sekilde
gerceklestirilmesidir. Bunun icin de uyulmas: gereken bazi temel kurallar vardir
(Tarkan, 2000). Mutfagin planlamasinda yapilacak olan hatalarin daha sonra tretim
ve servisi aksatarak onemli teknik sorunlar yaratacag: bilinmektedir (Tark, 1998).

Mutfak dizaym igin harcanan dikkat, arag-gereg planlamasi ve segimi igin de
verilmelidir. Aksi takdirde dikkatsiz bir planlama ile tzeri toz tutan ve bos yere alan
kaplayan, ihtiyag fazlasi olan arag-gereglerle dolu bir mutfak ile karsilasilir. Bu
nedenle gelisen teknoloji ile birlikte mutfakta kullanilan arag-gerecler daha kisa
sirede, daha guvenli ve daha etkin bir sekilde hizmet vermeye yonelik dizayn
edilmelidir (Kiziltan, 1998). Arag-geregler piyasada ¢esitli sekil, malzeme, Ol¢l ve
fiyatta bulunabilirse de ancak bunlar arasinda kurulus igin gerekli olanin segilmesi ve
satin alinmast temel prensiptir (Birer, 1985). Arag-gerecin seciminde; amaca
uygunlugu, saglamligi ve temizlenebilirligi, yapildigi materyalin gesidi, emniyet ve
yapim sekli, ebadi ve kapasitesi, dayanikliligi, pargalarin bakim: ve yenilenebilmesi
rol oynayan faktorlerdendir.

Sanitasyon ve guvenlik arag-gere¢ seciminde birincil 6nemli husustur. Kolay
temizlenebilir, emniyet paneline sahip ve glvenilir araclar daha fazla tercih
edilmektedir. Arag-gere¢ Uretiminde kullanilan tim materyaller 6zellikle de besin
temas ylzeyi; toksik olmayan, inert, plrtizsiiz ve gbzeneksiz, kolay temizlenebilir,
cizilmeye, kirilmaya ve paslanmaya direncli, gidaya koku tat ve renk vermeyen, gida
asidinden etkilenmeyen, bakimi kolay ve insan sagligi agisindan tehlike
olusturmayan materyalden yapilmis olmasi gerekir (Erbil, 2000; Tirkan, 2000;
Forsythe ve Hayes, 1998; Turk, 1998;). Yiyecek Uretiminde kullanilan arag-gerecler
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de bu 6zellikleri tasimal1 ve bunlara ek olarak da glvenilir sicakligi saglayabilmeli,
istya direncli olmali, 1sinma esnasinda egilip bikulmemelidir (Tdrkan, 2000;
Kiziltan, 1998; Turk, 1998).

Elektrikli tim arag-gerecler uygun voltajda kullamimali ve herhangi bir
tehlikeden uzak olmalidir. MUmkinse kesici, elektrikli, gazli1 ve buharli tim arag-
gereclerin emniyet Kilidi ve paneli olmalidir. Yine kazalarin énlenmesinde en 6nemli
etkenlerden birini olusturan kullanim talimatlar: bulunmalidir.

Besinlerin  hijyen ve kalitesinin  sirekliligini  saglamada, besinlerin
hazirlanmasi, uygun sicakligin saglanmasi, 6lglimi ve muhafazasinin saglanmasi ile
miktarimin dogru bir sekilde belirlenmesinde kullamilan arag-gereglerin rutin
kalibrasyonu ve bakimlarinin yapilmas: da oldukca blyik 6nem tasir. Arag-gereclere
yapilan rutin bakimlar hizmette aksakliklarin olusmasini ve asir1 maliyet
harcamalarimi Onleyici etki gosterirken araglarin kullanim siresinin daha uzun
olmasinin saglar.

Kurum mutfaklarinda besinleri hijyenik kosullarda tutabilmek ortamdaki
mikroorganizmalarin azaltilmasi ile mimkindir. Bu da besinin temas ettigi yizeyler
ile tum arag-gereglerin temizligi ve dezenfeksiyonu ile saglanir (Kiziltan, 1998).

Bu arastirmada, Mersin ve Adana illerinde faaliyet gosteren ve toplu
beslenme sisteminde Onemli bir yer tutan isletmelerde mutfak planlamasinin
uygunlugu ve kullanilan arac-gereclerin miktar, kapasite, materyal, kullanilan
temizlik maddesi, bakim sikligi, kullanum talimati, emniyet kilidi ve gordnim
Ozellikleri  bakimindan standartlara uygunlugu durumunun dniteler  bazinda
incelenmesi amaglanmustir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

2.1. Mutfak Planlamasi

Toplu beslenme yapilan kuruluslarda mutfak ve yemekhane planlamasi,
islerin beklenen kalite ve hizla ydritilebilmesinde biyik onem tasir. Beslenme
servisi yoneticilerinin bir mimar veya mihendis olmasi beklenemez, ancak bu
kisilerin mutfak ve yemekhanedeki isleri yonetebilmeleri icin genel bazi bilgileri
edinmelerinde yarar vardir. Boylece; yeni bir mutfak yapiminda veya mevcut
mutfagin yeniden planlanmasi sirasinda mimarla isbirligi yapabilir ve etkin bir
mutfak olusturabilir (Birer, 1985).

Mutfak planlama; mutfagin temel amacimi gergeklestirmeye yonelik
calismalar1 kapsamalidir. Mutfagin en temel amaci, kaliteli, hijyenik ve distk
maliyetli yemek Uretimidir. Mutfak planlamasi ise bu amacin gergeklestirilmesine, is
akisint dizenlemesi ve personele rahat ¢alisma ortamini saglanmasi yoluyla katkida
bulunmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2005). Mutfak planlamas: yapilirken, personelin
rahat calismasi kadar onlarin guvenliginin saglanmas: da 6nemlidir. Y apilacak tim is
ve hareketler politika ve prosedirlere dayanarak belirli profesyonel standartlar
Uzerine oturtulmalidir.

Planlamada is akimu icin gerekli olan gecitlerin (ara yol) belirlenmesi de
Onemli olmaktadir. Mutfagin uygun planlamasi, techizatin segimindeki titizlik ve test
edilmis ¢alisma tekniklerinin uygulanmasi yardimyla, yiriimekle gegen bu zamanin,
en azindan yarisi ortadan kaldirilabilir (Aktas, 2001; Jacop, 1989).

Mutfak planlamasinda g6z oninde bulundurulacak diger bir faktor de,
isletmenin bu plam yapabilecek bitce yeterliligidir. Her iste oldugu gibi mutfak
tasarim maliyeti, yiksek bir istir (Aktas, 2001). Onceden projenin ne kadara mal
olacagi, para kaynaginin nasil bulunacagi, amortisman sisteminin nasil olacag: ve
borglarin nasil geri 6denecegi belirlenmelidir (Tdrkan, 2000).
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2.1.1. Mutfak Planlamasinda Etkili Olan Faktorler

Toplu beslenme yapilan kuruluslarda beslenme servislerinin basarili olarak
calisgmalarinda fiziki ¢evrenin buyuk bir dnemi vardir. Mutfak ve yemekhanelerin
arzu edilen fiziksel 6zellikleri ve konumu, kurumun tipine gore degisir. Bir kurumda
servis ve mutfak alaninin gerektiginden biylk veya kigik olmast kurumun iyi veya
kota calismasinin etkiler.

Toplu beslenme vyapilan kuruluslarda mutfak ve yemekhanelerin
planlanmasinda g6z 6ntinde bulundurulacak hususlarda bazilar1 sunlardir:

§ Uretilecek yiyecek miktari,
§ Hazirlanacak yemek servisinin sekli (okul, yurt, hastane vb.),
8 Yemek servisi yapilacak grubun yasi, sayisi ve bir 6ginde hep birlikte
yemek yiyen Kisilerin say1si,
Servis saati, 6gun sayisi ve servis sekli,
Uygulanacak mentnun sekli (secimli, tabldot vb.),
Yiyecekleri satin alma sekli siklig1 ve depolama kosullari,

w w W W

Yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi igin kullamlacak

arac-gerecler ve kapasiteleri,

§ Kuruluglarin mutfaklarinda calisacak personel sayisi (personelin dzel
ihtiyaclari, dus, tuvalet, soyunma dolaplar1 icin),

8 Kuruluslarda mutfaga ayrilan alan,

8 Kuruluslarda mutfak planlamasi icin ayrilan bitce (Gokdemir, 2003;

Aktas, 2001; Birer, 1985).

2.1.2. Mutfagin Fiziksel Ozellikleri

Mutfagin fiziksel 6zellikleri olan konumu, aydinlatiimasi, tavan, duvarlar: vb.
Ogeler calisma ortam Uzerinde etkili olurlar (Aktas, 2001). Mutfagin konumu
binanin mimari yapistyla ilgilidir. Mutfak binamin Ust katinda insa edilirse,
havalandirma ve aydinlatma dogal olur ve bina iginde koku olmaz. Ancak ¢opler icin
de ayr1 bir tesisat yapmak gerekir. BOyle bir tesisat yoksa ¢opler igin ayr1 bir asansor
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kullamlmal1, yemeklerin tasindigi asansdrle ¢op tasinmamalidir. Ust  kattaki
mutfaklara suyun ¢ikmasi zor olabileceginden, mutfaga su depolar: yaptirilmali ya
da, hidrofor ile suyun basinci desteklenmelidir. Yine bu tip mutfaklarda yiyecekler
asansorler araciligi ile tasinacag: igin, elektrik kesintileri veya olusabilecek arizalar
icin jenerator sistemi ile 6nlem alinmalidir (Gokdemir, 2003; Aktas, 2001; Birer,
1985).

Mutfak, binanin alt katinda insa edilirse aydinlatma ve havalandirmanin gok
iyi olmasi gerekir. Havalandirma iyi galismazsa bina igine koku yayilir. Ancak bu
durum yiyeceklerin alinmas: ve ¢oplerin atilmast icin daha uygundur (Aktas, 2001;
Birer, 1985).

2.1.2.1. Mutfagin Aydinlatilmas

Gida islenen binalar dogal ya da yapay yeterli bir aydinlatma sistemine sahip
olmalidir (Anon, 1993). Dogal aydinlatma glnes isigimn pencereden isletme
icerisine girmesiyle olur. Dogal aydinlatmada; aydinlatma daha homojendir ve
golgenin olusmasi sinirlandirilir. Fakat dogrudan gines 15181 gzt kamastirir ve
gobrmeyi engeller, ortam sicakligimt artirir. Yapay aydinlatmamn bir¢cok avantaji
vardir. Yapay aydinlatmada golge olustugu icin 1s1gin gozt kamastirmasi Onlenir.
Y apay aydinlatma ile 1s1g1n siddeti yeterli olur ve tim calisma alamina kadar yayilir.
Bununla birlikte 151g1n 6zellikleri dizeltilebilir, boylece gidalarin renk 6zellikleri ve
kalitesi etkili bir sekilde kontrol edilebilir. Bu nedenle yapay aydinlatma birgok
isletmede kullanmlir. Ancak dogal ve yapay aydinlatmamn birlikte kullamlimas: daha
uygundur (Forsythe ve Hayes, 1998).

Mutfagin iyi aydinlatiimasi asagidaki sonuclara ulasabilmek icin énemlidir.

§ Binanmin ve techizatin temizligi daha rahat bir sekilde gergeklestirilir
ve kontrol edilebilir.

8 Yiyecek maddelerinin  kalite ve yabanci madde kontrollni
kolaylastirir.

8 Personelin fiziksel ve psikolojik olarak hizli ve daharahat ¢alismasini

saglar.
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8 Olusabilecek kazalar: en alt seviyeye indirir (Gokdemir, 2003; Aktas,
2001).

2.1.2.2. Mutfagin Havalandirilmas ve lsitilmas

Birgok ticari mutfagin havasinin, kaynayan yemekler, 1sinan 1izgara ve yaglar,
yanan ocaklar ve pisen yemeklerden kaynaklanan buhar, is ve duman nedeniyle asir1
isindigi, agirlastign ve mutfakta havalandirmaya ihtiyag duyuldugu gortltr. Mutfak
icinde belirli kalitede temiz havanin sirekliligini saglayarak calisanlara rahat bir
calisma ortami sunmatemel amacinda, mutfakta havalandirmanin hedefi; istenmeyen
nem, koku, is, duman ve 1sty1 mutfaktan uzaklastirmak olmalidir. Bunu yapabilmek
icin mutfaklarda havalandirma sistemleri, fanlar ya da davlumbazlar kullanilabilir
(Aktas ve Ozdemir, 2005).

Mutfak sicakligimin yaz aylarinda 18 derece, kis aylarinda ise 22 derece de
olmas: personelin daha rahat calismasi ve verimliligini artirir. Mutfagin soguk ya da
sicak olmasinin, calisan personel Uzerinde olumsuz etkileri olacaktir. Bu nedenle
kullanilacak sistemde, 1sitma ve serinletme 6zelliklerinin olmasi gerekir (Aktas ve
Ozdemir, 2005; Gokdemir, 2003). Ortann nem oran, havadaki degisim oramina ve
yapilan ise bagl olarak degismekte olup %30 ile %70 arasinda olmalidir. Prensip
olarak hava akimi is akisinin tersi yoniinde olmalidir (Forsythe ve Hayes, 1998).

Mutfagin verimli bir sekilde havalandiriimasi icin uyulmas: gereken baslica
kurallar s6yle siralayabiliriz:

§ Mutfagin havas: her saat duzenli olarak 20 ile 30 kez degistirmeli ve
islem periyodik bir sekilde ayarlanabilmelidir.

§ Mutfak depolar1 ve yardimci odalar, buhar gecirmez bir yapida
olmalidir.

§ Havalandirma sistemleri ve fanlar duman cikaran ekipmanlarin
Uzerine yerlestirilmemelidir (Gokdemir, 2003; Aktas, 2001).
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2.1.2.3. Mutfagin Duvarlari

Mutfak duvarlari plrizsiiz, su gecirmeyen, dayanikli, ylzeyi dizgin ve
kaygan ve kolay temizlenebilen malzemeden yapiimalidir (Baripoglu, 2001).
Duvarlar fayans ya da beyaz boya ile kaplanmalidir. Duvarlarin tamaminin fayansla
kaplanmasi, eger maliyet agisindan mumkin degilse en az iki metre fayansla
kaplanmasi temizligin daha kolay yapilmasim saglayacaktir. Geri kalan kismi
plastikle kaplanmalidir. Boyanin ve fayansin rengi, 1s1g1 yansitma oram dikkate
alinarak secilmelidir. Beyaz renk, 15181 %80-90; krem renk, 15181 %80; acik renk gri,
15181 %72; acik yesil renk ise, 15181 %60 oraminda yansitmaktadir. Duvarlar dizenli
olarak temizlenmezse, bu oranlar zamanla gegerliligini yitirecektir. Guniumuzde
mutfak duvarlarinin yiksekligi 3-6 m arasinda degismekte ise de, onerilen yukseklik
4-5 m arasindadir (Aktas ve Ozdemir, 2005; Gokdemir, 2003; Aktas, 2001).

2.1.2.4. Mutfak Zemini

Mutfak zemini yulzeyleri temizlik ve dezenfeksiyona uygun, dayanikli,
kaymayan, yizeyi dizgln, su gecirmez, emici olmayan, yikanabilir, toksik etkileri
bulunmayan, su, yag, asit, sicaklik degisikliklerine dayanabilen, birlesme
ylzeylerinde kesinti, catlak ve bosluklar bulunmayan Ozellikte malzemeden
yapiimahidir (Aktas, 2001; Baripoglu, 2001; Forsythe ve Hayes, 1998). Mutfak
zemini beton, mozalk veya karo tasi kullamlarak hazirlanmaktadir. Beton kolay
catlar, yaglar1 absorbe eder, gorinist soguktur. Mozaik gozeneksizdir, nem ve kir
cekmez, temizlenmesi ve bakimi kolaydir. Karo tasi ise agir islere elverislidir,
saglam ve gozeneksizdir, su ve yag absorbe etmez, ancak 1slak iken kayar ve
kirlenmesi kolay, temizlenmesi zordur (Aktas ve Ozdemir, 2005; Kutluay ve Birer,
1993).

Soguk odalarin ve ¢op depolarinin taban désemeleri 6zel olarak yapilmali ve
su giderleri unutulmamalidir. Kirli suyun akmasi igin egim su giderine dogru
verilmelidir. Ozellikle depo girislerinde, ocak, buharli kazan, devirmeli tencere,
patates soyma makinesi gibi donamimin 6nunde izgarali su giderleri yapilmis
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olmalidir. Su giderlerinin 1zgarali olmasi atiklarin gidere kagmasimi 6nledigi gibi

temizlenmelerini de kolaylastirmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2005).

Mutfak zemininin yapilma asamalarinda dikkat edilecek hususlar;

§
§
§

Kolay temizlenebilir ve sert darbelere dayanikli olmalidir.

Ozellikle acik renklerde olmalidhr.

Is kazalarim Onleyecek veya en aza indirebilecek sekilde diiz zemin
olarak yapilmalidir.

Kaygan olmayan 6zellige sahip olmalidir.

Yer dosemesinin bu 6zellikler disinda mutfakta olusabilecek hasere,
bdcek, karinca vb. canlilarin barinmasina, Uremesine uygun yapida
olmamasi gerekir.

Mutfak zemininde, su giderlerinin yeteri kadar cok sayida ve
kullanlabilir durumda olmasi gerekmektedir (Gokdemir, 2003; Aktas,
2001; Extension, 2000).

Mutfagin fiziksel kosullar1 ve bu kosullarin yeterliligi Gzerine Ankara,

Antalya, Adana ve Izmir’de faaliyette bulunan 72 konaklama isletmesinde yapilan

bir arastirmanin sonuclarina goére, isletmelerin yaklasik olarak %53 Ginde mutfak

binamn alt katlarinda konumlandirilmis  durumdachr. Isletmelerin - %57’ sinde

duvarlarin fayansla kapli oldugu, tercih edilen rengin ise isletmelerin %77’ sinde

beyaz oldugu tespit edilmistir. Havalandirmanin saglanmasinda ise isletmelerin

%19'u dogal havalandirmadan, %39’ u davlumbazlardan, %24’ i fanlardan, %3’ ise

merkezi sistemden yararlanmaktadir. Aydinlatmada isletmelerin %60'1 fllioresan,
%4 (inde ampul, %15’ inde de giin 15181 kullamlmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2005).

2.1.2.5. Mutfak Tavam

Mutfak tavanlari, diger alanlarin tavanlarina gore daha yuksek yapilir.

Tavanin yiksek olmasi mutfakta olusan koku, sicaklik ve dumani en aza indirir.

Tavanin nemden etkilenmeyen, gozenekli materyalden yapilmasi halinde ses

yalitimim guclendirir ve mutfakta olusabilecek ses kirliligini en aza indirir. Tavan

seviyesinde yerlestirilen davlumbazlar ve havalandirmalar, buharin bir alanda
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yogunlasmasim engelleyerek olusabilecek lekeler ve yilizey bozulmasi riskini en aza
indirgeyecektir.

Mutfagin tavamimin yerden yuksekligi 4-5 m olarak dustnulmesi gliniimtiz
mutfaklar: igin idealdir. Bu soguk odalar igin farkl: olabilir. Yine soguk, sicak ve
kasaplarin bulundugu alanlarda bu mesafe daha az olabilir (Gokdemir, 2003; Aktas,
2001).

2.1.2.6. Kapilar ve Pencereler

Kapilar siki donamml1 olmali, metalden yapilmali, fare ve diger bdceklerin
iceriye girmesinin dnlenmesi icin kendiliginden kapanan cinsten ve yeterli sayida
olmalidir. Kapilarin 6n taraflarinda rizgar perdeleri olmalidir. Kapi cerceveleri
koruyucu olmal1 ve paslanmaz gelikten yapilmalidir. Kap girislerine disardan igeriye
bocek girisini 6nlemek igin hasir paspaslar kullanilmalidir (Forsythe ve Hayes,
1998).

Pencere ve diger acilan yerler kir birikmesini 6Onleyecek sekilde
yapilandirilmalidir. Disariya agilan bu yerler toz, bocek ve sineklerin girmemesi igin
kolay takilip cikarilabilen bir elek veya tel ile donatilmalidir. Pencereler temiz
olmalidir. Acik olan pencereler gidalarin islenmesi sirasinda siki  sikiya
kapatilmalidir (Anon, 1993).

Kap: ve Pencereler korozyona dayanikli dizgin ve kolay temizlenebilir
malzemeden yapilmis olmalidir. Disariya agilan pencerelere sineklik takilmalidir
(TSE, 2000).

2.1.3. Mutfagin Uniteleri
Glnimiz mutfaklart modern yapilarda hazirlanmaktadir. Geleneksel
mutfaklarda i¢ dizayn g6z ard: edilmekte, daha dogrusu bu konuya fazla hassasiyet

gosterilmemektedir. Buglin, cogu blyik isletmelerin mutfaklar: kendi icerisinde is
boltmi yapmuglardr.

10
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Mutfagin Unitelere ayrilmasi hem is akisint ve hem de mutfak i¢ dizeni
saglayacagindan bu konu 6nem kazanmaya baslamistir. Gergi mutfagi Unitelere
aywrmak, ayr1 calisma kosullart yaratmak anlaminda degildir. Aksine bu olay daha
koordineli calismaya, yardimlagmaya ve dayamsmayatesvik eder.

Yiyeceklerin hazirlandig: ve Uretildigi alan gereksinimi ve onun bolimlenme
derecesi isletmenin blyUkliglne, depolama alamnin konumuna ve hacmine, servisi
yapillacak menl sekline, yemeklerine dagitimi ve servis prosedirine bagl
olmaktadir.

Mutfaklar genelde su Unitelerden olusur:

§ Satin ama lnitesi,
Hazirlik Unitesi,
Pisirme Unitesi,
Bulasik yikama tinitesi,
Depolama tnitesi,
Servis Unites,
Atik ve ¢oplerin toplandig: tnite,
Personel dinlenme ve dus yerleri,
Tuvaletler (Aktas, 2001).

w W W W W W W W

2.1.3.1. Satin Alma Unitesi

Bu Unitede satin alinan yiyecekler sayilmak, tartilmak ve dlctilmek suretiyle
tedim alinirlar. Bu nedenle bu Unite igin ayrilan sahamin biyuk miktarlarda teslim
alinan yiyeceklerin depolara teslimini aksatmayacak genislikte olmasi gerekir.
Unitede yiyeceklerin tasinmasi icin yeterli sayida arabalar, kantarlar, terazi, kontrol

araclar1 ve kirtasiye malzemeleri bulunmalidir.

2.1.3.2. Hazirhk Unites

Hazirlama Uniteleri pisirme bolimiine yakin olmalichr. Uniteler birbirlerinden
2 m yukseklikte yarist duvar, yarisi cam bolmelerle ayrilmis olmalidir. Bu durum

11
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iscilerin tek noktadan kontrolini ve havalandirmay: kolaylastirir. Hazirlama
unitelerine ayrilacak saha, kurumun kapasitesine ve menl plamna bagli olarak
degisirse de, genellikle toplam mutfak sahasinin % 16-19'u hazirlama Unitelerine
ayriimalidhr.

2.1.3.3. Pisirme Unitesi

Hazirlama Uniteleri ile servis sahasi arasinda ortada bir yerde planlanir.
Toplam sahamin genellikle %151 pisirmeye ayrilir. Pisirme Uniteleri mutfagin
ortasina yakin bir yere kurulur. Bundan amag, her tnite ile rahat bir iletisim kurma
olanag: yaratmaktir.

2.1.3.4. Bulasik Yikama Unites

Tencere, tabak ve kazanlarin yikanabilmesi igin, mutfaklarin bir bolumu
bulasikhaneye ayrilir. Yikama boliminde kullanilan techizatin biytkltgt, mutfak
arag ve gereclerinin boyutlarina gore segilir. Cogu zaman genis kaplar icin merkezi
1sitmaya veya uygun sicakliktaki 1sitma araclarina gereksinim duyulur.

Bulasiklarin elle yikanmasi gerekiyorsa kaplar i b6lmeden meydana gelmis
evyelerden gegirilir. Ilk dnce firca ve siingerlerle kirletici maddeleri styrrma islemi
yapilir. Daha sonra ikinci bolmede yikanir, tgtincli b6lmede ise 100 derecedeki sicak
su veyaklorlu su ile sterilize edilerek durulanir ve rafa kaldirilir.

Bulasik yikama makinesinin ¢esidi, blyukluginin secimi ve bulasik alaninin
dizenlenmesi; yikanmasi distintlen parcalar ve bunlarin tekrar kullamlir hale
getirilme hizi mevcut bulasik alanimin sekline baglidir (Aktas, 2001).

2.1.3.5. Depolama Unitesi
Kurulusun kapasitesine uygun ve yeterli say1 ve biyudklikte soguk ve kuru

depolar olmalidir. Tim depolarda sicaklik ve nem dereceleri olctimelidir. Her
deponun kolay gorulebilecek yerine termometre, nem 6lcme aleti yerlestirilmeli ve

12
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bunlarin yazicili olmalar: saglanmalidir. Depolarin nem ve sicakliklart giinde en az
iki kez kontrol edilmelidir. Yiyecekler, depoya “ilk giren ilk ¢ikar” prensibine gore
uygun etiketleme sistemi yapilarak alinmalidir. Depolarda yiyecekleri yerden
yuksek, duvardan uzak tutacak; araliklari uygun bir mesafede olan, mumkiinse
hareketli paslanmaz celik raflar bulunmalidir.

Capraz bulasmalarin engellenmesi icin her drdn belirli  bir depoda
saklanmalidir. Depolar giines 15181 gérmemeli ve bu nedenle iyi bir yapay aydinlatma
saglanmalidir. Depolarda nem ve sicaklik kontrolti igin iyi bir havalandirma
saglanmalidir. Depolarda mumkunse tehlikeli sicaklik degisimlerini belirten alarmlt
bir sistem olmalidir. Zemin, duvar, tavan, arag-gerecler ve raflar bakimli ve temiz
olmali, girinti ve cikintisi olan yerler ve araglar derhal onarilmalidir. Urlinlere
depodan bulasi olmamasi igin deponun dizenli temizligi yapilmalidir. Zeminde
yiyecek kirintilari olmamalidir. Depolara hijyen bariyerleri konulmalidir.

Kuru depolarda; sicakhik 15-20°C’yi gecmemelidir. Nem oram %60-65
olmalidir. Kuru depolara sadece bu depolarda saklamaya uygun yiyecekler
konulmalidir. Kuru depolara temizlik malzemeleri ve arag-gereci konmamali,
konulmas: gerekiyorsa ayri bir dolapta tutulmalidir (Beyhan ve ark., 2003).

2.1.3.6. Servis Unites

Cssitli hazirlama merkezlerinde yer alabilecegi gibi, mutfagin belirli bir
bolumu de bu is igin ayrilabilir.
Servis alan icin alan gereksinmesi;
§ Menunin tipine,
§ Kullanlan yiyecek tipine,
§ Hazirlama yontemine,
§8 Servisyapilacak kisi sayisina,
§ Depolama ve servis yapilan araglarin tipine ve biyudkltgtine
baglichr. Ornegin, kiiclik bir okulda 6gle yemesi icin 6 m uzunlugundaki tezgah
yeterli oldugu gibi, ticari bir kurulusta 15 m’'lik tezgah uzunlugu yeterli olabilir.

13
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Servisin tipi ve servis Unitesinin uzunlugu ne olursa olsun, burada sicak yiyecekler
sicak, soguk yiyecekler soguk tutulmalidir (Birer, 1985).
Servis hizmetini veren isyerinin merkezi; yerlesim yerlerinin merkezinde

veyatoplu tasima araglariyla kolay ulasilabilen yerlerde olmalidir (TSE, 2000).

2.1.3.7. Atik ve Coplerin Toplandig: Unite

Mutfak icinde uygun istasyonlarda tstt kapali, silindirik, uygun buyuklikte,
mumkinse kapag: pedall1 agilabilen tirde paslanmaz celik ¢op kutular: kullamimali,
icine naylon torba yerlestirilmelidir. Her bosaltimdan sonra ¢op kutularim sicak,
dezenfektan iceren bir deterjanli su ile yikayip, kurulamak gereklidir. Copler atilana
dek uzun sire mutfakta bekletilmemeli, c¢op bekletme odaarimin yiyecek
alanlarindan uzak ve soguk olmasi gerekir (Yigit ve Duran, 2001).

COp odalar1 su o6zellikleri icermelidir:

§ Mutfagin disariya acilan bir bolumine yapilmali, isletme disina
kolayca tasinabilecek bir konumda olmalidir.

§ Tam tesekkulli bir havalandirma sistemine sahip olmalidir. Bu
mumkin degilse disariya agilan bir pencere yoluyla koti kokular
isletmeden uzaklastirilmalidir.

§ Copler isletme disina cikarildiktan sonra, ¢cop odast yikanmali ve
mumkuinse dezenfekte edilmelidir.

8§ Cop odasinin kapisi gelikten yapilmali ve disartya herhangi bir koku
sizintisina karsi gevresi izole edilmelidir.

§ COp odalarinin tabamnda kirli suyun akabilmesi ve rahat
yikanabilmesi icin giderler bulunmalidir (Aktas, 2001).

Copler lavabo altlarina yerlestirilerek ¢op Oglticileri ile ortadan
kaldhrilabilir. Cop ogiticlleri su ve elektrikle calisir. Icinde ¢opleri parcalayan
bicaklar vardir. Copler lavaboya dokulir, bol su verilir ve makine ¢alistirilir. Makine
copleri bicaklar1 ile kiyma, kesme, Ogitme ve puskirtme islerini  yaparak

kanalizasyona verir, ¢op Oguttculeri genellikle kagit, teneke, cam, madeni parcalar,

14
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iplik, tel, kemik Ogitmez. Bu tip maddeler atildiginda, bigaklar kirilip makine
islemez hale gelir.

COp ogituculer genel olarak iki tiptir. Bunlardan bir tanesinde makineler
calisirken ¢op devamli olarak atilir, ikinci tipte ise; aracin deposunun alacag: kadar
¢Op atildiktan sonra arag galistirilir ve 6gitme islemi yapilir. Her iki tipte de ¢opleri
uzaklastirmada kullamlan su soguk sudur. Soguk su yaglarn sertlestirerek
kiyilmalarinin saglar. Sicak su kullanilmasi halinde yaglar eriyerek aracin i¢
ylzeyine yapisabilir veya borunun ileri bolimlerinde katilasarak tikanmasina neden
olur. Kullanilirken soguk su agilir, arag calistirihir, 6gitme sesi kesilince arag
durdurulur ve su kapatilir. Cop 6giticilerin temizlenmesi igin lavabo birkag defa
soguk su ile doldurulur ve akitilir. Su basincinin diisiik oldugu bdlgelerde verimliligi
az oldugu icin ¢op oguttictler kullanlmamalidir (Gokdemir, 2003).

2.1.3.8. Personel Dinlenmeve Dus Yeri

Personele rahatca soyunup, giyinebilecegi odalar saglanmalidir. Soyunma
odalarinda her personel icin yeterli say1 ve nitelikte giysi, iniforma ve ayakkabilarini
yerlestirebilecekleri dolaplar bulunmalidir (Beyhan ve Cigerim, 1994). Soyunma
odalar1 temiz olmali, aydinlatiimali, havalandiriimali ve gida depolama ve dretim
alanlarindan ayri1 olmalidir (Vastano, 1978). Personele isbasi yapmadan ve is
bitiminde dus olanaklar1 saglanmalidir (Beyhan ve Cigerim, 1994).

2.1.3.10. Tuvaletler

Tuvaletler yeterli sayida ve uygun niteliklere sahip olmalidir. Kadin ve erkek
icin ayr1 ayr1 ve her 10-12 kisiye bir tuvalet disecek sekilde tuvalet olanaklar: olmasi
gerekir (Erbil, 2000). Tuvaletler uygun ve etkili bir kanalizasyon sistemine bagl
olmal1 ve dogrudan gidalarin islendigi alanlara yonelmemelidir (Anon, 1993).

Tuvaletlerde hijyenik el yikama icin her tlrli arag-gereg (sicak su, lavabo,
sivi ya da kat1 sabun, dezenfektan madde, ¢op kutusu, kagit havlu, tirnak fircas,
mumkiinse otomatik el kurutma cihazi, vb. ) bulunmalidir (Forsythe ve Hayes, 1998).

15
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Mumkinse tuvalette otomatik olarak kapanan kapilar, el degmeden agilan musluklar
tercih edilmelidir. Tuvaletlerin duvarlari, yerleri ve tavam temiz olmalidur.
Tuvaletlerde yeterli aydinlatma ve havalandirma yapilmalidir (Vastano, 1978).

2.2. Arag-Gereclerin Genel Ozellikleri ve Siniflandiriimas

Toplu beslenme yapilan kurumlarin mutfaklarinda kullamlan arag-geregler
teknolojik gelismeye bagli olarak hem kalite hem de kantite agisindan oldukca
gelismis ve buglin verilen beslenme hizmetinin genel kalitesinin diizenlenmesinde
blyuk rol oynamaktadir (Kiziltan, 1998).

Kurum mutfaklarinda kullamlan arag-geregler ¢ok gesitlilik gosterir. Bunlarin
siniflandiriimast birkag sekilde yapilmaktadir.

A) Agrrliklarina goére (Kotschevar ve Terrel, 1985) agir ve hafif,

B) Kullamm amaglarina gére hazirlik, pisirme, depolama, temizlik gibi
gruplar atindatoplanirlar (Knoll, 1985; Kotschevar ve Terrel, 1985).

A) Agrrliklarina gore:

Agir arag-geregler:
8 Frinli ocaklar, ocaklar, firmnlar,
Buzdolaplari, dondurucular,
Dilimleyiciler,

Ogiitiiciiler,

w W W W

Tencere tavalar,
8 YUk arabalar.
Hafif arag-geregler:
§ Servisarag-gerecleri,
8 Tasinir arag-geregler.
B) Kullamm ama¢larina gore:
Hazirlik Gniteleri:
§ Sebze hazirlik, evyeli tezgéhlar, sizmeli evyeli tezgahlar,
§ Taban rafli hareketli calisma tezgahlari,
§ Patates soyma makineleri, sebze dograma makineleri,

16
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§ Hamur hazirlik, gekmeceli hamur hazirlik tezgahlari,
§ Elektrikli ve mekanik tulumba makineleri, mikserler, hamur
yogurma makineleri,
8 Et hazirlik, tezgahlar, et kutukleri, et kiyma makineleri, dolapl
calismatezgahlari, dilimleme makineleri.
Pisirme Uniteleri:
§ Daldirarak pisirme,

8 Yizeysel pisirme,
8 Yiuksek ve derin pisirme firinlari ile pisirme,
8 Algak kenarli bir gesit tavaile pisirme,
§ Buharlapisirme,
8 Buhar konveksiyonu veya kombi firinlarla pisirme,
8 Mikrodalgaile pisirme,
8 Kuzineler (firinh, firinsiz), yer ocaklari, pasta borek firinlari,
§ Fritozler (set Ustll — dolapls, tekli, ciftli, elektrikli, gazli),
§ Gril-pleyt (set Ustli— dolaply, tekli, ciftli, elektrikli, gazli),
8 Sodispisiriciler, tost makineleri, komirli 1zgaralar,
§ Salamander, mikrodalga firinlar, konveksiyonlu firinlar, pizza
firinlars,
§ Doner ocaklar (2,3,4 radyanli),
§ Davlumbazlar (duvar tipi, ortatip, filtreli, filtresiz),
8 Pili¢ kizartma makineleri,
§ St alti calisma tezgahlar:.
Depolama tniteleri:

§ Buzdolaplari, derin dondurucular, soguk odalar.
Servis Uniteleri:

§ Self servis uniteleri (sicak, notr, elektrikli, gazl),

§ Salatabarlar, su sebilleri, ekmek dolaplari.
Hareketli tniteler:

§ Un-seker arabalari, ¢op arabalari,

§ Servisarabalari, firin tepsi arabalari.

17
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Tamamlayici Uniteler:
§ Duvar dolaplari, duvar raflari, etajerler.
Bulasikhane Uniteleri:
8 lzgararafl etajerler, sizme evyeli tezgahlar, styirma hunili tezgahlar,
Evyeli tezgahlar, kazan yikama evyeleri,
Bulasik yikama makinesi giris tezgahlari,
Bulasik yikama makinesi ¢ikis tezgahlari,
Sprey Uniteleri,
2000 tabak/saat yikama kapasiteli konveyorll ve kurutmali

w w W W W

bulasik makineleri,

§ 1000 tabak/saat yikama kapasiteli bulasik makineleri.

Yardimc araglar:

§ Baharatliklar, kaliplar, termometreler, teraziler, tepsiler, tencereler,
bicaklar,

§ Tavalar, gastronom Kkuovetler, slizgecler, kepceler, cirpma telleri,
kevgirler (Kiziltan, 1998),

§ Konserve agacagi, masat, satir, bicaklar.

Mutfak araglarimin bagimsiz moduler, duvara monteli veya hareketli olmasi
arag gereg seciminde ve arag gerecin en etkin sekilde yerlestirilmesinde rol oynayan
faktorlerden biridir. Bunlar icerisinde tekerlekli arag-gerecin kullammu, esneklik ve
temizlik kolayligi saglamas: nedeniyle giin gegtikge artmaktadir. Tekerlekli araglarla
zamandan ve personelin is guctinden tasarruf saglanmaktadir. Mutfaktaki tekerlekli
arabalar calisma masas: olarak da kullanilabilir. Bu arabalarin titrememesi, kolay
calisabilmesi igin tekerleklerde fren kitleme duzeninin olmasi gerekir. Segilecek
arag-gereg, personelin calismasinm kolaylastiracak yukseklikte ve ortalama 85 cm
olmalidir (Knight ve Kotschevar, 1979).

Toplu beslenme sistemlerinde kullanilan arag-gerecler buyluk maddi
yatirimlar gerektirdiginden satin alinmalarinda gereken titizlik gosterilmelidir. Sayet
araclar iyi secilir ve uygun bir sekilde yerlestirilirse onlardan iyi ve ¢ok uzun sire is
beklenebilir (Kiziltan, 1998). Arag-gere¢ seciminde rol oynayan faktdrlerden
baglicalar1 sunlardir:
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Uygulanacak ment sekli,

Yiyecek maddelerinin satin alinma sekli,
Servis yapilacak kisi sayisi,

MUmkin olan ¢alisma saati,

Is yapacak personelin yetenekleri,
Kullanilacak malzemelerin kullanilabilirligi,

Kurumun bitgesi,

w w W W W W W W

Arag-gerecin konulacag: alandir.

TUm bu faktorlerin yam sira her bir arag-gere¢ icin gdz Oninde
bulundurulmast gereken hususlar ise s6yledir:

8 Amacauygunlugu, temizlenebilirligi, saglamlig1 ve temizlenebilirligi,

Emniyet ve yapim sekli,
Boyutlari veya kapasitesi,
Tesisaty,
Faaliyeti,
Dayanma Giicu,

w w W W W

8§ Parcalarin bakim ve yenilenebilmesidir.

Mutfak alamindaki  arag-gerecin  ve raflarin  galisanlarin rahatca
ulasabilecekleri yerlere yerlestirilmeleri, istenmeyen yurtylslerin, egilmelerin
zorlanmalarin ortadan kalkmasim kolaylastirir. Genel olarak mutfak planlamasinda
zaman ve maliyetten maksimum tasarruf ve minimum caba ile kaliteli yiyecek ve
hizli servise ulasabilmek igin arag-gerecin yerlestirilmesine gereken titizligin
gosterilmesi gerekmektedir. Isletmede arag-gerecin bakimi, denetimi ve yeterli
teknik bilgi ve beceriyle donatilmis kalifiye mihendislere gerek vardir.

Gorunus ve dizayn acisindan bakildiginda hizmet verilecek servis tirtine ve
blitceye gore segcim yapiimalidir. Yizeyi diz olan ve ¢ok karmasik olmayan arag-
gerecler temizlenmesi kolay oldugu icin tercih edilirken; saglam dizayn edilmis arac-
gereclere, kullammda gesitliligi 6n plana ¢ikararak dizayn edilmis arag-gereglere
nazaran daha fazla yer verilmektedir.
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2.2.1. Arag —Geregler icin Onerilen Materyaller

NSF arag-gerecler icin 6nerdigi materyal asagidadr:
§ Tahta
§ Maetaller
o Kaplamametaller ( krom, nikel, kalay... ),
0 Maetal alagim ( paslanmaz ¢elik, aliminyum, bakir-...),
0 Maetal olmayan bilesikler ( cam, plastik ...) (Kiziltan, 1998).

2.1.1.1. Tahta

Tahta; agirlik acisindan hafif ve ekonomik olmasina karsin, bakteri ve nem
gegirgenliginden dolay: ayrica yiyeceklerin kokusunu ve lekeleri absorbe etmesi ve
dayaniksiz olmasi ile verdigi hizmet agisindan kalitesi disik materyal olarak
nitelendirilir. Mutfakta genel olarak raflarda ve dolaplarda kullanim ile et tezgahi ve
kitagindeki kullanimi ile sinirlidar.

Etin dograndig: ve diger besinlerin hazirlandig1 yizeyler geleneksel olarak
tahta olmasina karsin cesitli polimerler 1970°li yillarin basinda tahtamin yerine
kullamlir hale gelmistir. Dikkatin c¢ekildigi nokta ozellikle cig et ve tavugun
kesiminde kullanilan ytzeylere sularin akmasi sonucu aym yizeyin ¢ig sebze ve
meyveler icinde kullamlmasi sonucu capraz bulasma riskinin  artmasidir.
Mutfaklardaki dograma tahtalarinda capraz bulasmaya neden olan bakterilerin biyuk
bir cogunlugu prensipte hayvansal kaynaklidir ve insanlarda 6nemli Olglide
enfeksiyon hastaliklarina neden olur ve oda sicakliginda veya altinda ¢ogalabilirler
(Sammarco ve ark., 1997).

italyada Molise bolgesindeki 11 domuz mezbahasinda 9 ay siren
calismalarinda kullanilan ylzeyler, arag-gerecler ve personeldeki Salmonella spp.,
Listeria spp. ve Yersinia spp. tarafindan meydana gelen kontaminasyon dereceleri
arastirllmigtir.  Yerden, duvardan, calisma masasindan, dograma tahtasindan,
bigaklardan, personelin elinden, is elbiselerinden, el yikanan lavabodan, soguk
odanin kapisindan, zemininden ve duvarindan toplam 219 6rnek alinmustir. TUm
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mezbahalar icerisinde 6's1 (%54.5) bir ya da daha fazla pozitif sonug verirken;
Salmonella spp. 9 satir igerisinde 1'inde (%11.1) 16 ¢alisma masasi igerisinden
T'inde (%6.25) ve 18 mezbaha zeminin 1'inde (%5.6) bulunmustur. Yersinia
enterocolitica 3 (%16.7) yer drneginde ve 2 (%12.5) calisma masasinda saptanirken,
Yersinia kristenseii 2 yer temizleme tahtasinda(%11.1); Listeria monocytogenes ise
20 soguk oda yer temizleme tahtasinin 2’ sinde (%13.3) ve 14 el yikama lavabosunun
1'inde (%7.1) belirlenmistir. Sonug olarak; besin Uretilen yerlerde calisma ylzeyleri
ile kullamlan arag-gerecler (Ozellikle dograma tahtalari ile satirlar) capraz
kontaminasyona neden olmalar1 agisindan besin zehirlenmelerinde potansiyel risk
olusturdugu saptanmustir (Sammarko ve ark., 1997).

Kurum mutfaklarinda en ¢ok gapraz kontaminasyon riski tasidigi belirtilen
dograma bloklarimin yapiminda kullamilan materyallerden plastigin mi yoksa tahtamin
mt kullanilmasinin daha uygun ve hijyenik olduguna dair tartismalar halen sz
konusudur. Amerika Tarim Bakanligi ile NSF, mutfaklarda plastik dograma
bloklarim tahtaya nazaran israrli bir sekilde onermektedirler (Abrishami ve ark.,
1994). Tahtarmin yapisinin heterojen olmasi nedeniyle bakteriyel yerlesime daha agik
oldugunu, buna karsilik plastiklerin  yapisinin - homojen olmasi  nedeniyle
kontaminasyon agisindan daha guvenilir oldugunu vurgulayarak desteklemislerdir
(Kiziltan, 1998). Ancak Park ve Cliver (1996) ise yaptiklar: calismada ise tahtanmin da
en az plastik kadar guvenilir oldugunu bulmuslardir. Defalarca bicak darbesi alan
tahta dograma bloklarinin elle dezenfekte edilmesinin oldukga zor olmast da plastik
dograma bloklarinin tercih edilmesinin nedenlerinden biri olarak gosterilmistir. Her
ne kadar plastik dograma bloklarinin tahta dograma bloklarina tercih edilmesine
yonelik calismalar yapilmissa da su an bir¢cok beslenme drgitiinde tahta bloklarin
yaygin bir sekilde kullamlmasi nedeniyle yapilan calismalarin yonu degiserek,
kullamlan bu bloklarin nasil etkili bir gsekilde dezenfekte edilerek capraz
kontaminasyon riskinin azaltilacag: arastirilmaya baslamlmistir (Ak ve ark., 1994).

Mikrodalga finnlarin tahta ve  plastik  dograma  bloklarinin
dezenfeksiyonundaki etkinligini 6lcmeye yonelik yaptiklar: calismalarinda, oncelikle
her iki dograma blogu E.coli bakteri ile kontamine edilerek sayimi yapilmistir. Her
iki dograma blogunu daha sonra mikrodalga firinda bekletmislerdir. Sonugta; plastik
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ylzeyde mikrodalga enerjisinin neredeyse bakteriler Uzerinde hicbir 6ldiricu etkiye
sahip olamadig1 12 dakikalik muamele ile bakteri sayisinda 6nemli bir distise neden
olmadig1 saptanirken; tahta yizeylerde mikrodalga enerji ile 3-4 dakika muamele
sonucunda hemen hemen bitin bakterilerin yok oldugu saptanmistir. Calismanin
sonucunda mikrodalga firinlarda muamele edilen tahta bloklarin  bakterileri
oldurmede en etkin yollardan biri oldugu ve bunun yan sira besinlerin patojenlerle
capraz kontaminasyonunda korunmaya yonelik en ucuz ve basit yontem oldugu
belirlenirken, plastiklerde ise kullanimin pratik ve etkin olmadig: saptanmistir (Park
ve Cliver, 1996).

2122 Meal

Metal; metal levhalar ve plakalar genel standart Olcl gostergelerine gore
siniflandirilir. DOkUm materyaller daha agirdir. Blyuk 6lctde yapilan rétus ile cila
dahafazla ugras gerektirdigi icin bu arag-gerecin fiyatina eklenir (Kiziltan, 1998).

2.1.2.2.(1). Kaplama M etaller

Kaplama metaller, gelik, bakir veya piring tzerine krom, nikel ve kalay
kaplama en c¢ok kullamlanlardir. Celik Uzerine krom kaplama guzel, kolay
temizlenebilir, yiksek sicakliga dayanikli, glimise benzer yiksek cila kapasitelidir
ve parlak goriinmesi istenilen alanlarda kullanlir (Gokdemir, 2003; Kiziltan, 1998).
Bakir genellikle korozyona kars1 direng saglamak amaciyla kaplanir. Nikel ve kromla
kaplanmis bakir yuksek st iletkenligi istendiginde kullanlir.

2.1.2.2.(2). Metal Alasimi
Paslanmaz celik; kolay temizlenebilir ve korozyona karsi yiksek dayanimi
vardir. Kimyasal tesirsiz, lekesiz, non-magnetik, kuwvetli, sekil verilebilir ve

dayanikli olmasi nedeniyle beslenme servisi arag-geregleri icin Onerilmektedir.
Y apisinda %50-80 demir, %18 krom, %8 nikel, %60.08 karbon, %2 manganez, %0.04
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fosfor, %0.03 kukirt ve %1 silikon vardir. %18’ lik krom ve %8'lik nikel iceriginden
dolay1 “18-8" paslanmaz celik olarak adlandirilir. Diger metallere nazaran daha
dayaniklidir ve diger servis etkinliginden dolay: yiksek maliyetine ragmen tercih
edilmektedir (Kiziltan, 1998). Paslanmaz celik ¢ok iyi cilalamr ve cilasimt korur.
Gorunisti  guzel olan paslanmaz celik ovmalarla cizilmez, asit ve akali
yiyeceklerden etkilenmez (Birer, 1985).

Yapilan bir calismada, yaygin tuketilen besinlerin ve pisirme tekniklerinin
demir igerigi Uzerine bir etkisi olup olmadigint arastirmak amaciyla 10 ¢esit besin
hem paslanmaz celik kaplarda hem de cam kaplarda pisirilmistir. Calisma
sonucunda; paslanmaz celikte pisirilen besinlerdeki demir miktar1 cam kaplarda
pisirilen besinlere nazaran daha fazla bulunmustur (%113.6). baslangicta ¢ig olan
besinlerin demir igerigi 0.72 mg/100 g iken paslanmaz ¢elik kaplarda pisirildikten
sonra ortalama 0.92 mg/100 g'a ¢ikmustir. Arastirmacilar, paslanmaz celik kaplarda
pisirilen besinlerin demir igeriginin 6nemli derecede arttigi gdz Onune alinarak,
ozellikle diyetisyenlerin, diyetle alinan demir miktarim hesaplarken bu hususu goz
Oninde bulundurmalarin dnermistir (Park ve Brittin, 1997).

Mafu ve ark. (1990), yaptiklar1 calismada, elektron mikroskobu ile L.
monocytogenes siitle temasta bulunan 4 yiizeyde (paslanmaz celik, lastik, plastik ve
cam) incelemislerdir. Oncelikle, tim yuzeyler 121°C'de 15 dakika dserilize
edilmistir. Daha sonra ylizeyler, 5 ml’'lik bakteriyel slispansiyon ile sirasiyla 20 °C
altinda 20 dakika ve 1 saat; 4°C’de 1 saat bekletilerek kontamine edilmistir. Sonucta;
tim yizeyler elektron mikroskop atinda incelendiginde kisa siireli kontaminasyon
sonucunda paslanmaz celik ve lastik ylUzeylerindeki oluklar ve catlaklarin L.
monocytogenes hiicreleri ile dolacak kadar genis oldugu gozlenirken 20 dakika
sonunda yapilan gézlemde olusturulan inkiibasyon kosullar1 altinda tek hiicreler tim
ylzeylerde gorulmistar. Ayrica calisma sonunda yuzeysel enerjinin de L.
monocytogenes hlcrelerin  ylzeye tutunmalarinda o6nemli bir etken oldugu
vurgulanmistir. Bu dogrultuda lastik disklerin en diistik enerji ylizeyine sahip oldugu
saptanmus, paslanmaz celik disk ise en yiksek enerji ylzeyine sahip oldugu dolayisi

ile lastik yizeylerin en fazla mikrobiyal tutunmaya meyil olusturdugu belirlenmistir.
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Tum bu bilgilerin 1s1ginda patojen bakterilerin besinlerin temas ettigi
yluzeylerde ve arag-gereclerde bulunacagi unutulmamalidir. Guvenilir olarak
tammlanan paslanmaz celikte buna dahildir. Bu nedenle etkin ve yeterli temizleme
ve sanitasyon sireci besinin temas ettigi diz ylzey ve arag-gerecler icin
uygulanmalidir.

Aluminyum; ucuz, ¢cok yumusak ve beyaz bir metal oldugu icin mutfak
araclarinin yapiminda kullamimaktadir (Gokdemir, 2003; Kiziltan, 1998; Birer,
1985). Hafif ve kuvvetli olmasi nedeniyle sabit arag-gerecler icin tercih edilirken;
Ozgul agirligimin dustik olmasi ve 1siyi iyi iletmesi ayrica atmosferik korozyona karsi
dayanikli olmasi da tercih edilme nedenlerindendir. Sekillendirilebilme ve isleme
kolaylig1 bu metalin olumlu 6zelliklerindendir. Bazi maddelerin altiminyum tzerinde
korozyon etkileri vardir. Aliminyum kap igerisinde pisirilen yiyecekler ¢odziinen
aluminyum ile kirlenmektedir. Besinlerin aliminyum igeriginin artmasinda besinin
asit Ozellikte olmasi, 1s;, pH, kullamlan kaplara fiziksel darbe uygulanmasi
aliminyum cozinmesinde florun ve klorun sinerjist etkisi oldugu bildirilmistir.
Aluminyumun vicutta birikmesi sonucu norolojik bozukluklar gérilmektedir. Son
16 yildir tip alaninda arastirma yapanlar Alzheimer hastaligimin etiyolojisinde
aliminyum birikmesinin énemine dikkat cekmislerdir (Unltioglu ve Tayfur, 1995;
Eren, 1991; Tennakone ve Wickramanayake, 1987; Trapp ve Cannon, 1981; Erel,
1978).

Aliminyumun arag-gereglerden gecisinde birgok faktdor s6z konusudur. Bu
amacla Greger ve ark. (1985), yaptiklari calismada, cok yaygin kullanilan
yiyeceklerdeki aliminyum icerigi, cesitli aliminyum arag-gereclerde, degisik
yontemlerle pisirilen besinlerdeki altiminyum igerigi, aUminyum tencerenin
kullanim sikliginin besine aliminyum gegisine etkisi incelenmistir. Calisma sonunda;
daha onceki ¢aligmalarda oldugu Uzere domates, domates sossu ve elma suyu gibi
asidik yiyeceklerin Ozelliklede 15 dakikadan fazla auminyum kaplarda
pisirildiklerinde diger yiyeceklere nazaran daha fazla altiminyumun birikimine neden
oldugu gozlenmistir. Aliminyumun besinlere gecisinde pisirme yontemleri agisindan
incelendiginde yiyeceklerin  basingli pisiricilerde pisirilmesinin  daha fazla
aluminyum birikimine neden oldugu saptanmustir. Aliminyum kaplarda kizartilan
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yumurtadaki aliminyum igeriginin paslanmaz celik kizartma kabinda kizartilan
yumurtaya nazaran istatistiksel agidan Onemli derecede daha fazla oldugu
saptanmustir.

Mattson (1981), baz1 gidalarin yeni olan aliminyum kaplarda pisirilmesi ile
birkag kez kullanilmis kaplara nazaran daha fazla aliminyum birikimine neden
oldugu gozlenmistir. Calisma sonucunda, patatesin yeni aliminyum sos tenceresinde
pisirilmes ile gram basina 0.30 mikrogram daha fazla altminyum icerdigi
Ssaptanmustir.

Aliminyumdan yapilmis mutfak arag-gereglerinin kullammimin artmast ve
neden olabilecegi zararlar dikkate alinarak koruyucu yizeylerle (teflon veya
paslanmaz celik) birlikte Uretiimesine baslanmistir. Ozellikle bircok (lkede 3
tabakal1 sandvig tipi (paslanmaz ¢elik+aliminyum-+paslanmaz ¢elik) metal yapilarin
blytk marketlerde kullamm artmustir (Kiziltan, 1998).

Bakir; yiksek erime noktasina ve yuksek termal iletkenligine sahip olmasi
nedeniyle mutfaklarda kullanimi oldukga yaygindir. Anacak besinlerle etkilesime
girmes gibi bazi arzu edilmeyen durumlara neden olmast Ozellikle bulytk ticari
kuruluslarda kullamm azaltmistir. Havadaki karbondioksit ile tepkimeye girerek
bakir pasi adi verilen mavimsi yesil renkte toksik etkiye sahip bir tabaka olusturur.
Ayrica bakirin, asit besinlerce ¢oziinerek toksik bakir tuzlarint olusturma 6zelligi de
vardir (Greger ve ark., 1985). Bunlarin yam sira sivi ve kati1 yaglarin oksidatif
ransidetisini de artirdiklar1 bilinmektedir. Tim bu nedenlerden dolay: pisirmek igin
kullanilan bakir arag-gereglerin i¢ ylzeyi hava ile korozyona karsi koruyuculuk
saglayan kalay gibi metallerle kaplanir. Ancak uzun sire kalaylanmams bakir
kaplarin kursun icerdigi ve bununda besinlere pisirme kaplarindan gegerek vicuda
alindig1 rapor edilmistir. Kursun zehirlenmesi kimulatif ve uzun sureli kursun
alimina baghdir ve saghga ciddi zararlar verir. Kurum beslenme orgitlerinde
kullanimin uygun olmadig: agikca bellidir.

25



2.ONCEKI CALISMALAR Sibel CALISKAN

2.2.1.3. Metal Olmayan Bilesikler

Cam ve seramik; besin iceren kaplar icin Ozellikle metallerin elektrolit
hareketinden dolay: lezzetin olumsuz etkileyecegi durumlarda kullamlir. Cam
sodyum oksit, kalsiyum oksit gibi oksitlerin karisiminin fizyonu ile olusur. Cam ve
seramik arag-gerecler asit ve alkalilere karsi oldukca direnclidir. Kullaniminin
yaygin olmasinin nedeni diiz ve kaygan ytzeyi, disuk maliyeti, kolay temizlenmesi
i¢inin gorulmesindendir.

Plastikler; plastik maddelerin iki ana grubu vardr:

A) Termosetting plastikler: Sivi materyalin bicimlendirilmesi ile elde
edilirler ve bir kere sogutulduklarinda bir daha eritilemezler. Eger yiksek sicaklik da
1sitilirsa yanar.

B) Termosoftening plastikler: Isitildigi zaman sivi hale gelen yapiya
sahiptir. Eritme ve yeniden sekillendirme islemi defalarca yapilabilir. Ornek;
polietilen, polipropilen, polivinil klortr (PVC) ve naylon ( Kiziltan, 1998).

Bu plastiklerin en 6nemli 6zellikleri erime noktalaridir. Besinlerin muhafazasi
veya sicak sivida, buharli pisiricilerde, basingli pisiricilerde ve firinlarda
pisirilmesinde kullanimlar: bu noktadan karar verilir. Genelde politen ve polistyen
dustk erime noktalarina sahiptir. Kurum mutfaklarinda kullanimi daha ¢ok hafif
arag-gereclerle sinirl olsa da guntimiizde geleneksel tahta dograma bloklarina rakip
ortaya ¢ikmis ve kullanimi yayginlagmustir (Fuller ve Kirk, 1991).

Besinlerin pisirilmesi ve saklanmasinda kullamlan malzemelerin insan
sagligina yapabilecegi olumsuz etkilerle ilgili bir calisma yapilmistir. Calismada
camin ve geligin mutfak alaninda kullanilmasimin uygun oldugu, bakir, aliminyum
gibi bazi maddelerin ise pisirme ve saklama arag-gereclerinde kullamldiginda
zehirlenmelere neden olabilecegi vurgulamirken, her arag-gereg icin yapildigi
materyale uygun temizlik programinin gelistirilmesi gerekliligi de ortaya konmustur.
Bu amacla, mutfak arag-gereclerinde kullamlan materyalin kullanim alanlar1 ve
uygulanmasi ile ilgili temizlik sirecleri kisaca style 6zetlenmistir (Sahman ve
Kocoglu, 1983).
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Cizelge 2.1. Mutfak Arag-Gereclerinde Kullanmilan Materyallerin Kullamm Alam ve
Ilgili Temizlik Streclerinin Durumu (Sahman ve Kocoglu, 1983).

Tip Kullanim Alani Aciklama Onlem
Tahta Dograma Tahtasi | Tahtadan yapilan arag- | Sabun ve c¢ok fazla
Kasik/Spatula gerecler gozeneklidir ve | sicak olmayan su ile
Oklava eder iyi temizlenmezse | yikanmal, iyice
hijyenik degildir. Yuksek | durulanmali ve
sicakliga maruz kalirsa | kurulanmalidir. Metal
yanar ve egilir. | kazicilarla
Saglamdir, normal | kazinmamali eger
kullanim sirasinda | gerekiyorsa sert firca
kiriimaz. ile fircalanir. Tuz
serpilmeli  ve sert
firca ile sadece bir
yonde fircalanmalidir.
Paslanmaz Masalar Cok  zayif  bir ISl | Sabun veya uygun
Celik Raflar iletkenidir. Bu nedenle | deterjanla ve sicak su
Tasima Arabalari | genellikle tabani bakir | ile yikanir. Isitildiktan
Firinlar kaphdir. Yapisi | sonra yemek artiklar
Izgaralar saglamdir. Paslanmazdir. | firga ile ¢ikanlabilir.
Tencereler Pahali olmasina kargin | Ovalama sungeri
Tavalar bakimi son derece | parlak ylzeyi
Lavabolar vb. kolaydir ve son derece | matlastiracagi icin
kolaydir ve her zaman | 6nerilmez.
parlak gorundr.
Mine Buzdolabi Kabini | Celigin tzeri mine | Deterjanli sicak su ile
Kaplamali Firinli Ocaklar kaphdir. yikanmal. Yuzeyi
Celik Firinlar kazinmamalidir.
Durulanmali.
Kurulanmali.
Celik Firin Raflari Saglam ve dayaniklidir. | Sabun veya uygun
Kizartma Tepsisi | En iyi kullanim alani yag | deterjanla yikanir.
Sicak Tabaklar iceren pisirme | Yemek artiklari sert
Firinli Ocaklar metotlaridir. firca ile ¢ikarilabilir.
Dokme Kizartma Tavalari | Zayif bir s iletkenidir. | Celik ile ayni sekilde
Demir Tavalar Ancak saglam ve | temizlenir. Sert
Tepsiler dayanikhdir. Isty1 | cisimlerle kazinmaz.
muhafaza etme 6zelligine
sahiptir. Paslanmaya
meyillidir. Bu nedenle en
iyi kullanim vyeri yag
iceren pisirme
metodudur.
Bakir Pisirme lyi bir iletkendir. | Bakir arag-gereg
Tencereleri Paslanmaz fakat c¢abuk | bosken asiri sicaktan
Kepgeler kararir. Kalaylanarak | korunmahdir.  Clnkd
kullanihr. Geleneksel | bu kayh yumusatir
olarak otellerde ve | Sabunlu 1hk su ilg
restoranlarda  kullanimi | yikanmahdir.  Yemek
yaygindir. artiklarinin
uzaklastiriimasi icin
Isitiimalidir.

Kazinmamalidir.
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Aliminyum Tepsiler Ucuzdur ve iyi bir i1si | Sabun veya uygun
Tavalar iletkenidir. Saglamdir. | deterjan ve sicak su
Pisirme arag- | Asinmaya  dayaniklidir. | ile yikanir. Yemek
gerecleri Paslanmaz. artiklarinin
uzaklagtiriimasi igin
ovalama sungeri
kullanilabilir.
Plastikler Arac-Gerecin Yiksek 1sida kullanim i¢in | Sabun veya deterjanli
Kuplular uygun degildir. Ucuzdur, | sicak su ile yikanir,
Hafif arac-gerec | saglam ve hafiftir. durulanir ve
(kaseler, kurutulur.
dograma bloklari,
raflar, calisma
ylzeyleri)

2.3. Arag-Gereg Hijyeni

Hijyen; saglikli ortamin korunmasi, her turli hastalik etmenlerinden
arindirilmast  bilgisi  olarak tammlanir. Toplu beslenme yapilan  kurumlarin
mutfaklarinda hijyenin  saglanabilmesi igin  kontaminasyon riskinin ortadan
kaldirilmas: gerekmektedir (Tasc1 ve Beyhan, 1994).

Dort tip kontaminasyon sz konudur:

§ Bakteriyel Kontaminasyon,
§ Kimyasal Kontaminasyon,
§ Doga Kontaminasyon,

8 Fiziksel Kontaminasyon.

Bakteriyel kontaminasyon; besin zehirlenmesine yol acan en yaygin sebeptir
ve dikkatsizligini 6nemsememenin bir sonucudur. Hem kisi hem de arag-gereg
acisindan yetersiz calisma alan, yetersiz depolama, yetersiz temizleme olanaklari ile
bircok capraz kontaminasyon durumlarimin birlesimi sonucunda besin bozulmasi,
besin zehirlenmesi gibi insan sagligina zarar verebilecek sonuclar agiga
Gikabilmektedir.

Bakterilerin insana tasinma yollar1 oldukca cesitlilik gosterir. Bunlardan
baglicalari; eller, giyecekler ve arac-gerecler (6zellikle ¢ig ve pismis besinler icin
kullanilan arag-gereclerin temizligine ve kullammmina dikkat edilmesi), ellerin ve

besinlerin temas ettigi yizeylerin uygunsuzlugudur (Anon, 1993).
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Cogu kez besin zehirlenmesine neden olan bakterilerin tasinmasi capraz
kontaminasyon ile olmaktadir. Besinle ugrasan kisilerin tuvaleti kullandiktan sonra
ellerini yikamadan besine degmesi, dograma tahtalarinin ayirt edilmeden her torlt
besin icin aynisimin kullamimas: besin hazirlama ytizeyleri icin hijyenik olmayan
bezlerin kullanilmasi, as¢ilarin igaklarim temiz kullanmamalar1 gibi hususlar
kontaminasyon riskini artirir.

Y apilan bir ¢alismada, beslenme 6rgtitlerinde ¢apraz-kontaminasyonun biiytk
bir tehlike oldugu ve en Onemli capraz-kontaminasyon kaynagi olarak da
mutfaklarda kullanilan bigaklar gosterilmistir. Bu riski ortadan kaldirmak amaciyla
kullammm alamina gore bigaklar1 renklendirme sistemi gelistirilmistir (Lin ve Wei,
1997). Civan (1993), Istanbul bolgesindeki hayvansal gida isletmelerinin alet ve
makinelerinin hijyen kontroliinde 6rneklerin % 46 sinin yetersiz temizlendigini
belirtmistir. Calisma sonucunda; isletmelerin %15’ inde ekipman hijyen kontroli
uygulandigi ve %45’ inin eski ekipman ile ¢calismakta oldugunu saptanmustir.

Mutfaktaki arag-gerecler temizligi kolaylastirmak Uzere duvarlardan uzaga
yerlestirilmelidir. Mutfaktaki tezgahlar yerden yeterince yiksek olmalidir (Yulug,
1985). Tum arag-gerecin ¢zellikle et kiyma makineleri, salam, jambon dilimleme
makineleri ve etleilgili her tirlt aracin temizligine 6zen gbstermek, her kullanimdan
sonra sicak, dezenfektan iceren deterjanli su ile firgalayip, iyice durulayip,
kuruladiktan sonra monte edilmelidir. Bu tir arag-gerecler Campylobacter jejuni, C.
Perfringes ve Salmonella riski tasimaktadir. Her tarli mutfak ara¢c gerecin
temizliginde temiz, sicak, igme suyu kullanmali ve durulama islemi bol sicak su ile
yapiimahdir (Yigit ve Duran, 2001). Erbil (2000) calismasinda; hazir yemek
fabrikalarimin  sadece %20’sinin  alet-ekipman yuzeylerinden kultir  aldigim
belirtmistir.

Legnani ve ark. (2003) calismalarinda inceledikleri 27 yemek fabrikasindan
6’ sinin tahta ¢alisma tezgahlar1 kullandigim ve galisma tezgahlarinin temizliklerini
yeterince yapmadigini, 5'inin tahtadan yapilmis dograma tahtalar: kullandigini ve bu
dograma tahtalarinin temizliklerini yeterince yapmadigim, 3'Uniin  yemek tasimada
kullandigr kaplarin uygunsuz oldugunu belirtmiglerdir. Arastirmada gidanin
hazirlanmasinda kullanilan tezgahlari-tahtalari, bicaklar1 ve yemek konulan kaplarin
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ic kisimlarim kapsayan 140 adet yiuzeyin mikrobiyolojik kalitesi agisindan
degerlendirmesi yapilmigtir. Sonug¢ olarak, gidamn hazirlanmasinda kullanilan
tezgahlarin-tahtalarin, bigaklarin, icine yemek konulan kaplarin i¢ kisimlarinin
%10'unda kabul edilemez diizeyde kontaminasyon oldugu saptanmustir. Ankara daki
bazi otel mutfaklarimin hijyenik durumunun degerlendirildigi  bir calismada;
mutfaklardaki et katuklerinin ve hazirlama alanlarimin hijyenik kalitesinin distik
oldugu saptanmistir (Beyhan ve Cigerim, 1995).

Besin guvenirliligini tehdit eden faktdrlerden en dnemlilerinden birisi olarak
kurum mutfaklarina yanlis ve yetersiz arag-gere¢ alim ile alinan arag-gereglerin
yanlis kullammt oldugu vurgulanmustir. Bu nedenle sistemin saglikli yarGtalebilmesi
icin beslenme orglittine arag-gereg secimi, bakimi, kullanimi ve temizligi konusunda
oldukga titiz davramlmalidir. Eger imkan varsa arag-gerecin satin alinmadan 6nce
verdigi hizmet kalitesi ve kantitesini gormek icin mutlaka calisirken gorulmesi ve
verecegi hizmetin slresini de bilmek gereklidir. Emniyet ve sanitasyon, arag-gereg
seciminde diger ©nemli bir faktordir. Arag-gereclerin  tesisatlarimin  kolay
temizlenebilir ve toksk olmayan maddelerden yapilmis olmasi gerekmektedir.
Besinlerin uygun kosullarda (sicaklik, nem vb.) tutulmas: da bakteriyel Gremenin

engellenmesinde temel sarttir (Kiziltan, 1998).

2.4. Arag-Gereg Temizlik Sireci

Kurumlardaki arag-gereglerin temizlik slrecinin gerekliligi  hi¢  kimse
tarafindan tartigilmamis, ancak nasil, ne zaman ve neden sorularina degisik cevap
bulunmustur. Her seyden once Kirli ve temiz tamimlarinmin iyi bir sekilde yapilmasi
gerektigi vurgulanmustir. Isil 1s1l parlayan temiz goriinen bir paslanmaz celik yuzeyi
belki tehlikeli birgok mikrop igerebilirken diger tarafindan gérunimi Kirli olup
zararli mikroorganizmalardan yosun ylzeyle de karsilasmak mumkindir. O halde
dustinulmesi gereken; temizlik-kirlilik kavramimin daha g¢ok goruniimden ziyade
mikrobiyolojik agidan degerlendirilmesidir. Besinler igin kullanilan yuzeylerin ve
arag-gereclerin gorultr sekilde temiz olmast onlarin mikrobiyolojik agidan temiz
olduklarim gostermez. Gergekten temiz olup olmadiklarim anlamak igin testler
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uygulanabilir ancak pratikte kullamm zaman gerektirdigi igin iki tahminin
yapilmasinin yarar saglayacag vurgulanmistir. Bunlarin baslicalar: sunlardir:

8 Mikrobiyolojik organizmalarla kontamine olmus kirli ylizeyin patojen
organizmalardan  uzaklastirilarak,  gorllebilir  temiz  ylzey
olabilmesinin sadece dogru yapilan temizlik ile soz konusu olacagi
bilinmelidir.

8 Dogru temizlik slrecinin uygulandigindan, uygun tekniklerin
uygulamalar1 sonucunda elde edilen verilerin degerlendirilmesi ile
emin olunur (Dunsmore ve ark., 1981).

Mutfak, arag-gerec ve calisma yluzeyleri yeterli derecede temiz olmadiginda,
besinler patojenlerle tekrar kontamine olur. Bu nedenle besin hijyeninin
saglanmasinda mutfak, arag-gere¢ ve calisma yizeylerinin her gin her is bitiminde
etkin bir sekilde temizligi yapilmalidir. Boyacioglu (1996), inceledigi hazir yemek
fabrikalarinda % 89" unda gunltk, % 7’ sinde haftalik, % 3’ (inde ise diizensiz temizlik
yaptiklarim saptamustir. Gida ile temas eden her tir yer, ylzey ve ekipmanin gida
guvenligi acisindan temizliginden sonra dezenfekte edilmesi gerekir (Kilig, 2003;
Beyhan ve Cigerim, 1994). Civan (1994), hayvansal gida isletmelerinin sadece %
64'Unin her imalat sonrasi temizlik ve dezenfeksiyon islemi uyguladigin
gostermistir.

Besinle temas eden tim ylzeylerle, arag-gereclerin fiziksel, kimyasal veya
biyolojik kontaminasyonu engellemek icin glvenilir ve etkin temizlik sisteminin
olusturulmasi gerekir (Dunsmore ve ark., 1981).

Genel temizlik islemleri sOyle olmalidir:

Y Uzeydeki kaba kir, yabancit madde ve gida artiklar1 firca, basingli su, sicak su,
basincli buhar, cesitli temizlik maddeleri gibi yardimci araclar ve etkenler
kullanlarak uzaklastirilir (Topal, 1996). Kir, bakteri vb. nin olusturdugu film
tabakasini sollisyon ve stispansiyon icine almak suretiyle sabun ve/veya deterjanli
soltisyon hazirlanir. Deterjan ve sabun kalintilarinin uzaklastirilmasi igin temiz su ile
durulama yapilir. Bu islemlerden sonra gerekirse dezenfeksiyon uygulanir. En son
asamada kurulama islemi yapilir. Kurutma islemleri sicak hava puskirterek
yapiimalidir. Mumktinse bez kullaniimamalidir.
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Temizlik islemleri agisindan mutfaklardaki arag-gereg ve galisma yuzeyleri 2
gruba ayrilabilir:
a) Yuksek riskli gruplar icin temizleme yontemleri: Yiyeceklerle direk temasi olan
arag-gerec ve yulzeyleri bu gruba girer. Bunlarin temizliginde riski minimuma
indirmek icin sicak su, deterjan ve dezenfektanlar kullanilmalidr.

Temizleme asamalarinda;

1) Yiyecek kirintilar: uzaklastirilir.

2) Sicak deterjanli su ile yikanir ve durulanir.

3) Temiz bir suya dezenfektan eklenir.

4) Dezenfeksiyon islemi dnerilen siire kadar (Genellikle 30 dakika) uygulanir.

5) Sicak hava puskirtilerek kurutulur veya kurulamaya birakilir, kurulamada bez
kullanmimaz.

b) Dusuk riskli gruplar icin temizleme yontemleri: Yiyeceklerle direk temas etmeyen

duvar, raf v.b bu gruba girer. Bunlarin temizliginde sicak su ve deterjan kullamilmast

yeterli olur.

Temizleme asamalarinda;

1) Yiyecek vb. kirintilar: uzaklastirilir.

2) Sicak deterjanli suyla yikanir ve durulanir.

3) Sicak hava puskirtilerek kurutulur veya kurumaya birakilir, kurulamada bez
kullanmaz.

Temizlik Ajanlari: Temizlik ganlar1 arasinda sabun, deterjan, dezenfektan ve
baz1 6zel temizlik Urtnleri gelir. Sabun daha gok el ve vicut temizliginde kullanilir.
Sert sularda sabun az ya da hi¢ kdpurmedigi icin yerine deterjanlar kullamlir.
Deterjanlar alkali (elde bulasik yikama yontemlerinde kullamilir), asidik (bulasik
makinelerinde kullarilir) ve ndtral (taban ve genel alan temizliginde kullanilir)
olarak 3'e ayrilir. Temizleme asamalarinda kullanilacak deterjanlarda aranan
Ozellikler; suda kolayca eriyebilmeleri, iyi bir islatma 6zelliginde olmalari, yaglar
parcalama 6zelliginde olmalari, 1sis1 farkli sularda islerlik gosterebilmeleri, kolay
durulanabilir olmalaridir (Beyhan ve ark., 2003; Yigit ve Duran, 2001). Wade
(1998), yemekcilik isletmelerinde kullamlan temizleme kimyasallarinin hazirlannus
kullanma talimatlarina goére uygulanmachig: belirtmistir.
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Temizlik islemlerini dezenfeksiyon izler ya da her ikisi de bir arada
yapilabilir. Dezenfeksiyon temizlik islemlerinden 6nce yapilmigsa etkili olmaz.
Dezenfeksiyon 1si ile veya kimyasal maddelerle saglanabilir Isi ile dezenfeksiyon
kaynatma veya sicak hava kullanilarak yapilir. Bu tur dezenfeksiyonda 6nemli nokta,
ylzeyin sicakligini en az 70 °C’ye ¢ikarmaktir.

Isiyla dezenfeksiyonun saglanamadigi durumda besinle ilgili alanlar igin
uygun kimyasal dezenfektanlar (klorlu Grtnler, iyodoforlar, amonyum bilesikleri,
amfoter ylzey gerilimini azaltan maddeler, kuvvetli asit ve alkaliler) kullamlir
(Beyhan ve Cigerim, 1994). Walker ve ark. (2002), inceledikleri hazir yemek Ureten
isyerlerinin % 40 inin yizeylerin temizliginde sadece deterjan kullanip, dezenfektan
kullanmadigin belirtmistir. Sagoo ve ark. (2003), inceledikleri hazir yemek Ureten
isyerlerinde personelin tam olarak uygulamasi igin talimat haline getirilmis
temizleme programlarinin ve temizleme islemi sonunda personel tarafindan tutulan
kontrol kayitlarinin yaklasik olarak isyerlerinin yarisinda sunuldugunu ve temizleme
drdnlerinin (dezenfektanlar igin minimum temas siresinin uygulanmast gibi) yanlis
kullanilchgini  gostermistir. Tebbutt (1992), inceledigi 75 gida isleyicisinin %
29'unun dezenfektanlarin  bakteri sayisimin  guvenli  dizeylere inmesi igin
kullanildigini bilmedigini belirtmistir.

Bulasik Yikama: Bulasik yikama ister elle ister makinede yapilsin, bir 6n
islem yapilmali ve hijyenik olmasina dikkat edilmelidir. Elde bulasik yikamada ti¢
bolmeli evye kullamlmalidir. Birinci bolmede 45-50°C sicaklikta deterjanli su
bulunur. Bu su kirlendikge mutlaka degistirilmelidir. ikinci bolmede durulama akan
su altinda yapilir. Uglincii bolmede dezenfeksiyon yapilir.

Dezenfeksiyon islemi olanaklar dahilinde asagidaki yontemlerden biri ile

saglanmalidir.

1) 75-80 °C'lik(en az 76.7 °C'lik) sicak suda 30 sn-2 dk bekletme. Bu yontem
ekonomik, hizl1 ve en saglikl1 yontemdir.

2) Milyonda 50-60 kisim (ppm) klorin (Hipoklorit olarak) iceren en az 23.9 °C'lik
suda 1 dk bekletme.

3) Milyonda 12.5 kisim (ppm) iodine iceren en az 23°C'lik suda bir dakika
bekletme
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4) Buhar puskrterek (Yigit ve Duran, 2001; Beyhan ve Cigerim, 1994).

Beslenme oOrgltlerinde dezenfektanlarin yam sira yiksek kontaminasyon
riskinin oldugu et kiyma makinesi, blender, dilimleme makineleri, dograma tahtalari,
sicak dolaplar gibi arac-gereclerde sanitasyon sollsyonunun dizenli kullamm da
sarttir. Sanitasyon solUsyonlar1 uygulanmadan 6nce arag-gereg icin tim emniyet
tedbirleri alinmal1 ve tim besin artiklar: uzaklastirilmalidir. Sanitasyon sollisyonu en
az 10 dakika bekletilerek bakterilerin maksimum sayisinin 6ldigiunden emin
olunmalidir. Bundan sonra iyice durulamp hava akiminda kurumast beklenmelidir
(Dunsmore ve Thomson, 1981).

Tum elektrikle calisan arag-gerec temizlik oncesi fisleri gekilerek givenlik
kosullar1 saglanmalidir. Dilimleyiciler, mikserler, konserve acacaklari, i1zgaralar,
dograma tahtalar1 gibi arac-gerecler gunlik temizlenmelidir. Daha biyik
buzdolaplari, firinlar, bulasik makineleri, birlesme yerlerinin, koselerinin bakterilerin
cogalmast ve toksin Uretimine misait olmasi nedeniyle sabit araliklarla temizlenmeli
ve sanitasyona tabi tutulmalidhr.

Kaliteli besin Uretimi arag-gereclerin her kullammdan sonra rutin olarak
kullanlan deterjanlarin  ve sanitasyon sollsyonlarimin temizlik sistemlerinde
performanslarinin artirilmasi ile kontaminasyon oram azaltilarak iyilestirilebilirken,
temizlik sistemi de daha basit, ucuz ve etkili olmasi ile iyilestirilebilir (Dunsmore,
1991).

Temizlik Urunleri ve arag-geregler mutlaka besin depolarindan ayr1 bir yerde
sadece 0 amag icin ayrilmis depolarda depolanmalidir. Soguk, kuru ve iyi
havalandirmanin oldugu ve raflara yerlestirilmis sekilde bekletilmelidir.

Beyhan ve ark. (1996), calismalarinda banka mutfaklarinin %8.4 “Unin
bulasik yikama hijyen puaninin disiik oldugunu saptamslardir.

2.4.1. Temizlik Maddeleri ve Ozellikleri
Insanlar temizlik maddesi olarak ilk defa sudan yaralanmislardir. Daha sonra

kul ve kil gibi maddeler kullanmiglardir. Bilim ve teknolojinin ilerlemesiyle temizlik
maddeleri ¢ok gelismis ve gelismeye de devam etmektedir. Bilesimi ne olursa
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maddenin temizleyici 6zelligi ylzeydeki gorulen ve gorilmeyen kirleri gidermesine
baglidir. Yani, iyi bir deterjamn gorindr temizlik yapmasi hem de genis bir
mikroorganizma sinifina kars: etkili olmast gerekir (Kozak ve Yildiz, 2004)
Deterjanlarin tasimasi gereken temel 6zellikleri sunlardir:
8 Sudakolayca ¢ozuntr,
Her tarll suda etkilidir, suyu yumusatir ve tortu birakmaz,
Genis bir su sicaklig: araliginda etkilidir,
Y Gizeydeki kiri yumusatir,
Y ag bazl1 lekeleri emilsiyon, kat1 lekeleri slispansiyon ile ¢ozer,
Kirin tekrar ylzeye yerlesmesine izin vermez ve askida tutar,
MUmkUn olan en az mekanik kuvvette etilidir,
Cilde zarar vermez,
Kolayca durulanir, yiizeyde istenmeyen koku birakmaz,
Biyolojik olarak parcalanr,
Ekonomik olmalidir,
Toksik olmamalidir,
Korozyona neden olmamalidir,

Olciilmesi kolay olmalidir,

w w W W W W W W W W W W W W

Depolama boyunca stabil olmali  ve  aktivitesini  cabuk
kaybetmemelidir (Kozak ve Yildiz, 2004; Metin ve Oztiirk, 2003).

2.4.2. Temizlik Maddelerinin Yapis

Temizlik maddelerinin  blinyelerine pek cok degisik kimyasal madde
girmektedir. Bu maddelerin turleri, miktarlar: kullamlacak ylzeye ve amaclara gore
degismektedir. Bazilar1 yalniz kullanildiginda etkili olurken, bazilari da baska
maddelerle birleserek etkili olmaktadir. Birgok tipte deterjan vardir (Kozak ve
Yildiz, 2004).
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2.4.2.1. Anyonik Yuzey Temizleyicileri

Molekultin aktif parcasi negatif yukli veya anyoniktir. Pahal1 degildir ve elde
yikanan bulasik sivilarinda kullaniimaktadir.

2.4.2.2. Katyonik Deterjanlar

Molekultin aktif pargas: pozitif yikli veya katyoniktir. En yaygin kullamlan
katyonik deterjan Qaterory Ammonium bilesenidir. Katyonik deterjanlar hi¢ bir
sekilde anyonik deterjanlarla kesinlikle karistirilmamalidir. CUnkd biri digerinin
aktivitesini olumsuz etkiler.

Baz1 katyonik deterjanlar, deterjan aktivitelerinin yam sira bakterisidal
(bakteri 6lduruct) veya dezenfektan aktivite de gosterirler.

2.4.2.3. Non-Iyonik Deterjanlar

Katyonik ve anyoniklere oranla daha pahal1 olan non-iyonik deterjanlar giclu
kir cikarma 0zelligine sahiptir. Pozitif veya negatif yike sahip degildirler molekultin
tamami temizlikte etkinlik gosterir. Non-iyoniklerin su sertliginden ve dustk
sicakliktan etkilenmez, pH’ s1 notirdur ve yaglari iyi emulsifiye eder. Y Ukl olmadig:
icin diger anyonik veya katyonik deterjanlarla karistirillarak kullamlabilir.

2.4.2.4. Amfoterik Deterjanlar

Amfoterik deterjanlar, pH'dan etkilenip asidik ortamda katyonik deterjan
Ozelligi gosterirken, akali solsyonlarda anyonik deterjandir. Temizleme gicu
yuksek ve cilde zararsizdir. Amfoterikler bazi firinlarin temizligi igin uygun iken
alkali deterjanlar aliminyum, ¢inko veya bu metal alasimlarinin iceren arag-geregler
icin uygun degildir (Kozak ve Yildiz, 2004; Anon, 1995).
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2.4.3. Deterjanlarin Segimi ve Kullanim

Degisik tipteki artiklarin uzaklastirilmasinda en uygun Griniin segilmesi gok
onemlidir. Cizelge 2.2." de goruldugu Gizere proteinli ve yagli besinlerin temizligi icin
alkali deterjanlarin uygun oldugu saptanirken, minerallerin temizliginde ise sadece
asidik deterjanlarin etkili oldugu saptanmustir (Anon, 1995).

Cizelge 2.2. Besin Artiklarinin Cinsine Gore Temizlik Uriinlerinin Durumu
(Anon, 1995)

Alkaliler Asitler
Proteinler +++ +
UYGUN T+
Yagl Molekdiller + L.
1Y1 D+t

Diisiik Molekiiller | +++ =

Karbonhidratlar MUKEMMEL : +++

UYGUN DEGIL: -

Yiksek + +
Molekiller
Karbonhidratlar

Mineraller - +++

Temizlik ajam segildikten sonra deterjanin nasil kullanilacaginin iyi bilinmesi
gerekir. Baz1 deterjanlar direkt ambalajlarinda kullanilirken bazilar1 konsantre olarak
alimp sulandirlarak kullanilir. Gereginden az kullanillan deterjan etkisini tam
gosteremezken fazla kullanimi da gereksiz maliyet artisina, kullamcinin cildine ve
baz1 ylzeylerin korozyonuna neden olur. Bu amagla kuru mutfaklarinda kullanilan
temizlik gjanlarinin neden olabilecegi zararlari minimuma indirmek amaciyla Uretici
firmalar drdnleri icin uyarict semboller ve renklendirme sistemi  gelistirerek riski en
aza indirmeyi basarmislardir. Bazi Ureticiler sulandirmanin kolayca yapilabilmesi
icin Urunlerinin uygun kullamm dozajlarim Urdnlerinin Gzerinde belirtirken de
otomatik olarak ayarlayicilar yapmaktadir. Bu deterjanlarin kullaniminda bezlerin
yerine spreylerin kullaniimasi daha kolay, etkili ve hijyeniktir.

Temizlik gjanlarinin guvenli kullanimda blyik 6nem tasir. Bircok temizlik
agjan potansiyel tehlikedir, clinkli genelde bunlar canli dokulara alerjik ve zarar
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vericidir. Yutuldugu veya ige cekildiginde toksiktirler. Bu nedenle deterjar kullanan
kisiler GrUnlerin kendilerine karsi bir tehlike olusturduklarim unutmamalidirlar
(Bagshaw, 1991).

2.4.4. Dezenfektanlar

Zararli mikroorganizma ortamdan uzaklastiriimasi i¢in kullanilir. Dogru ve
yeterli bir temizlikle bakterilerin Uremesi ve yer degistirmesi en aza indirilir. Ancak
dogrudan temasla bulasan bakterilerin tasinmas: azaltilamaz. Bu nedenle temizlikte
cesitli bakterilere karsi yuksek aktiviteye sahip deterjanlarin kullaniimast gerekir.

Dezenfektanlarin dogru kullanilabilmesi igin toksik etkilerinin ve hangi
maddelerle nétralize edilebileceklerinin, hangi materyallere zarar verebileceklerinin
bilinmesi gerekir. Dezenfektanlarin gogu bir dereceye kadar zehirlidir. Fakat, bakim
islerinde normal kullanmayla 6énemli zarar vermezler. Bununla beraber deride tahris
yapma 0Ozellikleri oldukga fazladir. Bu nedenle kullammmda eldiven kullamilmalidir.
Iyi bir dezenfektan bir dereceye kadar koku kontroltine de sahip olmalidir. Ancak bu
kontrol kokuyu maskeleyici olmayip, kokunun kaynagim tahrip edici olmalidur.
Dezenfektanlar, egitilmis personel tarafindan kullanma talimatina uyarak
kullaniimalidir. Birbirine karistirilmamalidir, tehlikeli olabilir. Uygulanmadan énce
ylzey iyi temizlenmeli, gereksiz yere kullamilmamali, kullanildiktan sonra ortam bol
su ile durulanmalidir. Gerekmedikge kuvvetli konsantrasyondan sakinmali ve
kullanum sirasinda pH derecesine dikkat edilmelidir (Kozak ve Kale, 2004; Kozak ve
Yildiz, 2004).

Iyi bir dezenfektanda olmasi gereken 6zellikler sunlardr:

8 Toksk olmamali,
Mikroorganizmalarin pek goguna etki edebilmeli,
Pratikte uygulanabilir olmali,
Cevreye zarar vermemeli,
Asindirict olmamali,

Y emek konulan yerlerde kullamlanlar kokusuz ve renksiz olmal,

w w W W W W

Her sertlikte suda etkin dezenfeksiyon saglamali,
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§
§
§

Kullanilan temizlik maddesi ile uyumlu olmali,
Y Uizeylerden kolayca durulanabilir olmali,
Kullamm ve dozajlamasi pratik olmalidir.

Dezenfektan kullamminda dikkat edilmesi gereken noktalar:

§

Dezenfektanli karisimlar dnceden temizligi yapilmis ve kurulanmis
yuzeylere uygulanmalidir.

Acikta birakilan dezenfektanlar etkilerini kaybederler. Etkisi azalmis
dezenfektan kullanilmamalidir.

Kullanilmig dezenfektanli suya yeni dezenfektan eklenmemelidir.
Dezenfektan kullanilan yilizeyler/kaplar iyice durulanmalidir.
Dezenfektanlara el degmemesine dikkat edilmelidir. Dokunulmus ise
eller iyice yikanmalidur.

Dezenfektan baska dezenfektanlarla asla karigtirilmamalidir.
Dezenfektanlar saglik icin ¢ok zararli olduklarindan gerekmedikce
kullanlmamalidr.

2.4.4.1. Dezenfektan Cesitleri

Dezenfektanlarin pek cok cesidi bulunmaktadir. Beslenme orgitlerinde

kullanilan dezenfektanlar sunlardir:

§
§
§

Sodyum hipoklorit soltisyonlar,

lodoforlar,

QACs (QUATS) (Quaterary Ammonium Bileseni) (Kozak ve Kale,
2004; Kozak ve Yildiz, 2004; Kiziltan 1998).

2.4.4.1.(1). Sodyum Hipoklorit Soltsyonlar

Bu grup beslenme 6rgutlerinde kullammi oldukga yaygin olan ozon, parazon

gibi drdnleri igerir. Pahali degildir. Artiklari ¢ok rahat uzaklastirma o6zelligine

sahiptir. Bakterilerin ve virtslerin éldurdlmesinde oldukca etkilidir. Kot kokuya

sahip olmalarina karsin bu kokunun gabuk yok olma 6zelligi vardr.
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2.4.4.1.(2). lodopforlar

Bu grup ise Betadin ve Pevadin gibi Ornekleri igerir. Bunlar deterjan ile
iyodin kompleksidir. Cok genis ¢apta mikroorganizmalara kars: etki gosterebilir ve
bu etki uzun siire korunabilir. Bazi metallere zarar verir. Kullanimi pahalidir.

2.4.4.1.(3). QACs (QUATYS) (Quaterary Ammonium Bileseni)
Bunlar katyonik deterjanladir. Tatsiz ve kokusuzdur. Celik ve plastik yizeyler
icin uygundur. Toksik degildir. Cok cabuk etki gosteremezler. Bakteriyal sporlari

Olduremezler. Organik maddelerin varliginda aktivite gosteremezler. Hipokloritlere
gore pahalidirlar (Kiziltan, 1998).
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3. MATERYAL ve METOD

3.1. Materyal

Arastirmaya Mersin ve Adana illerinde faaliyet gosteren toplu yemek Oretimi
yapan isletmelerin %30 unu temsil edecek sekilde 8 adet (inceleme izni alinabilen)
isletme alinmistir. Bu isletmelerin kapasiteleri 800 ile 2000 porsiyon/giin arasinda
degismektedir. Mersin ve Adana illerinin arastirma bolgesi olarak segilmesinde
bolgede arastirmaya alinabilecek yeterli sayida isletmenin olmasi, daha 6nce benzer
bir calismanin bu bdlgede yapilmamis olmasi, gevrenin arastirici tarafindan bilinmesi
ve kolay ulasilabilir olmasi etkili olmustur.

3.2. Metod

Arastirmada, toplu besin Ureten isletmelerdeki mutfak planlamasi ve bu
isletmelerde kullanilan arag-gereglerin standartlara uygunluk ve yeterlilik durumu
incelenmistir. Incelemeler, arastiric: tarafindan isletmelerde uzun siireli gozlemlerle
ve tekrarli olarak arag-gerecler bizzat yerinde gorllerek ve sorumlu asci, depo
sorumlusu ve gida mihendisi ile birlikte ilgili dokimanlar (demirbas esya listesi ve
bakim onarim formu vb) gézden gegirilerek yapilmistur.

Arastirma da standartlar 1000 porsiyon/giin kapasiteli ve 300 m? mutfak
alamna sahip bir isletmeye gore hazirlanmistir (Kiziltan, 1998).

Arastirmaya alinan isletmelerin mutfak alanlarimin kapasitelerine uygunlugu
incelenmis ve degerlendirilmistir (TSE, 2000; Kiziltan, 1998).

Arastirmada bir yemek fabrikasinda bulunmasi gereken Uniteler ve fiziksel
ozellikleri TS 8985 Standarch (is Yerleri-Yemek Fabrikalari-Toplu Yemek
Mutfaklar1 ve Yemek Servisleri-Genel Kurallar) dikkate alinarak incelenmis ve
degerlendirilmistir (TSE, 2000).

Standartlara gore, tim isletmelerde olmasi gereken Unitelerin (personel
dinlenme, WC, dus, soguk hava deposu, kuru gida deposu, temizlik maddeleri
deposu, sebze hazirlik, et hazirlik, hamur hazirlik, pisirme ve bulasik yikama)
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bulunma durumu, mutfagin fiziksel kosullar1 (duvar, zemin, kap: ve pencereler,
havalandirma, aydinlatma, sicak su, mazgal, sineklik) uygun olup olmama durumuna
gore degerlendirilmistir (Ek 1) (TSE, 2000).

Arastirmada isletmelerin kapasitelerine gore cesitli Gnitelerinde bulunmasi
gereken arag-gerecler daha 6nce bu konuda gelistirilmis standartlar kullanmilarak
incelenmis ve degerlendirilmistir. Arastirmada, endistriyel mutfak arag-gereci satan
6 firmanin, 4 saghk kurulusunun, Saglik Bakanligi Tedavi Hizmetler Genel
Mudurliigl ile Hacettepe Universitesi Beslenme ve Diyet BolUmi' nun isbirligi ile
hazirlanan mutfak standartlar1 ile TSE mutfak arag-gereclerine iliskin ilgili
standartlar esas alinarak 8 Unite bazinda gelistirilmis olan standartlar kullanilmistir
(Kiziltan, 1998). Bu Uniteler; satin alma ve kontrol béltimu, sebze hazirlama bolimu,
hamur hazirlama bolimu, pisirme Unitesi, bulasik yikama Unitesi, depolama tnitesi
ve servis unitesinden olusmaktadir (Ek 2-9).

TUm isletmelerin her Unitesi ayr1 ayri ele alinarak arag-gerecler miktar,
kapasite, materyal, kullanilan temizlik maddesi, bakim sikligi, kullanim talimati,
emniyet kilidi ve gérinim yontnden yeterli/yetersiz veya uygun olup olmama
durumuna gore degerlendirilmistir (Kiziltan, 1998).

Isletmelerin mutfaklarinin her bir Unitesinde olmasi gereken arag-gereclerle
ilgili standart esas alinarak arastirma kapsamina alinan isletmelerin kapasitelerine
gore katsayillar bulunmustur. Olmasi gereken arag-gerec sayisi bu katsayilar ile
carpilarak belirlenmistir. Bu katsayilar asagidaki gibidir:

§ 1. Isletme:  standart x 2.0= (2000 porsiyor/giin)
2. Isletme:  standart x 1.8= (1800 porsiyon /giin)
3.Isletme:  standart x 1.4= (1400 porsiyon /guin)
4. Isletme  standart x 1.2= (1200 porsiyon /guin)
5.Isletme  standart x 1.2= (1200 porsiyon /guin)
6. Isletme  standart x 1.0= (1000 porsiyon /giin)
7.Isletme  standart x 1.0= (1000 porsiyon /giin)

w w W W W W W

8.Isletme  standart x 1.0= (1000 porsiyon /guin)
Calismadaki isletmelerin, tasima yemek Uretmesi ve her bir isletmenin yemek

tasidigi birgok nokta olmasindan dolayr servis Unitesi ile ilgili degerlendirme
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yapiimamistir. Tum isletmelerdeki tasimada kullanilan arag-gereclerin fiziksel
durumu da incelenmistir.

Bulgularin  istatistiksel — degerlendirilmesi, isletmelerdeki  arag-gereg
sayilarimin yetersiz olmasindan dolay: yapilamamustir. Sonuglar say1 ve % olarak
degerlendirilmistir.

3.21. TS 8985 Standarch (is Yerleri-Yemek Fabrikalar-Toplu Yemek
M utfaklar: ve Yemek Servisleri-Genel Kurallar)

Bu standart, Turk Standartlari Enstitisi’nin Hizmet Standartlari Hazirlik
Grubu'nca TS 8985 (1991) nin revizyonu olarak hazirlanmis ve TSE Teknik
Kurulunun 25 Nisan 2000 tarihli toplantisinda kabul edilerek yayimina karar
verilmistir.

Bu standard; yemek fabrikalari, toplu yemek mutfaklari ve yemek servisi
yapan isyerlerinin genel kurallarini igerir.

Bu standard; yemek fabrikalar1 ve toplu yemek mutfaklar: icin ortak kurallar
(1.1. madde), yerlesim-mekan ve mahaller (1.1.1 madde), Uretim (1.1.2 maddesi),
isletmecilik (1.1.3.madde), yemek fabrikalar1 ve toplu yemek mutfaklar: icin 6zel
kurallar (1.2. madde), yemek fabrikalar1 (1.2.1. madde), toplu yemek mutfaklar:
(1.2.2. madde), calisanlarlailgili kurallar (1.3. madde), yemek servisi hizmetleri (1.4.
madde) ileilgili maddeleri igerir.

Standardin ek 1 kisminda servise sunulacak yiyeceklerden numune alma ve
saklama ile ilgili kurallar, ek 2 kisminda yemek fabrikalarinda bulundurulmast
gereken malzemeler listesi yer almaktadir. (TSE, 2000).
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Mersin ve Adana illerindeki toplu yemek Uretimi yapan isletmelerde mutfak
planlamasinin ve arag-gereclerin standartlara uygunluk durumunun incelenmesi ve
degerlendirilmesi sonucu elde edilen bulgular asagida sirayla verilerek tartisilmistir.

4.1. Mutfak Planlanmasi

Mutfak planlama, mutfagin temel amacimi gergeklestirmeye yonelik
calismalar1 kapsamalidir. Mutfagin en temel amaci, kaliteli, hijyenik ve distk
maliyetli yemek Uretimidir. Mutfak planlamasi ise bu amacin gergeklestirilmesine, is
akisinin diizenlenmesi ve personele rahat calisma ortamimi saglanmast yoluyla
katkida bulunmaktadir. Mutfak planlamasinin anlami kaliteli, hijyenik ve dusik
maliyette yemek dretimini saglayacak sekilde mutfagin fiziki planlamasinin
gerceklestirilmesidir (Aktas ve Ozdemir, 2005).

4.1.1. Mutfak Alanm

Cizelge 4.1 de isletmelerin mutfak alanlarinin yemek kapasitelerine gore

yeterlilik durumu verilmistir.
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Cizelge 4.1. Isletmelerin Mevcut Mutfak Alanlarinin Standartlara Gore Durumu

isletme | Yemek Kapasiteleri | Olmasi Gereken Mutfak Olmasi Gerekene
No (Porsiyon/Gun) Mutfak Alani (mz) Alani (mz) Gore Mevcut Mutfak
Alani %'si
1 2000 600 100 17
2 1800 540 200 37
3 1400 420 150 36
4 1200 360 200 56
5 1200 360 150 42
6 1000 300 60 20
7 900 270 90 33
8 800 240 117 49

Cizelge 4.1’de isletmelerin hepsinin mutfak alammin yetersiz oldugu
belirlenmistir. Sadece bir isletme sahip olmasi gereken alanin %56’ sina sahipken
digerleri ancak %17-49 arasinda degisen alanlara sahip bulunmaktadir. Goruldigu
gibi mutfak alanlar1 oldukga yetersiz bulunmustur. Toplu beslenme sistemlerinde
dogru ve etkin mutfak planlamast islerin beklenen kalite ve hizda yuritilmesinde
blyik onem tasir (Kiziltan, 1998). Mutfak planlamasi ile mutfagin optimum
genisliginin tespit edilmesi gerekir. Mutfak alaninin ¢ok genis olmasi personelde
yorgunluga, dar olmasi da carpismalara ve sikisikliga neden olacaktir. Planlamada
optimum mutfak genisligine gereken 6zen gosterildiginde yogun is trafigi ortadan
kalkacak, personel igin rahat ve glivenli ¢alisma ortaminin saglanmis olacaktir (Aktas
ve Ozdemir, 2005).

4.1.2. Mutfak Uniteleri
Cizelge 4.2 ve cizelge 4.3."de mutfaklarda olmasi gereken WC, dus, soguk

oda deposu, kuru gida deposu, temizlik malzemeleri deposu, sebze hazirlik, et

hazirlik, pisirme, bulasik yikama tnitelerinin bulunma durumu verilmistir.

45



1%

Cizelge 4.2. Isletmelerde Unitelerin Bulunma Durumu*

VINSILIV LA [dVINDTNG VINIILSVYY 7

Isletme Unite Adlari GENEL TOPLAM
No Per. wWC Dus |Soguk| Kuru [ Tem. | Sebze Et Hamur [ Pisirme | Bulasik
Din. Hava | Gida | Mad. | Hazirlhk|Hazirlik | Hazirhk Yikama
Oda. Dep. | Dep. | Dep.
_ § _ § _ § _ § _ § _ § _ § _ § _ § i § i § Olan [Olmayan| Toplam
gggggggggggggggggggg%gsw% Sayl | % |Sayi | %
(@] (@] (@] (@] (@] (@] (@] (@] (@] (@] (@]
1 + |+ + |+ + + + + + |+ + 6 | 55| 5 |45| 11 |100
2 + + + + + + + + + + + 11 |100| - - | 11 |100
3 + + + + + + + + 11 |100| - - | 11 (100
4 + + + + + + + + + + 9 |82 2 |18 11 |100
5 + + + + + + + + + | + + 7 |64 4 |36( 11 |100
6 T + + + + + | + + 4 (36| 7 (64| 11 (100
7 + | + + + | + + + + + | + + 4 (36| 7 |64( 11 |100
3 T + + + + + | + + 7 |64 4 |36( 11 |100
Toplam|5(3|8|0|5(3|6|2|8|0(4|4]|]2|6|2|6|3[5]8[0|8([0|59]67| 29 |33 88 |100

*Genel Degerlendirme: Olmasi beklenen iinite say1: 88 (8 Isletme X 11 Unite)
Mevcut olan Unite say1 : 59 (%67)
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Cizelge 4.3. Olmasi Gereken Unitelerin Bulunma Durumuna Gore Isletmelerin

Dagilimi (%)
Unite Adi isletmeler GENEL TOPLAM
Olan Olmayan

Sayl | % | Sayl | % | Toplam Sayi %
Personel Dinlenme Odasi 5 63 3 37 8 100
wcC 8 100 8 100
Dus 5 63 3 37 8 100
Sogduk Hava Deposu 6 75 2 25 8 100
Kuru Gida Deposu 8 100 8 100
Temizlik Maddeleri Deposu 4 50 4 50 8 100
Sebze Hazirhk 2 25 6 75 8 100

Et Hazirhk 2 25 6 75 8 100

Hamur Hazirlik 3 37 5 63 8 100
Pisirme 8 100 8 100

Bulasik Yikama 8 100 8 100
TOPLAM 59 67 29 | 33 88 100

Cizelge 4.2.’de goruldigu gibi genel olarak, bulunmasi gereken Unitelerin
isletmelerin %67’ sinde yeterli, %33 Unde ise yetersiz oldugu saptanmustir. Mutfak
yerlesiminde bulunmayan Unitelerin sirasiyla sebze ve et hazirlik tnitesi (%75’ inde),
hamur hazirlik tGnitesi (%63’ inde), temizlik maddeleri deposu (%50’ sinde), personel
dinlenme odasi, dus (%37 sinde), soguk hava deposunun (%25'inde) oldugu
belirlenmistir. WC, kuru gida deposu ve bulasik yikama tnitelerinin tim isletmelerde
bulundugu belirlenmistir (Cizelge 4.3.). istanbul’da hazir yemek Uretimi yapan
toplam 126 yemek fabrikasinda yapilan bir calismada incelenen yemek fabrikalarinin
%85’ inde hazirlik ve pisirme yerlerinin ayri oldugu ve bu nedenle bu isletmelerin
standart ve yonetmeliklere uydugu gorulmistir (Boyacioglu, 1996). Sanlier ve
Yaman (1999), Ankara'da bulunan 90 anaokulu ve kresin mutfaklarinda yaptiklar:
calismada, %73.3'Unde personel icin yeterli dusun olmadigini belirlemislerdir.
Mutfaklarda personel dinlenme odasi, WC, dus, soguk oda deposu, kuru gida deposu,
temizlik malzemeleri deposu, sebze hazirlik, et hazirlik, pisirme, bulasik yikama
tniteleri bulunmalidir (TSE, 2000).
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Mutfaklarda hazirlama, pisirme, depolama, servis ve bulasik igin belli basl
alanlarin ayrilmis olmasi gerekmektedir. Uygun seklide planlanmamis mutfaklarda
yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve saklanmasi zorlasir, bu da yemegin
kalitesini etkiler. Yemek hazirlama Uniteleri her bir yiyecek gurubu (et, sebze,
hamur) icin ayr1 olmalidir. Bu uygulama ile ¢apraz bulasma onlenerek, patojen
bakterilerin cogalmas: engellenir (Dag, 2006; Bas, 1997).

Temizlik maddeleri isletmede, Urin akisindan uzak, ayri bir yerde
depolanmalidir (Metin ve Oztiirk, 2003). Boylece temizlik maddelerinin gidaya
temas etmesi veya gidayla karistirilmasi gibi riskler ortadan kaldirilacaktir.

Dogru ve kuralara uygun bir depolama ile yiyecek maddelerinin hazirlik ve
Uretim asamalarina girmeden oOnce bozulmasini Onleyerek patojen bakterilerin
Uremesi engellenir (Dag, 2006; Bas, 1997).

Mutfaktais akisinin belirli bir diizen icinde olmasi sadece mutfak tnitelerinin
bulunmasiyla saglanmaz. Aym zamanda bu Unitelerin birbiriyle olan iliskisi ve belli
bir duzeni izlemesi de onemlidir. Mutfakta hammadde alimi; hazirlik; pisirme;
yemeklerin sevkiyat1 ve teslimi; ¢oplerin dokilmesi veya Ogitilmesi; bulasiklarin
yikanmasin takip eden bir diizen olmalidir. Eger mutfak planlamasinda buna dikkat
edilmediyse is akisinda aksamalar olabilecektir. Bu da is akisinda geri donuslere ve
tikanikliga neden dolayisiyla personelin verimsizligine, mikrobiyal bulasmalara ve
yemek kalitesinin dilsmesine neden olacaktir (Aktas ve Ozdemir, 2005).

Is akisimn en diizensiz oldugu isletmeler sirasiyla; 7. isletme, 6. isletme, 8.
isletme, 5. isletme, 3. isletme, 4. isletme, 1. isletme, 2. isletmedir. 6. isletmede kuru
erzak deposu, hazirlik Unitesi, pisirme Unitesi ve yemek sevkiyat yapilan kisim
birbirinden ¢ok uzak oldugu icin calisanlarin ¢ok fazla yirimesine dolayisiyla
yorularak verimsiz calismalarina neden olmaktadir. 7. isletmede hazirlik, pisirme,
bulasik yikama Uniteleri aym yerde oldugu icin sikisikliga neden olarak is akisini
bozmaktadir. 8. isletmede kuru gida deposu hazirlik bolimine uzak oldugu igin ve
yemek sevkiyat1 yapilan kisimla kirli bulasiklarin aym noktada bulusmasi capraz
bulasma riskini artmakta ve personelde uzun yuriyuslere ve geri donislere neden
olmaktadir. 5. isletmede yine kuru erzak deposu ve soguk hava deposu hazirlik
Unitesine uzak ve hammadde  pisirme Unitesinden gegirilerek bu Uniteye
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getirilmektedir. Bu da capraz bulasma riskini artirmakta ve yine personelde geri
donuslere, fazla yirimeye neden olmaktadir. 3. isletmede et hazirlik Unitesi ve
depolar pisirme Unitesine ¢ok uzak, yemek sevkiyat1 ve Kirli bulasiklar aym nokta
bulustuklar1 icin capraz bulasma riskini ve personelde uzun yulrlyUslere neden
olmaktadir. 4. isletmede kuru erzak deposu uzak oldugu icin personelde uzun
yuruyUslere; et ve sebze hazirlik Unitesinin ayni yerde olmasi is akisinda tikanikliga
ve capraz bulasma riskine neden olmaktadir. 1. isletme kuru erzak deposunun uzak

olmasi personelde uzun yUruyuslere neden olmaktadir.
4.1.2. Fiziksel Kosullar:
Cizelge 4.4. ve Cizelge 4.5."de isletmelerin duvar, zemin, kap: ve pencereler,

havalandirma, aydinlatma, sicak su, mazgallar ve sineklik gibi fiziksel kosullarimn

standartlara uygunluk durumu verilmistir
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Cizelge 4.4. Isletmelerin Fiziksel Kosullarr*

Isletme Fiziksel Kosullar GENEL TOPLAM
No Duvarlar Zemin Kapi ve Havalandirma | Aydinlatma| Sicak |Mazgal | Sineklik
Pencereler Su
N N N N N N N N [ Uygun [Uygunsuz| Toplam
c 7 c 7 c 7 c 7 c 7 c 7 c 7 c 7
> c > c > c > c > c S|lel =3l e] 3 c
2 S 2 S 2 S 2 S 2 S 2131 2|3| 2| 3 |Sayr| % |Sayl| % |Sayr| %
5 2 5 2 5 2 5 2 5 2 51213521512
3 3 3 3 3 3 3 3
1 + + + + + + + + 6 |75 2 |25] 8 |100
2 + + + + + + + + 8 |100| - - 8 (100
3 + + + + + + 7 |88 1 |112] 8 |100
4 + + + + + + | + + 6 |75 2 |25] 8 ]100
5 + + + + + + + + 6 |75 2 |25] 8 [100
6 + + + + 1 ]12 7 (88| 8 [100
7 + + + + + + + 2 |25 6 (75| 8 [100
8 + + + + + + + + 6 |75 2 |25] 8 [100
Toplam| 6 2 8 0 6 2 2 6 2 6 513|716 ]|2]42|66]| 22 |34 64 (100

*Genel degerlendirme: Uygun olmasi beklenen fiziksel kosul sayisi: 64 (8 isletme x 8 tinite)

Uygun olarak saptanan fiziksel kosul sayisi : 42 (%066)

VINSILIV LA [dVINDTNG VINIILSVYY 7
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Cizelge 4.5. Fiziksel Kosullarin Uygunluk Durumuna Gore Isletmelerin Dagilimi

(%)
Fiziksel Kosullar isletmeler GENEL TOPLAM
Uygun Uygunsuz

Say!i % Say!i % Toplam Sayi %
Duvarlar 6 75 2 25 8 100
Zemin 8 100 - - 8 100
Kapi ve Pencereler 6 75 2 25 8 100
Havalandirma 2 25 6 75 8 100
Aydinlanma 2 25 6 75 8 100
Sicak Su 5 63 3 37 8 100
Mazgal 7 88 1 12 8 100
Sineklik 6 75 2 25 8 100
Toplam 42 66 22 34 64 100

Cizelge 4.4, de goruldugi gibi genel olarak fiziksel kosullarin, isletmelerin
%66’ sinda standartlara uygun, geri kalaninda ise standartlara uymachg: saptanmustir.
TUm isletmelerde uygun olmayan fiziksel kosullarin sirasiyla; havalandirma ve
aydinlatma (%75’ inde), sicak su (%37'sinde), duvarlar, kap: pencere ve sineklikler
(%25 inde) ile mazgallar (%12’ sinde) oldugu saptanmustir (Cizelge 4.5.). Y apilan bir
calismada, Ankara da bulunan 90 anaokulu ve kresin mutfaklar: incelenmis bunlarin
%24.4'Untn sicak su tertibatimn olmadigint belirlemiglerdir (Sanlier ve Yaman,
1999).

Havalandirma ve aydinlatmanin yetersizligi, calisan personeli fiziksel ve
psikolojik olarak olumsuz etkiler ve ayni zamanda kazalarin artmasina neden olur
(Gokdemir, 2003; Aktas, 2001). Eger havalandirma yetersiz ise; havadaki buhar ve
nem soguk metal borular1 Gzerinde birikir, bunun sonucunda asir1 bir kif gelisimi
goralir (Forsythe ve Hayes, 1998). Ayrica uygun ve yeterli bir havalandirma sistemi
personelin terlemesini 6nleyerek yiyecek hazirlama ve pisirmede hijyen yoninden
sorun olusturmay: engelledigi gibi personelin rahat ¢calismasini saglayarak is verimini
artirr (Yigit ve Duran, 2001; Gunaydin, 1995; Anon, 1993). Aydinlatmanin yetersiz
olmas: yiyecek maddelerinin kalite kontroliiniin ve yabanct madde kontrol(, binanin
ve arag-gerecin temizligini, yiyeceklerin hazirlanmast ve servisini zorlastirir.
(Gokdemir, 2003; Aktas, 2001).
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Mikroorganizma ve bocekler Uzeri girintili ve cikintili yerlerde kolayca
yerlesip, Urediklerinden mutfak duvarlari dayanikli, yizeyi diizgiin ve kaygan, kolay
temizlenebilen malzemeden yapilmalidir. Bunun igin de en uygun malzeme fayanstir
(Gunaydin, 1995). Incelenen isletmelerde duvarlar cogunlugu beyaz fayansla kapl
olup sadece iki isletmede agik renkli plastik boya ile kapli oldugu belirlenmistir.
Calisanlarin gbzini yordugu icin duvarlar agir koyu renkle kaplanmamalidhr.

Kap1 ve pencerelerde de sineklikler olmalidir. Bu fare, bocek ve tozun mutfak
icerisine girmesini engeller (Forsythe ve Hayes, 1998).

Mutfagin tabam kolay temizlenebilir olmalidir. Is kazalarim 6nleyecek veya
en aza indirecek sekilde zemin diiz ve kaygan olmayan ¢zellige sahip olmalidir.
Hasere, bocek, karinca ve mikroorganizmalarin barinmasimi engelleyecek sekilde
girintiler ve c¢ikintilar olmamalidir. Tabanda vyeteri kadar kirli su giderleri
bulunmalidir. Bu, is kazalarinin olusmasint engeller (Extension, 2000; Kutluay ve
Birer, 1993; Birer, 1985).

4.2. Mutfak Unitelerinde Yer Alan Arag-Geregler

Her bir isletme icin ayr1 ayri mutfak alanlarimin satin alma ve kontrol, sebze
hazirlik, et hazirlik, hamur hazirlik, pisirme, depolama, bulasik yikama Unitelerine ait
olan tim arag-gereclerin miktarlari, kapasiteleri, yapildiklari materyal, kullanlan
temizlik maddeleri, bakim, kullamm talimatlar1 ve emniyet kilitleri, yap1 ve goriniim
acisindan yapilan saptamalarin standartlarla karsilastirilmasina iliskin veriler ‘Ekler’
kisminda isletmeler sirasiyla verilmistir. Satin Alma ve Kontrol Unitesi ile ilgili
olanlar Ek 10-17 de, Sebze Hazirlama Unitesi Ek 18-25'de, Et Hazirlama Unitesi Ek
26-33'de, Hamur Hazirlama Unitesi Ek 34-41'de, Pisirme Unitesi Ek 42-49'da,
Bulasik Yikama Unitesi Ek 50-57'de, Depolama Unitesi ile ilgili olanlar ise Ek 58-
65’ de verilmistir.

52



4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA Sibel CALISKAN

4.2.1. Arag-Gereclerin Turu ve Miktari

Arastirma kapsamina alinan 8 isletmede bulunan arag-gerecler 1000 kisiye
yemek Uretimi yapan bir isletme icin gelistirilmis Ek 2-9'da verilen standartlar
(Kiz1ltan,1998) kullanilarak yemek kapasitelerine gore olmasi gereken arag-gereg
miktarlar1 belirlenmis ve buna gore yeterlilik durumu 7 tnite bazinda (satin alma ve
kontrol, sebze hazirlama, et hazirlama, hamur hazirlama, pisirme, bulasik yikama ve
depolama) ayr1 ayr1 degerlendirilmis, degerlendirme sonuclar1 Cizelge 4.6.-4.12.’de
verilmistir.
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Cizelge 4.6. Isletmelerin Satin Alma ve Kontrol Unitelerine Ait Olan Arag-Gereglerin Miktar Y éniinden Uygunluk Durumu*

isletme Arac-Gerec Adi GENEL TOPLAM
No Kantar Terazi | Malzeme | Numune Kutu
Dolabi Cubugu | Acacagi
. Nl N | N Yeterli | Yetersiz | Toplam
z|5le|5|2 |88 |5 |2 |5 oo | s 9% s |
o E o E o E o E o E Sayi| % | Sayi| % |Sayi 0
1 + + + 1 (20 4 |80| 5 (100
2 + + + + 1 (20] 4 |80 5 |100
3 + + + + 3 |60 2 40| 5 [100
4 + + + + 2 140 3 |60| 5 [100
5 + + + + 3 |60 2 40| 5 [100
6 + + + + 2 40| 3 |60| 5 |100
7 + + + + 1 (20] 4 |80 5 |[100
8 + + + + 1 (20] 4 |80 5 |100
Toplam 5 3| 4 4 1 7 0 8 4 4 14 [35) 26 | 65| 40 | 100

*Genel Degerlendirme: Y eterli olmasi beklenen arag-gereclerin sayisi: 40 (8 isletme x 5 arag-gereg)
Y eterli olarak saptanan arag-gereg sayisi - 14 (%35)
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Cizelge 4.7. Isletmelerin Sebze Hazirlik Unitelerine Ait Olan Arag-Gereglerin Miktar Y éniinden Uygunluk Durumu*

Isletme Arac-Gerecg Adi GENEL TOPLAM
No Pat. | Seb. [ Seb. | Cal. |Sebze| Seb. | COp [Sebze| Kabak | Kon. | Bigak
Soy. | Dog. | Yika. | Tez. | Dog. | Suz. [ Ogu. | Nakil | Oyucu/ | Aca.
Mak. [ Mak. Ev. Tah. Tez. Ara. | Siyirici
=Nl N NN NN [N N o] N S IR I veterl vetersiz Toplam
S22l 2lcl2lTl215l2 |5 25l25|2 TS| 2|52
2 g o ;}:’3 o g o ;}:’3 Z ;%j o ;% o ;% o g g ;% g g g ;% Sayi [% |Sayr [% [Say [%
1 + | + + + + + + + + + + 4 36 7 |64] 11 | 100
2 + + + + + + + 5 45 6 |55] 11 | 100
3 + | + + + + |+ + + 7 64 4 36| 11 | 100
4 + + | + + + + + + 5 45 6 |[|55] 11 | 100
5 + + + + + + + + 5 45 6 55| 11 100
6 + | + + + + + + + |+ + + 4 |36 7 |64 11 | 100
7 + |+ + + + + + + + + 4 |36 7 |64 11 | 100
8 + + + + + + + |+ + |+ 7 |64 4 |36( 11 | 100
Toplam |2 |6 |5(3|7|1]8|0|6|2]1|7|0|8|2|6]|6]| 2 |1|7(|3|5]| 41 |47 47 |53]| 88 | 100

*Genel Degerlendirme: Y eterli olmasi beklenen arag-gereg sayist:
Y eterli olarak saptanan arag-gereg sayisi :

88 (8 isletme x 11 arag-gereg)
41 (%47)
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Cizelge 4.8. Isletmelerin Et Hazirlama Unitelerine Ait Olan Arag-Gereglerin Miktar Y éniinden Uygunluk Durumu*

Isletme Arac-Gerecg Adi GENEL TOPLAM
No
Et Kiyma Et Calig. |Terazi| Dog. Bicak | Kemik Et Et Malz.
Makinesi | Kitigu | Tezga Tahtas| | Satir | Kesme | DOv. | Tagsima | Dolabi
Biley | Mak. | Araci | Arabasi
|~ I N R N I N N NI R EY I~ o~ _ |~ Yeterli Yetersiz Toplam
815 |&|s|E|5|B|5|8le |E|5|8|le |E|5|8|E |8l femTortomTor oo
N E P E L E L 2 g 3 g 3 o 9 o 3 2 o g 5 ayl |% |[Sayi|% [Sayr [%
1 + + + + + + + + 1 101 9 | 90| 10 | 100
2 + + | + + + + + + 3 30| 7 |70] 10 | 100
3 + + + + + + + |+ 5 |50| 5 (50| 10 | 100
4 + + + | + + + + + + 5 50| 5 |50] 10 | 100
5 + + + + + + + + 4 40 6 (60| 10 [ 100
6 + + + |+ + + + + 2 201 8 |80] 10 | 100
7 + + + + + + + + 3 30| 7 |70] 10 | 100
8 + + + + + |+ + 5 |50| 5 (50| 10 | 100
Toplam | 8 3[5]5]3|0(8|4] 4 2|10 8 |jOo|8f2| 7 |1]| 7 28 |35 52 [ 65| 80 (100

*Genel Degerlendirme: Y eterli olmasi beklenen arag-gerec sayisi: 80 (8 isletme x 10 arag-gereg)
Y eterli olarak saptanan arag-gereg sayisi : 28 (%35)
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Cizelge 4.9. Isletmelerin Hamur Hazirlama Unitelerine Ait Olan Arag-Gereglerin Miktar Y éniinden Uygunluk Durumu*

Isletme Arac-Gereg Adi GENEL TOPLAM
No Hamur | Hamur | Mikser | Blender | Mer. Tepsi Un [ Seker | Bigcak | Tulumba
Yogur. Sekil Calis. | Tasima | Arab. | Arab Makinesi
Mak. Verme Tez. | Arabasi
Mak.
R N Nl | N|= Nl Nl N[Nl N[N N Yeterli | Yetersiz | Toplam
51215 [g]5 (2|5 |gl5lels |g|5|2|5|els|e|E|e : : :
g 2 L o L o P Z $ o N o N g N g > g > 2 Sayi| % [Sayi| % [Sayi| %
1 + + + + + + + + + + - | -110 |100f 10 |100
2 + + + + + + + + + + - - | 10 |100( 10 |100
3 + + + + + + + | + + 3 |30] 7 70 | 10 |100
4 + + | + + + + | + + + 4 (40| 6 [ 60| 10 (100
5 + + + + + + + + + + - | -1 10 |100( 10 |100
6 + + + + + + + + + + - |+ 10 |100( 10 |100
7 + + + + + + + + + + - | -1 10 |100( 10 |100
8 + + + + + + + + + + - | -1 10 |100( 10 |100
Toplam| 2 |6 O (8] 12 (7] O |8|2|6| O |8(0|8|1|(7|2]6|0]| 8 7 9] 73|91 80 |100

*Genel Degerlendirme: Y eterli olmasi beklenen arac-gereg sayist: 80 (8 isletme x 10 arag-gereg)
Y eterli olarak saptanan arag-gereg sayisi : 8 (%9)
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Cizelge 4.10. Isletmelerin Pisirme Unitelerine Ait Olan Arag-Gereclerin Miktar Y 6niinden Uygunluk Durumu*

Isletme Arac-Gereg Adi GENEL TOPLAM
No Kuzine | Finn |lzgara| Islim | Devirmeli | Yer | Kepge |Tencere [ Davlum.| Kazan
Ten. Tava Ocag! | Kevgir Tava Tasima
Dolabi Tepsi Arabasi
R P N e I P I e =M=y |=| = | 2s|y Yeterli | Yetersiz | Toplam
[0} slolslol 5| o = [0} = ol =l ol = o = [0} S|l o =
E ;%j E ;%j E ;%j E ;%j E ;%j E ;%j E ;%j E ;%j E ;% E ;% Sayl | % | Say1| % | Say1| %
1 + | + + + + + + + + + 4 140 6 |60| 10 |100
2 + + + + + + |+ + 3 30| 7 |70| 10 |100
3 + + + + + + 4 140 6 |60| 10 |100
4 + | + + + + + + + + + 6 |60| 4 |40| 10 |100
5 + ]+ + + + |+ + |+ + + 5 |[50] 5 |50| 10 |100
6 + ]+ + + + |+ + |+ + + 5 |[50] 5 |50| 10 |100
7 + | + + + + + + |+ + + 5 |50 5 [50| 10 {100
8 + ]+ + + + |+ + |+ + + 3 |30 7 |70| 10 (100
Toplam| 2 |6 |80 |212|7|(0]| 8| O 8 |6(2)1| 7 |7 1 7 11({5] 3 35 |44 45 |56 80 |100

*Genel Degerlendirme: Y eterli olmasi beklenen arag-gerec sayisi: 80 (8 isletme x 10 arag-gereg)
Y eterli olarak saptanan arag-gereg sayisi : 35 (%044)
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Cizelge 4.11. Isletmelerin Bulasik Y 1kama Unitelerine Ait Olan Arag-Gereglerin Miktar Y éniinden Uygunluk Durumu*

Isletme Arac-Gereg Adi GENEL TOPLAM
No Bulasik | Cop Kazan | Siyirma | Bulagik [ Bulagik | Kazan [Malzeme [ Tencere | 2 Evyeli
Yikama | Ogutucu | Yikama | Hunili | Yikama | Yikama [ Istifleme | Dolabi |lstifleme| Bulasik
Makinesi Teknesi | Tezgahi | Tezgahi | Tezgahi| Rafi Rafl Yikama
(Girig) | (Cikig) Tezgahi
S IR D BT I O I IR I Y P Y e Yeterli | Yetersiz | Toplam
- wn - wn - wn - wn - wn - wn - wn - wn - wn - wn
% E % E % E % E % E % E % E % E % E % E Sayi|% | Sayi|% | Sayi | %
> > [>]|2]>L [>|2 >IL > L[> |[>|2([>]2
1 + + + | + + + + 3 |30 7 |[70| 10 |[100
2 + | + + + + + 1 (10| 9 (90| 10 |100
3 + + |+ + + |+ + | + + 5 (50 5 ([50| 10 |100
4 + + + + | + + + + 4 (40 6 |[60( 10 100
5 + + | + + + 7 |70 3 |30( 10 [100
6 + + + + + 2 (20 8 (80| 10 |100
7 + + + + + 1 (10| 9 (90| 10 |100
8 + + + |+ + + + + |+ 5 (50 5 ([50| 10 |100
Toplam| 4 | 4 (O 8 (2| 6|2 6 4| 4 [3| 54|41 7 |5]|] 33| 5] 28]35|52]65| 80 [100

*Genel Degerlendirme: Y eterli olmasi beklenen arag-gereg sayisi: 80 (8 isletme x 10 arag-gereg)
Y eterli olarak saptanan arag-gereg sayisi : 28 (%35)
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Cizelge 4.12. isletmelerin Depolama Unitelerine Ait Olan Arag-Gereclerin Miktar Y 6ntinden Uygunluk Durumu*

Isletme ) Kuru Depolama GENEL TOPLAM
No Soguk Depolama Unitesi Uniteleri
Arac-Gerecg Adi Arac-Gerecg Adi

Soguk | Buzdolabi Derin Termometre | Raflar | Kancali Et | Raflar Terazi

Hava Dondurucu Arabasi

Deposu

. N | N | N . N N N N N I N N Yeterli | Yetersiz | Toplam

oy (2 S 2 n oy n sl2lal @2 sl 25|82

g ;}:; g ;}:; g ;}:; g ;}:; g ;}:; g ;}:; g ;}:; g ;}:; Sayi | % [Sayi|% [Sayi|%
1 + + + + + + + + 2 |30 6 |70 8 | 100
2 + + + + + + + 2 |10l 6 (90| 8 | 100
3 + + + + + + + 3 |50 5 [50] 8 [100
4 + + + + + + 4 (40| 4 |60] 8 |[100
5 + + + + + + 3 |70 5 [30] 8 |[100
6 + + + + + + + + 2 |20 6 [80] 8 |[100
7 + + + + + + + + 3 |10f 5 [90] 8 [100
8 + + + + + | + + + 2 |50 6 [50] 8 [100
Toplam | 1 7 6 2 8 0 0 8 0]8(1 7 3|52 6 21 |33 43 |67] 64 | 100

*Genel Degerlendirme: Y eterli olmasi beklenen arag-gerec sayisi: 64 (8 isletme x 8 arag-gereg)
Y eterli olarak saptanan arag-gereg sayisi : 21 (%33)
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA Sibel CALISKAN

Tum isletmelerin farkli Unitelerine ait olan arag-gereclerin yeterlilik durumu
incelendiginde yetersizligi en fazla gorilen arag-gerecler sirasiyla Satin Alma ve
Kontrol Unitelerinde numune gubugu, malzeme dolab, terazi ve kutu agacagi, kantar
(Cizelge 4.6.); Sebze Hazirlama Unitelerinde ¢op ogitiicil, sebze siizme tezgahi ve
konserve agacagi, patates soyma makinesi ve sebze nakil arabasi, bicak, sebze
dograma makinesi, sebze dograma tahtasi ve kabak oyucu/siyirici, sebze yikama
evyesi, calisma tezgahi (Cizelge 4.7.); Et Hazirlama Unitelerinde terazi ve kemik
kesme makinesi ve et dovme araci, et tasima arabasi ve malzeme dolabi, et kitiga,
dograma tahtasi, calisma tezgahi, et kiyma makinesi (Cizelge 4.8.); Hamur
Hazirlama Unitelerinde hamur sekil verme makinesi ve blender ve tepsi tasima
arabasi ve un arabasi ve tulumba makinesi, mikser ve seker arabasi, hamur yogurma
makinesi ve mermerli calisma tezgahi ve bicak (Cizelge 4.9.); Pisirme Unitelerinde
islim tenceresi ve devirmeli tava, 1zgara ve kepce kevgir dolabi, kuzine, kazan tasima
arabasi, yer ocagi, tencere tava tepsi, davlumbaz, firin (Cizelge 4.10.); Bulasik
Y ikama Unitelerinde ¢op 6gittiicli, malzeme dolabi, kazan yikama teknesi ve siyirma
hunili tezgah, bulasik yikama tezgahi (¢ikis) ve 2 evyeli bulasik yikama tezgah,
bulasik yikama makinesi ve bulasik yikama tezgahi (giris) ve kazan istifleme rafi,
tencere igtifleme rafi (Cizelge 4.11.); Depolama Unitelerinden soguk depolama
Unitesinde termometre ve raflar, soguk hava deposu ve kancal1 et arabasi; kuru
depolama Unitesinde ise terazi, raflar oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.12.).

Cizelge 4.13'de tum isletmelerin farkli Gnitelerine ait olan arag-gereclerin

miktar yinunden uygunluk durumu verilmistir.
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Cizelge 4.13. Tum Isletmelerin Farkl: Unitelerine Ait Olan Araglar-Gereglerin
Miktar Y 6ninden Uygunluk Durumu

Unite Adi Arac-Gereclerin Miktari GENEL TOPLAM
Yeterli Yetersiz
Sayi % Sayi % Toplam %
Say!i

Satin Alma ve Kontrol 14 35 26 65 40 100
Sebze Hazirhk 41 47 47 53 88 100
Et Hazirhk 28 35 52 65 80 100
Hamur Hazirhik 8 10 72 90 80 100
Pisirme 37 46 43 54 80 100
Bulasik Yikama 28 35 52 65 80 100
Depolama 20 31 44 69 64 100
Toplam 176 34 336 66 512 100

Cizelge 4.13."de goruldugi gibi tim isletmelerde arac-gerec yetersizligi en
fazla gorulen Uniteler sirastyla hamur hazirlama Unitesi (%90), depolama Unitesi
(%67); satin alma ve kontrol Unitesi, et hazirlama Unitesi ve bulagik yikama Unitesi
(%65), pisirme Unitesi (%56) ve sebze hazirlik Gnitesi (%53) oldugu belirlenmistir.
Arag-gereclerin kapasiteye gore miktar yoniinden genel olarak degerlendirilmesinde
ise tim isletmelerin % 66’ sinda yetersiz oldugu belirlenmistir. Ankara da yapilan bir
calismada, hastane mutfaklarinda en fazla arag-gerec eksikliginin  depolama
unitelerinde (%71) oldugu belirlenmistir. Daha sonra bunu sirayla satin alma ve
kontrol bolumi (%68), hamur hazirlama bolumi (%61) ile bulasik yikama bolimi
(%61), et hazirlama bolimul (%57), sebze hazirlik bolimu (%49), pisirme bolimi
(%44)' indeki arac-geregler ile servis bolumindeki arag-gereclerin (%20) izledigi
gorilmektedir (Kiziltan, 1998).

Isletmelere alinacak arag-gereclerin  tirli ve sayisi ihtiyaca gore
belirlenmelidir. Aksi taktirde ihtiyactan fazlasi gereksiz maliyete ve yer kaplamasina
neden olurken, ihtiyagtan az alinmasi artiklarin olusmasina ve zaman kaybina
dolayisiyla verilen hizmetin kalitesinin olumsuz etkilenmesine neden olur (Kiziltan,
1998).

Gelisen teknolojiler ile mutfaklarda kullanilan arag-gerecler daha kisa stirede,
daha glivenli ve daha etkin bir sekilde hizmet vermeye yonelik dizayn edilmektedir
(Knight ve Kaotschevar, 1979). Ozellikle ¢ok sayida kisiye servis yapilan
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isletmelerde blylk kazanlarimin tasima kolayligi agisindan; yer ocaklarinin zaman
acisindan pisirme siresinin kisaltilmasi; hizmetin zamaninda ve hijyenik olarak
yapilmasinda katkida bulunmasi agisindan islim kazanlarimin kullamimas: biyuk
onem tasir (Kiziltan, 1998). Calisma kapsamindaki isletmelerde yapilan
incelemelerde yer ocagi miktarinin 6 isletmede yeterli, 2 isletmede yetersiz oldugu
saptanmustir. islim kazanlarinin ise hi¢ bir isletmede bulunmadigi belirlenmistir
(Cizelge 4.10.). Ayrica mutfakta calisanlarin zaman kazanmalart ve guvenligi
acisindan  blyldk 6nem tasiyan devrilir tavalarin da hic bir isletmede bulunmadig:
belirlenmistir (Gokdemir, 2003).

COp ogutuculerin isletmelerin hi¢ birinde kullamimadigi belirlenmistir. Cop
ogutucllerin birgcok avantaji vardir. Coplerin yer kaplamasimi engelleyerek ortadan
kaldirir. Ayrica c¢Oplerin birikmesi ve tasinmasi ile olusabilecek mikrobiyal
bulasmalar 6nlenmis olacaktir (Gokdemir, 2005).

4.2.2. Elektrikle Calhisan Arag-Gereglerin Kapadteleri

Cizelge 4.14-4.19°da isletmelerde elektrikle calisan arag-gereglerin

kapasiteye gore uygunluk durumu Unitelere gore verilmistir.
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Cizelge 4.14. Isletmelerin Satin Alma ve Kontrol Unitelerine Ait Olan Elektrikle
Calisan Arag-Gereclerin Kapasite Y 6niinden Uygunluk Durumu*

isletme Arac-Gerec Adi GENEL TOPLAM
No Kantar Terazi
= ~ = ~ Yeterli Yetersiz Toplam
% I3 % I3 Sayl | % | Sayr | % | Sayl | %
> N > N
1 + + 1 50 1 50 2 100
2 + 1 50 1 50 2 100
3 + 2 100 - - 2 100
4 + + 1 50 1 50 2 100
5 + + 1 50 1 50 2 100
6 + 1 50 1 50 2 100
7 - - 2 |100] 2 |100
8 + 1 50 1 50 2 100
Toplam| 4 4 4 4 8 50 8 50| 16 (100

*Genel Degerlendirme: Y eterli olmasi beklenen arag-gereg sayisi: 16
(8 isletme x 2 arag-gereg sayisi)
Y eterli olarak saptanan arag-gerec sayisi : 8 (%50)

Cizelge 4.15. Isletmelerin Sebze Hazirlama Unitelerine Ait Olan Elektrikle Calisan
Arag-Gereglerin Kapasite Y 6niinden Uygunluk Durumu*

isletme Arac-Gereg Adi GENEL TOPLAM
No Patates Sebze ~ Cop
Soyma Dograma Ogutucu
Makinesi Makinesi
- N = N = N Yeterli Yetersiz | Toplam
P o P (2 P (2
D 2 D 2 D 2 |Sayl| % [Sayi| % |[Sayi| %
> N > N > N
1 + + + 1 |33 2 | 67| 3 |100
2 + + + 1 |33 2 | 67| 3 |100
3 + + + - - 3 [100| 3 |100
4 + + + - - 3 (100 3 [100
5 + + + - - 3 [100| 3 |100
6 + + + 1 |33 2 | 67| 3 |100
7 + + + 1 |33 2 | 67| 3 |100
8 + + + 2 |67 1 [33] 3 |100
Toplam 2 6 4 4 0 8 6 |25 18 [ 75 | 24 | 100

*Genel Degerlendirme: Y eterli olmasi beklenen arag-gereg sayisi: 24
(8isletme x 3 arag-gereg sayisi)
Y eterli olarak saptanan arag-gerec sayisi : 6 (%25)
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Cizelge 4.16. Isletmelerin Et Hazirlama Unitelerine Ait Olan Elektrikle Calisan
Arag-Gereglerin Kapasite Y 6niinden Uygunluk Durumu*

isletme Arac-Gereg Adi GENEL TOPLAM
No Et Kiyma Makinesi | Kemik Kesme Araci
— N — N Yeterli | Yetersiz | Toplam
g |5 g 5
g E g E Sayi| % | Sayi| % |Sayi| %
1 + + 1 [50] 1 |50| 2 |100
2 + + - - 2 1100 2 |100
3 + + 1 [50] 1 |50| 2 |100
4 + + - - 2 1100 2 |100
5 + + - - 2 1100 2 |100
6 + + - - 2 1100 2 |100
7 + + - - 2 1100 2 |100
8 + + 1 [50] 1 |50| 2 |100
Toplam| 3 5 0 5 3 (19| 13 [ 81 | 16 [100

*Genel degerlendirme: Y eterli olmasi beklenen arag-gereg sayisi: 16
(8 isletme x 2 arag-gereg say1si)
Y eterli olarak saptanan arag-gerec sayisi : 3 (%19)

Cizelge 4.17. Tim isletmelerin Hamur Hazirlama Unitelerine Ait Olan Elektrikle
Calisan Arag-Gereclerin Kapasite Y 6niinden Uygunluk Durumu*

isletme Arac-Gereg Adi GENEL TOPLAM
No Hamur | Hamur | Mikser [ Blender | Tulumba
Yogurma| Sek. Makinesi
Makinesi | Ver.
Mak.
= Sl Sl=sl5l=| 5| | 3| Yeterli [ Yetersiz | Toplam
2 ol &l | 2|l & 3| ] @
() = () = () = () = () +
> () > () > () > () > ()
> > > > > |Sayl| % |Sayi| % |Sayi| %
1 + + + + + - - 5 |100| 5 [100
2 + + + + + 1 |20 4 |80 ] 5 ]100
3 + + + + 1 |20 4 |80 ] 5 ]100
4 + + | + + + 1 |20 4 |80 ] 5 |100
5 + + + + + - -| 5 [100( 5 |100
6 + + + + + - -| 5 [100( 5 |100
7 + + + + + - - 5 |100| 5 [100
8 + + + + + - -| 5 [100( 5 |100
Toplam| 2| 6 |Of 8 17|08 ] 0| 8 3 8] 37 (92| 40 [100

*Genel Degerlendirme: Y eterli olmasi beklenen arag-gereg sayisi: 40
(8isletme x 5 arag-gereg sayisi)
Y eterli olarak saptanan arag-gereg sayisi: 3 (%8)
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Cizelge 4.18. Isletmelerin Bulasik Y 1ikama Unitelerine Ait Olan Elektrikle Calisan
Arag-Gereglerin Kapasite Y 6niinden Uygunluk Durumu*

isletme Arac-Gereg Adi GENEL TOPLAM
No Bulagik Yikama Makinesi | Cop Ogiitiicii
— N — N Yeterli | Yetersiz | Toplam
g 5 g 5
g 5 g 5 Sayi| % |Sayi| % |Sayl| %
> >
1 + + - - 2 100 2 [100
2 + + - - 2 100 2 [100
3 + + 1 |50 1 | 50| 2 |100
4 + + - - 2 100 2 [100
5 + 1 [501 1 |50]| 2 |100
6 + 1 [501 1 | 50| 2 |100
7 + + - - 2 100 2 [100
8 + + 1 |50 1 |50 2 |100
Toplam 4 4 0 8 4 125 12 | 75| 16 |100

*Genel Degerlendirme: Y eterli olmasi beklenen arag-gereg sayisi: 16
(8 isletme x 2 arag-gereg sayisi)
Y eterli olarak saptanan arag-gerec sayisi : 4 (%25)

Cizelge 4.19. Isletmelerin Depolama Unitelerine Ait Olan Elektrikle Calisan Arag-
Gereclerin Kapasite Y 6niinden Uygunluk Durumu*

Isletme Arac-Gereg Adi GENEL TOPLAM
No Soguk Hava | Buzdolabi | Derin Dondurucu
Deposu
_ N _ N _ N Yeterli | Yetersiz | Toplam
D (2 E (2 E (2
o |3 D 2 |3 2 Sayl | % | Sayi | % | Sayi| %
> [ > L > N
1 + + 1 (33] 2 (67| 3 [100
2 + + 1 (33] 2 (67| 3 [100
3 + + + 2 |67 1 |33 3 |100
4 + + + 1 1331 2 |67 3 |100
5 + + + 2 |67 1 |33 3 |100
6 + + 1 (33] 2 (67| 3 [100
7 + + 1 |33 2 |67 3 |100
8 + 2 |67 1 |33 3 |100
Toplam| 3 5 1 7 7 1 11 (46] 13 (54| 24 |[100

*Genel Degerlendirme: Y eterli olmasi beklenen arag-gereg sayisi: 24
(8isletme x 3 arag-gereg sayisi)
Y eterli olarak saptanan arag-gerec sayisi: 11 (%46)
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Tum isletmelerin farkli Unitelerine ait olan arag-gereclerin yeterlilik durumu
incelendiginde yetersizligi en fazla gorilen arag-geregler sirasiyla Satin Alma ve
Kontrol Unitesinde kantar ve terazi (Cizelge 4.14.); Sebze Hazirlik Unitelerinde ¢op
Ogltucu, patates soyma makinesi, sebze dograma makinesi (Cizelge 4.15.); Et
Hazirlik Unitelerinde et kiyma makinesi ve kemik kesme makinesi (Cizelge 4.16.);
Hamur Hazirlik Unitelerinde arag-gerecler hamur sekil verme makinesi ve blender ve
tulumba makinesi, mikser, hamur yogurma makinesi (Cizelge 4.17.); Bulasik
Yikama Unitelerinde ¢op ogitiicii, bulasik yikama makinesi (Cizelge 4.18.);
Depolama Unitelerinde buzdolabr, soguk depo, derin  dondurucu oldugu
belirlenmistir (Cizelge 4.19.).

Mutfaklardaki arac-gereclerin sadece miktar yoninden degil kapasite
yoninden de yeterli olmasi gerekmektedir. Eger kapasite yoninden arag-gerecler
yetersiz olursa calisanlar icin zaman kaybina ve gecikmelere neden olur.

Kantar ve terazinin olmamasi satin alinan yiyecek maddelerinin miktarimn
belirlenememesine ve tedarikgi firmalar tarafindan aldatma durumlarinin ortaya
¢ikmasina neden olabilir. Ayrica yetersiz malzeme geldiyse islerin aksamasina neden
olur.

Isletmelerin yiyecekleri satin alma siklig1 ve miktar da arag-gereg ihtiyacin
belirleyici etmenlerdir. Eger uzun periyotlarda alim yapiliyorsa, 6zellikle sogukta
saklanmasi gereken yiyecekler icin yeterli kapasitede soguk oda ve buzdolabinin
yan sira derin dondurucularin da bulunmasi, besinlerin uzun siire saglikli muhafazasi
icin buyuk 6nem tasir (Kiziltan, 1998).

Cizelge 4.20."de tim isletmelerin farkl: Gnitelerine ait olan elektrikle galisan

arag-gereclerin kapasite yontinden uygunluk durumu verilmistir.
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Cizelge 4.20. Tim Isletmelerin Farkl: Unitelerine Ait Olan Elektrikle Calisan Arag-
Gereclerin Kapasite Y 6niinden Uygunluk Durumu

Unite Adi Arac-Gereclerin Kapasiteleri GENEL TOPLAM
Yeterli Yetersiz Toplam

Sayi % Sayi % Sayi %

Sebze Hazirhk 5 21 19 79 24 100

Et Hazirhk 3 19 13 81 16 100

Hamur Hazirlhik 2 5 38 95 40 100

Bulasik Yikama 4 25 12 75 16 100

Depolama 11 46 13 54 24 100

Toplam 25 21 95 79 120 100

Cizelge 4.20."de goruldugi gibi tim isletmelerde arac-gereg yetersizligi en
fazla gorilen Uniteler sirastyla Hamur Hazirlama Unitesine (%95), Et Hazirlama
Unitesi (%81), Sebze Hazirlama Unitesi (%79), Bulasik Yikama Unitesi (%75) ve
Depolama Unitesi (%54) oldugu belirlenmistir. Arag-gereclerin kapasite yoniinden
genel olarak degerlendirmesinde tum isletmelerin %79 unda yetersiz oldugu

belirlenmistir.

4.2.3. Arag-Gereclerin Yapiandaki M ateryaller

Cizelge 4.21-4.28.'de isletmelerde bulunan arag-geregler materyallerinin

uygunluk durumu Unitelere gore verilmistir.
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Cizelge 4.21. Isletmelerin Satin Alma ve Kontrol Unitelerinde Bulunan Arag-
Gereclerin Materyal Y 6niinden Uygunluk Durumu

Isletme Arag-Gereg Materyal Tiri GENEL TOPLAM
NO  [Demir Celik| Celik PC | Metal
N N N N Uygun Uygunsuz Toplam
> Slelzleclz
c 7} c (2] S [0} S [0}
> c > o o)) c > c
213 [Bl2|3|2|3|2]s % |Sayi | % | S %
3 |2 > 123|232 Say | % |Say | % ayl 0
3 5 5 5
1 - - - 1 - - -1 - - - 1 100 1 100
2 1 - - | - -1 - 1| - 2 100 - - 2 100
3 1 - 1 - - 1] - 3 100 - - 3 100
4 - - 1 - -1 - 1| - 2 100 - - 2 100
5 - 1 -]- {11 -f11]- 2 67 1 33 3 100
6 - 1 1 - - - - - 1 50 1 50 2 100
7 - - - - -1 - 1| - 1 100 - - 1 100
8 - 1 -] - - - - - - - 1 100 1 100
Toplam| 2 3 3 1(1f-|[5]- 11 73 4 27 15 100
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Cizelge 4.22. Isletmelerin Sebze Hazirlama Unitelerine Ait Olan Arag-Gereglerin Materyal Y 6niinden Uygunluk Durumu

Isletme Arag-Gereg Materyal Tiril GENEL TOPLAM

No  [AIDokimPC| PC PVC | Tahta | Celik
Uygun Uygunsuz Toplam

c |z clzlelzlelzle |z

3|5 2|5|2|5|2|5|2 |5
3|9 S|12(3|2(323|2] Sayn % |Sayi| % [Sayi| %

- - - - -
1 - 10| 2 5 -l - - 5 - 20 91 2 9 22 100
2 - 14| - 3 -l - - 9 - 26 96 1 4 27 100
3 - 10 | - 3{-1-1-110] - 23 100 - - 23 100
4 - 7 - 2 - -{- 110 - 19 100 - - 19 100
5 - 6 - 2 - -] - 4 - 12 100 - - 12 100
6 - 3 4 1 -l - - 6 - 10 71 4 29 14 100
7 - 3 2 - -121-138]- 8 80 2 20 10 100
8 - 7 3 3{-1-1- 5| - 15 79 4 21 19 100
Toplam - 60 (11|19 - |2 ]| -]52| -] 133 91 13 9 146 | 100

VINSILIV LA [dVINDTNG VINIILSVYY 7

NVMSITVO PaIS
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Cizelge 4.23. Isletmelerin Et Hazirlama Unitelerine Ait Olan Arag-Gereglerin Materyal Y 6niinden Uygunluk Durumu

isletme No Arac-Gerec Materyal Tiirii GENEL TOPLAM
Al Celik | Gurgen/PC | Dokme PC PVC Tahta | Demir
Lake Demir

Uygun | Uygunsuz | Toplam

=N E =3 I - I =

S |2|5|2 S12 |5 |2(5|2|5/2|5]|¢2
2 S | & 3 213 213212122322 S %S % |S o
3 o3| 2 32 3 2|3 2|3 23| 2|Say| % | Sayi | % [Sayi| %

-] -] -] -] -] -] -]
1 - 1 |- |1 1 |- 7 - - - 12 |- |1 |- (11 |85 2 |15|13 (100
2 - 1 |- |3 - |- 12 |- |2 - - |- 12 |- |15 |79 4 (21|19 |[100
3 - 1 ]- (3 - |- 13 |- - - 1-1-1- |- [13 |76 4 |24)|17 (100
4 - 1 |- |2 - |- - 12 - -1 - 75 3 |25|12 (100
5 - 1 |- |1 - |- - 12 - -1 - 82 2 |18 |11 (100
6 - 1 (- |- - |- 11 |- |1 - - l- - 1- 112 [92] 1 8 |13 (100
7 - 1 (1 |- - |- - - - {2 |- - |- |7 88 1 1218 100
8 - 1 |- (3 - |- 9 - |3 - - |- (2 |- |13 (76| 4 (24|17 |100
Toplam - 8 |1 (13 1]- 70 |- |10 |- |4 |- - |89 [81| 21 |19 ]110 (100

VINSILIV LA [dVINDTNG VINIILSVYY 7

NVMSITVO PaIS
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Cizelge 4.24. Isletmelerin Hamur Hazirlama Unitelerine Ait Olan Arag-Gereglerin
Materyal Y 6ninden Uygunluk Durumu

Isletme | Arac-Gerec Materyal Tilril GENEL TOPLAM
No PC 3 cm Mermer PC
N N Uygun Uygunsuz Toplam
S |a|s ?
2|5|2 5
5 [R5 S
> > Sayl [ % | Sayi [%]| Sayi | %
1 2 - - 2 100 - - 2 100
2 8 - 1 - 9 100 - - 9 100
3 4 | -- 1 - 5 100 - - 5 100
4 5 - 1 - 6 100 - - 6 100
5 1 - - - 1 100 - - 1 100
6 - - - - - - - - - -
7 - - - - - - - - - -
8 - |- - - - - - - - -
Toplam | 20 | - 3 - 23 | 100 - - 23 [100

Cizelge 4.25. Isletmelerin Pisirme Unitelerine Ait Olan Arag-Gereglerin Materyal
Y 6nunden Uygunluk Durumu

Isletme Arag-Gerec Materyal Tiril GENEL TOPLAM
No PC Demir Dékiim PG
N N Uygun | Uygunsuz Toplam
S |2 |5 2
2z |2 2 Sayl | % |[Sayi| % | Sayi| %
D S - >
5 5
1 24 40 - - 24 (38| 40 | 62| 64 | 100
2 29 40 2 - 31 |44 | 40 | 56| 71 100
3 37 45 1 - 38 46| 45 | 54| 83 | 100
4 28 76 - - 28 | 27| 76 | 73 | 104 | 100
5 18 70 - - 18 | 20| 70 | 80| 88 | 100
6 19 30 - - 19 | 39| 30 | 61| 49 100
7 23 50 - - 23 [ 32| 50 | 68| 73 | 100
8 27 30 - - 27 |47 | 30 | 53 | 57 100
Toplam | 205 | 381 3 0 208 [ 35381 | 65| 589 | 100
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Cizelge 4.26. Isletmelerin Bulasik Yikama Unitelerine Ait Olan Arag-Gereglerin

Materyal Y 6ninden Uygunluk Durumu

isletme No Aracg-Gereg Materyal Tirl GENEL TOPLAM
PC
Uygun Uygunsuz Toplam %
Say!i
Say!i % Say!i %
1 7 100 - - 7 100
2 4 100 - - 4 100
3 5 100 - - 5 100
4 5 100 - - 5 100
5 8 100 - - 8 100
6 3 100 - - 3 100
7 - 1 100 1 100
8 6 100 - - 6 100
Toplam 38 97 1 3 39 100

Cizelge 4.27. Isletmelerin Depolama Unitelerine Ait Olan Arag-Gereglerin Materyal
Y 6nunden Uygunluk Durumu

Isletme Arag-Gereg Materyal Tiril GENEL TOPLAM
No PC [ PCAI PC Celik [ Al Celik
Fayans
c (’% c (’% c (’% c (’% - (’% Uygun | Uygunsuz | Toplam
2|5|2|5|2|5|2|5 |2]|s
2323|232 |32 [say| % [Sayi| % [San| %
D D D D D
1 1{-[-[2]3[2[-]-12] - 5 (72 2 [29] 7 [100
2 3{-[-]1-18l2]-|-[2]-12122]8] 2 [14] 14 |100
3 1f-12f-[4]14f-]-12]- 8 67| 4 |[33] 12 [100
4 1{-[-[2]12f[af2]-1]3] - 6 [55| 5 | 45| 11 [100
5 1f-12{-[-14f2]-1|2]-1]4]{(s0| 4 [50] 8 [100
6 -t - 13 -1-1-12] - 6 [100| - - | 6 |100
7 6| - 1l -14f-1-12] - 8 [62| 5 |38 ] 13 [100
8 2(-[1]-1]686 - - 12| - [ 20 |100 - | 10 |100
Toplam|[15( - [ 4] 3 [25| 19| 2| - [23] - |59 | 73| 22 [ 27 | 81 |100
Tum igletmelerin farkli Unitelerinde bulunan arag-gereclerin - materyal

yoninden uygunluk durumu incelendiginde yetersizligi en fazla goérilen arac-

gerecler sirasityla Satin Alma ve Kontrol Unitelerinde demir celik, celik, PC ve metal
(Cizelge 4.21.); Sebze Hazirhik Unitelerinde Al dokim PC, PC, PVC ve tahta ve
celik (Cizelge 4.22.); Et Hazirlama Unitelerinde Al celik lake, girgen/PC, dokme
demir ve PC ve PVC ve tahta ve demir (Cizelge 4.23.); Hamur Hazirlama
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Unitelerinde PC ve 3 cm mermer/PC (Cizelge 4.24.); Pisirme Unitelerinde PC, demir
dokim PC (Cizelge 4.25.); Bulasik Yikama Unitelerinde PC (Cizelge 4.26.);
Depolama Unitelerinde PC Al ve PC, PC fayans ve Celik ve Al Celik (Cizelge 4.27.)
oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.28.’de ise tum isletmelerin farkli Unitelerinde bulunan arag-

gereclerin materyal yontnden uygunluk durumu verilmistir.

Cizelge 4.28. Tim isletmelerin Farkl: Unitelerine Ait Olan Arag-Gereglerin
Materyal Y 6ninden Uygunluk Durumu

Unite Adi Arac-Gereg Materyali GENEL TOPLAM
Uygun Uygun
Olmayan

Sayi % Say!i % Toplam Sayi %
Satin Alma ve Kontrol 11 73 4 27 15 100
Sebze Hazirlk 133 91 13 9 146 100
Et Hazirhk 89 81 21 19 110 100
Hamur Hazirlhik 23 100 - - 23 100
Pisirme 208 35 381 65 589 100
Bulasik Yikama 38 97 1 3 39 100
Depolama 59 73 22 27 81 100
Toplam 561 56 | 442 44 1003 100

Cizelge 4.28." de goruldugl gibi tim isletmelerde arag-gereg uygunsuzlugu en
fazla gorulen Uniteler sirastyla pisirme tnitesine (%65), depolama Unitesi ile (%27)
satin alma ve kontrol Unitesi (%27), et hazirlama Unitesi (%19), sebze hazirlik Unitesi
(%9), bulasik yikama tnitesi (%3) oldugu belirlenmistir. Hamur hazirlik tnitesinde
ise uygun olmayan materyal belirlenmemistir. Genel olarak degerlendirildiginde tiim
isletmelerde %44’ Gntin materyalinin uygun olmadig: belirlenmistir.

Cizelge 4.29."da isletmelerdeki arac-gere¢c materyallerinin uygunluk durumu

verilmistir.
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Cizelge 4.29. Isletmelerdeki Arac-Gereg Materyallerinin Uygunluk Durumu

Arac-Gereclerin isletmeler GENEL TOPLAM
Materyal Tari Materyali Uygun | Materyali Uygun Olmayan
Sayi % Sayi % Toplam %
Say!i

Demir Celik 2 40 3 60 5 100
Celik 57 98 1 2 58 100
PC 419 50 412 50 831 100
Metal 5 100 - - 5 100
Al D6kim PC - - 2 100 2 100
PVvC 29 100 - - 29 100
Tahta 6 100 - - 6 100
Al Celik Lake - - 8 100 8 100
Gurgen/PC 1 7 13 93 14 100
Doékme Demir 1 100 - - 1 100
Demir 3 100 - - 3 100
3 cm Mermer PC 3 100 3 100
Demir Dokim PC 3 100 - - 3 100
PC Fayans 15 100 - - 15 100
PC Al 4 57 3 43 7 100
Al Celik 13 100 - - 13 100
Toplam 561 56 442 44 1003 100

Cizelge 2.29."da goruldugu gibi Al dokim PC olmasi gereken 2 arag-gerecin
hepsi; Al celik lake olmasi gereken 8 arag-gerecten hepsi, Gurgen/PC olmasi geren
14 arac-gerecten 13’ Unin, PC fayans olmasi gereken 7 arac-gerecten 3’ tintin, demir
celik olmasi gereken 5 arag-gerecten 2'sinin materyalinin  uygun olmadigi
belirlenmistir.

Yapillan bir calismaya goére; arag-gereclerin yapiminda  kullanilan
materyallerin biytk ¢cogunlugunun (%72) paslanmaz celikten yapildigir ancak bunun
yan sira 0zellikle pisirme kaplarinda %26’ l1ik bir oranla bakir kaplarin kullamldig:
saptanmistir. ' Yemek fabrikalarinda aliminyum, demir ve plastikten yapilmis
materyallerin kullanim orani ise %2 olarak belirlenmistir (Kiziltan, 1998).

Arag-gereclerin Uretiminde kullamilan tim materyaller dzellikle de besinle
temasta bulunan yiizeyin toksik olmayan; kolay temizlenebilir; cizilmeye, kirilmaya,
paslanmaya kars1 direncli; insan saglig1 agisindan tehlike olusturmayan materyalden
yapilmis olmasi gerekir (Fuller ve Kirk, 1991; Walker ve ark. 1997).
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4.2.4. Aracg-Gereclerde Kullamlan Temizlik M addeleri

Cizelge 4.30' daisletmelerin Gnitelerinde bulunan arag-gereclerin temizliginde

0zel Urin (dezenfektan) kullamiima durumu verilmistir.

Cizelge 4.30. Tim isletmelerde Arag-Gereg Temizliginde Ozel Uriin Kullamm

Durumu
Ara(‘-Gereg GENEL TOPLAM
Ozel Uriin Kullanilan Ozel Uriin Kullaniimayan
Say!i % Say!i % Say!i %
126 14 782 86 908 100

Arag-gereclerin temizliginde 6zel Grin kullanim yoniinden genel olarak
degerlendirilmesinde isletmelerin %14’ inde dezenfektan kullamldigi belirlenmistir.
Arag-gerec temizliginde genellikle ¢ok amagli sivi deterjanlarin  kullamldig:
saptanmstir (Cizelge 4.30.).

Mutfaklarda genel ve personel hijyeni konusu 6n plana ¢ikarilmis, arag-gerec
hijyeni ihmal edilmistir. Yiyecekleri hijyenik kosullarda tutabilmek ortamlardan
mikroorganizmalarin azaltilmasi ile mimkindir. Bu da besinin temas ettigi tim
ylzeyler ile tim arag-gereclerinin temizligi ve dezenfeksiyonu ile saglanmir (Cook ve
Binsted, 1997; Anon, 1993). lyi ve etkili bir arag-gerec temizligi icin; dogru ajamn,
dogru yerde, dogru sicaklikta, dogru konsantrasyonda kullamimasi gerekmektedir
(Kiziltan, 1998).

4.2.5. Aracg-Gereclerin Bakim ve Kalibrasyonlari

Cizelge 4.31' de goruldugi gibi isletmelerde bulunan arag-gerecler bakim ve
kalibrasyonlarinin yapilma durumu tniteler gore verilmistir.
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Cizelge 4.31. Tum Isletmelerin Unitelerindeki Arag-Gereglerin Rutin Bakim
Y apilmasina Gore Dagilimi (%)

Unite Adi Arag-Gereg GENEL TOPLAM
Rutin Bakim Rutin Bakim
Yapilan Yapiimayan
Sayi % Say!i % Say!i %
Satin Alma ve Kontrol 1 11 8 89 9 100
Sebze Hazirhk - - 7 100 7 100
Et Hazirlik 2 20 8 80 10 100
Hamur Hazirlik - - 3 100 2 100
Pisirme 24 40 36 60 60 100
Bulasik Yikama 1 25 3 75 4 100
Depolama 1 4 23 96 24 100
TOPLAM 29 25 88 75 117 100

Rutin bakimin yapilmasina ihtiyag duyulan 117 arag-geregten sadece
%25’ inde rutin bakim yapildig1 belirlenirken, daha ¢ok arac-gerecler bozulduklarinda
bakima alindiklar1 saptanmustir. Y apilan bir calismada, hastane mutfaklarinda rutin
bakim yapilmasi gereken 259 arag-gerecten sadece 19'una (%7) rutin bakim
yapildig1 saptanmistir (Kiziltan, 1998). Besinlerin hijyen ve kalitesinin strekliligini
saglamada, besinlerin hazirlanmasi;, uygun sicakhiginin saglanmasi, 6lgimi ve
muhafazasinin saglanmasi ile miktarinin dogru bir sekilde belirlenmesinde kullanilan
arag-gereclerin rutin kalibrasyon ve bakimlarinin yapilmas: oldukga biyik 6nem
tasir. Ozellikle elektrikli arag-gereclerin temiz tutulup, yaglardan uzak tutulmasi,
sogutucu araglarin kapilarinin kontroliniin yapilmasi ve buzlanmanin engellenmesi,
gaz ile calisan araclarin etrafindan besin artiklarimin uzaklastirilmasi, bigaklarin
duzenli araliklarla bileylenmesi, gibi arag-gereglere yapilan rutin bakimlar hizmette
aksakliklarin olusmasint ve asir1 maliyet harcamalarini dnleyici etki gosterirken,
araglarin kullamm sliresinin daha uzun olmasinin saglar (Fuller ve Kirk, 1991).
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4.2.6. Arac-Gereclerin Guvenligi

Cizelge 4.32.de isletmelerde bulunan arac-gereclerin kullamm talimati

bulunma durumu tnitelere gore verilmistir.

Cizelge 4.32. Tim Isletmelerin Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Kullamm
Talimatlarimin Bulunma Durumuna Gore Dagilimi (%)

Unite Adi Arag-Gereg GENEL TOPLAM
Kullanim Talimati Kullanim Talimati
Olan Olmayan

Sayi % Say!i % Say!i %
Satin Alma ve Kontrol 1 11 8 89 9 100
Sebze Hazirhk 2 29 5 71 7 100
Et Hazirlik 1 11 8 89 9 100
Hamur Hazirlik - - 3 100 3 100
Pisirme - - 57 100 57 100
Bulasik Yikama 1 25 3 75 4 100
Depolama 1 4 27 96 28 100
TOPLAM 6 5 111 95 117 100

Cizelge 4.32." de goruldigi gibi isletmelerdeki arag-geregler kullamm talimati
bulunma durumuna goére incelenmis ve en fazla yetersizlik goérulen Unitelerin
sirasiyla Sebze Hazirlik Unitelerinde (%029), Bulasik Yikama Unitelerinde (%25),
Satin Alma ve Et Hazirlik Unitelerinde (%11), Depolama Unitelerinde (%4) oldugu;
Hamur Hazirlik ve Pisirme Unitelerinde ise hi¢ kullamm talimati olmachg:
saptanmustir. Arag-gerecler kullamm talimat: bulunmast yoniinden yeterlilik durumu
genel olarak degerlendirildiginde ise tim isletmelerin %5'inde yetersiz oldugu
belirlenmistir.

Cizelge 4.33." de isletmelerde bulunan arag-gereclerin emniyet kilidi bulunma

durumu Unitelere gore verilmistir.
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Cizelge 4.33. Tum Isletmelerin Unitelerinde Bulunan Arag-Gereglerin Emniyet
Kilitlerinin Bulunma Durumuna Goére Dagilimi (%)

Unite Adi Aral -Gereg GENEL TOPLAM
Emniyet Kilidi Emniyet Kilidi
Olan Olmayan
Say!i % Sayi % Say!i %
Satin Aima ve - 5 100 5 100
Kontrol
Sebze Hazirlk 2 29 5 71 7 100
Et Hazirhk 3 33 6 67 9 100
Hamur Hazirlhik 3 100 3 100
Pisirme 57 100 57 100
Bulasik Yikama 2 50 2 50 4 100
Depolama 28 100 28 100
TOPLAM 67 59 46 41 113 100

Cizelge 4.33'de goruldugi gibi isletmelerdeki arag-gerecler emniyet kilidi
bulunma durumuna gore incelenmis ve en fazla yetersizlik gorulen Uniteler sirasiyla
satin ama ve depolama (%0), sebze hazirlik (%26), et hazirlik (%33), bulasik
yikama (%50), hamur hazirlik ve pisirme Unitelerinde (%100) oldugu saptanmustur.
Arag-gerecler emniyet kilidi bulunmast yonunden genel olarak degerlendirilmesinde
tum isletmelerin %59 unda oldugu belirlenmistir. Yapilan bir ¢alismaya gore,
depolama arac-gereclerinin %46’ sinda, pisirme arag-gereclerinin %20’ sinde ve sebze
hazirlik Unitesindeki arag-gereclerin %5’inde kullamm talimatlarimn  bulundugu
saptanirken (ortalama %8.4), satin ama ve kontrol bolumiindeki arag-gereglerin
disinda tim Onitelerdeki arag-gereclerin ortalama %59 unda emniyet Kilidinin
bulundugu saptanmustir (Kiziltan, 1998).

Emniyet ve sanitasyon arag-gereclerin satin  alinmasinda en 6nemli
unsurlardan birisidir. Kolay temizlenebilen, emniyet paneline sahip, guvenilir arag-
gerecler daha fazla tercih edilmelidir. MUmkuUnse kesici, elektrikli, gazli ve buharl
tim arag-gereclerde emniyet kilidi ve paneli olmalidir (Kotsvhevar ve Terrel, 1985).

Evlerden sonra en fazla kazalarin is yerlerinde oldugu g6z 6ntine alindiginda,
isletme mutfaklar: kazalar icin potansiyel risktir. Ozellikle kesici, dilimleyici gibi
araclarla, sicak yag, buhar, sicak su ile calisan araglarin bulundugu yerler olarak
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mutfaklarda calisanlar her an kazalarla ylz yizedirler. Bu nedenle, araglarin
kullanimi konusunda egitilmeleri, gerekli emniyet tedbirlerinin alinmas: ve kesici
aletlerin kapal1 alanda muhafaza edilmeleri buyuk dnem tasir (Fuller ve Kirk, 1991).

4.2.7. Arag-Gereclerin Yap1 ve Gorunumu

Cizelge 4.34." de tum isletmelerin farkli Unitelerinde bulunan arag-gereclerin

yapi-gorinuim agisindan uygunluk durumu verilmistir.

Cizelge 4.34. Tum Isletmelerin Farkli Unitelerinde Bulunan Arag-Gereglerin
Goranim Y 6ntinden Uygunluk Durumu

Unite Adi Arac-Gerec Yapi velveya Goriiniimii GENEL
Uygun Olan Uygun Olmayan TOPLAM
Say!i % Say!i % Say!i %
Satin Almave 7 50 7 50 14 100
Kontrol
Sebze Hazirhk 67 46 79 54 146 100
Et Hazirlik 43 39 67 61 110 100
Hamur Hazirlik 14 61 9 39 23 100
Pisirme 248 73 341 27 589 100
Bulasik Yikama | 24 62 15 38 39 100
Depolama 43 52 39 48 82 100
TOPLAM 446 45 557 55 1003 100

TUm isletmelerdeki yap1 ve goriints yoninden arag-gere¢ uygunsuzlugu en
fazla gorulen tniteler sirasiyla et hazirlik Unitesi (%61), sebze hazirlik Gnitesi (%54),
satin alma ve kontrol Unitesi (%50), depolama (%48), hamur hazirlik Gnitesi (%39),
bulasik yikama (%38), pisirme (%27) oldugu belirlenmistir. Arag-gereglerin yap: ve
gorints yonunden genel olarak degerlendirilmesinde ise tim isletmelerin % 44’ inde
uygunsuz oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.33). Yapilan bir calismaya gore, hastane
yemekhanelerinde istenmeyen yap1 ve gorintse sahip arag-gereclerin en fazla hamur
hazirlik boltimtne ait (%43) oldugu saptanmustir (Kiziltan, 1998).
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Mutfaklardaki arag-gereclerin gatlak, kirik ve ¢gizik olan yerlerine yiyecek
artiklar1 girerek mikroorganizmalarin tremesine olanak saglar ve ¢apraz bulasmalara
neden olurlar. Istenmeyen yap1 ve goriinime sahip arag-gereclerin temizligi ve
dezenfeksiyonu etkin yapilamaz.

4.3. Tasimada Kullanilan Arag-Gerecler ve Tasima Y ontemleri

Merkezi bir mutfakta pisen yemeklerin bagka birimlere tasinmasinda sicak
yemeklerin sicak (60°C’nin Uzerinde), soguk yemeklerin (5°C nin altinda) soguk
dagitim saglanmalidir (Beyhan ve ark., 2003). Pismis yemek vakit gegirilmeden
yemek sicakligimi sabit tutan kaplara (thermoboxlara) koyularak servis araglarina
ylklenmelidir (Bryan, 1992). Isletmelere yemeklerin birimlere tasinmasi sirasinda
kullanilan kivetlerin PC oldugu saptanmustir. Sadece 4 isletmede bu kiivetlerin yine
PC kapakla kapandigi 4 isletmede ise stre¢c filmle sarillarak yemek tasindigi
saptanmustir. 5 isletmede corbalarin plastik kovalarda tasindigi belirlenmistir.
Isletmelerde sicak ve soguk yemeklerin naklinde 6zel servis araclar: kullanilmadig:
saptanmustir.  Isletmelerin  sadece birinde thermoboxin bulundugu ve sicak
yemeklerin tasinmasinda kullanildig1 belirlenmistir.
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5. SONUC ve ONERILER

Arastirmaya inceleme yapilmasina izin verilen Mersin-Adana illerindeki 8
isletme alinmistir. Her bir isletmenin mutfak planlamasi ve arag-gereglerin yeterlilik
durumu Uniteler ayr1 ayr1 olmak tzere miktar, kapasite, materyal, kullamilan temizlik
malzemesi, bakim sikligi, gorunimi, kullamm talimati ve emniyet kilidi olup
olmamasi yonunden degerlendirilmistir.

Isletmelerin genel mutfak alanlarinin 8 isletmenin hepsinde yetersiz oldugu
belirlenmistir. Sadece bir isletme sahip olmasi gereken alanin %56’ sina sahipken
digerleri ancak %17-49 arasinda degisen alanlara sahip bulunmaktadir.

Genel olarak, bulunmasi gereken Uniteler isletmelerin %67’ sinde yeterli,
%33'Unde ise yetersiz oldugu saptanmustir. Mutfak yerlesiminde bulunmayan
Unitelerin sirasiyla sebze ve et hazirlik Unitesi (%75'inde), hamur hazirlik Unitesi
(%63 Unde), temizlik maddeleri deposu (%50'sinde), personel dinlenme odasi, dus
(%37'sinde), soguk hava deposunun (%25'inde) oldugu belirlenmistir. WC, kuru
gida deposu ve bulasik yikama Unitelerinin  tim isletmelerde bulundugu
belirlenmistir.

Genel olarak fiziksel kosullarin, isletmelerin %66’ sinda standartlara uygun,
geri kalaninda ise standartlara uymadigi saptanmistir. TUm isletmelerde uygun
olmayan fiziksel kosullarin sirasiyla; havalandirma ve aydinlatma (%75’ inde), sicak
su (%37'sinde), duvarlar, kap1 pencere ve sineklikler (%25'inde) ile mazgallar
(%12’ sinde) oldugu saptanmustir.

Tum isletmelerin farkli Unitelerine ait olan arag-gereglerin kapasiteye gore
miktar yoninden yeterlilik durumu incelendiginde yetersizligi en fazla gérilen arag-
gereclerin srrasiyla Satin Alma ve Kontrol Unitesinde numune cubugu, malzeme
dolab, terazi ve kutu agacagi, kantar; Sebze Hazirlama Unitelerinde ¢op 6gtitiic,
sebze slizme tezgahi ve konserve agacagi, patates soyma makinesi ve sebze nakil
arabasi, bicak, sebze dograma makinesi, sebze dograma tahtast ve kabak
oyucu/siyirici, sebze yikama evyesi, calisma tezgahi; Et Hazirlama Unitelerinde
terazi ve kemik kesme makinesi ve et ddvme araci, et tasima arabasi ve malzeme
dolabi, et kitigl, dograma tahtasi, calisma tezgahi, et kiyma makinesi; Hamur
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Hazirlama Unitelerinde hamur sekil verme makinesi ve blender ve tepsi tasima
arabasi ve un arabasi ve tulumba makinesi, mikser ve seker arabasi, hamur yogurma
makinesi ve mermerli calisma tezgahi ve bigak; Pisirme Unitelerinde islim tenceresi
ve devirmeli tava, 1zgara ve kepce kevgir dolabi, kuzine, kazan tasima arabasi, yer
ocagi, tencere tava tepsi, davlumbaz, firin; Bulasik Yikama Unitelerinde ¢op
Oglticl, malzeme dolabi, kazan yikama teknesi ve siyirma hunili tezgah, bulasik
yikama tezgahi (Gikis) ve 2 evyeli bulasik yikama tezgahi, bulasik yikama makinesi
ve bulasik yikama tezgahi (giris) ve kazan istifleme rafi, tencere istifleme rafi;
Depolama Unitelerinden soguk depolama iinitesinde termometre ve raflar, soguk
hava deposu ve kancal1 et arabasi; kuru depolama tnitesinde ise terazi, raflar oldugu
belirlenmistir.

TUm isletmelerde arag-gereg kapasiteye gore miktar yontinden yetersizligi en
fazla goriilen Uniteler sirastyla Hamur Hazirlama Unitesi (%90), Depolama Unitesi
(%67); Satin Alma ve Kontrol Unitesi, Et Hazirlama Unitesi ve Bulasik Yikama
Unitesi (%65), Pisirme Unitesi (%56) ve Sebze Hazirlik Unitesi (%53) oldugu
belirlenmistir. Arag-gereclerin kapasiteye gére miktar yoninden genel olarak
degerlendirilmesinde ise tim isletmelerin % 66’ sinda yetersiz oldugu belirlenmistir.

Tdm isletmelerin farkli Unitelerine ait olan elektrikle calisan arag-gereglerin
kapasite yonunden yeterlilik durumu incelendiginde yetersizligi en fazla gorulen
arag-gerecler sirasiyla Satin Alma ve Kontrol Unitesinde kantar ve terazi; Sebze
Hazirhk Unitelerinde ¢op 0Ogitiicll, patates soyma makinesi, sebze dograma
makinesi; Et Hazirhk Unitelerinde et kiyma makinesi ve kemik kesme makinesi;
Hamur Hazirlik Unitelerinde arag-gerecler hamur sekil verme makinesi ve blender ve
tulumba makinesi, mikser, hamur yogurma makinesi; Bulasik Yikama Unitelerinde
¢Op Ogitiicli, bulasik yikama makinesi; Depolama Unitelerinde buzdolabr, soguk
depo, derin dondurucu oldugu belirlenmistir.

TUm isletmelerde elektrikle calisan arac-gerec yetersizligi en fazla gorulen
uniteler sirasiyla Hamur Hazirlama Unitesine (%95), Et Hazirlama Unitesi (%81),
Sebze Hazirlama Unitesi (%79), Bulasik Y ikama Unitesi (%75) ve Depolama Unitesi
(%54) oldugu belirlenmistir. Arag-gereglerin kapasite yonunden genel olarak
degerlendirmesinde tim isletmelerin %79  unda yetersiz oldugu belirlenmistir.

83



5. SONUC ve ONERILER Sibel CALISKAN

Tum isletmelerin farkli Onitelerinde bulunan arag-gereclerin - materyal
yoninden uygunluk durumu incelendiginde yetersizligi en fazla goérilen arac-
gerecler sirasiyla Satin Alma ve Kontrol Unitelerinde demir celik, celik, PC ve
metal; Sebze Hazirlik Unitelerinde Al dokiim PC, PC, PVC ve tahta ve ¢elik; Et
Hazirlama Unitelerinde Al ¢elik lake, giirgen/PC, dokme demir ve PC ve PVC ve
tahta ve demir; Hamur Hazirlama Unitelerinde PC ve 3 cm mermer/PC; Pisirme
Unitelerinde PC, demir dokiim PC; Bulasik Yikama Unitelerinde PC; Depolama
Unitelerinde PC Al ve PC, PC fayans ve Celik ve Al Celik oldugu belirlenmistir.

TUm isletmelerde materyal yonunden arag-gerec uygunsuziugu en fazla
gordlen Uniteler sirasiyla pisirme Unitesi (%65), depolama Unitesi ile (%27) satin
ama ve kontrol Unitesi (%27), et hazirlama Unites (%19), sebze hazirhik Unitesi
(%9), bulasik yikama tnitesi (%3) oldugu belirlenmistir. Hamur hazirlik tnitesinde
ise uygun olmayan materyal belirlenmemistir. Genel olarak degerlendirildiginde tiim
isletmelerde %44’ Giniin materyalinin uygun olmadig: belirlenmistir.

TUm isletmelerde en fazla uygun olmayan materyallerin sirasiyla Al dokim
PC olmasi gereken 2 arag-gerecin hepsi; Al celik lake olmasi gereken 8 arag-gerecten
hepsi, Gurgen/PC olmas: geren 14 arag-gerecten 13’ Unin, PC fayans olmasi gereken
7 arac-gerecten 3'Unin, demir celik olmasi gereken 5 arag-gerecten 2'sinin
materyalinin uygun olmadig: belirlenmistir.

Arag-gereglerin temizliginde 6zel drdn kullanimi yoniinden genel olarak
degerlendirilmesinde isletmelerin %14’ inde dezenfektan kullamldigi belirlenmistir.
Arag-gerec temizliginde genellikle g¢ok amagli sivi deterjanlarin  kullamldig:
saptanmustir.

Rutin bakimin yapilmasina ihtiyag duyulan 117 arag-geregten sadece
%25’ inde rutin bakim yapildig1 belirlenirken, daha ¢cok arac-gerecler bozulduklarinda
bakima alindiklar1 saptanmustir. Y apilan bir calismada, hastane mutfaklarinda rutin
bakim yapilmasi gereken 259 arag-gerecten sadece 19'una (%7) rutin bakim
yapildig1 saptanmustur.

Isletmelerdeki arac-gerecler kullamm talimati bulunma durumuna gore
incelenmis ve en fazla yetersizlik gorulen Unitelerin sirasiyla Sebze Hazirlik
Unitelerinde (%29), Bulasik Y1ikama Unitelerinde (%25), Satin Alma ve Et Hazirlik
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Unitelerinde (%11), Depolama Unitelerinde (%4) oldugu; Hamur Hazirlik ve
Pisirme Unitelerinde ise hi¢ kullanim talimat1 olmachg: saptanmustir. Arag-gerecler
kullamm talimati bulunmasi yoninden vyeterlilik durumu genel olarak
degerlendirildiginde ise tim isletmelerin %5’ inde yetersiz oldugu belirlenmistir.

Isletmelerdeki arag-gerecler emniyet kilidi  bulunma durumuna gore
incelenmis ve en fazla yetersizlik gorilen Uniteler sirasiyla satin alma ve depolama
(%0), sebze hazirlik (%26), et hazirlik (%33), bulasik yikama (%50), hamur hazirlik
ve pisirme Unitelerinde (%100) oldugu saptanmistir. Genel degerlendirmede ise tim
isletmelerdeki arag-gereclerin %59’ unda emniyet kilidi oldugu belirlenmistir.

TUm isletmelerdeki yapr ve gorinis yoninden arag-gerec uygunsuziugu en
fazla gorulen tniteler sirasiyla et hazirlik tUnitesi (%61), sebze hazirlik Gnitesi (%54),
satin alma ve kontrol Unitesi (%50), depolama (%48), hamur hazirlik Gnitesi (%39),
bulasik yikama (%38), pisirme (%27) oldugu belirlenmistir. Arag-gereglerin yap: ve
gorints yonunden genel olarak degerlendirilmesinde ise tim isletmelerin % 44’ inde
uygunsuz oldugu belirlenmistir.

Isletmelere yemeklerin birimlere tasinmas: sirasinda kullanilan kiivetlerin PC
oldugu saptanmustir. Sadece 4 isletmede bu kivetlerin yine PC kapakla kapandig: 4
isletmede ise stre¢c filmle sarillarak yemek tasindigi saptanmistir. 5 isletmede
corbalarin plagtik kovalarda tasindigi belirlenmistir. isletmelerde sicak ve soguk
yemeklerin naklinde 6zel servis araglar1 kullanilmadig: saptanmustir. isletmelerden
sadece birinde thermoboxin bulundugu ve sicak yemeklerin tasinmasinda kullanildigi
belirlenmistir.

Arag-gere¢ satin alinmast bir yontem isidir. Bilgili, genis vizyona sahip,
sirekli kendini gelistiren, sentez yapma yetenegine sahip konunun uzmani, toplu
beslenme yonetiminden sorumlu ve yetkili gida mihendislerince yonetilmesi,
gereksiz maliyet akislarim engellerken, kalitenin saglanmasinda ve sirekliliginin
saglanmasinda etkili rol oynar. Maliyet/Fayda/Etkililik ¢ercevesinde dikkate alinarak
yurutilen beslenme hizmetleri, israfi, islerin tekrarlanmasini ve potansiyel sorunlarin
ortaya cikmasini onler.

Mutfak planlamasi ile mutfagin optimum genisliginin tespit edilmesi gerekir.

Planlamada optimum mutfak genisligine gereken 6zen gosterildiginde yogun is
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trafigi ortadan kalkacak, personel icin rahat ve guvenli ¢aligma ortaminin saglanmis
olacaktur.

Mutfakta bulunan tniteler bir diizen iginde olmalidir. Mutfak planlamasinda
buna dikkat edilirse is akisinda aksamalar ortadan kaldirilacaktir. Dolayisiyla
personelin  verimsizligi, mikrobiyal bulasmalar ve yemek kalitesinin dismesi
engelleyecektir.

Guntimtizde kurum mutfaklarinda genel ve personel hijyeni konusu 6n plana
cikarilmis ve arag-gereglerin  hijyeni g6z ardi edilmigtir. Oysaki isletme
mutfaklarinda arag-gereclerin temizliginde 6zel drinlerin yaygin hale bir sekilde
kullamlmamasi, dikkatsiz ve yanlis kullamlmasina bagli mikroorganizmalarin
barimp gogalabilecegi kiriklarin, catlaklarin, giziklerin yaygin bir sekilde bulunmasi
nedeniyle bu konuda daha fazla ¢alismalara 0zellikle de mikrobiyolojik laboratuar
calismalarina ihtiyag vardir.

Iyi ve etkili arag-gerec temizligi icin; dogru gjamin, dogru yerde, dogru
sicaklikta, dogru konsantrasyonda kullamlmast ve her arag igin temizlik
cizelgelerinin hazirlanmasi, hijyenin saglanmasim ve kontroltni kolaylastirir.

Yemek fabrikalarinda genis kullaum alanina sahip olan paslanmaz celigin
yuzeyine birgok bakterinin tutunabilme 6zelliginin olduguna dair yapilan ¢alismalar
tekrar gozden gecirilmeli ve patojen mikroorganizmalarin besinlerin temas ettigi
ylzeylerde ve arag-gerecler de bulunacag: unutulmadan, givenilir olarak tammlanan
paslanmaz celik de dahil olmak Uzere etkin ve yeterli temizleme ve sanitasyon
prosedurleri gida muhendisleri denetimi altinda uygulanmalidir.

Besin kalitesi genellikle guivenilir, sihhi ve besleyici olmasi ile dlculir. Besin
guvenilirliligin tehdit eden faktorlerden en dnemlilerden birisi kurum mutfaklarina
yanlis ve yetersiz ekipman alimi ile alinan ekipmanlarin yanlis kullaninudir. HACCP
sistemi besin guivenligini saglayan, koruyan ve iyilestiren bir sistemdir. Kurumlar bu
sistemi kullamma gegirmelidir.

Toplu beslenme sistemlerinde kazalar1 dnleme agisindan arag-gereg kullanimi
ile saglig1 koruyucu hijyen (genel, kisisel, arag-gerec) kurallarina yonelik egitimlerin
sirekliligi saglanmalidir. Ozellikle elektrikle, gazla ve buharla calisan ekipmanlarin
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bagina kullamm talimatlar1 asilmali ve bunlarla ilgili gerekli emniyet tedbirleri
alinmalidir.
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OZGECMIS

3 Nisan 1978 yilinda Adana da dogdum. ilkokulu Yesilevler Ilkokulu orta
okulu 19 Mayis Lisesi'nde bitirdikten sonra lise egitimimi Adana Kiz Lisesinde
tamamladim. 1996 yilinda inénii Universitesi Gida Mithendigligi Bélumiine girdim.
2000 yilinda lisans egitimimi tamamlachm. 2001 yilinda Cukurova Universitesi Gida
Muhendisligi Bolumiinde yuksek lisansa basladim. 2005 yilindan bu yana Adana da

0zel bir yemek fabrikasinda kalite yonetim sorumlusu olarak ¢aligtyorum.
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Ek 1 Isletmelerde Bulunmast Gereken Unitelerin Standartlarla Karsilastirilmasi

Mutfak TSE 1.Isletme 2.Isletme 3.isletme 4.lsletme | 5.isletme 6.Isletme 7.Isletme 8.isletme

Yerlesim Standartlari

Plani

Personel Var Yok Var Var Var Var Yok Yok Var

Dinlenme

Odasi

WC Var Var Var Var Var Var Var Var Var

Dus Var Yok Var Var Var Var Yok Yok Var

Sogduk Var Var (1 Var (2 Var (1 Var 1 Var (1 adet) Yok Yok Var (2 adet)

Hava adet) adet) adet) adet)

Deposu

Kuru Gida | Var Var Var Var Var Var Var Var Var

Deposu

Temizlik Var Var Var Var Var Yok Yok Yok Yok

Maddeleri

Deposu

Sebze Var Yok Var Var Yok Yok Yok Yok Yok

Hazirhk

Et Hazirhk | Var Yok Var Var Yok Yok Yok Yok Yok

Hamur Var Yok Var Var Var Yok Yok Yok Yok

Hazirhk

Pisirme Var Var Var Var Var Var Var Var Var

Bulasik Var Var Var Var Var Var Var Var Var

Yikama

Zemin Karo,Fayans, | Mozaik Fayans Fayans Karo Karo Karo Mozaik Karo
Mozaik

Pis su Pis su Pis su Pis su Pis su gideri | Pis su gideri Pis su gideri Pis su gideri

Pis su gideri | gideri gideri gideri gideri (mazgallar) mazgallar yok (mazgallar) var (mazgallar) var
(mazgallar) (mazgallar) | (mazgallar) | (mazgallar) | (maz.)




L6

Kapi ve Korozyona PVC, PVC, PVC, PVC, PVC, Tahta, Tahta, PVC,
Pencereler | dayanikli
diizgiin ve sineklik sineklik sineklik sineklik sineklik var. sineklik yok. sineklik yok. sineklik var.
kolay var. var. var. var.
temizlenebilir
malzemeden
yapilmis
olmali
Havalandir- | Tabi Tabi Tabi Tabi Tabi Tabi Tabi Tabi Tabi
ma Havalandirm | Havalandir | Havalandir | Havalandir | Havalandi | Havalandirm | Havalandirma Havalandirmaile | Havalandirmaile
a ile birlikte ma ile ma ile ma ile rmaile a ile birlikte ile birlikte birlikte mekanik birlikte mekanik
mekanik birlikte birlikte birlikte birlikte mekanik mekanik havalandirma havalandirma
havalandirma | mekanik mekanik mekanik mekanik havalandirma | havalandirma Aspirator var Aspirator var
sistemi havalandir | havalandir | havalandir | havalandi | Aspirator var | Aspirator var Yetersiz Yetersiz
bulunmal ma ma ma rma Yetersiz Yetersiz
Aspirator Aspirator Aspirator Aspirator
var var var var
Yetersiz Yeterli Yetersiz Yeterli
Aydinlatma | Amacina Yeterli Yeterli Yeterli Yetersiz Yetersiz Yetersiz Yetersiz Yetersiz
uygun degil
aydinlatiimal
Su Devamli ve Sicak su Sicak su Sicak su Sicak su Sicak su Sicak su Sicak su sistemi | Sicak su sistemi
sicak su sistemivar | sistemivar | sistemivar | sistemi sistemi var sistemi yok yok var
sistemi yok

bulunmali
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Ek 2 Giinde 1000 Y emek Kapasiteli Yemek Fabrikalarinin Satin Alma ve Kontrol Unitesinde Bulunan Arag-Gereglere Ait Standart

Kantar Terazi Malzeme Dolabi Numune Cubugu Kutu Agacag!
Miktar 1( (2000 Kigiye) 1(2000 Kisiye) 1 1 1
Kapasite/Ebat 300 kg 10 kg 70*40*140 50 cm Uygun kesici bigak
veya kugcuk arag
Materyal Demir Celik Celik PC PC Metal
Kullanilan Temizlik S S S S S
Maddesi D D D
P
Bakim Sikhgi 6 Ay Ayhk
Temizlik TD/HG TD/HG T/HG T/HKS T/HKS
D/Hft
P/HG
Kullanim Talimati + +
Emniyet Kilidi +
Gorindm + + + + +
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Ek 3 Giinde 1000 Y emek Kapasiteli Y emek Fabrikalarinin Sebze Hazirlama Unitesinde Bulunan Arag-Gereglere Ait Standart

Patates Sebze Sebze Calisma Sebze Sebze Cop Sebze Kabak Konserve
Soyma Dograma Yikama Tezgahi Dograma Siuzme Ogiitiici Nakil Oyucu/ Acacagl/
Makinasi Makinasi Evyesi Tahtasl Tezgahi Arabasi Siyirici Bigak
Miktar 1( (2000 1(2000 1 1 2 1 1(2000 1 4 2
Kisiye) Kisiye) kisiye) 4
Kapasite/ Ebat | 10 kg/dak 150 kg/sa 190*70*85 | 190*60*85 | 50*25 190*70*85 | 400It 60*50*70 Celik uglu 25-30 cm
Materyal Al dokim PC 1.5 mm 1.5 mm PVC veya 1.5mm PC PC Celik PC
18/PC 18/8 PC 18/8 PC tahta 18/8 PC
Kullanilan S S S S S S S S S S
Temizlik D D KC D D KC D D D D
Maddesi
Bakim Sikhgi 3 Ay 3 Ay
Temizlik TD/HKS TD/HKS TKC/HG TD/HG T/HKS TKC/HG TD/HKS T/HKS TD/HKS TD/HKS
D/HG D/Hft
Kullanim + + +
Talimati
Emniyet Kilidi | + + +

Gordndm




00T

Ek 4 Giinde 1000 Yemek Kapasiteli Yemek Fabrikalarinin Et Hazirlama Unitesinde Bulunan Arag-Gereglere Ait Standart

Et Kiyma Et Katugu Calisma Terazi Dograma Bicak/ Kemik Et Dévme Et Tasima | Malzeme
Makinasi Tezgahi Tahtasl Satir/ Kesme Aracl Arabasi Dolabi
Biley Makinasi
Miktar 1( (2000 1 1 1 2 2 1 2 1 1
Kisiye) 2
2
Kapasite/ Ebat | 750 kg/sa 60*60*85 190*60*85 | 30 kg 50*25 40cm 25cm 60*50*70 70*40*140
45cm
Materyal Al Gurgen/PC | Gurgen/ Dokme PVC /tahta | PC PC Demir 1.2PC 1.2PC
Celik 1.2 mm PC | Demir
Lake
Kullanilan S S S S S S S S S S
Temizlik D D D D D D D D D D
Maddesi
Bakim Sikhgi Ayhk 6 Ay Ayhk
Temizlik TD/HKS TD/HKS TD/HKS TD/HKS T/HKS TD/HKS TD/HKS TD/HKS TD/HKS THG
D/Hft
Kullanim + + +
Talimati
Emniyet Kilidi | + + +

Gordndm

+

+

+
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Ek 5 Giinde 1000 Yemek Kapasiteli Yemek Fabrikalarinin Hamur Hazirlama Unitesinde Bulunan Arag-Gereglere Ait Standart

Hamur Hamur Mikser Blender Mermerli Tepsi Un Makinasi | Seker Bigcak Tulumba
Yogurma Sekil Verme Calisma Tasima Arabasi Makinasi
Makinasi Makinasi Tezgahi Arabasi

Miktar 1(2000 1(2000 1(2000 1(2000 1 2 1 1 2 1(2000 Kisiye)
Kisiye) Kisiye) Kigiye) Kisiye)

Kapasite/ Ebat | 30 kg 30 40 It Ev Tipi 190*80*85 60*80*140 60*50*70 60*50*70 30 cm 20 kg

Ekmeklik
Materyal 2mm PC PC PC Poliiretan | 3 cm mermer | PC 1.2 PC 1.2 PC PC Dokme Demir
1.2 PC

Kullanilan S S S S S S S S S S

Temizlik D D D D D D D D D

Maddesi

Bakim Sikhgi 3 Ay 3 ay Ayhk 3 ay

Temizlik TD/HKS TD/HKS TD/HKS | T/HKS TD/HKS T/HKS TD/Hft TD/Hft TD/HKS | TD/HKS

D/Hft

Kullanim + + + +

Talimati

Emniyet Kilidi | + + + +

Gorindm

+

+

+
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Ek 6 Giinde 1000 Yemek Kapasiteli Y emek Fabrikalarinin Pisirme Unitesinde Bulunan Arag-Gereglere Ait Standart

Kuzine Firn Izgara Islim Devirmeli Yer Ocagi Kepcge Tencere Davlumbaz Kazan
Tencere Tava Kevgir Tava Tepsi Tasima
Dolabi Arabasi
Miktar 1 1 1 2 1 2 1 8 1 1
4
6

Kapasite/ Ebat | 100*100* | 170*90* | 80*60*27 | 400 It 80 It 70*70*50 75*40*140 | 500 kisilik 370*100*50 70*70*50
85 160 (10

tepsilik)

Materyal 1 mm I1mmPC | 1.2mm 18/8 PC PC 1.5mm 18/8 | 1.5 mm 1.2 mm 1mm 18/8 PC 1.5 mm 18/8
demir 18/8 PC PC 18/8 PC 18/8 PC PC
dokim
PC

Kullanilan S S S S S S S S S S

Temizlik YC YC YC YC YC YC D D YC D

Maddesi D KC

Bakim Sikhgi Aylk Ayhk Ayhk Ayhk Aylik Aylik

Temizlik THG T/HKS T/HKS T/HKS T/HKS T/HKS THG T/HKS T/Hft T/HKS
YC/Hft YC/Hft YC/Hft YC/Hft YC/Hft YC/HG D/Hft D/Hft YC/Hft D/HKS
D/Hft KC/HG

Kullanim + + + + + +

Talimati

Emniyet Kilidi | + + + + + +

Gordndm

+

+

+

+

+
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Ek 7 Giinde 1000 Y emek Kapasiteli Y emek Fabrikalarinin Bulasik Y ikama Unitesinde Bulunan Arag-Gereglere Ait Standart

Bulasik Cop Kazan Siyirma Bulasik Bulasik Kazan Malzeme Tencere 2 Evyeli
Yikama Oguticu | Yikama Hunili Yikama Yikama istifleme Dolabi istifleme Raf Bulagik
Makinasi Teknesi Tezgah Tezgahi Tezgahi Rafl Yikama
(Girig) (Cikig) Tezgahi
Miktar 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Kapasite/ Ebat | 1000 400 It 140*80* 190*85*60 | 150*70*85 75*70*85 190*80*16 | 70*40*140 | 160*80*140 190*85*60
tabak/sa 90*110 0
at
Materyal PC PC 1.2 mm 18/8 PC 18/8 PC 18/8 PC 18/8 PC 18/8 PC 18/8 PC 1 mm PC
PC
Kullanilan S S S S S S S S S S
Temizlik D D KC D KC KC D D D D
Maddesi KC D D P P P KC
Bakim Sikhgi Ayhk Ayhk 3 ay
Temizlik TD/HG TD/HKS | T/HG TD/HG THG THG THG THG THG T/HKS
KG/HG KG/HG KC/G KC/G D/HG D/HG D/HG D/HKS
D/HG D/HG P/HG P/HG P/HG KC/HG
Kullanim + +
Talimati
Emniyet Kilidi | + +

Gordndm
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Ek 8 Giinde 1000 Yemek Kapasiteli Y emek Fabrikalarinin Depolama Unitesinde Bulunan Arag-Gereglere Ait Standart

Soguk Depo
Kuru Depo
SOGUK | BUZDOLABI | DERIN TERMOMETRE | RAFLAR KANCALI ET | RAFLAR TERAZI
DEPO DONDURUCU ARABASI
Miktar 3 (2000 | 1 (1500 1 (1500 kigiye) | 5 5 1 4 1
kisiye) kisiye) (2 katlr)

Kapasite/ Ebat | 10 m* 190*80*190 | 400 It -32/+10 150*60*160 | 190*60*130 150*60*160 | 30 kg
Materyal PC PC Al PC 1.2mm 18/8 | 1.2mm 18/8 | Celik
Fayans | Al Celik PC PC

Kullanilan S S S S S S S S

Temizlik D D D D D D D

Maddesi

Bakim Sikhgi Hft Hft Hft

Temizlik THG THG THG T/Hft THG THG THG THG
D/Hft D/Hft D/Hft D/HG D/HG D/HG D/HG

Kullanim + + +

Talimati

Emniyet Kilidi | + + +

Gorindm + + + + + + + +
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Ek 9 Giinde 1000 Y emek Kapasiteli Y emek Fabrikalarinin Servis Unitesinde Bulunan Arag-Gereglere Ait Standart

Servis Sicak Sicak Ekmek Kepge Servis Masa Kevgir
Bankosu Servis Soguk Klveti Kasigi
Arabasi Servis
Bankosu

Miktar 1 4 1 1 1 1 3 2
Kapasite/ Ebat | 70*70*90*12 | 4 g0zl 190*70*90 | 48*48*14 10 50*50*70 50 cm 10 porsiyon

5 porsiyon
Materyal PC PC PC PC PC PC PC PC
Kullanilan S S S S S S S S
Temizlik D D D D D D D D
Maddesi
Bakim Sikhgi Ayhk Aylik
Temizlik TD/HG TD/HG TD/HG TD/HG TD/HG TD/HG TD/HG TD/HG
Kullanim + +
Talimati
Emniyet Kilidi + +
GOrunum + + + + + + + +
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Ek 10 1. isletmenin Satin Almave Kontrol Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastirilmast

KANTAR TERAZI MALZEME DOLABI NUMUNE CUBUGU KUTU ACACAGI
Mevcut Olmasi Mevcut Olmasi Mevcut Olmasi Mevcut Olmasi Mevcut | Olmasi Gereken
Gereken Gereken Gereken Gereken
MIKTAR - 1 1 1 - 2 - 2 - 2
KAPASITE/EBAT 300 kg 50 kg 10 kg 70*40%140 50 cm Uygun kesici
bicak veya
kiguk arag
MATERYAL Demir Demir Celik PC PC Metal
Celik
KULLANILAN S S S S S S
TEMIZLIK MADDESI D D D
P
BAKIM SIKLIGI 6 Ay Ayhk Ayhk
TEMIZLIK TD/HG T/Hft TD/HG T/HG T/HKS T/HKS
D/Hft
P/HG
KULLANIM TALIMATI + - +
EMNIYET KILIDI +
GORUNUM + + + + + +
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Ek 11 2. isletmenin Satin Almave Kontrol Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastirilmast

KANTAR TERAZI MALZEME DOLABI NUMUNE CUBUGU KUTU ACACAGI
Mevcut Olmasi Mevcut Olmasi Mevcut Olmasi Mevcut Olmasi Mevcut Olmasi
Gereken Gereken Gereken Gereken Gereken
MIKTAR 1 1 - 1 - 2 - 2 1 2
KAPASITE/EBAT 300 kg 270 kg 9 kg 70*40%140 50 cm Uygun kesici
bicak veya
kiguk arag
MATERYAL Demir Demir Celik PC PC Metal Metal
Celik Celik
KULLANILAN S S S S S S S
TEMIZLIK MADDESI D D D
P
BAKIM SIKLIGI - 6 Ay Ayhk
TEMIZLIK T/HKS TD/HG TD/HG T/HG T/HKS T/HKS T/HKS
D/Hft
P/HG
KULLANIM TALIMATI - + +
EMNIYET KILIDI - +
GORUNUM + + + + + -1 +




80T

Ek 12 3. Isletmenin Satin Almave Kontrol Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastirilmast

KANTAR TERAZI MALZEME DOLABI NUMUNE CUBUGU KUTU ACACAGI

= =3 = =3 = =3 = =3 = =3

2 29 2 29 2 29 2 29 2 29

[} = 0 [} = 0 [} = 0 [} = 0 [} =0

= o0 = o0 = o0 = o0 = o0
MIKTAR 1 1 1 1 - 1 - 1 1 1
KAPASITE/EBAT 300 kg 210 kg 30 kg 7 kg 70*40*140 50 cm Uygun kesici

bicak veya
kiguk arag

MATERYAL Demir Demir Celik Celik PC PC Metal Metal

Celik Celik
KULLANILAN S S S S S S S S
TEMIZLIK MADDESI D D D

P
BAKIM SIKLIGI - 6 Ay - Ayhk
TEMIZLIK T/HG TD/HG TD/HG T/HG T/HKS T/HG T/HKS
D/Hft
P/HG

KULLANIM TALIMATI - + - +
EMNIYET KILIDI - +
GORUNUM + + -1 + + + -1 +




60T

Ek 13 4. Isletmenin Satin Almave Kontrol Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastirilmast

KANTAR TERAZI MALZEME DOLABI NUMUNE CUBUGU KUTU ACACAGI
— - C — - C — - C — R — - C
g 28 |3 g9 3 g9 3 g9 3 A
3 ET |3 ET 3 ET 3 ET 3 ET
p O p O ¢ b O b O ¢ b O n
MIKTAR 1 1 1 - 1 - 1 1 1
KAPASITE/EBAT 180 kg 10 kg 6 kg 70*40*140 50 cm Bicak Uygun kesici
bicak veya
kiguk arag
MATERYAL Demir Celik Celik PC PC Metal Metal
Celik
KULLANILAN S S S S S S
TEMIZLIK MADDESI D S D D
P
BAKIM SIKLIGI 6 Ay - Ayhk
TEMIZLIK TD/HG T/Hft TD/HG TIHG T/HKS TIHG T/HKS
D/Hft
P/HG
KULLANIM + - +
TALIMATI
EMNIYET KILIDI +
GORUNUM + + + + + -1 +
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Ek 14 5. Isletmenin Satin Almave Kontrol Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastirilmast

KANTAR TERAZI MALZEME DOLABI NUMUNE CUBUGU KUTU ACACAGI
Mevcut Olmasi Mevcut Olmasi Mevcut Olmasi Mevcut Olmasi Mevcut | Olmasi Gereken
Gereken Gereken Gereken Gereken
MIKTAR 1 1 - 1 1 1 - 1 1 1
KAPASITE/EBAT 300 kg 180 kg 6 kg 70*40*140 50 cm Bigak Uygun kesici
bicak veya
kiguk arag
MATERYAL Demir Demir Celik PC PC PC Metal Metal
Celik
KULLANILAN S S S S S S S S
TEMIZLIK MADDESI D D D
P
BAKIM SIKLIGI - 6 Ay Ayhk -
TEMIZLIK TD/HG TD/HG T/Hft T/HG T/HKS T/HKS T/HKS
D/Hft
P/HG
KULLANIM TALIMATI - + +
EMNIYET KILIDI - +
GORUNUM -1 + + + + + -1 +
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Ek-15 6. Isletmenin Satin Alma ve Kontrol Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastiriimas

KANTAR TERAZI MALZEME DOLABI NUMUNE CUBUGU KUTU ACACAGI
Mevcut Olmasi Mevcut Olmasi Mevcut Olmasi Mevcut Olmasi Mevcut | Olmasi Gereken
Gereken Gereken Gereken Gereken
MIKTAR 1 1 1 1 - 1 - 1 1
KAPASITE/EBAT 100 kg 150 kg 30 kg 5 kg 70*40%140 50 cm Uygun kesici
bicak veya
kiguk arag
MATERYAL Demir Demir Celik Celik PC PC Metal
Celik
KULLANILAN S S S S S S S
TEMIZLIK MADDESI D D D
P
BAKIM SIKLIGI - 6 Ay - Ayhk
TEMIZLIK TD/HG TD/HG T/HG T/HKS T/HKS
D/Hft
P/HG
KULLANIM TALIMATI - + - +
EMNIYET KILIDI - +
GORUNUM + + + + + + +
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Ek 16 7. Isletmenin Satin Almave Kontrol Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastirilmast

KANTAR TERAZI MALZEME DOLABI NUMUNE CUBUGU KUTU ACACAGI
Mevcut Olmasi Mevcut Olmasi Mevcut Olmasi Mevcut Olmasi Mevcut | Olmasi Gereken
Gereken Gereken Gereken Gereken
MIKTAR - 1 - 1 - 1 - 1 1 1
KAPASITE/EBAT 135 kg 5 kg 70*40%140 50 cm Uygun kesici
bicak veya
kiguk arag
MATERYAL Demir Celik PC PC Metal Metal
Celik
KULLANILAN S S S S S S
TEMIZLIK MADDESI D D D
P
BAKIM SIKLIGI 6 Ay Ayhk
TEMIZLIK TD/HG TD/HG T/HG T/HKS T/Hft T/HKS
D/Hft
P/HG
KULLANIM TALIMATI + +
EMNIYET KILIDI +
GORUNUM + + + + -1 +
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Ek 17 8. Isletmenin Satin Almave Kontrol Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastirilmast

KANTAR TERAZI MALZEME DOLABI NUMUNE CUBUGU KUTU ACACAGI
Mevcut Olmasi Mevcut Olmasi Mevcut Olmasi Mevcut Olmasi Mevcut | Olmasi Gereken
Gereken Gereken Gereken Gereken
MIKTAR 1 1 - 1 - 1 - 1 - 1
200 kg 120 kg 4 kg 70*40*140 50 cm Uygun kesici
KAPASITE/EBAT bicak veya
kiguk arag
MATERYAL Demir Demir Celik PC PC Metal
Celik Celik
KULLANILAN S S S S S S
TEMIZLIK MADDESI D D D
P
BAKIM SIKLIGI - 6 Ay Ayhk
TEMIZLIK TD/HG TD/HG T/HG T/HKS T/HKS
D/Hft
P/HG
KULLANIM TALIMATI + + +
EMNIYET KILIDI - +
GORUNUM -1 + + + + +




141"

Ek 18 1. isletmenin Sebze Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastirilmasi

PATATES SEBZE SEBZE CALISMA SEBZE SEBZE coP SEBZE KABAK KONSERVE
SOYMA | DOGRAMA YIKAMA TEZGAHI DOGRAMA SUZME OGUTUCU NAKIL oYucu/ ACACAGI/
MAKINASI | MAKINASI EVYESI TAHTASI TEZGAHI ARABASI SIYIRICI BICAK
— - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C
3 82 |3 |&8g|3 |BS |3 |BS |3 |82 |3|Eg |3 |8L 3 |8Bg |3 |gg |3 | &g
3|ES |3 |E® |3 |ES |2 |ES|3 |EC |3 E® |3 |ES |2 |ES |2 |E®|3 |E®
=| Oy P Op | = Op | = Op | = Onm | 2| O P Op | = O ¢ P Op | = O ¢
MIKTAR - 1 1 1 2 2 2 2 5 4 - 2 1 2 5 8 1 4
6 8
KAPASITE/ 10 20 | 150 190* 190* 50*2 190* 400It 60* Celik | Celik 25-
EBAT kg/dak | O ko/ 70* 60* 5 70* 50* Uglu | uglu 30
kg/ sa 85 85 85 70 cm
sa
MATERYAL Al PC | PC PC 15 |PC| 15 | PVC | PVC 1.5mm PC PC Celik | Celik | PC PC
dokim mm | Me | mm veya 18/8
18/8 18/8 | rm | 18/8 tahta PC
PC PC er PC
KULLANILAN S S S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D Toz KC | TV D D D KC D D D D
MADDESI Vim
BAKIM 3 Ay - 3 Ay
SIKLIGI
TEMIZLIK TD/ T/ | TD/ | TIHG | TKG/ | T/ | TD/ T/ T/ TKC/ TD/ T/ T/ D/ | T/ TD/
HKS | HK | HKS | Toz HG |HG | HG | HKS | HKS HG HKS HKS | HKS | HKS | HG HKS
S v/ TV/ D/HG | D/ D/
HG HG HG HFT
KULLANIM + + + +
TALIMATI
EMNIYET + - + +
KiLIDI
GORUNUM + + + + + -2 + + + + + + + + -4 +
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Ek 19 2. isletmenin Sebze Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastirilmasi

PATATES SEBZE SEBZE CALISMA SEBZE SEBZE (;(")P SEBZE KABAK KON.
SOYMA DOGRAMA YIKAMA TEZGAHI DOGRAMA SUzZME OGU. NAKIL oYucCu/ A(;ACAGI/
MAKINASI MAKINASI EVYESI TAHTASI TEZGAHI ARA. SIYIRICI BICAK
— - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C
3 gL | 3l 88 3 | 8% 3 | 82 |3 gL 3 |82 |13/ 8L |3 8L |3 gL |3 | 88
3 EC |3 E? |3 |EQ |3 |ES|5 |EQ |3 |EQ|3|E9 |3/ ES |5 |ES |3 |EQ
= o3 |20 |= |08 |= |08 |= o |= |08 |=|of|=|0f|= o3 |= |08
MIKTAR 1 1 - 1 2 2 2 2 3 4 2 - 1 - 2 9 8 2 4
8 8
KAPASITE/ 10 9 135 190* 190* 50*25 190* 360It 60* | Celik | Celik 25-
EBAT kg/dak | kg/da kg/ 70* 60* 70* 50* Uclu | uclu 30
k sa 85 85 85 70 cm
MATERYAL Al PC PC | 1.5mm | PC 1.5 PVvC 1.5 PC PC Celik | Celik | PC PC
PC doki 18/8 mm PVC veya mm
m PC 18/8 tahta 18/8
18/8 PC PC
PG
KULLANILAN S S S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D D KC D D D KC D D D D
MADDESI
BAKIM - 3 Ay 3 Ay
SIKLIGI
TEMIZLIK TD/HK TD/ TD/ T/ TKC/ T/ TD/ T/ T/ TKC/ TD/ T/ T/ TD/ T/ TD/
S HKS HKS HK HG HG HG HKS HKS HG HKS HKS | HKS | HKS | HK | HKS
S D/HG D/ D/ S
HG HFT
KULLANIM - + + +
TALIMATI
EMNIYET + + + +
KiLiDI
GORUNUM + + + -2 + + + -1 + + + + -2 + 5 +




91T

Ek 20 3. isletmenin Sebze Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastirilmasi

PATATES | SEBZE SEBZE CALISMA SEBZE SEBZE copP SEBZE KABAK KONSERVE
SOYMA DOGRAMA | YIKAMA TEZGAHI DOGRAMA SUZME OGUTUCU NAKIL oyucu/ ACACAGI/
MAKINASI | MAKINASI | EVYESI TAHTASI TEZGAH ARABASI SIYIRICI BICAK
I
5l a5 5 ng |5 0 S 5 nsg |5 S |5 a5 |5 0 S 5 ng |5 ng |5 0 S
S £ |3 |E% |3 |ES |3 |E®|s |E£9 |3/ E%|s |E® |8 |E®|s |Ed|s |E®
208 = 08 = 08 = 08 = 08 208 = 08 = 08 = 08 = 08
MIKTAR - 1 1 1 1 1 1 1 3 2| - 1 - 1 - 1 10 4|2 2
5 4
KAPASITE/ 7| 10 105 190* 190* | 60*4 | 50%2 190* 280It 60* | Celik | Celik 25-
EBAT kg/dak 0 kg/ 70* 60* 0 5 70* 50* | Uclu uclu 30
kg/ sa 85 85 85 70 cm
sa
MATERYAL Al | PC PC|PC | 1.5mm | PC 15| PvVC| PVC 15 PC PC | Celik | Celik PC PC
dokim 18/8 mm veya mm
18/8 PC 18/8 tahta 18/8
PC PC PC
KULLANILAN S S S S S|S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D D | KC KC | D D D D KC D D D D
MADDESI
BAKIM 3 Ay -| 3Ay
SIKLIGI
TEMIZLIK TD/ | TD/ TD/ | T/ T | TD/ TD/ T/ T/ TKC/ TD/ T/ T/ TD/ T/ TD/
HKS | HK | HKS | HG KC/ | HG HG | HKS | HKS HG HKS HKS | HKS | HKS | HKS HKS
S KC HG D/ D/ D/
JHf HG HG HFT
KULLANIM + + + +
TALIMATI
EMNIYET + - + +
KiLiDI
GORUNUM +| -1 + + + | + + -3 + + + + -2 + -2 +




LTT

Ek 21 4. isletmenin Sebze Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastirilmasi

PATATES SEBZE SEBZE CALISMA SEBZE SEBZE coP SEBZE KABAK KONSERVE
SOYMA | DOGRAMA | YIKAMA | TEZGAHI DOGRAMA SUZME OGUTUCU NAKIL oYucu/ ACACAGI/
MAKINASI | MAKINASI | EVYESI TAHTASI TEZGAHI ARABASI SIYIRICI BICAK
— — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C
3| 8% 3 |82 |3/ 8L |3 |&8% |3 gL |3 |82 |3 |82 |3 | 8L |3 |8% |3 gL
S3|EC |3 |ES|3|EQ |3 |ES |3 |ES |3 |EC|3 |ES|3 |EQ|3 |ES |3 |EE
=| Oy P On | 2O0Onp | = |Op | = Op | = On | = |Op | = On | = |Op | = O ¢
MIKTAR - 1 1 - 1 1 1 2 2 1 1 1 1 1 10 4 1 2
3 4
KAPASITE/ 6 90 190* 190* | 30*5 | 50*2 190* 240lt 60* | Cel | Celik 25-
EBAT kg/dak ka/ 70* 60* 0 5 70* 50* ik | uclu 30
sa 85 85 85 70 | Ucl cm
u
MATERYAL Al PC 15 |PC | 15 PVC 15 PC | PC | PC | Cel| Celik | PC PC
dokim mm mm | PVC | veya | PC | mm ik
18/8 18/8 18/8 tahta 18/8
PC PC PC PC
KULLANILAN S S S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D KC D D KC D D D D D
MADDESI
BAKIM 3 Ay 3 Ay
SIKLIGI
TEMIZLIK TD/ TD/ TKG/ | T/ | TD/ T/ T/ T/ | TKCG/ D/ | T/ T/ T/ | TD/ T/ TD/
HKS HKS HG |HG | HG | HKS | HKS | HG | HG HKS | HG | HKS | HK | HKS | HKS | HK
D/ D/ S S
HG HFT
KULLANIM + + +
TALIMATI
EMNIYET + + +
KiLIDI
GORUNUM + + + + + -2 + + + + + + -4 + -1 +




81T

Ek 22 5. Isletmenin Sebze Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastirilmasi

PATATES SEBZE SEBZE CALISMA SEBZE SEBZE copP SEBZE KABAK KONSERVE
SOYMA DOGRAMA YIKAMA TEZGAHI | DOGRAMA SUZME OGUTUCU NAKIL oYucu/ A(;ACAGI/
MAKINASI | MAKINASI EVYESI TAHTASI TEZGAHI ARABASI SIYIRICI BICAK
— - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C
3| 82 3 | 82 |3 8L |2 |82 |3 |82 |3 82 3 | 8% |2 | 8L |3 8L | 23 | 82
o E2 s | E2 |3 E2 |3 |ES |3 |[E2 |38l EZ s | E2 |3 |EE |3 EZ2 |3 | ES
=03 = |08 | = oy |= |08 |= |08 |=08 = |08 |=|0F|= oy |= 1|08
MIKTAR - 1 1 1 1 1 1 2 2 - 1 1 1 1 4 4 0 2
3 4
KAPASITE/ 6 90 190* 190* | 35* | 50*2 190* 240lt 60* | Celik | Celik 25-
EBAT kg/dak ko/ 70* 60* | 28 5 70* 50* uclu 30
sa 85 85 85 70 cm
MATERYAL Al PC | PC | 15 [PC| 15 [PV | PVC 1.5mm PC | PC| PC | Celik | Celik | PC| PC
dokim mm mm C | veya 18/8
18/8 18/8 18/8 tahta PC
PC PC PC
KULLANILAN S S S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D KC D D KC D D D D
MADDESI
BAKIM 3 Ay 3 Ay
SIKLIGI
TEMIZLIK TD/ TD/ | T/IHG | TKCG/ | T/ TD/ T/ T/ TKC/ TD/ T/ T/ T/ TD/ - TD/
HKS HKS HG HG HG HG | HKS HG HKS | Hft | HKS | HKS | HKS HKS
D/ D/
HG HFT
KULLANIM + + +
TALIMATI
EMNIYET + + +
KILIDI
GORUNUM + + -1 + + + -2 + + + + + 1 + -2 +




61T

Ek 23 6. Isletmenin Sebze Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastirilmasi

PATATES SEBZE SEBZE CALISMA SEBZE SEBZE copP SEBZE KABAK KONSERV
SOYMA DOGRAMA YIKAMA TEZGAHI DOGRAMA SUZME OGU. NAKIL oyYucu/ E
MAKINASI MAKINASI EVYESI TAHTASI TEZGAHI ARABASI SIYIRICI ACACAGI/
BICAK
— - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C
3 |82 |3 |88 |3 |&8g|3 |&g|2 |&g |2 |82 3|82 3 |@Bg 3 |&g|3|8g
5 |ES |3 |ES |3 |ES|2 |ES|3 |ES |3 |ES |3 ES |5 |ES|3 |ET |3 |E®
= Op | = Op | = Op | = Op | = ONY) = Op | 2|0 | = Op | = Op | = O n
MIKTAR 1 1 1 1 1 1 1 1 2 - 1 - 1 1 6 4 1 2
3 4
KAPASITE/ 5 75 150 190* 190* | 35*7 50*25 190* 2001t 60* | Celik | Celik 25-
EBAT kg/da | kg/ kg/ 70* 60* 0 70* 50* uclu uclu 30
k sa sa 85 85 85 70 cm
MATER. Al PC PC PC 15 PC 15 PVC PVC 15 PC PC Celik | Celik | De PC
Dok. mm mm veya mm mir
18/8 18/8 18/8 tahta 18/8
PC PC PC PC
KUL. S S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D KC D CS D KC D D S D D
MADDESI
BAKIM 3 Ay - 3 Ay
SIKLIGI
TEMIZLIK TD/ T/ TD/ T/ | TKC/ | TIHG | TD/ T/ T/ TKC/ TD/ T/ T/ TD/ T/ TD/
HKS | HKS | HKS | HG | HG HG HKS HKS HG HKS HKS | HKS | HKS | HK | HKS
CS/ D/ D/ S
HKS HG HFT
KULLANIM + - + +
TALIMATI
EMNIYET + - + +
KiLiDI
GOR. + + + -1 + -1 + -1 + + + + -6 + -4 +
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Ek 24 7. isletmenin Sebze Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastirilmasi

PATATES SEBZE SEBZE CALISMA SEBZE SEBZE copP SEBZE KABAK KONSERVE
SOYMA DOGRAMA YIKAMA TEZGAHI DOGRAMA SUzME | OGUTUCU NAKIL oyucu/ ACACAGI/
MAKINASI | MAKINASI EVYESI TAHTASI TEZGAH ARABASI SIYIRICI BICAK
I
— - C — - O = - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C
5|22 |3 |Bg3 22 |3 28 |3 |BL 3|88 |3 &g |3/ 82|23 |&g |3 |&¢
3|ES |3 |EYs ED |3 E® |3 |E® |3/ ES |2 |ES |8/ ES|3 |ES|3 |E®
= O = O@ = Op | = O n = Op | 2|0 | = Op | 2| Opn | = Op | = O n
MIKTAR - 1 1 1 1 1 1 1 2 2 - 1 - 1 - 1 3 4 0 2
2 4
KAPASITE/ 5 300 | 68 190* 190* 53*6 | 50*2 190* 2001t 60* | Celik | Celik 25-
EBAT kg/dak kg/ kg/ 70* 60* 0 5 70* 50* Uclu | Uclu 30
sa sa 85 85 85 70 cm
MATERYAL Al PC PC | Merme 1.5 Merme | 1.5 mm PVC 15 PC PC Celik | Celik PC PC
dokim r mm r 18/8 Taht | veya mm
18/8 Demir | 18/8 Demir PC a tahta 18/8
PC PC PC
KULLANILAN S S S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D KC D D KC D D D D
MADDESI
BAKIM 3 Ay - 3
SIKLIGI Ay
TEMIZLIK TD/ T/ TD/ | TIHG | TKC/ T/ TD/ T/ T/ TKC/ TD/ T/ T/ TD/ T/ TD/
HKS HKS | HK HG HG HG HG | HKS HG HKS HKS | HKS | HKS | HKS | HK
S D/ D/ S
HG HFT
KULLANIM + - + +
TALIMATI
EMNIYET + - + +
KiLiDI
GORUNUM + -1 + + + -1 + -2 + + + + -2 + + +
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Ek 25 8. Isletmenin Sebze Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastirilmasi

PATATES SEBZE SEBZE CALISMA SEBZE SEBZE cOP. SEBZE KABAK KONSERVE
SOYMA DOGRAMA YIKAMA TEZGAHI DOGRAMA SUZME NAKIL oyucu/ A(;ACAGI/
MAKINASI MAKINASI EVYESI TAHTASI TEZGAHI ARA. SIYIRICI BICAK
— - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C
s (223 |Bg |3/ &% |3 |82|3 |82 |3 |&2% |3/ Bg |3 &g |3 |BL |3 |&¢
o E2 | 3 EZ | g EZ o Eg2 |3 | ES s | EZ o EL |3 ELE |3 Eg2 |3 | ES
= of | = o3 | =08 = o3 |= |08 = |08 =lo3|=0f|= o3 |= |08
MIKTAR 1 1 1 1 1 1 3 1 3 2 - 1 - 1 - 1 5 4 1 2
4 4
KAPASITE/ | 10kg/ | 4 kg/ | 100 60 190* 190* | 30* | 50*25 190* 160It 60* | Celik | Celik 25-
EBAT dak dak kg/ kg/ 70* 60* | 50 70* 50* | Uglu | uglu 30
da sa 85 85 85 70 cm
MATERYAL | Dok. | Al PC | PC [P[15mm | Mer | 15 [PV | PVC 1.5 mm PC PC | Celik | Celik | PC| PC
dok. C 18/8 mer mm C veya 18/8
18/8 PC PC 18/8 tahta PC
PC PC
KULLANILA S S S S S S S S S S S S S S S S S
N TEMIZLiK D D KC D D KC D D D D
MADDESI
BAKIM - 3 Ay - 3 Ay
SIKLIGI
TEMIZLIK TD/ TD/ T/ TD/ | T | TKG/ | T/THG | TD/ | T/H T/ TKC/ TD/ T/ T/ TD/ T/ TD/
HKS | HKS | HKS | HKS | / HG HG KS HKS HG HKS HKS | HKS | HKS | HK HKS
H D/ D/ S
G HG HFT
KULLANIM - + - + +
TALIMATI
EMNIYET + + - + +
KILIDI
GORUNUM + + + + - + -3 + + + + + + -3 + -4 +
1
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Ek 26 1. Isletmenin Et Hazirlama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastiriimas

ET KIYMA ET CALISMA TERAZI DOGRAMA BICAK/ KEMIK ET DOVME ET MAL.
MAKINASI KUTUGU | TEZGAHI TAHTASI SATIR/ KESME ARACI TASIMA | DOLABI
BILEY MAKINASI ARA
— — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C
s |29 |3/82/3 82|38 |&8g|3 22 |3 |BS |3 |88 |3 |Bg|3lag | 3lee
5 |ES |&|EC 3 |ES|2 |ES|3 E® |3 |E® |3 |ES |5 |ES |3 ES |3 ES
= O = | O0O@np| =2 Op | = Op | = O = Op | =2 Op | = Op | 2|0p | 2| O
MIKTAR 1 1 2 1 2 1 2 2 4 4 4 - 2 1 4 - 2 - 2
2 4
1 4
KAPASITE/ 750 750 60* 190* | 30kg | 30 kg | 33*90 | 50*25 40cm 10 | 25cm 60* 70*
EBAT ka/ kag/sa 60* 60* 45cm cm 50* 40*
sa 85 85 70 140
MATERYAL | Dok. Al Gir | PC | Gur./ | Dok. | Dék. | Tahta | PVC/ | PC PC PC | Dem | Dem. 1.2 1.2
Dem. | Celik gen/ 1.2 | Dem. | Dem. tahta PC PC
Lake PC mm
PC
KULLANILAN S S S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D D D D D D D D D D D D D
MADDESI
BAKIM - Ayhk - 6 Ay Ayhk
SIKLIGI
TEMIZLIK TD/ TD/ TD/ | TIH| TD/ | T/HG | TD/ TD/ TD/ T/ TD/ TD/ TD/ TD/ TD/ T/
HKS HKS HK | G | HKS HKS HKS HKS | HKS | HKS HKS | HKS | HKS HKS HG
S D/ D/
HG Hft
KULLANIM + + - + +
TALIMATI
EMNIYET + + + + +
KiLIDI
GORUNUM -1 + + -1 + + + -2 + + + + -1 + + +
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Ek 27 2. Isletmenin Et Hazirlama Unitesinde Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastiriimasi

ET KIYMA ET CALISMA TERAZI DOGRAMA BICAK/ KEMIK ET DOVME ET MALZEME
MAKINASI KUTUGU TEZGAHI TAHTASI SATIR/ KESME ARACI TASIMA DOLABI
BILEY MAKINASI ARABASI
— — C — - C — — C — — C — - C — - C — - C — - C — — C — — C
s |22 |3Z/22|3 |88|/32|8g |3 |&g |2 2213|282 |3 |22 |3 |28\ 23 |&¢
5 |ES |3/ ES|3 |ES|3|ES |& |ET |3 E® | Z|ES |5 |ES |5 |ES 5 |E®
= O n =2 0p | =2 Op | 2| 0¢ = Op | = Op | 2| 0¢ = Op | = Opl| = O n
MIKTAR 1 1 - 2 3 2 2 2 4 6 4 2 1 4 2 - 2
3 4
3 4
KAPASITE/ | 500 675 60* 190* 30 kg 50*2 40cm 25cm 60* 70*
EBAT kg/sa | kg/sa 60* 60* 5 45cm 50* 40*
85 85 70 140
MATERYAL | Dok. Al Guar/ | PC | Gur./ Doékme | PVC | PVC/ PC PC PC De | Demi 1.2 1.2
Dem. | Celik PC Mer 1.2 Demir tahta mir r PC PC
Lake mer mm
PC
KULLANILA S S S S S S S S S S S S S S S
N TEMIZLIK D D D D D D D D D D D D
MADDESI
BAKIM - Ayhk 6 Ay Ayhk
SIKLIGI
TEMIZLIK | TD/H TD/ TD/ | TIHG | TD/ TD/ TD/ | TD/ | T/HKS | TD/ TD/ T/H | TD/ TD/ T/
KS HKS HKS HKS HKS HKS | HKS HKS HKS KS | HKS HKS HG
D/
Hft
KULLANIM - + + +
TALIMATI
EMNIYET + + + +
KiLIDI
GORUNUM + + + -2 + + + + -3 + + -1 + + +




1ZA4"

Ek 28 3. Isletmenin Et Hazirlama Unitesinde Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastiriimasi

ET KIYMA ET KUTUGU CALISMA TERAZI DOGRAMA BICAK/ KEMIK ET ET MALZEME
MAKINASI TEZGAHI TAHTASI SATIR/ KESME DOVME TASIMA DOLABI
BILEY MAK. ARACI ARABASI
— - C — - C — — C — — C — - C — — C - = C — - C — — C — - C
g 28 |3 &% |3 |&2g |3 |BS |3/&g |3 |&g|g g ||k 3|8S |3 |&
3 E® |3 |E® |3 |E®|% |ES |3 ES |3 |EC| 3 EC|3|EC|5|ES |5|ET
= O n = O n = Op | = O n = O = Op|2O0nmp | =2|0np |=2|0¢p = | O
MIKTAR 1 1 1 1 2 1 - 1 - 2 6 2 - 1 2 1 1 1
5 2
1 2
KAPASITE/ 750 525 60* 190* 30 kg 50*25 40c 25cm 60* 70*
EBAT kg/sa kg/sa 60* 60* m 50* 40*
85 85 45¢ 70 140
m
MATERYAL | Do6kme Al Girgen Gur./ Dokme PvC/ | PC | PC PC Demi 12PC | PC| 12
Demir Celik PVC / PC 1.2 Demir tahta r PC
Lake PC mm
PC
KUL. S S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D D D D D D D D D D D D D
MADDESI
BAKIM 3 Aylik Ayhk 6 Ay Ayhk
SIKLIGI
TEMIZLIK TD/ TD/ TD/ TD/ TD/ TD/ TD/ TD/ TD/ | TD/ TD/ TD/ TD/ T/ | TIHG
HKS HKS HKS HKS HKS | HKS HKS HKS HK | HKS HKS HKS HKS | Hft | D/Hft
S
KULLANIM - + + +
TALIMATI
EMNIYET + + + +
KiLIDI
GORUNUM + + + + -2 + + + -3 + + + + -1 +




T4

Ek 29 4. Isletmenin Et Hazirlama Unitesinde Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastiriimasi

ET KIYMA ET CALISMA TERAZI DOGRAMA BICAK/ KEMIK ET ET MAL.
MAKINASI KUTUGU TEZGAHI TAHTASI SATIR/ KESME DOVME TASIMA DOLABI
BILEY MAKINASI ARACI ARABASI
— - C — — QO = - C — - C — — C — — C — — C — - C — - C — - C
g 28 |3 2893 |%2 S| 282 |3 |22 |3 (82|23 |82 |3|B8L8 |2 8L 3 &
3 E® |3 |EYg |ED 5| ES |3 |ESC |5 |ES |3 |EC|3|ES |3 |ES |3 ED
= O n = O@ = O n = 0p |2 ONY) = Op | = Op |2 |0O0pn | = Op | 2| O
MIKTAR 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 1 - 2 1 - 1
3 2
2 2
KAPASITE/ 100 450 60* 190* 30 kg | 30* | 50*25 40cm 25cm 60* 70*
EBAT kg/sa kg/sa 60* 60* 50 45cm 50* 40*
85 85 70 140
MATERYAL Al Gir. | G/ Gurgen/ Dok | PV | PVC/ PC PC PC Dem. 1.2 1.2
Dokme Celik PC | PC | 1.2mm me C tahta PC PC
Demir Lake PC Demi
r
KULLANILA S S S S S S S S S S S S S S
N TEMIZLIK S D D D D D D D D D D
MADDESI
BAKIM 3 Ay Ayhk 6 Ay Ayhk
SIKLIGI
TEMIZLIK | T/ HKS TD/ T/ | TD/ | TIH TD/ D/ | T/ TD/ T/ TD/ TD/ TD/ TD/ THG
HKS HKS | HK | G HKS HKS | HG | HKS HKS | HKS HKS HKS HKS D/Hft
S
KULLANIM - + + +
TALIMATI
EMNIYET + + + +
KiLIDI
GORUNUM + + -1 + + + + -2 + -1 + + + + +




9t

Ek 30 5. Isletmenin Et Hazirlama Unitesinde Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastiriimas

ET KIYMA ET CALISMA TERAZI DOGRAMA BICAK/ KEMIK ET ET MALZEME
MAKINASI KUTUGU TEZGAHI TAHTASI SATIR/ KESME DOVME TASIMA DOLABI
BILEY MAKINASI ARACI ARABASI
— - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C
g 22 3182 |3 |B8L |3 2|3 |B% |3 |8%/3 |82|3 /82|33 |82 /3|82
3 E® |3 E® |3 |ED |3 ES|3 |ES|s |EC|3 |ES |3 |ES|3 |ES|3 |E®
= O =2 0p | =2 O =2 O0p | = Op | = Op| = Op | = Op | = Op | = O
MIKTAR 1 1 - 1 1 1 - 1 2 2 3 2 1 2 - 1 1
3 2
1 2
KAPASITE/ 250 450 60* 190* 30kg | 30*5 | 50*2 40c 25cm 60* 70*
EBAT kag/sa kag/sa 60* 60* 0 5 m 50* 40*
85 85 45¢ 70 140
m
MATERYAL Dokme Al Gurg | PC | Girge Dok PVC/ | PC | PC PC Demi 1.2 1.2
Demir Celik en/ n/ me PVC | tahta r PC PC
Lake PC 1.2 Demi
mm r
PC
KULLANILAN S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D D D D D D D D D D
MADDESI
BAKIM - Ayhk 6 Ay Ayhk
SIKLIGI
TEMIZLIK - TD/ TD/ T/ TD/ TD/ T/ TD/ T/ | TD/ TD/ TD/ TD/ T/
HKS HKS | HKS | HKS HKS | HKS | HKS | HK | HKS HKS HKS HKS HG
S D/
Hft
KULLANIM - + + +
TALIMATI
EMNIYET - + + +
KILIDI
GORUNUM -1 + + -1 + + -2 + -3 + + + + +




LCT

Ek 31 6. Isletmenin Et Hazirlama Unitesinde Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastiriimasi

ET KIYMA ET CALISMA TERAZI DOGRAMA BICAK/ KEMIK ET ET MALZEME
MAKINASI KUTUGU TEZGAHI TAHTASI SATIR/ KESME DOVME TASIMA DOLABI
BILEY MAKINASI ARACI ARABASI
— — C — — C — — C — - C — — C — — C — — C — — C — — C — — C
g 223/ 88 (388 |3/ 88 |3 |Bg |3 823 /8% |3 82 |3 |82 |3 |&g
3 E® | 3| ES |3 ES |3 ES |3 |ES|3 |EC|3ES |3 ES |5 |ES |35 |E®
= Op | 2| O = O =| O = Op | = Op | 2| O =2 0@p | =2 Op | = O ¢
MIKTAR 1 1 - 1 - 1 - 1 1 2 7 2 - 1 - 2 1 1
2 2
2 2
KAPASITE/ 300 375 60* 190* 30kg | 35*7 | 50*2 40cm 25cm 60* 70*
EBAT kg/sa | kg/sa 60* 60* 0 5 45cm 50* 40*
85 85 70 140
MATERYAL | Dokme Al Gurgen Gurgen Dokme | PVC | PVC/ | PC PC PC Demi 1.2 1.2
Demir | Celik / / Demir tahta r PC PC
Lake PC 1.2 mm
PC
KULLAN. S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK CS D D D D CS D D D D D D
MADDESI
BAKIM - Ayhk 6 Ay Ayhk
SIKLIGI
TEMIZLIK T/HKS | TD/ TD/ TD/ TD/ T/ TD/ T/ TD/ TD/ TD/ TD/ T/
CS/HK | HKS HKS HKS HKS HKS | HKS | HKS | HKS HKS HKS HKS HG
S ¢S/ D/
HKS Hft
KULLANIM - + + +
TALIMATI
EMNIYET - + + +
KiLIDI
GORUNUM -1 + + + + -1 + -4 + + + + +




8¢t

Ek 32 7. Isletmenin Et Hazirlama Unitesinde Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastiriimasi

ET KIYMA ET KUTUGU CALISMA TERAZI DOGRAMA BICAK/ KEMIK ET DOVME ET MALZEME
MAKINASI TEZGAHI TAHTASI SATIR/ KESME ARACI TASIMA DOLABI
BILEY MAKINASI ARABASI
— — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C
s |22 |2 |22 |3|8g |3/88 |3 |%% |3 |®2L 3|82 |2 |88 |3 &g 3| B¢
o E 2 o ES | 3| E2 3| E2 o ES |13 |[ES | 3| ES |3 ES g |EZ2| 3 | ES
= o8 = o3 |=|0§ =08 = oy |= |08 |=|0F | = oy |= 108 = |08
MIKTAR 1 1 1 1 1 - 1 2 2 2 2 1 1 2 1 - 1
1 2
1
KAP./ 150 338 60* 190* 30kg | 53*6 | 50*2 40cm 25cm | 25cm 60* 70*
EBAT kg/sa | kg/sa 60* 60* 0 5 45cm 50* 40*
85 85 70 140
MAT. Dok. Al Guar. | Gur./ Gurgen Dokme PVC/ | PC | PC PC Dem. | Demir 1.2 1.2 PC
Dem. | Celik /IPC PC / Demir | Taht | tahta PC
Lake 1.2 mm a
PC
KUL.. S S S S S S S S S S S S S S S
TEM. D D D D D D D D D D
MAD.
BAKIM - Ayhk 6 Ay Ayhk
SIKLIGI
TEM. T/ TD/ T/ TD/ TD/ TD/ T/ TD/ | T/ | TD/ TD/ T/ TD/ TD/ T/
HKS HKS HKS | HKS HKS HKS HKS | HKS | HK | HKS HKS | HKS | HKS HK HG
S S D/
Hft
KUL. - + + +
TAL.
EM. - + + +
KiLIDI
GOR. -1 + -1 + + + -2 + + + + + + + +




6¢1

Ek 33 8. Isletmenin Et Hazirlama Unitesinde Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastiriimas

ET KIYMA ET KUTUGU CALISMA TERAZI DOGRAMA BICAK/ KEMIK ET ET MAL.
MAKINASI TEZGAHI TAHTASI SATIR/ KESME DOVME TASIMA DOLABI
BILEY MAKINASI ARACI ARABASI
— — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C
s |&2/3 |82 |3 |&% |3 8¢ |3 |&L |3 |8%2/3 &Y |3 &g |3 |&kg|3 8
o E2 | 3 £ 2 o £ 2 | £E2 o E2 |3 |ES |3 EL sl EL2 |3 ES |3 ES
= of | = o3 = o3 =08 |= o3 |= |08 |=08 =08 |=|0§|=08
MIKTAR 1 1 1 1 1 - 1 3 2 4 2 - 1 - 2 1 1 - 1
2 2
2 2
KAPASITE/ | 750 300 61* 60* 190* 30 kg | 30*50 | 50*2 40cm 25cm 60* 70*
EBAT kg/sa | kg/sa | 92* 60* 60* 5 45cm 50* 40*
86 85 85 70 140
MATER. Dok. Al PVC | Girgen | Mer. | Gulrgen/ Doékme | PVC | PVC/ | PC PC PC Demi | PC | 1.2 1.2
Dem. | Celik / Dem. | 1.2mm Demir tahta r PC PC
Lake PC PC
KULLAN. S S S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK CS D CS D D D CS D D D D D D
MADDESI
BAKIM - Ayhk 6 Ay Ayhk
SIKLIGI
TEMIZLIK T/ TD/ T/ TD/ T/HG TD/ TD/ T/HK | TD/ T/ TD/ TD/ TD/ | T/ | TD/ T/
HKS | HKS | HKS HKS HKS HKS S HKS | HK | HKS HKS HKS | HG | HKS HG
CS/ cSs/ S D/
HKS HKS Hft
KULLANIM - + + +
TALIMATI
EMNIYET + + + +
KiLIDI
GOR. + + -1 + + + + -1 + -2 + + + -1 + +




0cT

Ek 34 1. Isletmenin Hamur Hazirlama Unitesinde Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastirilmast

HAMUR HAMUR MIKSER BLENDER MERMERLI TEPSI UN MAK. SEKER BICAK TULUMBA
YOGUR. SEKIL CALISMA TASIMA ARABASI MAKINASI
MAK. VERME TEZGAHI ARABASI
MAKINASI
— — C — — C — — C = — C — — C — — C — — C — - C — = C — — C
3| 8¢ |3|88 |3 8g83lag g 28 s |82/3 88|33 /828|382 3 |¢8¢
| ES | 3| EZ s | EJ B EL 3| E2 o ES I B EZ2 |3 EL |JdES |3 | ES
=03 | =08 =|0f =08 =08 = oy |=lof|= |08 |=Z=0f|= |08
MIKTAR 1 - 1 1 |- 1 - 2 2 4 - 2 - 2 - 4 1
KAPASITE/ 30 kg 30 40 Ev Tipi 190* 60* 60* 60* 30 20 kg
EBAT Ekmekli It 80* 80* 50* 50* cm
k 85 140 70 70
MATERYAL 2 PC PC Polilreta 3cm PC PC 1.2 1.2 PC Dokme
mm n mermer PC PC Demir
PC 1.2PC
KULLANIL. S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D D D Toz D D D D D
MADDESI Vim
BAKIM 3 Ay 3 ay Ayl 3 ay
SIKLIGI 1k
TEMIZLIK TD/ TD/ TD/ T/ TD/ T/HG T/ TD/ TD/ TD/ TD/
HKS HKS HK HKS HKS TV/ | HKS Hft Hft HKS HKS
S HG | D/Hft
KULLANIM + + + +
TALIMATI
EMNIYET + + + +
KiLIDI
GORUNUM + + + + + + + + + + +




TeT

Ek 35 2. Isletmenin Hamur Hazirlama Unitesinde Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastirilmast

HAMUR HAMUR MIKSER | BLENDER MERMERLI TEPSI UN SEKER BICAK TULUMBA
YOGURMA SEKIL CALISMA TASIMA MAKINASI | ARABAS MAKINASI
MAKINASI VERME TEZGAHI ARABASI
MAKINASI
— — C — — C — — C = — C — — C — — C — — C — — QO = — C — — C
s (823188 |3/893 88 |3 29 |3 |8 |3 |82 |3 |823 |82 3 &g
o ES | 3| EZ s | EJ B EL o E 2 s | EZ s (EZ2 |3 |EZ2 3 |ES |3 ES
= o3 | =08 =|0f =08 = o8 = |08 = |08 |=]0§= |08 |=0§8
MIKTAR 1 1 - 1 1 |- 1 1 2 2 4 1 2 1 2 3 4 - 1
KAPAS./ | 50 kg | 27 kg 27 36 Ev Tipi 190* 60* 60* 60* 30 20 kg
EBAT Ekmekli It 80* 80* 50* 50* cm
k 85 140 70 70
MATER. 2 PC PC Politret | 3 cm 3cm PC PC PC| 12 |PC |12 | PC| PC Dokme
PC mm an mer. mer. PC PC Demir
PC 12PC | 1.2PC
KULL. S S S S S S S S S S S S S S S
TEM. D D D D D S D D D D
MAD.
BAKIM - 3 Ay 3 ay Ayl 3 ay
SIKLIGI 1k
TEM. TD/ TD/ TD/ TD/ T/ TD/ TD/ T/ T/ TD/ | TD/ | TD/ | TD/ | TD/ | TD/ TD/
HKS | HKS HKS HK HKS HKS HKS | HG HKS Hft Hft | Hft | Hft | HK | HKS HKS
S D/Hft S
KUL. - + + + +
TAL.
EM. + + + + +
KiLIDI
GOR. + + + + + + + -1 + + + + + + + +




cel

Ek 36 3. isletmenin Hamur Hazirlama Unitesinde Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastiriimas

HAMUR HAMUR MIKSER BLENDER MERMERLI TEPSI UN SEKER BICAK TULUMBA
YOGURMA SEKIL CALISMA TASIMA MAKINASI | ARABASI MAKINASI
MAKINASI VERME TEZGAHI ARABASI
MAKINASI
— - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — — C = - C — - C
s | 823/ 8L |3/88 /388 |3 2 |3 |&g |3 |8g |3 8g3 |&g 3| &g
o E2 | g E2 v | E2 | g EZ o EQ o EZ |3 |ES2 |3 |EZ B EL | gl ES
= o3 |=08 = |08 | =08 = o8 = oy |= |08 |=|0f = o3 |=|08
MIKTAR 1 1 - 1 1 - 1 1 1 1 2 1 1 2 2 - 1
KAPASITE/ | 50 kg | 21 kg 21 28 It Ev Tipi 190* 60* 60* 60* 30 20 kg
EBAT Ekmekli 80* 80* 50* 50* cm
k 85 140 70 70
MAT. 2 PC PC Poli Mermer | 3 cm PC PC 1.2 1.2 | PC PC Dokm
PC mm Uretan PC merme PC PC e
PC r Demir
1.2 PC
KUL. S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D D D D D D D D D D D
MADDESI
BAKIM - 3 Ay 3 ay Ayhk 3 ay
SIKLIGI
TEMIZLIK | TD/ TD/ TD/ TD/ T/ TD/HK TD/ T/Hft T/ TD/ TD/ | TD/ TD/ TD/
HKS | HKS HKS HKS HKS S HKS HKS Hft Hft | HKS | HKS HKS
D/Hft
KULLANIM - + + + +
TALIMATI
EMNIYET + + + + +
KILIDI
GOR. -1 + + + + -1 + + + + + -2 + +




eet

Ek 37 4. Isletmenin Hamur Hazirlama Unitesinde Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastirilmast

HAMUR HAMUR MIKSER BLENDER MERMERLI TEPSI UN SEKER BICAK | TULUMBA
YOGURMA SEKIL CALISMA TASIMA MAKINASI | ARABASI MAKINASI
MAKINASI VERME TEZGAHI ARABASI
MAKINASI
— — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C — — 9 = — C
s |82 |3/8g¢ |3 |&%2|3&8 |3 29 |3 |8g|3/88 |3 |82 |3 |&y3|ag
v |ES | 3| EL o E2 | g E2 o EQ v |E2 |3 |ES |3 |EZ2 |3 |ES3| ES
= |08 | =08 = o3 |=08 = o8 = |0f8|=|08 |[=|o0f|=|0f=|08
MIKTAR - 1 - 1 1 1 - 1 1 1 1 2 1 1 1 2 2 | - 1
KAPASITE/ 18 kg 18 251t | 241t Ev Tipi 190* 60* 60* 60* 30 20 kg
EBAT Ekmekl 80* 80* 50* 50* cm
ik 85 140 70 70
MAT. 2 PC PC PC Politret | 3 cm 3cm PC | PC 12PC|PC| 1.2 |PC| P Dokm
mm an merme | merme PC C e
PC r r Demir
PC 1.2PC
KUL. S S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D D D D D D D
MADDESI
BAKIM 3 Ay 3 ay - Ayhk 3 ay
SIKLIGI
TEMIZLIK TD/ TD/ T/ TD/ T/ T/HKS TD/ T/ T/ TD/ T7 | TD/ | T/ | TD TD/
HKS HKS HKS | HKS HKS HKS HK | HKS Hft Hft Hft | HK | / HKS
S | D/Hft S H
KS
KULLANIM + + - + +
TALIMATI
EMNIYET + + + + +
KiLIDI
GOR. + + + + + + + + + + -1 + + |+ +




veT

Ek 38 5. isletmenin Hamur Hazirlama Unitesinde Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastiriimas

HAMUR HAMUR MIKSER | BLENDER | MERMERLI TEPSI UN SEKER BICAK TULUMBA
YOGURMA SEKIL CALISMA TASIMA MAKINASI ARABASI MAKINASI
MAKINASI VERME TEZGAHI ARABASI
MAKINASI
— — C — — C — — C = — C — — C — — C — — C — - C —~ = C — — C
s |22 3|88 |3/893 88 |3 &g s |22 |23|8% |23 |22 382 |3 &g
s | E2 | 3| ES s | EJ B EL 3| E2 s | EZ2 |3 | EZ s | E2 |JdES |3 | ES
= |08 | =08 =|0f =08 =03 = |08 |=|0§ = |08 |08 | = |08
MIKTAR 1 1 1 1 1 1 2 1 1 2 1
KAPASITE/ 18 kg 18 24 Ev Tipi 190* 60* 60* 60* 30 20 kg
EBAT Ekmekli It 80* 80* 50* 50* cm
k 85 140 70 70
MAT. 2 PC PC Politret 3cm PC PC 1.2PC 1.2 PC Dokme
mm an mermer PC Demir
PC 1.2PC
KUL. S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D D D D D D D D
MADDESI
BAKIM 3 Ay 3 ay Ayl 3 ay
SIKLIGI Ik
TEMIZLIK TD/ TD/ TD/ T/ TD/ T/ T/ TD/ TD/ TD/ TD/
HKS HKS HK HKS HKS HG | HKS Hft Hft HKS HKS
S D/Hft
KULLANIM + + + +
TALIMATI
EMNIYET + + + +
KiLIDI
GOR. + + + + + -1 + + + + +




GeT

Ek 39 6. isletmenin Hamur Hazirlama Unitesinde Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastiriimas

HAMUR HAMUR MIKSER | BLENDER | MERMERLI TEPSI UN SEKER BICAK TULUMBA
YOGURMA SEKIL CALISMA TASIMA MAKINASI ARABASI MAKINASI
MAKINASI VERME TEZGAHI ARABASI
MAKINASI
— — C — — C — — C = — C — — C — — C — — C — - C —~ = C — — C
s |22 3|88 |3/893 88 |3 &g s |22 |23|8% |23 |22 382 |3 &g
s | E2 | 3| ES s | EJ B EL 3| E2 s | EZ2 |3 | EZ s | E2 |JdES |3 | ES
= |08 | =08 =|0f =08 =03 = |08 |=|0§ = |08 |08 | = |08
MIKTAR 1 1 1 1 1 2 1 1 2 1
KAPASITE/ 15 kg 15 20 Ev Tipi 190* 60* 60* 60* 30 20 kg
EBAT Ekmekli It 80* 80* 50* 50* cm
k 85 140 70 70
MAT. 2 PC PC Politret 3cm PC 1.2PC 1.2 PC Dokme
mm an mermer PC Demir
PC 1.2PC
KUL. S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D D D D D D D D
MADDESI
BAKIM 3 Ay 3 ay Ayl 3 ay
SIKLIGI Ik
TEMIZLIK TD/ TD/ TD/ T/ TD/ T/ TD/ TD/ TD/ TD/
HKS HKS HK HKS HKS HKS Hft Hft HKS HKS
S D/Hft
KULLANIM + + + +
TALIMATI
EMNIYET + + + +
KiLIDI
GOR. + + + + + + + + + +




9eT

Ek 40 7. Isletmenin Hamur Hazirlama Unitesinde Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastirilmast

HAMUR HAMUR MIKSER | BLENDER | MERMERLI TEPSI UN SEKER BICAK TULUMBA
YOGURMA SEKIL CALISMA TASIMA MAKINASI ARABASI MAKINASI
MAKINASI VERME TEZGAHI ARABASI
MAKINASI
— — C — — C — — C = — C — — C — — C — — C — - C —~ = C — — C
s |22 3|88 |3/893 88 |3 &g s |22 |23|8% |23 |22 382 |3 &g
s | E2 | 3| ES s | EJ B EL 3| E2 s | EZ2 |3 | EZ s | E2 |JdES |3 | ES
= |08 | =08 =|0f =08 =03 = |08 |=|0§ = |08 |08 | = |08
MIKTAR - 1 - 1 1 |- 1 - 1 2 1 - 1 - 2 1
KAPASITE/ 14 kg 14 18 Ev Tipi 190* 60* 60* 60* 30 20 kg
EBAT Ekmekli It 80* 80* 50* 50* cm
k 85 140 70 70
MAT. 2 PC PC Politret 3cm PC 1.2PC 1.2 PC Dokme
mm an mermer PC Demir
PC 1.2PC
KUL. S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D D D D D D D D
MADDESI
BAKIM 3 Ay 3 ay Ayl 3 ay
SIKLIGI Ik
TEMIZLIK TD/ TD/ TD/ T/ TD/ T/ TD/ TD/ TD/ TD/
HKS HKS HK HKS HKS HKS Hft Hft HKS HKS
S D/Hft
KULLANIM + + + +
TALIMATI
EMNIYET + + + +
KiLIDI
GOR. + + + + + + + + + +




LET

Ek 41 8. Isletmenin Hamur Hazirlama Unitesinde Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastirilmast

HAMUR HAMUR MIKSER | BLENDER | MERMERLI TEPSI UN SEKER BICAK TULUMBA
YOGURMA SEKIL CALISMA TASIMA MAKINASI ARABASI MAKINASI
MAKINASI VERME TEZGAHI ARABASI
MAKINASI
— — C — — C — — C = — C — — C — — C — — C — - C —~ = C — — C
s |22 3|88 |3/893 88 |3 &g s |22 |23|8% |23 |22 382 |3 &g
s | E2 | 3| ES s | EJ B EL 3| E2 s | EZ2 |3 | EZ s | E2 |JdES |3 | ES
= |08 | =08 =|0f =08 =03 = |08 |=|0§ = |08 |08 | = |08
MIKTAR - 1 - 1 1 |- 1 - 1 2 1 - 1 - 2 1
KAPASITE/ 12 kg 12 16 Ev Tipi 190* 60* 60* 60* 30 20 kg
EBAT Ekmekli It 80* 80* 50* 50* cm
k 85 140 70 70
MAT. 2 PC PC Politret 3cm PC 1.2PC 1.2 PC Dokme
mm an mermer PC Demir
PC 1.2PC
KUL. S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D D D D D D D D
MADDESI
BAKIM 3 Ay 3 ay Ayl 3 ay
SIKLIGI Ik
TEMIZLIK TD/ TD/ TD/ T/ TD/ T/ TD/ TD/ TD/ TD/
HKS HKS HK HKS HKS HKS Hft Hft HKS HKS
S D/Hft
KULLANIM + + + +
TALIMATI
EMNIYET + + + +
KiLIDI
GOR. + + + + + + + + + +




8cT

Ek 42 1.Isletmenin Pisirme Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastirilmast

KUZINE FIRIN IZGARA ISLIM DEVIRM YER OCAGI KEPCE TENCERE DAVLUMBAZ KAZAN
TENCERE ELI KEVGIR | TAVA TEPSI TASIMA
TAVA DOLABI ARABASI
— - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — — C — - C
5| 823 |BE |3/22|3/2% |3 883 2|3 88|23 |83 2213 | 8¢
3ES |3 |ET |3 EC |3 ET |3 ES|s ES |3 ES |3 |ET |3 E® |3 |EY
=2 0p | =2 O n = Op | 2| O =2 0p | =2 Op | 2|0 | = Op | = Op | = O n
MIKTAR - 2 3 2 - 2 - 4 - 2 5 4 - 2 10 16 2 2 2 2
2 8
40 12
KAPASITE/ 100* 4 170* 80*6 400 It 80 It 70%7 75* 500 370* 70*
EBAT 100* | tepsil 90* 0*27 0*50 40* kisilik 100* 70*
85 i 160 140 50 50
(10
tepsili)
MATER. 1mm | PC 1 mm 1.2 18/8 PC PC 15 15 PC 1.2 PC 1Imm | PC 15
demir PC mm PC mm mm Al mm 18/8 mm
doki 18/8 18/8 18/8 18/8 PC 18/8
m PC PC PC PC PC PC
KUL. S S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK YC YC YC YC YC YC YC YC D D YC YC TV D
MADDESI D KC TV
BAKIM Aylik | 6 Ay Ayhk Ayhk Ayhk Ayhk 6 Ay Ayhk
SIKLIGI
TEMIZLIK T/HG | T/HG | T/HKS T/HK T/HKS T/ THG T/ THG T/ T/ T/Hft | T/Hft T/ T/
YC/ | YC/ YC/ S YC/Hft HKS | TV/HG | HKS D/Hft | HKS | HKS YC/ YC/ HG | HKS
Hft Hft Hft YC KCG/HG YC/ | YC/Hft | YC/ D/Hft Hft Hft TVI/ D/
D/Hft Hft Hft HG HG | HKS
KULLANIM + - + + + + - +
TALIMATI
EMNI. + + + + + + + +
GOR. + + + + + + + + -15 + + + -1 +




6eT

Ek 43 2.Isletmenin Pisirme Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastirilmast

KUZINE FIRIN IZGARA iSLiM DEVIR. YER OCAGI KEPCE TENCERE TAVA | DAVLUMBAZ KAZAN
TENCERE TAVA KEVGIR TEPSI TASIMA
DOLABI ARABAS|
- g - PR | = ¢ - - | o - | o PR | = ¢ - PR - PR - PR
3 223 | B2 5|88 |5|88|5 /888 |82 |8 8g|8 |88 |8 |&g|3 |&g
3 EQ | 3 EL I ZI EL || EQIF|I EL| 3 EL | EL | 3 gEQ 3 EQ | 3 gEQ
= 08 |2 |c8|2|c8|2|c8|=2|c8|= |58 |2|c8|2 |52 = |528|=2 |58
o o o o o o o o o o
MIKTAR 2 2 2 2 - 2 - 4 - 2 2 4 - 1 19 16 2 2 1 2
3 8
40 12
KAP./ 100* 4 170* 80*60 400 80 It 70* 75* 500 kisilik 370*1 70*
EBAT 100* 5 90* *27 It 70* 40* 00*50 70*
85 tep | 160 50 140 50
sili (10
tepsili
MATER. 1mm | PC | 1mm 1.2 18/8 PC PC 1.5 1.5 PC 1.2 mm PC imm | PC 1.5
E :g o | demir PC mm PC mm mm Al 18/8 PC 18/8 mm
g S0 | doki. 18/8 18/8 18/8 PC 18/8
© PC PC PC PC PC
KULL. S S S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK YC YC YC YC YC YC YC YC YC D D YC YC D
MADDESI TV D KC TV
BAKIM - Aylik - Aylik Aylik Aylik Aylik - Aylik
SIKLIGI
TEMIZLIK | T/HG THG | T/H | T/HK T/HK T/HK T/HK | T/HG T/ T/IHG T/ T/HKS T/ T/Hft T/ T/
YC/Hft | YC/Hf | KS S S S S YC/Hf | HKS D/Hft | HKS D/Hit Hft | YC/Hf | HG | HKS
TV/ t YC/ | YC/Hf YC/Hf YC/H YC/H t YC/ YC/Hf t D/
HG D/Hft | Hft t t ft ft TV/H HG t HKS
KC/H G
G
KUL. - + - + + + + - +
TALIMATI
EMNIYET + + + + + + + + +
KILIiDI
GOR. + + + + + + 1 + + -13 + + + + +




ot

Ek 44 3.Isletmenin Pisirme Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastirilmast

KUZINE FIRIN IZGARA ISLIM DEVIR. | YER OCAGI KEPCE TENCERE | DAVLUMBAZ | KAZAN
TENCERE TAVA KEVGIR TAVA TASIMA
DOLABI TEPSI ARABASI
— — C — — C — — C — — C — — C — - C — — C — — C — — C — — C
g gL 3 gL 3 gL | 3| 88 3l 8L | 3 gL | 8| @8 |3 | 8L |3 |88 3| 8%
o E 2 o E 2 o ES | 3| E2 3| EL | 3 ES | 2| E2 |38 |ES |3 | ES 3| £E2
= o8 = o8 = o3 |=|0§ =o0%|= oy |=|of|=|o0f|= |08 =08
MIKTAR 1 1 4 1 1 1 2 - 1 1 2 1 25 8 3 1 1
3 4
45 6
KAPASITE/ 100* 4 170* 80* 400 It 80 It 8 70* 75* 500 370* 70*
EBAT 100* | Tepsi 90* 60* Gozl | 70* 40* kisilik 100* 70*
85 li 160 27 1] 50 140 50 50
(10t.)
MAT. Dem. | 1mm PC 1 mm PC 1.2 18/8 PC 15 15 |PC| 12 | PC | 1mm 15
Dok. demir PC mm PC PC mm mm Al mm 18/8 mm
PC | dokim 18/8 18/8 18/8 18/8 PC 18/8
PC PC PC PC PC PC
KUL. S S S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK YC YC YC YC YC YC YC YC YC YC D D D YC YC D
MADDESI D KC
BAKIM Aylik | Aylik | Aylik | Aylik Aylik | Ayhk Aylik Aylik | Ayhk | Ayhk
SIKLIGI
TEMIZLIK | T/HG | T/HG T/HKS T/ T/ T/HKS T/ T/ T/ T/ T/ T/ T/ T/Hft T/
YC/H | YC/Hft YC/Hft | HKS | HKS YC/Hft HKS | HKS | HKS HG | HK | HKS | HG YC/ HKS
ft D/Hft YC/ | YC/ KC/HG YC/ | YGI | YC/ D/ S | D/Hft | YC Hft D/
Hft Hft Hft Hft HG Hft D/ [Hft HKS
Hft
KULLANIM - + - + - + + + - +
TALIMATI
EMNIYET + + + + + + + + + +
KiLIDI
GOR. + + -1 + + + + + + + + -19 + -2 + +




Wt

Ek 45 4.Isletmenin Pisirme Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastirilmas

KUZINE FIRIN IZGARA ISLIM DEVIRMELI YER KEPCE TENCERE | DAVLUMBAZ KAZAN
TENCERE TAVA OCAGI KEVGIR TAVA TEPSI TASIMA
DOLABI ARABASI
— — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C
3| 82 |3 |82 (3|88 |3/ 88 |3|88 |3 |BL 3|82 |3 82 |2 |88 |3 |&¢
3| ES |3 |ES|3|ES |3/ ES |3|EC |5 |ES|3 |EC |3 |ES |8 |ES |3 |E®
=2 0p | =2 Op | 2|0 = O = | 0g = Op | = ONY) = ONY) = O n = O n
MIKTAR - 1 3 1 - 1 - 2 - 1 6 2 1 1 17 8 2 1 2 1
3 4
70 6
KAPASITE/ 100* | 4 170* 80*60 400 It 80 It 70%7 75*% 500 370* 70*70*
EBAT 100* | T. 90* *27 0*50 40* kisilik 100* 50
85 160 140 50
(10
t.)

MAT. 1 mm 1 mm 1.2 18/8 PC De. 15 PC | 1.5mm | PC | 1.2mm Imm 1.5 mm
demir | PC | PC mm PC PC | mm 18/8 | Al 18/8 PC 18/8 PC 18/8
doku 18/8 18/8 PC PC PC PC
m PC PC PC

KUL. S S S S S S S S S S S S S S S S

TEMIZLIK YC | YC| YC YC YC YC YC | YC D D YC YC D
MADDESI D KC
BAKIM Aylik | Ay. | Aylik Aylik Aylik Aylik Ay. | Aylik
SIKLIGI
TEMIZLIK THG T/HK T/HKS T/HKS T/HKS T/ T/ TH| THG T/ | T/HKS | T/H | T/Hft T/ T/
YC/H S Y C/Hft Y C/Hft YC/Hft | HK | HKS | ft D/Hft | HK | D/Hft ft YC/ HG HKS
ft YC/H KCG/HG S YC/ S YC Hft D/
D/Hft ft HG [Hft HKS
KULLANIM + - + + + + - +
TALIMATI
EMNIYET + + + + + + + +
KiLIDI
GOR. + -1 + + + -2 + + + -17 + + + -1 +




A7)

Ek 46 5. isletmenin Pisirme Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastirilmas

KUZINE FIRIN IZGARA iSLiM DEVIRMEL | YER OCAGI KEPCE | TENCERE DAVLUMBAZ KAZAN
TENCERE | TAVA KEVGIR TAVA TASIMA
DOLABI TEPSI ARABASI
— - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C
3|88 |3 (8¢ |3/ &g |3|&g |28 |3 |&g|Z|Eg |2 |Be|d |&E |2 &g
o E2 > £Q s EL | 3| EL || EE |3 EL I T EL |3 |EE |3 £Q s | E2
=03 = o8 =03 |=|0§ |=|0§ |= oy |=|oy|=|o0f|= o8 = |08
MIKTAR | - 1 3 1 - 1 2 - 1 2 2 - 1 7 8 2 1 2 1
2 4
70 6
KAPASIT 100* 4 170* 80*6 400 It 80 It 70* 75* 500 370* 70*7
E/ EBAT 100* Tepsi 90* 0*27 70* 40* kisilik 100* 0*50
85 li 160 (10 50 140 50
tepsili)
MAT. 1 mm PC 1 mm 1.2 18/8 PC 15 15 PC 1.2 PC 1mm PC 15
demir PC mm PC PC mm mm Al mm 18/8 mm
dokim 18/8 18/8 18/8 18/8 PC 18/8
PC PC PC PC PC PC
KUL. S S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK YC YC YC YC YC YC YC YC D D YC YC D
MADDESI D KC
BAKIM Aylik - Aylik Aylik Aylik Aylik - Aylik
SIKLIGI
TEMIZLIK T/HG | T/HG | T/HKS T/HK T/HKS T/HKS | TIHG T/ T/HG | T/ T/ T/ T/ H/ T/
YC/Hft | YC/ | YC/Hft S YC/Hft YC/Hft | YC/H | HKS D/Hft | HK | HKS Hft Hft Hft | HKS
D/Hft Hft YC/H KC/H ft YC/ S | D/Hft | YC/ YC/ D/
ft G HG Hft Hft HKS
KUL. + + + + + - +
TALIMATI
EMNIYET + + + + + + +
KiLiDI
GOR. + -3 + + + -2 + + -56 + -2 + -2 +




et

Ek 47 6. Isletmenin Pisirme Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastiriimasi

KUZINE FIRIN IZGARA ISLIM DEVIRMELI YER OCAGI KEPCE | TENCERE | DAVLUMBAZ KAZAN
TENCERE TAVA KEVGIR TAVA TASIMA
DOLABI TEPSI ARABASI
— - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C
3|88 |3 |%%|3|BLg |3/&g |38 |3 |8% |3/&L 3 |&g|3 |&BEL |3 |82
| E2 o E2 |G| EZ | £E2 g E2 o £2 s ES |3 |E2 | B £2 s | E2
=03 = o3 |=|0§ =03 =03 = o3 =03 |= |08 |= o3 = |08
MIKTAR - 1 2 1 - 1 - 2 - 1 5 2 - 1 8 8 1 1 1 1
2 4
30 6
KAPASITE/ 100* 4 170* 80* 400 It 80 It 70* 75*% 500 370* 70*
EBAT 100* | tepsil | 90* 60* 70* 40* kisilik 100* 70*
85 i 160 27 50 140 50 50
(a0
t.)
MAT. 1 mm PC | 1mm 1.2 mm 18/8 PC PC | 1.5mm 15 |PC | 1.2 PC lmm PC | 15
demir PC 18/8 PC 18/8 mm Al mm 18/8 mm
dokim PC PC 18/8 18/8 PC 18/8
PC PC PC PC
KUL. S S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK YC YC YC YC YC YC YC YC D D YC YC D
MADDESI D KC
BAKIM Aylik - Aylik Aylik Aylik Aylik - Aylik
SIKLIGI
TEMIZLIK THG | T/HG | T/HK T/HKS T/HKS T/HKS | T/HG | T/HKS THG | T/ T/ T/Hft | T/Hft T/ T/
YC/Hft | YC/ S YC/Hft YC/Hft YC/Hft | YC/H | YC/HG D/Hft | HK | HKS | YC/ YC/ HG | HKS
D/Hft Hft | YC/H KC/HG ft S | D/Hft | Hft Hft D/
ft HKS
KULLANIM + - + + + + - +
TALIMATI
EMNIYET + + + + + + + +
KILIDI
GOR. + + + + + + + + -30 + -1 + + +




144"

Ek 48 7. Isletmenin Pisirme Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastirilmasi

KUZINE FIRIN IZGARA ISLIM DEVIRMEL | YER OCAGI KEPCE TENCERE | DAVLUMBAZ KAZAN
TENCERE | TAVA KEVGIR TAVA TASIMA
DOLABI TEPSI ARABASI
— — C — — C — — C — — C — — C — - C — - C — — C — — C — — C
3| 8¢ |3 |2 3| 823/ 88 |3/ &g |3 |BL 3 8L 3 |82 3 |EBg|3 | &g
3| E2 o E 2 sl E2 | 3| ES 3| E2 o ES I B EZ | B ES | 3 ES |3 | ES
=03 p= o8 =03 | =08 =03 p= oy |=od|= of | = o3 |= |08
MIKTAR 1 2 1 - 1 - 2 - 1 6 2 - 1 9 8 1 1 2 1
3 4
50 6
KAPASITE/ 100* 4 170*90* 80*6 400 It 80 It 70* 75*4 500 370* 70*
EBAT 100* | Tepsi 160 0*27 70* 0*14 kisilik 100* 70*
85 li (10 50 0 50 50
tepsili)
MATERYAL 1 mm PC | 1mmPC 1.2 18/8 PC PC 15 15 PC 1.2 PC | 1mm | PC | 15
demir mm PC mm mm AL mm 18/8 mm
dokium 18/8 18/8 18/8 18/8 PC 18/8
PC PC PC PC PC PC
KULLANILAN S S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK YC YC YC YC YC YC YC YC D D YC YC D
MADDESI D KC
BAKIM Aylik - Aylik Aylik Aylik Aylik - Aylik
SIKLIGI
TEMIZLIK T/HG | T/THG | T/HKS T/ T/HKS T/HKS T/ T/ THG | T/ T/ T/ T/ T/ T
YC/Hft | YC/ YC/Hft HKS YC/Hft YC/Hft | HG | HKS D/Hft | HKS | HKS Hft Hft | HG | /HKS
D/Hft Hft YC/ KC/HG YC/ | YC/ D/Hft | YC/ YC D/
Hft Hft HG Hft [Hft HKS
KULLANIM + - + + + + - +
TALIMATI
EMNIYET + - + + + + + +
KiLIDI
GORUNUM + + + + + -5 + + -53 + + + + +




ST

Ek 49 8. Isletmenin Pisirme Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastirimas

KUZINE FIRIN IZGARA ISLIM DEVIRMELI | YER OCAGI KEPCE TENCERE | DAVLUMBAZ KAZAN
TENCERE TAVA KEVGIR | TAVA TEPSI TASIMA
DOLABI ARABASI
— — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C — — C
3| 8¢ |3 |&% |3/&g 388 |3 &g s | Bg |3/ 8% |3 |Bg |3 |8g |3 8¢
3| E2 o E 2 3| E2 | 3| ES 3| E2 o ES I B EZ | B ES |3 | ES 3| E2
=03 = o8 =03 | =08 =03 = oy |=od|= o3 |= |08 =08
MIKTAR - 1 3 1 - 1 - 2 - 1 7 2 - 1 15 8 1 - 1
2 4
30 6
KAPASITE/ 100* 5 170* 80* 400 It 80 It 70* 75*% 500 370* 70*70*
EBAT 100* | tepsil 90* 60* 70* 40* kisilik 100*50 50
85 i 160 (10 27 50 140
tepsili)

MATERYAL 1 mm PC 1 mm 1.2 18/8 PC PC 15 15 PC 1.2 1mm 1.5mm
demir PC mm PC mm mm Al mm 18/8 18/8
dokium 18/8 18/8 18/8 18/8 PC PC

PC PC PC PC PC

KULLANILAN S S S S S S S S S S S S S

TEMIZLIK YC YC YC YC YC YC YC YC D D YC D

MADDESI D KC

BAKIM Aylik - Aylik Aylik Aylik Aylik - Aylik
SIKLIGI

TEMIZLIK T/HG T/ T/HKS T/HK T/HKS T/HKS T/ T T/HG T/ T/HK T/Hft T/HKS
YC/Hft | HKS | YC/HIft S YC/Hft YC/Hft HKS | /HKS D/Hft | HKS S YC/Hft D/HKS
D/Hft YC/ YC/H KC/HG YC/ YC D/Hft

Hft ft HG HG
KULLANIM + - + + + + - +
TALIMATI
EMNIYET + + + + + + + +
KiLIDI
GORUNUM + + + + + -3 + + -17 + + +




ot

Ek 50 1. Isletmenin Bulasik Y ikama Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastiriimas

BULASIK corP KAZAN | SIYIRMA BULASIK BULASIK KAZAN MALZEME TENCERE 2 EVYELI
YIKAMA OGUTUCU | YIKAMA HUNILI YIKAMA YIKAMA ISTIFLEME DOLABI ISTIFLEME BULASIK
MAKINASI TEKNE. | TEZGAH TEZGAHI TEZGAHI RAFI RAFI YIKAMA
(GIRIS) (CIKIS) TEZGAHI
— - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C
3| 8% 3| 8% 31 8L 3| 8L 3 g2 2 g2 2 g2 3| 8% 2 g2 3| 8%
s | ES || EQ s | EL|l g | ES| 3 | ES > EL | 3 EL || ES | 3 EQ s | ES
(] (] (] (] (] (] (] (] (] (]
=S| 0§ |=|0§3 S|0H|=|0fH| = o s of | = of |=|0F | = o = |03
- 2 - 2 - 2 - 2 2 2 1 2 2 2 - 2 2 2 - 2
MIKTAR
KAPASITE/ 1000 400 It 140 190* 150* 75* 190* 70* 160* 190*
EBAT tabak/ * 85* 70* 70* 80* 40* 80* 85*
saat 80* 60 85 85 160 140 140 60
90*
110
MATERYAL PC PC 1.2 18/8 18/8 PC 18/8 PC 18/8 18/8 18/8 1 mm
mm PC | PC PC PC PC PC PC PC PC
PC
KULLANILAN S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D KC D TV KC TV KC TV D D TV D D
MADDESI KC D D P P P KC
BAKIM SIKLIGI Aylik Aylik
TEMIZLIK TD/H TD/HK T/H TDH | T/ T/HG | T/HG | T/HG | T/HG | T/HG T/HG | T/HG | T/HG T/HKS
G S G G HG | KCIG TV/ KC/IG TV/ | D/HG D/HG | TV/ D/HG D/HKS
KC/H KC/ TV/ | DIHG HG D/HG HG P/HG P/HG HG P/HG KC/HG
G HG HG
KULLANIM + n
TALIMATI
EMNIYET KILIDI + +
GORUNUM + + + + -2 + 1 + -2 + + + + +




YA

Ek 51 2. Isletmenin Bulasik Y ikama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastirimasi

BULASIK copP KAZAN SIYIRMA BULASIK BULASIK KAZAN MALZEME TENCERE 2 EVYELI
YIKAMA | OGUTUCU YIKAMA HUNILI YIKAMA YIKAMA ISTIFLEME DOLABI ISTIFLEME BULASIK
MAK. TEKNESI TEZGAH TEZGAHI TEZGAHI RAFI RAFI YIKAMA
(GIRIS) CIKIS) TEZGAHI
— — C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C
5| 282|388 |23 /82 |3 |88 |2 |22 |3/ 88 |3/22 |3/ 88 |3 |&¢ 5| 8¢
ol E2 | 3| ES s ES |3 |ES2 |3 | EZ o £E2 o £E2 o £E2 v | ES o £E2
=03 | =08 = |08 |=|0§|= |08 =08 =08 =08 = |08 =03
MIKTAR - 2 - 2 2 2 1 2 - 2 - 2 - 2 - 2 1 2 - 2
KAPASITE/ 1000 400 It 140* 190* 150* 75* 190* 70* 160* 190*
EBAT tabak 80* 85* 70* 70* 80* 40* 80* 85*
/ 90* 60 85 85 160 140 140 60
saat 110
MATERYAL PC PC |PC| 1.2 |PC| 188 18/8 18/8 18/8 18/8 | PC 18/8 1mm
mm PC PC PC PC PC PC PC
PC
KULLANILAN S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D KC D KC KC D D D D
MADDESI KC D D P P = KC
BAKIM Aylik Aylik
SIKLIGI
TEMIZLIK TD/H TD/HK | T/ | TIHG TD/H T/HG T/HG T/HG T/HG T/ T/HG T/HKS
G S HG | KC/H G KC/G KC/G D/HG D/HG | Hft D/HG D/HKS
KC/H G D/HG D/HG P/HG P/HG P/HG KC/HG
G
KULLANIM + +
TALIMATI
EMNIYET + +
KILIDI
GORUNUM + + -2 + + + + + + + + + +




214

Ek 52 3. Isletmenin Bulasik Y1ikama Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastiriimasi

BULASIK copP KAZAN SIYIRMA | BULASIK BULASIK KAZAN MALZEME | TENCERE | 2 EVYELI
YIKAMA OoGUTUCU YIKAMA HUNILI YIKAMA YIKAMA ISTIFLEME DOLABI ISTIFLEM BULASIK
MAKINASI TEKNESI TEZGAH | TEZGAHI TEZGAHI RAFI E RAFI YIKAMA
(GIRIS) (CIKIS) TEZGAHI
— - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C
g 2213|188 |3 |2g|3|8g |3 /82 |3 |88 |3 |&kg|3 |88 |3 |8g |3 &S
3 E® | 3|E® |5 |ES|8|EC|5|ES|5 |ES|3 |EC |3 |EC |5 |EC |3 E®D
= Op | 2| 0¢ = Op |2|0p |=2|0p | = Op | = Op | = Op | = Op | 2| O
MIKTAR 1 1 1 1 1 - 1 - 1 1 1 - 1 1 1 1 1 - 1
KAPASITE/ 1000 1000 400 It 140* 190* 150* 75* 190* 70* 160* 190*
EBAT tabak/s | tabak 80* 85* 70* 70* 80* 40* 80* 85*
a / 90* 60 85 85 160 140 140 60
saat 110
MATERYAL PC PC PC 1.2 18/8 18/8 PC 18/8 18/8 | PC | 18/8 18/8 1 mm
PC mm PC PC PC PC PC PC PC PC
PC
KULLANILAN S S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK KC D D KC KC D KC KC KC D D D D
MADDESI KC D D P P P KC
BAKIM Aylik Aylik Aylik
SIKLIGI
TEMIZLIK T/HG | TD/H TD/ T/ T/ TD/ T/HG | T/HG | TIHG THG | T/ | TIHG | T/ | TIHG T/HKS
KC/ G HKS HG HG HG KC/IG | KC/ | KC/G D/HG | Hft | D/HG | Hft | D/HG D/HKS
Hft KC/H KG/ | KC/ D/HG | Hft | D/IHG P/HG P/HG P/HG KC/HG
G Hft HG
KULLANIM + + +
TALIMATI
EMNIYET - + +
KiLiDI
GORUNUM + + + -1 + + + + + + 1 + 1 + +
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Ek 53 4. Isletmenin Bulagik Y1kama Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastirilmast

BULASIK copP KAZAN SIYIRMA | BULASIK | BULASIK KAZAN MALZEME | TENCERE 2 EVYELI
YIKAMA | OGUTUCU | YIKAMA HUNILI YIKAMA YIKAMA ISTIFLEME DOLABI ISTIFLEME BULASIK
MAKINASI TEKNESI | TEZGAH | TEZGAHI | TEZGAHI RAFI RAFI YIKAMA
(GIRIS) (CIKIS) TEZGAHI
— - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C
§ 82 3l 82 3l 82 3l 8L |3 |82 |3 |82 3 gL | 3 &8 3 | 82 3l 82
o E2 o E2 o E2 3 EL |3 | EL |3 | ES| 3 EL | gl EQ s | ES o E2
=08 =08 =08 =lo3|=|o08|=|0F|= o3 |=08 = |08 =03
MIKTAR - 1 - 1 - 1 - 1 1 1 1 1 1 1 - 1 2 1 - 1
KAPASITE/ 1000 400 It 140* 190* 150* 75* 190* 70* 160* 190*
EBAT tabak/ 80* 85* 70* 70* 80* 40* 80* 85*
saat 90* 60 85 85 160 140 140 60
110
MATERYAL PC PC 1.2 mm 18/8 18/8 18/8 18/8 18/8 18/8 1 mm
PC PC | PC | PC |PC | PC PC PC PC PC PC PC
KULLANILAN S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D KC D KC | KC | KC | KC D D D D
MADDESI KC D D P P P KC
BAKIM Aylik Aylik
SIKLIGI
TEMIZLIK TD/HG TD/HK T/IHG T7 | T/ |THG | T/ | TIHG | T7 | T/IHG THG | T/ | T/HG T/HKS
KC/HG S KC/HG HG | HG | KC/G | HG | KC/G | Hft | D/HG D/HG | Hft | D/HG D/HKS
D/HG D/HG P/HG P/HG P/HG KC/HG
KULLANIM + +
TALIMATI
EMNIYET + +
KILIDI
GORUNUM + + + + -1 + -1 + -1 + + -2 + +
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Ek 54 5. Isletmenin Bulasik Y1kama Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastirilmast

BULASIK corP KAZAN SIYIRMA BULASIK BULASIK KAZAN MALZEME | TENCERE 2 EVYELI
YIKAMA OGUT. YIKAMA HUNILI YIKAMA YIKAMA | ISTIFLEME | DOLABI ISTIFLEME BULASIK
MAKINASI TEKNESI TEZGAH TEZGAHI TEZGAHI RAFI RAFI YIKAMA
(GIRIS) (CIKIS) TEZGAHI
5 26 | 5 e | 5| a6 |5 zo |5 706 |5 |sel|3 |ac|58 | a6 |5 5o |5 G o
S g5 |3 |S|E%|S g3 |8 [Es|S|gfe S |fE S |gs |8 |gs|8 |g
() = = () = = () = = () = = () = = () = = () = = () = = () = = () = =
= oy |=lof |=|0F|= of | = oy |=|of|=|0f|=|0F |= o3 | = o8
MIKTAR 1 1 - 1 - 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1
KAPASITE/ | 1080 | 1000 400 It 140* 190* 150* 75* 190* 70* 160* 190*
EBAT tabak | tabak 80* 85* 70* 70* 80* 40* 80* 85*
/ / 90* 60 85 85 160 140 140 60
saat saat 110
MATERYAL | PC PC PC 1.2 18/8 18/8 | PC | 18/8 18/8 18/8 | PC | 18/8 1 mm
mm | PC PC PC PC PC | PC| PC PC PC | PC PC
PC
KUL. S S S S SD S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK KC D D KC D KC KC D D D D
MADDESI KC D D P P P KC
BAKIM - Aylik Aylik - -
SIKLIGI
TEMIZLIK T/ TD/ TD/ T/H T/ TD/ T |THG | T/ | THG | T/ | TIHG THG | T/ |THG | T/ | T/HKS
HG HG HKS G HG HG HG | KC/G | HG | KC/G | Hft | D/HG D/HG | Hft | D/HG | HG | D/HK
KC/ | KC/ KC/ D/HG D/HG P/HG P/HG P/HG S
Hft HG HG KC/
HG
KULLANIM - + +
TALIMATI
EMNIYET + + +
KILIDI
GORUNUM -1 + + + + + -1 + + + -2 + + + + + +
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Ek 55 6. Isletmenin Bulagik Y1kama Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastirilmast

BULASIK copP KAZAN | SIYIRMA | BULASIK | BULASIK KAZAN MALZEME | TENCERE | 2 EVYELI
YIKAMA OGUTUCU | YIKAMA HUNILI YIKAMA YIKAMA ISTIFLEME DOLABI ISTIFLEME | BULASIK
MAKINASI TEKNESI | TEZGAH | TEZGAH | TEZGAHI RAFI RAFI YIKAMA
I (CIKIS) TEZGAHI
(GIRIS)
— - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C
s |BS |3/ 8% |3/ 8L |3 gL |38g |3 gg|3  8e|2|8g |3 8eg|geg
5 |EY |3/ E® |3 EC |3 EC |3 ES |3 |ES |3 |EC |35 |EC|3 |EC |3l ED
= O n = O 2 0p | 2|0p | 2|0p | =2 Op | = Op | = Op | = Op | 2| O
MIKTAR 1 1 - 1 - 1 - 1 - 1 - 1 2 1 - 1 1 1
KAPASITE/ | 1000 1000 400 It 140* 190* 150* 75* 190* 70* 160* 190*
EBAT tabak | tabak/ 80* 85* 70* 70* 80* 40* 80* 85*
/ saat 90* 60 85 85 160 140 140 60
saat 110
MATERYAL PC PC PC 1.2 18/8 18/8 18/8 | PC | 18/8 18/8 18/8 1 mm
mm PC PC PC PC PC PC PC
PG
KULLANILA S S S S S S S S S S S S
N TEMIZLIK KC D D KC D KC KC D D D D
MADDESI KC D D P P P KC
BAKIM - Aylik Aylik
SIKLIGI
TEMIZLIK T/HG | TD/HG TD/HK T/HG TD/H T/HG T/HG | T/ | TIHG T/HG T/HG T/HKS
KG/ | KC/HG S KC/H G KC/IG KC/G | Hft | D/HG D/HG D/HG D/HKS
Hft G D/HG D/HG P/HG P/HG P/HG KC/HG
KULLANIM - + +
TALIMATI
EMNIYET - + +
KiLiDI
GORUNUM + + + + + + + -2 + + + +
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Ek 56 7. isletmenin Bulasik Y1ikama Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastiriimasi

BULASIK cop KAZAN | SIYIRMA | BULASIK BULASIK KAZAN MALZEME | TENCER 2 EVYELI
YIKAMA | OGUTUCU | YIKAMA | HUNILI YIKAMA YIKAMA | ISTIFLEME | DOLABI E BULASIK YIKAMA
MAKINASI TEKNESI | TEZGAH | TEZGAHI TEZGAHI RAFI ISTIFLE TEZGAHI
(GIRIS) (CIKIS) ME RAFI
— - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — R
3| 82 3| 82 3| 82| 3| 8L | 3 8L 3| 82 3| 82 3| 82 3l 8L | 3 gL
| E2 | E2 s| EL| | EL| 5 | EZ | EL | EL | EL ol E2 | £
=08 =03 =/ 08| =|03|= |©0f |=|0f |=|0% |=|0f |=0H|= o8
MIKTAR - 1 - 1 1 - 1 - 1 1 1 - 1 - 1 1 1
KAPASITE/ 1000 400 It 140* 190* 150* 75* 190* 70* 160* 190*
EBAT tabak/ 80* 85* 70* 70* 80* 40* 80* 85+
saat 90* 60 85 85 160 140 140 60
110
MATERYAL PC PC 1.2 18/8 18/8 18/8 18/8 18/8 18/8 | Merme 1 mm
mm PC PC PC PC PC PC |r PC
PC Demir
KUL. S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D KC D KC KC D D D D
MADDESI KC D D P P P KC
BAKIM Aylik Aylik
SIKLIGI
TEMIZLIK TD/HG TD/HK T/H TD/ T/HG T/HG T/HG T/HG T/HG | T/HG T/HKS
KC/HG S G HG KCIG KCIG D/HG D/HG D/HG D/HKS
KC/ D/HG D/HG P/HG P/HG P/HG KC/HG
HG
KULLANIM + +
TALIMATI
EMNIYET + +
KILIDI
GORUNUM + + + + + + + + + 1 +
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Ek 57 8. Isletmenin Bulasik Y ikama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastirilmasi

BULASIK copP KAZAN SIYIRMA BULASIK BULASIK KAZAN MALZEME | TENCERE 2 EVYELI
YIKAMA OGUTUCU YIKAMA HUNILI YIKAMA YIKAMA ISTIFLEME DOLABI ISTIFLEME BULASIK
MAKINASI TEKNESI TEZGAH TEZGAHI TEZGAH RAFI RAFI YIKAMA
(GIRIS) I TEZGAHI
(CIKIS)
— - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C
s | 2% |3/ 8BS |3 &g 3 |&g ¢ 22131833 (823188 |3 |8g|3 8g
5 |EC |3 ES |3 |ET |3 |E® |3 E® |3/ ES |3 |EC |3 ES |5 |ES |5 |ET
= Op | 2| O = O n = Op | = Op | 2|0 | = Op | 2| O = Op | = O n
MIKTAR 1 1 - 1 1 1 1 1 1 - 1 1 1 - 1 1 1 1 1
KAPASITE/ | 1000 | 1000 400 It 140* 190* 150* 75* 190* 70* 160* 190*
EBAT tabak | tabak 80* 85* 70* 70* 80* 40* 80* 85*
/ / 90* 60 85 85 160 140 140 60
saat sa 110
MATERYAL PC PC PC 1.2 18/8 PC 18/8 18/8 PC 18/8 18/8 PC | 18/8 1 mm
mm PC PC PC PC PC PC PC | PC PC
PC
KULLANILAN S S S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK KC D D KC D KC KC KC D D D KC D
MADDESI KC D D P P P KC
BAKIM - Aylik Aylik
SIKLIGI
TEMIZLIK T/ TD/ TD/ T/HG T/ TD/ T/HG | T/IHG T/HG | T/Hft | TIHG T/HG T/ | TIHG | T/ | T/HKS
HG HG HKS KG/HG | HG HG | KC/Hft | KC/G KC/IG D/HG D/HG | Hft | D/HG | HG | D/HKS
KC/ KC/ D/HG D/HG P/HG P/HG P/HG | KC | KC/HG
Hft HG JHf
t
KULLANIM - + +
TALIMATI
EMNIYET + + +
KiLiDI
GORUNUM + + + + -1 + + + + + + + -1 + + +
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Ek 58 1. isletmenin Depolama Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastirilmast

SOGUK DEPO
KURU DEPO
SOGUK HAVA | BUZDOLABI DERIN TERMOMETRE RAFLAR KANCALI RAFLAR TERAZI
DEPO DONDURUCU ET
ARABASI
— - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C
g 213 823 |82 |3 |&g |3 |&g|Z|BL|3 28 | 3|&
3 E® |3 |EC|3 |E® |3 |ET® 5 |ES |3 |ET |3 ED 5| ET
= O n = Op | = O n = O n = Op | = Op | = O n = | O
MIKTAR 1 3 1 1 1 1 2 10 3 10 2 1 8 2
KAPASITE/ 2,6m° | 10 m® 190* | 4501t | 400 It -32/+10 150* 190* 150* 30 kg
EBAT 80* 60* 60* 60*
190 160 130 160
MATERYAL PC PC PC PC Al Al PC PC 1.2 Demir 1.2 mm - Celik
Fayans | Faya Al Celik | Celik mm 18/8 PC
ns 18/8
PC
KULLANILAN S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK CS D CS D CS D D D D D
MADDESI
BAKIM - Hft - Hft - Hft
SIKLIGI
“TEMIZLIK T/HG | T/HG | T/HG | T/HG | T/Hft | T/HG T/Hft T/Hft T/H | TIHG T/HG | T/Hft T/HG T/HG
CS/HG | D/Hft CS D/Hft | CS/ D/Hft ft | D/IHG D/HG D/HG D/HG
HG Hft
KULLANIM - + - + - +
TALIMATI
EMNIYET - + - + - +
KiLiDI
GORUNUM -1 + + + + + + + + + + 1 + +
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Ek 59 2. Isletmenin Depolama Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastirilmast

SOGUK DEPO
KURU DEPO
SOGUK DEPO | BUZDOLABI DERIN TERMOMETRE RAFLAR KANCALI ET RAFLAR TERAZI
DONDURUCU ARABASI
— — C — — C — — C — — C — — C — - C — — C — — C
g 22 |3 |88 |3 2213 |82 |3 |&g |3 |BE |3 |&g |3|&g
3 E® |3 |ES |3 E® |3 |ET s |EC |3 |ES |3 |ES |3|E®
= O n = | O@p = Op | = O n = O n = O n = O n = | O
MIKTAR 2 3 1 1 1 3 10 7 10 1 2 2 8 2
KAPASITE/ 10 m? 190* 4001t | 400 It -32/+10 150* 190* 150* 30 kg
EBAT 80* 60* 60* 60*
190 160 130 160
MATERYAL PC PC PC Al Al PC PC PC | 1.2mm | Demir 1.2 Celik
Fayans | Fayans Al Celik | Celik 18/8 PC mm
18/8
PC
KULLANILAN S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D CS D D D D D
MADDESI
BAKIM Hft Hft Hft
SIKLIGI
TEMIZLIK T/Hft T/HG T/HG T/Hft | T/IHG | T/Hft T/Hft T/Hft | T/HG | T/Hft | T/HG T/Hft | T/HG THG
D/Hft D/Hft | CS/Hft | D/Hft D/HG D/HG D/HG D/HG
KULLANIM - + + - +
TALIMATI
EMNIYET - + + - +
KiLIDI
GORUNUM + + + + + -3 + + + + + 2 + +




96T

Ek 60 3. Isletmenin Depolama Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastirilmast

SOGUK DEPO
KURU DEPO
SOGUK DEPO BUZDOLABI DERIN TERMOMETRE RAFLAR KANCALI ET RAFLAR TERAZI
DONDURUCU ARABASI
— - C — - C — - C — - C — - C — - C —— - C — - C
2 g2 2 g2 2 g2 2 g2 2 e 2 e 2 g2 3| 8%
> EQ > EQ > EQ > EQ > EQ s | EZ > EQ s | E2
(] (] (] (] (] (] (] (]
s o s o s o s o s o = |03 s o = | 0§
MIKTAR 1 3 1 2 1 1 5 4 5 - 1 4 - 1
KAPASITE/ 13m° | 10m°® 190* | 284lt | 4001t -32/+10 150* 190* 150* 30 kg
EBAT 80* 550t 60* 60* 60*
190 160 130 160
MATERYAL PC PC PC PC Al Al PC PC 1.2mm | Demir | 1.2 mm Celik
Fayans | Fayans | Al Al Celik Celik 18/8 PC 18/8 PC
KULLANILAN S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D D D D D D D
MADDESI
BAKIM SIKLIGI - Hft - Hft - Hft
TEMIZLIK T/HG T/HG | T/Hft | T/HG | T/Hft | T/HG | T/Hit T/Hft T/Hft | T/HG T/IHG T/Hft | T/HG T/IHG
D/Hft D/Hft D/Hft D/HG D/HG D/HG D/HG
KULLANIM + + - + - +
TALIMATI
EMNIYET - + - + - +
KILIiDI
GORUNUM -1 + -1 + -1 + -1 + -1 + + -2 + +
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Ek 61 4. isletmenin Depolama Unitesine Ait Olan Arag-Gereglerin Standartlarla Karsilastirilmas

SOGUK DEPO
KURU DEPO
SOGUK BUZ. DERIN TERMO. RAFLAR KANCALI ET RAFLAR TERAZI
DEPO DOND. ARABASI
— - O = - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C
s |893|8g |3 |Bg |3 8¢ 3 |82 |3/88 |3 22 |3 g9
5 |EUZ|ES |5 |ET |3 |ED 5 |ES |8 |ES |3 ES |3 ED
= Onp =| 0@ = O n = | O = O n = | O = Op | = O n
MIKTAR 1 3 1 1 3 1 5 1 5 - 1 4 4 1 1
KAPASITE/ 45 10 190* | 284 | 4001t -32/+10 150* 190* 150* | 60 kg 30 kg
EBAT m® | m? 80* It 60* 60* 60*
190 160 130 160
MATERYAL PC PC | P PC Al Al PC PC 1.2 mm Demir 1.2 Celik Celik
Faya | Fa | C Al Celi | Celik 18/8 PC mm
ns | yan k 18/8
S PC
KULLANILAN S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D D D D D D
MADDESI
BAKIM Hft Hft | - Hft - Hft
SIKLIGI
TEMIZLIK T/H T/HG T/ T/HG T/Hft T/Hf | TIHG T/HG T/Hft T/HG | T7Hft T/HG
T/ G D/Hft Hft D/Hft t D/HG D/HG D/HG D/HG
Hft D/
Hft
KULLANIM - + - + - +
TALIMATI
EMNIYET - + - + - +
KiLiDI
GORUNUM -1 + | + + + + + + + + -2 + 1 +
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Ek 62 5. Isletmenin Depolama Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastirilmast

SOGUK DEPO
KURU DEPO
SOGUK DEPO | BUZDOLABI DERIN TERMOMETRE RAFLAR KANCALI RAFLAR TERAZI
DONDURUCU ET
ARABASI
— - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C
2 82 2 823 82 2 82 2 gL | 3| 82 2 82 2 gL
> S g > S g > S g | E g > S g s | E g > S g > S g
= oQ = o@f | = oQ = | 0§ = Of |=]0§ = o@ = oQ
MIKTAR 1 3 1 1 1 1 2 5 1 5 1 3 4 1 1
KAPASITE/ | 18 m* | 10 m® Ev | 190* | 500 | 400 It -32/+10 150* 190* 150* 10 | 30kg
EBAT Tipi 80* It 60* 60* 60* kg
190 160 130 160
MATERYAL PC PC PC PC Al Al Demir PC 1.2mm | Demir | 1.2 mm | Celik | Celik
Fayans | Fayans Al Al Celik Celik 18/8 18/8 PC
PC
KULLANILAN S S S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D D D D D D
MADDESI
BAKIM Hft Hft Hft
SIKLIGI
TEMIZLIK T/Hft | T/HG | T/Hft | T/THG | TIHG | T/HG T/Hft T/Hft | TIHG T/HG | T/Hft | T/HG | T/Hft | T/HG
D/Hft D/Hft D/Hft D/HG D/HG D/HG D/HG
KULLANIM - + - + - +
TALIMATI
EMNIYET - + - + - +
KILIDI
GORUNUM + + + + + + -2 + -1 + + -3 + -1 +
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Ek 63 6. Isletmenin Depolama Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastirilmast

SOGUK DEPO
KURU DEPO
SOGUK BUZDOLABI DERIN TERMOMETRE RAFLAR KANCALI ET RAFLAR TERAZI
DEPO DONDURUCU ARABASI
— - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C
5|22 |3 2 |3 8¢ |3 |&g |3 |BL |2 Eg |3 28 388
5| ES |3 E® |3 |E® |3 |ET® s |ES |3 |ES |3 E® |3 |EY
= | O = O n = O n = O n = O ¢ = | O = O n = | O
MIKTAR 3 1 1 2 1 - 5 5 - 1 3 4 1
KAPASITE/ 10 m® 190* 474 | 400 It -32/+10 150* 190* 150* 30 kg
EBAT 80* It 60* 60* 60*
190 160 130 160
MATERYAL PC PC PC Al Al PC 1.2 mm PC 1.2 Celik
Fayans Al Al Celik | Celik 18/8 PC mm
18/8
PC
KULLANILAN S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D D D D D D
MADDESI
BAKIM Hft - Hft - Hft
SIKLIGI
TEMIZLIK T/HG T/Hft T/HG | T/Hft | T/HG T/Hft T/HG T/HG T/Hft T/HG T/HG
D/Hft D/Hft D/Hft D/HG D/HG D/HG D/HG
KULLANIM + - + - +
TALIMATI
EMNIYET + - + - +
KiLiDI
GORUNUM + -1 + -2 + + + + -3 + +
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Ek 64 7. Isletmenin Depolama Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastirimas

SOGUK DEPO
KURU DEPO
SOGUK BUZDOLABI DERIN TERMOMETR RAFLAR KANCALI ET RAFLAR TERAZI
DEPO DONDURUCU E ARABASI
— - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C
31 8L | 3 82 2 82 3|1 82 2 82 |3 82 2 82 2 gL
3| £ES | 3 Eg > Eg 3 | £ES > ES |3 Eg ® Eg ® Eg
=08 |= o8 = o8 =|0§ = of | = o8 = o8 = o8
MIKTAR 3 1 1 2 1 - 5 - 5 - 1 4 4 - 1
KAPASITE/ 10 190* | 125t | 400 It -32/+10 150* 190* 150* 30 kg
EBAT m? 80* 60* 60* 60*
190 160 130 160
MATERYAL PC PC PC Al Al PC 1.2mm | Demi | 1.2 mm Celik
Faya Al Celik | Celik 18/8 r 18/8
ns PC PC
KULLANILAN S S S S S S S S - S S
TEMIZLIK D CS D D D D D D
MADDESI
BAKIM Hft - Hft - Hft
SIKLIGI
TEMIZLIK T/HG | T/Hft | T/HG T/HG T/Hft T/HG T/HG - T/HG T/HG
D/Hft | CS/Hft | DIHft D/Hft D/HG D/HG D/HG D/HG
KULLANIM + - + - +
TALIMATI
EMNIYET + - + - +
KILIDI
GORUNUM + -1 + -2 + + + + -4 + +
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Ek 65 8. Isletmenin Depolama Unitesine Ait Olan Arag-Gereclerin Standartlarla Karsilastirilmast

SOGUK DEPO
KURU DEPO
SOGUK DEPO | BUZDOLABI DERIN TERMOMETRE RAFLAR KANCALI ET RAFLAR TERAZI
DONDURUCU ARABASI
— - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C — - C
2 82 3 | 82 2 82 2 82 2 82 2 82 2 82 3| 82
> Eg 3 | ES > Eg > Eg > Eg > Eg > Eg 3 | £E5
= o8 = |08 = o8 = o8 = o8 = o8 = o8 = |08
MIKTAR 2 3 - 1 1 1 - 5 4 5 1 1 1 4 1
KAPASITE/ 10m® | 10m? 190* | 4001t | 400 It -32/+10 150* 190* 150* 30 kg
EBAT 80* 60* 60* 60*
190 160 130 160
MATERYAL PC PC PC Al Al PC PC 1.2 mm PC 1.2 Celik
Fayans | Fayans Al Celik Celik PC 18/8 mm
PC 18/8
PC
KULLANILAN S S S S S S S S S S S S S
TEMIZLIK D D CS D D CS D D D
MADDESI
BAKIM - Hft Hft - Hft
SIKLIGI
TEMIZLIK TIHG | T/HG T/HG | T/Hft | T/HG T/Hft | T/THG | T/HG T/Hft T/HG THG | T/HG T/HG
D/Hft D/Hft | CS/Hft | DIHft D/HG CS/Hft | D/HG D/HG D/HG
KULLANIM - + + - ¥
TALIMATI
EMNIYET - + + - ¥
KILIDI
GORUNUM 2+ + + + + + -1 + -1 + -1 + +




