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Neden bu konu kritik?

» Besin alerjisi = potansiyel olimcul reaksiyon (anafilaksi = alerjik sok)
e Oteller = kontroliin zor oldugu ortamlar

* En sik risk:

» Capraz bulas

»Yanlis bilgi

» Etiket eksikligi

e Guvenli hizmet Hayat kurtarir + marka degerini artirir



Otelde riskli alanlar

ACIK BUFELER

ORTAK MUTFAK
EKIPMANLARI

BAR/ICECEK
HAZIRLANAN
ALANLAR

En kritik:

Ayni bicak/kasik/kepce/masa kullanimi

TATLI/SOS/
GARNITUR
ALANLARI

GCOCUK
MENULERI



Mutfakta temel riskler

* Ayni yluzeyde farkli yemek hazirlama
 Yaglarin tekrar kullanimi

* «Icinde yok ama bulasmis olabilir» durumu
* Personelin farkindalik eksikligi

Icermiyor demek temas etmemis demek degildir, kiiciik bir bulas bile riskli olabilir!



Mutfakta alinmasi gereken dnlemler

* Ayri hazirlik alani (mimkunse)

* Ayri ekipman (bicak, tava, kesme tahtasi, vb.)

* Eldiven degisimi + el hijyeni

* Alerjen iceren ve icermeyen gidalarin ayrilmasi
e Kizartma yaglarinin ayrilmasi

Alerjen guvenli hazirlik protokolt olusturulmal,



Acik bufede riskler

* Misafirlerin servis kasigini karistirmasi

* Gidalarin birbiriyle temas etmesi

* Yanlis etiket- yanlis Grin

* Cocuklarin kendi yiyeceklerini kendilerinin almasi

En kritik risk: bulasin anlik ve kontrolstz olmasi



Acik blUfede dnlemler

e Her GrUn icin ayri servis ekipmani

e Alerjen iceren Urunlerin ayri alanda servis edilmesi
e Cam kapak/koruma

* Personel destekli servis (self servis yerine)

* Alerjili misafirler icin 6zel tabak hazirlanmasi

Blifeden degil mutfaktan servis yaklasimi



Bulas nasil olur?

Hazirlama
islemler

Paketleme

Uretim
alanindaki hava
partikulleri

Tedarik
zinciri

BULAS

Ortak ekipman
kullanimi

Depolama

Transport

Temizleme



Bulas- ornekler

* Findik alerjisi Findikh kek kesilen bicakla sade kek kesmek

e Susam alerjisi Susamli simit ile susamsiz simidi ayni sepete koymak
e Sut alerjisi Sutld icecek hazirlanan makine ile icecek hazirlamak
* Fistik alerjisi Fistik ezmesi bulasmis ellerle masaya dokunmak

Alerjik cocuklar alerjik besini yemek zorunda degil, temas bile reaksiyon icin yeterli olabilir!



Bulas nasil dnlenir?

* Fiziksel ayrim (alan / ekipman)

e Zaman ayirimi (6nce alerjen icermeyen yemek hazirlanir)
* Temizlik protokol

* Personel egitimi

Mikroskopik miktar bile reaksiyon yapabilir!



Etiketleme nasil olmali?

o ee e . Sut
* Net ve gérunur etiket Yurmurta
* «icerir» ve «icerebilir» ayrimi Ezrbtjli?ug:(uruyemigler
e Buyuk ve anlasilir yazi Bugday

. . . Soya
- Standart alerjen listesi NG |

* QR kod / dijital menii avantaj olabilir Rabuldl deniz Artinier

Susam

Mikroskopik miktar bile reaksiyon yapabilir!



Guvenli yemek sunumu

* Misafirle aktif iletisim

* «Sizin icin 6zel hazirlanacak» yaklasimi
» Sef/ sorumlu kisi ile direkt temas

* Servis sirasinda tekrar dogrulama

Alerjik misafir = VIP misafir



Gercek hayattan bir senaryo

* 3 yasinda cocuk, yer fistigi alerjisi mevcut

* Aile otele giriste durumu bildiriyor

Acik bufede «fistik icermiyor» denilen tatlidan tiketiyor
10 dk icinde
Dudaklarda sisme
Oksuruk

Nefes darlg

Gercek neden: Tath fistik icermiyor ama servis kasigi fistikl tatlya temas etmis!

Sorun icerik degil, bulas!



Yanlis uygulama Dogru uygulama

Ayni servis kasigl kullanimi Her Urun icin ayn servis ekipmani
«icinde yok» diyerek giiven verme * «icermez» yerine «temas yok» garantisi
Acik bufede serbest temas Alerjik misafirlere 6zel hazirlik

Tum drunlerin yan yana olmasi Alerjen iceren Urunlerin ayrilmasi
Personelin alerji farkindaliginin disik olmasi Egitimli personel + sorumlu kisi

Dogru sistem kurulursa hata bireysel olmaktan cikar!



Tesekkurler...
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