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DUZEYLERI UZERINE BiR ARASTIRMA

Goniil YILDIZ
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Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Mihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Prof. Dr. Ismail YILMAZ

Bu c¢alisma Tekirdag ili Siileymanpasa il¢esinde faaliyette olan okul kantinleri ve
yemekhanelerinin hijyen durumunu ve g¢alisanlarinin hijyen bilgi diizeyleri hakkinda bilgi
sahibi olmak amaciyla yapilmistir. Bu amagla, renkli hijyen test kiti kullanilarak kantin ve
yemekhanelerin hazirlama boéliimlerinde ¢esitli yilizeylerin hijyen durumuna bakilmistir.
Calisan personelin hijyen bilgi diizeyinin belirlenmesinde ise 29 soruluk ankete verdikleri
cevaplar yol gosterici olmustur. 48 kantin ve 17 yemekhane isletmesinde olmak iizere toplam
65 isletmede renkli hijyen test Kiti kullanilarak hazirlama, dograma, personel eli gibi 90
yiizeyin hijyen durumu tespit edilmistir. Test sonucunda, 23 yiizeyin (%25,56) temiz, 67
yiizeyin (%74,44) ise kirli oldugu sonucuna ulagilmistir. Anket ¢alismasinda ise 120 kantin,
80 yemekhane personeli olmak tlizere toplam 200 ¢alisanin anket sorularini cevaplamasi
istenmistir. Anket sonuglarina gore, personelin %77,5’inin bayan oldugu, %9’unun on yildan
fazla bir gida isletmesinde ¢alistigi, %90’ min hijyen egitimi almis oldugu, %99 unun ellerini
sik sik yikadigi, %2,5’inin ise is elbisesi kullanmadigi anlasilmigtir. 126 (%63) personel
dograma tezgahlarmin tahta olmadigini, 119 (%59,5) personel ¢op kovalarinin kapakli
oldugunu, 167 (%83,5) personel akar sicak su tertibatinin bulundugunu bildirmistir. Ayrica
caligmaya katilan personelin tamami isletmede hem yiizeylerin kolay temizlenebilir oldugunu
hem de tost makinesi gibi alet ekipman temizligini giinliik olarak yaptiklarini bildirmislerdir.

Anahtar Kelimeler: Hijyen, okul kantinleri, yemekhane, hijyen bilgi diizeyi
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ABSTRACT

MSc. Thesis

A SURVEY ON THE HYGIENIC STATE OF THE SCHOOL CANTEENS AND DINING
HALLS AND HYGIENE KNOWLEDGE LEVELS OF STAFF IN THE DISTRICT OF
SULEYMANPASA, TEKIRDAG

Goniil YILDIZ

Tekirdag Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Main Science Division of Food Engineering

Supervisor : Prof. Dr. Ismail YILMAZ

This study was carried out in order to have information about the hygiene status of the
school canteens and food halls and the hygienic knowledge levels of the employees in
Siileymanpasa province of Tekirdag. For this purpose, the hygienic conditions of various
surfaces were examined in the preparation sections of the canteen and dining hall using colour
hygiene test strip. When the hygiene knowledge level of the working personnel was
determined, the answers given by the questionnaire of 29 questions were guiding. Colour
hygiene test strip was used in a total of 65 establishments including 48 canteens and 17 dining
halls. With this strip, the hygienic conditions of 90 surfaces such as preparation board,
chopping board, personnel hand etc. were determined. As a result of the test, 23 surfaces
(25.56%) were clean and 67 (74.44%) surfaces were dirty. In the questionnaire survey, a total
of 200 employees, 120 canteen and 80 dining hall staff, were asked to answer the
questionnaire. According to the survey results it is understood that, 77.5% of the staff are
female, 9% are working more than ten years, 90% have personal hygiene education
certificate, 99% frequently wash their hands, 2.5% does not use work clothes. 126 personnel
(63%) reported that chopping boards were not wooden, 119 (59.5%) personnel reported that
bins were covered, and 167 (83.5%) personnel had hot water equipment. In addition, all of the
personnel participating in the operation reported that the surfaces were easy to clean as well as
that they were cleaning the equipment on a daily basis, such as a toaster.

Key Words: hyigiene, school canteen, dining halls,hygiene knowledge level
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1. GIRIS

Insanoglu, yasamin kaliteli ve saglikli siirebilmek adima yeterli ve dengeli beslenmeli
ve saglik yoniinden gilivenli gida tiiketmelidir (Giiven 2010). Beslenme aligkanliklar1 insan
sagligin etkileyen en 6nemli faktorlerden biridir. Unutulmamalidir ki beslenme sadece gida
alimi, karin doyurma sekli degildir. Saglikli ve kaliteli bir hayat siirebilmek ic¢in insanin
bilingli olarak yapmas1 gereken bir harekettir.

Yetersiz ve dengesiz beslenmenin sagliga, fiziksel ve zihinsel gelisime olumsuz
etkileri oldugu bilinmektedir. Gelecek nesillerimizin saglikli olmasi ancak onlarin saglikli
beslenmeleri ile miimkiindiir. Cocuk yaslarda olusacak bir saglik sorunu 6nlem alinmazsa
sorunlara yol acabilir. Yetersiz ve dengesiz beslenen, bu nedenle biliylime geriligi gosteren
cocuklarin basar1 diizeylerinin iyi beslenen ¢ocuklara gore daha diisiik oldugu g6zlemlenebilir
(Giindogan 2008).

Glinlimiizde, annenin de ¢aligsma hayatina katiliminin artmasiyla, ¢ocuklar ¢ok kiiciik
yaslardan itibaren kres, bakim evi, anasinifi gibi yerlerde giiniin bir veya iki ¢giiniinii evinin
disinda yemektedir. Kresten baslayarak iiniversite de dahil egitim kurumlarinin kantin ve
yemekhaneleri ¢cocuklarimiza hijyenik ortamda giivenli gida saglamakla sorumludur. Kiiciik
cocuklar buralarda ev ve aile ortamindan farkli olarak toplu beslenme hizmeti ile karsi
karsiyadir. Burada gilivenli gidaya ulagmada kaliteli ve gilivenilir hammadde, kantin veya
yemekhanelerin hijyen kosullari, fiziki sartlar1 ve gidayla temas eden personelin hijyen
tutumu son derece dnemlidir.

Zonguldak ili Caycuma ilgesinde 9-14 yas grubu 332 Ggrenci ile yiiriitiilen bir
calismada 6grencilerin %35,6’sinin 6gle 08ilinlinii okul kantininde tiikettigi goriilmiistiir.
Arastirma kapsamindaki 6grencilerin 6gle 6gilinlinde tiikettigi gida maddeleri arasinda %29,8
ile tost ilk sirada yer almaktadir. Ogle 6giiniinde ikinci ve iigiincii sirada Ogrencilerin
%20,4’linilin ev yemekleri, %19,5’inin de simit-pogaca tiikettigi goriilmiistiir (Giinlii 2010).

Hijyen, Tiirk Dil Kurumu giincel sozliiginde “sagliga zarar verecek ortamlardan
korunmak igin yapilacak uygulamalar ve alinan temizlik onlemlerinin tiimii” olarak
tanimlanmistir. Gida hijyeni ise, tarladan catala olarak tabir edilen, gidanin {iretiminin
gerceklestigi her asamada hijyenik kosullarin saglanmasidir. Bu iki tanimi1 baglarsak, gidanin
insan tiiketimine uygun, insan sagligin1 tehlikeye sokacak her tiirlii etmenden uzaklastirilmis
olmasindan s6z etmek miimkiindiir. Nitekim Gida Hijyeni Yonetmeligi’nin Tanimlar baglikli

4. Maddesinin ikinci fikrasinin (d) bendinde “Gida hijyeni: Tehlikenin kontrol altina alinmasi



ve gidalarin kullanim amact dikkate alinarak, insan tiiketimine uygunlugunun saglanmasi icin
gerekli her tiirlii 6nlem ve kogullari,” olarak tanimlanmistir.

Gida giivenligi ise gidanin iiretildigi her asamada, biyolojik, kimyasal, fiziksel her
tiirlii tehlikenin bertaraf edilmesi ile saglanir. Amag tiiketicinin sagligina zarar vermeyecek
gidaya ulagsmaktir. Gida iiretilen alanlarda 6nemle dikkat edilecek nokta hijyendir. Hijyen,
oldukca genis kapsamli bir konudur ve personel hijyenini de kapsamaktadir (Unliiénen ve
Comert 2013). Gida sektoriinde yer alan personelin hijyen ile ilgili tutumu, iiretilen ve
tiketime sunulan gidanin giivenligini belirleyeceginden, tiiketicinin sagligim1 da
etkileyecektir.

Gida giivenliginin saglanmasinda fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeler bertaraf
edilmelidir. Fiziksel bulagmalara 6rnek olarak kemik pargalari, cam, tas, kil, toprak, ambalaj
pargas1t vb. verilebilir. Bunlar gidanin i¢inde bulunmamasi gereken yabanci maddelerdir.
Tiiketicinin saghigmi tehdit ederler (cam gibi) ve gidanin hijyenik olmayan sartlarda
tiretildiginin  gostergesi olabilirler. Kimyasal tehlikeler ise gidaya eklenen/bulasan,
tikketildiginde insan sagligina zarar verecek yapida maddelerdir. Bunlara o6rnek olarak
deterjanlar, tarim ilaglari/giibre kalintilari, gidanin yapisinda dogal olarak bulunabilen
toksinler (mantar, bal, filizlenmis patates vb.), alerjen maddeler, agir metaller, katki
maddeleri, gidaya uygulanan 1sil iglem gibi islemlerden sonra gidanin yapisinda olusan
saglhiga zararli maddeler (PAH’lar, nitrozaminler, HMF, vb.) verilebilir. Biyolojik tehlikeler
ise mikroorganizmalardir. Bunlar gidaya bulasip, uygun muhafaza kosullar1 saglanmadiginda
cogalirlar ve saglik icin tehdit olustururlar.

Toplu beslenmede, halk saghgi ve gida giivenligine dikkat edilmemesi sonucu
yasanabilecek sorunlarin basinda gida zehirlenmeleri gelmektedir. Enfeksiyon yapacak
miktarda patojen mikroorganizma veya toksinlerini igeren gidanin tiiketilmesiyle gida
kaynakli hastaliklar, gida zehirlenmeleri meydana gelir. Patojen bakteriler dnemli biyolojik
tehlikedirler. Bu tehlikeler genellikle enfeksiyon ve intoksikasyon seklinde goriilmektedir.
Bazi patojen bakteriler uygun sicakliklarda 6zellikle protein oram yiiksek gidalarda hizla tirer
ve bakterilerin kendisi enfeksiyon tipi hastaliklara neden olur. Diger baz1 patojen bakteriler de
tirerlerken toksik maddeler olustururlar, salgilanan bu toksik maddelerin viicuda alinmasi ise
intoksikasyona yol agar. Gida zehirlenmelerinin ¢ogu sindirim sistemi ile ilgilidir.
Gastrointestinal belirtiler "gastroenteritis" olarak bilinen bulanti, kusma, karin agrisi ve ishali
icermektedir (Ersin ve Beyhan 2001).

Devlet, gida sanayicileri ve isletmecileri ve tiiketiciler, gida gilivenligini saglamak

konusunda sorumludur. Burada devletin gorevi, etkili, yaygin bir gida ydnetim siteminin
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kurulmasin1 saglamaktir. Gilivenli olmayan gidalarin tiketimi nedeniyle tiim diinya
tilkelerinde milyonlarca insani etkileyen gida kaynakli hastaliklarin azaltilmasi, ulusal ve
uluslararas1 gida giivenligi programlarinin temel hedeflerinden biridir (Baser ve ark 2016).
Gida giivenligi, toplum dis1 saglik sektorlerinin (tarim, ticaret ve ticaret, ¢evre, turizm gibi)
katilimini ve gida, acil yardim ve egitim alanlarinda faaliyet gosteren uluslararasi ve bolgesel
kuruluslarin destegini gerektiren ortak bir sorumluluktur (Anonim 2018c).

Gida isletmeleri gilivenilir gida tiretimi yapabilmek amaciyla ¢esitli gida giivenligi
yonetim sistemleri uygulamaktadirlar. Tehlike Analizi Ve Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP),
Iyi Tarim Uygulamalar1 (GAP), Iyi Uretim Uygulamalari (GMP), lyi Hijyen Uygulamalari
(GHP), Iyi Laboratuvar Uygulamalar1 (GLP), Iyi Dagitim Uygulamalar1 (GDP), lyi Ticaret
Uygulamalar1 (GTP), Iyi Veteriner Uygulamalar1 (GVP) olarak siralayabilecegimiz gida
giivenligi yonetim sistemleri uluslararasi kabul gérmiis sistemlerdir (Ozbek ve Fidan 2009).

Hayvansal orijinli iyi pisirilmemis gidalar, digki ile kontamine olmus meyve ve
sebzeler, biyotoksin iceren deniz triinleri gibi giivenli olmayan gidalar, kiiresellesmis bir
diinyada biiyiik ekonomik riskler dogurmaktadir. 2011 yilinda Almanya’da gerg¢eklesen E.coli
salgminm, ¢ift¢i ve sanayi igin 1.3 milyar dolarlik zarara ve 23 Avrupa Birligi Uye Devleti
icin 236 milyon dolarlik acil yardim 6demelerine neden oldugu bildirilmistir (Anonim 2018c¢).

Gida zincirinin son halkas1 olan tiiketicilerde, gida kaynakli hastalik riskini
yonetmenin en iyi yolu risk analizi ve gilivenli gida kullaniminmi tesvik etmek i¢in tiiketici
egitimi olabilir. Bunun i¢in gida isleme bilgi ve uygulamalarinin genel durumu hakkinda bilgi
sahibi olmaya ve pratige ihtiyag vardir (Patil ve ark 2005).

Gida isletmelerinde ¢alisanlar hijyenin 6nemini unutmamalidir. Bu sektérde ¢alisanlar
gida maddesinin sadece goriintlisiiniin temiz olmasinin yeterli olmayacagini bilmelidir.
Gorliniisi, kokusu ya da tadi normal olan bir gida yine de zehirlenmeye yol acabilir ve
boylece hem saglik kaybina hem de iireticinin ticari kaybina sebep olabilir (Cémert ve Ozel
2015).

Tekirdag il merkezindeki lise ve {iniversite 6grencileri olmak iizere 900 6grencinin
katilimiyla yapilan anket ¢alismasinda, ankete katilan 6grencilerden %9,3’1i bir kez, %2,2’si
ise birkag kez tiikettikleri fast food tiirli yiyeceklerden otiirii gida zehirlenmesi yasadiklarini
belirtmistir (Kayisoglu ve i¢6z 2012).

Trakya Bolgesinde 770 hane ile yapilan bir aragtirmada, gida kaynakli zehirlenme
olay1 yasanip yasanmadigi sorulmus ve 84 ailede zehirlenme vakas1 goriildiigii belirtilmistir.
Bu oranin diisiik olmasi ailelerin evlerinde gida hazirlama ve tiiketiminde dikkatli

olmalarindan kaynaklanmis olsa da gida kaynakli bir zehirlenme durumunda herhangi bir
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saglik kurulusuna bildirilmeyen durumlarin da olabilecegi unutulmamalidir. Ayrica
zehirlenme sebepleri olarak en fazla hazir yiyecek (%47,6) ve islenmemis et iirlinii (%23,8)
tipi gidalar1 belirtmislerdir (Yilmaz 2008).

Hijyen kosullar1 gida iiretim alanlarinda personelin kisisel hijyeni, gida hijyeni, mutfak
ve ekipman hijyeninden olusur (Unliiénen ve Comert 2013). Gida iiretiminde gidalarn
muhafaza ve depolama kosullarindaki tehlikelerin analiz edilmesi de en az kontaminasyon
kaynaklarmin belirlenmesi kadar 6nemlidir (Elverir ve Goniilalan 2010).

Ozellikle iiretim ve toplu tiiketim yapilan isletmelerde hammadde temini, hazirlik ve
gidanin sunumu gibi asamalarda gida giivenliginin saglanamamasi halinde toplu gida
zehirlenmeleri meydana gelebilir (Memis 2009). Personel bu asamalarin hepsinde var
oldugundan, en 6nemli etkendir.

24/04/1930 tarihli ve 1593 sayili Umumi Hifzissthha Kanunu’nun 126. Maddesi
“Yenilecek ve igilecek seyler satan veya veren veyahut taharet ve nezafete miiteallik san'atlar
ifa edenler her ii¢ ayda bir kendilerini muayene ettirerek bir sihhi rapor almaga
mecburdurlar. Bunlardan devrei sirayette frengi ve sari verem ve ciizama miipteld olanlarla
halkin istikrah ve nefretini mucip bir cilt hastaligina dugar olanlar san'atlarim icradan

)

menolunurlar.” olarak diizenlenmisti. Yani gida calisanlari portdr muayenesi adi verilen
saglik raporunu diizenli araliklarla yaptirmak zorunda idi. Ancak 126. ve 127. maddeler
02/11/2012 tarihli 663 sayili Saglik Bakanliginin ve Bagli Kuruglarinin Tegkilat ve Gorevleri
Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname ile degistirilmistir. 126. Madde “Guda iiretim ve satis
verleri ve toplu tiiketim yerleri ile insan bedenine temasin séz konusu oldugu temizlik
hizmetlerine yonelik sanatlarin ifa edildigi is yeri sahipleri ve bu is yerlerinin igletenleri,
calisanlarina, hijyen konusunda bu is yerlerindeki meslek ve faaliyetin gerektirdigi egitimi
vermeye veya ¢alisanlarin bu egitimi almalarint saglamaya, belirtilen egitimleri almis kisileri
calistirmaya, ¢alisan kisiler ise bu egitimleri almaya mecburdurlar. Bizzat ¢alismalar
durumunda, ig yeri sahipleri ve isletenleri de bu fikra kapsamindadir. Bulasict bir hastalig
oldugu belgelenenler ile is yerinin faaliyet ve hizmetlerinden dogrudan yararlananlar
rahatsiz edecek nitelikte ve goriiniir sekilde a¢ik yara veya cilt hastaligi bulunanlar, bizzat
calisan is yeri sahipleri ve isletenleri de dahil olmak iizere, alinacak bir raporla
hastaliklarinin  iyilestigi belgeleninceye kadar, birinci fikrada belirtilen is yerlerinde
calisamaz ve ¢alistirilamazlar. Calisanlar, hastaliklart konusunda igverene bilgi vermekle
yiikiimliidiir.” seklindedir. Bu yeni madde ile c¢alisanlarin hijyen egitimi almasi s6z konusu

olmustur.



Hijyen Egitimi Yonetmeligi ise 05/07/2013 tarihli ve 28698 sayili Resmi Gazete’ de
yayimlanarak yiirlirliige girmistir. Bu yonetmelik kapsaminda diizenlenen egitim sonunda
katilimcilara kurs bitirme belgesi diizenlenir. Egitim konular1 bashikli 8. maddesi “Egitimlerin
icerikleri, hijyen ilkelerine uyulmamasi: sebebiyle halk saghgi agisindan risk olusturdugu
bilinen viriislerin, bakterilerin, parazitlerin, mantarlarin ve diger enfeksiyon etkenlerinin
genel ozelliklerini, bulasma yollarimi, hangi is kolunda nasil bulasmalar olabilecegini veya
halk saghgmin nasil tehdit gorecegini, hastalik belirtilerini ve korunma yollarint ihtiva
edecek sekilde komisyonca belirlenir.” seklindedir.

Gida kaynakli hastaliklar1 Onlemek amaciyla tasiyict personelin belirlenmesi,
bilgilendirilmesi ve tedavisi i¢in bilin¢lendirilmesi, gida isinde c¢alisanlarin enfeksiyon
yaymamasi agisindan onemlidir. Ulkemizde gida iiretim, satis ve toplu tiiketim isletmeleri
basta olmak tizere, diger cesitli sthhi ve gayrisihhi i yerlerinde g¢alisanlarin yaptirmak
mecburiyetinde oldugu portér muayeneleri 24 Nisan 1930 tarihli ve 1593 sayili Umumi
Hifzissthha Kanunu’nu ile diizenlenmisti. Yukaridaki paragrafta da yer aldigi lizere 02 Kasim
2012 tarihli ve 663 sayili Saglik Bakanligimnin ve Bagli Kuruslarmin Tegkilat ve Gorevleri
Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname’nin ilgili maddesi ile bu durum degistirilmistir. S6z
konusu degisiklikle belirli zamanlarda yapilmasi zorunlu olan portdr muayeneleri
yapilmayabilir, bunun yerine hijyen egitimi alinmasi zorunludur. Ancak, bu séz konusu
degisiklik yiiriirlige girmeden Once yapilan portdr muayenelerinin amact personelin
tastyiciligini kontrol etmekti. Hijyen egitimlerinin ve hizmet i¢i egitimlerin yan1 sira portor
muayenesinin de yapilmasi fayda saglayacaktir. Boylece portor muayenesi sonucunda hasta
olan veya hastalik tasiyan personel, gida hizmetlerinden gekilebilir (Anonim 1930, Anonim
2013, Oren ve ark 2014).

Bir halk saghigi sorunu olan gida kaynakli hastaliklar, gida iiretim hijyeni
standartlarinin iyilestirilmesi, gida sektoriinde ¢alisan personelin enfeksiyon sahibi ve tasiyici
olup olmadigmnin periyodik kontrolii, burun, bogaz ve diski kiiltlirlerinin muayenesi ile
onlenebilir (Oren ve ark 2014). Ancak istihdam sonrasi periyodik saglik muayenesinde
diislisiin nedeni igsverenlerin maliyet kaygisindan kaynaklanabilir (Yardimci ve ark 2015).

Stafilokokal gida zehirlenmeleri (SGZ) Staphylococcus aureus basta olmak iizere
enterotoksijenik stafilokoklar tarafindan iiretilmis enterotoksinlerin, bunlar1 iceren gidalarin
tiiketilmesi sonucu olusan ve yaygin olarak goriilen dnemli intoksikasyonlardandir. Ozellikle
pismis ve protein igerigi zengin gidalara bulasan S.aureus uygun ortam sartlarinda hizla
cogalir. SGZ bulanti, kusma ve/veya ishalin eslik ettigi, kendi kendini sinirlayan bir

gastroenterittir. SGZ kaynakli 6lim orami diisiik olmasina ragmen; yaslilar, ¢ocuklar ve
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bagisiklik sistemi diisiik kisiler i¢in bu oran yiikselebilir. Gida sanayinde calisan personelin
burnunda veya ellerinde bu bakteriye rastlanilmaktadir. Gida isletmelerindeki s6z konusu
tagtyicilarin gidanin hazirlanmasi, islenmesi sirasinda tasidiklari mikroorganizmayi gidaya
aktarmasi gidalarin kontaminasyonunda en 6nemli sebeplerdendir. Kisisel hijyen kurallariin
uygulanmasinda yeterli 6zenin gosterilmemesi, 6zellikle el yikama aligkanligi konusundaki
eksiklikler gida gilivenligi agisindan tehlikeli olabilir. Enterotoksin iireten suslari tasiyan gida
calisanlar1 SGZ’nin temel kaynagini olusturmaktadir. Ulkemizde gida sektoriinde calisanlar
icin portdr muayenesi sarti kaldirilmis olup yerine hijyen egitimi sarti aranmaktadir. Bu
uygulamaya gore; SGZ’nin Onlenmesinde personelin kKisisel hijyen kurallarina 6zen
gostermesi Ve igletmelerde gida giivenligi sistemlerinin uygulanmasi gerekmektedir. Gida
isletmecisi, personelin gida hijyeni konularinda kontrol edilmesini, bilgilendirilmesini ve
egitilmesini saglamalidir (Cakic1 ve ark 2015).

Gida zehirlenmelerine sebebiyet veren S.aureus un gidaya bulagsmasindaki en 6nemli
etkenlerden biri de derideki kesikler ve yaralardir. Calisanlar gida ile temas, mutfak
bolimiinde c¢aligma sirasinda ellerinde yara vb. olmasi durumunda yarayr mutlaka
kapatmalhidir (Unliidnen ve Coémert 2013). Ankara ilinde ortadgretim yemekhanelerinde
yiriitiilen bir ¢caligmada, calismaya katilan personelin kesik gibi is kazasi sonucu %46,6’s1
“yaray1 bantlayip calismaya devam ederim” derken, sadece %3,4’1i “iyilesene kadar
yiyeceklere dokunmam” cevabini vermistir (Memis 2009).

1987-1988 yillarinda Atatiirk Universitesi yemekhanesi ve kantinlerinde gorevli 200
personelden; el i¢i, tirnak arasi ve gaita kiiltiirler1 alinarak bir ¢alisma yiiriitilmiistiir. Bir
kisim personelin el i¢i ve tirnak arasi kiiltiirlerinden E.coli izole edilmistir. Bunlarin
diskilamadan sonra ellerini yeterli sekilde sabunlamadiklar1 ortaya ¢ikmistir. Bu da tiiketime
sunduklar1 gida maddelerine her tiirlii bagirsak patojenlerini bulastirabilecekleri anlamini
tasimaktadir. Gida sektorli calisanlarina hijyen kurallarina uymalarini saglamak adina
konunun 6nemi anlatilmali, tasiyic1 oldugu saptanir ise tedavileri yapilarak kontrolde
tutulmali, calisma basinda ve tuvaletlerden cikislarinda ellerini yeterli yikadiktan sonra
dezenfektan kullanmalar1 saglanmali, parazit tasiyiciligi goriilen kisilerin tiim aile fertleri de
antiparaziter ilag tedavisine alinmalidir (Celebi ve ark 1995).

Yapilan ¢alismalar, enterotoksin iireten stafilokok tasiyicis1 personelin  gida
zehirlenmelerinde 6nemli bir etken oldugunu gostermektedir. Gidalara, enterotoksin iireten
stafilokoklarin bulagsmasi engellenmeli, gerekli 6nlemler alinmalidir. Mevzuata gore de gida
ile temas eden personel saglikli olmali ve konu ile ilgili egitim almasi saglanmalidir (Cakic1
ve ark 2015).



Kisaca gida zehirlenmelerine neden olan, gida hijyeni bilgi eksikliginden kaynaklanan

ve sik karsilagilan etmenler su sekilde 6zetlenebilir (Ersin ve Beyhan 2001, Babiir 2007,
Memis 2009);

e (Gidanin uygun hijyenik sartlarda tiretilmemesi

e (Gidanin yeterli diizeylerde pisirilmemesi

e (Gidanin uygun sartlarda sogutulmamasi

e (Gidanin yeniden 1sitilmasi sirasinda sicakligin yeterli diizeylerde olmamasi

e (Gidanin servisi sirasinda siire/sicaklik iliskisine dikkat edilmemesi

e Enfeksiyonlu kisilerin gida iiretiminde ¢aligmasi

e Personel hijyenine 6nem verilmemesi

e Kontamine olmus ¢ig gidanin tiiketimi

e (Capraz kontaminasyon

¢ Uygun olmayan ekipman hijyeni

e Zehirli maddelerin bulasmasi

e Uygun olmayan hammadde kullanim1

e Uygun olmayan kosullarda depolama

e Kemirgen ve hagereler

e Uygun olmayan sekilde ¢oziindiirme

Gida hijyeninin saglanmasi i¢in asagida yer alan basliklar unutulmamalidir (Ersin ve
Beyhan 2001, Anonim 2011, Anonim 2013, Anonim 2018b).

e Kaliteli hammadde kullan, bozulmus/kokusmus/son tiiketim tarihi ge¢mis/ambalaji
zarar gormiis/Bakanliktan izin almadan iiretilmis iiriinleri kullanma, mal kabul formu
tut ve izlenebilirligi sagla

e Uygun kosullarda depolama ve isleme yap

e (Cig meyve sebzeleri akan su altinda yika

e Icilebilir nitelikte su kullan

e Uygun i¢ sicakliga kadar pisir

e Uygun sicaklikta servis yap (63°C, 2-4 saat)

e ¢ sicaklik 70-80°C olacak sekilde tekrar 1sit

e Pistikten daha sonra servis edilecek giday1 s1g kaplarda hizli sekilde sogut

e Dondurulmus irlinleri uygun kosullarda ¢ozdiir ve c¢ozdiirilmiis gidayr tekrar

dondurma



Soguk zinciri kirma

Bireysel hijyenin saglanmasi, alet-ekipman hijyeni ve olmazsa olmaz fiziki kosullar

icin asagida yer alan hususlar unutulmamalidir (Ersin ve Beyhan 2001, Anonim 2011,
Anonim 2013, Anonim 2018b).

Gida personeli herhangi bulasici hastalik tasimamali, grip, ishal gibi bulasici
hastaliklar gecirirken gida ile ilgili islerde ¢alismamali

Mevzuat geregi kisisel hijyen egitimi almali

Her is baslangicinda, gida iiriinii degisiminde (et iiriinlinden sebzeye gegiste gibi),
yemek servisinden Once, tuvalet doniisiinde, Oksiiriip hapsirdiktan, mendil
kullandiktan sonra, kirli alet ekipmana dokunduktan sonra hijyenik yontemlerle
ellerini yikamali, kurulamak i¢in kagit havlu kullanmali

Eldiven kullanmali, sik sik degistirmeli

Gida ile temas halindeyken asla agiz, burun, alin ve saga dokunmamali

Servise hazir gidaya ve servis edilecek kap kacak ve yiizeylere el degmemeli

Cig gidayi elledikten sonra pismis gidaya ve temiz alet ekipmana dokunmamali
Tirnaklar kisa, temiz ve ojesiz olmali

Ellerde yara, kesik, yaniklar var ise gidaya dokunmamali, su gecirmez bantla sarilmali.
Viicut temizligine dikkat etmeli, dislerini fir¢alamali, sakal tragi olmali

Temiz, acik renkli is kiyafetleri kullanilmali, sik sik degistirmeli

Saclar i¢in bone kullanmali

Gida ile ilgili alanlarda sigara icmemeli, bir seyler yiyip igmemeli

Her tat kontroliinde ayr1 temiz bir kasik kullanmali

Gida ile ilgili tiim alanlarda yeterli dogal veya mekanik havalandirma saglanmali
Ortam sicaklig1 kontrol edilmeli

Yeterli dogal veya yapay aydinlatma saglanmali

Zeminler ve duvarlar kolay temizlenebilen, dayanikli, kaymayan, piiriizsiiz diizgiin
yiizeyli, emici olmayan, toksik olmayan malzemeden olmali, zemin ayrica birikmeyi
onleyecek bi¢imde egimli olmali, drenaj sistemi bulunmali

Tavanlar temiz, yogunlasmay1 ve kiif olusumunu onleyecek sekilde olmali, gidaya
parcacik diismemeli

Kapilar temiz, piirlizsiiz, temizlenebilir yapida olmali



e Pencereler ve diger acikliklar i¢in sinek vb. girmesini Onleyecek sekilde 6nlem
alinmali, sineklik takilmali, temiz tutulmali

e Bulasikhane ayr1 olmali ve rutubet olusumunu engelleyecek yeterli havalandirmasi
olmali

e El yikama lavabolari, meyve sebze yikama evyeleri ayr1 olmali

e Yeterli sayida ve wuygun tuvalet ve dus bulunmali, tuvaletler gidanin
islendigi/depolandig1 odalara direkt olarak ac¢ilmamali, hijyenik el yikama i¢in sicak
su, sabun, kagit havlu vb. bulundurulmali

e Personel giyinme soyunma odalar1 olmali, her personel i¢in uygun nitelikte temiz/kirli
kiyafetlerini birbirinden ayr1 koyabilecegi dolaplar olmali

e Uygun alanlarda kapakli, pedalli, temizlenebilir malzemeden ¢6p kutular1 kullanilmali,
atiklar ¢evreye zarar vermeyecek sekilde, hizlica ortamdan uzaklastirilmal

e Mutfak bolimiinde igme suyu niteliginde su kullanilmali

e Depolar uygun oOzellikte, yeterli sayida ve biiyiiklilkkte olmali, sicaklik ve nem
degerleri kayit altina alinmali, gidalar yerden yiiksege, diizenli sekilde yerlestirilmeli,
depoya ilk giren ilk ¢ikmali

e Hagsere ve zararl kontrolii, ilaglama yetkili kisiler/firmalar tarafindan yapilmali

e Arag-geregler/alet-ekipmanlar/kullanilan kaplar gida ile temasa uygun, temizlenebilir
olmali, kirik/catlak/paslt olmamali, sonraki kullanim igin isi bittikten sonra
temizlenmeli. Yikama isleminden sonra kurutmada bez kullanilmamali, ters ¢evirerek

aralikli paslanmaz ¢elik raflarda; hava akimi ile kurutmali

Gida giivenliginin gidanin tretimden tiiketime, depolamadan servisine kadar her
adimda titizlikle saglanmas1 gerektigi, burada her asamada personelin rolii oldugunun
unutulmamasi ve personelin hijyen bilgisi ve tutumunun son {iirlinii ve dolayisiyla tiiketiciyi,
cocuklarimizi, genglerimizi, hepimizi etkileyecegi unutulmamalidir.

Bu arastirma, Tekirdag ili Siilleymanpasa il¢esinde faaliyet gosteren okul kantin ve
yemekhane isletmelerinin hijyen durumlarinin, bu isletmelerde calisan personelin hijyen ile
ilgili bilgi diizeylerinin belirlenmesi amaciyla yapilmistir. Personelin demografik 6zelikleri,
hijyen bilgi ve tutumu anket calismasiyla tespit edilerek, renkli hijyen test kiti ile isletmenin
hijyen durumu belirlenmistir. Genel olarak, bu sektérde calisan personelin hijyen bilgisi ve

tutumlarinin davraniglarina yansiyip yansimadigl gézlemlenmis ve aragtirilmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

Atatiirk Universitesi yemekhanesi ve kantinlerinde gérevli 200 personelden; Ocak
1987'den Temmuz 1988'e kadar alt1 aylik donemlerde el i¢i, tirnak arast ve gaita kiiltiirleri
alinarak bir ¢alisma yiirlitiilmiistiir. Calisanlarin gaita ve tirnak aralarindan alinan ornekler
parazitolojik olarak arastirilmistir. Calismanin sonunda ilk incelemede elde edilen bakteri ve
parazit goriilme oranlar1 2. ve 3. incelemelerde giderek diismiis ve 4. incelemede en aza indigi
tespit edilmistir. Bu durum gida maddelerinin tiiketime sunuldugu yerlerde bakteriyolojik ve
parazitolojik arastirmalarin olumlu sonuglar vereceginin bir kanitidir (Celebi ve ark 1995).

104 kiigiik gida isletmesinde calisan 444 personel ile yapilan bir aragtirmada, gida
hijyen bilgi seviyesini 6lgmek adina anket calismasi yiiriitiilmiistiir. Arastirmaya katilan
personelin  %57’si  goriintiisiinden, kokusu ve tadindan gidanin patojen bakteriler ile
kontamine olup olmadigin1 anlayabilecegini ve % 25'1 de bakterinin kolaylikla -10, 75 veya
120 ° C'de ¢ogalabilecegini, %16°s1 ise bir buzdolabinin dogru sicakliginin -18 © C veya daha
diisiik oldugunu diisiinmektedir Arastirma, temel hijyen bilgisi eksikliginin, kiigiik gida
isletmelerinde HACCP sisteminin etkili bir sekilde uygulanmasinin 6niinde biiyiik bir engel
olabilecegini kanitlamigtir (Walker ve ark 2003).

Agr il merkezinde faaliyet gosteren lokantalarin alet-ekipman, ¢evre ve personel
hijyeni yoniinden durumunun arastirildigi bir calismada, 20 lokanta seg¢ilmis ve bu
lokantalarda kullanilan alet-ekipman ile personel elleri, kullanma suyu, kurulama bezleri, as¢1
onliikleri, ortam havast ve yemeklerden alinan toplam 360 ornek incelenmistir.
Mikrobiyolojik inceleme sonucunda, as¢i ellerinden alinan Orneklerin birinci derece
kontaminasyon kaynagi oldugu tespit edilmistir. Ayrica tiiketici sagligi agisindan potansiyel
risk olan ve gida zehirlenmeleri yoniinden 6nem arz eden mikroorganizmalarin sirasiyla
dograma tahtasi, garson eli, islem tezgahi, buzdolabi kap1 kolu, servis masasi, islem bigagi, is
onliigli, tepsi, kurulama bezi, servis bicagi, tava, tencere, kullanma suyu, ortam havasi,
yemek, kasik ve catallardan alinan 6rneklerde bulundugu tespit edilmistir (Fidan ve Agaoglu
2004).

Irlanda’da yiiriitiillen bir ¢calismada, tiiketicilerin evsel gida giivenligi bilgi diizeylerini
incelemek, ev tipi buzdolaplarmin bakteri kontaminasyonunu ve operasyonel calisma
sicakliklarini ve hangi gida giivenligi alanlarinda irlanda'daki tiiketicilerin egitime ihtiyaci
oldugunu belirlemek amaclanmistir. Gida giivenligi ile ilgili 1020 anket toplanmistir. Bu
hanelerdeki buzdolaplarindan alinan numunelerin (n=900) analizinde, toplam canli sayis1

ortalama 7,1 ve toplam koliform sayis1 ortalama 4,0 log kob/cm? olarak tespit edilmistir.
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Ayrica Staphylococcus aureus (%41), Escherichia coli (%6), Salmonella enterica (%7),
Listeria monocytogenes (%6) ve Yersinia enterocolitica (%2) saptanmig, Campylobacter
jejuni ve E.coli O157: H7 tespit edilmemistir. Orneklenen buzdolaplarmm (n=100) 72 saat
boyunca sicaklik profilleri izlenmis ve%59'unun 5°Cnin iizerindeki sicakliklarda calistigi
tespit edilmistir. Temel gida giivenligi bilgisi agisindan daha iyi puan alan tiiketiciler,
buzdolaplarinda bakteriyel kontaminasyonu azalttiklarint ve gida kaynakli hastaliklarin
goriilmesinde azalma oldugunu bildirmislerdir. Boylece, temel gida hijyeni bilgisinin hijyenik
uygulamalar tizerinde de etkili oldugu dogrulanmistir (Kennedy ve ark 2005).

Cesitli demografik kategorilerle ayrilmis, ¢ig gida tiiketimi, kotii hijyen uygulamalari
ve capraz bulagma gibi riskli davranislarda bulunan tiiketicilerin yiizdelerini tahmin etmek
icin meta analiz yontemini kullanarak 20 ¢aligmanin bulgular1 bir ¢alismada birlestirilmistir.
Kadinlarla karsilastirildiginda, erkeklerde daha fazla ¢ig veya az pismis gida tiikketimi, daha
kotii hijyen, capraz kontaminasyonu Onlemek i¢in daha az 6nlem ve daha az giivenli buz
¢ozme uygulamalari rapor edilmistir (Patil ve ark 2005).

Ulkemizde gida sektdriinde galisan personelin gida giivenligi konularma iligkin bilgi,
tutum ve davranislarini degerlendirmek amaciyla bir anket ¢alismasi yiiriitiilmiistiir. Ankete
katilan 764 personelden sadece %9,6's1 gidaya dokunurken ya da servis ederken eldiven
kullandigini bildirmistir. Katilimeilarin ¢gogunlugunun (%47,8) temel gida giivenligi egitimi
almadig1 goriilmiis, gida giivenligi bilgisi puan ortalamasi 43,4 + 16,3 olarak belirlenmistir.
Caligma, tilkemizdeki gida isletmelerinde personelin temel gida hijyeni (gidanin kritik
saklama sicakliklari, buzdolabr sicaklik araliklar1 ve c¢apraz bulagsma vb.) bilgi eksikligi
oldugunu gostermistir. Giivenli gida isleme uygulamalar ile ilgili olarak, personelin konu ile
ilgili egitilmesine ve bilincinin artmasina ihtiyag vardir (Bas ve ark 2006).

(Canakkale’de su iiriinleri isletmelerinde calisan personel ile yapilan bir ¢aligmada gida
hijyeni, personel hijyeni ve saglik kontrolleri konularinda yeterince bilgi sahibi olup
olmadiklarini arastirilmigtir. Anket sonucunda yeterli bilgiye sahip olmadiklari sonucuna
ulagilmis, bunun da okullarimizda hijyen ile ilgili yeterli egitim verilmemesinden
kaynaklandig1 diistinlilmiistiir. Yapilan calismalar gostermektedir ki, sorunun ¢6ziimii i¢in
gida sektorii calisanlarmin ve tiiketicilerin egitim almasi1 sarttir. Egitimlerin kisilerin
yasantilarina uygun ve pratikte uygulanabilecek sekilde olmasi faydali olacaktir. Ayrica
kurum ve kuruluslarin yaptiklart denetimlerde, caydirict olmasi agisindan idari yaptirim
uygulamalar1 sorunun ¢éziimiine katkida bulunabilir (Cakir ve ark 2006).

Mugla’da yiiriitiilen bir arastirmada, bes tatil koyliniin mutfaklarinda ¢alisan personele

yonelik verilen hizmet i¢i egitimin yeterlilik durumu saptanmistir. Uygulanan anket
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sonuclarina gére mutfak personelinin %89’u ¢alistiklar1 isletmelerde hijyen egitimi almistir.
Isletmelerde hijyen egitiminin genellikle “ayda bir” (%60) verildigi tespit edilmistir. Ayrica;
tatil kdyleri mutfaklarin fiziksel sartlar1 durumu, Beyhan ve Cigerim tarafindan gelistirilmis
“Hijyen Degerlendirme Formu” ile saptanmistir. Elde edilen sonuglara gore; depolama
alanlar1 ortalama %485, iretim alanlar1 ortalama %88, pisirme alanlar1 ortalama %90,
tuvaletler ve diger alanlar %68 ve personel hijyeni ortalama %83 puan almistir. Hijyen
Degerlendirme Formu ¢ergevesinde degerlendirilen tatil koyii mutfaklar1 her bir boliim igin,
cok iyi, iyi, kabul edilebilir ve sagliksiz olarak siniflandirilmis ve tatil koyli mutfaklarinin
fiziksel hijyen kosullar1 agisindan (%85) “iyi” oldugu saptanmistir. Arastirma sonucunda
belirlenen tatil kdyii mutfaklarinin durumu, hijyen egitimleri ile birlikte diisiniildiigiinde;
hijyen egitimi alan mutfak personeli oraninin yiiksek (%89,4) olmasi ile mutfaklarin
sanitasyon durumunun “iyi” olarak tespit edilmesi arasindaki iliski dikkat ¢ekmektedir.
Egitimlerin siirekliliginin saglanmasi, personelin sik¢a kullandigr alanlarda egitimi
destekleyici afislerin bulunmasi ve 6zellikle personel hijyeni konusundaki eksikliklerin hizla
giderilmesinin yararl olacagi disiiniilmektedir (Babiir 2007).

Istanbul Umraniye’de hizmet veren bir saglik ocagma basvuran 167 kisi ile gida
trtinlerini satin alma konusundaki bilgi ve tutumlarinin incelemek amaciyla bir ¢alisma
yuriitiilmiistir. Anket formu; kisilerin sosyodemografik 6zellikleri, gida alimi, tiiketimi ve
gida zehirlenmesi ile ilgili deneyim, bilgi ve tutumlarin1 6lgen sorulardan olusmaktadir.
Calismaya katilanlarin yas ortalamast 32,4+11,0’dir ve %81,4’ti kadindir. Arastirma
kapsaminda son yil i¢inde gida zehirlenmesi atak hizi %3,3 (gida kaynakli gastroenterit)
olarak tespit edilmistir. %18,6 katilimci gida denetimi yapan kurumlar1 bildigini ifade
etmistir. Gida maddesinin aliminda {iriin ambalajinin saglamlhigina dikkat etme, katilimcilar
tarafindan en ¢ok 6nemsenen tutum olmustur (%92,8). Gida bozuksa iade etme tutumu %83,2
olarak saptanmustir. Etiket bilgilerini okuyanlar %52,1, son kullanma tarihlerine dikkat
etmeyenler %39,6’dir (Topuzoglu ve ark 2007).

Usak’ta 2007-2008 yillarinda 221 kantin personeli arasinda yapilan anket
calismasinda, personelin beslenme, hijyen ve sanitasyon bilgi diizeylerinin belirlenmesi
amaglanmistir. Calismada yer alan personelin biiyiikk cogunlugu erkek, %58,3’li ortaokul
mezunudur. Personelin tamamu ise girerken saglik kontrollerini yaptirmig, tamamina yakini is
kiyafeti kullanirken %99,1°1i meslek i¢i egitim almistir. Ancak personelin sadece %8,1°1 grip,
nezle ve ishal gibi bulasici bir hastalik gecirirken ise gitmemektedir. Personelin beslenme ile

ilgili bilgi diizeyinin ise orta seviyede oldugu tespit edilmistir (Glindogan 2008).
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Trakya Bolgesinde (Tekirdag, Edirne, Kirklareli) yapilan bir ¢alismada, kentte ve kirsal
kesimde yasayan insanlarin gidalarini satin alirken nelere 6nem verdikleri, aliskanliklar ve gida
glivenligi ile ilgili saglik riskleri karsisinda bilgi ve tutumlart incelenmistir. Calismaya kentsel
(385 kisi) ve kirsal kesimden (385 kisi) olmak iizere toplam 770 hanenin gida tiiketim kararinda
etkili olan bireyleri katilmistir. Calismaya katilanlarin 557’si bayan (%72,3), 213’1 (%27,7) ise
erkektir. Hanelerde aligverisin anne ve baba tarafindan yapildigi, hanelerin egitim ve ekonomik
durumu yiikseldik¢e hazir gida tiiketiminin arttii, gida iirlinlerini satin alirken en Onemli
konularin tazelik, tat ve lezzetiyle birlikte gida giivenligi oldugu goriilmiistiir. Kentlerde
yasayanlarin kirsal kesimde yasayanlara gore gida tiiketiminde daha dikkatli olduklart 6zellikle
hayvansal {iriin kaynakli hastaliklara karsi kentte yasayanlarin daha bilingli olduklar
belirlenmistir (Y1lmaz 2008).

Istanbul’da, hazir yemek iiretimi yapan isletmelerde calisan 452 personelin, hijyen
bilgi diizeylerinin dlgiilmesi amaciyla bir calisma yapilmistir. Arastirma sonucunda personelin
%69,02’sinin erkek oldugu, calisanlarin %45,1’inin ilkokul, %49,5’inin ortadgrenim ve
%S5,3’lnilin liniversite mezunu oldugu saptanmistir. %43,4’lintin 1-5 yildir bu sektorde
calistifi, %58,4’linlin hijyen egitimi aldigi belirlenmistir. Calisanlarin  %3,5’inin  gida
zehirlenmelerinin belirtilerini bilmedigi,%79,6’sinin ise E.coli’yi bilmedigi tespit edilmistir.
Hijyen egitimi alan personelin almayan personele oranla, daha bilgili oldugu ancak onlarin da
yeterli bilgiye sahip olmadig1 belirlenmistir. Arastirma sonucunda, iiretimden tiiketime kadar
riskli noktalara dikkat edilmesi, hizmet i¢i egitimlerin verilerek ¢alisanlarin bilgilerinin
stirekli olarak tazelenmesi ve resmi kuruluslar tarafindan etkili bir kontroliin yapilmasi
gerektigi sonucuna ulagilmistir (Demirel 2009).

Gaziosmanpasa Universitesi Ziraat Fakiiltesi dgrencilerinin  gida  giivenligi
konusundaki bilgi diizeylerinin arastirildig: bir calismada, 6grencilerin bazi 6zellikleri ile gida
giivenligini bilmeleri ve giivenli giday1 satin alma isteklerini etkileyen faktorler arasindaki
iligki saptanmak istenmistir. Arastirma sonunda, Ogrencilerin %75’inin gida giivenligi
tanimin1 bildikleri, %76,92’sinin tiikettikleri gidalar1 saglik acisindan tehlikeli bulduklari,
965,87 sinin ise giivenli gidaya ulagmak adina fazladan 6deme yapabilecekleri belirlenmistir.
Ogrencilerin béliimleri, yaslari, cinsiyetleri, daha dnce yasadiklar1 yer ve yerlesim birimi
kriterleri ile gida giivenligi kavramini bilmeleri arasinda herhangi bir iliski bulunmadig1 ancak
gida giivenligi araglarin1 (ISO, HACCP, GLOBALGAP, OHSAS, Cevre Yonetim Sistemleri)
bilme ile okudugu bolim ve gelinen yerlesim birimi kriterleri arasinda istatistiksel olarak %90

diizeyinde 6nemli bir iligkinin oldugu fakat yas, cinsiyet ve 6grencilerin gelmis olduklari
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bolge faktorlerinin bu kavramlarin bilinmesi iizerinde etkili olmadig1 sonucuna ulasilmistir
(Gozener ve ark 2009).

Ankara’da ortadgretim kurumlarinda, toplam 1325 6grenci, 6gretmen ve yemekhane
personelinin gida giivenligi bilgilerini 6lgmek amaciyla yapilan ¢alismada, gida giivenligi
bakimindan erkeklerin %7,7’sinin, kadinlarin ise %25,9’unun yeterli bilgiye sahip oldugu,
kadinlarin gida gilivenligi bilgi puanlar ortalamasmin (16,55) erkeklerinkinden (12,11) daha
yiiksek oldugu goriilmiistiir. Gruplar cinsiyete gore degerlendirildiginde &grenciler ve
ogretmenler icin kadinlarin bilgi diizeyinin daha yliksek oldugu, personel i¢inse kadinlar ve
erkekler arasinda 6nemli bir fark olmadigi tespit edilmistir. Gruplar gida giivenligi bilgileri
bakimindan karsilastirildiginda en yiiksek puanin 6gretmenlere ait oldugu, 6gretmenler ile
ogrenciler ve ¢alisan personel arasinda onemli fark oldugu bulunmustur. Ayrica d6grencilerin
%6,9’unun, 6gretmenlerin %3,7’sinin ve personelin %1,7’sinin okul yemekhanesinde yedigi
yemekten zehirlendigi belirlenmistir. Yemekhane personelinin Kisisel temizlik aligkanliklari
acisindan eksiklikleri vardir. Bulasici hastalik veya is kazasi gegirdiginde personelin sadece
%22,4’1 ise gelmeyecegini bildirmis, baska bir is yapmaya gecerken eldivenini degistirenler
ise %27,6 olarak tespit edilmistir (Memis 2009).

Giinliik olarak tiiketime sunulan ¢esitli hazir yemeklerin ve salatalarin mikrobiyolojik
kalitesini arastirmak ve bu gidalarin halk sagligi agisindan risk degerlendirmesini yapmak
amactyla, Tekirdag ve Kirklareli'nde faaliyet gosteren cesitli yemek iiretim tesisleri ve
lokantalardan 201 adet gorba, 158 adet tavuklu yemek, 89 adet kirmiz1 etli yemek, 83 adet
etsiz sebze yemegi, 53 adet kizartma, 64 adet pilav, 51 adet makarna ve 95 adet salata olmak
tizere toplam 794 6rnek incelenmistir. Bu 6rneklerden salata disindakilerde, E.coli, koagiilaz
pozitif Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Bacillus cereus ve Salmonella spp.
analizleri; salatalarda ise E.coli, Koliform ve Salmonella spp. analizleri yapilmistir. Sonugta
89 yemekte E.coli, 63 yemekte S.aureus, 20 yemekte B.cereus, 38 yemekte C.perfringens, 2
yemekte Salmonella spp., 40 salatada koliform bakteri, 46 salatada ise E.coli tespit edilmistir.
Sagligin korunmasi ve gida giivenliginin saglanmasi amaciyla, toplu tiikketim hizmeti veren
yerlerin hijyen kurallarina daha fazla 6zen gostermeleri, denetim ve kontrollerinin de sik sik
yapilmas1 gereklidir. Pisirilecek tiiketilecek gidalarin merkez sicakliginin en az 80°C'ye
ulagmasi, 1sitilan yemeklerin merkez sicakliginin en az 75°C olmasi ve servis i¢in sicak olarak
bekletilen yemeklerin sicakliginin 60°C'nin altina diismemesine dikkat edilmeli, yemek sicak
servis yapilmayacaksa hizli bir sekilde sogutulmalidir. Ayrica ¢apraz kontaminasyonun dniine
gecmek i¢in etkili temizlik ve dezenfeksiyon islemi yapilmali, personel temizlik ve hijyen

kurallarina uymali ve konu ile ilgili egitim verilerek bilinglenmesi saglanmalidir. Sonug
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olarak; gida iiretimi yapan isletmelerin halk sagligi iizerindeki etkisi ve dneminin biiytikligi
g6z Oniline alinarak calisanlar diizenli saglik kontroliinden gegirilmeli, hijyen konusunda
egitime tabi tutulmali, egitimler tekrarlanmalidir (Ozkan 2009).

Istanbul’da yiiriitiilen bir calismada, rastgele segilmis ve incelenmis toplam 150 kasap,
sarkiiteri ve marketin et reyonlarinin hijyenik yonden yeterli olup olmadig: tespit edilmistir.
Kesme ve hazirlama tezgahlar ile bigaklarda ve personel ellerinde renkli hijyen test kiti ile
yapilan incelemede, calisilan isletmelerin %68’ inin kirli oldugu goriilmiistiir. Yetersiz egitim
almis personelin galistigi isletmelerde, genel temizligin daha seyrek siklikta yapildigi, eldiven
ve is Onliiklerinin kullanimmma ve sogutucularin sicaklik kontrollerine dikkat edilmedigi
anlasilmigtir. Personelin egitim diizeyi arttik¢a hijyen bilgi diizeyinin de arttigi goriilmistiir
(Ozmen 2009).

Yalova ilinde yiiriitiilen bir ¢alismada, ilde faaliyet gosterenll hazir yemek iiretim
isletmesinin sartlari, bu isletmelerin mutfaginda calisan 33 erkek 19 bayan toplam 52
personelin hijyen bilgi diizeyi ve tiikketime sunduklari yemeklerin mikrobiyolojik kalitesi
arastirilmistir. Calisanlarin ¢ogu ilk ve ortaokul mezunu ve yine ¢cogu 1-5 yil is deneyimine
sahiptir. Personelin hijyen bilgi diizeyi, sorulara verdikleri cevaplarin degerlendirilmesi ile
Olciilmiis, tesisin hijyenik alt yapis1 ise ¢alisanlarla yapilan anket ¢aligmasi ile belirlenmistir.
Yemeklerin mikrobiyolojik kalitesini 6lgmek adina alinan 33 numunede E.coli, S.aureus,
B.cereus ve Salmonella spp. sayimi yapilmistir. 33 yemek Orneginden 8’inin (%24,24)
calisma yapildiginda yiiriirliikte olan Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne
gore uygun olmadigi tespit edilmistir. 5 yemek numunesinin (%15,15) E.coli, 3 numunenin
(%9,09) S.aureus, 4 numunenin (%12,12) B.cereus sayimlari tebligde belirtilen degerlerden
yiiksekken, numunelerin hicbirinde Salmonella tespit edilmemistir. Personelin hijyen
bilgisinin diizeyi basar1 ortalamasi 100 iizerinden 36,86 oldugu tespit edilmistir. Yemeklerin
mikrobiyolojik kalitesi ile personelin hijyen bilgi diizeyi arasinda bir iliski tespit
edilememistir. Toplam personelin %13.46’s1 isletmelerinde yemeklerde sicaklik kontrolii
yapmazken %40,38’i de bu konuda bilgisinin olmadigimi bildirmistir. Ayrica personelin
%21,15’1 sadece haftada bir onliik degistirdigini, %19,23’tliisletmenin giinliikk olarak
temizlendigini ve sadece %9,62’si hijyen egitimi aldigin1 beyan etmistir (Akbulut 2010).

Ogrencilerin okul kantinlerinde gida secimleri ve dgrenci annelerinin gida giivenligi
bilgi diizeylerinin belirlenmesi amaciyla Gaziantep il merkezindeki bir ilkdgretim okulunda
ikinci simifta okuyan 300 6grenci ve 300 anne ile bir ¢alisma yapilmistir. Anket sonucuna
gore erkek oOgrencilerin %42’si kiz Ogrencilerin ise %32,5’i gida aligverislerinde okul

kantinini tercih ederken, 6grencilerin ilk sirada simidi (%13,9) aldiklart tespit edilmistir.
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Ogrencilerin ¢ogu kantinde satilan gida maddelerinin hijyenik olmadig (%59) kanaatindedir.
Annelerin %60°1 agikta satilan gidalart satin almamakta, %86,3’li ¢ocuklarina gida giivenligi
ile ilgili uyarilarda bulunmaktadir. Annelerin %74,1°i ¢ocuklarinin fast food, %16,4’i ise
cikolata, sekerleme gibi yiyecekler almasina karsi ¢iktiklarini bildirmistir. Annelerin gida
giivenligi bilgi diizeylerinin, ¢ocuklarinin okul kantininden gida aligverisi yapmal/yiyecek
secme durumunu belirledigi tespit edilmistir (Biiylikkoyuncu 2010).

Malatya’da ylriitiilen bir caligmada, yemek {iretimi yapan bir isletmede bulasma
kaynaklar ile kritik kontrol noktalar1 belirlenmistir. Bu kapsamda isletmenin HACCP plani
olusturularak sigir etinden hazirlanmis yemek, ortam havasi, igme sulari, personel ve gida ile
temasta bulunan yiizeyler olmak iizere toplam 30 ayri noktadan mikrobiyolojik ornekler
alinmigtir. Mikrobiyolojik indikator olarak; aerobik mezofilik bakteri (AMB), fekal koliform
ve kiif/maya seviyeleri yemek {liretiminin her asamasinda kontrol edilmistir. Firin kofte
yapiminda ¢ig kiymada, firinlamadan 6nce hazirlanan koftelerde, kizartilmig patates ilave
edilen karisimda ve sos katilmis koftede ortalama AMB sayisimn sirastyla 3.75x10%
2.75x10°, 3.0x10* ve 3.25x10* kob/g, ortalama fekal koliform sayismnin sirasiyla 1.75x102,
4.25x10% 1.75x10° ve 1.5x10° kob/g oldugu belirlenmistir. Firinlamadan sonra ise AMB ve
fekal koliform diizeyinin saptama limitinin altina diistigii tespit edilmistir. Ortam havasi,
igme sulari, personel ve gida ile temas eden yiizeylerden alinan toplam 25 6rnegin 9’unda ise
AMB, fekal koliform ve kiif/maya saptanmigtir. Mutfakta kullanilan et kiitigiiniin ve soguk
hava deposunun etlerin kontaminasyonuna yol actigi belirlenmistir. Ayrica kiler, mutfak
personelinin elleri, personel tuvaletinin kapi kolu, sebze dograma tezgahi ve makinesi ile
mikserin mikrobiyal yiikii, bunlarin gidalarin ¢apraz kontaminasyonunda Onemli rol
oynadiklarini gostermistir (Elverir ve Goniilalan 2010).

Yalova ilinde, birbirinden farkli egitim diizeyine ve ekonomik duruma sahip fertlerin
beslenme aligkanliklar1 ve gida giivenligi bilgisini 6lgmek amaciyla yapilan anket ¢aligmasina
15 yasindan biiyiik toplam 257 kisi katilmigtir. Katilimcilarin egitim seviyeleri ile birlikte
gelir diizeylerinin de arttigi goriilmiistiir. Egitim diizeylerinin artmasiyla birlikte saglikli
agirhiga sahip olanlarin oraninin da arttig1 tespit edilmistir. Calismaya katilanlarin zamansizlik
ve istahsizlik nedeniyle 6giin atladiklari, yemeklerin lezzetli ve taze olmasina 6nem verdikleri
tespit edilmistir. Ayrica katilimcilarin %65°1 agikta satilan yiyecekleri satin almaktadir.
Katilimcilarin %14,4’1 gida giivenligi hakkinda egitim almis olup, egitim diizeyi ile beraber
gida giivenligi egitimi alanlarin dolayisiyla bilgi seviyelerinin oranmin da arttigi tespit
edilmistir. Katilimcilarin gida giivenligi ile ilgili sorulara verdikleri cevaplar bilgi seviyesinin

orta diizeyde oldugunu gostermistir (Giiven 2010).
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2008-2010 yillar1 arasinda Ankara ili Sereflikochisar ilgesinde 80 6grenci ve bunlarin
velilerinin katildig1 bir arastirmada, anket formu uygulanarak bir ¢alisma yapilmis daha sonra
da iki aylik bir beslenme egitimi verilmistir. Velilerin egitim sonrasinda saglikli ve sagliksiz
beslenme aliskanliklar1 ve yiyecekler, beslenme bilgisi, gida giivenligi, gida hijyeni bilgisi
konularinda aldiklar1 puanlarinda egitim Oncesine gore oldukca yiiksek bir fark oldugu
goriilmiistiir (Soytiirk 2010).

Accra, Ghana'daki gida isletmelerinde calisan personelin gida hijyeni bilgisini,
tutumlarim1 ve uygulamalarinit ve ayrica gida isletmelerinin sattig1 gidalarin mikrobiyolojik
yiikiinii belirlemek i¢in bir ¢alisma gergeklestirilmistir. Calismada, anket sonuglart ve
orneklenmis otellerden alinan numunelerin  mikrobiyolojik durumu degerlendirilmistir.
Ankete katilanlarin biiyikk ¢ogunlugu 30-40 yaslari arasindadir (%42,9). Katilimcilarin
cinsiyet, yas ve egitim diizeylerinin, gida hijyen uygulamalarini etkilemedigi goriilmiistiir.
Tim gida 6rneklerinin mikrobiyal sayimlari 1.2x10°kob/g ila 1.1x10%kob/g arasinda ve
toplam koliform sayist 1.0x10*%kob/g ila 5.0x10°kob/g arasinda degismektedir. Calismada,
personelin gida hijyeni bilgisi ve tutumlarinin etkili gida hijyeni uygulamalarina yol agmadigi
sonucuna varimistir. Arastirmaya katilan 42 katilimcidan %23,8', salatalari etin yanina
yerlestireceklerini,%4,8'inin ise salatalarin nereye yerlestirileceginden emin olmadiklarin
bildirmistir. Tiiketicilere sunulan gidalarda ¢apraz kontaminasyonu 6nlemek igin personelin
gida hijyeni uygulamalarinin takip edilmesi gerekmektedir (Annor ve Baiden 2011).

Konya il merkezinde faaliyet gosteren 17 hastane yemekhanesinde ¢alisan 107 asc1 ile
yiriitiilen bir calismada, as¢ilarin gida giivenligi bilgileri ve uygulamalart belirlenmek
istenmistir. Arastirma sonucunda, asgilarin %72’sinin ilk ve ortaokul mezunu oldugu,
%92,5’inin erkek oldugu goriilmiistiir. %53,3 iiniin gida giivenligi ile ilgili egitim aldig: tespit
edilmistir. Gida giivenligi egitimi alan asg¢ilarin, gida giivenligi ile ilgili anket sorularina
verdikleri yanitlara gbore basari puanlari digerlerine gore daha yiiksektir. Gida giivenligi
uygulamalarina gore de gida giivenligi egitimi alanlar daha basarilidir (Biyikli 2011).

Gida isletmelerinde hijyenin saglanabilmesi i¢in bir temizlik programi olusturulmali,
ancak bu programin personelin kisisel temizligine dikkat etmesi ile basarili olabilecegi
unutulmamalidir. Calisanlara kisisel hijyenin 6nemli oldugu konusunda egitimler verildiginde
calisanlarin hijyen bilgi diizeyinin arttig1, ayrica kurs seklinde alinan egitimlerin daha etkili
oldugu goriilmiistiir. Gida isletmelerinde c¢alisan personele hizmet i¢i egitimler verilmeli,
uygulamalar kontrol edilmeli ve konunun &nemi hissettirilmelidir (Unliiénen ve Comert

2013).
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Gida kaynakli hastaliklarin  Onlenmesi ve mutfak personelinin tasiyict olup
olmadiginin aragtirilmasi amaciyla toplu tiiketim hizmeti veren Istanbul Tip Fakiiltesi
yemekhanesi personeli periyodik olarak muayene edilerek burun, bogaz, diski 6rnekleri
incelenmistir. Subat - Mayis 2013 tarihleri arasinda yiiriitiilen ¢alismaya yemekhane ve kantin
personeli katilmistir (n=108). Burundan alinan kiiltiir sonuglarina gére drneklerin %12’sinde
metisilin duyarli S.aureus; %3,7’sinde metisilin direngli S.aureus saptanmistir. Bogaz kiiltiirii
sonuclarina gore Orneklerin sadece %1’inde (n=1) Grup A Beta Hemolitik Streptokok
saptanmugstir. Gaita kiiltiirii ve gaitada direk parazit incelemesi sonuglarina gore ise ¢alismaya
katilan personelin 4'linde (%3,7) bagirsak paraziti saptanmistir. Digkida parazit saptanan
personel bulasiyr 6nlemek amaciyla istirahat ettirilmis, tedavi edilmis ve konu ile ilgili egitim
verilmistir (Oren ve ark 2014).

Antalya il merkezinde bulunan 8 konaklama tesisinde calisan toplam 400 mutfak ve
servis personeliyle yapilan bir arastirma sonucunda, servis personelinin kisisel hijyen
uygulamalar1 puaninin (76.6+3.9), mutfak personelinden (75.7+3.6) fazla oldugu goriilmiistiir.
31 yas ve lizeri ¢alisanlarin (76.9+4.5), isini sevenlerin(76.8+4.0) ve hijyen egitimi almis
olanlarin da(78.3%+1.7) kisisel hijyen uygulama puaninin diger gruptan fazla oldugu tespit
edilmistir (Yildirim 2014).

Bir arastirmada Ankara il merkezinde faaliyet gosteren 6 otelde calisan toplam 125
mutfak personeline anket uygulanarak, ¢alisanlarin hijyen ve sanitasyon konusundaki bilgileri
ve bildiklerini uygulama diizeylerinin dl¢iilmek istenmistir. Katilimeilarin cinsiyetleri ve egitim
durumlart ile hijyen ve sanitasyon kurallart ile ilgili algi diizeyleri arasinda anlamli bir fark
bulunmamustir. Ancak personelin yas gruplarina gore hijyen ve sanitasyon kurallarimi uygulama
konusunda farkliliklar gosterdigi, belli yas grubu araligindaki ¢alisanlarin diizeylerinin benzer oldugu
gdriilmiistiir (Cémert ve Ozel 2015).

Ankara’da donerci ve kebapgilarda calisan personelin gida hijyeniyle ilgili bilgi
diizeylerinin belirlenmesi amaciyla ¢ogunlugu 26-35 yas araliginda ve cogu (%60) lise
mezunu; %20,4’0 kadin ve %79,6’s1 erkek olan personel ve isverenle bir ¢alisma
yiriitilmiistiir. Sektorde aile isletmelerinin agirlikta oldugu ve personelin ¢ogunun 8 yil ve
tizerinde bu sektorde calistigr anlagilmistir. Katilimcilarin demografik faktorleri ile gida
hijyenine bakis agilar1 arasinda olumlu iligki vardir. Hijyen konusuyla ilgili olarak yapilan
gozlem neticesinde iiretim alanlariin eski ve havalandirmalarinin yetersiz oldugu anlagilmas,
haserelerle miicadelede gerekli ilaglamanin yapilmadigi anlasilmistir. Ozellikle isletme

sahiplerinin ve yoneticilerin gerekli uygulamalara liderlik etmesi ve uygulamalar1 diizenli
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sekilde kontrol etmesi gerekmektedir. Kullanilan bigak, dograma tahtasinin temiz olmasina ve
etlerin saklama kosullarina dikkat edildigi gézlenmistir (Celen 2015).

Gida hijyeni uygulamalarinda personelin kisisel hijyen farkindaligin1 incelemeyi
amaglayan bir ¢alismada, hazirlanan anket, Shah Alam Selangor, Malezya'daki 400 seyyar
gida calisanina dagitilmis ve 320 anket derlenmistir. Gida sektoriinde ¢alisan personel kisisel
hijyenin 6neminin farkinda olsa da kisisel hijyenin kritik yonlerini, yilizey temizligini ve
pisirme sicakligi degerini kontrol etmemektedir. Gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesi igin,
gida isletmecilerinin ve c¢alisanlarmin gida hijyen bilgisinin, kisisel hijyen bilgisinin
iyilestirilmesi gerekmektedir. Calisma, seyyar gida c¢alisanlar1 arasinda gida giivenligi bilgisi
ile kisisel hijyen ve gida hijyeni uygulamalar1 arasinda pozitif bir iligki oldugunu ortaya
koymus, gida gilivenligi bilgisinin kisisel hijyen ile onemli o6l¢iide iliskili oldugunu
gostermistir. Capraz kontaminasyon riskini azaltmak ic¢in, seyyar saticilar bu konuda
egitilmelidir (Ismail ve ark 2015).

Tokat ilinde yiiriitiilen ¢calismada, Merkez ilgede yasayan tiiketicilerin gida tiikketimi,
davraniglar1 ve bunlar1 etkileyen faktorlerin belirlenmesi, gida gilivenligi konusunda biling
diizeylerinin ortaya konulmasi, Avrupa Birligi yasalarina uyum siirecinde Tiirkiye’de var olan
gida giivenligi sisteminin irdelenmesi amaglanmis, bu dogrultuda 401 hane ile yapilan tiiketici
anketi yapilmistir. Arastirmaya katilanlarin %68,6’sinin gida giivenligi kavramini duymus
oldugu saptanmistir. Tiiketicilerin gida satin alirken en ¢ok son tiikketim tarihine dikkat
ettikleri tespit edilmistir. Gida giivenligi kavramini duyanlarin %68,7’inin kavrami dogru
olarak tanimladigr gorilmistir. Gida giivenligini duyma orani ilkokul mezunu ve alti
olanlarda daha az iken, iiniversite mezunlarinda bu oranin yiikseldigi goriilmiistiir. Ayrica
calismaya katillanlarin  gida giivenligiyle ilgili bilgileri en fazla radyo-televizyon
programlarindan edindikleri ve gida satin almada en c¢ok televizyon reklamlarindan
etkilendikleri ortaya konmustur (Onurlubas 2015).

El hijyenine yonelik verilen bir egitimden Once ve sonra bir iiniversite
yemekhanesinde c¢alisan personelin el hijyen uygulamalar1 degerlendirilmistir. Caligma
Haziran-Aralik 2010 tarihleri arasinda gergeklestirilmis ve sabah, 6gleden sonra ve aksam
vardiyalarinda gilinde 4 saat gozlem siiresi uygulanmistir. Toplam 1960 6rnek kaydedilmis,
gbzlemler sirasinda personele herhangi bir talimat verilmedigi gibi ¢aligma hakkinda da bilgi
verilmemistir.Egitim dncesi ve sonrasi el hijyeni i¢in harcanan ortalama siire sirasiyla 12.89 +
725 s ve 18.69 £ 13.72 saniyedir. Egitim, gidalarin islenmesinden Once el hijyeni
saglanmasinda onemli bir artigla sonuglanmistir (%8'e karsilik %38 artig). Bununla birlikte,

gida ile temas sirasinda ve sonrasinda el hijyenine dikkat edilmemesi, el hijyeninin éneminin
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farkinda olunmadigini diisiindiirmektedir. Egitim kampanyasindan sonra el hijyenine
harcanan zaman O6nemli 6l¢iide artsa da tatmin edici diizeyde kalmamistir (Prado ve ark
2015).

Ankara'da faaliyet gosteren hazir yemek firmalarinin mutfak ve servis boliimlerinde
calisan personelin hijyen bilgisini (N=317) belirlemek amaciyla yapilan bir calismada,
personelin kisisel hijyen, gida hijyeni ve mutfak ve ekipman hijyeni puan ortalamalarinin
sirastyla 10,7 £ 1,6, 19,8 = 4,0 ve 13,6 £ 2,0 oldugu tespit edilmistir. Calisanlarin yariya
yakini lise mezunudur. %77’si erkek olan personelin, kisisel hijyen bilgi testinde kadin
personele gore daha yiiksek puanlar elde ettigi goriilmistiir. Hijyen egitimi alan personelin,
almamis olanlara gore daha yiiksek puanlara sahip oldugu ve iiretim personelinin hijyen
konusunda diger gruplardan daha fazla bilgiye sahip oldugu belirlenmistir. Hijyen bilgi
testleri igin ortalama puanlar yas ile birlikte artmaktadir ve tiniversite mezunlarinin (%6,6)
puanlart daha yiiksektir. Ancak, personelin hijyen bilgisi puanlarinin olmasi gerekenden
oldukga diisiik oldugu tespit edilmistir. Bu nedenle personelin hijyen konusundaki
farkindaligin1 artirmak icin periyodik egitim programlar1 diizenlenmelidir (Yardimer ve ark
2015).

Tirkiye ve Kazakistan’da 4-5 yildizli otellerde ¢alisan mutfak ve servis personelinin
gida giivenligine dair bilgi diizeyleri, tutum ve davranislarini incelemek ve iki tilke arasindaki
farkliliklar1 arastirmak amaciyla yiiriitiilen bir calismada, otel ¢alisanlarinin gida giivenligi
genel bilgi diizeyinin farklilik gdstermedigi sonucuna ulasilmustir. iki iilkede de calisanlarin
onemli ¢ogunlugunun proteini yiiksek olan gidalarin 6zellikleri, buzdolaplarinin i¢ sicakligi;
pismis et, tavuk, balik, siit, yumurta vb. yiyeceklerin saklanmasi i¢in gerekli ortam sicakligi
konusunda bilgi sahibi olmadiklar1 belirlenmistir. Ayrica gida hazirlama ve pisirme
uygulamalarindaki tutumlarimi belirleyen; tavuk etinin pisirilmesi, siitiin saklama ve kullanim
Kosullari, ¢oOzdiriilen etin yeniden dondurulmasi hakkindaki goriislerinin yeterince
belirginlesmedigi goriilmiistiir (Baser ve ark 2016).

Kahramanmaras ilinde, pastane isletmelerinde c¢alisan ve geleneksel Maras
dondurmasi retimi yapan personelin hijyen ve gida giivenligine iliskin bilgi ve uygulama
diizeyinin belirlenmesi amaciyla yapilan bir ¢aligmada, olusturulan anket formu, 7 farkli
pastane isletmesinde c¢alisan 213 {retim personeline yiiz ylize gorlisme yontemiyle
uygulanmistir. Elde edilen verilere gore, iiretimde calisan personelin hijyen ve gida
giivenligine iligskin bilgi ve uygulama diizeyinin “yiiksek” seviyede oldugu sonucuna
vartlmistir. Ayrica, geleneksel Maras dondurmasi ve bu dondurma tiirliniin {iretiminde

kullanilan kegi siitiiniin uygun depolama sicakliklari, saklama siireleri gibi konularda
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personelin yanlis bilgiye sahip oldugu da yine bu arasgtirmada ortaya konmustur (Giritlioglu
ve Kizilcik 2016).

Izmir’de bir yemek firmasinda calisanlarin gida hijyeni ve kisisel hijyen ile ilgili bilgi
ve davraniglarini arastirmak, bilgi ve davranislarina etki eden etmenleri arastirmak adina
yapilan bir aragtirmada, yemek firmasinin merkez mutfaginda ve hizmet verdigi hastane
mutfaklarinda ¢alisan 59 personel ile ¢alisilmistir. Calismada anket ve gézlem yapilmustir.
Gozlem yalnizca mutfak c¢alisanlarinda yapilmis, gida hijyeni ile ilgili bilgileri
puanlandirilarak yeterli ve yetersiz olarak, gida hijyenine yonelik gbzlenen davraniglari ise
uygun ve uygun degil olarak degerlendirilmistir. Ozetle, personelin yas ortalamasinin
35,4+7,6 ve %86,4’liniin mutfak ¢alisani, %13,6’sinin ise gida miihendisi, gida teknisyeni,
sekreter ve sofor gibi her zaman mutfakta bulunmayan personel oldugu belirlenmistir.
Personelin tamami bone takmakta, %60,8’1 maske kullanmakta, %88.2’si temiz ve ttili
kiyafetle ¢aligmakta ve calisirken eldiven kullanmakta ve %380,4’li ise baslamadan Once
ellerini yikamaktadir. Caligsmaya katilanlarin tamaminin ise girdikten sonra diizenli saglik
kontroliinden gectigi, cogunun calistiklar1 firmada ya da daha 6nce hijyen egitimi aldiklar1 ve
yarisindan fazlasiin gida is yerinde yedi yil ve daha az siiredir ¢alistiklar1 belirlenmistir.
Calismada, personelin %52,5’inin hijyen bilgi puaninin yetersiz oldugu ve %58,8’inin gida
hijyenine yonelik davranislarinin uygun olmadigi goriilmiistiir. Egitim durumu gida hijyeni
bilgi puanini olumlu etkilerken, sosyodemografik o6zelliklerin gida hijyenine yonelik
davraniglara anlamli bir etkisi olmadigi tespit edilmistir. Personelin ¢ogu hijyen egitimi almis
olmasina ragmen, gida hijyeni ve gida giivenligine yonelik bilgilerinin yetersiz oldugu, bu
bilgilerini davranisa doniistiremedikleri tespit edilmistir (Koksal ve ark 2016).

Genel anlamda hizmet kalitesinin arttirilmasi, miisteri ihtiyaglarini daha iyi anlamak
i¢in calisanlarin davraniglarin izlenmesi ve diizeltici 6nlemlerin alinmasi 6nemli bir hale
gelmistir. Ozellikle bu diizeltici dnlemler, gida giivenligi i¢in kagmilmaz bir gerekliliktir.
Turizm amagl gida hizmeti sunmakta olan personelin hijyen davranislarinin belirlenmesi ve
demografik/diger 6zellikleri ile hijyen davramiglari arasinda anlamli bir farkliligin bulunup
bulunmadigi test edilmesi amaciyla bir ¢alisma yiiriitilmiistiir. Arastirmada elde edilen
sonuclara gore personelin hijyen davranislari; hijyen bilgisi, hijyen diislincesi, zorunlu hijyen
davranig1 (bone, maske, eldiven giyme gibi) ve goniillii hijyen davranis1 (el yikama, is
kiyafetlerini kirlenince degistirme, yere diisen alet ekipmani yikama gibi) olarak ortaya
cikmistir. Personelin cinsiyet, medeni durum, yas, gelir durumu, isletme tiirii ve hijyen egitim

durumu degiskenleri ile hijyen davranisi boyutlar1 arasinda farkliliklar tespit edilmistir.
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Hijyen egitimi alan personelin hijyen davranisi sergilemede daha dikkatli oldugu ifade
edilebilir. (Ayaz ve Aydin 2017).

Istanbul’da turizm sektoriinde yiyecek icecek hizmeti veren ve Resmi Gazete’de
yayimlanan ve ylriirliige giren Hijyen Egitim Yonetmegi kapsaminda hijyen egitimlerine
katilan 176 kadin ve 974 erkek olmak {iizere toplam 1150 personel ile yiiriitilen bir
arastirmada, zorunlu hijyen egitiminin ¢alisanlarin hijyen aliskanliklar1 ve davraniglarina olan
etkisi aragtirilmistir. Egitim sonrasi hijyen bilgi diizeylerinin egitim oncesine gore olumlu
yonde artti@1 saptanmistir. Hijyen egitimi almadan once katilimcilarin %55,7 sinin ellerini
stv1 sabun ile, egitim sonrasinda ise %73,7’sinin dezenfektanli sivi ile yikadiklari; egitim
oncesinde %33,9’unun ellerini yikadiktan sonra kurulamadigi, egitim sonrasinda ise
%79,9’unun tek kullanimlik havlu ile kuruladig: goriilmiistiir. Personelin %44,3’linlin egitim
oncesinde periyodik olarak saglik kontrollerini yaptirmadiklari, egitim aldiktan sonra ise
%58,5’inin alt1 ayda bir periyodik saglik kontrollerini yaptirdiklart belirlenmistir (Sormaz ve
Sanlier 2017).

Istanbul’da faaliyet gosteren ii¢ ozel hastanenin HACCP sertifikasina sahip
mutfaklarinin hijyenik durumunun ve galisan personelin hijyen bilgisinin belirlenmesi amaci
ile yiritilen c¢alismada mutfaklardan yilizey ornekleri alinmis ve toplam 200 mutfak
personeline anket uygulanmistir. Personel el ve kiyafetlerinden, mutfak alet ve ekipman
yiizeylerinden Ornekler alinmis, toplam aerobik mezofilik canli bakteri, koliform ve fekal
koliform bakteri, Staphylococcus aureus ve kiif-maya sayimi yapilmistir. Personel elinden
alinan orneklerde toplam aerobik mezofilik canli bakteri, koliform ve S.aureus ortalama
degerleri sirastyla 4,35+0,51 log kob/cm?, 1,08+0,41 log kob/cm? ve 0,34+0,08 log kob/cm?
diizeyinde belirlenmis, fekal koliform grubu bakteriye rastlanmamistir. Calismada soguk
tiretim tezgahi fekal koliform bakteri ylikiiniin; personel eli, toplam aerobik mezofilik canli
bakteri, S. aureus ve koliform bakteri yiikiiniin; personel onliigii ise kiif/maya yiikiiniin en
yogun oldugu ylizeyler olarak tespit edilmistir. S6z konusu mutfaklarda HACCP sisteminin
varhigma ragmen Ozellikle personel hijyeninde eksiklikler oldugu, hijyen egitimi alan
personelin egitim almayan personele nazaran daha bilgili oldugu, ancak hijyen egitimi alan
personelin de yeterli bilgi diizeyine sahip olmadig1 belirlenmistir. Personel tarafindan hijyen
kurallariin tam olarak benimsenmedigi kanisina varilmistir (Unal ve Togay 2017).

Gida isletmelerinde tiiketime sunulan bazi salata ve mezelerin mikrobiyolojik
kalitelerini arastirmak amaciyla Sinop merkezde faaliyet gosteren yiyecek icecek
isletmelerinden 16 adet salata (yesil ve coban salata) ve 32 adet cesitli meze (Rus salatasi,

acili ezme, haydari ve ¢ig kofte) olmak iizere toplam 48 adet 6rnek, mezofil aerop bakteri,
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maya ve kiif, koliform bakteri yoniinden analize alinmistir. Orneklerde farkli diizeylerde
koliform bakteri bulunmasi, genel hijyen kurallarinin etkin uygulanmadiginin gostergesidir

(Kinay ve Kaptangil 2018).
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3. MATERYAL ve YONTEM
3.1.Materyal

Bu arastirmanin materyalini, Tekirdag ili Siileymanpasa ilgesinde faaliyet gosteren
okul kantin ve yemekhaneleri ve bu igletmelerin ¢alisanlart olusturmaktadir. Arastirma geregi,
rastgele secilen kres/anasinifi, ilk ve ortadgretim, tiniversite yemekhaneleri ve kantinleri
olmak tlizere toplam 65 isletmeye gidilmistir. 65 isletmenin 48’1 kantin, 17°si emekhane
isletmesidir. Bu isletmelerde renkli hijyen test kiti kullanilarak toplam 90 o6rnek alinmus;
hazirlama tezgahlarinin, dograma tezgahlarinin ve personel ellerinin anlik hijyen durumlari
gozlenmistir. Ayrica Siilleymanpasa ilgesinde faaliyet gdsteren kantin ve yemekhane personeli
olan toplam 200 calisana kisisel bilgiler ve hijyen gerekliliklerini kapsayan 29 soruluk anket

(Ek 1) uygulanmustir.

3.2. Yontem

Bu calismada, isletmelerin hijyenik durumunun belirlenmesi amaciyla hizli sonug
veren renkli hijyen test kiti kullanilmistir. Genel anlamda, isletmede gida {irlinlerinin
hazirlanmas1 sirasinda kullanilan, gidanin temas ettigi yiizeylerin hijyenik durumu
arastirilmistir. Renkli hijyen test kiti kolay kullanim1 ve hizli sonug¢ vermesi nedeniyle tercih
edilmistir.

Ayrica, ¢alisan personele uygulanan anket formunda (Ek 1) ¢alisanlardan genel hijyen
bilgileri hakkinda ve bu isletmelerin genel hijyen gereklilikleriyle ilgili sorular1 cevaplamasi
beklenmistir. Personelin gida hijyeni ile ilgili bilgi seviyesi hakkinda ve isletmenin sicak su
tedariki, kullanilan malzemelerin gida ile temasa uygunlugu, ¢6p kovalarimin kapakli olup
olmamasi, havalandirma gibi genel isletme hijyeni ile ilgili sorulara verilen cevaplardan yola
cikilarak da isletmenin genel hijyenik durumu ile ilgili sonuca varilmasi amaglanmustir.

Anket sonuglarinin degerlendirilmesinde minitab programi kullanilarak kikare testi
uygulanmistir (Soysal 1992).

3.2.1. Renkli hijyen test kiti

Mikrobiyolojide onemli bir yeri olan hizli yontemler c¢esitli orneklerde bulunan
patojen mikroorganizmalarin ve bunlarin metabolitlerinin erken tespiti, izolasyonu, tanim1 ve
sayimmi i¢in yaygin olarak kullanilmaktadir (Aras 2010).

Yiizeylerde biriken gida artiklar1 mikroorganizmalar i¢in uygun iireme ortami

hazirlarlar. Gozle goriilemeyen bu kalintilar gida giivenliginin saglanmasinda 6nemli bir rol
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oynar. Yeterli ve etkili bir temizlik saglanmadig1 takdirde gida giivenligi ve insan sagligi
tizerinde etkilidir.
Bu calismada da zaman kaybi yaratmamasi, yaklasik 5 dakikada sonug¢ vermesi

sebebiyle “MERCK HY-RiSE® Colour Hygiene Test Strip” (Sekil 3.1.) kullanilmustir.

Sekil 3.1. Merck Hy-Rise renkli hijyen test kiti

Bu test Kiti, yilizeylerin genel temizliginin ve Cleaning in Place (C.I.P) durulama
suyunun temizliginin degerlendirmesi ic¢in kullanilabilir. Test, organik yiizeyi veya C.IL.P
durulama suyunda yetersiz temizlikten sonra kalan iriin artiklart seklindeki su kirliligini
Olcerek kirliligi belirler. Yiizey kirliligi mikroorganizmalarin hizli ¢ogalmasina yol agabilir.
Bu kit ile yapilan olgiimler, diizeltici faaliyete izin verir ve ozel yiizey alanlarinda olasi
kontaminasyonun engellenmesi i¢in faydalidir. Test, temizlendigi diisiiniilen yiizeylerde gozle
goriilemeyen, mikrobiyal gelismeye sebep olacak iriin kalintilarinin varligimi ortaya
¢ikarabilir (Anonim 2018a).

Nikotinamid adenin diniikleotid (NAD, NADH) ve Nikotinamid adenin dintikleotid
fosfat (NADP, NADPH) formundaki tiriin kalintilari, seridin test bolgesi tizerinde bir mavimsi
pembe/mor renk olusturan bir enzimatik reaksiyon ile spesifik olarak tespit edilir. Test
bolgesinde olusan renk ne kadar yogunsa, 6rnekleme alaninda o kadar NAD(P)H mevcuttur.
Gida ile temas eden yiizeylerin (tezgahlar, dilimleyiciler, kesme tahtalari, buzdolab1 kollari,
mikrodalgalar, eller) ve CIP sistemlerinde son durulama suyunun temizlik sonrasi

degerlendirilmesi amactyla bu kit kullanilabilir (Anonim 2018a).
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Okul kantin ve yemekhanelerinde gidanin hazirlanmasinda kullanilan yiizeylerin ve
personel elinin hijyenik durumunun belirlenmesine kullanilan kitin nasil uygulandigini
anlatan dokiiman (Sekil 3.2) de verilmistir. Test stribi folyo ambalajindan ¢ikarilir ve stribin
ucunda yer alan drnek alanina 1 damla A ¢ozeltisi (1slatma soliisyonu) damlatilir. Olgiim
yapilacak yiizey piiriizsiiz ise 30 cm olacak sekilde, yiizey piiriizlii ise veya el ise 10 noktaya
degdirilir. Daha sonra 1’er damla olacak sekilde sirasiyla B (substrat soliisyonu) ve C (enzim
soliisyonu) c¢ozeltileri damlatilir ve strip folyo ambalaja geri konulur. Agz1 kapatilir ve 4 — 5
dakika bekletildikten sonra kalitatif sonug¢ okunur.

Renkli hjyen test kiti ile ilgili olarak ¢alisma prensibi, kullanma talimati gibi ayrintili
bilgiler Ek 2°de yer almaktadir. Kitin uygulama sekli ve sonug degerlendirme ile ilgili gorsel

Sekil 3.2.”de gosterilmektedir.

Uygulama Sekli ve Sonug Degerlendirme

Strip, aliiminyum folyosundan
cikarilir. Aliminyum folyo A cozeltisi
analizin ilerleyen asamasinda damlatilir.
kullanilmak tizere saklanir.

Calisilan
ylizeye veya
siviya uygun
ornekleme
yontemi
uygulanir.

Strip,
aliiminyum
\ folyoya geri
B cozeltisi C cozeltisi konup agzi
damlatilir. damlatilir. 3 ; kapatir. Oda
1 : sicakliginda
4-5 dakika [y
15-30°C bekletilir.

Sekil 3.2. Renkli hijyen kitinin kullanilis1 ve sonucun degerlendirmesi
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4. ARASTIRMA BULGULARI

4.1. Kantin ve Yemekhane Personeline Uygulanan Anket Sonugclari

Anket calismasinda 120 kantin, 80 yemekhane personeli olmak iizere toplam 200

calisanin anket sorularini (Ek 1) cevaplamasi istenmistir.

Calismaya katilan 200 personelin 45’inin erkek (%22,5), 155’inin bayan (%77,5)
oldugu belirlenmistir (Sekil 4.1.1). 120 kantin ¢alisaninin 33’1 erkek (%27,5), 87’°si bayan
(%72,5); 80 yemekhane ¢alisaninin ise 12’si erkek (%15), 68’1 (%85) bayandir. Kantin ve

yemekhane isletmelerinde ¢alisan personelin cinsiyete gore dagilimi (Cizelge 4.1) ve (Sekil

4.2)’de gosterilmistir.

Hem igletme tipine goére hem de toplamda c¢alisan personelin biiyiikk ¢ogunlugu

bayandir. Isletmelerde calisan personelin cinsiyet durumunun istatistiki agidan énemli oldugu

anlasilmistir (P<0.05).

M Bayan
M Erkek
Sekil 4.1. Toplam personelin cinsiyete gore dagilimi
Cizelge 4.1. Calisan personelin cinsiyete gore dagilimi
. Toplam
Isletme Bayan Erkek
(%100)
Yemekhane 68 %85 12 %15 80
Kantin 87 %72,5 33 %27,5 120
Toplam 155 %77,5 45 %22,5 200
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Sekil 4.2. Kantin ve yemekhane isletmelerinde ¢alisan personelin cinsiyete gore dagilimi

Ankete katilan 200 personelin yas dagilimlarina bakildiginda, 20 yasindan kiiciik
calisan olmadigi, personelin genel olarak 31-50 yas araliginda oldugu goriilmiistiir.

Calismaya katilan 200 personelin %15’inin 20-30 yas araliginda, %44 {iniin 31-40 yas
araliginda, %40’1nin 41-50 yas araliginda, 2 personelin (%1) ise 50 yasindan biiyiik oldugu
anlasilmistir (Sekil 4.3).

1% 0%

H 20'den kiiglik
m 20-30
m31-40
m41-50
m 50’den biylk

Sekil 4.3. Toplam personelin yas araliklarina gore dagilimi

Kantin ve yemekhane personeli ayr1 ayr incelendiginde ise; 120 kantin c¢alisaninin
23’1 (%19,17) 20-30 yas araliginda, 56’s1 (%46,7) 31-40 yas araliginda, 40’1 (%33,3) 41-50

yas araliginda, sadece 1 personel (%0,83) ise 50 yasin tizerindedir. 80 yemekhane ¢alisaninin
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7’si (%9) 20-30 yas araliginda, 32’si (%40) 31-40 yas araliginda, 40’1 (%50) 41-50 yas
araliginda, sadece 1 personel 50 yasin iizerindedir (Cizelge 4.2). Istatiksel acidan personelin

yas durumu arasindaki farkin 6nemli oldugu anlasilmistir (P<0.05).

Cizelge 4.2. Toplam personelin yas araliklarina gore dagilimi

Isletme 20’den kiiciik 20-30 31-40 41-50 50’den biiytlik
Kantin 0 23 56 40 1
Yemekhane 0 7 32 40 1
Toplam 0 30 88 80 2
Kantin ve yemekhane calisanlari, gida sektoriindeki is deneyimleri agisindan

incelendiginde 200 personelin % 58,51 1-5 yildir, %24°i 6-10 yildir, %9’u 11-15 yildir,

%8,5’1 ise 15 yildan daha uzun siiredir bir gida isletmesinde calistiklarini bildirmislerdir

(Sekil 4.4). Personelin biiyiikk ¢ogunlugunun is deneyimi 1-5 yil iken, 15 yildan daha fazla

gida sektoriinde ¢alisan personelin (17 kisi) biiyiik cogunlugunun (14 kisi) erkek oldugu

belirlenmistir (Cizelge 4.3). Istatiksel agidan personelin mesleki deneyim durumu arasindaki

farkin 6nemli oldugu anlasilmistir (P<0.05).

mi-5vil
m6-10 Vil
11-15Yil

W Daha Fazla

Sekil 4.4. Toplam personelin is deneyimlerine gore dagilimi




Cizelge 4.3. Kantin ve yemekhane igletmelerinde ¢alisan personelin is deneyimleri

Isletme 1-5yil 6-10 y1l 11-15 y1l Daha fazla

Kantin 76 20 14 10
Yemekhane 41 28 4 7

Toplam 117 48 18 17

Ankete katilan calisanlara, ¢alistig1 isletmenin toplam personel sayisi soruldugunda,
kantinlerin biiylik cogunlugunun 1-5 personel araliginda ¢alisan1 bulundugu, yemekhanelerde
ise calisan sayismin daha fazla oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.4). Istatistiki olarak
incelendiginde isletme tipine gore toplam personel sayist arasindaki farkin 6énemli oldugu

anlasilmigtir (P<0.05).

Cizelge 4.4. Isletmelerde calisan toplam personel sayisi

Isletme 1-5 Personel 5-10 Personel Daha Fazla
Kantin 105 12 3
Yemekhane 32 18 30

Calisanlarin egitim durumlari incelendiginde, ¢ogunlugun ilkokul ve lise mezunu
oldugu goriilmektedir. Calisanlarin %37,5’inin ilkokul, %33,5’inin de lise mezunu oldugu
belirlenmistir. %19’unun ortaokul ve sadece %9’unun lisans mezunu oldugu goriilmektedir.
Calisanlarin egitim durumu dagilimini gosterir (Sekil 4.5) ve bayan/erkek, kantin/yemekhane
ayrimma gore egitim durumunu gosterir (Cizelge 4.5) asagida yer almaktadir. Istatistiki
acidan incelendiginde isletme tipine gore c¢alisan personelin egitim durumu arasindaki farkin

onemli oldugu anlagilmistir (P<0.05).

\

m ilkokul

M Ortaokul

34% i
ise

M Lisans

-

Sekil 4.5. Toplam personelin egitim durumuna gore dagilimi
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Cizelge 4.5. Kantin ve yemekhane isletmelerinde ¢aligsan personelin egitim durumlari

Tkokul Ortaokul Lise Lisans
Bayan | Erkek |Bayan| Erkek |Bayan| Erkek | Bayan | Erkek
Kantin 26 6 15 10 34 15 12 2
Yemekhane | 37 6 10 3 16 2 4 1
Toplam 63 12 25 13 50 17 16 3
75 (%37,5) 38 (%19) 67 (%33,5) 18 (%9)

Ankete katilan personele resmi veya 6zel bir kurumdan hijyen egitimi alip almadigi
sorulmus, tiim personelin %90°1 hijyen egitimi aldigin1 bildirmistir (Sekil 4.6). Isletme tipine
gore hijyen egitimi almis personelin sayis1 durumunun istatistiki ag¢idan incelendiginde énemli
oldugu belirlenmistir (P<0.05).

1593 sayili Umumi Hifzissthha Kanunun 126. Maddesinde “Gida iiretim ve satis
verleri ve toplu tiiketim yerleri ile insan bedenine temasin soz konusu oldugu temizlik
hizmetlerine yonelik sanatlarin ifa edildigi is yeri sahipleri ve bu is yerlerinin isletenleri,
calisanlarina, hijyen konusunda bu is yerlerindeki meslek ve faaliyetin gerektirdigi egitimi
vermeye veya ¢alisanlarin bu egitimi almalarint saglamaya, belirtilen egitimleri almis kisileri
calistirmaya, c¢alisan kisiler ise bu egitimleri almaya mecburdurlar. Bizzat c¢aligmalari
durumunda, is yeri sahipleri ve isletenleri de bu fikra kapsamindadir.” denmektedir. Bu
Kanun maddesine istinaden gida isyerlerinde ¢alisan tiim personelin hijyen konusunda egitim

almasi zaruridir.

10%

M Evet

H Hayir

Sekil 4.6. Toplam personelin hijyen egitimi alma durumu
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Cizelge 4.6. Toplam personelin hijyen egitimi alma durumu

Hijyen Egitimi Belgesi
Evet Hayir
Kantin 107 13
Yemekhane 73 7
Toplam 180 (%90) 20 (%10)

Kantin ve yemekhane isletmelerinde hijyen egitimi almamis personel oranlarimin
birbirine ¢ok yakin oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.6). Egitim almayan 20 kisinin sadece 5’1
erkek, 8’1 lise, 5’1 ise ilkokul mezunudur.

Tiirkiye'de yapilan diger g¢aligmalarda, iiretim personelinin diger gruplardan daha
yiiksek hijyen puanlarma sahip oldugu bildirilmistir (Unliionen ve Cémert 2013, Yardimec1 ve
ark 2015). Uzun siireli istihdam durumunda, personelin bilgilerini yenilemedigini ve
unutmaya egilimli oldugu agiktir. Bu nedenle, personelin sadece ne yapacaklarini degil, nasil
ve neden yaptiklarii da 6grenmeleri oldukga 6nemlidir. Personelin kisisel ve gida hijyeni
konusundaki farkindaligini artirmak i¢in uzmanlar tarafindan periyodik egitim programlari
diizenlenmelidir. Personel egitimi sonrasi uygulamalar sik sik kontrol edilmeli, hijyenin
Oonemi vurgulanmali, hijyen kontrol listeleri gelistirilmeli ve listeler giincellenmelidir
(Yardimce1 ve ark 2015).

Gida isletmelerinde empati, Ozellikle gidayr hazirlayan ve sunan kisilerin, gidayi
kendileri tiiketiyormus gibi 6zen gdstermelerini saglamaktadir. Kisisel hijyen bilgisi yeterli
olmayan bir personel, empati yapsa dahi, hijyenik olmayan bir gida iiretimine veya sunumuna
neden olabilir. Bu nedenle personelin ¢esitli egitimlerle kisisel hijyen bilgisinin arttirilmasi ve
stirekli olarak kontrol edilmesi gereklidir (Yildirim 2014).

5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi Gida ve Yem Kanunu’nu biliyor
musunuz sorusuna verdikleri yanitlara gére 2 personel soruyu yanitsiz birakirken,
katilimeilarin %50°sinin bu Kanunu bildikleri goriilmistiir (Sekil 4.7). Kantin personelinin
yarisindan fazlasi 5996 sayili Kanunu bildiklerini belirtirken, yemekhane personelinin ise
yarisindan fazlas1 Kanunu bilmemektedir (Cizelge 4.7). Kanun hakkinda bilgisi olmayan
personelin neredeyse tamami bayan iken sadece 12’si hijyen egitimi almamistir. Kanunu
bilmeyen 99 personelin 62’si (%31) 1-5 yildir bir gida isletmesinde ¢aligmaktadir. Isletme
tipine gore 5996 sayili Kanunu bilme durumu arasindaki farkin istatistiki agidan

incelendiginde 6nemli oldugu belirlenmistir (P<0.05).
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Sekil 4.7. Toplam personelin 5996 sayili Kanunu bilme durumu

Cizelge 4.7. Kantin ve yemekhane isletmelerinde calisan personelin 5996 sayili Kanunu

bilme durumu
5996 sayili Kanunu Biliyor musunuz?
Evet Hayir Yanitsiz
Kantin 72 46 0
Yemekhane 27 53 2
Toplam 99 99 2

Ankete katilan personele ellerini ne siklikla yikadiklari sorulmustur. Toplam personel
sayisinin %99’unun ellerini sik sik yikadigi cevabini verdigi goriilmiistir (Sekil 4.8).
Yemekhane personelinin tamami ellerini sik sik yikadigi yoniinde cevap verirken, kantin

personellerinden 1°i ara sira, diger 1°i de hi¢ yikamadigin1 bildirmistir (Cizelge 4.8). Isletme

el yikama durumu istatistiki agidan incelendiginde 6nemlidir (P<0.05).

0,50%_0,50%

mSiksik MArasira Yikamiyorum

Sekil 4.8. Toplam personelin ellerini yikama sikligi
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Cizelge 4.8. Kantin ve yemekhane igletmelerinde ¢alisan personelin ellerini yikama siklig1

Ellerini Yikama Siklig1
Sik sik Ara sira Yikamiyorum
Kantin 118 1 1
Yemekhane 80 0 0
Toplam 198 1 1

Gida isletmelerinde ¢alisan personelin temizligine dikkat etmesi gereken en Onemli
nokta elleridir. Gida istenildigi kadar hijyenik depolanmis, islenmis, pisirilmis veya
bekletilmis olursa olsun, kirli ellerle, kirli eldivenlerle, kirli servis ekipmanlariyla yapilan
servis esnasinda gidaya mikroorganizma bulasabilir (Unliionen ve Cémert 2013). Personelin
hijyen egitimi almadan 6nce ve aldiktan sonraki tutum ve davranislarinin arastirildigi bir
calismada personelin ellerini yikamalar1 gereken dogru zamanda yikadiklari, egitimden 6nce
ellerini genelde mutfak evyesinde yikarken egitimden sonra el yikama lavabosunda yikamaya
basladiklari, egitimden once ellerini yikamak i¢in sivi sabun kullanirken egitimden sonra
dezenfektanli sabun kullandiklari, egitimden once ellerini yikadiktan sonra kurulamazlarken
egitimden sonra kagit havlu ile kuruladiklar saptanmistir (Sormaz ve Sanlier 2017).

Ankete katilan personele, calistigi isletmede yilizeylerin kolay temizlenebilir yapida
olup olmadigi sorulmus, personelin tamami isletmedeki yiizeylerin kolay temizlenebilir
oldugu cevabmi vermistir (Sekil 4.9, Cizelge 4.9). Istatistiksel agidan degerlendirildiginde

temizlenebilir ylizey olma durumu 6nemlidir (P<0.05).
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Sekil 4.9. Isletmede yiizeylerin kolay temizlenebilir yapida olmas1 durumu
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Cizelge 4.9. Isletmede yiizeylerin kolay temizlenebilir yapida olmasi durumu

Kolay Temizlenebilir Yiizeyler
Evet Hayir
Kantin 120 0
Yemekhane 80 0
Toplam 200 0

Isletmede zemin ve duvar yiizeylerinden, hazirlama dograma tezgahlarina kadar tiim
yiizeyler kolay temizlenebilir, dezenfekte edilebilir, suyu emmeyen yapida olmalidir. AKsi
takdirde, eskimis/kirik/gizik/kesik ylizeyler zor temizlenir ve dezenfekte edilirler.
Kesik/¢iziklerin arasindaki bosluklarin arasinda biriken gida kalintilarv/kirlerin temizligi
bazen miimkiin olmamaktadir. Bigak darbeleri ile ¢izilmis dograma materyalleri sik sik
yenilenmelidir.

Katilimcilara gidanin uygun sicaklikta muhafazasinin saglanip saglanmadigi, sicaklik
kontrollerinin yapilip yapilmadigi sorulmustur. Personelin tamamina yakinit (%99) soruyu
evet olarak yanitlamistir (Sekil 4.10, Cizelge 4.10). Istatistiki yonden incelendiginde uygun
sicaklikta muhafaza durumunun o6nemli oldugu anlasilmistir (P<0.05). Ancak, yapilan
gozlemler sonucu sodylenebilir ki kapasitesi yiiksek ve ayni1 zamanda pansiyon yemekhanesi
olarak da faaliyet gosteren okul yemekhaneleri ve kurumsal yemekhane hizmeti veren
firmalar tarafindan isletilen yemekhane ve kantinler diginda sicaklik kontrolleriyle ilgili
formlarin  tutulmasina 6zen gosterilmemektedir. Genel olarak sicaklik kontrolleri
sogutucularin gostergeleri kontrol edilerek yapilmakta, ayrica dogrulama amaciyla baska bir

sicaklik olcer ile kontrol edilmemektedir.
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Sekil 4.10. Isletmede gidanin uygun sicaklikta muhafazasi, sicaklik kontrolleri
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Cizelge 4.10. Isletmede gidanin uygun sicaklikta muhafazasi, sicaklik kontrolleri

Uygun Sicaklikta Muhafaza, Sicaklik Kontrolii

Evet Hayir Yanitsiz
Kantin 118 1 1
Yemekhane 80 0
Toplam 198 1 1

Katilimcilara isletmede kullanilan ¢6p kovalarinin kapakli olup olmadigi sorulmustur.
Personelin tamamina yakini soruyu evet olarak yanmitlamigtir (Sekil 4.11, Cizelge 4.11).
Istatistiksel acidan incelendiginde ¢op kovalarmin kapakli olma durumu énemlidir (P<0.05).
Isletmelerde yapilan genel gozlemde ¢p kovalarmin kapakli oldugu ancak bir kismmin
pedallt olmadig1 gozlemlenmistir. Personel eli ve gidaya capraz kontaminasyon olmamasi
acisindan  ¢oplerin  kapaklar1  pedalli olmali, biriken ¢opler ortamdan hizlica
uzaklagtirllmalidir. CoOp kovalar1 kapali olmamidir ancak 1is sirasinda isletmelerde

kapaklarinin agik tutuldugu gézlemlenmektedir.
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Sekil 4.11. Isletmede bulunan ¢&p kovalarmin kapakli olma durumu

Cizelge 4.11. Isletmede bulunan ¢dp kovalarinin kapakli olma durumu

Cop Kovalar1 Kapakli m1
Evet Hayir
Kantin 120 0
Yemekhane 79 1
Toplam 199 1
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Kantin ve yemekhane personeline kullandiklari dograma tezgahlarmin tahta
malzemeden olup olmadigi sorulmustur. Katilimcilarin %63’i hayir derken, %37’si tahta
malzemeden yapilmis dograma tezgahlar1 kullandiklarmi bildirmistir (Sekil 4.12, Cizelge
4.12). Istatistiksel acidan incelendiginde dograma tezgahlarinin tahta malzemeden olma
olmama durumu arasindaki farkin Onemli oldugu anlasilmistir (P<0.05). Kolay
temizlenemedigi ve suyu emdigi diisiiniildiigiinde tahta malzemeden yapilmis dograma
tezgahlarinin  kullanim1 hijyenik agidan uygun degildir. Tahta dograma tezgahlarinin

isletmelerde daha ¢ok ekmek kesme tahtasi olarak kullanildigi gozlemlenmistir.

M Evet

W Hayir

Sekil 4.12. isletmede bulunan dograma tezgahlarinin tahta malzemeden olup olmadig

Cizelge 4.12. Isletmede bulunan dograma tezgahlarmin tahta malzemeden olup olmadig:

Dograma Tezgahlar1 Tahta Malzemeden mi
Evet Hayir
Kantin 50 70
Yemekhane 24 56
Toplam 74 (%37) 126 (%63)

Kantin ve yemekhane caliganlarinin tamamu isletmede kullanilan tost makinesi, 1zgara
gibi ekipmanlarin temizliginin giinliik olarak yapildigim1 bildirmistir (Sekil 4.13, Cizelge
4.13). Istatistiksel acidan incelendiginde kullanilan ekipmanlarin temizliginin giinliik olmasi

durumu 6nemlidir (P<0.05).
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Sekil 4.13. Isletmede tost makinesi, 1zgara gibi ekipmanlarin giinliik temizligi

Cizelge 4.13. Isletmede tost makinesi, 1zgara gibi ekipmanlarm giinliik temizligi

Giinliik Ekipman Temizligi
Yapiliyor Yapilmiyor
Kantin 120 0
Yemekhane 80 0
Toplam 200 0

Katilimcilarin %16°s1 isletmede akar sicak su tertibati bulunup bulunmadigi sorusuna
“hayrr” yamti vermistir (Sekil 4.14, Cizelge 4.14). Istatistiksel acidan incelendiginde
isletmede akar sicak su tertibati bulunma durumunun 6nemli oldugu anlasilmigtir (P<0.05).
Gida ve isletme hijyeni i¢in akar sekilde sicak su tertibati bulunmasi 6nemlidir. Gézlemlerde
isletmelerde akar sicak su tertibati bulunmayan yerlerde ise kettle gibi su 1siticilarinin ya da

cay kazanlarinin kullanildig1 gorilmistiir.
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Sekil 4.14. Isletmede akar sicak su tertibat1 bulunma durumu
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Cizelge 4.14. Isletmede akar sicak su tertibat1 bulunma durumu

Akar Sicak Su Tertibati
Var Yok Yanitsiz
Kantin 99 20 !
Yemekhane 68 12 0
Toplam 167 32 .

Isletmede kullanilan temizlik malzemelerinin gidalardan ayr1 yerlerde depolanmasi
gerekmektedir. Kantin ve yemekhane personelinin %98’1 temizlik malzemelerinin gidalardan
ayr1 depolandigini bildirmistir (Sekil 4.15, Cizelge 4.15). Istatistiksel agidan incelendiginde
temizlik malzemelerinin depolanma durumunun énemli oldugu anlagilmistir (P<0.05). Gida
giivenliginin saglanmasi agisindan kimyasal tehlikelere karsi onlem almak adina, temizlik
madde ve malzemelerin gidanin hazirlandigi, depolandigi tiim alanlardan ayr1 yerlerde
muhafaza edilmesi ve bunlarla ilgilenen sorumlu bir personelinin olmasi gerekir. Yapilan
gozlemlerde genellikle bulagik yikama evyelerinin alt dolaplari temizlik malzemelerinin

muhafazasi i¢in kullanilmaktadir.
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Sekil 4.15. Isletmede temizlik malzemelerinin gidalardan ayr1 depolanma durumu

Cizelge 4.15. Isletmede temizlik malzemelerinin gidalardan depolanma durumu

Temizlik Malzemeleri Gida Maddelerinden Ayri
mi1 Muhafaza Ediliyor
Evet Hayir
Kantin 117 3
Yemekhane 79 1
Toplam 196 4
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Isletmelerde genel temizligin ne siklikta yapildigma dair soruya personelin %88,5’i
giinliik, %2,5°1 haftada 3 defa, %8’i haftada 1 defa yamitin1 vermistir (Sekil 4.16, Cizelge
4.16). Istatistiksel acidan incelendigine temizlik siklig1 durumu arasindaki farkmonemli

oldugu anlasilmistir (P<0.05).
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0 ——
Gunlak Haftada 3 defa Haftada 1defa Ayda 1 defa Yanitsiz |
Genel Temizlik Sikligi |
H Kantin M Yemekhane Toplam
Sekil 4.16. isletmede genel temizlik yapilma siklig1
Cizelge 4.16. Isletmede genel temizlik yapilma siklig
Genel Temizlik Siklig1
Giuinliik | Haftada 3 defa | Haftada 1 defa | Ayda 1 defa | Yanitsiz
Kantin 108 3 8 0 1
Yemekhane 69 2 8 1 0
Toplam 177 5 16 1 1

Calismaya katilan personele calistiklari igletmede kullanilan suyun icilebilir nitelikte
olup olmadig1 sorulmus, %11°lik kisim igilebilir olmadig1r cevabini vermistir (Sekil 4.17,
Cizelge 4.17). Istatistiksel acidan incelendiginde kullanilan suyun igilebilir nitelikte olma

durumu 6nemli bulunmustur (P<0.05).
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Sekil 4.17. Isletmede kullanilan suyun icilebilirligi

Cizelge 4.17. Isletmede kullanilan suyun icilebilirligi

Kullanilan Su I¢ilebilir Nitelikte mi
Evet Hayir
Kantin 112 8
Yemekhane 66 14
Toplam 178 22

Katilimcilarin = %99’u  calistiklar1  isletmelerde yeterli sekilde havalandirmanin
saglandigim bildirmislerdir (Sekil 4.18, Cizelge 4.18). Istatistiksel acidan incelendiginde

yeterli havalandirma olma durumu 6nemli bulunmustur (P<0.05).
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Sekil 4.18. Isletmede havalandirma sisteminin yeterliligi
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Cizelge 4.18. Isletmede havalandirma sisteminin yeterliligi

Havalandirma Yeterli mi
Evet Hayir
Kantin 120 0
Yemekhane 78 2
Toplam 198 2

Personelin is elbiselerini degistirme siklig1 sorusuna verdigi cevaplar (Sekil 4.19) ve
(Cizelge 4.19)’de goriilmektedir. Hepsi kantin personelinden olmak tizere 5 kisi (%2,5) is
elbisesi kullanmadigini bildirmistir. %45 is elbiselerini her giin degistirirken %35 iki giinde
bir, personelin % 17,5’ ise kirlendikce degistirdigini bildirmistir. Istatistiksel agidan

incelendiginde personelin is elbiselerini degistirme siklig1 arasindaki farkin 6nemli oldugu

anlasilmistir (P<0.05).

~

35%

2%

M i5 Elbiseleri Degistirme Sikligi Kullanmiyorum
| s Elbiseleri Degistirme Sikhig Her giin
is Elbiseleri Degistirme Siklig1 iki giinde bir

| is Elbiseleri Degistirme Sikligi Kirlendikge

Sekil 4.19. Personelin is elbiselerini degistirme siklig1

Cizelge 4.19. Personelin 15 elbiselerini degistirme siklig1

Is Elbiseleri Degistirme Siklig1
Kullanmiyorum Her giin Iki giinde bir | Kirlendikce
Kantin 5 50 44 21
Yemekhane 0 40 26 14
Toplam 5 90 70 35
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Kantin ve yemekhane personeline, isletmede zararlilarla miicadele kapsaminda ne
siklikta ilaclama yapildigi sorulmustur. 2 yemekhane personeli ilaglama yapilmadigini
belirtmis, 186 personel de (%93) ayda bir kez ilaglama yapildigim1 bildirmistir (Sekil 4.20,
4.20). Istatistiksel agidan incelendiginde isletmenin zararlilarla miicadele durumu arasindaki

farkin 6nemli oldugu anlasilmigtir (P<0.05).

1% 1%

5%

M Zararlilarla Muicadele Sikligi Yapiimiyor

M Zararlilarla Mucadele Sikligi Her giin

Zararhlarla Micadele Sikhgi Her hafta

M Zararhlarla Miicadele Sikligi Her ay

Sekil 4.20. Zararlilarla miicadele siklig1

Cizelge 4.20. Zararhlarla miicadele siklig1

Zararhlarla Miicadele Siklig1
Yapilmiyor Her giin Her hafta Her ay
Kantin 0 1 7 111
Yemekhane 2 1 2 75
Toplam 2 2 9 186

Gida isletmeye kabul edilirken, soguk zincir gerektiren iirlinlerin kosullarina dikkat
edilip edilmedigi sorusuna katilimcilarin neredeyse tamamina yakini soguk zincir kosullarina
dikkat ettiklerini bildirmistir (Sekil 4.21, Cizelge 4.21). Istatistiksel a¢idan incelendiginde
personelin soguk zincire dikkat edip etmeme durumu arasindaki farkin 6nemli oldugu

anlagilmistir (P<0.05).
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Evet

198

0 1 0 1

Hayir Yanitsiz

Gidanin isletmeye Kabuliinde Soguk Zincir Kosullarina Dikkat Ediliyor mu

H Kantin ™ Yemekhane

Toplam

Sekil 4.21. Gidanin isletmeye kabuliinde soguk zincir kosullarina dikkat edilmesi

Cizelge 4.21. Gidanin isletmeye kabuliinde soguk zincir kosullarina dikkat edilmesi

Gidanin Isletmeye Kabuliinde Soguk Zincir Kosullarina Dikkat Ediliyor mu

Evet Hayir Yanitsiz
Kantin 119 1 0
Yemekhane 79 0 1
Toplam 198 1 1

Gida maddelerinin isletmeye kabuliinde dikkat edilen noktalar sorusuna personel %96

ile son kullanma tarihi olarak yanit vermistir. Bunu ambalaj kontrolii, soguk zincir

kosullarmin kontrolii, etiket bilgileri kontrolii ve Isletme Kayit/Onay Numaras: olup

olmadiginin kontrolii izlerken, tedarik¢iden itibaren izlenebilirlik kontroliine %35 personel

onem vermektedir (Sekil 4.22, Cizelge 4.22). Istatistiksel acidan incelendiginde gidanin

isletmeye kabuliinde dikkat edilen hususlar arasindaki farkin énemli oldugu anlagilmigtir

(P<0.05). Isletme kayit/onay numarasma dikkat ettigi cevabini veren 100 personelden

44’liniin 5996 sayili Kanunu bilmedigini gortilmiistiir.
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B KANTIN Evet

m KANTIN Hayir

= YEMEKHANE Evet
B YEMEKHANE Hayir
= TOPLAM Evet

B TOPLAM Hayir

Sekil 4.22. Gida maddelerinin isletmeye kabuliinde dikkat edilen noktalar

Cizelge 4.22. Gida maddelerinin isletmeye kabuliinde dikkat edilen noktalar

KANTIN YEMEKHANE TOPLAM

Evet | Hayir Evet Hayir Evet Hayir
Son Kullanma Tarihi 116 4 76 4 %96 %4
Isletme Kayit/Onay 68 52 32 48 %50 %50
Numarasi
Uriin sicaklig1, Soguk zincir 88 32 49 31 %68,5 | %31,5
kosullar1
Tedarikg¢iden Tiiketiciye 43 77 28 52 %35,5 | %64,5
Sicaklik Kontrollerinin
Yapilip Yapilmadigi
Etiket Bilgileri 83 37 52 28 %67,5 | %32,5
Ambalaj Kontroli 80 40 49 31 %69,5 | %30,5

Katilimcilara dondurulmus gidalar1 nasil ¢ozdiirdiikleri hususunda soru yoneltilmis

olup %94’1i buzdolab1 kosullarinda, %6’s1 ise mutfak tezgahinda yanitin1 vermistir (Sekil

4.23, Cizelge 4.23). Istatistiksel acidan incelendiginde personelin dondurulmus giday1

¢oziindiirme sekli arasindaki farkin 6nemli oldugu anlasilmistir (P<0.05). Mutfak tezgahi
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yanitin1 veren 12 personelin 7’si bayan 5’1 erkektir. Bunlarin demografik 6zellikleri arasinda

bir baglant1 kurulamamis, ancak hepsinin hijyen egitimi aldig1 tespit edilmistir.

6%

B Mutfak tezgahinda

B Buzdolabi kosullarinda

Sekil 4.23. Dondurulmus iirtinlerin ¢ozdiirme kosullari

Cizelge 4.23. Dondurulmus triinlerin ¢6zdiirme kosullar

Dondurulmus Uriinlerin Coziilmesi Kosullar:
Mutfak Tezgahinda Buzdolab1 Kosullarinda
Kantin 9 111
Yemekhane 3 (bayan) 77 (12 erkek)
Toplam 12 188

Canakkale’de yiiriitiilen bir calismada su iriinleri isletmelerinde calisanlarin
dondurulmus gidalarin ¢ozdiiriilmesi ile ilgili olarak katilimcilarin %56,18°1 ¢ozdiirme
islemini buzdolab1 kosullarinda yaptigini bildirirken %43,82’si ise oda sicaklifinin uygun
oldugunu bildirmistir (Cakir ve ark 2006).

Kantin ve yemekhane personelinin %95’1 isletme mutfaklarinda kullanilan
ekipmanlarin gida ile temasa uygun madde malzemeden yapildigint diisiinmektedir (Sekil
4.24, Cizelge 4.24). Istatistiksel acidan incelendiginde gida ile temasa uygun malzeme

kullanilip kullanilmama durumu arasindaki farkin 6nemli oldugu anlasilmistir (P<0.05).
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4% 1%

\

m Uygun
m Uygun Degil

Yanitsiz

Sekil 4.24. isletmede kullanilan malzemelerin gida ile temasa uygunlugu

Cizelge 4.24. Isletmede kullanilan malzemelerin gida ile temasa uygunlugu

Kullanilan Malzemelerin Gida ile Temasa Uygunlugu

Uygun Uygun Degil Yanitsiz
Kantin 112 7 1
Yemekhane 79 0 1
Toplam 191 7 2

Anket calismasina katilan personelin %93’ gidanin geriye doniik izlenebilirliginin
saglandigimi belirtmistir (Sekil 4.25, Cizelge 4.25). Istatistiksel agidan incelendiginde
personelin izlenebilirligi saglama durumu arasindaki farkin 6nemli oldugu anlagilmistir
(P<0.05). Burada kantin ve yemekhane personelinin, igletmeye kabul ettikleri ve trettikleri,
tiketime sunduklar1 gida maddelerinin izlenebilirligini saglayip saglamadiklar1 belirlenmek
istenmistir. Burada isletme personeli kullandigr gida maddelerinin etiket bilgilerini, gidanin
geriye doniik izlenebilmesi igin fatura bilgilerini, irettigi gida maddesinden en az 250 gram
olacak sekilde 72 saat numune saklamakla yiikiimlidiir. Gida kaynakl hastalik sikayetlerinde,

sebebin aragtirilmasi durumunda bu numuneler analize gonderilir ve isletmede kullanilan gida

maddelerinin izlenebilirlik denetimleri yapilir.
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6%1%

M Evet
W Hayir

Yanitsiz

Sekil 4.25. Gidanin izlenebilirligi

Cizelge 4.25. Gidanin izlenebilirligi

Gidanin izlenebilirligi Saglaniyor mu
Evet Hayir Yanitsiz
Kantin 112 7 1
Yemekhane 74 5 1
Toplam 186 12 2

Kantin isletmeleri pismis dondurulmus {iriinii yeniden 1sitarak servis yapmak iizere
tilketime sunuyorsa, izlenebilirligi saglamali ancak numune saklama sartt aranmamaktadir.
Yemekhane personelinin aldiklart numuneleri ne kadar siire ile sakladiklar1 sorusuna verdigi
yanitlar incelenmis, %89’u 72 saat cevabini vermistir (Sekil 4.26, Cizelge 4.26). Istatistiksel
acidan incelendiginde personelin numune saklama siireleri arasindaki farkin 6nemli oldugu
anlagilmistir (P<0.05). Yanlis cevaplayanlarin ¢ogu bayan olmakla birlikte yas araligr 31-
50’dir. Yine yanlis cevap verenlerin tamamina yakininin ilkokul mezunu oldugu, hijyen

egitimi almis oldugu ve 5996 sayili Kanunu bildigi goriilmektedir.

3%1%79,
"’ W 24 saat
W 48 saat
72 saat
89% M 96 saat

Sekil 4.26. Gidanin izlenebilirligi, yemek numunelerini saklama siiresi
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Cizelge 4.26. Gidanin izlenebilirligi, yemek numunelerini saklama siiresi

Yemekhane Isletmelerinde Saklanan Numunelerin Muhafazasi

24 saat 48 saat 72 saat 96 saat

Yemekhane 1 6 71 2

Yemekhane personelinin sakladigt numune miktari, patojen mikroorganizmalarin
tespiti amactyla analizi i¢in ideal miktar olan 250 gram olmalidir. 250 gramdan az olan
numunelerde hangi mikroorganizmanin aranacagi gida kaynakli hastalik belirtilerine gore
karar verilirken, 250 gram Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’nde belirtilen patojenlerin
aranmasi i¢in yeterli miktardir. Saklanan numune miktar1 sorusuna, yemekhane personelinin
%51’i dogru yanit vermistir Sekil 4.27, Cizelge 4.27). Istatistiksel agidan incelendiginde
personelin sakladigi numune miktar1 arasindaki farkin 6nemli oldugu anlasilmistir (P<0.05).

Yanlis yanit verenlerin 4’1 erkek (erkeklerin %33’i), 35’1 bayandir (bayanlarin %52’si).

1%

W 100 gram

48%
W 250 gram

500 gram

Sekil 4.27. Gidanin izlenebilirligi, alinan yemek numunelerinin miktar1

Cizelge 4.27. Gidanin izlenebilirligi, alinan yemek numunelerinin miktari

Alinan Numunelerin Miktari

100 gram

250 gram

500 gram

Yemekhane

1

41

38
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4.2. Renkli Hijyen Test Kiti Sonug¢lar:

Toplam 65 kantin ve yemekhane isletmesinde renkli hijyen test kiti kullanilarak
toplam 90 yiizeyde temizlik kontrolii yapilmistir. Bunlarin 48’1 kantin isletmesi, 17’si
yemekhane isletmesidir. 90 6rnegin 5’1 personel elinden, 23’1 kesme/dograma tezgahlarindan,
62’si ise hazirlama tezgahlarindan alinmistir. Personel elinden alinan 6rneklerin tamami renkli
hijyen kitinde temiz sonug verirken, 23 kesme/dograma tezgahinin sadece 4’i (%17) temiz,
62 hazirlama tezgahinin ise sadece 14’1 (%22,5) temiz oldugu sonucunu gostermistir.

Kantin ve yemekhane isletmelerinin renkli hijyen test Kiti genel sonuglart (Sekil
4.28)’de goriilebilir. Toplam o6rnegin %63 tiniin kirli oldugu tespit edilmistir. Kantin ve

yemekhane isletmelerine gore renkli hijyen test kiti sonuglari ise (Cizelge 4.28)’de verilmistir.

B Evet MHayir

Sekil 4.28. Kantin ve yemekhane isletmelerinde renkli hijyen test kiti sonuglari

Cizelge 4.28. Kantin ve yemekhane isletmelerinde 6rnek alinan ylizeylere gore renkli hijyen
test kiti sonuglari

Personel Eli Kesme/Dograma Tezgah1 | Hazirlama Tezgahi

Kirli Temiz Kirli Temiz Kirli Temiz
Kantin 0 4 10 4 36 10
Yemekhane 0 1 9 0 12 4
Toplam 0 5 19 4 48 14

0 %100 %82,6 %17,4 %77,4 %22,6
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Ayrica, yemekhane isletmelerinden alinan orneklere goére, 17 yemekhanenin sadece
6’sinin  (%35,3) renkli hijyen test kiti sonucunun temiz oldugu goriilmistir. Kantin
isletmelerinden alinan 6rneklere gore de 48 kantin isletmesinin sadece 9’unun (%18,75) renkli

hijyen test kiti sonucunun temiz oldugu goriilmiistiir.
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5. TARTISMA ve SONUC

Bu aragtirma, Tekirdag ili Siileymanpasa il¢esinde faaliyet gosteren okul kantin ve
yemekhane isletmelerinin hijyen durumlarinin, bu isletmelerde c¢alisan personelin hijyen ile
ilgili bilgi diizeylerinin belirlenmesi amaciyla yapilmistir. Arastirmaya katilan  personelin
%58,5’1 1-5 yildir bir gida isletmesinde calisirken, %56,5°1 ilk ve ortaokul mezunudur. %90
personel hijyen egitimi aldigin1 bildirirken, personelin yarist 5996 sayili Kanun’u bilmedigini
beyan etmistir. Calisanlarin %99’u calistig siire iginde ellerini sik sik yikadigini, %2,5°1 is
elbisesi kullanmadigim1 ve sadece %6’s1t dondurulmus {riinleri mutfak tezgahinda
¢Ozdiirdiiglinii  bildirmistir. Bu kisiler arasinda anlam ifade eden baglantilar tespit
edilememistir. Isletme ile ilgili genel hijyen uygulamalar ile ilgili sorulara yiiksek oranda
dogru cevaplar verilmistir. Sonug olarak ankete verilen cevaplar incelendiginde personelin
neredeyse tamamina yakini1 dogru cevaplar verirken, test kiti sonuglarina gore de yaridan fazla
ornegin (%63) Kirli olmas1 hijyen bilgisinin maalesef davranisa dontismedigini gostermistir.

Ayrica c¢alisan personele verilen egitimin sadece ezberlendigi, uygulamaya
dontisemedigi, hijyen ile ilgili davraniglarinin sonucunda meydana gelebilecek durumlari
ongoremedigi aciktir. Egitimler belli periyotlarda tekrarlanmali, etkinliginin saglanmasi igin
gorsel ara¢ ve yayinlar kullanilmalidir.

Tiiketici kitlesinin de bilinglenmesi, isletmelerin kalite anlayisinin degismesine ve
standartlarinin ylikselmesine sebep olacaktir. Bu nedenle, okul kantin ve yemekhanelerinin
tiiketici kitlesi olan 6grenci ve ogretmenlerin de gida hijyeni, gilivenli gida, kisisel hijyen
konusunda bilinglenmesi saglanmalidir.

Sonug olarak; gida sektoriinde, calisanin yeterli bilgiye sahip olmasi demek, maalesef
hammadde temininden gidanin hazirlanma ve sunum asamalarinda gerekli hijyen
uygulamalarinin tam uygulandigi, gida giivenliginin saglandigi anlamina gelmemektedir.
Gida giivenligi bilincinin yerlesmesi i¢in egitim ve 6gretimin ilk asamalarinda bu konu yer
almali, siireklilik saglanmalidir. Bugiin, tim diinyada gida kaynakli hastaliklar nedeniyle
insanlar  yasamlarmi  yitirmektedir. Tiketicilerin ve g¢alisanlarin  bu  konularda
bilinglendirilmesi gerekmektedir. BoOylece gida giivenligi konusunda egitimli bireyler
yetismeli, sektorde calisanlarin ve tiiketicilerin tutum ve davranislari da bu yonde olmalidir.

Ulkemizde halkin beslenme durumu genel anlamda bolgelere, mevsimlere, gelir
diizeyine, yerlesim yerlerine gore degisiklik ve esitsizlik gostermektedir. Bunun temel
nedenlerinin basinda ekonomik durum gelmektedir ki bu durum beslenme sorunlar1 iizerinde

etkili olmaktadir (Giiven 2010). Aynmi durum giivenli gidaya ulagsmada da karsimiza
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cikmaktadir. Gelir diizeyi belli bir seviyenin iizerinde, egitim seviyesi yiiksek olan bdlgelerde
bulunan okullarda 6grencilerin ve 6grenci velilerinin gida gilivenligine olan tutumlart okul
kantin ve yemekhanelerine de yansimaktadir.

Tastyict ve bulasici hastaligi olan personelin belirlenmesi, egitim ve kontrolii
enfeksiyonun yayilmamasi agisindan 6nemlidir. Hasta kisilerin gida ile temasi isletmelerde
ciddi saglik problemleri ortaya ¢ikacaktir. Bu sebeple hasta personeli galistirmamay1 prensip
edinecek, hijyen kurallarinin bilincinde isletmecilere ihtiyag vardir. Ancak bu tip
uygulamanin, kaliteli hizmeti prensip edinmis biiylik Olgekli profesyonel isletmelerin bir
kisminin disinda kiiciik 6lgekli ve maliyet kaygisi giiden isletmelerde goriilmesi pek miimkiin
olmamaktadir. Siilleymanpasa ilgemizde okul kantinlerinin ¢ogu da aile isletmeleri veya yerel
kiiciik isletmeler olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Ayn1 isletmede calisan personelin ayni sorulara verdigi farkli cevaplar ya da c¢alisma
sirasinda gozlenen durumlar da bireylerin gida giivenligi anlayisinin farkliligini ortaya
koymaktadir. Ayrica akar sicak su tertibati ile veya kettle veya ocakta isitilarak kullanilan
sicak su arasinda 6nemli bir fark oldugunu diisiinmemektedir. Gida ile temas eden madde ve
malzemelerde, madde malzemenin gidaya uygun olup olmadigi konusunda bilgi eksikligi
mevcuttur. Gidaya uygun olsa da tek kullanimlik olarak iiretilmis malzemenin temizlendigi
siirece veya sicak iirin konulmadigi siirece tekrar kullanilmasinda sakinca olmadigini
diisiinenler gézlemlenmistir. Yine ayni sekilde temizlik malzemesi olarak {iretilmis bir plastik
kap i¢in de ayni durum s6z konusudur. Personel profesyonel olmasi gereken bir mutfaktan
ziyade, kiiclik bir isletmede oldugundan ev mutfagi mantigindan vazgegememektedir. Evdeki
gibi ¢ekirdek aileye yemek yaptig1 diislincesinden vazgecmeli, ¢ok ¢esitli ¢cevrelerden gelen
cocuk ve genclere hizmet ettigini unutmamalidir. Gida maddelerinin isletmeye kabuliinde en
cok iiriiniin son tiiketim tarihine, ambalajina ve soguk zincir kosullarina dikkat edilmektedir.

Hijyen durumunun belirlenmesi hususunda ise yapilan gozlemler sonucunda
kesme/dograma tezgahlarinda kirli sonuglarin digerlerine gore daha fazla ¢ikmasinin sebebi,
bicak darbeleriyle ylizeyi zarar gormils ekipmanin etkin temizliginin yapilamamasi
ongoriilmiistiir. Yipranan kesme/dograma aparatlar1 daha sik yenilenmelidir. Hazirlama
tezgahlarindaki sonuglarin degerlendirilmesinde ise dezenfektan kullanilan isletmelerde
kirlilik seviyesinin daha az oldugu gozlemlenmistir. Ayrica burada etkin temizlikten
bahsetmek dogru olacaktir. Personel, temizlik bezinin de kontaminasyon kaynagi oldugunu
unutmamalidir. Sadece gozle goriilen kirlerin uzaklastirilmis olmasi ylizeyin temiz oldugu
anlamina gelmemektedir. Bu baglamda, isletmelerde renkli hijyen test kiti sonuglarim1 géren

personelin konu hakkinda dikkatinin ¢ekilmis oldugu diisiiniilmektedir.
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Okul kantinleri ve yemekhaneleri Milli Egitim Bakanligi, Belediye Baskanligi, Saglik
Bakanligi, Tarim ve Orman Bakanligi gibi kamu kurum ve kuruluslar1 ve ayrica okul aile
birligi ve kantin/yemekhanelerden sorumlu 6gretmenler tarafindan denetlenmektedir. Bu
baglamda gida {iretimi, satig ve toplu tiiketim faaliyeti gosteren diger isletmelerden daha fazla
denetime tabi tutuldugu soylenebilir. Egitim olarak da ¢alisan personel kisisel hijyen egitimi
almak zorunda oldugu gibi kantin/yemekhane personeli ayrica Tarim ve Orman Bakanliginca
diizenlenen hijyen egitimini de almak zorundadir. Personelin kilik kiyafet agisindan uygun
oldugu gozlemlenebilir fakat gida giivenilirligi acisindan, yaptiklarinin sonuglarini tahmin
edemedikleri i¢in, 6rnegin mutfak tezgahinda ¢ozdiirme, tekrar dondurma, ayni dograma
ekipmanini kullanma, tahta malzemeden iretilmis dograma ekipmanlari, gidaya uygun
olmayan kaplarin kullanilmast vb. durumlar egitimlerin davranmisa doniismediginin
gostergesidir. Bilgisini davranisa doniistiirmemenin yaninda c¢ok kii¢lik isletmelerde sicaklik
olgtimleri ve kontrolii i¢in termometre gibi ekipman eksikligi, yetersiz alan gibi cesitli fiziksel

eksiklikler, personel eksikligi de birer sorun olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
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EKLER

Ek 1 Okul Kantin ve Yemekhane Calisanlarina Yonelik Anket Formu

1- Cinsiyetiniz 1 Bayan 1 Erkek
2- Yasimz [ 20’den kiigiik 120-30 1 31-40 141 -50
3-Isletmenin tipi ] Kantin [ Yemekhane

4-Kagc yildir bir gida isletmesinde ¢calisiyorsunuz?

0 1-5yil 1 6-10y1l [0 11-15y1l ] Daha fazla
5-Isletmede cahisan Kisi sayis

[ 1-5 Kisi arasi [ 5-10 Kisi arast [ 10 Kisiden fazla
6-Egitim durumunuz

[ ilkokul ] Ortaokul [ Lise ) Lisans

7-Resmi veya ozel bir kurumda, isinizle ilgili kisisel hijyen/gida hijyeni egitimi aldimz

L EVeE o [l Hayrr
8-5996 sayil Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu’nu biliyor
musunuz?

L Evet "] Hayir

9-Cahistigimiz siire icerisinde ellerinizi ne siklikla yikarsiniz?

[ Sik sik '] Arasira 7] Yikamiyorum
10-Isletmede yiizeyler kolay temizlenebilir yapida mi?

[ Evet '] Hayir

11-Gidanin uygun sicaklikta muhafazasi saglaniyor mu, sicaklik kontrolii yapiliyor mu?
7 Evet "l Hayir

12-Cop kovalar1 kapakh mi1? Atiklar en kisa siirede ortamdan uzaklastiriliyor mu?
7 Evet "l Hayrr

13-Dograma tezgahlari tahta malzemeden mi?

T Evet "l Hayir

14-Tost makinasi, 1zgara gibi ekipman temizligi giinliik olarak yapiliyor mu?

T Evet "l Hayir

15-Isletmede akar sicak su var m?

" Evet "] Haywr
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16-Temizlikte kullanilan malzemeler, gida maddelerinin bulundugu alanlarin disinda m
muhafaza ediliyor?

U Evet "] Hayr

17-Genel temizlik ne siklikta yapihiyor?

1 Guinliik 1 Haftada 3 defa ] Hafta bir defa 1 Ayda bir

18-isletmede kullanilan su icilebilir nitelikte mi?

1 Evet | Hayir
19-Yeterli havalandirma saglaniyor mu?

[l Evet "] Haywr

20-Is elbiseleri ne sikhkta degistiriliyor?

1) Kullanmiyorum  [J Her giin ) 1ki giinde bir ) Kirlendikce
21-Zarallar ile miicadele kapsaminda ne siklikla ilaglama yapiliyor?

"1 Yapilmiyor 1 Her giin  [] Her hafta [ Heray

22-Gidalarin isletmeye kabuliinde, soguk zincir kosullarina dikkat ediliyor mu?
" Evet "l Hayrr

23-Gida maddelerinin isletmeye kabuliinde dikkat ettiginiz noktalar nelerdir?
1 Son kullanma tarihi "1 Etiket bilgilerine dikkat ediliyor mu

[ Isletme Kayit/Onay numarasi | Ambalaj kontrolii yapiliyor mu

11 Uriiniin sicaklig1 kontrol ediliyor mu, soguk zincir kosullar saglaniyor mu

" Tedarik¢iden tiiketiciye kadar tiriiniin sicaklik kontrollerinin yapilip yapilmadig:
Diger dikkat ettiginiz noktalart yaziniz................cooiiiiiiiiiiiiiiii e
24-Dondurulmus iiriinleri hangi kosullarda ¢oziindiiriiyorsunuz?

"1 Mutfak tezgahinda 'l Buzdolabi kosullarinda
25-Kullanilan malzemeler gida ile temasa uygun mu?

7 Evet "l Hayir

26-Gidanin geriye doniik izlenebilirligi saglaniyor mu?

7 Evet "l Hayir

27-Yemekhane isletmelerinde alinan numuneleri ne kadar siire muhafaza ediyorsunuz?
1 24 Saat 1 48 Saat 11 72 Saat 1 96 Saat
28-Sakladiginiz numune miktari nedir?

1 100 Gram 1 250 Gram 1 500 Gram

29- Anket ve denetim ile ilgili beklenti, diisiince ve onerileriniz
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Ek 2 Renkli Hijyen Test Kiti A¢iklamalari

S I

HY-RISE® 1.31200.000
Colour Hygiene Test Strip -

0l i 1

1. Kitin Amaci
HY-RiSE® kit, yiizeylerin genel temizligini ve Yerinde Temizleme (C.I.P) durulama suyunu
degerlendirmek i¢in bir yontem sunar.
Test, organik yilizeyi veya C.I.P durulama suyunda kalan {irlin kalintilarin1 dlgerek temizligi
gosterir. Yizey kirliligi mikroplarin hizli ¢ogalmasina neden olabilir. HY-RiSE® ile yapilan
Ol¢iimler, derhal diizeltici harekete izin veren belirli yiizey alanlarindaki olasi kirlenme ile
ilgili erken uyari saglayabilir (6rnegin topragin gidadan uzaklastirilmast).
Gozle goriilebilir sekilde temiz yiizeylerde, test gozle goriilmeyen {irlin kalintilarinin varligini
ortaya ¢ikarabilir, bu nedenle kit, mikrobiyal biiyiime i¢in gizli potansiyeli gosterir.
HY-RiSE®'in diizenli kullanimi, entegre hijyen programinin bir pargasi olarak temizlik
standartlarin1 izlemek i¢in basit ve etkili bir yol saglar.

2. Metot
Nikotinamid adenin diniikleotid (NAD, NADH) ve Nikotinamid adenin diniikleotid fosfat
(NADP, NADPH) formundaki iiriin kalintilari, seridin test bolgesi iizerinde bir mavimsi
pembe/mor renk olusturan bir enzimatik reaksiyon ile spesifik olarak tespit edilir. Test
bolgesinde olusan renk ne kadar yogunsa, drnekleme alaninda o kadar NAD(P)H mevcuttur.
Gida ile temas eden yiizeylerin (tezgahlar, dilimleyiciler, kesme tahtalari, buzdolab1 kollari,
mikrodalgalar, eller) ve CIP sistemlerinde son durulama suyunun temizlik sonrasi
degerlendirilmesi amactyla bu kit kullanilabilir (7. Uyarilar).
3. Uygulama Alanlan

Yiyecek ve el temas ylizeylerinin temizlik sonrasi degerlendirmesi Ornegin tezgahlar,
dilimleyiciler, kesme tahtalari, buzdolabi raflari, mikrodalga firinlar ve ayrica eller, son
durulama suyunun gida iiretim tesisindeki C.I.P sistemlerinden test edilmesi.

4. Uriin Icerigi
50 test stribi, ayr1 ayr1 aliiminyum folyo iginde,
1 sise A reaktifi (1slatma soliisonu, beyaz kapakli), 2.5 ml
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1 sise B reaktifi (substrat soliisyonu, sar1 kapakli), 2.5 ml
1 sise C reaktifi (enzim soliisyonu, mavi kapakli), 2.0 ml

5. Saklama Kosullar:
Acilmamis ambalajinda test seritleri ve A, B ve C reaktifleri +2 ila +8 © C'de saklandiginda
ambalajda belirtilen son kullanma tarihine kadar stabildir. Isiktan koruyun.
Son kullanma tarihinden sonra kullanmayin.
Her bir sisenin ilk acilmasindan sonra ve kullanimdayken, her kullanimdan ve
kontaminasyondan (6rnegin bakterilerden) hemen sonra ayn1 vida kapagiyla tekrar kapatilirsa,
+20 ila +25 °© C depolandiginda igerikler 12 hafta boyunca stabil kalir. Isiktan koruyun.
Kiti 420 ila + 25 ° C veya daha yiiksek sicakliklarda 12 haftadan fazla sakladiysaniz
kullanmayn.
Alternatif: Her bir sisenin ilk agilmasindan sonra ve kullanim sirasinda, igerikler hemen ayni
vida kapag ile tekrar kapatilirsa ve her kullanimdan sonra kontaminasyon dnlenirse (6rnegin
bakteri ile kontaminasyonu) ve sonra sogutulursa, +2 ila +8 °C'de saklandiginda 6 ay boyunca
stabil kalir.

6. Kullanma Talimati
Kitinizin ilk kullanim tarihini kutu etiketi izerinde not ediniz (Bakiniz saklama kosullart).
Testi 15 ila 30 ° C ortam sicakligr arasinda yapin.
Kullanimdan 6nce A, B ve C reaktiflerinin 15 - 25 ° C'ye erismesine izin verin.

1. Folyo paketini renkli ¢izgide yirtin ve test seridini folyodan ¢ikarm. Sekil 1.’e

bakimiz. Numune numarasini stripin {izerine yazin. Islemin herhangi bir asamasinda serit

tizerindeki kagit pedine dokunmayin.
1

2. Seridin ucundaki pede bir damla Reaktif A ekleyin ( 1slatma soliisyonu, saf su,
beyaz kapakli sise ). Sekil 2’ye bakiniz. Reaktif A kapagini sikica kapatin.

Fc
=

Not: Eger yiizey 1slaksa Reaktif A kullanmayn.

3. Test yiizeyleri icin numune alma:
Diizgiin ylizeylerde, tiim test seridi pedini test yiizeyine yerlestirin ve 6rnek alaninda yaklasik

30 cm geri ¢ekin. Bu, bir defada 30 cm veya birden fazla olabilir; 3 x 10 cm gibi.
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Piiriizlii yiizeylerde, test seridi pedini yiizeydeki en az on farkli nokta iizerine bastirarak

numune alin.
El testi igin, avucunuzun iizerindeki her parmak ucunu ve bes noktay1 6rnekleyin (Sekil 3).

Z @

LS L
fm 30 ) 10x $ ¢ 10x
Diizgiin yiizey Piiriizli ylizey Eller

C.I.P. Durulama Sulari icin Ornekleme:

Reaktif A kullanmayin. Test seridi pedini durulama suyuna batirin, boylece pedin yarisini

1slatin. Alternatif olarak, bir pipet kullanin ve pedin iizerine 30ul 6rnek aktarin.
2
Not: Numune alindiktan sonra, test seritleri tekrar isleme tabi tutulana kadar, pakete iade

edilirlerse, oda sicakliginda (25 © C'ye kadar) 2 saate kadar birakilabilir.
4. Test seridi pedine bir damla Reaktif B ekleyin ( substrate solution, sar1 kapakli).

Sekil 4’e bakiniz. Reaktif B'yi hemen sikica kapatin.

>

5. Test seridi pedine bir damla Reaktif C ekleyin (enzim soliisyonu, mavi kapakl).

Sekil 5’e bakiniz. Reaktif C'yi hemen sikica kapatin.

4

-z

6. Test seridini folyo ambalajina geri koyun, bdylece ped kaplanacaktir. Karanlikta
4-5 dakika bekletin. Sekil 6’ya bakiniz.

6

=TI
4-5 min
15-30 °C

7. Test seridi 4 ila 8 dakika arasinda herhangi bir zamanda okunabilir, ancak

Onerilen okuma stresi Reaktif C'nin eklenmesinden 4-5 dakika sonrasidir.
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» Pedin sar1 renkli olmast Temiz / PASS durumunu gosterir. Yiizeyde tespit edilemez
seviyede veya hi¢ kalint1 yoktur.
» Pedin pembe / mor, mavimsi mor renkli olmasi Kirli / FAIL durumunu gosterir.

Yiizeyde tespit edilebilir kalint1 seviyeleri vardir. Yiizey tekrar temizlenmelidir.

Temiz V ve kirli XX olarak isaretlenmis kosullar icin bkz. Sekil 7.
= : :

clean
dirty

clean/pass  dirty/fail, re-cleaning is recommended
8. Test kitinde bulunan sonuglar1 belgeleyin.
7. Uyarilar
e Tutarl1 sonuglar i¢in, her seferinde ayni test yerinin ve test alaninin boyutunun
degerlendirildiginden emin olun.
* Ellerden capraz bulasmay1 dnlemek icin test seridi pedine dokunmayin.
* Reaktiflerin ¢apraz bulagmasini 6nlemek i¢in siselerin dagitma uglarina dokunmayin.
* Buharlagsmay1 ve reaktiflerin kaybin1 6nlemek i¢in, her kullanimdan sonra siseleri sikica
kapatin.
* Sise kapaklarini karistirmayin.
» Genel olarak HY-RISE®, iireticinin talimatlarina uygun sekilde kullanildigini ve uygun
sekilde durulandigini kanitladiktan sonra yiizeylerde kalan artik temizlik ajanlarindan nispeten
etkilenmez. Tipik olarak, artik temizleme ajaninin konsantrasyonu % 5 veya daha az ise
calisma giicti o zaman HY-RiSE® testinin ¢aligmasi tizerinde 6nemli bir etkisi olmamalidir.
* Gigli alkalin (pH> 13,5) ve asit (pH <2) bazli temizlik maddeleri, uygun sekilde
durulanmazsa ve test edilen yiizey test hassasiyetinin sinirina yakinsa HY-RiSE® testine
miidahale edebilir.
9. Genel Giivenlik
Bu kitte reaktiflerin kullanimiyla ilgili 6zel bir tehlike bulunmamakla birlikte, cilt veya
gozlerle temastan kaginmak icin 6zen gosterilmelidir. Goz veya cilt ile temasinda derhal suyla

yikaymn.
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