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Danisman: Prof. Dr. Ismail YILMAZ
Toplu yeme ve igme hizmetlerinin verildigi isletmelerde hijyen kurallarina uymak halk
saglig1 acisindan oldukga énemlidir. Ozellikle Tiirkiye’de hijyen konusunda yeteri hassasiyet
ve Oonemin gosterilmedigi bilinmektedir. Bu durum hijyen konusunda ciddi soru isaretlerinin
olusmasina sebebiyet vermektedir. Yiyecek-icecek kurumlarinin bir¢ok hizmetinden
faydalanmak i¢in gelen misafirlerin sagliklarinin korunabilmesi ve kurumlarin pazardaki
paylarmi biiyiiterek daha ¢ok kazang saglayabilmesi agisindan da énemlidir. Bu ¢alismada;
Tekirdag ilinde faaliyet gosteren hazir yemek iiretim ve toplu tiiketim sektdriinde ¢alisanlarin
bilgi diizeylerinin Sl¢iilmesi ve ¢alisanlarin hijyen davraniglarinin incelenmesi amaglanmistir.
Calismanin sonuglaria gore; ¢alisanlarin hijyen bilgi diizeylerinin orta oldugu saptanilmis ve
egitim ile hijyen bilgi diizeylerinin de farklilastig tespit edilmistir. Ayrica el hijyeni analiz

sonuglari ile hijyen bilgi diizeylerinin birbirine yakin oldugu goriilmiistiir.
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ABSTRACT

Master Thesis

INVESTIGATIONS ON THE INFORMATION LEVEL OF EMPLOYEES IN THE READY
MEALS PRODCUTION AND MASS CONSUMPTION SECTORS OPERATING IN
TEKIRDAG AND HAND HYGIENE ANALYSIS IN EMPLOYEES

Canan TASKIN ARAL
Tekirdag Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Ismail YILMAZ

It is very important in terms of public health to comply with the rules of hygiene in the
establishments where bulk and drinking services are provided. Especially in Turkey is well
enough known about hygiene and the importance of sensitivity shown. This situation leads to
serious question marks about hygiene. It is also important to protect the health of the guests
who come to benefit from the many services of the food and beverage institutions and to
increase the share of the institutions in the market and provide more profit. In this study; The
aim of this study is to measure the knowledge level of the employees in the ready meals and
mass consumption sector in Tekirdag and to examine the hygiene hygiene behaviors of the
employees. According to the results of the study; It was determined that the employees' hygiene
knowledge levels were moderate and that the levels of education and hygiene were also
differentiated. In addition, hand hygiene analysis results and hygiene knowledge levels were

found to be close to each other.
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1. GIRIS

Yiyecek ve igecek iiretimi yapan isletmelerin hijyeni yasamsal onem tasir. isletmede
calisan isletme yoneticisi, isletme personelleri, tliretim personelleri ortamin hijyenikligini
artirabilmek i¢in el hijyenine dikkat etmelidir. Bu tip isletmecilerin hedefi tiiketiciye gliven

vererek, saglikli ve kaliteli yiyecek icecek sunmasidir.

Canlilar yasamlarini siirdiirebilmek i¢in beslenmeye ihtiya¢ duymaktadirlar. Yiyecek ve
iceceklere baz1 durumlarda; viriis, bakteri, parazit, kimyasal zehirler ve kiif karisip patolojik
etki yaratir, daha 6nemlisi 6liimle sonuglanabilmektedir. Gida zehirlenmesinin ve hastaliklarin
yayilmasina engel olmak i¢in alinan tedbirlerden en 6nemlisi el hijyeni olarak bilinmektedir.
Insanlarin ev disinda tiiketime hazir gidalarin hizmetini veren kuruluslar “Hazir Yemek Uretim

Yerleri” ya da “Toplu Beslenme Yapilan Kuruluslar” seklinde bilinir.

Gida hijyeni, tehlikelerin kontrol altina alinmasi ve gidalarin kullanim amacini dikkate
aliarak insan tiiketimine uygunlugunun saglamasi amaciyla gerekli tiim kosul ve dnlemleri
ifade etmektedir (Gida Hijyen Yonetmeligi, 2011). Toplu Beslenme; insanlarin ev disinda bu
hizmeti veren kuruluslar tarafindan yiyecek veya yemeklerle beslenmesi olarak belirtilmekte
ve bu hizmeti veren kuruluglar da “Toplu Beslenme Yapilan Kuruluslar (TBYK)” veya “Toplu
Beslenme Sistemleri (TBS)” olarak isimlendirilmektedir (Hayter 2002). Gida iiretim
tesislerinde giin gectikge otomasyon sistemleri daha sik kullanilmakta olup personele olan
thtiya¢ azalmaya baslamistir. Ancak hazir yemek iiretim yerleri gibi bazi gida iiretim
tesislerinde otomasyonun saglanmasi miimkiin degildir. Bu nedenle iiretimde personel bilgi ve
becerisi biiyiik onem arz etmektedir (Little ve ark. 2002, Richardson ve Stevens 2003, Sagoo
ve ark. 2003). Toplu beslenme yapilan kurumlarda besinlerin hazirlanmasi ve servisinde gorevli
olan ve insan saglig1 agisindan 6nemli sorumluluklari bulunan personelin kisisel ve mutfak
hijyeni konusunda egitimli ve bilgili olmas1t hem beslenme hizmetinin kalitesi hem hizmet
verilen yerin siirekliligi hem de tiiketicinin sagligmin korunmasi agisindan biiyiik 6nem
tasimaktadir. Ciinkii kii¢iik bir ihmal ylizlerce, binlerce kisinin sagligin1 bozarak besin
zehirlenmelerine hatta oliimlerine bile yol agabilmektedir (Cigerim ve Beyhan 2002).
Personelin kisisel temizligine O6zen gostermesi ve iiretimde hijyenik kurallara bagh
davranmasinin saglanmasinda egitimin rolii biiyiik 6nem tasimaktadir. Hijyen egitimi birtakim
hijyen kurallarinin ezberletildigi bir egitim olmaktan 6te katilimet, gercekei ve motive edici bir
egitim olmasi gerekir. Hijyen ile ilgili kurallarin yazili ve goriilebilir yerlerde asili olmasi,

personele sorumluluklarini hatirlatmada yararli olacaktir (Eves ve Kipss 1995). Personel
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hijyeni, ellerin ve gidayla temasi miimkiin olabilen diger viicut boélgelerinin temizliginin
timiinii icermekte olup, gidalarin mikrobiyolojik kalitesi, igyerinde c¢alisanlarin hijyeniyle
alakalidir. Ciinkii isyeri calisanlar1 gidalardaki hem saprofit ve hem de patojen
mikroorganizmalarin potansiyel kaynagini olusturur. Gida isyerlerinde c¢alisanlar Ozellikle
solunum (list solunum yolu enfeksiyonu, anjin, pndmoni, tiiberkiiloz) ve sindirim sistemi
hastaliklarina (dizanteri, kolera, tifo) neden olan etkenlerin gidalara bulagsmasinda 6nemli rol
oynamaktadir. Gidalarin {iretildigi alanda calisan herkesin kisisel temizligine yliksek derecede

dikkat etmesi gerekir (Atasever 2000).

Yiyecek ve icecek soktorii gittikce biiyliyen bir sektor olarak dikkat cekmektedir. Bu
sektorde c¢alisanlarin hijyen diizeyleri de olduk¢a onemlidir. Bundan dolay1 bu soktor de
calisanlarin kisisel bakim ve temizligine gereken onemi vermeleri beklenmektedir. Ancak

boylesi bir durumda tiikticiye giivenilir, temiz ve standartlara uygun bir hizmet verilebilir.

Bu calismada yiyecek-icecek isletmelerinde caligsan personelin hijyen bilgi diizeyleri ile

hijyen davranislar1 arasindaki iliskinin arastirilmasi1 amaglanmaktadir.

Tiirkiye’ de hijyen konusunda gerekli 6nemin verilmedigi bir gercektir. Hijyen
kurallarina ve standartlarina yeterince 6nem vermeyen isletmelerin, isletmelere ekonomik
acisindan tiiketiciler de saglik agisindan ¢ok ciddi kayiplar verebilmektedir. Hijyen kurallarina
uyulmamasi insan sagligina karsi ciddi bir tehdit olarak algilanabilir. Hijyen kosullar agisindan
daha c¢ok gelismis durumda bulunan Avrupa iilkeleri ve ABD’deki gida zehirlenmeleri sayist

dikkate alindiginda, konunun Tiirkiye i¢in ne kadar 6nemli oldugu daha iyi anlagilacaktir.

Onlenebilir saglik sorunlarinin basinda gelen bulasici hastaliklarin, hala 6nemli bir
sorun oldugu iilkemizde besinlerin iiretimi, saklanmasi ve dagitilmasi asamalarinda gesitli
sorunlarin olmasi nedeniyle toplu beslenme yapan igyerlerinin sanitasyon ve hijyen kosullarinin
bugiin hangi noktada oldugunun arastirilmasi biiyiik 6nem kazanmaktadir. Son yillarda yapilan
birgok arastirma; besin zehirlenmelerinin 6nemli bir kisminin besin maddesi tiretimi ve satisinin
yapildig1 isyerlerinde ¢alisanlarin temizlik aligkanliklarinin yetersizliginden ve ¢evresel
etkenlerin olumsuzlugundan kaynaklandigini ortaya koymaktadir (Cetin ve Polat 1996).
Calisanlarin hareket, aligkanlik ve davranislar1 da tirliniin kalitesi lizerinde dogrudan etkili
olmaktadir. Ciinkii gida isletmelerinde en O6nemli kontaminasyon kaynaklarindan birini
iiretimde ¢alisan personel olusturmaktadir. Personel hazirlik, isleme, ambalajlama ve tagima
evrelerinde gidayr dogrudan bulastirabilecek sayida ve cesitlilikte mikroorganizma

tastyabilmektedir. Ozellikle eller, giysiler, sac, biyik, aksesuar gibi pek ¢ok dis faktorler



yaninda personelin nefesi, tiikiiriigli, varsa yaralarinin her biri ayri ayr1 kontaminasyonun
nedenini olusturmaktadir (Anon, 2005°den akt: Sert 2006). Bir¢ok ¢alisma, cesitli bakterilerin,
digerlerinin arasinda S.aureus, E.coli ve Salmonella tipinin elde ve ylizeylerde,
mikroorganizmalarla ilk temas sonrasinda saatlerce ya da giinlerce yasadigini ortaya
koymaktadir (Lues ve Van Tonder, 2005). Giiniimiizde giderek yayginlasmakta olan ve en az
bir 6giin pek ¢ok kisiye hizmet veren toplu yemek sistemlerinde kaliteli ve hijyenik bir yapinin
saglanmamis olmasi, besin kaynakli hastaliklarin olusmasina hatta besin zehirlenmesine kadar
gidebilecek durumlarin yagsanmasina neden olan onemli bir halk saglig1 sorunudur. Yemek
tiretim ve dagitim sektoriinde calisanlarin bir ¢oguna hijyen egitimi verilmesine ragmen
maalesef ki kisilerin aldiklar1 egitimleri davranislarina yansitamadiklar1 goriilmektedir. Bu
nedendir ki, toplu yemek sisteminde caligsanlarin hijyen ile alakali bilgi ve davraniglarini

Olcmeye yonelik arastirma ve uygulamalara ihtiya¢ duyulmaktadir.

Hijyen kurallarinin ciddiye alinmamasi durumunda gida zehirlenmesinden can
kayiplarina kadar ¢ok ciddi sonuglar dogurabilecektir. Alan yazisina bakildigi zaman bu konu
da yeterince ¢alismanin yapilmadigr goriilmektedir. Konun hassasiyeti ve 6énemi goz oniinde
bulunduruldugu zaman bunun ¢ok ciddi bir eksiklik oldugu sdylenebilir. Bu ¢alisma 6zelinde
toplu yiyecek ve icecek iiretimi yapan isletmelerdeki personelin hijyen bilgi diizeyleri
arastirilmis ve hijyenin dnemine atfta bulunulmustur. Bu bakimdan ¢alismanin bu konuda bir

farkindanlik olusturacagi ve literatiirde biiyiik bir eksikligi giderecegi dngoriilmektedir.

Yiyecek-icecek kurumlarinin birgok hizmetinden faydalanmak icin gelen misafirlerin
sagliklarinin korunabilmesi ve kurumlarin pazardaki paylarini biiyiiterek daha ¢ok kazang
saglayabilmesi mutfak ve servis kisminda sanitasyon ve hijyen kaidelerine uyulmasiyla ancak
saglanabilir. Yiyecek-igecek kisminda bundan dolay1 hijyenik sartlarin saglanmasi oldukga
onemlidir. Kurumun hijyenik sartlara uymamasi tiim bu gayeleri saglayamamasina ve direkt

olarak miisteri kaybederek isletme devamliliginin az olmasina sebep olmaktadir.

Bu c¢alismada; Tekirdag ilinde faaliyet gdsteren hazir yemek tiretim ve toplu tiikketim
sektoriinde calisanlarin bilgi diizeylerinin Ol¢iilmesi ve ¢alisanlarin hijyen davraniglarinin

incelenmesi amaglanmustir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. Tiirkiye'de Toplu Yemek Sektorii

Toplu yemek sektoriinden ortalama giinliik 6 milyon kisi hizmet almaktadir. Toplu
yemek sektorii Tiirkiye’de hizla biiytiyiip ve gelisim gostermektedir. Tiirkiye'de yaklagik olarak
4 bin toplu yemek firmasi ve buna bagli olan hazir yemek sektoriinde ise yaklagik olarak 400
binden fazla kisiye imkan sunmustur. Ulke ekonomisi agisindan bakildiginda ise, 10 milyar
dolarlik bir islem hacmi bulunmaktadir (Bozdag 2012). Tiirkiye toplu yemek pazarmin
yayginlasmasindan dolayr kentlesme ve sanayilesme ile birlikte paralellik gostermektedir.
Tiirkiye sanayi bolgesinin yiiksek oldugu bolgelerde yani Istanbul ve Marmara Bolgesinde
zengin bir pazara sahip oldugu gézlemlenmistir. Yemek sektorii stratejik bir iirtin olmustur.
Toplu yemek hizmetinin verilece8i kurum i¢in stratejik 6nem ve hizmeti verecek kuruluglarin
yeterliligi ve yapis1 da 6nemli bir konuma gelmektedir. Bu sektorde, ilerleyen ve hizmet veren
kuruluslarin yeterliginin titizlikle irdelenmesi gerekmektedir. “Yerinde Yemek Uretimi’’
sistemi ile Tirkiye’nin farkli cografyalarindaki biiyiikk endiistri kurumlarina kurulan uydu
mutfaklarda, ilgili kurum personellerine yiyecek hizmeti arz etmektedir. Tiirkiye’de halk diliyle
tabldotculuk olarak bilinen hizmetler literatiirde toplu yemek hizmetleridir. Tiirkiye’de ilk

tabldot hizmeti veren kurulus Tuna Emre Yemek Miiteahhitligi olmustur (Kaya ve ilhan 2018).

Toplu yemek hizmetinde bulundugumuz son durum ise Tiirkiye’de Tarim Bakanligi’na
baglanmis olan 4800 firma ticari faaliyete devam etmektedir. Tiirkiye’de ortalama giinliik
olarak 6 milyon kisi toplu yemek iiretimi yapan firmalardan hizmet almaktadir. 2017 yili
verileri hesapladiginda bu sektoriin getirisi yaklasik olarak 22 milyar dolar cirodur. Tiirkiye
modern mutfaklar kurabilecek bilgi diizeyine sahip olup, mutfak gerecleri tireticileri ile bunlara
ekipman saglayabilecek yerli liretim yapan firmalar ve her tiirlii yabanci markanin iilke

temsilcileri bulunmaktadir (Kaya 2018).

Tiirkiye'de son donemde nitelikli gida hammaddesine ulagsmanin olduk¢a zor oldugu
aciklanmigstir. Birgok {iriintin ithal ve dovize endeksli oldugu goriilmiistiir. Kirmizi et, bakliyat,
yag hammaddesi biiyiik oranlarda yabanci firmalardan temin edilmektedir. Tirkiye tarimda
disa bagimhidir bu durum da gida maliyetlerini artis gostermektedir. Yemek sektorii bir
cikmazin icine disiince diisiik fiyata yemek alma anlayisi cazip kiliniyor, merdiven alti

tiretimede tesvik ettigi goriilmistiir (Kaya 2018).
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Ulkemizde 2011 yilinda yapilan arastirmalara gore ev halkinin gelirlerinin % 30
civarinin gida tiiketiminde kullanildigr gorilmiistiir.  %30’un 20’lik kismini ev igindeki
beslenme igin geriye kalan 10’luk kismu ise ev disi1 tiikketime aittir. ABD’de yapilan ¢alismalara
gore verilen oranin Tiirkiye’dekine gore daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Hazir gida tiiketimi
icin yapilan harcamalar, beslenme i¢in yapilan harcamanin %50’lik kismin1 olusturmaktadir.
Ulkemizde yaklagik olarak 12 milyon kisi disarida yemek tiiketmektedir (Sezgin ve Ozkaya
2014).

Toplu yemek sektorii her yil hizla artis gostermektedir. Yillik 22 milyar dolarlik ciroya
sahip olan bu sektor, 400 bin bireye direkt 2 milyon bireye ise farkli sekilde olusturdugu
istihdam ile hizmet dalinda ikinci siradadir. Tiirkiye'de Is adamlari Dernegi ve Yemek

Sanayicileri’ne gore 5 bin kadar yemek isletmesi ¢alismaktadir (Kaya ve ilhan 2018).

2.2. Toplu Yemek Sektoriiniin Tanim

Insan topluluklarinin is sahibi oldugu mekanlarda ya da cocuk, hasta, yashi gibi
bireylerin barinip, hayatlarina devam ettigi yani sigindig1 mekanlarda, kisilere, disarida yiyecek
yenilmesini 6zendirmeyecek bi¢imde icecek ve Yyiyeceklerin sunulmasi toplu yemek
sektoriidiir. Yiizlerce insana degisik yemekleri her 6giin sunan restoranlar, oteller, huzurevleri,
okullar ve hastane gibi yerler biiyiik 6l¢ekli yemek sektoriinii, daha az insana sandvig, kahve
vb. sinirli gidalar1 sunan kafe, biife, gibi yerler de kiigiik 6lgekli yemek hizmet sektoriinii

kapsamaktadir (Ciftei, 2008).

Toplu yemek sektorii, tarim toplumundan sanayi toplumuna gegis siirecinin hiz
kazanmasinda etkin rol oynayan teknolojik gelismelerle birlikte giinliik hayatta yerini almay1
basarmis ve giin gectikce biiyiimekte olan bir sektordiir. Kitlelere hizmet veren yemek
sektoriinde, gida hijyeni ve glivenligi kavramlar1 6nem arz etmektedir. Gidalarin igerigini
olusturan karbonhidratlar, proteinler, su, mineral maddeler, yaglar ve vitaminler gibi gesitli
besin maddeleri, hastalik etmeni olan mikroorganizmalarin besin kaynaklaridir. Direkt
tilketilecek gida; isletmeci agisindan gidanin patojenik ve mikrobiyal miktarini azaltip,
mikroorganizmalar1 makul diizeye indirmelidir, pisme islemi ya da baska bir ugrasa gereksinim
olmadan, direkt olarak bireylerin tilketmesi igin iiretilmekte olan gidalardir. Yemekleri iiretip,
tiretilen yiyecekleri sunan kurumlar catering sirketleri veya toplu yemek sirketleri seklinde
bilinebilmektedir. Toplu beslenme hizmetinde bulunan sirketler i¢in sdylenilen Catering’ in
kelimesinin manasi, iginde igecek ve yiyecek olan biitiin yemek diizenlemeleri i¢in kullanilan

bir kavram olmakla beraber, servislerin ve hazir yemeklerin tedarik edilmesi olarak da



bilinmektedir. Osmanli doneminde ilk uygulamalari toplu yemek iiretimi ve servisinin ilk
uygulamalarinin temelleri atilmistir. Toplu yemek isletmeleri kapsaminda kurumsal isletmeler
olan fabrikalar ve isyerleri, okullar, askeri birlikler, iiniversiteler ve yiiksekokullar, 1slah evleri
ve hapishaneler, hastaneler, yasli bakim ve muhtag evleri bulunmaktadir. Ticaret isletmelerin
amaci kazang saglamaktir. Bu isletmelere restoranlar, oteller, self servisler, dis servis verenler,
toplu ulasim isletmeleri, anlik isteklere gore ayakiistii mekanlar (fast food), eglence ve dinlenme
mekanlar1 dahil edilmektedir (Seving 2010).

Toplu yiyecek sektoriiniin temel amaci; hizmet standartlarinin uygunluguyla beraber,
tiiketicinin diizenli ve dengeli beslenmelerini saglayabilmek ve artan yemek miktarini azaltmak
ekonomi kaybini en az seviyeye diisiiriip yemegi hijyen ve kalite standartlar1 dogrultusunda
tiiketiciye arz etmektedir. Toplu yemek iiretiminde kalite etkeni olan birden ¢ok parametre
bulunmaktadir. Toplu yemek iiretimine gore iiretim siralamasi hammadde, isleyis metodlart,
ambalajlama ve servis etme (tiikketime arz etme) bigimindedir fakat iiretim siirecinde biitiin
adimlarda risk olmaktadir. Asamalardaki riskler; hammadde tasimasi, depolama ve koruma,

yemegin hazirlanmasi, dagitma, servise sunmadir (Seving 2010).

Toplu yemek iiretim asamasinda kalitesi az olan hammaddelerden kalitesi fazla olan son
iriin olusturulamaz. Bundan dolayr hammaddelerin gereken biitiin belgeleme ve analizden
gereken onaylari alabilmis olmasi olduk¢a Onemlidir. Yemek {iretiminde kullanilan
hammaddeler yap1 olarak, tekstiirel 6zelliklerinde bozulma olmadan sanitasyon ve hijyen
kaidelerine gore islenmelilerdir. Toplu yemek isletmelerinde hazirlik ve pisirme siiregleri
tiretimin 6nemli agsamalarinda yer almaktadir. Bu adimlarda ¢ig hammaddelerden yari islenmis,
islenmis ya da kisiye, kisiden besine (islenmis ya da ham mamule) karsilikli bulagsmadan
bahsedilebilmektedir. Bu sebepten yemek sektorlerinde dikkatli olunmasi gereken asama,

tiretim agamas1 olmaktadir (Bulduk 2003).

2.2.1. Tastmah Yemek Servisi

Tasimali yemek servisi merkezi mutfak olarak bilinen ve {iretimin yapildig1 yerde,
iretim asamalar1 tamamlandiktan sonra taginan yemegi tarif etmektedir. Bu sistem iilkemizde
yerli sermayenin daha ¢ok ragbet ettigi sektor olmasi bir avantajken iiretimin olusturmasi
dezavantajdir. Tagimali yemek servisinde, yemegin lezzeti ve kalitesi en iyi seviyede olmalidir.
Kalite diisiik ise miisteride ¢ok biiylik memnuniyetsizlik ortaya ¢ikar. Yemekhanelerinde
yemek kokusunu istemeyen tiiketiciler, yani yemek isini tamamen taseronlastirmak isteyen

firmalar ve alandan tasarruf etmek isteyen firmalarin tercih ettigi bu sistemde 1 kisiye de 10.000
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kisiye de tasima yemek hizmeti verilebilir (Seving 2018). Uretim ve sevkiyat proseslerinin iyi

seviyede planlanmas1 ve kontrol altina alinmasi gida giivenligi ag¢isindan oldukca dnemlidir.

Tasima yemek hizmeti veren firmalarin isi yiiriitme asamalari ilk 6nce mutfaklarda
tiretilen yemekleri, teknik kadrolari tarafinca biitiin kaliteyle ilgili kontroller yapildiktan sonra
tirtin ¢1kisi i¢in onay Vverildiginde termobox sistemiyle giivenilir ve hijyenik bir bi¢imde hizmet
noktasina gonderilmelidir. Termobox, saatte en ¢ok 1-4 °C sicaklik kaybetmesi 6zelliginden
dolay1 yiyecekleri uzunca siirede dilenen sicaklikta tutmasiyla yiyeceklerin bozulma ihtimalini
en aza diigliren ve tasima yemeklerinde olan riski en yiikksek asama olan tasimanin 1s1 derecesi

kontrolii altinda ve dikkatlice yapilmasini saglayan ekipman olarak kullanilmalidir (URL-1).

2.2.2. Yerinde yemek servisi

Glinimiizde ¢agdas isletmeler, birincil etkinliklerinin disarisindaki gereksinimlerini
uzman olan kurumlara “outsource” yaparak; hem kaynaklarini1 fazlaca verimli ve etkili bigimde
kullanip, dikkatleri asil etkinlik sahalar1 {izerine odaklayip rekabet giictinii fazlaca yiikseltme;
hem de ekonomik bir bicimde kaliteli hizmet almaktadirlar. “Yerinde Yemek Uretimi”
sistemiyle, iilkenin farkli bolgelerindeki biiyiik endiistri firmalarina kurulan uydu mutfaklarda,

ilgili kurum personellerine yiyecek hizmeti arz etmektedir (Anonim 2009).

2.2.3. Merkez mutfak destekli yerinde iiretim

Yemek iiretimini kisith olarak yapan mekanda, kendi ekibi ile personellerine ¢ok fazla
tirlii ve ¢ok kaliteli meniileri piyasada oldugu kadardan daha diisiik ticretlere sunmak isteyen
orta-biiytik olgekli kuruluslar igin genis gorev modelinin miisteriye arz edilmesidir. Bu
kurallarla tiretimini yapmakta olan mekanlar miisteri isletmesinin tesisindeki mutfak, yemek
firmalari tarafinca minimal ekipmanlar ile teghiz edilerek isinlerinde uzmanlasmis personellerle

birlikte sadece firin ve ocak yemekleri tiretecegi bigimde kurulmustur (Durmus 2018).

2.2.4. Paket Yemek Servisi

Temizlik ve 1sitma sistemleri olmayan yerlerde tiiketiciye yemek hizmeti verme
konusunda olan kararlilig1 paket yemek sisteminin gelismesine onciiliik etmistir (Sucu ve ark.
2008). MAP teknolojisi suanda yaygin olarak kullanilan teknolojidir. Yasam standartlarina hizl
uyum saglayan bir alan olan MAP Teknolojisi gelisen ve ¢cagin gereklilikleri oldugu i¢in biraz
daha detayli bakmak gerekmektedir (Erding ve Acar 1996).



Endiistrinin bu teknolojisi yiyecek ve iceceklerin tiiketicinin hizmetine sunulmasi ve
satilmak iizere ¢abuk hazirlanmasi ve servisiyle ilgilenir, Miisteriler isletme i¢cinde veya disinda
tiikketebilirler. Ornegin; Hamburgerciler diinya genelinde hizl1 bir gelisim igerisinde olan fast
food isletmelerinin, gelecekte de durmadan gelismeye devam edecegi 6n goriilmektedir. Fast
food isletmelerin yiikselmesinin sebepleri arasinda; sinirli meniiler, ucuz fiyat ve hizli servis
imkani saglanmasidir (Cetiner 2010). Self-servis ve garson servisli restoranlar, fast-food ve
paket servis birimlerinden olusur. Modifiye Atmosferle Paketleme (MAP), patalojik gelisimi
kisaltmak, besinlerin bozunma zamanlarmi fazlalastirmak ve enzimatik bozulmayi
onleyebilmek i¢in, ambalajin i¢ideki hava atmosferinin farklilagtirilarak iriiniin 6zelligine
uyumlu ozellikteki ambalaj geregleri ile iiriiniin ambalajlanmasidir. Modifiye atmosferde
uygulanmakta olan baslica teknik islem, ambalaj ortaminda olan havanin; oksijen, azot,
karbondioksit gibi gazlar veya bunlarin karigimlar ile degistirilip ambalajin kapatilmasi
islemidir (Erding ve Acar 1996).

2.3. Toplu Beslenme Yapan Kuruluslarda Hijyen

Toplu beslenmeyi tanmimlarsak; Bireylerin evlerinin haricinde hizmet vermekte olan
firmalar tarafinca yiyecekler, igecekler ya da yemeklerle beslenmeleri seklinde ifade edilmekte
ayrica bu hizmetleri vermekte olan kuruluslara da “Toplu Beslenme Sistemleri (TBS)” ya da
“Toplu Beslenme Yapilan Kuruluslar (TBYK)” denilebilmektedir (Haytar 2002).

Glinlimiizde sanayi yoniinden ilerlemis tlilkelerde yasayan insanlarin biiyiik bir kisminin
ginde en kotii sartlarda bile bir 6glniinii  bulundugu evinin disarisinda  yedigi
gozlemlenmektedir. Ulkede de son giinlerde fast food diye isimlendirdigimiz hizlica yemek
yeme sistemi ¢esitlerini igeren restorandaki artiglara gore disarida yemek yiyebilme kiiltiiriiniin

cokea fazla oldugunu da soyleyebiliriz (Yazicioglu vd 2013).

Toplu Beslenim Hizmeti; kiginin faydalanma oranmin fazlaligi, en disiik tek 6gtiniin
miisterilerin ihtiyaci kadarini kargilamasi, toplu beslenimden bir dgiiniinden faydalananlarin
giinliik tiikkettigi gida ihtiyaclarinin yarist ya da 2/5’sini karsilama zorunlulugu, uygun olmayan
ve Kkalitesiz hizmetin neden olacagi besin zehirlenmesi dedigimiz halk sagligi sorunlari
sebebiyle biiyiik 6nem arz eder. Glinlimiizde sosyoekonomik kurallar ve saglik kanunlar igecek
yiyecek ihtiyacini giderilmesini gelisigiizel bigimde degil, bilimsel ve bilingli temellerle
uygulanmasini sart kilmakta, gelisen teknolojiyi goz 6niine alarak daha iyi, kaliteli ve ucuz bir

sekilde sunulmasini gerektirmektedir (Bilici 2008).
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Saglanan beslenme hizmetinin dengeli, yeterli olmasinin yaninda 6zellikle giivenilir ve
hijyenik olmasi da fazlasiyla 6nem teskil etmektedir. Gidalar; sagliga zararli olmalari, tiikketime
uygunsuz olmalar1 durumlarinda, giivenli olma 6zelligini kaybeder. Herhangi bir gidanin

giivenilirliginin belirlenmesinde;

1) Tiiketici agisindan gidanin; iiretimi, depolama, isleme, dagitim1 ve satis islemlerinin

hepsinde tek tek normal kullanma sartlarina uygunluguna,

2) Gidanin igerigindeki maddelerin saglik agisindan olabilecek zararli etkilerine

yonelik tiiketicilere sunulmakta olan bilgilere ya da etiket bilgilerine bakilmaktadir.
Hijyen;
Olusabilecek olumsuzluklarin kontrol altinda tutulmasi ve hedeflenen kullanimlar

belirleyerek, bu besin maddelerinin kisilerin tiikketimine uygun olusunu saglanabilmesi igin

gereken kosullar ve 6nlemlerdir (Anonim 2007).

Mutfak ortaminda hijyen denilince, gida maddelerini hazirlayip, miisterinin masasina
sunuluncaya kadar gecen siirede, olabildigince mikroorganizmalarin sayisinin artmasini

onlemek ve onlardan korunmaya calisiimasidir (Tiirkan 2003).

Besin hijyeni dedigimiz kavram ise; rastgele bir besinin hastalik olusturacak seylerden

arinmig olmasidir. Bu hijyeninin en 6nemli amac tiiketicinin sagligini korumaktir (Yarali

2018).

Gida zehirlenmesi diger adiyla besin zehirlenmesi kavramai; bir igecegin ya da besinin
tilketimi sonucunda olusan intoksikasyon veya enfeksiyon haline verilmekte olan genel bir
ifadedir. Kiifler, bitkiler, bakteriler, viriisler, parazitler, mayalar, hayvanlar ve kimyasal
maddeler ile etkilesimi olmus besinlerin aliminin sonucunda olusabilen hastaliklar gida
zehirlenmesi  kapsaminda degerlendirilmektedir. Ozellikle, mikroorganizmalarin kendi
varliklar1 sebebiyle olusan zehirlenmelere enfeksiyon, olusturdugu toksin sebebiyle olusan

zehirlenmelere intoksikasyon denilmektedir (Bas 2004).

Diinya Saglik Orgiiti (WHO) ve Gida Tarim Orgiitii (FAO)’niin Besin Giivenligi
Uzman Komitesi’nce, kontamine yiyecek gida tiiketimiyle meydana gelen kaynag: gida olan
rahatsizliklarin diinyada en ¢ok gozlemlenen saglik sorunlar1 olduguna dikkat ¢ekmektedir.
Avrupa kitasindaki iilkelerde yapilan incelemelerde gida zehirlenmelerinin en sik
gozlemlendigi yerler sirasiyla; barlar, restaurant ve motel (%19), evler (%42) seklinde

belirlenmis olmakta, hastanelerde ise orani (%3) seklinde raporlara girmistir. WHO tarafinca
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gida zehirlenmesini kontrol altinda tutmak igin 42 iilkede 1993-1998 yillar1 arasinda yapilmis
olan inceleme neticesinde, 23.538 tane besin zehirlenmesi olay1 raporlanmistir. Raporlarda yer
almakta olan Salmonella (%36) en fazla besin zehirlenmesine neden olan bakteri ¢esidi olarak
belirtilmistir (FAO/WHO 2002).

Gidalarla insanlara gecebilen viriisler sirasiyla; Hepatit A, Polioviriis ile Rotaviriis
Norwalk vb. viriisleri 6rnek gosterebiliriz. Gidalara genellikle agiz yoluyla veya kontamine
olmus sivilar sebebiyle bulasmaktadirlar. Saglik Bakanligi’nin Temel Saglik Hizmetleri Genel
Midiirligii Yilligi’'nda bulunan sonuglar dogrultusunda; tilkemizde 2005 senesi adina rapor
edilmis olan bakteri sonucunda meydana gelen gida zehirlenmeleri hadise sayisi 26.298
seklinde kaydedilmistir. Raporun igeriginde hastalik olusturan bakteri ve dagilimina bakildig:
zaman, tilkemizin genelinde Salmonella, Giardia intestinalis, Shigella, Entamoeba histolytica
cesitlerinin sebep oldugu gida zehirlenmeleri olayr sayismnin daha fazlalikta oldugu
goriilebilmektedir. Gida kaynakli zehirlenme hastaliklarinin en fazla goriilmekte olan sebepleri
icinde; hazirlama ile tikketime gegme siiresiiniin fazla olmasi (%21), hatali 1s1l islem uygulamasi
(%16), yeterli olmayan sogutma (%46), yetersiz 1sitma (%16), kontamine malzemelerin
kullanim1 (%11), enfekte eleman (%20), ¢apraz bulasma (% 7), yetersiz pisirme (%16), arag
gereglerin yeteri kadar temizlenmemesi (%7), kaliteli olmayan besin malzemelerinin kullanimi
(%5) ve artik yemeklerin kullanilmasi (%4) seklinde rapor edilmistir. Toplu beslenim yapan
kuruluslarda giivenli yiyecek yapma siireglerinde, hijyeni olusturabilmek i¢in {i¢ etmende
dikkatli olunmasi gerekmektedir, bunlar: besinin ve sahsi hijyenin saglanabilmesiyle ilgili
tiretim agamasina ait etmenler, mutfak ve mutfakta kullanilmakta olan arag gereglerin temiz
olmasiyla ilgili olan fiziksel etmenler, calisanlarin hijyeni ve bu konudaki egitimlerin

devamliligiyla ilgili olan kisisel etmenler olmaktadir (Adams M 1999).
2.3.1. Hijyenin Tanim ve Onemi

Hijyen terimini disiinecek olursak, toplum ve kisi olarak bireylerin sagliklarinin
korunup ve gelistirilmeleri, hayatin saglik biinyesinde fazla zaman devamliliginm
saglayabilmemiz igin saglikla ilgili bilgileri sentez bigiminde uygulamakta olan bir bilim
kompleksi demek miimkiindiir (Yumuturug 1980). Gidalarin toplama, depolama, isleme ve
dagitim1 gibi liretimden baglayip tiiketime kadar gegen zamanda birgok asamadan gegisinde
gidalara mikroorganizmalar etki ederek saglik agisindan zararl ve kalitesiz hale doniisiimiine
neden olur. Bunu engelleyebilmek icin, ancak belli kural ve tekniklerin uygulanmasi ve kisilere

egitim verilmesi ile miimkiin kilinabilir (Bulduk S. 2003).



Gidalarin sagliga zarar getirmeyecek bir sekilde tiiketime sunulabilmesi amaciyla
alinmas1 Oncelikli her tiirlii idari, teknolojik, bilimsel onlemlerle bireylerin egitimi hijyenin
kavraminin konular1 arasinda bulunmaktadir. Bir kisinin her zaman giindelik hayatin1 saglikli
bir sekilde siirdiirebilmesi i¢in gereken besleyici, saglik ve belirli olan diizgiilere yonelik imal
edilen ve etiketlenen gidalara ulasaabilmesi en gerekli haklarindandir. Bunu da ancak hijyen ile

saglayabiliriz.

Giliniimiizde besinlerin "sifir risk" degerinde olmasi, saglik acisindan zararsiz kabul
edilebilir risk icerebilen besinlerin yine mutlaka giivenilir bir sekilde tiiketicilere ulagtirilmasi

amaclanmaktadir.

2.3.2. Sanitasyonun Tanim ve Onemi

Sanitasyon; kisinin saglhigini tehlikeye sokan mikroorganizmalarin gidalarin oldugu
ortamdan miimkiin oldugunca uzak tutulmasidir. Genel olarak hijyen ile aynt manali bir
bigimde kullanilmakta olan sanitasyonun baska bir soyleyisi ise; hijyenik, saglikli temizlik
sartlarinin olusturularak bunlarin devamini saglanmaktir (Bulduk S. 2003). Sanitasyon kavrami
temizlik kavramiyla ayni tutulmamalidir. Ciinkii sanitasyon kavrami daha genis bir kapsama

sahiptir.

Sanitasyonun olusturulmasinda ¢alisan personel tarafindan karsilastigimiz temel sorun
tastyiciliktir.  Tastyict  bireyler (portdr), patojen (hastalik yapici) mikroorganizmalar
bedenlerinde kendilerine bir etki olmaksizin tasiyip ve onlar1 dokunduklar biitiin yerlere
bulastirirlar. Bu durumsa tasiyicilarin gida iiretimi yapan ortamlarda c¢aligmasi neticesinde

bulasic hastaliklarin daha ¢ok yayilmasina neden olmaktadir (Giindogan 2008).

2.3.3. Besin Sanitasyonu ve Hijyen Konusunda Bilinmesi Gerekenler

Gida sektoriinde ¢alisan personeller yoniinden sanitasyon ve hijyen fazlaca 6nemli olan
konulardir. Sektorlerde ¢alisan personeller gidalarin yalnizca goriintii yoniinden temiz
olmasinin yetmeyecegini bilmeleri gerekmektedir. Tadinda, goriintiisiinde veya kokusunda
bozuklugun olmadigi herhangi bir yiyecek de zehirlenmeye sebep olabilmekte ve tiiketicilerin
zehirlenmeleri, yalnizca kurumun sayginligini, kalitesini yok etmekle kalmayip, hukuki

kurallarla hapis cezalar1 ile sonuglanabilmektedir.

Gida sektorlerinde ¢alisan personellerin, kisilere hizmet sunmanin 6zel bir mesuliyeti

icinde olup itinanin gerektigini onaylamalar1 gerekmektedir ve bu sebeple evde uyguladigimiz



sartlar ile yiyecek igecek kruluslarinda uygulanilan kaideler arasinda farkliliklar olmasi
gerekmektedir. Daha da fazla miktarla ¢alisildigi zaman malzemenin pisirme, ¢oziilme,
sogutma, depolama, hazirlanma ve yeniden isitim zamanlar1 birbirlerinden farkli olmaktadir.
Bu sebepten dolayi, gida sektorlerinin genel kisminda kalite biitiiniiniin miithim bir kism1 olan
isletmelerin  hijyeninde gaye; sagliga =zarar vermeyen, dayanikliligi yiiksek olarak
mikroorganizmalarin taraflarindan etki gormemis olan yiyecekler hazirlamaktirlar. (Ural 1998)
Biiylime, gelisme ve yasama etkinliklerinin olusabilmesi yoniinden dengeli ve yeterli beslenim
konusunda dikkat edilmesi gerekmektedir. Burada gaye, saglikl1 gida tiiketimi olmasi ayrica bu
konuda da kisilerin bilgilendirilip 6zendirilmesi gerekmektedir. Saglikli gidalar denildiginde;
kolay bir anlatimda bulunursak, gida degerini kaybetmeyip, kimyasal, mikrobiyolojik, fiziksel
yonden bozulmamis ve temiz gida maddeleri anlasilir. Tiiketime sunulmakta olan gidanin
saglikli oldugunu, birgok adimda yapilmakta olan hijyenik kontrollerle belirlendiginde
anlayabiliriz. Kontrol mekanizmasinin en iyisi ise; yasal kontrol kuruluslari, tireticim yapan
kisinin kendisi ve tiiketicilerdir (Seving 2010).

Besinler iiretildikleri andan tiiketicinin eline ulastig1 ana kadar “Besin Zincirinin” ¢esitli
zamanlarinda tiirli etmenlerin etkileri altinda bulunmaktadir. Bu siireglerde Besin sanitasyonu
kaidelerine yeteri kadar 6zen gosterilmezse birgok etmen gidalara bulagabilmekte, boyle olursa
da gidanin kendi bagli basma Kirlilik (kontaminant) ve zehirlenme etmeni sekline
doniisebilmektedir. Bahsedilen etmenler 6ncelik bakteri olmakla birlikte baska parazitler ya da
mikroorganizmalarin bulasmasi ile biyolojik karakteri oldugu gibi, fare, bocek, sican ya da
temizlik maddesi gibi zarar1 olan hayvana kars1 kullanilmakta olan miicadele ilaglari, asindirici

metaller ve kalintilar gibi kKimyasallar da olabilmektedir (Bryan 1992).

Yedigimiz besin maddelerinin nerede lretilirse iiretilsin her seyden once sagliga zarar
vermeyecek nitelikte ve giivenilir olmasi1 gerekir. Bundan dolay1 besinlerde kirlenmeye etki
eden faktorleri ortadan kaldirmak i¢in kirliligin hangi sekillerde olustugunun bilinmesi
gerekmektedir ki bunlara da biyolojik, kimyasal ve fiziksel kirlenmeler denilmekteeedir (Bryan
1992).

2.3.3.1. Besin Kirliligine Yol Acan ve Besin Giivenilirligini Bozan Etkenler

2.3.3.1.1. Fiziksel Kirlenme
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Besin maddelerine bilerek veya bilmeyerek besin dig1 yabanct maddelerin karigmasi
yoluyla meydana gelen kirlenme sekline fiziksel kirlenme denir. Bu yabanci maddeler, sinek,

hasere, cam kariklari, plastik, metal, sa¢, kiymuik, tirnak, sigara kiilii vb. olabilir (West vd, 1998).

2.3.3.1.2. Kimyasal Kirlenme

Farkli kaynaklardan besin maddelerine istemeden karisan veya farkli bir amaglarla
isteyerek disaridan 6zellikle eklenen bazi kimyasal maddelerle olan kirlenme sekline kimyasal
kirlenme denir. Istenmeden karisan kimyasal maddelere &rnek verilecek olursa; metaller,
gidalarin yetistirilmesi sirasinda kullanilan tarim ilaglari, kullanilan besin araglarinin temizligi
sirasinda kullanilan deterjanlar gibi temizlik malzemeleri gibi dezenfektanlar, plastiklerdir.
Istenerek katilan katki maddeleri ise besinlere katki ve dayaniklilig1 arttirici kimyasallar, renk,
koku, lezzet vermek i¢in kullanilan maddelerdir. Tiim bu kimyasallarin kullanim miktarindan

fazla kullanmasi insan sagligi agisindan zararlidir (West vd, 1998).

2.3.3.1.3. Biyolojik Kirlenme

Besinin bilesiminde dogal olarak bulunan maddeler nedeniyle gerceklesen kirlenme

tiriidiir. Biyolojik kirlenmeye yol acan iki 6nemli etken vardir:
1- Ekolojik kosullar nedeniyle dogal yolla olusan toksinler

2- Mikroorganizmalar (West vd, 1998).

2.3.3.1.3.1. Besinlerde Dogal Olarak Bulunan Toksinler

Besinin yetistirildigi topragin yapisi, ekolojik kosullar, besinlerdeki dogal sekilde
bulunabilecek toksinler, depolama kosullarinin yetersizligi insan sagligini olumsuz yonde

etkileyebilir (West vd, 1998).

Bu tiir besinlere 6rnek verilecek olursa: Amanitaphailoides ve Amanitamuscaria toksik
maddesi Atropin i¢eren bazi mantarlar, Solanine toksini i¢eren Soianum dulcarnara (yaban
yasemini) ise kirmiz1 formda zehirli bogiirtlen, ¢ig barbunya (Phaseothes bulgaris) taneleri de
besin zehirlenmelerine sebep olan toksinleri olusturur. Bunlarin yaninda bazi1 deniz
mamullerinden: Cigivatera, Scromboit zehirlenmesine paralitik kabuklu deniz canlilarinin

sebep oldugu zehirlenmeler 6rnek olarak gosterilebilir (Ogan 1996).
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2.3.3.1.3.2. Mikroorganizmalar

Cogunlukla gozle goriilmeyen, besinlerin iceriginde bulunan, dogada yaygin olarak
bulunan kiigiik canlilara mikroorganizma denir. Sterilize edilmeyen her besin maddesi belli
miktarda mikroorganizma igerir. Besinlerin igerdikleri elementlerle (protein, karbonhidrat, yag
vb.) mikrobiyal gelismeye etki ederek kolaylikla besin kaynakli hastaliklara ve
zehirlenmelerine sebep olur (Anon 1985°den akt: Cetiner 2010). Besinlerin bozulmasinda etkili

olan mikroorganizmalar; parazitler, bakteriler, viriisler, mayalar, kiiflerdir.

Bakteriler: Bazi bakteriler besinlerde iireyerek onlarin lezzet ve goriinimiini
degistirirler. Bu degisiklikler olumlu veya olumsuz iki sekilde olabilir. Bu durum besin
maddesinde renk degisimine yol agar veya ylizeyinde kaygan bir sivi olusmasini saglayarak
tamamen bozulup atilmasina neden olur. Boylelikle bakteriler kendilerine yasamlarinin

devamini saglayacak enerji saglar ve tiremeye devam ederler (Hobbs ve Robets 1993).

Tiim ¢evremizde bulunan bakteriler yapisal olarak ¢ok kiiciik sekillerine gore yuvarlak
(kok) comak (basit) ve spiral olarak ayrilan mikroorganizmalardir. Farkli tiplerde bakteri
cesitleri vardir. Bunlarin bir kismi zararli (patojen) bir kismi ise faydali bakterilerdir. Bakteriler
belirli kosullarda c¢ogalirlar ve en iyi yayilma yolu besinler araciligt olmasidir. Canli
kalabilmeleri ve tiremeleri i¢in besin, uygun sicaklik, nem, PH ve oksijene (Clostridium
boutulinium harig) gereksinim duyarlar. insanda hastaliga neden olan bakteriler 5-60°C gibi
genis bir sicaklik araligina ihtiya¢ duyarlar. Tehlikeli sicaklik araligi olarak adlandirilan bu
sicaklik dereceleri bakteriyel tiremeyi hizlandirir ve besin zehirlenmesine sebep olur (Hobbs ve

Robets 1993).

Tiim kosullarin uygunlugu durumunda besinleri bozan bakteriler ¢ok hizli ¢ogalirlar;
sayilar1 30 dakikada 2 kat1 veya iizerine ¢ikabilir. Sicaklik miktarindaki iiremelerine gore

bakteriler 3 grupta toplanir (Bulduk 2003):

Psikrofil (Soguk Seven) Bakteriler: 20°C nin altinda tireyen bakterilerdir. Buzdolabinda
saklanan besinlerin bozulmasinda rol oynayan bakteriler bu guruba girerler. Ornegin;

Streptokoklar, Akromobakter, Alkaligenez

Mezofil (Ilik Seven) Bakteriler: 20-45°C araliginda iireyen bakterilerdir. Insan ve sicak
kanli hayvanlarda yasayarak hastaliklara sebep olan bakteriler bu grubu olustururlar. Ornegin;

Clostridiumboutulinium, Stafilokokusorus ve bazi1 Salmonella ile Stretokok’lar
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Termofil (Sicak Seven) Bakteriler: 45— 70°C araliginda iireyen bakterilerdir. Genellikle
sicak su kaynaklar1 ve kaplicalarda yasarlar. Pastorize ve konserve besinlerin bozulmasinda
etkin rol oynayan bakteriler bu gruba girer. Ornegin; Laktobasillus termofilus Bu tiir

bakterilerde ikiye boliinme seklinde ¢ogalirlar. E.coli’nin ikiye boliinme hiz1 20 dakikadir.

Cogunlukta besinler araciliyla olusan hastaliklara sebep olan bakterilerin sagliga

olumsuz etkileri su sekildedir (Bulduk 2003):

Bacillus cereus: Siit ve siit tiriinlerinden olusan tiriinlerin uygun sekilde pisirilmemesi
veya 1sitilmamasi, et iirlinleri, ¢orbalar, piring, 6zellikle pisirilip bekletilmis sebzeler, soslar
besin zehirlenmelerine neden olmaktadir. Karin agrisi, bulanti, ishal ve kusma gibi belirtilere

sebep olur.

Campylobacter jejuni: Cig siit, ¢ig sigir eti, tavuk eti, baliklarin uygun sekilde
pisirilmemesi hijyen icin gerekli islemlerin uygulanmamasi ve evcil hayvanlarla temas
edildikten sonra ellerin yikanmamasi sonucu meydana gelir. Bulanti, karin kramplari, ishal ve

ates gibi belirtilere sebep olur.

Shigella (Basili dizanteri etken): Bu cins bakteriler memeli hiicresinde olusup hiicre
icinde Shiga toksin(sitotoksiktir) tireterek devamliliklarini saglarlar. Kanli mukuslu ishal, karin
agrisi, tenesmus (diskilama oncesi agr1) gibi belirtilere sebep olur. Sadece insanda hastaliga
sebep olur ve insandan insana kolayla gecer. Gelismekte olan {ilkelerde genellikle yaz aylarinda

ve 6 ay- 10 yas arasinda gozlenir.

Cholera: Aside yiiksek duyarlilik gosterirler. Virgiil seklinde, ¢ok hareketli basil cholera
0zel besi yerlerinde iirer. Epidemi ve pandemiler yapar. Cholera gegirenlerin % 3 i tastyict
olur. Dogdugu yer Hindistan’dir. Birbiriyle temas eden besin ve sulardan, ¢ig tiiketilen deniz

tirlinlerinden, hasta kusmugu ve diskisindan baska insanlara gecerler.

Clostridium boutulinium: Disiik asit 6zelligi tasiyan balik, mantar, yesil fasulye gibi
besinlerden konserve yapilirken yetersiz 1sitilmasi, vakumlu paketlenmis et ve balik {iriinlerinin
soguk ortamda depolanmamasi sonucu meydana gelmektedir. Tedavi uygulanmazsa 3-10 giin
icerisinde Oliime neden olurlar. Kusma, ishal, istahsizlik, yutkunma giicliigii, bas agrisi, agiz

kurumasi, ¢ift gorme ve solunuma engel olmak gibi etkileri vardir.

Escherichia coli: Digkinin iceriginde olan bir bakteridir. Yani bir besinde E.coli olmasi
demek o besine dogrudan ya da dolayli yolla diski bulagtiginin gostergesidir. Suda E.coli varsa

suya lagim karismis olabilir, besinde E.coli ¢iktiysa giday1 hazirlayan kisiden gegtigini gosterir.
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Staf (Staphylococcus aureus): Bir besinde Staf bulunmasi demek el ve besinin
hazirlanmasinda kullanilan aletlerin hijyenindeki yetersizligin gostergesidir. Staf bulagmasini

ve liremesini Oniine gegmek i¢in alinacak bazi 6nlemler vardir:
- Besinle temas i¢indeki eller siirekli olarak dezenfekte edilmeli.
- Uretim sirasinda bone, maske ve eldiven gibi koruyucu ekipmanlar takilmali
- Besinlere dogru okstiriiliip, hapsurulmamali.
- Kullanilan alet / ekipmanlar dezenfekte edilmeli.
- Sag, agiz, buruna dokunulduktan sonra besine dokunulmamali.

Kiifler (Funguslar): Mayali iiriinlerin liretiminde gorev alan mikroorganizmalardir.
Ekmek, bira, sarap, sucuk, yogurt vb. Kiifler besinlerde olusturduklari aci tat ve kotii koku, gaz

olusturma 6zellikleri nedeniyle, gbzenek olusumu gibi bir takim bozukluklara sebep olurlar.

Besin lizerinde pamuk goriiniimiinde olusur ve koloniler seklinde iireyip yiyecekleri
yenmeyecek duruma getirirler. Besin iiretiminde kullanilan bakteriler gibi bazi kiifler de besin
tiretimi sirasinda kullanilirlar. Kiifler yapisal olarak ¢ok hiicreli ve ipliksi bir gériintime sahiptir.
Ipliksi liflerin her bir tanesine hif, hiflerin olusturdugu demetlere de migelyum denir. Kiifler
hiflerin ucunda spor keseleri ile besinlere bulagmaktadir. — 5 ile -10 °C araliginda bile
iireyebilen kiifler mevcuttur. Uretim sirasinda bitkisel iiriinlerin bocekler tarafindan koruyucu
kisimlarina zarar verilmesi, asirt olgunluk ve mekanik zedelenmeler kiiflerin gelisimine ve
liremesine uygun sartlar1 hazirlar. Ozellikle sicak ve nemli iklim ozelligi tasiyan yerlerde
hazirlanan iiriinlerin yetersiz sartlarda depolanmasi kiiflerin olusumu artirir. Normal pigirme
yontemleriyle kiiflerin toksinleri yok olmaz, sadece 60°C’de 10 dakika 1sitildiginda cogu
kiiflerin sporlar1 6liir. Dondurma islemi ise kiiflerin liremesine engel olur ama uygun sartlara

kavusulmasi ile kiif tiremesi yeniden baslayabilir.

Tarim tiriinleri, iirliniin igerigine ve icerdigi suya bagh olarak, ayn1 zamanda hasatindan
depolama asamasina kadar olan ortamin kosullarina bagli olarak farkl kiiflerle karsilasir ve
etkilesirler. Daha Onceleri kiifler, tarim {riinlerinin besin degerindeki kayip ve ¢imlenme
derecelerindeki kayiplar sadece ekonomik agidan onemsenmisti. Yillik mahsiil gz Oniine
alindiginda; yagl tohumlarda %12, piringte % 5, yer fistiginda %4, misirda %3 oraninda iiriin
kaybr meydana gelmektedir. Artik bunlarin yaninda besin ve yemlerde bulunan funguslar
gelisme stlirecinden sonra bir¢gok durumda iginde bulunduklar {iriinde salgiladiklar

toksitmetabolitler, insan ve hayvan sagligini agisindan olumsuz etki yarattigindan kiiflenme
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ekonomik boyutun Otesinde Onem teskil etmektedir. Kiiflerin mamullerde iirettigi

sekondermetabolitlere mikotoksinler ad1 verilir.

Aspergillus: Et, meyve, kek, tahil ¢ekirdekleri ve yagli tohumlar yasam alanlaridir.
Besinlerde bozulmalara yol agcan bu mikroorganizmalarin bazi tiirleri kanserojen 6zellige sahip
aflatoksin iiretimine neden olurlar. Aflatoksin renksiz, tatsiz, kokusuz olmasinin yaninda belirli
1s1 ve nem miktar1 olmadike¢a gizli kalir. Kisa zaman igerisinde yiiksek miktarlarda aflatoksin
alinmasi durumunda siddetli besin zehirlenmeleri yasanir, uzun déonem etkisi ise kanserdir.
Insan sagligm olumsuz ydnde etkilemesinden dolayr kiiflenmis veya kiif kokan bu tiir
yiyeceklerin yenilmemesi gerekir. Tiim bunlarin yaninda bazi tiirleri besin endiistrisinde ve

endustride sitrik asit tretiminde kullanilmaktadir.

Penicillium: Toprak, hava, tuz, meyveler ve unlu besinlerde bulunur. Mavi ve yesil
renkte karakteristik 6zellikler gosterir. Bazi penicillium tiirleri patulin, okratoksin tretir. Cesitli
peynirlerin olgunlagmasinda kullanilmasinin yaninda, ilag endiistrisinde Penisilyum notatum
penisilin denilen antibiyotigin yapiminda kullanilir. Meyvelerde yumusak ¢iiriime meydana

getirirler.

Fusarium: Pembe ve sar1 renkli miseller seklindedir. Meyve ve sebzelerde bozulmaya

neden olur. Tereyagi tizerinde gozlenen koyu pembe lekeler de Fusarium igerdigini gosterir.

Mayalar: 25-30 °C araliginda genellikle asidik ortamda iireyen mikroorganizmalardir.
Bakterilerden daha biiyiik hiicrelere sahip olmalar1 ve kiiflerden ise tek hiicreli olmalari
ozellikleri arasindadir. Krem rengi, pembe, kirmizi gibi farkli renk pigmentleri igerirler.
Tomurcuklanma yoOntemiyle ¢ogalirlar. Neme ihtiya¢ duyduklarindan tek baslarina
yasayamazlar ve mutlaka bitki veya hayvanlar lizerinde yasarlar. Yiyecekler i¢in hem yararli
hem zararli olabilirler. Kendine 6zgii bir hiicre yapis1 olmasina ragmen mayalarin saf hallerinde

bile sekil ve boyut anlaminda farklilik gozlenir.

2.3.4. Yiyecek-I¢ecek isletmelerinde Hijyen ve Sanitasyon

2.3.4.1 Yiyecek-Icecek isletmelerinde Hijyen ve Sanitasyonun Onemi

Isletmelerde insanlarin yiyecek-igecek hizmetlerinden saglikli bir sekilde faydalanmasi
i¢in servis ve mutfak bdliimiinde hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulmasi énemlidir. Insanlar

yemek yiyebilmek i¢in geldikleri yerlerde, besin zehirlenmeleriyle karsi karsiya kalmak, salgin

15



hastaliklara yakalanmak ve yiyecek-iceceklerin iginden c¢ikabilecek yabanci maddelele
karsilagmak istemezler. Buna ragmen yapilan uluslararasi istatistiklerde gida sonucu yasanan
zehirlenme sayisinin oldukea fazla oldugu gergegiyle karsi karsiya gelinmektedir. Bu durumun
en biiyiik ve onemsenip dikkat edilmesi gereken sebebi ise isletme yoneticileri basta olmak
tizere yonetici ve yiyecek hazirlanmasinda basrol oynayan personelin hijyenik kosullarin
gerekliliklerini yerine getirmede yapilmasi gerekenleri tam olarak yerine getirmedigidir.
Yiyecek ve icecek isletmelerinde hijyenik sartlar i¢in gerekenin yapilmasi insan sagligi

acisindan temel amag edinilip 6nemsenmesi gereken bir konudur. (S6kmen 2003).

Hayatimiz1 devam ettirebilmek i¢in kullanmak zorunda oldugumuz yiyecek maddeler,
bazi durumlarda sagligimiza tehdit edebilirler. Bu durumlar; yiyeceklere temas eden kiif,
bakteri, viriis, parazit ve kimyasal zehirler yoluyla gergeklesir. Insan saglig1 agisindan olumsuz
etkisinin yaninda Oliimciil durumlar da meydana gelebilir. Giiniimiizde insanlarin sik¢a
basvurdugu toplu beslenme sistemlerindeki en 6nemi sorun; sagliga zararli olmayan yiyecekler
sunma ve besin zehirlenmesi ile besinlerden kaynaklanan hastaliklarin oniine geg¢ilmesidir.
Toplu beslenme sistemlerinin genis kapsami sebebiyle veya c¢alisan temizlik egitimi
eksikligiyle hijyenik kurallara uyulmadig1 zaman toplum saglig1 acisindan kotii sonuglar neden

olabilecek giice sahiptir (Sokmen 2003).

2.3.4.2. Hijyen Yonetimi ve Karlihga Etkisi

Yiyecek ve igecek endiistrisinde hijyenin insan sagligi agisindan yasamsal bir 6nemi
bliytiktiir. Hijyenik ortamlarin saglanmasi; isletme yoneticileri, isletme personeli, yiyecek ve
icecek saglayan {ireticiler ve aracilar, temizlik malzemesi temin edenler ve halk saglig
uzmanlari, gerceklestirecekleri igbirligi sayesinde gerceklesir. Bu sektorde elde edilen basari;
temiz, kaliteli, tiiketiciye giivenilir, saglikli yiyecek ve i¢eceklerin sunulmasiyla kazanilabilir

(Sokmen 2003).

Yiyecek ve igecek isletmelerinin ilk ve en biiyiik hedefleri kar elde etmektir. Pazar
payimn ve karliligi artirmak sunulan mal ve/veya hizmet karsilifinda gelir elde etmek isterler.

Bunun i¢in isletmeler (S6kmen 2003);

* Hedefledikleri miisteri grubunun ihtiyaclarin belirleyip isteklerini karsilayarak onlari

memnun etmeyi;

16



* Rekabetin yogun oldugu bir pazarda saglam ve sarsilmayacak bir yer edinmeyi
* Giivenilir bir imaja sahip olmay1 ve
» Tiiketicilerin dogal hakki olan giivenilir, hijyenik {iriinler sunmay1 amag edinirler

Insan saglig1 yoniinden hijyen kurallarma gereken dnem vermeyen, temiz olmayan
isletmeler; bakterilerin gidalarla temas: ve gidalarin bozulmasina sebep olmasina, isletme
ekonomisinde kayiplarin meydana gelmesine ve hepsinden 6nemlisi tiiketici saglig1 a¢isindan
kotli sonuglanabilecek gida zehirlenmeleri ve hastaliklarla karsilasmaya mahkumdurlar

(Sokmen 2003).

Ozellikle hijyen kosullar1 agisindan daha gelismis durumda olan Avrupa iilkeleri ve
ABD’deki gida zehirlenmeleri sayisiyla kiyaslandiginda, konunun Tiirkiye i¢in ne kadar 6nemli

oldugu gozler oniine serilecektir.

Islemelerde veya genel olarak toplu beslenme sistemlerinde hijyen kurallarina
uyulmadiginda taktirde meydana gelen besin zehirlenmesi veya besinden kaynaklanan
hastaliklar sonrasi igletmelerin yasayabilecekleri olumsuzluklar ve sonuclar1 olduk¢a agir

olabilir. Bunlari su sekilde; (Sokmen 2003):
* Prestij kayb1
* Miisteri kaybi1
» Satig kaybetme
* Yasal uygulamalar ve cezalar
* Personelde motivasyon eksikligi
* Personel yeniden egitim verilme zorunlulugu ve egitim giderleri
* Basin-yayin organlari araciligiyla elde edilen kotii itibar
2.3.5. Yiyecek-I¢ecek isletmelerinde Hijyen Saglama lkeleri

Besinlerin hazirlanmasi ve temininin insan saglig1 agisindan 6nemi ortadadir. Yiyecek-

icecek sektorlerinde uyulmasi gereken hijyenik kurallar {i¢ grupta incelenebilir (Erbil, 2000).
A) Besin hijyeni

B) Personel hijyeni (Kisisel Hijyen)
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C) Fiziki kosullar ve arag - gereg hijyeni.

2.3.5.1. Besin Hijyeni

Hijyen; saglikli bir yasam i¢in ortamin korunmasi ve hastalik yapici faktorlerden
arindirilmasidir. Hijyen konusu gidalarin sagliga zarar verecek ortamlardan korunmasi igin
alinmas1 gereken bilimsel, idari ve teknolojik dnlemler ve hijyen egitimlerini icerir. Besin
hijyeni; besinlerin insan sagligina olumsuz yonde etki etmemesi agisindan, liretimden tiiketime
kadar yapilmasi ve onerilmesi gercken tiim islemler de diger bir hijyen tanimlamasidir (Aksu

2000).

Yiyecek-igcecek sektoriinde besinlerin temini ve hazirligi araliginda besinlerin satin
alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi, pigirilmesi ve servisi gibi birgok asama vardir. Tiim bu
asamalarda giivenliginin saglanmasi ve besinlerden kaynaklanan hastaliklart 6nlemek igin
hijyen kurallar1 6nemli yer tutar. Glivenilirliginden emin olunan kaynaklardan besinler temin
edilmelidir. Hammaddelerin kalite kriterlerinin belirlenmeli, yiyecek sartnamesi hazirlanmal
ve satin alma iglemlerinde bu kriterlere uygun olarak yapilmalidir. Satin alinan ambalajli
tirtinlerin etiket bilgilerinin eksiksiz olmasi, Tarim ve Koy isleri Bakanligi’ndan iiretim/ithalat

izinlerinin olmasi gerekmektedir (Seving 2010).

Satin alma islemi gergeklestikten sonra depolanmalari, bozulmalarin1 ve zararli hale
gelmelerini 6nlemek bakimindan 6nemli bir asamadir. Depolama asamasinda besinler bakteri,
kiif, maya, enzim gibi biyolojik etkenler, su kaybi, metabolik faaliyetler, zedelenmeler gibi
fiziksel etkenler sebebiyle bozulabilir. Bunlarin yaninda besinlerin bozulmasinda énemli rol
oynayan 1s1 ve nem i¢in depolama kosullarinin da diizenlenmesi gerekir. Ozellikle hizl1 bir
sekilde bozulmaya ugrayabilecek (protein igerigi yiiksek, et, siit, balik vb) belli sicaklikta ve
belli siire saklanan besinlerin depolanma kosullar titizlikle uygulanmalidir. Besinlerin
hazirlanmasi ve pisirilmesi gibi iiretim asamasini olusturan islemlerde besinlere personelden,
hazirlamada kullanilan aletlerden ve diger besinlerden bakteri gecisi olabilir. Besinler iiretim
asamasinda kesme, dograma, karistirma, siisleme, porsiyon ayarlama gibi bir¢ok islemden
gecerken dikkat edilmesi gereken noktalar vardir. Tiim besinle kendi grubundaki besinlerle ayni
yerde hazirlanmalidir. Pigirme, besinleri tiikketebilecegimiz asamaya getirmenin yaninda saglik
acisindan gilivenli tikketmek i¢in bir koruma yoludur. Clinkii pisirme esnasinda ulasilan sicaklik
besinlerde bulunan hastalik yapici etkenin yok edilmesine yardimci olur. Genellikle besinin i¢
sicakliginin 74°C ve lizerine ulasmasi bakteriyolojik olarak besinin insan sagligi acisindan

giivenligini saglar. Ozellikle protein igerikli et ve et iiriinlerinin pisirilmesinde termometre
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kullanilarak sicaklik kontrolii yapilmalidir. Servis; besinin hazirlandiktan sonra mutfaktan
tiiketicinin Oniine uygun ara¢ gere¢ ve yontemlerle sunulmasidir. Bu daha ¢ok temiz arag
gereglerle; sicak yemeklerin 70°C ve lizerindeki sicakliklarda, soguk yemeklerin ise 5°C ve

altindaki sicakliklarda servis edilmesini ifade eder (Cigerim ve Beyhan 2002).

2.3.5.2. Personel Hijyeni

Yiyecek ve icecek sektoriinde hazirlanan besinlerin hazirlama ve servis asamasinda
gorev alan personeli ilgilendiren, hijyen kurallarina uymaktaki c¢abasini sorumlulugunu
gosterir. Besin zehirlenmesine neden olan mikroorganizmalarin yiyecekler igerisine
karismamasi i¢in ahlaki bir gayret gdstermesidir (Bas 2004). Personel hijyeni, personelin kisisel
temizliginin yaninda kullandigr koruyucu oOnlemleri igerir ve bu gidalarin mikrobiyolojik
kalitesiyle yakindan ilgilidir. Besinlerdeki hem saprofit ve hem de patojen mikroorganizmalarin
potansiyel kaynagini personel hijyeni olusturur. Personelin 6zellikle solunum hastaliklart (tist
solunum yolu enfeksiyonu, anjin, pnémoni, tiiberkiiloz) ve sindirim sistemi hastaliklarina
(dizanteri, kolera, tifo) sebep olan faktorler gidalara kolaylikla bulasabilir. Gida isinde ¢alisan
personelin; elleri siirekli temiz, tirnaklar1 kisa ve temiz olmali, ellerinde agik yara olmamalidir.
Personel calisirken giydigi kiyafetler ve takilarin da kisisel hijyen kurallarina uygunluguna

ozellikle dikkat edilmelidir (Atasever 2000).

Personelin kisisel hijyenine dikkat etmesi gerektiginin Onemini ag¢iklamak igin

potansiyel bakteri bulasma noktalarini inceleyecek olursak:

a-) Tirnaklar: Tirnaklarin igindeki kirler bakteri gecisine en kolay etki eden yerlerdir.
Bu nedenle tirnaklar her zaman kisa ve temiz tutulmali, torpiilenmelidir. Boylelikle tirnak
parcalarinin veya deri kirmtilarinin yiyeceklere karisma olasiig1 azaltilir. Uretimde ¢aligan
personelin tirnaklarinda besinlere gegip kimyasal zehirlenmelere yol agabilecegi nedeniyle cila
ve oje bulunmamalidir. Uretim yerlerinde hazir bulundurulmasi gereken hipoklorit igerikli
dezenfektanlarla stirekli yikanmali ve tirnak firgalariyla firgalanmalidir (Gokdemir 2003,

Sékmen 2003).

b-) Sag: Sag, sakal ve biyik gibi bdlgeler mikroorganizmalarin barinmasi i¢in uygun
ortamlardir ve gidalara bulagsma riski yiiksektir. Bu nedenle besin hazirlayan mutfak
personelinin diizenli olarak sag, sakal ve biyik trast olmalari bunun yaninda beden
temizliklerine dnem vermeleri gerekir. ise gelmeden dnce ve isten ¢iktiktan sonra dus almalari

gerekmektedir. Sag¢ diplerinde bulunan Staphylococcus’ un gida agisindan besinlere bulagsma
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gecme riski yiiksektir. Gida tiretim yerlerinde saglar i¢in; erkeklerde kep veya kiilah, bayanlarda

ise bone veya basortiisii kullanilarak kapatilmasina 6zen gosterilmelidir (Kayard: 2005).

c-) Parmaklar: insanin en ¢ok kullandig1 organ olan eller bulasma araglarinin basinda
gelir. Gida zehirlenmelerinin en Onemli nedenlerinden biri yeterli uygulanmamis el
temizligidir. Mikroorganizma bulasmis eller gidalarin hazirlanirken ve servis edilirken
malzemelerin kirletilmesine neden olur. Ciinkii gida hammaddesine dokunan eller ayni
zamanda sag, yiiz, burun, tuvalet kapisi, mendil, para gibi mikroorganizma kaynaklarina da
dokunabilir ve boylece mikroorganizmalar gidalarla kontamine olur. Diger taraftan ellerde
bulunan agik yara, ¢iban ve sivilceler de direkt olarak mikroorganizma bulagma kaynagidir

(Uysal 1994).

d-) Gozler: GOz yapisi itibariyle bakteriden armmistir. Fakat hafif bakteriyel
enfeksiyonlarin gelisebilecegi organdir. Bunun yaninda bakteriler kirpiklerde ve burun ile géz
arasindaki yerde bulunabilir. Gozlere dokunmak yoluyla eller kirlenir ve elin gidaya temasi

sonucu gidaya mikroorganizma gegisi gergeklesebilir (Kayardi 2005).

e-) Bogaz: Bogazda fazla miktar grubundan a -hemolitik streptokok 'lar olan S. aureus,
Staphylococcus epidermidis ve difteroid’ler bulunur. Bogaz kiiltiirlinde ayrica
Branhamellacatarhalis, Haemophilus tiirleri ve Streptococcuspneumoniae bulunur. Bogazda
bulunan mikroorganizmalarin yaninda akciger brons ve alveollerinde mikroorganizma yoktur.
Stizgecler sayesinde hava siiziiliir ve mikroorganizmalar ve diger maddeler bogazda tutulur

(Kayard1 2005).

f-) Agiz: Su ve gidalarin agizda bulunmasindan dolay1 agiz bakterilerin barinmasi igin
uygun bir ortam saglar. Hapsirma yoluyla bakteriler havaya gecer ve besinlerin iizerine
yapisabilir. Gida personeli hastaysa viriisler gibi farkli tipte hastaliga sebep olan bakteriler
agizda bulunur. Diinyaya yeni gelen bir insanin agz1 sterildir. Yapisinda su, amino asit, protein,
yag, karbonhidrat ve inorganik bilesikler bulunduran tiikiiriik sayesinde dogumdan birkag saat
sonra mikroorganizma sayisi artar ve takip eden birkag giin icinde ag1z bosluguna gesitli bakteri
tirleri yerlesir. Bunlar Streptococcus, Neisseria, Veillonella, Actinomyces ve Lactobacillus
cinsi bakterilerdir. Dis ¢ilirimesine neden olan dislerin yilizeyinde Streptococcussalivarius
bakterileri vardir. Dis firgalanmas1 yoluyla bu bakterilerin dislerde plak olusturulmasi onlenir
ve bdylelikle gida personelinin aksirmasi ve tiikiirlik salgilarinin ellerine degmesi sirasinda
iriinlere zararli mikroorganizmalarin ge¢me olasiligi azaltilmis olur. Calisma alaninda bir

seyler yenildiginde ya da sigara i¢ildiginde tiikiiriikk salgilar ve besinler agisindan zararh
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bakteriler artar. Bu nedenle gida iiretim yerlerinde bunlara asla izin verilmemelidir. Tiikiiriik
gida iriinlerinin kirletilmesi ayn1 zamanda hastaliklarin bulagmasi i¢in en uygun ortamdir

(Demirel 2009)

g-) Bagirsaklar: Bagirsagin icerigi bakteri bulagsmasinda ilk kaynaktir. Gida personeli
tuvalete gittikten sonra ellerini dezenfekte etmezse mikroorganizmalar elin temas ettigi tiim
besinlere kolaylikla bulasir. Kalin bagirsaklar en fazla mikrobiyal populasyona sahip
organlardir. Agirhigimin %50-60’1n1 bakteriler veya diger organizmalarin olusturdugu diski
gram-pozitif basillerden Costridiumspp. ve Lactobacillusspp, Anaerob gram negatif basillerden
Bacteroidesspp. ve Fusobacterium igerir. Fakiiltatifanaerob tiirler Escherichia, Proteus,
Klebsiella ve Enterobacter cinslerindendir. Bu bakterilerin gidalara bulasmasi halinde insan
fizyolojisini zehirleyecek ozellikleri vardir. Salmonella ve Shigella gibi bakteriler 6liimciil
ozelliklere sahiptirler. Gidalarla temasi halinde insan sagligimi olumsuz etkileyecek bu
mikroorganizmalar nedeniyle ¢alisanlar tuvaletten ¢cikmadan dnce ellerini dezenfekte etmeli ve

gidalara dokunmadan &nce mutlaka eldiven kullanmahdirlar (Ozgelik 1998).

2.3.5.3. Fiziki Kosullar ve Arac-Gere¢ Hijyeni

Besinlerin temin edilmesinden hazirlanip insanlara sunuldugu tim asamalarda
kullanilan {iretim yerleri, servis alanlar1 ve bu asamalardaki kullanilan tiim araglarin temizligini
ifade eder. Insan saglig1 acisindan tiim bu arag gereclerin temiz tutulmasi biiyiik énem tasir.
Gidalarin giivenli ve saglikli bir sekilde servis edilmesi i¢in iyi diizenlenmis bir mutfakta, arac
gereg se¢iminin dogru ve hijyenik olacak sekilde yapilmasi gerekir. Yiyecek-icecek sektoriinde
isletmeler gerekli olan aletleri alirken hijyenik agidan kullaniminin kolay olmasina dikkat
edilmelidir. Besin imalatinda kullanilan tiim arag gereclerin besinle temas eden yiizeylerinin
toksik olmayan iirlinlerden yapilmis olmasi gereklidir. Cig besinlerin hazirlanmas: sirasinda
hem ara¢ gereglerin hem de c¢alisilan yiizeylerin kullanildiktan sonra hemen temizlenmesi ve
pisirilmis besinlerle temasina izin verilmemesi gereklidir. Ozellikle yiiksek riskli protein
besinler ile ilgili ara¢ gereglerin tiim kullanilmasi durumunda en ¢ok 4 saatte bir yikanip
temizlenmelidir ve daha sonra kurutulup tekrar kullanilmalidir. Uretim alanlarinin zemini her
kirlenme sonunda, servis sonrasinda ve giin bitiminde temizligi yapilmalidir ve bu zeminler

stirekli kuru olmalidir (WHO 2008).

Fiziki kosullar ve ara¢ gereg hijyeni i¢in dikkat edilmesi gerekenler (Demirci 2005):

» Uretim yerleri uygun bir havalandirma sistemine sahip olmali ve siirekli havalandiriimali.
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» Havalandirma sirasinda igeriye sinek, bocek vb girmemesi igin gerekli dnlemler alinmali.
» Uretim yerinin tiim kdse ve diplerini temizleyebilmek icin yeterli sekilde aydinlatilmali.

* Besin iiretim alanlarinin zemini diiz, kaymayan, kolay temizlenen, dayanikli, agik renkli,

birlesim yerlerinde bosluk, kesinti ve ¢atlak olmayacak sekilde diizenlenmeli.
* Mutfak zemini azami giinde bir kez temizlik malzemeleriyle dezenfekte edilmeli.
* Mutfak duvarlari kirlendikg¢e yikanmali.

» Kirli, kabarmisg ve yiyeceklere yabanci madde diisecek sekle gelmis mutfak tavanlari

temizlenip onarilmali.
* Yeterli sayida ve kadin/erkek icin ayr1 tuvaletler olmali (10-12 kisiye 1 tuvalet olacak sekilde)

* Tuvaletlerin besin iiretim yerlerinden uzak olmasina ve saglanmasi istene hijyen icin gerekli

malzemelerin bulunmasina dikkat edilmeli.

* Mutfak personelinin ¢aligma alani i¢in kiyafetlerini degistirip dus alabilecekleri oda ve

kullanabilecekleri dolaplarinin olmasina 6nem verilmeli.

+ Uretim yerlerinde kullanilan her arag¢ gerecin kullanim, temizlik ve bakimlarini anlatan

cizelgelerin olmasi ve bunlarin uygun yerlere asilmasi

* Besinlerden uzakta, {istii kapali, kapagi pedalla agilan ¢6p kutulari olmali, iclerinde ¢op

torbalariyla kullanilmali, bosalttiktan sonra miimkiinse dezenfektanli deterjanla yikanmali.
* Belli araliklarla kullanilan suyun mikrobiyolojik kontrolleri yapilmali.

* Depolarin sicaklik, nem, hasere, kemirici vb. zararlilarin kontrolii ihmal edilmemeli.

* Depoya ilk giren malzemenin ilk ¢ikan malzeme olmali.

* Bozulmalar1 agisinda potansiyel riskli yiyecekler kesinlikle buzdolabr sartlarinda

depolanmali.

2.3.5.4. Personel Hijyeni Egitimi

Insanlar hayatlarim1 devam ettirebilmek, fizyolojik ve biyolojik faaliyetlerini
gerceklestirebilmek i¢in besin maddelerine ihtiya¢ duyarlar. Gerekli olan bu besinin temini,
miktar1, igerigi ve kisilere gore dagilimi toplumu tamamiyla ilgilendiren bir konudur.
Dolayisiyla beslenme ve hijyen sorunlari, toplumlarin en basta gelen sorunlarindan birini

olusturmustur. Yeterli ve dengeli beslenme insan hayatinda dogum 6ncesinde baslayip 6liime
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kadar olan siiregte, sadece fizyolojik ihtiyaclarin giderilmesinin yaninda ayni zamanda
psikolojik ve sosyolojik ihtiyaglarin giderilmesinde de 6nemli rol oynamaktadir. Tarih boyunca
meydana gelen teknolojik gelismeler, tarim toplumundan sanayi toplumuna gegis, insanlarin ev
disinda ve bagkalar tarafindan hazirlanan besinlerle beslenme ihtiyacinin dogmasina neden
olmustur. Bireylerin fiziksel, zihinsel ve sosyal yonden gelismeleri ve tiretkenliklerinin artmasi
yeterli ve dengeli beslenmeye ile meydana gelir. Saglikl1 bir toplumun temelini saglikli bireyler
olusturur. Bu nedenle ailedeki bireylerinin fiziksel, sosyal ve zihinsel yonden gelisimlerinin

saglanmasi ve siirdiiriilmesi tiim toplumu etkiler (Bulduk 2003).

Insan giicii; iilkelerin hizla bir sekilde endiistriyellesmeye yoneldigi giiniimiizde gerekli
olan kalkinmayi, sanayilesmeyi uygulayacak faktorlerin basinda gelir. Saglikli, liretken ve
yetenekli insan kaynagi iilkelerin en onemli kaynaklari i¢indedir. Saglikli, liretken insan
giicliniin saglanmasi i¢in bireylerin dengeli ve yeterli beslenmeli, bunun i¢in de hijyen ve
beslenme egitimine gereken onem verilmelidir. Hijyen ve beslenme egitimi bireylerin
olusabilecek beslenme sorunlarinin oniine gecer. (Bulduk 2003). Bundan dolay1 gida
endiistrilerinde besinlerin hammadde halinden hazirlanip servis edilen zamana kadar olan

stirecle ilgili personele verilen hijyen egitimleri biiyilk 6nem arz etmektedir.

2.4. Besin giivenligi yonetim sistemleri

2.4.1. HACCP

Tiirk¢e anlami Kritik Kontrol Noktalar1 Tehlike Analizi olan HACCP “Hazard Analysis
Critical Control Points’in kisaltmasidir. Teknolojinin gelismesiyle birlikte gida endiistrisinde
iretim ve dagitim asamalarinda etkin bir kontrol sistemi ve Onleyici faaliyetlere gereksinim
ortaya cikmistir. Oncesinde gergeklestirilen gida kontrollerinde kullanilan yasa ve tiiziiklerin
degerlendirilmesi denet¢inin yorumlarla olusturulmaktaydi. Genellikle bu kontrol sistemleri
iriin analizi seklinde gergeklestiriliyordu. Bu nedenle de biiyiik miktarlarda iiretim yapan
isletmelerde yetersiz kalan bir sistemdi. Maliyeti arttirmadan giivenir nitelikte, Onleyici
faaliyetlerle riskleri azaltarak ve kaliteli gida liretimi konusunda gergeklestirilen ¢alismalar

Kritik Kontrol Noktalar1 Tehlike Analizi (HACCP) sistemin ortaya ¢ikarmistir (Kaan 2002).

HACCP sistemi kargimiza ilk olarak A.B.D.’de Pillsbury isletmesinde “Apollo” uzay
programi icin saglikli gida liretimi saglanmasinda ortaya ¢ikmustir. Pillsbury sirketinden

1959’Iu yillarda uzaya gerceklestirilecek yolculuklarda astronotlarin ihtiyaci olan saglikli ve
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giivenli yiyeceklerin olmasi ihtiyacini karsilamalari istenmistir. Sirket bu amacla iistlendigi
gorevinde NASA (Amerikan Ulusal Havacilik ve Uzay Kurumu) tarafindan belirlenmis tiim
gidalarin i¢erigindeki hammaddelerin 6zellikleri, hammadde saglayici firmalarin iiretim sartlari
ve calisanlar hakkinda detayli bir ¢alisma yapmus, saglikli gidalar gelistirmek i¢in gerekli tiim
bilgileri toplamistir. (Tunal1 2009).

Gida kaynakli salgin, hastalik ve zehirlenme gibi bireyin sagligini tehlikeye sokacak
tiim olumsuzluklar, tiiketici, {liretici ve dagitimci sistemindeki yetersiz hijyen sorunlarindan
kaynaklandig1 ortadadir. Bu tiir olumsuzluklarin 6niine gegmek i¢in iiretimden tiiketime risk
olusturabilecek tiim faktorlerin tek tek belirlenip incelenmesiyle sorunlarin ortadan

kaldirilacag ortak fikrine varilmistir. (Giinyel 2001).

Haccp sistemi ve tiim kalite yonetim sistemlerinin uygulanabilmesi i¢in verilen standart

tanimlarin neyi ifade ettiginin bilinmesi gerekmektedir. Bunlar;

Besin zinciri; Gidalarin ilk tiretimden tiiketimine kadar olan, proses, iiretim, depolama,
dagitim, hazirlama ve servis gibi asamalariin olustugu islemleri (TSE EN ISO 22000 2006,
TSE ISO/TS 22004 2006).

Besin giivenligi tehlikesi; Besinin kendinden kaynaklanan yada iceriginde bulunan
biyolojik, kimyasal veya fiziksel etmenler araciligiyla saglik agisindan olumsuz etkilere yol

acma potansiyeli (TSE EN ISO 22000 2006, TSE ISO/TS 22004 2006).

Besinin giivenligi politikasi; Besin giivenligi ile ilgili bir isletmenin tiim amaci ve

1zledigi yol (TSE EN ISO 22000 2006, TSE ISO/TS 22004 2006).

Son iiriin; Kurulusun tiim islemlerden sonra baska bir prosese ve doniisiime

cevirmedigi tiriin (TSE EN ISO 22000 2006, TSE ISO/TS 22004 2006).

Kontrol 6nlemi; Besin giivenligi tehlikesini 6niine gegmek veya ortadan kaldirmak ya

da kabul edilebilir seviyeye indirmek (TSE EN 1SO 22000 2006, TSE ISO/TS 22004 2006).

Kritik kontrol noktas1 (KKN); Besin giivenligi tehlikesinin 6nlendigi veya ortadan
kaldirildig1 ya da kabul edilebilir seviyeye indirildigi ve kontroliiniin saglandig1 asama (TSE
EN 1SO 22000 2006, TSE ISO/TS 22004 2006).

Operasyonel 6n gereksinim programi (OGP); Besin giivenligi tehlikeye atacak olast

faktorlerin, tlriinde ya da {riinlerin hazirlandig1 ortamda kontaminasyonu veya ¢ogalmasini
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kontrol altina almak i¢in olusturulan program (TSE EN ISO 22000 2006, TSE ISO/TS 22004
2006).

On gereksinim programi; Besin zincirinde gerekli hijyen ortamiyla iiretim yapmak,
son lriliniin giivenli ve saglikl1 bir sekilde hazirlanmasini saglayan ve insan tiikketimi i¢in glivenli
besinler sunan temel kosullar ve faaliyetlerin tiimiidiir. Kurulusun uyguladig1 besin zinciri
boliimleri ve kurulusun tipi 6n gereksinim programlari belirler. Ornek verilecek olursa; iyi
iiretim uygulamalar1 (GMP); iyi tarim uygulamalar1 (GAP); 1yi dagitim uygulamalar1 (GDP);
iyi hijyen uygulamalar1 (GHP); iyi veteriner uygulamalar1 (GVP); iyi laboratuar uygulamalari
(GLP); iyi ticaret uygulamalar1 (GTP) gibi. (TSE EN ISO 22000 2006, TSE ISO/TS 22004
2006).

Gegerli kilma; HACCP plan1 ve 6n gereksinim programi tarafindan yiiriitiilen kontrol
onlemleriyle olusan verilerin etkinlik diizeyinin belirlenmesi olarak tanimlanir (TSE EN ISO

22000 2006, TSE ISO/TS 22004 2006).

Dogrulama; Tarafsiz oOlgiitlerle yerine getirilen isletmeye Ozgli gereksinimlerin

onaylanmasi (TSE EN ISO 22000 2006, TSE ISO/TS 22004 2006).

Giincelleme; Uygulamanin en son veriler 1s18inda planl olarak gozden gecirilmesi

islemi (TSE EN ISO 22000 2006, TSE ISO/TS 22004 2006).

GMP (iyi iiretim uygulamalari); Kurulusun besinin {retimi sirasinda i¢ ve dis
kaynaklardan kirlenme olasiligini 6nlemek veya azaltmak amaciyla uyguladigi koruyucu

onlemlerdir (ISO 22000 2005).

Kritik limit; Uygunluk durumuyla uygun olmama durumunun ayrildigi kriterdir.
KKN’nin kontrol altinda olup olmadiginin anlagilmasinda kullanilan kritik limit 6nemli bir
etkendir. Kritik limitler asildiginda, ilgili tirlinle kabul edilemeyen giivenli olmayan durumlar

oldugu kabul edilir (TSE EN ISO 22000 2006, TSE ISO/TS 22004 2006).

Izleme; Kontrol sistemlerinin uygun bir sekilde uygulanip uygulanmadigini inceleme

ve Olglim yaparak belirlemek (TSE EN ISO 22000 2006, TSE ISO/TS 22004 2006).

Diizeltme; Proseste meydana gelen uygunsuz bir durumun ortadan kaldirilmasi igin
gerceklestirilen faaliyetlerdir. Diizeltme yeniden isleme, daha ileri isleme, ve/veya uygun
olmayan sonuglara ait olumsuzluklarin ortadan kaldirilmasi seklinde gerceklesebilir (TSE EN
ISO 22000 2006, TSE ISO/TS 22004 2006).
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Diizeltici faaliyet; Proseste meydana gelen uygunsuzlugun tespit edildikten sonra
sebeplerinin giderilmesidir. Bu uygunsuzluga neden olan etkenlerin analizi ve tekrar
karsilagilmasini onleyecek hareketler diizeltici faaliyetlerin alanidir (TSE EN ISO 22000 2006,
TSE ISO/TS 22004 2006).

HACCP; Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 Sistemi (TSE ISO 13001 2003).

Tehlike; Besin maddelerinin tiiketilmesi esnasinda igeriginde bulunan, insan sagligini
olumsuz yonde etkileyecek kimyasal, biyolojik veya fiziksel madde/organizma (TSE ISO
13001 2003).

Risk; Besin maddesinin iiretimi sirasinda olusabilecek muhtemel tiim tehlikelerin

tahmin edilebilen boyutu ve siddeti (olasilik diizeyi) (Karaali 2003).

Akis semasi; Belirli bir besin maddesinin {iretimi siranda gegtigi tiim asamalarin ve

islemlerin sematik gosterimi (TSE ISO 13001 2003).

Besin giivenligi ekibi; HACCP besin giivenlik sisteminin olusturulmasi ve

uygulanmasi i¢in bir araya gelen insan toplulugu (TSE ISO 13001 2003).

HACCP plani; HACCP kurallarina uygun bir sekilde hazirlanan, HACCP yOnetim
sistemi kapsamindaki ilgili tehlikelerin kontroliinii saglamak i¢in olusturulan dokiiman (TSE

ISO 13001 2003).
Iyi uygulanmis HACCP ile kurulusun elde ettikleri (URL-2:)
e Miisteri kurulusa giiven duygusu artar,

o (ida tiiketicilerinin aldiklari tirtinlerin saglikli ve giivenli olduklarindan emin olmalarini

saglar,

o Onleyici yaklagim ilkesi sayesinde; yok etme, tekrar isleme ve {iriin geri ¢agirmalar

ortadan kaldirir,

« Insan saghgina tehlike olusturacak kritik noktalar1 kontrol altina alarak, {iriin kalitesini

yiikseltir,
e Giivenilir besin liretim ve satis garantisini ortaya cikarir,
o (uda tiiketicisi, perakendeci ve hiikiimet organlarinin giivenini arttirir,

o Isletme imajini saglamlastirir,
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o Denetim sayesinde diizenleme makamlar1 yardimci olur,
e Satiglarin artmasi beklentisini arttirir,

o Oto-kontrol sistemi etkin bir sekilde uygulanir,

e Miisteri beklentilerine uygunlugu saglar,

e Yasal mevzuata uygunlugu saglar.

2.4.2. 1SO 22000

Diinya genelinde giivenli ve saglikli gida elde edilmesi i¢in uygulanan 1SO 22000,
HACCP esas alinarak gelistirilen bir Gida Giivenligi Yonetim Sistemidir (Ozbek ve Fidan
2010, Faergemand ve Jespersen 2004). Giivenli gida elde etmek i¢in gerekli yonetmelikleri
tanimlayan, besin iiretimine yonelik tiim asamalarin analizine olanak saglayan ve olasi risklerin
kontroliinii saglayan uluslararasi bir standarttir (ISO 22000:2005). ISO 22000 tiim diinyada
gida sektoriine yonelik ortak bir yonetim sistemi anlayis1 saglamaktadir (Koksal 2010).

Ulkemizde TSE (Tiirk standartlar1 enstitiisii) HACCP Yiiriitme Komitesi 30.01.2006
Tarih ve 110 sayili giindeminde aldig1 kararla TS-EN- ISO 22000 Standardinin 27.01.2006
tarininde HACCP’in yerini aldigin1 belirtmistir. AB'ye uyum c¢alismalar1 adi altinda, besin
zincirindeki biitiin kuruluslarin, saglikli ve gilivenilir gida icin bu yonetim sistemini kurmus

olmalar1 ve tiim gida firmalarinin 6n kosul programini uygulamaya almalar1 gereklidir. Bu

anlamda ISO 22000 biitiin diinyada kabul gorecek bir standarttir. (TSE 2006)
ISO 22000 standartina gore ¢alisan hijyeninde beklenilen sartlar (ISO 22000 2005):

e Isletmenin galisanlari igin yazili bir egitim programi olmali.

e Besinle temas halinde olan biitiin personele, ise giriste hijyen egitimi verilmeli.

e Hijyen egitim programi belirli araliklarla diizenlenip personele verilmeli

e Uretim geregleri dogrultusunda isbasinda da egitim verilmeli

e Proseslerin bakimdan sorumlu olan personele besin emniyetiyle ilgili egitim verilmeli.

e Hijyenden sorumlu personele temizlik konuda egitimli verilmeli.

e Personel besin iiretim yerine girmeden Once, ise baslamadan 6nce, kirli malzemeleri
elledikten sonra, yemek yedikten sonra, molalarindan sonra ve tuvaleti kullandiktan

sonra ellerini yitkamal1.
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Besin iiretim ve hazirlama yerinde sigara igmek, yemek yemek, sakiz ¢ignemek
yasaklanmis olmali.

Gida ile temas halindeki personel dezenfektan maddeler kullanmali.

Uretim alanindaki calisan personelin saglar1 kep veya bone ile kapali, ayaklarinda galos,
besine temas eden kisilerin ellerinde eldiven gibi direkt temasi engelleyecek
koruyucular olmal.

Besin isleme yeriyle direkt temas halinde olan biitiin personel saat, miicevher gibi
aksesuarlar1 veya diger malzemeleri bu alan disinda birakmali.

Disarida kullanilan kiyafetler ve kisisel esyalar besin isleme yerinde olmamali.
Disaridan gida isleme yerine girecek kisilerin girisi kontrollii, dezenfekte islemleri
yapilmis ve uygun kiyafetlerle olmali.

Gida isleme yerinde calisan personelin portdr kontrolleri belirli periyotlarda yapilmis
olmali ve hasta olan personel ¢aligmamali

Ellerinde agik yara, sivilce, ¢iban, vb. olan kisilerin besine temas etmemesine 6zen

gosterilmeli.

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi'nin Yararlar1 (URL-3):

Gida sebep oldugu hastaliklarin azaltilmasini saglar.
Miisterilerde giiven olusturarak sadakat ve memnuniyetini artirir.
Gida giivenligi tehlike kontroliinii daha etkili ve hareketli bir sekilde gergeklestirir.

On gereksinim programlarinin sistematik bir sekilde ydnetimi ve kontrol edilmesini

saglar.

Uriin iadeleri gibi konularin engellenmesi ile kalitesizligin getirdigi maliyetlerde diisiis

yasanir.

Besin endiistrisi zincirinin tiim asamalar1 arasinda iletisimin desteklenmesi ve

organizasyonunu gerceklestirir.

Personel yetkinliginde artik goriiliir ve kaynak uygun bir sekilde kullanimina olanak

saglar.

Daha 1yi planlama saglar.

Calisma ortaminin iyilesmesine katkida bulunur.

Kanunlara ve yasalara uyumlulugu saglar.

Resmi denetimlerde karsilasilan sorunlarin azalmasina yardimer olur.

Ekonomik biiylime i¢in katki saglar.
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o Dokiimantasyonun iyilestirilmesi ve izlenmesinde kolaylik saglar.

e (Gida gilivenligine gosterilen 6zenin miisterilere kanitlanmasini saglar.
e Giiven artis1 nedeniyle artacak olan satis hacmi sayesinde pazar paymin artirilmasina
katkida bulunur.

o Tedarik¢i olarak yurtdis1 pazarlarda diger kuruluslarla uyum ve rekabet olanagi saglar.

Yiyecek i¢cecek isletmelerine gida hijyeni ve giivenligini saglama konusunda 6nemli
roller diigmektedir. Gida gilivenligi yonetim sisteminin ger¢ek¢i ve uygulanabilir olmasina
dikkat edilmeli, sadece olmas1 gerektigi i¢cin olmamali, bir plan olarak kalmasi engellenmeli ve
sistem giincellemelerle diizenlenmelidir. Personelin besin hijyeni ve gilivenligine yonelik bilgi

diizeyi ve uygulamalar incelenerek elde edilen sonuglar isletmelere yol gosterici niteliktedir

(Koksal 2010).
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3. METARYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Calisma iki farkli veri toplama araci kullanilmistir. Personelin hijyen bilgi diizeyini
Olemek i¢in aragtirmaci tarafindan gelistirilen anket formu kullanilmistir. Anket formu benzer
calismalar derlenerek olusturulmustur. Anket formu iki boliimden olusmaktadir. Birinci
bolimde katilimcilarin demografik bilgilerini bulmaya doniik sorular yer almaktadir. Anketin
ikinci bdliimiinde ise personelin hijyen bilgi diizeyini 6lgmeye doniik sorular yer almaktadir.
Hijyen bilgi diizeyini 6lgmek icin toplam 45 sorudan olusan 5’likert 6lgek kullanilmuastir.
Rensis Likert tarafindan 1932 yilinda ortaya atildigindan bu yana gecen siirede Likert 6l¢egi ve
Likert-tipi sorular sosyal bilimler, siyaset bilimi, psikoloji, pazarlama ve egitim gibi pek ¢ok
alanda en c¢ok kullanilan tutum ve egilim 6l¢iim teknigi haline gelmistir. Likert-tipi sorular
arastirilan konu hakkinda tutum veya goriis igeren bir ifade ve bu ifadeye katilim diizeyini
belirten secenekler icerir. Likert-tipi sorularda katilim diizeyini belirlemek amaciyla iki asir1 ug
arasinda yer alan birden ¢ok secenek sunulur. Bu segenekler “en yiiksekten en diisiige” veya
“en 1yiden en kotiiye” dogru dereceli bir sekilde siralanir (Turan vd 2015). Bu calisma da

katilimcilara sorular1 dnem derecesine gore 1°den 5°e kadar cevaplandirmalar: istenmistir.

El hijyeni analizi i¢in de mikrobiyolojik analizlerde kullanilan ve tiim yiizeylerden
besiyeri temasi ile analizi gergeklestirebilen bir {iriin olan Hytech Slide kullanlmistir. Hytech
Slide, tlipten ¢ikartildiktan sonra uygulanacak olan ytlizeye 10 saniye ara ile tam temasi saglanir.
Tamamen temasinin ardindan geri alinan Hytech Slide tiipiin i¢ine geri konur ve kapag1 gevsek
gevsek olacak sekilde tam kapatilmaz. Boylelikle de ortamin anaerobik hale gelmesinin oniine
gecilmis olur. Daha sonrasinda ise Hytech Slide, uygun siirede ve sicaklikta dik bir sekilde
inkiibasyona birakilir. Kolonilerin Sayilmasi: Uygun siire ve sicaklikta inkiibasyona terkedilen
Hytech Slide tlipten c¢ikartilir ve daha sonrasinda ise besiyerleri iizerinde olusan tipik
kolonilerin sayis1 gerceklesir. Her Hytech Slide ylizeyi 1’er cm?’lik 10 adet bolmeye ayrilmstir.

Sonug istenirse kob (koloni olusturan birim -cfu-), istenirse kob/10 cm? olarak verilebilir.

Calsmamizda numuneler 4 Mart 2019 saat:08:00 ile 16:00 arasinda alinmistir. Tekirdag
Namik Kemal Universite Laboratuvarina saat 17:00° da getirilmis 37 dereceye onceden
ayarlanmis Etiiv'e gelisme olmasi sebebiyle birakilmistir. 6 Mart 2019 tarihinde saat: 10:00 da

numuneler etiivden ¢ikarilmis ve incelenmistir. Etiivde kalma siiresi 41 saattir.
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3.2. Yontem

Calisma Tekirdag ilinde faaliyet gosteren Gida Isletme Belgeli toplam 7 yiyecek-icecek
isletmeleri ile sinirli tutulmustur. Verilerin analizi agsamasinda ilk olarak dlgege iligskin betimsel
analizler yapilmistir. Daha sonra Olgekle ilgili genel frekans tablolar1 olusturulmustur.
Demografik degiskenlere gruplar arasinda anlamli bir fark olup olmadigi belirlemek amaciyla
su testler yapilmistir: Ilk olarak yapilacak analizin belirlenmesi amaciyla verilerin normallikleri

smanmistir. Verilerin normal dagilim gostermesi iizerine Anova testleri uygulanmaistir.
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4. ARASTIRMANIN BULGULARI

Arastirmaya katilim % 33,3 ile en fazla 1. Isletmeden en az katilim % 7,1 ile 2. Isletmeden
saglanmistir (Cizelge 4.1, Sekil 4.1).

7.igletme
10%

6.isletme l.isletme
14% 33%

5.i§letme
10%
. '2 isletme
4.isletme 7%
0

9%

3.|§Ietme
17%
= l.isletme = 2.isletme = 3.isletme = 4.isletme = S.isletme = 6.isletme = 7.isletme

Sekil 4.1. Isletmede calisanlarin dagilimlar

Cizelge 4.1. Isletmelerdeki katilimer sayis1 ve yiizdeleri

Frekans %
l.igletme 14 33,3
2.isletme 3 7,1
3.isletme 7 16,7
4.isletme 4 9,5
S.isletme 4 9,5
6.isletme 6 14,3
7.isletme 4 9,5
Toplam 42 100,0
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Arastirmaya katilan kisilerin biiyiik ¢ogunlugu %81 ile kadinlardan olusmaktadir (Cizelge 4.2,
Sekil 4.2)

Erkek

= Kadin = Erkek

Sekil 4.2. Katilimcilarin cinsiyete gore dagilimi

Cizelge 4.2. Katilimcilarin cinsiyete gore dagilimi

Frekans %
Kadin 34 81,0
Erkek 8 19,0
Toplam 42 100,0
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Egitim durumlan karsilsatirildigi zaman en fazla katilimin ilkokul mezunlarindan, en az

katilimin ise lise mezunlarindan oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.3, Sekil 4.3).

Lise
7%

Ortaokul
33%

ilkokul
60%
= ilkokul = Ortaokul = Lise
Sekil 4.3. Katilimcilarin egitim durumlari
Cizelge 4.3. Katilimcilarin egitim durumlari
Frekans %
Tlkokul 25 59,5
Ortaokul 14 33,3
Lise 3 7,1
Toplam 42 100,0
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Isletmelerde ¢alisanlarin yaris1 bulasik boliimiinde diger yaris1 ise farkli boliimlerde ¢alistiklari

goriilmistiir (Cizelge 4.4, Sekil 4.4).

Temizlik
9% Ascl

: ‘
Ascl Yardimcisi
17%
Buaskv
50%

= Ascl = Agcl Yardimcisi = Bulagik = Yemek = Temizlik

Sekil 4.4. Katilimcilarin ¢aligma yerlerine gére dagilimi

Cizelge 4.4. Katilimcilarin ¢aligma yerleri

Calisma Yeri Frekans %
Asci 8 19,0
Ase1 Yardimcisi 7 16,7
Bulasik 21 50,0
Yemek Hazirlik 2 4.8
Temizlik 4 9,5
Toplam 42 100,0
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Katilimcilarin biiyiik ¢cogunlugunu 19-40 yas arasi genglerin olustugu goriilmektedir (Cizelge
4.5, Sekil 4.5).

40 yas Uzeri
29%

d

19-40 yas
71%

= 19-40yas = 40 yas Uzeri

Sekil 4.5. Katilimcilarin yas araligi

Cizelge 4.5. Katilimcilarin yas araliklart

Frekans %
19-40 yas 30 71,4
40 yas tizeri 12 28,6
Toplam 42 100,0
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Katilimcilarin isletmelerde ¢alisma yillar incelendiginde en fazla 6-10 y1l, en az 20 yildan fazla

calisanin oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.6, Sekil 4.6).

20 yildan fazla
5% 1-2 yil

15-20 yil 19%

14%

11-15 yil
24%

6-10 yil

#1-2yil =6-10yil = 11-15yil 15-20yil = 20 yildan fazla

Sekil 4.6. Katilimcilarin isletmelerdeki hizmet yili

Cizelge 4.6. Katilimcilarin isletmelerdeki hizmet y1l1

Calisma Yili Frekans %

1-2 yil 8 19,0
6-10 y1l 16 38,1
11-15 y1l 10 23,8
15-20 y1l 6 14,3
20 yildan fazla 2 4,8

Toplam 42 100,0

Katilimcilarin 6nermelere vermis olduklari cevaplarin ortalamalari ile maksimum ve minumum

degerleri asagida gosterilmistir ( Cizelge 4.7, Sekil 4.7).

Cizelge 4.7. Katilimcilarin vermis oldugu cevaplarin ortalamalari

No Onermeler Minimum  Maximum  Ortalama  Standart Sapma

Ise baslamadan 6nce mutlaka eller bol su

1 ve sabunla yikanip dezenfekte edilmelidir. 4 5 4,21 0,42
Uretim esnasinda eldiven, bone, kolluk ve
2 maske takilmasi zorunludur. 4 5 4,36 0,48
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10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20
21

22

23

24

25

26

27

Insanlar gidalara zararli bakterilerin
bulagsmasinda aracidir.

Uretimde ¢alisan bayanlar eldiven
kullandiklarii¢in oje siirmelerinde sakinca
yoktur.

Eldiven, bone, kolluk ve maske
kirlendikge degistirmek gerekir.

Kasik, catal ve bigaklar yiyeceklerin
degmeyecekleri yerlerinden tutulmalidir.

Ambalajli gelen iirlinler glivenilir
oldugundankontrol yapmadan iiretimde
kullanilabilir.

Tarihi gegmis tirtinlerin goriintd, tat ve
kokusunda degisme yoksa
kullanilmasinda dasakinca yoktur.

Uretimde giyilen kiyafetler
kirlendikg¢edegistirilmelidir.

Kullanilan suyun aritilmig olmasi giivenli
oldugu anlamina gelir.

Tavuk, et, sebze ve meyveler i¢in bir
kesme tezgahi yeterli olacaktir.

Islem yapilacak gidaya gére belirlenen
renkteki bicaklar1 kullanilmalidir.

Dondurulmus gidalarin oda sicakliginda
bekletilerek ¢oziindiiriilmesi gerekir.

Donuk gidalar1 pargalamak ig¢in sert bir
yere vurmak en iyi yontemdir.

Eller iiretim alanindaki herhangibir
lavaboda yikanabilir.

Catlamig\Kirik yumurtalar 6nce
kullanilmalidir.

Gida kiiflenmisse kiiflenen kisim atilir
geri kalan boliimii kullanilabilir.

Cop kovasi ile gida kovalari arasinda fark
yoktur yikaninca birbiri yerine
kullanilabilir.

Birden fazla tat kontrolii yapilirken bir
kasik kullanmak yeterlidir.

Ise ara verildiginde mutfakta cay, kahve
veya sigara igilebilir.

Tahta sapli bicaklar her gidaya uygundur.
Oda sicakligida bekletilen gidalarin tat,

goriiniis ve kokusunda degisme yok ise
tiiketilmesinde de sakinca yoktur.

Is esnasinda ayni kiyafetlerle lavoboya
gitmekte sakinca yoktur.

Disarida giyilen kiyafet ve ayakabilarla
iiretim alanina girilmemelidir.

Yumurtalar oda sicakliginda muhafaza
edilir.

Kirmizi et, beyaz et, kahvaltilik gruplar,
sebze ve meyveler ayni yerde
depolanabilir.

Cig et islenmis tezgah bol su ve sabunla
yikaninca tiim mikroplar liir

3,83

2,00

2,07

4,05

2,05

1,76

2,33

2,48

1,74

4,21

1,98

1,76

1,81

2,02

1,88

1,57

1,36

1,64

1,71

1,81

1,76

4,38

1,95

1,71

2,50

0,62

0,77

0,71

0,38

0,66

0,48

1,05

0,77

0,45

0,42

0,47

0,43

0,40

0,60

0,40

0,50

0,48

0,48

0,55

0,63

0,43

0,62

0,54

0,46

0,89
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28

29

30

31

32
33

34

35

36

37

38

39

40

41

42

43

44

45

Bulasiklar elin dayanacagi sicaklik
derecelerindeki suyla yikamak tiim
mikroplari 6ldiiriir.

Yikanmis mutfak malzemeleri mutlaka bir
bez yardimiyla kurulanmalidir.

Uretim bitince kalan yemekler riizgar alan
kap1 veya pencere kenarma konup
sogumasi beklenir

Soguk hava depolarinda bulunan sistem
donma yaptigindan sik sik kapatilmali ve
¢oziinmesi beklenilinceye kadar kapilart
acik birakilmalidir.

Yemeklerin bulundugu kazanlarin
kapaklar1 kapali olmalidir.

Uretim esnasinda ilaglama yapilabilinir.

Ilaglama sonrasinda alan dezenfektanlarla
yikanmalidir.

Sunum esnasinda kepge\kevgirlerin sap
kisimlar tutuldugundan eldiven
kullanmaya gerek yoktur.

Grip, nezle, ishal vb hastaliklarda isler
aksamamast i¢in ige gidilebilir.

Artan yemeklerden mutlaka numune
almmalidir.

Numune alinip ertesi giin imha edilmeli
ve yeni yemeklerden numune alinmalidir.

Sunum sicakligmin 65 derecenin {izerinde
oldugundan emin olunmalidir.

Artan yemekler ertesi giin farkl bir
yemegin sosu i¢in kullanilabilir.

Yemekten sikdyet gelmedigi siirece
numune alinmasi gereksizdir.

Mutfak iiretim kismina girerken kisisel
koruyucu dnlemler almak gereksizdir.

Belli araliklarla Is giivenligi ve hijyen
egitimlerinin verilmesinde yarar vardir.
Depo sicaklik formu ve numune alim
formu tutulmasi takip agisindan
onemlidir.

Uretimde duvarlarda bulunan talimatlar
temizlige engel oldugundan
kaldirilmalidir.

2,60

2,00

1,81

1,86

4,24
2,05

2,10

1,95

1,71

1,76

1,43

3,93

1,55

1,62

1,76

4,21

4,19

1,98

0,86

0,58

0,45

0,35

0,43
0,38

0,53

0,22

0,46

0,48

0,50

0,68

0,50

0,49

0,43

0,47

0,45

0,47
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Uretimde duvarlarda bulunan talimatlar temizlige engel

Depo sicaklik formu ve numune alim formu tutulmast takip. .

Belli araliklarla Is giivenligi ve hijyen egitimlerinin..

Mutfak tiretim kismina girerken kisisel koruyucu énlemler
Yemekten sikayet gelmedigi siirece numune alinmasi

Artan yemekler ertesi giin farkli bir yemegin sosu i¢in

Sunum sicakliginin 65 derecenin lizerinde oldugundan emin..

Numune alinip ertesi giin imha edilmeli ve yeni yemeklerden
Artan yemeklerden mutlaka numune alinmalidir.

Grip, nezle, ishal vb hastaliklarda isler aksamamasi i¢in ise

Sunum esnasinda kepge\kevgirlerin sap kisimlari.

ilaglama sonrasinda alan dezenfektanlarla yikanmalidir.
Uretim esnasinda ilaglama yapilabilinir.

Yemeklerin bulundugu kazanlarin kapaklart kapali olmalidir.
Soguk hava depolarinda bulunan sistem donma yaptigindan
Uretim bitince kalan yemekler riizgar alan kap1 veya pencere

Yikanmis mutfak malzemeleri mutlaka bir bez yardimiyla

Bulasiklar elin dayanacagi sicaklik derecelerindeki suyla. .

Cig et islenmis tezgah bol su ve sabunla yikaninca tim..

Kirmizi et, beyaz et, kahvaltilik gruplar, sebze ve meyveler

Yumurtalar oda sicakliginda muhafaza edilir.

Disarida giyilen kiyafet ve ayakabilarla tiretim alanina. .

Is esnasinda aym kiyafetlerle lavoboya gitmekte sakinca yoktur.
Oda sicakligida bekletilen gidalarin tat, goriiniis ve
Tahta sapl bicaklar her gidaya uygundur.

Ise ara verildiginde mutfakta ¢ay,kahve veya sigara icilebilir.

Birden fazla tat kontrolii yapilirken bir kasik kullanmak.

Cop kovasi ile gida kovalari arasinda fark yoktur yikaninca
Gida kiiflenmisse kiiflenen kisim atilir geri kalan bolimii
Catlamis\Kirik yumurtalar 6nce kullanilmalidir.

Eller iiretim alanindaki herhangibir lavaboda yikanabilir.
Donuk gidalar1 pargalamak i¢in sert bir yere vurmak en iyi

Dondurulmus gidalarin oda sicakliginda bekletilerek

Islem yapilacak gidaya gore belirlenen renkteki bicaklarr. .

Tavuk, et, sebze ve meyveler i¢in bir kesme tezgahi yeterli
Kullanilan suyun aritilmig olmasi giivenli oldugu anlamina gelir.
Uretimde giyilen kiyafetler kirlendikgedegistirilmelidir.

Tarihi gegmis tirtinlerin goriintii, tat ve kokusunda degisme

Ambalajli gelen iiriinler giivenilir oldugundankontrol

Kasik, ¢atal ve bigaklar yiyeceklerin degmeyecekleri. .

Eldiven, bone, kolluk ve maske kirlendik¢e degistirmek gerekir.
Uretimde ¢alisan bayanlar eldiven kullandiklariigin oje

Insanlar gidalara zararli bakterilerin bulagsmasinda aracidir.
Uretim esnasinda eldiven, bone, kolluk ve maske takilmasi

Ise baslamadan énce mutlaka eller bol su ve sabunla yikanip
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Sekil 4.7. Katilimeilarin vermis oldugu cevaplarin ortalamalar
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Katilimeilarin hijyen bilgi diizeylerini 6lgmek i¢in toplamda 45 6nerme igeren soru formu
iletilmistir. Her bir 6nerme i¢in maksimum, minumum, ortalama ve standart sapma puanlari
verilerek karsilagtirmalar1 yapilmistir. Verilen cevaplar incelendigi zaman en fazla ortalamanin
4.38 ile “Disarida giyilen kiyafet ve ayakabilarla iiretim alanina girilmemelidir” 6nermesine ait
oldugu en az ortalamanin ise 1.36 ile “Birden fazla tat kontrolii yapilirken bir kasik kullanmak
yeterlidir” énermesine ait oldugu goriilmiistiir. Diger bir tarafatan “Insanlar gidalara zararh
bakterilerin bulasmasinda aracidir” dnermesinin minumum 1 maksimum ise 5 puan aldig1
goriilmektedir. Bu oOnermede katilimcilarin hijyen bilgi diizeyleri arasinda ciddi bir

farklilasmanin oldugu sdylenebilir.

Cizelge 4.8. Isletmelere ait betimsel istatistikler

Isletmeler N X Minimum  Maximum sd S

l.isletme 14 106,92 89,00 116,00 9,06 2,42
2.isletme 3 105,33 97,00 114,00 8,50 4,91
3.isletme 7 106,57 88,00 116,00 9,74 3,68
4.isletme 4 112,00 104,00 123,00 7,95 3,97
5.isletme 4 109,25 99,00 118,00 7,97 3,98
6.isletme 6 108,66 100,00 113,00 5,12 2,09
7.isletme 4 106,75 101,00 111,00 5,05 2,52
Toplam 42 107,69 88,00 123,00 7,80 1,20

Cizelge 4.8’de isletmelerde yer alan katilimcilarin hijyen bilgi diizeyleri ortalamalar
verilmistir. Olgekten almabilecek en diisiik puan 45; en yiiksek puan 225°tir. Buna gore
isletmelerin ortalamalar1 arasinda anlamli bir fark olmamakla birlikte en yliksek ortalama 112
ile 4. isletmeye, en diisiik ortalama ise 105,33 ile 2. Isletmeye aittir. Isletmelerin tiimiine

bakildiginda katilimcilarin hijyen bilgi diizeyinin orta seviyede oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.9. Egitim durumuna gore Anova Testi Sonuglari

Egitim
Durumu N X Minimum Maximum sd S F p

Tlkokul 25 110,52 99,00 123,00 5,37 1,07 15,263 0,000
Ortaokul 14 106,28 97,00 118,00 7,23 1,93
Lise 3 90,66 88,00 95,00 3,78 2,18
Toplam 42 107,69 88,00 123,00 7,80 1,20
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Cizelge 4.9’da isletmelerdeki hijyen bilgisinin egitim durumuna gore farklilasip
farklilagsmadigimin tespit edilmesi amaciyla Anova testi yapilmig anlamlilik degeri 0,000
bulunmustur. Bu durumda grup ortalamalar1 arasinda fark oldugu sdylenebilir. En az bir grubun
ortalamasi diger gruplardan anlamli bir sekilde biiyiik ya da kiigiiktiir. Hangi grup ortalamalari

arasinda anlamli fark oldugunu Tablo 4.9’da gdsterilmistir.

Cizelge 4.10. Egitim durumuna gore gruplarin karsilastirilmasi

Ortalamalar Arasi

Egitim Durumu Fark S P
Tlkokul Ortaokul 4,23429 2,00126 0,100
Lise 19,85333" 3,66314 0,000
Ortaokul Ilkokul -4,23429 2,00126 0,100
Lise 15,61905" 3,81421 0,001
Lise Tlkokul -19,85333" 3,66314 0,000
Ortaokul -15,61905" 3,81421 0,001

Cizelge 4.10°da egitim durumuna gore gruplar arasi farkliliklar ikili olarak karsilastirilmistir.
Bu karsilastirmalarda lise mezunlari ile diger egitim durumlari karsilastirildiginda p degerinin
0,05’ten kiigiik oldugu goriilmektedir. Lise mezunlar ile diger egitim durumlarinin hijyen bilgi
diizeyleri ortalamalarinin farkli oldugu goriilmektedir. Tablo 4.8’e¢ bakildiginda lise
mezunlarinin ortalamasinin diger egitim durumlarina goére daha kiigiik oldugu goriilmektedir.
Bu deger istatistiksel olarak anlamlidir(p<0,05). Ilkokul ve ortaokul mezunlarinin ortalamasi

incelendiginde fark goriilse de bu fark istatistiksel olarak anlamli degildir(p>0,05).

Cizelge 4.11. Calisma y1ilina gore Anova Testi Sonuglari

Calisma

Yili N X Minimum Maximum Sd S F p
1-2 Y1l 8 109,13 89,00 116,00 9,46 3,35 ,190 0,942
6-10 Y1l 16 106,81 88,00 123,00 8,57 2,14

11-15 Y1l 10 108,70 95,00 116,00 6,55 2,07
16-20 Y1l 6 107,17 99,00 115,00 7,41 3,03

é‘;zﬁldan 2 10550 10000 11100 7.78 550
Toplam 42 10769 8800 12300 781 120

Cizelge 11°e bakildiginda ¢aligma yilina gore ortalamalar arasi fark goriilse de anlamlilik

diizeyi incelendiginde anlamli bir farkin olmadigi goriillmektedir (p>0,05).
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Cizelge 4.12. Yas Degiskenine gore Anova Testi Sonuglar1

Yas N X Minimum Maximum Sd S F P
19-40 yas 30 108,93 88,00 123,00 7,87 143 2,776 0,103
40 yas 12 104,58 89,00 114,00 6,98 2.01

uzeri

Total 42 107,69 88,00 123,00 7.80 1,20

Cizelge 4.12 incelendiginde yas degiskenine gore ortalamalar arasi fark goriilse anlamlilik

diizeyi incelendiginde anlamli bir farkin olmadig1 goriilmektedir (p>0,05).
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5. TARTISMA VE SONUC

Bu calismada Tekirdag ilinde faaliyet gdsteren Gida Isletme Belgeli toplam 7 yiyecek-
icecek sektoriinde calisan mavi yakali personelin hijyen bilgi diizeyi ile el hijyen analizlerinin
karsilastirilmasi yapilmistir. Yapilan ¢alisma iiretilen hazir yemeklerin kalitesini, personelin
hijyen bilgi seviyesini ve iiretim tesislerinin hijyenik sartlarin1 ortaya koymasi agisindan

olduk¢a 6nemlidir.

Calisma toplam 7 isletme ve bu isletmede calisan toplam 42 {izerinden gergeklemistir.
Isletmelerin ortalamalar1 arasinda anlamli bir fark olmamakla birlikte hijyen bilgi diizeylerinin
orta seviyede oldugu goriilmiistiir. Katilimcilarin vermis oldugu cevaplar incelendigi zaman
katilimcilarin hijyen bilgi diizeylerinin en yiiksek bulundugu 6nerme “Disarida giyilen kiyafet
ve ayakabilarla iiretim alanina girilmemelidir” 6nermesi iken en diisiik 6nermenin ise “ Birden
fazla tat kontrolii yapilirken bir kasik kullanmak yeterlidir” oldugu sonucuna ulasilmistir. Bas
ve ark. (2006) Tirkiye 6zelinde toplam 764 gida c¢aligsan1 ile yaptiklar1 ¢alismada ¢alisanlarin
hijyen bilgi diizeylerini ortalamasin1 yiiz lizerinden 43,4 olarak bulmuslardir. Neves ve ark.
(2007) da Portekiz’de 79 gida iliskisi ile gerceklestirdikleri caligmada personellerin hijyen bilgi
diizeylerinin yiiz tizerinden 55 oldugu tespit etmislerdir. Akbulut (2010) Yalova ilindeki yemek
tiretim yerlerinde ¢alisan personelin hijyen bilgi diizeyi ile iiretilen yemeklerin mikrobiyolojik
kalitesini ¢aligmasinda personelin hijyen bilgisinin basar1 ortalamasi yliz {izerinden 36,86
olarak tespit etmistir. Sonuglar degerlendirildiginde personelin hijyen bilgi diizeylerinin orta

seviye oldugunu soyleyebiliriz.

Calismada katilimcilarin egitim diizeyi ile hijyen bilgi diizeyleri karsilagtirilmistir. Elde
edilen sonuglar egitim seviyesi ile hijyen bilgi diizeylerinin farklilastig1 seklindedir. Diger bir
ifadesiyle egitim seviyesi arttik¢a hijyen bilgi diizeylerinin arttigi goriilmiistiir. Fakat; lise
seviyesine sahip personelin tiim personel i¢indeki orani oldukga diistiktiir. Literatiirde de benzer
sonuclarin oldugu goriilmektedir (Akbulut, 2010; Demirel, 2009). Bu durum sektorde calisan

personelin egitiminin ne kadar énemli oldugunu ortaya koymaktadir.

Calismada hijyen bilgi diizeyleri ile mesleki tecriibe arasindaki iligki incelenmistir.
Buna gore katilimcilarin vermis oldugu cevaplara gore mesleki tecriibe ile hijyen bilgi diizeyleri
arasinda bir iligkinin olmadig1 goriilmiistiir. Akbulut’un (2010) ¢alismasinda ise 1-5, 6-10 ve
11-15 y1l i deneyimine sahip olanlarin almis oldugu puanlar sirasiyla 34.75+2.91, 46.67+6.67
ve 60.00+5.77 olarak hesaplanmistir. Buna gore 1-5 yil is deneyimine sahip kisilerin hijyen
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bilgisi zay1f diizeyde 6-10 ve 11-15 yil is deneyimine sahip kisilerin hijyen bilgisi orta diizeyde
oldugu tespit edilmistir.

7 farkli isletmede calisan personel iizerinde yapilan el hijyeni analiz sonuglarina gore 1.
Isletm %57 temiz %43 kirli, 2. Isletme %66 temiz %33 kirli, 3. Isletme %28 temiz %72 kirli,
4. Isletme %25 temiz %75 kirli, 5. Isletme %75 temiz %25 kirli, 6. Isletme %66 temiz %33
kirli ve son olarak 7. Isletme %75 temiz %25 kirli ¢ikmustir. Ortalama olarak %54 temiz ve
%46 kirli ¢ikmistir. Bu sonuglar ile isletmelerin hijyen bilgi diizeylerinin birbirine yakin
olduklar1 goriilmiistiir. Diger bir ifadesiyle personelin hijyen bilgi diizeyi ile hijyen
davraniglarinin tutarli oldugu sdylenebilir. Calismada isletmelerin bilgi diizeylerinin orta
seviyede oldugu goriilmiis ayn1 sekilde el hijyeni analiz sonuglarinin da orta seviyede oldugu
goriilmiistiir. Bu durumda el hijyen sonuclari ile hijyen bilgi diizeyleri paralellik

gostermektedir.

Hazir yemek sektorii ciddi bir sektdr olarak dikkat ¢cekmektedir. Bu durum burada
hazirlanan yemeklerin kalitesini ve ¢alisan personelin kisisel bakim ve hijyen davranislarini

sorgulamamiza neden olmaktadir. Bu tiir yerlerde;

Buralarda calisacak olan personelin kisisel bakim ve hijyen konusunda gerekli
seminerler ve hizmet i¢i egitim derslerine tabii tutulmasi farkindanligr daha da arttiracaktir.

Egitim seviyesi yiikseldik¢e hijyen bilgi seviyesinin ve duyarliliginin da artacagi goriilmiistiir.

Personelin hijyenik el yikama kurallarina uygun gerekli 6nlemler alinmali, temizlik arag
ve gerecglerinin eksiksiz bulundurulmasi saglanmalidir. Personelin mesai saatleri ig¢inde

kullanabilecegi duslarin temizligine gereken 6nem verilmelidir.
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vermeniz byl dmem agmakidor,
Anketie yer alacak kighed ve g verd bilgileriniz glell kslscakir.

Kaiks ve kanlmilanmz igin teseldoor ederiz.

I Clasiyetinlz
[ Kadin O] Erkek
I Yapmx
L] 19 Yag alix L1530 Yo L) 460 Yag xer

1 Egibm Durumsnuz

[ iteoloal [ Cwriaakul O Lise
4. kag vildir Cads Sekilirinde calisnversenuz®

Ot2yd  Oé-l0yd  Oil-i3wl O35l O 20 wbdan Fazla
S, Caliptifun sekidrde kungl aland calisyorsuniss?

O Asq L Ao Yerdimas [ Bulasikhane Balimi
O ¥emek Hazirlik Bodmi [ Temisdik

. Hijyen mygulsmalar kenusunds yeierli hilgive sabip misinke?

L] Ewet L Ksmen L Hayw
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KESINLIKLE
KATILMIYORUM

KATILMIYORUM

KARARSIZIM

KATILIYORUM

KESINLIKLE
KATILIYORUM

ise baslamadan énce mutlaka eller bol

1
su ve sabunla yikanip dezenfekte edilmelidir.

3 Uretim esnasinda eldiven, bone, kolluk ve maske
takilmasi zorunludur.

3 insanlar gidalara zararl bakterilerin
bulasmasinda aracidir.

4 Uretimde calisan bayanlar eldiven kullandiklan
icin oje sirmelerinde sakinca yoktur.

. [Eldiven, bone, kolluk ve maske kirlendikge

-’ degistirmek gerekir.

P Kasik, catal ve bicaklar yiyeceklerin
degmevyecekleri yerlerinden tutulmalidir,

; Ambalajl gelen driinler givenilir oldugundan
kontrol yapmadan Gretimde kullamlabilir.
Tarihi gecmis drinlerin garintd, tat ve

& |kokusunda degisme yoksa kullanilmasinda da
sakanca yoktur.

9 Uretimde giyilen kiyafetler kirlendikce
degistirilmelidir.

10 Kullamilan suyun artilmis almasi
giivenli oldugu anlamina gelir.

11 Tavuk, et, sebze ve meyveler igin bir kesme
tezgahi yeterli olacaktir.

12 islem yapilacak gidaya gore belirlenen
renkteki bicaklan kullaniimahdir.

13 Dondurulmus gidalarin oda sicakh@nda
bekletilerek ¢ozindurulmesi gerekir.

14 Donuk gidalan parcalamak igin sert bir yere
vurmak en iyi yontemdir.

15 Eller Gretim alamindaki herhangibir lavaboda
yikanahbilir.

16 |Catlamis\Kirnk yumurtalar dnce kullanidmalidir.

17 Gida kiflenmisse kiflenen kisim atilir geri kalan
bélimi kullanilabilir.

18 Cdp kowvasi ile gida kovalan arasinda fark
yoktur yikaninca birbiri yerine kullanilabilir.

19 Birden fazla tat kontrold yapilirken bir kasik
kullanmak yeterlidir.

20 ise ara verildiginde mutfakta cay kahve veya
sigara icilebilir.

21 |Tahta saph bicaklar her gidaya uygundur.
Oda sicakhfida bekletilen gidalann tat, gérinis ve

22 |kokusunda degisme yok ise tiketilmesinde de

sakinca yoktur.
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23

is esnasinda aymi kiyafetlerle lavoboya
gitmekte sakinca yoktur.

24

Disarida giyilen kiyafet ve ayakabilarla
uretim alamna girilmemelidir.

25

Yumurtalar oda sicaklginda muhafaza edilir.

26

Kirmizi et, beyaz et, kahvaltihk gruplar, sebze ve
meyveler ayni yerde depolanabilir.

27

Cig et islenmis tezgah bol su ve sabunla
yikaninca tum mikroplar oldr.

28

Bulasiklar elin dayanacag sicakhk derecelerindeki
suyla yikamak tim mikroplan oldirir.

25

Yikanmis mutfak malzemeleri mutlaka bir
bez yardimiryla kurulanmahdir.

30

Uretim bitince kalan yemekler riizgar alan kap
wveya pencere kenanna konup sofumasi beklenir.

31

Sofuk hava depolarinda bulunan sistem donma
vaptifindan sik sik kapatilmali ve cdzinmesi
beklenilinceye kadar kapilar acik birakilmalidir.

32

Yemeklerin bulundugu kazanlarin kapaklan
kapah olmahdir.

33

Uretim esnasinda ilaclama yapilabilinir.

34

ilaclama sonrasinda alan dezenfektanlarla
yikanmalidir.

35

Sunum esnasinda kepce\kevgirlerin sap kisimlan
tutuldugundan eldiven kullanmaya
gerek yoktur,

36

Grip, nezle, ishal vb hastahklarda isler
aksamamas icin ise gidilebilir.

37

Artan yemeklerden mutlaka numune alinmahdir.

38

Numune alimp ertesi giin imha edilmeli ve yeni
yvemeklerden numune alinmalidir,

39

Sunum sicakiginin 65 derecenin dzerinde
oldugundan emin olunmahdir.

40

Artan yemekler ertesi giin farkh bir yemegin
sosu icin kullamilahilir.

41

Yemekten sikayet gelmedigi siirece numune
alinmasi gereksizdir.

42

Mutfak Gretim kismina girerken kisisel
koruyucu dnlemler almak gereksizdir.

43

Belli araliklarla is giivenligi ve hijyen egitimlerinin
verilmesinde yarar vardir.

44

Depo sicaklik formu ve numune alim formu
tutulmas takip agpisindan dnemlidir.

45

Uretimde duvarlarda bulunan talimatlar
temizlige engel oldugundan kaldirimahdir.

52




8. OZGECMIS

Temmuz 1991 yilinda Istanbul / Kadikdy ilgesinde dogdu. ilkokul egitimini Maltepe
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