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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

YALOVA ILINDE FAALIYET GOSTEREN HAZIR YEMEK URETIM YERLERINDE
CALISAN PERSONELIN HiJYEN BILGI DUZEYI ILE URETILEN YEMEKLERIN
MIKROBIYOLOJIK KALITESI ARASINDAKI ILISKININ BELIRLENMESI

Pasin AKBULUT

Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danigman : Yard. Dog. Dr. Ismail YILMAZ

Yalova ilinde 11 adet hazir yemek iiretim tesisi faaliyet gostermekte ve bu tesislerin
iiretim kisminda toplam 52 adet personel ¢calismaktadir. Arastirmada bu tesislerin hijyenik alt
yapilari, hijyene verdikleri 6nem, personelin bilgi seviyesi, egitim durumu, is tecriibesi ve
tesislerde iiretilen yemeklerin mikrobiyolojik kalitesi belirlenmistir. Personelin hijyen bilgi
seviyesi 10 adet hijyen sorusu ile dlciilmiistiir. Tesisin hijyenik alt yapisi ise ¢alisanlarla yiiz
ylize yapilan anketlerle belirlenmistir. Yemeklerin mikrobiyolojik kalitesi ise E.coli, S.aureus,
B.cereus ve Salmonella spp. sayimlar1 gerceklestirmek suretiyle Ol¢lilmiistiir. Bu amagla
alman 33 yemek Orneginden 8 (%24,24) tanesinin Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi’ne uygun olmadig: tespit edilmistir. 33 6rnekten 5 6rnegin (%15,15) E.coli,
3 ornegin (%9,09) S.aureus, 4 6rnegin (%12,12) B.cereus sayimlarinin tebligde belirtilen
degerlerden yiiksek ¢iktigi tespit edilirken, higbir 6rnekte Salmonella tespit edilememistir.
Yalova ilindeki hazir yemek iiretim yerlerinde calisan personelin hijyen bilgisinin bagari
ortalamast %36,86 olarak tespit edilmistir. Yemeklerin mikrobiyolojik kalitesi ile yemegi
iireten personellerin hijyen basar1 puanlari arasinda bir korelasyon tespit edilememistir.
Toplam personelin %13.46° s1 isletmelerinde pisirilen yemeklerde sicaklik kontrolii
yapilmadigmi ve %40.38’1 bu konuda bilgisinin olmadigini beyan etmistir. Ayrica
personellerin %21.15” i sadece haftada bir Onlikk degistirdigini ve yalnizca %19,23’i
isletmenin giinliik olarak temizlendigini beyan etmislerdir.

Anahtar kelimeler: Hazir yemek tiretimi, hijyen bilgisi, mikrobiyoloji, mutfak
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ABSTRACT

MSec. Thesis

DETERMINATION OF A CORRELATION BETWEEN HYGIENE KNOWLEDGE
LEVEL AND MICROBIOLOGICAL QUALITY OF MEALS IN CATERING
ESTABLISHMENTS ACTING IN YALOVA PROVINCE

Pasin AKBULUT

Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor : Assoc. Prof. Ismail YILMAZ

There are 11 catering establishments acting within Yalova province and totally 52
personnel are employed in manufacturing facilities. In this study, hygienic infrastructure of
these establishments, their emphasis on hygiene rules, knowledge level of the staff, education
level, business experience and microbiological quality of the produced meals are determined.
Hygiene knowledge level of the staff is measured by 10 hygiene questions. The hygienic
infrastructure of the plant is determined by surveys conducted with the staff one by one.
E.coli, S.aureus, B.cereus, and Salmonella spp. counts helped determining microbiological
quality of the meals. 8 of the samples (24,24%) of the 33 meal samples did not meet the
specifications required by “Turkish Food Codex — Code of Microbiological Criteria”. E.coli
counts in 5 samples (15,15%), S.aureus counts in 3 samples (9,09%), and B.cereus counts in
4 samples exceeded the limit stated by the code while none of the above samples contained
Salmonella. Average hygiene knowledge of the catering staff in Yalova province is
determined as 36,86%. A correlation between the microbiological quality of meals and
hygiene knowledge of the staff producing these meals could not be established. 13,46% of the
staff declared that no temperature check is applied on production facilities and 40,38% of the
staff had no idea about this concern. Besides, only 21,15% of the staff changed their apron
weekly and 19,23% of the production area is cleaned daily.

Keywords : table d'hote meal, hygiene knowledge, microbiology, kitchen
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1. GIRIS

Yemek iiretimi ve tiikketimi onceleri genellikle evlerde yapilmaktayken; seyahatler,
kentlesme, artan sanayilesmeye paralel olarak kdyden kentte go¢, kadinlarin calisma hayatina
atilmasi, egitim diizeyinin yiikselmesi gibi sosyal olaylar, beslenme aligkanliklarinda 6nemli
degislikliklere yol agmis ve ev disinda yemek yeme cogunlukla ¢alisan insanlar igin bir
zorunluluk haline gelmistir (Aksu 1996). Bu nedenle, kisiler tarafindan ¢ogunlukla, yemek
hazirlama zamani kisaltan soguk ve sicak tiiketime hazir gidalar tercih edilmektedir. Bu
tercihin artmasina bagl olarak tiiketime hazir gida iireten kiigiik-biiyiik bir¢ok isletme hizmete

acilmistir (Aksu 1996, Ildiz ve Ciftcioglu 1997).

Toplu beslenme, insanlarin ev disinda bu hizmeti veren kuruluslar tarafindan yiyecek
veya yemeklerle beslenmesi olarak tanimlanmakta ve bu hizmeti veren kuruluslar da “Toplu
Beslenme Yapilan Kuruluslar” veya “Hazir Yemek Uretim Yerleri” olarak adlandirilmaktadir.
Bugiin ileri sanayi iilkelerinde niifusun %70’inin en az bir 6giniinii ev disinda tlikettigi
goriilmektedir (Bilici 2008). Ulkemizde 6000-7000 dolaymda bu amagla hizmet veren mutfak
oldugu ve niifusumuzun yarisina yakininin giinde bir 6gliniinii bu tip tiretim yapilan yerlerden
sagladig belirtilmektedir (Mordeniz 2002). Giiniimiiziin sosyo ekonomik kosullar1 ve saglik
kurallar1 yiyecek igecek gereksiniminin karsilanmasini rastgele bir sekilde degil, bilingli ve
bilimsel temellere dayali olarak yapilmasini1 zorunlu kilmakta, gelisen teknolojiyi goz oniinde
bulundurarak daha iyi, ucuz ve kaliteli bicimde sunulmasini gerektirmektedir (Tiirksoy 2007).

Verilen beslenme hizmetinin yeterli, dengeli olmasinin yani sira hijyenik ve giivenilir
olmas1 da oldukg¢a 6nem tagimaktadir. Diinya Saglik Orgiitii raporlarina gére, diinyada her yil
1.8 milyon insan ishale bagli hastaliklardan 6lmektedir. Kontamine olmus su ve besinler bu
Oliimlerin biiylik bir cogunlugunun nedenini olusturmaktadir. Gida kaynakli saglik sorunlari
dogrudan kontamine olmus gidalardan kaynaklanabilecegi gibi liretici ve tiiketicilerin hijyen
konusundaki olumsuz bilgi, tutum ve davraniglarina bagli olarak da gelisebilmektedir

(Anonim 2002).



Gida iiretim tesislerinde giin gectikce otomasyon sistemleri daha sik kullanilmakta ve
personele olan ihtiya¢ azalmaktadir. Ancak hazir yemek iiretim yerleri gibi bazi gida {iretim
tesislerinde otomasyonun saglanmasi miimkiin olamamaktadir. Bu nedenle iiretimde personel
bilgi ve becerisi onem arz etmektedir. Gidalardaki yliksek mikrobiyal yiike rastlanma
sikliginin iiretimde ¢alisan personelin yetersiz gida hijyeni egitimlerine sahip olmasi ile iliskili
oldugu bir ¢ok arastirmada belirtilmistir (Little ve ark. 2002, Richardson ve Stevens 2003,
Sagoo ve ark. 2003a).

Arastirmacilar gida iretim personeline verilen hijyen egitimlerinin etkinliginin
degerlendirilmesi ile ilgili farkli yontemler tizerinde ¢alismislardir. Bu etkinlik degerlendirme
yontemlerini gozlemleme, sinav yapma (anket, sozlii veya yazili sinav) ve egitim alan
personellerin iirettikleri yemeklerden Ornek alarak mikrobiyal yiikii belirlemek olarak
gruplandirilabilir (Egan ve ark. 2007). Bu yontemlerden mikrobiyal yiikii belirlemek, {izerinde
en az iizerinde durulan yontemdir. Uzerinde en ¢ok arastirmanin yiiriitiildiigii etkinlik
degerlendirme yontemi ise gdzlem yapmaktir. Bu yontemde hijyen egitiminin etkinligi, hijyen
bilgisinin personel tarafindan {retim esnasinda uygulamaya ne Olgiide aktarildigi
gozlemlenerek tespit edilmektedir. 2006-2007 yillar1 arasinda iran’da yapilan bir arastirma,
gida iiretim isletmelerinde calisan personellerin hijyen bilgi seviyelerinin yiiksek olmasina
ragmen, bu bilgileri yeteri kadar uygulamaya aktarmadiklarint gostermistir (Lari ve ark.
2006). Bu nedenle personel hijyen bilgisinin sinav ile Ol¢iilmesi, bilginin uygulamaya
aktarilmasini yansitan bir Olgiit degildir. Smav bilgi yeterliligini 6lgmek amaciyla
kullanilabilmektedir. Gida gilivenligi hammadde kalitesinden, kisisel personel hijyenine,
kullanilan temizlik suyunun kalitesinden, mutfak ekipman temizligine kadar bir ¢ok faktdriin

etkisi altindadir. Yani gida iiretimi esnasinda gida giivenligini etkileyecek bir cok
faktor muvcuttur. Bu durum hijyen bilgisinin etkinliginin degerlendirilmesinde mikrobiylojik
kalitenin  kullanilmasin1 ~ kisitlayan bir faktordiir. Gidalarda hijyenin etkinliginin
belirlenmesine yonelik yapilan 3 adet calismada Ornekleme yapilmis ve mikrobiyolojik
analizler ile baglanti1 kurulmaya calisilmis arastirmaya rastlanabilmistir (Tebbutt 1986,

Tebbutt 1991, Little ve ark. 2002).

Hijyen, tehlikelerin kontrolii ve gidanin amacglanan kullanimini1 hesaba katarak, bir
gida maddesinin insan tiikketimine uygunlugunun saglanmasi i¢in gerekli dnlemler ve kosullar
olarak tanimlanmaktadir (Anonim 2007). Gida; sagliga zararli olmas1 veya tiiketime uygun

olmamas1 durumlarinda, giivenli sayilmaz. Bu a¢idan bakildiginda iiretim, dagitim ve servis



personellerinin gerekli hijyen bilgisine sahip olmasi son derece zaruridir. Ayrica lilkemizde de
son yillarda hazir yemek iiretim tesislerinin sayisindaki hizli artiga bagli olarak rekabet sartlar
da zorlasmistir. Bazi durumlarda isletme sahipleri hicbir hijyen egitimi almamis personeli
iretim asamalarinda caligtirabilmekte ve personeline hijyen ile ilgili egitimler
diizenlememektedir. Bir ¢ok arastirmaciya gore, gida giivenliginin saglanmasi icin yiiksek
maliyetli yatirimlar yapmak yerine buna kiyasla yapilacak ¢ok diisiik maliyetli egitimler ile

gida giivenliginin daha etkin sekilde saglanmasi miimkiindiir (Sagoo ve ark. 2003b).

Arastirmada, Yalova ilinde bulunan hazir yemek {iretim tesislerinde, belirlenen
personel hijyen bilgisi ile iiretim tesislerinden alinacak yemeklerin mikrobiyal yiikleri
arasindaki iligki olup olmadig arastirilmistir. Ayrica hazir yemek iiretim yerlerinde personelin
egitim seviyesi, is tecriibesi ve liretim yerlerinin Asgari teknik hijyenik sartlar1 yapilan yiiz
yilize anketlerle belirlenmistir. Hazir yemek iiretim yerlerinden aliman orneklerde E. Coli,
S.aureus, B.cereus ve Salmonella spp. sayimlar1 gerceklestirilmis ve sonuglar Tirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne belirtilen degerlere gore degerlendirilmis ve
degerlendirmeye esas bu Mikrobiyolojik kriterler (EK 3)’te verilmistir.(Anonim 2009).

Cikan sonuglar benzer arastirmalarla kiyaslanmistir. Boylelikle personel hijyen bilgi
seviyesinin ve iiretim hattinin hijyen sartlarinin hazirlanan yemeklerin mikrobiyolojik kalitesi

ve dolayisiyla gida giivenligine olan etkisi irdelenmeye calisilmistir.

Arastirmada Yalova ilinde bulunan 11 adet hazir yemek {iretim tesisinin hijyenik alt
yapilart ve hijyene verdikleri 6nem, bu is yerlerinde c¢alisan personel ile yiiz yiize yapilan
anketler vasitasiyla belirlenmistir. Ayrica; bu tesislerin liretim kisminda calisan (52 adet)
personelin bilgi seviyesi, egitim durumu ve is tecriibesi yine anketler vasitasiyla tespit
edilmistir. Personelin hijyen bilgi seviyesi 10 adet hijyen sorusu ile dl¢iilmiis ve sonuglar yiiz
iizerinden degerlendirilmistir. Anket calismasinin ardindan aseptik yontem ile alinan 33
yemek Ornedi analiz edilerek mikrobiyolojik kaliteleri belirlenmistir. Yemeklerin
mikrobiyolojik kalitesi ise E. Coli, S.aureus, B.cereus ve Salmonella spp. sayimlar1 yapilarak
Olctlmiistiir.

Personel bilgi seviyesinin ve isletme hijyen sartlarinin OSlgiilmesinde kullanilan

anketler (EK1)’ de sunulmustur.



2. KAYNAK OZETLERI

Toplu Beslenme; insanlarin ev disinda bu hizmeti veren kuruluslar tarafindan yiyecek
veya yemeklerle beslenmesi olarak tanimlanmakta ve bu hizmeti veren kuruluslar da “Toplu
Beslenme Yapilan Kuruluslar veya “Toplu Beslenme Sistemleri olarak adlandirilmaktadir
(Hayter 2007). Giiniimiizde teknolojik gelismelere, kentlesmeye ve calisanlarin sayisindaki
artiga paralel olarak toplu beslenme hizmetlerinin 6nemi giderek artmaktadir. Bugiin ileri
sanayi iilkelerinde niifusun %70’inin en az bir 6glniinii ev disinda tiikettigi goriilmektedir.
Tirkiye’de de son yillarda 6zellikle hizli yemek sistemi (fast-food) tiirii restoranlardaki artisa
paralel olarak disarida yemek yeme oraninin oldukga yiiksek oldugunu sdylemek miimkiindiir

(Bilici 2008).

Cok sayida kurumun ana Ogiinlerini saglayan ve tiikketime hazir yemek iireten
fabrikalar, glinlimiiz yasantisinin énemli bir parcasidir. Yemek fabrikalarinda hijyenik ve
kaliteli yemek servisinin saglanamamasi, besin kaynakli hastaliklara ve zehirlenmelere neden
olmas1 agisindan 6nemlidir (Elmacioglu ve ark. 2006). Gida Tarim Orgiitii (FAO) ve Diinya
Saglik Orgiitii (WHO) Besin Giivenligi Uzman Komitesi , kontamine besin tiiketiminden
dogan besin kaynakli hastaliklarin diinyadaki en sik goriilen saglik sorunu olduguna isaret
etmektedir. Avrupa iilkelerinde yapilan ¢alismada besin zehirlenmelerinin en ¢ok gorildigii
yerler sirasiyla; evler (% 42), restaurant, motel ve barlar (%19) olarak bildirilmis olup,
hastaneler icin bu oran (%3) olarak rapor edilmistir. WHO nun besin zehirlenmelerini kontrol
altina almak i¢in 1993-1998 yillar1 arasinda 42 iilkede yapmis oldugu arastirma sonucunda
23.538 besin zehirlenmesi vakasi rapor edilmistir. Raporda Salmonella (%36) en sik besin

zehirlenmesine neden olan bakteri olarak goriilmektedir (Anonim 2002).

Samsun ili yemek fabrikalarindaki mutfaklarin hijyen durumunun degerlendirilmesi
amactyla 6 yemek fabrikasi iizerinde yapilan bir ¢aligmada, genel olarak hijyen kurallarina
uyuldugu, ancak depolama alanlar1 ile tuvaletler ve diger alanlarda yetersizlik oldugu
bulunmustur. Yemek fabrikalarindan 1(%16.7)’1 kabul edilebilir, 1(%16.7)’1 ise sagliksiz
olarak tanimlanmis diger 4(%66,6) isletme ise kisa vadede uygun olarak tanimlanmuistir.
Arastirma bulgularina gore yemek fabrikalarinda hijyeni saglamanin en onemli kosulu,

bilimsel esaslara dayanan hizmet modellerinin uygulanmasadir.



Bu amagla yonetici ve personelin gida hijyeni konusunda stirekli egitim ile
bilinglendirilmesi gerekmektedir (Elmacioglu ve ark. 2006).

Skubina ve Skwierczynski (2007) Ingiltere’de otel mutfaklarinda ¢alisan personelin
hijyen bilgisini 6lgmek amaciyla bir arastirma gergeklestirmislerdir. 200 personele yoneltilen
sorular ve bu sorulara verilen cevaplarin degerlendirilmesiyle ulasilan bulgular personellerin
%90’ 1min kisisel hijyen konusunda yeterli bilgiye sahip oldugu ve %60’ min elbise degistirme

siklig1 hakkindaki soruya dogru cevap verdigi belirlenmistir.

Martinez-Tomé ve ark. (2000), GMP ve HACCP sistemleri ile ilgili yapilan
egitimlerin sayilarmin arttirilmasiyla dogru orantili olarak, gidalarin mikrobiyolojik
kalitesinde bir artis meydana geldigini belirtmislerdir. Ornegin catering isletmelerinde sik
olarak yapilan egitimler sayesinde iiretim tesislerinin hijyen ve sanitasyon sartlari yiikselmis

ve buna bagli olarak salatalardaki mikroorganizma sayilarinda azalma gozlenmistir.

Pollak (2005), Slovenya’da mikrobiyal bulagma sebebiyle meydana gelen gida
zehirlenme vakalarina siklikla rastlandigini belirtmistir. Yetersiz hijyen ve teknolojik sartlar
ile gida ¢alisanlarinin diisiik bilgi diizeylerinin bu zehirlenmelerin baslica nedenleri oldugu

belirtilmistir.

Shojaei ve ark. (2006), diger bir¢ok arastirmaci gibi, gida hazirlama gorevi olan
personelin ellerinin ¢apraz bulasmaya sebep olabilecegini ve kisisel hijyenin en Onemli
unsurlarindan bir tanesinin eller oldugunu vurgulamistir. Ayrica patojen mikroorganizmalarin
fekal yolla bulasmasinin dnlenmesinde en etkin dnlemlerden bir tanesinin personellerin sik

araliklarla ellerini dezenfekte etmesi olarak ifade etmislerdir.

Jevsnik ve ark. (2008), Slovenya’da gida isletmelerinde calisan personelin gida
giivenligi bilgisini belirlemek amaciyla 386 personele anket uygulamislar ve anket
sonuglarin istatistiksel degerlendirmesini gerceklestirmislerdir. Yiriittiikleri caligmada
ozellikle catering sektoriinde , restoran ve kantin gibi benzeri toplu tiikketim yerlerinde ¢alisan
personellerin gida kaynakli zehirlenmeler hakkinda yanlis ve yetersiz bilgiye sahip oldugunu
belirtmislerdir. Ayrica gida giivenligi konusundan {retim personelinin etkin sekilde
bilin¢lendirmenin saglanabilmesi i¢in insan kaynaklar1 uzmani benzeri birimlerin
olusturulmasi ve bu birimlerin HACCP benzeri sistemler i¢ine alinmasiin gerektigine isaret

etmislerdir.



Yine bir ¢ok arastirmada gida iiretim veya servis asamalarinin 6zellikle en son
noktasinda gorev alan personellerin patojen mikroorganizmalarin gidalara bulagmasinin
engellenmesi amaciyla gerekli 6nlemleri alabilecek bilgi seviyesine sahip olmasinin gerektigi

bildirilmektedir (Medeiros ve ark. 2004).

Toplu yemek iiretim tesislerinde iiretimden servise kadar tiim etkinliklerde insan
faktorliniin 6n planda yer almasi, yetismis ve egitilmis is giicii gerektirmesi, tiiketicilerin
begenisinin degiskenlik gostermesi ve beslenmenin saglikla dogrudan iliskili olmas1 nedeniyle
bu sektorde yapilacak organizasyonun ne denli 6nemli oldugu belirtilmistir (Akgadag ve

Yildirim 2004).

Bilingli tiiketicilerin son yillarda Toplu Beslenme Sistemleri hizmetlerinden
beklentileri; yedikleri yiyeceklerde kalite, giivenilirlik ve ekonomiklik, temiz bir ortam ve iyi
bir yemek servisi hizmetidir (Beyhan 2005). Tiim bu hususlarin saglanmasi, toplu beslenme
sistemlerinin istenen bi¢cimde islemesi, Orgiitiin yapisina, yonetim ilkelerinin gerektigi gibi
uygulanmasina ve personelin bilgi ve becerisine baglidir (Davis ve ark. 1998). Yapilan ¢esitli
arastirmalarda beslenme servisi yoOneticilerinin yoneticilik bilgi, tutum ve davraniglarinin ve
insan kaynaklar1 yonetiminin hizmetin etkin ve kaliteli olarak yiiriitilmesinde 6nemli rol

oynadig1 belirtilmistir (Ercan 1998, Beyhan 2004).

Hazir yemek iiretimi yapan isletmelerde idari personel veya sorumlu miidiir olarak
yonetici pozisyonunda caligmakta olan 167 kisi ile yapilan ankette beslenme/toplu beslenme
alaninda en fazla katildiklar1 egitim konusunun %72.6 orani ile “gida giivenligi” (HACCP,
Hijyen/Sanitasyon, Besin zehirlenmeleri vb) egitim konularina katildiklar1 belirlenmistir
(Beyhan 2004). Eksen ve ark. (2004) tarafindan yapilan bir ¢alismada, gida {iretiminde
calisanlarin  %44.2’sinin ilkokul mezunu oldugu, en yiiksek bilgi puanlarmni ise lise
mezunlarinin aldig1 tespit edilmis ve 6grenim diizeyi arttik¢a hijyen bilgi diizeyinin de arttig
(p<0.05) bildirilmistir. Ankara’da 400 catering calisani {izerinde yapilan bir ¢alismada,
calisanlarin hijyen algilar1 incelenmis lise ve tiniversite mezunu ve 7 yil ve lizeri is tecriibesi
olan ¢alisanlarin hijyen algi puanlarinin ilkokul ve ortaokul mezunu ve 7 yildan az tecriibeli

olanlardan yliksek oldugu goriilmiistiir (Cakiroglu ve Ugar 2008).



Gida {retiminde calisan personelin  hijyen ve sanitasyon konusunda bilgi
yetersizliginin oldugu pek cok ¢alismada belirtilmistir (Kogoglu ve ark. 2003, Cakir 2007).
Ancak bilgi yetersizligi ile yemeklerin mikrobiyolojik kalitesi arasinda iligkiyi tespit etmek
amaciyla tilkemizde hicbir ¢aligmaya rastlanmazken, yurt disinda bu konuda sadece birkag
caligmaya rastlanmistir. Besin zehirlenmeleri hem gelismis hem de gelismekte olan iilkeler
icin bir saglik sorunu oldugu ve toplu yemek iiretiminin herhangi bir asamasinda olugabilecek
aksakliklarin ve dikkatsizliklerin besin zehirlenmelerine yol agabilecegi pek ¢ok arastirmaci
tarafindan vurgulanmistir (Bas ve Saglam 1997, Bas 2004, Beyhan 2005). Gida
zehirlenmelerinin  Onlenmesi i¢in gida iiretiminin her agsamasinda hijyen ve sanitasyon
sartlarina onem verilmeli, yoneticilerin ve ¢alisanlarin hijyen konusundaki egitimlerinin

stirekliligi saglanmalidir.

Eksen ve ark. (2004), gida iireten isyerlerinde ¢alisan personelin el ve viicut hijyeni
bilgisini belirlemek amaciyla 710 personele anket sorulari yoneltmislerdir. Arastirma
sonuglar1 gida isyerlerinde calisanlarin %73.9’nun hijyen egitimi almadigini ve denetimlerin
diizenli olarak yapilmadigini gostermistir. Sonug olarak; gida isyerlerinin toplum sagligi
iizerindeki etkisi ve Oneminin blylkligli g6z Oniline alinarak ise yeni baslayacaklarin ise
baglatilmadan once el ve viicut hijyeni konularinda egitime tabi tutulmalarinin, egitimlerin
belirli periyotlarla tekrarlanmasinin, uygulanan egitimlerin sonrasinda rutin olarak stirekli
denetimlerin yapilmasinin, bilgilerin isbasinda uygulamalarla hayata gegirilmesinin
saglanmasiin, ¢alisanlarin  periyodik saglik kontroliinden ge¢meleri konusunda

bilinglendirmenin uygun olacag diisliniilmektedir.

Hijyen uygulamalar1 konusundaki egitimler; gida bulagmalarimin Onlenmesi igin
personelin gida isletmelerindeki rolliniin 6nemini anlamalari ve sorumluluklariin farkina
varmalar1 agisindan son derece dnemlidir. Gida {iretiminde ¢alisan biitiin personel potansiyel
bir patojen mikroorganizma tasiyicisi olarak diisiiniilerek, lyi iiretim Uygulamalar1 konusunda
yeterli bilgi ve yetenege kavusana kadar egitilmelidir (FAO ve WHO Codex Alimentarius
Commission 1997). Bir c¢ok arastirmada, gida iiretiminde calisan personelin gida hjyeni
egitimlerine katilmasi ile liretimde ve serviste meydana gelebilecek bulagmalarin biiytlik
oranda azalacagi, dolayisiyla gida kaynakli zehirlenmelere daha az rastlanacagi
bildirilmektedir (Ehiri ve Morris 1996). Gilivenli (saglikli) besin, besleyici degerini
kaybetmemis, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik acidan temiz, bozulmamis besinlerdir.

Besin kirliligine yol agan etmenler besinin gilivenligini tehdit etmekte ve bdylece besinlerin



sagligimizi bozucu hale gelmesine neden olabilmektedir. Giivenilir besinin elde edilebilmesi
icin hasattan tiiketime kadar gegen tiim asamalarda besinin ¢esitli kaynaklardan kirlenmesinin

onlenmesi gerekmektedir (Cokgoz-Bilici ve ark. 2006).

Insan birgok zararli bakterinin kaynagidir. Insanin bogaz, burun, el, deri, barsak ve
diskis1 bakterilerle yiikliidiir. insanlarin derisindeki ufak yara, kesik ve catlaklarinda, tuvalet
sonras1 yikanmamis ellerinde, sag, giysi ve sakallarinda, burun ifrazatinda ve yiiksek sesle
konusma, oOksiirme, hapsirma ile havaya dagilan tiikiirtiklerin de c¢ok sayida bakteri
bulunmaktadir (Cokgdz-Bilici ve ark. 2006). Giiney Afrika’daki perakende gida
isletmelerinde calisan personel ile bu personelin genel hijyen konularindaki bilgi seviyelerini
ol¢mek ve bu personellerin hijyen uygulamalarindaki dogru ve yanlislari belirlemek amaciyla
yiiriitiilen bir ¢alismada, egitimli personelin gida kalitesinin ve giivenliginin saglanmasinda

son derece gerekli oldugu bildirilmistir (Tonder ve ark. 2007).

Catering sanayinde iiretimin biiylik kism1 personel eli ile ger¢eklesmektedir, bu durum
el hijyeni uygulamalarimin {retimdeki hijyeni ne kadar yakindan ilgilendirdigini
gostermektedir. Kiper ve Street (2005), gida gilivenliginin altin anahtarinin sik el yikama ve
dezenfeksiyonu, tirnaklarin uzamadan kesilmesi ve her zaman temiz ve bakimli olmasinin

tamamini kapsayan temizlik kurallarina uyulmasiyla miimkiin olabilecegini belirtmektedirler.

Irlanda Gida Giivenligi Otoritesi tarafindan gerceklestirilen bir arastirma, catering
personelinin ve sahiplerinin el hijyeni uygulamalarinin yeterli seviyede olmadigini
gostermistir. Bu durumun diizenli olarak yapilmasi gereken personel egitimlerinde aksakliklar
ve kesintiler yapilmasindan kaynaklandigii bildirmislerdir. Arastirma ayni zamanda tiim
personelin egitimlerinin yalnizca %50’sinin kayit altina alindigini, isletme sahiplerinin ise
yalnizca %35’inin egitime gereken onemi verdigini gostermistir. Ayrica isletme sahiplerinin
yalnizca %23’{i miisteri memnuniyeti saglamak igin Iyi Hijyen uygulamalarini etkili bir
yontem olarak gormektedir. Oysaki isletme sahiplerinin %64’ iyi hijyen uygulamalar1 yerine
giizel bir servisin miisteri memnuniyetine daha ¢ok etkili oldugunu belirtmislerdir (Anonim

2005).

Fuks ve ark. (2004), catering personelinin bilgi eksikliginin teorik hijyen bilgisi ve
uygulamalar arasindaki etkilesimine olan etkisini arastirmiglardir. Aragtirma bulgularn gida

hijyeni konusunda personelde farkindalik yaratabilmek ic¢in diizenli personel egitimlerinin



gerceklestirilmesinin gerektigini gostermistir. Ayrica hijyen ve gida glivenligi konusundaki
kurslarin hijyen kurallarinin 6neminin anlasilmasinda ve yanlis hijyen uygulamalarinin gida
giivenligi sorunlarina neden olacagini anlatmada ¢ok 6nemli oldugu sonucuna varilmistir. Bu
tarz egitimlerin gida liretiminde gidalarin mikrobiyolojik kalitesi basta olmak iizere, diisiik
kalitenin arkasindaki faktorlerin anlagilmasinda, bu faktorlerin nasil meydana geldigi ve nasil
onlenebileceginin anlasilmasi sayesinde gida kaynakli zehirlenme risklerini biiylik oranda

azalttig1 anlagilmistir.

Catering sanayinde calisan personelin hijyen bilgisi yetersizligi HACCP sisteminin
uygulanmasindaki en 6nemli sorunlardan biri olarak goriilmektedir. Egitimlerin tehlikelerin
degerlendirilmesinde ve gida giivenligi kontroliiniin saglanmasinda kritik bir éneme sahip
oldugu bildirilmektedir (Egan ve ark. 2007). Ingiltere’deki 1502 isletmenin temizlik
standartlarina uygunlugunun arastirildigi bir ¢alismada, yetersiz temizlik uygulamalarina
cogunlukla gida hijyeni ve tehlike degerlendirilmesi egitimlerinin gerceklestirilmedigi
isletmelerde rastlanmistir (Sagoo ve ark. 2003b). Anonim (1997) ve NACMCEF (1998), hijyen
standartlarinin hazirlanmasinda egitimlerin bir anahtar rolii oldugunu bildirmislerdir. Bilgi ve
egitimin HACCP sisteminin uygulanmasinda kritik 6neme sahip oldugu bir¢ok otorite

tarafindan dile getirilmektedir.

Toplu beslenme yapilan kurumlarda sanitasyon, gida maddelerinin yenilip i¢ilmesi ile
meydana gelen bulasic1 hastaliklar ve zehirlenmelerin Oniine gecilmesinin yani sira, gida
maddelerinin hazirlanmasindan tiikketilmesine kadar gecen her asamada besinlerin yapisinda
yer alan vitamin, mineral, protein ve diger besin 6geleri degerlerinin korunmasit ve temizlik

sartlarina tam olarak uyulmasi faaliyetlerinin tiimiinii kapsar (Unal 2000).

Yiyeceklerin ve hazirlama iglemlerinin karmasik olusu, hazir yemek sektoriinde kayit
ve kontrol islemlerinin zorlugunu ortaya koymaktadir. Servise sunulan gidalarin gesitliligi,
tesislerin yerlesim yerleri ve kapasitelerinin farkliligir gibi yapisal farkliliklar, hazir yemek
sektoriinii diger gida isletmelerinden farkli kilmaktadir. Gida kaynakli hastaliklar1 azaltmak
icin, gidalarin uygunsuz elle temas ve/veya yetersiz kosullarda depolanma islemleri
degistirilerek gbézden gecirilmeli ve iyilestirilmelidir. Bu da ancak iyi bir HACCP egitimi ve
uygulamasi ile basarilabilir (Erkan 2006). Gida zehirlenmesi vakalarinin nedenleri
irdelendiginde, kiiciik ve orta oOlgekli gida iireticilerinin irettigi gidalarin tiiketilmesinin

zehirlenme vakalari i¢inde biiyiik bir paya sahip oldugu goriilmiistiir (Walker ve ark. 2003).



Istatistiksel ¢alismalar neticesinde hazir yemek iiretim sektoriiniin neden oldugu gida
zehirlenmelerinin diger gida sanayi kuruluslarindan oldukg¢a fazla oldugu goriilmistiir.
Bakteri kaynakli zehirlenme vakalarinin %70’inin catering sanayinde {iretilen yemeklerden
kaynaklandigi bildirilmektedir. Catering sanayinin neden oldugu zehirlenme vakalarinin ise
%70’1 uygun olmayan zaman ve sicaklik kontroliinden, kalan %30’un biiyiik bir kismi1 ise
capraz bulagmadan kaynaklandigir bildirilmistir (Bilici ve ark. 2006). Gida kaynakl
zehirlenmelerde catering sanayinin paymin énemli derecede biiylik olmas1 bu sanayi dalinda
gida giivenligi sartlariin uygulanmasinin zorlugundan ve iiretilen iiriin ¢esitliliginin fazla
olmasindan kaynaklanmasi muhtemeldir. Bu zorluklarin agilarak tam bir gida giivenliginin
saglanmasinda personel ve personel bilgi diizeyi en 6nemli faktorlerdendir (Walker ve ark.

2003).

Sneed ve ark. (2008), yemekhane, kantin ve lokanta benzeri gida servis ve iiretim
alanlarinda c¢aligmakta olan personelin hijyen egitimlerinin gida kontaminasyolarini
azaltmadaki etkinligini belirlemek amaciyla bir ¢alisma gergeklestirmislerdir. Yiirtttiikleri
caligmada personel hijyeni, iiretim ve servis uygulamalar1 incelenmis ve {liretim yiizeylerinde
ve gidalarda Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Campylobacter jejuni, Shigella spp.,
Staphylococcus aureus, and Enterobacteriaceae sayimlarint gergeklestirilmistir. Bu veriler

1s181nda etkin bir gida giivenligi egitim programini 6nermislerdir.

Her gecen yil insanlarin ev disinda yemek tiiketim egilimi artis gostermektedir. Bu
artisa paralel olarak, catering sanayi hizli bir gelisme gostermis ve sayilari artmistir. Bununla
beraber gida zehirlenme vakalarina yemekhane, kantin, restoran ve lokanta gibi gida sunumu
yapilan yerlerde yapilan tiiketimlerden sonra daha sik rastlanmasi dikkat ¢eken bir durumdur.
Yi-Mei ve Ockerman (2005)’nin arastirmasina gore toplam meydana gelen gida
zehirlenmelerinin %36’s1 catering isletmelerinde, %251 lokantalarda ve %14’ otellerde

tiikketilen yemeklerden kaynaklanmaktadir.

Gida zehirlenmeleri mikroorganizmalar veya onlarin toksinleri veya zararl
kimyasallar veya dogal toksinler ile kontamine olmus gidalarin tiiketilmesiyle meydana
gelmektedir. Gida isletmelerinde c¢alisan personel, bulagmalari ortadan kaldirabilecek
Onlemleri alarak ve hijyen kurallarina uyarak gida bozulmalarini ve gida zehirlenmelerini

onlenmede en 6nemli rolii oynamaktadir. Personel hijyeninin yeterli olmadig1 durumlarda ¢ig
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ve islenmis gida arasinda ¢apraz bulagsmaya veya patojenlerin semptom gostermeyen tasiyicisi
olarak gidalar yoluyla hastaliklarin yayilmasina neden olabilmektedirler (Walker ve ark.
2003). Gidalarda patojenlere rastlanilmasinin uygun olmayan hijyen uygulamalarindan
kaynaklandig1 diistiniilmektedir. Bu patojenlerin basinda, E.coli ve diger coliformlar basta
olmak tizere Entero bakterler, Salmonella, Shigella, Yersinia, Proteus, ve Klebsiella

gelmektedir (Nel ve ark. 2004).

Little ve ark. (2002), restoran ve fast food mutfaklarindaki sandvi¢ ve piring
orneklerinin mikrobiyolojik analizlerini gergeklestirmislerdir. Analiz bulgular1 kiiciik
isletmelerin irettigi yemeklere kiyasla biiyiikk ve koklii isletmelerin yemeklerinin
mikrobiyolojik kalitesinin daha tatmin edici oldugunu gostermistir. 449 tavuklu sandvig¢
orneginin 335 (%75) tanesinin mikrobiyolojik limitlere uygun oldugu, 114 (%25) tanesinin
ise limitleri astig1 belirtilmistir. Ornek alinan isletmelerin %90’1nin da el hijyeni saglanmasi
icin saglanan yikama imkanlarinin yeterli oldugu goriilmiisken, sadece isletmelerin %55’ inde
calisan personelin bu imkanlar etkili sekilde kullandig1 belirtilmistir. Etkin kullanimi bagsaran
isletme yoneticilerinin gida hijyeni, gida giivenligi prosediirleri ve tehlike degerlendirme
egitimleri basta olmak iizere gida giivenligi ile ilgili ¢esitli egitimleri almis olmalar1 dikkat

cekmektedir.

Ankara’daki askeri hastanelerin yemekhanelerinde tiretilen 530 yemek 6rnegi iizerinde
yapilan bir arastirmada aerobik mezofilik bakteri , koliform, Escherichia coli, Koagiilaz
pozitif stafilokoklar (CNS), Salmonella spp., Clostridium perfringens, Bacillus cereus
sayimlarim1  gerceklestirilmistir.. Orneklern %2,6° sida E.coli, %2,1° inde S.aureus
sayimlarinin Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun olmadigi tespit edilmisken, drneklerin hi¢ birinde

Salmonella spp., C. perfringens ve B.cereus ‘ a rastlanmamustir (Aygicek ve ark. 2004).

Sicak olarak tiiketime sunulan gesitli hazir yemeklerin mikrobiyolojik kalitesini
arastirmak ve bu gidalarin halk saghigir agisindan risk degerlendirmesini yapmak amaciyla
planlanan bir arastirmada toplam 60 adet corba ve 92 adet yemek 6rnegi analize alinmustir.
Orneklerin sirasityla 14 g¢orba drneginde (%23,3) ve 28 yemek orneginde (%30,4) koliform
(102-105 kob/g), 3 corba (%5) ve 11 yemek 6rneginde (%12) E.coli (101-103 kob/g), 3 ¢orba
(%5) ve 16 yemek 6rneginde (%17,4) koagiilaz (+) S.aureus (102-105 kob/g), ve B.cereus
analizi yapilan toplamladet ¢orba (%1,7) 5 yemek oOrneginde (%9,6) B.cereus (102-105
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kob/g) saptanmistir. Orneklerin higbirinde Salmonella spp. varhigina rastlanmamustir (Colak

ve ark. 2007).

Istanbul'da tiiketime sunulan bazi 1zgara tipi gidalar ile salata ve mezelerin
mikrobiyolojik kalitelerini arastirmak amaciyla planlanan ¢alismada 95 adet 1zgara tipi gida
(1zgara et, kofte, kebap, doner ve kokoreg), 30 adet salata (yesil ve ¢coban salata) ve 100 adet
cesitli meze olmak {izere toplam 225 adet 6rnek analiz edilmistir. Toplam 95 adet 1zgara tipi,
30 adet salata ve 100 adet meze Orneginin sirastyla 10'unda (%10,5), 6'sinda (%20) ve
16'sinda (%16) E.coli (101-103 kob/g), 8'inde (%8, 4), 6'sinda (%20) ve 25'inde (%25)
koagiilaz (+) S.aureus (102-104 kob/g) tespit edilmistir. Orneklerde, sadece 2 adet ¢ig kofte
(%0,9) disinda Salmonella varligina rastlanilmamistir (Hampikyan ve ark. 2008).
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Bu calismada 2009 yili Haziran, Agustos ve Ekim aylar1 igerisinde, Yalova ilinde hazir
yemek liretimi yapilan 11 adet isletmeden alinan, 19 adet etli yemek (kirmiz1 ve beyaz et), 7
adet sebze yemegi, 4 adet kurubaklagil yemegi, 1 adet makarna, 1 adet pide ve 1 adet manti
olmak {izere toplam 33 adet yemek Ornegi ve bu isletmelerde calisan 52 adet personele
uygulanan ve personellerin hijyen bilgi seviyesi, 6grenim durumu, mesleki ve isletmenin
durumu ile ilgili bilgileri 6lgecek sekilde hazirlanmis 32 adet anket formu (EK-1) sorusuna

verilen cevaplar aragtirma materyali olarak degerlendirilmistir.

3.2. Yontem

Hazir yemek iiretimi yapan isletmelerdeki personelin hijyen bilgisinin 6l¢iilmesi i¢in
EK-1’de 6rnegi sunulan anketteki 5. ve 14. sorular arasindaki 10 soru kullanilmigtir. Sorulara
verilen her bir dogru cevap i¢in 10 puan iizerinden hesaplama yapilmistir. Degerlendirme
calisanlarin almis olduklar1 puanlar iizerinden hijyen bilgisi i¢in zay1f(0—40 puan), orta(41-60
puan), iyi(61-80) ve ¢ok 1yi(81-100) olmak iizere siiflandirilmistir. Anketteki diger sorular
ikincil veri olarak kullanilmigtir. Ayrica, il genelinde hazir yemek iiretimi yaparak faaliyet
gosteren 11 adet igletmeden 6 aylik donem i¢in (Mayis-Ekim) 2’ser aylik donemler halinde
her donem igerisinde 1’er yemek numunesi olmak lizere 11 adet isletmeden 3 donemde
toplam 33 adet numune alinmistir. Numuneler Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi numune alma
planinda belirtildigi sekliyle ayn1 numuneden 6 adet olacak sekilde 700 cc’lik steril cam
kavanozlara konmugtur. Numuneler doldurulmadan 6nce cam kavanozlarin agizlart %98’lik
saf alkol ile yakilarak ortamdan bulagsma riski onlenmeye calisilmis ve 300 ml yemek
numunesi doldurulduktan hemen sonra agizlar1 kapatilarak 4 °C’ye sogutulmus ve sogutmali
numune tagima kaplar1 ile Tarim ve Koyisleri Bakanligi Bursa Gida Kontrol ve Merkez
Arastirma Enstitiisi Mudiirliigiine gotiiriilmistir. Numunelerde Staphylococcus aureus,
Salmonella spp, E. coli ve Bacillus cereus analizleri sirasiyla BAM( 2001), BAM (2007),
BAM (2002) ve BAM (2001) analiz metotlarina gore yapilmistir. Numunelerin
degerlendirilmesinde Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginde yer alan limitler

esas alinmigtir. Aragtirmada kullanilan bakteriyolojik analiz yontemleri agagidaki gibidir :
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3.2.1. En muhtemel say1 yontemi ile koliform bakteri belirlenmesi :

25g(mL) ornek 225 mL MRD(Maximum Recovery Diluent) ile gida mikrobiyolojisi
laboratuvar kurallarina uygun olarak homojenize edilmis ve bdylece 107¢lik diliisyon
hazirlanmistir. Igerisinde durham tiip bulunan 10 mL’lik LST broth tiiplerden 3-3-3 seklinde 9
adet hazirlanmustir (3 tiip metodu). Her 3 tiipe 107, 107, 10°<liik diliisyonlardan 1’er mL
inokiile edilmistir. Bu tiipler 35+1°C'de 48+2 (24+24) saat inkiibasyona birakilmig ve
inkiibasyon sonucunda gaz olusumu gozlenen tiipler pozitif sonug olarak degerlendirilmistir
(BAM 2002).

Cizelge 3.2.1. 0,1- 0,01 ve 0,001 ml’lik dilisyonlardan 1’er ml miktarlar kullanilarak
UC TUP metoduna gére her g / mL deki En Muhtemel Say: (EMS) Cetveli

0,1(0,01)0,001|EMS/g|0,1]0,01]0,001)|EMS/g|0,1|0,01)|0,001|EMS/g|0,1]0,01|0,001|EMS/g
01 0 0 3 1 0 0 4 2 0 0 9 3 0 0 23
01 0 1 3 1 0 1 7 2 0 1 14 3 0 1 39
01 0 2 6 1 0 2 11 2 0 2 20 3 0 2 64
01l 0 3 9 1 0 3 15 2 0 3 26 3 0 3 95
01 1 0 3 1 1 0 7 2 1 0 15 3 1 0 43
01 1 1 6 1 1 1 11 2 1 1 20 3 1 1 75
01 1 2 9 1 1 2 15 2 1 2 27 3 1 2 120
01 1 3 12 1 1 3 19 2 1 3 34 3 1 3 160
01| 2 0 6 1 2 0 11 21 2 0 21 3] 2 0 93
01| 2 1 9 1 2 1 15 2] 2 1 28 3] 2 1 150
01| 2 2 12 1 2 2 20 2| 2 2 35 31 2 2 210
01| 2 3 16 1 2 3 24 2| 2 3 42 31 2 3 290
0| 3 0 9 1 3 0 16 2| 3 0 29 31 3 0 240
01| 3 1 13 1 3 1 20 2| 3 1 36 31 3 1 460
01| 3 2 16 1 3 2 24 2| 3 2 44 31 3 2 1100
01| 3 3 19 1 3 3 29 21 3 3 53 31 3 3 >1100

Fekal koliform analizindeki gaz veren EC broth‘lu tiiplerden L-EMB(Levine EMB
Agar) agar petrilerine 6ze ile ekim yapilmistir. 35+1°C de 24+2 saat inkiibe edilmistir. E.coli
icin karakteristik koloniler 2-3 mm ¢apinda kii¢lik siyah merkezli, metalik yesil, parlak renkli
kolonilerdir. L-EMB(Levine EMB agar) besiyerinde ki siipheli kolonilere IMViC Dogrulama
testleri uygulanmistir. Sonug Cizelge3.2.1°deki EMS tablosundan hesaplanarak bulunmustur
(BAM 2002).
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3.2.2. S.aureus Belirlenmesi

25 g(mL) 6rnek 225 mL MRD(Maximum Recovery Diluent) ile gida mikrobiyolojisi
laboratuvar kurallarina uygun olarak homojenize edilmistir. 1/10’luk diliisyondan 0,4-0,3-0,3
mL olarak dnceden hazirlanmis BP (Baird-Parker Agar Base) agar besiyeri petrilerine yayma
yontemine gore ekilmistir. Ekim yapilan petriler 35+1°C’de 45-48 saat inkiibasyona
birakilmistir. 48 saat sonra mat ortamda yuvarlak, konveks, piiriizsiiz, dar, parlak zonlu bdlge
ile ¢evrili, 2-3mm ¢apindaki siyah-gri parlak koloniler muhtemel S. aureus kolonileri olarak
dogrulama testine tabi tutulmuslardir (BAM 2001).Bunun i¢in tipik kolonilere koagiilaz testi
uygulanmistir. Liyofilize tavsan plazmasi kullanilmistir. Stipheli koloniler kii¢iik Brain Heart
Infusion Broth tiiplerine alimip 35°C’de 18-24 saat zenginlestirdikten sonra {izerine
sulandirilmis tavsan plazmasi eklenmis ve 35°C’de inkiibasyona birakilip, 6 saat sonra tiipler
egilip pihtilagmalar kontrol edilmistir. S.aureus igin tipik koloniler tespit edilip sayildiktan
sonra bu kolonileri temsil edecek sekilde kolonilere koagiilaz testi uygulanmistir. Test sonucu
pozitif ise sayillmis olan koloniler diliisyon katsayisi ile carpilarak S. aureus sayisi kob/g

(mL) olarak sonug¢ hesaplanmistir (BAM 2001).

3.2.3. Salmonella spp. Belirlenmesi

25 g(mL) numune 225 mL tamponlanmis peptonlu su ile aseptik kosullarda
homojenize edilmigtir. 37+1°C 1842 saat inkiibe edilerek 6n zenginlestirme yapilmustir.
BPW’de 6n zenginlestirme yapilan numuneden 0,ImL, 10 mL’lik Rapaport Vassililadis
Broth’a (RVS), ImL de 10 mL olan Muller-Kauffman Broth (MKTTn) igeren tiiplere inokiile
edilmistir. RVS s1v1 besiyeri 41,5+1°C’de 24+3 saat , Muller-Kauffman Broth (MKTTn) sivi
besiyeri de 37+1°C’de 24+3 saat inkiibasyon edilerek ikinci bir zenginlestirme yapilmistir.
Inkiibasyon sonunda RVS (Rapaport Vassililadis Broth) ve MKTT (Muller-Kauffmann Broth)
den kat1 besiyerleri olan XLD (Xylose Lysine Deoxycholate) agar ve BPLS (Brilliant-green

Phenol-red Lactose Sucrose) agara gecilmis, 37+1°C’de 24+3 saat inkiibe edilmistir.

Inkibiibasyon sonucu BPLS(Brilliant-green Phenol-red Lactose Sucrose ) agardaki
Salmonella spp. i¢in tipik koloniler; pembe-kirmizi nadiren renksiz renkte, c¢evrelerinde

kirmizi bir zon olusturarak iireme gosterirler. XLD(Xylose Lysine Deoxycholate) agar
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ortaminda ise koloniler merkezleri siyah kirmizi koloniler olustururlar. Identifikasyon igin
XLD(Xylose Lysine Deoxycholate) agar ve BPLS (Brilliant-green Phenol-red Lactose
Sucrose ) agarda {iremis olan tipik kolonilerden Nutrient agara gecilmis, 37+1°C’de 24+3
saat inkiibe edilerek zenginlestirilmistir. Bu kolonilere Cizelge 3.1’deki dogrulama testleri ve
“bioMerieux api 20E” kiti uygulamasi yapilmis ve sonuglar “Tespit Edildi” veya “Tespit
Edilir Diizeyde Bulunamadi” seklinde verilmistir (BAM 2007).

Cizelge 3.2.3. Salmonella spp. dogrulama testleri (BAM 2007)

Biyokimyasal test S.typhi  S.paratyphi A S.paratyphi B S.paratyphi ?j;l‘on ella
Spp.

TSI’da glikoz + + + + T

TSI’de gaz - + + + T

TSI’de laktoz - - - - -

TSI’de sukroz - - - - -

TSI’dehidrojen + - + + T

sulfir

3.2.4. B.cereus Belirlenmesi

25 g(mL) 6rnek 225 mL. MRD(Maximum Recovery Diluent) ile gida mikrobiyolojisi
laboratuvar kurallarina uygun olarak homojenize edilmistir. Bu 1/10’luk diliisyondan 0,1 mL
almarak onceden hazirlanmis olan MYP (Cereus selective Agar acc. to Mossel) besiyeri
iceren petrilere yayma yoOntemine gore yiizeye ekim yapilmig, petriler 30°C’de 24 saat
inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon sonrasi ¢evresinde opak zon olusan lesitinaz pozitif ve
pembe renkli koloniler sayilmistir. Reaksiyon net degilse, 24 saat daha inkiibasyona
birakilmistir. Dogrulama testi i¢in bu kolonilerden Nutrient agar iizerine ekim yapilmis, 24
saat 30°C’de inkiibe ederek tipik koloniler zenginlestirilmistir. Dogrulama testleri yapilip,
sonu¢ kob/g veya kob/mL olarak hesaplanmigtir (BAM 2001).Dogrulama testi olarak api 50
CH kullanilmistir. api web programu ile yiizde olarak pozitif sonug tespit edilmistir (BAM
2001).
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Isletmelerde Calisan Personel ile Ilgili Bulgular

Calismada 11 adet isletmede calisan 52 adet personelin 33’{iniin (%63.46) erkek,
19’unun (%36.54) kadin oldugu tespit edilmistir (Sekil 4.1., Cizelge 4.1.).

o Erkek
m Kadin

63.46%

Sekil 4.1. Isletmelerde ¢alisanlarin cinsiyet durumu

Cizelge 4.1. Isletmelerde ¢alisan personelin cinsiyet dagilimi

, CINSIYET DURUMU
FIRMA
Erkek Kadin
FIRMA 1 4 1
FIRMA 2 3 1
FIRMA 3 4 3
FIRMA 4 4 0
FIRMA 5 2 2
FIRMA 6 2 1
FIRMA 7 2 3
FIRMA 8 3 3
FIRMA 9 2 1
FIRMA 10 2 1
FIRMA 11 5 3
TOPLAM 33 19

17



Calismada 11 adet isletmede calisan 52 adet personelin 17’sinin (%32.69) ilkokul,
18’inin (%34.62) ortaokul, 14’linlin (%26.92) lise ve 3’iliniin (%5.77) yiiksekokul mezunu
oldugu tespit edilmistir (Sekil 4.2, Cizelge 4.2.).

5.77%

32.69% m llkokul

m Ortaokul
oLise

o Yuksekokul

26.92%

34.62%

Sekil 4.2. Isletmelerde calisanlarin egitim durumlari

Cizelge 4.2. Isletmelerde ¢alisan personelin egitim durumlari dagilimi

Egitim Durumu

Firmalar _
Ilkokul  Ortaokul Lise Yiiksekokul

FIRMA 1 1 2 2 0
FIRMA 2 3 1 0 0
FIRMA 3 1 2 3 1
FIRMA 4 2 0 2 0
FIRMA 5 0 2 1 1
FIRMA 6 1 2 0 0
FIRMA 7 1 1 2 0
FIRMA 8 2 4 1 0
FIRMA 9 2 1 0 0
FIRMA 10 2 0 1 0
FIRMA 11 2 3 2 1
TOPLAM 17 18 14 3
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Calismada 11 adet isletmede calisan 52 adet personelin 40’nin (%76.92) 1-5 yil,
9unun (%17.31) 6-10 yil ve 3’liniin (%5.77) 11-15 yil deneyime sahip oldugu tespit
edilmistir (Sekil 4.3, Cizelge 4.3.).

5.77Y9
17.31% ©

m1-5yil
m6-10yil
g11-15yil

76.92%

Sekil 4.3. Isletmelerde galisanlarin is deneyimleri

Cizelge 4.3. Isletmelerde ¢alisan personelin is deneyimleri dagilimi

Egitim Durumu

Firmalar
-5yl 6-10Yl 11-15Y1l

FIRMA 1 2 1 2
FIRMA 2 4 0 0
FIRMA 3 5 1 1
FIRMA 4 3 1 0
FIRMA 5 4 0 0
FIRMA 6 3 0 0
FIRMA 7 3 1 0
FIRMA 8 6 1 0
FIRMA 9 2 1 0
FIRMA 10 2 1 0
FIRMA 11 6 2 0
TOPLAM 40 9 3
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11 adet isletmede calisan 52 adet personelin hepsi onliik kullandigini beyan etmistir.
Isletmelerde ¢alisan personelin 21°i (%40.38) her giin onliik degistirirken, 20’si (%38.46) iki
giinde bir, 11°1 (%21.15) haftada bir 6nliik degistirdigini belirtmistir (Sekil 4.4.).

21.15%

40.38% mHergin
m ki giinde bir
o Haftada bir

38.46%

Sekil 4.4. Isletme calisanlarn 6nliik degistirme sikliklar

Isletmelerde calisan 52 adet personelden 42’si (%80.77) isletmenin haftada iki kere
temizlendigini, 10’u ise (%19.23) giinliik olarak temizlendigini beyan etmislerdir (Sekil 4.5.).

19.23%

@ Ginlik olarak

m Haftada iki kere

Sekil 4.5. Isletmelerde yapilan temizligin genel siklig1

20



Isletmelerde calisan 52 adet personele pisirilen yemeklerin sicaklik kontrolii yapilip
yapilmadigr hakkinda bilgi sahibi olup olmadiklar1 sorusuna c¢alisanlarin 24°i (%46.15),
isletmelerinde pisirilen yemeklerde 60°C ve iizeri degerinde sicaklik kontrolii yapildigini
beyan ederken, 7’si (%13.46) isletmelerinde pisirilen yemeklerde sicaklik kontrolii
yapilmadigini ve 21°1 de (%40.38) bilgisi olmadigini beyan etmistir (Sekil 4.6.).

40.38% 46.15% o Evet 60°C ve Uzeri

m Hayir

o Bilgim yok

13.46%

Sekil 4.6. Isletmelerde pisirilen yemeklerde yapilan sicaklik kontroliiniin dagilimi

Isletmelerde calisan 52 personelin 20’si (%38.46) pisirilen yemeklerin servise kadar
pistigi sicaklikta muhafaza edildigini beyan etmislerdir. 19 personel (%36.54) yemekleri 4
°C’de muhafaza edildigini beyan ederken, 13 personel ise (%25.00) sicakliin dlgiilmedigini
beyan etmislerdir (Sekil 4.7).

25.00%

38.46% @ pistidi sicaklikta
m4°C
g Olgtlmayor

36.54%

Sekil 4.7. Isletmelerde pisirilen yemeklerin servise kadar gecen siiredeki muhafaza sicakliklari
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Isletmelerde calisanlarin Giivenli Gida Uretiminde tasinmasi gereken asgari, teknik ve
hijyenik sartlarla ilgili bilgi diizeylerinin belirlenmesi amaciyla yapilan anket ¢aligmasinin

(EK-1) sonuglar1 Cizelge 4.4.’te verilmistir.

Cizelge 4.4. Isletmelerde ¢alisanlarin Giivenli Gida Uretiminde tasinmasi gereken asgari,
teknik ve hijyenik sartlarla ilgili bilgi diizeylerinin belirlenmesi amaciyla yapilan anket

sonuclari

Evet Hayir
Soru

Isletmede kullanilan suyun kontroliinii aptirryor
; o YAPHIY 39 75.00 13 25.00
musunuz?

Yemek yapiminda kullandiginiz alet ve ekipman gida ile

51 98.08 1 1.92
temas edebilir 6zellikte midir?
Kullanilan ham madde ve yardimci maddeler orijinal

52 100.00 - -
ambalajlarinda muhafaza ediliyor mu?
Is yerinizde mevcut temizlik plani var midir? 48 9231 4 7.69

Op ve atiklar icin uygun sayida kapali ve kola

Cop ¢in uyg y p Yoo 100.00 - ]
temizlenebilir kap ve ¢op posetleri var midir?
Dondurulmus iiriin kullantyor musunuz? 52 100.00 - -

Urettiginiz  {iriinlerden mikrobiyolojik analizler igin
15 28.85 37 71.15
numune aliyor musunuz?

Herhangi bir kurumdan gida hijyeni egitimi aldiniz m1? 5 9.62 47 90.38
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4.2. isletmeler ile Tlgili Bulgular

Isletmede c¢alisanlara sorulan anket sorularindan alinan cevaplara gore yapilan
tespitlerle ilgili olarak; 11 adet isletmenin 2’si (%18.18) 2 adet, 8’1 (%72.73) 1 adet 0—4 °C’de
calisan soguk depoya sahip oldugu, 1 adet isletmede ise soguk hava deposu bulunmamakta
olup bunun yerine buzdolab1 kullanildig1 (Sekil 4.8.), Isletmelerin 10’u (%90.91) sehir ici (10
km) uzakliktaki mesafelere servis yapmakta iken 1’1 (%9.09) merkez ve ilgelerde (100 km)
mesafelere servis yaptigim yine Isletmelerin 9’unda (%81.82) yemekler termo-box ile
tagmirken, 2’sinde (% 18.18) celik kaplarda tasindigini, Isletmelerin iirettigi {iriinlerin
hi¢birinden simdiye kadar bir zehirlenme vakasi ile karsilasilmadigini ¢alisanlar beyan

etmislerdir.

9.09% 18.18%

@ 2 adet
m 1 adet

o yok

72.73%

Sekil 4.8. Isletmelerde bulunan 0—4 °C’de calisan soguk depolarin orani

4.3. isletmede Calsanlarin Hijyen Bilgi Seviyesi ile lgili Bulgular

Bu ¢alismada incelenen 11 adet isletmede calisan 52 adet personelin egitim durumlari
ve is deneyimleri Cizelge 4.5 .’de gosterilmistir. Yapilan anket ¢alismasi sonuglarina gore;
personellerin %32.69’unun ilkokul, %34.62’sinin ortaokul, %26.92’sinin lise ve %5.77’sinin

yiiksekokul mezunu oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 4.5. Isletmelerde calisanlarin 6grenim durumlari ve is deneyimleri

1-5 6-10 11-15 15-20 20 + TOPLAM
n % n % n % n % n % n %
Tlkokul 17 100.00 - - - - - - - - 17 3269
Ortaokul 13 7222 3 16.67 2 .11 - - - - 18 34.62
Lise 7 50.00 6 42.86 1 7.14 - - - - 14 2692
Yiiksekokul 3 100.00 - - - - - - - - 3 5.77
TOPLAM 40 76.92 9 17.31 3 5.77 - - - - 52 100.00

Bu calismada kullanilan 11 adet isletmede c¢aligan 52 adet personele yapilan anket
caligmasinin sonuglarina gore, is deneyimleri ve 6grenim durumlarina gore aldiklar1 puanlar
Cizelge 4.6’de verilmistir. Buna gore, ilkokul, ortaokul, lise ve yiiksekokul mezunlarinin
almis oldugu puanlar sirasiyla 22.94+2.94, 40.00+4.04, 51.43+4.79 ve 53.33+£8.82 olarak
hesaplanmistir. Buna gore ilkokul ve ortaokul mezunlarinin hijyen bilgisi zayif, lise ve

yiiksekokul mezunlarinin hijyen bilgisi ise orta oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.6. Isletmelerde calisanlarin dgrenim durumlar1 ve is deneyimlerine gére aldiklari

puanlar(Ort.£S.Hata)

Hijyen
15- 20
1-5 6-10 11-15 TOPLAM Bilgi
20 +
Seviyesi
Ilkokul 22.94+2.94 - - - - 22.94+2.94 Zaynf
Ortaokul 37.69+4.95 36.67+1.60 60.00+£3.92 - - 40.00+£4.04 Zayif
Lise 50.00+5.77 51.67+8.75 60.00' - - 51.43+4.79 Orta
Yiiksekokul 53.33 - - - - 53.33+8.82 Orta

"n=1 oldugu icin ortalama ve standart hata hesaplanamamustir.
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Bu calismada kullanilan 11 adet isletmede c¢alisan 52 adet personele yapilan anket
caligmasinin sonuglarina gore is deneyimleri gore aldiklar1 puanlar Cizelge 4.7.’de verilmistir.
Buna gore, 1-5, 6-10 ve 11-15 yil is deneyimine sahip olanlarin almis oldugu puanlar
sirasiyla 34.754+2.91, 46.67+£6.67 ve 60.00+5.77 olarak hesaplanmistir. Buna gore 1-5 yil is
deneyimine sahip kisilerin hijyen bilgisi zayif diizeyde 6-10 ve 11-15 yil is deneyimine sahip
kisilerin hijyen bilgisi orta diizeyde oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.7. Isletmelerde calisanlarim is deneyimlerine gore aldiklar1 puanlar (Ort.£S.Hata)

Is Hijyen  Bilgi
Puan

Deneyimi Seviyesi

1-5 34.75+2.91 Zayif

6-10 46.67+£6.67 Orta

11-15 60.00+5.77 Orta

Bu caligmada kullanilan 11 adet isletmede g¢alisan 52 adet personele hijyen bilgi
diizeylerini 6l¢gmek maksadiyla yapilan anket ¢caligmasinin sonuglarina gore, aldiklar1 puanlar
Cizelge 4.8.’de verilmistir. Cizelgede verilen degerlere gore 8 firma personelinin hijyen bilgi
diizeyi zayif diizeyde, geri kalan 3 firma personelinin hijyen bilgi seviyelerinin orta diizeyde
oldugu goriilmiistiir. Personellerin hijyen bilgi puanlar ile farkli zamanlarda alinan yemek
numunelerinin mikrobiyolojik analiz sonuglar1 arasinda bir iliski tespit edilememistir.Ornegin
2 nolu isletmede calisan personelin hijyen bilgi seviyesi arastirmada kullanilan tiim personelin
hijyen bilgi seviyesinin altinda olmasina ragmen alinan tim yemek numuneleri Tiirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde(EK-3) (Anonim 2009) belirlenen limitlere gore
uygun oldugu goriilmiistiir.Yine 3 ve 5 nolu isletmelerde ¢alisan personelin hijyen bilgi
diizeyi ankete katilan diger calisanlara gére daha yiiksek olmasina ragmen alinan yemek
numunelerin 1 er tanesi Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde(EK-3)
(Anonim 2009) belirlenen limitlere gore uygun olmadig: tespit edilmistir. Personel hijyen
bilgisinin yemeklerin mikrobiyolojik kalitesi {izerine etkisi yadsinamaz diizeydedir. Ancak ;
mutfak hijyen sartlari, ham madde kalitesi ve mutfak dizayni gibi yemeklerin mikrobiyolojik

yiiklerine etki eden muhtemel bir ¢ok faktoriin bulunmasi da goz ardi edilmemelidir.
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Cizelge 4.8. Firma calisanlarinin aldiklar1 puanlar ve firmalarin uygun ve uygun olmayan

numune sayilari(Ort.£S.Hata)

Uygun
Uygun
Cahisan Olmayan
Firma No Puan Numune
Sayisi Numune
Sayisi
Sayisi
1 5 56.00+11.66 |3 0
2 4 17.50+6.29 3 0
3 7 50.00+£11.34 |2 1
4 4 32.50+4.79 1 2
5 4 47.50+£13.15 |2 1
6 3 33.33+6.67 1 2
7 4 40.00+5.77 2 1
8 7 35.71+4.81 3 0
9 3 26.67+6.67 3 0
10 3 30.00+5.77 3 0
11 8 36.25+3.24 2 1

Arastirmada Yalova ilindeki hazir yemek iiretim yerlerinde ¢alisan personelin hijyen
bilgisinin basar1 ortalamasi yiiz iizerinden 36,86 olarak tespit edilmistir. Bas ve ark. (2006)
tarafindan Tirkiye genelinde 764 gida calisani lizerinde yapilan benzer bir hijyen bilgisi
Ole¢me caligmasinda basar1 seviyesi ortalamasinin yiiz tizerinden 43,4 oldugu tespit edilmistir.
Bu deger aragtirmamizda tespit edilen basar1 degerinden biraz yiliksek olmakla birlikte, yakin
bir deger oldugu goriilmektedir. Ayn1 calismada ankete katilan personelin %47,8” inin
herhangi bir hijyen egitimi almadig1 bildirilmisken, arastirmamizda bu deger %90,38 olarak
tespit edilmistir. Bu durum Yalova ilindeki hazir yemek {iretim personellerin hijyen
egitimlerinin Tiirkiye ortalamasinin oldukga altinda oldugunu gostermektedir. Neves ve ark.
(2007) tarafindan Portekiz’de 79 gida is¢isi lizerinde yapilar arastirmada personellerin hijyen

bilgi diizeylerinin yiiz iizerinden 55 oldugu tespit etmistir.

Sagoo ve ark. (2003b), gida giivenligi egitimlerinin etkinligini belirlemek icin egitilen

personelin irettigi yemeklerde mikrobiyolojik analizler gerceklestirmislerdir. Arastirma
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bulgular1 restoran ve catering isletmelerinde {iretilen tiiketime hazir yiyecek ve salatalarin
mikrobiyolojik kalitesi ile personelin 6zellikle as¢1 baglarinin ve isletme yoneticilerin aldiklar
gida hijyeni egitimleri arasinda direk bir iliski oldugunu ortaya koymuslardir. Benzer sekilde
Richardson ve Stevens (2003), hazir gidalarin mikrobiyolojik olarak incelenmesi iizerine
gerceklestirdikleri tarama calismasinda, iiretilen yemeklerin mikrobiyolojik kalitesini gida
giiveligi  egitimlerinin yakindan etkiledigini vurgulamigtir. Ancak bu arastiricilarin
caligmalarinda personel hijyen bilgisi ile ayn1 personelin tirettikleri yemeklerin mikrobiyolojik

yiikleri arasinda bir korelasyon oldugundan bahsedilmemistir.

Arastirmada analiz edilen 21 adet etli yemek 6rneginin 5'inde (%23,8), 12 adet etsiz
yemek orneginin 3'linde (%25) olmak tizere toplam 33 adet 6rnegin 8'inde (%24,2) Tiirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne uygun olmayan seviyelerde mikroorganizma

yiikii tespit edilmistir.

Bu orneklerden 3 adet etli yemek 6rneginde (%14,3) ortalama 35,6kob/g diizeyinde, 2
adet etsiz yemek orneginde (%16,7) ortalama 41,4kob/g diizeyinde olmak {izere toplam 5 adet
yemek Orneginde (%]15,1) E.coli saptanirken, incelenen diger yemek orneklerinde E.coli’ye

ait sayimlarin tespit edilebilir sinirin (<3) altinda oldugu goriilmustiir.

2 adet etli yemek (%9,5) ve 1 adet etsiz yemek (%8,3) olmak iizere toplam 3 adet
yemek Orneginin (%9,1) Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nin S.aureus igin belirtilen limiti
astig1 goriilmiistiir. Bu 6rneklerden etli yemek orneklerinde ortalama 510kob/g, etsiz yemek
orneginde ise ortalama 180kob/g seviyesinde S. aureus saptanmistir. Incelenen diger yemek
orneklerinden 1 tanesi tespit edilebilir diizeyin iistiinde fakat Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi
limitinin altinda, diger tim numunelerdeki S.aureus’a ait sayimlarin tespit edilebilir sinirin
(<10) altinda oldugu goriilmiistiir. 4 adet etli yemek orneginin (%16,7) Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi’ B.cereus limitini astig1 tespit edilmistir. Bu 4 6rnekte ortalama 670kob/g
diizeyinde B.cereus saptanirken, etsiz yemek orneklerinde ve diger etli yemek orneklerindeki

B.cereus’a ait sayimlarin tespit edilebilir sinirin (<20) altinda oldugu goériilmiistiir.

Arastirmamizda B.cereus sayimlar1 orneklerin %12,12° sinde Tiirk Gida Kodeksi
limitlerinden yiiksek cikmistir. Bu deger Colak ve ark. (2007) calismasiyla benzerlik
gostermektedir. Ancak Aycicegi ve ark. (2004) calismalarinda higbir 6rnekte B.cereus tespit

edememislerdir. Arastirmamizda S.aureus sayimlar1 6rneklerin %9,1’inde Tiirk Gida Kodeksi
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limitlerinden yiiksek c¢ikmustir. Bu deger Aygigek ve ark. (2004)’nin ¢alismasinda %2,1,
Aycicek ve ark. (2005) nin ¢alismasinda %9,4, Colak ve ark. (2007)’nin ¢aligmasinda %17,4,
olarak tespit edilmistir. Arastirmamizdaki E.coli sayimlar1 6rneklerin %15,15’inde Tiirk Gida
Kodeksi limitlerinden yiiksek ¢ikmistir. Bu deger Aycicek ve ark. (2004)’nin ¢alismasinda
%2,6, Colak ve ark. (2007)’nin calismasinda %12, Hampikyan ve ark. (2008)nin

caligmasinda %16 olarak tespit edilmistir.

Ankara’daki kafeteryalarda satisa sunulan 512 hazir yemek Orneginde yapilan
S.aureus analizinde Orneklerin %9,4’linlin S.aureus igerigi Tebligde belirtilen degerlerden
yiiksek oldugu tespit edilmistir (Aycicek ve ark. 2004). ingiltere’de gida hijyen egitiminin
etkinliginin hazir yemeklerin mikrobiyolojik kalitesine etksi {izerine yiiriitiilen bir ¢alismada
analiz edilen 87 6rnekten %3tiniin E.coli sayimlarmin 10*-10°kob/g seviyesinde oldugu tespit

edilirken, 6rneklerin hi¢ birinde Salmonella’ya rastlanmamaistir (Sagoo ve ark. 2003b).

Ankara'da tiikketime sunulan 100 hamburger ve 100 inegdl kofte olmak {izere toplam
200 ornek, lizerinde yapilan bir aragtirmada hamburger koftesi drneklerinin 2'si (%2) inegdl
kofte orneklerinin ise 5'1 (%5) E.coli 0157 ile kontamine bulunmustur (Sarimehmetoglu ve

ark. 1998).

Aksu (1996) tarafindan yapilan bir ¢alismada, incelenen 15 adet kadinbudu kofte
orneginin 2 adedinde S.aureus, 6 adedinde E.coli saptanmistir. Analiz edilen 5 adet bonfile
orneginde E.coli ve S.aureus izole edilememistir. Calismada analize alinan 10 adet Rus

salatasinda ise sadece 1 adetinde S.aureus, 3’linde ise E.coli saptandigi rapor edilmistir.

Soyutemiz ve Anar (1993) tarafindan yapilan bir bagka calismada, Bursa’da tiiketime
sunulan pismis 1zgara koftelerde %20 oraninda E.coli tespit edilmistir. Temelli ve ark.
(2002)’nin Bursa’da yaptiklar1 bir ¢calismada, pismis (10 adet) ve pisirildikten sonra baharat
ilave edilmis (10 adet) kokore¢ drneklerinde E.coli sayilar ise <1.0x10' kob/g bulunmus,
pisirilmis 6rneklerde koagiilaz (+) S.aureus saptanamazken, pisirildikten sonra baharat ilave

edilmis 6rneklerde S.aureus 10* kob/g diizeyinde tespit edilmistir.

Temelli ve ark. (2005)’nin Bursa’da yaptiklari bir baska ¢alismada, analize alinan Rus

salatas1 (10 adet) ve kadinbudu kofte (10 adet) 6rneklerinde sadece bir adet kadinbudu kofte
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orneginde (%10) FE.coli saptanirken, Orneklerin higbirinde koagiilaz (+) S.aureus

rastlanilmadigr bildirilmistir.

Oner ve Erol (2006) tarafindan yapilan bir baska calismada, 20°ser adet Rus salatasi,
kadmbudu kéfte ve midye dolma &rnegi analize alimmistir. Orneklerden 7 adet (%35) Rus
salatas1 (10°~10° kob/g) ve 4 adet (%20) kadinbudu kéfte (10 kob/g) 6rneginde ise koagiilaz

(+) S.aureus tespit edilmistir.

lldiz ve Ciftgioglu (1997) tarafindan yapilan bir arastirmada Analiz edilen 794
numunenin 2’sinde (%0.2) Salmonella spp. tespit edilmis olup,yine Aycicegi ve ark.(2005)
yaptig1 bir arastirmada 130 adet ¢orba, 232 adet ana yemek 6rneginde yine Salmonella spp.

izole edilemedigini rapor etmislerdir.

Tiiketime sunulan hazir gidalarda Sal/monella mevcudiyeti tizerine lilkemizde yapilan
caligmalarda farkli sonuglar bildirilmistir. Son yillarda gerceklestirilen arastirmalarda ve
arastirmamizda Salmonella’nin gida Orneklerinde tespit edilmedigi ortak oOzellik olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Ancak Salmonella’nin tespit edildigi farkli calisma sonuglarida
mevcuttur. Temelli ve ark. (2002) analiz ettikleri kokoreclerde, Oner ve Erol (2006) midye
dolmalarda, Kiipliilii ve ark. (2003) c¢ig koftelerde Salmonella varlifina rastlayamamistir;
buna karsilik Salmonella, Aran (1988) tarafindan incelenen salatalarda %19,2, Ildiz ve
Ciftcioglu (1997) tarafindan yine salatalarda %6,6 ve Oner ve Erol (2006) tarafindan Rus
salatalarinda %15, kadinbudu koftelerde %10 oraninda tespit edilmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu arastirma Yalova ilinde bulunan tiim hazir yemek {iretim tesislerini ve buralarda
calisan iiretim personelini kapsayacak sekilde gergeklestirilmesi ilde iiretilen hazir yemeklerin
kalitesini, liretim tesislerinin hijyenik sartlarin1 ve personelin hijyen bilgi seviyesini ortaya
koymasi agisindan biiyiik 6nem arz etmektedir. Arastirmada yapilan anketler ¢ogu personelin
1-5 yil arasinda tecriibeye sahip olmasina ragmen hijyen bilgisi konusunda yetersiz oldugunu
ortaya koymustur. Personel egitim diizeyi ile dogru orantili olarak hijyen bilgi oraninin arttig1
goriilmiistiir. Ancak; lise ve istii egitim seviyesine sahip personelin tiim personel igindeki
orant diigliktiir . Cogu mutfagin iiretim alam temizlik planlarinin olmadigi, personel
onliiklerinin yeter siklikla degistirilmedigi personele yapilan anketler neticesinde

anlagilmistir.

Arastirmada analiz edilen 6rneklerin mikrobiyolojik yiikleri ile yemekleri iireten
personellerin hijyen basar1 puani ortalamalar1 arasinda bir korelasyon tespit edilememistir.
Hijyen egitimlerinin etkinligini 6l¢gmede az sayida da olsa kullanilan mikrobiyolojik analiz
yonteminin yaninda gézlem yapma gibi degisik bir etkili degerlendirme yontemiyle beraber
kullanilmas1 daha dogru sonuglar verecektir. Ciinkii yemeklerin mikrobiyolojik yiiklerini
etkileyen en onemli faktor olarak personel ve dolayisiyla personelin sahip oldugu hijyen
bilgisi karsimiza ¢iksada, mikrobiyal yiikii etkileyen daha onlarca faktoriin sayilabilmesi
muhtemeldir. Bunlardan temizlik plan1 ve sikligi, iiterim alanin yerlesim diizeni ve hava
sirkiilasyonu, alet ve ekipmanlarin yeterliligi ve hijyen agisindan uygunlugu, yeterli

personelin istihdam edilmesi ve yeterli temizlik imkanlarinin saglanmasi ilk akla gelenlerdir.

Analiz edilen 6rnekler lizerinde genel bir degerlendirme yapilacak olursa, 6rneklerin
higbirinde Salmonella spp. bulunmamasi sevindirici olmasina ragmen, mikrobiyolojik
kalitenin genel olarak iyi olmadigi, 6zellikle E.coli ve S.aureus iceren o6rneklerin halk sagligi

icin potansiyel risk tagidigi goriilmektedir.

Sonug olarak, bu c¢alismada incelenen tiiketime hazir yemeklerin mikrobiyolojik
kalitesinin genelde diisik oldugu belirlenmistir. Orneklerde, Salmonella spp. izole
edilememesine ragmen, degisik diizeylerde E.coli, S.aureus ve B.cereus bulunmasi halk

saghg acisindan riskli olarak degerlendirilmistir. Orneklerde bu mikroorganizmalara
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Kodeks’te belirtilen degerlerden yliksek sayida rastlamamiz mikrobiyolojik kalitenin diistik

oldugunu ve genel hijyen kurallarinin tam olarak uygulanmadigini gostermektedir.

Ozellikle pisirilmis tiiketime hazir yemeklerin 4°C alt1 ve 60°C iistii sicakliklarda
saklanmasi, servis ve dagitim sirasinda hijyen kurallarina titizlikle uyulmasi ve yemekleri
tiiketilecegi zamana yakin bir zamanda dagitilmasi,ayrica ¢apraz kontaminasyonu engellemek
icin gida tretim yerlerinin, alet-ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyonu yeterli bir sekilde
yapilmali, gida iiretiminde, hazirlik ve servisinde c¢alisan personelin temizlik ve hijyen
kurallarina uymas1 saglanmalidir. Uretim personeli yillik olarak hazirlanacak bir hijyen egitim
programiyla kisisel hijyen ve mutfak hijyeni basta olmak iizere, temizlik ve sanitasyon

islemlerinide kapsayan kapsamli bir egitime tabi tutulmalidir.

Toplu beslenme sistemlerinde yasamsal konularin basinda gelen hijyende iki konu
ozellikle 6n plana ¢ikmaktadir. Bunlardan birincisi; yemek iiretiminin yapildigr yerin ve
burada ¢alisan gorevlilerin temizligi ve saglig1 ikincisi de; besinlerin kaliteli, saglikli olmas1
ve uygun kosullarda saklanmasidir. Bu konularda basarinin saglanmasi, ¢alisanlarin 6zellikle
kisisel anlamda temizlik ve hijyen anlayisinin yerlestirilip,bu bilincin  verilebilmesiyle
miimkiindiir.Etkin bir temizlik programi, bir¢ok insanin hayatin1 kurtarabilecegi gibi,
mikrobiyal kalitesi yliksek olan gidalarin iiretilmesini saglayacaktir. Son yillardaki kayda
deger olumlu gelismelere ragmen Tiirkiye’de bu yondeki eksiklikler bulunmaktadir. Ozellikle
iiretim asamasinda hijyen konusunda hem diinya iilkelerinde hem de Tiirkiye’de gerekli
onlemlerin alimmasinda maalesef ihmaller bulunmaktadir. Etkin ve siirekli yapilacak egitim
caligmalar1 eksikliklerin giderilmesine katki saglayacaktir. Ancak : egitimin belirli araliklarla

yapilip denetlenmesi basarinin saglanmasinda etkili olacaktir.
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EKLER

EK-1 Anket Formu

Yalova ilinde faaliyet gosteren hazir yemek iiretim yerlerinde ¢alisan personelin hijyen
bilgi diizeyini belirlemek i¢in yapilan anket sorulari.
Adi1 soyadi

Cinsiyeti : [J Bayan UErkek

1. Kag yildir bu meslegi yapiyorsunuz:
d1-5yil [0 6-10 y1l J11-15yil  J15-20 y1l 120 yildan fazla

2. Isyerinde ¢alisan kisi sayist:
[J1-5 kisi aras1 [ 5-10 kisi aras1 [J 10kisiden fazla

3. Egitim Durumunuz?
Tilkokul [ Ortaokul [Lise OYiiksek okul TUniversite  [] Lisansiistii

4. Isinizle ilgili resmi bir kurumdan gida hijyeni egitimi aldiniz mi1?
T Evet(Hangi kurumdan aldiniz..................ooooiiiii e, ) [ Haywr

5. Sizce Hijyenik ortam nedir?
“1Yagdan Kirden arinmig ortam  [] Kirli Bir yiizeyi temizledikten sonra Dezenfekte
edilmis ortam[Hepsi

6. Bakteriler cogalabilmek icin asagidakilerin hangisine sizce ihtiyag duyar?
1 uygun sicaklik ve yeterli zaman “1Gida ve su [Hepsi

7. Sizce Asagidakilerden hangisi Mikrobiyolojik agidan yiiksek risk tasiyan grubtan
degildir?
-1 Cig Balik “JDondurulmus et CTursu

8. Sizce En ideal bakteri lireme sicakligi hangisidir?
(15 ¢ 3le [EGO¢ 7100 ¢

9. HACCP sistemi nedir?
“JAvrupa da uygulana hijyen programi [1Gida Giivenligi sistemi] Bilmiyorum

10. Isletmenize gelen Hammaddelerden sizce hangisini alabiliriz?
TJVakumu bozulmus salam sosis [] -18c gelmis donmus et [I1Bombaj yapmis konserve

veya taze fasiilye

11. Asagidaki gidalardan hangisini oda sicakliginda bekletilmesi tehlikelidir.?
1 Stviyag [ regel.Bal [ICig tavuk eti

12. Sizce saglikli bir gida iiretebilmek i¢in hangisi gereklidir ?
[1Personel Hijyeni []Alet ekipman Hijyeni [1Hepsi
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

Sizce etler pisirildiginde merkez sicakligi ka¢ derece olmalidir ?
160c [150¢ (137 ¢

Uretimde iiretim personelinin taki takmasinin sizce sakincalar1 nelerdir?
) takilar ¢abuk yipranir [ takilar hem ellerin hem de bileklerin yeterli bir sekilde
dezenfekte edilmesini engeller bilmiyorum

Isletmede kullanilan suyun kontroliinii yaptiriyor musunuz?
[ Evet [l Hayir

Is Kiyafetlerinizi ne siklikla degistiriyorsunuz
[Onliik kullanmiyorum [J Hergiin [ iki giinde bir [J Haftada bir [J Diger...............

Yemek Yapiminda Kullandiginiz Alet ekipman Gidaya Temas Edebilen 6zelikte bir
malzeme mi?
HEEveD 0 Hayir

Kullanilan Hammadde ve yardimci maddeler orijinal ambalajlarinda Muhafaza ediliyor
mu ?
TEvet U Hayrr

isyerinizde genel temizligi ne siklikla yaptiginizi belirtiniz ?
CJGunliik olarak [ Haftada 2 kere [1 yapilmiyor

Isyerinizde Mevcut Temizlik Plan1 var m1?
TEvet U Hayir

Cop ve atiklar i¢in uygun sayida kapali ve kolay temizlenebilir kap ve ¢Op posetleri var
mi1?
TEvet U Hayrr

0-4°Cde galisan soguk hava deponuz var mi1?
(13 adet [12 adet [] 1 adet [] yok

Dondurulmus iiriin Kullantyormusuz?
JEvet [ Hayir

Dondurulmus tirtinler i¢in-18°C de ¢alisan soguk hava deposu var mi?
CJEvet [ Hayir

Soguk hava depolariizin sicaklik kontrolii ve iiriinlerin i¢ sicakliklarinin kontroliinii ne
siklikla yapiyorsunuz ?

CJHergiin [1 Haftada bir kere [ Kontrol edilmiyor

Urettiginiz Uriinlerden mikrobiyolojik analizler i¢in numune alryor musunuz?
CEvet [ Hayir
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27. Pisirilen yemeklerde sicaklik kontrolii yaptyormusunuz .Yapiyorsaniz sicaklik
kontrol degeriniz nedir.?
"1 Evet 60 c ve lizeri [Thayir yapmiyoruz [/Bilgim yok

28. Pisirilen yemeklerin servise kadar gecen siirede muhafazasini kag¢ ¢ yapryorsunuz?
Cpistigi sicaklikta [ +4c¢l] Olgtilmityor

29.  En uzak servis mesafesi nedir.?
7 sehir ici 10 km [J merkez ve ilgeler 100 km [ Merkez 5 km

30.Yemeklerin tasinmasinda kullanilan malzemelerin 6zelikleri nelerdir.?
[termo Box ile paslanmaz ¢elik kaplarda [ paslanmaz celik kaplardaIbilmiyorum

31.Et iirtinlerinin i¢ sicaklik derecesi kag¢ olmali?
10-4 ¢ [J10 ¢ UFikrim yok [137 ¢

32.Simdiye kadar iirettiginiz lriinlerde bir zehirlenme vakasi oldumu? Oldu ise hangi {iriinde?

TJOImadt COIdU(. . e,

Anketle ilgili belirtmek istedikleriniz
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EK-3 Hazir Yemekler i¢in Mikrobiyolojik Kriterler

Gida Mikroorganizmalar | Numune | Limitler (1)
alma
plani
Hazir yemekler
Tiiketime hazir (pisirilmis) | E. coli 5 0 <10’
l\:le)r tiirlii et ve sebze yemegi S. aureus () 5 D) 102 | 10°
B. cereus 5 2 10 | 10°
Salmonella spp. 5 0 | 0/25 g-mL
Tiiketime hazir her tirli E. coli 5 | 2 |<10"| 10
salflta, sarkiiteri tiriinleri ve S. aureus () 5 2 102 | 103
soguk mezeler vb.
Salmonella spp. 5 0 | 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 | 0/25 g-mL
Tiiketime hazir (pisirilmis) | E. coli 5 0 <10’
her tiirlii unlu mamul 2 3
(makarna, her tiirlii borek, B. cereus > 2 10 10
ngl;nacun, pide, pizza, manti Salmonella spp. 5 0 | 0/25 g-mL
Tiiketime hazir (pisirilmis) | Maya ve kiif 512 |10 | 10°
her tiirlii tatl (puding ) 2 3
. ’ ) 2 |1 1
muhallebi, krema, asure, su S. aureus () > 0 0
mubhallebisi vb.) Salmonella spp. 5 0 | 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 | 0/25 g-mL

("): Aksi belirtilmedikce limit kob/g-mL olarak degerlendirilir. kob: Koloni olusturan birim
(kat1 besiyerinde)
(*): Koagiilaz pozitif stafilokoklar

n: Analize alinacak numune sayisi

c: m ile M arasindaki sayida mikroorganizma ihtiva eden kabul edilebilir en fazla
analize alinacak numune sayis1

m: (n — c¢) sayidaki analize alinacak numunenin 1 graminda bulunabilecek kabul
edilebilir en fazla mikroorganizma sayisi

M: c sayidaki analize alinacak numunenin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir

en fazla mikroorganizma sayist
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