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OZET
DIYARBAKIR’DA TUKETILEN BAZI GIDALARIN MiKROBIYOLOJIK
YONDEN ARASTIRILMASI

Diyarbakir Biiyliksehir Belediyesi sinirlarinda, gida sektorii konusunda hizmet
veren isyerlerinin ilgili kisimlarindan alman bazi yiyecek numunelerinin
mikrobiyolojik analizleri yapilmustir. Bu analizlerden ¢ikan sonuglarin
degerlendirilmesi; Tiirk Gida Kodeksi, Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi, Teblig No:
2009/68’e gore yapilmistir.  Bulgularimizda; koyun kiymasinda %43.3, sigir
kiymasinda %56.6, ¢ig tavuk gogsiinde %60, tavuk budunda %46.6, pigsmis tavuk
donerinde %80 ve ezme salatada da %65 oraninda Tiirk Gida Kodeksi’nde belirtilen
sinir degerin lizerindeki degerde mikroorganizma sayisi tespit edilmistir. Bugday
unu, c¢ilek receli, bulgur ve halka tathida ise tiim Orneklerde sinir degerin altinda

mikroorganizma sayisi1 belirlenmistir.

[limizde yemek sektdriinde; genel, gida, personel, mutfak ve ekipman hijyeni
alaninda hizmet veren toplam 220 personele, goniilliilikk ilkesi ¢ercevesinde, “Gida
Hijyeni Biling Diizeyini Belirleme Anketi” de uygulanmis ve bu sonuclar
demografik 6zellikleriyle karsilastirilmistir. Anket sonucunda, tiim alanlarda ¢alisan
personelin hijyen algilama diizeyinin yetersiz oldugu tespit edilmistir.

Bu calismada; Diyarbakir’da tiiketime sunulan bazi gidalarin mikrobiyolojik
acidan giivenilir olmadig1 ve gida sektoriinde calisan personelin gida hijyeni
konusundaki biling diizeyinin istenen seviyede olmadigi goriilmiistiir. Dolayisiyla;

bu sorunun neden ve sonuglar1 belirlenerek, ¢6ziim dnerileri gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gida Hijyeni, Gida Giivenligi, Mikrobiyolojik Kalite.



ABSTRACT
A MICROBIOLOGICAL RESEARCH ON SOME FOOD CONSUMED IN
DIYARBAKIR

Microbiological analysis of some food samples were accomplished by
taking samples from the institutions providing service in food sector within the
boundaries of Diyarbakir Metropolitan Municipality. Evaluation of the outcomes of
this analysis was done according to the Turkish Food Codex, The Declaration of
Microbiological Criteria 2009, Declaration Number: 2009/68. As a result of the
analysis, the number of the determined micro-organisms in the samples was found
over the upper limit value defined in the Turkish Food Codex. The results were
43.3% in minced mutton, 56.6% in minced beef; 60% in raw chicken breast; 46.6%
in chicken legs; 80% in cooked chicken doner and 65% in mashed salad. However
the number of the micro-organisms in all samples of wheat flour, strawberry jam,
cracked wheat and ring sweet was determined under the limit.

In our province, a survey titled “A survey to assess the awareness of food
hygiene” was applied to 220 personnels providing service in some fields such as
general, food, staff, kitchen and equipment hygiene in food sector. The subjects
filled in the survey forms voluntarily and outcomes were compared with their
demographic characteristics. As a result of the survey, it was determined that
personnels’ perception level of hygiene is inadequate.

In this study it was determined that some food put on the market for
consumption in Diyarbakir aren’t microbilogically reliable and personnels’

perception level of hygiene is under the expected value. Consequently, some

i



suggestions were developed for this situation by determining the reasons and results

of the problem.

Key Words: Food Hygiene, Food Safety, Microbiological Quality
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TESEKKUR

Kent niifusunun hizla artmasi ve buna bagli olarak beslenme aligkanliginin
degismesi sonucu, gida giivenligi konusunun énemi giderek artmaktadir. Ulkemizde
gida sektoriiniin hizli bir sekilde biiylimesine karsin, denetim mekanizmalarinin
yetersiz kalmasi sonucu halk saglig biiyiik bir tehditle kars1 karsiya kalmaktadir. Bu
nedenle; bireylerin gida tiiketimini yaparken gida hijyeni konusunda bilingli ve de
secici olmasiyla bu sorun ¢oziilebilir.

Calismalarimda emegi olan, yillarca zorluklar icinde elde ettigi bilgi ve
deneyimlerini benimle paylasan, bana diiriistliigli, sabr1 ve anlayisiyla 6rnek olan
Dicle Universitesi Fen Fakiiltesi Biyoloji Boliimii dgretim iiyelerinden gok degerli
danigman hocam Sayin Prof. Dr. Abdunnasir YILDIZ’a tesekkiir ederim.

Caliymamm deney asamasinda yaptiklar1 yardimlardan dolayi, Siirt
Universitesi Fen Edebiyat Fakiiltesi Biyoloji Boliimii’nde Arastirma Gdorevlisi olan
Abdurrahman DUNDAR ve Bitlis Eren Universitesi Fen Edebiyat Fakiiltesi Biyoloji
Boliimii dgretim iiyelerinden, Yrd. Dog. Dr. Mehmet AKYUZ’e tesekkiirlerimi
sunarim.

Anket caligmasinin istatistik sonuglarmin degerlendirilmesinde yardimlarini
gordiigiim; Dicle Universitesi, Ziya Gokalp Egitim Fakiiltesi, Egitim Bilimleri
Boliimii 6gretim tiyelerinden Sayin Dog. Dr. Behget ORAL’a tesekkiir ederim.

Ayrica doktora calismam DUBAP FF-30 nolu proje ile desteklenmistir.

DUBAP yoneticilerine desteklerinden dolay tesekkiir ederim.
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SIMGELER VE KISALTMALAR

AKS: Aerobik Koloni Sayis1

BGA: Brillant Green Phenol Red Lactoz Siikroz Agar
BPA: Baird-Parker Agar Base

BRC: ingiliz Parakendeciler Konsorsiyumu

CAC: Kodeks Alimentarius Komisyonu

FDA: Gida ve Ilag idaresi

GHP: lyi Hijyen Uygulamalari

GMP: lyi Uretim Uygulamalar1

HACCP: Tehlike Analizi Kritik Kontrol Noktalar1
IFS: Uluslar aras1 Gida Standardi

ISO: Uluslararasi Standardizasyon Orgiitii

kob: koloni olusturan birim

MYP: Mannitol Yumurta saris1 Polymyxin

NB: Besin Broth

OECD: Ekonomik Isbirligi ve Kalkinma Organizasyonu
PCA: Plate Count Agar

PS: Peptonlu Su

RBC: Rose Bengal Kloramfenikol Agar

RVS: Rappaport Vassiliadis Soy Broth

SPSS: Sosyal Bilimler I¢in Istatistik Paketi

SR78: Chloramphenicol Selective Supplement
TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri

TQM: Toplam Kalite Yo6netimi



TPS: Tamponlanmis Peptonlu Su

TS: Turk Standartlar1
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1. GIRIS

Giiniimiizde, teknolojik gelismelere paralel olarak gida giivenligi ve saglikli
iiriin tercihi konusunda daha bilingli bir toplum olugmasina ragmen, gida iiretimi gibi
birinci derecede herkesi ilgilendiren gida hijyeni konusunda, istenen diizeyde
duyarlilik gosterilmedigi de bir gercektir. Gidalarin iiretiminden tiiketimine kadar
olan siirecte; irlin igleme, depolama, tagima ile pazarlama sirasinda zaman ve
mekana bagli olarak, gidanin saglik agisindan daha giivenli bir sekilde tiiketiciye
ulastirilmasi konusunun 6nemi giin gectik¢ce daha da 6nem kazanmaktadir.

Gida giivenligi kurallar1 ve talimatlari, evrensel anlamda giderek
standartlagmaktadir. Buna ragmen, geri kalmis ve gelismekte olan bir¢ok iilkenin
“gida giivenirliligi” saglik agisindan istenen diizeyde olmadig: da bilinmektedir.

Gida giivenliginde takip edilebilecek bir¢ok yonerge ve direktif bulunmaktadir.
Bunlara 6rnek olarak; Ingiliz Parakendeciler Konsorsiyumu (BRC), Uluslararasi
Gida Standard1 (IFS), Gida ve Ila¢ Dairesi (FDA), Kodeks Alimentarius Komisyonu
(CAC) ve Tehlike Analizi Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP) standartlarini
verebiliriz. Daha dnce, BRC Ingiltere’de, IFS Almanya-Fransa’da ve diger iilkeler
icinde HACCP belgesi alinmasi zorunlu tutulmaktaydi. Gida sektdriinde gida
giivenligi  konusundaki karmasikligi ortadan kaldrmak ve tiim diinyada
uygulanabilecek bir standart olusturmak amaciyla ISO 22000:2005-Gida Giivenligi
Yonetim Sistemi Standardi olusturulmustur.'

Gida iireticileri ve gida temin zinciri i¢inde yer alan tiim firmalar1 kapsayan
ISO 22000 gibi bir standardin uygulanmasi, tiiketicinin satin aldig1 gidaya ¢ok daha
fazla giiven duymasini ve bunun kendileri i¢in giivenli olduguna inanmalarini

saglayabilecektir.*?



Ulkemizde Avrupa Birligi Uyum Siireci cercevesinde yapilan diizenlemelerle
bu konuda standartlarin getirilmis olmasi, lilkemizde “Gida Giivenligi Sistemi”
acisindan 6nemli bir adimdir. Ancak diger konularda oldugu gibi, gida sektoriinde
hizmet verenlerin standartlar1 igsellestirmesi de bir siire¢ gerektirmektedir. Bu
nedenle, sektdrde hizmet verenlerin uluslararasi standartlara gore iiretim yapmasi
yaninda, tliketicilerin aldig1 gidanm gilivenirliligi a¢isindan uluslararasi standartlara
uygun olmasi gerektigi bilincinde olmasi da 6nem kazanmaktadir. Bu nedenle, bu
konuda gorevlendirilmis kurumlarin gerekli denetimleri yapmasi yaninda,
tiniversitelerdeki arastirmacilarinda bagimsiz olarak bilimsel yonde mevcut durumun
saptanmasi i¢in gerekli caligmalar1 yapmasi gerektigine inanmaktay1z.

[limizde de yazih medyaya yansiyan bazi gida zehirlenmesi olaylarina
rastlanmistir.  Silvan {lgesi’nin; Demirkuyu ve Esme Tasima Merkezi {lkdgretim
Okullarimda, 12 Aralik 2006 giinii 6gle yemeginde yedikleri ekmek arasi tavuk
dénerden dolay1 50 6grencinin’; yine ayni ilgeye bagli Kumgdli KSyii’nde 16 Ekim
2009°da, Tasimali Ilkdgretim kapsamindaki 28 &grencinin okulda verilen 6gle
yemeginden sonra rahatsizlanmas:’; Diyarbakir'm Ozekli Beldesi'nde bulunan Ozekli
[Ikogretim Okulu'nda; 15 Aralik 2006’da, 6gle yemeginde yedikleri sandvigten
zehirlendikleri iddiasiyla 32 Ogrencinin tedavi altma alnmas® ve Kayapmar
Ilgesi’nde; 6zel bir okulda 6grenim goren 39 dgrencinin, 24 Subat 2009°da 63le
yemeginde pili¢ eti yedikten sonra bulanti, kusma ve yliksek ates sikayetleriyle
hastanelere bagvurmasini’ 6rnek olarak verebiliriz.

Bahsedilen zehirlenmeler, gida giivenligi agisindan iilkemizde ve Ozellikle
ilimiz Diyarbakir’da bir¢ok eksikligin oldugunu gostermektedir. Bu eksiklikler;

hijyen sartlarma uyulmamasi, gida iiretiminde kalitesiz malzeme kullanilmasi ve



ucuz maliyetle yemek dagitma anlayis1 olarak siralayabiliriz.  Bunlarin sonucu
olarak; tilkemizde ve ilimizdeki gida zehirlenmesi vakalarindaki sayisal veriler,
Cizelge 1.2.1.% ve Cizelge 1.2.2.’de (Kaynak: Diyarbakir il Saglik Miidiirliigii’niin,
20/08/2009 tarih ve 20236 sayili Resmi Yazisi eki) verilmistir. Cizelgelerde sadece
gida kaynakli hastaliklardan dolay1 belli bir siire yatarak tedavi goren ve tedaviye
cevap vermeyip Olen kisiler belirtilmistir. Oysa ki; gida zehirlenme vakalarina, kayit
dis1 gizli zehirlenmeler de katilirsa, bu saymmn daha da fazla oldugu
diistiniilmektedir.  Ayrica; iilkemizde agir olmayan gida zehirlenme vakalarinin;
kitlesel olmamasi, hafif siddette olmasi1 ve basina yansimamasi gibi durumlarda kayit
altina alinmadigindan istatistiklere yansimamaktadir.

Kentlesmeyle birlikte yogun is temposu, is ve ev arasindaki mesafenin uzamasi
ve yemek sektoriiniin hizla gelismesi gibi nedenlerden dolayi, disarida yemek yeme
aligkanlhigr giderek artmaktadir. Bu calisma ile tiikketime sunulan gidalarin;
mikrobiyolojik yonden incelenmesi sonucunda, halkimizin tiikettigi bazi gidalarin
hijyenitesi konusunda segici bireyler olmasina katki saglayacaktir. Yemek iiretimi
hizmeti veren isletmelerde c¢alisan personele uygulanan, gida hijyeni algilama
diizeylerini belirleme anketi de, kamuya bu konuda hizmet verenlerin biling
diizeylerinin tespit edilmesine yardimci olacaktir. Bdylece, ortaya c¢ikabilecek
eksikliklerin tespit edilerek giderilebilmesi i¢in ¢6ziim Onerileri gelistirilebilecektir.
Ayrica; gida zehirlenmeleri toplum sagligmi ve iilke ekonomisini olumsuz yonde
etkilediginden, bu calisma sonucunda; insan saglig1 i¢in risk tasiyan faktorler tespit
edilerek, hem insan sagliginin korunmasi ve hem de ekonomik kayiplarin énlenmesi
ile birlikte, gida hijyen bilincinin olugsmasina da katki saglayacak ve saglikli bir

toplum olusumuna da katki yapabilecektir.



1.2. CIZELGELER

Cizelge 1.2.1. Beslenme Kaynakli Hastaliklar Sonucu Hastaneye Yatan Hastalarin

Dagilimi, Tiirkiye Geneli, 1995- 2004.

HASTALIKLAR

Enteritis
Yillar . Paglitg’rve Basilli ve e T
Tifo Salmonella Amlph. Sey_r?den Brusella i (Bakteri Geneli
Enfeksiyonlar1 Dizanteri Diger Kaynakl1) Toplam

Hastalik

lar
Taburcu | 6.358 4.600 10.543 102.532 | 4.561 8.259 136.953

1995 -

Olen 26 30 104 993 9 183 1.345
Taburcu | 5.144 3.732 9.539 101252 | 4235 8.212 132.114
19% Olen 19 7 124 870 6 149 1.175
Taburcu | 4.704 3.192 11.792 | 107.330 | 4.384 8.612 140.014
177 Olen 13 51 103 919 7 181 1.274
Taburcu | 3.150 2.344 10437 | 118350 | 4.092 8.761 147.134
1% Olen 13 14 61 765 6 94 953
Taburcu | 3.912 1.918 9.407 94.178 3.686 7.072 120.173
1% Olen 39 0 89 486 8 108 730
Taburcu | 4.133 3.520 9.878 114.482 | 4238 9.532 145.783
2000 Olen 25 2 41 405 8 94 575
Taburcu | 5.523 3.025 12.108 123339 | 5.873 7.875 157.743
2001 Olen 1 3 88 608 5 324 1.029
Taburcu | 5210 2.648 11.570 | 128.734 | 6.126 8.856 163.144
2002 Olen 4 1 76 464 5 91 641
Taburcu | 3.440 2.470 9.106 104.666 | 5.682 7.565 132.929
2003 Olen 2 4 64 297 31 44 442
Taburcu | 4.009 4.135 11.838 127.280 | 6.772 8.519 162.553
2004 Olen 6 35 34 234 21 109 439

Kaynak: Saglik Bakanlig1, Saglik Istatistikleri, http:
www.tuik.gov.trVeriBilgi.dotb id=6&ust id=1(2008)




Cizelge 1.2.2. Beslenme Kaynakli Hastaliklar Sonucu Hastaneye Yatan Hastalarin
Dagilimi, Diyarbakir i1 Geneli, 2005- 2009.

HASTALIKLAR
Enteritis
Paratifo ve ve ishal Gida
Yillar Diger Basilli ve ile Zehirlenmesi | Divarbakir il
Tifo | Salmonella | Amipli | Seyreden | Brusella . Geneli
. . . .o (Bakteri
Enfeksiyon | Dizanteri Diger Kaynakl) Toplam
lart Hastalik yn
lar
Taburcu | 40 55 20 48 34 1 198
2005
Olen 0 0 0 0 0 0 0
Taburcu | 110 67 13 73 154 62 479
2006 =
Olen 0 0 0 0 0 0 0
Taburcu | 37 36 26 234 57 4 394
2007 =
Olen 0 1 0 0 0 0 1
Taburcu | 96 15 12 15 7 0 145
2008 =
Olen 0 0 0 0 0 0 0
2009
. 40 4 2 56 116
(ilk Taburcu 7 7
6 ..
Olen 1 0 0 0 0 0 1
Ay)

Kaynak: Diyarbakir i1 Saglik Miidiirliigii’niin, 20/08/2009 tarih ve 20236 sayili
Resmi Yazisi ekidir.
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2. KAYNAK ARASTIRMASI

Gidalarin iiretiminden tiiketiciye ulagincaya kadar gegen islemler zincirinde,
cesitli kaynaklardan bulasan mikroorganizmalar uygun kosullarda hizla ¢ogalarak,
kalitenin bozulmasina, ekonomik kayiplara ve gida kaynakli hastaliklarin ortaya
¢ikmasima neden olmaktadir.'

Gida zehirlenmeleri, halen gilinlimiizde de Onemli bir saglik sorununu
olusturmaktadir.  Saglikli beslenmede Onemli kriterlerden bir tanesi de, gida
maddelerinin hijyenik kosullarda iiretilip tiiketilinceye kadar ki bir siirecte, hijyen
zincirinin  bozulmamasidir.>  Personel hijyeni, hijyen zincirinin en G&nemli
basamaklarindan birini olusturmaktadir.>*

Kiyma gibi et iriinleri, etin dogal florasinda bulunan mikroorganizmalarin
kiyma ¢ekme asamasinda da degismeden varligini siirdiirmesi ve yine etin bilesimi
ve yapist itibartyla mikroorganizmalarin gelismesi i¢in uygun kosullar1 tasimasi
nedeniyle insan saglig1 icin risk tastyabilmektedir.’

Kiymada her zaman yiiksek sayida bakteri bulunabilmekte ve ayn1 zamanda
bunlarn patojen olma olasiligi da bulunmaktadir.® Ulkemizde de konu ile ilgili
olarak yapilan bir ¢ok caligmada, gerek et ve gerekse kiymada, patojen bakteri
sayisinin yiiksek bulundugu tespit edilmistir.”

Kiyma, besin degerinin yiiksek olmasi yaninda yiizeyinin genislemesi
nedeniyle saprofit ve patojen mikroorganizmalarin gelismesi i¢in ideal bir ortam
olusturmaktadir. Bununla birlikte etin yiizeyinde bulunan mikroorganizmalar iglem
sirasinda kiymanin her tarafina homojen bir sekilde dagilarak {iredigi i¢in kiymadaki
mikroorganizma sayisi, kiymanm hazirlandigr karkasa gore 10-100 kat

artabilmektedir.®



Kiymanm, 6zellikle saglikli olan veya olmayan hayvanlara ait etlerden hijyenik
olmayan kosullarda elde edilmesi ve uygun kosullarda muhafaza edilmemesi sonucu
mikroorganizmalar hizli bir sekilde iiremektedir. Ayrica, Salmonella iiremis etlerde
cogunlukla tat ve koku degisikliklerinin bulunmamasi tehlikenin daha da artmasina
sebep olmaktadir.’

Van ilinde kasap ve marketlerde tiikketime sunulan dana kiyma orneklerinde;
Salmonella spp. %3 ve koyun etinden yapilmis kiymalarda ise; Salmonella spp. %4
oraninda saptanmistir. 10

Cig etlerde, insanda hastalik yapan Salmonella spp., Shigella spp., Bacillus
anthracis, Bacillus cereus, Escherichia coli, Clostridium botulinum, Clostridium
perfringes, Campylobacter jejuni ve Staphylococcus aureus gibi birgok patojen
saptanmustir.  Staphylococcus tiirlerine insanlarin agiz, burun, el ve derilerinde
normal veya gegici flora iliyeleri olarak her zaman rastlanildigini ve en 6nemli
kontaminasyon kaynaklarinin, hijyen Onlemlerine uymayan isciler oldugu
saptanmistir. Cig hayvansal {iriinlerle, yetersiz temizlenmis alet ve ekipmanlar da
diger Onemli kontaminasyon kaynagi oldugu belirtilmektedir.  Derinin derin
tabakalarma ve kil koklerine yerlesen bu bakterilerin yikanmayla uzaklastirilmasinin
zor oldugunu ve bu nedenle tasiyict nitelik tasiyan kisilerin riski yiiksek gidalarla
¢alisilmasmin engellenmesi gerektigi vurgulanmaktadir."!

Cig kofte yapiminda kullanilan salga, baharatlar ve dzellikle kiyma ile ilgili
bircok mikrobiyolojik veri bulunmaktadir. Fakat bolgemizde yaygin bir sekilde
tilketilen ¢ig koftelerde bulunan mikroorganizma 6zellikleri ile ilgili olarak yapilmis

¢alisma sayisi yetersizdir.'?



Elaz1g'da yapilmis ¢ig koftelerde ortalama Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri
(TAMB) sayis1 4.6x10° kob/g; koagiilaz pozitif stafilokok 1.0x10° kob/g ve kiif say1s1
ise 2.4x10" kob/g olarak saptanmistir. Cig koftenin mikrobiyolojik florasi, biiyiik
Olciide yapiminda kullanilan kiyma ve diger katki maddelerinde bulunan
mikroorganizmalara baghdir.”>  Van yoresindeki ¢ig koftelerde ortalama TAMB
3.3x10° ve S. aureus ise 3.7x10° kob/g olarak belirlenmistir.'*  Ankara’da
marketlerde satilan hazir kiymalarin %90’mnda TAMB sayisiin 1.0x10” kob/g’1
ast1g1 belirtilmistir."

Diyarbakir’da tiiketime sunulan ¢ig kofte 6rneklerinin analizi sonucu; ortalama
TMAB sayis1 2.3x10°, S. aureus 5.0x10° ve kiif sayisi ise 4.7x10° kob/g olarak
saptanmustir.'®  Cig koftelik kiyma ile yapilan bir cahismada; TAMB 3.5x10° ve S.
aureus ise 1.5x10° kob/g olarak saptanmustir.'’ izmir’de satilan ¢ig koftelerin
%26’sinda S. aureus ve %14’tinde Salmonella izole edilmistir.'®

Avustralya Auckland’da 01/07/1999-30/06/2000 tarihleri arasinda meydana
gelen 190 gida zehirlenmesi nedenleri arasinda; S. aureus (%12), B. cereus (%9) ve
Salmonella (%6) oldugu belirlenmistir."”  ingiltere’de ise Salmonella grubu
bakterilerin sebep oldugu gida zehirlenmelerinin %1.9’u sigir etlerinden ileri geldigi
bildirilmistir.*’

Bursa ve Kars ilindeki kasaplardan aliman kiyma numunelerinde %1.25 ile
%46.6 arasinda degisen oranlarda Salmonella bakterisine rastlanirken,*'*?

ingiltere’de kiimes hayvanlar1 et numunelerinde bakteri tespit edilememistir.>®

Ulkemizde bazi bugday &rneklerinin mikrobiyolojik analizinde; TAMB sayisi

4.5x10°, koliform 3.1x10" ve kiif ise 1x10" kob/g olarak tespit edilmistir.**



Salmonella; Enterobactericeae familyasina ait Gram (-) bir patojen oldugu,
ayrica dogal olarak insan ve hayvan barsaginda yasayan, digkiyla kanalizasyon
sularma bulasabilen, insanlarda bagirsak enfeksiyonu gibi septik enfeksiyonlara
neden olur. S. aureus’un insan ve hayvanlarin burun, bogaz ve deri florasinda
bulunanan bir bakteri oldugu ve koagiilaz pozitif suslar1 gidalarda geliserek bir
eksotoksin olan enteretoksin iiretmesi sonucu gida zehirlenmesine neden olan bir
tiirdiir.>®>  Salmonella cinsi bakterilerin gida maddelerinde bulunmas: halk saglig:
acisindan tehlikeli oldugundan gidalarda bulunmamasi gerekmektedir. Ayrica;
bunlarin biitiin serotipleri de infeksiyon yapabilmektedir.*®

Mezbaha ve et isletmelerinde hijyenik kosullarin yeterli diizeyde olmadigi
durumlarda; etlerin ¢ekilmesi, karistirilmast ve pargalanmasi sirasinda kullanilan
ekipman ve galisan personelin temast, ¢apraz kontaminasyona neden olmaktadir.*’

Toprak basili olan B. cereus’un gidalarda bulunur ve hijyenik olmayan
kosullarda, miisait cevre faktorlerinin de etkisiyle bol miktarda iireyerek gida

zehirlenmelerine yol agmaktadir.?®

Agri’da lokantada calisan personel ilizerine yapilan bir arastirmada, personel
ellerinin yiyeceklerin kontaminasyonunda birincil derecede vektor oldugu
belirtilmistir.””  Hollanda’da; kofte benzeri bir iiriiniin %19’unda Salmonella,
%73’tinde  S. aureus pozitif bulunmustur.® Istanbul’da  fast-food ve
siipermarketlerden alman hazir kofte Orneklerinin  mikrobiyolojik analizler
sonucunda; TAMB 5.6x10°, S. aureus 3.2x10° ve kiif sayisini ise 9.6x10" kob/g

olarak tespit edilmis ve numunelerin %5.4’iinde Salmonella bakterisi bulunmustur.®'
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Hazir satilan ¢ig kiymalarin, aerob genel canli, koliform, stafilakok ve B.
cereus’u yiiksek oranda tasimaktadir.>> Ankara’da tiiketilen bazi hamburgerlerin®
yine Ankara’da bazi tiiketilen hamburger ve Inegél kofte®* orneklerinin

mikrobiyolojik yonden halk sagligi agisindan uygun olmadigi belirtilmistir.

Bursa’da tiiketilen ¢ig ve pismis 1zgara koftelerin mikrobiyolojik kalitesi ve
bilesimi {izerine yapilan bir calismada; TAMB 2.19x10", toplam stafilokok 6.9x10°

ve kiif sayis1 ise 2.99x10* kob/g larak belirlenmistir.”

Ankara’da yapilan bir ¢alismada, ¢i§ hamburgerlerin %77.2’sinde, pismis
olanlarm da %27.1’inde kabul edileblir {ist sinirin iizerinde toplam aerob genel canli
icerdigi saptanmustir.”® Ankara’da pismis tavuk donerin mikrobiyolojik analizi
sonucunda; TAMB 1,0x10%- 6,4x10° kob/g, S. aureus 10° kob/g ve yliksek oranda

Salmonella belirlenmistir.”’

Tavuk derisinin, donere katilmasi sonucu, patojen
miktarinin artmasma neden oldugu ve bu nedenle daha fazla risk tasidigi da

saptanrmstlr.38

Tekirdag’da; ¢ig ve pismis tavuk ve sigir etinden yapilan 60 doner drnegini
mikrobiyolojik analizi sonucunda; mikroorganizma sayisinin tavuk etinde, sigir etine
gore daha fazla oldugu tespit edilmistir. Tim ¢ig kebaplar olasi Salmonella
icermesine ragmen, pismis tavuk etinde %80, pismis sigir etinde ise %40 oraninda
saptanmlstlr.39

Bursa’da tiiketime sunulan tavuk budu orneklerinin mikrobiyolojik analizi
sonucunda, %0.24 Salmonella tespit edilmistir.*’ Salmonella’nn gida kaynakli
bakteriyel hastaliklar i¢inde, en 6nemli patojenlerden biri oldugu ve iilkemizde de
Salmonella infeksiyonlarinin  6nemli bir halk saghgt problemi oldugu

bilinmektedir.*!
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Amerika’da Salmonella’nin neden oldugu hastaliklardan dolayi, tahminen her
y1l 500°den fazla kisinin 61diigii ve 1.4 milyon kisinin ise hastalandig1 bildirilmistir.**

Insanlarda Salmonella infeksiyonlarmm en &nemli kaynagi, basta kiimes
hayvanlar1 ve diger et tiriinleri oldugu tespit edilmistir.”> Baz arastiricilar tarafindan
da gida maddelerine bulasan Salmonella serotipleri rapor edilmistir. **

Kiimes hayvanlarinin; diigiikk maliyeti, yag iceriginin az olmasi ve kisa siirede
hazirlanmasindan dolay1 yaygm bir sekilde tiiketilmektedir. Ispanya’da, tavuk eti
parcalart (but, kanat ve go6giis) ile tavuk eti {iriinii olan hamburger ve sosislerin
mikrobiyolojik analizleri sonucunda, %80’inin Ispanya Mikrobiyolojik Standardina
uymadig1 saptanmugtir.*

Diyarbakir’da tavuk karkaslarmin %18.4’tinde Salmonella tespit edilmistir.
Tavuk gogiis etinin %48’1, tavuk budunun ise %8’inde Salmonella bulunmustur. S.
aureus tiim 6rneklerin %65’inde siir degerinin {istiinde saptanmustir.*®

Tavuk parcalarina, Ttretim, isleme ve dagitim sirasinda Salmonella
bulasabilecegi gibi paketleme sirasinda ¢apraz bulagma da meydana gelebilmektedir.
Bu nedenle; kesimin yapildig1r yer ve kasaplarda alman o6rneklerde diisiik oranda
Salmonella tespit edilirken, slipermarketlerdeki 6rneklerde yiiksek oranda bulastigi
saptanmlstlr.47

Finlandiya’da Salmonella enterica subsp. enterica serovar infantis (S. infantis),
S. enteritidis ve S. typhimurium 'dan sonra, en ¢ok insanda hastalik yapan tiirdiir. En
¢ok kiimes hayvanlarinda yiiksek oranda bulunmaktadir.*®

Salmonella ve Shigella patojenleri, yenmeye hazir salatalarda diisiik
miktarlarda bulunmustur.*® Diger bir ¢alismada ise; domates ve marul rneklerinde

her iki patojen de belirlenmistir.
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Ankara’da yapilan bir ¢alismada, hijyen konusundaki duyarlilik; cinsiyete,
egitim diizeyine ve ¢aligma siiresine baglh olarak degistigi belirlenmistir. Buna gore;
kadmlar erkeklerden, {iniversite mezunlar1 daha diisiik 6grenim gorenlerden ve is
tecrilbesi daha fazla olanlarin da daha az olanlara gdre hijyeniteye daha 6nem
verdikleri belirtilmistir.”’

Amerika’da her yil gida kaynakli olarak; 76 milyon kiginin hastalandigi,
325.000 kisinin hastanelere bagvurdugu ve bunlardan da yaklasik olarak 5000 kisinin
oldigii belirtilmistir.”>  Avrupa’da, her y1l yaklasik olarak 5 milyondan fazla kisinin,
sadece salmonellozis vakalarindan dolay1 hastalandigi ve bu da hem ekonomik kayba
ve hem de insanlarin biiyiik acilar ¢ekmesine neden olmaktadir.”®> Slovenya’da bu
konuda son 20 yildaki ekonomik kayip yaklasik olarak 1.2 milyar dolar olarak
tahmin edilmistir.”* Gida kaynakli hastaliklarin oran1, gelismekte olan tilkelerin yani
sira gelismis iilkelerde de artmakta oldugu belirtilmistir.

Slovenya’da, gida giivenligini etkileyen faktorleri belirlemek amaciyla; gida
iiretimi yapan, catering ve parekende satis yerlerinde ¢alisan 386 personel iizerinde
bir arastirma yapilmistir. Bu birimlerde calisan is¢ilerin, mikrobiyolojik yonden
“gida giivenirliligi” hakkindaki bilgilerinin eksik oldugu ve c¢alisanlarin da ¢aligma
ortamimndan memnun olmadig: tespit edilmistir. Arastrmaya katilanlarin ortalama;
yaslar1 40,3, is tecriibeleri 17,3 yil, meslek lisesi mezunu %46.1, lise mezunu %43.8
ve liseden daha diisiik egitim diizeyi olanlar1 da %1.6, cinsiyet bakimindan ise %88’1
erkek ve %12’si kadin olarak saptanmistir. Ayrica, yine ayni arastiricilar bu tiir
yerlerin yOnetimi birimine, HACCP sistemini uygulamanin zorunlu oldugunu,
calisanlara uzman kisilerce egitim verilmesini ve ¢ok siki bir sekilde yerinde

denetlemelerin yapilmasmin daha etkili olacag1 belirtilmistir.
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Holanda’da, iscilerin HACCP personel programinda; gida giivenligi, iiretim
kontrolii ve personel hijyeni alanlarinda egitim almalar1 gerektigi belirtilmistir. Ayni
zamanda gida giivenligi sisteminin kabul edilebilir olmas1 i¢in is¢ilerin mutlaka
mikroskop kullanarak mikroorganizmalar hakkinda wuygulanabilir egitimden
gecirilmesi gerektigi de vurgulanmustir.”’

Ingiltere’de yapilan bir arastirmada, gida iireten bir¢ok isletmede uygulanan
egitim politikasinin tiim personeli istenen diizeyde tatmin etmedigi saptanmustir.”®
Gida sektorii galiganlarina verilecek egitimin; resmi makamlarin denetiminde, kararli
bir sekilde ve kaliteli olmasi1 gerektigi belirtilmistir. Ayrica, gida giivenligi agisindan
verilen yetersiz egitimin, egitimin hi¢ verilmemesinden daha riskli olabilecegi
soylenmistir.®

Amerika’da yapilan bir calismada; is¢ilerin %5’inin ishal ve kusma gibi
hastalik belirtileri oldugu halde calistiklarin1 ve bunun sonucunda ise tiiketicilerin
biiyiik ¢ogunlugunun potansiyel olarak bu hastaliklara maruz kalabilecegi
belirtilmistir.”

Gida sektoriinde ¢alisan personele, gida giivenligi konusunda egitimin
verilmesiyle, sadece teorik bilgilerinin arttigini, bunun her zaman pratikteki
davramslarinda pozitif bir degisiklik meydana getirmedigi de tespit edilmistir.*’

Gidalarda hijyenlik; bone, maske, koruyucu eldiven ve temiz is kiyafetler
giymesiyle, %82.9, tirnaklarin kesilmesi ve agza alinmamasi durumunda %45.8 ve
pismis yiyeceklerin, ¢ig yemeklerden izole edilmesiyle de %359.3 oraninda
saglanabilecegi belirlenmistir. Gida giivenligi; Iyi Uretim Uygulamalar1 (GMP), lyi
Hijyen Uygulamalar1 (GHP) ve HACCP uygulama sistemleri ile gida kontrolii

garanti altina alinmigtir. Aym1 zamanda gida iiretiminde, her asamada (ciftlikten
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sofraya kadar), Toplam Kalite Yonetimi (TQM) uygulanmast gerektigi de
vurgulanmigtr.®!

Sindirim sistemi infeksiyonlarinin yaklasik %39°u, yemek hazirlama sirasinda
kullanilan yiizey ve aletlerden bulastig1 tespit edilmistir.®> Gida sektorii calisanlar1,
hem viriisler ve hem de S. aureus ile Salmonella gibi patojenleri gidalara
bulastirmaktadir.”  Personelin hijyenik kurallara yeterince uymamasi ve capraz
bulagsmadan dolayi, gida kaynakli hastaliklarin yayilmasinda, gida servisi yapan
iscilerin ellerinin vektor olarak gérev yaptigi saptanmustir.®®  Gida sektoriinde
calisan 180 kisinin ¢iplak ellerinden bakteri sayis1 bir ¢aligmayla tespit edilmistir.
Gida hazirlama sirasinda, eldiven giyen personel ile giymeyenlerin kargilastirmasi
yapilmig ve c¢iplak elle calisanlarin ellerinde yiiksek miktarda bakteri izole
edilmistir.®

Tiirkiye’de, 36 askeri hastanede yapilan ¢alismada; gida kaynakli hastaliklarin
olusmasinda, yemek hazirlama ve servis iinitesinde ¢alisan personelin en Onemli
faktorli olusturdugu belirtilmistir. Gida kaynakli hastaliklari, periyodik hastane ve
laboratuvar muayene prosediirlerinin  uygulanmasiyla ile  Onlenebilecegi
soylenmistir.®

Ekonomik Isbirligi ve Kalkinma Organizasyonu (OECD) iiye iilkelerinde, gida
kaynakli salgin hastaliklarin baslica nedenini; et ve et iiriinleri, kiimes hayvanlari ile
bunlarin {iriinii olan yumurta ve iiriinlerinin oldugu rapor edilmistir.®’

Gida kaynakli hastaliklarin olugsmasinda, iiretici ve tiiketicilerin, gida giivenligi

ile ilgili bilgi ve uygulamadaki eksikliklerin neden oldugu bildirilmistir.'**

Ayrica;
yiyeceklerin hazirlanmasi ve saklanmasi konusundaki bilgi yetersizliginin gida

kaynakl1 bircok hastaligin nedeni olarak agiklanmustir.®®
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3. MATERYAL ve METOT

3.1. MATERYAL
3.1.1. Mikrobiyolojik Analiz Materyali

Bu calismanin 6rnekleri, Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi sinirlar igerisinde
yer alan Baglar, Yenisehir, Sur ve Kayapinar ilgelerinde gida konusunda faaliyet
gosteren igyerlerinden almmugtir. Bu yerlesim birimlerinde, gida iiretimi ve satist
yapilan igyerlerinden (bakkal, semt pazari, market, siiper market, kasap, pastane,
lokanta gibi) alinan numunelerin mikrobiyolojik yonden kalitesi belirlenmistir. Bu
isyerlerinden 2005-2009 yillar1 arasinda, yaz aylarinda (Haziran, Temmuz, Agustos)
numuneler alinarak,' analiz islemi gergeklestirilmistir. Tiim 6rnekler 60- 80 g olacak
sekilde aseptik kosullarda, steril kilitli posetlere konularak termos veya steril kilitli
poset icerisinde laboratuvara getirilerek derhal analiz islemi yerine getirilmistir.
Orneklerin degerlendirilmesi; Resmi Gazete’nin 08/01/2010 tarih ve 27456 sayisinda
yayimlanan, Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginde Degisiklik

Yapilmas: Hakkinda Teblig (Teblig No: 2009/68)’e degerlendirilmistir.

Belirtilen tarihler arasinda; her bir numuneden 60-80 g olacak sekilde; 30’ar
adet kuzu ve dana kiymasi, 30 adet ¢ig tavuk eti g6gsii ve budu, 30 adet tavuk doneri,
20 adet ezme salatasi, 12 adet bugday unu, cilek receli ve kuru bulgur ile 20 adet
halka tatl numunesi satis reyonundan steril posetlere konularak, Dicle Universitesi,
Fen Edebiyat Fakiiltesi, Biyoloji Boliimii, Mikrobiyoloji Laboratuvarma getirilerek

mikrobiyolojik yonden analizleri yapilmistur.

3.1.2. Anket Materyali
Calismanin bu boliimiinde; Diyarbakir’da kamu ve 6zel sektordeki kurumlara

yemek hizmeti veren 5 adet isyerinde c¢alisan toplam 220 personel ile yiiz yiize
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goriisiilerek, Anket Formu 1 ve Anket Formu 2’de yer alan sorular yoneltilmistir.
Form 1’de boliimiindeki 7 soru, c¢alisanlarin demografik ozelliklerini ve saglik
durumlarin1 belirlemeye yonelik sorulardan olugmustur. Anket Formu 1 ve 2 ise
Buyruk ve Sahin® ile Cakiroglu ve Ucar’’in uyguladigi, giivenirlik derecesi alfa
0,8290’a gore tespit ettigimiz anketten olusmustur. Besli Likert tip dlgcek kullanilan
ve 36 sorudan olusan bu anketle, personelin hijyen algilama diizeyleri tespit
edilmistir.

Form 2’de verilen 14 soru “gida hijyeni”, 12 soru “personel hijyeni” ve 12 soru
da“mutfak ve ekipman hijyeni” boliimlerinden olusmustur. Ankette; 3, 4, 15, 17, 23,
27, 28, 32, 34 ve 36. sorular negatif ciimleler olarak belirlenmistir. Besli Likert tip
Olcek; Tam Katiliyorum (5 puan), Cok Katiliyorum (4 puan), Orta Derecede
Katiliyorum (3 puan), Az Katiliyorum (2 puan), Hi¢ Katilmiyorum (1 puan) seklinde
uygulanmistir. Tim sorular dogru cevaplandiginda; “mutfak ve ekipman hijyeni”
boliimiinden 50 puan, “personel hijyeni” boliimii 60 puan, “gida hijyeni” bolimii 70
puan ve tiim sorular1 kapsayan“genel hijyen” boliimi maksimum 180 puandan

olusmustur.>’

3.2. METOT

3.2.1. Mikrobiyolojik Analiz Metodu

3.2.1.1. Kullanilan besiyerleri ve besiyerlerine katilan ek maddeler

Kullanilan besiyerleri ve besiyerlerine katilan ek maddeler asagida

belirtilmistir.
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1. Baird-Parker Agar Base (BPA)- Merc 1.05406

2. Yumurta Sarist Tellurit Emulsiyon- Merc 1.03785

3. Chromocult Koliform Agar- Merc 1.10426

4. Plate Count Agar (PCA)- Merc 1.05463

5. Tamponlanmis Peptonlu Su (TPS)- 1.07228

6. Peptonlu Su (PS)- Merc 1.07214

7. Rappaport Vassiliadis Soy Broth (RVS)-Merc 1.07700

8. Brillant Green Fenol Red Laktoz Siikroz Agar (BGA)-Merc 1.10747
9. Bactident Koagulaz (Merck 1.13306)

10. Rose Bengal Kloramfenikol Agar (RBC)- Merc 1.00467

11. Kloramfenikol Selective Supplement (SR78) Oxoid-SR0078

12. Mannitol Yumurta Saris1 Polymyxin Agar (MYP)- Merc 1.05267
13. Yumurta Saris1 Emulsion (Merc 1.03784)

14. Nutrient Broth (NB)-Merck 1.05443

3.2.1.2. Katkilarm besiyerine ilavesi

Maya ve kiif i¢cin kullanilan RBC besiyerine, otoklavdan 6nce 10 ml’lik
enjektdr yardimiyla 1 birim SR78 katki maddesi ve 3 ml aseton ilave edildikten
sonra, ¢alkalanarak ¢oziilmesi saglanmis ve besiyerine aktarilmistir. Katki maddesi
ilave edilecek agarli besiyeri i¢ine sterilizasyondan 6nce manyet atilarak beraberce
sterilize edilmis, katk: ilavesinden sonra manyetik karistiricida hafifce karistirarak
katkinin besiyeri i¢inde dagilmasi saglanmigtir. Katki ilave edilmis agarl besiyeri,
katkimin ytiksek sicakliktan olumsuz etkilenmemesi ve istenen sonucu verebilmesi
icin hizli bir sekilde petri kutularina dokiilmiistiir. RBC besiyerinde kullanilan

antibiyotik iceren kiiclik kahverengi siselerde (bir birim) bulunan katki maddesi ile
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MYP ve BPA besiyerinde kullanilan yumurta sarist igeren ¢ozeltiler, iiretim
asamasinda pastorize edildiginden, steril kabul edilerek, rahatca kullanilmistir.

Katki maddeleri buzdolabinda +4°C’de saklanmustir. Biitiin ilave islemleri
bunzen beki alevi ortaminda yapilmis, ilave isleminden sonra kapak agzi alevlen
gegirilerek sikica kapatilmis ve daha sonra kullanilmak iizere buzdolabinda muhafaza
edilmistir.*
3.2.1.3. Ornek numune alma

Calismamizda, numune alma iglemi; 03/06/2003 tarih ve 8117 sayili Resmi
Gazetede yayimlanan, 626 yayin numarali Gida Maddeleri Satis ve Toplu Tiiketim
Yerlerinden Numune Alma Rehberi’ne' gore yapilmustr.  Numuneler alev
ortaminda, yaklasik olarak 60-80 g olacak sekilde alimmistir. Bazi numunelerin
analizi ayn1 giin ve bazilarmnin da buzdolabinda kisa bir siire bekletilerek analizi
yapilmstir.

Calismamizda, tasima sirasinda sogutmaya gerek olmayan (tatl, un, kuru
bulgur) gidalar; kilitli steril posetlere, alev ortaminda aktarilarak, agzi kapali poset
icerisinde laboratuvara getirilmistir. Buna karsin iglem gérmemis, sogutulmus
gidalar (kiyma, ¢ig tavuk, ezme salata) ile tavuk doner ornekleri, 0°C ile +4°C
arasinda kalmasi gerektiginden, steril kilitli poset i¢inde ortam 1sisini koruyacak
sekilde, termosa birakilarak laboratuvara getirilmistir. Bu sekilde, alinan numuneler,
miimkiin olan en kisa siire i¢ginde ve drnekteki mikroorganizma sayisini artiracak ya
da azaltacak kosullardan tiimiiyle arindirilmis olarak analize alinmas1 saglanmastir.

Laboratuvara getirilen Kkilitli steril poset iizerine, 6rnek alindig1 anda; numune
alim tarihi, saati ve 6rnek alim yeri ve ortam sicakligi hemen yazilmistir. Sicaklik

6l¢iimiinde termometre kullanilmustir.*
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3.2.1.4. Analize alinacak 6rnek miktar1 ve drnegin agilmasi

Caliymamizda, sadece sayim yapilacak analizler i¢in 10 g gida Ornegi
alimmustir. Patojen (Sa/monella) aranmasinda, gidada var/yok testi i¢in ise 25 g gida
ornegi alimmistir. Buna gore; toplam bakteri, koliform grup bakteriler, maya ve kiif
ile stafilokok icin 10 g, Salmonella analizi igin ise her birinden 25 g olmak iizere en
az 60-80 g numune laboratuvara getirilmistir.  Ayrica; laboratuvara getirilen
numunenin paraleli analiz bitinceye kadar {irlinlin 6zellikleri degismeyecek sekilde
kontrol numune olarak buzdolabinda korunmustur.'

Bu calismada; analiz i¢in gelen 6rnekler miimkiin olan en kisa siire iginde
analize alinmistir. Kilitli poset acilmadan Once, agilacak yer ve gevresi %76 (v/v)
alkol ile dezenfekte edilmistir. Caligmada biitiin malzemeler pastor firminda steril
edildikten sonra kullanilmistir. Orneklerin 10 g ve 25 g tartilmas islemi de aseptik
kosullar altinda yapilmistir.
3.2.1.5. Homojenizasyon ve seyreltme

Calismamizda; homojenizasyon ve seyreltme c¢ozeltileri olarak %0.1 pepton
cozeltisi (Merck 1.07214) ile Salmonella analizinde TPS-Merck 1.07228
kullanilmustir.* Homojenizasyon islemi sayim ve var/yok testleri i¢in seyreltme 1:9
oraninda yapilmistir. Homojenizasyon islemi; bakteri saymmi yapilacak kat1 gida
orneklerin i¢in ise alev ortamimda beher igine iizerine drnegin admnm yazil oldugu
Stomacher poseti i¢ine 10 g tartildiktan sonra, steril edilmis 90 ml peptonlu su ilave
edilerek yapilmustir.’ Daha sonra 2 dakika boyunca genis bir plastik kutu yardimiyla
ezilerek, homojenizasyon iglemi tamamlanmaistir.

Salmonella’nin da var/yok testi i¢in ise alev ortaminda steril olmus, cam

kavanozdaki 225 ml TPS iceren besiyeri ilizerine 25 g gida Ornegi eklenerek
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seyreltme iglemi yapilmistir. Her iki durumda da 1:9 oraninda homojenizasyon, ile
ayn1 zamanda 10" seyreltme orani elde edilmistir. PCA, RBC, BPA besiyerleri i¢in
mikroorganizma yogunluguna gore 10° ya kadar seyreltmeler yapilmustir.®”*
3.2.1.6. Yikama ve biyolojik atiklarin uzaklastirilmast

Calismamizda; besiyeri hazirlanmasi, seyreltme ve ekim islerinde kullanilan
cam ve diger malzemeler derhal bulagik deterjaniyla yikanarak, kurutulmus ve pastor
firminda steril edilmistir. Besiyeri hazirlama, seyreltme, ekim ve koloni sayim sonu
gibi tlim asamalarda kullanilan bone, eldiven, maske, mikropipet ucu, tek kullanimlik
pipetler ekim kabini disindaki agzi kapali ¢op posetine birakilmistir.  Gida
orneginden kalan atiklar, seyreltilmis gida c¢ozeltileri de aymi sekilde
uzaklastirilmistir.  Inkiibasyon sonunda, koloni sayisi tespit edildikten sonra, petri
kutular1 otoklavda 1.5 atmosfer basing altinda, 121°C’de 15 dakika siireyle
bekletildikten sonra diger atiklarla beraber tibbi atik olarak laboratuvardan
uzaklastirilmistir.*
3.2.1.7. Sterilizasyon

Bu ¢alismada; otoklavda (Niive OT 4060 Model), cam kapakli 50 m1’lik 45 ml
PS iceren kahverengi siseler ile plastik mavi kapakli 250 ml TPS igeren kapakli cam
kavanozlar, kapaklar1 hafifce kapatilarak, otoklavda 1.5 atmosfer basing altinda,
121°C’de 15 dakika siireyle bekletilerek sterilize edilmistir. Ayrica; tiim besiyerlerine
de aym sekilde sterilizasyon islemi uygulanmustir.”

Kuru sicak uygulamasinda Pastér Firmi1 (Heraeus Marka) kullanilmistir. Petri
kutulari, pipetler, meziirler, erlenler, beherler ile aliminyum folyoya sarili pens,
makas ve spatiiller pastor firminda 170°C’de 2 saat bekletilerek, sterilizasyon asamasi

tamamlanmustir.
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Calismamizda, kapal1 kabin igerisinde yer alan Heracus Model Laminar Flow
aleti igerisinde, 253.7 nm dalga boyundaki UV lambas1 30 dakika ac¢ik birakilarak,
tek kullanimlik petri kutulari steril edilmistir.”
3.2.1.8. Kat1 Besiyerinde Koloni Sayimi ile Ilgili Genel Bilgiler

Kat1 besiyerinde gelisen bakterilerin sayiminda, her canli hiicrenin belirli bir
inkiibasyon siiresinin sonunda 1 adet koloni olusturmasi esasi dikkate alinmustir.
Bununla birlikte, canli oldugu halde hasar gérmiis ve geliserek koloni olusturamayan
canlt hiicreler de gida maddesinde bulunabildiginden, sayim sonuglar1 "sadece koloni
olusturabilenlerin" sayildigin1 gdstermek iizere "koloni olusturan birim (kob)
seklinde verilmistir.* Calismamizda, kati besiyerinde kullanilan  standart
yontemlerden olan yayma yontemi kullanilmastir.
3.2.1.9. Ekim Islemi ve Yayma yontemi

Calismamiz i¢cin buzdolabinda bekletilen besiyerleri ekimden oOnce oda
sicakliginda 1 saat siireyle bekletilmistir. Daha sonra, %76'lik (v/v) alkolde tutularak
sterilize edilmis olan cam Drigalski spatiilii alevden gegirilerek alkoliin uzaklagmasi
saglanmustir. Spatiilii, havada hizli bir sekilde sallayarak ve petrinin iist kapaginin i¢
yiizeyine siirterek sogutulmustur. Homojenize edilmis numuneden, sarjli pipet
pompasina (Iso Lab Model) takilan tek kullanimlik 1 ml’lik plastik pipet yardimiyla
10° seyreltiler hazirlanmistir. Mikropipete takilan, tek kullanimlik pipet ucu ile
tiipteki seyreltilerden 0.1 ml sivi gida 6rnegi alinarak, petrilere 2 paralelli olarak,
petrinin orta kismina aktarilmistir. Drigalski spatiil yardimiyla, besiyerinin ortasina
aktarilan sivi, tiim ylizeye homojen bir dagilim gosterecek sekilde yayilmistir. Daha
sonra ters gevrilen petri kutulari, 25°C ve 37°C’de ¢alisan inkiibatorde inkiibasyona

birakilmistir.*
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3.2.1.10. Koloni sayisinin hesaplanmast

Inkiibasyon siiresi sonunda, petri kutularida sayim islemi hizli bir sekilde
yapilmigtir. Petrilerde 15-300 arasinda koloni igeren seyreltilerdeki ekimler dikkate
almmigtir. Ardigik iki seyreltiden yapilan ekim sonuglarimnin agirhikli aritmetik
ortalamas1 alinarak ornekteki sekilde koloni sayis1 hesaplanmistir. Bu hesaplamada

kullanilan formiil;
N=C/[V x (n; + 0.1 x ny) x d] seklindedir.*
Burada;

N = Gida 6rneginin 1g ya da 1 ml'sinde mikroorganizma sayist

C = Saymu yapilan tiim petri kutularindaki koloni sayis1 toplami1

V = Saymmi yapilan petri kutularina aktarilan hacim (ml)

n;= Ik seyreltiden yapilan sayimlarda sayim yapilan petri kutusu adedi

ny= Ikinci seyreltiden yapilan sayimlarda sayim yapilan petri kutusu adedi

d= Saymmim yapildig1 ardisik 2 seyreltiden daha konsantre olanin seyreltme oranini
belirtmektedir.

Asagida bir sayim sonucunun degerlendirme Ornegi formiile gore
aciklanmugtir. Ornegin; Yayma kiiltiirel sayim yontemi uygulanarak her seyreltiden 2
petri kutusuna ekim yapilnus, 10 >’lik seyreltide 219 ve 185, 10"liik seyreltide de 28
ve 21 adet koloni elde edilmistir. Formiile gore;

C=219+185+28+21 =453
V = 0.1 (yayma kiiltiirel sayim i¢in petri kutularina 0.1'er ml pipetlenmistir)
n;=2 (10~ seyreltiden ekim yapilan 2 petri degerlendirmeye almmustir)

ny=2 (107 seyreltiden ekim yapilan 2 petri degerlendirmeye alinmustir)
yr yap p
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d= 107 = 0.01 (ardisgrk 2 seyreltinin daha konsantre olanin seyreltme oranmi
gostermektedir.)
N=C/[Vx(n +0.1 xm)xd]
N=453/[0.1 x(2+0.1x2)x 107]
N=453/[0.1 (2.2x0.01)]
N=205.909.09

Bu deger, virgiilden sonra 1 desimal ile gosterilmis ve sonug 2.1x10° kob/g
olarak verilmistir.* Calismamizda, bakteri yogunliguna gore, 10 *’ya kadar seyreltiler
yapilarak ekim ve sayim iglemi yapilmustir.
3.2.1.11. Aerobik Koloniler i¢in besiyeri ve sayim

Calismamizda, toplam bakteri sayimi i¢cin PCA (Merck 1.05463) besiyeri
kullanilmigtir.  Dehidre PCA’dan 17.5 g tartilarak {izerine su eklenerek 1It’ye
tamamlanmistir. Agar, manyetik 1siticida karistirilarak ve sicak suda bekletilerek
eritilmistir. Besiyeri 121°C’de 15 dakika siireyle otoklavda steril hale getirilmis,
daha sonra, 45-50°C’ye kadar sogutulduktan sonra petrilerin her birine 12-15 ml

dokiilmiistiir.”

PCA besiyerinde standart yayma yontemiyle ekim yapilarak ve inkiibe
edildikten sonra bu besiyerinde olusan koloniler sayilarak, bakteri sayisi
belirlenmistir.  Petrilerde 37°C’de 48 saat inkiibasyon siiresi sonunda, gelisen
koloniler toplam bakteri sayisi olarak sayilmis ve standart sekilde hesaplanarak,

sonug kob/g olarak verilmistir.'®'"-?
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3.2.1.12. Koliform grubu bakteriler i¢in besiyeri ve sayim

Chromocult Koliform Agar (Merck 1.10426) besiyeri kullanilmistir.  Dehidre
besiyerinden 56 g tartilarak iizerine, distile damitik suyla 1 It tamamlanarak yaklasik
olarak yarim saat siire ile kaynar suda calkalanarak bekletilmis ve otoklavlaniktan
sonra, 45-50°C’ye kadar sogututularak, steril petri kutularinin her birine 12-15 ml
dokiilmiistiir. Ekimi yapilan petri kutular1 37°C’de 48 saat siireyle inkiibasyona
birakilmistir.” Besiyeri inkiibasyon siiresinin sonunda; koyu mavi-menekse renkli

kolonilerin saymmi yapilmustir.'

E. coli disindaki koliformlar; Chromocult Coliform Agar besiyerinde 1-2 mm
capmdaki pembe—kirmizi renkli kolonilerin sayisi, koyu mavi-menekse renkli £. coli
kolonilerinin sayisina ilave edilerek toplam koliform grup bakteri sayis1 olarak
verilmistir."*
3.2.1.13. Kiifler i¢in besiyeri ve sayim

RBC (Merck 1.00466) temel besiyeri olarak, Kloramfenikol secici ek katki
maddesi (Oxoid SR78) olarak kullanilmistir. Dehidre RBC Agar besiyeri 32.2 g
tartilarak erlene konulmus ve iizerine su ilavesiyle 1lt’ye tamamlanmigtir. 1 birim
kloramfenikol secici ek katki maddesi, 3 ml asetonla c¢oziilerek besiyerine
eklenmistir. Manyetik karigtiricida; 1sitilip, eritildikten sonra otoklavda 121 °C'da 15
dakika sterilize edilmistir. Daha sonra 45-50°C’ye soguduktan sonra steril petri
kutularinin her birine yaklagik olarak 12-15 ml olacak sekilde dokiilmiistiir.
Besiyerine eklenen kloramfenikol, bakterilerin gelisimini baskilarken, rose bengal
kiif hiicrelerinin asir1 gelismesini baskilamistir.* Inkiibasyon sonunda (25°C’de 72
saat) besiyerinde gelisen biitiin koloniler toplam maya—kiif olarak sayillmis ve

standarda gore hesaplanarak, sonuglar kob/g olarak verilmistir.'>'®
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3.2.1.14. S. aureus i¢in besiyeri ve sayim

BPA (Merck 1.05406) besiyeri olarak, Yumurta Sarisi-Tellurit Emiilsiyonu
(Merck 1.03784) katki maddesi olarak kullanilmistir. 58.0 g dehidre besiyeri 950 ml
damitik su i¢inde 1-2 dakika kaynatilarak tiimiiyle ¢éziinmesi saglanarak, otoklavda
121°C’de 15 dakika siireyle sterilize edilmistir.  Besiyeri 45-50°C’ye kadar
sogutulmus ve manyetik karistiricida yavasga karistirilirken, iizerine 6nceden oda
sicakligina getirilmis 50 ml yumurta sarisi-tellurit emiilsiyonu ilave edilerek, standart
9 cm ¢apli steril petri kutularinin her birine yaklasik olarak 12-15 ml dokiilmiistiir.
BPA besiyeri, refakat¢i floranin inhibisyonu i¢in lityum kloriir ve tellurit igerirken,
besiyeri bilesimindeki piruvat ve glisin ise stafilokoklarin gelisimini selektif bir
sekilde stimiile edilmesini saglamistir. S. aureus kolonilerinin lipoliz ve proteoliz
aktivitesi sonucunda, kolonilerin etrafinda tipik zon ve halka olusturmalari, telluritin
telluriuma indirgenmesi sonucunda da siyah renkli koloni olusturmalar1 olmak {izere

2 tipik karakteristik 6zellik ile belirlenebilmislerdir.

Ekim iglemi yapilan petri kutulari, 37 °C’de 48 saat inkiibasyondan sonra, BPA
besiyerinde etrafi saydam zonlu 1-1.5 mm c¢apli siyah parlak koloniler S. aureus
olarak sayilmig ve ornekteki say1 standart yontemle hesaplanmistir. S. aureus sayisi,
kat1 besiyerinde standart kiiltiirel yontemle belirlenmistir.*
3.2.1.14. 1. Koagulaz testi

Calismamizda, Bactident Koagulaz (Merck 1.13306) kullanilmistir. Patojen S.
aureus susu koagulaz enzimine sahip oldugu icin kan fibrini ve sicakliga dayanikli
deoksiribo niikleaz enzimini pihtilastirmaktadir.'”” Koagulaz testi i¢in secilmis tipik
koloniler, Nutrient Broth (Merck 1.05443) (NB) siv1 besiyerine inokiile edilerek

37°C’de 24 saat inkiibasyona birakilmistir. Daha sonra 2 adet kiigiik test tiipiine
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(10x75mm) 0.5’er ml tavsan plazmasi eklenmis ve bu tiiplerden bir tanesine 0.5 ml
NB olarak hazirlanmis taze kiiltiir ilave edilerek, 37°C’de 4 saat inkiibasyona
birakilmistir. Kiiltiir ilave edilmeyen tiip ise kontrol olarak kullanilmistir. 4 saat
sonunda %75 koagiilasyon meydana gelen tiipler pozitif olarak degerlendirilmistir."®
Koagiilaz test pozitif ¢ikan tiip sayist ile S. aureus mikroorganizma sayisi ¢arpilarak,
sonug¢ kontrol haricindeki tlip sayisina boliinerek, koagiilaz pozitif mikroorganizma
say1st belirlenmistir.*'”
3.2.1.15. B. cereus igin besiyeri ve sayim

Bu besiyeri Mannitol Yumurta Saris1t Polymyxin (MYP) olarak da bilinir. B.
cereus sayllmasmda kullanilan bu besiyerinin hazirlanmasi diger pek ¢ok besiyeri
hazirlanmasina gore katkilarin ilavesi agisindan farklilik gostermektedir. Bu besiyeri
hazirlandiktan sonra en fazla ancak 3-4 giin muhafaza edilebildiginden, 1 It yerine,
500 ml olarak hazirlanmistir. Steril yumurta saris1 emiilsiyonu (Merck 1.03784) 100
ml’lik sise icinde olup, bu miktar 1 It besiyeri i¢in kullanilmaktadir. Fakat,
caligmamizda 450 ml olarak hazirlanan bazal besiyerine 100 ml’lik steril yumurta
saris1 emillsiyonundan aseptik kosullar altinda 50 ml'si alinarak, bazal besiyerine
ilave edilmistir. Besiyerinin hazirlanmasi i¢in 450 ml damitik su i¢inde 21.5 g
dehidre besiyeri sitilarak eritilmis ve otoklavda 121°C’de 15 dakika siireyle steril
edilmistir. Su banyosunda 45-50°C’ye sogutularak {izerine 50 ml steril yumurta
saris1 emiilsiyonu ilave edilmis ve daha sonra bu karistirilarak standart petri
kutularinin her birine yaklasik olarak 12-15 ml dokiilmiistiir.

Inkiibasyon siiresi sonunda (37 °C’de 48 saat) MYP Agar besiyerinde yaygin,
kuru, pembe-menekse merkezli koloniler B. cereus olarak sayilmis ve standart

sekilde hesaplanarak, sonug kob/g olarak verilmistir,**’
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3.2.1.16. Salmonella aranmasinda kullanilan besiyerlerinin igerikleri
3.2.1.16.1. Tamponlanmis peptonlu su (Merck 1.07228)

Dehidre besiyerinin 25.5 g/lt olacak sekilde su eklenerek, 1lt’ye
tamamlanmistir. Daha sonra besiyeri erimesi saglanmis ve 500 ml’lik kapakli cam
kavanozlarin her birine 225’er ml olacak sekilde, 500 ml’lik bir meziir veya
dispenser yardimiyla dagitilmisti. Daha sonra, kapaklari hafifce kapatilarak,
otoklavda 121°C’de 15 dakika siireyle sterilize edilmistir.
3.2.1.16.2. Rappaport Vassiliadis Soy (RVS) Broth (Merck 1.07700)

Dehidre besiyeri 41.8 g/It olacak sekilde damitik su i¢inde, hafifce isitilarak
coziilmistiir. Plastik kapakli standart deney tiiplerinin her birine 10’ar ml olacak
sekilde, sarjli pipet pompasi ve 25 ml’lik pipet yardimiyla dokiilerek, kapaklari
kapatilmistir. Daha sonra, otoklavda 121°C’de 15 dakika sterilize edilmistir.
3.2.1.16.3. Brilliant Green Phenol Red Lactose Sucrose Agar (Merck 1.10747)

Dehidre besiyeri 51.5 g/lt olacak sekilde damitik su icinde tiimiiyle
coziiliinceye kadar kaynar su banyosunda karistirilarak eritilmis ve daha sonra steril
petri kutularinin her birine 12-15 ml dokiilmiistir.
3.2.1.16.4. Salmonella var/yok testi

Salmonella, 25 g gida Orneginde, selektif olmayan besiyerinde ©n
zenginlestirme, selektif zenginlestirme, selektif kat1 besiyerine slirme seklinde olan
standart var/yok yontemiyle aranmistir. Gidada, Sa/monella analizinde, TPS, RVS
ve BGA besiyeri kullanilmigtir.

Gida Ornegi, mikrobiyolojik analiz kurallarma uyularak laboratuvara
getirilerek, 25 g kati1 gida 225 ml TPS besiyeri iginde homojenize edilerek, cam

kavanoz igerisinde, 37°C’de 24 saat siire ile inkiibasyona birakilmigtir.
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Inkiibasyondan sonra tiip i¢indeki, RVS Broth selektif zenginlestirme besiyerlerine
ekim yapilmistir. Selektif zenginlestirmede 10 ml RVS Broth'a 6n zenginlestirme
kiiltiirinden 0.1 ml eklenmis ve inkiibasyon 41°C’de 24 saat siireyle yapilmistir.
Inkiibasyondan sonra BGA selektif kat1 besiyerine aktarma islemi yapilmistir.
BGA'da etrafi parlak kirmiz1 bir zon ile ¢evrili pembe—kirmizi renkli koloni
olusturmus ise Salmonella pozitif olarak kabul edilmistir.**'
3.2.2. Anket Metodu
Anketin analiz sonuglari, SPSS 16.0 (Sosyal Bilimler igin Istatistik Paketi)
programi  kullanilarak elde edilmistir. Cinsiyet ve saglik muayenesi
karsilastirilmasinda, (Bagimsiz-Numune T Testi); diger degiskenlere ise (Tek Yonlii

Anova Testi) ve (Scheffe Testi) uygulanmistir. Aymi sekilde verilerin frekans,

aritmetik ortalama ve standart sapmalar1 da hesaplanmuistir.
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4. BULGULAR ve TARTISMA

4. 1. GIDALARIN MiKROBIYOLOJiK ANALIZ SONUCLARI

Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi sinirlari icerisinde gida tiretimi ve tiikketimi
yapilan igyerlerinden 2005- 2009 yillar1 arasinda, yaz aylarinda alinan numunelerin
mikrobiyolojik analizleri yapilmistir. Sonuglar; 08/01/2010 tarih ve 27456 sayili
Resmi Gazete’de yaymmlanan Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Teblig (Teblig No: 2009/68)’e gore

degerlendirilmistir.

Mikrobiyolojik analizi Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi-Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi'ne gore yapilan Orneklerin maksimum, minimum ve ortalama
mikroorganizma sayilar1 (kob/g) cizelgeler seklinde verilmistir. Her bir numune i¢in
60-80 g gida O6rnegi almarak, mikrobiyolojik analiz islemi gerceklestirilmistir. Bu
cizelgelerde; 30’ar adet koyun kiyma 6rnegi Cizelge 4.3.1.’de, sigir kiyma 6rnegi
Cizelge 4.3.2.°de; c¢ig tavuk goglis ornegi Cizelge 4.3.3.’de, tavuk budu Ornegi
Cizelge 4.3.4.°de, pismis tavuk doner 6rnegi Cizelge 4.3.5.’de verilmigstir. 20 adet
ezme salata 6rnegi Cizelge 4.3.6.’da, 12 adet bugday unu 6rnegi Cizelge 4.3.7.°de,
12 adet ¢ilek regeli 6rnegi Cizelge 4.3.8.’de, 12 adet kuru bulgur 6rnegi Cizelge

4.3.9.°da ve 20 adet halka tatli 6rnegi ise Cizelge 4.3.10.’da verilmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginde Degisiklik Yapilmasi
Hakkinda Teblig (Teblig No: 2009/68)’e gore, ¢alisilan 6rneklerden; kiyma, tavuk
gbglis, bud ve tavuk doner orneklerinde bulunan mikroorganizmalar igin iist smnir
degerleri; Aerobik Koloni Sayist (AKS) toplamda 5x10° kob/g olarak, S. aureus
koagulaz pozitif sayis1 10* kob/g olmasi ve Salmonella spp igin ise hi¢ bulunmamasi

seklinde belirtilmistir. Caligmamizda, 2009/68 nolu Teblig degisikligine uygun
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olarak; Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) terimi, AKS seklinde
degistirilmistir.
4.1.1. Koyun ve Sigir Kiyma Orneklerinin Mikroorganizma Sayisi

Calismamizda; 30 koyun kiyma Srneginde AKS degeri; maksimum 6.2x10’,
minimum 4.1x10* ve ortalama ise 1.0x10’ kob/g olarak bulunmustur (Cizelge 4.3. 1).
Toplam Orneklerin %30’unda AKS, smir degerinin iizerinde bulunmustur. Yine
Cizelge 4.3.1°de goriildiigii gibi, tiim 6rneklerin %43.3’linde saptanan degerlerin,

Tiirk Gida Kodeksi’nde belirtilen sinir degerlerinin {lizerinde oldugu tespit edilmistir.

Calismamizda; 30 sigir kiyma Srneginin AKS miktari ise; maksimum 7.1x107,
minimum 1.4x10° ve ortalama ise 1.4x10’ kob/g olarak bulundugu Cizelge 4.3.2.’de
de belirtilmistir. Calisilan tiim Orneklerin %56.6’smnin icerdigi mikroorganizma
sayisy, Tiurk Gida Kodeksi’'nde belirtilen smir degerlerinin iizerinde oldugu tespit
edilmistir.

Mikrobiyolojik yonden analizi yapilan sigir kiyma orneklerinin %40’ min ise
AKS’si, Tiirk Gida Kodeksine uygun olmadigi belirlenmistir.  Etin yiizeyinde
bulunan mikroorganizmalar, islem sirasinda kiymanm her tarafina homojen bir
sekilde yayilmasindan dolayi, kiymanin mikroorganizma sayisi, kiymanin
hazirlandig1 karkasa gore yaklasik olarak 10-100 kat daha fazla artmasina neden
olabilmektedir." Bu nedenle; kiyma, mikroorganizmalarin gelismesi i¢in uygun bir
ortam olusturmasi nedeniyle, hijyenik kurallara uyulmadan hazirlandiginda, saglik
acisindan yiiksek oranda risk tasiyan gidalar arasmma girebilmektedir. AKS’nin
yiikksek ¢ikmasinin nedenini; kesim yapilan yerin yeterince hijyenik olmamasi,
tasima ve depolamada hijyen kurallara uyulmamasi ve etin kiyma haline getirildigi

isyerinin hijyen durumunun yetersiz olmasindan kaynaklanabilmektedir. Ayrica; bu
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sektorde c¢alisanlarm, egitim seviyesinin diisiik ve genel hijyen kurallarna uyma
reflekslerinin de zayif oldugu calismalarimiz sirasinda gozlemlenmistir. Diger
arastiricilarda kiymada AKS’yi smir degerin iizerinde saptamislardur.>*>%’

Koyun kiyma Orneklerinde S. aureus koagulaz pozitif sayisi; maksimum
2.8x10° kob/g, minimum 1.6x10> kob/g ve ortalama ise 3.0x10* kob/g olarak
belirlenmistir.  Analizi yapilan Orneklerin %43.3’linde S. aureus sayist sinir
degerinin tlizerinde tespit edilmistir. Caligmamizda, sigr kiymasinda ise; S. aureus
koagulaz pozitif sayis;; maksimum 5.2x10* kob/g, minimum 1.4x10> kob/g ve
ortalama ise 3.2x10* kob/g olarak belirlenmistir. ~ Orneklerimizde, Tirk Gida
Kodeksi’ne gore; sinir degeri aganlarin oran1 %43.3 olarak saptanmistir. Bulagsmanin
yiiksek olmasinin nedeni; bu bakterinin insan burun ve bogaz florasinda bulunmas:®,
yikamayla bile ellerden zor gegmesi’, mezbaha, kasap ve market reyonunda calisan
personelin ¢apraz kontaminasyonu sonucunda etlere bulasmasini'® sayabiliriz.
Kiyma yapilmadan 6nce, kiyma makinesinin bir siire ¢alistirilarak, i¢inde kalan eski
kiymanin tamaminin disar1 ¢iktigi goriildiikten sonra, dolaptaki etten kiyma igin
hazirlanan etin makineden islem gormesi, kiymanin hijyenitesi i¢in daha uygun
olacaktir. Kiymanin i¢inde her zaman parga ete gore daha yiiksek sayida ve homojen

11,12,13

bir sekilde dagilim gosteren bakteri icerdigi géz oniine alindiginda , isyerlerinin

ve buralarda calisan personelin de hijyenik kurallara uygunlugu i¢in gerekli
duyarlilig1 gostermesi, kiymanin sogutmali makinelerden ¢ekilmesi halk sagliginin
korunmasma daha fazla katki saglayabilecektir.

Cig kofte, hamburger ve koftenin mikrobiyolojik kalitesi; hazirlanmasinda

14,15,16

kullanilan kiymanin kalitesiyle yakindan ilgilidir. Kontaminasyona maruz

20,21 22,2324 S

kalmis kiymalardan yapilan ¢ig kofte,'”'™"” hamburger ve koftelerde
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aureus yiiksek diizeyde bulunmustur. Bu da, gostermektedir ki; sadece kiyma
alinirken degil, kiymadan yapilan {riinler tiiketilirken de giivenilir yerlerin tercih
edilmesi konusunda daha duyarli olunmasi gerekliliginin Onemi agikca
gosterilmektedir.

Caliymamizda koyun kiymalarinda; Salmonella spp. alman Orneklerin,
%13.3’linde pozitif olarak gozlemlenmistir. Calisilan sigir kiyma 6rneklerinde ise;
Salmonella spp., %30 oraninda pozitif olarak bulunmustur. Diyarbakir 11 Saglik
Midiirligi’niin, 20/08/2009 tarih ve 20236 sayili Resmi Yazist Eki’nde; 2004-
2009°da 177 kisi Salmonella enfeksiyonu nedeniyle hastanede yatarak tedavi
gordiigli ve 2007 yilinda bir kisinin hayatini kaybettigi belirtilmistir. Sa/monella’nin
biitiin serotiplerinin hastalik yapmasi, tiredigi etlerde tat, koku gibi bir degisiklik
meydana getirmemesi'’, insan ve hayvan diskisi ile kanalizasyon suyuyla yaygin
olarak tasmmasi® nedenlerinden dolayi, halk saghgi agisindan ¢ok tehlikeli
potansiyel bir risk olusturmaktadrr. Bazi arastiricilar™>*"*** Salmonella’yr
kiymada bizim buldugumuz orandan daha yiiksek, bazilarr’®?'?* da daha diisiik
oranda tespit etmistir. Bu bulgular; bu konuda hizmet verenlerin istenen standartta
hijyen kurallarina uymadigimi ve kiymanin yapist itibariyle gida hijyeni kurallarina
uyulmadiginda, insan saglig1 i¢in yiiksek oranda potansiyel bir risk olusturabilecegini

gostermektedir.

Bulgularimizda, sigir kiyma O&rneklerinde %30 gibi yiiksek bir oranda
Salmonella spp. nin saptanmasinin nedeni; kiymanin saglikli olmayan hayvanlara ait
etlerden yapilmasi, kesim islemlerinin hijyenik olmayan kosullarda yapilmasi, etin
uygun olmayan kosullarda taginmas1 ve depolanmasi olabilir. Ayrica, kesimi yapilan

hayvanin sagliklt olmas1 durumunda bile, kesim yapilan yerde barsak igeriginin ete
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bulagmasi, eliyle ete dokunan personelin el hijyenine dikkat etmemesiyle de bu
mikroorganizma saglikli etlere bulasabilmekte ve saglik agisindan kalitesini
azaltmaktadir. Bu nedenle; kesimi yapilacak hayvanin saglikli olmas1 kadar, kesim
yeri, tasima ve depolama esnasida hijyen kurallarma uyulmasi ile kesim yapan ve

eti isleyen personelin el hijyenine dikkat etmesi de 6nemlidir.

Gidalarda bulunmasi istenmeyen Salmonella cinsi bakteriler, gidada bulundugu
zaman gidanin goriiniir 6zelliklerinde belirgin bir degisiklige neden olmadigindan

10,14,15
dolayr '™

, tiiketildiginde insan sagligi bakimdan biiyiik bir tehlikeye neden
olabilmektedir. Kiyma, igcerdigi yiiksek derecede besleyici bilesikler, uygun pH ve
su aktivitesi degerleri ile ¢ogu mikroorganizmanin gelismesi i¢in ideal bir ortam

olusturmaktadir."®’

Calisilan koyun kiyma &rneklerinde Salmonella spp., literatiirde®’ verilen
degerlerden daha yiiksek oranlarda kontamine oldugu tespit edilmistir. Bu sonug;
daha once diger arastiricilarm®”'® da belirttigi gibi, kesim yapilan yerlerin yeterince
hijyenik olmamasi, etlerin uygunsuz kosullarda tasinmasi, depolanmasi ve islemleri
yiiriiten personelin hijyenik kurallara uymamasi1 gibi nedenlerden kaynaklanmis

olabilecegini diisiinmekteyiz.

Yore halki tarafindan sikga tiiketilen ¢ig kofte yapiminda, pismemis sigir
kiymasi kullanilmaktadir. Bu da kiymayla bulasabilen patojenlerin insanlarda
hastalik olusturma riskini artirmaktadir. Bu nedenle; kesilen hayvanin saglhigindan
sofraya gelinceye kadar ki tiim asamalarda hijyen kurallarina uymanin énemini daha
da artirmaktadwr. Calismamizda, sigir kiyma orneklerinin mikroorganizmalari
yiiksek oranda tagimasi, ilimizde tiiketilen kiymalarm hijyenik olmayan kosullardaki

iiretiminden kaynaklandigini diisiinmekteyiz.
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4.1.2. Tavuk Gégiis ve Tavuk But Orneklerinin Mikroorganizma Sayis1

Calismamizda; 30 tavuk gogiis orneginde AKS degeri; maksimum 6.2x10’
kob/g, minimum 2.6x10* kob/g ve ortalama da 5.4x10° kob/g olarak bulunmustur
(Cizelge 4.3.3.). Calisilan 6rneklerin %60°1, Tiirk Gida Kodeksi’'nde belirtilen iist
sinir degerlerinin lizerinde mikroorganizmayla bulasik oldugu tespit edilmistir. Bazi
baska arastiricilar’® da bulgularmin %80’i oraninda kodekse uymadigini belirtmistir.
Bazi arastiricilar’® da bunu, bulgularimizdan daha diisiik oranda bulmustur. Yine
calismamizda, Tiirk Gida Kodeksi’nde belirtilen {ist sinir degerlerinin iizerinde AKS
oran1 %16.6 olarak tespit edilmistir.

Calismamizda; 30 tavuk budu &rneginin AKS’si; maksimum 8.2x10” kob/g,
minimum 2.5x10* kob/g ve ortalama ise 8.2x10° kob/g olarak bulunmustur (Cizelge
4.3.4.). Tim Orneklerden %46.6’sinda saptanan degerler, Tiirk Gida Kodeksi’nde
belirtilen smir degerlerin iizerinde oldugu tespit edilmistir. Simnir degerini asan

AKS’nin orani ise %16.6 olarak bulunmustur.

Caliysmamizda; tavuk gdégstii orneklerinde S. aureus koagulaz pozitif sayisi;
maksimim 5.1x10* kob/g, minimum 1.9x10” kob/g ve ortalama ise 1.8x10* kob/g
olarak belirlenmistir. Orneklerin %23.3’ii S. aureusu Tiirk Gida Kodeksi’nde
belirtilen iist smir degerin iizerindeki bir degerde tasidigi saptanmistir. Bazi

35,36,37,38,

arastiricilar, % bunu bizim tespit ettigimiz bu orandan daha yiiksek

bulmuslardir.

Tavuk budunda, S. aureus koagulaz pozitif sayisi; maksimum 6,8x10° kob/g,
minimum 2.2x10* kob/g ve ortalama ise 3.0x10* kob/g olarak belirlenmistir. Bazi
arastiricilar’ **° S. aureus sayis1 bulgularimizdan daha yiiksek oranda (%23,4-80)

tespit ederken, diger arastiricilar®” ise daha diisiik oranda saptamislardr.
P 2 p
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Salmonella spp. ise tavuk gogsii Orneklerinin %46.6’sinda pozitif olarak
bulunmustur. Tavuk gogiis Orneklerinde, Salmonella’nin bulagsma oranini, bazi
arastiricilar*™*** bulgularimizdan daha yiiksek (%48-80) tespit etmislerdir.

Calismamizda; tavuk budunda Salmonella spp. ise Orneklerin %43.3’ilinde

43 4445 46,4748
ALASA64TA8 o Imonella’min en fazla

pozitif olarak gézlemlenmistir. Bazi arastiricilar
kiimes hayvanlarinda goriildiigiinii  belirtmislerdir. Bazi arastiricilar’’**  da
Salmonella y1 bulgularimizdan daha yiiksek, bazilari*’~° da daha diisiik oranda tespit
etmistir. Farkli sonuclar; ¢calisma materyallerinin, 6rnek alma yer ve zamaninin farkl
olmasi gibi nedenlerden kaynaklanmis olabilir. Salmonella’nin gidalara bulagsmasi,
personelin hijyen kurallarma dikkat etmesiyle Onlenebilir. Bulgularimiza gore;
caligma bolgemizdeki personelin gida hijyeni konusundaki duyarlilik diizeyinin

istenen diizeyde olmadigini gostermektedir. Bu nedenle, orneklerimizde yiiksek

oranda Salmonella saptanmis olabilir.

Sonuglar arasinda goriilen farkliliklar, se¢ilen metot, analiz drneginin, bdlgenin
ve iklimin farkli olmasi, isletme ve personel hijyen diizeyinin farkli olmasindan
kaynaklanmig olabilecegini diisiinmekteyiz.

Tavuk parcalarina {iretim, isleme ve dagitim swrasinda Salmonella
bulasabilecegi gibi, paketleme sirasinda da ¢apraz bulasma meydana gelebilmektedir.
Gidalara bakteri bulagmasi istenmeyen bir durum olmasma karsin, tamamen
engellenemedigi ve bu duruma yetersiz hijyen uygulamalari, uygun olmayan
depolama sicakligi ve siirenin de etkili oldugunu sdyleyebiliriz. Soguk zincirin
kirilmast sonucu, patojen mikroorganizma sayisinin da hizla artmasina neden
olmaktadir. Bu nedenle; dondurulmamig tavuk etinin tiikketime sunulan yerlerde,

giinliik olarak kesilmis ve soguk zincirde muhafaza edilmis olanlardan tiiketilmesi
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gerektigini Onerebiliriz. Ayrica, daha dnce kesilmis tavuklarin da dondurulmus bir
sekilde “soguk sok” zinciriyle tiiketime sunulanlarmn tiiketilmesi, saglik agisindan
onemli oldugunu diisiinmekteyiz. Bu konuda; hem saticilarin ve hem de tiiketicilerin
hassasiyet gostermesi gerekmektedir.

4.1.3. Tavuk Déner Orneklerinin Mikroorganizma Sayisi

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi 2009°da; tavuk donerinin
mikroorganizma smir degerleri; maya-kiif i¢in 10° kob/g, S. aureus koagulaz pozitif
icin 10° kob/g ve 25 g’inda da Salmonella spp.’nin ise hi¢ bulunmamas: gerektigi

belirtilmistir.

Calismamizda; 30 tavuk doner rneginin kiif sayisi; maksimum 7.6x10* kob/g,
minimum 2.9x10” kob/g ve ortalama ise 2.0x10* kob/g olarak bulundugu Cizelge
4.3.5°de gosterilmistir. Toplam Orneklerin %80’inde saptanan mikroorganizma
sayis1 degerleri, Tirk Gida Kodeksi’nde belirtilen sinir degerlerinin tizerinde oldugu
tespit edilmistir. Bazi arastiricilar*** da ¢alismalarinda, bu oran1 %80 olarak
belirtmistir. Bu oranin yiiksek ¢ikmasi; donerde kullanilan etin enfekte olmast,
donerin hazirlandig1 ortamin hijyenik olmamasi, donere katilan diger bilesenlere
daha 6nce bu mikroorganizmalarin bulagmis olmasi, kullanilan alet, ekipman ve el
hijyenin yetersizligi, pisirme esnasinda sicaklik nedeniyle daha i¢ kisimdaki ete
bulagsmis olan mikroorganizmalarin hizli ¢ogalmasi ve bu kisimda elde edilen
donerin yetersiz 1s1l iglem gormesi sonucu buradaki bakterilerin 6lmemesi ve
cogalmasindan kaynaklanmis olabilir. Personelin gida hijyeni konusunda

egititilmesiyle bu olumsuzlarin giderilebilecegini diisiinmekteyiz.

Tavuk donerinde, S. aureus koagulaz pozitif sayis;; maksimum 3.6x10° kob/g,

minimum 1.5x10% kob/g ve ortalama ise 9.0x10> kob/g olarak belirlenmistir.
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Mikrobiyolojik analizi yapilan orneklerin %30’unda, sinir degerinin {izerinde bir
oranda saptanmigtir. Bunun nedeni; agiz ve burun yoluyla bu bakterinin ellere
gecebilmesi, el hijyenine dikkat edilmemesi’ ve déner hazirlarken maske
takilmamasi gibi nedenlerden kaynaklanmis olabilir. Doner hazirlayan personelin
gida hijyeni konusunda egitilerek bu konuda bilinglenmesi saglanarak, bu

olumsuzluklarm giderilebilecegini diisiinmekteyiz.

Tavuk donerinde Salmonella spp., Orneklerin %23.3’linde pozitif olarak
gbzlenmistir. Bazi arastiricilar Salmonella’nin kiimes hayvanlarinda kirmizi ete gore

40,41,42,44,45,46,49,51,52
ssssssss AyI'lCB., tavuk

daha yiiksek oranda bulundugunu belirtmistir.
derisinin donere eklenmesiyle, donerde patojen sayisinin artmasina neden oldugu ve

bu nedenle bu gibi gidalarin daha fazla risk tasidig1 belirtilmistir*

Kesim esnasinda hijyene dikkat edilmemesi, uygun olmayan kosullarda
depolanmasi, soguk zincire dikkat edilmemesi, yetersiz el, alet ekipman hijyeni ve
donerin yeterince pisirilmemesi gibi nedenlerinden dolay1 ilimizdeki tavuk doner
kebaplarinin diigiik hijyenik kaliteye sahip oldugu belirlenmistir. Bu durumunun,
halk saglig1 icin potansiyel bir risk olusturabilecegini sdyleyebiliriz. Gida hijyenine
dikkat edilmesi, personelin bu konuda bilin¢lendirilmesi, tavuk derisinin donere
eklenmemesi, kullanilan baharat ve salgalarin uygun kosularda depolanmasi ve doner
etinin tam olarak pisirilmesiyle mikroorganizma sayisinin azaltilabilecegini
diistinmekteyiz. Bununla birlikte, giinliik biiyiik doner bloklar1 yerine, bir 6giine
yetecek kadar daha kii¢iik hacimli olarak hazirlanmasmi ve bu blogun bitiminde

yenisinin yerine konulmasi seklinde tiikketime sunulmasmi dnermekteyiz.
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4.1.4. Ezme Salata Orneklerinin Mikroorganizma Sayisi

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne gore; ezme salatanin
mikroorganizma smir degerleri; S. aureus koagulaz pozitif icin10° kob/g, B. cereus
koagulaz pozitif i¢in 10> ve 25 g’inda da Salmonella spp.’nin hi¢ bulunmamasi

gerektigi belirtilmistir.

Caliymamizda; 30 ezme salata 6rneginde, B. cereus koagulaz pozitif sayisi;
maksimum 5.6x10° kob/g, minimum 1.6x10” kob/g ve ortalama ise 1.4x10° kob/g
olarak bulunmustur (Cizelge 4.3.6.). Toplam Orneklerin %30’unda saptanan
degerlerin, Tiirk Gida Kodeksi’nde belirtilen sinir degerlerinin lizerinde oldugu tespit
edilmigtir. ~ Salataya katilan sebzelerin iyi yikanmamasi sonucu toprak kokenli bir

basil olan B. cereus sebzeye enfekte olabilmektedir.’>”**

Salata yapiminda
kullanilan sebzelerin dogranmasi sirasinda mikroorganizmalar, her tarafa homojen
olarak dagilmasiyla daha genis bir alan1 enfekte etmektedir. Uygun su icerigi ve
yiiksek besleyici degerinden dolayi, ¢ok hizli bir sekilde mikroorganizmalar

¢ogalarak sayilarini artrmaktadir.”>*

B. cereus insanda genellikle emetik ve diyarel
etkisi olan toksini yiliksek diizeyde icerdiginden, saglik acisindan da biiyiik risk
olusturmaktadir.” Yaptigimiz gozlemlerde; lokantalarin giinliik tiiketecekleri
salatalarmi kolaylik olmas1 bakimindan tek seferde ve yliksek miktarda hazirladiklar1
saptanmistir.  Dolayisiyla, daha  fazla  silirede  bekletilen  salatalarda,
mikroorganizmalarin ¢ogalmasi sonucu sayist da daha fazla olabilecektir. Bu
nedenle, salata yapiminda kullanilan sebzelerin temiz su ile iyice yikanmasinin

yaninda, miimkiin oldugu kadar aseptik kosullarda az miktarda hazirlanmasi ve taze

olarak hazirlanan bu salatanin servis edilmesiyle, bu mikroorganizmalarin
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cogalmasii Onlemede bir tedbir olabilecegini diislinmekteyiz. Ayrica, salatanin

mutlaka bir sogutucuda bekletilmesi gerekmektedir.

S. aureus koagulaz pozitif sayis;; maksimum 8.1x10* kob/g, minimum 5.2x107
kob/g ve ortalama ise 2.1x10* kob/g olarak bulunmustur (Cizelge 4.3.6.). Calisilan
ezme salata Orneklerinin Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne
gore, sinir degerini asan oran %55 olarak bulunmustur. Bu sonug; ezme salatalarin
insan sagligr konusunda yiiksek risk olusturdugunu gostermektedir. S. aureus,
sebzelere genellikle solunum yoluyla, elle temas, kullanma suyu ve daha once
enfekte olmus alet ve ekipmanlarla kontamine olmaktadir. Bdlgemizde yiiksek
oranda tiiketilen ezme salatada S. aureus’un yiiksek oranda bulunmasmnin nedeni,
ezme salata hazirlanirken, ¢alisanlarin gerekli hijyen kurallarina yeterince uymamasi

olarak diistintilmektedir.

Salmonella spp., calisilan Orneklerde %25’inde pozitif olarak bulunmustur.
Ezme salatada yliksek oranda saptanan enterik bir bakteri olan Salmonella spp.,
genellikle kanalizasyon suyunun sebeke suyuna bulagmasi ve personelin ellerini
sabunla iyi bir sekilde yikamamasi sonucu sebzelere ve kullanilan aletlere
bulasabilmektedir. Bu nedenle; uygun bir sekilde temiz suyla sebzelerin yikanmasi
ve personelin el hijyenine dikkat etmesiyle bu tehlikeli patojenin ezme salataya

bulasmas1 engellenebilir.
4.1.5. Bugday Unu Orneklerinin Mikroorganizma Sayisi

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi 2009°a gore; bugday unu
mikroorganizma smir degerleri; Koliform 10* kob/g, kiif 10° kob/g olarak

belirtilmistir (Cizelge 4.3.7.). Bu calismada; 12 un 6rneginin koliform bakteri sayisi,
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maksimum 6.1x10° kob/g, minimum 1.1x10° kob/g ve ortalama ise 3.7x10° kob/g
olarak saptanmustir. Kiif sayisi; maksimum 5.8x10* kob/g, minimum 1.2x10° kob/g
ve ortalama ise 1.3x10" kob/g olarak belirlenmistir. Simnir degeri asan 6rnekler tespit
edilmemigstir. Bu nedenle, ilimizde hizmet veren ekmek firinlarinda hijyen
kurallarina uyuldugunu ve usuliine uygun bir sekilde tasima ve depolama yapildigini

sOyleyebiliriz.
4.1.6. Cilek Regeli Orneklerinin Mikroorganizma Sayisi

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi 2009°a gore; recelde
mikroorganizma sinir degeri kiif i¢in 10° kob/g olarak belirtilmistir. Bu ¢alismada;
ev yapimi 12 ¢ilek regeli érneginin kiif sayisi, maksimum 3.1x10° kob/g, minimum
1.2x10* kob/g ve ortalama ise 6.2x10” kob/g olarak bulunmustur (Cizelge 4.3.8.).
Sinir degeri agan kiif oran1 %16.6 olarak saptanmustir. Bazi kiif sporlarinin yiiksek
seker konsantrasyonlarinda da ¢imlenebildigi bilinmektedir. Atmosferik hava,
yilksek oranda spor igerdiginden, regellerin yapilmasi ve saklanmasi aseptik

kosullarda yapilmasiyla bu sorun 6nlenebilir.
4.1.7. Kuru Bulgur Orneklerinin Mikroorganizma Sayisi

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi 2009’a gdre; bulgurun
mikroorganizma smir degerleri; koliform igin 10* kob/g, kiif igin 10° kob/g ve AKS
icin ise 10° kob/g olarak belirtilmistir. Bu calismada; 12 kuru bulgur Srneginin
AKS’si; maksimum 2.2x10°, minimum 2.3x10° ve ortalama ise 4.5x10% olarak;
koliform sayis1, maksimum 3.7x10* kob/g, minimum 2.0x10° kob/g ve ortalama ise
3.1x10* kob/g olarak; kiif sayisi ise; maksimum 3.6x10° kob/g, minimum 1.0x10?

kob/g ve ortalama ise 1.6x10° kob/g olarak bulunmustur (Cizelge 4.3.9.). Biitiin
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orneklerde, sinir degeri asan ornek tespit edilmemistir. Ilimizde yaz aylarinin
kiiflerin yetigebilecegi sicaklik derecesinin iizerinde olmasi ve nem oraninin diigiik
olmasindan dolay1 bulgur 6rneklerinde kiif tespit edilememistir. Bulgurun uygun
kosullarda depolanmasi ve kontaminasyonun dnlenmesinden dolay1 mikroorganizma

sayisi sinir degerin altinda tespit edilmistir.
4.1.8. Halka Tatli Orneklerinin Mikroorganizma Sayis1

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi 2009’a gore; serbetli
tathlarda mikroorganizma smir degeri, kiif i¢in 10’ kob/g olarak belirtilmistir. Bu
caligmada; 20 halka tathh Orneginin kiif sayisi, ortalama 4.5x10 kob/g olarak
bulunmustur (Cizelge 4.3.10.). Calistigimiz orneklerin hicbirinde Tirk Gida
Kodeksi'nde belirtilen sinir degeri asmadigi belirlenmistir. Tathlarin yagda yliksek
sicaklikta kalmasindan dolayi, i¢indeki tiim mikroorganizmalar etkisiz hale
getirilmistir.  Tathnin icerdigi yliksek seker icerigi, atmosferden bulasacak olan

bakterilerin gelisimini baskiladigini diisiinmekteyiz.
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4.2. ANKET SONUCLARI

4.2.1. Personelin ¢alistiklar1 boliime gore, demografik 6zelliklerinin karsilastiriimasi
Nisan-Mayis 2008 tarihlerinde Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi sinirlari
icerisinde yer alan gida {iretimi ve tiikketimi yapilan igyerlerinde ¢alisan toplam 220
personele “Gida Hijyen Bilincini Olgme Anketi” uygulanmustir. Sonuglar1 SPSS
16.0 (Sosyal Bilimler I¢in istatistik Paketi) ile hesaplanarak; Cizelge 4.3.11., 4.3.12.,

4.3.13.,4.3.14.,4.3.15. ve 4.3.16.’da gosterilmigstir.

Ankete katilan personelin ¢alistigi bolime gore cinsiyet dagilimi Cizelge
4.3.11.°de belirtilmistir. ~ Mutfak ve ekipman, personel, gida ve genel hijyen
alanlarmin tiimiinde erkeklerin kadinlardan daha yiliksek puan aldig1 goriilmektedir.
Ankara’da yapilan benzer bir ¢alismada®® ise kadinlar daha yiiksek puan almustir. Bu
durum Diyarbakir’da calisan kadin sayisinin daha az ve egitim diizeyinin ise daha

diisiik olmasindan kaynaklanmis olabilir.

Bu caligmaya katilan personelin yas gruplar1 Cizelge 4.3.12.’de verilmistir. Bu
calismada, 45 yas ve lizerinde olanlar; Mutfak ve ekipman (40,3), personel (54,8),
gida (59,3) ve genel hijyen (142) alanlarmin tiimiinde en yiiksek puani almigtir.
Mutfak ve ekipman hijyeni alaninda en diisiik puani (35,9), 26- 34 yas arasindaki
personel alirken, genel hijyen alaninda ise en diisiik puani ise 142 puan olarak, 35-
44 yas arasindaki personel almistir. Ulkemizde yapilan benzer bir galismada®’da en
yiiksek puani 45 yas ve yukarisinin almasi, en az puani ise 26- 34 yaslarinda, genel,
personel ve gida hijyeni boliimiinden almasi hijyen konusundaki eksikliklerin

tilkemizin genelinde hakim oldugunu gostermektedir.

Bu caligmada, personelin egitim gruplar1 Cizelge 4.3.13.’de gosterilmistir.

Yaptigimiz ankette; egitim durumlarma gore Mutfak ve ekipman (34,8), personel
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(50,3), gida (55,2) ve genel hijyeni (143,3) olarak boliimlerinin tiimiinden en diisiik
puani ilkokul mezunlar1 alirken, tiim bdliimlerden Mutfak ve ekipman (43), personel
(56,6), gida (61,5) ve genel hijyen (161,1) olarak, en yiliksek puani iiniversite
mezunlar1 almustir.  Literatiirde®® de benzer sonuglar elde edilmesi; gida hijyeni
algilama diizeyi ile egitim diizeyi arasinda bir baglant1 oldugunu gostermektedir.

Anketimizde, personelin ig tecriibesi gruplar1 Cizelge 4.3.14.’de verilmistir.
Calismamizda; personelin ig tecriibelerine gore; personel (55,4), gida (60,5) ve genel
hijyen (156,2) alanlarinda en yiiksek puan 7- 10 yil is tecriibesi olanlar alirken,
mutfak ve ekipman hijyeni boliimiinden (41,3) ise 11- 14 yil ¢alisanlar almigtir. En
diisiik puan ise; genel hijyende (144.,8), 3- 6 yil is tecriibesi olanlar almistir.
Literatiirde®® de benzer sonuglar elde edilmesi; gida hijyeni ile is tecriibesi arasinda
bir baglant1 oldugunu gostermektedir.

Bu calismada; personelin seminer gruplar1 Cizelge 4.3.15.’de belirtilmistir.
Ankete katilanlarin %55,5’1 hi¢ seminer almadigini belirtmistir. Sonug¢ olarak da,
tiim boliimlerden en diisiik puani seminer almayanlar olusturdugu gozlenmistir. Tiim
boliimlerde en yiiksek puan yemek firmasinda semineri alanlar olusturmaktadir. TSE
ve HACCP semineri alan personelin daha diisiik puan almasi, semineri veren
kisilerle sicak bir ortam olusmamis olmasi ve yeterince personelin seviyesine
inilmemesi gibi nedenlerden kaynaklanmis olabilir. Ayrica, personelin egitim
seviyesinin diisiik olmasi nedeniyle de verilen seminerler personelce yeterince
algilanmamis olmasidan kaynaklanmis olabilir.

Calismamizda, personelinin saglik muayene durumunu Cizelge 4.3.16.da

gosterilmistir. Saglik muayenesi olmayanlarin, olanlardan daha yiiksek puan aldig:

56



goriilmektedir. Bu sonuca gore; saglik muayenesi ile hijyen algilama diizeyi
arasinda bir iligki olamayacagini da sdyleyebiliriz.
4.2.2. Ankete katilan personelin demografik 6zellikleri

Ankete katilan personelin demografik 6zellikleri SPSS 16.0 ile hesaplanmistir.
Sonuglar; Frekans, yiizde, gegerli yiizde ve kiimiilatif yiizde olarak Cizelge 4.3.17.,

4.3.18.,4.3.19.,4.3.20., 4.3.21. ve 4.3.22.°de gosterilmistir.

Ankete katilan personelin egitim diizeyleri Cizelge 4.3.17.’de belirtilmistir.
Anket caligmamiza katilan 220 personelin, egitim diizeyleri; %1,4 okur-yazar, %41,4
ilkokul, 9%29,1 ilkdgretim, %24,5 lise ve %3,6 liniversite seklindedir. Egitim diizeyi
yiikseldikg¢e hijyen algilama diizeyi de artmaktadir.

Ankete katilan personelin yas dagilimlar1 Cizelge 4.3.18.’de gosterilmistir. Bu
caligmada, ankete katilanlarin %45,5 gibi biiyiikk bir cogunlugu 26-34 yas
araligindadir. En ¢ok bu yas araliginda c¢alisanlarin olmasi, gida hijyeni boliimiinden
diisiik puan alinmasinin nedeni olabilir.

Ankete katilan personelin is tecriibeleri Cizelge 4.3.19.°da belirtilmistir.
Yaptigimiz ankete katilanlarin %44,5°1 2 yil ve daha az siireli is tecriibesine sahip
personelden olusmaktadir. Is tecriibesi ile hijyen algilama diizeyi arasinda olumlu
bir iligki oldugundan, bu durumun hijyenik kosullarda ¢alismaya olumsuz bir etki
yaptigini diistinmekteyiz.

Personelin almis oldugu seminerler Cizelge 4.3.20.’de verilmistir. Caligmamiza
katilan bireylerin %55.5°1 hi¢ seminer almayan bireylerden olugmaktadir. Ankete
katilanlardan, yemek firmasinda c¢alisan personelin olusturdugu %10,5’i, en yiiksek

hijyen algilama puanin1 aldig1 belirlenmistir.
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Ankete katilanlarin cinsiyetleri Cizelge 4.3.21.°de gosterilmistir. ~ Anket
calismamiza katilanlarin %85,5°’1 erkek ve %14,5’1 kadinlardan olusmaktadir.
Kadmlarm sayisinin az olmasi ve egitim diizeylerinin yetersiz olmasindan dolay1
hijyen algilama diizeyleri, erkeklere gore daha diigiik ¢ikmasina neden olmaktadir.

Ankete katilanlarin saglik muayene durumlar1 Cizelge 4.3.22.’de belirtilmistir.
Saglik muayenesi olanlar %78,6 ve olmayanlar %21,4 olarak belirlenmistir. Hijyen
algilama diizeyi ile muayene durumlari arasinda bir iligki tespit edilememistir.

4.2.3. Ankete katilan personelin 36 soruya verdigi cevaplar

%37 belirtilen  galismalardan

Yaptigimiz  anket ¢aligmasi; literatiirde
faydalanilarak uygulanmistir. ~ Anketimiz besli Likert tip Olgekli 36 sorudan
olusmaktadir (Anket Formu 2). Diyarbakir’da gida sektdriinde ¢alisan 220 personele
uygulanan anket sonuglart SPSS 16.0 ile hesaplanmis ve Cizelge 4.3.23.°de
gosterilmistir.

Gida giivenligini tehdit eden bir diger sorunun da, gida sektoriinde eleman
olarak calisanlarin egitim ihtiyacinin karsilanmamis oldugu belirlenmistir. Ayrica;
meslek liselerinde, sektoriin ihtiyacii karsilayacak formasyonda yeterli egitim
verilmemektedir. Istanbul’daki sektdr calisanlarinin % 56°s1 ilkokul, % 37’si orta-
lise, % 7’si iiniversite mezunu oldugu belirtilmistir.® Bu ¢alismayla, ilimizdeki
sektor calisanlarinin egitim diizeyleri ise; okur-yazar %1,4, ilkokul %41,4, ilkdgretim
%29,1, lise %24,5 ve iiniversite mezunu ise %3,6 olarak tespit edilmistir. IIkdgretim
Fen ve Teknoloji Dersi Miifredatinda (4.-8. smiflar) Gida Giivenligi ile ilgili
herhangi bir konuya da rastlanmamustir. Sadece Hacettepe Universitesi Beslenme ve

Diyetetik Boliimii 6gretim iiyeleri ve Gida Giivenligi Daire Bagkanligi, Gida Kodeksi

ve Denetim Subesi teknik elemanlarinca, hazirlanan 18 sayfalik “Ilkdgretim
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Cocuklar1 I¢in Gida Hijyeni El Kitabr” basilarak Ankara da ilkdgretim okulu
ogrencilerine dagitilmistir. Ilimizde ise yaptigimiz calisma sonucunda, bdyle bir
caligma bile yapilmadig: saptanmustir.

Sonug olarak; Cizelge 4.3.1, Cizelge 4.3.2, Cizelge 4.3, Cizelge 4.3.4, Cizelge
4.3.5 ve Cizelge 4.3.6’da ilimizde tiiketilen baz1 gidalarin Tiirk Gida Kodeksi,
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde belirtilen smir degerlerin tizerindeki bir degerde
mikroorganizma tasidig1 goriilmektedir. Bunun nedeni de; Cizelge 4.3.11, Cizelge
4.3.12, Cizelge 4.3.13, Cizelge 4.3.14, Cizelge 4.3.15 ve Cizelge 4.3.16°da
belirtildigi gibi, bu sektdrde calisanlarin gida hijyeni algilama diizeylerinin diisiik
oldugu saptanmistir. Calisanlarin gida hijyeni konusundaki duyarliliklar1 ile gida
hijyenitesi arasinda daha énce diger arastiricilarinda belirttigi>® gibi dogrudan bir
iliski olabilecegini diisiinmekteyiz. Toplum sagligin1 biiyiik 6lgiide etkileyen gida

sektorii caliganlarina bu konuda gerekli egitimin verilmesiyle ¢oziilebilir.
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4.3. CiZELGELER
Cizelge 4.3.1.Koyun Kiyma Orneklerinin Mikroorganizma Sayis1 (kob/g).

Mikroorganizma Adi ve Simir Degeri
NU;I (:l ne KO?:;;’ELI;SI S. aureus Salmonella sp. 25
n(30) | 5x10° kob/g Koaglilaz Pozitif gramda
10" kob/g bulunmayacak
1 4.2x10° 3.0x10° negatif
2 3.5x10" 2.8x10% Pozitif*
3 5.8x10° 1.8x10° negatif
4 3.2x10" 2.8x10% Pozitif*
5 1.8x10° 4.6x10° negatif
6 4.2x10* 2.4x10? negatif
7 5.3x10° 3.5x10° negatif
8 1.1x10° 2.7x10° negatif
9 3.2x107 5.8x10" negatif
10 3.6x10* 1.6x10° negatif
11 6.0x10%" 2.8x10" negatif
12 7.1x10° 3.2x107 negatif
13 2.9x10" 1.4x10% Pozitif*
14 3.7x10° 2.9x10% negatif
15 4.1x10* 5.2x10? negatif
16 6.2x10" 1.9x10° negatif
17 1.3x10° 7.2x10° negatif
18 8.3x10° 3.8x10% negatif
19 4.5x10° 2.4x10% negatif
20 2.2x10° 4.8x10° negatif
21 1.2x107 1.3x10% Pozitif*
22 4.3x10° 4.6x10° negatif
23 3.1x10° 3.2x107 negatif
24 2.0x10° 2.0x10° negatif
25 3.4x107 1.2x10°" negatif
26 5.1x10° 5.7x10° negatif
27 5.3x10° 5.2x107 negatif
28 3.0x107 2.8x10" negatif
29 4.2x10° 2.3x10° negatif
30 5.4x10° 2.5x10° negatif
Ortalama 1.0x10" 3.0x10% 4
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Cizelge 4.3.2. Sigir Kiyma Orneklerinin Mikroorganizma Sayis1 (kob/g).

Numune Mikroorganizma Adi ve Simir Degeri
No Aerobik S. aureus Salmonella sp. 25
n (30) Kolor;i Sayis1 Koaglilaz Pozitif gramda
5x10” kob/g 10" kob/g bulunmayacak
1 5.1x107 2.3x10% Pozitif*
2 4.8x10° 1.4x10° negatif
3 1.4x10° 2.0x10* negatif
4 3.0x107 2.8x10° negatif
5 2.1x10° 2.5x10° negatif
6 5.3x10% 6.7x107 Pozitif*
7 2.5x10° 4.0x10° negatif
8 1.4x10° 5.1x10° negatif
9 4.6x10" 1.3x10% Pozitif*
10 6.2x10° 3.6x10° negatif
11 2.1x10° 1.7x10° negatif
12 4.3x10° 5.0x10% Pozitif*
13 1.4x107" 3.4x10° Pozitif*
14 7.3x10% 2.2x10% negatif
15 1.0x10° 5.3x10° negatif
16 6.1x10" 1.6x10° Pozitif*
17 3.2x10° 3.4x10° negatif
18 4.2x10° 2.5x10° negatif
19 3.2x10" 1.6x10* Pozitif*
20 4.6x10" 5.2x10% negatif
21 6.1x10% 2.4x10° negatif
22 2.2x10° 2.7x10° negatif
23 2.9x10° 3.0x10* Pozitif*
24 1.9x10° 3.6x10° negatif
25 2.6x10" 1.3x10°" Pozitif*
26 1.0x10° 2.4x10% negatif
27 8.2x10° 5.0x10° negatif
28 7.1x107 1.6x10° negatif
29 3.9x10° 1.8x10° negatif
30 3.6x10° 1.0x10* negatif
Ortalama 1.4x107 3.2x10% 9

*: Tiirk Gida Kodeksine gore sinir degerinin tizerindedir.
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Cizelge 4.3. 3. Tavuk Gogiis Orneklerinin Mikroorganizma Sayisi (kob/g).

Numune Mikroorganizma Adi ve Simir Degeri
No Aerobik K0106ni S. aureus N Salmonella sp. 25
n (30) Sayis1 5x10 Koaglilaz Pozitif gramda
kob/g 10" kob/g bulunmayacak
1 2.1x107 4.5x10" Pozitif*
2 4.3x10° 1.5x10° Pozitif*
3 2.5x10° 5.2x10° negatif
4 1.3x107 3.7x10 Pozitif*
5 4.5x10° 5.0x10° negatif
6 3.0x10° 6.3x107 negatif
7 2.4x107 2.7x10° Pozitif*
8 2.5x10° 3.8x10° negatif
9 3.4x10° 4.2x10 Pozitif*
10 3.2x10* 2.7x10° negatif
11 5.0x10° 1.4x10° Pozitif*
12 6.2x10" 5.1x10" negatif
13 1.7x10° 3.7x10° Pozitif*
14 2.6x10* 2.6x10° negatif
15 3.1x10* 2.1x10? negatif
16 5.2x10° 2.6x10° Pozitif*
17 2.4x10° 2.3x10° Pozitif*
18 2.0x10° 1.9x10% negatif
19 7.2x10° 1.5x10° Pozitif*
20 1.5x10° 3.1x10% negatif
21 2.6x10° 2.4x10° Pozitif*
22 2.7x10* 4.5x10° negatif
23 7.3x10% 3.2x10% Pozitif*
24 7.3x10° 5.3x10° negatif
25 1.6x10° 2.3x10% Pozitif*
26 5.2x10°* 4.7x10° negatif
27 2.7x10° 1.9x10° negatif
28 4.0x10° 2.6x10% negatif
29 1.8x10° 1.8x10° Pozitif*
30 2.9x10° 3.6x10° negatif
Ortalama 5.4x10% 1.8x10* 14

*: Tiirk Gida Kodeksine gore sinir degerinin tizerindedir.
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Cizelge 4.3. 4 Tavuk Budu Orneklerinin Mikroorganizma Say1s1 (kob/g).

Mikroorganizma Adi ve Simir Degeri

Numune Aerobik S. aureus
No Koloni Sa Koagulaz Salmonella sp. 25
n (30) 52 1(:)611{012’/181 Pozitif gramda bulunmayacak
g 10 kob/g
1 3.2x10° 5.2x10? Pozitif*
2 5.1x10° 2.6x10° negatif
3 1.7x10” 4.4x10" negatif
4 2.6x10° 2.4x10° negatif
5 3.4x10° 7.1x10° Pozitif*
6 2.8x107" 5.2x10* Pozitif*
7 3.2x10° 1.4x10° negatif
8 3.6x10° 2.6x10* Pozitif*
9 5.0x10° 2.4x10? negatif
10 1.5x10° 1.8x10° Pozitif*
11 3.2x10° 3.6x10° Pozitif*
12 5.6x10"" 1.8x10* Pozitif*
13 3.7x10° 2.9x10° negatif
14 3.8x10° 3.4x10° negatif
15 1.5x10° 2.2x10° Pozitif*
16 4.3x10° 1.8x10° negatif
17 2.6x10° 3.6x10° negatif
18 8.2x10"" 6.8x10°" Pozitif*
19 3.8x10° 2.4x10° Pozitif*
20 2.6x10° 3.4x10° negatif
21 3.5x10° 2.6x10° negatif
22 1.9x10° 3.8x10° Pozitif*
23 2.8x10° 2.4x10° negatif
24 5.1x10° 2.6x10° negatif
25 2.7x10° 1.4x10° Pozitif*
26 4.3x10° 3.8x10° negatif
27 2.5x10* 2.8x10? negatif
28 3.9x107" 1.8x10* Pozitif*
29 2.4x10° 2.4x10° negatif
30 1.5x10° 2.6x10° negatif
Ortalama 8.2x10%" 3.0x10* 13

*: Tiirk Gida Kodeksine gore sinir degerinin tizerindedir.
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Cizelge 4.3. 5. Tavuk Déner Orneklerinin Mikroorganizma Sayisi (kob/g).

Mikroorganizma Adi ve Simir Degeri
Numune S. aureus
No Kiif Koagulaz Salmonella sp. 25 gramda
n (30) 10° kob/g Pozitif bulunmayacak
10’ kob/g
1 5.6x10° 4.5x10° negatif
2 4.6x10° 1.5x10° negatif
3 2.8x10° 5.2x10? negatif
4 1.6x10* 1.6x10° Pozitif*
5 2.8x10% 2.6x10° Pozitif*
6 8.3x10° 1.7x10? negatif
7 7.6x10% 2.4x10? negatif
8 3.8x10% 3.6x10° Pozitif*
9 2.6x10" 4.2x10° negatif
10 5.4x10? 5.2x10? negatif
11 4.2x10° 2.6x10° negatif
12 1.2x10* 1.8x10° negatif
13 4.3x10" 2.6x10° negatif
14 4.3x10" 1.4x10° negatif
15 2.3x10% 2.6x10° negatif
16 7.1x10° 1.4x10* Pozitif*
17 4.6x10" 3.4x10% negatif
18 3.4x10% 1.8x10° negatif
19 2.6x10" 1.8x10*" Pozitif*
20 2.8x10° 4.4x10? negatif
21 1.7x10* 6.2x10° negatif
22 4.5x10" 2.4x10? negatif
23 4.6x10° 1.2x10* Pozitif*
24 2.8x10° 2.6x10° negatif
25 7.5x107 1.9x10° negatif
26 4.2x10" 2.6x10° pozitif
27 5.8x10? 2.4x10? negatif
28 5.4x10" 3.6x10° negatif
29 2.9x10° 2.8x10° negatif
30 4.7x10* 1.6x10° negatif
Ortalama 2.0x10* 9.0x10? 7

*: Tiirk Gida Kodeksine gore sinir degerinin tizerindedir.
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Cizelge 4.3. 6. Ezme Salata Orneklerinin Mikroorganizma Sayis1 (kob/g).

Numune S. aureus B. cereus
No Koagulaz Koagulaz Salmonella sp. 25 gramda
n (30) Pozitif Pozitif bulunmayacak
10’ kob/g 10’ kob/g
1 5.7x10? 2.4x107 negatif
2 8.4x10° 3.6x10° negatif
3 8.3x10° 2.2x10° negatif
4 9.2x10°" 2.7x10? negatif
5 7.3x10% 3.4x10? negatif
6 5.9x10? 1.8x10° negatif
7 8.1x10* 4.4x10° Pozitif*
8 7.6x10% 5.6x10° negatif
9 5.3x10? 2.2x10° negatif
10 3.8x10° 3.2x10° Pozitif*
11 5.2x10? 2.5x10° negatif
12 8.6x10° 3.8x107 negatif
13 4.3x10" 4.6x10 negatif
14 5.8x10" 5.2x10° Pozitif*
15 2.4x10% 1.6x10° negatif
16 6.4x10* 2.8x10° Pozitif*
17 7.2x10° 3.6x10° negatif
18 3.8x10% 2.6x10° negatif
19 2.8x10° 1.6x10° Pozitif*
20 6.8x107 3.2x10° negatif
Ortalama 2.1x10% 1.4x10* 5

*: Tiirk Gida Kodeksine gore sinir degerinin tizerindedir.
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Cizelge 4.3. 7. Bugday Unu Orneklerinin Mikroorganizma Sayis1 (kob/g).

Numune Mikroorganizma Adi ve Sinir Degeri
No Koliform Kiif
n (30) 10* kob/g 10° kob/g
1 4.2x10° 3.0x10°
2 3.5x10° 2.8x10*
3 5.8x10° 1.2x10°
4 3.2x10° 2.3x10*
5 1.8x10° 4.6x10°
6 4.2x10° 3.1x10?
7 5.0x10° 3.5x10°
8 1.1x10° 2.7x10°
9 3.2x10° 5.8x10*
10 4.1x10° 1.6x10°
11 6.1x10° 2.5x10*
12 2.0x10° 1.8x10°
Ortalama 3.7x10° 1.3x10*

*: Tiirk Gida Kodeksine gore sinir degerinin tizerindedir.
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Cizelge 4.3. 8.Cilek Regeli Orneklerinin Mikroorganizma Sayis1 (kob/g).

Numune Mikroorganizma Adi ve Simir Degeri
No Kiif
n (30) 10’ kob/g
1 3.0x10
2 2.0x10
3 1.2x10?
4 3.1x10*
5 4.0x10
6 1.2x10?
7 3.4x10
8 2.1x10?
9 1.7x10°
10 3.2x10
11 1.9x10*
12 2.7x10
Ortalama 6.2x10°

*: Tiirk Gida Kodeksine gore sinir degerinin tizerindedir.

Cizelge 4.3. 9. Bulgur Orneklerinin Mikroorganizma Sayis1 (kob/g).

Mikroorganizma Adi ve Simir Degeri

Numune
No TAMB Coliform Kiif
n (30) 10° kob/g 10* kob/g 10° kob/g
1 3.2x10° 2.0x10? 1.0x10?
2 2.3x10° 2.8x10? 1.0x10?
3 1.2x10* 7.0x10° 1.0x10?
4 1.4x10* 1.5x10? 3.2x10°
5 1.8x10" 3.7x10 3.1x10°
6 2.2x10° 1.3x10? 2.2x10°
7 5.3x10° 3.5x10 1.7x10?
8 1.1x10* 2.7x10? 3.4x10°
9 3.2x10°* 1.8x10° 3.6x10°
10 4.1x10* 1.6x10? 2.7x10?
11 6.1x10" 2.8x10? 3.2x10°
12 7.1x10" 7.0x10° 1.5x10°
Ortalama 4.5x10* 3.1x10° 1.6x10°
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Cizelge 4.3.10. Halka Tatli Orneklerinin Mikroorganizma Sayis1 (kob/g).

Numune Mikroorganizma Adi ve Simir Degeri
No Kiif
n (30) 10° kob/g
1 0.0
2 0.0
3 0.0
4 1.0x10?
5 3.0x10°
6 0.0
7 0.0
8 0.0
9 1.0x10?
10 1.0x10?
11 0.0
12 0.0
13 2,0x10?
14 0,0
15 0,0
16 1,0x10?
17 0,0
18 0,0
19 0,0
20 0,0
Ortalama 4.5x10'

Cizelge 4.3.11. Personelin ¢alistig1 boliime gore cinsiyet dagilimi

Boliim Erkek Kadin
Mutfak ve Ekipman 37.6+ 4.9 35.8+ 5.9
Hijyeni

Personel Hijyeni 52.2+5.3 499 +£5.2
Gida Hijyeni 57.8 £4.5 543 +84
Genel Hijyen 147.6 £11.8 140.0 £ 18.8
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Cizelge 4.3.12. Yas Gruplar1

Bolim 25 26-34 35-44 45+ Frekans
Mutfak
ve Ekipman| 39.9+3.1 | 359+54 37.1+49 403+4.0 | 9.959
Hijyeni
Personel | 5) 0438 | 526458 | 494451 | 548+37 | 7.647
Hijyeni
Gida
N 582+£33 | 57.6+48 55.5+6.9 59.3+55 3.704
Hijyeni
Genel
- 150.0+7.9| 146.0 £ 13.7 | 142.0+14.2 | 1544 +11.8 | 6.209
Hijyen
*P<0.05
Cizelge 4.3.13. Egitim Gruplar1
. [Ikdgretim
Bolim | Okur-yazar lkokul Okulu (8 Lise Universite | Frekans
(5 yiD)
yil)
Mutfak
ve 350+44 |348+5.6(|39.2+3.5 |38.8 £3.2 [43.0+6.0 |14.439
Ekipman
Hijyeni
Personel |54 0446 [50.345.4 (534450 |51.8+50 |56.6£2.6 |5.498
Hijyeni
Guda 16 0166 552447 (589449 |58.1+47 |61.5£105 |7.570
Hijyeni
Genel 1500270 |M03% 1151 6410.5 | 148.7410.5 | 161.1+18.3 | 12.268
Hijyen 13.4
*P <0.05
Cizelge 4.3.14. Is Tecriibesi Gruplar1 (y1l)
Bolim 2yl 3-6 yil 7-10 y1l | 11-14 y1l | 15 ve iizeri | Frekans
Mutfak ve
Ekipman 36.3£5.9 37.5+4.1 |404+£3.0[41.3+4.7|37.1+£43 |4.671
Hijyeni
Personel | 51 8153 50.8+5.7 |554+3.5|51.1£4.1[51.9+£5.0 |3.663
Hijyeni
Gida 57.044.8  |56.6+6.3 |60.5+3.4(59.6+4.0/56.5+6.0 |3.089
Hijyeni
Genel
. 145.1+£13.6 | 144.8+13.8|156.2+6.7 | 152.0+7.9 | 145.4+12.8 | 4.542
Hijyen
*P <0.05
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Cizelge 4.3.15. Seminer Gruplar1

- Yemek Seminer
Bolim TSE HACCP Fabrikasi | Almayanlar Frekans
Mutfak
e 40.8+23 | 384+38 |41.1+£3.8| 358+54 | 12591
Ekipman
Hijyeni
Personel | 5 2441 | 525448 554242 508456 | 5641
Hijyeni
Gida
N 58.7+£3.1 | 584+4.1|603+45| 56.0+60 | 6.280
Hijyeni
Genel 1151 6454|1494 +7.6|156.7+ 07| 142.6 %133 | 11.021
Hijyen
P < 0.05
TSE: Tiirk Standartlar1 Enstitiisii
HACCP: Tehlike Analizi Kritik Kontrol Noktalar1
Cizelge 4.3.16. Saglik Muayene Durumu
g Muayene Muayene
Galigilan BSlim Olanlar Olmayanlar
Mutfak ve Ekipman Hijyeni| 37.2+35.0 38.1+5.2
Personel Hijyeni 51.5+54 53.1+4.8
Gida Hijyeni 572 5.7 57.8+4.3
Genel Hijyen 145.8+13.6 | 148.9+ 1.7
Cizelge 4.3.17. Egitim Diizeyleri
Egitim Diizeyi Frekans | Yiizde | Gegerli Yiizde | Kiimiilatif Yiizde
Lisans 8 3.6 3.6 3.6
Lise 54 24.5 24.5 28.2
[1kogretim 64 29.1 29.1 573
i1k okul 91 41.4 41.4 98.6
Okur yazar 3 1.4 1.4 100.0
Toplam 220 |100.0 100.0
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Cizelge 4.3.18. Ankete Katilan Personelin Yas Dagilimlar

Yas Frekans | Yiizde | Gegerli Yiizde | Kiimiilatif Yiizde
25 ve asagisi 40 18.2 18.2 18.2

26-34 arasi 100 | 45.5 45.5 63.6
35-44 arasi 58 26.4 26.4 90.0

45 ve yukarisi 22 10.0 10.0 100.0
Toplam 220 |100.0 100.0

Cizelge 4.3.19. Ankete Katilan Personelin Is Tecriibeleri

[s Tecriibesi Frekans | Yiizde | Gegerli Yiizde | Kiimiilatif Yiizde
2 ve daha az 98 44.5 44.5 44.5

3-6 yil 72 32.7 32.7 77.3

7-10 y1l 25 11.4 11.4 88.6
11-14 y1l 7 3.2 3.2 91.8

15 ve yukarisi 18 8.2 8.2 100.0
Toplam 220 | 100.0 100.0

Cizelge 4.3.20. Personelin Almig Oldugu Seminerler

Seminer Tiiri Frekans | Yiizde | Gegerli Yiizde | Kiimiilatif Yiizde
TSE 13 5.9 5.9 5.9
HACCP 62 28.2 28.2 34.1
Yemek Fabrikasi | 23 10.5 10.5 44.5
Seminer 122 | 555 | 555 100.0
IAlmayanlar

Toplam 220 |100.0 100.0

TSE: Tirk Standartlar1 Enstitiisti
HACCP: Tehlike Analizi Kritik Kontrol Noktalar1
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Cizelge 4.3. 21. Ankete Katilanlarin Cinsiyetleri

Cinsiyet Frekans | Yiizde | Gegerli Yiizde | Kiimiilatif Yiizde
Erkek 188 | 85.5 85.5 85.5
Kadmn 32 14.5 14.5 100.0
Toplam 220 | 100.0 100.0

Cizelge 4.3. 22. Arastiramaya Katilanlarin Saglik Muayene Durumlar1

Muayene Frekans | Yiizde | Gegerli Yiizde | Kiimiilatif Yiizde
Durumu

Muayene olanlar | 173 78.6 78.6 78.6
Muayene 47 | 214 214 100.0
olmayanlar

Toplam 220 | 100.0 100.0

Cizelge 4.3. 23. Anketteki 36 soruya 220 personelin vermis oldugu cevaplar

SS1 g;lsll Olcek Frekans | Yiizde (;?;;;l Kl;{lgg(llitlf

Hi¢ Katilmiyorum 0 0 0 0
Az Katiliyorum 1 0.5 0.5 0.5

1 | Orta Derecede Katiliyorum 30 13.6 13.6 14.1
Cok Katiltyorum 56 25.5 25.5 39.5
Tam Katiliyorum 133 60.5 60.5 100
Hi¢ Katilmiyorum 23 10.5 10.5 10.5
Az Katiliyorum 12 5.5 5.5 15.9

2 | Orta Derecede Katilhiyorum 31 14.1 14.1 30
Cok Katilryorum 57 25.9 25.9 55.9
Tam Katiliyorum 97 44.1 44.1 100
Hi¢ Katilmiyorum 8 3.6 3.6 3.6
Az Katiliyorum 5 2.3 2.3 5.9

3 | Orta Derecede Katiliyorum 47 21.4 21.4 27.3
Cok Katiliyorum 24 10.9 10.9 38.2
Tam Katiliyorum 136 61.8 61.8 100
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Cizelge 4.3. 23. (devamidir)

SSI 2;‘; Olcek Frekans | Yiizde (‘}{eﬁgtze(i‘: Kl;{lg:(llitlf
Hi¢ Katilmiyorum 40 18.2 18.2 18.2
Az Katiliyorum 24 10.9 10.9 29.1
4 | Orta Derecede Katiliyorum 5 2.3 2.3 314
Cok Katiliyorum 48 21.8 21.8 53.2
Tam Katiltyorum 103 46.8 46.8 100
Hi¢ Katilmiyorum 4 1.8 1.8 1.8
Az Katiliyorum 3 1.4 1.4 3.2
5 | Orta Derecede Katiliyorum 12 5.5 5.5 8.6
Cok Katiltyorum 65 29.5 29.5 38.2
Tam Katiliyorum 136 61.8 61.8 100
Hig¢ Katilmiyorum 39 17.7 17.7 17.7
Az Katiliyorum 14 6.4 6.4 24.1
6 | Orta Derecede Katihyorum 19 8.6 8.6 32.7
Cok Katiliyorum 48 21.8 21.8 54.5
Tam Katiltyyorum 100 45.5 45.5 100
Hi¢ Katilmiyorum 5 2.3 2.3 2.3
. Az Katiliyorum 16 7.3 7.3 9.5
Orta Derecede Katiliyorum 43 19.5 19.5 29.1
Cok Katiliyorum 156 70.9 70.9 100
Hi¢ Katilmiyorum 4 1.8 1.8 1.8
Az Katiliyorum 2 0.9 0.9 2.7
8 | Orta Derecede Katiliyorum 10 4.5 4.5 7.3
Cok Katilryorum 69 314 314 38.6
Tam Katiltyyorum 135 61.4 61.4 100
Hi¢ Katilmiyorum 40 18.2 18.2 18.2
Az Katiliyorum 3 1.4 1.4 19.5
9 | Orta Derecede Katiliyorum 29 13.2 13.2 32.7
Cok Katiltyorum 39 17.7 17.7 50.5
Tam Katiliyorum 109 49.5 49.5 100
Hi¢ Katilmiyorum 0 0 0 0
Az Katiliyorum 1 0.5 0.5 0.5
10 | Orta Derecede Katiliyorum 6 2.7 2.7 3.2
Cok Katiliyorum 42 19.1 19.1 22.3
Tam Katiliyorum 171 77.7 77.7 100
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Cizelge 4.3. 23. (devamidir)

SSI (;l;sll Olcek Frekans | Yiizde (‘}{eil?:(;’;l Kl;:il:(llitlf
Hi¢ Katilmiyorum 22 10 10 10
Az Katiliyorum 3 1.4 1.4 11.4
11 | Orta Derecede Katiliyorum 16 7.3 7.3 18.6
Cok Katiltyorum 53 24.1 24.1 42.7
Tam Katiliyorum 126 57.3 57.3 100
Hig¢ Katilmiyorum 160 72.7 72.7 72.7
Az Katiliyorum 32 14.5 14.5 87.3
12 | Orta Derecede Katiliyorum 3.6 3.6 90.9
Cok Katiliyorum 1.4 1.4 92.3
Tam Katiliyorum 17 7.7 7.7 100
Hi¢ Katilmiyorum 22 10 10 10
Az Katiliyorum 3 1.4 1.4 11.4
13 | Orta Derecede Katiliyorum 9 4.1 4.1 15.5
Cok Katiliyorum 53 24.1 24.1 39.5
Tam Katiliyorum 133 60.5 60.5 100
Hi¢ Katilmiyorum 22 10 10 10
Az Katiliyorum 1 0.5 0.5 10.5
14 | Orta Derecede Katiliyorum 6 2.7 2.7 13.2
Cok Katiliyorum 44 20 20 33.2
Tam Katiliyorum 147 66.8 66.8 100
Hi¢ Katilmiyorum 57 25.9 25.9 25.9
Az Katiliyorum 10 4.5 4.5 30.5
15 | Orta Derecede Katiliyorum 30 13.6 13.6 44.1
Cok Katiliyorum 44 20 20 64.1
Tam Katiliyorum 79 35.9 35.9 100
Hi¢ Katilmiyorum 19 8.6 8.6 8.6
Az Katiliyorum 1 0.5 0.5 9.1
16 | Orta Derecede Katiliyorum 5 2.3 2.3 11.4
Cok Katiliyorum 30 13.6 13.6 25
Tam Katiliyorum 165 75 75 100
Hi¢ Katilmiyorum 16 7.3 7.3 7.3
Az Katiliyorum 22 10 10 17.3
17 | Orta Derecede Katiliyorum 7 3.2 3.2 20.5
Cok Katiltyorum 35 15.9 15.9 36.4
Tam Katiliyorum 140 63.6 63.6 100
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Cizelge 4.3. 23. (devamidir)

SSI 3;‘;1 Olcek Frekans | Yizde (;eifze;: Kl;{lg:(llitlf
Hi¢ Katilmiyorum 0 0 0 0
Az Katiliyorum 2 0.9 0.9 0.9
18 | Orta Derecede Katiliyorum 17 7.7 7.7 8.6
Cok Katiliyorum 53 24.1 24.1 32.7
Tam Katiliyorum 148 67.3 67.3 100
Hig¢ Katilmiyorum 63 30.9 30.9 30.9
Az Katiliyorum 21 9.5 9.5 40.5
19 | Orta Derecede Katiliyorum 32 14.5 14.5 55
Cok Katiliyorum 47 21.4 21.4 76.4
Tam Katiliyorum 52 23.6 23.6 100
Hi¢ Katilmiyorum 8 3.6 3.6 3.6
Az Katiliyorum 1.8 1.8 5.5
20 | Orta Derecede Katiliyorum 26 11.8 11.8 17.3
Cok Katilryorum 37 16.8 16.8 34.1
Tam Katiliyorum 145 65.9 65.9 100
Hi¢ Katilmiyorum 5 2.3 2.3 2.3
Az Katiliyorum 4 1.8 1.8 4.1
21 | Orta Derecede Katiliyorum 5 2.3 2.3 6.4
Cok Katiliyorum 63 28.6 28.6 35
Tam Katiliyorum 143 65 65 100
Hi¢ Katilmiyorum 4 1.8 1.8 1.8
Az Katiliyorum 0 0 0 0
22 | Orta Derecede Katiliyorum 21 9.5 9.5 11.4
Cok Katiliyorum 45 20.5 20.5 31.8
Tam Katiltyyorum 150 68.2 68.2 100
Hig¢ Katilmiyorum 30 13.6 13.6 13.6
Az Katiliyorum 32 14.5 14.5 28.2
23 | Orta Derecede Katiliyorum 13 5.9 5.9 34.1
Cok Katiltyorum 38 17.3 17.3 514
Tam Katiliyorum 107 48.6 48.6 100
Hi¢ Katilmiyorum 0 0 0 0
Az Katiliyorum 0 0 0 0
24 | Orta Derecede Katiliyorum 23 10.5 10.5 10.5
Cok Katiliyorum 25 11.4 11.4 21.8
Tam Katiliyorum 172 78.2 78.2 100
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Cizelge 4.3. 23. (devamidir)

SSI 3;‘;1 Olcek Frekans | Yiizde (‘}{eilgze(;’;l Kl;:il:(llitlf
Hi¢ Katilmiyorum 1 0.5 0.5 0.5
Az Katiliyorum 0 0 0 0
25 | Orta Derecede Katiliyorum 8 3.6 3.6 4.1
Cok Katiltyorum 58 26.4 26.4 30.5
Tam Katiliyorum 153 69.5 69.5 100
Hi¢ Katilmiyorum 1 0.5 0.5 0.5
Az Katiliyorum 0 0 0 0
26 | Orta Derecede Katiliyorum 21 9.5 9.5 10
Cok Katiliyorum 42 19.1 19.1 29.1
Tam Katiliyorum 156 70.9 70.9 100
Hi¢ Katilmiyorum 7 3.2 3.2 3.2
Az Katiliyorum 19 8.6 8.6 11.8
27 | Orta Derecede Katiliyorum 28 12.7 12.7 24.5
Cok Katiliyorum 23 10.5 10.5 35
Tam Katiliyorum 143 65 65 100
Hi¢ Katilmiyorum 32 14.5 14.5 14.5
Az Katiliyorum 20 9.1 9.1 23.6
28 | Orta Derecede Katiliyorum 7 3.2 3.2 26.8
Cok Katiliyorum 13 5.9 5.9 32.7
Tam Katiliyorum 148 67.3 67.3 100
Hi¢ Katilmiyorum 16 7.3 7.3 7.3
Az Katiliyorum 23 10.5 10.5 17.7
29 | Orta Derecede Katiliyorum 19 8.6 8.6 26.4
Cok Katiliyorum 52 23.6 23.6 50
Tam Katiliyorum 110 50 50 100
Hi¢ Katilmiyorum 33 15 15 15
Az Katiliyorum 15 6.8 6.8 21.8
30 |Orta Derecede Katiliyorum 17 7.7 7.7 29.5
Cok Katilryorum 51 23.2 23.2 52.7
Tam Katiliyorum 104 47.3 47.3 100
Hi¢ Katilmiyorum 12 5.5 5.5 5.5
Az Katiliyorum 1 0.5 0.5 5.9
31 | Orta Derecede Katiliyorum 7 3.2 3.2 9.1
Cok Katiliyorum 40 18.2 18.2 273
Tam Katiliyorum 160 72.7 72.7 100
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Cizelge 4.3. 23. (devamidir)

SSI (;;lsll Olcek Frekans | Yizde (;eifze;: Kl;{lg:(llitlf
Hig¢ Katilmiyorum 76 34.5 34.5 34.5
Az Katiliyorum 22 10 10 44.5
32 | Orta Derecede Katiliyorum 48 21.8 21.8 66.4
Cok Katiliyorum 19 8.6 8.6 75
Tam Katiliyorum 55 25 25 100
Hi¢ Katilmiyorum 11 5 5 5
Az Katiliyorum 1 0.5 0.5 5.5
33 | Orta Derecede Katiliyorum 1 0.5 0.5 5.9
Cok Katiliyorum 61 27.7 27.7 33.6
Tam Katiliyorum 146 66.4 66.4 100
Hi¢ Katilmiyorum 4 1.8 1.8 1.8
Az Katiliyorum 24 10.9 10.9 12.7
34 | Orta Derecede Katiliyorum 32 14.5 14.5 27.3
Cok Katiliyorum 20 9.1 9.1 36.4
Tam Katiliyorum 140 63.6 63.6 100
Hi¢ Katilmiyorum 25 11.4 11.4 11.4
Az Katiliyorum 1 0.5 0.5 11.8
35 Orta Derecede Katiliyorum 19 8.6 8.6 20.5
Cok Katiliyorum 43 19.5 19.5 40
Tam Katiliyorum 132 60 60 100
Toplam 220 100 100
Hig¢ Katilmiyorum 56 25.5 25.5 25.5
Az Katiliyorum 33 15 15 40.5
36 |Orta Derecede Katiliyorum 11 5 5 45.5
Cok Katiliyorum 47 21.4 214 66.8
Tam Katiltyyorum 73 33.2 33.2 100
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Bu caligmayla; ilimizde tiliketilen bazi gidalarin mikrobiyolojik ydnden
incelenmesi  yapilmuistur. Bu gidalardan bazilarinin  saglik agisindan risk
olusturabilecegi tespit edilmistir. ~ Ayni zamanda; yemek sektoriinde caligan
personele uygulanan anket sonuglar1 da bu calisanlarin hijyen algilama diizeylerinin
diisiik oldugu da belirlenmistir.

Calisma bolgemizde, gida sektoriinde calisan elemanlarin nitelikli bir egitim
siirecinden gegmedigi saptanmistir. Ornegin; Istanbul’daki sektdr ¢alisanlarmin
%56’s1 ilkokul, %37’si orta-lise, %7’si iiniversite mezunu iken', ilimizdeki sektor
calisanlarinin egitim diizeyleri ise; okur-yazar %]1.4, ilkokul %41.4, ilkdgretim
%29.1, lise %24.5 ve iiniversite mezunu ise %3.6 olarak tespit edilmistir

[limizde yemek firmalarinda calisan personelde, gida hijyeniyle ilgili hem
pratik ve hem de teorik olarak biiylik eksiklikler gézlenmistir.  Diyarbakir‘da ki
yemek firmalarmin her birinde; sadece bir gida miihendisi istihdam edildigi, ¢calisan
personelin gida hijyeni konusundaki duyarhilik diizeyinin yetersiz oldugu,
anketimizin sonuglarinda da anlasilmaktadir. =~ Anket uygulama sirasinda, ¢ogu
yemek hazirlayan personelin maske tasidigini, fakat agiz ve burun kismini kapatacak
sekilde usuliine uygun takmadig1 gdzlemlenmistir. Ayni sekilde; yemek hazirlanan
yerde galos giyen personelin, diger halka acik alanlara galosunu ¢ikartmadan girip
ciktig1 da tespit edilmistir.  Biitiin bu tespitlerden de anlasilacagi gibi, yaptigimiz
ankette de, ¢alisan personelin yeterince gida, mutfak ekipmani ve personel hijyeni
konusundaki biling diizeyinin yetersizligi ortaya ¢ikmaktadir. Bu durum, tiiketime
sunulan gidalarin hijyenitesini olumsuz etkilemektedir. Elde ettigimiz sonuglarda da

gorlildiigli gibi, ilimizdeki gidalarin mikrobiyolojik kalitesinin diisiik olmasinin
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nedeni; biiylik dl¢iide bu iste ¢alisan personelin yeterince bilingli olmamasindan

kaynaklanmaktadir. Bu caligmayla, sektdr calisanlarinin istenen diizeyde egitim

almadig1 da tespit edilmistir.

Bu nedenle, gida sektoriinde ¢alisan personele, gida hijyeni konusunda gerekli

teorik ve pratik egitim verilmelidir.

Oneriler:

1.

Arastirma bulgularimiza gore; ilimizde gida sektoriinde hizmet veren
isyerlerindeki personelin, gida hijyeni konusundaki bilincinin yetersiz
oldugu goriilmiistiir. Bu durum ozellikle yemek iireten
sertifikalandirilmig isyerlerinde de tespit edilmistir. Bu nedenle
isyerlerinde ¢alisanlarin kisisel hijyeninin saglanmasina destek olacak
alt yap1 destegi isverence karsilanmalidir. Calisanlarin egitimi, igsbasi
yapilmadan baslamali ve boylelikle ise donanimli baglanmasi
saglanarak, siireklilik esasina gore kurum i¢i ve disinda tiim olanaklar
seferber edilerek buna bir siireklilik kazandirilmalidir. Egitimin belli
periyotlarda isletme disinda nitelikli uzman tarafindan verilmesi,
genel kalitenin artmasina ve standartlasmasima da katki yapabilecektir.
Anket sonuclarinda, ¢alisanlarin i tecriibesinin ve egitim diizeyi ile
gida hijyenini algillamas1 arasmmda bir baglant1 saptanmistir.
[limizdeki gida sektdriindeki en dnemli sorunlardan bir tanesi de
kalifiye is¢i calistirilmamasidir. Isyerleri personelin hijyenik
kurallara uyma konusundaki duyarliligini yiikseltmek i¢in gerekli

cabay1 gostermelidir.
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3. Bu calismayla, ilimizde gida sektoriinde c¢alisanlarin ¢ogunun egitim
diizeyi ve bilgisi az olan bireylerden olustugu belirlenmistir.  Gida
isyerlerinde ¢alisan iscilerin bu tiir igyerlerinde caligabilmesi i¢in
“egitim sertifikalar1”’nin olmasi sart1 getirilmelidir.

4. Gida hijyeni konusunun igsellestirilmesi i¢in kii¢lik yaslardan itibaren
baslayan bilinglenmeyle miimkiin olabilmektedir. Ilkdgretim ve
ortadgretim ders miifredatinda, gida giivenligi ile ilgili bir konu
bulunmamasini bir eksiklik olarak diistinmekteyiz.  Bu sorunun
cozlimiinde bir yontem olarak, ilkdgretim ve ortadgretim ders
miifredat1 igerisinde ayrintili bir konu seklinde islenmesiyle giinliik
yasamda uygulanabilir bir hale getirilebilir.

5. Incelenen gida érnekleri igerisinde, giinliik olarak tiiketilen alt1 gida
orneginin mikrobiyolojik kalitesi; Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligine (Teblig No: 2009/68) gore, yiiksek sayida
mikroorganizma igerdigi tespit edilmistir. Bu sektorde ¢alisan
personele uygulanan anket sonuglar1 da, personelin hijyen algilama
diizeyinin de yetersiz oldugunu gostermistir. Ayrica, bu personelin
egitim diizeyinin de oldukc¢a diisiik oldugu ve hijyen kurallarma
uymalar1 konusunda yeterli bir egitim almadiklar1 da belirlenmistir.
Bu nedenle, ilimizde hizmet veren isyerlerinin hijyen kurallarina
uymast konusunda, gerekli teorik becerilerin ve pratik bilgilerin
kazandirilabilmesi i¢in siireklilik gosteren bir egitim verilmesi

gerektigini diislinmekteyiz.
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6. Sonug olarak; gida hijyeni konusunda, bu sektorde ¢alisan personelin
bilinglendirilmesi yaninda, tiiketicilerinde bu konuda duyarl bireyler
olmas1 durumunda istenen sonucun almabilecegini diisiinmekteyiz.
Bu nedenle; yerel ve ulusal basm ile ilgili kamu kurumlar1 ve sivil
toplum orgiitleri isbirligiyle koordineli bir sekilde calisarak; gida
sektoriinde ¢alisan tiim personel ile yore halkinin gida hijyeni
konusunda bilinglendirilmesi amaciyla; seminerler, kurslar ve egitici
TV programlar1 yapilmasi gerektigini diisiinmekteyiz.

7. llimizde tiiketilen gidalarm mikrobiyolojik analizlerinin yaninda, bu
gidalarin hayati bakimimdan biiyiik tehlike olusturabilecek fungal

toksinler yoniinden de arastirilmasi gerektigini onerebiliriz.
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EKLER
Ek-1: Anket Formu 1
1. Dogum Tarihi:
2. Cinsiyeti:
3. Egitim Diizeyi:
4. Is Tecriibesi:
5. Calistig1 Bolim: Yanina X isareti Birakiniz.
a) Mutfak ve Ekipman Hijyeni: o b) Personel Hijyeni: O
c¢) Gida Hijyeni: O d) Genel Hijyen: O
6. Periyodik Saglik Muayene Raporlari: Son 6 Ay
Saglik Muayenesi Yapildi m1?
o Evet o Hayir

7. Gida Hijyeni ile ilgili, en son aldig1 Resmi Kurs/ Seminerler
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Ek 2: Anket Formu 2

ORTA
TAM COK AZ HiC
DERECEDE
KATILIYORUM KATILIYORUM KATILIYORUM | KATILMIYORUM
KATILIYORUM
5 PUAN 4 PUAN 3 PUAN 2 PUAN 1 PUAN
2008 Y1ili

Diyarbakir Biiyiiksehir Belediyesi Siirlarinda Hizmet Veren Yemek Fabrikalarinin;
Personel, Gida, Mutfak ve Ekipman Boliimiinde Caligan Personelin Gida Hijyeni
Algilama Diizeylerini Belirleme Anketi
NOT: Her soru i¢in, katilma derecenize gore 5,4,3,2,1 puanlarindan birini veriniz.

Liitfen dikkatle okuyup cevaplandiriniz. Tesekkiirler.

1. PERSONEL, GIDA, MUTFAK VE EKIiPMAN HIJYENI
No | Puan 5 ) ) »

DEGERLENDIRME OLCEGI.

Gida Hijyeni; gidalarin, hastaliga neden olan tiim elementlerden
1 arindirilmasidir.

Her bir personel, kadin veya erkek bir bakteri tastyicisidir ve onlari
’ yayabilir.

Mutfakta gida ve ¢oplin birlikte bulundurulmamasi konusunda higbir
’ kisitlama (yasak) yoktur.
4 Gida servisinden sorumlu personel ¢iplak elle gidalara dokunabilir.
5 Cig ve pismis gidalar ayr1 boliimlerde hazirlanmalidir.
6 Bakteriler ¢ogunlukla solunum yoluyla yayilirlar.
7 Gida zehirlenmesinin olmas1 firmanin imajna zarar verir.
8 Mikroorganizmalarin viicudumuzda en fazla bulunduklar1 yer ellerdir.
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9 Bakteriler sindirim sistemi ve agik yaralar yoluyla yayilabilirler.
10 Personelin her alt1 ayda bir saglik kontrolii yapilmalidir.

Sicak yiyecekler servis edilene kadar 60 derece veya daha yiiksek
. sicakliklarda muhafaza edilmis olmalidir.

Iscilerin disarida giydigi nesnelerle (ayakkabi veya elbise) mutfaga
. girebilmeleri (yasaktir) konusunda kisitlama vardir.
13 Isciler temiz ve iitiilenmis bone veya sapka giymelidir.

Soguk depolar ve buzdolaplarinin i¢ kisimlari, iyi temizlenip kurutulmus
14 olmalidir.

Glines 1518min, depo veya kilerlere girmesi konusunda bir kisitlama
e yoktur.

Gidanin iretildigi ve servis edildigi boliimlerin yerleri iyi bir sekilde
e temizlenmis ve kurutulmus olmalidir.

Siit, yumurta ve et iriinlerinin yiiksek sicakliklarda muhafaza edilmesi
Y konusunda hig¢bir kisitlama yoktur.
18 Et alinirken, etiketi olup olmadigina dikkat edilmelidir.
19 Kadin veya erkek, hi¢ kimse, su bardaklarmin i¢ine elini koymamalidir.
20 Personelin dus ve banyo yapacag yeterli sayida yer olmalidir.

Ishal, grip, vb. hastaligi olan personel g¢alistrilmamali veya servis
- gerisinde gorevlendirilmelidir.

Mutfakta, laboratuvarlarda analizi yapilmis temiz ve saglikli su
> kullanilmalidir.

Catal ve bicaklarin bas taraflarindan tutulmasi konusunda higbir
23

kisitlama yoktur.
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Hijyenik olarak elleri yikamak; ellerin, bileklerden itibaren sicak su ve

24 sabunla iyice ovarak yikanmasi ve tirnaklarin fircalanmasi yoluyla

gerceklesir.
25 Personel caligsma alanlarma girip, ¢ikarken hijyene dikkat eder.
26 Yiyecekler hazirlandiktan sonra yiyecek hazirlanan yer temizlenmelidir.
27 Personel sigara igebilir.

Kullandigimiz elbiselerin, daima yikanmasina ve kurulanmasina ihtiyag
* duyulmaz.

Sicak yemekler, derin olmayan ve kiiclik konteynirlarda (kaplarda)
= sogutulmali ve saklanmalidir.

Tabaklarin yikanma, durulanma ve sterilizasyonu islemlerinde ¢ok hizli
¥ olunmalidir.

Atiklar, silinerek ya da bir ¢Op sepetine konularak mutfaktan
! uzaklastirilmalidir.

Pigirilmis gidalarin servis edilmeden Once 2 saat bekletilmeleri
2 hususunda bir zorunluluk yoktur.
33 Personelin ellerindeki yaralar, su ge¢irmez bir bandaj ile kapatilmalidir.
34 Donmus yiyecekler ¢oziindiikten sonra tekrar dondurulabilir.
35 Yiyecekler, karistirmada kullanilandan baska bir kasik ile tadilmalidir.

Donmus gidalar 1lik bir ortamda (mutfakta, bir radyator iizerinde vb.)
36

eritilmelidir.
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