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OZET

Tabak, M.H. (2018) Istanbul Beyoglu lgesi Toplu Tiiketim Yerlerinin Gida Giivenligi
ve Hijyen Kriterleri Yéniinden Incelenmesi. Istanbul Universitesi Saglik Bilimleri
Enstitiisii, Besin Hijyeni ve Teknolojisi ABD. Doktora Tezi, Istanbul

Bu ¢alisma Istanbul ilinde yerli ve yabanci turistlerin en ¢ok ziyaret ettigi, giinliik gida
tilkketici populasyonunun yiiksek oldugu ve buna paralel olarak da toplu tiiketim
isletmelerinin yogun olarak faaliyet gosterdigi Beyoglu bdlgesinde yapilmstir.
Calismada bu isletmelerdeki personelin ve isletmelerin hijyenik durumlarinin
belirlenmesi amaglanmistir. Calisma siiresince toplam 100 adet isletme hazirlanmis
kontrol formlar1 ile 2 defa kontrole tabi tutulmus ve bu forma goére puanlama
yapilmistir. Bu isletmelerden her kontrolde 4 adet yiizey ve ekipman, 4 adet personel, 1
adet hava numunesi alimmigtir. Ayrica 5 isletmeden bélgede kullanilan suyun
mikrobiyolojik durumunu belirlemek ig¢in su numunesi alinmistir. Numunelerde
mikrobiyolojik analizler yapilarak isletmelerin hijyen durumlar1 belirlenmistir.
Hazirlanan form ile yapilan kontroller sonucunda bodlgede bulunan toplu tiiketim
isletmeleri genel hijyen kosullari, depo hijyeni, iiretim hijyeni, personel hijyeni ve
egitimi kriterleri agisindan ortalama %75 oraninda uygun oldugu tespit edilmistir.
Isletmelerden yiizey ve ekipman hijyeni icin alman numuneler, Escherichia coli
acisindan %7,5 ve koliform agisindan %23,7 oraninda, aerobik mezofilik bakteri sayisi
yoniinden %10,9 oraninda uygunsuz olarak bulunmustur. Personel hijyeni yoniinden
numuneler E. coli agisindan %9,6 oraninda, koliform yoniinden % 17,7 oraninda ve
Staphylococcus auerus yoniinden % 22,5 oraninda uygunsuz olarak bulunmustur. Hava
hijyenini numuneleri %92,5 oraninda uygun olarak bulunmustur. Kullanilan suyun
hijyenik durumunu belirlemek i¢in alinan 5 numunenin tamami uygun olarak
sonuglanmistir. Kizartma yaglarinda yapilan polar madde dlglimlerinin tamami uygun
sonug¢lanmistir.

Yapilan kontrollerde ve numuneler sonucunda, gida isletmelerinde gida giivenligi
yonetim sistemlerinin kullanilmadigi, temel bulasma faktoriiniin egitim diizeyi yetersiz
seviyede bulunan personel oldugu ve isyerlerinin etkin temizlik ve dezenfeksiyon
planlarina sahip olmadigi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Hijyen, Personel, Toplu Tiiketim, Gida Giivenligi, Halk Saglig:

Bu calisma Istanbul Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Birimi tarafindan

desteklenmistir. Proje No: 52638
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ABSTRACT

Tabak, M.H. (2017). Investigation of Mass Consumption Establishments in Beyoglu,
Istanbul Towards Hygiene Criterias and Food Safety. Istanbul University, Institute of
Health Sciences, Department of Food Hygiene and Technology. PhD Thesis, Istanbul.
This study was carried out in the Beyoglu region, where the daily food consumer
population is high and the most visited by local and foreign tourists in Istanbul. The aim
of the study is to determine the hygienic conditions of the personnel and establishments.
During the study, 100 establishments were checked twice with the previously prepared
control forms and scored. In each control, 4 surfaces and equipments, 4 personnels and
1 air sample were taken. 5 water samples was taken to determine the microbiological
status of the water. Hygienic conditions of the establishments were determined by
microbiological analyzes in the samples.

As a result of the checks made with the prepared form, mass consumption
establishments were found to be 75% suitable in terms of general hygiene conditions,
storage hygiene, production hygiene, personnel hygiene and personnel education
criterias. The samples taken for the surfaces and equipment hygiene were found to be
inappropriately 7.5% for Escherichia coli, 23.7% for coliform and 10.9% for aerobic
mesophilic bacteria. In terms of personnel hygiene, samples were found to be
inappropriately 9.6% for E. coli, 17.7% for coliform and 22.5% for Staphylococcus
aureus. Air hygiene samples were found to be 92.5% suitable. All 5 water samples
concluded appropriately. Total polar compounds measurements made on frying oils
have been appropriately concluded.

It was determined that food safety management systems are not used in the
establishments and the basic contamination factor was personnel who has inadequate
education level and the establishments don’t have effective cleaning and disinfection
plans.

Keywords: Hygiene, Personnel, Mass Consumption, Food Safety, Public Health

The present work was supported by the Research Fund of Istanbul University. Project
No. 52638



1. GIRIS VE AMAC

Insanlarin toplu tiiketim aliskanliklari, sanayilesme ve bireylerin is hayatinda
daha etkin bi¢cimde yer almasi gibi nedenlerden dolay1 degismekte olup ozellikle
sanayilesmesini tamamlamig {ilkelerde niifusun yarisindan fazlasinda giin icinde 1
6glnili disarda yeme aliskanligi goriilmektedir. Bu tarz tiiketim aligkanlig1 beraberinde
yeni riskler olusturmakta ve halk sagligini tehdit etmektedir (Sezgin ve Ozkaya 2014).

Gidalarin igsletmeye alinip, depolanmasi, hazirlanmasi ve servis edilmesine kadar
gecen slirelerde yapilan tim hijyen ve sanitasyon hatalarnt gida giivenligini
etkilemektedir. Tiim bu asamalarda meydana gelebilecek personel hijyeni ya da isletme-
ekipman hijyenine bagli olumsuzluklar beraberinde halk sagligini tehdit edecek
sonuclara neden olabilir (Mutluer 1993). Gidalardan kaynaklanan zehirlenme durumlari
baglica yetersiz sogutma ile 1sil islem, personel hijyeni yetersizlikleri, ekipman
kontaminasyonu ve capraz bulagsma olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Bas 2004). Gida
hizmetinde calisanlar elleri ile gida kaynakli hastaliklarin yayilmasina neden olabilirler.
Ornegin tuvalet sonrasi elini kontamine eden bir ¢alisan bunu ¢ig ete, yenmeye hazir bir
sandvic ya da yesil salataya bulastirabilir (Ross ve Guzewich 1999). Gida isletmelerinde
personelin ve kullanilan alet ve ekipmanin gida gilivenligi konusunda 6dnemi biiyiiktiir.
Bunlarin diginda hava ve su hijyeni de dogrudan gida hijyeninin etkileyen diger
faktorlerdir (Temiz 1988).

Ulkemizde toplu tiiketim isletmeleri yasal olarak perakende isletmeler olarak
tanimlanmis olup, yerinde lreterek servis etmektedir (Anon. 2011c). Tim Tirkiye
capinda toplam toplu tiiketim isletmesi sayis1 273.225 adet olup, bu simnifa lokanta, otel,
fast food, cafe, kantin vb. isletmeleri girmektedir (GGBS 2018). Bu isletmelerin
tamaminin resmi kontrol iglemleri 2010 yilindan bu yana tek otorite konumunda
bulunan Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan yiiriitiilmektedir (Anon.
2010).

Avrupa Birligi’nde 2010 yilinda 48.735 vaka ve salgin raporlanmais, 25 tanesinde
6lim meydana gelmistir. Toplam vaka ve salgilarin %31 restaurant, cafe, bar ve otel
kaynakli oldugu bildirilmistir (EFSA ve ECDC 2013). Ulkemizde 2000 yilinda 77.515
gida kaynakli hastalik vakasi raporlanmistir. Saglik Bakanligi verilerinde 2005 yili

icerisinde iilkemizde bakteri kaynakli gida zehirlenmesi vaka sayist 26.298 olarak



kaydedilmigtir. Ayn1 Bakanligin 2010 yili verilerine gore 221 tifo, 9.818 bruselloz,
7.063 hepatit A vakasi kaydedilmistir (Anon. 2006; Sanlier 2009; Bekir 2013).

Oztiirk (2007) calismasinda Istanbul ilinde bulunan gida marketlerini genel
temizlik agisindan %80 oraninda yeterli olarak degerlendirilmis olup, hava hijyeni
acisindan %45 oraninda yetersiz olarak degerlendirmistir. Civan (1993) Istanbul
ilindeki hayvansal gida isletmeleri ile ilgili ¢alismasinda personelin %68, ekipmanin
%47, havanin %49, suyun %27 ve ambalaj malzemelerinin %23 oraninda temiz
olmadigini belirlemistir. Fidan ve Agaoglu (2004) ¢alismalarinda ascilarin ellerindeki
mikroorganizma yiikiinii, %90 oraninda fekal koliform bulunmasina bagl yiiksek olarak
degerlendirmis, caligma sonrasi yiizeylerdeki mikroorganizma diizeyinin yiiksek
bulunmasint da isletmelerde temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinin yeterli ve etkin
olmadiginin gostergesi oldugunu belirtmistir.

Gida kontrol ve denetim iglemleri tiiketicilerde zehirlenme/enfeksiyon ve
iriinlerde bozulmaya sebep veren faktorlerin muhtemel kontaminasyon yollarinin
bulunmasi1 ve bunlara karsilik gerekli 6nlemlerin alinmasi olarak degerlendirilir (Anon.
2011d; Nazli ve Izgi 1997). Bu bakimdan gida isletmelerinde olusabilecek bu tip riskleri
en asgari seviyeye indirmek ya da yok etmek icin hijyen kontrollerine gerekli 6nem
verilmeli ve ¢alisanlar yeterli e§itim diizeyine sahip teknik personel tarafindan diizenli
araliklarla egitime tabi tutulmalidir (Seaman ve Eves 2006).

Tiim bu bilgiler dogrultusunda bu ¢alisma Istanbul’un en 6nemli turistik
noktalarindan biri olan ve toplu tiiketimin yogun olarak gerceklestirildigi Beyoglu
bolgesindeki gida isletmelerinin gida gilivenligi agisindan durumlarinin arastirilmast,

tiiketici ve halk sagliginin korunmasi amaciyla yapilmistir.



2. GENEL BILGILER

2.1 Gida Giivenligi ile Tlgili Tanimlar
2.1.1. Gida Hijyeni

Hijyen kavraminin kokeni Yunan mitolojisine kadar dayanmakta olup, Yunanca
saglik anlamina gelen “hygies” kelimesinden tiiremistir. Hijyen genel anlamda saglik
kosullarinin saglanmasi ve bunlarin siirdiiriilebilir hale getirilmesini igerir. Hijyen
konusunda Hipokrat (M.O. 460-377) hava, su, beldeler adl1 kitabinda saglik ve temizlik
arasindaki iliskiye dikkat c¢ekerek hastaliklarin olusumunda temizlik eksikliginin
Onemini vurgulamigtir. Hijyen hayatin her alaninda hastaliklarin olusmasini ve
yayilmasini onleyen bir iglemler biitiindiir ve hijyen sartlarin1 karsilayan toplumlar
saglikli ve buna bagl olarak ekonomik yonden giiclii toplumlardir (Bas ve ark. 2006;
Tayar ve Kili¢ 2014).

Gidalarin kendisinden ya da hazirlik asamasindan kaynaklanabilecek tehlikelerin
kontrol altina alinmasi ve gidalarin insan tiiketimine uygun olmasinin saglanmasi gida
hijyeninin kapsamina girer. Gida hijyeni ¢iftlikten sofraya kadar bir biitiin olup, zincirin
tim asamalarinda gida hijyeni ilkelerinin uygulanmasi gerekmektedir (Gorris 2005;
Anon. 2011a; Tayar 2010).

Gida hijyeninin saglanamadigi ya da yetersiz oldugu noktalarda, bu gidalarin
tilketimi sonucu gida zehirlenmesi ve enfeksiyonlar1 olarak adlandirilan durumlar
gelisir. Bu tip durumlarda potansiyel kontaminasyon noktalariin belirlenerek kontrol
altina alinmas1 ve gida hijyeninin siirdiiriilebilir hale getirilmesi gerekir. Uriinlerin
kontamine hale gelmesi, iirliniin kendi i¢ Ozelliklerinden kaynaklanabilecegi gibi
(primer kontaminasyon), Uriiniin hazirlik asamasinda teknolojisine bagli olarak da
gelisebilmektedir (sekunder kontaminasyon). Gida hijyeninin yetersiz olusu sadece
halk sagligini tehdit etmekle kalmaz, tiriin kalitesine ve raf dmriine de olumsuz etki eder

(Le Loir ve ark. 2003; Nazli ve Izgi 1997).

2.1.2. Gida Giivenligi
Sanayilesmeye, kadinin ¢alisma hayatina girisi, egitim diizeyinin yiikselmesi ve
gelir artis1 gibi nedenlerle gida tiretimi ve tiiketiminde yeni yaklasimlar geligsmistir.

Ozellikle iletisim alanindaki ilerlemelere bagl olarak uluslararasi diizeyde gida



ticaretinin artmasi, toplumlarin gida iiriinlerinin tiiketim aliskanliklarinda degisikliklere
yol a¢mustir. Tiiketicilerin yasam sartlarina bagli olarak hazir gida maddelerine
yonelmesi beraberinde yeni gidalara ve iretim teknolojilerine neden olmustur.
Tiketicilerin daha ¢ok ¢esit ve kalite arayis1 gida giivenligi konusunda tiim agsamalarda
sorunsuz bir hijyen saglanmasmi &nemli kilmaktadir (Ozgigek Dolekoglu 2003;
Yiicecan 2000).

Gida giivenligi kavrami FAO ve WHO’nun 1963 yilinda Kodeks Alimenterius
Komisyonu’nu (CAC) kurmasi ile literatiire giren bir kavramdir. Bunu 1971 yilinda
HACCEP sisteminin tanitimi, 2000 yilinda Avrupa Birligi’nin gida konusunda tek otorite
fikrini benimsedigi beyaz dokiimanin yayinlanmasi, 2002 yilinda Avrupa Birligi Resmi
Gida Otoritesi’nin (EFSA) kurulmasi ve 2005 yilinda ISO 22000:2005’in yayinlanmasi
takip etmistir. ISO 22000:2005 gida giivenligi konusunda en son yaymi yapilan ISO
standardidir (Hulebak ve Schlosser 2002; Y 6riik ve Giiner 2014).

Ulkemizde gida giivenliginin saglanmas1 agisindan bir gida kodeksi hazirlama
calismalar1 1997 yilinda baslamistir. Bunu 1998 yilinda Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Yonetmelik izlemis olup, 2003 yilinda TS 13001 standart: ile
HACCP kavrami tilkemizde karsilik bulmustur. 2004 yilinda Gida Kodeksi Komisyonu
kurulmus ve kodeksin gilincellenmesi faaliyetleri baglamistir. 2006 yilinda TS EN ISO
22000 standart1 ile ISO 22000 iilkemizde uygulanmaya baslamistir. 2010 yilinda AB
entegrasyonu cercevesinde ¢ikartilan 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi,
Gida ve Yem Kanunu ile gida kontrol islemlerinin sorumlulugunun tamamu, siirecin tam
asamalarinda Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’na verilmis olup, tek otorite ilkesi
benimsenmistir (Bas ve ark. 2007; Anon. 2010; Yoriik ve Giiner 2014).

WHO gida giivenligi kavramini 5 temel prensiple agiklamaktadir. Bunlar;

1- Tum fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikelerden kaynakli

kontaminasyonlarin 6nlenmesi.

2- Cig ve pismis gidalar arasinda ¢apraz kontaminasyon gegiginin dnlenmesi.

3- Patojen varligini ve artigin1 6nlemek i¢in gidalarin uygun sicaklik ve siireler
icinde pisirilmesi.
4- Gidalarin saklanmasi asamasinda gidaya uygun sicaklik degerlerine ve

stireye uymak.

5- Giivenilirligi saglanmis su ve hammadde kullanmak (WHO 2001).



Gida Giivenliginin temel ilkelerini; prosesin c¢iftlikten son tiiketiciye her
asamada dogru sekilde takibi ve izlenmesi, bilimsel verilere dayali bir risk
degerlendirmesi, gida ireticilerinin sorumluluklar1 ve siirecin tiim paydaslar1 arasinda
gerceklesen seffaf risk iletisimi olusturur. Tim bu siirecin paydaslarn ireticiler,
tilkketiciler, resmi otorite ve bilimsel degerlendirmeyi yapan komisyonlardir
(Lammerding ve Fazil 2000; Regattieri ve ark. 2007; Tayar ve Kilig 2014).

Gida giivenligi siireci iirlin grubuna gore ciftlik ya da tarladan baslar ve tirtinler
son tiiketiciye ulasana kadar devam eder. Hammaddenin se¢imi, islenmesi, depolanmasi
ve dagitimi bu prosesin basamaklarini olusturur. AB’de ve ABD’de de kabul goren bu
yaklagimda siire¢ icerisinde meydana gelebilecek bir zayif halka gida zehirlenmeleri ve
salginlara yol acabilir. WHO raporlarina gore sanayilesmis tilkelerde gida kaynakli
hastalik oranlar1 %30’lara kadar ¢ikmaktadir (Giray ve Soysal 2007; Lazou ve ark.
2012).

Ozellikle biiyiik sehirlerde niifusun artis1 ile gida talebinin artmasi beraberinde
gida ile iligkili endiselerin artmasina neden olmaktadir. Toplumlarin tiiketim
aliskanliklarinin degismesi, bunlar1 karsilamak i¢in olusturulan yeni teknolojiler, ¢evre
kirliligi ve kayit dis1 liretim gibi sorunlar nedeniyle gida gilivenligi risk altindadir
(McCarthy ve ark. 2007; Erkmen 2010).

Gida tiretiminde bulunan isletmeler irettikleri gidalarin tiim asamalarinda insan
sagligina zarar verebilecek potansiyel tehlikeleri tanimlamali, bunlara kars1 6nlemler
almali ve buna uygun giivence sistemlerini gelistirip uygulamalidirlar. Isletmecilerin bu
asamada sorumluluklar tiiketici bilincinin gelismesi ve yasal mevzuatlarin giincel hale
gelmesi ile daha 6nemli hale gelmis ve konunun toplumsal agidan 6nemi daha iyi
anlasilmistir (Nazli ve Cetin 1999; Ugur ve ark. 2001; Tayar 2010).

Bu sartlar gida isletmecisi tarafindan saglanamadigi takdirde meydana
gelebilecek tehlikeler yapilan birgok calisma ile agikgca ortaya konmustur. Baslica
tehlikeler biyolojik kokenli enfeksiyonlar olup, bunu toksikasyonlar ve uzun siireli
kimyasal kontaminasyona bagli olarak gelisen kanser vakalari izlemektedir. Saglik
problemleri morbidite ve mortaliteye bagli olarak beraberinde ekonomik olarak da
maliyet artisina neden olur (Campbell ve ark. 1998; Marriott ve Gravani 2006; Ildiz ve
Ciftcioglu 1997).

Gida isletmecilerinin tamami yasal diizenlemelerle belirtilen sartlar1 saglamak

ve bunlart dogrulamak zorundadir. Gida giivenligi kavrami bilimsel oldugu kadar



yasalarla da desteklenen ve uyulmasi zorunlu ulusal ve uluslararasi kurallar biitiiniidiir.
Ulkemizde de 2010 yilindan bu yana gida giivenliginin saglanmasi agisindan tek resmi

otorite Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’dir (Anon. 2010).

2.1.3. Gida Giivenliginin Halk Saghg Acisindan Onemi

Gida giivenligi kavrami 0Ozellikle son yillarda tiiketicinin 6nem verdigi

konulardan biri haline gelmistir. Yaklasik olarak tiim diinya ¢apinda 40 milyon insanin
gida kokenli hastaliklardan zarar gordigii belirtilmektedir. Gelismekte olan tilkelerde
cevresel ve demografik sartlara bagli olarak gida kaynakli tehlikeler artig
gostermektedir. Gida kaynakli hastaliklarin bir ¢ogu hatali teshis ve rapor edilmemesi
gibi nedenlerle istatistiklere yansimamaktadir. Bu nedenle gercek vaka sayisinin bunun
tizerinde oldugu kabul edilmektedir. Bircok gida kaynakli hastalik yapan etkene karsi
gelistirilmis as1 yoktur ve gidalar tiiketicilere ulasana kadar her aninda kontaminasyon
riski altinda olan uzun bir gida zincirini takip eder. Salgin durumlarinda epidemiyolojik
calismalar kontamine gidaya bulmaktan 6teye gidip, gida zincirinde kontaminasyonun
kaynaklandigi noktaya bulmaya odaklanmalidir (Tauxe 1997; Kaferstein ve
Abdussalam 1999; Rohr ve ark. 2005).
Yeterli ve dengeli beslenme i¢in tiiketilen gidalarin {iretim, depolama ve servis
asamalarinda sanitasyona uygun hareket edilmemesi sonucu enfeksiy0z ve paraziter
hastaliklar gelisir ve halk saghigini tehdit eder. Bu tehlikelerin bir ¢ogu gida sektorii
calisanlarinin dogru yaklagimi ile kontrol altina alinabilmektedir. Ozellikle gelismekte
olan tlkelerde yetiskin 6liimlerinin yartya yakininin nedeninin enfeksiyoz ve paraziter
kokenli hastaliklar oldugu belirtilmektedir ( Kocoglu ve ark. 2004; Sousa 2008).

Ulusal gida giivenligi ve halk saglig1 kavramlar tilkelerin politikalarinda 6nemli
yer tutan konulardir. 250°den fazla bilinen gida kaynakli hastalik degisik birgok tipte
mikroorganizma tarafindan olusturulmaktadir. Gida kaynakli hastaliklara bagli olarak
olusan insan kayiplari, isgiicii kayiplar1 ve tedavi masraflari {ilke ekonomisine maddi
yiik getirmektedir. Son yillarda gida kaynakli hastaliklar konusunda bilgi artisi, daha
onceleri tanimlanmamis patojenlerin gidalar iizerinde etkisini ortaya koymamizi
saglamistir. Tiim diinyada bildirimi yapilan salgin ve vaka oranina bakilarak yapilan
insidans degerlendirmeleri, bildirilmeyen bir¢ok vaka da gz oniine alindiginda gergek
miktar1 yansitmamaktadir. Gida zehirlenmelerinin raporlanma oranlari incelendiginde

bu oran; gelismekte olan iilkelerde %1 olarak belirtilmekte, gelismis iilkeler i¢in ise



%10 olarak kabul edilmektedir. Bu da gida kaynakli hastaliklarin halk saglig1 agisindan
olusturdugu tehlikenin boyutlarini istatistiksel olarak net bigcimde ortaya konulamadigini
gostermektedir (Tauxe 2002; Tayar 2010; Tayar ve Hecer 2015).

Gida kaynakli hastaliklar tilkelerin ekonomik biiylimesinin yavaslamasiin da
onemli nedenlerindendir. Hem gelismis hem de gelismekte olan iilkelerde gida kaynakl
hastaliklar meydana gelmekte olup, gelismekte olan iilkeler bu konuda daha sikintili
durumlarla karsilasmaktadir. Gida kaynakli hastaliklar gelismis iilkelerde toplum
tizerinde sosyal ve ekonomik olarak bir yiik olusturmaktadir. ABD’de her yil 76 milyon
gida kaynakli hastalik vakast meydana gelmekte olup, bunun 325.000 adedi yatarak
tedavi gormektedir. Yillik 6liim sayis1 5.000 olarak belirtilmektedir. Bunlarin yaklasik
maliyeti yilik 152 milyar dolardir. Gida kaynakli hastaliklar tiim diinyada ¢ocuklar
tizerinde baslica 6liim sebeplerinden biridir. Her yil yaklasik 1,9 milyon ¢ocugun gida
kaynakli hastaliklara bagli diyare nedeniyle 6ldiigii diisiiniilmektedir (Mead ve ark.
1999; WHO 2002; 2015; Scharff 2010).

AB verilerine gore 2010 yilinda 5262 adet gida salgini ve 43.473 adet vaka
bildirimi raporlanmistir. Bunlardan 4695 adedi hastanelerde yatarak tedavi edilmis, 25
taneside Oliimle sonuglanmistir. Salginlarin %31°1 restaurant, cafe, bar ve otellerle
iligkilendirilmistir. EFSA’nin 2013 yili raporunda, 2011 yili igerisinde 5648 salgin
raporlanmis olup 69.553 vaka bildirimi olmustur. Bu say1 2010 yil1 ile kiyaslandiginda
salgin miktarinda %7,1 oraninda artig goriilmiistiir. Gida kaynakli hastaliklara giivenli
olmayan hammadde, yetersiz personel hijyeni, yetersiz pisirme, saklama kosullarinin
uygun olmamasi ve ¢apraz kontaminasyon gibi bir¢ok faktor etki eder. Ancak bunlar
arasinda en dikkat ¢ekeni yetersiz el hijyeni kaynakli, personelin neden oldugu salgin ve
vakalardir. Gida salginlarina neden olan baglica gidalar ise; yumurta ve yumurta
tirlinleri, karisik yiyecekler, balik ve balik tirinleridir (EFSA ve ECDC 2013; Pichler ve
ark. 2014).

Ulkemizde 1999 yilinda 84.340, ve 2000 yilinda 77.515 gida kaynakl1 hastalik
vakast raporlanmistir. Saghik Bakanligt Temel Saglik Hizmetleri Genel Midiirliigi
Yilligi’nda yer alan verilere gére 2005 yili igerisinde lilkemizde bakteri kaynakli gida
zehirlenmesi vaka sayis1 26.298 olarak kaydedilmistir. Aym1 Bakanligin 2010 yili
verilerine gore 221 tifo, 9.818 bruselloz, 7.063 hepatit A vakasi kaydedilmistir (Anon.
2006; Sanlier 2009; Bekir 2013).



Halk saghigini tehdit eden gida kaynakli vakalar risk faktorleri agisindan
degerlendirildiginde baglica problemlerin yanlis isleme ve kisisel hijyen eksikligi
oldugu goriilmektedir. Bircok gelismis iilkede gida kokenli hastaliklar; hijyen
standartlarinin yiikselmesine, gida sektoriinde g¢alisan personelin hijyen bilgisine ve
tiiketici bilincinin artigina ragmen halk sagligin1 halen tehdit etmektedir (Cogan ve ark.

2002; Dominguez ve ark. 2002).
2.2. Gida Kaynakh Tehlikeler

Ciftlikten sofraya kadar tiim basamaklarda gida giivenliginin yeterince
saglanamamasi sonucu gidalar sagliga zararl hale gelir ve halk saghigini tehdit eder.
Gida kaynakli tehlikeler WHO tarafindan “kabul edilemeyen bir diizeyde bulundugu
durumda, saglik iizerine olumsuz etkisi soz konusu olabilen biyolojik, kimyasal veya
fiziksel ajanlar” olarak ifade edilmektedir. Gida ile ilgili tehlikeler temel olarak 3 baslik
altinda toplanmistir (Tayar ve Kilig 2014; WHO 2015).

2.2.1 Biyolojik Tehlikeler

Biyolojik tehlikeler olarak gruplandirilan ajanlar; bakteriler, bakteri toksinleri,
parazitler, viriisler, kiif ve mikotoksinlerdir. Ozellikle toksinler gidalarda tat ve doku
degisikligi yapmadiklar i¢in tespitleri zordur. Oransal olarak bakteriler tiim tehlike
unsurlar igerisinde %90’lik orani ile ilk siradadir. Viriisler %6, kimyasal ajanlar %3,
parazitler ve fiziksel tehlikeler %1°lik dilimi olusturur. Et ve siit gibi hayvansal
gidalarla insanlara bulasan zoonoz yapidaki mikroorganizmalar gida prosesinde dikkat
edilmesi gereken en dnemli biyolojik tehlikelerdir. Bu tip tehlikelerin kontrolii ancak
birincil lretim asamasinda yeterli hayvan sagligi sartlarimin yerine getirilmesi ile
saglanabilir. Biyolojik tehlikeler hammadenin iiretilmesi, islenmesi, dagitimi ve servisi
dahil tiim gida asamalarinda kontaminasyona neden olabilir. ICMSF gidalarda meydana
gelebilecek biyolojik tehlikeleri asagidaki sekilde siniflandirmistir (Altekruse 1997;
Tayar ve Kilig 2014).



Tablo 2-1: Biyolojik Tehlikeler (ICMSF 1996).

Tehlikenin Siddeti Etkisi Etken
B. cereus, Cl. perfringes tip A,
Hafif Tehlike Hayati tehlikesi Norwalk viriis, E. coli (EPEC,

yok,kendiliginden geger | ETEC), S.aureus, V.cholera non
01 ve 0139, V.parahaemolyticus
C. jejuni, C. coli, Shigella,
Hepatit A, S. enteritidis, S.
Hayati tehlike ender typhimirium, L. monocytogenes,
Orta derecede uzun siirer | patojen Y. enterecolitica,
Cryptosporidium parvum,
Cyclospora cayetenensis
Brusellosis, botulism, EHEC
(HUS), S. typhi, S. paratyphi,
tiiberkiiloz, Sh .dysenterica,

Ciddi Tehlike

Toplum i¢in Siddetli | Hayati tehlike

el Uzun siicg aflatoksin, V. cholera O1 ve
0139
C. jejuni 0:19, CI. perfringens tip
Duyarl1  Popiilasyon | Hayati tehlike C, Hepatit A, C. parvum, V.
icin Siddetli Uzun siire vulnificus, L. monocytogenes,

EPEC, bebeklerde botulismus

Gida maddeleri biyolojik ajanlarla 2 sekilde kontamine hale gelebilir. ilki kendi
bilesiminde dogal olarak bulunan toksik maddelerden (solanin, zehirli mantarlar vb.)
kaynaklanan zehirlenmeler ve digeri de ¢esitli nedenlerle gidalarin ¢iftlikten ¢atala olan
stirecinde mikroorganizmalar ile kontaminasyona ugramasidir. Mikroorganizmalarin
kontaminasyonu sonucu olusan gida kaynakli hastaliklar ve bozulmalar, gida
giivenligini tehdit eden baglica nedenlerdir (Beuchat 1996; WHO 2007).

Gidalarda bozulmaya yapisinda bulunan bilesenlerin besin olarak kullanan
mikroorganizmalar neden olur. Bozulmalar sonucu iiriinlerin raf émrii kisalir, miisteri
tarafindan istenmeyen koku, tat ve goriintii olusur. Bozulmalar saglik sorunlaria ve
iriin kaybina neden olurlar. Bu nedenler iirlinlerin c¢iftlikten catala kadar olan
slireglerinde mikrobiyolojik yiiklerinin artisina izin verilmemelidir (Topal, 1996).

Gida kaynakli hastaliklar ise gida iizerinde ¢ogalmis ve enfeksiyon yapabilecek
saylya ulasmis mikroorganizmalarin ya da bunlarin toksinlerinin gidalar yolu ile viicuda
alinmas1 sonucu gelisir. Bu mikroorganizmalar gidanin tiiketildigi noktaya kadar
herhangi bir yerde gidayr kontamine edebilir ve uygun sartlar saglanamazsa hizla

cogalarak gida kaynakli hastaliklara neden olurlar. Bu nedenle kontaminasyon
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kaynaklarmin bilinmesi, ve kontrol altinsa tutulmasi halk sagligi agisindan 6nemlidir
(Tungel 1998; Cliver ve ark. 2006).

Gida mikrobiyolojisi agisindan kontaminasyon yolu ile gidalara bulasan
mikroorganizmalar; bozulmaya neden olanlar mikroorganizmalar, patojen karakterdeki
mikroorganizmalar ve yararli mikroorganizmalar olarak 3 gruba ayrilirlar (Ray ve
Bhunia 2007).

Gidalarda bozulma yapan mikroorganizmalar gidalarda 6zellikle >10° /g veya
cm? veya ml seviyelerine ulastiklarinda gidanin goriintii, tat, tekstiir ve kokusunda
degisiklige neden olan, ekonomik kayiplara yol agan mikroorganizmalar olarak
tanimlanmaktadir. Bu mikroorganizmalar gidanin yapisinda bulunan karbonhidrat, yag
ve lipidleri enzimatik olarak pargalayarak olusturuduklari metabolitler ile gidanin
yapisint ve kalitesini etkilerler. Bu bakteriler baslica; Pseudomonas, Acinetobacter,
Alcaligenes, Moraxella, Brochotrix, Aeromonas, Staphylococcus, Micrococcus ve
Lactobacillus’dur. Bunlarin disinda maya ve kiiflerde bozulmaya neden olur (Gram ve
ark. 2002; Erol 2007) .

Patojen gruptaki mikroorganizmalar ise kendileri ya da toksinleri yolu ile gida
kaynakli hastaliklara neden olan mikroorganizmalardir. Baslica gida kaynakli
hastaliklara neden olan patojenler mikroorganizmalar Salmonella spp., S. aureus, Vibrio
cholerae ya da diger Vibrio spp., Clostridium botulinum, hepatitis A virusi,
Streptococcus spp., Micrococcus spp., Bacillus spp., Aeromans hydrophilia, Klebisella
pneumonia, Acinetobacter, Enterobacter cloacae, E. coli, Pseudomans spp., Proteus
mirabilis, Serratia spp., ve Citrobacter freundii ile Giardia lamblia, Entamoeba
histolytica, Ascaris lumbricoides, Trichuris trichiuria ve Ancylostoma spp., gibi
bagirsak parazitleridir (Angelilo ve ark. 2000).

Yararli mikroorganizmalar, gidalarin islenmesi asamalarinda, prosese dahil
edilen ve gidaya istenen aroma ve yapir gibi Ozelliklerin kazandirilmasini saglayan
bakterilerdir. Ozellikle fermentasyon amaciyla kullanilan laktik asit bakterileri bu

grupta yer almaktadir (Ray ve Bhunia 2007; Leroy ve Vuyst 2004).
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2.2.1.1. Bakteriler

Bakteriler gida kaynakli hastaliklara sebep olan baglica etkenlerdir. Gida
zehirlenmeleri olusturduklar1 i¢in gida patojenleri olarak adlandirilirlar. Gidaya
kontaminasyon yolu ile disaridan bulasir ve insan viicuduna girerek hastaliga neden
olurlar. Etkilerini bakterilerin dogrudan viicuda alinmasi sonucu olusan infeksiyon ve
toksinlerinin alimi sonucu olusan intoksikasyon seklinde gosterirler. Kontaminasyonun
Onlenmesi ve prosesin kontrol altinda tutulmasi ile bu tip hastaliklarin 6niine gegilebilir.
Etkileri hafif siddetten, kalic1 hasarlara kadar olabilmektedir. Birgogunun semptomlarin
ortaya ¢ikmasindan sonra iyilesmesi hizla gergeklesirken, Ozellikle Clostridium
botulinum ve Listeria monocytogenes vakalarinda 6liim oranlart yiikselmektedir. Giday1
kontamine etmesinin yanisira, hastalik ulastirabilecek sayiya ulasmalar1 gerekmektedir.
Bunun igin uygun iireme sicakligi (5-60 °C), siire, pH ve su aktivitesine ihtiyag¢ duyarlar.
Patojen bakterilerin ¢ogalabilmesi i¢in gereken sartlar1 tablo 2-2’de gosterilmistir

(Tauxe 2002; Denizer 2004).

Tablo 2-2: Patojen Bakterilerin Cogalmasi I¢in Gerekli Sartlar (Bas 2004).

Bakteri I\S/Illcnak'l\fll?ké Min. pH Max aw
Bacillus cereus 5-49 44-49 0.91-0.95
Campylobacter jejuni 30-45 4.9 -
C'Osgiﬂliourln Abf)B“fc':i”“m 10 - 48 46 0.94
C'Osgiﬂg‘gg?é‘fg”“m 3.3- 45 5.0 0.97
Clostridium perfringens 15-50 5.0 0.96 - 0.97
Escherichia coli 15-60 5.0 -
Listeria monocytogenes 0-45 4.0 -
Salmonella spp. 52-456 41-45 0.94 -0.95
Shigella spp. 37 (optimum) - -
Staphylococcus aureus 6.7 - 45 38-45 0.83-0.85
Vibrio cholera 10 - 15 5.0 9.7
Vibrio parahaemolyticus 5-43 5.0 -
Yersinia enterocolitica 32-34 (optimum) 6.8 -
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Gida zehirlenmelerine sebep olan baslica gida patojenleri Campylobacter jejuni,
Clostridum spp., Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Shigella
spp., ve Staphylococcus aureus’dur.

Campylobacter jejuni Campylobacteraceae familyasinda yer alan, gram negatif
yapida, mikroaerofilik, spiral seklinde en iyi 42 °C’de 72-96 saat arasinda gelisen,
sporsuz ve tiim diinya ¢apinda yayilim gosteren, akut gastroenterit vakalarinda en ¢ok
rapor edilen gida kaynakli hastalik etkenidir. Zoonoz yapiya sahip olan etken,
hayvanlarin sindirim kanalindan gidalara kontamine olarak insanlarda enfeksiyon
olusturur. Sularin fekal bulagsma sonucu kontaminasyonu ve kesimhanelerde meydana
gelen c¢apraz bulagmalar sonucu yayilmasi artar. Diyare, ates ve gastrointestinal
kramplar seklinde semptomlar gostererek, cogunlukla spesifik bir antibiyotik tedavisine
ihtiyag duymadan gecer. Ozellikle cocuklarda diyare uzun siireli olabilir (Acheson ve
Allos 2001; Stern ve Kazmi 1989).

Clostridium spp. olarak adlandirilan bakteriler Clostridiaceae familyasinda yer
alan gram pozitif, ¢ubuk formunda, obligat anerob, sporlu bakterilerdir. Gida
mikrobiyolojisi agisindan 2 tiirii onem tasir. Bunlar; Cl. botulinum ve CI.
perfringens’dir. Clostridium bakterileri toksinleri yolu ile insanlarda zehirlenmelere
neden olur. Cl. botulinum igin insanlarda letal dozu 1 mg’dan az olarak kabul
edilmektedir. Gidalarla olusan toksinler sonucu klasik formu meydana gelir ve sebep
oldugu zehirlenme botulismus olarak adlandirilir. Diger gida kaynakli hastaliklara
oranla daha az goriinmesine karsin alinmasindan sonra 24 saatlik siirelerde yiiksek
mortalite ile seyreder. Dogada yaygin ve saprofit olarak bulunan bakterinin sporlari
Ozellikle konserve gibi anaerob ortamdaki gidalari kontamine ederek toksin olustururlar.
Konservelerin bombeli ve acildiklarinda disar1 ¢ikan bitirik asit kokusu siliphe
uyandiricidir. Bunun yanisira modifiye atmosferde paketlenmis gidalar bulasmada
onemlidir. Insanlarda yorgunluk, bas donmesi, midriazis ve pitozisin devaminda gelisen
solunum felci sonucu 6liim olusturur. Gidalarda toksinin inaktive edilmesi i¢in 90 °C’de
15 dakika bekletme, rekabetci flora olusturma (laktik asit bakterileri), nitrit ve nisin
kulanimi, askorbatlar ve izoaskorbatlarin kullanimi ile dumanlama gibi yontemler
kullanilmaktadir. CIl. perfringens ise hayvansal kokenli gidalarin yeterince
pisirilmemesi ya da dnceden hazirlanan gidalarin yetersiz 1sitilmasi sonucu pismis et ve

et suyu soslu gidalarda enterotoksinler yolu ile gastroenteritisler olusturmaktadir.
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Gidalarin  hizli  sogutulmamast veya tekrar tekrar 1sitilmast  ¢ogalmasini
kolaylastirmaktadir (Sugiyama 1980; Bilgehan 1993; Kogak 2010).

E. coli Enterobacteriaceae familyasinda yer alan, gram negatif, ¢ubuk
formunda, sporsuz, fakiiltatif anaerob, oksidaz negatif ve katalaz pozitif yapida bir
bakterdir. Insanlarda patojenik etkiye sahip 6 tiiri bulunmaktadir. Bunlar;
enteropatojenik  (EPEC), enteroinvaziv  (EIEC), enterotoksijenik (ETEC),
enterohemorojik (EHEC), enteroaggregatif (EAEC) ve diffuz adeziv (DAEC) E. coli
seklindedir. Ozellikle EHEC grubunda yer alan O157:H7 serotipi son yillarda fekal
bulagmalarin baslica sorumlusu konumunda olup insanlarda gida zehirlenmelerine yol
acmaktadir. Baglica etkileri kramp ve kanli diyare ile gelisen hemorojik kolitis ile
hemolitik anemi, trombositopeni ve akut bobrek yetmezligi ile seyreden hemolitik
iremik sendrom seklindedir. Ruminantlarin digkilarimin gidalara temasi, bu gidalarin
yeterince 1s1l igleme tabi tutulmamasi veya gidalarin hazirlanma asamalarinda c¢alisan
personelin tuvalet sonrasi yetersiz el yikamasi sonucu gidalarda kontaminasyon olusur.
Cogunlukla kendiliginden gecer sekilde seyir gosterir. ABD’de 1993 yilinda yetersiz 1s1l
isleme bagli hamburgerlerde E. coli salgini nedeniyle etkilenen 500 kisiden 4’{iniin
oldiigi bildirilmistir (Fratamico ve Smith 2006; Sahin ve Basoglu 2011).

L. monocytogenes Listeriaceae familyasindan, gram pozitif, sporsuz, ¢ubuk
seklinde kapsiilsiiz, katalaz pozitif, oksidaz negatif ve psikrotrof 6zelliklere sahip
bakterilerdir. Enfeksiyon olgularinda insanlarda inkiibasyon siiresi 1-7 giin arasinda
degismektedir. Hayvansal kokenli gidalardan siit, peynir, dondurma, krema ile kiyma
gibi et iirlinleri ve tavuk kontaminasyon agisindan en onemli gidalardir. Psikrotrof
ozelliginden dolayr gidalarin uzun siire sogukta saklanmasina bagli olarak enfeksiyon
olusturabilecek doza ulagabilmekte, mikroaerofilik yapisi ve diisiik pH’da tlireyebilmesi
nedeniyle de ozellikle yenmeye hazir gidalari kontamine edebilmektedir. insanlarda
gelisen enfeksiyonun baslica formlar1 yeni dogan listeriozu formu (Akut-septik form),
meningit-ensefalit-ensefalomiyelit formu (MSS formu), lenfadenit formu (Glandular
form), deri listeriozu-konjuktivit formu (Lokal form) ve enokardit-apse vb. formu
(kronik-septik form) seklindedir. Ozellikle hamileligin son 3 aylik déneminde fotiisii
etkileyerek pndmoni, septisemi ve nadir olarak meningitis sekillendirir (Farber ve
Peterkin 1991; Sahin ve Basoglu 2011).

Salmonella spp. gram negatif ¢cubuk yapida Enterobacteriaceae familyasinda

yer alan, sporsuz fakiiltatif anaerob, katalaz pozitif, oksidaz negatif 6zelliklere sahip
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bakterilerdir. Bagirsaklarda yogun olarak bulunan ve fekal kontaminasyon yoluyla
gidalara gegerek tifo, paratifo ve gida zehirlenmelerine yol acarlar. Ozellikle hayvansal
gidalarla bulagsma olmaktadir. Kontamine olmus yem ve meralaradan hayvanlarin
enfekte olmasi, buna baglh olarak gidanin kontamine olmasi s6z konusudur.
Kesimhaneler enfeksiyonun yayilimmin arttigi ve karkaslar arasinda bulagmanin
meydana geldigi noktalardir. Insanlarda 2-48 saat arasindaki kulugcka doneminden sonra
bulanti ve kusma ile seyreden enfeksiyonlara meydana gelmektedir. Diinyanin her
tarafinda yaygin olarak bulunmakta olup, gida kaynakli enfeksiyonlar konusunda C.
jejuni ile beraber ilk sirada yer almaktadir. Gidalarin elde edilmesi, depolanmasi,
hazirlanmasi ve personelden kaynaklanan sekunder tip bulagmalar ve soguk zincirin
kirtldig1 noktalar en 6nemli kontaminasyon noktalar1 olarak goriilmektedir (Bilgehan
1993; McSwane ve ark. 2000; Erol 2007).

Shigella spp. bakterisi Enterobactericea familyasinda yer alan, gram negatif,
cubuk formunda, sporsuz, fakiiltatif anaerob, katalaz pozitif, oksidaz negatif yapida bir
bakterdir. Olusturdugu enfeksiyon durumlan basilli dizanteri olarak adlandirilir. Ishal,
ates ve kusma ile seyreden hastalik kendiliginden gegebilecegi gibi kanli ishal seklinde
de devam edebilir. Fekal bulasmaya maruz kalmis gida ve su potansiyel bulagsma
kaynaklaridir. Tavuk, balik, su iirlinleri ile ¢ig olarak tiiketilen salata ve sebzeler
bulagsmada 6nemli rol oynar. Personelin tuvalet sonrasi el hijyenine yeterince dikkat
etmemesi en Onemli bulasma kaynagi olup, ozellikle ¢ig olarak tiiketilen salatalar
etkenin en sik tespit edildigi gida grubudur (Smith 1987; Alperden 1995; Bas 2004).

Staphylococcus aureus Staphylococcaceae familyasinda yer alan, gram pozitif,
sporsuz, hareketsiz, iizim salkimi formunda, katalaz pozitif, aerob bakterilerdir.
Enterotoksinleri yolu ile gida zehirlenmelerine yol agan bakteri insanlarda 2-4 saat gibi
kisa inkiibasyon siiresi ile devaminda bulanti, kusma ve diyare ile seyreder. Toksinler
kimyasal ve antijenik 6zelliklerine gore siniflandirilmisg ve A, B, C (C1, C2, C3), D, E,
G, H, 1, J ve K olarak isimlendirilmistir. Urettigi koagiilaz enzimi ile plazmay koagiile
eder, ve koagiilaz-trombin kompleksini olusturur. Dogada yaygin olarak bulunan bakteri
gida liretim alaninda calisan personelin elleri, saglari, nazo farenks bolgesi, yara ve
kesiklerinde yerleserek, gida ile temas sonrasi zehirlenmeye neden olur. Hayvanlarda
ise mastitis olgularinin etiyolojisinde yer alan etken, basta siit iiriinleri ve kremalarda
bulunmaktadir. Kesim sirasinda deri ve tily temasi sonucu et ve tavuk iriinleri de

kontamine hale gelmektedir. Enfeksiyon sonrasi insanlarda iyilesme c¢ogu kez
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kendiliginden gergeklesir. Kisisel hijyen hastaligin 6nlenmesinde en 6énemli tedbirdir.
Personelin {iretim esnasinda saclarina, burunlarma ya da diger viicut yiizeylerine
dokunmamalari, acik yara ile gida iiretiminde ¢alismamalar1 gerekmektedir. Insanlarda
burun mukozasi S.aureus’un en 6nemli kontaminasyon noktasidir (Goktan 2003; Le
Loir ve ark. 2003; Argudin ve ark. 2010).

Koliform bakteriler Enterobacteriaceae smifinda yer alan gram negatif,
fakiiltatif anaerob, sporsuz ve 37 °C’de 48 saatte laktozdan asit ve gaz olusturabilen
bakterilerdir. Bu grupta yer alan ve 44.5-45.5 °C’de laktozu fermente eden bakteriler
fekal koliformlar olarak adlandirilir. insan ve hayvanlarm sindirim sistemlerinin dogal
florasinda yer alan bakterilerin, herhangi bir gida {iriiniinde varliklar1 fekal bulagsma
indikatorii kabul edilir. E. coli, Enterobacter aerogenes, Enterobacter cloacae,
Citrobacter freundii ve Klebsiella pneumoniae bakterileri bu gruba girmektedir (Eden
ve Arbor 2014; Cakir 2000; Sahin ve Basoglu 2011).

2.2.1.2. Parazitler

Canli organizmalara yerleserek paraziter yasam tarzi ile konakgiya zarar veren
canlilar olan parazitler gidalar ve su yolu ile insanlarda hastaliklara neden olurlar.
Eriskin hallerinin gozle goriilmeleri miimkiin olsada gida yolu ile taginan ve insan ya da
hayvanlarin sindirim sisteminde acilarak aktif hale gelen yumurtalarimin goézle
goriilmesi miimkiin degildir. Baslica bulagsma kaynaklar1 diski ve hayvanlarin i¢
organlarina yerlesmis cesitli formlarmin yetersiz 1sil islem sonucu canli kalmasidir.
Insanlarda baslica gida kaynakli hastaliklara yol acan parazitler; Entamoeba histolytica,
Taenia saginata, Taenia solinum, Trichinella spp., Echinococcus spp., Giardia
duodenalis, Cryptosporidium parvum, Toxoplasma gondii, Sarcocystis spp., ve
Diphyllbothrium latum’dur. Istah azhigi, kilo kaybi, bulanti ve kusma ortak belirtiler
olarak dikkat geker. Ozellikle T. saginata ve T. solium sigir ve domuz etlerinin iyi
pisirilmemsi sonucu larvalarin viicuda girisi ile bagirsaklara yerlesir. D. latum ise ¢ig
veya 1yl pismemis olarak tiiketilen balik etlerinden bulasir. HACCP gibi gida giivenligi
sistemlerinde paraziter tehlikelerin tanimlanmasi i¢in yeterli epidemiyolojik bilgiye
sahip olunmalidir. Boylece parazitin hangi sartlarda canli kalabildigi, yasam dongiisii ve

bulagma noktalari ortaya konabilir (Murrell 1995; Saygi 2002; Dawson 2005).
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2.2.1.3. Viriisler

Gida zehirlenmelerine yol acan viriisler i¢in gidalar canli organizmalar arasinda
gecislerini saglayan araglardir. Baslica bulasma yollar1 su ve personeldir. Kontamine
sularla yapilan tarim sulama islemleri veya kirli sulardan elde edilen kabuklu deniz
tirtinleri zehirlenmelerden sorumludur. Kabuklu deniz hayvanlarinin fekal bulasmaya
maruz kalmis sularda filtrasyon ile beslenmeleri sonucu viriisler bu organizmalarda
uzun siire barinmaktadir. Bu gidalarin ¢ig ya da yeterince 1s1l islem gérmeden tiiketimi
sonucu kusma ve diyare gibi tiim gida kaynakli viriislerde goriilen zehirlenme bulgular
ortaya ¢ikmaktadir. Ayrica enfekte personelden kaynaklanan kontaminasyonlar sonucu
gerceklesen vaka ve salginlar olduk¢a yaygin olarak goriilmektedir. Gida iiretiminde
kullanilan sularin diizenli olarak kontrol edilmesi, temiz kaynaklardan elde edilmesi ve
personel hijyenine 6nem verilmesi viriis bulasmasini onlemek icin alinabilecek en
uygun tedbirlerdir. Insanlarda zehirlenmeye sebep olan baslica viriisler; norwalk-like
virlisii (noroviriis), rota viriisler, astro viriisler ve hepatit A viriisiidiir. Ozellikle
norovirlis ve hepatit A salginlar yolu ile en etkili olan gida kaynakli viriisler olarak

tanimlanmaktadir (Seymour ve Appleton 2001; Koopmans ve ark. 2002; Bas 2004).
2.2.1.4. Prionlar

Prionlar tarafindan meydana gelen gida kaynakli en onemli hastalik Bovine
Spongifrom Encephalopathy olarak adlandirilan ve sigirlarin merkezi sinir sistemini
etkileyen “Deli Dana” hastaligidir. Hastalik ilk olarak 1986 yilinda koyunlarda goriilen
scrapie hastaliginin yeni bir formu olarak tanimlanmustir. Inkiibasyon siiresi 2-8 y1l olan
etkenin  Ozellikle hayvanlarin rasyonlarindaki  protein ihtiyacimin  hayvansal
proteinlerden karsilanmasi sonucu canlilar1 enfekte ettigi belirlenmistir. Bu amacla
kullanilan et ve kemik unlar1 baglica bulasma kaynaklaridir. Hayvanlarda goriilen
semptomlart asir1  duyarliklik, inkoordinasyon, sinirli olma durumu, korku ve
saldirganliktir. Ozellikle kesim sonrasi yapilan muayenede beynin yapisinin siingerimsi

Ozellik gostermesi belirleyicidir (Kimberlin ve Wilesmith 1994; Prince ve ark. 2003).
2.2.1.5. Kiifler

Kiifler her tiirlii ortamda kolay gelisebilen ve adaptasyon ozellikleri yiiksek
mikroorganizmalardir. Bulagmalar1 sporlar1 ve misel parcaciklart ile olur. Yeterli
rutubetin bulundugu alanlar liremeleri i¢in en uygun yerlerdir. Gidalarin iist yiizeylerine

yapisarak koku, goriiniis ve tatlarinda degisiklikler yaparak bozulmalara neden olurlar.
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Yetersiz kurutma iglemine tabi tutulan gidalar olusumlarinda énemli rol oynar. Ancak
kiifler asil etkilerini olusturduklar toksik yapidaki mikotoksinler yolu ile gosterirler.
300’den fazla mikotoksin tiiri tanimlanmistir. Bunlarin en 6nemlileri Aspergillus,
Penicillium ve Fusarium kiif cinsleri tarafindan {iretilmektedir. Gidalarda kif
olusumunun engellenmesi i¢in kurutulmus gida tiretiminde {riinlerin su aktivitesinin
0.60 aw altina diisiiriilmesi ve oksijen varliginin engellenmesi 6nem tasir (Walbeek ve
ark. 1968; Bhunia 2007).

Ozellikle Aspergillus cinsleri tarafindan iretilen aflatoksinler gida
mikrobiyolojisinde neme sahiptir. Baslica 4 tipi vardir. UV 15181 altinda verdikleri
floresan renge gore Bl, B2, Gl ve G2 olarak adlandirilirlar. Bunlarin disinda
aflatoksinli yemlerde ve bu yemlerle beslenen hayvanlarin siitlerinden izole edilen
aflatoksin M1 ve M2 bulunmaktadir. Insan viicudunda karacigeri hedef alan
aflatoksinler, karsinojenik 6zellige sahiptir (Bas 2004).

Penicillium cinsleri tarafindan olusturlan mikotoksinler; Okratoksin A, Patulin,
Citreoviridin, Citrinin, Penitrem A ile PR Toksini ve Roquefortine’dir. Ozellikle P.
verrucosum ve A. ochraceus tarafindan olusturulan Okratoksin A, tahil iiriinleri, ceviz
ve fasulyede bulunarak kontamine ekmek tiiketimine bagli olarak karsinojenik etki
gosterir. Patulin ise P. expansum tarafindan olusturulan bir mikotoksin olup, kontamine
olmus elma ve armut gibi meyvelerden yapilan meyve sularinda varlik gosterir (Tayar
ve Hecer 2015).

Fusarium cinslerinin rettigi mikotoksinler; Alimentary Toxic Aleukia ve T-2
Toksin, Deoksinivalenol, Zearelenone ve Fumonosinlerdir. T-2 toksininin tahillarla
kontaminasyonuna bagli olarak, bunlardan iiretilen ekmeklerin tiiketimiyle insanlarda
Alimentary Toxic Aleukia, hayvanlarda hemorojik sendrom adi verilen hastalik olusur

(Pitt ve Hocking 1999).
2.2.2. Kimyasal Tehlikeler

Kimyasal olarak adlandirilan tehlikeler gidalarda dogal olarak olusabilecegi
gibi, iiretim siireci igerisinde disaridan bilerek ya da bilmeyerek prosese dahil olabilir.
Kimyasal tehlikeler; allerjenler (gluten, yumurta, deniz {irlinleri vb.), tarimsal iiretim
kaynakli pestisitler ve kimyasal giibreler (insektisitler, herbisitler, fungusitler vb.),
veteriner ila¢ kalintilari, gelisim hormonlari, toksik mineraller, ¢cevresel ve endiistriyel

bulagsma kaynakli agir metaller (civa, arsenik, kursun, kadmiyum vb.), gida katki
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maddeleri (renklendiriciler, aroma vericiler, koruyucular vb.), ambalaj malzemesinden
migrasyon yolu ile kimyasal gegisi (monomerler, bisphenol vb.), 1sil islem sonucu
olusan tehlikeler (akrilamid, furan, nitrozamidler, polisiklik aromatik hidrokarbonlar
vb.), dioksin ve poliklorlubifeniller, hile amag¢hi gidaya katilan maddeler (sudan,
melamin vb.), islem sirasinda bulasan deterjanlar ve dezenfektan kalintilari ile yeni
teknolojilere bagli olarak gelisen tehlikeler (nanoteknolojik gidalar, genetigi
degistirilmis gidalar vb.) seklindedirler (Erkmen 2010).

Pestisitler birincil {iretim esnasinda akar, kemirgen, mantar, insekt gibi
istenmeyen canlilar1 engellemek amaciyla kullanilan sentetik maddelerdir. Gidalarda
tespit edilenlerin %50’sini organik klorlu bilesikler olusturur. Kullanimlar1 ve gidalarda
bulunmas1 gereken kalinti miktarlari mevzuat ile sinirlandirilmistir. Bunlarin disinda
kullanimlari karsinojenik ve mutajenik etki gostermektedir (Erol 2007; Anon. 2016).

Veteriner tibbi {rlinlerin kullanimima baglh olarak gidalarda olusan ilag
kalintilarinin baglica kaynagi yogun ve bilingsiz antibiyotik kullanimidir. Uygulama
yapilan hayvanlarda antibiyotiklerin etten ve siitten arinma siirelerine dikkat edilmemesi
tiiketicilerde birikme yoluyla kontaminasyon olusturmaktadir. Insanlarda bu
antibiyotiklerin kullanim1 sonucu patojen bakterilere karsi direng gelismekte ve duyarli
bireylerde allerjenik reakisyonlar olugsmaktadir. Ayrica antibiyotik kalintisina sahip
hayvansal gidalar, gida teknolojisi agisindan da (fermente iiriinler, peynir iiretimi)
sorunlar olusturmaktadir (Erol 2007).

Agir metaller, viicutta toksik etki olusturan, ¢evresel bulasmalar sonucu gidalar
kontamine eden ve yagda ¢6ziinebilmeleri nedeniyle biyolojik membranlari kolay gecen

yapidaki kimyasallardir (Tayar 2010).
2.2.3. Fiziksel Tehlikeler

Fiziksel tehlikeler iiriiniin kendi dogal yapisindan ve gida tiretim prosesesindeki
uygunsuzluklardan kaynaklanan, olasiligi diisiik ancak cam, metal gibi tehlikeler
diisiiniildiigiinde siddeti yiiksek tehlikelerdir. Uretim alanindan bulasabilen cam, ahsap,
tag, kemik, ambalaj parcasi, bocek, sinek, taki ve metal pargalar1 gibi tehlikeler
genellikle tiretim hatalar1 sonucu gelisen fiziksel tehlikelerdir. Cam bu tip tehlikeler
arasinda en sik rastlanan olup, baslica pencereler, aydinlatma ve cam ambalaj materyali
kokenlidir. Fiziksel tehlikeler sonucunda etkilenen kisilerden dis ve agiz

yaralanmalarindan 6zefagus ve abdomende travmaya kadar bir¢ok rahatsizlik meydana
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gelebilmektedir. Genellikle dikkatsizlik ve kirlenme sonucu olusan bu tip tehlikeler
isletmelerde yiiriitiilen iyi bir 6n gereksinim programlari ile giderilebilir (Keener 2001;

Tayar ve Hecer 2015).

2.3. Gida Kaynakh Hastaliklar ve Gida Zehirlenmeleri

Gidalarin tiiketimi sonucu meydana gelen enfeksiyon ve intoksikasyon
durumlarina genel olarak gida zehirlenmesi denir. Gida zehirlenmeleri biyolojik ajanlar
ve toksinleri tarafindan meydana getirilir. Zehirlenmeye sebep olan mikroorganizma
gidaya prosesin herhangi bir noktasinda kontamine olmus, uygun iireme sartlarini
bularak  zehirlenme yapabilecek sayiya ulagsmistir. Gida  zehirlenmeleri;
mikroorganizmanin viicuda alinmasi sonucu gelisen enfeksiyon, veya toksinin viicuda
alinmasi sonucu gelisen intoksikasyon olarak 2 sinifa ayrilir (Passmore 1979; Alperden
1995).

Birgok otorite tarafindan gida zehirlenmeleri, etkilenen kisi sayisina bakilarak
siniflandirilir. Iki veya daha fazla kisinin benzer gastrointestinal bulgular gdstermesi ve
ayni giday1 tiiketmis olmasi gida zehirlenmesi tanisim1 koymak i¢in yeterlidir. Ancak
botulismus gibi durumlar bu kurala uymayabilir. Bu nedenle tanimin mutlaka
laboratuvar ile desteklenmesi gerekmektedir. Bu hastaliklar genellikle sindirim sistemi
rahatsizliklari, karn agrilari, diyare, bazen de ates veya kusma ile beliren sorunlar
yaratirlar. Minimal enfeksiyon dozu diizeyinde patojenler mikroorganizmalar veya
bunlarin toksinleri ile kontamine olmus gidalarin yenilmesi halinde bireysel, ailesel
veya toplumun bir kisminda 6nemli sorunlar yaratan epidemik karakterli rahatsizliklar
ortaya cikmaktadir. Meydana gelen hastalik semptomlari bazen hafif bazen de cok
siddetli olabilir. Bu mikroorganizmalar etkilerini bagirsaklara tutunarak veya
bagirsaklarda toksin olusturarak gosterirler (Syndman ve Gorbach 1991; Topal 1996).

Gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesi konusunda ciddi ilerlemeler kaydedilmis
olsa da bagta gida {iretiminin ve tiiketiminin artmasi, uzun tedarik zinciri, gida giivenligi
bilgisinin yetersiz olmasi ve buna gereken Onemin verilmemesi gibi nedenlerle bu
hastaliklar varliklarini halen siirdiirmekte, beraberinde is giicli kaybi, tedavi masraflari,
kusurlu irlinlerin imhast ve toplatilmas: gibi sebeplerle de ekonomik kayiplar
olusturmaktadir. Uretim ve servisin her asamasinda iyi hijyen uygulamalar1 ve gida
giivenligi sistemlerinin uygulanmasi ile sorunlarin azalacagi diisiiniilmektedir (Klotter

2001; Erol 2007).
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2.4. Kritik Kontrol Noktalar: ve Tehlike Analizi (HACCP)

Gida giivenligi yonetim sistemleri en baslicast HACCP sistemdir. Bu sistem
2004 yilinda Avrupa Birligi igerisinde yaymlanan yonetmelik sonrasinda ve iilkemizde
de 2010 yilindan bu yana tiim gida isletmelerinde uygulanmasi zorunlu gida giivenligi
yonetim sistemi olarak belirlenmistir (Anon. 2004; Anon. 2010).

HACCP bilim temelinde gida giivenligini saglayan kontrol yontemleri olup,
onleyici yaklasimi benisemis bir sistemi ifade eder. Insan tiiketimi amaciyla iiretilen
trlinlerin en giivenli sartlarda iiretilmesini, liretim ve tliketiciye ulasana kadar tiim
asamalarda fiziksel, kimyasal ve biyolojik etkenlerden meydana gelebilecek tehlikeleri
onceden ongorerek gerekli tedbirlerin alinmasini saglayan sistematik bir yaklagimdir.
Tiiketicinin sagligin1 dogrudan ya da dolayli yollarla etkileyebilecek tiim tehlikeler
HACCP’in kapsami igerisinde analiz edilir. Bu amagla potansiyel tiim tehlikeler sistem
icerisinde bilimsel ¢ergevede degerlendirilir ve bulasmanin ya da gida giivenligini tehdit
etme potansiyeline sahip noktalarin tanimlanmasi saglanir. Beraberinde iiretim
prosesinde belirlenen bu noktalarda alinacak onlemler olusturulur. HACCP sistemi ile
maliyet acisindan isletmeye fayda saglayan ve son iirlinden ziyade prosesin giivenligini
temel alan bir yaklagim benimsenmistir (Usta 2002; Bas 2004; Motarjemi ve Mortimore
2005; Kokkinakis ve Fragkiadakis 2007).

HACCEP ilk olarak 1959 yilinda NASA tarafindan uzaya gonderilen astronotlarin
gidalarinda sifir risk ve %100 giivenli iiriin tiikketimi prensiplerini saglanmasi i¢in
Pillsbury firmasi tarafindan gelistirilmistir. HACCP prensipleri 1971 yilinda ABD Milli
Gida Konferansi’nda tanitilmis ve basili olarak gida sektoriine girmis olup devaminda
1974 yilinda FDA tarafindan mevzuata dahil edilmistir. Sistemin kullanimi 6zellikle
1980 yillarin bagindan itibaren gida iiretim sektoriinde yayginlagmistir. 1993 yilinda ise
Codex Alimenterius tarafindan genel kabul géren sistem aymi yil Avrupa Birligi
tarafindanda mevzuata dahil edilmistir. HACCP’in Tiirk mevzuatina girisi 1997 yilinda
olup, tavsiye niteligindedir. 2010 yilindaki kanun degisikligi ile HACCP, isletmelerin
biiyiikliigiine bakilmaksizin, esneklik yaklasimi cergevesinde tiim gida isletmelerinde
zorunlu hale getirilmistir (Loken 1995; Ozcicek Délekoglu 2003; Aktas ve Ozdemir
2005; Anon. 2010).

HACCP sisteminin teknik anlamda basarili sekilde uygulanmasi oncesinde
yapilacak bazi calismalara baghdir. Bu caligmalar Codex Alimentarius tarafindan da

tanimlanmis olan ve kisaca PRP olarak adlandirilan 6n gereksinim programlaridir. Bu
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uygulamalar ile isletmede kurulacak HACCP sisteminin temeli dogru olarak atilir ve
sistemin kurulum agamasinda yapilacak risk degerlendirilmesinde daha gercekgi veriler
elde edilir. Bu amagla bilimsel veriler ve mevzuat gereklilikleri degerlendirilir ve bu
pratiklerin 6ngordiigii prosediir ve kayitlar tutulur. HACCP sisteminde yapilan ve

yapilmasi acgiklanan tiim uygulamalarin yazili halde bulunmasi1 gerekmektedir
(Barendz 1998).

On gereksinim programlar1 su basliklar altinda toplanabilir;
= Tesis Ozellikleri
» (Calisma Alani ve Yerlesimi
»  Atik yonetimi
» Ekipman uygunlugu, temizligi ve bakimi
» Tedarik¢i ve hammadde kontrolii
*  Proses kontrolii
= Pest kontrolii
= Temizlik ve dezenfeksiyon
= Personel egitimi ve hijyeni
= Tekrar isleme ve imha
= Uriin geri ¢agirma
* Depolama ve dagitim
»  Uriinlerin izlenebilirligi (Ariosti 2016).

HACCP sistemi iiriine ve prosese 6zgii tehlikelerin belirlenmesi, etkin onleyici
faaliyetlerin alinmasi ve son {iriinde gida giivenligi ve hedeflenen kalitenin saglanmasini
amaglar. Bu amagla HACCP tamamiyle dnceden dogrulanmis yasal ve bilimsel verileri
kullanir. Bu sayede isletme su kazanimlari elde eder;

e Onleyici yaklagim felsefesi ile prosesde meydana gelebilecek sorunlarin gerek
saglik gerekse de ekonomik agidan biiylimeden kontrol altina alinmasini saglar.

e Kayit tutma sistemi ile igletmenin ge¢misini ve buna bagl olarak gelistirilmesi
gereken noktalarini agikga ortaya koyar.

e Gida ireticisi ve dagiticist etkin sorumluluk alir ve HACCP sayesinde

uluslararasi pazarlarda rekabet giicii kazanir.
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e Proses lizerinde yapilan degisiklikler ya da uygulanan yeni teknolojilerin sisteme
dahil edilmesi ve sistemin bu yonde gelistirilmesi kolaydir (Goktan ve Tungel

1992; Arvanitoyannis 2009).

WHO ve Codex Alimenterius tarafindan da tanimlanmis olan 7 temel prensibe
sahip olan HACCP sisteminin kurulumu ve uygulanmasi 12 asamadan olusur. Bu
asamalar;

e HACCP ekibinin kurulmasi

e Kullanilacak tiim hammadde ve lirlinlerin tanimlanmasi

e Uriinlerin kullanim amaglarinin belirlenmesi

e Tiim iiriinler i¢in iirlin akis semalarinin olusturulmasi

e Akis semalarinim {iretim alaninda dogrulanmasi

e Tehlike analizinin yapilmasi

e Kiritik kontrol noktalarinin belirlenmesi

o Kiritik limitlerin olusturulmasi

e lzleme sistemlerinin tanimlanmasi

e Diizeltici faaliyetlerin belirlenmesi

e Dogrulama (validasyon ve verifikasyon) islemlerinin yapilmasi

e Kayit tutma ve dokiimantasyon (Usta 2002).
Ozellikle son 7 basamak olarak belirtilen HACCP’in 7 temel ilkesi sistemin kurulusunu
ve etkin bi¢imde yiiriitiilmesini saglar.
1 — Tehlike analizi ve risk degerlendirmesi, prosesin tiim basamaklarinda meydana
gelebilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeleri analiz eder, siddet ve olasiliklarini
degerlendirerek potansiyel riskleri hesaplar.
2 — Tehlike analizi sonrasinda HACCP ekibi tarafindan karar agaci kullanilarak prosesin
stirekli takip altinda tutulmasi gereken kritik kontrol noktalar: belirlenir.
3 — KKN’lerde uyulmasi gereken limitler bilimsel ve yasal mevzuat g¢ergevesinde
belirlenir.
4 — KKN’lerde belirlenen kritik limitlere uyulup uyulmadiginin belirlenmesi i¢in izleme
sistemi olusturulur. Yapilan tiim izlemeler kayit altina alinir.
5 — Izleme esnasinda tespit edilen kritik limitlerden sapma durumlarinda sorumlu olarak

belirlenmis kisi tarafindan 6ngoriilen diizeltici faaliyetler gerceklestirilir.



23

6 — Sistem faaliyete gegmeden Once ve calismaya basladiktan sonra planlanan bigimde
calistiginin onaylanmasi ve dogrulanmasi yapilir.

7 — Tiim planlanan uygulamalar i¢in prosediir olusturmak ve yapilan tiim islemler i¢in
kayit tutmak amaciyla bir dokiimantasyon sisteminin kurulmasi saglanir (Anon. 1997;

Basoglu 2014).
2.5. IS0 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi ve HACCP Tliskisi

Ciftlikten catala gida giivenligi anlayisinin gelismesi ile stirekli olarak kendini
yenileyen ve dinamik bir sistem ihtiyact dogmus, bu amagla da tehlikelerin kontroliinde
HACCP yaklagimini benimseyen “ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi”, 2004
yilinda standart haline gelmistir. Boylece kalite ve gida gilivenligi biitiinleyici yaklasim
ile tek bir cati1 altinda toplanmistir (Faergemand ve Jesperson 2004; Arvanitoyannis
2009).

ISO 22000 standard: Eyliil 2005°de yayinlanmis olup prosesin tiim agsamalarinda
tehlike analizi yapilarak potansiyel tehlikelerin kabul edilebilir seviyeler indirilmesini,
kritik kontrol noktalarinda izleme ve diizeltici faaliyetler yapilmasi ile siirecin diizenli
olarak gozden gecirilmesini kapsamaktadir. Son iriiniin giivenli ve kalite standartlar
geregi istenilen ozelliklerde iretilmesi temel amactir. TSE tarafindan 2006 yilinda
yaymnlanan ISO 22000 standardinda sistemin getirileri; miisteri gereksinimlerinin
degerlendirmesini saglamak, tiiketici memnuniyetini arttirmak, isletmenin bir gida
giivenligi politikasini uydugunun garantisini vermek ve uluslararasi standartlara uyum
saglandigini1 beyan etmek olarak aciklanmistir (TSE 2006).

ISO 22000 sistemi ve HACCP arasindaki temel farkhiliklar; HACCP gida
ireticileri tarafindan yogun olarak kullanilir iken, ISO 22000 gida ekipman, ambalaj ve
dagitim-depolama gibi sektorlerde de kullanilmaktadir. ISO 22000 i¢ ve dis paydaslarla
iletisimi sart kosar. Sistem firma dig1 uzmanlarca gelistirildigi i¢in dogrulama islemleri
bu firmalar tarafindan yiiriitiilir. HACCP’te belirtilen uygun olmayan iiriin kavraminin
yani sira ISO 22000’de siipheli {irtin kavrami gelistirilmistir. Geri toplama ve geri
cagirma kavramlart ISO 22000°de geri ¢ekme olarak belirtilmistir. HACCP hem
standart hem yonetmelik olmasi bakimindan akreditasyon acisindan belirsizlik olusturur
iken ISO 22000 ile bu sorun asilmis ve uluslararasi gegerlilik saglanmistir (TSE 20064,
Arvanitoyannis 2009; Tayar ve Kili¢c 2014 ).
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2.6. Gida Isletmelerinde Hijyen
2.6.1. Genel isletme Hijyeni

Gida isletmesi temizlik ve dezenfeksiyona izin veren, havadan kaynaklanan
bulagsmay1 engelleyen veya en aza indiren yapida ve tiim gida iiretim faaliyetlerinin
hijyenik olarak yapilmasina uygun olmalidir. Kir birikimi, toksik maddelerle temas,
gidanin icine pargacik diismesi ve yogunlagma ile yiizeyde istenmeyen kiiflerin
olusmasi gibi durumlar engellenmelidir (Anon. 2011a).

Gida isletmelerinde hijyenin  saglanmasi isletmenin henliz  kurulus
asamasindayken baslar ve iiretim siirdiikce devam eder. Isletmenin altyapisi gida
giivenliginin saglanmasinda en 6nemli unsurdur. Bina ve tesisin Ozellikleri, yerlesim
alani, cevresindeki yapilar isletmenin gelecekte karsilasacagi tehlikeler konusunda
belirleyicilerdir. Bu bakimdan isletmelerin genislemeye ve ilerde eklenecek yeni
ekipmanlara uygun sekilde yerlesimi planlanir ve kurulacag yer belirlenir. Isletmenin
kurulus alan1 ¢evresinde ¢Op ve atiklar, kirli su birikintileri, zararli canlilarin yasam
alanlar1 ve yakma sistemleri gibi is kollar1 bulunmamalidir. Cevresinde trafik olan
yerlerde toz ve kire karsi onlem alinmali, ¢evrede olasi su birikintilerine izin
verilmemelidir. Kurulus asamasinda yapilacak dogru fizibilite ¢aligmasi ile hem gida
giivenligi hem de ekonomik agidan en uygun sonug elde edilmeye calisilir. Bu fizibilite
calismasinda ¢evresel ve ekonomik etkenlerin tamami analiz edilir ve karar verilir (Bas
ve ark. 2006; Tayar ve Kilig 2014).

Gida isletmelerinin dizayn1 asamasinda iiretimde gerceklesecek tiim islemler
g6z Oniinde bulundurmalidir. Bunun i¢in is akisi onceden iyi planlanmali, i¢ dizayn
buna uygun yapilmalidir. Hammadde alimi i¢in tasarlanan boliim disaridan bulagsmay1
onleyici olmali, olas1 fiziksel kontaminasyonlar 6ngoriilmelidir. Isletmenin tiim
noktalarinda yer alan kablo ve servis elemanlar1 duvar ve taban altindan gegerek,
sizdirmaz yapida olmalidir. Etkin bir temizlik ve dezenfeksiyon prosediirii i¢in bu ¢ok
onemlidir. Iceri yerlestirilmesi planlanan tiim ekipmanin temizlige izin verecek sekilde
yerlesimi saglanmalidir. Agilan kap1 ve pencereler minimum sayida tasarlanmali, pozitif
hava basincina uygun, dogru isleyen bir havalandirma tercih edilmelidir. Kirilmaya
miisait cam ekipmana izin verilmemeli, kirilmaya karsi kaplama seklinde Onlem
alinmalidir. Pencerelerin esikleri toz ve kir birikimi olusturacagindan tercih

edilmemelidir. Kapilar her 2 tarafa agilir sekilde, su gecirmeyen hijyenik bir yapida
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dizayn edilmeli ve 6zellikle kap1 kollarinin kisa slirede kontamine olmasi nedeniyle
kendi kendine agilir-kapanir bicimde olmalidir. Di1s kapilar dogrudan iiretim alanina
acilmamal1 ve bu kapilara zararli girisini onlemek ve 1s1 kaybin1 azaltmak i¢in hava
perdesi takilmalidir (Goktan ve Tungel 2010; Miiftiigil 2016).

Isletmelerin i¢ duvarlari, tavan1 ve zemini diizgiin, a¢ik renkte ve temizlik ve
dezenfeksiyonu kolay yapida olmalidir. Toz birikimine izin verilmemelidir. Duvarlarda
vida, civata gibi sabitleyici malzemeler diiz yapida olmalidir. Tavan yiiksekliginin
tabandan 4-5 metre yiiksek olmasi dnerilmektedir. Duvar ve tavanlar nem yogunlasmasi
nedeniyle kiif birikimi agisindan 6nemli noktalardir. Bu bakimdan tavana kadar acgik
renkte ve yikanabilir yapida olmasi gerekir. Asma tavan bulunuyor ise, temizlige izin
vermeli, kemirgen miicadelesinde dikkate alinmalidir. Tabanlar i¢in kullanilan
malzemenin su almaz yapida olmasi en 6nemli tercih sebebidir. Suyun akisini saglamak
icin tabanlarin hafif egimli olmasi gerekmektedir. Bu a¢idan ¢ok 1slak zeminlerde 1:40,
kuru zeminlerde ise 1:80 egim yeterli olmaktadir. Taban ve duvarlarin birlesim alanlari
keskin olmamali ve tabanda direnaj kaynakli sorunlara izin verilmemelidir. Taban
malzemeleri beton, tamamen vitrifiye edilmis seramik kaplama ya da epoksi olarak
smiflandirilir. Beton yapist geregi asitler, bitkisel ve hayvansal yaglar ile seker
cozeltileri ile reaksiyona girer. Seramik gida endiistrisinde sik kullanilan bir malzeme
olup, derzlerin siki doldurulmasi gerekmektedir. Seramik tabanlarin bakimi ve tamiri
daha kolaydir. Epoksinin kullanimi son yillarda artmis olmasina karsin, ozellikle
sodyum hipoklorite kars1 direnci zayiftir (Kogak 2010; Tayar ve Kilig 2014).

Gidanin islendigi alanlarda personelin el yikamasi i¢in herkesin rahatga
erisebilecegi lavabolar tasarlanmalidir. Say1 olarak en az 10 kisiye 1 adet 50 ya da 60
cm’lik el yikama lavabosu uygundur. Her lavabo i¢in parfiim icermeyen sivi sabun ve
tek kullanimlik el kurulama materyali bulundurulmalidir. Uretimin yiiksek risk igeren
noktalarinda el dezenfektanlar1 da kullanilmalidir. Kullanilan musluklar personelin
temasin1 6nlemek i¢in el kullanilmadan agilmali ve kapanmalidir. Bu amagla fotoselli
ya da el-dirsek ile agilan modeller tercih edilmelidir. Gidalarin yikandigi lavabolar
kesinlikle el yikama amaciyla kullanilmamalidir (Goktan ve Tungel 2010).

Isletme girislerinde bulunan soyunma odalari, personelin disarda giydigi
kiyafetleri cikartti81, ve ise uygun temiz ve iitiilii kiyafetleri giydigi alandir. isletmlerde
iiretilen {iriine gore bu alanda dus imkan1 da bulunmaktadir. Dusun isletmede bulunmasi

personeli hijyeninin 1iyilestirilmesi bakimindan Onemlidir. Personel {iretimde
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kullanacag tiim kiyafeti bu alanda giymelidir. Her bir personelin kendisi i¢in kilitli
dolab1 olmalidir (Jacob ve WHO 1989; Tayar ve Hecer 2015).

Tuvaletlerin hijyenik o6zellikleri isletmenin genel hijyen yaklasimi hakkinda
bilgi verir. Dogrudan tuvaletlerin gida {iretim alanina a¢ilmasi kontaminasyon ag¢isindan
sakincalidir. Tuvalet lavabo ve kapilart el degmeden acilip kapanabilen yapida
olmalidir. Her 15 personel i¢in 1 adet tuvalet bulunmalidir. Tuvalet giris ve ¢ikislarina
dezenfektanli paspaslar yerlestirilmelidir. Toplu tiiketim yapilan ve yogun tiiketici
trafigine sahip isletmelerde c¢alisan personelin potansiyel bulagmalari onlemek ig¢in
tiiketicilerle ayni tuvaleti kullanmas1 engellenmelidir (Holah 2014).

Gidanin islendigi tiim isletmeler i¢in ideal ig akist hammadeden son {iriine dogru
lineer bir iiretim hattidir. Bulagmalarin kontrolii bu sekilde daha etkin yapilacaktir.
Hammadenin kabulii, depolanmasi, 6n hazirligi, pisirme ve devaminda servis edilmesi
olmasi gereken is akis yoniidiir. Bu boliimlerin arasina ayirici bariyerler koymak ve
personel gegisini durdurmak, personel kaynakli bulagsmalar1 6nleyecektir. isletmelerde
iiriinlerin islenerek servise hazir hale getirildigi alanlar yiiksek riskli noktalar olup,
hammaddenin kabulii ve 0n se¢im islemleri diisiik riskli alanlardir (Lelieveld 1994;

Tayar ve Hecer 2015).
2.6.2 Depo Hijyeni

Gida depolamada temel amag¢ mikroorganizmalarin sayica kontroliiniin
saglanmasi, tehlikelerin kontrol altinda tutulmasi ile yiyeceklerin besin ve kalite
degerlerinin korunmasidir. Bu nedenle depolama asamasinda iiriinlere zarar verebilecek
fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeler onceden bilinmeli ve tanimlanmalidir (Sokmen
2005).

Gida isletmecisi gidanin yapisina ve ozelliklerine bagli olarak, uygun sicaklikta
ve nemde lriinlerin depolanmasi icin yeterli kapasiteye sahip depo bulundurulmasindan,
deponun sicaklik, nem ve hava sirkiilasyonu parametrelerinin izlenmesinin
saglanmasindan ve kayit edilmesinden yasal olarak sorumludur. Bu nedenle f{iriin
gruplarima gore depolama kosullart oOnceden bilinmelidir. Gida gilivenliginin
saglanmasinin yani sira olusabilecek gida kayiplar1 da bu sekilde 6nlenebilir. Ham, yar1
mamiil, son {irlin ve ambalaj maddelerin depolanmas1 ayr1 depolara yapilmali, birbirleri
arasinda meydana gelebilecek ¢apraz bulasmalar &nlenmelidir (Anon. 2011a; Ozay

2000).
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Depolarin tamaminin bakimi ve temizligi kolay olmali, depolanan {iriinlerin
miktar1 temizlik prosediirlerinin yerine getirilmesine engel olmamalidir. Depo icinde
iirlinlerden kaynaklanan sizintilar 6nlenmeli, deponun kuru kalmasi saglanmalidir.
Ayrica depolarin pest kontroliine 6zel 6énem verilmeli, hasere ve kemirgenlerin girisi
kontrol altina alinmalidir. Ilk giren ilk cikar prensibi uygulanmali, énceden hazirlig:
yapilan gidalara hazirlama tarihleri basilmalidir. Ozellikle hayvansal gidalarin uzun siire
saklanildigt durumlarda bu etiketleme biiyiik Onem tasimaktadir. Depo i¢inden
yapilacak sicaklik kontrollerinde 6l¢lim cihazinin probu sogutma sisteminin en uzak
noktasina yerlestirilmeli, cihazin kalibre ve bakimli olmasi saglanmalidir. Planlanan
{iriin i¢ sicakhiginin saglanabilmesi igin sogutucu iiriin i¢ sicakligmin 1 °C altina
ayarlanmalidir. Depolarda gidalarin tamami yerden yiiksek, tavan ve duvarlara
dayanmayacak sekilde yerlestirilmelidir. Bodylece depo igerisinde soguk hava
sirkiilasyonu saglanabilir. Kuru depolama yapilacak alanlarda sicakligin 15-20 °C, nem
oraninin da %60 seviyelerinde olmasi gerekmektedir. Depolarda iade amaciyla depoya
konmus gidalar acik¢a belirtilmeli, personelin bu {iriinleri tekrar kullanmamasi
saglanmalidir. Ayrica isletmede kullanilan temizlik ve denzefeksiyon malzemeleri
gidalarin depolandigi alanlardan farkli yerlerde, sorumlusu belli olan kilitli dolaplarda

saklanmalidir (Graham 2011; Tayar ve Yarsan 2014).
2.6.3. Alet ve Ekipman Hijyeni

Ozellikle gidalarda mikroorganizma kaynakli meydana gelen bozulma
yoniinden, kullanilan ekipmanin O6nemli rolii vardir. Etkin temizligi yapilmamis
ekipman ve ylizeyler irlinlin mikrobiyolojik yiikiinii artirir ve kontamine eder.
Kullanilan alet ve ekipmanlar gida ile temas edebilir 6zelliklerde olmali ve yasal
mevzuatin gerekliliklerini karsilamalidir. Uriin igerigine dogrudan etki birakmamali,
koku ya da renk gecisi olugturmamalidir. Yapisinda kullanilan malzeme dogal haliyle
ya da proses igindeki sicaklik ve benzeri degisim durumlarinda toksik hale gegmemeli,
kolay temizlenebilir, korozyona engel olan, kirik ve catlaklar1 olmayan bir yapida
olmalidir. Bu bakimdan ekipmanlar asit, alkali, 1s1 gibi degisikliklere kars1 dayaniklilik
gostermeli, gida Uriinline herhangi bir gecis yapmamalidir. Gida sektoriinde kullanilan
alet ve ekipmanin malzemesi ve dizaynm gida giivenligi ve hijyeni agisindan énemli bir
noktadir. Bu amagcla secilecek ekipmanlarin yapisi ulusal ya da uluslararasi standartlarla

belirlenmistir. (Jacob ve WHO 1989; De Jong ve ark. 2010; Anon. 2011b).
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Mikroorganizmalar, ekipman iizerinde ozellikle temizlenmesi zor alanlar olan
kirik, catlak ve c¢izik gibi ylizeylere yerlesmek suretiyle polisakkarit salgilayarak
birbirleriyle ve ylizeylerle baglar kurar, temizlikle kolay yerinden c¢ikartilamayan
biyofilmler olustururlar. Inat¢1 bir yapida olan biyofilmlerin olusumunun engelenmesi
icin temizlik prosediiriiniin siirekli giincel tutulmast ve gelisen teknolojiye uygun hale
getirilmesi gerekmektedir (Carpentier ve Cerf 2000).

Kullanilan alet ve ekipman o6zellikle ¢ig gidalarin hazirlanmasindan sonra
bekletilmeden temizlenmeli ve bu yiizeylere pismis gidalarin temasina izin
verilmemelidir. Alet, ekipman ve yiizeyler her kullanim sonrasi temizlenmesi gerektigi
gibi, temizlik prosediiriine uygun olarak rutin temizlige de tabi tutulmalidir. 77 °C’deki
su igerisinde alet ve ekipmanlarin 5 dk boyunca bekletilmesi mikroorganizma yiikiinde
onemli diisiis saglar (Civan 1993).

Gida sektoriinde en uygun materyal AISIT 304, AISI 316, ve AISI 316 L tipi
paslanmaz ¢eliklerdir. Bunlarin disinda plastik bazli ve sentetik kauguk malzemelerde
kullanilabilir. Piring, aliminyum, ve bakir gibi materyaller dayaniklilik agisindan uygun
malzemeler degildir. Aliiminyum besinlere gegerek, birikim sonucu norolojik
problemlere yol acarken bakir emetik etki olusturur. Ayn1 sekilde ahsapta temizliginin
zor olmasi agisindan kullanimi uygun olmayan bir malzemedir. Plastik olarak ise gida
endistrisinde akrilik, melamin, fiberglas, polietilen ve poliproplen kullanilmaktadir

(Lewan ve Partington 2014; Tayar ve Hecer 2015).
2.6.4. Uretim Hijyeni

Yasal mevzuat kapsaminda faaliyet gOsteren iiretim yerleri, trettikleri tirtiniin
orjinine ve lretim kapasitelerine bagl olarak gida konusunda egitim almis bir personel
calistirmak zorunda iken, toplu tiiketim isletmelerinde bdyle bir zorunluluk
bulunmamaktadir. Buna ragmen iiretimi kontrol altinda tutmak i¢in biinyesinde bu tip
personel bulunduran toplu tiiketim isletmeleri oldugu gibi, belli donemlerde disaridan
teknik destek alan isletmelerde bulunmaktadir (Anon. 2010).

Isletmeye hammadde olarak kabul edilen tim gidalarm kabul esnasinda
kontrollerinin yapilarak, kayit altina alinmasi ve geldikleri noktalarin bilinmesi
{iriinlerin geriye doniik izlenebilirligi icin sarttir. Izlenebilirlik kavrami gida zincirinin
devamliligin1 saglamak acisindan bir gerekliliktir. Bu gereklilik 6zellikle BSE salgim

ve GDO’lu iiriinlerin kullanim1 sonrasinda daha da 6nem kazanmistir. izlenebilirlik
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isletmeye giren tiim {riinlerin kayit altina alinmasi seklinde yapilirsa geriye doniik
olarak izlenebilirlik, iiretilen {irlinlerin sevkiyatinin yapildig1 noktalarin belirlenmesi
seklinde yapilirsa ileriye doniik izlenebilirlik olarak adlandirilir. Uretim esnasinda
tirlinlerin fiziksel kontrolleri, sicakliklari, ambalaj durumlar gibi 6zellikleri kontrol
edilmelidir. Bu amagla bir takip sistemi kurulmali ve izlenebilirlik saglanmalidir
(Morrison 2000; Regattieri ve ark. 2007).

Isletme icinde gidalarin tasinmasi amaciyla kullanilan materyalin kolay
temizlenebilir olmasi ve kullanilan malzemesinin mevzuata uygun olmasi
gerekmektedir. Gida disinda baska maddelerin tasinmamasi Onlenmelidir. Ambalaj
olarak kullanilan materyalin gidanin yapisina uygun olmasi, sicaklik, basing ve siireye
bagli olarak migrasyon olusturmamasi gerekir. Ambalaj malzemesinin depolanmasi,
gidadan farkli alanda, bulasmayr Onleyecek sekilde olmalidir. Tek kullanimlik
ambalajlarm yeniden kullanilmasi1 6nlenmelidir (Anon. 2011b; Tayar ve Kilig 2014).

Gidalarin servis Oncesi hazirlik asamasi gerek personel temasi gerekse de
gidalarin yiiksek ortam sicakliginda uzun siire kalmalar1 nedeniyle bulagmanin en
yogun olarak tespit edildigi noktadir. Hazirlik asamasinda iirlinlere uygulanan yikama
ve 1s1l islem gibi yontemlerle risk azaltilmaktadir. Ozellikle hayvansal iiriinlerle
calisilan noktalarda ¢i§ ve pismis iriinlerin bir arada bulunmasi ve aymi ortamda
islenmesi, farkli hayvan tiirlerine ait etlerin bir arada hazirlanmasi gibi nedenlerle {iriin
gruplar1 arasinda ¢apraz bulagsmalar meydana gelebilir. Bu tip bulasmalarin 6nlenmesi
i¢in ortamin sicakliginin hazirlanan iiriine gére ayarlanmasi ve personelin konu ile ilgili
egitime alarak, bulagmalar1 o6nlemek i¢in kullandiklar1 isleme aletlerinin (kesme
tahtalar1, bicak vb.) iiriine dzel gruplandirilmas: gerekmektedir. Ozellikle hayvansal
orjinli gidalarin islenmesi sirasinda siireye ve sicakliga dikkat edilmeli ve bu triinlerin
tiiketimi kisa siirede saglanmalidir (Ttirkan 2009; Tayar 2010).

Uriin gruplari icin belirlenen sicaklik degerlerine gore iiriinler depolanmali ve
isleme alinmalidir. Isleme esnasinda iiriinlerin uzun siire 6-63 °C arasinda kalmasi
mikroorganizma gelisimi i¢in uygun ortam olusturacaktir. Uzun siireli depolanacak
{irinler buna uygun olarak etiketlenmeli ve sicakligi -18 °C’de ki kontrolii yapilan
sogutucularda saklanmalidir. Bu gidalar miimkiinse donmus halde iken islenmeli ancak
kullanilmadan 6nce ¢oziindiiriilmesi gerekiyor ise, sogutucu sicakliginda yaklasik 7 °C
seviyelerinde ¢dziindiiriilmelidir. Ozellikle hayvansal orjinli gidalarin ¢oziindiiriilmesi

sonucu a¢iga cikan suyun isletmede kontaminasyon olusturmasi onlenmelidir. Etler
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pisirme esnasinda yavas isindiklari i¢in i¢ sicakliklarin istenilen seviyelere gelmesi
zaman almaktadir. Bu amagla s1g1r eti 54 °C, domuz eti 66 °C, tavuk eti ve diger gidalar
74 %C’ye ulasana kadar pisirme islemi siirdiiriilmelidir. Pisirilen gidalar servis dncesi
tizerleri kapali olarak, minimum 60 °C’de bulunan kaplarda saklanmalidir (Bas 2004;
Sékmen 2005).

Gida {retimi swrasinda Onceden belirlenen noktalarda gida gilivenliginin
izlenebilmesi i¢in 6l¢iim cihazlar1 kullanilmalidir. Bunlar termometre, pH metre, yag
polarite Sl¢iim cihaz1 ve terazi gibi cihazlardir. Bu cihazlarin dogru ve etkin sekilde
calisip, kritik limitlerde Olglim yapabilmesi icin dilizenli olarak bakim ve
kalibrasyonlarmin yapilmas: gerekmektedir. Ozellikle yetersiz sicaklik ve siire kontrolii
sonucunda liretime bagl gida zehirlenmeleri sekillenmektedir (Tayar ve Kili¢c 2014).

Gidalarin ambalajlanmasi i¢in kullanilan tiim madde ve malzemeler mevzuat
tarafindan izin verilen sekilde olmalidir. Bu malzemelerden {iriine insan sagligini
etkileyebilecek, liriiniin yapisin1 ve duyusal 6zelliklerini degistirecek seviyede kimyasal
gecisi olmamalidir. Bu materyallerin depolanmasi gidalardan ayr1 olarak, hijyenik

depolama sartlarinda olmalidir (Anon. 2011b).

2.6.5. Personel Hijyeni

Yapilan caligsmalarla ortaya konuldugu gibi 0Ozellikle gidayr hazirlayan
personelin bilgisi ve uygulamalar1 gida zehirlenmelerinde kilit rol oynamaktadir. Gida
kaynakli  enfeksiyonlarin  yaklagik  %20’si  yetersiz  personel hijyeninden
kaynaklanmaktadir. Calisanlar ve calisanlara ait giysiler ilk sirada gelen kontaminasyon
kaynaklaridir. Giysiler kullanildik¢a mikrobiyolojik yiikleri artmaktadir. Personelin
hijyen ve sanitasyon konusunda yeterince egitim almamis olmasi personel hijyenine
bagli kontaminasyonlarin en Onemli nedenidir. Personelin basta elleri olmak {izere,
uygun kiyafet, maske, bone ve eldiven ile bulunmali, herhangi bir taki ya da saat
tasimamalidir. Gida ile temasi olan higbir personel Hepatit A, ishal, ¢iban ve goz-kulak-
burun akintist gibi hastaliklari tasimamali ve ellerinden dirseklerine kadar acikta yarasi
olmamalidir. Boyle personelin calismasina izin verilmemelidir (Atasever 2000; Lazou
ve ark. 2012).

Uretimde calisan tiim personel temiz kiyafet, ayakkabi, maske, bone, eldiven

giymeli ve bunlart sik sik degistirmelidir. Kisisel temizligine dikkat etmeli ve
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tirnaklarinin kisa sekilde kesilmis olmasi gerekmektedir. Personelin iiretim alaninda
bulundugu siire boyunca ne siklikta ve nasil ellerini yikamasi gerektigi prosediirlerle
belirlenmis olmalidir. El yikama prosediiriine uygun olarak belirlenen araliklarda ya da
potansiyel kontaminasyon noktalarinda (pismis-¢ig {iiriin temasi1) ve kisisel temizlik
gerektiren durumlarda (tuvalet, Oksiirme, aksirma) personel elini dogru bigimde
yikamali ve sonrasinda isine devam etmelidir. Personelin iiretim esnasinda burun
karigtirma, yeme i¢cme, sigara kullanimi gibi istenmeyen aliskanliklar1 takip edilmeli,
bunlara izin verilmemelidir. Ayrica personelin iiretim alaninda hayvanlarla dogrudan
temasi engellenmelidir (Bas ve ark. 2006).

Ozellikle pismis ve ¢ig gidalarin arasinda meydana gelebilecek capraz
kontaminasyonlar ve E. coli, Salmonella spp., Shigella spp. gibi fekal kaynakli
bakteriler ile S.aureus gibi mikroorganizmalar personel yolu ile gidalara bulagsmaktadir.
Fekal yolla bulagan bakteriler tuvalet sonrasi yetersiz el hijyeninin saglandigininin
kanit1 iken, S. aureus, Micrococcus, Lactobacillus, Moraxella gibi bakteriler personelin
iiretim esnasinda ellerinin liretim alan1 digindaki ylizeylere temas ettirdiklerini gdsterir
(Walker ve ark. 2003).

Gida sektoriinde galisan personelden gidalara kontaminasyon yollari; eller, agiz,
sac, diski, diger viicut yiizeyleri ve giysilerdir. Uretim alaninda ya da gida ile temasin
oldugu diger asamalarda personelin kendi viicudunda bulagsmaya sebep olacak noktalara
temas etmemesi gerekir. Bu alanlar genellikle agiz, burun ve saglardir. Ayrica aksirma
Oksiirme durumunda mutlaka mendil kullanilmali ve devaminda eller hemen
yikanmalidir. Personel kiyafeti ise uygun, temiz ve iitiili bir halde olmalidir. Hasta
oldugu belli olan ya da hasta oldugunu beyan eden personel iiretim alanina kesinlikle
sokulmamali, iyilesene kadar gidaya temasina izin verilmemelidir. Calisan personelin
diizenli olarak saglik kontrollerinin yapilabilmesi i¢in prosediir hazirlanmali ve buna
uygun olarak tiim personelin saglik durumu giinliik ve aylik formlarla takip edilmelidir.
Personele tuvalet kullanim1 sonrasi el yikama konusunda egitim verilmeli, uygulamanin
takibi yapilmali ve dogrulama amaciyla personelin elinden 6rneklemeler yapilmalidir
(Bulduk 2007).

Gida sektorii ¢alisanlarinin %42’sinin ve tiim sektorler bazinda calisanlarin
%64’tintin  glinliilk tuvalet ihtiyaglarinin igyerlerinde karsiladiklart ve yetersiz el
hijyenine bagli fekal kontaminasyon riskinin 6zellikle toplu tiiketim sektoriinde 6nemli

bir risk olustugu bilinmektedir (Kampelbacher 1981).
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Calisan tiim personel i¢in yeterli sayida, etkin bir drenaj sistemine sahip sifonlu
tuvalet isletmede yer almali, ve bu tuvaletler iiretim alanlarina dogrudan agilmamalidir.
Uretim alan1 ve tuvaletler arasinda personelin tuvalet sonras1 ellerini yikayabilecegi
yeterli sayida el temizligine uygun lavabo bulunmali, ve bu lavabolarda sicak su ve
soguk suyun yanisira el temizligi i¢in sabun ile tek kullanimlik hijyenik kurulama
materyali konulmalidir. Gidalarin yikandigr alanda personelin elini yikamasina
kesinlikle izin verilmemelidir (Jacob ve WHO 1989; Anon. 2011a).

Kiiciik c¢apli gida isletmelerinde yapilan calismada; personelin %57 sinin
gidalarda zehirlenmeye sebep olabilecek patojen bir bulagmayi gorerek, koklayarak ya
da tadina bakarak anlayabilecegini, baska bir ¢alismada ise otel mutfaginda ¢alisanlarin
%25’inin HACCP kavraminit hi¢ duymadiklari belirlenmistir. Personelin sorumlu
oldugu noktalarda kendi kisisel hijyeni ve iiretim hijyenini nasil saglamasi gerektigi
konusunda diizenli egitim verilmesi sarttir. Egitimleri alan personelin bunlar
igsellestirmesi ve uygulamasi saglanmalidir (Walker ve ark. 2003; Eren ve ark. 2017).

Isletmeciler calisan personelin gidaya bulastirmast muhtemel risklere karsi
egitilmesi konusunda birinci dereceden sorumludur. Isletmeci siirdiiriilebilir bir gida
giivenligi politikasinin isletmede saglanabilmesi igin ¢alisgan personelin ise alim
siirecinden itibaren diizenli egitim almasi ile, bu egitimler sonucu elde edilen ¢iktilarin
uygulanmasi ve dogrulanmasi konularinda yiikiimli olup, yasal mevzuat tarafindan da

sorumlu tutulmaktadir (Anon. 2011a; Anon. 2013c).
2.6.6. Kizartma Yaglar:1 ve Kontrolii

Kizartma islemi gida gilivenligi acgisindan kullanilan yagin kullanim stiresi ve
yagin yapisinda meydana gelen degisimlere bagli olarak halk sagligini tehdit edebilir.
Yagin iginde daldirmak suretiyle yapilan kizartma isleminde sicaklik 150-190 °C
araliginda gergeklesir ve oksidasyon, izomerizasyon, polimerizasyon, piroliz,
kondensasayon ve hidroliz olarak adlandirilan reaksiyonlar gergeklesmektedir. Toplu
tikketim yerlerinde uygulanan kizartma islemimin etkin sekilde takip edilmemesine bagl
olarak halk sagligi problemleri ortaya ¢ikmaktadir (Paul ve ark. 1997; Choe ve Min
2007).

Kizartma yaglarinin kalitesini belirlerken g6z oniinde bulundurulmasi gereken
kriterler; yagin yenilenme orani, kizartma siiresi ve sicakligi, 1sitma tipi, kizartma

yaginin kompozisyonu, baslangigtaki yagin kalitesi, kizartilan gidanin yapisi, kizartma
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cihazi tipi, antioksidanlar ve oksijen varligi olarak siralanabilir (Yilmaz ve Aydeniz
2011).

Kizartma yaglarinda bozulma iirlinleri arasinda en belirleyici olani; ugucu yapida
olmayan polar bilesikleri, triagilgliserol dimerleri ve polimerlerdir. Total polar madde
icerisinde polimerize TG, okside TG, diacil gliseroller (DG), ve FFA yer almaktadir.
Total polar madde yagdaki toplam bozulmayr gosteren temel belirleyicidir. Yagin
kalitesini ve kullanilabilirligini etkiler (Perez ve ark. 1991; Demircigil 2011).

Kizartmada kullanilan yagin uzun siire yiiksek sicakliklarda kullanimi insan
saglig1 agisindan risk olusturur. Heterosiklik aromatik aminler kizartma islemi sirasinda
olusan dumanda bulunarak, mutajenik aktiviteye neden olan ajanlar olarak
tanmimlanmaktadirlar. Kanser Aragtirma Orgiitii (IARC) tarafindan da karsinojenik olma
olasiligina sahip olarak nitelendirilmektedir (IARC 1993; Choe ve Min 2007).

Ulkemizdeki kizartmada kullanilan kat1 ve sivi yaglar icin yasal mevzuat
kizartma yag1 sicakligimi < 180 °C, polar madde miktarini < 25 % ve asit sayisim < 2,5

(mg KOH/g yag) olarak belirlemistir (Anon. 2012).
2.6.7. Su Hijyeni

Biitiin gida isletmelerinde kullanilan su, igilebilir kalitede ve ozellikle digki ve
kanalizasyon sular1 ile kontamine olmamis halde bulunmalidir. Su birgok gida
maddesinin temel bilesenidir, bu nedenle mikrobiyolojik kalitesi en az ayda 1 kez
incelenmelidir. Fiziksel olarak; berrak, renksiz, kokusuz ve tortusuz olmali, ¢iirik,
yosun, kiif, H2S2, NHs, bataklik vs. kokular igermemelidir. Suyun berrakligit 10 m
derinlikten fark edilebilecek seviyede olmalidir. Ozellikle c¢evrede bulunan diger
endistri kollarindaki isletmelere bagli olarak suyun kokusunda ve yapisinda kimyasal
degisiklikler meydana gelebilir. Sularda klor kullaniliyor ise depolarin u¢ noktalarindan
yapilan serbest klor oOlgiimlerinde serbest klor diizeyinin 0,2-0,5 mg/L olmasi
gerekmektedir. Sudaki kimyasal bulagsmaya bagli istenmeyen kokular su 1sitildiginda
kendini daha iyi belli eder. Ideal su sicakhig 8-15 °C’dir. Sicaklik artis1 beraberinde
mikroorganizma artigina neden olur (Kayaardi 2015; Anon. 2013d).

Suda baglica Pseudomonas, Microcccus, Bacillus, Clostridium, Enterococcus,
Enterobacter, Escherichia cinslerine ait bakteriler bulunmaktadir. Ozellikle koliform

bakterilerin ve E. coli’nin sularda varlig1 indikator ozellikte olup, fekal bulasmayi
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gosterir. Bu sekilde kontamine olmus sular halk sagligi acisindan tehlikeli olarak
degerlendirilir (Unliitiirk ve Turantas 2003).

Suyun mikrobiyal ag¢idan 250 ml’sinde E.coli, Enterecoccus, Koliform ve
Pseudomonas.aeruginosa, 100 ml’sinde patojen Staphylococcus ve 50 ml’sinde anaerob
sporlu siilfit rediikte eden bakteriler bulunmamalidir. Ph degeri < 9,5-6,5< arasinda
olmalidir (Anon. 2013d).

Isletme diizeyinde kullanilan suyun kaynagina bagl olarak, suda yapilan diizenli
Olctimlerde tespit edilen mikroorganizma artigi, isletmenin kendi temin ettigi su
kullaniliyor ise topragin iist yiizeylerinden kaynaklanan kontaminasyonu, eger sebeke
suyu kullaniltyor ise suyun kaynaginda ya da su hattinda bulasma oldugunu gosterir.
Kontaminasyona neden olan bakterilerin hangileri oldugu bulasmanin kaynaginin
belirlenmesinde 6nem tasir. Ayrica isletmenin bulundugu bdlgenin yapisina bagl olarak
kimyasal bulasma riski de takip edilmelidir. Suda meydana gelen fekal kontaminasyon
ile psikrofil bakteri sayis1 arasinda paralellik vardir. Rutin su kontrollerinde koliform ve
fekal bakteriler aranir. Genel olarak suyun 1 mililitresinde koloni sayis1 100°den fazla
ise su kirlenmis kabul edilir (Kayaardi 2015).

Suyun kalite kriterlerinden olan sertlik derecesi suda bulunan kalsiyum ve
magnezyum gibi inorganik tuzlarin artis1 ile paralel olarak artar. Buna bagli olarak
isletmedeki ekipmanlarda yiizeylerden ayrilmasi ve temizligi zor birikimler meydana
gelir. Bu alanlarda deterjanlar istenilen etkiyi gosteremez. Su depolart ve su boru
hatlarida bu bakimdan risk tasimaktadir. Biyofilm olusumu i¢in en uygun su sicaklig
araligi 15-25 °C’dir. Bu tip olusumlar mikroorganizmalaran tutunma yiizeyleri
olusturarak, biyofilm olusturmalarima neden olur. Sularin durgunlasmasina izin
verilmemeli, boru hattt boyunca 6lii noktalar olmamali ve su sistemi tamamiyle terk
etmelidir. Su depolarinda bulagmaya neden olabilecek kus, toz, bocek ya da kemirici
gibi tehlikere karsi koruyucu oOnlem almmalidir. Korozyona yolu ile meydana
gelebilecek kimyasal kontaminasyonlara karsi direngli malzeme kullanilmalidir (Van

der Wende ve ark. 1989; Donlan ve ark. 1994).
2.6.8. Hava Hijyeni

Ozellikle biyolojik tehlikeler riizgar, yagmur, hayvan atiklari, siipiirme, ve
ventilasyon gibi hava yolu ile kontaminasyon olusturabilmektedir. Havalandirma

sistemi ile bu tip bulagsmalarla dogrudan iligkili olup, ortamin hava kalitesinin kontrol
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altinda tutulmas1 gerekmektedir. Havalandirmanin yapis1 temiz alandan kirli alana
dogru yani is akig yOniiniin tersine dogru planlanmalidir. Yetersiz havalandirma
beraberinde sicaklik ve neme bagh kiif ve maya kontaminasyonuna neden olmaktadir
(Prendergast ve ark. 2004; Lee ve ark. 2001).

Hava yolu ile bulasan biyolojik ajanlarin 6nemli bir kismimi fungal etken
sporlart olusturmaktadir. Kiif ve mayalar bulunduklar1 ortama kolay adapte olan
mikroorganizmalardir. Genis pH aralig1 (2-9), sicaklik (10-35 °C) ve su aktivitesinde
(>0.85 aw ) ¢ogalabilirler. Insanlarda agirlikli olarak géz, kulak ve lenf hastaliklar ile
asttim ve solunum yolu problemlerine neden olurlar (Li ve Lin 1999; Pitt ve Hocking
1999).

Isletmelerdeki yetersiz havalandirma, asir1 depolama ya da depoda nem
Olcliimiinlin yapilmamasi1 gibi nedenlerle kiiflerin varligi i¢in ideal ortam olusur.
Hastalikl1 personelin havaya sacti§i mikroorganizmalar da gidalarin aerosol yolu ile
kontamine olmasim saglar. Isletmedeki hava akiminin son iiriinden kabul bdliimiine
dogru olmasi, kontaminasyon oranini azaltacaktir (C6l ve Aksu 2007).

Hava yolu ile bulasmaya neden olabilecek mikroorganizmalarin belirlenmesinde
pratik yontem sedimentasyon yontemi olup, bu yontem petri kapaklarmnin 15-30 dk.
acilarak ortamda birakilmasi, ardindan inkiibasyon sonrasi iizerinde olusan kolonilerin
saymmin yapilmasi seklindedir (Pitt ve Hocking 1999; Pasquarella ve ark. 2000).

Sadece dogal havalandirma kullanilarak isletmeye girebilecek toz ve
mikroorganizma miktar1 tespit edilemez. En iyi ve etkin sistem hava girisini ve
aspirasyonu kombine sekilde yapan, basincin artmast durumunda 151k ile kontrol edilen
ve dengelenen sistemlerdir. Havalandirma kanallar1 kolay ulasilabilir ve temizlenebilir
bigimde bulunmalidir. Uretim alanindaki hava, disaridan bulasma etmenlerinin girisini
onlemek icin hafif pozitif basingta, en az 25 paskal olmalidir. Ortam neminin
ayarlanmasi i¢inde havalandirma 6nem tasir. Uretim alaninda nem %350-60 civarlarinda
olmalidir (Goktan ve Tungel 2010; Tayar ve Hecer 2015).

Hava kaynakli kontaminasyonun kontrol altina alinmasinda bir diger yontemde
isletmenin biiyiikliigiine bagli olarak hava filtresi kullanimidir. Filtrasyon derecesi
havanin kullanilacagi yer, kontaminasyon riskinin derecesi, hava kaynakli partikiillerin

yapisi ve biiyiikliigiine gore degiskenlik gosterir (Kayaard: 2015).
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2.6.9 Atiklar ve Direnaj

Isletmelerde bulunan ve ¢dplerin biriktirilmesini saglayan ¢dp odalari iiretim
alanmnin disinda, hammadde ya da son iirline bulagsmanin olamayacgi noktalarda
tasarlanmalidir. C6p odalarmin 1s1s1 10 °C civarinda olmalidir. Hazirlanmus temizlik
prosediiriine gore diizenli olarak temizligi yapilmali, bu oda ve isletme iginde yogun ¢op
birikimine izin verilmemelidir (Tiirkan 2009).

Uretim alaninda yeterli sayida atik direnaj kanallar1 bulunmali ve bu kanallardan
hasere, istenmeyen koku ya da atiklarin geri gelmesi Onlenmelidir. Bu kanallar ile
iiretim ve sanitasyon agsamalarinda meydana gelen atiklarin uzaklagtirilmasi
saglanmalidir. isletmede tercih edilecek direnajin tipi iiretilen iiriinle ilgilidir. Su ve kat1
atik miktarinin fazla oldugu durumlarda tikanmalarin 6nlenmesi i¢in acik direnaj
modelleri tercih edilir. Direnaj kanallarimin duvara yakin olmasi, ekipmanla duvar
arasinda bosuk olusturacagindan temizlik acisindan da avantaj saglar. Atik kanallari
tizerinde atiklarin ortami tekrar kontamine etmemesi i¢in 1zgara araliklari dstiinde
aralar1 en az 2 cm olan koruyucu kafesler bulunmali, kanal derinligi 15 cm’den fazla
olmamalidir. Ozellikle suyun c¢ok kullanildigi proseslerde zeminde biriken suyun
tahliyesi i¢in egim miktar1 hesaplanmali ve zemine uygulanmalidir (Holah 2014).

Isletme iginde, {iretim esnasinda ¢opler ¢op kovalari ve konteynirlarda
biriktirilmelidir. Atiklar i¢in kullanilan ¢6p kutular1 ve konteynirlarin sizdirmaz yapida,
paslanmaz ¢elik veya uygun plastik malzemeden olmasi gerekmektedir. Bu malzemeler
sadece bu amagla kullanilmali, temizlikleri bu is i¢in ayrilmis bir alanda yapilmalidir

(Tayar ve Kili¢ 2014).
2.6.10. Aydinlatma

Gida isletmelerinde dogal ve yapay aydinlatma sistemleri kullaniimaktadir.
Uretimin saglikli yiiriitiilmesi ve iiretim esnasinda kontrol ve izleme faaliyetlerinin
yapilabilmesi i¢in isletmelerde giin 1518mma esdeger diizeyde dogal ya da yapay
aydinlatma saglanmalidir. Isletmenin her yerinde yeterli diizeyde aydinlatma olmali,
calisma alanlarinda 220 liikks seviyesinde aydinlatma tercih edilmelidir. Yeterli
aydinlatma ile kirli yiizeyler daha net goriilmekte, hasere miicadelesi daha etkin
yapilabilmektedir. Yapay aydinlatma sistemlerinin performansinin giiciiniin azalmasi,
duvar, tavan, ekipman kirleri ve yansima gibi nedenlerle 6 ayda %50 oraninda diistiigii

bildirilmektedir. Bu nedenle tasarim asamasinda hesaplama alanin ihtiyacindan en az
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%40 fazla hesaplanmalidir. Aydinlatma amaciyla kullanilan materyalin kirilma sonucu
olusturabilecegi fiziksel tehlikeye karsi onlem alinmalidir. Bu amagla polikarbon
koruyucular tercih edilmelidir. Isigin siddeti ve rengi {irliniin {iretimine etki edecek
yapida olmamalidir. Aydinlatma materyali ulasilmas1 ve temizligi kolay bir yapida

olmalidir (Hobbs 1953; Baripoglu 2001; Hayes ve Forsythe 2013).
2.6.11. Pest Kontrolii

Pest kontrolii gida giivenliginin saglanmasi konusunda biiyiik 6neme sahip
noktalardan biridir. Isletme icine hasere ve kemirgenlerin girisine, gidaya ulasmasina ve
isletme i¢ine yuvalanmasina izin verilmemelidir. Dis mekana acgilan tim kapi ve
pencereler hasere ve kemirgenler icin potansiyel giris noktalart olup, bu yolla
hammadenin ve diger asamalardaki tiim gida {iriinlerinin kontaminasyonuna sebep
olurlar. Kemirgen ve haserelerin canli olarak olusturduklar tehlike kadar miicadele
sonrasi olusan 6li kemirgen ve hagerelerinde meydana getirdigi potansiyel tehlikeler de
vardir. Bu acidan miicadele siirecine profesyonel olarak yaklasilmali, sorunun kesin
¢dziimii igin problemin nedeni ve kaynag: tam olarak belirlenmelidir. Isletme icine
alinan yabanci tiim materyal bulasma kaynagi olarak degerlendirilmeli ve buna uygun
Oonlem almmalidir. Entegre pest kontrolii sistemleri miicadelede 2 temel ihtiyaci
karsilamalidir.

e Pestile ilgili problemin hizli tespiti ve ¢oziilmesi
e I¢ ve dis yasal zorunluluklar1 yerine getirmesi (Kloostermann ve Mager
2014).

Hasere ve kemirgenler temel olarak 3 sekilde gidalara zarar verirler. Bunlar;
mikroorganizmalar ile gidanin kontaminasyona ugramasi, liriiniin ambalajinin ve tadinin
bozulmasi ile ambalaj yapisin1 bozarak diger hagerelerin gidaya zarar vermesi
seklindedir. Kemiriciler Leptospira ve Salmonella basta olmak iizere bir¢ok
mikroorganizmanin tasiyicist konumundadir. Ayni sekilde kuslarda Salmonella etkenini
gidalara bulastirabilirler. Hamambdocekleri gibi  hasereler basta Salmonella ve
Streptococcus’lar olmak iizere birgok etkeni tasiyabilirler. (Goktan ve Tungel 2010)

Hasere ve rodentler ile miicadelede temel olarak tiim kap1 ve pencereler kapali
tutulmali, zemin ve duvarlardaki delikler kapatilmalidir. Cop kutularin agz1 kapali
sekilde olmal1 ve ¢op olabildigince sik isletmeden uzaklastirilmalidir. Karton kutu gibi

malzemeler igletmeye alinirken dikkatli olunmalidir. Sineklere karsi1 sineklik konmali,
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hava akimi disa dogru olacak sekilde ayarlanmalidir. Uretim alaninda hayvan
bulundurulmamalidir. ilaglamada kullanilacak materyaller kesinlikle iiretim alaninda
saklanmamalidir. Hasere ve kemirgen miicadelesi i¢in isletmeler bu isi yapan
profesyonel firmalardan destek almali, yapilan tiim uygulamalar kayit altinda
tutulmalidir (Nazli ve izgi 1997; Oztiirk 2007).

Isletmelerde pest miicadelesi icin fiziksel ve kimyasal miicadele olarak 2 tip
miicadele yontemi vardir. Fiziksel miicadelede kapanlar ve yapiskanlar kullanilirken,
miicadele edilen canlilar kapan ve yapiskanlarin olduklar1 noktalarda 6lii ya da canli
olarak kalir ve kontaminasyon kaynagi olusturabilirler. Bu nedenle bu tip miicadele
isletme dis1 i¢in daha idealdir. Kimyasal miicadelede rodentisitler ve insektisitler
kullanilir. Bu uygulamalar konu hakkinda egitimi olan kisiler tarafindan yapilmali,
cevre ve halk sagligi konusunda olusabilecek olumsuzluklara dikkat edilmelidir (Cetin

ve Aksu 2000).
2.6.12. Temizlik ve Dezenfeksiyon

Gida isletmelerin iiretim Oncesi, lretim esnasinda ve sonrasinda isletmenin
tamamini ve ekipmanlarini kapsayan bir temizlik ve dezenfeksiyon programinin olmasi
biiyiik 6neme sahiptir. Temizlik ve dezenfeksiyon birbirini izleyen islemler olup beraber
uygulanmadiginda yeterli hijyen ve sanitasyon saglanamamakta, bakteriler gida
kirmtilari, delik ve oluklar ile tahta ekipman {izerinde varligini siirdiirebilmektedir. Bu
islemler yazili prosediirler halinde bulunmali ve uygulama yapacak personel egitime
tabi tutulmalhidir. Gida ile temasta bulunan yiizeylerde organik (protein, yag,
karbonhidrat) ve inorganik (mineral madde, tuz) yapida kirler birikir. Ozellikle iiretim
sonrasinda tiim bu yiizeylerin temizlenerek, kullanima hazir hale getirilmesi gerekir.
Gidanin temas ettigi yiizeyler ile temas etmedigi, isletme i¢i yiizeylerin temizlik planlart
ve kullanilan malzemeler birbirinden farklilik gésterir (Hobbs 1953; Stephan 2006).

Dezenfektanlar yap1 olarak suda ¢oziinebilen ve ylizey gerilimini etkileyerek
isletmelerde kir ve gida kalintilarmin giderilmesini saglayan kimyasal ajanlardir.
Temizlik prosediirii uygulanirken, kullanilan dezenfektan ve temizleyicilerin tiirleri,
konsantrasyonu, uygulama sicakliklari, pH’si, ve etki siireleri ile su sertligi ve
dezenfektanin koroziv yapida olmamasi 6nemlidir. Bu konuda her iiriinliin uygulama
kilavuzlar1 referans alinmalidir. Gida endiistrisinde kullanilan baslica dezenfektanlar;

klorlu bilesikler, alkoller, oksidanlar, kuarterner amonyum bilesikleri, persiilfatlar,
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amfoterik bilesikler, iyodoforlar ve siirfektanlardir. Isletmelerde temizlik temel olarak;
ortam ve yiizeylerde 6n yikama, deterjan ile temizlik, durulama, dezenfeksiyon ve temiz
su ile durulama seklinde yapilir. Dezenfeksiyon oOncesi yapilan temizlik islemleri
dezenfektanlarin etkinligini arttirir ve biyofilm olusumunu engeller. Bigak ve satirlar
gibi yiiksek risk iceren alet ve ekipmanlar ise durulama isleminden sonra sterilizasyona
tabi tutulmalidir. Ayrica temizlik yapilirken diisiik ve yiiksek riskli alanlar arasinda
bulagsmaya izin verilmemeli, temizlik malzemeleri buna uygun kullanilmalidir. Temizlik
esnasinda kullanilan su i¢me Kkalitesinde, basmngh ve yaklasik 50-60 °C civarinda
olmahidir. Sicakligin diisiik olmasi yaglarin kati hale ge¢cmesine, yliksek olmasi ise
proteinlerin yikimlanarak yiizeyden temizliginin zorlagsmasina neden olur (Baskaya ve
ark. 2009; Kayaardi 2015).

Temizlik faaliyetlerinin tamami 6nceden hazirlanmis temizlik formlari ile kayit
altina alinir, ve yine prosediirde belirtilen sekilde dogrulamasi yapilir. Bu formlar
temizlikten sorumlu personel tarafindan doldurulur ve imzalanir. Dogrulamas: ise farkli
bir personel tarafindan goérsel ve numune alma seklinde yapilir. Ozellikle
mikrobiyolojik acidan risk tasiyan noktalarda numune alinarak dogrulama yapilmasi
gerekir. Isletmeye disaridan gelen ziyaretcilere farkli koruyucu kiyafetler verilerek
gerekli tedbirleri almasi saglanir ve bu sekilde iiretim alanina girmesine izin verilir.
Uretim alanina girislerde dezenfektanli paspas ve havuzlar kullanilmalidir. Temizlik
amaciyla kullanilan tiim malzemeler gidalardan ayri yerlerde, deterjan ve dezenfektan
gibi kimyasal maddeler ise kilitli dolaplarda muhafaza edilmelidir (Karaali 2003).

Deterjan ve dezenfektanlarin hatali kullanimi sonucu insanlarda ve cevrede
toksik etki olusturan kimyasal tehlikeler ortaya cikabilir. Insanlarda deri, g6z, solunum
yolu ve sindirim sistemi kanaliyla olusabilecek dogrudan ve dolayli toksikasyonlar gibi
dezenfektanlarla uzun siireli temasa bagl olarak allerjik reaksiyonlar da geligebilir.
Ayn1 zamanda isletme ortaminda ve ekipmanda uzun siire kalan dezenfektan kalintilari
birikim yaparak ¢evre sagligi ve gida gilivenligi agisindan kontaminasyon riski

olustururlar (Erol 2007).
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3. GEREC VE YONTEM

3.1. Gereg
3.1.1. Calisma Materyali

Istanbul Beyoglu ilgesinde bulunan, yogun insan sirkiilasyonu ve toplu tiiketim
isletmelerinin bulundugu Taksim, Galata, Tiinel ve Karakdy bolgelerinden 100 adet
gida isletmesinde, personel sayisi en az 4 olan isletmelerden 4 personel, 4 yiizey ve
ekipman ile 1 adet hava numunesi alinmistir. Ilk numuneler Agustos 2015 tarihinde
alinmis olup bunu takiben 6 ay sonra ayni igletmelerden ayni sayida tekrar numunesi
alimmistir. Toplam numune sayisi personelden 800 (4x200), yiizey ve ekipmandan 800
(4x200), havadan 200 adettir. Tamamiyle sebeke suyu kullanilan bolgedeki toplu
tilketim isletmelerinden 5 adet su numunesi alinmistir. Ayrica kizartma islemi
uygulayan 25 isletmede kizartma yaglarinda polarite Olgiimi  yapilmistir.
Mikrobiyolojik analiz yapilacak numuneler 4 °C’de soguk zincir saglanarak aymi giin

laboratuvara getirilerek isleme alinmistir.

3.1.2. Kullanilan Laboratuvar Malzemeleri ve Cihazlar:
e Su Banyosu (Memmert, SV-1422, Almanya)
e Otoklav (HV-50L, Hirayama, Japonya)
e Inkiibatér (Memmert, IN55, Almanya)
e Tiip karistiric1 — Vorteks (Velp Scientifica Rx3)
e Svab (Cultiplast swab T81566 AA)
e Buzdolab1 (Samsung, RSAISTSL, Giiney Kore)
e Kizartma Yag Test Cihazi (Testo 270, Almanya)
e Steril Polipropilen Sablon
e Polipropilen Steril Su Numune Kabi1 (250 ml)
e Sogutucu Tasima Dolabi (25 It)

e Diger Laboratuvar Malzemeleri
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3.1.3. Caliymada Kullanilan Besiyerleri

= Baird Parker Agar (BPA; Oxoid CM1127)

Brilliance E.coli/Coliform Selective Agar (BES; Oxoid CM1046)

= Brain Heart Infusion Broth (BHIB-Oxoid CM225)

= Brilliant Green Bile Lactose Broth (BGLB, Merck 1.05454)

= Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol Agar (DRBC; Oxoid CM0727)
= Plate Count Agar (PCA; Oxoid CM0463)

= Slanetz and Baertley Agar (SBA; Oxoid CM0377)

= Tryptone Bile X-Glucuronide Agar (TBX; Oxoid CM0945)

Violet Red Bile Lactose Agar (VRB; Oxoid CM0968)
3.2. Yontem

Istanbul Beyoglu ilgesi Karakdy, Galata, Taksim ve Tiinel bolgelerinde bulunan
100 isletmeye haber verilmeksizin Agustos 2015 ve Subat 2016 tarihleri arasinda 2 defa
gidilmis olup isletmelerin hammadde kabul, depolama, isleme ve servis alanlarinda
daha onceden hazirlanan kontrol formu ile kontrol yapilarak, bu bdlgelerden numuneler
alinmistir. Numuneler icin 1.U. Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi

laboratuvari ve Istanbul Hifzisthha Enstitiisii laboratuvari kullanilmistir.
3.2.1. Toplu Tiiketim Yerleri Genel Hijyen Puanlamasi

Bolgede bulunan isletmelerde yapilan kontrollerde genel hijyen durumlarinin
belirlenmesi amaciyla kontrol formunda belirtilen kriterler kullanilarak puanlama iglemi
yapilmustir. Her 2 kontrolde de puanlama iglemi yapilarak bu puanlamalarin ortalamasi
alinmigtir. Gida isletmelerinin hijyen kontrollerinde daha onceden hazirlanmis hijyen
kontrol formu kullanilmigtir (Anon. 2011a; Anon. 2013a; Anon. 2013b). Kontrol formu
5 temel basliktan olusmaktadir. Bunlar Genel Hijyen Durumu, Depo Hijyeni ,Uretim
Hijyeni, Personel Hijyeni ve Personel Egitim Bulgular: olarak belirlenmistir. Toplam 36
adet sorudan olusan kontrol formu ile 100 {izerinden puanlama islemi yapilmistir.

Puanlama sonucu isletmelerin durumu tablo 3-1’de ki sekilde harflerle belirlenmistir.
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Tablo 3-1: Hijyen Degerlendirme Tablosu

Degerlendirme Notu Aciklama Puan
A Cok Iyi 90-100
B Iyi 70-89
C Orta 50-69
D Yetersiz 40-49
E Koti 0-39

3.2.2. Personel, Yiizey ve Ekipman Hijyen Kontrolleri

Mutfakta ve gida servisinde ¢alisan, gidayla dogrudan temasi olan 4 personelin
elinden alinan 6rnekler, mutfakta bulunan ¢aligma yiizeyleri (dograma tahtasi, calisma
yiizeyi) ve ekipmandan (bigak, tabak) alinan numunelerde E. coli, S. aureus, Koliform
grubu bakteriler ve Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri (TMAB) sayisina bakilmaistir.
Biitiin numuneler double svab ve ISO 18593:2004 teknigine gore alinmis olup (Anon.
1987; 1SO 2004) bu amacla 25 cm?lik olarak hazirlanmis steril polipropilen sablon
kullanilarak personel elinden ve yiizeylerden numuneler toplanmistir.

Svaplar pamuklu boliimlerinden ayrilarak deney tiiplerine konulmustur.
Laboratuvarda her bir deney tiipiine 25 ml fizyolojik tuzlu su (FTS) eklenerek ornekler
1 dakika vorteks (Velp Scientifica Rx3) kullanilarak karistirilmistir. Boylece ¢alismada
aranan bakterilerin diliisyona homojen gegisi saglanmistir. Bu karisimdan 1 ml alinarak
iclerinde 9 ml FTS bulunan deney tiiplerinde seyreltme islemi yapilmistir ve uygun olan
diliisyonlardan ilgili besi yerlerine ¢ift paralelli ekimler yapilmistir (Anon. 1987).

E. coli i¢in Tryptone Bile X-glucuronide Agar (TBX, Oxoid CMO0945)
kullanilarak yayma plak yontemi uygulanmistir. Besiyerleri 30 °C’de 4 saat, ardindan
44 °C’de 18 saat inkiibe edilmistir. Olugan mavimsi/yesil koloniler pozitif olarak kabul
edilmistir (1ISO 2018).

S. aureus i¢in yumurta sarisi ve potasyum telliirit (Oxoid SR0054) eklenmis
Baird Parker Agar (BPA; Oxoid CM1127) iizerinde yayma plak teknigi uygulanmistir.

37°C’de 48 saatte olusan parlak ve zonlu tipik ve atipik koloniler sayilmistir. Stipheli
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kolonilere Brain Heart Infusion Agar (BHIB-Oxoid CM225) kullanilarak katalaz ve
koagulaz testleri yapilmistir (1ISO 1999).
Koliform grubu bakteriler i¢in kullanilan Violet Red Bile Lactose Agarda (VRB;
Oxoid CM0968) yayma plak yontemiyle yapilan ekim sonras1 besiyerleri 37 °C’de 24
saat inkiibasyona birakilmustir. inkiibasyon sonrasi 1-2 mm ¢apli, kirmizimsi zon alanlar
olusturan koloniler sayilmistir. Siipheli koloniler Brilliant Green Bile Laktoz Broth
(BGLB, Merk 1.05454) kullanilarak, 37 °C’de 24 saat inkiibe edilerek, sonrasinda gaz
olusumu gosteren tiipler pozitif olarak degerlendirilmistir. (ISO 2006).
Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri sayimi i¢in Plate Count Agar (PCA; Oxoid
CMO0463) kullanilarak dokme plak teknigi uygulanmistir. Besiyerleri 37 °C’de 48 saatte
inkiibe edilerek olusan tiim koloniler sayilmistir (ISO 2013).
Referans amaciyla yapilan literatiir taramasi sirasinda, yapilan calismalarda
incelenen mikrobiyolojik kriterler bakimindan ortak bir uluslararas1 referans
bulunmamasi nedeniyle ¢alismamizda kullanilacak referans degerler yapilan diger
calismalardan da faydalanilarak tarafimizdan belirlenmistir. Personel, ylizey ve
ekipmanlar icin belirledigimiz referans mikrobiyolojik degerler;
* Temiz olarak belirlenmis yiizeyler (kob/cm?): TMAB<10, koliform: 0,
E.coli: 0

* Kullanimdaki yiizey ve ekipmanlar (kob/cm?): TMAB<1.000, koliform<10,
E.coli: 0

*Personel eli (kob/cm?): Koliform<10, E. coli: 0, S.aureus: 0 (Aksu ve Kaya
2000; Aygigek ve ark. 2006; Little ve Sagoo 2009).

3.2.3. Su Hijyeni Kontrolleri

Tamamiyle sebeke suyu kullanan bélgedeki toplu tiiketim yerleri mutfaklarindan
5 adet su numunesi alinmistir. Su numuneleri 500 mI’lik steril kaplarla ISO 19458’e
uygun olarak toplanmistir (TSE 2006b). Alinan numunelerde membran filtrasyon
teknigi ile 1SO 9308-1:2014 (ISO 2014)’e gore Brilliance E. coli/Koliform Selektif
Besiyeri (BES; Oxoid CM1046) kullanilarak E.coli, koliform bakteri analizleri
yapilmistir. Su numunelerinde enterekokok analizi membran filtrasyon ile TS EN 1SO
7899-2’ye uygun olarak, Slanetz Bartley Agar (SBA; Oxoid CMO0377) kullanilarak
yapilmistir (TSE 2002). Filtre edilen 100 ml su besiyerlerine ekilerek, E.coli/koliform

icin 24 saat, enterekoklar icin ise 48 saat 37°C’de inkiibe edilmistir. Sonuglarin
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degerlendirme islemi “Insani Tiiketim Amacli Sular Hakkinda Yonetmelikte Degisiklik
Yapilmasina Dair Yo6netmelik” kapsaminda yapilmistir (Anon. 2013d).

3.2.4. Hava Hijyeni Kontrolleri

Ortam havasinda bulunan kiif ve mayalarin tespiti i¢in sedimentasyon yontemine
uygun olarak tiretim alaninda petri acilarak, klasik yontem kullanildi. (Pitt ve Hocking
1999; Col ve Aksu 2007). Petri isletme mutfagimin tam orta bolgesinde agilip 15 dk
beklendikten sonra, kapagi kapatilarak, laboratuvara getirilmistir.

Ortam havasindan maya kif tespiti i¢in Dichloran Rose Bengal
Chloramphenicol (DRBC: Oxoid CMO0727) agar kullanildi ve 25 °C’de 5 giin
inkiibasyona birakilan petri kutularinda inkiibasyon sonrasi olusan koloniler sayildi. Her
2 kontrolde kullanilan petri kutularinda olusan koloni sayisinin ortalamasi kob/petri
seklinde alinda.

Bulgular Omeliansky formiilii ile kob/m?® birimine ¢evrildi. N=5a x 10* (bt)?
N=kob/m3 (1 m®te iireyen koloni miktar1), a=petride say1lan koloni say1s1, b=petri alan
(cm?), t=bekleme siiresi (dakika) (Awad ve Mavla 2012). Bu ¢alismada 15 dakika
boyunca bekletilen 65 cm?’lik besi yerlerinden elde edilen bulgulara dogrultusunda

Onerilen kiif-maya sayis1 <18 kob/petri olarak belirlenmistir.
3.2.5. Kizartma Yaglarinin Kontrolii

Kontrolii yapilan isletmelerde kizartma islemi yapanlar belirlenerek isletmelerde
kullanilan kizartma yaglarmin denetim esnasinda polar madde yoniinden olglimii
yapilmistir. Bu amagla kalibrasyonu yapilmis Testo-270 Kizartma Yagi Test Cihazi
(Testo Inc., Germany) cihazi kullanilmistir. Sonuglarin degerlendirilmesi yasal limitler
dahilinde yapilmistir. Yasal mevzuata gore polar madde miktart <25 olmasi

gerekmektedir (Anon. 2012).
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4. BULGULAR

4.1. Isletmelerde Cahsan Teknik Personel ve Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri

Beyoglu ilgesinde faaliyet gosteren 100 isletmenin 5 adedinde (%5) isletmede
teknik bir personel calistirirken, 7 isletmede (%7) tekniker diizeyinde istihdam
saglanmaktadir. Lisans diizeyindeki teknik personelin tamami gida miihendisidir.
Ayrica 10 isletmenin de disaridan teknik destek aldigi tespit edilmistir. Bu amagla gida
giivenliginin ve teknik egitimlerin saglanmasi i¢in g¢esitli firmalarla s6zlesmeler
imzalanmustir.

Isletmelerin %151 kendi teknik personeli ya da disaridan teknik destekle
kurulumunu sagladigi bir gida giivenligi sistemine sahiptir. Tiim bu isletmelerde sadece

resmi otoritenin de sart kostugu HACCP sistemi uygulandig belirlenmistir.
4.2. Tsletmelerin Genel Hijyen Bulgular

Isletmelerin teknik sartlarmi incelendiginde isletmelerin depolarinin ve iiretim
alanlarinin  %77’sinde zemin, duvar ve tavanlarinin saglam ve temizlenmeye miisait
oldugu ,%80’inin camlarinda hasere girisi ve kirilma gibi fiziksel tehlikelere kars:
onlem alindig1 belirlenmistir. Isletmelerin hicbirinde tuvaletler iiretim alanma dogrudan
acilmazken, tuvalet oniinde etkin sekilde hijyenik paspas kullaniminin % 89 oldugu
tespit edilmistir. Isletmelerin %81’inde personelin soyunmasi igin en az 1 dolap
bulundurdugu belirlenmistir. Isletmelerin %94 iiniin diizenli olarak ilaglama yaptirdig1
ve bu ilaglamalarin kayitlarini sakladig: tespit edilmistir. Bu isletmelerin tamami Saglik
Bakanliginca onayli ilaglama sirketleri ile ¢calismaktadir. Mal kabul, depolama ve isleme
gibi tlim gida zinciri asamalarinda tam anlamiyla isletmelerin %42’si izleme ic¢in bir
sistem olusturmus iken isletmelerin %28’inin hicbir proses basamaginda izleme
faaliyetinde bulunmadig1 belirlenmistir. Isletmelerde genel hijyen uygulamalarina ait
bulgular tablo 4-1’de gosterilmis olup, isletmelerin iyi ve zayif yanlart sekil 4-1’de
belirtilmistir.
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Tablo 4-1: Isletmelerin Genel Hijyen Bulgulari

. Uygun Olan Uygun Olan
. Isletme . .
A- Isletmelerin Genel Hijyen Kriterleri Isletme Isletme Oran
Sayisi (adet)
Sayis1 (adet) (oran)

Gida Giivenliginden sorumlu teknik personel var
1 100 22 22
mi1? Disaridan teknik destek alintyor mu?

Gida Giivenligi Yonetim Sistemi uygulaniyor
2 . 100 15 15
mu? Hangisi?

Uretim ve depolama béliimlerini zemin, duvar ve
tavanlar;; saglam, kolay temizlenebilir, su
3 ) o 100 77 77
gegirmez  ve uygun malzemeden iretilmis

olmali.

Pencerelerde kirilma riskine karst  6nlem
4 100 80 80
alinmaly, kir birikimi ve hasere girisi dnlenmeli.

Tuvaletler gidanin iretildigi ve islendigi alana
5|dogrudan  acilmamali,  hijyenik  paspas 100 89 89

kullanilmali.

Yeterli ve temiz soyunma-giyinme alam
6 100 81 81
bulunmali

7 | Diizenli pest kontrolii yapilmali ve kaydedilmeli 100 94 94

Mal kabul, saklama ve driin isleme

8 | basamaklarinda diizenli olarak izleme yapilmali 100 42 42

ve kaydedilmeli.

Uygun Olan Toplam Isletme Orani 100 : 62,5

Isletmelerin Genel Hijyen Kriterleri Yoniinden Iyi ve Zayif Yonleri
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Sekil 4-1: Isletmelerin Genel Hijyen Kriterleri Yéniinden Iyi ve Zayif Yonleri
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4.3. Isletmelerin Depolama Hijyeni Bulgulari

Isletme muhafaza ve depolama kosullari agisindan degerlendirildiginde elde
edilen bulgularda; isletmelerin %74 temizlik malzemelerini ayri olarak depoladigi ve
bunlar kilitli dolapta bulundurduklar: tespit edilmistir. Isletmelerin %76 sinin sogutucu
dolap kapasitesinin yeterli oldugu ve %69’unda diizenli olarak sicaklik izlemelerinin
yapildigi, ancak %21’inin yetersiz kapasitede oldugu ya da kapasitesinin iistiinde
doldurularak c¢alistirildign belirlenmistir. Calismada kontrolii yapilan isletmelerin
%10’unun sicaklik kayitlarinin diizenli olarak tutmadigi belirlenmistir. Depolama
isleminin %81 oraninda kolay temizlenebilir malzemeler kullanilarak zeminden yiiksek
olarak yapildig1 tespit edilmistir. Depolarin %18’inde su yogunlasmasi ve rutubet i¢in
onlemler alindig1 belirlenmistir. Isletmelerin depolama hijyenine ait bulgular tablo 4-

2’de gosterilmis olup, isletmelerin iyi ve zayif yonleri sekil 4-2°de belirtilmistir.

Tablo 4-2: Isletmelerin Depolama Hijyeni Bulgular

Isletme | Uygun Uygun

Sayisi Olan Olan
B- Isletme Depolama Hijyeni Kriterleri (Adet) | isletme | Isletme
Sayisi Orani
(adet) (oran)
9 | Temizlik maddeleri gidalardan farkli alanlarda saklanmali. 100 74 74

Uygun kapasiteye sahip sogutucu dolap bulunmali ve sicaklik
qo | YBUR TAPASHIEYE SENP o8 P 100 69 69
kayitlari izlenmeli.

Uygun kapasite ve yapida gidalara uygun depolar bulunmali.
11 el P ) y P ] 8 ve P 100 76 76
Sicakliklari takip edilmeli.

Gidalar zeminden yiiksek depolanmali ve depolama malzemesi
12 100 81 81
kolay temizlenebilir yapida olmali.

13 | Depo i¢i nem kontrolii yapilmali. 100 18 18

Uygun Olan Toplam Isletme Orani 200 - 63,6
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Isletmelerin Depolama Hijyeni Kriterleri Yoniinden lyi ve Zayif Yonleri
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Depolanmasi

miyi mOrta ®mZayf
Sekil 4-2: Isletmelerin Depolama Hijyeni Kriterleri Yéniinden Iyi ve Zayif Yéonleri

4.4, isletmelerin Uretim Hijyeni Bulgular

Isletmelerde %82 oraninda iiretim alaninda kullanilan vyiizeylerin kolay
temizlenebilir ve saglam yapida oldugu belirlenmistir. El yikama lavabolar1 tiim
isletmelerde bulunurken, sadece % 25’inin sicak su, hijyenik el sabunu ve hijyenik
kurulama malzemelerin tam olarak sagladigi tespit edilmistir. Isletmeler tamammin
yeterli aydinlatmay1 sagladig1 ancak %12’sinin lambalarda kirilmaya bagli olusabilecek
fiziksel tehlikelere kars1 6nlem almadigi belirlenmistir. Isletmelerin %77’inin hava
hijyenini kontrol etmek i¢in dogal havalandirmanin yani sira yapay havalandirmaya
sahip oldugu, %23 {liniin ise sadece dogal havalandirmay tercih ettigi tespit edilmistir.

Bulagiklar %95 oraninda makinede yikanir iken, isletmelerin %25’inde atiklar
isletmeden hizla uzaklastirilamadig gibi, bu atiklarin iiretim alani iginde bulunan ¢6p
kovalarinda atilana kadar bekletildigi belirlenmistir. COp kovalarinin isletmelerin
%76’sinda hijyenik yapida ve bulagsmayir Onleyecek sekilde dizayn edildigi tespit
edilmistir.

Cig ve tiikketime hazir tiriinlerin depolanmasinda isletmelerin %84 oraninda ayr1
olarak depoladigi ve ¢apraz kontaminasyonu &nledigi belirlenmistir. Isletmelerin
%16’lik kisminin ise kontaminasyon konusunda yeterince bilgi sahibi olmadig1 ve is
yogunluguna bagl olarak gereken Ozeni gostermedikleri tespit edilmistir. Depolama
amactyla hazirlanan hayvansal kokenli ve yiiksek risk tasiyan gidalara hazirlik
asamasinda, iiretim tarihlerinin basilmasi agisindan sadece 37 isletme yeterli
bulunmustur. Isletmelerde self servis seklinde sunulan iiriinler konusunda isletmelerin

%86’s1mn1n bu liriinleri kontaminasyonu onleyecek sekilde servis ettigi belirlenmistir. 82
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isletmede meyve ve sebzelerin yikanip, islenmesi igin ayr1 bir boliim oldugu ve burada
sadece bu lrtinlere ait alet ve ekipmanin bulundugu tespit edilmistir.

Isletmelerin tamaminda kullanilan alet ve ekipmanlarin Tiirk Gida Kodeksi’ne
uygun oldugu ve gida ile temas eden madde ve malzemeden iiretildigi tespit edilmistir.
Ancak 8 isletmede kullanilan ekipmanin catlak veya gidaya uygun olma o&zelligini
kaybettigi belirlenmistir. Uriinlerin paketlenmesi ve saklanmasi amaciyla kullanilan
ambalaj materyalinin isletmelerin tamaminda mevzuata uygun oldugu, ancak 6
isletmede depolama sartlarinin uygun olmadig: tespit edilmistir. Isletmelerde bulunan
tim ekipmanlar sadece gida isleme amaciyla kullanilmakta olup ekipmanlarin
yerlesiminde isletmelerin  %72’sinde kolay temizlenebilirlik ve kontaminasyonu
onleyecek sekilde dizaynin 6n planda tutuldugu belirlenmistir. Kullanilan kesme tahtasi,
bicak gibi alet ve ekipmanin %98’inin ¢apraz kontaminasyonu dnleyecek sekilde dizayn
edilmis oldugu ve iirlin gruplart i¢in ayr1 olarak kullanildig1 tespit edilmistir.
Isletmelerin iiretim hijyenine ait bulgular tablo 4-3’te gdsterilmis olup, isletmelerin iyi

ve zayif yonleri sekil 4-3’de belirtilmistir.
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Isletme | Uygun Olan | Uygun
Sayisi Isletme Olan
C- Isletmelerin Uretim Hijyeni Kriterleri (Adet) Sayisi Isletme
(Adet) (oran)
Tium ylzeyler kolay temizlenebilir, saglam ve hijyenik
14 ey Y £ o 100 82 82
olmal.
Lavabolarda sicak su, sabun ve kurulama malzemesi
15 100 25 25
bulunmali.
Gin 1s18ina es deger aydinlatma saglanmali, kirllmaya
16 s sy s Y 100 88 88
kars1 tedbir alinmali.
17| Yeterli havalandirma saglanmali. 100 77 77
Yeterli bulasik yikama alani veya bulasik makinesi
18 100 95 95
bulunmali.
19 | Atiklar hizla uzaklastirilmali ya da ayr1 olarak depolanmali. 100 75 75
20 | Cop kovalar1 kontaminasyonu engelleyici yapida olmali. 100 76 76
21 | Cig ve pigmis tlirtinler farkli yerlerde depolanmali. 100 84 84
Riskli gidalarin saklanmasi asamasinda hazirlandiklari
22 100 37 37
tarihler iistiine yazilmali
Self servis triinler disaridan gelebilecek
23 . 100 86 86
kontaminasyonlara karsi korunmali.
Bitkisel kdkenli tiriinler (meyve, sebze vb.) ayr1 kisimlarda
24 100 82 82
islenmeli.
Alet ve ekipman mevzuata uygun olmali, pasl, kirik ya da
25 P e P Y 100 92 92
uygun olmayanlar kullanilmamali.
Kullanilan ambalajlama materyali mevzuata uygun olmali
26 100 94 94
ve saklanmasi asamasinda bulagsma 6nlenmeli.
Tim alet ve ekipman gida isleme ve saklama amaciyla
27 100 100 100
kullanilmal
Kullanilan cihaz, makine ve ekipmanlarin yerlesimi
28 100 72 72
hijyenik faaliyetlere izin verecek sekilde olmali.
Ekipman kaynakli capraz kontaminasyon olusumu
29 P o cap Y ; 100 98 98
engellenmeli, yeterli temizlikleri yapilmali.
30 | Kizartma yag1 kontrolii yapilmali. 25 25 100
31 | Kullanilan sular igilebilir 6zelliklere sahip olmali. 100 100 100
Uygun Olan Toplam Isletme Orani 100
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[sletmelerin Uretim Hijyeni Kriterleri Yoniinden Iyi ve Zayif Yonleri
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Sekil 4-3: Isletmelerin Uretim Hijyeni Kriterleri Yoniinden lyi ve Zayif Yénleri

4.5. Personel Hijyeni Bulgulari

Personel hijyeni agisindan isletmelerde kontrol formu ile elde edilen bulgularda,
isletmelerin %65’inin tam anlamiyla personel kiyafetleri konusunda hijyeni sagladigi,
personelden olusabilecek fiziksel ve biyolojik kontaminasyonu 6nledigi belirlenmistir.
Calisan personelin %65’ini ¢alisma siiresi boyunca diizenli olarak belirli araliklarla
ellerini yikadigi ancak %33’linlin ¢aligma esnasinda kollarinda taki ya da saat
bulundurdugu tespit edilmistir. Personel hijyenine ait bulgular tablo 4-4’te gosterilmis

olup, isletmelerin iyi ve zayif yonleri sekil 4-4’te belirtilmistir.

Tablo 4-4: Personel Hijyeni Bulgulari

Isletme | Uygun Olan| Uygun
Sayisi Isletme Olan
D- Personel Hijyeni Kriterleri (Adet) Say1st Isletme
(Adet) (oran)
32 | Uretime 6zel temiz kiyafet, eldiven, maske, bone kullanilmali. 100 65 65
33 Personel hijyeni kriterlerine uyulmali, buna uygun sekilde eller 100 65 65
yikanmali.
34 Uretim esnasinda ellerde yara bulunmamali ve taki, saat gibi 100 67 67
aksesuarlar kullanilmamali
Uygun Olan Toplam Isletme Orani 100 _E
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4.6. Personel Egitim Bulgular:

Gida isletmelerinde ¢aligan tiim personelin temel diizeyde hijyen bilgisine sahip
oldugu ve buna uygun en az 1 egitim aldig1 belirlenmistir. Isletmelerin sadece
%?26’sinda egitim programi dahilinde diizenli olarak hizmeti¢i egitim verildigi tespit
edilmistir. Personele verilen egitimlerin gida alerjenleri konusunda yeterli igerige sahip
olmadigi, sadece 12 isletmede calisan personelin gida alerjenleri konusunda bilgi sahibi
oldugu tespit edilmistir. Personel egitimine ait bulgular tablo 4-6’da gosterilmis olup,
personel hijyeni ve egitimi konusunda isletmelerin iyi ve zayif yanlar1 S-sekil 4-4’te

belirtilmistir.

Tablo 4-5: Personel Egitim Bulgulari

Isletme |UygunOlan| Uygun

Sayisi Isletme Olan
E- Personel Egitim Kriterleri .
(Adet) Sayisi Isletme
(Adet) (oran)

Gida ile temast olan ¢aliganlar temel hijyen egitimine ve
35 r - i ) 100 26 26
devaminda siirekli hizmet i¢i egitime tabi tutulmali.

Caligsanlar gida alerjen bilgisine sahip olmali, tiiketiciyi
36 P Y 100 12 12
uyarmali.

Uygun Olan Toplam Isletme Oram 100 -I

Isletmenin Personel Hijyeni ve Egitim Kriterleri Yoniinden Iyi ve Zayif

Yonleri
100
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Sekil 4-4: Isletmenin Personel Hijyeni ve Egitimi Kriterleri Yoniinden Iyi ve Zayif

Yonleri
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4.7. Isletmelerin Genel Hijyen Puanlar

Isletmelerde kontrol formu ile yapilan kontrollerde hijyen kriterlerlerine

uygunluk oranlar sekil 4-5’de belirtilmistir.

[sletmelerin Kontrol Formu Kriterleri Yoniinden Uygunluk Oranlari

100
80,1
50 62,5 63,6 65,6
60
40
19
i
0
Personel Egitimi Genel Hijyen Depolama Hijyeni Personel Hijyeni Uretim Hijyeni
m Uygun

Sekil 4-5: Isletmelerin Kontrol Formu Kriterleri Y6niinden Uygunluk Oranlari

Isletmelerde kontrol formu ile yapilan kontrollerde 100 {izerinden puanlamaya
tabi tutulan isletmelerin her 2 kontroliiniin ortalamasi alinarak puanlama islemi
yapilmistir. Bu puanlamaya gore 100 isletmenin siniflandirilmasi tablo 4-6’da

gosterilmistir.

Tablo 4-6: Isletmelerin Genel Hijyen Puan Tablosu

Degerlendirme Notu Puan Araligi Isletme Say1si ve Orani Ortalama Puan
A 90-100 12 (%12) 93
B 70-89 64 (%64) 76
Cc 50-69 22 (%22) 65
D 40-49 2 (%2) 48
E 0-39 0 0
Toplam 100 75
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4.8. Kizartma Yaglar1 Polar Madde Ol¢iim Bulgular

100 isletmenin 25 tanesinde aktif olarak kizartma islemi yapildig1 ve kullanilan
yaglarm polarite degerlerinin Slciilerek kaydedildigi tespit edilmistir. Olgiimii yapilan
tim yaglarin polarite degerinin %25’in altinda oldugu belirlenmistir. Ortalama polarite

degeri 16 olarak tespit edilmistir. Bulgularin tamami tablo 4- 7°de belirtilmistir.

Tablo 4-7: Kizartma Yaglar1 Polar Madde Olgiim Bulgular

Kizartma | Isletme | Numune Polar | Polar Deger Kizartma Cihazi Uygun Numune
Yagi Sayisi Sayisi Madde | Ortalamasi | bulunduran Isletme (%Polarite <25)
(adet) (n) Olgiim Sayist (adet)-(%)
Araligi (adet)
Toplam 25 25 7-21 16,0 17 25 (%100)

4.9. Su Numuneleri Mikrobiyolojik Analiz Bulgulari

Isletmelerin tamaminda sehir sebekesi tarafindan saglanan su kullanilmakta
olup, bunlarda yapilan analizlerde alinan 5 numuneninde referans olarak kabul edilen
Insani Tiiketim Amagli Sular Hakkinda Y&netmelikte Degisiklik Yapilmasina Dair
Yonetmelige uygun oldugu belirlenmistir. Su numunlerine ait sonuglar Tablo 4-8’de

gosterilmistir.

Tablo 4-8: Su Numuneleri Mikrobiyolojik Analiz Bulgulari

Analizi Yapilan Kriterler ve Uygunluk Oranlari
Uygun Numuneler
Numune E. coli Enterokoklar Koliform
Su Sayisi Uygunluk Uygunluk Uygunluk Uygunluk
Sayist Sayis1 Sayis1 Sayis1
)] Orani Oram Orani Oram
(adet) (adet) (adet) (adet)
(%) (%) (%) (%)
Toplam 5 5 100 5 100 5 100 5 100

4.10. Personel El Hijyeni Mikrobiyolojik Analiz Bulgulari

Toplu tiikketim yerlerinde yapilan personel hijyeni kontrollerinde her bir
isletmede 4 personelin elinden ¢ift tekrar seklinde alinan toplam 800 numune

degerlendirildiginde 77 numunenin E.coli yOniinden pozitif oldugu ve ortalama 12
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kob/cm? mikroorganizma sayisina sahip oldugu tespit edilmistir. Bu miktar toplam
numune sayisinin %9,6 ‘st kadar bir miktar1 temsil etmektedir. Ayn1 numunelerden 142
tanesinde koliform bakteriler yoniinden pozitif bir lireme oldugu ve ortalama 33
kob/cm? mikroorganizma sayisina sahip oldugu tespit edilmistir. Bu miktar toplam
numune sayisinin %17,7’sini temsil etmektedir. Yine personel elinden bakilan S.auerus
miktar1 toplam 180 numunede pozitif olarak tespit edilmistir ve ortalama 37 kob/cm?
olarak belirlenmistir. Bu say1 toplam numune miktarinin %°22,5’ini temsil etmektedir.

Personelde kontrolii yapilan mikrobiyolojik Kkriterlere ait veriler tablo 4-9 ve tablo 4-

10°da gosterilmistir.

Tablo 4-9: Personel El Hijyeni Mikrobiyolojik Analiz Bulgulari

Mikrobiyolojik Tespit Aralig1 (kob/cm?)

Numune jumune . -
(n-%) (n - %) (n - %) (n- %) (n-%)
E.coli 723 (%90,4) | 40 (%5) | 37 (%4,6) 0 (%0) 0 (%0)

Personel | 800 |[Koliform | 604 (%75,5) | 54 (%6,7) | 125 (%15,6) | 17 (%2,1) 0 (%0)
S.aureus | 620 (%77,5) | 74 (%9,2) | 100 (%12,5) | 3(%03) | 3(%0,3)

Tablo 4-10: Personel El Hijyeni Uygunluk Oranlari

Analizi Yapilan Kriterler ve Uygunluk Oranlari
Uygun Numuneler

Numune E.coli Koliform S.aureus
Personel | - Sayst Uygunluk Uygunluk Uygunluk Uygunluk
(n) Sayisi Sayist Sayist Sayisi
Orani Orani Orani Orani
(adet) (adet) (adet) (adet)
(%) (%) (%) (%)
Toplam 800 723 90,4 658 82,3 620 71,5 570 71,2

4.11. EKkipman ve Yiizey Mikrobiyolojik Analiz Bulgular:

Isletmelerde kullanilan alet ve ekipmanin degerlendirilmesi amaciyla dograma
tahtasi, calisma yiizeyleri, bicaklar ve temiz tabaklardan alinan numuneler
degerlendirildiginde E.coli yoniinden %92,5 oraninda uygun, koliform bakteriler

yoniinden %76,3 oraninda uygun ve toplam mezofilik aerobik bakteri sayis1 yoniinden
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%89,1 oraninda uygun olarak tespit edildi. Ekipman ve yiizeylerde kontrolii yapilan
mikrobiyolojik kriterlere ait veriler Tablo 4-11 ve Tablo 4-12’de belirtilmistir.

Tablo 4-11: Ekipman ve Yiizey Hijyeni Mikrobiyolojik Bulgular:

Mikrobiyolojik Tespit Aralig1 (kob/cm?)
Numune
Numune . Tespit
L Sayisi Bakteri <10! <102 <103 <104
Cinsi edilemedi
(n)
(n - %) (n - %) (n - %) (n - %) (n - %)
E.coli 190 (%95) 5 (%2,5 5 (%2,5) 0 (%0) 0 (%0)
Dograma -
Tah 200 Koliform | 131 (%65,5) | 11 (%5,5) 10 (%5) 42 (%11) 6 (%13)
ahtasi
TMAB 7 (%3,5) 6 (%3) 121 (%60,5) | 15 (%22,5) [ 51(%25,5)
E.coli 176 (%88) 7 (%3,5) 17 (%8,5) 0 (%0) 0 (%0)
alisma
Cals 200 Koliform | 149 (%74,5) | 9 (%4,5) | 35 (%17,5) 7 (%3,5) 0 (%0)
Yiizeyleri
TMAB 86 (%43) 4 (%2) 81 (%40,5) |25 (%12,5) 4 (%2)
E.coli 185 (%92,5) | 5 (%2,5) 10 (%5) 0 (%0) 0 (%0)
Bigaklar 200 Koliform 130 (%65) 4 (%2) 63(%31,5) 3 (%1,5) 0 (%0)
TMAB 47 (%23,5) 8 (%4) 95 (%47,5) | 42 (%21) 8 (%4)
E.coli 189 (%94,5) | 3 (%1,5) 8 (%4) 0 (%0) 0 (%0)
Tabaklar 200 Koliform | 177 (%88,5) 8 (%4) 15 (%7,5) 0 (%0) 0 (%0)
TMAB 150 (%75) | 26 (%13) 24 (%12) 0 (%) 0(%0)

Tablo 4-12: Ekipman ve Yiizey Hijyeni Uygunluk Oranlari

Uygun Olan
Analizi Yapilan Kriterler ve Uygunluk Oranlari
Guda ile Numuneler
Numune
Temas Eden umu E.coli Koliform TMAB
Sayisi
Yiizey ve Y Uygunluk Uygunluk Uygunluk Uygunlu
(n) | Sayis1 Sayis1 Sayisi Sayisi
Ekipmanlar Oran Orani Oran k Oram
(adet) | (%) (adet) | (%) (adet) | (%) (adet) | (%)
Dograma
200 190 95 142 72 149 74,5 124 62
Tahtasi
Calisma
200 176 88 158 79 196 98 141 70,5
Yiizeyleri
Bigaklar 200 185 92,5 134 67 192 96 121 60,5
Tabaklar 200 189 94,5 177 88,5 176 88 168 84
Toplam 800 740 92,5 611 76,3 713 89,1 554 69,2
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4.12. Hava Hijyeni Mikrobiyolojik Analiz Bulgulari

Toplu tiiketim isletmelerinde petri agma yontemi ile yapilan hava kontrollerinde
belirlenen kiif-maya ortalamasi 12,6 kob/petri kab1 olarak hesaplanmistir. Omeliansky
formiilii kullanilarak elde edilen sonuca gére uygun olan numune sayis1 185 adet olarak

belirlenmistir. Sonuglar Tablo 4-13°de belirtilmistir.

Tablo 4-13: Hava Hijyeni Mikrobiyolojik Bulgular

Hava Numune Kiif-Maya Tespit Ortalama Kiif-Maya Uygun Olan Numune
Sayis1 | Edilen Numune Sayis1 | Kiif/Maya | Tespit Aralig Sayis1 ve Oran
(n) ve Orani (kob/petri) (kob/petri) (< 18 kob/petri)
(adet)-(%) (adet)-(%)
Toplam 200 150 (%75) 12,6 0-101 185 (%92,5)

4.13. Alinan Toplam Numunelerin Uygunluk Oranlar:

Isletmeden alinan calisma yiizeyleri, ekipman, personel, su ve hava numunleri
ile 6l¢limii yapilan kizartma yaglarinin hijyen kriterleri yoniinden uygunluk oranlar

sekil 4-6’da gosterilmistir.

[sletmelerden Aliman Toplam Numunlerin Hijyen Kriterleri Yoniinden
Uygunluk Oranlari

100 100
100 92,5
80 69,2 71,2
60
40
20
0
Yiizey Hijyeni ve Personel Hijyeni Hava Hijyeni Kizartma Yag Polar Su Hijyeni
Ekipman Hijyeni Olctimii

Sekil 4-6: Isletmelerden Alinan Toplam Numunlerin Hijyen Kriterleri Yniinden
Uygunluk Oranlari
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5. TARTISMA

Bu calismamizda Beyoglu bdlgesinde 100 isletme 2 defa kontrole tabi tutulmus,
isletmelerin teknik ve hijyenik altyapilar, gida isleme yiizeyleri, gida hazirlama ve
sunum ekipmanlar ile personel hijyeni agisindan isletmelerin durumu arastirilmistir.
Tiim isletmeler yil i¢erisinde resmi otorite tarafindan risk esaslarina gore resmi kontrole
tabi tutulan isletmeler olup, bunun disinda kendi talepleri dogrultusunda dis denetgiler
tarafindan da kontrolleri yapilan isletmelerde bulunmaktadir. Ulkemizde gida kontrol
hizmetleri 2010 yilindan bu yana tek resmi otorite olan Gida, Tarim ve Hayvancilik
Bakanligi tarafindan yiiriitiilmektedir. Gida isletmelerinde hijyenin saglanmasinin temel
amaci tiiketiciye saglikli, giivenilir ve kaliteli gida sunmaktir. Bu nedenle hammadden
son 1lriine kadar tiim asamalarda hijyen kontrollerin saglanmasi biiyilkk Onem
tasimaktadir (Nazl ve Izgi 1997).

Yapilan ¢aligmalarda tiiketicilerin isletmeleri degerlendirmesinde 4 ana faktoriin
on plana ¢iktig1 goriilmektedir; bunlar yemek ve lokasyon, ¢alisanlar ve gida isleme,
tesis ve uygulamalar ile isletme gevresindeki koku olmaktadir (Fatimah ve ark. 2010).

Bolgede bulunan toplu tiiketim yerlerinin 100 adedinin sadece 5 tanesinde lisans
diizeyinde teknik personel bulundugu, 7 tanesinde tekniker diizeyinde gida personeli
calistigi tespit edilmistir. Teknik personel konusunda toplu tiikketim yerleri gida
miihendisi ¢aligtirmay1 tercih etmektedir. Kanun geregi toplu tiiketim yerlerinin
istthdami zorunlu teknik personel bulundurma zorunlulugu yoktur (Anon. 2010). Bu
nedenle toplu tiiketim isletmelerinde gida ile ilgili teknik personel istthdami diisiik
diizeydedir. Gida giivenliginin saglanmasi konusunda teknik personel calistiran
isletmelerin gerek altyapi gerekse de isletme ve personel hijyeni agisindan 6nde oldugu
yapilan kontroller ve analizlerle de dogrulanmustir.

Isletmelerin %15°i bir gida giivenligi sistemine sahip iken, bu isletmelerin
tamaminda HACCP uygulanmaktadir. Calisma sonucunda HACCP uygulayan
isletmelerin, talimatlar konusunda yeterli ancak kayit tutma konusunda eksikliklerinin
bulundugu goriilmiistiir. HACCP sistemi 5996 sayili kanun geregi esneklik yaklagimi
cercevesinde tiim gida isletmelerinde uygulanmasi yasal bir zorunluluktur (Anon.

2010). Yapilan calismada Selanik ve Porto gibi Avrupa Birligi lyesi {ilkelerin
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sehirlerinde bulunan gida isletmelerinin %70’inden fazlasinin HACCP sistemini
uyguladigi belirlenmistir (Djekic ve ark. 2014).

Isletmelerin depolarmin ve calisma alanlarinin tavan, zemin ve duvarlarinin
%77 oraninda su ge¢irmez, piirlizsiiz ve kolay temizlenebilir yapida olmasi olumlu
olarak degerlendirilmistir. Gida isletmecisi mevzuat geregi zemin, duvar ve yiizeylerin
saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilebilir olmasini
saglamak zorundadir (Anon. 2011a). Sao Paulo’da yapilan benzer ¢alismada isletmeler
bina yapisi ve teknik olanaklar1 bakimindan degerlendirildiginde %79 oraninda uyumlu
olarak degerlendirilmistir (de Freitas Saccol ve ark. 2013). Kumie ve Zeru (2007)
tarafindan yapilan caligmada Mekelle’de bulunan toplu tiiketim isletmeleri zemin
yoniinden %62,3, duvar ve tavanlar yoniinden %54,4 oraninda uygun bulunmustur.
Jones ve ark. (2004) tarafindan yapilan ¢alismada 1993-2000 yillar1 arasinda ABD’de
saglik departmani tarafindan yapilan resmi kontrollerde zemin, tavan ve duvarlar ile
ilgili uygunsuzluklarin en sik karsilasilan problemler siralamasinda 2. ve 3. sirada
oldugu bildirilmektedir.

Uretim alanininda bulunan pencerelere kirilma aninda koruyucu énlem olarak
sineklik  kullanim  oraninin = %80  diizeylerinde bulunmast  olumlu olarak
degerlendirilmistir.

Isletmelerin %100’{inde yonetmeliklerde acikca belirtilmis olan tuvaletlerin
tiretim yerine dogrudan agilmamasi maddesinin uygulandigi, ancak %11 oraninda
tuvalet ¢ikislarina hijyenik paspas konulmadig: tespit edilmistir. Isletmede tespit edilen
bu durum ciddi bir bulasma faktorii olarak degerlendirilmektedir. Ravenhill (1980)’in
caligmasinda tuvalet sonrasi saglanmasi gereken hijyenin 6nemi agik¢a vurgulanmaistir.

Isletmelerin  %81’inin personeli igin soyunma odalar1 ya da dolaplari
bulundurdugu ve bdylece disaridan gelebilecek tehlikelere karst oOnlem aldigi
belirlenmistir. Soyunma dolaplar1 ile iiretim alanina gida iiretimi ile ilgisi olmayan
materyallerin giriside Onlenmistir. Calisma kiyafetlerinin temizligi ve sadece is
alanmina 6zel kiyafetlerin kullanilmas1 muhtemel kontaminasyonlarin 6énlenmesinde en
onemli faktorlerden biridir.

Bolgedeki toplu tiiketim yerlerinin gerek bolgenin eski yapisi ve gerekse isletme
kiigiikliikleri bakimindan pest kontroliine 6nem verdikleri, %94 oraninda diizenli

ilaglama yaptirdiklar1 ve bunlarin kayitlarini tuttuklari tespit edilmistir. Isletmelerin



60

%6’s1 ilaglama yaptirdigim1 ancak bunun diizenli olmadigmi belirtmistir. ilaglama
islemlerinin tamami1 Saglik Bakanligi onayli firmalar tarafindan yuritiilmektedir. Pest
kontroliiniin isletmeler tarafindan hijyen 6n gereksinim programlari kapsaminda diizenli
olarak yapilmasi, gida giivenliginin siirdiirtilebilirligi i¢cin 6nem tasimaktadir.

Isletmeye giren tiim iiriinlerin kayitlarinin tutulmasi ve izlenebilirligin
saglanmasi acisindan isletmerin sadece %42’sinin tam anlamiyla basarili oldugu tespit
edildi. Isletmelerde gida giivenligi sistemlerinin olmas1 gerekenden az kullanimi,
isletmecilerin bu konuda yetersiz bilgiye sahip oldugunu dogrulamaktadir. Bunlara
neden olarak gida giivenligi sistemlerinin uygulanabilirligindeki temel zayifliklar
diistiniilmektedir (Domenech ve ark. 2011).

Is yerlerinin %74iinde temizlik amaciyla kullanilan kimyasallarin ayr1 olarak
depolandigi ve sadece sorumlusu tarafindan alinip kullandigi belirlenmistir. Bu durum
kimyasal kontaminasyonun dnlenmesi a¢isindan olumlu olarak degerlendirilmistir.

Isletmelerin %69 oraninda yeterli iiriin deposuna sahip oldugu ve bunlara 6zel
sicaklik kayitlarin1 izleyip kaydettigi tespit edilmistir. Soguk depolarin hijyenik
kosullarda olmasi gida hijyeni ve dayanikliligi agisindan Onemlidir (Turgut 1987).
Isletmelerin %21’inin depo biiyiikliiklerinin yetersiz oldugu, %10’unun ise sicaklik
kayitlarim1 hi¢ tutmadigi tespit edilmistir. Reboucas ve ark. (2017) calismalarinda
depolama ve dagitim asamalarinda kontrol ettikleri isletmelerin %26,1’ini uygun olarak
degerlendirmistir. Uriinlerin %76 oranminda iiriiniin 6zelligine gére ayr1 olarak
depolandigy, iirlinler arasinda mikrobiyal kontaminasyonu engellemek i¢in Onlemler
alindig tespit edilmistir.

Depolarda kullanilan depolama materyali konusunda bolgedeki isletmelerin
%81’i olumlu olarak degerlendirilmistir. Isletmeler bu amagla depolarinda temizlenmesi
kolay plastik paletler tercih etmektedir. Isletmelerin depo iginde su yogunlagmasi ve
nem olugsmasini  engellemek i¢in aldigi  o6nlemler ve izleme sistemleri
degerlendirildiginde sadece 18 isletmenin bu amacla depolarinda izleme yaptig
belirlenmistir.

Is yerlerinin genel dizayninda gidanin islendigi ve temasmin oldugu tiim
yiizeylerin, isletmelerin % 82’sinde saglam, korozyona dayanikli, piiriizsiiz olarak
tasarlanmis olmas1 ve kullanilan materyalin gida ile temasa uygun olmasi bakimindan

bu kriter olumlu olarak degerlendirilmistir. Gida hazirlama ve depolama yiizeyleri ile
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gidalarin hazirlandig1 ve saklandigi ekipmanlarin gida ile temasa uygun olmasi yasal
mevzuat ile kontrol altina alinmigtir (Anon. 2011b).

Personelin elini yikadig1 lavabolarin sivi sabun ve dezenfektan ile hijyenik
kurulama materyali yoniinden %85 oraninda uygun oldugu ancak el yikama
lavabolarinda sicak suyun saglanmasi konusunda yetersiz oldugu belirlenmistir. Tiim bu
kriterleri saglayan igletme oran1 %?25°dir. Rebougas ve ark. (2017) c¢aligmalarinda
kontrole tabi tuttuklar1 isletmelerin tuvalet Ozellikerini degerlendirdiklerinde
isletmelerin %65.2°sini uygun olarak degerlendirmistir. Sivi sabun ve kagit havlular
personel hijyenin saglanmasinda énemli bir yer tutmaktadir (Ravenhill 1980).

Isletmelerin %88’inde aydinlatmanin yeterli oldugu, ve kirilma ile olusabilecek
fiziksel tehlikelere karsi aydinlatma materyalinin fiziksel olarak koruyucu ile
kaplanmasi seklinde 6nlem alindig1 belirlenmistir.

Isletmelerin %77 sinde dogal havalandirmaya ek olarak yapay havalandirma
sistemleri kurularak hava hijyeni saglanmaya calisilmaktadir. Bolgenin eski ve tarihi
yapisi isletmelerin ¢esitli konularda yatirim yapmasinmi giiglestirmektedir. Hava hijyeni
saglama konusunda isletmelerin havalandirma sistemleri kurmasi olumlu olarak
degerlendirilmistir. Hava hijyeninin yetersiz olmasi nedeni ile gida bozulmalari, gida
zehirlenmeleri, ve gesitli enfeksiydz hastaliklar olusabilmesi yoniinden isletmede yeterli
hava hijyenin saglanmasi énemlidir (Col ve Aksu 2007).

Is yogunlugu ve iiretim alanlarinin dar olmasindan kaynaklanan nedenlerin de
etkisi ile isletmlerin %95’inde bulagik yikama islemi, bulagik makineleri ile saglandigi
belirlenmistir. Isletmelerin tamaminda bulasik yikama amaci ile sicak akar su
bulundugu tespit edilmistir. Calisma alet ve ekipmanlarinin yikanmasi igin isletmeler
yeterli sicak ve soguk su tedarikini saglamalidir (Anon. 2011a).

Bolgedeki toplu tiiketim isletmelerinin %75’inin atik ve ¢opleri depolamak i¢in
ayr1 bir ¢op boliimii, odas1 ya da dolabina sahip oldugu, geriye kalan %25’lik kesimin
ise ¢opleri atilana kadar iiretim alaninda ¢Op kovalarinda bulundurdugu tespit edilmistir.
Cop ve atiklar isletmelerde giin icerisinde sadece 2 defa uzaklastirilabilmekte ve bunun
nedeni olarak da bolgenin agirlikli olarak arag trafigine kapali olmasi ile belli saatlerde
¢op ¢ikartmaya izin verilmesi gosterilmektedir. Isletmelerde bulunan ¢dp kovalarinmn
%76 oraninda pedalli kapaga sahip oldugu, elle temas olmadan kullanildigi
bildirilmistir. Ispanya’da yapilan ¢aligmada isletmelerin pedalli ¢dp kovasi kullanim

orani %40 diizeyinde bulunmustur (Garayoa ve ark. 2017).
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Isletmelerdeki ¢ig ve pismis iiriinlerin depolanmasi asamasinda bulasmanin
Onlenmesi gerektigini bilen ve buna uygun 6nlem alan isletme oranit %84 ile olumlu
olarak degerlendirilmistir. Pisirilmis ve ¢ig gidalarin temasi sonucu ¢ig gidadan
mikroorganizma gegerek c¢apraz bulasma meydana gelmektedir (Ozkaya ve Cdmert
2008). Depolama esnasinda yliksek riskli gidalar olarak degerlendirilen ve mikrobiyal
yiikii fazla olan hayvansal {irlinlerin uzun stireli saklanmasi amaciyla, hazirlama tarihini
basarak saklayan isletme orani %37 ile olumsuz olarak degerlendirilmistir.

Ozellikle kahvaltiliklar gibi self servis tarzi sunumu yapilan gidalarin, servis
asamasinda kontaminasyonun dnlenmesi i¢in isletmelerin %86’sinin kapak ve benzeri
materyallerle fiziksel olarak onlem aldigi tespit edilmis olup bu durum olumlu olarak
degerlendirilmistir.

Eski ve tarihi yapisi nedeniyle iiretim alanlari bakimindan problemli olan bolge
isletmelerinde meyve ve sebzelerin diger gida iiriinlerinden ayri1 olarak yikanip,
islendigi isletme oraninin %82 olmasi olumlu olarak degerlendirilmistir.

Isletmelerde kullanilan tiim gida ile temas eden madde, malzeme ve ekipmanin
gida ile temasa uygun olmasi olumlu olarak belirlenmistir (Anon. 2011b). Kontrolii
yapilan igletmelerin sadece %8’inde kullanilan materyallerden teflon tavalarin
yiizeylerinde bozulmalar oldugu ve kullanima uygun olmadig: tespit edilmistir. Ayrica
gida paketlemede kullanilan materyallerinde tiim isletmelerde uygun malzemeler ve
izinli tedarik¢ilerden saglandig1 ve %94 oraninda tipki gidalar gibi hijyenik kosullarda
saklandig1 tespit edimistir. Mutfakta bulunan tiim ekipmanin sadece gida iiretimi i¢in
kullanildigi  belirlenmistir. Ekipman kaynakli ortaya ¢ikan hijyen problemleri
mikroorganizmalarin yilizeylere tutunarak canli kalmalar1 sonucu gergeklesir (Wirtanen
1995). Kontamine yiizeyler patojen bakterilerin gida islenmesi asamasinda gidaya
dogrudan temas ya da hava partikiilleri yolu ile bulagsmasina neden olur. Bu asamada
bakteriler en etkili hayatta kalma formlar ile yiizeylere tutunurlar (Lindsay ve Von
Holy 1999). Gida isleme ekipmanlarinin 6zellikle L. monocytogenes’in kontaminasyon
kaynagi oldugu yapilan ¢alismalarda ortaya konmustur (Aguado ve ark. 2001).

Mutfaktaki temizlik ve dezenfeksiyonun saglanmasi i¢in ekipmanlarin dogru
bicimde yerlesimi %72 oraninda olumlu bulunurken 28 isletmenin, temizlik
faaliyetlerine uygun olmayan bir dizayna sahip oldugu tespit edilmistir. Bunun baslica
nedeni iretim alanmin yetersizligi olarak belirlenmistir. Temizlik ve dezenfeksiyona

izin veren hijyenik tasarlanmis isletmelerde iiretilen iirlinlerin bozulmasi ve bulasma
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kaynagi olmasi engelenebilir ve isletmeler ¢ok daha ekonomik bir hale getirilebilir
(Holah  2014). Bu bakimdan temel hijyenik dizayn standartlar1 diinya c¢apinda
tanimlanmistir (ISO 2002).

Isletmelerin %98’inde ¢apraz kontaminasyonu dnleyici dnlemlerin alindigi, bu
amacla kesme tahtalari ve bigaklarin {iriin grubuna gore ayrildigi belirlenmistir.
Islenmemis kontamine gida maddelerinin gida salginlarmin temel nedenlerden biri
oldugu vurgulanmaktadir (EFSA ve ECDC 2013). Walker ve ark. (2003) 444 gida
calisanm1 ile yaptiklar1 calismada c¢apraz kontaminasyon sonucu gida zehirlenmesi
konusunda calisanlarin bilgi diizeyini %97 olarak bulmustur. Isletmeler ekipman
kaynakli bu tip bulagsmalar1 oniine gegmek i¢in yeni ise baslayan personeline yasal
otoritenin zorunlu tuttugu egitimleri aldirmak zorundadir (Anon. 2013c).

Yapilan kontrollerde 25 adet isletmenin diizenli olarak kizartma yaptig1 ve bu
amagla kizartma yagi bulundurdugu belirlenmistir. Bu isletmelerde polar 6lgiim cihazi
ile yapilan kontrollerde polarite oran1 7-21 araliginda bulunmus olup, isletmelerin
tamaminin yasal limitler altinda polariteye sahip kizartma yaglari kullandig1 tespit
edilmistir (Anon. 2012). Kizartma islemi yapan 25 isletmenin 17’sinin (%068), polariteyi
6lgmek icin diizenli cihaz kullandiklar1 belirlenmistir. Hampikyan ve ark. (2001) gida
isletmelerinde yaptiklar1 ¢alismada aldiklart numunelerin %68 oraninda yasal mevzuata
uygun oldugunu belirlemislerdir. Kizartma yaglarinin kontrolii gerek halk saglig
bakimindan 6nemli gerekse de bir kalite kriteri olmas1 agisindan isletmeciler tarafindan
dikkatle takibi yapilan, yasal limitlerin daha altinda isletme limitlerinin belirlenip
uygulandig1 bir kontrol ve izleme faaliyetidir.

Personeli hijyeni agisindan bakilan kriterlerde isletmelerin %65’inde calisan
personelin tam olarak temiz agik renkli kiyafetler giydigi, maske, bone ve eldiven
taktig1 tespit edilmistir. Benzer calismada Finlandiya gida endiistrisinde c¢alisan
personelin %55.9 oraninda eldiven taktigi belirlenmistir (Aarnisalo ve ark. 2006).
Brezilya’da ki ¢alismada galisanlarin %33.3’{iniin bone kullanmadigi ancak %12.5’inin
ise taki taktigi tespit edilmistir (Campos ve ark. 2009). Garayoa ve ark. (2017)
calismalarinda eldiven kullanimi ve el yikama agisindan isletmelerin %62’sini yeterli
bulmustur. Yemek servisi sirasinda calisanlarin, eldivenlerini diizenli olarak
degistirmedikce, mikroorganizmalarin bu ylizeylere tutundugunun ve bdylece tipki
yikanmamis eller gibi capraz kontaminasyon kaynagi haline geldiklerinin farkina

varmalar1 gerekmektedir (Lues ve Van Tonder 2007). Isletme calisanlarimin temiz ve



64

diizgiin goriiniislii, cilt yarast olmayan, iyi dis ve tirnak temizligine sahip, taki
kullanmayan, makyaj yapmayan, temiz kiyafetle calisan personel olmasi hijyenik
sartlarin karsilanmasi i¢in sarttir (Bas 2004). Calisma kapsamindaki isletmelerdeki bu
durum olumsuz olarak degerlendirilmistir. Isletmelerin %65’inde personelin elini
diizenli olarak yikadigi, bunu takip edildigi belirlenmistir. Calisanlarin ellerinde agik
yara olmamakla beraber isletmelerin %33’iinde ¢alisan personelin elinde taki ya da saat
tespit edilmistir.

Gida tiretimi ve servisinde ¢alisan personelin tamaminin yasalarla zorunlu temel
hijyen egitimine sahip oldugu ancak bu egitim disinda baska egitim almadiklari, buna
uygun bir egitim planimi hazirlayan isletme oraninin %26 diizeyinde olugu tespit
edilmistir. Walker ve ark. (2003) tarafindan personel bilgi diizeyinin belirlenmesi
acisindan yapilan calismada gida iretiminde calisanlarin %55’inin resmi hijyen
egitimini aldig1 belirlenmistir.

Kontrol formu ile isletmede kontrolii yapilan 5 ana bagliktan genel hijyen
durumu %62,5 oraninda uygun, depolama hijyeni %63,6 oraninda uygun, iiretim hijyeni
%80,1 oraninda uygun, personel hijyeni %65,6 oraninda uygun ve personel egitim
diizeyi %19 oraninda uygun bulunmustur. Bu veriler 1s1ginda isletmelerin genel teknik
sartlar, depolama kosullar1 ve personel hijyeni ve egitimi acisindan yetersiz bir noktada
olduklari belirlenmistir. Djekic ve ark. tarafindan (2014) 2 AB iiyesi toplam 3 farkli
sehirde yapilan c¢alismada; Belgrad’da bulunan toplu tiiketim yerlerinin baglica
probleminin kurulum, genel hijyen, personel hijyeni, ¢apraz bulasma ve HACCP
dokiimentasyonu oldugu, Selanik’te bulunan isletmelerin baslica probleminin genel
hijyen, ¢apraz bulasma ve resmi izinler oldugu, Porto’da bulunanlarin ise sicaklik
kontrolii, ¢apraz bulagma ve iiriin hazirlik basamaklari oldugu belirlenmistir.

Bolgedeki bu sonuglarin baslica nedeni olarak bolgenin eski ve tarihi yapisinin
isletme mutfaklarinda yeterli tadilata izin vermemesi ve isletmecilerin {iriinlerin gerek
hammadde gerekse de isleme asamalarinda yeterli bir izleme sistemi kurmamalarindan
kaynaklandig1 belirlenmistir. Bu bakimdan gida giivenligi yOnetim sistemlerinin
isletmelerde daha yaygin olarak kullanilmasi biiyiikk énem tasimaktadir. Ozellikle
personel hijyeni ve egitiminin uygunlugunun diisiik olmasi, calisanlarin egitim
seviyeleri ile de dogru orantili olup, buna sebep gida sektoriinde is¢i olarak ¢alismak

icin herhangi bir kalifikasyon zorunlulugunun olmamas: seklinde degerlendirilmistir.
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Ozellikle de calisanlarin alerjen konusunda yetersiz bilgiye sahip olmalari bunu
dogrulamaktadir.

Isletmelerin genel ortalama puanlarma bakildiginda, 100 isletmenin 12 adedinin
90 ve tizeri, 64 adedini 70-89 araliginda, 22 adedinin 50-69 ve 2 adedinin ise 40-49
araliginda yer aldigi belirlenmistir. Smiflandirmada kotii olarak belirtilen 0-39 puan
araligina giren isletme bulunmamaktadir. Beyoglu il¢esinde kontrolii yapilan 100 toplu
tilketim isletmesinin kullanilan kontrol formu ile yapilan puanlama islemine gore
ortalama 75 puan aldigt ve bu bakimdan B simifinda degerlendirilmesi gerektigi
belirlenmistir.

Calismamizda personelin elinden, ¢alisma alanlari, mutfak ekipmani ve servis
malzemeleri, isletmede kullanilan su ve ortam havasindan numuneler alinmistir.

Personel elinden alinan numunelerde E. coli %90,4 , koliform %82,3 ve S.
aureus %77,5 oraninda uygun olarak degerlendirilmistir. Her {igli yOniinden
numunelerin uygunluk oram ise %71,2 olmaktadir. isletme kontrol formu ile yapilan
kontrolde personel hijyeninin  %65,6 oraninda uygun olmasi elde edilen bu
mikrobiyolojik bulgulart dogrulamaktadir. Civan’in (1993) yaptig1 benzer c¢alismada
toplam numunenin %32’si uygun olarak degerlendirilmistir.

Personel elinden her isletmeden 4 personel olacak sekilde bakilan 800 6rnegin
77 adedinde E. coli varligi tespit edilmis olup, ortalama 12 kob/cm? olarak
belirlenmistir. Bu sayr toplam Ornekleme sayisina oranlandiginda %9,6 oraninda
personelin el hijyeni agisindan kotii durumda oldugu degerlendirilmistir. Rombouts
(1992) galismasinda E. coli varliginin personel elinde olmamasi gerektigi ve varliginin
1yi bir fekal kontaminasyon kaynagi olarak degerlendirilmesi gerektigini vurgulamistir.
Kampelbacher (1981) g¢alismasinda mezbahada ¢alisan is¢i eli 6rneklerinde E. coli
pozitiflik oranin1 %86-100 oraninda tespit etmistir. Temelli ve ark. (2005) toplam 15
numunede, yaptiklar1 ¢alismada kasap calisanlarinin ellerinde %37,5 oraninda E. coli
tespit etmis ve ortalama 1.4x10° kob/cm? ortalama deger bulmuslardir. Fidan ve Agoglu
(2004) Agn ilinde yaptiklar1 ¢aligmada restaurant calisanlarinin ellerinde E. coli
pozitiflik oranin1 %75 ve %70 diizeylerinde tespit etmislerdir. Akarca ve ark. (2015)
Afyon’da bulunan siit isletmelerinde yapilan ¢aligmada personel elinde E. coli oranini
%0,67 diizeyinde belirlemistir.

Personel elinde yine ayni sekilde 800 ornekte bakilan koliform bakteriler
yoniinden 800 &rnegin 142 adedinde pozitiflik bulunmus olup, ortalama 33 kob/cm?
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olarak belirlenmistir. Toplam pozitiflik oran1 %17,8 olmakta, bu da gida giivenligi
acisindan olumsuz bir durum olusturmaktadir. Oztiirk (2007) calismasinda koliform
mikroorganizma sayisint 30 personelde, ortalama 33 kob/parmak ucu seklinde
bulmustur. Civan’in (1993) yaptigi ¢alismada calisilan 170 numunenin 140 adedinde
pozitiflik bulunmus olup, ortalama 86 kob/parmak ucu olarak tespit edilmistir. Fidan ve
Agaoglu (2004) calismalarinda as¢1 ellerinde koliform oranini %100 olarak bulmustur.
Bursa ilinde cesitli gida isletmelerinde yapilan ¢alismada ise koliform miktar1 2.9x103
kob/cm? olarak belirlenmistir (Turan 1992). Campos ve ark. (2009) okullarda gida
boliimiinde ¢alisan personelin ellerinde yaptiklart ¢alismada koliformlar ile
kontaminasyon oranimnin %55,6 olarak bulmuslardir. Konecka-Matyjec ve ark. (2012)
ise gida ile calisan personelin ellerini koliform bakteriler agisindan %97,2 oraninda
uygun olarak degerlendirmistir.

Personelin elinde bakilan 3.kriter S. aureus olup, toplam 800 6rnekte 180 adet
pozitiflik tespit edilmistir. Ortalama deger 37 kob/cm? olarak hesaplanmustir. 180 pozitif
ornek, oran olarak %22,5 olarak hesaplanmis olup, personel hijyeni agisindan olumsuz
olarak degerlendirilmistir. Oztiirk (2007) ¢alismasinda 30 personel eli &rneginde
ortalama 16 kob/parmak ucu seklinde S. aureus tespit etmistir. Yildirim ve Unsal (1975)
tarafindan et isleyen isletmelerde yapilan calismada personelin ellerinde 2.1x102
Staphylococcus aureus/cm? tespit edilmistir. Temelli ve ark. (2005) calismalarinda
kasaplarda ortalama 1.2x10* kob/cm?, hipermarket et reyonlarinda calisan personelde
2.1x10° kob/cm? S.aureus tespit etmistir. Yiicel ve ark. (1989) calismalarinda ise mutfak
personeli elinde S.aureus pozitiflik oranimm1 %21,8 olarak belirlemistir. Seligman ve
Rosenbluth (1975) et isletmelerinde c¢alisan personellerin elinde koagulaz pozitif
stafilokok oranim1 %14 olarak bulmustur. Fidan ve Agaoglu (2004) g¢alismalarinda
mutfak ve servis personeli elinde S. aureus pozitiflik oranin1 %90 ve %85 diizeylerinde
bulmustur. Aydin ve ark. (2007) tarafindan yapilan ¢alismada ise toplam gida iiretim
boliimiinde ¢alisan personelin elinden alinan 266 numunede %38,72 oraninda pozitiflik,
garsonlarin ellerinde ise %34 oraninda pozitiflik tespit edilmistir. Lues ve Van Tonder
(2007) calismalarinda sarkiiteri reyonunda g¢alisan personelin ellerinde %88 oraninda S.
aureus varhig tespit etmistir. Konecka-Matyjec ve ark. (2012) ¢alismalarinda S. aureus
yoniinden isletmeleri %98 oraninda uygun bulmustur.

Tiim isletmelerden personelinin elinen aliman numunelerde her iig

mikrobiyolojik kriter agisindan uygunluk oram1 %71,2 olarak belirlenmistir.
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Isletmelerde personel hijyeni ile ilgili kriterler incelenirken personelin sadece %65
oraninda giin i¢inde diizenli el yikama prosediiriine uymalari, fekal yolla kontaminasyon
riskini arttirmaktadir. Calisan personelin sadece %065 oraninda ise uygun temiz
kiyafetler giyiyor olmasi ve %67 sinin iiretim esnasinda taki ve saat kullaniyor olmasi ,
personel hijyenine gerekli Onemin verilmedigini gostermekte olup, elde edilen
mikrobiyolojik sonuglar1 dogrulamaktadir. Isletme c¢alisanlarmin tamami  Hijyen
Egitimi Yonetmeligi (Anon. 2013c) geregi temel hijyen egitimine sahiptir. Ancak
isletme calisanlarinin sadece %74’linlin bu temel egitim disinda baska bir egitim
almamis olmalari, isletmelerin diizenli hizmet i¢i egitimleri saglayacak ve etkinligini
kontrol edebilecek bir gida giivenligi sistemini yiiriitiiyor olmasi gerektigini agikca
gostermektedir.

Isletmede bulunan c¢alisma yiizeyleri ve ekipmanlarinin hijyenik kalitesi
degerlendirmek amaciyla yiizeyler, kesme tahtalar1 ve bigaklardan calisma esnasinda
yapilan 6rneklemelerde, her bir materyalden 200, toplamda 600 6rnegin 49 adedine E.
coli varlig1 belirlenmistir. Ozellikle galisma yiizeylerinde 24 6rnek pozitif olarak tespit
edilmistir. Bu say1 bigaklarda 15, dograma tahtalarinda 10 adet numune olarak
bulunmustur. Bulunan 49 pozitif 6rnek oran olarak toplam yilizey numunelerini %38,16

>sidir. Calismamizda ortalama bakteri miktar1 13 kob/cm?

olarak hesaplanmistir.
Legnani ve ark. (2004) galismalarinda bigak gibi kesici yiizeylerde E. coli varlig1 tespit
etmezken, calisma yiizeylerinde %16,7 oraninda pozitiflik belirlemistir. Caligmalarinda
yiizeylerde kabul edilebilir E. coli degerini 1 kob/cm? olarak kabul etmislerdir. Fidan ve
Agoglu (2004) tarafindan yapilan calismada E. coli miktarlari dograma tahtasinda
ortalama 2,1x10? kob/cm?, islem tezgahinda 1,5x10% kob/cm? ve islem bigaginda
2,3x10* kob/cm? olarak tespit edilmistir.

Calisma ylizeylerinde bakilan kriterlerlerden biri olan koliform bakteri miktari,
toplam 600 &rnegin 166 adedinde pozitif olarak degerlendirilmistir. Ozellikle
bigaklarda, 200 6rnegin 66 tanesi koliform bakteriler yoniinden pozitif bulunmus olup,
dograma tahtasinda bu sayr 200 ornekte 58, calisma ylizeyinde ise 200 Ornekte 42
olarak tespit edilmistir. Ortalama bakteri sayis1 30 kob/cm? olarak bulunmustur. Oztiirk
(2007) tarafindan istanbul ilinde yapilan ¢alismada bu oran 30 numunede 71,9 kob/cm?
olarak bulunmustur. Civan (1993) tarafindan yapilan caligmada ise calisilan 45
numunenin 27 adedi koliform yoniinden pozitif bulunmus olup, ortalama koliform

sayis1 60 kob/cm? olarak tespit edilmistir. Fidan ve Agaoglu’nun (2004) calismasinda
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koliform miktarlari, dograma tahtasinda 4,1x10% kob/cm?, islem tezgahinda 1,6x103
kob/cm? ve islem bigaginda 8,5x10? kob/cm? olarak bulunmustur. Polonya hastane
mutfaklarinda yapilan calismada tiim calisma yiizeylerinde koliform varligi %1.97,
ekipmanda %3,51 olarak belirlenmistir (Konecka-Matyjec ve ark. 2012). Unal ve Togay
(2017) Istanbul hastane mutfaklarinda yaptiklar1 ¢alismada koliform oranimi bigaklarda
0,39 log kob/cm?, ve soguk iiretim tezgahinda 1,02 log kob/cm? olarak bildirmistir.

Calisma ylizeyleri ve ekipmanlardan bakilan diger kriter toplam aerob mezofil
bakteri sayisi olup, bu oran toplam 600 numunede ortalama 127 kob/cm? olarak
bulunmustur. 600 numunenin %89,1°1 uygun olarak degerlendirilmistir. Dograma
tahtalarinda say1 98 kob/cm?, bigaklarda 110 kob/cm?, ¢alisma yiizeylerinde ise 174
kob/cm? olarak belirlenmistir. Oztiirk (2007) ¢alismasinda bu sayiyr 30 numunede
ortalama 164,3 kob/cm? olarak tespit etmistir. ~ Fidan ve Agaoglu (2004) ise
calismalarinda aerobik mezofilik genel bakteri miktarmi dograma tahtasinda 6,1x10*
kob/cm?, islem tezgahinda 1,1x10% kob/cm? ve islem bigaginda 4,0x10° kob/cm? olarak
belirlemistir. Nortje ve ark. (1989) siipermarketlerde yaptiklar1 calismada dograma
tahtalarinda total bakteri sayisini log3.10-4.00 kob/cm? araliginda belirlemistir. Legnani
ve ark. (2004) toplu tiiketim igletmelerinde yaptiklart ¢aligmalarinda bigak gibi kesici
yiizeylerde aerobik mezofilik genel bakteri sayis1 bakimindan %6,7 isletmeyi yetersiz
olarak degerlendirirken calisma yiizeyleri bakimindan bu oran %22,2’ye ¢ikmistir. Bu
degerlendirmede 50 kob/cm? degerini limit olarak belirlemislerdir (Patterson 1971).

Ayrica isletmede uygulanan bulagik yikamanin etkinligini 6lgmek i¢in temiz
tabaklardan o6rnekleme yapilmis olup, alinan 200 6rnegin 11 adedinde ortalama 14
kob/cm? oraninda E. coli tespit edilmistir. 23 adedinde koliform varligi bulunmus olup,
ortalama mikroorganizma orami 21 kob/cm? olarak belirlenmistir. Temiz tabaklarda
yapilan toplam aerob mezofili bakteri sayiminda ortalama degerin 188 kob/cm? oldugu
tespit edilmistir. Fidan ve Agaoglu (2004) caligmalarinda materyal olarak segilen tava
ve tencerede E. coli sayisimi sirastyla <0,30 kob/cm? ve 0,5x10' kob/cm?, koliform
sayisin1 5,6x10! kob/cm? ve 7,9x10" kob/cm? ve toplam aerob mezofilik bakteri sayisini
1,6x10% kob/cm? ve 1,6x10° kob/cm? olarak bulmustur. Avrupa Komisyonu’nun
diizenlemelerine gore et isletmelerinde temiz ve dezenfekte edilmis yilizeylerde kabul
edilebilir aerobik koloni sayis1 0-10 kob/cm? olarak belirlenmistir (Anon. 2011).

Bu veriler 1s18inda isletmede kullanilan ekipman ve calisma ylizeylerinde

bakilan kriterler yOniinden toplam numunenin %69,2’sinin uygun oldugu tespit
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edilmistir. Bigaklar ve dograma tahtalar1 mutfaklarda bakteriyel agidan yiikiin en fazla
oldugu yerler oldugu belirlenmistir. Isletmelerde temizligi yapilan servis ekipmanlarinin
%S5,5’inde halen E. coli varligi, gida giivenligi agisindan 6nemli risk teskil etmektedir.
Yapilan bir¢ok ¢alisma ellerde, kiyafetlerde, mutfak esyalarinda E. coli, S. aureus ve
Salmonella spp. gibi bir¢ok bakterinin saatler ve giinlerce canli kaldigin1 gostermektedir
(Scott ve ark. 1984, Jiang ve Doyle 1999).

Isletmelerde hava hijyeni kalitesini belirlemek igin toplam 100 isletmede 15
dakika boyunca petri agmak suretiyle yapilan o6rneklemede, 200 6rnekte kiif-maya
miktar1 ortalama 12,6 kob/petri kutusu olarak hesaplanmistir. Oztiirk (2007) tarafindan
yapilan calismada bu oran 20 Ornekte 142 kob/petri kutusu olarak bulunmustur.
Civan’mn (1993) ¢alismasinda ise bakilan 55 6rnekte bu oran 14 kob/petri kutusu olarak
belirlenmistir. Fidan ve Agaoglu’nun (2004) calismasinda isletmelereki ortalama deger
2.6x10! kob/plak olarak belirlenmistir. Diilger (2004) calismasinda siipermarketlerin et
isleme alanlarmin havasinda 1-9,8 kob/plak araliginda kiif-maya tespit etmistir. Kang ve
Frank (1989) tarafindan yapilan bir calismada olmasi gereken kiif-maya miktarinin
<430 m® olmas1 onerilmektedir. Benzer sekilde Hedrick (1975) ¢alismasinda 70-430 m®
arasi kiif sayisin1 6nermektedir. Hava hijyeni acisindan isletmelerin %92,5’inde 6nerilen
degerlerin iistinde deger bulunmadigindan bolge isletmeleri olumlu olarak
degerlendirilmistir.

Uretimde kullamlan suyu degerlendirmek igin toplamda 5 farkli isletmeden
alinan numunelerde yasal mevzuat degerlerine gore yapilan analizlerde tiim Grneklerin
enterokok, koliform bakteri ve E. coli yoniinden insani tiketime uygun oldugu
belirlenmistir. Schets ve ark. (2005) tarafindan Hollanda’da yapilan c¢alismada insan
tilketimine sunulan sularda %2,7 oraninda E.coli O157:H7 tespit edilmistir. Ankara’da
yapilan caligmada 62 sebeke suyu Orneginin 3 tanesinde E. coli pozitif olarak
belirlenmistir (Seker ve ark. 2006). Bolgede kullanilan tiim sular sebeke su hattindan
saglanmaktadir. Su idaresi tarafindan dagitimi yapilan sularin diizenli olarak
dezenfeksiyon ve analiz islemlerinin yapiliyor olmasi suyun iiretim asamasinda
kontaminasyon riskini azaltmaktadir.

Sonug olarak tiim bulgular genel anlamda degerlendirildiginde; bolgede bulunan
gida isletmelerinin genel durum ortalamasinin iyi seviyede oldugu ve belli standartlara
ulagtiklar1 goriilmekle beraber asagida belirtilen noktalarda istenilen diizeyler

saglanamamustir;
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1- Isletmelerin %85’inde gida giivenligini saglamak icin herhangi bir ydnetim
sistemini kullanilmamaktadir. Isletmeler gerek kendi biinyesinde gerekse de disaridan
teknik destek saglayacak personel istihdaminin saglamamaktadir.

2 — Uriin isleme asamalarinda risk olusturabilecek noktalarin belirlenmesi yeterli
diizeylerde olmayip hayvansal orjinli ve yiliksek riskli gidalarin depolanmasi uygun
sekilde yapilmamaktadir.

3 — Isletmelerde kullanilan tiim alet ve ekipmanin hijyen ve temizlik
uygulamalarini saglamak i¢in dogru bigimde yerlesimi saglanmamaktadir.

4- Isletmeye giren hammaddelerin geriye doniik izlenebilirliginin saglanmasi
icin bir kayit sistemi olusturulmamastir.

5 — Yiizey ve ekipman hijyeni konularinda 6zellikle en kotii durumda olan
dograma tahtalar1 ve bigaklar gostermektedir ki, isletmeler capraz kontaminasyon
acisindan risk tagimaktadirlar.

6 — Personel lavabolarinda sicak su, sabun ve kurulama malzemesinin yetersiz
olmasi nedeniyle kisisel hijyen de eksiklikler olugsmaktadir.

7 — Personel hijyenin saglanmasi i¢in igin ¢esidine uygun personel kiyafetlerinin
giyilmesi, diizenli olarak iiretim esnasinda el yikanmasi ile taki ve saat kullaniminin
onlenmesi konularinda eksikler bulunmaktadir. Uretim esnasinda diizenli olarak el
yikama aligkanligimin olmamasi ve yetersiz personel kiyafetleri sonucu personel
ellerinde S.aureus varligi diger bakterilere gore yiiksek olmaktadir.

8 — Calisan personelin diizenli egitime tabi tutulmamasi nedeniyle meydana
gelebilecek potansiyel tehlikelerin onlenmesinde eksiklikler bulunmustur. Toplam
isletmelerin sadece %12’sinde personelin alerjenler konusunda egitimi vardir.

- Isletmelerde uygulanan iyi hijyen uygulamalart ve HACCP gibi gida
giivenligi sistemleri, igletme hijyeninin gelisimine katki yapmaktadir. Kanuni olarak
zorunlu hale getirilen HACCP sisteminin tim gida isletmelerinde uygulanir hale
gelmesiyle gida kaynakli potansiyel risklerin azalacag aciktir. Bu bakimdan kontroller
hijyen bilincinin gelismesinde 6nemli rol oynar. Isletmelerde formlar ile yapilan
kontrollerin tek basina yeterli bir veri olmadigi, yapilan tiim islemlerin kritik kontrol
noktalarinda hijyen numuneleri alinarak desteklenmesi gerekmektedir. Gida
isletmelerinde gerek resmi otoritenin gerekse de isletmelerin kendi i¢ ve dis tetkiklerinin

sonuglarinin bu nedenle yaniltici olabilecegi ortaya ¢ikmaktadir.
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TOPLU TUKETIM YERLERI iCiN HIJYEN KONTROL FORMU

\Tarih :

Isletme Bilgileri :

Isletme Adi :

isletme Adresi :

Isletmecinin ismi :

A) Isletmenin Genel Durumu

Gida Giivenliginden sorumlu teknik personel var mi1? Disaridan teknik destek

1 3
alintyor mu?

2 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi uygulaniyor mu? Hangisi? 3

3 Uretim ve depolama béliimlerini zemin, duvar ve tavanlari; saglam, kolay 3
temizlenebilir, su gegirmez ve uygun malzemeden iiretilmis olmali

4 Pencerelerde kirtlma riskine karsi 6nlem alinmali, kir birikimi ve hasere girisi 2
onlenmeli

5 Tuvaletler gidanin Uretildigi ve islendigi alana dogrudan agilmamal, hijyenik | o
paspas kullanilmali.
Yeterli ve temiz soyunma-giyinme alani bulunmali 1
Diizenli pest kontrolii yapilmali ve kaydedilmeli 3

8 Mal kabul, saklama ve iiriin isleme basamaklarinda diizenli olarak izleme 3
yapilmali ve kaydedilmeli

B) Muhafaza ve Depolama

9 Temizlik maddeleri gidalardan farkli alanlarda saklanmali. 3

10 Uygun kapasiteye sahip sogutucu dolap bulunmali ve sicaklik kayitlari 4
izlenmeli.

171 U}fgun lfapasite ve yapida gidalara uygun depolar bulunmali. Sicakliklari takip 4
edilmeli.

12 Gidalar zeminden yiiksek depolanmali ve depolama malzemesi kolay 2
temizlenebilir yapida olmali.

13 Depo i¢i nem kontrolii yapilmali. 2

C) Mutfak

14 Tiim ytizeyler kolay temizlenebilir, saglam ve hijyenik olmali. 4

15 Lavabolarda sicak su, sabun ve kurulama malzemesi bulunmali. 3

16 Giin 15181na es deger aydinlatma saglanmali, kirtlmaya kars1 tedbir alinmali. 2

17 Yeterli havalandirma saglanmali. 2

18 Yeterli bulasik yikama alan1 veya bulasik makinesi bulunmali. 2

19 Atiklar hizla uzaklastirilmali ya da ayr1 olarak depolanmali. 2

20 Cop kovalar1 kontaminasyonu engelleyici yapida olmal. 2

21 Cig ve pismis irtlinler farkli yerlerde depolanmali. 3

22 Riskli gidalarin saklanmast asamasinda hazirlandiklar1 tarihler {istiine | 2
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yazilmali

23 Self servis triinler disaridan gelebilecek kontaminasyonlara karst korunmali.

24 Bitkisel kokenli {irtinler (meyve, sebze vb.) ayr1 kisimlarda islenmeli.

o5 Alet ve ekipman mevzuata uygun olmali, pasli, kirtk ya da uygun olmayanlar
kullanilmamali.

2 Kullanilan ambalajlama materyali mevzuata uygun olmali ve saklanmasi
asamasinda bulagma 6nlenmeli.

27 Tiim alet ve ekipman gida isleme ve saklama amaciyla kullanilmali

28 Kullanilan cihaz, makine ve ekipmanlarin yerlesimi hijyenik faaliyetlere izin
verecek sekilde olmali.

29 Ekipman kaynakli capraz kontaminasyon olugumu engellenmeli, yeterli
temizlikleri yapilmali.

30 Kizartma yagi kontrolii yapilmali.

31 Kullanilan sular igilebilir 6zelliklere sahip olmali.

D) Personel

32 Uretime 6zel temiz kiyafet, eldiven, maske, bone kullanilmali.

33 Personel hijyeni kriterlerine uyulmali, buna uygun sekilde eller yikanmali.

34 Uretim esnasinda ellerde yara bulunmamali ve taki, saat gibi aksesuarlar
kullanilmamali

E) Personel Egitimi
Gida ile temas1 olan calisanlar temel hijyen egitimine ve devaminda siirekli

35 . . .
hizmet i¢i egitime tabi tutulmali.

36 Calisanlar gida alerjen bilgisine sahip olmali, tiiketiciyi uyarmali.

Toplam Puan
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