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OZET

GIDA iISLETMESINDE i$ HIJYENI ACISINDAN DENETIM
PARAMETRELERININ SORGULANMASI

Gida firmalarinda gida ve is hijyeni agisindan denetim parametrelerinin belirlenmesi
dogrultusunda dogru sorularla objektif nedenlere ve ger¢ek bulgulara ulagmak
amaciyla bu ¢alisma yapilmistir. Denetim uygulamalarinda Jas-anz denetim formu ve
Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeleri Ureten Isyerlerine Ait
Denetim ve Kontrol Formu referans alinarak hazirlanan denetim formu
kullamilmistir. Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair
Y onetmelikte belirtilen isyerinin tagimasi gereken 6zellikler referans alindiginda toz,
giiriilti, aydinlatma, ekipman hijyeni gibi is hijyeni parametrelerinin gida hijyen
acisindan da Onem tasidigr goriilmektedir. Yetersiz aydinlatma sonucu gozden
kagabilen ve gidada bulasmaya neden olabilen tehlikeler mevcuttur. Bu bilgileri de
kapsayarak yapilan ¢alisma 5 farkli gida firmasinda galisan 150 isci ile 16 soruluk
anket formlarinin doldurulmasi ile gerceklestirilmistir. Veri elde etme ve sonug
degerlendirme yilizde hesaplama yontemi ile yapilmistir. Toplam 16 soruluk anket
sorularmin genel degerlendirmesinde sonu¢ olarak % 59 c¢alisan (kesinlikle
katiliyorum %42 ve katiliyorum %16) yanitlamas: ile ¢alisma ortaminda gerekli
hijyenik kosullarin saglandigi, %28’1 (%7 kesinlikle katilmiyorum ve % 21
katilmiyorum) ise saglanmadigi goriisiindedirler. Alinan yanitlarda %13 oraninda
calisan ise ‘fikrim yok’ ile herhangi bir goriis bildirmemistir. Denetim raporlarinda
ise hedeflenen puan, alinan puan ve alinan puanin hedeflenen puana gore yiizdeleri
hesaplanmistir. Elde edilen yiizde degerin bulundugu deger araligina gore dnceden
belirlenen iyi, gelistirilmeli veya ¢alisilamaz sonucuna varilmigtir. Denetim
raporlarina gore ¢caligmanin yapildigi bes firmanin ticiinde iyi ( sirasi ile %.97 ; %86
ve %84), ikisinde ise gelistirilmeli (%64; %63) olarak degerlendirilmistir. Anket ve
denetim sonuglar1 bir arada degerlendirilerek isletmelerde Is Sagligi ve Giivenligi ile
hijyen agisindan bilgilendirme ve uygulamalarin takibi konusunda eksikler oldugu
tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: hijyen, gida, is hijyeni, denetim
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ABSTRACT

INSPECTION OF AUDITING PARAMETERS ON WORK HYGIENE IN
FOOD FACILITY

This study was carried out in food companies in order to reach the objective findings
and real findings in the direction of determining the inspection parameters in terms of
food and work hygiene. In the audit applications, the audit form prepared by taking
into consideration the Jas-anz audit form and the Inspection and Control Form of the
Businesses that Produce Substances and Materials Found in Food and Food and
Composition is used. It is seen that occupational hygiene parameters such as dust,
noise, lighting, equipment hygiene are important in terms of food hygiene when
reference is made to the characteristics of the workplace specified in the Regulation
on the Control and Supervision of Food Safety and Quality. There are hazards that
can lead to inadequate lighting and food contamination. The study, which includes
this information, was carried out by filling the questionnaires with 150 workers
working in 5 different food companies and 16 questions. As a result of the overall
evaluation of the 16 questionnaires, 28% (7% strongly disagree and 21% disagree)
provided the necessary hygienic conditions in the working environment with a
response of 59% (strongly agree 42% and agree 16%) they are not provided. 13% of
the respondents in the survey said they had no opinion with 'no idea’. In the audit
reports, the target score, the score taken, and the percentage of points scored
according to the target score are calculated. The percentage obtained is based on the
range of values for which there is a predetermined good, improved or unworkable
result. According to the audit reports, three of the five firms good (8.97%, 86% and
84% respectively) both of which were evaluated as being developed(%64; %63).
Surveys and audit results are evaluated together and it is determined that there is a
lack of information on occupational health, safety and hygiene in the enterprises and
follow up of applications.

Key Words: hygiene, food, work hygiene, audit
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1.GIRIS ve AMAC

1.1. Tarihsel Gelisim

Diinyada ve iilkemizde zaman i¢inde gelisen fabrikalasma, is olanaklarmin artisi,
isci smifi  olgularmin  olugmasi ile birlikte sanayilesme giic kazanmustir.
Sanayilesmeyle birlikte is¢i sinifit bazi haklar elde etmis ve iiretimin devamliligi ile
verimliligini arttirmanin yaninda Is Saghg ve Giivenligi konular1 da giiclii bir yer
bulmaya baglamistir(1). Tarihsel siirecte Hippokrat’in M.O. 370°de ilk kez kursuna
maruziyet sonucu c¢alisanlarda meydana gelebilecek halsizlik, fel¢ler gibi olumsuz
etkilere dikkat c¢ekmesi, 1633-1714 yillar1 arasinda yasamis Italyan Doktor
Bernardino Ramazzini’nin hastalara sorulan klasik sorularin yanina ‘Ne is
yapryorsunuz?’ sorusunu eklemesi gibi yapilan calismalar Is Sagligi ve Giivenliginin
temellerini atmis ve gelistirmistir(2). Is Saghgina katkilar1 nedeniyle tarihsel olarak
Bernardino Ramazzini is sagligmin babasi olarak anilmaktadir. Ulkemizde ise ilk
olarak Dilaver Pasa Nizamnamesi ile Is Saglig1 ve Giivenligi diizenlemeleri 1865
yilinda vyiiriirliige girmistir. Giincel yasalasma ise 6331 Is Saghg ve Giivenligi

Kanunu ile saglanmistir(3).

1.2. Giiniimiizde Is Giivenligi ve Saghg

Giiniimiizde cagdas Is Saglig1 ve Giivenligi yaklasimi ve uygulamalari is hayatinda
kapsamli bir yer bulmustur. Calisanlarin sagliklarinin bedensel, ruhsal ve sosyal
anlamda en {list seviyede tutulmasi ile riske ve tehlikeye maruz kalmamasi amaci ile
WHO ve ILO tarafindan temel prensipler belirlenmistir. Belirlenen prensiplerin etkin
uygulanmasimin saglanmasi, Is Saghg ve Giivenligi kiiltiiriiniin tam anlamiyla idrak
edilmesi ve bunlarla ilgili iyilestirme calistirmalariin yapilmasiyla miimkiin
olacaktir. Endiistriyel is alanlarinda kagmilmaz olan is sagligt ve gilivenligi
uygulamalar1 biyolojik, fiziksel, kimyasal risk etmenlerinin sik rastlandigi gida
isletmelerinin de olmazsa olmazidir. Gida gilivenligi ile birlikte is saghgr ve

giivenliginin uyum icinde olmasi olduk¢a Onemlidir. Gida isletmelerinde gida



giivenliginin uygulanmasi ve takip edilmesi, yonetim sistemlerinin etkin bir sekilde
uygulanmast ile is saglig1 ve giivenligi uygulamalarinin i¢ ice gegmis yapisinin uyum

icinde ¢alismasiyla saglanir.

1.3. Gida Hijyeni ve is Hijyeninin Birlikte Ele Alinmasi

Gida gilivenliginin en Onemli taglarindan biri hijyendir. Hijyen takibi ise cesitli
parametrelerin  belirlenmesi ve izlenmesiyle saglanir. Bu parametrelerin
hazirlanmasinda personel, isyeri ortam kosullari, ekipman gibi unsurlar géz 6niine
alinir. Parametre unsurlarini tek yonlii ele almak toplu 6nlem alma ve korumayi tam
anlamiyla saglayamayacagindan gida giivenligi is sagligi ve giivenligi ile birlikte ele
alinacaktir. Is hijyeni tanimim olusturan ve hastalik sebebi etkenler gida hijyeni
acgisindan da risk ve hastalik etkenidir. Her ikisinde de ortak amac¢ ve hedef zararl
etkenlerin meydana getirdigi degisiklikleri insan viicudunda herhangi bir hastaliga

neden olmadan 6nce saptamak ve engel olmaktir.

1.4.Gida Sektériinde Is Saghg ve Giivenligi ile lgili Riskler
1.4.1.Deri-Cilt Hastahklar:

Mesleki cilt hastaliklar1 basta gida sektorii olmak iizere pek cok sektdrde goriilebilen
ve caliganlar1 olumsuz etkileyen rahatsizliklardan bir tanesidir. Su, sabun, deterjan ve
benzeri dezenfektan maddelere uzun siireli maruziyet gida imalati sektoriinde
goriilen cilt hastaliklarinin yaklagik %55°lik bir kisminin olusma sebebidir. Hastaliga
sebep olan diger 6nemli etmen ise calisanlarin seker, un, asidik meyveler, sebzeler,
baharatlar, et ve baliklara ellerinin dogrudan temas etmesidir. Kasap ve balik¢i
olarak calisanlarda hijyen eksikligi nedeniyle bakterilerin sebep oldugu biyolojik
nedenli cilt hastaliklar1 goriilebilmektedir. Ayrica gida imalati sektoriinde yogun
olarak lastik eldiven kullanimi da cilt hastaliklarinin yogun olarak goriilmesinin bir
diger nedenidir. Asirt sicak ve ¢ok soguk ortamlarda yapilan ¢alismalar da cilt

hastaliklarinin olusumunda 6nemli bir paya sahiptir(4).



1.4.2.Giiriiltii kaynakh meslek hastaliklar

Calisma ortaminda yiiksek giiriiltilye maruziyet geri doniilemez isitme kayiplarinin
ortaya ¢ikmasina sebep olabilir. Isitme kayb1 is hayatinda en yogun goriilen ve fark
edilmesi en zor meslek hastaliklarindan bir tanesidir. Gida imalat1 sektoriinde pek
cok operasyon gilriiltii sinir degeri olan 85dB(A)’in iizerinde giiriiltiiye sebep
olmaktadir. Ornek olarak firincilik, siit ve siit iiriinleri imalati, sekerleme imalat1 gibi
islemlerde giiriiltii seviyesi 85-95 dB(A)’e kadar yiikselebiliyorken, un degirmenleri,
cam siseleme gibi ortamlarda giiriiltii seviyesi 100 dB(A)’ya kadar ¢ikmaktadir. Tiim
diger sektorlerde oldugu gibi gida sektoriinde de giiriiltiiden en uygun korunma,
giiriiltiiniin kaynaginda o6nlenmesi ile saglanmaktadir. Dolayisiyla, kigisel koruyucu
donanimlar kullanilarak giiriiltiden korunmaya c¢aligmak en son ¢are olarak
diisiiniilmeli ve bunun yerine giiriiltiiyle kaynaginda miicadele edilerek giiriiltiiniin

azaltilmas1 hedeflenmelidir(5).

1.4.3.Kimyasallarin uygun olmayan kullanim

Dezenfektanlar gida imalati sektoriinde mikro organizmalar aracihigiyla gida
kontaminasyonunu kontrol etmek amaciyla yogun olarak kullanilan kimyasal
maddelerdir. Ayrica dezenfektanlar, gida imalatinda iiriin iizerinde leke birakabilecek
tortularin olugmasii engellemek amaciyla da kullanilmaktadir. Bu kimyasallarin
cilde, gbze temas etmesi veya solunmasi g¢alisanlara zararli sonuglar dogmasina
sebep olabilmektedir. Imalat asamalarinda kullanilacak tiim dezenfektanlar icin
tedarik¢ilerden Malzeme Gilivenlik Bilgi Formlari alinmali ve ¢alisanlara bu
maddelerin riskleri ve olast bir acil durumda nasil miidahale edilmesi gerektigi
anlatilmalidir.  Bu  malzemeler depolanirken diger kimyasal maddelerle
Olusturabilecegi reaksiyonlar da goz oOniinde bulundurulmali ve birlikte tehlike
olusturabilecek kimyasallar ayri ayri depolanmalidir(4).

1.4.4 Mesleki Sinir Sistemi Hastalhiklar1

Sinir sistemi hastaliklarina neden olan etmenlerin hemen hemen hepsi kimyasal
etmenlerdir. Rahatsizliklari cogu belli bir esik degerden sonra goriilmektedir. Sinir
sisteminde yenilenme ¢ok smirlidir. Birtakim etkilenmelerden ise geri doniis ¢ok

zordur. Tek bir toksinden bir¢ok noérolojik sendromun gelismesi miimkiindiir. Riskli



sektorler arasinda polimer iiretimi, toprak stabilizasyonu, jel kromatografi, kagit
tiretimi, gida ve su isleme siireci, tarim sektorii, pestisit iiretimi, boya sektorii, demir
celik sanayi, petrokimya, tekstil gosterilmektedir. Alinacak genel onlemler arasinda
kaynaga yonelik (tehlike-risklere) oOnlemler, etkili havalandirma (yerel-genel),
islemler kapali sistem i¢inde yapilmasi, ayirma ve yas ¢aligmaya gecilmesi, diizenli

ortam Ol¢limlerinin yapilmasi yer almaktadir(6).

1.5.Personel ve Ekipman Hijyeni

Kisisel hijyen, personelin bulasmaya yol ag¢masini Onleme acisindan Onem
tasimaktadir. Eller, saglar, agiz ve burun gibi kisimlar bulasma yiizeyidir ve bu
konularda personelin kisisel temizligine 6nem vermesi gerekmektedir(7). Bu kavram,
kisinin sonradan kazandig1 fiziksel, fizyolojik, moral ve zeka gelismesiyle ilgili
ozelliklerini ve dogustan getirdigi Ozelliklerini inceler. Ayrica, kisinin sagliginin
korunmasi ve hayatin1 devam ettirebilmesi i¢in gerekli olan hijyen, barinma, giyinme
vb. ¢alismalar1 da inceleyen bir bilim dalidir (8). Mutfak ve yemek yenen yerin fiziki
yapist ile yiyecek hazirlama, pisirme ve servisinde kullanilan ara¢ ve gerecler dolayl
yoldan hijyeni etkilemektedir. Hasta veya tasiyici personel, havadaki toz, zerrecikler,
bocek ve haserelerin olumsuz etkileri, durumu hijyenik yonden daha da
agirlastirmaktadir. Bu nedenle mutfagin fiziki kosullar1 ve ara¢ gerecler yoniinden de
uyulmas: gereken hijyen kurallart vardir (9). Ozellikle de besin hijyenin dogru bir
sekilde saglanmasi i¢in arag¢ gere¢ ve calisma yiizeylerinin temizliginin etkin bir
sekilde yapilmasi gerekmektedir. Ciinkii bu alanlar ve ara¢ gerecler yeterince temiz

olmamas1 durumunda besin patojenlerle daha kolay kontamine olmaktadirlar (10).



2. GENEL BIiLGILER

2.1.1s Saghg ve Giivenliginin Tanim

Diinya Saglik Orgiitii (WHO) ile Uluslararast Calisma Orgiitii (ILO) is saghg ve
giivenligini; “tlim mesleklerde is¢ilerin bedensel, ruhsal, sosyal 1yilik durumlarini en
iist diizeye ulastirmak ve bu diizeyde siirdiirmek, is¢ilerin ¢calisma kosullar yiliziinden
sagliklarinin bozulmasini Onlemek, iscileri g¢alismalar1 sirasinda sagliga aykiri
etmenlerden olusan tehlikelerden korumak, isgileri fizyolojik ve psikolojik
durumlarina en uygun mesleksel ortamlara yerlestirmek ve bu durumlar siirdiirmek,
Ozet olarak isin insana ve her insanin kendi isine uyumunu saglamak” olarak

tanimlamistir(11).

2.2.1s Sagh@ ve Giivenliginin Onemi ve Amaci

Is Saghpg ve Giivenliginin amagclar1 calisanlar1 korumak, iiretim giivenligini
saglamak, isletme giivenligini saglamak seklinde iic temel baslik altinda
toplanmaktadir. Calisanlar1 korumak, ISG calismalarinin ana amacini olusturur.
Calisanlart igyerinin olumsuz etkilerinden korumak ve gilivenli ¢alismalarini
saglamak, baska bir ifade ile ¢alisanlar1 is kazalar1 ve meslek hastaliklarina karsi
koruyarak ruh ve beden biitiinliiklerinin saglanmas1 amaglanmaktadir. Uretim
giivenligini saglamak; bir is yerinde iiretim gilivenliginin saglanmasi1 beraberinde
verimin artmasi sonucunu doguracagindan ozellikle ekonomik agidan Onemlidir.
Isyerinde ¢alisan iscilerin korunmasiyla meslek hastaliklar1 ve is kazalar1 sonucu
ortaya ¢ikan is giicli ve is giinii kayiplar azalacak, dolayisiyla tiretim korunacak ve
daha saglikli ve giivenli ¢aligma ortaminin is¢iye verdigi giivenle is veriminde artma
olacaktir. Isletme giivenligini saglamak; isyerinde alinacak tedbirler ile is
kazalarindan veya giivensiz ve sagliksiz calisma ortamindan dolayr dogabilecek
makine arizalar1 ve devre dis1 kalmalari, patlama olaylari, yangin gibi isletmeyi
tehlikeye diislirebilecek durumlar ortadan kaldirilacagindan igletme giivenligi

saglanmis olur(12).



2.3.Hijyen Tanimlari

Hijyen: Her is kolunun ozelligine gore ¢alisanin kendisinin ve halkin sagligini
tehlikeye sokmayacak bicimde hizmet vermesini saglamak amaciyla yapilacak

uygulamalarin ve alinan temizlik Onlemlerinin biitlinlinii olarak tanimlanmaktadir

(13).

“Is (Endiistri) Hijyeni; isyerinde olusan hastaliga neden olan, saglik ve iyilik halini
bozan isciler ve toplumdaki bireyler arasinda onemli Ol¢iide huzursuzluk ve
verimsizlik yaratan g¢evresel etkenler (ortam kosullarini) ve stresleri gozlemleyen
(taniyan), degerlendiren ve kontrol altina alan bir teknik ve sosyal bilim ve sanattir
(14).

Gida hijyeni: Tehlikenin kontrol altina alinmasi ve gidalarin kullanim amaci dikkate
alinarak, insan tiikketimine uygunlugunun saglanmasi i¢in gerekli her tiirlii 6nlem ve

kosullar1 kapsar(15).

Gida isi: Kar amagl olsun veya olmasin, kamu kurum ve kuruluslar ile gercek veya
tizel kisiler tarafindan, gidanin iretimi, islenmesi ve dagitiminin herhangi bir

asamasiyla ilgili bir faaliyeti kapsar(15).

2.4.Hijyen Gereklilikleri ve Parametreleri

Hijyen Egitimi Yonetmeligi (13) ,Kanserojen Veya Mutajen
Maddelerle Calismalarda Saglik Ve Giivenlik Onlemleri Hakkinda Y onetmelik
(16),Is Saghg ve Giivenligi ve Calisma Ortamina Iliskin 155 Sayili Sézlesme (17)
referans alinarak yapilmis hijyen gereklilikleri ve parametreleri asagida

verilmektedir;

Gida ile tasinabilen bir hastalifi olan veya bu hastaligin tasiyicisi durumundaki
kisiler ile ishali bulunanlar. Viicudun goriiniir kisimlarinda agik/enfekte yara, deri
enfeksiyonu ve benzeri halkta tiksintiye yol agabilecek deri lezyonlar1 bulunanlar;
clizzam, frengi ve verem hastaliina yakalananlar iyilesme halini/bulastiriciligin
olmadigini raporla belgeleyene kadar hijyen egitimi yonetmeligi kapsamindaki is

yerlerinde ¢alisamaz ve galistirilamazlar(13).



Kanserojen ve Mutajen Maddelerle Calismalarda Saglik ve Giivenlik Onlemleri
Hakkinda Yonetmeligin 7. maddesinde "Ozellikle igyeri tabani, duvarlar ve diger
yiizeyler diizenli olarak temizlenecek ve hijyen sartlar1 saglanacaktir" denilmektedir.
Ayni yonetmeligin 12. maddesinin ana baghg "hijyen ve kisisel korunma"
maddesinde kisisel hijyen onlemleri belirtilmistir. Egitim baslikli 13. maddesinde de
"hijyen kurallar1" konusunda ¢alisanlara egitim verilmesi istenmekte; Saglik
Gozetimi ile ilgili 16. maddesinde ise; Isyerinde kisisel ve mesleki hijyen
Onlemlerinin derhal alinabilmesi miimkiin olacak sekilde gerekli diizenleme

yapilacaktir denilmektedir (17) .

Is Saghgi ve Giivenligi ve Calisma Ortamma Iliskin 155 Sayili Sézlesme
Madde:16/2- Makul oldugu o6l¢iide, isverenlerden, kontrolleri altindaki kimyasal,
fiziksel ve biyolojik madde ve etkenlerin, gerekli uygun 6nlemler alindiginda, saglik

i¢in risk olusturmamasini saglamalar1 istenecektir(18).
2.4.1.Personel Hijyeni

Gidanin muameleye tabi tutuldugu alanlarda ¢alisan biitiin personelin, Kkisisel
temizligini slirdiirmeye azami itina gostermesi, temiz ve gerekli durumlarda uygun
koruyucu kiyafet giymesi gerekir(15).

Gida ile tasabilen bir hastalifi olan veya bu hastaligin tasiyicist durumundaki
veya enfekte yara, deri enfeksiyonlari, agrilar veya ishal gibi sikayetleri olan kisilerin
herhangi bir sekilde dogrudan veya dolayli bulastirma ihtimali varsa, gida ile
temasina, gidalari muamele etmesine veya gidalarin muameleye tabi tutuldugu
alanlara girmesine izin verilmez(15).

Gida isinde calisan, gida ile temasi olma ihtimali olan ve bu maddenin ikinci
fikrasinda bahsedilen belirtileri gosteren kisiler, hastalifin1 veya belirtilerini ve eger

miimkiinse hastaliginin sebeplerini gida isletmecisine bildirir(15).

Is yeri hekimi hassas risk gruplari, meslek hastalig1 tanis1 veya siiphesi olanlar,
kronik hastaligi olanlar, madde bagimlilig1 olanlar, birden fazla is kazasi gecirmis
olanlar gibi iscilerin, uygun ise yerlestirilmeleri i¢in gerekli koruyucu saglik

muayenelerini yaparak rapor diizenlemelidir. Bulasici hastaliklarin kontrolii igin



yayllmayr Onleme ve bagisiklama c¢alismalart yapmak, portér muayenelerinin

yapilmasini saglamalidir(18).
2.4.2. Ekipman ile Tlgili Gereklilikler
Gida ile temas eden malzeme, alet ve ekipman (15):

a) Etkili bir sekilde temizlenir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilir, temizlik ve

dezenfeksiyon islemi bulasma riskini dnlemek i¢in yeterli siklikta yapilir.

b) Bulagma riskini en aza indirmeyi miimkiin kilacak bigimde yapilmis ve bu amaca
uygun malzemeden iiretilmis olmasi, calisir durumda, bakimli ve iyi sartlarda

tutulmasi gerekir.

C)Geri doniisiimlii  olmayan tasima kaplar1 ve paketleme malzemeleri
hari¢ ekipmanin, temizlige ve gerekli durumlarda dezenfeksiyona imkan verecek
bicimde yapilmis ve bu amaca uygun malzemeden iiretilmis olmasi, ¢alisir durumda,

bakimli ve iyi sartlarda tutulmasi gerekir.

d) Ekipman; kendisinin ve g¢evresindeki alanin, yeterli temizligine imkan verecek
sekilde yerlestirilir. Bu Yonetmeligin amaclarina ulasilmasini giivenceye almak

icin ekipmana gerektiginde uygun bir kontrol cihazi yerlestirilir.

e) Ekipman ve tagima kaplarinda korozyonu 6nlemek i¢in kimyasal maddelerin

kullanilmas: gerektiginde, bu maddeler iyi uygulama ilkelerine gore kullanilir.

2.5. Kimyasal etkenler

Kimyasal Maddelerle Calismalarda Saglik ve Giivenlik Onlemleri Hakkinda
Yonetmeliginde(19) ;

Kimyasal maddelerin kullanildig1 islemler: Bu maddelerin iiretilmesi, islenmesi,
kullanilmasi, depolanmasi, tasinmasi, atik ve artiklarin antilmasi  veya
uzaklastirilmasi islemlerini ifade eder. Bunlar ¢alisma ortamina (havaya, gidaya,

kisinin kullandig1 arag-gerece veya dis ortamla iliskide bulunan viicut kisimlarina)



karigabilen (sivi, kati, toz, duman, tiitsii, sis buhar ve gazlar), ¢evrenin normal ve

saglikli yasama uygun kimyasal bilesimini az veya ¢ok degistiren etkenlerdir.
2.6.Fiziksel etkenler

Is Hijyeni Olgiim, Test ve Analizi Yapan Laboratuvarlar Hakkinda
Yonetmeliginde(20) ; her tirlii fiziksel etken giriltii, titresim, aydinlatma,

iyonlagtirict olmayan radyasyon, vb. seklinde belirtilmistir.
Calisma ortaminin kimyasal bilesimini belirgin bir sekilde degistirmeyen;

)] Olagan dis1 (asir1) sicaklik, nem hava hareketi ve basing (vurgun, 1s1
katarakti, sicak ¢arpmasi vb.),

i) Elektromagnetik ve iyonlayici 1isinlar (X-1s1inlari, mikrodalgalar, infrared ve
radyo dalgalari)[Radyasyon hastalilar1 (iyonize dalga boylarinda), yaniklar,
g0ziin ark almasi]

iii) Girilti [Giriltinin isitmeye etkisi (mesleki sagirlik)], Titresim (Titresime
bagli beyaz parmak hastaligi) ,

iv) Aydinlatma sayilabilir.

2.7.Biyolojik etkenler:

Is Hijyeni Olgiim, Test ve Analizi Yapan Laboratuvarlar Hakkinda
Yonetmeliginde(20) biyolojik etkenler; viriis, bakteri, mantar, vb. seklinde
belirtilmistir. Bakteriler, viriisler, mantarlar, kiifler ve protozoa gibi mikrobiyolojik
tehlikeler ; Bocekler, parazitler (asalaklar), bitkiler ve hayvanlar gibi makrobiyolojik
tehlikeler 6rnek olarak verilebilir. Biyolojik Tehlikeler;

i) Hayvansal kaynakli: Karbon (Anthrax- coban hastaligi), bruselloz,
leptospiroz, kuduz.

i) Insan kaynakli: Viral hepatit (A, B, C, D ve diger ¢esitli viriislerden ileri
gelen, karacigerin akut inflamasyonu)

i) Bitkisel kaynakli: Aspergilloz. Digerleri (su / toprak ) : Lejyonella



Tablo2.1: Biyolojik Etkenlere Maruziyetin Olabilecegi Isler (18)

Gida iiretilen fabrikalarda ¢alisma

Tarimda calisma.

Hayvanlarla ve/veya hayvan kaynakl iirlinlerle ¢alisma

Saglik hizmetlerinin verildigi yerlerde, karantina dahil morglarda ¢alisma.

gl B W N

Mikrobiyolojik teshis laboratuvarlari disindaki klinik, veterinerlik ve teshis

laboratuvarlarindaki ¢alisma.

Atiklar1 yok eden fabrikalarda ¢aligma.

Kanalizasyon, aritma tesislerindeki ¢aligma.
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Tablo2.2.Laboratuvarin is Hijyeni Ol¢iim, Test ve Analiz Hizmetleri

Kapsaminda Akreditasyon Belgesi Almas1 Zorunlulugu Olan Parametre

Listesi (20)
Sira No Parametre

1 Solunabilir Toz Konsantrasyonu Tayini(kisisel ve igyeri ortami)

2 Toplam Toz Konsantrasyonu Tayini (kisisel ve igyeri ortamu)

3 Toz Igerisindeki Serbest Silis Konsantrasyonu Tayini (kisisel ve isyeri ortami)

4 Havadaki Lifsi Toz(Asbest ve Insan Yapimi Mineral Lifler) Konsantrasyonu
Tayini(kisisel ve isyeri ortamzi)

5 Kisisel Giiriiltii Maruziyet Olgiimii

6 Isyeri Ortam Giiriiltii Ol¢iimii

7 El-Kol Titresim Maruziyet Ol¢iimii

8 Tiim Viicut Titresim Maruziyet Ol¢iimii

9 Havadaki Agir Metal Konsantrasyonu Tayini (kisisel ve igyeri ortami)

10 Havadaki Asit Konsantrasyonu Tayini (kisisel ve igyeri ortami)

11 Havadaki Amonyak Konsantrasyonu Tayini (kisisel ve isyeri ortami)

12 Havadaki Formaldehit Konsantrasyonu Tayini (kisisel ve igyeri ortami)

13 Havadaki Ugucu Organik Bilesik Konsantrasyonu Tayini (kisisel ve isyeri ortami

14 Renk Karsilastirma Metodu ile Gaz ve Buhar Konsantrasyonu Tayini

15 Aydinlatma Olgiimii

16 Termal Konfor Olgiimii

17 Elektromanyetik Alan Maruziyet Ol¢iimii

18 Radyasyon Maruziyet Ol¢iimii
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3. GEREC ve YONTEM

3.1.Arastirma Yontemi

Arastirma Istanbul’da bulunan bes (5) gida firmasinda calisan 150 ¢alisanin katilimi
ile gergeklestirilen 16 sorudan olusan anket ¢alismasi ile denetgi tarafindan 2018 yili
temmuz ay1 i¢inde gerceklestirilen hijyen denetimlerinin sonuglarinin birlikte ele
alinmasiyla yapilmistir. Anket calismasinda sorgulanan parametreler is Hijyeni
Olgiim, Test ve Analiz Laboratuvarlar1 Hakkinda Yénetmelik (20) ile Gida Hijyeni
Yonetmeliginde (15)  gegen parametreler ve limit degerler esas alinarak
hazirlanmistir. Bu denetim uygulamalarinda gida ve is hijyeni kriterleri yenilik¢i
sorularla sorgulanmis ve puanlama sistemi kullanilmistir. Her bir parametre i¢in
belirlenen olmas1 gereken puan degeri ve uygulama sonucu elde edilen puan degeri
olarak sonuglar degerlendirilmistir. 16 sorudan olusan gida ve is hijyeni
parametrelerinin etkinliginin bir arada sorgulandigi anket sorulari cevaplandirilmig
ve sonuglar analiz edilmistir. Yanitlarda derecelendirme Olgegi olarak kesinlikle
katilmiyorum, katilmiyorum, fikrim yok, katiliyorum ve kesinlikle katiliyorum
Olcekleri kullanilmigtir. Derecelendirme olcekleri hazirlanirken u¢ noktalarin zit
anlamlarda olmasma dikkat edilmistir. Iscilerden her bir soruyla ilgili bu &lgekler
dogrultusunda goriis bildirmeleri istenmistir. Bu sayede alinan cevaplarin tarafl
olmamas1 saglanmistir. Yapilan ¢alisma ile hijyen parametrelerinin uygulamada etkin
olup olmadiginin denetlenmesi hedeflendiginden is¢ilerin demografik yapilar
dikkate alinmamuistir. Anket ¢alismasina baslanmadan once isgilere anketin amag ve
gereklilikleri hakkinda bilgilendirme yapilmistir. Sorularin agik anlamli olmasina
dikkat edilmistir. Veri elde etmede sorularin frekans dagilimlart hesaplanmistir.
Frekans dagilimlarn iizerinden ankete katilan toplam is¢i sayisi referans alinarak
yiizde hesaplama yontemi ile sayisal verilere ulasilmistir. Elde edilen sayisal veriler
tizerinden degerlendirme yapilmis ve sonuca gidilmistir. Diger taraftan yine ayni
firmalarda gergeklestirilen hijyen denetimlerinde sorular denetci tarafindan
sorgulanmis ve puanlamalar dogrultusunda denetim raporlart hazirlanmistir.
Denetim sorulart hazirlanirken Jas-anz denetim formu ve Gida ve Gida ile Temasta

Bulunan Madde ve Malzemeleri Ureten Isyerlerine Ait Denetim ve Kontrol Formu
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referans alinmistir. Bu dogrultuda yapilacak ¢aligmada 6l¢iim ve kontrol yontemleri
belirlenip uygulanirken gida hijyeni is hijyeni ¢atis1 altinda degerlendirilmistir.
Denetim raporlar1 sonucu elde edilen veriler ile anket sonug¢larindan elde edilen
veriler birlikte ele alinarak degerlendirme yapilmis ve sonuca ulagilmistir. Boylece
calismanin yenilik¢i ve gelisime acik denetim yapmaya uygun altyapisi sayesinde
gida hijyeni kontrolleri ¢ok yonlii degerlendirme yapmaya agik hale gelmistir. Bu
calisma ile isletme igerisinde bir biitiin olan is¢i, ¢alisma ortami, gida unsurlari ile
birlikte degerlendirilerek toplu ve genis cercevede hijyen denetiminin saglanmasina
olanak taninmistir. Ayni zamanda bir gida hijyeni etkeninin is hijyeni etkeniyle
birlikte ¢ok yonlii ve detayli incelenmesi tehlike ve risklerin tespitinde etkili rol

oynamistir.

3.2. Istatistiksel Metot
3.2.1.Anket Sonucu Hesaplama

Sonu¢ hesaplama yonteminde ylizde hesaplama kullanilmistir. Her bir sorunun
frekans dagilimindan yola ¢ikilarak toplam kisi sayisina oranla yiizde
hesaplanmistir. Anketin birinci sorusuna toplam 150 kisiden kesin katiliyorum
cevabini veren A kisi vardir. Bu durumda 100xA/150 hesaplamasiyla birinci soruya
kesin katiliyorum cevabini verenlerin ylizde orant 0,67A olarak bulunmustur. A,
birinci soruya kesinlikle katiliyorum yanitini veren 16 kisiyi temsil etmektedir.
Hesaplama ile 16 kisinin 150 kisinin yiizdesel olarak kacini olusturdugu tespit
edilmistir. Bu durumda 100x16/150=10,67 sonucuna ulasilarak birinci soruya
kesinlikle katiltyorum yanitin1 veren kisilerin yiizdesi bulunmustur.16 sorunun
tamaminda bu metottan yararlanilmis her bir soru ve cevap dlgegi igin hesaplama
yapilmis toplam 80 adet sayisal veri elde edilmistir. Degerlendirme bu sonuglardan

yola ¢ikilarak yapilmistir.
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3.2.2. Denetim Raporu Sonucu Hesaplama

Denetim uygulamalarinda parametreler genel sistemler, personel, dagitim-sevkiyat,
is giivenligi basliklar1 altinda boliimlendirilerek inceleme yapilmistir. Sorulardan
elde edilecek bulgular igin hedeflenen referans puan 2 olarak belirlenmistir. Alinan
puan i¢in ise 0, 1, 2 degerlinde 6l¢iim skalalar1 belirlenmistir. 0 puan kotii, 1 puan
zaylf, 2 puan ise iyi olarak nitelendirilmistir. Toplam 36 parametreden olusan
denetim uygulamasinda her bir sorudan alinacak 2 puan ile hedeflenen denetim sonu
skorunun 72 olmasi hedeflenmistir. Uygulamada ise degerler 0, 1, 2 degerleri
arasinda degiskenlik gosterdigi icin alinan puanlar O ile 72 arasinda degisiklik
gostermistir. Hedeflenen puanlar her bir bolim ig¢in soru sayisi ile alinmasi
hedeflenen puan olan 2nin carpilmasiyla elde edilmistir. Boylece Genel Sistemler
basglig1 altinda bulunan 18 parametre ile hedeflenen puan 36, —personel hijyeninin
incelendigi bolimde ise 7 parametre ile hedeflenen puan 14, Dagitim-sevkiyat
boliimiinde 6 parametre ile 12 puan, Is Giivenligi bashig: altinda 5 parametre ile10
puana ulagilmasi hedeflenmistir.

Uygulama sonucunda parametre sayilari ile alinan puanlar ¢arpilarak gercek alinan
puan skoruna ulagilmigtir. Dort (4) bolim igin ayr1 ayri hesaplama yapilmis ve
bunlarin sonucu toplanarak toplam skor elde edilmistir. Ayrica alinan puanin
hedeflenen puana goére yiizde hesaplamasi yapilarak % sonug¢ elde edilmistir.
Yiizdesel deger araliklar1 i¢in 1yi, gelistirilmeli, ¢calisilamaz 6lcekleri belirlenmistir.
%75-%100 deger araligi yesil renk ile ifade edilmistir ve iyi anlami
tagimaktadir.%75-%55aralig1 sar1 renkte olup gelistirilmeli anlamima gelmektedir.
%55’in altindaki degerler ise kirmizi renkte olup calisilamaz anlamini ifade

etmektedir.
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Tablo3.1.Bes farkh firmada 150 ¢cahisana uygulanan Anket Sorulari

Kesinlikle

Katilmiyorum

Katilmiyorum

Fikrim Yok

Katihyorum

Kesinlikle

Katihyorum

Havalandirma yeterli.

Tuvaletler temiz, dezenfektanli sivi sabun ve kagit havlu

bulunmakta.

El yikama ve dezenfekte etme siklig1 yeterli.

Gerekli hijyen malzemeleri (siv1 sabun,maske vs.) yeteri

kadar bulunuyor.

Ortamda fiziksel tehlikeye neden olabilecek eksiklik yok

(cam malzeme, raptiyeli panolar vs.)

Isletme ortam1 ve depolarda aydinlatma yeterli ve

koruyucular1 bulunmakta.

Personelin saglik kontrolii kayitlar1 tutuluyor. (gaita kiiltiirii

ve mikroskobisi, burun ve bogaz kiiltiirii, akciger).

Personel is kiyafeti ve giinliik elbisesini temiz kirli ayrimi

yaparak tutuyor.

Personel kimyasallar ve kullanimi konusunda bilingli.
(Orijinal ambalajindan aktarilan {irinlerin tanimlamalar1
yapiliyor, deterjanlarin agzi kapali, talimatlar bulunuyor ve

biliniyor vs.)

Zemin, duvarlar, tavan diiz yiizeyli, kolay temizlenebilir ve

fiziksel tehlikeye neden olabilecek problemler yok.

Isletmede is giivenligi ile ilgili talimatlara uyuluyor.

Bina hasere ve fare girisine kars1 iyi yalitilmus.

Suni aydinlatmanin(ampul, floresan vs.) oldugu alanlarda

nesneler dogal renklerinde goriiniiyorlar.
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Is yerinin hijyenik sartlar1 sagladigini diisiiniiyorum.

Sicak havalarda ¢aligirken ¢ok fazla terledigimi

soyleyebilirim.

Giriltili ortamda galigirken kulak koruyucu kullanimi

saglantyor.

(Sorular hazirlanirken Is Hijyeni Olgiim, Test ve Analiz Laboratuvarlar1 Hakkinda
Yonetmelik(20) ile Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair

Yonetmelik referans alinmistir.)
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4. BULGULAR
4.1.Anket Bulgular

Calismamizda is ve gida hijyenini sorgulamay1 esas alan toplam 16 adet soru ile
gerceklestirilen bir anket uygulamasi yapilmistir. Uygulama gida, yiyecek ve igecek
hizmetleri sektoriinde bulunan bes (5) firmada 150 g¢alisamin katilimi ile
gerceklestirilmistir. Sorularda bes (5) adet derecelendirme 6l¢egi kullanilmus,
calisanlardan sorulara bu ol¢ekler dogrultusunda cevap vermeleri istenmistir. 16
sorunun her birinden 5 6lgege bagl toplam 80 adet yanit elde edilmistir. Her bir soru
icin 150 adet yanit elde edilmis ve verilen yanitlarin sayisi ve dagilimina gore
cevaplarin frekanslar1 belirlenmistir. Sorulara verilen yanit sayis1 ve dagilimlari
Tablo4.1.’de yer almaktadir. Yiizde dagilimlar ise Sekil4.1, Sekil4.2 ve Sekil4.3’te
ayrintili olarak verilmistir. Sonu¢ hesaplama yiizde hesaplama yontemi kullanilarak
yapilmustir. Her bir sorunun frekans dagilimi toplam kisi sayisina oranlanarak yanitin
yiizde degeri bulunmustur. Anketin havalandirma yeterli mi sorusuna toplam 150
kisiden kesinlikle katilmiyorum cevabini veren 16 kisi vardir. Bu durumda
100x16/150 hesaplamasiyla birinci soruya kesinlikle katilmiyorum cevabini
verenlerin oran1 %10,67 olarak bulunmustur. 16 sorunun tamaminda her bir cevap
Ol¢egi icin ayr1 ayr1 bu yontemle hesaplama yapilmistir. Hesaplama sonuglarinin

tamamina Sekil4.1. , Sekil4.2.’de yer verilmistir.
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Tablo4.1:Frekans Dagilimlar:

= s z| Z £ = |E 2| &
z g £ £ | ¢ | 8|3
5|5 | & |2 2R

1 | Havalandirma yeterli. 16 40 5 73 16 150

(%11) | (%25) | (%3) | (%49) | (%11) | (%100)

2 | Tuvaletler temiz, dezenfektanli sivi sabun ve kagit 7 31 7 77 28 150
havlu bulunmakta. (%5) | (%21) | (%5) | (%51) | (%19) | (%100)

3 | El yikama ve dezenfekte etme siklig1 yeterli. 4 30 15 73 28 150

(%3) | (%20) | (%10) | (%49) | (%19) | (%100)

4 | Gerekli hijyen malzemeleri (s1v1 sabun, maske vs.) 6 33 11 63 37 150
yeteri kadar bulunuyor. (%4) | (%22) | (%7) | (%42) | (%25) | (%100)

5 | Ortamda fiziksel tehlikeye neden olabilecek 4 34 28 51 33 150
eksiklik yok (cam malzeme, raptiyeli panolar vs.) (%3) | (%23) | (%19) | (%34) | (%22) | (%100)

6 | Isletme ortamm ve depolarda aydinlatma yeterli ve 11 29 27 57 26 150
koruyuculari bulunmakta. (%7) | (%19) | (%18) | (%38) | (%17) | (%100)

7 | Personelin saglik kontrolii kayitlar tutuluyor. 9 17 50 49 25 150
(gaita kiiltiirti ve mikroskobisi, burun ve bogaz (%6) | (%11) | (%33) | (%33) | (%17) | (%100)
kiiltiirii, akciger).

8 | Personel is kiyafeti ve giinliik elbisesini temiz kirli 11 38 22 68 11 150
ayrimi yaparak tutuyor. (%7) | (%25) | (%15) | (%45) | (%7) | (%100)

9 | Personel kimyasallar ve kullanim1 konusunda 17 39 13 64 17 150
bilingli. (Orijinal ambalajindan aktarilan triinlerin | (%11) | (%26) | (%9) | (%43) | (%11) | (%100)
tanimlamalar1 yapiliyor, deterjanlarin agzi kapali,
talimatlar bulunuyor ve biliniyor vs.)

10 | Zemin, duvarlar, tavan diiz yiizeyli, kolay 12 21 25 66 26 150
temizlenebilir ve fiziksel tehlikeye neden (%8) | (%14) | (%17) | (%44) | (%17) | (%100)
olabilecek problemler yok.

11 | Isletmede is giivenligi ile ilgili talimatlara 5 30 20 70 25 150
uyuluyor. (%3) | (%20) | (%13) | (%47) | (%17) | (%100)

12 | Bina hasere ve fare girisine kars1 iyi yalitilmas. 5 25 29 56 35 150

(%3) | (%17) | (%19) | (%37) | (%23) | (%100)
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13 | Suni aydinlatmanin(ampul, floresan vs.) oldugu 9 30 23 68 20 150
alanlarda nesneler dogal renklerinde goriiniiyorlar. | (%6) | (%20) | (%15) | (%45) | (%13) | (%100)
14 | Is yerinin hijyenik sartlar1 sagladigini 3 29 18 78 22 150
diigtiniyorum. (%2) | (%19) | (%12) | (%52) | (%15) | (%100)
15 | Sicak havalarda ¢alisirken ¢ok fazla terledigimi 20 51 3 41 35 150
sOyleyebilirim. (%13) | (%34) | (%2) | (%27) | (%23) | (%100)
16 | Giriiltilii ortamda galisirken kulak koruyucu 18 36 24 62 10 150
kullanimi saglaniyor. (%12) | (%24) | (%16) | (%41) | (%7) | (%100)
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Havalandirmanin yeterliliginin sorgulandigi birinci anket sorusunda %49 ile
katiliyorum yanit1 en fazla sayida verilen yanit olmustur. Ayn1 soruya %27 oraninda
verilen katilmiyorum yaniti ikinci en ¢ok sayida verilen yanit olmustur. Lavabo,
tuvalet, el hijyenini kapsayan 2, 3, 4. sorularda ise siras1 ile %51, %49, %42 oraninda
calisanlarin katiliyorum yanitim1 verdigi goriilmiistiir. Anketin 5. sorusuna verilen
%34 oraninda katiltyorum yanit1 ¢alisanlarin ortamda fiziksel tehlikeye neden olacak
eksiklik olmadigimi diistindiiklerini gostermektedir.%56 ‘i kesinlikle katiliyorum
veya katiliyorum (sirast ile %22 ; %34) ve %25’i kesinlikle katilmiyorum ya da

katilmiyorum (sirasi ile %3 ; %23) sonucu alinmistir.

Anketin 6.sorusunda aydinlatmanin yeterliligi sorgulanmistir. %38 oraninda
calisanlarin aydinlatmanin yeterli olduguna katildiklar1 tespit edilmistir. %19
oraninda ise yeterli bulunmadigi diisiiniilmektedir. Aydinlatma konusunda fikir
belirtmeyen %18 oraninda bir kesim oldugu goriilmektedir. Saglik kontrollerinin
yapilmasi ve kayitlarin tutulmasi bilgisine %49 oraninda katiliyorum ve kesinlikle
katiliyorum  (sirast ile %33 ; %17) cevabi verilirken %33 oraninda ¢alisanlarin bu
konu hakkinda fikir ve bilgi sahibi olmadigi tespit edilmistir. 7.soruda saglik
muayenelerinin yapilmas: ve kayitlarin saklanmasi konusunda %33 c¢ogunlugunda
personelin konu hakkinda fikir sahibi olmadigi %17 oranminda katilmiyorum veya
kesinlikle katilmiyorum (sirast ile %11 ; %6) yanitlari verdigi ve bilgilendirme
konusunda eksikliklerin oldugu gortilmistir. 8 ve 9.sorularda personelin hijyen
gereklilikleri hakkinda bilgi ve uygulamalart sorgulanmig her iki soruda da
katiliyorum ve kesinlikle katiliyorum yanitlar1 %350’nin  {izerinde c¢ogunluk
saglayarak calisanlarin hijyen gerekliliklerinin bilinmesi ve yerine getirilmesi
konusunda etkin uygulamalar yaptiginin tespiti yapilmistir. 10. soruda ise isletme
igerisinde zemin, duvarlar vb. kaynakli fiziksel tehlikelerin olmamasi durumuna %44
oraninda katiliyorum yanit1 ile %17 kesinlikle katiliyorum yanit1 verilerek ¢alisanlar
tarafindan desteklenmis, %22 oraninda ise katilmayan veya kesinlikle katilmayan
(swrast ile %14; %8) ve fiziksel tehlikelerin oldugunu diisiinen calisanlarin oldugu

goriilmiistiir. %17 oraninda ¢alisan ise konu hakkinda fikir sahibi degildir.

Is giivenligi ile ilgili talimatlara uyulup uyulmadigmin genel anlamda sorgulandig

11.soruda toplamda %64 oraninda talimatlara uyuldugunun katiliyorum ya da
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kesinlikle katiliyorum yanitlari ile (sirast ile %47 ; %17) desteklendigi, %23
oraninda ise talimatlara uyulmasi hususunda hemfikir olmayan calisanlarin
bulundugu tespit edilmistir. 12.soru ile isletmenin ilaglama konusunda etkin
Oonlemleri alip almadiginin tespiti amagl yapilan sorgulamada totalde %20
katilmryorum ve kesinlikle katilmiyorum yanitlart ile %19 fikrim yok yanitt bu
konuda uygulama ve bilgilendirme eksikleri oldugunu gdstermistir. 13.soruda ise
aydinlatmanin dogal renklerde oldugu %45 katiliyorum, %13 kesinlikle katiliyorum
yanitlar1 ile desteklenmistir. 14.soruda isyerlerinin genel hijyen kosullarina uyum
sagladigi %52 katiliyorum yaniti ile desteklenmistir. 15. Soruda sicak havalarda
calisirken rahat olmadigin1 belirten ¢alisanlarin  oran1 %51 ile ¢ogunluk
saglamaktadir. Giiriiltiili ortamda g¢alisma ve KKD saglanmasi ile kullaniminin
sorgulandigi anketin son sorusunda totalde %36 oraninda olumsuz yanitlarin (%24
katilmryorum ile %12 kesinlikle katilmiyorum) ve %16 fikrim yok yanitinin
verilmesi ile c¢alisanlarin giiriiltiilii ortamda ¢alisma ve korunma yollar1 hakkinda
bilgi ve uygulama eksikleri oldugunun tespiti yapilmistir. %48 oraninda ise

katiliyorum veya kesinlikle katiliyorum (siras1 %41; %7) ile %yanit1 elde edilmistir.
4.2.Denetim Bulgular:

Denetim raporlar1 yerinde uygulama sonucu istatistiksel metot kisminda anlatilan
hesaplama yontemine uygun olarak sonuca ulastirilmistir. Bes (5) firmanin her
birinde ayr1 ayri uygulanmistir ve A firmasina ait denetim raporu sonuglari
Tablo4.2’de yer almaktadir. Firmalara ait ayrintili denetim raporlarina ise Ekler
kisminda yer verilmistir. A isletmesinin genel sistemler boliimiinde sorgulanan
parametrelerde 36 tizerinden 29 puan alarak %81 etkinlik gosterdigi tespit edilmistir.
Personel boliimiinde hedeflenen 14 puan iizerinden 11 puan alarak %79; i giivenligi
bashigr altinda 10 puan hedefinden 9 puan alarak %90; dagitim-sevkiyat bolimiinde
hedeflenen 12 tam puani alarak %100 etkinlige ulastig1 goriilmiistiir. Toplam skorda
ise hedeflenen 72 puan iizerinden 61 alarak %84 etkinlik saglamistir. %84 skoru ile
belirlenen %75-%]100araliginda bulundugundan yesil renkte ve iyi sonucuna
ulasilmistir. Her bir isletmeye ait denetim sonuglarinin yiizdesel skorlar1 Sekil4.3.’te
verilmistir. Firmalarin denetim raporlarina ait yiizde skorlara bagli renk ve sonug

verileri Tablo4.3.’te gosterilmistir.
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Bes (5) ayri isletme icin gergeklestirilen hesaplamalarda rapor sonuclari ylizde olarak

A firmasinda %84 ile yesil renkte ve iyi, B firmasinda %63 ile sar1 renkte ve

gelistirilmeli, C firmasinda %97 ile yesil renkte ve iyi, D firmasinda %64 ile sar1

renkte ve gelistirilmeli, E firmasinda %86 ile yesil renkte ve iyi olarak tespit

edilmistir.

isletmelerin Yiizde Denetim Skorlari

i

100%

80%

60%

40%

20%

0%

isletme | Isletme | isletme | isletme | isletme
A B C D E
| M Yiizde Denetim Skoru 84% 63,00% | 97,00% | 64,00% | 86,00%

Sekil4.3.Isletmelerin yiizde denetim skorlari

Tablo4.2.Denetim Rapor Bulgular:

Renk Sonug¢
Isletme A %84 Iyi
Isletme B %63 Gelistirilmeli
isletme C %97 Tyi
Isletme D %64 Gelistirilmeli
Isletme E %86 Iyi
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5. TARTISMA ve SONUC
5.1.Bulgularin Degerlendirilmesi ve Tartisma

Gida sektoriinde is saglhig ve giivenligi uygulamalar {izerinde yapilan bir ¢alismada
kullanilan dezenfektanlarin ve kimyasallarin yiiksek oranda deri-cilt hastaliklarina
neden oldugunu gorilmistiir. Su, sabun, deterjan ve benzeri dezenfektan maddelere
uzun siireli maruziyet gida imalat1 sektoriinde goriilen cilt hastaliklarmin yaklagik
%55’lik bir kisminin olugsma sebebidir. (4). Anket ¢alismamizda personelin temizlik
kimyasallarinin uygun kullanimi ve ayr1 bir yerde malzeme giivenlik formlarina
uygun sekilde depolanmasi konusunda %43 katiliyorum yanitiyla bilgi sahibi oldugu
goriilmiistiir. Ayn1 zamanda %37 katilmiyorum ve kesinlikle katilmiyorum fikrini
beyan eden calisanlarin  oldugu ve kimyasallarin kullanimi konusunda
bilgilendirmenin eksik oldugu ve uygulamanin takibinin etkin yapilmadig
gozlemlenmistir. Denetim uygulamalarinda ise temizlik is programlar1 ve kontrol
listelerinin hazirlanmasi ve uygulanmasi, personele gorevinin gerektirdigi egitimlerin
verilmesi ve kayitlarmin tutulmasina dair parametrelerde hedeflenen puana
ulagilmadigr goriilerek ¢alisan gozlemleri ve denetgi gozlemleriyle uyumlu bir
sonuca ulagilmistir. Yine ayni ¢calismada asir1 sicak ve ¢cok soguk ortamlarda yapilan
calismalarin da cilt hastaliklarinin olusumunda 6nemli bir paya sahip oldugu tespit
edilmistir. Anket uygulamasi ¢alismamizda ise ¢alisanlarin sicak havalarda konforlu
calisma hususunda yoneltilen soruya %51 ¢ogunlugunda olumsuz yanit verdikleri
gorilmiistiir. Buna ragmen caligma ortami sicakliklar1 asir1 sicak veya asir1 soguk
olmadigindan cilt hastaliklarina sebebiyet verme konusunda O©nemli tehlike

goriilmemistir.

Mutfak hijyeni ilizerine yapilan bir ¢caligmada hasta veya tasiyici personel, havadaki
toz, zerrecikler, bocek ve haserelerin olumsuz etkileri, durumu hijyenik ydnden
agirlastirmaktadir. Bu nedenle mutfagin fiziki kosullar1 ve ara¢ gerecler yoniinden de
uyulmast gereken hijyen kurallart vardir tespiti yapilmistir. (Erbil, 2000). Hem
gidanin hijyenini ve giivenilirligini saglamak hem de c¢alisanlarin saghk ve

giivenligini saglamak acisindan gida isletmelerinde ilaglamanin ve ortam
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havalandirmasinin etkin ve dogru sekilde yapilmasi gerekmektedir. Yapilan anket
calismasinda %61 cogunlukta personelin ilaglama ve hasere ile miicadelenin etkin
yapildigin1  beyan ettigi goriilmistiir. Denetim uygulamalarinda ise sinek ve
haserelere kars1 onlem alinmasi parametresinde 5 firmadan 3iiniin (siras1 ile B, C, E)
hedeflenen puana ulastiklari tespit edilmistir. Genel anlamda gida isletmelerinin
hasere ile miicadele ve ilaglama konusunda bilgi sahibi olduklari, gerekli 6nlemleri

aldiklar1 goriilmektedir.

Mutfak hijyeni ile ilgili yapilan baska bir ¢alismada mutfak ve yemek yenen yerin
fiziki yapisi ile yiyecek hazirlama, pisirme ve servisinde kullanilan ara¢ ve geregler
dolayli yoldan hijyeni etkiledigi goriilmiistiir.(Erbil, 2000). Bir baska ¢alismada ise
ozellikle de besin hijyenin dogru bir sekilde saglanmasi igin ara¢ gere¢ ve ¢alisma
yiizeylerinin temizliginin etkin bir sekilde yapilmasi gerekmektedir. Ciinkii bu
alanlar ve arag¢ gerecler yeterince temiz olmamasi durumunda besin patojenlerle daha
kolay kontamine olmaktadirlar tespiti yapilmistir(10). Anket ¢alismamizda zemin,
duvarlar ve fiziki yapinin kolay temizlenebilir ve tehlikeye neden olmayacak yapida
olmasima calisanlarin %61 oraninda olumlu, %22 oraninda olumsuz yanit verdigi,
%17 oraninda ise fikir sahibi olmadigi goriilmiistiir. Fikir sahibi olmayan ve
calisanlarin ¢alisma alanindaki fiziksel tehlikeler konusunda bilgilendirme
eksikliginin oldugu gorilmiistiir. Denetim uygulamalarinda ise zeminde kayma
diismeye neden olacak eksiklikler ile ortamdaki fiziksel tehlikelerin bilinmesi ve
Onlem alinmasina dair parametrelerde ortalama puanlar alindigi tespit edilmistir.
Isletmelerin fiziksel tehlikelerden kaynakli is kazalari ile ekipman ve cevreden
kaynakli hem gidaya hem personele bulagsma tehlikesine karsi Onlem alma,

bilgilendirme ve uygulamalarin takibini arttirmalar1 gerektigi sonucuna varilmistir.

Gida Hijyeni Yonetmeliginde(15) gidanin muameleye tabi tutuldugu alanlarda
caligan biitlin personelin, kisisel temizligini siirdiirmeye azami itina gostermesi,
temiz ve gerekli durumlarda uygun Kkoruyucu kiyafet giymesi gerekir ifadesi
bulunmaktadir. Ayrica ayni yonetmelikte gida ile tasinabilen bir hastalig1 olan veya
bu hastaligin tasiyicis1 durumundaki kisiler ile ishali bulunanlar. Viicudun goriiniir
kisimlarinda agik/enfekte yara, deri enfeksiyonu ve benzeri halkta tiksintiye yol

acabilecek deri lezyonlart bulunanlar; ciizzam, frengi ve verem hastaligina
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yakalananlar iyilesme halini/bulastiriciligin olmadigini raporla belgeleyene kadar
hijyen egitimi yonetmeligi kapsamindaki is yerlerinde ¢alisamaz ve ¢aligtirilamazlar
denilmektedir(15). Anket ¢alismasinda da gidayi bulagsma, kontaminasyona karsi
personeli ise bulagsma, saghik ve gilivenligini olumsuz ydnde etkileyecek
mikroorganizmalara karsi koruma amaciyla personelin is kiyafetlerini giyme
sorumluluguna riayet etmesi sorgulanmistir. Bunun yaninda kiyafetlerde temiz kirli
ayrimi yapilip yapilmadiginin tespitinde ¢alisanlarin %50°nin {izerinde yapildigini,
%33 oraninda yapilmadigini beyan ettikleri goriilmiigtiir. Bu konuda %15 oraninda
fikir sahibi olmayan ¢alisanlarin da bulunmasi hijyen egitimlerinde bilgilendirme
eksikleri oldugunu gostermektedir. Denetim uygulamalarinda ise personelin is
kiyafetleri var ve kisisel temizligi yeterli, personelin elleri ve tirnaklari temiz, kisa
ojesiz, personel kolye kiipe yiiziikk gibi esyalar1 kullanmiyor, eldiven kullanim
talimatlarina uyuluyor, personelin saglik taramalar1 ve portér muayeneleri yapilmigtir
parametreleri tizerinden uygun ¢alisma kiyafeti, kisisel koruyucu donanim kullanimi
ve saglik taramalarinin yapilmasi sorgulandiginda hedeflenen puana yakin olumlu
sonuclar alinmistir. Anket ¢alismasinda ise ¢alisanlarin oldukca yiiksek olan %33
oraninda (yaklasik ii¢ calisandan biri) saglik taramalari hakkinda fikir sahibi
olmadiklar1 gériilmiistiir. Calisanlarin Is Sagligi ve Giivenliginin gerekleri konusunda

yeterli bilgiye sahip olmadiklari ortaya ¢ikmaktadir.

Gida isletmelerinde is gilivenligi ile ilgili yapilan bir ¢aligmada gida imalati
sektoriinde pek c¢ok operasyon giiriiltii sinir degeri olan 85dB(A)’in tizerinde
giiriiltiiye sebep olmaktadir denilmektedir. Ornek olarak firincilik, siit ve siit {iriinleri
imalati, sekerleme imalati gibi islemlerde giiriiltii seviyesi 85-95 dB(A)’e kadar
yiikselebiliyorken, un degirmenleri, cam siseleme gibi ortamlarda giiriiltii seviyesi
100 dB(A)’ya kadar ¢ikmaktadir.(4). Anket calismamizda calisanlara giiriltili
ortamda c¢aligma yaparken kulak koruyucu kullaniminin saglanip saglanmadigi
hakkinda yoneltilen soruda %48 oraninda saglandiginin yanitt alinmistir. %36
oraninda ise saglanmadigl beyan edilirken %16 oraninda fikir sahibi olmayan
calisanlar mevcuttur. Calisanlarin giiriiltiiye karsi alinacak o6nlem ve uygulamalar
konusunda %350nin {izerinde olumlu yanit beyan etmeleri beklenmistir. Denetim

Uygulamalar1 sonucu giiriiltii 6l¢iimlerinin yapilmasinda eksikler oldugu, calisma
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ortaminda bir tehlike olarak giiriiltiiniin benimsenmedigi ve c¢alisanlarin KKD

kullanim1 konusunda yeterli bilgiye sahip olmadig1 goriilmiistiir.

Glivenli gida ile ilgili yapilan bir calismada istatistiklere gore endiistrilesmis
iilkelerde goriilen gida kaynakli hastaliklarin %601 kotii gida isleme tekniklerinin
uygulanmasi veya hizmet ve isleme sirasindaki bulagmalardan kaynaklandigi tespit
edilmistir (21). Anket ¢alismamizda aydinlatma etkeninin tehlikeye yol agmayacak
bicimde olmasi ve nesnelerin dogal renklerinde goriinmesi sorgulanarak gidanin
iiretim ve isleme sirasinda gozden kagan bulasanlar sonucu kontaminasyon ve
fiziksel tehditlere (cam vb.) maruziyetinin engellenmesi hedeflenmistir. Calisanlarin
verdikleri yanitlar dogrultusunda %50’nin iizerinde aydinlatmanin yeterli ve dogal
renklerde oldugunu beyan ettikleri gorilmiistiir. %26 oraninda ise c¢alisanlar
aydinlatmay1 yeterli bulmamistir. Bu durumda isletme tekniklerinin uygulanmasi
esnasinda aydmlatma faktoriine gereken 6nemin verildigi fakat daha fazla {izerinde

durulmasi ve iyilestirme ¢aligmalar1 yapilmasi gerektigi goriilmiistiir.

Yapilan bir ¢calismada mutfak ¢alisanlar1 ¢alisilan zeminlerin siirekli 1slak ve/veya
yagli olmasi, zeminlerin temizligine yeterince 6zen gosterilmemesi gibi nedenlerle
diisme/kayma riski ile karsilagsmaktadir. Yapilan bir ¢alismada, pisirme asamasinda
siklikla pigirme kaplar1 ve arag gereglerinden kaynakli yanma, (%73), servis (%59)
ve bulasik yikama asamasinda ise en ¢ok kayma ve diisme (%42) gibi is kazalarinin
yasandig belirlenmistir(22). Anket calismamizda zemin, duvarlar, tavan diiz yiizeyli,
kolay temizlenebilir ve fiziksel tehlikeye neden olabilecek problemler yok
parametresine %61 oraninda katiliyorum ve kesinlikle katiliyorum (sirast ile %44,
%17) yanitlar1 verildigi ve c¢alisanlarin kayma, diisme ve zeminden kaynakli
tehlikeler hakkinda bilgi sahibi oldugu goriilmiistiir. Denetimlerde ise zemin kayma
ve diismeleri engelleyecek durumdadir parametresinde A ve C isletmeleri hedeflenen

puan olan 2 puana ulagsmis, B, D ve E isletmeleri hedeflenen puanin altinda kalmistir

(swrastile 0, 1, 0).

Bir baska ¢alismada toplu beslenme hizmeti calisanlarinda, amfizem, alerjik rinit ve

astim benzeri solunum sistemi hastaliklar1 6zellikle asgilarda goriilmekte, riskin
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pisirme dumani ve dezenfektanlar nedeniyle olustugu belirtilmektedir. Ayrica yiiksek
sicaklikta 151l islem uygulamasi sonucu olusan aldehit, aerosol ve polisiklik aromatik
hidrokarbonlar (PAH) gibi zararli bilesikler solunum sistemi hastaliklarina yol
agmaktadir denilmektedir(23). Anket c¢alismamizda personelin kimyasallar ve
kullanim1 konusunda bilingli olmasinin, uygun kullanim talimatlarinin bulunmasinin
sorgulandig1 parametresinde %54 oraninda (katiliyorum %43; kesinlikle katiliyorum
%11) olumlu, %37 oraninda olumsuz (katilmiyorum %?26; kesinlikle katilmiyorum
%11) yantlar1 verilirken %9 oraninda ise fikir sahibi olmayan c¢alisanlarin
bulundugu gorilmistiir. Kimyasallardan kaynakli tehlikelerin bilincinde olan
calisanlarin  ¢ogunlugu olusturmasimna ragmen %50’ye yakin c¢alisanin da
kimyasallarin kullanimindan dogacak tehlikeler konusunda bilgi ve biling sahibi
olmadiklar1 tespit edilmistir. Gergeklestirilen denetimlerde ise personel kullanilan
kimyasal maddeleri tanimaktadir parametresinde A,C, E isletmelerinde hedeflenen 2
puana ulasilmis, B ve D isletmelerinin hedeflenen puaninin altinda (sirast ile 0; 1)
kaldig1 ve diizeltici onleyici faaliyetlerle iyilestirme calismalar1 yapmalar1 gerektigi

tespit edilmistir.

5.2.Sonuc¢

Bu ¢alisma Istanbul’da gida, yiyecek-igecek hizmet sektoriindeki bes (5) firmada 150
calisanin anket katilmi ve denet¢i tarafindan 2018 yili Temmuz ayinda
gerceklestirilen denetim uygulamalarinin  prosesin ilk agsamasindan son asamasina
kadar gegen siirecte gida hijyeni ve is hijyeni parametrelerinin bir arada

incelenmesiyle sonuca ulastirilmistir.

Sonug olarak toplam 16 soruluk anket sorularinin genel degerlendirmesinde sonug
olarak % 59 calisan (kesinlikle katiliyorum %42 ve katiliyorum %16) yanitlamasi ile
calisma ortaminda gerekli hijyenik kosullarin saglandigi, %28’1 (%7 kesinlikle
katilmiyorum ve % 21 katilmiyorum) ise saglanmadigi goriisiindedirler. Alinan
yanitlarda %13 oraninda c¢alisan ise ‘fikrim yok’ ile herhangi bir goris

bildirmemistir.
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Denetim raporlarinda ise hedeflenen puan, alinan puan ve alinan puanin hedeflenen
puana gore ylizdeleri hesaplanmistir. Elde edilen yiizde degerin bulundugu deger
araligina gore Onceden belirlenen iyi, gelistirilmeli veya calisilamaz sonucuna

varilmstir.

Denetim raporlarina gore calismanin yapildigi bes firmanin {igiinde iyi ( sirasi ile
%.97 ; %86 ve %84), ikisinde ise gelistirilmeli (%64; %63) olarak

degerlendirilmistir.

Anket ve denetim sonuglar1 bir arada degerlendirilerek isletmelerde is sagligi ve
giivenligi ile hijyen agisindan bilgilendirme ve uygulamalarin takibi konusunda

eksikler oldugu tespit edilmistir.
5.3.Oneriler

Hijyen gerekliliklerinin uygun kosullarda saglanmasinin giday1 korumak i¢in énemli
oldugu kadar calisanin giivenligini saglamada da oOnemli oldugu goriilmiistiir.
Tehlike kaynaklar1 ve riskler degerlendirilirken calisan ve gida birbirinden ayri
tutulamaz. Gidadan veya isyeri ortamindan gelecek calisan agisindan tehlike
olusturacak mikroorganizmalar, termal konfor sartlarinin saglanmamasi, fiziksel
tehlikeler incelenmis ve Onleyici tedbirlerin alinmasi, uygulamalarin takip edilmesi,
egitimlerin yeterliligi konusunda eksiklikler tespit edilmistir. Calisanlarin almis
olduklart hijyen ve is giivenligi egitimlerini etkin olarak calisma hayatina
yansitmamalar1 dikkat c¢ekmistir. Alinmast zorunlu egitimler disinda isletme igi
isleyisin gidisatina gore isletmede bu konuda sorumlu olan kisiler ayrica egitimler
diizenlemesi, diizenlenen egitimlerin etkinliginin degerlendirilmesi sonucunda
degerlendirme sinavlart yapilmasi ile uygulamali egitime agirhik verilmesi
gerekmektedir. Egitimlerin genelden bolim bazina indirgenerek calisilan ortamin
ozelliklerine gore verilmesi ve proses siirecinde dogacak tehlikelere deginilmesi
faydali olacaktir. Denetim uygulamalarinda ise isletmeler tarafindan denet¢inin
gozlem ve Onerileri dikkate alinarak bir 6nceki denetimdeki eksiklerin iizerinde
durulmasi, yapilan yeni denetim sonuglari ile karsilastirilmasi, iyilestirme olup
olmadigina bakilmas1 gerekmektedir. isletmelerde hasere ile miicadele ve ilaglama

konusu hem gidayr hem personelin saglik ve giivenligini etkileyen bir husustur. Bu
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konuda ilaglamanin yalnizca rapor lizerinde kaldigi, calisilan ilaglama firmalarinin
yetki belgelerinin ve giincelliginin sorgulanmadigi gorilmistiir. Genel anlamda
ilaglamada tespit vardir fakat iyilestirme yoktur. Hasere ile miicadelede kok analiz
nedenleri arastirilmamaktadir. Yerlesim planlarinin da bu dogrultuda organize
edilmesi gerekmektedir. Lavabolarda ve temizlik islemlerinde kullanilan kimyasal ve
dezenfektanlarin gidaya uygun olmasi personel ve gida giivenliginde Onemli
konulardan biridir. Kullanilan kimyasallarin gidaya uygun olmasi, alkol icermemesi,
temas yiizeylerinde kisiye =zarar vermedigini gosteren uygunluk belgesinin
bulunmasi, malzeme giivenlik bilgi formlarmnin temin edilmesi ve buna uygun
kullanim ile depolama yapilmas: kimyasallardan kaynakli tehlikelerin 6nlemede
yararli olacaktir. Ayrica lavabolarda gerekli sabun, dezenfektan ve hijyen
malzemelerinin tam anlamiyla saglanmadigi ve kritik noktalarda dezenfektan
eksikliklerinin oldugu tespit edilmistir. Bu dogrultuda girislerde, lavabo ¢ikiglarinda,
tiretimin belirli ve kritik noktalarinda dezenfektan bulundurulmasi ve sik sik kontrol
edilmesi gerekir. Ayrica kullanilan hijyen maddelerinin tanimlamalar1 yapilmali,
kullanma ve el yikama talimatlar1 olusturulmalidir. Calisma alanlarina yakin yerlerde
bol miktarda eldiven, maskenin siirekli kullanima hazir bulundurulmasi da hijyen
acisindan diger bir onemli konudur. Bulasma ve kontaminasyonlardan korunma
amaciyla personelin kisisel hijyenine de dikkat etmesi gerekir. Kiyafet temizligine
0zen gosterilmesi, temizleme isleminin miimkiinse firmanin i¢inde ayr1 bir boliimde
gerceklestirilmesi uygundur. Kiyafet dolaplarinin kapali tutulmasi, temiz kirli
ayriminin yapilmasi, ayakkabilarin kapali bir poset i¢inde bulundurulmasi ve
soyunma odasinin etkin havalandirilmas: gerekmektedir. Bu sayede disaridan ve
havadan gelen toz ve zararli parcaciklarin dnlenmesi saglanmis olur. Calisanlarin
saglik durumlarmin uygunlugu ile acil yaralanma, kanama, enfeksiyon gibi
durumlarda yapilmasi gerekenler hakkinda bilgilendirme de diger bir Onemli
konudur. Calisanlar igyeri hekiminin raporuna gore uygun islerde c¢alistirilmalidir.
Ornegin tansiyon hastaligi bulunan bir kisinin yemekhanede sicak ortamda calismasi
uygun degildir. Personel ise kesik, yara gibi saglik sorunlarinda gidaya bulasma
olmamasi igin yapmasi gerekenler konusunda bilgilendirilmis olmalidir. Gida
isletmelerinde mavi renkli metal igerikli yara bandi kullanilmasi uygun olacaktir.

Yara bantlarinin ve eldivenlerin mavi olmasinin istenmesi gidaya karigtiginda fark
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edilebilir olmasin acisinda oOnemlidir. Metal igerikli olmasi1 ise metal
dedektorlerinden gectiginde fark edilebilir olmasi igindir. Fiziksel tehlikelerden biri
olan havalandirmanin etkin yapilmamasi sonucu ortamin mikrobiyal yiikiiniin
artmasi, toz partikiillerinin akciger hastaliklarina neden olacak seviyeye gelmesinin
Onlenmesi acisindan havalandirma bakiminin akredite yetkili bir kuruma periyodik
olarak yaptirilmasi gerekir. Ayrica ortamin mikroorganizma ve toz dlglimlerinin de
ayn1 sekilde bir kuruma yaptirilmasi ve bu dogrultuda O©nlemler alinmasi
gerekmektedir. Havalandirmanin etkin yapilmamasi calisan performansini olumsuz
yonde etkiledigi gibi dikkat eksikligine neden olacagindan gidaya yabanci madde
bulasmasina ve gozden kagirmalara yol agabilmektedir. Diger bir 6nemli fiziksel
tehlike de aydinlatmanin yeterli olmamasi ve nesnelerin dogal renklerde
goriinmemesidir. Aydinlatmanin yetersiz olmasi operasyon noktalarinda yanlis islem
uygulamalar1 ile gidaya zarar verebilecegi gibi calisan agisindan da kaza ve
yaralanmalara neden olabilmektedir. Aydinlatmanin yasal simirlardaki aydinlatma
siddeti oranlarinda olmasina dikkat edilmelidir. Aynm1 zamanda degisken olan
aydinlatmalar gdzli yoracagindan ve adaptasyon sorunlari yaratacagindan gidaya
gozden kagan fiziksel tehlikelerin ve bulasmalarin olmasma yine ayni sekilde
calisanlarda yaralanma ve is kazalarina neden olabilmektedir. Genel anlamda is
giivenligi ve gida hijyeni kurallarinin eksiksiz uygulanmamasi halinde deri, agiz,
hava yoluyla gidadan ¢aligana E.coli vb. bakteri bulasmasi sonucu ishal, zehirlenme,
1s glinll ve 1s glicii kaybi, ilkyardim gerektiren olaylar, ciddi hasar ve yaralanmalar
meydana gelebilmektedir. Tiim bu tehlikelerin ortadan kaldirilmast ve onlenmesi
acisindan  calisanlara  verilen  egitimlerin  siklastirilmasi,  igeriklerinin
zenginlestirilmesi, uygun olmayan ¢aligma kosullari ve uygulamalarindan dogacak
sonuglarin acgik bir sekilde belirtilmesi gerekmektedir. Ayrica isletme igerisinde
gorliniir yerlere uyari ve ikaz levhalari, bildiriler, talimatlar asilarak siirekli
hatirlatmalarin ~ yapilmas:  faydali olacaktir. KKD kullaniminin = dneminin
vurgulanmas1 agisindan yasanmis kazalar ve Ornekler ile kullanilmadig: takdirde
dogacak sonuglarin gorsel verilerle desteklenerek calisanlara sunulmasi egitimlerin

etkinligini arttiracaktir.

32



10.

11.

12.
13.

KAYNAKLAR

Frank, Al. (2000). Approach to the patient with an occupational or
environmental illness. Prim Care, 27, 877-94

Kiligarslan, A. (2012). Is saglig1 ve meslek hastaliklar. I¢ Hastaliklar:
Dergisi, 19, 29-37

Cigek, O., Ocal, M. (2016). Diinyada ve Tiirkiye’de is saghig1 ve is
giivenliginin tarihsel gelisimi. Hak-Is Uluslararasi Emek ve Toplum Dergisi,
5,11, 107-129

Akkoyun, M. (2013). Gida sektoriinde yer alan isyerlerinde is sagligi ve
giivenligi uygulamalari, Is Teftis Kurulu Baskanligi, Bursa

Encyclopaedia of Occupational Health and Safety, Hearing Protection, 1.
Cilt,31.11, 2011

Calisma ve Sosyal Glivenlik Bakanligi Egitim Aragtirma Merkezi
(CASGEM), Meslek Hastaliklari, Ankara, 2013

Merdol T., Beyhan Y.,Cigerim N. Saglam F., ve ark. Toplu beslenme yapilan
kurumlarda c¢alisan personel igin sanitasyon. Hijyen Egitimi Rehberi,
Hatiboglu Yaynevi, Ankara, 2000

Erbil, S. Istanbul’da Toplu Beslenme Uretimi Yapan Yemek Fabrikalarinin
Sanitasyon ve Hijyen Kosullarinin Degerlendirilmesi. Yiiksek Lisans Tezi,
I.U. Saglik Bilimleri Enstitiisii, Istanbul, 2000

Erkal, S. Hastanelerde Calisan Ev Idaresi Personelinin Hijyen Konularina
Iliskin Davraniglarinin Incelenmesi. (Yaymmlanmamis Yiiksek lisans Tezi)

Hacettepe Universitesi/Saglik Bilimleri Enstitiisii, Ankara, 1997

Cigerim, N., Beyhan Y., Toplu beslenme sistemlerinde hijyen. Kok
Yaywmcilik, Ankara, 1994,

Sen, M., Tung, YE. (2017) Tirkiye’de calisma yasaminda 6zel gruplarin is
saghgl ve giivenligi kapsaminda degerlendirilmesi. HAK-IS Uluslararasi
Emek ve Toplum Dergisi 6 (16), 569-596

Yigit, A. (2011) Is Giivenligi, Bursa: Alfa Aktiiel Yay. Subat 2. Baski

Hijyen Egitimi Yo6netmeligi, Resmi Gazete Tarih: 05.07.2013 Say1: 28698

33



14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

Tasyiirek, M., (1990). Is hijyeni uygulamalari, Miihendis ve Makina, TTOB
makina miihendisleri odasi yaymni, 369, 33-37
Gida Hijyeni Yonetmeligi, Resmi Gazete Tarihi: 17 Aralik 2011 Sayi: 28145

Kanserojen  veya Mutajen  Maddelerle Calismalarda  Saglik  ve
Giivenlik Onlemleri Hakkinda Yonetmelik, Resmi Gazete Tarih:06.08.2013
Say1: 28730

Is Saghg ve Giivenligi ve Calisma Ortamina Iliskin 155 Sayili Sézlesme,
Resmi Gazete Tarih: 16.03.2004 Say1: 25404

Biyolojik Etkenlere Maruziyet Risklerinin Onlenmesi Hakkinda Y&netmelik,
Resmi Gazete Tarih: 15.06.2013 Say1: 28678

Kimyasal Maddelerle Caligmalarda Saglik ve Giivenlik Onlemleri Hakkinda
Yonetmelik, Resmi Gazete Tarih: 12.08.2013 Sayi: 28733

Is Hijyeni Olgiim, Test ve Analizi Yapan Laboratuvarlar Hakkinda
Yonetmelik Resmi Gazete Tarih: 20.08.2013 Say1:28741

Topoyan, M. Gida Sektoriinde Kritik Kontrol Noktalar1 ve Tehlike Analizleri
(HACCP) ve ISO 9001:2000 Kalite Y6netim Sistemi Iliskisinin incelenmesi,
Yiiksek lisans tezi, T.C Dokuz Eyliil Universitesi, Izmir, 2003

Jeong, BY. (2015) Cooking processes and occupational accidents in
commercial restaurant kitchens. Safety Sci, 8087-8093.

Adewole, OO., Desalu OO., Nwogu KC., Adewole, TO., Erhabor, GE.
(2013). Respiratory symptoms and lung function patterns in workers exposed
to wood smoke and cooking oil fumes (mai suya) in Nigeria. Ann Med Health
Sci Res. 3(1):38-42

Can, S. Kiigiik Olgekli Otel isletmelerinin Mutfak Departmanlarinda Calisan
Personelin Hijyen ve Sanitasyon Aligkanliklari: Erdek Y6resinde Bir
Uygulama. (Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi) Balikesir

Universitesi/Sosyal Bilimler Enstitiisii, Balikesir, 2008

Calisanlarin Giiriiltii Ile ilgili Risklerden Korunmalarma Dair Y6netmelik-

Resmi Gazete Tarih:28 Temmuz 2013 Say1: 28721

34



26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.
36.

37.
38.

39.

Ersin, M., Beyhan, Y., (2001). Toplu Beslenme Sistemlerinde Hijyen
Sanitasyonu Saglama Onerileri. Tiirk Tabipleri Birligi Mesleki Saghk ve
Giivenlik Dergisi.

Food Safety and Hygiene, , https://www.food.gov.uk/, Erisim: 05.11.2017

Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair Yonetmelik Resmi

Gazete Tarih: 17.12.2011 Say1:28145

Gida Sektoriinde Yer Alan Isyerlerinde Is Saghgi ve Giivenligi Uygulamalari,
T.C. Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi Is Teftis Kurulu Baskanligi,
Bursa-2013

Gida Giivenligi Ve Kalitesinin Denetimi Ve Kontroliine Dair Yonetmelik,
Resmi Gazete Tarih:26 Eyliil 2008 Sayi: 27009

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin Teskilat ve Gorevleri Hakkinda
Kanun Hiikmiinde Kararname Resmi Gazete Tarih: 08.06.2011 Say1: 27958

5996 Sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun

Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun Resmi

Gazete Tarih: 05.06.2004 Sayisi: 25483

Gida ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair Yonetmelik Resmi Gazete Tarih:

17.12.2011 Say1: 28145

Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair Yonetmelik Resmi

Gazete Tarih: 17.12.2011 Say1: 28145

Gida Giivenilirligi, http://www.gidahijyeni.com/, Erisim: 08.11.2017

Halk Sagligi Alaninda Haserelere Kars1 Ilaclama Usul ve Esaslar1 Hakkinda
Yonetmelik Resmi Gazete Tarih: 21.05.2011 Sayi: 27940

Health and Safety, http://www.hse.gov.uk/index.htm, Erisim: 10.11.2017

Sebze ve Meyveler Islenmesi ve Saklanmasi Sektdriinde Is Sagligi ve
GiivenligiRehberi, ,http://www.isgum.gov.tr/rsm/file/sebze%20meyve.pdf,
Erisim:14.12.2017

Isyeri Agma ve Calisma Ruhsatlarma Iliskin Yénetmelik Resmi Gazete Tarih:
10.08.2005 Say1: 25902

35


https://www.food.gov.uk/
http://www.gidahijyeni.com/
http://www.hse.gov.uk/index.htm
http://www.isgum.gov.tr/rsm/file/sebze%20meyve.pdf

40.

41.

42.

43.

44,

45.

46.

47.

48.

49.

50.

Kése, S., Bilici, S. (2016). Mutfak ve yemekhane ¢alisanlarinda is sagligi ve
giivenligi risklerinin degerlendirilmesi, Bes Diy Derg. 44(3):239-247

Luxon, Stuart G.A. (1984). History of Industrial Hygiene, American
Industrial Hygiene Association Journal ,November, 45(11), 731-739

Saglik Bakanligi ve Bagli Kuruluslarinin Teskilat ve Gorevleri Hakkinda
Kanun Hiikmiinde Kararname Resmi Gazete Tarih: 2.11.2011 Say:: 28103

Simsek A, (2017) Hijyen Aliskanliklarini Belirlemeye Yonelik Bir
Arastirma: Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi Ornegi, Ordu Universitesi

Sosyal Bilimler Arastirmalar1 Dergisi, 7(2), 149-156.
IsHijyenihttps://www.sinop.edu.tr/arastirma/rektorluge_bagli_birimler/isgbko
or/dosyalar/Is_Hijyeni.pdf, Erisim:04.12.2017
RiskDegerlendirmeTerminolojisi,,https://www.tarim.gov.tr/,
Erisim:10.01.2018

TS 18001 Is Saghg ve Giivenligi Yonetim Sistemleri- Sartlar, TSE Yayinu,
Ankara, 2012

Tiirk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeligi, Resmi Gazete Tarih: 29 Aralik
2011 Say1: 28157

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi Resmi Gazete Tarih: 29.12.2011 Say1:28157
Yilmaz Aksu, F.,Sandik¢i Altunatmaz, S (2017);Risks Related to Heavy
Metal Contamination in Foods, Turkiye Klinikleri J Food Hyg Technol-
Special Topics 2017;3(3):218-30

Yilmaz, F. (2010). Avrupa Birligi iilkeleri ve Tirkiye'de is sagligi ve
giivenligi kurullari: Tirkiye'de kurullarin etkinligi konusunda bir arastirma.

Uluslararas: Insan Bilimleri Dergisi. 7(1), 150-192

36


https://www.tarim.gov.tr/

EKLER A.DENETIM RAPOR SONUCLARI

YIYECEK iICECEK HiZMETLERI HIJYEN DENETIMIi FORMU

LOKASYON: Isletme A

DENETMENLER:

TARIH:

ALINAN | HEDEF GENEL SiSTEMLER

1 2 Temizlik is programlar1 ve kontrol listeleri hazirlanmis ve
uygulanmaktadir

2 2 Mutfak girisinde galos bone hijyen paspas uygulamasi mevcuttur

2 2 Yiyecek icecek alanlarinda hasere kontrol yapilmakta ve kayit
edilmektedir

2 2 Cop kovalar1 saglam/temiz/ posetli ve kapal1 tutuluyor

1 2 Sineklerin alanlara girmesini 6nlemek amaciyla gerekli 6nlemler alinmistir

2 2 Is1 6l¢iimlerinde kullanilan cihazlarin dogrulamalari yapilmaktadir

kayitlart mevcuttur

2 2 Personele gorevinin gerektirdigi egitimler verilmektedir kayitlart

mevcuttur

Verilen egitimlerin etkinligi takip edilmekte ve raporlanmaktadir

Tiim personel kullanilan kimyasal maddeleri tanimaktadir

Sirket merkezi tarafindan gerekli denetimler yapilmig midir

Mutfak hijyeni aylik olarak mutfak yoneticisi tarafindan denetlenmektedir

Bulunan tiim uygunsuzluklar i¢in gerekli diizeltici faaliyetle alinmaktadir

RN N NN
N[ N N N NN

Isletmede verilen tiim 6giinlere ait sahit numuneler gerekli miktarda

almmustir

Numuneler iizerinde gerekli bilgiler mevcuttur

Numuneler uygun kosullarda saklanmaktadir

Temizlik esnasinda ¢apraz bulagsmay1 onleyecek tedbirler alinmstir

Fiziksel risk olusturabilecek malzeme var m

e L
NN N NN

Isletmede yeterli miktarda temizlik ve dezenfektan maddeler mevcuttur

29 36 TOPLAM

ALINAN | HEDEF PERSONEL

1 2 Personelin is kiyafetleri var ve kisisel temizligi yeterli
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1 2 Personelin elleri ve tirnaklar temiz, kisa ojesiz

1 2 Personel kolye kiipe yiiziik gibi esyalar1 kullanmiyor

2 2 Eldiven kullanim talimatlarina uyuluyor

2 2 El yaralar uygun sekilde kapatilmig

2 2 Uretim ve servis ortaminda yemek yenmiyor

2 2 Personelin saglik taramalar1 ve portdr muayeneleri yapilmistir

11 14 TOPLAM

ALINAN | HEDEF | DAGITIM/ SEVKIYAT

2 2 Thermobox sayis1 yeterli agikta yemek taginmiyor.

2 2 Thermoboxlarda 1s1 yalitimimni engelleyecek kirilma ve yirtilmalar yok ve
temiz.

2 2 Sevkiyat aracinda sicak soguk iiriinler birbiriyle temas etmeyecek sekilde
yerlestirilmis.

2 2 Sevkiyat aracinda gida ile birlikte baska {iirtinler(deterjan,¢op,vb)
taginmryor.

2 2 Sevkiyat aracit yemek sevkiyati i¢in uygundur(zemin,duvarlar,is1)

2 2 Yemeklerin sevkiyat sicakliklart sicak yemeklerde min 65 derece soguk
yemeklerde max 10 derece .

12 12 TOPLAM

ALINAN | HEDEF iS GUVENLIGI

2 2 Personele gerekli is giivenligi egitimleri verilmistir

2 2 Personel igin gerekli is glivenligi ekipmanlar1 mevcuttur

2 2 Kiyma makinesi i¢ine el girmeyecek boyun yapisina sahiptir

2 2 Mutfak zemini kayma ve diismeleri engelleyecek durumdadir.

1 2 Personelin kullandig1 {iniforma ve ayakkabilar is giivenligi agisindan
uygundur

9 10 TOPLAM=61

2=iyi 1=zayif 0= kotii
GENEL DEGERLENDIRME = isletme A Genel Degerlendirmesi
HEDEF ALINAN %

GENEL SISTEMLER 36 29 2080,56

PERSONEL 14 11 %78,57

IS GUVENLIGI 10 9 %90
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DAGITIM/ SEVKIYAT 12 12 %100
TOPLAM 72 61 %84
%100-% 75=iyi(yesil) %74,9-%56=gelistirilmeli(sar) <%56=cahsilamaz(kirmizi)

YIYECEK iCECEK HiZMETLERI HIJYEN DENETIMi FORMU

LOKASYON : Isletme B

DENETMENLER:

TARIH:

ALINAN | HEDEF GENEL SISTEMLER

0 2 Temizlik i programlar1 ve kontrol listeleri hazirlanmig ve
uygulanmaktadir

1 2 Mutfak girisinde galos bone hijyen paspas uygulamasi mevcuttur

2 2 Yiyecek icecek alanlarinda hasere kontrol yapilmakta ve kayit
edilmektedir

2 2 Cop kovalar1 saglam/temiz/ posetli ve kapali tutuluyor

2 2 Sineklerin alanlara girmesini 6nlemek amaciyla gerekli 6nlemler alinmistir

2 2 Is1 6lgtimlerinde kullanilan cihazlarin dogrulamalar1 yapilmaktadir
kayitlart mevcuttur

1 2 Personele gorevinin gerektirdigi egitimler verilmektedir kayitlart
mevcuttur

1 2 Verilen egitimlerin etkinligi takip edilmekte ve raporlanmaktadir

0 2 Tiim personel kullanilan kimyasal maddeleri tanimaktadir

0 2 Sirket merkezi tarafindan gerekli denetimler yapilmig midir

0 2 Mutfak hijyeni aylik olarak mutfak yoneticisi tarafindan denetlenmektedir

1 2 Bulunan tiim uygunsuzluklar i¢in gerekli diizeltici faaliyetle alinmaktadir

2 2 Isletmede verilen tiim &giinlere ait sahit numuneler gerekli miktarda
almmustir

2 2 Numuneler tizerinde gerekli bilgiler mevcuttur

2 2 Numuneler uygun kosullarda saklanmaktadir

0 2 Temizlik esnasinda ¢apraz bulagsmay1 onleyecek tedbirler alinmstir

1 2 Fiziksel risk olusturabilecek malzeme var mi
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1 2 Isletmede yeterli miktarda temizlik ve dezenfektan maddeler mevcuttur

20 36 TOPLAM

ALINAN | HEDEF PERSONEL

1 2 Personelin is kiyafetleri var ve kisisel temizligi yeterli

1 2 Personelin elleri ve tirnaklar1 temiz, kisa ojesiz

1 2 Personel kolye kiipe yiiziik gibi esyalar1 kullanmiyor

2 2 Eldiven kullanim talimatlarina uyuluyor

2 2 El yaralar1 uygun sekilde kapatilmig

2 2 Uretim ve servis ortaminda yemek yenmiyor

2 2 Personelin saglik taramalar1 ve portdr muayeneleri yapilmistir

11 14 TOPLAM

ALINAN | HEDEF | DAGITIM/ SEVKIYAT

1 2 Thermobox sayis1 yeterli agikta yemek taginmiyor.

2 2 Thermoboxlarda 1s1 yalitimini engelleyecek kirilma ve yirtilmalar yok ve
temiz.

2 2 Sevkiyat aracinda sicak soguk iiriinler birbiriyle temas etmeyecek sekilde
yerlestirilmis.

2 2 Sevkiyat aracinda gida ile birlikte baska {irlinler(deterjan,¢6p,vb)
tagimnmiyor.

2 2 Sevkiyat araci yemek sevkiyati i¢in uygundur(zemin,duvarlar,isi)

1 2 Yemeklerin sevkiyat sicakliklar sicak yemeklerde min 65 derece soguk
yemeklerde max 10 derece .

10 12 TOPLAM

ALINAN | HEDEF IS GUVENLIGI

1 2 Personele gerekli is glivenligi egitimleri verilmistir

1 2 Personel i¢in gerekli is glivenligi ekipmanlar1 mevcuttur

1 2 Kiyma makinesi i¢ine el girmeyecek boyun yapisina sahiptir

0 2 Mutfak zemini kayma ve diismeleri engelleyecek durumdadir.

1 2 Personelin kullandig1 {iniforma ve ayakkabilar is giivenligi acisindan
uygundur

4 10 TOPLAM

2=lyi 1=zayif 0= kotii

GENEL DEGERLENDIRME = isletme B Genel Degerlendirmesi
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HEDEF ALINAN %
GENEL SISTEMLER 36 20 955,56
PERSONEL 14 11 %78,57
IS GUVENLIGI 10 4 %40
DAGITIM/ SEVKIYAT 12 10 %83,33
TOPLAM 72 45 2062,5
%100-% 75=iyi(yesil) %74,9-%56=gelistirilmeli(sar) <% 56=cahsilamaz(kirmizi)

YIYECEK ICECEK HiZMETLERI HIJYEN DENETIMI FORMU

LOKASYON : Isletme C

DENETMENLER:

TARIH:

ALINAN | HEDEF | GENEL SISTEMLER

2 2 Temizlik is programlar1 ve kontrol listeleri hazirlanmis ve
uygulanmaktadir

2 2 Mutfak girisinde galos bone hijyen paspas uygulamasi mevcuttur

2 2 Yiyecek icecek alanlarinda hasere kontrol yapilmakta ve kayit
edilmektedir

2 2 Cop kovalart saglam/temiz/ posetli ve kapali tutuluyor

2 2 Sineklerin alanlara girmesini 6nlemek amaciyla gerekli 6nlemler alinmistir

2 2 Is1 6l¢iimlerinde kullanilan cihazlarin dogrulamalar1 yapilmaktadir
kayitlart mevcuttur

2 2 Personele gorevinin gerektirdigi egitimler verilmektedir kayitlari
mevcuttur

2 2 Verilen egitimlerin etkinligi takip edilmekte ve raporlanmaktadir

2 2 Tiim personel kullanilan kimyasal maddeleri tanimaktadir

2 2 Sirket merkezi tarafindan gerekli denetimler yapilmig midir

2 2 Mutfak hijyeni aylik olarak mutfak yoneticisi tarafindan denetlenmektedir

2 2 Bulunan tiim uygunsuzluklar i¢in gerekli diizeltici faaliyetle alinmaktadir

2 2 Isletmede verilen tiim giinlere ait sahit numuneler gerekli miktarda
alinmustir

2 2 Numuneler {izerinde gerekli bilgiler mevcuttur

2 2 Numuneler uygun kosullarda saklanmaktadir
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2 2 Temizlik esnasinda ¢apraz bulagsmay1 onleyecek tedbirler alinmstir

2 2 Fiziksel risk olusturabilecek malzeme var mi

2 2 Isletmede yeterli miktarda temizlik ve dezenfektan maddeler mevcuttur

36 36 TOPLAM

ALINAN | HEDEF PERSONEL

2 2 Personelin is kiyafetleri var ve kisisel temizligi yeterli

2 2 Personelin elleri ve tirnaklari temiz, kisa ojesiz

2 2 Personel kolye kiipe yiiziik gibi esyalar1 kullanmiyor

2 2 Eldiven kullanim talimatlaria uyuluyor

2 2 El yaralar1 uygun sekilde kapatilmig

2 2 Uretim ve servis ortaminda yemek yenmiyor

2 2 Personelin saglik taramalar1 ve portdr muayeneleri yapilmistir

14 14 TOPLAM

ALINAN | HEDEF | DAGITIM / SEVKIYAT

2 2 Thermobox sayis1 yeterli agikta yemek taginmiyor.

2 2 Thermoboxlarda 1s1 yaliimini engelleyecek kirilma ve yirtilmalar yok ve
temiz.

2 2 Sevkiyat aracinda sicak soguk iiriinler birbiriyle temas etmeyecek sekilde
yerlestirilmis.

2 2 Sevkiyat aracinda gida ile birlikte bagka tirtinler(deterjan,¢6p,vb)
taginmiyor.

2 2 Sevkiyat aract yemek sevkiyati i¢in uygundur(zemin,duvarlar,1s1)

2 2 Yemeklerin sevkiyat sicakliklar sicak yemeklerde min 65 derece soguk
yemeklerde max 10 derece .

12 12 TOPLAM

ALINAN | HEDEF iS GUVENLIGI

1 2 Personele gerekli is giivenligi egitimleri verilmistir

2 2 Personel i¢in gerekli is giivenligi ekipmanlar1 mevcuttur

2 2 K1iyma makinesi i¢ine el girmeyecek boyun yapisina sahiptir

2 2 Mutfak zemini kayma ve diismeleri engelleyecek durumdadir.

1 2 Personelin kullandig1 {iniforma ve ayakkabilar is giivenligi agisindan
uygundur

8 10 TOPLAM
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2=iyi 1=zay1if 0= kotii

GENEL DEGERLENDIRME = isletme C Genel Degerlendirmesi

HEDEF ALINAN %
GENEL SISTEMLER 36 36 %100
PERSONEL 14 14 %100
IS GUVENLIGI 10 8 %80
DAGITIM/ SEVKIYAT 12 12 %100
TOPLAM 72 70 %97,72
%100-% 75=iyi(yesil) %74,9-%56=gelistirilmeli(sari) <% 56=cahisilamaz(kirmizi)

YIYECEK ICECEK HiZMETLERI HiJYEN DENETIMIi FORMU

LOKASYON : Isletme D

DENETMENLER:

TARIH:

ALINAN | HEDEF GENEL SiSTEMLER

1 2 Temizlik is programlar1 ve kontrol listeleri hazirlanmig ve
uygulanmaktadir

1 2 Mutfak girisinde galos bone hijyen paspas uygulamasi mevcuttur

1 2 Yiyecek icecek alanlarinda hasere kontrol yapilmakta ve kayit
edilmektedir

1 2 Cop kovalart saglam/temiz/ posetli ve kapali tutuluyor

1 2 Sineklerin alanlara girmesini 6nlemek amaciyla gerekli 6nlemler alinmistir

2 2 Is1 6l¢iimlerinde kullanilan cihazlarin dogrulamalari yapilmaktadir

kayitlart mevcuttur

1 2 Personele gorevinin gerektirdigi egitimler verilmektedir kayitlari
mevcuttur

1 2 Verilen egitimlerin etkinligi takip edilmekte ve raporlanmaktadir

1 2 Tiim personel kullanilan kimyasal maddeleri tanimaktadir

0 2 Sirket merkezi tarafindan gerekli denetimler yapilmis midir

0 2 Mutfak hijyeni aylik olarak mutfak yoneticisi tarafindan denetlenmektedir

0 2 Bulunan tiim uygunsuzluklar i¢in gerekli diizeltici faaliyetle alinmaktadir
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2 2 Isletmede verilen tiim dgiinlere ait sahit numuneler gerekli miktarda
almmustir

2 2 Numuneler iizerinde gerekli bilgiler mevcuttur

2 2 Numuneler uygun kosullarda saklanmaktadir

1 2 Temizlik esnasinda ¢apraz bulagsmay1 6nleyecek tedbirler alinmistir

1 2 Fiziksel risk olusturabilecek malzeme var mi1

1 2 Isletmede yeterli miktarda temizlik ve dezenfektan maddeler mevcuttur

19 36 TOPLAM

ALINAN | HEDEF PERSONEL

1 2 Personelin is kiyafetleri var ve kisisel temizligi yeterli

1 2 Personelin elleri ve tirnaklari temiz, kisa ojesiz

1 2 Personel kolye kiipe yiiziik gibi esyalar1 kullanmiyor

1 2 Eldiven kullanim talimatlarina uyuluyor

1 2 El yaralar uygun sekilde kapatilmig

2 2 Uretim ve servis ortaminda yemek yenmiyor

2 2 Personelin saglik taramalar1 ve portdr muayeneleri yapilmistir

9 14 TOPLAM

ALINAN | HEDEF DAGITIM / SEVKIYAT

2 2 Thermobox sayis1 yeterli agikta yemek taginmiyor.

2 2 Thermoboxlarda 1s1 yalitimini engelleyecek kirilma ve yirtilmalar yok ve
temiz.

2 2 Sevkiyat aracinda sicak soguk tirlinler birbiriyle temas etmeyecek sekilde
yerlestirilmis.

2 2 Sevkiyat aracinda gida ile birlikte bagka iirlinler(deterjan,gop,vb)
tagimnmiyor.

2 2 Sevkiyat araci yemek sevkiyati i¢in uygundur(zemin,duvarlar,isi)

2 2 Yemeklerin sevkiyat sicakliklart sicak yemeklerde min 65 derece soguk
yemeklerde max 10 derece .

12 12 TOPLAM

ALINAN | HEDEF IS GUVENLIGI

1 2 Personele gerekli is glivenligi egitimleri verilmistir

1 2 Personel i¢in gerekli is glivenligi ekipmanlar1 mevcuttur

2 2 Kriyma makinesi i¢ine el girmeyecek boyun yapisina sahiptir
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1 2 Mutfak zemini kayma ve diismeleri engelleyecek durumdadir.
1 2 Personelin kullandig1 {iniforma ve ayakkabilar is giivenligi agisindan
uygundur
6 10 TOPLAM
2=iyi 1=zayif 0= kotii
GENEL DEGERLENDIRME = isletme D Genel Degerlendirmesi
HEDEF ALINAN %
GENEL SISTEMLER 36 19 %52,78
PERSONEL 14 9 %64,29
IS GUVENLIGI 10 6 %60
DAGITIM/ SEVKIYAT 12 12 %100
TOPLAM 72 46 2063,89
9%100-%75=iyi(yesil) %74,9-%56=gelistirilmeli(sar) <%56=cahsilamaz(kirmizi)

YIiYECEK iCECEK HiZMETLERI HIJYEN DENETIMi FORMU

LOKASYON : Isletme E

DENETMENLER:

TARIH:

ALINAN | HEDEF GENEL SISTEMLER

2 2 Temizlik is programlar1 ve kontrol listeleri hazirlanmis ve
uygulanmaktadir

2 2 Mutfak girisinde galos bone hijyen paspas uygulamasi mevcuttur

2 2 Yiyecek icecek alanlarinda hasere kontrol yapilmakta ve kayit
edilmektedir

2 2 Cop kovalart saglam/temiz/ posetli ve kapali tutuluyor

2 2 Sineklerin alanlara girmesini 6nlemek amaciyla gerekli 6nlemler alinmistir

2 2 Is1 6l¢iimlerinde kullanilan cihazlarin dogrulamalari yapilmaktadir

kayitlart mevcuttur

2 2 Personele gorevinin gerektirdigi egitimler verilmektedir kayitlar
mevcuttur
2 2 Verilen egitimlerin etkinligi takip edilmekte ve raporlanmaktadir
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Tiim personel kullanilan kimyasal maddeleri tanimaktadir

Sirket merkezi tarafindan gerekli denetimler yapilmig midir

Mutfak hijyeni aylik olarak mutfak yoneticisi tarafindan denetlenmektedir

Bulunan tiim uygunsuzluklar icin gerekli diizeltici faaliyetle alinmaktadir

N[ N N NN

N N N N DN

Isletmede verilen tiim giinlere ait sahit numuneler gerekli miktarda

alinmsgtir

Numuneler iizerinde gerekli bilgiler mevcuttur

Numuneler uygun kosullarda saklanmaktadir

Temizlik esnasinda ¢apraz bulagsmay1 onleyecek tedbirler alinmistir

Fiziksel risk olusturabilecek malzeme var mi1

PR R NN

N[ N N N DN

Isletmede yeterli miktarda temizlik ve dezenfektan maddeler mevcuttur

33

TOPLAM

ALINAN

HEDEF

PERSONEL

Personelin is kiyafetleri var ve kisisel temizligi yeterli

Personelin elleri ve tirnaklari temiz, kisa ojesiz

Personel kolye kiipe yiiziik gibi esyalar1 kullanmiyor

Eldiven kullanim talimatlaria uyuluyor

El yaralar1 uygun sekilde kapatilmig

Uretim ve servis ortaminda yemek yenmiyor

N[ N | N P PN

Personelin saglik taramalar1 ve portdr muayeneleri yapilmistir

TOPLAM

ALINAN

DAGITIM / SEVKIYAT

2

Thermobox sayisi yeterli agikta yemek taginmuiyor.

2

Thermoboxlarda 1s1 yaliimini engelleyecek kirilma ve yirtilmalar yok ve

temiz.

Sevkiyat aracinda sicak soguk iiriinler birbiriyle temas etmeyecek sekilde

yerlestirilmis.

Sevkiyat aracinda gida ile birlikte bagka tiriinler(deterjan,¢op,vb)

tagimmiyor.

Sevkiyat aract yemek sevkiyati i¢in uygundur(zemin,duvarlar,is1)

Yemeklerin sevkiyat sicakliklar1 sicak yemeklerde min 65 derece soguk

yemeklerde max 10 derece .

12

12

TOPLAM
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ALINAN | HEDEF IS GUVENLIGI
2 2 Personele gerekli is glivenligi egitimleri verilmistir
1 2 Personel icin gerekli is glivenligi ekipmanlar1 mevcuttur
2 2 Kiyma makinesi i¢ine el girmeyecek boyun yapisina sahiptir
0 2 Mutfak zemini kayma ve diismeleri engelleyecek durumdadir.
1 2 Personelin kullandig1 {iniforma ve ayakkabilar is giivenligi agisindan
uygundur
6 10 TOPLAM
2=iyi 1=zay1if 0= kotii
GENEL DEGERLENDIRME = isletme E Genel Degerlendirmesi
HEDEF ALINAN %
GENEL SISTEMLER 36 33 %91,67
PERSONEL 14 11 %78,57
IS GUVENLIGI 10 6 %60
DAGITIM/ SEVKIYAT 12 12 %100
TOPLAM 72 62 286,11
%100-%75=iyi(yesil) %74,9-%56=gelistirilmeli(sar1) <% 56=cahisilamaz(kirmizi)
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OZGECMIS

SERPIL BASTAS OZ

Kartaltepe Mah. Limongicegi sok. leylak Apt. No:15/6 Incirli/Bakirkéy/ISTANBUL

Gsm : 050724091 45

E-mail : serpilbastas@gmail.com

Kisisel bilgilerim:

Uyrugum :T.C.

Dogum Yerim : HATAY
Dogum Tarihim : 03/05/1978
Medeni Durumum : Evli

Is Deneyimlerim:

BETA AKADEMI EGITIiM VE DANISMANLIK LTD.STIi. 2014 GENEL
MUDUR SIRKET YETKILiSI OLARAK DEVAM ETMEKTEYIM.

TURK STANDARTLARI ENSTITUSU (TSE) NDE Tedarikei
Denetimlerinde ve ICAS BELGELENDIRME Firmasinda Hijyen ve

sanitasyon konusunda muayene uzmamni olarak gorevlere gitmekteyim.

Egitmen olarak Ozel ve kamu kuruluslarinda kalite egitimleri ve Gida

Hijyen uygulamalar1 ve BASDENETCI egitimleri vermekteyim.

KBM BELGELENDIRME LTD.STI. 2012- 2014 Belgelendirme Miidiirii ve

Yonetim Temsilcisi

TCS ULUSLARARASI BELGELENDIRME LTD.STi. 2009-2011

Belgelendirme Miidiirii

KALITEST BELGELENDIRME VE EGITIM HIZMETLERI Istanbul Bas
Denetci 2004 — 2009

ISO 9001:2000, HACCP, ISO 22000, OHSAS ve CEVRE Yonetim Sistemleri
egitimi, kurulmasi ve uygulanmasi konusunda danigmanlik hizmetleri ve bu

sistemlerin belgelendirilmesi i¢in denetim yapilmasi

Gida Teknik Uzmam ISO 22000 Gida Giivenligi Yo6netim Sistemi

belgelendirme basvurularinin ve denetim raporlarinin incelenmesi, bu
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konudaki denet¢i/uzman atamalarinin incelenip gergeklestirilmesi

GIPTA ET Istanbul Sorumlu ydnetici 2006 MAY1S-2008 ISO 9000 Kalite
Sistemi ve HACCP ve ISO 22000 Sisteminin yiiriitiilmesi ve gelistirilmesi;

Gerekli egitimlerin planlanmasi ve verilmesi. Uretim izin ¢alismalarinin takibi.

10

KARUNSAN EKMEK Istanbul Hacep damismanhg 2007 OCAK-ARALIK
ISO 9000 Kalite Sistemi ve HACCP ve ISO 22000 Sisteminin yiiriitiilmesi ve

gelistirilmesi; Gerekli egitimlerin planlanmasi ve verilmesi.

11

ERSA GIDA istanbul Hacep damsmanhg 2006 OCAK-MAYIS 1SO 9000
Kalite Sistemi ve HACCP Sisteminin yiiriitiilmesi ve gelistirilmesi; Gerekli
egitimlerin planlanmasi ve verilmesi; mikrobiyolojik analizlerle iiriin

giivenilirliginin izlenmesi.

12

EXOTIC MEYVE SULARI Istanbul Sorumlu yénetici 2005 HAZIRAN-
ARALIK Miisteriye saglikli ve hijyenik iiriinler sunmak i¢in gerekli

calismalarin ve kontrollerin yapilmasi. Uretim izin ¢aligmalarinin takibi.

13

MERAY YUFKA Istanbul Sorumlu yénetici 2005 OCAK-HAZIRAN
Miisteriye saglikli ve hijyenik iiriinler sunmak i¢in gerekli calismalarin ve
kontrollerin yapilmasi. Uretim izin calismalarinin takibi. Gerekli egitimlerin
planlanmasi ve verilmesi; laboratuvarda mikrobiyolojik analizlerle iiriin

giivenilirliginin izlenmesi.

14

OZGUN TABLDOT Istanbul Proje Miidiir/Gida Miihendisi 2004
HAZIRAN-ARALIK Miisteriye saglikli ve hijyenik iiriinler sunmak igin

gerekli ¢aligmalarin ve kontrollerin yapilmasi.

15

UCGUL TABLDOT Istanbul Proje Miidiirii/Gida Miihendisi 2004 OCAK-
HAZIRAN Miisteriye saglikl1 ve hijyenik iiriinler sunmak igin gerekli

calismalarin ve kontrollerin yapilmasi.

16

GOK GIDA istanbul Proje Miidiirii 2001 — 2003 Hammaddenin isletmeye
kabuliinden, nihai {iriin olarak ¢ikip miisteriye ulagsmasina kadar tiim iiretim
zincirinin saglikli sekilde ytirlimesinden sorumluluk; Fabrikanin ve tiretim
alanmin genel hijyenini, personel hijyenini ve gida hijyenini kontrolii. <’15

egitim diizenleyerek 420 kisiye adam bas1 25 saat egitim verilmesini sagladi’’
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Egitimim:

YENI YUZYIL UNIVERSITESI 2013-2015 ( IS SAGLIGI VE GUVENLIGI
TEZLI YUKSEK LISANS)

e ONDOKUZ MAYIS UNIVERSITESI

GIDA MUHENDISLIGI 1995 — 2001

e IBNI SINA LISESI 1991 — 1994
Yabana dil:
e BILGISAYAR : Windows, Ms Office Programlari, Internet
e LISANSLAR ‘B’ siufi siiriicii lisansi
e YABANCI DIL : Ingilizce
Katildigim egitim ve seminerler:

1 | A SINIFI IS GUVENLIGI UZMAN EGITIMI HAZIRAN 2015

2 | EGITIMCININ EGITIMI-2014 (AYDIN UNIVERSITESI)

3 HELAL GIDA TEKNIK UZMAN EGITIMI TSE-ARALIK 2011

4 | BRC FOOD BASDENETCI EGITIMI 2017 TRCEL

5 [ 1SO 9001 : 2000 KALITE GUVENCE VE YONETIM SiSTEMI EGITIMI

TSE —2003

KURULUS ICI IC TETKIK(2000) TSE-2003

PROSESLERIN YONETIMI, ETKILESIMI VE IYILESTIRME
TEKNIKLERI TSE - 2003

KALITE SISTEM DOKUMANTASYON(2000) TSE 2005

HACCP (TS 13001) VE ISO 22000 TEMEL EGITIMI KALITEST - 2005

10

ISO 22000 HACCP EGITIMI 2006 GUVENLI GIDA

11

CEVRE MEVZUATI EGITIMI 2006

12

ISO /IEC 17021:2006 DENETCI KRITERLERI 2007

13

TEHLIKE ANALIZLERI VE OPERASYONEL ON KOSUL
PROGRAMLARI 2007 GUVENLI GIDA
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14 | YASAL MEVZUATLAR, ET MEZBAHA VE KESIMHANELERI 2007

15 [ ISO 9001/2000 BASTETKIKCI BAS DENETCI EGITIMI CMC — 2005

16 | ISO 22000:2005 GIDA GUVENLIGI BASTETKIKCI CMC — 2007

17 | ISO 14001 CEVRE YONETIM SISTEMI BASTETKIKCI CMC — 2007

18 | TURKAK SAHIT DENETIMI 9001, 22000 VE 14001 BASDENETCI
OLARAK BIRCOK OZEL AKREDITELI BELGELENDIRME
KURULUSUNDA TURKAK DENETIMLERINE KATILMAKTAYIM).
2008-2015

Uye Olunan Kuruluslar

Marmara Bolge Sube Gida Miihendisleri Odast Yo6netim Kurulu 2. Bagkan-2012-
2014

Marmara Bolge Sube Gida Mithendisleri Odas1 Y 6netim Kurulu tiyesi -2014-2016
Istanbul Sube Gida Miihendisleri odas1 2016- Egitim Komisyon Baskani

Tega dernegi-2012
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YENI YOZYIL
UNIVERSITESI

FEN, SOSYAL VE GIRISIMSEL OLMAYAN SAGLIK
BILIMLERI ARASTIRMALARI ETiK KURUL BASKANLIGI

02.07.2018
Sayin Serpil BASTAS 07

Istanbul Yeni Yiizyil Universitesi Etik Kurulunun 02.07.2018 tarih ve 2018/7 sayih toplant
sonucunda“Gida isletmesinde I Hijyeni Agisindan Denetimi™ bashkli ¢ahgmaniz Fen, Sosyal ve
Girisimsel Olmayan Saghk Bilimleri Aragtirmalar1 Etik Kurulumuzea UYGUN bulunmustur.

Is bu belge kurum onayr dahilinde gegerlidir.

Istanbul Yeni Yiizyil Universitesi Kurul Bagkani
(Damgman oldugu igin dosya goriismesine katilmad;. )
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Sitantul
YENI YOZYIL
UNIVERSITESI

FEN, SOSYAL VE GIRISIMSEL OLMAYAN SAGLIK BILIMLERI
ARASTIRMALARI ETiK KURULU

02.07.2018

Sayi: 2018/7

lgi: Etik Kurul Onay,
Sayin Serpil BASTAS (7

Istanbul Yeni Yiizyil Universitesi Etik Kurulunun 02.07.2018 tarih ve 2018/7 sayili
toplanti sonucunda “Gida Isletmesinde Is Hijyeni Agisindan Denetim™ bashikh ¢alismaniz
Fen. Sosyal ve Girigimsel Olmayan Saghik Bilimleri Arastirmalart Etik Kurulumuzea
UYGUN bulunmustur,

Arastirmaniz siiresince calismanizda Szellikle konu bashg, gerec ve yontemler konusu ile

ilgili olarak degisiklikler soz Konusu olursa tekrar degerlendirilmesi dnerilir.

Not: Isbu belge [stanbul Yen; Yiizyil Universitesi Fen, Sosyal Ve Girigimsel Olmayan
Saghk Bilimleri Arastirmalar Etik Kurul Yonergesi temelinde kaleme alinmistir,

/ 2@"—‘

Prof. Dr. Emir TAN

Is bu belge kurum onayi dahilinde gecerlidir.

Istanbul Yeni Yiizyil Universitesi
Fen, Sosyal Ve Girisimsel Olmayan Saghk
Bilimleri Arastirmalari Etik Kurulu Baskani
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