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OZET

TURLAK P, Hazir Yemek Endiistrisinde Calisan Personelin Gida Hijyen Bilgi Diizeylerinin
Belirlenmesi, Van Yiiziincii Y1l Universitesi, Saghik Bilimleri Enstitiisii, Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Dah, Yiiksek Lisans Tezi, Van, 2019. Bu calisma, Van’da bulunan hazir yemek
fabrikalarinda c¢alisan kisilerin gida hijyen bilgi diizeylerini 6lgmek amaciyla yapilmistir. Bu amagla
hazirlanan anket formu, 12 adet yemek fabrikasinda bulunan 90 erkek ve 14 bayan olmak iizere 104
kisiye uygulanmistir. Calismada kullanilan anket, demografik bilgiler, besin zehirlenmelerini dnlemek
icin yapilmasi gerekenler ve gida hijyen bilgi diizeyini 6lgmek i¢in hazirlanan sorular olmak iizere 3
bolimden olugmustur. Calisma sonucunda Van ilinde bulunan hazir yemek fabrikalarinda calisan
personelin genellikle erkeklerden olustugu, orglin egitim seviyesinin bayanlarda daha yiiksek ve
erkeklerde daha diisiik oldugu, bayan calisanlarin erkek calisanlardan daha geng¢ oldugu, is tecriibesi
bakimindan da erkeklerin ¢ogunlukta oldugu belirlenmistir. Ankete katilanlarin biiyiik bir ¢ogunlugunun
gida hijyen bilgi diizeylerinin 6lgiilmesi i¢in verilen sorulara dogru cevaplar verdikleri ve bunun
sebebinin de biiyiik 6l¢iide ¢alisanlarin hijyen egitimi almalarina bagli olabilecegi tespit edilmistir. Anket
sorularina dogru yamitlarin verilmesinde ¢alisanlarin 6rgiin egitim seviyesinin de etkili oldugu
gorilmiistiir. Calisma sonucunda elde edilen verilerden, bu tip isletmelerde ¢alisanlarin tamaminin hijyen
egitimi almalarmin gerektigi, rgiin egitim seviyesinin yiikseltilmesinin gida hijyen bilgi diizeyini olumlu
yonde etkileyecegi, gida hijyen egitimlerinin gida hijyeni konusunda uzmanlasmis kisiler tarafindan
verilmesi gerektigi ve hazir yemek fabrikalarinda gida giivenligini garanti altina alan HACCP gibi
uygulamalarin faydali olacagi sonucuna varilmigtir. Halihazirda yemek fabrikalari ¢alisanlarinin gida
hijyen bilgi diizeylerinin tamamen yeterli olmadigi1 ve bu yiizden de bu tip isletmelerin resmi otoriteler
tarafindan siirekli ve siklikla denetlenmesinin gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmek i¢in gerekli oldugu
tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yemek fabrikasi, Personel, Hijyen, Bilgi diizeyi



ABSTRACT

TURLAK P, The Determination of Food Hygiene Knowledge Levels of Emplooyes in Catering
Industry. Van Yiiziincii Y1l University, Institute of Health Science, Department of Food Hygiene
and Technology, Master Thesis, Van, 2019. The aim of this study was to measure the food hygiene
knowledge levels of the foodhandlers in ready-made food factories in Van province. For this purpose, a
questionnaire was applied to 104 foodhandlers in 12 food factories, which consisted of 90 men and 14
women. The questionnaire used in the study consisted of three sections: demographic information, the
things to be done to prevent food poisoning and the questions prepared to measure the level of knowledge
of food hygiene. As a result of the study, it was determined that the personnel working in ready-made
food factories in Van were generally composed of males, the level of formal education was higher in
females, the lower was in males, the females were younger than males, and the males had more work
experience. It was found that the majority of the respondents gave correct answers to the questions given
for measuring the level of knowledge of food hygiene and this was largely due to the hygiene training of
the employees. It was seen that the level of formal education of the studies affected the correct answers to
the questionnaire questions. According to the data obtained from the study, it is determined that all of the
employees in this type of food establishments should receive hygiene education and increasing the level
of formal education will positively affect the knowledge of food hygiene. In addition, it was concluded
that food hygiene training should be provided by trainers trained in food hygiene and that food safety
systems such as HACCP in food factories should be implemented well. It is concluded that the
implementation of the systems HACCP in food factory will be good. It has been found that food hygiene
knowledge levels of food factory workers are not completely sufficient and therefore continuous and
frequent supervision of such enterprises by official authorities is necessary to prevent foodborne
diseases.

Keywords: Food factory, Food workers, Hygiene
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1. GIRIS

Beslenme; insanoglunun en temel ihtiyaglarindan birisi olup, bireylerin sagliklt
olarak biiylimeleri, gelismeleri, yagsamlarin1 saglikli, kaliteli ve iiretken olarak devam
ettirebilmeleri i¢in viicutlarinin ihtiya¢ duydugu besin 6gelerini giinliik 6giinlerle yeterli
ve dengeli bir sekilde almalaridir. Yeterli ve dengeli beslenme; her insanin yas, cinsiyet,
fiziksel aktivite, genetik, fizyolojik Ozellikler ve hastalik durumu gibi bireysel
Ozellikleri ile onu etkileyen ¢evresel faktorler (yasadigi iklim, harcadigi enerji vs) goz
Oniine alinarak ihtiya¢ duydugu enerji ve besin 6gelerinin her birini yeterli ve dengeli
bir sekilde tiilketmesidir. Yeterli ve dengeli beslenilirken protein, yag, karbonhidrat,
vitamin ve mineraller gibi besin bilesenlerinin kaynagi olan besinlerin besleyici
degerlerini kaybetmemelerine ve saghigi zararli bir duruma gelmemelerine dikkat
edilerek tiiketilmelidir (Baysal, 1995; Arli ve ark., 2017).

Yetersiz ve dengesiz beslenme bireylerin bedensel ve zihinsel gelisimde
duraklama ve gerilemeye neden olurken ayni zamanda is veriminde azalma, psikolojik
¢okiintii, liretkenligin diismesi ve beslenme ile iliskili hastaliklarin artmasi gibi olumsuz
sonuglara da neden olmaktadir. Toplumda yetersiz ve dengesiz beslenen bireylerin
oraninin artmasi, o toplumun sosyal ve ekonomik olarak ¢okmesine neden olmakta,
ayrica topluluk entelektiiel {tretkenligini ve rekabet giicinii de kaybetmektedir
(Délekoglu, 2003; Prado ve Dewey, 2016).

Insanoglunun varolusundan itibaren hayatta kalma miicadelesinin merkezini
olusturan ve kisaca “insanin hayati devam ettirebilmek icin gerekli olan yeterli ve
saglikli gidaya ulasabilmesi” olarak tanimlanabilecek gida giivencesi (food security)
kavrami tiim diinyada giderek 6nem kazanmaya baslamis ve giiniimiizde tiim devletlerin
kendi halklar i¢in hedefledikleri ¢cok 6nemli bir stratejik amag¢ haline gelmistir. 1948
yilinda yaymlanan Birlesmis Milletler Insan Haklar1 Evrensel Beyannamesi ile tiim
insanlar i¢in gida giivencesinin temel bir insanlik hakki oldugu ilan edilmistir. Birlesmis
Milletler Gida ve Tarim Organizasyonu (Food and Agriculture Organization/FAQ)
tarafindan 1996 yilinda gida giivenligi kavrami; “tiim insanlarin aktif ve saglikli bir
yasam slirdiirebilmek i¢in ihtiyaclar1 olan yeterli, giivenli ve besleyici gidalara fiziksel

ve ekonomik olarak her zaman erisebilmeleridir” seklinde tanimlanmistir (Sahindz,



2016; Simon, 2017). ihtiya¢ duyulan gidanin mevcudiyeti (availability), erisilebilirligi
(accessibility), kullanim1 (utilization), stabilitesi (stability) ve siirdiiriilebilirligi
(sustainability) gibi farkli boyutlar1 olan gida giivencesi kavrami 1970’lerden giliniimiize
kadar iizerinde her gegen giin daha fazla durulan bir yaklagim olmustur (Peng ve Berry,
2019). Ancak halen birgok iilke vatandaslarina yeterli gida gilivencesini saglamaktan
yoksundur ve bu durum tiim diinya niifusunun neredeyse tigte biri i¢in gegerlidir. Tiim
diinyada 2017 yil1 itibariyle kronik gida yoksunlugu ile kars1 karsiya kalan insan sayisi
yaklasik 821 milyon olarak bildirilmistir (Anonim 5, 2019).

Gida giivencesi ile her insanin yeterli gidaya ulasabilmesi onemlidir, ancak
ulasilan gidanin da mutlaka saglikli olmasi gerekmektedir. Insanlarn tiikettigi gidalarin
saglik {izerine olumsuz etkileri olan fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikelerden
korunarak elde edilmesi, islenmesi ve tiiketime sunulmasi ancak “gida giivenligi” (food
safety) yaklasimi ile saglanabilir. Yeterli miktarda gilivenli ve besleyici gidaya erisim,
insanin yasamini saglikli bir sekilde siirdiirmesinin anahtaridir. Ancak yetersiz gida
giivenligi uygulamalar1 sonucu her yil tahminen 600 milyon insan sagliksiz yiyecekleri
tilketerek hastalanmakta ve bu hastaliklara bagli olarakda her yil yaklasik 420 bin insan
yasamini kaybetmektedir. Zararli bakteri, virlis, parazit ve kimyasal madde igeren
gidalar ishalden kansere kadar 200°den fazla hastaliga neden olmaktadir. Ishalli
hastaliklar, kontamine gida tiikketiminden kaynaklanan en yaygin hastalik grubudur ve
her yil 550 milyon insanin hastalanmasina, 230.000 insanin da Olimiine neden
olmaktadir. Bununla beraber, gida kaynakli hastaliklar saglik sistemlerini zorlayarak
ulusal ekonomilere, turizm ve ticarete zarar vererek sosyo-ekonomik gelismeyi de
etkilemektedirler (John ve ark., 1995; Rovira ve ark., 2006; WHO, 2019).

Insanlarin beslenme bigimleri ve yiyecek segimleri; beslendikleri ortamda
bulunan veya yaygin olan yiyecek ¢esitlerine, iginde yasadiklari tarimsal, ekonomik ve
kiiltirel ortama, kendi biligsel ve biyolojik 6zelliklerine ve tiikketecekleri yiyeceklerle
ilgili olarak algiladiklar1 ger¢ek veya algiya bagl i¢sel ve dissal niteliklere baglidir.
Belirli bir populasyonda tipik olarak segilen ve tiiketilen yiyecek yelpazesi, biiyiik
olgiide birey ile bireyin dis gevresinin agik ve agik olmayan sosyal ve psikobiyolojik
kurallar1 arasindaki etkilesime baglidir. Bireysel yemek secenekleri ve alim davranislari,

gida kullanilabilirliginin, mevcut alisilmis davraniglarin, 6grenme mekanizmalarinin ve



bireysel inang ve beklentilerin yonleriyle ilgilidir (Mela, 1999). Ilk insandan bu tarafa
insanoglunun beslenme tercihleri ve sekilleri ciddi degisimler gegirmistir ve bu degisim

giiniimiizde de devam etmektedir (Ulijaszek, 2002; Fieldhouse, 2013).

Insanlarin beslenme sekli ve gida tercihlerinde yas, cinsiyet, hamilelik, laktasyon
ve fiziksel aktivite durumu gibi biyolojik ve fizyolojik faktdrler onemli etkilerde
bulunurken, yasadigi cografya, mevsimler, gida muhafaza ve dagitim sistemleri, kirsal
veya kentsel bolgelerde yasama, bireylerin ekonomik durumu, gida fiyatlan, kiiltiirel ve
dinsel inanglar, iletisim imkanlari, sosyal kimlik ve etik degerler de 6nemli etkileyici
faktorler olarak on plana cikmaktadir. Bireylerin beslenme sekli ve gida tiiketim
tercihleri ayn1 zamanda onlar etkileyecek gida kdkenli hastalik ve tehlikelerin tipini ve

siddetini de belirlemektedir (Kearney ve Pot, 2017).

Hizla endiistrilesen diinyada insanlarin beslenme sekilleri de giderek degismeye
baglamis, bireylerin sosyal statiileri ve ¢alisma durumlari yemek hazirlama ve tiiketim
sekillerini de Onemli Olglide etkilemistir (Rotenberg, 1981). Hizli sehirlesme ve
ekonomik gelir diizeyindeki artig diyetlerin yapisin1 degistirirken, ayn1 zamanda
lokanta, restoran ve fast food gida iiretimi yapan isletmeler ile hazir yemek fabrikalar1
gibi vasitalar ile toplu gida tiretimi ve tiiketimi gibi yeni beslenme sekillerini de ortaya

¢ikarmistir (Drewnowsk ve Popkin, 1997; Griffith, 2000).

Toplu beslenme, insanlarin ortak yasam alanlar1 igerisinde (ev disinda) hizmet
veren kuruluslar tarafindan yiyecek ve yemeklerle beslenmesi anlamina gelmektedir. Bu
kuruluglar belirli bir insan toplulugunun beslenme programlarini bir merkezden
programlayarak yoneten yerlerdir. Bugiin Tiirkiye’de niifusun yaklasik olarak onda biri
toplu beslenmektedir. Eski zamanlardan beri uygulamalari olan toplu beslenme sistemi
endiistrilesme ve kentlesmeye paralel olarak gelismis ve yayginlasarak giiniimiiz

modern yasaminin énemli bir pargasi haline gelmistir (Griffith, 2000; Birer, 2002).

Toplu beslenme amaciyla yemek ve hizmet saglayan isletmeler, gida kaynakli
rahatsizliklarin 6nemli bir kaynagidir. Toplu yemek iiretimi yapan yerlerde beslenme
egiliminin siirekli artmasi, buralardan kaynaklanan gida kokenli rahatsizliklarin yagamin
ilerleyen evrelerinde de daha fazla olacagini gostermektedir (Griffith, 2000). Bu tip

isletmelerde calisan personelin hem kisisel hem de mutfak hijyeni konusunda egitimli



ve bilgili olmasi, iiretilen gidalarin kalitesi ve tiiketici sagliginin korunmasi agisindan
cok onemlidir. Bu yerlerde yapilacak kiigiik bir ihmal yiizlerce hatta binlerce kisinin
sagliginin bozulmasina, besin zehirlenmelerine ve 6liimlere yol agabilmektedir. Nitekim
konuyla ilgili olarak yapilan c¢alismalarda, bu isletmelerden kaynaklanan gida
enfeksiyonu ve zehirlenmelerinin tiim vakalar i¢inde Onemli bir oranda oldugu
bildirilmistir (Cigerim ve ark., 1995; Griffith, 2000; Lee ve Hedberg, 2016; Brown ve
ark., 2017).

Bu tip isletmelerde toplum saglhigimi ilgilendiren iki temel kriter ortaya
cikmaktadir. Bunlardan ilki yemegin iiretilmesinden tiiketime sunulmasina kadar tim
asamalarda hijyen ve gida giivenliginin saglanmasi, ikincisi ise tiiketicilerin ihtiyaci
olan tim besin Ogeleri ile kalorinin karsilandigi ideal ve dengeli diyet

kompozisyonunun saglanmasidir (Bozdag, 2005).

Besinlerin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesi gida hizmeti veren
kuruluslarda calisanlarin hijyen ve sanitasyon bilgisiyle yakindan ilgilidir (Demirel,
2009). Gida tiretim ve servisi ile ilgili isletmelerde ¢alisan personelin 6ncelikle hijyen
ve sanitasyon konusunda egitilmis olmalar1, hijyenik kalitesi yiiksek gida iiretimi igin
onemlidir. Toplu beslenmeye yonelik olarak iiretim yapan ve servis hizmeti veren
kuruluslardaki c¢alisanlarin, personel hijyeni yaninda isletme hijyeni, alet-ekipman
hijyeni, hammadde hijyeni, temizlik ve sanitasyon uygulamalar,, c¢apraz
kontaminasyonlar, ¢ig ve pismis gidalarin muhafazasi, tasinmasi ve servise sunulmasi
asamalarinda nasil korunmalar1 gerektigi konularinda da bilgili ve egitimli olmalar

gereklidir (Atasever, 2000; Kiper ve Street, 2005; Giray ve Soysal, 2007).

Bu ¢alismanin amaci; son yillarda sayilart olduk¢a artan Van ilindeki hazir
yemek Tlreten isletmelerde c¢alisan personelin gida hijyen bilgi diizeylerini tespit
etmektir. Boylece Van’da oldukga genis bir tiiketici kitlesine hazir yemek servisi yapan
bu tiir isletmelerde calisan personelin hijyen konusundaki bilgi diizeyleri Olciilerek
konuyla ilgili mevcut durum tespit edilecek ve gerekli goriilen durumlarda egitimlerin
verilmesi tesvik edilecektir. Yapilan literatiir taramasinda Van’da bulunan gida
isletmelerinde ¢alisan personelin hijyen bilincinin dlgiilmesine yonelik bir ¢aligmaya
rastlanmamis ve bu ¢alisma boélgede hazir yemek iireten isletmelerde ¢alisan personelin

gida hijyen bilgi diizeyinin 6l¢giilmesine yonelik ilk calisma olacaktir.



2. GENEL BIiLGILER

Besinlerin hijyenik sartlar altinda iretilmesi ve bozulmadan tiiketicilere
ulastirilmas: gida giivenliginin saglanmasinda dikkatle tizerinde durulmasi gereken en
onemli konulardan birisidir. Hijyenik olmayan kosullarda iiretilen gidalara g¢esitli
kaynaklardan bulasan patojen ve patojen olmayan mikroorganizmalar, uygun ortam
bulduklarinda hizla ¢ogalarak gidalarin Kalitesinin bozulmasma, gida kaynakli
enfeksiyon ve zehirlenmelerin meydana gelmesine ve ekonomik kayiplara sebep
olmaktadirlar. Gida tiretimi yapan isletmelerde tretim sirasinda gerekli hijyen
kurallarina uyulmast ile etkili bir gida giivenligi ve kalite kontrol sisteminin
uygulanmasi, tretim sonucu elde edilen son iriiniin kontaminasyonunun ve bu
kontamine tirlinden kaynaklanan saglik problemlerinin 6nlenmesi yoniinden dnemlidir.
Bu 6nlemler ve uygulamalar ayni zamanda isletmeye hem ekonomik agidan hem de
zaman tasarrufu bakimindan ciddi katkilar saglamaktadir (Goktan ve Tungel, 1987; Inal,
1992; Civan, 1993; Yiicel, 1998). Gida isletmelerinde gergeklestirilen gida hijyeni
uygulamalarinin gida giivenligini etkileyen en 6nemli faktorlerden birisi oldugunun
kabul edilmesiyle, gida kirliliginden kaynaklanan risklerin 6nlenmesinde ¢alisanlarin
gida giivenligi egitimi almasi temel bir zorunluluk haline gelmistir (Regan ve ark.,
2016).

2.1. Gida Hijyeni

Geleneksel olarak “hijyen” terimi temizlikle iliskilendirilmistir ancak bu terim
cok daha genis kapsami olan bir kavramdir. Saglik tanrigasi anlamina gelen “Hygeia”
kelimesinden tiiretilen hijyen, “saghgr elde etmek i¢in uyulmasi gereken prensipler ve
uygulamalar” seklinde tanimlanmaktadir. Bu tanima gore gida hijyeni, halk sagligini
korumak i¢in gida ve gida Uretimi ile ilgili uyulmasi gereken tiim prensipler ve
uygulamalar olarak ifade edilebilir. Codex Alimentarius Commission (CAC) gida
hijyenini; “gida iiretim ve tiikketim zincirinin her asamasinda, gida giivenligini ve yasal
mevzuata uygunlugunu saglamak i¢in uyulmasi zorunlu olan biitiin kosullar ve

Onlemler” olarak tanimlamaktadir (Motarjemi, 2016).

Gida hijyeni, herhangi bir gida maddesinin temizligi ve hastalik yapan

etkenlerden tamamen arindirilmis olmast anlamima gelmektedir. Tiiketilen gidalar,



gidayi tiiketen insanlarin hastalanmasina neden olmamalidir. Gida hijyeni uygulamalar;
patojen mikroorganizmalardan kaynaklanan gida enfeksiyon ve intoksikasyonlarinin
Onlenmesi yoluyla halk sagliginin korunmasina, gida kdkenli hastaliklara iligskin tedavi
ve isgiicli kayiplarinin en aza indirilmesine, gidalarda bozulma ve kalite diisiikliigline
yol acan faktorlerin kontrol altina alinmasi ve 6nlenmesi yoluyla da kalite giivenliginin

saglanarak gida kayiplarinin 6nlenmesine hizmet etmektedir (Tayar, 2014).

Gida enfeksiyonlarin1 ve zehirlenmelerini 6nlemek icin, yiiksek riskli gidalarin
patojen mikroorganizmalar ile kontamine olmasi  6nlenmelidir.  Gidalarin
kontaminasyonunda en énemli noktalar ¢ig kirmizi et ve kanatli eti gibi hammaddeler,
gida iiretiminde ve servisinde goérev alan calisanlar, kus, sinek, kedi, kopek gibi
vektorler, toz ve ¢op gibi unsurlardir. Gida sektoriinde calisan personel, viicutlarinda
bulunabilecek Staphylococcus aureus gibi patojen mikroorganizmalar ile gida
tehlikelerinin ortaya ¢ikmasina neden olabilirler. Bu patojen etkenlerler ¢alisanlarin el,
tirnak, burun, yutak ve agiz gibi viicut kisimlarinda bulunabilir. Bu bakteriler insan
viicudunda bulunurken herhangi bir rahatsizlik vermemelerine karsilik gida veya
girdikleri diger insanlarin sindirim sisteminde cogalarak kendileri veya trettikleri
toksinler ile hastaliklara neden olabilirler. Gida isletmelerinde bulunabilecek kedi ve
kopek gibi hayvanlar ile kuslar, rodentler, hamambdcekleri ve insektler viicutlarinda,
ayaklarinda ve sindirim sistemlerindeki tehlikeli mikroorganizmalar1 gidalara
bulastirarak gida zehirlenmelerine neden olabilirler. Bu nedenle isletmelerde temizlik ve
dezenfeksiyon yapilarak bu tiir canlilarin gidalarla temas etmesi onlenmelidir. Ayni
sekilde isletmeyi, alet-ekipmani ve diretilen gidalart Clostridium perfringens gibi
patojenler ile kontamine edebilecek toz ve ¢cop gibi tastyici vektorlerin 1yi bir temizlik
ve dezenfeksiyon uygulamasi ile isletmeden uzaklastirilmas: gerekmektedir (Trickett,
2017).

Uretimde etkin bir hijyen kontroliiniin saglanmasi igin, isletmede gorevli
yonetici kadrosu da dahil olmak {izere biitiin personelin hijyen konusunda egitimli
olmasi gerekmektedir. Gegmiste goriilmiis ve halen de goriilmekte olan gida kaynakli
epidemik salginlar, daha ¢ok gida hijyeni ile ilgili temel prensiplerin bilinmemesi veya
uygulanmamasindan kaynaklanmaktadir. Hazir yemek endiistrisinde go6zlemlenen

eksikliklerin cogunun, isletmelerde calisan personelin egitim ve bilgi eksikligi ile



isletmedeki yetersiz temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalarindan kaynaklandigi
bildirilmistir. Bu nedenle, toplu beslenmeye yonelik yiyecek iiretiminde goriilebilecek
risklerin en aza indirilebilmesi veya tamamen ortadan kaldirilabilmesi i¢in bu tiir
isletmelerdeki hijyen uygulamalarinin titizlikle gerceklestirilmesi gerekmektedir (Sayn,
2007; Garayoa ve ark., 2011).

Hazir yemek hizmeti veren isletmelerde yapilan gozlemler, bu tiir isletmelerin
mutfaklarinin %60’indan fazlasinda sistematik olarak yanlis hijyen prosediirlerinin
uygulandigimi gostermektedir (Garayoa ve ark., 2011). Bu tip isletmelerdeki iyi
egitilmis personel eksikligi, personelin isletmede uygulanan HACCP (Hazards Analysis
Critical Control Points) gibi gida giivenligi uygulamalarma karst ilgisizligi ve
isletmedeki eksiklikleri gidermek i¢in gerekli olan ekonomik kaynaklarin yetersizligi
gibi nedenler gilivenli gida iiretiminin onilindeki en biiyiik ve dnemli engellerdir. Gida
isletmesi ¢aliganlarinin gida giivenligi ile ilgili tehlikelerin farkinda olmamasi en 6nemli
sorunlardan birisidir ve bu sorunu ¢ézmenin yolu da gida ile temasta bulunan tiim
calisanlarin basta kisisel hijyen olmak {izere tiim gida tehlikeleri ve hijyeni konusunda
Ozel egitim programlari ile bilgilendirilmelerinden geg¢mektedir (Demirci ve Ersoy,
2011; Garayoa ve ark., 2011).

Avrupa, Kuzey Amerika, Avustralya ve Yeni Zelanda gibi iilkelerde yapilan
caligmalardan elde edilen epidemiyolojik veriler, gida kaynakli hastaliklarin 6nemli bir
kisminin yanhs gida hazirlama uygulamalarindan kaynaklandigini  gostermistir
(Redmond ve Griffith, 2003). Bu nedenle; hammaddenin elde edilmesi asamasindan
itibaren tikketime kadar olan biitiin agamalarda gidalarin istenmeyen fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik tehlikeler ile kontaminasyonunun Onlenmesi veya bu
kontaminantlarin yasal limitlerin altinda tutulmasin1 amaglayan bir kontrol uygulamasi
olan gida giivenligi yaklasimina dikkatle uyulmasi gerekmektedir (Yorulmaz, 2002;
Sanlier ve Tun¢ Hussein, 2008).

Gidalarin elde edilmesi, islenmesi, depolanmasi ve dagitimi gibi asamalarin her
birinde gidanin 6zellikleri istenilen ya da istenilmeyen faktorlerden etkilenmektedir.
Yiiksek kaliteli ve giivenli gida elde etmek kadar gidalar1 ayni sekilde kalite
niteliklerinden kayip olmadan muhafaza edebilmekte 6nemli bir konudur. Kaliteli ve

giivenli bir sekilde tiretilen gidalar, uygun olmayan sartlarda muhafaza edilirlerse hem



kalite nitelikleri yoniinden kayba ugrarlar hem de tiiketiciler yoniinden giivenilir gida
olma oOzelliklerini yitirirler. Bu nedenle saglikli ve hijyenik sartlarda tiretildikten sonra
besinlerin uygun muhafaza yontemleri ile depolanmalar1 gerekmektedir. Bu amacla;
sogukta muhafaza, dondurarak muhafaza, 1si1l islem uygulamalar1 (pastorizasyon,
sterilizasyon, pisirme), Kurutma, yogunlastirma, tuzlama ve kiirleme gibi konvansiyonel
muhafaza yontemlerinin yani sira iyonize radyasyon, kimyasal maddeler kullanarak
muhafaza, vakum veya modifiye atmosfer ile ambalajlama, engeller teknolojisi ile
koruma, dogal koruyucu maddeler ile muhafaza ve antioksidan uygulamalar1 gibi
modern yontemler de kullanilmaktadir. Bunlara ilaveten atimli elektrik alan (pulsed
electric fields), ohmik 1sitma, yiiksek basing uygulamalari, yenilebilir kaplamalar,
enkapsulasyon yontemleri, 151K ve ses uygulamalar1 gibi gelecek vaat eden muhafaza
teknikleri de gida giivenligini saglamak amaciyla yogun bir sekilde arastirilmaktadir
(Rahman, 2007). Gida muhafazasinda kullanilan yontemler, liretim yapilan iilkeye,
muhafaza edilecek gidanin ¢esidine ve zamana gore degisiklikler gostermektedir. Gida
muhafazasinda uygun tekniklerin belirlenmesinde; muhafaza edilecek gidanin spesifik
ozellikleri, kalite nitelikleri ve kalite niteliklerinin nasil korunacag, iiretim ve muhafaza
maliyeti, muhafaza yontemlerinin gevreye verdigi ekolojik zararlar gibi bir ¢cok faktor
g0z Oniine alinmaktadir. Gida iiretiminde uygun muhafaza yontemlerinin kullanilmasi
dretim artisini  saglamanin  veya artan iretimi korumanmm en basta gelen

uygulamalarindandir (Eksi, 1992; Rahman, 2007).

Tiiketicilerin besin tercihlerini etkileyen bir¢ok faktor bulunmaktadir (Sekil 1).
Son yillarda bagta tarimsal ilag kalintilar1 olmak iizere genetigi degistirilmis gidalar gibi
konularda tiiketiciler tarafindan ciddi endiseler ve tepkiler ortaya konulmaktadir. Gida
tireticileri ve gida ile ilgili kanun yapici otoriteler bu tepkileri dikkate alarak gida
giivenligi konusundaki endiseleri gidermek i¢in ciddi onlemler almaya zorlanmislardir.
Gida giivenligi konusundaki en hassas gruplar kadinlar, gengler, aileler ile egitim ve
ekonomik yonden iist diizeyde olan tiiketici gruplaridir. Ancak gida mevzuati ile ilgili
resmi otoritelerin biitiin tiiketici gruplart i¢in risk analizleri yaparak giivenli gida {iretimi

icin gerekli yasal diizenlemeleri yapmalar1 gerekmektedir (Baker, 2003).

Son yillarda diinyanin degisik iilkelerinde meydana gelen gida giivenligi ile ilgili
endiseler (Dioksin, melamin, BSE, E. coli O157:H7, Listeria, Salmonella gibi),



tiketicilerin gida gilivenligi konusundaki endiselerinin artmasina neden olmustur.
Hukimetler bu durumlara gida giivenligi ile ilgili yeni yasalar ¢ikartarak tepki verirken,
gida tireten sirketler ise iiriin kalitesini iyilestirmek ve gida giivenligini garanti altina
almak icin yeni sistemler uygulayarak kendilerini ve tirettikleri gidalar1 garanti altina
almaya caligmaktadirlar. Bu durum biitiin gida tedarik zincirinde gida giivenligi ve
seffafligin1 saglayict bir etki gostermektedir (Beulens ve ark., 2005; Rovira ve ark.,
2006).

e Reklam | Gida Kalitesi | — | Giivensiz
o Tiiketici bilgisi ! e Mikroflora diizeyi
o Sosyal faktorler | Gida Giivenligi | « Patojenler
e Ekonomi faktorler ! e Mikrobiyal toksinler
o Tiiketici yas1 — | Gida Se¢imi | e Parazitler
e Medya bilgileri 7 e Toksik kimyasallar
¢ Gegmis deneyimler Sensorik 6zellikler e Radyoaktif tehlikeler
e TUtUM Besleyici ozellikler
e Beklentiler Fonksiyonal 6zellikler | « ‘ Gida ozellikleri ‘
1 Tiiketim kolaylig1
| Duygusal faktorler |

Sekil 1. Gida kalitesi, gida giivenligi ve gida tercihini etkileyen faktorler.

Tiiketiciler giderek artan bir sekilde sagliga uygun ve besleyici niteliklerini
kaybetmemis olan giivenli gida talep etmeye baslamislardir. Gida giivenligini olumsuz
yonde etkileyen tehlikeler sirasiyla biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeler seklinde
gruplandirilabilir (Bilici ve ark., 2008; Rovira ve ark., 2006) ve besin kKirliligine neden
olan bu etkenler, gidalarin kalitesini diisiirerek onlarin halk saglig igin tehlikeli hale

gelmesine neden olurlar (Donald, 1998).
2.1.1. Gida giivenligini etkileyen biyolojik tehlikeler

Gida giivenligini etkileyen en onemli risklerden birisi biyolojik tehlikelerdir.
Biyolojik risk, gida iiretiminin herhangi bir agamasinda gidalarin biyolojik ajanlarla
(tehlikeler ile) kontaminasyon olasilig1 olarak tanimlanabilir ki eger bu kontamine gida
tilketiciler tarafindan tiiketilirse saglik problemlerine neden olabilir. Her yasayan
organizma gidalarda kolonize olabilir ve bazen gida matriksinin i¢inde yasayarak ve
cogalarak kendileri veya iirettikleri toksik metabolitler araciligiyla o gidada bozulmaya

veya tiiketicilerde gida enfeksiyonlarina ve zehirlenmelerine yol agabilirler. Biyolojik



tehlikeler, fiziksel ve kimyasal risklere gore halk sagligi agisindan daha 6nemlidir ve
daha kotii sonuglara yol agarlar. Biyolojik tehlikeler kapsamli saglik sorunlarina neden
oldugundan, ¢ok sayida insan etkilenmekte, daha ¢ok akut semptomlar olusmakta ve

daha sik vaka bildirilmektedir (Rovira ve ark., 2006).

Biyolojik tehlikeler, makrobiyolojik tehlikeler ve mikrobiyolojik tehlikeler
olarak iki ana baglik altinda incelenebilir. Makrobiyolojik tehlikeler mikroskop
olmaksizin goriilebilen insektler ve kiiclik memeliler gibi tehlikelerdir. Bu canlilar gida
giivenligi i¢in mikrobiyolojik tehlikeler kadar yaygin ve ciddi riskler olusturmazlar.
Ancak, bu hayvanlar bazen dolayli olarak Salmonella spp. gibi patojenik bakterileri
tastyarak gidalar1 kirletebilirler. Bazi parazitler, biiylikliik 6nemli olmakla birlikte

mikrobiyolojik tehlikeler igerisinde siniflandirilmaktadirlar (Rovira ve ark., 2006).

Peynir, yogurt, ekmek gibi fermente {iriinlerin iiretiminde kullanilan starter
mikroorganizmalar gibi faydali tiirleri olsa da genellikle mikroorganizmalar gidalar
tizerinde bozucu etkiye sahiptirler ve patojen olanlar insanlar i¢in tehlikeli hatta 6limle
sonuglanabilen gida kaynakli zehirlenmelere neden olabilmektedirler. Kimyasal ve
fiziksel tehlikeler ile karsilagtirildiginda mikrobiyolojik tehlikelerin goriilmesi ve ortaya
¢ikmasi, gida tiretimi ve islenmesi sirasinda 1yi yapilandirilmis hijyen ve gida gilivenligi
uygulamalari ile kontrol altina alinabilen gesitli faktorlere ve etkilere baglidir. Temel
hijyen uygulamalar1 ve HACCP sistemi, gida iiretimi ile ugrasan sirketlerde etkili
toplam hijyen konseptinin bir parcasi olarak goriilebilirler. Gidalardaki mikrobiyolojik
tehlikeler, bakterilerin yaninda mikotoksin iireten kiifleri, protozoalari, virisleri ve

prionlar1 da icermektedir (Untermann, 1998; Anonim 1, 2010).

Mikrobiyolojik bulasanlar gidalarin i¢cinde dogrudan bulunabilecegi gibi, gidanin
hazirlanma, paketlenme, tasinma, depolanma ve servise hazirlanmasi gibi asamalarda da
gidalara bulasabilirler. Ayrica capraz kontaminasyonlar da Onemli bir bulagma
kaynagidir. Capraz bulagsma; mikrobiyolojik agidan giivenli ve temiz bir yiyecege, ¢ig
gidalar gibi kontamine iriinlerden veya diger kaynaklardan bakterilerin bulasmasi
seklinde tanimlanmaktadir. Capraz bulagsmaya neden olan diger besin dis1 kaynaklar
olarak; personel, kullanilan alet-ekipman, tezgahlar, temizlik bezleri ve siingerleri,
giysiler, kontamine veya kontaminasyon riski olan besinlerden siiziilen sivilar

sayilabilir. Capraz bulasmada gidaya temas eden personelin elleri, kullanilan ekipman
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ve ¢ig gidalar ana bulagma yollar1 olarak iizerinde durulmas: gereken 6nemli noktalardir

(Saglam ve ark., 2008; Tayar ve Yarsan, 2014).

Gida iiretim zincirinde hijyenik kosullarin yeterince saglanamamasi nedeniyle
besinlerde hizla iireyen mikroorganizmalar (kiifler, parazitler, viriisler, bakteriler)
biyolojik tehlikelerdendir. Besin kaynakli enfeksiyonlar, insanlarin besinleri tiiketmeleri
sonucu mikroorganizmalarin  viicutta ¢ogalmasindan (6rnegin; Salmonellozis)
kaynaklanmaktadir. Besin kaynakli intoksikasyonlar ise besin lizerindeki bakterinin
tirettigi toksinin besinler ile birlikte tiiketilmesi sonucu (6rnegin; Staphylococcal
enteretoksin) olusmaktadir (Donald, 1998; Ayhan, 2000). Biyolojik tehlikeler arasinda
degerlendirilen baslica organizmalar; bakteriler, virlisler, parazitler, kiifler, algler ve

prionlardir (Karaali, 2003; Pichhardt, 2004; Zhao ve ark., 2014).
Bakteriler

Gidalar, bakterilerin ¢ogalmalart ve gelismeleri igin uygun ortamlardir.
Insanoglu ¢ok eski zamanlardan beri su ve gidalarin tiiketilmesi yoluyla aldig1 gida
patojenlerinden dolayr 6nemli salginlar ve hastaliklara maruz kalmistir. Son yillarda
gida kaynakli hastaliklarin goriilme sikligi giderek artmistir. Amerika Birlesik
Devletleri Hastaliklarin Kontrolii ve Onlenmesi Merkezi (Centers for Disease Control
and Prevention/CDC) Amerika Birlesik Devletleri'nde (ABD) her yil 50 milyon
civarinda insanin gida kaynakli hastaliklardan etkilendigini, bunlardan 13.000 civarinda
insanin hastanede tedaviye alindigmni, bunlardan da 3.000 civarinda insanin hayatini
kaybettigini bildirmektedir. Giiniimiizde gelisen bilimsel ve teknolojik altyapiya ragmen
diinyada her yil ne kadar gida kaynakli intoksikasyon goriildiigii bilinmemektedir.
Bunun en Onemli nedeni, insanlarda goriilen enfektif ve toksik hastaliklarin
etiyolojisinin tamamen aydinlatilamamasi1 ve gida intoksikasyonlarindan etkilenen
insanlarin tamaminin tibbi kontrole gitmemesi ve hastalig1 kendiliginden atlatmasidir

(Fung, 2010; Law ve ark., 2015).

Gozle goriilemeyecek kadar kiigiik canlilar olan bakteriler, insanlarin el, deri,
tirnak ile gastrointestinal sistemlerinde, ¢evrede ve her tiirlii yiizeyde bulunan ve
yasayabilen varliklardir. Birgok bakteri tiirli insanlar i¢in patojen degildir ancak patojen

olanlarin sayist da oldukg¢a fazladir. Gidalarin iiretiminde veya olgunlastirilmasinda
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kullanilan starter kiiltlirler ve yararli bakteriler hari¢ patojen olanlarin bir kism1 gidalara
bulastiklarinda uygun kosullarda ¢ogalarak kendileri veya iirettikleri toksinler ile giday1
tilkketen insanlarda saglik sorunlarina yol agmaktadirlar. Bakterilerin gidalara baslica
bulasma yollar1 isletme c¢alisanlari, isletmede kullanilan alet-ekipman, kemirgen ve
hasereler, toz, toprak, su, evcil hayvanlar ve c¢oplerdir. Insanlar bircok zararh
mikroorganizmanm bulasma kaynagidir. Ozellikle gida isletmelerinde calisan
personelin deri, bogaz, burun, el, bagirsak ve diskis1 bol miktarda patojen ve patojen
olmayan bakterilerle yiikliidiir. Personelin viicudundan giysi, sa¢, sakal, yara, kesik,
catlak, yikanmamis eller, agiz ve burun ifrazati, konusma, Oksiirme, hapsirma ve

tukiirtik gibi yollarla gidalar bakterilerle kontamine olmaktadir (Bilici ve ark., 2008).

ABD’de genel olarak gida kaynakli hastaliklardan 31 adet etkenin sorumlu
oldugu ve hastaneye yatis ve 6liimlerin biiylik oranda bakteriyel etkenlere bagli oldugu
bildirilmistir. Bugiin diinyada goriilen énemli gida kaynakli bakteriyel intoksikasyon
etkenleri olarak  Escherichia coli O157:H7, Staphylococcus aureus, Salmonella
enterica, Bacillus cereus, Vibrio spp., Campylobacter jejuni, Clostridium perfringens ve
Shiga toksin {ireten Escherichia coli (STEC), Listeria monoctogenes ve Yersinia
enterocolitica tiirleri 6n plana ¢ikmaktadir. Bu gida kaynakli hastaliklar genellikle deniz
driinleri, kirmiz1 etler ve kiimes hayvan etleri gibi ¢ig veya az pisirilmis yiyeceklerin
tiiketilmesi ile bulagsmaktadir (Zhao ve ark., 2014; Law ve ark., 2015). Bunlarin yaninda
her yil firsatg1 ve yeniden ortaya c¢ikan bakteriyel gida patojenleri de (Aeromonas
hydrophila, Brucella abortus, Cronobacter sakazakii, Plesiomonas shigelloides,
Klebsiella pneumonia, Enterobacter cloacae, Citrobacter freundii) binlerce tiiketiciyi
etkileyerek ciddi saglik sorunlarina yol agmaktadir (Saglam ve Seker, 2016; Bhunia,
2018).

Mutfaklarda kullanilan bigak ve rendelerin Salmonella enterica ve E. coli
O157:H7 bakterilerini bazi sebze ve meyvelerin dilimlenmesi asamasinda bulastirma
oranlar1 {izerine yapilan bir ¢alismada, bu ekipmanlarin patojenleri énemli oranlarda
gidalara bulastirabildigi bildirilmistir. Bu nedenle ¢ig iirlinlerin dilimlenmesi,
dogranmas1 veya rendelenmesi gibi islemlerden sonra kullanilan bigak ve rende gibi
ekipmanlarin uygun sekilde sterilize edilmeleri gerektigi ifade edilmistir (Erickson ve
ark., 2015).
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Gida kaynakli hastaliklarin Onlenmesi ¢iftlikten sofraya tiim gida tiiretim,
hazirlama ve servis siireclerinde gidalarin dikkatli bir sekilde islenmesine ve gida
maddelerine mikrobiyel bulagsmay1 6nleyen veya uygun limitlere kadar diisiiren sistem
veya teknolojilerin uygulanmasma baghidir. Gidalara patojen mikroorganizmalarin
bulagsmasini onlemek icin isletmelerde gergeklestirilecek uygulamalar genellikle her
patojenin kendisine 0zel olarak degismektedir. Ancak, giinlimiizde ticari gida
isletmelerinde HACCP, GMP (Good Manufacture Practice) ve GHP (Good Hygienic
Practice) gibi sistemlerin uygulanmasi, gida kaynakli bakteriyel infeksiyonlarin ve
toksikasyonlarin 6nlenmesinde veya minimum seviyeye indirilmesinde ¢ok 6nemlidir
(Saglam ve Seker, 2016) .

Viriisler

Virlisler, biiyiikliikleri 15 ile 400 nm arasinda degisen c¢ok kiiciik
mikroorganizmalar olup bitkiler, hayvanlar ve insanlarda hastaliklara eden olabilirler.
Her virlis grubunun kendine 6zgii bir konake¢1 araligr ile hiicre tercihi vardir. Virisler,
ornegin enfekte bir kisi Oksiirdiiglinde disar1 atilan damlaciklar yoluyla, bagirsak
viriisleri ile enfekte olmus kisilerin diskilariyla, cinsel iliski yoluyla veya kan temasi
gibi yollar ile bulasabilirler. Zoonoz nitelikteki viriisler ile enfekte olmus hayvanlar,
sivrisinek ve artropodlar da bulasmada vektor olarak rol oynamaktadirlar (Koopmans ve

Duizer, 2004).

Gida kaynakli viral enfeksiyonlarda en belirgin olan virtis tiirleri, barsak kanalini
kaplayan hiicrelere bulagsan ve diskiyla disar1 dokiilerek veya kusma yoluyla yayilan
virtislerdir (Koopmans ve Duizer, 2004). Diinyada yaygin olan gida zehirlenmelerinin
bakteriyel kaynakli olmayanlarinin genellikle viral kokenli oldugu diisiiniilmektedir. Bu
tip gida enfeksiyonlarina yol agan viriislerin besinlere bulagsmasi daha ¢ok kirli sular ve
enfekte kisiler vasitasiyla olmaktadir. Kirli sularin tarimsal sulamada kullanilmasindan
dolay1 viriislerle kontamine olmus meyveler ve sebzeler ile yine kirli sularda avlanmis
kabuklu deniz mabhsiilleri, enfeksiyonlarin yayilmasindaki en 6nemli etkenlerdendir.
Besin kaynakli enfeksiyonlarla iligkili olarak onemli olan viriisler, Norwalk viriisi,
Rotavirus, Astrovirus, Enterik Adenovirus, Sapovirus, Koronavirus, Aichivirus, Hepatit

E ve Hepatit A viriisleridir (Bas, 2004; Koopmans ve Duizer, 2004).
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Enfeksiyon etkeni olan viriisler hiicre i¢ine girdikten sonra tiremeleri i¢in gerekli
olan molekiilleri konake¢1 hiicreye sentezlettirerek cogalmakta ve genellikle konakgi
hiicreyi pargalayarak serbest kalmaktadirlar. Bu olusan yeni viriisler de yeni konakgi
hiicreleri aym sekilde tekrar enfekte ederek enfeksiyonu zincirleme devam
ettirmektedirler (Aksit, 1991). Viral kokenli gida enfeksiyonlari bakteriyel gida
enfeksiyonlarindan; hastalig1 olusturmak i¢in sadece birka¢ etkenin yeterli olmasi, viral
etkenlerin enfekte kisilerin diskilarinda ¢ok yiiksek sayilarda (10! adet/g) bulunmast,
viriislerin ¢ogalmalar1 i¢in belirli canli hiicrelere ihtiyaglarinin olmasi, sadece gida
matriksi ve su bulunan ortamda cogalamamalari, gida kaynakli virlislerin konagin
disinda tipik olarak oldukga stabil ve aside dayanikli olmalar1 gibi 6nemli farkliliklardan
dolay1 ayrilmaktadir (Koopmans ve Duizer, 2004).

Gida ve su kaynakli virilis enfeksiyonlar1 insanlardaki hastalik nedenleri olarak
gittikce daha fazla taninmaktadir. Bu artis kismen diinya ¢apinda yiiksek riskli gidalarin
mevcudiyetine yol agan gida isleme ve tiketim modellerinde meydana gelen
degisikliklerle aciklanmaktadir. Gidanin tek bir kaynaktan veya tek bir gida ustasi
tarafindan kontamine olmasi nedeniyle biiyiik salginlar meydana gelebilmektedir. Cok
sayida fekal-oral yolla bulasan viriis olmasimna ragmen, gida kaynakli bulagma
vakalarinin ¢ogundan Norwalk benzeri kalisiviruslar ile hepatit A viriisliniin sorumlu
oldugu diisiiniilmektedir. Bu iki tip virlis, insandan insana veya dolayl olarak viriis
iceren diski veya kusmayla kirlenmis gida, su veya fomitler araciligiyla
bulasabilmektedir. Norwalk ve hepatit A virlisiinden kaynaklanan biiylik gida kaynakl
salginlarin Avustralya’daki istiridye ve portakal suyunun kirlenmesinden kaynaklandigi
bildirilmistir. Viral enfeksiyonlar genellikle yaslilarda daha ciddi semptomlarla etkili
olmaktadir. Geleneksel olarak bazi gidalardan viral enfeksiyonlar daha fazla bulagsa da
hemen hemen biitiin gidalardan viral etkenler insanlara bulagabilmektedir (Fleet ve ark.,

2000; Koopmans ve ark., 2002).

Viral kokenli enfeksiyonlart nlemenin en etkili yolu yiyecek iiretimi yapan
isletmelerde calisan personelin el temizligi basta olmak lizere kisisel hijyene Gzen
gostermeleridir. Digki ile kirlenmis ellerin temas1 yoluyla gidalara bulasan viriisler viral

enfeksiyonlarin temel kaynagidir. Ayrica yiyecek iiretimi yapan isletmelerde kullanilan
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suyun hijyenik kontroliiniin yapilmast ve bu tip isletmelerde mutlaka icme suyu

kalitesinde suyun kullanilmas1 6nem tagimaktadir (Bas, 2004).
Parazitler ve Protozoonlar

Beslenmek ve yasamak i¢in yasam dongiisiinde bir ara konakgiya veya
konakgiya ihtiya¢ duyan canlilara parazit adi verilmektedir. Parazitler konak¢i olarak
insan ve bazi hayvan tiirlerini tercih etmektedirler. Kontamine olmus gida ve sular ile
insanlara bulasan parazit ve protozoonlardan en bilinen tiirler Entamoeba histolytica,
Taenia saginata, Taenia solium, Giardia lambia, Toxoplasma gondii, Trichinosis gibi

parazitlerdir (Cigerim ve Beyhan, 1994).

Farkli kaynaklardan elde edilen veriler, zoonotik parazitlerden kaynaklanan
insan hastaliklarinin her yil milyarlarca dolar ekonomik kayip ile verimlilik ve
sakatliklardan kaynaklanan ciddi sorunlara yol actigini gostermektedir. ABD’de
konjenital toksoplazmozise bagli insan hastaliklarindan kaynaklanan kaybin yillik 0.4-
8.8 milyar dolar civarinda oldugu bildirilmektedir. Cig ve az pismis enfekte domuz ve
sigir eti ile bulasan teniazis/sistiserkozis, T. solium ile enfekte domuz etlerinin
tilkketilmesi ile bulasan sistiserkozis, ¢ig veya az pismis domuz etlerinin tiiketilmesi ile
bulasan trisinellozis (Trichinella spiralis) ve Opisthorchis viverrini enfeksiyonlari ciddi
maliyetler getiren ve 6nemli saglik problemlerine yol agan paraziter enfeksiyonlarin
basinda gelmektedir. Yiyecekler, bu parazitlerin insanlara bulagsmasinda 6nemli bir
aractir. Mevcut halk sagligi maliyeti hesaplamalari, halk sagligi aragtirmalar1 ve
planlamalarinda paraziter hastaliklara yeterince dnem verilmedigi goriilmektedir. Diyet
tercihleri ve yiyecek hazirlama uygulamalari parazitler ile kirlenmis yiyeceklerin
tiikketilme olasiligini etkilemektedir. Cig veya az pismis et, kiilmes hayvanlar1 ve deniz

tirtinlerini tiiketmek riski arttirmaktadir (Roberts ve ark., 1994).

Diinya capinda yaygin gida kdkenli protozoal hastaliklara yol acan tiirler olarak
Toxoplasma, Cryptosporidium, Giardia ve Cyclospora 6n plana ¢ikmaktadir. Bu
tirlerin su kaynakli ve gida kaynakli hastaliklara neden olma potansiyelinin oldugu
kanitlanmistir. Cryptosporidium, Giardia ve Cyclospora taze gidalarin hazirlanmasinda,
1is1l islem gormemis gidalarin tiiketilmesinde ve yemeye hazir yiyeceklerin servis

edildigi catering uygulamalarinda potansiyel bir risk faktorii olarak 6nemlidir. Ancak bu
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etkenler 1s1l islem gormiis gidalar ile uygun su aritma islemi goérmiis igme sularinda bir

tehlike olusturmazlar (Dawson, 2005).

Gelismekte olan iilkelerde, bakteri ve parazitler gibi biyolojik kirleticiler de
bliyiik oranda digki ile kontamine olmus gida, su, tirnak ve parmaklar yoluyla
bulagsmakta ve gida kaynakli hastaliklarin ana nedenlerini olusturmaktadirlar. Kisisel
hijyeni zayif olan gida isleyicileri bakteri ve parazitlerden kaynaklanan gida kokenli
enfeksiyonlarin asil kaynaklar1 olabilirler. Nijerya’da 168 gida isleyicisinin digki, idrar
ve tirnaklarimin bakteriyel ve paraziter yonden incelendigi bir arastirmada; bir ¢ok
patojenin yaninda deneklerin digki  O6rneklerinde A. lumbricoides (%14.9), T.
trichuria (%1.8), S. starcolaris (%3.0), E. histolytica (%10.7), G. lambilia (%1.8), S
mansoni (%1.2) ve Taenia tiirleri (% 4.8) parazitleri tespit edilmistir. Arastirmacilar,
gida isi ile ugrasan biitiin igsletmelerin personellerini aktif hastaliklar yoniinden saglik
taramasindan gecirerek hasta olanlarin tedavi olmasinin saglanmasi gerektigini ve
personelin iyi personel/is yeri hijyeni uygulamalari konusunda diizenli olarak egitilmesi

gerektigini bildirmislerdir (Ifeadike ve ark., 2012).

Besin zincirinde paraziter/protozoal enfeksiyonlarin kontrolii i¢in; yemek servisi
ve catering endiistrisinde iy1 hijyen uygulamalarinin takip edilmesi, tarimsal alanlarin ve
insan kaynakl atiklarin 1y1 yonetilmesi yoluyla kistlerin ve oositlerin yayilmasinin en
aza indirilmesi, ayrica bu etkenlerin su tedarikgileri ile taze gida tirtinleri kullanan veya
tireten sektorlerin HACCP planlarinda alinabilecek onlemler ile elimine edilmeleri

gerekmektedir (Dawson, 2005).
Prionlar

Prionlar, hayvanlardaki sinir dokularinin bilesenlerine giren proteinler olup
hiicre yapisinda bir organizma veya viriis degildirler. Prionlarin meydana getirdigi
hastaliklarin dogasinda, hastanin merkezi sinir sisteminde hasar meydana gelmesi
bulunmaktadir. Bu hasar sonucunda, beyinde prion gibi anormal yapidaki proteinler

birikmekte ve rahatsizlik meydana gelmektedir (Bas, 2004).

Insanlar1 ve bazi hayvanlari etkileyen dejeneratif serebral hastaliklar, uzun

yillardir gozlenmektedir. Omurgalilarda bu hastaliklarin bulasic1 bir grubu, bulasici
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siingerimsi ensefalopatiler olarak bilinmektedir. 1980'lerin ortalarinda, Ingiltere'de bu
hastaliklardan biri, sigir slingerimsi ensefalopati hastalig1 salgini
gorilmistiir. Hastaligin insanlara bulagsmasindan siiphelenilmis ve daha sonra sigirlarda
ve insanlarda hastaligin daha viriilent bir sekli goriilmiistiir. Bu, sigirlardan elde edilen
tim driinlerin giivenligi konusunda Onemli bir endise yaratmistir (Carruthers ve

Carruthers, 2002).

Deli dana hastaligi olarak da bilinen BSE etmeni de protein yapisindaki
bilesikler olarak tanimlanmakta, kesin olarak ispatlanamamakla birlikte insanlara
kontamine sigir eti ile bulasilabildikleri ileri siiriilmektedir. Hastaligin hayvanin kas
dokulari ile taginma ihtimalinin diistik oldugu ancak beyin, sakatat ve jelatinde bulunma
ihtimalinin oldugu ve konserve iiretiminde uygulanan 1sil islem uygulamasinda bile
tahrip olmadigi belirtilmektedir. Bundan dolayr eger ki gida hammaddesinde
bulunuyorlarsa prionlar1 daha sonra yok edebilecek teknolojik bir siire¢ veya yontem
bulunmamaktadir. Tiiketiciler agisindan en biiyiik risk, kesimhanelerdeki islemler
sirasinda hayvanin merkezi sinir sistemi dokusu tarafindan et ve et {riinlerinin

kontamine olmasi potansiyelidir (Karaali, 2003; Bas, 2004).

Avrupa Birligi (AB); hayvanlarla bulasan tiim siingerimsi ensefalopatilerden
kaynaklanan biitiin hayvan ve insan sagligi risklerini hedef alan, tiim iiretim zincirini
yoneten ve ayrica canli hayvan ve hayvansal iriinler pazarina da uygulanabilen
kapsamli bir dizi kati1 onlemler getirmistir. Ayrica sigir, koyun ve Kegilerde bulasici
slingerimsi ensefalopatilerin izlenmesi igin kapsamli kurallar konulmustur. Bulasici
siingerimsi ensefalopatilerin 6nlenmesi, kontrolii ve ortadan kaldirilmast i¢in yem
yasagi, risk materyallerinin kaldirilmasi ve siirveyans programlari ii¢ temel onlemdir.
AB, BSE’ye karsi miicadelesinde 6nemli ve etkin adimlar atmis ve bu vakalarinin
sayisinda tutarl bir diisiis saglamistir. BSE’de goriildiigii gibi insan ve hayvan saglig
arasindaki hastalik gegisi, hastalikla miicadele etmek i¢in veterinerlik ve insan tibbini

birlestiren bir yaklagima ihtiya¢ duyuldugunu géstermektedir (Van Dyck ve ark., 2013).
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Algler

En yaygin gorillen zararli alglerden kaynaklanan hastaliklar, ciguatera
zehirlenmesi, paralitik kabuklu deniz iirtinleri zehirlenmesi, norotoksik kabuklu deniz
tirtinleri zehirlenmesi, amnezik kabuklu deniz {riinleri zehirlenmesi ve diyaretik
kabuklu deniz firiinleri zehirlenmesidir. Her ne kadar bu zehirlenmeler farkli toksin
veya toksin tiirevlerine maruz kalmaktan kaynaklansa da, klinik semptomlarin birgok
ortak yanlar1 bulunmaktadir. Gida kokenli alg zehirlenmelerinde toksin veya toksin
tiirevlerine maruz kalma, balik ve kabuklu deniz hayvanlarinin tiiketimi ile meydana
gelmektedir. Zararli alg iiremesi kaynakli hastaliklarin teshisi i¢in rutin klinik testler ve
maruz kalma i¢in bilinen bir panzehir yoktur. Bu hastaliklardan kaynaklanan zehirlenme
riski yerel balik¢ilik, gida ve turizm sektorlerini olumsuz yonde etkileyebilmektedir. Bu
nedenle, hastaligin 6nlenerek insan ve halk sagligi risklerini en aza indirmek igin gerekli

onlemlerin alinmasi biiylik 6nem tagimaktadir (Grattan ve ark., 2016).

Algler arasinda Cyanobacteria (mavi-yesil alg) ve Pyrrophyta (dinoflagellatlar)
cinslerinde bulunan baz1 tiirler, diger baz1 canhlar i¢in toksik bilesikler
iiretebilmektedir. insanlara su iiriinleri yoluyla gecen bu toksinler farkli zehirlenme
tipleri ve semptomlarmin ortaya c¢ikmasina neden olurlar. Alg toksinleri yiiksek
sicakliklara ve asiditeye dayaniklidir. Ciguatera toksini de (Ciguatoxin) ¢ok sayida
balik zehirlenme vakasinin etkeni olarak bilinmektedir (Donald, 1998; Karaali, 2003).

Son yillarda ABD’de her zamankinden daha fazla alg kokenli zararli zehirlenme
olaylar1 gbzlemlenmistir. Bilim adamlar1 alg zehirlenmelerinde yer alan fazla sayida alg
tiirli tespit etmisler, daha fazla toksin tipi ortaya ¢ikartmislar, bu durumdan daha fazla
balik¢ilik kaynagi etkilenmistir. Alg vakalarindaki artisin gergek bir artis m1 oldugu
yoksa tespit metotlarindaki gelismelerden mi kaynaklandigi tam olarak belli degildir.
Bu tip alg kokenli zehirlenmelerin tiim diinyada yilda yaklasik 60.000 vakaya yol actig1
bildirilmektedir. Algler ve toksinlerinden kaynaklanan zehirlenmelerden sadece
mikroalgler sorumlu tutulurken daha sonra makroalgler de (yosunlar) bu kapsama
alinmigtir. Uredikleri habitatlarda oksijeni tiiketerek diger tiirlerin {iremesini engelleyip
ekosisteme zarar veren algler, Urettikleri toksinler ile balik ve diger deniz canlilarini
zehirlemekte, balik ve deniz kabuklularin tiikketen insanlar da bu zehirlenmelere maruz
kalmaktadir (Hoagland ve ark., 2002).
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Funguslar

Funguslar; bitkiler aleminin sap, yaprak ve koklerden olusmayan iiyeleridir.
Fotosentez yapmaya yarayan yesil klorofil pigmentine sahip degildirler. Funguslar
kiifler, mayalar ve yenilebilen mantarlar da dahil olmak {iizere ¢ok cesitli formlar
sergilerler. Gidalara bulagsma ve halk sagligi yoniinden tehlikeli olabilme agisindan

bunlardan maya ve kiifler 6nemli iki gruptur (Hayes, 2013).

Funguslarin tekli hiicre seklinde gelisenleri maya, birbiriyle temas eden hiicreler
seklinde hifsel ve filamentdz yap1 gosterenleri kiif, makro yapida olanlar1 da sapkali

mantarlar ad1 verilen gruplarda incelenmektedirler (Tayar ve Yarsan, 2014).

Kiif ve mayalar bir¢ok 6zellikleri ile birbirlerine ¢ok benzemektedirler. Her iki
gruptaki tiirler de pH, diisiik su aktivitesi ve soguga dayanikli olup oksijensiz
ortamlarda yasayamazlar. Yiyeceklerin i¢inde veya yiyeceklerin yiizeyinde
tireyebilirler. Ortamin oksijen miktari, Oksidasyon Rediiksiyon potansiyeli (OR), pH ve
inhibitdér maddeler (yumurtadaki lizozim ve konalbumin, siittteki laktenin ve degisik
baharatlardaki yag asitleri) gibi faktorler liremelerini ve ¢ogalmalarmi etkilemektedir

(Hayes, 2013; Tayar ve Yarsan, 2014).

Maya ve kiifler disiik su aktivitesine sahip olan kurutulmus, tuzlanmas,
sekerlenmis ve dondurulmus gidalarda ¢ogalabilmektedirler. Bakterilerin iireyemedigi
sogutulmus ve dondurulmus yiyeceklerde iireyebilmektedirler. Isitilmakla sporsuz
bakteriler gibi kolayca Olmelerine karsilik konid ve askosporlular sporlu bakteriler
kadar 1s1tya direngli olabilmektedirler. Maya ve kiiflerle miicadelede gidanin hava ile
temasimin  kesilmesi (vakumlu ambalajlama gibi uygulamalar) c¢ogalmanin

onlenmesinde 6nemli bir uygulamadir (Tayar ve Yarsan, 2014).

Bazi maya tiirleri sarap, bira, ekmek gibi fermente gidalarin {iretiminde
kullanilmasma karsilik, regel, meyve suyu, bal, et ve sarap gibi bir¢ok gidanin
bozulmasina da neden olan etkenlerdir. Benzer sekilde bazi kiif tiirleri peynir gibi
gidalarda starter kiiltiir olarak kullanilmasina karsilik, gidalarda iireyerek onlarin kalite
niteliklerini olumsuz yonde etkileyebilmektedirler. Mikroskobik kiif sporlar1 atmosferik

toza yapisabilirler ve gida isletmelerinde iiretilen gidalara bulasabilirler. Isletme
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ortamindan rutubetin uzaklastirilmast ve tam bir temizlik/dezenfeksiyon yapilmasi

isletmenin kiiflerden arindirilmasinda ¢ok énemlidir (G6ktan ve Tungel, 2010).

Tablo 1. Gidalarda bulunan 6nemli maya ve kiif cinsleri (Goktan ve Tungel, 2010).

Ozellik Cins
Saccharomyces
Askospor olusturan mayalar Schizosaccharomyces
Hanseluna
Candida
Askospor olusturmayanlar Rhodotorula
Trichosporon
Aspergillus
Penicillium
Geotrichum
Alternaria
Rhizopus
Hifalar1 bolmeli olanlar Mucor
Thamnidium

Hifalar1 bolmeli olanlar

Kiifler bitki, yem ve gida maddeleri ilizerinde geliserek uygun sartlar altinda
mikotoksinler olarak bilinen kimyasal maddeleri tretirler. Genellikle Aspergillus,
Penicillium ve Fusarium gibi cinsler tarafindan iiretilen mikotoksinler, bu canlilarin
sekonder metabolitleri olup, insan ve hayvanlarda toksik etkileri olan diisiik molekiil
agirhikl  organik bilesiklerdir. Kimyasal yapilar1 biiyilkk oranda degisebilen bu
bilesiklerin bazilar1 insan ve hayvan saglig: lizerinde ¢ok ciddi zararli etkiler meydana

getirebilmektedir (isleyici, 2017).

HACCP uygulamasinda genellikle kiiflerin kendileri degil, olusturduklari
mikotoksinler “tehlike” olarak tanimlanmaktadir. Mikotoksinler, besin ve yemlerde
dogrudan kiif bulagmasi ve gelismesi sonucu olusabildikleri gibi, mikotoksin igeren
yemle beslenen hayvanlarin et, siit ve yumurtalarinda dolayli olarak da
bulunabilmektedirler (Walker ve ark., 2003; Bas, 2004).

Gida hijyeni agisindan oOnemli olan baslica mikotoksinler; aflatoksinler,
okratoksin A, patulin, rubratoksinler, sitreoviridin, fumonisinler, sterigmatosistin,
trikotesenler ve zearalenon’dur (Karaali, 2003; Bas, 2004; Tayar ve Yarsan, 2014).

Zararli mikotoksinlerin insan saghigi tizerinde c¢ok ciddi akut (ani Oliim, istasizlik,
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solunum giigliigli, burun akimntisi, durgunluk, kansizlik, Oksiiriik, kanli siirgiin,
cirpinmalar, bitkinlik, akut karaciger hasari, doku ve organlarda kanamalar), subakut
(sarilik, hematom, kanamali barsak yangisi, trombosit azalmasi, karaciger fonksiyon
bozukluklar1 ve nekrozu, pihtilasma mekanizmasinin bozulmasi) ve kronik (teratojenik,
mutajenik, karsinojenik etkiler, bobrek hasarlari karaciger kanserleri, bagisiklik sistemi
bozukluklar1) etkileri bulunmaktadir. Bu nedenle gidalardaki zararli mikotoksinlerin
varligini yasal limitlerin altinda tutmak igin gerekli tedbirlerin hammaddeden
baslanarak biitiin iiretim asamalarinda alinmasi gerekmektedir (Goktan ve Tungel, 2010;

Tayar ve Yarsan, 2014).

Mantarlarin neden oldugu hastaliklarin artmasi ve yayilmasindan dolayi, son
yillarda calisanlarin saatlerce zaman harcadigi isletme ortamlarinda kiif sporlari
konsantrasyonlarinin aragtiriimasi, dikkate deger bir énem kazanmustir. Ozellikle
Aspergillus ~ ve  Penicillium  sporlarmin  ¢alisma  ortamlarinda  havadaki
konsantrasyonlariin asir1 yiikselebildigi ve ¢alisanlarda alerjik reaksiyonlardan akciger
hastaliklarina kadar farkli rahatsizliklara neden olabildigi bildirilmektedir (Palmas ve
Meloni, 1997).

Bunlara ilaveten insanlarda biiyiik mantarlardan (sapkali mantarlar) kaynaklanan
ciddi zehirlenmeler de goriilebilmektedir. Canlilarin ¢esitli doku ve organlar {izerinde
Ozel etkileri olan ¢ok sayida etken madde iiretebilen fazla sayida mantar cesidi
(Amanita, Inosibe, Psilosibe, Klitosibe) bulunmaktadir. Etkilerine gore de hiicre zehiri
tiretenler, alyuvarlari pargalayanlar, sinir zehirleri, halusinojenik etkili olanlar, mide-
barsak zehirleri, disiilfliram benzeri etkisi olanlar ve karsinojenik etkili olanlar seklinde
gruplandirilmaktadir. Bunlarin zararli etkilerinden korunmak i¢in 6zellikle hazir yemek
endiistrisinde yemek hazirlayanlarin bilinen kiiltlir mantarlarin1 kullanmasi en iyi

¢oziimdiir (Tayar ve Yarsan, 2014).
2.1.2. Kimyasal tehlikeler

Tarimda gergeklesen “Yesil Devrim” ile 6zellikle gelismekte olan iilkeler basta
olmak {iizere tiim diinyada tarimsal liretimde belirgin bir artis saglanmis olsa da, suni
giibre ve pestisitlerin yaygin ve yogun bir sekilde kullanimi ciddi halk sagligi ve gevre

sorunlarina neden olmustur (Pimentel, 1996). Bugiin diinyada on binlerce kimyasal
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madde iiretilmekte veya endiistriyel islemler sonucunda istenmeden ortaya ¢ikmaktadir.
Uretilen kimyasal maddeler ¢ok farkli alanlarda degisik amaglarla kullanilmaktadir.
Kimyasal maddelerin yogun ve kontrolsiiz olarak kullanildig1 alanlardan birisi de gida
enddistrisidir. Gida iiretiminde kontrolsiiz ve yogun Kimyasal madde kullanimi, halk
saglig1 agisindan ¢ok ciddi saglik sorunlarina yol agabilmektedir. Kimyasal maddelerin
her alanda kontrolsiiz ve asirt kullanimmin yarattig1 ciddi saglik ve g¢evre sorunlart,
toplumlarda kimyasal maddelere karsi tepkileri artirmaktadir. Ayrica endiistrilesmeye
bagli olarak yan iirlin seklinde olugsan kimyasal maddelerin neden oldugu ¢evre kirliligi

de insanlarin bu duyarliligini artirmaktadir (Erkmen, 2010).

Tarim ve sanayi alaninda kullanilan kimyasallar, toksik madde ve kalintilar,
cevresel kontaminasyonlar ve gida katkisi olarak kullanilan kimyasallar besinlerin
kimyasal kirliligine kaynak teskil etmektedir. Gida maddelerinde istenmeden bulunan
ve varliklar1 ve miktarlart halk sagligi agisindan ciddi problemlere yol acan kimyasal
maddeler “kimyasal tehlikeler” olarak isimlendirilmektedir. Kimyasal tehlikeler
icerisinde ilk ve en Onemli grubu tarimsal kimyasallar (insektisitler, fungisitler,
pestisitler, rodentisitler, suni giibreler) ve ¢iftlik hayvanlar1 tiretiminde kullanilanlar
(pestisidler, antibiyotikler, biiyiime hormonlari, gelismeyi arttiricilar) olusturmaktadir.
Bunlara ilaveten agir metaller, hormon kalintilari, deterjan/dezenfektan kalintilari,
mikotoksinler, nitrat/nitritler ve koruyucu kimyasallar gibi maddeler de gida giivenligi
acisindan ciddi risk olusturan kimyasal bulasanlardir. Uretimi, cesitleri ve kullanimlar
giderek artan kimyasal maddelerin hayvan, bitki ve ¢evre gibi farkli alanlardaki yogun
kullanimi, halk sagligi sorunlarini her gecen giin daha da 6nemli bir hale getirmektedir
(Donald, 1998; Bilici ve ark., 2008; Sancak ve ark., 2019).

Gida endiistrisinde gidalarin iglenmesi sirasinda besinlerle temas eden ekipman
ve yiizeylerde zararli kimyasal madde kalmtilari bulunmamalidir. Isletmelerin
sanitasyon ve temizligi ile alet-ekipmanin bakiminda kullanilan kimyasallar, pest
kontroliinde faydalanilan pestisitler ve gida iiretiminde katki maddesi olarak kullanilan
katki maddeleri yasal ve bilimsel limitleri agsmayacak oranlarda kalinti birakmalidir.
Dogal toksik maddeler gidanin kendi biinyesinde gida isleme prosesleri sirasinda
meydana gelebilmekte veya gidanin mikroflorasinda bulunan tiirler tarafindan tiretilerek

gida igine birakilabilmektedir. Mikotoksinler, deniz {irlinleri ve mantar toksinlerinin her
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biri i¢in belirli tolerans diizeyleri bulunmaktadir. Bu toksik maddelerin besinlerde
kalintt limitlerinin sagliga zararli olmayacak seviyelerde olmasi gerekmektedir.
Ozellikle mikotoksinlerdeki onemli problem, bu toksik kimyasallarm tarim
tirtinlerindeki kiif metabolizmasi sonucu olusmasidir. Mikotoksin ile yogun bir sekilde
bulasmis gidalarin tiiketilmesi akut toksisiteye veya kronik hastaliklara sebep
olmaktadir. Halk saglig1 i¢in 6nemli diger bir toksik kimyasal grubu ise agir metallerdir.
Gidalan kirleten cevresel kontaminantlarin en Onemlilerinden olan agir metaller
genellikle kronik etkili olup uzun siirede tiiketiciler i¢in ciddi saglik sorunlarina yol
acmalari ile dikkat gekmektedir. Birgok kimyasal toksik madde gidalara uygulanan 1sil
islem uygulamalarindan etkilenmez ve gidalardaki seviyelerini korur. Bu nedenle gida
tireticilerinin hammaddeden baglayarak biitiin {iretim siireglerinde gidalarin toksik
kimyasallarla bulasmasini 6nlemek icin gerekli onlemleri almalart gerekmektedir

(Donald, 1998; Bilici ve ark., 2008; Bas, 2004; Erkmen, 2010; Oztiirk, 2012).
2.1.3. Fiziksel tehlikeler

Gidalara bilerek veya bilmeyerek gida degeri olmayan yabanci maddelerin
karismas1 ile olusan kirlenme tiriine fiziksel kirlilik adi verilmektedir. Fiziksel
tehlikeler bir gidanin igeriginde normal sartlarda olmamasi gereken ve gida
tiketildiginde insanlarda saglik problemlerine yol agabilen fiziksel materyaller olarak
da tamimlanmaktadir (Donald, 1998; Bilici ve ark., 2008; Yarsan ve Tayar, 2014).

Bu yabanci maddeler bazi durumlarda zararli mikroorganizmalarin gidaya
tasinmasina  neden  olarak  mikrobiyolojik  tehikeleri de  beraberlerinde
getirebilmektedirler. Tiketici sikayetlerinin biiylik bir kismini gidalarda bulunan
yabanci maddeler olusturmakta ve bu maddeler icerisinde de ilk sirayr cam pargalari
almaktadir. Gidalarda bulunmamasi gereken cam kiriklari, sag, deri, plastik, tas, kagit,
tel, kemik, tahta, kiymik, toprak, metal pargalari, tirnak, sigara kiilii, sinek, bocek ve Kir
gibi yabanci maddeler fiziksel tehlikeleri olusturmaktadir. Bunlar hammaddenin elde
edilmesi, iiretim, saklama, paketlenme, tasinma veya tiiketim agamalarinda ¢evreden
gidalara bulasabilirler veya hile amaciyla gidalara katilabilirler. Insanlarin derisi veya
gozlerine zarar verebilen ve kansere neden olabilen diger bir fiziksel tehlike de
radyasyondur (Giray ve Soysal, 2007; Erkmen ve Bozoglu, 2008; Yarsan ve Tayar,
2014).
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Yabanct maddelerin en sik rastlandigi yiyecek gruplart firmcilik {irtinleri,
icecekler, sebzeler, bebek mamalari, meyveler, tahillar, balik ve balik {iriinleri, ¢ikolata
ve kakao {irlinleridir. Bu fiziksel tehlikeler tiiketicilerde kanama, yirtilma, Kkesik,
bogulma ve dis kirilmasi gibi ciddi saglik sorunlarina yol agmakta hatta 6liimlere neden
olabilmektedirler. Fiziksel tehlikeler gidanin yapisindan kdken alabildigi gibi (kemik,
kilgik, deri), gidaya uygulanan prosesler sirasinda digsaridan veya isletmedeki
ekipmandan da (cam, tel, metal, plastik, tas, vida, ¢ivi) karisabilmektedir (Yarsan ve
Tayar, 2014).

Meydana gelen fiziksel kirliligin yap1 ve boyut gibi 6zellikleri ile tiiketici sagligi
icin risk olusturup olusturmadiginin belirlenmesi, biitiin bu fiziksel tehlikelere karsi gida
isletmelerinde gerekli tedbirlerin alinmasi, HACCP gida giivenligi sistemlerinde fiziksel
kirliligi onleyecek veya kontrol edecek planlamalarin yapilmasi, fiziksel kirlilikle
miicadele i¢in uygun hammadde temininden baslayarak zararsiz ekipman dizaym ile
calisilmasina kadar onleyici faaliyetlerin yerine getirilmesi gerekmektedir (Yarsan ve

Tayar, 2014).
2.2. Hazir Yemek Endiistrisinde Uretim Zinciri ve Gida Giivenligi

Insan yasamak igin yemek zorundadir ve giivenli gida tiiketimi temel bir insan
hakkidir. Ancak gelisen bilim ve teknoloji sayesinde bazi enfeksiydz hastaliklar elimine
edilmesine ragmen, gastrointestinal enfeksiyonlar diinya genelinde artmaya devam
etmektedir. Bazi enterik hastaliklarin kisiden kisiye bulasabilmesine karsilik bazilarinin
da yiyecekler ile bulasabilmesi biiyiilk bir endise kaynagi haline gelmistir. Eger
tilketicilerin kendileri hijyenik durumu zayif bir ev yemegini hazirlayip yediklerinde
gida kaynakli bir rahatsizlik yasarlarsa bunu pek umursamazlar ancak ayni durumu
hazir yemek tireten endiistriler tarafindan iiretilmis bir yemekten sonra yasarlarsa bunu
tam bir eksiklik veya yanlislik olarak nitelendirirler. Hazir yemek endiistrisi her zaman
cesitlilik gosterir ancak toplumsal degisiklikler ile birlikte biiyiikliikleri ve kapsamlari
son yillarda carpict bir sekilde artmistir. Genel olarak “catering” terimi bir¢ok farkli
isletme tiiriinii kapsamakta ve hepsinin “yemekle ilgili bir hizmet saglamak”™ gibi ortak
bir 6zelligi bulunmaktadir. Bu nedenle, terminoloji tilkeler arasinda degisiklik gdsterse
de catering isletmelerinde gida iireticileri daha ¢ok {irettikleri gidalar1 sunarlar. Bu tiir

isletmeler diger gida treten isletmelerden farklidir (Tablo 2). Tek tek yiyecek veya
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biitiin bir 6giin seklinde yemekler hazirlayabilir, yemek yapimi ve servis hizmetlerini
birlikte sunabilir veya sadece servis hizmeti verebilirler. Servis unsurlari nedeniyle, bazi
iilkeler “catering” yerine “foodservice” terimini kullanmayi tercih etmektedirler
(Griffith, 2000).

Tablo 2. Gida fiireticileri ile hazir yemek iireten ve sunan isletmeler arasindaki

farkliliklar (Griffith, 2000).

Hazir yemek endiistrisi Gida iireticileri

Uretim ve servis Sadece iiretim

Dalgal1 ve diistik tiretim hacmi Uretim hacmi her zaman ¢ok yiiksek
Genellikle biitliin yemekleri iiretebilirler Sadece tek tip gida liretimi yaparlar
Daha az bilimsel destek alma Iyi bir bilimsel destek alma

Kotii tanimlanmus {irtin Iyi tanimlanmus iiriin

Az veya gayri resmi kalite giivencesi Resmi ve kapsamli kalite giivencesi

Daha genis iiriin yelpazesi, daha kii¢iik 6l¢ek Sinurli tirtin yelpazesi; daha biiyiik 6lgek
Kiiciik arastirma ve gelistirme faaliyetleri ~ Onemli miktarda arastirma ve gelistirme
Kiigtik ol¢ekli ekipman Genis 0Olgekli ekipman

Gida kokenli halk sagligi problemlerinin ¢ogu, ciftlikten sofraya kadar olan
asamalarda gidalara bulasan patojen mikroorganizmalardan kaynaklanmaktadir. Bu
nedenle biitiin tiretim asamalan titizlikle ve sistematik bir sekilde kontrol edilmeli ve
tikketicilere hijyenik kalitesi iyi olan gidalar sunulmalidir. Tiketilen gidalarin halk
saglig1r acisindan olumsuz sonuglara yol acabilecek unsurlar icermemesi ve giivenli
olmast ¢ok onemlidir. Gida giivenligini saglamak amaciyla, hizla artan bilimsel
caligmalar ve elde edilen veriler 1518inda gida treticileri tarafindan uygulanmak iizere
cesitli uygulamalar gelistirilmis, yasal otoriteler tarafindan kurallar ve limitler

konularak kanunlar ¢ikarilmistir (Demirel, 2009).

Her gecen giin yeni gida patojenleri ortaya ¢ikmakta veya mevcut patojenik
etkenler antibiyotik direnci gibi yeni 6zellikler olusturmaktadir. Egitim ve gelir diizeyi
yiikselen tiiketiciler daha taze ve kaliteli yiyecekler talep etmekte, niifus yaslanmakta,
insan gocleri artmakta, yiyecek iireten endiistri ve teknolojiler geliserek degismekte,
tilkelerarast gida ticareti artmakta ve insanlarin beslenme sekilleri siirekli
degismektedir. Biitiin bunlar, gida kokenli hastaliklarda artisa neden olmaktadir. Bu
olumsuzluklara karsilik yeni teshis ve tan1 yontemlerinin gelistirilmesi, gida kirliligini

daha iyi izleyen yontemlerin ortaya konulmasi, gida igletmelerinde Onleyici tedbir ve
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uygulamalarin artmasi, tiiketici bilincinin gelismesi ve daha kaliteli gidaya olan talebin
fazla olmasi, ayrica gida kokenli hastalik bildirimlerinin daha saglikli ve hizli yapilir

hale gelmesi olumlu gelismeler olarak degerlendirilmektedir (Tauxe ve ark., 2010).

Tim gida zinciri denildiginde, hammaddenin gida endiistrisinde islenmesi,
pazara arz edilmesi, perakende sektoriinden son tiiketiciye kadar olan tiim siire¢
icerisinde gida giivenligi ve kalite yoOniinden iyilestirilerek sagliga yararli, yiiksek
kaliteli ve giivenilir gidalarin iiretilmesini amaglayan bir zincir akla gelmektedir. Uretim
zincirinde hammaddeden satisa kadar tam izlenebilirligin saglanmasi ile gida temininde

tiiketici gliveninin artmasi hedeflenmektedir (Kefi, 2004).

Halk sagliginin korunmasma 6nem verilerek ve hijyenik gida iiretimini ve
tilkketimini 6n plana ¢ikaran gida giivenligi yaklagimlari ve pratiklerinin uygulanmasiyla
Tirkiye’nin de gelismis {ilkelerde oldugu gibi saglikli bir gida iiretim sistemi

olusturmas1 miimkiindiir (Giilgubuk, 2004).

Gida tretimi yapan isletmelerde gida gilivenligi sistemlerinin uygulanmasinin
amaci, Urlinde saglik acisindan risk olusturabilecek her hususun Onceden tespiti ile
bilinir olmas: ve kontrol altina alinmasi, bu risklerin her biri igin onleyici ve diizeltici
faaliyetlerin belirlenerek uygulanmasi ve boylelikle tiiketicilere daima “giivenli gida”

arzinin saglanmasidir (Karaali, 2000).

Gida iirtinleri {ireten, isleyen, tedarik eden veya dagitan kuruluslar, gida
giivenligi lizerinde etkisi olan sartlar1 kontrol ettiklerini gostermeye ve bu durumu
belgelendirmeye gittikge daha fazla ihtiya¢ duymaktadirlar. Bu durum, bu kuruluslarin
tedarikcileri icin de gecerlidir. Boylece gida iiretim zincirinde yer alan isletme ve
kuruluglarin tamaminin giivenli iirlinler {iretmesi dolayisiyla en son elde edilen gida
maddesinin saglikli olmas1 garanti altina alinir. Boylece iiriiniin tiiketiciler tarafindan
tercih edilmesinde ve diger iirlinler ile rekabetinde 6nemli bir avantaj saglanmis olur.
Hazir yemek endiistrisinde elde edilen son lriiniin kalitesi, 6zellikle de mikrobiyolojik

nitelikleri biitiin asamalarda olumsuz etkilerle kars1 karsiya kalabilir (Sekil 2).
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Adim Tehlike
SATIN ALMA Kaynaginda patojenlerle kontaminasyon

!

TESLIMAT Patojenlerin ¢ogalmasi, kontaminasyon
!
ALIM Patojenlerin ¢ogalmasi, kontaminasyon
!
/ DEPOLAMA Patojenlerin ¢ogalmasi, kontaminasyon
COZUNDURME ! Yetersiz ¢oziindiirme islemi

~

ILK HAZIRLIK Kontaminasyon, patojenlerin ¢cogalmasi

l

PISIRME Patojenlerin canliligini siirdiirmesi
/ l

SICAK TUTMA PISIRME Patojenlerin ¢ogalmasi
! !
SERVIS ETME SOGUTULMUS Patojenlerin ¢ogalmasi, kontaminasyon
DEPOLAMA

l

YENIDEN ISITMA  Patojenlerin canli kalmas1

l

SERVIS ETME Patojenlerin ¢ogalmasi, kontaminasyon
Sekil 2. Hazir yemek endiistrisinde genel tiretim akis diyagrami (Griffith, 2000).

Gida iireticisi kuruluslar, ulusal ve uluslararas1 seviyede, resmi otoritelerin,
misterilerin ve tiiketicilerin stirekli gézetimindedirler. Gida endiistrisinde, gida
giivenliginin standart ve objektif bir sekilde saglanabilmesi ve kontrol edilebilmesini
saglayabilecek yonetim sistemleri olusturabilmek i¢in siirekli artan bir istek vardir. Bu
tir sistemlerin (6rnegin HACCP sistemi gibi) etkin bir sekilde fonksiyonunu yerine
getirebilmesi ve isletme yonetiminin destegini alabilmesi i¢in, bu amagla tasarlanmig bir
yonetim sistemi ¢ergevesinde tasarimlanmasi, igletilmesi, siirekliliginin saglanmasi ve

toplam yonetim etkinlikleriyle biitiinlestirilmesi gereklidir (Ergoniil ve Giing, 2003).
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Bu bakis acist ile hazir yemek iiretimi ve servisi ile ilgilenen isletmelerin
hammadde ve katki maddeleri tedariginden itibaren isletmede yemek hazirlama,
depolama ve servis etme gibi biitiin asamalarda fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
kontaminasyonlar1 6nlemeleri, personel ve ekipman hijyenine dikkat etmeleri, ayrica
capraz bulagmalarin 6nline gegmeleri gerekmektedir. Biitiin bunlar yapilirken HACPP
gibi sistematik bir gida giivenligi yaklasiminin uygulanmasi 6énemlidir. Bdylece tiretilen
cok miktarda yemegin tiiketilmesi sonucu binlerce kisiyi etkileyebilecek gida
enfeksiyonlart ve zehirlenmelerinin Oniine gegilebilmesi miimkiin olacaktir (Griffith,
2000; Tayar, 2014). HACCP sisteminin amaci gida isletmelerinin gida gilivenligini
etkileyen tehlikelere ve bu tehlikelerin Onlenmesi igin kritik kontrol noktalarinin
sistematik tanimlanmasina, daha sonra da bu noktalarda alinacak dnleyici tedbirlerin
uygulanmasiyla iiriin kalitesini etkileyen tehlikelerin yok edilmesine ya da istenilen

limitlere ¢ekilmesine yardimci olmaktir (Anonim 2, 2003).
2.2.1. Hammadde ve katki maddeleri temin asamasinda gida giivenligi

Hazir yemek endiistrisinde kullanilacak hammadde gidalar ve katki maddeleri
satin aliirken en 6nemli kriter Kalitedir. Uretilecek yiyeceklerin kalitesini etkileyen en
onemli faktorlerden birisi kullanilan hammaddelerin fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik o6zellikleridir. Ozellikle kanatli etleri ve kirmizi et gibi patojen
mikroorganizmalarin  kolaylikla iireyebildigi hammaddeler yeterli mikrobiyolojik
kaliteye sahip olmadiklarinda ciddi halk sagligi tehlikelerine neden olabilirler
(Petruzelli ve ark., 2014; Osimani ve ark., 2016).

Hazir yiyecek tireten endiistrinin hammadde kalitesini istenilen diizeyde tutmasi
sadece et ve et iriinleri i¢in degil diger hammaddeler i¢in de sarttir. Hazir yiyecek
tireten isletmeler hammadde olarak kullanacaklar1 gidalar1 gida giivenligi sistemleri
uygulayan isletmelerden satin almalart ve alinan hammaddelerin temiz ve istenen
kalitede olmasi1 gerekmektedir. Bu grup besinlerin mutfaga alinmadan Onceki
asamalarinda bu hususlara dikkat edilirse, gidalarda olusabilecek tehlikeler bir 6l¢iide
mutfaga tasinmamis olacaktir (Cigerim ve Beyhan, 1994; Erkmen, 2010).

Hazir yemek endiistrisi iiretecegi yiyeceklerde kullanmak {iizere besin satin

alirken ¢ig siitten yapilmig, salamura edilmemis ve olgunlastirilmamis irtinleri
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almamaya dikkat etmelidir. Kirik, gatlak, kirli yumurta satin alinmamali ve yumurtalar
kullanilmadan once yikanmalidir. Etlerin damgali, veteriner hekim muayenesinden
gecmis ve bozulmamis olmasma dikkat edilmelidir. Hazir kiyma yerine parca etten
cektirilen kiyma, parga tavuk yerine biitiin tavuk kullanilmasi tercih edilmeli, balik satin
alirken de bayat olmamasina 6zen gosterilmelidir. Ezik, ¢iiriik, gamurlu ve bocek yenigi
olan meyve ve sebzeler satin alinmamali, mevsimine uygun olmayanlar tercih
edilmemelidir. Konserve besin satin alinirken pasli, bombajli ve delik kutular satin
alinmamalidir. Tahil, kuru baklagiller, sert kabuklu yemisler ve yagl tohumlar kiifli,

bocek yenikli ve kirik taneli olmamalidir (Anonim 4, 2018).

Gida sektoriindeki tedarik zincirinde, hammadde, hammaddenin islenmesi, tiriin
gelistirme, {retim, paketleme, depolama ve dagitim gibi asamalarda uygulanmasi
gereken hijyenik ve teknik gereklilikler bulunmaktadir. Tedarik zinciri yonetiminin en
onemli hedeflerinden birisi, ilk tedarik¢iden baslayan siirecte kaliteli ve saglikli {irlin

alim1 yapabilmektir (Anonim 3, 2015).

Hazir yemek endiistrisinde diger bir bulasma kaynagi yiyecekleri hazirlamada
kullanilan yag, baharatlar ve diger gida katki maddeleridir. Bu tiir katki maddelerinde
hijyenik kalitenin kotii olmasi hazirlanan yemeklerinde kalitesinde diismeye neden
olmaktadir. Asirt kullanimdan bozulmus kizartma yaglari, mikrobiyolojik kalitesi diisiik
ve mikotoksin gibi kimyasal tehlikeleri i¢eren baharatlar, yasaklanmis ve kullanimina
onay verilmemis katki maddelerinin kullanilmamasi gerekmektedir. Izin verilen katk1
maddeleri kullanilirken limit degerlerin asilmamasina dikkat edilmesi gerekmektedir
(Kaferstein ve ark., 2018).

2.2.2. Gidalarin islenmesi ve yemek iiretimi sirasinda gida giivenligi

Bir hazir yemek iiretim sistemi, ¢ok sayida tiliketiciye yonelik gida tiretimini
saglayan olduk¢a karmasik eylemlerle tanimlanir. Hazir yemek fabrikasinda yemek
tiretimi; hazirlanan yemeklerin kalabalik tiiketici gruplarina ulastirildigi yemek pisirme
ve servisi iglerini yapan merkezi mutfak iglemleri olarak tanimlanabilir (Smith ve West,

2003).
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Hazir yemek {ireten isletmelerde kullanilan hammaddelerin ve {iretilen
yiyeceklerin saglikli bir sekilde depolanmasi, gidalarin bozulmasi ve saglik agisindan
zararli hale gelmesini 6nlemek ve kontrolii bakimindan 6nemli bir basamaktir. Gidalarin
bozulmasinda yeterli pisirme sicakligi ve siiresi, yeterli sogutma islemleri ve nem gibi
faktorler Onemli oldugundan, bu parametrelerin uygulanmasi ve kontrolleri
saglanmalidir. Cabuk bozulabilen protein igerigi yiiksek, et, siit ve balik gibi potansiyel
tehlikeli gidalarin belli sicaklik ve siirelerde muhafaza edilmesi gerektiginden bu

kriterler siirekli goz oniinde bulundurulmalidir (Griffith, 2000; Kutluay ve ark., 2003).

Cig et, deniz iirlinleri ve kiimes hayvanlarinin, pigmis liriinler ve salata gibi ¢ig
tilketilen diger besinlerden ayrilmasi, ¢ig besinlerin hazirlanmasinda kullanilan bigak ve
kesim tahtalarinin ayr1 olmasi, tiikketime hazir besinler ile ¢ig gidalarin birbirinden ayri
olacak sekilde saklanmasi capraz kontaminasyonlarin Onlenmesi ag¢isindan ¢ok

onemlidir (Anonim 4, 2018).

Hazir yemek endiistrisinde {iretilen yiyecekler dogrudan dogruya tiiketiciye
servis edilerek tiiketildigi i¢in, bu isletmelerde meydana gelebilecek kontaminasyonlar
direkt olarak gida giivenligi problemlerine yol agmaktadir. Bu nedenle hazir yemek
endiistrisinde hijyen ve sanitasyon uygulamalar1 eksiksiz olarak yerine getirilmeli,
besinlerin hazirlandigi, pisirildigi alanlar ve kullanilan tiim arag/gere¢ temiz ve hijyenik
olmalidir. Ozellikle toplu yemek iiretilen yerlerde; mutfak boliimlerinin yerlesim
planindan, uygun ara¢ ve gereglerin kullanimina kadar tiim kosullar, besin gilivenligini
saglayacak sekilde diizenlenmelidir. Toplu yemek {ireten yerlerin donanimi yasal
mevzuatta belirlenen kriterlere uygun olmalidir. Aydinlatma, zemin yapisi, duvarlar,
pencereler, tavan, su, elektrik, buhar, dogalgaz ve havagazi, havalandirma ve atik ile
ilgili tesisatlar yasal diizenlemelere gore dizayn edilmeli ve siirekli kontrolii
saglanmalidir. Mutfak alanlar1 is akisina uygun olacak sekilde satin alma boliimiinden
baslayarak, depolama, hazirlama, pisirme ve servis boliimleri olarak planlanmalidir
(Griffith, 2000; Tayar, 2014; Anonim 3, 2018). Personelin bilgi diizeyindeki eksiklikler
dogrudan {iriiniin kalitesini olumsuz yonde etkileyen faktorlerin basinda geldiginden
dolay1, bu tip isletmelerde ¢alisan personelin mutlaka hijyen ve sanitasyon kurallari ile
gida giivenligi uygulamalar1 konusunda egitimli ve bilgili olmas1 gerekmektedir

(Martinez-Tomé ve ark., 2000).
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Hazir yemek fabrikalarinda biyolojik, fiziksel ve kimyasal kirletici maddeler
tiretim sirasinda yemeklere bulagabilmekte ve bu durum gida kalitesi ve giivenligini
olumsuz yonde etkilemektedir. Avrupa’da yapilan gida giivenligi diizenlemeleri,
tikketiciyi  etkileyebilecek saglik risklerini 6nlemek amaciyla 6zel olarak
diizenlenmistir. Nitekim, Avrupa Parlamentosu’nun 852/2004 Sayili Yo6netmeligi ve 29
Nisan 2004 Tarihli Gida Maddelerinin Hijyeni Yonetmeligi uyarinca, gida
isletmecilerinin, tehlikeleri kontrol etmek i¢in gerekli 6nlemleri almalarini ve sartlar

saglamalar1 beklenmektedir (Pedersen ve ark., 2016).

Gida isletmelerinde yaygin olarak uygulanan HACCP, genel olarak iiriin
giivenliginin saglanmasi igin giiniimiizde en iyi yontem ve uluslararast gida kaynakli
giivenlik tehlikelerini kontrol etmek i¢in en Onemli ara¢ olarak kabul edilmektedir.
HACCP sisteminin esaslarindan 4. maddede gida isletmecilerinin, uygun oldugu

takdirde 6zel hijyen nlemlerini benimsemeleri gerektigi vurgulanmistir. Bunlar;

o Gida maddeleri i¢in mikrobiyolojik Kriterlere uyulmasi,

o Yasal mevzuatin 6ngordiigii amaglara ve belirlenen hedeflere ulasmak i¢in gerekli
prosediirlerin uygulanmast,

. Gida maddeleri i¢in sicaklik kontrol sartlarina uyulmast,

o Gida tiretiminde soguk zincirin korunmasi ve

o Gerekli 6rnekleme ve analizlerin yapilmasidir (CAC, 2003, Wallace ve ark.,
2005 , Kafetzopoulos ve ark., 2013; Petruzelli ve ark., 2018).

2.2.3. Gidalarin hazirlanmasi ve servis asamalarinda gida giivenligi

Toplu beslenme hizmetlerinde yiyeceklerin hazirlanmasi ve pisirilmesi safhasi
iiretim asamasi olarak nitelendirilmektedir. Bu asamada; ¢alisan personelden, yemek
hazirlamada kullanilan arag/gereclerden, havadan ve Kkullanilan diger iiriinlerden
gidalara mikroorganizma bulagsmasi s6z konusu olabilir. Yiyeceklerin kesilmesi,
dogranmasi, dilimlenmesi, karistiriimasi, siislenmesi ve porsiyonlanmasi gibi pek ¢ok
farkli islem sirasinda pismis yiyeceklerin birbiri ile ve ¢ig {irlinlerle temasi
engellenmelidir. Pisirilmek iizere hazirlanan et, siit ve yumurta igeren yiyecekler mutfak
sicakliginda bekletilmeden hemen pisirilmeli veya sogutucularda muhafaza edilmelidir

(Cigerim ve Beyhan, 2002; Kutluay ve ark., 2003; Bilici, 2008).
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Pisirme iglemi gidalari korumada kullanilan en etkili yontemlerden birisidir.
Pisirme siiresince ulasilan sicaklik, bir¢cok patojenin yok edilmesinde etkilidir. Pigirme
sirasinda gidanin i¢ sicakliginin 74 °C ve lizerine ulagsmasi mikrobiyolojik agidan
gidanimn giivenligini saglamaktadir. Ozellikle et ve et iiriinlerinin pisirilmesi sirasinda
termometre ile sicaklik kontroliinliin yapilmasi, yiyecegin patojenleri igermemesi
bakimindan Onemlidir. Pisirme islemi tamamlandiginda yiyecekte bakteri kontrolii
saglanmis olsa bile, bu yiyecekler servis asamasina kadar mikroorganizmalarin
tireyemeyecegi sicakliklarda (sicak yemeklerde en az 70 °C) bekletilmeli, bekleme
sirasinda yemeklerin iizeri kapatilmali ve hemen servis edilemeyecek ise 6n sogutma
islemine tabi tutulmahidir (Bas, 2004). Soguk yiyecekler 5 °C’nin altinda muhafaza
edilmeli ve servisi temiz arag/gerecler ile saglanmalidir (Cigerim ve Beyhan, 2002;

Kutluay ve ark., 2003; Bilici, 2008).

Servis hizmetinde kullanilan tiim ara¢ ve geregler hijyenik ve temiz olmali,
cizik, catlak veya kirik arag/geregler kullanilmamali, tabak ve bardaklarin agiz ve kenar
kisimlarina dokunulmamali, servis sirasinda yere diisen gidalar ve arag/gere¢ tekrar
alinarak kullanilmamalidir. Besinlere elle temasi engellemek i¢in yemek kaplar: fazla
doldurulmamalidir. Pigmis yiyecekler 2 saatten fazla oda sicakliginda acikta
bekletilmemelidir. Serviste kullanilan baharatlik ve tuzluk gibi geregler belirli
araliklarla usuliine uygun olarak yikanmalidir. Sicak servis edilecek yemekler 63 °C’nin

altinda en fazla 2 saat ve soguk yemekler ise 8 °C’nin istiinde en fazla 4 saat

bekletilmelidir (Anonim 3, 2018).
2.3. Hazir Yemek Endiistrisinde Personel Hijyeni ve Bilgi Diizeyinin Onemi

Gida kaynakli hastaliklar, gelismis {ilkelerde bile toplumlar da ve saglik
sistemleri tizerinde ciddi sosyal ve ekonomik yiik olusturan onemli bir halk saglig
sorunudur. ABD’de bakteriyel, paraziter ve viral etkenlere bagli olarak meydana gelen
gida kaynakli hastaliklarin 2010 yilindaki maliyetinin 150 milyar dolardan fazla oldugu
bildirilmistir (Scharff, 2010). Bu maliyetler arasinda tibbi maliyetler, yasam kalitesinde
azalma (verimlilik kaybi dahil) ve yasam beklentisinin azalmasi da yer almaktadir.
Aslinda bilinen ve yaygin olarak bildirilen akut gida kaynakli hastaliklarin, tim gida
kaynakli hastaliklarin ancak bir kismini olusturdugu bildirilmektedir. Gida kaynakli
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hastaliklarin tam olarak sayisinin ve maliyetinin ortaya konulamamasinin nedeni; tim
gida enfeksiyon ve zehirlenmelerinin saglik sisteminde kaydinin ve bildiriminin
yapilmamasi, hastalarin her zaman hastaneye basvurmamasi ve kendiliginden
tyilesmeleri ve bazi vakalarda etkenin gidalardan insanlara bulasip bulasmadiginin

belirlenememesidir (Martins ve ark., 2012).

Bir ¢ok iilkede meydana gelen gida kaynakli hastaliklara dair raporlar ve yapilan
bilimsel c¢alismalarda, toplu yemek ve yemek servisi hizmetlerinin gida kokenli
enfeksiyon ve zehirlenmelerde en sik rastlanan salgin nedeni oldugu bildirilmistir.
Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi (European Food Safety Authority/EFSA) tarafindan
yayinlanan veriler, 2010 yilinda dogrulanmis gida kaynakli salginlarin %48.7’sinin
catering hizmetleri veya kantinler ile iligkili oldugunu gostermektedir (Griffith ve ark.,

1998; EFSA, 2010, Martins ve ark., 2012).

Gida isletmelerinde iyi hijyen uygulamalarimin gergeklestirilmesi, tiiketicileri
gida kaynakli hastaliklardan korumak ic¢in ¢ok Onemlidir. Gida isleyicileri bu
uygulamalar1 saglikli bir sekilde gerceklestirebilmek icin gerekli bilgi ve becerilere
sahip olmalidirlar ve bu, genel hijyen diizenlemelerine gére AB igerisinde zorunludur.
Egitim ve Ogretim, gida isletmesi calisanlarinin gida hijyeni taleplerini yerine
getirebilme ve uygulayabilmelerinde gerekli farkindalifa ve bilgiye sahip olmalarini
saglamak i¢in zorunludur. Ancak tek basma egitim ve Ogretim de gida isletmesi
calisganlarmin gida isleme davranislarinda olumlu bir degisiklige neden olmayabilir.
Gida isletmesi calisanlarinin egitimi, HACCP kavraminin da 6nemli bir parcasidir ve bu
nedenle AB Mevzuati ve Diinya Saglik Orgiitii (World Health Organisation/WHO) gibi
uluslararas1 kuruluglar tarafindan da kabul edilmektedir. Son yapilan bilimsel
caligmalar, gida isletmesi ¢alisanlarinin bilgi, tutum ve uygulamalarmin iyilestirilmesi

gerektigini vurgulamaktadir (Bas ve ark., 2006; Martins ve ark., 2012).

De Wit ve Kampelmacher (1981), personel hijyeninin 6nemi konusunda
yaptiklar1 bir ¢alismada; mezbahada ¢alisan is¢ilerden alinan Orneklerde E. coli, S.
aureus ve Salmonella’larin pozitiflik oranini sirastyla %86-100, %65-100 ve %5-36
olarak tespit etmislerdir. Yiicel ve ark. (1989)’da yaptiklar1 bir ¢alismada mutfak

personelinin ellerinde koagulaz (+) stafilokok oranin1 %21.8 olarak belirlemislerdir.
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Alemdar (1999), Van il merkezinde bulunan et satig yerlerinin alet, ekipman ve
personel hijyeni yoniinden durumunu belirlemek amaciyla yapmis oldugu bir calismada;
toplam 20 adet et satis yerinde kullanilan kiyma makinesi, et kiitiigii, et satis tezgahi,
pirzola demiri ve bigak ile ayni isyerlerinde c¢alisan 40 personelin ellerinden alinan
ornekleri mikrobiyolojik yonden incelemistir. Arastirmada gevre ve personel hijyeni
yoniinden kontrol edilen et satis yerlerinin hijyenik durumunun iyi olmadigi ve bu
durumun halk saghg acisindan potansiyel bir risk kaynagi olusturabilecegi

belirtilmistir.

Martinez-Tomé ve ark. (2000), gida isletmelerinde GMP (Good manufacturing
Practice) ve HACCP sistemleri ile ilgili yapilan egitimlerin sayilarinin arttirilmasiyla
dogru orantili olarak, gidalarin mikrobiyolojik kalitesinde de bir artis meydana geldigini
belirtmislerdir. Arastirmacilar, catering isletmelerinde sik olarak yapilan egitimler
sayesinde tiretim tesislerinin hijyen ve sanitasyon sartlarinin yiikseldigini ve buna bagl

olarak salatalardaki mikroorganizma sayilarinda azalma gozlendigni bildirmislerdir.

Kogoglu ve ark. (2002), Sivas il merkezindeki 317 adet gida maddesi iireten ve
satan kuruluslarda galisan 494 kisi lizerinde yaptiklar1 bir ¢alismada; bireylerin ancak
yarisinin genel goriiniim, sag, sakal, tirnak, yiiz, el ve giysi gibi kisisel hijyen ve
goriiniim 6zellikleri yoniinden uygun nitelikte oldugunu, lise ve tizeri egitim alanlarda
bu oranlarin daha yiiksek tespit edildigini bildirmislerdir. Calisanlarin yalnizca %15.8’1
ellerinin gidalara mikrop bulastirabilecegini ifade etmislerdir. Katilimcilar, besinlerin
hazirlandig1 ortamin hijyenik 6zelliklerine ve besinlerin saklanmasina yonelik sorulara
da yar1 yariya dogru yanit verebilmislerdir. Iscilerin bu konudaki bilgilerinin genellikle
egitim diizeyi ile ilgili olmadigi, halk sagligi agisindan ¢ok ciddi sonuglar
dogurabilecek olan besin sanitasyonu konusundaki bilgilerinin yetersiz oldugu ve
hizmet i¢i programlar ile bu tiir yerlerde calisanlarin egitilmesinin ve orgiin egitim

icinde de konuya yer verilmesinin gerekli oldugu kanisina varildig: ifade edilmistir.

Ingiltere’de kiigiik gida isletmelerinde calisanlarin gida hijyeni bilgi diizeyini
Olgmek amaciyla yapilan bir arastirmada, iscilerin %76’sinin sorulara dogru cevap

verdigi goriilmiistiir (Walker ve ark., 2003).
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Fuks ve ark. (2004), yemek hizmeti sektoriindeki personelin bilgi eksikliginin,
teorik hijyen bilgisi ve uygulamalari arasindaki uyumluluga olan etkisini inceledikleri
arastirmalarinda, gida hijyeni konusunda personelde farkindalik yaratabilmek igin
diizenli personel egitimlerinin gergeklestirilmesinin gerektigini belirtmislerdir. Ayrica
hijyen ve gida gilivenligi konusundaki kurslarin hijyen kurallarinin  6neminin
anlasilmasinda ve yanlis hijyen uygulamalarinin gida giivenligi sorunlarina neden

olacagini anlamada ¢ok dnemli oldugu sonucuna ulasildigini ifade etmislerdir.

Sneed ve ark. (2004), ABD’de yaptiklar1 bir ¢alismada, gidalarda c¢apraz
bulasmaya neden olabilecek yiizeyler ile gidayla temas eden yiizeylerin ¢ok azinin
hijyen kurallarina uygun oldugunu, arag/gere¢ hijyenine dikkat edilmedigini ve gapraz

bulagsmanin 6nemli 6lgiide tehlikeli olabilecegini belirtmislerdir.

Gustafson ve ark. (2005), yaptiklar1 ¢alismada, kurulama yontemleri iginde en
fazla kontaminasyon riskinin el kurutma makinelerinde oldugunu, el kurutma
makinelerinin el yikama sonrasi ideal bir el kurutma yontemi olamayacagini ve yerine

kagit havlu kullaniminin 6nerilmesi gerektigini bildirmislerdir.

Shojaei ve ark. (2006), birgok arastirmaci gibi, gida hazirlama goérevi olan
personelin ellerinin yiyeceklerde ¢apraz bulagsmalara sebep olabilecegini ve kigisel
hijyenin en O6nemli unsurlarindan birinin ellerin temizligi oldugunu vurgulamislar,
ayrica patojen mikroorganizmalarin fekal yolla bulasmasinin 6nlenmesinde en etkili
yontemin personelin sik araliklarla ellerinin dezenfekte edilmesi oldugunu ifade

etmislerdir.

Skubina ve Skwierczynski (2007), Ingiltere’de otel mutfaklarinda calisan 200
personelin hijyen bilgisini 6l¢gmek amaciyla yaptiklar1 arastirmada, personelin %90’ 1mnin

kisisel hijyen konusunda yeterli bilgiye sahip oldugunu bildirmislerdir.

Ankara’da hizmet veren vyiyecek-igecek isletmeleri ve tedarik¢i firmalarda
bulunan personelin hijyen bilgi diizeyinin 6l¢iildiigii bir ¢alismada; ¢alisanlarin hijyen
bilgi puanlarinin 39.5+11.3 ile 64.44+7.2 arasinda degistigi belirlenmis ve bu tiir
isletmelerde gida giivenligi yonetim sistemlerinin uygulanmasi gerektigi ifade edilmistir

(Gébel, 2008).
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Istanbul’da hazir yemek iiretimi yapan isletmelerde calisan 452 personelin hijyen
bilgi diizeylerinin Olgiilmesi amaciyla yapilan bir ¢alismada; isletme personelinin
cogunlugunun erkek oldugu, egitim seviyesinin agirlikli olarak ortadgretim diizeyinde
oldugu, personelin %58.4’linlin hijyen egitimi aldigi, hijyen egitimi alan personelin
almayanlara gore daha bilgili oldugu ancak hijyen egitimi alan personelin de bilgisinin

yeterli diizeyde olmadig: tespit edilmistir (Demirel, 2009).

Yalova’da yapilan bir ¢alismada (Akbulut, 2010), hazir yemek iiretim yerlerinde
calisan personelin hijyen bilgi diizeyi basar1 ortalamasinin %36.86 olarak tespit edildigi,
yemeklerin mikrobiyolojik kalitesi ile yemegi iireten personelin hijyen basari puanlari
arasinda bir korelasyon tespit edilemedigi, tiim personelin %13.46’sinin isletmede
pisirilen yemeklerde sicaklik kontrolii yapmadigr ve %40.38’inin bu konuda bilgisinin
olmadigi, ayrica personelin %21.15’inin sadece haftada bir kez onliik degistirdigi
belirlenmis, ayrica g¢alsanlarin sadece %19.23’iiniin isletmenin giinliik olarak

temizlendigini beyan ettigini belirtmislerdir.

Martins ve ark. (2012), Portekiz’de bir hazir yemek fabrikasinda 18 farkli is
biriminde ¢alisan toplam 101 gida isletmesi ¢alisaninin gida hijyeni bilgi diizeylerini
Olgmek tizere yaptiklart bir ¢alismada; ¢alisanlarin gida hijyeni bilgi diizeyini 6lgen
sorulara ayni dogruluk seviyesinde cevap vermediklerini, sicaklik diizeyi ve yliksek
riskli gidalar konusundaki bilgi diizeyinin genel bilgi diizeyinden daha diisiik oldugunu,
bu nedenle calisanlarin egitim durumlariyla ilgili bir 6n degerlendirme yapilarak gerekli

hijyen egitimlerinin verilmesi gerektigini belirtmislerdir.

Osaili ve ark. (2013), tarafindan fast food restoranlarinda ¢alisan yiyecek igecek
personelinin gida giivenligine iliskin bilgi diizeylerini belirlemek amaciyla yapilan bir
aragtirma kapsaminda Urdiin’de faaliyet gosteren 297 adet fast food restoraninda ¢aligan
1084 personel iizerinde bir anket calismasi gerceklestirilmistir. Yapilan aragtirmanin
sonucunda, personelin gida giivenligine iliskin genel bilgilerinin yeterli diizeyde oldugu
ortaya konulmustur. Ayrica gida giivenligi kapsaminda diizenlenen egitim
programlarina katilan personelin, katilmayan personele gore gida gilivenligine iliskin
bilgi diizeylerinin daha fazla oldugu tespit edilmis ve tiim personelin belirli araliklarla

diizenlenmesi gereken egitim programlarina katilmasi gerektigi belirtilmistir.
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Sharif ve ark. (2013)’nmn, Urdiin’de bulunan askeri hastanelerin mutfak
boliimlerinde ¢alisan 200 personel iizerinde yaptiklari anket g¢alismasi sonucunda,
personelin gida hijyenine iliskin bilgi, tutum ve uygulama davranislarinin iyi diizeyde

oldugu tespit edilmistir.

Adesokan ve ark. (2014), tarafindan, Nijerya’nin Ibadan sehrinde yiyecek icecek
hizmetleri sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerde ¢alisan ve en az iki yil is tecriibesi
bulunan personel iizerinde bir anket ¢calismasi gergeklestirilmistir. Yapilan arastirmanin
sonucunda, diizenli hijyen ve gida giivenligi egitimi ile gida giivenligine iliskin bilgi ve

uygulama diizeyi arasinda istatistiksel olarak énemli bir iliski oldugu tespit edilmistir.

Cunha ve ark. (2014), gida isleyicilerinin gida giivenligine yonelik bilgi, tutum
ve uygulamalari ile teorik egitimin iliskisini ve bu uygulamalar etkileyen degiskenleri
belirlemek amaciyla yaptiklari bir ¢aligma kapsaminda Brezilya’nin Santos sehrinde
farkli gida isletmelerinde c¢alisan 183 personel {izerinde bir anket c¢aligmasi
gerceklestirmiglerdir. Yapilan ¢alisma sonucunda, personelin %64’iiniin ankette bilgi
diizeyini 6l¢en sorulara dogru cevaplar verdigi ve personele uygulanan egitimin teorik
yonlerinin, personelin gida giivenligine yonelik tutum ve uygulamalari ile herhangi bir

iliskisi olmadig1 tespit edilmistir.

Djekic ve ark. (2014), yiyecek igecek isletmelerinde ¢alisan personelin gida
hijyenine yonelik uygulamalarin1 belirlemek amaciyla yapmis olduklar1 arastirma
kapsaminda Avrupa’da 3 farkli sehirde bulunan 91 farkli yiyecek igecek isletmesinde
calisan ve her sehirden 200 personel olmak iizere toplam 600 personel lizerinde bir
anket ¢alismasi gerceklestirmislerdir. Arastirma sonucunda, personelin yiyecek hijyeni
ve gida giivenligi uygulamalariin diisiik seviyede oldugu ve Selanik ile Porto’da
bulunan isletmelerin gida hijyenine iliskin uygulama diizeylerinin Belgrat’ta bulanan

isletme personeline oranla daha yiiksek diizeyde oldugu bildirilmistir.

Rosnani ve ark. (2014), Malezya’nin Putrajaya sehrinde faaliyet gosteren 23
farkli restorantda ¢alisan toplam 127 personel iizerinde yaptiklar1 bir anket aragtirmasi
sonucunda, personelin gida giivenligine iligkin bilgi diizeyinin iyi, gida giivenligine

iliskin uygulamalarinin ise yiiksek seviyede oldugu tespit edilmistir.
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Sani  ve ark. (2014), tarafindan Malezya’da bulunan Kebangsaan
Universitesi’nde yiyecek icecek servisi yapan 112 personelin gida giivenligine iliskin
bilgi, tutum ve uygulama diizeylerinin belirlenmesi amaciyla yapilan bir arastirmada;
katilimcilarin %72.2’sinin gida giivenligine iliskin hi¢bir egitim programina katilmadig:
ve ¢ogunlugunun gida kaynakli hastaliklara neden olabilen patojen mikrooganizmalar
ve tliketilmeye hazir yiyeceklerin kritik depolanma sicakliklart ile ilgili bilgilerinin

yetersiz oldugu tespit edilmistir.

Tessema ve ark. (2014), Etiyopya’nin kuzeybatisinda bulunan Dangila
sehrindeki 105 farkli yiyecek icecek isletmesinden secilmis, 406 personel {izerinde
yaptiklart bir anket c¢alismasinda, personelin yarisindan fazlasinin gida hijyenine

yonelik uygulamalarinin iyi seviyede oldugu bildirilmistir.

Edirne il merkezinde 2010-2011 yilinda 300 kisi iizerinde yapilan bir ¢alismada;
sehirde bulunan gida isletmelerinde ¢alisan gida isleyicilerin temel gida hijyeni (sicak
ve soguk yiyeceklerde kritik sicakliklar, kabul edilebilir buzdolabi sicakliklari ve ¢apraz
kontaminasyon gibi) ile ilgili bilgi eksiklikleri oldugu ortaya konulmus, giivenli gida
isleme uygulamalar ile ilgili olarak bu personelin siirekli egitim gérmesi gerektigi

sonucuna varilmistir (Palulu, 2014).

Bamidele ve ark. (2015), Nijerya’nin gilineybatisinda bulunan yerel
kafeteryalarda calisan 235 personel ile gerceklestirdikleri anket ¢aligmasi sonucunda,
personelin gida hijyenine iligkin bilgi ve tutum diizeyinin yeterli oldugu ancak

uygulama davraniglarinin yetersiz oldugu tespit edilmistir.

Jeon ve ark. (2015), Giiney Kore’nin bagkenti Seul’de bulunan 20 farkli
restorant da c¢alisan 140 personel ile yaptiklar1 bir arastirmada; personelin yiyecek
hazirlama ve pisirme esnasinda uygulanmasi gereken sanitasyon kurallarini genel olarak
bildigi ancak kisisel hijyen ile ilgili bilgilerinin kismen az oldugu, ayrica personelin yas
ve egitim durumu ile sanitasyon bilgi ve uygulamalar1 arasinda anlamli bir farkliligin

oldugu belirlenmistir.

Ankara'da bulunan hazir yemek firmalarinin mutfak ve servis boliimlerinde

calisgan 117 personelin hijyen bilgilerini belirlemek amaciyla yapilan bir ¢aligmada;
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personelin kisisel hijyen, gida hijyeni ve mutfak ve ekipman hijyeni ortalama
puanlarinin sirastyla 10.7+1.6, 19.8+4.0 ve 13.6+2.0 seklinde oldugu tespit edilmistir.
Erkek personelin, kisisel hijyen bilgi testinde kadin personelden daha yiliksek ortalama
puanlar elde ettigi (P<0.01), hijyen egitimi alan personelin hijyen bilgisi testlerinden
daha ytiksek puanlar aldigi, iiretim personelinin diger gruplara gore daha yiiksek hijyen
bilgisine sahip oldugu (P<0.01), hijyen bilgi testi ortalama puanlarnin yasla birlikte
artt1g1, ancak personelin hijyen bilgisi puanlarinin olmasi gerekenden daha diisiik
oldugu bildirilmistir. Calisma sonucunda, personelin hijyen konusundaki farkindaligini
artirmak i¢in periyodik egitim programlarinin diizenlenmesi gerektigi belirtilmistir

(Yardimcer ve ark., 2015).

Siau ve ark. (2015), tarafindan Malezya’nin Putrajaya sehrinde bulunan yiyecek
icecek servisinin yapildigi alanlarda ¢alisan personelin gida giivenligine iliskin bilgi,
tutum ve uygulama diizeyinin belirlenmesi amaciyla 64 farkli tezgah da ¢alisan toplam
286 personel tlizerinde yapilan arastirmanin sonucunda, personelin %85’inin mesleki
egitim aldig1 ve %82’sinin yiyecek icecek endiistrisinde tecriibeli oldugu ancak
%78.5’inin egitim diizeyinin ilk/ortadgretim seviyesinde oldugu ve %15’inin de gida
sanitasyonuna iliskin daha ©once herhangi bir egitim programina katilmadigi tespit

edilmistir.

Eren ve ark. (2017), Antalya’nin Alanya il¢esinde bulunan otellerin
mutfaklarinda calisanlarin gida hijyeni bilgi diizeyini Olgtiikleri ¢aligmalarinda;
sezonluk calisanlara kiyasla, tim yil ¢alisan personel iginde gida giivenligi egitimi
alanlarin oraninin daha fazla oldugu goriilmiis, meslekte caligma siiresinin gida
giivenligi konusunda bilgi sahibi olma {izerinde 6nemli etkisinin oldugu goriilmekle
birlikte hala calisanlarin dortte birinin HACCP kelimesini hi¢ duymadiklarinin tespit
edildigi bildirilmistir.
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3. GEREC ve YONTEM

3.1. Arastirmanin Modeli

Bu arastirma, Van il merkezinde bulunan 12 hazir yemek fabrikasinda
calisanlarin gida hijyeni bilgi diizeylerinin belirlenmesi amaciyla yapilmistir. Calisma;
bilimsel veri toplama tekniklerinden dokiiman tarama modeline gore olusturulan
literatiir veriler boliimiinden ve bireysel anket yontemi ile sekillenen bulgular ve
tartisma boliimiinden olusan tanimlayicit ve kesitsel bir arastirmadir (Palulu, 2014;

Yildirim, 2014).
3.2. Evren ve Orneklem

Bu arastirmanin evrenini, Van il merkezinde faaliyet gdsteren 12 hazir yemek
fabrikasinda ¢alisan toplam 104 mutfak ve servis personeli olusturmustur. Arastirmada
orneklem secimine gidilmemis (census), bu isletmelerde ¢alisan ve ankete katilmayi

kabul eden ¢alisanlar ile anket yapilarak arastirma tamamlanmistir (Palulu, 2014).
3.3. Veri Toplama Araclari

Bu aragtirma, veri toplama araglar1 olarak Bireysel Bilgi Formu ve Gida Hijyeni

Bilgi Diizeyi Olgegi kullanilarak yapilmigtir (Palulu, 2014).
3.3.1. Bireysel bilgi formu

Aragtirmada, literatiir taramalarina dayali olarak olusturulan Bireysel Bilgi
Formu kullanilmis, ankete katilan bireylerin yas, cinsiyet, egitim durumu, isyerindeki
gorevi, mesleki kidemi ve hijyen egitim durumu gibi bireysel ve demografik 6zellikler

belirlenmistir (EK 1).
3.3.2. Gida hijyeni bilgi diizeyi olcegi

Aragtirmada ikinci veri toplama araci olarak Gida Hijyeni Bilgi Diizeyi Tespit
Formu kullanilmigtir. Boylece ankete katilanlarin gida hijyeni bilgi diizeyleri
Olgiilmistiir. Ankette kullanilan o&lgegin yamit kismindaki 5 sik kategorisi 3 sik

kategorisi olarak smirlandirilmigtir. Kategori sayisinin azaltilmasi ile Van ilinin eitim
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diizeyine uygun olacak sekilde gergeklestirilen anketten daha saglikli sonuglar elde

edilmesi amaglanmustir.

Gida hijyeni bilgi diizeyini 6lgme sorulari, ankete katilanlarin bilgisini ol¢tiigi
ve bir oOl¢ek niteliginde olmadigi i¢in elde edilen veriler demografik olarak
degerlendirilmistir. Bu gibi maddelerle hazirlanan 6lg¢eklere genellikle gegerlilik ve

giivenilirlik analizleri yapilmamaktadir (Yildirim, 2014).

Gida Hijyeni Bilgi Diizeyi Olgegi ilk defa Angelillo ve ark. (2001) tarafindan
gelistirilerek kullanilmigtir. Tiirkiye’de Bas ve ark. (2006) ve Palulu (2014) gibi
arastirmacilar yaptiklar1i ¢alismalarda bu arastirmadan esinlenerek anket caligmasi
sorular1 olusturmuslardir. Bu arastirmadaki anket sorulari, Angelillo ve ark. (2001), Bas
ve ark. (2006) ve Palulu (2014) gibi arastirmacilarin anketlerinden faydalanilarak ve
uzman goriisleri dogrultusunda hazirlanmistir. Hazirlanan Gida Hijyeni Anketi, “Besin
zehirlenmelerini 6nlemek i¢in yapilmasi gerekenler” basligi altinda 25 soru ve “Gida

hijyeni bilgi diizeyi ile ilgili sorular” baglig1 altinda 50 sorudan olugmustur.

“Besin zehirlenmelerini 6nlemek igin yapilmasi gerekenler” basligi altindaki
sorularda ¢alisanlarin bahsi gecen eylemleri ne siklikta yaptiklari “Higbir zaman”,
“Bazen” ve “Her zaman” cevaplar ile tespit edilmistir. Bu boliimdeki her soru 5 puan
tizerinden degerlendirilmis (1=hi¢bir zaman, 3=bazen, S5=her zaman) ve ortalama
puanlar tiim puanlarin toplanarak yiizde oranma gevrilmesiyle elde edilmistir. “Gida
hijyeni bilgi diizeyi ile ilgili sorular” baglig1 altindaki sorularin “Dogru”, “Yanlis” ve
“Bilmiyorum” seklinde degerlendirilmesi istenilmistir. Verilen cevaplar, 2 puan
tizerinden degerlendirilmis ve ortalama puanlar tiim puanlarin toplanarak yiizde oranina

cevrilmesiyle elde edilmistir.
3.4. Verilerin Toplanmasi

Bu amagla isletmelerden gerekli izinler alindiktan sonra calisan personele
calismanin amaci ve konusu hakkinda bilgilendirme yapilmis, kisisel onamlar alinmis
ve daha sonra Ek 1°de verilen anket sorularini cevaplandirmalari istenilmistir. Anketin

uygulanmasi yiiz yiize goriisme ile yapilmistir.
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3.5. Verilerin Analizi

Bu c¢alismada hazir yemek {iireten gida isletmelerinde g¢alisan personele 6’si
bireysel bilgilerin tespit edilmesine ve 75’1 hjyen bilgilerinin belirlenmesine yonelik
olmak tizere toplam 81 soru sorulmustur. Calismada her bir soru i¢in frekans tablolari
hazirlanmis, bazi sorulara verilen cevaplar arasindaki iligkileri belirlemek i¢in ki-kare
(Chi-square) analizi kullanilmis ve istatiksel analizler SPSS paket programi kullanilarak

yapilmistir (Ozdamar, 2010).
3.6. Arastirmanin Etik Ilkeleri

Bu calismanin uygulanabilmesi i¢in 6ncelikle Van Yiiziincii Y1l Universitesi
Saglik Bilimler Yayin Etik Kurulu’na miiracaat edilerek gerekli izinler alinmistir (Ek-
2). Daha sonra anket yapilmasi diisiiniilen biitiin isletmelerin yonetimlerinden gerekli
izinler alinmis, katilimeilara ¢alismanin amaci ve uygulama sekli konusunda agiklama

yapilmig ve Kisisel onamlari alinarak anket uygulamalari gergeklestirilmistir.
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4. BULGULAR

Bu ¢alismada anket uygulanan 14’# bayan, 90’1 erkek olmak iizere toplam 104
kisiye ait bireysel bilgiler Tablo 3’de verilmistir. Katilimcilarin Gida Hijyeni Bilgi
Diizeyi Tespit Formu’nun ilk bolimii olan ‘“besin zehirlenmelerini onlemek igin
yapilmasi gerekenler” anketine verdikleri cevaplar Tablo 4°de, ikinci boliimii olan “gida
hijyeni bilgi diizeyi” anketine verdikleri cevaplar ise Tablo 5’te yer almaktadir. Gida
isletmesi c¢alisanlarinin yas, cinsiyet, egitim durumu ve hijyen egitimi alma gibi bazi
bireysel Ozellikleri ile anketin “besin zechirlenmelerini Onlemek igin yapilmasi
gerekenler” kisminda yer alan sorulara verilen cevaplar arasindaki istatistiksel iligkinin
onem derecesi Tablo 6’da, “gida hijyeni bilgi diizeyi” kisminda yer alan sorulara verilen

cevaplar arasindaki istatistiksel iliskinin 6nem derecesi de Tablo 7’de verilmistir.

Tablo 3. Ankete katilanlarin Cinsiyete gore bireysel bilgileri

Cinsiyet |ETKEK 90 (%86.5)
Kadin 14 (%13.5)
Vas <20 20-29 30-39 40-49 50-59
dogmy |ETKEK_| 3(#333) | 21(%2333) [49 (965444) [12(%1333) | 5 (%6556)
Kadin | 2(%14.29) | 6(%42.86) | 5(%35.71) | 1(%7.14)
Egitim Oks%ialzar Okuryazar flkokul Ortaokul Lise L:;;sr?sfstu
durumu  [Erkek | 1(%L11) | 14 (%1556) |21 (%23.33) |27 (%30.00) |21 (%23.33) | 6(%6.67)
Kadin - - 3(%2143) | 2(%1429) | 4(%2857) |5 (%35.71)
Yemek
Asclt Bulasiket Hazirlama Temizlikci Kasal Diger
Mutfak * e Gérevlisi ; P ¢
9TVl TErkek 32 (%635.56) | 12 (%13.33) |20 (%22.22) | 2(%222) | 3(%333) |21 (%23.33)
Kadmn - - - 2 (%14.29) - 12 (%85.71)
. Aldi Almadi
e“éftyli:‘l Erkek |80 (%88.89) | 10 (%11.11)
Kadin |12 (%85.71) | 2 (%14.29)
] 1 Y1 alti 1-5Y1d 6-10 Y1l 10 Y1l iizeri
I'X'gjﬁk' Erkek | 8(%889) | 23 (%2556) |29 (%32.22) |30 (%33.33)
Kadn | 3(%21.43) | 10 (%7143) | 1(%7.14) -
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Tablo 4. Gida Hijyen Bilgi Diizeyi Tespit Formu; A-“Besin Zehirlenmelerini Onlemek I¢in Yapilmasi Gerekenler” anketine katilimcilarin
verdigi cevaplar

Ankete katilanlara sorulan sorular

Verilen cevaplar ve yiizdeleri

Her zaman Bazen Hic¢bir zaman

1. Gidalara dokunmadan 6nce eldiven giyiyor musunuz? 96 (%92.31) 8 (%7.69) 0 (%0)

2. Eldiven takmadan 6nce ellerinizi yikiyor musunuz? 96 (%92.31) 7 (%6.73) 1 (%0.96)
3.  Isletmede galisirken &nliik kullantyor musunuz? 98 (%94.23) 6 (%5.77) 0 (%0)

4. Yemek hazirlarken/dagitirken agiz maskesi takiyor musunuz? 88 (%84.62) 12 (%11.54) 4 (%3.85)
5. Yemek hazirlarken/dagitirken bone takiyor musunuz? 100 (%96.15) 3 (%2.88) 1 (%0.96)
6. Gidalara dokunmadan dnce ellerinizi yikiyor musunuz? 98 (%94.23) 6 (%5.77) 0 (%0)

7. Gidalara dokunduktan sonra ellerinizi yikiyor musunuz? 88 (%84.62) 14 (%13.46) 2 (%1.92)
8.  Caligmaya baglamadan &nce dus aliyor musunuz? 45 (%43.27) 48 (%46.15) 11 (%10.58)
9.  Kisisel temizlik ve bakiminizi tam olarak yapiyor musunuz? 93 (%89.42) 11 (%10.58) 0 (%0)
10. Saglik kontroliinden gegiyor musunuz? 56 (%53.85) 43 (%41.35) 5 (%4.81)
11. Hastalandigimizda amirlerinize haber veriyor musunuz? 94 (%90.38) 8 (%7.69) 2 (%1.92)
12. Ishal, kusma ve karm agrisi gibi rahatsizliklarda izne/geri hizmete ayriliyor musunuz? 69 (%66.35) 28 (%26.92) 7 (%6.73)
13. Calisirken para ve ciizdan gibi yiyecek diginda egyalara dokununca ellerinizi yikar misiniz? 78 (%75.00) 25 (%24.04) 1 (%0.96)
14. Ellerinizi yikadiktan sonra tek kullanimlik havlu/sicak fan kullanir misiniz? 91 (%87.50) 10 (%9.62) 3 (%2.88)
15. Ellerinizde kesik ve yara varsa {istiinii su ge¢irmez bant ile kapatarak mi ¢aligirsiniz? 85 (%81.73) 15 (%14.42) 4 (%3.85)
16. Isletmede calisirken yiiziik ve kolye gibi aksesurlar tagir misiiz? 24 (%23.08) 28 (%26.92) 52 (%50.00)
17. Isyerinde kullandigmiz énliik, bone, eldiven ve maske temiz midir? 98 (%94.23) 6 (%5.77) 0 (%0)
18. Temizlikte kullandigimiz siinger ve bez gibi geregleri siirekli temiz tutuyor musunuz? 98 (%94.23) 5 (%4.81) 1 (%0.96)
19. Cig ve pismis yiyecekleri birbiri ile temas ettirir misiniz? 16 (%15.38) 2 (%1.92) 86 (%082.69)
20. Oksiirme, hapsirma ve tuvaletten sonra ellerinizi hijyenik bir sekilde yikiyor musunuz? 101 (%97.12) 1 (%0.96) 2 (%1.92)
21. Pismis ve servise hazir yiyeceklere el ile dokunuyor musunuz? 8 (%7.69) 15 (%14.42) 81 (%77.88)
22. Isletmede kullandiginiz énliik, ¢izme ve eldiven gibi geregleri disarida kullantyor musunuz? 18 (%17.31) 15 (%14.42) 71 (%68.27)
23. Calisirken sigara igiyor musunuz? 12 (%11.54) 9 (%8.65) 83 (%79.81)
24. Hazir ve pismis yemekleri agz1 kapali kaplarda muhafaza ediyor musunuz? 93 (%89.42) 1 (%0.96) 10 (%9.62)
25. Caligirken taktiginiz eldiven ile yapmakta oldugunuz isten farkli bir ig yaptyor musunuz? 11 (%10.58) 22 (%21.15) 71 (%68.27)
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Tablo 5. Gida Hijyen Bilgi Diizeyi Tespit Formu; B-“Gida Hijyen Bilgi Diizeyi” anketine katilimcilarin verdigi cevaplar

Ankete katilanlara sorulan sorular

Verilen cevaplar ve yiizdeleri

Dogru Yanhs  Bilmiyorum

1. Personelin kisisel temizligini tam olarak yapmasi, yiyeceklere mikroorganizmalarin bulagmamasi i¢in 6nemlidir. 98 (%95.15) 2 (%1.94) 3 (%2.91)
2. Isletmede yiyecekler ile temas eden personelin periyodik olarak saglik kontroliinden gegmesi gerekir. 99 (%95.19) 0 (%0) 5 (%4.81)
3 Personelin saglik kontrollerinde bogaz kiiltiirii ve digkida parazit muayenesi yapilmalidir. 90 (%86.54) 5 (%4.81) 9 (%8.65)
4. Personel ishal, kusma, karmn agrisi ve benzeri hastaliklarindan amirlerini hemen haberdar etmelidir. 100 (%96.15) 3(%2.88) 1 (%0.96)
5. Personelin ishal, kusma, karm agris1 ve benzeri hastahiklarinda ya hi¢ calistirlmamah veya gida ile temasin olmadigi geri hizmette caligmalidur. 100 (%96.15) 1 (%0.96) 3 (%2.88)
6. Gida isletmelerinde ¢alisan personel miimkiinse her giin dug almalhdir. 92 (%88.46) 8 (%7.69) 4 (%3.85)
7. Personel caligirken para ve cep telefonu gibi esyalara dokundugunda veya agiz/burun gevresini kagidiginda ellerini sabun ve su ile yikamalidir. 103 (%99.04) 1 (%0.96) 0 (%0)

8. Hijyenik el temizleme, akan sicak su ve sabun ile bilek hizasindan itibaren parmak aralarm iyice ovarak ve tunaklari firgalayarak yapilmalidur. 99 (%95.19) 3(%2.88) 2(%1.92)
9. Uretim alanma her girildiginde, calismaya baslamadan énce, eldiven giymeden énce ve sonra eller hijyenik bir sekilde yikanmalidir. 102 (%98.08) 1 (%0.96) 1 (%0.96)
10. Elleri yikandiktan sonra kurulamamn en hijyenik yolu kagit havlu veya sicak hava piiskiirten kurutma fanlari ile kurulamadir. 100 (%96.15) 3 (%2.88) 1 (%0.96)
11. Ellerdeki irinli yaralar ve kesikler su gegirmez bantlar ile kapatildiktan sonra ¢aligilmalhidir. 91 (%87.50) 11 (%10.58) 2 (%1.92)
12. Calisma esnasinda eller kirlenirse yeniden yikanmalidir. 101 (%98.06) 1 (%0.97) 1 (%0.97)
13. Ellerin sadece alkollii losyonlarla veya el dezenfektanlari ile su kullanilmadan ovusturulmasi temizlik igin yeterli degildir. 84 (%80.77) 15 (%14.42) 5 (%4.81)
14. Isletme i¢inde, mutfakta ve ic mekanlarda sigara icilmemelidir. 93 (%89.42) 6 (%5.77) 5 (%4.81)
15. Isletmede ksiiriip hapsirdiktan sonra ve tuvaletten ¢iktiktan sonra eller hijyenik bir sekilde yikanmalidir. 98 (%94.23) 2 (%1.92) 4 (%3.85)
16. Mutfaklarda sagliga zararli mikroorganizmalar iireyerek yiyeceklere bulasabilirler. 92 (%88.46) 9 (%8.65) 3 (%2.88)
17. Personelin ¢aligirken yiiziik ve kolye gibi aksesuarlar takmasi hijyen agisindan uygun degildir. 95 (%91.35) 3 (%2.88) 6 (%5.77)
18. Pigsmis ve servise hazir yiyeceklere ¢iplak elle dokunulmamalidir. 96 (%92.31) 6 (%5.77) 2 (%1.92)
19. Isyerinde giyilen 6nliik ve tulum gibi elbiseler ile disar1 cikmanin veya bu kiyafetleri isyeri disinda kullanmanm bir sakincasi yoktur. 22 (%21.15) 81 (%77.88) 1 (%0.96)
20. Isyerinde kullanilan 6nliik, kep, bone ve maske gibi koruyucu ekipmanlarin temiz, iitiilii ve tek kullanimlik olmasma 6zen gosterilmelidir. 96 (%92.31) 7 (%6.73) 1 (%0.96)
21. Yiyecek hazirlamada veya servisinde kullanmak {izere takilan tek kullanimlik eldivenler ile yiyecek hazirlama digindaki isler yapilmamahdir. 94 (%90.38) 8 (%7.69) 2 (%1.92)
22. Isletmede igerisinde yemek bulunan tencereler daima kapali tutulmalidir. 101 (%97.12) 2 (%1.92) 1 (%0.96)
23 Mutfak i¢gine kirli malzeme veya ambalaj materyali sokmak sakincali ve hijyeni bozan bir uygulamadir. 93 (%89.42) 8 (%7.69) 3 (%2.88)
24. Cig ve pismis yiyecekler birbiri ile temas ettirilmemelidir. 97 (%93.27) 2 (%1.92) 5 (%4.81)
25. Eller veya ekipman ¢i§ yiyeceklere degmigse hijyenik bir sekilde temizlendikten sonra pismis yiyeceklere temas etmelidir. 94 (%90.38) 8 (%7.69) 2 (%1.92)
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Tablo 5 (devamm). Gida Hijyeni Bilgi Diizeyi Tespit Formu; B-“Gida Hijyen Bilgi Diizeyi” anketine katilimcilarin verdigi cevaplar

Ankete katilanlara sorulan sorular

Verilen cevaplar ve yiizdeleri

Dogru Yanlis  Bilmiyorum
26. Servis edilene kadar sicak yemeklerin +65 °C’de tutulmasi gerekir. 75 (%72.12) 6 (%5.77) 23 (%22.12)
27. Pigmig/¢ig Uriinler veya sebzeler/etler ayni bolmelerde muhafaza edilebilir. 14 (%13.46) 81 (%77.88) 9 (%8.65)
28. Mutfakta kullanilan el bezleri, siinger ve tutag gibi gerecler mutlaka siirekli temizlenmeli ve temiz kullanilmalidir. 97 (%93.27) 4 (%3.85) 3 (%2.88)
29. Yemek servisi temiz kepge, kevgir, masa, tek kullanimlik eldiven ve agiz maskesi kullanilarak yapilmalidir. 99 (%95.19) 2(%1.92) 3 (%2.88)
30. Isletmede hamambdcegi ve karinca gibi hasarat bulunmast yiyeceklere zararli mikroorganizmalarin bulasmasmda dnemli bir faktordiir. 101 (%97.12) 1 (%0.96) 2 (%1.92)
31. Isletmede hazirlanan yemeklerin bekletilerek ve uzun bir siire sonra tiiketime servis edilmesinde bir sakinca yoktur. 13 (%12.50) 84 (%80.77) 7 (%6.73)
32. Yemeklerde kullanilan etlerin mutlaka veteriner hekim muayenesinden gegmis olmasi gerekir. 92 (%88.46)  5(%4.81) 7 (%6.73)
33. Yemeklerde kullanilan baharatlar kesinlikle insan sagligi i¢in her hangi bir risk tagimazlar. 34 (%32.69) 49 (%47.12) 21 (%20.19)
34. Kizartmalarda kullanilan sivi yag defalarca tereddiit edilmeden kullanilabilir. 14 (%13.46) 78 (%75.00) 12 (%11.54)

35. Soguk depolarda da mikroorganizmalar iireyebilecegi i¢in bu depolar rutin olarak temizlenmelidir. 100 (%96.15) 2 (%1.92) 2 (%1.92)
36. Sebze ve meyvelerden insanlara zararli mikroorganizmalar bulagmaz. 19 (%18.27) 71 (%68.27) 14 (%13.46)
37. Yiyecek hazirlamada kullanilan ucuz ve markasiz iiriinler her zaman saglhiga daha uygundur. 12 (%11.54) 73 (%70.19) 19 (%18.27)
38. Buzdolabi, dondurucu ve soguk depolarin 1sis1 sik sik termometre ile kontrol edilmelidir. 89 (%85.58)  5(%4.81) 10 (%9.62)
39. Yemeklerin tekrar tekrar isitilarak tiiketime sunulmasi zehirlenme riskini arttirir. 95 (%91.35) 4 (%3.85) 5 (%4.81)
40. Yiyecek hazirlamada kullamlan arag ve geregler uygun sekilde temizlenmezlerse gida zehirlenmelerine neden olabilirler. 100 (%96.15) 1 (%0.96) 3 (%2.88)
41. Gidalarin uygun sekilde saklanmamasi onlarin bozulmalarini ve saghga zararli hale gelmelerini kolaylastirir. 96 (%94.12) 4 (%3.92) 2 (%1.96)
42. Kolera yiyeceklerle bulasabilir. 71 (%68.27) 3 (%2.88) 30 (%28.85)
43. Dizanteri yiyeceklerle bulasabilir. 59 (%56.73) 2 (%1.92) 43 (%41.35)
44. Hepatit A yiyeceklerle bulagabilir. 53 (%50.96)  5(%4.81) 46 (%44.23)
45. Birgok hastalik yiyecekler yoluyla insanlara bulagabilmektedir. 96 (%93.20)  1(%0.97) 6 (%5.83)
46. Gida hazirlayan igyerlerinde ¢alisan personel mutlaka gida giivenligi ve gida hijyeni ile ilgili egitimler almalidir. 100 (%96.15) 2 (%1.92) 2 (%1.92)
47. Yiyeceklerin muhafaza edildigi buzdolabi sogutma 1sis1 1-5 °C arasinda olmalidir. 79 (%75.96)  5(%4.81) 20 (%19.23)
48. Viicut sicakligi (37 °C) hastalik yapan mikroorganizmalarin gidalarda iiremesi i¢in en uygun sicaklik derecesidir. 69 (%66.35) 6 (%5.77) 29 (%27.88)
49. Besin zehirlenmesi yapan mikroorganizmalar mutfaga ¢ig gidalar, calisanlar veya hagerelerle gelmis olabilir. 83 (%79.81) 6 (%5.77) 15 (%14.42)
50. Dezenfeksiyon mikroorganizmalari 6ldiirmede kullanilan en etkili yoldur. 82 (%78.85) 3 (%2.88) 19 (%18.27)

*: P<0.05, **: P<0.01, ***: P<0.001
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Tablo 6. Gida isletmesi ¢alisanlarinin bazi bireysel 6zellikleri ile Gida Hijyen Bilgi Diizeyi Tespit Formu; A-“Besin Zehirlenmelerini
Onlemek Igin Yapilmas: Gerekenler” anketine katilimcilarin verdigi cevaplar arasindaki istatistiksel iliskinin dnem derecesi

Besin zehirlenmelerini 6nlemek icin yapilmasi gerekenler Bireysel Ozellikler

Yas Cinsiyet  Egitim Hijyen Egitimi
1. Gidalara dokunmadan 6nce eldiven giyiyor musunuz? 0.2456 0.0166* 0.5985 0.0167*
2. Eldiven takmadan &nce ellerinizi yikiyor musunuz? 0.9230 0.8036 0.2324 0.0137*
3. Isletmede galisirken &nliik kullaniyor musunuz? 0.8127 0.9332 0.5343 0.6855
4. Yemek hazirlarken/dagitirken agiz maskesi takiyor musunuz? 0.0003*** 0.0333* 0.0412* 0.5578
5. Yemek hazirlarken/dagitirken bone takiyor musunuz? 0.5513 0.6672 0.5549 0.4596
6. Gidalara dokunmadan 6nce ellerinizi yikiyor musunuz? 0.3196 0.0051**  0.0042** 0.0852
7. Gidalara dokunduktan sonra ellerinizi yikiyor musunuz? 0.8515 0.0974 0.4647 0.0927
8. Calismaya baglamadan 6nce dus aliyor musunuz? 0.8901 0.4479 0.0995 0.7623
9. Kigsisel temizlik ve bakiminizi tam olarak yapiyor musunuz? 0.6533 0.7151 0.7398 0.7882
10. Saglik kontroliinden geciyor musunuz? 0.1477 0.0056**  0.0055** <0001***
11. Hastalandiginizda amirlerinize haber veriyor musunuz? 0.0063**  0.0835 <0001***  0.1391
12. ishal, kusma ve karmn agris1 gibi rahatsizliklarda izne/geri hizmete ayriliyor musunuz? 0.2440 0.1521 0.0171* 0.0261*
13. Caligirken para ve ciizdan gibi yiyecek disinda esyalara dokununca ellerinizi yikar misiniz? 0.8516 0.5208 0.2971 0.0795
14. Ellerinizi yikadiktan sonra tek kullanimlik havlu/sicak fan kullanir misiniz? 0.7325 <0001*** 0.5628 0.0101*
15. Ellerinizde kesik ve yara varsa {istiinii su gecirmez bant ile kapatarak mi ¢aligirsiniz? 0.2146 0.8074 0.5053 0.4384
16. Isletmede cahisirken yiiziik ve kolye gibi aksesurlar tasir misiniz? 0.3275 0.0815 0.4006 0.0625
17. Iisyerinde kullandigimiz énliik, bone, eldiven ve maske temiz midir? 0.8127 0.2423 0.0011** 0.6855
18. Temizlikte kullandigimz siinger ve bez gibi geregleri siirekli temiz tutuyor musunuz? 0.1918 0.0251*  0.8686 0.7825
19. Cig ve pismis yiyecekleri birbiri ile temas ettirir misiniz? 0.0699 0.1612 0.6295 0.5562
20. Oksiirme, hapsirma ve tuvaletten sonra ellerinizi hijyenik bir sekilde yikiyor musunuz? 0.7864 0.8727 0.3037 0.8175
21. Pigmis ve servise hazir yiyeceklere el ile dokunuyor musunuz? 0.9962 0.0196* 0.1035 0.3482
22. lsletmede kullandigmiz 6nliik, ¢izme ve eldiven gibi geregleri disarida kullantyor musunuz? 0.2537 0.1716 04721 0.0160*
23. Calisirken sigara iciyor musunuz? 0.8252 0.1412 0.0389* 0.5581
24. Hazir ve pismis yemekleri agzi1 kapali kaplarda muhafaza ediyor musunuz? 0.7606 0.0006*** 0.0001***  0.0208*
25. Calisirken taktiginiz eldiven ile yapmakta oldugunuz isten farkl bir is yaptyor musunuz? 0.9028 0.4115 0.2526 0.5455

*: P<0.05, **: P<0.01, ***: P<0.001
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Tablo 7. Gida isletmesi ¢alisanlarinin bazi bireysel 6zellikleri ile Gida Hijyen Bilgi Diizeyi Tespit Formu; B-“Gida Hijyen Bilgi Diizeyi”
anketine katilimcilarin verdigi cevaplar arasindaki istatistiksel iligkinin 6nem derecesi

Bireysel Ozellikler

Gida Hijyeni Bilgi Diizeyi Yas  Cinsiyet Egitim ll;glizt:;
1. Personelin kisisel temizligini tam olarak yapmasi, yiyeceklere mikroorganizmalarin bulasmamasi i¢in 6nemlidir. 0.6614 0.5523 0.6495 0.1949

2. Isletmede yiyecekler ile temas eden personelin periyodik olarak saglik kontroliinden gegmesi gerekir. 0.0747 0.4096 0.8234 0.5439

3 Personelin saglik kontrollerinde bogaz kiiltiirli ve diskida parazit muayenesi yapilmalidir. 0.5036 0.2901 0.3543 <0.001***
4. Personel ishal, kusma, karmn agrisi ve benzeri hastaliklarindan amirlerini hemen haberdar etmelidir. 0.7236 0.3006 0.7736 0.7624

5. Personelin ishal, kusma, karin agrist ve benzeri hastaliklarmda ya hi¢ caligtiriimamali veya gida ile temasin olmadig geri hizmette galismalidir.  0.7236 00002** 0.7736 0.0096**
6. Gida isletmelerinde ¢alisan personel miimkiinse her giin dus almalidir. 0.0539 0.2520 0.9096 0.4128

7. Personel galisirken para ve cep telefonu gibi esyalara dokundugunda veya agiz/burun ¢evresini kasidiginda ellerini sabun ve su ile yikamahdr.  0.6919 0.9195 0.1290 0.7167

8. Hijyenik el temizleme, akan sicak su ve sabun ile bilek hizasindan itibaren parmak aralarmi iyice ovarak ve timaklart fircalayarak yapilmahdir.  0.5124 0.0342* 0.5690 0.1057

9. Uretim alanmna her girildiginde, cahsmaya baslamadan 6nce, eldiven giymeden nce ve sonra eller hijyenik bir sekilde yikanmahdir. 0.8533 0.8751 0.5242 0.8755

10. Elleri yikandiktan sonra kurulamanin en hijyenik yolu kagit havlu veya sicak hava piiskiirten kurutma fanlar1 ile kurulamadir. 0.0221* 0.8768 0.1508 0.7624

11. Ellerdeki irinli yaralar ve kesikler su gecirmez bantlar ile kapatildiktan sonra ¢aligilmalidir. 0.7616 0.1123 0.2177 0.2048
12. Caligma esnasinda eller kirlenirse yeniden yikanmalidir. 0.8518 0.8798 0.7522 0.8852
13. Ellerin sadece alkollii losyonlarla veya el dezenfektanlari ile su kullanilmadan ovusturulmasi temizlik igin yeterli degildir. 0.1457 0.7774 0.3889 0.7969
14. Isletme i¢inde, mutfakta ve i¢ mekanlarda sigara icilmemelidir. 0.5660 0.0337* 0.2908 0.0018**
15. Isletmede Sksiiriip hapsirdiktan sonra ve tuvaletten giktiktan sonra eller hijyenik bir sekilde yikanmalidir. 0.6799 0.0467* 0.0512 0.0444*
16. Mutfaklarda sagliga zararli mikroorganizmalar iireyerek yiyeceklere bulasabilirler. 0.3482 0.3070 0.8755 0.2745
17. Personelin galisirken yiiziik ve kolye gibi aksesuarlar takmasi hijyen agisindan uygun degildir. 0.7697 0.6571 0.2388 0.1941
18. Pigmis ve servise hazir yiyeceklere ¢iplak elle dokunulmamalidir. 0.8334 0.1249 00005*** 0.0466*

19. Isyerinde giyilen 6nliik ve tulum gibi elbiseler ile disar1 gikmanin veya bu kiyafetleri isyeri disinda kullanmanin bir sakincasi yoktur. 0.3460 0.0636 0.1239 0.1743

20. Isyerinde kullarulan 6nliik, kep, bone ve maske gibi koruyucu ekipmanlarin temiz, iitiilii ve tek kullanimhik olmasma &zen gosterilmelidir.  0.9230 0.9444 0.9179 0.9127

21. Yiyecek hazirlamada veya servisinde kullanmak tizere takilan tek kullanimlik eldivenler ile yiyecek hazirlama disindaki isler yapilmamalidir.  0.4229 0.1252  0.7419 0.2253

22. Isletmede icerisinde yemek bulunan tencereler daima kapali tutulmalidir. 0.7864 0.9855 0.4251 0.8175
23 Mutfak igine kirli malzeme veya ambalaj materyali sokmak sakincali ve hijyeni bozan bir uygulamadir. 0.3841 0.3013 0.7080 0.4820
24. Cig ve pismis yiyecekler birbiri ile temas ettirilmemelidir. 0.5578 0.6674 0.4451 0.0022**

25. Eller veya ekipman ¢ig yiyeceklere degmigse hijyenik bir sekilde temizlendikten sonra pismis yiyeceklere temas etmelidir. 0.8486 0.8834 0.0754 0.2253

Tablo 7°nin devami arka sayfadadir.
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Tablo 7 (devam)

Bireysel Ozellikler

Gida Hijyeni Bilgi Diizeyi Yas Cinsiyet Egitim Hjj){en.

Egitimi
26. Servis edilene kadar sicak yemeklerin +65 °C’de tutulmasi gerekir. 0.9717 0.6767 0.7024 0.1062
27. Pigmis/¢ig iiriinler veya sebzeler/etler ayn1 bélmelerde muhafaza edilebilir. 0.7226 0.0105** 0.3687 0.0014**
28. Mutfakta kullanilan el bezleri, siinger ve tutac gibi gerecler mutlaka siirekli temizlenmeli ve temiz kullanilmalidir. 0.5578 0.4293 0.1192 0.3247
29. Yemek servisi temiz kepge, kevgir, masa, tek kullanimlik eldiven ve agiz maskesi kullanilarak yapilmalidir. 0.6646 0.9861 0.5167 0.4329
30. Isletmede hamambocegi ve karinca gibi hasarat bulunmasi yiyeceklere zararl mikroorganizmalarmn bulasmasinda énemli bir faktordiir.  0.7864 0.9855 0.7156 0.2154
31. Isletmede hazirlanan yemeklerin bekletilerek ve uzun bir siire sonra tiiketime servis edilmesinde bir sakinca yoktur. 0.1457 0.1618 0.0249* 0.0158*
32. Yemeklerde kullanilan etlerin mutlaka veteriner hekim muayenesinden ge¢cmis olmasi gerekir. 0.3390 0.6636 0.3439 0.1166
33. Yemeklerde kullanilan baharatlar kesinlikle insan sagligi i¢in her hangi bir risk tagimazlar. 0.4159 0.1080 0.7880 0.3919
34. Kizartmalarda kullanilan sivi yag defalarca tereddiit edilmeden kullanilabilir. 0.6070 0.0481* 0.0776 0.0115*
35. Soguk depolarda da mikroorganizmalar iireyebilecegi i¢in bu depolar rutin olarak temizlenmelidir. 0.7236 0.9467 0.8331 0.2031
36. Sebze ve meyvelerden insanlara zararli mikroorganizmalar bulagmaz. 0.3901 0.0808 0.1266 0.0012**
37. Yiyecek hazirlamada kullanilan ucuz ve markasiz iirlinler her zaman sagliga daha uygundur. 0.2777 0.4690 0.1902 0.0676
38. Buzdolabi, dondurucu ve soguk depolarin 1s1s1 sik sik termometre ile kontrol edilmelidir. 0.6124 0.4165 0.4102 0.5062
39. Yemeklerin tekrar tekrar 1sitilarak tiiketime sunulmasi zehirlenme riskini arttirir. 0.4647 0.3037 0.9539 0.1010
40. Yiyecek hazirlamada kullanilan arag¢ ve geregler uygun sekilde temizlenmezlerse gida zehirlenmelerine neden olabilirler.  0.7236 0.8702 0.8677 0.7624
41. Gidalarin uygun sekilde saklanmamasi onlarin bozulmalarini ve sagliga zararli hale gelmelerini kolaylastirir. 0.6022 0.0520 0.8533 0.1604
42. Kolera yiyeceklerle bulagabilir. 0.6809 0.0798 0.9060 0.7592
43. Dizanteri yiyeceklerle bulagabilir. 0.6930 0.7369 0.3850 0.7020
44. Hepatit A yiyeceklerle bulagabilir. 0.4650 0.6413 0.8889 0.6506
45. Bir¢ok hastalik yiyecekler yoluyla insanlara bulagabilmektedir. 0.3253 0.8149 0.6110 0.8685
46. Gida hazirlayan igyerlerinde ¢alisan personel mutlaka gida giivenligi ve gida hijyeni ile ilgili egitimler almalidir. 0.7236 0.9467 0.0700 0.2031
47. Yiyeceklerin muhafaza edildigi buzdolabi sogutma 1s1s1 1-5 °C arasinda olmalidir. 0.0425* 0.7344 0.7628 0.8192
48. Viicut sicakligi (37 °C) hastalik yapan mikroorganizmalarin gidalarda iiremesi i¢in en uygun sicaklik derecesidir. 0.3670 0.4157 0.4115 0.2272
49. Besin zehirlenmesi yapan mikroorganizmalar mutfaga ¢ig gidalar, ¢alisanlar ve hagerelerle gelmis olabilir. 0.9723 0.6090 0.9988 0.7693
50. Dezenfeksiyon mikroorganizmalari 6ldiirmede kullanilan en etkili yoldur. 0.7033 0.3643 0.8418 0.4866

*: P<0.05, **: P<0.01, ***: P<0.001
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5. TARTISMA ve SONUC

Gida isletmelerinde ¢alisan personelin gida hijyeni bilgi diizeyi ile gida iiretimi
ve dagitimi sirasinda gergeklestirdikleri uygulamalar, gida enfeksiyonlarinin ve
zehirlenmelerinin 6nlenmesinde ¢ok 6nemli bir faktordiir. Calisanlar tarafindan tiretim
ve servis asamalarinda yapilacak hatali uygulamalar (¢ig ve islenmis gidalarin birbirine
temas ettirilmesi, yetersiz pigirme islemi, hatali muhafaza uygulamalari) ciddi gida
kaynakl1 saglik problemlerine yol acarak halk sagligin1 olumsuz yonde etkilemektedir.
Gida kaynakli hastaliklarin 6nemli bir kismi yanlis muhafaza, yeniden 1sitma, uygun
olmayan sartlarda depolama ve c¢apraz kontaminasyonlar ile iliskilendirilmistir.
Isletmede yapilan hatalarin biiyiik boliimii, calisan personeldeki gida hijyeni
farkindaligi ve uygulamasindaki eksikliklerden kaynaklanmaktadir (Walker ve ark.,
2003).

Bu c¢alisma Van il merkezinde faaliyet gosteren hazir yemek fabrikalarinda
calisan personelin gida hijyeni bilgi diizeylerini 6lgmek amaciyla yapilmistir. Anket
caligmasinin ilk kisminda 6 adet soru sorularak ankete katilanlarin cinsiyet, yas
dagilimi, egitim durumu, mutfak gorevleri, hijyen egitimi alip almadiklar1 ve mesleki

kidem durumu gibi bireysel 6zellikleri belirlenmistir (Tablo 3).

Ankete katilanlarin demografik o6zellikleri incelendiginde; calisanlarin biiyiik
cogunlugunun (%386.5) erkeklerden olustugu (Sekil 3) goriilmektedir. Bu durum tiim
Tiirkiye’de kadin istihdaminin en az oldugu bélgelerin Dogu Anadolu ve Giiney Dogu
Anadolu Bolgesi oldugunu bildiren Berber ve Eser (2008)’in bulgulari ile uyumludur.
Bu tip isletmelerde kadin ¢alisanlarin oraninin az olmasi, bolgedeki kadmlarn is
hayatina girerken biiyiik 6l¢iide icinde bulunduklar1 sosyolojik ve kiiltiirel faktorlerden
etkilenmeleri ile iliskilendirilebilir (Berber ve Eser, 2008; Ozaydinlik, 2014). Annor ve
Baiden (2011), gida isletmesi galisanlarimin cinsiyetleri ile gida hijyen bilgisi ve
uygulamalar1 arasinda istatistiksel olarak bir iliskinin bulunmadigini ifade ederken,
Sharif ve ark. (2013), ise gida hijyeni ile ilgili genel bilgi, tutum ve uygulama
puanlarinin erkeklere gore (86.6+£10.5) kadinlarda biraz daha yiiksek diizeyde
(90.047.4) bulundugunu bildirmislerdir.
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Yapilan istatistiksel analizlerde; ankete katilan gida isletmesi calisanlarinin
cinsiyetleri ile Gida Hijyeni Bilgi Diizeyi Tespit Formu A-Besin Zehirlenmelerini
Onlemek i¢in Yapilmasi Gerekenler kisminda yer alan “gidalara dokunmadan 6nce
eldiven giyiyor musunuz?”, “yemek hazirlarken ve dagitirken agiz maskesi kullaniyor
musunuz?”, “gidalara dokunmadan Once ellerinizi yikiyor musunuz?”, “saglik
kontroliinden gegiyor musunuz?”, “ellerinizi yikadikta sonra uygun sekilde kuruluyor
musunuz?”, “temizlikte kullandiginiz malzemeleri temiz tutuyor musunuz?”, “pismis ve
servise hazir yiyeceklere el ile dokunuyor musunuz?” ve “hazir ve pismis gidalar1 agzi
kapali muhafaza ediyor musunuz?” sorularina verilen cevaplar arasinda P<0.05’ten
P<0.001’¢ kadar degisen diizeylerde 6nemli istatistiksel iligkiler tespit edilmistir (Tablo
6). Benzer sekilde ankete katilanlarin cinsiyetleri ile Gida Hijyeni Bilgi Diizeyi Tespit
Formu-Gida Hijyeni Bilgi Diizeyi Anketi kisminda sorulan "Personel ishal, kusma,
karin agrisi ve benzeri hastaliklarda ya hi¢ calistirilmamali ya da gida ile temasin
olmadig1 geri hizmette ¢aligmalidir”, “hijyenik el temizleme, akan sicak su, sabun ile
bilek hizasindan itibaren parmak aralarin1 iyice ovarak ve tirnaklari firgalayarak
yaptlmalidir”, “isletme i¢inde, mutfakta ve i¢ mekanlarda sigara igilmemelidir”,
“isletmede Oksiirtip hapsirdiktan sonra ve tuvaletten g¢iktiktan sonra eller hijyenik bir
sekilde yikanmalidir”, “pismis/¢ig tirtinler veya sebzeler/etler ayn1 bélmelerde muhafaza
edilebilir’, “kizartmalarda kullanilan sivi yag defalarca hi¢ tereddiit edilmeden
kullanilabilir” gibi sorulara katilimcilarin verdigi cevaplar arasinda P<0.05’ten
P<0.001’e kadar degisen diizeylerde onemli istatistiksel iligkiler belirlenmistir (Tablo
7).

Katilimcilarin cinsiyetleri ile anketteki bazi sorulara verilen cevaplar arasindaki
bu onemli istatistiksel iligkiler, gida isletmelerinde ¢alisanlarin cinsiyetlerinin her
zaman olmasa da bir¢ok gida hijyen bilgi diizeyleri ve davraniglari iizerinde etkili bir
faktor oldugunu gostermektedir. Katilimcilarin Gida Hijyeni Bilgi Diizeyi Anketi’ne
verdikleri cevaplar incelendiginde, 6zellikle kadin calisanlarin erkeklere gore daha
dogru cevaplar verdikleri goriilmektedir. Nitekim Sharif ve ark. (2013)’da, gida
isletmesi calisanlarinin cinsiyetleri ile gida hijyeni bilgi ve uygulama skorlar1 arasinda

istatistiksel olarak énemli bir iliski oldugunu bildirmislerdir.
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Bu arastirmada hazir yemek fabrikasi c¢alisanlarmin yas dagilimlart
incelendiginde (Tablo 3), ankete katilanlarin 30-39 yas arasi grupta yogunlastigi ve 20-
29 yas grubunun ikinci sirada yer aldig1 belirlenmistir. Kadinlarda en yogun grubu 20-
29 yas arasindakiler olustururken, erkeklerde ise en yogun grubu 30-39 yas
arasindakiler olusturmustur (Sekil 3). Erkeklerin kadinlara gore daha yash bir grupta
yogunlagmasinin, hazir yemek endiistrisinde kaliteli iiretim i¢in daha tecriibeli usta ve
ascilara ihtiya¢ duyulmasindan kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Nitekim Isara ve Isah
(2009), Benin’de yaptiklar1 bir arastirmada yas ilerledik¢e gida hijyen bilgi diizeyinin
arttigi ve gida giivenligine yonelik uygulamalarin daha iyi gerceklestirildigini tespit

etmislerdir.
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Sekil 3. Ankete katilan is¢ilerin yas dagilimlari.

Yapilan istatistiksel analizlerde; ankete katilan gida isletmesi calisanlarinin
yaslar1 ile Gida Hijyeni Bilgi Diizeyi Tespit Formu A-“Besin Zehirlenmelerini Onlemek
I¢in Yapilmas: Gerekenler” anketinde yer alan “yemek hazirlarken ya da dagitirken agiz
maskesi takiyor musunuz?” ve “hastalandiginizda amirlerinize haber veriyor musunuz?”
sorularma verilen cevaplar arasinda onem derecesi sirasiyla P<0.001 ve P<0.01
diizeyinde onemli istatistiksel iliskiler tespit edilmistir (Tablo 6). Benzer sekilde ankete
katilanlarin yaslar1 ile Gida Hijyeni Bilgi Diizeyi Tespit Formu B-“Gida Hijyeni Bilgi
Diizeyi” anketinde sorulan “elleri yikandiktan sonra kurulamanin en hijyenik yolu kagit
havlu ya da sicak hava piiskiirten kurutma fanlari ile kurulamadir” ve “yiyecekleri
saklamada kullandigimiz buzdolabi sogutma 1sis1 1-5 °C arasinda olmalidir” sorularina
verilen cevaplar arasinda P<0.05 diizeyinde Onemli istatistiksel iliski belirlenmistir
(Tablo 7).
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Bu calismadan elde edilen veriler incelendiginde katilimcilarin Gida Hijyeni
Bilgi Diizeyini Olgen bu ankete verdikleri cevaplar iizerinde yas parametresinin ¢ok
etkili olmadig1r ortaya c¢ikmistir. Ankette bulunan sadece 4 soru ile yas arasinda
istatistiksel yonden Onemli diizeyde bir iliski tespit edilmistir (Tablo 6, tablo 7).
Angelillo ve ark. (2001), Italya’da hastane mutfaklarinda yemek hazirlama isi yapan
caligsanlarin HACCP ve gida hijyeni bilgi diizeylerini belirlemeye yonelik yaptiklari
calismada, geng ¢alisanlarin gida depolamasi i¢in giivenli sicakliklar konusunda 6nemli
Olclide daha yiiksek bilgi diizeyine sahip olduklarini, paketlenmemis ¢ig ve pismis
yiyeceklere dokunurken eldiven giyme oranlarmin daha fazla oldugunu, buna karsilik
yaslt calisanlarin ise gida kaynakli hastaliklarin Onlenmesine yonelik tutum ve
davraniglarin daha iyi oldugunu belirlemislerdir. Yapilan bu ¢alismada da buna benzer
sonuclar alinmis ve yas ile az da olsa bazi gida hijyeni bilgi diizeyi ve uygulamalari
arasinda iligski oldugu belirlenmistir. Ancak bu arastirmada elde edilen verilere gore,
calisanlarin yaslarinin gen¢ veya yasli olmasmin gida hijyeni bilgi diizeyi ve
uygulamalarini olumlu veya olumsuz sekillerde etkiledigi her zaman sdylenemez. Bu
nedenle elde edilen verilerden yola ¢ikilarak isletmelerde geng yada yash ¢alisanlarin

tercih edilmesi yoniinde bir tavsiyede bulunulmasi uygun olmayacaktir.

Anket uygulanan galisanlarin egitim diizeyleri incelendiginde; tiim ¢alisanlar
icinde en fazla orami ortadgretim mezunlarmin olusturdugu (%51.92) (Sekil 4),
erkeklerde ortaokul mezunlarimin (%30) ve kadinlarda ise lisans-lisansiistii
mezunlarinin (%35.71) en biiyiik gruplari olusturduklari, Kadin ¢alisanlarin egitim
durumunun erkeklere gore daha iyi oldugu, erkek calisanlardan 1’inin hi¢ okuma yazma

bilmedigi ve 14’liniin ise sadece okuryazar oldugu tespit edilmistir (Tablo 1).
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Sekil 4. Ankete katilan is¢ilerin egitim durumlari.

Bu durum Kogoglu ve ark. (2002) ile Jeon ve ark. (2015)’nin bulgular ile
uyumludur. Martins ve ark. (2012), hazir yemek fabrikasi ¢alisanlarinda gida hijyeni
bilgi diizeyi ile ilgili sorulara dogru cevap verme oraninin 6rgilin egitim diizeyindeki
artisa paralel olarak arttifini, ancak genel olarak calisanlarin gida hijyeni bilgi
diizeyinin diisiik ve birbirinden farkli oldugunu, bu nedenle personelin egitim ve bilgi
diizeyinin bir 6n degerlendirme ile belirlenerek gerekirse ek hijyen egitimleri
verilmesinin dogru bir uygulama olacagini bildirmislerdir. Bas ve ark. (2006),
Tirkiye’deki gida isletmesi calisanlarinin giivenli gida isleme uygulamalar1 konusunda
egitim ve bilgilendirmeye ihtiya¢ duyduklarini bildirmislerdir. Tokug ve ark. (2009)’da,
ayni sekilde Edirne ilinde bulunan hastanelerde yemek hazirlama kisimlarinda
calisanlarin siirekli bir egitime tabi tutulmasi gerektigi sonucuna varmiglardir. Sharif ve
ark. (2013), gida isletmesi calisanlarinin egitim seviyesi ile gida hijyeni bilgi ve
uygulama skorlar1 arasinda istatistiksel olarak onemli bir iliski oldugunu bildirmislerdir.
Bu calismada elde edilen veriler de genellikle hazir yemek fabrikalarinda calisanlarin
egitim diizeyinin oldukc¢a diisiikk oldugunu, 6zellikle erkeklerde ilkokul diplomasi bile
olmayanlarin bulundugu tespit edilmistir. Bu bulgular gida hijyeni bilgi diizeyini ve
uygulamalarin1 olumsuz yonde etkileyecek bir durumdur. Bu nedenle gida isletmeleri

calisanlarinin mutlaka egitim seviyesinin gelistirilmesi gerekmektedir.

Yapilan istatistiksel analizlerde; ankete katilan gida isletmesi calisanlarinin
egitim diizeyleri ile Gida Hijyeni Bilgi Diizeyi Tespit Formu A-“Besin Zehirlenmelerini
Onlemek I¢in Yapilmas: Gerekenler” anketinde yer alan “yemek hazirlarken veya

dagitirken agiz maskesi takiyor musunuz?”, “gidalara dokunmadan once ellerinizi
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yikiyor musunuz?”’, “saglik kontroliinden gegiyor musunuz?”, “hastalandiginizda
amirlerinize haber veriyor musunuz?”, “ishal, kusma ve karin agris1 gibi rahatsizliklarda
izne/geri hizmete ayriliyor musunuz?”, “isyerinde kullandiginiz 6nliik, bone, eldiven ve
maske temiz midir?”, “calisirken sigara igiyor musunuz?” ve “hazir ve pismis yemekleri
agz1 kapali kaplarda muhafaza ediyor musunuz?” sorularina verilen cevaplar arasinda
onem derecesi P<0.05’ten P<0.001’e¢ kadar degisen diizeylerde onemli istatistiksel
iliskiler tespit edilmistir (Tablo 6). Benzer sekilde ankete katilanlarin egitim diizeyleri
ile Gida Hijyeni Bilgi Diizeyi Tespit Formu B-“Gida Hijyeni Bilgi Diizeyi” anketinde
sorulan “pismis ve servise hazir yiyeceklere ciplak elle dokunulmamalidir” ve
“isletmede hazirlanan yemeklerin bekletilerek ve uzun bir siire sonra tiiketime servis
edilmesinde bir sakinca yoktur” sorularina katilimcilarin verdigi cevaplar arasinda
sirastyla P<0.001 ve P<0.05 diizeyinde 6nemli istatistiksel iligki belirlenmistir (Tablo
7). Elde edilen bu verilerden, sahip olunan egitim seviyesinin, ¢alisanlarin gida hijyeni
bilgi diizeyini 6nemli Ol¢iide etkiledigi belirlenmistir. Halk sagligini direkt olarak
ilgilendiren bu tip isletmelerde ¢alisanlarin egitim seviyesinin iyi durumda olmasi, gida

giivenliginin tam olarak saglamasini olumlu yonde etkileyecegi diisiiniilmektedir.

Ankete katilanlarin hijyen egitimi alip almadiklar ile ilgili olarak elde edilen
verilerde (Tablo 6), erkek calisanlarda hijyen egitimi alma orani %88.89 ve kadin
calisanlarda bu oran %85.71 olarak tespit edilmistir. Bu oranlar Abdul-Mutalip ve ark.
(2012) ile Siau ve ark. (2015) tarafindan Malezya’da ve Eren ve ark., (2017) tarafindan
Alanya’da otellerin mutfaklarinda ¢alisan personel i¢in tespit edilen oranlar ile benzer
bulunmustur. Demirel (2009) tarafindan Istanbul’daki hazir yemek isletmelerinde
calisan is¢ilerde belirlenen orandan (%58.4), Sani ve ark. (2014) tarafindan Malezya’da
belirlenen orandan (%27.8) ve Bas ve ark. (2006) tarafindan belirlenen orandan yiiksek
olmasmin nedeni, biiyiikk ihtimalle Tiirkiye’de gida isletmelerinde ¢aliganlarin resmi
olarak hijyen egitimi almasi zorunlulugunun Bas ve ark. (2006) ile Demirel (2009)
tarafindan yapilan ¢alismanin yapildigi zamandan daha sonra getirilmesidir. Ancak,
Tiirkiye’de isletmelerde hijyen egitimi alinmasi 2013 yilindan itibaren mecburi
olmasma ragmen (Anonim 5, 2013), bu c¢alismada anket yapilan isletme c¢alisanlari

igerisinde halen bu egitimi almamus kisiler oldugu tespit edilmistir (Sekil 5).
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Sekil 5. Ankete katilan is¢ilerin hijyen egitimi alip almama durumlari.

Yapilan istatistiksel analizlerde; ankete katilan gida isletmesi calisanlarinin
hijyen egitim diizeyleri ile Gida Hijyeni Bilgi Diizeyi Tespit Formu A-“Besin
Zehirlenmelerini Onlemek I¢in Yapilmasi Gerekenler” anketinde yer alan “gidalara
dokunmadan once eldiven giyiyor musunuz?”, “eldiven takmadan once ellerinizi
yikiyor musunuz?”, “saglik kontroliinden gegiyor musunuz?”, “ishal, kusma ve karin
agris1 gibi rahatsizliklarda izne/geri hizmete ayriliyor musunuz?”, “ellerinizi yikadiktan
sonra tek kullanimlik havlu/sicak fan kullanir misiniz?”, “isletmede kullandiginiz onliik,
cizme ve eldiven gibi geregleri disarida kullaniyor musunuz?”, “hazir ve pismis
yemekleri agzi kapali kaplarda muhafaza ediyor musunuz?” gibi sorulara verilen
cevaplar arasinda P<0.05 ve P<0.001 diizeylerinde 6nemli istatistiksel iligkiler tespit
edilmistir (Tablo 6). Benzer sekilde ankete katilanlarin egitim diizeyleri ile Gida Hijyeni
Bilgi Diizeyi Tespit Formu B-“Gida Hijyeni Bilgi Diizeyi” anketinde sorulan
“personelin saglik kontrollerinde bogaz kiiltiirii ve diskida parazit muayenesi
yapilmalidir”, “personel ishal, kusma, karin agrisi ve benzeri hastaliklarda ya hig
calistirllmamali veya gida ile temasin olmadig1 geri hizmette ¢alistirilmalidir”, “isletme
icinde, mutfakta ve i¢ mekanlarda sigara i¢ilmemelidir’, “isletmede Oksiiriip
hapsirdiktan sonra ve tuvaletten ¢iktiktan sonra eller hijyenik bir sekilde yikanmalidir”,
“pismis ve servise hazir yiyeceklere c¢iplak elle dokunulmamalidir”, “cig ve pismis
yiyecekler birbiri ile temas ettirilmemelidir”, “pismis/¢ig tirinler veya sebze/etler ayni
bolmelerde muhafaza edilebilir’, “isletmede hazirlanan yemeklerin bekletilerek ve uzun

bir siire sonra tiiketime servis edilmesinde bir sakinca yoktur”, “Kizartmalarda

kullanilan siv1 yag defalarca tereddiit edilmeden kullanilabilir”, “sebze ve meyvelerden
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insanlara zararli mikroorganizmalar bulagmaz” gibi sorulara katilimcilarin verdigi
cevaplar arasinda P<0.05, P<0.01 ve P<0.001 diizeylerinde 6nemli istatistiksel iliski
belirlenmistir (Tablo 7). Elde edilen bu verilerden, ¢alisanlarin aldiklar1 hijyen
egitiminin onlarin hijyen bilgi diizeylerini 6lgen sorulara verdikleri cevaplarin

dogrulugunu 6nemli ol¢iide etkiledigi tespit edilmistir.

Cogu gida kaynakli salgin hatali gida isleme uygulamalarindan kaynaklandig:
icin, genellikle gida isleyicilerinin hijyen egitimi almasinin gida salginlarini énleme ve
kontrole 6nemli Ol¢lide katkida bulunabilecegi diistiniilmektedir. Ancak bu tiir bir
egitimin gida kaynakli hastaliklarin goriilme sikligini azaltmada etkinligi konusunda
belirsizlikler de bulunmaktadir (Ehiri ve Morris, 2010). Nitekim yapilan deneysel bir
caligmada; gida isletmesi ¢alisanlarindan olusan bir gruba hijyen egitimi verilmeden
once hijyen bilgi diizeyini dlgen bir test uygulanmis, daha sonra ayni gruba hijyen
egitimi verildikten sonra test tekrar uygulanmis ve her iki grup arasinda istatistiksel

olarak 6nemli bir iligki tespit edilememistir (Kirby ve Gardiner, 2010).

Gida hijyeni egitiminin daha etkin olabilmesi igin yoneticilerin egitim dncesi ve
sonrasinda, egitim verecek kisileri, calisanlarin egitim sirasinda Ogrenilecek giivenli
gida isleme uygulamalarini hayata gecgirebilmeleri i¢in ¢alisanlari motive etmeleri
konusunda desteklemeleri gerekmektedir. Halbuki ¢cogu gida endiistrisi yoneticisi gida
isletmelerinde calisanlarin  yetistirilmesi  konusunda sorumluluklarimin farkinda
olmasima ragmen, genellikle giivenli gida isleme uygulamalarinin yiiriirlige girmesini
tesvik etmek veya etkinligini degerlendirmek igin yeterli destek saglamamaktadirlar. Bu
nedenle, gida hijyeni egitim programlarindan elde edilen olumlu etkiler gegici
olmaktadir (Seaman ve Eves, 2010). Gida isletmelerinde verilecek hijyen egitiminin
gida giivenligi uygulamalarinda ciddi katkis1 oldugu (Seaman ve Eves, 2006; Babiir,
2007; Sancak ve Basat Dereli, 2019) ve bu egitimlerin siirekliliginin saglanmasi

gerektigini (Capunzo ve ark., 2005) gozardi edilmemelidir.

Genellikle AB iilkelerinde hijyen bilgi diizeyinin olduk¢a yiliksek oldugu,
gelismekte olan {ilkelerde ise hijyen egitimi alma oraninin yeterli olmadig
goriilmektedir (Skubina ve Skwierczynski, 2007; Rosnani ve ark., 2014). Ancak bazen
AB iginde de sehirden sehire veya iilkeden iilkeye degisen hijyen egitimi alma oranlari

goriilebilmektedir (Djekic ve ark., 2014). Diger yandan bazi isletmelerde calisanlarin
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onemli bir kisminin, bu tiir isletmeler icin 6nemli bir gida giivenligi uygulamasi olan

HACCP uygulamasindan habersiz olduklari1 da bildirilmektedir (Eren ve ark., 2017).

Bu calismada elde edilen verilerden, ankete katilan hazir yemek fabrikasi
calisanlarinin sorulara biiyiikk oranda dogru yanitlar verdigi (Tablo 4 ve Tablo 5) ve
bunun 6nemli dlgiide galisanlarin gida hjyeni egitimi almalarina bagl oldugu sonucuna
varilmistir. Nitekim ankette dnemli Olciide teorik bilgi gerektiren bazi sorulara verilen
dogru cevaplar ile hijyen egitimi arasinda goriilen istatistiksel diizeydeki 6nemli iligkiler

de bu sonucu dogrular niteliktedir.

Ankete katilan calisanlarin mesleki kidem durumuna bakildiginda, erkek
calisanlarin mesleki kideminin bariz bir sekilde kadinlardan daha yiiksek oldugu
goriilmektedir. Bu durum gida ile direk temas eden ve yemekleri hazirlayan usta, as¢1 ve
kalfa gibi kalifiye ve tecriibeli elemanlarin sektorde zor bulunmasi ve kaybedilmek
istenmemesine baglanabilir. Ankete katilan kadinlarin ¢ogunlugu gida ile dogrudan
temasin oldugu islerde calismamaktadirlar. Erkeklerde en biiyiik kidem grubunu 10 yil
ve lizerinde calisanlar olustururken, kadinlarda en biiyiikk grubu 1-5 yi1l kidemi olanlar

olusturmaktadir (Sekil 6).
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Sekil 6. Ankete katilan is¢ilerin mesleki kidem durumlari.

Van ilinde faaliyet gdsteren hazir yemek fabrikalarinda c¢alisan personelin gida
hijyeni bilgi diizeyini 6l¢mek amaciyla yapilan bu calismada; oncelikle anket yapilan
personele “Besin Zehirlenmelerini Onlemek igin Yapilmas1 Gerekenler” basligi altinda
25 soru sorularak, ¢alisanlarin besin zehirlenmelerini 6nlemek i¢in hazir yemek tiretimi
yapan isletmelerde dikkat etmeleri gereken kurallar ve uygulamalar hakkindaki bilgi

diizeyleri belirlenmeye caligilmistir.
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Bu kisimdaki sorulara ¢aliganlarin biiylik ¢ogunlugu dogru cevaplar vermistir
(Tablo 4). Besin zehirlenmelerinin 6nlenmesi agisindan ¢alisanlarin ¢ogunun; eldiven,
maske, Onliik ve bone gibi koruyucu ekipmanlar1 kullaniliyor olmasi, ellerini yikama,
tirnaklarin1 kesme ve sik sik dus alma gibi kisisel hijyen kurallarina biiyiik 6lc¢lide
dikkat etmeleri, hastalandiklarinda amirlerine haber vermeleri, giydikleri giysileri ve
kullandiklar1 ekipmanlar1 temiz tutmalari, ¢ig ve pismis gidalart birbiri ile temas
ettirmemeleri, pismis ve servise hazir yiyeceklere ¢iplak elle dokunmamalari, ¢alisirken
sigara icmemeleri, pismis yiyecekleri agz1 kapali muhafaza etmeye 6zen gostermeleri ve
mutfakta kullandiklar1 esyalari disarida kullanmamalari ¢ok Onemli kazanimlardir.
Calisanlarin bu anket boliimiindeki sorularin geneline uygun cevaplar vermeleri,
aldiklar1 hijyen egitimine ve 6nemli bir kisminin sektorde tecriibeli elemanlar olmasina
baglanabilir. Bu boliimdeki anket sorularindan dogru cevap ylizdeleri tatmin edici
olmayan; o6nemli bir kismmin her giin banyo yapamamasi, saglik kontroliinden
gecmemesi ve hasta personelin 6nemli bir kisminin gida ile temasinin kesilmemesi gibi
olumsuz yonlii cevaplarin da hijyen egitimi almayanlar ve is tecriibesi olmayanlardan

kaynaklandigi diistiniilmektedir.

Uygulanan anketin ikinci kisminda katilimcilara toplam 50 soru sorularak,
calisanlarin “Gida Hijyeni Bilgi Diizeyleri” Olgiilmeye calisilmistir. Bu boliimde de
calisanlarin cogunlugu dogru cevaplar vererek gida hijyen bilgi diizeylerinin oldukga iy1
oldugunu gostermiglerdir. Bu kisimda yer alan; personelin kigisel temizligi,
mikroorganizmalarin bulagmasi, personelin saglik kontrolii, ¢aliganlarin hastaliklarini
amirlerine haber vermesi ve geri hizmete alinmasi, kisisel temizlik ve hijyen, el yikama
ve kurulama bilgisi, ilk yardim uygulamalari, el dezenfektan1 kullanma, sigara igmeme,
sagliga zararli mikroorganizmalarin yiyeceklere bulasmamasi, personelin calisirken
aksesuar takmamasi, pismis ve servise hazir yiyeceklerin muhafaza edilme kurallari,
onliik ve ¢izme gibi aksesuarlarin temiz dogru kullanilmasi, kirli malzeme ve atiklarin
uzaklastirilmasi, ¢apraz kontaminasyonlar, ekipman temizligi, dogru yemek servisi,
vektorlerle miicadele, hammadde ve katki maddeleri kalitesi, soguk depo temizligi,
sogutucularin sicaklik kontrolii ve gida muhafazasi gibi konulara calisanlarin biiyiik
cogunlugu dogru cevaplar vermistir (Tablo 5). Fakat, pisen yemeklerin muhafaza
sicakligl, {irlin gruplarina gore muhafaza, yemeklerin servis Oncesinde uzun siire

bekletilmesi, baharat hijyeni, kizartma yaglarmin dogru kullanimi, gida patojenleri
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bilgisi, gida zehirlenmesi yapan etkenlerin bulasma yollart ve dezenfeksiyon gibi
konulara verilen dogru cevap oranlar1 olmasi gereken diizeyde degildir (Tablo 5). Anket
uygulanan ¢alisanlarin, anketin ikinci kisminda gida hijyen bilgi diizeylerini 6lgmek i¢in
sorulan sorulara verdikleri cevaplarin 6nemli bir kismina dogru cevaplar vermeleri, iyi
diizeyde aldiklar1 diisiiniilen hijyen egitimleri ve mesleki tecriibelerinin fazla olmasiyla
aciklanabilir. Ancak teknik anlamda teorik bilgi gerektiren sorulara verilen dogru
cevaplarin daha diisiik oranda dogru olmasinin nedeni iginde c¢alisanlarin mesleki
tecriibelerindeki homojen olmayan dagilimdan ve hijyen egitiminin isletmelerde siirekli

verilmemesinden kaynaklandigi sdylenebilir.

Sonug olarak bu c¢aligmada elde edilen veriler ile Van ilinde hazir yemek

fabrikalarinda gida tiretiminde calisan personelin;

o Genellikle erkeklerden olustugu ve kadinlarin bu tip isletmelerde daha az gorev
aldiklari,
o Orgiin egitim seviyesi yoniinden erkek c¢alisanlarda egitim diizeyinin kadin

calisanlardan daha diisiik diizeylerde oldugu ve erkeklerin kendi iglerinde de

egitim seviyesinin ¢ok yliksek olmadigi,

o Yiyecekler ile dogrudan temas eden boliimlerde genellikle erkek calisanlarin

gorev aldiklari, kadinlarin diger islerde calistiklari,

o Calisanlarda hijyen egitimi alma oraninin oldukca yiiksek oldugu, fakat yasal
olarak tlkemizde mevcut yonetmelige gore tiim ¢alisanlarin hijyen egitimi

almasi gerektigi,

. Daha ¢ok gida ile temas eden boliimlerde calisan erkek calisanlarin is kideminin

onemli bir kisminin 5 yildan fazla oldugu ve

. Gida hijyeni bilgi dilizeyini O6lgmek i¢in uygulanan bu ankete verilen
cevaplardan, calisanlarin bilgi diizeylerinin olduk¢a iyi durumda oldugu

sonuglarma varilmstir.
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Gida isletmelerinde calisanlarin gida hijyeni bilgi diizeylerinin diisiik olmasi1 ve
gida iiretimi sirasinda yapacaklari yanligliklar, 6zellikle hazir yemek fabrikalari gibi
irettigi yiyeceklerin dogrudan tiiketildigi isletmelerde, tiiketicilerin iiretilen hatal
gidalan yiyerek gida kaynakli enfeksiyon ve zehirlenmelerden etkilenmesine neden
olabilmektedir. Bu nedenle bu tip isletmelerde calisan personelin titizlikle secilmesi,
secilen personelin Orglin egitim seviyesinin miimkiin oldugu kadar yiiksek olmasina
dikkat edilmesi, ayrica bu personelin kaliteli ve siirekli bir hijyen egitiminden
gecirilmesi gerekmektedir. Nihayetinde bu tip hazir yemek fabrikalarinda iiretilen
yemeklerin gida giivenligi yoniinden sifir hata ile tiretilmesi, isletmelerde GMP, GHP
ve HACCP gibi yontemlerin uygulanmasi ile miimkiin olacaktir. Tiirkiye’deki bu tip
gida isletmelerinde c¢alisan personelin almasi gereken hijyen egitimi ile ilgili ciddi
sorunlar da bulunmaktadir. Hijyen Egitimi Yonetmeligi (Anonim 5, 2013) ile hijyen
egitimini verecek kisiler olarak Milli Egitim Bakanhig: Hayat Boyu Ogrenme Genel
Midiirligi tarafindan gorevlendirilecek kisiler tarif edilmektedir. Bu egiticilerin
HACCP gibi 6nleyici ve gida giivenligini saglayic1 tekniklerin gida isletmelerinde nasil
uygulanacagimi bilmeleri gerekmekte ve bu konudaki egitmenlerin zaman zaman gida
hijyeni ve gida isleme prosesleri konusunda egitim gormemis kisilerden olustugu
gozlenmektedir. Bu tip isletmelerdeki gida calisanlarina mutlaka gidalarin bilesimi,
kalite nitelikleri, gida kokenli hastalik ve zehirlenmeler konusunda egitim almis, gida
isleme teknikleri ile gidaya fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikelerin nasil

bulasabilecegini bilen kimselerin egitim vermesi daha dogru ve uygun olacaktir.

Diger yandan bu ¢alisma ile gida hijyeni bilgi diizeyine ¢alisanlarin aldigi hijyen
egitiminin Onemli bir etkide bulundugu goriilmiistiir. Ancak Tirkiye’de bu tip
isletmelerde ¢aliganlarin aldig: hijyen egitimi sinirh diizeylerde ve kisa siirelidir. Bunun
mutlaka rutin araliklarla tekrarlanan ve daha uzun siireli bir egitim olmasi ayrica
konuyla ilgili yasa diizenleyenlerin mutlaka bu egitimin, besin hijyeni ve teknolojisi
alaninda egitim gormiis kisiler tarafindan daha etkili ve uzun siire verilmesini

saglamalar gerekmektedir.

Van’da bulunan hazir yemek fabrikalarinda calisanlarin gida hijyeni bilgi
diizeyini Olgmek {izere yapilan bu calisma sonucunda; calisanlarin Orgiin egitim

diizeylerinin yiiksek olmas1 gerektigi, her ne kadar anket sorularina biiyiik oranda dogru
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cevaplar verilse de halen gida giivenligini tam olarak saglayabilecek kapasitede bilgi
sahibi olmadiklari, biiyiik bir kism1 gida hijyeni egitimi almasina ragmen bu egitimi
almayan kisilerin de bulundugu, egitimlerin siirekliliginin saglanmasi gerektigi, gida
isletmelerinde iiretilen yiyeceklerin gida gilivenligi yoniinden hatasiz olarak iiretilmesi
icin HACCP gibi gida gilivenligi sistemlerinin uygulanmasi gerektigi, gida hijyen
bilgisindeki eksikliklerin uygulamada ve iiretilen yemeklerde gida giivenligi sorunlarina
yol agabilme ihtimali oldugu igin rutin yasal denetimlerin saglikli bir sekilde yapilmasi

gerektigi kanaatine varilmistir.
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EKLER

EK 1. Bireysel Bilgi Formu

Bireysel Bilgi Formu

1. Cinsiyetiniz: ( ) Kadin () Erkek

2. Yasmiz: () 20’nin altinda () 20-29 ( )30-39
() 40-49 (' )50-59 () 60 istii

3. Egitim durumunuz: () Okur-yazar degil |( ) Okur-yazar |( ) Ilkokul
() Ortaokul () Lise () Universite/Lisansiistii

4. Mutfakta goreviniz: () Asct ( )Bulagik¢1  |( ) Yemek hazirlama gorevlisi
() Temizlikgi () Kasap ( )Diger.......cvvviiiinnns

5. Hijyen egitimi aldimiz m1? |( ) Egitim aldim () Egitim almadim

6. Mesleki kideminiz kag y1l? () Lyilaltt |( ) 1-5yilaras1 |( ) 6-10 yilarast |( ) 10 yil {izeri
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EK-2. Gida Hijyen Bilgi Diizeyi Tespit Formu; A- Besin Zehirlenmelerini Onlemek Icin Yapilmas1 Gerekenler

Hicbir zaman

Bazen

Her zaman

Gidalara dokunmadan 6nce eldiven giyiyor musunuz?

Eldiven takmadan 6nce ellerinizi yikiyor musunuz?

Isletmede ¢alisirken &nliik kullantyor musunuz?

Yemek hazirlarken/dagitirken agiz maskesi takiyor musunuz?

Yemek hazirlarken/dagitirken bone takiyor musunuz?

Gidalara dokunmadan dnce ellerinizi yikiyor musunuz?

Gidalara dokunduktan sonra ellerinizi yikiyor musunuz?

(Calismaya baglamadan 6nce dus aliyor musunuz?

O N0~ WIN

Kisisel temizlik ve bakiminizi tam olarak yapryor musunuz?

. |Saglik kontroliinden ge¢iyor musunuz?

. |Hastalandiginizda amirlerinize haber veriyor musunuz?

[y =y =
N O

. {Ishal, kusma ve karm agris1 gibi rahatsizliklarda izne/geri hizmete ayriliyor musunuz?

[N
w

. |Calisirken para ve ciizdan gibi yiyecek disinda esyalara dokununca ellerinizi yikar misiniz?

[N
SN

. |Ellerinizi yikadiktan sonra tek kullanimlik havlu/sicak fan kullanir misiniz?

[N
(S

. |[Ellerinizde kesik ve yara varsa {stiinii su ge¢irmez bant ile kapatarak mi caligirsiniz?

[N
(o3}

. [Isletmede ¢alisirken yiiziik ve kolye gibi aksesuarlar tagir misimz?

[y
\‘

. \Isyerinde kullandigimiz énliik, bone, eldiven ve maske temiz midir?

[N
(o]

. | Temizlikte kullandiginiz siinger ve bez gibi geregleri siirekli temiz tutuyor musunuz?

[N
[(e]

.|Cig ve pismis yiyecekleri birbiri ile temas ettirir misiniz?

N
o

. |Oksiirme, hapsirma ve tuvaletten sonra ellerinizi hijyenik bir sekilde yikiyor musunuz?

N
[y

. |Pismis ve servise hazir yiyeceklere el ile dokunuyor musunuz?

N
N

. |Isletmede kullandiginiz énliik, ¢cizme ve eldiven gibi geregleri disarida kullantyor musunuz?

N
w

. |Caligirken sigara i¢iyor musunuz?

N
N

. |Hazir ve pismis yemekleri agz1 kapali kaplarda muhafaza ediyor musunuz?

N
o1

. |Calisirken taktiginiz eldiven ile yapmakta oldugunuz isten farkli bir is yapiyor musunuz?
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EK-3. Gida Hijyen Bilgi Diizeyi Tespit Formu; B- Gida Hijyeni Bilgi Diizeyi ile Tlgili Sorular

Dogru

Yanhs

Bilmiyorum

Personelin kisisel temizligini tam olarak yapmasi, yiyeceklere mikroorganizmalarin bulagsmamast i¢in 6nemlidir.

Isletmede yiyecekler ile temas eden personelin periyodik olarak saglik kontroliinden gecmesi gerekir.

Personelin saglik kontrollerinde bogaz kiiltiirii ve digkida parazit muayenesi yapilmahdir.

Personel ishal, kusma, karin agris1 ve benzeri hastaliklarindan amirlerini hemen haberdar etmelidir.

Personelin ishal, kusma, karin agrisi ve benzeri hastaliklarinda ya hi¢ ¢aligtirilmamali veya gida ile temasin olmadigi geri hizmette ¢aligmalidir.

Gida igletmelerinde ¢alisan personel miimkiinse her giin dug almalidir.

Personel caligirken para ve cep telefonu gibi egyalara dokundugunda veya agiz/burun ¢evresini kasidiginda ellerini sabun ve su ile yikamalidir.

Hijyenik el temizleme, akan sicak su ve sabun ile bilek hizasindan itibaren parmak aralarmi iyice ovarak ve tirnaklari fircalayarak yapilmalidir.

©X NSO W=

Uretim alamna her girildiginde, calismaya baslamadan 6nce, eldiven giymeden dnce ve sonra eller hijyenik bir sekilde yikanmahdir.

.|Elleri yikandiktan sonra kurulamanin en hijyenik yolu kagit havlu veya sicak hava piiskiirten kurutma fanlari ile kurulamadir.

= =
NE=

.|Ellerdeki irinli yaralar ve kesikler su gecirmez bantlar ile kapatildiktan sonra ¢alisiimalidir.

[
N

.|Caligma esnasinda eller kirlenirse yeniden yikanmalidir.

[
w

.|Ellerin sadece alkollii losyonlarla veya el dezenfektanlari ile su kullanilmadan ovusturulmasi temizlik i¢in yeterli degildir.

[EN
~

.|Isletme icinde, mutfakta ve i¢c mekanlarda sigara icilmemelidir.

[y
(S}

.|Isletmede Sksiiriip hapsirdiktan sonra ve tuvaletten ciktiktan sonra eller hijyenik bir sekilde yikanmalidir.

[
[op}

.|Mutfaklarda sagliga zararli mikroorganizmalar {ireyerek yiyeceklere bulasabilirler.

[E
~

.|Personelin galisirken yiiziik ve kolye gibi aksesuarlar takmasi hijyen agisindan uygun degildir.

[EN
[ee]

.|Pismis ve servise hazir yiyeceklere ¢iplak elle dokunulmamalidir.

[EN
©

.[Isyerinde giyilen &nliik ve tulum gibi elbiseler ile disar1 ¢ikmamin veya bu kiyafetleri isyeri disinda kullanmanin bir sakincasi yoktur.

N
o

.|Isyerinde kullanilan 6nliik, kep, bone ve maske gibi koruyucu ekipmanlarin temiz, itiilii ve tek kullanimlik olmasina 6zen gosterilmelidir.

N
[y

.| Yiyecek hazirlamada veya servisinde kullanmak {izere takilan tek kullamimlik eldivenler ile yiyecek hazirlama disindaki isler yapilmamalidir.

N
N

.Isletmede igerisinde yemek bulunan tencereler daima kapali tutulmalidir.

N
w

Mutfak icine kirli malzeme veya ambalaj materyali sokmak sakincali ve hijyeni bozan bir uygulamadir.

)
=

.|Cig ve pismis yiyecekler birbiri ile temas ettirilmemelidir.

N
(4]

.|Eller veya ekipman ¢ig yiyeceklere degmisse hijyenik bir sekilde temizlendikten sonra pigmis yiyeceklere temas etmelidir.
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EK-3 (devam). Gida Hijyen Bilgi Diizeyi Tespit Formu; B- Gida Hijyeni Bilgi Diizeyi ile Tlgili Sorular

Dogru

Yanhs

Bilmiyorum

26.

Servis edilene kadar sicak yemeklerin +65 °C’de tutulmas gerekir.

27.

Pigmis/cig tiriinler veya sebzeler/etler ayn1 bélmelerde muhafaza edilebilir.

28.

Mutfakta kullanilan el bezleri, siinger ve tutag gibi gerecler mutlaka siirekli temizlenmeli ve temiz kullanilmalidir.

29.

Yemek servisi temiz kepge, kevgir, masa, tek kullanimlik eldiven ve agiz maskesi kullanilarak yapilmalidir.

30.

Isletmede hamambdcegi ve karinca gibi hasarat bulunmas: yiyeceklere zararli mikroorganizmalarm bulasmasmda énemli bir faktordiir.

3L

Isletmede hazirlanan yemeklerin bekletilerek ve uzun bir siire sonra tiiketime servis edilmesinde bir sakinca yoktur.

32.

Yemeklerde kullanilan etlerin mutlaka veteriner hekim muayenesinden gegmis olmasi gerekir.

33.

Yemeklerde kullanilan baharatlar kesinlikle insan saglig1 i¢in her hangi bir risk tagimazlar.

34.

Kizartmalarda kullanilan sivi yag defalarca tereddiit edilmeden kullanilabilir.

35.

Soguk depolarda da mikroorganizmalar tireyebilecegi i¢in bu depolar rutin olarak temizlenmelidir.

36.

Sebze ve meyvelerden insanlara zararli mikroorganizmalar bulasmaz.

37.

Yiyecek hazirlamada kullanilan ucuz ve markasiz iiriinler her zaman saghga daha uygundur.

38.

Buzdolabi, dondurucu ve soguk depolarin 1sist sik sik termometre ile kontrol edilmelidir.

39.

Yemeklerin tekrar tekrar 1sitilarak tiiketime sunulmasi zehirlenme riskini arttirir.

40.

Yiyecek hazirlamada kullanilan arag ve gerecler uygun sekilde temizlenmezlerse gida zehirlenmelerine neden olabilirler.

41.

Gidalarin uygun sekilde saklanmamasi onlarm bozulmalarimi ve sagliga zararh hale gelmelerini kolaylastirir.

42.

Kolera yiyeceklerle bulagabilir.

43.

Dizanteri yiyeceklerle bulasabilir.

44.

Hepatit A yiyeceklerle bulasabilir.

45.

Birgok hastalik yiyecekler yoluyla insanlara bulagabilmektedir.

46.

Gida hazirlayan igyerlerinde ¢aligan personel mutlaka gida giivenligi ve gida hijyeni ile ilgili egitimler almalidir.

47.

Yiyeceklerin muhafaza edildigi buzdolabr sogutma 1sist 1-5 °C arasinda olmalidir.

48.

Viicut sicakligi (37 °C) hastalik yapan mikroorganizmalarin gidalarda tiremesi i¢in en uygun sicaklik derecesidir.

49,

Besin zehirlenmesi yapan mikroorganizmalar mutfaga ¢ig gidalar, calisanlar veya haserelerle gelmis olabilir.

50.

Dezenfeksiyon mikroorganizmalar 6ldiirmede kullanilan en etkili yoldur.

79




EK-4. ETiK KURUL RAPORU

Evrak Tarih ve Sayisi: 07/05/2018-34000

St TG,
E S VAN YUZUNCU YIL UNIVERSITESI REKTORLUGT
& j Saglik Bilimleri Bilimsel Aragtirma ve Yayin Etik Kurulu

Sayr  : 31598839-604.01.02-E.34000 07/05/2018
Konu : Yik Lis. Ogr. Pmar TURLAK

POLAT'a ait tez galigmast i¢in alinan

kurul karart

=B EZNA4aE7ODS=

Sayin Dog. Dr. Ozgir ISLEYICI

Saglik Bilimleri Bilimsel Aragtirma ve Yayin Etik Kurulu 04/05/2018 tarik ve 02 sayili
kurulu geregince, Danigmanlifini  yaptgimiz, yiksek lisans é&3rencist Pimar TURLAK
POLAT'n, "Hazir Yemek Endustrisinde Caligan Personelin Gida Hijyen Bilgi Diizeylerinin
Belirlenmesi" adls tez galigmast ile 1lgili alinan karar ekte sunulmugtur.

Geregini bilgilerinize rica ederim.

e-imzalidir
Prof. Dr. Nihat MERT
Etik Kurulu Bagkant

Ek: Yik Lis. Ogr. Pinar TURLAK POLAT'a ait tez aligmast igin alinan kurul karan (1 sayfa)

Adres:Van Yiginci ¥al Urversitesi RektéeliZi § aghk Bilimleri Bilimsel Aymnth bilgiigin irth at: Mehuet § ah OGUZ
Arashrma ve ¥aym Etik Kurah Zeve Kampiisia 65080 Tusba/V AN Unvam: Bikgisayar I letmeni
Telefor+30 432 2251701-04 / +90 4445065 Faks+90 432 4855413

e-Fostarektorhi@yyu.edutr Elekborik AZ:htp:ffamarer yyu.edu.tr

Bu belge 5070 sayill Elektronik imza Kanununun 5. Maddesi geregince giivenli elektronik imza ile imzalanmistir.

80



EK-4. ETIK KURUL RAPORU

Evrak Tarih ve Sayisi: 04/05/2018-33721

T.C.

5 VAN YUZUNCU YIL UNIVERSITESI _
SAGLIK BILIMLERI BILIMSEL ARASTIRMA VE YAYIN ETiK

KURULU BASKANLIGI
KURUL KARARLARI

TOPLANTI TARIHI: 04/05/2018
OTURUM SAYISI: 2018/02

TOPLANTIDA ALINAN KARAR SAYISI:01

SAYFA:1/2

Van Yiizincii Y1l Universitesi Saglik Bilimleri Bilimsel Arastirma ve Yayin Etik
Kurulu 04/05/2018 tarihinde saat 10.00” da Rektorliik toplantt salonunda Prof. Dr. Nihat MERT
bagkanlhiginda toplanip asagidaki karari/kararlari almigtir:

KARAR NO 1. 04/05/2018 tarth ve 33365 say1 ile kurulumuza gonderilen yazida,

Veteriner Fakiiltesi, Besin/gida Hijyeni ve Teknolojisi Bolimii, Besin Hijyeni ve Teknolojisi

Anabilim Dal égretim tyesi Dog. Dr. Ozgiir ISLEYICI’nin damigmanhigim yaptig1, yiksek

lisans ¢grencisi Pinar TURLAK POLAT’in, Hazir Yemek Endustrisinde Caligan Personelin

Gida Hijyen Bilgi Diizeylerinin Belirlenmesi" adli tez ¢alismasinda, kisilere uygulanacak

olgekler incelenmis olup, soz konusu araglarin ilgili kisilere uygulanmasinda Saglik Etik

Kurallar1 ve Ilkeleri gercevesinde herhangi bir sakinca olmadigina karar verilmistir.

BASKAN

Prof. Dr. Nihat MERT

UYE

Prof. Dr. Mustafa TUNCER
(Katilmadr)

UYE

Prof. Dr. Mecit YORUK

UYE

Prof. Dr. Yakup CANSANCAK

UYE

Prof. Dr. Irfan BAYRAM

UYE

Prof. Dr. Sitkran SEVIMLI

(Katilmadr)

81







	Hazır Yemek Endüstrisinde Çalışan Personelin Gıda Hijyen Bilgi Düzeylerinin Belirlenmesi Son Hali.doc.
	Tez Orijinallik Raporu

