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OZET

Gidalarin yemek tiretim yerlerinde belirli teknik asamalardan gegip tretilmesi ve
insanlarin bu yemeklerle beslenmesi “toplu beslenme” olarak tanimlanmaktadir. Toplu
tilketim yerlerinde, yeterli hijyen sartlar1 saglanmadiginda gida kaynakli rahatsizliklar
ortaya c¢ikabilmektedir. Mikroorganizmalar tarafindan gidalarda olusturulan toksinlerin
viicuda alinmasiyla gida intoksikasyonlari, hastalik olusturan bakterilerin gidalarla
beraber alinmasiyla da gida enfeksiyonlart meydana gelmektedir ve her iki durum birden
fazla insan1 olumsuz etkileme potansiyeline sahiptir.

Isyerlerinde gida zehirlenmeleri sonucu 6liim/ hastalanma da is kazas: olarak kabul
edilmektedir. Bu ¢alismada is sagligi ve giivenligi (ISG) uzmani ¢alistirma zorunlulugu
bulunan insaatlarda, gida zehirlenmelerine karsi alinacak 6nlemlerin belirlenmesi ve
isverene Onerilerde bulunma sorumlulugu bulunan uzmanlarin, istihdamin en yogun
oldugu sektorlerden insaat sektoriindeki konuya farkindaliginin ve ¢alismalarinin

arastirilmasi iizerine anket ¢alismasi uygulanmistir.

Calismanin bulgularma gore, ISG uzmanlarinin gida zehirlenmelerine kars:
farkindalik diizeyleri ile yaptiklar1 ¢alismalar arasinda pozitif yonlii bir iliski
bulunmaktadir. Ancak katilimcilarin olast gida zehirlenmelerine karsi farkindalik
diizeyleri ile sosyo-demografik ozellikleri arasinda anlamli  bir  farklilik
bulunmamaktadir. Katilimeilarin olast gida zehirlenmelerine kars1 yaptiklari ¢alismalar
ile cinsiyet grubu arasinda ise istatistiksel olarak anlaml bir farklilik bulunmakta, ancak
diger demografik degiskenlerde anlamli bir farklilik bulunmamaktadir. Sonug olarak iSG
uzmanlarmin gida zehirlenmelerine kars1 farkindalik diizeylerinin yiikselmesinin

yaptiklari caligmalarin artmasina katki saglayacagi sdylenebilmektedir.

Anahtar Sézciikler: Biyolojik risk, santiye yemekhaneleri, gida zehirlenmeleri, is

giivenligi uzmani, farkindalik



ABSTRACT

Collective nutrition is defined as producing food through specific technical stages
and feeding people with these foods. If adequate hygiene conditions are not met in the
mass consumption areas that serve to meet the nutritional needs of people, food borne
diseases may occur. At these production sites, which may have the potential to affect
more than one person negatively, food intoxications occur by ingestion of toxins in food
by microorganisms and food infections occur when the disease-forming bacteria are taken
together with foods. Death / sickness as a result of food poisoning in workplaces is
accepted as work accident.

The aim of this study is to investigate the relationship between occupational health
and safety experts' awareness of possible food poisoning and their studies against possible
food poisoning. Also, to emphasize the importance of awareness of OHS experts’ against
possible food poisoning in construction sites.

According to the findings of the study, there is a positive relationship between
OHS experts’ awareness of food poisoning and their studies. However, there is no
significant difference the participants' awareness of possible food poisoning and their
socio-demographic characteristics. Likewise, there is a statistically significant difference
between the participants' work against possible food poisoning and their sex. As a result,
it can be said that the increase of awareness of OHS experts against food poisoning will
contribute to their prevention studies.

Keywords: Biological risk, building site dining hall, foodborne poisoning, job security

expertise, awarness
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SEKILLER DiZINi

Sekil 1: Olgek 1 soru 1’e verilen yanitlarin yiizdelik oranini gosteren dagilim...

Sekil 2: Olgek 2 soru 6’ ya verilen yanitlarm yiizdelik oranin1 gdsteren dagilim



1. GiRiS

Insanlarin ev disinda, yemek hizmeti veren firmalardan sunulan yiyeceklerle
beslenmesini ““ toplu beslenme” olarak tanimlayabiliriz. Bu kuruluslar1 da toplu beslenme
yapan kuruluslar ya da toplu beslenme sistemleri olarak isimlendirebiliriz. Niifus artisi,
sanayilesme siireci ile birlikte is hayati da aktiflesmis ve insanlara bu hizmeti sunan
yemek igletmeleri de giinliik yasantimizin bir parcasi haline gelmistir. Sanayisi gelismis
tilkelerde niifusun yarisindan fazlasi, tilkemizde ise tahmini olarak niifusun onda birlik
kismu (silahli kuvvetleri saymaz isek) en az bir 6giin yemegini bu yemek hizmetini sunan
yerlerden temin etmektedir. Kent niifusu arttik¢a dolayisiyla bu sayinin daha da artmasi
beklenmektedir (Bilici, 2008).

Baktigimiz zaman, yiiksek kalitedeki bir beslenmenin, insanlarda fizyolojik, sosyal,
psikolojik durumlarinda iyilik, iiretkenlik ve verimlilikte artis, is kazasi riskinde dahi
azalma, calisan personelin mutlulugu ve olumlu motivasyonu sagladigi goriilmektedir
(Bilici, 2008).

Toplu beslenmede kontrol asamalar1 6nemlidir ve kontrol noktalarinin belirlenmesi
ve kontrollerin siirekliliginin saglanmasi, isyerlerine ulasan yemegin mikrobiyolojik
kalitesi bakimindan ve zehirlenmeleri 6nleyebilmek agisindan 6nem arz etmektedir. Bu
hizmeti isyerlerine saglayan kuruluslarin veya isyerlerinde kendi yemegini iireten
mutfaklarin iiretim ve hizmet asamalarinda meydana getirebilecekleri bir aksaklik veya
dikkatsizlik toplu gida zehirlenmelerine yol agabilir. Bu sebeple tiretim yerleri ve hizmeti
alan igyerleri denetim sistemi olusturmak durumundadir.

Diinya Saglik Orgiitii (DSO) raporlarina gore, diinyada her yil 1.8 milyon insan
ishale bagl hastaliklardan 6lmekte ve bunun sebebi olarak da kontamine olmus su ve
besinler gosterilmektedir. Gida kaynakli saglik problemleri dogrudan kontamine gidadan
kaynaklanabilecegi gibi, olumsuz c¢evre kosullari, yemek iiretim tesislerinin ve
tiketicilerin hijyen konusundaki yetersiz bilgi, tutum ve davranislari, iiretim, tasima,
dagitim asamalarinda ve diger insanlarin dahi gida kaynakli hastalik tasiyicisi
olabilmeleri gibi gesitli kaynaklara bagli olabilmektedir (Bilici, 2008).

Gida zehirlenmeleri insanlarda gida enfeksiyonlari ve gida intoksikasyonlari seklinde

meydana gelmektedir.



Hastalik etmeni patojen mikroorganizma gidaya bulagmis ve toksin olusturmus ve
insanda kontamine olmus bu giday1 veya igecegi biinyesine almissa gida intoksikasyonu
cereyan eder. Hastalik olusturan canli bakterilerin gida yoluyla viicuda alinmasiyla ise
gida enfeksiyonlar1 olusmaktadir (Er6ztoprak Seving, 2010).

Gida kaynakl hastalik ve salginlar, diinyada 6nemli 6liim ve ekonomik kayip sebebi
olarak gosterilebilir. Bu durum ayni1 zamanda niifusun artig1 ve sanayilesme ile birlikte de
biiyiiyen bir halk sagligi problemi olusturmakta ve milyonlarca insanmi da tehdit
etmektedir. Fakat bu gida kaynakli hastaliklarin niifus dilimi i¢erisinde belirli bir zaman
diliminde yeni olgularinin tahmini oldukga zordur. Bu konuyla ilgili istatistiki verileri
kay1t altinda tutan gelismis tilkelerde bile her yil onbinlerce vaka bildirimi olmakta ancak
bu saymnin kii¢iik bir oran oldugu tahmin edilmektedir. Cesitli sebeplerden &tiirti gida
kaynakl1 hastaliklarin bildirim sayis1 ve sebepleri diisiik seviyededir (Eren, 2012).

Tiirkiye istatistik Kurumu verilerine gére 2015 yilinda Istanbul’ da 2015 yilinda 1169
kisi, 2016 yilinda 2618 kisi, 2017 yilinda ise 2492 kisi dissal yaralanma ve zehirlenme
nedenleriyle hayatin1 kaybetmistir.

Is kazas1, doktrinde, 506 say1l1 Sosyal Giivenlik Kanunu, 5510 sayili Sosyal Giivenlik
ve Genel Saglik Sigortas: Kanunu, 6331 sayili Is Saghg ve Giivenligi Kanunu ve
Yargitay kararlarinda tanimlanmistir. Bu tanim geregince 1§ kazasi; is¢inin, is gorme
borcunu yerine getirirken, isverenin hakimiyetinin bulundugu sirada, isveren igin yerine
getirdigi isten ya da yaptigi is dolayist ile dis bir sebeple beklenmedik bir anda meydana
gelen kazalar olarak belirtilmektedir (Tatar, 2015).

Dolayisiyla isyerindeki gida zehirlenmeleri de is kazasi olarak kabul edilmektedir. is
kazalarmin onlenmesinde isverenin sorumlulugu oldukg¢a fazladir ve yasalarla da
sabitlenmistir. Isverenin is¢iyi gdzetme borcunun yasal dayanaginda, 4857 sayili Is
Kanunu’nun 77. Maddesi yerini 6331 sayili Is Saghigi ve Giivenligi Kanunu’nun 4.
Maddesine birakmistir. Bu kanunlarda igverenler isyerlerinde isgilerin is sagligi ve
giivenliginin saglanmasinda her tiirlii 5nlemi almak ve arag ve geregleri de eksiksiz olarak
isyerinde bulundurmakla yiikiimliidir (Tatar, 2015).

Yapr santiyeleri ise ekonomi yapitasimizin temelini olusturmaktadir. Ingaat
sektoriindeki yillik ortalama istihdamin, toplam istihdam igindeki payr 2017 yilinda
yiizde 7.4 olarak gergeklesmistir (Anonim, 2018a).

SGK verilerine gore 2016 yilinda Tiirkiye’ de bina ve bina dis1 yapilarin insaatindaki
sigortal1 calisan sayis1 1.563.355 kisidir. Bu istihdamin 389.248’ i ise Istanbul’ a aittir.



Yukarida belirttigimiz {izere niifusun onda biri (silahli kuvvetler disinda) en az bir 6giin
yemegini toplu gida tiretimi yapilan yerlerde yemektedirler (Bilici, 2008). Buradan yola
cikarak gida kaynakli rahatsizliklara sebep olan faktorlere onlem alinmadiginda
santiyelerde ve diger isyerlerinde gida kaynakli hastaliklarin etkileyecegi alani tahmin
edebiliriz.

Ote yandan is giivenligi uzmanlhg1, 6331 Sayili Is Saglig1 ve Giivenligi kapsaminda
isverenler tarafindan isyerlerinde istihdam edilmesi zorunlulugu bulunan meslek
grubudur. Yap: santiyeleri ise Is Sagligi ve Giivenligine iliskin Isyeri Tehlike Siniflart
Tebligi’ ne gore “cok tehlikeli” grupta yer alir ve is giivenligi uzmani bulundurma
zorunlulugu bulunmaktadir. 6331 sayili Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu kapsaminda is
giivenligi uzmanlarinin gorev aldiklar1 igyerinde rehberlik, risk degerlendirme
caligmalarina katilma, ¢aligma ortami gozetimi, egitim, bilgilendirme ve kayit, birimlerle
is birligi gibi sorumluklari bulunmaktadir.

Calismada santiyede is kazasi olarak nitelendirilen gida kaynakli enfeksiyon ve
intoksikasyonlar karsisinda is giivenligi uzmanlarinin farkindaligini, ¢aligmalarini ortaya
cikarmak ve gida zehirlenmelerine dikkat ¢ekmek istenmistir. Farkli bir denetim
mekanizmasi olarak is giivenligi uzmanlarinin alinabilecek onlemlere karsi isverene
onerilerde bulunmasi, ¢alismalara katilmasi, kontrol etmesi gida zehirlenmelerinin
azaltilmasinda, dolayisiyla is kazalari sayisinin azaltilmasinda 6nemli rol oynayacagi
diistiniilmektedir.

Bunun igin yap1 santiyelerinin ve istihdammin yogun oldugu Istanbul ili> ndeki

santiyeler ve burada gorev alan is giivenligi uzmanlari ile anket ¢alismas1 yapilmistir.


http://www.mevzuat.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.16909&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=
http://www.mevzuat.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.16909&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=

2. GENEL BILGILER

Gida kaynakli hastaliklarin azaltilmasi igin hammadde alimindan yemegin tabaga
konuldugu siire¢ iginde hijyen kurallar1 ve kontrolleri eksiksiz olarak uygulanmasi
gerekmektedir. Bu teknik kontrol gerektiren ve kayit altina alinmasi gereken bir siiregtir.
Aym zamanda insan faktoriiniin de hijyen bakimindan kontrol altinda tutulmasini
saglayan kontrol siirecinin eksik olmasi birden fazla insan1 olumsuz etkileyebilen kotii
sonuglar dogurabilmektedir. Gida iiretiminin giivenli olmasi demek, gidanin fiziksel,
kimyasal ve biyolojik risk etmenlerinden arindirilmasi, iiretim asamasi boyunca da belli
bagli kontrollerin yapilmasi demektir. Gida hijyeni ise, gidanin saghga zarar verecek
herhangi bir madde bulundurulmamasi ve hastalik etmenlerinden uzak olmasi demektir.
Gidada hijyen saglanmasi, belli bash bir sistematik ¢alisma gerektirir, ve satin almadan
son tiiketiciye ulasana kadar olan siireci kapsamaktadir (Ceyhun Sezgin ve Artik, 2015).

Saglikli yasamin temel 6gelerinden birisi olan beslenmede, gida zincirindeki herkes,
gidanin giivenilir olmasindan ve tiiketime uygun olmasindan sorumludur. Beslenme
sadece karin doyurmak degil, giivenli ve biyoyararliligi yiiksek olan gidalarin tiiketilmesi
demektir. Giivenilir gidaya ulasmak her bireyin en dogal hakkidir. Giivenilir ve saglikli
gida iretimi icin de, tarladan sofraya tiim asamalarda hijyen ve sanitasyon onlemlerine
uyulmasi gerekmektedir (Ceyhun Sezgin ve Artik, 2015).

Gidalardaki bozulma ise, gidanin yapisinda bulunan proteinler, karbonhidratlar,
yaglar, cesitli organik asitler, alkoller, aldehitler gibi bilesiklerin yikilmas1 sonucu gidada
normal olmayan ve istenmeyen bir goriiniis, tat ve kokunun ortaya ¢ikmasi olarak

tanmimlanabilmektedir (Karaman, 2016).

Toplu gida itiretimi hizmeti sunan mutfaklar, tiiketicilere giivenli giday1 saglamak
icin mutfaktan cgatala kadar gecen siiregte kritik kontrol noktalarinin olusturup, kontrol ve
kayit sistemini olusturarak insanlara giivenli giday sunabilir. Kritik Kontrol Noktalar ve
Tehlike Analizleri (HACCP-Hazard Analysis and Critical Control Points) sistemi,
giivenli gida iiretiminin saglanmasinda, gida treticilerine yardimci olan, planlama ve

dizayn i¢in en gecerli sistem olarak gida sanayinde siklikla kullanilmaktadir.



HACCP sistemi, mutfaktan c¢ikan her bir iriiniin giivenli gida olabilmesi igin,
potansiyel tehlikeleri 6nceden belirleyerek kontrol altina almayi, tehlike sonucu olusacak
risklerin onlenmesi igin diizeltici Onleyici faaliyetler gelistirip stireci kontrol altinda

tutmay1 Ve riski en aza indirgemeyi amaglamaktadir.

2.1. Gida Giivenligi

Toplum sagliginin korunmasinda en 6nemli konulardan birisi de giivenli gida
teminidir. Gida giivenligi ise gidada tiiketim aninda veya tiiketici tarafindan
kullanildiginda gida kaynakli tehlikelerin bulunmasi ile ilgilidir. Gidada tehlikenin ortaya
¢ikmasi, tehlikenin girisi gida zinciri boyunca herhangi bir basamakta ortaya ¢ikabilir ve
bu sebeple etkin kontroliin gergeklesmesi 6nemli konulardan birisidir. Beslenme ve
giivenli gida temini, toplum sagliginin korunmasinin 6nemli konularindan birisidir. Bu
acidan bakildiginda gida giivenligi tiim proses asamalarinda tiim birimlerin katkisiyla
saglanabilen bir olgudur ve gidada olusabilecek tiim tehlikelerin bertarafini saglamak i¢in
alinan tedbirleri ifade etmektedir (Tayar, 2013).

Gida giivenligine dar bir gerceveden baktigimiz zaman, amacina uygun olarak
hazirlandiginda fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri yoniinden son tiiketiciye
ulagmaya uygun ve besin degerini kaybetmemis gida maddesi, daha genis anlamda ise
gida kaynakli hastalik ve salginlara neden olan biyolojik, fiziksel ve kimyasal etkenleri
onleyecek sekilde islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve nihayet son tiikketime hazir
hale getirilmesini tanimlayan bilimsel sistemdir (Tayar, 2013).

Bir gida maddesinin insana zarar vermesi, tiiketildigi zaman viicutta hastalik
belirtileri gostermesi veya mevcut bozukluklari artirmasi ile ortaya ¢ikar. Bu sebeple
gidanin insan sagligini etkilemeyecek, gevrede problem yaratmayacak ortamlarda elde
edilmesi, islenmesi ve muhafazasi1 gerekmektedir. Uluslararasi platformlarda ise giivenli
gida dendiginde akla, iizerinde uzlasilmis ve kabul edilmis bir kurulus tarafindan
onaylanmus, asgari teknik ve kriterleri igeren tiriinler gelmektedir (Tayar, 2013).

Glinimiize baktigimizda, gida giivenligini etkileyen tehlikeyi beraberinde getiren
olaylari, sanayilesme Ve Kitlesel iiretim, sokakta denetlenemeyen saticilar, daha uzun ve
daha karmasik gida zincirlerinin olusmasi, fast-food tiiketimi, ihra¢ artigi gidalar ve
uluslararas ticaret ve turizm iliskilerindeki artis seklide siralayabiliriz. Tehlike ise DSO
tarafindan “Kabul edilmeyen bir diizeyde bulundugunda, saglik iizerine olumsuz etki

yapan biyolojik, kimyasal ve fiziksel ajan” olarak ifade etmektedir (Erkmen, 2010).



Buradan gida giivenligi ile alakali olarak toparlayacak ve bir sonuca ulasacak
olursak, gida giivenligi gidalarin insanlarin tiikketimi i¢in uygun olmasi Ve tiiketicilerin
gidadan kaynaklanan saglik risklerine karsi1 korunmasidir. Gidanin giivenligini etkileyen
tim tehlikeler, biyolojik, kimyasal, fiziksel bulasilardan ve iiretim asamasinda hatali
uygulamalardan kaynaklanmaktadir. Bundan dolayi, gida iiretiminde ve son tiikketime
kadar olan siirecte gorev alan herkes iizerine diisen sorumlulugu yerine getirmeli, gida
giivenligi ve kalitesini saglamak icin de gerekli programlari uygulamalidir (Erkmen,
2010).

2.2. Temel Gida Tehlikeleri

Halk sagligi ve gida giivenligi diinyada stratejik oneme sahip konularin basinda
gelmektedir. Aynm1 zamanda gida kaynakli hastalik ve salgmnlarin yol agtigi can
kayiplarina ek olarak isgiicii kayb1 ve tedavi masraflarinin milli ekonomimize getirdigi
maddi yiik de buz daginin goériilmeyen kismini olusturmaktadir (Atayata, 2013).

Gidalara hammaddeden, iiretim yontem ve tekniginden, ¢alisanlarin hijyen
eksikliginden kaynaklanabilecek tehlikelerin yaninda ¢esitli yabanci maddelerin (boya
veya makinelerden gelebilecek kimyasallar, agir metaller, ilag kalintilar1 vb) getirecegi
tehlikeler de s6z konusudur. Biitiin bu olasi tehlikeler ise iiretim, satin alma, isleme
asamasi, dagitim ve satis sirasinda Yyetkili kisilerin kontrolii altinda bulundurmasini
gerektirmektedir. Gidalarin tiretiminden tiiketimine gegen tiim bu asamalarda gidanin
niteligine uygun bir dretim sistemi kurulmadigi ve kontrol saglanmadigi siirece
bozulmalar igin elverisli bir ortam olusabilmektedir (Erkmen, 2010).

Buradan yola ¢ikarak tehlikeleri HACCP literatiiriine gore soyle yapabiliriz.

e Mikrobiyolojik tehlikeler

o Fiziksel Tehlikeler
e Kimyasal Tehlikeler
e Allerjenler (Erkmen, 2010).

2.2.1 Mikrobiyal tehlikeler
HACCP sistemine gore baktigimiz zaman mikrobiyolojik tehlikeleri biyolojik tehlike
olarak da adlandirabilir, ve organizmalar, parazitler, viriisler, bakteriler, kiifler, algler ve

prionlar olarak gruplandirabilir.



Bunlardan parazitler, insanlara genellikle su ve gida ile bulasan ve ciddi saglik
problemlerine yol agan mikroorganizmalardir Ozellikle kontamine sularla bulasan
Entamoeba histolytica kanli ishal dedigimiz amipli dizanteriye sebep olur ve degisik
dokulara da sigrama yaparak amip apselerine yol agmaktadir. Toxoplasma gondii
sporlanmig ookistleri (sporokist) bulunduran hayvan diskisi ile bulasi olmus gidalarin
viicuda alinmasi veya az pismis enfekte etlerle bulasabilmektedir (Karaali, 2003).

Gida zehirlenmesine sebep olan en onemli bakteri tiirleri ise salmonellalar,
stafilokoklar ve bazi klostridium tiirleri olarak sayilabilir. Zaten birgok bakterinin kendisi
veyahut toksinleri gida yolu ile alindiginda hastaliklara sebep olabilmektedir. Gida
enfeksiyonlari genel olarak gida viicuda alindigindan 6-24 saat sonra ortaya ¢ikar ve 2-3
giin ile 1 hafta siirebilirken, gida intoksikasyonlar1 nispeten daha ¢abuk ve yaklasik olarak
da 2-4 saat i¢inde ortaya ¢ikabilmektedir (Yarali, 2018).

Esherichia coli ve suslari, genellikle hayvan ve insan kaynakli bagirsak bakterisi
olup, gidanin veya suyun diski ile kontamine oldugunu goésteren 6nemli bir etkendir
(Karaali, 2003). Salmonella tiirleri ise diger bir gida zehirlenmesine sebep olan
etkenlerden birisidir. Bu bakterinin sebep oldugu zehirlenmelerin yaridan fazlas et ve et
mamiilii kaynaklidir. Salmonella tiirti bakteriler yazin siit, et, yumurta, kremal1 yiyecekler
ve iceceklerde, genel olarak da soguk-sicak zincirin korunamamasi sebebi ile oda
sicakliginda ¢ogalarak tehlike olusturabilmektedir. Bu tiirler 6nemli fekal bakteriler
oldugundan, etlere de hayvan diskisi ile bulasabilmektedir. Ayrica, tavuk etlerinde de sik
rastlanabilmektedir. Uygun sartlarda (6.6 °C ile 45.5 °C)) ette hizlica iireyebilir ve enfekte
olan kiside bulanti, ates ve enterit belirtileri gosterebilir (Cémert ve Durlu Ozkaya, 2008).

Toplu gida zehirlenmelerine sebep olan diger bir 6nemli bakteri tiirti Staphylococcus
aureus ve suslaridir. Toplu gida tretim yerlerinde calisan personelin kisisel hijyen
kurallarina uymamasi (6rnegin; agiz kapatmadan hapsirma, ¢iplak elle burun silme ve el
yikamama gibi) bu bakterinin kolay bir sekilde bulagsmasini saglamaktadir. Stafilokoklar,
7 °C’nin altindaki sicaklikta ¢ogalma gostermezler. Bu bakteri tiirii ile kontamine olmus
gidalar hemen sogutulmazlar ise yaklasik olarak 6 saat icerisinde biiyiik oranda iirerler ve
toksin olustururlar. Bu toksinli gida triintinii ise tiikketen insanda zehirlenmeye yol
acabilmektedir (Cakici, 2015).



Yine gida zehirlenmelerine sebep olan bakterilerden Clotridium perfringens
toksikolojik agidan 6nem teskil eden bakteriler arasindadir. C. botulinum, botulismus
olarak bilinen zehirlenme tipini olusturmaktadir. Toksisitesi ¢ok yiiksek bir bakteridir.
Yedi farkli serotipi bilinen C. botulinum’ un A, B ve E tipi olarak tanimlanan tipleri
insanlar icin en tehlikeli olanlaridir. Botulismus, merkezi sinir sistemi zehirlenmesi tiirti
olup, toksin alindiktan 6-12 saat sonra sikayetler ortaya g¢ikabilmekteedir. Zehirlenen
kisilerde belirtiler genel olarak ¢ift gérme sekli, agiz kurulugu ve yutkunamama seklinde
seyredebilmekte ve daha agir vakalarda nefes almada giigliik, kalbin durmasi ve sonunda
olim gerceklesmektedir. Bu agidan baktigimizda risk grubu igeren gidalar yeterli 1sil
islem gormemis konserve gidalardir diyebiliriz (Karaali, 2003).

Clostridium perfringens ise topraklarda ve ozellikle de batakliklarda bulunur.
Perfringens zehirlenmeleri ise, gidalara bulasi olmasiyla birlikte, uzun siire sicakta kalma
ve soguk muhafaza kurallarina uymama sonucu olusmakta ve kusma ve karin agrisi
belirtiler ile kendisini gostermektedir (Karaali, 2003).

Gida yolu ile tiiketiciyi tehdit eden bir diger tehlike ise viriislerdir. Gida kanaliyla
bulasabilen baslica viriisler olarak Hepatit A, polioviriis ile rotaviriis, astroviriis Ve
Norwalk ve Norwalk tiirevleri virlisler diyebiliriz. Viriisler genellikle insanlara
kontamine sular vasitasi ile bulasir. Esas olarak tim viriisler patojen o6zellikte olup
canlilarin saghigmi olumsuz etkilemektedir. Klorlama ve ultraviyole uygulamasi ile
sularda ve gida ile temas eden yiizeylerde viriisler etkisiz hale getirilebilmekte ancak
gidalarda tamamen tehlikesiz duruma getirilebilmeleri i¢in patojen bakterilerin vejetatif
hiicrelerinin yok edildigi yiliksek pisirme sicakliklarina ihtiyag duyulmaktadir. Yeterli 1s1l
islem ve gormemis kontamine gidalar sogukta muhafaza edildiklerinde enterik virtisler
olarak bilinenler 4 hafta, donmus muhafazada ise smirsiz olarak aktivitelerini
koruyabilirler (Erdztoprak Seving, 2010).

Gida zehirlenmelerine sebep olabilen bir diger mikrobiyolojik tehlike ise kiiflerdir.
Yine HACCP sistemi agisindan inceledigimizde, kiiflerin kendileri degil olusturduklar
mikotoksinler tehlikeli olarak degerlendirilmektedir. Mikotoksin olusumu, tarladaki
bitkilere goriiniirde bir zarar vermeden baslayabilir, baz1 durumlarda da yer fistiginda

oldugu gibi sistemik bir infeksiyon seklinde tiim bitkiye zarar verebilir ve de etkileyebilir.



Kiiftoksinleri gidalara dogrudan kiif bulagmasi ve gelismesi sonucu olusabildigi gibi,
mikotoksin igceren yemle beslenen hayvanlarin etinde, siitiinde, yumurtasinda da dolayli
olarak bulunabilmektedir. Bazi tiir mikotoksinlerin limit degeri ile ilgili bilgilendirme

tablosu Tablo 1¢ de gosterilmistir (Karaali, 2003).

Tablo 1: Mikotoksinlerle ile ilgili yasal diizenlemeler

. . Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi

Mikotoksinler Diger iilkelerdeki yasal limitleri
limitler(ppb-mg/ton)

(ppb-mg/ton)

Gidalarda aflatoksinler 0-50 5 (tiim gidalar), 2 (hububat)
Siitte aflatoksin (M1) 0-0,5 0.25(peynir), 0.05(siit); 0.02(mama)
Gidalarda okratoksin A 1-300

Elma suyunda patulin 20-50 50 (meyve suyu)

T-2 toksin 100

Zearalenon 30-1000

Kaynak:T.C Saglik Bakanlig1 Gida Isletmelerinde HACCP Uygulamalar: ve Denetimi, Sayfa 15

Gidalar i¢in bir diger mikrobiyolojik tehlike tiirii ise alglerdir. Algler arasinda mavi-
yesil alg olarak bilinen Cyanobacteria ve Pyrophyta cinslerinden bazi tiirler diger bazi
canlilar igin toksik bilesikler tiretebilmektedir. Su yolu ile tiikketicilere gegen bu toksinler
farkli tip zehirlenme sekilleri seyredebilmektedir. Felg yapabilen, ishal yapabilen, hafiza
kaybina sebep olabilen ve sinir sistemini etkileyebilen tipler bunlarin en énemlileridir
(Karaali, 2003)

Diger bir mikrobiyolojik tehlike ise prionlardir. Prionlar, “deli dana hastaligi” olarak
bildigimiz Bovine Spongiform Encephalitis (BSE) etmeni protein yapisindaki bilesikler
olarak tanimlanabilmekte olup, kesin olarak ispatt olamamakla birlikte insanlara
kontamine sigir eti ile bulagabildikleri 6ne siiriilmektedir. Hastaligin ise sakatatta, jelatin
stvisinda bulunma olasiliklarinin bulundugu, konserve gida iiretim asamasinda uygulanan
1s1l islem uygulamalarinda dahi yok edilemedigi bildirilmektedir. Bu nedenle, prionlarin
hammaddede bulunmasi s6z konuysa daha sonra bu prionlar1 yok edebilecek teknolojik

bir siire¢ ya da yontem s6z konusu olamamaktadir (Karaali, 2003).



2.2.2 Fiziksel tehlikeler

Gidalardaki fiziksel tehlikeler dendiginde ise akla, metal kalintilar1, cam, kagit, ¢op,
sa¢ veya kil gibi yabanci maddeler gelmektedir. Bu yabanci maddeler dogal olarak
mikrobiyolik tehlikeleri de tetiklemekte ve beraberinde getirmektedir. Ek olarak gidanin
hijyenik bir ortamda tiretilmedigi hakkinda bilgi verebilmektedir. Gidalardaki tespitinin
de gozle bakildiginda mimkiin olabileceginden tiiketici sikayetlerinin biiyik bir
¢ogunlugunu olusturdugunu sdyleyebiliriz. Yabanci maddeler arasinda ise camin ilk
siray1 aldigimi belirtilmektedir. Bu gibi fiziksel tehlikelerin siklikla rastlandigi gida
gruplar1 arasinda firincilik iriinleri, icecekler, sebzeler, bebek mamalari, tahillar, su

tirlinleri, ¢ikolata ve diger kakako tirlinleridir (Atayata, 2013).

2.2.3 Kimyasal Tehlikeler

Kimyasal maddeler yasamimizin her alaninda oldugu gibi gidalarda da
kullanilabilmektedir. Gidalarda kullanilabilecek kimyasal maddelerin kontrolsiiz
kullanimi1 sonucunda hem c¢evrenin hem tiiketicilerin sagliginin olumsuz etkilenme
olasilig1 oldukga yiiksektir. Gida kimyasallari, gida katki maddeleri, agir metaller, iyi
durulanmayan gida kaplarindaki deterjan atiklari, gida ile temasa uygun olmayan kaplarin
kullanimi1 sonucu gidaya gegmesi muhtemel c¢oziinebilen kimyasallar, dioksinler,
hormonlar ve tarimsal ilaglar sayilabilir (Erkmen, 2010).

Gidalarda bulunmasi muhtemel kimyasal tehlikelerden birisi olan agir metaller,
¢evreden tahillara, metallerle kirlenmis ot ile beslenen hayvanlarda et ve siitlere, Kirli
sularda yasayan baliklarin avlanmasi sonucu su ve su iiriinlerine, gida tiretimi sirasinda
kullanilan arag ve gereclerden gidalara bulasabilmektedir (Erkmen, 2010).

Bu agir metallerden birisi olan civa bulagmasi, sanayi atiklarinin higbir isleme tabi
tutulmadan kontrolsiiz olarak gevreye bosaltilmasi veyahut civa igerikli bilesiklerin
pestisit iretiminde kullanilmasiyla topraga, suya ve sonug¢ olarak gidalara
bulagabilmektedir. Gida ve Tarmm Orgiitii (GTO) ve DSO gidalarda bulunabilecek civa
miktarint sinirlandirmigtir ve bunu 0.5 mg/kg olarak belirlemistir (Erkmen, 2010).

Gidaya kursun bulagmasi ise, yine sanayi atiklarmin su yoluyla tasinmasi sonucunda
denizler, gollerin kirlenmesi ve sonug olarak da su iiriinlerine bu kimyasalin bulagsmasi
ile olmaktadir. Yapisinda kursun bilesigi bulunan su borularindan gecen sularda,
gidalarin nakliyesi ve saklanmasi igin kullanilan kaplardaki kursun lehimler de gidaya
kursun bulastirabilmektedir (Erkmen, 2010).
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Gidadaki diger bir kimyasal tehlike ise dioksinlerdir. Dioksinler gidalara bulasan en
toksik klorlu organik bilesikler olarak bilinmektedirler. Dioksinlerin biyolojik olarak
pargalanmasi oldukg¢a zordur. Bu nedenle de toprakta 20 yil ve insan viicudunda da 10-
12 yil pargalanmadan kalabilmektedirler. Hayvansal kaynakli gidalardan insanlara
bulasma ise, havaya, topraga ve suya karisan dioksinlerin beslenme yoluyla hayvanlara
gegmesi Ve et lirinlerinin insan tarafindan tiiketimi sonucunda ger¢eklesmektedir. Farkli
gidalarda dioksin varlig1 tilkemizde son yillarda yapilan ¢alismalarla ortaya konmustur.
Mesela Kocaeli’ nde atik yakma tesisi ve sanayinin yogun oldugu ¢evrelerde iiretilen
yumurta ve siitlerde dioksin tespit edilmistir (Karademir, 2002). Dioksinlerle en fazla
kirlenen gida iiriinleri, yiiksek oranda yag igeren et ve et iriinleri, siit ve siit tiriinleri ve
sular olarak rapor edilmistir. Dioksinlerin olumsuz etkileri arasinda kanser olusturmalari,
sinir, bagisiklik ve tireme sistemlerine zarar vermeleri ve sakat bebek dogumlari olarak
gosterilebilir. Amerikan Cevre Orgiitii, dioksin ve tiirevlerinin insanlarda bagisiklik
sistemini bozdugunu, genotoksik tipte kansere sebep oldugunu ve mikrobiyal hastaliklara
insanlarin duyarli hale gelebildigini belirtmistir (Karademir, 2002).

Gidalarin islenmesi ile olusan zararli Kimyasallardan birisi akrilamid ve tiirevleridir.
Gidada akrilamid olusumu bir ¢esit kimyasal reaksiyondur. Bu kimyasal reaksiyonun
akigini ise kizartilan gidalarin bilesiminde yer alan bazi tiir aminoasitler ve sekerlerin
Maillard reaksiyonuna girmesi belirlemektedir Biskiiviler, krakerler, patates cipsi ve
kizartmasi ve diger kizartmalar akrilamid icerikleri en yiiksek gidalardir. Kizartmalarda
genel olarak 180°C’ nin tizerindeki 1silara ¢ikilmamasma dikkat edilmelidir
(Aliyazicioglu ve ark., 2010).

Bir diger kimyasal tehlikelerden olan pestisitler ise, zararli organizmalari engellemek
ve kontrol etmek ya da zararlarin1 azaltmak igin kullanilan kimyasallardir. Pestisitlerin
kullanilmasinin verim yoniinden yarar1 olsa dahi insanlar ve hayvanlar i¢in potansiyel bir
toksik maddedir (Erkmen, 2010).

Tiikketime sunulan gida Triinlerindeki  pestisit  tehlikesine kars1 insanlar
bilgilendirilmeli ve bilinglendirilmelidir. Gidalar iyice yikanmali gerekirse kabuklari
soyularak yenmelidir. Pestisit iretimi ve kullanim1 etkin bir sekilde kontrol edilmeli ve
kayit altina alinmalidir. Gida hammaddeleri ve satisa sunulacak gidalarda son pestisit
kullanim tarihi ile hasat arasinda gegmesi gereken yasal siireye uyulmali, ilag kullanim
kayitlar titizlikle tutulmali ve HACCP ilkeleri mutlaka uygulanmalidir (Erkmen, 2010).
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Gidadaki kimyasal tehlikelerden birisi olan hormonlar ise, basinda da sik sik
karsimiza ¢ikmakta ve halk arasinda en cok tartisilan konularin baginda gelmektedir.
Ulkemizde hormonlarin gidalarda izin verilen bulunma diizeyi Tiirk Gida Kodeksi
(TGK)’ nde belirtilmistir. Ancak iilkemizde tipki pestisitte oldugu gibi hormonlarin gida
satig yerlerinde siirekli tespiti igin analizler, ilgili ve yetkili laboratuvarlarda
yapilmamaktadir. (Erkmen, 2010).

Gidalara bir diger kimyasal bulasma tehlikesi de gida ile temas eden
ambalajlardandir. TGK’ ye gore gida ile temasta bulanacak plastik malzemeler giday:
emmemeli, giday1 sizdirmamali, tat, koku ve renkte bir degisiklige sebep olmamali,
tasima ve depolama sartlarin gerektirdigi fiziksel ve mekanik dayanikliliga sahip
olmaldir.

Genetigi degistirilmig organizmalar (GDO) da gidalardaki diger bir kimyasal tehlike
unsurudur. Tirkiye‘ de bu tip gida iriinlerinin ve tohumlarinin kullanilmasi yasaktir.
Ancak cesitli uzmanlarca Tiirkiye bu tip gida iiriinlerinin cirit atug: bir iilke durumunda
oldugu soéylenmektedir. Tiirkiye’de GDO’lu gida maddelerinin teshisinin yapilabilecegi
yeterli sayida laboratuvar bulunmadigindan, ayrica giimriiklerde analizini veya ayrimini
yapacak laboratuvar altyapisi da bulunmadigindan denetim zorlagsmaktadir. GDO’lu
tirtinler insan viicuduna alindiginda ne gibi degisikliklere neden olacaklar1 tam olarak
bilinemediginden tehlike arz etmektedir (Erkmen, 2010)

2.2.4 Allerjenler

Gidalarda bulunabilen ve insan sagligini etkileyebilen bir diger grup ise alerjenlerdir.
Gidanm igerigindeki dogal bilesenler veya sonradan katilan katki maddeleri alinan doz
ve kisinin 6zel hassasiyetine gore alerjik reaksiyonlara sebep olabilmekte ve insan
hayatini tehdit edebilmektedir.

Bu sebeple gida iiriini etiketinde iiriin i¢erigi ve kullanilan katki maddeleri tam olarak
yer almali, bunlar arasindan bazi hassas gruplarda alerjen oldugu bilinen bir madde varsa
Ozel bir uyar ile etikette belirtilmesi gerekir (Karaali, 2003).

2.3. Toplu Tiiketim Yerlerinde Gida Giivenligini Saglama Yollar

Toplu tiketim yerlerinde gida giivenligi saglamanin yolu, hammaddenin satin
alinmasindan son iriiniin servis edilmesine yani insan tarafindan gidanin agiza
alinmasina kadar gegen tiim basamaklarda hijyen kurallarina uymak ve sanitasyonu

saglamaktan gegmektedir.
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Giivenli gida igin, gida hijyeni, personel hijyeni, yemek tiretilen ve servis edilen alan
hijyeni, alet ve edevatlarin hijyeni ile tamamlanan bir hijyen saglanmalidir (Beyhan ve
Ersin, 2001).

Satin alma islemi ile baslayan her siire¢ kontrollii olmalidir. Gidalarin tedarik¢ilerinin
secilmesinde ve satin almada gida giivenligi yonetim sistemleri kapsaminda gerekli yetki
ve izin belgeleri olan tedarikgiler se¢ilmelidir. Hammadde kalite kriterleri belirlenip,
teknik sartnamelerinin hazirlanip, firma icinde bir organizasyon saglanip satin alma
islemleri bir kontrol altinda olmalidir (Bilici, 2008).

Satin alma islemin tamamlandiktan sonra, gida malzemelerinin firmaya ulasmasi
asamasinda da bir kontrol saglanmali, iiriinlerin etiketinin olmasina, iiretim veya ithalat
iznine, ambalajda herhangi bir yirtik, patlama, sizinti, sisme olmamasina dikkat
edilmelidir. Bu asamadaki yapilan her kontrol kayit altina alinmalidir (Bilici, 2008).

Bu asamalardan sonra satin alinan gidanin, tiirtine gore depolanmasi, uygun sicaklik
ve nem degerlerinin saglanmasi da gidanin bozulmasi ve sagliga zararli hale gelmesini
onlemede bir kontrol basamagidir. Gidalarin depolanmasi basamaginda, su kaybi,
metabolik faaliyetler gibi fiziksel etkilerin yani sira, mikroorganizma faaliyetleri sebebi
ile bozulmalar yasanabilir. Burada yine dikkat ¢ekilecek konu depo sartlarinin sicaklik ve
nem kosullarinin ayarlanmasi gerekli teknolojinin kullanilarak bu sartlarin devaminin
saglanmasidir. Depolarin uygun calisip c¢aligmadiginin kontrolii de siirekli olarak
saglanmali ve kayit altina alinmalidir (Atayata, 2013).

Hizl bir sekilde bozulma gosterebilen ve bu sebeple dikkat edilmesi gereken gidalar
genellikle protein igerigi yiiksek olan et, siit ve balik gibi gidalardir. Bu sebeple sogukta
muhafaza teknikleri, soguk zincirin son tiiketiciye ulagana kadar bozulmamasi oldukg¢a
onem arz etmektedir (Bas ve ark., 2003).

Tiiketime hazirlanacak olan gidalarin yemek haline getirilmesi asamasinda, bir 6n
hazirhk ve pisirme siireci gegirilir bu kisma isme iiretim adimi diyebiliriz. Uretim
asamasinda, gida birgok tehlikeye agiktir. Personelden ve mutfaktaki hazirlikta kullanilan
aletlerden mikroorganizma gegisi soz konusudur. Gidalarin yemege doniistiiriilmesi
asamasinda gida bir¢ok islemden gecer. Kesme, dograma, dilimleme, soyma, yikama,
karistirma, stisleme ve porsiyonlama asamalarinin her biri potansiyel bir tehlikedir.
Dolayisiyla sistematik bir ¢alisma, kontrol ve kayit gerektirmektedir. Bu asamalarda
herhangi bir dikkatsizlik iiretimhanesinden ¢ikmamis yemekte baslangi¢c asamasinda

yiiksek miktarda mikroorganizma yiikiine sahip tirtin demektir.
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Sonraki asamalarda da dikkatsizlik ve hijyen kurallarina uymama durumu toplu gida
zehirlenmelerine davetiye ¢ikarabilmektedir. Alinabilecek onlemlerle ilgili her yiyecek
grubunun hazirlanma bolgesi ayr1 olmali, ¢ig iiriin ve pismis triin birbiri ile temasta
bulunmamali, pisirilmek tizere hazirlanan et, siit ve yumurta gibi gidalar oda sicakliginda
uzun stireler bekletilmeden hemen pisirilmeli ve uygun kosullarda saklanmalidir (Bilici,
2008).

Pisirme asamasi mikroorganizmalar1 Oldiiren ve gidalar1 koruyan yontemlerden
birisidir. Bu siirecte ulasilan yiiksek sicakliklar gidadaki birgok patojenin yok
edilmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Pisirme sirasinda i¢ sicakligin 74°C ve lizerine
ulagmas1 bakterilerin yok edilmesi agisindan olduk¢a onemlidir ve gida giivenligini
saglamaktadir. Ozellikle et ve et iiriinlerinin pisirilmesinde sicaklik dlgiimleri yapilmasi,
yemegin son tiiketiciye giivenle ulasmasi bakimindan 6nem arz etmektedir. Bu asamada
tim kurallara uyulsa dahi, yiyeceklerin servise kadar gegen siiregte potansiyel tehlikeler
devam edebilmektedir. Bunun igin sicak gidalarda sicak zincir, soguk servis edilen
yemeklerin ise soguk zincirinin kirilmamasi gerekmektedir. Servise kadar bekleme
asamasinda yemegin i¢ sicakligi en az 70°C olmas1 ve iizeri kapatilarak saklanmasi
gerekmektedir (Bilici, 2008).

Tiiketilmeye hazir yemeklerin, tiiketicinin Oniine amaca uygun arag-gere¢ Ve
yontemlerle sunulmasi asamasi ise servis asamasidir. Sicak yemeklerin 70°C ve
tizerindeki sicakliklarda, soguk yemeklerin ise 5° C ve altindaki sicakliklarda, temiz arag
ve geregler ile servis edilmesi gerekir. Yiyeceklerin bu sicakliklarda 3 saatten fazla
tutulmast saglik agisindan tehlikeli durumlara neden olmaktadir (Bas ve ark., 2003).

Toplu yemek iiretimi sunan isletmelerde ¢alisan personelin hijyen konusundaki
bilgisi, tutumu, davraniglar1 gida zehirlenmelerini 6nleme ve gida giivenligi saglama
hususunda onemli bir kriterdir. Giivenilir ve saglikli gidanin elde edilmesinde, gida
tiretiminde caligan personelin kisisel temizligi ve hijyen, saglik durumu, hijyen
konusunda 06zel egitimli olmasi, tiiketiciye sunulan yemegin hijyen zincirinin
korunmasinda oldukg¢a 6nemli Kriterdir. Personellerin hijyen egitimleri, yasal olarak da
yapacak personelin Milli Egitim Bakanlig1 onayli hijyen egitimini almasi1 zorunluluktur.

Gidalarin, sofraya gelene kadar olan siirecinde gorev alan personel basta elleriyle
olmak tizere bir¢ok patojen mikroorganizmay:1 gida maddelerine bulastirabilmekte ve

gida kaynakli hastalik ve zehirlenmelere sebep olabilmektedir.
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Gidalarin hazirlanma asamasinda eller siirekli olarak kullanildigindan, el hijyeni ve
temizligi, personelin bu konudaki titizligi ve bilgisi olduk¢a O6nemlidir. Personelin
konuyla ilgili egitimli olmas1 yine bu sebeplerden ¢ok 6nemlidir. Personel dogru el
yikamayi bilmeli, bu aliskanliga sahip olmalidir. El yikama talimatlarinin goriiniir yerlere
astlmast, egitimlerin siirekli saglanmasi, el yikama alanlarinin temiz durumda olmasi ve
el temizlemede kullanilan malzemelerin yeterince alanda bulunmasi aliskanligin oturmasi
bakimindan 6nemli faktorlerdir. EK olarak, personelin sagi, sakali, biy1gi, tirnaklari ve
aksesuarlar1 gibi dis faktorlerin yani sira agik yara bulunmasi, tikirigi, nefesi dahi
kontaminasyon sebebi olabilmektedir. Bu dis faktorlerin gidaya temasini en aza
indirebilmek igin, hazirlama, pisirme, servis asamalarinda eldiven, bone, maske, kolluk,
temiz is kiyafetleri, is ayakkabilar1 ve is onliigii kullanilmali, personel kisisel hijyen
konusunda da denetlenmelidir. Bu kiyafetler siirekli temiz tutulmali, tiretim alan1 disinda
giyilmemeli, disar1 kiyafetleri ile temasi bulunmamalidir. Aksesuar kullanimi da tehlikeyi
en aza indirgemek igin yasaklanmalidir. Gida sektoriinde calisan personelin yasal
stirelerde ve igyeri hekimlerinin 6nerdigi siirelerde saglik taramasi ve portdr muayeneleri
yapilmali, bulagici hastaligi olan ya da portor kisiler 6zellikle de yemek servis-iiretim
alaninda ¢alistirilmamalidir (Bas ve ark., 2003).

Yemek iiretim alanlarinin, kullanilan alet ve arag-gereglerin, tesisatlarin siirekli temiz
tutulmasi gida giivenligini saglamada 6nemli bir noktadir. Bu sebeple bu alanlarin kolay
temizlenebilir olmas: etkili hijyen agisindan 6nemlidir. Gidayla temasi bulunan tim
malzemelerin toksik olmamasi gerekmektedir.

Arag ve geregler, ¢alisma yiizeyleri ve tezgahlar ¢ig bir gida hazirlanmasinda
kullanildiktan sonra hemen temizlenmeli ve pismis yemekle temasi o6nlenmelidir.
Ozellikle de potansiyel risk tasiyan gidalarla temas eden ara¢ ve gerecler giin iginde
stirekli kullanilsa dahi en fazla 4 saatte bir defa uygun sekilde yikanmali, dezenfekte

edilmeli ve kurutulduktan sonra tekrar kullanilmalidir (Bilici, 2008).

2.4. HACCP Sistemi

2.4.1.HACCP tarihge

HACCP kavrammin karsimiza ilk ¢ikist 1959 yilinda Amerika  Birlesik
Devletleri’nde NASA tarafindan (National Aeronautics and Space Administration)

Apollo uzay uguslari ¢alismalari sirasinda olmustur.
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NASA ve Amerikan Hava Kuvvetleri Uzay Laboratuvari, bir gida firmasi proje
grubu ile (Pillsbury Firmasi) uzay ugusundaki astronotlarin, uzay kapsiilii kosullarinda
hatasiz beslenebilmeleri i¢in mutlak giivenli bir gida iiretimi prosesini amaglayan bir
proje yiriitmiislerdir. HACCP sisteminin temel ilke ve adimlari ilk kez bu calisma ile
ortaya ¢ikmustir. Pillsbury Gida Firmasi, daha sonraki yillarda bu ¢alismalar ilerletmis,
gida iretimi proseslerinde izleme ve kontrol gerektiren bu sistemi 1971 yilinda
diizenlenen Gida Kongresi’ nde ilgili bilim ve endiistri ¢evrelerine duyurmustur. Yine
Amerika’da, 1971 senesinde Gida Ilag Idaresi bu sistemin gida iiretimindeki en yiiksek
risk tasiyan diisiik asitli konserve iiretimi yapan firmalara zorunlu kilmistir. 1980°1i
yillarin basinda ise Amerika’da bir¢ok gida iiretimi yapan firma bu sistemi biinyelerinde
goniilli olarak uygulamislardir. 1985 te ise Amerikan Ulusal Bilimler Akademisi ise bu
sistemin gida iireten tiim firmalarda uygulanmasini ulusal gida giivenligi stratejisi olarak
onermis, kisa bir siire sonrada ingilizler bu yaklasimi 1990 yilinda ¢ikardiklari gerceve
bir gida kanunu olan Gida Giivenligi Yasas1® na dahil etmislerdir. Ilerleyen yillarda,
1991°de, Uluslararast GTO-DSO uzmanlarindan olusan Codex Alimentarius Committee
on Food Hygiene Codex (Kodeks Gida Hijyeni Komitesi) HACCP sisteminin
uluslararasi kullanilmasi ve uygulanmasi i¢in kilavuz girisimine baslamis, 1993 yilinda
ilk kilavuz olusturulmustur (Karaali, 2003).

Bu gelisme sonrasinda, yayinlanan bu ilk kilavuz Avrupa Toplulugu’'nun 1993
yilinda olugturdugu 93/43 EC Council Directive on the Hygiene of Foodstuffs kapsamina
alinarak, iyi hijyen uygulamalarmi topluluk iilkelerindeki gida sektoriinde yasal
zorunluluk durumuna getirilmistir (Karaali, 2003).

Tiirkiye’nin 1997 yilinda imzalamis oldugu Diinya Ticaret Orgiitii tarafindan
gerceklestirilen Sanitary and Phytosanitary Measures anlagmalari ile, gida ticareti yapan
tiim tilkelere, giivenli gida tiretimi i¢in gerekli olan belirli izleme ve kontrol sistemlerinin
gelistirilip uygulamaya konulmasi zorunlulugu getirilmistir. Ulkeler arasindaki gida
ticaretini zorlastiracak farkli tiirdeki gida giivenlik uygulamalar1 yerine, HACCP
sistemini esas alan gida kontrol sistemlerini gida mevzuatlarinda zorunlu uygulamaya
alan prensip kabul edilmistir.

Bu amagcla da iilkelere yasal mevzuatini olusturmada yol gosteren kilavuz olarak
gosterilen Codex Alimentarius Komitesi tarafindan hazirlanan genel hijyen standardi

1997-1999 yillarinda revize gegirerek, Uluslararast HACCP Standardi haline gelmistir.
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Ulusal bir HACCP standardi hazirlama Tirkiye’ de 2003 yilinda TSE’ nin c¢alisma
programinda yer almis olup, Danimarka standardin1 esas alan bir taslak olusturulmus ve
goriislere sunulmustur (Karaali, 2003).

Avrupa Birligi ile uyum siirecine giren tilkemizde, bu kapsamda ¢esitli uluslararasi
anlagsmalar imzalamis olup, gida giivenligi ile alakali da yasal mevzuatini her yoniiyle
ilgili AB standardina uyumlastirma zorunlulugu duymustur. Bu amaca yoénelik olarak da
28.06.1995 tarih 22327 sayili Resmi Gazate’ de “560 Sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi
ve Denetlenmesine Dair Kanun Hilkkmiinde Kararname” yayimlanarak yiiriirlige
girmistir. 560 Sayili KHK’ nin 4. ve 9. maddeleri geregi gida ve gida katki maddeleri
tireten igyerleri iiretime ge¢cmeden once Tarim ve Orman Bakanligi’na bagvurarak
tasimasi gereken asgari teknik ve hijyenik sartlara gore ¢alisma izni ve sicil numarasini
almakla ytkiimlidir. Bu galismalarin devaminda iilkemizde “Tirk Gida Kodeksi”
yayimlanmis olup, kodeksin 6ngordiigi iiriinler igin tebligler ¢ikarilmaya baslanmistir
giintimiizde halen tiriin eklenmeye ve gelistirilmeye devam edilmektedir (Karaali, 2003).

Tim bu ¢alisma ve gelismeler neticesinde, Tarim ve Orman Bakanlig: tarafindan
9.06.1998 tarih ve 22400 sayili Resmi Gazete’ de yayinlanan “Gidalarin Uretimi,
Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik” ve ardindan ¢ikarilan ayni yonetmelikte
degisiklik yapilmasina dair yonetmeliklerde (en son revize 10.10.2003 tarihli 25255 say1li
resmi gazetede yayimlanmig) Kritik kontrol noktalar: analizinin ve HACCP sisteminin
ilkeleri gida tiretimi yapan firmalar i¢in zorunlu hale getirilmistir (Karaali, 2003).

2.4.2. HACCP tanim

HACCP sistemi i¢in bu zamana kadar gida giivenligi alaninda gelistirilmis olan en
etkili risk yonetim sistemi diyebiliriz. HACCP sisteminin temel prensibi, gidanin saglik
acisindan Kalitesini ve dogal olarak da tiiketici giivenligini kontrol altina almaktir. Bunu
yaparken de ¢alisma prensibi olarak, son iiriinde olusabilecek tehlikeleri ve {iriiniin zarar
verme potansiyelini ongorerek, bu tehlikelere karsi koruyucu onlemleri onceden
belirlemek ve bu 6nlemleri uygulamaktir (Artik ve Ceyhun Sezgin, 2015).

Gidalarin {iretilmesi, dagitilmasi ve tiikketilmesi zincirinde, her asamada olusabilen
gida kaynakli zehirlenme veya gidanin bozulmasi gibi olumsuzluklarin 6nemli bir kismu,
gida tiretimi yapan firmalarin gida giivenligi kontrol sistemlerinde hijyen sorunlarindan
kaynaklanmaktir. Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalarinin tespit edilmesi ile kritik
noktalardaki uyulmasi gereken limitler belirlenir ve izlenir, gerekirse onleyici- diizeltici

faaliyetler de uygulanarak olasi tiim riskler azaltilir ve tehlikenin engellenmesi saglanir.
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Boylelikle bu sistemin kurulmadigi isletmelerde ancak son kontrolde belirlenecek olan
birgok sorunun, bu sistem uygulandiginda hangi asamada olusabildigi 6nceden bilinir ve
bu bilgi ile diizeltici- 6nleyici faaliyetler uygulanarak {iriin, son tiiketiciye giivenle
ulagmis olur (Altas, 2010).

Ozetleyecek olursak, bu sistem gida zincirinde hammadde iireticisinden son
tilketiciye ulagan tiim asamalar1 kapsayan, her tehlikenin o6nceden degerlendirilip
onlemlerin belirlenmesi ile risklerin en aza indirildigi proaktif bir risk yonetim sistemidir.
Basarili bir HACCP uygulamasi, bir firmada en ist yonetimden baslamali ve her
asamadaki ¢alisanin benimsemesi ve disiplinli bir ekip ¢alismasiyla gergeklestirilmelidir.

Is Saglig1 ve Giivenligi Risk Degerlendirmesi Yonetmeligi;

“MADDE 7 — (1) Risk degerlendirmesi, tiim igyerleri igin tasarim veya kurulus asamasmmdan
baslamak iizere tehlikeleri tanimlama, riskleri belirleme ve analiz etme, risk kontrol tedbirlerinin
kararlastirilmasi, dokiimantasyon, yapilan ¢alismalarin giincellenmesi ve gerektiginde yenileme

asamalart izlenerek gercekiestirilir.”

seklinde risk degerlendirmesini ifade etmektedir.

Bu baglamda HACCP sistemi bir gida isyerinde giivenli gida iireterek, insanlarin
sagligini tehlikeye atmamayi, isyerindeki risk analizleri ise yine isyerindeki ¢alisanlarin
is kazalar1 ve meslek hastaliklarina kars1 korumay1 hedeflemektedir. Bu iki sistemin de
amact insan hayatin1 korumaya yonelik sistemli proaktif caligmalari kapsamaktadir.
Toplu gida zehirlenmelerinin ise bir isyerinde ayn1 anda birden fazla olumsuz etkileme
durumu varsa, bu iki sistemin ortaklasa ¢aligmasi ve isyerlerinde HACCP sisteminin
devamimin getirilmesi gida zehirlenmelerini 6nleme agisindan olduk¢a 6nem arz

edecektir.

2.4.3. Toplu Tiiketimde HACCP Sistemi

Toplu tiiketim hizmeti sunan mutfaklarda, son yillarda, yemeklerin giivenli bir
ortamda hazirlanmasi ve son tiiketiciye ulagsmasi asamalarinin kontroliinde HACCP
sistemi yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. HACCP sisteminde, izlenilecek adimlar
belirlenmis olup literatiirde 7 temel adimi vardir (Beyhan ve Ersin, 2001).

Bunlar s6yle siralayabiliriz;
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1. Potansiyel tehlikeli olan gida ve gida maddelerinin belirlenmesi: Bu adimda
mikroorganizma iiremesine elverisli olan gidalarin ve sartlarin tespiti yapilir.

2. Kritik kontrol noktalarinin analizi ve tespit edilmesi: Gidalarin hammadde
alimindan servise kadar gegen siiredeki, zararli madde ve durumlarla karsilasilabilecek
noktalardir. Yemegin hazirlanma ve pisirilme asamalarinda kontrol edilecek noktalar
belirlenir. Ornek verecek olursak, pisen yemegin servise kadar bekletilme durumu varsa
bekletme sartlar1 belirlenir. Bu sicaklik degerinin kontrol edilmesi bir kritik kontrol
noktasidir.

3. Kontroliin nasil yapilacaginin belirlenmesi: Bu asamada kritik kontrol noktalarinin
kontrolii amaciyla standartlar hazirlanir.

4. izleme ve kontrol sisteminin olusturulmasi: Bir énceki basamakta belirlenen
kontrol yontemlerinin, gorev dagilimi yapilarak kimler tarafindan ne siklikla yapilacagi
tespit edilir.

5. Diizeltici faaliyetlerin tespiti adimi: Egerki kritik kontrol noktalarindaki (KKN)
limitler tutturulamamigsa, gergeklestirilecek olan aksiyonlar 6nceden belirlenmelidir.
Ornegin siit {iretimi akis semasinda pastdrizasyon igin kritik limit olan sicaklik degerine
erisilememisse, tanktaki siitiin otoklava geri gonderilip sicaklik degerinin tekrar ayarlanip
pastorizasyonun tekrarlanmasi gerekir. Bu bir diizeltici faaliyet 6rnegidir.

6. Dogrulama asamasi ya da sistemin islerliginin teyit edilmesi: Sistemin isleyip
islemedigi, personelin iistiine diigen gorevi yapip yapmadigi gibi noktalarin analizi i¢in
kontrollerin kayitlarinin tutulmasi gerekmektedir. Bir isletme bunu, HACCP sisteminde
de belirledigi periyotlarda sik sik i¢ denetgiler araciliyla yapmalidir. Ayn1 zamanda da
sistemini bagimsiz denetgilere de dogrulatmalidir.

7. Kayitlar kontrol edilmesi ve dokiimantasyon: HACCP sisteminin son adimidir.
Isyerinde HACCP sisteminin kuruldugu asamadan baslayarak, tiim izleme ve kontrol
kayitlar1 arsivlenmeli ve olasi bir denetimde gosterebilmelidir.

Bu adim sistemin devamliligin1 saglamasi agisindan zorunlu olup, KKN’larindaki
sapmalarda istatistik olarak kayit altina alinmis olur (Karaali, 2003).

Bu adimlar eksiksiz olarak uygulandiginda, mutfaktaki islerde hijyen ve sanitasyon
kurallara uyulmus olur ve tiiketicilerin saghigi da giivence altina alinabilir (Ceyhun
Sezgin ve Artik, 2015).
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2.5. Tiirkiye’ de Is Saghg ve Giivenligi

Tiirkiye’ de su anda yiiriirlikte olan yasalarin birgogunda is sagligi ve giivenligini
cesitli yollardan ilgilendiren maddeler yer almaktadir. 1971 yilinda yiirtirliige giren 1475
sayill Is Kanunu’nun ilgili maddelerince de iISG’ yi dogrudan ilgilendiren tiiziikler
cikarilmistir. 2003 yilinda yiiriirliige giren 4857 sayili Is Kanunu ile de ISG konusunda
mevzuat degisiklikleri yapilmaya devam edilmistir (Ozen, 2016).

30.06.2012 yilinda resmi gazetede yaymlanan 6331 sayil Is Saghg ve Giivenligi
Kanunu ile isyerlerinde is sagligi giivenliginin saglanmasi Ve isletmenin mevcut
durumundaki saglik ve giivenlik sartlarinin iyilestirilmesi i¢in isveren ve galisanlara
cesitli gorev, yetki, sorumluluk, hak ve yiikiimliiliikler getirilmistir.

Is saghg ve giivenligi; isyerlerinde gerekli giivenlik 6nlemlerinin alinarak
calisanlarin korunmasi, is¢ilerin tibbi, fiziksel ve ruhsal durumlarinin en st seviyeye
cikarilmasidir. Ayrica igyeri ortaminda sagliga zararli olabilecek etkenlerin hijyenik
onlemlerle ortadan kaldirilmasi, uygun ise uygun personelin yerlestirilmesi ve de is¢inin
yaptigi ise tam uyumunun saglanmasi amaclanir. Isletmede meydana gelen veya
gelebilecek olan saglik zararlarinin ve ortaya g¢ikabilecek meslek hastaliklarinin tespit
edilerek isgilerin saglik durumlarinin kontroliiniin saglamasi, karsilasilan zararlarin
diizeylerini objektif ve bilimsel yollarla yorumlayip degerlendirmenin yaninda isyerinin
glivenliginin de saglamasi ve olasi kazalari engellenerek verimliligin arttirilmast gibi
amagclari vardir (Parlak, 2017).

ILO 155 No’ lu Is Saglig1 ve Giivenligi ve Calisma Ortamina iliskin S6zlesmesi’nde;
is¢iyi kamu galisanlar1 dahil olmak iizere istihdam edilen biitiin kisiler, is sagligini ise
sadece hastalik veya sakatligin bulunmamasi halini degil, ayn1 zamanda, g¢aligma
sirasindaki hijyen ve giivenlik ile dogrudan iliskili olarak saglig: etkileyen fiziksel ve
zihinsel unsurlar olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2018b).

Is saglig1 ve giivenligi bakildiginda iki ayr1 kavram gibi goriinse veya algilansa da,
birbirinden ayri ¢alisma yiiriitiillmesinin oldukga zor oldugu kavramlardir.

Bir igyerinde saglik konusunda eksiklikler giderilmez, onlemler alinmaz ve
miidahale i¢in planlar yapilmasa is¢iler mesleki hastaliklar yasayabilir ve bedenve ruhsal
iyilik hallerini kaybedebilirler. Is giivenligi &nlemlerinin alinmamas1 halinde ise
calisanalrin tehlikeli ortamdan kaynaklanan problemlerden dolay1 kazaya ugrayabilir ve

viicut biitiinliigiinde kayiplar yasayabilirler.
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Her iki durumda da is¢inin saglik durumunda bir olumsuzluk, hayati durumunda da
tehlikeler gormekteyiz. Bu sebeple de saglik ve giivenlik kavramlar1 birbiriyle siirekli
iliskide olan iki dnemli kavramdir (Ozen, 2016).

Is saghigini ele aldigimizda, calisanlarm isyerlerinde bulunabilen fiziksel, kimyasal,
biyolojik, psikososyal risk etmenlerinden ve ¢evrelerindeki arag-gereglerden dogabilecek
tehlikelerden uzaklastirilmis ya da en aza indirgenmis bir is hayatinda ruhsal ve bedensel
olarak tam bir iyilik halinde ¢alismalarini siirdiirebilmesini anlatir diyebiliriz (Ozen,
2016).

Is giivenligi kavramu ise, literatiirde irdelendiginde sik sik is sagligini da kapsayacak
sekilde agilim yapildigi gorilmektedir. Genel olarak gergeveledigimizde, is sagligi
kiginin sagliginin korunmasi ve gelistirilmesi igin alinabilecek saglik onlemlerini igine
alirken, is giivenligi kiginin hayati1 veya viicut biitiinligiinii korumaya yonelik teknik
risklerin sifirlanmasini ya da en aza indirilmesini konu edinir (Ozen, 2016).

2.5.1. I saghg ve giivenliginin amaci

Is saglig1 ve giivenliginin 6331 sayili kanun acisindan devlet tarafindan amaci,
isyerlerinde is saglig1 ve giivenliginin saglanmasi ve mevcut saglik ve giivenlik sartlarinin
iyilestirilmesi i¢in isveren Ve calisanlarin gorev, Yetki, sorumluluk, hak ve
yiikiimliiliiklerini diizenlemektir. Devlet bu amaci1 gergeklestirmek igin kanun ¢ikarir,
cesitli yasal diizenlemeler ile standart olusturur, denetim kollart ile isyerlerini denetler ve
cezalar ile yaptinm uygular sonug olarak kanunun uygulamas: denetler.

Isverenler Ve isyeri icin ele aldigimizda ise; is kazalari veya hastalik nedeni ile olan
isgiinii kayiplarinin azaltilmasi, isyerindeki verimliligin artmasi, yasal kurallarina uygun
bir igsyeri ortami saglanmasi ve cezai yaptirnma ugramamaktir. Bunlar sonug olarak
tiretimin artmasini da etkilemektedir. Calisan agisindan amag ise, saglikli ve giivenli bir
calisma ortaminda ¢alismalar yaparak hayatimi idame ettirmektir (Ozen, 2016).

Bunun haricinde 4 ana hedef siralanabilir.

a. Cahsanlar1 Korumak: Is giivenliginin temel amacidir. Hedeflenen, calisanlar:
calisma ortamindaki olumsuz etkenlerden korumak, daha rahat ve daha giivenli bir
ortamda ¢alismalarini saglamaktir. Yani ¢alisanlari is kazalar1 veya meslek hastaliklarina
kars1 korumak, ruh sagligi ve beden biitiinliiklerinin saglanmaktir.

b. Uretim Giivenligini Saglamak: Isyerinde {iretim giivenliginin saglanmasi,

verimin artmasini saglar. Buda ekonomik agidan biiyiik 6nem tasir.
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ISG uygulamalar: ile is kazalar1 ve meslek hastaliklarinin meydana gelme ihtimali
diisecek, boylece olusabilecek is giicii veya is gilinii kayiplart azalacaktir. Dolayisiyla,
tretim korunacak, ayrica daha saglikli ve de daha giivenli ¢alisma ortaminin
saglanmasinin ¢alisana verdigi giivenle is veriminde de artis olacaktir.

c. Isletme I¢i Giivenligi Saglamak: Calisma ortaminda alinacak énlemler sayesinde
meydana gelebilecek makine arizalari, patlama olaylari ve yangin gibi isletmeyi tehlikeye
sokabilecek olaylar engellenebilir. Boylece isletme giivenligi saglanmis olur.

d. Cevreyi Korumak: Isyerlerinde galisirken, iiretimden kaynaklanacak ve ¢evrenin
olumsuz etkilenmesine sebep olacak ve zarar verecek durumlarin azaltilmasi, miimkiin
ise ortadan kaldirilmasini saglamak, dolayisiyla ¢evreyi korumaktir (Parlak, 2017).

2.5.2. i sagh@ ve giivenliginin Onemi

Niifus yogunlugu ve sanayilesmenin artmasi, is hayatinda insan faktoriiniin
kontroliinii énemli hale getirmistir. Ulkemiz agisindan da is saghg ve giivenliginin
Onemi, ig kazalar1 ve meslek hastaliklarinin en aza indirgenmesi icin yapilan ¢alismalari
kapsar.

ISG konusundaki eksiklikler sonucu, bir iilkenin iiretim sermayesinin zarara
ugramasi, kaza durumunda yasanan is giicii kayiplari, milli sermaye kayb1 ve en 6nemlisi
insan kaybi ve geride biraktiklarinin yasadigi maddi ve manevi kayiplar olarak tilkemizin
gelisme siiresince bir sorun olmaya devam etmektedir (Ozen, 2016).

Geligmis ve cagdas bir toplumda, kalkinma ve sanayilesmenin bedeli, her an mesleki
risk ve is kazasi ile karsilasma olasiligi bulunan, ¢alisma sartlari iyilestirilmemis ve
gerekli isg onlemleri alinmamamis, egitim verilmemis, sosyal giivenliginden endise
duyan calisanlardan olusan bir is hayati1 yaratmak olmamalidir. Kisacasi galisanlarin
huzur, refah ve mutlugunu amag edinmemis bir kalkinma anlayis1 kabul edilemez (Ozen,
2016).

Is saghg ve giivenliginin saglanamamasi, is kazalarina ve meslek hastaliklarina
sebep oldugu asikardir.

Yaralanma, meslek hastaliklar1 ve 6liimle sonu¢lanan durumlarda higbir faktoriin de
isgoren kadar etkilenmeyecegi agiktir. Geri dondiiriilemeyecek olan tek sey insan sagligi,
viicut bitiinliigii ve bir hayattir. Bunun maddi ve manevi bir degerle olgiilmesi ise
imkansizdir. Baktigimiza zaman, yetismis is giicii kaybinin ve bu is hayatindaki aktif
calisma gosteren insanlarin is kazasi sebebi ile is goremez duruma gelmeleri milli

ekonomiyi zarara ugratmaktadir (Ozen, 2016).
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ILO’ya gore diinyada her y1l is giivenligi konusundaki eksiklikler nedeniyle yasanan
is ve mesleki kayiplarla 2.8 trilyon dolar kaybedilmektedir (Anonim, 2018c).

2.5.3. Is Kazasimin Tanim

Diinya Saglik Orgiitii is kazasini nceden planlanmamis, cogu zaman yaralanmalara,
makine ve techizatin zarara ugramasina veya tiretimin bir siire durmasina yol acan olay

olarak tanimlamaktadir.

6331 sayili is saglig1 ve gilivenligi kanununa gore ise;

“Is kazasi, isyerinde veya isin yiiriitiimii nedeniyle meydana gelen, éliime sebebiyet veren

veya viicut biitiinliigiinii ruhen ya da bedenen engelli hdle getiren olay”

olarak tanimlanmistir. SGK mevzuatina gore is kazasi; ¢alisanin isyerinde bulundugu
sirada, yiritilmekte olan is nedeniyle, isveren tarafindan gorev ile baska bir yere
gonderilmesi sirasinda, emziren kadin sigortalinin ¢ocuguna siit vermek icin ayrilan
zamanlarda, isverence saglanan tasit ile isin yapildig1 yere gidis gelisi sirasinda vb.
durumlar sonucunda meydana gelen ve sigortaliy1 hemen veya sonradan bedenen ya da
ruhen 6zre ugratan olay olarak tanimlanmistir.

6331 sayili kanuna gore, isyeri; mal veya hizmet tiretmek amaciyla maddi olan ve
olmayan unsurlar ile ¢alisanin birlikte 6rgiitlendigi, isverenin isyerinde tirettigi mal veya
hizmet ile nitelik yoniinden baglilig1 bulunan ve ayni yonetim altinda orgiitlenen isyerine
bagl yerler ile dinlenme, ¢cocuk emzirme, yemek, uyku, yikanma, muayene ve bakim,
beden ve mesleki egitim yerleri ve avlu gibi diger eklentiler ve araglar1 da igeren
organizasyonu olarak tanimlanmuistir.

Dogal olarak isyeri sinirlar igerisinde, yemek molasinda bulunan bir isginin gida

kaynakli zehirlenmeleri de is kazasi olarak kabul edilecektir.
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2.5.4 isverenin yiikiimliiliikleri

6331 sayili kanun kapsaminda igverenin genel yiikiimliiliigiine su sekilde deginilmistir:

“MADDE 4 — (1) Isveren, calisanlarn isle ilgili saglik ve giivenligini saglamakla yiikiimlii olup
bu cercevede,

a) Mesleki risklerin onlenmesi, egitim ve bilgi verilmesi dahil her tirlii tedbirin alinmasi,
organizasyonun yapilmasi, gerekli arag ve gereglerin saglanmasi, saglik ve giivenlik tedbirlerinin
degisen sartlara uygun hale getirilmesi ve mevcut durumun iyilestirilmesi icin ¢alismalar yapar.

b) Isyerinde alinan is saghg: ve giivenligi tedbirlerine uyulup uyulmadigin: izler, denetler ve
uygunsuzluklarin giderilmesini saglar.

C) Risk degerlendirmesi yapar veya yaptirir.

¢) Calisana gorev verirken, calisanmin saghk ve giivenlik yoniinden ise uygunlugunu goz
ontine alwr.

d) Yeterli bilgi ve talimat verilenler disindaki ¢alisanlarin hayati ve ézel tehlike bulunan
yerlere girmemesi icin gerekli tedbirleri alir.

(2) Isyeri disindaki uzman kisi ve kuruluslardan hizmet alinmast, isverenin sorumluluklarini
ortadan kaldirmaz.

(3) Calisanlarin is saghgi ve giivenligi alamindaki  yiikiimliiliikleri, isverenin
sorumluluklarim etkilemez.

(4) Isveren, is saghg ve giivenligi tedbirlerinin maliyetini calisanlara yansitamaz.

Risklerden korunma ilkeleri

MADDE 5 — (1) Isverenin yiikiimliliiklerinin yerine getirilmesinde asagidaki ilkeler goz
oniinde bulundurulur:

a) Risklerden kaginmak.

b) Kaginilmas: miimkiin olmayan riskleri analiz etmek.

¢) Risklerle kaynaginda miicadele etmek.

¢) Isin kigilere uygun hale getirilmesi icin isyerlerinin tasarimi ile is ekipmani, calisma sekli
Ve tiretim metotlarinin segiminde 6zen gostermek, ozellikle tekdiize ¢alisma Ve tiretim temposunun
saglik ve giivenlige olumsuz etkilerini onlemek, onlenemiyor ise en aza indirmek.

d) Teknik gelismelere uyum saglamak.

e) Tehlikeli olani, tehlikesiz veya daha az tehlikeli olanla degistirmek.

) Teknoloji, is organizasyonu, calisma sartlar, sosyal iliskiler ve calisma ortamu ile ilgili
faktirlerin etkilerini kapsayan tutarli ve genel bir énleme politikas: gelistirmek.

g) Toplu korunma tedbirlerine, kisisel korunma tedbirlerine gére oncelik vermek.

&) Calisanlara uygun talimatlar vermek. ”
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Uluslararas1 Calisma Orgiitii tarafindan kabul edilen en énemli iki sézlesme 155 ve 161
sayili sozlesmelerdir.

Isverenin 161 sayili sdzlesme madde 5° te diizenlenen gorevlerinden bazilari;
isyerlerinde sagliga zararli risklerin tanimlanip degerlendirilmesi; saglik tniteleri,
kantinler, yatakhaneler ile isveren tarafindan bu tiir hizmetler sunulan yerler de dahil
olacak sekilde, calisanlarinin sagliklarini etkileyebilecek g¢alisma ortaminda ve is
alanlarindaki faktorlerin gozetimi, is sagligi, giivenligi, hijyen, ergonomi, kisisel
koruyucu donanim kullanimi konularinda tavsiyede bulunma, yaptigi is bakimindan,
calisanlarin sagliginin gbzetiminin yapilmasi, is sagligi ve giivenligi, hijyen ve ergonomi
konularinda bilgi ve egitim saglama konusundaki igbirligidir (Anonim, 2018d).

Anlagildig1 tizere 161 sayili sozlesme madde 5’e gore isveren, isyerinde sagliga
zararli tiim tehlikeli durumlari tanimlamak, degerlendirmek ve bu durumu iyilestirmek
icin ¢aligmalar yapmakla yiikiimliidiir. Ayrica personelin egitilmesi de dahil olmak iizere,
islerin planlanmasi ve organizasyonu hususunda da yiikiimliiligii vardir.

Cagdas, sosyal ve hukuk devleti olmanin geregi, bireylerinin en énemli hakk1 olarak

belirlenen yasama hakkinin teminatin1 sunmaktadir. Bu durum da ¢alisanlar agisindan is
ortamindaki bitiin tehlikelerin bertaraf edilmesiyle mimkiindiir. Cagdas bir hukuk
devleti, is saglig1 ve giivenligi ile ilgili gerekli tedbirleri almak, yasalar ¢ikarip bunlari
isyerlerinde uygulatip denetlemek zorundadir (Malbelegi, 2013)
Isverenin, éncelikle tehlikeli durumu ortadan kaldirma yiikiimliiliigii vardir. 6331 sayil
kanin igverenlere, igyerlerinde risk analizi yapmay1 veyahut yaptirmay1 zorunlu kilmastir.
Bu sayede tehlikeleri 6nceden goriip siralayacak ve diizenleyici-onleyici faaliyetleri kayit
altina alip uygulama asamasina gegecektir. Is giivenligi calismalarini kendisi yapan ya da
disaridan hizmet alan igverenin, yiikiimliliigii sona ermeyecektir. 6331 sayili Kanunun
madde 4 / 2’ de de, isyeri disindaki uzman kisi ve kuruluslardan hizmet alinmasi
durumunda bu durumun igverenin sorumluluklarini ortadan kaldirmayacagina
deginilerek isverenlerin uzman kisilerden yardim almasi ya da uzman kisilerle isbirligi
yapmas1 halinde de isveren sorumlu olmaya devam edecegi belirtilmektedir (Medeni,
2014).

Mesleki risklerin 6nlenip korunulmasina yonelik ¢alismalar1 da igeren ve is sagligi
ve giivenligi hizmetlerinin sunulmasi igin isveren asagida belirtilen yiikiimliliikleri

yerine getirmelidir (Medeni, 2014).
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Isverenler; personelleri arasindan is giivenligi uzmanu, isyeri hekimi ve on ve daha
fazla calisan1 olan ¢ok tehlikeli smifta bulunan isyerlerinde diger saglik personeli
gorevlendirmek zorundadirlar.

Personelleri arasinda belirlenen niteliklere sahip calisan bulunmamasi hélinde, is
saglig1 ve giivenligi hizmetinin tamamini veya bir kismini yetkilendirilmis ortak saglik
ve giivenlik birimlerinden hizmet alarak da yerine getirebilmektedir. Tehlike sinifi ve
calisan sayis1 dikkate alinarak, aranilan sartlara sahip olmasi durumunda, bu hizmetin
yerine getirilmesini isverenin kendisi istlenebilmektedir. Aranilan sartlara sahip olmayan
fakat 50’den az ¢alisan1 bulunan ve az tehlikeli sinifta bulunan isveren veya isveren vekili
tarafindan Bakanlikca belirlenen egitimleri tamamlamak kosuluyla ise giris, periyodik
muayeneler ve tetkikler hari¢ olmak tiizere is saghg ve giivenligi hizmetlerini
yiirlitebilmektedirler.

2.5.5 1Is Giivenligi Uzmanmin Gérev, Yetki ve Sorumluluklar:

6331 sayil Is Saghigi ve Giivenligi Kanunu ile bu kanun kapsaminda g¢ikarilan Is
Giivenligi Uzmanlart Gorev, Yetki, Sorumluluk ve Egitimleri Hakkindaki
Yonetmeliginin 4. maddesinde is giivenligi uzmani s6yle tanimlanmaktadir; is sagligi ve
giivenligi kapsaminda gorev yapmak iizere Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1’ nca
yetkilendirilmis, is giivenligi uzmanhig belgesine (A, B, C) sahip miihendis, mimar ya da
teknik eleman olarak tanimlanmastir.

Ulkemizde bugiin lisans derecesinde dgrenim gérmiis olanlarin is giivenligi uzmani
olmasi pek de miimkiin degildir. Lisans 6greniminden sonra is giivenligi ile ilgili ayr1 bir
egitimle miihendisler, mimarlar ve teknik elemanlar, is giivenligi uzmani
olabilmektedirler.

6331 sayili kanuna gore is giivenligi uzmani, is saghgr ve giivenligi ile ilgili
konularda isverene rehberlik ve damismanlik yapacak sekilde gorevlendirilen isyeri
hekimi ve is glivenligi uzmani ve gorev aldigi caligma ortaminda goreviyle ilgili mevzuat
ve teknik gelismeleri takip edip goz 6niinde bulundurarak is saglig: ve giivenligi ile ilgili
aksaklik ve eksiklikleri belirleyip bunula ilgili tedbir ve tavsiyeleri isverene yazili olarak
bildirmekle yiikiimlii kilinmistir. Eksiklik ve aksakliklarin giderilmesinden, tedbir ve
tavsiyelerin yapilmasindan ve uygulanmasindan igveren sorumludur.

Cok tehlikeli sinifta yer alan isyerlerinde (A) sinifi, tehlikeli sinifta yer alan
igyerlerinde en az (B) sinifi, az tehlikeli sinifta yer alan isyerlerinde ise en az (C) sinifi

uzmanlik belgesine sahip olmasi kosulu aranmaktadir.
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Bakanlik tarafindan is giivenligi uzmanlarmin ve igyeri hekimlerinin gérevlendirilmesi
konusunda sektorel alanda 6zel diizenleme yapabilecegi de belirtilmektedir.

Is alanlar1 diizenlemesi ¢er¢evesinde maden alani ve yapi alani ile diger alanlarda
oncelikli olarak hangi mesleki unvana sahip uzmanlarin gérev yapabileceginin ve
bunlarin yaninda gorev yapabilecek diger mesleklere sahip is giivenligi uzmanlarinin
Bakanlik¢a yapilacaktir.

Is Giivenligi Uzmanlarinin Gérev, Yetki, Sorumluluk ve Egitimleri Hakkindaki
Yonetmeligi geregince is glivenligi uzmanlarinin asagidaki gorev ve sorumluluklari

vardir;

“MADDE 9 — (1) Is giivenligi uzmanlari, asagida belirtilen gorevieri yerine getirmekle
yiikiimliidiir:

a) Rehberlik;

1) Isyerinde yapilan calismalar Ve yapilacak degisikliklerle ilgili olarak tasarim, makine ve
diger techizatin durumu, bakimi, segimi ve kullanilan maddeler de ddhil olmak iizere isin
planlanmasi, organizasyonu ve uygulanmasi, kigisel koruyucu donammmlarin se¢imi, temini,
kullanimi, bakimi, muhafazas: ve test edilmesi konularinin, is saglhigi ve giivenligi mevzuatina ve
genel is giivenligi kurallarina uygun olarak siirdiiriilmesini saglamak icin igverene onerilerde
bulunmak.

2) Is saghg ve giivenligiyle ilgili alinmas: gereken tedbirleri isverene yazili olarak
bildirmek.

3) Isyerinde meydana gelen is kazas: ve meslek hastaliklarinin nedenlerinin arastirilmasi ve
tekrarlanmamast icin alinacak onlemler konusunda calismalar yaparak isverene onerilerde
bulunmak.

4) Isyerinde meydana gelen ancak 6liim ya da yaralanmaya neden olmayan, ancak ¢alisana,
ekipmana veya isyerine zarar verme potansiyeli olan olaylarin nedenlerinin arastiriimast
konusunda ¢alisma yapmak ve isverene onerilerde bulunmak.

b) Risk degerlendirmesi,

1) Is saghg: ve giivenligi yoniinden risk degerlendirmesi yapimasiyla ilgili calismalara ve
uygulanmasina katilmak, risk degerlendirmesi sonucunda alinmas: gereken saglik ve giivenlik
onlemleri konusunda isverene dnerilerde bulunmak ve takibini yapmak.

C) Calisma ortami gozetimi;

1) Calisma ortamimin gozetiminin yapimasi, isyerinde is saghgr ve giivenligi mevzuati
geregi yapilmast gereken periyodik bakim, kontrol ve olgiimleri planlamak ve uygulamalarini

kontrol etmek.
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2) Isyerinde kaza, yangin veya patlamalarin énlenmesi icin yapilan calismalara katilmak,
bu konuda isverene énerilerde bulunmak, uygulamalari takip etmek; dogal afet, kaza, yangin veya
patlama gibi durumlar igin acil durum planlarmin hazirlanmas: ¢alismalarina katilmak, bu
konuyla ilgili periyodik egitimlerin ve tatbikatlarin yapilmasimi ve acil durum plam
dogrultusunda hareket edilmesini izlemek ve kontrol etmek.

¢) Egitim, bilgilendirme ve kayut,

1) Calisanlarin is saghgi ve giivenligi egitimlerinin ilgili mevzuata uygun olarak
planlanmas: konusunda ¢aligsma yaparak isverenin onayina sunmak ve uygulamalarini yapmak
veya kontrol etmek.

2) Calisma ortamuyla ilgili is saghg ve giivenligi ¢alismalar: ve ¢alisma ortami gozetim
sonuglarimin kaydedildigi yillik degerlendirme raporunu isyeri hekimi ile isbirligi halinde EK-
2 deki ornegine uygun olarak hazirlamak.

3) Calisanlara yonelik bilgilendirme faaliyetlerini diizenleyerek isverenin onayina sunmak
ve uygulamasim kontrol etmek.

4) Gerekli yerlerde kullaniimak amaciyla is saghgi ve giivenligi talimatlart ile ¢aligma izin
prosediirlerini hazirlayarak isverenin onayma sunmak ve uygulamasini kontrol etmek.

5)Bakanlik¢a belirlenecek is saghgi ve giivenligini ilgilendiren konularla ilgili bilgileri, /SG
KATIP e bildirmek.

d) Zigili birimlerle isbirligi;

1) Isyeri hekimiyle birlikte is kazalar: ve meslek hastaliklariyla ilgili degerlendirme yapmak,
tehlikeli olayin tekrarlanmamast icin inceleme ve arastirma yaparak gerekli onleyici faaliyet
planlarint hazirlamak ve uygulamalarin takibini yapmak.

2) Bir sonraki yilda gercekiestirilecek is sagligi ve giivenligiyle ilgili faaliyetlerin yer aldig:
yillik calisma plamini igyeri hekimiyle birlikte hazirlamak.

3) Bulunmast halinde diyesi oldugu is saghg ve giivenligi kuruluyla isbirligi icinde ¢alismak,

4) Caligan temsilcisi ve destek elemanlarimin ¢alismalarina destek saglamak ve bu kisilerle

isbirligi yapmak.”

Is giivenligi uzmanlarimn ilgili yetkileri ise yine aym yénetmeligin 10.

Maddesine gore siralanmstir;

“MADDE 10 — (1) Is giivenligi uzmammn yetkileri asagida belirtilmistir.
b) Isyerinde belirledigi hayati tehlikenin ciddi ve énlenemez olmas: ve bu hususun acil

miidahale gerektirmesi halinde isin durdurulmasi icin isverene basvurmak.
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) Gorevi geregi isyerinin biitiin boliimlerinde is sagligi ve giivenligi konusunda inceleme ve
aragtirma yapmak, gerekli bilgi ve belgelere ulasmak ve ¢alisanlarla goriismek.

¢) Gorevinin gerektirdigi konularda isverenin bilgisi dahilinde ilgili kurum ve kuruluslarla
isyerinin i¢ diizenlemelerine uygun olarak isbirligi yapmak.

(2) Tam siireli is sozlesmesi ile géreviendirilen is giivenligi uzmanlari, ¢calistiklar igyeri ile
ilgili mesleki gelismelerini saglamaya yonelik egitim, seminer ve panel gibi organizasyonlara
katilma hakkina sahiptir. Bu gibi organizasyonlarda gegen siirelerden bir yil icerisinde toplam

bes ig giinii kadari ¢alisma siiresinden sayilir ve bu siireler sebebiyle is giivenligi uzmaninin

bl

ticretinden herhangi bir kesinti yapilamaz.’

Is giivenligi uzmanlarmin yiikiimliiliikleride ayn: yonetmeligin 11. Maddesine
dayanarak, yonetmelik geregi goérevlerini yerine getirirken miimkiin oldugunca isin
normal akisin1 aksatmayarak ve de verimli bir ¢alisma ortami saglanmasinda katki
saglamak, isverenin ve igyerinin mesleki sirlari, ekonomik-ticari durumlari ile ilgili tim
bilgileri gizli tutmakla yiikiimlii tutulmuslardir. Ek olarak is gilivenligi uzmanlari; is
saglig1 ve gilivenligi ile ilgili hizmetlerin yiiriitilmesindeki olusan ihmallerinden dolay1,
hizmet sunduklari igverene karsi sorumlu tutulmaktadir (Medeni, 2014).

Is giivenligi uzmanlarmin yapacaklari calisma siireleri ise ayn1 ydnetmeligin 12.
Maddesinde agiklanarak belirtilmistir:

Az tehlikeli sinifta yer alan isyerlerinde ¢alisan basina ayda en az 10 dakika, tehlikeli
smifta yer alan isyerlerinde, ¢alisan basina ayda en az 20 dakika, ¢ok tehlikeli sinifta yer
alan igyerlerinde, ¢alisan basina ayda en az 40 dakika uzman gorevlendirilmesi
zorunludur.

6331 sayili Is Sagligi ve Giivenligi Kanunu’ nun 8. maddesinde; “Is giivenligi
uzmanlari, is sagligi ve giivenligi hizmetlerinin yiiriitiilmesi sirasinda olusan
ihmallerinden dolayi, hizmet sunduklar1 isverene karsi sorumludur” seklinde ifade
edilmistir. Is giivenligi uzmanlari, belirtilen gérevlerinden dolayr hizmette bulunduklar
isverenlere kars1 sorumludurlar. Isveren, is giivenligi uzmanlarmin gorevlerini yerine
getirirken bir zarar meydana gelmis ise isveren bu zarari is giivenligi uzmanlarindan talep
edebilecektir. 6331 sayili Kanunun madde 8 / 4’ te ¢alisanin 6limii veya maluliyetiyle
sonuglanabilecek sekilde viicut biitiinliigiiniin bozulmasina neden olan herhangi bir is
kazas1 veya meslek hastaliginin olusmasinda ihmali tespit edilen is giivenligi uzmaninin,

yetki belgesi askiya alinmakta oldugu belirtilmistir (Medeni, 2014).
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Is giivenligi uzmanlarmin ihmalleri sonucu olusan zararli vakalarda yetki belgelerinin
askiya alinma yaptiimiyla karsi karsiya kalacaklari vurgulanmistir. Is giivenligi
uzmanlarinin ihmal ve tedbirsizligi neticesinde isyerinde 6liim ya yaralanma meydana
gelmisse, buna sebep olan is giivenligi uzmaninin cezai sorumlulugu da vardir (Medeni,
2014).

Sonug olarak is giivenligi uzmanlarinin temel gorevi, isyerinde is saghigi ve
giivenligini bozacak ve tehlikeye diisiirecek tiim riskleri kaynaginda saptayip bunlarin
engellenmesi i¢in ¢oziim Onerileri getirerek bu dogrultuda planlar yapmak ve isvereni
bilgilendirmektir (Medeni, 2014).

30



3. GEREC VE YONTEM

3.1 Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenini Istanbul Ili’nde santiyelerde calisan ISG uzmanlar
olusturmaktadir. Arastirmanin drneklemini ise Istanbul ili’nde santiyelerde calisan 99’u

erkek 62’si kadin toplam 161 ISG uzman1 olusturmaktadir.
3.2 Arastirma Deseni ve Veri Toplama Yontemi

Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden biri olan Iliskisel (Korelasyonel)
Arastirma Yontemi kullanilmigtir. Veri toplama yontemi olarak evren icindeki 6genin
secilme  olasiligmin  bilinmedigi  tesadiifi olmayan (olasiliksiz)  6rnekleme
yontemlerinden, kolayda &rnekleme yontemi kullamilmistir. Calisma Istanbul ili’nde
cesitli santiyelerde c¢alisan uzmanlardan 60 katilimciya internet linki iizerinden

(www.surveymonkey.com), 100 katilimciya ise yiiz yiize uygulatilmigtir. Katilimcilara

caligmanin baginda onam formunu doldurtularak ¢alismaya katilmaya goniillii olduklarini
beyan etmislerdir.

Arastirmada veri toplamak amaciyla uzman goriisii ile olusturulmus 3 boliimden
olusan anket uygulamasi yapilmigtir. Birinci bolim katilimeilarin sosyo-demografik
bilgilerini igermektedir. Ikinci boliim is giivenligi uzmanlarinin santiyelerdeki olas1 gida
zehirlenmelerine karsi farkindaligini 6lgmeye yonelik sorulardan olusurken, tgiinci
boliimde ise is giivenligi uzmanlarinin santiyelerdeki olas1 gida zehirlenmelerine karsi
yaptiklar1 ¢aligmalara iliskin sorular bulunmaktadir.

Anket sorulari olusturulurken uzman goriisii alinmis, hazirlanan anketlerin
gecerlilik ve giivenilirlik diizeyleri analiz edilmis ve ¢aligmaya uygunlugu saptanmistir.
Olusturulan anketlerin ilki 27, ikincisi 17 sorudan olusmaktadir. 5°1i Likert tipi kullanilan
anket sorularmin yanitlari i¢in: “kesinlikle katiliyorum”, “katiliyorum”, “fikrim yok”,
“katilmryorum” ve “kesinlikle katilmiyorum” segenekleri kullanilmigtir. Kesinlikle

katilryorum secenegine 5, kesinlikle katilmryorum segenegine ise 1 puan verilmistir.
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3.3 istatistiksel Analiz

Anketlerin  ¢alismaya uygunlugunun saptanmast amaciyla gegerlilik ve
giivenilirliklerine bakilmistir. Veri setinin faktér analizi i¢in uygun olup olmadigmnin
tespit edilmesi amaciyla Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) katsayisina bakilmis ve Bartlett
kiiresellik testi yapilmistir. Giivenilirlik i¢in Cronbach’s Alpha katsayis1 hesaplanmustir.
Katilimcilarin demografik bilgilerinin belirlenmesi amaciyla frekans analizi yapilmstir.
ISG uzmanlarinin santiyelerdeki olas1 gida zehirlenmelerine kars: farkindalig: ile ISG
uzmanlarinin santiyelerdeki olast gida zehirlenmelerine karsi yaptiklar1 caligmalar
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iliski olup olmadiginin tespiti i¢in Spearman
Korelasyon analizi yapilmistir. Katilimcilarin anket sorularina verdikleri yanitlarin
cinsiyete gore anlamli bir farkliliga sahip olup olmadiginin tespiti i¢in bagimsiz gruplarda
t testi uygulanmigtir. Katilimcilarin anket sorularina verdikleri yanitlarin yas, uzmanlik
smifi, deneyim, calisan sayisi, ¢alisma siiresi ve son denetime gore anlamli bir farkliliga
sahip olup olmadiginin tespiti i¢in tek yonli anova testi yapilmustir. Verilerin
degerlendirilmesinde ve hesaplanmis degerlerin bulunmasinda SPSS.22 paket programi

kullanilmustir.
3.4 Hipotezler

H1: Is giivenligi uzmanlarinin santiyelerdeki olast gida zehirlenmelerine karsi
farkindalig: ile santiyelerdeki olasi gida zehirlenmelerine kars1 yaptiklari galigmalar

arasinda pozitif yonlii dogrusal iliski vardir.

H2: ISG uzmanlarinin santiyelerdeki olas1 gida zehirlenmelerine kars1 farkindalik diizeyi

cinsiyet gruplarina gore istatistiksel olarak anlamli olarak farklilagsmaktadir.

H3: ISG uzmanlarinin santiyelerdeki olas1 gida zehirlenmelerine kars: farkindalik diizeyi

yas gruplaria gore istatistiksel olarak anlamli olarak farklilagsmaktadir.

H4: ISG uzmanlarinin santiyelerdeki olas1 gida zehirlenmelerine kars: farkindalik diizeyi

uzmanlik siifina gore istatistiksel olarak anlamli olarak farklilasmaktadir.

H5: ISG uzmanlarinin santiyelerdeki olas1 gida zehirlenmelerine kars1 farkindalik diizeyi

sektordeki toplam deneyimine gore istatistiksel olarak anlamli olarak farklilasmaktadir
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H6: ISG uzmanlarinin santiyelerdeki olas1 gida zehirlenmelerine kars: farkindalik diizeyi
gorev aldigi santiyenin c¢alisan sayisina gore istatistiksel olarak anlamli olarak

farklilagsmaktadir.

H7: ISG uzmanlarmin santiyelerdeki olas1 gida zehirlenmelerine kars1 farkindalik diizeyi

haftalik calisma siiresine gore istatistiksel olarak anlamli olarak farklilasmaktadir.

H8: ISG uzmanlarinin santiyelerdeki olas1 gida zehirlenmelerine kars: farkindalik diizeyi
Aile, Calisma ve Sosyal Hizmetler Bakanliginin son denetim zamanina gore istatistiksel

olarak anlamli olarak farklilagsmaktadir.

H9: ISG uzmanlarmin santiyelerdeki olasi gida zehirlenmelerine karsi yaptiklari

caligmalar, cinsiyet gruplarina gore istatistiksel olarak anlamli olarak farklilagmaktadir.

H10: ISG uzmanlarinin santiyelerdeki olasi gida zehirlenmelerine karsi yaptiklari

caligmalar, yas gruplarina gore istatistiksel olarak anlamli olarak farklilagsmaktadir.

H11: ISG uzmanlarmin santiyelerdeki olasi gida zehirlenmelerine kars1 yaptiklar

calismalar, uzmanlik sinifina gore istatistiksel olarak anlamli olarak farklilagmaktadir.

H12: ISG uzmanlarinin santiyelerdeki olast gida zehirlenmelerine karsi yaptiklari
caligmalar, sektordeki toplam deneyimine gore istatistiksel olarak anlamli olarak

farklilasmaktadir

H13: ISG uzmanlarmin santiyelerdeki olasi gida zehirlenmelerine karsi yaptiklar
caligmalar, gorev aldig1 santiyenin ¢aligan sayisina gore istatistiksel olarak anlamli olarak

farklilagsmaktadir.

H14: iISG uzmanlarinin santiyelerdeki olast gida zehirlenmelerine karsi yaptiklari
caligmalar, haftalik c¢alisma siiresine gore istatistiksel olarak anlamli olarak

farklilasmaktadir.

H15: ISG uzmanlarinin santiyelerdeki olasi gida zehirlenmelerine karsi yaptiklart
caligmalar, Aile, Calisma ve Sosyal Hizmetler Bakanliginin son denetim zamanina gore

istatistiksel olarak anlamli olarak farklilagsmaktadir.
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4 BULGULAR

4.1 Faktor Analizi ve Gegerlilik Bulgular:

Veri setinin faktor analizi igin uygun olup olmadiginin tespit edilmesi amaciyla ISG
Uzmanlarimin Olas1 Gida Zehirlenmelerine Kars1 Farkindalik Diizeyleri Anketi (Anket1)
ve ISG Uzmanlarinin Olas1 Gida Zehirlenmelerine Kars1 Calismalar1 Anketi (Anket 2)
icin ayr1 ayr1 olarak uygulanan Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) katsayilar1 ve Bartlett

kiiresellik testinin sonucu asagidaki tablolarda (Tablo 2, Tablo 3) verilmistir.

Tablo 2. Anket 1 icin KMO ve Bartlett kiiresellik testi

KMO 0.848
Ki kare 1503.425
Bartlett Kiiresellik Testi sd 325
p 0.000

Tablo 3. Anket 2 icin KMO ve Bartlett kiiresellik testi

KMO 0.752
Ki kare 892.276
Bartlett Kiiresellik Testi sd 136
p 0.000

KMO katsayilarinin birinci anket i¢in 0.848 ile miikemmel seviyede, ikinci anket igin
0.752 ile iyi seviyede bulundugundan 6rneklemin yeterli oldugunu sdylenebilir. Iki anket
icin de Bartlett kiiresellik testi anlamlilik diizeyi p < 0.05 oldugundan dolayi veri setinin
iki ankette de faktor analizine uygun oldugu sdylenebilir. Anket 1’in faktor analizinde
diisiik faktor yiikii nedeniyle veri setine uymayan 3 madde (4, 16 ve 22 maddeler)
analizden ¢ikarilmisgtir.

Iki ankete uygulanan faktor analizi sonuglari asagidaki tabloda (Tablo 4) verilmistir.
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Tablo 4. Anket 1 acimlayici faktor analizi

Boyut

Maddeler

Faktor
Yiikii

Aciklayicihk

Gidaya fiziksel,
kimyasal, biyolojik
kontaminasyon
riski hakkinda
farkindalik

18. Yenilen her yemekten, hijyen ve numune alma
kurallarina uygun olarak numune alinip {izerine
tarih, saat bilgilerinin yazilip, 72 saat siire ile
soguk ortamda (0°-4°C ) muhafaza edilmesinin
olas1 zehirlenme vakalarinda, olay1r aydinlatmasi
ve vyetkili mercilere yardimeir olma hususunda

o6nemli oldugunu diislintirim.

0.743

5. Yemekhanelerde soguk muhafazanin devami
icin buzdolabi vb. gibi gereglerin bulunmasini
Onemserim Ve depolama  talimati
olusturulmasmin ve sicaklik degerinin diizenli
olarak olgiilip kayit altina alinmasinin , soguk
zincirin kirilmasindan kaynakli gida zehirlenme
vakalarini Onlemede onemli oldugunu

disiiniirim.

0.732

6. Yemekhane ve depolarda ¢ig ve pismis
driinlerin temas halinde bulunmamasinin, ¢ig
iriinden  pigsmis  Uriine  mikroorganizma
bulasmamasin1 saglar ve bunun  zehirlenme
vakalarini Onlemede o6nemli oldugunu

disiiniirim.

0.708

2. Yemekhane ve depolarda bozulmus, son
kullanma tarihi gegmis, ambalajsiz veya iizeri
actk etiket bilgisi olmayan iriinlerin gida
zehirlenmesi ~ vakasmma  yol  acabilecegini

diistintirim.

0.559

26. Gida ile temas eden kasik, catal, tabak gibi alet
edevatlarm  kimyasal  kalintt  olup  olup
olmadiginin kontroliiniin, insana kimyasal madde
gecisinin ~ Onlenmesinde  Onemli  oldugunu

disiiniirim.

0.549

%12.934
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Gidaya fiziksel,
kimyasal, biyolojik
kontaminasyon
riski hakkinda
farkindalik

14.Santiyemize toplu yemek iiretimi olan
mutfaklardan gelen yemeklerin gida
zehirlenmelerine karsin  olusturulan HACCP
analizinin olup olmadigiminin kontrol edilip
denetlenmesinin, gida zehirlenme vakalarini

onlemede dnemli oldugunu diistiniirim.

0.510

Temizlik ve
hijyen konularina
farkindalik

12. Santiye yemekhanesinde kullanilan ve igilen
suyun mikrobiyolojik analizlerinin diizenli olarak
yapilmasi su kaynakl enfeksiyon/
intoksikasyonlarin Onlemede o6nemli oldugunu

distinirim.

0.733

23. Yemekhane personelinin diizenli araliklarla
saglik taramas1 Ve portor muayenesinin olmasinin

o6nemli oldugunu diisiiniiyorum.

0.706

13. Santiyeye tagima usulii gelen yemeklerin ve
gida malzemelerinin yetkili kisi tarafindan teslim
alinip tasima sartlar1 ve aracin temizlik durumu,
soguk-sicak zincire uygun olup olmadiginin
kontroliiniin yapilip kayit altina alinmasinin olasi

bir vakanin 6niine gececegini diislintirim.

0.546

19. El yikama alanlarinda, hijyenik el yikama
talimatinin olusturulup asilmasi, yeterli miktarda
sabun, kagit havlu ve dezenfektan malzemenin
bulunmasinin insandan gidaya mikroorganizma
bulasma tehlikesine karsi o6nlem oldugunu

diistintiyorum.

0.509

25. Yemek yenilen kasik, catal, tabak gibi alet
edevatlarin temiz olmasmin ve temiz ortamda
muhafaza edilmesinin olas1 vakalara karsi bir

onlem olarak goriiriim.

0.503

%11.961

Gidadaki fiziksel
tehlikelere kars1
farkindalik

8. Yemekhanede ugan hagerelerin kontrol altina
alinmasinin gida kaynakl vakalarin

onlenmesinde 6nemli oldugunu diisiiniiriim.

0.688

%10.194
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Gidadaki fiziksel
tehlikelere karsi
farkindalik

15. Santiye yemekhanesinin zararli canlilarla
miicadele i¢in diizenli araliklarla, mevzuata
uygun kimyasal maddeler ve yetkili kisilerce
ilaclanmas1 i¢in program yapilmasi ve kayit
sisteminin  olusturulmasinin gida  zehirlenme
vakalarini onlemede o6nemli oldugunu

disiiniirim.

0.619

21. Yemekhane personelinin bone, temiz is
kiyafeti ve onliigt, kolluk, gida ile temasa uygun
eldiven, maske, temiz ve is sagligi ve giivenligine
uygun is  ayakkabist  kullanmast  ve
denetlenmesinin insandan gidaya bulas1 riskini

azaltmada 6nemli oldugunu diistiniiyorum.

0.614

20. Yemekhane personelinin kigisel hijyen
kurallarina (Sag, sakal, tirnak, taki vb.) uymasi ve
denetlenmesinin  olast  zehirlenme  vakalari

acisindan dnlem oldugunu diisliniiyorum.

0.569

Personel
Egitiminin
Oneminin

Farkindalig:

24. Yemekhane personelinin MEB onayli egitim
kurumlarindan hijyen egitimi almig Olmasinin,
gida zehirlenmelerinde insan faktériiniin kontrol
altina tutulmasinda onemli oldugunu

distiniiyorum.

0.749

27. Yemekhanede gorev alan personele temizlik
ve hijyen, hastaliktan korunma prensipleri ve
korunma tekniklerinin uygulanmasi, biyolojik
risk etmenleri, gida zehirlenmeleri konularinda
egitim verilmesinin personelin konuya dikkatinin

¢ekilmesinde faydali oldugunu diistiniiyorum.

0.655

17. Yemekhanede kemirgen kontroliine yonelik
olarak dis alana acgilan agikliklarin kapal
durumda olmasi gerektiginin zararli canlilarla

miicadelede dnemli oldugunu diisiiniirim.

0.590

7. Yemekhanede gida maddeleri ve yemeklerin tizerleri
kapak, gida ile temasa uygun plastik stre¢ film ile
kapatilmasinin fiziksel, kimyasal ve biyolojik gida

tehlikelerine karsin 6nlem oldugunu diistiniiriim.

0.514

%8.623
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Gidadaki
kimyasal ve
biyolojik
tehlikelere karsi
farkindalik

11. Yemekhanedeki saklama kaplari, gida servisi
yapilan arag ve geregler, cam veya gida maddeleri
saklanmas1 i¢in izin verilen plastik kaplardan

segilmeli  aliminyum, bakir v.b. gibi gida

maddelerine gecisi olabilecek metal kaplar

kesinlikle kullanilmamas1 hususunun gida kaynakli
o6nemli  oldugunu

rahatsizliklar1  Onlemede

diigiintirtim.

0.765

10. Pisen yemeklerin sicak olarak servis edilip
sicakhigin ortalama  75°C ulasip ulasmadigi
oOlgliliip kayit altina alinmasi, 2 saatten fazla oda
sicakhigi,  tezgdh  veya  ocak  dstiinde
bekletilmemesinin gida kaynakli hastalik veya

zehirlenmede 6nemli oldugunu diigtiniiriim.

0.709

9. Yemek servis asamasinda sicak zincirin
bozulmaksizin bekletilmeden servis edilmesinin
gida zehirlenmeleri vakalarmi azaltmada bir

onlem olarak goriiriim.

0.621

%8.344

Is Giivenligi
¢alismalariin
6nemi hakkinda
farkindalik
diizeyleri

1. Santiye yemekhanelerinin is gilivenligi
uzmanlarinca diizenli olarak denetlenmesinin gida
zehirlenmelerini  6nleme hususunda 6nem arz

ettigini diisinirim.

0.741

3. Yemekhane igerisine temizlik, hijyen, tertip-
diizen hususunda dikkat cekici bilgilendirme/
uyarict levhalar asilmasinin 6nemli ve faydali

oldugunu diistiniiriim.

0.675

TOPLAM

%6.216

% 58.272

KMO: 0.848 Bartlett’s test p degeri p <0.05

FY: Factor loading

Extraction Method: Principal Component Analysis.
Rotation Method: Varimax with Kaiser Normalization.
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Tablo 5. Anket 2 acimlayici faktor analizi

Boyut

Maddeler

Faktor
Yiikii

Aciklayiciik

ISG
uzmanlarinin
yapilan
caligmalara
bakis agis1

17. Isverenin 6neri ve bilgilendirmelerimi dikkate alip,
gerekli hassasiyet ve o6nlemin alinmasi hususunda

6zenli davrandigini diisiiniiyorum.

0.811

7. Santiyelerdeki gida zehirlenmelerine yonelik

yapilan ¢aligmalari yeterli buluyorum.

0.781

15. Gida zehirlenmelerine karsi alinan Onlemler
hususunda onerilerin uygulandigim1 ve O6nlemlerin

yeterli oldugunu diigtiniiyorum.

0.766

6. Santiyelerdeki konuyla ilgili yeterli denetim ve
calismay1 yiriitebilmek i¢in aylik g¢aligma siiremi

yeterli buluyorum.

0.687

12. C.S.G.B denetimlerinde gorev aldigim santiye
yemekhanesinin ve depolama alanlarinin yeterli olarak

denetlendigini diisiiniiyorum.

0.523

%16.778

ISG
uzmanlarinin
olas1 gida
zehirlenmeleri
ne karsi
calismalari

4. Santiye acil durum eylem planinda gida

zehirlenmesi durumuna kars1 yapilacaklara yonelik
talimat

prosediir ve olustururum/olusturulmasini

saglarim.

0.811

3. Santiye risk analizinde gida zehirlenmesi riskine

karsin tehlikeleri  belirtir ve diizeltici-6nleyici

faaliyetleri risk degerlendirmesine yazilmasinin,
uygulanip uygulanmadigimi kontrol edilmesini takip

ederim.

0.757

1. Santiyeye disaridan gelen yemekler igin, hizmet
alinan toplu yemek firmasindan isletme kayit belgesi,

istihdami ~ zorunlu  personel belgesi  kontroliinii

yaparim.

0.753

%15.259
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Sahadaki aktif
caligma ve
kontrolleri

11. Gorev aldigim santiyede giivenlik kismi disinda
yemekhane ¢evresinde hayvan bulunmamasi i¢in 6zen

gosterip, onlem alinmasi igin 6nerilerde bulunurum.

0.685

9. Yemekhane/yemek depolama yerlerini her santiye

ziyaretimde kontrol ederim.

0.623

13. iSG egitimleri haricinde yemekhane calisanlarinin
ve caliganlarin daha ayrintili ve yetkin kurumlardan

egitim almalar gerektigini diisiiniiyorum.

0.618

8. ISG egitimlerinde calisanlara konuyla ilgili yeterli

bilgilendirme yaparim.

0.526

10. Yemekhane ve iiretim personelinin MEB onayli
egitim kurumlarindan hijyen egitimli olup olmadigim

kontrol ederim.

0.526

%12.710

Santiyedeki
gorev
dagilimina
bakist

16. Gida zehirlenmelerine karsi alinan Onlemlerin
uygulanmasinda santiyede gorevli santiye sefi, proje
miidirt gibi yetkililerin yaptirim giicii oldugunu
oldugunu, isbirligi i¢inde olmanin 6nemli oldugunu

distiniiyorum.

0.795

14.1SG  profesyonellerinin  santiyelerdeki  gida
zehirlenmelerinin Onlenmesinde, denetim
mekanizmast olusturulmasinda etkin rol alacagim

distiniiyorum.

0.757

%9.530

Grup
caligmasi ve
igbirligine
bakist

2. Toplu yemek hizmeti sunan firmanin santiye yonetimi
tarafindan diizenli araliklarla denetlenmesi gerektigini
disiinlirim/  kontroliini  yaparim Ve igverene/santiye

yetkililerine konuyla ilgili 6nerilerde bulunurum.

0.620

5. Gida zehirlenmesi vakast oldugunda, diizeltici- 6nleyici
faaliyetlerin  olusturulmas: igin kaza olay arastirilmasinin
yetkili mercilerce yapilmasi1 hususunda ¢aligmalar yapilmasi
lizere igverene/ santiye yonetimine onerilerde bulunurum ve

kontroliinii yaparim.

0.607

TOPLAM

%8.163

%62.439

KMO: 0.752 Bartlett’s test p degeri p <0.05 FY: Factor loading
Extraction Method: Principal Component Analysis. Rotation Method: Varimax with Kaiser Normalization.
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4.2 Giivenilirlik Bulgular

iki anket alt boyutlar1 icin hesaplanan Cronbach’s Alpha giivenilirlik degerleri
asagida (Tablo 6, Tablo 7) verilmistir.

Tablo 6. Anket 1 boyutlarinin giivenilirlik degerleri

Boyut Madde Ortalama  Standart Cronbach’s

Sayisi Sapma Alpha

Gidaya fiziksel, kimyasal, biyolojik

kontaminasyon riski hakkinda farkindalik 6 4.175 0.516 0.946

Temizlik ve hijyen konularina farkindalik 5 4526 0391 0756

Gidadaki fiziksel tehlikelere karsi 4 4.446 0.465 0731

farkindalik

Personel egitiminin 6neminin farkindalig 4 4.380 0.517 0.674

Gidadaki kimyasal ve biyolojik tehlikelere 3 4108 0.580 0715

kars1 farkindalik

Is giivenligi calismalarinin 6nemi hakkinda

farkindalik diizeyleri 2 4.127 0.757 0.412

Toplam 24 4.293 0.364 0.875

Tablo 7. Anket 2 boyutlarinin giivenilirlik degerleri

Boyut Madde Ortalama  Standart Cronbach’s

Sayisi Sapma Alpha

ISG uzmanlarinin yapilan ¢aligmalara bakis 5 4.411 0.393 0.783

acist

ISG uzmanlarinin olas1 gida zehirlenmelerine 3 4201 0593 0.775

kars1 ¢alismalari

Sahadaki aktif ¢calisma ve kontrolleri 5 4.234 0.475 0.706

Santiyedeki gorev dagilimina bakist 2 4.143 0.571 0.579

Grup caligmasi ve igbirligine bakist 2 4.419 0.490 0.524

Toplam 17 4.285 0.379 0.820
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Olgek igin Cronbach’s Alpha degeri birinci anket i¢in 0.75 ikinci anket icin 0.820 ile
yiiksek giivenilirlik seviyesindedir.

4.3 Sosyo- Demografik Bulgular

Katilimcilarin cinsiyet, yas, uzmanlik sinifi, sektérdeki toplam deneyimi, gérev
aldig1 santiyenin ¢alisan sayisi, haftalik ¢alisma siiresi ve Aile, Calisma ve Sosyal
Hizmetler Bakanliginin son denetim zamani degiskenlerine gore dagilimlari asagida

verilmistir (Tablo 8).

Tablo 8. Katihmeilarin sosyo-demografik dagilim

Degisken Frekans (161) Yiizdelik
Cinsiyet
Erkek 99 59.3
Kadm 62 37.1
Yas Frekans (161) Yiizdelik
18-24 15 9.0
25-31 72 43.1
32-38 36 21.6
39-45 23 13.8
<46 15 9.0
Uzmanhk Sinifi Frekans (161) Yiizdelik
A 39 23.4
B 41 24.6
C 81 48.5
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Sektordeki Toplam
Deneyimi
0-2 sene
3-5 sene
6-9 sene
10-14 sene

>15

Gorev Aldig
Santiyenin Calisan
Sayisi
1-20
21-49
>50

Haftalhik Caliyma
Siiresi

0-0.5
1-15
2-2.5
3-3.5
4-45
>5

ACSHB Denetimi En
Son Ne Zaman
Gergeklesti

Denetim Olmadi
1-5 ay once
6-11 ay once

12 ay ve iizeri

Frekans (161)
66

54

30

Frekans
(161)

38
41
82

Frekans
(161)

12
18
11
24
39

57

Frekans
(161)

75
27
14

45

Yiizdelik
39.5

32.3

18.0

4.2

24

Yiizdelik

22.8

24.6

49.1

Yiizdelik

7.2

10.8

6.6

14.4

23.4

34.1

Yiizdelik

44.9

16.2

8.4

26.9
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Cinsiyete gore incelendiginde katilimcilarin % 59.3” tiniin erkek, % 37.1° inin kadin
oldugu goriilmektedir.

Katilimcilarin yas gruplarina gore dagilimi incelendiginde % 9’ unun 18-24 yas
grubunda, % 43.1° inin 25-31 yas grubunda, % 21.6” siin 32-38 yas grubunda, % 13.8’
inin 39-45 ve % 9’ unun 46 yas ve iizerinde oldugu goriilmektedir.

Uzmanlik smnifina gore incelendiginde katilimcilarinin % 23.4° iiniin A sinifi,
% 24.6° sinin B sinifi, % 48.5’inin C sinifi uzmanlik seviyesinde oldugu goriilmektedir.

Sektordeki deneyim siiresine gore incelendiginde katilimcilarin % 39.5 inin 0-2 sene
arasinda, % 32.3’ Uiniin 3-5 sene arasinda, % 18 inin 6-9 sene arasinda, % 4.2 sinin 10-
14 sene arasinda, % 2.4’ {inlin 15 sene ve tizeri deneyime sahip oldugu goériilmektedir.

Gorev aldiklart santiyenin c¢alisan sayisina gore incelendiginde katilimcilarin
% 22.8” inin 1-20, % 24.6’ smin 21-49, % 49.1° inin 50 ve {izeri ¢alisana sahip
santiyelerde gorev aldiklari goriilmektedir.

Haftalik c¢alisma siiresine gore bakildiginda katilimeilarin % 7.2” sinin 0-0.5 giin
arasi, % 10.8’ inin 1-1.5 giin arasi, %6.6’ sinin 2-2.5 giin arasi, %14.4’ iiniin 3-3.5 giin
arast, %23.4’ iinlin 4-4.5 giin aras1 Ve %49.1° inin 5 giin ve {izeri ¢alistig1 goriilmektedir.

Aile, Calisma ve Sosyal Hizmetler Bakanliginin son denetim zamanina gore
bakildiginda katilimcilarin galistigr santiyelerin %16.2” sinin 1-5 ay 6nce, %8.4” iiniin 6-
11 ay once, %26.9° unun 12 ay ve fizeri siire once denetim gegirdigi, %44.9° unun ise
denetim gegirmedigi goriilmektedir.

4.4 ISG Uzmanlarimin Olas1 Gida Zehirlenmelerine Karsi Farkindahig Anketine ait
Bagimsiz Grup T-testi, ANOVA Testi ve Korelasyon Analizi Bulgular

ISG uzmanlarinim olas1 gida zehirlenmelerine kars1 farkindalik diizeyleri ile olas

gida zehirlenmelerine karsi yaptiklari ¢aligmalar arasindaki iliski asagidaki tabloda

(Tablo 9) gosterilmistir.

44



Tablo 9. Anket 1 ile Anket 2 Korelasyon Analizi

Boyut Madde Sayisi ISG uzmanlarinin olasi ISG uzmanlarmn olas1 gida
gida  zehirlenmelerine zehirlenmelerine karsi
kars1 farkindahgi calismalar:

ISG uzmanlarinin

olasi gida Korelasyon 1 .943**
zehirlenmelerine karsi p .000
farkindalig1 n 160 160
ISG uzmanlarinin Korelasyon 943%* 1
olasi gida
zehirlenmelerine karsi P 000

n 160 160
calismalari

Tablo 9°da goriildiigii gibi arastirma grubunu olusturan ISG uzmanlarinin olasi
gida zehirlenmelerine kars1 farkindalik diizeyleri ile olasit gida zehirlenmelerine karsi
calismalar1 arasinda pozitif ve anlamli bir iligkinin oldugu goriilmektedir (r=0.943, p <
0.01). Buna gére ISG uzmanlarinin olasi gida zehirlenmelerine karsi farkindalig: arttikga
gida zehirlenmelerine karsi ¢alismalarinin da arttigi séylenebilir.

ISG Uzmanlarinm olasi gida zehirlenmelerine karsi1 farkindaligi anketi ile
cinsiyet, yas, uzmanlik smifi, deneyim, gérev alinan santiyedeki ¢alisan sayisi, haftalik
caligma siiresi, santiyenin son bakanlik denetiminin iizerinden gegen siire degiskenleri

arasinda yapilan analizlerin sonuglar1 agsagidaki tablolarda gosterilmistir.

Tablo 10. Arastirma grubunun cinsiyet degiskenine gore olasi gida zehirlenmelerine karsi
farkindalik diizeylerine iliskin bagimsiz grup t-testi karsilastirmasini gosteren dagihim

Boyut Gruplar N X SS T SD P
ISG Erkek 98 4321 0.369
Uzmanlarinin
olasi gida 1.206 134.06 0.230

zehirlenmelerine

kars1 farkindalig Kadin 62 4.250 0.354

Tablo 10’ da gorildigii gibi arastirma grubunun cinsiyeti ile olasi gida zehirlenmelerine
karsi1 farkindalik diizeyleri arasinda anlamli bir iliski bulunamamistir. (t=1.206, p=0.230
>.05)
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Tablo 11. Arastirma grubunun yas degiskenine gore olasi gida zehirlenmelerine karsi farkindahk
diizeylerine iliskin tek-yonli ANOVA testi karsilastirmasimi gosteren dagilim

Varyans KT Sd KO F P
Kaynag
18-24 Gruplar
25.31 arasi 0.424 4 0.106
32-38 0.796 0.529
39-45
46 < Grup ici 20.628 155 0.133

Tablo 11° de goriildiigii gibi arastirma &rneklemini olusturan ISG uzmanlarinin
yaslari ile olasi gida zehirlenmelerine karsi farkindalik diizeyleri arasinda anlamli bir
farklilik bulunamamustir. (f=0.796, p=0.529>.05)

Tablo 12. Arastirma grubunun uzmanhk sinifi degiskenine gore olasi gida zehirlenmelerine karsi
farkindalik diizeylerine iliskin tek-yonlii ANOVA testi karsilastirmasini gosteren dagilim

Varyans KT Sd KO F P
Kaynag
A Gruplar 0.488 2 0.244
B arast
C 1.864 0.158
. 20.564 157 0.131
Grup i¢i

Tablo 12’ de goriildiigii gibi arastirma drneklemini olusturan ISG uzmanlarmin
uzmanlik sinifi ile olas1 gida zehirlenmelerine kars1 farkindalik diizeyleri arasinda anlaml
bir farklilik bulunamamuistir. (f=1.864, p=0.158>.05)

Tablo 13. Arastirma grubunun deneyim degiskenine gore olast gida zehirlenmelerine karsi
farkindalik diizeylerine iliskin tek-yonlii ANOVA testi karsilastirmasini gosteren dagilim

Varyans KT Sd KO F P
Kaynag1
0-2 sene
3-5 sene G;Jfllar 0.093 4 0.023
6-9 sene S 0.172 0.953
i?-SM e Grup ici 20.959 155 0.135
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Tablo 13’ te goriildiigii gibi arastirma drneklemini olusturan ISG uzmanlarmin
sektordeki toplam deneyimi ile olas1 gida zehirlenmelerine karsi farkindalik diizeyleri
arasinda anlamli bir farklilik bulunamamustir. (f=0.172, p=0.953>.05)

Tablo 14. Arastirma grubunun santiyedeki calisan sayisi degiskenine gore olasi gida zehirlenmelerine
kars1 farkindahik diizeylerine iligkin tek-yonlii ANOVA testi karsilagtirmasini gosteren dagihim

Varyans KT Sd KO F P
Kaynagi

1-20 Gruplar 0.237 2 0.119

21-49 arasi

50 0.895 0.411
Grup i¢i 20.815 157 0.133

Tablo 14’ te goriildiigii gibi arastirma drneklemini olusturan ISG uzmanlarmmn
gorev aldig1 santiyedeki calisan sayisi ile olasi gida zehirlenmelerine karsi farkindalik
diizeyleri arasinda anlamli bir farklilik bulunamamustir. (f=0.895, p=0.411>.05)

Tablo 15. Arastirma grubunun haftalik ¢alisma siiresi degiskenine gore olas1 gida zehirlenmelerine
karsi farkindalik diizeylerine iliskin tek-yonlii ANOVA testi karsilastirmasimi gosteren dagilim

Varyans KT Sd KO F P
Kaynag

0-0.5

1-15 Gruplar 1.256 5 0.251

2-2.5 arasi

3.35 1.954 0.089

4-4.5 Grup ici 19.796 154 0.129

>5

Tablo 15° de goriildiigii gibi arastirma 6rneklemini olusturan ISG uzmanlarinin
haftalik ¢alisma siiresi ile olasi gida zehirlenmelerine kars1 farkindalik diizeyleri arasinda
anlaml bir farklilik bulunamamustir. (f=1.954, p=0.089>.05)
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Tablo 16. Arastirma grubunun c¢ahstigi santiyenin Aile, Cahsma ve Sosyal Hizmetler Bakanhg:
tarafindan son Denetim zamam degiskenine gore olasi gida zehirlenmelerine karsi farkindahk
diizeylerine iliskin tek-yonlii ANOVA testi karsilagtirmasini gosteren dagilhim

Varyans KT Sd KO F P
Kaynag
1-5 ay once Gruplar 0.070 3 0.023
6-11ay dnce arast 0.174 0.914
12 ay ve iizeri
Denetim olmadi Grup i¢i 20.982 156 0.134

Tablo 16 da goriildiigii gibi arastirma &rneklemini olusturan ISG uzmanlarinin
Calistig1 Santiyenin Aile, Calisma ve Sosyal Hizmetler Bakanligi tarafindan son denetim
zamani ile olas1 gida zehirlenmelerine kars1 farkindalik diizeyleri arasinda anlamli bir
farklilik bulunamamustir. (f=0.174 p=0.914>.05)

4.5 ISG Uzmanlarmn Olas1 Gida Zehirlenmelerine Kars1 Cahsmalar1 Anketine ait
Bagimsiz Grup t-testi, ANOVA Testi Bulgulari

ISG Uzmanlarinin Olas1 Gida Zehirlenmelerine Kars1 Yaptiklart Calismalar
Anketi ile cinsiyet, yas, uzmanlik sinifi, deneyim, gérev alinan santiyedeki galisan sayisi,
haftalik ¢alisma siiresi, santiyenin son bakanlik denetiminin iizerinden gecen siire
degiskenleri arasinda yapilan analizlerin sonuglar1 asagidaki tablolarda (Tablo 17)
gosterilmistir.

Tablo 17. Arastirma grubunun cinsiyet degiskenine gore olasi gida zehirlenmelerine kars: yaptiklari
calismalara iliskin bagimsiz grup t-testi karsilastirmasim gosteren dagilim

Boyut Gruplar N X SS t SD P
ISG
Uzmanlarmin Erkek 98 4.333 0.380
olast gida 2052 133.064  0.042
zehirlenmelerine
karst yaptiklar1  Kadm 62 4.209 0.367
caligmalar

Tablo 17 de gorildigi gibi arastirma grubunun cinsiyeti ile olas1 gida

zehirlenmelerine karsi yaptiklari ¢alismalar arasinda anlamli bir iligki bulunmustur.
(t=2.052, p=0.042>.05).
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Erkek katilimcilarin olasi gida zehirlenmelerine karsi yaptiklar: ¢alismalara iligkin
ortalamasi (x=4.333) iken kadin katilimcilarin ortalamasi (x=4.209)’ dir. Bu da erkek
katilimcilarin santiyelerde olasi gida zehirlenmelerine kars:1 yaptiklari ¢alismalarin kadin
katilimcilardan yiiksek oldugu sonucunu gostermektedir.

Tablo 18. Arastirma grubunun yas degiskenine gore olas1 gida zehirlenmelerine kars1 yaptiklar:
calismalara iliskin tek-yonli ANOVA testi karsilastirmasimi gosteren dagilim

Varyans KT Sd KO F P
Kaynag
18-24
25-31 Gruplar arast 0.832 4 0.208
32-38 1.468 0.214
39-45 Grup ici 21.950 155 0.142
46 <

Tablo 18’ de goriildiigii gibi arastirma drneklemini olusturan ISG uzmanlarmin
yaglar1 ile olas1 gida zehirlenmelerine kars1 yaptiklari ¢alismalar arasinda anlamli bir
farklilik bulunamamustir. (f=1.468, p=0.214>.05)

Tablo 19. Arastirma grubunun uzmanlk sinifi degiskenine gore olas1 gida zehirlenmelerine karsi
yaptiklari calismalara iliskin tek-yonliit ANOVA testi karsilastirmasimi gosteren dagilim

Varyans KT Sd KO F P
Kaynag1

A Gruplar 0.206 2 0.103

g arast 0.717 0.490
Grup ici 22.575 157 0.144

Tablo 19’ da goriildiigii gibi arastirma 6rneklemini olusturan ISG uzmanlarinin
uzmanlik sinifi ile olas1 gida zehirlenmelerine kars1 yaptiklari calismalar arasinda anlamli

bir farklilik bulunamamistir. (f=0.717 p=0.490>.05)
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Tablo 20. Arastirma grubunun deneyim degiskenine gore olasi gida zehirlenmelerine kars1 yaptiklari
calismalara iliskin tek-yonli ANOVA testi karsilastirmasimi gosteren dagilim

Varyans KT Sd KO F P
Kaynag
0-2 sene
3-5 sene G;?;:fr 0.149 4 0.037
6-9 sene 0.256 0.906
i?'sl“ sene Grup ici 22.632 155 0.146

Tablo 20’ de goriildiigii gibi arastirma &rneklemini olusturan ISG uzmanlarinin
sektordeki toplam deneyimi ile olas1 gida zehirlenmelerine kars1 yaptiklari galigsmalar
arasinda anlamli bir farklilik bulunamamustir. (f=0.256 p=0.906>.05).

Tablo 21. Arastirma grubunun santiyedeki ¢calisan sayisi degiskenine gore olasi gida zehirlenmelerine
karsi yaptiklar: ¢alismalara iliskin tek-yonlii ANOVA testi karsilastirmasini gosteren dagilim

Varyans KT Sd KO F P
Kaynag1
1-20 Gruplar
21-49 arasi 0.165 2 0.083
>50 0.574 0.565
. 22.616 157 0.144
Grup i¢i

Tablo 21° de goriildiigii gibi arastirma drneklemini olusturan ISG uzmanlarmin
gorev aldig1 santiyedeki calisan sayisi ile olas1 gida zehirlenmelerine karsi yaptiklari
calismalar arasinda anlamli bir farklilik bulunamamustir. (f=0.574, p=0.565>.05).

Tablo 22. Arastirma grubunun haftalik ¢alisma siiresi degiskenine gore olas1 gida zehirlenmelerine
karsi yaptiklar: ¢alismalara iliskin tek-yonlii ANOVA testi karsilastirmasini gosteren dagilim

Varyans KT Sd KO F P
Kaynag

0-0.5

1-1.5 Gruplar 1.076 5 0.215

2-2.5 arasi

3.35 1.526 0.185

4-4.5 Grup ici 21.706 154 0.141

>5
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Tablo 22°de goriildiigii gibi arastirma 6rneklemini olusturan ISG uzmanlarmin
haftalik calisma siiresi ile olasi gida zehirlenmelerine kars1 yaptiklari ¢aligmalar arasinda
anlamli bir farklilik bulunamamustir. (f=1.526, p=0.185>.05).

Tablo 23. Arastirma grubunun ¢alistigi Santiyenin Aile, Calisma ve Sosyal Hizmetler Bakanhg:

tarafindan son denetim zamam degiskenine gore olas1 gida zehirlenmelerine karsi yaptiklari
calismalara iligkin tek-yonlii anova testi karsilastirmasini gosteren dagilim

Varyans KT Sd KO F P
Kaynagi
1-5 ay once Gruplar 0.285 3 0.095
6-11 ay once arasi
12 ay Ve iizeri 0.659 0.578
Denetim olmad: Grup i¢i 22.496 156 0.144

Tablo 23’ de goriildiigii gibi arastirma drneklemini olusturan ISG uzmanlarmin
Calistig1 Santiyenin Aile, Calisma ve Sosyal Hizmetler Bakanligi tarafindan son denetim
zamani ile olas1 gida zehirlenmelerine karsi yaptiklar1 ¢aligmalar arasinda anlamli bir
farklilik bulunamamustir.(f=0.659, p=0.578>.05).
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5. TARTISMA

Tirkiye'deki gida mevzuatina bakildiginda, mevzuatin tiiketicileri korumaya yonelik
olarak ilk tretimden sofraya kadar gegen siirecteki basamaklari kapsayan kural ve
diizenler biitiiniidiir (Erkmen, 2010). Bu asamalarda genel ¢er¢eveden baktigimiz zaman
kontrol eksikligi, bilgi eksikligi, tiretim asamasindaki Kritik kontrol noktalarinin
sistematik olarak kontrol edilmemesi ve insan faktorinin kendisi dahi gida
zehirlenmelerine sebep olabilmektedir. Toplu gida iiretimi yapan firmalar ise giinliik
olarak isyerlerine yemek hizmeti saglamakta ve bu siirecte yapilabilecek bir hata birden
fazla kisinin saghk durumunu tehdit edebilecek bir durum olusturmaktadir. Uretim
yerindeki kontrollere ek olarak isyerine ulasan yemegin de kontrol edilmesi ve gida
giivenligi kurallarina uyulmasi sarttir. Yemek tiretim yerinden ¢iktigi anda, sicak ve
soguk zincirin korunmasi, araglarin temizligi, personelin hijyen ve temizligi 6nem arz
etmektedir. Isyerine ulasan yemegin ise yine yetkin personel tarafindan kontrol edilmesi
ve mikroorganizma iirememesi igin gereken sartlarin saglanarak son tiikketiciye ulasmasi
saglanmalidir. Bu asamalarin tiimiinde uyulmasi gereken kurallar yasal mevzuatlar ile
belirlenmistir.

Isyerinde olusan herhangi bir gida zehirlenmesi vakasi da 6331 sayili kanun geregi
is kazasi olarak tanimlanmakta, bu asama da isveren, isyeri yoneticileri, is giivenligi
uzmani Ve igyeri hekimine ¢esitli sorumluluklar getirmektedir. Calismamda, ekonomi
yapitaslarimizdan yapi santiyelerini esas aldim. Santiyelerde gorev alan ve is kazalarini
onleme hususunda calismalar yiiriiten is giivenligi uzmanlarinin, bu biyolojik risk
faktoriine karsin farkindaliklarini, bakis agilarini ve ¢aligmalarini 6lgmek amaciyla anket
uyguladim. Esas olarak “Is Giivenligi Uzmaninin Yetki, Gérev, Sorumluluklar1 ve
Egitimleri Hakkindaki Y&netmelik” geregi ISG uzmanlari ¢alisma ortami gozetimi
dahilinde is kazalarinin 6nlenmesi amaciyla ¢alismalara katilmak, isverene Onerilerde
bulunmak, ilgili birimlerle isbirligi dahilinde isyeri hekimiyle birlikte is kazasi ve meslek
hastaliklariyla ilgili degerlendirme yapmak, tehlikeli olayin olugsmamasi ve tekrarlanmasi
igin inceleme ve arastirma yaparak diizeltici-onleyici faaliyet planlar1 olusturmaktir

diyebiliriz.
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Isyerlerinde gorev alan isyeri hekimlerinin de tabiki gida zehirlenmeleri ve hijyen
konularinda ¢aligma yiiriitmesi gerekmektedir. Yine “Isyeri Hekimi ve Diger Saglhk
Personelinin Gorev, Yetki, Sorumluluk ve Egitimleri Hakkinda Y onetmelik™ geregi isyeri
hekiminin goérevleri arasinda ¢alisanlarin saglik ve ¢alisma ortami gozetimini yaparak
isverene rehberlik yapmak, calisanlarin sagliginin gelistirilmesi amaciyla aktiviteler
hakkinda igvereni bilgilendirmek, hijyen konularinda ¢alisanlarin egitilmesi, ayrica
isyerinde yiiriitiillecek isler i¢in c¢alisanlarin saglik durumlarin1 dikkate alarak ise
uygunlugunun saglanmasi hususunda arastirmalar yapmak gibi gérevler yer almaktadir.
Kantin, yemekhane, isyeri bina ve eklentilerinin genel hijyen sartlarin1 izlemek
denetlemek, ¢alisanlara yiiriitiilen isin gerektirdigi beslenme ihtiyacinin ve uygun igme
suyunun saglanmasi igin isverene tavsiyelerde bulunmaktir. Yine bulasici hastaliklarin
kontrolii ve yayilmasinin 6nlenmesi i¢in bagisiklama ¢alismasina ek olarak gerekli hijyen
egitimlerini vermek ve gerekli muayene ve tetkikleri yapmak da isyeri hekimin gérevleri
arasmdadir. Ilgili birimlerle isbirligi dahilinde, tiim bu saglik gézetimi sonuglarina gére
is glivenligi uzmani ile isbirligi i¢inde galigmalar yiiriitmesi gerekmektedir. Yani sonug
cikardigimizda isyeri hekimi ve is giivenligi uzmanlarinin hijyen ve is kazalari durumuna
kars1 siirekli olarak igbirligi iginde ¢aligmasi gerekmektedir.

Is giivenligi uzmanlarmin, anket sorularinda 1. 5lcekte yer alan ilk soru yani  Santiye
yemekhanelerinin is gilivenligi uzmanlarinca diizenli olarak denetlenmesinin gida
zehirlenmelerini 6nleme hususunda 6nem arz ettigini diistiniirim” sorusuna %?5 oraninda
katilmiyorum, %9.9 oraninda kesinlikle katilmiyorum seklinde yanitlamasinin sebebi,
hijyen saglik konularinda igyeri hekimlerinin aktif ¢alisma yapmasimi diisiindiiklerinden
olabilir. Yine ayni soruda g¢ekimser kalanlar yani “fikrim yok” seklinde cevap veren
uzman orani da %1.9 oraninda ¢ikmistir. Ancak kanunda agikga isyeri hekimleri ile
isbirligi iginde olmanin ve is kazalarina kars1 diizeltici onleyici faaliyetlerin planlanmasi
ve takibi gerektiginden, yalmzca isyeri hekimlerinin sorumlulugunda bir g¢alisma
yiiriitiilmesinden bahsetmek miimkiin degildir. Sekil 1’ de 6lgek 1 soru 1° e verilen

yanitlarin oranini gosteren pasta dilimi grafigini gormekteyiz.
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Sekil 1. Olgek 1 soru 1’e verilen yamitlarin yiizdelik oranimi gosteren dagilim

W Kesinlikle Kaulmiyorum
B Kaulmiyorum

[OFikrim Yok

W Kauliyorum
[OKesinlikle Katiliyorum

Calismamda yalnizca is giivenligi uzmanlarinin dahil edilmesinin sebebi yasal siire
olarak isyeri hekimlerinden daha fazla siirede (gok tehlikeli ¢alismalarda ¢alisan basina
isyeri hekimleri 20 dk, is giivenligi uzmanlar1 40 dKk) santiye ¢alismasi yiiriittiiklerinden,
farkindalik ve ¢alismalar1 hakkinda bir tablo ortaya ¢ikarmakti. Ancak haftalik ¢alisma
stiresi ile farkindalik ya da calisma arasinda anlamli bir fark ¢ikmamis (f=1.954,
p=0.089>.05), ancak farkindaligin ¢alismalar1 pozitif etkiledigi yoniinde bir korelasyon
ciktig1 goriilmistiir. Yani gida zehirlenmelerine kars1 farkindaligi olusmus bir uzmanin
caligmalarini her kosulda yiiriittiigii, bunda santiyede ¢alisma siiresinin etkili olmadigin
soylemek miimkiindiir.

Yine anket sonuglarinda 2. 6lgekte uzmanlara yoneltilen 6. soruya, santiyelerdeki
konuyla ilgili yeterli denetim ve ¢alismay: yiiriitebilmek i¢in aylik ¢alisma siiresini yeterli
buluyorum sorusuna olumsuz cevap veren uzmanlarin orant (%8.1 kesinlikle
katilmiyorum, %29.2 katilmiyorum, %10.6 fikrim yok) % 47.9’dur. Buradan
¢ikartabilecegimiz sonug ise, gida zehirlenmeleri ile alakali ¢alismalar yiiriitebilmek i¢in
ayrilmasi gereken siireleri yetersiz bulan uzmanlarin goriisiinii, gida zehirlenmesi riskini
santiyedeki diger risk skorundan diisiik risk skorunda gormeleri ve diger galismalara

yogunlagmalar olabilir.
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Bu sebeple de diger riskler tizerinde daha fazla yogunlasip calisma yapmalari, santiye
sahasindaki gida zehirlenmeleri riskine kars1 yapilan ¢alismalar igin ise siirelerini yeterli
gormemelerini aciklayabilir. Ornegin yap1 santiyelerinde yiiksekten diisme tehlikesi her
an olabildiginden yani frekansi yiiksek oldugundan bir is giivenligi uzman1 bu konuyla
alakali olan galismalara daha fazla vakit ayirtyor olabilir. Bu konuyla ilgili yine anket
sonuglarinda uzmanlarin farkindalik ve c¢aligma diizeylerini irdeleyecek olursak,
farkindalik sorularini besli likert 6l¢egi tizerinden tanimladigimizda 4 puan ve tizerinde
yanit vermeleri yeterli diizeyi veriyor diyebiliriz. Yanit ortalamasinin 96 puani gegmesi
farkindalik diizeyini yeterli kiliyor dersek ¢ikan sonug ortalamasi 103.5563 dur. Yani
uzmanlarin farkindaligi olusmus diyebiliriz. Ancak ¢alisma kisminda yeterli
diyebilmemiz icin gereken ortalama 68 ve {izeri ¢ikmasi gerekiyordu. Anket
sonuglarinda santiyede konuyla ilgili yapilan c¢alismalar1 dlgen ankette verdikleri
yanitlarin ortalamasi ise 62.4063 ¢ikmustir. Yani konuyla ilgili yapilan ¢aligmalar
yetersiz diyebiliriz. Sekil 2° de 2. 6l¢ekte uzmanlara yoneltilen 6. soruya, santiyelerdeki
konuyla ilgili yeterli denetim ve galismayi yiiriitebilmek i¢in aylik ¢alisma siiresini yeterli
buluyorum sorusuna verilen yanitlarmn pasta dilimi grafigidir. Olgek 2’ de santiyelerdeki
caligmalari is glivenligi uzmanlarinin bakis agisi ile yakalamaya galisilmistir. Santiyedeki
gida giivenligine ve zehirlenmelre kars1 alinabilecek 6nlemler yalniza uzmanin ¢aligmasi
ile degil bir organizasyon ve isbirligi gerektirmektedir.

Zaten 2. Olcekte sorular istatistiksel olarak boyutlanirken grup c¢alismasi ve
isbirligine bakis1 (2.ve 5.sorular agiklayicilik %8.163), Santiyedeki gorev dagilimina
bakis1 (16. ve 14. sorular agiklayicilik %9.53), ISG uzmanlarinin yapilan ¢aligmalara
bakis agist (6.,7.,12.,15.,17 sorular agiklayicilik %16,778) gibi boyutlar ile 6lgtilmeye
calisgilmistir. Gida zehirlenmelerine karsi yapilacak olan ¢aligsmalar, yalnizca uzmanin
caligmasi ile degil, isyerinin destegi ve organizasyonu ile gerceklesmesi gereken
calismalardir. Bu da farkindaligi olusmus bir uzmanin yeterli bir calisma
yiriitememesinin Sebebinin isbirlik¢i olmas1 gereken taraflarin destegi olmamasi ie
agiklanabilir.

Unutulmamalidir ki gida kaynakli bir tehlike ayn1 anda birden fazla kisinin sagligini
olumsuz etkiler veya 6ldiirebilir bu durum bir acil durum eylem plani dahi gerektirir ve
gereken onlemlerin alinabilmesi ve c¢alisma yiiritilmesi i¢in gereken kosullarin

saglanmasi1 gerekmektedir.
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Sekil 2. Olgek 2 soru 6’ ya verilen yamitlarin yiizdelik oranim gésteren dagihm

02 s6

W Kesinlikle Katiliyorum
W Katliyorum

DIFikrim Yok

W Katulmiyorum
[OKesinlikle Katilmiyorum

ISG uzmanlarmin calistigr santiyenin Aile, Calisma ve Sosyal Hizmetler Bakanlig
tarafindan son denetim zamanu ile olast gida zehirlenmelerine kars1 farkindalik diizeyleri
arasinda anlamli bir farklilik bulunamamistir (f=0.174 p=0.914>.05). Olgek 2 soru 12° de
yonelttigim Bakanlik denetimlerinde yemekhane ve depo alanlarinin yeterli denetlenip
denetlenmedigi sorusuna %39.1 oraninda uzman “katilmiyorum”, %21.7 oraninda
uzman “kesinlikle katilmiyorum” seklinde cevap vermistir. Buradan yola ¢iktigimizda
denetim yetersizligi veya denetim sirasinda santiyede yemekhanesi iizerine egilmeme, is
giivenligi uzmanmin farkindaligini etkilememis olabilir seklinde diisiinebiliriz. Nitekim
AB, 2006 ilerleme raporunda iilkemizin gida mevzuatinin bazi noktalarda AB mevzuati
ile uyumsuz oldugunu gostermistir. Gida giivenligi uygulamasindaki bu zorluklara sebep
olarak Tirkiye’ nin niifus ve yiizél¢iimiiniin Avrupa tilkelerinden fazla olmasi, sicak
iklim kusaginda olmamiz, gida kontrol ve denetimlerinin yetersiz olmasi, gida kontrol
otoritesinin nicelik ve niteligi konusunda sahip oldugu yetersizlikler sayilabilir (Erkmen,
2010).
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5.1. Hazir Yemeklerin Mikrobiyolojik Kalitesi

Hazir yemeklerin mikrobiyolik kalitesi de, gida zehirlenmesi gerceklesmesi
hususunu etkileyen sebeplerden birisidir. Bununla ilgili olarak, piyasada bulunan toplu
tiiketim yerlerinden numuneler alinarak analiz edilen gida iiriinlerini inceleyen bir makale
incelenmistir. Bu ¢alismada 666 adet hazir yemek firtinii incelenmis ve bu gidalar Tiirk
Gida Kodeksi Mikrobiyolojik  Kriterler  Yonetmeligi’'nde yer alan gesitli
mikroorganizmalar bakimindan analiz edilmistir. Salmonella spp., Listeria
monocytogenes, Escherichia coli, termotoleran Campylobacter spp., Bacillus cereus,
koagiilaz pozitif stafilokoklar, siilfit indirgeyen anaerop bakteri, kif ve mayalar,
Stafilokokal enteretoksin parametreleri agisindan degerlendirmeye alinmislardir
(Berberoglu ve ark., 2015). Elde edilen verilerde, farkli yerlerde tiikketime sunulan hazir
yemek {irinlerinin mikrobiyolojik kalitelerinin (%92) iyi oldugu belirlenmistir. Tiiketime
uygun bulunmayan iriinlerde (%8) bakteri tiremesinin gida tiirtine gore farkli oldugu
tespit edilmistir. Bu hazir gidalar et, sebze yemekleri, pilav, makarna ornekleri sicak;
meze, salata vb. gibi iriinler soguk servis edilen gidalar olarak ayrilabilir. Buna gore,
sicak servis edilen gida orneklerinde yonetmelikteki limit degerlerin iistiinde B. cereus’
a, soguk servis yapilan gidalarda ise limit degeri tizerinde E. coli varligina rastlanmistir
(Berberoglu ve ark., 2015).

Bu calismada kontrol amagli incelenen tatli numunelerinin bir tanesinde E. coli,
digerinde ise kiif-maya parametresi agisindan tiiketime uygun olmadigi belirlenmistir.
Ayrica, hazir salata, meze ve pisirilmis unlu mamiillerde, 6zellikle makarna, pide,
lahmacun gibi iriinlerde tespit edilen mevzuat limiti iizerinden E. coli varlig1 tiretim
kosullarindaki hijyen eksikligini gostermektedir (Berberoglu ve ark., 2015).

Bu caligmada, arastirmaya konu olan tiiketime hazir {irinlerde genel olarak
mikrobiyolojik kalite iyi oldugu saptanmistir. Bunun yani sira uygunsuz saklama ve
tiretim kosullarina bagli olarak bazi numunelerde de, yurt i¢i ve yurt disi1 ¢alismalarda
karsimiza ¢ikan bakteri tiirlerinin gelistigi saptanmis oldugu goriilmektedir. Bu ¢alismada
incelenen tiikketime hazir yemek {irtinlerinin mikrobiyolojik kalitelerinin genelde iyi
oldugu saptanmistir (Berberoglu ve ark., 2015).

Bir baska calismada ise piyasa iginde satilan 30 adet donerin mikrobiyolojik kalitesi
incelenmistir. Doner Orneklerinde piyasada satilan 30 adet tiikketime hazir donerin
mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmistir. Bu doner 6rneklerinde, toplam aerobik mezofilik

bakteri sayisinin gogunlukla 103-10* kob/g arasinda degistigi goriilmiistiir.
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Bazi drneklerde ise 10° kob/ g bulunmustur. Enterobacteriaceae ve E. coli gelisen
orneklerde sayilarin sirastyla, 10* ve 10% kob/ g oldugu belirtilmistir. Her iki duruma da
baktigimizda tiriinlerin pisirilmis olmasina ragmen diisiik hijyen uygulamalar1 nedeni ile
saglik riski olusturabilecegi goriilmektedir ((Berberoglu ve ark., 2015).

Hazir gidalarda, zehirlenme ve hastaliga neden olan gida kaynakli etkenlerin
bulunmasi insan sagligi acisindan 6nemli bir risktir. Patojen mikroorganizmalarin tespiti,
mikroorganizma diizeyi ne olursa olsun 6nem tasimaktadir. Bu sebepten dolayi, insanlar
icin gidanin tasidigi risk ve kontaminasyon diizeyi ile ilgili tim Onlemler alinmasi
gereklidir.

Koagiilaz pozitif stafilokoklar, C. perfringens, ve B. cereus gibi patojenler saglikli
bireyler i¢in diisiik risk iken, bagisiklik sistemi zayif olanlarda daha 6nemli saglik
problemlerine sebep olabilmektedir. Tiiketime hazir bu gidalarda bulunan az miktardaki
mikroorganizma sayisinin sebebi, gida iiretim agsamasinda hammaddeye kontaminasyon
kaynakli olabilecegi gibi genellikle iiretim ve hazirlama asamalarindaki hatalardan
kaynaklanabilmekte ve saglik agisindan tasindiklari risk kabul edilemeyecek diizeye
ulagabilmektedir (Berberoglu ve ark., 2015).

5.2. Stafilokok Kaynakh Besin Zehirlenmeleri

Stafilokok kaynakli gida zehirlenmeleri toplu tiiketimde ¢ok sik goriilmektedir. Bu
sebeple bu konuyla alakali yapilmis ¢alismalarin incelenmesi gereklidir. Yapilan bir
calismada Manisa ilinde ayn1 yemek sirketinden yemek alan farkli isletmelerde meydana
gelen zehirlenmesini konu alan bir c¢alisma incelenmistir. Stafilokok kaynakli
zehirlenmeyi tarif edecek olursak, bir gida maddesi {izerinde iireyen S. aureus
bakterisinin salgilamis oldugu toksinin gidanin yenmesi ile viicuda girerek bulanti ve
kusmanin hakim oldugu bir tablo seklinde ifade edilebilir. Bu olgularin %68’ lik kisminda
ishal gelismektedir ve karin agrisi eslik etmektedir. %18’ inde ise ateslenme s6z konusu
olmaktadir. Kesin tan1 koyabilmek icin ise yiyecek numunelerinin alinmasi ve
kiiltirlerinin yapilmasi, yiyeceklerin hazirlanma, tasima, sunum asamasinda goérev alan
tiim personelin S. aereus portorii olup olmadigimin tespiti gerekmektedir. Bu asamada
hem iretim ayaginda hem sunum ayaginda c¢alisan personelin saglik taramasi ve

kayitlarinin tutulmus olmasi bityiik 6nem arz etmektedir.
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Burada isyeri hekimlerinin isyerlerinde gida zehirlenmesi vakalarinda yemekhane,
cay ocagl gibi yerlerde c¢alisan personel saglik tarama kayitlarin1 tutmasi, yoksa ise
isverene bildirmesinin ne kadar énem arz ettigini de gormekteyiz. Bu bakteri kaynakli
zehirlenmelerde bulasi olmus gidanin goriiniis ve kokusunda da bir bozulma
olmadigindan tespiti zordur. Bu durumda numune alinmis olunmasinin 6nem arz ettigi
soylenebilmektedir (Atasoylu ve ark., 2015).

Bu ¢alismanin konusunda gegen ve zehirlenmeye sebep olan gida tiriiniiniin bir ¢esit
stitlii tatli olan kayis1 topu tatlisinin sebep oldugu belirtilmistir. Ancak tatli yapiminda siit
kullanilmadigi firma yetkilileri tarafindan bildirilmis, pasta kremasi ile bitkisel kremanin
uygun kosullarda saklandigi da tespit edilmistir. Arastirmaya gore, iki farkli durum
olabilecegi s6z konusu olmustur. Tatliya enfekte olan bir ¢alisandan bulagma olup,
calisan kisi siire zarfinda iyilesmis ve durum tespit edilememistir. Ikinci ihtimal ise
arastirma yapilana kadar gegen bu siirede isten ayrilan bir tasiyict olmus olabilir.

Bu dogrultuda durum tespit edilemedigi diistiniilmiistiir. Bu nedenle her ne kadar
enfeksiyona yakalanmis insandan diski, idrar, kusmuk, serum vs. gibi tetkikler yapiliyor
olsa dahi, olayin net olarak aydinlatilmasi igin daha fazla veri ve kanita ihtiyag vardir ve
isyerine gelen yemekten numune alinip uygun sartlar altinda saklanmasi 6nem arz
etmektedir (Atasoylu ve ark., 2015).

Bu caligmada ayn1 zamanda, zehirlenme vakalarindan etkilenen kisilerin caligtiklar
isyerlerinin, SGK* ya is kazasi1 bildirimi yapmis oldugudur. Calismanin vaka kayitlarina
isyerlerinin Insan Kaynaklar1 biriminden ulasilmistir. Ciinkii hastane saglik kayitlarinda
igyerleri bilgileri kayit edilmemistir. Belirlemelere gore ise, 23 farkli isyerinde 2700
kiginin yemek yedigi, bunlarin 257’ sinin siipheli vaka tanimina uydugu gorilmiistiir.
Calismada, ¢alisma alaninin genis olmasi sebebi ile, atak hizinin en yiiksek ve vaka
sayisinin en fazla oldugu 9 isyeri belirlenmis ve ancak 2 isyeri ¢calismaya cesitli sebeplerle
onay vermediginden ¢alismanin 7 igyerinde yapildigi goriilmektedir (Atasoylu ve ark.,
2015).

Manisa’ da gergeklesen bu olay ve ardindan yapilan ¢alismada, olaydan sonra Manisa
[l Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii tarafindan ilgili yemek firmasina denetime
gidilmistir. Kayis1 topu tatlisinin plastik kaselerde ve ¢ogunlugunun tizeri agik sekilde
servis edildigi tespit edilmistir. Ancak bu durum ile vaka arasinda anlamli bir iliski
bulunamamistir. Tathinin Izmir’de iiretildigi ve toplu tiiketim hizmeti sunan isyerinde

hazirlanma agamalarindan gecerek son tiiketime sunuldugu belirlenmistir.

59



Uretim yerinin izmir’de bulunmasi ve biirokratik gecikmelerden dolay: Izmir’ de
yasanan arastirma salgindan 40 giin sonra yapilmis Ve ¢esitli belirsizlikler olusmustur. Bu
calismada sonug olarak S. aureus tarafindan iiretilen toksinler dis faktorlere ¢ok direngli
oldugundan dolayr mutlaka kisisel hijyen ve temizlik kurallarina uyulmasi iizerinde
durulmustur. Benzer bir olayin tekrar yasanmamasi igin, ilgili yemek firmasinda hijyen
egitimi eksik olan personel hijyen egitimine gonderilmistir. Tasiyicilik tespit edilen
calisan tedavi edilmistir. Tatli tedarigi yapan firmaya ise para cezasi kesilmistir. EK olarak
Saglik Bakanligi, Tarim ve Orman Bakanligi’nin senkronize hareket etmesi iizerinde
durulmus, uygun yasal diizenlemeler 6nerilmistir (Atasoylu ve ark., 2015).

Yine gida sektorii ¢alisanlari yapilan bir arastirmada 15.600 kisilik genis bir alanda,
Eyliil 2009- Nisan 2010 tarihlerinde portér muayenesi i¢in bagvuranlarin nazal siiriinti
ornekleri incelenmis olup, 526 kisinin burun kiltiriinde S. aureus patojenine
rastlanmistir. Bu ¢alismalardan ise c¢ikarilacak sonug iilkemiz gida sektoriinde
caliganlarinin S. aureus tasiyicihigimin yiiksek oldugudur (Atasoylu ve ark., 2015).

S. aureus insanda, nazofarinks, deri, vajina, rektum, perine ve de 6zellikle burunda
yaygin olarak bulunmaktadir. Bu da bu patojenin rahatlikla gida ile temas halinde bulunan
kisilerden gidaya bulasabildigini gosterir. Nemli ellerle yiyeceklere bulasma riski yiiksek
oldugundan dolay, insanlarin da yaklasik olarak %20’ nin S. aureus siirekli tastyicisi
oldugunu %60’ mm ise donem donem burunlarinda S. aureus tasiyabildigini
diistindiigiimiizde yemek hazirlama, tasima sunum asamalarinda hijyen kurallarina dikkat
etmek ¢ok onemlidir (Atasoylu ve ark., 2015).

5.3. Iki Insaat Firmasinda Gerceklesen Toplu Besin Zehirlenmesi

Tez ile ilgili yapilan bir arastirmada Diyarbakir’ da ayn1 yemek {iretim tesisinden
yemek alan iki farkli ingaat firmalarinda ¢alisan is¢ilerde meydana gelen zehirlenme
salgininin arastirilmasi ile alakali bir ¢alisma incelenmistir. Bu ¢alismada 28 Nisan ve 1
Mayis 2008 tarihleri arasinda hastaneye gida zehirlenmesi sikayetiyle 114 basvuru
oldugu saptanmig 54 hasta ve 55 is¢i (kontrol grubu) olmak iizere totalde 109 kisi ile
goriisiilmiistir. Numune kayitlart incelendiginde ise etli kuru fasiilyede C. perfringens,
salatada ise S. aureus iiredigi goriilmiistiir. Calismada yemek hazirlayan personelin
portoriinde S. aureus tiremedigi saptanmistir. Bu durumda salatada iireme olmasi gidanin

taginma Ve sunum asamasinda kontamine olabilecegini gostermektedir.
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Ilgili yemek firmasinda yapilan arastirmada ise yemeklerin hazirlandiktan sonra
tasima kabina aktarildigi ve igyerine dagitildiktan sonra bir miktar 1sitildigi ve sonra
tiketimi sunuldugu belirlenmistir. Gida {iretimi yapilan firmadaki calisanlara gida
giivenligi, gida hijyeni ve kisisel hijyen konularinda egitim verildigi tespit edilmistir. il
Saghik Midirligii Cevre Saglik Subesi tarafindan ise yemek hazirlama ve
tiretimhanedeki eksiklikler denetlenmis tespit edilmis ve diizeltmeler igin siire verildigi
belirtilmistir (Aslan ve ark., 2010).

Bu c¢alismada ortaya ¢ikan sonuglardan birisi de sudur ki, yemeklerin hazirlanma
asamas1 kadar transfer islemi de onemlidir. Teknolojinin gelismesi ile birlikte
mutfaklarda sicaklik kontrolleri daha rahat yapilabilmekte ve salgin oranlar
azaltilabilmektedir. Calismada incelenen yemek firmasinda, yemeklerin hazirlanma ve
transferinde degisik kaplara aktarim yapildig1 ve santiyeye ulasan yemegin tekrar isitma
isleminden gectigi goriilmektedir. Pismis yemegin uygun olmayan kosullarda tasinmasi,
tekrar sogumasi ve tekrar diisiik derecede isitilmasi ve beklemesinin bulasi riski ve
salgina yol acabilecegi bilgisini desteklemektedir.

Calismada, yemek firmasinin yemek transferi isleminin ve yeniden 1sitma isleminde
sorun saptandigi igin, bu islem yerine sabit sicaklikta uygun teknoloji ile transfer islemi
yapilmasi saglandigi belirtilmektedir. Calisanlar ve yemek hazirlama prosesi denetlenmis
ve uygun teknoloji kullanimi saglanmistir (Aslan ve ark., 2010).

Anket sorularimda Olgek 1 soru 21° de yer alan yemekhanede gérev alan personelin
bone, maske, kolluk, temiz is kiyafeti ve onliigii gibi koruyucu kiyafetler giymenin ve
denetlenmesinin kontaminasyon riskini azaltacagini diisiiniiyorum sorusuna ISG
uzmanlart  %50.9 kesinlikle katiliyorum, %47.2 katiliyorum yanitinm1 yani yiiksek bir
oranda olumlu cevap vermislerdir. Yine olgek 1 soru 13’ te santiyeye ulasan gida
firmasinin araglarinin yetkili kisi tarafindan arag i¢i durumunun ve tasinan gida
malzemelerinin durumunun kontrol edilerek teslim alinmasina olumlu cevap veren
uzman orani %45 “kesinlikle katiliyorum” ve %51.2 “katiliyorum” ile %96.2° dir. Burada
bu kontrol asamas kritik kontrol noktalarindan bir tanesinin kontrol edilmesi demektir
ve sicak ya da soguk zincirin kirilip kirilmadiginin ilk kontroliiniin yapilacagi yer olmasi
dolayisiyla da olas1 bir vakanin 6niine gegeceginin farkinda olan ve olumlu cevap veren

uzmanlarin orani oldukga yiiksektir.
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Yine dlgek 1 soru 10’ da uzmanlara yoneltilen sicak servisin devaminin dnemine
dikkat ¢ektigim, servis sicakliginin 75°C olmasinin ve pismis yemeklerin tezgahlarda agzi
acik sekilde bekletilmesinin olas1 vakalarda ve zehirlenmelerde onemli oldugunu
distiniirim sorusuna %47.2 oraninda katiliyorum ve %24.8 oraninda kesinlikle
katiliyorum diyerek olumlu cevap vermistir.

Bu arastirmanin sonucunda, toplu yemek tiretimi yapan firmalarin, yemek iiretimi ve
dagiimi asamasinda hijyen kurallarina uyulmasi, gerekli denetim ve egitimlerin
zamaninda yapilmasi salginlarin Onlenebilmesi i¢in 6nemli oldugu vurgulanmistir.
Teknoloji ve endistrilesme ile gidadan kaynaklana salginlarin sayisinin azaltilmasina
ragmen, en ufak bir dikkatsizligin birden fazla kisiyi ciddi derecede etkileyebilecegi
unutulmamalidir (Aslan ve ark., 2010).

Tez kapsaminda yapilan ¢alismalarda ise, gida tiretim yerinden aragla ¢ikan yemegin,
santiye alanma gelisi ve sunum asamasini kapsamaktadir. Bu asamalarda, santiye
yetkililerine ve is giivenligi uzmanlarina gorevler diismektedir. Burada is giivenligi
uzmaninin, herhangi bir dikkatsizlik ve denetimsizlikte toplu bir zehirlenme vakasinin
olabileceginin farkinda olmasi, bunun da is kazas1 olarak kayitlara gececegi dolayisiyla
yapacagi her ¢alismanin gorevlerini yerine getirme bakimindan 6nemini géstermektedir.

Olgek 1 soru 23’ te yer alan “yemekhanede calisan personelin diizenli araliklarla
saglik taramasi Ve portdor muayenesi olmasinin énemli oldugunu diisiiniiyorum sorusuna
%36.6 oraninda uzman katiliyorum %62.1 oraninda uzman kesinlikle katiliyorum diyerek
yiiksek oranda olumlu cevap vermislerdir. Bunun farkinda olan bir is giivenligi uzmani

santiyelerde, santiye yonetici ve yetkililerini yonlendirerek ¢alisma yiiriitebilir.

5.4. Yemek Fabrikas1 Kaynakh Toplu Zehirlenme

Toplu gida yerlerindeki tiretilen yemegin son tiiketiciye ulagma asamasi bagli bagina
ciddi bir ¢alismadir. Bununla ilgili sicak-soguk zincirin devami niteliginde ¢esitli
teknolojiler kullanilmaktadir. Bu teknolojik yeniliklerin ve gelismelerin en 6nemli sebebi
hi¢ stiphesiz ise nakliye zincirindeki tehlikelerdir. Yapilan bir ¢alismada, yemek fabrikasi
tarafindan iretilen yemege bagli, organize sanayi bolgesinde faaliyet gosteren bir
firmanin ¢alisanlarinin gida zehirlenmesi salginindan etkilenmesi durumudur (Agacayak
ve ark., 2011).
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3 Eyliil 2005 tarihinde Ankara ilinde bulunan bir organize sanayi bolgesinde bir
firmada calisan isciler ishal, ates, kusma, bulanti, karin ve bas agrisi, halsizlik gibi
belirtilerle hastane acil servisine basvurmuslardir. Alinan gida, su ve gaita drneklerinde
bakteri aranmis ve ek olarak kimyasal analizleri de yapilmistir. Yemek tiretiminde
kullanilan su ve iiretilen hazir yemeklerde herhangi bir bakteri tiremesi olmadigi, yemek
yapiminda kullanilan gida maddelerinin 6rneklerinde ise E. coli, S. Enteritidis, ve S.
aureus tiredigi saptanmustir. Acil servise bagvuran hastalarin 16’ sinda ise S. Enteritidis
tiredigi saptanmustir. Bu hastalardan biri ise olaydan iki giin sonra yani 5 Eyliil 2005
tarihinde hayatin1 kaybetmistir. Olay mahkemeye tasinmis, 6liimiin gida zehirlenmesi ve
ardindan gelisen komplikasyonlar iddialar1 delillere dayanarak mahkeme hiikiim
vermistir.

Bu calismada deginilen ve tespit edilen durumlardan birisi de gida kaynakl
salginlarda gida analiz laboratuvarlarina ayrintili bir rapor sunulmadigidir. Bu gibi
salginlarin nedeninin net olarak ortaya konulabilmesi igin ilk sorusturma bilgilerinin,
stipheli 6rnekler ve etkilenen kisilere ait Klinik 6rneklere iliskin analiz sonuglarinin
birlikte yorumlanmasindan gececegi bildirilmistir. Amerika Birlesik Devletleri’ nde gida
kaynakli salginlarin %9’ unda, salgin sebebi ortaya konulamadigi bildirilmektedir.
(Agacayak ve ark., 2011).

Bu salginlarin tekrar yasanmamasi ve ek olarak bir istatistiki ¢alisma i¢in ayrintili bir
ilk sorusturma raporunun hazirlanmasi, sonra gidalarin analiz i¢in laboratuvara hizlica
teslimi ve ayrintili bilgilerin verilmesi gerekmektedir. Calismada bir diger sonug ve 6neri
ise vaka orneklerinin kayit altina alinip veri bankasinin olusturulmasi, saklanmasi ve
baska bir olayda hizli bir sekilde erisilerek tan1 i¢in kullaniminin saglanmasidir.

Is Giivenligi Uzmanlarmin Gorev, Yetki, Sorumluluk ve Egitimleri Hakkinda
Yonetmelik geregi, uzmanlar igyerinde meydana gelen is kazasi ve meslek hastaliklarinin
nedenlerinin arastirilmasi ve tekrarlanmamasi igin g¢aligmalar yapmak ve isverene
onerilerde bulunmakla yiikiimlidiir. Ayni1 zamanda isyeri hekimiyle birlikte is kazasi ve
meslek hastaliklartyla ilgili degerlendirme yapmak, tehlikelin olayin tekrar yasanmamasi
icin incelemeler, arastirmalar yaparak gerekli diizenleyici- Onleyici faaliyetlerin

planlarin1 hazirlamak ve takibini yapmak durumundadir.
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Sahadaki uygulamalarda, is kazas1 olmasi durumunda is giivenligi uzmanlarinin ilgili
yonetmelik geregi gorevini yerine getirmesinde, kaza olay arastirma raporu diizenlemek,
kaza tutanagi tutmak, is kazasini gegiren personellere ise geri dontislerinde egitim vermek
gibi ¢alismalar sayilabilir. En dogru bilgilere ulasabilmek amaciyla da, en kisa siirede
olay yerinde bulunarak gozlem yapmak ve birimlerle isbirligi i¢inde olmasi
gerekmektedir. Tim bu asamalarda, bir is giivenligi uzmaninin konuyla alakali bilgi
sahibi olmasi, tutacagi raporun dogrulugu agisindan da olduk¢a Onemli oldugu
sOylenebilir. Gida zehirlenmeleri durumundaki kayit sikintisinin ¢éziimiinde, yine is
giivenligi uzmanlarinin tutacagi kaza olay inceleme raporlari, senelik kaza istatistik
raporlari, SGK’ ya bildirme siirecindeki dogru ve net olay tanimlar1 olduk¢a 6nem arz
etmektedir. Aile, Calisma ve Sosyal Hizmetler Bakanlig da Is Saghigi ve Giivenligi Bilgi
Yonetim Sistemini 1 Temmuz 2018 itibari ile genelge ile duyurmus ve igyerlerindeki is
giivenligi alakali galismalarin elektronik ortamda bakanliga gonderilmesi sistemine gegis
yapmustir. Buradan anlasilacagi ilizere, Bakanlik bundan bdyle isyerinde uzman ve
hekimler tarafindan verilecek olan egitimleri, diger calismalari gorebilecek ve veri
tabaninda saklayabilecektir. Bu kayit belirsizliginin azalmasi agisindan oldukga i¢ agici
bir gelismedir. Bu tiir caligmalar devam ettik¢e de gida zehirlenmeleri gibi igyerlerinde
onlarca kisiyi ayn1 anda etkileyebilecek is kazalarinin da 6niine gegilebilecektir.
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6.SONUC VE ONERILER

Yapilan ¢alismanin sonuglarina bakildiginda 6ncelikle ilk hipotez dogrulanmis
ve arastirma grubunu olusturan Is Saglign ve Giivenligi uzmanlarinin olas1 gida
zehirlenmelerine karsi farkindalik diizeyleri ile olast gida zehirlenmelerine karsi
calismalar1 arasinda pozitif ve anlamli bir iliski bulunmustur (r=0.943, p<0.01). Buna
gore Is Saglig1 ve Giivenligi uzmanlarinin olas1 gida zehirlenmelerine kars: farkindalig
arttikca gida zehirlenmelerine kars1 ¢calismalarinin da arttigi séylenebilir.

Arastirmaya katilan ISG uzmanlarmin olas1 gida zehirlenmelerine kars:
farkindalik diizeyleri ile cinsiyet, yas, uzmanlik sinifi, deneyim, gérev alinan santiyedeki
calisan sayisi, haftalik ¢alisma siiresi, santiyenin son bakanlik denetiminin iizerinden
gecen siire degiskenleri arasinda yapilan analizlerde istatistiksel olarak anlamli bir
farkliliga rastlanmamustir. Ozellikle uzman smifi ve deneyim faktériiniin olas1 gida
zehirlenmelerine kars1 farkindalik seviyesi {izerinde etkili olmasi beklenirken analizde
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik saptanmamustir.

Arastirma grubunun cinsiyeti ile olast gida zehirlenmelerine karsi yaptiklar
calismalar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iliski bulunmustur (t=2.052,
p=0.042>.05). Erkek Kkatilimcilarin olast gida zehirlenmelerine karst yaptiklart
caligmalara iliskin ortalamasi (X=4.333) iken kadin katilimcilarin ortalamasi
(x=4.209)’dir. Bu da erkek katilimcilarin santiyelerde olasi gida zehirlenmelerine karsi
yaptiklar1 ¢aligmalarin kadin katilimcilardan yiiksek oldugu sonucunu gostermektedir.
ISG uzmanlarinin olas1 gida zehirlenmelerine kars1 yaptiklar1 calismalar ile diger sosyo-
demografik degiskenler olan yas, uzmanlik smifi, deneyim, gérev alinan santiyedeki
calisan sayisi, haftalik ¢alisma siiresi, santiyenin son bakanlik denetiminin tizerinden
gecen siire degiskenleri arasinda yapilan analizlerde istatistiksel olarak anlamli bir
farkliliga rastlanmamugtir.

Anketler iizerinden yapilan analiz sonuglari gostermektedir ki iISG uzmanlarinin
olast gida zehirlenmelerine karsi farkindalik seviyeleri bu kapsamda yaptiklari
caligmalar1 etkilemektedir. Gida giivenligi konusunda onleyici ¢alismalar yapmanin
sonuclara olan etkisi diisiiniildiigiinde, ISG uzmanlarinin olas1 gida zehirlenmelerine

kars1 farkindalik diizeylerinin artmasi 6nem tagimaktadir.
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Tiim bu farkindaliklarin uzmanlarin yapacagi ¢alismalari olumlu yonde etkiledigini
distintirsek, isyerlerinde Kkritik bir gérevde bulunan is giivenligi uzmanlarinin 6nemini
anlayabiliriz. Gida zehirlenme vakalarinin azaltilmasinda is giivenligi uzmanlarinin bilgi
diizeyleri de ek olarak 6nemlidir. Bu asamada uzman egitimlerinin niteligine deginmemiz
gerekir. Gerek egitim kurslarinda gerekse yiiksek lisans programlarinda konuya egilim
gosterilmesi Ve gida zehirlenme vakalarinin da biyolojik riskler basligi altinda 6gretilmesi
onem arz etmektedir. Is giivenligi uzmanhg: egitim programlarinda, is ekipmanlarinin
giivenli kullanimi, kimyasal maddelerle ile giivenli ¢alisma, yiiksekte giivenli ¢alismalar
gibi birbirinden ayri konular hakkinda uzmanlarin bakis agilart genisletilmekte ve
bilgilendirilmektedirler. Ancak gida giivenligi ve toplu gida tretimindeki riskler ve
zehirlenmeler iizerinde durulmamaktadir. Son dénemlerde artan gida zehirlenme
vakalarinin, gidalardaki hilelerde birden fazla kisiyi ayni anda olumsuz etkileyebilecegini
diistindiigiimiizde, niifus artigi, igyerlerinin her giin artan yemek ihtiyaci ve disardan
temin edilen yemeklerde her zaman bir risk faktorii bulundugunu séyleyebiliriz.

Ayn1 zamanda, toplu gida zehirlenmeleri, igsyerlerinde meydana gelebilecek, toplu
oliimlere neden olabilen bir is kazasi tiiriidiir. Disaridan yemek hizmeti alan veya kendi
isletmesinde mutfagi bulunan ve c¢alisanlaria yemek hizmetini bu sekilde sunan
isletmeler gida giivenligini saglamali veya tedarikgilerini denetlemek zorundadir. Burada
isverenin, igsyerini organize etmesi ve destek saglamasi oldukga 6nemli ve yasal olarak da
zorunludur. Gida giivenligi yonetim sistemlerinden HACCP ise yasal mevzuata dayali,
toplu tiikketim hizmeti sunan mutfaklarin uygulamakla yiikiimlii oldugu bir sistemdir.
Tezde HACCP iizerinde durularak is sagligi ve giivenligini saglamada bir yol takip
edilmistir. HACCP uygulamalar1 toplu tiiketim yerlerinde saglikli bir sekilde
uygulandiginda, ek olarak isyerlerinde gerekli 6nlem ve kontrollerin yapilmas ile gida

zehirlenmesi vakalarmin azalabilecegi diigiiniilmektedir.
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Ek :1 Anket Formu
ANKET FORMU

Bu anket formu Uskiidar Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii’nde yiiriitiilmekte olan
“Istanbul Ilindeki Santiyelerde Olast Gida Zehirlenmelerine Karsi Alinabilecek Onlemlere
Iliskin Is Saghgi ve Giivenligi Profesyonellerinin Farkindalhg Uzerine Bir Arastirma” baslikl
yiiksek lisans tez calismasi igin yapilmaktadir. Sizlerden edinilecek bilgiler tamamen bilimsel
amagcl kullanilacaktir. Calismaya katilim tamamen goniilliik esasina dayanmaktadir. Calismadan
herhangi bir zamanda ayrilmakta 6zgiirsiiniiz. Bu onay, ilgili hi¢bir kanun ve yonetmeligi gegersiz
kilmaz.

Yukanidaki bilgiler ilgili arastirmaci ile ayrintih olarak tartistm ve Kkendisi biitiin

sorularim cevapladi. Bu aragtirmaya katilmayr kabul ediyorum. O
Prof. Dr. Giilsiin Akdemir Evrendilek Tugba Demiroglu

Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi M.M.F. Uskiidar Universitesi Saglik Bilimleri
Gida Miihendisligi Boliimii (Tez Danigsmani) Enstitiisii

Is Saglig1 ve Giivenligi Y.L Programi

" A Sl

\.\
1- Liitfen size uygun cevabi isaretleyiniz.
KISISEL BILGILER
1 | Cinsiyetiniz Erkek Kadin
Q) Q)
2 | Yasimz 18-24 25-31 32-38 39-45 46 ve
() () () () Ustii
: . . Q)
3 | Uzmanlik Smifimiz ISG ISG ISG
Uz.(A) Uz.(B) Uz.(C)
Q) Q) Q)
4 | Sektordeki Toplam Tecriibeniz 1-3 yil 3-6 yil 6-10 y1l 10-15 15 ve
() () () yil Ustii
Q) Q)
5 | Gorev aldigimiz santiye calisan 1-20 kisi | 21-49 kisi 50 ve
sayisi lizeri

2- Liitfen gorev yapmakta oldugunuz santiyedeki haftalik ¢alisma siirenizi belirtiniz.
Haftada 1 tam giinden az ()
Haftada 1-2 giin arasi ()
Haftada 2-3 giin arasi ()
Haftada 3-4 giin arasi ()
Haftada 4-5 giin arasi ()
Haftada 5-6 giin aras1 ()
3-Santiyenin Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanhgi denetimi en son ne zaman gerceklesti?

Denetim olmad: ()
1-6 Ay dnce ()
6-12 ay once ()
12 aydan fazla ()

4- Liitfen gorev yapmakta oldugunuz santiyedeki, gida zehirlenmelerine karsin is saghgi ve
giivenligi uygulamalarim ve ¢calismalarim diisiinerek, yargilara katihm diizeyinizi belirtiniz.
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SORU
NO

is giivenligi uzmanlarinin santiyelerdeki olas1 gida zehirlenmelerine
karsi farkindahg:

Kesinlikle

Katilmiyorum(2)

Fikrim Yok(3)

Katihyorum(4)

Kesinlikle

Santiye yemekhanelerinin is giivenligi uzmanlarinca diizenli olarak
denetlenmesinin  gida zehirlenmelerini 6nleme hususunda onem arz
ettigini diiglinirim.

—~
[y

)

~~
N
~

—
w

)

—~
N
~

—~
a1
~

Yemekhane ve depolarda bozulmus, son kullanma tarihi ge¢mis,
ambalajsiz veya tzeri agik etiket bilgisi olmayan driinlerin gida
zehirlenmesi vakasina yol agabilecegini diistiniiriim.

(D

—~
N
~

(3)

~
~
N—r

—~
(83}
~

Yemekhane igerisine temizlik, hijyen , tertip-diizen hususunda dikkat
cekici bilgilendirme/uyarict  levhalar asilmasinin 6nemli ve faydal
oldugunu diisiiniiriim.

(D

O]

(3)

(4)

Q)

Yemekhane ve depolarin diizenli araliklarla dezenfekte edilip
temizlenmesi ve kayit altina alinmasinin gida zehirlenmelerini 6nleme
hususunda 6nemli oldugunu diigiiniiriim.

(1)

@

(3)

(4)

®)

Yemekhanelerde soguk muhafazanin devamu igin buzdolabi vb. gibi
gereglerin bulunmasini 6nemserim ve depolama talimati olusturulmasinin
ve sicaklik degerinin diizenli olarak olgiiliip kayit altina alinmasmmn ,
soguk zincirin kirilmasindan kaynakli gida zehirlenme vakalarini
Onlemede 6nemli oldugunu disiintiriim.

(D

O]

(3)

(4)

®)

Yemekhane ve depolarda ¢ig ve pismis Uriinlerin temas halinde
bulunmamasinin, ¢ig {Uriinden pismis {driine mikroorganizma
bulagmamasini saglar ve bunun zehirlenme vakalarin1 6nlemede 6nemli
oldugunu diigiiniiriim.

(D

O]

(3)

(4)

®)

Yemekhanede gida maddeleri ve yemeklerin tizerileri kapak, gida ile
temasa uygun plastik stre¢ film ile kapatilmasmin fiziksel, kimyasal ve
biyolojik gida tehlikelerine kargin 6nlem oldugunu diisiiniiriim.

(D

O]

(3)

(4)

®)

Yemekhanede ugan hagerelerin kontrol altina alinmasinin gida kaynakl
vakalarin 6nlenmesinde 6nemli oldugunu diistiniirim.

(1

O]

(3)

(4)

®)

Yemek servis asamasinda sicak zincirin bozulmaksizin bekletilmeden
servis edilmesinin gida zehirlenmeleri vakalarmi azaltmada bir 6nlem
olarak goriiriim.

(D

O]

(3)

(4)

®)

10

Pisen yemeklerin sicak olarak servis edilip sicakligin ortalama 75°C
ulagip ulagmadig: Olgiiliip kayit altina alinmasi, 2 saatten fazla oda
sicakligl, tezgah veya ocak tstiinde bekletilmemesinin gida kaynakli
hastalik veya zehirlenmede 6nemli oldugunu diigiiniirim.

(D

O]

(3)

(4)

®)

11

Yemekhanedeki saklama kaplar1, gida servisi yapilan arag ve geregler,
cam veya gida maddeleri saklanmasi i¢in izin verilen plastik kaplardan
segilmeli aliiminyum, bakir v.b. gibi gida maddelerine gecisi olabilecek
metal kaplar kesinlikle kullanilmamast hususunun gida kaynakli
rahatsizliklar 6nlemede énemli oldugunu diisiiniirim.

(D

O]

(3)

(4)

®)

12

Santiye yemekhanesinde kullanilan ve igilen suyun mikrobiyolojik
analizlerinin diizenli olarak yapilmast su kaynakli
enfeksiyon/intoksikasyonlarin 6nlemede 6nemli oldugunu diistiniirim.

(1)

O]

(3)

(4)

®)

13

Santiyeye tasima usulii gelen yemeklerin ve gida malzemelerinin yetkili
kisi tarafindan teslim alinip tasima sartlar1 ve aracin temizlik durumu,
soguk-sicak zincire uygun olup olmadiginin kontroliiniin yapilip kayit
altina alinmasinin olasi bir vakanin 6niine gegecegini diigiiniiriim.

(1)

O]

(3)

(4)

®)

14

Santiyemize toplu yemek iiretimi olan mutfaklardan gelen yemeklerin
gida zehirlenmelerine karsin olusturulan HACCP (Tehlike Analizleri ve
Kritik Kontrol Noktalar1) analizinin olup olmadigininin kontrol edilip
denetlenmesinin, gida zehirlenme vakalarini 6nlemede nemli oldugunu
diistiniirim.

(1)

O]

(3)

(4)

®)

15

Santiye yemekhanesinin zararli canlilarla miicadele igin  diizenli
araliklarla, mevzuata uygun kimyasal maddeler ve yetkili kisilerce
ilaglanmasi i¢in program yapilmasi ve kayit sisteminin olusturulmasinin
gida zehirlenme vakalarini 6nlemede 6nemli oldugunu diisiiniiriim.

(1

O]

(3)

(4)

®)

16

Yemekhane yakininda agikta Kkirli  su, kanalizasyon  gideri
bulunmamasinin gidaya bulagma tehlikesi bulundugundan onemli
oldugunu diisiiniiriim.

(1

O]

(3)

(4)

®)
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17

Yemekhanede kemirgen kontroliine yonelik olarak dis alana agilan
acikliklarin  kapali durumda olmasi gerektiginin zararli canlilarla
miicadelede onemli oldugunu diiiiniiriim.

(D

)

(3)

(4)

®)

18

Yenilen her yemekten, hijyen ve numune alma kurallarina uygun olarak
numune alinip iizerine tarih, saat bilgilerinin yazilip, 72 saat siire ile soguk
ortamda (0°-4°C ) muhafaza edilmesinin olas1 zehirlenme vakalarinda,
olay1 aydinlatmasi ve yetkili mercilere yardimeci olma hususunda 6nemli
oldugunu diisiiniiriim.

(D

O]

(3)

(4)

®)

19

El yikama alanlarinda, hijyenik el yikama talimatinin olugturulup asilmasi,
yeterli miktarda sabun, kagit havlu ve dezenfektan malzemenin
bulunmasinin insandan gidaya mikroorganizma bulagma tehlikesine karsi
Onlem oldugunu diisiiniiyorum.

(D

O]

(3)

(4)

®)

20

Yemekhane personelinin kisisel hijyen kurallarina (Sag,sakal,tirnak, taki
vh.) uymas1 ve denetlenmesinin olasi zehirlenme vakalari agisindan 6nlem
oldugunu diisiiniiyorum.

(D

)

(3)

(4)

®)

21

Yemekhane personelinin bone, temiz is kiyafeti ve 6nliigi, kolluk, gida
ile temasa uygun eldiven, maske, temiz ve is sagligi ve giivenligine uygun
is ayakkabisi kullanmasit ve denetlenmesinin insandan gidaya bulagt
riskini azaltmada 6nemli oldugunu diigiiniiyorum.

(D

O]

(3)

(4)

®)

22

Cop alanmin biyolojik risk ve kontaminasyon tehlikesine karsin yemek
yapilan ve servis edilen alandan ayri, agizlarinin kapali, bekletilmeden
ortamdan uzaklagtirilip diizenli araliklarla dezenfekte edilmesi hususunun
O6nemli oldugunu diigliniiyorum.

(1

O]

(3)

(4)

®)

23

Yemekhane personelinin diizenli araliklarla saglik taramasi ve portor
muayenesinin olmasimin 6nemli oldugunu diigiiniiyorum.

(1)

@

(3)

(4)

®)

24

Yemekhane personelinin MEB onayli egitim kurumlarindan hijyen
egitimi almis olmasinin, gida zehirlenmelerinde insan faktoriiniin kontrol
altina tutulmasinda énemli oldugunu diigiiniiyorum.

(1

O]

(3)

(4)

®)

25

Yemek yenilen kasik, catal, tabak gibi alet edevatlarin temiz olmasinin ve
temiz ortamda muhafaza edilmesinin olasi vakalara kars1 bir 6nlem olarak
gorurim.

(1)

@

(3)

(4)

®)

26

Gida ile temas eden kagik, catal, tabak gibi alet edevatlarin kimyasal
kalinti olup olup olmadigmin kontroliniin, insana kimyasal madde
gecisinin dnlenmesinde dnemli oldugunu diisiinliriim.

(1

O]

(3)

(4)

®)

27

Yemekhanede gorev alan personele temizlik ve hijyen, hastaliktan
korunma prensipleri ve korunma tekniklerinin uygulanmast, biyolojik risk
etmenleri, gida zehirlenmeleri konularinda egitim verilmesinin personelin
konuya dikkatinin ¢ekilmesinde faydali oldugunu diigiiniiyorum.

(D

®)

SORU
NO

is giivenligi uzmanlarinin santiyelerdeki olas1 gida zehirlenmelerine
karsi yaptiklar1 cahismalar

Kesinlikle

Katilmiyorum(2)

Fikrim Yok(3)

Katihyorum(4)

Kesinlikle

Santiyeye disaridan gelen yemekler igin, hizmet alinan toplu yemek
firmasindan igletme kayit belgesi, istihdami zorunlu personel belgesi
kontroliinii yaparim.

~
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~
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~
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w
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—~
SN

)

—~
(93]
~

Toplu yemek hizmeti sunan firmanin santiye yonetimi tarafindan diizenli
araliklarla denetlenmesi gerektigini diisiintirim/ kontroliinii yaparim ve
igverene/santiye yetkililerine konuyla ilgili 6nerilerde bulunurum.

~~
N
~

(4)

®)

Santiye risk analizinde gida zehirlenmesi riskine kargin tehlikeleri belirtir
ve diizeltici-6nleyici faaliyetleri risk degerlendirmesine yazilmasinin,
uygulanip uygulanmadigini kontrol edilmesini takip ederim.

(1

O]

(3)

(4)

®)

Santiye acil durum eylem planinda gida zehirlenmesi durumuna karsi
yapilacaklara yonelik prosediir ve talimat olustururum/olusturulmasini
saglarim.

(1

O]

(3)

(4)

®)

Gida zehirlenmesi vakasi oldugunda, diizeltici- 6nleyici faaliyetlerin
olusturulmasi i¢in kaza olay arastirilmasinin yetkili mercilerce yapilmasi
hususunda caligmalar yapilmasi iizere igverene/ santiye yOnetimine
onerilerde bulunurum ve kontroliinii yaparim.

(1)

O]

(3)

(4)

®)
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Santiyelerdeki konuyla ilgili yeterli denetim ve ¢aligmay1 yiiriitebilmek

6 i¢in aylik ¢aligma siiremi yeterli buluyorum. (D@ ]3| (4)]6)
Santiyelerdeki gida zehirlenmelerine yonelik yapilan g¢aligmalari yeterli

7 arm, ()| @[] ) |6

8 ISG egitimlerinde calisanlara konuyla ilgili yeterli bilgilendirme yaparmm. | (1) | (2) | (3) | (4) | (5)
Yemekhane ve iiretim personelinin MEB onayli egitim kurumlarindan

9 hijyen egitimli olup olmadigini kontrol ederim. (D@3 (4)]6)
Yemekhane/yemek depolama yerlerini her santiye ziyaretimde kontrol

10 | oernaney polama ¥ yantiye 2y (0| @[] ) ]|6
Gorev aldigim santiyede giivenlik kismu diginda yemekhane cevresinde

11 hayvan bulunmamasi igin 6zen gosterip,6nlem alinmasi igin onerilerde | (1) | (2) | (3)| (4) | (5)
bulunurum.
C.S.G.B denetimlerinde  gorev aldigim santiye yemekhanesinin ve

12 depolama alanlarmin yeterli olarak denetlendigini diisiiniiyorum. (D@ [(3)] (4) ]
ISG egitimleri haricinde yemekhane cahisanlarinin ve cahisanlarin daha

13 ayrintili ve yetkin kurumlardan egitim almalari gerektigini diigiiniiyorum. (D] @) (3] (4) |6
ISG  profesyonellerinin  santiyelerdeki gida  zehirlenmelerinin

14 onlenmesinde, denetim mekanizmasi olugturulmasinda etkin rol alacagini | (1) | (2) | (3) | (4) | (5)
disiiniiyorum.
Gida zehirlenmelerine karsi alman Onlemler hususunda oOnerilerin

15 uygulandigini ve onlemlerin yeterli oldugunu distiniiyorum. (D@3 (4) ]G
Gida zehirlenmelerine karsi alinan 6nlemlerin uygulanmasinda santiyede
gorevli  santiye sefi, proje miidirii gibi yetkililerin yaptinm giicii

16 oldugunu oldugunu, isbirligi i¢inde olmanin O6nemli oldugunu (D)1 @3] (4) |6
disiiniiyorum.
Isverenin 6neri ve bilgilendirmelerimi dikkate alip, gerekli hassasiyet ve

7| ; b Il @|e] @) |6

6nlemin alinmasi hususunda 6zenli davrandigini diigiiniiyorum.
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OZGECMIS

Ad1 Soyadi
Dogum Yeri ve Tarihi
Yabanci Dili

fletisim (Telefon/e-posta)

Egitim Durumu(Kurum ve Yil)

Lise

Lisans

Yiiksek Lisans

Calistigi Kurum/Kurumlar ve Yil

Yayinlari (SCI ve diger)

: Tugba Demiroglu Koseibis
: Akkus-20.09.1991

: Ingilizce

: tgba.dmrglu@gmail.com

: Sevket Sabanci Lisesi (2009)

: Abant izzet Baysal Universitesi (AIBU) (2013)
:Uskiidar Universitesi (2016)

: SPK Sucuk(Gida Miihendisi/2014-2015)

Asan OSGB (ISG Uzman | 2015-2017)
Soyyilmaz OSGB (ISG Uzmani | 2017-Devam)
‘Hemiseliiloz Igerikli Gida Endiistrisi Atiklarindan

Ksiloz Uretimi (AIBU-2013 Bitirme Projesi)

Diger konular :

1ISO 9001
OHSAS 18001
ISO 22000

ISO 14001
I1SO 19011
Elginkan Vakfi

: Sertifikalar
: 2008 Kalite Yonetim Sistemi

: Isci Saghigi Ve Giivenligi

: 2005 Gida Giivenligi , HACCP
: 2004 Cevre Yonetimi

: Internal Auditor

: leri Excel Uygulamalar1 Basar1 Belgesi ve Sozsiiz

Iletisim Beden Dili Sertifikas:

GUC BUSINESS

: Strategic Management and Leadership Basari

Sertifikasi ve Customer Relationship Management Basar1 Sertifikasi

lyi {iretim uygulamalar1 egitimi (TMMOB Gida Miihendisleri Odasi I¢ Egitim)
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