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OZET

ISTANBUL’DA BAZI GIDA ISLETMELERINDE HiJYENIK KALITENIN
SAPTANMASI
Muhammed Ali GOKTAS
Yiiksek Lisans, Gida Miihendisligi
Tez Danismani: Prof. Dr. Biilent NAZLI
Subat-2019, 88 + XII Sayfa

Insan yasaminda gida kokenli hastaliklar her gegen giin artmakta ve saglik agisindan
onemini korumaktadir. Gida isletmelerinde gida giivenligi acisindan yapilan denetim
ve kontroller halk saglig1 agisindan 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu ¢alisma, 6zellikle
gorsel kontrollere agirlik verilerek Istanbul’da Bazi Gida Isletmelerinde Hijyenik

Kalitenin Saptanmas1 amaci ile yapilmustir.

Calismada, toplam 50 adet gida isletmesi ile bu isletmelerde calisan personel
ellerinden alinan 100 adet personel el 6rnegi numunesi ve bu isletmelerde kullanilan

ekipmanlardan alinan 100 adet yiizey numunesi materyal olarak kullanild.

Gida isletmelerinde once teorik ve vizuel (gorsel) hijyen kontrolleri yapildi. Sonra
personel ve isyeri alet-malzemelerinden alinan ylizey numuneleri mikrobiyolojik

hijyen analizlerine tabi tutuldu.

Teorik ve vizuel hijyen kontrolleri agisindan gida isletmelerinde incelenen toplam
2350 adet kritik kontrol noktasinin %65,7’sinin (1545 adet) uygun ve %34,3’iiniin
(805 adet) uygun olmadigi saptandi. Buna gore, et lokantasi, kebap, balik ve yemek
tiretimi konular ile istigal eden gida isletmeleri 100 iizerinden ortalama 67,4 puan
(orta) aldiklar1 hesaplandi. Ayrica, aldiklart puanlara gore, isletmelerin %4°i (2 adet)
cok 1y1, %38’1 (19 adet) 1yi, %48’1 (24 adet) orta ve %10’u (5 adet) ise kotli olarak
degerlendirildi. Mikrobiyolojik kontroller agisindan ise incelenen 100 adet personel el
orneginin %39 unun (39 adet), 100 adet alet-ekipman yiizey 6rneginin %42’sinin (42
adet) uygun olmadig tespit edildi.

Gida isletmelerinde yapilan hijyen kontrolleri neticesinde isletmelerde saptanan

uygunsuzluk oraninin yiiksek oldugu ve bunlar1 olusturan hijyen hatalarinin basta

personel olmak iizere igyeri ve ekipmanlarda yetersiz hijyen kosullarindan

kaynaklandig1 tespit edildi. Ayrica isyerlerinde temizlik ve dezenfeksiyon gibi
\Y



sanitasyon uygulamalarinin yetersiz oldugu ve isletmeye saglikli gida temininde
gerekli kurallara uyulmadigi dolayisiyla tiiketici sagligi acgisindan gida gilivenligi

kosullarinin saglanamadigi sonucuna varildi.

Anahtar Kelimeler: gida giivenligi, isletme hijyeni, saglik.



ABSTRACT

IDENTIFICATION OF HYGIENIC QUALITY OF SOME FOOD
BUSINESSES IN ISTANBUL
Muhammed Ali GOKTAS
Master of Science, Food Engineering
Supervisor: Prof. Dr. Biilent NAZLI
February-2019, 88 + XII Pages

Within the human lifespan, food originated diseases increase with each day and
maintain their importance in terms of health. Inspections and controls carried out in
food businesses in terms of food safety hold an important place in pubic health. This
study, with specific focus on visual controls, has been carried out for the determination

of the quality of hygiene in some of the businesses in Istanbul.

In this study, from a total of 50 food businesses, the materials used were 100 hand
samples taken from the employees hands and 100 surface samples taken from the

equipments used at these businesses.

At first, theoretical and visual hygiene controls were conducted. Afterwards, the
surface samples taken from the employees and appliances were subjected to

microbiological hygiene analysis.

In the light of theoretical and visual hygiene controls, from the 2350 critical control
points analysed in the food businesses, 65.7% (1545 control points) were found to be
suitable whereas 34.3% (805 control points) were found to be unsuitable. According
to this, it was calculated that restaurants possessing meat, kebabs, fish and food
businesses that are engaged in food production received an average of 67.4 points
(average) from out of 100. Additionally, according to the points they received,
businesses were evaluated as very good 4% (2 businesses), good 38% (19 businesses),
average 48% (24 businesses) and bad 10% (5 businesses). From the aspect of the
microbiological controls, from the 100 hand samples that were evaluated 39% (39 of
the samples) and from the 100 appliance surface samples that were evaluated 42% (42

of the samples) were found to be unsuitable.

Vi



As a result of the hygiene controls carried out in food businesses, it can be seen that
the rate of unsuitability is high. These originate from the hygiene errors conducted by
the employees and the lack of hygienic conditions identified at the workplace and
equipments. Cleanliness and sanitation practices like disinfection are insufficient in
the workplaces. The necessary rules in the provision of healthy food to the businesses
are not followed. Due to all of these, it has been concluded that in accordance to

consumer health, the conditions for food safety was failed to be provided.

Keywords: food safety, business hygiene, health.
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1. GIRIS

Hijyen kelimesi sagligin korunmasi ile ilgili bir kavramdir ve toplum sagligini ¢ok
yakindan ilgilendirmektedir (Curtis et al. 2011). Gida hijyeni kavrami ise gidalarin
saglikl, glivenilir ve kaliteli olma durumunu ifade eder ve gida giivenliginin temelini
olusturur. Gida giivenligi, iiretimden tiiketime gida zincirinin her asamasinda énem
tasir. Gida zincirinin 6nemli bir halkasi ise gida {ireten, satan ve tiiketime sunan gida

isletmeleridir (Nazl1, 2017).

Hayatin saglikli olarak siirdiiriilebilmesi i¢in kisinin saglikli ve giivenilir gidalar ile
beslenmesi gerekir. Gida iireten, satan veya tiiketime sunan isletmelerde gidalarin
saglikli ve giivenilir olmasi igyeri hijyeni, ¢alisan personel hijyeni ve kullanilan alet
ve malzemelerin hijyeni ile yakindan ilgilidir. Gida isletmelerinde hijyen kurallarina
Ozen gosterilmedigi takdirde isletmedeki gidalarin sakincali etken maddeler ile
bulasmasi, bozulmasi ve saglik agisindan zararli hale gelmesi miimkiindiir. Bu nedenle
bu tirtinlerin hijyenik kalitesinin saglanmasi toplum saglig1 agindan 6nem tastyan gida
isletmelerinde sik olarak hijyen kontrollerinin yapilmasi ve hijyenik kalitenin

saptanmasi gerekir.

Hijyen kontrolleri denilince, gidalarda bozulma ve tiiketicilerde ise gida kokenli
hastaliklara neden olabilen her tiirlii etken ve maddenin gidalara bulasma yollarinin
arastirilmasi, saptanmasi ve alinacak dnlemlerin planlanmasiyla ilgili islemler anlagilir
(Anonim, 2008; Nazli, 2017). Gida isletmelerinde yapilan hijyen kontrollerinin isyeri,
personel, alet-malzeme hijyeni ile gida giivenligi iizerine olumlu etkileri birgok
calismada bildirilmistir (Chapman et al., 2010; Civan, 1993; Fidan ve Agaoglu, 2004;
Turan, 1992; Alemdar ve Agaoglu, 1999; Oztiirk, 2007). Bu calismalara gére, gida
isletmelerinde saglik ve ekonomi agisindan olusabilecek c¢esitli riskleri en az diizeye
indirmek, hatta tamamen yok etmek i¢in hijyen kontrollerine gereken Onemin

verilmesi gerekir.



Hijyen acisindan yeterli kosullara sahip olmayan gida isletmelerinde satilan gida
maddelerinin saglikli ve giivenilir olmayacag agiktir. Istanbul’da faaliyet gdsteren
gida isletmelerinin ¢ogunda hijyen kurallarina yeterince uyulmamakta ve bu durum
tiikketici sagligini olumsuz etkilemektedir. Gida isletmelerinde satisa sunulan gidalarin

saglikh, giivenilir ve kaliteli olmas1 gerekir.

Gida isletmelerinde calisan personel, kullanilan alet ve malzeme ile isyerinin hijyen
kosullar1 gida giivenligini etkileyen 6nemli faktdrlerdir. Isyerinin hijyen durumu iyi

planlanmis bir kontrol listesi ile gorsel olarak tespit edilebilir.

Gida isletmelerinde {iretilen veya satilan gida maddelerini, insan sagligina zarar verici
etken ve maddelerden korumak ve kalitesini muhafaza etmek, gida hijyenine ve
dolayisiyla tiiketiciye hizmeti saglar. Bu hizmet, gida isletmelerinin iirettigi veya
sattig1 gida maddelerini, insan sagligina zarar verici etkenlerden korumayi ve kalitesini
muhafaza etmeyi, gida hijyenini saglamayi zorunlu kilar (Atayata, 2013; Cevizci ve
Onal, 2009; Faille et al., 2017; Nazl1 ve Cetin, 1999).

Gida isletmelerinde hijyene gereken 6nem gosterilmezse gidalara, hammadde, isyeri
kosullari, kullanilan alet-ekipman ve isyeri personeli vasitasiyla istenmeyen zararli
biyolojik, kimyasal ve fiziksel kokenli olan pek ¢ok etken ve maddenin bulastigi
birgok ¢alismayla ortaya konulmustur (Aksu ve ar., 2017; Baluka et al.,2015;
Balzaretti and Marzano, 2013).

Bu calisma, ¢ok yiiksek bir tiiketim potansiyeline sahip Istanbul ilinde bulunan bazi

gida isletmelerinde hijyenik kalitenin saptanmasi amaciyla yapildi.



2. LITERATUR TARAMASI

2.1. Hijyen ve Halk Saghg Acisindan Onemi

Hijyen insan yasaminin hemen her safhasinda onem tasir ve basit olarak sagligin
korunmast ile ilgili bir kavramdir. Genel olarak ise hijyen, ¢cevre ve insan sagliginin
korunmasi, gelistirilmesi ve yiiksek diizeyde devamliligin saglanmasi icin saglikla
ilgili biitiin bilgileri igeren ve uygulayan bir bilim dali1 olarak ifade edilir. Diinya Saglik
Orgiitii tarafindan ise hijyen, saghigm korunmasina ve hastaliklarin yayilmasini
Oonlemeye yardimci olan kosullar ve uygulamalar olarak tanimlanmaktadir (Nazl,

2017).

Hijyen temizligi de igeren saglikla ilgili bir kavramdir. Hijyen denilince genellikle
saglik i¢in zararli mikroorganizmalar akla gelmektedir. Ancak saglik i¢in zararli
fiziksel ve kimyasal maddeler de hijyen kapsamma girmektedir. Ornegin, bir ortam
mikroorganizmalar agisindan temizlenmis, fakat gozle gorilemeyen fiziksel ve
kimyasal kokenli zararli unsurlari igeriyor ise o ortamin hijyenik oldugu sdylenemez.
Clinkii bu zararli unsurlar o ortamda yasayan canlilara saglik acisindan zarar verebilir

(Ugur ve ark., 2003; Curtis et al. 2011).

Hijyen egitimi ve tanitiminda amag, insanlara hijyen ve ilgili saglik riskleri hakkinda
bilgi sunmak ve ideal hijyen uygulamalari i¢in davranislarini degistirmelerine
yardimc1 olmaktir. Saglik acisindan tehlike olusturabilecek veya sagligi riske
sokabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik kokenli her tiirlii zararli etken ve maddenin
canlilara bulagmasinin engellenmesi ve kontrol altina alinmasi hijyen kapsamina girer
(Topal, 1998). Diinya Saglik Orgiitii’'ne gore; gelismekte olan iilkelerde ortaya ¢ikan
bulasict hastaliklarin %80’ninden hijyen ve sanitasyon konusundaki yetersizlikler
sorumludur (Wijk et all. 2008).

Hijyen toplumsal yasamin her agamasinda énem tagir. Yasanilan ortamlarin, igilen ve
kullanilan sularin, solunan havanin, kullanilan alet ve malzemelerin ayrica yenilen

gidalarin temiz ve saglikli olmasi yani hijyenik olmasi gerekir. Aksi takdirde, hijyenik
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olmayan ortam ve kosullarda siirdiiriilen yagam faaliyetleri bircok saglik problemi
olusmasina neden olur. Netice olarak, hijyen halk sagligi ve koruyucu hekimlik ile
yakindan ilgilidir ve bu konulardaki teknik gelismeler ve uygulamalar ile ilgili

sanitasyon konularini igerir (Cevizci ve Onal, 2009; Curtis et al. 2011).

Icinde yasanilan cevrenin saglikli ve temiz olmasi halk sagligi acisindan birinci
derecede 6nem tasir. Son zamanlarda artan diinya niifusuna bagl olarak tarim ve
endiistride daha ¢ok iiretim zorunlugunun ortaya c¢ikmasi daha ¢ok artik ve atik
maddenin olugmasina neden olmus ve bunun sonucu olarak ¢evre kirlenmesi belirgin

sekilde artmigtir (Giiler, 1992).

Evsel, tarimsal ve endiistriyel atiklar ¢evre kirliligini olusturan temel unsurlardir.
Cevre kirliligi basit olarak suyun, topragin ve havanin kirlenmesi olarak tanimlanir.
Su kirliligi su kaynagi ozelliklerinin olumsuz yonde degismesidir. Bu degisiklik
biyolojik kaynaklarda, insan sagliginda, su tiriinlerinde, su kalitesinde ve suyun diger

amaglarla kullanilmasinda saglik sorunlarina neden olur (Nazli, 2017).

Kat1 atiklar ise akici olabilecek kadar sivi igermeyen, insan ve ¢evre sagligina zarar
vermeyecek sekilde bertaraf edilmesi gereken kati, sert ve yabanct maddelerdir. Kati
atiklarin ¢evreye biyolojik, kimyasal ve fiziksel nitelikte olumsuz etkileri olmaktadir.
Bunlarin belirli bir diizen igerisinde toplanmasi, depolanmasi ve bertaraf edilmesi
gerekmektedir. insanlarin gesitli tiikketim aktiviteleri ve ekonomik faaliyetleri nedeni
ile havanin dogal bilesiminin bozulmasma hava kirliligi denir. Cesitli amaglarla
kullanilan yakitlar, fabrika ve ev bacalarimin dumanlari, araclarin egzoz gazlar
araciligi ile karbon monoksit, kiikiirt dioksit ve nitrik asit gibi gazlar havaya karisir ve

hava kirliligine neden olur (Giiler, 1992).

Diinya Saglik Orgiitii "sanitasyon" deyimini genel olarak insan atiklarmin giivenli
bertarafi i¢in imkanlar ve hizmetler sunma anlaminda tanimliyor. Sanitasyon kelimesi
ayn1 zamanda ¢Op toplama ve atik su bertarafi gibi hizmetler yoluyla hijyenik
kosullarin korunmast anlaminda da kullaniliyor. Diger taraftan, bircok kurulus
tarafindan hijyen tamimi sanitasyon tanimmunin ayrilmaz bir parcast olarak
goriilmektedir. Su Temini ve Sanitasyon Isbirligi Konseyi sanitasyonu “toplama,
tagima, aritma ve bertaraf veya atiklarin yeniden kullanimi kavramlarini hijyen tanimi

ile birlestirilmis olarak agikliyor (Kayaardi, 2012; Simsek ve Giindiiz, 1994).



Toplumsal yasamda ideal hijyen kosullarinin saglanmasi icin saglik i¢in sakinca
olusturan etmen ve maddelerin kontrol altina alinmasi yani ideal sanitasyon
uygulamalarin yapilmasi gerekir. Sanitasyon eksikligi birgok hastalifa ve hastaligin
yayillmasini neden olabilir. Yetersiz sanitasyon uygulamalarinin diinya genelinde
hastalik yiikiiniin %5,7 ve 6limlerin %4,0’linden sorumlu oldugu tahmin edilmektedir

(Callejon et al., 2015; Nazl, 2017).

Solunum, temas ve beslenme saglik ic¢in tehlikeli olan dnemli bulagsma yollaridir.
Icerisinde bulunulan ortam (ev, isyeri vb.), siirekli kullanilan toplu tasima araglari,
asansOr, umumi tuvaletler gibi 6rnekler dnemli bulasma kaynaklaridir. Diger taraftan
yasamsal faaliyetin devami ve kalitesi i¢in Onemli yeri beslenme tutmaktadir.
Beslenme, yeme i¢me yoluyla yapildigindan kisisel hijyene dikkat edilmesi
gerekmektedir (Nazl ve Izgi, 1997).

Beslenme, insanoglunun giyinme, barmmma gibi temel olan ihtiyaglardan en
onemlisidir. Yeterli ve dengeli beslenmenin yaninda insan sagligina olumsuz etki
etmeyecek sekilde dogru ve saglikli beslenme yapilmalidir. Beslenme de kullanilacak
olan gida maddelerinin kirlenmis ¢evre kosullarinda elde edilmesi tiiketici sagligi
acisindan 6nemli problemlere neden olur. Bu nedenle gida hammaddelerinin elde
edilmesinde iyi tarim kosullarinin ve gida {iretiminde ise ideal hijyen kosullarinin

uygulanmasi gerekir (Ugur ve ark. 2003).

Gida kaynakli hastaliklar tiim diinyada 6nemli bir halk sagligi sorunu olmaya devam
etmektedir ve bunlarin ¢ogu zoonotik enfeksiyonlardir (Busani et all, 2006).
Kontamine su ve besinlerle bulasan; Vibrio cholerae, Escherichia coli O157:H7,
Campylobacter, Salmonella typhi (tifo etkeni), Calicivirus (Norwalk-benzeri viriis),
Shigella dysenteriae (basilli dizanteri), Entamoeba histolytica (amipli dizanteri),
Giardia lamblia, Cryptosporidium parvum ve Hepatit A viriisii (Sarilik) insanlarda

siklikla izole edilen mikroorganizmalardir (Callejon et al., 2015; Johnston, 2000).

Toplum agisindan hijyenin bir biitiin olarak ele alinmasi gereklidir. Kisisel hijyen, gida
hijyeni vb. basamaklar olmadan hijyen saglanamaz ve halk saglig1 yoniinden 6nemli

tehlikeler meydana gelebilir (Nazli ve izgi, 1997).

Besin maddesi olusturulana kadar hijyen kurallarina uyulmasi gerektigi gibi tiiketilene

kadar da bu kurallara riayet edilmesi gerekmektedir. Tiiketilen bu gida fayda yerine
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zarar verecek bir iiriin halini alabilir. Gida, {iretiminden tiiketimine ayni kalitesini
korumali, saglik agisindan tehlike olusturmamali, {iriiniiniin 6zelliklerini bozabilecek
iirlin isleme ve muhafaza ve dagitim kosullarinda dikkat edilerek iiriin kalitesinde

degisim olmamasina yonelik 6nlemler alinmalidir (Ugur ve ark., 2003).

Gida isletmelerinde iriinii olumsuz yonde etkileyen fiziksel, kimyasal ve biyolojik
tehlikeler, gida giivenligini birinci derecede etkilerken insan saglig1 agisindan da kritik

derecede etki yapmaktadir. (Nazli ve Izgi, 1997).

Icerisinde fiziksel, kimyasal ve biyolojik kaynakli olumsuz etken ve maddeleri
barindiran bu tiir gidalarin tiiketilmesi insan sagligi agisindan tehlike olusturmaktadir.
Dikkat edilmediginde sonu oOliime kadar varabilecek gida zehirlenmeleri, cesitli
enfeksiyonlar ve hastaliklar ortaya ¢ikabilmektedir. Ulkemizde de rastlanan bu vakalar
gida giivenliginin, bireylerin ve toplumlarin sagliginin korunmasinda ne kadar 6nemli

oldugunu gostermektedir (Tuncel, 1998; Ugur ve ark., 2003).

Gidalarin tiretiminden, son asamasi olan sofraya gelene kadar her asamada saglamasi
gereken hijyen kosullarina uyulmasi fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik etkenlerin
neden oldugu hastaliklar1 engellemede veya minimize etmede etkili olmaktadir
(Comert ve Ozkaya 2008).

2.2. Gida Isletmelerinde Gida Giivenligi

Basit olarak gida gilivenligi, yenildiginde tiiketicilere zarar vermeyen aksine yarar
saglayan saglikli, giivenilir ve kaliteli gidalarin iiretimi ve korunmasi igin alinan
tedbirler biitiintidiir. Gegmiste gida kokenli hastaliklarin toplumlara vermis oldugu
zararlar, gida giivenligi kavramini iilkelerin birinci derecede énemli konusu haline
getirmistir. Avrupa Birligi miiktesebatinin yarisindan fazlasini gida giivenligi ile ilgili
diizenlemeler olusturmaktadir. Gelisen teknolojiler ve gittikce artan tiiketici
bilinglenmesi gida giivenliginin halk sagligin1 koruyucu etkisinin yani sira {iretici ve
gida ticaretini de koruyucu 6zellikte oldugu gergegini ortaya ¢ikarmistir (Chapman et
al. 2010; Nazli, 2017).

5996 Sayili Tiirk Gida Yasasina gore “Gida gilivenligi, gidalarda olabilecek fiziksel,
kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararlarin bertaraf edilmesi i¢in alinan tedbirler
biitiinii” olarak tanimlanmaktadir (Anonim,2010). Gida ve Tarmm Orgiitii ile Diinya

Saglhik Orgiitiinin Kodeks Alimentarius uzmanlar Komisyonu tarafindan gida
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giivenligi “saglikli ve kusursuz gida iiretimini saglamak amaciyla gidalarin; tiretim,
isleme, muhafaza ve dagitimlari sirasinda gerekli kurallara uyulmasi ve 6nlemlerin

alinmas1” olarak tanimlanmistir (Kostas et al.,2013; Nazli, 2017).

Giliniimiizde bu tanimlama etkin kontrol ve denetimin yapilabilmesi ve halk sagliginin
korunabilmesi amaciyla basta ABD ve Avrupa Birligi iilkeleri olmak iizere bir¢cok
tilkenin gida kontrol otoriteleri tarafindan ‘Ciftlikten Sofraya ve Catala Gida
Giivenligi’ olarak ifade edilmektedir. Bugiin yetkili otoriteler tarafindan insan
sagligini tehdit eden gidalara iligkin tehlikeler olarak basta mikrobiyolojik tehlikeler
olmak iizere sirasi ile pestisit kalintilar1, gida katkilarinin yanlis kullanimi, kimyasal
bulasanlar, biyolojik toksinler, aldatici uygulamalar ve genetigi degistirilmis
organizmalar (GDO) olarak bildirilmektedir (Dinger ve Sarimehmetoglu, 2011;
Oliveira et all., 2016).

Gidalarin {retildigi, depolandigi, satildigi ve tiiketime sunuldugu kurumlar gida
isletmeleri olarak adlandirilir. Gida isletmelerinde bulunan ve satisa sunulan gidalarin
saglikli, giivenilir ve kaliteli olmasi halk saglig1 agisindan dnem tasir. Bu nedenle gida
isletmelerinde gida giivenligi olgusu devleti, iireticileri ve tiiketicileri yakindan
ilgilendiren ve sorumluluk gerektiren toplumsal bir konudur. Tiiketicileri gida kokenli
hastaliklardan korumak i¢in gida isletmelerinde gida giivenligi kosullarinin
saglanmas1 gerekir. Bu nedenle oncelikle gida isletmesi Sahipleri olmak iizere gida
islemesinde calisan tiim personelin egitimli olmast gida gilivenligi kosullarinin

saglanmasinda birinci derecede 6nem tasir (Luning et al.,2011; Nazl1,2017).

Toplu beslenme yapan kuruluslarda gida gilivenligi kosullarinin saglanmasi i¢in gida
hijyeninin saglanmasi ile ilgili tiretim siireci faktorlerine, personel hijyeni ve egitim
ile ilgili kisisel faktorlere ayrica mutfak ve mutfakta kullanilan arag gerec temizligi ile

ilgili fiziksel faktorlere dikkat edilmesi gerektigi bildirilmektedir (Basg, 2004).

Avrupa lilkelerinde yapilan bir arastirmada gida zehirlenmelerinin en ¢ok gorildigi
yerler sirasiyla; evler (%42), restaurant, motel ve barlar (%19) ve hastaneler i¢in % 3
olarak kayitlara gegmis ve 1993-1998 yillar1 arasinda 42 {iilkede 23.538 gida
zehirlenmesi vakasi rapor edilmistir (FAO/WHO, 2002; Dominguez et al., 2002).

Tiketiciler de goriilen gida zehirlenmesi vakalar1 sadece az gelismis iilkelere 6zgii bir

sonug degildir. Gelismis lilkelerde de hijyenik kosullar altinda saklanmadan sunulan
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yiyecekler, ucuz gida talebi ve Ozensiz gida hazirlama gibi faktorler gida
zehirlenmelerine yol agmaktadir (Soner ve Ozgen, 2002). Her yil, diinya genelinde
milyonlarca insan saglik i¢in sakincali hale gelmis gidalar tilketmeleri sebebiyle hasta
olmakta ve bunlarin bir kism1 6lmektedir (FAO/ WHO, 2002). Sagliga verilen 6nemin
artmasi ile bilingli tiiketicilerin bu sektérden beklentileri son yillarda degismis ve
tiketiciler gida isletmelerinde yiyeceklerde kalite, giivenilirlik, ekonomiklik, temiz ve
hijyenik bir ortam ile iyi bir yemek servis hizmeti bekler olmustur (Kutluay-Merdol
ve ark., 2003).

Gida sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerin bu ihtiyaci karsilayacak sekilde iiretim
yapmalari, pazarlama ve satis hizmeti sunmalar1 ahlaki ve yasal sorumluluklari
geregidir. Hijyenik kosullarda iiretilmis bir gidanin uygun sartlarda tiiketiciye
ulagmasi koruyucu saglik hizmetlerinin 6nemli bir halkasini olusturmaktadir (Karaali,

2003; Tiirksoy ve Altmigne, 2008; Oz¢irpict ve ark., 2009).

Endiistriyel yemek sektorii iilkemizde de benzer bir gelisim gostermektedir. Buna
paralel olarak hazir yemek tretim tesisleri tarafindan iiretilerek tiikketime sunulan
yiyecek ve i¢eceklerin kalitesinin ve giivenilirliginin saglanmasi ve tiriinlerin hijyenik
kosullarda tiiketime sunulmasi 6nem kazanmaktadir. Aksi taktirde gidalarda mevcut
cesitli tehlikeler farkli sekillerde sagliga zarar verebilmektedir (Degirmencioglu ve

Cicek, 2004).

Uluslararasi kuruluslar diinya genelinde gida isletmeleri i¢in gida gilivenligi ile alakali
etkin caligmalar yaparak gida zehirlenmeleri ve bulasici hastaliklarin 6nlenmesi
konusunda sistemler olusturmuslar ve faaliyetlerde bulunmuslardir. (Anonim, 2004;
Luning et al.,2011). Giiniimiizde gida sektoriinde yer alan birgok kurum ve kurulus,
hijyen ve kalite yonetimine iliskin uygulamalar1 igeren ve ¢aligma programlarina
kolaylikla adapte edilebilen kontrol yontemleri ile belgelendirme sistemlerini

kullanmaya baslamistir. (Cevizci ve Onal,2009; Kostas et al.,2013).

HACCP sistemi ABD ordusu ve NASA icin hatasiz iirlin iiretimi amaciyla 1960
yilinda gelistirilmis, daha sonra FDA (Food and Drug Administration-ABD Gida ve
[la¢ Dairesi) tarafindan gida denetimlerinde referans olarak kullanmistir. ABD’de
uygulanan bu sistem 1993 yilinda eski adiyla Avrupa Toplulugu (AT) yeni adiyla
Avrupa Birligi Genel Hijyen Direktifi (EC-General Hygiene Directive) olusturarak

Gida Maddelerinin Hijyeni baslig: altinda iiye {ilkeler icerisinde bulunan biitiin gida
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iireticilerine HACCP sistemini zorunlu kilmustir. 1990 yilinda Ingiltere’de ‘Gida
Giivenligi Yasas’ (Food Safety Act) ¢ikarilmistir. Diinya Saglik Orgiiti( WHO) ve
Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) gida giivenligi konusunda 2003 yilinda cesitli calismalar
yaparak gida kodeksini. (Codex Alimentairus) yaymlamistir. 1SO-22000, Uluslararasi
standardizasyon organizasyonu (International Organization for Standardization)
tarafindan gida giivenligi ile ilgili 2005 yilinda olusturdugu bir standarttir. Bu standart,
interaktif iletisim, sistem yonetimi, dnkosul programlar1 ve HACCP prensiplerini
kapsayan uluslararasi bir gida giivenligi yoOnetim sistemidir (Psomas ve

Kafetzopoulos, 2015).

Gida Giivenligi Yonetim Sistemi (ISO-22000) iireticiden tiiketiciye kadar olan gida
iretim zincirinin her asamasinda gida giivenligini saglamak amaciyla olusturulmus bir
uluslararasi sistemdir. Gida zincirinde bulunan tiim birimler arasinda iletisimi
saglayarak, biitiin sathalarda izlenebilirligi ve gida giivenligine yonelik tehditleri

kontrol altina almak i¢in gerekli esaslar1 belirlemektedir (Anonim, 2006).

BRC Global Gida Giivenlik Standardu ilk olarak 1998 yilinda Ingiltere Perakendeciler
Birligi tarafindan yayimlanmis, sonrasinda diinyada kabul goren bir standart haline
gelmistir. Bu sistemin igeriginde HACCP sistemine uyulmasi, personel yeterliligi ve
hijyen egitimi, fabrika ve gevre standartlari, kalite yonetim sistemi, proses kontroli,

tirtin kontrolii bulunmaktadir (Cebeci, 2006).

IFS Uluslararas1 Gida Standardi, Avrupa Perakende Federasyonu (HDE) tarafindan
gelistirilmis ve 2003 yilinda uygulamaya girmistir. Dort boliime ayrilan IFS standard,
denetim protokolii, gereklilikler (sirketlerin denetlenecegi konular, akreditasyon
organlari, sertifikasyon organlari), denetgiler igin gereklilikler ve son olarak raporlama

boliimlerinden olusmaktadir (Sertakan, 2006).

Gida Giivenligi Yonetimi Sistemi, HACCP sisteminin ilkelerini ve uygulama
basamaklarini tanmimlamakta ayrica yonetici sorumluluklart ile egitim ve siirekli
iyilestirme faaliyetlerini tanimlamasi nedeniyle de ISO-9001 yani toplam kalite
yonetimi ile uyum olusturmaktadir. Boylece bir yandan giivenli gida iretimi
saglanirken diger yandan firmalarin kurumsallasma siireclerini hizlandirarak

gelisimlerine destek vermektedir (Topal, 1995).



Ulkemizde gida giivenligi konusunda, gida ve yem giivenilirligini, halk saghig, bitki
ve hayvan sagligl ile hayvan islahi ve refahini, tliketici menfaatleri ile ¢evrenin
korunmasini saglamak amaciyla 11/06/2010 tarih ve 5996 sayili1 Veteriner Hizmetleri,

Bitki Saghigi, Gida ve Yem Kanunu ¢ikarilmistir (Anonim, 2010).

Gida giivenliginin saglanmasinda ve gida kalitesinin korunmasinda en 6nemlisi olarak
kabul edilen gida giivenligi sistemi Kritik Kontrol Noktalari ve Tehlike Analizleri
(Hazard Analysis and Critical Control Points) kisacast HACCP olarak bilinmektedir.
Kontrol yerine 6nleyici ve koruyucu hijyeni 6n planda tutan bir sistem olan HACCP
sisteminin Diinya Saglik Orgiitii (WHO) tarafindan kullanimi onaylanmistir. Daha
sontra HACCP sisteminde yapilan diizenlemelerle HAZOP (Hazard Analiysis and
Operability Studies Tehlike ve Isletilebilirlik Analizi) programi gelistirilerek {iretim
kusurlarinin 6énemine daha sistemli bir anlayis olusturulmustur (NACMCF, 1992;
Nazli ve Cetin, 1999).

Kritik kontrol noktalarinin tehlike analizleri yani HACPP sistemi gida isletmelerinde,
gida gilivenligi yoniinden iiretim ve satis asamasinda tiiketici acisindan saglik riski
olusturabilecek nedenlerin belirlenmesi ve bu nedenlerin ortadan kaldirilmasi ilkesine
dayanir. Diger bir ifade ile saglikli gida iiretimi i¢in gerekli olan hijyen kosullarinin
belirlenerek uygulanmasi temeline dayanan bir gida giivenligi sistemini ifade eder
(Nazli ve Cetin, 1999). Risk kelimesi ise iiriin giivenligini etkileyerek gida giivenligi
yoniinden olusabilecek tehdit ve tehlikeleri ifade eder. Gida sektoriinde tehlikelerin
onceden belirlenmesi ve kontrol altina alinmasini saglayan HACCP sisteminin

kullanimu gittikge yayginlagsmaktadir (Anonim, 2006).
HACCP Sisteminin Ilkeleri

e Tehlike analizleri,

e Kiritik Kontrol Noktalarinin saptanmast,

o Kiritik hedef, diizey ve tolerans limitlerinin belirlenmesi,
e Kontrol ve izleme,

e Kiritik Kontrol Noktalarinin izlenmesi sirasinda saptanan olumsuzluklara kars1
uygulanacak diizeltici faaliyetler

e Dogrulama

e Dokiimantasyon (Ugur ve ark., 2003).
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Gida isletmelerinde hijyen agisindan Onleyici ¢alismalarin yapilmasi olusabilecek
hastaliklarin ve maddi kayiplarin tamamen ortadan kaldirilmasi ya da minimuma

indirilmesi a¢isindan fayda saglamaktadir (Nazli ve Izgi, 1997).

Tiiketicilerin, gida segimlerinde giivenilir olarak kabul edilmis ve kaliteli triinleri
tercih etmeleri, gida iiretim sektoriine yon verir ve ireticilerin kalite standartlarina
uyma zorunlulugunu giindeme getirir. Toplam Kalite Yonetiminin uygulanmasinda
Gida Giivenligi ve Kalite Giivence Sistemleri alt sistemleri onem tagimaktadir. Hijyen,
HACCP ve 1SO-22000 uygulamalar1 GMP, GHP, GLP, GAP sistemleriyle birlikte
kullanildiginda kalite yonetimine katki saglamaktadir (Anonim, 2006).

Iyi {iretim uygulamalar1 (GMP), gidalarin giivenligini ve kalite standartlarini istenilen
hedefler dogrultusunda iiretim yapilmasini garanti altina alan uygulama standartlaridir.
Kalifiye ve egitimli personel, donanim dizayni ve uygunlugu, iiretim alanlari,
sanitasyon olanaklar1 ve kontrold, tiretim teknikleri, depolama ve nakliye gibi kosullar,
iyi tiretim uygulamalarinin (GMP) uyulmasi gereken kriterleridir (NACMCEF, 1992;
Topal 1995).

Universitede gida servisi yapan kantinlerde yapilan bir galismada HACCP sisteminin
on gereklilikleri ile ilgili uygulama ve prosediirlerin dogrulanmasi konu alinmis, bu
amagla bir check list (kontrol listesi) hazirlanmistir. Kontrol listesi kapsamindaki
konular gida calisanlari, hazirlik asamasi, dagitim asamasi, temizleme alanlar1 ve
kalite kontrol boliimiidiir. Bu tiirden kontrol listelerinin yemek isletmelerinde gida
tiretiminin kalite kontroliine yardim edebilecegi ve servise sunulan yemeklerin hijyen

ve sanitasyonunu iyilestirebilecegi ifade edilmistir (Veiros ve ark., 2009).
2.3. Gida Isletmelerinde ideal Hijyen Kosullar

Gida maddelerinin hijyenik kosullarda ftiretilmesi ve hijyen zinciri bozulmadan
tilketiminin saglanmasi saglikli beslenmede onemli bir konudur. Gida kokenli
hastaliklar giiniimiizde bir¢ok {iilkede halen O6nemli bir saglhik sorununu
olusturmaktadir. Gidalarin {iretiminden tiiketime kadar gecen islemler zincirinde,
cesitli kaynaklardan bulasan mikroorganizmalar uygun kosullarda hizla gogalarak
duyusal kalitenin bozulmasina, ekonomik kayiplara ve gida kaynakli hastaliklarin

ortaya ¢ikmasina neden olabilmektedir (Manning, 2013; Sanlier ve Hussein, 2008).
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Hijyen, giiniimiiz yiyecek-icecek sektoriiniin en Onemli gereksinimidir ve gida
isletmelerinde hijyen, yiyecek hammaddelerini alip, hazirlayip, tiiketiciye tasiyana
kadar gecen zamanda mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel tiim risklerin kontrolii ve
onlenmesine yonelik faaliyetleri igerir (Kutluay-Merdol et al., 2003; Tiirksoy, 2002).
Ozellikle ticari mutfaklarda hijyen, kesin bir gerekliliktir ve bu iletmelerde toplu
beslenme hizmeti verildiginden hijyen ve sanitasyon uygulamalar daha fazla 6nem

tasir (Bas ve Saglam, 1997).

Gida isletmelerinde ideal hijyen uygulamalarinin amaci, tiiketiciler igin saglikl,
giivenilir, temiz ve kaliteli gidalarin iiretilmesini ve bunlarin korunmasini saglamaktir.
Gida isletmelerinde iiretilen ve satilan gidalarin saglikli, giivenilir ve kaliteli olmasi,
isletmede ideal hijyen uygulamalarinin saglanmasi ve dolayisiyla bu amagla gerekli

sanitasyon onlemlerinin alinmasi ile miimkiin olabilir (Nazl, 2017).

Bir gida isletmesinde hijyen kurallarina 6zen gosterilmemesi, iiretilen, depolanan,
satilan ve tiiketime sunulan gidalarin arzu edilmeyen zararli etmen ve maddeleri
icermelerine neden olur. Gida isletmelerinde 6zellikle hijyen sartlarinin yetersiz
oldugu kosullarda, hammadde, igyeri sartlari, ekipman ve personel araciligi ile arzu
edilmeyen ¢esitli etken ve maddeler, son {riin olan gida maddelerine

bulasabilmektedir (Goktan ve Tungel, 2010; Ugur ve ark., 2003).

Saglikli, giivenilir ve kaliteli gidalarin tiiketime sunulabilmesi i¢in ham maddenin elde
edildigi ilk asamadan baslayarak, iirlinlin tiikketicinin sofrasina gelene kadar her
asamada gerekli olan hijyen ve sanitasyon kurallar1 etkin olarak uygulanmalidir. Gida
isletmelerinde ideal hijyen kosullarini saglamak i¢in alinacak sanitasyon dnlemleri,
gidalara zararli etmen ve maddelerin bulasmasini onleyerek gidalarin korunmasini

saglar ve ayn1 zamanda raf omriinii uzatir (Baluka et all.,2015; Manning, 2013).

Gida isletmelerinde ideal hijyen kosullarini etkileyen baslica faktorler, satilan veya
tikketime sunulan gidalarin hijyeni, ¢alisilan is yeri ortaminin hijyeni, kullanilan alet-
malzemenin hijyeni, c¢alisan personelin hijyeni ile uygulanan temizlik ve
dezenfeksiyon islemleridir. Biitlin bu sayilan hijyen faktorleri isletmede satilan
gidalarin giivenilirligi agisindan ve dolayisiyla halk sagligi agisindan Onem tasir

(Webster,1995).
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Agri’da yapilan bir ¢aligmada, lokantalarin genel hijyen durumunun ve personel el
hijyen durumunun iyi olmadig tespit edilmis ve personelin elleri ile alet-ekipman ve
ortamdan almnan oOrneklerde gida zehirlenmelerine yol a¢an mikroorganizmalar

saptanmustir (Fidan ve Agaoglu, 2004).

Personel hijyeni gida iiretim siirecinde hijyen zincirinin en 6énemli basamaklarindan
birini olusturmaktadir. Ayrica gidalarin islenmesinde kullanilan kesme tahtalari,
dilimleyici, karistiric1 ve ogiitliciiler, isletme suyu, ortam havasi, uygun olmayan
kosullarda bekletilen ¢opler, hasereler, kemiriciler ve ev hayvanlar1 diger bulagma

kaynaklar1 arasinda yer almaktadir (Sanlier ve Hussein, 2008).

Gida isletmesinin iiretim basamaklarinda, ayrica kullanilan alet, malzeme ile ¢alisan
personelde yapilacak olan gorsel, fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik kontroller ile
isletmenin hijyenik durumu ortaya konabilir. Ancak bu kontrollerin uzman ve
deneyimli kisiler tarafindan yapilmas: gida giivenligi ve halk saglik agisindan

onemlidir (Nazli, 2017).

Sneed et al., (2004) tarafindan Amerika Birlesik Devletleri’nde yapilan bir ¢calismada
gidalarda ¢apraz bulasmaya neden olabilecek gida ile temas eden yiizeylerdeki
mikrobiyolojik kalite {izerine temizlik ve sanitasyonun etkisini degerlendirmisler ve
sonug olarak, bu yiizeylerin ¢cok azinin kurallara uygun oldugunu tespit etmisler ve
fiziki alanlar ile ekipman hijyenine dikkat edilmediginde c¢apraz bulagmalarin

olustuguna dikkat ¢ekmislerdir.
2.3.1. Gida Hijyeni

Gidalarin giivenilir, saglikli ve kaliteli olarak iretilmelerinin ve daha uzun siire
dayanmalarini saglamasi nedeni ile gida hijyeni konusu halk sagligi ve iilke ekonomisi
acisindan ¢ok Onem tasimaktadir. Gida iretim ve tiketim ortamlarinda hijyen
kosullarinin olusturulmas1 ve devamliligmnin saglanmasi gida hijyeninin temelini
olusturmaktadir. Gida hijyeni ise gidalarin korunmasi, saglikli ve yararli olmasimin
saglanmasi anlamina gelen gida giivenliginin temelini olusturmaktadir (Anonymus,

2011).

Gida hijyeni, tiiketiciler i¢in giivenilir, saglikli ve kaliteli gidalarin iiretilmesini ve
tilketime sunulmasin1 amaglayan bir saglik bilimidir. Diinya Saglik Orgiitii (WHO)

tarafindan gida hijyeni "gida maddelerinin insan sagligina zararsiz ve giivenilir olmasi
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icin onlarin iretim, igleme, muhafaza ve dagitim asamalarinda gerekli hazirligin

yapilmasi ve 6nlemlerin alinmasi" olarak tarif etmektedir (WHO, 2015).

Gida hijyeni, oncelikle saglikli bir gida elde edilmesini ve gidada kaliteyi diisiiren
etkenlerin yok edilmesini amaglamalidir. Saglikli, giivenilir ve Kkaliteli gidalar
tiretebilmek i¢in, tiriiniin elde edilisinin her sathasindan tiiketilinceye kadar gecen her
asamada etkili bir sekilde hijyen dnlemlerinin alinmasi gerekir. Bunlar agagidaki gibi

bildirilmektedir (Ugur ve ark. 2001).
1.Gidalarin giivenilir ve saglikli hammaddelerden temin edilmesini saglamak,

2.Gida hijyenini ve kalitesini olumsuz etkileyen sartlar ile insan saglifina zarar
verecek tehlikeleri ortaya koymak, bu amagla gidalarin 6zelliklerini diizeltecek,

kaybini ve bozulmasini 6nleyecek yontemler gelistirmek,

3.Gidalarin, hammaddenin segilmesi, hazirlanmasi, islenmesi, paketlenmesi,
depolanmasi, taginmasi ve dagitilmasi esnasinda gerekli kontrollerini yapmak ve

Onlemler almak.

Gelismis tilkelerde goriilen gida kokenli hastaliklarin  %60°1min  gida iretin
tekniklerinde yapilan hatalar ve gida tiiketim isletmelerinde aksayan hijyen kosullar
nedeniyle olustugu bildirilmektedir. Gida isletmelerinde hammadde temini, tiretim,
muhafaza ve tiiketime sunma asamalarinda gidalara olabilecek bulagsmalarin

onlenmesi gida hijyeninin temelini olusturmaktadir (EFSA, 2006).

Tiiketici agisindan mikrobiyolojik bulagmalar, alinacak hijyen dnlemleri, etkin pigirme
yontemleri ve pisirilen {iriinlerin uygun kosullarda sicak veya soguk muhafazasi ile
kismen Onlenebilir. Ancak, iiretim siirecinde olusan fiziksel ve kimyasal bulagmalar
karsisinda tiiketicilerin kendilerini koruyabilmeleri i¢in devlet otoritesinde yapilan
etkin denetim ve kontrollere ihtiyaci vardir. Gidalarda mevcut olabilecek kimyasal
tehlikeler igin devlet gerekli denetimleri yapmali ireticiler ise gerekli kurallara

uymalidir (Nazli, 2017; Tayar ve Hecer,2013).

Uriinlerin depolama, kullanim ve satisinda kullanilan ambalaj materyalleri ve
kullanilan ekipmanlar mevcut gidanin yapisina uygun olmalidir. Isletmede kullanilan
tiim ambalaj malzemelerinde gidaya uygunluk isareti bulunan paslanmaz ¢elik, plastik

ambalaj ve materyaller tercih edilmelidir. Ahsap kasalar kir barindirdig: i¢in tiriin
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muhafazasi i¢in uygun olmadigindan yerine plastik kasalar kullanilmalidir

(Anonymus, 2011).

Baharatlar fiziksel risk olusturdugu i¢in cam kaplarda degil, gidaya uygun plastik
kaplarda muhafaza edilmelidir. Tek kullanimlik yogurt, sal¢a vb. gidalarin bulundugu
kaplar tekrar kullanilmamalidir. Bakliyat gibi {iriinlerin muhafazasinda kullanilan ¢6p
kovasi lirtin muhafazasi i¢in uygun degildir. Yerine gidaya uygunluk isareti bulunan

plastik kaplar kullanilmalidir (Anonim, 2018).

Uretimde kullanilan gida malzemelerinin {iretim tarihi, son kullanma tarihi, iiriin
icerigi ve Ozelliklerini gosteren etiketleri olmalidir. Gida malzemelerinin tamami
kullanilmayacaksa, ambalaji agilan iirlinlerin {izerine agildig1 giiniin tarihini belirten
etiket bilgisine yer verilmelidir. Gida isletmelerinde izinsiz/mensei belirsiz ham
maddeler, son tiiketim tarihi ge¢mis tirlinler ve bozuk/kiiflii tiriinler bulunmamalidir

(Anonim, 2017).

Ayni sekilde gida isletmelerinde {iriin hazirlama kosullar1 uygun olmalidir. Donuk
tirtinlerin ¢ozlindiiriilmesi islemi, saglik acisindan riskli durum olusturabileceginden
dikkat edilmesi gereken son derece 6nemli bir konudur. Bu tiir dondurulmus gidalar
oda sicakliginda ¢6ziindiiriilmemeli, bir giin oncesinden soguk muhafazaya (+4 °C)
alinarak ¢oziindiirmelidir. Pisirilecek ¢ig baliklar oda sicakliginda bekletilmemelidir
Ayrica, meyve ve sebzelerin yikanmasi dikkatlice yapilmali ve yikama iglemi yapilan
alanda kimyasal maddeler bulunmamalidir. Soyulmus sogan ve yesillikler iizeri agik

sekilde bekletilmemelidir (Atasever, 2000; Tayar ve Hecer, 2013).

Gidalarin muhafaza sicakligi mikroorganizmalarin canliliklarini, ¢ogalmalarin1 ve
zararli hale ge¢melerinde 6nemli faktorlerden biridir. Et iirlinlerin muhafazasinin
yapildig1 soguk hava depolarinda periyodik olarak sicaklik dl¢iimleri yapilmalidir.
Sicaklik kontrolii ve soguk zincirin bozulmadan korunmasi, mikroorganizmalarin
sebebiyet verdigi gida zehirlenmelerinin oraninda diislis gostererek, insan sagligina
olumsuz etkilerini azaltmaktadir. Buzdolaplarinin i¢ sicakliklart + 4 °C yi gegmemeli,
donmus iirlin muhafaza sicakligr ise -17 °C ile -18 °C arasinda olmalidir. Etkin
sogutma saglanabilmesi i¢in soguk muhafaza esnasinda olusan karlanmalar

¢oziindiiriilmelidir (Anonim 2018).
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Tehlike alani olarak kabul edilen 8 °C ile 63°C arasindaki sicaklik derecelerinde
tiriinlerin muhafazasindan kaginilmalidir. Gida maddesinin sogutma islemi, 6zellikle
60°C’den 4°C’ye (Tehlike Alani) kadar hizla gergeklestirilmelidir. Gida maddesi
tikketime kadar sicak olarak muhafaza edilecekse, muhafaza sicakliginin 63°C’nin
tizerinde olmas1 gereklidir. Soguk tiiketilen veya sogukta muhafaza edilen gidalar
4°C’nin altindaki ortamlarda bekletilmelidir. Sicak servis edilen gidalar 63°C’nin
altinda en ¢ok 2 saat ve soguk gidalar ise 8°C’nin iistiinde en ¢ok 4 saat bekletilmelidir.

(Nazl, 2017).

Gida isletmelerinde ¢apraz bulagsmaya neden olabilecek olan riskler kontrol altina
alinmalidir. Capraz bulagsmanin 6nlenebilmesi i¢in farkli tirlin guruplarinin ayri ayr
muhafaza edilmesi gereklidir. Buzdolabinda muhafaza islemi yapilirken {iriin
smiflandirilmas1 mikrobiyel yiikiine gore olmalidir. Raf sistemi kullanilarak yapilan
muhafaza siralamasi 6rnek olarak en {ist raftan en alt rafa dogru siit ve siit iiriinleri,
kirmizi et, tavuk eti, deniz mahsulleri olacak sekilde ambalaj ya da uygun ekipman
(kiivet vb. icerisinde) ile muhafazas1 saglanmalidir. Pismis tirlinler {ist rafa, altina
yikanmis sebzeler, daha sonra siit {irlinleri ve en alta et {iirlinleri olacak sekilde

mikrobiyel yogunluklarina gore muhafaza saglanmalidir (Gorman et al.,2002).

Capraz kontaminasyona sebep olacagi i¢in tavuk eti ve kirmizi et bir arada muhafaza
edilmemelidir. Dondurucuda beyaz etler ile kirmizi etler ayr1 sekilde muhafaza
edilmeli, dondurucu igine kirilmaz plastikten ya da paslanmaz celikten ayirici aparat
yapilarak uygun muhafaza saglanmalidir. Et {iriinleri, siit {irtinleri ve sebzeler ayni

rafta muhafaza edilmemelidir (Nazli, 2017; Tayar ve Hecer, 2013).

Kirmiz1 kesim tezgahinda kirmizi et, yesil kesim tezgahinda sebze islenerek
mikrobiyel bulasmanin 6niine gegilmelidir. Uriinler dogrudan rafin yiizeyine temas
etmemelidir. Ayrica gida maddeleri dogrudan zemin iizerinde degil, plastik palet veya
paslanmaz c¢elikten yapilmis olan yiikselti iizerine konulmalidir. Soguk hava
depolarima irlinler tagima kolilerinden ve kirli ambalajlarindan ¢ikartilarak
konulmalidir. Temizlik araglar1 ve kimyasal maddelerin tirlinlerden ayr1 ve bulagma

olmayacak sekilde kapali alanda depolanmasi gerekir (Atasever, 2000).

Masalarda duran soslar, ketcaplar ve mayonez gibi gidalar servis saatleri disinda
buzdolabinda muhafaza edilmelidir. Uriinlerin iizeri acik olarak degil kapaklar1 veya

stre¢ film ile sarilmalidir. Lokanta vb. isyerlerinde salata malzemelerinin iizeri
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tamamen agik birakilmamali ve servis i¢in kullanilacak kismin haricinde stre¢ film ile
tizeri ortiilmelidir. Ozellikle kebap salonu isletmelerinde gorsellik kattig1 diisiincesiyle
kirmiz1 ve beyaz etler yan yana veya Ust iiste dizilerek etrafi yesillik ve salata
malzemeleriyle renklendirmeye calisilmaktadir. Bu tiir farkli {irtin gruplari birbirlerine

capraz kontaminasyona neden olabilmektedir (Anonim 2018).
2.3.2. Personel Hijyeni

Gida isletmelerinde ideal hijyen kosullarinin saglanmasinda personel hijyeni 6nemli
bir yer tutar ve gida isletmelerinde ¢alisan personel en 6nemli bulasma kaynaklarindan
birini olusturur. Gida iireten, igleyen, satan ve tiiketime sunan isletmeler de calisan
personel hastalik, dikkatsizlik, ihmal gibi nedenlerle mikroorganizmalarin gidalara,
ortama ve islem araglarina bulagsmasina ve ¢cogalmasina neden olabilir. Dolayisiyla
personel hijyenine 6zen gosterilmedigi takdirde personel bir yandan kendi hastalik
etkenlerini isletmeye, gidalara ve diger personele bulastirma da diger yandan kirli
materyallerden temiz materyallere bulastirma da en 6nemli rolii oynar (Nerin et al.

2016).

Gida isletmelerinde galisan personel, bulagsma etkeni olarak 6nemli bir yer tutar ve
hizmet kalitesinden iiriin kalitesine kadar birgok konuda etkilidir. Bu nedenle
personelin, temizlik kurallar1 ve kisisel hijyene uygun sekilde hizmet vermesi
isletmedeki ideal hijyen kosullarimin saglanmasinda c¢ok onemli bir yeri vardir

(Goktan, 1985).

Hammaddenin girisinden son iiriin elde edilisine kadar olan asamalarda gerekli
onlemler alinmadan personelin {iriin ile temas1 sonucu el, tirnaklar, ter-yag bezleri,
burun-bogaz ve bagirsak mikroflorasindan iirline insan sagligi1 agisindan olumsuzluga

yol agan hastalik yapict mikroorganizmalar bulasabilir (Yavuz, 2000).

Personel hijyeni, ellerin ve gida ile temas1 miimkiin olabilen diger viicut bdlgelerinin
temizligi, ¢alisanlarin tasiyict olmamasi ile eldiven, bone ve maske kullanimi gibi
konular igermektedir. Kisisel hijyen, personelin saglikli, temiz ve kurallara uymasi
kapsaminda 6nemli bir yer tutar. Alinan egitimler, bilgi diizeyi, aligkanliklar, kurallar,
inanglar ve degerlere gore personelin kisisel hijyen duyarlilig1 olusabilir. Isletmelerde
kiyafet temizligi, viicut temizligi ve tuvalet kullanimi sonrasi hijyen, kisisel hijyenin

onemli hususlarindandir (S6nmez 2006; Yavuz, 2000).
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Uretim ve satis kisminda eldiven kullanilmadigi ve ellerin iiriine temasi sonucunda
fekal bulagsma olusur. Ellerde 6zellikle tuvalet kullanimim sonrasinda yikanmadigi

takdirde koliformlarin iiredigi gdzlenmistir (Y1ldirim ve Unsal, 1975).

Ozellikle tuvalet kullanimi, hapsirdiktan, dksiirdiikten sonra ve sag, burun, kulak gibi
viicudun farkli yiizeylerine temas sonucu eller kirlenmektedir. Mikroorganizmalarin
viicuda giris yollar1 olan agiz, burun ve kulak gibi organlarin temizlik ve bakimlarinin
sik sik yapilmasi bulasici hastaliklara yakalanma riskini azaltmaktadir. Ayrica ¢ig
gidalar, hayvansal iirlinler ve ¢op vb. atiklarla ugrastiktan sonra {iriine temas etmeden

once ellerin iyi bir sekilde yikanmasi gerekmektedir (Atasever, 2000; Nazli, 2017).

El yikama isleminde Once su ile el islatilir sivi sabunla iyice ovusturulur. Parmak
aralari, bagparmaklar, tirnak uglar1 ve bilekler iyice sabunla ovusturulduktan sonra
durulama iglemi yapilir. Durulamada kullanilan su 1lik veya sicak olmalidir. Yikama
islemi bittikten sonra kurulama islemi yapilir. Kisisel olarak kullanilan havlular
enfeksiyon riski tasidigindan kagit havlu veya hava {iflemeli makinalar
kullanilmalidir. (Dokuzoguz, 2003; Ugur ve ark., 2003).

Personelin, tirnaklarinin kisa olmasi, ellerini siirekli temiz tutmasi, kisacasi isletmede
calisirken kisisel hijyenine dikkat etmesi gerekmektedir. Isletmenin durumuna gore
eldiven, sa¢ bonesi, maske, onliikk ve kolluk gibi koruyucu kiyafetler giyilmelidir.
Yiiziik, kiipe, kolye, saat gibi takilar ve kisisel esyalar iiretim alaninda bulunmamali,
personel soyunma odasinda birakilmalidir. Uretim alaninda gidalara dogru hapsirmak,

Oksilirmek, tiikiirmek suretiyle tiretim ortamini kontamine etmemelidir (Civan, 1993).

Uretim alanina ¢alisan personel disinda kimse girmemeli, gerekli durumlarda uygun
giysiler, koruyucu kiyafetlerle girilmesi ve kurallara uyulmasinin saglanmasi disaridan
gelecek bulagmalart engellenmesi agisindan Onem tasir (Topal, 1998). Gida
isletmesinde hijyenik kalitenin siirekliligini saglayacak ve personel takibini yapacak

istihdami1 zorunlu personel bulundurulmalidir. (Anonim, 2008; Unal ve Togay, 2017).

Saglik agisindan zararli etkenleri tagiyan insanlara portor adi verilmektedir. Hasta
personel tarafindan gidalara bulastirilan 6nemli patojen mikroorganizmalar Hepatit A
viriisii, Noroviruslar, Mycobacterium tuberculosis, Salmonella typhi, Shigella tirleri,
Staphylococcus aureus ve Streptococcus pyogenes ‘dir. Bu nedenle gida iiretim

yerlerinde calisan personelin periyodik olarak saglik kontrollerinin yaptirilmasi ve
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hastaliga yakalanmig olan kisilerin veya portor (tasiyici) olanlarin gida iiretiminde

calistirilmamasi gereklidir (Oren ve ark., 2014).

Gida tretiminde calisacak personel saglik kontroliinden gegirilerek ise alinir ve
periyodik olarak saglik taramalar1 yapilir. Belli periyotlarla muayene edilerek portor
oldugu yani zararli mikroorganizma tasidig: tespit edilen personel, hem gidalara hem
de diger personele bulastirmadan tedavisi bitene kadar isletmeden uzaklastirilmalidir
(Yavuz, 2000). Sarilik, diare, kusma vb. hastaliklar1 bulunan personel iiretimden
mutlak surette uzaklastirilmahidir. Elinde veya kolunda yara ya da kesik bulunan
personel bandajin iizerinde eldiven olacak sekilde g¢alistirilmalidir (Ugur ve ark.,
2001).

Gida isletmelerinde ¢alisan personelin periyodik olarak saglik kontroliinden
gegirilmesi isletme hijyeni agisindan 6nemlidir ve portér muayenesinde esas olan

laboratuvar analizleri asagida gosterilmistir (Oren ve ark., 2014).

o Gaita (diskn) kiiltiiri (Salmonella ve Shigella yoniinden, en az yilda bir)

e Diskinin mikroskobik olarak incelenmesi (Entamoeba histolytica Kistleri ve
Giardia lambia kistleri ve helmint yumurtalar1 yoniinden, en az 6 ayda bir)

e Bogaz ve burun kiiltiirii (Staphylococcus aureus yoniinden, en az yilda bir)

e Akciger grafisi (Tiiberkiiloz yoniinden, en az yilda bir)

Bu bildirilen portér muayenelerine ek olarak rontgen, kan tahlilleri, parazit vb. testler
yaptirilarak daha etkili sonuglar alinabilir. Personele yapilan saglik kontrolleri saglik
karnelerine islenmeli ve bundan isyeri sahibi ya da yoneticisi sorumlu olmalidir.
Ayrica isletmeye alinacak personelin deri yiizeylerinin bir hekim tarafindan kontrol
edilmesi saglanmali ve isletme hijyenini bozacak yaralarin, deri enfeksiyonu vb. gibi

belirtilerin olmamasina ve kisisel hijyenine dikkat edilmelidir (Anonymus, 2011).

Gida isletmelerinde c¢alisan kisilerin kisisel hijyene dikkat etmeleri son derece
onemlidir. Kisisel hijyen viicut temizligi (agiz, dis, sag, Cilt ve ayak bakimi gibi), el
temizligi, uygun is giysilerinin se¢imi ve temizligi ile personelin genel saglik durumu
gibi konular1 kapsamaktadir. Kisisel hijyenin amaci, kisinin kendi viicudunu ve
giysilerini temiz tutmasi ve temizlemesidir. Insan viicudunda deri, sag, goz, kulak,

agiz, burun, solunum sistemi, bagirsak sistemi, eller, parmaklar ve tirnaklar gibi
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organlar hijyene dikkat edilmedigi takdirde mikroorganizmalar igin ¢ok uygun
ortamlardir (Sert ve Bilgin, 2008; Temelli ve ark.,2005).

Deride bulunan bakteri sayisinin ortalama 10%-10” kob/cm? diizeylerinde oldugu, kafa
derisinde 10° kob/cm?, koltuk altinda 5x10° kob cm?, 6n kolda 10* kob/ cm? V€ karin
bolgesinde 4x10* kob/ cm? ve bakteri bulundugu bildirilmektedir. Derinin normal
florasi i¢inde gram pozitif bakterilerden olan stafilokoklar (Staphylococcus aureus ve
Staphylococcus epidermidis), Corynebacterium’lar ve Propionibacterium’lar yer
almaktadir. Bunlardan Staphylococcus aureus gidalara bulasabilmekte ve toksin
olusturarak gida intoksikasyonuna neden olmakta, diger taraftan deride cerrahi

miidahale gerektiren apse, ¢iban ve irinli yaralar olusturabilmektedir (Jeon et al.,2015).

Normal hayatta insanlardan giinde ortalama 100 adet sag teli diismektedir ve bu sa¢
tellerinin gidalara diismesi tiiketici acisindan tiksindirici bir duruma neden oldugu
kadar, mikroorganizmalarin bulasmasina da yol agmaktadir. Bu nedenle gida
isleyicilerinin mutlaka uygun kep, bone, sapka giymeleri saglanmalidir. Kullanilan
bone veya kep saclarin tamamini kapatmali ve agikta kalan sa¢ olmamalidir

(Cikmaz,1997; Degirmencioglu ve Cigek, 2004).

Normal kosullarda gozlerde bakteri bulunmadig1 halde gozlerde enfeksiyon olusmasi
halinde, kirpiklerde ve gézle burun arasindaki bélgede mikroorganizma bulunabilir.
Bu bolgelerin kaginmasi veya ovalanmasi durumunda da mikroorganizmalar ellere ve
oradan da gidalara bulasabilmektedir. Benzer sekilde, kulaklara ellenmesi durumunda
da mikroorganizmalar ellere ve eller vasitasi ile de gidalara bulasabilir (Sert ve Bilgin
2008). Saglikli insanlarin kulaklari tizerinde yapilan ¢alismalarda insanlarin % 8-
22’sinin kulaklarinda stafilokoklarin ve %1-16’sinda ise streptokoklarin bulundugu

belirlenmistir (Jeon et al., 2015; Sargin, 2005).

Agiz ve dudaklarda mevcut olan gesitli bakterilerin bir kismi hapsirma ve oksiirme
sirasinda havaya karismakta ve hava vasitasi ile diger calisanlara ve gidalara
bulasabilmektedir. Diger taraftan, sigara i¢ilmesi veya bir seyler yenilmesi ve i¢ilmesi
sirasinda dudaklara dokunulmasi Staphylococcus aureus gibi bazi toksinojen
mikroorganizmalarin parmaklara bulasmasina neden olmaktadir. Bu nedenle gida
isletmelerinde ozellikle iiretim ortamlarinda sigara igilmesi, yemek yenmesi ve bir

seyler i¢ilmesi yasaklanmalidir (Cikmaz, 1997; Sert, 2006).
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Burun ve bogaz bolgesinde bulunan mikroorganizmalarin baslicalari streptokoklar ve
stafilokoklardir. Genel olarak insanlarin % 30-50’sinin burun florasinda stafilokok
cinsi bakteriler bulunmaktadir. Gida zehirlenmesine neden olan bakteriler arasinda yer
alan Staphylococcus aureus ‘un en yogun oldugu bolge burundur (Sanlier ve Tung
,2008).

Konusma, oksiirme ve hapsirma sirasinda burun ve agizdan ¢ikan partikiiller ile
milyonlarca mikroorganizma etrafa yayilmakta ve bu partikiiller tozlarda tutunarak
uzun siire havada kalmaktadir. Bu nedenle gida islemelerinde gorevli olan personel
burnuna ve agzina her dokundugunda, sildiginde veya oksiirdiigiinde ellerini yikamali

ve dezenfekte etmelidir (Dokuzoguz, 2003; Ko etal., 2005).

Gida isletmelerinde personel hijyeninin saglanmasinda tuvaletlerin 6zel bir dnemi
vardir. Tuvalet sonrasi eller yeterince temizlenmedigi takdirde bu mikroorganizmalar
bir kisiden digerine ve gida ile temas eden ylizeylere ve de gidalara bulagabilmektedir.
Bagirsak atiklarinin  (disk1)) kuru maddesinin %30 ile %35’ini  bakteriler
olusturmaktadir. Diski kokenli Hepatit A viriisii insanlarda sarilik hastaligina,
poliovirus ¢ocuk felcine, Norwalk gibi viriisler gastroenteritise, Salmonella ve Shigella
gibi bakteriler de tifo ve dizanteriye neden olmaktadir. Bu nedenle tuvalet sonrasi eller
sabunla yikanmali ve dezenfekte edilmelidir (Goktan ve Tuncel, 2010; Simsek ve

Giindiiz, 1994).

Son olarak, eller ve parmaklar kirlenmis materyallere dokunulmasi sonucunda
mikroorganizmalar ile bulasmaktadir. Cig hayvansal gidalara dokunulmasi sonucunda
ellerde ve parmaklarda Escherichia coli O157:H7 ve Salmonella spp. gibi patojen
mikroorganizmalar bulunabilir. Ayn1 sekilde, tirnak iglerindeki kirler bakterilerin
yayilmasinda  etkili olmaktadir. Kirli tirnaklar ile gidalara kesinlikle
dokunulmamalidir. Tirnaklarin kisa kesilmesi, tirnak i¢lerinin tirnak firgasi ile sik sik
temizlenmesi ve tirnaklarin belli araliklarla dezenfektanli soliisyona batirilmasi

gereklidir (Jeon et al., 2015; Sargin, 2005).
1.3.3. Alet ve Malzeme Hijyeni

Gida isletmelerinde ekipman se¢iminde oldukga titiz davranilmalidir. Gida islemede
kullanilan alet ve gerecler teknik fonksiyonlar1 yerine getirecek sekilde

tasarlanmalidir. Bu tasarimda gidalara temas eden ylizeylerde kullanilan malzemenin
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niteligi 6nemlidir. Gida tretim tesislerinde kullanilan alet, ekipman, makine ve
gerecler saglik acisindan ve gida maddesinin yapisina uygun oOzellikle kolay
temizlenebilir malzemelerden se¢ilmeli ve kullanim sonrasi tiim ekipmanlar

temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir (Anonim, 2018).

Dayanikli ve saglam olmayan piring, aliiminyum ve bakir gibi malzemeler yerine
triiniin  6zelligine gore paslanmaz celikten elde edilen alet ve ekipmanlar
kullanilmalidir. Bakir ve aliiminyum korozyona duyarlidir. Aliiminyum ve aliiminyum
alagimlar1 ancak kuru temizlemenin yapildigi kuru gidalarin temas ettigi yiizeyler i¢in
kullanilabilir. Malzemelerin nikel veya krom ile kaplanmalari durumunda ise

kaplamanin hatasiz olmas1 ve biitiinliigiiniin test edilmesi gerekir (Nazli, 2017).

Gida isletmelerinde kullanilan masalar, dolaplar ve raflar paslanmaz celikten imal
edilmis ayrica kose ve kenet yerlerinin yuvarlatilmis olmasi gerekir. Metalik
malzemeden yapilmis ylizeylerin birlesme alanlarinin (metal-metal baglanti noktalar1)
keskin olmamasina (yuvarlatilmis) ve kaynak yerlerinin perdahlanmis olmasina dikkat

edilmelidir (Nazli ve Cetin, 1999).

Ekipmanlar bakimi ve temizligi kolay olacak sekilde yerlestirilmelidir. Su ¢ekme
ozelligi ve mikrobiyel faaliyete uygun olmasi sebebiyle kesim tezgéhi, spatiil vb. ahsap
malzemelerin kullanimindan ka¢inilmali, peynir olgunlastirma ve sarap iiretimi gibi
ahsap materyal kullaniminin kaginilmaz oldugu durumlarda ise sertlestirilmis olanlar

secilmelidir (Anonim, 2018).

Bu malzemeler, gidaya uygulanan islemlerden veya gida bilesenlerinden
etkilenmemeli, mikroorganizma barindirmamali, gidalara toksik madde gecirmemeli,
gidanin renk, koku ve tat gibi duyusal 6zelliklerini degistirmemeli, ayrica metalik
olanlar paslanmaya ve korozyona karsi direngli olmalidir. Bu nitelikler agisindan,
paslanmaz celik (6zellikle AISI-304, AlSI-316 ve AISI-316L tipleri), gidalarin temas
ettigi yiizeyler i¢in en uygun malzemelerin basinda gelmektedir (Anonim, 2005; Ugur
ve ark., 2001).

Uygun olmayan malzeme sec¢ildiginde zamanla yiizeyde degisen boyutlarda asinmalar
ve korozyonlar meydana gelebilir. Klorikleri igeren ve diisiik pH degerlerine (3-5)
sahip olan bazi gidalar korozif (asindirici) bir etki olusturur. Boyle durumlarda

paslanmaz ¢eligin korozyona kars1 direnci yiizeyin ¢ok ince krom oksit ile kaplanmasi
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ile artirilabilir. Proses geregi sicaklik 150°’nin {izerine ¢ikiyorsa paslanmaz celik
malzemede bile asir1 gerilmenin oldugu kisimlarinda korozyona bagli catlaklar
olusabilir (Y1ldiz ve ilalan, 2013).

Gidaya temas eden, Ozellikle gidalarin ambalajlanmasinda kullanilan plastik
malzemelerin ilgili yonetmeliklere uygunlugu arastirilmalidir. Gida isletmelerinde ¢ok
amagli olarak yaygin bir sekilde kullanilan plastik malzemelerin {iretiminde yapistirici,
kayganlastirici, sertlestirici ve parlaklagtirict gibi toksik ve gidalar1 bulastirma
potansiyeline sahip olan bazi kimyasal maddeler kullanilmaktadir. Bu nedenle, plastik
malzemenin se¢iminde, yiiksek sicakliga dayanikliligi, gegirgen olup olmadigi, su
emici Ozelligi ve gidanin kokusunu degistirip degistirmedigi gibi hususlar da dikkate

alinmalidir. (Heckman, 2005).

Ambalaj malzemesi olarak, polipropilen (PP), polivinil kloriir (PVC), polikarbonat
(PC), yiikksek yogunluklu polietilen (HDPE) kolay temizlenebilir malzemelerdir ve
hijyenik olarak kullanilabilir. Ayrica, floropolimerler (Teflon), etilen-tetrafluroetilen
kopolimer (ETFE), poliviniliden floriir (PVDF), florlu etilen propilen (FEP),
polietereterketon (PEEK), polieter siilfon (PESU), polisulfon (PSU) ekipmanlarin
hijyenik tasariminda kullanilabilecek diger polimerlerdir. Politetrafloroetilenin
(PTFE) ise gecirgen ve zor temizlenebilir 6zelligi nedeni ile kullanilmasi sinirlidir

(Yildiz ve Ilalan, 2013).

Gida isletmelerinde kullanilan makine ve teghizatlar bulundugu ortama uygun ve
kullanimi rahat olacak sekilde yerlestirilmelidir. Duvar ile makine ve techizat arasinda
en az 100 cm mesafe bulundurulmali ve yerden en az 30 cm yiiksek olmalidir. Bu
sekilde bakim ve onarimlari rahatca yapilabilir ve cevre temizliginde bir sorun
yasanmaz. Buna ilaveten makine ve techizatlarin ayak sayis1 fazla olmamali ve
ayaklarin zeminle temas ettigi kisimlar uygun bir sekilde kapatilmahidir. Ayrica,
duvara asilan ekipmanlarda da duvar ile arasinda yeterli aciklik birakilmalidir (Ugur

ve ark., 2001).

Biitiin alet ve geregler yeterince saglam olmali ve bir¢ok parcadan olusan ekipmanlar
gerektiginde kolayca sokiiliip takilabilmelidir. Ozellikle gevseyerek yerinden ¢ikma
ve gidalara karisma potansiyeli olan civata, somun, vida, ¢ivi ve pergin gibi
parcalardan miimkiin oldugunca kag¢milmalidir. Bazi makinelerin islevini uygun bir

sekilde yerine getirebilmesi i¢in kullanilan yaglarin islenen gidalara bulasmamasi i¢in
23



Oonlem alinmalidir. Ancak, yaglarin gidalara kazara temas etme olasilif
bulundugundan hassas alanlarda kullanilan yaglarin uygun olmasina 6zen gosterilmeli
ve toksik olmadig1 onaylanmis, gidaya uygun sertifikasi bulunan veya GRAS onaylh

yaglayicilar (kayganlastiricilar) kullanilmalidir (Nazli, 2017).

Cig iriinler icin kullanilan alet ve gerecler capraz bulagsmaya neden olmamak i¢in
tilketime hazir yiyeceklerin hazirlanmasinda ve bekletilmesinde kullanilmamali ve
gerekirse farkli renklerde isaretlenerek ayirim yapilmalidir. Kullanilan biitiin
ekipmanlar her is bitimi sonrasinda temizlenmeli ve dezenfekte edilmeli, ayrica
kullanilan kimyasallarin gidalar1 kirletmesine karst dnlem alinmalidir. Deterjan ve
dezenfektan kalintilarin1 uzaklagtirmak i¢in uygulama sonrasi mutlaka etkin bir
durulama yapilmalidir. Isletmede mevcut hijyen ekibi tarafindan alet ve ekipmanlarin
temizlik ve dezenfeksiyonu onceden belirlenen bir program dahilinde yapilmali ve bu
program aksatilmadan uygulanmalidir. Temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalarinin
etkinligi de belli araliklarla kontrol edilmelidir (Gorman et al., 2002; Schlegelova et
al., 2010).

Gida isletmelerinde kirlenen yiizeylerin temizliginde yaygin olarak kullanilan
temizlik bezlerinin tekrar 1slatilarak sik olarak kullanilmasi ger¢ek anlamda temizlik
saglamamakta ve bezler lizerindeki mevcut gida kalintilart mikroorganizmalarin hizla
¢ogalmasini tesvik etmektedir. Bu nedenle, temizlik amaci ile kullanilan bezlerin tek
kullanimlik olmas1 veya kirlenen bezlerin giin i¢cinde uygun bir dezenfektan ile iyice
temizlenip kurutulduktan sonra kullanima verilmesi gerekir (Goktan ve Tungel, 2010;

Nazli ve izgi, 1997).

Gida iiretimi yapan isletmelerde kullanilan sicaklik, asidite, su aktivitesi, yag ve agirlik
gibi  Ozellikleri belirleyen hassas cihaz ve ekipmanlarin bakimmin ve
kalibrasyonlarinin yapilmasi gida hijyeni agisindan oldugu kadar, igletme ekonomisi
acisindan da 6nem tasir. Ornegin sogukta muhafaza edilmesi gereken gida maddeleri
gerekenden daha yiiksek sicaklikta muhafaza edilirse gida da istenmeyen
mikroorganizmalar ¢ogalabilir. Ayni sekilde pastorize edilen iriinlerde sicaklik
Ol¢erin arizali olmasindan dolay:1 patojen bakteriler hayatta kalabilir. Diger taraftan,
terazinin hatali tartmasi sonucu nitrat-nitrit gibi kullanimi oldukga sinirlandirilmis

katki maddeleri asir1 miktarda gidalara katilabilir (Nazli, 2017).
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2.3.4. Temizlik ve Dezenfeksiyon

Gida iireten igletmelerde alinacak olan sanitasyon dnlemlerinin baginda gelen temizlik
ve dezenfeksiyon, gida tiretimi yapan isletmelerde kaliteli ve hijyenik iriin elde
edilmesinde en 6nemli uygulamadir. Temizlik, kir maddelerinin uzaklastirilmasi igin
yapilan genel bir iglemdir. Temiz bir ylizey gozle goriilebilen kir maddelerini igermez
ama gozle goriilemeyen mikroorganizma ve kimyasal kalintilar hala mevcut olabilir.
Mikroorganizmalarin tahribi ve uzaklastirilmasi veya mikroorganizma sayisinin kabul
edilebilir bir seviyeye diisiiriilmesi islemine ise dezenfeksiyon adi verilir (Kayaardi,

2012; Ko etal., 2005).

Gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon, birlikte veya ayr1 ayri uygulanan
birbirine bagimli sanitasyon Onlemleri ve iyi bir temizligi her zaman ideal bir
dezenfeksiyon takip etmelidir. isyerlerinde yapilan temizlik ile ortaya cikarilan zararl
mikroorganizmalar ancak dezenfeksiyon ile yok edilebilirler. Aksi takdirde bu
mikroorganizmalar daha genis bir yiizeye yayilarak iirerler ve zararlarin1 daha siddetli
olarak gosterirler. Bu arada, temizlik ve dezenfeksiyon maddelerin Dbirbirini
destekleyici tarzda se¢ilmeleri, dolayisiyla bu hammaddelerin kimyasal yapilarinin iyi

tanimasi gerekir (Isiten, 1995).

Dezenfeksiyon islemi sirasinda kullanilan dezenfektanlarin sagliga zararli olmamasina
dikkat edilmelidir. Dezenfeksiyon isleminden sonra gidalara bulasacak kalinti ve
kirlenmenin 6nlenmesi i¢in iyi bir sekilde durulama islemi yapilmalidir. Temizlik ve
dezenfeksiyon isleminin sonrasinda mikrobiyel analiz yapilarak deterjan ve
dezenfektan tiiri ve miktarlar1 saptanarak olusturulacak program dahilinde

uygulanmalidir (Anonim, 2018; Naegeli and Kuepper, 2006).

Isletmenin tiiriine gore {iretim sonras1 zemin, duvar, giderler, alet ve ekipmanlar gibi
detayli temizlik yapilarak kirlerin birikmesi Onlenmelidir. Islak yiizeyler
mikroorganizmalarin iremesi i¢in son derece uygun bir ortam oldugundan kullanilan
alet ve ekipmanlar yikandiktan sonra hizli bir sekilde kurutulmali ve tekrar

kirlenmeyecek sekilde uygun alanlarda muhafaza edilmelidir (Ugur ve ark., 2001).

Uretim alanlarinin girisine dezenfektanli paspaslar konulmali ve bdylece disaridan
iceriye ayaklarla tasinabilecek olan mikrobiyolojik bulagmalarin 6niine gecilmelidir.

Ayrica iiretim alanina sadece iiretimde c¢alisan ve temizlik i¢in gorevlendirilen
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personel disinda ilgisiz personelin alinmamasi temizlik ve dezenfeksiyon agisindan

onemlidir (Civan, 1993).

Gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon islemleri belli bir sira ve diizen
icerisinde gergeklestirilir. Oncelikle kaba kir maddeleri firca, bez vb. malzeme ile
ortamdan uzaklastirilir ve sonra deterjanli sicak su ile yikanarak durulanir. Bunu
takiben uygun bir dezenfektan ile yeterli bir siire muamele edilerek temiz ve sicak su

ile iyice durulanir ve kurutulur (Ugur ve ark.,2001).

Temizlik ve dezenfeksiyon islemleri, gida iireten isletmelerde, kullanilan alet, makine
ve gereclerde, calisan personelde ve son olarak gidanin muhafaza ve tiiketime
sunulmasi1 agamalarinda egitilmis kisiler tarafindan uygulanmasi gereken islemlerdir
ve her bir islemin ayr1 olarak uygulanmasi gerekir. Temizlik ve dezenfeksiyon
islemlerinin periyodik ve sistematik olarak uygulanmasi ve sanitasyon etkinliginin

kontrol listeleri ile izlenmesi gerekir (Kayaardi, 2012; Ko etal., 2005).

Calisma yiizeyleri her gida isleme ve iiretimini takiben, kiler ve sogutucular haftada
bir kere, firinlar kullanima bagli olarak haftada bir veya iki kere, dosemeler giinliik,
duvarlar haftalik olarak temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir. Gida isletmelerinde
uzun siireli periyodlarla yapilan dezenfeksiyon uygulamalari hi¢cbir zaman amaca
ulagamamaktadir. Ciinkii isyerleri, ihtiyagc duydugu hammaddelerin isletmeye her
giriglerinde sakincali etken ve maddeler ile tekrar bulasma riski ile kars1 karsiya
kalabilir. Ayrica, iyi 6nlem alinmadig: takdirde disaridan gelen personel ile igyerinin

her giin tekrardan bulagmasi her zaman miimkiin olabilir (Nazl ve izgi, 1997).

Isyerlerinde uygulanacak temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinin iiretim alanlarinda
saptanacak kritik kontrol noktalarina gore planlanmasi gida giivenligi acisindan ¢ok
onemlidir. Cesitli igyerlerinde yapilan, bakteriyolojik analizler sonucunda diizenli ve
haftada en az bir kere yapilan temizlik ve dezenfeksiyon uygulamasinin hijyenik
kosullari, orta derecede sagladigi bildirilmektedir. En ideal olani ise, isyerlerinde daha
onceden saptanmis olan ve birinci derecede risk arz eden noktalarin her giin, ikinci
derecede riskli noktalarin ii¢ giinde veya haftada bir kere temizlik dezenfeksiyonun
yapilmasidir. Bdylece isletmenin tiimiinde uygulanacak olan derecelendirilmis
dezenfeksiyon uygulamasi ile isyerlerindeki muhtemel bulagsmalar 6nlenebilecek ve
mevcut olanlarin ise ortamdan rahatca uzaklastirilmasi saglanabilecektir (Naegeli and

Kuepper, 2006).
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2.3.5. Isyeri Hijyeni

Isyeri hijyeni denilince gidalarin iiretildigi, satildig1 veya tiikketime sunuldugu alanlarin
duvar, tavan, zemin, kapi, pencere ve lavabolar gibi donanimlar1 ile aydinlatma,
havalandirma, sicaklik, kat1 atik kontrol, pest miicadele, ilk yardim malzemeleri ve
depolama gibi kosullarin uygunlugu anlasilir. Bu kosullara dikkat edilmedigi takdirde,
isyerine saglikli ve temiz olarak gelen hammaddenin, zararli1 ve tehlikeli bir gida haline
doniismesi miimkiindiir. Gida isletmelerinde duvarlar, zemin, tavan, pencereler,
kapilar, su kalitesi, yeterli bir aydinlatma, ortam havasinin kontrollii olmas1 gibi

kriterler hijyen agisindan 6nem tasir. (Faille et al., 2017; Nazl1 ve izgi, 1997).

Gida isletmesinde dogrudan veya dolayli (¢apraz) bulagsmalarin 6nlenmesi igin tiretim
akis semalar1 ¢akigsmalara meydan vermeyecek sekilde hammadde kabuliinden son
iiriin ¢ikisina kadar sirali bir sekilde olmalidir. Uretim kisimlarinda hammaddenin
islendigi kirli kisimlar ile ve son {iiriiniin ambalajlandig1 temiz kisimlar is akisini
engellemeyecek sekilde birbirinden ayrilmalidir. Son {irtiniin islendigi, paketlendigi ve
saklandig1 alanlara bulagma riski yiiksek ¢ig materyalin girmesine izin verilmemelidir.
Ayrica personelin iiretim alanlarina giris yaptigi yerlerde ozel dezenfeksiyon
sistemleri gibi hijyenik 6nlemler alinmali ve personelin kullandig: tuvalet ve banyo

gibi boliimlerin diger kisimlarla direkt iliskisi olmamalidir (Topal, 1998).

Ortamin nemi, havasi ve sicakligr gibi faktorler havanin mikrobiyolojik yiikii {izerine
etkilidir ve igyerinde oOzellikle havalandirma sisteminin dizaynt havanin
mikrobiyolojik yiikiinii 6nemli 6l¢iide etkilemektedir. Havada bulunan mikrobiyolojik
yiikii, bakteriyel ve fungal ¢esitli etkenler, viriisler ile mite (akarlar) tiirii etkenler
olusturmaktadir. Kiifler ve mayalar, 6zellikle de rutubetli bolgelerde bulunurlar ve
genis pH araliginda, depolama sicakliginda ve su aktivitesi degerlerinde gelisim
gosterebilirler. Cogu binalarda i¢ ortam sicakligl 18-25 °C arasindadir ve bu sicaklik

fungal etkenlerin gelisimi i¢in olduk¢a uygundur (Faille et al., 2017).

Gida isletmelerinde i¢ ortam havasi dig ortam havasina goére daha fazla Gnem
tagimaktadir. Bu nedenle, i¢ ortam havasindaki mikrobiyolojik yiikiin diisiiriilmesine
yonelik uygulamalar yapilmaktadir. Kapi ve pencerelerin acik birakilmamasi bu
anlamda 6nemli bir rol oynamaktadir. Isletmeye verilen havanin temiz olmasi ve
uygun bir havalandirma ydnteminin tercih edilmesi onemlidir. Isletmede etkili bir

havalandirma sistemi kurulmali, temiz hava kontrollii bir sekilde isletme igine
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yonlendirilmelidir. Sisteme verilecek havanin kuru olmast mikrobiyolojik

gelismelerin 6nlenmesi agisindan 6nemlidir (Anonim 2008; Cundith et al., 2002).

Dis ortam havasindan gida iiretim alanlarmma olan bulasmalar filtre sistemleri ile
Onlenebilir. Ancak kullanilan filtreler toz ve makro canlilarin girisini engellemesine
karsin, icine giren toz zerrecikleri ile tikanabileceginden sik sik temizlenmelidir.
Havanin yonii is akisinin ters istikametinde yani temiz kisimlardan kirli kisimlara
dogru yonlendirilmelidir. Hava akisinin is akisina paralel olmasi durumunda
kirleticilerin kirli kistmlardan temiz kisimlara hava ile tasinmasi miimkiindiir. Ayn
sekilde iiretim alanlarina verilen havanin disar1 dogru (kapilara) yonlendirilmesinde

fayda vardir (Nazli, 2017).

Uretim alanlarinin buhar olusan kisimlarinda duvar, tavan ve dosemelerde kondanse
su birikmesini ve dolayisiyla kiif iiremesini engelleme bakimindan etkin bir
havalandirma énemlidir. Uretim yapilan alanlarda rutubet oraninin %70’den yiiksek
olmasi kiif olusma riskini arttiracagindan nem oraninin %50-60 civarinda olmasi arzu
edilir. Bu nedenle, gida isletmelerinde ortam havasimin temizligi kadar, nem ve
sicaklig1 da kontrol altinda olmalidir. Bakteriyel etkenler de fungal etkenler gibi daha
sicak ortamlari tercih ederler. Ozellikle et, balik, tavuk gibi riskli gidalarin islendigi
ortamin sicaklig1 sicak mevsimlerde yiiksek olacagindan ve mikrobiyolojik gelismeyi

destekleyeceginden gerekli sogutma yapilmalidir (Anonim, 2008; Faille et al., 2017).

Isyeri ortaminin asir1 sogutulmasi galisan personelin performansi ve sagligini olumsuz
etkilediginden boyle ortamlarda tavsiye edilecek sicaklik 12°C civarindadir. Sogutma
amaciyla kullanilan klimalarinin filtreleri zamanla kirlendiginden ve Legionella gibi
patojen mikroorganizmalar1 barindirabildiginden temizlik ve bakimi siklikla

yapilmalidir (Ugur ve ark., 2001).

Gida isletmelerinde tiretimde kullanilan su 6nemli bir risk faktorii oldugundan en az
igme suyu kalitesinde olmalidir. isletmede istenildigi zaman sicak ve soguk suya bol
miktarda sahip olunmal1 ve sik olarak kontrolii yapilmahdir. Isletmelerde kullanilan
sular, mikrobiyolojik ve kimyasal 6zellikler agisindan giivenilir ve uygun olmalidir.
Kireg¢ orani yiiksek sert sular boru sistemlerine zarar vererek zamanla tikanmasina,
temizlik isleminin etkinliginin azalmasina; yiizeylerin temizleme sonrasi kalinti
birakmasina ve gidalarin duyusal 6zelliklerinin olumsuz etkilenmesine neden olabilir

(Akhan, 2007; Seker ve ark., 2006).
28



Gida isletmelerinde is giivenligi ve gida giivenligi agisindan 6nem tasiyan faktorlerden
biri yeterli bir aydmnlatmadir. Uretimin kritik kontrol noktalarinda gerekli
incelemelerin yapilabilmesi ve kirlilik olusturacak faktorlerin belirlenebilmesi i¢in iyi
bir aydinlatma ortaminin olusturulmasi gerekir. Ayni sekilde, iirlinlerin goriintis,
kivam ve renk gibi duyusal ve yapisal 6zelliklerinin belirlenmesinde yeterli 151k
kaynagina ihtiya¢ vardir. Aydinlatma i¢in ideal olan gilin 1s18indan yararlanmaktir
ancak sistemin elektrik lambasi ve floresan lamba gibi yapay 151k kaynaklari ile takviye
edilmesi zorunlulugu vardir. Karanlik ve golgede kalmis alanlarin bulunmasi

aydinlatmanin yetersiz oldugunun gostergesidir (Topal, 1998).

Caligma ortamina 1s1k, birimin her yerinde ayni olacak sekilde ayarlanmali ve
yiiksekten ve yeterli (500-600 liikks) bir sekilde verilmelidir. Isigin direkt olarak
calisma yiizeyine degil tavan ve duvara yonlendirilmesi daha uygundur. Parlak 151k
kullanilmasi, calisanlarin dikkatini dagitmasi, gozlerini kamastirmasi ve asir1 goz
yorgunlugu yapmast nedeni ile ¢esitli i kazalarina neden olabilir. Ayn sekilde 151k
kaynaginin titresim yapmasi ve sallanmasi benzer sonucglara neden olabileceginden
sabitlenmelidir. Duvar ve tavanlarin rengi 15181n etkisini azaltmayacak sekilde agik
renkte olmalidir. Aydinlatma i¢in kullanilan lambalarin gevseyerek diismesi ve
kirilmasi gida maddeleri igin fiziksel bir tehlike olusturacagindan mutlaka muhafaza

altina alinmalidir (Nazli, 2017).

Gida isletmelerinde hammadde kabul, iiretim, isleme ve depolama alanlarinin zemini
mikroorganizmalarin birikmesi ve ¢esitli bulagsmalarin olugsmasi agisindan isyeri
hijyeninde 6nem tasimaktadir. Piirtizlii, ¢atlak ve kirik ylizeyler kolay temizlenemedigi
gibi zamanla kir maddelerinin birikmesine ve dolayisiyla mikroorganizmalarin
¢ogalmasina neden olmaktadir. Bu sakincalar1 gidermek i¢in zeminler mermer, epoksi
ve benzeri regineler ile seramik gibi su gegirmez, kir tutmayan ve kolay temizlenebilen
dayanikli malzeme ile kapl olmalidir. Epoksi hem uygun bir materyal olmasi hem de
bir biitiin olarak (kesintisiz) yiizeyin tamamini kapsamasi nedeniyle son yillarda

yaygin olarak kullanilmaktadir (Nazli ve Izgi, 1997).

Gerek tiretim sirasinda ve gerekse temizlik uygulamalarinda zeminde biriken suyun
uzaklastirilabilmesi i¢in dogru ve yeterli egime sahip bir drenaj sistemi
olusturulmalidir. Uygun olmayan bir drenaj sisteminde su ters istikamette birikebilir
ve bunu temizlemek i¢in kullanilan siipiirge, paspas, ¢ek ¢ek vb. gibi yontemler is
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yiikiinii artirdig1 gibi sigramalardan dolayi hijyenik sorunlara yol agabilir. Cok 1slanan
yiizeyler i¢in 1:40°1ik, 1slanmanin olmadig1 kuru yiizeyler i¢in 1:80’lik ve genel olarak
ise 1:60°lik egim yeterli olacaktir. Bu drenajlarin derinlikleri 15 cm’yi gegmemeli ve
tabanlar1 yuvarlaklagtirilmis olmalidir. Drenaj kanallariin iizeri 1zgarali ve stizgegli

olmalidir (Ugur ve ark., 2001).

Uretim alanindaki duvarlar miimkiinse tavana kadar veya en az bir insan boyu
yiiksekliginde, a¢ik renkli, yikanabilir, temizlenebilir, su gecirmeyen, saglam ve
diizgiin bir malzeme ile kaplanmalidir. Duvarlar {izerinde zararli canlilar i¢in bir
barinak olusabileceginden catlak ve yariklar bulunmamalidir. Duvarlarin zeminle
birlestigi kisimlar yuvarlatilmis yapida olmali ve mevcut agiklik ile delikler boceklerin
saklanmasina ve barinmasma ayrica kir maddelerinin birikip temizlenmesini

zorlagtirmasina imkan vermeyecek sekilde kapatilmalidir. (Kayaardi, 2012).

Duvar yiizeylerinde miimkiin oldugunca elektrik kablolar1 bulunmamali ve mevcut
olan biitiin kablolar bir boru sistemi i¢inde muhafazaya alinmalidir. Benzer sekilde,
duvarlardan gecen biitlin boru sistemleri gizlenmeli ve mevcut borular ise duvara
yapisik olmamali, aralarinda en az 4 cm mesafe birakilmalidir. Ayrica, duvarlar
tizerinde bulunan elektrik priz ve diigmeleri is giivenligi kurallarina uygun bir sekilde
diizenlenmeli ve kir maddelerinin birikmesine neden olabilecek girinti ve ¢ikintilar

olmamalidir (Anonim, 2008).

Tavan yeterince yiiksek, diizgiin, kolay temizlenebilir yapida ve nemlenmeye karsi
dayanikli olmalidir. Uretim sirasinda olusan buhar icin etkin bir havalandirma
yapilmali ve olusan buhar aspiratorler vasitasiyla uzaklagtirilmalidir. Tavan yiizeyinde
bocek ve sinekler icin uygun saklanma ve yuvalanma yerleri olabilecek kirik, ¢atlak,
delikler ve boya dokiintiileri bulunmasi hijyen acgisindan sakincalar olusturabilir.
Benzer sekilde tavanlarda kablo ve boru sistemleri bulunmasi gerek temizlik ve zararli
canlilar i¢in gezinme alani olusturmasi ve gerekse Suyun yogunlagsmasina izin vermesi
ve boyalariin zamanla dokiilmesi gibi nedenlere bagli olarak isyeri hijyeni agisindan

cesitli olumsuzluklar olusturabilir (Goktan ve Tucel, 2010).

Uretimin alanlarinda her an kullanima hazir temiz lavabolar bulunmalidir. Sicak ve
soguk suya sahip olan lavabolarda kalip sabun yerine sivi sabun tercih edilmeli, ellerin

bakterilerden temizlenmesi i¢in dezenfektan soliisyon ve kagit havlu
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bulundurulmalidir. Lavabo musluklari el degmeden agilabilecek sekilde tercihen

fotoselli veya ayak/dirsekle kumanda edilebilir olmalidir (Topal, 1998).

Cikmaz (1997) tarafindan Ankara Tip Fakiiltesi hastane mutfaklarinda yapilan bir
calismada mutfaklarda bulunan ¢6p kutularinin kapaklarinin bulunmadigi, el yikamak

icin yeterli miktarda sabun ve havlu olmadigi tespit edilmistir.

Uretim yerlerinde bulunan kapilar yeterli genislikte olmali ve otomatik veya iki yonlii
caligir tipte olanlari tercih edilmelidir. Disa agilan kapilarda sinek, fare, toz, duman vb.
gibi her tiirlii zararh girigini engelleyecek 6nlemler alinmalidir. Bu amagla kullanilan
hava perdeleri lirtin giris ve ¢ikiglarinda i¢ ortami dig ortamin zararli etkilerinden
korudugu ve havanin izolasyonunu saglayarak isitmali sistemlerde i¢ ortamin 1s1
kaybinm1 engelledigi i¢in tavsiye edilmektedir. Di1s kapilarin kendiliginden kapanir
Ozellikte olmas1 ve kapi araliklarinin 6 mm’den tercihen 3 mm’den fazla olmamasi,
tizerinde toz birikecek kisimlarin bulunmamasi gerekir. Kapilar dogrudan gida iiretimi

yapilan alanlara agilmamalidir. (Ugur ve ark., 2001).

Pencereler 6zellikle hassas tiretim alanlarinda yabanci cisimlerin isletmeye girisine
neden olacagindan digariya acilabilir olmamalidir. Disa agilan pencereler s6z konusu
oldugunda gbzeneklerinin genisligi 1.4 mm’den fazla olmayan sineklikler takilmalidir.
Pencerelerin i¢ esikleri raf gibi kullanimi 6nlemek i¢in 20-40°, dis esikleri ise kuslarin
tiinemesini engellemek igin 60° egimli olmalidir. Uretim yapilan alanlardaki pencere
camlarinin kirilarak gidalara bulagmasini 6nlemek i¢in filmle kaplanmasi veya

korumali olmasinda yarar vardir (Nazli, 2017).

Gida isletmelerinde ¢esitli amaglar i¢in kullanilan depolarin birbirinden ayr1 olmasina
dikkat edilmesi gereklidir. Depolar yatakhane, mutfak vb. gibi baska amagla
kullanilmamalidir. Gida maddelerinin depolanmasinda FIFO yani “ilk giren ilk ¢ikar”
kuralina uyulmali ve bu kuralin uygulanabilirligi agisindan gerekli diizenleme
yapilmalidir. Depolarda gida maddeleri zemin ile temas etmemeli, yerden en az 20 cm
olacak sekilde paletler iizerinde istifleme yapilmalidir. Ayni sekilde iiriinler duvara ile
temas etmemeli ve aralarinda en az 30 cm mesafe birakilmalidir. Boylece zararl
canlilarin buralarda barinmasi 6nlenir, ortamin temizlenmesi kolaylasir ve havanin

deponun her yerine esit bir sekilde dolasmasi saglanmis olur (Anonim, 2018).
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Son iiriiniin depolandigi alanlarda ¢apraz bulasmaya neden olmamak igin kesinlikle
¢ig iriin, temizlik malzemesi ve geregleri, kimyasal malzemeler bulunmamalidir.
Temizlik, dezenfeksiyon ve zararli miicadelesinde kullanilan kimyasallarin gida
maddelerinden uzakta, kapaklar1 kapali olarak kilitlenebilir kapali bir yerde muhafaza

edilmesi gerekir (Gorman et al., 2002).

Gida depolarinda sicaklik, nem ve hava sirkiilasyon hizinin 6ngoriilen seviyelerde olup
olmadig1 gida giivenligi agisindan dnemlidir ve siirekli kontrol altinda tutulmalidir.
Kiigiik isletmelerde yer sorunu nedeni ile ¢ig ve pismis iriinlerin ayni1 depoda
saklanmas1 durumunda ¢apraz bulagsmaya izin vermeyecek sekilde aralarinda belirgin
bir ayrimin olmasi saglanmalidir. Ev tipi sogutucularin kullanilmasi durumunda ise
titketime hazir Uirtinler her zaman iist raflarda, ¢ig gidalar ise alt raflarda saklanmalidir.
Buzdolab1 asir1 doldurulmamal, ¢ig et, tavuk ve balik gibi yiliksek bulasma riski
tastyan gidalar kapali kaplar i¢ine alinarak sizint1 yapmalari dnlenmelidir (Anonymus,
2011).

Gida isletmelerinde depo olarak kullanilan alanlarda nem oran1 kontrol altinda
tutulamadig1 zaman kiif gelisimi kaginilmaz bir hale gelmektedir. Bu kiiflerin bir tehdit
olusturmasini engellemek i¢in riskli isletmelerde havanin zaman zaman dezenfekte
edilmesi gerekebilir, Kiler ve benzeri kiiciik depolarda da raf ve dolaplarin sik sik
temizliginin yapilmasina, diizenli ve bakimli olmasina 6zen gosterilmelidir. Paketleme
ve ambalaj malzemelerinin saklandigi depolarda da gerekli onlemler alinmali ve

bulagmalara izin verilmemelidir (Goktan ve Tungel, 2010).
2.4. Gida isletmelerinde Hijyen Kontrolleri

Bir gida isletmesinde hijyen, gidalarin kalite glivencesinin saglanmasinda ve tiiketici
memnuniyetinin kazanilmasinda 6nemli bir promosyon faktoriidiir ve ancak diizenli
bir hijyen programu ile kaliteli ve giivenilir gida maddeleri tiretmek miimkiin olabilir.
Hijyen kontrolleri denilince, gidalarda bozulmalara ve gida kokenli hastaliklara neden
olabilecek her tiirlii etken ve maddenin gida maddelerine bulasma yollarinin

arastirtlmasi, ortaya konulmasi ve alinacak onlemlerin planlanmas: ile ilgili islemler

anlasilir (Atasever, 2000; Baluka et al., 2015).

Gida isletmelerinde saglik ve ekonomi agisindan dogabilecek gesitli risklerin yok

edilmesi veya minimal diizeye indirilmesi igin hijyen kontrollerine gereken 6nemin
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verilmesi gereklidir. Gida isletmelerinde mevcut gida maddelerini, zararli etken ve
maddelerden korumak ve kalitesini muhafaza etmek, gida hijyenine ve dolayisiyla
tiketiciye hizmeti saglar. Bir gida isletmesinde bulunan gidalara muhtemel
bulagsmalarin 6niine gegmek ic¢in, gida maddesi iiretiminde gerceklesen teknolojik
basamaklar ile isletmenin sahip oldugu 6n kosul programlarinin bilinmesi ve buna gore
kritik kontrol noktalarinin tespit edilip risk analizlerinin yapilmasi ve bu dogrultuda

hijyen 6nlemlerinin alinmasi gerekir (Wallace at al., 2014).

Isletmelerde gida hijyenine uygun iiretim yapilmasi sagliga zararhi tehlikelerin
engellenerek, kaliteli bir {iriin elde edilmesi, miisteri memnuniyetini sagladigi gibi
tireticiye de uzun vadede ekonomik bir kazang saglamaktadir. Yapilacak bu hijyen
kontrollerinin uzman kisiler tarafindan yapilmasi, ayrica hijyen konularinda personele

de egitimler verilmesi gerekmektedir (Seaman, 2010).

Hazir yemek servisi yapan restoran, lokanta vb. gibi isletmelerde gida giivenligini
saglamanin ana yolu denetimlerdir. FDA Gida Kanunu gida kaynakli hastaliklar
onlemeye yardim etmek i¢in hazir yemek servisi yapan isletmelerin yilda en az iki kez

denetlenmesini tavsiye etmektedir. (Binkley ve ark., 2008).

Yapilan denetimler sonucu isletmenin fiziksel olarak uygun hale getirilmesi,
mikrobiyolojik agidan gerekli analizlerin yapilmasi, egitimli ve etkin personel kaynagi
kullanimi, kaliteli ve hijyenik {iriin elde edilmesi ve olusabilecek tehlikelerin
onlenmesi gibi halk sagligi agisindan olumlu sonuglar elde edilmektedir (Anonymus.
2011).

Uriinlerde olusan risk faktdrleri ve bulasma dereceleri belirlenen kritik kontrol
noktalarmin gorsel, kimyasal ve mikrobiyolojik kontrolleri ile tespit edilebilir. Bu
kontrol noktalari, her iretici firmaya gore degisiklik gostereceginden firmaya ait
kontrol formu, denetim yontemi ve raporlama gibi faktorler 6zel olarak hazirlanmali

ve sistemsel olarak siirekliligi saglanmalidir (Nazli ve Izgi, 1997).

Gida isletmesinde, gida giivenligi ve kalite glivencesinin saglanmasinda HACCP
(Hazard Analyse Critical Control Point) yani Kritik Kontrol Noktalarinin Tehlike
Analizleri Programi, Avrupa Birligi tarafindan uluslararasi bir hijyen kontrol sistemi
olarak tanitilmaktadir. HACCP sistemi, bir isletmede yerlesim planinin ve iiretim akis

semasinin tim basamaklarinda kritik noktalarin tespiti ve bu noktalarda risk
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analizlerinin yapilarak muhtemel tehlikelerin kontrol altina alinmasi olarak
aciklanmaktadir (Bernd van der Meulen, 2013; Wallace et al., 2014). Gida
isletmelerinde risk arz eden kritik kontrol noktalarinin tespitinde, isletmenin 6n kosul
programlar1 ve lretim akim semalar1 temel alinmali ayrica iiretimde calisan personel
ile kullanilan alet ve ekipmanlarin durumu, ¢aligilan isyerinin lokal ve genel kosullar

ile birlikte degerlendirilmelidir (Mortimore, 2000; Wallace and Susan, 2005).

Isletmelerdeki iiretim akis semalari, iiretilecek mamuliin hangi noktada riskli hale
geldigini degerlendirmede birinci derecede Onem tasir. Buna gore, iiriinlerin ham
materyalden mi, yoksa iiretim sirasinda mui riskli hale geldigi veya uygulanan
teknolojik proseslerin hammadde, ara ve son iirlinlin giivenligini saglamada veya
muhtemel bulasmalar1 ve dogabilecek riskleri 6nlemede yeterli olup olmadigi kontrol
edilebilir. Bir gida isletmesinde tespit edilen kritik noktalar tizerinde yapilan gorsel,
kimyasal ve mikrobiyolojik kontroller ile igletme {iretiminin ve tiretilen mamullerin
bulagsma dereceleri ile risk faktorleri ve dolayisiyla isletmenin genel hijyen durumu

ortaya konulabilir (Cordoba et al., 1999).

Tiiketici sagliginin korunmasinda gida giivenligi ve hijyen uygulamalar1 kanunlar ile
kontrol altina alinmalidir. Gida isletmelerinde hijyen kontrollerinin amaci tiiketici
saglhigl i¢in sakincali olan etken ve maddelerini gida maddelerine bulagmasinin
onlenmesi ve gida giivenligi kosullarinin saglanmasidir (Kher et al., 2011; Nazli ve
Izgi 1997). Bu nedenle gida isletmelerinde iiretim ve is akim semalarmin her
basamaginda kritik kontrol noktalar1 saptanmali ve buralarda vizuel (gorsel) ve
mikrobiyolojik hijyen kontrolleri yapilarak iiretimden tiiketime tiim gida zincirinde
gida maddelerine olabilecek muhtemel bulagsmalar 6nlenmelidir (Kafetzopoulos and
Gotzamani, 2014; Goktan ve Tungel, 2010).

Gida isletmelerinde hijyen kontrollerinin 6nemi giin gegtikce artmaktadir. Endiistriyel
yemek sektorii tilkemizde de benzer bir gelisim gdstermektedir. Buna paralel olarak
hazir yemek iiretim tesisleri tarafindan tretilerek tiiketime sunulan yiyecek ve
iceceklerin kalitesinin ve giivenilirliginin saglanmasi ve iirlinlerin hijyenik kosullarda
tilketime sunulmasi 6nem kazanmaktadir (Civan, 1993; Degirmencioglu ve Cigek,

2004).
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2.4.1. Teorik ve Gorsel Hijyen Kontrolleri

Isletme tiirii, personelin sayis1, kapasite durumu, resmi evraklar vb. genel bilgiler
alnmadan isletmenin hijyen kontroliine baslanmamaldir. Isletmenin genel hijyen
kurallarma uygunlugu, isletmenin ruhsat durumu, isletmeye ait akis semasi, iiretim
girdi ve ¢iktilar, iiriin ve hammaddenin muhafazasi, kullanilan alet ve ekipmanlarinin
ve bu alanlarda ¢alisan personelin yetkinligi teorik olarak sorulacak sorular ile kontrol
edilebilir. (Anonim, 2004; Civan, 1993; Nazli ve Cetin, 1997).

Gida isletmesinde yapilacak On inceleme sonucunda; isletmenin isyeri ve iiretim
noktalarinda kritik basamaklar saptanmali ve tanimlanan kontrol kriterlerine gore
puanlama yapacak sekilde bir kontrol listesi gelistirilmelidir. Kontrol listesi
yardimiyla satin alma siirecinden baglayarak, mal kabul, depolama (kuru, sicak, soguk,
donmus), hazirlik, tiretim, muhafaza, paketleme, iiriin ¢ikis1 gibi basamaklar incelenir
ve uygunsuz noktalar var ise form iizerinde isaretlenerek uygunsuz durumun nedenini
Onleyebilecek bir diizeltici faaliyet tasarimi yapilarak isletmeye sunulur. Denetimlerin,
etkin ve verimli olabilmesi i¢in sistem kalite kontrol ve giivence faaliyetleri, arastirma-
gelistirme g¢aligmalar1 ve personel egitim programlariyla mutlaka desteklenmelidir

(Atayata, 2013; Legnani et al., 2004).

Bir isletmenin iiretim akis ¢izgisindeki 6nemli hijyen noktalari, vizuel (gorsel)
kontroller ile direkt olarak tespit edilebilir. Bu kontrol ile isletmeni zemin, duvar,
tavan, kapi, pencere, lambalar, lavabolar, tuvaletler, hava filtreleri, alet ve malzemeler,

ambalaj malzemeleri, personel, hava ve su vb. faktorler gozden gegirilir (Nazl1,2017).

Gorsel kontrollerde normal bir lamba veya ultraviyole lamba 1sigindan da
faydalanilabilir. Yiizeylerde goriilen film tabakasi seklinde kirler veya kalintilar kotii
bir temizlik islemine isarettir. Boyle yerler steril bir spatiil ile dikkatlice kazinabilir.
Ayrica kap, alet ve makinalarin yiizeylerine temiz bir kagit mendil stirtildiiglinde iyi
temizlenmemis yiizeyleri gosterir. Yiizeylerdeki renk degisimleri, sivisik kalintilar,
ince sert film tabakalar1 uygun olmayan temizlik ¢6zeltisine, yanlis uygulanan zaman-
1s1 derecesi kombinasyonuna veya yetersiz son durulamaya isarettir (Civan,1993;

Nazli ve Cetin, 1999.)

Her sektor ¢esidi, her isletme ve hatta isletme igerisinde her boliim ayri hijyenik

programlara sahiptir. Ancak genel prensip olarak isletmelerde hijyen programlari;
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teorik ve gorsel inspeksiyonu takiben personel, ekipman, iiretim sahasi havasi,
isletmede kullanilan su ve son iiriin kontrolleri seklindeki kademelerde uygulanmalidir

(Isiten,1995; Ugur ve ark., 2001).

Gida temas yiizeyleri ve gida isletmelerinde ¢alisan personel, gidalarin en 6nemli
bulasma kaynaklarindan birisidir. Yiizeylerin ve personel ellerinin kirlilik diizeyi

arttikga bulagma riski de artmaktadir (Aksu ve ark., 2017).

Bir gida isletmesinde hijyen agisindan 6nem tasiyan Kritik kontrol noktalarinin 6nemli
bir kismi1 gorsel olarak tespit edilebilir. Gorsel kontrollerde, dikkat edilmesi gereken

bazi kritik noktalar agsagida sunuldugu gibi bildirilmektedir (Nazli, 2017).

e Kaotii klimali ve kirli galigma yerleri.

o Kirli alet, makina, techizat, ara¢ ve geregler.

e icinden gecis yapilan calisma yerleri

e Bulagmis demir ve plastik boru hatlar1 ile 6zellikle kivrimlar ve 6lii noktalar
e Sik kirlenen temizlik bezleri

e Uzun siire sirkiile eden veya sik kullanilan igletme suyu.

e (Calisan personelin elleri, saglari, giysileri ve saglik durumlari

Ayni sekilde, isletmenin liretim akim semasini olusturan tiim tiretim basamaklar1 ve
bu esnada kullanilan alet, makine ve gerecler ile isyeri su ve havasi da gorsel olarak
kontrol edilmesi gereken kritik noktalar1 olarak asagida sunuldugu sekilde
bildirilmektedir (Oliveira et al., 2016; S6nmez, 2006).

e Uretimde kullanilacak hammaddelerin ve yardimci malzemelerin isletmeye
girisi ve sahip olduklar1 6zelliklere gore depolanmasi ve depo kosullari

e Hammadde ve yardimct malzemelerin hazirlanmasi, islenmesi ve bu esnada
kullanilan alet, arag¢ ve gerecler

e Uretilen mamuller i¢in formiilasyonlar, uygulanan teknolojik islemler ve bu
esnada kullanilan makina ve techizatlar

e Uretilen mamullerin porsiyonlanmasi, ambalajlanmas1 ve muhafaza edilmesi
ile kullanilan makinalar ve ambalaj malzemeleri

e Uretimde kullanilan su, ¢alisan personel, ortam havasi ve isyeri planlanmasi
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Boylece isletmede yapilacak gorsel kontroller ile ¢alisma yerlerinin, personelin, alet,
makina ve teghizat ile kullanilan hammaddelerin ve muhafaza kosullarmin belirlenen
hijyen programina uygun olup olmadigi siirekli kontrol edilebilir. Tespit edilen hijyen
hatalar1 hazirlanan rapor ile isletmede gerekli uyarilar yapilir ve 6nlemler alinmasi
saglanir Gida isletmelerinde yapilacak gorsel kontroller eger denet¢i uzman ise
isletmenin hijyen durumunu ortaya koyacak uygunsuzluklar: tespit etmede en etkili
denetim seklidir. Gorsel kontroller ile isletmede saptanacak uygunsuzluklar hijyenik

kalite agisindan 6nemli bilgiler vermektedir (Nazli, 2017).
2.4.2.Mikrobiyolojik Hijyen Kontrolleri

Zararl etken ve maddelerin gida maddelerine veya onlarin hammaddelerine sonradan
bulagmalarina “kontaminasyon” adi verilir. Bir gida isletmesindeki olasi
kontaminasyonlarin 6niine gegmek ancak gerekli hijyenik onlemlerin alinmasi ile

miimkiin olabilir (Goktan,1985).

Gidalarin ve gida ile temas eden ylizeylerin mikrobiyolojik kontrollerinde tlizerinde
durulmasi gereken Onemli bir nokta da kirliligin kriteri olarak baz1 6zel
mikroorganizmalarin varliginin arastirilmasidir. Bunlardan biri olan Escherichia coli,
obligat bir barsak bakterisidir. Bu bakteri bir gida maddesinde bulunursa, o gida
maddesinde fekal bir kirlilik oldugunu ortaya koyar. Insanlarda gida enfeksiyonu ve
zehirlenmelerine neden olan mikroorganizmalarin biiyilk bir cogunlugu fekal
kokenlidir. Dolayistyla fekal bulugsmanin s6z konusu oldugu gidalarda, patojen barsak
bakterilerinin, viriislerin ve parazitlerin bulunmasi muhtemeldir (Nazli, 2017

Webster, 1995; Yildirim, 2000).

Besin maddelerinde hijyen ve teknoloji hatalarini, dolayisiyla saglik acisindan riskleri
gosteren mikroorganizmalara “indikatdr mikroorganizmalar” adi verilmektedir.
Indikatérler; fekal kontaminasyonu, gidalardaki patojen ve bozulma yapict
mikroorganizmalarin varligini, isletme, iiretim ve muhafaza sirasinda gidalarin
hijyenik 6zelliklerini belirlemek i¢in kullanilmaktadirlar. Baz1 arastiricilar tarafindan
bu mikroorganizmalara “indeks mikroorganizma” ve “marker mikroorganizma” gibi

isimler de verilmistir (Ugur ve ark.,2001).

Indikatér mikroorganizmalar, fekal bir kontaminasyona isaret edecek sekilde, diskida

bulunmalidir veya proteinlerin varligina isaret eden bir mikroorganizmanin

37



patojenlerle iligkisi olmalidir. Analiz edilen materyalin dogal bir kontaminanti
olmamalidir. Kolayca gelisebilmeli ve ayirt edilebilmelidir. Sayimlar igin basit,
dogru, hizli ve standart bir testi olmalidir. Gidalara uygulanan islemlere, patojenlere
benzer bir sekilde dayanmalidir (Inal, 1992).

Koliformlar, fekal koliformlar, Escherichia coli, enterokoklar, Enterobacteriaceae,
Pseudomonas aeroginosa, Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus gibi
birgok mikroorganizma ve mikroorganizma gruplari indikatér olarak Onerilmistir.
Fermente olmamis ve 1s1 islemi gérmiis gidalarda toplam mikroorganizma sayimi da
hijyenik kalitenin belirlenmesinde 6nemli bir kritik olarak degerlendirilebilir (Nazli,

2017).

Koliformlar 35°C’de 48 saat i¢inde laktozu gaz olusturarak fermente eden biitiin
aerobik ve anaerobik, gram negatif, spor olusturmayan mikroorganizmalar: ihtiva
eder. Insan ve hayvanlarin sindirim kanalinda dogal olarak bulunan koliformlarin gida
maddelerinde mevcudiyeti fekal kontaminasyon ile olabilir ve enterik patojenlerin de

varligina isaret edebilir (inal, 1992).

Bunun yaninda ekipmanlarda bulunmasi yetersiz hijyeni; 1s1 islemi gérmiis gidalarda
bulunmasi hatali pastdrizasyonu veya 1s1 islemi sonunda rekontaminasyonu gosterir.
Ancak, hayvan viicudu disinda c¢ogalabilmeleri ve bazi suslarinin fekal olmayan
kaynaklarda (6rnegin toprak ve bitkilerde) bulunmasi, orijinal kontaminasyonun bir
gostergesi ve patojenlerin varliginin bir indikatorii olarak her zaman giivenilir degildir

(Ugur ve ark., 2001; Yildirim, 2000).

Mikrobiyel hijyen denetimleri sonucunda isletmeden alinan el siiriintii 6rnekleri,
ekipman ve yiizey siirlintli 6rnekleri, hava agik petri 6rnekleri, igme ve kullanma suyu
ornekleri hammadde, ara {iriin ve gida ornekleri giivenilir laboratuvarlarda analiz
ettirilmelidir (Anonim, 2008; Topal, 1998).

Son olarak, hijyen kontrolleri sirasinda elde edilen gézlem ve inceleme verilerine gore
olusturulan denetim raporuna ilave olarak, saptanan uygunsuzluklari, diizeltici faaliyet
ve iyilestirme Onerilerini igerecek sekilde Onceki denetimlerin bulgulariyla

karsilagtirmali olarak bir degerlendirme raporu hazirlanmalidir (Nazli, 2017.
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Gida ile temas eden ylizeylerde kabul edilebilir maksimum toplam mikroorganizma
sayis1 100/cm?, pismis {iriinle temas eden yiizeylerde ise 10/cm?’dir. Koliform grubu

bakteriler ise bulunmamalidir (Hayes, 1992).

Turan (1992) tarafindan Bursa bolgesinde degisik gida isletmelerinde yapilan bir
calismada iscilerin ellerinde koliform bakteri sayis1 ortalama 2.9x10° kob/cm? olarak

tespit edilmistir.

Civan (1993) Istanbul da bazi1 hayvansal gida isletmelerinin hijyenik durumunu
incelemis ve bu isletmelerde ¢alisan personelin parmak uglarinda koliform bakteri

sayisin1 ortalama 86 kob/cm? olarak tespit etmistir.

Ayni sekilde, Alemdar ve Agaoglu (1999) Van ili et satis yerlerinde ¢evre ve personel
hijyeni iizerine bir ¢alisma yapmislar ve koliform mikroorganizma ortalama sayisini
et kiitiiklerinde 1.2x10%/25cm?, islem tezgahlarinda 38.6x10/25cm? ve islem

bigaklarinda ise 4.1x10 /25cm? olarak saptamuslardir.

Agrt bolgesinde bulunan lokantalarin hijyenik durumu {iizerine yapilan diger bir
aragtirmada ise Koliform grubu mikroorganizmalar, dograma tahtalarinda %100, islem
tezgahlarinda %100, islem bigaklarinda % 80, catallarda % 10, servis bigaklarinda %
30, kasiklarda % 15, tavalarda % 30; tencerelerde % 55, tepsilerde % 50, as¢1 ellerinde
% 100, garson ellerinde % 100, olarak belirlenmistir (Fidan ve Agaoglu, 2004).

Aksu ve ark., (2017) tarafindan yapilan bir ¢alismada, gesitli hipermarketlerin gida ile
temas eden yiizeylerinden alman 40 Srnekte (%14,3) 1-6500 kob/10cm? arasinda
koliform grubu bakteri tespit edilmistir. Buna gore, hipermarketlerin gida hazirlama
ve satis bolimlerinde gida hijyeni, iyi tiretim uygulamalar1 ve HACCP sisteminin

yeterince takip edilmedigi sonucuna varilmaistir.
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3. MATERYAL ve METOT

3.1. Materyal

Gorsel kontroller icin Istanbul’da bulunan 50 adet gida isletmesi ve mikrobiyolojik
kontroller i¢in bu isletmelerde ¢alisan 100 adet personel el 6rnegi ve 100 adet ekipman

yiizey 0rnegi ¢alismada materyal olarak kullanildi.
3.1.1. Besiyerleri ve Ayiraclar
Violet Red Bile Agar

3.1.2. Ekipman

Otoklav, Benmari, Etiiv

Bunzen Beki

Petri, Pipet, Oze

Deney Tiipleri, Durham Tiipii
Swap

Meziir, Erlenmayer

Naylon Poset

Numune Sisesi

3.2. Metot

3.2.1. Gorsel Kontroller

Gida isletmelerinin hijyen kontrollerinde daha dnceden hazirlanmis olan ve asagida
Form 1- ’de verilen gorsel kontrol formu kullanildi (Anonim, 2008; Civan, 1993;
Oztiirk, 2007).
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Form 1. Gida Isletmeleri I¢in Kullanilan Vizuel Kontrol Formu

1.GIDA GUVENLIGI SISTEMI

o

Kontrol Noktasi

Uygun

Uygun Degil

Uygunsuzluk Aciklamasi ve Oneriler

Isletme kay1t belgesi mevcut mu?

Talimat ve bilgilendirici yazilar mevcut mu?

w|N[~|=

Personele periyodik egitimler veriliyor mu?

2.URUN HIJYENI

o

Kontrol Noktasi

Uygun

Uygun Degil

Uygunsuzluk Aciklamasi ve Oneriler

Uriin ambalaj ve materyalinin uygunlugu

Etiketleme

Izinsiz/mensei belirsiz hammadde

Son tiiketim tarihi gegmis iirlin

Bozuk/ kiiflii {irlin

Uriin hazirlama kosullarinin uygunlugu

Muhafaza sicaklig

Muhafaza kosullarinin uygunlugu

olo|N|o|u|s|w|N|k|z

Uriin ayrimina gére muhafazanin saglanmasi

3.PERS

ONEL HIJYENI

o

Kontrol Noktasi

Uygun

Uygun Degil

Uygunsuzluk Aciklamasi ve Oneriler

Kisisel temizlik ve bakim

Is kiyafeti durumu/yedek sayisy/temizligi

El hijyeni ve eldiven kullanimi

Gerekli hallerde bone-maske kullanimi

Taki ve aksesuar

Genel saglik durumu

~N|o|o|s|w|N|k=

Portdr muayenesi

4, ALET EKiPMAN HIJYENI

=z
o

Kontrol Noktasi

Uygun

Uygun Degil

Makine ve techizat temizligi

Kiigiik alet-ekipman temizligi

Tezgah ve kesim yiizeyleri

Genel goriiniim (pash, kirtk vb.)

Materyal (ahsap, aliiminyum, bakir vb.)

DA |W[IN|F-

Ekipmanin uygun muhafazasi

5.TEMIiZLiK VE DEZENFEKSIYON

o

Kontrol Noktasi

Uygun

Uygun Degil

Uygunsuzluk Aciklamasi ve Oneriler

Genel temizlik & dezenfeksiyon

Raf, dolap, palet ve tezgah altlarinin temizligi

Kullanilan kimyasal maddelerin uygunlugu

Kimyasal maddelerin uygun depolanmasi

gla|w|N|k|z

Temizlik araglarinin uygunlugu, bakimi ve muhafazasi

6.ISLETME HIJYENI

o

Kontrol Noktasi

Uygun

Uygun Degil

Uygunsuzluk Aciklamasi ve Oneriler

Duvar/Tavan/Kapi/Pencere

Zemin/Gider

Aydinlatma/Elektrik

Havalandirma/Davlumbaz

Cop ve kat1 atik kontroli

Lavabolar (Sicak su, konumu, durumu, yeterliligi)

El sabunu mevcudiyeti ve kullanimi

El dezenfektan mevcudiyeti ve kullanimi

o|o(N|o|v|s|w|nk=

Kagit havlu mevcudiyeti ve kullanimi

Hagere ve kemirgen miicadelesi

Yapiskanl sinek tuzagi ve sineklikler (Gerekli ise)

Dezenfektanl paspas ve nem tutucu (gerekli ise)

Bone galos maske temiz ve kirli kutular (gerekli ise)

Isletmenin genel diizeni

Tlk yardim malzemeleri

Depolama hijyeni

Kapali alanda sigara kullanimi
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3.2.2. Mikrobiyolojik Hijyen Kontrolleri
3.2.2.1. Personel Hijyen Kontrolleri

Personelin  genel temizlik kontrolii yapildiktan sonra koliform grubu
mikroorganizmalarin sayimi igin iginde Violet Red Bile Agar bulunan petri kaplarina
personelin parmak uglart bastirilmak suretiyle ekimler yapildi. Petri kaplari ayn: giin
soguk zincir sartlarinda laboratuvara getirilerek inkiibasyona birakild: ve iireyen koloniler
sayildi (Anonim, 1989; ICMSF.,1986; Legnani ve ark., 2004; Yildirrm ve Unsal,
1975).

3.2.2.2. Ekipman Hijyen Kontrolleri

Ekipman hijyeni kontrolii pamuk siirtme yontemi ile 15-20 cm uzunlugunda ucunda 80-
100 mg. agirhiginda pamuk sarili steril bir gubuk olan cotton swab'la yapildi (Civan,1993;
Yildirim ve Unsal, 1 975), Hazirlanan cotton swablar, ekipmanin satis esnasinda, 5x5 cm?
yiizeyine belirli miktar basing uygulayarak siiriiliip, numune alindi. Sonra steril deney
tiiptine konup agz1 kapatilarak soguk zincir altinda ayni giin laboratuvara getirildi.
Laboratuvarda swab, alev yaninda asepsi kosullarina uyularak, tiipten ¢ikartilip steril
fizyolojik su bulunan deney tiipiine konularak agzi kapandi ve pamugun ¢dziinmesi i¢in
calkalanmip 10-15 dakika beklendi. Daha sonra koliform grubu bakteriler i¢in VRB agara
damla metodu ile ekildi ve 37°C de 24 saat siireyle inkiibasyona alindi. Siire sonunda
tiremenin gorildiigi petri kutularindaki kirmizimsi pembe renkte 1-2 mm. capinda,

kirmiz1 bir hale ile gevrili koloniler sayildi (Anonim, 1990; Legnani ve ark., 2004).
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Calismamizda, Istanbul bdlgesinde bulunan toplam 50 adet gida isletmesinde gorsel
hijyen kontrolleri yapilmis ayrica bu isletmelerde ¢alisan 100 adet personelin ellerinde
ve bu isletmelerde kullanilan 100 adet alet-malzeme yiizeyinde mikrobiyolojik
kontroller yapilmistir. Dolayisiyla isletmelerin genel hijyen durumlar1 gorsel olarak
kontrol edilmis ve genel durum ile personel ve alet-malzeme hijyeni arasindaki iligki

incelenmistir.
Gorsel Hijyen Kontrol Bulgulari

Isletmelerin gorsel kontrolleri icin hazirlanan kontrol listeleri, gida giivenligi sistemi,
iiriin hijyeni, personel hijyeni, alet ve malzeme hijyeni, temizlik ve dezenfeksiyon ile
isletme hijyeni olmak iizere isletmedeki 6 6dnemli konuyu kapsamaktadir. (Anonim,
2008; Civan, 1993; Oztiirk, 2007). Bu konularda isletmenin depolama, isleme, iiretme
ve satisa sunma asamalarinda kritik kontrol noktalar1 i¢eren sorular yer almaktadir.
Gida giivenligi sistemi hari¢ diger 5 konuda tespit edilen uygunsuzluklar paralelinde
puanlama sistemi kullanilmistir (Aksu ve ark., 2017; Atayata, 2013; Civan, 1993;
Oztiirk, 2007).

1. Gida Giivenligi Sistemi

Toplam 50 adet isletmede gorsel olarak yapilan inceleme sonucunda gida giivenligi
sistemi acisindan toplam 79 adet uygunsuzluk tespit edildi. Incelenen gida
isletmelerinde gida giivenligi sistemi a¢isindan saptanan bulgular Tablo 4.1’de verildi.
Buna gore, incelenen isletmelerin %94’ilinde talimat ve bilgilendirici yazilarin mevcut
olmadig1 veya yeterli olmadig1 gériilmiistiir. Ayrica, isletmelerin yaklagik yarisindan
fazlasinda (%56) personele periyodik egitimlerin verilmedigi tespit edilmistir. Bu
durum, s6z konusu isletmelerin hijyen ve gida giivenligi konusuna yeterince dnem

vermediklerini gostermektedir.
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Tablo 4.1: Toplam 50 Adet Isletmede Gida Giivenligi Sistemi Degerlendirmesi

GIDA GUVENLIGI SiISTEMi Isletme Sayis

Uygun | (%) | Uygunsuz | (%)
1 | Isletme kayit belgesi mevcut mu? 46 92 4 8
2 | Talimat ve bilgilendirici yazilar asili m1? 3 6 47 94
3 | Personel periyodik egitimler veriliyor mu? 22 44 28 56

Gidalarin depolama, {iretim ve satisini yapan isletmelerin, Tarim ve Orman
Bakanligina ait flce Miidiirliiklerine miiracaat ederek Isletme Kayit Belgesi almasi

zorunludur (Anonim, 2004). Bu sekilde kayit yaptirmayan 4 adet isletme mevcuttur.

Isletmenin tiiriine gére oOzellikle kritik bolgelerde c¢alisanlarn dikkatini cekecek
sekilde uymasi gereken kurallar1 belirten talimat ve bilgilendirici yazilar ile uyart
levhalari olmalidir (Resim 4.1). Kontrolii gergeklestirilen igsletmelerin % 96’sinda (47
adet) talimat ve bilgilendirici yazilarinin olmadig1 goriilmiistiir (Tablo 4.1). Bu ayrinti
sadece gida giivenligi ve hijyeninin saglanmasi ile ilgili olmayip, is saghigi ve

giivenliginin saglanmasi agisindan son derece 6nemlidir (Anonim, 2005).

Resim 4.1: Isletmelerde Olmas1 Gereken Talimat ve Bilgilendirme Yazilari

Personelin periyodik egitimleri agisindan incelenen igletmelerin % 56’sinda (28
adet) rutin egitimlerin verilmedigi ve kulaktan duyma bilgilerle islemlerin yapildig:
saptanmistir. Gida isletmelerinde hijyen egitimi, personelin bilinglenmesi, iretim,
satis ve depolama hizmeti sunarken fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikelerin
azaltilmasi konularinda énemli yer tutmaktadir. Isletmede iiretim ve iiriin kalitesi
acisindan siirekliligin saglanabilmesi egitilmis ve tecriibeli personelin kalitesine
baghdir (Binkley ver ark., 2008).
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Isletmede calisan personelin egitimli olmas1 gerektigi ve hijyen kurallarin1 bilmeyen
personelin gidalara 6nemli dl¢iide mikroorganizma bulastirarak isletmede ¢esitli gida
giivenligi sorunlarina neden oldugu bir ¢ok ¢alismada ortaya konmustur (Sargin, 2005;

Sormaz ve Sanlier, 2017).

Istanbul ilinde bulunan ii¢ 6zel hastane mutfaginda yapilan bir ¢alismada galisanlarin
onemli bir kisminin (%76,5) hijyen egitimi aldig1 ancak hijyen egitimi konusunda

yeterli bilgi diizeyine sahip olmadiklar1 belirlenmistir (Unal ve Togay, 2017).

Binkley ver ark. (2008) ABD Indiana eyaletinin Tippecanoe sehri restoranlarinda
yaptiklar1 bir ¢alismada elde ettikleri saglik denetim puanlart {izerine gida servisi
midiirlerinin bilgi diizeyleri ve egitimlerinin etkisini incelenmislerdir. Buna gore 100
ornekten olusan liste, gida giivenligi profesyonellerince degerlendirilmis ve sertifikali
gida miidirlerinin daha yiiksek gida bilgisi gosterdikleri ancak buna ragmen

isletmelerin denetim puanlari agisindan ilk siray1 kazanamadiklar dikkati ¢ekmistir.
2.Uriin Hijyeni

Toplam 50 adet isletmede gorsel olarak yapilan inceleme sonucunda iiriin hijyeni
acisindan toplam 151 adet uygunsuzluk tespit edildi. Gida isletmelerinin % 88’inde
(44 adet) muhafaza kosullarinin, % 66’sinda (33 adet) tiriin ambalaj ve muhafaza
materyalinin, % 64’tinde (32 adet) etiketlemenin ve % 46’sinda (23 adet) ise soguk

muhafazada iiriin ayriminin uygun olmadig: goriildii (Tablo 4.2, Grafik 4.1).

Uriin Hijyeni

Grafik 4.1: Isletmelerde Uriin Hijyeni Grafik Sonuglar
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Tablo 4.2: Toplam 50 adet isletmede Uriin Hijyeni Degerlendirmesi

. . Isletme Sayisi
URI"JN HIJYENI Uygun | (%) | Uygunsuz | (%)
1 Urlin an}balaj ve muhafaza materyalinin 17 34 33 66
uygunlugu
2 | Etiketleme 18 36 32 64
3 | Izinsiz/mensei belirsiz ham madde 49 98 1 2
4 | Son tiiketim tarihi ge¢mis {liriin 49 98 1 2
5 | Bozuk/kiiflii tirlin 50 100 0 0
6 | Uriin hazirlama kosullarmin uygunlugu 41 82 9 18
7 | Muhafaza sicaklig1 42 84 8 16
8 | Muhafaza kosullarinin uygunlugu 6 12 44 88
9 Ur}in ayrimma  gére  muhafazanin 27 54 23 16
saglanmasi

Isletmelerde iiriin muhafaza kosullar1 acisindan saptanan 44 adet uygunsuzlugu.
Capraz bulasma Onlemlerinin alinmamasi, kimyasal maddeler ve temizlik
malzemelerinin gidalara yakin depolanmasi, gida {irilinlerinin arasinda ekipman

birakilmasi, iirinlerin zemin tizerinde muhafaza edilmesi, triinlerin {izeri agik bir

sekilde muhafaza edilmesi gibi hatalar olusturdu (Resim 4.2).

Resim 4.2: Muhafaza Kosullarinin Uygunsuzlugu

Capraz bulagmanin 6nlenebilmesi i¢in farkli {irlin guruplarinin ayr1 ayri muhafaza
edilmesi gereklidir. Buzdolabinda muhataza islemi yapilirken iirtin siniflandirilmasi

mikrobiyel yiikiine gore olmalidir. Raf sistemi kullanilarak yapilan muhafaza
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siralamas1 Ornek olarak en {ist raftan en alt rafa dogru siit ve siit iirtinleri, kirmiz et,
tavuk eti, deniz mahsulleri olacak sekilde ambalaj ya da uygun ekipman (kiivet vb.

icerisinde) ile muhafazasi saglanmalidir (Gorman et al., 2002).

Uriinler dogrudan rafin yiizeyine temas etmemelidir. Ayrica gida maddeleri dogrudan
zemin lizerinde degil, plastik palet veya paslanmaz ¢elikten yapilmis olan yiikselti
tizerine konulmalidir. Soguk hava depolarina iirlinler tasima kolilerinden ve kirli

ambalajlarindan ¢ikartilarak konulmalidir (Anonim, 2005).

Isletmelerde iiriin ambalaj ve muhafaza materyalleri agisindan saptanan 33 adet
uygunsuzluklari, buzdolab1 poseti yerine ¢op poseti gibi uygun olmayan posetlerin
kullanilmast ve tek kullanimlik tursu, yag, yogurt salca bidonlarinin tekrar
kullanilmasi gibi hatalar olusturdu (Resim 4.3). Tarim ve Orman Bakanligi, Tiirk Gida
Kodeksi, Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemelere Dair Yonetmelige gore,
tiriinlerin depolama, kullanim ve satisinda kullanilan ambalaj materyalleri mevcut

gidanin yapisina uygun olmalidir (Anonim 2018).

Resim 4.3: Cop Kovasinin Unun Muhafazasinda Kullanilma Uygunsuzlugu

Isletmelerde iiriin etiketleme kosullar1 acisindan saptanan 32 adet uygunsuzlugu,
tiriinlerde etiket bulunmamasi ve ambalaji agilan iiriinlerin {izerine acildig1 giiniin
tarihini belirten etiket bilgisine yer verilmemesi gibi hatalar olusturdu (Resim 4.4). Bu

durum Tarim ve Orman Bakanligi, Tirk Gida Kodeksi, Gida Etiketleme ve
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Tiiketicileri Bilgilendirme Y&netmeligi’ne uygun degildir. Uretimde kullanilan gida

malzemelerinin iiretim tarihi, son kullanma tarihi, {iriin icerigi ve 6zelliklerini gdsteren

etiketleri olmalidir (Anonim, 2017).

Resim 4.4: Uriiniin Etiket Bulunmama Uygunsuzlugu

Isletmelerde iiriin ayrimmna goére muhafazanin saglanmasi acisindan saptanan 23
adet uygunsuzlugu, dondurucu ve buzdolabinda iiriin ayriminin yapilmamasi gibi
hatalar olusturdu (Resim 4.5). Her {irlin grubu farkli bakteri yogunluguna sahiptir. Bu
nedenle {irtin ayrimina dikkat edilmeli; st raflara tiiketime hazir {iriinler, daha sonra

kirmizi et, ardindan beyaz et, en son balik iirlinleri olacak sekilde muhafaza edilmelidir

Resim 4.5: Uriin Ayrimina Gére Muhafazasinin Uygunsuzlugu

Uriin hazirlama kosullar1 agisindan saptanan 9 adet uygunsuzlugu, iiriinlerin
¢Oziindiiriilmesi ile uygun olmayan sekilde ekipman kullanimi1 ve tiriinlerin bekletilme

kosullarinda yapilan hatalar olusturdu (Resim 4.6).
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Resim 4.6: Sebze Yikama Uygunsuzlugu

Kiivetin kapasitesi diigiiniilerek yikanacak olan yesilliklerin miktar1 ayarlanmalidir.
Aksi takdirde kapasitenin iizerinde konulan yesilligin bir kismi1 su {izerinde kalacak
bdylece etkin yikama yapilamayacaktir. Yikanmis olan yesillikler iiriin hazirlama
bolgesine alinarak evyenin yanindan uzaklastirilmalidir.  Yikama iglemi yapilan

alanda kimyasal maddeler bulunmamalidir (Nazli, 2017).

Donuk iriinlerin  ¢oziindiiriilmesi  islemi, saglhk agisindan riskli  durum
olusturabileceginden dikkat edilmesi gereken son derece 6nemli bir konudur. Bu tiir
donuk gidalar oda sicakliginda c¢ozlindiiriilmemeli, bir giin Oncesinden soguk
muhafazaya (+4 °C) alinarak ¢oziindiirme islemi yapilmalidir. Coéziinme islemi
strasinda, insan sagligi ve giivenilir gida i¢in risk olusturabilecek sivi akintist uygun
bir sekilde ortamdan uzaklastirilmahidir (Atasever, 2000; Kayaardi, 2012). Pisirilecek
¢ig baliklar oda sicakliginda bekletilmemelidir (Resim 4.7).
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Resim 4.7: Donmus Uriinlerin Oda Sicakliginda Cézdiiriilmesi Uygunsuzlugu

Muhafaza sicakhigi kosullar acisindan saptanan 8 adet uygunsuzlugu ise muhafaza
sicakligi ve buzdolabi sicakliginin saglanmasi kosullarinda yapilan hatalar ile

karlanmis dondurucular olusturdu (Resim 4.8).

Resim 4.8: Karlanmis Dondurucu Uygunsuzlugu

Uriin muhafaza sicakliklari mikroorganizmalarin canliliklarini, ¢ogalmalarini ve
zararl hale gegcmelerinde 6nemli etkenlerdendir. Tehlike alan1 olarak kabul edilen 8
OC ile 63 °C arasindaki sicaklik derecelerinde iiriinlerin muhafazasindan kaginilmalidir
Sicaklik kontrolii ve soguk zincirin bozulmadan korunmasi, mikroorganizmalarin
sebebiyet verdigi gida zehirlenmelerinin oraninda diislis gostererek, insan sagligina

olumsuz etkileri azaltmaktadir (Ray, 2005; Ugur ve ark., 2001).
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Gida isletmelerinde soguk depolarin yeteri biiyiikliikte ve hijyenik olmasi gida hijyeni ve
gidalarin dayanma Omiirleri agisindan 6nem tagimaktadir. Et iirtinlerin muhafazasinin
yapildig1r soguk hava depolarinda periyodik olarak sicaklik ol¢iimleri yapilmalidir.
Depo kapasitesinin tizerinde iirlin muhafaza edilmesi {iriinlerin bozulmasina ve etkin
sogutma iglemi yapilamayacagindan verim diismesine neden olacaktir.

Buzdolaplarinin i¢ sicakliklar1 + 4 °C’yi gegmemelidir (Anonim, 2005; Oztiirk, 2007).

Yapilan kontrollerde isletmelerin % 98’inde izinsiz/mensei belirsiz ham madde, %
98’inde son tiiketim tarihi ge¢mis tiriin ve % 100’tinde kiiflii ve bozuk iiriin tespit
edilmemis olmasi memnuniyet verici bir sonuctur. Bu durum, kontrol edilen
isletmelerin gida tedarigi, gida izlenebilirligi ve muhafazasina 6zen gosterdiklerini

dogrulayan bir bulgudur (Tablo 4.2).
3. Personel Hijyeni

Toplam 50 adet isletmede gorsel olarak yapilan inceleme sonucunda personel hijyeni
acisindan toplam 92 adet uygunsuzluk tespit edildi. Gida isletmelerinin % 78’inde (39
adet) el hijyeni ve eldiven kullaniminin uygun olmadigi, % 36’inda (18 adet) bone ve
maske kullaniminin, % 32’sinde (16 adet) portor muayenesinin ve % 30 unda (15 adet)

ise is kiyafetinin uygun olmadigi goriildii (Tablo 4.3, Grafik 4.2).

Tablo 4 3: Toplam 50 adet isletmede Personel Hijyeni Degerlendirmesi

Personel Hijyeni Isletme Sayist
Uygun | (%) | Uygunsuz | (%)

1 | Kisisel temizlik ve bakim 46 92 4 8
2 | Is kiyafeti durumu 35 70 15 30
3 | El hijyeni ve eldiven kullanimi 11 22 39 78
4 | Bone-maske kullanimi1 32 64 18 36
5 | Taki ve aksesuar 50 100 0 0
6 | Genel saglik durumu 50 100 0 0
7 | Portér muayenesi 34 68 16 32
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Personel Hijyeni

Kisisel temizlik s kiyafeti El hijyeni ve Bone&Maske Taki ve Genel saghk Portor
ve bakim durumu eldiven kullanimi aksesuar durumu muayenesi
kullanimi

Uygun mUygun % ® Uygun Degil m Uygun Degil %

Grafik 4.2: Toplam 50 adet Isletmede Personel Hijyeni Istatiksel Sonuglar

Isletmede el hijyeni ve eldiven kullanim kosullar1 agisindan saptanan 39 adet
uygunsuzlugu, ellerin iyice yilkanmamasi ve dezenfekte edilmemesi, eldiven
kullanilmamas1 ve eldivenlerin personelin kolayca erisebilecegi noktalarda

bulunmamasi ve tirnaklar konusunda 6zen gosterilmemesi gibi hatalar olusturdu.

Bone ve maske kullanim kosullari agisindan saptanan 18 adet uygunsuzlugu, gerekli
hallerde personelin bone, maske ve kolluk kullanmamasi ve bu malzemelerin
yedeklerinin bulunmamas: gibi hatalar olusturdu. Uretim béliimiinde ¢alisan tiim
personel {iriin hazirliginda bone ve duruma gore kolluk takmalidir. Bone takildiginda
saclarin tamamini ortecek sekilde kullanilmalidir. Fazladan yedek olarak bone ve

kolluk bulundurulmalidir (Nazli, 2017).

Portor muayeneleri acisindan saptanan 16 adet uygunsuzlugu, bazi personelin portor
muayenelerinin olmamas1 ve portdr muayenesi hakkinda bilgilerinin olmamas1 gibi

hatalar olusturdu.

Personel hijyeni ile ilgili gorsel kontrollerde, is kiyafetleri agisindan saptanan 15 adet
uygunsuzlugu ise personelin disaridan geldigi kiyafetlerle galismasi, kiyafetlerini
degistirebilecegi bir alan ve soyunma dolabinin olmamasi, kullanilan 6nliiklerin temiz
olmamasit ve yedeklerinin bulunmamasi ayrica yeterli sayida is kiyafeti ve

ayakkabisi/terligi bulunmamasi gibi hatalar olusturdu.
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Son olarak, kontrol edilen isletmelerde kisisel temizlik ve bakim acisindan yalnizca
3 adet uygunsuzluk saptanmasi, ayrica taki ve aksesuar ile genel saghk durumu

acisindan hi¢bir uygunsuzluk tespit edilmemis olmasi1 olumlu olarak degerlendirildi.

Literatiir verilerinde, 6zellikle yiiksek tliretim kapasiteli olan igletmelerde yeterince
personel calistirilmasi gerektigi ve isletmede muhtemel bulagmalarin dnlenmesinde
giysi temizligi ve el hijyeninin énemi vurgulanmaktadir. isletmelerde personel
sagligmin ihmal edildigi durumlarda isyerinde bulagma riskinin arttigi ve gida
giivenliginin tehlikeye sokuldugu bir ¢ok caligmada vurgulanmstir (Goktan, 1985; Jeon
et al.,2015; Sanlier ve Hussein, 2008 Tokuc et al., 2009). Civan (1993) tarafindan
yapilan ¢alismada, personel hijyeni agisindan incelenen 170 numunenin % 68 (116

adet)’1 kotii olarak degerlendirilmistir.

Gida isyerlerinde calisan personelin elleri ile gidalara mikroorganizmalar bulagmakta
ve gida kaynakli hastaliklarin olugsma riskini artirmaktadir. Bazi1 bakteriler, 6zellikle
Staphylococcus ve Micrococcus tiirleri derideki gozenek, ¢izik, ¢atlak, kir ve killara
sikica yapismis sekilde bulunurlar. Bu nedenle, personel gida isyerlerinde ¢alisirken,
caligmaya Oncesi ve sonrasi ellerini iyice temizlemelidir (Atasever 2000, Temelli ve
ark. 2005).

Walker ve ark. (2003) arastirmalarinda, gida isletmelerinde calisan personelin %
60’nin ellerini dogru bir sekilde yikamadigini ve gida kokenli hastaliklarin % 25-
40’nin gida isleme ve gida servisinde ¢aligsan kisilerden kaynaklandigi, ayrica tuvalet
sonrast ellerin etkin bir sekilde yikanmamasi sonucu, ¢alisanlarin gida

zehirlenmelerine neden olan patojenler icin tasiyici olabildiklerini bildirmislerdir.
4. Alet EKipman Hijyeni

Toplam 50 adet isletmede gorsel olarak yapilan inceleme sonucunda alet ve ekipman
hijyeni agisindan toplam 139 adet uygunsuzluk tespit edildi. Gida isletmelerinin %
74’tinde (37 adet) ekipman muhafazasinin, % 70’inde (35 adet) ekipman materyalinin,
% 52’sinde (26 adet) genel goriiniimiin ve % 42’sinde (21 adet) ise tezgah ve kesim

yiizeylerinin uygun olmadig goriildii (Tablo 4.4, Grafik 4.3).
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Tablo 4.4: Toplam 50 adet isletmede Alet EKipman Hijyeni Degerlendirmesi

. . . Isletme Sayisi
ALET EKIPMAN HIJYENI Uygun | (%) | Uygunsuz | (%)
1 | Makine ve techizat temizligi 41 82 9 18
2 | Kiiciik alet-ekipman temizligi 39 78 11 22
3 | Tezgah ve kesim yiizeyleri 29 58 21 42
4 | Genel goriiniim (Pasli, kirik vb.) 24 48 26 52
5 | Materyal (ahsap, aliiminyum, bakir vb.) 15 30 35 70
6 | Ekipmanin uygun muhafazasi 13 26 37 74

Alet- EkKipman Hijyeni

80
60

40 . .
23 -l __:.___!I___! EEEE =BbN

Makine ve Kuglk alet-  Tezgah ve kesim Genel Materyal (ahsap, Ekipmanin
techizat temizligi ekipman yuzeyleri gorintm(pasli,  aliminyum, uygun
temizligi kirik vb.) bakir vb.) muhafazasi

Uygun Uygun % m Uygun Degil m Uygun Degil %

Grafik 4.3: Isletmelerde Alet-Ekipman Hijyeni Grafik Sonuglar:

Isletmelerde ekipmamin muhafaza kosullari agisindan saptanan 37 adet
uygunsuzlugu, bigak, hizar, kepge vb. gibi ekipmanlarin uygunsuz yerlere asilmasi,
kullanilmayan alet-ekipmanlarin tezgah iizerinde bekletilmesi ve tek kullanimlik iiriin
kaplar1 ve ambalaj malzemelerinin agik bir sekilde muhafaza edilmesi gibi hatalar

olusturdu (Resim 4.9).

Resim 4.9: Alet ve Ekipman Muhafazasinin Uygunsuzlugu
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Alet ve ekipmamin materyal kosullar1 agisindan saptanan 35 adet uygunsuzlugu,
ahsap ve ahsap sapli alet ve ekipmanlarin (bigak, satir, kesim tezgahi ve kasik)
kullanilmasi, iiriin hazirlamada piring et dovecegi kullanilmasi1 ve cam muhafaza

kaplarinin kullanilmasi gibi hatalar olusturdu.

Ahsap malzemeler su tutma 6zelligi oldugundan ve etkin temizligi yapilamadigindan
gida igletmelerinde kullanimi1 yasaklanmistir. Bu ekipmanlarin yerine gidaya uygunluk
isareti bulunan plastik veya paslanmaz ¢elikten yapilmis ekipmanlar kullanilmalidir
(Anonim, 2005; Ugur ve ark., 2001). Piring et dovecegi toksik (zehirli) etkisinden
dolay1 kullanilmamali, yerine gidaya uygun plastikten veya paslanmaz ¢elikten
yapilmis et dovecegi temin edilmelidir. Gidalar, fiziksel tehlike kaynagi olan cam
muhafaza kaplar1 (kavanoz vb.) yerine gidaya uygun plastik veya paslanmaz ¢elikten

yapilmis kaplar kullanilmalidir (Nazli, 2017).

Isletmelerde ekipmanin uygun olmayan genel goriiniimii agisindan saptanan 26 adet
uygunsuzlugu, bigcak, tabak gibi baz1 ekipmanlarin kirik olmasi, miknatisl bigaklik,
buzdolabi raflar1 gibi bazi ekipmanlarin pasli olmasi ve bazi tavalarin asinmis, ¢izilmis

olmasi gibi hatalar olusturdu (Resim 4.10).

Resim 4.10: Asinmis Tava Uygunsuzlugu

Kirik alet-ekipmanlar (tabak) fiziksel tehlike olusturdugundan yenileriyle
degistirilmelidir ve kirilma riskine kars1 cam muhafaza kaplar1 yerine gidaya uygun

plastik veya paslanmaz celikten yapilan muhafaza kaplar1 kullanilmalidir. Miknatisl
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bicakliga 1slak olarak asilan bigaklar bigaklik {izerinde paslanma yapmaktadir. Bu
yiizden antipas ile temizlenmeli ve bigaklar kuru bir sekilde asilmadir. Kirik bigaklar

yenileriyle degistirilmelidir (Nazli ve Izgi, 1997).

Yipranmis, c¢izilmis ve asinmis teflon tavalar kanserojen o6zellikte oldugundan
kullanimdan ¢ikarilmali, yenisi temin edilmelidir. Kirik olan buzdolab1 kapaklari tamir
edilmeli ve yirtik olan i¢ lastikleri degistirilmelidir. Paslanmis olan dolap raflari

antipas ile temizlenerek tekrar boyatilmalidir (Nazli ve Cetin, 1999).

Alet ve ekipman hijyeni ile ilgili gérsel kontrollerde, tezgah ve kesim yiizeyleri
acisindan saptanan 21 adet uygunsuzlugu, kesim tezgahlarmin kirli ve yipranmis
olmasi ve iiriin grubuna gore farkli renklerde kesim tezgahi kullanilmamasi gibi hatalar

olusturdu.

Son olarak, alet ve ekipman hijyeni agisindan gida isletmelerinde yapilan gorsel
kontrollerde kiiciik alet-ekipman temizligi agisindan 11 adet ve makine ve techizat
temizligi acisindan 9 adet uygunsuzluk tespit edildi. Bu uygunsuzluklari, kryma ve
hamur karma makinelerinde kullanim sonrasi temizlik yapilmamasi, ayni sekilde
kullanilan kiigiik alet ve ekipmanin temiz olmamasi ve yikanan malzemelerin 1slak

birakilmasi gibi hatalar olusturdu.

Gida iiretiminde, kontrol altina alinmasi1 gereken ¢evre kosullarindan biri olarak yiizey
hijyeni biliylik 6nem tasimaktadir. Giiniimiizde bir¢ok farkli yontem kullanilarak,
isletmenin mikrobiyal yiikiinlin azaltilmas1 dolayist ile iiretilecek gidalarin bulagma
risklerinin en aza indirilmesi amaglanmaktadir (Schlegelova et al., 2010; Simsek ve

Giindiiz, 1994).

Yapilan bir calismada, incelenen ekipmanlar igerisinde saptanan hijyenik kalite toplam
10 adet tezgah yiizeyinin 9 unda kétii, toplam 10 adet bigak yiizeyinin 2’sinde kotii ve
toplam 10 adet kiyma makinesi i¢ yiizeyinin 3’iinde kot olarak degerlendirildi
(Oztiirk, 2007).

Civan (1993) tarafindan yapilan calismada, ekipman hijyeni agisindan incelenen 45
numunenin %47’si (21 adet) kotii olarak degerlendirilmistir. Diger bir caligmada ise,
tiretimde kullanilan ekipmanlar igerisinde Ozellikle isleme tezgahlarinin daha sik
kirlendigi ve bu nedenle sik olarak temizlenmesi gerektigi bildirilmektedir

(Temiz,1988).
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5. Temizlik ve Dezenfeksiyon

Toplam 50 adet isletmede gorsel olarak yapilan inceleme sonucunda temizlik ve
dezenfeksiyon ag¢isindan toplam 83 adet uygunsuzluk tespit edildi. Temizlik ve
dezenfeksiyon acisindan gorsel olarak yapilan kontrollerde incelenen isletmelerin
%354’tinde (27 adet) temizlik araglarinin bakim ve muhafazasinin, %52’sinde (26 adet)
genel temizlik ve dezenfeksiyonun, %42’sinde (21 adet) Kimyasal maddelerin

depolanmasinin uygun olmadig: goriildi (Tablo 4.5, Grafik 4.4).

Tablo 4.5: Toplam 50 adet isletmede Temizlik ve Dezenfeksiyon Degerlendirmesi

.. . Isletme Sayisi
TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON Uygun | (%) | Uygunsuz | (%)
1 | Genel temizlik ve dezenfeksiyon 24 48 | 26 52
2 Raf,' d(llgp, palet ve tezgah altlarinin 42 84 |8 16

temizligi
3 | Kullanilan kimyasal maddelerin uygunlugu | 49 98 |1 2
4 | Kimyasal maddelerin uygun depolanmast | 29 58 |21 42
5 | Temizlik araglarinin bakimi ve muhafazas1 | 23 46 | 27 54

Temizlik ve Dezenfeksiyon

|| ™ ||
__!I___A_______!_I___!

Genel temizlik & Raf, dolap, palet ve Kullanilan kimyasal Kimyasal Temizlik araglarinin
dezenfeksiyon tezgah altlarinin maddelerin maddelerin uygun uygunlugu, bakimi
temizligi uygunlugu depolanmasi ve muhafazasi

Uygun mUygun % ® Uygun Degil m Uygun Degil %

Grafik 4.4: Isletmelerde Temizlik ve Dezenfeksiyon Grafik Sonuglari

Temizlik araglarinin uygunlugu, bakimi ve muhafazas1 agisindan 27 adet
uygunsuzluk tespit edildi. Bu uygunsuzluklari, temizlik ekipmanlarinin tiretim alanina
ve iriin hazirlik tezgahimin yakininda muhafaza edilmesi, temizlik sonrasi kovalar ve

paspaslarin temiz birakilmamast, yipranmis ve eski temizlik ekipmanlarin kullanilmasi
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ve temizlik bezleri, bulasik siingerleri ile bulasik telinin tezgah {izerinde birakilmasi

ve uygun bir sekilde muhafaza edilmemesi gibi hatalar olusturdu.

Genel temizlik ve dezenfeksiyon agisindan 26 adet uygunsuzluk tespit edildi. Bu
uygunsuzluklari, davlumbaz 1zgaralarinin temiz tutulmamasi, Zemin Kirliligini
azaltmak amaciyla karton kolilerin kullanilmasi, giderlerin yeterince temizlenmemesi,
dolap iistleri, buzdolab1 lastikleri, elektrik kablolart, prizler ve figlerin temizligine 6zen
gosterilmemesi, personel esyalarinin mutfak tezgahinda bulunmasi ve temizlik

bezlerini gelisigiizel yerlerde birakilmasi gibi hatalar olusturdu.

Kimyasal maddelerin depolanmasi agisindan 21 adet uygunsuzluk tespit edildi. Bu
uygunsuzluklari, kimyasal maddelerin dogrudan zemine temas etmesi, {izeri agik bir

sekilde muhafaza edilmesi ve {irlinlerden ayr1 ve kapali bir alanda muhafaza

edilmemesi gibi hatalar olusturdu (Resim 4.11).

Resim 4.11: Kimyasal Maddelerin Depolama Uygunsuzlugu
Son olarak, raf, dolap, palet ve tezgah altlarinmin temizligi agisindan 8 adet ve
kullanilan kimyasal maddelerin uygunlugu acisindan 1 adet uygunsuzluk tespit
edildi. Bu uygunsuzluklari, dolap ylizeylerinin ve tezgah altlarinin temiz olmamasi,
raflarin boyasiz, aginmis ve paslanmis olmasi ve segilen bazi kimyasallarin temizlik

yapilacak ylizeye uygun olmamasi gibi hatalar olusturdu.

Isyerlerinde ideal hijyen kosullarinin saglanmasinda temizlik ve dezenfeksiyon gibi

sanitasyon uygulamalarinin énemi biiyiiktiir ve bu konudaki yetersizlikler isyerindeki
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ekipmanin mikroorganizmalar ile bulagmasina neden olmakta ve bu durum iiretim hijyeni

ile gida giivenligini olumsuz etkilemektedir (Nazl ve Izgi, 1997; Yildirim, 1996).

Ozellikle tiiketime hazir gida gidalarin iiretiminde, gidalarin temas ettigi yiizeylerin
temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalar1 sonrasi kontrol edilmesi ve ylizeylerin
kimyasal kalinti ve mikroorganizmalar agisindan giivenilir oldugunun saptanmasi

gerekmektedir (Moore ve Griffith, 2002).

Yapilan bir ¢alismada, temizlik ve dezenfeksiyon agisindan, isletmelerin % 80’inde
igyeri genel temizliginin yeterli olmasi ve %60°1nda sicak su tesisat1 olmasi ve isletmelerin
hi¢ birinde fare konusunda problem olmamasi olumlu olarak degerlendirilmistir (Oztiirk,

2007).
6. Isletme Hijyeni

Toplam 50 adet isletmede gorsel olarak yapilan inceleme sonucunda isyeri hijyeni
acisindan toplam 261 adet uygunsuzluk tespit edildi. Incelenen isletmelerin %7
2’sinde (36 adet) ¢op ve atik kontroliiniin, % 58’inde (29 adet) el dezenfektan
kullaniminin, % 58’inde (29 adet) hasere ve kemirgen miicadelesinin, % 56’sinda (28
adet) ilk yardim malzemelerinin, % 54’iinde (27 adet) yapiskanh sinek tuzagi ile
sinekliklerin ve % 42’sinde (21 adet) ise aydinlatma ve elektrigin uygun olmadigi
goriildii. (Tablo 4.6, Grafik 4.5).

Tablo 4.6: Gida Isletmelerinde Isyeri Hijyeni A¢isindan Saptanan Uygunsuzluklari

. . . Isletme Sayisi

ISLETME HIJYENI Uygun | (%) | Uygunsuz | (%)
1 | Duvar/Tavan/Kapi/Pencere 32 64 18 36
2 | Zemin/gider 37 74 13 26
3 | Aydinlatma/Elektrik 29 58 21 42
4 | Havalandirma/Davlumbaz 45 90 5 10
5 | Cop ve kat1 atik kontrolii 14 28 36 72
6 | Lavabolar 49 98 1 2
7 | El sabunu kullanim 36 72 14 28
8 | El dezenfektani kullanim 21 42 29 58
9 | Kagit havlu kullanimi 32 64 18 36
10 | Hagere ve kemirgen miicadelesi 21 42 29 58
11 | Yapiskanl sinek tuzag ve sineklikler 23 46 27 54
12 | Dezenfektanl paspas ve nem tutucu 46 92 4 8
13 | Bone-galos-maske kutulari 48 96 2 4
14 | Isletmenin genel diizeni 43 86 7 14
15 | Ik yardim malzemeleri 22 44 28 56
16 | Depolama hijyeni 44 88 6 12
17 | Kapal alanda sigara kullanimm 47 94 3 6
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Grafik 4.5: Isletmelerde Isyeri Hijyeni Grafik Sonuglari

Cop ve atik kontrolii agisindan yapilan gorsel kontrollerde isletmelerde 36 adet
uygunsuzluk tespit edildi. Bu uygunsuzluklari, ayak pedalli kapaklarin olmamasi, atik
kaplarinin uygun alanda bulundurulmamasi, kirik veya iglevini géremez durumda
olmalari, kapaklarimin agik olmasi ve uzun siire bekletilmeleri ile ¢op poseti

kullanilmamas gibi hatalar olusturdu (Resim 4.12).

Resim 4.12: Cop ve Kati1 Atik Kontrolii Uygunsuzlugu
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El dezenfektani mevcudiyeti ve kullanimi agisindan yapilan gorsel kontrollerde
isletmelerde 29 adet uygunsuzluk tespit edildi. Bu uygunsuzluklari, iginde dezenfektan
bulunan dispenserlerin bulunmamasi veya mevcut olanlarin kirik olmas: gibi hatalar

olusturdu.

Hasere ve kemirgen miicadelesi acisindan yapilan gorsel kontrollerde isletmelerde
29 adet uygunsuzluk tespit edildi. Bu uygunsuzluklari, hasere ilaglamasinin periyodik
olarak yapilmamasi, siiresi dolan ilaglarin yenilenmemesi ve ilaglama evraklarinin

muhafaza edilmemesi gibi hatalar olusturdu.

IIk yardim malzemeleri acisindan yapilan gorsel kontrollerde isletmelerde 28 adet
uygunsuzluk tespit edildi. Bu uygunsuzluklar1 ecza dolabinin bulunmamasi, mevcut
olanlarin temiz olmamasi, i¢lerinde baska malzemeler olmasi ve saglik icin gerekli

olan bazi malzemelerin bulunmamasi gibi hatalar olusturdu (Resim 4.13).

Resim 4.13: ilk Yardim Malzemeleri Uygunsuzlugu

Yapiskanh sinek tuzag ve sineklikler agisindan yapilan gorsel kontrollerde
isletmelerde 27 adet uygunsuzluk tespit edildi. Bu uygunsuzluklar1 gerekli olan
yerlerde hasereler i¢in 6nlem alinmamasi, mevcut cihazlar i¢in bakim yapilmamasi ve

kapi ile pencerelere sineklik takilmamasi gibi hatalar olusturdu (Resim 4.14).
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Resim 4.14 Yapiskanli Sinek Tuzagi ve Sineklikler Uygunsuzlugu

Aydinlatma/Elektrik acisindan yapilan gorsel kontrollerde isletmelerde 21 adet
uygunsuzluk tespit edildi. Bu uygunsuzluklar1 Mutfaklarda ve iiretim alanlarinda
kirllma ve patlama riskine karst onlem alinmamasi, agikta elektrik kablolarinin
bulunmasi, yerinden ¢ikmis prizler ve aydinlatma malzemelerin onarilmamasi gibi
hatalar olusturdu (Resim 4.15).

w

Resim 4.15: Aydinlatma Elektrik Uygunsuzlugu
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Duvar/Tavan/Kapi/Pencere acisindan yapilan gorsel kontrollerde isletmelerde 18
adet uygunsuzluk tespit edildi. Bu uygunsuzlar1 duvar ve tavanlarda kirik, dokiik ve
catlakliklarin ile yiiksek nemli su birikintilerinin olmasi, ayrica kap1 ve pencerelerin

boyali ve temiz olmamasi gibi hatalar olusturdu (Resim 4.16).

Resim 4.16: Duvar Tavan Kap1 Pencere Uygunsuzlugu

Isletmelerde kagit havlu mevcudiyeti ve kullammmu ile ilgili 18 adet ve el sabunu
mevcudiyeti ve kullanmmmm ilgili olarak 14 adet uygunsuzluk tespit edildi. Bu
uygunsuzluklari, kagit havlu ve sabun dispenserlerinin bulunmamasi, mevcut

olanlarinin ise kirik olmasi veya icinin bos olmasi gibi hatalar olusturdu.

Oztiirk (2007) tarafindan 10 adet isletmede yapilan bir ¢ahsmada isletmelerin hi¢ birinde
tuvalet ve lavabolarda sivi sabun ve kagit havlu ile lavabolarda pedalli musluk bulunmamast

olumsuz olarak degerlendirilmistir.

Zemin gider agisindan kontrol edilen isletmelerde 13 adet uygunsuzluk saptandi. Bu
uygunsuzluklari, semenlerin fayans ile kaplanmamasi ve catlak ile kiriklarin mevcut
olmasi, ayrica giderleri iizerinde kapak veya izgaraliklarin olmamasi gibi hatalar

olusturdu (Resim 4.17).
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Resim 4.17: Zemin Gider Uygunsuzlugu

Isletmenin genel diizeni acisindan 7 adet uygunsuzluk tespit edildi. Bu
uygunsuzluklar1 personel igin ayr1 bir oda olmamasi, isletmede bazi alanlarin kirli

olmasi gibi uygunsuzluklar olusturdu.

Depolama hijyeni agisindan 6 adet uygunsuzluk saptandi. Bu uygunsuzluklar1 bazi
malzemelerin depoda zemin tizerinde depolanmasi, Kullanilmayan alet ekipmanlar,
temizlik araglari, gida maddeleri, elektrik kablolari, ambalaj malzemelerinin hepsi bir
arada karisik bir sekilde muhafaza edilmesi ve depolamada uygun olmayan ahsap

paletler kullanilmasi gibi hatalar olusturdu (Resim 4.18).

Resim 4.18: Depolama Hijyeninde Ahsap Palet Uygunsuzlugu
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Son olarak isletmelerde yapilan kontrollerde, havalandirma ve davlumbaz agisindan
5 adet, dezenfektanh paspas ve nem tutucu agisindan 4 adet, kapah alanda sigara
kullammm agisindan 3 adet, bone-galos-maske temiz ve Kirli kutular: agisindan 2
adet ve lavabolar acisindan ise 1 adet uygunsuzluk tespit edilmis olmasi olumlu

olarak degerlendirilmistir.

Oztiirk (2007) tarafindan yapilan bir ¢alismada satis esnasindaki hava hijyeni acisindan,
isletmelerin % 70’inde genel havalandirmanim yeterli olmast olumlu bulunurken, hi¢birinin
girisinde hava koridorunun olmamasi ve % 80’inde havalandirmanin klima ile saglanmamast

olumsuz olarak degerlendirilmistir.
Mikrobiyolojik Hijyen Kontrol Bulgular:

Personel elleri ile isletmede kullanilan alet ve ekipman yiizeylerinde koliform grubu
mikroorganizmalar agisindan saptanan uygunsuzluklar Tablo 4.7 ve Grafik 4.6’ da

verildi.

Buna gore, incelenen 100 adet personel el drneginin %39°u (39 adet) ile ekipman

yiizey orneginin %42’si (42 adet) uygun olmadigi tespit edildi.

Tablo 4.7: Mikrobiyolojik Kontrollerde Saptanan Uygunsuzluklar

Isletme Sayisi
Kontrol Noktasi Uygun %) Uygunsuz (%)
1 | Personel El Ornegi 61 61 39 39
2 | Ekipman Yiizey Ornegi 58 58 42 42

Mikrobiyolojik Sonug

Personel El Ornegi Ekipman Yiizey Ornegi

Uygun mUygun% ® Uygun Degil m Uygun Degil %

Grafik 4.6: Isletmelerde Mikrobiyolojik Kontrol Grafik Sonuglari
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Tablo 4.8: Toplam 50 adet Gida Isletmesinde Saptanan Ortalama Koliform Grubu

Mikroorganizma Sayilar1

isletme Ortalama Koliform Grubu Mikroorganizma Sayilari
No Personel Alet Malzeme | Isletme Personel Alet Malzeme
(Kob/ Petri) (Kob/cm?) No (Kob/ Petri) (Kob/cm?)

1 15 4 26 21 35
2 4 301 27 19 6
3 14 21 28 0 5
4 9 11 29 16 4
5 6 107 30 10 0
6 10 514 31 23 134
7 21 21 32 3 16
8 11 24 33 4 106
9 6 17 34 10 7
10 8 40 35 12 0
11 11 9 36 1 76
12 0 0 37 38 112
13 0 50 38 1 0
14 0 79 39 0 0
15 9 31 40 0 0
16 2 0 41 4 0
17 11 25 42 17 8
18 13 31 43 13 0
19 3 23 44 6 0
20 4 124 45 18 0
21 11 14 46 22 133
22 1 4 47 2 0
23 4 il 48 17 41
24 5 28 49 2 0
25 15 34 50 10 0

Personel: Ortalama 9.24; Min. 0; Maks. 38; Standart sapma 7,919; Varyans (Standart Sapma) 62,72;
Populasyonun Standart Sapmasi 7,84; Varyans (Populasyonun Standart Sapmasi) 61,46.

Alet Malzeme: Ortalama 43,92; Min.0; Maks.514; Standart sapma 87,045; Varyans (Standart Sapma)
75,76; Populasyonun Standart Sapmast 8,61; Varyans (Populasyonun Standart Sapmasi) 8,61.
Personel hijyeni agisindan incelenen 50 adet isletmede calisan 100 adet personel
elinin 61 adedinin uygun ve 39 adedinin uygun olmadigi saptanmistir. Uygun olmayan
personel ellerinde saptanan ortalama koliform grubu mikroorganizma sayist 19.2

kob/petri kutusudur. Koliform grubu mikroorganizmalar en yiiksek olarak 75 kob/petri

kutusu ve en diisiik olarak 11 kob/petri kutusu olarak tespit edilmistir.

Incelenen personel ellerinin %61 ’iiniin hijyen agisindan uygun olmasi arzu edilen bir
sonuctur. Ancak personel ellerinin %39’unun uygun olmamasi hijyen ve gida
giivenligi acisindan dnemsenmeyecek bir sonug¢ degildir. Ciinkii gida isletmelerinde
calisan tiretim personeli gidalarin sakincali etken ve maddeler ile bulagsmasinda etkin

rol oynayan en 6nemli faktordiir.
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Arda ve Aydin (2011) tarafindan yapilan bir ¢calismada yufka agma boliimiinde ¢alisan
personelin el drneklerinin %55,6'sinda koliform bakteri sayisi ortalama 5 kob/cm?
olarak orneklerdeki en yiiksek koliform bakteri sayisi ise 45 kob/cm? olarak tespit
edilmistir. Bu calismada arastirmacilar, yufka tesislerinde calisan personel el
orneklerinde, hijyen indikatdrii olan koliform bakteri sayisinin yliksek bulunmasini,

personel hijyeninin (tuvalet hijyeni, el hijyeni vb.) yetersiz olmasina baglamislardir.

Gida isyerlerinde c¢alisan personel ile ilgili yapilan diger bir calismada, personel
ellerinde saptanan koliform bakteri sayisinin 2,3 log/cm? 'den diisiik oldugu
bildirilmistir (Cordoba ve ark., 1999).

Oztiirk (2007) tarafindan 10 adet markette ¢alisan toplam 30 adet personelin ellerinde
yapilan bir ¢alismada ortalama 33/cm? koliform grubu mikroorganizma saptanmustir.
Turan (1992), Bursa bolgesinde degisik gida isletmelerinde ¢aligan is¢ilerin ellerinde

koliform bakteri sayisin1 2.9x10° kob/cm? olarak tespit etmistir.

Unal ve Togay (2017) tarafindan hastane mutfaklarinda ¢alisan personelden alian el
ornekleri analiz edilmis ve koliform bakteri yiikiiniin ortalama 1,08+0,41 log kob/cm?
diizeyinde oldugu belirlenmistir. Diger bir ¢aligmada, kesim salonu ve mamuller
servisinde ¢alisan personelin ellerinden yapilan kontrollerde 3 cm?‘lik bir yiizeyde
2.1x10? stafilokok ve 2.7x102 koliform mikroorganizma saptanmustir (Yildirim ve
Unsal,1975).

Civan (1993) tarafindan yapilan bir ¢alismada, personel hijyeni agisindan incelenen
170 numunenin 140 adedi koliform grubu mikroorganizmalar agisindan pozitif
bulunmus ve ortalama mikroorganizma sayist 86 kob/parmak ucu olarak

hesaplanmustir.

Gida kaynakli hastalik riski tasiyan patojen mikroorganizmalarin gidalara
bulagmasinin gida isleme asamasinda kirli el ve yiizeylerle olan iliskisi diger birgok
calismada agikga gosterilmistir (Chapman, B. et al., 2010; Degirmencioglu ve Cigek,
2004; Walker et al.,2003).

Alet ve ekipman hijyeni agisindan ise incelenen 50 adet isletmede bulunan 100 adet
alet ve ekipman yiizeyinin 58 adedinin uygun ve 42 adedinin ise uygun olmadigi
saptanmistir. Uygun olmayan alet ve malzeme yiizeylerinde saptanan ortalama

koliform grubu mikroorganizma sayis1 133.6 kob/cm?’dir. Koliform grubu
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mikroorganizmalar en yiiksek olarak 973 kob/ cm? ve en diisiik olarak 13 kob/ cm?

olarak tespit edilmistir.

Uygun olmayan 42 adet numune i¢inde 23 adet ile gida hazirlama tezgahlari ilk siray1
almistir. Bunu sirasiyla bigak, bigakliklar, tabak ve kasik izlemistir. incelenen alet ve
malzemenin %58’inin uygun olmasi arzu edilen bir sonugtur. Ancak bazi isletmelerde
ozellikle gida isleme tezgahlarinda saptanan asir1 kirlilik saglik acisindan dikkat ¢ekici

ozelliktedir.

Kuzey Italya havalimani restoranlarinda yapilan bir mikrobiyolojik risk
degerlendirmesi caligmasinda, gida ile temas eden yiizeylerde (n:302) orneklerin
%92,1’1 toplam koliformlar acisindan uygunken %7,9’u uygun bulunmamistir

(Balzaretti ve Marzano, 2013).

Isyeri kosullar1 hijyeni {izerine yapilan bir ¢alismada, gidalarin islenmesinde
kullanilan kesme tahtalari, dilimleyici, karistirict ve dgiitiiciiler, isletme suyu, ortam
havasi, uygun olmayan kosullarda bekletilen ¢opler, hasereler, kemiriciler ve ev
hayvanlart1 6nemli bulasma kaynaklar1 olarak degerlendirilmistir (Sanlier ve

Hussein,2008).

Alemdar ve Agaoglu (1999) tarafindan Van ili et satis yerlerinde ¢evre ve personel
hijyeni lizerine yapilan bir calismada, et kiitiiklerinde, koliform, ortalama sayisi
1.2x10?, islem tezgahlarinda 38.6x10, islem bigaklarinda ise 2, 4.1x10, /25cm? olarak

saptanmuistir.

Agr1 Ilinde bulunan lokantalarin hijyenik durumu iizerine yapilan diger bir ¢alismada
Koliform grubu mikroorganizmalar, dograma tahtalarinda %100, islem tezgahlarinda
%100, islem bigaklarinda %80, catallarda %10, servis bigaklarinda %30, kasiklarda
%15, tavalarda %30, tencerelerde %535, tepsilerde %50, asc1 ellerinde %100 ve garson
ellerinde %100, olarak belirlenmistir (Fidan ve Agaoglu, 2004).

Aksu ve ark., (2017) tarafindan yapilan bir ¢alismada, hipermarketlerin gida ile temas
eden yiizeylerinden alman 40 &rnekte 1-6500 kob/10 cm? arasinda koliform grubu
bakteri tespit edilmis ve hipermarketlerin gida hazirlama ve satis bolimlerinde gida
hijyeni, iyi tiretim uygulamalar1 ve HACCP sisteminin yeterince takip edilmedigi

sonucuna varilmstir.
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Unal ve Togay (2017) tarafindan hastane mutfaklarinda kullanilan alet ve
malzemelerde yapilan bir ¢alismada bicaklarda 0.39+0.10 log kob/cm? ve kepgelerde
0.44+0.11 log kob/cm? ortalama Koliform grubu mikroorganizma saptanmis ve en

diisiik koliform bakteri yiikii ise et dograma tahtasinda tespit edilmistir.

Oztiirk (2007) tarafindan gida marketlerinde kullanilan ekipman yiizeylerinde yapilan
mikrobiyolojik hijyen kontrollerinde toplam 30 adet ekipmanin yiizeylerinde saptanan
toplam aerob mezofil mikroorganizma sayis1 ortalama 164.3 /cm? ve koliform grubu

mikroorganizma sayis1 ortalama 71.9/ cm? olarak hesaplanmistir.

Ayni sekilde, Civan (1993) tarafindan yapilan diger bir ¢alismada, ekipman hijyeni
acisindan incelenen 45 numunenin 27 adedi koliform grubu mikroorganizmalar

2

acisindan pozitif bulunmus ve ortalama mikroorganizma sayisit 60/ cm“ olarak

hesaplanmustir.

Balzaretti ve Marzano (2013) Kuzey Italya havalimani restoranlarinda yaptiklar:
mikrobiyolojik risk degerlendirmesinde toplam bakteri sayis1 limit degeri yiizeyler i¢in
1.3 10910 kob/g, toplam koliform, koagulaz pozitif S.aureus ve Enterococcus spp. igin

ise 1.0 log10 kob/g olarak belirlemislerdir.

Oztiirk (2007) tarafindan yapilan hijyen kontrollerinde teorik, gorsel, isyeri ve {iriin
kontrolleri agisindan toplam 10 adet gida marketinin % 37.75’inin iyi, % 8.75’inin
vasat ve % 53.5’inin kotli durumda oldugu saptandi. Teorik genel bilgiler agisindan
marketlerin %69’unun gerekli yasal mevzuata ve donanimlara uymada gayret
gosterdikleri kanaatine varildi. Ayn1 sekilde, gorsel hijyen kontrollerinde marketlerin
%42’sinin igyeri yerlesim planina gore hazirlanan hijyen kontrol formlarinda iyi puan
aldig1, dolayisiyla gida igyerlerinde uyulmasi gereken asgari teknik ve hijyenik
kosullara uymaya calistiklar1 gozlendi. Isyerlerinden alinan numunelerde yapilan
mikrobiyolojik hijyen kontrollerinde de %55’inin elde edilen bulgular agisindan iyi ve
vasat durumda olduklari, dolayisiyla Tiirk Gida Mevzuatinda bildirilen kriterlere

uygun olduklar1 gdzlendi.

Gorsel olarak kontrol edilen toplam 50 adet isletmenin 6nemli bliimlerinde saptanan
uygun veya uygun olmayan kritik kontrol noktalari sayist Tablo 4.9’de topluca
verilmistir. Buna gore, gida isletmelerinde toplam 2350 adet kritik kontrol noktasi

gorsel olarak kontrol edilmis ve incelenen noktalarin % 65.7’sinin (1545 adet) uygun
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ve % 34.3’iiniin (805 adet) uygun olmadig1 saptanmistir. Bu uygunsuzluk orani, gida
giivenligi ve tiiketici sagligi agisindan yliksek bulunmustur. Gida isletmelerinde
uygunsuzluk oraninin miimkiinse sifir olmasi veya en azindan % 5’1 gegmemesi arzu

edilmektedir (Anonim, 2010; Nazl1, 2017).

Tablo 4.9: isletmelerde Saptanan Uygun ve Uygun Olmayan Nokta Sayilar:

Uygun Uygun Degil | Toplam

Kontrol Noktast Adet | % |Adet| % |Adet| %
1 | Gida Giivenligi Sistemi 71 473 | 79 | 52.7 | 150 | 100
2 | Uriin Hijyeni 299 | 66.4 | 151 | 32.6 | 450 | 100
3 | Personel Hijyeni 258 | 73.7 | 92 | 36.3 | 350 | 100
4 | Alet EKipman Hijyeni 161 | 53.7 | 139 | 46.3 | 300 | 100
5 | Temizlik Ve Dezenfeksiyon 167 | 66.8 | 83 | 33.2 | 250 | 100
6 | isletme Hijyeni 589 | 69.3 | 261 | 30.7 | 850 | 100
1545 | 65.7 | 805 | 34.3 | 2350 | 100

Benzer sekilde, gida giivenligi sistemi acisindan incelenen toplam 150 noktanin %
52.7’sinin (79 adet), iiriin hijyeni agisindan incelenen toplam 450 noktanin %
32.6’smin (151 adet), personel hijyeni agisindan incelenen toplam 350 noktanin %
36.3’1iniin (92 adet), alet ekipman hijyeni agisindan incelenen toplam 300 noktanin
%46.3’inlin (139 adet), temizlik ve dezenfeksiyon agisindan incelenen toplam 250
noktanin % 33.2’sinin (83 adet) ve isletme hijyeni acisindan incelenen toplam 850

noktanin % 30.7’sinin (261 adet) uygun olmadigi tespit edilmistir (Tablo 4.9).

Calismamizda, isletme boliimlerinde saptanan uygunsuzluk oranlart da yiiksek
bulunmustur ve hijyenik kalite acisindan kabul edilemez olarak degerlendirilmistir. Bu
boliimler igerisinde yer alan gida giivenligi sistemi (%52,7), alet-malzeme hijyeni
(%46,3) ve personel hijyeni (36.3) uygunsuzluklar agisindan ilk siralari almiglardir.
Gidalara saglik i¢in sakincali etken ve maddelerin bulagsmasinda, personel ve alet-
malzeme hijyeninin olumsuz etkisi bircok calismada ortaya konmustur (Aksu ve

ark.,2017; Degirmencioglu ve Cigek, 2004; Moore and Griffith, 2002).

Hakli ve Cakiroglu (2014) tarafindan gida isletmeleri mutfaklarinda incelemeler
yapilmis ve mutfaklarda genel hijyen agisindan potansiyel risk kaynagi olusturabilecek
boliimler oldugu, mutfak hijyenin bir biitlin olarak diislinlilmesi gerektigi ve
HACCP/ISO 22000 tabanli gida giivenligi yonetim sisteminin uygulanmasi ile hijyen
sorununun daha kolay ¢oziilebilecegi ve gida giivenligini saglamada sifir hataya yakin

bir tiretimin ger¢eklesecegi kanaatine varilmistir.
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Civan (1993) tarafindan Istanbul bélgesi hayvansal gida isletmelerinde personel, cevre
ve Uretim hijyeni lizerine yapilan bir ¢alismada, incelen personelin %68, ekipmanin
%47, havanin %49, suyun %27 ve ambalaj malzemelerinin %23 oraninda temiz

olmadig1 saptanmistir.

Istanbul ilinde bulunan ii¢ &zel hastane mutfaginda yapilan bir calismada genel
hijyenik durumunun nispeten yetersiz oldugu, mutfaklarda ¢alisan personelin el ve
onliik orneklerinde, mutfak alet ve ekipman yiizeylerinde hijyen indikatorii
mikroorganizmalarin tespit edildigi ve hastane mutfaklarinda personel ve isletme

hijyenine gereken 6nemin verilmedigi sonucuna varilmistir (Unal ve Togay, 2017).

Oztiirk (2007) tarafindan gida marketlerinde yapilan bir ¢alismada isletmelerin % 60°1nda et
parcalama yeri, tezgah, vitrin, gida maddelerinin sergilendigi satis reyonu boliimiiniin
temiz olmadi8y, % 50’sinde isyeri zemin yapisi ve drenajinin yeterli olmadigi, % 80’inde
igyeri alet ve ekipmaninin temizliginin yeterli periyotlarla yapilmadigi, % 90’inda isyeri
ve ekipman temizliginde dezenfektan kullanilmadigi, % 50’sinde hasere ile miicadelenin
yeterli olmadig1 ve isletmelerin hi¢ birinde hijyen ile ilgili uyart levhalarinin olmadigi
saptanmig ve bu durum hijyen ve gida gilivenligi acisindan sakincali olarak

degerlendirilmistir.

Calismamizda toplam 50 adet gida isletmesinde yapilan gorsel kontrollerde
isletmelerin aldiklar1  puanlar Tablo 4. 10°da topluca verilmistir. Buna gore, et
lokantasi, kebap, balik ve yemek iiretimi konulart ile istigal eden gida isletmeleri 100
tizerinden ortalama 67.4 puan (orta) almislardir. Ayrica, aldiklart puanlara gore,
isletmelerin %4°1 (2 adet) ¢ok iyi, 38’1 (19 adet) iyi, %48’i (24 adet) orta ve %10’u (5
adet) ise kotii olarak degerlendirilmistir (Tablo 4.10).
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Tablo 4.10: Baz1 Gida Isletmelerinde Gorsel Kontrol Degerlendirme Puanlari

. Uriin Personel Ekipman Temizlik Ve Isletme
Isletme e P R : s Toplam
No Tipi Hijyeni Hijyeni Hijyeni Dezenfeksiyon Hijyeni (100)
(29) (15) (12) (12) (32
1 Balik 19 11 4 10 23 67 Orta
2 Kebap 20 15 12 12 29 88 Cok iyi
3 Balik 19 11 4 9 16 59 Orta
4 Kebap 22 11 8 10 31 82 Iyi
5 Balik 26 13 8 7 21 75 Iyi
6 Kebap 17 13 10 5 22 67 Orta
7 Kebap 17 8 4 10 15 54 Koti
8 Kebap 14 13 8 7 21 63 Orta
9 Kebap 21 10 6 4 19 60 Orta
10 | Kebap 17 15 10 8 32 82 Iyi
11 Et 17 11 8 9 26 71 Tyi
12 Et 17 13 12 7 28 77 Iyi
13 | Kebap 17 6 2 5 14 44 Koti
14 | Et 19 7 8 10 21 65 Orta
15 Et 20 11 4 10 12 57 Orta
16 | Et 22 13 4 12 26 77 Iyi
17 Kebap 20 11 8 10 25 74 Tyi
18 Et 17 13 2 12 28 72 Iyi
19 | Kebap 18 13 10 10 23 74 Iyi
20 Kebap 23 15 12 7 26 83 Tyi
21 Et 17 8 2 5 16 48 Koti
22 | Balik 17 11 6 9 27 72 Tyi
23 | Kebap 9 6 6 10 16 47 Koti
24 | Balik 16 11 10 7 28 72 Tyi
25 Et 17 6 7 21 57 Orta
26 | Kebap 20 4 5 19 52 Orta
27 | Kebap 20 10 9 23 68 Orta
28 Et 19 4 5 18 54 Orta
29 | Et 16 10 4 8 21 59 Orta
30 | Yemek 27 10 8 12 24 81 Iyi
31 | Yemek 20 13 4 9 19 65 Orta
32 | Yemek 20 15 10 10 25 80 Iyi
33 | Kebap 17 8 2 7 13 47 Koti
34 | Balik 29 13 8 12 30 92 Cok iyi
35 | Et 23 13 8 7 17 68 Orta
36 | Kebap 22 13 2 5 17 59 Orta
37 | Yemek 20 9 6 9 20 64 Orta
38 | Balik 15 11 8 7 23 64 Orta
39 | Balik 25 13 10 7 29 84 Tyi
40 | Yemek 19 13 10 12 27 81 fyi
41 | Et 22 15 4 5 22 68 Orta
42 | Kebap 22 13 2 7 15 59 Orta
43 | Et 24 10 6 7 21 68 Orta
44 | Et 23 12 4 8 24 71 fyi
45 Et 20 13 8 7 26 74 Iyi
46 | Balik 23 11 2 2 24 62 Orta
47 Et 16 13 6 5 21 61 Orta
48 | Kebap 23 6 2 7 24 62 Orta
49 Et 22 13 10 9 28 82 Iyi
50 | Et 13 10 6 7 22 58 Orta
Toplam 978 550 322 400 1120 3370
Ortalama 19.56 11.0 6.44 8.0 224 67.4
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Ayni sekilde, iiriin hijyeni acisindan 29 puan iizerinden 19.5 (67,24 puan), personel
hijyeni agisindan 15 puan iizerinden 11,0 puan (73,3 puan), alet-malzeme hijyeni
acisindan 12 puan iizerinden 6,44 puan (53,7 puan), temizlik ve dezenfeksiyon
acisindan 12 puan tizerinden 8,0 puan (66,6 puan) ve isletme hijyeni agisindan 32 puan

tizerinden 22,4 puan (70,0 puan) almislardir.

Calismamizda incelenen 50 adet isletmenin hijyenik kalite acisindan ortalama 67,4
puan (orta) almasi, ayrica, isletmelerin %48’inin (24 adet) orta ve %10’ unun (5 adet)
ise kotii olarak degerlendirilmesi arzu edilmeyen bir sonu¢ olarak kabul edilmistir.
Gida zinciri halkasinda 6nemli bir yer tutan gida islemelerinin hijyenik kalite agisindan
95-100 puan alacak sekilde kusursuz olmalari, tiiketici sagliginin korunmasinda ve

gida gilivenligi kosullarimin saglanmasinda ¢ok Onemli bir rol oynamaktadir

(Anonim,2008; Atayata,2013; Nazl1, 2017).

Civan (1993) tarafindan gida marketlerinde yapilan hijyen kontrol sonuglarina gore
toplam 10 adet isletmede saptanan hijyenik kalite, personel agisindan isletmelerin
3’lnde kotii, ekipman agisindan 7’sinde kotii, hava acisindan 6’sinda kotii, su
acisindan 2’sinde kotii olarak degerlendirilmis ve toplam 10 adet gida marketinde
yapilan hijyen kontrollerinin teorik, vizuel, isyeri ve iriin kontrolleri agisindan

%37,75’inin iyi, %8,75’inin vasat ve %53,5’inin kotii durumda oldugu saptanmustir.

Hakl1 ve Cakiroglu (2014) tarafindan toplu yemek {iretimi yapan isletmelerin hijyen
durumlarim1 saptamak i¢in olusturulan Hijyen Degerlendirme Formunda isletme
boliimler1 6nemlilik diizeyine gére puanlandirilmistir. Buna gore, depolama alanlar
21 olg¢iit (195 puan), yiyecek iiretim alan1 24 6lgiit (210 puan), bulasikhane ve ¢op alani
13 dlgiit (95 puan), tuvalet ve diger alanlar 10 Slgiit (130 puan), personel hijyeni 20
ol¢iit (270 puan), gida hijyeni 10 6l¢iit (100 puan) olmak {izere toplam 98 Olciitten
(toplam 1000 puan) olusturulmustur ve mutfaklar alinan toplam puanlarin yiizdeleri
hesaplanarak siiflandirilmigtir. Siniflamada, toplam puanin %60 ve altinda puan alan
isletme mutfaklar1 “hijyen acisindan yetersiz”’; %61-70 puan alanlar “kabul
edilebilir”’; %71-85 puan alanlar “iyi” ve %86—100 puan alanlar “cok iyi” seklinde

degerlendirilmistir.

Civan (1993) tarafindan yapilan bir calismada teorik genel bilgiler agisindan incelenen
marketlerin %69’unun gerekli yasal mevzuata ve donanimlara uymada gayret

gosterdikleri, gorsel hijyen kontrollerinde marketlerin %42’sinin isyeri yerlesim
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planina gore hazirlanan hijyen kontrol formlarinda iyi puan aldigi, dolayisiyla gida
isyerlerinde uyulmasi gereken asgari teknik ve hijyenik kosullara uymaya ¢alistiklar

gbzlenmistir.

Sargin (2005), tarafindan Ankara ilinde bulunan bazi otellerin hijyen durumlarinin
degerlendirilmesi amaciyla yapilan bir ¢alismada, otel mutfaklarinin iiretim
alanlarinda alinmas1 gereken puanin ortalama %77’ sinin alindigini, dolayistyla tiretim

alanlarinda hijyenik kosullarin tam olarak olusturulmadig tespit edilmistir.

Sert ve Bilgin (2008), Edirne il merkezindeki hastanelerde mutfak ve personel
hijyeninin belirlenmesi {izerine yaptiklar1 ¢aligmada; hastane mutfaklarinda ¢alisan
personelin % 40.0’nin ¢alisirken eldiven kullanmadigi, % 80.0’in maske kullanmadig,
mutfaklarin % 80.0’inde dezenfektanl el yikama sabunu bulunmadigi, % 40.0’inda
kagit havlu bulunmadigi, % 80.0’ninde mutfak girisinde dezenfektanli havuz
bulunmadigi % 80.0’inin mutfak girisinde ziyaretgiler igin galos, bone, tek giyimlik
onliik olmadig, % 60.0’1nda mutfak personeline 6zel tuvalet ve dus alani1 bulunmadig,
% 60.0’1nda mutfak personeline ait sanitasyon kurallarina uygun giyinme ve soyunma

odalarimin bulunmadigin belirlemislerdir.

Civan (1993) tarafindan Istanbul bdlgesi hayvansal gida isletmelerinde personel, ¢evre
ve iiretim hijyeni iizerine yapilan bir ¢aligmada, incelen personelin %68, ekipmanin
%47, havanin %49, suyun %27 ve ambalaj malzemelerinin %23 oraninda temiz

olmadig1 saptanmuistir.

Oztiirk (2007) tarafindan gida marketlerinde yapilan hijyen kontrol sonuglarma gore
toplam 10 adet isletmede saptanan hijyenik kalite, personel acisindan isletmelerin
3’linde kotii, ekipman agisindan 7’sinde kotii, hava agisindan 6’sinda kotii, su

acisindan 2’sinde kotii olarak degerlendirilmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Gida iireten, depolayan, satisa ve tiiketime sunan isletmeler, halk saglig1 ve gida
giivenligi acisindan Onemlidir. Istanbul’daki bazi1 gida isletmelerinde hijyenik
kalitenin saptanmasi amaciyla yapilan bu ¢alismada toplam 50 adet gida isletmesinde
2350 adet kritik nokta gorsel olarak kontrol edilmis ve bunlardan %34,3”iiniin (805
adet) hijyen agisindan uygun olmadigi saptandi. Mikrobiyolojik kontroller agisindan
ise incelenen 100 adet personel el 6rneginin %39 unun (39 adet) ile 100 adet alet-

ekipman yiizey 6rneginin %42’sinin (42 adet) uygun olmadig tespit edildi.

Buna gore, et lokantasi, kebap, balik ve yemek tiretimi konular ile istigal eden gida
isletmeleri 100 tizerinden ortalama 67,4 puan (orta) aldiklari hesaplandi. Ayrica,
aldiklar1 puanlara gore, isletmelerin %4°1 (2 adet) ¢ok iyi, %381 (19 adet) iyi, %48’
(24 adet) orta ve %10’u (5 adet) ise kotii olarak degerlendirildi.

Bu boliimler igerisinde yer alan gida giivenligi sisteminde %52,7, alet-malzeme
hijyeninde %46,3 ve personel hijyeninde %36,3 oraninda uygunsuzluk saptandi.
Personel ve alet malzeme hijyeni agisindan yapilan gorsel kontrollerde elde edilen
sonuglar ile mikrobiyolojik analizlerde elde edilen sonuglar arasinda birbirini destekler

nitelikte bir iligski oldugu goriildii.

Calismada elde edilen sonuglarin yapilan genel degerlendirmesinde, gida
isletmelerinde saptanan uygunsuzluk oraninin yiiksek oldugu ve bu uygunsuzluklar
olusturan hijyen hatalarinin basta personel olmak {izere isyeri ve ekipmanlarda tespit
edilen yetersiz hijyen kosullarindan kdéken aldigi, ayrica isyerlerinde temizlik ve
dezenfeksiyon gibi sanitasyon uygulamalarinin yetersiz oldugu ve isletmeye saglikli
gida temininde gerekli kurallara uyulmadig dolayisiyla tiiketici saglig1 agisindan gida

giivenligi kosullarinin saglanamadig1 sonucuna varildi.

T.C. Tarim ve Orman Bakanligi’nin Gida Giivenligi Bilgi Sistemi’ne gore iilkemizde
637.127 adet gida isletmesi kayithidir. Bu isletmeler, gida tiretimi, toplu tiikketim, depo,

gida satig ve perakende olarak faaliyet gostermektedir.
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Istanbul ilinde ise 112.193 kayith gida isletmesi bulunmaktadir. Tarim ve Orman
Bakanlig, Istanbul Il Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan 01.01.2019-01.02.2019
tarihleri arasinda yani 1 aylik periyot i¢erisinde 16.765 denetim gercgeklestirilmistir.
Bunun sonucunda 425 isletmeye idari para cezasi uygulanmis, 14 isletmeye savciliga
su¢ duyurusunda bulunulmus ve 13 isletmede faaliyetten men edilmistir. Bu yapilan
denetimlerin caydirict ve siirekliligin olmasi agisindan 6nemli oldugu kabul edilebilir

ancak yeterliligi sorgulanabilir (Anonim, 2019)

Gida isletmelerinde yapilan iyi hijyen uygulamalarimin gida maddeleri lizerine olumlu
etkilerinin olacagi agiktir. Ulkemizde uygulanmakta olan 5996 sayili Gida Yasast’nin
amaci ‘Gida Giivenligi ve Halk Sagligi’dir. Toplam Kalite Yonetimi ve HACCP gibi
sistemleri entegre edilerek olusturulan ISO 22000:2005 standardi uygulamalar1 2010
yilindan itibaren gida igletmeleri i¢in yasal zorunluluk haline getirilmistir. Gida iireten
ve satan igyerlerinde gida giivenligi kosullarini yerine getirmek i¢in isletmelerin gida
giivenligi yonetim sistemlerine uyum saglamalar1 ve buna gore isletme iginde iyi

hijyen ve teknoloji kosullarini uygulamalari1 gerekmektedir.

Buna gore, gida giivenligi sistemi agisindan Tarim ve Orman Bakanligi'na isletme
kaydi yaptirilmalidir. Gida giivenliginin saglanmasina yonelik talimatlar olusturulmal
ve tiim personelin gorebilecegi noktalara asilmalidir. Calisanlar gida hijyeni ve
giivenligi konusunda egitim almalhidir. Egitim bir defaya mahsus degil, belli
periyotlarla verilerek, egitimin siirekliligi saglanmali, isletmede uygulamali egitimler

verilmelidir.

Uriin Hijyeni agisindan iiriin muhafaza materyali uygun olmali ve miimkiinse ahsap
malzeme kullanilmamalidir. izinsiz/mensei belirsiz ham madde kullanilmamali ve
{iriinler {izerinde etiket bulunmalidir. Isletmede higbir sekilde son tiiketim tarihi
geemis, bozulmus ve kiiflenmis {iriin bulunmamalidir. Ayrica, iirlin hazirlama
kosullar1 uygun olmali ve iirlin muhafaza sicaklifina ve {iriin ayrimia gore

muhafazanin saglanmasi kosullarina dikkat edilmelidir.

Personel Hijyeni  agisindan isletme calisanlari kisisel temizlik ve bakima 6zen
gostermeli, is kiyafeti durumuna, el hijyeni, eldiven, bone ve maske kullanimina dikkat
etmeli ve kesinlikle tak1 ve aksesuar kullanmamalidir. Ayrica personelin genel saglik

durumlari 1yi olmal1 ve sik sik portér muayenesi yaptirilmalidir.
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Alet ve malzeme hijyeni agisindan isletmede kullanilan makine, techizat, alet ve
malzemeler kolay temizlenebilir uygun materyalden yapilmis olmali, paslanmis, kirik

veya yipranmis olmamali ve uygun bir sekilde muhafaza edilmelidir.

Temizlik ve dezenfeksiyon agisindan raf, dolap, palet ve tezgah altlarinin temizligine
0zen gosterilmeli ve temizlik sonrasi iyice durulanmalidir. Kullanilan kimyasal
maddeler gida isletmesine uygun olmali ve kapaklar1 kapali olarak uygun bir sekilde

depolanmali ve temizlik araglarinin bakimi yapilmalidir.

Isyeri hijyeni agisindan ise duvar, tavan ve zeminler kolay temizlenebilir uygun
malzemeden olmali duvar zemin ile duvar tavan baglantilari kir tutmayacak sekilde
yuvarlatilmis olmalidir. Ayni sekilde, kap1 ve pencerelerde uygun malzemeden olmali
ve tlretim alanlarina dogru agilmamalidir. Zeminlerde tzerleri uygun sekilde
kapatilmis gider ve rogarlar bulunmalidir. Isletmede yeteri derecede aydinlatma ve
havalandirma bulunmali, ayrica duvar ve tavanlarda muhafazasi bulunmayan elektrik
lambalari ile kontrol altina alinmamis kablolar olmamalidir. Kati atik kontroliine 6zen
gosterilmeli ve ¢op kovalarinin ayakli pedalla agilabilen kapaklara sahip olmasi tercih
edilmelidir. Buna ilaveten isletmede yeterince lavabo bulunmali ve lavabolarda sicak
su ile el sabunu, dezenfektani ve kagit havlu bulunmasina 6zen gosterilmelidir. Hasere
ve kemirgen miicadelesi i¢in gerekli onlemler alinmali ve bu amagla kullanilan cihaz
ve malzemelerin temizligine dikkat edilmelidir. Uretim alanlarma girislerde
dezenfektanli paspas kullanilmali ve bone, galos ile maske kutular1 diizenli olmalidir.
Isletmenin genel diizenine bagl olarak ilk yardim malzemeleri eksiksiz olmali,

depolama hijyeni kusursuz olmali ve kapali alanda sigara kullanimi1 yasaklanmalidir.
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