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OZET
Yiuksek Lisans Tezi

Hazir Yemek Uretimi Yapaiyletmelerde Caganlarin
Hijyen Bilgi Duzeylerinin Belirlenmesi

Sinem DEMREL

Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitlisu
Gida Muhendisfi Anabilim Dali

Dansman : Yrd. Dog. Dr. Tuncay GUM$J

Istanbul piyasasinda, hazir yemek Uretimi yapagetnielerde
calisanlarin, hijyen bilgi duzeylerinin Ol¢cilmesi amdayyapilan
aragtirmada, 452 personele ylz ylize sorma yontemiylsoPdluk anket
formu uygulanarak, calanlarin gitim ve hijyen bilgi duzeyleri
belirlenmeye catimistir.

Arastirmada personelin gonun erkek oldgu (%69,02), @renim
durumlarina bakilggnda; %45,1’inin ilkokul, %49,5’inin ortggenim
ve %5,3'Unln Universite mezunu offlu ortaya cikmygtir. Meslekte
gecen hizmet surelerinin 1-5 yil arasindagyaastigl (%43,4) ve
yaridan fazlasinin hijyen gegimi aldigi (%58,4) belirlenmtir.
Calsanlarin %3,5’'inin gida zehirlenmelerinin belirtit@r bilmedikleri,
%79’6’sinin dgki kokenli bakteri olarak E.coli'yi bilmedikleri &pit
edilmistir. Hijyen egitimi alan personelin almayan personele oranla,
daha bilgili oldgu ancak hijyen gtimi alan personelin de yeterli bilgi
dizeyine sahip olmagii belirlenmitir.

Uygulamadaki bu mevcut eksikliklerin diizeltiimesin en etkili yolun,
hizmet ici gitim programlar ile cabanlarin gitimesi ve resmi
kuruluslarca etkin bir gida kontrolintin yapilmasi gergkgonucuna
variimistir.

Anahtar kelimeler: hijyen, hazir yemek sektori, persongitieni

2009, 54 sayfa



ABSTRACT

MSc. Thesis

Determination of Knowledge Level on Hygiene of taployees
Working in Catering Enterprises

Sinem DEMREL

Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Main Science Division of Food Engineering

Supervisor: Assist. Prof. Dr. Tuncay GUNMU

The education and hygiene levels of the employeere wried to be
determined in a study that aimed to measure thevletuge of hygiene
levels of employees who work in the package foosirmss by carrying
out a survey of 21 questions to 452 employees \atte to face
questioning method.

When the education levels that the majority of #mployees were
males (%69,02) examined, it was found out that %4%,them were
graduated from primary school, %49,5 were gradufxted high school
and %5,3 of them were graduated from universitye Téngth of their
service in the business majored on 1 to 5 years3(8%4nd more than
half of the employees got hygiene training (%58l#)vas ascertained
that %3,5 of the employees do not know the poispsigns and %79,6
of the employees do not knditcoli as a type of bacteria that lives in
people’s intestines. The employees who got hygtesiaing are more
knowledgeable in comparison with the employees wiidn’'t get
hygiene training, however, it was determined tinet ¢mployees who
got hygiene training, do not have the necessaml lefvknowledge still.

It was concluded that in order to fix the preseetigilencies inputting
into practice, the best solution is to train theptagees with in-service
training and an effective food control should berried out by
government agencies.

Keywords : Hygiene, catering industry, staff training

2009, 54 pages



SIMGELER VE KISALTMALAR
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FAO UN Food and Agriculture Organization
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(e Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizleri)
ISO International Organization for Standardization
(Ylararasi Standartlar Orgutt)
TGK Turk Gida Kodeksi
TSE Tark Standartlar Enstittist
WHO World Health Organization
(Diinya Sglik Orguitii)
UHT Ultra High Temperature
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1. GIRIS

Toplu beslenme; insanlarin eskhda, bu hizmeti veren kuruliar tarafindan sunulan yiyecek
ve yemeklerle beslenmesi anlamina gelmektedir. ' dy@slenme yapilan yerler belirli bir
kesimin beslenme programlarini bir merkezden protagan ve yoneten kurujlardir.
Bugin Tarkiye'de nifusun yalkek onda biri toplu olarak beslenmektedir. Origdan beri
uygulanmakta olan toplu beslenme sistemi teknatopyaralel olarak geilmis ve gunimiz
yasantisinin dnemli bir parcasi haline gejtimi Sanayi gektikce kentlame hizlanmakta ve

toplu beslenme sistemi daha da gplyayginlamaktadir (Birer 2002).

Endustrilgmenin hizla artmasi ile kadinlarig yasamina girmeleri, gida servis etkigihin
hizla gelsmesine neden olmgtur. Bu cergcevede gharida yemek yiyen insan sayisi da hizla
artmstir. Tum dinyada oldiu gibi tlkemizde de bu endustri kollari ¢cok hizir gelisme

gostermgtir. Bunun nedenlersi;

e Kadinlarin gama hayatina gegi
e Aile gelir dizeyinin yikselmesi
e Eglence ve tatile ayrilan zamanin artmasi
e Calsma surelerindeki dgsmeler

e Tuketim algkanhklarindaki dgismeler

Ancak bunlarin yaninda gida taleplerindeki gidme ve gida sieme hazirlama

yontemlerindeki, alet-donanim alanindaki uke gelsmelerin 6nemli roll vardir.

Toplu beslenmesietmeleri kurumsal sietme olarak, okullar, Universite ve yuksekokullar,
fabrika ve gyerleri, askeri birlikler, hastaneler, yave muhtac evleri, hapishane ve islah
evleri, krg ve cocuk evleri sayilabilir. Ticargletmeler kar amaci gudeglatmeler olup bu
grupta oteller, restoranlar,sdservis verenler, self servisler, ayak ustu (fas), dinlenme ve

eglence yerleri, toplu ukam isletmeleri dahildir (Demirci 2005).

Toplu beslenme yapilan kurumlarda besinlerin haamasi ve servisinde gorevli olan ve
insan sghgl acisindan dnemli sorumluluklar bulunan personélgisel ve mutfak hijyeni
konusunda @&timli ve bilgili olmasi hem beslenme hizmetininlikesi hem hizmet verilen

yerin sureklilgi hem de tiketicinin gginin korunmasi acisindan ¢cok 6nemlidir. Cunku



kicuk bir ihmal yuzlerce, binlercegknin sagligini bozarak besin zehirlenmeleri ve dlumlere
yol acabilmektedir (Gerim ve ark.1995, Beyhan 1999).

Beslenmede toplum ghkgini ilgilendiren iki temel kriter ortaya c¢ikmaktadiBunlardan
birincisi yemein hijyenik kogullarda dretilmesinin, tanmasinin ve tiketime sunulmasinin
tum aamalarini kapsayan hijyen ve gida guv@nlligeri ise insan sgigini dogrudan
ilgilendiren ve insanin ihtiyaci olan vitamin, miagé protein gibi tim bilgmlerin ve gerekili
kalorinin kagilandgl ideal kombinasyonu ofturan dengeli beslenmedir. Toplu yemek
sektoriinin hem Uretici firmalar, hem alici kugldm hem de denetleyici kurumlar agisindan
bu iki kritere gore dgerlendiriimesi ve stratejik bir tGrin ve sektor allaralgilanmasi
gerekmektedir (Bozda2005).

Gida kaynakli hastaliklarin almasindaki risk faktorleriyle ilgili veriler, hastilarin
meydana gelmesinin gonlukla yanls gida sleme uygulamalarindan kaynaklagihi
gostermektedir (Clayton ve ark. 2002). Gidieyicileri arasindaki kisel hijyen eksiklgi,
gida kaynakli hastaliklarin altnasindaki en ¢ok rapor edilen durumlardandir (Cogaark.
2002). Bircok ulkede, gida kaynakl hastaliklajydém standartlarindaki gefnelere, gelimis
gida sleme uygulamalarina, gidgleyicilerinin egitimine ve tuketici bilinclenmesine ganen

halk sgligi icin tehdit olgturmaktadir (Dominguez ve ark. 2002).

Gida siyle ugrasan personel, insan @agi yoninden gir sorumluluklar taamaktadir. Birgok
gida zehirlenmesinin ana nedeni, personelin dikkKais ve bu konuda bilgi yetersizgidir
(Anonim 2005).

Toplu beslenme sistemlerinde yiyeceklerin satimnafisindan hazirlanip gpilip servis
edilmesine dek tim samalarda onemli ve oldukga tehlikeli ve kritik naldr vardir.
Yiyeceklerin uygunsuz hazirlanmasglenmesi ve sanitasyonu, sksel hijyen kurallarina
uyulmamasi, besin kaynakli hastaliklarinsobasina, hatta dlimlere bile neden olmaktadir.
Bu nedenle tiketime sunulan yiyeceklerin hijyeniklitesi yuksek olmalidir. Bunu
saglayabilmenin temel kguluda hijyen yoninden riskli noktalarin belirlenmes gereken
onlemlerin alinmasidir. Besin kaynakli patojenlerdeynaklanan enfeksiyonlarin kontrol
altina alinmasinda 6nemli faktdrlerden birinin e hijyeni oldgu belirtiimistir (Beyhan

ve Cigerim 1995).



Toplu beslenme sistemlerinde hijyenik kurallaralmadigi taktirde; migteri kaybi, satlarda
azalma, prestij kaybi, yasak uygulamalar/cezalarsgnelde moral bozukiu, motivasyon
eksikligi, basin yayin organlar arag@lyla teshir gibi bedeli &r organizasyonlarla
karsilasilabilmektedir. Tum bu olumsuzluklarin sonucundar kurulsun hedefi olan en az
maliyet ve kaynakla maksimum kazancin elde edilrmgsacina ukplamamaktadir (Ydit ve
Duran 1997).

Personelin kiisel temizlgine 6zen godstermesi ve Uretimde hijyenik kuralldvagl
davranmasinin g@nmasinda @timin rolu buydktir. Hijyen g@itimi birtakim hijyen
kurallarinin ezberletilg bir egitim olmaktan 6te katilimci, gercekgi ve motive @dbir
egitim olmahdir. Hijyen ile ilgili kurallarin yazilive gorulebilir yerlerde asili olmasi,

personele sorumluluklarini hatirlatmada faydalcakar (Eves ve Kipss 1995).

Bu argtirma ile hazir yemek sektorindekletmelerde caganlarin kgisel hijyen ve besin

hijyeni boyutlarini algilama dizeyinin belirlenmeasnaclannytir.



2. KAYNAK OZETLER 1

Gidalarin sebep olgu hastaliklarin ¢gu, tarladan sofraya kadar geceyaraalarda biriken
hastalardan kaynaklanir. Bu nedenle tarladan safkagar gecen biutiigamalar cok titiz ve
sistematik sekilde kontrol edilmelidir. Gida GrUnlerinin insasggligl agisindan olumsuz
etkiler oluturabilecek unsurlar icermemesi ve guvenli olmagyix 6nem teimaktadir.

Bilimsel gelsmelere paralel olarak insan gé& acisindan gida guvegini saglamak

amaclyla gida ureticileri tarafindan uygulanmakrézgsitli kurallar gelistirilmi stir (Seven ve

Tarker 2003).

Toplu beslenme sistemlerinde uyulmasi gereken mijgaslama ilkelerini ¢ ana grupta

toplayabiliriz. Besin hijyeni, personel hijyeniziki kosullar ve alet- ekipman hijyeni.

2.1. Besin Hijyeni

Hijyen; s&likli ortamin korunmasi ve her tirlt hastalik etheenden arindiriimasi bilgisidir.
Gidalarin sgliga zarar vermeyeceajekilde tiketime sunulmasi i¢in alinmasi gerekentinei
idari, bilimsel ve teknolojik 6nlemler ile $lerin egitimi hijyenin konulari icinde yer
almaktadir. Bgka bir tanimlama da besin hijyeni; insargls@ agisindan, besinlerin insan
s&ligina herhangi bir zarar vermemesi acisindan, Uretmtdketime yapiimasi ve dnerilmesi

gereken timsiemlerdir (Aksu 2000).

Besin hijyenini sglamak icin @agidaki kurallara uymak gerekir;
e Sglam, temiz, guvenilir yiyecek satin almak.

e Hemen tuketilmeyecek yiyecekleri uygun yontemlpalemak.

e Tuketilecek miktarda yemek hazirlamak, mimkinsaeelderi piirdikten hemen sonra
servis yapmak.

e Yemekleri kisa stuirede ve yuksek i1sidarpieyi tercih etmek.

e Yiyeceklerin depolama, hazirlama,sipne ve servis samalarimda mikroorganizma-
sicaklik etkilgimini surekli akilda tutmak.

eYemeklere tekrar isitmglemi uygulanacaksa, yiyega ic sicaklgini 70 dereceye kadar
Isitiimasini sglamak.

¢ Pismis sicak yemekleri oda sicaginda 4 saatin tzerinde bekletmemek.

e Dondurulmy besinlerin ¢cbzindirmeglemini buzdolabi sicakiinda yapmak.



e Cig sebze ve meyvelerin pestisit kalintilarinin aggadonigtirtlebilmesi igin temiz suyla
bolca yilkama.

e Yiyecek ve iceceklerle ilgili tirmsiemleri temiz suyla yapmak.

e Yiyecekleri sicak servis icin bekletmgemini, mimkin oldgu kadar 65 derecedenag|

disirmemek (Demirci 2005).

2.2. Fiziki Kosullar ve Alet-Ekipman Hijyeni

Mutfak arac-gere¢ ve cama yuzeyleri yeterli derecede temiz olnjadda, besinler

patojenlerle kontamine olabilmektedir. Bu nedergsib hijyeninin sglanmasinda arag-gereg
ve ¢alsma yuzeylerinin etkigekilde temizlginin yapiimasi gerekmektedir. Etkin bir temizlik
programi birgcok insanin hayatini kurtarabil@cgibi mutfagin da daha estetik ve daha gtzel

gorinmesini sglayacaktir (Cgerim ve Beyhan 1994).

Fiziki kosullar ve alet-ekipman hijyeni i¢in yapiimasi gereles;

e Mutfak ve yemek yenen yerlerde uygun bir havalandiyapilmali.

e Havalandirma esnasinda iceriye sinek vs. girmemiestnlem alinmall.

e Mutfak icinde, k@e ve diplerin, boceklerin Ureyebilegellu noktalarin iyice goérilebilmesi
ve temizlenebilmesi icin gerekli aydinlatma&lsamali.

e Mutfak zemini kolay temizlenebilir, dayanikli, kagpyan, acgik renkte, dizguin, emici
olmayan, birleme yerlerinde Kkesinti, catlak ve dhoklar bulunmayacak sekilde
yapilandiriimal.

e Mutfak zemini en az guinde bir defa dezenfektareigeleterjanla yikanmali.

e Duvarlar kirlendik¢e yikanmali.

e Tavanlarin kirli, kabarngive yiyeceklere kir d§iireceksekilde olmamasina dikkat edilmeli.
e Tuvaletlerin yeterli say1 ve uygun nitelikte olmas, kadin ve erkek icin ayri ayri ve her 10-
12 kisiye 1 tuvalet digecek sekilde planlanmasinagleme Unitelerinden uzak olmasina,
hijyenik el yikamayi sglayabilecek her turli malzemenin bulunmasina dilekhlmeli.

e Personele rahatca soyunabil@cada, yeterli dolap ve dgualma imkani sglanmali.

e Mutfak icinde yiyecek alanlarindan uzak yerlerdetii kapali, kaga pedalla acilabilen ¢op
kutulari yerlgtirilmeli, iclerine naylon peetler yerlgtiriimeli, her bgaltmadan sonra
mimkinse dezenfektanli deterjanla yikanmali.

e Kullanma suyunun belli araliklarla mikrobiyolojkontrolleri yapilmali.



e Depolarin sicaklik, nem, kere, kemirici vb. zararllarin kontrol ihmal edgémeli.

e Depoya ilk giren malzemenin ilk cikan malzeme @dma 6zen gosterilmeli.

e Potansiyel tehlikeli besinler mutlaka buzdolgdntlarinda depolanmali.

e Mutfakta kullanilan her arag-gerecin kullanma, itdik ve bakimini belirten listeler uygun

yerlere asiimali (Demirci 2005).

2.3. Personel Hijyeni

Gida sanitasyonunda personel hijyeni 6nemli birty&ar. Personel hijyeninin g@anmasinda
da tuvaletlerin 6zel bir 6nemi vardir. CinkiU birgmktojen cevreye direk veya indirek olarak
diski bulasmasi yoluyla yayilir. Orngin, Salmonellave Shigellacinsine ait bakteriler bu yolla
yaylilarak, tifo ve dizanteri gibi dnemli hastalikdaneden olurlar. Gidalar aragilile sarilga
neden olan hepatit A, cocuk felcine neden olanopolis ve gastroenterite neden olan
norwalk ve benzeri virUsler ile rotavirls, hastayavetgiyici insanlarin barsaklarinda
bulunur. Gerek enterik patojen bakteriler ve geeedsterik virisler bir kiden dgerine eller,
digki ile kirlenmis sular veyagleme, depolama, @&im ve servis sirasinda fekal materyal ile
bulasmis gidalar aracifi ile gecer. insanlarin elleri, nefesi, saclari ve terleri gidala
bulsstirabilir. Yapilan argtirmalar gida gletmesinde cajanlarin %60’inin ellerini dgru
sekilde yikamadiini ve gidalar aracgi ile ortaya c¢ikan hastaliklarin %25-40'inin gida
isleme veya gida servisinde galn ksilerden meydana gelen bgtaalardan kaynaklangini
ortaya koymstur. Genel olarak insanlarin %30-50’si, burun floralaStaphyloccocusinsi
bakterileri tgir. S6z konusu bakteri ellere bgila ve derinin alt tabakalarina gecerek
gozeneklerde ve kil koklerinde galirlar. Bu sekilde bulgaan eller ovalanarak yikanmasina
ragmen, S. aureusuzaklgtirilamayabilir. B&irsak orjinli bakterilerin ¢gu sabun ve su ile
deriden kolayca uzaldarilabilir, ancak Staphylococcus cinsi bakterileri deriden
uzaklatirmak daha zordur. PatojeStaphylococcus aureusi tgiyicisi olan ksilerin
Ozellikle psmis et, yumurta ve st drtnleri gil8taphylococcus aureustoksikasyon riski

ylksek olan gidalar ile caimasina izin verilmemelidir (Unlitiirk ve Turagt2003).

Personel hijyeninin dnemini agiklamak icin ise leaktel bulgmalarin potansiyel kaygga

olan insan vicudunun g#i bdlgelerini incelemek faydali olacaktir;



-Parmaklarinsanin bulgma araci olan en énemli organi ellerdir. El tengiisisel hijyenin
en Onemli adimlarindan birisi olup, bghas ellerle gidalarin ve servis malzemesinin
kirletiimesi, gida zehirlenmelerinin en dnemli nedte olusturmaktadir. Ellerle hammadde,
arin ve ceitli yizeylere dokunuldgu gibi, sag, giz, burun, mendil, tuvalet kapisi ve para
gibi diger birgcok bulama kaynaklarinin yani siragia ve burun salgilari ve gk ile de direk
temas edebilmektedir. Ber taraftan ellerdeki yara, sivilce ve c¢ibanlar dieekt bulgma

kaynaklaridir (Dewit ve Kampelmacher 1984, Uys&84)9

Kisisel hijyen uygulamalarn icinde kabul edilen elyeijinde amag, kimyasal ve fiziksel
zararlarin ve enfeksiyonlara yol agan mikroorgarmitemn uzaklgtiriimasini sglamaktir. Bu
amaca ulgmak icin sadece su ile temizlik tam olarak muimkiimaonaktadir. Bu yizden
kisisel temizlikte su ile birlikte antimikrobiyal 6didte sabun kullaniimasi zorunludur. Bu
durum ayni zamanda alerjik etkiye sahip zararladarlarin (nikel, demir ve der alerjin
metallerle tozlar) da uzakdariimasinda etkili olmaktadir (Kayardi 2005).

Isletme icerisinde personelin el hijyeni ile ilgiloktrollerinin de yapilmasi gerekmektedir. Bu
kontroller elin ceitli hazir besiyerleri iceren petri kaplarina bashasi seklinde
yapilabilecgi gibi swab cubuklar kullanilarak veya ellerin dtdoir sivi ile yikanmasinin
ardindan bu sivilardan mikrobiyolojik ekim yapilmés de olabilir. Toplam bakteri sayisinin
3000’'denEnterobacteriaceaéamilyasina ait olan mikroorganizmalarin sayisih@00’den,
E.colisayisinin 100'den, fek&8treptokoksayisinin 1000’den ve patojersk aureusayisinin
ise 100’den yuksek olmasi el hijyeni ile ilgili nndbiyolojik kriterler olarak belirtilebilir. Bu
kriterlerin degerlendiriimesi sonrasinda personelin el hijyeni ksumdaki dikkatsiz8i
sureklilik gosteriyorsa, uyariimall, gerekiyorsaetim alaninda caimasi engellenmelidir
(Gork 1985).

Cig hammaddeden insana veykenmis gidaya, insandan gidaya (ham veygtanimis) capraz
bulssmalar s6z konusu ol@gundan, ger gidaya elle dokunmak gerekiyorsa énce elleriyic
yikanmalidir. Cg gidalar icin kullanilan eldivenler giilmis-servise hazir gidalar icgin
kesinlikle kullaniimamali, hammadde valenmis gidanin gleme vyerlerinde mutlaka
ayrilmalhdir (Gokdemir 2003).

-Tirnaklar: Bakterileri yaymanin en kolay yollarard biride tirnak arasindaki kirlerdir.

Tirnaklar kisa ve temiz tutulmal, kesildikten semdrpulenmelidir. Kigik tirnak parcalarinin



veya deri kinntilarinin yiyeceklere kama ihtimali boylece en aza indirilmelidir. Uretim
biriminde calsan personelin tirnaklarinda, yiyeceklerin hazirlasm sirasinda parcalar
halinde yiyecge gecme ihtimali bulunabilginden, ayrica yiyeggn sicaklgl ve icinde
bulunan maddeler ojelerin icindeki maddelerin esme, nadiren de olsa kimyasal
zehirlenmelere neden olabileweden, cila ve oje bulunmamalidir. Tirnaklar sikk si
fircalanmali, bug icin tirnak firgalar hazir bulundurulmali ve perdik olarak hipoklorit

cOzeltisi ile dezenfekte edilmesi ihmal edilmemiel{&6kdemir 2003, S6kmen 2003).

-Sa¢: Mikroorganizmalar (6zellikleStaphylococcys sa¢ diplerinde bulunur. Mutfak
personelinin duzenli araliklarla sag, sakal ve ldayini kesmeleri ve vicut temiglne 6zen
gostermeleri, mumkinsese gelmeden ©6nce vestén ciktiktan sonra du almalari
sgglanmalidir. Cunkl sag¢, sakal ve biyik mikroorgaraiann bulunabilegg ideal
ortamlardir ve gida agisindan butea kayngi olusturmaktadirlar. Bu nedenle tretim ve ilgili
birimlerde saclar; erkeklerde kep veya kulah, bégraia ise bone veya fattisiu kullanilarak
kapatiimalidir (Kayardi 2005).

-Gozler: Gozun kendisi normal olarak bakteridemmang durumdadir. Fakat hafif bakteriyel
enfeksiyonlar gejebilir. Bakteriler ayrica kirpiklerde ve burun i@z arasindaki kivrimda da
bulunabilir. Gozleri ellemek suretiyle eller kontau@ olabilir. Dolayisiyla bdylece gidaya

temas sonucunda gida da kontamine olur (Kayard)200

-Agiz: Bircok bakteri g1z ve dudaklarda bulunur. Hapldigi muddetce bazi bakteriler
havaya gecer ve yiyecek Uzerine ygelglir. VirUsler gibi farkli tipte hastala sebep olan
bakteriler 6zellikle cafan kki hasta ise @zda da bulunabilir. Aiz, su, ¢c6zinmgigida ve
gida parcalarinin surekli bulusundan dolayi bakteriler icin ideal bir ortamdir.gdonda &1z
boslugu steril, 1lik ve cgtli besinleri ihtiva eden bir inkubatdr durumundadTdkurizin
yapisinda su, amino asit, protein, gyakarbonhidrat ve inorganik biiler bulunur.
Dogumdan birka¢ saat sonra mikroorganizma sayisindagériltr ve birkac¢ gun icindezez
bosluguna has bakteri tlrleri yegie. Bunlar Streptococcus, Neisseria, Veillonella
Actinomycesve Lactobacillus cinslerindedir. Dilerin ylzeyinde Streptococcus salivarius
bulunur Streptococcusmutans dis curimesinin etkenidir. Rierinde muntazam olarak
fircalanmasi di Uzerinde bakteri pfanin olismasini engeller. Boylecglérin aksirmasi ve
tukarak salgilarinin ellerine @mesi sirasinda Urdnlerin kontaminasyon olasilikdamalmg

olur. Birseyin tadina bakilggnda yada sigara icildikten sonra tukurik salgiéerhangi bir



yiyecek kurumunda buna asla misaade edilmemelidkurik sadece kotu bir manzargzdle
ayni zamanda hastgin iletiimesini ve Urunun kirlenmesini de géar. Disleri fircalamak

disler Gzerinde olgabilecek bakterilerin sayisinin azalmasirglaa

-Bogaz Bogazda c¢ok miktardaS. aureus Staphylococcus epidermidige difteroid’ler
bulunur. En 6nemli gruppB-hemolitik streptokoklar’ dir. Bgaz kdltiriinde ayrica
Branhamella catarhalisHaemophilugirleri ve Streptococcus pneumonidelunur. Akcger
brons ve alveollerinde mikroorganizma yoktur. Cunkigere giren hava yollari stizgec

seklindedir. Mikroorganizma ve gér maddeler burada tutulur (Kayardi 2005).

- Burun ve burun hdugu: Burun &za oranla daha sinirli mikrobiyal nifuza sahif@urunda
en cok difteroid’ler bulunurS. aureusve S. epidermidisle vardir. Burun bgugunda
Branhamella catarhaliggram negatif kok) védaemophilus influenzéggram negatif cubuk)
bulunur. Bakteriler, 6zellikle gmk alginlgl olan calsanlar sayesinde burundan ellere,
yiyeceklere ve hatta burunun hafifceskanasi ile iletilebilir. Sguk alginlgina yakalanng
isciler nefes alip verirken bir koruyucu kullanmatidr. Aksi taktirde bakteriler yiyeceklere

gecebilir. Bu sebeple enfeksiyon kaprair iscinin calsmasina misaade edilmemelidir.

- Bagirsaklar. Kalin bairsak en fazla mikrobiyal populasyona sahiptirskDkuru a&irliginin
%50-60"1n1 bakteriler veya ger organizmalar okturur. Anaerob gram negatif basillerden
Bacteroides spp. ve Fusobacterium gram-pozitif basillerden Costridium spp. ve
Lactobacillus spp. bulunur. Fakdiltatif anaerob tirl&scherichia, Proteus Klebsiella ve
Enterobactercinslerindendir. Bairsak icergi bakteri bulatirmanin ilk kayngidir. Isciler
tuvalete gittikten sonra ellerini uygun yikamaziae mikroorganizmalar elin temas giti
arinlere yayilir. Bu sebeple c¢anlar tuvaletten c¢ikmadan once ellerini yikamali ve
yiyecekleri ellemeden 6nce eldiven kullanmalidiriaisan ve hayvanlarin pasak bolgeleri
bakterilerin en genel tipini barindirir ve gadiklarinda vicudu zehirleyebilirler. Bazilar
Olume sebebiyet verebiliSalmonellave Shigellabagirsak hastafiina sebep olan en genel
bakteri tipleridir (Ozgelik 1998).

FAO ve WHO Besin Guvergi Uzman Komitesi, kontamine besin tiketimindergao besin
kaynakli hastaliklarin dinyadaki en sik gorulegligasorunu oldguna karet etmektedir.

Avrupa ulkelerinde yapilan cainada, besin zehirlenmelerinin en ¢ok goriidirerler



sirasiyla; evler (%42), restaurant, motel ve baflal9) olarak bildirilmg olup, hastaneler
icin bu oran %3 olarak rapor edilgtir. WHO tarafindan besin zehirlenmelerini kontadtina
almak icin 1993-1998 yillar1 arasinda 42 ulkedenygpoldugu aragtirma sonucunda, 23.538
besin zehirlenmesi vakasi rapor editini Raporda Salmonella (%36) en sik besin
zehirlenmesine neden olan bakteri olarak gorulnukkt&.enteritiditis%35 gibi bir oranla
Salmonell&dan sonra besin zehirlenmelerine en sik neden b&dteri olarak belirtilmtir
(FAO/WHO 2002).

Hazir yemek sektériinde hijyen ile ilgili Dunya’da Virkiye'de bir¢cok argirmalar yapilmg

olup bazilari gagida verilmitir.

Moore ve Bower (1971), restoran gahlarini inceledikleri ¢ajmalarinda, personelden 50
Kisiyi secerek, bgaz ve burundan kulttrler algtardir. Argstirma sonuclarina gére secilen

personelin %40'nd&taphyloccocubulunmutur.

De Wit ve Kampelmacher (1981), gidgleimelerinde caganlarin %60’'inin yeterli el
temizligi yapmadiklarini tespit etgierdir. Adi gecen agauricilar, personel hijyeninin énemi
konusunda yaptiklari camada, mezbahada gan kcilerin el 6érneklerindde. coli, S. aureus
ve Salmonelldarin pozitiflik oranini %86-100, %65-100 ve %5-8&rak tespit etmglerdir.

Scott ve Bloomfield (1990), eller, mutfakta kullem bezler ve arag-gerecler yoluyla
mikrobiyolojik bulasma ve bakterilerin y@amini sirdirme durumunu saptamak amaciyla
yaptiklari aratirmada kurulama ile bazi organizmalarin sayisiradalma gozlendi
bulunmutur. Kirlenmis alanlarda, kirli ve temiz bezlerde gram pozitif v@zi gram negatif
turlerinin 4 saat hatta 24-48 saate kadagagdarini surdurebildiklerini gozlemlegherdir.
Bulasmis alanlarin veya bezlerin, eller, temiz alanlar vecegereclerle temas etmesi
durumunda mikroorganizmalarin besinlergirienasiyla buyik tehlikeler ortaya cukimi

saptamglardir.

Mackintosh ve Hoffman (1994), yaptiklari gahada elin su ve sabun ile yikanmasinin
bakterilerin gegini 1000 kat azaltgini ve el yikama sik@inin derideki bakteri sikiina etki
ettigini saptamglardir.



Boyaciglu (1996), istanbul’da hazir yemek Uretimi yapan toplam 1g@eiinde yap#
calismada,; sletmeleri buyuklgine gore kucguk, orta, buyik ve ¢ok buylk olarakrawi ve

bu isyerlerinde ¢akan sorumlu mudiur ve Uretimde galn personele hijyen ve sanitasyon
kurallarina ne oranda uygunluk gosterdiklerini @nkggulayarak gercek$érmistir. Ankete
katilan toplam 126gsletmenin %34’U lokanta, %66’s1 ise yemek fabrikasiBu igsletmelere
mutfak dizeni ile ilgili sorular sorulgunda %92’sinde hammadde igin yeterli yerin aygidi
%385’inde hazirlik ve girme yerlerinin ayri oldgu, %45’inde ise hazirlik ve pimede ayri
elemanlar kullanildn belirtilmistir. isletmelerin gida maddelerinin tretimi ve satle ilgili
mevcut tizuk ve yonetmelik konusunda %11'i fazlgibj %62’si yeterli, %23'0 az bilgili ve
%4'0 bilgisiz old@gunu ifade etmslerdir. Ayrica kletmelerin hijyen ve sanitasyon
konusundaki bilgileri dlciimgive %12’sinin fazla bilgili, %57’sinin yeterli, %26in az ve
%6’sinin hi¢ bilgisi olmady ortaya cikmgtir. Hijyen ve sanitasyon konusunda yazili hijyen
kurallari yalniz %55’inde oldtu gorilmi ve bunun %76'sinin blyuksletme oldgu
belirtiimistir. Kisisel hijyen konusundaki bilgiler dl¢gul@iinde elemanlarin %96’sinin 6zel
giysileri oldugu, %90'Inin el temizfiine dikkat ettgini ve de el temizfi icin kullanilan
malzemenin genellikle %58’inin sabun, %13’Unln ddektan, %29’'unun ise sabun ve
dezenfektani birlikte kullandiklarini gozlegigirdir. Isletmelerin %89’unda gunlik, %7’sinde
haftalik, %3’Unde ise duzensiz temizlik yapgieu saptanglardir.

Erdozan ve ark. (1997), Ankara’da toplu besin Uretinpam 11 yemek fabrikasinda istenen
sanitasyon hijyensartlarinin ne oranda gercekiginin belirlenmesi amaciyla yaptiklari
argtirma sonucuna goére &k depolama alaninda %41, kuru depolama alanindé, %4
yiyecek uUretim alaninda %36, bsilkhanede %43, personel hijyeninde %51, persongle ai
tuvalet ve dier alanlara ikkin olarak da %62 oraninda aksaklik gidulsaptanmstir. Sonucta

en yetersiz durumlarin personel hijyeni ve yiyeeekl hazirlanmasi konusunda bulurybow.

Bunu fabrikalarin sguk ve kuru depo bolumleri ve fiziki durum izlemetttie

Saycan (1997), Goélbailce merkezinde gida Ureten ve satgrerlerinde yapfil calsmada,
calisan personelin %90,1'i gidalar ile insanlara hakthlulasabileceini, %87,7’'si ise gida
satan ya da uretenskerden gidalar yoluyla insanlara hastalik gecelafizni sdylemglerdir.
Gidalarla hastalik buganasini 6nlemek icin ¢ghn personelin %71,4’UG ¥sel temizlge
onem verilmesi gerelgini soylerken, gyeri temizligine 6nem verilmesi gerekini
soyleyenler sadece %36’dir. El yilkama tutumu olatakaletten sonra yikarim diyenler

%54,7 olup, gida ile temastan 6nce elimi yikariyedler ise yine %54,7'diincelenenlerin



%97,5'inin calgtigl yerde elini yikayabilegg bir lavabosu oldgu tespit edilmgtir.
Calsanlarin %23,6’s1 gida ile temasta mutlaka eldivegmgkte ve cabanlarin %42,8'inin
calistiklari ortamda sigara ictikleri saptargtm. Ayni calsmada bu gyerlerinde cakan
personelin %86,2’sinin esnaf muayesglen karti oldgu, karti olanlarin %81,4’Gnun kontrol
tarihlerinin dizenli oldgu, %84,1'inde 3 ayda bir gt muayenesi yapildi, %87,2’sinin
yilda bir akcger filmi cekildigi tespit edilmgtir. Bu kontrollerin higbirinde patolojik bulgu
saptanmagh gorulmistir. Incelenenlerin %13,3'Uniin burnunda patojen mikrooizraa

saptanirken, hgaz kiltirtinde patolojik mikroorganizma treyenler 9%69,6’dir.

Peken ve ark. (1998), Samsun ili hastane mutfaklain@ptiklari caymada mutfak
personelinin kiisel personel hijyen durumu gerlendirilmis %79,4 olarak personel hijyeni
%37,5 hastanedécok iyi", %25'inde "iyi", %12,5'inde "sasliksiz" durumda, personel
hijyeninde en vyetersiz kalinan konu %50 ile el wegiysilerinin yeterli temiziginin
sgglanamadgini, mutfak personelinin %50’sinin kep kullanmaneakpersonelin %62,5 ‘inin
is disi giysilerini is 6ncesi dgistirmeye gerek duymag, calsan personelin ellerindeki yara,
bere, yanik ve bunun gibi durumlarda veya nezldagjrenfeksiyon durumunda personelin
geri hizmete cekilmegi 3 hastanede tespit edilgtir. Tuvalet ve dger alanlarin durumu %25
hastanedécok iyi" durumda, %12,5 hastanetigi durumdd' olmasina kain %50’si"kabul
edilebilir", 9%612,5 "sasliksiz" kosullarda bulunmstur. Calsmada hastanelerin mugiamda
calisan personelin tuvaletlerinde %75’indegkahavlu ve el kurutma makinesinin olmag
%50’sinde sifonun calmadgl, %37,5'inde personelin soyunacak ve %50’sindg ydpacak

bir yerinin olmadgl saptannstir.

Elmaci@glu ve ark. (1999), Samsun ili lokanta mutfaklaringalisan personelin hijyen
durumunu dgerlendirmek icin yaptiklari ¢gimada, mutfak personelinin %31’inin yilda en az
bir kere sglik kontrolinden gecmegl, %41,2 ‘sinin dgkilarinda parazit aranmagl)
%41,4’Gnun el hijyenine yeterli 6nem vermg@dve %55,2’sinin ¢ giysilerinin temizlgini
yeterli derecede gayamadgini belirlenmsgtir. Ayni argtirmada lokanta mutfak personeli
hijyeni yoninden dgerlendirilmis 270 toplam puan Uzerinden ortalama 288 puan
aldiklarn belirlenmg, %75,2 uygun oldgu saptanngtir. Lokanta mutfaklarinda c¢aén
personelin hijyen durumu @derlendirildiginde %27,6 mutfain "cok iyi", %31 "iyi"
olmasina katlik %27,6's1 "saliksiz" olarak belirlenmitir. Ayrica %41,4'G el hijyenine

yeterli Gnem vermedgi belirlenmitir.



Erbil (2000), istanbul’'un dgisik bdlgelerinde toplu besin (retimi yapan 15 yemek
fabrikasinda uygulanan anket sonuglarina goresyérinin %47’sinin hijyen ve sanitasyon
konusunda seminer vepi %53'Unun yazih hijyen kurallarina dikkat €iti %20’sinin alet
ekipman yuzeylerinden kaltir afid)y %7’sinin ortam havasinin mikrobiyolojik kontralii
yaptgl, %27'sinin personelin el kultirine bakt1%80’inin el yikama kurallarinin olgu ve

el yilkamadasietmelerin %33’Unln katl sabun, %67’sinin ise sabun kullanmayi tercih
ettikleri saptannstir. Ayrica sletmelerde el kurutmasleminde; %67’sinin kat havlu,
%7’sinin bez havlu ve kurutma cihazi kullagdive kletmelerde cagan kcilerde &
elbisesinin %80’inde oldiu gozlenmgtir. Katilimcilarin sanitasyon ve hijyen konusunda
bilgi durumlarinin dgerlendirilmesi amaciyla, sanitasyon ve hijyenirotdugu soruldgunda
112 kcinin %56,3’'Unun bildii, %4,5’inin az bildgi, %39,3'Unun ise hi¢ bilmedi

gorulmugtar.

Clayton ve ark. (2002)ngiltere’de besin hijyenigtimi alanlarin artmasina kgn hala besin
zehirlenmeleri vakalarinin yiuksek oranlarda gorgidibelirtilerek gida ile ilgili yerlerde
calisan 137 kside bir calsma yapilmgtir. Bireylerin %95’i besin hijyeni @timi aldiklarini
ancak %630 bazen bildiklerini uygulamadiklarinadé etmiler, neden olarak da zaman,
personel ve kaynak yetersghi gostermgler, ayrica hepsi de kendslerinin distk risk

tasidigini belirtmglerdir

Aycicek ve ark.(2004a), personelin el temialin incelendikleri bir caymada gida hazirlama
sirasinda ciplak elden ve eldiven giyi$nellerden ornek alinmi(toplam 180), eldivensiz
ellerin bakteri yuku, eldivenli ellere gbére dnendirecede yiksek bulungiur. En yaygin
bakteri olarak Staphylococcus aurey426/180), koagilaz negatif staphyloccocci (102)180
diptheroid bacilli (39/180),Bacillus spp (19/180) veEscherichia coli (14/180) izole
edilmistir. Deneyimsiz c¢apanlarin ellerinden elde edilen bakteriyel yukul, elemli
calisanlarin ellerinden elde edilenden daha ylksek bmigtur. Sonucgta bu tip personele

egitim verilmesi ve eldiven kullaniminin kural haligetiriimesi gerekgi bildirilmi stir.

Aycicek ve ark. (2004b), Ankara ilindeki askeri Iastanenin yemek servis Unitelerinden
alinan sicak yemek ve salata orneklerinin mikroloijpo kalitesini saptamak amaciyla
yaptiklari calgmada 530 yiyecek numunesi aghardir. Sonug olarak, 232 ana yefme211'i
(%91), 70 salatanin 48’1 (%68,6), 130 corba @mim tamami ve pilav 6rneklerinin de



tamaminin Turk Gida Kodeksine (TGK) uygun mikroboyik kaliteye sahip oldgu

goralmdstar.

Elmaciglu ve ark. (2000), Samsun ilinde 8 hastane ngutida hijyen durumunu belirlemek
icin yaptiklari argtirmada; hastane mutfaklarinin gereken hijyene Oneendigini
saptamglardir. Argtirmada hastane mutfaklari, fiziki dlari, ara¢ ve gere¢ durumlari,
personel ve besin hijyeni yoninden incelegimi Hastane mutfaklarinin %75’inin hijyenik
kalitesi "cok iyi" kosullarda, %25'inin hijyenik kalitesi is€'iyi" dizeyde saptanstir.
Hastanelerin %25'inde tuvalet vegdr alanlarin durumtgok iyi", %12’sinde"iyi" durumda
olmasina kann, %50’'sinde"kabul edilebilit', %12’sinde de"sasliksiz' durumda oldgu
belirlenmitir. Kisisel personel hijyeni derlendirmesinde ellerin yeterince temiz olngagi
personel hijyeninin hastanelerin %12’'sindglda1z durumda oldgu gbzlenmgtir. Personel
hijyenin de en vyetersiz kalinan konunun da el yegiysilerinin yeterli temiziginin
sgilanamamasi oldiu belirlenmgtir.  Arastirma kapsamindaki hastanelerde, mutfak
personelinin %62’sininsidisi giysilerini is Oncesi dgistirmeye gerek duymag saptanmstir.
Samsun’daki 3 hastanede, mutfak personelinin dlinggra, bere, yanik olmasi durumunda
veya Ust solunum enfeksiyonu,gsitx alginlgi, grip gibi durumlarda personelin geri hizmete

cekilmedgi tespit edilmgtir.

Kogoglu ve ark. (2004), Sivas il merkezindeki 1387 gmaddesi Ureten ve satan kugtln
317’sinde cakan 494 kside yaptiklari caimada bireylerin ancak yarisinin genel gérinim,
sac, sakal, tirnak, yuz, el, giysi vbsikel hijyen 6zelliklerinin iyi oldgu, lise ve Uzeri gtim
alanlarda bu oranlarin daha yuksek @ldwsaptanngtir. Calsanlarin yalniz %15,8'i ellerin
mikrop bulagtirabilecegini ifade etmgtir. Diski ve b@az kuiltart yaptirmanin gerekli
oldugunu belirtenler %51,8-56,1'dir. Besinlerin hazidah ortamin hijyenik 6zelliklerine ve
besinlerin saklanmasina yonelik sorulara da yarygadgru yanit alinabilmgtir ve bu
konulardaki bilgilerin ¢gunun eitim duzeyiyle ilgili olmadg ortaya c¢ikmygtir. Sonugta,
Sivas il merkezindeki gidgyerlerinde ¢akanlarin, insan s g1 agisindan ¢ok ciddi sonuglar
dogurabilecek olan besin sanitasyonu konusundaki lerigin yetersiz oldgu ve
uygulamalarda da aksakliklar bulugduhizmet ici gitim programlari ile bu tir yerlerde
calisanlarin gitilmesinin ve 0Orgin gtim icinde de konuya yer verilmesinin gereti

kanisina varilnstir.



Sargin (2005), Ankara’daki dort ve seyildizli otellerde cakan yiyecek ve igcecek
personelinin hijyen bilgileri ve uygulamalarinincelenmesi Uzerine yapti argtirma, 6
otelin mutfak, restoran ve gbr servis alanlarinda yapilghr. Arastirmada personelin en ¢cok
32-38 ya grubu arasinda olgu (%35,3), ¢cgunun lise ve dengi okul mezunu offlu(38,2),
mesleklerinde gecen hizmet surelerinin de 11 yil Gsi oldgu (58,8) bulunmgtur.
Personelin %94,1'ininse alinirken sglik kontroliinden gegdi, %94,2’sine duzenli olarak
sailik kontroll yapildgl ve %78,2’sinin en az 3 ayda birgs& kontroli  yaptirdg sonucuna

variimistir.

Acikel ve ark. (2008), yaptiklari caina kesitsel bir cagma olup, Aralik 1999-gustos 2000
arasini kapsamaktadir. Gahaya katilan 83 kinin tamami mutfaklarda yiyecek hazirlama
isinde calsanlardir. Bu cabanlarin konu hakkindaki bilgi dizeyleri vesisiel davrary
bicimlerini gbzlemlemek Uzere bir anket géhlmis ve bu anket kilere calsmanin
baslangicinda ve daha sonradan verilefitiem sonrasinda uygulangtir. Calsanlarin sol
ellerindeki bakteri ygunlugu analiz edilmg ve sonug, kinin yiyecese kagl davranglari ve
kisisel hijyen acisindan sayisal bir belirte¢ olarabld edilmstir. Kisilere verilen gitimi
takiben gozle gorulir oranda fark edilen tek dawrdmcimi dezisikli gi, yiyecek hazirlama
sirasinda kol saati, taki vs. kullaniminin azaln@siustur. Ayrica katilimcilarin ellerinde
Ureyen toplam bakteri sayisi da azabmi Bu problemi ¢6zmenin en etkili yolunun, bu @k
calisanlarina hijyen gtimi vermek ve bu gtimleri tekrarlayarak sonuclarini gézlemlemek

oldugu gorulmitar.



3. MATERYAL VE METOD

3.1. Materyal

Arastirma evrenini,istanbul piyasasinda faaliyet gosteren 304 firmatatmaktadir. Ornek

hacminin belirlenmesindesagida verilen formulden yararlanilgtir. Uygulanan formilde

%90 guven katsayisi ve %20 hata payi dikkate agtnmBu tip 6rneklemelerde uygulanan
genel kural (p)=(q)=0,5 kabul edilgtir. Bu durumda sabit bir 6rnekleme hatasi ile mimk
olan en buyuk 6rnek hacmi elde edilmektedir (Malap1993).

Ornekleme formuliggida ayrintili olarak kabul edilrtir.

N.p.q

zx
(N—1)( F/d): +p.q

n =

N: Arastirma materyali (Ana kuitle)
n: Ornek hacmi
Zq2: GUven katsayisi

d: Ornekleme hatasi

Formil uygulandiinda gérgme yapilacak firma sayisi 16 olarak hesaplahmiArastirma
kapsaminda toplam 16 hazir yemek uretimi yapanafitancakan farkli itim dizeyindeki
452 personel okiurmustur. Calsan personel s, bulaikgl, yemek malzemesi hazirlayicisi,
kasap ve temizlik¢i olmak tzere gruplara ayrslme gruplarda kendi iginde cinsiyet, sya
O0grenim durumu, kag¢ yildir bu sektérde g¢afii ve hijyen gitimi alip almadgina gore

siniflandinimg ve calsanlara 21 soruluk hijyen anket formu uygulasgtmni
3.2. Metod
Arastirmada, hazir yemek sektériinde gt personelin hijyen bilgi dizeylerini saptamak

Uzere 6'sI lgisel bilgi, 15’1 hijyen sorusu olmak Uzere 21 soitulanket formu kullanilmgtir
(Ek 1).



4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTI SMA

Onlenebilir sglik sorunlarinin b@nda gelen bukaci hastaliklarin, hala 6nemli bir sorun
oldugu ulkemizde besinlerin Uretimi, saklanmasi vegitdbmasi gamalarinda cgli
sorunlarin olmasi nedeniyle toplu beslenme yapgyrerlerinin sanitasyon ve hijyen
kosullarinin bugiin hangi noktada olgltnun aratirilmasi oldukca buyik 6nem kazargtm
Son yillarda yapilan birgcok agftarma; besin zehirlenmelerinin 6énemli bir kismiresin
maddesi Uretimi ve satnin yapildgl isyerlerinde cakanlarin temizlik akkanliklarinin
yetersizlginden ve cevresel etkenlerin olumsyzlndan kaynaklandini ortaya koymstur
(Cetin ve Polat 1996).

Hazir yemek sektoriinde ganlarin, kgisel hijyen ve besin hijyeni bilgi dizeyini beérhek
amaclyla yapilan agarmamiza gci, yemek hazirlik gorevlisi, bulkci, temizlikgi ve
kasaplardan olmak ulzere toplam 452 sgaii katilmgtir. Anketimize katilan c¢ajanlarin
%32,8'i &¢I, %28,3'U yemek hazirlik gorevlisi, %20,4'0 bukxgi, %15'i temizlik gorevlisi
ve %3,5'i kasaptir§ekil 4.1). Ayrica cakan personelin %31’i kadin ve %69'u erkekgekil
4.2).

OAsci
OHazirhk G.
O Bula sikel
O Temizlikgi
B Kasap

Sekil 4.1. Argtirmaya katilan personelin gérevglami



31% \
O Erkek
O Kadin

y

Sekil 4.2. Calgan personelin cinsiyet gaimi

Calisanlarin ya aralgina bakildginda %8'i 20 ya alti , %38,9'u 20-30 yaarasi, %38,9'u
30-40 ya arasi ve %14,2’si 40 yaizerindedir $ekil 4.3). Calsanlarin % 77,8’ini 20-40 ya
aras! kgiler olusturmaktadir. Bu durum Turkiye’de genc¢ nifusun famlenasi ile dgru

orantili olarak acgiklanabilir.

/Q 8%
020 yasalti
020-30 yas
39% 0 30-40 yas
Q 040 yasiistii

Sekil 4.3. Calgan personelin yadagilimi

Ogrenim durumuna bakilginda ise 452 cajfanin %45,1'inin ilkokul, %49,5'inin orta

Ogrenim ve %°5,3’Unun Universite mezunu gidworulmigtar (Sekil 4.4).



Kogoglu ve ark.(2004), hijyen bilgi duzeyleriningimle ilgili olmadigi, ancak gitimli
kisilerde sag, sakal ve gorinum bakimindan daha dunéhligunu belirtmgtir. Demirel
(2006) calgmasinda gitim duzeyi yuksek olan personelin hijyen ve sasytan konusunda

bilgi dizeyinin de yiksek olgunu bildirmitir.

0,
Oilkokul
45%

O Orta 6 grenim

Q O Universite

Sekil 4.4. Calgan personelin grenim durumu

Dag (1996)'1n, toplu beslenme servislerinde gah personelin, hijyen bilgi diizeylerini tespit
etme ve onlara verilen ggimin etkinligini ve kalicilgini saptama konusunda yapti
calsmada, argtirma grubunun grenim durumlari incelenginde %29,5’inin ilkokul,
%38,1'inin ortaokul ve %32,4'Unun lise mezunu ddubelirlenmgtir. Kigukkomurler ve
Tokyurek (1998)'in, kurum mutfaklarinin temizlik vieijyen bakimindan derlendirmesi
Uzerine yapnsgi olduklari aratirmada, mutfaklarda ¢cahn personelin gaunun ilkokul (%45)
ve ortaokul (29,06) mezunu olduklar saptagimi Bu durum gecen sure zarfinda hazir
yemek sektdriinde cghn personelin grenim durumunda c¢ok fazla gghie olmadgini

gostermgtir.

Calisanlari sektérde deneyim sirelerine gore gruplangimdzda %18,6'sinin 1 yildan az,
%43,4’Unun 1-5 yil ve %38,1'inin 5 yildan fazla sdir sektdrde oldgu gorulmitar (Sekil
4.5). Ankete katilan kilerin sektorde deneyim sureleri arttikca konu ilgili bilgi

dizeylerinin de artagadisunilmektedir.



19%
38% O1 yildan az
O1-5wil
05 yildan fazla
43%

Sekil 4.5. Calganlarin sektdrdeki deneyim sirelerine gorgikial

Anketimize katilan ¢aganlara hijyen gitimi alip almadiklari soruldgunda %58,4’GUnln evet,
%41,6'sinin hayir dedi gorulmstur (Sekil 4.6).

6 \ O Evet
\Z y -

Sekil 4.6. Calganlarin hijyen gitimi alma durumlari

Ankete katilanlarin yarisina yakininin, hickekilde hijyen gitimi almamalari dikkate dger
bir orandir. Toplu yemek dretimi yapilan yerlerddiganlarin konu ile ilgili gitim almalari
onem arz etmektediringiltere’de Clayton ve ark.(2002), tarafindan yapilargtirmada
kisilerin hijyen esitimi alsalar bile, ¢gunun bunlari uygulamadiklarini bildirgherdir.
Bilingsiz kisilerce Uretilen Grtinler her zaman riskiy@caindan gerekli tedbirler alinmali ve

kontroller ciddi birsekilde yapiimaldir. Eksen ve ark. (2004)'nin §aida yaptiklarn bir



argtirmada gida syerlerinde cakanlarin %75,6’sinin  hijyen g&imi almadiklarini
bildirmektedirler. Baka bir ¢alsmada, (Ozmen 2009¥tanbul’da bazsarkiteri ve kasaplarin
% 48'inin hijyen gitimi almadiklarini tespit edilmgtir. Bu calsma bizim buldgumuz
degerlerle benzerlik gostermektedir. Ayrica Babur Q2Pin Mugla’da yaptgl calsma
sonucunda, hijyenggtimi alan personel oraninin yiksek olmasi ile &syion durumunun iyi

olarak tespit edii arasinda paralellik oldiwna dikkat ¢ekilmtir.

Ercisli (2005)'nin, Konya'da hazir yemek Ureten ve bunldiketime sunansietmelerde
calisanlarin hijyen bilgisinin belirlenmesi amaciyla ya oldugu calsmada, personelin
%44’Unun hijyen kavraminin tanimini dahi yapamgarolmasi, gletmelerin hizmet ici

egitimlerinin yetersizlgi ile ili skilendirilmektedir.

Arastirma kapsaminda ca#inlara bazi sorular sorulgwe onlardan alinan cevaplara gore
bilgi duzeyleri belirlenmeye calimistir. Ancak ¢alganlarin yarisina yakinirggimsiz olmasi
sorulara verilecek olan @ou cevap beklentilerini diirmistir. Calsanlara gida
zehirlenmelerinin belirtileri nelerdir? diye sorulgnve calsma gruplarina gére cevaplar

siniflandinlarak Cizelge 4.1'de verilgtir.

Cizelge 4.1. Cajanlarin gida zehirlenmelerinin belirtilerini bilndeirumlari

Bilen Az Bilen Bilmeyen
Mutfakta Ascl %91,9 %8,1 o
Calistiklari Bulasikcl %60,9 %34,8 %4,3
) Yemek Hazirlk G %90,6 %9,4 L
Yere Gore I
Temizlikgi %58,8 %23,5 %17,6
Kasap %75,0 %25,0 -
Cinsiyet Kadin %71,4 %22,9 %5,7
Erkek %83,3 %14,1 %?2,6
Ogrenim IIkokul %78,4 %19,6 %2
Durumu Ortacgrenim %80,4 %14,3 %5,4
Universite %83,3 %16,7 L
Hijyen Egitimi | Egitim Alan %92,4 %7,6 L
Alma Durumt | Egitim Almayan %61,7 %29,8 %8,5
TOPLAM %79,6 %16,8 %3,5




Cizelge 4.1.’de goruldiii gibi gida zehirlenmelerinin belirtileri sorusuradg, kusma, ishal,
bulanti, ba agrisi, bg dénmesi vb. belirtilerden herhangi birini yazagirkin az bildigi, iki ve
daha cok zehirlenme belirtisi yazanin hiidkabul edilerek dgerlendirilmistir. Ascilarin ve
yemek hazirhk gorevlilerinin @er calsanlara gore, zehirlenme belirtilerini daha iyi
bildikleri, en az bilgiye ise buggkcilarin sahip oldgu tespit edilmgtir. Ankete katilan
erkeklerin bayanlara gore, tUniversite mezunu pelgoilk ve orta@renim mezunu personele
gore; hijyen gitimi alan personelin almayan personele gore dghdurumda oldgu ortaya
citkmistir.  Toplamda caganlarin %80’inin gida zehirlenmelerinin belirtileri bildigi,
%16’sinin az bildii ve %4’Gndn bilmedii tespit edilmgtir (Sekil 4.7).

A0h
O Bilen
O Az bilen
O Bilmeyen
80%

Sekil 4.7. Gida zehirlenmelerinin en 6nemli beletihi bilme durumlari

Gida zehirlenmesi; herhangi bir yiyecek yada igecdlketimi sonucu meydana gelen
enfeksiyon veya intoksikasyon durumuna verilen geisandir. Besin zehirlenmeleri
genellikle, aniden b#ar, kontamine olmg besinler tiketildikten sonra hastalik belirtil&0
dakika ile 72 saat arasinda ortaya cikabikhal, bulanti, kusmasiddetli karin grilar ve
karinda kramplar gibi sindirim sistemini ilgilendir sikayetlerin yani sira, bazen atee
gorulebilir ( Bilici ve ark. 2006).

Salik Bakanlgl Temel Sahk Hizmetleri Genel Muduarlga Yilliginda yer alan verilere
gore; 2005 yil icin Tarkiye'de rapor edilen baktkaynakli besin zehirlenmesi vaka sayisi
26.298 olarak kaydedilgtir. Rapor edilen hastalik kaygia bakteriler ve dglimlari
incelendginde, Turkiye genelindé&Entamoeba histolyticaGiardia intestinalis Salmonella



Shigella turlerinin neden oldgu besin zehirlenmesi vaka sayilarininggolukta oldgu
gorulmektedir ( Anonim 2007).

Ankete katilan ¢aganlarin, "tirnak, burun ve sivilcelerde en ¢ok Imaln bakteri hangisidir"

sorusuna verdikleri cevaplar cizelge 4,2'de vegtmi

Cizelge 4.2. Tirnak, burun ve sivilcelerde en cakuban bakteriyi bilme durumlari

Salmonella S.aureus| E.coli Listeria |Fikrim yok
Mutfakta Ascl %38,1 %24,3 %27 %38,1 %32,4
Calistiklari Bulasikel _ _ %8,7 _ %91,3
) Yemek Haz. G. %6,3 %21,9 %9,4 %3,1 %59,4

Yere Gore -

Temizlik %5,9 %11,8 %05,9 %05,9 %70,6
Kasap . %15,0 _ _ %75,0
Cinsiyet Kadin %05,7 %068,6 %8,6 %2,8 %74,3
Erkek %5,1 %20,5 %16,7 %5,1 %52,6
Ogrenim TIkokul %3,9 %09,8 %11,8 %2 %72,5
Durumu Ortacgrenim %7,1 %19,6 %16,1 %7,1 %50,0
Universite L %50,0 %16,7 L %33,3
Hijyen Egitimi | Egitim Alan %7,6 %21,2 %21,2 %4,5 %45,5
Alma Durumt | Egitim Almayan|  %2,1 %10,6 %4,3 %4,3 %78,7

TOPLAM %5,3 %16,8 %14,2 %4,4 %59,3

Cizelge 4.2'deki sonuglara bakigginda calsanlarin ¢gunun tirnak, burun ve sivilcelerde en
¢ok bulunan bakteri hakkinda fikir sahibi olmadrklag6rilmektedir. Ayrica cizelge
incelendginde, @renim durumu arttikca bilme oranlarinin da gritiascilarin  dger
calsanlara, kadinlarin erkeklere nazaran dah&rwlocevap verdikleri ve gtim alan
personelin almayanlara goére daha bilgili oldukigdrilmektedir. Ancak hijyengiimi alan
personelin kendi igcindeki @dimlari incelendginde %21 gibi az bir oranla @ou cevap
verdikleri gortlmektedir. Bu durum hijyengi@minin icerigi veya personelin buggimden
faydalanma derecesi konusunda yeterincgatia olunmadginin goéstergesidir. Toplamda
calisanlarin tirnak, burun ve sivilcelerde en c¢ok buturizakteri nedir sorusuna %05,3'U
Salmonella %16,8’inin S.aureus %14,2’sinin E.coli, %4,4’tndln Listeria ve %59,3’Unun

fikrim yok dedigi goralmustar (Sekil 4.8).



l Salmonella
OS.aureus
OE.coli
OListeria

O Fikrim yok

Sekil 4.8. Calganlarin tirnak, burun ve sivilcelerde en ¢cok buluna
bakteriyi bilme durumlari

Yapilan aratirmalara gore, yeikinlerin %40’indan fazlasinin burnun@aureusmevcuttur
ve bunlarin %15'i yiyeceklegrasan personeldir (Ba2004).

Ozmen (2009) ‘in bildirdiine gore, Sert (2006) yapticalsmada personelin dakikada 103 ile
104 adet diizeyinde mikroorganizma yayabiggcbu bakimdan personelin Uretim sirasinda
cok dikkatli olmasi gerekgi bildirilmi stir. Bu ¢algmalar personelgtiminin 6nemini bir kez
daha ortaya koymaktadir. Hijyergigmi ile ilgili bilgiler i sletmelerin personel ici gtim

seklinde yapilac@ gibi profesyonel ekipler tarafindan da verilebili

Filipinlerde yapilan bir cagma sonucunda ise, universite kampusinde yemek satgrar
saticilarin sglik ve bireysel hijyen, besin kontaminasyonu, yasab. konularda ¢ok bilgisiz
olmadiklari ancak bilgi ile uygulamalar arasindeerdfi aciklar oldgu ve bunun maddi

imkanlarin kisitigindan kaynaklangdi belirtiimistir (Azanza ve ark. 2000).

Yapilan anket caymasindaki bir dier soru, cakanlarin dski kokenli bakteri hangisi

sorusuna verilen cevaplar cizelge 4.3'de vegtmi



Cizelge 4.3. Cajanlarin dski kokenli bakteriyi bilme durumlari

Brucella | S.aureusE.coli Listeria | Fikrim yok
Mutfakta Ascl %13,5 %10,8 %35,1 . %40,5
Calistiklar, Bulasikg! _ %4,3 %4,3 %4,3 %87,0
.. Yemek Haz. G. %6,3 %3,1 %18,8 %3,1 %68,8

Yere GoOre —

Temizlik - %11,8 %11,8 o %76,4
Kasap %25,0 _ %?25,0 e %50,0
Cinsiyet Kadin %2,9 %2,9 %8,6 %2,9 %82,9
Erkek %9,0 %9,0 %25,6 %1,3 %055,1
Ogrenim TIkokul %5,9 %5,9 %15,7 %2,0 %70,6
Durumu Ortagsrenim %9,0 %9,0 %21,4 _ %60,7
Universite _ _ %50,0 %16,7 %33,3
Hijyen Egitimi | Egitim Alan %6,1 %10,6 %27,3 %1,5 %54,5
Alma Durumt | Egitim Aimayan| ~ %8,5 %2,1 %10,6 %2,1 %76,6

TOPLAM %7,1 %7,1 %20,4 %17,7 %63,7

Cizelge 4.3'te goruldgl gibi, calsanlarin bliyuk cgunlugu baiirsaklarda bulunan gki
kokenli bakteriyi bilmemektedir. Hijyengdimi alan personelinde bilme oraninin coksidki
olmasina rgmen; hijyen @itimi almayan personele gére daha iyi durumda diauk
saptanmgtir. Sonucgta "b@irsaklarda bulunan ga  kokenli bakteri nedir?" sorusuna
calisanlarin %7,1’ininBrucella %7,1’inin S.aureus%20,4’UnuUnNE.coli, %17,7’sininListeria
ve %63,7'sinin fikrim yok dedii gortlmektedir §ekil 4.9).

B Brucella
OS.aureus
OE.coli
OListeria
O Fikrim yok

Sekil 4.9. Ba&irsaklarda bulunan gki kokenli bakteriyi bilme durumlari



E. coli, gastrointestinal sistemde hasara yol acar. Mutfaksine taiyici insanlarin intestinal
sistemi, l&m pisligiyle bulgsmis su ve besinler yoluyla girmektedir. Kahve, peyrsiom

baligini tercih eder. 10-40 °C arasinda ¢ok rahgakn Semptomlari; kusma, atedizanteri

ve titremedir (Johns 1991).

Gida sektorinde caanlar, tuvalet ihtiyaclarini sletmelerde bulunan tuvaletlerde
karsilamaktadir. Bu bakimdan gt kaynakli mikroorganizmalarin direk olarak gidala
bulasma riskinin oldgu yapilan cakbmalarla ortaya konulmytur. Taylor ve Taylor (1987)
gida sanayinde caln personelin tuvalet kullanimina takibensidel hijyenin yetersizfi

nedeniyle ellere ygun bir sekilde enterik patojen buagl ve bu patojen bakterilerinde
gidalara bulgtigini ve riskin yuksek oldgunu bildirmglerdir. Dolayisiyla gletmelerde

bulunan tuvaletlerde gerekli tedbirlerin alinmasilisanlara yonelik buralarda bilgi notlarinin

olmasi ve kontrollerin etkin bigekilde yapilmasi gida hijyeni agisindan 6nem are&tedir.

Baska bir anket sorusunda personelgnps ve ¢ gidalar buzdolabinda beraber depolaninca

olusacak risk sorulmgive alinan cevaplar cizelge 4.4’ te vergtiri

Cizelge 4.4. Personelin gonis ve cig gidalar buzdolabinda beraber depolaninca hankyi ris
olusacaini bilme durumlari

Cig gidalar | Her ikiside| Capraz Fikrim yok
bozulu bozulul bulasma
Mutfakta Ascl %16,2 %19,0 %59,5 %5,4
Calistiklar, Bulasik! %26,0 %21,7 %17,4 %34,8
Yere Gore Yemek Haz. G. %9,4 %31,3 %40,6 %18,8
Temizlik %17,6 %17,6 %35,3 %29,4
Kasap %50,0 %25,0 %25,0 .
Cinsiyet Kadin %22,9 %28,6 %22,9 %25,7
Erkek %15,4 %20,5 %48,7 %15,4
Ogrenim TIkokul %21,6 %23,5 %31,4 %23,5
Durumu Ortagrenim %16,1 %25,0 %42,9 %16,1
Universite _ . %100 .
Hijyen Egitimi | Egitim Alan %7,6 %24,2 %59,1 %09,1
Alma Durumt | Egitim Almayan | %32,0 %21,3 %14,9 %32,0
TOPLAM %17,7 %23 %40,7 %18,6




Cizelge 4.4 incelendinde, Universite mezunu ¢gdnlarin tumu pimis ve ¢ig gidalar beraber
depolaninca capraz bglaa olacgini bildirmiglerdir. Kasaplarin yarisi gi gidalarin
bozulacg@ini, % 25'i ise her iki gidanin da bozulgoa bildirmislerdir. Calsanlardan
erkeklerin kadinlara, hijyengéimi alan personelin de almayan personele gotreadigh
durumda oldgu ortadadir. Toplamda, gonis ve ¢ gidalar beraber depolaninca hangi risk
olusur? sorusuna c¢ahnlarin %17,7'sinin "gimis gidalar sglikli depolanirken ¢ gidalar
bozulur", %23'Unin "pimis gidalar ve ¢i gidalarin her ikisi de bozulur", %40,7’sinin

"capraz bulgma olur" ve %18,6’sinin fikrim yok deglibelirlenmitir (Sekil 4.10).

OCig gidalar
19% | 18% bozulur
O Her ikisi de
bozulur
23% O Capraz
40% bula gma olur
O Fikrim yok

Sekil 4.10. Cakanlarin pgmis ve ¢ig gidalar beraber depolaninca hangi
riskin olusacazini bilme durumlari

1

Capraz bulgma; bakterilerin @@ et, yikanmani sebzeler gibi @ gidalardan, gmis et,
peynir, salatalar gibi yenmeye hazir, cabuk bozgjatalara, kirli eller, temiz olmayan alet-
ekipman, fiziki ortam yoluyla gecmesidir. Yiyeceklaazirlanirken @ ve psmis olanlar
birbirinden ayrilmahdir. Gi besinlerle cagirken tek kullanimlik eldivenler giyilmelidir.
Parcalanan soyulan ve icilebilir suyla yikanan gsider, gerekli dier malzemelerle bir araya
getirilerek psirme boliumine getirilir. Uygun yodntemlerle spilen yiyecekler bulgmayi

onlemek acisindan bir dahg ¢iesinlerle temas ettiriimez (Merdol ve ark. 2000).

Pek cok cabmada gidasieyicilerinin ellerinin, gida kaynakli hastaliklariyayilmasinda
tastyicl olarak, ksisel hijyenin azlg veya capraz bujmadan dolayr 6nemli olgw
gosterilmitir. Bakterilerin, kontaminasyon kaynaklarindanayd bulamasi icin en énemli

arac personelin elleridir. Bu nedenle, personeési gyerlerinde hem calirken ve hem de



calismaya bglamadan 6nce ve sonra ellerini iyice temizlediksamra eldiven kullanmasi

personel hijyeni acisindan 6énemlidir §€rim ve Beyhan 1994, Atasever 2000, Temelli ve

ark 2005, S6nmez 2006).

Personele derin dondurucuda bakterilerin sgeli ile ilgili bilgiler sorulmus ve alinan

cevaplar gizelge 4.5'te verilgtir.

Cizelge 4.5. Cajanlarin derin dondurucuda (-18°C) bakteriningyaili ile ilgili bilgi durumu

Olmez,gelsir Olir Canl kalr| Fikrim yok|
Mutfakta Ascl %5,4 %24,3 %67,6 %2,7
Calistiklari Bulasikel _ %56,5 %13,0 %30,4
y Yemek Haz. G. %3,1 %43,8 %43,8 %9,4

Yere Gore —

Temizlikgi _ %23,5 %29,4 %47,1

Kasap %25,0 . %25,0 %50,0
Cinsiyet Kadin . %48,6 %25,7 %25,7

Erkek %5,1 %29,5 %50,0 %15,4
Ogrenim TIkokul %3,9 %43,1 %31,4 %21,6
Durumu Ortadrenim %3,6 %32,1 %46,4 %17,9

Universite _ . %100 .
Hijyen Egitimi | Egitim Alan %4,5 %31,8 %53,0 %10,6
Alma Durumt | Egitim Almayan %2,1 %40,4 %27,7 %29,8
TOPLAM %3,5 %35,4 %42,5 %18,6

Cizelge 4.5 incelendinde, acilarin dger calsanlara oranla daha iyi durumda olduklari,
erkek calsanlarin kadinlara oranla dahagdo cevap verdikleri, dnceki sorularda opdugibi
O0grenim durumu arttikca bilme duzeylerinin de @rtigorilmektedir. Bu soruya uUniversite
mezunlarinin tima bakteriler derin dondurucuda ickalir dems, kasaplarin yarisi bu konu
ile ilgili fikrinin olmadigini bildirmistir. Toplamda bu soruya cghinlarin %3,5't 6lmez ve
gelisir, %35,4"1 Olur, %42,5'i 6lmez ama sadece canlirkee %18,6's! fikrim yok denstir
(Sekil 4.11). Derin dondurucuda bakterilerin ogdiinti digtinenlerle, fikri olmayanlarin
toplami, ankete katilanlarin toplaminin yarisinéaia oldgu ortaya cikmtir. Ozellikle et
ve et Urlnlerinde patojen olan mikroorganizmaldsiiunma olasifiinin yiksek oldgu,
derin dondurucularda muhafaza edilmesi gegeldiistnulirse, kasaplaringgimine dnem

verilmesi gerekii bir kez daha ortaya konulngtur.
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Sekil 4.11., Derin dondurucuda mikroorganizmalarefisggmini bilme durumlari

cogunlugunun sivi fazdan kati faza déuirtldigt en dgal isleme yontemidir. Besinlerin
metabolik aktiviteleri donma noktalarinin altindakcgazalmakta ve hatta —18 °C’nin altinda
durmaktadir (Toprak ve ark. 2002).

Dondurulmy etlerin ¢ozunduartulmesi ile ilgili B&a bir soruya verilen cevaplar cizelge 4.6'da
verilmistir.

Cizelge 4.6 Caganlarin dondurulmy etlerin ¢ézinmesi icin en ideal ortamin ka¢ derece
olduguna verdikleri cevaplara gore ghmlari

-18°C 25°C +4°C 50°C
Mutfakta Ascl %2,7 %5,4 %91,9 L
Calistiklari Bulasikcl _ %47,8 %26,1 %26,1
3} Yemek Haz. G. %3,1 %15,6 %78,1 %3,1
Yere Gore I
Temizlikgi %5,9 %11,8 %70,6 %11,8
Kasap _ %325,0 %75,0 L
Cinsiyet Kadin %5,7 %31,4 %54,3 %8,6
Erkek %1,3 %12,8 %78,2 %7,7
Ogrenim IIkokul %2,0 %25,5 %60,8 %11,8
Durumu Ortadgrenim %3,6 %14,3 %76,8 %5,4
Universite _ _ %100 .
Hijyen Egitimi | Egitim Alan _ %16,7 %83,3 L
Alma Durumt | Egitim Almayan|  %6,4 %21,3 %53,2 %19,1
TOPLAM %2,7 %18,6 %70,8 %8




Cizelge 4.6’da goruldiii gibi acilarin tamamina yakininin dondurulgnatlerin +4°C de
¢cbzinmesi gereldini bildigi ortaya cikmgtir. Buna kagin bulgikgilarin bu konuda yeterli
bilgiye sahip olmadiklari gérilmektedir. Kasapla625 inin ¢ézundirmeslemi icin ortam

sicaklgini tercih etmeleri ise olduk¢ca 6nemli olup, dikkailmesi gereken bir sonuctur.

Bu calsma sonuclar ile Sargin (2005)'in Ankara’daki ceelle cakan personele yagi
anket sonuclari karastiriidiginda" dondurulmy etler nasil ¢ozindirilmelidit?sorusuna
verilen cevaplar deerlendirildiginde, calganlarin %27,5 gibi diilk bir oraninin dgru cevap
verdigi gorulmistdr. Bu durum, Ankara’daki mutfak cgéinlarinin daha kot durumda

oldugunu gosternsiir.

Toplamda cakanlarin %2,7’sinin -18°C (derin dondurucuda), %18r6n 25°C (ortamda),
%70,8'inin +4°C (buzdolabi) ve %8’inin 50°C (sicsitda) dedii gorulmektedir §ekil 4.12).
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Sekil 4.12. Cakanlarin dondurulmgetlerin ¢cozundurilmesi igin en
ideal ortami bilme durumlari

Dondurulmy etler, buzdolabinda yaygava ¢cozdurtilmezse icindeki mikroorganizma yuku
oda sicakliinda artar. Cozdurilmeden kaynar kema atildg taktirde icindeki besin gesi
miktarinda azalma meydana gelecektir. Bu nedentelgimimu etler buzdolabi sicakginda
cozduralmelidir (Aksu 2000).



Hazir yemek sektoriinde ganlara Salmonelladenince akliniza gelen ilk gida nedir?" diye
sorulmuy ve cevaplar cizelge 4.7'de verilgtir.

Cizelge 4.7. CajanlarinSalmonelladenince akla ilk gelen gidayi bilme durumlari

Ekmek Tavuk etii Konserve  Fasllye
Mutfakta Ascl %2,7 %51,4 %35,1 %10,8
Calistiklari Bulasikgl %26,1 %34,8 %34,8 %4,3
Yere Gore Yemek Haz. G. %28,1 %43,8 %25,0 %3,1
Temizlikgi _ %41,2 %41,2 %17,6
Kasap %50,0 _ %50,0 _
Cinsiyet Kadin %11,4 %40,0 %31,4 %17,1
Erkek %17,9 %43,6 %34,6 %3,8
Ogrenim TIkokul %23,5 %37,3 %33,3 %5,9
Durumu Ortadgrenim %7,1 %48,2 %33,9 %10,7
Universite %33,3 %33,3 %33,3 .
Hijyen Egitimi | Egitim Alan %15,2 %47,0 %34,8 %3,0
Alma Durumu | Egitim Almayan|  %17,0 %36,2 %31,9 %14,9
TOPLAM %15,9 %42,5 %33,6 %7,9

Cizelge 4.7 incelendinde, kasaplarin hicbirinin émonelladendginde tavuk eti akillarina
gelmedgi ortadadir. Sadece etlerle ilgilenen kasaplarwun kbnuda bilgi sahibi olmamalari
oldukca 6nem arz etmektedir ve gida guvgracisindan risk tamaktadir. Ayrica cizelgeye
bakildginda @renim durumuyla dgru cevaplar arasindaki paralgih bozuldgu, ilk ve orta
ogrenim mezunlarinin  Universite  mezunlarina oranlahadad@ru cevap verdikleri
gorulmektedir. Acilarin dier personele ve erkeklerin kadinlara oranla bu &ardaha bilgili
olduklar ortaya ¢iknstir.

Salmonelladinyada yaygin olarak rastlanilan patojen bitdralklup balica kayngi salikh
veya hasta insan vegdir omurgali hayvanlarin pasak sistemleridirinsan-gida zincirinde
Salmonellakayna&i hayvanlar icerisinde kiimes hayvanlari en dneenii utarlar.Salmonella
bagirsak enfeksiyonlari ile ilgili epidemiyolojik kayar tavuk etini en 6énemli kaynaklar
arasinda gostermektedir. ABD’de 1963-1977 yillaasanda rapor edilen 651 salmonellosis
olayinin 71’'inde kaynak belirlenebilgnve en onemli U¢ kay@a %21 ile tavuk, %15 ile
kirmizi et ve %11 ile yumurta aiturmustur (Sener ve Temiz 2004).



Toplamda cakanlarin %14,2’sinin ekmek, %45,1’inin tavuk eti, Z8sinin konserve ve
%7,9'unun fasulye dedikleri ortaya ¢ikgoir (Sekil 4.13).
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Sekil 4.13. Salmonelladenince akla ilk gelen gidayi bilme durumlari

Ankete katilanlara "bir gida GrGnine bir patojerktbenin bulgtigini géruntt ve tadiyla

anlgilip anlgilamayacgi" sorulmy ve cevaplar gizelge 4.8'de verilgtir.

Cizelge 4.8. Cajmnlarin bir patojen bakterinin gidaya hgiign goérinti ve tadiyla
anlailabilir mi sorusuna verdikleri cevaplara gorezdianlari

Evet Hayir Fikrim yok
Mutfakta AsCl %73,0 %24,3 %2,7
Calistiklari Bulasike! %60,9 %30,4 %8,7
. Yemek Haz. G. %68,8 %31,3 .
Yere GOre S
Temizlikgi %76,5 %5,9 %17,6
Kasap %75,0 _ %25,0
Cinsiyet Kadin %71,4 %22,9 %5,7
Erkek %69,2 %24,4 %6,4
Ogrenim TIkokul %64,7 %29,4 %5,9
Durumu Ortadgrenim %76,8 %16,1 %7,1
Universite %50,0 %50,0 L
Hijyen Egitimi | Egitim Alan %71,2 %27,3 %1,5
Alma Durumt | Egitim Almayan %8,1 %19,1 %12,8
TOPLAM %69,9 %23,9 %6,2




Bu soruya cafanlarin buydk bir ¢gunlunun evet demeleri oldukca sdindtricudur.
Universite mezunlarinin yarisi bu soruya evegediyarisi ise hayir cevabini vegt.
Yemek hazirlik gérevlilerininggi ve dger calsanlara oranla daha iyi bildikleri ve Universite
mezunlarinin ilk ve ortggienim mezunlarina gore daha fazlgsdocevap verdikleri ortaya
ctkmistir. Bu soruda da hijyenggimiyle dogru cevap verme orani arasindaki paralellik
bozulmamgtir.

Toplamda cabanlarin %69,9'u evet, %23,9'u hayir ve %6,2’si iilkryok demstir (Sekil
4.14). Bu sonu¢ hazir yemek sektorinde saali personelin yakfgk %2’Un0n
mikroorganizmalar konusunda fazla bilgi sahibi ofhgani, bu konuda gerekli ggim ve

bilgilendirme toplantilarinin yapilmasi gereiii ortaya koymutur.
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Sekil 4.14. Patojen bir bakterinin gidaya btilg gortnti ve tadiyla anddir mi
sorusunu bilme durumlari

Gidalara cgtli sekillerde bulagan mikroorganizmalar gidalart kendi getieleri icin besin
kayna olarak kullanirlar. Mikroorganizmalar gidalaraldstiktan sonra hizla @alir, besin
Ogelerini tiketir, enzimatik d@simlere yol acar ve yeni bijékler sentezleyerek ya da mevcut
bilesikleri parcalayarak h@ gitmeyen tat ve aroma etururlar. Ancak mikroorganizmalarin
bulssmasi ilk etapta gozle ve tatla aplenasi mimkin olamayagagibi 25 g’ da 1 adet
bulunmasina yasal olarak izin verilmeyen patojektdrderin gidalarin tat ve gorugiinden
anlglilabilecesinin Universite mezunlarinin yarisi tarafindan d@aedilmesi dgiinduricudur.

Bu konuda kapsamli bir hijyergi#@mi gerekmektedir.



Arastirma kapsaminda caéinlara, sularin kaynatiimasiyla patojen bakterilelip
O0lmeyecgi sorulmu ve verilen cevaplar Cizelge 4.9'da verigtm.

Cizelge 4.9. Sularin kaynatiimasiyla patojen balktedlir mi sorusuna verdikleri yanitlara
gbre dgilimlan

Evet Hayir Fikrim yok
Mutfakta AsGl %81,1 %16,2 %2,7
Calistiklari Bulasikgl %78,3 %8,7 %13,0
N Yemek Haz. G. %75,0 %15,6 %9,4
Yere Gore R
Temizlikgi %58,8 %29,4 %11,8
Kasap %75,0 _ %25,0
Cinsiyet Kadin %68,6 %20 %11,4
Erkek %78,2 %14,1 %7,7
Ogrenim TIkokul %84,3 %3,9 %11,8
Durumu Ortagrenim %67,9 %25,0 %7,1
Universite %66,7 %33,3 .
Hijyen Egitimi | Egitim Alan %86,4 %12,1 %1,5
Alma Durumt | Egitim Almayan %59,6 %21,3 %19,1
TOPLAM %75,2 %15,9 %38,8

Cizelge 4.9'a bakilganda, ¢aganlarin ¢gunun bu konuda bilgi sahibi olduklari vgcdarin
diger calsanlara oranla daha iyi durumda olduklari gorilmekteDikkat cekici dger bir
konu ilkokul mezunu cajanlarin dger calsanlara oranla bu konuda dahagdo bilgi
verdikleri ortaya ¢ikmaktadir. Toplamda gahlarin %75,2'si evet, %15,9'u hayir ve %8,8'i
fikrim yok demektedir $ekil 4.15).

Suyun yaam icin ¢cok 6énemli bir gida olmasinin yani sira iteisu bulmakta bir o kadar
onemlidir. Kirli sular kolera, tifo gibi c¢gtli hastaliklara sebep olabilirler. Bu ytzden

temizliginden kyku duyulan sularin kaynatilmasi 6nemlidir.
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Sekil 4.15. Calkanlarin sularin kaynatiimasiyla patojen baktedlér mi
sorusunu bilme durumlari

Ankete katilan cajanlara sularin kaynatiimasiyla nitrat yok olur niyedsorulmyg ve verilen

cevaplar gizelge 4.10’da verilgtir.

Cizelge 4.10. Cajanlarin sularin kaynatilmasiyla nitrat yok olur rmarusuna verdikleri
yanitlara gore dalimlari

Evet Hayir Fikrim yok
Mutfakta AsCl %29,7 %48,6 %21,6
Calistiklari Bulasikel %21,7 %17,4 %60,9
. Yemek Haz. G. %28,1 %34,4 %37,5
Yere GoOre S
Temizlikci %23,5 %29,4 %47,1
Kasap - %25,0 %75,0
Cinsiyet Kadin %22,9 %20,0 %57,1
Erkek %26,9 %41,0 %32,1
Ogrenim TIkokul %27,5 %23,5 %49,0
Durumu Orta@renim %25,0 %42,9 %32,1
Universite %16,7 %50,0 %33,3
Hijyen Egitimi | Egitim Alan %30,3 %37,9 %31,8
Alma Durumt | Egitim Almayan %19,1 %29,9 %51,1
TOPLAM %25,7 %34,5 %39,8

Cizelge 4.10'a bakilganda acilarin bu konuda daha bilgili olduklari, kadinfabiyuk bir
bolumunun bu konuda fikri olmagini, Universite mezunu personelingéilerine nazaran

daha iyi dizeyde olduklari gorilmektedir. Toplangeiéere bakildiinda yizdelerin birbirine



yakin oldgu; calsanlarin %25,7'sinin evet, %34,5'inin hayir ve %3m@ fikrim yok
dedigi ortaya ¢cikmaktadir§ekil 4.16).
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Sekil 4.16., Cakanlarin sularin kaynatilmasiyla nitrat yok olur mu
sorusunu bilme durumlari

Nitrat suda oldukca kolay ¢ozulur. Nitrati sudaraklatirmak icin belli bali G¢ yontem
kullanilir; damitma, ters osmoz ve iyongéémi (Anonim 2002).icme sularindaki nitrat
miktar 50mg/L’yi gecmemelidir. Gidalarin ve manratehazirlanmasinda kullanilan su nitrat

yoninden guvenilir oimahdir (Bayraktar ve ark. 899

Sektdrdeki calanlara sicak yemekler kag derecede servise sundimsbrusu yoneltilngive

cevaplar Cizelge 4.11'de verilgtir.



Cizelge 4.11. Cajanlarin sicak yemekler servise ka¢ derecede suhdimaorusunu bilme
durumlarina gore galimlari

30°C 45°C 10°C 65°C
Mutfakta Ascl %65,4 %8,1 %8,1 %78,4
Calistiklar Bulasikgl %8,7 %52,2 %4,3 %34,8
3y Yemek Haz. G. | %15,6 %15,6 %6,3 %62,5

Yere Gore N

Temizlikgi %29,4 %23,5 %11,8 %35,3

Kasap _ %75,0 _ %25,0
Cinsiyet Kadin %11,4 %34,3 %14,3 %40,0
Erkek %12,8 %19,2 %3,8 %64,1
Ogrenim TIkokul %13,7 %29,4 %7,8 %49,0
Durumu Ortadrenim %10,7 %21,4 %7,1 %60,7
Universite %16,7 L . %83,3
Hijyen Egitimi | Egitim Alan %7,6 %18,2 %1,5 %72,7
Alma Durumt | Egitim Almayan | %19,1 %31,9 %14,9 %34,0

TOPLAM %12,4 %23,9 %7,1 %56,6

Cizelge 4.11 incelenginde acilarin bu konuda daha Onde olduklari gorilmektedir
Universite mezunlarinin sicak yemeklerin 65°C 'dawdmasi gerekgini daha iyi bildikleri

ve yine gitim alan personelin almayan personele gére ddgdilmldugu ortaya cikmaktadir.
Sonugta cajanlarin %12,4’Gntn 30°C, %23,9'unun 45°C, %7,1'idid°C ve %56,6’sinin
65°C ortaya cikmstir (Sekil 4.17).
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Sekil 4.17. Calkanlarin sicak yemeklerin kag derecede sunglaca
bilme durumlari



Yiyeceklerin hazirlanmasi sirasinda ne kadar ¢cokdsaklem varsa mikroorganizmalarla
kirlenme ihtimali o kadar yuksek olur. Ofim; kofte, borek, dolma v.b. yemekler oda
sicaklginda hazirlangn icin pisirildikten sonra 10-60°C arasinda tutulmamahdir. Ihk
tutulabilen yemekler tehlikeli olabilirler, bu nagta dikkat edilmelidir. Sicak tutma 60-7€

sogutma derecesinin 1si derecesi isagCsaltinda tutulmalidir (Ozay 2000).

Bu calsma sonucu ile Sargin (2005)'in Ankara’da ygptialisma sonucu, gmis bir yemegin
sicaklgl kac derece olmalidir sorusuna verilen cevaplataldhginda yalnizca %35,3’Undn
dogru cevaplandirdgn ortaya cikmgtir. istanbul’daki hazir yemek sektorii gahlarinin %57

gibi bir oranla bilmeleri daha iyi durumda olduklargosterir.

Diger bir soruda "sagidaki gidalardan hangisi en cabuk bozulur?" sorusuek verilen

cevaplar gizelge 4.12'de verilgtir.

Cizelge 4.12. Caanlarin gidalardan hangisi oda sicgkida en cabuk bozulur sorusuna
verdikleri cevaplara gére gdimlari

Baklava | UHT St Yumurta Sucuk
Mutfakta AsGl %10,8 %35,1 %51,4 %2,7
Calistiklar, Bulasikg! %13,0 %47,8 %30,4 %8,7
y Yemek Haz. G.| %15,6 %37,5 %34,4 %12,5
Yere Gore B
Temizlikgi %5,9 %47,1 %29,4 %17,6
Kasap %25,0 %25,0 %25,0 %25,0
Cinsiyet Kadin %17,1 %45,7 %22,9 %14,3
Erkek %10,2 %37,2 %44,9 %7,7
Ogrenim TIkokul %7,8 %35,3 %39,2 %17,6
Durumu Ortagrenim %16,1 %44,6 %35,7 %3,6
Universite %16,7 %33,3 %50,0 .
Hijyen Egitimi | Egitim Alan %15,2 %42,4 %40,9 %1,5
Alma Durumt | Egitim Almayan|  %8,5 %36,2 %34,0 %21,3
TOPLAM %12,4 %39,8 %38,1 %09,7

Cizelge 4.12'ye bakilganda, cakanlarin bu konuda bilgisiz olduklari agilanaktadir.
Kasaplar dier calsanlara gore, kadinlar erkeklere goére, Universiteunkar ilkokul ve
orta@grenim mezunlarina gére daha iyi durumdadir. Songgesonelin sadece %12,4°U
baklava diyerek dgru cevap verirken, %39,8'i UHT sit, %38,1’ yumuvia %9,7’si sucuk
olarak cevaplandirrgardir (Sekil 4.18).
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Sekil 4.18. Cakanlarin gidalardan hangisi en ¢cabuk bozulur somusun

bilme durumlari

UHT icme suti: G satin kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zelliklerineie az dgisikli ge yol
acarak bozulma yapabilen tim mikroorganizmalarirbuelarin sporlarinin UHTsllemi ile
yok edilerek opak ambalaj veya paketleme ile opalke hgetirilen ambalajlara aseptik
kosullarda dolum yapilmasi ile elde edilen icme sUtudiHT sutler kapali ambalajda 30 C
‘de 15 gun bekletildikten sonra tesadifi drneklepdmtemi ile kontrol edildiinde veya

gerektginde, 55 C'de 7 gunluk bir periyotta ayni kontrohpyldginda hicbir bozulma

gostermemelidir (Anonim 2000). Baklavanin raf onsgi 3 glindur.

Hazir yemek sektort caainlarina konserve alirken nelere dikkat edilmesekfe&i sorulmu

ve cevaplar cizelge 4.13'te verilgtir.




Cizelge 4.13. Cajanlarin konserve alirken nelere dikkat edilmesiegefi sorusuna

verdikleri yanitlara gore ga@imlari

Son Kul. | Bombaj | Sizinti Hepsi
Tarihi | olmamas | olmamas
Mutfakta Ascl %5,4 %2,7 %2,7 %89,2
Calistiklari Bulasike! %17,4 _ %4,3 %78,3
3y Yemek Haz. G.| %9,4 %12,5 %6,25 %71,9
Yere Gore I

Temizlikgi %29,4 %5,9 _ %64,7
Kasap . %25,0 _ %75,0
Cinsiyet Kadin %17,1 %2,9 %5,7 %74,3
Erkek %10,3 %7,7 %2,6 %79,5
Ogrenim TIkokul %17,6 %7,8 %3,9 %70,6
Durumu Ortagrenim %8,9 %5,4 %1,9 %83,9
Universite _ . %16,7 %83,3
Hijyen Egitimi | Egitim Alan %7,6 %6,1 %1,5 %84,8
Alma Durumt | Egitim Aimayan| %19,1 %6,4 %6,4 %68,1

TOPLAM %12,4 %6,2 %3,5 %77,9

Cizelge 4.13'e goresalilarin dger ¢alsanlara, erkeklerin kadinlara, org@énim mezunlarinin
universite ve ilkokul mezunlarina vegitm alan personelin almayanlara gbre daha iyi
durumda oldgu gorulmektedir. Caganlari biayuk bir kisminin bu konuda bilgili oldukla
ortaya cikmgtir. Toplamda %212,4'Untn son kullanma tarihi, %86ian bombaj olmamasi,

%3,5’inin s1zinti olmamasi ve %77,9’unun hepsi &k belirlenmitir (Sekil 4.19).
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Sekil 4.19. Calkanlarin konserve alirken nelere dikkat edilmesi
gerektgini bilme durumlari



Konserve besin satin alinirken, alt ve Ust kapaklgkin, kutusu hasar gorma[i kapal
gewemis, zedelenmi olan kutular satin alinmamalidir (Bilici ve arlQb).

Konserveler satin alinirken kutusu bombeli olaniarcin edilmemelidir. Colostiridium
botilinum bakterisi tarafindan icindeki besin masidmsan sgligina zararli hale getirilmi
olacagindan satin alma bolimi buna ¢ok dikkat etmelitiap@l 1996).

Calsanlara gletmeye geldiinizde ke baglamadan 6nce yag@niz en dnemli ikisey nedir

diye sorulmy ve cevaplar cizelge 4.14’de veriltir.

Cizelge 4.14. Caanlarin gletmeye geldiinizde calgmaya balamadan 6nce yaptiklari en
onemli iki seyin ne oldgunu bilme durumlarina gore giamlari

Bilen Az Bilen Bilmeyen
Mutfakta AsGl %62,2 %21,6 %16,2
Calistiklari Bulasikcl %52,2 %26,1 %21,7
y Yemek Haz. G. %68,8 %18,8 %12,5

Yere Gore I

Temizlikgi %58,8 %23,5 %17,6

Kasap %50,0 %25,0 %25,0
Cinsiyet Kadin %60,0 %22,9 %17,1

Erkek %61,5 %21,8 %16,7
Ogrenim IIkokul %52,9 %31,4 %15,7
Durumu Ortacgrenim %66,1 %14,3 %19,6

Universite %83,3 %16,7 L
Hijyen Egitimi | Egitim Alan %72,7 %16,7 %10,6
Alma Durumt | Egitim Almayan | %44,7 %29,8 %25,5
TOPLAM %61,1 %22,1 %16,8

Cizelge 4.14'te goruldiil gibi, isletmeye geldiinizde ke bglamadan Once ya@niz en
onemli iki sey nedir sorusuna; gualmak, temiz ¢ Uniformasi giymek, elleri yikayip
dezenfekte etmek, bone, eldiven, galmaske takmak vbglerden herhangi birini yazanlarin
az bildigi, iki ve daha fazlasini yazanlarin bgdikabul edilerek yapilan gerlendirmeye
gore; yemek hazirhk gorevlilerinings@ ve dger calsanlara gore, erkeklerin kadinlara gore,
Universite mezunlarinin, ilk ve orta@nim mezunlarina gére daha iyi durumda olduklari
belirlenmitir. Egitim alan personelin bu konuda da almayan persogéte cok daha fazla
bilgili oldugu ortadadir. Toplamda c¢ghnlarin %61,1'i bilen, %22,1'i az bilen ve %16,8'i
bilmeyen olarak saptangtir (Sekil 4.20).



M Bilen
O Az bilen
O Bilmeyen

Sekil 4.20. Calkanlarin gletmeye geldiinizde ¢alsmaya balamadan dnce
yaptginiz en 6nemli 2ey nedir sorusunu bilme durumlari

Gida dretimi yapan kiler calsmaya balamadan 6nce gualip, temiz Uniformalarini giyip,
ellerini iyice yikayip dezenfekte etmelidirler. Maik personeli Uretim alanindaletmenin
temin ettgi terlik ve cizme kullanmali, erkek personel gunldlarak sakal tra olmali,
biyiksiz olmali ve mutfak personeli gida dretim asnda saclarin gidanin icinesdiesini
engellemek icin mutlaka bone kullanmalidir. Ayaklagalg giyilmeli ve gerginde &Iz

maskelerinden ve eldivenden yararlaniimalidir.

Aktan ve ark. (1997), Gulhane Askeri Tip Akadenmde &¢I olarak cakan 24 kginin
sabahlari ge geldiklerinde ve gun icerisinde gaha esnasinda ellerindeki mikroorganizma
seviyesini 6lgcmeye yonelik yaptiklari gahada, hijyen gtimi verildikten sonraki
mikroorganizma sayilarinda gligler tespit ettiklerini bildirmglerdir. Bu nedenlestci ve

personel hijyeni @tim programinin her gidaletmesinde uygulanmasi gerekir.

Yoneltilen dier bir soruda ggidakilerden hangisi mikroplari oldurir sorusudurwezilen
cevaplar gizelge 4.15'te verilgtir.



Cizelge 4.15. Cajanlarin aagidakilerden hangisi mikroplari 6ldurir sorusunadideri
cevaplara goére gaimlari

Derin Sabun Dezenfektan Hepsi
Dondurucu
Mutfakta AsCl %2,7 %5,4 %70,3 %21,6
Calistiklari Bulasikc! L %39,1 %17,4 %43,5
.. Yemek Haz.G. %12,5 %3,1 %46,9 %37,5
Yere Gore I

Temizlikgi _ %17,6 %70,6 %11,8
Kasap %25,0 . %?25,0 %/50,0
Cinsiyet Kadin L %20,0 %42,9 %37,1
Erkek %7,7 %10,3 %55,1 %26,9
Ogrenim fIkokul %7,8 %15,7 %35,3 %41,2
Durumu Ortagrenim %3,6 %8,9 %66,1 %21,4
Universite _ %33,3 %50,0 %16,6
Hijyen Egitimi | Egitim Alan %6,1 %10,6 %51,5 %31,8
Alma Durumt | E&itim Almayan %4,3 %17,0 %51,1 %27,7

TOPLAM %5,3 %13,3 %51,3 %30,1

Cizelge 4.15 incelenginde temizlikci ve gcilarin dger calsanlara nazaran dahaga cevap
verdikleri, erkeklerin kadinlara oranla ve ofenim mezunlarinin Gniversite mezunlarina
oranla bu konuda daha bilgili olduklari saptagtmi Toplamda caanlarin %5,3’Gndn
mikroplari oldurmek ic¢in derin dondurucu, %13,3'in8abun, %51,3'Unln dezenfektan ve

%30,1'inin hepsinin kullaniimasi geregini soylemglerdir (Sekil 4.21).

Toprak (2000)'1n, Kara Harp Okulu mutfaklarinda yép calsma sonucunda personelin
kullandigl tuvaletlerin i¢ tarafa bakan kapi kollarinda demezofil genel canli sayisi 1og10
3.66 kobl/ylizey, anterobakteriler log10 2.85 kobéyijznikrokok-stafilokok sayisi log10 3.04

kob/ylzey olarak bulunmasi el yikamanin dikkattigekilde yapilmadiini géstermektedir.

Erbil (2000),istanbul ilinde yapf calsmada cakanlarin el temizlii icin %58'inin sabun,
%13'Unun dezenfektan ve %29’unun ise hem sabundezanfektan kullaniimasi gerektii
soyledikleri belirlenmgtir. Bu durum aradan gecen sirede, yemek sektéridud&onuda

pozitif yonde gekme oldigunu gostermektedir.
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Sekil 4.21. Cakanlarin aagidakilerden hangisi mikroplari oéldrtr

sorusunu bilme durumlari
El yikama sabun+su ile eldeki lacozerek, gecici bakterilerden kurtulmayglsa. Sadece
deterjan kullanimi gecici bakterileri uzayisirken florada dgal olarak bulunan bakterileri
etkilemez. Deterjan ile sanitizerin beraber kullanigecici bakterileri uzak$airirken,

floradaki mikroorganizmalarin zarar gérmesinglsa (Kayardi 2005).

Yapilan dger calsmalarda da, yagiimiz bu ¢ama sonucunu desteklgekilde personel
hijyeni, besin hijyeni ve uyulmasi gereken kuralkkwnusunda eksiklikler saptargtr.
Erdozan ve ark. (1997), 11 adet yemek fabrikasinin aapin acisindan gerlendirilmesini
kapsayan cajmalarinda personel hijyeni ve yiyeceklerin hazmasi-depolanmasinda
yetersizlikler bulunmgtur. Keskin ve ark. (1999), 147 adegyerinde yaptiklari bir inceleme
sonucu gerekli kurallara uyulmagive denetim mekanizmasinin guglendiriimesi gegekti
belirtiimistir. Samsun il merkezindeki hastane mutfaklarinirijyem durumunun
degerlendiriimesini yapan Dundar ve ark.(1997), bazyemik kosullarin dizeltiimesi
gerektgini belirtmislerdir.



5.SONUC VE ONERILER

Istanbul piyasasinda hazir yemek tretimi yagatmelerde cagan personelin hijyen bilgi
dizeyini belirlemek amaciyla yapilan gaba sonuclarina gore; bu sektdrde ggali
personelin grenim durumlarinin (%41,6’s1 ilkokul, %48,7’si obfgenim ve %9,7’si
Universite) dgik olduzu ortaya cikmgtir. Ayrica Grenim dizeyi yuksek olan personelin
hijyen ve sanitasyon konusunda bilgi dizeyinin dé&sgk oldgu gortlmtir.Bu durum
sektorde cagan personelin @timinin ne kadar o6nemli oldiunu ortaya koymgiur.
Calisanlarin bir kisminin (%58) hijyenggimi aldigi ancak hijyen gtimi alanlarinda yeterli
bilgi dizeyine sahip olmadiklari ortaya cilsbm. Bu durum cakanlarin dizenli gtimlerle
bilgilerinin tazelenmediinin ve calsanlara hijyen gitiminin dneminin kavratilamaginin
gostergesidir. Bu tipsyerlerinde hijyenik kalitenin yukseltilebilmesi rgisgagidaki 6nerilerin

dikkate alinmasi gerekmektedir;

1- Uretimden tiketime tim evrelerde kritik, riskioktalarin tzerinde ymnlagiimalidir.
Gerek hijyen kontrolleri gerekse mikrobiyolojik anamalar gida guvenirliiini her zaman
icin garanti etmez. Bu nedenle kritik kontrol ndktanda tehlike analizleri vb. getirilmis
kontrol sistemleri kullanilarak yemeklerin hazimaasi, psiriimesi, s@utulmasi, yeniden
Isitilmasi, servise hazir bekletiimesi, depolanngdsitemel evrelerdeki olumsuzluklar ortaya
konularak hatalarin yapiimamasgksamalidir.

2- Hazir yemek sektort, personel bazinda sirekidice yenileyen bir sektordir. Personelin
uzun sureli capma durumunda bilgilerin tazelenmgnve zamanla unutuldiu bir sektdr gibi
gérunmektedir. Bu nedenle bu sektdrdesealiyeni ve eski personel i¢in hizmet igitamler
planlanmalidirisletme bazindagitim, sorumlu yoneticigveren tarafindan resmi kurglarin
isbirliginde yapilmalidir. Halk @timinde ise sahip oldiu etkin iletsim agiyla devlet
kuruluslarinin  ve medyanin 6n planda yer almasi sivil uapl 6rgutleri ve yerel
yonetimlerinde halk @timi cabalarini desteklemesi gerekmektedigitien hijyenin temel
tasidir. ilkokuldan itibaren grencilere verilecek hijyen gitimi ile ileride calsan nifusa

katilacak genc beyinlerin cgthklari yerlerde tekrar@time gerek kalmayacaktir.

3- Resmi kurulglarca belirli periyotlarda etkin bir gida kontrolimyapiimasi gerekmektedir.
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7. EKLER
Ek 1 Hazir Yemek Sektori Calsanlarina Uygulanan Anket Formu

ANKET SORULARI

A. Kisisel Bilgiler

1. Mutfakta hangi alanda calyorsunuz?

€ Ascl € Bulasikhane € Yemek hazirlik € Temizlik €Kasap

2. Cinsiyetiniz nedir? € Bayan € Erkek

3. YasIniz? € 20 yg alti €20-30 aras! € 30-40 aras! € 40 uzeri

4. Gsrenim durumunuz nedir? € ilkokul € Orta Gerenim € Universite

5. Kag yildir yemek sektoriinde gayorsunuz?
€ 1 yldan az € 1-5 il € 5 yildan fazla

6. Hi¢ hijyen gitimi aldiniz mi? € Evet € Hayir

B. Hijyen Sorulari

1. Gida zehirlenmelerinin en 6nemli belirtileri sizoedir?

2. Tirnak, burun ve sivilcelerde en ¢ok bulunantéalesagidakilerden hangisidir?

a.Salmonella  b.Staphylococcus aureus c.E. coli d.Listeria  e. Fikrim yok

3. Hangisi bairsaklarda bulunan gki kokenli bir bakteridir?

a.Brucella b. Staphylococcus aureus c.E. coli d.Listeria  e. Fikrim yok

4. Psmis ve ¢ig gidalar buzdolabinda beraber depolaninca hangohisur?
a. Pgmis gidalar sglikli depolanirken ¢ gidalar bozulur.
b. P$mis gidalar ve ¢i gidalarin her ikisi de bozulur.
c. Capraz buima olur.
d. Fikrim yok

5. Hangisi sizce dgudur? Derin dondurucuda (-18 ) bakteri;

a.Olmez ve gafir  b. Olir  c¢. Olmez ama sadece canli kalid. Fikrim yok

6. Dondurulmy etlerin ¢oztinmesi igin en ideal ortam ka¢ derdowbdir?
a. -18C (derin dondurucuda)  b. 26 (ortamda) c. +%C (buzdolabl) d. 5% (sicak suda)

7. Salmonelladeyince akliniza ilk gelen gidaagidakilerden hangisidir?

a. Ekmek b. Tavuk eti c. Kongerv  d. Fasulye

8. Bakterinin bir gidaya bujagi gérinti ve tadiyla anddabilir mi?
a. Evet b. Hayir c. Fikrim yok

9. Sularin kaynatilmasiyla bakteriler 6lir ma?

a. Evet b. Hayir c. Fikrim yok




10. Sularin kaynatiimasiyla nitrat yok olur mu?

a. Evet b. Hayir c. Fikrim yok

11. Sicak yemekler servise kag¢ derecede sunulmalidi
a.30°C b.4%C c.1tC d.6%

12. Asagidaki gidalarin hangisi en cabuk bozulur?

a. Baklava b. UHT st c. Yumurta d. Sucuk

13. Konserve alirkensagidakilerden nelere dikkat edilmelidir

a. Son kullanma tarihi b. Bombaj olmamasic. Sizinti olmamasi d. Hepsi

14 sletmeye geldiinizde calsmaya balamadan once ilk olarak yaptniz en énemli 2ey nedir?

15. Asagidakilerden hangisi mikroplari oldarar?

a. Derin dondurucuda saklama b. Sabun c. Dezenfektan d. Hepsi




8. TESEKKUR

Insan spligi Gzerinde blyuk etkisi olgwnu dindisim, hazir yemek sektoriine
katki s&layaca&ini umut ettgim bu calgmayr yapmam konusunda oneride bulunan ve
calismamin her safhasinda bana yol gosterensdean hocam, Sayin Yrd. Do¢. Dr. Tuncay
GUMUS’e tesekkir ederim. Ayrica caimam siresince desteklerini esirgemeyen Omer
GOKCE’ye ve bugiinlere weamda bilyiuk eng¢ gecen annem ve babama en icten

dileklerimle tgekkurlerimi sunarim.

Sinem DEMREL
Gida Mihendisi
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