TOPLU BESLENME HIiZMETi VEREN KURUM
MUTFAKLARININ HIiJYEN VE SANITASYON DURUMLARININ
DEGERLENDIRILMESI

MURAT GUNER

YUKSEK LiSANS TEZI

AILE EKONOMISi VE BESLENME EGIiTiMi ANA BILiM DALI

GAZI UNIVERSITESI

EGITIiM BIiLIMLERI ENTITUSU

KASIM, 2017



TELIiF HAKKI VE TEZ FOTOKOPI iZiN FORMU

Bu tezin tiim haklar1 saklidir. Kaynak gostermek kosuluyla tezin teslim tarihinden itibaren

12 ay sonra tezden fotokopi cekilebilir.

YAZARIN
Adi : Murat
Soyadi : GUNER
Bolimii : Aile Ekonomisi ve Beslenme Ogretmenligi
Imza

Teslim tarihi :

TEZIN
Tiirkge Adi: Toplu Beslenme Hizmeti Veren Kurum Mutfaklarinin  Hijyen ve
Sanitasyon Durumlarmin Degerlendirilmesi

Ingilizce Adi: The Evaluation Of The Hygiene And Sanitation Conditions Of The

Corporate Kitchens That Serve Catering Service



ETiK iLKELERE UYGUNLUK BEYANI

Tez yazma siirecinde bilimsel ve etik ilkelere uydugumu, yararlandigim tiim kaynaklar1
kaynak gosterme ilkelerine uygun olarak kaynakgada belirttigimi ve bu boliimler disindaki

tiim ifadelerin sahsima ait oldugunu beyan ederim.

Yazar Ad1 Soyadi: Murat GUNER

Imza:



JURI ONAY SAYFASI

Murat GUNER tarafindan hazirlanan “Toplu  Beslenme  Hizmeti  Veren  Kurum
Mutfaklarinin Hijyen ve Sanitasyon Durumlarinin Degerlendirilmesi” adli tez ¢caligmasi
asagidaki jiiri tarafindan oy birligi ile Gazi Universitesi Aile Ekonomisi ve Beslenme

Egitimi Anabilim Dali’nda Yiiksek Lisans Tezi olarak kabul edilmistir.

Danmisman: Yrd. Doc. Dr. Hiisne DEMIREL

Sosyal Hizmet Anabilim Dali, Gazi Universitesi ...
Baskan: Dog¢. Dr. Saime KUCUKKOMURLER

Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Anabilim Dali, Gazi Universitesi ~ .................
Uye: Prof. Dr. Nurcan YABANCI

Beslenme ve Diyetetik Anabilim Dali, Ankara Universitesi ~ .................

Tez Savunma Tarihi: 23/11/2017

Bu tezin Aile Ekonomisi ve Beslenme Egitimi Anabilim Dali’nda Yiiksek Lisans Tezi

olmasi i¢in sartlar1 yerine getirdigini onayliyorum.

Prof. Dr. Selma YEL

Egitim Bilimleri Enstitiisti Mudiirid ~ ..................



TESEKKUR

Tez ¢alismamin biitiin asamalarinda her tiirlii goriis ve Onerileriyle destegini esirgemeyen
¢ok degerli hocam Yrd. Dog. Dr. Hiisne DEMIREL ve ¢alismam siiresince sabir ve

anlayisindan dolay: sevgili esim Derya GUNER e tesekkiirlerimi sunarim.



TOPLU BESLENME HIiZMETi VEREN KURUM
MUTFAKLARININ HIJYEN VE SANITASYON DURUMLARININ
DEGERLENDIRILMESI

(Yiiksek Lisans Tezi)

Murat Giiner

GAZI UNIVERSITESI
EGITIiM BIiLIMLERI ENSTITUSU
Kasim, 2017

(0Y/

Bu arastirma; Ankara ilinde bulunan ve toplu beslenme hizmeti veren kurumlarin
mutfaginda ¢alisan personelin hijyen ve sanitasyon davraniglarmin belirlenmesi ve hijyen
agisindan mutfagin genel fiziki kosullarinin degerlendirilmesi amaciyla planlanmis ve
yiiriitiilmiistiir. Arastirmaya; 14 kurum ve bu kurumlarin mutfaginda ¢alisan 107 mutfak
personeli dahil edilmistir. Verilerin elde edilebilmesi i¢in mutfak ¢alisanlarina; hijyen ve
sanitasyon davranislarina iliskin sorular1 ve demografik bilgileri de igeren anket formu
uygulanmis, kurum mutfaklarinin hijyen acisindan fiziki durumunu ve genel temizlik
kosullarimi belirlemek i¢in ise Cigerim ve Beyhan (1994) tarafindan gelistirilmis hijyen
kontrol listesi uygulanmistir. Arastirmanin sonucunda; mutfaklarin hijyen agisindan fiziki
kosullar1 incelendiginde; biiyiik ¢ogunlukla kurum mutfaklarinin uygun fiziki kosullara
sahip oldugu ve personelin buna uygun davrandigi belirlenmistir. Mutfak galisanlarinin
hijyen ve sanitasyon davraniglarinin genel olarak kurallara uygun oldugu bulunmustur. Bu
sonucun ¢ikmasinda personele hijyen ve sanitasyon ile ilgili verilen egitimlerin etkili
oldugu disiiniilmektedir. Mutfak ¢alisanlarinin  egitim durumunun, asgilik egitimi
almasinin ve sektordeki ¢alisma yilinin hijyen ve sanitasyon davraniglari iizerinde istatiki
acidan anlamli bir etkisinin bulunmadigi belirlenmistir.
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ABSTRACT

This study is planned and implemented in order to review the hygiene and sanitation
behaviors of the personnel who are employed in the kitchens of the institutions that serve
catering services in Ankara. Total of 14 institutions and 107 kitchen employees who work
in their kitchens are included into the study. An interview form which contained questions
regarding their hygiene and sanitation conditions and also demographic data about them is
applied to the kitchen employees. A hygiene control list that is developed by Cigerim &
Beyhan (1994) is applied in order to determine the physical conditions of the kitchens as
for their suitability for hygiene. When the results of the study are analyzed by reviewing
the physical conditions of the kitchens it is observed that the great majority of the kitchens
did possess the appropriate physical conditions for proper hygiene and that the employees
complied with hygienic conditions. It is observed that the kitchen employees seem to have
complied with the proper hygienic conditions. It is considered that this result is stemmed
from the fact that the employees have undergone prior hygienic training about hygiene and
sanitation. It is also observed that the general education levels of the employees, their year
of work experience in the sector, as well as whether or not they have taken any prior
cooking training did not have a statistically significant correlation with their hygiene and
sanitation behavior.
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BOLUM I

GIRIS

Biiytime, gelisme ve yasamin saglikli bir sekilde devam etmesi igin gerekli besinlerin
viicuda alinmasi beslenme olarak tanimlanir. insanlarin yasamlarini siirdiirebilmeleri icin
mutlaka beslenmeleri gerekir. Saglikli bir beslenme i¢in dikkat edilmesi gereken noktalarin

basinda yenilen yiyeceklerin hijyen kurallarina uygun olarak iiretilmis olmasi gelir.

Saghkl: bir beslenme, cesitli gidalarin diizenli ve dengeli alinmasinin yaninda, tiiketime
kadar gecen biitiin asamalarda hijyenik yonden uygun kosullarda islenmeleri ile mimkiin
olabilir (Cigerim & Beyhan, 1994, s. 47).

Hijyen; kisi veya toplum sagliginin korunmasi ve gelistirilmesi amaciyla hastaliklardan ve
hastalik etkenlerinden korunmak i¢in uygulanmasi gereken 6nlemlerin tiimiidiir (Bulduk,
2014, s. 1). Sanitasyon ise; Latince saglikla ilgili demektir. Ortamdaki hastalik yapan
mikroorganizmalarin sayisinin emniyetli bir seviyeye (mikroorganizmalarin %99.999 'un
oliimii) disiirtilmesi ic¢in gerekli kosullarin saglik ve temizlik kurallarina uygun olarak

olusturulmasi ve siirdiiriilmesidir (Bulduk, 2014, s. 2)

Toplu Beslenme; insanlarin ev disinda bu hizmeti veren kuruluslar tarafindan yiyecek veya
yemeklerle beslenmesi olarak tanimlanmakta ve bu hizmeti veren kuruluslar da “ Toplu

Beslenme Yapilan Kuruluslar > olarak adlandirilmaktadir (Bulduk, 2014 , s. 17).

Toplu beslenme yapilan kuruluslarda hijyen yasamsal bir éneme sahiptir. Yasamimizin
temel maddesi olan yiyecekler, bazi1 durumlarda sagligimiza zararl: hale gelebilmektedir.
Yiyecekler bir ¢ok yolla; bakteri, kiif, viriis, parazitler ve kimyasal zehirler karisarak

sagligi bozucu, hatta 6limcil duruma gelebilmektedir. Giinimiizde 6nemi gittikge artan



toplu beslenme sistemlerinde en 6nemli sorun; tiiketicinin saghgina zarar vermeyecek
yiyecekler sunma ve besin zehirlenmesi ile besinden kaynaklanan hastaliklarin
onlenmesidir (S6kmen, 2003, s. 58).

Toplumun biiylik bir ¢ogunlugu tarafindan kullanilan toplu beslenme yapilan yerlerde
yiyecek temininden tiiketimine kadar gegen tiim hizmet asamalar1 insan sagliginin
korunmasi ve gelistirilmesi agisindan biiyiik 6nem tasir. Bu dogrultuda, bir toplu beslenme
kurulusunun en 6nemli gorevi, tiikketicilerin yeterli ve dengeli beslenmesinin saglanmasinin

yani sira sagligi tehdit etmeyecek nitelikte giivenli yiyecek ve igecek sunumudur.

Toplu beslenme kuruluslarinda ¢alisan personelin 6zellikle hijyen konusundaki bilgi, tutum
ve davraniglar1 bu siirecte kaliteli hizmet ve tiiketici sagliginin korunmasi agisindan en

onemli basamaklardan birini olusturmaktadir (Bilici, 2008, s. 3).

Ozellikle toplu beslenme sistemlerinde saglikli gida iiretiminin saglanmasi amaciyla
gelistirilmis ve uygulanan bazi gida giivenligi sistemleri vardir. Bunlardan en ¢ok bilinen
ve uygulananlari; Hazard Analysis of Critical Control Points (HACCP) ve International

Organization for Standardization (ISO) 22000 olarak bilinen sistemlerdir.

HACCP gida isletmelerinde, saglikli gida iiretimi i¢in gerekli olan hijyen sartlarmin
belirlenerek, bu sartlarin saglanmasi, iiretim ve servis asamasinda tiiketici agisindan saglik
riski olusturabilecek nedenlerin belirlenmesi ve bu nedenlerin ortadan kaldirilmasi
temeline dayanan bir iiriin giivenilirligi sistemi iken 1SO 22000 gida sektdriinii iireticiden
tilketiciye kadar tiim basamaklariyla bir biitiin halinde degerlendirerek, giivenli gida

tiretimini saglayacak bir sistem olarak olusturulmustur (Megep, 2011, s. 69).

Bu caligsma; toplu beslenme hizmeti veren kuruluslarin mutfaklarinda ¢alisan personelin
yiyecekleri hazirlama, pisirme, depolama ve saklama gibi asamalarinda hijyen ve
sanitasyon davraniglarinin belirlenmesi, mutfagin hijyen ve sanitasyon agisindan fiziki
durumu ile hijyen ve sanitasyon bakimindan yapilan uygulamalarin degerlendirilmesi

amactyla yapilmistir.

1.1. Problem Durumu

Toplu beslenme hizmeti verilen kurumlarin mutfaklarinda yiyeceklerin hazirlama, pisirme,
depolama ve saklama gibi asamalarinda yapilan uygulamalar hijyen ve sanitasyon

kurallarina uygun mu?



1.1.1. Alt Problemler

1. Toplu beslenme hizmeti verilen kurumlarin mutfaklarinda ¢alisan personel kisisel

temizliklerine dikkat ediyor mu?

2. Toplu beslenme hizmeti verilen kurumlarin mutfaklarinda galisan personel ¢alisma
esnasinda hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun davraniyor mu?

3. Toplu beslenme hizmeti verilen kurumlarin mutfaklarinda ¢ig gidalardan pismis
besinlere ¢apraz bulasmay1 onleyici tedbirler alintyor mu?

4. Toplu beslenme hizmeti verilen kurumlarin mutfaklarinda 6zellikle ¢abuk bozulan siit, et

vb. gidalarin depolanmasinda hijyen kurallarina uygun hareket ediliyor mu?

5. Toplu beslenme hizmeti verilen kurumlarin mutfaklarinda dondurulmus besinlerin
depolanmasinda soguk zincire uygun hareket ediliyor mu?

6. Toplu beslenme hizmeti verilen kurumlarin mutfaklarindakiyiyecek hazirlama, iiretim,
pisirme, depolama, bulasik yikama alanlariyla, tuvalet, ¢op odasi gibi alanlarin genel
temizligine dikkat ediliyor mu?

7. Toplu beslenme hizmeti verilen kurumlarin mutfaklart; hijyenik yiyecek tiretimi igin

uygun fiziksel kosullara sahip mi?

1.2. Arastirmanin Amaci

Bu ¢alisma; toplu beslenme hizmeti veren kurumlarin mutfaklarinda ¢alisan personelin
yiyecekleri hazirlama, pisirme, depolama ve saklama gibi asamalarinda hijyen ve
sanitasyon davranislarinin belirlenmesi, mutfagin hijyen ve sanitasyon agisindan fiziki
durumu ile hijyen ve sanitasyon bakimindan yapilan uygulamalarin degerlendirilmesi

amaciyla planlanmistir.



1.3. Arastirmanin Onemi

Glinlimiizde bir¢cok insan yasaminin bir doneminde toplu beslenme hizmeti verilen
kuruluslardan bir sekilde hizmet almaktadir. Bu hizmeti alirken insanlar bu kuruluslardan;

yedigi yiyecegin temiz ve saglikli olmasini bekler.

Herhangi bir toplu beslenme sisteminde hijyenik kurallara dikkat edilmediginde
olusabilecek besin zehirlenmesi veya besinden kaynaklanan hastaliklar goriilmesi
durumunda karsilasilabilecek olumsuzluklar ve sonuglari olduk¢a agir olabilmektedir
(Sokmen, 2003, s. 59).

Bu sonuglar bazen o kadar agir olur ki; bu aksaklik, dikkatsizlikler, sonu Oliimle

bitebilecek besin zehirlenmelerine yol agabilir (Bilici, 2008, s. 9).

Toplumdaki bir¢ok insani bir yoniiyle ilgilendiren bdyle hayati bir konuda yapilan bu
arastirma, simdiye kadar bu alanda yapilan ¢aligmalardaki eksiklikleri gorerek bu konunun
farkli boyutuyla yeniden ele alinmasini saglayacaktir. Ayrica hijyen ve sanitasyon
acisindan kurum mutfaklarindaki eksik ve hatalar1 tespit etmenin yaninda, sorumlulugu
olan kamu ve 6zel sektor yetkililerinin hangi tedbirleri alabilecegine de 151k tutmaya

calisacaktir.

1.4. Varsayimlar

1. Segilen 6rneklemin evreni temsil ettigi varsayilmaktadir.

2. Secilen materyal ve yontemin arastirmaya uygun oldugu varsayilmaktadir.

3. Toplu beslenme hizmeti verilen kuruluslarin mutfaklarinda galisan personele; hijyen ve
sanitasyon agisindan davraniglarini belirlemek amaciyla uygulanacak anket formunun
bu davranislar yeterli derecede Olgtiigii varsayilmaktadir.

4. Mutfak personelinin anket sorularina dogru ve anlagilir sekilde cevap verdigi
varsayilmaktadir.

5. Mutfagin fiziksel durumu, genel temizligi ile hijyen ve sanitasyon agisindan yapilan
uygulamalar1 degerlendirmek i¢in uygulanan hijyen gézlem formunun mevcut durumu

yeterince Ol¢tiigli varsayilmaktadir.



1.5. Simirhliklar

1. Bu ¢alisma Ankara ilinde bulunan ve toplu beslenme hizmeti sunan 10 kamu ve 4 6zel
kurum mutfaklari ile sinirhdir.

2. Bu ¢alisma; arastirmada kullanilan anket ve gézlem formunun 6l¢tiigii niteliklerle
stirlidir.

3. Arastirma arastirmacinin maddi imkanlari ile sinirhidir.

1.6. Tanimlar

Hijyen: Hijyen kisi veya toplum sagliginin korunmasi ve gelistirilmesi amaciyla
hastaliklardan ve hastalik etkenlerinden korunmak icin uygulanmasi gereken Onlemlerin

tumudir (Bulduk, 2014, s. 1).

Sanitasyon: Ara¢ gere¢ ilizerinde bulunan sagliga zararli mikroorganizmalarin giivenli
olarak kabul edilen bir diizeye diisiiriilmesini saglamak iizere gereken 1s1 ya da kimyasal

madde kullanilmasini gerektiren siirectir (S6kmen, 20009, s. 52).

Gida Hijyeni: Herhangi bir besinin temizligi ve tamamen hastalik yapan etmenlerden
arinmis olmasi demektir (Bulduk, 2014, s. 45).

Toplu Beslenme: Toplu beslenme, insanlarin ev disinda bir arada bu hizmeti veren
kuruluslar tarafindan sunulan yiyecek veya yemeklerle beslenmesi olarak tanimlanmakta
ve bu hizmeti veren kuruluslar da “ toplu beslenme ” yapilan kuruluslar veya “ toplu

beslenme sistemleri ” olarak adlandirilmaktadir (Bilici, 2008, s. 7).

Gida Giivenligi: Gida maddelerinin her tiirli bozulma ve bulagsma etkeninden
uzaklastirilarak tliketime uygun olmasidir. Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal,
biyolojik ve her tiirlii zararlarin ortadan kaldirilmasi igin alinan Onlemler biitiiniidiir

(Kogak, 2015, s. 6).

HACCP: “ Hazard Analysis of Critical Control Points ” (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalar1) gida iiretiminde hammadde ve bilesenlerden baslayarak kontaminasyonun neden
olabilecek biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlike noktalarini belirlemek ve bunlar1 kontrol

altina alarak giivenli bir gida iiretmektir (Boyacioglu, 1998, s. 79)



BOLUM II

KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Hijyen Tanimi ve Onemi

Hijyen, fert ve toplum olarak, insan sagliginin korunmasi ve gelistirilmesi, uzun siire
devami i¢in saglikla ilgili bilgileri ve belgeleri bir sentez halinde uygulayan bilim
kompleksidir. Tip dilinde hijyen, saglik bilgisi anlamina gelirken yiyecek-igecek
isletmelerinde ortamin, caligma sisteminin, ¢alismalarin saglik ve temizlik kurallarina

uygunlugu anlamlarinda kullanilmaktadir. (Gokdemir, 2003, s. 52).

Besinlerin toplama, depolama, isleme ve dagitim gibi dretimden tiiketime kadar olan
bircok asamasinda besinlere mikroorganizmalar bulasarak bunlar1 sagliksiz ve kalitesiz
hale getirir. Bunu 6nlemek, ancak belli tekniklerin ve kurallarin uygulanmasi ve Kisilerin
egitilmesi ile miimkindiir (Bulduk, 2003, s. 1).

2.2. Sanitasyon Tanim ve Onemi

Sanitasyon latincede “ saglik ” anlamina gelen “ sanitas ” kelimesinden tiiremistir.
Fransizcadan dilimize giren “ Sanitasyon ”, bir tip terimi olarak “ halk sagligini1 korumak
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ve hastalifi onlemek i¢in tasarlanan Onlemler ve bunlarin uygulanmasi ” anlaminda
kullanilmaktadir. Daha genel anlamda ise insan sagligini tehdit eden mikroorganizmalarin

bulunduklart ortamdan olabildigince uzaklastirilmasidir (Tayar, 2013, s. 8).

Bagka bir tanimda ise sanitasyon soyle tarif edilmistir: arag ve gereg¢ tizerinde bulunan

sagliga zararli mikroorganizmalarin giivenli bir dizeye duasiiriilmesini saglamak tizere



gereken 1s1 ya da kimyasal madde kullanilmasini gerektiren bir siiregtir (Sokmen, 2014, s.
67).

Toplu beslenme sistemlerinde sanitasyon ii¢ yonden ¢ok dnemlidir:

1. Toplu beslenme hizmetinden yararlananlarin yeterli beslenmelerinin saglanmasi
yoninden,

2. Toplu beslenme hizmetinden yararlananlarin sagliginin korunmasi yoniinden,

3. Toplu beslenme hizmetinden yararlananlarin beklentilerinin karsilanmasi

yoniinden (Bulduk, 2014, s. 23).

2.3. Besinlerin Bozulma Nedenleri

Besinlerin bozulmasi genellikle besinlerin insan tiiketimine elverisli olmaktan ¢ikmasi
anlamma gelmektedir. Ancak insanlarin yiyeceklerin yenilebilirligi ile ilgili tutum ve
davranislari, inanglari farkli oldugundan yanlis anlamalara yol agabilir. Genellikle bozulma
terimi bilesiminde bozulma, kokusma, ¢ilirlimeye neden olan degisimlerle birliktedir (Giiler

& Cobanoglu, 1994, s. 11).

Genel olarak besinlerde bozulma; “ tiiketilebilir niteliginin yitirilmesine yonelik, bilesim
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ve karakter Ozelliklerini degistirebilecek dogrultuda kayiplarin olusudur seklinde

tanimlanabilir. (Bulduk, 2014, s. 84) Besinlerin bozulmasina neden olan etmenler ii¢ ana
grupta toplanabilir. Bunlar: biyolojik etmenler, kimyasal etmenler, fiziksel etmenler
(Bulduk, 2014, s. 85).

2.3.1. Biyolojik Etmenler

Biyolojik kirlenme, dogal besin toksinleri ve/veya mikroorganizmalar sonucu olusan

kirlenmedir (Sokmen, 2009, s. 58).
Besinlerde biyolojik kirlenmeye yol acan iki faktor vardir:
1- Besinlerde ekolojik kosullara bagli olarak dogal yolla olusan toksinler

2- Mikroorganizmalar (West vd.’den aktaran Cetiner 2010, s. 34).



2.3.1.1. Besinlerde Dogal Yolla Olugsan Toksinler

Ekolojik kosullar, besinin yetistigi topragin yapisi, depolama kosullarinin yetersizligi,
besinlerde dogal olarak bulanabilecek toksinler insan sagligina istenmeyen etkiler yapabilir
(West vd.’den aktaran Cetiner 2010, s. 34).

Bunlar arasinda bazi mantarlar 6rnegin: Amanita phailoides ve Amanita muscaria toksik
maddesi Atropin i¢cermektedir. Soianum Dulcarnara (yaban yasemini) ise kirmizi formda
zehirli bogirtlen olup. Toksini « solanine ” dir. Cig barbunya (Phaseothes Bulgaris)
taneleri de onemli oranda besin zehirlenmelerine neden olan toksin olusturur. Bazi deniz
mamiillerinden olan: Cigivatera. Scromboit zehirlenmesine paralitik kabuklu deniz

hayvanlarin meydana getirdigi zehirlenmeler 6rnek olarak verilebilir (Ogan, 1996, s. 236).

2.3.1.2. Mikroorganizmalar
Besinlerin bozulmasinda etkili olan mikroorganizmalar sunlardir;
*Bakteriler
* Mayalar
*Kiifler

*Virtsler

2.3.1.2.1. Bakteriler
Bakterilerin bazilar1 besinlerde iireyerek onlarin lezzet ve goriintimlerini degistirirler. Bu
degisiklikler olumlu veya olumsuz olabilir. Bazen besin maddesi tamamen bozulup
atilirken ya besin maddesinin rengi degismis ya ylizeyde kaygan bir sivi olusmus ya da
stvilarda kivam ve berraklik degiserek bulanik bir goriiniim almistir. Biitiin bunlar
besinlerdeki karbonhidrat, protein ve yaglarin par¢alanmasindan ileri gelmektedir. Bu
sekilde bakteriler kendilerine enerji saglar ve tirerler. Bu arada organik asit, gaz, alkol gibi
kimyasal maddeler de olusabilir ve besin maddesinin sekil, kivam, renk, lezzet yoniinden
degismesine sebep olurlar (Bulduk, 2014, s. 87). Bakteriler 1sik, nem ve oksijen sartlarinin
birlikte oldugu bir ortamda yasarlar. Eger ortamda yeterince besin Vvarsa ve sartlar uygunsa

bir bakteriden 15 saat iginde 1 milyon bakteri iireyebilir. Bakterilerin en sevdigi 1s1 7 ile



63 °C’ler arasidir. 63 °C fstiinde birgogu olir. 7 °C altinda ise sadece hayatsal
fonksiyonlar1 durur ama yasamaya devam ederler. En hizli Giredikleri 1s1 derecesi insan
viicudunun 1s1s1 olan 37 °C dir (Sokmen, 2014, s. 68). Bacillus cereus, campylobacter
jejuni, sigelloz bakterilere drnek olarak verilebilir (Bulduk, 2014, s. 88- 89).

2.3.1.2.2. Mayalar

Mayalar ve benzeri mantarlar besinler i¢in yararli ve zararl olabilirler. Kendine 6zgii bir
hiicre morfolojisi olan mayalarin saf kiiltiirlerinde bile farkli sekil ve boyutlara sahip
hiicrelere rastlanmaktadir. Mayalar bakterilerden hiicrelerinin daha biiyilk olmasiyla,
kiiflerden ise tek hiicreli oluslariyla ayrilirlar. Krem renginden pembe kirmiziya kadar
degisik renkte pigment olusturabilirler. Boliinme esnasinda tomurcuklanmayla ayrilirlar.
Mayalar kendi baslarina yasayamazlar, bu nedenle diger bitki ve hayvanlarda asalak
olarak yasarlar. Mayalarda kiifler gibi az neme ihtiya¢ duyarlar. Bakterilerden farkli olarak
en iyi tredikleri 1s1 25-30 °C dir. Genel olarak asit ortamda tirerler (Bulduk, 2014, s. 98).

Besin mikrobiyolojisinde bazi onemli mayalar sunlardir: Brettanomyces, Candida,

Hansenula, Rodotorula, Micoderma, Sakkaromyces (Bulduk, 2014, s. 99).

2.3.1.2.3. Kiifler

Kiifler ekmek, bira, sarap, sucuk, yogurt vb. gibi fermente mamullerin tretiminde rol
oynayan mikroorganizmalardir. Bunun yaninda kiifler besinlerde aci tat ve kotii koku
olusumu, gaz olusturma o6zellikleri sayesinde, bazi besinlerde istenmeyen gézenekli yapi
olusumu gibi bir takim bozukluklara neden olabilmektedir. Yiyecekler iizerinde pamuk
gorliniimiinde bazen renkli koloniler yaparak iirerler. Bu tiir yiyecekleri yenmeyecek hale
getirirler. Kiiflerin bir kismi ise bakterilerde oldugu gibi baz1 yiyeceklerin hazirlanmasinda
kullanilir. Kiifler ¢ok hiicreli ve ipliksi goriiniimdedir. Bu ipliksi liflerin her birine hif,
hiflerin olusturdugu demete migelyum adi verilir. Hiflerin ucunda spor keseleri
bulunmaktadir; kiifler bu sporlar1 ile besinlere bulasmaktadir. Baz: kiifler -5 ile -10 °C’de
bile ireme o&zelligine sahiptir. Uretim asamasindaki bitkisel mamullerin bacekler
tarafindan koruyucu kisimlarinin zarara ugratilmasi, fizyolojik kabuk catlamalari, asir
olgunluk ve mekanik zedelenmeler kiiflerin gelisimine ortam hazirlar. Sicak ve nemli

iklime sahip yerlerde, dondurulmadan hazirlanan besinlerin yetersiz kosullarda
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depolanmas: olusumu artirir. 60 °C’de 10 dakika isitildiginda ¢ogu kiiflerin sporlart 6liir
ancak toksinleri isiya dayanikhdir ve normal pisirme yontemleriyle yok edilemez.
Dondurma islemi kiiflerin tiremesini durdurur ama sartlar uygun oldugunda kiif tremesi
yeniden baslayabilir (Bulduk, 2014, s. 95) Belli bash kiifler sunlardir: Aspergillus,
Penicillium, Fusarium, Alternaria (Bulduk, 2014, s. 96).

2.3.1.2.4. Viriisler

Virtisler; zorunlu parazit olarak yasamlarini sirdiiren en kiigtik mikroorganizmalardir.
Gelisebilmeleri i¢in mutlaka canl bir organizmaya ihtiyag duyarlar. insan, hayvan, bitki ve
bakteri gibi canlilarin hiicreleri disinda gelismeleri olanaksizdir (Kogak, 2015, s. 29).

Virtsler, ozellikleri bakimindan mikroorganizmalarin en kiiciik ve en basiti olarak
bilinirler. Uremek igin bir baska konakciya ihtiyac duyduklarindan parazit gibi
diistiniilmektedirler. Virasler gidalara bulastiklarinda ¢ogalamazlar ancak gida yoluyla

taginirlar. Kirli sulardan avlanan balik ve deniz iriinleri ile de viriislerin tasinmasi
olasidir (Bulduk, 2014, s.100).

Uzerinde bulunduklar1 gidalarin tiiketilmesi sonucunda viicuda girerek hastaliklara neden
olan viriislerden bazilari; Hepatit A virisii, Norwalk ve Norvalk benzeri virisler,
poliovirisler, echovirisler, astroviriisler, caliciviriisler, enterik adenovirisler, parvoviriisler
verotavirislerdir (Cakir, 2000, s. 481- 482).

2.3.2. Kimyasal Etmenler

Besinlerle alinan mikroorganizmalar hastalik nedeni olurken, kimyasal maddeler
zehirleyici etki yapabilmektedir. Radyoaktif maddeler uzun siire 1s1mim etkisi
yapabilmektedir. Bu durumda insanda kanser gelisimi kolaylasabilir. Hormonal ve
metobalik bozukluklar ortaya ¢ikabilir (Giiler & Cobanoglu, 1994, s. 22).

Baz1 toksinler de bitkinin biiylimesi sirasinda bulasabildigi gibi bitkiyi zararli haserelerden

korumak igin insan tarafindan kullanilir (Baysal, 2002, s. 354- 355).

Dogal besin toksinleri, pestisitler, antibiyotikler, agir metaller besinlerin bozulmasina

neden olan en énemli kimyasallardir (Bulduk, 2014, s. 111).
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2.3.3. Fiziksel Etmenler

Fiziksel kirlenmeye besin olmayan yabanci maddeler, cam kiriklari, kiymik, metal, sac,

tirnak, vb. neden olabilir (Bilici, 2008, s. 11).

2.4. Toplu Beslenme Sistemleri

Toplu Beslenme; insanlarin ev disinda bu hizmeti veren kuruluslar tarafindan yiyecek veya
yemeklerle beslenmesi olarak tanimlanmakta ve bu hizmeti veren kuruluslar da « Toplu

Beslenme Yapilan Kuruluslar ” olarak adlandirilmaktadir (Bulduk, 2014, s. 17).

Orta ¢agdan beri uygulanmakta olan toplu beslenme sistemi kentlesme ve sanayilesmeye
paralel olarak gelismis ve giiniimiiz yasantisinin dnemli bir par¢asi haline gelmistir. Bugiin
sanayilesmis iilkelerde niifusun yarisindan fazlasi, iilkemizde ise tahminen niifusun onda
biri (silahli kuvvetler disinda) en az bir 6glin yemegini toplu beslenme yapilan yerlerde
yemektedirler. Kent niifusu artttkca ve sanayilesme gergeklestikge beslenme

gereksinmesini ev disinda karsilayanlarin orani1 daha da artacaktir.

Giintimiizde toplu beslenme hizmeti veren yerler; okullar, hastaneler, fabrikalar, cezaevleri,
askeri kuruluslar, oteller, restoranlar, lokantalar, fastfood restoranlar olarak sayilabilir. Her
bir kurulus hizmet verdigi tiiketici kitlesinin (6grenciler, hastalar, isciler vb.) ozelliklerine

uygun ve kaliteli hizmet vermekle yiikiimliidiir.

Kaliteli bir toplu beslenme hizmeti, besin degeri korunmus (uygun hazirlama ve pisirme
teknikleri kullanarak), ekonomik, hijyenik, subjektif kalitesi yiiksek, miktar bakimidan
yeterli ve cesitlilik iceren besin/yemeklerin tiiketicilerin hosuna gidecek uygun fiziki
kosullarda zarif ve dogru bir bigimde sunum/servis edilmesini gerektirir (Bilici, 2008, s. 8).
Kuruluslar buna dikkat etmediginde hem miisteri kaybimna bagl olarak kar oranlari

azalabilir hem de birtakim yasal miieyyidelere maruz kalabilirler.

2.4.1. Toplu Beslenme Sistemlerinde Hijyenin Onemi

Yagsamimizin temel maddesi olan besinler, satin almadan tiiketime kadar gecen asamalarda
hijyenik kosullarin yeterince saglanamamasi nedeniyle zararli hale gelebilmekte ve

sagligimiz i¢in gizli bir tehlike olusturabilmektedir (Bulduk, 2014, s. 18).
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Besinlerin zararli hale gelmesi ve bu tehlikenin olugsmasinda insan faktorii ¢ok onemlidir.
Yiyecek icecek sektoriinde galisanlarin, topluma hizmet vermenin ayr1 bir sorumluluk ve
0zen gerektirdigini kabul etmeleri gerekir. Daha biiylik miktarlar ile c¢alisildigi igin
malzemelerin ¢oziilme, hazirlanma, pisirme, sogutma, depolama ve tekrar 1sitma siireleri
birbirinden farkli olacaktir. Bu nedenle, yiyecek icecek sektoriiniin genel kalite biitlinliniin
onemli bir pargasi olan isletme hijyeni ¢ok onemli olmaktadir. Sagliga zararsiz, dayanikli
ve mikroorganizmalar tarafindan etkilenmemis yemekler hazirlamak onemli olmakla

beraber sanitasyon ve hijyen en az lezzet kadar 6nemlidir (Ural, 1998, s. 213).

Glinlimiizde 6nemi gittikce artan topu beslenme sistemlerinde en 6nemli sorun; tiiketicinin
saghgina zarar vermeyecek yiyecekler sunma ve besin zehirlenmesi ile besinden
kaynaklanan hastaliklarin onlenmesidir. Toplu beslenme sistemlerinin karmasik yapisi ve
genis kapsam: nedeniyle hijyenik kurallara tam uyulmadigi taktirde toplum saghg:

acisindan kotii sonuglar dogurabilme potansiyeline sahiptir (Sokmen, 2014, s. 69).

2.4.2. Toplu Beslenme Sistemlerinde Hijyen Saglama ilkeleri

Hem besleyici hem de hijyenik kalitesi yiiksek bir toplu beslenme hizmeti verebilmenin
temel kosulu toplu beslenme yapilan kuruluslarda besin hijyeni, personel hijyeni, fiziki
kosullar ve ara¢ gere¢ hijyeni ile hasere ve kemirgenlerle miicadele ilkelerine uymaktir
(Bilici, 2008, s. 18).

2.4.2.1. Besin Hijyeni

Gida hijyeni herhangi bir besinin temizligi ve tamamen hastalik yapan etmenlerden arinmis
olmas1 demektir. Bagka bir ifadeyle, yenen besinler o besini yiyen kisilere zarar vermemeli
ve onlart hasta etmemelidir. Gidalarin iiretimden-tiiketime kadar olan her asamada hijyen
on planda tutulmalidir. Gida hijyeni yerine kullanilabilen besin hijyeni ise; iiretim sirasinda
gida gilivenligini saglamak icin gerekli tim Onlemleri almak seklinde tanimlanabilir

(Bulduk, 2014, s. 45).

Besin zehirlenmesine neden olan mikroorganizmalar icerisinde 6zellikle bakteriler, besin
kaynakli pek ¢ok hastaligin temel sorumlusudur. Genellikle hijyenik yonden uygun
olmayan kosullarda hazirlanan ve pisirilen besinlerde tdreyen bakteriler, besin

zehirlenmelerine neden olmaktadir (Bilici vd.’den aktaran Kayali 2013, s. 6).
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Besin gilivenliginin saglanmasi ve besin kaynakli hastaliklarin 6nlenmesinde besinlerin;
satin alma, depolama, hazirlama ve pisirme ile servisi sirasinda hijyen kurallarina

uyulmalidir (Kayali, 2013, s. 8).

2.4.2.1.1. Besinlerin Sat:n Al:nmas:nda Hijyen

Besinlerin giivenilir yerlerden ve satin alma ilkelerine uygun olarak alinmasi, daha isin

basinda hem besin giivenligi hem de ekonomik yonden yarar saglar (Kayali, 2013, s. 8).
Besinlerin satin alinmasinda dikkat edilecek noktalar sunlardir:
-Yiyecekler giivenilir tedarikgilerden satin alinmalidir.

-Potansiyel riskli besinler (et, balik, tavuk, siit vb.) 5 °C ya da daha altinda teslim alinmali

ve hemen sogutucuya nakledilmeli, kesinlikle disarda bekletilmemelidir.

-Yiyeceklerin kurulusa getirilis bicimi uygun olmali, ambalaj ve paketlerin temiz ve

saglam, agilmamis olmasina dikkat edilmelidir.
-Yiyecek saglam olmali, ezik, ¢iiriik, bozuk vb. olmamalidir.

-Satin almada et, tavuk, balik gibi potansiyel riskli besinlerden herhangi bir sizint1 diger

besinlere bulagsmamalidir.
-Temizlik ve kalitesi onaylanmayan besinler geri gonderilmelidir.

-Dondurulmus yiyecekler -18 °C’nin altinda teslim alinmali ve hemen dondurucuya

konulmalidir.

-Satin ahinacak yiyeceklerin kalitesi istenen sartnamelere goére olmali, bunun igin her
besinde beklenen kalite sarthamede belirlenmelidir (Bulduk, 2014, s. 46- 47).

2.4.2.1.2. Besinlerin Depolanmasinda Hijyen

Besinleri satin aldiktan sonra depolanmalari, bozulmalarini ve saglik acisindan zararli hale
gelmelerini  6nleme ve kontrol agisindan biiyiikk Onem tasir. Uygun kosullarda
depolanmayan besinler cabuk bozulur, besin 6gesi kayiplari olusur ve besinler sagligi
tehdit eder hale gelebilir (Bulduk, 2014, s. 47). Depolama kuru ve soguk olmak iizere iki
sekilde yapilir.
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Kuru depolamada dikkat edilecek noktalar sunlardir:

-Kuru depolarda sicaklik 15-20 °C derece arasinda olmahdir ve calisir termometre

bulunmalidir.
-Kuru depolar kullanilmadigi zamanlarda karanlik olmalidur.

-Kuru deponun, zemin, duvar ve tavanlari dizgin olmali, ¢ikinti, catlak vb.
bulunmamalidir (Bulduk, 2014, s. 48).

-Kuru depoda nem oran1 %60-65 araligin1 gegmemeli.
-Havalandirma (dogal veya cihaz tarafindan ) mutlaka saglanmali (S6kmen, 2014, s. 80).
-Biitiin bolmeler birbirinden ayr1 olmali.
-Tiim bolimler kolay temizlenen su ge¢irmez malzemeden yapilmali.
-Biitiin boliimlerde ilk giren ilk ¢ikar ilkesine uyulmali (Megep, 2011, s. 15).
Soguk depolamada dikkat edilecek noktalar sunlardir:
-Soguk depolarda deponun cinsine gore sicaklik derecesi uygun olmalhidir; Buna gore
Et soguk deposu: 0-2 °C,
Siit-yogurt soguk deposu: 4-7 °C,
Pasta soguk deposu: 0-2 °C arasinda olmalidir (Bulduk, 2014, s. 49).

Enfeksiyonlarin cogunun ¢ig ve pismis besinlerin sicaklik kontrollerinin uygun olmamasi,
direk ya da indirekt olarak ¢apraz bulagma ile ilgili olduklar1 bilinmektedir. Cig et, tavuk
eti ve siit lriinleri sivilarmin baska besinlere bulasmamasi amacli korunakli kaplarda

saklanmalidir. Sogutucuda pismis besinler, ¢ig iirlinlerin altindaki rafa konmamalidir

(Tayfur’dan aktaran Kayali1 2013, s. 10).

-Her yiyecegin tistii kapali olmahdir.

2.4.2.1.3. Besinleri Hazirlama ve Pigirmede Hijyen
Besinleri hazirlama asamasinda, besinlere personelden, hazirlamada kullanilan
arac- gereclerden ve diger besinlerden bakteri gec¢isi s6z konusu olabilmektedir.

Besinleri hazirlama ve pisirme sirasinda dikkat edilecek noktalar sunlardir:
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-Cig ve pismis besinler kesinlikle ayr1 tezgahlarda hazirlanmalhdur.

-Et, balik, tavuk ile sebzeler i¢in ayr1 mekan, tezgahlar ya da dograma tahtalar:
kullanilmalidir.  Sebze dogranan tahtada tavuk, balik, et dogranmamal ve

hazirlanmamalidir.

-Potansiyel riskli besinler en kisa siirede hazirlanmali, oda sicakhginda hig
bekletilmemelidir. Hazirlandiktan sonra sogutucuda muhafaza edilmelidir.

-Hazirlamada kullanilan tiim arag-gereglerin, evyelerin ve yiizeylerin temizlik ve hijyeni

saglanmalidir.
-Kurulusta dondurulmus besin kullaniliyorsa ¢ézdiirme islemi soguk depolarda
(4-7 °C) yapilmali, ¢ozdiriilmiis besinler yeniden dondurulmamalidir.

-Pismis yemekler en fazla 2 saat iginde servis edilmis olmal1 ve tiim yemeklerin tisti servis

yapilana kadar kapali tutulmaldir.

-Merkezi bir mutfakta pisen yemeklerin baska birimlere tasinmasinda yemeklerin sicak
(60 °C), soguk yemeklerin soguk (5 °C) dagitimina 6zen gosterilmeli (Bulduk, 2014,
s. 53).

-Cig hayvansal besinler (6rn., et, balik ve yumurta) pisirilirken besinin i¢ 1s1sinin en az
63°C 15 saniye olmasi gerekir. Biiylik parcalar halindeki hayvan etlerinin pisirilmesinde

ise i¢ 1s1s11n en az 68 °C’ye ulagmasi onerilir (Atasever, 2000, s. 121).

-Sebze ve meyveler toz, topraktan arindirmak igin bir sire su dolu kiivetlerde
bekletildikten sonra bol, 1lik suda birka¢ kez yikanmalidir. Daha sonra tuzlu su veya sirkeli
suda 20 dakika bekletilir (Megep, 2011, s. 10).

2.4.2.1.4. Besinlerin Servisinde Hijyen
Besinlerin servisinde dikkat edilecek noktalar sunlardir:

-Sicak yemekler sicak (60 °C’nin istili), soguk yemekler soguk (5 °C’nin alt1) servis

edilmelidir.

-Besin ya da yemekle temaseden tiim kaplar, yiizeyler ve mutfak temiz ve hijyenik
olmalidir.

-Servis esnasinda kullanilan ara¢ yere diistiigiinde kesinlikle yeniden kullanilmamalidir.
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-Tabaklarin, bardaklarin ya da kaplarin miisterinin agzina temas eden kisimlarina

dokunulmamalidir.
-Calisma yiizeylerine oturulmamali ve dayaniimamalidir (Bulduk, 2014, s. 54).

-Servis esnasinda ¢iplak elle higbir besine dokunulmamali ve tek kullanimlik eldivenler

kullanilmalidir (S6kmen, 2014, s. 82).

2.4.2.2. Personel Hijyeni

Mutfakta besin hazirlamasinda gorev alan personelin insan saghigi yoniinden Onemli
sorumluluklar: vardir. Bu nedenle personelin herhangi bir bulasici hastalik tasimayan
(portor olmayan) bireylerden secilmesi ve belirli araliklarla saglik kontroliiniin
yapilmasigereklidir. Birgok besin zehirlenmesinin ana nedeni personelin dikkatsizligi ve bu

konudaki bilgi yetersizligidir.

Ticari mutfakta ¢alisan personelin yilda bir kez ¢ok yonli genel saglik kontroliinden ve
ticayda birde portor muayenesinden gegirilmesi gerekir. Bulasici hastaligi olan portor
durumda olan Kisiler mutfakta ve serviste ¢alistirilmamalidir. Gribe yakalanmis ¢alisabilir
durumda olanlar yiyecekle dogrudan temas: olmayacak bolimlerde calistinlmali ve
agizlari maskeyle kapatiimalidir. Personelin kiyafeti de onemlidir. Her seyden once
saghkl, temiz ve iyi bir goriiniise sahip olmak o6nemlidir. Is icin ayr1 iiniforma
giymelidirler. Bu iiniformay: kurum saglamalidir. Uniformalarin yikanmast, iitiilenmesi ve

yenilenmesi yine kurum tarafindan saglanmalidir.
Personel kaynakli bulagsma yollari: Eller, agiz, diski, diger viicut yiizeyleri,

giysilerdir (Bulduk, 2014, s. 67).

2.4.2.2.1. Eller

Isletmelerde el ve malzeme lavabolar1 ayri yerde bulunmaldir. Her is éncesinde ve
sonrasinda eller mutlaka yikanmalidir. Takilar mutlaka ¢ikarilmali ve taki altlarina bakteri
yerlesmesi onlenmelidir. Takilar ayrica, asitlerden dolay: oksitlenmeye neden olabilir.
Tuvalete girmeden 6nce ve tuvaletten ¢iktiktan sonra eller mutlaka yikanmali, firgalanmal
ve dezenfekte edilmelidir. Tuvaletler mutfagin disinda olmalidir. Sigara igtikten,

aksirdiktan, burun temizliginden ve Kirli arag-gereclere dokunulduktan sonra eller mutlaka
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yikanmahdir. Lavabolarda ayak pedalli musluklar olmali, sicak ve soguk su musluklar:
bulunmalhdir. Lavabolarda kagit havlu bulunmals, eller i¢in otomatik kurutma araglar: da
kullanilabilir. El Kkesikleri oldugunda, yara bandi takilmali ve koruyucu olmadan

calisitimamalidir. Tirnaklar mutlaka kisa kesilmis olmalidir (S6kmen, 2014, s. 75).
Hijyenik el yikama su sekilde yapilir:
-Ellerin dayanabilecegi sicaklikta su agilir, eller 1lik suyla islatilir,

-Eller sabunla kopiirtiiliir, bilekten parmak uglarina kadar eller sabunla avug igleri ve

parmak aralar1 ovalanir,
-Tum tirnaklar firgalanir,
-El ve parmak aralar1 20 saniye kadar ovusturulur,
-Akan su altinda bol suyla eller iyice durulanir,

-Kagit havlu ile iyice kurulanir (Bulduk, 2014, s. 69)

2.4.2.2.2. Agiz ve Burun

Yiyeceklerin hazirlanmas: esnasinda kesinlikle agiz ve burna dokunulmamali ve solunum

yolu rahatsizliklar: varsa derhal doktora gidilmelidir (Sokmen, 2014, s. 7)

2.4.2.2.3. Diski

Diyaresi (ishal) olan kisilerin mikroorganizma yayma olasilig1 yiiksektir. Bu nedenle bu
durumda olan kisiler rahatsizliklar1 gecene kadar yiyecek igecek departmanlarinda
caligtirllmamalidir. Tuvalet ihtiyaci giderildikten sonra mutlaka el temizligine 6zen

gosterilmeli ve hijyenik el yikama kurallarina uyulmalidir (S6kmen, 2009, s. 53).

2.4.2.2.4. Diger Viicut Yiizeyleri

Mutfak personeli ise baslamadan once ve is bitiminde viicut temizligini ve hijyenini

saglayacak sekilde dus almalidir (Bulduk, 2014, s. 71)

Personelin saglari, gerek kadin olsun gerek erkek olsun, her zaman ozellikle calisma

ortaminda temiz ve bakimli olmahdir. Her giin yikanmali, sik sik taranmali veya
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firgalanmali. Tabii bu islem ise baglamadan once veya is aralarinda yapilirken mutfak
disinda olmalidir. Calisma esnasinda eller saga degdirilmemeli, sagla oynanmalidir. Aksi
taktirde bastaki sa¢ kirintilari deri veya kepek dokiintiileri hazirlanan yiyeceklere
diisebilir.Vicutta iltihap yapan Staphylacoccus bakterilerinin viicutta yerlesip ¢cogaldig: bir
baska yerde sag¢ dipleridir. Ellerle sa¢ oynandiginda bu bakteri ellere, oradan da rahatlikla
yiyecege gecebilir (Yurdagiilen, 1994, s. 40).

2.4.2.2.5. Giysiler
Personel giysileri su 6zellikleri tasimalidir:
- Yalnizca iste giyilen giysiler olmali ve bunlarla mutfak disina ¢ikilmamali.
- Temiz ve agik renkli olmalidir.
- Kolay temizlenebilen, terletmeyen, dayanikli kumastan yapilmis olmal: ve sik sik
yikanmalhdur.
- Kaymayan ve su gecirmeyen ayakkabilar olmalidir.
- Calisirken uniformalara eller sirilmemelidir.

- Is giysileri ile tezgahlara dayanilmamalidir (Bulduk, 2014, s. 68).

2.4.2.2.6. Personel Hijyen Egitimi

Ulkelerin hizla endiistriyellesmeye yoneldigi  21. yiizyithn basinda kalkinmayi,
sanayilesmeyi gergeklestirecek unsurlar arasinda tilkelerin kendi insan giicii yer almaktadir.
Bir iilkenin en onemli kaynag: saglikli, iiretken ve yetenekli insan giiciidiir. Bu siralanan
ozelliklerin kazanilmas: insanin tim yasami boyunca yeterli ve dengeli beslenmesiyle
saglanirken, yeterli ve dengeli beslenmenin en o6nemli kosulu beslenme ve hijyen
egitimidir. Beslenme sorunlarinin onlenebilmesi icin gereken o6nlemlerin en basinda

beslenme ve hijyen egitimi gelmektedir.

Beslenme ve hijyen sorunlari, bir toplumun en basta gelen sorunlarindan birisini
olusturmaktadir. Fizyolojik ve biyolojik islevlerin gerceklesebilmesi igin gereken besin
maddelerinin saglanmasi, miktari, bilesimi ve bireylere gore dagilimi toplumu biitiiniiyle

etkileyen bir sorundur. Yeterli ve dengeli beslenme dogum o6ncesinden baslayarak 6liime
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kadar insan yasami boyunca, yalniz fizyolojik gereksinimin giderilmesi igin degil ayni
zamanda psikolojik ve sosyolojik gereksinimlerin giderilmesinde de Onemli yer
tutmaktadir. Teknolojik gelismeler tarim toplumundan sanayi toplumuna gegis, insanlarin
bircogunun ev disinda ve baskalar: tarafindan hazirlanmis besinlerle beslenmesine yol

acmistir.

Toplumun en kiigiik birimi olan ailedeki bireylerin fiziksel, zihinsel ve sosyal yonden
gelismeleri ve tretken bir yapiya sahip olabilmeleri yeterli ve dengeli beslenme ile
saglanir. Saglikli bireylerin saghkli bir toplum olusturmas: nedeniyle aile bireylerinin
fiziksel ve zihinsel yonden gelisimlerinin saglanmasi ve bunun yasam boyunca

siirdirilmesi toplumun tamamini etkilemektedir .

Beslenme ve hijyen egitiminde bilginin ogretilmesi kadar, kullantminin da saglanmasi
gerekmektedir. Ciinkii yetersiz ve dengesiz beslenme insanin ¢alisma, planlama ve yaratici
olma yetenegini azaltmaktadir. Bunun sonucunda zihnen ve bedenen iyi gelismemis,

yorgun, isteksiz, hasta Kisiler toplum igin bir yiik haline gelmektedir.

Toplumda, beslenme ve hijyen vyetersizligi sorunlarimin olugmasindaki en onemli
nedenlerden biri egitim eksikligi, beslenme ve hijyen bilgisinin yetersizligidir. Bu nedenle
yetersiz ve dengesiz beslenmenin o6nlenmesinde beslenme egitimi biyik ©6nem
tasimaktadir (Bulduk, 2014, s. 71- 72).

2. 4. 2. 3. Fiziki Kogullar ve Ara¢— Gere¢ Hijyeni

Mutfak ve yemek yenen yerin fiziki yapisi ile yiyecek hazirlama, pisirme ve servisinde
kullanilan arag¢ ve gerecler dolayli yoldan hijyeni etkilemektedir. Hasta veya tasiyici
personel, havadaki toz, bocek ve haserelerin olumsuz etkileri, durumu hijyenik yonden
daha da agirlastirmaktadir. Bu nedenle mutfagin fiziki kosullar1 ve arag geregler yoniinden

de uyulmas1 gereken hijyen kurallar1 vardir (Yigit & Duran’dan aktaran Erbil, 2000, s. 38).

2.4.2.3.1. Mutfak Zemini, Tavan ve Duvarlar

Mutfaktaki zemin diizglin, piriizsiiz, emici olmayan ve kolay temizlenebilen
malzemelerden olmalidir. Beton kolay catlar ve yagi emer. Mozaik yiizeyler ise g6zeneksiz

oldugu i¢in nem, Kir ve yag ¢ekmez. Ancak 1slakken kayar ve kirlenmesi kolaydir. Mutfak
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taban: olarak genellikle seramik tercih edilmelidir. Seramigin hem temizlenmesi kolay
olmakta hem de estetik acidan giizel goriinmektedir. Genellikle beyaz renk tercih
edilmektedir. Mutfak tabani, ocak, sabit araglar ve diger malzemeler diisiiniilerek
yapilmali, Kirli sularin akabilecegi sekilde meyil verilmelidir. Bu kisimlara agik sularin
kanalizasyona verilebilmesi igin 1zgaralar konulmalidir. Calisma tezgahlar: ise paslanmaz

celik, krom-nikel alasim veya mermer olmalidir (Sokmen, 2014, s. 76 - 77).

Mutfak tavan: diger alanlarin tavanlarina gore daha yiiksek yapilmalidir.Mutfakta olusan
duman, koku ve sicakligin daha az etkilemesi i¢in tavanin yiiksekliginin 4-5 metre olmasi
gerekmektedir. Tavan yiiksekligi, aym zamanda mutfakta kullanilan ekipmanlarin
boyutlarida g6z oniine alinarak ayarlanmalidir. Tavan yiiksekligi mutfak calisanlarinin
performansin1 da olumlu ya da olumsuz yonde etkilemektedir. Basik tavanli ortamlar
calisanlarda genellikle sikinti ve yorgunluk hissi yaratmaktadir. Tavan rutubetten
etkilenmeyecek bir maddeden yapilmali, temizlemesi kolay, kir barindirmayacak boya
malzemesi kullaniimahidir (Kogak, 2015, s. 40).

Mikroorganizma ve bocekler iizeri girintili - ¢ikintili yerlerde yasayip, trediklerinden
mutfak duvarlarinin dayanikli, yiizeyi diizgin ve kaygan, kolay temizlenebilen
malzemeden vyapilmahdir. Duvarlar kirlendik¢e veya ayda en az bir kez sicak
deterjanhisicaksu ile yikanmalidir (Yigit & Duran’dan aktaran Erbil, 2000, s. 41).

2.4.2.3.2. Aydinlatma

Mutfak alani giin 15181na es deger bir sekilde aydinlatilmali ve aydinlatma gida maddesinin
dogal rengini degistirmeyecek Ozellikte olmalidir. Mutfak aydinlatmasinda g¢alisanlarda
gbz Oniline alinarak, yorucu ya da isteksizlik yaratict aydinlatmadan kaginilmalidir.
Kablolarin duvar i¢inden gegirilmesi, her boliimiin agma kapama diigmelerinin ayr1 olmasi,
ampullerin kirilma ve fiziksel tehlikeye karst muhafazali olmasi, 151k diizeninin ¢alisanlarin
golgelerinin yaptiklar isin lizerine diismeyecek sekilde tasarlanmasina dikkat edilmelidir
(Kogak, 2015, s. 40). Yani golge olusmamasi igin 151k ¢alisma merkezine dik olarak

gelmelidir.
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2.4.2.3.3. Havalandirma

Mutfagin islevsel Ozelliklerinden dolayr buhar, duman, sicaklik gibi durumlarin ortaya
¢ikardig1 sorunlar ancak kurulacak iyi bir havalandirma sistemi ile ¢oziilebilir. Yapilan isin
ozelligine gore sicakligin asir1 oranda yiikselmesini buhar yogunlasmasini, toz olusumunu
onlemek ve kirli havayr degistirmek i¢in mekanik ya da dogal havalandirma sistemi
bulundurulmali, hava akimi ¢apraz bulagmaya neden olmayacak ya da onleyecek nitelikte

olmalidir (Kogak, 2015, s. 40).

2.4.2.3.4. Tuvaletler

Tuvaletler yeterli say1 ve uygun niteliklere sahip olmalidir. Kadin ve erkek igin ayri ayri ve
her 10-12 kisiye bir tuvalet diisecek sekilde tuvalet olanaklari olmas: gerekir. Tuvaletlerde
hijyenik el yikama saglayacak her tiirlii arag - gereci bulundurmak (sicak su, lavabo, sivi
sabunluk, sabun, ¢op kutusu, kagit havlu vb.) gerekir. Mimkiinse tuvalet kapilarinin
kendiliginden kapanabilen cinsten olanlar1 tercih edilmelidir. Tuvaletler yiyecek

alanlarindan uzak olmalidur.

2.4.2.3.5. Personel Odalarz, Duglar

Personele rahatga soyunup, giyinebilecegi odalar saglanmalidir. Odalarda her personel igin
yeterli say1 ve nitelikte dolaplar bulundurulmalidir. Personele ise baslarken ve is bitiminde
dus yapma olanaklari saglanmalidir (Yigit & Duran’dan aktaran Erbil, 2000, s. 43).

2.4.2.3.6. Copler

Copler besin, arag-gereg, ¢alima ylizeyleri ile insanlar i¢in 6nemli bir bulusma kaynagidir.
Hasere ve kemirgenlerin ¢op ve atiklar tizerinde gezinmesi sonucunda, patojenler besinle
ilgili alanlara tasinarak saglik agisindan tehlikeler olustururlar. Coplerde hasere ve kemirici
iremesinin onlenebilmesi igin temel ¢6ziim ¢opiin uygun bir sekilde yok edilmesidir
(Megep, 2011, s. 30).

Mutfak icinde uygun istasyonlarda istii kapali, silindirik, uygun biyiikliikte mimkiinse
kapagipedall: agilabilen tiirde paslanmaz celik ¢op kutular: kullaniimals. igine plastik torba

yerlestirilmelidir. Her bosaltmadan sonra ¢6p kutularini sicak, dezenfektan deterjanli su ile
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yikayip kurulamak gereklidir. Copler atilana dek uzun siire mutfakta bekletilmemeli,¢op
bekletme odalarina gotiiriilmelidir. Cop bekletme odalarinin yiyecek alanlarindan uzak,

soguk olmasigerekir (Yigit & Duran’dan aktaran Erbil, 2000, s. 43)

2.4.2.3.7. Kullanilan Su

Bir besin isletmesi, oncelikle yeterli miktarda suya sahip ve fiziksel, kimyasal 6zellikleri
yoniinden tiiketim amacina uygun nitelikte olmalhidir. Sularin saglik agisindan tasidig: en
onemli risk; bazi patojen mikroorganizmalarla kirlenmesi sonucu onemli  salgin
hastaliklarin olusmasina zemin hazirlamasidir. Sularin bakteriyolojik kalitesi yalnizca igme
sulart olarak degil ayn1 zamanda besin sanayinde kullanima uygunlugunun belirlenmesi
acisindan da 6nem tasimaktadir. Sularin kullanim amaglarina gore sahip olmalar: gereken
nitelikler farklidir. Genel kural olarak besin maddesinin hazirlanmasinda kullanilan su ile
besin maddesi ile dogrudan temasta olan alet ve ekipmanin temizliginde kullanilan sularin

en az igme suyu niteliginde olmas sarttir (Aran & Topal’dan aktaran Cetiner 2010, s. 56).

2.4.2.4. Hagere ve Kemirgenler
Hasere, kemirgen kontrolii ve miicadelesi igin dikkat edilmesi gereken noktalar:
-Tiim ¢aligsma alanlar: temiz, kuru ve diizenli olmalidur.
- Duvar ve boru etrafindaki yarik ve catlaklar kapatiimalidur.
- Araclarin arkalar1 ve altlar1 kolay temizlenebilir sekilde monte edilmeli.
- Ortamda hasere vb. gibi zararlilar varsa bunlarin kontroliinde profesyonel
sirketlerden yardim alinarak ortamin temizlenmesi saglanmalidir.
- Cop odalart mutfaktan uzak bir yere insa edilmeli, diizenli olarak ilaglanmalidur.
- Cam ve kapilarda sinek teli olmalidir.
- Kapilar otomatik kapanir sistemligalismalidur.
- Coplerin Ustii daima kapali olmaldir.
- Sinek varsa spreyler, elektrikli 1zgara ya da moratesi 1sin veren araglar kullaniimalidar.

- Kemirgenler i¢in fare kapanlar1 kullaniimalidr.
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-Kedi, kopek gibi hayvanlar barindirilmamalidir.

- Mutfak aragve gereci kolay temizlenebilen cinsten ¢ok girinti, ¢ikinti ve koseli
kisimlarinin olmamasi, besin ile temas halindeki tiim ytizeyler, makine parcalarinin
temizlik i¢in kolay ayrilabilir olmasi gereklidir.

- Arag ve gereglerin malzemesi diizgiin, dayanikli, paslanmayan, yiyecekle temas eden

yiizeyleri toksik madde igermeyen cinsten olmalidir (Ozkaymak’tan aktaran Cetiner 2010,
s. 57 - 58).

2.5. Gida Giivenlik ve Kalite Giivence Sistemleri

Gidalarin giivenli bir sekilde tiiketime hazir hale getirilebilmesi igin basta ABD ve AB
tilkeleri olmak tizere Tiirkiye’ nin de iginde bulundugu bir ¢ok tilke gida giivenligiyle ilgili
cesitli standart ve yonetim sistemleri gelistirmis ve uygulamaya koymuslardir. Birgok
iilkede uygulanmasi zorunlu hale getirilen HACCP sistemi ve 1SO (Uluslar arasi
Standardizasyon Organizasyonu) tarafindan 2005 yili Eylil ayinda yayinlanmis olan
ISO 22 000 gida giivenligi yonetim sistemleri standardi belgelendirme amagli olarak da
kullanilabildigi icin yiyecek igecek isletmeleri tarafindan kabul gormiis sistemlerdir.
Bunlar HACCP ve ISO 22 000 gida gtivenligi yonetim sistemleridir (Kogak, 2015, s. 89).

2.5.1. HACCP Sistemi
2.5.1.1. HACCP'in Tanimi ve Amaci

HACCEP, “ Hazard Analysis of Critical Control Points ” (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalari) teriminin ilk harflerinden olusan bir kavramdir. “ HACCP gida iiretiminde
hammadde ve bilesenlerden baslayarak kontaminasyona neden olabilecek biyolojik,
kimyasal ve fiziksel tehlike noktalarini belirlemek ve bunlar1 kontrol altina alarak giivenli
bir gida tiretmektir ”” (Boyacioglu, 1998, s. 79).

Bir bagka tamma gore; HACCP sistemi, tanimlanmis tehlikeleri onlemeye yonelik
stratejilere odaklanan, risk bazli gida giivenligi sistemidir. Genel olarak HACCP sistemi,

gidalarla ilgili tehlikelerin tespit edilmesi, zararlarin saptanmasi ve risk tasiyan noktalarin
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kontrol altina alinmasi amaciyla gergeklestirilen sistematik bir yaklasimdir (S6kmen, 2014,
S. 84).

Gida maddesinin tiretimi, depolanmasi ve nakliyesinin tiiketiciye ulasana kadar gecen her
kademesinde insan sagligini tehdit edebilecek potansiyel mikrobiyolojik, kimyasal ve

fiziksel tehlikeleri tanimlamak ve kontroliinii saglama amaci tasir (Kogak, 2015, s. 89).

2.5.1.2. HACCP'in Tarihgesi ve Avantajlart

Uzerinde calisiimaya aslinda 1959 yilinda baslanmis olmasina ragmen HACCP kavrami ilk
defa 1973°te National Aeronautics and Space Administration (NASA), Natick Amerikan
Ordu Laboratuarlar ve Pillsbury grubu astronotlar1 i¢in gida tiretiminde “ sifir hata ™ ortak

projesi olarak ortaya ¢ikti (Sokmen, 2014, s. 84).

1960 yillar1 basinda bu yeni sistemin gelistirilmesiyle ABD in uzay projesi i¢in astronotlar
herhangi bir hastalik veya zarar olma ihtimaline karst %100 kereye varan giivencede
gidalar iretildi. Boylelikle HACCP gida giivenligini temin etmek amaciyla son fiiriine
dayali kalite glivenligi programlarinin yerini alarak giivenilir gidayi tiiketiciye sunmak igin
koruyucu bir sistem olarak gelistirilmis oldu (Bulduk, 2014, s. 120). HACCP sisteminin

avantajlari sunlardir:
-Gida gilivenligini saglamak icin etkin bir yontemdir.
-Takim ¢aligmasi, personelin bilinglenmesi, katilimin saglanmasini tesvik eder.
-Diizeltici yerine 6nleyici metodlar kullanimu {irtin kayiplarini dnler.

-Prosesin kritik agamalarini degerlendirme imkani verdigi i¢in giivenli olmayan ve hatali

iirlin iiretebilme riskini azaltir.
-Yaygin bilgi aligverisi saglar.

-Organizayonel problemleri tespit etmek ve ortadan kaldirmak i¢in sistematik yaklagim

sunar.
-Kritik kontrol noktalar1 belirlenir, yaraticilik, esneklik, tecriibe artar.
-Miisteri giiveninin artmasini saglar.

-Maliyetleri azaltir (Bulduk, 2014, s. 121)
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2.5.2. 1SO 22000 Gida Giivenlik ve Kalite Giivence Sistemi

ISO 22000’e gore “ Gida Giivenligi ” tiiketim anindaki gidalarda bulunabilecek gida
kaynakl: risklerle iligkilidir. Gida zincirinin herhangi bir asamasinda gida kaynakl
tehlikeler gidaya temas edebilir, bundan dolay: zincirin her asamasinda yeterli kontrol ¢ok
onemlidir (Mahmutoglu, 2007, s. 12)
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BOLUM I11

YONTEM

3.1. Arastirmanin Modeli

Toplu beslenme hizmeti veren kurumlarin mutfaklarinda; yiyeceklerin hazirlama, pisirme,
depolama ve saklama gibi asamalarinda hijyen ve sanitasyon agisindan personel
davraniglarinin  belirlenmesi ve  mutfagin fiziki durumu ile hijyen ve sanitasyon
bakimindan yapilan uygulamalarin degerlendirilmesi  amaciyla yiiriitiilen bu c¢alisma,

tarama modeli bir arastirmadir.

3.2. Evren ve Orneklem

Bu arastirmanin evrenini Ankara ilinin merkezinde bulunan ve toplu beslenme hizmeti
veren kurumlarin mutfaklari ve bu mutfaklarda ¢alisan mutfak personeli olusturmaktadir.
Ankara ilinde bulunan ve toplu beslenme hizmeti veren 10 kamu kurumu ile 4 6zel kurum
olmak ftizere toplam 14 kurum ve bu kurumlarin mutfaginda ¢alisan  toplam 107

mutfak personeli arastirma kapsamina alinmastir.

3.3. Veri Toplama Araci

Bu arastirmada; kisisel bilgi sorulari da igeren, hijyen ve sanitasyon agisindan mutfak
personelinin davraniglarini belirlemek amaciyla gelistirilmis Ek 1 anket formu ve mutfagin
hijyen ve sanitasyon acisindan fiziki durumu ile hijyen sanitasyon bakimindan yapilan
uygulamalarin incelenmesi amaciyla Cigerim ve Beyhan, (1994) tarafindan gelistirilmis

Ek 2 hijyen goézlem formu kullanilmistir.
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3.3.1. Anket Formu
Anket formu A ve B boliimlerinden olusmaktadir. A boliimiinde:

Arastirmaya katilan mutfak personeline ait genel bilgiler (yas, cinsiyet, egitim durumu,
meslekteki hizmet siiresi, giinliik calisma saati), ise alinma esnasinda ve ise alindiktan

sonraki saglik kontrolleri vb. ile ilgili 13 soru bulunmaktadir;
B boliimiinde ise:

Mutfak personelinin kisisel temizlik, ise hazirlik asamasi , yiyecek hazirlama ve pisirme
asamasi , depolama ve saklama asamalarinda hijyen ve sanitasyon davraniglarina iligskin
35 maddeye yer verilmistir. Bu maddeler 3'li likert seklinde  hazirlanmistir. Mutfak
personelinden bu boliimde belirtilen davranislart “ her zaman ”, “ bazen ”, “ higbir
zaman ” segeneklerinden kendilerine uygun olanimm1  segerek cevaplandirmalar

istenmistir

3.3.2. Hijyen Gozlem Formu

Cigerim ve Beyhan (1994) tarafindan gelistirilen hijyen gozlem formu: depolama, yiyecek
tretim alani, yiyecek hazirlama alani, pisirme alani, kazan bulasikhanesi ve ¢op atimi,
tuvalet ve diger alanlar ve personel hijyeni boliimlerinden olugmaktadir. Arastirma
yaparken kullanilan anket formunda personel hijyeni ile ilgili bilgiler bulundugundan
gozlem formunun son bolimii olan personel hijyeni kismi kullanilmamistir. Bu form,
arastirmact tarafindan kurum mutfaklarinda yetkililerce izin verilen Olglide gozlem
yapilarak doldurulmustur. Gozlem formundaki her bir madde arastirmaci tarafindan
“ evet 7, “ hayir ” ve “ saptanamadi  seklindeki segenekler cevaplandirilarak
doldurulmustur. “ Saptanamadi ” se¢enegi kurumlarin yeterli gézlem firsatt vermemesi,
imkan ve kosullarin uygun olmamasi, gibi nedenlerle mevcut durumun ne oldugunun

gozlenemedigi veya tespit edilemedigi durumlarda isaretlenmistir.

3.4. Verilerin Coziimlenmesi ve Yorumlanmasi

Verilerin analizinde SPSS 15 paket programi kullanilmigtir. Veriler bilgisayar ortaminda

girildikten sonra;

27



Kullanilan anketteki mutfak calisanlarinin hijyen ve sanitasyon ile ilgili davraniglarina
iliskin sorularin giivenilirligi i¢in i¢ tatarlilik katsayis1 olan Cronbah Alpha giivenilirlik
katsayisina bakilmistir. Alpha giivenilirlik katsayisi .78 olarak bulunmustur. Bu say1
verilerin  giivenilir oldugunu gostermektedir. Calisanlarin  demografik  6zellikleri,
meslekleri ve isyerleriyle ilgili bilgiler ile hijyen ve sanitasyon davraniglarinin sayi ve
yiizde dagilimlart verilmistir. Mutfak calisanlarinin hijyen ve sanitasyon davranislariyla
ilgili sorulara verdigi cevaplardan “’her zaman” secenegine 3, “’bazen ‘’segenegine
2,”higbir zaman” seg¢enegine ise 1 puan verilerek puanlama yapilmis ve bu kisim; kisisel
temizlik, ise hazirlik, yiyecek hazirlama ve pisirme, depolama ve saklama gibi 4 alt boliime
ayrilarak puanlamaya gidilmistir. Buna gore kisisel temizlik boliimiinden alinabilecek
minimum puan 6, maksimum puan 18; ise hazirlik bélimiinden alinabilecek minimum
puan 4, maksimum puan 12, yiyecek hazirlama ve pisirme boliimiinden alinabilecek
minimum puan 17, maksimum puan 51, depolama ve saklama boliimiinden alinabilecek

minimum puan 8, maksimum puan 24 tiir.

Bu puanlama sonucunda eclde edilen veriler tizerinden; kisisel temizlik, ise hazirlik,
yiyecek hazirlama ve pisirme, depolama ve saklama boliimlerinde mutfak personelininin
ortalama hijyen puanlar1 hesaplanmistir. Daha sonra ayni puanlama sistemiyle mutfak
personelinin sektordeki ¢alisma yilinin ve egitim durumunun hijyen ve sanitasyon
davranislar: tizerindeki etkisini belirlemek amaciyla varyans analizi uygulanmis, ascilik
egitimi alip almamasinin hijyen ve sanitasyon davranislari {izerine etkisini belirlemek i¢in

ise t testi yapilmustir.

Hijyen g6zlem formu ile kurum mutfaklarinin hijyen ve sanitasyon agisindan fiziki durumu
ile hijyen ve sanitasyon bakimindan yapilan uygulamalarin incelenmesi sonucunda elde
edilen verilerin say1 ve yiizde dagilimlart verilmistir. Daha sonra hijyen gozlem formunda
yer alan “ Evet ” secenegine 1, “ Hayir ” ve “ Saptanamadi ” se¢eneklerine ise 0 puan
verilerek puanlamaya gidilmistir. Bu puanlama sonucunda kurum mutfaklariin; soguk
depolamadan alabilecegi minimum puan 0, maksimum puan 6, kuru depolamadan
alabilecegi minimum puan 0, maksimum puan 15, yiyecek liretim alanindan alabilecegi
minimum puan 0, maksimum puan 10, yiyecek hazirlama alanindan alabilecegi minimum
puan 0, maksimum puan 11, pisirme alanindan alabilecegi minimum puan 0, maksimum
puan 3, kazan bulagikhanesi ve ¢Op atma alanindan alabilecegi minimum puan O,

maksimum puan 13, tuvalet ve diger alanlardan alabilecegi minimum puan 0, maksimum
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puan 9, genel hijyen puani ise minimum 0, maksimum 67 olarak belirlenmistir. Bu
puanlama sonucunda kurum mutfaklarinin ayri ayr1 her boliimiiniin ve son olarak da genel

durumunun ortalama hijyen puanlar1 hesaplanmustir.
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BOLUM IV

BULGULAR VE YORUM

Aragtirmanin sonucunda elde edilen bulgular;
*Mutfak calisanlarmin demografik 6zellikleri, meslek ve isleriyle ilgili bilgileri,
*Mutfak c¢alisanlarinin hijyen ve sanitasyonla ilgili tutum ve davraniglarinin incelenmesi,

*Mutfak calisanlarinin egitim durumunun hijyen ve sanitasyon davraniglart iizerine

etkisinin incelenmesi,

*Mutfak calisanlarinin ascilik egitimi alip almamasinin hijyen ve sanitasyon davranislari

tizerine etkisinin incelenmesi,

*Mutfak ¢alisanlarinin  kendi sektorlerindeki ¢alisma yilinin  hijyen ve sanitasyon

davranislar1 tizerine etkisinin incelenmesi,

*Kurum mutfaklarinin hijyen ve sanitasyon bakimindan fiziki durumlari ile hijyen ve

sanitasyon agisindan yapilan uygulamalarin incelenmesi bagliklari altinda toplanmustir.

4.1. Mutfak Cahsanlarimin Demografik Ozellikleri, Meslek ve Tsleriyle Tlgili Bilgileri

Bu béliimde calisanlarin cinsiyet, yas, egitim durumu, asc¢ilik egitimi alip almadiklari,
aldilar ise aldiklar1 egitim kurumu, hijyen ve sanitasyon egitimi alma durumlari, aldilar ise
bu egitimi aldiklar1 kurum, giinliik calisma saatleri, Sektordeki ¢aligma siireleri, yaptiklar
is1 sevme durumlari, aldiklar1 maas miktari, ise alimirken saglik kontroliinden gegme
durumlan ile periyodik olarak saglik kontroliinden ge¢me durumlarina iliskin bilgiler

verilmistir.
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Tablo 1'de goriildiigii gibi; arastirmaya alinan mutfak ¢alisanlarinin %97.1°1 erkek, %2.9°u
kadindir. Buna goére mutfak c¢alisanlarinin tamamina yakini erkeklerden olusmaktadir.
Calisanlarin yartya yakini1 30-40 yas arasinda (%49.5), %34.5’1 41 yas ve tizeri, %16.0°s1
ise 30 yas ve altindadir. Calisanlarin %39.2°si lise, %27.1°1 ortaokul, %27.1°1 ilkokul,
%6.6°s1 ise liniversite mezunu olmakla birlikte tiniversitesi mezunu ¢alisan sayist oldukca

azdir,
Tablo 1

Calisanlarin Demografik Ozelliklerinin Dagilimi (n: 107)

Say1 %

Cinsiyet

Erkek 104 97.1

Kadin 3 2.9
Yas (Y1)

30 ve alt1 17 16.0

31-40 53 49.5

41 ve isti 37 34.5
Egitim Durumu

flkokul Mezunu 29 27.1

Ortaokul Mezunu 29 27.1

Lise Mezunu 42 39.2

Universite Mezunu 7 6.6

Tablo 2'de goriildiigii gibi; arastirma kapsamindaki calisanlarin ¢ogunlugunun ascilik
egitimi aldig1 (%80.4) belirlenmistir. Ascilik egitimi alan galisanlarin ise %56.0°s1 bu
egitimlerini as¢ilik kurslarindan, %23.4°1 ascilik liselerinden %0.9’u ise meslek yiiksek
okullarindan almigtir. Calisanlarin biiylik cogunlugu hijyen ve sanitasyonla ilgili egitim
almistir (%97.1). Saglik, Igisleri, Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliklarmin ortak olarak
hazirladigi 28698 sayili hijyen egitimi yonetmeligi yliriirliige konulmus ve yiyecek icecek
hizmetleri sektoriinde calisanlarin hijyen belgesi almasi zorunlu hale getirilmistir, bu
diizenleme hijyen egitimi alan mutfak calisan1 sayisinin eskiye gore daha yliksek
¢cikmasindaki onemli etkenlerden biridir. Hijyen ve sanitasyon egitimi alan g¢aligsanlarin

%S57.0’si bu egitimi isyerlerindeki uzmanlardan, %26.2°si 28698 say1l1 hijyen egitimi
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yonetmeliginde belirtilen egitim kurumlarindan, %10.2’si 6zel firmalardan alirken, %2.2’si
ise bu egitimi okul yillarinda aldigini belirtmistir. Calisanlarin ¢ogunlugu giinde ortalama 8
saat ¢alisirken (%79.5), %19.67s1 9 saat, %0.9°u ise 7 saat ¢alismaktadir.

Calisanlarin % 44.8°1 10 ile 20 yil arasinda bu sektorde calismakta, %29.0’u 10 yildan
daha az ve %26.2’si ise 20 yildan daha fazla bu sektorde calismaktadir. Calisanlarin biiyiik
cogunlugu yaptigi isi sevmekte (%99.1), 1300 TL ile 3000 TL arasinda degisen miktarlarda
maas almakta (%92.5), %6.6’s1 1300 TL’ nin altinda, %0.9°u ise 3000 TL den fazla maas

almaktadir.

Calisanlarin biiyilk ¢ogunlugunun ise alinirken saglik kontroliinden gectigi (%98.1),
periyodik olarak saglik kontroliine tabi tutuldugu (%99.1) belirlenmistir. Son yillarda ilgili
bakanliklar ve belediyeler tarafindan kurumlarin etkin bir sekilde denetlenmesi ve bu
denetimlerde ¢alisan personelin saglik kontrolleriyle ilgili periyodik kontrol ve belgelerinin
incelenmesi ve Ozellikle bu arastirma kapsamindaki kurumlarin kurumsal yapilarindan
kaynaklanan duyarlilik ve bilincin bu oranlarin yiiksek c¢ikmasinda etkili oldugunu

diistindiirmektedir

Tablo 2

Calisanlarin Meslek ve Isyeriyle Ilgili Bilgilerinin Dagilimi (n: 107)

Say1 %

Ascilik Egitimi

Almig 86 80.4

Almamis 21 19.6
Ascilik Egitimini Aldiklar1 Egitim Kurumu

Ascilik Lisesi 25 23.4

Ascilik Meslek Yiiksekokulu 1 0.9

Ascilik Kurslari 60 56.0

Egitim Almayan 21 19.7
Hijyen ve Sanitasyon Egitimi Alma Durumu

Almis 104 97.1

Almamis 3 2.9
Glinliik Ortalama Caligma Siireleri (Saat)

7 1 0.9

8 85 79.5

9 21 19.6
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Tablo 2’ nin devami

Say1 %

Hijyen ve Sanitasyon Egitimini Aldiklar1t Kurumlar

Isyerinde Hizmetici Egitim 61 57.0

Ozel Firma 11 10.2

Okul Yillarinda Alinan Egitim 4 3.8

28698 Sayili Hijyen Egitimi Y6netmeligi

Geregi Alinan Egitim 28 26.2

Egitim Almayan 3 2.8
Sektordeki Caligma Siireleri (Y1)

10 ve alt1 3 29.0

11-20 48 44.8

21ve {isti 28 26.2
Yaptig1 Isi Sevme Durumu

Seviyor 106 99.1

Sevmiyor 1 0.9
Aldiklar1 Maas Miktar1 (TL)

1300 ve Alt1 7 6.6

1301-3000 Aras1 99 925

3001 ve iizeri 1 0.9
Ise Alimirken Saglik Kontroliinden Gegme Durumu

Gegen 105 98.1

Gegmeyen 2 1.9
Periyodik Olarak Saglik Kontroliinden Gegme Durumu

Gegen 106 99.1

Gegmeyen 1 0.9

4.2. Mutfak Cahsanlarmin Hijyen ve Sanitasyonla Ilgili Tutum ve Davramslarmin

incelenmesi

Bu boliimde mutfak calisanlarinin kisisel temizlik, ise hazirlik, yiyecek hazirlama ve
pisirme, depolama ve saklama boliimlerinde hijyen ve sanitasyon ile ilgili tutum ve
davraniglarinin say1 ve yiizde dagilimlar1 verilmis ayrica her bir bolim i¢in mutfak

caliganlarinin hijyen puan1 hesaplanarak yorumlanmuistir.

Tablo 3’te goriildiigii gibi; Kisisel temizlik boliimiinde mutfak calisanlarinin tamami her
zaman tirnaklarimi kisa ve temiz tutmaktadir. Calisanlarin ¢cogunlugu her zaman grip,

nezle, ishal ve benzeri durumlarda seflerinden kendilerini geri hizmete ¢ekmelerini veya
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calistirmamalarini istemekte (%77.6), %19.6’si bazen, %2.8’i ise hi¢bir zaman bunu
istememektedir. Calisanlarin biiyiikk ¢cogunlugu her zaman ellerindeki kiigiik kesik ve
yaralar1 su gecirmez bantlarla kapatmakta (%90.7), %6.5’1 bazen, %2.8’1 ise higbir zaman
bunu yapmamaktadir. Her zaman; oksiirlip hapsirdiktan veya sigara igtikten sonra ellerini
hijyenik sekilde yikayan ¢alisanlarin oran1 %96.3 tiir. Calisanlarin biiyiik ¢ogunlugu her
zaman tuvalet ¢ikisinda ellerini hijyenik sekilde yikamakta (%98.1) ve ellerini kagit havlu
ile kurulamaktadir (%96.3).

Ise hazirlik asamasinda mutfak ¢alisanlarmin biiyiik cogunlugu her zaman ise baslamadan
once gilinlik yasamda giydigi elbise ve ayakkabilari ¢ikarmakta (%99.1), mutfakta
calismaya baslamadan oOnce bone takmakta (%99.1), ve ellerini hijyenik sekilde
yikamaktadir (%96.3). Calisanlarin tamami her zaman mutfakta ¢alismaya baslamadan
once Onliik giymektedir. Arastirmaya alinan kurum mutfaklarinin biiyiik ¢ogunlugu kamu
kurumu niteligindeki kurumsallasmis yerlerdir ve i¢ denetim mekanizmalar1 etkin bir
sekilde isletilmektedir, bu nedenle cevaplarin biiyilk ¢ogunlugunun olumlu oldugu

sOylenebilir.

Yiyecek hazirlama ve pisirme asamasinda mutfak calisanlarinin %81.3’4i her zaman
calisirken giydigi elbise ile mutfak disina ¢ikmamakta, %17.8’1 ise bazen g¢ikmaktadir.
Calisanlarin %94.4’1 her zaman is esnasinda sakiz ¢ignememektedir. Mutfak ¢alisanlarinin
tamami1 her zaman mutfakta kullandig1 el bezi ve tutag gibi gerecleri temiz tutmakta,
%99.1°1 her zaman ¢aligmaya baslamadan Once tezgahinin hijyenik sekilde silmektedir.
Calisanlarin biiyiik cogunlugu her zaman ¢ig et, tavuk ve balik gibi gidalara dokunduktan
sonra ellerini hijyenik sekilde yikamakta (%99.1), ¢ig et, tavuk ve balik gibi gidalari
dogradig1 tahtada pismis gidalar veya sebze, meyve gibi besinleri dogramamaktadir
(%97.2). Mutfak personelinin %57.0’si her zaman etlerin pisirilmesi esnasinda i¢ 1sisin1
olgmek ic¢in et termometresi kullanmakta, %29.0’u bazen kullanmakta, %14.0’1 ise hi¢bir
zaman kullanmamaktadir. Burada bazen veya higbir zaman diyen calisanlar bu
termometrenin kendilerine verilmedigini veya sadece gida miihendisleri tarafindan bazen
bu 6l¢iimiin yapildigini ifade etmislerdir. Calisanlarin %57.0’si et termometresin her zaman
kullaniyor olsa bile %43.0’lik oran da yadsinamaz bir oran olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Mutfak calisanlarinin %80.4°4 her zaman ¢ig etleri pisirirken i¢ 1silarinin 74 °C ye
ulastigindan emin olmakta, %12.1’i bazen emin olmakta, %7.5’i ise bundan emin

olmadiklarini belirtmislerdir. Calisanlar bundan emin olmak i¢in pisme esnasinda etleri
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catal veya bigak ile deldiklerini ve buna gore karar verdiklerini ifade etmislerdir. Bu
yontem her ne kadar asgilar tarafindan tercih edilen bir yontem olsa da etlerin tam olarak
pisirilmesi ve bundan emin olunmasi besin hijyeni acisindan biliyiik 6nem arz etmektedir.
Bu da et termometresi ile saglanabilir. Mutfak ¢alisanlarinin %74.8’i her zaman yumurtayi
kullanmadan hemen 6nce yikamakta, %18.7’si bazen yikamakta, %6.5’1 ise hi¢gbir zaman
yikamamaktadir. %74.8’lik bir oran her zaman yikamakta olsa bile %25.2’lik bir oran

bazen yapmakta veya hi¢ yapmamaktadir.

Yumurtalar kullanmadan hemen Once yikanmazsa kabugunda bulunan zararl
mikroorganizmalar yumurtayr kirma esnasinda yiyeceklere bulagabilmektedir veya
yumurtanin  kabugu yemege diiserse yine bu mikroorganizmalar yemeklere
bulasabilmektedir. Calisanlarin  %86.0°s1t  her zaman kirik ve catlak yumurta

kullanmamaktadir.

Mutfak calisanlarinin biiyiilk ¢ogunlugu her zaman yemek tadimini saglik kurallarina
uygun sekilde yapmakta (%91.6), yere diisen mutfak ara¢ gere¢lerini tekrar kullanmamakta
(%97.2), taze sebze ve meyveleri bir siire suda bekletmekte (%95.3), pismis veya servise
hazir yiyeceklere giplak elle dokunmamakta (%94.4), sitict reso, benmari vb. araglarla
pismis yemekleri servis edilene kadar 60 °C ve iizerinde tutmakta (%95.3) ve yemeklerin
on sogutma islemini 2-3 saat i¢inde tamamlamaktadir (% 89.7). Mutfak personelinin
tamami her zaman i¢inde yemek bulunan tencereleri kapali tutmaktadir.

Depolama ve saklama asamasinda ¢alisanlarin %98.1°1 her zaman dondurulmus besinleri
-18 °C de saklamakta, %93.5’1 her zaman soguk depolarin ve deepfreezlerin 1sisin1 kontrol
etmektedir. Calisanlarin tamami her zaman dondurulmus gidalari soguk zincire uygun
olarak teslim alip depolamakta, %85.0’i her zaman dondurulmus gidalar1 soguk depolarda
(0-5 °C) ¢ozdiirmekte, %11.3’l bazen ¢6zdiirmekte, %3.7’si ise bu kurala higbir zaman
uymamaktadir.

Mutfak calisanlarinin birgogu artik dondurulmus yiyeceklerin ¢ozdiirme islemlerini hijyen
kurallarina uygun bir sekilde yapar hale gelmistir. Calisanlarin biiylik ¢ogunlugu her zaman
¢ozdiirdiigii besinleri tekrar dondurmamaktadir (%94.4). Mutfak calisanlarinin %85.0’1 her
zaman pigmis ve ¢ig besinleri ayn1 ortamda depolamazken, %13.1°1 ise bazen bunu
yapmaktadir. Calisanlarin tamamina yakini her zaman yumurtalar1 buzdolabinda
saklamakta (%99.1), soguk ve/veya buzdolaplarinda saklanan yemeklerin, kiyma veya

dogranmus etlerin iizerlerini kapak , film, folyo gibi gereclerle kapatmaktadir (%99.1)
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Tablo 3

Calisanlarin Hijyen ve Sanitasyonla Ilgili Davramglar: (n: 107)

Her zaman Bazen Higbir Zaman
Say1 % Say1 % Say1 %
Kisisel Temizlik
Tirnaklarim siirekli kisa ve temiz tutarim 107 100 - - - -
Grip, nezle, ishal ve benzeri durumlarda 83 77.6 21 19.6 3 2.8
seflerimin beni ya geri hizmete
¢ekmelerini ya da c¢alisirmamalarini
isterim.
Ellerimdeki kiigiik kesik ve yaralar1 su 97 90.7 7 6.5 3 2.8
gecirmez bantlarla kapatirim.
Oksiiriip hapsirdiktan veya sigara ictikten 103 96.3 4 3.7 - -
sonra ellerimi hijyenik sekilde yikarim
Her tuvalet c¢ikisinda ellerimi hijyenik 105 98.1 2 1.9 - -
sekilde (sicak sabunlu su ile eller bilek
hizasindan itibaren parmak araliklari iyice
ovularak) yikarim.
Ellerimi kurulamak i¢cim kagit havlu 103 96.3 4 3.7 - -
kullanirim.
Ise Hazirlik
Mutfakta c¢alismaya baslamadan oOnce 106 99.1 - - 1 0.9
ginlik yasamda giydigim elbise ve
ayakkabilari ¢ikaririm
Mutfakta ¢alismaya baslamadan once 107 100 - - - -
onlitk giyerim
Mutfakta c¢alismaya baslamadan oOnce 106 99.1 1 0.9 - -
sagima bone takarim
Mutfakta calismaya baslamadan oOnce 103 96.3 4 3.7 - -
ellerimi hijyenik sekilde (sicak sabunlu su
ile eller bilek hizasindan itibaren parmak
araliklari iyice ovularak) yikayip durularim
Yiyecek Hazirlama ve Pigirme
Calisirken giydigim elbise ile mutfak 87 81.3 19 17.8 1 0.9
digina ¢ikmam.
Is esnasinda sakiz ¢ignemem. 101 94.4 2 1.9 4 3.7
Mutfakta kullandigim el bezleri ve tutag 107 100 - - - -

gibi gereglerin gozle goriiliir sekilde temiz
olmasina dikkat ederim.

Calismaya baslamadan once tezgahimi 106 99.1 1 0.9
hijyenik sekilde silerim.
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Tablo 3’iin devami

Her zaman Bazen Higbir Zaman
Say1 % Say1 % Say1 %
Ozellikle ¢ig et, tavuk ve balik gibi 106 99.1 1 0.9 - -
gidalara dokunduktan sonra ellerimi
hijyenik sekilde (sicak sabunlu su ile eller
bilek hizasindan itibaren parmak araliklari
iyice ovularak) yikarim.
Cig et, tavuk ve balikk gibi gidalann 104 97.2 - - 3 2.8
dogradigim tahtalarda pismis gidalar1 veya
sebze, meyve gibi besinleri dogramam.
Etlerin pisirilmesi esnasinda  i¢ 1sisi1 61 57.0 31 29.0 15 14.0
Olemek i¢in et termometresi kullanirim
Cig etleri pisirirken i¢ 1silarinin 74 °C’ye 86 80.4 13 12.1 8 7.5
ulastigindan emin olurum
Yumurtayt kullanmadan hemen Once 80 74.8 20 18.7 7 6.5
yikarim
Kirik ve gatlak yumurtay1 kullanmam 92 86.0 13 12.1 2 1.9
Yemek tadimini saglik kurallarina uygun 98 91.6 8 7.5 1 0.9
sekilde yaparim (Yemegi tatmak igin
kullandigim aym  aract ikinci kez
kullanmam)
Yere diisen mutfak arag ve gereclerini. 104 97.2 3 2.8 - -
(Kasik, catal, kepge, kevgir, tencere,
yiyecek) tekrar kullanmam
Taze sebze ve meyveleri bir siire suda 102 95.3 5 4.7 - -
bekletirim
Icinde yemek bulunan tencereleri kapali 107 100 - - - -
tutarim.
Pismis veya servise hazir yiyeceklere 101 94.4 5 4.7 1 0.9
ciplak elle dokunmam.
Pismis yemeklerin servis edilene kadar 102 95.3 5 4.7 - -
60°C ve lizerinde tutulmasini saglarim.
Yemeklerin 6n sogutma iglemini 2-3 saat 96 89.7 9 8.4 2 1.9
i¢inde tamamlarim.
Depolama ve Saklama
Dondurulmus besinleri -18°C de saklarim. 105 98.1 2 1.9 - -
Soguk depolarin ve deepfreezlerin 1sisimt 100 93.5 6 5.6 1 0.9
kontrol ederim.
Dondurulmus gidalari soguk zincire uygun 107 100 - - - -
olarak teslim alir ve depolarim.
Dondurulmusg gidalar1 soguk depolarda (0- 91 85.0 12 11.3 4 3.7
5°C) ¢6zdiiriiriim
Cozdirdigim  dondurulmus  besinleri 101 94.4 4 3.7 2 1.9

tekrar dondurmam
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Tablo 3’iin devami

Her zaman Bazen Higbir Zaman
Say1 % Say1 % Say1 %
Pismis ve ¢ig besinler ayni ortamda 91 85.0 14 13.1 2 1.9
depolamam
Yumurtalart buzdolabinda saklarim 106 99.1 1 0.9 - -
Soguk depo ve/veya buzdolaplarinda 106 99.1 1 0.9 - -

saklanan ~ yemeklerin, kiyma  veya
dogranmig etlerin tiizerleri kapak, film,
folyo gibi gereglerle kapatirim

Mutfak calisanlarinin hijyen ve sanitasyon puanlari incelendiginde (Tablo 4); kisisel
temizlik, ise hazirlik, yiyecek hazirlama ve pisirme, depolama ve saklama bdliimlerinde
ortalama hijyen puanlar1 sirasiyla 17.53+.96, 11.93+.31, 48.89+2.66, 23.48+1.11 olarak
bulunmustur. Buradan da anlasilacagi gibi ortalama puanlar alinabilecek maksimum puana
olduk¢a yakindir. Bu sonucun ¢ikmasinda ¢alisma kapsamina alinan kurum mutfaklarinin
bliylik kisminin kurumsallagmis isletme olmasindan kaynaklanan duyarlilik ve bilincin
yani sira personelin hijyen konusunda eskiye gore daha bilingli olmasinin ve personele bu

konuda aylik veya 3 aylik periyotlar halinde hizmet i¢i egitimlerin verilmesinin etkili

oldugu diisliniilmektedir.

Tablo 4

Calisanlarin Hijyen ve Sanitasyon Puanlari (n: 107)

Calisanlarin Aldig: Anket Formundan Alinabilecek
X S Min.Puan ~ Max.Puan Min.Puan Max.Puan
Kisisel Temizlik 17.53 .96 12 18 6 18
Ise Hazirlik 11.93 31 10 12 4 12
Yiyecek Hazirlama ve 48.89 2.66 40 51 17 51
Pisirme
Depolama ve Saklama 23.48 111 18 24 8 24
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4.3. Mutfak Cahsanlarmin Egitim Durumunun Hijyen ve Sanitasyon Davranislar:
Uzerine Etkisinin Incelenmesi
Bu boliimde mutfak ¢alisanlarinin egitim durumunun hijyen ve sanitasyon davranislari
iizerine bir etkisinin olup olmadigi belirlenmeye ¢alisilmistir.
Tablo 5’te goriildiigi gibi; kisisel temizlik konusunda en yiiksek puani alanlarin sirasiyla
ortaokul (17.86+.51) ve {iniversite mezunu (17.85+.37) olanlarin oldugu bunu ilkokul
(17.72+.70) ve lise mezunu (17.11+1.25) galisanlarin izledigi belirlenmistir. Gruplar arasi
fark istatiki agidan anlamli bulunmustur ve bu farklilik ilkokul mezunu ¢alisanlarla lise
mezunu caliganlar ve ortaokul mezunu calisanlarla lise mezunu calisanlar arasindadir
(p<0.05). Buna gore lise mezunu ¢alisanlarin aldigi puan diger mezuniyet derecelerine
sahip calisanlarin aldigi puandan belirgin bir sekilde azdir. Bu farklilik incelendiginde;
caligsanlarin egitim durumuyla hijyen ve sanitasyon puanlarmin ilkokuldan iiniversiteye
dogru anlaml bir sekilde artmadigi belirlenmis ve egitim durumuyla hijyen ve sanitasyon
puanlari arasinda anlamli bir iliski kurulamamustir.
Egitim diizeyinin ise hazirhk agsamasi ile depolama ve saklama asamasinda alinan
puanlar lizerinde etkili olmadigi, tim egitim diizeyindeki puanlarin bir birine yakin
oldugu  bulunmustur (p>0.05). Ise hazirhk asamasi sirastyla 12.00+.00, 11.96+.18,
11.85+.47, 12.00+.00; depolama ve saklama asamasi sirastyla 23.55+£1.18, 23.51+91,
23.38+1.22, 23.28+1.11. Yiyecek hazirlama ve pisirme asamasinda en diisiikk puant
iiniversite mezunlarinin (46.85+3.71) aldigi bunu lise (48.54+2.70), ilkokul (49.27+2.65)
ve ortaokul (49.4842.08) mezunlarinin izledigi ancak gruplar arasindaki farkin 6nemli

olmadig1 saptanmistir (p>0.05).
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Tablo 5

Calisanlarin Egitim Durumuna Gére Hijyen ve Sanitasyon Davranmiglar: (n: 107)

Gruplar Arasindaki
N X S F p Fark
Kisisel Temizlik
ilkokul Mezunu 29 17.72 .70 481 .004 1-3
Ortaokul Mezunu 29 17.86 51 2-3
Lise Mezunu 42 17.11 1.25
Universite Mezunu 7 17.85 37
Ise hazirlik Asamasi
Ilkokul Mezunu 29 12.00 .00 1.47 .22 -
Ortaokul Mezunu 29 11.96 .18
Lise Mezunu 42 11.85 A7
Universite Mezunu 7 12.00 .00
Yiyecek Hazirlama ve
Pigirme Asamasi
flkokul Mezunu 29 49.27 2.65 2.36 .075 -
Ortaokul Mezunu 29 49.48 2.08
Lise Mezunu 42 48.54 2.70
Universite Mezunu 7 46.85 3.71
Depolama ve Saklama
ilkokul Mezunu 29 23.55 1.18 212 .888 -
Ortaokul Mezunu 29 23.51 91
Lise Mezunu 42 23.38 1.22
Universite Mezunu 7 23.28 1.11
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4.4. Mutfak Cahsanlarimin As¢ihk Egitimi Alma Durumunun Hijyen ve Sanitasyon

Davramslar1 Uzerine Etkisinin incelenmesi

Bu bolimde calisanlarin as¢ilik egitimi alip almamalarinin hijyen ve sanitasyon

davraniglar1 lizerine bir etkisinin olup olmadig: belirlenmeye ¢alisiimistir.

Tablo 6 incelendiginde; as¢ilik egitimi almis ve almamis mutfak calisanlarinin kisisel
temizlik (sirasiyla 17.52+1.03, 17.57+.59), ise hazirlik (sirasiyla 11.91+.35, 12.00+.00),
yiyecek hazirlama ve pisirme (sirasiyla 48.86+2.70, 49.00+2.54), depolama ve saklama
asamalarindan (sirasiyla 23.47+1.11, 23.38+1.16) aldiklar1 puanlarin birbirine ¢ok yakin
oldugu saptanmistir. As¢ilik egitimi almanin ¢alisanlarin hijyen ve sanitasyon davraniglar
iizerinde etkili olmadigi ve gruplar arasindaki farkin 6nemsiz oldugu bulunmustur

(p>0.05).
Tablo 6

Calisanlarin As¢ilik Egitimi Alma Durumuna Gore Hijyen ve Sanitasyon Davranislart

(n: 107)
N X S t p

Kisisel Temizlik
Egitim Alan 86 17.52 1.03 -204 .839
Egitim Almayan 21 17.57 .59

Ise hazirlik Asamasi
Egitim Alan 86 11.91 .35 -1.061 291
Egitim Almayan 21 12.00 .00

Yiyecek Hazirlama ve

Pisirme Asamasi
Egitim Alan 86 48.86 2.70 -214 831
Egitim Almayan 21 49.00 2.54

Depolama ve Saklama
Egitim Alan 86 23.47 111 .350 727
Egitim Almayan 21 23.38 1.16
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4.5. Mutfak Cahsanlarimin Sektordeki Cahisma Siiresinin Hijyen ve Sanitasyon

Davramslar1 Uzerine Etkisinin incelenmesi

Bu boliimde mutfak calisanlarinin sektordeki calisma siiresinin hijyen ve sanitasyon

davraniglar1 tizerinde bir etkisinin olup olmadigi belirlenmeye calisilmistir.

Tablo 7°de goriildiigii gibi; sektordeki ¢alisma yilinin kisisel temizlik, ise hazirlik, yiyecek
hazirlama ve pisirme ile depolama ve saklama asamalarinda alinan puanlar iizerinde etkili
olmadigi, sektordeki calisilan biitlin yillarin ~ puanlarinin  birbirine yakin oldugu
bulunmustur (p>0.05) (kisisel temizlik asamasinda sirasiyla 17.32+1.32, 17.52+.85,
17.78+.65; ise hazirlik asamasinda sirasiyla 11.93+.35, 11.93+.31, 11.92+.26; yiyecek
hazirlama ve pisirme asamasinda sirasiyla 48.80+2.78, 48.64+2.85, 49.39+2.14; depolama
ve saklama asamasinda sirasiyla 23.22+1.35, 23.47+1.07, 23.67+.86)

Tablo 7

Calisanlarin Sektordeki Calisma Siiresine Gore Hijyen ve Sanitasyon Davranislart
(n:107)

N X S F p
Kisisel Temizlik
1-10 yil 31 17.32 1.32 1.72 183
11-20 yil 48 17.52 .85
21 y1l ve istii 28 17.78 .56
Ise Hazirlik Asamasi
1-10 yil 31 11.93 .35 .007 993
11-20 yil 48 11.93 31
21 y1l ve {stii 28 11.92 .26
Yiyecek Hazirlama ve
Pisirme Asamasi
1-10 y1l 31 48.80 2.78 713 492
11-20 y1l 48 48.64 2.85
21 y1l ve st 28 49.39 214
Depolama ve Saklama
1-10 y1l 31 23.22 1.35 1.22 . 297
11-20 y1l 48 23.47 1.07
21 yil ve iistii 28 23.67 .86

42



4.6. Kurum Mutfaklarinin Hijyen ve Sanitasyon Acisindan Fiziki Durumlarinin

Incelenmesi

Bu bolimde kurum mutfaklarinin 6zellikle hijyen ve sanitasyon bakimindan fiziki
durumlan ile genel temizlik kosullar1 incelenerek hijyen ve sanitasyon agisindan yapilan
uygulamalar tespit edilmeye ve degerlendirilmeye calisilmistir.

Tablo 8 incelendiginde; soguk depolamada, kurum mutfaklarinin tamaminda soguk depo
ve/veya buzdolabinin oldugu, bu soguk depo ve/veya buzdolabinin i¢ sicakliginin

4-5 °C’nin altinda tutuldugu, soguk depo ve/veya buzdolaplarinin i¢ kisimlarinin bakimli
ve gozle goriiliir sekilde temiz oldugu, bu kisimlarda saklanan yemeklerin, kiyma veya
dogranmuis etlerin iizerlerinin kapak, film, folyo gibi gereclerle kapatildigi, bu kisimlarda
bulunan pismis yiyecekler ile ¢ig yiyeceklerin  ayr1 tutuldugu ve et, tavuk gibi
yiyeceklerin de diger yiyeceklerden ayri tutuldugu belirlenmistir. Bu bulgular mutfak
calisanlarinin hijyen ve sanitasyon ile ilgili davranislarinin incelendigi boliimiin depolama
ve saklama kismindaki bulgularimizla karsilastirildiginda ¢ok biiylik oranda paralellik

gosterdigi saptanmistir.

Kuru depolamada, kurum mutfaklarinin tamaminda kuru depo ve kiler oldugu
gozlenmistir. Mutfaklarin %64.3 liniin depo ve kilerinde ¢alisir termometre varken, %35.7°
sinde termometrenin olmadigi veya calismadigr saptanmistir. Kurum mutfaklarinin
%92.9’unun depo ve kilerinin sicaklig1 15-20 °C arasinda iken %7.1’inin depo ve kilerinin
sicakligi bu aralikta degildir. Calisir termometresi olmayan kurum mutfaklarinda 6lgtimler

arastirmacinin yaninda bulundurdugu termometre ile yapilmistir.

Kurum mutfaklarmin  %85.7°sinin  depo ve kilerinin havalandirmas1 yeterliyken,
%14.3’tiniin havalandirmasmin yeterli olmadigi saptanmistir. Burda depo ve Kilerin
havalanmasin1 saglayacak bdlme veya telli pencerelerin olup olmadigi ve kullanilip
kullanilmadigi g6z Oniinde bulundurularak gozlem yapilmistir. Kurum mutfaklarinin
%71.4’linlin depo veya kilerinde su veya kalorifer borularinin gegmemesi saglanmis veya
geciyorsa izole edilmigken, %7.2’sinde bu saglanmamis, %21.4’tinde ise durumun ne
oldugu saptanamamistir. Saptanamama nedeni ise yeterince gézlem yapma imkaninin
verilmemis olmasidir. Kurum mutfaklarmin biiyiik ¢ogunlugunun depo ve kiler kapisi
nemli bir ortama veya pisirme boliimiine agilmamisken (%92.9), %7.1’inin bu kurala
uymadigi gézlenmistir. Depo veya Kilerine gilines 15181 girmeyen kurum mutfagi orani

%85.7 iken %14.3’liniin depo ve kilerine giines 15181 girmektedir. Mutfaklarin tamaminin
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depo ve kilerlerinin raflarinin bakimhi ve gozle goriliir sekilde temiz oldugu, depo ve
kilerinin duvar ve tavanlarmin bakimli oldugu, depo veya Kkilerde sadece bu tiir
depolamaya uygun yiyeceklerin muhafaza edilmekte oldugu, depo ve Kkilerde temizlik
malzemesi ve araglarinin bulunmadigi gozlenmistir. Kurum mutfaklarimin %92.9’unun
depo ve kilerinde saklanan yiyeceklerin duvar ve zeminle temas etmemesi saglanmis, buna
karsin %7.1’inde ise bu kurala uyulmamistir. Mutfaklarin tamaminin depo veya kilerinde
ilk giren mal ilk ¢ikar ilkesi uygulanmakta ve depo veya kilerinde etkin bir sekilde

kemirgen kontrolii yapilmaktadir.

Yiyecek iiretim alanlarinda; kurum mutfaklarinin %92.9’unun zeminlerinin bakimli ve
gozle goriiniir sekilde temiz oldugu belirlenmistir. Mutfaklarin %92.9’unun zemininde kirli
sularin ve yiyecek kirintilarin1 kolay tahliyesini saglayan mazgallar1 bulunurken,
%7.1’inde bunlarin olmadigr gézlenmistir. Kurum mutfaklarimin %92.9’unun tavan ve
duvarlar1 bakimli ve gozle goriiliir sekilde temizken %7.1°inin buna uygun olmadigi
saptanmistir. Mutfaklarin %78.6’sinin duvarlar1 tavana kadar ya da en az 2 metre agik
renkli fayansla kapliyken, %21.4’iiniin buna uygun olmadig1 belirlenmistir. Agik renkli
fayans malzemesi hem temizlgi kolay ve hijyen saglayan bir malzemedir hem
kirlendiginde farkedilebilir hem de 1s1 ve neme bagli kabarma ve dokiilmeler olmaz, bu da

hijyen acisindan 6nemlidir.

Kurum mutfaklarinin %92.9’unun aydinlatmasi yeterliyken, %7.1’inin yetersiz oldugu,
%71.4’linlin havalandirmas: yeterliyken, %28.6’sinin havalandirmasiin yetersiz oldugu
gozlenmistir. Kurum mutfaklarinin %57.1’inin ¢aligma alanmi sicakligi uygun kosullara
sahip iken, %28.6’sinin uygun bulunmamis, %14.3’linde ise ¢aligma alaninda yeterli siire

kalma imkani1 verilmediginde durumun ne oldugu saptanamamuistir.

Kurum mutfaklarinin tamaminda sicak su tesisatinin bulundugu, biiyiik ara¢ gereclerin
arka ve alt kisimlar1 temiz ve bakimli halde oldugu, iiretim alaninda sadece el yikanmasi
icin kullanilan lavabolarin bulundugu, sadece etlerin hazirlandigi ayr1 tezgah ve sadece

sebzelerin hazirlandig1 ayr tezgahlarin oldugu gozlenmistir.

Mutfaklarin %85.8’inde sadece pasta ve hamurlu yiyeceklerin hazirlandigi ayr tezgah
bulunurken, %7.1’inde bulunmamakta, %7.1’inde ise durumun ne oldugu saptanamamustir.
Burada buna 6zel ayr1 tezgah1 bulunmayan ve saptanamayan kurumlar pastane boliimleri
bulunmadigindan pasta iiretimi yapmayan kurumlardir. Kurum mutfaklarinin %92.9’unun

calisma tezgahlart bakimli ve temizdir. Mutfaklarin %71.4’{iniin ¢alisma tezgahlarinin
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duvarlara bitisme hatlar araliksiz ve diizgiin yapidayken, %28.6’s1 buna uygun degildir.
Burada tezgahlarinin duvarlara bitisme noktalarinin araliksiz ve diizgiin olmamasi
tezgahlarin su ile yikanmasi veya temizlenmesi esnasinda bu kisimlarda su birikmesine
veya nemli kalmasina ve bunun sonucunda da bu kisimlarda zararli mikroorganizmalarin

olusmasina neden olabilmektedir.

Kurum mutfaklarinin tamaminda etlerin hazirlanmasi i¢in kullanilan yekpare, ahsap veya
polyemit dograma araci bulunmakta ve bunlarla sadece etler hazirlanmakta, %92.9’unda
ahsap et kiitiigii yikanip durulanmakta veya polyemit ise dezenfekte edilmektedir. Kurum
mutfaklarinin  %85.7°sinde ahsap ya da polyemit et kiitigiiniin st ylzeyi diizgiin
yapidayken, %14.3’{inde diizgiin yapida olmadig1 gozlenmistir. Mutfaklarin %78.6’sinda et
kiyma makinesi her giin sicak sabunlu suyla yikanip durulanmakta ve dezenfekte
edilmekte iken %14.3’tinde bu islem yapilmamakta, %7.1° inde ise durumun ne oldugu

saptanamamisgtir.

Kurum mutfaklarinin tamaminda sebzelerin dogranmasi igin kullanilan yekpare, ahsap
veya polyemit dograma aract bulunmakta ve yalnizca sebzeler dogramakta, ocak
baslarinda ¢alisir davlumbaz bulunmakta, kullanilan tencerelerin malzemesi paslanmaz
celikten olup, pisirme kaplarinin diizgiin yapida ve temizdir. Sebze yikama evyesi temiz

ve bakimli olan mutfak orant %92.9 dur.

Kazan bulasikhanesi ve ¢6p atimi alanlarinda; kurum mutfaklarmin %92.9’unda kazan ve
biiyiik kaplarin yikanmasi i¢in ayri bir bolme vardir. Mutfaklarin %85.8’inde kazan ve
biiyiik kaplarin yikandigi havuzun yikama ve durulama yerlerinin oldugu, %?7.1’inin
olmadig1 belirlenmis, %?7.1’inde ise durumun ne oldugu tespit edilememistir. Kurum
mutfaklarinin tamaminda; kazan ve biiylik kaplarin sicak sabunlu suyla yikandiktan sonra
akar su altinda durulandig, kazan ve biiyiik kaplarin yikandigi havuzlarin bakimli ve temiz
oldugu, temiz kazan ve biiyiik kaplarin saglik kurallarina uygun sekilde muhafaza edildigi,
kazan ve biiyiik kaplarin yikandigi yerlerin aydinlatmasinin yeterli oldugu, bu alanlarin
genel aydinlatmasinin da yeterli oldugu, bu alanlarda sularin kolay akmasini saglayacak
yeterli egimin bulundugu, bu alanlardaki mazgal ve logarlar yeterli oldugu, bu alanlarda
sicak su tesisatinin bulundugu, ¢op toplamada paslanmaz metal veya plastikten yapilmis
kapakli ¢6p bidonlarmin Kullanildigi, ¢6p bidonlarmin i¢ kisimlarina ¢op posetleri

yerlestirildigi, genel ¢oplerin toplandig1 ¢op varilleri veya ¢6p odalarinin izole edilmis,
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sizintisiz, yeterli kapasitede oldugu ve saglik kurallarina uygun bir sekilde diizenlendigi

gozlenmistir.

Tuvalet ve diger alanlarda; kurum mutfaklarinin %78.6’sinda her 10-12 kisiye bir tuvalet
diisecek sekilde planlama yapilmisken, %21.4’linde bdyle bir planlama yapilmamustir.
Mutfaklarm tamaminda tuvaletlerin bakimli ve gozle goriilir sekilde temiz oldugu,
tuvaletlerde lavabo, calisir el kurutma aleti ve/veya kagit havlu ve sabun bulundugu
gozlenmistir. Kurum mutfaklarinin  %85.8’inde tuvaletlerde c¢alisir bas veya sifon
bulunmakta iken %7.1’inde bulunmadig: belirlenmis, %7.1’inde ise durumun ne oldugu

tespit edilememistir.

Mutfaklarin %64.3’tinde mutfak personeline ait is giysilerinin yikanip {itiilenmesi i¢in
gerekli sartlar saglanmisken, %28.6’sinda bu sartlar saglanmadigi gozlenmis, %7.1’inde
ise durumun ne oldugu tespit edilememistir. Kurum mutfaklarinin %85.7’sinde personel
icin yeterli kapasitede dus ve banyolar bulunmakta iken %214.3’{inde yeterince dus veya
banyo bulunmadigi, %92.9’unun dus ve tuvaletlerinde sicak ve soguk su olanaklari

saglanmis iken %7.1’inde bu olanaklarin olmadigi gézlenmistir.
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Tablo 8

Kurum Mutfaklarinin Hijyen ve Sanitasyon Bakimindan Fiziki Durumlart (n: 14)

Evet Hayir Saptanamadi
Say1 % Say1 % Say1 %
Soguk Depolama
Soguk depo ve/veya buzdolab1 var 14 100 - - - -

Soguk depo ve/veya buzdolaplarnin 14 100 - - - -
ic sicakligt 4-5 °C’nin altinda
tutuluyor

Soguk depo ve/veya buzdolaplarnin 14 100 - - - -
i¢ kisimlart bakimli ve gozle goriiliir
sekilde temiz

Soguk depo ve/veya buzdolaplarinda 14 100 - - - -
saklanan yemeklerin, kiyma veya

dogranmis etlerin {izerleri kapak, film,

folyo gibi gereclerle kapatiliyor

Soguk depo ve/veya buzdolaplarinda 14 100 - - - -
bulunan  pismis yiyecekler ¢ig
yiyeceklerden ayr1 tutuluyor

Soguk depo ve/veya buzdolaplarinda 14 100 - - - -
et, tavuk gibi yiyecekler diger
yiyeceklerden ayri tutuluyor

Kuru Depolama

Kuru depo veya kiler var 14 100 - - - -

Kuru depo veya kilerde g¢alisir 9 64.3 5 357 - -
termometre var

Depo veya kilerin sicaklign 15-20 °C 13 92.9 1 7.1 - -
arasinda tutuluyor

Depo veya kilerin havalandirilmasi 12 85.7 2 143 - -
yeterli

Depo veya kilerde su veya kalorifer 10 71.4 1 7.2 3 21.4
borularmmin  ge¢memesi  saglanmis
gegiyorsa da izole edilmis

Depo ve kiler kapisinin nemli bir 13 92.9 1 7.1 - -
ortama veya pisirme bdliimiine
acilmamasi saglanmis

Depo veya kilere giines 15181 girmiyor 12 85.7 2 143 - -
Depo veya kilerin zeminleri bakimli 14 100 - - - -

(kiriksiz, catlaksiz ve gozle gorilir
sekilde temiz)

Raflar bakimli ve gozle gorilir 14 100 - - - -
sekilde temiz

Duvar ve tavanlar bakiml (girintisiz, 14 100 - - - -
cikintisiz, boyasi dokiilmemis v. b.)
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Tablo &’in devami

Evet Hay1r Saptanamadi
Sayt % Say1 % Say1 %

Depo veya kilerde sadece bu tir 14 100 - - - -
depolamaya uygun yiyecekler ( kuru
gidalar, konserve, baharat vb.)
saklantyor

Depo  veya  Kkilerde temizlik 14 100 - - - -
malzemesi ve araglart konulmuyor,
konuluyorsa da ayr1 bir dolap iginde
izole edilmis

Depo veya kilerde saklanan 13  92.9 1 71 - -
yiyeceklerin duvar veya zeminle
temas etmemesi saglanmis
Depo veya kilerden yiyecek ¢ikisinda 14 100 - - - -
“ ilk giren mal ilk ¢ikar ™ ilkesine

uyuluyor
Depo veya kilerde etkin bir sekilde 14 100 - - - -
kemirgen kontrolii yapiliyor
Yiyecek Uretim Alanlar1 (hazirlama ve pisirme birlikte)
Zemin tiaklml} ( "klrlks.lz, (;atlfiksm 13 929 1 71 i i
vb.) ve gozle goriiniir sekilde temiz
Zeminde kirli sularin ve yiyecek
kirintilariin kolay tahliyesini 13 92.9 1 7.1 - -
saglayan mazgallar var
Tavan ve duvarlar bakimli ( girintisiz,
cikintisiz vb.) ve gozle goriiliir sekilde 13 92.9 1 7.1 - -
temiz

Duvarlar tavana kadar yada en az 2 1 78.6 3 214 i i
metre acik renkli fayansla kaplanmis
Aydimlatma yeterli 13 92.9 1 71 _ _
Havalandirma yeterli 10 71.4 4 28.6 _ _
Alanin sicakligi c¢alisma kosullarina
uygun ( yazin 18 °C, kisin 22 °C) 8 571 4 286 2 14.3
Sicak su tesisat1 var 14 100 . _ _ _
Biiyiik arag-gereglerin ( firin, tezgah,

kuzine v. b.) arka ve alt kisimlart 14 100 - - - -
temiz ve bakimlt

Uretim alaninda sadece el yikanmasi 14 100 ) ) ) )

icin kullanilan lavabolar var
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Tablo &’in devami

Evet

Say1

%

Hayir

Say1

%

Saptanamadi

Say1

%

Yiyecek Hazirlama Alani

Sadece etlerin hazirlandig1 ayr1
tezgah var

Sadece sebzelerin hazirlandig:
ayr1 tezgah var

Sadece pasta ve hamurlu
yiyeceklerin hazirlandig1 ayri
tezgah var

Calisma tezgahlar1 bakimli ve
temiz

Calisma tezgahlarinin
duvarlara  bitisme  hatlar1
araliksiz ve diizgiin yapida

Etlerin  hazirlanmas1  igin
kullanilan yekpare, ahsap veya
polyemit dograma araci var ve
bu araclarda sadece etler
hazirlantyor

Ahsap et Kkitigi yikanip
durulandiktan sonra tuzlaniyor,
polyemit et kitigi ise
dezenfekte ediliyor

Ahsap ya da polyemit et
kiitiiglintin {ist yiizeyi diizgiin
yapida

Et kiyma makinasi her giin
sicak sabunlu suyla yikanip
durulaniyor ve  dezenfekte
ediliyor

Sebzelerin dogranmast i¢in kullanilan
yekpare, ahsap veya polyemit
dograma arac1 var ve yalnizca sebzeler
dograniyor

Sebze yikama evyeleri temiz ve
bakimli

14

14

12

13

10

14

13

12

11

14

13

100

100

85.8

92.9

71.4

100

92.9

85.7

78.6

100

92.9

7.1

7.1

28.6

7.1

14.3

14.3

7.1

7.1

7.1

Pigirme Alani

Ocak baslarinda ¢alisir davlumbaz var
Kullanilan  tencerelerin  malzemesi
paslanmaz ¢elikten yapilmis

Pisirme kaplar1 diizgiin yapida ve
temiz

14

14

14

100

100

100
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Tablo &’in devami

Evet Hayir Saptanamadi
Say1 % Say1 % Say1 %

Kazan Bulasikhanesi ve Cop Atimi
Kazan ve biiyiikk kaplarin yikanmasi 13 929 1 71 ) )
icin ayr1 bir bolme var ' '
Kazan ve biyiik kaplarin yikandigi
havuzun yikama ve durulama yerleri 12 85.8 1 7.1 1 7.1
var
Kazan biiylik kaplar sicak sabunlu
suyla yikandiktan sonra akar su 14 100 - - - -
altinda durulaniyor
Kazan ve biiyiik kaplarm yikandigi 14 100 ) ) ) )
havuzlar bakimli ve temiz
Temiz kazan ve biiyiik kaplar saglik
kurallarina  uygun  bir  sekilde 14 100 - - - -
muhafaza ediliyor
Kazan ve biiylik kaplarin yikandigi 14 100 ) ) ) )
yerlerin aydinlatmasi yeterli
Bu alanin aydinlatmasi yeterli 14 100 . . . .
Bu alanda sularin kolay akmasini 14 100 ) ) ) )
saglayacak yeterli egim var
Bu alandaki mazgal ve logarlar yeterli 14 100 ) } } }
Bu alanda sicak su tesisat1 var 14 100 - - - -
Cop toplamada paslanmaz metal veya
plastikten yapilmis kapakli ¢op 14 100 - - - -
bidonlar1 kullaniliyor
Cop bidonlarinin i¢ kisimlarina ¢op

. L 14 100 - - - -
posetleri yerlestiriliyor
Genel ¢oplerin toplandig1 ¢op varilleri
veya ¢Op odalart izole edilmis,
sizintisiz, yeterli kapasitede ve saglik 14 100 - - - -
kurallarma  uygun  bir  sekilde
diizenlenmis
Tuvalet ve Diger Alanlar
Her 10-12 kisiye 1 tuvalet diigecek 11 78.6 3 214 - -
sekilde, yiyecek tretim ve depolama
alanindan uzakta tuvaletler var
Tuvaletler bakimli ve gozle gorilir 14 100 - - - -
sekilde temiz
Tuvaletlerde galisir bas veya sifon var 12 85.8 1 7.1 1 7.1
Tuvaletlerde lavabolar var 14 100 - - - -
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Tablo &’in devami

Evet Hayir Saptanamadi

Sayt % Say1 % Say1 %
Tuvaletlerde calisir el kurutma aletleri 14 100 - - - -
ve / veya kagit havlular var
Tuvaletlerde sabun var 14 100 - - - -
Mutfak personelinin ait ig giysilerinin 9 64.3 4 86 1 7.1
yikanip iitiilenmesi icin gerekli sartlar
saglanmig
Personel igin yeterli kapasitede dus 12 85.7 2 43 - -
veya banyolar var
Dus ve tuvaletlerde sicak ve soguk su 13 92.9 1 71 - -

olanaklari saglanmis

Kurum mutfaklarinin hijyen ve sanitasyon bakimindan fiziki durumlarinin puani
(Tablo 9) incelendiginde, soguk depolama, kuru depolama, yiyecek iiretim alani , yiyecek
hazirlama alani, pisirme alani, kazan bulasikhanesi ve ¢op atimi, tuvalet ve diger alanlar
ile genel hijyen puani ortalamalari sirastyla 6.00+.00, 13.86+1.02, 8.86+1.23, 10.00+1.24,
3.00, 12.78+.57, 8.07+1.49, 62.574+3.67 olarak bulunmustur. Buradan da anlasilacag: gibi
biitiin alanlarin hijyen puani ortalamalar1 alinabilecek maksimum puanda ya da bu puana
oldukga yakin diizeydedir. Bu sonucun ¢ikmasinda; kurum mutfaklarinin ilgili bakanliklar,
belediyeler, tarafindan denetlenmesinin, bazi kurumlarin ¢esitli gida giivenligi sistemleri

(HACCP, ISO) kullanmasinin , ayrica hijyenle ilgili personel ve ydneticilere verilen hizmet

ici egitim ve kurslarin etkili oldugu diistiniilmektedir.
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Tablo 9

Kurum Mutfaklarinin Hijyen ve Sanitasyon Bakimindan Fiziki Durumlarimin  Puanlar

Gozlem Formundan

X S Kurumlarin Aldig1 Alinabilecek
Min.Puan Max.Puan Min.Puan Max.Puan

Soguk Depolama 6.00 .00 6 6 0 6
Kuru Depolama 13.86 1.02 12 15 0 15
Yiyecek Uretim Alani 8.86 1.23 6 10 0 10
Yiyecek Hazirlama Alam 10.00 1.24 7 11 0 11
Pigirme Alani 3.00 .00 3 3 0 3
Kazan Bulasikhanesi 12.78 57 11 13 0 13
ve Cop Atimui

Tuvalet ve Diger Alanlar 8.07 1.49 5 9 0 9
Genel Hijyen Puani 62.57 3.67 57 67 0 67
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BOLUM V

SONUC VE TARTISMA

Bu boliimde, toplu beslenme hizmeti veren kurumlarin mutfaklarinda ¢alisan personelin
yiyecekleri hazirlama, pisirme, depolama ve saklama gibi asamalarinda hijyen ve
sanitasyon davranislarinin belirlenmesi ve mutfagin hijyen ve sanitasyon agisindan fiziki
durumu ile hijyen ve sanitasyon bakimindan yapilan uygulamalarin degerlendirilmesi
amaciyla yiiriitiilen bu ¢alismada elde edilen sonuglar alan yazindaki diger calismalarla

karsilastirilarak tartisilmis, arastirma ve uygulamaya yonelik 6neriler sunulmustur.
Mutfak calisanlarinin hijyen ve sanitasyon davraniglar1 bakimindan;

Kisisel temizlik boliimiinde, ¢alisanlarin gogunlugu her zaman grip, nezle, ishal ve benzeri
durumlarda seflerinden kendilerini geri hizmete c¢ekmelerini veya calistirmamalarini
isterken (%77.6), %19.6’s1 bazen, %2.8’1 ise higbir zaman bunu istemedigi belirlenmistir.
Comert ve Ozel (2015)’in benzer bir  calismasinda mutfak personelinin hastalik ve
yaralanma durumlarinda kendilerinin birer tasiyici olduklarinin farkinda olduklart ve
kurum tarafindan geri hizmete g¢ekildikleri sonucuna ulagmistir (S. 318). Can (2008)’1n
konaklama isletmeleri iizerinde yaptig1 ¢alismada isletmelerin bircogunda rahatsizliginin
derecesi ne olursa olsun mutfak personelinin ¢alismasina izin verilmedigi sonucuna
ulagmistir (s. 68). Bulasici hastaligi olan portér durumda olan kisiler mutfakta ve serviste
calistinlmamalidir. Gribe yakalanmis calisabilir durumda olanlar yiyecekle dogrudan
temas: olmayacak bolimlerde calistirilmali ve agizlart maskeyle kapatilmalidir (Bulduk,
2014, s. 67). Her zaman; Oksiiriip hapsirdiktan veya sigara igtikten sonra ellerini hijyenik
sekilde yikayan c¢alisanlarin oram1 %96.3 tiir. Turan (2009)’in kamu kurum ve
kuruluslariin yemekhanelerinde calisan mutfak personeli iizerinde yaptigi c¢alismada

caligmaya katilan mutfak personelinin tamaminin hapsirip Oksiirdiikten sonra ellerini
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yikadig1 sonucuna ulagilmistir (s. 30). Bu boliimde bunun disindaki davranig sorularina

verilen cevaplarin biiyiik oranda olumlu oldugu belirlenmistir.

Ise hazirhk asamasindaki davranis sorularina mutfak personelinin verdigi cevaplarin

biiyiik oranda olumlu oldugu belirlenmistir.

Yiyecek hazirlama ve pisirme asamasinda, mutfak ¢alisanlarmin %8&1.3’{iniin her zaman
calisirken giydigi elbise ile mutfak digina ¢ikmadigi, %17.8’inin bazen, %0.9’unun ise
devamli ¢iktig1 belirlenmistir. Giinliik isler sirasinda farkinda olmadan bir ¢ok farkli
mekana girilir. Girilen her mekanda, viicuda ve giysilere milyonlarca mikroorganizma
bulasabilir. Bu nedenle disarida giyilen kiyafetlerin kesinlikle besin iiretim ve servis
alanlarinda giyilmemesi gerekir (Bilici 2008, s. 26). Mutfak personelinin biiyiik
cogunlugunun ¢ig et, tavuk ve balik gibi gidalar1 dogradigi tahtada pismis gidalar veya
sebze, meyve gibi besinleri dogramadigi belirlenmistir  (%97.2). Besinlerin
kontaminasyonunda 6nemli bir neden, kullanilan kesme/dograma tahtalari olmaktadir. Bu
nedenle, capraz bulagsmayr dnlemek icin renkli kesme tahtalar1 kullanilmalidir. Ornegin,
tavuk icin sar1, kirmizi et i¢in kirmizi, sebzeler i¢in yesil ve dondurulmus gidalar i¢in mavi
vb. Polietilen yapida olan dograma tahtalari, her kullanimdan sonra sicak deterjanl su ile

yikanip durulandiktan sonra kurutulmalidir (Bilici, 2008, s. 42).

Calisanlarin %57.0°sinin her zaman etlerin pisirilmesi esnasinda i¢ 1sisin1 6lgmek igin et
termometresi kullandigi, %29.0’unun bazen kullandigi, %14.0’linlin ise higbir zaman
kullanmadig1 saptanmistir. Senel (2011)’in yiyecek icecek iiretim hizmeti veren yatakli
tedavi kurumlarmin mutfaginda yaptigi ¢alismada kurum mutfaklarinin %65.8’inde
stirekli, %26.3’tinde ise bazen pismis besinlerin termometre ile pisirme sonu i¢ sicaklik
Olgtimlerinin yapildigr sonucuna ulagmstir (S. 75). Mutfak ¢alisanlarinin %80.4’liniin her
zaman ¢ig etleri pisirirken i¢ 1silarinin 74 °C ye ulastigindan emin oldugu belirlenmistir.
Bircok besin Ornegin; tavuk etleri, sigir etleri ve pastdrize edilmemis siitler patojen
kaynakl1 hastaliklarla kontamine olmaktadir. Iyi bir pisirme ile patojen mikroorganizmalar
oldiriliir ancak besinlerin her yerinin en az 70 °C ye ulagmasi gerektigi unutulmamalidir.
Tavugun pisirildiginde kemik yanindaki et kisminda halen pismemis kisim kalabilmektedir
(Bulduk, 2014, s. 56). Besinlerin, dzellikle de potansiyel riskli olanlarin uygun sicaklikta
pisirildiginden emin olunmali, bunun i¢in bir yemek termometresi kullanilmalidir (Bilici,

2008, s. 34).
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Calisanlarin  %74.8’inin  her zaman yumurtay1r kullanmadan hemen oOnce yikadigi,
%86.0’smin her zaman kirik ve ¢atlak yumurta kullanmadigi tespit edilmistir. Sargin
(2005)’m farkli yildizlara sahip otellerin yiyecek icecek departmaninda calisan personel
iizerinde yaptig1 ¢calismada, personelin biiyiik cogunlugunun kirik-¢atlak yumurtalarin satin
alinip kullanilabilecegini belirttigi bulunmustur (s. 73). Halbuki kirilmis, ¢atlak
yumurtalarin salmonella spp. mikroorganizmasini bulastirabilecegi i¢in kullanilmamast
gerekmektedir (Bilici, 2008, s. 38). Bu bolimde bunun disindaki davranis sorularina

verilen cevaplarin biiyiik oranda olumlu oldugu belirlenmistir.

Depolama ve saklama asamasinda, calisanlarin biiylik ¢ogunlugunun her zaman
dondurulmus gidalar1 soguk depolarda (0-5 °C) ¢6zdirdigii (%85.0) belirlenmistir. Can
(2008) konaklama isletmelerinin mutfak departmanlarinda c¢alisan personel iizerinde
yaptig1 calismada donmus gidalarin buzlarmin ¢ozdiiriilmesi isleminin biitiin isletmelerde

hijyen kurallarina uygun olarak gerceklestirildigi sonucuna ulagmistir (s. 69).

Mutfak calisanlarinin %85.0’inin her zaman pismis ve ¢ig besinleri ayni ortamda
depoladigi, %13.1’inin ise bazen bunu yaptig1 saptanmistir. Capraz bulasmanin 6nlenmesi
bakimindan ¢ig iriinler ile pismis veya yar1 pismis {lriinler ayr1 depolarda tizerleri kapali
olarak muhafaza edilmelidir (Bilici, 2008, s. 30). Bu bdliimde bunun disindaki davranis

sorularina verilen cevaplarin biiyiik oranda olumlu oldugu tespit edilmistir.

Kisisel temizlik, ise hazirlik, yiyecek hazirlama ve pisirme, depolama ve saklama
boliimlerinde, mutfak ¢alisanlarinin hijyen ve sanitasyon puanlart alinabilecek maksimum

puana olduk¢a yakin bulunmustur.

Mutfak ¢alisanlarinin egitim durumunun hijyen ve sanitasyon davranislari tizerine etkisinin

incelenmesi sonucunda;

Kisisel temizlik boliimiinde, lise mezunu ¢alisanlarin hijyen ve sanitasyon davraniglariyla
ilgili puaninin ilkokul ve ortaokul mezunu ¢aliganlarin puanlarindan daha az ¢iktig1 ve bu
farkin istatiki a¢idan anlamli oldugu (p<0.05), ise hazirlik, yiyecek hazirlama ve pisirme,
depolama ve saklama boliimlerinde ise ¢alisanlarin egitim durumunun  hijyen ve
sanitasyon davranislari lizerine etkisinin olmadigi, bu durumun da istatiki agidan anlamsiz
oldugu belirlenmistir (p>0.05). Yildirim (2014)’1n konaklama isletmelerinde gorev yapan
mutfak ve servis personeli tizerinde yaptig1 ¢alismada yiiksek6grenim mezunu ¢alisanlarin
hijyen uygulama puanlarinin  ortadgrenim ve altindaki O6grenim derecesine sahip
calisanlarm panindan daha fazla oldugu sonucuna ulasmustir (s. 60). Cémert ve Ozel
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(2015)’in yaptig1 ¢alismada mutfak personelinin egitim durumlart ile hijyen ve sanitasyon
kurallarina iliskin algi diizeyleri arasinda istatistiki agidan anlamli bir iligkinin olmadig
sonucuna ulasmustir (. 319). Yine Cetiner (2010) yiyecek i¢ecek isletmelerinde ¢alisan
personeller iizerinde yaptig1 calismada yiyecek-igecek isletmelerinde galisan personelin el
ve viicut hijyeni ile ilgili hijyen kurallarina iligkin davranislarinda egitim durumlarina gore
anlamli bir iligkinin olmadigi sonucuna ulasmistir (S. 72). Biitiin bu sonuglar bizim

calismamizdaki bulgulara benzerlik gostermektedir.

Mutfak calisanlarinin as¢ilik egitimi alip almamalarinin hijyen ve sanitasyon davraniglari
iizerine etkisinin olmadigl, bu durumun da istatiki agidan anlamsiz oldugu belirlenmistir
(p>0.05). Comert (2011)’in 4 ve 5 yildizli otellerin mutfak departmaninda ¢alisan mutfak
personeli {izerinde yaptig1 ¢alismada yiyecek igecek konusunda egitim alma durumu ile
gida hijyeni, personel hijyeni, ekipman arag-gere¢ hijyeni ve toplam hijyen algi puanlar
arasinda istatiki agidan anlamli bir iliskinin olmadigi sonucuna ulasmistir (s. 95). Bu

bakimdan bizim ¢alismamizdaki bulgulara benzerlik géstermektedir.

Mutfak calisanlarinin sektordeki caligma siirelerinin hijyen ve sanitasyon davranislari
iizerine etkisinin olmadigi, bu durumun da istatiki agidan anlamsiz oldugu belirlenmistir
(p>0.05). Comert (2011)’in 4 ve 5 yildizli otellerin mutfak departmaninda ¢alisan mutfak
personeli iizerinde yaptig1 ¢alismada; otel c¢alisanlarinin bu sektordeki c¢aligma siiresiyle
toplam hijyen puanlarin1 (gida hijyeni, personel hijyeni ve ekipman arag-gerec¢ hijyeni)
karsilastirmis ve istatistiksel olarak anlamli fark saptamistir, buna gore bu sektérde daha
uzun siire ¢alisan personelin toplam hijyen puani daha yiiksektir (s. 87). Kayal (2013)
kurum mutfaginda ve yiyecek/icecek servisinde calisan personeller iizerinde yaptigi
calismada personel hijyen puanlar ile personelin sektérdeki galisma yili arasinda istatiki
agidan anlaml bir iliskinin olmadigi sonucuna varmustir (. 68). Koksal (2010)’in bir
yemek firmasinda calisan personel iizerinde yaptigr arastirmada sektordeki calisma
stiresinin personelin hijyen bilgi puani diizeyine anlaml bir etkisinin olmadigi sonucuna
ulagmistir (S. 26). Yine Yildirim (2014)’1in konaklama isletmelerinde gorev yapan mutfak
ve servis personeli lizerinde yaptigi ¢alismada deneyimin (sektdrdeki ¢alisma siiresinin)
hijyen davranislari lizerine anlamli bir etkisinin olmadig: saptanmistir (S. 61).

Kurum mutfaklarinin hijyen ve sanitasyon bakimindan fiziki durumunun incelenmesi
sonucunda; depolama alanlarinda, soguk depolamada, kurum mutfaklarinin tamaminin

belirlenen kriterlere uygun fiziksel kosullara sahip oldugu ve personelin buna uygun

56



davrandigi, kuru depolamada, mutfaklarin tamaminda kuru depo ve kiler oldugu,
mutfaklarin %64.3’ tiniin depo ve Kilerinde c¢alisir termometre varken, %35.7’sinde
termometrenin olmadig1 veya calismadigi tespit edilmistir. Soguk depolamada gosterilen
0zen ve dikkatin ¢ok yiliksek oldugu diisiiniildiigiinde kuru depolarda calisir termometresi
bulunmayan %35.7’lik oran ihmal edilemez, burada kurumlarin ve personelin kuru
depolamada soguk depolamadaki kadar dikkatli davranmadigi veya bunu dnemsemedigi
gbzlenmistir, fakat kuru depolarin sicaklik degerleri uygun olmadigindan kuru gidalarda
olusabilecek kiif, aflatoksin vb. zararli mikroorganizmalar da en az uygunsuz soguk
depolardaki riskler kadar tehlikeli olabilecegi disiiniilmektedir. Kuru depolardaki uygun
olmayan sicaklik degerlerine bagli olumsuzluklart en aza indirmek i¢in gerekli tedbirleri
almasi beklenir. Bas (1997)’1n Ankara’daki 3, 4 ve 5 yildizh otellerdeki ¢calismasinda kuru
depolama alanlarinda karsilasilan en biiyiik eksikligin ¢alisir termometrenin olmamasi
olarak belirtilmistir (s. 32). Diindar, Elmacioglu, Topbas ve Peksen (2000)’in hastane
mutfaklarina yonelik yaptigi bir ¢alismada depolama hijyeni yoniinden karsilasilan
sorunlardan birinin kuru depolarda veya kilerlerde caligir termometre olmamasi oldugunu
belirtmislerdir (s. 3). Besinlerin satin alindiktan sonra depolanmalari, bozulmalarin1 ve
saglik acisindan zararli hale gelmelerini 6nlemede ve kontrol agisindan biiyiilk 6nem
tasimakta, uygun kosullarda depolanmayan besinler ¢abuk bozulmakta, besin 6gesi
kayiplar1 olusmakta ve besinler sagligi tehdit eder hale gelebilmektedir (Bulduk, 2014,
S.47). Babiir (2007), birinci sinif tatil koyii mutfaklarinda yaptigi bir ¢alismada depolama
alanlarinin hijyen puanint % 89.7 — 97.4 (¢ok 1yi) olarak bulmus ve “ sagliksiz ” kosullarda
depolama alanlarmma sahip mutfaga rastlanmadigini belirtmistir (s. 30). Diindar vd.
(2000)’nin hastane mutfaklarina yonelik yaptig1 bir ¢alismada mutfaklarin %50.0’sinin
depolama alanlarinin “ ¢ok iyi ” durumda, %37.5’inin “ iyi ” durumda oldugunu ve

“ sagliksiz ” diizeyde hastane mutfagi olmadigi sonucuna ulagmistir (s. 3). Bu bakimdan
bizim c¢alismamizdaki bulgulara benzerlik gostermektedir. Bunun disinda kurum
mutfaklarinin biiyiik oranda depolama ile ilgili belirlenen diger kriterlere uygun fiziksel

kosullara sahip oldugu ve personelin buna uygun davrandigi belirlenmistir.

Yiyecek iretim alanlarinda, mutfaklarin %71.4’liniin havalandirmasinin  yeterli,
%28.6’sin1n ise yetersiz oldugu belirlenmistir. Caligkan (2006)’1n toplu yemek iretimi
yapan isletmeler iizerinde yaptigi c¢alismada isletme mutfaklarinin %75 inde
havalandirmanin uygun olmadigi sonucuna ulasmistir (s. 51). Yeterli derecede

havalandirilmayan mutfaklarda mutfagin islevsel ozelliklerinden dolayr buhar, duman,

57



sicaklik gibi durumlarin ortaya ¢ikardigi sorunlar olusabilir, bu nedenle biitin mutfaklarda
uygun havalandirmay1 saglayacak bir havalandirma sisteminin kurulmasi onemlidir
(Kogak, 2015, s. 40). Kurum mutfaklarinin sadece %S57.1’inin ¢alisma alani sicakligi
kosullara uygun olarak bulunmustur. Babiir (2007)’iin yaptig1 calismada tatil koyt
mutfaklarinin ¢alisma ortami 1silarinin da uygun kosullarda olmadig: tespit edilmistir (s.
32). Burada kisin olmasi gereken 22 °C kurumlar tarafindan saglanirken, yazin olmasi
gereken 18 °C lik sicaklik saglanamamaktadir. Bu da mutfaklara uygun bir havalandirma
veya klima sistemiyle miimkiin olabilir. Ozellikle yaz aylarinda mutfak ortaminin asiri
sicak olmasi personelin ¢aligmasini olumsuz etkileyecek ayrica asir1 terleyen personelin
terleri de yemeklere karisarak hijyen agisindan uygun olmayan durumlara neden

olabilecektir.

Mutfaklarin %78.6’sinda et kiyma makinesinin her giin sicak sabunlu suyla yikanip
durulandig1 ve dezenfekte edildigi, %14.3’tinde ise bu islem yapilmadig1 saptanmistir. Et
kiyma makinelerinin her giin sonunda mutlaka sicak sabunlu suyla yikanip durulanmasi ve
dezenfeksiyonunun saglanmasi gerekir aksi takdirde buralarda kalan ¢ig et kalintilari
zararli mikroorganizmalarin iiremesine ve besinleri bozarak c¢ok ciddi besin
zehirlenmelerine neden olabilir. Bunun disinda kurum mutfaklarinin biiyiik oranda yiyecek
iiretim alanlariyla ile ilgili belirlenen diger kriterlere uygun fiziksel kosullara sahip oldugu
ve personelin buna uygun davrandigi belirlenmistir. Bas (1997)’m 3, 4 ve 5 yildizh
otelllerde  yaptig1r bir ¢alismada 5 yildizli otel mutfaklarinin iiretim alanlar1 hijyen
agisindan  %85.7 -100 arasinda puanlar almistir (s. 32). Yine Diindar vd. (2000)’nin

hastane mutfaklarin1 inceledikleri arastirmada yiyecek iiretim alanlarinin %75.0'nin

3 (13 A

hijyenik kalitesinin “ ¢ok i1yi 7 kosullarda, %25.0'inin hijyenik kalitesinin ise “ i1yi
diizeyde saglanmakta oldugu ve “ sagliksiz  olan bir mutfagin tesbit edilemedigi sonucuna
ulagilmistir (s. 3). Biitiin bu sonuglar bizim c¢aligmamizdaki bulgulara benzerlik

gostermektedir.

Kazan bulasikhane su ve ¢op atimi boliimiinde, kurum mutfaklarinin ¢ok biiyiik oranda
belirlenen kriterlere uygun fiziksel kosullara sahip oldugu ve personelin buna uygun
davrandigi tespit edilmistir. Babiir (2007)’lin ¢aligmasinda tatil koyii mutfaklariin bulasik
yikama ve ¢O0p atimi boliimiiniin hijyen puant %89-95 olarak bulunmustur (s. 34). Bas
(1997)’m yaptigr bir calismada kazan bulasigi ve c¢op toplama alan1i bakimindan
Ankara’daki dort yildizli otel mutfaklarmin hijyen puani %84.2-94.4, bes yildizli otel
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mutfaklarinin puani ise %94.4-100 olarak bulunmustur (s. 32). Diindar vd. (2000)’nin
hastane mutfaklarina yonelik yaptigi calismada arastirma kapsamina alinan hastane
mutfaklarinda bulasik yikama ve ¢O0p atimi bakimindan herhangi bir olumsuzluk tespit
edilmemistir (s. 4). Biitin bu sonuglar bizim ¢alismamizdaki bulgulara benzerlik

gostermektedir.

Tuvalet ve diger alanlarda, mutfaklarin %78.6’sinda her 10-12 kisiye bir tuvalet diisecek
sekilde planlama yapilmisken, %21.4’tinde bdyle bir planlama yapilmadig: belirlenmistir.
Babiir (2007)’lin yaptiZ1 caligmada tatil kdylinde ¢alisan personele ait tuvaletlerin yeterli
olmadig1 tespit edilmistir (s. 35). Tuvaletler yeterli say1r ve uygun niteliklere sahip
olmalhdir. Kadin ve erkek icin ayri1 ayr1 ve her 10-12 kisiye bir tuvalet diisecek sekilde
tuvalet olanaklart olmasi gerekir (Yigit & Duran’dan aktaran Erbil, 2000 s. 43). Aksi
takdirde uygun olmayan kosullardaki tuvaletlerden diski ve sindirim sistemi kaynakli
zararli mikroorganizmalar personel tarafindan mutfaga taginarak besin hijyeni acisindan

olumsuzluklara yol agabilir.

Kurum mutfaklarinin %64.3’iinde mutfak personeline ait is giysilerinin yikanip litiilenmesi
icin gerekli sartlarin saglandig1 belirlenmistir. Bunun disinda kurum mutfaklarinin biiyiik
oranda tuvalet ve diger alanlarla ile ilgili belirlenen diger kriterlere uygun fiziksel kosullara
sahip oldugu ve personelin buna uygun davrandigi tespit edilmistir. Bas (1997)’1in yaptigi
caligmada tuvalet ve diger alanlar bakimindan Ankara’daki bes yildizli otel mutfaklarinin
hijyen puan1 %100 olarak bulunmustur (s. 32). Kurum mutfaklarimin hijyen ve
sanitasyon bakimindan fiziki durumlarina ait puan ortalamalarinin biitiin boliimlerde
alinabilecek maksimum puana olduk¢a yakin oldugu ve kurum mutfaklarinin genel hijyen
puanlar1 ortalamalarinin 67 tam puan tizerinden 62.57 olarak bulundugu tespit edilmistir.
Kayali (2013)’nin kurum mutfaklar1 iizerine yaptigi calismada hijyen ve sanitasyon
bakimindan kurum mutfaklarinin genel fiziki durumu % 89.5 olarak bulunmustur (s. 74).
Diindar vd. (2000)’nin hastane mutfaklari iizerine yaptigi calismada mutfaklarin genel
hijyen durumunun “ iyi ” diizeyde oldugu, “ sagliksiz ” diizeyde mutfak bulunmadig sap-

tanmugtir (s. 5).
Oneriler
Elde edilen bulgular 1s181nda su Oneriler yapilabilir;

*Mutfak c¢alisanlar1 ¢esitli nedenlerle bulasict bir rahatsizliga yakalandiginda bu
rahatsizlifa yol agan mikroorganizmalar1 yaptiklar1 yiyecekler aracilifiyla misterilere
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bulastirarak yiyecek hijyenini tehlikeye sokabilir bu nedenle grip, nezle, ishal vb. bulasict
hastaliga yakalanan personel mutlaka geri hizmete cekilmeli veya iyilesinceye kadar

calistirilmamalidir.
*Mutfak calisanlar1 kesinlikle is kiyafetleriyle mutfak disina ¢ikmamalidir.

*Etlerin iyl pisirilmemesi durumunda patojen mikroorganizmalar insanlara gecerek
hastaliklara neden olabilir bu nedenle mutfak personeline bu konu 6zelinde kurs veya
hizmeti¢i egitimler verilebilir ve personelin et termometresi kullanmasi tesvik edilerek

buna firsat yaratilabilir.

*Kurik ve g¢atlak yumurtalar i¢inde bakteri yiikii arttigindan hijyenik agidan kullanilmasi
sakincalidir bu nedenle kirik ve ¢atlak yumurtalar kullanilmamali ve saglam yumurtalar da

kullanmadan hemen 6nce yikanmalidir.

*Mutfak kuru depolar1 ve kilerlerinde mutlaka c¢alisir termometre olmali ve buralarin

dereceleri diizenli olarak kontrol edilmelidir

*Mutfaklarin havalandirmasi yeterli diizeyde olmali ve ozellikle yaz aylarinda ¢aligma

alanlariin sicakligi uygun kosullarda tutulmalidir.

*Mutfaktaki ¢alisma tezgahlarimin duvarlara girisme hatlar1 araliksiz ve diizgiin yapida

olmalidir.

*Kontaminasyonun 6nlenmesi i¢cin mutfakta ¢alisan personel i¢in yeterli sayida tuvalet ve

lavabo bulundurulmalidir.
*Mutfak personelinin i kiyafetleri kurum tarafindan yikanip iitiilenmelidir.

*Mutfak personelinin hijyen ve sanitasyon davranislariyla ilgili puanlarimin yiiksek
cikmasindaki en 6nemli faktoriin personele bu konuda verilen kurs ve hizmeti¢i egitimler
oldugu disiiniilmektedir. Buradan hareketle toplu beslenme sistemlerinde hijyen ve
sanitasyon bakimindan personel egitiminin ne kadar énemli oldugu yadsinamaz bir gercek
olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Bu nedenle mutfak personeline hijyen ve sanitasyon ile ilgili

kurs ve hizmetici egitimler daha sik periyotlar halinde ve diizenli olarak verilmelidir.
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EK — 1. Anket formu

TOPLU BESLENME HIiZMETIi VEREN KURUM MUTFAKLARININ HiJYEN
VE SANITASYON DURUMLARININ DEGERLENDIRILMESI

Katilmis oldugunuz bu c¢alismada toplu beslenme hizmeti veren kurum mutfaklarinin
hijyen ve sanitasyon durumlarinin degerlendirilmesi amaglanmistir. Sorulari samimiyetle
cevaplandirmaniz ¢alismanin sonuglarimi etkileyecektir. Sorulara verdiginiz cevaplar
sonucunda elde edilen veriler bu ¢alisma kapsami disinda baska herhangi bir amagcla

kullanilmayacaktir. Katiliminizdan dolay1 tesekkiir ederim.
A. GENEL BILGILER

1. Cinsiyetiniz:

() 1. Erkek () 2. Kadin

2. Yasmiz: ............

3. Egitim durumunuz:

()1.i1kokul Mezunu ()2.Ortaokul Mezunu ()3.Lise Mezunu
()4.0n Lisans Mezunu ()5.Lisans Mezunu ()6.Yiiksek Lisans Mezunu
()7. Doktora Mezunu

4. Asgilik egitimi aldiniz mi1?

()1. Evet ()2. Hayir

5. Bir dnceki soruya cevabiniz evet ise , bu egitimi aldiginiz kurum:
() 1.Ascilik Lisesi (Asg¢ilik Egitimi Veren Tiim Liseler)

()2.Asgilik Meslek Yiiksekokulu

()3.Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Fakiiltesi

()4.Ascilik Kurslar

()5.Diger (Liitfen belirtiniz)................

6.Yiyecek-igecek hizmetleri sektoriinde ne kadar siiredir ¢alisiyorsunuz?........... Yil
7.Ne kadar maas aliyorsunuz?................. TL.
8. Glinde ortalama ne kadar siire ¢alisiyosunuz?.............. Saat
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9. Hijyen ve sanitasyon ile ilgili herhangi bir egitimi aldiniz mi?
()1.Evet ()2.Hayir

10.Cevabiniz evet ise egitimi kimden ya da nereden aldiniz?
()1.isyerimde hizmetici egitim ile

()2.0zel bir firmadan

()3.0kul yillarimda aldigim egitimler

(1)4.28698 sayili hijyen egitimi yoOnetmeligi geregi egitim kurumlarinda verilen hijyen

egitimi kurslartyla

11.ise alinirken herhangi bir saglik kontroliinden gegtiniz mi?
()1.Evet ()2.Hayir

12.Periyodik olarak saglik kontroliinden ge¢iyor musunuz?
()1.Evet ()2.Hayir

13. Yaptiginiz isi seviyor musunuz?

()1.Evet ()2.Hayir
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B-HIJYEN VE SANITASYON ILE ILGILI DAVRANISLAR

Asagidaki ifadeleri uygulama sikhiginiza gore cevaplayiniz.

1.Kisisel Temizlik

1.HER

ZAMAN

2.BAZEN

3.HICBIR

ZAMAN

Tirnaklarimi surekli kisa ve temiz tutarim

Grip, nezle, ishal ve benzeri durumlarda seflerimin beni ya

geri hizmete ¢ekmelerini ya da galistirmamalarini isterim.

Ellerimdeki kiigiik kesik ve yaralari su gecirmez bantlarla

kapatirim.

Oksiiriip hapsirdiktan veya sigara ictikten sonra ellerimi

hijyenik sekilde yikarim

Her tuvalet ¢ikisinda ellerimi hijyenik sekilde (sicak
sabunlu su ile eller bilek hizasindan itibaren parmak

araliklar1 iyice ovularak) yikarim.

Ellerimi kurulamak i¢im kagit havlu kullanirim.

2. Ise Hazirhk Asamasi

Mutfakta calismaya baslamadan once giinliik yasamda

giydigim elbise ve ayakkabilar1 ¢ikaririm

Mutfakta ¢alismaya baglamadan once onliik giyerim.

Mutfakta ¢alismaya baglamadan 6nce sagima bone takarim

Mutfakta caligmaya baglamadan once ellerimi hijyenik
sekilde (sicak sabunlu su ile eller bilek hizasindan itibaren

parmak araliklar1 iyice ovularak) yikayip durularim

3.Yiyecek Hazirlama Ve Pisirme Asamasi
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Calisirken giydigim elbise ile mutfak disina ¢ikmam.

Is esnasinda sakiz ¢ignemem.

Mutfakta kullandigim el bezleri ve tutag gibi gereglerin

gozle goriiliir sekilde temiz olmasina dikkat ederim.

Calismaya baslamadan oOnce tezgahimi hijyenik sekilde

silerim.

Ozellikle ¢ig et,tavuk ve balik gibi gidalara dokunduktan
sonra ellerimi hijyenik sekilde (sicak sabunlu su ile eller
bilek hizasindan itibaren parmak araliklari iyice ovularak)

yikarim.

Cig et,tavuk ve balik gibi gidalar1 dogradigim tahtalarda

pismis gidalar1 ve ya sebze, meyve gibi besinleri

dogramam.

Etlerin pisirilmesi esnasinda i¢ 1sisin1 Olgmek igin et

termometresi kullanirim

Cig etleri pisiritken i¢ 1silarmin 74 °C dereceye

ulastigindan emin olurum

Yumurtay1 kullanmadan hemen 6nce yikarim

Kirik ve ¢atlak yumurtay1 kullanmam

Yemek tadimini saglik kurallarina uygun sekilde yaparim
(Yemegi tatmak i¢in kullandigim ayni araci ikinci kez

kullanmam)

Yere diisen mutfak ara¢ ve gereclerini ( Kasik, ¢atal,kepce,
kevgir, tencere, yiyecek) tekrar kullanmam

Taze sebze ve meyveleri bir siire suda bekletirim
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Icinde yemek bulunan tencereleri kapali tutarim.

Pismis veya servise hazir yiyeceklere c¢iplak elle

dokunmam.

Pigsmis yemeklerin servis edileneckadar 60 °C ve iizerinde

tutulmasini saglarim.

Yemeklerin  6n sogutma islemini 2-3 saat ig¢inde

tamamlarim.

4.Depolama Ve Saklama Asamasi

Dondurulmus besinleri -18 °C ‘de saklarim.

Soguk depolarin ve deepfreezlerin 1sisin1 kontrol ederim.

Dondurulmus gidalart soguk zincire uygun olarak teslim

alir ve depolarim.

Dondurulmus  gidalart  soguk depolarda (0-5 °C)

¢Ozdiirlirim

Cozdirdigiim dondurulmus besinleri tekrar dondurmam

Pigmis ve ¢ig besinler ayn1 ortamda depolamam

Yumurtalart buzdolabinda saklarim

Soguk depo ve/veya buzdolaplarinda saklanan yemeklerin,
kiyma veya dogranmis etlerin iizerleri kapak, film, folyo

gibi gereclerle kapatirim
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EK — 2. Hijyen gozlem formu

A. DEPOLAMAALANLARI

1.EVET

2.HAYIR

3.SAPTANAMADI

I- SOGUK DEPOLAMA

Soguk depo ve/veya buzdolabi var

Soguk depo velveya buzdolaplarinin i¢ sicakligi 4-

5 °C’ nin altinda tutuluyor

Soguk depo ve/veya buzdolaplarinin i¢ kisimlar

bakimli ve gozle goriiliir sekilde temiz

Soguk depo ve/veya buzdolaplarinda saklanan
yemeklerin, kiyma veya dogranmis etlerin tizerleri

kapak, film, folyo gibi gereclerle kapatiliyor

Soguk depo ve/veya buzdolaplarinda bulunan

pismis yiyecekler ¢ig yiyeceklerden ayri tutuluyor

Soguk depo ve/veya buzdolaplarinda et, tavuk gibi
yiyecekler diger yiyeceklerden ayri tutuluyor

II- KURU DEPOLAMA

Kuru depo ve ya kiler var

Kuru depo ve ya kilerde ¢aligir termometre var

Depo veya kilerin sicakligit 15-20 °C arasinda

tutuluyor

Depo veya kilerin havalandirilmasi yeterli

Depo veya kilerde su veya kalorifer borularinin

gegmemesi saglanmis gegiyorsa da izole edilmis

Depo ve kiler kapisinin nemli bir ortama veya

pisirme boliimiine agilmamasi saglanmis

Depo veya kilere giines 15181 girmiyor
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Depo veya kilerin zeminleri bakimli ( kiriksiz,

catlaksiz ve gozle goriiliir sekilde temiz)

Raflar bakimli ve gozle goriiliir sekilde temiz

Duvar ve tavanlar bakimli (girintisiz, ¢ikintisiz,

boyast dokiilmemis v.b.)

Depo veya kilerde sadece bu tiir depolamaya
uygun yiyecekler ( kuru gidalar, konserve, baharat

vb.) saklantyor

Depo veya kilerde temizlik malzemesi ve araglari
konulmuyor, konuluyorsa da ayr1 bir dolap icinde

izole edilmis

Depo veya kilerde saklanan yiyeceklerin duvar

veya zeminle temas etmemesi saglanmis

Depo veya kilerden yiyecek ¢ikisinda “ ilk giren

mal ilk ¢ikar ” ilkesine uyuluyor

Depo veya Kkilerde etkin bir sekilde kemirgen

kontrolii yapiliyor

B.YIiYECEK URETIM ALANLARI
(Hazirlama Ve Pisirme Birlikte)

Zemin bakiml ( kiriksiz, catlaksiz vb.) ve gozle

goriiniir sekilde temiz

Zeminde kirli sularin ve yiyecek kirintilarinin

kolay tahliyesini saglayan mazgallar var

Tavan ve duvarlar bakimli ( girintisiz, ¢ikintisiz

vb.) ve gozle goriiliir sekilde temiz

Duvarlar tavana kadar yada en az 2 metre agik

renkli fayansla kaplanmis

Aydinlatma yeterli
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Havalandirma yeterli

Alanin sicakligi ¢alisma kosullarina uygun ( yazin

18 °C, kisin 22 °C))

Sicak su tesisat1 var

Biiyiik arag-gereclerin ( firin, tezgah, kuzine v.b.)

arka ve alt kisimlar1 temiz ve bakimli

Uretim alaninda sadece el yikanmasi igin

kullanilan lavabolar var

C. YiYECEK HAZIRLAMAALANI

Sadece etlerin hazirlandig1 ayr1 tezgah var

Sadece sebzelerin hazirlandigr ayri tezgah var

Sadece pasta ve hamurlu yiyeceklerin hazirlandig:

ayr1 tezgah var

Calisma tezgahlar1 bakimli ve temiz

Calisma tezgahlarinin duvarlara bitisme hatlari

araliksiz ve diizgiin yapida

Etlerin hazirlanmas: i¢in kullanilan yekpare, ahsap
veya polyemit dograma araci var ve bu araglarda

sadece etler hazirlaniyor

Ahsap et kiitiigii yikanip durulandiktan sonra
tuzlaniyor, polyemit et kiitiigli ise dezenfekte

ediliyor

Ahsap yada polyemit et kiitiigiiniin {ist ylizeyi
diizgilin yapida

Et kiyma makinasi her giin sicak sabunlu suyla

yikanip durulaniyor ve dezenfekte ediliyor
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Sebzelerin dogranmasi icin kullanilan yekpare,
ahsap veya polyemit dograma araci var ve yalnizca

sebzeler dograniyor

Sebze yikama evyeleri temiz ve bakimli

D.PISIRME ALANI

Ocak baslarinda ¢alisir davlumbaz var

Kullanilan tencerelerin  malzemesi paslanmaz

celikten yapilmis

Pigirme kaplar1 diizgiin yapida ve temiz

E.KAZAN BULASIKHANESI VE COP ATIMI

Kazan ve biiyiik kaplarin yikanmasi i¢in ayr1 bir

bolme var

Kazan ve biiyik kaplarin yikandigi havuzun

yikama ve durulama yerleri var

Kazan biiylik kaplar sicak sabunlu suyla

yikandiktan sonra akar su altinda durulaniyor

Kazan ve biiyiik kaplarin yikandigi havuzlar

bakimli ve temiz

Temiz kazan ve biiylik kaplar saglik kurallarina

uygun bir sekilde muhafaza ediliyor

Kazan ve biylik kaplarin yikandigr yerlerin

aydinlatmasi yeterli

Bu alanin aydinlatmasi yeterli

Bu alanda sularin kolay akmasini saglayacak

yeterli egim var

Bu alandaki mazgal ve logarlar yeterli

Bu alanda sicak su tesisat1 var
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Cop toplamada paslanmaz metal veya plastikten

yapilmiss kapakli ¢op bidonlar1 kullaniliyor

Cop bidonlarinin i¢ kisimlarma ¢op posetleri

yerlestiriliyor

Genel ¢oplerin toplandigi ¢op varilleri veya ¢op
odalar1 izole edilmis, sizintisiz, yeterli kapasitede
ve saglik kurallarina uygun Dbir sekilde

diizenlenmis

F. TUVALET VE DIiGER ALANLAR

Her 10-12 kisiye 1 tuvalet diisecek sekilde, yiyecek
iiretim ve depolama alanindan uzakta tuvaletler

var

Tuvaletler bakimli ve gozle goriiliir sekilde temiz

Tuvaletlerde ¢alisir bas veya sifon var

Tuvaletlerde lavabolar var

Tuvaletlerde calisir el kurutma aletleri ve / veya

kagit havlular var

Tuvaletlerde sabun var

Mutfak personelinin ait 1§ giysilerinin yikanip

iitlilenmesi icin gerekli sartlar saglanmis

Personel i¢in yeterli kapasitede dus veya banyolar

var

Dus ve tuvaletlerde sicak ve soguk su olanaklari

saglanmig
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