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OZET

MERSIN’DE HAZIR YEMEK FIRMALARININ HiJYEN KOSULLARININ
DEGERLENDIRILMESI

Hijyen mutfagin en temel ozelligidir. Gerekli hijyen sartlar1 saglanmadigi takdirde en
onemlisi saglik olmakla birlikte ciddi ekonomik kayiplarda olusabilmektedir. Onemli saghk
problemleri ve ekonomik kayiplar1 engellemek icin gerekli mevcut olusabilecek riskleri tespit etmek
ve bu riskleri engellemek icin gerekli onlemlerin alinmasi gerekmektedir. Bu tez g¢aligmasinda
Mersin’de bulunan 20 adet hazir yemek firmasimin hijyen kosullar1 Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi
ve Tarim ve Orman Bakanlig1 Kriterlerine gore karsilastirilmali olarak degerlendirilmistir. Yapilan
calismada Mersin’de bulunan 20 yemek firmasidan %5°i mikro, %65 ‘i kii¢iik %20’si orta ve %10’u
biiyiik diyebilecegimiz diizeydedir. Mikro, kiiglik ve orta Olgekli hazir yemek firmalarinin kalite,
hijyen ve is sagligi ve giivenligi agisindan eksikleri fiziksel ve teknik altyapisi itibariyle yetersiz
oldugu tespit edilmistir. Bu risklerin giderilmesi i¢in hazir yemek igletmelerinin kurulum asamasindan
itibaren bakanligin gida giivenligi ve hijyen kriterlerine uygun sekilde tesisi kurup iiretim yapmalari
gerekmektedir. Isletmeler personellerine gerekli egitimleri saglamali ve bu egitimleri peryodik olarak
takip etmelidir. Bakanlik hazir yemek firmalarina denetimlerini siklastirmalidir. Isyeri mutfaklarinda
hijyen kosular1 saglandigi takdirde hem iilke hem de isletme i¢in ekonomik fayda saglanacak ayrica

isgiicli emegi, zaman ve hammadde kayb1 dnlenebilecektir.

Anahtar Kelimeler: Hazir Yemek Firmalari, Hijyen, Mutfak hijyeni

Damisman: Dog. Dr. Zehra YILDIZ, Tarsus Universitesi, Is Saglig1 ve Giivenligi Anabilim Dals,
Tarsus-Mersin.
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ABSTRACT

EVALUATION OF HYGIENE CONDITIONS OF READY-MADE FOOD COMPANIES IN
MERSIN

Hygiene is the main feature of the kitchen. If the necessary hygiene conditions are not
provided, the most important is health but serious economic losses can occur. In order to prevent
important health problems and economic losses, it is necessary to identify the existing risks and take
necessary measures to prevent these risks. This thesis hygiene conditions of 20 ready meals company
located in Mersin in Turkey Chambers and Stock Exchanges Union studies and evaluated and
compared according to the Ministry of Agriculture and Forests Criteria. In this study, 5% of the 20
food companies in Mersin are micro, 65% are small, 20% are medium and 10% are large. Micro,
small and medium sized catering companies lack quality, hygiene and occupational health and safety
in terms of their physical and technical infrastructure. In order to eliminate these risks, ready-to-eat
establishments are required to establish and produce facilities in accordance with the food safety and
hygiene criteria of the ministry from the beginning of the installation phase. Businesses should
provide the necessary trainings to their personnel and follow these trainings periodically. The
Ministry should make frequent inspections to catering companies. Providing hygiene conditions in
workplace kitchens, economic benefit will be provided both for the country and the enterprise and

also the loss of labor, time and raw materials can be prevented.

Keywords: Caterers, Hygiene, Kitchen Hygiene

Advisor: Assoc. Prof. Dr. Zehra YILDIZ, Department of Occupational Health and Safety, Tarsus

University, Tarsus-Mersin.
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GIRIS Oznur Ozgel

1. GIRIS

Toplu beslenme sistemlerinde yiiksek sayida kisiye yemek tliretme sunma gorevini iistelenen
kuruluslara hazir yemek firmalar1 denilmektedir [1-3]. Guiniimiizde yasam kosullar1 geregi birgok
kurum (okul hastane vb. gibi) kurulus ve isletme; hem zamandan hem de ekonomik olmasi1 sebebiyle
hazir yemek firmalarindan hizmet almaktadir [4]. Tirkiye genelinde oldugu gibi Mersin ilinde de
kiiciik, orta biiylik 6lgekte bircok hazir yemek iiretimi hizmeti veren firmalar vardir. Bu firmalar
agirlikl olarak okul, hastane ve fabrikalar olmak tizere bircok kurum ve kurulusa yemek hizmeti
vermektedir. Hizmet alan firma ile hazir yemek hizmeti veren firmalar arasinda yemek ile ilgili
meniiniin ne olacagl hangi saatte verilecegi, licreti, yemek sunumun nasil yapilacagi gibi yemelerin
hem kalitesi hem standardi belirlenerek karsilikli protokoller imzalanir. Hizmet alan firmaya
personelinin hangi saatte ne iicretle hangi meniide yemek yiyecegi bilmesi zaman ve ekonomik agidan
avantaj saglamaktadir. Bu hizmetin ayn1 kalitede ve sorunsuz iglemesi i¢in en 6nemli kriter yemeklerin
hijyen sartlarindaki siirekliliktir. Sagligimizi korumak i¢in alinan onlemlerin tiimiime hijyen
denilmektedir. Hijyen sartlarinin bozulmasinda mutfakta kullanilan alet ve ekipman, hammadde,
personel, mutfagin alt yapisi ve fiziksel durumu gibi bir ¢ok sebep olabilir [5]. Bunlar1 her biri uygun
kosullarda degil ise hazir yemek {iiretimi yapilan mutfak igin birer risk etmenidir. Bu risklerin
Onlenmesi; olasi bir saglik veya maddi kaybin olugsmamasi i¢in hazir yemek firmalarinin yasalarin
ongordigii iiretim sartlarn kriterlerine ve standartlarina uygun sekilde mutfagini kurmasi ve iiretim
yapmast gerekmektedir. Hazir yemek firmasinin iiretim izni alabilmesi i¢in Oncelikli olarak Tiirkiye
Odalar ve Borsalar Birliginden kapasite raporu almasi gerekir. Bu belgeyi alabilmesi i¢in firmanmn
bulundugu ildeki TOBB ‘ne bagh kurumun atadig1 eksper yerinde tespit yapar TOBB kriterine gore
mutfaginda hijyenik {iretime uygun bazi alet ve ekipmanlarin olmasi zorunludur. Ornegin bulagik
makinesi olmayan bir yemek firmasi kapasite raporu alamaz. Bulasik makinesinin insan elinin
dayanabileceginden daha yiiksek sicaklikta yikayabilmesi kullanilan alet ve ekipmanin temizliginin
daha hijyenik olmasini saglar. TOBB’den kapasite raporunu alan firma daha sonra ilgili bakanliginin
standartlarina uygunlugunu agisindan incelenmek iizere uzman personel tarafindan denetime tabi
tutulur. Bakanlik; gida firmalarinin 2002 yilindan itibaren Avrupa hijyen standardi olan HACCP e
uygun iiretim yapmasmi ongoriir. Ornegin mutfagin fiziksel durumu, tasarmmi hijyenik sartlarda
Uretim yapmaya uygun mudur incelenir ve raporlanir. Sayet Bakanligin standartlarina uygun degilse
firma iretim izni alamaz. Uretim izni almis firmalara ise her iki kurum tarafindan da belli rutin
araliklarla kontroller yapilir ve raporlanir. Bu caligmada Mersin’de bulunan 20 adet hazir yemek
firmasinin mutfaklarinin Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi (TOBB) hazir yemek kriteri ve Tarim ve
Orman Bakanligi’nin hazir yemek ile ilgili standartlarina uygunlugu agisindan hijyen kosullari

degerlendirilmistir.



4. BULGULAR ve TARTISMA Oznur Ozgel

2. KAYNAK ARASTIRMALARI
2.1. Hijyen Nedir?

Saghig etkileyecek, fiziksel kimyasal biyolojik tiim olast tiim risklerin belirlenerek 6nlenmesine
hijyen denir. Hijyen insan ve toplum saglig1 i¢in gereklidir ve siirekli olmas1 gerekir. Hijyen tekbir
alan veya kisiyi ilgilendiren bireysel bir konu degil kitlesel etkisi olan sistematik uyulmasi gereken
kurallar1 olan bir organizasyondur. Bu yiizden hijyen her konu ve alan i¢in ayr1 isim &zellik tasir.
Ornegin; el hijyeni, gida hijyeni, mutfak hijyeni, personel hijyeni, ...vb. sayabilecegimiz birgok ismi
vardir. Biitiin bu hijyen alanlar1 gida sanayinde is hijyenini etkileyen faktorlerdir. is hijyenini etkileyen
tehlikeler ise biyolojik, kimyasal veya fiziksel olmak {izere ii¢ kisma ayrilir [6].

e Biyolojik tehlikeler; biyolojik Tehlikeler; bakteri, viris gibi mikroorganizma kaynakli ve
insan saglhigim etkileyerek zarar veren veya dldiiren tehlikelerdir.

o Kimyasal Tehlikeler; gidalarin dogal yapisinda bulunan kimyasallardan kaynakli (6rn:
zehirli mantarlar gibi) tehlikelerdir. Ya da gidalarin iglenmesi sirasinda yiizeyde bulunan ve
bulagabilen kimyasallar(6rn; temizlik maddeleri gibi) ya da gida tiretimi sirasinda kullanilan
bazi kimyasallarin, izin verilen miktardan fazla kullanilmasi (6rn; tarim ilaglart gibi) birer
kimyasal tehlikedir.

o Fiziksel Tehlikeler; gozle goriilebilen cam, metal, sa¢ teli, civata, tas ve bunun gibi
maddelerin gida maddelerinin islenmesi veya ekim hasat, tasima, sirasinda gidaya bulasarak
tiketiciye kadar ulagmasidir. Gidalarin dogal yapisindan gelen fiziksel tehlikeler ise balik

kil¢iklari, etlerde bulunan kemikler, meyve ¢ekirdekleri vs. gibidir.

Is hijyeninde, gerekli hijyen sartlarinin saglanabilmesi icin; oncelikle saghk tehlikelerinin
belirlenmesi gereklidir. Daha sonrasinda bu tehlikelerin degerlendirilmesi ve kontroliiniin saglanmasi
icin Onlemler gelistirilmelidir. Yapilan degerlendirme ve kontrol islemi kayit altinda tutularak
degerlendirme kontrol basamaklarini giivenli atlanmasi saglanmalidir.

Hijyenin kuruldugu alanda var olan insanlar &rnegin; isyeri ise isciler okul ise 6grenciler
hijyen ile ilgili egitilmeli ve bilgi kontrolii de peryodik olarak tekrarlanmalidir. Gida hijyenin
saglanmasi i¢in ise; hijyen alanmi kurallarina uyulmasi, zararlhilarla miicadelenin yapilmasi, Kisisel
hijyen kurallarina dikkat edilmesi, uygun teknik donanim, alet ve ekipman kullanilmas1 ve etkin atik

yonetimi uygulanmasinin yapilmasi gerekmektedir.



2.KAYNAK ARASTIRMASI Oznur Ozgel

/TN HIJYEN ALANI

BONE GALOS
KULLAN I\a? GiY

MASKE ELLERIMI
KULLAN WA

Sekil 2.1. Hijyen Alan1 Kurallari

2.2. Tiirkiye’de Hazir Yemek Sektorii ve Hijyen Standartlarimin Tarihi Gelisimi

Tiirkiye’de bilen ilk hazir yemek firmasi diye adlandirabilecegimiz 100 kisilik tabldot firmasi
1959 yilinda kurulmustur [7]. Sanayilesmeyle birlikte tabldot yemek hizmeti ihtiyaci zamanla daha da
artarak bir sektor haline gelmistir. Yemek sektoriiniin gelismesi, 2.Diinya Savasi sonrasinda oldukca
hizli artmistir. Hazir yemek sektdrii savas sonrasi, ingiltere gibi giiclii iilkelerin bircok yerde toplu
yemek hizmetlerini zorunlu kilmalari sektoriin biiyiimesine katki saglamistir. Hizli gelisen teknoloji,
toplumun zenginlesmesi, kaliteli, farkli ve saglikli yemek tliketme istegi toplu yemek sektdriiniin
gelismesine ve ¢ok sayida toplu yemek hizmeti veren, farkli isteklere, kitlelere hizmet veren yerlerin
varh@ina ihtiyag dogurmustur [8]. Tirkiye genelinde 4000’e¢ yakin hazir yemek firmanin
bulunmaktadir. Hazir yemek sektorii 400 bin kisiye dogrudan, 1,5 milyon kisiye de dolayli olarak
istihdam saglamaktadir. Hazir yemek sektorii her yil ortalama yiizde 10-15 oraninda biiyliyen ve
glinde toplam 22 milyon insana hizmet vermektedir [9]. Gida sanayinde hazir yemek sektorii
onemli bir yer tutmakta ve toplumun beslenme politikasi agisindan 6l¢iim niteligindedir [10].
Bu kadar hizla biiyiiyen ve gida sektoriinde hem istihdamiyla hem de hizmetiyle ¢ok fazla insana
ulagsmasi bazi riskleri de beraberinde getirmistir. Hazir yemek sektdriinde mutfak hijyenini olumsuz
etkileyebilecek etkenlerin Onceden belirlenmesi, bunlarla ilgili ¢oziim firetilmesi ve olasi koti
senaryoyu yasamadan dnlemek adina etkin bir sistem olugturmak zorunlu olmustur.

HACCP, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 ifadesinin kisaltmasidir. HACCP, iiriin
giivenligini etkileyen tehlikelerin O6nceden belirlenmesi ve kontrol altina alinmasini saglayan bir
sistemdir.

HACCP ilk olarak 1971 yilinda Amerika Birlesik Devletleri Tarim ve Gida Dairesi tarafindan
astronotlarin tiikketecegi gidanm giivenligi ile ilgili olarak olusturulmustur. Onceleri sadece ABD'de
uygulanan HACCP sistemi; 1993 yilinda "Gida Maddelerinin Hijyeni" Direktifi ile Avrupa Toplulugu
olmak iizere diger {ilkelerle birlikte biitiin gida iiretimlerinde HACCP uygulamalar1 yasal olarak

zorunluluk olmustur.
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HACCP, gida isletmelerinde, saghkli gida iretimi i¢in gerekli olan hijyen kosullarinin
(personel hijyeni, ekipman hijyeni, hammadde hijyeni, ortam hijyeni, vb.) belirlenerek bu kosullarin
saglanmasini, iiretimden riinlerin sunumuna kadar her asamasimin tiiketici agisindan saglik riski
olusturabilecek nedenlerinin belirlenerek, bu nedenlerin ortadan kaldirilmasini saglar.

Tiirkiye'de, HACCP uygulamasi gerekliligi 1998 yilinda Resmi Gazete'de yayimlanan
"Gidalarin Uretimi Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik" ile belirtilmistir. Ayn1 yonetmelik
2002 tarihinden itibaren gecerli olmak tizere; oncelikli et, siit ve su iriinleri isleyen isletmelerde daha
sonra diger gida iireten isletmeler de asamali olarak HACCP sistemini uygulamalari zorunlu hale
getirilmistir.

Gida mevzuati temel amaci tiiketicinin saglikli ve giivenli {irline ulagmasini saglamak icin gida
maddelerinin {iretildigi, depolandig1 ve satildigi yerlerin 6zelliklerini belirleyen kanun, tiiziik ve
yonetmeliklerin buttnine verilen addir. Tirkiye’de gida giivenligi ile ilgili ilk yasa 1930 yilinda
cikarilmig 1580 Sayili Belediye Yasasi’dir. Daha sonralart bu yasanin yerine Tarim ve Koyisleri
Bakanlig1 tarafindan 5179 Sayili Kanunun ¢ikarilmistir. Son olarak da; Gida, Tarim ve Hayvancilik
Bakanligi’nca 2010 tarihinde 5996 Sayili Kanun ¢ikarilmis ve bu yasa ile tarladan- safraya, ¢iftlikten-

catala gida giivenligi sistemi uygulanmaktadir [11].

2.3. Mutfak Hijyeni

Hijyen insanlarin saglikli yasamak i¢in aldigi dnlemlerin tiimiine denir [12]. Yiyecek ve icecek
sektorunde hijyen temeldir. Sunulan gidanin; giivenilir, temiz, kaliteli ve saglikli olmasi gerekir
[13,14].

Mutfakta temizlik ve hijyen sartlaria uygun retim yapilmasi profesyonel bir mutfak olmanin
en Onemli gostergesidir. Mutfakta hijyen kurallarina uyulmayan igletmelerde, saglik problemleri en
onemlisi gida zehirlenmeleri meydana gelir. ABD, Ingiltere ve Hollanda’ da gida kaynakli
hastaliklarin %70’inden fazlas1 yemek veya servis hizmeti sektorleri kaynakli oldugu tespit edilmistir
[15]. Tiirkiye’de ise Saglik Bakanligi’nin verilerine gore; 2005 yilinda besin zehirlenmesi vaka sayisi
26.298 olarak kaydedilmistir [16]. Gidanin neden oldugu bu tip vakalar hijyenik olmayan gida
tiretiminden kaynaklanmaktadir. Hijyen, insan hayatinin her alaninda 6nemlidir; ancak toplu Gretim ve
hizmet sektoril olan hazir yemek isletmelerinde mutfak hijyeni dzellikle 6zen gosterilmesi gereken

bolimlerin basinda gelmektedir.
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Sekil 2.2. Hijyen Kosullarina Uygun Mutfak

2.4. Mutfak Hijyeni Kaynakh Gida Zehirlenmeleri

Hazir Yemek Sektoriiniin sonucu en agir problemi gida zehirlenmeleridir. Gida zehirlemeleri
hijyen zafiyetinden kaynaklanmakta olup, gida zehirlenmelerinin bir ¢cok sebebi olabilir. Bakteriler,
kendi baslarina hareket edemedikleri icin mutlaka bir araciyla gidalara ulasirlar. Bakterilerin gidalara
taginmasina insanlar, hayvanlar ve bdcekler araci olmaktadir.

Gida zehirlenmesine neden olan diger etken ise ¢apraz bulasmadir. Capraz bulagma; temiz bir
yiyecege besin olmayan ve bakteri iceren bir etkenin bakteri bulastirmasina denir.

Bu bulagsmaya neden olabilecek risk etkenleri ise;

e Personel elleri,

+  Mutfakta kullanilan Arag-gerecler,

* Dograma tahtalari,

*  Mutfak tezgahlari,

e Mutfakta kullanilan temizlik bezleri,

»  Personel Kiyafetleri,

» Hasta personelin hapsirmasi veya 6kslrmesi kaynakli olabilmektedir.

FAO(Gida ve Tarim Orgiitii) ve WHO (Diinya Saghk Orgiitii) (WHO) ‘niin arastirmasia gore
gida kaynakli hastaliklarin baslica nedenleri, yetersiz sogutma (%46), tilketimden uzun siire dnce
hazirlik(%21), hasta personel (%20), yetersiz pisirme ve 1sitma (%16) seklinde rapor edilmektedir.
Personel sagligi, pisirme, sogutma ve soguma sonrasi tekrar 1sitma asamalarinda gerekli kontrol ve

hijyen sartlar1 saglandig1 takdirde mutfak hijyeni kaynakli besin zehirlenmeleri riski azaltilabilir [17].
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B YETERSIZ SOGUTMA %46

B HAZIRLAMA VE PiSIRME ARASINDA BIiRDEN FAZLA GUN OLMASI %21
B ENFEKTE PERSONEL %20

B YANLIS ISI UYGULAMASI % 16

M YETERSIZ PiSIRME %16

B YETERSIZ ISITMA %16

1 BAKTERI BULASMIS MALZEME KULLANIMI %11

11 GAPRAZ BULASMA %7

1 ARAG VE GEREGLERIN YETERSIZ TEMIZLENMESI %7
m KOTU YiYECEK MALZEMELERININ KULLANILMASI %5
1 ARTAN YEMEKLERIN KULLANILMASI %4

Sekil 2.3. Gida Kaynakli Hastaliklarin Baglica Nedenleri [18]

Gida sanayinde giivenlik sisteminin olugsmasi ve yayginlagsmasinda ge¢mis donem igerisinde
ozellikle ABD (Amerika Birlesik Devletleri) ve Ingiltere’de yasanan gida zehirlenmesi olaylar1 etkili
olmustur. Yasanan zehirlenme vakalarinda bulagsma yolu ile kisilerin hastalanmasina hatta 6lmesine
kadar uzanmaktadir. 1984 yilinda Dallas, Oregon’da yasanan olayda 10 restaurant da gida triinlerine
bulasma sebebiyle 751 kiside hastalik vakasi yasanmistir. 2003 yilinda ise Michigan’da bir
siipermarkette ¢ig kiymaya nikotin temasi sonucu 92 kisi hastalanmustir.

2003 yilinda, yesil soganda Hepatit A ortaya ¢ikmis olup 4 iilkede 650°den fazla vaka ve 4
6lim ile sonuglanmistir. 2008 yilinda taze jalepano ve serrana biberinden 43 sehirde 1329 gida
zehirlenmesi meydana gelmistir. Bu olayda ABD’de 257 kisi hastanede yatmis olup, 2 kisi
Olmiistiir[19].

104 OLAY

18 Olam

Sekil 2.4. 2018 Gida Zehirlenmesi Raporu [85]
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Tiirkiye’de ise 2018 besin zehirlenmesi raporuna gore sadece bir yilda bile 104 zehirlenme
vakast olmustur. Zehirlenmeden 13190 kisi etkilenmis ve maalesef 18 kisinin oOliimiiyle
sonuglanmistir. Bu zehirlenmelerin %89 ‘u yemek firmalarindan temin edilen yemeklerden
kaynaklidir (Sekil 2.4). Ulkemizde farkl: tarih ve sehirlerde cok sayida kisi hazir yemek firmalarindan
yedikleri yemek sebebiyle zehirlenmis ve tedavi gormiistiir. Zehirlenme vakalarindan biri 23 Mayis
2017 tarihinde Manisa, Albay Arif Seyhun Kislasinda yasanmis ve 722 kisi zehirlenmistir. Vaka da bir
kisi ise hayatin1 kaybetmistir Kaybin ardindan agilan dava sonucunda Tiirkiye Halk Sagligi Kurumu;
yemek i¢gin kullanilan etlerin dnce sicak su ile ¢oziindiiriip sonrada 27 saat oda sicakliginda bekletilmis
oldugunu rapor etmistir [20]. Dondurulmus etlerin oda sicakliginda degil buzdolabi sicakliginda
coziindiiriilmeli ve coziildiikten hemen sonra pisirilme islemi yapilmalidir. Aksi halde hem sicaklik
ortamda ¢ozindiriiliip hem de bekleme siiresi uzatildiginda et iirlini bozulur ve gida zehirlenmesine
neden olur.

Baska bir vaka da 18 Temmuz 2018 tarihinde Izmir Aliaga Ilgesinde yasanmistir. 600 insaat
is¢isi gece vardiyasinda yedigi yemekten ( kofte, pilav, ¢orba ve profiterol) dolay1 gida zehirlenmesi
nedeniyle tedavi goérmiistiir [21]. Mersin Tarsus’da yasanan vakada ise; bir narenciye paketleme
fabrikasinda galisan 74 personel igyerinde 6glen yedikleri yemekten (gorba, tursu, etli nohutlu pilav)
dolay1 zehirlenmis ve tedavi altina alinmigtir [22].

Ozkan’ nin 2009 yilinda yaptig1 ¢alismasinda; Tekirdag ve Kirklareli illerinde yemek retim
yerleri ve lokantalardan aldigi 794 adet farkli yemek ve salata drneklerinin mikrobiyolojik analizleri
yapilmistir. Analiz sonuglarina gore mikrobiyolojik yiiklerinin Tirk Gida Kodeksi Tegblig’i
limitlerinin {izerinde oldugu tespit edildiginden, halk sagligi acisindan risk tasidigr kanaatine

vartlmistir [23].

2.5. Mutfak Hijyeni Genel Ozellikleri

Hazir yemek isletmeleri gida sektorii igerisinde en stratejik alandir. Ticari degeri biiyiik
olmakla birlikte organizasyon ve planlamanin iyi yapilmasi gereken 6nemli bir hizmet sektoriidiir.
Hazir yemek sektoriinde hizmet kalitesi belirleyen en 6nemli etken hijyendir. Hijyen satin almadan
depolanmaya {irlin islemeden sunuma kadar her asamada titizlikle 6zen gosterilmesi gereken bir
konudur [24]. Mutfakta hijyen sartlarinin saglanmasi ve korunmasi i¢in fiziksel ve teknik sartlarinin

belirlenip, mutfagin ona uygun kosullarda olusturulmas: gerekmektedir.

2.5.1. Mutfagin Hijyene Uygun Fiziksel Ozellikleri

Bu amaca uygun olarak hizmet edecek mutfagin 6ncelikli olarak yerlesim, tasarim yapim ve
biiyiikliigii hijyen kosullart ig¢in Sekil 2.5 deki gibi uygun olmali, kolay temizlenebilmeli ve/veya
dezenfekte edilebilir 6zellikte olmalidir. Mutfak hijyenin de, lavabolar, havalandirma ve 1siklandirma

dikkat edilmesi gereken en 6nemli fiziksel 6zelliklerin basinda gelmektedir.
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Sekil 2.5. Fiziksel Hijyen Sartlarina Uygun Mutfak
2.5.1.1. Lavabolar

Sicak ve soguk su ellerin temizlenmesi ve kurulanmasi igin gerekli malzeme bulunmalidir
(Sekil 2.6.). Mutfakta yeterli lavabo ve evye bulunmalidir. Siirekli ¢aligir halde ve temiz tutulmalidir
[25]. Ozellikle el yikama ve kurulama islemi bulasma agisindan risk olusturdugu icin, lavabo,
sabunluk ve kurutucu gibi ekipmanlar kir tutmayan malzemeden yapilmis olmali ve kullaninmi

minimum temas gerektirmelidir.

Sekil 2.6. Hijyeni Kosullara Uygun Lavabolar

2.5.1.2. Havalandirma

Mutfakta pisirme isleminden sonra olusan duman, koku gibi kirli havanin temizlemesi mutfak
icin yeterli temiz havaninin temin edilmesi konusu mutfak havalandirma dahilindedir [26]. Mutfakta
uygun ve yeterli dogal veya mekanik havalandirma olmalidir. Havalandirma sistemleri kolay

temizlenebilmeli, 6rnegin filtrelere kolay ulagabilmelidir.
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Sekil 2.7. Mutfak Havalandirmalari
2.5.1.3. Isiklandirma

Gida Isyerlerinde yeterli dogal ve/veya yapay isiklandirma olmalidir. Yemegi pisirmek
mikrobiyolojik ylkin azaltan bir islemdir. Mutfagin yeterli diizeyde aydinlatilmasi yemeklerin

pistiginin kontrol edilmesini agisindan 6nemlidir [25].

Sekil 2.8. Isiklandirilmasi Uygun Isyeri Mutfag

2.5.2. Mutfagin Hijyene Uygun Teknik Ozellikleri

Mutfagim hijyene uygun olmasinda; mutfagin daha kurulum asamasinda planlanmasinin ve
dizenlemesinde teknik ozelliklerin uygunlugunun onemli oldugu ortaya g¢ikmaktadir. Mutfagin
yikama boliimii, malzeme saklama bolimleri, Gretim bolumu ve personel bolumu mutfak hijyenine

uygun olarak tasarlanmalidir.

2.5.2.1.Yikama boliimi

Yikama alan1 mutfakta énemli birimlerden biridir. iki Tirli yikama bolimi vardir. Bulagik
yikama bolimi ve sebze meyve yikama bolimudur(Sekil 2.9.). Mutfakta bulunan yikama hazne ve
tezgahlar yeterli say1 ve blyuklikte olmalidir. Buylk tencere tava gibi gereglerle tabak kasik gibi
daha kucuk gerecler ayr yerlerde yikanmalidir.
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Tabak kasik bardak gibi geregler igin mimkinse endustriyel bulasik makineleri tercih
edilmelidir(Sekil 2.10.). Yikamanin teknige uygun olmasi kadar su da dnemli bir etkendir. Kaynagi

belli olmayan su kullanilmamalidir. Eger suyun temizliginden emin degil iseler mutlaka aritict

kullanilmalidir. Suyu belirli araliklarla test ettirilmesi de riskin énlenmesi agisindan 6nemlidir.

Sekil 2.9. Sebze- Meyve Yikama Bolumi Sekil 2.10. Endstriyel Bulasik Makinesi
2.5.2.2. Malzeme saklama bélumleri

Isletme mutfaklarinda bulunan depolar, Griin gruplarina gore ayr1 bélimlerde ve dizenli
tutulmalidir. Gidalar saglikli bir sekilde korumak igin yeterli dondurucu ve soguk odalarin olmamasi
bir risk etmenidir [27]. Mal kabull sirasinda Urtinlerin etiket bilgileri son tiiketim tarihleri ve saklanma
kosullarina gore siniflandirip istiflenmelidir. Depolarda 1s1 ve sicaklik ve nem takibi dizenli
yapilmalidir. Gidalarin uygun depolama sicakliklari et ve tavuk igin 0-2°C, balik icin 1 °C, yumurta

icin 3-4°C, st ve sut Grtnleri igin 2-4°C, sebze ve meyve igin 4-7°C ‘dir(Tablo 2.1.).

Tablo 2.1. Gidalarin Uygun Depolama Sicakliklart

Et ve Tavuk 0-2°C
Balik 1°C

Yumurta 3-4°C
Sut ve St Uranleri 2-4°C
Sebze ve Meyve 4-7°C

Depolarin bakimi dizenli yapilmali kirik dokuk yerler tamir edilmelidir. Gida ve temizlik
malzemeleri igin depolar ayr1 ve birbirinde uzak mesafelerde olmalidir. Temizlik malzemeleri igin
kullanilan depo, gida maddelerini iceren depolardan ayri olmalidir. Et ve Urtinleri, sut ve Urunleri,
sebze —meyve depolar1 ve kuru erzak(bakliyat, makarna, seker, un vb) depolari ayri olmahdir. Gidalar

hicbir suretle yere ve duvara temas etmemelidir.

10
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Gidalar duvardan belli mesafede ve yerden belirli ylkseklikte raflarda istiflenmelidir(Sekil
2.11). Depolarda urunler stoklanirken gereginden fazla olmamali ihtiyag ile stok arasinda dengeli bir

oranda tutulmalidir.

Sekil 2.11. Uygun Istiflenmis Kuru Erzak Deposu

Depolarin temizlik ve diizenine dikkat edilmelidir. Depolarda hasere ve kemirici zarlilarinin
olusumunu engelleyici 6nlemler alinmalidir [28]. Depo i¢i hasere sinek ve kemirgenlerin olusup
barmmamast igin gerekli hasere micadele sisteminin kurulup dizenli araliklarla gidalarin igerigini
bozmayacak sekilde ilaglanmalidir.

Sebze-meyve ve donmus dUriinler igeren depolarda drlinler raflarin (zerine yerlestirilmis
kasalar igerisinde muhafaza edilmelidir. Etler depolanirken yine karkaslar bittn olarak asli(Sekil 2.12)
ve birbirine degmeyecek sekilde, parca etler ise ¢elik kaplarda ve Ustleri kapali bir sekilde muhafaza
edilmelidir. Kirmiz1 et, tavuk ve balik gibi farkli et gruplar1 ayr1 depolarda olmasi daha uygundur.
Fakat bu mimkun degil ise depo icerisinde her et grubu icin ayrilmis alanlar olusturulmalidir.

e
T

Sekil 2.12. Uygun Et (karkas) Deposu

11
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2.5.2.3. Uretim bdlumi

Uretim bolimi en yogun hareketli bolimdir. Uretim béluminde Pesonel, alet ekipman
islenmis veya islenmek (izere bekleyen gidalar mevcuttur. Uretim bolimine gegmeden once giniin
menusu planlama ve is bolumu yapilir. Amag en hizli ve dogru sekilde Urlinleri hazirlamaktir.

Personel Uretime temiz ve sadece Uretimde giydigi is elbiseleri ve onlikleri giyinerek ve
ellerini iyice yikayarak ise baslamalidir. Uretim esnasinda bone eldiven mutlaka kullanmaldir.
Uretim béliminde hazirlama ve pisirme igin kullamlan tim malzeme ve ekipmanlar celik ve krom
malzemelerden yapilmis olmalidir(Sekil 2.13). Isletmelerde yilksek hijyen kontrolii saglamak igin e,

sebze ve tatli bolumlerinin ayri olmalidir.

Sekil 2.13. Ekipman1 Hijyen Kosullara Mutfak

Uriin hazirlama tezgahlarinin hemen yaninda veya yakininda musluk olmalidir. Dezenfektanli
sollisyonlar yine dretim boluma icerisinde belirli mesafelerde duvara monte sekilde bulunmalidir.
Uretim béliminde sadece temizlikten sorumlu personel daima bulunmali Kirlenen arag ve gerecleri
Uretim alanindan toplayarak yikama alanlarinda temizligini saglamalidir.

Kolay tasinabilir, kapakli, ayakla agilabilen ¢Op kovalari bulunmalidir. Uretim bittikten
hemen sonra (retim alani, tezgahlar ve firinlar uygun temizlik malzemeleriyle dezenfekte edilmelidir.
Personel kirlenen is giysilerini degistirip temiz olanlarin1 giymelidir.

Hammaddelerin igerisinde bulundugu kaplar mutlaka agzi kapali olarak, yerden yiiksek
muhafaza edilmelidir. Cig ve pismis Urlinler ayr1 yerlerde muhafaza edilmelidir. Pismis yemekler sicak
olarak servis edilecekse, 70 °C sicakliktaki bekletme (benmari) denilen bekletme Unitelerinde
tutulmahidir. Soguk servis edilecek yemekler sogutucularla hizli bir sekilde sogutulmali ve servis

suresine kadar buzdolabinda bekletilmelidir.

12



2.KAYNAK ARASTIRMASI Oznur Ozgel

Sekil 2.14. 70 °C Bekletme Uniteleri

2.5.2.4. Personele ait bolim

Isletmede personele ait bolim mutlaka olmalidir. Personelin hazirlanmasi igin gereken
bolimdur (Sekil 2.15.). Bu bolum igerisinde personel sayis1 kadar kisisel esyalar1 ve kiyafetleri igin
ayri dolaplar bulunmalidir. Kirli kiyafetler dolap igerisinde uzun sure bekletilmemeli glnluk
yikanmalidir. Kirli kiyafetlerden kaynakli mikroorganizma drememesi ve koku olusumunu 6nlemek
amaci ile; personele ait bolumin temizligine ve dizenine her zaman dikkat edilmelidir. Temizlik ve
bakim aksatilmamali, diizenli yapilmalidir [29, 30].Yine Personele ait tuvaletler ve lavabolar, ¢alisan
personelin sayisina uygun yeterlilikte olmahidir. Bu kisimlarda da musluk kap1 ve sabuna mimkiin

oldugunca el degmeyecek(fotoselli) sekilde diizenlenmelidir.

Sekil 2.15. Personele Ait Bolim ve Dolaplari

13
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2.5.2.5. Atik ve Copler

Atiklar ve copler Uretim ve depolama alanina uzak mesafede olmalidir. Cdpler uygun
araliklarla bosaltilmalidir. COp kovalar1 pedalli ve agizlar1 kapali olmahidir(Sekil 2.16.). Gidanin
hijyenik agidan korunmasi ve olasi bulagsmanin Onlenerek gida giivenliginin saglanmasi igin gida

maddelerinin sevkiyati ile ¢oplerin atilmasi ayn1 zamanda olmamalidir.

D,
(L7,

(=

Sekil 2.16. Hijyenik Sartlara Uygun COp Kovalari ve Cop Tasima Araglari

2.6. Mutfak Hijyenini Etkileyen Risk Etmenleri

Mutfak hijyenini tehdit eden dncelik personel kaynakli olmak iizere iiretimde kullanilan alet
ekipman c¢aligilan ortama kadar bir ¢ok risk etkeni vardir. Mutfak hijyeni risk etkenlerini 6nlemede
ilk adim oncelikle riskleri belirlemektir. Mutfakta yiyeceklerin hazirlanmasi ve iglemesi sirasinda ve
kisisel hijyen kurallarina uyulmamasi besin kaynakli zehirlenmeler ve hastaliklarin olusmasina hatta
Olimlere bile neden olmaktadir. Bu nedenle isyeri mutfaginda hijyen yoniinden riskli noktalarin
belirlenmesi ve gerekli onlemlerin alinmas1 6nemlidir [28]. Ikinci adim ise mevcut belirlenen olasi
riskler ile ilgili gerekli onlemler almaktir. En son adim ise; hijyene yonelik diizenlemelerin
uygulamasi yapildiktan sonra gida giivenligi risklerini tamamen minimize etmek amaci ile

izlenebilirligin saglanmasidir [31].

2.6.1. Eller ve kisisel temizlik

Eller ve tirnaklar mikroorganizmalart viicuda tasiyan en onemli risk etkenidir [32]. El
temizligi kisisel hijyenin ilk basamagidir. Eller; arag-gereglere, ¢ope, paraya, ¢ig besinlere elledikten

sonra yikanmaz ise 6nemli 6l¢iide hijyen kaynakli risk olusturur.

14
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Yemek servisinden once, Uretimde ise baslangigta sigara ictikten ve mendil kullandiktan ve
tuvaletten sonra eller sabunla ve el yikama teknigine uygun sekilde yikanmalidir(Sekil 2.17.). Amag

bu teknikle elin ve parmaklarin en etkin bicimde temizlik ve hijyenini saglamaktir.

A, Avuglar birbirine B. Sag avug sol el sirtimin, sol C. Parmaklar birbirine gegmis olarak
degecek sekilde avug sag el sirtinin lzerinde avuglar birbirine degecek sekilde

‘k‘\,_'.ﬂi

7

D. Parmaklar bitisik, parmak E. Bas parmagmn diger elin avucunun F. Parmak uglaninin diger elin avucu-

sirtlan diger elin avucunun iginde rotasyonel hareketlerle nun iginde rotasyonel hareketlerle
icinde ovalanmasi ovalanmasi

Sekil 2.17. Hijyene Uygun El yikama Teknigi[18]

Kisisel hijyen, oncelikle personelin kendi sagligin1 ve Gretimin hijyenini korumak igin bir giin
icerisinde yapmasi gereken 6zbakim uygulamalaridir[33]. Personel is sonrasi giinlikk dusunu almalidir.
Erkek personel sag sakal biyik tragini diizenli yapmalidir. Tirnaklar her zaman kisa ve temiz olmalidir.

Taki toka tiretim tiretim alaninda kullanilmamalidir.

2.6.2. Gidalar

Gidalar teknik olarak uygun sekilde temizlenip, islenip, saklanmadigi siirece en 6nemli
hijyen risk etmenidir. Zararli mikro organizma bulasmis olan gidalar tiiketildiginde c¢esitli
enfeksiyonlara ve zehirlenmelere yol agar. Gidalarin kirlenme kaynaklart; kirli kaplar, depolar,
sahipsiz hayvanlarin gidalara degmesi, kirli su ile gidalarin yikanmasi, kirli mutfak tezgahlar1 veya
ekipmanlari, kullanilan kirli temizlik bezleri, sinek ve kemirgenlerin gidayla temasi, hasta
hayvanlardan saglanan gidalar(et, siit, yumurta gibi), hasta yada yarali personel kirli ellerle gida
isleme gibi bir ¢ok neden bulunmaktadir. Gidalara bulasmay1 6nlemek igin; ¢ig bir gida pisirilmis
gidalarin birbirinden ayri tutulmalidir [34]. Cig gida i¢in kullanilan alet ve ekipman temizlendikten
sonra pismis gidalar i¢in kullanilmalidir [35]. Cig ve pismis gidalarin birbirine ¢apraz bulasmalarini

onlemek i¢in gerekli gida hijyen standartlarini uygulamak gereklidir [36].
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Kirli saus yerleri,

kaplar, depolar Sahipsiz hayvanlarnn gidalan

kirletmesiyle
Lirhi ellerle besin hazirlamir ya da
jenirse, meyve ve sebzeler Kontamine suyla yikanmig gaidalar
tontamine toprakta yeusirse
\ Cig ve pismis gida aym yerde
//’Mdcpolamrsu

Hasta yada yarah_______— BESINLER
\ Yere yakin yetisen yaprakh

besin igleyicileri
scbze, meyveler
Pigirme ve yeme simsinda

hayvanlara dokunmak gibi v it ada
sre diis
yanhs ahskanhklar s * s Bl
Kirli mutfak masas: ve kap,
Hasta hayvanlardan saglanan kacak
besinler, Orn. ¢if siit, yumurta
Yiyeccklerin hazirlandi@ kaplann ve

yuzeylerin et suyuyla bulagik bezlere

cilinmwe o

Ag¢ikta sak lanan ve sincklenn
kemiricilenn ve Oteki hayvanlann

Sekil 2.18. Gida Kirlenme Kaynaklar1 [18]

2.6.3. Kullamlan Alet ve Ekipmanlar

Mutfakta, kullanilan arag-gerecler ve ¢alisma yiizeyleri yeterli derecede temiz tutulmadiginda
veya calisma sonrasi gerekli dezenfeksiyon yapilmadiginda iizerindeki kalintilardan kaynakli
mikroorganizmalar {ireyip, ¢ogalarak bir bulasma etkeni olabilmektedir. Bu nedenle besin hijyeninin
saglanmas1 igin liretim sonrasi arag-gere¢ ve calisma ylizeylerinin temizliginin yapilmasi1 gereklidir
[37,38]. Sekil 2.19 daki gibi; tezgahlar ve alet ekipmalar 6nce uygun deterjanla yikanip, bol suyla
durulanmali sonrasinda temiz kuru bezle kurulanmalidir. Zeminlerde yine uygun deterjanlarla

yikanarak temizlenmelidir.

Sekil 2.19. Hijyene Uygun Arag- Gereg ve Yiizey Temizligi

2.6.4. Cahsilan ortam

Calisma alan1 yeterli biyiikliikte ve caliganlarin rahat hareket edebilecegi sekilde tasarlanmis
olmalidir [39].Mutfak Calisma ortaminda; mutfagin fiziksel yapisi, tabani, havalandirmasi,
duvarlari, zemini penceresi ve mutfak ara¢ gerecleri Sekil 2.20” deki gibi hijyen sartlarina uygun

olmadig: takdirde mutfak hijyeni i¢in ¢ok ciddi risk etmenidir.
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Sekil 2.20. Hijyenik Kosullarda Uretimin Yapilmadigi Mutfak Ortami
2.6.5.Temizlik malzemeleri

Mutfakta hijyeni saglamak i¢in mutfak hijyenine uygun temizlik malzemeleri
kullanilmalidir. Mutfagin farkli Gretim birimleri i¢in farkli renkte bezler kullanilmalidir(Sekil 2.21).
El bezleri fircalar, stipiirgeler temizlikten sonra uygun sartlarda temizlenip dezenfekte edilmediginde
en 6nemli mikroorganizma tasiyicilaridir. Temizlik sonrasi bezlerin ve bez tlrevi yer sileceklerinin
cok iyi dezenfekte edilip kurutulmasi gerekmektedir. Nemli veya 1slak kalan temizlik malzemeleri

kiif bakteri tiirevi mikroorganizmalarin iiremesine sebep olurlar.

Sekil 2.21. Isyeri Uygun Temizlik Malzemeleri

2.6.6. Hasere, Kemirgen ve Sinekler
Hagereler kirli yiizey ve ortamlarda barindiklar1 ve dolastiklar igin kirli ylizeyden mutfakta
bulunan ekipmana veya gidalara bulagsma etkeni olabileceginden énemli bir hijyen riski olustururlar.

Enfeksiyon hastaliklarinin birgogu hasereler yolu ile bulasir.
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Bu nedenle mutfak hijyeni ve sagligi saglamada hagere kontrolii 6nemlidir. Bunun mutfak
kap1 giris ve iretim alani icerisinde sinek tutucular, kemirgenler i¢cin kapanlar olmali ve belli
araliklarla ilaglamalar yapilmalidir(Sekil 2.22.).

Hasere kontroliiniin iki temel adimi vardir. Bunlar: Fiziksel ve kimyasal micadelelerdir.
Fiziksel ve mekanik miicadelede amag; haserelerin barinabilecekleri ortamlari ortadan kaldirmaktir.
Fiziksel miicadelenin basarili olabilmesi temizlik ve hijyen kurallarina uyulmasiyla miimkiindur [40].
Kimyasal miicadelede, yok edilecek haserenin tiirii ve bulundugu ortamin 6zelliklerini bilmek
onemlidir. Kullanilan kimyasallarin dozu tiirii ve kullanim zamani hem mutfak personeline hem de
iiretilecek gidalar iizerinde olumsuz bir etki yaratmamalidir. Uretim alanlarinin temiz tutulmasi,
mutfakta hijyenik kosullarin saglanmasi hagerelerin olugsmasini 6nleyecektir. Kullanilan Kimyasalin

dozu tiirli ve kullanim rutini kayit altinda tutularak izlenebilirlik saglanmalidir.

Sinek tutucu ilaclama fare kapani

Sekil 2.22. Sinek, Hasere ve Kemirgenlerle Miicadele
2.6.7. Giysiler

Personel mutfakta Uretime girmeden hemen 6nce sadece mutfakta giymesi gereken onlik ve
tiniformalar1 giymelidir(Sekil 2.23.). Mutfak onluk ve giysileri Uzerine sigrayan ve kirlenen gida
atiklar1 sebebiyle bulasma kaynakli hijyen risklerinden birisidir. Mutfak giysileri giinliik yikanmalidir.
Mutfakta bone eldiven mutfak suretle kullanilmali ve siklikla yenilenmelidir. Saglar (sa¢ derisi ve

kepek), tirnaklar da giysiler gibi mikroorganizma bulasma kaynaklarindandir.

18



2.KAYNAK ARASTIRMASI Oznur Ozgel

Sekil 2.23. Personelin Hijyenik Uretime Uygun Giyimi
2.7. Onceki Cahsmalar

Giliniimiizde toplu beslenme yapilan bircok yer bulunmaktadir. Bunlarin daha ¢ok okullar,
hastaneler, fabrikalar oteller olmaktadir. Konuyla ilgili yapilan ¢alismalar incelendiginde birgok farkli
kurum ve kuruluslarin mutfaklarinda hijyenle ilgili ¢calismalara rastlanmistir. Calismalarda agirlikli
olarak hazir yemek firmalari, otel ve hastane mutfak personellerinin hijyen konusundaki bilgileri anket
yapilarak belirlenmeye ¢alisilmistir. Baz1 ¢aligmalarda mutfaklarda yapilan yemeklerden numune
alinarak gidanin mikrobiyal yiikii, baz1 ¢alismalarda ise mutfak personelinin bilgi diizeyinin yapilan
yemegin hijyen durumuna etkisi arastirilmistir ve aslinda birebir paralelligin olmadig1 en son asamada
yemege yansiyan hijyen probleminin sadece personel kaynakli olmadig1 depolama, iiriinii isleme alet
ekipman gibi farkli risk etmenlerinden de kaynaklanabilecegi sonucuna varilmistir. Mortlock’un
1999°da yapmis oldugu ¢alismada hijyenle ilgili risk etmenlerinin énlenmesinde HACCP sisteminin
onemi arastirilmis ve hijyen uygulamalarmin gerektigi yerlerde HACCP sisteminin bir gereklilik
oldugu sunucuna varilmistir [41].

Gida zehirlenmesi yliksek miktarda zararli mikroorganizma igeren gidalarin tiiketilmesiyle
ortaya cikar [42]. Insan sagligi etkileyen bu durum toplu tiiketim yerleri icin ¢ok agir sonugclara
sebebiyet verebilir. Ornegin el yikama aliskanlig1 olmayan bir personel tuvalet sonrasi veya bozuk bir
gidaya dokunduktan elindeki mevcut zararli mikroorganizmay1 her alet ekipmana komtamine
(bulagma) yolu ile gidaya ve yemek yiyen biitiin tiiketiciye yaymig olur.2003 yilinda Worsfold yapmis
oldugu calismada; hazir yemek endiistrisinde gida hijyeni ve giivenligi konusu arastirilmis ve
¢alismanin sonucunda personel hijyenin gida giivenligini saglamada ne kadar 6nemli oldugu sonucuna

varilmustir [43].
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Tayar tarafindan 2005 de yapilan calismada Istanbul’da yapilan hazir yemek {iretimi
mutfaklarinda ¢alisan 452 personele anket sorulariyla egitim ve hijyen bilgi diizeyleri belirlenmeye
calisilmigtir. Calismada sonucuna gore 452 personelinin sadece %58,4 tiniin hijyen egitimi aldig1
goriilmiistiir [44]. Sert’in 2006 daki calismasinda ise, Izmir’de bulunan saglik kurumlarma yemek
iiretimi yapan bir firmanin calisanlarinin gida hijyeni ile ilgili bilgi ve davranislari incelenmistir.
Yapilan ¢alismada 59 kisi ye anket ve gbzlem yapilmistir ¢alisma sonucuna gore %52,5” nin hijyen
bilgi puanin yetersiz oldugu ve %58,8” nin gida hijyenine yonelik davraniglarinin uygun olmadigi
tespit edilmistir [45].

Egan’in 2007°de yapmis oldugu arastirmada diinya genelinde gida giivenligi ve gida hijyeni
uygulamalarinin etkinligi incelenmistir. Arastirma da 46 farkli hijyen egitimi incelenmis ve caligmaya
gore gida giivenligi ve hijyeni saglamada; hijyen egitimlerinin kisa vadeli ve 6nlem amaclh oldugu
egitim kriterlerinin genisletilmesi ve zenginlestirilmesi gerektigi kanaatine varilmistir [46].

Sarioglan tarafindan 2008 ‘de yapilan ¢alismada Istanbul ilinde numuneler HACCP sistemini
uygulayan firmalardan alinmis ve sistemin etkinligi arastirilmistir. 16 hazir yemek firmasina ait
personelden, alet ekipmandan, depo ve pismis yemeklerden toplam 77 numune alinarak
mikrobiyolojik analiz yapilmis, alinan orneklerin %75 nin temiz %25 inin yenmeyecek dizeyde
oldugu tespit edilmistir [47]. Bilici 2008 de yapmis oldugu c¢alismada; Yalova ilinde bulunan hazir
yemek firmalar1 mutfak hijyeni durumlarim aragtirmistir. 11 firmanin iiretim departmaninda ¢alisan 53
personele anket yapilarak bilgi hijyen bilgi diizeyi 6l¢lilmeye, firmada Uretilen yemeklerden numune
almip mikrobiyolojik analiz yaptirilmistir. Personelin bilgi diizeyiyle yapilan yemegin mikrobiyolojik
kalitesi arasindaki iligki arastirilmigtir. Arastirma sonucuna gore personelin bilgi diizeyindeki
ylikseklik yemegin mikrobiyolojik kalitesi arasinda bir korelasyon tespit edilememis iiretim kalitesi
etkileyen baska risk etmenlerinin de etkili olabilecegi kanaatine varilmistir [48].

Can tarafindan 2008 de yapilan ¢alismada, Balikesir de otel mutfak hijyeni incelenmistir. Bu
calismada, Erdek ilgesinde bulunan 27 otel isletmesinin mutfak departmaninda c¢alisan 113 personel
iizerinde anket ¢alismasi yapilmis ve otellerin yildiz sayisi arttikca hem otel hem personel agisinda
hijyenin dneminin ve uygulamasinin arttiginin belirlenmistir [49].

Tunali’'nin 2009°daki calismasinda; Edirne ‘de 5 adet hastane mutfaginda calisan 60
personelin kisisel hijyen durumunu arastirilmistir. Calismada personel el hijyenleri test edilmis ve
personele anket sorulari ile genel hijyen bilgi diizeyleri arastirilmistir. Sonuca gore personel el hijyeni
testinde digski kaynakli bakteri grubunun tespit edildigi, mutfaklarda personel ve isletme hijyenine
gereken 6nemin verilmedigi sonucuna varilmistir [50].

Akbulut’un 2010 daki ¢alismasinda; Konya ‘da 17 hastanenin mutfaklarinda calisan 107
asgmin gida giivenligi bilgi diizeyi anket sorulariyla aragtirilmis ve asgilarin %61,7 sinin gida
giivenligi egitimine ihtiyact oldugu tespit edilmistir [51].

Dorman’nin 2010 daki ¢alismasinda; Diyarbakir’da ayni yemek firmasindan yemek yiyen iki

farkli ingaat firmasi 114 is¢inin gida zehirlemesi sebebi arastirilmigtir. Calisma sonucuna gore is¢ilerin
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yedikleri kuru fasulye ve salata kaynakli zehirlenme yasadiklari tespit edilmistir. Zehirlenmelerin bir
daha yasanmamasi i¢in yemek iiretim tagima ve servis personeline hijyen egitimi verilmis yemek
firmasindaki eksiklikler tespit edilmis ve diizeltilmesi i¢in siire verilmistir [52].

Garayoa 2011°deki ¢alismasinda Ispanya da 20 hazir yemek firmasinda ¢alisan 105 personele
HACCP uygulamasinda yasanan zorluklar iizerine bir anket c¢alismasi yapmistir. Calismanin
sonucunda; katilimeilar tarafindan verilen cevaplara gore sistemin iyilestirilebilmesi i¢in egitimin
gelistirilmesi, yoneticilerin denetim ve {iretim faaliyetlerinin izlenmesini gelistirmesi sonucuna
varilmigtir [53].

Tutus tarafindan 2013 yilinda; Marmaris’te ayn1 yemek fabrikasindan yemek yiyerek gida
zehirlenmesi yasayan okul 6grencisi ve is¢ilerden olusan 116 kisinin zehirlenme sebebi iizerine bir
arastirma yapilmistir. Aragtirmada 213 kisiyle ylizylize goriisiiliip anket yapilmis ve yemekte yenen
tavuk doner mikrobiyolojik analiz edilmistir. Calismada; tavuk donerin analiz sonucuna gore tavuk
doner kaynakl gida zehirlenmesi vakasi oldugu sonucuna varilmistir [54].

Kimaci tarafindan2013’de yapilan g¢alismada; Gaziantep’te yapilan calismada dort ve bes
yildizli otellerin restorantlarinda c¢alisan 200 personelin kisisel hijyen uygulamalari iizerine bir alan
arastirmasi yapilmistir. Bu ¢aligma sonucunda personellerin el yiiz ayak yikama, banyo yapma corap is
camasirt is kiyafeti — Onligli degistirme uygulamalari agisindan arastirmaya katilan kadin
personellerin kisisel hijyen uygulamalarina erkek personellere gore daha dikkat ettigi tespit edilmistir
[55].

Ozarslan 2015 deki calismasinda; Aksaray, Nevsehir ve Nigde illerindeki ilge okullarindaki
Ogrencilerin ve dgretmenlerin ayni yemek firmasindan yemek yiyerek gida zehirlenmesi yasamasinin
sebepleri lizerine arastirma yapmistir. Calisma sonucuna gore; 872 6grencinin zehirlenme sebebiyle
hastaneye bagvurdugu ve yemekte yedikleri salga kaynakli salgali makarnadan oldugu tespit edilmistir
[56].

Koksal 2016 ‘daki caligmasinda mutfakta gidalarin satin alinmasindan depolanmasina ve
islenmesine kadar gecen asamalardaki hijyen kosullarini arastirmis ve hijyen saglamada
izlenebilirligin biiyiik 6nem tasidig1 sunucuna varmistir [57].

Kizilcik’in 2016°daki ¢alismasinda; dondurma dretimi yapan pastanelerin mutfak hijyeni ile
ilgili aragtirma yapmistir. Kahramanmaras’ta dondurma tiretimi yapan 7 farkli pastanede calisan 213
personel lizerinde yapilan anket ¢calismasina gore dondurma iiretimi personelinin genel hijyen ve gida
giivenligine yonelik bilgi diizeyinin yiiksek seviyede oldugu tespit edilmistir [58].

Unal 2017°de yapmus oldugu calismada Istanbul hastane mutfaklarinda ¢alisan personelin
hijyen farkindaligi arastinlmistir. Calismada toplam 200 mutfak personeline 20 soruluk anket
uygulanmugtir. Calisma sonucuna gore hijyen egitimi alan personelin egitim almayan personele oranla
daha bilgili oldugu, ancak hijyen egitimi alan personelinde bilgi diizeyinin yeterli olmadig1 ve bunun
en biyik sebebinin ise personel tarafindan hijyen kurallarinin tam olarak benimsenmedigi sonucuna

varilmistir [59].
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Hazir yemek firmalarinda mutfak hizmeti; besin degeri korunmus ve hijyenik olmasi
gerekmektedir. Hijyenik sartlarin saglanamadigi durumlarda; ekonomik kaybin yaninda en onemlisi
saglik olan gida zehirlenmeleri olmaktadir.

2018 de Sec¢im tarafindan Konya ilinde farkli yemek firmalarinda mutfak personeline hijyen
bilgi diizeylerini 6lgmek {izerine bir calisma yapilmistir. Calismada personelin egitim diizeyleri

yukseldikge hijyen ve besin hijyeni konusunda bilgilerinin daha iyi oldugu sunucuna vartlmistir [60].
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3. MATERYAL ve YONTEM

Calismada Mersin’de bulunan hazir yemek firmalar1i TOBB Sanayi birimi hazir yemek
firmalarina ait zorunlu makine tesisat kriterleri ve Tarim ve Orman Bakanligi’nin isyeri fiziksel hijyen
sartlar1, personel hijyeni, depolama hijyeni ve alet ekipman hijyeni kriterleri kullanilarak yapilmistir.
Aragtirmada Mersin’de faaliyet gosteren 20 hazir yemek firmasina bizzat ziyaretler yapilmis ve firma
mutfaklariin iretime ait biitlin kisimlar1 gezilerek inceleme yapilmistir. Calismada; mutfaklarin
tretim yerleri, mutfagin genel fiziksel sartlari, alet ekipmanlari, personelin genel hijyen durumu,
soguk hava depolar1 ve erzak odalar1 incelenmistir. Firmalarinda yapilan incelemeler hem isverenler
hem de firmanin teknik personeli (gida miihendisi, kimya miihendisi vb) esliginde yapilmstir. isveren
ve calisanlarla gergeklestirilen goriismeler ve firma mutfaklarinda yapilan incelemeler sonuglar

degerlendirilmis ve ¢6ziim Onerilerinde bulunulmustur.

3.1. TOBB’ un Kriterleri

Hazir yemek iiretimi yapan firmalar liretim izni almak, 6zel veya kamu kurum kuruluslarinda
ihaleye girebilmek icin iiretim yapacaklar1 il veya ilgelerde bulunan TOBB’ a bagh kuruluslara
bagvurarak eksper kontroliinde iiretim esnasinda gergeklesecek denetim sonucu uygun goriiliirse
kapasite raporu denilen resmi evragi almay1 hak kazanirlar. TOBB ° un kriterleri Grup 3113 sebze ve
meyve isleme sanayi bashgi icerisinde 5. Madde olan hazir yemek ftiretimi kriterlerine gore
degerlendirilir. Kriterler TOBB da gorev yapan konuyla ilgili teknik bilgiye sahip uzman ekip
tarafindan belirlenmistir. Kapasite raporu ilk iiretim izni sirasinda alindiktan sonra eger firmanin 6zel
bir talebi olmaz ise her 2 yilda bir denetimi tekrarlanir. Kritere gore denetim yapilan firmada 6ncelikli
olarak {iretim alanmin miktar1 ve personel sayismin iiretim kapasitesiyle uyumu énemlidir. Uretim
alanin 100 m? ‘ nin altinda olmamasi gerekir. Calisma alanin genis ve ferah olmasi hijyenik sartlarda
iiretim yapilabilmesi agisindan énemlidir. Uretim yerinde bulunan alet ekipmanlarin daha diizenli ve
iiretim birimlerinin ayr1 bolmelerde olmasini saglar. Personel sayisinin yeterli olmasi ise personelin
kendi biriminde ¢aligmasini ve olas1 komtaminasyon (bulagma) riskini azaltmaktadir.

TOBB un hazir yemek firmalari i¢in belirledigi bir zorunlu makine ve tesisat listesi mevcuttur.
Tablo 3.1. ‘de gosterildigi gibi bu listeye gore soguk muhafaza odasi ve buzdolabi (0 ile 4) derece
arasindaki triinlerin muhafazasi i¢in kullanilir. Derin dondurucular uzun stire ve -18 derecede
saklanmas1 gereken Uriinlerin muhafazasi i¢in kullanilir. Kuru erzak odasi makarna bakliyat un salga
gibi stok erzak iiriinlerinin muhafaza edildigi serin olan iiretimden ayr1 kapali bolmedir. Uriinlerin
uygun sicaklik derecelerine gore ayrilarak saklanmasi iirlinlerde mikrobiyolojik gelismeyi ve triinler

arasi bulagsmay1 engellemede 6nemli bir hijyenik dnlemdir.
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Tablo 3.1. TOBB Hazir Yemek Firmalar1 i¢in Zorunlu Makine Tesisat Listesi [61]
Makine Adi

Soguk Muhafaza Odasi(+4)
Bulasik Makinesi
Buzdolab1

Derin Dondurucu Dolap

Kiyma Makinesi

Kuru Erzak Deposu

Pisirme ve Kaynatma Kazanlari

Parcalanmis et ve tavuk triinleri(kiyma halindeki) biitiin et ve {irlinlerine gore daha biiyiik
hijyenik risk tagir. Et {iriinlerinin kiyma halinde olmasi yilizey alan1 genisledigi i¢in mikrobiyolojik
gelisimi daha miisaittir. Kiyma makinesi ile iiretim yerinde ihtiyaca uygun miktar da parca et ve
iirlinlerinden kiyma {iretimi yapilabilmektedir. Buda hijyen kaynakli riski azaltmaktadir. Bulasik
makinesinde yikanan malzemeler elde yikamaya gore daha yiiksek sicakliklarda gerceklestigi igin
hijyenik agidan daha giivenlidir.

Diger 6nemli bir zorunluluk pisirme ve kaynatma kazanlarinin {iretim yapan firmanin iretim
kapasitesiyle dogru orantili olmasi hususu Onemlidir. Zira az tencere ve ekipmanla hazirlanmasi
gereken dogranmis pismeyi bekleyen malzemeler mikrobiyolojik gelisme agisinda risk altindadir.
Yeterli tencere ve tava ile iirlinleri isleme siireci hizlandirilarak hijyen kaynakl bir riskin dnlenmesi

saglanmaktadir.

3.2. Bakanhk Hijyen Kriterleri

Ulkemizde yemek firmalar1 Tarim ve Orman Bakanligi’nin 5996 Sayili Kanun’una bagl Gida Hijyeni
Yonetmeligine uygun iiretim yapmak zorundadir. Gida Hijyeni Yonetmeligi; 852/2004/EC sayili
Gidalarmn Hijyenine Iliskin Avrupa Parlamentosu ve Konsey Tiiziigii’ne paralel olarak diizenlenmistir
[62].

Hazir yemek iiretimi yapan firmalarda bu kanun ve yonetmelik kapsaminda il veya ilcelerde
bakanliga bagh kurum tarafindan konuyla ilgili egitim ve bilgiye sahip kontrolor tarafindan denetime
tabi tutulur. Firmanin {iretim izni alabilmesi ve sonrasinda iiretimine devam edebilmesi i¢in 6nemlidir
ve yaptirim giicli vardir.

Oncelikli olarak gida iiretimi yapan firmalarda firmanin kapasitesine gore eger 10 beygirin
Uzerinde ise teknik sorumlu personel istihdam etmek durumunda iken yemek firmalarinda bu sart
aranmaz. Kapasitesi ne olursa olsun iiretim yapabilmesi i¢in konuyla ilgili lisans egitimi almig teknik
personel bulundurmasi zorunludur. Bu zorunluluk aslinda yemek firetimi yapan firmalarin hijyen

kontrolii agisindan ne kadar hassas bir noktada oldugunun 6nemli gostergesidir.
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Tarim ve Orman Bakanlig1’ nin gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin satis
ve toplu tiiketim yerlerinden biri olan hazir yemek firmalarina yaptiklari denetim sirasinda hijyenle
ilgili olarak kontrollerini 4 temel konu lizerinden yapar. Bunlar; Isyeri fiziki kosullari, ara¢ ve

geregleri hijyeni, depolama hijyeni, gidalarin hijyeni ve personel hijyenidir [84].

3.2.1. Fiziki Kosullar, Arag¢ ve Gere¢ Hijyeni

Bakanligin kriterine gore iiretim yerinin yeterli biiyiikliikte olup tiretim depolama idari bdliim
tuvalet banyo, soyunma odast gibi bdliimlerin ayr1 yerlerde olmasimi uygundur. Bakanligin hazir
yemek firmalari i¢in fiziki sartlar kriterleri mevcuttur(tablo 3.2.). Buna goére; zeminin ve duvarlarin
temizlenebilir piiriizsiiz kiif, mantar gibi mikroorganizmalarin gelismesine izin vermeyecek Ozelikte
boya ve malzemelerle kapli olmasi istenir. Bina pencere ve kapi girislerinde bocek sinek hasere
gegmeyecek sekilde 6nlemler alinmis olmasi gerekir.

Uretim yeri kap1 girislerinde dezenfektanli paspaslar bulunmalidir. Yapilan isin 6zelligine
gbre sicakligin asir1 oranda yiikselmesini, buhar yogunlasmasini, toz olusumunu 6nlemek ve Kirli
havay1 degistirmek i¢in mekanik veya dogal havalandirma sistemi bulundurulmali, hava akimi ¢apraz
bulagsmaya neden olmayacak ve bunu dnleyecek nitelikte olmalidir Aydinlatma cihazlar1 kirilma ve
bulagmaya karsi muhafazali olmalidir

Gida yikama yerleri ile el yikama bolmeleri ayri olmalidir. Tuvaletlerin personel igin yeterli
saylda olmas1 ve tuvalet kapisinin {iretim yerine dogru agilmamasi gerekmektedir. Tuvaletlerde sicak
ve soguk su sabun ve dezenfektanlar her daim mevcut olmalidir.

Uretim icin kullamlan su ve buzun igilebilir temiz su olmasi gerekmektedir. Bakanlik
firmalarin kendi i¢ hijyen denetimlerini yapmasim ve bunlarin kayit altinda tutmasim ister. Gerekli
gordiigiinde denetimlerinde bu kayitlari inceler. Uretimde kullanilan tezgahlar iiretimde kullanilan arag
ve geregler; inoks paslanmaz celikten olmalidir. Sebze ve et dograma tahtalar1 ayr1 ve kolay
temizlenebilir 6zellikte olmalidir.

Yeterli say1 ve biiyiikliikte, agizlar1 kapali ve sizdirmaz, gerektiginde pedalli, madeni veya
plastik ¢op kovalart ve bunlarin i¢inde ¢op torbalart bulundurulmalidir. Kullanilan ¢6p kovalar1 kolay
temizlenmeye ve gerektigine dezenfeksiyona uygun olmalidir [57]. Gida atig1 ve diger atiklar,

biriktirilmeden gidanin bulundugu ortamdan uzaklagtirilmalidir.

Tablo 3.2. Bakanligin Isletmeler I¢in Fiziksel Hijyen Kriterleri

Zemin, tavan ve duvarlar temiz ve bakimli olmalidir.

Zeminde kirli, sularin, yiyecek kirintilarinin kolay tahliyesini saglayacak giderler bulunmalidir.

Ortamin aydinlanmasi ve 1sinmast yeterli ve saglikli olmalidir.

Gidalarin hazirlandigi ¢alisma tezgahlarinin mermer, paslanmaz celik ve benzeri malzemeden
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yapilmis olmalidir.

Gidalarin hazirlandig1 calisma tezgahlari, dograma tahtalar1 ve diger ara¢ gerecler temiz olmalidir.

Bulasik yikama lavabosunun ayri bulunmalidir.

Tezgah ve lavabonun bulundugu yerdeki duvarin en az 2 metre yiikseklige kadar acik renkli fayans,

mermer veya benzeri kolay temizlenebilir malzeme ile kapl olmasi

Tuvaletlerin yemek dretim yerlerinden uzakta bir mesafede olmalidir.

Havalandirma girisleri filtreli olmalidir.

Ampuller kirtlmadan kaynaklanabilecek bulagmalara kars1 korumali olmalidir.

Cop ve her tiirlii atiklarin konulacagi yeterli sayida ve biiyiikliikte, agz1 kapali, paslanmaz, metal veya
plastik malzemeden yapilmus, silindirik kolay yikanabilir, ayak pedalli ¢6p kutusu olmast ve ¢op

kutusunun igerisinde ¢6p torbasi bulunmalidir.

Cop kovalart belirli araliklarla bosaltilmalidir.

Cop kovalart temizligi yapilmalidir.

Ilgili mevzuat geregince hasere ve kemirgenlere karsi gerekli dnlemler alinmis olmalidr.

[laglama diizenli bir sekilde yapilmalidir.

Temizlik bezleri diizenli araliklarla dezenfekte edilmeli veya tek kullanimlik bezler tercih

edilmelidir.

Hijyen kontrol formu olusturulup diizenli takibi yapilmalidir.

3.2.2. Depolama Hijyeni

Gida Hijyeninin saglanmasinda en 6nemli etken muhafaza kosullaridir. Bakanligin depolama
kriterlerine gére depolama hijyen sartlari mal kabulden baslar. Oncelikle iiretime almacak iiriinler,
hammaddeler Bakanlik tarafindan izinli bir sekilde {iretilmis {irlinler olmalidir. Buna gore; bir iiriin
basta uygun hijyenik oOzelliklere sahip olsa bile muhafaza kosullarindaki aksaklik sicaklik nem
dengesizligi veya soguk zincirindeki kirilma iiriiniin daha islenmeden bozulmasina neden olabilir.
Gida ile temizlik malzemeleri ayr1 yerlerde yine et ve sebzelerde ayr yerlerde depolanmalidir (Tablo
3.3).

Tablo 3.3. Bakanligin Isletme Depolama Kriterleri

Mal kabulde gerekli kontroller Tiirk Gida Kodeksine uygun bir sekilde yapilmalidir.

Soguk oda ve derin dondurucularin temizlik ve diizenine dikkat edilmelidir.

Temizlik ve hijyen malzemelerinin gidadan ayri bir yerde depolanmalidir.

Et ve Urlnleri ile sebzeler ayr1 bir yerde depolanmalidir.

3.2.3.Gidalarin Hijyeni

Uretimde kullanilan alet ve ekipman yiizey temizligi dogru yapilmaz ise iizerinde gida

kaynakli mikroorganizma zaman i¢in de iireyerek bir sonraki iiriin isleme agamasinda bulasma sonucu
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temiz Urinu de bozabilir. Bakanlik hijyen denetimlerinde gida kaynakli kritik noktalar:
degerlendirmeye almaktadir.

Buna gore iretim icin kullanilan her tirlii gida ve hammadde Tarim ve Orman
Bakanligi’ndan onayli iiretim iznine sahip olmalidir. Yine kullanilan paketli tiriinlerin son kullanma
tarihlerine uygun sekilde kullanilmalidir( Tablo 3.4.).

Tablo 3.4. Bakanhgin Isletmeler I¢in Gida Hijyeni Kriterleri

Gida ile temas eden tezgah ve/veya dograma tahtalari, arag ve gereclerin temizliginde uygun
dezenfektanli maddelerin kullanilmasi, kullanilan deterjan ve dezenfektanlarin ilgili mevzuat uyarinca

Saglik Bakanlig1' ndan izinli, ruhsatli olmalidir.

Yemek tiretiminde kullanilan tiim gida maddelerinin ilgili mevzuat uyarinca Tarim ve Orman

Bakanlig1' ndan izinli olmalidir.

Kullanilan paketli tiriinlerin son kullanim tarihlerine dikkat edilmelidir, kirlenmis, kokugmus,

nitelikleri ve goriiniimii bozulmus, bombaj yapmus, tiriinler kullanilmamalidir.

Cig olarak servis edilecek olan gidalar (salata, meyve v.b) bol su ile ve iyi yikanarak hazirlanmali,
hazirlandiktan sonra iizeri stre¢-film ile kapatilarak servise kadar buzdolabinda uygun kosullarda ve

sicaklikta muhafaza edilmelidir.

Sebzeler ile et iiriinlerinin hazirlanacagi ekipmanlarin (bicak, tezgah, dograma tahtasi) ayr1 olmalidir.

Sut ve st drdinleri 5 C' ve altindaki sicakliklarda uygun kosullarda saklanmalidir. Dondurulmus

Urtinler ise -18 C 'de iken teslim alinmali ve son kullanma tarihine kadar -18 C' de saklanmalidir.

Gida hijyeni saglamak igin;

» Kaynagi belli giivenilir ve temiz yiyecek satin alinmalidir.

* Hemen tiiketilmeyecek yiyecekler uygun kosullarda depolanmalidir.

* Gerekli miktarda yemek hazirlamali, yemekleri servise en yakin siire iginde pisirilmelidir.

Cig ve pismis gidalarin birbirine ¢apraz bulagmalarini 6nlemek icin gerekli gida hijyen
standartlarin1 uygulamak gereklidir [36].

* Yemekleri miimkiin oldugunca kisa siirede ve yiiksek 1sida pisirilmesi tercih edilmelidir.

*Yemeklerin tekrar 1sitilmasi gerekirse, yiyecegin i¢ sicakligini 70 dereceye kadar isitilmasi
saglanmalidir.

* Pismis sicak yemekleri oda sicakliginda 4 saatin tizerinde bekletilmemelidir.

* Dondurulmus besinlerin ¢oziindiirme islemi buzdolabinda yapilmalidir [47].
Arastirmalar personel hijyeni ve personel hijyen bilgi diizeyi arasinda 6nemli bir baglanti

oldugu sonucuna ulagmistir.

3.2.4. Personel Hijyeni
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Personel iiretim yerinde bone eldiven 6nliik kullanmalidir. Onliikler yikanabilir dzellikte ise
herglin yikanmis temiz onliik ile ¢alisilmalidir. Personel taki saat yiiziik gibi aksesuarlarla {iretime
girmemelidir. Erkek personel her zaman sakal ve biyik tragl olmalidir.

Hasta veya yarali personel iyilesinceye kadar izinli olmali iiretime alinmamalidir. Personelin

portdr gibi saglik muayeneleri rutin olarak yapilmali ve kayit altinda tutulmalidir(Tablo 3.5.).

Tablo 3.5. Bakanligin isletmeler icin Personel Hijyeni Kirterleri

Yemekhanede ¢aligsan personelin saglik ve portér muayeneleri olmalidir.

Portor muayenelerinin ilgili mevzuat gercevesinde zamaninda yapilmalidir.

Personelin Yemekhanede calismasini engelleyecek hastaliginin olmamalidir.

Caligsanlarin tirnaklariin kisa kesilmis ve temiz olmali, sakalsiz, ellerde acikta yara ve kesi

bulunmamali, eger var ise yara su gegirmez bandaj ile iyice kapatilmis olmalidir.

Is kryafetlerinin temiz ve yedekli bulunmalidir.

Personelin tiim hizmet asamalarinda eldiven, maske ve bone kullanmalidir.

Personel Hijyeni Saglamak i¢in hijyen uygulamalari konusundaki egitimler; gida
bulagmalarinin Onlenmesi igin personelin gida isletmelerindeki roliiniin Gnemini anlamalar1 ve
sorumluluklarinin farkina varmalar1 agisindan son derece 6nemlidir. Egitimlerden sonrada personel
stirekli denetlenerek 6zellikle tuvalet hijyeni olmak iizere mutfak hijyeni uygulamalar1 konusunda
denetlenmeli ve hijyen uygulamalarinin aligkanlik haline getirilmesi saglanmalidir [55]. Personele
hem hizmet O6ncesi hem hizmet i¢i verilecek egitimler hijyen kosullariin saglanmasinda yararh
olacaktir [83]. Personelin aldig1 egitimi destekleyici olarak mutfakta ¢aligmaya baglamadan 6nce ve el
yikanirken yapilmasi gereken iglem basamaklarini anlasilir ve goriiniir sekilde ilgili yerlere asilmasi
gereklidir [81]. Yemek firmalarinda hijyenin saglanmasi igin oncelikle mutfak teknik olarak iyi
planlanmis olmalidir. Mutfak hijyen plani olusturulurken sunlara dikkat edilmelidir. Havalandirma ve
aydinlatmaya 6zen gosterilmeli, duvarlar ve zemin aralarinda catlak bulunmayacak sekilde kaygan
yuzeylerden veya seramikten yapilmali, tahta yilizey yerine sentetik, mermer veya krom-gelik tercih
edilmelidir. Neyin, ne zaman, nasil temizlenecegini gosteren basit ve anlasilir posterler mutfaklarda
uygun yerlere asilmali, miimkiin olan temizlik makinelerle yapilmaldir.

e Mutfaklar diizenli ve planl olarak temizlenmeli ve dezenfekte edilmeli, mutfak
temizliginde amaca uygun malzeme ve ekipmanlar kullanilmalidir.

e Yerler paspasla degil, deterjanli ve dezenfektanli sularla yikanmalidir [50].

e Mutfaga karton ambalajlar sokulmamalidir. Karton ambalajlar atilarak plastik kasalara
konulmalidir.

e  Mutfakta kullanilan plastik kasalar her kullanimdan sonra yikanmalidir.

e (CoOp kovalarimin agzi kapali olmalidir. Cop kovalarinin kapaklariin siirekli kapali ve

tezgahlardan uzak tutulmasi gereklidir [82].
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e Kasalar yerde siirliklenerek tasinmamalidir.

e Temizlik bezleri makinede yikandiktan sonra mutlaka kurutulmalidir.

e Haserelerin yerlesip yasamasini engellemek i¢in kirik yerlerin tamir edilmesi
gereklidir.

e Hagserelerin kap1 altlarinda ve pencerelerde giris ve ¢ikislarini engelleyecek sekilde
girebilecekleri delikler var ise tamir edilmelidir.

e Hasereler icin kullanilan kimyasal ilaglar yiyecek ve i¢eceklerden uzak tutulmalidir.

e Ilaglama sonrasinda ortam temizligi ¢ok iyi yapilmali ve etrafta ilag kalmtisi
birakilmamalidir.

e  Ortamda yiyecek ve ¢Op kalintis1 birakilmamali ve ¢plerin agz1 daima kapali

tutulmalidir.
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4. TARTISMA VE BULGULAR

Mersin ili hazir yemek firmalarinin kapasite profili incelendiginde 20 yemek firmasindan 3
tanesinin resmi 17 tanesinin ise 6zel kurum oldugu, yemek firmalarinin agirlikli olarak Akdeniz
ilcesinde bulunduklari tespit edilmistir. Personel sayisinin igletmenin kapasitesine ( is yiikiine) bagh
olarak artis géstermektedir. Tablo 4.1 de hazir yemek firmalar1 isletme kapasitesi profili ¢izelgesi
verilmistir [63]. Mersinde hazir yemek firmalarinin resmi veya 6zel kurum olma durumu, bulundugu
ilce personel sayisi ve giinliik kapasitesi (adet tabldot/giin) belirtilmistir. Calismada incelenen 20
yemek firmasinin 13 tanesi Akdeniz, 4 tanesi Toroslar, 2 tanesi Yenisehir ve 1 tanesi Mezitli
ilcelerinde faaliyet gostermektedir. Hazir yemek firmalarinin giinliik tabldot sayisina, yani giinliik

tiretim kapasitesine bagli olarak ¢alisan personel sayisinin artig gésterdigi goriilmiistiir.

Tablo 4.1. Mersin ili Hazir Yemek Firmalar1 Kapasite Profili

Yemek firmasi Resmi/ozel flge Personel sayisi Kapasitesi(tabldot/gin)
1 o} Akdeniz 32 4.000
2 o} Akdeniz 25 5.000
3 o} Akdeniz 37 5.000
4 R Mezitli 96 25.000
5 0 Toroslar 17 3.000
6 0 Akdeniz 19 3.000
7 O Akdeniz 27 5.000
8 R Toroslar 46 6.000
9 0 Toroslar 23 3.000
10 o} Yenisehir 15 3.000
11 o} Akdeniz 38 4.000
12 o} Akdeniz 75 15.000
13 O Akdeniz 32 8.000
14 O Akdeniz 25 5.000
15 0 Akdeniz 37 6.000
16 0 Akdeniz 24 4.500
17 0 Toroslar 28 5.000
18 0 Akdeniz 29 6.000
19 0 Akdeniz 27 5.000
20 R Yenisehir 10 1.000
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4.1. Uretim Kapasitesinin Mutfak Hijyenine Olan Etkisinin Degerlendirilmesi

Balc1 2018 deki calismasinda; Adana ili kurumsal yemek hizmeti veren hazir yemek
firmalarimin  gida giivenligi yonetim sistemleri uygulama durumu arastirmasinda inceledikleri
firmalarin giinliik tabldot rakamlarina gore mikro, kii¢iik, orta ve biiyiik 6l¢ekli olarak siniflandirmistir
[64].

Tablo 4.2 de gosterildigi tizere Mersin’de bulunan 20 hazir yemek firmasindan biri mikro
olcekli, ikisi buyuk 6lcekli, dordi orta 6lgekli ve on gl kucuk olgeklidir.

Tablo 4.2. Mersin ili Yemek Firmalarinin Kapasite Oran1 Dagilim1

Mikro isletme 1-1000 kisi 1
Kiiciik Olgekli Isletme 1001-5000 kisi 13
Orta Olgekli Isletme 5001-10.000 kisi 4
Biiyiik Isletme 10.000 > kisi 2

Sekil 4.1 de goriildiigii gibi Mersin’de bulunan 20 yemek firmasinin kapasite oranlarina gore
incelendiginde %5’1i mikro, %65 ‘i kii¢lik %20’si orta ve %10°u biiyiik dlcekli oldugu tespit edilmistir.

Mersin’de bulunan hazir yemek firmalarinin ¢ogu kiigiik 6l¢ekli isletmelerdir.

B Mikro isletme
| Kiguk Olgekli isletme
Orta Olgekli isletme

B Biiyik isletme

Sekil 4.1. Mersin ili Yemek Firmalarinin Kapasitelerine Gére Dagilimlari

Yemek firmalarinin resmi kurumlara yemek hizmeti verebilmesi igin ihalelere girmeleri
gerekmektedir. Ihalalerin én sartlardan biri de firmalarin ISO 9001 kalite belgesi sahibi olmasidir.
Yine 6zel kurumlara verilecek hizmetlerde hizmet verilecek firma ISG ve ISO 22000 gibi kalite
uygulamalarinin tam yapildigi firmalar ise hizmet aldig1 yemek firmasindan da ayn1 sistem ve kalitede
hizmet beklemektedir. Dolayisiyla yemek verilen kurumun kriterleri, ¢calisma sartlari yemek firmasinin
da hijyen kalitesine etki etmektedir.
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Hem kamu kurumlarina verilen hizmette hem de 06zel kurumsal isletmelere verilen
hizmetlerde kriterler yiiksek ise bunun karsilanabilmesi i¢in yemek firmasinin igletme kapasitesinin,
personel sayisinin ve teknik alt yapisinin yeterli olmasi1 gerekmektedir. Mutfagin yeterli biiytikliikte
olmasi ve mutfagin birimlere ayrilmis olmasi (et isleme, sebze isleme, tatli ve pasta isleme alanlari
gibi) isletmenin iiretim kapasitesini arttirmaktadir. Firmanin kendi alaninda ¢aligan personelin isledigi
urin ve ilgili alet ekipmaninda ayri olmast hijyen standartlariin daha etkin uygulanmasini
saglayacaktir. Firmanin her birim igin gerekli sayida personel istihdam etmesi kalite ve hijyen

uygulamalarini takip etmek ve diizenli kayit tutabilmek adina 6nemlidir.

4.2. 1s Sagh@ ve Giivenligi Uygulamasimin Mutfak Hijyenine Olan Etkisinin Degerlendirilmesi

Akman calisgmasinda ISG agisindan hazir yemek firmalarindaki tehlike ve risklerden
bahsetmistir[65]. Tehlike ve riskler ile ilgili alinacak ISG 6nlemlerinin mutfak hijyeni uygulamasina
ve dolayiyla hizmet verdikleri kurum ve kuruslara ¢ok 6nemli katkilari olacaktir. Zira depolama,
ilaglama personel kisisel temizligi ve mutfak fiziksel 6zellikleri (aydinlatma, havalandirma gibi)

mutfak hijyeni saglamada 6ncelikli risk grubundadir ( Tablo 4.3.).

Tablo4. 3. Hazir yemek firmalari igin tehlike ve riskler

Tehlike Risk
Aydinlatma, Sicaklik, Havalandirma Hastalanma
Depolanan Gida Maddeleri Zehirlenme
Periyodik Hasare ilaglamas1 Yapilmamasi Hastalanma
Kisisel Hijyen Salgin Hastalik

Mersin’de incelenen 20 firmadan sadece %20’sinde ISG uzmani oldugu tespit edilmistir
(Sekil 4.2.). Firmada aktif olarak bulunan ISG uzmani ise 2 tanedir. Aktif olarak surekli bulunma
sebepleri aynm1 zamanda isletmede gida miihendisi olarak gorev yapmalarindan dolayr oldugu

diistiniilmektedir.
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Sekil 4.2. Mersin ili Hazir Yemek Firmalar1 ISG Uzman1 Mevcudiyet Oran

ISG tedbirleri alinmis ve ISG sartlarma uyulan bir isletmede is kazalar1 biiyiilk oranda
Onlenecegi i¢in giivenli bir ¢alisma ortami saglanmis olur. ISG uygulamasinin ¢alisanlarin is kanununa
gore haklarinin korunmasindan dolay1 isine olan motivasyonun artmasi gibi bir¢ok katkist vardir [65].
Her iste oldugu gibi yemek firmalarinda da isyerinin stratejik kaynag: personeldir [66]. Onleyici
yaklagimlarda da insan kaynag1 6nemli rol oynamaktadir. isletmelerde ¢alisanlarin katilimi saglanarak
ve davranigsal risklerin kontrol altina alinmasi temelli hareket edilmelidir [67]. Personel calistigi

ortamda kendini giivende ve degerli hissederse; isteki verimliligine olan etkileri olumlu olacaktir.

4.3. Kalite Standartlar1 Uygulamalarimin Mutfak Hijyenine Olan Etkisinin Degerlendirilmesi

Sanayilesme; gida tretimi, dagitimi, depolama ve gida servisi yapan isletmelere yasal
yaptirimlarla birlikte gida giivenligi sistemlerinin de etkin bir sekilde kurulmasini ve uygulanmasini
zorunlu hale getirmistir. Gida kalite sandardi HACCP sadece iiretim asamasini degil {irliniin depolama,
proses, son iriine kadar her asamasinin izlenmesi ve hijyen kontroliiniin saglamaya yarayan bir
sistemdir [68]. Yine baska bir calismada benzer sekilde HACCP sisteminde izlenebilirligin 6nemiyle
ilgili bir aragtirma yapilmistir [69].

ISO 22000 kalite yonetim sistemlerinin hazir yemek firmalarinda uygulanmast tizerine yapilan
bir calismada degerlendirmeye alinan 12 firmadan sadece 2 sinin HACCP sistemini diizgiin bir sekilde
uyguladigi goriilmiistiir, ilave olarak 3 firmanin gida depolanmasi, personel hijyeni, temizlik ve
dezenfeksiyon i¢in yazili dokiiman olusturdugu tespit edilmistir [70]. Adana ili hazir yemek
firmalarinin gida giivenligi uygulama durumu {izerine bir ¢aligmada; Adana ilinde bulunan 59 yemek
firmasinin %35,6 ‘sinin gida giivenligi sistemini uyguladigi %64,4’iiniin uygulamadigi goriilmiistiir
[64].
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Mersin ili hazir yemek firmalart incelendiginde; 20 firmanin tamaminin kayit belgesi oldugu
tespit edilmistir. Kayit belgesini Bakanlik tarafindan verilen firmalarin iiretim izni i¢in gerekli bir
belgedir. Ancak gida giivenligi kalite sistemleri uygulamasi agisindan degerlendirildiginde tablo 4.4 de
belirtildigi gibi 20 firmanin 13’iinde talimat ve bilgilendirici yazilarinin eksik olmasi sebebiyle
uygunsuz oldugu goriilmiistiir. Firmalarin yetkililerinden alinan bilgiye gore 4 firmanin personele
egitimleri diizenli verdigi 16 firmanin ise personele hijyen egitimlerinin kismen veya birer kez verdigi

egitimlerin peryodik takibini yapmadigi tespit edilmistir.

Tablo 4.4. isletmede Gida Giivenligi Sistemi Degerlendirmesi

Gida Giivenligi Sistemi
Uygun Uygunsuz
1 | Isletme kayit belgesi mevcut mu? 20 0
2 | Talimat ve bilgilendirici yazilar asili m1? 7 13
3 | Personel periyodik egitimler veriliyor mu? 4 16

Sekil 4.3.’de Mersin ili hazir yemek firmalarinin gida giivenligi sistemi uygulama oran
dagilimi gosterilmistir. Isletmelerde bilgilendirici yazilar personeli ikaz etmesi ve bilgilendirmesi
acisindan biiylik 6nem tasir. Talimat ve bilgilendirici yazilar mutfak hijyen uygulamalarmin ve
personel mutfak hijyeni egitiminin 6nemli bir pargasidir. Hazir yemek firmalarinda talimat ve
bilgilendirici yazilar uygun sekilde asilmali, personele bu yazi ve talimatlara uymalar1 gerekliligi ve

Oonemi anlatilmalidir.
m Uygun ® Uygun Degil

100%
80%
65%

35%
20%

isletme kayit belgesi mevcut  Talimat ve bilgilendirici Personel periyodik egitimler
mu? yazilar asili mi? veriliyor mu?

0%

Sekil 4.3. isletmede Gida Giivenligi Sistemi Uygulama Oran1 Dagilim1

Gida giivenligi sistemleri, tiiketim aninda gidada bulunabilecek gida kaynakli fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikelerin giderilmesi i¢in alinmasi gereken tiim onlemleri icermektedir
[71]. Gida giivenligi standartlarinin yemek firmalarina en biiyiik kazanimi izlenebilirligin
saglamasidir. izlenebilirlik sistemi, en yaki tedarikgiden en son cikan iiriiniin ilk dagilim rotasini

belirleyebilmektedir [72].
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Izlenebilirlik kayitlari, potansiyel giivenli olmayan iiriinlerin kontrol altinda tutulmas: ve iiriin
geri ¢cekmeyi olanakli kilmak i¢in sistem degerlendirmesine yonelik, belirlenmis bir donem siirecinde
saklanmalidir. Kayitlar, yasa ve yaptirimlarla birlikte misteri sartlari ile de uyumlu olmalidir [73].
Gida giivenligi sistemi isletmede sadece bir birkac kisi degil tiim iiretim personelinin yaptig1 isin
takibini ve kayit altina tutmasini saglar. Personelin bu takibi yapabilmesi icin de gerekli hijyen kalite
ve gida gilivenligi egitimi almasin1 ve bilgilerinin belli araliklarla tekrarlayarak test etmesini saglar.
Gida giivenligi sistemine gore iiretim isletmelerinin kendi {iriin kontrollerini i¢in laboratuar kurmalar1
gereklidir. Uretim isletmelerinde laboratuvar kosullarmin saglanmasi, saglikl iiretim yapilabilmesi ve

olas1 bir olumsuzlugu erken belirlemede katki saglar [74].

4.4. Gida Miihendisinin Mutfak Hijyeni Uygulamasina Etkisinin Degerlendirilmesi

Hazir yemek firmalari, halk sagligini etkileyen énemli kurumlardan biridir. Dengeli dengeli
beslenmeye yonelik menii olusturmak ile birlikte kaliteli sartlarinin olusturulmasi ve davam
ettirilebilmesi i¢in sorumlu yoneticilere 6nemli gorevler diismektedir [75]. Bakanlik tarafindan
27.08.2004-25566 tarih ve sayili resmi gazetede yayinlanan yonetmelige gore yasalar Gida ve gida ile
temas eden madde ve malzemeleri {ireten tiim gida isletmelerine ¢alisma izni ve iiretim izni islemleri
ile birlikte sorumlu yonetici istihdamini da zorunlu kilmistir [76].

Mersin ili hazir yemek firmalar1 incelendiginde 20 igletmenin tamaminda ve 5 tanesinde ise

birden fazla gida miithendisi istihdam edildigi tespit edilmistir(tablo 4.5.).

Tablo 4.5. Mersin ili Yemek Firmalarinda Gida Miihendisi Mevcudiyeti Degerlendirmesi

Gida Miihendisi
Var Yok
1 | Isletme gida miihendisi mevcut mu? 20 0
1 Birden fazla gida miihendisi bulunan firma 5 15

Calismada Sekil 4.4. ‘de gosterildigi gibi incelenen yemek firmalarinin tamaminda gida
mithendisinin ¢aligmasinin Bakanlik tarafindan yasal bir zorunluluk olmasindan kaynakli oldugu
diisiiniilmektedir. Birden fazla gida miihendisi ¢alistiran firmalarin ise gida miihendislerine kalite
sorumlusu, lretim sorumlusu ve proje sorumlusu gibi farkli birimlerde goérev verdikleri tespit
edilmistir. Birden fazla gida miihendisi istihdam eden %25 firmanmn diger %75 firmaya goére daha
yiiksek kapasite de yemek iiretimi yaptig1 goriilmiistlir. Ayrica yemek firmalarimin hizmet verdikleri
kurumlar tarafindan yemek servisi sirasinda bulundurulmak tlizere yemek {iiretim sorumlusu gida

miihendisi diginda proje sorumlusu gida miihendisi talep ettikleri tespit edilmistir.
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H bulunduran

B bulundurmayan

Sekil 4.4. Birden Fazla Gida Miihendisi Bulunduran Firma Orani

Gida miihendislerinin hijyen, tretim teknolojileri ve HACCP gibi dersleri lisans surecinde
almis olmalar1 firma {izerinde kurulup yiiriitiilmesi gereken kalite ve hijyen standartlarimi kolaylikla
aktif hale getirebilmekte ve izlenebilirligin kaydimi tutmaktadir. I¢ denetim saglanmasi igin mutfak
personellerine belirli araliklarla hijyen egitimi verebilir ve i¢ denetime mutfak personelini de dahil
edebilmektedir. Ayrica ¢cogu gida iiretim firmasinda gida miihendislerinin ayn1 zamanda ISG uzman

olmasi; hem is hem de personel saglig1 ve hijyen uygulamalarina art1 bir katki saglamaktadir.

45. Hazir Yemek Firmalarimmn Mutfak Hijyeninin TOBB ve Bakanlik Kriterlerine Gore

Degerlendirilmesi

Calismada inceleme yapilan 20 firmalarin tiretim izni oldugu i¢in TOBB ‘un verdigi kapasite
raporuna ve Bakanligin iiretim iznine sahip firmalardir. Firmalarin hepsinde Gida Miihendisi veya
Kimya Miihendisi gibi teknik miidiir gérev yapmaktadir. Mersin’deki 20 hazir yemek firmas1 mutfak
hijyeni TOBB ve Bakanlhigin kriterleri dogrultusunda, fiziksel hijyen sartlari, alet ve ekipman

hijyeni,personel hijyeni ve depolama hijyeni degerlendirmesi yapilmustir.

4.5.1. Isyeri Fiziksel Hijyen Sartlarinin Degerlendirilmesi

Isyeri fiziksel hijyen sartlar1 degerlendirmesi tamamen bakanligin kriterleri kapsamindadir.
Incelemelerde genel olarak isletmelerin personel sayisiyla lavabo ve tuvalet sayisinin orantisiz Slgiide
yetersiz oldugu tespit edilmistir. incelemede 20 firmamin 16 sinmn lavabo yetersizligi, lavabolarda
sabun ve firma iginde dezenfektan bulunmamasi nedeniyle uygunsuz bulunmustur. 15 tanesinde
aydinlatmanin yetersizligi sebebiyle 14 tanesinin duvar ve zemin temizligi yoniinden uygun olmadig

tespit edilmistir.
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14 firmanin hasere ve kemirgenlere karsi yeterli 6nlem almamasi, isletmenin genel diizenin
daginik olmasi nedeniyle uygun olmadig1 goriilmiistiir. 13 firmanin dezenfektanli paspaslarinin biitiin

giris ve ¢ikig noktalarinda bulunmamasi sebebiyle uygunsuz bulunmustur (Tablo 4.6.).

Tablo 4.6. Mersin ili Hazir Yemek Firmalar1 Genel Fiziksel Hijyen Degerlendirmesi

Genel Fiziksel Isyeri Hijyeni
Uygun Uygunsuz
1 Duvar/Tavan/Kapi/Pencere 6 14
2 Zemin/gider 6 14
3 Aydinlatma/Elektrik 5 15
4 Havalandirma/Davlumbaz 18 2
5 Cop ve kat1 atik kontrolii 10 10
6 Lavabolar 4 16
7 El sabunu kullanimi 4 16
8 El dezenfektan kullanim 4 16
9 Kagit havlu kullanimi 4 16
10 | Hasere ve kemirgen miicadelesi 6 14
11 | Sinek tuzagi ve sineklikler 15 5
12 | Dezenfektanli paspas 7 13
13 Bone-galos-maske kutulari 20 0
14 | Isletmenin genel diizeni 6 14
15 | Tuvalet ve lavabolarin yeri 10 10
16 | Kapali alanda sigara kullanimi 20 0

Mersin ili hazir yemek firmalarimin genel hijyen uygunlugu degerlendirilmesi dagilimi Sekil
4.5. de gosterildigi gibidir. Lavabo ve tuvalet temizligi acgisindan %50 sinin yetersiz oldugu gibi
personel tuvaletinin iiretim yerinin ig¢inde oldugu gorilmistir. El sabunu, kagit havlu ve el
dezenfektan1 %80 oraninda uygunsuzluk tespit edilmistir. Sineklik ve sinek tuzagi %75’inde
goriiliirken hasare ve kemirgenlerle ilgili gerekli 6nlemlerin yeterli diizeyde alinmadigi %70’inde fare
kapani olmadig tespit edilmistir. Isletmelerin %75’inde 1s1klandirmanin yetersiz ve zayif oldugu, %70
nin duvar fayansinin kirik veya kirli olmasi, kapi yeri iiretim alanin hemen 6niinde olmasi agisindan

uygun olmadigi tespit edilmistir.
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Sekil 4.5. Mersin ili Hazir Yemek Firmalar1 Genel Fiziksel Hijyen Uygunlugu Degerlendirmesi

Mutfakta zemin yikanabilir 6zellikte, derz aralari saglam kirik dokiik olmayacak sekilde
olmalidir. Zeminde yeterli gider olmali ve suyun akisina gére meyilli olmalidir. Yeterli gideri olmayan
zeminlerde bu birikintisi sebebiyle nem rutubet olusabilecegi gibi, kayganliktan dolay1 is kazasi da
olusabilir. Duvarlarin Bakanligin kriterlerine gére 2 m’ye kadar fayans olmas1 gerekir. Fayansin kir
tutmaz ylizeyi pliriizsiiz ve agik renkli olmalidir. Pencereler disaridan gelebilecek toz, yavanci madde,
sinek hagsere ve kemirgenlere karst korunakli olmalidir. Aydinlatma iiretimde yapilan isin takibinde
hem de is kazalarimin Onlenmesinde oOnemlidir. Havalandirma yemek firmalarinda en onemli
konulardan biridir. Yemek firmalarinda havalandirma pisen yemekten dolay1 olusan koku, buhar ve
yag1 cekebilecek aspirator sistemi olmalidir. Aspiratorlerin igindeki filtrelere bulasan yaglarin
temizligi diizenli olarak yapilmalidir. Filtreler iyi temizlemez ise yapisan toz ve kirden dolay1
mikrobiyolojik yiik olusturabilecegi gibi, filtrelere yapisan yaglar alevlenerek mutfak yangimi is
kazalarma da neden olabilir. Cdplerin bosaltimi ve ¢op kurularinin temizligine dikkat edimles ise
istenmeyen koku, mikrop ve hasere olumuna beden olabilir. Bu nedenle ¢6p kovalari iiretim sonrasi
hemen {iretim alaninda uzak ¢O6p depolama kismina taginmali ve ¢Op kovalarinin gerekli
dezenfeksiyonu yapilmalidir. Hazir yemek firmalarinda personele ait yeterli tuvalet ve lavabo
bulunmali fakat iiretim alan1 igerisinde olmamalidir. Lavabolarda sabun kagit havlu eksikligi olmamali
tuvalet ve lavabo temizligine dzen gosterilmedir. Uretim alam giris ve ¢ikislarinda dezenfektanli
paspas bulunmali ve paspasin temizligine dikkat edilerek dezenfektanli soliisyon diizenli araliklarla

yenilenmelidir.
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4.5.2. Alet ve Ekipman Hijyeni Degerlendirmesi

Isletme alet ekipman yeterliligi hem TOBB hem de Bakanligin kriterleri agisindan énemlidir.
Kullanilan alet ekipmanin hijyen ve temizligi malzeme O6zelligi ise bakanlik hijyen kriterleri
kapsamindadir. Ekipman yeterliligi ise TOBB kriterleri kapsaminda degerlendirilmistir. Incelen 20
firmanin 14 tanesinin bakanlik hijyen kriterlerine gdére mutfakta kullanilan tezgah ve kesim
ylizeylerinin temiz olmadigi, yine 11 firmanin da iiretim i¢in kullandigi ekipmanlar1 arasinda

aliminyum veya plastik malzeme oldugu ve iiretim sartlarina uygun olmadig tespit edilmistir (Tablo
4.7.).

Tablo 4.7. Mersin ili Yemek Firmalar1 Alet Ekipman Hijyen Durumu Degerlendirmesi

Alet Ekipman Hijyeni
Uygun Uygunsuz
1 | Makine ve techizat temizligi 12 8
2 | Tezgah ve kesim ylizeyleri 6 14
3 | Genel goriintim (Pasl, kirik vb.) 9 11
4 | Ekipmanin yeterliligi 18 2

%70 oranin tezgah ve kesim aletlerinin temiz olmadig1, %55 nin ise mutfakta iiretime uygun
olmayan aliminyum ve plastik malzeme gibi yanlis malzemelerin kullanilmasindan dolay1 uygun
olmadig1 tespit edilmistir. TOBB’un kriterlerine gore makine ekipman yetersizligi olan firmalara
kapasite raporu verilememektedir. Bu nedenle firmalarin %90’nin makine ve ekipman agisindan

yeterli oldugu, %10 luk kisminin da makine ekipman eksikligini oldugu goriilmiistiir (Sekil 4.6.)

B Uygun ® Uygun Degil

90%

Makine ve techizat  Tezgah ve kesim yiizeyleri Genel gériiniim (Pasli, Ekipmanin yeterliligi
temizligi kirik vb.)

Sekil 4.6.Mersin ili Yemek Firmalar1 Alet ve Ekipman Hijyen Durumu Degerlendirilmesi
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Mutfak gereglerinin ve tezgah ylizeyleri retim islemi bitiminde uygun deterjanlarla
temizlenip iyi durulanmalidir. lyi temizlenmeyen gere¢ ve tezgah yiizeylerinin gidalara bulasarak
mikrobiyal bir sorun olusturabilecegi gibi, deterjanlandiktan sonra iyi durulanmadiklar1 takdirde de
kimyasal zehirlenmeye neden olabilirler. Ayni zamanda Alimiyum ve plastik malzemeden yapilmig
mutfak geregleri asinmaya miisait oldugundan mutfak {iretiminde kullanilmasi uygun degildir.

Asimmuis tencere ve tavalar ya da plastik kaplar kimyasal zehirlenmelere neden olabilir [40].

4.5.3. Personel Hijyeninin Degerlendirilmesi

Personel hijyeni Bakanligin isletme hijyen kriterleri kapsamina girmektedir. Gida giivenligi ve
hijyenin saglanmasinda personelin kigisel ve giysi temizligi, eldiven ve bone kullanimi dikkat
edilmediginde birer risk etmenidir. Ayrica hizmet sektorii olan hazir yemek sektoriinde; personel
hijyen kurallarina uygunlugu hizmet sunduklar1 miisteri iizerinde fiziksel risk agisindan giiven algisi
olusturmaktadir.

Bayizit 2003’ deki calismasinda bazi soguk mezelerdeki mikrobiyal yiikiin olugsmasinin
personelin uygun hijyen sartlarinda iiretim yapmamasi ve saklanmamasindan kaynaklandigi sonucuna
varilmistir[77]. Buna bagli olarak; personelin hijyen bilgi diizeyi de ve egitimi de mutfak hijyenini
etkileyen 6nemli bir kriterdir. Ozmen 2009 ‘daki ¢alismasinda, gida isyerlerinin %60’ 1nin bakanliga
ait gida mevzuatin1 bilmedigini, %52sinde gida hijyeni egitimi almadigini ve ilkokul ve ortaokul
mezunu personelin %52 gibi yiksek bir oranda olmasi ve egitim diizeyi diisik isletmelerde hijyen
diizeyinin de diisiik olmasina sebebiyet verdigi sonucuna varilmstir [78].

Mersin ili hazir yemek firmalarinda yapilan incelemede 20 firmanin 14 tanesinin personelinin
sakal ve biyik trasi olmayan personel oldugu tespit edilmistir. 10 firmada personelin {iretim sirasinda
taki ve aksesuarinin bulundugu ve yine 8 firmada bonenin saglar1 tam olarak kapacak sekilde dogru

takilmadigr tespit edilmistir (Tablo.4.8.).

Tablo 4.8. Mersin ili Yemek Firmalar1 Personel Hijyeni Durumu Degerlendirmesi

Personel Hijyeni
Uygun Uygunsuz
1 | Sakal biyik tras 6 14
2 | Is kiyafeti durumu 16 4
3 | Eldiven kullanimi 8 12
4 | Bone kullanimi1 12 8
5 | Tak: ve aksesuar 10 10
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Sekil 4.7. de goriildiigii gibi personel hijyeni ile ilgili en biiyiik zafiyetin personelin sakal biyik
trasi konusunda%70 oraninda uygunsuzlugu oldugu gériilmiistiir. Is kiyafetlerinin ise %80 oraninda
uygun olmasi olumlu olsa bile yine taki kullanimindaki %50 ve eldiven kullanimindaki%60’l1k
uygunsuzluk personelin hijyen uygulamasindaki kisisel temizligin énemi hakkinda yeterli bilgiye

sahip olmadig1 ve firmanin kendi i¢ denetimi diizgiin yapmadigi géstermektedir

B uygun Muygun degil

80%

Sakal biyik trasi is kiyafeti durumu Eldiven kullanimi Bone kullanimi Taki ve aksesuar

Sekil 4.7. Mersin ili Hazir Yemek Firmalar1 Personel Hijyen Durumu Degerlendirmesi

Personelin hijyen kosullarinin saglamasinda kendi iizerine diisen goérev ve sorumlugu
anlatilmalidir. Gida liretiminde ¢aligan biitiin personel potansiyel bir patojen mikroorganizma tasiyicisi
olarak diisiiniilerek, Iyi iiretim uygulamalar1 konusunda yeterli bilgi ve yetenege kavusana kadar
egitilmelidir [50]. Personel egitimi sireklilik ve gincellenme gerektiren bir durumdur. Personelin
hijyen bilgi diizeyi belirli araliklarla 6lgmek hijyen aligkanliklarinin olusturulmasinda 6nemlidir
[38,79]. Belli araliklarla personel verilen egitimler personelde algi olusturarak daha 6nce fark
etmedigi riskleri artik gorebilmesini saglamaktadir [80]. Personelin aldigi egitimi destekleyici olarak
mutfakta ¢aligmaya baslamadan dnce ve el yikanirken yapilmasi gereken islem basamaklari anlasilir

ve goriniir sekilde ilgili yerlere asilmasi gereklidir [81].

4.5.4. Depolama Hijyenin Degerlendirilmesi

Depolama hijyen kosullar1 degerlendirmesi bakanligin kriterleri, depo ayrimina gore firiin
depolama ise hem bakanlik hem de TOBB ‘un kriterleri kapsamindadir. Tablo 4.9.’de goriildigii gibi
20 firmanin 14tanesinin muhafaza kosullar1 agisinda uygun olmadigi goriilmiistiir. Depolanan gida
iiriinlerin raflara gelisigiizel dizilmis oldugu yine bazi gida iirlinlerinin duvar ve yerle temas ettigi
tespit edilmistir. 15 firmanin depolarda {iriin ayrimina dikkat ederek depolanmadigi ¢ig ve pismis

iiriinlerinin ayni1 depoda bulunmasi nedeniyle uygun olmadigi tespit edilmistir.
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Tablo 4.9. Mersin ili Hazir Yemek Firmalar1 Depolama Hijyeni Degerlendirmesi

Depolama Hijyeni

Uygun Uygunsuz
Muhafaza kosullarinin uygunlugu 6 14
Urin  ayrimma gore  muhafazanin 5 15
Saglanmasi

Soguk depoda en Oonemli hususlardan biri ¢ig ve pismis gidalar arasindaki ¢apraz bulagma
riskidir. Bu nedenle ¢ig ve pismis gidalar i¢in ayr1 sogutucu kullanilmalidir. Ayni sogutucu
kullaniliyorsa ayri raflara yerlestirilmeli, ¢ig gidalardan pismis gidalara sizint1 olmasi engellenmelidir.
Kolay bozulabilen ve pismis gidalar derinligi az olan kaplar ile sogutucuya alinmalidir. Ayrica elektrik

kesintisine kars1 de tedbirler alinmalidir [48].

Calismada Sekil 4.8. de incelen firmalarin depolama kosullar1 dagilimi gdsterilmistir.
Incelenen firmalarin %70 nin depolama kosullarinin uygun olmadigi, %75 nin ise {iriin ayrimina

uygun olmayan bi¢imde depolandigi tespit edilmistir.

B Uygun ® Uygun Degil

75%
70%

Muhafaza kosullarinin uygunlugu Uriin ayrimina gére muhafazanin saglanmasi

Sekil 4.8. Mersin ili Hazir Yemek Firmalar1 Depolama Hijyeni Durumu Degerlendirmesi
Yiyecek depolarinin temizlik ve diizenine 6zen gosterilmelidir. Nemli yer birakilmamalidir,

her yer temizlendikten sonra iyi kurulanmalidir. Yiyecekleri zeminden yiiksek ve kapali olarak

muhafaza edilmelidir [40].
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4.6. TOBB ve Bakanlik Hijyen Kriterlerinin Karsilastirilmasi

Bakanlik hijyen ile ilgili kriterleri oldukca detaylidir. Uretim yeri dzeliklerinden iiretimde
kullanilan alet ekipmana, personelden depolama ve atik {iriinlere kadar her asamasi icin hijyen
kriterlerini belirlemistir. TOBB’un kriterleri sadece makine ve tesisat iizerindendir. TOBB ve
Bakanlik kriterlerinin karsilastirilmasi tablo 4.10. da verilmistir. Buna gore; Bakanlik firmada
kapasitesi ne olursa olsun teknik personeli bulundurmayi zorunlu kilar. TOBB’ un béyle bir kriteri
yoktur. Ama bir firmanin iiretim yapabilmesi i¢in her iki kurumunda onayini almasi sarttir.

Eger soz konusu firma basvuru dogrultusunda TOBB’un kriterlerine uygun goriilmez ise
belgesi verilmez ve sartlarin saglanarak tekrar bagvurmalari istenir. Kriterlere uygun ise rutin
kontroller Gretim konusuyla ilgili egitim almis eksper esliginde 2 yilda bir firmanin bilgisi dahilinde
olur ve varsa eksikleri firmanin tamamlamasi talep edilir. Uretim den numune almaz laboratuarda
analiz ettirmez. Bakanlik ise TOBB daki gibi firma; {iretim izni asamasinda kontrolde gerekli sartlar
saglamiyor ise gerekli belgelerini alamaz. Gerekli sartlar1 saglamis ve iiretim izni olan firmalarda ise;
denetim firmadan habersiz bakanligin uygun goérdiigii planlama ve siklikta olur.

Denetim sirasinda kontrol eden memur isterse depodaki iiriinden veya iiretimden numune alir
ve akredite bir laboratuarda analiz ettirebilir. Kontrol neticesinde firmada hijyen kosullarina uygun
olmayan bir durum tespit edilirse bakanlik firmaya uyari veya ceza hatta {iretimi kismen veya
tamamen durdurma karar verebilir. Yani bakanligin TOBB’dan farkli olarak yasal yaptirimi vardir.

Bakanlik iiretim yapan firmanin kendi i¢ hijyen denetimini yapmasini ve kayit altinda tutmasini

ongordr.
Tablo 4.10. TOBB ve Bakanlik Kriterlerinin Karsilastirilmasi

KRITER TOBB BAKANLIK

Denetim Rutini 2 yilda bir (haberli) Kendi belirledigi siklikta
(habersiz)

Denetim Kapsami Makine tesisat Satin alma — Uretim- personel —
depolama - atik

Personel Denetimi (hijyen ve | yok var

saglik kontrol)

Teknik Personel Zorunlulugu yok var

Yasal Yaptinm Ceza yaptirimi yok Ceza yaptirimi var
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5. SONUC ve ONERILER

Mersinde hazir yemek sektorii ise; sehrin liman, sanayi ve turizm kenti olma niteliklerinden
dolay1 bir¢ok kurum ve kurulus tarafindan hizmet alinan 6nemli gida sanayi alanidir. Yapilan
calismada Mersin’de bulunan 20 yemek firmasindan %5’1 mikro, %65 ‘i kiiclik %20’si orta ve %10’u
biiyiik diyebilecegimiz diizeydedir.

Aragtirma mikro, kiiclik ve orta dlgekli hazir yemek firmalarinin ne kalite olarak ne hijyen
nede is sagligi ve giivenligi acisindan ihtiyaca cevap vermedigi fiziksel ve teknik altyapisi itibariyle
yetersiz olugu tespit edilmistir. Firmalar; rekabet edebilmek icin kalifiye ve egitimli personel istihdam
edemedigi gibi personele siirekli bir egitimde kazandiramamaktadir. Biiyilkk yemek firmalar1 ise
kurumsal firmalara hizmet vermelerinden dolayr is sagligi ve giivenligi ile gida giivenligi
uygulamalarini kurumlarin hizmet kalitesi beklentilerinden dolay1 daha diizgiin ve titiz bir sekilde
uyguladigi goriilmistiir.

Mersinde incelen 20 yemek firmasinin sadece 2 tanesinin hem bakanligin hem de TOBB’ un
kriterleri agisindan tam olarak uygun oldugu gorismistir. Uygun olan firmalarin arastirma
sonuglarina gore biiyiik kapasiteli ve yine biiylik ve kurumsal firmalara hizmet veren yerler oldugu
kanaatine varilmigtir. Biiyiik firmalarin hizmet kalitesine cevap verebilmek ig¢in blnyesinde birden
fazla hijyen konusunda uzman teknik personel calistirdigi, ve diger mutfak personeline rutin
denetimler sagladigi tespit edilmistir. Bunun sonucunda kendi i¢ denetimlerini yapabilmekte ve
izlenebilirligi saglayarak olasi bir risk etmenini onceden tespit ederek Onleyebilmektedirler. Hazir
yemek sektorii bircok girisimci i¢in kolay ve kazangli bir sektdr goriilmesi sebebiyle tercih
edilmektedir. Ancak konunun hassasiyeti ve mutfak hijyen gereklilikleri yerine getirilmedigi takdirde
olusabilecek agir saglik problemleri ongoriillmedigi diisiiniilmektedir. Mikro, kiiciik ve orta dlgekli
hazir yemek firmalarinin ortak mutfak hijyen saglamadaki problemlerinin 6ncelikle mutfagin fiziksel
kosullari, personel hijyeni, alet ekipman ve bu ii¢ etkene bagl olarak gidalarin hijyeni konusunda
eksiklikleri oldugu tespit edilmistir.

Diinyada gelismis ve gelismekte olan iilkelerin sorunu olan besin zehirlenmesi maalesef ki
ilkemizde de goz ardi edilmeyecek diizeydedir. Cogu zehirlenme vakalar1 Oliimle bile
sonuglanabilmektedir. Bu durum (rkituct olmakla beraber teorik olarak her tlrlu bilgi ve dokiman
olmasina kargin uygulamada eksiklikler oldugu diislindiirmektedir. Bakanligi 'n gida giivenligi ve
hijyen yonetmeligi olduk¢a kapsamli ve Avrupa standartlarindadir. Ancak denetleme kisminda siirekli
ve rutin denetleme yapilamamasindan denetleme personelinin yetersiz sayida olmasindan kaynakli
yemek firmalarinda bu durumun bir zafiyet olusturdugu ve yaptiklart iglere gerekli Ozeni
gosteremediklerinden dolay1 hijyen sartlarini saglayamadiklari diisiinilmektedir.

Bakanligin denetimleri daha siklastirmasi konuyla ilgili denetleme yapan personel sayisinda
istthdamin  arttirllmas1  firmalarda hijyen kriterlerinin uygulanmasina fayda saglayacagi

distiniilmektedir.
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Firmalarin iiretim tesisini daha kurmadan Bakanliktan gerekli bilgi ve destek alarak tesisi
projelendirip hijyen standartlarina uygun sekilde yapilandirmalar1 gerekmektedir. Yine bakanlik onayli
firmalarda ¢alisan veya calisacak personellere belirli araliklarla hijyen egitimi vermelidir. Firma
yetkilileri kendi i¢ denetim sistemini tam kurmali olasi hijyen eksiklik veya hatalar1 engellemeye
yonelik dnlemleri almadir. Isleyisin siirekli ve kontrollii olmasi gereklidir. izlenebilirlik hem firmanin
kendi iginde hem de Bakanligin yani denetim mekanizmasinin firma Gzerinde devam ettirmesi gereken
bir sistemdir. Ancak bu sekilde hijyen kaynakli problemlerin 6niine gecilebilecegi diisiiniilmektedir.

Yemek firmalarinda gida miihendisi bir zorunluluk gibi goriilmemeli hatta birden fazla
muhendis istihdamimin firma hijyen kaynakli risklerin tespit ve Onlenmesinde katki saglayacagi
diisiiniilmektedir. Tiim mutfak personeli ile birlikte yemek dagitim ve hatta sevkiyatta gorevli
soforlere kadar biitiin personele hijyen egitimi belirli araliklarla verilmelidir.

Yemek firmalarinda is sagligi ve giivenligi uzmanlar aktif olarak gérev yapmalar1 gereklidir.
Bu durumun personelin saglikli ve giivenli bir sekilde ¢alismasi saglandigi gibi isine olan dikkatini ve
motivasyonunu da artiracagi diisiiniilmektedir. Yemek Firmalarinda hijyen ve is giivenligi ile ilgili

ikaz ve uyari levha ve bilgilendirme yazilar1 personelin gorecegi sekilde gerekli yerlere asiimalidir.

Isyeri mutfaklarida hijyen kosular1 saglandign takdirde; hem iilke hem de isletme igin
ekonomik fayda saglanir. Yapilan iggiicii emegi, zaman ve hammadde kayb1 olmamis olur.
Hazir yemek firmalarinin hijyen kosullarini saglamasi besin kaynakli zehirlenmelerin

onlenmesi ve tiiketicilerine giivenilir iiriin sunmasi saglanmisg olur.
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