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OZET
BITLIS’TEKI GIDA URETEN ISLETMELERIN HIJYENIK KALITESI, IS SAGLIGI VE
GUVENLIGI UYGULAMALARI

Harun TALI

Yiksek Lisans Tezi

Bitlis Eren Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Gida Giivenligi Anabilim Dali
Danmisman: Dr. Ogr. Uyesi Seda OGUR
Agustos 2022, 57 sayfa

Saglikli ve giivenli gida iiretiminde hijyen ve sanitasyon ilkelerine bagli isletme ve
yonetim uygulamalarinin yaninda, gida is¢ilerinin saglikli ve giivenli bir igyeri ortaminda iiretim
gerceklestirmelerini saglayan is sagligi ve gilivenligi ilkelerinin de kosulsuz ve siirekli
uygulanmasi gerekmektedir.

Bu tez calismasinda Bitlis ilinde faaliyet gosteren, gida isletmelerinin hijyenik kalitesi ile
is saglhig1 ve giivenligi uygulamalar1 arastirilmistir. Bitlis ili Merkez ilgesi ve diger ilgelerinde
faaliyet gosteren, arastirmaya katilmayr goniillii olarak kabul eden, cesitli gida {irlinlerinin
tiretimini gergeklestiren 51 adet gida isletmesi arastirmaya dahil edilmistir.

Elde edilen wveriler IBM SPSS 25.0 paket programinda istatistiksel olarak
degerlendirilmistir. Kategorik ve siirekli degiskenler icin tanimlayici istatistikler verilmis,
kategorik degiskenler arasindaki iligkiler Ki-Kare testi ve Fisher’s Exact test ile analiz edilmistir.
p<0,05 diizeyi istatistiksel olarak anlamli kabul edilmistir.

Gida isletmelerindeki gida giivenligi sisteminin uygunlugunu gosteren kontrol
noktalarinda 51 isletmeden sadece 24 isletmenin personele periyodik egitim verdigi tespit
edilmistir. Gida isletmelerindeki iirin hijyeninin uygunlugunu gdsteren kontrol noktalarinda
muhafaza kosullarinin  uygunsuzlugunun %45,1 (n=23) oldugu gozlenmistir. Gida
isletmelerindeki isletme hijyeninin uygunlugunu gosteren kontrol noktalarinda isletmelerin
%43,1’inin  (n=22) el dezenfektani mevcudiyeti ve kullanimi agisindan uygun olmadigi

goriilmiistiir.



Gida isletmelerinin is sagligl ve giivenligi ile ilgili baz1 6zelliklerinin dagilimina gore
isletmelerin %21,6’sinda (n=11) sorumlu yonetici olmadigi, %86,3’linde (n=44) isyeri hekiminin
bulunmadigi ve %66,7’sinde (n=34) risk analizi yapilmadig: tespit edilmistir. Gida igletmelerinin
gida sagligi ile ilgili baz1 6zelliklerinin dagilimina gore isletmelerin %37,3’tinde (n=19) HACCP
plan1 olmadigi, %54,9’unda (n=28) gida kodeksine uygunluk belgesi olmadig1 ve isletmelerin
%17,6’snin (n=9) Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan denetlenmedigi gozlenmistir. 51
isletmenin 27 tanesinde (%52,9) HACCP ile ilgili egitimin verilmedigi ve bu isletmelerden
%88,9’unda (n=24) son 5 yilda is kazas1 gergeklestigi saptanmistir (p<0,05).

Hem gida gilivenliginin hem de is saglig1 ve giivenliginin temini ve siirekliligi i¢in isletme
sahiplerinin, sorumlu yoneticilerin ve gida iscilerinin sorumluluklarinin farkinda olarak her
kosulda yerine getirmesi ve devletin gida isletmelerini denetleme gorevini aksatmadan

stirdiirmesi gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi, gida isletmesi, hijyenik kalite, i saglig1 ve gilivenligi.



ABSTRACT

HYGIENICALLY QUALITY, APPLICATIONS OF OCCUPATIONAL HEALTH AND
SAFETY OF FOOD PRODUCING BUSINESSES IN BITLIS

Harun TALI

Master Thesis

Bitlis Eren University Graduate Education Institute
Department of Food Safety
Supervisor: Asst. Prof. Dr. Seda OGUR
August 2022, 57 pages

In the production of healthy and safety food, in addition the business and management
practices based on the principles of hygiene and sanitation, the principles of occupational health
and safety that enable food workers to perform production in a healthy and safety workplace
environment must be applied unconditionally and continuously.

In this thesis study, hygienic quality and occupational health and safety practices of food
businesses operating in the province of Bitlis were investigated. 51 food businesses, operating in
Merkez district and other districts of Bitlis province, voluntarily accepting to participate in the
research and producing various food products were included in the research.

The obtained data were statistically evaluated in the IBM SPSS 25.0 package program.
Descriptive statistics were given for categorical and continuous variables, and the relationships
between categorical variables were analyzed with Chi-Square test and Fisher’s Exact test.
p<0.05 level was considered statistically significant.

It has been determined that only 24 businesses out of 51 businesses provide periodic
training to their personnel at the control points that show the compliance of the food safety
system in food businesses. It was observed that the inconvenience of storage conditions was
45.1% (n=23) at the control points showing the suitability of product hygiene in food businesses.
It was seen that 43.1% (n=22) of the establishments were not suitable in terms of the presence
and use of hand disinfectant at the control points showing the suitability of business hygiene in

food establishments.



It was determined, according to the distribution of some characteristics of food businesses
related to occupational health and safety, that 21.6% (n=11) did not have a responsible manager,
86.3% (n=44) did not have a workplace doctor, and 66.7% (n=34) risk analysis was not
performed. It was observed, according to the distribution of some food health-related
characteristics of food businesses, that 37.3% (n=19) of the businesses did not have a HACCP
plan, 54.9% (n=28) did not have a certificate of conformity with the food codex, and 17.6% of
the businesses (n=9) was not inspected by the Ministry of Agriculture and Forestry. It was
determined that 27 (52.9%) of 51 businesses did not give training on HACCP and 88.9% (n=24)
of these businesses had occupational accidents in the last 5 years (p<0.05).

In order to ensure and maintain both food safety and occupational health and safety,
business owners, responsible managers and food workers should be aware of their
responsibilities under all circumstances, and the state should continue its duty to supervise food

businesses without interruption.

Keywords: Food safety, food business, hygienically quality, occupational health and safety.
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ONSOZ

Gida sektorii, tarimsal ve hayvansal hammaddelere ¢esitli hazirlama, isleme, muhafaza ve
paketleme tekniklerini uygulayarak onlar1 gida iiriiniine doniistiiren ve bu sayede daha dayanikli
ve daha siirdiiriilebilir iirlinler sunan bir sektordiir. Gida endiistrisinin; tarimsal ve hayvansal
liretimin artmasini saglamak ve dengeli beslenmenin temelini olusturmak gibi iki ciddi islevi
vardir. Gida sektorii; bitkisel yaglar, seker ve liriinleri, mezbaha iiriinleri, siit ve siit iirlinleri, su
tiriinleri, meyve ve sebze isleme, tahil ve nisasta iiriinleri ile diger gida iiriinleri ve endiistrileri
olmak iizere sekiz ana alt koldan olugsmaktadir.

Tiiketiciler lezzetli ve besleyici oldugu i¢in tlikettikleri gidalarin ayn1 zamanda saglikli ve
giivenilir oldugundan da emin olmak istemektedirler. Sanayilesmeyle beraber gida iiretimi
modern isletmelerde gerceklesmesine ragmen artan talep ve insan giiclinden halen
vazgecilemedigi icin gida kaynakli saglik problemleri zaman zaman toplum sagligini tehdit
etmektedir. Uluslararasi diizeyde gelistirilen yonetim sistemleri ve mevzuatlarla gida giivenligi
giivence altina alinmaya calisilsa da gida is¢ilerinin sorumluluklarin1 yerine getirmeleri bir¢ok
noktada en 6nemli faktor olarak ortaya ¢ikmaktadir.

Giivenilir gidalarin liretiminde hijyen ve sanitasyon kurallar1 ¢ergevesinde yapilan isletme
ve yonetim diizenlemelerinin yani sira gida is¢ilerinin saglikli ve giivenilir bir igyeri ortaminda
caligmalarini temin eden is saglig1 ve giivenligi ilkelerinin de kosulsuz ve siirekli uygulanmasi
oldukca 6nemlidir. Kendisini fiziken, ruhen ve sosyal olarak iyi, saglikli ve giivende hissetmeyen
bir is¢cinin saglikli ve glivenilir bir gida iiretimi gergeklestirmesi cok miimkiin géziikkmemektedir.

Bu kapsamda planlanan tez c¢alismasinda Bitlis ilinde faaliyet gosteren, arastirmaya
katilmay1 goniillii olarak kabul eden gida isletmelerinin hijyenik kalitesi ile is saghgir ve

giivenligi uygulamalarinin nasil oldugu belirlenmeye caligilmistir.

Vi
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1. GIRIS

Gida giivenligi tiiketicilerin saglikli ve giivenilir gidaya ulasabilmeleri ig¢in yerine
getirilmesi ve stirekliliginin saglanmasi gereken en 6nemli 6n kosuldur. Diinya niifusunun
yiikselmesine, iilkelerin gelismislik diizeyine bagli olarak tiiketici istekleri farklilasmakta ve gida
tirtinlerinin ¢esitliligi ile tiretim miktar1 her gegen giin artig gostermektedir. Bu etkenler hijyen ve
sanitasyon sorunlarini da beraberinde getirmekte ve gida giivenliginin saglanmasinda gida
iscilerine ¢ok biiyiik rol diismektedir.

Agirlasan ve yogun calisma sartlarinda ¢alisan gida iscilerinin goérev yaptiklar1 gida
isletmelerinin gida gilivenliginin saglanmasma yonelik dizayn edilmesi, iscilerin saglikli ve
giivenli bir igyeri ortaminda calismalar1 icin gerekli uygulamalarin aksamadan islemesi
gerekmektedir. Gida isletmelerinde gida giivenliginin saglanmasi kadar is sagligi ve giivenliginin
saglanmasi da elzem 6neme sahiptir.

Uluslararas1 Calisma Orgiitii (ILO) ve Diinya Saglik Orgiitii (DSO) Uzmanlar Komitesi
tarafindan is sagliginin tanimi su sekilde yapilmistir: “Is sagligi, biitiin mesleklerde ¢alisanlarin
bedensel, ruhsal ve sosyal yonden iyilik hallerini slirdiirme ve daha iist diizeylere ¢ikarma
calismalaridir.” (Giiler ve Akin, 2006). Calisan insanlarin hayatinin énemli bir kismi isyeri
ortaminda gectiginden igyerindeki saglikla ilgili faktorlerin yasamin saglik boyutuna etkisi
oldukca fazladir (Tanir, 2004).

Is giivenligi; ¢alisanlarin isyerindeki hizmet ve iiretim ile ilgili faaliyetleri sebebiyle
ortaya cikan tehlikeleri dnleyen uygulamalari kapsamaktadir. Isyerinde yiiriitiilen faaliyetlerden
iscilerin fiziksel ve ruhsal acidan zarar gormemesi icin uygulanan ilkeler is glivenligi yapisinin

temelini olusturmaktadir (Ceylan, 2012).

1.1. Is Saghg ve Giivenliginin Kapsami ve Onemi

Is giivenligi kavrammin &zellikle sanayi devriminin ardindan olusmaya basladig
goriilmektedir. Is giivenligi; isin yiiriitiilmesi esnasinda, isin gergeklestirilmesi sebebiyle
meydana gelen tehlike ve risklerin yaratacagi zararlar1 bertaraf etmek icin uygulanan islemlerin
timiidiir (Horozoglu, 2017). Is sagh@g ve giivenligi kavrami calisan kisilerin isin
gerceklestirilmesi esnasinda meydana gelen tehlikeli unsurlardan fiziksel ve ruhsal agidan zarara
ugramamasi igin yiiriitiilen teknik, tibbi ve hukuksal uygulamalardan olusmaktadir (Tiirk-Is,
2015).



Is saghg ve giivenligi kavram; tip, hukuk, teknoloji, iktisat, ergonomi, psikoloji ve
sosyoloji gibi fen ve sosyal bilimler alaninda iiretim ve endiistriyle ilgili genis bir kuramdir
(Ceylan, 2012). Yiiriitiilen is saghgi ve giivenligi uygulamalarmin ¢alisan kisinin isini yaparken
karsilasabilecegi is kazalarimi ve meslek hastaliklarini 6nleme hedefi bulunmaktadir (Siizek,
2005; Bayram, 2008).

ILO’ya gore diinyada 12 milyar1 kadin olmak tizere yaklasik 3 milyar is¢i vardir. Diinya
capinda her 15 saniyede 1 kisi ve 6.000 civarinda calisan is kazasi veya meslek hastaligi
sebebiyle 6lmektedir. Endiistriyel kazalar nedeniyle diinya gayri safi hasilasinin %4’ bu ugurda
harcanmaktadir. Bir yil boyunca 360.000 civarinda is¢i is kazasi sebebiyle ve 1.950.000
civarinda is¢i meslek hasliklarindan yasamini yitirmektedir (CSGB, 2012).

Is saghg ve giivenligi uygulamalar isgilerin ¢alisma ortaminin yaninda is yaparken
kullanilan ara¢ ve gereglerden kaynaklanabilecek tehlike ve riskleri 6nleme, iscileri koruma ve
isyeri ortamimin saglikli ve giivenilir olmasmni amaglamaktadir. Is saghig1 ve giivenligi ile ilgili
uygulamalar diizenlenen yasal mevzuatlarda belirtilmis ve bircok iilkede igverenlere ve
calisanlara farkli sorumluluklar yiiklemistir (Centel, 2000). Is sagligi uygulamalariyla isyeri
ortaminin daha konforlu ve saglikli hale gelmesi hedeflenirken; is giivenligi uygulamalariyla
is¢ilerin tehlike ve risklerden etkilenmesini 6nlemek amaglanmaktadir. Bu sebeple aslinda her iki
kavram da birbirini tamamlayan bir yapiy1 barindirmaktadir (Basbug, 2013).

Sosyal Giivenlik Kurumuna (SGK) gore; Tiirkiye’de her giin neredeyse 200 is
yaralanmas1 yasanmakta, 4 kisi is yaralanmas1 nedeniyle 6lmekte ve 6 kisi ¢alisma kabiliyetini
kaybetmektedir. Ulkemiz is kazalar1 siralamasinda diinyada ve Avrupa’da birinci sirada; 6liimle
sonuglanan is yaralamalarinda ise diinyada iigiincii, Avrupa’da birinci sirada yer almaktadir. Is
kazalarinin ciddi bir béliimiiniin bildirilmemesine ek olarak meslek hastaliklar1 neredeyse fark

edilmemektedir (TMMOB, 2013).

1.1.1. Diinyada Is Saghg ve Giivenliginin Tarihsel Gelisimi

Insanla c¢alismanin baslangicindan bu yana insamin cevre ile olan iliskilerindeki
zayifligindan kaynaklanan tehlikeler de mevcuttur. Burada yine birey ve millet diizeyinde beden
ve zihin birlikteligini korumak i¢in farkli 6nlemler alinmistir. Bu baglamda is giivenligine baglh
Onlemler insanin dogumu ile birlikte baslamistir (Alper, 1988).

Gelisen tiretim siirecinde tiretme teknigi ve bigimi de farklilagmistir. Toprak ve kayanin
kullanilmasi, madencilik yontemlerinin ilerlemesi, atesin icadi ve buharin kullanilmasi is ve

{iretim araglarmin gelistirilmesinde ciddi etkilere sahip olmustur. Isyerinde yasamin evriminin



ortaya ¢ikardigr sorunlart ele almak i¢in yapilan arasgtirmalar isyerinde saglik ve giivenligin
gelistirilmesinde de kilit faktorlerdir. Bu nedenle is ve saglik iligkisini kurmanin tarihi ¢ok
eskilere dayanmaktadir (Onur ve Ozfirat, 2015).

Bir disiplin olarak is sagligi ve giivenligi uzun bir tarihsel siirecin farkli asamalari
boyunca giincel bilimsel éneme sahip olmustur. Is saghgi ve giivenligi insa zamanindaki ve
toplumsal hayattaki farklilagmalara gore gelisen bircok meslek dalindan bilim insanlarinin
liyakati sayesinde giliniimiizde rutin hale gelmistir. Tarihsel gelisim siiresince is hayatinda
gergeklesen degisimler is saghigi ve giivenligi alanindaki ilerlemelere de rehberlik etmistir
(Yildiz vd., 2008).

Isyerinde saglik ve giivenligin gelismesiyle birlikte cahil milletlerde iscilerin sagligmi
korumak i¢in yapilanlara dair somut sonuglara ulasilamamistir. Bugilinkii anlamiyla is sagligi ve
giivenligi olarak adlandirilabilecek projeler oncelikle kole toplumlarindan biri olan antik
Roma’da gozlenmistir (TMMOB, 2012).

Hipokrat kursunun kotli durumlarindan bahsetmis, kursun koliklerini adlandirmis,
zayiflik, kontipasyon, fel¢ ve goz hastaliklarin1 tanimlamis ve sonuglar ile kursun arasindaki
iliskiyi agikca ifade etmistir (TMMOB, 2012).

1633-1714 arasindaki zaman diliminde yasayan italyan Bernardo Ramazzini 1700°de “De
Moris Artificum Diatria” (Is¢i Hastaliklarr) adli mesleki hastaliklar1 {izerine bir kitap
hazirlamistir. 17. yiizyilda is saghgr yaklasimimin babasi ve onciisii olarak tarihte yer alan
Ramazzini gelen hastalarin uzmanliklarinin 6grenilmesi gerektiginden bahsederek Hipokrat’in
“Hastaliklar” isimli kitabinda bahsettigi konulara eklenmesi gerektigini ve ilk defa hasta goren
doktorlarin onlardan 6grenmesi gerektigini onermistir (Gochfeld, 2015). Calisma ortamindan
kaynaklanan olumsuz kosullar diizeltildiginde is performansinin artacagini iddia eden Ramazzini
glinlimiizde ergonomi olarak tanimlanan bir ¢alisanin ¢aligma tarzinin ve ¢alisan uyumunun is
saglig1 ve performansi lizerinde etkisi oldugu fikrini ilk agiklayan kisidir (Gerek, 2008).

Is saghg ve giivenligi yaklasimmi kapsayan ilk adimlar sanayi devriminin yasandig
Ingiltere’de atilmis ve baslanustir. Is saglig1 ve giivenligi diizenlemelerinin bir diger énemli yonii
ise ekonomik ve sosyal hayata karigsmama ilkesini uygulayan hiir devletin bu alanda ilk
miidahaleyi meslek hayati ile ilgili emek-sermaye iligkilerinde yapmasidir (Alper, 1988). Sanayi
devriminin ardindan sekillenen ve artan toplumsal refahin bedelini 6deme gorevi yine sanayi
devriminin ardindan meydana gelen is¢i sinifina diismiistiir. Ortaya ¢ikan bu durumun sosyal
adalet kavramiyla bagdagsmadig1 fark edilerek is kazalari ve meslek hastaliklar1 hususunda

mevzuatlar olusturulmustur. Mevzuatlar olusturulsa da teknolojik gelismelerin yasandig,



sanayilesmeye kucak acan tiim {ilkelerde, is kazalarmin en 6nemli toplumsal sorun olmasi
engellenememistir (Narter, 2015).

Is saghg ve giivenligi kavramini sadece calisanla ve is ortamm sinirlar1 iginde bulunan
tehlike unsurlartyla smirlamanin yeterli olmadigi goriilmiistiir. Boylece sekillenen genis
anlamiyla is sagligi ve giivenligi ise; sadece is ortaminda degil, isyerinin disinda da olsa
caliganin giivenligi ve saghigi ilizerinde olumsuz etki olusturabilecek riskler karsisinda tedbir
almak anlamia gelmektedir (Beyazit, 2006).

Ingiltere’de isyerinde saglik ve giivenlikle ilgili ilk mevzuat 1802’de ¢iraklar sagliklar:
ve ruhlar1 agisindan koruyan “Crraklik Saglik ve Etik Yasasi”dir. Bu birinci kanuna gore giinliik
caligma saatleri 12 saat ile sinirlandirilmis ve isyerinin havalandirilmasi sart kogsulmustur (Yildiz
vd., 2008).

1832 yilinda Michel Sadler parlamentoya yeni bir kanun teklifi sunarak 1833 yilinda
“Fabrikalar Yasasi”’nin kabuliinii saglamistir. “Fabrikalar Yasas1” ile birlikte isletmelerin
denetimi amaciyla is miifettisleri gérevlendirilmis, 9 yasindan kii¢iik ¢ocuklarin ¢alistirilmasi, 18
yasindan kiiclik ¢ocuklarin giinde 12 saatten fazla calistirilmasi ve 18 yasindan kiigiik cocuklarin
gece calistirilmasi yasaklanmistir. 1842 yilinda yiiriirliige giren bir baska diizenlemeye gore 10
yasin altindaki ¢ocuklarin ve kadinlarin madenlerde c¢alistirilmasina yasak getirilmistir. 1844
tarihinde kabul edilen yasal diizenlemede isletmelerde isyeri hekiminin istihdami zorunlu
kilimmistir. 1847 tarihli “On Saat Yasast” hem is miifettisligi ve isyeri denetiminin yapisi
olusturulmus hem de c¢alisma siireleri daha da azaltilmistir. 1895 yilinda vyiiriirliige giren
diizenlemeye gore tehlikeli olan bazi meslek hastaliklarinin bildirilmesi zorunlu kilinmis; 1900
yilinda ise; meslek hastalig bildirimi, ise giriste ve periyodik saglik muayeneleri, tehlikeli isler
icin 0zel muayeneler, sakatlananlara ve calisamaz hale gelenlere yonelik hazirlanmasi gereken
0zel raporlar yasal olarak belirtilmistir (Gerek, 2008; Yigit, 2011).

Sonraki yillarda Birlesik Krallik’ta bu alanda daha fazla mevzuat ¢ikarilmistir. Ingiltere
disindaki iilkelerde sanayilesmeyle paralel olarak 1840 yilinda Isvigre’de, 1841 yilinda
Fransa’da, 1849 yilinda Almanya’da ve 1877°de Amerika Birlesik Devletleri’'nde (ABD) is
saglhig ve glivenligi yasalar ¢ikarilmistir (Alper, 1988).

Ulusal boyutta, is saglig1 ve giivenligi kapsami i¢inde gergeklestirilen yasal diizenlemeler
ve bilimsel arastirmalarin yaninda uluslararasi diizeyde 1919°da kurulmus olan ILO, ilk basta
Birlesmis Milletlere bagli bir teskilat iken, 1946’da imzalanan bir antlagsma sayesinde bagimsiz

olarak gorev yapan uzman bir kurulus olmustur (Gerek, 2008).



1.1.2. Tiirkiye’de Is Saghg ve Giivenliginin Tarihsel Gelisimi

Bat1 Avrupa iilkelerinde sanayi devrimiyle beraber ortaya ¢ikan is sagligl ve giivenligi
kavrami bu dénemde var olan Osmanli Imparatorlugu’nda sanayi alanindaki gelismelerin geg
yansimasi sebebiyle ayn1 ddnemde giindeme gelmemistir (Cigek ve Ogal, 2016).

Mesrutiyet ve Tanzimat dénemleriyle beraber, Bati Avrupa ile Osmanli Imparatorlugu
arasindaki gerek ekonomik gerekse de siyasi yakinlasma olmasiyla, Osmanli Imparatorlugu, bu
gelisme sistemine dahil olarak sanayilesme siirecine girmistir (Makal, 1997). Ulkemizdeki is
saglhig ve glivenligi ile ilgili yasal diizenlemelerle ilgili caligmalar Tanzimat siireci igerisinde,
yani Cumhuriyet doneminden &nceki siirecte baglamistir (Cicek ve Ocal, 2016).

Bu siiregte yiiriirliige giren ilk diizenleme, 1865 yilinda kabul edilen “Dilaver Pasa
Nizamnamesi”’dir. 1869 yilinda yasalasan “Maadin Nizamnamesi” sayesinde, is giivenligi
kavramiyla ilgili ilkeler daha ¢ok yer bulmus ve “Dilaver Pasa Nizamnamesi’nde eksik olan
hususlar iyilestirilmistir (Makal, 1997).

Osmanli Imparatorlugu’nun Bat1 tarzinda modernlesmesine bagh olarak meydana gelen
ve 1876°da kabul edilen ilk medeni kanun olan “Mecelle’de, is saglig1 ve giivenligi yaklagimi
kapsaminda; c¢alisan, isverenden kaynaklanan bir kusurla zarar gordigii takdirde igverene bu
zararin tazmin edilmesi sorumlulugu yiiklenmistir (Arici, 1999).

Sanayilesmeyi saglayacak temel adimlarin Cumhuriyet doneminde baglamasi sebebiyle is
saglig1 ve glivenligini giivence altina alan diizenlemelere asil bu donemde yogunlagilmistir.

1921°de kabul edilen “Eregli Havza-i Fahmiyesi Maden Amalesinin Hukukuna Miiteallik
Kanun” ile birlikte maden ocaklarinda 18 yasin altindaki ¢ocuklarin galistirilmasina yasak
getirilmistir.  1923’te  gerceklesen “Izmir Iktisat Kongresi’nde ¢alisanlarin  haklarinin
korunmasini saglayacak bazi kararlar gliindeme gelmis, 1924’te “Hafta Tatili Kanunu”, 1925°te
“Ulusal Bayram ve Genel Tatiller Hakkinda Kanun” kabul edilmistir. 1926’da yiiriirliige giren
“Borglar Kanunu”nda is sagligi ve giivenligiyle ilgili hiikiimlere yer verilmis ve isverenin,
calisanin maruz kalabilecegi tehlikelere karsi gerekli Onlemleri almasi, almamasi halinde
calisanin ugradig zararin igveren tarafindan tazmin edilecegi yasalasmistir. 1930°da kabul edilen
“Umumi Hifzissthha Kanunuyla beraber; calisan ¢ocuk ve kadinlara 6zel haklar taninmasi,
minimum 50 calisan1 olan isyerlerinde isyeri hekimi bulundurulmasi, belli biiyiikliikteki
isyerlerinde hastane veya revir kurulmas ylikiimliiligii getirilmistir (Arici, 1999; Gerek, 2008).

Tiirkiye’de ¢aligma hayatindaki olumsuzluklar1 ortadan kaldirmak amaciyla olusturulan
ilk is kanunu 1936°da yiiriirliige giren “Is Kanunu”dur. Bu kanunun uygulanmasi i¢in ¢ok sayida

tiiziik olusturulmus ve ayrica is saghgi ve giivenligi uygulamalarin1 kapsayan diizenlemelere de



yer verilmistir. 1945 yilinda Calisma Bakanligi kurulduktan sonra “Calisma Bakanligi’nin
Kurulus ve Gérevleri Hakkinda Kanun” 1946°da kabul edilmistir. 1945 yilinda “Is¢i Sigortalar:
Kurumu Kanunu” ve “Is Kazalari, Meslek Hastaliklar1 ve Analik Sigortalar1 Kanunu”
yasalagsmistir. 1964°te tiim sosyal sigorta uygulamalarimi tek bir g¢ati altinda toplamak icin
“Sosyal Sigortalar Kanunu” kabul edilmis ve “Is Saglhigi ve Giivenligi Miifettisligi Orgiitii” ile
“Is Saglhig1 ve Giivenligi Merkezi (ISGUM)” kurulmustur (Aric, 1999; Gerek, 2008).

1967 yilinda 1936°da vyiiriirliige giren “Is Kanunu”nun yerine “Is Yasas1” ¢ikarilmistir.
Bu yasanin Anayasa Mahkemesi tarafindan usul yoniinden bozulmasi sebebiyle hicbir degisiklik
yapilmaksizin 1971 tarihli yeni bir “Is Kanunu” kabul edilmistir. Kanunun is saglig1 ve giivenligi
acisindan olusturulan yonetmelik ve tiiziiklerle desteklenmesiyle onceki is kanununa nazaran
daha ¢agdas ve kapsamli diizenlemeler olusturulmustur. Yine bu yasa kapsaminda 1973’te “Is
Saglig1 ve Giivenligi Kanunu” genelge seklinde kabul edilerek isyeri glivenlik eleman1 ve isyeri
hekimi ¢alistirilmasi zorunlulugu getirilmistir (Gerek, 2008; Arici, 1999).

2000’11 yillarin basinda giindeme gelen Avrupa Birligine (AB) uyum siirecinin de
etkileriyle 2003 yilinda yeni bir “Is Kanunu” yiiriirliige girmis ve is saghig1 ve giivenligi alaninda
bircok yonetmelik diizenlenmistir. Ancak hazirlanan yonetmelikler, AB mevzuatlarindan alinip
direkt sekilde Tiirk¢e’ye cevrildigi i¢in yogun elestiri almaktadir. Bunun yerine iilkemizin
mevcut sartlarina uygun ve daha kapsamli bir sekilde is sagligi ve gilivenligiyle ilgili ilkelerin
detayli bir sekilde anlatildigi diizenlemelerin olusturulmasinin daha dogru olacagi
belirtilmektedir (Siizek, 2011).

2006 yilinda farkli sosyal giivenlik kanunlara tabi olan ¢alisanlar1 kapsayan “Sosyal
Sigortalar Kanunu” ve 2008 yilinda “Genel Saglik Sigortas1 Kanunu” kademeli olarak
yasalagsmistir (Arict, 1999; Gerek, 2008).

Tiirkiye’de 15 saglhig1 ve giivenligini kapsayan ilk 6zel kanun 2012’de yasalasan 6331
sayili “Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu”dur. “Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu”; yasanin amaci,
kapsami ve terminolojisi, isverenlerin ve ¢alisanlarin yiikiimliiliikleri, kurumsal yapi, denetim ve
idari yaptirimlar ve hukuki usul ve yiiriirliikler olmak iizere bes boliimden olusmaktadir (Ozveri,

2015).
1.2. Is Kazalar1 ve Meslek Hastaliklar
6331 Sayili “Is Saghigi ve Giivenligi Kanunu”nda is kazasi; “calisanlarin calistig

isletmede yaptigi1 ¢alisma nedeni ile meydana gelen ve ¢alisanda ruhen ve bedenen engele sebep

olan veya oliime neden olan olay” olarak tanimlanmistir. Meslek hastali1 ise; “isin yapilmasi



nedeni ile maruz kalian riskler nedeniyle ¢alisanin sagligini olumsuz etkileyen durum” olarak
aciklanmistir (ISG Kanunu, 2012).

Teknolojik ilerlemeler sayesinde koruyucu donanimlar gelisse de iscilerin is saghigi ve
giivenligi iizerinde tehlike olusturan yeni riskler de ortaya ¢ikmustir. Ulkelerin sanayideki
devrimiyle paralel olarak gelistirilen is sagligi ve giivenligi onlemleri uygulamalardaki ve
denetimlerdeki eksiklikler nedeniyle is kazalar1 ve meslek hastaliklarinin yasanmasina engel
olamamaktadir. Oysa is saglig1 ve giivenligi ilkelerini kapsayan arastirmalar; bu konuda etkin ve
yeterli tedbirler alindiginda is kazalar1 ve meslek hastaliklarinin biiyiik olgiide azaltilabilecegini
gostermektedir. Is kazalari ve meslek hastaliklarmi énlemede isyeri yonetiminin is saglig1 ve
giivenligi kavramini bir ilke olarak sahiplenmesi ve sirasiyla; tehlike unsurlarinin kaynaginda
kontrol altina alinmasi, tehlikelere iliskin risklerin minimum diizeye indirilmesini saglayan
caligma sistemlerinin olusturulmasi, tehlike iceren maddelerin yerine daha giivenilir olanlarin
kullanilmasi ve kisisel koruyucu ekipmanlarin kullanilmasini saglamalidir (Kilkis, 2014).

Meslek hastaliklar1 tanimlanirken tekdiize hastaliklara irca edilerek bir koruma sistemi
cercevesinde ele alinmistir. ILO bu yaklasimi baz alarak, meslek hastaliklariin uluslararasi
boyutta tek bir diizen kapsaminda ele alinmasi i¢in bazi tanimlama, 6l¢me, tibbi tedavi ve teshis
stireglerini igeren bir sistem meydana getirme amacinda olmustur. Olusan meslek hastaliklarinin
tazmine dayali mesrulastirilmast ve kisisellestirilmesi siirecleriyle beraber toplum tarafindan
kabul gérmesinin temininden yola c¢ikarak gelistirilen bu sistem, zararlarin tazmin edilmesi
suretiyle maliyetleri toplumsallagtirma prosesini ortaya ¢ikarmistir (Topak, 2014).

Is saghgi ve giivenliginin gelisimi ekonomik gelisme ile sahadaki uygulama arasinda
paralellik gostermistir. Ekonomik olarak gelismis iilkeler is¢ileri korumak i¢in daha etkin ve

kapsamli 6nlemler alirken gelismekte olan iilkeler yeterli 6nlemler almamustir (Alper, 1988).

1.2.1. Diinyada Gida ve I¢cecek Sanayiinde Gerceklesen Is Kazalar1 ve Meslek Hastaliklar

Saglik ve Giivenlik Yonetimi (Health and Safety Executive-HSE), is saglig1 ve giivenligi
icin Biiyiik Britanya Kralligi'nin (Galler, Iskogya ve Ingiltere) onay1 ile 40 yildir faaliyet
gosteren, bu isi daha saglikli ve giivenilir kilan yasal ¢ercevenin sekillenmesinde olusturdugu
kayit sistemi ile onemli yer tutan bir kurulustur. Riski orantili ve etkin bir sekilde yonetmek,
inovasyonu desteklemek ve verimliligi artirarak insanlart korumak i¢in g¢aligmaktadir.
Yaralanma, Hastalik ve Tehlikeli Olaylarin Bildirilmesi Y6netmelikleri hastaliklari, igverenlere,
serbest meslek sahiplerine ve isyeri kontroliinde bulunan kisilere (sorumlu kisi) belirli ciddi

igsyeri kazalarini, meslek hastaliklarini ve belirli tehlikeli durumlar1 (ramak kala olay) bildirme



gorevini yiiklemektedir. Sekil 1.1’de HSE’nin diinya ¢apinda 30 farkli gida sektorii igerisinden
17 farkli sektorde 2010-2011 yillar1 arasinda is kazas1 sonucu meydana gelen yaralanma sayilari

gosterilmistir (HSE, 2015).
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Sekil 1.1. 2010-2011 yillar1 arasinda farkli gida sektorlerine gére yaralanma sayilari

En fazla yaralanmanin kiimes hayvanlar1 isleme sektoriinde yasandigi, ikinci sirada et
isleme sektoriiniin ve tiglincii sirada siit Uriinleri ve peynir iiretimi sektoriiniin yer aldigi
gorilmektedir (Sekil 1.1).

Sekil 1.2°de HSE’nin inceledigi 2011-2012 yillar1 arasinda gida ve icecek tiretimi
sektoriinde meydana gelen 4.700’den fazla is kazasindaki yaralanma nedenleri gosterilmistir

(HSE, 2015).
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Sekil 1.2. 2011-2012 yillar1 arasinda gida ve i¢ecek liretiminde yaralanma nedenleri

Bu yaralanma orani tiim iiretim sektorlerinde meydana gelen yaralanma oranlarinin
1/4°diir. Bu yaralanma olaylarinin %90°1 gida iiretimine, geri kalani ise i¢cecek endiistrisine aittir
(HSE, 2015). Elde tasima ve kayma/diisme kazalarin %50’den fazlasini olusturmaktadir. Arag
carpmasi, yiiksekten diisme gibi nedenlerin goriilme siklig1 diistik (Sekil 1.2) olsa da daha ciddi
yaralanmalara yol agabilecegi unutulmamalidir.

Gida ve Igecek Federasyonu, Birlesik Krallik Siit Uriinleri Kurulusu ve Mesleki Giivenlik
ve Saglik Enstitiisii isbirligiyle is saglhig1 ve giivenligi kiyaslama anketi yapilmistir. Sekil 1.3°te
bu anket sonucunda elde edilen, 2010-2014 yillar1 arasinda yillik olarak tehlikeli olay ve yangin
meydana gelme sayis1 gosterilmistir (Dairy UK, 2015).

Asansor diismesi, kaldirma ekipmanlarmin devrilmesi veya bozulmalari ve yangin

olayinin en fazla 2011-2012 yillar1 arasinda meydana geldigi belirlenmistir (Sekil 1.3).
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Sekil 1.3. Gida ve igecek sanayi, i saglig1 ve giivenligi kiyaslama anketine gore 2010-2014

yillar1 arasinda tehlikeli olay ve yangin meydana gelme sayisi

Sekil 1.4°te is saghig ve gilivenligi kiyaslama anketine gore 2010-2014 yillar1 arasinda
yillik olarak belirlenen saglik sorunlari c¢esitleri gosterilmistir (Dairy UK, 2015). Sirt
yaralanmalar1 ilk sirada yer alirken, zihin/ruh saghigi sorunlar1 ikinci 6nemli kategoriyi

olusturmaktadir (Sekil 1.4).
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Sekil 1.4. Gida ve igecek sanayi, i saglig1 ve giivenligi kiyaslama anketine gore 2010-2014

yillar1 arasinda ortaya ¢ikan saglik sorunlari ¢esitleri

HSE’nin gerceklestirdigi arastirmaya gore her yil gida ve igecek imalati sektdriinde
yaklagik 15.000 is¢i calismanin kotii yapilmasi veya sagliklarinin bozulmasi sebebiyle zarar
gormektedir. Bu arastirma sonucunda elde edilen gida ve icecek imalati sektoriinde karsilasilan
meslek hastaliklarinin oranlar1 Sekil 1.5’te gosterilmistir (HSE, 2015). Sirt ve bel incinmeleri ilk
sirada (%35), mental stres ikinci sirada (%29) ve {ist kol rahatsizliklar: {igiincii sirada (%23)

bulunmaktadir (Sekil 1.5).
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Sekil 1.5. Gida ve igecek imalati sektoriinde karsilasilan meslek hastaliklar
1.2.2. Tiirkiye’de Gida ve Icecek Sanayiinde Gerceklesen iIs Kazalar1 ve Meslek
Hastahiklar:

Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortas1 Kanunu’nda yer alan Madde 4-1/a (Hizmet
akdi ile bir veya birden fazla isveren tarafindan ¢alistirilanlar) kapsamindaki isyerlerini iceren
verilere gore (SGK, 2018) 2017 yilinda isyeri sayisinin 1 milyon 874 bin 682 oldugu (%7 artis),
calisan sayisinin 14 milyon 477 bin 817’ye yiikseldigi (%5 artis) kaydedilmistir. Gida {irtini
imalat1 yapan isletmeler ve bu isletmelerde calisan is¢i sayist da bir yil igerisinde %2’nin
iizerinde artis gostermistir. 2017 yil1 itibariyle tiim iiretim sektorlerinde yasanan is kazasi sayisi
359 bin 653 olarak belirlenirken (%25 artis), gida {irlinleri imalat1 sektoriinde bu say1 20 bin
270’e yiikselmistir (%40 artig). Tiim iiretim sektdrlerinde is kazasi sonucunda 6liim yaganmast
bir yil i¢cinde bin 633’e ¢ikmis (%16 artis), gida iirlinleri imalati sektoriinde 41 olmustur (%28
artis). Tiim sektorlerde meslek hastaligi sayisi ise 961°e yiikselirken (%60 artis), gida tirtinleri
imalat1 sektoriinde 8 olmustur (%300 artis) (Parlak vd., 2020).
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Cizelge 1.1. 2016-2017 y1l1 SGK verilerinin (madde 4-1/a kapsamindaki), gida iiriinleri imalat

ve tiim sektdrler agisindan kiyaslanmasi

Yillara Gore Toplam Sayilar

Karsilastirma Kriteri Faaliyet Gruplar
2016 2017
isyeri Sayisi Gida Uriinleri Imalat: 41.896 42.846
Tiim Sektorler 1.749.240 1.874.682
Calisan Sayisi* Gida Uriinleri Imalati 434.823 446.064
Tiim Sektorler 13.775.188  14.477.817
is Kazast Gida Uriinleri Imalati 14.351 20.270
Tiim Sektorler 286.068 359.653
- Gida Uriinleri Imalat1 2 8
Meslek Hastaligi Tiim Sektorler 597 961
Is Kazas1 ve Meslek Hastalig Gida Uriinleri imalati 32 41
Sonucu Oliim Tiim Sektorler 1.405 1.633
Is Kazas1 ve Meslek Hastalig Gida Uriinleri imalati 151.210 173.442
Sonucu Olusan Is Giinii Kayb1**  Tiim Sektorler 3.453.702 3.996.873

*SGK 2016 ve 2017 yillarina ait verilerinde, 5510 Sayili Kanun’un 4-1/a Maddesi Kapsamindaki Isyeri ve Zorunlu
Sigortali Sayilar1 baz alinmustir.

**[g giinii kayiplari, SGK 2016 ve 2017 yillarindaki verilerinde, gegici is géremezlik siirelerinden (ayakta tedavi
giinleri + yatarak tedavi gilinleri) alinmustir.

Cizelge 1.2°de SGK verilerinden elde edilen 2007-2015 yillar1 arasinda gida ve icecek
sektorlinde faaliyet gosteren isyeri ve calisan sigortali is¢i sayis1 gosterilmistir (SGK, 2016).
Yillarin ilerlemesiyle birlikte gida ve icecek sektoriinde faaliyet gosteren igyeri sayisi ve bu

igyerlerinde ¢alisan personel sayisinin giderek arttigi goriilmektedir (Cizelge 1.2).
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Cizelge 1.2. 2007-2015 yillar1 arasinda gida ve icecek sektoriinde faaliyet gosteren isyeri ve

calisan sigortali is¢i sayist

SEKTORLER ISYERI SAYISI | SIGORTALI ISCI SAYISI

~— | Gida Uriinleri imalats 32.494 294.878
% Icecek Imalat 455 9.950
- Gida Uriinleri Imalat: 34.612 326.806
= icecek imalats 471 10.103

Gida Uriinleri imalats 36.674 338.592
% Icecek Imalat 521 10.630
- Gida Uriinleri imalat: 37.888 357.682
= Icecek Imalaty 563 11.836

Gida Uriinleri imalat: 39.379 379.772
= Igecek Imalata 578 12.252
- Gida Uriinleri Imalats 40.493 408.568
= fcecek Imalat 605 12.656
n Gida Uriinleri Imalat: 41.611 417.671
= Igecek Imalata 640 13.727
% Gida Uriinleri Imalat: 41.657 434.180
= Icecek Imalata 641 14.523
w. | Gida Uriinleri imalati 41.975 441.794
= icecek imalat 648 15.104

Cizelge 1.3°de SGK verilerinden elde edilen 2012-2015 yillar1 arasinda is kazasi, meslek
hastaligi, stirekli is gormezlik ve 6liim sayisinin gida ve igecek imalati faaliyet kategorileri ve
cinsiyete gore dagilimi gosterilmistir (SGK, 2016). 2012 yilinda 2.972 olan kaza sayist 2015
yilinda 12.003’e yiikselmis, 2012 yilinda 3 olan meslek hastaligina yakalananlarin sayis1 2015
yilinda 2 olarak kaydedilmistir. 2012 yilinda 13 olan is kazas1 ve meslek hastalig1 nedeniyle 6len
sayis1 2015 yilinda 23 olmustur (Cizelge 1.3).
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Cizelge 1.3.2012-2015 yillar1 arasinda is kazasi, meslek hastaligi, siirekli is gérmezlik ve 6liim
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Sekil 1.6’da SGK verilerinden elde edilen, 2013-2015 yillar1 arasinda gida iiriinleri
imalatinda meydana gelen is kazalarinin sektdr bazinda siniflandirilmasi gosterilmistir (SGK,
2016). En ¢ok is kazasi 2013 yilinda kiimes hayvanlar1 etlerinin islenmesi ve saklanmasi
sektoriinde, 2014 yilinda peksimet ve biskiivi imalati, dayanikli pastane friinleri imalati
sektoriinde ve 2015 yilinda kakao, cikolata ve sekerleme imalati sektoriinde kaydedilmistir

(Sekil 1.6).
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Sekil 1.6. 2013-2015 yillar1 arasinda gida tiriinleri imalatinda meydana gelen is kazalarinin

sektor bazinda siniflandirilmasi

SGK degerlendirmelerinde igecekler tek cati altinda toplanmistir. Maden suyu, sise su,
alkolsiiz icecekler ve alkollii igecekler ayni siniflandirmaya tabi tutulmustur. Sekil 1.7°de SGK
verilerinden elde edilen, 2013-2015 yillar1 arasinda igecek imalatinda meydana gelen is
kazalarinin sektorlere gore dagilimi gosterilmistir (SGK, 2016). En yiiksek sayida is kazasinin
alkolsiiz i¢ecekler, maden sular1 ve diger siselenmis sularin {iretimi sektdriinde meydana geldigi

belirlenmistir (Sekil 1.7).
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Sekil 1.7. 2013-2015 yillar1 arasinda icecek imalatinda meydana gelen is kazalarinin sektorlere
gore dagilimi

1.3. Gida Isletmelerinde Hijyen ve Sanitasyonun Onemi

Hijyen giinliik hayatin ¢ogu asamasinda 6nemlidir ve basit¢e sagligin korunmasi ile ilgili
bir terimdir. Sanitasyon ise insan saghgim gelistirmek, korumak ve biiyiik 6l¢iide siirekliligini
saglamak i¢in cevrede bulunan saglikla ilgili tiim faktdrleri anlayan ve gerekli ilkeleri
uygulamaya koyan bilim olarak adlandirilmaktadir. DSO tarafindan hijyen; saghig: koruyan ve
hastaliklarin ilerlemesini engelleyen kosullar ve uygulamalar olarak adlandirilmaktadir (Nazli,
2017).

Sanitasyon terimini DSO genellikle insan atiklarinin giivenli bir sekilde uzaklastirilmasi
icin tesis ve hizmetlerin saglanmasi olarak tanimlamaktadir. Sanitasyon kelimesi ayrica; atik su
aritma ve ¢Op toplama gibi caligmalar araciligiyla saglikli kosullarin muhafazasi anlaminda da
kullanilmaktadir. Ote yandan sanitasyon terimi bazi kuruluslar tarafindan hijyen terimiyle hemen

hemen ayn1 olarak nitelendirilmektedir. Su Temini ve Sanitasyon Isbirligi Konseyi sanitasyonu;
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hijyenin i¢inde yer aldigi, atiklarin toplanmasi, taginmasi, aritilmasi ve bertaraf edilmesi veya
yeniden kullanilmas1 olarak tanimlamaktadir (Simsek ve Giindiiz, 1994; Kayaardi, 2012).

Sanitasyon egitiminin ve tanitiminin amaci insanlara sanitasyon ve saglik sorunlari
hakkinda bilgi vermek ve ideal sanitasyon kosullarina yonelik ilkelerin uygulanmasina yardimci
olmaktir. Sagliga zararli veya sagligi tehlikeye atabilecek her tiirlii fiziksel, kimyasal ve
biyolojik kdkenli unsur ve etkenlerin bertarafi ve kontrolii sanitasyon alanina girmektedir (Topal,
1998).

Yasanilan c¢evre, igme suyu ve kullanilan su, hava, kullanilan aletler, kullanilan
malzemeler, tiiketilen yiyecekler temiz, saglikli, yani hijyenik olmalidir. Aksi takdirde sagliksiz
ortam ve kosullarda gerceklestirilen yasam aktiviteleri birgok saglik sorununa neden olmaktadir.
Bu nedenle sanitasyon toplum saglig1 ve koruyucu hekimlikle baglantili olan uygulamalar ve
teknik gelismeler ile ilgili hijyen konularini igermektedir (Cevizci ve Onal, 2009; Curtis vd.,
2011).

Temiz ve saglikli bir ¢evre halk sagligi i¢in ¢ok Onemlidir. Son zamanlarda diinya
niifusunun artmasi nedeniyle tarim ve sanayide liretimi artirma ihtiyac1 daha fazla atik ve artik
olusumuna neden olmus ve bunun sonucunda da g¢evre kirliligi 6nemli 6l¢iide artmistir (Gtiler
vd., 1992).

Gida isletmelerinde uygun sanitasyon sartlarini etkileyen baglica kriterler; g¢aligma
ortaminin hijyeni, satilan veya tiiketime hazirlanan gidalarin hijyeni, kullanilan arag ve
gerecglerin hijyeni, temizlik ve dezenfeksiyon islemlerini kapsamaktadir. Tiim bu sanitasyon
kriterleri, igletmede satilan gidalarin giivenligi ve bu sebeple halk saglig1 i¢in 6nem tagimaktadir
(Webster, 1995).

Gidalarin {iretimi, depolanmasi, dagitimi, tiiketiciye ulasmasi ve tiiketildigi ana kadar
hijyen kurallarma uyulmasi1 gerekmektedir. Aksi durumda tiiketilen gida iirtinleri fayda yerine
zarar veren bir unsur haline doniisebilir. Gida {riini iiretimden tiiketime kadar ayni kaliteyi
korumalidir. Gidanin islenmesi, depolanmasi ve dagitilmasi kosullart dikkate alinarak kalitesine
zarar gelmesini veya herhangi bir degisiklik olmasini engelleyecek hijyen ve sanitasyon
onlemleri her asamada alinmalidir (Ugur vd., 2003).

Sagligin artan 6nemi ile birlikte son yillarda bu alandaki bilingli tiiketicilerin beklentileri
farklilagsmis ve tiiketiciler gida isletmelerinden hijyenik ve temiz ortamlar, kaliteli, giivenilir,
ekonomik, ¢cevre dostu ve iyi gida hizmeti beklemektedir (Kutluay Merdol vd., 2003).

Tiiketicilere kaliteli, glivenilir ve saglikli gida sunabilmek i¢in hammaddelerin elde
edilmesinin ilk asamasindan iiriinlin tiiketiciye ulasmasina kadar gecen her asamada gerekli

hijyen ve sanitasyon kurallarinin etkin bir sekilde uygulanmasi gerekmektedir. Gida
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isletmelerinde ideal hijyen kosullarinin saglanmasi i¢in alinan hijyenik énlemler gidalarin zararlt
etken ve maddelerle kirlenmesini onleyerek gidalarin muhafazasim1 ve gidalarin raf dmriiniin
uzatilmasini saglamaktadir (Manning, 2013; Baluka vd., 2015).

Gida isletmelerindeki iyi hijyen uygulamalarinin amaci tiiketici i¢in temiz, kaliteli,
giivenli ve saglikli gida tliretmek ve korumaktir. Gida tesislerinde iiretilen ve satilan saglikli,
giivenilir ve kaliteli gida ancak tesis igerisinde iyi hijyen uygulamalarinin gerceklesmesi ile

miimkiin olup bu hedefle gerekli hijyen onlemleri alinmalidir (Nazli, 2017).

1.3.1. Gida Isletmelerinde Yetersiz Hijyen ve Sanitasyonun Sonuglar

Gida isletmelerinde Triinleri negatif etkileyen fiziksel, kimyasal ve biyolojik
kaynaklardan ortaya ¢ikan tehlikeler hem gida giivenligini olumsuz etkilemekte hem de insan
sagligin ciddi sekilde tehdit etmektedir (Nazli ve izgi, 1997). Bu tehlikelere dikkat edilmedigi
takdirde gida zehirlenmesi, ¢esitli enfeksiyonlar ve muhtemelen 6liim meydana gelebilir. Bu
olgulara iilkemizde de rastlanmasi hijyen ve sanitasyon kurallarina uymanin ve gida giivenligini
saglamanin llkemizdeki birey ve toplum sagliginin korunmasindaki 6nemini gostermektedir
(Tuncel, 1998; Ugur vd., 2003).

Sosyal hayatta uygun sanitasyon sartlarinin saglanabilmesi icin sagliga zararh faktorlerin
ve maddelerin kontrol altina alinmasi, yani ideal hijyen Onlemlerinin uygulanmasi
gerekmektedir. Hijyen eksikligi bir¢ok hastalifa ve bu hastaliklarin yayilmasina neden olabilir.
Uygun olmayan hijyen sartlarin diinyada hastalik yiikiiniin %35,7’sini, ayrica 6liimlerin %4’linii
olusturdugu tahmin edilmektedir (Callejon vd., 2015; Nazli, 2017).

Gida kaynakli hastaliklar diinya ¢apinda ciddi bir halk sagligi problemi olmaktadir ve
cogunlugu zoonotiktir (Busani vd., 2006). Kirlenmis yiyecekler ve su yoluyla bulagsmada; Vibrio
cholerae, Campylobacter, Salmonella Typhi (tifo), Escherichia coli O157:H7, Calicivirus
(Norwalk), Shigella dysenteriae (basilli dizanteri), Cryptosporidium parvum, Giardia lamblia,
Entamoeba histolytica (amipli dizanteri) insanlardan siklikla izole edilmektedir (Johnston, 2000;
Callejon vd., 2015).

Gidalarin hijyenik sartlarda {iretilmesi ve hijyenik kalitesi bozulmadan tiiketilmesinin
amaclanmasi saglikli tilkketimde 6nemli bir olgudur. Gida kaynakli hastaliklar bugiin hala birgok
iilkede ciddi bir saglik sorunudur. Uretimden tiiketime kadar gida zincirinde bircok kaynaktan
bulasan mikroorganizmalar dogru kosullarda hizla ireyerek organoleptik kalitenin
kotiilesmesine, gida kaynakli hastaliklarin olusmasina ve ekonomik zararlara sebep olmaktadir

(Sanlier ve Hussein Tung, 2008; Manning, 2013).

19



Gida isletmelerinde sanitasyon sartlarina uyulmamasi satilan, depolanan, iiretilen ve
tiiketime hazirlanan gidalarin istenmeyen etmenler ve tehlikeli maddeler icermesine neden
olmaktadir. Gida isletmelerinde, Ozellikle sagliksiz kosullarda, c¢esitli istenmeyen ajan ve
maddeler son iirline, yani gidaya hammaddeler, ¢alisma kosullari, ekipman ve personel yoluyla
ulasabilmektedir (Ugur vd., 2003; Goktan ve Tungel, 2010).

Kisisel hijyen gida iiretim asamasinda sanitasyon zincirinin en ciddi adimlarindan biridir.
Ek olarak gida islemede kullanilan karistiricilar, kesme tahtalari, dilimleyiciler, ortam havasi,
uygun olmayan kosullarda tutulan atiklar, isletme suyu, kemirgenler, bocekler ve hayvanlar da
diger kirlilik kaynaklar1 arasindadir (Sanlier ve Hussein Tung, 2008).

Gida zehirlenmesi sadece az gelismis iilkelerdeki tiiketicilere has degildir. Gelismis
iilkelerde de gidalarin hijyenik kosullarda sunulmamasi, ucuz gidaya ihtiya¢ duyulmasi, gidalarin
0zensiz hazirlanmasi gibi etkenler sebebiyle gida zehirlenmeleri ortaya ¢ikmaktadir (Soner ve
Ozgen, 2002).

1993 ve 1998 yillar1 arasinda Avrupa’da yapilan bir ¢calismada (FAO/WHO, 2002) gida
zehirlenmelerinin en sik meydana geldigi yerler sirasiyla; evler (%42), restoranlar, moteller ve
barlar (%19) ve hastaneler (%3) olarak belirlenmis ve iki iilkede 23.538 kiside gida zehirlenmesi
vakasi tespit edilmistir.

Agrri’da yapilan bir aragtirmada (Agaoglu ve Fidan, 2004), restoranlarin genel sanitasyon
kosullarinin ve personelin el hijyeninin kotii oldugu, personelin ellerinde gida zehirlenmesine
neden olan mikroorganizmalar bulundugu tespit edilmistir.

Amerika’da yapilan bir aragtirmada (Sneed vd., 2004) gidalarda kontaminasyona sebep
olacak, gidayla temasta olan yiizey alanlarinin mikrobiyolojik 6zelligi iizerine temizligin ve
hijyenin etkisi yorumlanmis ve neticede, bu yiizey alanlarinin az miktarmin sartlara uygun
oldugu belirlenmis, fiziki bolgeler ile alet temizligine ve hijyenine 6nem verilmediginde

gidalarin kontamine oldugu vurgulanmistir.

1.3.2. Gida Isletmelerinde Hijyen Kontrolleri ve Denetimin Etkisi

Hijyen kontrolii gidalarin bozulmasina ve bulasici hastaliklara sebep olabilecek her tiirlii
madde ve ajanin gidaya bulagsma yollarinin 6nleme planlamasi yoluyla bulunmasi ve ortaya
cikartlmasi ile ilgili siiregleri ifade eder (Atasever, 2000; Baluka vd., 2015).

Gida isletmesinin liretim asamalarinda, kullanilan ara¢ ve geregler ile calisanlarda gorsel,

mikrobiyolojik ve fiziko-kimyasal kontroller yapilarak isletmenin hijyenik durumu
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belirlenebilir. Lakin denetimin deneyimli, uzman insanlar tarafindan yapilmasi halk sagligi ve
gida giivenligi i¢in dnemlidir (Nazli, 2017).

Hazir yemek hizmeti sunan lokanta, restoran ve benzeri isletmelerde gida gilivenligini
saglamanin tek yolu denetimlerdir. Gida ve Ilag¢ Orgiitii (Food and Drug Administration-FDA)
Gida Kanunu gida kaynakli hastaliklar1 bertaraf etmek icin hazir yemek hizmeti veren
isletmelerin bir y1l igerisinde en az iki kez olacak sekilde denetlenmesini dnermektedir (Binkley
vd., 2008).

Isletmede gida hijyenine uygun gida iiretmek, zararh riskleri 6nlemek ve kaliteli iiriinlere
sahip olmak sadece miisteri memnuniyetini saglamakla kalmaz; ayn1 zamanda iireticilere uzun
vadeli ekonomik faydalar saglar. Hijyen denetimi profesyoneller tarafindan yapilmali ve
personele hijyen konularinda egitim verilmelidir (Seaman, 2010).

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari (Hazard Analysis and Critical Control Points-
HACCP) sistemi 1960 yilinda ABD ordusu ile Ulusal Havacilik ve Uzay Dairesinin hatasiz
riinler iiretmesi i¢in gelistirilmis ve daha sonra FDA tarafindan gida denetiminde standart
olarak kullanilmistir (Psomas ve Kafetzopoulos, 2015).

HACCP sistemi gida giivenligini ve kalitesini saglamak amaciyla AB tarafindan
kapsamli, genel bir sanitasyon ve gida kontrol sistemi olarak tanitilmistir. HACCP, planlama,
tiretim ve depolama siireci diyagramlarinin biitiin agamalarinda kritik noktalarin belirlenmesi ve
bu noktalarda risk analizlerinin gerceklestirilmesi ile olast sorunlara dikkat edilmesi olarak
belirtilmektedir (Van der Meulen, 2013; Wallace vd., 2014).

HACKCEP sisteminin ilkeleri;

e Tehlike analizleri,

e Kritik kontrol noktalarinin saptanmasi,

e Kritik hedef, diizey ve tolerans limitlerinin belirlenmesi,

e Kontrol ve izleme,

e Kritik kontrol noktalarinin izlenmesi esnasinda karsilagilan problemlere karsi
uygulanacak iyilestirici aktiviteler,

e Dogrulama prosediirleri,

e Kayit ve dokiimantasyondur (Ugur vd., 2003).

Gida isletmelerinde kritik risk kontrol noktalarinin belirlenmesi i¢in isletmenin 6n kosul
programlari, iiretim akis semalari, {iretimde kullanilan arag ve geregler ve iiretim silirecinde
calisan personelin durumu gibi faktorler esas alinmalidir. Tiim bunlar yerel ve genel isyeri

kosullartyla birlikte degerlendirilmelidir (Mortimore, 2000; Wallace vd., 2005).
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Gida isletmelerinde olusabilecek, cesitli saglikla ilgili ve ekonomik riskleri minimum
diizeye indirmek veya tamamen yok etmek icin hijyen kontrolleri makul bir sekilde dikkate
alinmalidir. Gida hijyenini saglayan gida isletmelerinde mevcut gidalar1 zararli etken ve
maddelere karsi koruyarak gida {iriinlerinin kalitelerini muhafaza etmek tiiketiciye hizmeti
olusturur. Bir gida isletmesinde olast gida kontaminasyonunu onlemek i¢in gida iiretiminin
teknolojik asamalarini ve isletmenin 6n kosul programlarini bilmek esastir. Bu nedenle kritik
kontrol noktalar1 belirlenmeli, risk analizleri yapilmali ve buna goére hijyen 6nlemleri alinmalidir
(Wallace vd., 2014).

Isletmelerdeki {iretim akis1 iiretilen bir {iriniin ne zaman riskli hale geldigini
degerlendirmek icin ¢ok Onemlidir. Bu nedenle iirlinlin hammadde sebebiyle veya iiretim
siirecinde tehlikeli hale gelip gelmedigi veya uygulanan bilimsel yontemlerin hammadde, nihai
ve ara Uriinlerin muhafazasini saglamaya ya da olasi kontaminasyonu Onlemeye yeterli olup
olmadigint kontrol etmek miimkiindiir. Bir gida igletmesinde tespiti yapilan kritik noktalarin
gorsel, mikrobiyolojik ve kimyasal kontrolleri iiriinlerin kontaminasyon derecesini, risk
faktorlerini ve isletmenin genel hijyenik durumunu ortaya ¢ikarabilir (Cordoa vd., 1999).
Kontrol noktalar1 iireticiden iireticiye farklilik gosterdiginden kontrol tipi ve degerlendirme
yontemleri gibi faktorlerin 6zel olarak hazirlanmasi ve isletme raporlarinin sistematik olarak
tutulmasi gereklidir (Nazh ve Izgi, 1997).

Hijyen denetimi esnasinda elde edilen gozlemlere ve denetim verilerinin yani sira daha
once yapilan denetimlerin sonuglarina karsi tespit edilmemis eslesmeler, diizeltici faaliyetler ve
tyilestirme Onerileri de dahil olmak iizere bir denetim raporu diizenlenmelidir (Nazli, 2017).

Tiiketicilerin sagligin1 korumak i¢in gida gilivenligi uygulamalar1 yasalarla kontrol
edilmelidir. Gida isletmelerinde sanitasyon kontroliiniin amaci gidalarin tiiketicinin sagligi i¢in
istenmeyen etken ve maddelerle kontaminasyonunu 6nlemek ve giivenli gida kosullarini yerine
getirmektir (Nazli ve Izgi 1997; Kher vd., 2013). Gida iiretim siireglerinin her asamasinda kritik
kontrol noktalar1 belirlenmeli ve iiretimden tiiketime kadar tiim zincir boyunca kontamine
olabilecek gidalarda gorsel ve mikrobiyolojik hijyen kontrolleri yapilarak olumsuzluklar
uzaklasilmalidir (Goktan ve Tungel, 2010; Kafetzopoulos ve Gotzamani, 2014).

Bir gida isletmesinde olas1 kontaminasyon ancak gerekli hijyen tedbirlerinin alinmasi ile
Onlenebilir (Goktan, 1985). Gida ve gidayla temas eden ylizeylerin mikrobiyolojik kontroliinde
vurgulanmasi gereken esas husus kontaminasyon sartlari olarak belirli mikroorganizmalarin
tespitidir. Bunlardan en onemlisi zorunlu bir bagirsak bakterisi olan Escherichia coli’dir. Bu
bakteri yiyeceklerde bulunursa yiyeceklerin diski ile kontamine oldugunu gosterir. Insanlarda

enfeksiyona ve gida zehirlenmesine neden olan mikroorganizmalarin ¢ogu fekal kaynaklidir.
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Boylece digki ile temas eden gidalarda patojen enterik bakteri, virlis ve parazitler
bulunabilmektedir (Webster, 1995; Yildirim, 1996; Nazli, 2017).

Gidalarda hijyenik ve teknolojik kusurlar1 gésteren ve bu nedenle saglik acisindan risk
olusturan mikroorganizmalara indikator mikroorganizmalar denir. Indikatorler; fekal
kontaminasyonu, gidalarda patojenik ve bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin varligini ve
gidalarin iiretimi ve depolanmasi esnasinda hijyenik ozelliklerini belirlemek i¢in kullanilirlar
(Ugur vd., 2003).

Escherichia coli, koliformlar, fekal koliformlar, enterokoklar, Enterobacteriaceae,
Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Pseudomonas aeroginosa vb. pek ¢ok
mikroorganizma ve mikroorganizma grubu indikator olarak Onerilmistir. Isil islem gdérmiis ve
fermente edilmemis gidalardaki toplam mikroorganizma sayisi da hijyenik kalitenin ciddi bir
belirleyicisidir (Nazli, 2017).

Koliform tespiti enterik patojenlerin varlifina, ekipman temizliginin yetersizligine, 1sil
islem gormiis gidalardaki varligi 1s1l islemden sonra hatali pastdrizasyon veya yeniden
kontaminasyon olduguna isaret eder. Ancak hayvan viicudunun disinda ¢ogalabilmeleri ve bazi
suglarin digki dis1  kaynaklara (toprak ve bitkiler) bulasmasi sebebiyle, koliformlar
kontaminasyon kaynagi ve patojenlerin bir gdstergesi olarak her zaman giivenilir bir indikator
olmamaktadir (Yildirim, 1996; Ugur vd., 2003).

Hammaddeler, ara {iriinler, gida iiriinleri, el stiriintiileri, ekipman ve yiizey siirlintiileri,
acik petri kutulari, igme suyu ve genel su 6rnekleri giivenilir laboratuvarlarda analiz edilmelidir

(Topal, 1998; Tarim ve Koyisleri Bakanligi, 2008).

1.4. Gida Isletmelerinde Gida Giivenligini Saglayan Uygulamalar

Gida giivenligi; tiiketildiginde tiiketicilere zarar1 olmayan, tam tersi faydali olan, saglikli,
kaliteli ve giivenilir gidanin {iretilmesi ve muhafazasi i¢in alman Onlemlerdir. Gegmis
zamanlarda gida kaynakli hastaliklarin topluma verdigi zarar gida giivenligi kavramin {ilkeler
icin biiylik bir endise kaynagi haline getirmistir. Teknolojideki ilerlemeler ve artan tiiketici
bilinci gida gilivenliginin toplum sagliginin yaninda, gida iireticileri ve tiiccarlar iizerinde de
koruyucu bir etkiye sahip oldugunu gostermistir (Chapman vd., 2010; Nazli, 2017).

Gida giivenligi tanimi; denetim ve etkin kontroliin saglanmasi ve toplum sagligim
muhafaza etme amaciyla basta ABD ve AB iilkeleri olmak iizere bir¢ok ulusal gida kontrol
otoriteleri tarafindan “ciftlikten sofraya ve tarladan catala gida giivenligi” olarak ifade

edilmektedir. Giinlimiizde Oncelikle mikrobiyolojik tehlikeler, pestisit kalintilari, gida katki
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maddelerinin hatali kullanimi, biyolojik tehlikeler, kimyasal bulasanlar, genetigi degistirilmis
organizmalar (GDO) gibi insan saglhigimi tehdit eden gida kaynakli tehlikeler yetkili merciler
tarafindan rapor edilmektedir (Dinger ve Sarimehmetoglu, 2011; De Oliveira vd., 2016).

Gida {ireten, depolayan, satan ve dagitan tim tesislere gida isletmesi denir. Gida
isletmelerinde var olan ve satilan gidalarin kaliteli ve giivenilir olmasi halk sagligi bakimindan
onemlidir. Bu sebeple gida isletmelerinde gida giivensizligi olgusu tiiketicileri, iireticileri ve
devleti ilgilendiren ve her kesimin sorumluluk sartinin oldugu genel bir sorundur. Tiiketici
gruplarin1 gida kaynakli hastaliklardan muhafaza etmek amaciyla gida isletmeleri gida giivenligi
kosullarii saglamalidir. Gida isletmelerinin sahipleri basta olmak tizere gida isleme sektoriinde
emek veren, tiim calisan kisilerin egitimi gida giivenligi sartlarinin saglanmasi icin elzemdir
(Luning vd., 2011; Nazli, 2017).

Isletmelerde gida giivenligi sartlarinin gerceklesmesi igin iiretim siirecinde gida hijyeni
ile ilgili faktorlere, gida giivenligi ile ilgili kisisel faktorlere ve personel egitimine dikkat
edilmesi gerekmektedir. Hijyenle iligkili fiziksel faktorlerin yani sira mutfak ve mutfakta
kullanilan arag¢ gereglerin hijyenine de dikkat edilmelidir (Basg, 2004).

Gida sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerin etik ve yasal sorumlulugu bu gereksinimi
karsilayacak durumda iiretim, pazarlama ve satig hizmeti vermektir. Tiiketicilere hijyenik olarak
tiretilmis gidalarin uygun kosullarda sunulmasi 6nleyici saglik hizmetleri i¢in olduk¢a 6nemli bir
kosuldur (Karaali, 2003; Tiirksoy ve Altmigne, 2008; Ozcirpici vd., 2009).

Bir hazir gida isletmesi tarafindan hijyenik kosullarda iiretilen, teslim edilen ve tiiketiciye
sunulan yiyecek ve igeceklerin kalite ve gilivenilirliginin saglanmas1 gerekmektedir. Aksi
takdirde gidalardaki farkl tehlikeler sagliga farkli sekillerde zarar verebilir (Degirmencioglu ve
Cicek, 2000).

Gida isletmelerinde giivenilir gida iiretiminin siirekliliginin saglanmasi i¢in diinya
capinda cesitli sistemler gelistirilmis ve bu sistemlerin uygulanmasi diizenlenen mevzuatlarla
garanti altina alinmigstir.

Ilk olarak ABD’de kullanilan HACCP sistemi 1993 yillarinda AB’nin Genel Hijyen
Direktifini olusturmus ve iiye devletlerdeki tiim gida iireticileri i¢in gida hijyeni bashigi altinda
zorunlu hale getirilmistir. 1990°da Ingiltere’de Gida Giivenligi Yasas1 yiiriirliige girmistir. DSO,
Gida ve Tarim Orgiitii ve Birlesmis Milletler 2003 yilinda gida giivenligi hususunda gesitli
arastirmalar yapmis ve gida kanununu benimseyerek Codex Alimentairus’u yaymlamistir. ISO
22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi, Uluslararas1 Standardizasyon Orgiitii tarafindan 2005
yilinda gida giivenligi konusunda gelistirilmis bir standarttir. Bu uluslararas1 standart HACCP
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ilkelerini ve etkilesimli iletisim sistem yonetimi 6n kosul programlarini iceren genel bir gida
giivenligi diizenidir (Psomas ve Kafetzopoulos, 2015).

ISO 22000, gida iiretim zincirinin Ureticiden tiiketiciye kadar her noktasinda gida
giivenligini gergeklestirmek icin olusturulmus uluslararasi bir sistemdir. Gida zincirinin tim
birimleri arasindaki iletisimi gerceklestirerek tiim asamalarda izlenebilirligi belirler ve gida
giivenligi ile gida zincirine yonelik hatalarin kontrol altina alinmas1 igin gereken ilkeleri tanimlar
(TSE, 20006).

ISO 22000, HACCP sisteminin uygulanmasinin hedeflerini ve asamalarini tanimlar,
ayrica yoneticinin sorumluluklarini, stirekli iyilestirme ve egitim verme durumlarini tanimladigi
icin ISO 9001 standard1 toplam kalite yonetimi ile uyumludur. Dolayistyla giivenli gida {iretimini
saglarken isletmelerin kurumsallagsmasin1 da tesvik etmekte ve gelisimlerini desteklemektedir
(Topal, 1995).

Gida kalitesini korumak ve gida giivenligini saglamak i¢in en ¢ok kabul goren gida
giivenligi sistemi HACCP olarak kabul edilmektedir. Kontrolden ziyade hijyeni koruma ve
onlemeyi vurgulayan HACCP sisteminin kullamim1 DSO tarafindan kabul edilmistir (NACMCF,
1992; Nazli ve Cetin, 1999).

Uretim ve satis asamalarinda gida giivenligi acisindan tiiketici saghigi risklerinin olasi
nedenlerinin belirlenmesi esasina dayanan HACCP sistemi bu nedenleri tespit edip ortadan
kaldirmaktadir (Nazli ve Cetin, 1999).

Tiiketicilerin gida tercihlerinde giivenilir kabul edilen kaliteli gidalar1 istemesi gida
liretim piyasasina yon vermekte ve kalite standartlarina uyulmasini saglamaktadir. Gida
giivenligi ve kalite glivence sisteminin alt sistemleri toplam kalite yonetiminin performansinda
onemli rol oynamaktadir. HACCP ve ISO 22000; Iyi Hijyen Uygulamalari, Iyi Uretim
Uygulamalari, Iyi Tarim Uygulamalar1 ve Iyi Laboratuvar Uygulamalar: sistemleri ile beraber

uygulandiginda kalite yonetimine daha ¢ok katki sunmaktadir (TSE, 2006).
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2. MATERYAL VE YONTEM

2.1. Materyal

Bu tez caligmasinin materyalini; Bitlis ili Merkez ilgesi ve diger il¢elerinde faaliyet
gosteren, aragtirmaya katilmayr goniillii olarak kabul eden, g¢esitli gida {irlinlerinin iretimini
gerceklestiren 51 adet gida isletmesi olusturmustur. Arastirmaya dahil olan isletmeler; unlu
mamiiller iiretimi, ekmek ve ekmek cesitleri iiretimi, hazir yemek-tabldot yemek {iretimi, pasta
ve pastane Uriinleri iiretimi, bal-polen-an siitii, temel petek iiretimi, tahin helva ve pekmez
iiretimi, recel iiretimi, ¢erez, cips vb. irilinler iiretimi, un ve bulgur {iretimi, siit ve siit tiriinleri

tiretimi, evcil tirnaklilarin kesimhanesi, yumurta ve yumurta {irtinleri {iretimi yapan tesislerdir.

2.2. Yontem

Gida isletmelerinin yonetici birimine Ek-1 ve Ek-2 formu araciligiyla isletmelerin
hijyenik kalitesi, is saglig1 ve gilivenligi uygulamalar1 hakkinda bilgi verecek olan hususlar ile

ilgili sorular sorulmus ve arastirmaci tarafindan fiziksel olarak da goézlemlerde bulunulmustur.

2.2.1. Gida Isletmelerinin Hijyenik Kalitesinin Tespiti

Gida isletmelerinin hijyenik kalitesi Goktas (2019)’1n gelistirdigi “Gida Isletmelerinin
Hijyen Kontrol Formu (Ek-1)” kullanilarak tespit edilmistir. Ek-1 formunda; gida giivenligi
sistemi, {irtin hijyeni, personel hijyeni, alet-ekipman hijyeni, temizlik ve dezenfenksiyon, isletme
hijyeni basliklar1 altinda toplam 47 kontrol noktasi bulunmaktadir. Formda yer alan kontrol
noktalar1 yoneticiler tarafindan verilen cevaplar ve yapilan gozlemler dikkate alinarak “uygun”
veya “uygun degil” seklinde degerlendirilmis, uygunsuzlugun aciklamasi ve oneriler ayrica not

edilmistir.
2.2.2. Gida Isletmelerinin s Saghg ve Giivenligi Uygulamalarinin Tespiti

Gida isletmelerinin is saghg ve giivenligi uygulamalari Ozcirpici vd. (2009)’nin
gelistirdigi “Gida Isletmelerinin Is Sagligi ve Giivenligi Kontrol Formu (Ek-2)” kullanilarak

tespit edilmistir. Ek-2 formunda dort baslik altinda toplam 38 6zellik bulunmaktadir. Tlk kisimda

yer alan “calisanlar ile ilgili baz1 genel 6zellikler” yoneticiler tarafindan verilen cevaplara gore
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190 (194

kaydedilmistir. “Isyerinin is saghg ve giivenligi ile ilgili baz1 dzellikleri”, “isyerinin ortam
sartlarin1 gosteren bazi 6zellikleri” ve “isyerinin gida saglig: ile ilgili baz1 6zellikleri” yoneticiler
tarafindan verilen cevaplar ve yapilan gozlemler dikkate alinarak “var” veya “yok™ seklinde

degerlendirilmistir.

2.2.3. istatistiksel Analizler

Verilerin degerlendirilmesinde SPPS 25 (IBM SPSS Statistics for Windows, Version
25.0, Armonk, NY: IBM Corp, Released 2017) istatistik paket programindan yararlanilmistir.
Calismada kategorik ve siirekli degiskenler icin tanimlayici istatistikler (ortalama, standart
sapma, ortanca deger, minimum, maksimum, sayt ve yiizdelik dilim) verilmistir. Kategorik
degiskenler arasindaki iligkiler Ki-Kare testi ve Fisher’s Exact test ile analiz edilmistir. Beklenen
frekanslarin %20’den kiigiik oldugu durumlarda bu frekanslarin analize dahil edilmesi i¢in
“Monte Carlo Simulasyon Yontemi” ile degerlendirme yapilmistir. p<0,05 diizeyi istatistiksel

olarak anlamli kabul edilmistir.
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3. BULGULAR VE TARTISMA

Incelenen gida isletmelerindeki gida giivenligi sisteminin uygunlugu Cizelge 3.1°de

verilmistir.

Cizelge 3.1. Gida isletmelerindeki gida giivenligi sisteminin uygunlugu
Kontrol Noktas1 Uygunluk Durumu n %
Isletme kayit bilgisi Uygun 48 94,1
mevcudiyeti Uygun Degil 3 5.9
Talimat ve bilgilendirici  Uygun 45 88,2
yazilarin mevcudiyeti Uygun Degil 6 11.8
Psrspnelg periyodik Uygun 24 471
egitimlerin verilme
durumu Uygun Degil 27 52,9

Aragtirmaya katilan gida isletmelerinden %94,1’inin isletme kayit bilgisi mevcudiyeti ve
%88,2’sinin talimat ve bilgilendirici yazilarin mevcudiyeti agisindan uygun oldugu, ancak
personele periyodik egitimlerin verilme durumuna gore isletmelerin %52,9 unun uygun olmadigi
belirlenmistir (Cizelge 3.1). Personele diizenli olarak egitim verilmesi mevcut bilgilerinin
hatirlatilmas1 ve 6grenilen bilgilerin uygulamaya doniistiiriilmesi sayesinde daha verimli bir
caligsma ortami ve siirekli sanitasyonu saglayacaktir. Arastirmaya katilan isletmelerde is¢i egitimi
konusuna yeterli hassasiyetin gosterilmedigi, mesleki egitime yeterince 6nem verilmedigi,
iscilerin mesleki gelisiminin genelde usta cirak iliskileri igerisinde yiiriidiigli gozlemlenmistir.

Istanbul’da 50 gida isletmesinin incelendigi calismada (Géoktas, 2019) dort isletmenin
isletme kayit belgesinin olmadigi, 47 isletmede talimat ve bilgilendirici yazilarin olmadigi ve 28
isletmede personele periyodik egitim verilmedigi tespit edilmistir.

Gidalarin {iretim, depolama ve satisini icra eden isletmelerin, Tarim ve Orman
Bakanligina bagl il veya il¢e miidiirliiklerine bagvuruda bulunarak isletme kayit belgesi almast
mecburidir (TKB, 2004). Tarim ve Orman Bakanligina miiracaat edip kayit belgesi almayan 3
tane isletme oldugu saptanmistir (Cizelge 3.1).

Isletmelerde bilgilendirici yazilar, personeli uyarmak ve bilgilendirmek acisindan ¢ok
onemlidir. Bilgilendirici yazilar, kilavuzlar, mutfak hijyeni konusunda personel egitimlerinin ve
mutfak hijyeni uygulamalarinin 6nemli bir noktasidir. Yemek hizmeti veren isletmelerde talimat

ve bilgi 6geleri uygun sekilde asilmali ve ¢alisanlar bu belge ve talimatlara uymanin gerekliligi
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ve 6nemi konusunda bilgilendirilmelidir (Ozgel ve Yildiz, 2020). Alt1 adet isletmede talimat ve
bilgilendirici yazilarin mevcut olmadigi saptanmistir (Cizelge 3.1).

Uzun zamanl istihdam durumunda, ¢alisanlarin bilgilerini giincelleyemedigi ve unutma
egiliminde olduklari net bir durumdur. Bu sebeple, ¢alisanlarin yalniz ne yapacaklar1 degil,
neden ve nasil yaptiklarini da bilmeleri ¢ok Onemlidir. Calisanlarin gida ve kisisel hijyen
konusunda bilinglendirilmesi i¢in profesyoneller tarafindan periyodik egitim programlari
diizenlenmelidir. Calisan egitiminden sonra hijyenin 6nemi vurgulanmali, diizenli uygulama
kontrolleri yapilmali, hijyen kontrol listesi olusturulmali ve liste yenilenmelidir (Y1ildiz, 2019).

Gida isletmelerindeki iirlin hijyeninin uygunlugu Cizelge 3.2’de gosterilmistir.

Cizelge 3.2. Gida isletmelerindeki iiriin hijyeninin uygunlugu

Kontrol Noktast Uygunluk Durumu n %
Uriin ambalaj ve materyalinin uygunlugu Uygun oy 48 o
Uygun Degil 3 5,9
Etiketleme gzgﬁﬁ Degil 456 990,232
[zinsiz/mensei belirsiz hammadde gzgﬁg Degil :;)g ;g:g
Son tiiketim tarihi gegmis tiriin 8§§3ﬁ Desil :;’471 gg:;
Bozul/kiiffirin Eijgﬁﬁ Degil he ?3;
Uriin hazirlama kosullarinm uygunlugu gzgﬁﬁ Degil :;)g ;g:g
Mubhafaza sicaklig gzgﬁﬁ Degil :;)471 ;3:2
Muhafaza kosullarmin uygunlugu gzgﬁﬁ Degil gg 245‘:?
Uriin ayrimina gore muhafazanin saglanmast gzgﬁﬁ Degil 3471 Z%Z?

Arastirmaya katilan gida isletmelerinden %94,1’inin iirlin ambalaj ve materyalinin
uygunlugu acisindan, %90,2’sinin etiketleme agisindan, %76,5’inin izinsiz/mensei belirsiz
hammadde acisindan, %66,7’sinin son tliketim tarihi geg¢mis iirliin a¢isindan, %62,7’sinin
bozuk/kiiflii {irtin agisindan, %70,6’sinin iiriin hazirlama kosullarinin uygunlugu agisindan,
%72,5’inin muhafaza sicakligl acisindan uygun oldugu belirlenmistir (Cizelge 3.2). Muhafaza
kosullarmin uygunsuzlugunun isletmelerin %45,1’inde (n=23) ve lirlin ayrimmna gore
muhafazanin saglanmamasinin igletmelerin %47,1’inde (n=24) goriilmesi ise gbze carpan
olumsuz sonuglardir. Bu durumlarin uygunsuzlugu, kontaminasyon, kalite kaybi ve gida

kaynakl1 hastalik riskini arttirabilen faktorlerdir.
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Isletmelerde {iriin muhafaza kosullar1 agisindan 23 adet isletmede (%45,1) uygunsuzluk
tespit edilmistir (Cizelge 3.2). Capraz bulagsmaya karsi onlem alinmamasi, kimyasallarin ve
temizlik iirtinlerinin gidalarin yakininda saklanmasi, gida iirtinlerinin arasina baska malzemelerin
birakilmasi, {irtinlerin yere konulmasi gibi hatalar yapildigi goriilmiistiir.

Isletmelerde kuru depolamada, buzdolabinda ve dondurucuda depolamada iiriin ayrimina
gore muhafazanin yapilmadigr gozlenmistir. 14 gida isletmesinde (%27,5) dondurucularin
sicaklik derecelerin uygun olmadigir (>+4 °C) ve dondurucularda karlanma oldugu saptanmistir
(Cizelge 3.2).

Istanbul’daki gida isletmelerinin incelendigi ¢alismada (Goktas, 2019) isletmelerin
%88’inin (n=4) muhafaza kosullarinin uygunlugu agisindan uygun olmadigr ve %46’sinda
(n=23) iirlin ayrimina gore muhafazanin saglanmadig saptanmstir.

Her gida smifi aym1 olmayan karakteristik o6zellikler, mikroorganizma florast ve
konsantrasyonuna sahiptir. Bu sebeple iirlin ayristirilmas: dikkatli yapilmali, hazirlanan tirtinler
tistteki raflarda saklanmali, bunu kirmizi et, ardindan beyaz et ve balik iiriinleri takip etmelidir
(Gorman vd., 2002).

Gida isletmelerindeki personel hijyeninin uygunlugu Cizelge 3.3’te verilmistir.

Cizelge 3.3. Gida isletmelerindeki personel hijyeninin uygunlugu

Kontrol Noktast Uygunluk Durumu n %

Kisisel temizlik ve bakim gzgﬁﬁ Degil 0 99(?232
[s kiyafeti durumu/yedek sayisi/temizligi gzgﬁﬁ Degil 492 ?3:2
El hijyeni ve eldiven kullanimi gzgﬁﬁ Degil 41‘(1) ?g:g
Gerekli hallerde bone-maske kullanimi gzgﬁﬁ Degil i’g ;g:g
Taki ve aksesuar gzgﬁﬁ Degil 3(1) 45121322
Genel saglik durumu gzgﬁﬁ Degil 3(1) 451213:2
Portdr muayenesi gzgﬁﬁ Degil ;471 3;:2

Arastirmaya katilan gida isletmelerindeki personellerin %90,2’sinin kisisel temizlik ve
bakim ac¢isindan, %82,4’{iniin is kiyafeti durumu/yedek sayisi/temizligi agisindan, %80,4 {iniin el
hijyeni ve eldiven kullanimi agisindan, %70,6’sinin gerekli hallerde bone-maske kullanimi
acisindan uygun oldugu ve %72,5’inin ise portdr muayenesi agisindan uygun olmadigi tespit

edilmistir (Cizelge 3.3).
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Istanbul’daki gida isletmelerinin incelendigi ¢alismada (Goktas, 2019) isletmelerin
%78’inin (n=39) el hijyeni ve eldiven kullanimi agisindan, %36’sinin (n=18) bone ve maske
kullanim1 agisindan, %32’sinin (n=16) portér muayenesi agisindan ve %30’unun (n=15) is
kiyafeti durumu/yedek sayisi/temizligi agisindan uygun olmadigi goriilmiistiir.

Sa¢c ve sakal, is kiyafetleri, kullanilan cesitli taki ve makyaj malzemeleri olasi
kontaminasyon agisindan dikkate alinmasi gereken faktorlerdir (Degirmencioglu ve Cigek,
2004).

Hijyen egitimine ek olarak, gida ile ilgili mesleklerde Staphylococcus aureus igin portor
muayenelerinin diizenli olarak test edilmesi, gida kaynakli hastaliklardan korunmalari igin halk
sagligi acisindan kritik 5neme sahiptir. Insanlarda koltuk alt, burun delikleri, kasik ve perianal
bolge gibi 1slak viicut bolgelerindeki stafilokok yogunluklari 103-10° kob/cm? arasinda
degisirken, daha kuru alanlarda 10-10? kob/cm?’dir (Toktas ve Ceylan, 2020).

Isletme sorumlusu, belirli olumsuzluklar1 &nlemek icin ¢alisanlar1 yilda iki kez genel
saglik kontroliinden gegirmelidir. Ozellikle gida iiretimi sektdriinde goérev yapan iscilerin yilda
bir kez gogiis rontgeni, kan testi ve portdr muayenesi yaptirmasi, rahatsizlik hisseden ¢alisanlarin
ise tibbi yardim almasi gerekmektedir. Soguk alginlig1 olan ¢alisanlar gida ile temas etmeyen
alanda maske ile ¢alismak zorundadir (Kutluay Merdol vd., 2003).

Gida isletmelerindeki alet ve ekipman hijyeninin uygunlugu Cizelge 3.4 ’te gosterilmistir.

Cizelge 3.4. Gida isletmelerindeki alet ve ekipman hijyeninin uygunlugu

Kontrol Noktasi Uygunluk Durumu n %

Makine ve techizat temizligi gzgﬁﬁ Desil 492 f1;%:46L
Kiigiik alet-ekipman temizligi gzgﬁﬁ Degil ‘1‘? ;?:2
Tezgah ve kesim yiizeyleri gzgﬁﬁ Desil ?g ;g:g
Genel goriiniim (pasli, kirik vb.) gzgﬁﬁ Degil ?‘7‘ gg:;
Materyal (bakir, aliiminyum, ahsap vb.) gzgﬁﬁ Degil ?‘7‘ gg:;
Ekipmanin uygun muhafazasi gzgﬁﬁ Degil gg ig:?

Arastirmaya katilan gida isletmelerinden %82,4’linlin makine ve techizat temizligi
acisindan, %78,4’linlin kiigiik alet-ekipman temizligi agisindan, %74,5’inin tezgdh ve kesim
yiizeyleri agisindan ve %66,7’sinin alet ve ekipmanlarin genel goriiniimii (pasl, kirik vb.)

acisindan uygun oldugu saptanmistir (Cizelge 3.4).
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Kontrol edilen isletmelerde alet ve ekipman hijyeni agisindan yalnizca ekipmanlarin
uygun muhafaza edilmemesi genel saglik durumu agisindan uygunsuzluk olarak tespit edilmistir.
Kepce, hizar ve bigak gibi ekipmanlar dogru olmayan yerlerde asili sekilde gozlemlenmistir ve
kullanilan iiriin kaplar1 lizeri agik bir sekilde bulunmustur.

Istanbul’daki gida isletmelerinin incelendigi ¢alismada (Goktas, 2019) isletmelerin
%74 inilin (n=37) ekipmanin uygun muhafazasi agisindan ve %52’sinin (n=26) alet-ekipmanin
genel goriiniimii agisindan uygun olmadig belirlenmistir.

Gida isletmelerinde dayanikli ve uzun Omiirlii olmasi sebebiyle cogunlukla paslanmaz
celik malzemeler kullanilmaktadir. Gida tiretiminde kullanilan tiim alet ve ekipmanlar, gidaya
zarar vermeyecek sekilde imal edilmis olmalidir. Ek olarak gidalarin bozulma riskini en aza
indirmek i¢in temizlik ve dezenfeksiyon igslemleri diizenli olarak tekrarlanmalidir (TESK, 2011).

Gida isletmelerindeki temizlik ve dezenfeksiyonun uygunlugu Cizelge 3.5°te verilmistir.

Cizelge 3.5. Gida isletmelerindeki temizlik ve dezenfeksiyonun uygunlugu

Kontrol Noktasi Uygunluk Durumu n %
izli i Uygun 34 66,7
Genel temizlik ve dezenfeksiyon Uygun Degil o, 133
3 izli5i Uygun 39 76,5
Raf, dolap, palet ve tezgah altlarinin temizligi Uygun Degil 1 25
i i 5 Uygun 34 66,7
Kullanilan kimyasal maddelerin uygunlugu Uygun Degil 17 133
i i Uygun 31 60,8
Kimyasal maddelerin uygun depolanmasi Uygun Degil 50 302
Temizlik araglarm uygunlugu, bakimi ve muhafazasi Uygun 30 58,8
i Uygun Degil 21 41,2

Aragtirmaya  katilan gida  isletmelerinden  %66,7’sinin  genel temizlik ve
dezenfeksiyon acisindan, %76,5’inin raf, dolap, palet ve tezgih altlarinin temizligi agisindan,
%66,7’sinin  kullanilan kimyasal maddelerin uygunlugu acisindan, %~60,8’inin kimyasal
maddelerin uygun depolanmasi agisindan uygun oldugu, ancak isletmelerin %41,2’sinin
temizlik araglarinin bakimi ve muhafazasi agisindan uygun olmadigi goriilmiistiir (Cizelge 3.5).

Yapilan gozlemlerde temizlikten sonra kullanilan paspaslarin ve kovalarm kirli
birakilmas1 ve bulasik siingeri, bulasik teli vb. ekipmanin tezgahlarin iistiinde bulunmasi
olumsuz yonde degerlendirmeye neden olmustur.

Istanbul’daki gida isletmelerinin incelendigi ¢alismada (Goktas, 2019) isletmelerin

%56’sinin  (n=23) genel temizlik ve dezenfeksiyon acisindan, %42’sinin (n=21) kimyasal
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maddelerin uygun depolanmasi agisindan ve %54’linlin (n=27) temizlik araclarmin bakimi ve
muhafazasi agisindan uygun olmadigi tespit edilmistir.

Mutfakta kullanilan ekipman ve gereglerin kolay temizlenebilir olmasi etkili temizlik i¢in
sarttir. Ayrica alet ve ekipmanlarin iiretiminde kullanilan malzemelerin, 6zellikle gida ile temas
eden yiizeylerinin toksik olmayan malzemelerden yapilmasma dikkat edilmesi gerekmektedir.
Cig gida hazirlanirken kullanilan aletler ve ¢alisma ylizeyleri temizlenmeli ve pismis gidalarla
temas ettirilmemelidir. Gida ile temas etme potansiyeli olan araglar giin boyunca stirekli
kullanilsa bile her 4 saatte bir yikanarak dezenfekte edilmeli ve kurumasinin ardindan yeniden
monte edilmelidir (Sezgin ve Artik, 2015).

Gida isletmelerindeki isletme hijyeninin uygunlugu Cizelge 3.6’da gosterilmistir.

Arastirmaya katilan gida isletmelerinden %286,3’linlin  duvar/tavan/kapi/pencere
acisindan, %72,5’inin zemin/gider acgisindan, %74,5’inin aydinlatma/elektrik acisindan,
%76,5’inin havalandirma/davlumbaz agisindan, %72,5’inin ¢op ve kati atik kontrolii agisindan,
%72,5’inin lavabolar/sicak su/konumu/durumu/yeterliligi agisindan uygun oldugu tespit
edilmistir (Cizelge 3.6).

Isletmelerden %62,7’sinin el sabunu mevcudiyeti ve kullanimi agisindan, %66,7’sinin
kagit havlu mevcudiyeti ve kullanimi agisindan, %62,7’sinin dezenfektanli paspas ve nem tutucu
acisindan, %72,5’inin isletmenin genel diizeni agisindan, %62,7’sinin ilk yardim malzemeleri
acisindan, %64,7’sinin depolama hijyeni agisindan ve %62,7’sinin kapali alanda sigara kullanimi1
acisindan uygun oldugu saptanmistir (Cizelge 3.6).

El dezenfektani mevcudiyeti ve kullanimiyla ilgili yapilan gozlemlerde 22 isletmede
(%43,1) uygunsuzluk tespit edilmistir (Cizelge 3.6). Dezenfektan bulunan dispenserlerin yok
olmasi ya da var olanlarin kirilmis halde olmas1 gibi kusurlar oldugu goriilmiistiir.

Istanbul’daki gida isletmelerinin incelendigi ¢alismada (Goktas, 2019) isletmelerin
%72’sinin (n=36) ¢op ve atik kontrolii acisindan, %58’inin (n=29) el dezenfektan1 kullanim1 ve
hasere ve kemirgen miicadelesi agisindan ve %56’sinin (n=28) ilk yardim malzemeleri agisindan
uygun olmadig1 belirlenmistir.

Bocekler ve kemirgenler gida isletmelerinde hijyen kalitesini olumsuz etkileyen 6nemli
faktorlerin basinda gelmektedir. Hamam bocekleri ve sinekler ana hasareler, sicanlar ve fareler
ana kemirgenlerdir. Hasereler, sicak, nemli yerleri, ocak, firin, radyatér gibi aracin sirtlarini,
boru ve sicak su depolarinin diplerini, karanlik dip ve koseleri, yemek artiklar1 ve atiklarim
seven canlilardir. Bu organizmalar, bilinyelerinde barindirdiklart mikroorganizmalar ve ¢evreye

biraktiklar1 diski ve atilimlardaki mikroorganizmalar ile giday1 kirletmektedir (Bas, 2004).
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Cizelge 3.6. Gida isletmelerindeki isletme hijyeninin uygunlugu

Kontrol Noktasi Uygunluk Durumu n %

Duvar/tavan/kapi/pencere gzgﬁﬁ Degil 474 ?g:;
Zemin/gider gzgﬁﬁ Degil :;’471 23:2
Aydinlatma/elektrik gzgﬁﬂ Degil ?2 ;g:g
Havalandirma/davlumbaz gzgﬁﬁ Degil :;)g ;g:g
Cop ve kati atik kontrolii gzgﬁﬂ Degil :;’471, ;?:2
Lavabolar/sicak su/konumu/durumu/yeterliligi gzgﬁﬁ Degil :;)Z ;3:2
El sabunu mevcudiyeti ve kullanimi gzgﬁﬁ Degil :I)S g%:;
El dezenfektan1 mevcudiyeti ve kullanimi gzgﬁﬁ Degil gg Zg:?
Kagit havlu mevcudiyeti ve kullanimi gzgﬁﬁ Desil ?‘71 gg:;
Hagere ve kemirgen miicadelesi gzgﬁﬁ Degil 32 45?38
Yapiskanli sinek tuzagi ve sineklikler (gerekli ise) gzgﬁﬁ Degil gg Zg:?
Dezenfektanli paspas ve nem tutucu (gerekli ise) gzgﬁﬁ Degil ?5 g%:;
Bone, galos, maske kirli ve temiz kutular (gerekli ise) gzgﬁﬁ Degil ;? i?:g
Isletmenin genel diizeni gzgﬁﬁ Degil ?471 ;3:2
[k yardim malzemeleri gzgﬁﬁ Degil ?g g%:;
Depolama hijyeni gzgﬁﬁ Degil ?g gg:;
Kapal1 alanda sigara kullanimi gziﬁﬁ Degil ?5 g%:;

Isletmelerden %51,0’inin (n=26) hasere ve kemirgen miicadelesi agisindan uygun
olmadig1 tespit edilmistir (Cizelge 3.6). Bu duruma sebep olan nedenler; diizenli ilaglamanin
yapilmamasi ve ilaglama evraklarinin bulunamamasi olarak kaydedilmistir.

Isletmelerden %41,2’inin (n=21) bone, galos, maske kirli ve temiz kutular1 agisindan
uygun olmadig1 tespit edilmistir (Cizelge 3.6). Yapilan gorsel incelenmeler sirasinda
personellerin bone, maske, galos kullanmiyor olmasi ve bunlarin yedeklerinin olmamasi, eldiven

degisimine 6nem verilmemesi olumsuz yonde degerlendirmeye neden olmustur.
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Isletmelerde c¢aliganlarin ellerinden bulasmay1 onlemek igin eldiven kullanilmaktadir.
Ancak bir eldivenin yiizeyi ilk bagta temiz olsa da kisa siirede kirlenebilir ve zaman gectikge
daha tehlikeli bir kontaminasyon kaynagina doniigebilir. Bu yiizden kullanilan eldivenlerin
siklikla degistirilmesi ve diizenli olarak temizlenip dezenfeksiyonunun saglanmasi onemlidir.
Ayrica eldivenler giyilmeden 6nce ve ¢ikarildiktan sonra ellerin iyice yikanmasi gerekmektedir
(Tayar ve Kilig, 2014). Gida isletmelerinde ¢alisan personellerin kisisel hijyenini saglamasi i¢in
isletme yonetimi gerekli diizenlemeleri yapmali ve gerekli malzemeleri temin etmelidir.

Kisisel hijyeni etkileyen faktorler:

e Bilgi diizeyi,

e Sosyo-ekonomik durum,

* Yas,

e Saglik durumu,

e Kisisel tercihler ve

e Figiir beden imajidir (bireylerin kendi fiziksel imajlarina goére zihinsel imaji)
(Yoldascan, 2015).

Ilkyardim malzemeleri {izerinde yapilan gorsel tetkiklerde 19 isletmede kusur
bulunmustur (Cizelge 3.6). Bu kusurlar ecza dolabinin olmamasi, bulunan ecza dolabinin kirli
olmasi, farkli malzeme bulunmasi ve saglik i¢in sart olan bazi malzemelerin olmamasi vb.
aksakliklardan kaynaklanmaktadir.

Gida isletmelerindeki personelin cinsiyete gore dagilimi Cizelge 3.7°de verilmistir.

Cizelge 3.7. Gida isletmelerindeki personelin cinsiyete gore dagilimi

Cinsiyet n Minimum Maksimum Ortalama Standart Sapma
Kadin 51 0 48 14,67 10,81
Erkek 51 7 71 25,02 15,17

Arastirmaya katilan gida isletmelerinde erkek calisanlarin sayisinin kadin ¢alisanlarin
sayisindan daha fazla oldugu ortaya ¢ikmustir. Isletmelerde calisan kadin sayis1 ortalama
14,67+10,81 ve erkek sayisi ise ortalama 25,02+15,17 olarak belirlenmistir (Cizelge 3.7).

Gida isletmelerinde calisanlarin baz1 genel 6zellikleri ve kategorik degiskenlere gore
dagilimi Cizelge 3.8’de gosterilmistir.
Aragtirmaya katilan gida isletmelerinden %70,6’sinda 50’den fazla is¢i c¢alistigy,

%66,7’sinde kalifiye iscilerin, %94,1’inde vasifsiz is¢ilerin, %60,8’inde sorumlu yoneticinin
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oldugu saptanmistir. 17 isletmede gida miihendisinin, 12 igletmede ziraat miithendisinin ve 11
isletmede kimya miihendisinin sorumlu yoneticilik yaptig1 belirlenmistir. Gida isletmelerinde
calisanlarin {icretlerinin 6denme sikligina bakildiginda %82,4’linde 6demelerin aylik olarak

yapildigi ortaya ¢ikmistir (Cizelge 3.8).

Cizelge 3.8. Gida isletmelerinde calisanlarin bazi genel 6zellikleri ve kategorik degiskenlere

gore dagilimi

Ozellikler Kategorik degiskenler n %
isci savist Isci Sayis1 50°den az 36 70,6
3¢l say Isci Sayis1 50°den fazla 15 294
. Var 34 66,7
Kalifiye Yok 17 33,3

Var 48 94,1

Vasifsiz Yok 3 5.9

Iscilerin statiisii

Bi 1 Var 28 54,9

iiro ¢alisani Yok 73 451

. ... Var 40 78,4

Sorumlu Yonetici Yok 1 216

Gida Miihendisi 17 42.5

Sorumlu yoneticinin meslegi  Ziraat Miihendisi 12 30,0

Kimya Miihendisi 11 27,5

Var 4 7,8

ek Yok 47 92,2

N . Var 3 59

) o 3 15 giinde bir Yok 48 94,1
Ucretlerin 6denme siklig1

Avlik Var 42 82,4

4 Yok 9 17,6

Dis Var 5 9,8

eet Yok 46 90,2

Gaziantep Organize Sanayi Bolgesinde faaliyet gosteren 50 gida igletmesinin incelendigi
calismada (Ozgirpict vd., 2009) iscilerin %13,32’sinin kalifiye, %70,43 {iniin vasifsiz is¢i oldugu
ve isletmelerde toplam 68 gida miihendisinin ¢alistig1 saptanmustir.

Hazir yemek, tabldot yemek ve mezeler iireten isletmelerin 5996 sayili Veteriner
Hizmetleri, Bitki Saghigi, Gida ve Yem Kanununda (Tarim ve Koyisleri Bakanligi, 2010)
belirtildigi tizere diyetisyen, kimyager, kimya miihendisi, gida miihendisi, ziraat miihendisi (gida
ve siit boliimii), ev ekonomisi (yliksekokul), veteriner hekim gibi 4 yillik lisans egitimi goérmiis
meslek mensuplarin1 “istthdami zorunlu personel” olarak caligtirmast sart kilimmistir (Sen,

2020).
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Isyerlerinin 40 tanesinde sorumlu ydnetici bulundugu tespit edilmesine ragmen, yapilan
goriismeler sirasinda bircok isyerinde sorumlu yoneticilerin fiilen ¢aligmadigi sadece yasal
zorunlulugu yerine getirmek amaciyla ¢alisiyor gosterildigi gézlemlenmistir.

Gida isletmelerindeki is sagligl ve glivenligi ile ilgili baz1 6zelliklerin dagilimi Cizelge

3.9’da verilmistir.

Cizelge 3.9. Gida isletmelerindeki is saghigi ve glivenligi ile ilgili baz1 6zelliklerin dagilimi

Ozellikler n %
Vardiya lamasi Var 40 78,4
yauygu S Yok 11 21,6
Fazla mesai Jar > o
zla mes Yok 16 314
Sorumlu yonetici* yar - i
y Yok 11 21,6
. . . Var 7 13,7

ksk ’
Isyeri hekimi Yok 44 86,3
Ise giriste muayen e i oull
se giriste muayene Yok 18 35,3
.. Var 14 27,5
Periyodik muayene Yok 37 72,5
) .. Var 17 33,3
Risk analizi Yok 34 66,7
isgilere risk egitimi Vi > o
scilere risk eg Yok 22 43,1
) Var 39 76,5
Son 5 yilda is kazasi Yok 12 23,5
) Var 46 90,2

Calisanlarin sigorta durumu Yok 5 9,8
Saglik ve giivenlik risklerini 6nlemek ve Var 24 47,1
koruyucu hizmetleri yiiriitmekle gorevli biri Yok 27 52,9

* Siirekli olarak 10°dan fazla is¢i ¢alistiran igyerlerinde
** Siirekli olarak 50’den fazla is¢i ¢aligtiran igyerlerinde

Aragtirmaya katilan gida isletmelerinin %78,4’linde vardiya uygulamasinin var oldugu,
%68,6’sinda fazla mesai yapildigi, %78,4’linde sorumlu yoneticinin var oldugu, %86,3’iinde
isyeri hekiminin olmadigi, %72,5’inde personellere periyodik muayenenin yapilmadigi,
%66,7’sinde risk analizinin yapilmadigi, %76,5’inde son 5 yilda is kazasmin oldugu,
%90,2’sinde ¢alisanlarin sigorta durumunun var oldugu saptanmstir (Cizelge 3.9).

Gaziantep Organize Sanayi Bolgesinde faaliyet gosteren gida isletmelerinin incelendigi
calismada (Ozcirpict vd., 2009) isletmelerin %28’inde vardiya oldugu, %30’unda fazla mesai
uygulandigi, isletmelerde gorev yapan sorumlu yoneticilerin %58,7’sinin gida miihendisi,
%19,6’smin ziraat miihendisi, %8,7’sinin kimya miihendisi oldugu ve sorumlu ydneticilerin

%95,7’sinin siirekli isyerinde bulundugu belirlenmistir. Isyerlerinin %96’sinda hem ise giriste ve
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hem de periyodik muayene yapildigi, %44’iinde risk analizi yapildig1 ve %64’ linde is¢ilere
risklerle ilgili egitim verildigi goriilmiistiir. Isletmelerin %40,0’inda son 5 yilda is kazas:
yasandig1 ve kazalarin birinin 8liimle sonuglandig tespit edilmistir (Ozgirpict vd., 2009).

Aragtirmaya katilan gida isletmelerinin 44 tanesinde igyeri hekimi bulunmadigi
saptanmustir (Cizelge 3.9). Ulkemizde isletmelerde en az 50 is¢inin calistirilmasi ile isyeri
hekimi zorunlu kilmmistir (ISG Kanunu, 2012). Bu durum kiigiik isletmelerde is kazasi ve
mesleki hastaliklar ihtimalini artirmaktadir. Isyeri hekimi ¢alisirmada 50 is¢i smirmin
kaldirilmas1 kaza ve yaralanma oranlarini azaltacaktir. Bu konuda isin niteligine uygun
diizenlemelerin yapilmas: daha dogru olacaktir.

Yapilan incelemelerde isletmelerin %72,5’inde (n=37) periyodik muayenenin olmamast
isletmelerin olumsuz yonde degerlendirmesine neden olmustur (Cizelge 3.9).

Halk sagligina etkisi olmasi sebebiyle gida sektoriinde ¢alisanlarin saglik taramasi, gida
kaynakli hastaliklarin ortaya c¢ikmasini onlemek i¢in kullanilan ikincil Onlemlerden biri
olmaldir. Gida zehirlenmelerine ve gida kaynakli hastaliklara neden olan 40’in {izerinde
mikrobiyal ajan oldugu bilinmektedir (Saragoglu vd., 2016).

Risk, belirli ve istenmeyen bir olayin (riskin) belirli bir zaman diliminde meydana gelme
ihtimalidir. Risk, bir tehlike nedeniyle zarar gérme olasiligini belirler. Risk etkisi, etkilenen
insan sayisi ve sonucu tespit edilir. Risk kontrolii, her bir risk i¢in belirli bir hiyerarsiye gore
alinan Onlemlerin yorumlanmasidir. Bu siirecin amaci, tehlike tanimlama asamasinda toplanan
veriyi incelemek ve riski kontrol altina almak i¢in stratejik fikirler gelistirmektir (Colak, 2014).

Risk degerlendirmesi; isyerinde mevcut olan veya dis ortamdan gelebilecek tehlikeleri,
bu tehlikeleri riske doniistiiren faktorleri tespit edip analiz etmek ve tehlikelerden kaynaklanan
riskleri simiflandirmak ve karar vermek i¢in yapilmasi gereken ¢alismalardir (Colak, 2014).

Arastirmaya katilan gida isletmelerinin %66,7’sinde (n=34) gerekli risk analizinin
yapilmadigr tespit edilmistir (Cizelge 3.9). Bu durumun sorumlu yoneticilerin is sagligi ve
giivenligi  konusundaki  bilingsizliginden ve yetersiz  denetimlerden kaynaklandig:
distintiilmektedir.

Gida isletmelerindeki ortam sartlarin1 gosteren bazi 6zelliklerin dagilimi Cizelge 3.10°da
gosterilmistir.

Arastirmaya katilan gida isletmelerinden 9%94,1’inde havalandirma sisteminin var
oldugu, %92,2’sinde 1sitma sisteminin var oldugu tespit edilmistir (Cizelge 3.10).

Arastirmaya katilan gida isletmelerinin 22 tanesinde lavabo sayisinin, lavabolarin
hijyeninin ve gida iiretim alanina olan mesafesinin uygun olmadigi belirlenmistir. 27 tane gida

isletmesinde de tuvalet sayis1 ve hijyeni uygun bulunmamistir (Cizelge 3.10). Bu alanlarin
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zeminlerinin kirli oldugu, temizligi i¢in kullanilan temizlik {riinlerin uygunsuz birakildig: ve

alandaki kotii koku varligi yapilan incelemelerde tespit edilmistir.

Cizelge 3.10. Gida isletmelerindeki ortam sartlarin1 gosteren bazi 6zelliklerin dagilimi

Ozellikler 0 %
o Var 48 94,1

Havalandirma sistemi Yok ; 5o
Isitma sistemi Var 47 922
Yok 4 7.8

Lavabo sayisi uygun Var 29 56,9
Yok 22 43,1

Tuvalet sayis1 uygun Var 24 47,1
Yok 27 52,9

Gaziantep Organize Sanayi Bolgesinde faaliyet gdsteren gida isletmelerinin incelendigi
calismada (Ozgirpict vd., 2009) isletmelerin %80 ninde havalandirma ve 1sitma sisteminin
oldugu, %82’sinde lavabo sayisinin ve %78’ inde tuvalet sayisinin uygun oldugu gorilmiistiir.

Gida isletmelerinde c¢alisanlarin tuvaletlerinin gida {iretim alanindan ayr1 bir yerde
bulunmasi ve dogrudan iiretim alanina agilmamasi gerekmektedir. Kadin ve erkek calisanlar icin
ayr tuvaletler yapilmali ve her 10-12 kisiye 1 adet olmak {izere tuvalet sayis1 yeterli olmalidir.
Atiklar sihhi kurallara gore bertaraf edilmelidir. Ayrica sihhi alanda yeterli sayida fotosel veya
ayak ile ¢alisan lavabo bulunmali ve su sorunu olmamalidir (Artik ve Konar, 2015).

Gida isletmelerindeki gida sagligi ile ilgili baz1 6zelliklerin dagilimi Cizelge 3.11°de
verilmigtir.

Arastirmaya katilan gida isletmelerinin %62,7’sinde HACCP planinin var oldugu,
%60,8’inde ISO belgesinin var oldugu, %62,7’sinde gida katki maddesi kullaniminin oldugu
belirlenmistir. Gida katki maddesi kullandigim1 beyan eden isletmelerin %53,1’inde gida katki
maddelerinin 6l¢limiiniin diizenli olarak yapilmadigi, son iiriin analizinin yapildigini beyan eden
isletmelerin (n=30) hepsinde fiziksel ve kimyasal analizlerin yapildig1 saptanmustir. Isletmelerin
%43,1’inde tirlinlerin GDO analizinin yapildigi, %82,4’tinde Tarim ve Orman Bakanligi
tarafindan denetlemelerin yapildigi, %15,7’sinde hammadde aliminin yapilmadigi tespit
edilmistir (Cizelge 3.11).

Gaziantep Organize Sanayi Bolgesinde faaliyet gdsteren gida igletmelerinin incelendigi
calismada (Ozgirpict vd., 2009) isletmelerin %64’ iinde HACCP planmin oldugu, %90’ inda gida
kodeksi uygunluk belgesinin ve %78’inde ISO belgesinin oldugu, %76’sinda laboratuvar
bulundugu, %96’sinda son {irlin analizinin yapildigr ve %10’unda GDO analizinin yapildig

saptanmistir.
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Cizelge 3.11. Gida isletmelerindeki gida saghig ile ilgili baz1 6zelliklerin dagilimi

Ozellikler n %

Gida miihendisi S\{/&r{ ;,471 ZZ:;
HACCP plani 3\{/311 g gi:;
iscilere HACCP ile ilgili egitim* o 284 328
Kritik kontrol noktalarinin denetlemesi* ¥ §1r< 239 99(?216
Gida kodeksine uygunluk belgesi S\(/c?lr( ;g Zg:?
ISO belgesi 3\{/311 3(1) ggig
Gida katki maddesi kullanimi ;/slr( ?; gi:;
Diizenli olarak gida katki maddelerinin 6l¢imii** ¥§1r( }3 gg:?
Kendi laboratuvarmin mevcudiyeti ¥ slr{ ;2 451?:8
Son {irlin analizi*** 3\(/211 3(1) Z?:g
Fiziksel analiz**** ¥§1r{ 3 1000
Kimyasal analiz**** 3\(/311 3_0 1 Of) 0
Biyolojik analiz**** ¥§1r< 284 ;38
Diizenli olarak son {irlin analizinin kaydi**** S\(/c?lr( 3(1) Z?:g
Uriinlerin GDO analizi S\(/c?lr( ;3 gz:;
Denetleme (Tarim ve Orman Bakanlig: tarafindan) S\(]c?lr( 492 %:2
Hammadde alimi ;jslr( 483 ?g:i

* HACCEP plan1 olan isyerleri degerlendirmeye alinmistir.

** (Gida katki maddesi kullanan isyerleri degerlendirmeye alinmistir.
*+* ¢ analizin de yapildig1 isyeri

**%%* Son {Uirlin analizi yapan igyerleri degerlendirmeye alinmustir.

HACCP sisteminin en dnemli prensibi risk analizi ilkesidir. Bu asamadaki herhangi bir
ithmal veya hata, HACCP planinin diizgiin bir sekilde uygulanmasini engeller. Bu sistem
kapsaminda fiziksel, kimyasal ve biyolojik etkenler, gidalarda potansiyel olarak saglik riskleri
olusturmaktadir. Tehlike analizini gergeklestirmek i¢in ayrintili bir HACCP plan1 gelistirilmeli
ve bu plan gida iiretimi ve servis agamalar1 boyunca uygulanmalidir. Bunun igin 6ncelikle tim

fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikelerin bilinmesi gerekir (Sezgin ve Artik, 2015).
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Son zamanlarda, biiyiik tiiketici kitlelerine hizmet eden isletmelerin mutfaklarinda
gidalarin giivenli bir ortamda hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis edilmesini kontrol etmek i¢in
HACCP sistemi genelde kullanilmaktadir. Sistem, mutfakta yemek hazirlanirken ve pisirilirken
ortaya ¢ikabilecek tehlike tiirleri, bu tehlikelerin nasil giderildigi ve kontrol prosediirlerinin nasil
uygulandigr sistematize edilerek gerceklesmektedir (Sezgin ve Artik, 2015).

Arastirmaya katilan gida isletmelerinde yapilan gorsel incelemelerde gida katki maddesi
kullaniminin yaygin oldugu tespit edilmistir. Gida katki maddesi kullanan isletmelerde bu
kimyasal bilesiklerin kullanim miktarina dikkat edilmedigi gozlemlenmistir. Bu durum insan
sagligin1 bozucu etkiler gostereceginden verilecek diizenli egitimlerle personellerin gida katki
maddelerinin kullanim dozuna dikkat etmeleri saglanmalidir.

Gida isletmelerinde son 5 yilda is kazast varligi ile kategorik degiskenlerin

karsilastirilmasi Cizelge 3.12°de gosterilmistir.

Cizelge 3.12. Son 5 yilda is kazas1 varligi ile bazi kategorik degiskenlerin karsilastiriimasi

Son 5 yilda is

Kategorik Degisken kazas1 Toplam  y? p
Var Yok
Uveun n 29 5 34
Genel temizlik ve yeu % 853 147 1000 0 0 0a
dezenfeksiyon Uveun Desil n 10 7 17 ’ ’
YEURDCEL  op 588 412 100,0
Var n 2 3 5
Ucretlerin ddenme siklig1- % 40,0 60,0 100,0 4008 0.043%
Diger secenegini isaretleme Yok n 37 9 46 ’ ’
% 80,4 19,6 100,0
Var n 30 3 33
. 0
Ise giriste muayene & 20,9 2.1 100,0 10,833 0,001*
Yok n 9 9 18
% 50,0 50,0 100,0
n 37 9 46
var % 80,4 19,6  100,0
Calisanlarin sigorta durumu n 2’ 3’ 5 ’ 4,098 0,043*
Yok % 40,0 60,0  100,0
_ Var n 15 9 24
Isgilere HACCRP ile ilgili % 62,5 37,5 100,0
S 4917 0,027*
egitim Yok n 24 3 27
% 88,9 11,1 100,0
Var n 25 3 28
Gida kodeksine uygunluk % 89,3 10,7 100,0
: 5,667 0,017*
belgesi Yok n 14 9 23
% 60,9 39,1 100,0
#p<0,05
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Genel temizlik ve dezenfeksiyon agisindan uygun olan ve son 5 yilda is kazasi yasanan
isletmelerin orant %85,3 ile anlamli dlglide yiiksek, genel temizlik ve dezenfeksiyon agisindan
uygun olan ve son 5 yilda is kazas1 yasanmayan isletmelerin oran1 %14,7 ile anlaml dlgiide
diisiik bulunmustur (p<0,05) (Cizelge 3.12).

Ucretlerin 6denme sikligi sorusunda diger seceneginin isaretlenmedigi isletmelerin
%80,4’linde son 5 yilda is kazasi yasanmasi anlamli dl¢iide yiiksek, iicretlerin 6denme sikligi
sorusunda diger segeneginin isaretlenmedigi isletmelerin %19,6’sinda son 5 yilda is kazasi
yasanmamasi anlamli 6l¢iide diisiik bulunmustur (p<0,05) (Cizelge 3.12).

Ise giriste muayene olma sorusuna evet diyen isletmelerin %90,9’unda son 5 yilda is
kazas1 yasanmasit anlamli Olgiide yiiksek, ise giriste muayene olma sorusuna evet diyen
isletmelerin %9,1’inde son 5 yilda is kazasi yasanmamasi anlamli 6l¢iide diisiik bulunmustur
(p<0,05) (Cizelge 3.12).

Calisanlarin sigorta durumu sorusuna var diyen isletmelerin %80,4’{inde son 5 yilda is
kazasinin yaganmasi anlamli dl¢lide yiiksek, is¢ilere sigorta yapan isletmelerin %19,6’sinda son
5 yilda is kazasinin yasanmamasi anlamli dl¢iide diisiik bulunmustur (p<0,05) (Cizelge 3.12).

Gida kodeksine uygunluk belgesi sorusuna evet diyen isletmelerin %89,3’linde son 5
yilda ig kazasi yasanmasi anlamli 6l¢iide yiiksek, %10,7’sinde son 5 yilda is kazas1 yagsanmamast
anlamli 6l¢iide diisiik bulunmustur (p<0,05) (Cizelge 3.12).

Arastirmaya katilan gida isletmelerinden 32’sinde HACCP planinin oldugu, bu
isletmelerden bazilarinda (n=8) ve toplamda 51 isletmenin 27 tanesinde (%52,9) HACCP ile
ilgili egitimin verilmedigi tespit edilmistir. Egitimin verilmedigi isletmelerin %88,9’unda (n=24)
son 5 yilda ig kazas1 ger¢geklesmistir (p<<0,05) (Cizelge 3.12).

Genel temizlik ve dezenfeksiyon, iicretlerin 6denme sikligi-diger secenegini isaretleme,
ise giriste muayene, calisanlarin sigorta durumu, iscilere HACCP ile ilgili egitim ve gida
kodeksine uygunluk belgesi degiskenleri ile son 5 yilda is kazasi varlig1 arasinda anlamli fark
oldugu saptanmustir (p<0,05) (Cizelge 3.12).

Is kazasi; isyerinde bir kisinin yaralanmasma veya &liimiine neden olan veya zihinsel
veya fiziksel biitlinliigiinli tehlikeye atan bir is faaliyeti sonucunda meydana gelen bir olaydir.
Ulkemizde is kazalar1 meydana geldiginde degerlendirilir. Gida iiriinlerini iireten sanayi
piyasasindaki is kazasi sayisinin toplam is kazasi sayisimin Onemli bir pargast oldugu
belirtilmektedir. Ayrica gida iiretimi sektorii, oliimlii is kazalarinin en fazla oldugu 10 sektor
arasinda yer almaktadir (Kanat ve Utlu, 2015).

Biskiivi tiretim proseslerinde gida glivenligi/HACCP egitiminin etkinliginin gosterilmesi

amaciyla yiritiilen bir caligmada egitim departmani ile egitim ihtiyaci tespit edilen konularda
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egitim notlar1 hazirlanmig ve tiim egitimler kendi alanlarinda uzmanlagmis memurlar tarafindan
planlama cercevesinde gerceklestirilmistir. Isletmede gida giivenligi ve HACCP konusunda ve
HACCP sisteminin uygulanmasiyla ilgili tiim calisanlara ortalama 7 saat/kisi, birinci ve orta
kademe yoneticilere 8 saat/kisi ve HACCP ekip iiyelerine 26 saat/kisi olmak {izere toplam kalite
egitim kursu diizenlenmistir. Egitimlerin etkinligi (performansi) egitim Oncesi ve sonrasinda
katilimcilara test yapilarak belirlenmistir. Egitimden 6nce, katilimcilarin genel olarak HACCP
sistemi hakkinda bilgi sahibi degilken; tiim personelin gida giivenligi ile ilgili diger konularda i1yi
bir bilgiye sahip oldugu saptanmistir. Egitim sonunda yapilan smavlarda kursiyerlerin hepsi
basariyla gecmis ve ge¢mis zamanlara gore bilgilerini %55 oraninda gelistirdikleri belirlenmistir
(Sertakan, 2006).

Gida isletmelerinde son 5 yilda is kazasi varligi ile vardiya uygulamasi ve isci sayisi

kategorik degiskenlerinin karsilastirilmasi Cizelge 3.13’te verilmistir.

Cizelge 3.13. Son 5 yilda is kazas1 varligi ile vardiya uygulamasi ve is¢i sayis1 kategorik

degiskenlerinin karsilastirilmasi

Son 5 yilda is kazasi

Kategorik Degisken Var Yok Toplam x2 p
Var n 30 10 40
Vardiya % 75,0 25,0 100,0 0.223 0.637
uygulamasi Yok n 9 2 11 ’ ’
% 81,8 18,2 100,0
n 12 3 15
50’den az o
Isci Sayist & 80,0 20,0 100,0 0,147 0,701
50°den fazla o 27 ? 36
% 75,0 25,0 100,0

Son 5 yilda is kazas1 varhigi ile vardiya uygulamasi ve is¢i sayisi kategorik degiskenleri
arasinda anlamli fark ortaya ¢ikmamaistir (p>0,05) (Cizelge 3.13).

Gaziantep Organize Sanayi Bolgesinde faaliyet gosteren gida igletmelerinin incelendigi
calismada (Ozgirpict vd., 2009) vardiya olan ve olmayan isletmeler arasinda son 5 yilda is kazasi
yasanmasi acgisindan anlamhi fark oldugu (p=0,000), 50°den az is¢i calistiran isletmelerde is
kazalarinin daha sik (%60) yasandigi, isletmelerde son 5 yilda is kazasi yasanmasi ile isci
sayilar1 arasinda anlamli fark olmadigi (p=0,059) ve son 5 yilda is kazas1 yasanmasi ile is¢ilerin

giinliik ¢alisma saatleri arasinda anlaml bir iliski olmadigi (p=0,510) bulunmustur.
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4. SONUC

Bu tez ¢alismasinda Bitlis ilinde faaliyet gosteren, arastirmaya katilmay1 goniillii olarak
kabul eden 51 gida isletmesinin hijyenik kalitesi ile is saglig1 ve giivenligi uygulamalar
aragtirtlmistir. Gida isletmelerinin hijyenik kalitesi kapsaminda; gida giivenligi sistemi, iriin
hijyeni, personel hijyeni, alet ve ekipman hijyeni, temizlik ve dezenfeksiyon ve isletme hijyeni
ile ilgili kontrol noktalar1 degerlendirilmistir. Gida isletmelerinin is sagligi ve giivenligi
uygulamalar kapsaminda ise; ¢alisan personeller ile ilgili baz1 genel 6zellikler, isyerinin is
saglig1 ve glivenligi ile ilgili baz1 6zellikleri, isyerinin ortam sartlarini gésteren bazi 6zellikleri ve
isyerinin gida saghg ile ilgili baz1 6zellikleri belirlenmistir.

Gida isletmelerindeki gida giivenligi sisteminin uygunlugunu gosteren kontrol
noktalarinda isletmelerin %94,1’inde isletme kayit bilgisinin mevcut olmasi, %82,1’inde talimat
ve bilgilendirici yazilarin mevcut olmasi pozitif yonde, 51 isletmeden sadece 24 isletmenin
personele periyodik egitim vermesi ise negatif yonde bir degerlendirmeye sebep olmustur.

Gida isletmelerindeki iirtin hijyeninin uygunlugunu gosteren kontrol noktalarinda
muhafaza kosullarinin uygunsuzlugunun %@45,1 (n=23) oraninda ve {riin ayrimima gore
muhafazanin %47,1 (n=24) oraninda olmasi olumsuz agidan géze carpan sonuglar olmustur.

Gida isletmelerindeki personel hijyeninin uygunlugunu gosteren kontrol noktalarmda
isletmelerin ¢ogunlugunda (%72,5) portér muayenesinin yapilmadigi tespit edilmistir. Buna
ilaveten taki-aksesuar kullaniminin oldugu isletme oraninin %41,2 (n=21) oldugu saptanmustir.

Gida isletmelerindeki alet ve ekipman hijyeninin uygunlugunu gosteren kontrol
noktalarinda igletmelerin %43,1’inin (n=22) ekipmanin uygun muhafazasi agisindan uygunsuz
oldugu tespit edilmistir.

Gida isletmelerindeki temizlik ve dezenfeksiyonun uygunlugunu gosteren kontrol
noktalarinda temizlik araglarinin uygunlugu, bakimi ve muhafazasi agisindan 21 isletmede
(%41,2) uygunsuzluk gorilmiistiir.

Gida isletmelerindeki igletme hijyeninin uygunlugunu gosteren kontrol noktalarinda
isletmelerin %43,1’inin (n=22) el dezenfektani mevcudiyeti ve kullanimi acisindan uygun
olmadig1 gdzlenmistir. Isletmelerin %51,0’inin (n=26) hasere ve kemirgen miicadelesi agisindan
uygun olmadi@1 belirlenmistir. Isletmelerin %41,2’sinin (n=21) bone, galos, maske kirli ve temiz
kutular a¢isindan uygun olmadig1 saptanmugtir.

Gida isletmelerinin is saglhig ve giivenligi ile ilgili baz1 6zelliklerinin dagilimina gore
isletmelerin %21,6’sinda (n=11) sorumlu yonetici olmadigi, %86,3’linde (n=44) isyeri hekiminin

bulunmadigr ve %35,3’linde (n=18) is¢ilere ise giriste muayene yapilmadigi belirlenmistir.
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Isletmelerin %72,5’inde (n=37) is¢ilere periyodik muayene yapilmadig1 ve %66,7’sinde (n=34)
risk analizi yapilmadig1 tespit edilmistir. Isletmelerin %76,5’inde (n=39) son 5 yilda is kazas:
yasandigi, %52,9’unda (n=27) saglik ve giivenlik risklerini dnlemek ve koruyucu hizmetleri
yiiriitmekle gorevli birinin olmadig1 saptanmustir.

Gida isletmelerinin ortam sartlarin1 gosteren bazi Ozelliklerinin dagilimina gore
isletmelerin %52,9’unun (n=27) tuvalet sayis1 acisindan uygun olmadigi gozlenmistir.

Gida isletmelerinin gida saghig ile ilgili baz1 6zelliklerinin dagilimina gore isletmelerin
%66,7’sinde (n=34) gida miihendisi olmadigi, %37,3’tinde (n=19) HACCP plan1 olmadigi,
%54,9’unda (n=28) gida kodeksine uygunluk belgesi olmadigi, %39,2’sinde (n=20) ISO belgesi
olmadigr ve isletmelerin %17,6’sinin  (n=9) Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan
denetlenmedigi belirlenmistir.

51 isletmenin 27 tanesinde (%52,9) HACCP ile ilgili egitimin verilmedigi ve bu
isletmelerden %88,9’unda (n=24) son 5 yilda is kazas1 gerceklestigi tespit edilmistir (p<0,05).

Bitlis ilinde faaliyet gosteren 51 gida isletmesinin dahil edildigi arastirmada elde edilen
veriler genel olarak degerlendirildiginde; gida isletmelerinin hijyenik kalitesiyle ilgili tespit
edilen uygunsuzluklarin azimsanmayacak diizeyde oldugu ve bu uygunsuzluklara sebep olan
hijyen kusurlarmin isyerinde gorevli sorumlu yonetici ve is¢ilerin yetersiz hijyen planlamalari ve
uygulamalarindan kaynaklandigi saptanmistir. Gida isletmelerinin ¢ogunda giivenilir bir gida
{iretimi i¢in gerekli hijyen ve sanitasyon kurallarma uyulmadigi goriilmiistiir. Isletme
sahiplerinin ve sorumlu yoneticilerin gida iscilerinin fiziken, ruhen ve sosyal agidan kendilerini
iyi, saglikli ve giivende hissetmelerini saglayacak, is sagligi ve giivenligi ile ilgili
uygulamalardan bircogu i¢in gerekli hassasiyeti gostermedikleri ortaya ¢ikmaistir.

Gida isletmelerinde talimat ve bilgilendirici yazilarin mevcudiyeti artirilmali ve ¢alisan
personellere periyodik egitimlerin verilmesine 6zen gosterilmelidir. Gida iirlinlerinin muhafaza
kosullarinin uygunluguna ve iirliin ayrimina gére muhafazanin saglanmasina daha ¢ok 6nem
verilerek olasi kontaminasyon riskini en aza indirmeye ¢alisiimalidir.

Gida isletmelerinde ¢alisan personelin kigisel hijyeninin saglanmasi icin personele gerekli
egitimler diizenli olarak verilmeli, is¢ilere yeterli sayida is kiyafeti temin edilmeli, is
kiyafetlerinin temizlenmesi i¢in uygun ¢camasir ve Utli odalar1 olmalidir. Personel uygun sekilde
eldiven, bone, maske ve galos kullanimima dikkat etmelidir. Isletmelerin genelinde saptanan
portor muayenesi eksikligi giderilmelidir.

Isletmelerde rutin temizlik ve dezenfeksiyon plam diizenlenmeli ve aksatmadan
uygulanmalidir. Temizlik ve dezenfeksiyon i¢in kullanilan deterjan ve dezenfektanlar giivenilir

ve kaliteli olmali, gida firiinlerinden ayr1 bir depoda saklanmali, kalinti olusturabilecekleri
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dikkate alinarak gerekli dozlarda ve uygun sekilde kullanilmalidir. Temizlik i¢in kullanilan
aracglarin bakimi1 ve muhafazasi i¢in agik ve gozle goriilebilen yerlerden ziyade, {iretim alaninin
disinda, zemine ve duvara temasit olmayacak sekilde, temiz halde ve kapali bir ortamda
tutulmalidir.

Isletme hijyeninin yeterince saglanmast igin gerekli olan fiziki diizenlemelerin yapilmasi
ihmal edilmemelidir. Isletmelerde el sabunu ve el dezenfektaniin her zaman mevcut olmasi
saglanmali ve siklikla kullanilmalarima gereken ©Onem verilmelidir. Hasere ve kemirgen
miicadelesi i¢in periyodik ilaglama yapilmali, ilgili dokiimanlar saklanmalidir. Bone, galos,
maske kirli ve temiz kutularinin bos ve doluluk durumu kontrol edilmeli ve atiklarinin uygun
sekilde bertarafi saglanmalidir. Isletme icerisinde sigara kullanimi kesinlikle yasaklanmali ve bu
konuda cezai islem uygulamaktan kag¢inilmamalidir.

Calisan bireylerin vasifsiz olmasi yerine kalifiye olmasi is saglig1 ve giivenligi agisindan
daha fazla katki saglayacaktir. Arastirmaya katilan isletmelerin neredeyse higbirinde isyeri
hekiminin olmamasi is kazalar1 veya meslek hastaliklar1 sebebiyle ortaya ¢ikacak saglik sorunlari
riskini artirdig1 ig¢in gerekli olan tiim isyerlerinde isyeri hekiminin bulundurulmasina 6zen
gosterilmelidir. Ise giriste ve sonraki dénemde periyodik saglik muayeneleri aksatilmamalidir.

Isletmelerin is saglig1 ve giivenligi agisindan uygun hale gelmesini saglayan en énemli
uygulama olan risk analizi 6zenli bir sekilde yapilmali, elde edilen sonuglar isgilerle
paylasilmali, risklerin ortadan kaldirilmasi veya minimum diizeye indirilmesi i¢in gerekli
diizenlemeler yapilmalidir. Tiim personele risk egitimi verilmeli, is kazalarindan ve meslek
hastaliklarindan is¢ilerin korunmasi i¢in zorunlu 6nlemler alinmalidir.

Isletmelerdeki tuvalet sayisi artirilmali ve hijyenik kullanimi saglanmalidir. Tuvalet
alanlarmin iiretim ortamma acilmasi engellenmelidir. isletmelerde giivenilir gida iiretimi igin
gida miihendisi calistiriimali, HACCP plan1 olusturulmali ve ISO belgesi alinmalidir. Uriinlerin
giivenilirliginin ve kalitesinin belirlenmesi icin isletme igerisinde yeterli donanima sahip
laboratuvarlar dizayn edilmeli ve analizleri gergeklestirecek uzman kisiler istihdam edilmelidir.

Hem gida giivenliginin hem de is sagligi1 ve giivenliginin temini ve siirekliligi i¢in isletme
sahiplerinin, sorumlu yoneticilerin ve gida iscilerinin sorumluluklarimin farkinda olarak her
kosulda yerine getirmesi ve devletin gida isletmelerini denetleme gorevini aksatmadan

stirdlirmesi gerekmektedir.
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6. EKLER

EK-1. Gida isletmelerinin Hijyen Kontrol Formu

I

1. GIDA GUVENLIG SISTEMT

No

Kontrol Noktan

T

yzun | UrzunDegil |

Isletme kayat bilgisi meveudiyet

r

1 uzluk a 21 ve oneriler

Talimat ve bilgilendirici yanlann meveudivet

Personele periyodik eZitimlerin verilme durumu

1, URUN HIJYENT

o

Kontrol Noktan

Uygun | Uygun Desil

Uyzgunsuzluk agklaman ve oneriler

“run ambalaj ve materyalinin uygunluzu

Etiketleme

Izinsiz’ i belirsiz hammadde

Son tiiketim tarihi gecmis trin

Bozuk Taiflii diriin

riin haznrlama kozullannm uyzunlugu

Muhafaza ncakhs

Muhafaza kosullarimm uygunlugu

O | Q0 | O T e | ] ] ]

[riin ayrumna gore mubafazamn sagl

3. PERSONEL HIJYENI

Fd
H

Kontrol Noktan

Uygun | Uygun Degil

Uygunsuzluk agklaman ve dneriler

Kizizel temizlik ve balam

I; layafeti durumu ‘vedek sapin/ temizlizi

El hijyeni ve eldiven kull

Gereldi hallerde bone ko hull

Tala ve al

Genel :aghk durumu

e B T A LR ]

Portor muavene:i

4 ALET

VE ERIPMAN HIJYEM

Koutrol Noktan

i
-]

Tveun  UyzunDefil |

Makine ve techizat temizlisi

_Urgunsuzluk agklamas ve dueriler

Kitcik alet-ckipman temizkifi

Tezgah ve kesim yiizeyleri

Genel gorimiun (pach.lank vb,)

Materyal (abizap, aleminyum, balar vh.)

LR L

Ekipmamn uyzun muhafazan

|

| de

Kontrol Noktan

5. TEMIZLIK VE DEZENFEKSIVON

Genel temizlik ve dezenfenkziyon

1 uzluk a 21 ve dneriler

Raf, dolap, palet ve tezzah altlarmn temizlisi

Kullamlan kimyasal maddelerin uygunlugu

Kimyazal maddelerin uygun depol a

Temizlik araclarumn uygunluzu, bakum ve mubafazan

6. ISLED

-]

Kountrol Noktan

Urvgunsuzluk aciklaman ve dneriler

Duvar tavan kapy pencere

Zemin/gider

Aydnlatma elektrik

Havalandirma'daviumbaz

Cép ve kan ank kontrolii

Lavabolar/sicak su'k durumu veterlilisi

El sabunu meveudiveti ve kull

El dezenfektam meveudiyeti ve kull

O o | | e e | e [ | e P

Kazt haviu meveudiyed ve k

Hagere ve kemirgen miicadelesi

Yapizkanh sinek tuzaz ve sineldilder (gerekdi ise)

Dezenfeltanh pazpa: ve nem tutucu (zereldi ize)

Boue, galos, maske kirli ve temiz kutulan (gereldi ise)

Isletmenin genel diizeni

Tk vardun malzemeleri

Kapah alanda sigara kullamm
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EK-2. Gida Isletmelerinin Is Saghg ve Giivenligi Kontrol Formu

Galiganlaria ilgili Ban Genel Ozellikier

Galizan personel sayisi

Isgi sayisi

50'den az

Isgilerin statiisii Kalifiye

Sorumiu Yénetic

s P Py P

Gida Muhendisi

Ziraat Mihendisi

f

15 giinde bir

d

Isyerinin Is Saghg: ve Givenligi ile ligili Baz Ozellikleri

| Ozellikler

Var

Yok

| Vardiya uygulamas:

Fazla mesai

Sorumlu yonetic®

Igyeri hekimi**

Ise giriste muayene

Periyodik muayene

Risk analizi

Isgilere risk egitimi

Son 5 yida is kazasi

Cal "
ey e

Saghk ve girvenlik risklerini onlemek ve koruyucu hizmetleri yarutmekle gorewli biri

* Surekii olarak 10'dan fazla iggi gahgtwran igyerierinde
** Sarekli olarak 50’ den fazla iggi galigtiran igyerierinde

Isyerinin Ortam Sartiann Gosteren Baz Ozellikleri

| Ozellikler

Var

Yok

Havalandirma sistemi

Isitma sistemi

Lavabo sayisi uygun

Tuvalet sayisi uygun

Isyerinin Gida Saghg lle ilgili Baz Ozellikleri

Ozellikler

Yok

Gida muhendisi

HACCP plar

Isgilere HACCP ile ilgili egitim*

Kritik kontrol noktalannin denetlemesi*

Gida kodeksine uyguniuk belgesi

1SO belgesi

| Gida katki maddesi kullanimi

Diizenli olarak gida katki maddelerinin dlgiimiini**

Son iirtin analizi***

Fiziksel analiz****

Kimyasal analiz****

Biyolojik analiz****

Diizenli olarak son drin analizinin kaydi****

Uriinlerin GDO analizi

Denetleme [Tanm ve Orman Bakanlg: tarafindan)

Hammadde alim

* HACCP plami olan igyerieri degerlendirmeye almmigtir.

** Gida katki maddesi kullanan igyerien degerlendirmeye alinmigtir.
***Ug analizin de yapildig! igyerleri degeriendirmeye alinmigtir.
**** Son Urun analizi yapan igyerleri degeriendirmeye almmigtir.
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EK-3. Etik Kurul Izni
Evrak Tarih ve Says( D

| 8 BITLIS EREN UNIVERSITESI REKTORLUGU UKAS

o |
g i
\LL '/y Genel Sekreterlik

San1 : 66073261/050.03
Komu: Etik Kurulu Karan

Saym Dr. Ogr. Uvesi Seda OGUR

Ilgi al
b

_ Ilgide kayith dilekgeniz geregi "Bitlis' teki Gida Ureten Igletmelerin Hikyenik Kalitesi.
Is Saglig: ve Giivenligi Uygulamalan" ve "Bitlis Ilindeki Ogretmenlerin Gida Giivenligi ve

Gida Hyyeni Bilgi Duzeylernin Tutumlarma Etkisi” adli calismalanmiz Universitenuz Etik
o Kot QD

arlartyla uygun gorilmigtir.
Bilgilerinize sunulur

e-imzahdr
Prof Dr. Sabir RUSTEMLI
Rektor a.
Rektor Yardimcist

56




OZGECMIS

Harun TALI

57



