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OZET

HIZLI TUKETIM RESTORANLARINDA HiJYEN DENETIMLERI VE
MIKROBiIYOLOJIK DEGERLENDIRMESI

Bekir Ugur IDAYE
Yiiksek Lisans, Gida Miihendisligi Anabilim Dali
Danisman: Dog. Dr. Pinar KADIROGLU KELEBEK

Temmuz 2020, 54 sayfa

Hazir yemek sektorii kompleks yapisi ve kapsaminin genisligi nedeniyle hijyen ve
sanitasyona dikkat edilmemesi durumunda ciddi saglik sorunlarina yol agarak halk sagligi
tizerinde dnemli rol oynamaktadir. Bu ¢alisma hazir yemek firmalarinin mutfaklarinda ¢alisan
gida personelinin gida giivenligi bilgi durumu, mesleki aliskanliklari, mutfak hijyen
sanitasyon uygulamalarinin belirlenmesi ve gida giivenligi ve halk sagligi acisindan elde
edilecek verilerin degerlendirilmesi amaciyla yapilmistir. Calismada personelin hijyen ve
sanitasyon hakkinda bilgi diizeyini belirlemek ve aliskanhiklarim1 ortaya ¢ikarmak
amaclanmigtir. Personelin el, agiz ve burun floras1 analiz edilmistir. Temizlik isleminden
sonra, mutfaklarin hijyenik kosullarin1 degerlendirmek i¢in yiizey, alet ve ekipman iizerinde
temizlik kontrolii yapilmistir. Ayni zamanda o giine ait yemeklerden de numuneler alinmis ve
toplam aerobik mezofilik bakteri, koliform, fekal koliform, mikrokok ve stafilokok sayimi ile
Escherichia coli varligi agisindan analiz edilmistir. Bu analizler hijyen ve sanitasyon
egitiminden sonra tekrarlanmistir. Isletmelerin hijyenik kalitesi, personel, ekipman, hava ve
su hijyeni agisindan isletmelerin %20’sinde gecerli, %35’inde vasat ve % 45’inde gecersiz
olarak, {iriin hijyeni agisindan isletmelerin %20’sinde olumlu ve % 80’inde olumsuz olarak

degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gida Giivenligi, Personel, Sanitasyon Kontrolii, Stafilokok, Escherichia

coli



ABSTRACT

HYGIENE CONTROL IN FAST FOOD RESTAURANTS AND
MICROBIOLOGICAL EVALUATION

Bekir Ugur IDAYE
M.Sc., Department of Food Engineering
Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Pnar KADIROGLU KELEBEK

July 2020, 54 pages

Due to it’s complex nature and wide range scape, ready to eat food sector has the important
role on public health which may cause serious health problems in case of in case of improper
hygiene and sanitation practices. This study was carried out to determine the level of food
safety knowledge, occupational habits, kitchen hygiene-sanitation practices of the food staff
working in a Kitchen of the ready to serve meals companies and to evaluate the data in terms
of food safety and public health. In this study, the level of knowledge of the personnel on
hygiene and sanitation was determined to reveal their habits. The microflora of staff’s hands,
mouths and noses were analyzed. After plant cleaning process, sanitation control has been
made on surfacen, appliances and equipments to evaulate the hygienic conditions. At the same
time food samples were taken during the day and analyzed for enumeration of total aerobic
mesophylic bacteria, coliforms, fecal coliforms, micrococci and staphylococci and for the
presence of E. coli. These analyses were replicated after hygiene and sanitation training.
Twenty percent of the companies were evaluated as being in good hygienic conditions in
terms of the hygenic quality of personnel, equipment, air and water. Hygenic status in the 35
% of the companies were graded as medium. Fourty five percent of the companies however
were found to be in bad conditions. Although food hygiene was graded as good in 20 % of the

companies, 80 % scored bad in food hygiene.

Keywords: Food Safety, Food Personnel, Sanitation Control, Staphylococci, Escherichia coli
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1. GIRIS

Biiylime, gelisme ve yasamin saglikli bir sekilde devam etmesi i¢in gerekli besinlerin viicuda
alinmas1 beslenme olarak tamimlanir. Insanlarin yasamlarini siirdiirebilmeleri icin mutlaka
beslenmeleri gerekir. Saglikli bir beslenme icin dikkat edilmesi gereken noktalarin basinda
tiiketilen yiyeceklerin hijyen kurallarina uygun olarak tiretilmis olmasi gelir (Baysal A, 2012).
Saglikli beslenme, ¢esitli gidalarin diizenli ve dengeli alinmasinin yaninda, tiiketime kadar
gecen biitiin asamalarda hijyenik yonden uygun kosullarda islenmeleri ile miimkiin olabilir
(Cigerim ve Beyhan, 1994). Hijyen; kisi veya toplum sagliginin korunmasi ve gelistirilmesi
amactyla hastaliklardan ve hastalik etkenlerinden korunmak i¢in uygulanmasi gereken
onlemlerin timidir (Bulduk, 2003). Sanitasyon ise, Latince saglikla ilgili demektir.
Ortamdaki hastalilk yapan mikroorganizmalarin sayisinin emniyetli bir seviyeye
(mikroorganizmalarin %99.999 'un 6liimii) disiiriilmesi icin gerekli kosullarin saglik ve

temizlik kurallarina uygun olarak olusturulmasi ve siirdiiriilmesidir (Bulduk, 2003).

Toplu beslenme insanlarin ev disinda bu hizmeti veren kuruluslar tarafindan yiyecek veya

(13

yemeklerle beslenmesi olarak tanimlanmakta ve bu hizmeti veren kuruluslar da *“ Toplu
Beslenme Yapilan Kuruluslar *’ olarak adlandirilmaktadir (Bulduk, 2003). Toplu beslenme
yapilan kuruluslarda hijyen yasamsal bir 6neme sahiptir. Yagamimizin temel maddesi olan
yiyecekler, bazi durumlarda sagligimiza zararli hale gelebilmektedir. Yiyecekler birgok yolla;
bakteri, kiif, virlis, parazitler ve kimyasal zehirler karigarak sagligi bozucu, hatta 6limciil
duruma gelebilmektedir. Giiniimiizde 6nemi gittikge artan toplu beslenme sistemlerinde en
onemli sorun, tiiketicinin sagligina zarar vermeyecek yiyecekler sunma ve besin zehirlenmesi
ile besinden kaynaklanan hastaliklarin 6nlenmesidir (S6kmen, 2003). Toplumun biiyiik bir
cogunlugu tarafindan kullanilan toplu beslenme yapilan yerlerde yiyecek temininden
tiiketimine kadar gecen tiim hizmet asamalar1 insan sagliginin korunmasi ve gelistirilmesi
acisindan biiyiik 6nem tasir. Bu dogrultuda, bir toplu beslenme kurulusunun en 6nemli gorevi,
tilkketicilerin yeterli ve dengeli beslenmesinin saglanmasinin yani sira saghig tehdit etmeyecek
nitelikte gilivenli yiyecek ve igecek sunumudur (Saniye B, 2012). Toplu beslenme
kuruluglarinda ¢alisan personelin 6zellikle hijyen konusundaki bilgi, tutum ve davraniglar1 bu
stirecte kaliteli hizmet ve tiiketici sagliginin korunmasi agisindan en 6nemli basamaklardan

birini olusturmaktadir (Bilici ve ark 2006).

Ozellikle toplu beslenme sistemlerinde saglikli gida iiretiminin saglanmasi amaciyla

gelistirilmis ve uygulanan bazi1 gida gilivenligi sistemleri vardir. Bunlardan en ¢ok bilinen ve



uygulananlar Kiritik Kontrol Noktalarinin Tehlike Analizi (HACCP) ve Uluslararasi
Standartlar Orgiitii (1SO) 22000 olarak bilinen sistemlerdir. HACCP gida isletmelerinde,
saglikli gida tiretimi icin gerekli olan hijyen sartlarinin belirlenerek, bu sartlarin saglanmasi,
iretim ve servis asamasinda tiiketici acisindan saglik riski olusturabilecek nedenlerin
belirlenmesi ve bu nedenlerin ortadan kaldirilmasi temeline dayanan bir iiriin giivenilirligi
sistemi iken ISO 22000 gida sektoriinii iireticiden tiiketiciye kadar tim basamaklariyla bir
biitiin halinde degerlendirerek, giivenli gida iiretimini saglayacak bir sistem olarak

olusturulmustur (Megep, 2012).

Bu calisma, toplu beslenme hizmeti veren kuruluslarin mutfaklarinda calisan personelin
yiyecekleri hazirlama, pisirme, depolama ve saklama gibi asamalarinda hijyen ve sanitasyon
davraniglarinin belirlenmesi, mutfagin hijyen ve sanitasyon agisindan fiziki durumu ile hijyen
ve sanitasyon bakimindan yapilan uygulamalarin degerlendirilmesi amaciyla yapilmistir. Bu
amagcla, Adana ilinde faaliyet gosteren hizli gida tiiketim restoranlarinin genel teorik ve gorsel
incelemelerinin ve ekipman, personel, hava, ve su hijyeni agisindan hijyenik kalitesi
belirlenmis ve bu isletmelerden alinan gida Orneklerinin  mikrobiyolojik olarak

degerlendirmesi yapilmistir.



2. ONCEKI CALISMALAR

2.1. Gida Hijyeni

Gida hijyeni “gida zincirinin tim basamaklarinda gidanin uygunlugunun ve giivenliginin
saglanmasindaki gerekli tiim 6lglim ve sartlar” olarak tanimlanmaktadir (Bilici ve ark., 2006).
Giivenli gida temini tiiketiciyi fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik bulagsmadan korur, saglik
icin gereklidir. Gida giivenliginin en temel 6gelerinden birisi tiikketicinin korunmasi ve gida ile
bulasan hastaliklarin 6nlenmesidir (Bulduk 2003). Bu agidan, hijyen ve sanitasyon toplu

titkketim isletmeleri i¢in biiyiik 6neme sahiptir.

Gida isletmeleri igin sanitasyon, saglikli ve giivenli iriin iretilmesi i¢in gerekli hijyenik
sartlarin  saglanmasina yonelik bilimsel uygulamalar olarak tanimlanabilir. Gida
endiistrisindeki uygulamalar1 acisindan hijyen ve sanitasyon, “saglikli kosullarin
olusturulmasi ve korunmasi i¢in alman tiim onlemler” olarak ifade edilmektedir (Palulu,
2014). Bir toplu beslenme sisteminde Onlemler alinmadiginda olusabilecek olumsuzluklar
gida zehirlenmesi veya gidadan kaynaklanan hastaliklar ile birlikte miisteri kaybi, satiglarda
azalma, prestij kaybi, personelde moral bozuklugu, motivasyon eksikligi ve personele yeniden

egitim verme zorunlulugu olabilir (S6kmen, 2003).

Gida hijyeninde korunma gida zehirlenmelerine neden olan etkenlerin, gidalar i¢inde gelisme
ve toksin olusturabilmelerinde etkili olan faktorleri iyi bilmek ve koruyucu tedbirleri
uygulamakla miimkiindiir. Bu baglamda gida hijyenini saglamak i¢in gidalarin satin alma,
depolama, hazirlama, pisirme ile servis asamalarinda asagidaki hijyen kurallarmma uymak

gerekir (Farkas, 1993 ve Demirci, 2005 ).
*Saglam, temiz, giivenilir yiyecek satin almak.
*Hemen tiiketilmeyecek yiyecekleri uygun yontemle depolamak.

*Tiiketilecek miktarda yemek hazirlamak, miimkiinse yemekleri pisirdikten hemen

sonra servis yapmak.
*Yemekleri kisa siirede ve yiiksek 1sida pisirmeyi tercih etmek.

*Yiyeceklerin depolama, hazirlama, pisirme ve servis asamalarinda mikroorganizma

sicaklik etkilesimini goz 6niinde bulundurmak.

*Yeniden 1sitmada i¢ sicakligin en az 70°C olmasini saglamak.



*Pigmis sicak yemekleri oda sicakliginda 4 saatin lizerinde bekletmemek.
*Dondurulmus gidalarin ¢oziindiirme islemini buzdolab1 sicaklifinda yapmak.

*Cig sebze ve meyvelerin pestisit kalintilarinin en aza indirilebilmesi i¢in temiz suyla

bolca yikamak.
*Yiyecek ve i¢eceklerle ilgili tiim iglemleri temiz suyla yapmak.
*Yiyecekleri sicak servis i¢in bekletme islemini en az 65°C’de gerceklestirmek.

Tiim bu satin alma, depolama, hazirlama, pisirme ile servis agamalarinda gida hijyeni genel

olarak iki temel baslikta incelenebilir.

2.2. Isletme Hijyeni

Toplu tiiketim yerlerinin tiretim, depolama, servis alanlart her zaman temiz ve diizenli olmal,
tasarimi, yerlesimi acgisindan temizlik ve dezenfeksiyon islemleri yapilmasina elverisli
konumlandiriimalidir (Sarioglan ve Sahin, 2008). isletme hijyenini saglamada uyulmasi

gereken kurallar sunlardir:

«Isletmenin ¢evresinde, isletmeyi etkileyecek Kirletici unsurlar (toz, koku vb.)

olmamalidir.
«Uretim alaninda higbir evcil hayvan barmdirilmamali, bitki yetistirilmemelidir.

*Hijyenle ilgili islemlerin kusursuz bir sekilde yapilmasina imkan verecek yeterli

calisma alan1 bulunmalidir.

*Yiizeyler, iizerinde kir birikmesine, yabanci maddelerin gida maddelerine
bulagmasina, yogunlasmis sivi veya kiif olusumuna yol agmayacak sekilde

tasarlanmalidir.
*Haserelerin isletmeye girisi dnlenmelidir.

*Ozellikle hazirlama béliimlerinde fiziksel tehlike olusturabilecek malzemeler

kullanilmamali, bu bolgelerdeki pencere camlar plastik filmler ile kaplanmalidir.
sIsletmede yapay aydinlatmay1 saglayan lambalar koruma kapakli olmalidr.

*Yar1t mamul ve mamullerin uygun sicaklik ve rutubette tutulabilmeleri i¢in yeterli

kapasiteye sahip isleme ve muhafaza kosullar1 olusturulmalidir.



*Hammadde, yardimct madde ve mamul maddelerin muhafaza kosullarina dikkat

edilmeli ve gerektiginde kayit altina alinmalidir.
*Atik kanallar1 ve miistemilat1 kolay temizlenebilir olmalidir.
«Isletme igerisine hijyeni esas alan uyaric1 yazilar asilmalidir.

Gida iiretim asamalarinda igletme hijyenini saglamada c¢alisan personele onemli gorevler

diismektedir. Bu baglamda kisisel hijyen biiyiik 6nem arz etmektedir (Bas ve ark., 2006).

2.3.Personel Hijyeni

Gidalarin mikrobiyolojik kalitesi toplu tiiketim sektoriinde ¢alisan personel ile dogrudan
iligkilidir. Ciinkli toplu tiiketim sektoriinde calisanlar gidalardaki hastalik yapict veya
bozulmaya yol acan mikroorganizmalarin potansiyel kaynagmi teskil etmektedir. (Gobel,

2008).

Gida tretimi ve satig1 yapilan yerlerde hijyen kurallarina uyulmadig taktirde hastaliklarin
bulagsmasinda personelin bir hastalik kaynagi vazifesi gorecegi goz ardi edilmemelidir
(Tasdan ve ark., 2014). Ozellikle gidalarin hazirlama ve servis asamalarinda sikca el temasi
yapildig1 icin bir¢cok gida hastalik nedeni olabilmektedir (Greig ve ark., 2007). El yikama
onemi hemen herkes tarafindan bilinmesine karsin, her zaman yeterli duyarliligin

gosterilmedigi bir konudur (Goktas ve ark., 1992).

Gida ile ilgili islerde calisan personel, sik¢a yiyeceklere ¢iplak elle temas ettikleri i¢in el
hijyeni konusunda daha fazla duyarlilik gostermesi gereken gruptadirlar. Enfeksiyon
hastaliklarinin halen diinyada en sik goriilen ve Oliim riski en yliksek hastalik grubunu
olusturmasi acisindan uygun el yikama yonteminin insanlara kazandirilmas: son derece

onemlidir (Agikel, 2000).
2.4. Hijyen ve Halk Saghg Acisindan Onemi

Hijyen kelimesi yunan mitolojisinde, M.O. 5 yiizyilda yasayan sifa tanris1 Asclepius’un kizi
saglik tanricas1 Hygieia ‘dan kdken almistir. M.O. 430 yilinda ortaya ¢ikan veba hastaligina
kars1 verdikleri miicadele nedeni ile geride sag kalanlar M.0.421 yilinda onlar adina tapinak
insa ettirmislerdir. M.0.375 yilinda ise Hipokrat bulasici hastaliklar1 tanimlamis ve énemini

biitiin diinyaya duyurmustur (Reay, 1988).

Hijyen basit olarak sagligin korunmasi ile ilgili bir kavramdir. Genel olarak ise canlilarin

icinde yasadiklar1 doga ile birlikte saglikli yasam kosullarinin iyilestirilmesi, gelistirilmesi ve



yiiksek diizeyde devamliliginin saglanmasi i¢in saglikla ilgili biitiin bilgileri bir sentez halinde

uygulayan bir bilim kompleksi seklinde ifade edilir (Ryon, 1989).

Saglik acisindan tehlike olusturabilecek veya sagligi riske sokabilecek fiziksel, kimyasal ve
biyolojik kokenli her tiirlii zararli etken ve maddenin canlilara bulagsmasinin engellenmesi

hijyenin kapsamini olusturur (Medlik, 1972).

Saglik icin sakincali etken ve maddeler insanlara solunum, temas, igme ve yeme yolu ile
gecer. Bunlar igerisinde en Onemli yeri hi¢ siiphesiz ki yeme ve i¢me yolu ile gecen
hastaliklar tutar. Beslenme insanlarin en sik kullandigi bir yasamsal faaliyettir. Beslenme
amactyla kullanilan besin maddelerinin hem dogal olmasi hem de saglik i¢in zararli olan hig¢
bir etken ve maddeyi igermemesi gerekir. Dolayisiyla kisisel hijyen ile besin hijyeni

birbirinden ayrilmaz konulardir (Sezgin, 1989).

Diinya Saglik Orgiitii (WHO) ve Birlesmis Milletler Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO) tarafindan,
besin hijyeni besin maddelerinin insan saglifina zararsiz ve giivenilir olmasi i¢in onlarin
iretim, isleme, muhafaza ve dagitim asamalarinda gerekli hazirligin yapilmasi ve 6nlemlerin
alinmasi olarak tarif edilmektedir (Usta, 1997). Diger bir ifadeyle, fert ve toplum olarak insan
sagliginin korunmasi, gelistirilmesi ve yiiksek diizeyde devamliliginin saglanmasi igin
saglikla ilgili biitiin bilgileri bir sentez halinde uygulayan bir bilim kompleksi seklinde de
ifade edilmektedir (Aktas, 1989).

Besin hijyeni, once saglikli bir besin maddesi ve besin maddesindeki kaliteyi diisiiren
tehlikelerin yok edilmesini ve tiiketiciler icin gilivenilir, iy1 kalitede ve saglikli besin
maddelerinin iiretilmesi ve sunulmasin1 amacglamalidir. Saglikli ve giivenilir besin maddeleri
iiretebilmek i¢in iirliniin elde edilisinden tiiketime sunulmasina kadar her asamada etkili bir
sekilde hijyen onlemleri almak gerekir (Ninemeier, 1990). Bu nedenle, besin maddelerinin
tretiminde glivenilir ve saglikli hammaddeler kullanmak, besin maddelerinin hijyenini ve
kalitesini olumsuz etkileyen sartlar ile insan sagligina zarar verecek tehlikeleri ortaya
koymak, besin maddelerinin 6zelliklerini diizeltecek, kaybini ve bozulmasini &nleyecek
yontemler gelistirmek, ayrica besin maddelerinin iiretiminde, muhafazasinda, dagitilmasinda
ve tiikketime sunulmasinda gerekli kontrolleri yapmak ve 6nlemler almak gerekir (Scanlon,
1993).

Gida isletmelerinde olusabilecek birincil ve ikincil kontaminasyonlar, iiriine yonelik

potansiyel tehlikelerin 6nemli kaynaklaridir. Bu potansiyel tehlike kaynaklarinin baglicalarini,



fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kokenli bircok etken ve madde olusturur. Bunlar
icerisinde Ozellikle tliketici sagligi ve gida giivenligi ile ilgili olanlar birinci derecede, iirline
0zgii organoleptik 6zelliklerin olugmasi ve iiriinlin raf Omriiniin belirlenmesi ile ilgili olanlar

ikinci derecede onem tasirlar (Coltman, 1989).

Gida isletmelerinde hijyene gerekli dnemin gosterilmedigi durumlarda hammadde, igyeri
kosullari, alet-malzeme ve personel aracilifi ile arzu edilmeyen cesitli etken ve maddelerin
gidaya bulastifi bir¢ok c¢alismada ortaya konmustur. Gidalara bulasan ve tiiketildiginde
insanlarda gesitli hastaliklara yol agan bu etken ve maddeler biyolojik, kimyasal ve fiziksel
kokenlidir. Saglik ve gida giivenligi i¢in sakinca arzeden bu etken ve maddelerin gidalar ile
tiketimiyle insanlarda, gida enfeksiyonlari, intoksikasyonlari, toksiko-enfeksiyonlari,

toksikasyonlari, kanser gibi hastaliklar ve hatta bazi vakalarda 6liim sekillenir (Collins, 1992).

Gidalarda bakterilerin bulunmasi dogaldir. Bazi bakteriler gidalarda bozulmalara neden
olmaktadir. Ayrica bazi1 gidalarda, 6zellikle ¢ig olanlarda, gidalarin insan sagligi acisindan
zararli hale gelmesine, dolayisiyla tiiketildiklerinde, insanlarda gida zehirlenmesine baglh
hastalanmalara neden olan bakteriler bulunabilmektedir. Gida enfeksiyonlarinda ¢ok sayida
hastalik yapict mikroorganizma insanlara gegebilmek i¢in gidayi vasita olarak kullanir. Boyle
mikroorganizmalar gidalarda sayica ¢ogalmazlar ve az sayida mikroorganizma hastalik
olusturmak i¢in yeterlidir ve gidaya, birincil yolla veya ikincil yolla bulasabilir. Gida
enfeksiyonuna neden olan mikroorganizmalar insan viicuduna gidaya bagli olmayan yollarla

da gecip hastalik olusturabilirler (Axler ve Litrides, 1990).

Gida intoksikasyonlar1 toksin etkisi ile olusan mikrobiyel gida zehirlenmeleridir. Urettigi
kimyasal zehir ve toksinleri hiicre disina (ekzotoksin) veren belli mikroorganizmalar, gida
maddelerinde ¢ogaldiklar1 zaman meydana gelir. Eger toksinleri iceren gida tiiketilirse, gida

zehirlenmesi gergeklesir. Canli bakterilerin viicuda alinmasi zorunlu degildir (Scanlon, 1993).

Gida toksikasyonlari, gidalarda dogal olarak bulunan veya sonradan bulasan toksinler ve bazi
kimyasal maddeler ile olusan zehirlenmelerdir. Bunlardan biyolojik maddeler (gidalarda
dogal olarak bulunan toksik bilesikler) gidalarda belli kosullar olustugunda zararli hale
gelebilirler (Davis ve Stone, 1986).

Ulkemizde gelisen gida teknolojisine paralel olarak kullanilan birgok sentetik veya organik
katki maddesi insan sagligin1 olumsuz olarak etkilemekte diger taraftan ticari beceri olarak

gidalara uygulanan taklit ve tagsisler ile gidalarin besleyici degeri ve kalitesi diisiiriilerek



tilketiciler aldatilmaktadir. Ayrica, bitkisel ve hayvansal iiretimde bilingsizce kullanilan
hormon, antibiyotik, agir metal tuzlar1 ve pestisit gibi maddelerin gidalarda kalint1 biraktiklar
ve saglik agisindan bir¢cok sakinca olusturdugu bilinmektedir. Diger taraftan insan ve
hayvanlar arasinda ortak seyreden 100’den fazla zoonoz adi verilen hastaliklar da gidalar ile
insanlara bulagsmakta, ayrica gida liretiminde gorev alan personel ile gidaya, gidalar ile
insanlara bir¢ok hastalik bulagabilmekte ve tiiketici sagligin1 6nemli 6l¢lide tehdit etmektedir

(Turksoy, 1994).

2.5. Hizh Tiiketim Satis Alanlarinda Gida Giivenligi

Ingiltere’de 1990 yilinda ¢ikarilan ‘Gida Giivenligi Yasasi® (Food Safety Act) ile Avrupa
Toplulugunun (AT) 1994 yilinda onayladigi ‘AT Genel Hijyen Direktifi (EC-General
Hygiene Directive, 93/94/EEC) Gida Giivenligi ve Kalite Gilivencesi konusunda resmi
uygulamalar1 giindeme getirmis ve AB’ye uyum calismalar1 kapsaminda Ulkemizde de Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeliginin Yedinci Boliimii ve Madde 16-17 seklinde yasal uygulamalara
gecilmistir

Gida giivenligi FAO/WHO Codex Alimentarius Uzmanlar Komisyonu tarafindan “Saglikli ve
kusursuz gida iiretimini saglamak amaciyla gidalarin; iiretim, isleme, muhafaza ve dagitimlari
sirasinda  gerekli kurallara uyulmas: ve Onlemlerin alinmasi” olarak tanimlanmistir.
Gilinlimiizde bu tanimlama etkin kontrol ve denetimin yapilabilmesi ve halk sagliginin
korunabilmesi amaciyla basta ABD ve Avrupa Birligi iilkeleri olmak tizere bir¢ok iilkenin
gida kontrol otoriteleri tarafindan “Ciftlikten sofraya-catala gida giivenligi” olarak ifade

edilmektedir (FAO/WHO, 2008).

5179 sayili Tiirk Gida Yasasi’nda gida giivenligi “Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal,
biyolojik ve her tiirlii zararlarin bertaraf edilmesi i¢in alinan tedbirler biitiinii” olarak gida
hijyeni ise “Tehlikelerin kontrolii ve amaglanan kullanimini hesaba katarak, bir gida
maddesinin insan tiiketimine uygunlugunun saglanmasi i¢in gerekli dnlem ve kosullarin

alinmasi “ olarak tanimlanmaktadir (Davis ve Stone, 1986).

Gida isletmelerinde saglik ve ekonomi agisindan dogabilecek cesitli riskleri en az diizeye
indirmek, hatta tamamen yok etmek i¢in hijyene gereken 6nemin verilmesi sarttir. Ciinkii gida
isletmesinde hijyen, elde edilecek olan iirtiniin kalite giivencesinin saglanmasinda en énemli
promosyon faktoriidiir ve ancak diizenli bir hijyen programi ile kaliteli ve giivenilir gidalar

tiretmek miimkiin olabilir (Glanzberg, 1990).



Tiiketime sunulan gidalarin saglik agisindan giivenilir olmasi miisteri agisindan ise kaliteli
olmasi arzu edilir. Gida gilivenligi kavrami tiiketici sagliglr agisindan tehlike arz etmeyen
kaliteli gidalarin iiretilmesini ifade eder. Gida sanayiinde Gida Giivenligi ve Kalite Giivence
Sistemleri Toplam Kalite Yonetiminin alt sistemlerini olusturur. Gida Giivenligi sistemi
saglik agisindan giivenilir gida iiretilmesinde GMP, GHP, GLP sistemlerinin birlikteliginde
yapilan Hijyen, HACCP ve ISO 22000 uygulamalarini konu alir (Glanzberg, 1990).

2.6.Hizh Tiiketim Satis Alanlarinda Ideal Hijyen Kosullar

2.6.1.Personel Hijyeni

Gida kaynakli hastaliklar i¢in iyi bir rezervuar ve tasiyici olan personel gida igletmelerinde en
onemli bulagsma kaynaklarindan biridir. Gida kaynakli hastaliklar1 dnlemenin en énemli yolu
kisisel hijyen ve temizlik kurallarina siki sekilde uymaktan geger. Gida hijyeni, ¢cogunlukla
personel hijyeni ile paralel olarak kullanilir (Aktas, 1989).

Arastirmalar gidalarla insanlarda rahatsizlik olusturan mikroorganizmalarin  gidalara
cogunlukla hammadde, ara iiriin ya da son iiriin ile hijyenik tedbirler almadan temas halinde
olan personelin burun-bogaz mikroflorasindan, el derisinden, kil folikiillerinden, ter-yag

bezlerinden ve mide-bagirsak mikroflorasindan bulastigini ortaya koymustur (Aktas, 1989).

Saglikli insanlar bile viicutlarinda gida zehirlenmesine neden olabilecek bakteriler tasirlar. Bu
bakteriler burun, agiz veya viicudun diger bolgelerine dokunma yoluyla ellere, ellerden de
gidalara bulasabilmektedir. Bu nedenle isletmelerdeki personel belirli araliklarla muayene
edilmeli ve hastalik belirtisi gostermeyen ancak zararli mikroorganizma tasiyan personel
belirlenmelidir. Ciinkii bu tiir tasiyici kisiler sadece gidalar1 degil, diger ¢alisan personeli de

bulastirabilirler (S6kmen, 2003).

Gida ve gida katki maddeleri {iretiminde ¢alisacak personel, resmi bir kurumdan saglik raporu
almadan ¢alistirilamaz. Ise girenlerin periyodik saglik kontrolii {i¢ ayda bir yapilarak saglik
karnelerine islenmelidir. Yapilan saglik kontrollerinde portér oldugu tespit edilenler derhal
tedaviye alinir. Tedavisi tamamlanip saglam raporu alamayanlar kesinlikle calistirilamaz.
Atesli hastaligi, cilt hastalifi, ya da ishali bulunanlar derhal saglik kuruluslarina tetkike
gonderilir (S6kmen, 2003).

El veya kollarda kesik ya da yaralar varsa, bunlar su gecirmez bandajlarla kapatilmalidir.
Yara/kesik elde ise, bandajin iizerine eldiven giyilmelidir. Bandaj ve eldiven diizenli olarak

degistirilmelidir. Calisanlarda gidalarla yayilan hastalik goriildiigiinde, calisanin gida ile



temas1 mutlaka kesilmelidir. Bu hastaliklar arasinda mide-bagirsak hastaliklart ile sarilik (A

ve E tipi) sayilabilir (Aktas,1989).

Personel hijyeninin temelini olusturan kisisel hijyen, bireyin saglikli ve temiz olmak i¢in
almas1 gereken Onlemleri kapsar. Diger bir deyisle kisisel hijyen, kisinin inanglari, degerleri,
aliskanliklar1 ve bilgi diizeyi dogrultusunda gelistirdigi uygulamalardir. Baslica kisisel hijyen

konular1 viicut ve giyim temizligi, tuvalet kullanma, ¢evre ve beslenmedir (Aktas, 1989).

Saglikli bir yasam icin viicudun deri, kulak, burun, agiz, sag, el ve ayak gibi kisimlarinin
bakim ve temizligine 6nem verilmesi gerekir. Deri bakimimin temel amaci deriyi artik
maddeler, yara, sivilce, yag, ter, bakteriler ve tozdan temizlemektir. Kulak, burun ve agiz,
mikroorganizmalarin viicuda giris yollaridir. Bu organlarin sik temizlenmesi ve bakiminin
yapilmasi saglik agisindan ¢ok dnemlidir. Ayni sekilde terleyen ayaklarin tirnak ve parmak
aralari ile 6zellikle uzun saglarin i¢i ve kil kokleri birgok kir maddesi i¢in uygun kisimlardir

(Yumuturug ve Sungur, 1980).

2.6.2.Alet ve Malzeme Hijyeni

Uretimde kullanilan tiim alet ve ekipman, sagliga uygun malzemeden, kolay ve iyi
temizlenebilir, piiriizsiiz ve kontaminasyona yol agmayacak sekilde olmali, daima temiz
bulundurulmali ve uygun olanlar gerektiginde dezenfekte edilmeli, tim malzeme, alet ve
ekipman 1s1, buhar, asit, alkali tuz gibi maddelere dayanikli olmalidir (Yumuturug ve Sungur,

1980).

Gida ile temas eden biitlin alet ve malzemeler, gidaya zarar vermeyen, kolayca temizlenip
dezenfekte edilebilen bir malzemeden tercihen paslanmaz gelikten imal edilmis olmalidir.
Celikten imal edilmis masa, tasima kaplar1 gibi malzemelerin kenet yerleri yuvarlatilmis
olmali, kaynak yerleri perdahlanmis olmalidir. Ahgap malzemelerin kullanimindan mikrobiyal
bulagmalar arttirmasi nedeniyle kaginilmalidir. Alet ve malzemeler bakimi ve ¢evre temizligi

kolay yapilabilecek sekilde yerlestirilmelidir (Yumuturug ve Sungur, 1980).

Gida ile temas eden ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyonunun yeterince yapilmamasi ve
icerdigi maddelerin saglik kosullarina uygun olmamasi gida maddelerinin iiretim sathalarinin
herhangi bir asamasinda sakincali etken ve maddeler ile bulagsmasinda etkili olmaktadir.
Ulasilamayan nokta ve yerler, piiriizlii yiizeyler, ¢esitli catlak, kirtk ve dokiilmeler mikrobiyal

bulagsma i¢in uygun ortamlardir (Bulduk, 2003).
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Ekipmanlarin temizligi egitilmis personel tarafindan ve dogru bir sekilde yapilmalidir.
Kullanilacak deterjan ve dezenfektanlar daha Onceden ekipmanlarda saptanan kir
maddelerinin yapisina uygun olarak secilmeli ve temizlik-dezenfeksiyon sonrasi yapilacak
mikrobiyolojik kontroller ile ekipmanlar1 hijyenik kalitesi ve yapilan islemin etkinligi ortaya

konulmalidir (Bulduk, 2003).

2.6.3.Isyeri Hijyeni

Gidalarin kabul edilip, depolandigi, tasindigi, islendigi, iiretildigi, muhafazaya alinip, satisa
veya tiiketime sunuldugu isyerlerinde gerekli hijyen kosullar1 saglanmalidir. Bina, tesisat,
alet, malzeme ve ekipmanin onarim boya, badana ve periyodik bakimlar1 aksatilmadan
yapilmalidir. Isyeri, zararli canlilar ile cevresel kirleticilerin girmesini 6nleyecek bigimde tesis
edilmelidir. Yerlesim planlari, {iretim veya is akim semalarina uygun olarak planlanmalidir.
Isyeri hijyeninde &nem tasiyan baslica faktorler zemin, duvar, tavan, kapi, pencere, merdiven,
koridor, tuvaletler, kat1 atiklar ve sosyal tesisler gibi donanimlar ile su, hava ve aydinlatma

gibi ortam kosullaridir (Bulduk, 2003).

2.7. Hizh Tiiketim Satis Alanlarinda Hijyen Uygulamalari

Hijyen kontrolleri, {irlinde bozulma, tiiketicide zehirlenme ve enfeksiyonlara neden olabilen
her tiirlii etken ve maddenin bulagma yollarinin arastirilmasi, ortaya konulmasi ve alinacak
onlemlerin planlanmasiyla ilgili islemleri kapsar. Gida isletmelerinde saglik ve ekonomi
acisindan dogabilecek cesitli riskleri en az diizeye indirmek, hatta tamamen yok etmek i¢in
hijyen kontrollerine gereken onemin verilmesi sarttir. Gida isletmelerinde hijyen egitim ve
denetimleri gida gilivenligini saglayacak sekilde uzman kisiler tarafindan ve gerekli donanima
sahip olarak yapilmalidir. Gida isletmelerinde iiretilen gida maddelerini, insan sagligina zarar
verici etken ve maddelerden korumak ve kalitesini muhafaza etmek, gida hijyenine ve

dolayisiyla tiiketiciye hizmeti saglar (Ural, 1998).

Gergeklestirilen denetim caligmalarinda amag, sistemdeki tiim faktorlerin gida giivenligi
acisindan fiziksel olarak uygun hale getirilmesi, yasal mevzuatin gerektirdigi laboratuar
analizlerinin yapilmasinin saglanmasi, tanimlanmis kalite spesifikasyonlarinin giivence altina
alinmasi, insan kaynaklarmin en verimli sekilde kullanimi ve en Onemlisi sistem ici
otokontrol mekanizmalarinin harekete gecirilmesidir. Isletmede saptanan kritik noktalar
tizerinde yapilan teorik, gorsel, kimyasal ve mikrobiyolojik kontroller ile hem {iretimin risk
faktorleri hem de iriinlerin kontaminasyon dereceleri ortaya konabilir. Hijyen denetimi

hizmeti, firmaya 0zgli standart kontrol listesinin gelistirilmesi, denetim ve raporlama
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asamalarindan olusmakta ve istege bagli olarak laboratuar tetkikleri de denetim kapsamina

ilave edilebilmektedir (Ural, 1998).

2.7.1.Teorik ve Gorsel Hijyen Kontrolleri
Hijyen kontrolii oncesinde isletme ile ilgili isletmenin yasi, bulundugu yer, biiyiikliigii,
kapasitesi, personel sayisi, ruhsatlari, laboratuar durumu vb. gibi genel teorik bilgiler alinmali

ve kayda gegirilmelidir (Bryan, 1992).

Akabinde isletmenin is veya iretim akim semalar1 dogrultusunda yerlesim planlar1 tespit
edilir ve boliimler igerdikleri tiim elemanlar ile birlikte kayda gecirilir. Gorsel kontrol ile
caligma yerlerinin, personelin, alet-makina-donanimin, kullanilan hammaddelerin ve firiin
muhafaza kosullarinin belirlenen hijyen kurallarina uygun olup olmadig: siirekli izlenebilir

(Bryan, 1992).

Yapilacak 6n inceleme sonucunda; isletmenin isyeri ve iiretim noktalarinda kritik basamaklar
saptanmali ve tanimlanan kontrol kriterlerine gore puanlama yapacak sekilde bir kontrol
listesi gelistirilmelidir. Kontrol listesi yardimiyla satin alma siirecinden baslayarak, mal kabul,
depolama (kuru, sicak, soguk, donmus), hazirlik, tiretim, muhafaza, paketleme, iiriin ¢ikisi
gibi basamaklar incelenir ve uygunsuz noktalar var ise form iizerinde isaretlenerek uygunsuz
durumun nedenini Onleyebilecek bir diizeltici faaliyet tasarimi yapilarak isletmeye sunulur.
Denetimlerin, etkin ve verimli olabilmesi igin sistem kalite kontrol ve giivence faaliyetleri,
arastirma-gelistirme calismalar1 ve personel egitim programlariyla mutlaka desteklenmelidir

(West ve ark, 1998).

Bir igletmenin iretim akis ¢izgisindeki onemli hijyen noktalari, gorsel gozlem ile direkt
olarak tespit edilebilir. Bu kontrol ile isletmenin zemin, duvar, tavan, kapi, pencere, lambalar,
lavabolar, tuvaletler, hava filtreleri, alet ve malzemeler, ambalaj malzemeleri, personel, hava

ve su vb. faktorler gézden gegirilir (West ve ark., 1998).

Gorsel gozlemde normal bir lamba veya ultraviyole lamba 1s1gindan da faydalanilabilir.
Yiizeylerde goriilen film tabakasi seklinde kirler veya kalintilar kotli bir temizlik islemine
isarettirler. Boyle yerler steril bir spatiil ile dikkatlice kazmabilir. Ayrica kap, alet ve
makinalarin yiizeylerine temiz bir kagit mendil siiriildiiglinde iyi temizlenmemis ylizeyleri
gosterir. Yiizeylerdeki renk degisimleri, sivasik kalintilar, ince sert film tabakalari uygun
olmayan temizlik ¢ozeltisine, yanlis uygulanan zaman-is1 derecesi kombinasyonuna veya

yetersiz son durulamaya isarettir (Ogan, 1996).
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Her sektor ¢esidi, her isletme ve hatta isletme igerisinde her boliim ayr1 hijyenik programlara
sahiptir. Ancak genel prensip olarak isletmelerde hijyen programlari; teorik ve gorsel gézlem
takiben personel, ekipman, iiretim sahasi havasi, isletmede kullanilan su, ve son {iriin

kontrolleri seklindeki kademelerde uygulanmalidir (Anonim, 1985).

2.7.2.Mikrobiyolojik Hijyen Kontrolleri
Zararli etken ve maddelerin gida maddelerine veya onlarin hammaddelerine sonradan
bulagsmalarina “kontaminasyon” ad1 verilir. Bir gida isletmesindeki olas1 kontaminasyonlarin

Online gecmek ancak gerekli hijyenik Onlemlerin alinmasi ile miimkiin olur (Hobbs ve
Roberts, 1993).

Gidalarin ve gida ile temas eden yiizeylerin mikrobiyolojik kontrollerinde tizerinde durulmasi
gereken onemli bir nokta da kirliligin kriteri olarak bazi 6zel mikroorganizmalarin varliginin
arastirtlmasidir. Bunlardan biri olan Escherichia coli, obligat bir barsak bakterisidir. Bu
bakteri bir gida maddesinde bulunursa, o gida maddesinde fekal bir kirlilik oldugunu ortaya
koyar. Insanlarda gida enfeksiyonu ve zehirlenmelerine neden olan mikroorganizmalarin
biiyiik bir ¢ogunlugu fekal kokenlidir. Dolayisiyla fekal bulagsmanin s6z konusu oldugu
gidalarda, patojen barsak bakterilerinin, virlislerin ve parazitlerin bulunmasi muhtemeldir

(Hobbs ve Roberts, 1993).

Besin maddelerinde hijyen ve teknoloji hatalarini, dolayisiyla saglik agisindan riskleri
gosteren mikroorganizmalara “indikatér mikroorganizmalar” adi1 verilmektedir. Indikatorler;
fekal kontaminasyonu, gidalardaki patojen ve bozulma yapict mikroorganizmalarin varligini,
isletme, tiretim ve muhafaza sirasinda gidalarin hijyenik O6zelliklerini belirlemek i¢in
kullanilmaktadirlar. Bazi arastiricilar  tarafindan  bu  mikroorganizmalara  “indeks

mikroorganizma “ ve “marker mikroorganizma” gibi isimler de verilmistir (Bulduk, 2003).

Indikatér mikroorganizmalar, fekal bir kontaminasyona isaret edecek sekilde, diskida
bulunmahdir veya proteinlerin varligina isaret eden bir mikroorganizmanin patojenlerle
iligkisi olmalidir. Analiz edilen materyalin dogal bir kontaminanti olmamalidir. Kolayca
gelisebilmeli ve ayirt edilebilmelidir. Sayimlart igin basit, dogru, hizli ve standart bir testi
olmalidir. Gidalara uygulanan islemlere, patojenlere benzer bir sekilde dayanmalidir.
Koliformlar, fekal koliformlar, Escherichia coli, enterokoklar, Enterobacteriaceae,
Pseudomonas aeruginosa, Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus gibi bir g¢ok

mikroorganizma ve mikroorganizma gruplari indikatdr olarak onerilmistir. Fermente olmamis
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ve 1s1 islemi gormiis gidalarda toplam mikroorganizma sayimi da hijyenik kalitenin

belirlenmesinde 6nemli bir kritik olarak degerlendirilebilir (Bulduk, 2003).

Koliformlar 35°C’de 48 saat i¢inde laktozu gaz olusturarak fermente eden biitiin aerobik ve
anaerobik, gram negatif, spor olusturmayan mikroorganizmalar1 ihtiva eder. Insan ve
hayvanlarin sindirim kanalinda dogal olarak bulunan koliformlarin gida maddelerinde

mevcudiyeti fekal kontaminasyon ile olabilir ve enterik patojenlerin de varligina isaret

edebilir (Bulduk, 2003).

Bunun yaninda ekipmanlarda bulunmasi yetersiz hijyeni; 1s1 islem gormiis gidalarda
bulunmasi hatali pastérizasyonu veya 1s1 islemi sonunda rekontaminnasyonu gosterir. Ancak,
hayvan viicudu disinda ¢ogalabilmeleri ve bazi suslarinin fekal olmayan kaynaklarda (6rnegin
toprak ve bitkilerde) bulunmasi, orijinal kontaminasyonun bir gdstergesi ve patojenlerin
varhigmin bir indikatorti olarak her zaman giivenilir degildir. Fekal koliformlar ise, 44,5 °C’de
laktozu fermente eden gram negatif ¢ubuklardir. Biiyiik bir kismini1 E. coli olusturur. Fekal
kontaminasyon ile total koliformlardan daha yakin iliskilidir. E. coli, genellikle intestinal
kanal ve diskida bulundugundan, iyi bir indikatordiir (Bulduk, 2003).

Mikrobiyal hijyen denetimleri sonucunda isletmeden alinan el siiriintii 6rnekleri, ekipman ve
ylizey slriintii oOrnekleri, hava acik petri Ornekleri, igme ve kullanma suyu Ornekleri
hammadde, ara iriin ve gida ornekleri giivenilir laboratuvarlarda analiz ettirilmelidir. Son
olarak, hijyen kontrolleri sirasinda elde edilen gézlem ve inceleme verilerine gore olusturulan
denetim raporuna ilave olarak, saptanan uygunsuzluklari, diizeltici faaliyet ve iyilestirme
onerilerini igerecek sekilde Onceki denetimlerin bulgulariyla karsilagtirmali olarak bir

degerlendirme raporu hazirlanmalidir (S6kmen, 2003).
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3. MALZEME VE YONTEM

3.1. MALZEME

Adana ilinde, toplam 10 adet hizli tiikketim satig alanlar1 ile bu alanlardan alinan 30 adet
personel, 30 adet ekipman, 20 adet hava ve 20 adet su olmak {izere toplam 100 adet isyeri
numunesi ile 20 adet kiyma, 20 adet sucuk, 20 adet salam, 20 adet dondurulmus mant1 ve 20
adet dondurulmus pizza olmak tiizere toplam 100 adet gida numunesi materyal olarak

kullantlmistir.

3.2. YONTEM

3.2.1. TEORIK ve GORSEL KONTROLLER
Hizl1 tiiketim satis alanlarinin hijyen kontrollerinde daha dnceden hazirlanmis olan ve asagida

form 1- 2°de verilen teorik ve gorsel kontrol sorulart kullanilmistir.

FORM-1. Gida isletmeleri I¢in Kullanilan Genel Teorik Bilgi Formu

GENEL TEORIK BILGILER
1-Bulundugu yer 7-Buzhane alani
2-Alam 8-Depolarin hijyenik durumu
3-Caligma ruhsat1 var m1? 9-Et giris kapisi
4-Hazir kiyma ruhsati var mi? 10-Su deposu mevcut mu?
5-Veteriner Hekimi var m1? 11-Jenerator var m1?
6-Personel adedi
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FORM-2. Gida isletmeleri I¢in Kullanilan Gérsel Kontrol Formu

GORSEL KONTROL FORMU

PERSONEL HiJYENI

1-Kayafeti ve temizligi.

5-Personelin soyunma, giyinme dolaplari.

2- El ve timak temizligi.

6-Personelin temizlik aliskanlig1.

3-Saglik karnesi ve fiziki muayenesi.

7-Personelin mutfak ve yemekhane durumu.

4-Portor ve akciger muayeneleri.

8-Personelin hijyen egitimi.

SATIS ORTAMI

HAVA HIJYENI

1- Isyerinin genel havalandirmast.

3- Hava Koridoru

2- Havalandirma klima ile mi saglantyor?

4-Havalandirma aspirator ile mi saglantyor.

TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON

1- Isyerinin genel temizligi.

6-Hageratla ilgili miicadele var mi?

2- Zeminin hijyenik durumu ve drenaji.

7-Fare ile ilgili miicadele var mi1?

3- Dezenfektan kullaniliyor mu?

8-Isyeri ile ilgili uyari levhalari var mi?

4-Et par¢alama yerinin genel temizligi.

9-Sicak su tesisatt var mi?

5-Temizligi yeterli periyotlarla yapiliyor mu?

TUVALET HIJYENI

1-Tuvalet sayis1 yeterli mi?

4-Tuvalet temizligi yeterli mi?

2-Tuvaletin havalandirmasi yeterli mi?

5-Lavaboda stvi sabun ve kagit havlu var mi?

3-Pedall1 veya fotoselli musluk mevcut mu ?

ISLETME DUZENI

1-Depo, reyon ve vitrinde istif diizeni.

‘ 2-Depolarmn havalandirmasi yeterli mi?

ETLERIN burRUMU

1-Etlerin damga durumu.

2-Etlerin soguk depoda muhafazasi

3.2.2. MiKROBiYOLOJIK HIJYEN KONTROLLERI

3.2.2.1. Personel Hijyen Kontrolleri

Personelin genel temizlik kontrolii yapildiktan sonra koliform grubu mikroorganizmalarin
sayimmi i¢in, i¢inde Violet Red Bile Agar (VRB Oxoid CM 107) bulunan ve Staphylococcus
aureus tespiti i¢in i¢cinde Baird-Parker Agar (BPA Oxoid CM 275) bulunan petri kaplarina
personelin parmak uglarii bastirilmak suretiyle ekimler yapilmistir. Petri kaplart ayni giin

soguk zincir sartlarinda laboratuvara getirilerek inkiibasyona birakilmis ve tireyen koloniler

sayilmistir.

16




3.2.2.2. Ekipman Hijyen Kontrolleri
Ekipman hijyeni kontrolii, pamuk siirtme yontemi ile 15-20 cm uzunlugunda ucunda 80-100
mg agirliginda pamuk sarili steril bir gubuk olan pamuk swab'la yapildi. Hazirlanan pamuk

2 yiizeyine belirli miktar basing

siirintli cubugu, ekipmanin satis esnasinda, 5x5 cm
uygulayarak siiriiliip, numune alindi. Sonra steril deney tiipline konup agzi kapatilarak soguk
zincir altinda ayni giin laboratuvara getirildi. Laboratuvarda swab, alev yaninda aseptik
kosullarina uyularak, tiipten ¢ikartilip steril fizyolojik su bulunan deney tiipiine konularak
agz1 kapandi ve pamugun ¢oziinmesi i¢in ¢alkalanip 10-15 dakika beklendi. Daha sonra da
total aerob mikroorganizmalar i¢in PCA agara ve koliform grubu bakteriler i¢in VRB agara

damla metodu ile ekilmistir.

3.2.2.3. Hava Hijyen Kontrolleri

Satis ve hazirlama sahasinda hava hijyeninin kontroliinde, igerisinde total aerob
mikroorganizmalar i¢in PCA agar ve kiif-mayalar i¢in Rose-Bengal Chloramphenicol Agar
(Oxo0id CM 549) bulunan petriler agilarak 15 dakika bu ortamda bekletildi. Akabinde Petri

kutular kapatilarak soguk zincir altinda laboratuvara ulastirilip inkiibasyona birakilmastir.

3.2.2.4. Su Hijyen Kontrolleri

Hizli tiiketim satig alan temizlik ve dezenfeksiyonda kullanilan suyun hijyen kontroliinde,
once musluklar alevden gecirildi ve 5 dakika siireyle acik bekletildi. Daha sonra usuliine
uygun olarak steril siselere aliman su Ornekleri toplam aerobik mezofilik bakteri ve

Escherichia coli yoniinden incelemeye alinmistir.

3.2.3. URUN ANALIZLERI
3.2.3.1. NUMUNE ALINMASI

Hizli tiiketim satis alanlarinda hazir kiyma, kangal sucuk, salam, dondurulmus mant1 ve
dondurulmus pizza numuneleri alindi. Hazir kiyma numuneleri steril torbalar igerisine
bulagsmaya izin vermeden steril bagetler vasitasiyla 100 gr miktarinda konuldu ve soguk
muhafaza i¢inde laboratuvara ulagtirilmistir. Ayni sekilde, kangal sucuk, salam, dondurulmus
mant1 ve dondurulmus pizza numuneleri rastgele se¢im metoduna gore reyonlardan alindi ve
soguk muhafaza icinde laboratuvara ulastirilarak gerekli etiket kontrollerinden sonra

mikrobiyolojik ekimler i¢in hazirlanmistir.
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3.2.3.2. NUMUNELERIN EKIME HAZIRLANMASI

Steril kosullar icerisinde numunelerden 5 gr alinarak iginde 95 ml fizyolojik peptonlu su
bulunan kaba konuldu ve homojenize edilerek 1/10 homojenizat elde edildi. Homojenizattan 1
ml alinarak igerisinde 9 ml fizyolojik tuzlu su bulunan tiip igerisine konuldu ve boylece 1/100,

1/1000, 1/10000 ve 1/100000 diliisyonlar elde edilmistir (Anonim, 1988 ve Anonim, 1990).

3.2.3.3. MIKROBiYOLOJIK ANALIZLER

Dilusyonlarin her biri i¢in ¢ift petri kullanilmis olup 20-200 arasi koloni tasiyan petrilerin
saymmi yapilmistir. Numuneler total bakteri, koliform grubu mikroorganizmalar, Escherichia
coli, Siilfit rediikte eden anaeroblar, Staphylococcus aureus ile kiif ve mayalar yoniinden

incelenmistir.

3.2.3.4. Genel Mikroorganizma Sayim
Genel mikroorganizma (toplam mikroorganizma) sayimi i¢in Plate Count Agar (PCA Oxoid
CM 325) kullanildi. Diliisyonu hazirlanan petrilerde 30°C de 72 saat inkiibasyon sonunda

kolonilerin sayim1 yapilmistir.

3.2.3.5 Koliform Grubu Mikroorganizmalarin Sayimi

Koliform grubu mikroorganizmalarin sayimi i¢in Violet Red Bile Agar (VRBA Oxoid CM
107) kullanilmistir. Ekimi yapilan plakalar 37°C de 24 saat siireyle inkiibasyona alindi.
Inkiibasyon siiresi sonunda gelisme goriildiigii plakalardaki kirmizimsi pembe renkte 1-2

mm.capinda, kirmiz1 bir hale ile ¢evrili koloniler sayillmistir.

Sularda koliform grubu mikroorganizmalarin tespiti i¢in 6nce tahmin deneyi yapildi. Bunun
i¢in, i¢inde (Durheim) Durham tiipleri bulunan ¢ift giiclii lactose broth ve tek gii¢lii lactose
broth bulunan dokuz tiipe sirasiyla, 10, 1, 0.1 mL miktarda su 6rnekleri konuldu. 37°C de 48
saat siireyle inkiibasyona terk edildi. iginde gaz bulunan Durham tiipleri iyice ¢alkalandiktan
sonra 0ze yardimi ile Eosin Metilen Blue Agara tek koloni diisecek sekilde ekimleri yapildi.
Petri kab1 37°C de 24 saat inkiibasyona birakildi. Bu siire sonunda tipik koloniler meydana
gelmis ve koliformlarin varligi dogrulanmis oldu. Bu durumda gaz yapan ve tipik kolonileri
tespit edilen tiip adedi kaydedilerek, en muhtemel say1 ¢izgisine birakilarak (MPN) 100

mL’deki koliform mikroorganizma sayis1 belirlendi.

3.2.3.6. Escherichia coli Sayim
E. coli sayimi i¢in Eosine Methilen Blue Agar (Oxoid) 44°C de 24 saat inkiibasyona tabi
tutulan petrilerde metalik parlakliga sahip olan kolonilerden kiiltiir hazirlanarak IMVIC
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testleri yapildi. IMVIC testlerinden lactose broth (+), Indol (+), Metil red (+), Voges
Proscauer VP (-), Citrat (-), sonug¢larmi veren koloniler E. coli kabul edildi.

3.2.3.7. Staphylococcus aureus Sayim

Staphylococcus aureuslarin tespiti i¢in Baird-Parker Agar (BPA, Oxoid CM 275) ve Egg-
Yolk Tellurite Emiilsiyonu kullanildi. Ekimi yapilan petriler 37 °C'de 48 saat inkiibe
edildikten sonra gri-siyah, parlak, 1,5- 3mm arasi ¢aplarinda dar, beyaz, tam kenarli 2- 5mm
capinda agik renkli, zonla g¢evrili koloniler ayrildiktan sonra Oxoid staph. test uygulandi. 20

sn.i¢inde staphylococcus aureus koagulaz pozitif suslar saptandi.

3.2.3.8. Siilfit Rediikte Eden Anaeroblarin Sayim

Silfit  indirgeyen anaerobik  mikroorganizmalarin  sayiminda  Siilfite-polymyixine
Sulphadiazine Agar (Difco) kullanildi. Roll- tube tekniginden yararlanarak ekimler
tamamlandi. 37°C'de 24-48 saat inkiibasyona tutulduktan sonra mercimek biiyiikliigiinde

kahverengi-siyah koloniler pozitif kabul edildi.

3.2.3.9. Kiif ve Mayalarin Sayimi
Kiif ve mayalarin tespiti i¢in Rose-Bengal Chloramphenicol Agar (Oxoid CM 549) kullanildu.
Ekimi yapilan petriler 20°C'de 5-7 giin inkiibe edildikten sonra kiif ve maya sayimi1 yapildi.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Bu ¢alismada hizli tiiketim satis yerlerinden elde edilen genel teorik kontrol bilgileri Tablo
4.1’de gosterilmistir. Buna gore, toplam 10 hizli tiketim satis alanmin %70’inin ana
caddelerde bulundugu, %60’1nm 200 m?’den biiyiik oldugu, %100’{iniin ruhsatli oldugu, %
60’11 10°dan fazla personel ¢alistirdig1, %70’inde buzhane alaninin 10m? den biiyiik oldugu,
% 90’inda veteriner hekim oldugu, % 50’sinde depo hijyeninin yeterli oldugu, % 60’inda su
deposunun ve % 60’1inda jeneratoriin bulundugu goriildii. Toplam 10 adet hizli tiiketim satis
alaninin genel teorik inceleme sonuglarina gore genel ortalamasi ise % 68.8 olumlu olarak

saptandi.

Hizli tiiketim satis yerlerinin gorsel gozlem sonuglart Tablo 4.2°de verilmistir. Buna gore,
personel hijyeni acisindan, isletmelerin %90’inda personel kiyafetlerinin yeterli oldugu,
%60’inde el ve tirnak temizliginin, % 50’sinde saglik karnesi ve fiziksel muayenelerin, %
40’mmda portér ve akciger muayenelerinin yapildigi, % 20’sinde personelin soyunma
dolaplarinin oldugu, %30’unda gida maddeleri ile direkt temasta olan personelin temizlik
aliskanlig1 oldugu, % 30’unda personelin mutfak ve yemekhanesi oldugu ve hicbir igletmede

personele hijyen egitimi verilmedigi tespit edilmistir.

Satis esnasindaki hava hijyeni agisindan, isletmelerin % 70’inde genel havalandirmanin
yeterli oldugu, hi¢birinin girisinde hava koridoru olmadigi ve % 20’sinde havalandirmanin

klima ile saglandig1 saptanmustir.

Temizlik ve dezenfeksiyon agisindan, isletmelerin % 80’inde isyeri genel temizliginin yeterli,
% 40’ inda et parcalama yeri, tezgah, vitrin ve gida maddelerinin sergilendigi satig reyonu
boliimiiniin temiz, % 50’sinde igyeri zemin yapist ve drenajmin yeterli oldugu % 20’sinde
isyeri alet ve ekipmaninin temizliginin yeterli periyotlarla yapildigi, % 10’unda isyeri ve
ekipmaninin temizliginde dezenfektan kullanildigi, % 50’sinde hasere ile miicadelenin yeterli
oldugu, isletmelerin higbirinde fare konusunda problem olmadigi, % 60’1nda sicak su tesisati
oldugu ve isletmelerin hi¢ birinde isyerinin hijyeni ile ilgili uyar1 levhalarinin olmadigi

saptanmistir.

Tuvalet hijyeni ag¢isindan, isletmelerin % 30’unda tuvaletlerin oldugu, % 30’unda tuvaletlerin
temizliginin yeterli, % 20’sinde tuvaletlerde havalandirma oldugu ve isletmelerin hi¢ birinde
tuvalet ve lavabolarda sivi sabun, kagit havlu ve lavabolarda pedalli musluk olmadig:

gorilmistir.
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Hizli tiiketim satig alan diizeni agisindan isletmelerin % 80’inde depo, reyon ve vitrindeki
giudalarin istif ve diizeninin yeterli oldugu, etlerin durumu agisindan ise isletmelerin %
90’unda etlerin hijyenik durumunun yeterli oldugu ve hepsinde etlerin damgalar1 oldugu

saptandi.

Gorsel kontrol sonuglarina gore toplam 10 adet hizli tiiketim satis alani ortalama %40°1
personel hijyeni, %30’u hava hijyeni, %34’l temizlik ve dezenfeksiyon, % 16’s1 tuvalet
hijyeni, % 80’1 hizl tiikketim satis alan diizeni ve % 95’1 etlerin durumu konusunda olumlu
puan aldilar. Toplam 10 adet hizli tiiketim satis alan genel ortalamasi ise % 42 olumlu olarak

saptand1 (Tablo 4.2).

Hizli tiikketim satig alaninda yapilan mikrobiyolojik hijyen kontrollerinde elde edilen sonuglar
sirastyla Tablo 4.3, 4.4, 4.5 ve 4. 6’da verildi. Personel ellerinden parmak ucu siirtme yontemi
ile yapilan ekimlerin sonuglarina gore 10 adet isletmede her isletmeden 3 personel olmak
tizere toplam 30 adet personelde yapilan kontrollerde saptanan mikroorganizma sayilari ile
ortalama mikroorganizma sayilart ve bu sonuglara gore isletmelerde tespit edilen hijyenik
kalite Tablo 4.3°de topluca verildi. Buna gore, 10 hizli tilketim satis alaninda ¢alisan toplam
30 adet personelin ellerinde saptanan koliform grubu mikroorganizma sayisi, ortalama
33/parmak ucu ve stafilokok sayist ortalama 16/ parmak ucu olarak hesaplandi. S6z konusu
mikroorganizmalar agisindan 30 adet personelin ellerindeki hijyenik kalite, 16 personelde iyi,
6 personelde vasat ve 8 personelde kotii olarak degerlendirildi. Personel el hijyeni agisindan
incelenen hizl tiikketim satig alanlardaki hijyenik kalite ise toplam 10 adet hizli tiiketim satig

alani 1’inde 1yi, 6’sinda vasat ve 3’iinde kotii olarak degerlendirildi.

Isletmede kullanilan ekipmanlar iginde bigak ve tezgah yiizeyi ile kiyma makinasi ig
yiizeyinden siirtme yontemi ile alinan numunelerde saptanan mikroorganizma sayilari ile
ortalama mikroorganizma sayilari ve bu sonuglara gore elde edilen hijyenik kalite Tablo
4.4°de verildi. Buna gore toplam 10 adet hizl tiiketim satis alaninda kullanilan toplam 30 adet
ekipmanin yiizeylerinde saptanan toplam aerob mezofil mikroorganizma sayisi, ortalama
164.3 /cm? ve koliform grubu mikroorganizma sayisi1 ortalama 71.9/ cm? olarak hesaplandi.
S6z konusu mikroorganizmalar agisindan 30 adet ekipmanin yiizeylerindeki hijyenik kalite 9
ekipmanda 1iyi, 7 ekipmanda vasat ve 14 ekipmanda kotii olarak degerlendirildi. Ekipman
hijyeni agisindan incelenen hizli tiikketim satis alanindaki hijyenik kalite ise toplam 10 hizli

tilketim satis alan 2’sinde 1yi, 1’inde vasat ve 7’inde kotii olarak degerlendirildi.
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Ayni sekilde, incelenen ekipmanlar icerisinde saptanan hijyenik kalite toplam 10 adet tezgah
yiizeyinin 1’inde vasat ve 9’unda kotii, toplam 10 adet bicak yiizeyinin 6’sinda iyi, 2’sinde
vasat ve 2’sinde kotii, toplam 10 adet kiyma makinesi i¢ ylizeyinin 3’iinde iyi, 4’iinde vasat

ve 3’iinde kotii olarak degerlendirildi (Tablo 4.5).

Hizli tiketim satis alani petri agma yontemi ile yapilan hava kontrollerinde saptanan
mikroorganizma sayilar1 ile ortalama mikroorganizma sayilari ve bu sonuglara gore elde
edilen hijyenik kalite Tablo 4.6’da topluca verildi. Buna gore, toplam 10 adet hizli tiiketim
satig alanindan alinan toplam 20 adet hava numunesinde saptanan toplam aerob mezofil
mikroorganizma sayist ortalama 264 kob/petri kabi1 ve kiif-maya sayisi ortalama 142
petri/kab1 olarak hesaplandi. S6z konusu mikroorganizmalar agisindan 20 adet hava
numunesindeki hijyenik kalite 6 numunede iyi, 5 numunede vasat ve 9 numunede kotii olarak
degerlendirildi. Hava hijyeni agisindan incelenen hizli tiiketim satis alaninda hijyenik kalite
toplam 10 hizli tiketim satis alaninda 2’sinde iyi, 2’sinde vasat ve 6’sinda kotii olarak

degerlendirildi.

Hizli tiikketim satis alaninda kullanilan sulardan alinan farkli 2 numunede yapilan
mikrobiyolojik analizler sonucunda saptanan mikroorganizma sayilar1 ile ortalama
mikroorganizma sayilar1 ve bu sonuglara gore elde edilen hijyenik kalite Tablo 4.7°de verildi.
Buna gore, toplam 10 adet hizli tiiketim satig alanindan alinan toplam 20 adet su numunesinde
saptanan toplam aerob mezofil mikroorganizma sayis1 ortalama 25x10%/mL ve E.coli sayisi
ortalama 10% /100 mL olarak hesaplandi. S6z konusu mikroorganizmalar agisindan 20 adet su
numunesindeki hijyenik kalite 6 numunede iyi, 8 numunede vasat ve 6 numunede kotii olarak
degerlendirildi. Su hijyeni agisindan incelenen hizli tiiketim satis alaninda hijyenik kalite
toplam 10 hizli tiiketim satis alaninda 3’tinde iyi, 5’inde vasat ve 2’sinde kotli olarak

degerlendirildi.

Incelenen hizl1 tiikketim satis alaninda saptanan hijyenik kalite degerlendirmeleri Tablo 4.8 ve
4.9’da topluca verildi. Buna gore, hizli tiikketim satis alaninda incelenen 30 adet personel, 30
adet ekipman, 20 adet hava ve 20 adet su olmak iizere toplam 100 adet numunenin 37’si iyi,
26’s1 vasat ve 37 ‘si kotii olarak degerlendirildi (Tablo 4.8). Ayni sekilde, hizli tiikketim satis
alaninda yapilan mikrobiyolojik hijyen kontrollerinde personel, ekipman, hava ve su
kriterlerinde saptanan hijyenik kalite incelenen toplam 10 adet hizli tiiketim satis alaninda
2’inde iyi, 3.5’inde vasat ve 4.5’inde kotii olarak degerlendirildi (Tablo 4.9).
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Hizli tiiketim satig alanindan alinan 20 adet kiyma, 20 adet sucuk, 20 adet salam, 20 adet
dondurulmus mant1 ve 20 adet dondurulmus pizza olmak iizere toplam 100 adet {iriiniin
yapilan mikrobiyolojik analizlerinde saptanan mikroorganizma sayilari, pozitif numune
sayilar1 ve sakincali iirlin sayilar1 sirasiyla Tablo 4.10, 4.11, 4.12, 4.13 ve 4.14’de topluca

verildi.

Her isletmeden 2 adet olmak tizere toplam 10 adet isletmeden alinan toplam 20 adet kiyma
numunesinin 20’sinde toplam aerob mesofil bakteriler ortalama 32x10° kob/g, 20’sinde
koliform grubu mikroorganizmalar ortalama 3.9x10° kob/g, 11’inde Escherichia coli ortalama
5.8x102 kob/g, 7’sinde Staphylococcus aureus ortalama 7.4x10% kob/g, 12’sinde siilfit rediikte
eden anaeroplar ortalama 1.28x10 kob/g ve 15’inde kiif-mayalar ortalama 5.8x10° kob/g
saptandi. Elde edilen sonuglara gore incelenen 20 adet numunenin 12 adedi ve incelenen 10

adet isletmenin 9 adedi sakincali olarak kabul edildi (Tablo 4.10).

Her isletmeden 2 adet olmak iizere toplam 10 adet isletmeden alinan toplam 20 adet kangal
sucuk numunesinin 20’sinde toplam aerob mesofil bakteriler ortalama 3x10” kob/g, 11’inde
koliform grubu mikroorganizmalar ortalama 1x10° kob/g, 8’inde Escherichia coli ortalama
3x10° kob/g, 3’iinde Staphylococcus aureus ortalama 4x10° kob/g, 10’unda siilfit rediikte
eden anaeroplar ortalama 2.9x10 ve 20’sinde kiif-mayalar ortalama 1.3x10° kob/g, diizeyinde
saptandi. Elde edilen sonuglara gore incelenen 20 adet numunenin 16 adedi ve incelenen 10

adet isletmenin 10 adedi sakincali olarak kabul edildi (Tablo 4.11).

Her igletmeden 2 adet olmak iizere toplam 10 adet isletmeden alinan toplam 20 adet salam
numunesinin 20’sinde toplam aerob mezofil bakteriler ortalama 73x10* kob/g, 11’inde
koliform grubu mikroorganizmalar ortalama 43x10° kob/g, 5’inde siilfit rediikte eden
anaeroplar ortalama 1.7x10' kob/g, ve 12’sinde kiif-mayalar(Ortalama 21x10° ) diizeyinde
saptanirken, numunelerin hi¢birinde Escherichia coli ve Staphylococcus aureus saptanmadi.
Elde edilen sonuglara gore incelenen 20 adet numunenin 9 adedi ve incelenen 10 adet

isletmenin 7 adedi sakincali olarak kabul edildi (Tablo 4.12).

Her isletmeden 2 adet olmak {iizere toplam 10 adet isletmeden alinan toplam 20 adet
dondurulmus manti numunesinin 20’sinde toplam aerob mesofil bakteriler ortalama 95x10°
kob/g, 10’unda koliform grubu mikroorganizmalar ortalama 1x10° kob/g, 2’sinde
Staphylococcus aureus ortalama 6x10 kob/g, 6’sinda siilfit rediikte eden anaeroplar ortalama

3x10* kob/g ve 14’iinde kiif- mayalar ortalama 19x10* kob/g saptamirken, numunelerin
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hi¢birinde Escherichia coli saptanmadi. Elde edilen sonuglara goére incelenen 20 adet
numunenin 10 adedi ve incelenen 10 adet isletmenin 7 adedi sakincali olarak kabul edildi

(Tablo 4.13).

Her isletmeden 2 adet olmak iizere toplam 10 adet isletmeden alinan toplam 20 adet
dondurulmus pizza numunesinin 20’sinde toplam aerob mesofil bakteriler ortalama 3x10°
kob/g, 1,3x10? kob/g’inde koliform grubu mikroorganizmalar ortalama 2x10%, 2 x102
kob/g’sinde Escherichia coli ortalama 2.6x10? kob/g, 5’inde Staphylococcus aureus ortalama
1x10% kob/g, 4’iinde siilfit rediikte eden anaeroplar ortalama 0.4x10% kob/g, ve 12’sinde kiif-
mayalar otalama 13x10° kob/g, olarak saptand:. Elde edilen sonuglara gére incelenen 20 adet
numunenin 9 adedi ve incelenen 10 adet isletmenin 7 adedi sakincali olarak kabul edildi

(Tablo 4.14).

Toplam 100 adet numunede yapilan mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore pozitif numune
sayilar1 ve bunlarda saptanan ortalama mikroorganizma sayilar1 Tablo 4.15 ve 4.16’da topluca
verildi. Buna gore, toplam aerob mesofil bakteriler 100 adet numunede ortalama 14x10°kob/g,
koliform grubu mikroorganizmalar 65 numunede ortalama 13x10*kob/g, Escherichia coli 21
numunede ortalama 7.6x10? kob/g), Staphylococcus aureus 17 numunede ortalama 9.8x10?
kob/g, siilfit rediikte eden anaeroplar 37 numunede ortalama 4x10 kob/g ve kiif- mayalar 73

numunede ortalama 5x10* kob/g, seviyesinde bulundu.

Toplam 10 adet hizli tiiketim satis alanindan alinan toplam 200 adet numunede elde edilen
mikrobiyolojik analiz sonuglar ile hizli tiikketim satis alaninda yapilan hijyen kontrolleri
sonuglar1 Tablo 4.17 ve 4.18’de topluca verildi. Buna gore, personel, ekipman, hava ve su
numunelerinden olusan toplam 100 adet numunede saptanan hijyenik kalite 37 numunede 1yi,
26 numunede vasat ve 37 numunede ise kotii olarak degerlendirildi. Ayni sekilde kiyma,
sucuk, salam, manti ve pizza numunelerinden olusan toplam 100 adet numunede saptanan

hijyenik kalite 44 numunede iyi ve 56 numunede ise kotii olarak degerlendirildi (Tablo 4.17).

Hizli tiiketim satig alaninda yapilan hijyen kontrol sonuglarina gore personel hijyeni toplam
10 adet isletmenin 1’inde iyi, 6’sinda vasat ve 3’linde kotii olarak, ekipman hijyeni 2’sinde
1yi, 1’inde vasat ve 7’sinde kotii olarak, hava hijyeni 2’sinde iyi, 2’sinde vasat ve 6’sinda kotii
olarak, su hijyeni 3’linde 1yi, 5’inde vasat ve 2’sinde kotii olarak, ayn1 sekilde kiyma hijyeni

I’inde 1yi, 9’unda kotii, sucuk hijyeni 10’unda koétii, salam hijyeni 3’ilinde 1yi, 7’sinde kotii,
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dondurulmug mant1 hijyeni 3’tinde iyi, 7’sinde kotii ve dondurulmus pizza hijyeni 3’iinde iyi,

7’sinde kotii olarak degerlendirildi (Tablo 4.18).

Hizl tiiketim satis alanm1 ve iirlinlerde yapilan mikrobiyolojik hijyen kontrol sonuglarina gore
toplam 10 adet isletmede saptanan hijyenik kalite Tablo 4.19 ve 4.20°de topluca verildi. Buna
gore, isletmelerde saptanan hijyenik kalite, personel acisindan isletmelerin 3’tinde koti,
ekipman acgisindan 7’sinde kotili, hava agisindan 6’sinda kotii, su agisindan 2’sinde koti
olarak, aymi sekilde kiyma agisindan 9’unda kotii, sucuk agisindan 10’unda kotii, salam
acisindan 7’sinde kotii, dondurulmus mant1 agisindan 7’sinde kotii ve dondurulmus pizza
acisindan, 7’sinde kotii olarak degerlendirildi. Sonug olarak toplam 10 adet hizli tiikketim satig
alaninda genel olarak yapilan teorik, gorsel, isyeri ve iirlin kontrolleri agisindan Saptanan
hijyenik kalite sonuglar1 Tablo 4.21°’de verildi. Buna gore, hijyenik Kkalite isletmelerin
%37.75’inde 1yi, %8.75’inde vasat ve % 53.5’iinde kotli durumda olarak saptandi.

Tablo 4.1. Genel Teorik inceleme Sonuglar1

OZELLIKLER HIZLI TUKETIM SATIS ALAN KOSULLARI

OLUMLU OLUMSUZ
Bulundugu Yer Ana Cadde (%70) Tali Yol (%30)
Alam >200 m* (%60) <200 m? (%40)

Ruhsati Var (%100) Yok -
Personel Sayisi > 10 (%60) <10 (%40)
Buzhane Alam >10 m? (%70) <10 m? (%30)
Veteriner Hekim Var (%90) Yok (%10)
Depo Hijyeni Yeterli (%50) Yetersiz (%50)
Su Deposu Var (%60) Yok (%40)
Jenerator Var (%60) Yok (%40)
ORTALAMA %068.8 % 31.2
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Tablo 4.2. Gorsel Gézlem Sonuglari

EVET HAYIR
PERSONEL HIJYENI Adet | (%) Adet | (%)
Personelin kiyafeti ve temizligi yeterli mi? 9 90 1 10
Personelin el ve tirnak temizligi yeterli mi? 6 60 4 40
Personelin saglik karnesi ve fiziki muayenesi yapiliyor mu? 5 50 5 50
Personelin portér ve akciger muayenesi yapiliyor mu? 4 40 6 60
Personelin soyunma-giyinme dolaplari var m? 2 20 8 80
Gida ile direkt temasi olan personelin temizlik aligkanligr yeterli mi? 3 30 7 70
Personelin mutfak veya yemekhanesi var mi1? 3 30 7 70
Personele diizenli hijyen egitimi veriliyor mu? - - 10 100
ORTALAMA HIZLI TUKETIM SATIS ALAN SAYISI 4 40 6 60
SATIS ORTAMI HAVASI HIJYENI
Isyerinin genel havalandirmas yeterli mi? 7 70 3 30
Giriste hava koridoru mevcut mu? - - 10 100
Havalandirma Klima vb. cihaz ile mi saglaniyor? 2 20 8 80
ORTALAMA HIZLI TUKETIM SATIS ALAN SAYISI 3 30 7 70
TEMIZLiK VE DEZENFEKSIYON
Isyerinin temizligi yeterli mi? 8 80 2 20
Et pargalama boliimiiniin temizligi yeterli mi? 4 40 6 60
Isyerinin zemin ve drenaji yeterli mi? 5 50 5 50
Isyerinin alet ve ekipmaninin temizligi yeterli periyotlarla yapiliyor mu? 2 20 8 80
Isyerinin ve ekipmanin temizliginde dezenfektan kullaniltyor mu? 1 10 9 90
Hasere ile miicadele yeterli mi? 5 50 5 50
Fare ile ilgili problem var mi? - - 10 100
Sicak su tesisati var mi1? 6 60 4 40
Isyerinin hijyeni ile ilgili uyar1 levhalar1 var nm? - _ 10 10
ORTALAMA HIZLI TUKETIM SATIS ALAN SAYISI 4 40 6 60
TUVALET HIJYENI
Tuvalet yeterli mi? 30 70
Tuvalet temizligi (hijyeni) yeterli mi? 3 30 7 70
Tuvaletin havalandirmasi var nu? 2 20 8 80
Tuvalet ve lavabolarda sivi sabun ve kagit havlu var mi? - - 10 100
Lavabolarda fotoselli veya pedalli musluk var mi? - - 10 100
ORTALAMA HIZLI TUKETIM SATIS ALAN SAYISI 1.6 16 8.4 84
HIZLI TUKETIM SATIS ALAN DUZENI
Reyon, vitrin ve depoda gida tiriinlerinin istif ve diizeni yeterli mi? 80 20
ORTALAMA HIZLI TUKETIM SATIS ALAN SAYISI 80 20
ETLERIN DURUMU
Etlerin hijyenik durumu yeterli mi? 9 90 1 10
Etlerin damgalar1 var m? 10 100 -
ORTALAMA HIZLI TUKETIM SATIS ALAN SAYISI 9.5 95 0.5 5
GENEL ORTALAMA 4.2 42 5.8 58
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Tablo 4.3. Personel Hijyeni Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar1 (Kob/parmak ucu)

Koliform Staph. HIIYENIK KALITE
Grubu aureus Numuneler Isletmeler
A B Mikroorganizma Sayisi = = = = = p
Sayisi
1 1 8 - X X
2 4 - X
3 38 20 X
2 4 200 120 X X
5 36 12 X
6 - - X
3 7 2 X X
8 4 - X
9 31 8 X
4 10 120 60 X X
11 18 - X
12 54 17 <
5 13 220 150 X X
14 - - X
15 - - X
6 16 24 5 X X
17 25 8 X
18 - - X
7 19 5 - X X
20 22 9 X
21 4 - X
8 22 45 30 X X
23 38 14 X
24 - - X
9 25 58 42 X X
26 8 -
27 3 -
10 28 22 2 X X
29 1 - X
30 - - X
O.MS. 33 16.4 16 6 8 1 6 3
TOPLAM

A. Incelenen Isletme Sayis1 B. incelenen Numune Sayisi
* Tyi(%70-%100) ** Vasat(%40-%69) *** Kotii(%0-%639)
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Tablo 4.4. Ekipman Hijyeni Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari (Kob/cm?)

Toplam O.M.S Koliform O.M.S HIJYENIK KALITE
Aerob Grubu
A B Mikroorg. Mikroorg. Numuneler Isletmeler
* = x * = xx
1 la 150 60.6 58 19.3 X X
2b 12 - X
3c 20 - X
2 4a 90 59.0 98 60.3 X X
5b 80 63 X
6¢ 7 20 X
3 7a 420 378.6 118 139.3 X X
8b 16 - X
9c 700 300 X
4 10a 28 18.3 14 4.6 X X
11b 12 - X
12c 15 - X
5 13a 42 30.0 88 30.0 X X
14b 23 - X
15¢ 25 2 X
6 16a 36 220 52 17.3 X X
17b 16 - X
18c 14 - X
7 19a 302 182.6 73 41.3 X X
20b 216 46 X
21c 30 5 X
8 22a 850 536.0 300 202.3 X X
23b 18 7 X
24c 740 300 X
9 25a 980 339.6 600 201.0 X X
26b 14 1 X
27¢c 25 2 X
10 | 28a 18 17.0 9 3.6 X X
29b 12 - X
30c 21 2 X
O.M.S. 164.3 71.9 9 14 2 1 7
TOPLAM

A. Incelenen Isletme Sayis1 B. incelenen Numune Sayisi

* Tyi(%70-%100) ** Vasat(%40-%69) *** Kotii(%0-%39)
O.M.S. : Ortalama Mikroorganizma Sayisi
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Tablo 4.5. Incelenen Ekipmanlarin Hijyenik Kalitesi

Incelenen Ekipman Yiizeyleri | Incelenen Hijyenik Kalite Toplam
* ** *k*k
Numune
Sayisi
a| Tezgah Yiizeyleri 10 1 1|9 10
b| Bigak Yiizeyleri 10 6 2 |2 10
¢| Kiyma makinesi i¢ yiizeyleri | 10 3 4 |3 10
Toplam 30 9 7 |14 30

* 1yi(%70-%100) ** Vasat(%40-%69) *** Kotii(%0-%39)
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Tablo 4.6. Hava Hijyeni Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar1 (Kob/ petri kutusu)

Toplam O.M.S Kiif ve O.M.S | HIJYENIK KALITE
Aeraob Maya Numuneler Isletmeler
A | B | Mikroorg. Sayisi [l el Ealelal RO Bl kol
Sayist
1 ]1 |860 444 350 191 X X
2 |28 32 X
2 |3 |70 67 14 12 X X
4 64 10 X
3 |5 |29 32 6 8 X X
6 |35 10 X
4 |7 420 380 210 169 X X
8 | 340 128 X
519 |10 345 3 220 X X
10 | 680 437 X
6 |11 | 32 286 8 210 X X
12 | 540 412 X
7 | 13 | 300 530 206 310 X X
14 | 760 414 X
8 | 15 | 280 470 110 261 X X
16 | 660 412 X
9 | 17 | 48 72 27 36 X X
18 | 96 45 X
10| 19 | 16 14 5 4 X X
20 | 12 3 X
O.M.S. | 264 142 6 |5 9 2 |2 6
TOPLAM

A. Incelenen Isletme Sayis1 B. incelenen Numune Sayisi
O.M.S. : Ortalama Mikroorganizma Sayist

* {yi(%70-%100) ** Vasat(%40-%69) *** Kotii(%0-%39)
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Tablo 4.7. Su Hijyeni Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari (Kob/ ml)

Toplam O.M.S Ecoli Sayisi O.M.S | HUYENIK KALITE
Aerob (100 ml) Numuneler Isletmeler
A TB | Mesofil * [ wx [ FEE [ x| *% [ FEx
M.o.
Sayist
1 |1 | 26x10° 1x10° | X X
2 | 2x10° - X
2 |3 |- - X X
4 - - X
3 |5 | 3x10° 1.5x10” | X X
6 | 2x10° - X
4 |7 42x10° 27x10° |- X X
8 | 12x10° - X
519 2x10° 2.5x10% |- X X
10 | 3x10¢ - X
6 |11 | - - X X
12 | - - X
7 | 13 | 46x10° 23x10° [2x10° 1x10° X X
14 | 6x10¢ - X
8 | 15 | 7x10° 12x10* |- X X
16 | 24x10* - X
9 | 17 | 1x10° 5x10 |- X X
18 | - - X
10| 19 | 2x10° 12x10° [10° 5x10 X X
20 | 3x10* - X
O.M.S. | 25x10* 10° 6 |8 6 3 |5 2
TOPLAM

*Tyi(%70-%100) ** Vasat(%40>%69) *** Koti(%0-%39)

31




Tablo 4.8. Incelenen Numunelerde Genel Hijyenik Kalite Degerlendirmesi

NUMUNE INCELENEN | HIJYENIK KALITE

SAYISI NUMUNELER | IYI VASAT KOTU
30 Personel 16 6 8

30 Ekipman 9 7 14

20 Hava 6 5 9

20 Su 6 8 6

100 TOPLAM 37 26 37
Tablo 4.9. incelenen Isletmelerde Genel Hijyenik Kalite Degerlendirmesi
ISLETME INCELENEN HIJYENIK KALITE

SAYISI NUMUNELER | iYi VASAT KOTU
10 Personel 1 6 3

10 Ekipman 2 1 7

10 Hava 2 2 6

10 Su 3 5 2

10 TOPLAM 2 35 45
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Tablo 4.10. Kiyma Numunelerinde Mikrobiyolojik Analiz Sonuglart (Kob/g)

Toplam | Koliform Escherichia | Staph. | Siilfit Kaf
Aerob Grubu . Rediikte ve
AT g | Mesofil | Mikro coli aureus | Eden Mayal )
Bakteriler| organizmalar Anaeroplar | ar
1 |1 |18x10° 6x10* 2x103 2x10? 1 2x10* X X
2 | 3x10° 2x103 3x10? 3x10? 4 2x10° X
2 | 3 | 6x10’ 3x10* 4,6x10! - 6 3x10° X X
4 | 3x10° 5x10° 2x10 - 5 2x102 X
3 |5 | 4x107 12x10° 2x102 2x10° | 60,gaz 3x102 X | X
6 | 3x10° 3x10° - - 2x10°
4 | 7 |13x10" | 63x10* 2,6x10! 3x10° | 45,gaz 3x10* X | X
8 | 6x10° 3x10° - - 4x10?
5 9 | 3x10° 36x10* 2,4x10* 4x10° | 23 4x10° X | X
10 | 2x10° 2x10* - - - -
6 | 11| 33x10° | 6x10* - - 2 2x10?
12 | 3x10° 3x10* - - - -
7 | 13| 16x10° 6x10° 3,4 x10* 4x10° 12 3x10° X X
14 | 2x10° 7x10* - - - -
8 | 15 | 48x10° | 1.7x10° 2x10° - 36, gaz 2x10° X | X
16 | 2x10° 6x10° - - - -
9 | 17 | 1x10’ 14x10° 3x10° 5x10° 42,0az 3x10* X X
18 | 6x10° 2x10% 4x10° - 12 2x10° X
10| 19 | 9x10° 16x10° - - - - X
20 | 4x10° 3x10* - - - 2x102 X
C |20 20 11 7 12 15 12 |9
D | 32x10°8 3.9x10° 5.8x10? 7.4x10% | 12.8 5.8x103
A. Incelenen Isletme Sayisi, B. Incelenen Numune Sayisi, C. Pozitif Numune Sayis1

D. Ortalama Mikroorganizma Sayisi, E. Sakincali Numune Sayisi, F. Sakincali isletme Sayist
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Tablo 4.11. Kangal Sucuk Numunelerinde Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar1 (Kob/g)

Toplam | Koliform Escherichia | Staph. Sulfit Kif
Aerob Grubu ] Rediikte ve
A Tg | Mesofil | Mikro coli aureus | Eden Mayalar ~=——
Bakterile | organizmalar Anaeroplar
r
1 |1 | 65x10° 13x10* 4x10° 48x10° | 4 4x10° X X
2 | 3x10’ 6x10° 3x10* - 6 2x10° X
2 | 3 | 7x107 - - - - 6x10° X X
4 | 8x10° - - - - 3x10*
3 | 5 | 24x10° | 6x10* 2x10° - 12 4x10* X X
6 | 2x10° - - - - 2x10° X
4 | 7 | 12x10° 1.5x10* - 3x10* - 3x10* X X
8 | 14x10° - - - 4 2x10° X
5 | 9 | 3x10’ 3x10° - - - 5x10° X X
10 | 2x10° - - - - 8x10*
6 | 11| 32x10° 2.5x10* 5x10° - - 7x10° X X
12 | 1x10’ 14x10° 4x10° - 5 2x10* X
7 | 13| 6x10° 6x10° 2x10* 8x10° 3 5x10* X X
14 | 24x10° - - - - 3x10*
8 | 15| 18x10° 25x10° 3x10° - - 5x10° X X
16 | 8x10° - - - 2 6x10*
9 | 17 | 35x10° | 9x10° - - 5 6x10* X X
18 | 4x10° - - - 3 2x10° X
10| 19 | 6x10’ - - - - 6x10° X X
20 | 32x10° 4x10° 2x10° - 4 4x10° X
E | 20 11 8 3 10 20 16 10
F | 3x10° 1x10° 3x10° 4x10° 2.9 1.3x10°

A. Incelenen Isletme Sayisi, B. Incelenen Numune Sayist,
D. Ortalama Mikroorganizma Sayis1

C.Sakincali Numune Sayisi
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Tablo 4.12. Salam Numunelerinde Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar1 (Kob/g)

Toplam | Koliform Escherichia | Staph. | Siilfit Kaf
Aerob Grubu . Rediikte Ve
A | B | Mesofil | Mikro coli aureus | Eden Mayalar | C
Bakteriler| organizmalar Anaeroplar
1|1 [5x10° - - - - -
2 | 3x10* 2x10° - - - 2x10?
2 | 3 |6x10° 5x10° - - - - X
4 | 2x10° 4x103 - - 5 3x10? X
3 | 5 | 5x10? - - - 2 4x10°
6 | 6x10° - - - - -
4 | 7 | 34x10° | 3x10* - - - 2x10° X
8 | 1x10° - - - - 5x10?
5 |9 |5x10° 2x10° - - - 3x10° X
10 | 5x10* 5x10° - - - -
6 | 11 | 3x10? - - - - -
12 | 1x10° - - - 4 2x10* X
7 | 13 | 5x10* - - - - 3x10?
14 | 2x10° 3x10° - - - - X
8 | 15 | 3x10° - - - - 3x10*
16 | 6x10° 2x10* - - - 2x10° X
9 | 17 | 4x10° 3x10? - - 6 3x10? X
18 | 3x10° 4x103 - - 12 5x10? X
10| 19 | 2x10° - - - - -
20 | 2x10* 3x10? - - - -
E [ 20 11 - - 5 12 9
F | 73x10* | 43x10° - - 1.7 21x10°

A. Incelenen Isletme Sayisi, B. incelenen Numune Sayisi, C. Sakincali Numune Sayisi
D. Ortalama Mikroorganizma Sayis1
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Tablo 4.13. Dondurulmus Mant1 Numunelerinde Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar1 (Kob/g)

Toplam | Koliform Escherichia | Staph. | Siilfit Kaf
Aerob Grubu i Rediikte Ve
ATg | Mesofil | Mikro coli aureus | Eden Mayalar =
Bakteriler| organizmalar Anaeroplar
1|1 | 1x10° 2x10° - 2x10° | 12 2x10° X
2 | 2x10° 5x10* - - 5 3x10* X
2 | 3 |5x10° 3x10* - - 1,0az 2x10* X
4 | 6x10* - - - -
3 |5 | 1x10° - - 1x10% | 42,gaz 3x10° X
6 | 3x10° 2x10° - - -
4 | 7 | 4x10’ 15x10° - - - 2x10° X
8 | 3x10° 1x10° - - - X
5 19 |6x10’ - - - - 4x10?
10 | 4x10* 2x103 - - -
6 | 11 | 2x10° - - - - 7x10?
12 | 7x10° 2x10% - - - 5x10° X
7 | 13| 3x107 - - - 1 1x10°
14 | 2x10° - - - - 2x10° X
8 | 15 | 5x10° - - - -
16 | 1x10* - - - -
9 | 17 | 7x10* 1x103 - - - 3x10?
18 | 3x10° - - - - 2x10°
10| 19 | 7x10° 18x10* - - 1 4x10° X
20 | 2x10° - - - - 3x10° X
E | 20 10 - 2 6 14 10
F | 95x10° | 1x10° - 6x10 3 19x10*

A. Incelenen Isletme Sayisi, B. Incelenen Numune Sayisi, C .Sakincali Numune Sayist
D. Ortalama Mikroorganizma Sayis1
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Tablo 4.14. Dondurulmus Pizza Numunelerinde Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar1 (Kob/g)

Toplam | Koliform Escherichia | Staph. Siilfit Kiif
Coli Aureus
ATB Aerob Grubu : ured Rediikte Ve C
Mesofil Mikro Eden Mayalar
Bakteriler| organizmalar Anaeroplar
1 |1 | 1x10* 12 3x10° - - 5x10° X
2 | 6x10° 5x10° - - - 2x10°
2 | 3 | 2x10° 4x107° - 3x10° 2 1x10° X
4 | 4x10° - - - - -
3 | 5 |5x10% 5 - - - 1x10°
6 | 3x10° 2x10° - - - -
4 17 | 3x10° 3x107 5x10° 2x10° | 3 2x10% X
8 | 8x10* 4x10* - - - 3x10* X
5 19 |5x10° 1x10° - - 1 1x10* X
10 | 7x10° 2x10° - - - - X
6 | 11| 1x10° - - - - 1x10?
12 | 4x10* - - - - -
7 | 13 ] 3x10° 3x10% - 1 - 2x10° X
14 | 2x10* - - - - -
8 | 15 | 5x10° - - 12 - 1x10? X
16 | 4x10° 1x10? - - - -
9 | 17 | 7x10* 5x10% - 5 2 2x10° X
18 | 3x10? - - - - -
10| 19 | 5x10° - - - - 2x10?
20 | 3x10? 3x107 - - - -
E |20 13 2 5 4 12 9
F | 3x10° 2x10% 2.6x10° 1x10? [ 04 13x10°

A. Incelenen Isletme Sayisi, B. Incelenen Numune Sayisi, C Sakincali Numune Sayisi
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Tablo 4.15. Analiz Edilen Mikroorganizmalar A¢isindan Pozitif Numune Sayilari(Kob/g)

No Incelenen | Incelenen | Toplam | Koliform Escherichia | Staph. Siilfit Kiif
Numune | Numune | Aerob | Grubu coli aureus | pediikte Ve
Cinsi Sayisi Mesofil | Mikro Eden Mayalar

Bakteril | organizmalar Anaeroplar

01 | KIYMA | 20 20 20 11 7 12 15

02 | SUCUK | 20 20 11 8 3 10 20

03 | SALAM | 20 20 11 - - 5 12

04 | DOND. 20 20 10 2 6 14
MANTI

05 | DOND. 20 20 13 2 5 4 12
PiZZA

TOPLAM 100 100 65 21 17 37 73

Tablo 4.16. Gida Maddelerinde Saptanan Ortalama Mikroorganizma Sayilar1 (Kob/g)

No Incelenen | Incelenen | Toplam | Koliform Escherichia | Staph. Siilfit Kiif
Numune | Numune | Aerob | Grubu Coll aureus | Rediikte Ve
Cinsi Sayisi Mesofil | Mikro Eden Mayalar

Bakteril | organizmalar Anaeroplar

01 | KIYMA | 20 32x10° | 3.9x10° 5.8x10° 7.4x10° | 12.8 5.8x10°

02 | SUCUK | 20 3x10’ 1x10° 3x10° 4x10° 2.9 1.3x10°

03 | SALAM | 20 73x10" | 43x10° - - 1.7 21x10°

04 | DOND. 20 95x10° | 1x10° 6x10 3 19x10°
MANTI

05 | DOND. 20 3x10° 2x10* 2.6x107 1x10° 04 13x10°
PiZZA

GENEL ORTALAMA 14x10° | 13x10% 7.6x10? 9.8x10% | 4x10 5x10*
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Tablo 4.17 . Mikrobiyolojik Hijyen Kontrollerinde Genel Hijyenik Kalite Degerlendirmesi

NUMUNE INCELENEN HIJYENIK KALITE

SAYISI NUMUNELER IYI VASAT KOTU
30 Personel 16 6 8

30 Ekipman 9 7 14

20 Hava 6 5 9

20 Su 6 8 6

100 TOPLAM 37 26 37

Tablo 4.18. Uriin Analizlerinde Genel Hijyenik Kalite Degerlendirmesi

NUMUNE INCELENEN HIJYENIK KALITE TOPLAM
SAYISI NUMUNELER IY1 KOTU

20 Kiyma 8 12 20

20 Sucuk 4 16 20

20 Salam 11 9 20

20 Dond. Mant1 10 10 20

20 Dond. Pizza 11 9 20

100 TOPLAM 44 56 100

Tablo 4.19. Incelenen Isyeri Kosullar1 Agisindan Isletmelerin Hijyenik Kalitesi

ISLETME INCELENEN HIJYENIK KALITE

SAYISI NUMUNELER | Y1 VASAT | KOTU
10 Personel 1 6 3

10 Ekipman 2 1 7

10 Hava 2 2 6

10 Su 3 5 2
GENEL ORTALAMA 2 3.5 4.5

39



Tablo 4.20. incelenen Numuneler Agisindan Isletmelerin Hijyenik Kalitesi

ISLETME INCELENEN HIJYENIK KALITE

SAYISI NUMUNELER IYI KOTU

10 Kiyma 1 9

10 Sucuk - 10

10 Salam 3 7

10 Dondurulmus 3 7
Manti

10 Dondurulmus 3 7
Pizza

GENEL ORTALAMA 2 8

Tablo 4.21. Yapilan Hijyen Kontrolleri Acisindan Isletmelerin Hijyenik Kalitesi

ISLETME HIJYEN HIJYENIK KALITE

SAYISI KONTROLLERI [ 1YI VASAT | KOTU
10 Teorik % 69 % 31
10 Gorsel % 42 % 58
10 Isyeri % 20 % 35 % 45
10 Uriin % 20 % 80
ORTALAMA DEGER %37.75 %8.75 2053.5

Tiiketici sagliginin korunmasinda gida giivenligi ve hijyen uygulamalar1 kanunlar ile kontrol
altina alimmalidir. Gida isletmelerinde hijyen kontrollerinin amaci tiiketici sagligi i¢in
sakincali olan etken ve maddelerin, gida maddelerine bulasmasimnin Onlenmesi ve gida
giivenligi kosullarmin saglanmasidir. Bu nedenle gida isletmelerinde iiretim ve is akim
semalarinin her basamaginda kritik kontrol noktalar1 saptanmali ve buralarda gorsel ve
mikrobiyolojik hijyen kontrolleri yapilarak iiretimden tiiketime tiim gida zincirinde gida
maddelerine olabilecek muhtemel bulasmalar Onlenmelidir. Gida isletmelerinde hijyen

kontrollerinin 6nemi giin gegtik¢e artmaktadir.

Calismamizda, Cukurova bolgesinde bulunan 10 ayr1 hizli tiiketim satig alaninda hijyen
uygulamalar1 yapilmis ve bunun gida maddeleri iizerine etkisi arastirilmistir. Gida satig
yerlerinden toplanan genel teorik kontrol bilgileri agisindan hizli tiiketim satis alanlarin %

70’inin ana arterler iizerinde ve biiyiikliik olarak % 60’1 200 m?’nin iizerinde olmas1 daha
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fazla sayida miisteri aligverigini kapsadigindan c¢alismamizin Onemini arttirmistir. Ayni
sekilde incelenen hizli tiikketim satig alanlarinin hepsinin ruhsatli olmast ve %90'inda
Veteriner Hekim olmas1 gida gilivenligi ve isyeri hijyeni agisindan olumlu bulunmustur.
(Tablo 4.1). Nitekim 5179 sayili gida yasas1 ve ilgili yonetmeliklerde biitiin gida iireten ve

satan igyerlerinde yasal sorumluluklar agikca belirtilmistir.

Etlerin muhafaza edildigi soguk depolarin, hizli tiiketim satis alanlarinin % 70’inde 10 m? den
biiylik olmasi1 olumlu olarak, buna karsilik, gidalarin depolandig: yerlerin %50'sinin hijyenik
durumunun yetersiz olmasi, ayrica hizli tilketim satis alanlarin %40'inda su deposu ve
jenerator olmamasi olumsuz olarak degerlendirilmistir (Tablo 4.1). Gida isletmelerinde soguk
depolarin yeteri biiyiikliikte ve hijyenik olmasi gida hijyeni ve gidalarin dayanma Omiirleri

acisindan 6nem tagimaktadir (Turgut, 1987).

Tuvalet hijyeni acisindan, isletmelerin % 70’inde tuvaletlerin olmamasi, % 70’inde
temizliginin yeterli olmamasi, % 80’inde tuvaletlerde havalandirma olmamas: ve isletmelerin
hicbirinde tuvalet ve lavabolarda sivi sabun ve kagit havlu ve lavabolarda pedalli musluk

olmamasi olumsuz olarak degerlendirildi (Tablo 4.2).

Hizli tiiketim satis alan diizeni acisindan isletmelerin % 80’inde depo, reyon ve vitrindeki
gidalarin istif ve diizeninin yeterli olmasi, isletmelerin % 90’unda etlerin hijyenik durumunun
yeterli olmasi ve hepsinde etlerin damgalar1 oldugunun saptanmasi olumlu olarak

degerlendirildi (Tablo 4.2).

Is yerlerinde ¢alisan personel adedinin isletmelerin % 60’inda 10 kisiden fazla olmasi (Tablo
4.1) ve isletmelerin %90’ 1nda personel kiyafetlerinin, % 80’inde el ve tirnak temizliginin
yeterli olmasi olumlu bulundu (Tablo 4.2). Literatiir verilerinde, 6zellikle yiiksek {iretim
kapasiteli olan isletmelerde yeterince personel calistirilmas: gerektigi ve isletmede muhtemel

bulagmalarin 6nlenmesinde giysi temizligi ve el hijyeninin 6nemi vurgulanmaktadir.

Buna karsilik isletmelerin % 50 ’ sinde saglik karnesi ile fiziksel muayenelerin ve % 60’1nda
portdr ve akciger muayenelerinin yapilmamasi, ayni sekilde, isletmelerin sadece % 20 ‘sinde
personele ait soyunma dolaplarimin olmast ve sadece % 30’unda personelin mutfak ve
yemekhanesinin olmasi, olumsuz olarak degerlendirildi (Tablo 4.2). Isletmelerde personel
sagliginin ihmal edildigi durumlarda isyerinde bulagma riskinin arttig1 ve gida gilivenliginin

tehlikeye sokuldugu bir¢ok ¢alismada vurgulanmistir.
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Ayrica, isletmelerin sadece %30’unda gida maddeleri ile direkt temasta olan personelin
temizlik aligkanligr olmasi ve hicbir isletmede personele hijyen egitimi verilmemesi gida
giivenligi ve tiiketici saghgn agisindan &nem tasimaktadir (Tablo 4.2). Isletmede calisan
personelin egitimli olmas1 gerektigi ve hijyen kurallarini bilmeyen personelin gidalara 6nemli

Olciide mikroorganizma bulastirdig1 bir ¢ok ¢aligsmada ortaya konmustur.

Calismamizda, toplam 10 adet hizli tiiketim satis alanlarinda ¢alisan toplam 30 adet
personelin ellerinde saptanan koliform grubu mikroorganizma sayis1 ortalama 33 kob/parmak
ucu ve Staphylococcus aureus sayisi ortalama 16/kob/parmak ucu olarak hesaplandi. (Civan,
1993) tarafindan yapilan bir ¢alismada, personel hijyeni agisindan incelenen 170 numunenin
140 adedi koliform grubu mikroorganizmalar a¢isindan pozitif bulunmus ve ortalama

mikroorganizma sayis1 86 kob/parmak ucu olarak hesaplanmistir.

S6z konusu mikroorganizmalar agisindan personel ellerindeki hijyenik kalite, toplam 30 adet
personelin 8’inde kotii olarak, personel hijyeni agisindan hizli tiikketim satig alanlarin hijyenik
kalite ise toplam 10 adet hizli tiiketim satis alanlarin 3’tinde kotii olarak degerlendirildi.
(Tablo 4.3).

Isletmede kullanilan ekipman yiizeylerinde yapilan mikrobiyolojik hijyen kontrollerinde,
toplam 10 adet hizl tiikketim satig alanlarin kullanilan toplam 30 adet ekipmanin yiizeylerinde
saptanan toplam aerob mezofil mikroorganizma sayisi ortalama 164.3 /cm? ve koliform grubu
mikroorganizma sayis1 ortalama 71.9/ cm? olarak hesaplandi. Civan(1993) tarafindan yapilan
calismada, ekipman hijyeni acisindan incelenen 45 numunenin 27 adedi koliform grubu
mikroorganizmalar agisindan varlig1 saptanmis ve ortalama mikroorganizma sayis1 60/ cm?

olarak hesaplanmistir.

S6z konusu mikroorganizmalar agisindan ylizeylerdeki hijyenik kalite toplam 30 adet
ekipmanin yaklagik yarisinda (14 adet) kotii olarak, ekipman hijyeni agisindan hizli tiiketim
satig alanlarin hijyenik kalite ise toplam 10 hizli tiiketim satis alanlarin 7’sinde kotii olarak
degerlendirildi (Tablo 4.4). (Civan, 1993) tarafindan yapilan ¢alismada, ekipman hijyeni
acisindan incelenen 45 numunenin % 47 (21 adet) kotii olarak degerlendirilmistir. Ayni
sekilde, incelenen ekipmanlar igerisinde saptanan hijyenik kalite toplam 10 adet tezgah
yiizeyinin 9’unda koti, toplam 10 adet bigak ylizeyinin 2’sinde kotii ve toplam 10 adet kiyma
makinesi i¢ ylizeyinin 3’linde kotli olarak degerlendirildi (Tablo 4.5). Gida hazirlanmasinda

kullanilan ekipmanlar igerisinde Ozellikle isleme tezgahlarinin daha sik kirlendigi ve bu
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nedenle sik olarak temizlenmesi gerektigi bildirilmektedir (Gracey J.F, 1986 ve Temiz A,
1988).

Temizlik ve dezenfeksiyon acisindan, isletmelerin % 80’inde igyeri genel temizliginin yeterli
olmast ve % 60’inda sicak su tesisati olmasi ve isletmelerin higbirinde fare konusunda

problem olmamasi olumlu olarak degerlendirildi (Tablo 4.2).

Buna karsilik, isletmelerin % 60’ inda et pargalama yeri, tezgah, vitrin, gida maddelerinin
sergilendigi satis reyonu bdliimiiniin temiz olmamasi, % 50’sinde isyeri zemin yapist ve
drenajinin yeterli olmamasi, % 80’inde isyeri alet ve ekipmaninin temizliginin yeterli
periyotlarla yapilmamasi, % 90’inda is yeri ve ekipmaninin temizliginde dezenfektan
kullanilmamasi, % 50’sinde hasere ile miicadelenin yeterli olmamasi ve isletmelerin hig
birinde isyerinin hijyeni ile ilgili uyari levhalarimin olmamasi hijyen ve gida giivenligi

acisindan sakincali olarak degerlendirildi (Tablo 4.2).

Isyerlerinde ideal hijyen kosullarmin saglanmasinda temizlik ve dezenfeksiyon gibi
sanitasyon uygulamalarinin Onemi biyliktiir ve bu konudaki yetersizlikler igyerindeki
ekipmanin mikroorganizmalar ile bulagsmasina neden olmakta ve bu durum tiretim hijyeni ile

gida giivenligini olumsuz etkilemektedir.

Satis esnasindaki hava hijyeni agisindan, isletmelerin % 70’inde genel havalandirmanin
yeterli olmasi olumlu bulunurken, hicbirinin girisinde hava koridorunun olmamasi ve %

80’inde havalandirmanin klima ile saglanmamasi olumsuz bulundu (Tablo 4.2).

Calismamizda toplam 10 adet hizli tiiketim satis alanindan alinan toplam 20 adet hava
numunesinde saptanan toplam aerob mezofil mikroorganizma sayist ortalama 264/petri kutusu

ve kiif- maya sayisi ortalama 142/petri kutusu olarak hesaplandi.

Civan (1993) tarafindan yapilan ¢alismada hava hijyeni agisindan incelenen 55 numunenin 55
adedi toplam aerob mezofil bakteriler a¢ 1sindan pozitif bulunmus ve ortalama
mikroorganizma sayist 56/petri kutusu olarak, 35 adedi kiifler agisindan pozitif ve ortalama
mikroorganizma sayist 14/petri kutusu olarak, 27 adedi mayalar agisindan pozitif ve ortalama

mikroorganizma sayis1 4/petri kutusu olarak hesaplanmistir.

Yapilan bir arastirmada, 15 dakika siire ile agik birakilan petrilerde 3-250 toplam bakteri, 2-
220 koliform ve 3-141 kiif-maya tiredigi tespit edilmistir. Hedrick (1975) tarafindan yapilan
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bir ¢alisgmada havada olmas1 gereken toplam bakteri sayisinm 180-360 / m® ve kiif-maya

sayisinin 70-430 /m?® arasinda olmast tavsiye edilmektedir.

S6z konusu mikroorganizmalar agisindan isyeri havasindaki hijyenik kalite 20 adet hava
numunesinin 9’unda kotli olarak, hava hijyeni acgisindan hizli tikketim satis alanlarindaki
hijyenik kalite toplam 10 hizli tiketim satis alanlarin 6’sinda kot olarak degerlendirildi
(Tablo 4.6). Civan (1993) tarafindan yapilan bir ¢alismada, hava hijyeni agisindan incelenen

55 numunenin % 49 (27 adet)’u kotii olarak degerlendirilmistir.

Bu tez’de hizli tiikketim satis alanlarinda kullanilan sulardan alinan farkli 2 numunede yapilan
mikrobiyolojik analizler sonucunda toplam 10 adet hizli tiikketim satis alanlarindan alinan
toplam 20 adet su numunesinde toplam aerob mezofil mikroorganizma sayisi ortalama
25x10*ml ve E.coli sayis1 ortalama 10%/100 ml olarak hesaplandi. Civan (1993) ¢alismasinda
ise su hijyeni agisindan incelenen 55 numunenin 49 adedi toplam aerob mezofil bakteriler
acisindan pozitif bulunmus ve ortalama mikroorganizma sayis1 39x10/mL olarak, 4 adedi E.

coli agisindan pozitif ve ortalama mikroorganizma sayist 3/mL olarak hesaplanmustir.

S6z konusu mikroorganizmalar acgisindan isyerlerinde kullanilan sulardaki hijyenik kalite 20
adet su numunesinin 6’sinda kotii olarak, su hijyeni agisindan hizli tiiketim satis alanlarindaki
hijyenik kalite toplam 10 hizli tikketim satis alanlarin 2’sinde kotii olarak degerlendirildi
(Tablo 4.7).

(Akhan, 2007) tarafindan yapilan bir arastirmada dolum musluklarindan alinan &rneklerin %
15’inde, dolum yapilan damacanalardan alinan orneklerin % 10’unda koliform grubu

bakteriler saptanmis, numunelerin higbirinde ise E. coli tespit edilmemistir.

(Seker ve ark. 2006)’nin Ankara’da toplam 100 adet su orneginde yaptiklari bir ¢aligmada

Escherichia cinsine ait bakterilerin gériilme sikliginin % 12.2 oldugu ortaya konmustur.

Genel olarak, yapilan mikrobiyolojik hijyen kontrollerinde hizli tiikketim satis alanlarindaki
personel, ekipman, hava ve sudan olusan toplam 100 adet numunedeki hijyenik kalite,
numunelerin 37’sinde iyi, 26’sinda vasat ve 37 ‘sinde kotii olarak degerlendirildi (Tablo 4.8).
Civan (1993) tarafindan Istanbul bolgesi hayvansal gida isletmelerinde personel, cevre ve
iiretim hijyeni {izerine yapilan ¢alismada, incelen personelin % 68, ekipmanin % 47, havanin

% 49, suyun % 27 ve ambalaj malzemelerinin % 23 oraninda temiz olmadig1 saptanmistir.
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Ayni sekilde, personel, ekipman, hava ve su hijyeni agisindan hizli tiikketim satig alanlarindaki
hijyenik kalite incelenen toplam 10 adet hizli tiiketim satig alanlarin 2’sinde iyi, 3.5’inde vasat
Ve 4.5’inde kotii olarak degerlendirildi (Tablo 4.9).

Isletmelerden alinan toplam 20 adet kiyma numunesinin 20’sinde toplam aerob mesofil
bakteriler (Ortalama 32x10%/gr), 20’sinde koliform grubu mikroorganizmalar (Ortalama
3.9x10%¢gr), 11’inde Escherichia coli (Ortalama 5.8x10%/gr), 7’sinde Staphylococcus aureus
(Ortalama 7.4x10%gr), 12’sinde Siilfit Rediikte Eden Anaeroplar (Ortalama 12.8/gr) ve
15’inde kiif-mayalar (Ortalama 5.8x10%/gr) saptandi.

Elde edilen sonuglara gore incelenen 20 adet numunenin 12 adedi ve incelenen 10 adet
isletmenin 9 adedi Tiirk Gida Kodeksi, Cig Kirmiz1 Et ve Hazirlanmis Et Karigimlari
Tebliginde bildirilen kriterler agisindan sakincali olarak kabul edildi (Tablo 4.10).

Isletmelerden alman toplam 20 adet kangal sucuk numunesinin 20’sinde toplam aerob mesofil
bakteriler (Ortalama 3x107/gr), 11’inde koliform grubu mikroorganizmalar (ortalama
1x10°/gr), 8’inde Escherichia coli (ortalama 3x10%gr), 3’iinde Staphylococcus aureus
(ortalama 4x10%/gr), 10’unda siilfit rediikte eden anaeroplar (ortalama 2.9/gr) ve 20’sinde kiif-
mayalar (ortalama 1.3x10° /gr) saptandi. Elde edilen sonuclara gore incelenen 20 adet
numunenin 16 adedi ve incelenen 10 adet isletmenin 10 adedi sakincali olarak kabul edildi

(Tablo 4.11).

Nazli ve ark. (1986) tarafindan yapilan bir calismada incelenen 85 fermente sucuk
numunesinin 23’iinde total aerob mezofil bakteri sayis1 3x10° /gr’dan fazla, 14’iinde
koliformlar1 sayis1 5x10° /gr’dan fazla, 28’inde anaerob mikroorganizma sayisinin ortalama

103 /gr ve 12’sinde koagiilaz olmayan stafilokoklar ortalama 104-105 /gr olarak saptanmustir.

Incelenen toplam 20 adet salam numunesinin 20’sinde toplam aerob mesofil bakteriler
(Ortalama 73x10%gr), 11’inde koliform grubu mikroorganizmalar (ortalama 43x103/gr),
5’inde siilfit rediikte eden anaeroplar (ortalama 1.7/gr) ve 12’sinde kiif-mayalar (ortalama
21x10% /gr) saptanirken, numunelerin higbirinde Escherichia Coli ve Staphylococcus aureus
saptanmadi. Elde edilen sonuglara gore incelenen 20 adet numunenin 9 adedi ve incelenen 10

adet isletmenin 7 adedi sakincali olarak kabul edildi (Tablo 12).

(Nazli ve ark, 1986) tarafindan yapilan ¢aligmada incelenen 61 salam numunesinin 9’unda

total aerob mezofil bakteri sayis1 5x10%gr’dan fazla, 7’sinde koliformlar sayis1 10%/g’dan
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fazla, 8’inde anaerob mikroorganizma sayisinin ortalama 3x10%gr ve 12’sinde koagiilaz

olmayan stafilokoklar ortalama 10%/gr olarak saptanmustir.

Calismada incelenen toplam 20 adet dondurulmus manti numunesinin 20’sinde toplam aerob
mesofil bakteriler (Ortalama 95x10° kob/g), 10’unda koliform grubu mikroorganizmalar
(ortalama 1x10° kob/gr), 2’sinde Staphylococcus aureus (rtalama 6x10 kob/gr), 6’sinda siilfit
rediikte eden anaeroplar (ortalama 3 kob/gr) ve 14’iinde kiif- mayalar (ortalama 19x10* kob/g)
saptanirken, numunelerin higbirinde E. coli saptanmadi. Elde edilen sonuglara gére incelenen
20 adet numunenin 10 adedi ve incelenen 10 adet isletmenin 7 adedi sakincali olarak kabul
edilmistir (Tablo 4.13).

Toplam 20 adet dondurulmus pizza numunesinin 20’sinde toplam aerob mesofil bakteriler
(ortalama 3x10° kob/g), 13’iinde koliform grubu mikroorganizmalar (ortalama 2x10%gr),
2’sinde Escherichia coli (ortalama 2.6x10? kob/g), 5’inde Staphylococcus aureus (ortalama
1x10%/gr), 4’iinde siilfit rediikte eden anaeroplar (ortalama 0.4 kob/gr) ve 12’sinde kiif-
mayalar (ortalama 13x10° kob/g) saptandi. Elde edilen sonuglara gore incelenen 20 adet
numunenin 9 adedi ve incelenen 10 adet isletmenin 7 adedi sakincali olarak kabul edildi
(Tablo 14).

(Civan, 1993)’ in ¢alismasinda incelenen 12 adet dondurulmus iiriin numunesinin 12 adedi
toplam aerob mezofil bakteriler agisindan pozitif bulunmus ve ortalama mikroorganizma
sayis1 1. 9x107 kob/g olarak, 7 adedi koliform grubu mikroorganizmalar agisindan pozitif
bulunmus ve ortalama mikroorganizma sayist 43x10 kob/g olarak, 1 adedi E.coli agisindan
pozitif bulunmus ve ortalama mikroorganizma sayist 4 kob/g olarak, 1 adedi siilfit rediikte
eden anaeroblar agisindan pozitif bulunmus ve ortalama mikroorganizma sayis1 1,7x10* kob
/g olarak, 4 adedi kiifler agisindan pozitif bulunmus ve ortalama mikroorganizma sayis1 2x10?
kob/g olarak, 7 adedi mayalar agisindan pozitif bulunmus ve ortalama mikroorganizma sayist

1x10°® kob/g olarak, hesaplanmustir.

(Nazli ve ark, 1986) tarafindan yapilan mikrobiyolojik bir c¢alismada toplam 50 adet
dondurulmus karides 6rnegi incelenmis ve numunelerde saptanan ortalama mikroorganizma
sayilar1 toplam aerob mezofil bakteriler igin 3.2x10°/g, koliform grubu mikroorganizmalar

icin 4x10%/gr ve igin 4x10%/gr olarak bildirilmistir.

Toplam 100 adet gida numunesinde yapilan mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore toplam

aerob mesofil bakteriler 100 adet numunede (Ortalama 14x10%ob/gr), koliform grubu
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mikroorganizmalar 65 numunede (Ortalama 13x10%kob/gr), Escherichia coli 21 numunede
(Ortalama 7.6x10% kob/gr), Staphylococcus aureus 17 numunede(Ortalama 9.8x10? kob/gr),
stlfit rediikte eden anaeroplar 37 numunede (Ortalama 4x10 kob/gr) ve kiif-mayalar 73
numunede(Ortalama 5x10* kob/gr) pozitif bulundu (Tablo 15 ve 16).

Aym sekilde, yapilan diger bir arastirmada (Yetkin S, 1972), istanbul ve Trakya bolgesindeki
sucuklarin % 58’inin, diger bir arastirmada (Cebi, Y.H 1972) ise Afyon bolgesinde 1965-72
yillar1 arasinda satisa sunulan et mamiillerinin %1.8-24.7’sinin saglia zararli olduklar tespit

edilmistir.

(Ildiz, 1997) tarafindan toplu tiiketim amaciyla {iretilen gidalarin bazi patojen
mikroorganizmalar yoniinden incelenmesi konulu bir arastirmada, pilav, makarna, mant1 ve

borekten olusan toplam 62 adet gidanin 6’sinda E. coli saptandigi bildirilmistir.

Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore, toplam 10 adet hizli tiiketim satig personeli, ekipman,
hava ve suyundan olusan toplam 100 adet numunede saptanan hijyenik kalite, 37 numunede
kotii, kiyma, sucuk, salam, mantt ve pizza numunelerinden olusan toplam 100 adet gida
numunesinde saptanan hijyenik kalite ise 56 numunede kotii olarak degerlendirildi (Tablo
4.17 ve 4.18).

Hizli tiiketim satis alanlarinda yapilan hijyen kontrol sonuglarina gére personel hijyeni toplam
10 adet isletmede saptanan hijyenik kalite, personel agisindan isletmelerin 3’linde kotii,
ekipman acisindan 7’sinde kotii, hava agisindan 6’sinda koétii, su agisindan 2’sinde kotii
olarak, ayni sekilde kiyma acisindan 9’unda kotii, sucuk acisindan 10’unda kotii, salam
acisindan 7’sinde kotli, mant1 acisindan 7’sinde kotii ve pizza agisindan, 7’sinde kotii olarak

degerlendirildi (Tablo 4.19 ve 4.20).

Sonug olarak toplam 10 adet hizl tiiketim satis alaninda yapilan hijyen kontrollerinin teorik,
gorsel, igyeri ve irlin kontrolleri agisindan %37.75’inin 1y1i, %8.75’inin vasat ve % 53.5’inin

kot durumda oldugu saptandi (Tablo 4.21).

Teorik inceleme sonuglari agisindan hizli tiikketim satis alanlarinin % 69’unun gerekli yasal
mevzuata ve donanimlara uymada gayret gosterdikleri kanaatina varildi. Aym sekilde, gorsel
hijyen kontrollerinde hizli tiikketim satis alanlarinin % 42’sinin, is yeri yerlesim planina gore
hazirlanan hijyen kontrol formlarinda iyi puan aldigi, dolayisiyla gida isyerlerinde uyulmasi
gereken asgari teknik ve hijyenik kosullara uymaya calistiklar1 gdzlendi. Isyerlerinden alman

numunelerde yapilan mikrobiyolojik hijyen kontrollerinde de % 55’inin elde edilen bulgular
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acisindan iyi ve vasat durumda olduklari, dolayisiyla Tirk Gida Mevzuati’'nda bildirilen

kriterlere uygun olduklar1 gézlendi.

Buna karsilik, hizli tiiketim satis alanlarindan alinan iriinlerde yapilan mikrobiyolojik
analizlere gore isletmelerin % 80’inde iiriinlerin ulusal ve uluslararas1 mikrobiyolojik kriterler

acindan sagliksiz oldugu tespit edildi.

Toplam 100 adet incelenen numuneler i¢inde 16 sucuk, 12 kiyma, 10 manti, 9 salam ve 9
pizza numunesi sagliksiz bulundu (Tablo 4.18). Ayni sekilde, incelenen toplam 100 adet
isyeri kosullar1 acisindan 14 ekipman, 9 hava, 8 personel ve 6 su numunesi kotii durumda

saptand1 (Tablo 4.17).

Birgok c¢alismada, isletmelerde iiretilen kiyma gibi iriinlerin isyeri hijyeni kosullarindan
direkt olarak etkilendigi, sucuk, salam, dondurulmus manti1 ve pizza gibi tedarik¢i firmalardan
hazir olarak temin edilen iirlinlerin igyeri kosullarindan dolayli olarak etkilendigi ortaya

konmustur.
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5. SONUCLAR

Genel olarak sonuglar degerlendirildiginde, ¢alismamizda incelenen ve hizli tiikketim satis
alaninda kullanilan 20 adet kiyma numunesinin 12’sinin mikroorganizma bulagmalari
acisindan sakincali olmasi, incelenen hizli tiikketim satis alanlarin basta ekipman olmak iizere
sirasiyla hava, personel ve su hijyeni kosullarinin koétii olmasindan kaynaklandigi, ayni
sekilde diger gida maddelerinde saptanan kotii hijyenik kalite iizerinde, olumsuz igyeri hijyeni
kosullarinin dolayl olarak etkisi oldugu, asil bulagsma kaynaklarinin ise iiretici veya tedarik¢i

firmalardan koken aldig1 sonug ve kanaatina varilmistir.

Hizli tiiketim satis alaninda yapilan iyi hijyen uygulamalarinin gida maddeleri iizerine olumlu
etkilerinin olacagi agiktir. Ulkemizde yeni diizenlenen 5179 sayili Gida Yasasi’nin amaci
Gida Giivenligi ve Halk Sagligidir. Toplam Kalite Yonetimi ve HACCP sistemleri entegre
edilerek olusturulan ISO 22000 standardi uygulamalar1 gida isletmeleri igin yasal zorunluluk
haline getirilmistir. Gida iireten ve satan isyerlerinde gida giivenligi kosullarini1 yerine
getirmek i¢in isletmelerin gida giivenligi yonetim sistemlerine uyum saglamalari ve buna gore
isletme i¢inde iyi hijyen, teknoloji ve laboratuvar kosullarini uygulamalari gerekmektedir.
Ozellikle hazir gida satan isletmelerin tedarik¢i kontrolii konusunda titiz davranmalar1 ve
tikketici saghigimi tehdit etmeyecek gida maddelerini temin etme becerisini gostermeleri
gereklidir. Bu amagla, egitime gereken onem verilmeli ve gida giivenligi yonetim sistemi

uygulamalarina geg¢ilmelidir.
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OZGECMIS

24.10.1989 Adana’da dogdum. Ilk, orta ve lise 6grenimimi Adana’da tamamladim. 2016
yilinda Harran Universitesi Ziraat Miihendisligi béliimiinden mezun oldum. Ayni yil
tarim/ziraat firmasi kapsaminda bulunan giftgilere iiretimin her asamasinda goreviyle ilgili
konularda tarimsal isletme sahiplerine veya hizmet verdigi diger birimlere gerekli bilgi ve
becerileri kazandirmak, gerektiginde ilgili mevzuata uygun tarimsal uygulamalar yapmak,
ciftgilere yeterlilik konusunda egitim vererek, problemleri ile ilgili destek saglamak gibi
gorevleri listlendim.2017 yilinda bas denetgilik iinvani alarak 2017-2020 yillar1 arasinda gida-
hijyen giivenligi uzmani olarak denetim, egitim, danigmanlik projelerinin Cukurova ve Giiney
Dogu Anadolu boélgesindeki tiim faaliyetlerinin yiiriitiilmesi goérevlerinde rol aldim. 2018
yilinda Adana Alparslan Tiirkes Bilim ve Teknoloji Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida

Miihendisligi Anabilim Dalinda basladigim yiiksek lisans egitimime devam etmekteyim.
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