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Tabldot yemek iiretim ve dagitim faaliyeti gosteren isletmelerin, yemeklerin tiiketime
sunulmadan 6nce Gida Hijyeni Yo6netmeligi ve diger ilgili yasal gerekliliklere uygun olup
olmadig: ile ilgili veriler oldukca yetersizdir. Bu nedenle, Samsun ili merkez ve
ilgelerinde 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi ve Gida ve Yem Kanunu’na
gore kayith yemek iiretim ve dagitimi yapan isletmelerin mevcut kosullart ve g¢alisan
personelin iyi hijyen uygulamalar1 profilini ortaya koymak amaci ile bir anket ¢aligmast
yiriitiilmiistiir. Aragtirma Catering isletmelerinin faaliyet gosterdikleri 9 ilgede bulunan
toplam 32 isletmede, 258 kisi (mutfak bolimiinde calisan personel ve sorumlu
yoneticiler) ile yliz yiize goriigiilerek ve ayni zamanda isletme kosullar1 gézlemlenerek
uygulanmistir. Anket sorulari, ¢alisanlarin cinsiyeti, yasi, egitim diizeyi, mesleki tecriibe
yili, reel liretim kapasiteleri, makine giicii, liretimde ¢alisan personel sayisi, iyi hijyen
uygulamalaria ait bulgular1 kapsamaktadir. Uretim alani tasarim ve yerlesiminin bazi
isletmelerin iyi hijyen uygulamalari agisindan yeterli olmadigi, pozitif hava basingh
havalandirmanin sadece dort isletmede bulundugu goériilmiistiir. Mutfakta kullanilan alet-
ekipmanlarda korozyon riskine karsi daha fazla onlem alinmasi gerektigi, gidalarmn
nakliyesinde sicakligin korunmasi agisindan genellikle uygun kaplarin kullanildigi
belirlenmistir. Isletmenin temizlik ve dezenfeksiyonu, kisisel hijyen kurallarmin
uygulanmast ve dondurulmus gidalarin ¢oziindiirilme islemlerinde 6nemli diizeyde
yetersizlik goriilmiistiir. izlenebilirlik igin kayit formlariin yetersiz oldugu tespit
edilmistir. Faaliyet alanina gore hazir yemek iiretimi yapan isletmeler, yiiksek risk
grubunda bulundugundan nitelikli bir ekibin kurulmasi ve bu ekip tarafindan hijyen
uygulamalarinin iyilestirilmesi gerekmektedir. Catering sektoriinde gida giivenligi
yonetim sistemi kurulmasi ile tehlike ve risk faktorlerinin kontrol altina alinmasi
saglanmalidir.
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Before serving the meals, the managements that operate in the production and distribution
of table d’hote meals, the data related to whether it's appropriate for the food hygiene
regulation and the other legal requirements are so insufficient. So, an interview study was
performed for the present conditions of the manufactures producing and serving meals
and the good hygiene practices profile of their working personal in the plants with regard
to Law No0.5966 on Veterinary Services, Plant health, Food and Feed in the Samsun city.
The survey was applied in catering enterprises and face to face interviews with a total of
258 people (employees and managers responsible for the kitchen area) and at the same
time observing the operating conditions of 32 companies in 9 different counties. The
questions of survey included gender, age, education level, professional experience of
workers, real production capacities, the power of engine, number of employees in
production, and findings related to good hygiene practice. It was observed that the design
and layout of the production area in terms of good hygiene practices were not sufficient
in some manufactures and only four manufactures had positive air pressure ventilation. It
was stated that tools and equipment were required to take more precautions against the
risk of corrosion. It was established that cleaning and disinfection process, personal
hygiene rules and dissolving operations for frozen food were inadequate. It was
determined that record forms were not sufficient to provide the traceability. Hazard and
risk factors will be controlled by establishment of practical food safety management
system in catering sector.
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Giris

Endiistrilesme ile beraber ev disinda baskalari
tarafindan belirlenen, organize edilen ve hazirlanan
yiyecek igecek hizmetleri toplu beslenme hizmeti olarak
adlandirilmakta olup (halk arasinda tabldot olarak
adlandirilmakta) son yillarda Onemli diizeyde artis
gostermektedir (Kilig, 2002; Bilgin ve Erkan, 2008). 5996
sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Saglig1 ve Gida ve Yem
Kanunu’nda belirtilen kosullar1 saglayan kayitli 4800’{in
iizerinde tabldot yemek fiireten isletme mevcuttur. Hazir
yemek, tabldot yemek ve meze ireten isyerleri, bagli
olduklar1 11 Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirliiklerine
(GTHB) Isletme Kayit Belgesi basvuru ve beyannamesi
ile miiracaat ederek, “Depo, gida satis ve diger perakende
faaliyet gOsteren isletmeler” olarak kayit altina
alinmaktadir (Anonim, 2013). GTHB denetimlerinde,
oncelikle 5996 sayili gida kanunu kapsaminda Gida
Hijyeni  Yonetmeligi  gereklilikleri, Iyi  Hijyen
Uygulamalar1 Kilavuzu’nda belirlenen genel ve o6zel
hijyen kosullari, Hayvansal Gidalar igin Ozel Hijyen
Yonetmeligi basta olmak tizere ilgili dikey ve yatay tiim
yonetmelik ve buna bagli tebliglere gore isletmeler
degerlendirilmektedir (Anonim, 2010).

Isletme mutfaklarinda gida hijyenine dikkat etmek ve
saglikli gida iiretmek, israfin ve uygulama hatalarindan
kaynaklanabilecek maliyet ve zaman kayiplar ile giiven
problemlerinin de 6niine gececektir. “Bir doktor bir kisi,
bir ag¢1 1000 kisi lizerinde etkilidir” ifadesinden de
anlagilacagi iizere hijyen esaslarimin uygulanmasinin
herhangi bir basamaginda olusabilecek aksaklik, toplu
gida  zehirlenmeleri ~ ve/veya  Olimlere  neden
olabilmektedir. Tiirk Gida Kodeksi (TGK) Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeligi’ne gore, Stafilokokal
enterotoksinler, Bacillus cereus, Salmonella spp.,
Esherichia coli, Listeria monocytogenes, “Gida Giivenligi
Kriterleri” smifinda yer almakta olup, kabul edilebilir
limit degerlere gida igletmecileri tarafindan uygunluk
gosterilmesi gerekmektedir (Anonim, 2011a).

Mutfak disiplini ve personel tutum ve davraniglarinin
iyilestirilebilmesi igin hijyen egitimleri Sorumlu Yonetici
tarafindan yerine getirilmelidir. Uretimin her asamasi
riske acik olup, uzman bir ekip lideri tarafindan
isletmenin kendine 6zgii is akisina gére hazirlanan kalite
kontrol sistemi ile gida giivenilirligi sartlar1 saglanmalidir.
Tabldot yemek iiretiminde, yemekler tiiketime
sunulmadan 6nce tagima, depolama, hazirlama, pisirme,
sogutma gibi bircok asamada insan sagligi igin tehdit
olugturabilecek fiziksel, kimyasal veya mikrobiyolojik
tehlikeleri kontrol etmek, izlenebilirligini saglamak ve
personelin hizmet kalitesini arttirmaya yonelik egitimlerin
yiiriitilmesinde “Istihdami Zorunlu Personel” biiyiik rol
oynamaktadir (Ak¢adag ve Yildirim, 2004).

Beyhan (1993), Boyacioglu (1996), Diindar ve ark.
(2000) ve Akcadag ve Yildirim (2004), iilkemizde toplu
beslenme sistemlerinde hijyen durumu ve sektoriin genel
durumunu ortaya koyan ¢aligmalar yiirlitmiislerdir.
Ancak, toplu tiikketim olarak degerlendirilen galigmalarin
yaninda, catering isletmelerinin gida hijyeni uygulamalari
konusunda envanterlerin ortaya konmasi i¢in saha
caligmalarinin yetersiz oldugu goriilmektedir. Toplu
yemek hizmeti veren isletmelerde iiretim alanlarinin
planlanmasi, dizayn1 ve yapr malzemelerinin se¢imi,

hijyenik {iretimin saglanmasinda temel basamaklari
olusturmakta olup tiretim alaninin tasariminda, hijyenik
yaklasim prensibine gore yerlesim ve malzeme temini
saglanmalidir. Yasal mevzuata uygunlugu acisindan Gida
Hijyen Yonetmeligi, Gida, Tarim ve Hayvancilik
Bakanligi’nin ilgili sektorlere yonelik yayimlanmis olan
“Hijyen Esaslar1 ve Iyi Uygulama Kilavuzu”nda belirtilen
kosullar basta olmak iizere, genel ve &zel hijyen igin
gerekli tiim kosullar saglanmalidir (Anonim, 2010;
Anonim, 2011b).

Catering sektoriiniin  alt yapisi, gida hijyeni
uygulamalari, personel egitim durumu gibi konular ile
ilgili sektor yetkilileri ile gorlismeler ve literatiir
aragtirmalar1  sonucunda, hazir yemek iretim ve
dagitimimi yapan isletmelere yonelik demografik dagilim,
personel hijyen uygulamalari, gida hijyeni ve isletmenin
hijyenik tasarim anlayis1 kapsaminda yiiriitiilen ¢aligmalar
oldukea yetersizdir (Boyacioglu, 2003; Bilgin ve Erkan,
2008; Sucu ve ark., 2008; Sezgin ve ark., 2013). Bu
calisgma, Samsun’da faaliyet gosteren tabldot yemek
iireten ve dagitimini yapan kayith igletmelerin, genel ve
gida hijyen kriterlerine uygunlugu, iretimde gorevli
personelin  sosyo-demografik ozellikleri ve iretim
kapasite degerlerini tespit etmek amaci ile yiiriitilmiistiir.
Samsun ili ve Karadeniz Bolgesinde yiiriitiilen catering
sektoriiyle ilgili bu kapsamda yapilan ilk ¢aligmadir. Saha
caligmalari ile ilgili elde edilen bulgular, sektor yetkilileri
ve calisanlar i¢cin gida hijyeni konusunda farkindalik
yaratmasi ve tespit edilen eksikliklerin iyilestirilmesi
acisindan faydali olacaktir.

Materyal ve Metot

Calisma, Kasim 2014 - Ocak 2015 tarihleri arasinda
Samsun il ve ilgelerinde bulunan kamu ve 6zel tabldot
yemek iiretim ve dagitimi yapan toplam 32 igletmeye (29
ozel, 3 kamu) uygulanmistir. Anket ¢aligsmasindan once
kurum  izni almmis  ve  isletme  yetkilileri
bilgilendirilmistir. Genel Hijyen Yonetmeligi ve Hijyen
Esaslari ve Iyi Uygulama Kilavuzu’'nda yer alan
gereklilikler g6z oniinde bulundurularak (Anonim, 2011a;
Anonim, 2011c¢) ¢oktan segmeli 22 sorudan olusan anket
calismasi yiiriitiilmiistiir. Caligma, catering isletmelerinin
faaliyet gosterdikleri adreslerde, mutfak bolimiinde
calisan personel ve sorumlu yoneticilerle (258 kisi) yiiz
yiize goriisiilerek uygulanmistir. Isletme kayit belgesine
sahip toplam 43 isletmenin 32’si goniillii olarak ankete
katilmistir. Vardiya saatleri anketin uygulandig1 saatlere
denk gelmedigi i¢in 11 isletme ankete katilamamustir.
Anket sonuglar1 bilgisayar ortamina tasinarak Excel
tablolar1 olusturulmus, sonuglar sorulara verilen cevap
sayis1 lizerinden yiizde olarak degerlendirilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Arastirmada elde edilen bulgular, demografik veriler
(Cizelge 1-2) ve gida hijyeni uygulamalarma iliskin
veriler olarak (Cizelge 3-8) iki ana baslikta toplanmistir.
Katilimcilarin verdikleri cevaplar, say1 (n) ve yiizde (%)
degeri olarak ¢izelgelerde sunulmustur.
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Cizelge | Katilimcilarin demografik 6zellikleri

Cinsiyet n %
Erkek 132 51,2
Kadin 126 48,8
Yag araligi
20-30 y1l 65 25,2
31-40 y1l 100 38,8
41-50 y1l 78 30,2
>51 yil 15 5,8
Egitim diizeyleri
Ilkokul 139 53,9
Ortaokul 61 236
Lise 30 116
On lisans 4 1,6
Lisans (Gida Miih, Kimya Miih., Vet Hek.) 24 9,3
Mesleki deneyim

1 yila kadar 26 101
1-5 vl 91 353
6-10 y1l 81 314
11-20 yil 60 23,3
Cizelge 2 Isletmelerin kapasite profili
Isletme No | Resmi (R) / Ozel (O) Ilge Personel Sayisi Reel Uretim Kapasitesi (adet tabldot/giin)

1 R Alacam 7 2500

2 0 Bafra 5 80

3 0 8 550

4 0 5 250

5 O 4 200

6 R Atakum 26 3250

7 0 7 600

8 R 33 8500

9 o} 4 750

10 0 5 100

11 0 Carsamba 11 4000

12 0 9 3600

13 0 7 3800

14 o} 20 4000

15 0 11 1000

16 O ; 13 700

17 d Ilkadim 4 80

18 0 6 1250

19 0 50 2500

20 o) 7 200

21 O Ladik 13 1000

22 0 3 100

23 o) 4 6500

24 0 9 125

25 0 Tekkekoy 35 1500

26 0 30 4000

27 0 10 2250

28 0 10 2300

29 O Terme 8 2200

30 O 20 200

31 0 3 300

32 o) Vezirkoprii 6 5000
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Tabldot Yemek Ureten Isletmelere Ait Demografik
Bulgular

Bu grupta, yemekhane iiretiminde gorevli personelin
cinsiyeti, yasi, egitim diizeyi, mesleki tecriibe siiresi (yil),
reel iiretim kapasiteleri, makine giicii ve personel sayisina
(tiretim boliimii) ait bilgiler yer almaktadir. Cizelge 1°de
mutfak boliimiinde gorevli kisilere ait demografik bilgiler
mevcut olup erkek ve kadin c¢alisanlarin sayisinin
birbirine yakin oldugu, ¢alisanlarin %38,8’inin 31-40 yas
araliginda oldugu, egitim diizeyinin en fazla %53,9’luk
oranla ilkokul, sektdrdeki mesleki deneyimin en fazla
%35,3 oranla 1-5 yil arasinda oldugu belirlenmistir.
Mutfak personelinin gdrev dagilimlarina bakildiginda,
servis eleman1 ve ag¢1 yardimeisi, hazirlik elemani olarak
calisan personel sayilarinin birbirine yakin oldugu,
istihdami zorunlu personel olarak 32 isletmenin 18’inde

Cizelge 3 Uretim yeri kosullari ile ilgili kosullar

ilgili meslek gruplarinin mevcut olmadigi gortilmistiir.
Ayrica, mutfak yonetimi ve isleyisinden sorumlu asgibas,
anket yapilan isletmelerin %75’inde yer almamistir.
Akgadag ve Yildirim (2004) tarafindan Kocaeli ilinde
faaliyet gosteren toplu yemek {ireten isletmelerde calisan
yoneticilere yonelik geceklestirilen saha arastirmasinda,
calisanlarinin =~ %25’inin  gida miihendisi oldugunu,
%11,4’linlin asgibasi, %58,5’inin ise tekniker olarak
gorev  yaptigimm1  belirlemistir.  Boyacioglu  (2003),
Istanbul’da hazir yemek sektdriine hizmet veren 220
isletmede gida giivenilirligi konusunda yapmis oldugu
calismada, personelin = %56’sinin  ilkokul mezunu
oldugunu, %64’ tiniin ¢alisma siirelerinin  1-2,5 yil
arasinda degistigini bildirmistir. Calismamiza benzer
sekilde bu arastirmalarda da istihdam edilmesi gereken
miihendis sayilarinin yetersiz oldugunu ortaya konmustur.

Uretim yeri kag boliimden olusmaktadir? n %
1 28 10,9
2 4 171
3 11 4,3
4 82 318
>5 93 36,1

Duvar yiizeyleri hangi malzemeden olusmaktadir?
Fayans 2010 779
Yagl boya 27 10,5
Beton 24 93
PVC 6 2,3
Isletme yiizeylerinde yogunlagmay1 dnlemek amact ile ne kullamiliyor?
Davlumbaz 185 717
Klima 8 8,0
Yogunlagsma olmuyor 5 1,9
Pozitif basingli havalandirma 4 16,3
On hazirlama béliimii var m1?
Evet 229 88,7
Hayir 27 1172
Personel soyunma/giyinme odasi yaklasik kag metre karedir?
5 36 140
10 81 314
20 107 415
>30 28 10,9
Cevapsiz 6 2,3
Tuvalet bolimiinde yasanan problemler hangisidir?
Sicak su temini 83 32,2
Sifon kullanilamiyor 58 225
Su Kkesintisi 50 194
Temiz su temini 6 2,3
Cevapsiz 49 19,0
Mazgallarin temizlik ve hasere kontrolii agisindan durumu nasildir?
Mazgallar sik aralikli, hasere giremez, temizliginde problem olmuyor. 116 45,0
Mazgallarin sokiiliip takilmasi ¢ok zor. 55 21,3
Mazgallar genis aralikli, hasere riski bazen oluyor. 34 1372
Mazgallarin bir kismui kirik/yarik/catlak, hagere girisi olabiliyor. 20 116
Mazgal yok 8 3,1
Cevapsiz 15 5,8
Personel sayisina gore lavabo ve tuvalet dagilimi

1-5 arasi personel, 2 lavabo, 1 tuvalet 49 191
1-10 arasi personel, 2 lavabo, 2 tuvalet 80 31,1
1-10 arasi personel, 2 lavabo, 3 tuvalet 43 16,6
1-15 arasi personel, 3 lavabo, 5 tuvalet 85 32,9
Cevapsiz 1 0,4
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Cizelge 4 Yemekhanede kullanilan ekipmanlarla ilgili kosullar

Yemekhanede kullanilan alet-ekipmanlarda zamanla degisme (paslanma, aginma, kararma vb.) oluyor mu? n %
Evet 217 84,1
Hayir 34 1372
Cevapsiz 7 2,7

Yemeklerin taginmasinda hangi malzeme kullaniyorsunuz?
Paslanmaz ¢elik 118 45,7
Termobox kaplar 121 46,9
Celik sefertas1 17 6,6
Cevapsiz 2 0,77
Hijyen egitimi alinan kurum adi

Gida, Tarim ve Hayvancilik il Mdr. ve Halk Egitim {l/ilce Mdr. 56 21,7
Milli Egitim il/flge Mdr. ve Halk Egitim il/ilge Mdr. 55 213
Yalniz Milli Egitim il/ilge Mdr. 50 194
Milli Egitim il/llge Mdr. ve Halk Saghg: il Mdr./Saglik Ocag1 30 116
Milli Egitim il/flge Mdr. ve Gida, Tarim ve Hayvancilik Il Mdr. 14 54
Gida, Tarim ve Hayvancilik il Mdr. ve Halk Sagligi Il Mdr./Saglik Ocag1 7 2,7
Cevapsiz 31 12,0
Cizelge 5 Personelin hijyen uygulamalart ile ilgili bilgi diizeyi

Uretim yeri girisinde el dezenfektan dispenserleri bulunuyor mu? n %
Evet 220 853
Hayir 32 12,4
Cevapsiz 6 2,3

Dezenfeksiyon nedir?
Mikroplar1 6ldiirmektir 158 61,2
Deterjanla yikamaktir 34 1372
Temizliktir 28 10,9
Temizlikten sonra yapilan yikamadir 27 10,5
Fircayla iyice ovalamaktir 7 2,7
Cevapsiz 4 1,6
Dezenfeksiyonu ne ile yapiyorsunuz?
Dezenfektan ile 146 56,6
Camasir suyu ile 59 22,9
Sivi deterjan ile 18 7,0
Kaynar su ile 16 6,2
Koptiklii sabun ile 12 4,7
Cevapsiz 7 2,7
Biiyiik ekipmanlarin temizligi nasil yapiliyor?
Tazyikli su ile 101 39,1
Biiyiik tekne havuzlarinda 77 29,8
Firga ile 32 12,4
Yerde 21 8,1
Makinede 14 54
Cevapsiz 13 5,0
Hangi siklikla atiklarin ve diger bulagma kaynaklarinin uzaklastirilmasi saglaniyor?

Her yemek hazirligindan 6nce ve sonra 177 68,61
Cop kovasi dolduktan sonra uzaklagtiriliyor 73 28,28
Vardiya degisiminde uzaklastiriliyor 6 2,33
Cevapsiz 2 0,78

Ankete katilan isletmelerin ilgelere gore kapasite
degerleri, makine giicii ve iretimde gorevli personel
sayilar1 Cizelge 2’de verilmistir. Buna gore, isletmelerin
%31,2’sinin <500, %21,8’inin >3750 adet tabldot/giin
reel iiretim kapasitesine sahip oldugu ortaya konmustur.
flgelere gore kiyaslama yapildiginda; Atakum ilgesinde
resmi kuruma ait bir isletmede (8500 adet tabldot/giin),
Tekkekody’de 6zel bir isletmede (6500 adet tabldot/giin)
ve Vezirkdpri'de o6zel bir isletmede (5000 adet
tabldot/giin) en yiiksek kapasiteli {iretim saglandigi
belirlenmistir. Akc¢adag ve Yildirim (2004) tarafindan

gergeklestirilen calismada Kocaeli'nde faaliyet gosteren
37 adet toplu tiikketim igletmelerinin %13,5’inin 5000 ve
daha fazla porsiyon, %10,8’inin 2000-2999 porsiyon,
%45,9’unun 1000-1999 porsiyon, %16,2’sinin 500-999
porsiyon ve %38,1’inin 499 ve daha az porsiyon giinliik
yemek irettigi belirlenmis olup 3000-3999 porsiyon ve
4000-4999 porsiyon yemek {iireten birer ve 5000 iizeri 5
adet isletme bulundugu ortaya konmustur. Isletmelerin
sadece %9,38’inin potansiyel iretim kapasitesinin 5000-
8500 adet tabldot/giin olarak belirlenmesi
diistindiiriictidiir. Egitim-6gretim kurumlari, hastaneler,
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ozel is yerleri, fabrikalar g6z 6niinde bulunduruldugunda,
ilceler bazinda isletme sayilarinin ve genel olarak {iretim
kapasitesinin diisiik oldugu sdylenebilir. Bununla birlikte
isletmelerin iiretim kapasiteleri ile personel sayilari
arasinda orantisal artis gozlenmemis olup isletmelerin
%75’inin  3-12 arasinda {iretimde gorevli personel
istihdam ettigi belirlenmistir.

Iyi Hijyen Uygulamalarina Ait Bulgular

Iyi hijyen uygulamalarma ait sorular, iiretim yeri
kosullar1  ve  hijyen  uygulamalar1  kapsaminda
gruplandirilmigtir. Buna gore; 8 soru iiretim alani, 2 soru
hammadde kabul ve izlenebilirlik, 4 soru soguk zincir ve
soguk muhafaza, 5 soru hijyen uygulamalari, 1 soru
hijyen yonetmeligi ile ilgili bilgi alma, 2 soru sicak
muhafaza kaplar1 ve alet-ekipmanlarin paslanma, aginma
durumlart ile ilgili olarak katilimcilarin verdikleri
cevaplar ve anket sahasindaki tespitler goz Oniinde
bulundurularak degerlendirilmistir. Cizelge 3’te iiretim
yeri kosullart ile ilgili sorulara verilen yanitlar
gosterilmistir.

Gergeklestirilen calismaya gore, anket uygulanan
isletmelerinin mutfaklarinin en fazla 5 béliimden olustugu
ve %41,5’inin personel giyinme/soyunma odasmin 20 m®
alana sahip oldugu belirlenmistir. Isletme duvar
ylizeylerinin temizlik ve dezenfeksiyon agisindan uygun
yapida oldugu, isletmelerin %71,7’sinin havalandirma
amaci ile davlumbaz kullandigi, ancak iiretim alanindaki
yogunlagsmay1  Onleyebilecek  kapasitede  olmadigi
goriilmiistiir. Tuvalet bolimiinde en fazla yasanilan
problemin sicak su temini, sifon kullanim1 ve su kesintisi
oldugu belirtilmistir. Temizlik ve hasere kontroli
acisindan 6nemli bir faktor olan isletmedeki mazgallarin
fiziki durumuna bakildiginda, isletmelerin %45’inde
mazgallarmm sik aralikli  olmasi nedeni ile sorun
yasanmadigr ve uygun oldugu goriilmiistiir. Geri kalan
isletmelerde mevcut durumun iyilestirilmesi i¢in gerekli
onleyici tedbirlerin alinmasi gerektigi belirlenmistir.
Personel sayisina bagli olarak tuvalet ve lavabo sayisi
acisindan degerlendirildiginde, isletmelerin  %32,9’unda
1-15 arasinda personel i¢in 3 lavabo ve 5 tuvalet,
%31,1’inde 1-10 aras1 personel igin 2 lavabo ve 2 tuvalet
bulundugu tespit edilmistir.

Mutfakta kullanilan ekipmanlarin gida ile temasina
uygunlugu ve sicak muhafazada nakliye agisindan

kullanilan malzemelere yonelik sorularin cevaplari
Cizelge 4’te yer almaktadir. Buna gore, isletmelerin
biiyiik bir kisminda (%84,1) yemekhanede kullanilan alet-
ekipmanlarin zamanla paslanma, asinma, kararma gibi
durumlara maruz kaldig1 belirtilmistir. Isletmelerde
kullanilan alet-ekipmanlarin bakim-onarim ve
yenilenmeye ihtiyag duydugu ve iyi hijyen uygulamalari
acisindan elverigli hale getirilmesi gerektigi ortaya
konmustur.  Yemeklerin  taginmasinda  ¢ogunlukla
termobox ve paslanmaz ¢elik kaplarm kullanildig:
goriilmiis olup, sicak yemek servisi i¢in gidanin belirli bir
sicaklik degerinin korunabilmesi ve gida ile temasa
malzeme uygunlugu acisindan herhangi bir problem
gorlilmemistir. Personelin  hijyen egitimleri aldig1
kurumlara bakildiginda, en fazla Gida, Tarim ve
Hayvancilik, Milli Egitim ve Halk Egitim [l/ilce
Midiirlikkleri aracilig: ile egitim verildigi gorilmistiir.
Bazi katilimeilarin soruyu bos birakmasi, konu ile ilgili
bilgi sahibi olmadigin1 ve hijyen egitimlerini almadigimi
gostermistir. 5 Temmuz 2013 tarih ve 28698 sayili
“Hijyen Egitim YOnetmeligi” ne gore, gida sektoriinde
calisan personele hijyen egitimi zorunlulugu getirilmistir.
Anket uygulamasi yapilan tiim isletmelerde personelin
zorunlu hijyen egitim sertifikasina sahip oldugu
gOriilmistiir.

Genel hijyen uygulamalarinda personel tutum ve
davranis diizeyini ortaya koymak amaciyla sorulan
sorulara iligkin cevaplar Cizelge 5’de verilmistir.
Personelin bu grupta verdigi teorik cevaplar ile
isletmedeki tutum ve davraniglar1 karsilastirilmistir. Buna
gore, isletmelerin biyik c¢ogunlugunda (%85,3) el
dezenfektan dispanserlerinin mevcut olmasina karsin,
kullanim aligkanliginin ve el hijyeni uygulamalarinin
yetersiz oldugu, hatta baz1 mutfak personel tuvaletlerinde
dispanserlerin  bos oldugu  gdzlenmistir.  Biiyiik
ekipmanlarin temizligi ile ilgili cevaplara gore, iiretim
alant igerisinde bulagikhane kismina daha fazla yer
verilmesi gerektigi goriilmiistiir. Dezenfeksiyon kavrami
ve dezenfeksiyon islemi ile ilgili bilgiye dayali sorulara
katilimcilarin yarisindan fazlast dogru yanit vermistir. Bu
bolimde katilimcilara, “hangi siklikla atiklarin ve diger
bulagsma kaynaklarmin uzaklastirilmasinin saglandigi”
sorusuna karsihk katilimeilarin %68,6’s1 “her yemek
hazirligindan 6nce ve sonra ¢Oplerin uzaklastirildigini”
belirtmistir.

Cizelge 6 Personelin hammadde kontrolii ve izlenebilirlik kavramu ile ilgili bilgi diizeyi

Hammadde kontroliinde hangi kriterlere bakiliyor? n %
Sicaklik ve etiket bilgileri 167 64,7
Yalnizca etiket bilgileri 44 17,1
Usta tecriibeleriyle anliyor 21 8,1
Fatura/Irsaliye bilgileri 17 6,6
Sicaklik 5 1,9
Cevapsiz 4 1,6
“Izlenebilirlik” ifadesinden ne anliyorsunuz?
Istenmeyen sorunun geriye dogru kaynagmin saptanmast 115 44,6
Islerin takibi 75 291
Is yerinde standartlarin saglanmast 37 143
Yemekhane ve diger boliimlerin izlenebilir olmasi 21 8,1
Ustanin yaptigi islerin bilinmesi 9 3,5
Cevapsiz 1 0,4
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Cizelge 7 Soguk muhafaza ile ilgili kosullar

Soguk zincirde (0-4°C) gelmesi gereken hammaddelerin kabuliinde yaptiginiz islem nedir? n %

Arag sicaklig1 ve {iriin sicakligma ayr1 ayri bakarim. 4°C’den fazla ise kabul etmem. Son kullamim tarihi 99 384
zaten kontrollii gelir. '

Son kullanim tarihi ve iiriin sicaklik degerine bakarim. Tarihi yakin veya gegmis ise ve sicakligi 4°C’den 84 326
fazla ise kabul etmem. '

Son kullanim tarihine bakarim. 41 15,9
Sicakligini dlgerim, 4°C’den fazla ise kabul etmem. 18 7,0
Elle fiziksel kontrol yaparim. Yumusak degilse kabul ederim. Son kullanim tarihi zaten kontrollii gelir. 14 54
Cevapsiz 2 0,8

Soguk muhafazasi gerektiren farkli gida gruplarini saklarken nelere dikkat edersiniz?
Et, siit ve kahvalt1 gruplarini ayr1 ayri saklarim. 20 7,8
Ayni buzdolabi iginde et, siit ve kahvalt1 gruplarint ambalajli sekilde saklarim. 36 140
Cig ve pismis gidalar1 ayr1 olarak buzdolabinda saklarim. 144 55,8
Et, siit ve kahvalt1 gruplarin1 meniiye gore ayni buzdolabinda saklarim. 4 1,6
Hepsi 31 12,0
Higbiri 15 5,8
Cevapsiz 8 3,1
Taze et ve et iirtinleri hangi sicaklikta muhafaza edilmelidir?
0 ile 4°C arasinda 118 45,7
0°C’nin altinda 69 26,7
4°C ile 7°C arasinda 37 1473
Maksimum 2°C 11 43
Oile 10°C 6 2,3
Cevapsiz 17 6,6
100 kg derin dondurucuda (-18 °C /-20 °C) muhafaza edilen eti nasil ¢oziindiiriirsiiniiz?

1 gece o6nce 100 kg eti oldugu gibi buzdolabina alirim 160 62,0
1 gece donceden 100 kg eti daha kiiciik pargalar halinde bélerek buzdolabinda bekletirim. 68 264
100 kg eti ¢6ziinene kadar disarida bekletirim. 11 43
100 kg eti gabuk ¢oziinmesi i¢in kaynayan suya koyarim. 4 4,6
Glinliik et geliyor 7 2.7
100 kg etin ¢abuk ¢6ziinmesi i¢in seker serper kaynar suya koyarim. 1 0,4
Cevapsiz 7 2,7

Cizelge 6°da “hammadde kontroliinde hangi kriterlere
bakildig1” ve “izlenebilirlik” ifadesinden ne anladiklar
sorusuna katilimcilarin verdikleri cevaplar sunulmustur.
Hammadde kontrolinde mutfak personelinin en fazla
sicaklik ve etiket bilgilerine dikkat ettigi (%64,7),
izlenebilirlik kavrami ile ilgili katilimcilarin verdigi
cevaplarin  isletmedeki  miihendislerin  ifadelerine
benzerlik gosterdigi goriilmiistiir. Bu nedenle kavramsal
aciklamaya yonelik personelin cevaplarinin giivenirligi
konusunda c¢eligki ortaya ¢ikmaktadir. Fabrikaya satin
alman gida maddelerinin gida giivenilirligi kontroli
acisindan c¢ogu isletmede prosediirlerin olusturulmadigt
tespit edilmistir.

Anket uygulamasinda soguk =zincir ve sogukta
muhafaza ile ilgili mutfak personelinin en fazla nelere
dikkat ettikleri, taze et ve et Urlinlerini hangi sicaklikta
muhafaza ettikleri, dondurulmus eti nasil ¢éziindiirdiikleri
ile ilgili sorular sorulmustur (Cizelge 7). Soguk zincirde
gelen hammaddenin kabuliinde katilimcilarin bir kisminin
ara¢ sicakligl ve iirlin sicakligina (%38,4), bir kisminin
son tliketim tarihleri ve {riin sicaklifina (%32,6),
bazilarinin da sadece son kullanim tarihine baktiklari
(%15,9) goriilmistiir. Sogukta muhafaza edilmesi gereken
gida maddelerinin soguk zincir kesintisine ugramaksizin
sevkiyati, hazirlanmasi ve islenmesi gerekmektedir.
Hammaddelerin ve gida maddelerinin satin alinmasindan
sorumlu kiginin gida mevzuatina uygunlugunu ve
tazeligini kontrol etmesi gerekmektedir. Uretici tarafindan

belirlenen ve {iriin etiketindeki muhafaza sicakligina ve
nakliye aracinin sicaklik degerlerine uyulup uyulmadigt
kontrol edilmelidir. Bu kapsamda, katilimeilarin kismen
uygun cevaplar verdikleri goriilmiigtiir. Bu boliimde yer
alan “100 kg derin dondurucuda (-18°C /-20°C) muhafaza
edilen eti nasil  ¢Ozindirirsiniiz?”  sorusuna,
katilimcilarin %62’si “100 kg eti oldugu gibi buzdolabina
alirrm” seklinde olmustur. Bilindigi lizere, biiyiik parcalar
halinde dondurulmus gidalarin, buzdolabi sicakliginda
¢ozlindiirme siirecinde i¢ kisimlarin daha ge¢ ¢oziinecegi
icin bozulma belirtileri gosterecektir.  Bu durumda
mikrobiyal kaynakli hastaliklar ve gida zehirlenmeleri
riski meydana gelecektir. Kimyasal ve biyolojik agidan
potansiyel tehlikeler olusturabilecek bu islem igin
katilimecilarin -~ verdigi  cevaplar maalesef mutfak
personelinin  gidalarin  muhafazasi,  dondurularak
muhafaza edilen gidalarin ¢oziindiiriilmesi iglemleri
konularinda oldukga yetersiz oldugunu ortaya koymustur.
Hijyen esaslar1 ve iyi uygulama kilavuzunun 7.3. ve 9.2.3.
bolimlerinde  “Dondurulmus  Gida  Maddelerinin
Kullanimi ve Islenmesi” ile ilgili bilgiler yer almaktadir
(Anonim, 2011b). Buna gore, islemlerin yiiriitilmesi ve
personelin bu konuda bilgilendirmesi gerekmektedir.
Mutfaklarin ¢ogunda (%88,7) 6n hazirlama bolimii
olmasina karsilik et ve et {iriinleri, firin iriinleri, sebze-
meyve hazirlama, pisirme boliimii, bulasikhane, personel
soyunma/giyinme ve dus odasi, tuvalet/lavabo, kuru erzak
deposu ve soguk hava depolarinin bulundugu béliimlerin
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yer almasi gerektigi diigiiniildiigiinde, isletmelerde en
fazla 4 bolimiin (%31,8) bulunmas: ve bunlarin arasinda
soyunma odasmna diisen alanm en fazla 20 m® olmasi
tasarim ve yerlesim agisindan mutfak alaninin yeterli
biiyiikliikte olmadigini gostermektedir. Yeteri kadar temiz
su ve kullanilmig su uzaklastirma tesisleri bulunmayan
bolgelerde kolera, tifo gibi salgin hastaliklar ortaya
¢ikmaktadir. Su tedarikinin igilebilir su niteliginde ve
kesintisiz saglanmasi gerekmektedir (Atasoy, 2008). El
yikama lavabolarinda kesintisiz sicak ve soguk su sistemi
bulunmalidir. Gida iiretimi yapilan alanlarda lavabo sayist
isletmenin biiyiikliigiine gore belirlenmelidir. Uretim
alanlarinda her 5 is¢i i¢in en az 1 lavabo bulundurulmasi
gerekmektedir (Cosar, 2012). Buna gore, anket uygulanan
yemekhanelerde belirlenen lavabo ve tuvalet sayilarinin
uygun oldugu soOylenebilir. Atiklar, gida maddelerinin
bulundugu mekanlardan yigilmalara meydan vermemek
icin  mimkiin  oldugunca  hizlh  bir  sekilde
uzaklastirilmalhidir. Uzerleri 6rtiilebilen kaplar icinde ¢op
poseti vb. maddelerin i¢inde toplanmalidir. Atik yonetimi
konusunda, katilimcilarin verdigi cevaplar ve isletme
kosullar1 g6z Oniinde bulunduruldugunda gerekli
tedbirlerin alindig1 goriilmiistiir.

Elde edilen veriler, son yillarda talebi giderek artan
Catering sektoriine cevap verebilecek yeterli kapasitenin

olmadigint  ortaya koymustur. Bununla birlikte,
yemekhanelerin fiziki alan kosullariin iyilestirilmesine,
mutfak alaninda boliimlerin islemlere gore

olusturulmasina, daha fazla hijyenik tasarim yaklagimi
profiline ihtiya¢c duyuldugu goriilmiistiir. Isletmelerde
istihdam edilen personel sayisinin ve egitim diizeylerinin
uygulamali olarak arttirilmasi i¢in gerekli ¢aligmalarin
ilgili sivil toplum kuruluslart ile is birligi halinde
yiriitilmesi gerektigi goériilmektedir. Gida hijyeni ve

personel hijyeni konularinda, oncelikle isletmenin
sorumlu  mithendisi tarafindan bilgilendirilme ve
giincellemelerin  yapilmasi, satin almadan sorumlu

kisilerin gida giivenirligi konusunda egitilmesi ve
uygulanan tiim islemlerin kontrol kayitlarinin diizenli
sekilde olusturulmas: gerektigi gorilmiigtir. Hijyen
egitimlerinin alinmasina karsin, farkli gida sektorleri igin
Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi ve ilgili sivil
toplum kuruluslar1 ile ortaklasa hazirlanan “Iyi Hijyen
Uygulamalari Rehberi”nde belirtilen gerekliliklerle ilgili
personelin ve teknik kadronun egitim destegi almasi
gerekmektedir. Kullanilan alet-ekipmanlarin gida ile
temasa uygunlugunun saglanmasi gerektigi, hammadde
kabuliinde gida gruplarina gore iyi hijyen uygulamalari
gerekliliklerinin ve kontrol-kayit islemlerinin yetersiz
oldugu, dondurulmus gidalarin ¢dziindiiriilmesi, personel
hijyeni, alet-ekipman ve yiizeylerin temizlik ve
dezenfeksiyon islemleri ve atik yonetimi ile ilgili tespit
edilen bilgi eksikliklerinin giderilmesi igin, uygun bir
egitim programi ve tim islemlerle ilgili
talimatlarin/prosediirlerin olusturulmasi ve buna uygun
islemlerin  yiiriitiilmesi ~ gerekmektedir.  Isletmelerin
tedarikg¢i kontrolii/geriye yonelik olarak sorun teskil eden
kaynagin nasil, hangi yollarla izlenebilecegi, nasil
tedbirler alinmasi gerektigi gibi konularda hammaddelerin
kabuliinden pisirme-servis sonuna kadar tiim zinciri
kapsayan On Gereksinim/Operasyonel On Gereksinim
programlarinin  olusturulmas1 ve tehlike ve risk
analizlerinin yapilmasi gerekmektedir. Saha

gozlemlerinde mutfak boliimlerinde yer alan soguk hava
depo hacimlerinin yetersiz oldugu goriilmiis olup mutfak
kapasitesine bagli olarak uygun hacim ve sayida soguk
dolaplarin temin edilmesi gerekmektedir. Sonug olarak,
anketlerden elde edilen veriler iimit verici olup, gida
giivenliginin saglanmasi i¢in gerekli tiim tedbirlerin
alinmasi, hijyenik tasarim yaklagimina gore bina
kosullarinin  olusturulmasi, uygulanabilir hijyen ve
sanitasyon programi ve kontroliiniin saglanmasi, tedarik
asamasindan servis sonuna kadar yapilan tim is ve
islemlerin izlenebilirliginin saglanmasi, tehlike ve risk
analizlerinin yapilmasi gerekmektedir.
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