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Ozet

Yeme i¢cme faaliyetinin insanin varligindan itibaren temel yasam gereksinimi oldugu
bilinmektedir. Tiketilen gidanin glivenli olmadigi durumlarda glivenlik ve saglk bakimindan
olumsuz sonuclar dogurabilmektedir. Bugliniin sartlarinda egitim kurumlari dahil bircok
alanda faaliyet gosteren gida isletmeleri, toplu tiketimi adina yeme ve icme Grilinleri Giretimi
yapan isletmeler olarak karsimiza ¢cikmaktadir. Bu calisma, istanbul ilinde kurulu 6zel bir egitim
kurumuna toplu yemek hizmeti sunan gida Uretim tesisinde gida glvenligi acisindan gida
ekipmanlarinda, gida Uretim alani havasinda ve gorevli personellerin ellerinde kontaminasyon
riskinin incelenmesi amaclanmistir. Calismada nitel arastirma ydntemlerinden dokiiman
analizi deseni benimsenmistir. Arastirmada gida numuneleri analizi dislintldiginde bu
Urlnlerin analizinin yetkinlik, teknik ve mesleki deneyim gerektirdiginden, analizi yetkili
kuruluslar tarafindan gerceklestirilen ve raporlanan bir gida Uretim tesisine ait raporlar
dokiiman olarak incelenmistir. Arastirmada incelenen veriler, istanbul iline bagli Bagcilar
ilcesindeki 6zel egitim kurumundan 22.02.2023 tarihinde alinan gida numunelerinin analizi
sonucu olusturulan 25.02.2023 tarihli gida analiz raporundan elde edilmistir. Calismada
incelenen gida analiz raporuna gore ekipman ylizeylerinden alinan numunelerin tamaminda,
Uretim alanlarindan alinan ortam havasinda ve farkli bélimlerde goérevli personellerin el
yuzeylerinden alinmis olan numunelerde yapilan analizlerine gore bakterilerin her bélimlerde
goruldigl belirlenmistir. Arastirma sadece Bagcilar ilgesinde bulunan bir 6zel egitim
kurumuna hizmet sunan gida Uretim firmasina ait gida analiz raporu sonuglari ile sinirhdir. Bu
cercevede kamu ve Ozel egitim kurumlarinda benzer yonde arastirmalarin gergeklestirilmesi
onerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: egitim kurumlari, gida lGretimi, yemekhane, hijyen

Examination of collective catering services offered in educational institutions within
the scope of food safety

Abstract

It is known that eating and drinking activity is a basic life requirement since the existence of
human beings. In cases where the consumed foods are not safe, negative consequences may
arise in terms of health and safety. Today, food businesses operating in many fields, including
educational institutions, appear as businesses that produce food and beverage products for
mass consumption. In this study, it is aimed to examine the risk of contamination in food
equipment, in the air of the food production area and in the hands of the staff in terms of food
safety in a food production facility that provides mass catering to a private educational
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institution in Istanbul. In the study, the document analysis pattern, which is among the
gualitative research methods, was adopted. Considering the analysis of food samples in the
research, since the analysis of these products requires competence, technical and professional
experience, the reports of a food production facility, whose analysis was carried out and
reported by authorized institutions, were examined as documents. The data examined in the
research were obtained from the food analysis report dated 25.02.2023, which was created
as a result of the analysis of the food samples taken on 22.02.2023 from the private education
institution in the district of Bagcilar in the province of Istanbul. According to the food analysis
report examined in the study, it was determined that bacteria were seen in all sections
according to the analyzes made on all of the samples taken from the equipment surfaces, the
ambient air taken from the production areas and the samples taken from the hand surfaces
of the personnel working in different departments. The research is limited only to the results
of the food analysis report of a food production company serving a private education
institution in Istanbul province Bagcilar district. In this context, it is recommended to conduct
similar studies in public and private educational institutions.

Keywords: educational institutions, food production, cafeteria, hygiene

Giris

Biitlin canlilarda dogumdan itibaren devam eden davranis kaliplarindan biri de yemek yemeye
olan ihtiyactir. Besin Uretimi ve tiketimi genellikle evde gerceklesen faaliyetlerden biridir
(Kaya vd., 2015). Tirk tarihinde beylikler, Anadolu Selguklulari ve Osmanli imparatorlugu
dénemlerinde toplu yemeklere sik¢a rastlanmistir. Ornegin Osmanl Devleti'nde Orhan Bey
déneminde baslatilan asevi sistemi ile bireylere, 6grencilere, gezginlere ve iscilere yemek
hizmeti vermistir. Bu hizmet Osmanli Devleti'nin son dénemlerine kadar devam etmistir.
Benzer uygulamalar Cumhuriyet doneminde de baslamis ve bugline kadar devam etmektedir
(Kaya ve ilhan, 2018).

Egitim kurum ve kuruluslarda 6grenci veya diger sosyal gruplara yemeklerin hazirlanmasi ve
sunumunun sorunsuz bir sekilde sunulmasi 6nemlidir. Temizlik (hijyen), gliven ve saglikla ilgili
bircok potansiyel mikrobiyolojik sorunun hazir gida enduistrisini olumsuz etkilemesi
muhtemeldir.

Toplu Yemek Sektériinde Mikrobiyolojik Problemler

Mikrobiyolojik agidan gida ile ilgili sorunlar kiiresel bir sorun seklinde etkisini gosterir (Ergdl
vd., 2015; Erkmen, 2010). Mikrobiyolojik sorunlarin yasanmasi tedavi ve saglikla ilgili sorunlara
neden olur. Uretim, malzeme secim ve sunumu gibi asamalarin ¢ogunda mikrobiyolojik
faktorlerin gida Gzerindeki etkilerini kontrol altina almak icin cesitli calisma ve dizenleme
yapilmistir. Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii ve diger kuruluslar, insanlarin saglikli
beslenmelerine ve fast food endustrisini kontrol etmelerine yardimci olacak kaynaklara
sahiptir. Hazir gida alaninda, bozulmamis bir Grin sunumu, Uretimdeki mikrobiyolojik
sorunlarin azaltilmasi ve teknolojik imkanlarla 6nlenmesi sirketin aldigi 6nlemler arasinda yer
aliyor. Ancak bitilin bu ¢abalara ragmen basta gelismis Ulkeler olmak lzere gida kaynakh
mikrobiyolojik sorunlar tamamen 6énlenememistir (Ergil vd., 2015).

Besin ozelliklerini kaybetmemis, kimyasal, fiziksel ve biyolojik tehlikeler agisindan saglikli ve
temiz olan gida, bireysel olarak ve tlketime gore saglikli kabul edilir. Gida isleme ve
yetistirmede cesitli risk faktorleri vardir. Biyolojik, fiziksel ve kimyasal olmak (izere {ic ana
baslik altinda toplanabilirler (Albayrak, 2017).
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Biyolojik tehlikeler, gidalarda dogal olarak bulunan zehirli kimyasallar (cesitli bitkilerin
meyvelerinde bulunan siyanatlar, zehirli mantarlar vb.), hizla Greyen mikroorganizmalar
(parazitler, bakteriler vb.) ve gida kontaminasyonundan kaynaklanan ve uygun sekilde
tutulmayan genetigi degistirilmis organizmalar, tesisler kosullar ve genetigi degistirilmis
organizmalar gida icin tehdit olusturmaktadir. Biyolojik faktorler icerisinde gida giivenligi ve
insan sagligi tehdit eden énemli bakterilerdir (Erkmen, 2010). Gidalarda bulunduklarinda gida
zehirlenmelerine neden olan bakteriler (salmonella, clostridium, staphylococcus aureus,
bacillus cereus, patojenik escherichia coli vb.) gida Ureticilerini ve tiiketicileri olumsuz etkiler
(Aysu, 2021).

Gidadan kaynaklanan mikrobiyolojik problemlere mikroorganizmalar ve kontaminasyon
neden olur. Toprak, toz, hava, kemirgenler, bocekler ve gesitli hayvanlar, ¢opler, ¢ig gidalar,
gida Uretiminde kullanilan arag ve gerecler ve insanlar gida toplama, tasima veya depolama
boélimlerinde gida ile ilgili risklere sebebiyet vermektedir (Erkmen, 2010). Patojenlerin
¢ogunun insanlarda bulunmasi ve insanlarin gida Uretim tesislerinde asamalarin birgogunda
yer almasi, gidalarin patojen bakterilerle kontamine olmasina yol acmaktadir. Ozellikle az
gelismis Ulkelere bakildiginda her yil ylizbinlerce insanin (cogunlukla cocuklar) yemek ve su ile
birlikte ishale sebep olan hastaliklardan 6ldigi bilinmektedir (Giray ve Soysal, 2007).

Toplu Yemek Uretim-Tiiketim Siirecinde Etkenler

Gida Uretiminde bircok arag-gerec¢ kullanilmaktadir. Sagliklh gidalar hazirlanirken temiz
ekipman ve dogru ekipman uretimde temizligi saglar. Teslim edilmis gida maddelerinin saglik
glivenligini garanti etmeyen ekipmanlarla Giretilmesi, Grtinler icin saglik risklerine ve tiketiciler
icin saghk sorunlarina sebep olabilir. Tezgah ve ylizeylerin yani sira mutfak gereclerinin de
dizenli olarak temizlenmesi ekipmanlardaki mikrobiyolojik sorunlari 6nleyebilir (Kogak, 2015).
Ornegin yemek sonrasi temizlik ekipmanlari ve uygun kire¢ ¢oziicii iceren tezgahlar bu
sorunlari azaltirken, temizlenen ekipmanlarin yetersiz temizligi ve yikanmasi gidalarda
mikrobiyolojik sorunlara yol acarak kimyasal zehirlenmelere yol acabilir (Ozgel ve Yildiz, 2020).
Gida Uretim siireci, nakliye ve sunum igin birgok cihaz ve ekipman kullanir. Mikrobiyolojik
faktorler yizeylerde kalicidir. Ornegin ¢ig gida ile temas ettigi goériilen mutfak ekipmanlari
(bigak, kap vb.) pismis gida ile direkt temas ettiginde ¢ig gidadaki mikroorganizmalar pismis
gidaya gecerek c¢apraz kontaminasyona neden olur. Capraz kontaminasyona bagli
mikrobiyolojik problemlerden kaginmak igin pismis gidalarin yikanmasi ve temizlenmesinden
sonra cig gida ile temas eden ylizeylerin, aletlerin ve bicak gibi ekipmanlarin kullaniimasi
gerekmektedir (Ozkaya ve Cémert, 2008).

Yiyeceklerin hazirlanmasi veya servis edilmesinin yani sira Uretim yerinden cesitli bolimlere
tasinmasi da mimkindir. Egitim kurumlari ayrica liretim veya tasima yontemini (yerinde)
kullanarak egitim kurumundaki 6grencilere yemek sunabilir. Tasima ile ilgili operasyonlarda
nakliye konteynerleri kullaniimaktadir (Sen ve Simsek, 2020). Gorlnir mikrobiyolojik
problemler bulunan cihazlar ile bakimda kullanilan boya veya porselen tipi cihazlar igin gerekli
temizlik stirelerine uyulmalidir (MEB, 2011).

Gida uretiminde hava ¢ok dnemlidir. Ornegin dogranmis ayva, ayiklanmis enginar, soyulmus
patates veya dogranmis mantar Ozellikle olumsuz hava kosullarinda kararir ve igindeki
enzimler harekete gecer. Depolama islemleri uygun hava sartlari olmadan yurdtildiginde de
kiifler yaygindir. Gida yizeylerinde kiife bagh yesilimsi veya sarimsi lekeler, tat ve koku
degisiklikleri meydana gelir ve bu tir kif Grinlerinin canlilar tarafindan kullaniimasi saglik
sorunlarina sebep olabilir (MEB, 2011).
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Su, kisinin zihinsel, duygusal ve fiziksel saghgini dogrudan etkiler (Aidin, 2018). Su aktivitesi
ayrica gida Uretim slirecinde suyun neden oldugu mikrobiyolojik sorunlari (kirlilik) etkili bir
sekilde azaltir. Suyun etkisi gidanin rengini, kokusunu, tadini, yapisini ve korunmasini etkiler.
Su aktivitesi, suyun gidanin yapisi, kimyasal ve enzimatik reaksiyonlarda kullanimi ve
mikrobiyolojik aktivite ile nasil iliskili oldugunu gosterir. Su aktivitesi ile gidalarin depolama,
tasima ve isleme sirasinda bozulma ve kalite kaybi arasindaki iliski ortaya konulmustur.
Buradan da anlasilacagl gibi gida uretimde kullanilan su ve kalitesi gidanin kalitesini
belirlemektedir. Yuksek kaliteli su igerigi ve belli su igerigine sahip gidalar, en az mikrobiyolojik
sorunlara neden olan trinlerle sonuglanir (MEB, 2016).
Bu calisma, istanbul ilinde kurulu 6zel bir egitim kurumuna toplu yemek hizmeti sunan gida
Gretim tesisinde gida glivenligi acisindan gida ekipmanlarinda, gida tiretim alani havasinda ve
gorevli personellerin ellerinde kontaminasyon riskinin incelenmesi amaclanmistir. Bu
kapsamda egitim kurumunda bulunan-gida retim hizmetleri ile ilgili;

e Gida dretiminde kullanilan ekipmanlarin (bicak, tencere vb.) vyizeylerinde

kontaminasyon riski var midir?

e Gida liretim ortaminda bulunan havada kontaminasyon riski var midir?

e Gida lUiretiminde gorevli personellerin ellerinde kontaminasyon riski var midir?
arastirmanin problemleri olarak belirlenmistir.

Yéntem

Bu calismada nitel arastirma yontemleri arasinda yer alan dokiman analizi deseni
benimsenmistir. Dokiiman analizi, zaman ve teknik bilgilere erisim agisindan pratik bir yontem
olmakla birlikte, tekrar kullanim, disiik maliyet ve kolay ulasilamayacak verilere ulasabilme
adina tercih edilen tekniklerden birisidir (Kiral, 2020). Arastirmada gida numuneleri analizi
disunuldiginde bu Urinlerin analizinin yetkinlik, teknik ve mesleki deneyim gerektirdiginden,
analizi yetkili kuruluslar tarafindan gergeklestirilen ve raporlanan bir gida lretim tesisine ait
raporlar dokiiman olarak incelenmistir.

Verilerin Toplanmasi

Arastirmada incelenen veriler, istanbul ili Bagcilar ilcesinde bulunan 6zel egitim kurumundan
22.02.2023 tarihinde alinan gida numunelerinin analizi sonucu olusturulan rapordan
toplanmistir. Egitim kurumu, 2014 yilinda Milli Egitim Bakanhgi tarafindan yetkilendirilen,
2022-2023 egitim 6gretim doneminde ilkokul, ortaokul ve lise dlizeyinde bdtlinlesik
yerleskede egitim-6gretim hizmeti sunan ve 18 ilkokul sinifi (252 6grenci), 12 ortaokul sinifi
(279 6grenci), 9 lise sinifi (125 6grenci) olmak lzere toplam 39 derslik (656 6grenci), 4 gosteri
salonu, 3 kantin ve 1 yemekhaneden olusmaktadir. incelenen raporda verilerin toplandig
bolimler ve turleri asagidaki gibidir.

Numuneler, alindigi bélimler ve numune sayilari tablo 1’de yer almaktadir.

Tablo 1. Numune Alinan Yizeyler ve Numune Sayilari

Numune No Numunenin Boliim Numune Tiiriui Numune Sayi
1-2 Sicak Uretim alani Tezgah Ustl 2
36 Temiz ekipman bekletme Yemek Kiiveti 4
alani
7-9 Sebze hazirlik alani Sebze dograma bigagi 3
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10-14 Et hazirlik alani Cig et dograma Bigak 5

Yemekhanede cesitli ekipmanlarin ylizeylerinden alinan swap (veya swab; pamuklu ¢ubukla
alinacak sekilde) numuneleri sirasiyla; sicak iretim alani, temiz ekipman bekletme alani, sebze
hazirlik alani ve et hazirlik alanlarinda toplam 14 swap numunesi alinmistir.

Bolimlerden ortam havasindan alinan toplam 19 numuneye ait bilgiler tablo 2’de yer
almaktadir.

Tablo 2. Bolimlerden alinan ortam havasina ait 6zellikler

Numune Numarasi Numunenin Alindigi Numune Cesidi Numune Sayisi
Bolim
15-18 Sicak Uretim alani HM/PK 4
19-20 Temiz ekipman bekletme HM/PK 2
alani
21-27 Sebze hazirlik alani HM/PK 7
28-33 Et hazirlik alani HM/PK 6

HM/PK: Hava Mikrobiyolojisi/ Petri Kabi

Personelden alinan el swap numuneleri toplam 20 adet olup O6zellikleri tablo 3’te yer
almaktadir.

Tablo 3. Personelden alinan el swap numunelerine ait 6zellikler

Numune Numarasi Numunenin Alindigi Numune Cesidi Numune Sayisi
Boliim
Ana yemek, yardimci yemek ve
34-38 Sicak tretim alani zeytinyagl yemek lreten 5
personeller
39-45 Sebze hazirlik alani Sal.ata, meze yapan ve 7
porsiyonlayan personeller
46-53 Et hazirlik alan: Tavuk ve kirmizi et dograyan 3

personeller
Not: Temiz ekipman bekletme alaninda personel gérevli olmadigindan, bu béliimden el swap numunesi yer
almamaktadir.

Verilerin Analiz Edilmesi

Bu arastirmada dokiiman analiz yontemi kullanilmistir. Arastirma kapsaminda incelenen
doékimanlarda (gida analiz raporlari)) numunelerin toplanmasinda ve toplanan numunelerin
incelenmesinde farkli analiz yéntemlerinin kullanildigi goérilmuastir. Hali hazirda numunelerin
analiz edilmesi adina birgok yontem bulunmakla birlikte bu ¢alismada incelenen dékiimanda
uygulanan numune analiz yontemleri asagida belirtilmektedir.

AFNOR BRD 07/11-12/05 RAPID' Salmonella Agar -V10: Fransa merkezli kurulus AFNOR
tarafindan EN ISO 6579 standart referans alinarak gelistirilen analiz yontemlerinden biriside
Rapid Salmonella’dir (ISO, 2020). Hayvansal kaynakh gidalarda ve g¢evresel numunelerde
(birincil Gretim ortami harig) (sUt, tereyagi, salata, tatli, mayonez, bebek triinleri, meyve sulari,
sebze ve et gidalari, kakao ve Uriinleri, ¢ig kurutulmus sebzeler) Salmonella tespitinin amaci ).
vb.) kullanilir. Hazir gidalar icin sinir degerler 0/25 g-ML'dir (ISO, 2020).

R-BIOPHARM RIDASCREEN Set total Kit Prosediirii/R4105: Gidalarda stafilokal enterotoksinler
gorulebilir. Tespitleri icin, Almanya'daki ana biyoteknoloji sirketlerinden biri olan R-Biopharm
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tarafindan uygulanan Ridascreen Set total Kit Prosediirti/R4105, gidadaki bu enterotoksinleri
tespit etmek igin kullanilabilir (Biopharm, 2018).

RAPID L.MONO AGAR BIO RAD KiT PROSEDURU: Gidalarda listeria monocytogenes (L. mono)
tespiti icin Rapid L. Mono Agar Bio Rad Kiti, klinik calismalarin ve test yontemlerinin
gelistirilmesi icin Bio-Rad kurulusu tarafindan gelistirilmistir. L. mono ve diger Listeria tirleri.
son derece secici ayirma ve sayma yontemleridir (Bio-rad, 2022).

TS EN ISO 7899-2: Enterococcus spp. sistemle ilgili olumsuzluklar belirlenirken uluslararasi
alanda ISO 7899-2 standardi, Tiirkiye'de ise TS EN ISO 7899-2 standardi dikkate alinmaktadir.
Yirurlukteki bu yontemle sulardan alinmis olan numuneler incelenir ve suyun 100 mL’sinde
Enterokok spp. Olmamasi gerekir (TGK, 2011).

Arastirma Gegerlilik ve Giivenilirligi
Arastirmada gegerlilik ve givenilirlik, incelenen dokiiman ile sinirhdir. Dokiiman olarak
incelenen rapor, gida Uretim tesisinde 22 Subat 2023 tarihinde alinan yemekhane
numunelerinin incelenmesi ve igerik analizlerini igermektedir. Rapor, Tirkiye Akreditasyon
Kurumu (TURKAK) tarafindan 2018 yilinda yetkilendirilmis istanbul ilinde kurulu bir analiz
laboratuvari tarafindan hazirlanmistir. incelenen rapora ait diger bilgiler asagidaki gibidir:

e Numune Tarihi :22.02.2023

e Rapor Tarihi :25.02.2023
e Rapor No :2023-3041
e Rapor Sayfa Sayisi  :48
e Numune AlimYeri : Ozel Egitim Kurumu (Bagcilar — istanbul)
e Rapor imza : Laboratuvar Sorumlusu (Gida Mihendisi) ve Laboratuvar
Midiri
Bulgular

Arastirmada incelenen gida analiz raporunda elde edilen bulgular asagidaki gibidir. Gida
Uretim bolimiinde bulunan ylzeylerden alinan numuneler tablo 4’de yer almaktadir.

Tablo 4. Yiizeylerden alinan ekipman swaplarina ait mikrobiyolojik analiz sonuglari

Numune numarasi ve Numune adi Numunenin Alindigi Boliim ve Sayisi MAB TKB
1. Temiz ¢alisma tezgahi Sicak Gretim alani 19 4
2. Temiz ¢alisma tezgahi n=2 230 98
3. 30’luk yemek kiiveti 0 0
4. 30’luk yemek kiveti Temiz ekipman bekletme alani 14 3
5. 30’hk yemek kiveti n=4 2 1
6. 60’lik yemek kiveti 118 0
7l yuzey sebze do%rama mak!nes! Sebze hazirlik alani 184 0
8. I¢ ylizey sebze dograma makinesi =3 127 92
9. i¢ ylizey sebze dograma makinesi 0 0
10. Kirmizi renk ¢ig et dograma bigagi 130 11
11. Sari renk (;I% tavuk do%rama blgagl Et hazirlik alani 0 0
12. Sari renk ¢ig tavuk dograma bigagi =5 0 0
13. Kirmizi renk ¢ig et dograma tablasi - 0 0
14. Sari renk ¢ig tavuk dograma tablasi 0 0
MAB: Mezofilik Aerobik Bakteri (30°C) (kob/iiriin) TKB: Toplam Koliform Bakteri (kob/(iriin)
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Bollmler arasinda ylizeylerden alinan numuneler ve bu numunelerdeki MAB ve TKB degerleri
tablo 4’te yer almaktadir. Tabloda MAB’da en dist deger 0 kob/iiriin ve en yiiksek deger 184
kob/lrlin (7. numune) olarak belirlenirken TKB de en dusik deger 0 kob/lriin ve en yliksek
deger 98 kob/urun (2. numune) olarak belirlenmistir.

Bolimlerde ortam havasindan alinan numunelere ait bulgular tablo 5’'te yer almaktadir.

Tablo 5. Bolimlerden alinan ortam havasinin mikrobiyolojik analiz sonuglari

Numunenin Alindigi Bolim ve

Numune numarasi ve Numune adi MAB KM
Sayisi
15. Sicak Uretim alani hava 0 0
16. Sicak uretim alani hava Sicak Uretim alan 4 7
17. Sicak Uretim alani hava n=4 0 0
18. Sicak Uretim alani hava 7 16
19. Sebze hazirlik alani hava Temiz ekipman bekletme alani 8 1
20. Sebze hazirlik alani hava n=2 0 10
21. Sebze hazirlik alani hava 9 5
22. Sebze hazirlik alani hava 1 2
23. Sebze hazirlik alani hava Sebze hazirlik alani 11 9
24. Sebze hazirlik alani hava 0 8
25. Sebze hazirlik alani hava n=7 4 7
26. Sebze hazirlik alani hava 1 4
27. Sebze hazirlik alani hava 0 0
28. Et hazirhk alani hava 2 4
29. Et hazirhk alani hava 2 0
30. Et hazirlik alani hava Et hazirlik alani 8 15
31. Et hazirlik alani hava n=6 1 0
32. Et hazirhk alani hava 0 8
33. Et hazirhk alani hava 0 0
MAB: Mezofilik Aerobik Bakteri (30°C) (cfu/15dk petri agma) KM: Kiif-Maya (cfu/15 dk petri agma)

Bolimler arasinda ortam havasindan alinan numuneler ve bu numunelerdeki MAB ve KM
degerleri tablo 5’'te yer almaktadir. Tabloda numunelerde MAB’da en disilik deger O ve en
yuksek deger 11 cfu/15dk petri agma (23. numune) olarak belirlenirken KM’de en dusik deger 0
ve en yiksek deger 16 cfu/15dk petri agma (18. numune) olarak belirlenmistir.

Boliimlerde gorev yapan personellerin ellerinden alinan numunelere ait bulgular tablo 6'da
belirtilmistir.

Tablo 6. Personellerin ellerinden alinan numunelerin mikrobiyolojik analiz sonuglari
Numunenin Alindig1 Bélim ve

Numune numarasi ve Numune adi EC SA
Sayisi
34. Corba yapan personel el 0 0
35. Etl! yemek yapan personel el Sicak dretim alani 1 0
36. Etli yemek yapan personel el =5 0 9
37. Sebze yemegi yapan personel el 0 4
38. Pilav-Makarna yapan personel el 10 16
39. Dezenfeksiyon yapan personel el 0 0
40. Salata yapan personel el 1 0
41. Salata yapan personel el Sebze haf‘;“k alani 18 28
42. Meze yapan personel el n= 0 0
43, Salata porsiyonlayan personel el 0 0
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44. Salata porsiyonlayan personel el 2 9
45. Meze porsiyonlayan personel el 1 3
46. Kofte hazirlayan personel el 0 0
47. Kofte hazirlayan personel el 10 16
48. Kirmizi et dograyan personel el 0 0
49. Kirmizi et dograyan personel el Et hazirlik alani 8 14
50. Kirmizi et dograyan personel el n=8 0 0
50. Tavuk dograyan personel el 0 0
51. Tavuk dograyan personel el 12 16
52. Tavuk dograyan personel el 2 14
EC: Escherichia coli (kob/el yiizeyi) SA: Staphylococcus aureus (kob/el yiizeyi)

Bollimlerde gorev yapan personellerin ellerinden alinan numuneler ile bu numunelerdeki EC
ve SA degerleri tablo 6’da yer almaktadir. Tabloda numunelerde EC'da en dislk deger 0 ve en
yuksek deger 18 kob/el ylzeyi (41. numune) olarak belirlenirken SA’da en diisik deger 0 ve en
yuksek deger 28 kob/el ylzeyi (41. numune) olarak belirlenmistir.

Sonug ve Tartisma

Gidalarda bulunan bakterilerle diger olumsuz etkenler, tiiketildiklerinde saglk sorunlarina ve
gida zehirlenmelerine sebep olabilmektedir. Dolayisiyla gida numuneleri ve igerdikleri
maddeler belirlenmekte ve muhtemel zararli etkenlere karsi 6nlemler alinmaktadir.
Calismada incelenen gida analiz raporuna gore ekipman ylizeylerinden alinan numunelerin,
temiz ¢ig tavuk dograma bigagl hari¢c tamaminda MAB ve/veya TKB belirlenen sinirlarin
Uzerinde oldugu belirlenmistir (tablo 4). Ortam, gida enddstrisinin tGretim asamalrini etkileyen
faktorlerden biridir. Uretim alanindan alinmis olan ortam havasindaki mikrobiyolojik analiz
sonuglarina bakildiginda, (sicak Gretim alaniyla soguk hava deposu dahil) MAB veya
kiiflenmeyen maya bulunmadigi gorilmustir (tablo 5). Gidanin isletme sirecinde farkh
bolimlerdeki gorevli calisanlarin el ylzeylerinden alinmis numunelerde yapilan EC ve SA
analizlerine gore bazi numunelerde EC veya SA bulunmamasina karsin, bu bakterilerin her
bolimlerde gorialdugi belirlenmistir (tablo 6).

Mamdouh ve ark. (2021), Suudi Arabistan'in 9 farkli bolgesinden 43 restoranda gida isleme
ylzeylerinin ve ekipmanlarinin mikrobiyolojik kalitesini belirlemeyi amacladi. Boylece
cihazlarin yizeyinden alinan 294 adet SWAP 6rneginden 90 tanesinin bakteri (S. Aureus, E.
Coli, B. Cereu) icerdigi ve ylzey cihazlarinin hicbirinde SS olmadigi tespit edildi. Yapilan
arastirmalarda bakterinin en ¢cok goriildiigi ylzeylerin et kesme tahtalari, en az yikanan servis
tabaklari ve buzdolabi kulplari oldugu tespit edildi.

Gondulalan ve ark. (2014), gida yonetim sisteminde uygulanan bir kesimhanede personel ve
ekipman yiizeylerinden alinmis numuneleri mikrobiyolojik olarak incelemislerdir. Calisma,
personel ve aletlerden alinan numunelerdeki bakterilerin 6nceden belirlenmis limitleri
asmadigini tespit edilmistir.

Arastirma bulgulari ile literatir bulgulari birbirini desteklemektedir. MAB'nin asiri cogaldigl
durumlarda E. coli gelisimi muhtemelen mimkindir. Test numuneleri ile uyumlu MAB
ve/veya TKB degerlerine sahip cihazlar kontaminasyona neden olabilir. Bu, nihai trinde
kontaminasyon/gapraz kontaminasyon riski yaratabilir. Gidalar oldukga hijyenik kosullarda
elde edilmis olsa bile temas ettikleri gidalarin (sebze kesmek icin kullanilan bicak, tezgah vb.)
kontamine olma olasiligi ¢ok yiksektir. Gida yonetim sisteminin devreye girmesi ile bu
sorunlarin azaltilacagina veya tamamiyla ortadan kaldirilacagina inanilmaktadir.

Gida endustrisinde el ylizey SWAP’lari kanunen gerekli degildir. Buna karsin gida miihendisleri
ve firma yonetiminin ortak karari dogrultusunda dizenli 6lglimler yapilmaktadir. Herhangi bir
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kontaminansyon riskinin olma ihtimali s6z konusu oldugundan ilgili bélimlerde SWAP
Olcimleri gergeklestiriimektedir. Arastirmada incelenen ve egitim kurumuna yonelik yemek
hizmetleri sunan gida Uretimi yapan bir isletmede gida glivenligi yoénetim sistemi (HACCP)
kurulu olmasina ragmen mikrobiyolojik analizlerle son Urinlerde (ireme olup olmadigi
izlenmistir. Yapilan inceleme sonucunda:

e Ekipman ylzeylerinden alinmis olan numunelere gore en az bir numunede MAB

ve/veya TKB’nin belirtilmis sinirlari astigl,
e Ortam havasinin mikrobiyolojik analiz sonuglarina gére MAB veya KM olmayan bolim
bulunmadigi,

sonuglarina ulasiimistir.
Calisma kapsaminda incelenen raporda, sirket i¢i arastirma sonuglarina goére, gida glvenligi
yonetim sisteminin varligi ve aktif olarak uygulanmasi, restoran sektortinde olumlu bir gelisme
oldugunu goéstermektedir. Siirecte personel faktéri dnemlidir. Ornegin salatada tireme tespit
edildiginde yeterli dezenfeksiyon yapilmadigi distnulebilir. Cig Grin oldugu igin ya personel
yeterince yikayip dezenfekte etmedi yada temiz Griine kirli ekipman ile miidahale ettigi tahmin
edilmektedir.
Egitim kurumlarinda 6grencilerin gida tiketimi amaci ile benzer Uretim faaliyetlerin daha fazla
isletmeyi ve numuneleri kapsayacak sekilde ve dizenli olarak incelenmesi gida (retiminin
daha hijyenik kosullarda liretilmesine katki sunacaktir.
Arastirma sadece istanbul ili Bagcilar ilcesinde bir 6zel egitim kurumuna hizmet sunan gida
Uretim firmasina ait gida analiz raporu sonuclariile sinirhdir. Bu kapsamda kamu ve 6zel egitim
kurumlarinda benzer yonde arastirmalarin gerceklestirilmesi 6nerilmektedir.
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