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Ozet

Restoranlarda sunulan yiyecek ve iceceklerin listesini igeren fiziksel menii kartlar
birgok konugun temas etmesi sebebiyle mikrobiyal agidan bulas riski olusturan ve hijyen
bakimindan kontrol edilmesi gereken objelerdir. Bu g¢aligmada Istanbul ilindeki restoran
isletmelerinde kullanilan menii kartlarinin mikrobiyal kontaminasyon yoniinden incelenmesi
amagclanmistir. Calismada amagh (kasti) ornekleme metodu kullanilarak Istanbul ilinin
Kadikoy ilgesinde faaliyet gdsteren 25 restoran isletmesindeki basili meniilerden steril hazir kit
kullanilarak ornekler alinmistir. Orneklerde Escherichia coli ve Staphylococcus aureus
bakterileri incelenmis olup, Ornekler uygun sicaklik ve siirede inkiibasyona birakilmistir.
Inkiibasyon sonucunda numunelerin E. coli ve S. aureus yoniinden ortalama degerleri sirastyla
0,84kob/10cm? ve 0,99kob/10cm? olarak tespit edilmistir. Elde dilen bulgular incelendiginde
menii kartlariin mikrobiyal yiikiiniin 6zellikle S. aureus yoniinden yiiksek oldugu, E. coli

yiikiiniin ise mevcut olup S. aureus kadar yiiksek olmadigi goriilmiistiir. S. aureus insan orjinli,
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E. coli ise fekal kaynakli bir mikroorganizma oldugundan akillara gelebilecek temel nokta el
ve kisisel hijyen konusudur. Meniilerin her miisteri tarafindan temas edilen bir ara¢ olmasi
ozellikle mikrobiyal agidan kontaminasyona ve hastalik bulas riskine zemin hazirlamaktadir.
Konuyla ilgili kigisel hijyene ve el hijyenine 6nem verilmesi yadsinamaz bir gerekliliktir. Bu
baglamda restoran isletmeleri fiziksel meniileri kimyasal dezenfektanlardan etkilenmeyecek
materyaller ile kaplayip periyodik olarak dezenfekte edebilir ya da dijital QR meniilere
yonelebilir. Alinacak bu gibi dnlemler ile toplu gida tiiketim ortamlarinda hijyenik kosullarin
stirdiiriilebilirliginin saglanabilecegi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Menii, Hijyen, Kontaminasyon, Restoran Isletmeleri, Saglik.

Abstract

Physical menu cards containing the list of food and beverages served in restaurants are
objects that pose a risk of microbial contamination due to contact with many guests and must
be checked in terms of hygiene. This study aimed to examine the menu cards used in restaurant
businesses in Istanbul in terms of microbial contamination. In the study, samples were taken
from the printed menus of 25 restaurants operating in the Kadikoy district of Istanbul using the
purposeful (intentional) sampling method using a sterile ready-made kit. Escherichia coli and
Staphylococcus aureus bacteria were examined in the samples and the samples were incubated
at the appropriate temperature and time. As a result of incubation, the average values of the
samples in terms of E. coli and S. aureus were determined as 0.84 cob/10 cm2 and 0.99 cob/10
cm2, respectively. When the obtained findings were examined, it was seen that the microbial
load of the menu cards was especially high in terms of S. aureus, and the E. coli load was
present but not as high as S. aureus. Since S. aureus is of human origin and E. coli is a fecal
microorganism, the main point that comes to mind is the issue of hand and personal hygiene.
The fact that menus are a tool that is touched by every customer paves the way for
contamination and the risk of disease transmission, especially in terms of microbial
contamination. It is an undeniable necessity to attach importance to personal hygiene and hand
hygiene in this regard. In this context, restaurant businesses can cover physical menus with
materials that will not be affected by chemical disinfectants and disinfect them periodically or
turn to digital QR menus. It is thought that the sustainability of hygienic conditions in mass
food consumption environments can be ensured with such measures.

Keywords: Menu, Hygiene, Contamination, Restaurant, Health.
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Giris

Insan yasammin saglikl1 bir sekilde siirdiiriilebilmesi igin gerekli olan temel fizyolojik
ihtiyaglardan biri olan beslenme; bireylerin biiyiime ve gelismesini saglamak, saglikli ve
iretken bir sekilde yasamlarini devam ettirebilmek icin gerekli 6geleri alip viicudunda
kullanmasi olarak tanimlanmaktadir (Baysal ve Kii¢iikaslan, 2009). Beslenme i¢in gerekli olan
gidalarin ise tam anlamiyla saglikli ve gilivenli olmasi bir gerekliliktir (Bag, 2004). Gida
giivenligi; gidalarda olusabilecek fiziksel, kimyasal ve mikrobiyal etmenlerin ortadan
kaldirilmasi olarak agiklanmaktadir. Gida giivenligi konusu insan sagligimin korunmasini
saglamak icin, tiim gida liretim prosesinin kontrol ve denetim altinda tutulmasini, uzmanlik

gerektiren cesitli ulusal ve uluslararasi standart ile mevzuati igeren genis capli bir konudur

(Akin ve Akin, 2020; Beykaya, 2020).

Gida giivenliginin temel ilkesi 6zet bir ifade ile halk sagliginin korunarak, saglikli
toplumlar meydana getirilmesi ve toplum saglhiginin stirdiirtilebilirliginin saglanmasidir (Teyin
ve Nizamlioglu, 2020). Gida iiriinleri, tiretim proseslerinde, 6zellikle de tiretim, paketleme ve
servis esnasinda mikrobiyal agidan kontamine olarak kirlenebilmektedir. Ayni1 zamanda
gidalarin depolanmasi esnasinda yapilan yanlis uygulamalar, yiyecek iiretim ortamlarinin temiz
ve hijyenik kosullar1 icermemesi kontaminasyona sebebiyet vererek insan sagligini 6nemli
diizeyde riske sokabilmektedir. Gida {iretiminin biitiin agamalarinda gida giivenligi kurallarina
eksiksiz uyulmasi, gerekli olan tedbirlerin dnceden alinmasi ve gida isletmelerinde calisan
personelin gida giivenligi bilincinde olmasi gibi baslica etmenler gidalarin kontamine olmasini
biiyiik 6l¢iide engelleyerek, olusabilecek gida kaynakli zehirlenmelerin de Oniine gegilmesini
saglamaktadir (Sevim ve Gorkem, 2015; Dogan, 2018; Dolmaci1 ve Bulgan, 2018; Secim ve
Nizamlioglu, 2018).

Istanbul ilindeki restoran isletmelerinde kullanilan menii kartlarinin mikrobiyal agidan
incelenmesini amaglayan ¢alismada, insan orijinli bir bakteri olan S. aureus ile fekal orijinli
olan E. coli bakterileri incelenmistir. Bu indikator bakterilerin incelenmesindeki temel amag
ozellikle bu bakterilerin el hijyeni hakkinda 6nemli bilgiler vermesidir. Bu baglamda
caligmadan elde edilen mikrobiyal yiik sonuglart menii kartlarinin hijyenik hale getirilmesi
hakkinda fikir sunabilecek ve saglikli bir yeme ortami olusturulmasina zemin hazirlamis

olacaktir.
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1. Kavramsal Cerceve
1.1. Menii Kavram

Kelime kokeni olarak bakildiginda Latincede “kii¢iik-az” anlamini tagiyan “Minutes”
sOzcligline dayanan menti, Fransizcada da “bir 6giin i¢in kullanilan, bir sira dahilinde servisi
yapilan, birbiriyle uyumlu yemekler grubu” ya da “ayrintili yiyecek-igcecek listesi” olarak ifade
edilmis ve dilimizde de bu sekilde kullanilmaya baglanmistir (Altinel, 2017). Restoran
isletmelerinde sunulan yiyeceklerin miisteriye sunuldugu listeler olarak da agiklanan menii
kavramu ile ilgili farkli bir¢ok tanim mevcuttur. Bu tanimlamalarin yani sira menii kelimesi
yiyecek icecek isletmelerinde bir 6glinde sunulan yiyeceklerin ayrintili bir sekilde listelendigi
kartlar1 belirtmektedir (lyitoglu, 2016). Sozii edilen menii kart, konuklara sunulan yiyecek ve
iceceklerin fiyatlarmi icerdigi gibi igerik, besin degerleri ve isletmenin promosyonlarini

misafirlere duyurmak i¢in de kullanilabilmektedir (Bekar ve Demirci, 2015).

Bir restoran isletmesinde hijyenik kosullarin saglanmasi yalnizca mutfak kisminda ve
gida tiretimi esnasinda saglanan kurallar ile sinirlt olmadig1 bilinen bir gergektir. Yiyecek servis
stirecleri, masalarin ve masa tizerindeki menaj takimlarinin hatta menii kartlariin hijyeni de
isletmenin temiz ya da kirli olmasi hakkinda fikir sahibi olunmasini saglamaktadir. Mikrobiyal
kontaminasyon sadece lretim alanlar1 ile kisithh olmayip servis alanlarinda da devam
etmektedir. Ornegin temiz ve hijyenik kosullarda hazirlanan bir yiyecegin mikrobiyal acidan
kirli olan bir servis ekipmani ile servis edilmesi iirlinii hijyenik olmaktan g¢ikarmaktadir.
Restoran isletmelerindeki servis alanlarinin masa yilizeyinden, menaj takimlarina, menii
kartlarindan tiim unsurlara kadar temiz ve hijyenik olmasi esastir. Yeterli temizlik ve
dezenfeksiyonun yapilmasi olas1 bulaslar1 6nleyerek saglik sorunlarinin oniine gecilmesini
saglayacaktir. Ozellikle neredeyse her restoran isletmesinde bulunan basili meniilerin
mikrobiyal agidan 6nemli bir bulas kaynagi oldugu bilinmektedir. Fiziksel meniiler restorana
gelen tiim miisterilerin ve servis personelinin temas ettigi baslica kritik araglardandir. Ozellikle
el temizligine 6zen gostermeyen kisilerin sik temasi sonucunda meniilerin mikrobiyal ytki
artmakta, meniiden temiz bir ele bulas riskinin artmasinin yaninda meniiniin temas ettigi tim

diger unsurlar i¢in de risk olugmaktadir.
1.2.Staphylococcus aureus

Gida bilesenleri birgok farkli mikroorganizma grubunu igerebilmektedir. Bu
mikroorganizma gruplarindan bazilar1 gidalarda olagan yasam fonksiyonlarmi devam

ettirirken, bazilar1 gida proseslerinde kullanilmakta (fermente iriinler vb.), bazilar1 da gida
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bilesenlerinin yapisin1 bozarak bozulamaya ve insanlarda gida kaynakli hastaliklara sebebiyet

verebilmektedir (Saglam ve Seker, 2016).

S. aureus, insan ve hayvanlarin deri, iist solunum sistemi, alt lirogenital sistem ve
sindirim sistemi mukozalarinda yer alan, insan ve hayvan organizmalarinda farkli
infeksiyonlara ve gida zehirlenmelerine sebebiyet verebilen patojen bir bakteridir (Quiin vd.,
2004; Peacock, 2006). Insan organizmasinin mukozal yapisinda var olan S. aureus; gida, hava,
gida ekipmanlari, toz, kanalizasyon sular1 gibi alanlarda bulunmaktadir. Staphylococcaceae
familyasinin en patojen tiirii olarak atfedilen S. aureus, yapisal olarak gram pozitif, kok
seklinde, hareketsiz, sporsuz, anaerofilik, optimum yasam sartlarinda 7-48°C arasinda

iireyebilen mezofilik bir bakteridir (Peacock, 2006; Saglam ve Seker, 2016).

Insanlarda gida intoksikasyonuna sebebiyet verebilen S. aureus ¢ig ve az pismis et, siit
gibi gida iirlinleri ile bulasa sebebiyet vererek insanlarda kusma, ishal, karin kramplar ile
seyreden rahatsizlar meydana getirmektedir (Y1ldiz, 2021). S. aureus intoksikasyona sebebiyet
veren gidalarin temel olarak pisirilmis olan, el ile hazirlanan ve tiiketilinceye kadar
buzdolabinda depolanan gidalar oldugu goriilmiistiir (Argudin vd., 2010). Bu baglamda et
iirlinleri, tavuk, 1s1l islem ve tiitsillemeye tabi tutulan etler, sarkiiteri {iriinleri, yumurta ve
yumurtali Girtinler, siit, siit iirlinleri, krema vb. gidalar S. aureus agisindan risk teskil etmektedir

(Halkman, 2013).
1.3. Escherichia coli

E. coli, Enterobacteriaceae familyasinda yer alan ve fekal kontaminasyon belirteci olan
patojen bir tiirdiir. Gram negatif, kisa gomak formunda, fakiiltatif anaerofilik 6zellikte olan E.
coli sporsuz bir bakteridir. 4 ile 50°C arasinda tireme egilimi gosteren E. coli, mezofilik bir
bakteridir (izgiir 2006). Yeterli 1s1 derecesine ulasmamis pismis etler, yetersiz 1s1l islem
uygulanan ¢ig siitler birincil kontaminasyon kaynaklarimdandir. Diskiyla kontamine olmus
icme ve kullanma sulari, kirli meyve ve sebzeler, yetersiz 1s1l islem gérmiis ¢ig siit ve siit
irlinleri, kiimes hayvanlari, kirmizi et ve deniz f{irtinleri bilinen 6nemli bulasma

kaynaklarindandir (Karmali vd., 2010).
2. Yontem

Calismada Istanbul ili Kadikdy ilgesinde yer alan restoran isletmelerindeki menii
kartlarinin mikrobiyal yonden degerlendirilmesi amacglanmigtir. Evrenin tamamina
ulagilmasinin gii¢c olmasindan dolay1 6rneklem alma metodu uygulanmis, 6rneklem igin ise ana

faktor masa sayisi olarak belirlenmistir. Bu dogrultuda masa sayisi 10 ve altinda olan restoran
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isletmeleri ¢alismaya secilmis, amacli (kasti) drnekleme metodu kullanilarak 25 restoran
isletmesi 6rnekleme dahil edilmistir. Ornekleme dahil edilen her bir restoran isletmesinden
rastgele iic meniiden Ornek alinmigtir. Kasti Orneklemede daha Once gozlemlenip
deneyimlenen, miisteri yogunlugu oldukg¢a yiiksek olan isletmeler tercih edilmistir. Kasti
(amagl) ornekleme; 6rnekleme dahil olacak birimlerin arastirmacinin daha onceki bilgi,
deneyim ve goézlemleri dogrultusunda kendi yargisiyla belirlendigi ornekleme yontemidir
(Kozak, 2018; Ural ve Kilig, 2018). Calismada materyal olarak ise ilgili restoranlarin menii
kartlar1 kullanilmistir. Calismada menii kartlar1 disinda kalan gida giivenligi ve hijyen
durumunu riske sokan diger unsurlar kapsam dis1 birakilmis olup, ¢alisma ilgili restoranlarda
kullanilan menii kartlarindan alinan 6rnekler ile sinirli tutulmustur. Calisma kapsamina dahil
edilen restoranlarda kullanilan menii kartlarindan numune almak i¢in iki yiizii hazir besiyeri
bulunan hijyen kiti kullanilmistir. Hijyen kitinin iki adet besiyeri yilizeyi bulunmaktadir.
Kullanilan kitin bir yiiziinde Staphylococcus aureus igin Baird Parker Agar (BPA) ve diger
yiiziinde ise Escherichia coli igin E. Coli Koliform Kromojenik Besiyeri (ECC) bulunmaktadir.
Ornekleme dahil edilen ilgili restoranlar ile 6n goriismeler yapilmis ve bu gériismelerde
yoneticiler ¢caligmaya katilim1 kabul ettiklerini belirtmislerdir. Hijyen kitlerinin iki yiizeyinin
de menii kartlarinin belirlenen alanlarina siiriilmesi ve her iki yiizey icin 5 saniye beklenmesi
suretiyle ornekler alinmustir. Ornek alma isleminin ardindan kitin kapag: kapatilmis, dik bir
sekilde +4°C’lik soguk zincir kosullarinda Dogus Universitesi Mikrobiyoloji Laboratuvarinda
inkiibasyona birakilmistir. Inkiibatore koyulan &rnekler S. aureus ve E. Coli saymu igin
37°C’de 24-48 saat inkiibasyona birakilmistir. Calismada kullanilan hijyen kitlerinin her bir
ylizeyinde sayimi kolaylastirmak adina 10 esit parcaya ayrilan ¢entikler yer almaktadir. Sayim
yapilmasinin ardindan sonuglar kob/10cm? cinsinden ifade edilmistir. Calisma iki paralelli
gerceklestirilmis olup veriler iki tekerriiriin ortalamasi ve standart sapmasi olarak ifade
edilmistir. Verilere tanimlayici istatistiklerden ortalama deger ve standart sapma uygulanmis

olup, istatistik analizlerde SPSS paket programindan yararlanilmistir.
3. Bulgular

Calismaya konu olan Istanbul ili Kadikdy ilgesindeki restoranlarin menii kartlarindan
alinan  Ornekler mikrobiyolojik  kontaminasyon agisindan incelenerek  sonuglari
tablolastirilmistir. Numunelerin S. aureus yoniinden sayimlar1 yapilarak ilgili veriler Tablo 1°de

ifade edilmistir.
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Tablo 1. Menii kartlarindan alinan 6rneklerdeki S. aureus sayilari

Restoran No 1. deneme 2. deneme Ortalama
1 1,70 1,53 1,61£0,12
2 0,30 0,39 0,34+0,06
3 1,48 0,38 0,93+0,77
4 0,32 0,00 0,16+0,22
5 1,00 1,09 1,04+0,06
6 0,60 0,55 0,57+0,03
7 0,30 0,48 0,39+0,12
8 1,85 1,35 1,60+0,35
9 1,11 1,19 1,15+0,05
10 0,48 0,69 0,58+0,14
11 1,18 1,77 1,47+0,41
12 0,60 1,00 0,80+0,28
13 1,26 0,97 1,11+0,20
14 1,78 1,69 1,73+0,06
15 0,00 0,00 0,00+0,00
16 1,98 2,68 2,33+0,49
17 1,51 1,26 1,38+0,17
18 1,18 1,08 1,13+0,07
19 0,30 0,00 0,15+0,21
20 2,56 1,82 2,19+0,52
21 1,30 0,86 1,08+0,31
22 0,60 151 1,05+0,64
23 0,00 0,00 0,00+0,00
24 1,00 0,89 0,94+0,07
25 0,00 0,00 0,00+0,00

Tablo 1’de ¢alisma kapsaminda menii kartlar1 incelenen isletmelerin menii kartlarinda

bulunan S. aureus ortalamalar1 yer almaktadir. Tablo neticesinde 25 isletmede kullanilan menii
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kartlarinin S. aureus yiikiiniin ortalama 0,99kob/10cm? oldugu goriilmektedir. Incelenen 25
ornekten 2 tanesinin S. aureus sayisinin 2,00kob/10cm? nin iizerinde oldugu, 13 6rnegin ise
1,00kob/10cm? nin iizerinde oldugu gériilmektedir. incelenen 3 drnekte herhangi bir S. aureus
gelisimi gézlemlenmezken geriye kalan 7 6rnegin S. aureus yoniinden mikrobiyal yikii ise

1,00kob/10cm? nin altindadir.

Calisma sonucuna benzer sekilde yapilan bir calismada yiyecek iiretim tesisinde ¢alisan
personelin el hijyen durumunun tespit edilmesi agisindan Ornekler incelenmistir. Calisma
sonucunda ilgili personelin ellerinden alinan 6rneklerde ortalama 0,34kob/10cm? oraninda S.
aureus bakterisi tespit edilmistir. Bu durum el hijyenine 6nem verilmediginin agikca
gostergesidir (Unal ve Togay, 2017). Incelenen sonuglar yiyecek ve igecek isletmelerinde
hijyen uygulamalarinin yeterli derecede uygulanmadigin1 gostermektedir. Mikrobiyal yiikii
azaltmak adina yiizeylerin ve temas alani bulunan riskli unsurlarin temizlik ve
dezenfeksiyonunun yapilmasi olduk¢a onemlidir. Konuklarin da yeme-igme sektdriindeki
isletmelerden beklentisi giiniimiizde lezzetten ziyade bu yone yani temizlik ve hijyen konusuna

dogru evrilmistir (Dogan, 2020).

Glizel ve Ertas-Onmaz (2022) calismalarinda 90 yiyecek ve igcecek isletmesi personelin
elini mikrobiyal ylik bakimindan incelemislerdir. Calismada alt1 personelin elinde S. aureus, ii¢
personelin elinde ise E. coli tespit edilmistir. Ayni ¢alismanin ekipman yiizeyi analiz edildigi
kisminda ise ¢ig gida ile temas eden yiizeylerden alinan 6rneklerin tamaminda E. coli tespit

edilirken %96.8’inde ise S. aureus tespit edildigi bildirilmistir.

Mohammed ve arkadaslar1 (2018) tiniversite yemek alanlarinda gida ile temas eden
yiizeyleri E. coli ve S. aureus bakimindan degerlendikleri ¢alismalarinda, incelemis olduklari

50 kesme tahtasinin on ti¢liniin E. coli ile kontamine oldugunu bildirmislerdir.

Numunelerin E. coli yoniinden sayimlar1 yapilmis ve elde edilen veriler Tablo 2°de ifade

edilmistir.

Tablo 2. Menii kartlarindan alinan 6rneklerdeki E. coli sayilar

Restoran No 1. deneme 2. deneme Ortalama
1 2,18 2,53 2,354+0,24
2 0,30 0,39 0,34+0,06
3 1,45 0,47 0,96+0,69
4 0,00 0,00 0,00+0,00
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5 1,19 1,09 1,1440,07
6 0,27 0,48 0,37+0,14
7 0,33 0,48 0,4020,10
8 1,55 1,27 1,4140,19
9 1,29 3,47 2,38+1,54
10 0,00 0,00 0,00+0,00
11 0,33 0,75 0,54+0,29
12 0,67 1,22 0,9440,38
13 1,29 a7 1,23+0,08
14 2,48 2,69 2,58+0,14
15 0,00 0,00 0,00+0,00
16 0,63 0,68 0,65+0,03
17 1,15 1,46 1,30+0,21
18 1,48 1,68 1,58+0,14
19 0,00 0,00 0,00+0,00
20 1,16 1,52 1,3440,25
21 0,30 0,56 0,4320,18
22 0,20 0,51 0,35+0,21
23 0,00 0,00 0,000,00
24 1,00 0,89 0,94+0,07
25 0,00 0,00 0,00+0,00

Tablo 2’de ¢alisma kapsaminda menii kartlari incelenen isletmelerin menii kartlarinda
bulunan E. coli ortalamalar1 yer almaktadir. Tablo neticesinde 25 isletmede kullanilan menii
kartlarmin E. coli yiikiiniin ortalama 0,84kob/10cm? oldugu goriilmektedir. Incelenen 25
ornekten 3 tanesinin E. coli sayismin 2,00kob/10cm? nin iizerinde oldugu, 6 o6rnegin ise
1,00kob/10cm? nin iizerinde oldugu gériilmektedir. Sonuglar incelendiginde 6 6rnekte herhangi
bir E. coli gelisimine rastlanmadigi gortilmiis, geriye kalan 10 6rnegin ise E. coli yoniinden

mikrobiyal yiikiiniin 1,00kob/10cm? nin altinda oldugu belirlenmistir.
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Calisma sonuglarina paralel olarak Yilmaz-Aksu ve arkadaglarinin (2017) yapmis
olduklar1 bir ¢alismada gida ile temas eden ylizeylerden 6rnekler alinarak mikrobiyolojik agidan
incelemeleri yapilmistir. Calisma sonucunda Orneklemi olusturan 6rneklerin 40’inda 1-65
kob/10cm? araliginda Koliform grubu bakteriye rastlanmistir. Bu durum yiizeylerde fekal bir
bulagsmanin oldugunu gostermektedir. S6zii gecen ¢alismanin sonuglart bu ¢alismadan elde
edilen sonuglardan niceliksel olarak yiiksek olsa da menii kartlarinda E. coli varligi, esasinda
gida ile temas eden yiizeylerin fekal olarak kirlilik durumunu 6zetle agiklayabilmektedir. Willis
ve arkadaslarinin (2012) gerceklestirmis olduklart ¢alismada ise toplu yiyecek liretim tesisinde
kullanilan kesme tahtalarinin hijyen durumlari incelenmistir. Calisma sonucunda 111 adet

kesme tahtasinin 4’iinde E. coli tespit edilmistir.

Elverir ve Goniilalan (2010) yapmis olduklar1 ¢aligmalarinda toplu yemek iiretimi
gerceklestiren isletmede sebze dograma tezgahi, sebze dograma makinasi ve mikserden alinan
ornekleri analiz etmislerdir. Yapilan analizler sonucu fekal koliform sayisinin 2.0x10% kob/cm?,
1.5x10* kob/cm? ve 1.16x10* kob/cm? seviyelerinde bulundugu sonucuna ulasmislardir.
Legnani ve arkadaglari (2004) ise bir yiyecek icecek isletmesinde gergeklestirdikleri

calismalarinda ortam ylizeylerinde %16,7 oraninda E. coli tespit ettiklerini ifade etmislerdir.
Sonu¢

Sonug olarak, ¢calismada Istanbul’un Kadikdy ilgesinde faaliyet gosteren restoranlarin
basili meniilerinden alinan yiizey 6rnekleri mikrobiyolojik olarak S. aureus ve E. coli yoniinden
incelenmistir. Calismadan elde edilen bulgular dogrultusunda incelenen restoran meniilerinin
gida giivenligi durumlarmin genel olarak yeterli olmadig1 goriilmiistiir. Ornekleme dahil olan
restoran igletmelerinin basili meniilerinde gida zehirlenmeleri ve hatta enfeksiyonlara yol
acabilecek mikroorganizmalarin varlig: tespit edilmistir. Ozellikle ¢ogu menii kartinda fekal
bulag yoniinden indikator olan E. coli ve kisisel hijyen yoniinden insan orjinli S. aureus varligi
tespit edilmistir. 25 Ornekten alinan numuneler iki tekerriiriin ortalamasi alinarak
degerlendirilmis olup, sonuglar S. aureus igin ve 0,99kob/10cm?, E. coli igin ise 0,84kob/10cm?
olarak tespit edilmistir. Bu durum el hijyeni ve kisisel hijyen konusunu giindeme getirmektedir.
Eller siirekli uygun sekilde yikanmali ve ardindan dezenfekte edilmelidir. Basili meniilerin
dezenfeksiyon maddelerinden etkilenmeyen bir materyalle kaplanip periyodik olarak
dezenfekte edilmesi islemi gerceklestirilebilir. Boylelikle menii kartinin yiizeyinin dezenfekte
edilmesi, el kaynakli bulaglarin 6niine gecilmesini saglayacaktir. Meniilerin basili formatinin
yaninda yeni nesil isletmeler dijital QR meniilere yonelerek hem gelisen teknolojiye ayak

uydurmakta hem de hijyenik kosullar1 saglayabilmektedir. Masalara yapistirilacak QR kodlar
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ile miisteriler telefonlar1 araciligi ile meniilere hijyenik olarak temassiz bir sekilde
ulasabilmektedir. Boylece menii kaynakli bulaglarin 6niine gecilmesi saglanacaktir. Ayrica
restoran isletmesine gelen misafirleri yemege baslamadan el yikamaya yonlendiren bazi
yonlendirme vb. uygulamalarin hayata gecirilmesi lizerinde ¢aligilabilir. Yapilacak bu gibi basit
uygulamalar, el ve kisisel hijyen kurallarina uyularak bulas riskinin 6niine ge¢ilmesi ve sagligin

korunmasini saglamak miimkiin olacaktir.
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