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OZET

Bu calymada, Ari bolgesinde bulunan lokantalarin alet-ekipmanyrgeve personel hijyeni yoniinden durumugsarddi.
Bu amacla il merkezinde bulunan 20 lokanta piloktaosecilerek, bugsiyerlerinde kullanilan alet-ekipman ile persone(aycl,
garson) elleri, kullanma suyu, kurulama bezi,6nligt (as¢1), ortam havasi ve yemeklerden alinan toplam 86@&k materyal
olarak kullanildi. Mikrobiyolojik analizler sonucda, kontrol edilen lokantalardasai ellerinden alinan érneklerin birinci derecede
kontaminasyon kaygani olusturdugu tespit edildi. Sonug olarak, kontrol edilen lokaarin genel hijyenik durumunun iyi olmgdi
tespit edilmgtir. Ayrica personelin elleri ile alet-ekipman vewgeden alinan 6rneklerde besin zehirlenmeleri ydiein 6nem tayan
mikroorganizmalarin saptanmasi, buyierlerinin tiiketici sgligl agisindan potansiyel bir risk kaygieolusturabilecesi disiincesini
uyandirmgtir. Bu baslamda, etkin bir kontrol programinin uygulanmasrarh olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Lokanta, Hijyen, Alet-Ekipman, Cevre ve Personel.

The Investigation of Hygiene Status of RestaurantsAgri Region
SUMMARY

This study was carried out in order to assess tisareants in the city of gi, in aspect of the hygiene situation of their
apparatus, equipment, environment and personnalttis purpose, 20 restaurants in the city centereaghosen as sample points.
360 sample materials were collected from the haridheir personnel (cook and waiter), utility wateal§), drying cloth, apron
(cook), the media air, and meals used in theseaueahts. At the end of the microbiological analysésvas observed that the
primary sources of contamination in the restauractsitrolled were the hands of the cook. As a redultias observed that the
general hygienic conditions of the restaurants exauah in this study were not good. Furthermore, thet that microorganisms
which cause food-poisoningere observed in the hands of the personnel, appswatd equipment, and the environment, makes one
think that these places can be a potential risk tfeg consumer health. In this aspect, an activetrobprogram should be
convenient.

Key Words:Restaurant, Hygiene, Apparatus-Equipment, Envirariraad Personnel.

GIRiS pozitiflik oranini %86-100 %65-100 ve %5-36 olarak
. ) . ) tespit etmglerdir.
Besin zehirlenmeleri glinimiizde birgok (lkede Cordoba ve ark. (22), gidayerlerinde cakan

halen onemli bir sgik sorununu olgturmaktadir personelin ellerinde aerob genel canli sayidu+3.0
(12,15,16,29,35,46,57). Gida maddelerinin hijyenikog/cn? arasinda, stafilokok sayisini ise 3.0 logicm
kosullarda Uretilip, hijyen zinciri bozulmadan tiuketiim  g|arak saptanglardir. Ayni calsmada, 6rneklerde
sgglanmasi  s@likli beslenmede o6nemli bir kriterdir enterokok ve koliform bakteri sayisi 2.3 logfuen daha
(9,13,36,37,43,45,51,53). Gidalarin uretimindeqisiik bulunmtur.
tiketiciye ulgincaya kadar gecen siemler zincirinde, Seligman ve Rosenbluth (48), efieimelerinde
cesitli kaynaklardan bulgan mikroorganizmalar uygun calsan kcilerin  ellerinde koagulaz (+) stafilokok,
kosullarda hizla ¢palarak duyusal kalitenin bozulmasinakoliform ve enterokoklarin pozitiflik oranini singta
ekonomik kayiplara ve gida kaynakli hastaliklamtaya 9414, 9439.1 ve % 66.7 olarak tespit egeidir.
¢clkmasina neden  olabilmektedir (11,27,31,35,39). Toprak (52), mutfak personelinin ellerinde genel
Personel hijyeni bu slrecte hijyen zincirinin eredi  canli sayisini log 3.31 kob/ml ve mikrokok-stafibdk
basamaklarindan birini ajturmaktadir - sayisini log 3.46 kob/ml diizeyinde tespit atmi Bu
(3,14,23,26,28,34,40,44,47). Ayrica gidalaritalsmada, el orneklerinde psikrofil  mikroorganizma,
islenmesinde kullanilan kesme tahtalari, dilimleyicikoliform bakteri, E. coli enterokok ve koagulaz (+)
kartirici ve @utuculer, gletme suyu, ortam havasl, stafilokok sayisi; mutfakta kullanilan kazanlardse i
uygun olmayan kaillarda bekletilen ¢opler, kereler, aranan tim mikroorganizmalar saptama siniri altinda
kemiriciler ve ev hayvanlar gér kontaminasyon (<jog 2.3 kob/ml) belirlenngtir.
kaynaklari arasinda yer almaktadir (17,19,30,43(94, Yildinm ve Unsal (58), Ankara Et ve Balik Kurumu
De Wit ve Kampelmacher (25) personel hilyeninirkombinasinda catan icilerin ellerinde 2.1x10 kob/cnt

onemi konusunda yaptiklari gahada, mezbahada ¢alh dizeyinde aerob genel canl, 2.1%Ibb/cnt diizeyinde
iscilerin el 6rneklerind€. coli, S. aureus ve Salmonella'in  stafilokok ve koliform bakteri tespit etgtérdir.

Turan (55), Bursa bdlgesinde gigk gida
*Bu ¢alsma Yuzunci Yil Universitesi Bilimsel Asarma  isletmelerinde cagan kcilerin ellerinde total bakteri
Projeleri Bakanligl tarafindan 2003.VF.031 nolu proje  sayisini 3.4x10 kob/cnt, koliform bakteri sayisini ise
olarak desteklenngir. 2.9x1G kob/cntolarak tespit etngtir.
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Cumbul (24), mezbahada gan kcilerin el MATERYAL ve METOT
orneklerinde total bakteri sayisini 2.9%10 koliform
sayisini ise 3.1xfkob/cnf olarak saptarstir. Bu calsmada, Ari il merkezinde bulunan ve pilot

Tuncel (54) kampis mutfaklarinda potansiyehokta olarak secilen 20 lokanta hijyenik yonderelandi.
bulasma kaynaklari Gzerine yapticalsmada, garsonlarin Bu lokantalarda 18 farkli noktadan f@ema tahtasi,
ellerinde toplam canli sayisini 5.9 log/el, patojeislem tezgahi, siem bic&l, buzdolabi kapi kolu, servis
stafilokok sayisini 5.3 log/el, fekal koliformlanpozitifik ~ masasi, musluk suyu, ortam havasi, etli yemek, l&ora
oranini ise %26.7 olarak belirlegtir. bezi, servis biga, yikanmsg catal, kaik, tava, tencere,

Yucel ve ark. (59), yaptiklari cainada mutfak tepsi, @ci ve garson eli vesar 6nligi) alinan toplam 360
personelinin ellerinde koagulaz (+) stafilokok aran 06rnek ¢algma materyalini olgturdu.

%21.8 olarak tespit etgierdir. Ornek alimi

Civan (18) Istanbul bolgesi hayvansal gida Personelin ellerinden 6rnek aliminda yikama
isletmelerinin hijyenik durumunu inceleglicalismada, bu yontemi (25), alet-ekipman ve gdir ylzeylerden 6rnek
isletmelerde cajan personelin parmak uclarinda koliformaliminda pamuk strtme yéntemi (21), musluk suyundan
bakteri sayisini 86 kob/crolarak tespit etngtir. ornek allminda TS 2536 (8)'da bildirilen ydntemler

Alemdar ve Zacslu (4) Van ili et say yerlerinde kullanildi. Ortam havasinin hijyenik kontroliinde [IBs
cevre ve personel hijyeni Uzerine yaptiklari gahda, et ve Lyne (20)'in, yemeklerden drnek aliminda ise kdgam
kutiklerinde aerob genel canl, mikrokok-stafilokok(32)'In énerdgi yontemler uygulandi. Aseptik kollarda
koagulaz (+) stafilokok, enterokok, maya-kif, kofih, alinan ornekler gfuk zincirde, en kisa sirede
fekal koliform ve E. coli ortalama sayisini sirasiyla, laboratuvara getirilerek ayni gin analizleri yapile
7.7x1d, 5.0x10, 0.5x10, 6.5x1G ve 1.9x18 kob/cnf, analizler sonuglanincaya kadar buzdolabinda ¢€3
1.2x10G, 1.4x10 ve 0.5x10 MPN/25cnf olarak tespit muhafaza edildi.

etmilerdir.  Bu  mikroorganizma  sayilarl slém Mikrobiyolojik analizler
tezgahlarinda 3.8xfp 1.4x1¢, 0.3x10, 1.1x1G ve Orneklerin analize hazirlanmasi
8.3x10 kob/cnf, 8.6x10, 1.8x13 ve 0.5x16 icerisinde swab bulunan deney tiiplerine 10ml

MPN/25cnf; islem bicaklarinda ise 3.0x102.4x13, steril peptonlu su (%0,1'lik) ilave edildi ve tiple
0.9x1d, 1.1x1G ve 6.7x10 kob/cnt, 4.1x10, 1.2x10 ve  vortekste kastirilarak pamuk yuzeyindeki
0.5x13 MPN/25cnf olarak saptanngtir. Ayni galsmada mikroorganizmalarin sivi ortama gecmesilaadi. Daha
personelin el orneklerinde maya-kuf hari¢ geti sonra ayni seyreltici ile 6rneklerin $9a kadar desimal
mikroorganizma sayilar 2.0x101.4x10, 1.4x1G ve dilusyonlari hazirlandi. Uygun dilisyonlardan ilgil
9.4x1G kob/ml, 4.9x16, 1.2x1G ve 2.3x10 MPN/100ml  besiyerlerine cift paralelli ekimler yapilarak, iitkasyon
olarak saptanngi bu orneklerde koliform grubu siresi sonunda aojan kolonilerin ortalama dgerleri
mikroorganizma, fekal koliformE. coli, enterokok ve alindi (5,6).
koagulaz (+) stafilokok orani %90, %70, % 62.5, %87 Orneklerde aerob mezofil genel canli (10,49),
ve %77.5 olarak belirlenstir. psikrofil mikroorganizma (9), enterokok (32,33) maya-
Kalkan (36) et sajiyerlerinin hijyenik durumunu kif sayiminda (37) dokme metodu; silfit indirgeyen
inceledgi calismada, aerob genel canli, koliforng. anaerob sayiminda (32,33) roll tiip tednimikrokok-
aureus enterokok ve maya-kuf sayisini et kuttklerindstafilokok sayiminda (38) yiizeye yayma; kolifornulgu
1.0x10-3.4x10,  1.0x1G-2.6x10, 1.0x1G3-2.4x10, mikroorganizma, fekal koliform vE.coli sayiminda (1,7)
1.0x10-5.0x1G ve 1.8x16-3.0x10 kob/cnf;, et saty En Muhtemel Sayi (MPN-Most Probable Number)
tezgahlarinda 1.0x2®.8x10, 1.0x16-2.6x10, 1.5x16-  yéntemi; Salmonellaaranmasinda ise Harrigan (32)'in
2.1x10, 1.0x16-1.3x1G ve 1.0x16-2.8x1G kob/cnt;  6nerdgi yontemler kullanildi.

bicaklarda ise 1.0x#@®.8x1C, 1.0x1G-2.2x1F, 1.0x16- istatistiksel dezerlendirme

5.0x1¢, 1.0x16-2.1x1G ve 1.0x16-2.6x1d kob/cnt Kontrol edilen lokantalardan alinan toplam 360
olarak tespit etngti. Ayni calsmada, incelenen drnekte mikroorganizma sayilarinin geometrik
orneklerdeE. colive Salmonellaizole edilemensiir. ortalamalari  arasindaki  gerlendirme  bilgisayar

Gokalp ve Yetim (29), et kombinasinda gah yardimiyla One-Way ANOVA testi ile belirlendi (2).
iscilerin ellerinde toplam aerob bakteri, koliform ve

stafilokoklarin ortalama diizeyini sirasiyla 1.5%10 BULGULAR

4.5x1G ve 1.5x16 kob/3cnf olarak saptanglardir. Bu

mikroorganizma sayilari ayngyierlerinde kullanilan et Orneklerde belirlenen mikroorganizma sayilari ve
kutiiklerinde 4.0x19 2.0x1G ve 4.0x10 kob/3cnf olarak  istatistiksel bulgular Tablo 1'de verilgtir.

tespit edilmgtir. Ayni calsmada, bigak drneklerinde genel Koliform grubu mikroorganizma, fekal koliform,

canli sayisi 2.0xf0kob/3cnf, stafilokok sayisi ise E. coli ve enterokoklarin yiizde (%) @ami dosrama
0.5x1G kob/3cnf olarak belirlenmi, bu 6rneklerde tahtalarinda %100, %2100, %65 ve %90slern
koliform bakteri tespit edilemestir. tezgahlarinda %100, %095, %50 ve %9Cslemn

Bu calgmada, /A&rn bolgesinde bulunan bicaklarinda %80, %45, %20 ve %60; buzdolabi kapi
lokantalarin alet-ekipman, cevre ve personel hijyerkollarinda %100, %80, %75 ve %80; servis masalarin
yoniinden durumunun belirlenmesi amaclagimi %100, %95, %65 ve %95; yemeklerde %10, %0, %0 ve
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%5; kurulama bezlerinde %80, %55, %20 ve %5%%100, %95, %70 ve %95 ve dnliklerinde (sg1) %90,
catallarda %10, %0, %0 ve %0; servis bicaklarin®®,% %75, %30 ve %60 olarak belirlengtit. Musluk suyu
%15, %0 ve %15; kaklarda %15, %0, %0 ve %0; orneklerinde  koliform grubu mikroorganizma, fekal
tavalarda %30, %10, %0 ve %0; tencerelerde %55, %Jd®liform ve E. colinin pozitiflik orani %30, %5 ve %0
%15 ve %10; tepsilerde %50, %20, %5 ve %2 a olarak saptanngtir.

ellerinde %2100, %90, %75 ve %85; garson ellerinde

Tablo 1. Orneklerde belirlenen mikroorganizma saya istatistiksel bulgular

Ornek n AMGC PM KGM FK EC EK MS KPS MK $ SM
Dograma ;X 6.1x10  30x10 41x16 18x16 21x16 8.1x16  1.0x18 9.1x10 6.0x1¢  ay. -
Tahtasi sx 02x10  01x1d 02x1d  02x1d0  02x1d 0.2x1d  0.2x10 0.2x1d 0.1x10 ay. -
Islem 20 x 1110 1136 16x18 5316 15x16 23x16  45x18 1.0x10 1.5x16 ay. -
Tezgahi sx 01x10  g1x1d 01x1d o02x1d  02x1d¢ 01x1d  0.2x1d 0.1x16 0.1x16 ay. -
islem 20 X  4.0x1¢ 1.9x1¢ 85x1¢  1.7x1G¢  2.3x1G 9.5x10 2.4x1¢  1.2xad 1.1x16 ay. -
Bigag! sx 02x10  g1x1d o02x1d 02x1d  02x1d¢ 02x1d¢  0.2x1d 0.2x1d 0.1x1¢ ay. -
Buzdolabi X 9.0x1¢ 4.6x1G 24x16 12x1G¢ 1.8x16 53x1G  9.0x1G 1.1x16 5.9x10 ay. -
Kapi Kolu sx 02x10  o2x1d 02x1d  02x1d¢  0.1x1d 0.1x1d  0.1x10 0.1x1d 0.1x10 ay. -
Servis x 4810 4310 10x16 3816 95x10 21x16  4.3x18 5.1x10 1.6x16 ay. -
20
Masasi sx 01x10  go2xd 01x1d 01xid  02x1d¢ 01x1d  0.1x1d 0.2x16 0.1x16 ay. -
Kullanma x 82x10 o9x1d 1.3x1¢  0.2x10 <0.30 ay. ay. ay. ay. 0.1%102.
20 ¢
Suyu sx 01x10 opo2x1d 0.1x16  0.1x1d <0.30 ay. ay. ay. ay. 0.1X10a.Y-
Ortam 20 X 3.8x1d ay. ay. ay. ay. ay. ay. ay. 2.6k10 ay. ay.
Havasi Sx  0,1x10 ay. ay. ay. ay. ay. ay. ay. 0,1kx10 ay. av
X 34x10 <1.0x1¢ 0.3x1d <0,30 <0,30 0.1xio o09xid  <1o0xid  0.3x1¢ 0.3x1d -
Yemek 20
Sx 0.2x16 0.1x16 0.00 0.00 0.17 0.00 0.1 x40 0.00 0.1x14 0.00 -
Kurulama X 2.0x1¢ 19x16 35x16  1.4x16  55x1d 3.0x1G¢  1.2x1G 0.3x1¢ 7.0x1G ay. -
- 20
Bezi sx 02x16  01x1d 0,2x1¢ 02x1d  0,3x1¢ 0,1x1¢  0,1x1d 0,2x16 0,2x16 ay. -
Catal 20 X 17xad <1.0x1d 0.3x16 <0,30 <0,30 <0.1x¥0 0.4x1¢ <1.0x1d 0.2x1¢ ay. -
atal
Sx 0.2x16  0.00 0.1x16 0.00 0.00 0.00 0.2xto 0.00 0.1x16  ay. -
Servis X 26x1¢ 57x1¢ 1.6x1G¢  14x16  0.2x1d 1.4x16  09x1G  <1.0x1¢  <0.1x1d  ay. -
; 20
Bicag! sx 02x16 o0.axid 0.2x1¢  0.2x1d 0.00 0.2x16  0.2x1¢ 0.00 0.00 ay. -
Kasik 20 X 2.0x1¢ <1.0x1¢ 0.5x1¢ <0,30 <0,30 <0.1xTo 0.2x1d <1.0x1¢  <0.1x1G  ay. -
|
® Sx  0.1x16 0.00 0.1x16 0.00 0.00 0.00 o.1xto 0.00 0.00 ay. -
X 16x1¢ 02x1¢ 5.6x1¢  0.4x10 <0,30 <0,1x1d 0.2x1d <1.0x1d 0.5x1¢ ay. -
Tava 20
sx 0.2x16 o0.1x1d o0.2xad  0.1x18 0.00 0.00 0.1x10 0.00 0.1x16 ay. -
X 1.6x1¢ 0.2x1¢ 7.9x1¢ 1.0x1¢  05x1d 0.8x1G¢  0.6x1¢  <1.0x1G  0.5x1@ ay. -
Tencere 20
sx 02x16 o0.axid 0.2x1¢  0.axid  0.1x1¢ 0.2x1¢  0.2xad 0.00 0.1x16 ay. -
) X 24x1¢ 0.9x1¢ 6.6x1d  0.7x1¢  0.2x1¢ 0.5x1d  2.7x16 <1.0x16 1.4x10 ay. -
Tepsi 20
sx 02x10 o02x1d 0.1x1¢ 0.axid  0.1x1d 0.1x1¢  0.2x1d 0.00 0.1x16 ay. -
) X  15x10 ay. 30x16  27xa6  36x1¢ 5.9x16  4.1x16 1.9x16 ay. ay. -
Ascl Eli 20
Sx  0.2x10 ay. 02x16 02x1d 02x1d 02x16 0.2x1d 0.1x16 ay. ay. -
X 2.2x1¢ ay. 75x16  6.7x16  1.1x1G 2.6x1G  1.4x16 5.2x16 ay. ay. -

Garson Eli 20
Sx 0.1x16 ay. 02x16 02x1d 02x1¢ 01x16 0.2x1d 0.1 x1d ay. ay. -

X  34x10 4.0x1G 4.7x1¢  1.8x1G¢ 59x10 1.0x1G  2.5x16 1.3x10 5.1x10 ay. -
sx 0,1x186 o02x1d 0,1x1¢ 02x1d  0,2x1¢ 0,1x1¢  0,2x1d 0,2x16 0,2x16 ay. -
AMGCAerob mezofil genel canliPM:Psikrofil mikroorganizmaKGM:Koliform grubu mikroorganizmafK:Fekal koliform,
EC.Escherichia coli,EK: EnterokokMS: Mikrokok- stafilokok,KPS Koagulaz (+) stafilokokMK: Maya-kuf, &. Sulfit indirgeyen
anaerob, SM Salmonella,a.y.:Analizi yapilmadi, (-):Negatif.
KGM, FK ve EC sayilari personel eli ve su 6ieghde MPN/100ml, alet- ekipmanda MPN/25crgemek érneklerinde ise
MPN/g olarak hesaplangtir. Diger mikroorganizma sayilari personel eli ve su dkevikde kob/ml, alet-ekipmanda kob/gm
yemek 6rneklerinde kob/g, ortam havasi érneklerisdeob/plak olarak belirlenstir

is Onligi 20
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Koagulaz (+) stafilokoklar dirama tahtalarinin
%401, islem tezgahlarinin %30'u,slem bicaklarinin
%15'i, buzdolabi kapi kollarinin %65,
masalarinin  %50'si, kurulama bezlerinin %15’iscia
ellerinin %901, garson ellerinin %85'i vg Bnluklerinin
%210’'unda pozitif bulundu.

Tablo 1 incelengjinde, kontrol edilen lokantalarda orani

servis koliform,

Fidan ve Aaagslu
Asci ellerinden alinan &rneklerin  tamaminda
koliform grubu mikroorganizmalar, %90’Inda fekal
%75'inde ise E. coli tespit edildi. Bu
mikroorganizmalarla  kontaminasyon orani  garson

ellerinde %100, %95 ve %70 olarak belirlendi. Bu
calismada personelin el drneklerinde belirlenen koliform
bazi asguricilarin (4,48) bildirdikleri dgerden

as¢l ellerinden alinan 6rneklerin mikroorganizma yiikidaha yiiksek diizeydedir. Ornekleflecolinin pozitiflik

yoninden en ygun materyal oldgu; bunu sirasiyla

oranl ise bazi agarma (4,25) sonuclarindan farkli

dograma tahtasi, garson ellém tezgahi, buzdolabi kapi bulunmutur.

kolu, servis masasli,slem bicg, is Onligl, tepsi,

Ascl ve garson ellerinde enterokoklarin ortalama

kurulama bezi, servis biga tava, tencere, kullanma suyu,diizeyi 5.9x18 ve 2.6x16 kob/ml olarak belirlendi. Bu

ortam havasil,
orneklerin izledgi gorilmektedir.

TARTI SMA ve SONUC

yemek, & ve catallardan alinan sayi

Toprak (52)'in bulgularindan yiksek olmasina
karsin, bazi argtirma (4,22) sonuclariyla 6inektedir.
Enterokoklarla kontaminasyon oramycaellerinde %85,
garson ellerinde ise %95 olarak tespit edildi. Bugh,
bazi aratiricilarin  (48) belirledikleri dgerden daha

Bu calsmada, Ari il merkezinde bulunan ve pilot yiksek, Alemdar ve gacslu (4)'nun sonuglariyla ise

nokta olarak belirlenen 20 lokanta alet-ekipmarwvreee
personel hijyeni yoniinden incelendi. Bu lokantadadd
farkli noktadan alinan toplam 360 Ornek gala
materyalini olgturdu.
Mikrobiyolojik analizler
isyerlerinde caban acilarin el

sonucunda,

mezofil genel canli ve mikrokok-stafilokok ortalamaolusturdusunu

sayilari sirasiyla 1.5x¥®&ob/ml ve 4.1x1®kob/ml olarak
tespit edildi. Bu sayi garson ellerinde 2.2%k0b/ml ve
1.4x1G kob/ml olarak saptandi. Personelin
orneklerinde belirlenen genel canli sayisi Alemdar
Agacglu (4)'nun bulgulariyla 6rgimekle birlikte, bazi
argstiricilarin (22,52) bildirdikleri dgerden yuksek, bazi
argtirma (24,29,54,55,58) sonuclarindan ise dahgildi
bulunmuytur. Orneklerde tespit edilen
stafilokok sayisi bircok agarma (4,22,29,52,58)
bulgusuyla paralellik géstermemektedir.

bu mikroorganizmalarin tespit edilmesi,
orneklerinde aerob c¢alisan personelin 6nemli bir kontaminasyon kayna

benzer bulunmgiur.

Bu calgmada, &¢I ve garson ellerinde
mikroorganizma yuki oldukca yiksek bulunytur. El
orneklerinde fekal kontaminasyonu belirleyen
bu lokantatard

gOstermektedir. Bu durum, lokanta
personelinin hijyen ve sanitasyon konusundggtirasiz
olmasi ve el ykama akanlginin olmays ile

elciklanabilir. Mikroorganizma yukinins@ ellerinde,

garson ellerine oranla yiksek bulunmasi muhtemelen
ascilarin ¢ materyal ve kirli yizeylerle temasinin daha
yogun olmasindan kaynaklanmaktadir.

Dograma tahtasi 6rneklerinde aerob mezofil genel

mikrokok- canli, koliform grubu mikroorganizma, fekal kolifarve

E. coli ortalama diizeyleri 6.1xf0kob/cnt 4.1x1G
MPN/25¢cnf, 1.8x1G MPN/25cnt ve 2.1x16 MPN/25cnf

Gida guvenfii yoninden indikatér olan koagulaz olarak saptandi. Bu érneklerde psikrofil mikroorigzama,
(+) stafilokoklar aci ve garson ellerinde ortalama 1.9%10 enterokok, mikrokok-stafilokok, koagulaz (+) stakbk

kob/ml ve 5.2x18kob/ml diizeyinde saptandi. Bu gk,
bazi argtirma (4) sonuclariyla benzer olmasina skar

ve maya-kiif ortalama sayilari sirasiyla 3.0x81x18,
1.0x10, 9.1x10 ve 6.0x106 kob/cnf olarak tespit edildi.

Toprak (52)'In bulgularindan yiiksek, Tungel (54)irOrneklerin higbirindeSalmonellaizole edilemedi.

bildirdigi degerden ise daha diik bulunmugtur. Asci ve
garson ellerinde koagulaz (+) stafilokoklarin il

Nortije ve ark. (41) supermarketlerde kullanilan
alet ve ekipmanin hijyenik durumu Uzerine yaptiklar

orani %90ve %85o0larak tespit edildi. Bu bulgu De Wit calismada, d@rama tahtalarinda total bakteri sayisini
ve Kampelmacher (25)in sonuclariyla benzer, ba0g3.10-4.00 kob/ch arasinda saptagtardir. Toprak

argtirma (4,48,59)  bulgularindan  ise
bulunmutur.
Fekal kontaminasyonu

yuksek(52), inceledii dograma tahtalarinda genel canli sayisini

log4.87 kob/cry psikrofil sayisini log4.95 kob/cin

belirleyen enterokok sayisini log3.44 kob/cri ve mikrokok-

mikroorganizmalardan koliform grubu mikroorganizmastafilokok sayisini log4.15 kob/érolarak tespit etnstir.

fekal koliform veE. coli ortalama sayilarisgi ellerinde
3.0x1d MPN/100ml, 2.7x1® MPN/100ml ve 3.6x1d

Orneklerde koliformE. coli ve koagulaz ( +) stafilokok
sayllari saptama s altinda (<log2.3 koljcm

MPN/100ml olarak belirlendi. Garson ellerinde bwisa bulunmutur.

7.5x1G¢ MPN/100ml, 6.7x1® MPN/100ml ve 1.1x10
MPN/100ml olarak saptandi. Ornekler8almonellazole
edilemed.i.

Bu calgmada, el

bildirdikleri degerden; fekal koliform veE. coli sayilari

Bu calsmada, dgrama tahtasi &rneklerinde
saptanan mikroorganizma sayilari bazisanaa (4,41)
bulgulariyla benzer; Toprak (52), Gokalp ve arl9)(2e

Orneklerinde tespit edilenKalkan (36)'in (enterokok harig) derlerinden ise farkli
koliform diizeyi birgok argtiricinin (4,22,24,29,52,55,58) bulunmutur.

Dasrama tahtasi orneklerinde
mikroorganizma sayisinin gan olmasi, bu lokantalarda

ise Alemdar ve #&aaslu (4)'nun sonuglarindan dahahijyen ve sanitasyon kallarinin yetersiz oldgunu

yuksek bulunmsgtur.

gOstermektedir.
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Aranan mikroorganizmalarin ortalama diizeyB.0x10 kob/cnf, 1.2x1G kob/cnf, 0.3x1G kob/cnt ve
islem tezgahlarinda sirasiyla 1.1%1Rob/cnf, 1.1x1G 7.0x1G kob/cnf olarak tespit edildi. Kurulama bezi
kob/cnf, 1.6x1G MPN/25cnf, 5.3x1G MPN/25cnf;  6rneklerinde bu mikroorganizmalarin pozitiflik oran
1.5x1G MPN/25cnf, 2.3x1G kob/cnf, 4.5x1G kob/cnf, %100, %70, %80, %55, %20, %55, %80, %15 ve %80
1.0x10 kob/cnt ve 1.5x16 kob/cnf olarak saptandi. Bu olarak saptand.
sayl klem bigaklarinda 4.0x£0 kob/cnf, 1.9x1G Tebbut (50), gidasiyerlerinde kullanilan kurulama
kob/cnf, 8.5x1G MPN/25cnf, 1.7x1G MPN/25cni, bezlerindeE. colinin pozitiflik oranini %56 olarak tespit
2.3x108 MPN/25cnd, 9.5x10 kob/cnf, 2.4x1G kob/cnf,  etmistir. Tuncel (54), kurulama bezlerinde stafilokok ve
1.2x13 kob/cnf ve 1.1x18 kob/cnt olarak belirlendi. fekal koliform sayilarini 1.7 log/cholarak belirlemitir.

Orneklerin higbirindesalmonellazole edilemedi. Ayni c¢alsmada incelenen 15 ornekten 1 (%6.6)'inde
Toprak (52) yap#il calsmada, slem tezgahlarinda Salmonellazole edilmitir.
genel canli, psikrofil mikroorganizma, koliform, ki Tablo 1 incelendiinde, kurulama bezlerinde

koliform, E. coli, enterokok, mikrokok-stafilokok ve belirlenen stafilokok ve fekal koliform dizeyinin ficel
koagulaz (+) stafilokok sayilarini saptama sinltinda (54)'in  bildirdigi degerden daha yiksek olgu
(<log2.3 kob/crfy belirlemistir. anlasiimaktadir. Kurulama bezi 6rneklerinde colinin
Bu calgsmada, g¢lem tezgahi 6rneklerinde pozitiflik orani Tebbut (50)'un sonuclarindan dahigik
belirlenen mikroorganizma duzeyi Toprak (52) ve Kalk bulunmytur. Ayrica ©6rneklerde Salmonella tespit
(36)'In bulgulariyla paralellik géstermemektedirnéak edilmemesi Tungel (54)'in  bulgularindan farkllik
genel canli, koagulaz (+) stafilokok ve enterokakigri  gdstermektedir. Kurulama bezi orneklerinde
Alemdar ve Aacslu (4)nun deerleriyle benzer mikroorganizma sayisinin gan bulunmasi, bu bezlerin
bulunmtur. Islem tezgahlarinda mikroorganizmafarkli  amaglarla  kullanildn  disiincesini  akla
dizeyinin yiksek bulunmasi, bu lokantalarda tetizé getirmektedir. Ayrica kontrol edilen lokantalardaligan
dezenfeksiyonun etkin  bir sekilde yapilmadiini  personelin el ornekleri ile aynsyerlerinde kullanilan

gOstermektedir. islem tezgahlarinda mikroorganizma diizeyinin yiksek
Nortje ve ark. (41), stper marketlerde kullanilarolmasi muhtemelen bu konuda etkili olgtur.
bicaklarda total bakteri sayisini log2,25-3,40 kaofy/ Pilot nokta olarak secilen lokantalarda icme-

arasinda saptagtardir. Yildinm ve Unsal (58), et sati kullanma amach tiiketilen musluk suyu o6rneklerinde
yerlerinde kullanilan bicaklarda total bakteri vafilokok aerob genel canl, psikrofil, silfit indirgeyen enab,
sayllarini 4.1x10 ve 1.0x18 kob/cnt olarak tespit koliform grubu mikroorganizma ve fekal koliformlari
etmilerdir. Ayni calsmada 6rneklerin  hicbirinde ortalama diizeyi sirasiyla 8.2xX1bb/ml, 0.9x16 kob/ml,
koliform bakteri izole edilemengir. 0.1x10 kob/ml, 1.3x16 MPN/100ml ve 0.2x1b
Bu calsmada, glem bigaklarinda belirlenen MPN/100ml olarak tespit edildi. Ornekler&e coli sayisi
mikroorganizma dulzeyi bircok ataricinin (4,36,41,58) saptama siniri altinda (<0.30 MPN/100ml) belirlendi
bildirdikleri degerden farkli bulunmgtur. Ancak genel Musluk suyu odrneklerindeoliform, fekal koliform ve
canli sayisi Nortje ve ark. (41)'nin bulgulanylesheten sulfit indirgeyen anaeroblarin pozitiflik orani asryla
benzerlik gostermektedir. Bicak 6rneklerinde katiio %30, %5 ve %10 olarak saptandi.
grubu mikroorganizmalarin tespit edilmesi, bicakidrer Civan (18), hijyenik durumunu aardig
kullanimdan sonra uygun birsekilde temizlenip isletmelerde kullanilan durulama suyu 6rneklerind&lto
dezenfekte edilmemesinden kaynaklanabilir. ~Ayrichakteri, koliform veE. coli diizeyini 3.9x18 3.8x10 ve
personelin el o6rneklerinde mikroorganizma diizeyini®.3x10 kob/ml olarak saptang) érneklerin %2’sindeE.
yuksek olmasi da muhtemelen bu konuda etkili gtlomu ~ coli tespit ettgini bildirmistir. Toprak (52), inceledi
Asci onliklerinde aranan mikroorganizma sayilarkullanma suyu 6rneklerinde aerob genel canli, &ofif
sirasiyla 3.4x1b kob/cnf, 4.0x1G kob/cnf, 4.7x1G ve E. coli sayilarini saptama siniri altinda (<log2.3
MPN/25cnf, 1.8x1G MPN/25cnt, 5.9x1G MPN/25cnf,  kob/ml) belirlemitir.

1.0x1G kob/cnf, 2.5x1G kob/cnf, 1.3x1G kob/cnt ve Bu calsmada, musluk suyu ©6rneklerinde
5.1x10 kob/cnt olarak belirlendi. Personel énliiklerindebelirlenenE. coli diizeyi Toprak (52)'in, koliform sayisi
Salmonellaizole edilemedi. ise Civan (18)'In bulgulariyla benzerlik gosterreskr.

Toprak (52), mutfak personelinin onliklerindeAncak genel canli sayisi her iki shaicinin
psikrofil sayisini log3.70 kob/cholarak tespit etrgtir.  sonuclarindan  farkli  bulunrswr.  Kontrol  edilen
Orneklerde total bakteri, koliform, enterokok, ntikok- lokantalarda belediygebeke suyu kullanilmasinagraen,
stafilokok ve koagulaz (+) stafilokok sayilari sape musluk suyundan alinan 6rneklerde hijyenik kaliten
sinin altinda  (<log2.3 kob/cin belirlenmitir.  Bu  disiik bulunmasi, yetersiz dezenfeksiyon ya da olasi bi
calsmada, &1 oOnliklerinde psikrofil haric, @er kontaminasyoniiphesini uyandirmaktadir. OrneklerBe
mikroorganizma sayilart Toprak (52)'in  bildigdi coli'nin bulunmamasi ise sevindirici bir bulgudur.
deserden daha yuksek bulungtur. Buzdolabr kapi kolu 6rneklerinde aranan

Lokantalarin mutfainda  kullanilan  kurulama mikroorganizmalarin ortalama sayisi sirasiyla 908x1
bezlerinde ayni mikroorganizmalarin ortalama diizeyiob/cnf, 4.6x1G kob/cnf, 2.4x1G MPN/25cnf, 1.2x1G
sirastyla 2.0x10 kob/cnf, 1.9x1G kob/cnf, 3.5x16 MPN/25cnf, 1.8x1G MPN/25cnf, 5.3x1G kob/cnf,
MPN/25cnf, 1.4x1G MPN/25cnf, 5.5x1G MPN/25cnf,  9.0x1G kob/cnf, 1.1x1G kob/cnf ve 5.9x18 kob/cnt
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olarak tespit edildi. Orneklerin hicbirindSalmonella Lokantalarda tiketime sunulan etli yemeklerde
izole edilemedi. aerob genel canli  3.4x10kob/g, siilfit indirgeyen
Tuncel (54), buzdolabi kapi kolu &rneklerindeanaeroblar 0.3x10 kob/g, koliform 0.3x16 MPN/g,
genel canli sayisini 1.3-6.3 log/eoliform sayisini ise enterokok 0.1x10 kob/g, mikrokok-stafilokok 0.9x10
1.1-4.5 log/crholarak tespit etrstir. kob/g ve maya-kiif 0.3x{kob/gdiizeyinde tespit edildi.
Bu calsmada, buzdolabi kapi kolu érneklerindeOrneklerde psikrofil mikroorganizma, fekal koliforrg.
belirlenen aerob genel canl ve koliform sayilarngel coli ve koagulaz (+) stafilokok sayilari saptama siniri
(54)'in sonucglarindan daha gik bulunmgtur. Bu altinda belirlendi. Yemeklerden alinan 6rneklerde
orneklerde mikroorganizma dizeyinin yiksek bulunmasSalmonellazole edilemedi.
cevre temizigine yeterince dikkat edilmemesiyle Toprak (52), inceledi yemek érneklerindeigzmir
aciklanabilir.  Ayrica personelin el drneklerindekofte) genel canli sayisini log2.41 kob/g; psikrofi
mikroorganizma  yikinin yon  bulunmasi  da koliform, enterokok, mikrokok-stafilokok ve koagalét)
muhtemelen bu konuda etkili olgtur. stafilokok sayilarini ise saptama siniri altindédog2.3
Yikanmg kullanima hazir tencere, tava, yemekob/g) belirlemgtir. Tuncel (54) yap@ii c¢alsmada,
tepsisi, catal, servis biga ve kalk o©rneklerinde inceledgi etli yemeklerde patojen stafilokok sayisini
belirlenen mikroorganizma sayilari Tablo 1'de verifiin.  log4.3 kob/g arasinda tespit egmbrneklerin hicbirinde
Tencere oOrneklerinde  koagulaz (+) stafilokok; tava&oliform bakteri ve fekal koliform izole edemegtir.
Orneklerinde E. coli, enterokok ve koagulaz (+) Bu calsmada, yemek o6rneklerinde aerob genel
stafilokok; yemek tepsilerinde koagulaz (+) stdfdk; canli dginda aranan @er mikroorganizma sayilari
catal orneklerinde psikrofil, fekal koliformE. coli Toprak (52)'in bildirdgi degerden daha yiksek
enterokok ve koagulaz (+) stafilokok; servis bigakida bulunmuytur. Orneklerde saptanan koagulaz (+)
koagulaz (+) stafilokok ve maya-kuf; & 6rneklerinde stafilokok  sayisi  Tungel  (54)'in bulgulariyla
ise psikrofil, E. coli, enterokok, koagulaz (+) stafilokok ortismemektedir. incelenen yemek orneklerinde bazi
ve maya-kif sayisinin saptama siniri altinda keliti Bu mikroorganizmalarin  tespit  edilmesi  muhtemelen
orneklerin hi¢cbirindesalmonellaizole edilemedi. pisirmede uygulanan isi-zaman ayarinin yetersiz olmasi
Bu calsmada, tencere Orneklerinde belirleneryeniden isitma ve gotma glemindeki hatalar,
mikroorganizma sayilari  Toprak (52)'in bildigdi hammadde, alet-ekipman ve personel hijyeninin geter
degerden daha yiksek bulungtur. Lokantalarda serviste olmasindan kaynaklangolabilir.
kullanilan ekipmanin mikroorganizmalarla kontamine Calsma bulgulari irdelendinde; &¢I ellerinden
olmasi ve bu 0&rneklerde hijyen indikatoroalinan 6rneklerin mikroorganizma yikd yoninden en
mikroorganizmalarin tespit edilmesi, yikamanin etkir  yogun materyal oldgu gdézlenmektedir. Bu gamda,
sekilde yapilmadiini géstermektedir. Bu durum biyikkontrol edilen lokantalarda cghin gc¢i ve garsonlarin
olasilikla kontrol edilen lokantalarda bgildarin elle elleri ile ayni gyerlerinde kullanilan dgrama tahtalar
yikanmasi, mutfakta daima akan sicak suyubirinci derecede kontaminasyon kagma olusturmustur.

bulunmamasi, temigdin  yetersiz  olmasi  ve Sonug olarak; &ri il merkezinde bulunan ve pilot
dezenfeksiyon sleminin uygulanmamasindan nokta olarak secilen lokantalarin genel hijyenik
kaynaklanmaktadir. durumunun yetersiz olgu tespit edilmitir. Bu

Lokantalarin mutfak havasinda aerob genel carbkantalarda ¢cagan personelin elleri ile ayngyierlerinde
ve maya-kiif ortalama sayilari 3.8%1kob/plak ve kullanilan alet-ekipman ve cevreden alinan érnelder
2.6x10 kob/plakolarak belirlendi. mikroorganizma dizeyi olduk¢a yiksek bulurion
Civan (18), hijyenik durumunu incelgdi Orneklerde hijyen indikatorii mikroorganizmalarirsgi
isletmelerin mutfak havasinda total bakteri sayisiredilmesi, bu lokantalarda alet-ekipman, personel ve
56/plak, koliform sayisini 18/plak, kuf sayisin/dldk ve isletme hijyenine gereken ©Onemin verilmgdi
maya sayisini 4 /plak olarak tespit eftini Toprak (52), gOstermektedir. Bu durum tuketici @& acisindan
mutfak havasinda genel canli sayisini 10g2.33 Kak/p potansiyel bir risk olgturabilecginden, kontrol edilen
olarak saptangtir. lokantalarda hijyenik kalitenin istenilen dizeye
Bu calsmada, lokantalarin mutfak havasindagetirilebilmesi icin gagida belirtilen 6nlemler dikkate
belirlenen genel canli sayisi Toprak (52)'in bildiid alinmaldir:
degerden daha diik bulunmutur. *Bu is yerlerinde etkin bir kontrol ydntemi olan
Servis masalarinda aerob genel canli, psikrofiHACCP (Hazard Analysis Critical Control Point-Tételi
koliform, fekal koliform, E. coli, enterokok, mikrokok- Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari) programi uygathmali, bu
stafilokok, koagulaz (+) stafilokok ve maya-kif 8ag  program dahilinde tiretim zincirinin tiim basamakiaa kritik
4.8x10 kob/cnt, 4.3x16 kob/cnf, 0x1G° MPN/25cni,  kontrol noktalari (CCP) belirlenerek, bu noktalabddesmay
3.8x1G MPN/25cnf, 9.5x16 MPN/25cnf, 2.1x1G  onleyici tedbirler alinmalidir.
kOb/CI’T?, 43X16 kOb/CI'T%, 51X16 kOb/CI'T% ve 16X16 Personel hijyenine onem Ver”me", personel
kob/cnf olarak tespit edildi. Bu orneklerd&almonella hijyen ve sanitasyon konusundgitémelidir.
izole edilemedi. Orneklerde mikroorganizma dizeyini
yiksek bulunmasi, bu materyalin her kullanimdanraon
yeterince temizlenmegini gostermektedir.

*Personelin 3 aylk periyotlarda @e kontrolleri
yaptiriimali, portor olanlar tespit edilerek buildr gida
ile ilgili birimlerde calstirilmamalidir.
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