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Oz: Gida isletmelerindeki galisanlarin yanlis ve yetersiz uygulamalari gida kaynakli hastaliklarin olugsmasina yol agabil-
mekte, ciddi ekonomik kayiplar s6z konusu olabilmektedir. Bu galigmada Kayseri Talas’ta bulunan gida isletmelerindeki
calisanlarin gida guvenligi bilgi ve uygulamalarinin ve el hijyen durumlarinin degerlendiriimesi amaglanmistir. Toplam
25 igletme 2023-2024 tarihleri arasinda ziyaret edilerek gida ile temas halinde bulunan personelin ellerinden érnekler
alinmistir. Ayrica ¢calisma kapsaminda isletmelerde, gida c¢alisanlarinin hijyen bilgileri ve tutumlarini degerlendirmek
amaciyla gézlem ve anket uygulamasi yapilmistir. Ellerden alinan orneklerin mikrobiyolojik analizleri bakteriyel kiltir
yontemiyle yapilmistir. El 6rnekleri Escherichia coli, Staphylococcus aureus, total koliform ve Enterobacteriaceae agi-
sindan incelenmistir. Calisanlarina ait el orneklerinin %74.1'inde Enterobacteriaceae, %18.5’inde total koliform, %
14.8'inde E. coli ve %40.7’sinde S. aureus varli§i tespit edilmistir. Hedef degerlerin (<2.5 kob/cm?) (izerinde olan oran-
lar deg@erlendirildiginde; drneklerin %66.6’sinda Enterobacteriaceae, %11.1’inde koliform bakteri, %14.8'inde E. coli, %
25.8'inde S. aureus sayilarinin hedef degerlerin tUzerinde oldugu belirlenmistir. Ayrica isletmelerdeki dograma tahtalari
ve bicak ylzeylerinden de 6érnekler alinarak Aerob Mezofil Bakteri (AMB) agisindan analiz edilmis, bigak érneklerinin %
45.8'inde et dograma tahtasi érneklerinin ise %66.6’sinda 210° kob/g seviyelerinde AMB tespit edilmistir. Yapilan an-
ketler, gida calisanlarinin gida guvenligi bilgi duzeylerinin yiiksek olarak degerlendirilebilecek bir diuzeyde (%71.46)
oldugunu ortaya koymustur. Sonug olarak gida givenligi bilgi skorlarinin yiksek ¢gikmasina karsin, gida galisanlarinin
el érneklerindeki patojen mikroorganizma kontaminasyon yiizdelerinin ylksek oldugu belirlenmistir. Gida satis yerlerin-
deki galisanlara surekli ve etkin bir egitim programinin planlanmasi ve denetim faaliyetlerinin siklastiriimasi gerektigi
kanaatine variimigtir.

Anahtar kelimeler: El hijyeni, gida ¢alisani, gida guvenligi, indikator bakteri

Hand Hygiene Status, Food Safety Knowledge and Practices of Food Handlers in Kayseri, Talas
Abstract: Incorrect and inadequate practices of food handlers in food businesses can cause foodborne diseases and
serious economic losses. This study aimed to evaluate the food safety knowledge and practices and hand hygiene
status of food handlers in food businesses located in Kayseri Talas. A total of 25 businesses were visited between
2023-2024, and samples were taken from the hands of personnel in contact with food. In addition, observations and
surveys were conducted at the point of sale to evaluate the hygiene knowledge and attitudes of food handlers. Microbi-
ological analyses were performed by traditional methods regarding Escherichia coli (E. coli), Staphylococcus aureus
(S. aureus), total coliform, and Enterobacteriaceae. Enterobacteriaceae was detected in 74.1% of the hand samples of
the food handlers, total coliform in 18.5%, E. coliin 14.8%, and S. aureus in 40.7%. Regarding the contamination rates
above the limit values (<2.5 cfu/cmz) were 66.6% of the samples for Enterobacteriaceae, 11.1% for coliform bacteria,
14.8% for E. coli, and 25.8% for S. aureus in respectively. In addition, samples were taken from the cutting board and
knife surfaces in the food selling points and analyzed for Aerobic Mesophilic Bacteria (AMB). AMB was detected at
levels of 2102 cfu/g in 45.8% of the knife samples and 66.6% of the cutting board samples. Food safety knowledge
assessment surveys revealed a relatively high score (71.46%) among food handlers. As a result, despite high scores in
food safety knowledge, pathogen contamination percentages in food handlers' hands were found to be high. It was
concluded that continuous and effective training and control programs should be strictly implemented for workers in
food selling points.

Keywords: Hand hygiene, food handlers, food safety, indicator bacteria
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Gida calisanlarinin el hijyeni...

Getachew, 2010; Akabanda ve ark., 2017). Gida is-
letme sayilarinda goérilen hizh artis, gidalarin uygun-
suz ortamlarda islenmesine, gida hazirlama ortamla-
rinda siklikla yeterli dizeyde bilgi ve becerisi olma-
yan kisilerin ¢alistinimasina, dolayisiyla gida guvenli-
gi konusunda 6zensiz yaklasimlara sebebiyet ver-
mekte, bu durum da birgok llkede giderek yayginlas-
maktadir (WHO, 2002; 2008).

Gida c¢aliganlarinin gida guvenligi agisindan hijyen ve
sanitasyon dizenlemelerine uymasi; gida kaynakl
hastaliklarin engellenmesi veya minimize edilmesi
anlaminda temel bir adim olarak nitelendiriimektedir.
Yapilan gesitli calismalarda gida ¢alisanlarinin mes-
leki bilgi dizeyleri ylksek bulunmasina karsin birgcok
gida zehirlenmesi vakalarinda gida kontaminasyonla-
rinin gida ¢alisanlarindan kaynaklandidi belirtiimekte-
dir (Ehiri ve Morris, 1996; Howes ve ark., 1996; Greig
ve ark., 2007). Bu nedenle ¢aligan personelin bilgi
dizeyi, gida hazirlanma sekilleri ve ortamlarinin ge-
nel kosullar ile ilgili farkli bolgelerde cgesitli calismalar
yuratilmistir (Ansari-Lari ve ark., 2010; Seaman,
2010; Martins ve ark., 2012). Yapilan bu galismalarin
tuminde igletmedeki calisanlarin hangi konularda
bilgi eksikligi yasadiklari belirlenerek, eksik olan ko-
nularda verilen egitimlerle ilgili degerlendirmeler ya-
pilmig ve gida uretiminin guvenli bir sekilde surduru-
lebilmesi igin s6z konusu egitimlerin de sirekli olarak
tekrarlanmasi gerektigi vurgulanmistir. 2008 yili igeri-
sinde Avrupa Birligi (AB) llkelerinde 5332 kisinin gida
yoluyla zehirlendidi, bu vakalar neticesinde 45622
kisinin asgari duzeyde etkilendigi, 6230 kisinin hasta-
nede kontrol altinda bekletildigi ve 32 kisinin ise 6ldi-
gu The European Food Safety Authority (EFSA,
2010)’nin yayimladigi raporda belirtiimistir. S6z konu-
su raporda gida zehirlenmesine sebebiyet veren en
Oonemli faktorlerin basinda gidalarin uygun olmayan
sekilde hazirlanmasi, yetersiz isi islemi, kontamine
¢ig bilesenlerin kullaniimasi, depolama esnasinda
yanlis 1sI zaman parametrelerinin uygulanmasi ve
enfekte gida calisanlarinin sayilabilecedi bildiriimek-
tedir (Angelillo ve ark., 2000; Rippel, 2002; Yapp ve
ark., 2006). Temel olarak bu etkenler calisanlarin
yetersiz hijyen uygulamalar ve hijyen bilinci eksikligi
ile iligkilendiriimekte ve igletmelerdeki ¢alisanlarin gida
guvenligi agisindan 6nemli bir risk faktort olusturdu-
gunu gostermektedir.

Avrupa Birliginin 852/2004 diizenlemesinde gida isgi-
lerinin gida hijyeni ve genel hijyen konularinda egitil-
meleri yasal bir zorunluluk olarak yer almaktadir. S6z
konusu regulasyonda gida ile temas halinde bulunan
calisanlarin hizmet verdikleri alanlara goére egitilerek
yetkilendirilmesi gerekmektedir. Gida ¢alisanlarinin
hijyen uygulamalarina iligkin bilgi ve davraniglarinin
ivilestirilmesi gerektigi ingiltere, Polonya, Slovenya ve
Tarkiye’'de yapilan gesitli galismalarda da vurgulan-
maktadir (Walker ve ark., 2003; Bas ve ark., 2006;
Gomes-Neves 2007; Jevsnik ve ark., 2008).

Bu calismanin amaci g¢alisma bdlgesinde yer alan
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gida igletmelerindeki gida calisanlarinin gida hijyen
bilgi, tutum ve uygulamalarinin degerlendirilerek konu
hakkinda temel bir veri olusumuna katki saglamak,
uygulamalardaki aksakliklarin giderilimesi ve gerekli
onlemlerin alinmasi igin atilacak adimlarin belirlen-
mesine 6nculik etmektir.

Gereg ve Yontem

Sunulan calisma Erciyes Universitesi Klinik Aragtir-
malar Etik Kurulu’'nun 20.12.2023 tarih ve 2023/821
karar numarali onayi ile gergeklestirilmistir. 2023-
2024 tarihleri arasinda Kayseri Talas’'ta 25 gida satis
yeri (kasap, sarkditeri, market) rastgele ziyaret edile-
rek, galisan elleri ve gida temas yulizey érnekleri top-
lanmigtir. Toplam 27 gida calisan el 6rnegi, 24 kes-
me tahtasi ylzeyi ve 24 bigcak ylzey 6rnegi analiz
edilmistir. El numuneleri Enterobactericeae, total koli-
form, E. coli ve S. aureus agisindan, bigak ve kesme
tahtas| yuzey numuneleri ise AMB bakimindan de-
gerlendirilmigtir.

Ellerin érneklenmesi

Gida satigl yapan igletme galisanlarinin elleri Entero-
bactericeae total koliform, E. coli ve S. aureus agisin-
dan analiz edilmigtir. Gida hazirlama sireglerinde
gOrev alan personelin bagparmak ve isaret parmakla-
rinin érneklenmesi amaciyla icerisinde selektif agar
olan RODAC petri kaplari kullaniimigtir. Personeller-
den alinan el érnekleri, habersizce ziyaret edilen is-
letmelerde, gcalisanlarin eldivensiz ellerinden, el yika-
ma islemi gergeklestiriimeden alinmistir. Bu iglemler
mesai saatleri igerisinde, 10:00-13:00 saatleri arasin-
da gerceklestiriimistir. Bu ama¢ dogrultusunda isaret
parmagi érneklemek igin S. aureus tespitinde kullani-
lan iginde Baird-Parker Agar (Oxoid CM 0275) bulu-
nan RODAC petrileri tercih edilmistir. S6z konusu
petrilerde cevresinde beyaz halelere sahip siyah ko-
lonilerin varligi tipik S. aureus g0Ostergesi olarak de-
gerlendirilmis olup ve bu kolonilerin dogrulugu koagu-
laz testi (Oxoid, Staphytect test kit) ile teyit edilmigtir.
Calisanlarin basparmaklarindaki Enterobacteriaceae,
total koliform ve E. coli turlerinin belirlenmesi icin de
icerisinde Chromocult coliform Agar (Merck 1.10426)
bulunan RODAC petrileri kullaniimistir (Lues ve Van
Tonder, 2007). 37°C sicaklikta 24 saat suresince
petriler inkubasyona birakilmigtir. inkiibasyon sonun-
da tipik somon-kirmizi renkli kolonilerin varhgi koli-
form grubu bakterileri, koyu mavi-mor menekse ren-
gindeki koloniler E. coli, renksiz koloniler ise Entero-
bacteriaceae olarak degerlendirilmistir (Naratama ve
ark., 2020). Koliform grubu icin Moore ve Griffith
(2002), E.coli igin Legnani ve ark., (2004) tarafindan
kullanilan degerler bu galismada referans olarak alin-
mistir. Calisma kapsaminda incelenmis olan mikroor-
ganizma turlerinin inklibasyon parametreleri Tablo 1’
de sunulmustur.
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Tablo 1. Mikrobiyolojik analizlerde kullanilan besiyeri ve inklibasyon dereceleri

Inkiibasyon
Mikroorganizma Za(r:)an Isi (°C) Koloni Morfolojisi Besiyeri
. . Chromocult Coliform Agar
Enterobacteriaceae 24 35-37 Saydam (renksiz) (Merck, 1.10426)
Toplam koliform 24 35-37 Somon-kirmizi Chro(r"{]/lc;(;gll(t C1301I|(1;ir2n%)Agar
. . Chromocult Coliform Agar
E. coli 24 35-37 Koyu mavi-mor menekse (Merck, 1.10426)
Baird- Parker Medium (Oxoid™)
S. aureus 24-48 35-37 Beyaz haleli siyah Egg Yolk-Tellurite
Emulsion (Oxoid™)
Aerob mezofil genel 48-72 3141 Plate Count Agar

canli

(PCA, Ox0idTM)

Yiizeylerin 6rneklenmesi

Et kesme tahtasi yuizeyleri ve eti kesmek icin kullani-
lan bigcak sapi yuzeylerini érneklemek amaciyla 15
cm? ic alana sahip steril bir gerceve ile belirlenen
alandan swaplar ile érnekler alinmistir. Swap 6rnek-
leri Aerob Mezofil Bakteri (AMB) sayimi igin kullanildi.
Steril pamuklu swaplar (T56-A, Technical Service
Consultants Ltd.), icerisinde %0.05 sodyum tiyosulfat
olan maksimum geri kazanim sulandirma (MRD,
maximum recovery diluent OXOID CM733) ajaniyla
islatiimis ve daha sonra et kesme tahtasi ylizeyi ve
bicak ylzeyine 3'er defa farkli yonlerde surllerek
AMB sayimi igin &rneklemeler tamamlanmistir.
Swaplar her islemin tamamlanma silireci sonunda
MRD igeren tlpler igerisine konulmus (Redmond ve
ark., 2004; Cordoba ve ark., 1999) ve tlpler soguk
zincir altinda laboratuvara ulastiriimistir. Steril pep-
tonlu su kullanilarak seri dilisyonlar hazirlanmis ve
Plate Count Agar (PCA, OxoidTM) besi yerine ekim-
ler yapilmigtir. EKim yapilan numuneler 24-48 saat
31+£1°C sicaklikta inkibe edilmistir (Aulia ve ark.,
2024).

Anket uygulamasi

Gida personelinin hijyen bilgi ve tutumlarini degerlen-
dirmek amaciyla gbézlem ve anket uygulamasi yapil-
mistir. Calismaya Kayseri ili Talas ilgesinde faaliyet
gOsteren 25 satig yeri dahil edilmigtir. Gida satisi
yapilan isletmelerde mikrobiyel kalitede etkili olabile-
cek tim kriterler; isletme yapisi, gida ¢alisanlarinin
bilgi diizeyleri ve hijyen uygulama goézlemleri olmak
Uzere U¢ ana baglik altinda degerlendirilmistir. Anket
formlarinin uygulanmasi igin secilen igletmeler ile
Onceden baglantiya gecilmis ve gerekli izinler alin-
mistir. Isletmelerde mikrobiyel kaliteyle ilgili risk fak-
torlerini degerlendirmek amaciyla 27 soruluk anket
uygulamasi yapilmigtir. Mikrobiyolojik analizler igin el
ve ylizeylerden 6rnek toplama iglemi yapilirken anket
uygulamasi da es zamanli olarak gergeklestirilmistir.
Anket sorularina verilen dogru cevap ylzdeleri belir-
lenmistir. Ek olarak, isletme ortami ve cgalisanlarin
fiziki durumlarinin degerlendiriimesi icin dizenlenmis

olan kontrol listeleri ve gida calisanlarinin demografik
yapilarini tespit etmek amaciyla olusturulan formlar
anket esnasinda dolduruldu. Calisma sonucunda
anket verileri ile mikrobiyolojik parametreler arasinda-
ki iliski degerlendirilmistir.

Istatiksel analiz

G-Power 3.1.9.7 programi kullanilarak érneklem bu-
yUkligu belirlenmistir. Gaven arali§i %95 (anlamhhk
dizeyi alfa= 0.05), etki buyikligu d=0.8 olarak alin-
mis olup, 0.80’lik gu¢ i¢in 6érneklem grubu 27 kisi ola-
rak alinmigtir. Daha sonraki islemler icin eksik ve
hatali bilgiler veri girisi sirasinda belirlenmis olup,
hatali giris sayisinin en dislk seviyede tutulmasi
saglanmistir. Anket verileri dogrultusunda, mikrobiyal
kalitede etkili olan risk faktorleri nitel ve nicelik baki-
mindan gruplanip mikrobiyolojik kalite sonuglari ile
birlestirilmis, istatistiksel dagihmlari ve 6zet istatistik-
sel yapilari ortaya ¢ikarilmigtir. Anket verileri ve mik-
robiyolojik kalite sonuglarindan hazirlanarak olugturu-
lan veri kutigu Gzerinde temel istatistik yontemler ve
lojistik regresyon analizi uygulanarak, risk faktorleri-
nin etkileri hesaplanmistir. Verilerin betimsel analizi
kapsaminda, mevcut frekans yuzdeleri ve dagilimlari
hesaplanmistir. Mikroorganizmalarin rastlanma duru-
mu ile hijyen algisi arasindaki iligkiler ise bagimsiz
orneklemler icin uygulanan t-testi ile degerlendirilmis-
tir. Analizlerde anlamhlik diizeyi 0.05 olarak belirlen-
migtir. Tim istatistiksel islemler SPSS 26.0 Windows
paket programi kullanilarak gerceklestirilmistir.

Bulgular

Gida caligsanlarina uygulanan anketler neticesinde
gida glvenligi bilgi degerlendirme skoru ortalama %
71.46 olarak olgulmustir (Tablo 2). Gida personelleri-
nin el hijyeni ile ilgili mikrobiyolojik analiz verileri Tab-
lo 3’ te, bicak ve kesme tahtasi yuzey &érneklerinin
mikrobiyolojik sonuglari Tablo 4’te belirtiimistir. Kay-
seri Talas’ ta faaliyet gésteren gida igletme personel-
lerinin demografik 6zellikleri Tablo 5'te 6zetlenmis
olup cahliganlarin igyeri ortaminda gdézlemlenmesi
sonucunda belirlenen davraniglarina yodnelik gida
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glvenligi bilesenleri de Tablo 6'da belirtilmistir. Ayri-
ca, mikroorganizmalarin rastlanma durumu ile hijyen
algisi arasindaki anlamli iligskiler bulunmamistir
(p>0.05)

Tablo 2. Kayseri Talas'ta gida ¢alisanlarinin gida giivenligi bilgisi (Catar ve Yildirim, 2020; Yildirim ve ark.,
2020)

ANKET SORULARI CEVAP %
1 Burun akintili veya oksiiren personelin, gida temasindan uzaklastiriimasi gerekmez. 85.19
2 Ellerinde yara veya kesik bulunan gida personeli gidaya dokunmadan énce mutlaka eldiven giymelidir. 100
3 Cig Uranler ile pismis Urlnler ayni alanda karisik sekilde muhafaza edilebilir. 81.48
4 Personelin el hijyeni durumunun gida kaynakli hastaliklara sebep olabilecegini disuniyorum. 96.3
5 Kesim tahtasi ve bigaklarin temizlidi insana hastalik bulasmasinda etkili olabilir. 85.19
6 Saglikli gida ¢alisanlarinin deri, burun ve agizlarinda da mikroorganizmalar bulunur. 59.26
7 Mikroorganizma bulagmis olan bir gidada renk, gérunim ve tat agisindan her zaman degisiklik gérinur. 11.11
8 Deride bir kesik ve yaralanma oldugunda gidaya dokunulmamasi gerekir. 88.88
9 Saglikli yetiskinler ve risk grubu (gocuklar, hamile kadinlar, yaslilar) gida kaynakli hastaliklar agisindan 33.33
esit risk altindadir.
10  Cig hayvansal gida (Tavuk eti, sidir eti...) ile tiketime hazir (rus salatasi, patlican salatasi, ezme...) 81.48
meze tarzi gidalar bir arada muhafaza edilebilir.
11 Buzdolabinda mikroorganizma tremez. 55.55
12 Marketlerde ¢ig et (sidir eti, tavuk eti, balik) tartip hazirlayan kisilerle meze hazirlayip tartan kisiler mim- 74.07
kiinse farkli kisiler olmalidir.
13  Arada sirada sagima veya burnuma dokunmakla gidayi kontamine edecegimi diiglinmuyorum. 70.37
14  Gida ile bulagabilen tasiyici hastaligim olup olmadigini 6grenmek igin belirli periyotlarda muayene olma- 92.59
lyim.
16  Bakteriler gida kaynakl hastaliklarin olusumundaki en 6nemli etmendir. 92.59
16  Gida personelinin saat, yiizik gibi takilar takmasi gidalara hastalik etkeni bulasmasinda g¢ok etkili degil- 59.26
dir.
17  Paraya dokunduktan sonra elimi yilkamam gerektigini diistinmuyorum. 85.19
18  Gida personelinin elinde yiiziinde yaralar olmasi gida giivenligi agisindan ¢ok énemli degildir. 74.07
19  Capraz bulasma, mikroorganizma bulunan bir gidadaki mikroplari, saticinin ellerinden veya kesim mal- 81.48
zemeleri vasitasiyla diger gidalara bulagtirmasidir.
20 Temizlikte kullanilan kimyasallar gidalarin bulundugu yerden ayri bélimlerde saklanmalidir. 96.3
21 Dondurulan gidalarda mikroorganizma kalmaz olur. 55.55
22  Bir gida g¢alisani gida lzerine 6ksurdiiglinde veya hapsirdiginda hangi tiir mikroorganizma gidalara
bulasabilir?
*E. coli *Staphylococcus aureus 18.52

*Salmonella *Listeria monocytogenes

23 Tuvalet ihtiyacindan sonra elini yikamayan personel, gidaya ne tlr mikroorganizmalari bulastirabilir?
*E. coli *Staphylococcus aureus 40.74
*Salmonella *Listeria monocytogenes

24  Gida zehirlenmesi agisindan hangi gida daha risklidir?
*Ekmek  *Corba 92.59
*Cig Tavuk *Peynir

25  Mikroorganizmalar hangi sicakliklarda hizla biyuyebilir ve ¢cogalabilir?
*0 -4°C
*5 - 65°C 55.55
*72°C ve uzeri

26  Ayni kosullarda muhafaza edildiginde hangi gida daha gabuk bozulur?

*Sigireti *Kiyma 70.37
*Yumurta *Ekmek
27  Gida zehirlenmesinin en sik gorilen belirtileri nelerdir? 92.59

Gida glivenligi bilgi degerlendirme skoru %71.46
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Tablo 3. Gida ¢alisanlarinin el hijyen profilleri

Emrah CAN

Mikroorganizma N Pozitif 6rnek sayisi (%) Hedefi asan 6rnek sayisi (%)
Enterobacteriaceae™ 27 20 (74.1) 18 (66.6)=2.5 kob/cm?
Koliform 27 5(18.5) 3 (11.1)22.5 kob/cm?
E. coli 27 4 (14.8) 4 (14.8)22.5 kob/cm?
S. aureus™ 27 11 (40.7) 7 (25.9)22.5 kob/cm?

N: Farkli isletmelerdeki toplam el 6rnegdi sayisi, *: Hedef deger yok

Tablo 4. Bigak ve ylzey drneklerinin mikrobiyolojik analiz sonugclari

3

Ornek Analiz Edilen Ornek Sayisi N AMB 210 b
Bigak 24 11 45.8
Kesme Tahtasi Ylzeyi 24 16 66.6
N: pozitif 6rnek sayisi, b: pozitif érnek yiizdesi
Tablo 5. Kayseri Talas'ta gida ¢alisanlarinin demografik 6zellikleri

GIDA CALISANI NITELIKLERI SAYI %
CINSIYET

Erkek 27 100
Kadin 0 0
YAS

18-25 5 18.5
26-35 8 29.6
36-45 9 33.3
46-55 1 3.7
>55 4 14.9
EGITIM

ilkdgretim 4 14.9
Ortadgretim 15 55.5
Universite 8 29.6
DENEYIM (YIL)

0-10 10 37
11-25 13 48.1
>25 4 14.9
POZISYON

Calisan 8 29.6
isletme Sahibi 19 70.4

90



Gida calisanlarinin el hijyeni...

Tablo 6. Gida guvenligi bilesenleri
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GIDA GUVENLIGI BILESENLERI SAYI %
1 Personelde taki var mi? 4 14.8
2  Calisanlar eldiven vb. kullanmakta mi? 22 81.5
3 Calisanlar 6nluk giyiyor mu? 22 81.5
4  Bone takmis mi? 2 7.4
5 Sakal, bryik var mi? 22 81.5
6  Calisma ortaminda gesme bulunuyor mu? 27 100
7 Elinde, ylziinde yara var mi? 1 3.7
8  Agiz, burun veya g6z akintisi var mi? 0 0
9  Havalandirma yeterli mi? 27 100
10 Kapi ve pencerede sinek, bocek vb. zararllarin girisini engelleyecek tedbirler yeterli mi? 0 0
11 Zemin ve duvar temiz mi? 24 88.9
12 Tezgahin yakinlarinda el yikamak icin cesme lavabo var mi? 22 81.5

Tartisma ve Sonug

The Food and Drug Administiration (FDA) isletmeler-
de gida hazirlamada goérev alan personelin neden
oldugu gida kaynakl hastalik vakalarinin énemli bir
sorun haline geldigini belirtmektedir. Bu sorunla basa
cikmak i¢in ciddi énlemlerin gerekliligini vurgulayan
FDA, calisanlarin giday! kontamine etmesine neden
olan faktorleri siralamakta ve bu kontaminasyonun

Onlenmesi veya minimum dizeye indirilmesi icin ali-
nabilecek Onlemlerin etkinligini degderlendirmektedir.
Bu kapsamda Ug¢ temel konuya dikkat cekmektedir; i)
enfeksiyon gegiren gida personellerin gida hazirlama
ortamlarindan uzaklastiriimasi, ii) gida ile temas ha-
linde bulunan personellerin ellerindeki patojen sayila-
rinin azaltilmasi iii) ellerin gidayla temasini engelle-
mek igin bariyer kullanimi (FDA, 2019).

Bu arastirma calismasinda, gida isletmesindeki per-
sonellerin gida guvenligi konusundaki sorulara dogru
cevap skorunun ylksek sayilabilecek bir diizeyde (%
71.46) oldugu gozlenmistir. Ote yandan gida giivenli-
gi bilgi duzeylerinin olglilmesine yonelik yapilan bu
ankete goOre bazi sorulara verilen yanlis cevaplar
neticesinde; hangi tir mikroorganizmalarin gidaya ne
sekilde bulasmis olabilecegi, hastallk olusumunda
risk grubunda yer alan bireylerin (cocuklar, hamile
kadinlar, tedavi goérenler, kronik hastaligi olanlar ve
yaslilar) daha buyik risk altinda oldugu ve kontamine
gidalarin fiziksel agidan herhangi bir degisiklige ugra-
mayabilecegdi konularinin yeterince bilinmedigi ortaya
konmustur. El érneklerinden elde edilen verilerin bilgi
dizeylerindeki yuksek skor oraniyla paralellik goster-
medigi saptanmistir. Benzer bir ¢alismada Roman-
ya'da gida calisanlarina ait hijyen bilgilerinin belirlen-
mesi Uzerine yapilan bir arastirmada calisanlarin %
63.2’sinin hijyen konusunda yeterli bilgiye sahip oldu-
gu ve hijyen bilgisinin ¢aliganlarin egitim diizeyi ile
pozitif korelasyon gosterdigi ortaya konmustur. Ayni
zamanda sz konusu galisma sonucunda mikrobiyo-
lojik riskler, capraz kontaminasyonlar ve i1si kontrolleri
konusunda gida calisanlarinin etkin bir sekilde sirekli
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egitime tabi tutulmasi gerektigi belirlenmistir (Jianu
ve Chis, 2012).

Calismamiza katihm gosteren gida personellerinin
tamaminin erkek oldugu (%100), ¢ogunlugunun (%
70.4) isletme sahibi oldudu, %81.5'inin 25 yasindan
blylk oldugu yapilan oranlamalarla belirlenmigtir.
Egitim dlzeyleri yoninden incelendiginde; gida cali-
sanlarinin %70.4’Gnuln yalnizca zorunlu egitimi (ilk ve
ortadgrenim) tamamladigi tespit edilmistir. S6z konu-
su personellerin mesleki deneyim surelerine bakildi-
ginda yiksek orana sahip %63’lik boliminin 10
ylldan fazla deneyime sahip oldugu anlagiimistir.
Malezya'nin Kuala Pilah kentinde 64 restoran galisa-
ni Gzerinde yapilan bir arastirmada personellerin gida
hijyeni ile ilgili bilgi dizey ve uygulamalarinin belirgin
bir sekilde yuksek oldugu belirlenmis, bilgi ve uygu-
lama konularinda elde edilen bu yuksek skorlar ile
calisanlarin egitim duzeyleri birlikte degerlendirildigin-
de pozitif bir korelasyon goézlemlendigi belirtilmistir.
Buna karsin galisanlarin yiuksek duzeydeki bilgilerine
ragmen, calisma ortaminda personelin taki kullanimi
ve gidalarin uygun sartlarda depolanmasi konusunda
yeterli derecede duyarlilik gdstermedikleri vurgulan-
mistir (Abdul-Mubtalip ve ark., 2012).

Toplam aerob mezofil bakteri, E.coli, Enterobacteria-
ceae, koliform ve S. aureus hijyen uygulamalarinda
indikatdr mikroorganizmalar olarak nitelendiriimekte-
dir (Alves ve ark., 2021). Gida temas yuzeylerinde ve
gidalarda total koliform ve E. coli varhigi, hijyen konu-
suna ydnelik sorunlarin ve bagirsak kdkenli kontami-
nasyonlarin olduguna isaret etmektedir. Ortamda
o6nemli dizeyde bagirsak kdkenli patojen varhigi, total
koliform ve E.coli sayilarinin yiikselmesine sebep
olmaktadir (Barros ve ark., 2007). Stafilokoklarin
siklikla ellerde, deri ve ylzeylerde bulundugu bildiril-
mekle birlikte ana kaynak olarak burun igi gosteril-
mektedir (Gelatti ve ark., 2009). S. aureus potansiyel
olarak kuru ortamlarda hayatta kalabilen direngli bir
patojen olarak rapor edilmektedir (Chaibenjawong ve
Foster, 2011).
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Bir gram insan digkisinda E. coli, Shigella spp. ve
Salmonella spp. dahil 10* ile 10" bakteriyel ajan,
noroviris ve Hepatit A virlsu de dahil olmak Uzere
10""dan fazla enfeksiyéz viral partikiil bulunabilmek-
tedir. Insan derisinde de digski kontaminasyonuna
sikhikla rastlanabilecegi ve temas yoluyla gidalara
¢apraz kontaminasyonunun s6z konusu olabilecegi
belirtimektedir (Lee ve ark., 2010). Ozellikle hijyen
bilinci veya egitimi olmayan gida ¢alisanlarinin, tike-
time hazir gidalari hazirlama esnasinda bakteri veya
virusleri gidaya ve cevresel ylzeylere aktarabilecegi
vurgulanmaktadir (Pickering ve ark., 2010). Yapilan
bir calismada, gida iscilerinin sebep oldudu salginla-
rin %40’ 1inin el temasindan kaynaklandidi bunlardan
da %14’ Gniin kontamine kulplara temas yoluyla orta-
ya ¢iktigi bulunmustur (Todd ve ark., 2009). Gida
kaynakli patojenlerin cogunlukla ellerde ve temas
yuzeylerinde uzun sire hayatta kaldigi dolayisiyla el
temas ylzeylerinin (bigak kulplari, kapi kollari vs.) de
gizli bir kontaminasyon kaynagi olarak kapsamli bir
yonetim gerektirdigi belirtiimektedir. Calismamizda,
gida calisanlarin ellerinin %74.1’ inde Enterobacteria-
ceae belirlenirken S. auerus, E. coli ve total koliform
grubu bakteriler 6rneklerin sirasiyla %40.7, %18.5 ve
%14.8’'inde tespit edilmistir. Yapilan diger bir cals-
mada, gida g¢alisanlarinin parmaklarinda yapilan 6r-
neklemede parmaklardan %32’sinde koliform varligi-
nin limit degerlerin Gzerinde bulundugu, benzer sekil-
de sadece bir personelde E. coli varliinin mevcut
limitlerin Gzerinde oldugu, parmaklarin %44’Gndn
Enterobacteriaceae kontaminasyonuna isaret ettigi
raporlanmistir (Lues ve Van Tonder, 2007).

Toplumda mikroorganizmalarin bulagsmasini engelle-
mek icin el hijyeninin saglanmasi en etkili édnlemdir.
Enfeksiyon kontrolindeki diger faktorler (gevresel
hijyen, personel sayisi ve egitim dlzeyi) yetersiz ol-
dugunda, enfeksiyonu azaltmak igin tek basina el
hijyeninin yeterli olma olasiligr dustktur. Kilturel ve
sosyal ihtiyaglarin, el hijyeni farkindaligiyla siki bir
baglantisi oldugu ifade edilmektedir. Ozellikle gelis-
mekte olan Ulkelerde el yikama aligkanliklarini artir-
maya yonelik daha fazla engelin bulundugu vurgulan-
maktadir. Dolayisiyla el yikama aligkanliklarina yone-
lik galismalarin egditim duzeyleri farkli olan ulkeler
arasinda farkli bir bakis agisiyla ele alinmasi gerekti-
gi vurgulanmistir (Juuma, 2005). Dogru el yikama
uygulamalarn sonucunda, el kontaminasyon dizeyi-
nin 6nemli derecede azaldigi, ayrica eldiven kullani-
minin kontaminasyon riskini azaltabilecegi kayit alti-
na alinmistir (Montville ve ark., 2010). Calismamiz
kapsaminda isletmenin fiziksel yapisi ve personeller
ile ilgili gida guvenligi bilesenleri konusunda yapilan
incelemelerde; gida caligsanlarinin is kiyafeti giyme,
eldiven takma, is esnasinda taki kullanma gibi konu-
larda kurallara uydugu ancak bone takma konusunda
bunun aksine sadece %7.4’lik kisminin bone taktigi
gorilmiistiir. isletme yéniinden bakildiginda yeterli
havalandirma ortaminin saglanabildigi, el yikama
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lavabolarinin var oldugu (%81.5) tespit edilmis olup
buna karsin igletme igerisine sinek, bocek gibi zararli-
larin girisini engelleyecek sekilde hicbir isletmede
herhangi bir 6nlem alinmadigi da belirlenmistir.

Bakteri transferinin siklikla hazirliklarin yapilmasi
esnasinda; gida galisanlarinin ellerinden mutfak yi-
zeylerinin kontaminasyonu yoluyla sekillendigi belirtil-
mektedir (Chen ve ark., 2001). Yapilan bir galismada,
dogdal kontamine ¢ig gidalarin yanhs uygulamalar
sonucu gida hazirlama esnasinda temas ylzeylerini
ve tuketime hazir gidalarn kontamine ettigine isaret
edilmekte, capraz kontaminasyon vakalarinin yeterin-
ce temizlenmemis kesim tahtalari (%58) ve bigak
yuzeylerinden (%46) kaynaklandigi vurgulanmaktadir
(Redmond ve ark., 2004). Giney Afrika’ da yapilan
bir calismada, ylzeylerdeki 6rneklerin analizi sonu-
cunda kasik ylzeylerinde (5.1 log kob/g) yiksek du-
zeyde AMB varhdi saptandigi, dilimleme tahtasi yU-
zeylerinde koliform (4 log kob/g) tespit edildigi rapor-
lanmistir (Christison ve ark., 2008). Calismamizda
kesme tahtasi yuzey orneklerinin %66.6° sinda ve
bigak &rneklerinin %45.8'inde AMB 210° kob/g dii-
zeylerinde tespit edilmis olmasi, isletmelerde temizlik
uygulama prosedirlerine uyulmadigini ortaya koy-
maktadir.

Calismamiz kapsaminda belirlenen igletmelerdeki
gida personellerinin el érnekleri ve gida temas yiizey-
leri bazi patojen ve indikatér mikroorganizmalarla
kontamine bulunmustur. Gida guvenligi kapsaminda
bilgi dizeyi degerlendirme veri analizinde yiksek
skorlar elde edilmis olsa da el ve ylzey dérneklerinde
tespiti yapilan patojen kontaminasyon oranlari bize iyi
hijyen uygulamalarinin eksikligini, personellerin hij-
yen uygulamalarinda yetersiz oldugunu gostermekte-
dir. Dolayisiyla yalnizca gida guivenligi ile ilgili egitim-
leri saglamak yeterli olmadigi, uygulamalardaki basa-
risizlik kaynaklarinin da belirlenerek ¢ézimlenmesi
gerektigi ortaya cikmistir. Toplum saghginin korun-
masi agisindan kritik 6neme sahip meslek gruplarin-
dan olan gida ¢alisanlarinin siki bir egitimden gegiri-
lerek calismaya baglamalarinin saglanmasi, egitimle-
rin surekliliginin garanti altina alinmasi, gida Uretim
yerlerinin siki ve periyodik denetimlere tabi tutulmasi,
hijyen konusundaki yetersiz bilgi ve uygulamalarin
duizeltiimesi konulari bu ¢alismanin dikkate alinmasi
gereken ciktilari arasinda yer almaktadir.
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