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Öz: Gıda işletmelerindeki çalışanların yanlış ve yetersiz uygulamaları gıda kaynaklı hastalıkların oluşmasına yol açabil-
mekte, ciddi ekonomik kayıplar söz konusu olabilmektedir. Bu çalışmada Kayseri Talas’ta bulunan gıda işletmelerindeki 
çalışanların gıda güvenliği bilgi ve uygulamalarının ve el hijyen durumlarının değerlendirilmesi amaçlanmıştır. Toplam 
25 işletme 2023-2024 tarihleri arasında ziyaret edilerek gıda ile temas halinde bulunan personelin ellerinden örnekler 
alınmıştır. Ayrıca çalışma kapsamında işletmelerde, gıda çalışanlarının hijyen bilgileri ve tutumlarını değerlendirmek 
amacıyla gözlem ve anket uygulaması yapılmıştır. Ellerden alınan örneklerin mikrobiyolojik analizleri bakteriyel kültür 
yöntemiyle yapılmıştır. El örnekleri Escherichia coli, Staphylococcus aureus, total koliform ve Enterobacteriaceae açı-
sından incelenmiştir. Çalışanlarına ait el örneklerinin %74.1’inde Enterobacteriaceae, %18.5’inde total koliform, %
14.8’inde E. coli ve %40.7’sinde S. aureus varlığı tespit edilmiştir. Hedef değerlerin (<2.5 kob/cm2) üzerinde olan oran-
lar değerlendirildiğinde; örneklerin %66.6’sında Enterobacteriaceae, %11.1’inde koliform bakteri, %14.8’inde E. coli, %
25.8’inde S. aureus sayılarının hedef değerlerin üzerinde olduğu belirlenmiştir. Ayrıca işletmelerdeki doğrama tahtaları 
ve bıçak yüzeylerinden de örnekler alınarak Aerob Mezofil Bakteri (AMB) açısından analiz edilmiş, bıçak örneklerinin %
45.8’inde et doğrama tahtası örneklerinin ise %66.6’sında ≥103 kob/g seviyelerinde AMB tespit edilmiştir. Yapılan an-
ketler, gıda çalışanlarının gıda güvenliği bilgi düzeylerinin yüksek olarak değerlendirilebilecek bir düzeyde (%71.46) 
olduğunu ortaya koymuştur. Sonuç olarak gıda güvenliği bilgi skorlarının yüksek çıkmasına karşın, gıda çalışanlarının 
el örneklerindeki patojen mikroorganizma kontaminasyon yüzdelerinin yüksek olduğu belirlenmiştir. Gıda satış yerlerin-
deki çalışanlara sürekli ve etkin bir eğitim programının planlanması ve denetim faaliyetlerinin sıklaştırılması gerektiği 
kanaatine varılmıştır. 
Anahtar kelimeler: El hijyeni, gıda çalışanı, gıda güvenliği, indikatör 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. coli in 14.8%, and S. aureus in 40.7%. Regarding the contamination rates 
above the limit values (<2.5 cfu/cm2) 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 ≥10³ 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 

Giriş 

Kentleşme, sanayileşme, turizm sektörünün çeşitlen-
mesi ve küreselleşmedeki artış, tipik olarak dünya 
genelinde gıda işletmelerinin sayısında da paralel 
olarak artışa neden olmuştur (Abdussalam, 1984; 
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Getachew, 2010; Akabanda ve ark., 2017). Gıda iş-
letme sayılarında görülen hızlı artış, gıdaların uygun-
suz ortamlarda işlenmesine, gıda hazırlama ortamla-
rında sıklıkla yeterli düzeyde bilgi ve becerisi olma-
yan kişilerin çalıştırılmasına, dolayısıyla gıda güvenli-
ği konusunda özensiz yaklaşımlara sebebiyet ver-
mekte, bu durum da birçok ülkede giderek yaygınlaş-
maktadır (WHO, 2002; 2008). 

Gıda çalışanlarının gıda güvenliği açısından hijyen ve 
sanitasyon düzenlemelerine uyması; gıda kaynaklı 
hastalıkların engellenmesi veya minimize edilmesi 
anlamında temel bir adım olarak nitelendirilmektedir. 
Yapılan çeşitli çalışmalarda gıda çalışanlarının mes-
leki bilgi düzeyleri yüksek bulunmasına karşın birçok 
gıda zehirlenmesi vakalarında gıda kontaminasyonla-
rının gıda çalışanlarından kaynaklandığı belirtilmekte-
dir (Ehiri ve Morris, 1996; Howes ve ark., 1996; Greig 
ve ark., 2007). Bu nedenle çalışan personelin bilgi 
düzeyi, gıda hazırlanma şekilleri ve ortamlarının ge-
nel koşulları ile ilgili farklı bölgelerde çeşitli çalışmalar 
yürütülmüştür (Ansari-Lari ve ark., 2010; Seaman, 
2010; Martins ve ark., 2012). Yapılan bu çalışmaların 
tümünde işletmedeki çalışanların hangi konularda 
bilgi eksikliği yaşadıkları belirlenerek, eksik olan ko-
nularda verilen eğitimlerle ilgili değerlendirmeler ya-
pılmış ve gıda üretiminin güvenli bir şekilde sürdürü-
lebilmesi için söz konusu eğitimlerin de sürekli olarak 
tekrarlanması gerektiği vurgulanmıştır. 2008 yılı içeri-
sinde Avrupa Birliği (AB) ülkelerinde 5332 kişinin gıda 
yoluyla zehirlendiği, bu vakalar neticesinde 45622 
kişinin asgari düzeyde etkilendiği, 6230 kişinin hasta-
nede kontrol altında bekletildiği ve 32 kişinin ise öldü-
ğü The European Food Safety Authority (EFSA, 
2010)’nin yayımladığı raporda belirtilmiştir. Söz konu-
su raporda gıda zehirlenmesine sebebiyet veren en 
önemli faktörlerin başında gıdaların uygun olmayan 
şekilde hazırlanması, yetersiz ısı işlemi, kontamine 
çiğ bileşenlerin kullanılması, depolama esnasında 
yanlış ısı zaman parametrelerinin uygulanması ve 
enfekte gıda çalışanlarının sayılabileceği bildirilmek-
tedir (Angelillo ve ark., 2000; Rippel, 2002; Yapp ve 
ark., 2006). Temel olarak bu etkenler çalışanların 
yetersiz hijyen uygulamaları ve hijyen bilinci eksikliği 
ile ilişkilendirilmekte ve işletmelerdeki çalışanların gıda 
güvenliği açısından önemli bir risk faktörü oluşturdu-
ğunu göstermektedir. 

Avrupa Birliğinin 852/2004 düzenlemesinde gıda işçi-
lerinin gıda hijyeni ve genel hijyen konularında eğitil-
meleri yasal bir zorunluluk olarak yer almaktadır. Söz 
konusu regülasyonda gıda ile temas halinde bulunan 
çalışanların hizmet verdikleri alanlara göre eğitilerek 
yetkilendirilmesi gerekmektedir. Gıda çalışanlarının 
hijyen uygulamalarına ilişkin bilgi ve davranışlarının 
iyileştirilmesi gerektiği İngiltere, Polonya, Slovenya ve 
Türkiye’de yapılan çeşitli çalışmalarda da vurgulan-
maktadır (Walker ve ark., 2003; Bas ve ark., 2006; 
Gomes-Neves 2007; Jevsnik ve ark., 2008). 

Bu çalışmanın amacı çalışma bölgesinde yer alan 

gıda işletmelerindeki gıda çalışanlarının gıda hijyen 
bilgi, tutum ve uygulamalarının değerlendirilerek konu 
hakkında temel bir veri oluşumuna katkı sağlamak, 
uygulamalardaki aksaklıkların giderilmesi ve gerekli 
önlemlerin alınması için atılacak adımların belirlen-
mesine öncülük etmektir.  

Gereç ve Yöntem 

Sunulan çalışma Erciyes Üniversitesi Klinik Araştır-
malar Etik Kurulu’nun 20.12.2023 tarih ve 2023/821 
karar numaralı onayı ile gerçekleştirilmiştir. 2023-
2024 tarihleri arasında Kayseri Talas’ta 25 gıda satış 
yeri (kasap, şarküteri, market) rastgele ziyaret edile-
rek, çalışan elleri ve gıda temas yüzey örnekleri top-
lanmıştır. Toplam 27 gıda çalışan el örneği, 24 kes-
me tahtası yüzeyi ve 24 bıçak yüzey örneği analiz 
edilmiştir. El numuneleri Enterobactericeae, total koli-
form, E. coli ve S. aureus açısından, bıçak ve kesme 
tahtası yüzey numuneleri ise AMB bakımından de-
ğerlendirilmiştir. 

Ellerin örneklenmesi 

Gıda satışı yapan işletme çalışanlarının elleri Entero-
bactericeae total koliform, E. coli ve S. aureus açısın-
dan analiz edilmiştir. Gıda hazırlama süreçlerinde 
görev alan personelin başparmak ve işaret parmakla-
rının örneklenmesi amacıyla içerisinde selektif agar 
olan RODAC petri kapları kullanılmıştır. Personeller-
den alınan el örnekleri, habersizce ziyaret edilen iş-
letmelerde, çalışanların eldivensiz ellerinden, el yıka-
ma işlemi gerçekleştirilmeden alınmıştır. Bu işlemler 
mesai saatleri içerisinde, 10:00-13:00 saatleri arasın-
da gerçekleştirilmiştir. Bu amaç doğrultusunda işaret 
parmağı örneklemek için S. aureus tespitinde kullanı-
lan içinde Baird-Parker Agar (Oxoid CM 0275) bulu-
nan RODAC petrileri tercih edilmiştir. Söz konusu 
petrilerde çevresinde beyaz halelere sahip siyah ko-
lonilerin varlığı tipik S. aureus göstergesi olarak de-
ğerlendirilmiş olup ve bu kolonilerin doğruluğu koagu-
laz testi (Oxoid, Staphytect test kit) ile teyit edilmiştir. 
Çalışanların başparmaklarındaki Enterobacteriaceae, 
total koliform ve E. coli türlerinin belirlenmesi için de 
içerisinde Chromocult coliform Agar (Merck 1.10426) 
bulunan RODAC petrileri kullanılmıştır (Lues ve Van 
Tonder, 2007). 37°C sıcaklıkta 24 saat süresince 
petriler inkubasyona bırakılmıştır. İnkübasyon sonun-
da tipik somon-kırmızı renkli kolonilerin varlığı koli-
form grubu bakterileri, koyu mavi-mor menekşe ren-
gindeki koloniler E. coli, renksiz koloniler ise Entero-
bacteriaceae olarak değerlendirilmiştir (Naratama ve 
ark., 2020). Koliform grubu için Moore ve Griffith 
(2002), E.coli için Legnani ve ark., (2004) tarafından 
kullanılan değerler bu çalışmada referans olarak alın-
mıştır. Çalışma kapsamında incelenmiş olan mikroor-
ganizma türlerinin inkübasyon parametreleri Tablo 1’ 
de sunulmuştur. 
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Yüzeylerin örneklenmesi 

Et kesme tahtası yüzeyleri ve eti kesmek için kullanı-
lan bıçak sapı yüzeylerini örneklemek amacıyla 15 
cm2 iç alana sahip steril bir çerçeve ile belirlenen 
alandan swaplar ile örnekler alınmıştır. Swap örnek-
leri Aerob Mezofil Bakteri (AMB) sayımı için kullanıldı. 
Steril pamuklu swaplar (T56-A, Technical Service 
Consultants Ltd.), içerisinde %0.05 sodyum tiyosülfat 
olan maksimum geri kazanım sulandırma (MRD, 
maximum recovery diluent OXOID CM733) ajanıyla 
ıslatılmış ve daha sonra et kesme tahtası yüzeyi ve 
bıçak yüzeyine 3’er defa farklı yönlerde sürülerek 
AMB sayımı için örneklemeler tamamlanmıştır. 
Swaplar her işlemin tamamlanma süreci sonunda 
MRD içeren tüpler içerisine konulmuş (Redmond ve 
ark., 2004; Cordoba ve ark., 1999) ve tüpler soğuk 
zincir altında laboratuvara ulaştırılmıştır. Steril pep-
tonlu su kullanılarak seri dilüsyonlar hazırlanmış ve 
Plate Count Agar (PCA, OxoidTM) besi yerine ekim-
ler yapılmıştır. Ekim yapılan numuneler 24-48 saat 
31±1°C sıcaklıkta inkübe edilmiştir (Aulia ve ark., 
2024). 

Anket uygulaması 

Gıda personelinin hijyen bilgi ve tutumlarını değerlen-
dirmek amacıyla gözlem ve anket uygulaması yapıl-
mıştır. Çalışmaya Kayseri ili Talas İlçesinde faaliyet 
gösteren 25 satış yeri dahil edilmiştir. Gıda satışı 
yapılan işletmelerde mikrobiyel kalitede etkili olabile-
cek tüm kriterler; işletme yapısı, gıda çalışanlarının 
bilgi düzeyleri ve hijyen uygulama gözlemleri olmak 
üzere üç ana başlık altında değerlendirilmiştir. Anket 
formlarının uygulanması için seçilen işletmeler ile 
önceden bağlantıya geçilmiş ve gerekli izinler alın-
mıştır. İşletmelerde mikrobiyel kaliteyle ilgili risk fak-
törlerini değerlendirmek amacıyla 27 soruluk anket 
uygulaması yapılmıştır. Mikrobiyolojik analizler için el 
ve yüzeylerden örnek toplama işlemi yapılırken anket 
uygulaması da eş zamanlı olarak gerçekleştirilmiştir. 
Anket sorularına verilen doğru cevap yüzdeleri belir-
lenmiştir. Ek olarak, işletme ortamı ve çalışanların 
fiziki durumlarının değerlendirilmesi için düzenlenmiş 

olan kontrol listeleri ve gıda çalışanlarının demografik 
yapılarını tespit etmek amacıyla oluşturulan formlar 
anket esnasında dolduruldu. Çalışma sonucunda 
anket verileri ile mikrobiyolojik parametreler arasında-
ki ilişki değerlendirilmiştir. 

İstatiksel analiz 

G-Power 3.1.9.7 programı kullanılarak örneklem bü-
yüklüğü belirlenmiştir. Güven aralığı %95 (anlamlılık
düzeyi alfa= 0.05), etki büyüklüğü d=0.8 olarak alın-
mış olup, 0.80’lik güç için örneklem grubu 27 kişi ola-
rak alınmıştır. Daha sonraki işlemler için eksik ve
hatalı bilgiler veri girişi sırasında belirlenmiş olup,
hatalı giriş sayısının en düşük seviyede tutulması
sağlanmıştır. Anket verileri doğrultusunda, mikrobiyal
kalitede etkili olan risk faktörleri nitel ve nicelik bakı-
mından gruplanıp mikrobiyolojik kalite sonuçları ile
birleştirilmiş, istatistiksel dağılımları ve özet istatistik-
sel yapıları ortaya çıkarılmıştır. Anket verileri ve mik-
robiyolojik kalite sonuçlarından hazırlanarak oluşturu-
lan veri kütüğü üzerinde temel istatistik yöntemler ve
lojistik regresyon analizi uygulanarak, risk faktörleri-
nin etkileri hesaplanmıştır. Verilerin betimsel analizi
kapsamında, mevcut frekans yüzdeleri ve dağılımları
hesaplanmıştır. Mikroorganizmaların rastlanma duru-
mu ile hijyen algısı arasındaki ilişkiler ise bağımsız
örneklemler için uygulanan t-testi ile değerlendirilmiş-
tir. Analizlerde anlamlılık düzeyi 0.05 olarak belirlen-
miştir. Tüm istatistiksel işlemler SPSS 26.0 Windows
paket programı kullanılarak gerçekleştirilmiştir.

Bulgular 

Gıda çalışanlarına uygulanan anketler neticesinde 
gıda güvenliği bilgi değerlendirme skoru ortalama %
71.46 olarak ölçülmüştür (Tablo 2). Gıda personelleri-
nin el hijyeni ile ilgili mikrobiyolojik analiz verileri Tab-
lo 3’ te, bıçak ve kesme tahtası yüzey örneklerinin 
mikrobiyolojik sonuçları Tablo 4’te belirtilmiştir. Kay-
seri Talas’ ta faaliyet gösteren gıda işletme personel-
lerinin demografik özellikleri Tablo 5’te özetlenmiş 
olup çalışanların işyeri ortamında gözlemlenmesi 
sonucunda belirlenen davranışlarına yönelik gıda 

Mikroorganizma 

İnkübasyon 

Zaman 
(h) 

Isı (°C) Koloni Morfolojisi Besiyeri 

Enterobacteriaceae 24 35-37 Saydam (renksiz) 
Chromocult Coliform Agar  

(Merck, 1.10426) 

Toplam koliform 24 35-37 Somon-kırmızı 
Chromocult Coliform Agar  

(Merck, 1.10426) 

E. coli 24 35-37 Koyu mavi-mor menekşe 
Chromocult Coliform Agar  

(Merck, 1.10426) 

S. aureus 24-48 35-37 Beyaz haleli siyah 

Baird- Parker Medium (OxoidTM) 
Egg Yolk-Tellurite 

Emulsion (OxoidTM)
Aerob mezofil genel 
canlı 

48-72 31±1 
Plate Count Agar 
 (PCA, OxoidTM) 

Tablo 1. Mikrobiyolojik analizlerde kullanılan besiyeri ve inkübasyon dereceleri 
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güvenliği bileşenleri de Tablo 6’da belirtilmiştir. Ayrı-
ca, mikroorganizmaların rastlanma durumu ile hijyen 
algısı arasındaki anlamlı ilişkiler bulunmamıştır 

(p>0.05)  

ANKET SORULARI CEVAP % 

1 Burun akıntılı veya öksüren personelin, gıda temasından uzaklaştırılması gerekmez. 85.19 

2 Ellerinde yara veya kesik bulunan gıda personeli gıdaya dokunmadan önce mutlaka eldiven giymelidir. 100 

3 Çiğ ürünler ile pişmiş ürünler aynı alanda karışık şekilde muhafaza edilebilir. 81.48 

4 Personelin el hijyeni durumunun gıda kaynaklı hastalıklara sebep olabileceğini düşünüyorum. 96.3 

5 Kesim tahtası ve bıçakların temizliği insana hastalık bulaşmasında etkili olabilir. 85.19 

6 Sağlıklı gıda çalışanlarının deri, burun ve ağızlarında da mikroorganizmalar bulunur. 59.26 

7 Mikroorganizma bulaşmış olan bir gıdada renk, görünüm ve tat açısından her zaman değişiklik görünür. 11.11 

8 Deride bir kesik ve yaralanma olduğunda gıdaya dokunulmaması gerekir. 88.88 

9 Sağlıklı yetişkinler ve risk grubu (çocuklar, hamile kadınlar, yaşlılar) gıda kaynaklı hastalıklar açısından 
eşit risk altındadır. 

33.33 

10 Çiğ hayvansal gıda (Tavuk eti, sığır eti…) ile tüketime hazır (rus salatası, patlıcan salatası, ezme…) 
meze tarzı gıdalar bir arada muhafaza edilebilir. 

81.48 

11 Buzdolabında mikroorganizma üremez. 55.55 

12 Marketlerde çiğ et (sığır eti, tavuk eti, balık) tartıp hazırlayan kişilerle meze hazırlayıp tartan kişiler müm-
künse farklı kişiler olmalıdır. 

74.07 

13 Arada sırada saçıma veya burnuma dokunmakla gıdayı kontamine edeceğimi düşünmüyorum. 70.37 

14 Gıda ile bulaşabilen taşıyıcı hastalığım olup olmadığını öğrenmek için belirli periyotlarda muayene olma-
lıyım. 

92.59 

15 Bakteriler gıda kaynaklı hastalıkların oluşumundaki en önemli etmendir. 92.59 

16 Gıda personelinin saat, yüzük gibi takılar takması gıdalara hastalık etkeni bulaşmasında çok etkili değil-
dir. 

59.26 

17 Paraya dokunduktan sonra elimi yıkamam gerektiğini düşünmüyorum. 85.19 

18 Gıda personelinin elinde yüzünde yaralar olması gıda güvenliği açısından çok önemli değildir. 74.07 

19 Çapraz bulaşma, mikroorganizma bulunan bir gıdadaki mikropları, satıcının ellerinden veya kesim mal-
zemeleri vasıtasıyla diğer gıdalara bulaştırmasıdır. 

81.48 

20 Temizlikte kullanılan kimyasallar gıdaların bulunduğu yerden ayrı bölümlerde saklanmalıdır. 96.3 

21 Dondurulan gıdalarda mikroorganizma kalmaz ölür. 55.55 

22 Bir gıda çalışanı gıda üzerine öksürdüğünde veya hapşırdığında hangi tür mikroorganizma gıdalara 
bulaşabilir? 
*E. coli *Staphylococcus aureus
*Salmonella   *Listeria monocytogenes

18.52 

23 Tuvalet ihtiyacından sonra elini yıkamayan personel, gıdaya ne tür mikroorganizmaları bulaştırabilir? 
*E. coli *Staphylococcus aureus
*Salmonella   *Listeria monocytogenes

40.74 

24 Gıda zehirlenmesi açısından hangi gıda daha risklidir? 
*Ekmek *Çorba
*Çiğ Tavuk  *Peynir 

92.59 

25 Mikroorganizmalar hangi sıcaklıklarda hızla büyüyebilir ve çoğalabilir? 
*0 -4°C 
*5 - 65°C 
*72°C ve üzeri

55.55 

26 Ayni koşullarda muhafaza edildiğinde hangi gıda daha çabuk bozulur? 
*Sığır eti *Kıyma 
*Yumurta   *Ekmek

70.37 

27 Gıda zehirlenmesinin en sık görülen belirtileri nelerdir? 
92.59 

Tablo 2. Kayseri Talas'ta gıda çalışanlarının gıda güvenliği bilgisi (Çatar ve Yıldırım, 2020; Yıldırım ve ark., 
2020) 

Gıda güvenliği bilgi değerlendirme skoru %71.46 
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Mikroorganizma N Pozitif örnek sayısı (%) Hedefi aşan örnek sayısı (%) 

Enterobacteriaceae* 27 20 (74.1) 18 (66.6)≥2.5 kob/cm2

Koliform 27 5 (18.5) 3 (11.1)≥2.5 kob/cm2

E. coli 27 4 (14.8) 4 (14.8)≥2.5 kob/cm2

S. aureus* 27 11 (40.7) 7 (25.9)≥2.5 kob/cm2

Tablo 3. Gıda çalışanlarının el hijyen profilleri 

N: Farklı işletmelerdeki toplam el örneği sayısı, *: Hedef değer yok 

Örnek Analiz Edilen Örnek Sayısı 
AMB ≥103

N b 

Bıçak 24 11 45.8 

Kesme Tahtası Yüzeyi 24 16 66.6 

Tablo 4. Bıçak ve yüzey örneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuçları 

N: pozitif örnek sayısı, b: pozitif örnek yüzdesi 

GIDA ÇALIŞANI NİTELİKLERİ SAYI % 

CİNSİYET 

Erkek 27 100 

Kadın 0 0 

YAŞ 

18-25 5 18.5 

26-35 8 29.6 

36-45 9 33.3 

46-55 1 3.7 

>55 4 14.9 

EĞİTİM 

İlköğretim 4 14.9 

Ortaöğretim 15 55.5 

Üniversite 8 29.6 

DENEYİM (YIL) 

0-10 10 37 

11-25 13 48.1 

>25 4 14.9 

POZİSYON 

Çalışan 8 29.6 

İşletme Sahibi 19 70.4 

Tablo 5. Kayseri Talas'ta gıda çalışanlarının demografik özellikleri 
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Tartışma ve Sonuç 

The Food and Drug Administiration (FDA) işletmeler-
de gıda hazırlamada görev alan personelin neden 
olduğu gıda kaynaklı hastalık vakalarının önemli bir 
sorun haline geldiğini belirtmektedir. Bu sorunla başa 
çıkmak için ciddi önlemlerin gerekliliğini vurgulayan 
FDA, çalışanların gıdayı kontamine etmesine neden 
olan faktörleri sıralamakta ve bu kontaminasyonun  

önlenmesi veya minimum düzeye indirilmesi için alı-
nabilecek önlemlerin etkinliğini değerlendirmektedir. 
Bu kapsamda üç temel konuya dikkat çekmektedir; i) 
enfeksiyon geçiren gıda personellerin gıda hazırlama 
ortamlarından uzaklaştırılması, ii) gıda ile temas ha-
linde bulunan personellerin ellerindeki patojen sayıla-
rının azaltılması iii) ellerin gıdayla temasını engelle-
mek için bariyer kullanımı (FDA, 2019). 

Bu araştırma çalışmasında, gıda işletmesindeki per-
sonellerin gıda güvenliği konusundaki sorulara doğru 
cevap skorunun yüksek sayılabilecek bir düzeyde (%
71.46) olduğu gözlenmiştir. Öte yandan gıda güvenli-
ği bilgi düzeylerinin ölçülmesine yönelik yapılan bu 
ankete göre bazı sorulara verilen yanlış cevaplar 
neticesinde; hangi tür mikroorganizmaların gıdaya ne 
şekilde bulaşmış olabileceği, hastalık oluşumunda 
risk grubunda yer alan bireylerin (çocuklar, hamile 
kadınlar, tedavi görenler, kronik hastalığı olanlar ve 
yaşlılar) daha büyük risk altında olduğu ve kontamine 
gıdaların fiziksel açıdan herhangi bir değişikliğe uğra-
mayabileceği konularının yeterince bilinmediği ortaya 
konmuştur. El örneklerinden elde edilen verilerin bilgi 
düzeylerindeki yüksek skor oranıyla paralellik göster-
mediği saptanmıştır. Benzer bir çalışmada Roman-
ya’da gıda çalışanlarına ait hijyen bilgilerinin belirlen-
mesi üzerine yapılan bir araştırmada çalışanların %
63.2’sinin hijyen konusunda yeterli bilgiye sahip oldu-
ğu ve hijyen bilgisinin çalışanların eğitim düzeyi ile 
pozitif korelasyon gösterdiği ortaya konmuştur. Aynı 
zamanda söz konusu çalışma sonucunda mikrobiyo-
lojik riskler, çapraz kontaminasyonlar ve ısı kontrolleri 
konusunda gıda çalışanlarının etkin bir şekilde sürekli 

eğitime tabi tutulması gerektiği belirlenmiştir (Jianu 
ve Chiş, 2012). 

Çalışmamıza katılım gösteren gıda personellerinin 
tamamının erkek olduğu (%100), çoğunluğunun (%
70.4) işletme sahibi olduğu, %81.5'inin 25 yaşından 
büyük olduğu yapılan oranlamalarla belirlenmiştir. 
Eğitim düzeyleri yönünden incelendiğinde; gıda çalı-
şanlarının %70.4’ünün yalnızca zorunlu eğitimi (ilk ve 
ortaöğrenim) tamamladığı tespit edilmiştir. Söz konu-
su personellerin mesleki deneyim sürelerine bakıldı-
ğında yüksek orana sahip %63’lük bölümünün 10 
yıldan fazla deneyime sahip olduğu anlaşılmıştır. 
Malezya'nın Kuala Pilah kentinde 64 restoran çalışa-
nı üzerinde yapılan bir araştırmada personellerin gıda 
hijyeni ile ilgili bilgi düzey ve uygulamalarının belirgin 
bir şekilde yüksek olduğu belirlenmiş,  bilgi ve uygu-
lama konularında elde edilen bu yüksek skorlar ile 
çalışanların eğitim düzeyleri birlikte değerlendirildiğin-
de pozitif bir korelasyon gözlemlendiği belirtilmiştir. 
Buna karşın çalışanların yüksek düzeydeki bilgilerine 
rağmen, çalışma ortamında personelin takı kullanımı 
ve gıdaların uygun şartlarda depolanması konusunda 
yeterli derecede duyarlılık göstermedikleri vurgulan-
mıştır (Abdul-Mubtalip ve ark., 2012). 

Toplam aerob mezofil bakteri, E.coli, Enterobacteria-
ceae, koliform ve S. aureus hijyen uygulamalarında 
indikatör mikroorganizmalar olarak nitelendirilmekte-
dir (Alves ve ark., 2021). Gıda temas yüzeylerinde ve 
gıdalarda total koliform ve E. coli varlığı, hijyen konu-
suna yönelik sorunların ve bağırsak kökenli kontami-
nasyonların olduğuna işaret etmektedir. Ortamda 
önemli düzeyde bağırsak kökenli patojen varlığı, total 
koliform ve E.coli sayılarının yükselmesine sebep 
olmaktadır (Barros ve ark., 2007). Stafilokokların 
sıklıkla ellerde, deri ve yüzeylerde bulunduğu bildiril-
mekle birlikte ana kaynak olarak burun içi gösteril-
mektedir (Gelatti ve ark., 2009). S. aureus potansiyel 
olarak kuru ortamlarda hayatta kalabilen dirençli bir 
patojen olarak rapor edilmektedir (Chaibenjawong ve 
Foster, 2011).  

GIDA GÜVENLİĞİ BİLEŞENLERİ SAYI % 

1 Personelde takı var mı? 4 14.8 

2 Çalışanlar eldiven vb. kullanmakta mı? 22 81.5 

3 Çalışanlar önlük giyiyor mu? 22 81.5 

4 Bone takmış mı? 2 7.4 

5 Sakal, bıyık var mı? 22 81.5 

6 Çalışma ortamında çeşme bulunuyor mu? 27 100 

7 Elinde, yüzünde yara var mı? 1 3.7 

8 Ağız, burun veya göz akıntısı var mı? 0 0 

9 Havalandırma yeterli mi? 27 100 

10 Kapı ve pencerede sinek, böcek vb. zararlıların girişini engelleyecek tedbirler yeterli mi? 0 0 

11 Zemin ve duvar temiz mi? 24 88.9 

12 Tezgâhın yakınlarında el yıkamak için çeşme lavabo var mı? 22 81.5 

Tablo 6. Gıda güvenliği bileşenleri 
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Bir gram insan dışkısında E. coli, Shigella spp. ve 
Salmonella spp. dahil 104 ile 1011 bakteriyel ajan, 
norovirüs ve Hepatit A virüsü de dahil olmak üzere 
1010’dan fazla enfeksiyöz viral partikül bulunabilmek-
tedir. İnsan derisinde de dışkı kontaminasyonuna 
sıklıkla rastlanabileceği ve temas yoluyla gıdalara 
çapraz kontaminasyonunun söz konusu olabileceği 
belirtilmektedir (Lee ve ark., 2010). Özellikle hijyen 
bilinci veya eğitimi olmayan gıda çalışanlarının, tüke-
time hazır gıdaları hazırlama esnasında bakteri veya 
virüsleri gıdaya ve çevresel yüzeylere aktarabileceği 
vurgulanmaktadır (Pickering ve ark., 2010). Yapılan 
bir çalışmada, gıda işçilerinin sebep olduğu salgınla-
rın %40’ının el temasından kaynaklandığı bunlardan 
da %14’ ünün kontamine kulplara temas yoluyla orta-
ya çıktığı bulunmuştur (Todd ve ark., 2009). Gıda 
kaynaklı patojenlerin çoğunlukla ellerde ve temas 
yüzeylerinde uzun süre hayatta kaldığı dolayısıyla el 
temas yüzeylerinin (bıçak kulpları, kapı kolları vs.) de 
gizli bir kontaminasyon kaynağı olarak kapsamlı bir 
yönetim gerektirdiği belirtilmektedir. Çalışmamızda, 
gıda çalışanların ellerinin %74.1’ inde Enterobacteria-
ceae belirlenirken S. auerus, E. coli ve total koliform 
grubu bakteriler örneklerin sırasıyla %40.7, %18.5 ve 
%14.8’inde tespit edilmiştir. Yapılan diğer bir çalış-
mada, gıda çalışanlarının parmaklarında yapılan ör-
neklemede parmaklardan %32’sinde koliform varlığı-
nın limit değerlerin üzerinde bulunduğu, benzer şekil-
de sadece bir personelde E. coli varlığının mevcut 
limitlerin üzerinde olduğu, parmakların %44’ünün 
Enterobacteriaceae kontaminasyonuna işaret ettiği 
raporlanmıştır (Lues ve Van Tonder, 2007). 

Toplumda mikroorganizmaların bulaşmasını engelle-
mek için el hijyeninin sağlanması en etkili önlemdir. 
Enfeksiyon kontrolündeki diğer faktörler (çevresel 
hijyen, personel sayısı ve eğitim düzeyi) yetersiz ol-
duğunda, enfeksiyonu azaltmak için tek başına el 
hijyeninin yeterli olma olasılığı düşüktür. Kültürel ve 
sosyal ihtiyaçların, el hijyeni farkındalığıyla sıkı bir 
bağlantısı olduğu ifade edilmektedir. Özellikle geliş-
mekte olan ülkelerde el yıkama alışkanlıklarını artır-
maya yönelik daha fazla engelin bulunduğu vurgulan-
maktadır. Dolayısıyla el yıkama alışkanlıklarına yöne-
lik çalışmaların eğitim düzeyleri farklı olan ülkeler 
arasında farklı bir bakış açısıyla ele alınması gerekti-
ği vurgulanmıştır (Juuma, 2005). Doğru el yıkama 
uygulamaları sonucunda, el kontaminasyon düzeyi-
nin önemli derecede azaldığı, ayrıca eldiven kullanı-
mının kontaminasyon riskini azaltabileceği kayıt altı-
na alınmıştır (Montville ve ark., 2010). Çalışmamız 
kapsamında işletmenin fiziksel yapısı ve personeller 
ile ilgili gıda güvenliği bileşenleri konusunda yapılan 
incelemelerde; gıda çalışanlarının iş kıyafeti giyme, 
eldiven takma, iş esnasında takı kullanma gibi konu-
larda kurallara uyduğu ancak bone takma konusunda 
bunun aksine sadece %7.4’lük kısmının bone taktığı 
görülmüştür. İşletme yönünden bakıldığında yeterli 
havalandırma ortamının sağlanabildiği, el yıkama 

lavabolarının var olduğu (%81.5) tespit edilmiş olup 
buna karşın işletme içerisine sinek, böcek gibi zararlı-
ların girişini engelleyecek şekilde hiçbir işletmede 
herhangi bir önlem alınmadığı da belirlenmiştir. 

Bakteri transferinin sıklıkla hazırlıkların yapılması 
esnasında; gıda çalışanlarının ellerinden mutfak yü-
zeylerinin kontaminasyonu yoluyla şekillendiği belirtil-
mektedir (Chen ve ark., 2001). Yapılan bir çalışmada, 
doğal kontamine çiğ gıdaların yanlış uygulamalar 
sonucu gıda hazırlama esnasında temas yüzeylerini 
ve tüketime hazır gıdaları kontamine ettiğine işaret 
edilmekte, çapraz kontaminasyon vakalarının yeterin-
ce temizlenmemiş kesim tahtaları (%58) ve bıçak 
yüzeylerinden (%46) kaynaklandığı vurgulanmaktadır 
(Redmond ve ark., 2004). Güney Afrika’ da yapılan 
bir çalışmada, yüzeylerdeki örneklerin analizi sonu-
cunda kaşık yüzeylerinde (5.1 log kob/g) yüksek dü-
zeyde AMB varlığı saptandığı, dilimleme tahtası yü-
zeylerinde koliform (4 log kob/g) tespit edildiği rapor-
lanmıştır (Christison ve ark., 2008). Çalışmamızda 
kesme tahtası yüzey örneklerinin %66.6’ sında ve 
bıçak örneklerinin %45.8’inde AMB ≥103 kob/g dü-
zeylerinde tespit edilmiş olması, işletmelerde temizlik 
uygulama prosedürlerine uyulmadığını ortaya koy-
maktadır. 

Çalışmamız kapsamında belirlenen işletmelerdeki 
gıda personellerinin el örnekleri ve gıda temas yüzey-
leri bazı patojen ve indikatör mikroorganizmalarla 
kontamine bulunmuştur. Gıda güvenliği kapsamında 
bilgi düzeyi değerlendirme veri analizinde yüksek 
skorlar elde edilmiş olsa da el ve yüzey örneklerinde 
tespiti yapılan patojen kontaminasyon oranları bize iyi 
hijyen uygulamalarının eksikliğini, personellerin hij-
yen uygulamalarında yetersiz olduğunu göstermekte-
dir. Dolayısıyla yalnızca gıda güvenliği ile ilgili eğitim-
leri sağlamak yeterli olmadığı, uygulamalardaki başa-
rısızlık kaynaklarının da belirlenerek çözümlenmesi 
gerektiği ortaya çıkmıştır. Toplum sağlığının korun-
ması açısından kritik öneme sahip meslek grupların-
dan olan gıda çalışanlarının sıkı bir eğitimden geçiri-
lerek çalışmaya başlamalarının sağlanması, eğitimle-
rin sürekliliğinin garanti altına alınması, gıda üretim 
yerlerinin sıkı ve periyodik denetimlere tabi tutulması, 
hijyen konusundaki yetersiz bilgi ve uygulamaların 
düzeltilmesi konuları bu çalışmanın dikkate alınması 
gereken çıktıları arasında yer almaktadır. 
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