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Oz

Yemek yapilan ya da yemek servisi sunan hazir yemek firmalarimin mutfaklarinda gerekli hijyen sartlar1 saglanmadigi takdirde en
onemlisi saglik olmakla birlikte ciddi ekonomik kayiplar olusabilmektedir. Bu sorunlari ortadan kaldirmak i¢in mevcut veya
olusabilecek riskler tespit etmeli ve riskleri 6nlemek i¢in gerekli tedbirler alinmalidir. Bu ¢alisgmada Mersin’de bulunan bazi hazir
yemek firmalarmin mutfak hijyen kosullar1 Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi ile Tarim ve Orman Bakanligi Kriterlerine gore
degerlendirilmistir. Calisma sonucunda hazir yemek firmalarinin fiziksel ve teknik altyapisi itibariyle mutfak hijyeni agisindan
yetersiz oldugu tespit edilmistir. Hazir yemek isletmeleri, gida giivenligi ile hijyen kriterlerine uygun sekilde tesisi kurup, tiretim
yapmalhidir. Ayrica bu tesisler yetkililerce habersiz, belirsiz ve sik araliklarla denetlenmelidir. Isyeri mutfaklarinda hijyen kosular:
saglandig1 takdirde hem iilke hem de igletme icin ekonomik fayda saglanacak ayrica isgiicli emegi, zaman ve hammadde kayb1
onlenebilecektir.

Anahtar Kelimeler: Hazir Yemek Firmalari, Hijyen, Mutfak Hijyeni.

Evaluation of Kitchen Hygiene Conditions of Ready-Made Food
Companies in Mersin

Abstract

If the necessary hygiene conditions are not provided in the kitchen, the most important is health but serious economic losses can
occur. In order to prevent these problems, it is necessary to identify the existing risks and take necessary measures to prevent these
risks. In this study kitchen hygiene conditions of the ready meals company located in Mersin in Turkey Chambers and Stock
Exchanges Union studies and evaluated and compared according to the Ministry of Agriculture and Forests Criteria. The catering
companies lack quality, hygiene and occupational health and safety in terms of their physical and technical infrastructure. In order to
eliminate these risks, ready-to-eat establishments are required to establish and produce facilities in accordance with the food safety
and hygiene criteria from the beginning of the installation phase. Catering companies must establish, manufacture and inspect the
facility in accordance with food safety and hygiene criteria. Providing hygiene conditions in workplace kitchens, economic benefit
will be provided both for the country and the enterprise and also the loss of labor, time and raw materials can be prevented.

Keywords: Caterers, Hygiene, Kitchen Hygiene.

* Sorumlu Yazar: Tarsus Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Is Saghg1 ve Giivenligi Boliimii, Mersin, Tiirkiye, ORCID: 0000-0002-1907-
5358,0ztuna2010@hotmail.com

http://dergipark.gov.tr/ejosat 778



http://dergipark.gov.tr/ejosat

European Journal of Science and Technology
1. Giris

Hazir yemek firmalari, yiiksek sayida kigiye yemek iiretme Ve sunma gérevini iistelenen toplu beslenme kuruluglaridir (Sezgin ve
Artik, 2015; Sezgin ve Ozkaya, 2014; Milli Egitim Bakanligi, 2003). Giiniimiizde yasam kosullar1 geregi bircok kurum ve isletme
hem zamandan hem de ekonomik olmasi sebebiyle hazir yemek firmalarindan hizmet almaktadir (Kaya ve Seving, 2015). Bu firmalar
agirlikli olarak okul, hastane ve fabrikalar olmak iizere birgok kurum ve kurulusa yemek hizmeti vermektedir. Yiyecek-igecek hizmeti
alan kurulus ile hazir yemek hizmeti veren firmalar arasinda sunulacak meniiniin igerigi, 6giin saatleri, ticreti, sunum sekli gibi tiriin
kalitesi ve standartlarini belirten sartnamelere dayali s6zlesmeler imzalanmaktadir. Hazir yemek igletmesi tarafindan sunulan hizmetin
aymi kalitede ve sorunsuz olmasi i¢in en 6nemli kriter, yemeklerin hijyen sartlarindaki stirekliligidir. Hijyenik sartlarin bozulmasinda
mutfakta kullanilan alet ve ekipman, hammadde, personel, mutfagin alt yapisi ve fiziksel durumu gibi bir ¢ok etken vardir (Yabanci
ve Sanlier, 2007). Bu etkenler, uygun olmayan kosullarda hazir yemek tiiretimi yapilan mutfak i¢in birer risk etmenidir. Bu risklerin
onlenmesi olasi bir saglik veya maddi kaybin olugsmamasi i¢in hazir yemek firmalarinin {iretim sartlar1 kriterlerine, standartlarina ve is
sagligi ve gilivenligine uygun sekilde mutfak tasarlanmali ve f{iretim yapmalidir. Hazir yemek firmasinin Tarim ve Orman
Bakanligi’ndan iiretim izni alabilmesi i¢in dncelikli olarak Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi (TOBB) ‘den kapasite raporu almasi
gerekir. Tarim ve Orman Bakanligi da gida firmalarinin bakanligin hijyen standardina uygun iiretim yapmasini 6ngoriir.

Tarim ve Orman Bakanligi’nin hijyen ile ilgili kriterleri olduk¢a detaylidir. Uretim yeri 6zeliklerinden iiretimde kullanilan alet
ekipmana, personelden depolama ve atik iriinlere kadar her asamasi igin hijyen kriterlerini belirlemistir. TOBB un kriterleri sadece
makine ve tesisat tizerinedir. Tarim ve Orman Bakanlig1 firmada kapasitesi ne olursa olsun teknik personeli bulundurmay1 zorunlu
kilar. TOBB’ un bdyle bir kriteri yoktur. Ama bir firmanin {iretim yapabilmesi i¢in her iki kurumunda onayint almasi sarttir. Eger s6z
konusu firma bagvuru dogrultusunda TOBB’un kriterlerine uygun goriilmez ise belgesi verilmez ve sartlarin saglanarak tekrar
basvurmalart istenir. Kriterlere uygun ise rutin kontroller iiretim konusuyla ilgili egitim almis eksper esliginde 2 yilda bir firmanin
bilgisi dahilinde olur ve varsa eksikleri firmanin tamamlamasi talep edilir. Tarim ve Orman Bakanlhig: ise TOBB’ deki gibi firma
iiretim izni agamasinda kontrolde gerekli sartlar1 saglamiyor ise gerekli belgeleri alamaz. Gerekli sartlar1 saglamis ve iiretim izni olan
firmalarda ise denetim firmadan habersiz bakanligin uygun gérdiigii planlama ve siklikta olur. Denetim sirasinda kontrol eden memur
isterse depodaki {irtinden veya tiretimden numune alir ve akredite bir laboratuarda analiz ettirebilir. Kontrol neticesinde firmada hijyen
kosullarina uygun olmayan bir durum tespit edilirse bakanlik firmaya uyar1 veya ceza hatta tiretimi kismen veya tamamen durdurma
karar1 verebilir. Yani bakanligin TOBB’dan farkli olarak yasal yaptirimi vardir. Tarim ve Orman Bakanlig tiretim yapan firmanin
kendi i¢ hijyen denetimini yapmasini ve kayit altinda tutmasini 6ngériir. Bu ¢alismada, Mersin de faaliyet gosteren bazi hazir yemek
firmalarimin mutfaklari TOBB ile Tarim ve Orman Bakanliginin hijyen standartlarina gore incelenmistir.

2. Materyal ve Metot

Bu ¢alismada Mersin’de bulunan hazir yemek firmalart TOBB Sanayi birimi hazir yemek firmalarina ait zorunlu makine tesisat
kriterleri ve Tarim ve Orman Bakanligi’nin isyeri fiziksel hijyen sartlar1, personel hijyeni, depolama hijyeni ve alet ekipman hijyeni
kriterleri degerlendirilmistir. Tarim ve Orman Bakanlig illere gore gida isletmelerinin sektorsel dagilimi raporuna gore Mersinde 43
kayith hazir yemek firmasi bulunmaktadir (Tarim Orman Bakanligi, 2019). Mersin’de faaliyet gosteren 20 hazir yemek firmasina
ziyaretler yapilmigs ve firma mutfaklarinin iiretime ait biitin kisimlar1 gezilerek inceleme yapilmistir. Mersin ili hazir yemek
firmalariin kapasite profili incelendiginde 20 yemek firmasindan 3 tanesinin resmi 17 tanesinin ise 6zel kurumdur. Mersinde faaliyet
gosteren yemek firmalarinin agirlikli olarak Akdeniz ilgesinde bulunduklar: tespit edilmistir. Bu calismada incelenen 20 yemek
firmasinin 13 tanesi Akdeniz, 4 tanesi Toroslar, 2 tanesi Yenisehir ve 1 tanesi Mezitli ilgelerinde faaliyet gostermektedir.

Bu ¢alismada mutfaklarin iiretim yerleri, mutfagin genel fiziksel sartlari, alet ekipmanlari, personelin genel hijyen durumu, soguk
hava depolar1 ve erzak odalari incelenmistir. Firmalarinda yapilan incelemeler hem igverenler hem de firmanin teknik personeli (gida
miihendisi veya kimya miihendisi) esliginde yapilmistir. isveren ve galisanlarla gergeklestirilen goriismeler ve firma mutfaklarinda
yapilan inceleme sonuglari degerlendirilmis ve ¢oziim onerilerinde bulunulmustur.

3. Arastirma Sonuclarn ve Tartisma

3.1. Uretim Kapasitesinin Mutfak Hijyenine Etkisi

Hazir yemek firmalarmin giinliik tabldot sayisinda, yani giinliik iiretim kapasitesine bagli olarak c¢aligsan personel sayisinda artig
gosterdigi goriilmustiir. Kurumsal yemek hizmeti veren hazir yemek firmalarini1 glinliik tabldot rakamlarina gore mikro, kiigtik, orta ve
biiyiik 6lgekli olarak simiflandirilabilir (Balci ve Giiltekin, 2018). Tablo 3.1 den goriildiigii tizere Mersin’de bulunan hazir yemek
firmalarimin ¢ogu kiigtik 6lgekli isletmelerdir.

Tablo 3.1. Mersin Ili Yemek Firmalarimin Kapasite Orani Dagilimi

Firma Tiirii Firmada Calisan Kapasitesi Firma Sayisi
Mikro isletme 1-1000 kisi 1
Kiiciik Olgekli Isletme 1001-5000 kisi 13

Orta Olcekli Isletme 5001-10.000 kisi

Biiyiik Isletme 10.000 > kisi 2
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Yemek firmalari, resmi kurumlara yemek hizmeti vermek igin ihalelere girmesi gerekmektedir. Thalelerin 6n sartlardan biri
firmalarin ISO 9001 kalite belgesi sahibi olmasidir. Ayrica 6zel kurumlara verilecek hizmetlerde, hizmet verilecek firma ISG ve ISO
22000 gibi kalite uygulamalarinin tam yapildigi firmalar ise hizmet aldig1 yemek firmasindan da ayni sistem ve kalitede hizmet
beklemektedir. Dolayisiyla yemek verilen kurumun kriterleri ve ¢alisma sartlar1 yemek firmasiin hijyen kalitesine etki etmektedir.
Hem kamu kurumlarina hem de 6zel kurumsal isletmelere verilen hizmetlerde kriterler yiiksek ise yemek firmasinin isletme
kapasitesi, personel sayis1 ve teknik alt yapisi yeterli olmalidir. Mutfagin biiyiikliigli ve birimlere ayrilmis olmasi (et isleme, sebze
isleme, tathi ve pasta isleme alanlar1 gibi) isletmenin iretim kapasitesini arttirmaktadir. Firmanin kendi alaninda ¢alisan personelin
isledigi iirtin ve {irline 6zel alet ekipman hijyen standartlarina uygun olmalidir. Her birim igin yeterli personel olmasi, kalite ile hijyen
uygulamalarini takip etmek ve diizenli kayit tutabilmek i¢in dnemlidir.

3.2. Is Saghg ve Giivenligi Uygulamasinin Mutfak Hijyenine Etkisi

Is sagh@ ve giivenligi (ISG) acisindan hazir yemek firmalarindaki tehlike ve riskler ile ilgili almacak onlemlerin mutfak
hijyenine ve dolayisiyla hizmet verdikleri kurum ya da kuruglara ¢ok 6nemli katkilari olacaktir (Akman vd., 2018). Hazir yemek
firmalari igin tehlike ve riskler tablo 3.2 de verilmistir. Depolama, ilaglama, personel kisisel temizlik, mutfagin fiziksel 6zellikleri ve
mutfak hijyeni 6ncelikli risk grubundadir.

Tablo 3.2. Hazir Yemek Firmalari Icin Tehlike ve Riskler

Tehlike Risk
Aydmlatma, Sicaklik, Havalandirma Hastalanma
Depolanan Gida Maddeleri Zehirlenme
Periyodik Hasere Ilaglamas1 Yapilmamasi Hastalanma
Kisisel Hijyen Salgin Hastalik

Her isyerinde oldugu gibi yemek firmalarinda da stratejik kaynak personeldir (Tasdemir ve Oztiirk, 2019). Onleyici
yaklagimlarda da insan kaynag: énemli rol oynamaktadir. Isletmelerde calisanlarin hijyen egitimine katilimi saglanarak davranissal
risklerin kontrol altina alinmasi saglanmahidir (Sormaz vd., 2014). Personel, ¢alistig1 ortamda kendini giivende ve degerli hissederse
isyerinde verimli galigir.

Mersin’de incelenen yemek firmalarindan sadece %20’sinde ISG uzmani oldugu tespit edilmistir. Bu firmalarda aktif olarak
bulunan ISG uzmam ise iki kisidir. Bu kisiler aym zamanda ISG uzmani olan isletmede gérev yapan gida miihendisleridir. ISG
tedbirleri alinmis ve ISG sartlarina uyulan bir isletmede is kazalar1 biiyiik oranda énlenecegi icin giivenli bir ¢aligma ortanm saglanmis
olur. ISG uygulamasmin calisanlarin is kanununa gore haklarinin korunmasindan dolay isine olan motivasyonu fazladir (Akman vd.,

2018).
3.3. Gida Giivenligi Yonetim Sistemlerinin Mutfak Hijyenine Etkisi

Sanayilesme, gida iiretimi, dagitimi, depolama ve gida servisi yapan isletmelere yasal yaptirimlarla birlikte gida glivenligi
sistemlerinin de etkin bir sekilde kurulmasimi ve uygulanmasini zorunlu hale getirmistir. Gida giivenlik sistemlerinden biri olan
Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP), iiretim, {iriin depolama, proses tasarimi, proses kontrolii, kalite ve hijyen
kontroliinii saglamaya yarayan bir sistemdir (Ramsingh, 2010; Hobbs, 2002). Mersin ili hazir yemek firmalari incelendiginde 20
firmanin tamaminin kayit belgesi oldugu tespit edilmistir. Kayit belgesi, Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan verilen firmalarin
iiretim izni i¢in gerekli bir belgedir. Ancak gida giivenligi kalite sistemleri uygulamasi agisindan degerlendirildiginde 20 firmanin
13’iiniin talimat ve bilgilendirici yazilarinin eksik olmasi sebebiyle uygunsuz oldugu gériilmiistiir. Dort firmanin personel egitimleri
diizenli verildigi, 16 firmanin ise personele hijyen egitimlerini kismen veya birer kez verdigi belirlenmis ayrica egitimlerin periyodik
takibinin yapilmadig1 tespit edilmistir. Sekil 3.1°de Mersin ili hazir yemek firmalarinda kayit belgesi, talimat ve bilgilendirici yazilar,
periyodik personel egitimleri gibi gida glivenligi sistemi uygulama durumlar1 gosterilmistir.

H Uygun ® Uygun Degil

100%

80%

0%

Isletme kayit belgesi mevcut  Talimat ve bilgilendirici yazilar ~ Personel periyodik egitimler
mu? astlt m1? veriliyor mu?
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Sekil 3.1. Isletmede Gida Giivenligi Sistemi Uygulamast

Isletmelerde bilgilendirici yazilar, personeli ikaz etmesi ve bilgilendirmesi agisindan biiyiik nem tasir. Talimat ve bilgilendirici
yazilar, mutfak hijyen uygulamalarinin ve personel mutfak hijyeni egitiminin dnemli bir pargasidir. Hazir yemek firmalarinda talimat
ve bilgilendirici yazilar uygun sekilde asilmali, personele bu yazi ve talimatlara uymalart gerektigi ve 6nemi anlatilmalidir.

Gida giivenligi sistemleri, tiiketim aninda gidada bulunabilecek gida kaynakli fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikelerin
giderilmesi igin alinmasi gereken tiim 6nlemleri icermektedir (Sevilmis, 2016). Gida giivenligi standartlarinin yemek firmalarina en
biiyiik kazanimi izlenebilirligin saglamasidir. izlenebilirlik sistemi, en yakin tedarik¢iden en son ¢ikan iiriiniin ilk dagilim rotasini
belirleyebilmektedir (Kog vd., 2008).

[zlenebilirlik kayitlari, potansiyel giivenli olmayan iiriinlerin kontrol altinda tutulmasi ve iiriin geri gekmeyi olanakli kilmak igin
sistem degerlendirmesine yonelik, belirli bir siire saklanmalidir. Kayztlar, yasa ve yaptirimlarla birlikte miisteri sartlari ile de uyumlu
olmalidir (Altag, 2010). Gida giivenligi sistemi, igletmede gérevli tiim {iretim personelin yaptig1 isin takibini ve kayit altinda tutmasini
saglar. Personel takibi, personelin gerekli hijyen, kalite ve gida giivenligi egitimi almasini ve bilgilerinin belli araliklarla tekrarlayarak
test etmesini saglar. Gida giivenligi sistemine gore liretim isletmelerinin kendi {iriin kontrollerini i¢in laboratuar kurmalari gereklidir.
Uretim isletmelerinde laboratuvar kosullarmin saglanmasi, saghkl iiretim yapilabilmesi ve olas1 bir olumsuzlugu erken belirlemesini
saglar (Tosun, 2011).

3.4. Gida Miihendisinin Mutfak Hijyenine EtKkisi

Hazir yemek firmalari, halk sagligini etkileyen 6nemli kurumlardan biridir. Dengeli beslenmeye yonelik menii olugturmak ile
birlikte kaliteli hizmetin saglanmasi ve siirekliligi i¢in sorumlu yoneticilere 6nemli gorevler diismektedir (Cakir vd., 2009). Tarim ve
Orman Bakanlig1 tarafindan 27.08.2004-25566 tarih ve sayili resmi gazetede yayinlanan yonetmelige gore gida, gida ile temas eden
madde ve malzemeleri iireten tiim gida isletmelerine ¢alisma izni ve tiretim izni iglemleri ile birlikte sorumlu yonetici istihdamini da
zorunlu kilmistir (Resmi Gazete, 2004). Mersin ili hazir yemek firmalar incelendiginde 20 igletmenin tamaminda gida miihendisi
istihdam edilmektedir. 5 adet isletmede ise birden fazla gida miihendisi istihdam edildigi tespit edilmistir. Tarim ve Orman
Bakanlig1 tarafindan yasal bir zorunluluk olmasindan dolay1 incelenen yemek firmalarinin tamaminda gida miithendisi ¢alismaktadir.
Birden fazla gida miihendisi galigtiran firmalarin ise gida mithendislerine kalite sorumlusu, {iretim sorumlusu ve proje sorumlusu gibi
farkli birimlerde gérev vermistir. Birden fazla gida mithendisi istihdam eden %25 firmanmn diger %75 firmaya gore daha yiiksek
kapasite de yemek tiretimi yaptigi goriilmistiir. Ayrica yemek firmalarinin hizmet verdikleri kurumlar tarafindan yemek servisi
sirasinda bulundurulmak iizere yemek tiretim sorumlusu gida mithendisi disinda proje sorumlusu gida mithendisi talep ettikleri tespit
edilmistir.

Gida miihendisleri, hijyen, tiretim teknolojileri ve HACCP gibi konulara hakim olup, gereken kalite ve hijyen standartlarini
kolaylikla uygulayabilmekte ve izleyebilmektedirler. Mutfak personellerine i¢ denetim i¢in belirli araliklarla hijyen egitimi verebilir
ve i¢ denetime mutfak personeli de dahil edebilir. Ayrica ¢ogu gida iiretim firmasinda gida miithendislerinin ayn1 zamanda ISG
uzmani olmasi hem ig hem de personel saglig1 ve hijyen uygulamalarina katki saglamaktadir.

3.5. Hazir Yemek Firmalarimmn Mutfak Hijyeninin TOBB ve Bakanhk Kriterlerine Gore
Degerlendirilmesi

Caligmada incelenen firmalar TOBB‘un verdigi kapasite raporu ile Tarim ve Orman Bakanlig iiretim iznine sahiptir. Firmalarin
hepsinde Gida Miihendisi veya Kimya Miihendisleri teknik miidiir olarak gorev yapmaktadir. Mersin’deki 20 hazir yemek firmasi
mutfak hijyeni TOBB ile Tarim ve Orman Bakanlig1 kriterleri dogrultusunda, fiziksel hijyen sartlari, alet ve ekipman hijyeni, personel
hijyeni ve depolama hijyeni degerlendirilmistir.

3.5.1. Isyeri Fiziksel Hijyen Sartlarinin Degerlendirilmesi

Isyeri fiziksel hijyen sartlari degerlendirmesi tamamen bakanligin kriterleri kapsamindadir. incelemelerde genel olarak
isletmelerin personel sayistyla lavabo ve tuvalet sayisinin orantilhi olmadig1 ve yetersiz oldugu tespit edilmistir. Incelenen firmalarin
16 tanesinde lavabo yetersiz olup, lavabolarda sabun ve firma i¢inde dezenfektan bulunmamasi nedeniyle uygunsuz bulunmustur. 15
tanesinde aydinlatma yetersiz, 14 tanesinin duvar ve zemin temizligi yoniinden uygun olmadigi tespit edilmistir. 14 adet firmanin
hagere ve kemirgenlere kars1 yeterli dnlem almamasi, igletmenin genel diizenin daginik olmasi nedeniyle uygun olmadig1 goriilmiistiir.
13 adet firmanin dezenfektanli paspaslarinin biitiin giris ve ¢ikis noktalarinda bulunmamasi sebebiyle uygunsuz bulunmugtur. Mersin
ili hazir yemek firmalarinin genel hijyen uygunlugu Sekil 3.2. de goriilmektedir.
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Sekil 3.2. Mersin Ili Hazir Yemek Firmalar: Genel Fiziksel Hijyen Uygunlugu

Firmalarin, lavabo ve tuvalet temizligi agisindan yarisinin yetersiz oldugu gibi personel tuvaletinin {iretim yerinin i¢inde oldugu
goriilmiigtiir. El sabunu, kagit havlu ve el dezenfektan agisindan firmalarin %80°ni uygunsuzdur. Firmalarin %75’inde sineklik ve
sinek tuzag vardir. Firmalarin %70’inde fare kapani olmadig1 dolayisiyla hasere ve kemirgenlerle ilgili gerekli dnlemlerin yeterli
diizeyde alinmadig1 tespit edilmistir. Isletmelerin %75’inde 1s1klandirmanin yetersiz ve zayif, %70’ nin duvar fayansinin kirik veya
kirlidir. Ayrica kapi yeri iiretim alanin hemen 6niinde olmas1 uygun degildir.

Mutfakta zemin yikanabilir olmali, derz aralar1 saglam olmali ve kirik dokiik olmalidir. Zeminde yeterli gider olmali ve suyun
akisina gore meyilli olmalidir. Yeterli gideri olmayan zeminlerde su birikintisi sebebiyle nem rutubet olusabilecegi gibi, kayganliktan
dolay1 is kazasi da olugabilir. Tarim ve Orman Bakanlig1 kriterlerine gore duvarlar 2 m’ye kadar fayans olmasi gerekmektedir.
Fayans, kir tutmaz yiizeyi piiriizsiiz ve agik renkli olmalidir. Pencereler disaridan gelebilecek toz, yavanct madde, sinek hasere ve
kemirgenlere karsi korunakli olmalidir. Aydinlatma, iiretimde yapilan isin takibinde hem de is kazalarinin 6nlenmesinde 6nemlidir.
Havalandirma, yemek firmalarinda en énemli konulardan biridir. Yemek firmalarinda, pisen yemekten dolay1 olusan kokuyu, buhar
ve yag1 ¢ekebilecek bir aspirator sistemi olmalidir. Aspiratorlerin igindeki filtrelere bulasan yaglar diizenli olarak temizlenmelidir.
Filtreler iyi temizlemez ise yapisan toz ve kirden dolayr mikrobiyolojik yiik olusturabilecegi gibi filtrelere yapisan yaglar alevlenerek
mutfak yangini gibi is kazalarina da neden olabilir. Coplerin bosaltimi ve ¢6p kutularinin temizligine dikkat edilmemis ise istenmeyen
koku, mikrop ve hasere olusumuna neden olabilir. Bu nedenle ¢op kovalari iiretim sonrasi hemen iiretim alaninda uzak ¢6p depolama
kismina taginmali ve ¢6p kovalarinin gerekli dezenfeksiyonu yapilmalidir. Hazir yemek firmalarinda personele ait yeterli tuvalet ve
lavabo bulunmali fakat {iretim alani igerisinde olmamalidir. Lavabolarda sabun kagit havlu eksikligi olmamali, tuvalet ve lavabo
temizligine 6zen gosterilmedir. Uretim alani giris ve cikislarinda dezenfektanli paspas bulunmali ve paspasin temizligine dikkat
edilerek dezenfektanli soliisyon diizenli araliklarla yenilenmelidir.

3.5.2. Alet ve Ekipman Hijyeni Degerlendirmesi

Isletme alet ekipman yeterliligi hem TOBB hem de Tarim ve Orman Bakanlig1 kriterleri agisindan énemlidir. Kullanilan alet
ekipmanin hijyen ve temizligi malzeme 6zelligi ise bakanlik hijyen kriterleri kapsamindadir. Ekipman yeterliligi ise TOBB kriterleri
kapsaminda degerlendirilmigtir. TOBB’un kriterlerine goére makine ekipman yetersizligi olan firmalara kapasite raporu
verilememektedir. incelen firmalarm % 90’mn makine ve ekipman agisindan yeterli oldugu goriilmiistiir. incelen firmalardan 14
tanesinin Tarim ve Orman Bakanlig1 hijyen kriterlerine gére mutfakta kullanilan tezgah ve kesim yiizeylerinin temiz olmadigi, 11
firmanin da iiretim i¢in kullandig1 ekipmanlari arasinda aliiminyum veya plastik malzeme oldugu ve {iretim sartlarina uygun olmadig1
tespit edilmistir.
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Sekil 3.3. Mersin Ili Yemek Firmalar: Alet ve Ekipman Hijyeni

Mutfak gereclerinin ve tezgah yiizeyleri iiretim bitiminde uygun deterjanlarla temizlenip iyi durulanmahdir. Iyi temizlenmeyen
gereg¢ ve tezgah ylizeylerinin gidalara bulasarak mikrobiyolojik bir sorun olusturabilecegi gibi deterjanla yikandiktan sonra iyi
durulanmadiklar takdirde de kimyasal zehirlenmeye neden olabilirler.

Ayni zamanda aliminyum ve plastik malzemeden yapilmig mutfak geregleri aginmaya miisait oldugundan mutfak iiretiminde
kullanilmasi uygun degildir. Asinmis tencere ve tavalar ya da plastik kaplarin kullanimi insan saglhigina zarar verebilir (MEB, 2019).

3.5.3. Personel Hijyeninin Degerlendirilmesi

Personel hijyeni, Tarim ve Orman Bakanligi’nin igletme hijyen kriterleri kapsamina girmektedir. Gida giivenligi ve hijyenin
saglanmasinda personelin kigisel ve giysi temizligi, eldiven ve bone kullanimina dikkat edilmemesi risk etmenidir. Ayrica hizmet
sektorii olan hazir yemek sektoriinde personel hijyen kurallarina uygunlugu hizmet sunduklar1 miisteri tizerinde fiziksel risk agisindan
giiven algis1 olusturmaktadir.

Bazi soguk mezelerdeki mikrobiyolojik yiik, personelin uygun hijyen sartlarinda iiretim yapmamasi ve depolanmamasindan
kaynaklanir (Bayizit, 2003). Buna bagli olarak personelin hijyen bilgi diizeyi ve egitimi mutfak hijyenini etkileyen 6nemli bir
kriterdir. Gida isyerlerinin %60°1 bakanliga ait gida mevzuatin1 bilmemekte olup, %52 si ise gida hijyeni egitimi almamistir. Ilkokul
ve ortaokul mezunu personelin %52 gibi yiiksek bir oranda olmasi egitim diizeyi diisiik isletmelerde hijyen diizeyinin de diisiik
olmasina sebebiyet vermektedir (Ozmen, 2009).

Mersin ili hazir yemek firmalarinda yapilan incelemede firmalarin 14 tanesinde sakal ve biyik tirasi olmayan personel oldugu
tespit edilmistir. 10 firmada personelin iiretim sirasinda taki ve aksesuarmin bulundugu ve 8 firmada bonenin saglar1 tam olarak
kapacak sekilde dogru takilmadigi tespit edilmistir. Sekil 3.4. de goriildiigii gibi personel hijyeni ile ilgili en biiyiik zafiyetin
personelin sakal bryik tirasi konusunda oldugu ve %70 uygunsuz oldugu goériilmiistir.

Euygun ®uygun degil

80%

50% 50%

Sakal bryik tragt  Is kiyafeti durumu  Eldiven kullanimi Bone kullanimi Taki ve aksesuar

Sekil 3.4. Mersin Ili Hazir Yemek Firmalari Personel Hijyeni
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Is kiyafetlerinin ise %80 oraninda uygun olsa bile yine taki kullanimindaki %50 ve eldiven kullanimindaki %60°lik uygunsuzluk
personelin hijyen uygulamasindaki kisisel temizligin 6nemi hakkinda yeterli bilgiye sahip olmadigi ve firmanin kendi i¢ denetiminde
aksakliklar oldugunu gostermektedir.

Personele, hijyen kosullarmin saglamasinda kendi {izerine diisen gbérev ve sorumlugu anlatilmalidir. Gida iiretiminde ¢alisan
biitiin personel potansiyel bir patojen mikroorganizma tasiyicist olarak diisiiniilerek iyi tiretim uygulamalar1 konusunda yeterli bilgi ve
yetenege kavusana kadar egitilmelidir (Tunali, 2009). Personel egitimi, giincel ve siirekli olmalidir. Personelin hijyen bilgi diizeyi
belirli araliklarla 6lgmek hijyen aligkanliklarinin olusturulmasinda 6nemlidir (Kiziltan vd., 2000; Dere, 2018). Belli araliklarla
personel verilen egitimler personelde algi olusturarak daha dnce fark etmedigi riskleri artik gérebilmesini saglamaktadir (Demirbag ve
Karanis, 2017). Personelin aldig1 egitimi destekleyici olarak mutfakta ¢aligmaya baslamadan 6nce el yikanirken yapilmasi gereken
islem basamaklari anlasilir ve goriiniir sekilde ilgili yerlere asilmalidir (Isik, 2007).

3.5.4. Depolama Hijyenin Degerlendirilmesi

Depolama hijyen kosullart degerlendirmesi bakanligin kriterleri, depo ayrimina gore iiriin depolama ise hem Tarim ve Orman
Bakanligt hem de TOBB‘un kriterleri kapsamindadir. Firmalardan 14 tanesinin muhafaza kosullar1 agisindan uygun olmadigi
gorillmistiir.

Depolanan gida firiinlerin raflara gelisigiizel dizilmis oldugu yine bazi gida {irinlerinin duvar ve yerle temas ettigi tespit
edilmistir. 15 firmanin depolarda {irlin ayrimina dikkat ederek depolanmadigi ¢ig ve pismis iriinlerinin ayn1 depoda bulunmasi
nedeniyle uygun olmadig1 tespit edilmistir. Ozellikle yiyecek depolarmnin temizlik ve diizenine 6zen gosterilmelidir. Nemli yer
birakilmamalidir, her yer temizlendikten sonra iyi kurulanmalidir. Yiyecekler, zeminden yiiksek ve kapali olarak muhafaza
edilmelidir (MEB, 2019). Soguk depoda en 6nemli hususlardan biri ¢ig ve pigmis gidalar arasindaki ¢apraz bulagma riskidir. Bu
nedenle ¢ig ve pismis gidalar igin ayr1 sogutucu kullanilmalidir. Ayni sogutucu kullaniliyorsa ayri raflara yerlestirilmeli, ¢ig
gidalardan pismis gidalara sizint1 olmasi engellenmelidir. Kolay bozulabilen ve pigmis gidalar derinligi az olan kaplar ile sogutucuya
alinmalidir. Ayrica elektrik kesintisine kars1 de tedbirler alinmalidir (Bilici, 2008).

Sekil 3.5. de incelen firmalarin depolama kosullar1 gdsterilmistir. incelenen firmalarin %70 nin depolama kosullarinin uygun
olmadigi ve %75’ nin ise lirlin ayrimina uygun olmayan bigimde depolandig: tespit edilmistir.

= Uygun = Uygun Degil

75%
70%

Muhafaza kosullarinin uygunlugu Uriin ayrimina goére muhafazanin saglanmasi

Sekil 3.5. Mersin Ili Hazir Yemek Firmalar: Depolama

4. Sonuc¢

Hazir yemek sektorii birgok girigsimci igin kolay ve kazanglh bir sektoér goriilmesi sebebiyle tercih edilmektedir. Ancak konunun
hassasiyeti ve mutfak hijyen gereklilikleri yerine getirilmedigi takdirde agir saglik problemleri yasanabilmektedir. Hazir yemek
firmalarinin ortak mutfak hijyeni saglamada yasanan sorunlar, 6ncelikle mutfagin fiziksel kosullari, personel hijyeni, alet-ekipman ve
bu ii¢ etkene bagli olarak gidalarin hijyeni konusundaki eksiklikler sebebiyle meydana gelmistir. Mersinde incelenen yirmi yemek
firmasindan sadece ikisinin hem Tarim ve Orman Bakanligit hem de TOBB’ un kriterleri agisindan tam olarak uygun oldugu
gorilmiistir. Bu yemek firmalar1 ise biiyiik kapasiteli ve kurumsal firmalara hizmet veren firmalardir. Biiyiikk firmalarin hizmet
kalitesine cevap verebilmek icin biinyesinde birden fazla hijyen konusunda uzman teknik personel ¢alistirdigi ve diger mutfak
personeline rutin denetimler sagladigi tespit edilmistir. Bunun sonucunda kendi i¢ denetimlerini yapabilmekte ve izlenebilirligi
saglayarak olas1 bir risk etmenini 6nceden tespit ederek onleyebilmektedirler.
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