1. FIZIKSEL ALAN ve ARAC GEREC HIJYENI

Giiniimiizde yapilan gesitli epidemiyolojik ¢alismalarda gida kaynakli hastaliklarin 6nemli bir
kismmin gida tiretimi ile ugrasan isletmelerden kaynaklandigi bildirilmistir. Bu nedenle gida
isletmelerinde tretimin yapildig: fiziksel alan ile ara¢ ve gere¢ hijyeninin saglanmasi ve
personelin gida hazirlama ve hijyen konularinda bilinglenerek uygulamalarin iyilestirilmesi
gerekmektedir. Gida diretiminin yapildig1 fiziki alan ile yemek hazirlama, pisirme ve
servisinde kullanilan ara¢ ve gerecler hijyeni etkilemektedir. Hasta veya tasiyici personel,
havadaki toz, zerrecikler, bocek ve haserelerin olumsuz etkileri durumu hijyenik yonden daha
da zorlastirmaktadir. Bu nedenle gida isletmelerinde fiziki kosullar ve ara¢ geregler yoniinden
de uyulmas: gereken hijyen kurallar1 vardir. Ozellikle toplu tiiketim yerlerinin iiretim,
depolama ve servis alanlar1 her zaman temiz ve diizenli olmali, tasarim ve yerlesim plani
temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinin yapilmasina elverisli olarak dizayn edilmelidir (Artik

ve Konar, 2015).

2.1. Mekanlar

Mutfak mekan olarak genellikle depolama ve yemek alanlar1 arasina yerlestirilir. Kendi iginde
depolama, hazirlik, bulasik, pisirme ve son hazirlik gibi alanlara boliiniir. Tiim bu alanlar her
isletmenin tliretim konusuna gore detayli olarak tasarlanmalidir. Bir restauranta ait mutfak

diyagrami asagidaki sekilde verilmistir.

Isletmelerde gida maddelerinin hazirlandig1 veya islendigi alanlar gida maddesi iiretimine
uygun ve hijyenik kosullar1 saglayacak sekilde kurulmus olmalidir. Uretim alan1 ocak, sabit
araclar ve diger malzemeler tasarlanarak yapilmalidir. Tabana kirli sularin akabilecegi sekilde
meyil verilmelidir. Bu kisimlara agik sularm kanalizasyona verilebilmesi i¢in 1zgaralar
konulmalidir. Calisilan tezgahlar ise paslanmaz ¢elik, krom-nikel alasim veya mermer

olmalidir (S6kmen, 2005).
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Uretim alanindaki pencere ve kapilar fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik bulasmaya neden
olabilecek hasere, toz ve dumanin girmesini engelleyecek sekilde dizayn edilmelidir. Zemin
kaplamalar1 saglam, kaymay1 Onleyici, temizlenmesi kolay ve dezenfeksiyona uygun olmali
ve kaplamalar su gec¢irmez, asinmaya kars1 dayanikli ve yikanabilir 6zellikte olmalidir. Duvar
yiizeyleri piiriizsiiz, temizlenmesi kolay ve gerektiginde dezenfekte edilebilir nitelikte olmali
ve bu ylizeyler su gecirmeyen, asmmmaya kars1 direngli ve diiz yiizeylere sahip olmalidir.
Tavanlar kir birikimi, nem yogunlasmasi ve kiiflenmeye izin vermeyecek 6zellikte olmali ve
peryodik olarak bakimlar1 yapilmalidir. Tavan yiiksekligi tiretilen iiriin, alet ve ekipmana
uygun olmalidir. Bu alanlarinin tavanlar1 tek par¢a ve diiz yiizeyler seklinde olmalidir.
Pencereler ve diger agikliklar kir birikmesini Onleyecek sekilde yapilmali, kapilar temiz

tutulmali ve yiizeyleri diiz ve su gegirmez ozellikte olmalidir. Kapilarin temizlenmesi kolay



ve gerektiginde dezenfekte edilebilir olmalidir. Gida maddeleri ve yart mamullerle temas eden
yiizeylerde catlak ve yariklar bulunmamalidir. Uretim alaninda yeterli say1 ve boyutta atik
kanalt bulunmalidir. Atik kanallar1 hasere ve koku girisine ayrica sivilarin geri basmasina
kars1 giivenli, temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir olmalidir (Anonim, 2011a; Anonim,
2011b).

Gida isletmelerinin girisinde hijyen turnikeleri bulunmalidir. Bu turnikelerde;

e (izme yikama sistemi,

e FElyikama ve dezenfekte edilmesi i¢in lavabo,

e FElyikama ve dezenfekte etme boliimii,

e Dezenfektanl paspas alani,

e FEldiven, bone, onliik ve galos giyinme boliimleri bulunmalidir.

Bu islemlerden sonra personel turnikeden gecerek isletme alanina girmelidir (Anonim,

2011c).

2.2. El Yikama Evyeleri

Gida isletmelerinde gida ile dogrudan temas eden kisilerin el yikama konusunda hassas
davranmalar1 gerekir. Bu kisiler caligmaya baglamadan 6nce ve caligma sirasinda ellerini saat
bas1 yikamahdir. Giiniimiizde bazi gida isletmeleri ¢alisanlarmin ellerini her saat basi
yikadiklarini  dogrulamak igin kayit tutmaya baslamistir. Ozellikle kanath etinin
hazirlanmasindan 6nce ve sonra ellerin yikanmasi gereklidir. Gida isletmelerinde ¢alisanlarin
el yikamasi i¢in kritik noktalarda temiz, saglam ve c¢alisir durumda el yikama evyeleri
bulunmalidir. El yikama evyeleri iiretim sirasinda el temizligi i¢in kullanilir ve bu evyelerde
gida, arag¢ ve gerecler yikanmamalidir. El yikama evyeleri sicak ve soguk musluklari, yikama
ve kurutma icin gerekli malzemeler ile donatilmalidir. Lavabolarmin temiz ve diizenli ¢alisir
durumda tutulmasima dikkat edilmelidir. Ayrica el yikama boliimlerinde el sabununun yani
sira onayli el antiseptikleri bulunmalidir. Alkol bazli bu soliisyonlar sadece el yikama
isleminin yapildig1 yerlerde bulunmali, suyun sicakligi 38°C olmali ve el kurulama amaciyla

kagit havlu bulundurulmahidir (Baripoglu, 2001; Anonim, 2011a; Anonim, 2011c).

2.3. Ortam Havasi
Kapali ortamlarda havalandirma sistemi ile hava tanecikleri isletmeye girebildigi gibi iceride
bulunan esyalar ve insanlar da tanecik kaynagidir. Ortam havasinin bir filtreden gecirilmesi

toz, kiif sporlar1 ve diger maddelerin gida ile temas1 acisindan dnemlidir. Gida endiistrisinde



ortam havasinin temiz ve saglikli olabilmesi i¢in havadaki mikroorganizma sayisi iizerine etki
eden faktorlerin bilinmesi gerekir. Havadaki mikroorganizma sayisint c¢alisgan personelin
konusmas1 ve Oksiirmesi etkiledigi gibi kanallarda bulunan toz ve toprak ile duvar, doseme
gibi alanlarda yerlesen kiifler ve iiretimde kullanilan gida ve katkilar1 etkilemektedir (Aran ve
Topal, 1995). Ayrica hava hizi, giines 1sinlari, nem, konum, sicaklik ve havada bulunan tozun
miktar1 havadaki mikroorganizma sayisi lizerinde etkilidir. Giines ve nem havadaki pargacik
sayisini azaltici etki yapmaktadir. Giines 15181indaki ultraviyole dalga boylar1 mikroorganizma
miktarim1 azaltmaktadir. Ayrica ortamdaki nemin mikroorganizmalarin yasamasma dogrudan
olumlu etkisi olmasina karsin, gidalarin cinsi, havadaki mikroorganizma sayisi, hava ile temas
siresi, temas eden yiizey, yiizeyin su aktivitesi ve zamanla gosterdigi degisimin gidadaki
mikroorganizma sayisina olumsuz etkisi bulunmaktadir. Gidalarm uzun siire hava ile temasi
s0z konusu ise bu siire i¢inde bakteri ve kiif sayisin1 azaltmak i¢cin dnlemler alinmalidir. Gida
isletmelerinde ihtiyaca gore nem ve sicaklik kontrolii ile toz olusumunu Onlemek ve kirli
havayr degistirmek i¢in mekanik veya dogal havalandirma sistemi bulunmalidir.
Havalandirma diizeneklerinin iizerinde kolayca sokiilebilir nitelikte bir 1zgara olmalidir
(Tayar, 2004). Filtrasyon hava kaynakli kontaminasyonun engellenmesi i¢in en sik kullanilan
tekniktir. Genellikle iki veya daha ¢ok filtrasyon elemanlar1 seri baglanarak filtrasyon islemi
gerceklestirilir. Filtreler basing farkini degistirecek diizeyde kir veya basing olusturunca

degistirilmelidir (Troller, 1993).

Gida isletmelerinde havalandirmanin iyi bir sekilde yapilmasi i¢in asagida belirtilen hususlara

dikkat edilmelidir. Bu hususlar: (Anonim, 2011a)

e Havalandirma sistemleri, duman, koku, is ve buharlagsmay1 giderecek, 1s1ty1 muhafaza
edecek, toz, kir ve zararh girisini 6nleyecek nitelikte olmalidir. Filtreleri ve diger pargalar1
temizlemek veya degistirmek iizere rahatca erisilebilecek bir sekilde kurulmalidir.

e Pigirme ve buharli 1siticilardan ¢ikan hava isyeri ortamindan uzaklastirilmahdir.

¢ Temiz olmayan bir alandan temiz bir alana olabilecek hava akimlarindan kag¢inilmalidir.

e Isyeri ve tuvaletler yeterli havalandirma diizenegine sahip olmalidir.

2.4. Aydinlatma
Gida isletmeleri giin 15131mma esdeger bir sekilde dogal veya yapay olarak aydmlatilmalidir.
Aydmlatma araglar1 muhtemel tehlikelere karsi koruyucular ile tesis edilmeli, kullanilacak

151810 siddeti ve rengi gida iiretimini etkilemeyecek &zellikte olmalidir. isletme hijyenine



uygun ve yeterli bir aydmlatmanin yanmi sira kdse, dip ve bdceklerin ¢ogalabilecegi olii
noktalarin goriilerek temizlenebilmesini saglayacak bir aydinlatma sistemi kullanilmalidir

(Baripoglu, 2001; Anonim, 2011a).

2.5. Zemin

Gida isletmelerinde kolay temizlenebilen, dayanikli, kaymayan, yiizeyi diizgiin, emici
olmayan, birlesme yerlerinde kesinti, ¢atlak ve bosluklar bulunmayan zemin bulunmalidir.
Zemin kirlendik¢e yikandigi gibi giinde en az bir kez sicak dezenfektan madde iceren
deterjanl su ile yikanarak kurulanmalidir. Egiminin su birikintilerine yol agmayacak sekilde
olmasi, yeterli say1 ve genislikte su gideri sistemlerini igermesi gereklidir (Tayar, 2004;

Anonim, 2011a).

2.6. Duvarlar

Mikroorganizmalar ve bocekler tizeri girintili ve ¢ikintili yerlerde yasayarak ¢ogaldiklari i¢in
isletme duvarlar1 dayanikli, ylizeyi diizgiin, kaygan ve kolay temizlenebilen acik renkli
malzemeden yapilmalidir. Ayrica kiifler isletme tavani ve duvarlari igin 6nemli bir sorun
olusturacagindan bunlara karsi 6zel izolasyon-emprenye malzemelerden yararlanilmasi
gerekmektedir. Duvarlar kirlendikce veya ayda en az bir kez deterjanli sicak su ile

yikanmalidir (Tayar, 2004; Anonim, 2011Db).

2.7. Tavanlar, Kapilar ve Pencereler

Gida isletmelerinde tavanlar kirli, kabarmis ve catlak olmamalidir. isletmede buharlasma ve
damlamadan dolay1 tavan donanimlari, gida ve hammaddelerinin dogrudan ya da dolayh
olarak kirlenmesine neden olmayacak sekilde tesis edilmelidir. Kapilar temiz ve miimkiinse
kendiliginden kapanan Ozellikte ve yeterli sayida olmalidir. Pencereler ise toz ve sinek
girmesini dnleyecek tel vb. maddeler ile disardan izole edilecek sekilde kapatilmalidir (Tayar,
2004; Anonim, 2011a).

2.8. Personel Tuvaletleri ve Soyunma Alanlari

Gida isletmelerinde personellere ait tuvaletlerin gida iiretim alanlarindan ayr1 bir yerde
konumlandirilmas: ve {iretim alanlari ile direkt baglantisinin olmamasi gerekmektedir. Bayan
ve erkek personel i¢in ayri tuvaletler yapilmali ve her 10-12 kisiye bir tuvalet diisecek sekilde
yeterli sayida tuvalet bulunmalidir. Atik maddelerin hijyen kurallarma uygun uzaklagtirilmasi
saglanmalidir. Ayrica tuvalet alanlarinda yeterli sayida ayak veya fotoselle ¢alisan lavabolar

bulunmali, su problemi yasanmamalidir (Artik ve Konar, 2015).



Musluk baglarinda dezenfektanli sivi sabun bulundurulmali ve kurulamak i¢in kagit havlu
diizenekleri yerlestirilmelidir. Miimkiinse tuvalet kapilarmnin kendiliginden kapanabilen
ozellikte olanlar1 tercih edilmelidir. Tuvalet giris ve ¢ikislarina dezenfektanli paspas veya
havuz bulunmalidir. Ciinkii tuvalette dogal olarak bulunan mikroorganizmalarin ayakkabi
yoluyla isletmeye girisinin engellenmesi gerekmektedir. Gida isletmelerinde ¢alisan personele
rahat soyunarak giyinebilecegi odalar saglanmalidir. Odalarda her personel igin yeterli say1 ve
nitelikte dolaplar bulundurulmali ve personele ise baglarken ve is bitiminde dus yapma

imkanlar1 saglanmalidir (Anonim, 2011c; Artik ve Konar, 2015).

2.9.Su

Gida isletmelerinde su iirlin bilesimi olarak kullanildigi gibi sogutma, yikama, temizleme,
buhar iiretimi ve hammaddenin tagimas1 gibi ¢esitli basamaklarda kullanilmaktadir. Ancak
bu basamaklarda iy1 kalitede olmasi gereken su, gerek i¢cinde dogal olarak bulunan gerekse
sonradan karisan maddeler nedeniyle kontamine olarak kullanilmaz duruma gelebilir. Bu
nedenle gida tiretiminde kullanilacak su patojen bakteri icermemeli ve toplam bakteri icerigi
diisik olmahdir. Toplam bakteri sayis1 Insani Tiiketim Amagli Sular Hakkindaki
Yonetmelik’te belirtilen sinir degerleri agsmamalidir. Koliform grubu bakteri ve enterekoklar
icermemelidir. Su fuloriir, siyanid, arsenik, selenyum, kadmiyum ve krom gibi toksik
ingrediyentler acisindan da giivenilir olmalidir. Su kimyasal yonden pH 6.5-8.5 araligina
karsilik gelen uygun hidrojen iyonu icermeli ve agizda belirli bir sertlik derecesini karsilayan
hafif buruk bir tat brrakmalidir. Ayrica demir, manganez, ¢inko ve bakir iyonlar1 belirli
limitlerde olmalidir. Goriiniis itibariyle ise su; renksiz ve kokusuz olmali, askida kati1 madde,

suda yiizen materyal, tortu ve olgun larva bulundurmamalidir (Ozer vd., 2014).

Gida isletmelerinde su hijyen, sanitasyon ve iiretim faaliyetleri agisindan 6nemli bir girdi
oldugundan isletmelerde ilgili mevzuata uygun, yeterli miktarda ve igme suyu kalitesinde su
bulunmalidir. I¢ilmez 6zellikteki su farkli hatlardan alinmali ve icilebilir nitelikteki su ile
karismamalidir. Buhar tiretimde icilebilir nitelikteki su kullanilmalidir. Su tanklari; yagmur,
kus, bocek vb. girisine kars1 korumali ve kontrolii kolayca yapilabilecek yerde bulunmali ve
diizenli araliklarla temizlenerek dezenfekte edilmelidir. Ayrica kullanilan sebeke suyunun
ayda bir mikrobiyolojik ve 3 ayda bir ise kimyasal analize tabii tutulmasi gerekir. Atik su
kanalizasyon sistemleri isletmenin iiretim, depolama, servis alanlarin1 ve gida maddelerinin

olumsuz olarak etkilenmesini 6nleyecek sekilde konumlandirilmalidir (Anonim, 2011a).



Sularin Dezenfeksiyonu: Su elde edildigi kaynaga bagh olarak ¢esitli mikroorganizmalar1
icerdigi gibi kullanma asamasina kadar ¢cogalma ve yeniden bulasma ile suyun mikrobiyel
yiikii artmaktadir. Bu nedenle mutlaka dezenfekte edilmelidir. Gida endiistrisinde kullanilan
suyun dezenfeksiyonun amaci sadece patojen mikroorganizmalar:t 6ldiirmek degil ayrica
suyun mikroorganizma yikiiniin azaltilarak gidalar agisindan bulasma kaynagi olmasini
onlemektir. Sularin dezenfeksiyonu i¢in klorlama, iyotlama, ozonlama, hidrojen peroksit,
potasyum permanganat, ultraviyole isinlar1 gibi dezenfeksiyon yontemleri kullanilir. Bu

yontemler i¢inde en yaygin olarak uygulanan klor dezenfeksiyonudur (Yigit ve Duran, 1997).

2.10. Depolar

Gida isletmelerinde hijyenin saglanmasinda depolar dnemlidir. Isletmelerde yeterli say1 ve
biiytikliikte olan depolarin sicaklik ve nem seviyesi denetimleri yapilmali, hasere, kemirici vb.
zararlarin kontrolii ise ithmal edilmemelidir. Depolarin sicaklik Sl¢iimlerinde kullanilan
termometre ve nem Olclimlerinde kullanilan higrometre kolay goriilebilen noktalara
yerlestirilmelidir. Depolarda gidalar; yerden yiiksek, duvardan uzak, araliklar1 uygun bir

mesafe agik olan hareketli paslanmaz celik raflara yerlestirilmelidir.

2.11. Arag ve Geregler

Gida isletmelerinde genellikle paslanmaz ¢elik malzemeler tercih edilmektedir. Isletmelerde
kullanilan ara¢ ve gereglerin gida maddelerini olumsuz etkilemeyecek nitelikte yapilmis
olmas1 gerekir. Ayrica temizleme ve dezenfeksiyon islemleri gida maddelerinin olumsuz
olarak etkilenme riskini en aza indirgeyecek siklikta tekrarlanmalidir. Kullanilan ara¢ ve
gerecler gidanin yapist ve iiretim teknolojisine uygun ve kirilmalara karsi direngli sekilde
yapilmis olmalidir. Arag ve gerecin temizliginde temiz ve sicak igme suyu kullanilmali ve
durulama islemi bol sicak su ile yapilmalidir. Arag ve gereg ylizeyleri asinmamali veya iiriinii
absorbe etmemelidir. Araglar hem kendi hem de g¢evresinin temizligini zorlagtirmayacak
sekilde yerlestirilmeli, her aracin temizlik ve bakimini anlatan bilgileri aracin kolay
goriilebilen boliimiine asilmalidir. Gida igletmelerinde 6zellikle et kiyma makineleri, salam
dilimleme makineleri gibi et ile ilgili her tiirlii aracin temizligine 6zen gosterilmeli, her
kullanimdan sonra sicak ve dezenfektan iceren deterjanli su ile fircalanarak iyice durulanmali

ve kuruladiktan sonra monte edilmelidir (Anonim, 2011a).



Temizlik ve Dezenfeksiyon: Gida isletmelerinde kullanilan kaplar, aparatlar, makineler ve
aletler kullanilmadan 6nce ve kullanildiktan sonra uygun temizlik 6nlemleri dogrultusunda
temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir. Temizlik amaciyla igme suyu kalitesinde su ve gida
endiistrisine uygun deterjan, kimyasal ve dezenfektanlar kullanilmalidir. Temizlik ve
dezenfeksiyon maddeleri gida maddesi veya karisim kaplarma konulmamalidir. Bu
maddelerin uygun miktarda kullanimi ile sicakli§1 ve etki stiresine dikkat edilmelidir. Ayrica
temizlik ve dezenfektan tirtinlerinin kullanim usulleri hakkinda yapilan 6nerilere uyulmali ve
bu maddelerinin bulundugu kaplar kolay anlasilabilecek sekilde isaretlenmelidir. Her temizlik
isleminden sonra tiim temizlik araglarinin kendileri de temizlenmelidir. Isletmelerde temizlik

ve dezenfeksiyon plani olusturulmalidir.

Isletmelerde temizlik ve dezenfektan malzemeler ile kimyasal maddeler gida maddelerinden
ayr1 alanda muhafaza edilmelidir. Temizlik kimyasallarinin depolama alanlarinda is giivenligi
acisindan iriin giivenlik bilgilerinde belirtilen 6zelliklerine uygun olarak depolanmasi esas
almmalidir. Kimyasal maddelerin kullanimindan sorumlu olan personele kullanimi konusunda
sertifikali egitimler verilmeli, personele gozliik, maske ve eldiven gibi koruyucu malzeme
temin edilerek kullanimi saglanmalidir. Ayrica kullanilan dezenfektanlar Saglik Bakanligi
tarafindan onaylanan kimyasal maddelerden iiretilmis olmali ve yasal izinleri bulunmalidir

(Anonim, 2011a).

2.12. Hasereler ve Kemirgenlerden Korunma ve Kontrol

Gida isletmelerinde hasere ve kemirgenler hijyenik kaliteyi olumsuz yonde etkileyen 6nemli
faktorler arasindadir. Hagerelerin baginda hamam bocekleri ve sinekler, kemirgenlerin baginda
ise sican ve fareler gelir. Hasereler sicak ve nemli yerleri, kuzine, firmm ve radyatér gibi
araclarin arkalarini, sicak su borular1 ve tanklarmin altlarini, karanlik dip ve koseleri, gida ve
¢Oop kalintilarn1 seven canlilardir. Bu canlilar kendi viicutlarinda barindirdiklar
mikroorganizmalar ile ¢cevreye biraktiklar1 diski ve salgilardaki mikroorganizmalar nedeniyle

gidalarin kontaminasyonuna neden olur (Bas, 2004).

Sinekler digki ve kusmuklari ile gida ve ylizeylere mikroorganizmalar1 bulastirirlar. Tuvalet
ve ¢opliik gibi kontamine yerlerde yasar, gida alanlarina enfeksiyon yapict mikroorganizmalar
ve gidalar1 bozucu maddeler tasirlar. Isletmelerde kapi ve pencerelere sineklik takildigi gibi
yiksek voltajli sinekleri Oldiiren mavi 11kl cihazlarin kullanimi en kolay miicadele

yontemlerindendir. Ayrica sineklerin siklikla bulanabilecegi ¢opler ¢op kutularinda



biriktirilmeli ve bu kutular gida alanlarindan uzakta konumlandirilmalidir. Cop kutularinin

agzi1 kapali olmali, diizenli olarak bosaltilmali ve giderlerin temizligine dikkat edilmelidir.

Gida alanlarindaki kirik ve catlak fayanslar, fayans araliklari, kapi ile duvar arasindaki
araliklar ve borularin duvarla olan bilesimlerinin slikon ile doldurulmasi haserelerle
miicadelede onemlidir. Gida iiretim alanlarindaki tiim girinti ve ¢ikintilar, ara¢ gereclerin alt
kisimlar, elektrik kontrol panelleri, dolap ve tezgahlarin alt ve arka kisimlar1 ilaglanmalidir.
Kemirgenler ise isletmeye ¢ok kiiclik aciklardan girebildiginden miicadele sirasinda kapan,
kafes ve temas tozu kullanilir. Temas tozu gida hazirlama alanlarinin  yakininda
kullanilmamalidir. Binalarin digindaki alanlara yem istasyonlar1 yerlestirerek kemirgenlerin
iceriye girisleri engellenebildigi gibi kapi, arac-gere¢ ve boru altlar1 0.5 cm’den az olacak

sekilde izole edilmelidir (Bas, 2004; Anonim, 2011b).

2. PERSONEL HIJYENI

Gilinlimiizde bircok iilkede gida kaynakli hastaliklarin sayisinin gittikce arttigi goriilmektedir.
Bir¢ok gida kaynakli hastalik {iretim ve tiiketim esnasinda olusan ¢esitli kontaminasyonlar,
hatali sicaklik uygulamalar1 ve ¢alisan personelin kisisel hijyene dikkat etmemesi nedenleriyle

ortaya ¢ikmaktadir.

Saghga zarar verecek ortamlardan korunmak i¢in yapilan uygulamalar ve alman temizlik
onlemlerinin tiimii hijyen olarak tanimlanir. Kisisel hijyen ise kisilerin kendi sagliklarini

koruduklar1 ve devam ettirdikleri bakim uygulamalar1 olarak bilinir (Artik ve Konar, 2015).

Kisisel hijyeni etkileyen faktorler: (Yoldascan, 2015)
e Yas

e Sosyokiiltiirel ve ekonomik durum

¢ Bilgi diizeyi

e Bireysel tercihler

e Saglik durumu ve

e Beden imaj1 (bireyin kendi fiziksel goriintiisii ile ilgili zihinsel imaj1) seklinde siralanabilir.

Gida isletmelerinde ¢alisan personel i¢in hijyen, ellerin ve gidayla temasi miimkiin olabilen

diger viicut bolgelerinin temizliginin tiimiinii igerir. Gidalarin mikrobiyolojik yonden kalitesi



isyerinde caliganlarin hijyeni ile yakindan ilgilidir. Ciinkii igyeri ¢aligsanlar1 gidalardaki hem
saprofit hem de patojen mikroorganizmalarin potansiyel kaynagini olusturur. Gidalarin
bozularak zehirlenmelere neden olmasinda bakteriler 6nemli rol oynar. Bir yerden bagka bir
yere hareket edemeyen bakterilerin hareket edebilmesi i¢in tastyicilara ihtiyaglar1 vardir.
Bakterilerin bir yerden baska bir yere tasinmasinda en iyi kaynak insan oldugu icin gida
bulagmalar1 ve zehirlenmelerine isletme calisanlarin kigisel temizlik ve sagligma gereken
Oonemi gosterilmeleri ile engel olunmaktadir (Bilici vd., 2008b). Bu nedenle isletmede ¢alisan
personel insan sagligi bakimindan agir sorumluluklar tasimaktadir. Kurum yetkilileri bazi
olumsuzluklar1 engellemek amaciyla personeli yilda iki kez genel saglik kontroliinden
gecirmek durumundadir. Ozellikle gida iiretiminde calisan personelin her yil akciger filmi,
kan tahlili ve portor muayenesi yaptirilmali ve herhangi bir rahatsizlik gegiren personel doktor
kontroliine gonderilmelidir. Soguk alginlig1 geciren personelin gida ile temas: olmayan

alanlarda, agzinda maske ile ¢alistirilmasi gerekir (Kutluay - Merdol vd., 2003).

Personel {ist solunum yolu enfeksiyonu, anjin, pndmoni ve tiiberkiiloz gibi solunum sistemi
hastaliklar1 ile dizanteri, kolera ve tifo gibi sindirim sistemi hastaliklarina neden olan
etkenlerin gidalara bulasmasinda 6nemli rol oynar. Eller ve elbiselerinin dis yiizeyinden temas
ettikleri maddelere organizma gecisi s6z konusudur. Ayrica el, kol, burun boslugu ve agizdan
bulasan ¢esitli mikroorganizma cinsleri bulunmaktadir. Isletmede iiretim asamasinda kisisel
hijyene gerekli onem verilmedigi taktirde bu mikroorganizmalar gidalara bulagsmaktadir
(Marriott, 1997; Ayhan, 2000). Yapilan c¢esitli aragtirmalarda; gida kaynakli hastaliklarin
yaklasik %20’sinin gidalarla temas1 olan enfekte bireylerin neden oldugu yetersiz personel
hijyeninden kaynaklandig1 belirtilmistir. Ayrica personelin yere tiikiirme ve burun karistirma
gibi uygun olmayan aligkanliklar1 da sagliksiz gida iiretimine yol agabilmektedir. Bu
aligkanliklar Ozellikle nazofarenks ve agiz boslugundaki Staphylococcus, Micrococcus,
Lactobacillus ve Morexella gibi mikroorganizmalarin gidaya bulagmasina neden olur. Diger
bir bulagsma kaynagi ise viicut sivilaridir. Bu nedenle personelin iiretim esnasinda gida
tilketmesi ve sigara kullanmasi yasaklanmalidir. Bu faktorler personelin agzindaki zararh
mikroorganizmalarm gidalara bulasmasina yol acabilmektedir. Personelin saghiginin ve bazi
aligkanliklarinmn takip edilmesi ve kontrol altina alinmasi gida kaynakli hastaliklarin

azaltilmasinda etkendir (Atasever, 2000).

Saghk Kontrolii: Gida isletmelerinde ¢alisan personel saglikli olmali, bulasict hastalik ya da

bir hastaligin tasiyicist olmamahidir. Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemelerin



iiretiminde ¢alisacak personel saglik raporu almadan c¢alistirilmamalidir. Ayrica ¢alisanlarin
ilgili mevzuata gore periyodik (en az 6 ay da bir ) saglik kontrolleri yaptirilarak bilgileri
saglik karnelerine islenmelidir. Grip, nezle ve ishal gibi rahatsizliklar1 bulunan personel gida
iretimi ile ilgili alanlarda caligtirlmamalidir. Bu uygulamalardan gida isletmecisi veya

sorumlu yonetici sorumludur (Atasever, 2000; Kutluay - Merdol vd., 2003).

Gidalarin hazirlanmasinda ve servisinde calisan personelin yanhs davranislan asagidaki
sekilde siralanabilir. Bu davramslar: (Bas, 2004)

* Pismis gidalara ¢iplak elle temas etmek

* El yikamak i¢in gida hazirlama evyelerini kullanmak

* El yikama evyelerinde mutfak ara¢ ve gereclerini yikamak

* Tabak ve bardaklarm i¢ kisimlarina ¢iplak elle temas etmek

* Ellerini buruna temas ettirmek

 Sacmi ve sivilcelerini karistirmak

* Yikanmamis kirli kagiklarla yemekleri tatmak

* Burun ve a8z yikandiktan sonra elleri yitkamamak

* Gida servisi alanlarinda bir seyler yemek, icmek ve sakiz ¢cignemek seklindedir.

Personel Kisisel hijyen icin asagida belirtilen hususlara dikkat etmelidir. Bu hususlar:

(Atasever, 2000; Kutluay - Merdol vd., 2003; Bulduk ve Bulduk, 2014; Yoldascan, 2015).

e Ise alinmadan dnce biitiin personel saglik kontroliinden gecirilmelidir.

e Kan, idrar testleri ve 6zellikle akciger rontgeni alinmalidir.

e Gida tretimi ve servisinde calisanlarin personelin yilda birkag defa genel saghk
kontroliinden ve 3 ayda bir portér muayenesinden gecirilmesi gerekir.

e Personelin yilda bir kez akciger filmi ¢ekilmelidir

e FEller her zaman temiz tutulmali, tirnaklar ise ojesiz ve kisa olmalidir.

e Makyaj ve parfiim kullanimindan ka¢imnilmalidir.

e FEller her zaman dezenfektanl suyla yikanmali ve ellerde yara olmamalidir.

e (Gida maddelerine bulagma riski olan agik ve enfeksiyonlu yaralar1 olan ve bagirsak
hastaliklar1 bulunan kisiler gida maddelerine dogrudan veya dolayli patojenik
mikroorganizmalar bulastirabilecekleri alanlarda calistirilmamalidir.

e Saglar temiz olmalidir. Erkek personel giinliik olarak sakal tirasi olmalidir.

e Taki takilmamalidir.



e Kiyafetler her zaman temiz olmalidir. Giinliikk kiyafetlerle mutfaga girilmemelidir.
Kiyafetler kolay temizlenebilen, terletmeyen, dayanikli ve koruyucu nitelikteki kumastan
yapilmalidir.

e (alisma alanlarinda sigara igilmemelidir.

e Soyunma odalar1 temiz ve diizenli tutulmalidir.

¢ Yerlere tiikiiriilmemelidir.

¢ Disler bakimli olmali ve diizenli olarak fircalanmalidir.

e Personel rahat, kaymayan ve su ge¢cirmeyen ayakkabilar giymelidir.

e Calisirken tiniformalara eller silinmemelidir.

e Is kiyafetleri ile masa ve tezgahlara dayanilmamali ve oturulmamalidir.

3.2. Personel Kaynakh Bulasma Yollar:

Gida isletmelerinde calisan personelden kaynaklanan bulagsma yollar1 asagida siralanmistir.
Bunlar:

e El ve Tirnaklar

e Saglar

e Giysiler

e Agiz ve Burun

e Diski

3.2.1. El ve Tirnaklar

Gida kaynakli enfeksiyonlari ortaya ¢ikma nedenlerinin basinda yetersiz el yikama ve koti
el hijyeni gelmektedir. Gidalarin hazirlanmasi sirasinda eller ile tasinan ve gidalara gegebilen
zararli mikroorganizmalar gida zehirlenmelerine neden olabilmektedir. Ozellikle personel
ellerinde Staphylococcus ve Micrococcus tiirleri gézenek, ¢izik, catlak, kir ve killara sikica
yapismis halde bulunur. Deri dokiintiileri, yag ve ter salgilari toz ve kir ile karisarak
bakterilerin gelismesi i¢in uygun bir ortam olusturur (Atasever, 2000). Personel hijyenini
konu alan bir ¢calismada, mezbahada ¢alisan is¢ilerin el orneklerinde E. coli, S. aureus ve
Salmonella bakterilerinin pozitiflik oran1 %86-100, %65-100 ve %5-36 olarak tespit
edilmistir. Gida isletmelerde ¢alisan personelin el yikamanin 6nemini bilmesine karsin gerekli

ve yeterli duyarlilig1 gostermedigi belirlenmistir (De Wit and Kampelmacher, 1981).



El hijyeninin saglanmasinda amac; kimyasal ve fiziksel zararlarin ve enfeksiyonlara yol acan
mikroorganizmalarin ellerden uzaklastirilmasidir. Ellerin sadece su ile yikanmasi
dezenfeksiyon icin yeterli olmamaktadir. Bu nedenle kisisel temizlikte su ile birlikte sabun
kullanilmas1 gerekir. Ellerde bulunan mikroorganizmalarin uzaklastirilmas: amaciyla
kullanilan sabun, suda ¢oziilmeyen bir¢ok organik ve inorganik maddenin ¢dziinerek yikama
sirasinda ellerden uzaklastirilmasinda yardimci olur. Etkinlik agisindan kati ve sivi sabun
arasinda bir farklilik yoktur. Ancak kati sabunlar kullanilan kisinin elinden kontamine
olabildiginden kirlilik nedeni olabilir. Bu nedenle toplu tiiketim yerlerinde sivi sabun
kullanim1 tercih edilmelidir. Normal sabun veya katki maddesi igeren sabunlarla eller
yikandiginda bir¢ok mikroorganizma uzaklastirilmaktadir. Ancak katki maddesi olarak
klorheksidin ve povidon iyot igeren sivi sabunlarin, digerlerinden daha etkin oldugu

belirlenmistir (Bilici vd., 2008c¢).

Eller (Artik vd., 2010; Artik ve Konar, 2015).
Calismaya baslamadan once,

e (Cay aralarinda, yemekten dnce ve sonra,

e Tuvaleti kullandiktan sonra,

e Uretim alanindan ayrilirken ve donerken,

e Ellerin kirlenmesinin s6z konusu oldugu her durumda yikanmalidir.

Gida tretimi yapan isletmelerde el hijyenini saglamak amaciyla lavabolarda ayak pedalli
sicak ve soguk su musluklari bulunmalidir. Ellerin kurulanmasinda kagit havlu veya otomatik
kurutma araglar1 kullanilabilir. El kesikleri varsa yara bandi kullanilmali ve koruyucu

olmadan ¢alisilmamalidir (S6kmen, 2003).

Hijyenik el yikama asamalar asagidaki sekilde siralanabilir. Bu asamalar: (Bilici vd.,
2008; Anonim, 2016)

e [lik veya elin dayanabilecegi sicaklikta su kullanilir,

¢ Bilekten parmak uglarina kadar eller sabunlanir,

e Tirnaklar fircalanir,

e El ve parmak aralar1 20 saniye siireyle ovusturulur,

e Akan su altinda durulanir,

e Kagit havlu ile kurulanir ve



e Elde bulunabilecek mikroorganizmalarin gidalara bulasmasini 6nlemek igin eller

yikandiktan sonra bakterisid maddeleri i¢eren krem veya losyonlarla dezenfekte edilir.

Ellerin Kurulanmasi: Ellerin kurulanmasinda kagit havlu veya pegete kullanimi havlu ile
kurulanmaya gore daha hijyeniktir. Kurulamada kullanilan havlular ve diger el kurulama
bezleri, bakterilerin hizla ve kolayca gegisini saglayan tasiyicilar oldugundan tercih
edilmezler. Ayrica kagit havlu kullanimi daha rahat ve kolaydir. Kurulamada diger bir yontem
ise elektrikli otomatik el kurutma araci ile elleri kurutmaktir. Bu sayede el yikadiktan sonra

kalan bakteriler higbir yere transfer olmazlar (Bilici vd., 2008c).

Elleri kurulama isleminden sonra dezenfektan igeren krem kullanilmalidir. Bu kremler
yikamadan sonra deride kalan bakteri sayismin azalmasinda etkili oldugu gibi patojen
organizmalarin transferini engelleyen kokusuz bir film tabakanin eller iizerinde birikmesini
saglamaktir. Ayrica kullanilan kremler ellerin gesitli sebeplerle kaybettigi dogal yaglar1 da
icerdiginden ellerin ¢atlamasini engeller. Aksi taktirde ellerde olusabilecek catlaklar iltihap
yapict Staphylacoccus tiirii bakterilerin yerleserek ¢ogalabilecekleri ortamlar1 olusturur
(Atasever, 2000; Bilici vd., 2008c).

Ellerin bakimi tirnak bakimi ile tamamlanir. Bakteriler twnak altina yerleserek buradan
kolaylikla gidalara gegebilir. Bu nedenle tirnaklar kisa bir sekilde kesilmeli ve 1sirilmamalidir.
Personelde tirnak yeme aligkanligi varsa vazgecilmelidir. Cilinkii tirnak pargalariyla beraber
agizdaki bakteriler once ele ve elden de gidaya gegebilir. Ayrica trnak kesiminden sonra
tirnagin torpiilenmesi gerekir. Aksi taktirde deri kirintilar1 veya kiiciik tirnak pargalari
hazirlanan gidaya gecebilir. Oje ve tmrnak cilasi yemegin hazirlanmasi sirasinda kiigiik
parcalara ayrilarak iirline gegebileceginden personelin calisirken kullanmamasi gereken

maddelerdir.

Isletmelerde personelin ellerinden kaynaklanan bulasmalari &nlemek amaciyla eldiven
kullanilmaktadir. Ancak eldiven baslangicta temiz bir ylizeye sahip olmakla beraber kisa
zamanda kirlenerek zamanla kontaminasyon kaynagi haline gelebilir. Bu nedenle eldivenlerin
stk degistirilmesi, arada temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi 6nemlidir. Gida isletmelerinde
tek kullanimlik eldivenler tercih edilmelidir. Ayrica eldiveni takmadan 6nce ve ¢ikardiktan

sonra eller ¢ok iyi yitkanmalidir (Tayar, 2004).



Gida isletmeleri ve yemek tiiretiminde g¢alisan personeller farkli islemler sirasinda gesitli
eldivenler kullanmaktadir. Bu eldivenler: (Senkal, 2015)

Finn Eldiveni: Sicaklik gecirmeyen ve yanicit olmayan ozellikte olmalidir. Sadece sicak
malzemelerin tutulmasinda kullanilmalidir.

Seffaf Eldiven: Yemek servisi sirasinda kullanilan tek kullanimlik eldivenlerdir.

Temizlik Eldiveni: Bulasik yikama, genel temizlik ve tuvaletlerin temizligi olmak iizere g
ayrt amagla kullanilir. Ancak bir eldiven iki iste birden kullanilmamali ve bu isler igin
mutlaka ayr1 ayr1 eldivenler bulundurulmalidir.

Cerrahi Eldiven: Hazirlik eldivenidir. Tek kullanimliktir, kullandiktan sonra atilir ve
yikanmaz. Sicak alanlarda kullanilmamalidir. Genellikle bu eldivenler et ve tavuk
hazirhiginda, bir sonraki asamada pisirme islemine girmeyecek Uriinlerle calisirken, elinde
yara ve sivilce olan personelin izin verilen alanlardaki tiim ¢alismalarinda ve sahit numune

alimi sirasinda mutlaka kullanilmalidir.

3.2.2. Saclar

Gida isletmelerinde calisan personelin saglar1 temiz ve bakimli olmalidir. Her giin yikanmali
ve sik sik taranmalidir. Bu igslemler ise baslamadan 6nce veya is aralarinda yapilirken iiretim
alan1 disinda olmalidir. Viicutta iltihap yapan Staphylacoccus bakterilerinin viicutta yerleserek
cogaldig1 bir baska yerde sa¢ dipleridir. Sag ellerle oynandiginda bu bakteri ellere ve oradan
da kolaylikla gidaya gecebildiginden ¢alisma esnasinda eller saca degdirilmemeli ve sac ile
oynanmamalidir (Bilici vd., 2008a). Ayrica yemek hazirlarken saclarm dokiilmesini
engellemek i¢in bayanlar i¢in bone, erkekler ise ¢alisma ortamina uygun kiilah veya kep

kullanmalidur.

3.2.3. Giysiler

Viicudun gidalarla temasini dnlemek i¢in personel is elbiselerini giymelidir. Kullanildiktan
sonra atilabilen eldivenler ve koruyucu is kiyafetleri giyilmesi gidalara mikroorganizma
bulasma riskini azaltir. Koruyucu elbiselerin ikinci bir deri oldugu diisiliniildiigiinde elleri
kontamine edebilen tiim faktorler, is elbiselerini de ayn1 sekilde kontamine edebilmektedir.
Dolayisiyla personel hijyenine gosterilen 6zenin yani sira, is elbiselerinin ve ¢alisirken giyilen
baslik gibi kiyafetlerin temizligi de &nemlidir. Is elbisesi olarak agik renkli onlik veya
iniformalarin tercih edilmesi uygundur. Ayrica isletmede ¢ig gida isleme boliimiinden
islenmis Ttriinlerin oldugu kisimlara gegislerde elbiselerin degistirilmesi kontaminasyon

riskini azaltabilmektedir. Personel giysileri temiz ve ag¢ik renkli olmali ve sadece iste giyilen



kiyafetler olmalidir. Kolay temizlenebilen, dis cepleri olmayan, terletmeyen, dayanikli
kumagstan yapilan giysiler sik sik yikanarak itlilenmelidir Giysilerde diigmelerin koparak

iiretim ortamina karigsmasint dnlemek i¢in diigme yerine ¢it-¢it tercih edilmelidir (Bas, 2004;
Bulduk ve Bulduk, 2014).

3.2.4. Ag1z ve Burun

Gida maddeleriyle temas sirasinda agiz ve buruna dokunulmamali ve solunum yolu
enfeksiyonlar1 igin gerekli Onlemler alinmalidir. Disler fircalanmali ve agizda
mikroorganizma ¢ogalmasinin engellenmesi icin digler alt1 ayda bir kontrol ettirilerek ¢iirtik
varsa tedavi edilmelidir (S6kmen, 2003). Hapsurduktan, burun temizligi yapildiktan veya
burun silindikten sonra eller mutlaka yikanmalidir. Hapsurma burun igerisindeki rahatsiz edici
maddeleri yok etmek i¢in yapilan istemsiz bir refleks hareketi oldugundan insanlar
hapsurdugunda veya burnunu sildiginde burnundaki Staphylococcous aureus bakterileri 6nce
mendile sonra eline gegmektedir. Bu durumda kullanilan mendil atilmali, ikinci bir kez daha

kullanilmamali ve eller hemen yikanmalidir.

3.2.5. Diski

Diyaresi olan kisilerin mikroorganizma yayma olasiliklar1 fazladir. Bu nedenle bu tiir
rahatsizliklar1 olan kisiler rahatsizliklari gecene kadar gida {iretim alanlarinda
calistirilmamalidir. Tuvaletlerden sonra ellerin yikanmasina 6zen gosterilmeli ve hijyenik el

yikama kurallar1 uygulanmalidir (Bulduk ve Bulduk, 2014).

4. GIDA GUVENLIGI ve HIJYEN EGITIMI

Personel belirli bir meslegin veya smifin hizmetlerini en iyi sekilde yerine getirebilecek
niteliklere sahip olan kisi olarak tanimlanmaktadir. Gida iiretiminde ¢alisan personele hizmet
ici gerekli egitimler verilmelidir. Hizmet i¢i egitimlerin amaci ise ¢alisanlarin yaptiklar is
hakkinda yeterli ve gerekli bilgi sahibi olmalarini ya da bilgilerini yenilemelerini saglamaktir.
Personelin yeniliklere uyum saglamalari ise is tatminini arttirdigindan bu yolla isletmenin ya
da kurumun performansi da yiikselmektedir (Babuscu, 2000). Tiiketici saghigmi koruma
hususunda personel ve tiiketiciye yonelik gida hijyeni egitimleri onemlidir. Tiiketiciye verilen
gida giivenligi egitimleri iceriginde; hijyen kavrami, raf omrii, depolama, satin alma ve
tilketim davranig1 yaninda gida hijyenine yonelik tedbirler de yer almalidir. Egitimlerin asil
amaci tiiketici sagligi agisindan tehlike olusturabilecek asamalarin 6nceden tespit edilerek

kontrol altina alinmasi ile {irlin giivenliginin saglanmasma yonelik bilgilerin verilmesi ve



uygulama caligmalarinin da yapilmasidir. Gida giivenligine yonelik verilen hizmet ici
egitimler ile siirekli artan tiiketici memnuniyeti, personel degisiminin azalmasi, daha az

masraf, daha az kaza ve daha fazla kaliteli {iriin iiretimi amag¢lanmaktadir.

Gida isletmelerinde ¢alisan personele yonelik hizmet ici egitim konular1 sunlardir:
« Insan iliskileri

* Hijyen kurallar1

* Yeterli ve dengeli beslenme ilkeleri

* Yemek hazirlama ve pisirme yontemleri

* Servis yontemleri

* Bulagik yikama yontemleridir.

Gida giivenligine yonelik egitim programlarimin hedefi; gida giivenliginin saglanmasi
hususunda mevcut bilgi ve davramiglardaki yanliglarin diizeltilmesini saglamak ve gida
isletmelerinde calisan personelin gida hijyeni konusunda bilgilendirmektir. Egitimler
hiikiimet, tiiketiciler ve ilgili is kollarmmn egitime Onem vermesi ile ytriitilebilmektedir
(WHO, 2000).

Gida tiiretimi yapilan sistemlerin hijyenini saglamada iki husus 6nemlidir. Bunlardan birincisi;
{iretimin yapildig1 ortam ve burada ¢alisan personelin temizligi ve saghgidir. Ikinci dnemli
husus ise; gidalarin kaliteli ve saglikli olmasi ve uygun kosullarda hazirlanarak muhafazasidir.
Bu hususlarda basar1 saglanabilmesinin yolu ¢alisan personele 6zellikle kisisel temizlik biling
ve davranmigmin kazandirilmasi ile miimkiindiir. Etkin bir temizlik programi bir¢cok insanin
saghigin1 koruyacagi gibi mutfak ya da isletmenin de daha estetik ve gilizel goriinmesini
saglayacaktir. Ulkemizde son yillarda bu konu hakkinda ¢esitli gelismeler olmasma ragmen
hala bir takim eksiklikler bulunmaktadir. Ozellikle de iiretim asamasinda hijyen konusunda
gerekli tedbirlerin alinmasi konusunda c¢esitli ihmaller s6z konusudur. Etkin ve siirekli
yapilacak egitimler eksiklerin giderilmesi ve yanlis uygulamalarin diizeltilmesine katki
saglayacaktir (Sanler ve Hussein, 2008). Ulkemizde yiiriirliikte olan Tiirk Gida Kodeksi gida
iiretiminin hijyen kurallarina uygun bi¢imde yapilmasi ve kisisel hijyen agisindan siirekli
egitim saglanmas1 konusunda personelin egitiminden is yeri sahibi veya yoneticisini sorumlu
tutmaktadir. Bir c¢ok biiylik firma yoneticileri gida giivenligi ve hijyen egitimlerinin

isletmelerin en {ist kademelerini de kapsamasi gerektigi fikrini desteklemektedir.



Gida igletmelerinde hizmet i¢i egitimler periyodik olarak verilmelidir. Bu egitimler tercihen
yillik planlanmali, egitim dokiimanlar1 belirlenmeli ve tim egitim faaliyetleri kayit altina
almmalidir. Egitim konular1 dikkatle se¢ilmeli ve verilen egitimler teorik ve uygulamali
olarak gosterilmelidir. Egitimlerde isletme biinyesinde uygun &zelliklere ve yeterli bilgi ve
deneyime sahip personeller egitmen olabilecegi gibi konu ile ilgili profesyonel g¢aligma
yiirliten dig organizasyonlardan da hizmet alinabilir. Egitim faaliyetleri hazirlanan bir plan,
program veya prosediir ¢ercevesinde ylriitiilmelidir (Bulduk ve Bulduk, 2014). Egitim
sirasinda kullanilan arag¢ ve geregler 6grenmeyi hizlandirdigi gibi 6grenilen bilgilerin kisilerin
zihninde daha uzun siire kalmasmi saglamaktadir. Egitim hizmeti ile ilgili Bakanliklardan,
igyerlerinin bagh oldugu meslek kuruluslarindan, meslekle ilgili sivil toplum Orgiitlerinden

veya liniversitelerin ilgili boliimlerinden yardim alinabilmektedir.
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HIiJYEN VE

HIiJYEN VE

Gidalarin bozularak gida kaynakli hastaliklarin ortaya ¢ikmasinda en Onemli faktoriin

mikroorganizmalar oldugu bilinmektedir. Dogada yaygin olarak bulunan mikroorganizmalar

gida iiretim siirecinde hammaddeden son iiriin elde edilinceye kadar tiim agamalarda her tiirlii

kirli arag-gere¢, ekipman ve {retim alanlarmm yiizeylerinden kolaylikla gidalara

bulasabilmektedir.

Gidalara Mikroorganizmalarin Bulasma Kaynaklari: (Bulduk ve Bulduk, 2014).



e Su ve toprak

o Bitkiler ve bitkisel tiriinler

e Hayvan ve insanlarin bagirsak sistemleri

e Hayvan yemleri

e Hayvan deri ve postlari

e Hava ve toz

¢ Gida muhafaza kaplar1

e (Gida iiretiminde ¢alisan is¢iler

e (Gida tretim teknolojisi sirasinda uygulamalardaki kusurlar (yetersiz pisirme, kalitesiz
hammadde kullanimi)

e (ida katki maddeleri ve

e Gida depolama kosullar1 seklinde siralanabilir.

Gidalara cesitli yollarla bulasan mikroorganizmalar uygun ortam bulduklarinda hizla
cogalarak iiriinde yapi, tat ve aromay1 degistirerek kaliteyi diisiirmekte ve sonugta {iriiniin
dayaniklilik siiresini kisaltmaktadir. Gidalarda mikroorganizma ylikiiniin fazla olmasi
pastorizasyon ve sterilizasyon gibi temel 1s1l islemlerin uygulanmasini da zorlastirmaktadir.
Sonugcta isletmede verimlilik diismekte ve ekonomik kayiplar s6z konusu olmaktadir. Ayrica
kontamine gida tiiketimi enfeksiyon ve zehirlenmelere neden oldugundan c¢esitli saglhk
problemlerini olusturabilmektedir. Bu nedenle gidalar i¢in mikroorganizma bulagmasi
muhtemel olan arag, gere¢ ve ekipmanlarinin etkin bir sekilde temizligi ile mikrobiyel
bulagmanin kontrol altina alinmasi yaninda, mikroorganizmalarin yayilmasini 6nlemek i¢in

dezenfeksiyon, hijyen ve sanitasyon igslemleri de onem tagimaktadir.

Mikroorganizma kontroliinii gerektiren temel sebepler

¢ Enfeksiyon hastaliklarinin bulagsmasini 6nlemek

e Istenmeyen mikroorganizmalarin cogalmasimni ve ¢evreye yayilmasimi dnlemek

e Mikroorganizmalarin saf kiiltiirlerini elde etmek

e (Gidalarm mikroorganizmalar tarafindan ¢iiriime ve bozulmalarmi engellemek seklinde

Ozetlenebilir.

1. TEMIiZLIiK ve DEZENFEKSIYON
1.1. Temizlik



Gida tiretimi yapan isletmelerde kaliteli ve gilivenli bir {iriin elde edilmesi uygun sanitasyon
programmin uygulamasiyla gergeklestirilebilir. Kaliteli ve saglikli bir {iretimin saglanmasi
icin ¢evre ve calisanlarin temiz ve saglikli olmasi gerektigi gibi isletmedeki alet, ekipman ve
tiim ylizeylerde etkin ve periyodik bir temizlik ve dezenfeksiyon islemi yapilmalidir (Tayar,
2010).

Temizlik su ve gesitli temizleyici kimyasal maddeler kullanilarak bir yerin organik ve
inorganik maddelerden belirli 6l¢iide arindirilmasi islemine denir. Belirli bir ylizeyden alinan
ornekteki mikroorganizma sayis1 ve duyusal gozlem temizligin derecesi hakkinda bilgi verir
(Artik vd., 2011). Gida endiistrisinde sanitasyon islemi temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinin
bir biitiintidiir. Temizlik ve dezenfeksiyon iki farkli islem olup, birbirini takip eden
uygulamalardir. Temizlik islemi; mekanik ve kimyasal yollarin birinin veya her ikisinin ayni
anda kullanimi ile kirlerin uzaklastirilmasi islemidir. Kir ise ortamda istenmeyen her tiirli
fiziksel, kimyasal ve biyolojik kalmnti olarak tanimlanir. Temizlik islemi dezenfeksiyon
oncesinde dnemli bir asamadir. Uygulanan yontem ve temizlik maddelerinin etkinligi; alet ve
ekipman materyali, kirlenme derecesi ve kirin kaynagina bagli olarak degismektedir

(Atasever, 2000; Bulduk ve Bulduk, 2014).

Temizlik ve dezenfeksiyonda hedeflenen kirler ¢esitleri bakimindan 4 grupta degerlendirilir.
Bunlar: (Anonim, 2011; Kayaardi, 2015)

e Serbest kir: Toz, toprak, ve kagit

e Suda ¢oziinen kir: Seker ve tuz

e Suda ¢oziinmeyen kir: Yag, protein ve kireg

e Mikrobiyel kir: Bakteri, viriis, maya ve kiif diir.

Kirler organik veya inorganik nitelikte olabilir. Ca ve Mg karbonat gibi sert su artiklari, pas
ve diger oksitlere bagl metalik artiklar ile yetersiz ¢alkalama sonucu ince bir tabaka seklinde
kalan alkali artiklar inorganik kirler smifinda yer almaktadir. Gida bilesenlerinden
kaynaklanan artiklar, petrol kaynakli yaglar ile hayvan ve bitki kaynakli petrol olmayan
yaglar organik kirler grubuna dahildir. Inorganik &zellikte olan kirler asit tipi temizleyiciler ile
organik yapida olanlardan petrol igerikli olmayanlar alkalilerle, petrol icerikli olanlar ise
solvent (¢oziicii) tipte temizleyiciler ile temizlenir. Ayrica kirlerin temizlenmesinde kullanilan

temizlik maddesi tek bagina her materyalin temizligi i¢in yeterli olmayabilir. Temizlenecek



materyale gore temizlik maddesi se¢iminde; kirin niteligi, uygulama metodu, temizlenecek

materyalin tipi ve ylizeyi ile suyun niteligi de dnemlidir (Kayaardi, 2015).

Dezenfeksiyon; temizlikten sonra mikroorganizmalarin timiiniin 6ldiiriillmesi yada zararli
etki yapmayacak seviyeye indirilmesi islemi olarak tanimlanir (Forythe and Hayes, 1998).
Temizligin bazi genel ilkeleri vardir. Yontemine uygun olarak zamaninda yapilan temizlik

isletmedeki hijyeni saglama ve silirdiirmede etkin rol oynamaktadir (Cemeroglu ve Acar,
1986).

Temizlik ve dezenfeksiyon ilkeleri birbirini izleyen basamaklardan olusur. Bu basamaklar
strast ile: (Anonim, 2011)

e Kaba kirlerin uzaklastirilmas,

e Yikama,

e Durulama,

e Potansiyel riskli gidalarla temas eden yiizeylerin dezenfeksiyonu,

e Kimyasal dezenfektan kullanimi halinde yeniden durulama,

e Kurutma,

e Yiizeyleri kuru birakma seklindedir.

Isletmeler icin temizlik ve dezenfeksiyon kavrami; kaliteli gida iiretimini saglamak veya
giday1 tiikketime hazirlamak icin gerekli olan tiim islemleri kapsamaktadir. Ayrica isletmelerde
etkin bir sanitasyon programmin uygulanmasinda temizlik birinci basamak olarak

goriilmektedir.

Cizelge 1. Temizlenmis ve Dezenfekte Edilmis Yiizeylerdeki Bakteri Sayisi (Anonim, 2011)

YUZEY BAKTERI SAYISI
Kirli yiizey 10.000.000 adet / cm?
Temizlenmis yiizey 10.000 adet / cm?

Dezenfekte edilmis yiizey 10 adet / cm?

Temizlik fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik olmak iizere ii¢ ana grupta toplanir.

o Fiziksel temizlik ile tiim goriiniir kirler ylizeylerden armdirilir.



e Kimyasal temizlik sonucu goriinlir kirlerin yaninda tat ve kokusu hissedilebilen
dezenfektan ve temizlik maddesi kalintilar1 dahil mikroskobik kalintilar uzaklastirilir.

e Dezenfeksiyon iglemi olarak da adlandirilan mikrobiyel temizlik ile yiizeylerde bulunan
patojen mikroorganizmalarin tiimii ile saprofit mikroorganizmalarm Onemli bir kismi

armdirilir.

Ancak gida isletmelerinde yapilan fiziksel ve kimyasal temizlikten sonra toplam
mikroorganizma sayisinda 6nemli diizeyde bir azalis olmasina ragmen, kalan etkenler kisa
siirede ¢ogalarak tehlike olusturabildiginden, temizlik mutlaka dezenfeksiyon islemiyle bir
biitlin olarak diisiiniilmelidir. Hiyenik ortama ulasabilmek i¢in temizlik islemi belirli
sikliklarla diizgiin olarak uygulanmalidir. Iyi uygulananan bir temizlik islemi dezenfeksiyona

yardimci olabilecek en 6nemli basamaktir.

Temizlik isleminin basarisi uygulanan teknige de baghdir. Isletmelerde genel olarak temizlik
el ve makine ile yada ikisi bir arada yapilmaktadir. El ile temizlikte; fircalar, siipiirgeler,
styirict, kaziyicilar, bezler, hortumlar, siingerler, paspaslar, temizlik kaplar1 ve 6zel temizlik
setlerinden yararlanilmaktadir. Makine ile temizlikte ise; elektrikli veya sivi yakitli otomatlar,
temizlik araclari, koptik aticilar, uydu sistemleri, su ve buhar tabancalar1 gibi araglar ile ¢esitli

ozelliklerdeki boru ve hortumlar kullanilmaktadir.

Isletmelerde kullanilan arag ve gereglerin bakimlarinm yapilmasi ve sik araliklarla temizlik ve
dezenfeksiyon islemlerinden gegirilmesi temizligin basarisinda Onemli etkenlerdendir.
Temizlikte kullanilan tahta malzeme, firca ve bezlerin temizlik ve dezenfeksiyonuna 6zen
gosterilmeli ve gerek duyulmadik¢a bu tir malzemelerin (6zellikle tahta malzeme)
kullanimindan kaginilmalidir. Temizlik genellikle giinliik tretimin hemen sonrasinda
uygulanmalidir. Ayrica sicak su ile yapilan temizlik isleminde sicak olan su tek basina 6nemli
bir yardime1 olabildigi gibi 6zellikle protein kalintilari igeren ortamlarda "kirlerin pigsmesi"

olarak ifade edilen olumsuzluklara da neden olabilmektedir.

Guda iiretimi ve satist yapilan ortamlarda temizligin saglanmasinda asagida belirtilen

husulara dikkat edilmelidir. Bu hususlar: (Kutluay-Merdol vd., 2003)

e Kullanilan arag-gere¢ ve yiizey alanlarinin temizligi kirlenir kirlenmez en kisa zamanda
yapilmalidir. Ara¢ ve gereclere ait kullanim, temizlik ve bakim talimatlar1 araglarla ilgili

uygun yerlere konumlandirilmalidir.



e Gida ile ilgili tiim alanlarda temizligin yapilabilmesi igin aydinlatma, hijyenin
saglanmasinda ise havalandirmanin yeterli olmas1 gerekir.

e Potansiyel riskli gidalarin kullanildig: iiretimde ilgili alanlar giin boyu araliksiz kullanilsa
bile en fazla 4 saate bir yikanarak dezenfekte edilmelidir.

e Temizlik esnasinda ¢apraz bulagma onlenmelidir

o Isletmelerde genel temizlik ve hijyeni saglama planlar1 olmali ve konu ile ilgili yetki ve

sorumluluklar belirlenmelidir.

1.1.1.Temizlik Sirasinda Kullanilan Suyun Ozellikleri

Tek basina temizlik maddesi olan su deterjanlarin da ¢6ziindiiriildiigii bir ortamdir. Gida
isletmelerinde temizlik esnasinda kullanilan su igilebilir nitelikte olmalidir. Saf su saydam,
kokusuz, tatsiz ve renksiz bir sivi olarak bilinir. Suyun i¢inde bulunan kalsiyum ve
magnezyum iyonlarmin karbonat, bikarbonat, siilfat ve kloriir iyonlar1 ile birleserek
olusturduklar1 madensel tuzlar suyun sertligini olusturur. Su i¢cinde ¢oziinmiis olarak bulunan
bikarbonatlar gecici sertligi, Ca ve Mg tuzlar1 ise kalic1 sertligi olusturur. Ikisinin toplamma
toplam sertlik denilmektedir. Suyun sertlik seviyesinin fazla olmasi temizlik maddesinin
performansii diisiirerek daha fazla kimyasal madde kullanimina neden olur. Ayrica sert su
temizlenen ylizeyin goriinlimiiniin bozulmasma, Omriiniin kisalmasina, islevinin ortadan
kalkmasina veya azalmasina yol agtigindan suyun sertliginin giderilmesi gerekir. Ayrica
suyun mikrobiyolojik standartlara uygunlugu ayda en az bir kere laboratuvarda kontrol
ettirilmelidir. Isletmelerde kullanilan suyun klorlanmasi cesitli mikroorganizmalarla
miicadelede etkili bir yontemdir. Isletmelerde temizlikte kullanilan suyun kalitesi yaninda
sicakligi da onemlidir ve suyun sicakligr isletmede kirliligi olusturan madde tipine bagl
olarak ayarlanmalidir. Hayvansal yag kalintilarinin giderilmesinde su sicakligi en az 70°C,
dezenfeksiyon i¢in ise 82°C sicakligin iizerinde olmalidir. Ancak 65°C’nin iizerindeki
sicakliklarda proteinli gidalarda koagiilasyon olusumu nedeniyle ¢esitli yiizeylerde ¢oziinmesi
giic kirler olusabilmektedir. Genellikle 43-54°C arasindaki su sicakligi gida isletmelerinde
genel temizlik igin yeterli olmaktadir (Anonim, 2011).

Temizlik islemi sirasinda asagida belirtilen hususlara dikkat edilmelidir. Bunlar:
(Kayaardi, 2015)
o Temizlenecek ara¢ ve ekipman ile yiizeylerin dizayni, materyalin durumu: Mevcut

ekipmanin parcalar1 gerektiginde kolayca sokiilerek temizlenebilir nitelikte olmalidir.



Uriinlerin kesilerek hazirlandig1 ve muhafaza edildigi yerlerin yiizeyleri dayanikl, diiz, su
gecirmeyen ve kolay temizlenebilir materyalden yapilmis olmahidir. Eski, kesik ve ¢izik
yiizeyler zor temizlenmektedir.

e Bireysel ézen ve ¢aba: Kisilerin temizlik hususunun 6nemli ve hata gotiirmez nitelikte
oldugunu bilmesi ve bu konuda gerekirse egitilmesi dnerilmektedir. Ornegin; kirlenen
temizleme suyu degistirilmez ise tekrar bulagma s6z konusu olabilir.

o Temizlik maddesinin secimi: Hicbir temizlik maddesi ideal degildir. Temizlik maddesini
etkin kilan uygulanan temizleme yontemidir. Ara¢ ve donanimlarin yiizeyleri cok kirli ise
temizleme islemi kimyasal dezenfektanlarla yapilmalidir. Kir ve ¢esitli yemek artiklarinin
dezenfektanlarm etkinliginin azaltmasini onlemek i¢in temizlik isleminin dezenfeksiyon
isleminden 6nce yapilmasi gerekir.

o Temizleme ekipmanlarina goésterilen ézen: Temizleme esnasinda kullanilan ekipmanlar
temizlik ve hijyen kurallarina uygun olmalidir. Ekipmanlar kuru olmahidir. Kisa siirede

kurumaya yardimc1 olmak i¢in sicak su ile durulanmalidir.



