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1. OZET

AMAC: Bu calismanin amaci, gida lireten ve satisini yapan isyerlerinde
bulunan saglik risklerini, isyeri sorumlularinin bilgi diizeylerini ve isyerinin
barindirdig: 6zellikleri saglik mevzuat: ile karsilagtirmaktir.

GEREC VE YONTEM: Bu calismada 2003 yili Ocak ve Mayis aylari
arasinda, Sakarya ili Adapazari Biiyiliksehir Belediyesi sinirlart icindeki unlu
mamul, lokanta, kebap-pide-lahmacun salonu ve aperatif toplam 136 isyerine
anket ve gbzlem uygulanmugtir.

BULGULAR: Ankete katilan igyerlerinin % 97,8’ kanalizasyona baglidir ve
%95,6’s1 sebeke suyu kullanmaktadir. Isyeri sorumlularinin %92,6’st katki
maddesi kullanmamaktadir. Isyeri sorumlularinin %69,1°i ilk6gretim mezunu ve
%94,9’u hic hizmet ici egitim almamustir. Isyeri sorumlularinin 9%38,2’si
igyeriyle ilgili mevzuati bilmemektedir ve %68,4’liniin bulasici hastaliklarla
ilgili bilgileri bulunmaktadir. Isyerlerinin %55,2’si saglik muayenesini 1-3 ayda
bir yaptirmakta ve %64’linde tuvalet ve lavabo bulunmaktadir. Isyerlerinin
%37,6’sinda  bulastk yikama sistemi bulunmamakta ve %50,4’linde
dezenfeksiyon yapilmamaktadir. Isyerlerinin %43,4’tinde dogal havalandirma
yontemi kullantimaktadir.

Gozlem yapilan isyerlerinin %17,6’sinin  ruhsati bulunmamaktadir.
Isyerlerinin %50,7 sinde havalandirma uygun degildir ve %59,6’sinin aspiratorii
bulunmamaktadir. Isyerlerinin %61,8’inde kisisel hijyene uyulmamakta,
%61,8’inde temiz 6nliik ve bashik bulunmamaktadir. Isyerlerinin %30,1’inde
kullanilan su, %42,6’simn ¢Op toplama sistemi, %60,9’unun tuvalet ve
lavabolar1 uygun bulunmamustir. isyerlerinin %41,9’unda EMK yok ya da eksik,
%36,8’inde portdr muayenesi yapilmamis ve %80,1’inde ilk yardim malzemesi
bulunmamaktadir. Isyerlerinin %27,2’sinde bulasic1 hastalik tasiyip tasimadig
bilinmeyen personel ¢alismaktadir.

SONUC: Bu arastirmada, igyerlerinin biiyii bir boliimiiniin uygulanmasi
gereken saglik mevzuatina uygun hizmet vermedigi, isyeri sorumlularinin
isyerinin saglikli caligsmas: ile ilgili bilgisi oldugu, ancak isyerlerinin bu sartlar

tasimadii tespit edilmistir.



2. SUMMARY

THE PRESENT STATUS OF THE FOOD PRODUCTION UNITS IN THE
ADAPAZARI CENTRE OF THE SAKARYA PROVINCE ACCORDING TO
HEALTH LEGISLATION

AIM: The aim of this study was to examine the present status of the food
production units and of the food saling units; to clarify their health risks and their
knowledge about the legislations.

MATERIAL AND METHOD: This study was carried out on 136 workplaces
such as restaurants and bakery shops located in the Sakarya Province Centre of
Adapazar between January-May 2003.

RESULTS: 97,8 % of the units had sewage facilities and 95,6 % were found to
use tap water. Among the units 92,6 % were found to use no food additives. The
educational status of the interwieved people who were responsible from these units was
considerably low, 69,1 % being elementary school graduates and 94,9 % declared that
they did not any inservice training. Among these people 38,2 % were found not to be
unaware about the present legislation; 68,4 % were found to have sufficient knowledge
about probable contagious diseases concerning their units. Among these units 55,2 %
were found to apply for regular health check-ups every 0-3 months. Only 64 % was
found to contain toilets; 37,6 % was found not to have any dish-washing systems and %
50,4 was found not to abide by any disinfection practices. Surprisingly 43,4 % was
found to use natural and primitive air cleaning.

Among the observed units 17,6 % was found to have no licence to work; 50,7 %
did not have appropriate air conditioning facilities; 59,6 % did not even have aspirators.
According to the observed data laborers of the 61,8 % of the units did not abide by the
regular personal hygiene measures; 61,8 % did not use any clean gowns or caps. Among
the observed units 30,1 % used unsanitary water, 42,6 % had inappropriate garbage
collection systems, 60,9 % had unclean toilets and sinks. Among the observed units
41,9 % had no health examination cards or they had insufficient information recorded
on these cards; 36,8 % was found not to apply for regular health check-ups for the

examination of their disease-carrier states; 80,1 % did not have any first-aid equipment



at the unit. Among the units 27,2 % was found to employ workers not known to carry
any contagious diseases.

CONCLUSION: Unfortunately the units were found not to abide by the
legislation; the people responsible from these units were found to have enough
knowledge about public health measures but they did not apply these measures during

their practices.



3. GIRIS VE AMAC

Ulkemizde gida ve katki maddelerinin {iretildigi, satis ve toplu iretimin
yapildigi, depolandig: isyerlerinde teknik ve hijyen kurallarina uyulmamasi sonucu
ortaya cikabilecek hastalilk ve zararli etmenlere kars: insan saglifinin korunmasi,
calisan personelin ve gida maddesi ile temas edecek malzeme, alet ve ekipmanin hijyen
kurallarina uygunlugunu temin etmek ve ettirmek, satis ve toplu tiiketim yerlerinde
satilan gida maddelerinin denetim, gida tireten isyerlerinin ¢alisma izin islemleri, egitim
ve teknik etkinlikleri ve denetim sonuglarina itiraz haklar1 Saglik Bakanlig1 tarafindan
1996 tarih ve 22692 sayili Resmi Gazetede yayimlanan yoOnetmelikte belirtilmistir
(19,20).

Gida iireten ve satisini yapan lokanta, unlu mamul, kebap-lahmacun-pide salonu
ve aperatif gida satan isyerleri halk saglig1 icin 6nemli riskler tasimaktadir. Ozellikle
biiyiik kitleleri etkileyebilecek su ve besinlerle bulasan hastaliklarin salginlar yapmasina
neden olabilmektedirler. Lokanta, unlu mamul, kebap-lahmacun-pide salonu ve aperatif
gida satan isyerleri saglik acgisindan risk tasiyan ve belirli araliklarla denetlenmesi
gereken miiesseselerdir. Ozellikle gelismekte olan iilkelerde bu isyerlerinin aracihigiyla
besin zehirlenmeleri, ishaller, tifo, paratifo, kolera, parazitoz ve dizanteri gibi hastaliklar
toplumun diger kesimlerine bulasarak salginlar yapabilmektedir. Ayrica gida iireten ve
satan isyerleri Diinya Saglk Orgiitii Gida ve Tarim Departmam tarafindan halk sagligi
acisindan riskli alanlar olarak tanimlanmaktadir. Ulkemizde gida iireten, depolayan ve
satan igyerlerinin denetim islemleri 1996 tarihli 22692 sayili Resmi Gazetede
yayimlanan yonetmelik geregi Saglik Bakanlifi tarafindan yapilmaktadir. Bu gorevi
bakanlik adina illerde Saglhik Midiirliigii, ilcelerde Saglik Grup Bagkanlif:
yiiriitmektedir (17-20).

Besinleri kontamine eden baslica etkenler, mikroorganizmalar, kimyasal
maddeler, toksinler ve radyoaktif maddeler olarak siralanabilir. Ozellikle patojen bakteri
ve viriislerle olan kontaminasyon sonucunda, akut etki olarak besin zehirlenmeleri ve
enfeksiyon hastaliklan goriilmekte, kronik etki olarak ise baz1 enfeksiyon hastaliklarinin
tasiyiciligr gelisebilmektedir (41).

Besinlerle bulasan hastaliklar, 6zellikle gelismekte olan iilkeler ile alt yapisi
yetersiz, ¢cevre kosullar1 olumsuz bolgelerde nemli halk sagligi sorunlari arasinda yer
almaktadir. Besinlerin iretimi, depolanmasi, hazirlanmasi ve tiiketime sunulmasi

sirasinda, yani besinin kaynagindan tiiketiciye ulasana kadar gegirdigi her evrede,



cevrede bulunan gesitli zararli etkenlerle kontamine olmasi ve bu etkenlerin niteligi ile
miktarina bagli olarak gesitli saglik sorunlarinin ortaya ¢ikmasi s6z konusudur (24, 28,
41).

Gidalarla bulasan hastaliklarin  %60°1 gidalarin  hazirlanigi, saklamsi  ve
miisteriye sunumu sirasindaki hijyen kurallarina uymama ve dikkatsizlikler sonucu
ortaya ¢ikmaktadir. Geriye kalan %401 ise sagliksiz musluk suyunun kullanim,
kimyasal kontaminasyon, zirai ilaglarla temas ve hayvanlarla temas sonucu meydana
gelmektedir (24, 28).

Global verilere bakildiginda besinlerin yetersiz, dengesiz, sagliksiz ve
denetimsiz aliniminda bazi saglik sorunlarinin ortaya ¢iktigi goriilmektedir. Beslenme
yetersizlii, gida zehirlenmeleri gelismekte olan iilkelerde yiiksek diizeydedir.
Mikrobiyolojik kontaminasyon ise cok yiiksek, gida kirlenmeleri ve beslenme
dengesizligi orta diizeydedir. Gelismis iilkelere baktigimizda, beslenme yetersizligi,
gida kirlenmeleri ve gida zehirlenmeleri diisiik, mikrobiyolojik kontaminasyon orta ve
beslenme dengesizligi yiiksek diizeydedir (27, 41).

Ulkemizde varolan saglik sorunlarinin iginde bulagici hastaliklar, pek ¢ok
nedenden dolayt Onemli bir yer tutmaktadir. Bireysel, toplumsal ve enfeksiyonun
ozelliklerine bagli etmenler bulasici hastaliklarin olusumunda biiyiik rol oynarken; asil
olarak yerlesim yerlerinde alt yap: ve destek hizmetlerinin yetersizligi, kalic1 6nlemlerin
alinmasina ve bu hastaliklarla stirekli bir miicadelenin gergeklestirilmesine olanak
vermemektedir (57).

Ulkemizin icinde bulundugu cografi yapt ve mevsime ait zellikler nedeniyle
enfeksiyon hastaliklan gesitli dagilimlar gostermektedir. Havalarin isinmasi ile birlikte
basta su ve besinlerle bulasan hastalik etkenleri ¢ok yaygin olarak goriilmektedir.
Ozellikle feka-oral yolla bulasabilen etkenler yaz aylarinda ilk siralara yerlegsebilmekte
ve toplumda nadir goriilen hastaliklar bir anda salgin boyutuna ulasabilmektedir (37).

Ulkemizde su ve besinlerle bulasan hastaliklarin biiyiik bsliimii mikrobiyolojik
kontaminasyon sonucu ortaya c¢ikmaktadir. Ruhsatsiz caligan, sagliksiz gida iretimi
yapan ve denetlenmeyen igyerlerinin bu hastaliklarin yayilmasinda biiyiik rold vardir.
Tiirkiye’de 2001 yilt verilerine gore halk saghii laboratuarlarinda yapilan analizlere
gore gida maddelerinin mikrobiyolojik olarak %90 ve kimyasal analizlere gore %87
uygun oldugu saptanmustir. Isyerleri ve numune uygunluguna bakildiginda da sirasiyla,

gida imal yerleri %91,93; gida satis yerleri % 93,70 ve alinan numunelerinin %92,74’0



uygun bulunmustur. Arastirma bolgesi olan Sakarya’da da bu oranlar Tiirkiye geneli ile
paralellik gostermektedir (38, 39, 43, 44).

Besinlerle bulasan hastaliklarin tilkemizde bazi donemlerdeki goriilme stkli§ina
bakildiginda, bu hastaliklarin iilkemiz icin hala 6nemini koruyan bir sorun oldugunu
gorebiliriz. Kayit ve bildirim sisteminin yetersiz oldugu gz Oniine alinirsa bu oranlarin
daha da yiiksek olacag:i tahmin edilmektedir. Diinya Saglik Orgiitii raporlarinda
tilkemizin, hatta iginde gelismis Avrupa Birligi iilkelerinin de bulundugu bolgede, gida
ile bulasan hastaliklarda artis goriilmektedir (43, 44).

Ulkemizde bu hastaliklarin bazi yillardaki sayilari, goriilme ve Sliim hizlari

Tablo 1’de gosterilmistir.

Tablo 1: Tiirkiye’'de Besinlerle Bulasan Bazi Hastaliklarin Bazi Yillardaki Durumu

Morbidite . Mortalite
Hastahk Yillar Vaka hizi Oliim hizx

sayis1 (100.000) sayis1 (1000.000)
Tifo 1995 21516 34,04 4 0,06
2001 25626 37,77 8 0,12
Paratifo 1995 477 0,75 0 0
2001 1100 1,62 1 0,01
Brusella 1995 8506 13,46 9 0,14
2001 15510 22,86 2 0,03
Hepatit A 1995 25812 40,84 39 0,62
2001 10661 15,71 3 0,04
Amipli 1995 19818 31,35 14 0,22
dizanteri 2001 25756 37,96 37 0,55
Basilli 1995 2753 4,36 1 0,02
dizanteri 2001 1321 1,95 0 0

Diinyadaki duruma bakildiginda, Ingiltere ve Galler’de kayitli verilere gore yilda
9,4 milyon kisi besinle bulasan hastaliklara maruz kalmis, bunun 35000’i hastanelerde
tedavi edilmis ve 300 6liim goriilmiistiir. Amerika Birlesik Devletlerinde yilda 6,5-33
milyon kiside besinle bulasan hastaliklar goriilmiis ve 9000 6liim gOriilmiistiir.
Gelismekte olan iilkelerde bes yas alt1 3 milyon ¢ocugun 6liim nedenleri biiyiik oranda
besinle bulasan hastaliklardir. Diinya Saglik Orgiitii verilerine gre 2000 yilinda besinle

bulasan hastaliklardan diinyada 2,1 milyon kisi yasamini yitirmistir. Enfeksiyon kaynagi




¢ogunlukla kontamine gidalardir ve bunun sonucu olarak olusan ishaller yenidogan ve
cocuklarda malnutrisyona neden olmaktadir. Gelismekte olan iilkelerde parazitoza bagl
hastaliklar artmaktadir (43, 52, 59,60).

Besinle bulasan hastaliklarin ekonomi yoniine bakildiginda, Amerika Birlesik
Devletlerinde 1997 yili icin medikal tedavi ve isglicii kayb1 35 milyar dolardir (32).
Peru’da 1991°de goriilen kolera hastaliinin maliyeti is kaybiyla birlikte 500 milyon
dolardir (41).

Diinya niifusunun yarist yetersiz ve kontamine sularin sebep oldugu hastaliklara
maruz kalmaktadir ve en Oliimciil olant diyare gibi su ve gida kaynakli hastaliklarin
riskini tagimaktadirlar. Bu hastaliklar 1995 yilinda 3 milyondan fazla kisinin 6liimiine
sebep olmustur. Yiizde 80’i, 5 yasindan kiiciik cocuklardir. Tifo atesi yaklasik % 80’1
Asya’da olmak iizere, bir yilda 16 milyon kadar vakaya ve 600.000’den fazla 6liime
sebep olmustur. Kolera ve dizanteri hala salginlara neden olmaktadir, yalmizca
koleradan bir yilda 120.000 kisi 6lmektedir. Afrika’da 79 milyon kisinin kolera
enfeksiyon riskini tasidift tahmin edilmektedir Diinya iizerinde 40 milyon kiside
bagirsak solucani enfeksiyonu bulunmaktadir. Diinya capinda en basta gelen gida
kaynakli bakteri Salmonellae, Campylobocter, Escherichia coli ve Llisteria’dir. Gida
kaynakl: viriisler, Hepatit A’yr da kapsamaktadir (14).

Gidalardan kaynaklanan hastaliklari 6nlemek amactyla yaptid1 ¢alismalarin bir
boliimii olarak, Diinya Saghk Orgiitii mikrobiyolojik kontamine yiyecekleri, vibrio
koleranin yayilmasina aracilik yapan insan davraniginin Srneklerini ve difer gidadan
kaynaklanan patojenler hakkinda calismalar yapmaktadir. Orgiit, yeni ortaya gtkan
gidalardan kaynaklanan patojenleri kontrol etmek amaciyla tedbirler 6neren bir rapor
yayinlamistir. FAO/DSO Ortak Kodeks Gida Komisyonu, uluslararas: olarak kabul
goren gida standartlarinin ve dier Onerilerin, sagligi koruyucu nitelikte oldugunu
garanti etmektedir (41, 60).

Devamli global niifus artis1 ve hizlt kentlesme milyonlarca sehirli insani, temiz
su, yeterli sanitasyon eksikliinin enfeksiyon hastalik igin iireme alami oldugu asirt
kalabalik ve hijyenik olmayan sartlarda yasamaya zorlamaktadir (51).

Artan uluslar aras1 hava seyahati, ticaret ve turizm, hastalik meydana getiren
mikroorganizmalarin bir kitadan digerine hzla nakledilmesine neden olmaktadir.
Enfeksiytz hastaliklarin bildirimi ticaret ve turizm igin ciddi ekonomik tehditler

olusturmaktadir. Baz: iilkeler, enfekte iilkelerden gelen yolculara haksiz kisitlamalar



getirmekte, diger iilkeler ise kendi sinirlart igindeki enfeksiyonlar hakkinda bilgiyi
saklamak zorunda kalmaktadirlar (41).

Global gida ticaretindeki degisikliklere enfeksiyonlarin artmast i¢in yeni firsatlar
yaratmaktadir. Bu degisiklikler ciftlik hayvanlarimin nakliyatini, yeni gida tretim
yontemleri, saklama, pazarlama ve degisen yeme aliskanliklarini kapsamaktadir. Bu
sorunlarin 6niine gecmek icin gida glivenligi programlarimin gelistirilmesi, uygulanmasi
ve de gelismekte olan iilkelere rehberlik edilmesi Diinya Saglik Orgiitii ve Avrupa
Bolge Biirosu tarafindan benimsenmektedir (59, 60).

Diinya Saglik Orgiitii’niin Onerileri de gdz Oniine alinarak gida ile bulasan
hastaliklar ve riskleri tanimlanmali, kimyasal kirlenme Snlenmeli, tiretim teknolojileri
saglifa uygun hale getirilmeli, iiretim, depolama ve satistaki riskler tanimlanmali, gida
giivenligi programi gelistirilmeli, hastalik takibi yapilmali ve uluslar arasi gida
giivenligi referanslan dikkate alinarak isyerlerinin denetimi yapilmalidir (41).

Bu bilgilerden ve iilkemizde uygulanan saglik mevzuatindan yola ¢ikarak gida
fireten ve satistni yapan isyerlerinin, isyerlerinde calisan personelin ve isyeri
sorumlularinin saghikli kosullarda gida tiretmesi ve topluma sunmast gida giivenliginin
onemli kosullamhdandlr. Ticaret siurlarinin ortadan kalkmasiyla uluslar arasi boyut
kazanan gida zincirinin saglia uygunlugunun denetlenmesi ve saglifa uygun hale
getirilmesinin dnemi artmaktadir (23, 52).

Bu galismanin amaci, gida dreten ve satisint yapan, toplum sagligi acisindan
Onem tasiyan 136 lokanta, unlu mamul, kebap-lahmacun-pide salonu ve aperatif gida
satan isyerlerinde calisanlarin ve isyeri sorumlularinin saghk riskleri, kendilerinin ve
isyerlerinin uyulmas: gereken kurallar hakkindaki bilgi ve tutumlarini Slgmek ve
isyerinin tasidig1 sartlar ile tasimasi gerekli olan sartlart uygulanmas: gereken saglik

mevzuatiyla karsilagtirmaktir.



4. GENEL BILGILER

4.1. GIDA MADDELERI VE iCERIiGi

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nde gida maddesi; tiitlin ve ila¢ olarak
kullanianlar hari¢ olmak {izere, igkiler ve sakizlar ile hazirlama ve isleme geregi
kullandan maddeler dahil insanlar tarafindan yenilen ve icilen ham, yar1 veya tam
islenmis her tiirlii madde olarak tanimlanmaktadir (48).

Gidalar kompleks kimyasal karisgimlardir. Canlilarin  yasamlarini devam
ettirebilmeleri icin gerekli maddeleri iginde bulundurmaktadir. Bunun yaninda gida
maddeleri besin degeri olmayan hatta bazen insanlara zararli olan maddeleri de iginde
barindirmaktadir. Bu zararli ve zararsiz maddeler gidanin niteli8i icinde olabilmekte,
¢evreden gida maddelerine bulasabilmekte ya da bilingli olarak insanlar tarafindan gida
maddesine eklenmektedir. Gidalarda bulunabilen kimyasal maddeler Tablo 2'de
goriilmektedir (4, 5).

Tablo 2 Gidalarda Bulunabilen Kimyasal Madde Gruplari

Besin Ogeleri Besin Degeri Olmayan Kimyasallar
Karbonhidratlar Gida {iirtiniindeki dogal kimyasallar
Proteinler Gida katk: maddeleri

Yaglar Gida kontaminantlar

Mineraller

Vitaminler

Besin 6geleri olarak adlandirilan karbonhidratlar, proteinler, yaglar, mineraller
ve vitaminler yasam icin mutlak gerekli olan maddelerdir. Besin 6Zeleri insanlarin
biiyiimesi, gelismesi ve yasamini devam ettirebilmesi icin insanlar tarafindan siirekli
tiikketilmektedir (4, 5).

Gida maddelerindeki besin degeri olmayan kimyasallar, gidalarda dogal olarak
bulunmaktadir veya gevreden gidalara bulasmaktadir ya da gidalarin niteligini korumak
icin bilingli olarak gidalarda katki maddesi olarak kullaniimaktadir (4, 5).

Besin degeri olmayan kimyasallar igerisinde bulunan dogal kimyasallar, gidadan
gidaya sayis1 degisen genis bir gruptur. Ornegin domateste 350, muzda 325, sarapta
475, kahvede 625 adet kimyasal madde tespit edilmistir. Bitkilerdeki dogal kimyasal



maddelerden bir boliimii bitkinin evrimi sirasinda kendisini diger canlilardan korumak

icin gelistirdigi kimyasallardir. Bitkilerde bulunan ve bu tiir etkisi olan kimyasallar,

dogal pestisitler olarak da adlandirilmaktadirlar (4, 5, 58).

Gida kontaminantlar1 gidalara iste§imiz disi bulasan kimyasal maddelerdir.

Uretim sirasinda kullanilan tarim ilaglarinin (pestisitler) gidadaki kalintilari, kursun,

civa, dioksin, polisiklik aromatik hidrokarbonlar vb. ¢evre kirliligi ajanlari, hayvansal

tiriinlerdeki veteriner ilaglar kalintilari, pisirme sirasinda olusan piroliz tirtinleri, gida

lizerinde kimyasal tepkimelerle olusan N-nitroso bilesikleri, gidalarda iireyen

mantarlarin metabolizma artiklart olan miksotoksinler, gida ambalaj maddelerinden

gidalara bulasan kimyasallar, gida kontaminant: olarak adlandirilirlar. Grdalardaki ¢ok

sayida kontaminant Tablo 3’ deki gibi siniflandirilabilir (4, 5, 58).

Tablo 3 Gidalardaki Kimyasal Kirlilikler (Kontaminantlar)

1. Pestisit Kalintilar1 (Uretim sirasinda kullanilan tarim ilaglarinin sebze ve

meyvelerdeki kalintilarr)

2. Cevre Kirleticileri (Cevre kirliligine neden olan kimyasallarin dogrudan yada
biyokonsantrasyon gibi mekanizmalarla zenginleserek gidalara yansimas: sonucu

olusan kirlilikler)

a. Pestisitler (Klorlu Hidrokarbonlar: DDT, Aldrin, Lindan, Dieldrin, Endrin,
Klordan)

b. Metaller (Kursun, Kadmiyum, Civa)

c. Radyoniiklidler (Cs-137, Sr-90)

d. Klorlu Organik Bilesikler (Poliklorobifeniller, Dibenzodioksinler,
Dibenzofuranlar)

3. Miksotoksinler (Afla toksinler, Patulin)

4.Gidalarda Kimyasal Tepkimeler ile Olusan Kimyasal Kirleticiler
(N-Nitrozo Bilesikleri)

5. Veteriner Hekimlikte Kullanilan Ilaclar

6. Ambalaj Malzemelerinden Gidaya Tasman Kirleticiler (Plastifiyaniar,

Monomerler)

7. Pisirme Islemi Sirasinda Olusan Kirleticiler (Polisiklik Aromatik

Hidrokarbonlar, Piroliz Uriinleri)
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16 Kasim 1997 tarihli Resmi Gazete'de yaymnlanan Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi'nde gida katki maddeleri; "tek basina gida olarak tiiketilmeyen veya gida
ham veya yardimc: maddesi olarak kullanilmayan, tek basina besleyici degeri olin veya
olmayan; segilen teknoloji geregi kullanilan islem veya imalat sirasinda kalint1 veya
tirevleri mamul maddede bulunabilen, gidanin {iretilmesi, tasnifi, islenmesi,
hazirlanmasi, ambalajlanmasi, tasinmasi, depolanmas: sirasinda gida maddesinin tat,
koku, goriintis, yapt ve diger niteliklerini korumak, diizeltmek veya istenmeyen
degisikliklere engel olmak ve diizeltmek amaciyla kullamlan maddeler" olarak
tanimlanmaktadir (26, 48, 54).

Islenmis gidalarda bazi katkilarin kullanilmas: insan saghiginin korunmasi igin
son derece Onemlidir. Bunun en iyi ornekleri et lirtinlerinde anti-mikrobiyallerin ve
yaglarda anti-oksidanlarin kullanilmasidir (26, 48).

Gida katki maddeleri, gida iiretiminde 32 degisik amagla kullanilmaktadir. Bu
kullamim amaclarindan bazilar1 ve degisik gida katki maddeleri ornekleri Tablo 4'te

gosterilmistir (26, 48).

Tablo 4 Gida Katki Maddelerinin Kullamim Amaclarindan Ornekler

1.Kaliteyi koruyarak raf émriinii uzatanlar (Koruyucular)

a. Antimikrobiyaller (nitrit, benzoik asit, sorbik asit, kiikiirt dioksit...)
b. Antioksidanlar (BHA, BHT. propil gallat...)

2. Hazirlama ve pisme 6zelligini gelistirenler

a. pH ayarlayicilar (asetik asit, propionik asit, kalsiyum karbonat...)

b. Topaklanmayi 6nleyenler (magnezyum oksit, magnezyum karbonat, silikon

dioksit...)

c. Emiilsiyon yapicilar (lesitin, mono ve digliseritler...)

d. Stabilizorler, kivam arttiricilar ( kalsiyum asetat, kalsiyum karbonat...)

3. Aroma, lezzet,tad ve renk gelistiriciler

a. Lezzet vericiler (aroma maddeleri)

b. Lezzet arttiricilar (MSG, inisitol)

c. Renklendiriciler (tartarazin, kurkumin,annotto, b-karoten...)

d. Yapay tatlandiricilar (aspartam, sakarin...)
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Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nde 300 civarinda gida katk: maddesinin gesitli
gidalarda degisen miktarlarda kullanilmasina izin verilmistir. Food and Drug
Administration (Birlesik Devletler Gida ve Ilag Dairesi)’nin bugiine kadar kullanimina
onay verdigi gida katki maddesi sayis: yaklasik 2800'diir. Ancak bugiin bunlarin Snemli
bir bolimii daha uygun alternatifleri bulundugu igin teknik sebeplerle
kullanimamaktadir. Avrupa Birligi'nde kullanimina onay verilen gida katkist sayisi
297dir (26, 48).

4.2. GIDALARIN NEDEN OLDUGU SAGLIK SORUNLARI VE
KORUNMA
Besinlerin tiretimi, depolanmasi, dagitimi ve tiiketime sunulmasinda hastaliklara
yol agabilecek baslica kirleticiler sunlardir (29):
1. Bakteriyel Enfeksiyonlar
s Salmonella
e Listeria monocytogenes
e Campylobacter
e Vibrio cholerae
e Aeromonas
s E.coli
e Shigella
e Bacillus cereus
2. Bakteriyel toksinler
e Stafilokok zehirlenmesi
e Botulism
e (Clostridium
3. Viral enfeksiyonlar
e Hepatit
¢ Bovine spongiform encephalopaty
4. Parazital enfeksiyonlar
e Trichinosis
e Taeniasis

e (iardiasis
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e Ambeiasis

5. Bitki ve mantar kokenli toksinler

e Ergot alkaloidleri
e Aflatoksinler
e Ochratoksin A

6. Hayvan kokenli toksinler

e Ciguatera
e Scombroid

e Paralitik midye zehirlenmesi

Kimyasal toksinler

e Metaller: kadmiyum, kursun, arsenik,civa
¢ Poliklorlu bifeniller (PBC)

o Nitratlar

e Poliklorlu pestisitler: DDT

e Organik fosforlu pestisitler

Radyoaktif maddeler

Gida kokenli hastaliklarin olusmasinda etken olan faktorlerin basinda % 37 ile

yetersiz depolama isisimin geldigi, bunu % 22 ile yetersiz kisisel hijyen, % 17 ile

yetersiz pisirme, % 10 gida isleme makineleri, % 7’serle de glivenilir olmayan kaynak

ve diger nedenlerin izledigi yapilan arastirmalarda ortaya ¢ikmustir. Bu arastirmalarda

en sik goriilen hastaliklar ile riskli gidalar soyle siralanmaktadir (25, 54):

Botulizm: Diisiik asitli sebze ve et konserveleri, sucuk-salam ve balik.
Campylobacter jejuni: Cig siit, yumurta, tavuk eti, ¢ig sig1ir eti ve su.
Clostridium perfringens: Servis sirasinda ¢ok sicak olmayan 1silarda saklanan et,
tavuk ve diger yiyecekler

Escherichia coli: Kiyma, ¢ig siit, tavuk eti.

Listeriozis: Sebzeler, siit, peynir, et ve deniz liriinleri.

Su ve besinlerle bulasan hastaliklarla savasta esas, enfeksiyon zincirinin

kirilmasidir. Enfeksiyon zinciri (enfeksiyon kaynagi, bulasma yolu, saglam Kisi) lig

noktadan herhangi birinde kirilirsa enfeksiyon yenilebilir. Ancak enfeksiyonu

yenmekten ¢ok, tiimiiyle ortadan kaldirmak amaclaniyorsa her ii¢ odak birden hedef
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alinmalidir. Zincirin kirilmasinda saglam kisi hedef alinirsa yapilacak uygulamalar
saglik egitimi, bagisiklama, yeterli ve dengeli beslenme gibi genellikle koruyucu
Onlemlerdir. Bulasict hastalik etkeninin ortadan kaldirmak i¢in en etkin yontem kaynaga
yonelmektir. Kaynak insan ise tedavi edilir. Kaynak hayvan ise tedavi edilir, tedavi
miimkiin degilse izole edilir. Ozellikle su ve besinlerle bulasan hastaliklarin Snlenmesi
icin; mikroorganizmalarin iiredigi kaynaklarin ortadan kaldirilmasina yonelik gevre
tedbirlerinin alinmasi gereklidir. Su ve besinlerle bulasan hastaliklar ile savasta asagida
belirtilen 6nlemlerin alinmast gerekmektedir (56):

e Salginlar icin erken uyar: sisteminin kurulmasi,

e Muhtemel salginlar i¢in hareket planlarinin hazirlanmast,

e Mevcut kaynaklarin (personel, malzeme, arag v.b.) kayitlarinin tutulmast,

e Salgin kontrolii konusunda personelin egitiminin saglanmasi,

e Bulagici hastaliklarin goriilmesi durumunda ve salginlarda koordinasyonun

saglanmasi.

4.3. GIDA ISLETMELERINDE CALISANLARIN ONEMI VE CALISAN

HIJYENI

Hijyen bilimi genel anlamm ile ; Kisi ve toplum olarak insan sagliginin korunmasi
gelistirilmesi ve uzun siire yliksek diizeyde tutulmasi amacina hizmet etmektedir (57).

Sanitasyon; Insan sagligim tehdit eden mikroorganizmalarin bulunduklar ortamdan
olabildi§ince uzaklastirilmasidir. Sanitasyonda insan kaynadi onemlidir. Portdrler
mikroorganizmalar: viicudunda kendileri etkilenmeden tasirlar ve temas ettikleri her
yere yayarlar. Bu durum tasiyicit tarafindan bilinmeyecedi igin tehlike daha da
biiylimektedir (57).

Dezenfeksiyon; Temizlik asamasindan sonra ortamdaki iiriine kontaminasyon
kaynag1 olabilecek mikroorganizmalarin tiimiiniin oldiiriilmesi ya da zararli etkeni
yapmayacak en diisiik diizeye indirilmesidir (57).

4. 3. 1. Gida Isletmelerinde Calsanlarin Onemi
Calisanlar, gida isletmelerinin verimliliginde ve iyi iiretim tekniklerine uygunlugun

saglanmasinda temeldirler. Calisanlarin, hareket, aliskanlik ve davramslari islemin
sonucu iizerinde dogrudan etkilidir. Calisanlarin sanitasyon uygulamalarini igten
gelerek uygulamasi, galisanlarin ve bir gida fabrikasinin basarili olabilmesinin

geregidir. Calisanlara, yoneticilerin kisisel temizlik, aliskanlik ve davramslari, Srnek
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olmalidir. Yoneticilerin, sanitasyon konusundaki Onderligi, calisanlar arasindaki
isbirligini arttirabilecegi gibi iyi sanitasyon uygulamalarinin dogru bir sekilde
gelistirilmesini saglayabilecektir. Gida endiistrisinin sadece temizlik ve giivenligi ilke
edinen, ¢alisan personel ve firmalarla ayakta kalabilecegi unutulmamalidir (22).

Gida isletmelerinde ¢alisanlarin ise aliminda asagidaki noktalara dikkat edilmesi
Onerilmektedir:

e On mﬁlakétla, ise basvuran personelin fiziksel, duygusal ve akli acidan
herhangi goriiniir rahatsizligin olup olmadig1 arastiriimalidir.

e Isyerinde galisan personel temel gida isletmesi sanitasyonu, kisisel temizlik
kurallart ve gida mevzuati hakkinda bilgilendirilmedir.

e Isyerinde galisan personele siirekli olarak saglikli ve hijyenik olmasinin ve
gida isletmesi sanitasyon kurallarina uymasinin talep edilecegi
belirtilmelidir. Ayrica calisan personel uygulanacak isletme kurallar
hakkinda bilgilendirilmelidir (22).

4. 3. 2. Gida Isletmesi Calisanlarinda Kisisel Hijyen

Gida isletmesinde hijyenin saglanabilmesi icin calisanlar, hastalik kontrolii,
temizlik, egitim, yetistirme ve denetim konularinda asafida belirtilenler yerine
getirilmelidir. (22)

Hastalik kontrolii: Tibbi muayene veya yonetimin gézlemi sonucu bir hastaligi,
acik doku bozuklugu (yara, ¢iban veya enfekte olmus yaralar vb.) veya diger normal
olmayan mikrobiyal bulagsmasi tespit edilen calisan, gidaya, gidayla temas eden
yiizeylere, gida ambalaj malzemesine bulasmaya neden olabilecegi her tiirlii iste, s6z
konusu durum gecene kadar calistirlmamalidir. Calisanlara, bu tip hastaliklar,
yonetime bildirmeleri gerektigi sdylenmelidir (22).

Temizlik: Dogrudan gidayla, gidayla temas eden ylizeylerle veya gida ambalaj
malzemeleriyle ugrasan c¢alisanlarin, bulagmalari Onleyecek yeterlilikte hijyenik
uygulamalarla calismasi gerekmektedir. Temizligin korunmasi yontemleri en az

asagidaki gibi olmalidir (22).
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1) Gidaya, gidayla temas eden yiizeylere ve/veya gida ambalaj malzemelerine, giinliik
elbiselerden bulagsmalar1 Snlemek iizere, bir koruyucu giysi giyilmelidir.

2) Yeterli kisisel temizlik saglanmalidir.

3) Eller, gerektigi durumlarda iyice yikanmali ve istenmeyen mikrobiyal bulasmalar
Onlemek tizere gerekliyse sanite edilmelidir.

4) Gidanin, cihazin, veya diger kaplarin igine diisebilecek miicevher, taki ve yeterince
sanite edilemeyecek yiiziikler c¢ikartimalidir. Yiiziikler g¢ikartilamiyorsa, gidalara,
gidayla temas eden ylizeylere veya gida ambalaj malzemesine bulasmay:
engelleyebilececk ve kolayca temizlenebilecek bir malzemeyle kapatilmasi
gerekmektedir.

5) Kullanilan eldivenler, saglam, temiz ve sanite durumda olmalidir. Bu sartlarin
saglanmasim1 gerektirecek stklikta degistirilmelidir. (6rnegin; bir ka¢ saatte bir)
Eldivenler gecirgen olmayan malzemeden yapilmalidur.

6) Sac, sakal korumalari, bantlari ve oOrtiileri, uygun oldugu durumlarda, etkin bir
sekilde kullanilmalidir.

7) Giinliik giysiler ve diger esyalar, gidalarin bulundugu, iiretildigi veya makine ve
ekipmanlarin yikandig: bolgelerde bulundurulmamalidir.

8) Yemek yeme, sakiz c¢igneme, icecek icme, sigara igme, gidalarin iretildigi,
bulundugu veya makine ve ekipmanlarin yikandigt bélgelerin disinda yapilmalidir.

9) Gidalara, gidayla temas eden ylizeylere ya da gida ambalaj malzemelerine mikrobiyal
ya da yabanci madde bulasmalarini 6nleyecek, diger 6nlemler alinmalidir.

Egitim ve Yetistirme: Sanitasyon uygunsuzluklarimi, gida bulasmalarim
belirleyecek sorumlu galisanin, temiz ve giivenli gida tiretimi saglayacak yeterlilikte
egitimi ve deneyimi veya ikisi birden olmalidir. Gidayla ugrasanlar personelin yaninda
yoneticiler de gida iiretim teknikleri ve gida koruma teknikleri ile ko6tii calisan hijyeni
ve kotii sanitasyon uygulamalarinin sonuclart hakkinda bilgilendirilmelidir (22).

Denetim: Tiim calisanlarin hijyen ve sanitasyon uygulamalarinin gereklerini
yerine getirip getirmediginin denetimi yetkin bir calisanca diizenli olarak yapilmalidir

(22).
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4. 3. 3. Gada Isletmeleri Calisanlar: Icin Temel Kisisel Hijyen Uygulamalan

1. Her giin banyo yaptlmalidir.
2. Saglari haftada en az bir kez yikanmalidir.
3. Tirnaklar temiz ve uygun sekilde kisaltilmis olmalidir.
4. I¢ gamasir ve is elbiselerini temiz olmali/tutulmalidir.
5. Biitiin saglar1 kapsayacak sekilde sa¢ ortiisii, sapkasi, veya korumasi kullaniimalidir.
6. Erkeklerin giinliik sakal tiras1 kisa olmali veya sakal galosu kullanmalidir. Ayrica
biyiklari kisa olmali ve agizdan asagiya kesinlikle inmemelidir.
7. Erkeklerin favorisi kulak memesinden biiyiik olmamalidir.
8. Gidayla temastan 6nce ve galisma sirasinda sik sik ellerin yikanmas: gerekmektedir.
Ayrica;

e (i gidalara temas ettikten sonra,

e hayvansal iirtinlerle ugrastiktan sonra,

e tuvalet kullanimindan sonra,

e ksiirdiikten hapsirdiktan sonra,

e kagit/bez mendil kullanimindan sonra,

e iz, burun, agiz veya viicudun diger, bolgelerine dokunduktan sonra,

e atiklarla ugrastiktan sonra,

e sigara ictikten sonra,

e her dinlenme/aradan sonra ve

e is alamina donmeden Once, ellerin yikanmasi gerekmektedir.
9. Her kullammdan sonra tuvalet sifonu cekilmeli ve diizenli olarak tuvalette genel
temizlik yapilmalidir.
10. Bel hizasinn iizerinde kalem vd. tasinmamalidir. Tercihen bel hizasimn iizerinde
cep bulunmamalidir.
11. Yiinlii kazaklar gida tiretim, depolama, paketleme alanlarinda giyilmemelidir.
12. Gida hazirlama, iiretim, depolama, paketlemede calisanlar, tirnak cilasini kesinlikle
kullanmamalidur.
13. Koruyucu ayakkabi ve elbise ile varsa koruyucu gozliikler siirekli kullanilmalidar.
14. Biitiin isciler, kendi calisma alanlannin temizlifini saglamalidir: Bakteri ve
hagerelerin biiylimesine neden olabilecek toz, gida, atik ve kirlerin birikmesi

onlenmelidir.
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15. Gida isletmesinde giivenli isci calismasi Saglanmalidir. Kosma, oyun oynama,
kaldiricilarla kosusturma, tasiyict bantlarin tizerinden atlayarak veya altindan gecip kisa
yoldan gitmek vb. yasaklanmalidur.
16. Bakim-Onarim calisanlari, alet ve ekipmanlarini, gidayla temas eden yiizeylere
kesinlikle koymamalidir.
17. Herhangi bir sekilde yerle temas etmis gidalar kesinlikle ve hemen atilmalidur.
Bunlara ek olarak, gida, gidayla temas eden yiizey veya gida ambalaj malzemelerine
yabanci madde bulasmasini 6nlemek iizere :

» Sise, kap, bardak gibi cam malzemeler, ambalajlama malzemesi olmadik¢a, gida

tiretim alaninda bulunmamalidur.
¢ Biitiin ara tasima kaplarinin {izerleri, icinde gida varken, kapali tutulmalidir .
e Biitiin pencere ve kapilarda, hasere girisini Onleyecek sekilde, korunak

bulunmalidir (22).

4.4. TEHLIKE ANALIZI VE KRITIK KONTROL NOKTALARI

(HACCP), PRENSIPLERI VE UYGULAMA ANA NOKTALARI

Gida isletmelerinde kalite ve giivenilirlii saglamak, iiretilen iirlin ya da
tiriinlerin planlanan 6zelliklere uygun olup olmadigini saptamak, iretimin tiiketici
acisindan Oncelikle saglik kurallarina uygun olmak kaydiyla en yiiksek kalitede
yapimasina olanak saglamak amaciyla, bir takim kalite giivence sistemleri gelistirilmis
ve bir ¢ok lilkede uygulamaya konulmustur (22).

HACCP, bir gida zincirinde hammaddeden baglayarak, her bir asamada tehlike
analizleri yaparak gerekli yerlerde kritik kontrol noktalarim belirleyen ve bu noktalarn
kontrol ederek izleyen, herhangi bir problemi heniiz daha olmadan Onleyen ve bu
sonugta sistemin korunmasimi saglayarak belirli normlara uygun giivenilir gidalarin
tiretilmesini ve tliketiciye sunulmasini saglayan bir gida giivenligi yonetim sistemidir.
Bir gida isletmesinde HACCP sistemine baslayabilmek ve basarili olabilmek icin, o
isyerinde gida hijyen uygulamalarinin HACCP ile birlikte yiiriittilmesi gerekmektedir
(22, 34). |

1970 yilindan beri ABD'de FDA resmi denetimlerini sirasinda HACCP'i
kullanmaya baglamis ve et, siit ve su iirlinleri gibi yiiksek risk grubu igeren gida

gruplarinda HACCP uygulamasini zorunlu hale getirmistir (22).
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HACCP sistemi, bir cok tilke tarafindan uygun goriilen bir sistem olmakla
birlikte, Avrupa Toplulugu iilkelerinde de yasal olarak zorunlu hale getirilmis bir
sistemdir (22).

Kalite giivence sistemlerinden “Good Manufacturing Practices” yani "Iyi Imalat
Uygulamalan" ve "Hazard Analysis Critical Control Point" yani "Tehlike Analizi ve
Kritik Kontrol Noktalar1”, iilkemizde basta biiyiik gida sanayi kuruluslari olmak iizere
bir ¢ok gida sektdriinde gittikge yaygin olarak uygulanmaya baslamis kalite glivence
sistemi icinde yer alan gida giivenligi yonetim sistemleridir (22, 34).

Ozellikle 1995 yilindan sonra HACCP prensipleri daha 6z bir hale getirilmistir;
tanimlar gdzden gegirilmis, diizenlemeler ve yeni eklemeler yapilmustir; 6n kosul
programlar: (Prerequisite Programs ) kapsayan boliimler, 6gretim ve egitim, HACCP
planimin uygulamasi ve bakimu; HACCP prensiplerinin uygulanmasinin, godzden
gecirilip diizenlenmis halinin zorunlu tutulmasi; ve Kritik Kontrol Noktalarinin
saptanmasi i¢in ilave karar agacimin zorunlu tutulmasi konular {izerinde durulmustur
(22, 34).

Hasattan tiiketime kadar, HACCP’in etkili ve en mantikli gida giivenligi sistemi
oldugunu bir kez daha desteklenmistir. Herhangi bir HACCP sisteminin en Snemli
amaciin temelini, problemlerin olusmasini 6nlemek olusturur. Belirlenen amaclara
ulagsmak igcin HACCP plan: gelistirilirken, yedi temel prensip kullanilmaktadir. Bu
prensipler;

. Tehlike analizi,

o Kritik kontrol noktalarinin saptanmast,

° Her kontrol noktast icin kritik limitlerle, koruyucu Onlemlerin
belirlenmesi,

o Kritik kontrol noktalarnin  denetlenmesi igin  prosediirlerin
belirlenmesi,

. Denetleme, kritik limitle karsilasilmadiimi gosterdigi  zaman,

kullanilacak, diizeltici faaliyetlerin belirlenmesi,
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® Sistemin diizgiin bir sekilde c¢alistigimin  kanitlanmast  icin
prosediirlerin belirlenmesi ve

o HACCP sisteminin dokiimanlarla desteklenmesi icin, etkili kayit
tutulmasi’dir (22).

Boyle bir sistemde, kontroliin kaybedildigini isaret eden bir sapma goriiliirse,
potansiyel tehlikeli irtin tiiketiciye ulagsmadan, sapma bulunur ve kontroliin uygun bir
bicimde yeniden saglanmast i¢in uygun basamaklar kullanilir (22).

HACCP uygulamasinda,  Kritik Kontrol Noktalarinin Denetlenmesi ve
sonuclarin elde edilmesi icin gereken zaman itibariyle, mikrobiyolojik testlerin
kullanilmasi, nadiren etkilidir. Cogu 6rnekte, Kritik Kontrol Noktalarinin Denetlenmesi,
fiziksel ve kimyasal testler, ve gorsel incelemeler kullanilarak en iyi sekilde
yapilmaktadir. Bunun yaninda mikrobiyolojik Olgiitler, tiim HACCP sisteminin
calismasinin dogrulanmasinda rol oynamaktadir. Basarilt bir HACCP programinin
diizgiin bir sekilde uygulanmasi igin, yonetimin kendini HACCP yaklasimina adamus
olmas: gerekir. Almman bu sorumluluk, yonetimin, HACCP’in faydalarindan ve
maliyetinden ve ayrica calisanlarin Ggretilmesi ve egitilmesi gerektiginden haberdar

oldugunu gostermektedir (22, 39).

4.5. SAGLIKLI GIDA TUKETIMI

Giivenli gida; besin degerini kaybetmemis, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
acidan temiz olan bozulmamus gida maddesi olarak tanimlanmaktadir (57).

Yasam, biiylime ve gelisme faaliyetlerinin yerine getirilmesinde , yeterli ve
dengeli gida tiiketiminin 6nemi biiyliktiir. Gelecek nesillerin saglikli, basarili, huzurlu
ve mutlu, kendisi ile gurur duyan ve kendisine glivenen, tutum ve davraniglari ile
kendisini kabul ettiren, iyiye daha iyiye yonelen bireyler toplulugu olmasi icin saglikh
ve glivenilir gida tiiketiminin Snemi biiyiiktiir. Ekonomik, psikolojik ve sosyal sartlar
diistiniildtigiinde de temelde saglikli gida tiiketiminin oldugu da ¢ok acik bir gercektir
(57).

Guda tiiketiminin yetersiz ve dengesiz olmas: halinde , viicudun biiylime, gelisme
ve rutin faaliyetlerinde aksama olacagi ve buna bagli olarak da bir ¢ok hastalik
etmenlerinin ortaya ¢ikabilecegi unutulmamalidir. Viicudun biiylimesi, dokularin

yenilenmesi ve calismasi icin gerekli olan besin Ogelerinin her birinin yeterli
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miktarlarda alinmasi ve viicutta uygun sekilde kullaniimasi insanin ¢alisma, planlama
ve liretme yetenegini arttirmaktadir (57).

Gida sektoriinde elde edilecek basart; Insan tiiketimine ve tiiketicinin beklentilerine
uygun gida maddesini her zaman toplam kalite yonetimi anlayisi icerisinde ayn1 ve arzu
edilen saglik ve kalite boyutunda , istenen miktarda ve en ekonomik sekilde
tiretilmesine baglidir (57).

e Hizli niifus artis1 ve kentlesme,

e (ida bilim ve teknolojisindeki gelismeler,

e (ida Giivenligi ve Gida Hijyenine verilen 6nem,

e Tiiketicinin saglikli gida tiiketim tercihi,

e Yeme aliskanliklarindaki degismeler,

e Dis pazara agilma,

e Dagitim ve pazarlama sistemlerindeki yenilikler ve

e Gida Sanayinde istenilen , arzu edilen ve beklenilen teknolojik ihtiyaglara cevap

verebilme vb 6zellikler, yeni kavramlarin , yeni sistemlerin , yeni yaklasimlarin
olusumuna sebebiyet vermektedir (57).

Giivenilir gidanin elde edilmesine yonelik; gida hammaddesinin isletmeye
girmesinden baslayarak iiriin elde edilmesi asamasina kadar ki iiretim zincirinde Uriine
cesitli kaynaklardan mikroorganizma kontaminasyon olasilift s6z konusudur.
Mikroorganizma uygun ortamlarda hizla iireyerek iiriinde istenmeyen degisikliklere yol
acabilmektedir. Gida maddesinde ¢ok sayida mikroorganizma bulunmas: pastrizasyon
ve sterilizasyon gibi 1s1 kullanilan islemler ile bagarili olunmasin: da gii¢lestirilmektedir.
Mikroorganizmalarla kontamine olmus gidalarin tiiketimi; Insanlarda enfeksiyon ve
entoksikasyona neden olarak Onemli saglik sorunlarina da sebebiyet verebilmektedir
57).

Bu anlamda gida kaynakli saglik sorunlar;

e Dogrudan gida maddelerinden kaynaklanabilecegi gibi,

e Olumsuz gevre sartlar,

o Uretici ve tiiketicilerin gida hijyeni konusunda olumsuz bilgi, tutum ve

davranslari,

e Gelisen teknolojiye ragmen halen ilkel metotlar ile gida tiretiminin devam

etmesi,
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Toplumda gida kaynakl: hastalik tastyicilarinin varlifi ve

Hayvanlardaki zoonotik (hayvanlardan insanlara gecebilen) hastaliklar ve
benzeri bir ¢cok faktorler gida kaynakli hastaliklarin ortaya ¢ikmasina neden
olabilmektedir (57).

Enfeksiyon ve entoksikasyona sebep olan mikroorganizmalara ornek verilecek

olursa;

Toprak ve su kaynakli gidalara bulasan bakteriler arasinda; Bacillus, Clostridium,

Enterobakter v.b

Insan ve hayvanlarin bagirsak sistemlerinde sik olarak bulunan mikroorganizmalar;

Escherichia, Salmonella, Shigella, Staphylococcus v.b

Gida zehirlenmesine neden olan bakterilerden en Onemlileri; Staphylacoccus,

Salmonella, Streptococcus, Clostridium v.b dir (57).

Dogrudan insan sagligini ilgilendirmesi nedeni ile diinya gida sektoriindeki

gelismelerle iilkemiz gida sektoriindeki gelismeler karsilastirildiginda , gerek mevcut

imkanlar ve gerekse iiretici ve tiiketici bilinci agisindan ele alindifinda Onemli

eksikliklerin oldugu ortaya cikmaktadir (57).

Devletin gida hizmetlerine iliskin gorevlerini inceleyecek olursak, buna gére Devlet;

Vatandaslarina yeterli miktar ve gereken cesitlilikle gida maddesini temin etmek
ve sunmak i¢in yeterli ve dengeli gida tiiketimi ilkelerine uygun, bilingli iiretim
ve isleme teknikleri 1s181nda hizmet vermekle,

Saglikli gida tiiketiminin gerceklestirilmesi ve toplumun alim giiciine uygun
fiyatlandirmalarin yapilmasi ile,

Uretimin baslangic asamasindan tiiketicinin eline gegene kadar olan donem
icerisinde diizenli bir sekilde denetim ve kontrollerini yapmak ve gidanin
tiiketim sonrasi ortaya gikabilecek saglik sorunlar ile geriye doniislii olarak
yeterli hizmetin verilmesiyle,

Teknolojik gelismeleri izleyebilmek ve arastirma yapilmasi hususunda
gelismelere Onder ve tesvik edici olmasi ile,

Hijyen, sanitasyon ve hedef gruplarina gore ve ihtiya¢ duyulan konularla ilgili
egitim programlarinin siirekliligini saglanmak ve

Ulusal ve uluslararasi kuruluslar ile isbirligi icinde olmakla sorumludur.

Diinya niifusunun hizla artmasi, gelisen teknolojiye bagli gida- cevre Kirliligi,

ekonomik giigsiizliik ve eitim yetersizligi gibi olumsuz faktorler, gida tiiketimine
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yonelik problemleri derinlestirmekte ve gilivenli gida temini ve tiiketimini
zorlastirmaktadir. Buna gore Oncelikle giivenilir gidanin tesviki, temini ve tiiketiminin

saglanmasi saglikli gida tiiketiminin temelini olusturmaktadir (1, 57).

4.6. DUNYADA GIDA GUVENLIGI

"Giivenilir gida," her tiirli bozulma ve bulagsma etkeninden uzaklasurilarak
tiiketime uygun hale getirilmis gida olarak tamimlanmaktadir (57).

Gidalarin neden oldufu hastaliklarin %90'dan fazlasina mikroorganizmalar
neden olmaktadir. Son tahminler, gidalardaki mikroorganizmalar nedeni ile ABD'de her
yil 80 milyon kisinin hastalandigini, bunlardan 9000 kisinin o©ldiigiinii ortaya
koymustur. Bunlarin iilke ekonomisine getirdigi ekonomik kaybin yilda 14 milyar
Dolara ulastig1 belirtilmistir. Isgiicii kayb: dikkate alindiginda, bu rakam daha da
artmaktadir (36).

Son yillarda ©nem kazanan patojenler ve bu patojenlerle ilgili bilgilere
bakildiginda;

E.coli: Son 10 yilda giderek artan sayida salginlara neden olmus olan bu patojen,
sadece Amerika Birlesik Devletleri'nde her yil ortalama 20 bin kisiyi etkilemektedir.
1992-1993 yilinda, ABD'de hamburgerlerin yol agti81 salgin 500 kisinin hastalanmasina
4 kiginin Slmesine neden olmustur. 1996 yilinda Japonya'da bulasmus turp filizleri
nedeni ile binlerce kisi hastalanmus, 12'si 6lmiistiir (13, 14).

Listeria monocytogenes; ABD'de her yil, ortalama 1850 kisinin ciddi olarak
hastaland181, bunlarin 425'inin 6ldiigii belirlenmistir. 1987 yilinda Isvicre'de peynirden
122 kisi zehirlenmis, 33" 6lmiistiir (13, 14).

Vibrio vulnificus, ABD'nin sadece Gulf Coast Bolgesinde, 1988 - 1993 yillan
arasinda su {riinlerinden kaynaklanan 145 vaka goriilmiig, bunlardan 481 Slmiistiir.
ABD'de 1993- 1995 yillar1 arasinda vaka sayisi 164 olmustur. Japonya, Hollanda,
Danimarka, Israil ve Tayvan gibi bir gok iilkede degisik sayilarda enfeksiyon kayitlara
gecmistir (13, 14).

Cyclospora; 19-25 Mayis 1997'de Quetemala'dan ithal edilen taze cilek nedeni
ile Amerika'nin 8, Kanada'min 1 eyaletinde toplam 370 kisi hastalanmustir (13, 14).

Diinya ¢apinda yaklasik olarak ¢liimlerin %31°1 sagliksiz su, hifzisihha ve hijyen
neden olmaktadir. Genel olarak, oliimlerin %99,8’1 ve ¢ocuk Oliimlerinin % 90’m

gelismekte olan tilkelerdeki risk faktorleri ile ilgilidir. Bulasici ishal hastalifinin cesitli
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sekilleri, sagliksiz su, hifzisthha ve hijyen ile ilgili hastalik yiikiinii olusturmaktadir (13,
14).

Diinya Saglik Orgiitii saghkli gida ve saglikli gida iiretimi icin gerekli
kapasitelerin olusturulmas: giindemiyle 2001 subat ayinda Geneva’da toplanmis merkez
biiro, bolge ofisleri ve iilke irtibat biirolarinin bulunduklart yerlerde gida giivenligi
programlarinin  etkili bir bigimde uygulanmasinin saglanmast konusu {izerinde
durmustur. Bolge ofisleri gida giivenligi kapasite insasinda iilkelere politika, Oneri,
stratejik plan, denetim sistemleri, takip, arastirma, insan kaynaklarinin kullanimi
konularinda destek vermekte ve isbirlii yapmaktadir (59).

Diinya Saglik Orgiitii mart 2001 yilinda Berlin toplantisinda gida giivenligi
konusunda diinya gida giivenligi icin asagidaki onerileri benimsemistir (36).

e genel Onlemler (6nleyici tedbirler, hastalik takibi, zoonozlar, vs..)

e risk tayini

o risk yonetimi

e gelismekte olan iilkelere teknik destek ve

o uluslar arasi organizasyonlarla isbirligi yapmak, gibi Onleyici gida
giivenligi sisteminin saglikli ve giivenli gida saglanmasinda 6nemli rol
oynayacagini dile getirmistir.

Diinya Saglik Orgiitii, diinya genelinde her yil binlerce milyon gida yoluyla
bulasan hastalik vakasiyla karsilasildigini tahmin etmektedir. Endiistrilesmis iilkelerde
her yil her {i¢ kisiden biri 1zdirapla ve milyar dolarlara ulasan ekonomik kayiplarla
sonuglanan gida yoluyla yayilan hastaliklardan etkilendigini, en yiiksek risk grubunda
cocuklar, hamile kadinlar, hasta ve yaslilar yer aldigini dile getirmektedir (12, 13, 36).

Diinya Saghk Orgiitii, Gida ve Tarim Orgiitii ve iiye devletlerle birlikte hastalik
riskini diislirecek yeni, gozleme dayanan, koruyucu stratejiler gelistirmek amaciyla
yogun calismalar icine girmistir. Bu ¢calisma tiim gida {iretim zincirine odaklanmaktadir.
GTO ve DSO'ne gore Salmonella, Dogu ve Bati Avrupa iilkelerinde gida yoluyla
yayilan salgin hastaliklara neden olan etmenler icinde en ¢ok rapor edilendir. Salginlar,
evlerde ve restoranlarin, kafeteryalarin, catering sirketlerinin, okullarin, c¢ocuk
yuvalarinin ve hastanelerin yemekhanelerinde ortaya c¢ikmaktadir. Bunun yaninda
Campylobacter, aralarinda Danimarka, Finlandiya, Izlanda, irlanda, Hollanda, Norveg,
Isveg, Isvicre ve Ingiltere'nin de bulundugu bir c¢ok iilkede en ¢ok bildirilen

gastrointestinal viriistiir (36).
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Diger bir toplum saghg sorunu da kimyasal tehdidin yol actifi gida
kirlenmesidir. Orta ve Dogu Avrupa'da gida kirlenmesi biiyiik oranda hava, su ve
topraktaki endiistriyel kirlenme dolayisiyla ortaya cikmaktadir. Aral Denizi ¢evresi bu
konuda sicak noktalardan biridir. Yaklasik 30 yildir suyun pamuk tiretiminde sulama
amacli kullantlmasi, bdcek oldiirticii ilag ve zehirlerin yogun kullanimi yerli halkin
saghg icin kritik bir durum yaratmstir (9).

Food Agriculture Organization/World Health Organization her iilkenin gidadaki
mikrobiyolojik ve kimyasal tehlikelere yonelik bilimsel risk degerlendirme ve yonetim
sistemleri olmasini Onermektedir. Bazi iilkelerde daha yiiksek bir koruma seviyesine
ulasabilmek icin altyapinin kuvvetlendirilmesi gerekmektedir. FAO "gida giivenliginin
saglanmasi i¢in tanm ve saglik kuruluslar: birlikte ¢alismak zorundadir” demistir (9).

FAO/WHO 2002 yilinda uluslararas: diizeyde ilk kez yapilacak olan birtakim
mikrobiyolojik risk degerlendirmeleri yapmustir. Cesitli uzmanlarin konsiiltasyonlar1
sonucunda tanimlanmus ve acil ilgi gerektiren gida-viriis kombinasyonlari; hazir gidada
Listria, kiimes hayvanlarinda Campylobacter, deniz iiriinlerinde Vibrio, yumurta ve
kiimes hayvanlarinda Salmonella'dir. FAO/WHO bu risk degerlendirmelerinin, iiye
lilkelerin bunlari kendi ulusal kosullarina adapte etmesi ve bu viriislerin yol agtigt
tehdidi en verimli sekilde saptamaya yardimci olmasi i¢in sablonlar sagladigini ifade
etmistir. FAO ve WHO daha giivenli ve yiiksek kalitede gidanin pek ¢ok faydasini
Onemle belirtmigtir. Bundan yola ¢ikarak “daha giivenli gida, gida yoluyla yayilan
hastaliklarin tekrarlanma oraninda azalma, kamu saglik maliyetlerinde diisiis, uluslar
arasi ticarette daha az engel, verim kayiplarinda azalma ve daha iyi bir rekabet giicii

anlamina gelmektedir” diyebiliriz (9, 13, 36).

4.7. AVRUPA BIRLIGINDE VE ULKELERINDE GIDA GUVENLIGI

Gida iiretimi ve tiiketimi her toplum icin ekonomik, sosyal ve cevresel sonuclar
doguran Onemli bir konudur. Saglifin korunmasi ise birinci derecede Gnem arz
etmektedir. Avrupa Birligi'nin (AB) gida politikast da, yiiksek gida giivenligi
standartlarim1  saglayarak, tiiketici saglifini korumak ve desteklemek amacindadir.
Avrupa Birligi Gida Giivenligi Politikasi’nin temel prensibi, konunun kapsamli ve
biitiinciil bir sekilde ele alinmasidir. Yani tarladan sofraya tiim gida zincirini olusturan
biitiin gida sektorlerinde, tiye devletler arasinda, AB’nin dis sinirlarinda, AB iginde,

uluslararas1 ve AB karar mekanizmalarinda ve politikayr olusturan her asamada
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konunun bir biitiin olarak ele alinmasidir. Gida giivenliginin temelini olusturan bilimsel
yaklasimlar, veri toplanmasi, verilerin analizi, diizenleyici mekanizmalar, kontrol
mekanizmalari ve tiiketicinin bilgilendirilmesi, birbirinden ayrilmaz bir biitiiniin
pargalarint olusturmaktadir (9, 35). Yem iireticileri, ¢iftciler, gida imalatctlar ve isgileri,
tiye devletlerdeki sorumlu kuruluglar, igiincti iilkeler, Avrupa Komisyonu ve
tiiketicilerin gida giivenligi konusunda farkli sorumluluklar1 vardir. Yem iireticileri,
ciftgiler, gida imalat¢ilar1 gida giivenligi konusunda birinci derecede sorumludurlar.
Sorumlu kuruluslar, ulusal gézetim ve kontrol sistemlerini isleterek bu sorumlulugun
uygulanmasini saglarlar. Komisyon ise yetkili kuruluglarin bu sistemleri uygulamadaki
yeterliliklerini ulusal bazda yaptifi denetlemeler ve incelemelerle degerlendirir.
Tiiketiciler ise gidalart uygun kosullarda saklayarak, gerektigi gibi pisirmekten
sorumludur. Bu yolla, “tarladan sofraya” politikasinin, gida zincirinin tiim sektSrlerini
kapsayarak, sistematik ve tutarli bir sekilde uygulanmas: saglanabilecektir (9, 35, 55).

Basarili bir gida politikasi i¢in yem, gida ve bunlarla ilgili yerlerin izlenmesine
ihtiyag duyulmaktadir. Bu izlenebilirligi kolaylastirmak icin bazi prosediirlerin
olusturulmas: gerekmektedir. Bu prosediirler, yem ve gida sektorlerinde, tiiketici
sagligint tehlikeye sokacak riskler ortaya ciktiginda yem ve gidalarin piyasadan
¢ekilmesini saglayacak onlemler icermelidir (55).

Sektor galisanlari, ham madde ve yan iiriin tedarikgilerinin kayitlarini dikkatli
bir sekilde tutarak ortaya ¢ikan problemlerin kaynaginin tespit edilmesini saglamalidir.
Bu kapsamli ve biitiinciil yaklasim ile, daha uygun, etkili ve dinamik bir gida politikasi
saglanmaktadir. Bu politika siirekli gbzden gegirilerek, gerekli goriildiigiinde politikanin
uygulanmast ile kisa vadede gozlenen sonuglar 1s18inda yenilenmeli, yeni ortaya ¢ikan
riskler ve gida zincirindeki gelismeler takip edilerek gerekli degisiklikler yapilmalidur.
Aynmi zamanda yaklasimlar seffaf olmali, konu ile ilgili herkesin gelismelere etkili
katilimlar1 saglanmalidir (9, 21).

AB’de risk analizleri, gida giivenligi politikasinin temelini olusturmaktadir.
AB’de risk analizleri ii¢ temel konu seklinde incelemektedir (21):
» risk degerlendirmesi
* risk yOnetimi
* risk iletisimi

Gerekli durumlarda, risk yonetimi kararlarinda ihtiyati prensipler uygulanmaktadir.
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Cevresel faktorler, hayvan saghgi, siirdiiriilebilir tarim, tiiketicinin tiriin kalitesi
ile ilgili beklentileri, dogru bilgi ve {irlin 6zellikleri ile ilgili dogru tespitler ve tiretim
metotlar: bu faktdrlerin en 6nemlileridir. Bilgi toplanmasi ve bu bilgilerin analizi, gida
glivenlii politikasinin baslica unsurlarindandir ve Ozellikle potansiyel yem ve gida
tehlikelerinin tespit edilmesinde dnemli rol oynamaktadir (21, 35).

Gida giivenligi politikasinin bir diger unsuru izleme ve gozetimdir. Komisyon,
gida glivenligi ile ilgili konularda genis ¢aplt bilgi toplamaktadir. Bu bilgilerin kaynag1
esas olarak, toplum saglif1 izleme ve gézetim aglari, zoonoz ve rezidii gozetim planlan,
hizli uyarn: sistemi, tarim sektorii bilgi sistemi, gevresel radyoaktivite izleme ve
arastirma c¢alismalar1 ve ortak arastirma aglandir. Bilgi toplama sistemlerinin
entegrasyonu ve bu bilgilerin analizi, mevcut sistemden azami fayday: saglayabilmenin
iki Onemli unsurudur. Toplulukta, tiim bilgi kaynaklarinin entegrasyonu ile elde
edilecek kapsamli ve etkili gida giivenligi izleme ve goOzetim sistemine ihtiyag
duyulmaktadir. Boyle bir sistemin amaci, Oncelikle, potansiyel tehlikelere karst
zamaninda miidahale icin bilgileri siirekli, giin giin ySnetimini saglamaktir. ikinci
olarak, boyle bir sistem, Komisyonun, ileriyi daha iyi gorebilmesini, olaylara énceden
miidahale edebilmesini, potansiyel tehlikeleri erken teshis ederek, krizler olusmadan
Onlemesini saglar. Ayni1 zamanda sistem, uzun vadeli politikalar olusturulmasmni ve
onceliklerin belirlenmesine yardimci olur (35).

Uyari sistemi de gida giivenligi politikasinin Snemli unsurlarindandir.
Genellikle, AB’de “Gidalar icin Hizli Uyan Sistemi”, iyi isleyen bir sistemdir. Insan ve
hayvanlardaki bulasici hastaliklar, AB’nin dis smirlarinda durdurulan hayvansal
iirtinler, canli hayvan hareketleri ve radyolojik tehlike durumunda pek ¢ok farkl: bildiri
sistemi de mevcuttur. Arastirma, bilimsel isbirli§i ve analitik destek konularn da
politikanin temelini olusturan konulardandir. Arastirma igin 5. Cerceve Program
kapsaminda topluluk Ar-Ge projeleri ¢ok yillikk galisma programlart kapsaminda
yiiriitilmektedir. Programlarin amaci, bilimsel bilgileri gelistirerek politika ve
diizenlemeler igin bilimsel temeli olusturmaktir. Arastirma faaliyetleri, 6zellikle, ileri
gida teknolojileri, daha giivenli gida iiretim ve dagitim metotlar1, yeni kontaminasyon
ve kimyasal risk degerlendirme metotlari, gidalarin saglik iizerindeki rolti ve gida
analizlerinde armonize sistemler saglanmasi konularn ile ilgili olarak yiirtitiilmektedir
(9,21,30,36).

AB Gida Giivenligi Politikasi’nda tiiketici sagliginin korunmasi ve tiiketici
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gliveninin kazanmilmasi icin daha saglam bir sisteme ihtiya¢ duyuldugu sOylenebilir.
Bunun igin, izleme ve gdzetim, hizli uyar sistemi, gida giivenligi arastirmalari, bilimsel
isbirligi ve analitik destek konularinda gelisme kaydedilmesinin, ayrica bagimsiz bir
Avrupa Gida Otoritesi kurulmasmin da gerekliligi ortaya g¢ikmustir. Komisyon
tarafindan 12 Ocak 2000 tarihinde yayinlanan Gida Giivenligi Beyaz Bildirisi, Avrupa
Birligi’nde yiiksek standartta gida giivenligi saglanmasina verilen Onceligin bir
gostergesidir. Bu bildiriyle konuya daha radikal yaklasimlar nerilmistir. Beyaz Bildiri
genel olarak, gida giivenlifinin prensipleri, Avrupa Gida Otoritesinin kurulmast,
diizenleyici faaliyetler, kontroller, tiiketicinin bilgilendirilmesi, konunun uluslararasi
boyutlar1 ve konu ile ilgili genel degerlendirmelerden olusmaktadir. Beyaz Bildiri ile
Ongoriilen Onlemlerin uygulanmasi, gida giivenli§i konusunun daha koordineli ve
biitiinsel bir sekilde ele alinarak en iyi saglik kosullarinin elde edilmesini saglayacaktir
(21, 35).

Son on yilda Avrupa’da gida yoluyla yayilan hastaliklarda diistindiiriicti bir artis
gozlenmistir, bu nedenle BM Gida ve Tarim Organizasyonu (FAQO) ve Diinya Saghk
Orgiitic (WHO) yayimladiklar ortak bir bildiriyle tiim Avrupa iilkelerinde gida
giivenliginin ve kalitesinin gelistirilmesi gerektigini vurgulamustir. Bu iki BM orgiitiine
gore, ozellikle de Salmonmella ve Campylobacter gibi mikrobiyolojik tehlikelerden
kaynaklanan, dioksin, kursun ve kadmiyum gibi kimyasal tehlikeler yoluyla bulasan
gida vakalarinda artis gézlenmistir (35).

Birlesmis Milletler Gida ve Tarum Orgiitii’ niin belirtti§i gibi “gidanin Avrupa’da
buglin oldugundan daha giivenli bir seviyeye ulasmamus olmasi bizi rehavete
stirliklememeli. Daha iyi izleme sistemleri gida yoluyla bulasan hastaliklarla ilgili ¢ok
daha fazla vakayi ortaya koymaktadir. Gida yoluyla bulasan hastaliklara yakalanan,
hatta bu nedenle Slen insan sayist Avrupa’da hala ¢ok fazladir” (9).

Gida giivenligi ve kalitesiyle ilgili ulusal politika ve diizenlemeler Avrupa iginde
hala farklilik gostermektedir. “Orta ve Dogu Avrupa’ da kullanilan gida giivenligi
kontrol sistemleri, Orta Asya Cumhuriyetleri'nde oldugu gibi, Avrupa Birligi’nden
oldukca farkli olup kendi iglerinde de gesitlidir. Avrupa elbette tek bir standart rejim
hedeflememektedir. FAO/WHO’ya gore yapilmas: gereken “Avrupa’daki gida kalitesi
ve giivenligi konusundaki degisik politikalari, tiiketicilerin saglik ve yasam kalitelerini
korumak icin birbirlerine yaklastirmaktir. Farkli gida giivenligi sistemlerinin seffaf ve

kiyaslanabilir hale gelmeleri gerekmektedir” (9, 35).
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4.8. TURKIYE’DE GIDA GUVENLIGI VE SAGLIGI

Giiniimiize gida sanayi ve gida ticaretinde yasanan hizli gelismeler ve degisim
slireci ile gida maddelerinin {iretim tekniklerinin gelismesine paralel olarak {iriin
formiilasyonu ve {irlin cesitliliinde artislar olmakta; ancak gida maddelerinin tiiketici
sagligina zarar vermeyecek nitelikte giivenli olarak iiretilmesi zorunlulugu ve bu amaca
yonelik yiiriirliikteki mevzuatin uygulanmast hususu giderek Gnem kazanmaktadir.
Ulkemizde uygulanan gida kontrol sistemini bilimsel ve teknolojik gelismelere uygun
olarak daha giincel bir gida mevzuat1 hazirlanmasina ve iilkede etkin bir gida giivenligi
sistemi uygulanmasina yonelik c¢alismalar yogun olarak siirdiiriilmektedir. Diinya
Ticaret Orgiiti Saglik ve Bitki Saghf Anlasmasimn yiikiimliiliiklerinin yerine
getirilmesi ve iilke mevzuatinin Avrupa Birligi (AB) mevzuat: ile uyumlu hale getirme
calismalan 6nem kazanmaktadir. Bu gercevede, AB ile uyum siireci icerisinde oncelikli
olarak AB direktifleri ile Kodeks Alimentarius standartlar1 ele alinmakta ve ilkemiz
gida mevzuati AB mevzuati ile uyumlu olarak giincellestirilmekte ve
genisletilmektedir. Ulkemiz gida mevzuatimn esasini, 28 Haziran 1995 tarih ve 22327
sayill resmi gazetede yayimlanan "560 sayili Gidalarin Uretimi Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hitkmiinde Kararname" olusturmaktadir (47)

560 sayili KHK, cerceve bir kararname olup gida zincirinin tiim asamalarinda
gida iiretiminden tiiketimine kadar uygulanmakta; 560 sayili KHK hiikiimlerine
aykinlik tespit edilmesi durumunda ise cezai miieyyideler uygulanmaktadir (49-51).

560 sayili KHK hiikiimlerine gore gida ile ilgili gorev ve yetkiler Tanim ve
Koyisleri Bakanligi ile Saglik Bakanlid1 biinyesinde toplanmustir (47).

Buna gore, gida maddelerinin iiretim, ithalat ve ihracat asamalarindaki kontrolii,
yurticinde {liretilen tiim gida maddelerine "gida sicili" ve "iiretim izni" verilmesi ve
tiretim izni denetimleri ile kirmuzi ve beyaz et kesimhaneleri ve isleme tesislerinin
"calisma izin"leri ve denetimleri Tanim ve Koyisleri Bakanligi yetkisinde
yiiriitiilmektedir. Saglik Bakanlig: ise 10 Temmuz 1996 tarih ve 22692 sayili Gida
tiretim ve Satis Yerleri Hakkinda Yonetmelik kapsaminda gida maddelerinin iiretildigi
igyerlerine "igyeri sicil numarast” ve "galisma izni" verilmesi ve bununla ilgili
denetimler, gida maddesi satan isyerlerinin ve bu isyerlerinde satilan gida maddelerinin
(belediye sinurlari ve miicavir alanlar iginde Belediyeler ile isbirligi icinde) denetimleri
ile 18.10.1997 tarih ve 23144 sayili "Dogal Kaynak Maden ve Igme Sulan ile Tibbi

Sularin Istihsali, Ambalajlanmas: ve Satis1 Hakkinda Yonetmelik" kapsaminda dogal
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kaynak sular1 ve maden sularinin istihsali ve satis esaslart ile ilgili kontrollerini
yiiritmektedir. 560 sayili KHK, kapsaminda Tarim ve Koyisleri Bakanliginca yiiriirliige

konulan yonetmelikler kontrol uygulamalari asagida verilmektedir (47):

"Gidalarin Uretimi Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik'':
Gidalarin Uretimi Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik’in amaci; gida
maddelerinin teknik ve hijyenik sekilde iiretim, isleme, muhafaza, depolama, pazarlama
ve halkin geregi gibi beslenmesini saglamak, iiretici ve tiiketici menfaatleri ile, halk
saglifini korumak {izere, gida maddelerinin iiretiminde kullanilan her tiirlii ham ve
yardimci maddeler, mamul ve yar1 mamul gida maddeleri ile yan {irtinlerinin
ozelliklerinin tespit edilmesi, gida maddelerinin Gida Kodeksine uygunlugunun
Bakanlikca kontrol ve denetlenmesi, boylece tiiketiciye glivenilir gidamin arzi,
tilketicinin daha iyi bilgilendirilmesi, gida endiistrisinin gelistirilmesi ve ticaretinin
iyilestirilmesi ile ilgili hizmetlere dair esas ve wusulleri belirlemektir.
Bu yonetmelik; gida maddelerinin hijyenik ve uygun kalitede iiretimi, tasnifi, islenmesi,
gida imalinde kullanilan hammadde ve yardimci madde ile katki, aroma maddeleri,
vitaminler, mineral maddeler ve ambalajlama ile ilgili; sicil, tescil ve izin, istihdam,
kontrol ve denetim, reklam, ithalat, ihracat ve giimriik merkezleri ile ilgili esas ve
usulleri kapsamaktadir. Bu kapsamda, gida maddesi ireten isyerleri, Saglik
Bakanligindan aldiklar1 "galisma izni"ne miiteakip Tarim ve Kdyisleri Bakanligimnin
diizenledigi gida siciline kaydolarak ve gida sicil numarasi almasi ve iiretime
gecilmeden 6nce bilesimleri farkli olarak {iretilecek her bir {irliniin Bakanlik tarafindan
tescil edilmesi gerekmektedir. Gida iireten isyerleri Tarim ve Koyisleri BakanliZinin
diizenledigi gida siciline kaydolmak ve gida sicil numarasi almak iizere Tarun ve
Koyisleri Bakanligi — Koruma ve Kontrol Genel Miidiirliiiline bagvurmak ve iiretime
gecilmeden Once bilesimleri farkli olarak {iretilecek her bir iiriinii tescil ettirmek
durumundadir. Gida sicili ve tiretim izni uygulamalartyla gida sektoriine 6nemli katkilar
yapilmaktadir. Gida Sanayi isyerlerinin teknik ve hijyenik sartlar yoniinden diizenli bir
yapiya kavusturulmasi ve mevzuata uygun Uretim yapmalari ve bdylelikle de
tiiketicilere giivenli ve kaliteli tirlinler saglamaktadir. Gida sicili ve {iretim izni alinmasi
amactyla isyerlerinin, iirlinlerin iiretiminde kullanilacak her bir girdiyi Tirk Gida
Kodeksine uygun olarak kullanmalar gerekmektedir. Tiirk Gida Kodeksine uygun

olarak tescil edilen gida maddelerinin ihracat islemlerinde gerekli Gida Giivenligi
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Sertifikas1 direkt olarak diizenlenmekte ve ilgili firmaya verilerek ihracat
gerceklesmektedir. Ayrica, Koruma ve Kontrol Genel Midiirliigline basvurarak gida
siciline kayit olan ve iiretim izni alan firmalar yurt icinde diizenlenen ihalelere

katilabilmektedir (19).

"Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'': 560 sayili KHK’nin 7nci maddesine
dayanilarak yiiriirliife konulan Tiirk Gida Kodeksi YoOnetmeliginin (TGK) amaci;
iiretici ve tiiketici menfaatleri ile halk sagligim korumak, gida maddelerinin teknigine
uygun ve hijyenik sekilde iiretim, hazirlama, isleme, muhafaza, depolama, tasgtma ve
pazarlamasini saglamak ilizere gida maddelerinin Ozelliklerini belirlemektir. AB
direktifleri, Kodeks Alimentarius Komisyonu gida standartlari ile bazi tilkelerin
mevzuatlarindan yararlanilarak hazirlanan Tiirk Gida Kodeksi, gidalarin kalite ve
hijyenle ilgili 6zelliklerini katki maddelerini, aroma maddelerini, pestisit ve veteriner
ilagc kalintilarini, gida bulasanlarini, ambalaj ve isaretleme, depolama ve tasima
kurallarini, numune alma ve analiz metotlarint kapsamaktadir. TGK, c¢erceve bir
yonetmelik olup tiim gida maddelerinde aranacak temel kriterleri kapsamaktadir. Bu
yonetmelige bagh olarak Tiirk Gida Kodeksi — Uriin Tebligleri yayinlanmaktadir. Uriin
Tebligleri ise Tiirk Gida Kodeksi YoOnetmeligine bagli olarak yayimlanmakta ve
iiriinlere has 6zellikleri vermektedir (48).

AB ve diger uluslararast yaklagimlarla uyumlu olarak yiiriirliige konulan Tiirk
Gida Kodeksinin getirdigi kriterler nedeniyle iilkemizin ticari imaji olumlu y®nde

etkilenmekte ve gida dis ticaretimize giiven ve itibar kazanmaktadir (47).

"Ozel Gida Kontrol Laboratuarlarmin Kurulus ve Faaliyetleri Hakkinda
Yonetmelik'': 560 sayth KHK’nin 8. maddesine dayamilarak yiiriirlige konulan Ozel
Gida Kontrol Laboratuarlarinin Kurulus ve Faaliyetleri Hakkinda Y6netmelik’in amaci;
gida maddeleri ile gidalarnn tiretiminde kullanilan ham ve yardimci maddelerin, yart
mamul ve mamul gida maddelerinin, gida katki maddelerinin, gida ile temasta bulunan
materyal ve ambalaj maddelerinin hijyen ve kalite kontrolleri ile yapisi itibariyle
gitdanin bilesiminde bulunmamasi gereken maddeleri tespit etmek iizere gercek ve tiizel
kisiler tarafindan kurulacak &zel gida laboratuarlarinin uymakla zorunlu olacaklari
kurulus ve faaliyet izinleri ile calisma ve denetim esaslarin: diizenlemektir. Gida kontrol

hizmetlerinde gorev almak isteyen 6zel gida laboratuarlari, yonetmelik hiikiimlerine
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gore Saglik Bakanligindan Kurulus Izni ve Tarim ve Koy Isleri Bakanligindan Faaliyet
izni almak durumundadir (47).

"Kirmuzi Et ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin Kurulus, Acihs, Calisma ve
Denetleme Usiil ve Esaslarmna Dair Yonetmelik': 560 sayili KHK’nin 18nci
maddesine dayanarak hazirlanan yOnetmelik, 19.8.1996 tarih ve 22732 sayili Resmi
gazetede yayimlanan Snceki yonetmeligi yiirtirlikten kaldirmustir. Yonetmeligin amaci;
kasaplik kiiciikbas ve biiyiikkbas hayvanlarin teknik ve hijyenik sartlar1 uygun tesislerde
kesilmesini, kasaplik hayvanlardan elde edilecek etlerin muayenesini, gerekli teknik ve
hijyenik sartlarda muhafazasini, parcalanmasini, islenmesini, mamul madde haline
getirilmesini, ambalajlanmasini, paketlenmesini ve nakledilmesini saglayarak giivenli et
ve triinlerinin (iretimini saglanmasi ve isletmeden kaynaklanan atik ve artiklar ile ilgili
gerekli tedbirlerin alinmasina yonelik diizenlemeyi getirmektir. Bu amaci
gerceklestirmek icin kirmizi et ve iiriinlerini {ireten gercek ve tiizel kisiler ile resmi
kuruluslar tarafindan kurulmus ve kurulacak olan tiim kombina, mezbaha, soguk depo,
parcalama tesisi, mamul madde iiretim tesisi ve buralarda calisanlarin sahip olmasi
gereken teknik, hijyenik ve saghk sartlari ile bu yerlerin kurulma, calisma, denetleme
esaslann ve bu yonetmelik hiikiimlerine uyulmamast durumunda uygulanacak islemleri
kapsamaktadir. Yonetmelik hiikiimlerine gdre mezbahalar teknik ve hijyenik kosullarina
gore smiflara ayrilmis ve kesebilecekleri hayvan sayisi ve satig alanlart belirlenmistir
47).

"Kanath Hayvan Eti ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin Kurulus, Acihs,
Cahsma ve Denetleme Usiil ve Esaslaria Dair Yonetmelik": Yonetmeligin amact;
kasaplik kanatli hayvan etlerinin, gerekli teknik ve hijyenik sartlarda iiretilmesini,
islenmesini, mamul madde haline getirilmesini, ambalajlanmasini, paketlenmesini,
sogutulmasini, muhafazasini ve nakledilmesini saglayarak giivenli kanatli hayvan eti ve
tiriinlerinin iiretimini saglamak, isletmenin atik ve artiklarinin ¢evre ve toplum sagligina
zarar vermesini Onlemektir. Bu amaci gerceklestirmek icin gercek ve tlizel kisiler ile
resmi kuruluslar tarafindan kurulmus ve kurulacak olan tiim kanatli hayvan eti ve
tirlinleri iiretimi yapan tesislerin ve calisanlarin sahip olmas1 gereken teknik, hijyenik ve
saglik sartlan ile bu yerlerin kurulma, ¢calisma, denetlenme esaslarini ve yonetmelige

uyulmamas: durumunda uygulanacak islemleri kapsayan bir yonetmeliktir (47).
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4. 8. 1. Gida Kontrol Uygulamalarimn Sektorde Etkinligi

Gida kontrolii ve gida giivenligine yOnelik hizmetler hizli bir gelisme siireci
yasamaktadir. Tarim ve Koy Isleri Bakanligi giivenli {iriinlerin iretimini saSlamak
amaciyla cesitli kontrol faaliyetleri yiirtitmektedir. Gida maddelerinin yurtici tiretim,
ithalat ve ihracat kontrollerini rutin olarak yiirlitmenin yani sira hazirlanan Ulusal
Programlar dahilinde gesitli riinler gida glivenligi acisindan izlenmektedir. Bu
kapsamda, Cig Siit Kalint1 Izleme Programi, Bal Kalint1 Izleme Programu, Aflatoksin
Izleme Programi ile "Gidalarda Katki Kalinti ve Bulasanlarin Izlenmesi Projesi”
yiriitiilmekte ve elde edilen veriler gida kontrol uygulamalarinda degerlendirilmektedir.
Gida sektoriiniin uyacag: kriterler Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi ve Uriin Tebligleri
ile belirlenmekte ve sektOriin uluslararast yaklasimlarla uyumlu olmasina yonelik

onemli katkilar saglanmaktadir (45).

4. 8. 2. Gitvenilir Gida Uretimi

Ulkemizde gida maddelerinin kontroliinde agirlikli olarak sorumlu kurum haline
gelen Tarim ve Koy Isleri Bakanligi, 560 sayilh KHK kapsaminda verilen yetkileri
kapsamunda gida maddelerinin yurtici, ithalat ve ihracat amacli olarak gida kontrol
hizmetlerini ylirtitmenin yani sira gida kontrolii ile ilgili mevcut alt yapiy: gelistirmeye
yonelik calismalar da yapmaktadir. Bakanhik tarafindan yiritilen gida kontrol
hizmetlerinde;
- Gida giivenliginin saglanmasi,
- Gida sanayi tarafindan kaliteli ve giivenilir gida tiretiminin saglanmasi,
- Tiiketici sagliginin korunmast,
- Haksiz rekabetin 6nlenmesi,
- Hatal1 tiretimden kaynaklanan kayiplarin 6nlenmesi,
- Sanayi gelisiminin tesvik edilmesi,
- Sektoriin lilke ekonomisine katkisinin artirilmas: ve
- Gida sanayinin uluslararasi boyutta rekabet edebilirliginin saglanmasi,
hedeflenmektedir (46).

Gida sanayi ile birlikte giivenilir gida tiretimini saglamak amaciyla bilimdeki

gelismelerin 15181  altinda, geleneksel gida kontrol mekanizmalarinin yeniden
degerlendirilerek kabul gormiis etkin bir gida giivenligi sistemi olan "Tehlike Analizleri

ve Kritik Kontrol Noktalari" (HACCP) kavraminmn {ilkemizde de uygulanmasina
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yonelik calismalar siirdiiriilmektedir. Bilindigi tizere, HACCP, gidalarin Uretiminde
kullanilan tiim girdi bilesen, tesis, teknoloji, personel dahil diriiniin, tiiketici sagligina
zarar verebilecek herhangi bir fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlike unsurunun
gerekli test ve kontrol islemlerinin yapilarak gidaya etki etmesinin Onlenmesi ve
boylelikle % 100’lere varan giivencelerde giivenli gidamin {iretilerek tiiketiciye
sunulmasin: saglayacak bir kontrol sistematigidir. Bu amacla, HACCP sisteminin belli
bir plan dahilinde gida sektoriinde uygulanmas icin konu, "Gidalarin Uretimi Tiiketimi
ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik"e dahil edilmistir. Tarim Bakanligi, mevcat gida
kontrol mekanizmasin: klasik kontrol anlayisinin disinda risk analizlerine dayali olarak
gida liretim zincirinin kritik noktalarinda, gida isyerleri tarafindan test ve kontrollerin
yiirtitilmesi ve gida kontrolorleri tarafindan, isyerlerinde gida konusunda egitim almus
personel tarafindan yapilan kontrollerin denetlenmesini Ongdrmektedir (45,46).

Bu amact gergeklestirmek amaciyla "YOnetmelik" kapsaminda, isyeri
sorumluluklart belirlenmis ve buna gore isyerinde gida konusunda egitim almus bir
sorumlu yoneticinin Oncelikle istihdam edilmesi zorunlulugu getirilmis; gida tiretim
zincirinin her asamasinda isyeri sahibi ve/veya sorumlu yoneticiye Tirk Gida
Kodeksine uygun hijyenik sartlart saglamak zorunlulugu getirilmistir. Bu kapsamda,
gida tesisleri belirli bir kategoriye ayrilarak risk arz eden gida maddelerini iireten
tesisler oncelikli olmak iizere gida sanayinin belli bir zaman diliminde sistemi
uygulamalarina, "Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik"
icerisinde yer verilmistir (19).

Sonug olarak; gelismis diinya iilkelerinde uygulanan normlarla paralellik arz
ederek gida mevzuati ve gida kontrol uygulamalariyla giivenli triinlerin dretimi ve
tiketiciye sunulmast, halk saglhiginin korunmasi, iiretici ve tiiketici menfaatlerinin
korunmasi, gida sanayi ve iilkemiz tiriinlerinin diinya pazarlarinda rekabet sansinin
artirllmasi hususlart {ilkemiz gida kontrol sisteminin de esasini olusturmaktadir. Bu
amagla, tilkemiz gida mevzuati uluslar arasi yaklagimlarla uyum icinde hazirlanmakta
ve yiriirliige konulmaktadir. Ancak, sisteminin etkinligini kaybetmemesi i¢in gida
bilimi konusunda egitim almus teknik personel yaninda AB ve diger iilkelerde oldugu

gibi konuyla ilgili idari yapilarin olusturulmas: gerekmektedir (45, 46).
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5. GEREC VE YONTEM

Arastirmanin tipi:

Tammlayici tipte bir arastirmadir.

Arastirmanin yeri ve zamani:

Aragtirma Sakarya ili Adapazari Biiyiiksehir Belediyesi sinirlart dahilinde 2003
yili Ocak ve Mayis aylar icinde gerceklestirilmistir.

Arastirma boélgesinin tanitilmasi:

Adapazann Marmara bolgesinin kuzeydogusunda olup Saglik Miidiirliigii 2002
verilerine gore 283.752 niifusa sahiptir. Adapazar’’nin cografi yapisi ile sosyo-
ekonomik durumu arasinda bir iliski kurulabilir. Merkez ilge genis bir ova iizerine
kurulmustur. Halk ¢ogunlukla tarim ve sanayi ile ilgilidir. Son yillarda 6zellikle 1999
depreminden sonra sanayi tesislerinde bir azalma gbze carpmaktadir. Istanbul’u
Anadolu’ya baglayan TEM otoyolu, E-5 karayolu ve tren yolu bu bélgeden
geemektedir. Bu nedenle niifus hareketliligi fazla olan bir sehirdir. Ticari hareketlilik
genelde Cark Caddesi ve Ankara Caddesi gibi merkezi yerlerde toplanmustir.
Adapazari’nda altyap: tesisleri 1999 depreminden sonra biiyiik 6lgiide zarar gdrmiistiir.
Bu baz1 saglik sorunlarinin artmasina neden olabilir. Ozellikle ¢evre mahallelerde bu
yetersizlik sorunlarin daha da biiyiik capli olmasina neden olabilir (38, 39).

Arastirma bélgesindeki isyerlerinin dagilim:

Aragtirma bolgesindeki isyerlerinin dagilimi ve arastirmaya katilma durumlari

Tablo 5’te gosterilmektedir.

Tablo 5 Arastirma Bélgesinde Faaliyet Gisteren Isyeri Sayilar: ve Arastirmaya

Katilma Durumlari
. Kapanan | Sorumluya Arastirmaya Arastirmaya
Isyeri tipi Evren isyeri ulagilamayan | katilmay: katilan igyeri
isyeri reddeden
isyeri
n n n n n %

Unlu mamul 92 3 14 33 42 56,0
Lokanta 110 4 13 36 57 61,2
Keb. Pid. Lah. 23 1 - 8 14 63,6
Aperatif 44 4 2 15 23 60,5
Toplam 269 12 29 92 136 59,6
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Bolgedeki isyerlerinin tespit edilmesi ile ilgili olarak Adapazar1 Biiyiiksehir
Belediyesi ve Il Saghk Miidiirliigiinden alinan bilgiler dogrultusunda yapilan
calismalarda 269 isyeri tespit edilmis, kayitlarda yer alan 3 unlu mamul, 4 lokanta ve 1
kebap-lahmacun-pide salonunu ve 4 aperatif salonunun kapandig: tespit edilmigtir.
Arastirma bolgesinde 14 unlu mamul, 13 lokanta ve 2 aperatif isyerinin sorumlularina
ulagtlamamustir. Bunun yaninda 33 unlu mamul, 36 lokanta, 8 kebap-pide-lahmacun
salonu ve 15 aperatif isyeri sorumlusu da arastirmaya katilmay: reddetmistir. Bunun
sonucunda bolgede kapanan ve sorumlusuna ulasilamayan isyerleri evrenden ¢ikarilinca
kagan 228 igyerinin 136’sinda anket ve gdzlem yapilmustir. Isyerlerinin arastirmaya
katilma oranlar1 Tablo 5’deki gibidir.

Arastirma bolgesinde anket ve gozlem yapilan isyerlerinin % 30,9'u unlu
mamul, %41,9’u lokanta, %10,3’li kebap-lahmacun-pide salonu ve %16,9’u aperatif
salonlarindan meydana gelmektedir.

Aragtirmanin evreni:

Adapazar1 Biiyiiksehir belediyesi sinirlar igindeki gida iireten ve satan unlu
mamuller, lokantalar, kebap-pide-lahmacun salonlar1 ve aperatif gida salonlan
arastirmanin evrenini olusturmaktadir. Bu evren icindeki tiim isyerlerine ulasilmis
ancak 12 isyerinin kapali oldugu, 29 isyerinin sorumlularina ulasilamadigi ve 92 isyeri
sorumlusunun arastirmaya katilmay: reddettigi tespit edilmistir.

Veri toplama:

Verilerin toplanmasinda Ek-1 ve Ek-2’deki anket ve gozlem formlar kullanildi.
Anket formlarinin hazirlanmasinda isyeri sorumlularinin saglik mevzuat: hakkinda
bilgileri diizeyleri, isyeri sagligi, gida saghgi ve giivenligi uygulamalarn, sorumlularin
gida bulasanlarindan farkinda olma durumlar ile igyerlerinin tasimasi gereken sartlar
degerlendirildi. Anketin uygulamasindaki ama¢ sorumlularinin igyerindeki saglik
riskleri, isyeri saghigi ve gida giivenligi, saghik mevzuati ile ilgili bilgi diizeyini
olgmektir (19, 20, 48).

Gozlem formunun hazirlanmasinda tilkemizde yiiriirliikte olan mevzuat dikkate
alnarak isyerinin tasimasi gereken fiziki sartlar, igyeri cevre uygunlugu, isyerindeki
gida giivenligi ve sagligi uygulamalar1 degerlendirildi.Gozlem yapilmasinin amact
igyerlerinin saglik mevzuatina uygun olup olmadifini, isyerlerinin gida giivenligi ve
saghg ile ilgili tutum ve davramslan degerlendirerek bilgi diizeyine uygunluklarin

belirlemektir (19, 20, 48)
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Anket ve gozlem formlarinin doldurulmas: arastirmaci tarafindan arastirmaya
konu olan isyerlerinde yapilmustir.

On deneme:

Aragtirmanin 6n denemesi Sakarya ili Ferizli ilgesi sinirlar icindeki her isyeri
tiirlinden olmak iizere toplam 14 isyerinde yapilmustir.

On deneme sirasinda anket formundaki soru fazlalig: ve dagilan ilgi nedeniyle bazi
sorular anketten ¢ikarilms, gézlem formuna yeni sorular eklenmistir.

Verilerin degerlendirilmesi:

Istatistiksel ¢alismalarda gesitli bilgisayar programlar1 kullanilmustir. Arastirma
verilerinin analizinde x> testi kullanilmistir. Kolon birlestirilmesinde beklenen
degerlerin 5’in altinda oldugu hiicre sayisi, tablodaki hiicre sayisinin %20’sini astif1
durumlarda kolon birlestirilerek yeniden x* testi uygulanmaya calisulmustir (40). Anket
formundaki sorularin ¢ogunlugu agik uglu sorular oldufundan verilen cevaplar genel
basliklar altinda toplandi. Sorulara verilen cevaplar dikkate alinarak, ilgili baslik icinde
degerlendirildi. Anket formunun degerlendirilmesinde isyeri ile dogrudan ilgili
mevzuat: sdyleyen isyeri sorumlusu biliyor, dolayli mevzuati sdyleyen kismen biliyor
ve sOyleyemeyenler bilmiyor olarak degerlendirildi. Gida ile bulasan hastaliklardan 2
tanesini bilenler biliyor, 1 tane bilenler kismen biliyor ve hi¢ bilmeyenler, yanlis
sOyleyenler bilmiyor olarak degerlendirildi. Dezenfeksiyonu bilme durumu, yapilisini
tarif edenler (9 olgii su ve 1 Slgii dezenfektan karisiminda 20 dakika bekletme) biliyor,
Olgli ve zamam yanlis sOyleyenler bilingsiz yapiyor ve isyerinde dezenfeksiyon
yapilmiyor olarak degerlendirildi (53). Bunun yaninda anket ve gozlem formunda yer
alan diger sorularda EK-3’te sunulan “Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkindaki
YoOnetmelikte” uyulmasi gereken sartlar arandi ve bu yonetmelife gore degerlendirme
yeptld: (19). Anket ve gozlem formundaki bazi sorular igin tanimlayici tablo yapildi.
Aynica gozlem yapilan isyerlerinde olumlu olan kritere 2 (iki) puan, olumsuz olan
kritere 1 (bir) puan verilerek isyerlerinin aldigt puanlar saptandi. Isyerleri en cok 55 ve
en diisiik 35 puan almustir. Bu puanlar 35-41 kotii, 42-48 orta ve 49-55 iyi olarak
kategorize edildi. Bunun sonucu olarak igyerlerinin aldii toplam puanlar bazi
degiskenlerle karsilastirildi.

Arastirmanin simirhhklar::

Ozellikle 1999 depreminden sonra hasar goren ve yikilan isyerlerinin baska

adreslere taginmasi ya da kapanmas: Biiyiiksehir Belediyesi ve I Saglik
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Miidiirliigiinden alinan kayitlarda bu durumun yer almamasi veri toplama siirecinde
sorunlara neden olmustur. Bu yiizden bolgedeki biitiin igyerleri taranmis buna ramen
12 isyerine ulagilamamustir. Ancak arastirma planlanirken kriterlerimize uyan 269
isyerinin tamamina ulasilmas: hedeflenmisti. Dolayisiyla 6rneklem secilmedi. Arastirma
saglik mevzuatiyla ilgili oldugu igin bazi isyerleri bu konuda katilimc1 olamayacaklarini
belirtmislerdir. Aksi belirtilmesine ragmen bazi isyerleri arastirmayi bir denetim olarak
gordiiklerini belirtmisler ve arastirmaya katilmamiglardir. Oyle ki baz1 isyerleri ancak
birkag defa gidildikten sonra arastirmaya katimaya ikna edildiler. Dolayisiyla
arastirmayt kabul eden isyerlerinde arastirma gergeklestirildifinden aragtirma
tammlayici nitelik kazandi ve arastirma bolgesindeki tiim isyerlerini temsil etme
Ozelligini yitirdi.
Adapazart Biiyiiksehir Belediyesi Sinirlant icinde yapilan bu arastirmanin

amaglar1 soyle siralanabilir:

e Isyerlerinde sorumlu olarak galisan kisilerin saglik mevzuatiyla ve igyeri

saglig1 ile ilgili bilgilerini degerlendirmek.
e [isyerlerinin tasidif1 sartlari uygulanmakta olan saglik mevzuatiyla
karsilastirmak.

o Isyeri sorumlularinin bilgileriyle isyerinin tagidig1 sartlart karsilastirmak.

e Gida saghi konusunda daha sonra yapilacak calismalara 151k tutmak.

o Bolgedeki isyerlerini denetleyen kurumlarla arastirma sonucu

degerlendirilerek eksik olan kriterler igin bir eylem plani olugturmaktir.
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6. BULGULAR

6.1. ANKET BULGULARI
Anket ¢aligmasina katillan 136 isyerinin igyeri sorumlusu ya da isyeri sorumlu

yardimcisinin  bilgi diizeyinin Olgimii amaciyla isyerinin uymas: gereken saglik
mevzuatt ile ilgili konularla anket yapilan isyerleri karsilastiriimustar.

Bazi degiskenler icin tanimlayici tablolar yapilmistir. Tanimlayici tablolarda
aragtirmaya katilan isyerlerinin tipine gore karsilastirma yapilmamistir. Isyerlerinin
tamam degiskenlerle karsilastirilmustir. Arastirmadan elde edilen anket bulgular

asagida gosterilmektedir.

6.1.1. Anket Bulgularina iliskin Tanimlayic1 Tablolar

Tablo 6’da biitlin isyerlerinin isyeri kapasitelerine goére dagilimlar
goriilmektedir. Isyerlerinin % 7.4°ii 1-9 kisilik, % 35,3’ii 10-19 kisilik, % 17,6’s1 30-49
kisilik, % 9,6’st 50 ve iizeri kisilik kapasiteye sahiptir. Isyerlerinin % 30,1’inin

kapasitesi bilinmemektedir.

Tablo 6 Arastirmaya Katdan Isyerlerinin Miisteri Kapasitelerine Gore Dagilimi

Isyeri Kapasitesi %
n
1-9 kisi 10 74
10-29 kisi 48 353
30-49 kisi 23 17,6
50 ve iizeri kisi 13 9,6
Bilinmiyor * 42 30,1
Toplam 136 100,0

N Bilinmiyor segenegi icinde unlu mamuller bulunmaktadir.

Tablo 7’de isyerlerinin hizmet siiresine gore dagilimi goriilmektedir. Isyerlerinin
%32,3’'1 1-4 yil, %23,3’t 5-9 yil, % 25,7’si 10-19 yu ve % 17,6’s1 20 ve iizeri yil
hizmet vermektedir. 1-4 yil siireyle hizmet veren igyerleri % 32,3 oranla en fazladir.

Buna karsin 20 ve tizeri y1l hizmet veren isyerlerinin oramt % 17,6 dir.
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Tablo 7 Arastirmaya Katilan Isyerlerinin Isyerinin Hizmet Siirelerine Gore Dagilimt

Isyerinin Hizmet Siiresi n %
1-4 yil 44 32,3
5-9 yil 33 23,3
10-19 yil 35 25,7
20 ve iizeri yil 24 17,6
Toplam 136 100.0

Tablo 8’de arastirmaya katilan isyerlerindeki gorevlilerin isyerlerindeki
gorevlerine gore dagilimina bakildiginda % 89’u isyeri sorumlulari ve % 11’i sorumlu

yardimeilandir. Isyeri sorumlulart % 89 ile agarliktadur.

Tablo 8 Arastirmaya Katilan Gorevlilerin Isyerlerindeki Gérevlerine Gore Dagilum

Isyerindeki Gorevi n %
Sorumlu 121 89,0
Sorumlu yardumcist 15 11,0
Toplam 136 100,0

Tablo 9’da igyeri sorumlu ve yardimcilarinin isyerinde calisma siiresinin
dagilimi goriilmektedir. Isyeri sorumlusu veya yardimcilaninin % 69,9’u 1-9 yil, %
23,5’i 10-19 yil, % 6,6’s1 20 ve iizeri yil siireyle isyerlerinde galismaktadirlar. Isyeri

sorumlu veya yardimcilart agirlikli olarak 1-9 yil isyerlerinde hizmet vermektedir.

Tablo 9 Arastirmaya Katilan Isyeri Sorumlusu ya da Yardimcilarimin Isyerinde

Calisma Siiresine Gére Dagilimi

Isyeri Sorumlusu ya da Yardimcilarmn n %0
isyerinde Calisma Siiresi
1-9 yil 95 69,9
10-19 yil 32 23,5
20 ve fizeri y1l 9 6,6
Toplam 136 100,0

Tablo 10’da arastwmaya katilan gorevlilerin egitim durumlari goriilmektedir.
Gorevlilerin % 69,1°1 ilkdgretim mezunu, % 27,2’si lise mezunu ve %3,7’si liniversite

mezunudur. [Ikégretim mezunlan digerlerine gére % 69,1 ile agirliktadir.
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Tablo 10 Arastirmaya Katilan Gireviilerin Egitim Durumlarina Gore Dagilim

Sorumlu ve Sor. Yard. Egitim Durumu n %o
Tlkokul 62 45,6
Ortaokul 32 23,5
Lise 35 27,2
Universite ve yiiksekokul 5 3,7
Toplam 136 100,0

Tablo 11°de isyeriyle ilgili kanun ve mevzuati bilme durumuna bakilmistir.
Isyerlerinin % 53’ saglikla ilgili, % 9,4’ii personel ve satisla ilgili ve % 37,6’s1 hukuki
konularla ilgili cevaplar vermistir. Isyeri sorumlularinin yaridan fazlasi saglikla ilgili

yanitlar vermistir (% 53).

Tablo 11 Arastirmaya Katilan Isyeri Sorumlularinin Isyerleriyle Iigili Mevzuat

Bilgileri

Mevzuat Bilme Durumu n %
Saglikla ilgili 45 53,0
Personel ve satis 8 9,4
Hukuki konular 32 37,6
Toplam 85 100,0

Tablo 12’de isyeri sorumlularinin  sagliksiz kosullarin toplumu etkileme
konusundaki bilgisine bakilmustir. Isyerlerinin % 83,8’i sagliksiz kosullarin toplumu
etkileyecegini, % 8,1°i etkilemeyecegini ve % 8,1’i bu konuda fikirlerinin olmadigini
soylemisledir. Isyerlerinin ¢ogunlugu isyerlerindeki sagliksiz kosullarin toplumu

etkileyecegi yoniinde yanit vermislerdir (% 83,8).

Tablo 12 Aragtirmaya Kanlan Isyeri Sorumlularinin Sagliksiz Kosullarin Toplumu

Etkileme Konusundaki Bilgisine Gore Dagilinu

Saghksiz Kosullarin Toplumu Etkileme n %
Durumu
Etkiler 114 83,8
Etkilemez 11 8,1
Fikrim yok 11 8,1
Toplam 136 100,0
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Tablo 13’te isyeri sorumlularina topluma bulasabilecek bulasici hastaliklarin
neler olabilecegi sorulmus, sorumlularn % 65,6’s1 bulasict hastalik ismi sylemis, %
6,5’i bulasici olmayan hastaliklar1, % 24,7’si bulasic1 ve bulasici olmayan hastaliklart
soylemis ve % 3,2’si bu konuda fikirlerinin olmadigini sylemisledir. Sorumlularin
biiyiik bir bolimii igyerlerinden topluma bulasabilecek bulasici hastaliklar

sOylemislerdir (% 65,6).

Tablo 13 Arastirmaya Katilan Isyeri Sorumlularinn Isyerinden Topluma Bulasabilen

Bulasict Hastaliklart Bilme Durumuna Gore Dagihimi

Bulasic: Hastahklar Neler Olabilir n %
Bulasici hastaliklar 61 65,6
Bulasici olmayan hastaliklar 6 6,5
Bulasict ve bulagici olmayan hastaliklar 23 24,7
Fikrim yok 3 3,2
Toplam 93 100,0

Tablo 14’te isyeri sorumlularinin isyerinde goriilebilecek bulasici hastaliklara
karsi ne gibi Snlemler alinabileceginin dagilimu goriilmektedir. Isyerlerinin % 41,9’u
igyeri temizligi ve kisisel temizlik ile, % 46,2’si periyodik saglik muayenesi ile, % 4,3’ii
personel egitimi ile bulasici hastaliklarin Snlenebilecegini dile getirmis ve % 7,6’s1
alinabilecek Onlemleri bilmediklerini sdylemislerdir. Isyeri sorumlularinin biiyiik bir
bolimii isyeri temizligi, kisisel temizlik ve periyodik saglik kontrolii ile bulasici

hastaliklarin 6nlenebilecegi kanisindadir.

Tablo 14 Arastirmaya Katilan Isyeri Sorumlulanimin Isyerinde Goriilebilecek

Bulasict Hastaliklara Karst Onlemleri Bilme Durumuna Gore Dagilum

Bulasicx Hastaliklar1 Onlemek i¢in Neler n %
Yapilabilir
Isyeri ve kisisel temizlik 39 41,9
Saglik muayenesi 43 46,2
Personel egitimi 4 43
Bilmiyorum 7 7,6
Toplam 93 100,0
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Tablo 15°te isyeri sorumlularimin saglik muayenesinin yapilis amacin bilme
durumuna bakilmistir. Sorumlularin % 85,3’ti saghk durumu, % 6,6’st miisteri
memnuniyeti, % 2,2’si kanuna uymak igin saglik muayenesini yaptirdifint ve % 6,9’u
saglik muayenesinin yapilis amacim bilmediklerini belirtmislerdir. Sorumlularin
¢ofunlugu saglik muayenesini saglik durumunu O8renmek igin yaptirdiklarin
belirtmistir (% 85,3).

Tablo 15 Arastirmaya Katilan Isyeri Sorumlularimin Saglik Muayenesinin Yapulis

Amacw Bilme Durumuna Gore Dagilim

Saghk Muayenesinin Yapilis Amaci Neler %
Olabilir
Saglik durumu 116 853
Miisteri memnuniyeti 9 6.6
Kanuna uymak 3 2.2
Bilmiyorum 8 6.9
Toplam 136 100.0

Tablo 16’da isyeri sorumlularina isyerlerindeki havalandirma sisteminin nasil
olmasi gerektigi ve onlarin havalandirma sistemi tercihleri gériilmektedir. Sorumlularin
% 59,6’s1 havalandirma sistemlerinin yeterli oldugunu, % 8,1°i aspiratér ve davlumbazi,
% 271,2’si merkezi sistem ve klimay1 tercih etmiglerdir. Sorumlularin % 5,1’i bu konuda
fikirlerinin olmadifint belirtmiglerdir. Sorumlularin yaridan fazlasi havalandirma

sisteminden memnun goéziikmektedir (% 59,6).

Tablo 16 Arastirmaya Katlan Isyeri Sorumlularimin Isyerindeki Havalandirma

Sistemi Tercihlerine Gore Dagilim

Sizce Havalandirma Nasil Olmah %
Su anda yeterli 81 59,6
Aspirat6r ve davlumbaz 11 8,1
Merkezi havalandirma ve klima 37 27,2
Fikrim yok 7 5.1
Toplam 136 100,0
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Tablo 17°de isyeri sorumlularinin alet ve malzeme bakim: yapma durumu
goriilmektedir. Sorumlularin % 88,2’si alet ve malzeme bakimuni yaptigint, % 5,2’ si
kismen yapti§im1 ve % 6,6’s1 yapmadigim dile getirmistir. Sorumlularin cogunlugu alet

ve malzeme bakimint yapmaktadir.

Tablo 17 Arastirmaya Katilan Isyeri Sorumlularimmn Isyerindeki Alet ve Malzeme

Bakimuni Yapma Durumuna Gére Dagilimy

Alet ve Malzeme Bakinm Yapma Durumu %
Yapiyor 120 88,2
Kismen yapiyor 7 5,2
Yapmuyor 9 6,6
Toplam 136 100,0

Tablo 18’de isyeri sorumlularinin igyeri temizligi yapma sikligina gore dagilinu
goriilmektedir. Isyerlerinin % 94,9’u her giin, % 2,9’u birkag giinde bir, % 1,5°i her
hafta ve % 0,7’si ihtiyag duyunca isyerinde temizlik yaptiklarint dile getirmislerdir.

Sorumlularin tamamuna yakini isyerinde her giin temizlik yapmaktadir (%94,9).

Tablo 18 Arastirmaya Katilan Isyeri Sorumlularinn Isyerinde Temizlik Yapma Stkligina

Gore Dagilim

Isyerinde Temizlik Yapma Sikhigx %
Giinliik 129 94,9
Birkag giinde bir 4 2.9
Haftalik 2 1,5
Ihtiyag duyulunca 1 0,7
Toplam 136 100,0

Tablo 19°da isyerlerinin atik su sistemi ve su kullanama durumuna gore dagilimi
goriilmektedir. Isyerlerinin %97,8°i kanalizasyon ve % 2,2’si diger secenekleri
yanitlarin1 vermislerdir. Isyerlerinin tamamina yakinimin kanalizasyona bagli oldugu
acikca ortadadir (% 97,8). Isyerlerinin %95,6’s1 sebeke suyu kullanirken, %4,4” i diger

yanitint vermislerdir. Isyerlerinin tamamina yakininin sebeke suyu kullandig1 ortadadir.



Tablo 19 Arastirmaya Katilan Isyerlerinin Isyerindeki Atk Su Sistemine ve SuKullanma

Durumlarina Gore Dagilimt

Isyerinin Atik Su Isyerlerinin Su
Durumu % Kullanma Durumu n %%
Kanalizasyon 133 97,8 | Sebeke suyu 136 95,6
Diger® 3 2,2 | Diger 6 4.4
Toplam 136 100,0 | Toplam 136 100,0
a Diger secenegi icinde sadece satts yapan unlu mamuller ve aperatif isyerleri bulunmaktadir.

Tablo 20°de isyeri sorumlularinin calisirken ©nlilk giyme konusundaki
goriislerinin dagilimu goriilmektedir. Sorumlularin % 97,1°i Onlikk giyilmeli yanitim
verirken, % 2,2’si gerek olmadigint ve % 0,7’si bu konuda fikirlerinin olmadigin1 dile
getirmislerdir. Sorumlularin tamamina yakini calisirken Onlitk giyilmeli fikrinde

birlesmislerdir (%97,1).

Tablo 20 Arastirmaya Katilan Isyeri Sorumlularinin Calisan Personelin Isyerinde

Onliik Giymesi Konusundaki Diistinceleri

Isyerinde Onliik n %
Giyilmeli mi?
Giyilmeli 132 97,1
Gerek yok 3 2,2
Fikrim yok 1 0,7
Toplam 136 100,0

Tablo 21°de isyerlerinde ¢alisan personelin hizmet i¢i egitim alma durumlarina
gore dagilimlart goriilmektedir. Isyerlerinin % 4,4’tinde galisan personel bu egitimi
almakta olup, % 94,9’unda hicbir egitim almamaktadir ve isyerlerinin % 0,7 sinde
isyeri sorumlusu bu egitimim kendisinin yaptigini dile getirmistir. Isyerlerinin

tamamina yakininda galisan personel higbir hizmet i¢i egitim almamaktadir (% 94.9).

Tablo 21 Arastirmaya Katilan Isyerlerindeki Personelin Hizmet I¢i Egitim Alma

Durumuna Gore Dagilimi

Personelin Hizmet ici Egitim Alma Duramu n %
Aliyor 6 44
Almiyor 129 94,9
Diger*® { 0,7
Toplam 136 100,0

Diger secenegi icinde personele hizmet igi egitim isyeri yoneticisi tarafindan verilmektedir.
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Tablo 22’de isyeri sorumlularinin isyerinde iirettikleri gidalarda katk: maddeleri
kullanma durumlarina bakilmustur. Isyerlerinin % 7,41 katki maddelerini kullaniken, %
92,6’s1 katki maddesi kullanmamaktadir. Sorumlularin tamamina yakim isyerinde

tiretilen gidalarda katk: maddesi kullanmamaktadir (%92,6).

Tablo 22 Arastirmaya Katilan Isyeri Sorumlularinin Isyerinde Uretilen Gidalarda Katk:

Maddesi Kullanma Durumuna Gore Dagilim

Katki Maddesi Kullanma Durumu n %
Kullanyor 10 7,4
Kullanmiyor 126 92,6
Toplam 136 100,0

Tablo 23’te isyerlerinde bulunan ilk yardim malzemelerinin ¢esidine gore
dagilimlari goriilmektedir. Ilk yardim malzemesi bulunan isyerlerinin % 76,7 sinde
sadece ecza dolabi bulunurken, % 23,3’linde yangin sondiirme tiipii ve ecza dolabt
bulunmaktadir. Isyerlerinin biiyiik bir bélimiinde tek basma yangin sondiirme tiipii

bulunmamaktadir,

Tablo 23 Arastirmaya Katian Isyerlerinde Bulunan Ilk Yardim Malzemeleri

isyerinde Bulunan ilk Yardim Malzemeleri n %
Ecza dolab1 46 76,7
Yangin sondiirme tiipii+ecza dolabs 14 23,3
Toplam 60 100,0

6.1.2. Anket Bulgularna iliskin Capraz Tablolar

Tablo 24’te isyeri sorumlularinin isyerinin saglik mevzuatina uygun olarak
¢aligmasint 6nemseme durumuna bakilmistir. Ankete katilan sorumlularin % 80,1’i ¢ok
Onemli ve %19,9’u 6nemli cevabini vermiglerdir. Unlu mamullerin % 88,1’i isyerlerinin
saglik mevzuatina gore ¢aligmasini ¢ok onemli bulurken, aperatif gida satan isyerlerinde
bu oran % 65,2°dir. Yapilan istatistiksel analizde nemli fark bulunamamustir (X*=4,922
ve p=0,178).
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Tablo 24 Isyeri Sorumlularinn Isyerinin Saglik Mevzuatina Uygun Calismasiny

Onemseme Durumunun Isyeri Tipine Gére Dagilimi

Isyeri Tipi

Saghk Mevzuatinin

Onem Durumu Unlu mamul Lokanta Keb.Pid. Aperatif Toplam
Lah.

n % n % n % n % n %
ok 6nemli 37 88,1 46 | 80,7 11 786} 15| 6521 109 80,1
Onemli 50 11,9] 11§ 193 3] 214 8] 348 27] 199
Toplam 42 | 100,0 57 | 100,0 14 | 100,0 | 23| 100,0{ 136 | 100,0
X*=4,922 p=0,178

Tablo 25°te igyeri sorumlularinin igyerleriyle ilgili kanun ve mevzuati bilme

durumu goriilmektedir. Ankete katilan isyerlerinin % 30,9’u biliyorum, % 30,9’u

kismen biliyorum ve % 38,2’si bilmiyorum cevabimi vermistir. Lokantalarin %31,6’s1

bilmiyorum cevabini verirken, aperatif gida satan isyerlerinde bu oran % 65,2°dir.

Yapilan istatistiksel analizde fark Snemli bulunmustur (X*= 17,410 ve p= 0,008).

Kebap-pide-lahmacun ve aperatif adli kolonlar birlestirilince bilmiyorum cevabi

verenlerin oran1 %54,1’dir. Yapilan istatistiksel analizde fark 6nemlidir (X2 =10,229 ve

p=0,036). Yapilan ileri analizde birlestirilen kolonda isyeri ile ilgili mevzuat1 bilmeme

oraninin difer igyerlerine oranla daha fazla ve istatisriksel olarak ©nemli oldugu

anlasdmustir.

Tablo 25 Isyeri Sorumlularin Isyeriyle Igili Kanun ve Mevzuati Bilme Durumunun

Isyeri Tipine Gore Dagilimi

a

birlestirilen kolonda daha fazla ve Snemlidir.

Isyeri Tipi

isyeriyle flgili
Kanun ve Mevzuati | Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam

Bilme Durumu Lah.

n % n % n Y4 n % n %
Biliyor 18| 429 15| 263 71 500 2 8,7 42 30,9
Kismen biliyor 10 238 24| 42,1 2 14,3 6| 26,1 42 30,9
Bilmiyor 14 333 18| 316 5 3571 15 65,2 52 38,2
Toplam 42 | 100,0 | 57| 100,0 | 13] 100,0 | 23] 100,0{ 136 | 100,0
X*=17,410 p=0,008

Kebap-pide-lahmacun ve aperatif adlt kolonlar birlestirilerek yapilan ileri analizde, mevzuat: bilmeme oran1
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Tablo 26’da isyeri sorumlularinin isyerini denetleyen kurumu bilme durumuna
bakilmustir. Ankete katilan sorumlularin % 41,2’si Saglik Miidiirliigli, % 52,2’si
belediye tarafindan denetim yapildifini sOylemislerdir. Sorumlularin % 6,6’s1 diger
secenekleri tercih etmislerdir. Difer yamitim kebap-pide-lahmacun salonlann hig
vermezken, aperatif gida satan isyerlerinde bu oran %21,8’dir. Yapilan istatistiksel
analizde dnemli fark bulunmustur (X*= 66,243 ve p= 0,000). Kebap-pide-lahmacun ve
aperatif adli kolonlar birlestirilince Saglik Miidiirliigii tarafindan denetlenme orani
%21,6’dir. Yapilan istatistiksel analizde fark Gnemlidir (X2=49.999 ve p=0.000).
Yapilan ileri analizde unlu mamullerde Saglik Midirliigii tarafindan denetlenme
oraninin diger isyerlerine gore daha fazla ve istatisriksel olarak Onemli oldugu

anlagilmigtir.

Tablo 26 Isyerini Denetleyen Kurumu Bilme Durumunun Isyeri Tipine Gore Dagilim

Isyerini Isyeri Tipi
Denetleyen

Kurumu Bilme Unlu mamu} Lokanta Keb.Pid. Aperatif Toplam

Durumu Lah.

n % n % n % n % n %
Saglik Mid. 36 85,6 121 21,1 71 500 1 4,3 56 41,2
Belediye 4 9,6 43 | 754 71 500 17 739 71 52,2
Diger® 2 4,8 2 3,5 0 0 5] 21,8 9 6,6
Toplam 42 100,0 571 100,0{ 14] 100,0] 23| 1000 136 | 1000
X*=66,243 p=0,000

a Diger secenegine hi¢ denetim yapilmadi, denetim yapilmiyor ve bilmiyorum cevabimi verenler ahnmstir.

Kebap-pide-lahmacun ve aperatif adl: kolonlar birlestirilerek dier segenegi degerlendirmeye alinmadan

yapilan ileri analizde, unlu mamullerde Sag.Miid. tarafindan denetlenme oran: daha fazladir ve nemlidir.

Tablo 27°de isyerlerinin denetlenme sikliginin dagilimi goriilmektedir. Ankete
katilan igyerlerinin % 75,0’i isyerlerinin 1-3 ayda bir denetlendigini, % 12,5’i 4-6 ayda
bir denetlendigini ve % 12,5’i diger yamtin1 vermiglerdir. Unlu mamul satan
igyerlerinde 1-3 ayda bir denetlenme sikl1g1 % 85,7 iken, aperatif gida satan isyerlerinde
bu oran % 43,5’tir. Yapilan istatistiksel analizde 6nemli fark bulunmustur (X2= 24,135
ve p= 0,000). Kebap-pide-lahmacun ve aperatif adli kolonlar birlestirilince 1-3 ayda bir
denetlenme oranit % 54,1°dir. Yapilan istatistiksel analizde fark onemlidir (X2=14,481
ve p=0,005). Yapilan ileri analizde birlestirilen kolonda 1-3 ayda bir denetlenme
orammun diger isyerlerine gore daha fazla ve istatistiksel olarak onemli oldugu

anlasilmistir.
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Tablo 27 Isyerinin Denetlenme Sikliginin Isyeri Tipine Gére Dagilum

a

ve yilda bir denetim yapiliyor segenekleri bulunmaktadir,

b

isyeti denetim siklig1 oran1 daha diisiik ve Snemlidir.

Isyeri Tipi
isyerlerinin
Denetlenme Sikhig: Unlu Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
mamul Lah.
n % n % n % n % n Y%

1-3 ay 361 857 46| 80,7 | 10| 714 10| 435 | 102] 750
4 -6 ay 1 2,4 71 12,3 4| 28,6 51 21,7 171 125
Diger” 50 IL9 4 7,0 0 0 8] 348 17 ] 125
Toplam 42 | 100,0 5711000 ] 14| 100,0 23] 100,0 | 136 100,0

X*=24,135 p=0,000

Diger secenefi icinde isyerlerinin denetlenme siklifi 6 aydan fazla , denetlenmiyor, hi¢ denetim yapilmadi

Kebap-pide-lahmacun ve aperatif adli kolonlar birlestirilerek yapilan ileri analizde, birlestirilen kolonda

Tablo 28’de sorumlularin isyerindeki sagliksiz kosullarin etkilerine isyeri

sorumlularinin bakisi goriilmektedir. Ankete katilan sorumlularin % 54,4’ saglikla

ilgili yanit verirken, % 36,0’s1 satiglarin azalmas: ve kotii reklam iizerinde durmustur.

Sorumlularin % 9,6’s1 bilmiyorum yanitini vermistir. Unlu mamul satan isyerlerinin %

60,6’s1 saglikla ilgili yamt verirken, kebap-pide-lahmacun salonlarinda bu oran %

42,9’dur. Yapilan istatistiksel analizde onemli fark bulunamamustir (X*= 2,852 ve p=

0,827).

Tablo 28 Sorumlularin Isyerindeki Sagliksiz Kosullarin Toplumu Etkilemesi Konusunda

Diisiincelerinin Isyeri Tipine Gore Dagilim

Isyeri Tipi
Sizce Saghiksiz
Kosullar Toplumu | Unlu mamul Lokanta Keb.Pid. Aperatif Toplam
Nasil Etkiler Lah.
n % n % n % n % n %
Saglikla ilgili 20 606 27| 520 6 429 9 60,0| 62| 544
Satis ve kotii reklam 11 33,31 19 36,5 71 500 4 26,7 | 41 36,0
Bilmiyorum 2 6,1 6 11,5 1 7,1 2 133 11 9,6
Toplam 331 1000 | 54| 1000 13| 100,0| 157 100,06 | 114 | 100,0
X*=2.852 p=0,827

Tablo 29°da sorumlularin isyerinde goriilebilecek bulasici hastaliklar: bilme

durumu goriilmektedir. Ankete katilan

sorumlularin % 41,2’si biliyorum, %27,6’s1

kismen biliyorum ve % 31,6’st bilmiyorum cevabini vermistir. Lokantalarin %26,3’ii

bilmiyorum yanitini verirken, aperatif gida satan isyerleri % 47,8’ bulasici hastaliklar
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bilmedigini dile getirmistir. Yapilan istatistiksel analizde onemli fark bulunamamistir

(X%= 7,857 ve p= 0,249).

Tablo 29 Sorumlularinin Isyerinde Goriilebilecek Bulasici Hastaliklar: Bilme

Durumunun Isyeri Tipine Gore Dagilvm

Isyeri Tipi

Bulasia
Hastahklar: Bilme | Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam

Durumu Lah.

n % n % n % n % n %
Biliyor 19| 452 26| 45,6 71 500 4 174 56| 412
Kismen biliyor 11 26,2 | 16| 28,1 2 14,3 8| 348 37| 272
Bilmiyor 12| 286 I5] 263 5 357 11| 478 43| 31,6
Toplam 421 100,06 | 571 1000 | 14| 100,0| 23| 100,0 136 | 100,0
X*=7,857 p=0,249

Tablo 30°da isyerlerinde calisan personelin bulasici hastalik tanisi alinca

sorumlularin uygulamalar isyeri tipiyle karsilastirilmistir. Ankete katilan sorumlularin

% 47,7si personelin iyilesene kadar calistirilmayacagini, % 22,1°i isten cikarilacagini,

% 22,8°1 hastaneye gonderilecegini ve

% 74’1 bilmiyorum yanitini vermislerdir.

Lokantalarin % 56,1’i personelin iyilesene kadar calistiriimayacagini belirtirken, bu

oran unlu mamullerde ve kebap-pide-lahmacun salonlarinda % 42,9 ve aperatif gida

satan igyerlerinde % 39,3’tiir. Yapilan istatistiksel analizde 6nemli fark bulunamanustir

(X3= 8,663 ve p= 0,469).

Tablo 30 Isyerinde Calisirken Bulasici Hastalik Tamist Alan Personele Sorumlularin

Uygulamalarinin Isyeri Tipine Gére Dagilim

Hastaneye tedavi i¢in gonderilir ve doktor raporu uygulanir.

Isyeri Tipi
Bulasic1 Hastahk Tamsi
Alan Personelin Durumu Unlu Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
mamul Lah.

n % n % n % n % n %
Tyilesmesi beklenir 18| 429 32| 56,1 6| 429 94 393 | 65| 47,7
Isten ctkarilir 12] 286 11| 193] 2| 142{ 5] 21,7] 30| 221
Hastaneye gonderilir® 8 19,0 | 11 19,3 6| 429 6| 26,01 31| 228
Bilmiyorum 4 9,5 3 5,3 0 0 31 130} 10 74
Toplam 421 100,0 | 57 1 100,0 f 14 | 100,0 | 23| 100,0 | 136 | 100,0
X*=8,663 p=0,469
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Tablo 31°de isyerlerinde ilk yardim malzemesi bulunma durumu goriilmektedir.
Ankete katilan sorumlularin % 44,1’i bulunuyor ve % 55,9’u bulunmuyor yanitini
vermislerdir. Kebap-pide-lahmacun salonlarinda ilk yardim malzemesi bulunma orani
% 64,3 iken, aperatif gida satan isyerlerinde bu oran % 17,4’tlir. Yapilan istatistiksel
analizde Onemli fark bulunmustur (X?= 9.427 ve p= 0.024).Yapilan ileri analizde
aperatif isyerlerinde ilk yardim malzemesi bulunmama oraninin digerlerine oranla daha

fazla ve istatistilsel olarak dnemli oldugu anlasiimustir.

Tablo 31 Itk Yardim Malzemesi Bulunma Durumunun Isyeri Tipine Gére Dagilimi

Isyeri Tipi
ilk Yardim Malzemesi
Bulunma Durumu Unlu Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
mamul Lah.

n % n % n % n % n %
Bulunuyor 20} 476 27| 474 9| 643 41 174 60| 44,1
Bulunmuyor 22| 524 30| 526 51 357 | 19| 82,6| 76| 559
Toplam 42 1100,0 | 57 | 100,0 | 14| 100,0 | 23 100,0 | 136 | 100,0

X*=9,427 p=0,024

a Yapilan ileri analizde aperatif isyerlerinde ilk yardim malzemesi bulunmama orami daha diisiik ve Snemlidir.

Tablo 32’de isyeri sorumlularinin g¢alisanlarin periyodik saglik muayenelerini
yaptirma durumu ve stkligi ile ilgili bilileri goriilmektedir. Ankete katilan sorumlularin
% 55,2’si 1-3 ayda bir, % 18,3’1 4-6 ayda bir ve % 11,8’i 6 aydan daha fazla siirede
calisanlarin periyodik saglik muayanesini yaptirdiklarini; isyeri sorumlularinin %14,7°si

saglik muayenesi yaptirmadiklarint belirtmistir.

Tablo 32 Isyeri Sorumlusunun Calisan Personelin Saglik Muayenesini Yaptirma ve

Stkligmunt Bilme Durumunun Isyeri Tipine Gére Dagilimi

Isyeri Tipi
Saghik Muayenesini
Yaptirma Durumu ve Unlu Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Sikligr mamul Lah,

n % n % n % n % n %
1-3 ayda Yaptiuriyor 301 714 32| 56,2 7] 500 6 260 | 75 55,2
4-6 ayda Yaptiriyor 6| 142 941 157 41 28,6 6 26,0] 25 18,3
6 aydan fazla 2 481 10| 175 1 7,1 3 130] 16 i1,8
Yaptirmiyor 4 9,5 6| 105 2| 143 8 348 20 14,7
Toplam 421 100,01 57 1100,0] 141 100,0| 23| 100,0] 136 | 100,0
X*= 19,149 p=0,024

8 Yapilan ileri analizde unlu mamullerde 1-3 ayda bir saglik muayenesi yaptirma orans daha fazla ve onemlidir.
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Saglik muayenesini yaptirtyorum cevabimi verenlerin oram: unlu mamul satan
igyerlerinde % 71,4 iken, aperatif gida satan isyerlerinde bu oran % 26,0’dir. Yapilan
istatistiksel analizde 6nemli fark bulunmustur. (X?= 19,149 ve p= 0,024). Yapilan ileri
analizde unlu mamullerde galisan personelin saglik muayenesini 1-3 ayda bir yaptirma
orammun difer isyerlerinden daha fazla ve istatistiksel olarak ©Onemli oldudu
anlasilmusgtir.

Tablo 33’te isyeri sorumlularina gore saglik muayenesinin yaptirildig1 yerlerin
dagilimi goriilmektedir. Ankete katilan sorumlularin % 73,5°1 saglik ocagi ve halk
saglig1 laboratuari, % 11,8’1i 6zel hastane ve belediye poliklinigi ve % 14,7’si saglik
muayenesi yaptirmiyorum yanitini vermistir. Unlu mamul satan isyerlerinin % 4.,8°i
yaptirmiyorum yaniti verirken, aperatif gida satan isyerlerinde bu oran % 30,4 tiir.

Yapilan istatistiksel analizde 6nemli fark bulunamamistir (X*= 11,286 ve p= 0,069).

Tablo 33 Isyeri Sorumlusunun Saglik Muayenesinin Yaptirildigi Yerleri Bilme

Durumunun Isyeri Tipine Gére Dagilimi

Isyeri Tipi
Saghk Muayenesinin

Yaptrildig: Yerler Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Lah.

n % n % n % n % n %

S. Oc. ve Halk Sag. Lab. 37 88,1 | 38 66,7| 11 78,7 14| 609 100 73,5

Ozel hast. ve belediye pol. 3 7.1 10 17,5 1 7.1 2 8,7 16 11,8

Yaptirmiyor 2 4,8 9 15,8 2 14,2 7 304 20 14,7
Toplam 42| 1000 57| 100,0| 14 ] 100,0 { 23| 100,0 | 136 | 100,0
X*=11.286 p=0.069

Tablo 34’te isyerlerindeki tuvalet ve lavabo durumu goriilmektedir. Ankete
katilan sorumlularin % 30,1’i isyerlerinde sadece lavabo bulundugunu, % 64,0’ii tuvalet
ve lavabo bulundugunu ve % 5,9’u isyerinde tuvalet ve lavabo bulunmadigini
belirtmistir. Unlu mamul satan igyerlerinin % 81,0’inde tuvalet ve lavabo bulunurken,
aperatif gida satan igyerlerinin sadece % 8,7’sinde tuvalet ve lavabo bulunmaktadir.
Yapilan istatistiksel analizde Gnemli fark bulunmustur (X%= 49,102 ve p= 0,000).
Yapilan ileri analizde aperatif isyerlerinde tuvalet ve lavabo bulunmama oraninin diger

isyerlerine gore daha az ve istatistiksel olarak énemli oldugu anlastmustir,
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Tablo 34 Isyerindeki Tuvalet ve Lavabo Durumunun Isyeri Tipine Gore Dagilimi

Isyeri Tipi
Tuvalet ve Lavabo
Durumu Unlu Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
mamul Lah.

n % n % n % n % n %
Lavabo var 3 7,1 18 316 2| 143 | 18{ 783 | 41| 30,1
Tuv. ve lavabo var 34 81,0 | 39 684 12 83,7 2 8,7 | 87 64,0
Yok " 50 11,9] o 0] © 0] 3] 130] 8] 359
Toplam 42 1 100,01 57| 1000 14| 100,0| 231} 100,0 | 136 | 100,0

X’=49,102 =0,000

Tablo 35°de isyerlerinin tuvalet ve lavabo kullamm durumlari goriilmektedir.
Ankete katilan isyerlerinde % 12,5’inde personel ve miisteri lavabo ayri, % 27,3’iinde
personel ve miisteri lavabo ve tuvalet ayndir. Isyerlerinin % 60,2’sinde personel ve
miisteri tuvalet ve lavabo ayri degildir. Unlu mamul satan isyerlerinin % 83,8’inde
personel ve miisteri tuvalet ve lavabo ayr iken; lokanta, kebap-lahmacun-pide
salonlarinda bu oran sirasiyla % 3,5 ve % 14,2°dir. Aperatif gida satan isyerlerinin
hi¢birinde ayr1 degildir. Yapilan istatistiksel analizde 6nemli fark bulunmustur X2=
85,524 ve p= 0,000). Kebap-pide-lahmacun ve aperatif adli kolonlar birlestirilince
tuvalet ve lavabo ayr1 olma orani %35.4’tiir. Yapilan istatistiksel analizde fark Snemlidir
(X2=84,446 ve p=0,000). Yapilan ileri analizde unlu mamullerde ayr1 tuvalet ve lavabo
bulunma oraminin diger isyerlerinden daha fazla ve istatistiksel olarak énemli oldugu

anlagilmustir.

Tablo 35 Isyerindeki Tuvalet ve Lavabo Kullanim Durumunun Isyeri Tipine Gore

Dagilimu
Isyeri Tipi
Tuvalet ve Lavabo
Kullanim Durumu Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Lah.
n % n % n % n % n %

Lavabo ayri 2 5,4 10 17,6 1 7,1 3 15,0 16 12,5
Tuv. ve lavabo ayr 31 83,8 2 3,5 2 14,2 0 0 35 27,3
Tuv. ve lav, ayn1 degil 4 10,8 | 45 7891 11 787 | 17 85,0 77 60,2
Toplam 371 100,0| 57] 1000 14| 100,0| 20| 100,0 128 | 100,0

X°=85,524 p=0,000

Kebap-pide-lahmacun ve aperatif adh kolonlar birlestirilerek yapilan ileri analizde unlu mamullerde tuvalet

ve lavabo ayn olma orani daha fazla ve 6nemlidir.
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Tablo 36’da isyerlerindeki tuvalet ve lavabonun yeri goriilmektedir. Ankete
katilan isyerlerindeki tuvalet ve lavabo % 57,3’{inde imalathaneye uzak, % 32,6’sinda
yakin ve % 10,1’inde imalathane icindedir. Unlu mamul satan isyerlerinin % 94,6’st
imalathaneye uzak yanitim1 verirken, aperatif gida satan isyerlerinde bu oran sadece %
9,5°tir. Yapilan istatistiksel analizde 6nemli fark bulunmustur X3= 101,255 ve p=
0,000). Kebap-pide-lahmacun ve aperatif adli kolonlar birlestirilince tuvalet ve
lavabonun imalathaneye uzak olma oran1 %32,4’tlir. Yapilan istatistiksel analizde fark
Onemlidir (X2=22,67O ve p=0,001). Yapilan ileri analizde unlu mamullerde tuvalet ve
lavabonun imalathaneye uzak olma oraninin difer isyerlerine gore daha fazla ve

istatistiksel olarak 6nemli oldugu anlasilmustir.

Tablo 36 Isyerindeki Tuvalet ve Lavabonun Yerinin Isyeri Tipine Gére Dagilimi

Isyeri Tipi
Tuvalet ve
Lavabonun Yeri Unlu Lokanta Keb. Pid. Aperatif * Toplam
mamul Lah.

n % n % n % n % n %
Imalathaneye uzak 35 946 | 27| 474 | 10| 714 2 9,5 74 57.3
Imalathaneye yakin 2 54| 30| 52,6 4] 286 6| 28,6 42 32.6
Imalathane icinde ® 0 0] © 0 0 0 13| 619 13 10,1
Toplam 371 100,0 | 57 | 100,0 | 14 | 100,0 21 ] 100,0 [ 129 | 100,0

X*=101,255 p=0,000

a Sadece lavabo imalathane i¢indedir.

b Kebap-pide-lahmacun ve aperatif adli kolonlar birlestirilerek imalathane icinde secene@i dikkate alinmadan

yapilan ileri analizde, unlu mamullerderde tuvalet ve lavabonun imalathaneye uzak olma oram daha fazla ve

tnemlidir.

Tablo 37’de isyeri sorumluarinin dezenfeksiyonun yapilisini bilme durumlarinin
dagillimi goriilmektedir. Ankete katilan sorumlulanin % 50,4’ti  dezenfeksiyon
yapmamaktadir, % 45,7’s1 dezenfeksiyonun yapilisimi bilmemekte, bilingsiz bir sekilde
dezenfektan maddeler kullanmaktadir. Isyeri sorumlularinin % 3.9’u bulasik makinesi
kullandiklarin1 dile getirmektedir. Lokantalarin % 30,9’u dezenfeksiyon yapmadifim
belirtirken, bu oran unlu mamul satan isyerlerinde % 86,5’tir. Bilingsiz bile olsa kebap-
pide-lahmacun salonlarinda dezenfeksiyon yapma orani % 78,6 iken, unlu mamul satan
igyerlerinde bu oran % 13,5’tir. Yapilan istatistiksel analizde énemli fark bulunmustur.
(X’= 34,928 ve p= 0,000). Yapilan ileri analizde unlu mamullerde dezenfeksiyon
yapmama oraninn diger isyerlerinden daha fazla ve istatistiksel olarak 6nemli oldugu

anlasilmustir.
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Tablo 37 Sorumlularin Dezenfeksiyonun Yapuisini Bilme Durumunun Isyeri Tipine

Gore Dagulwm
Sorumlularin Isyeri Tipi
Dezenfeksiyonun
Yapihsim Bilme Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Durumu Lah.
n % n % n % n % n %
Yapmyor 32 865 17| 309 3] 214 12| 57.1 64 50.4
Bilingsiz yapiyor * 5 135 34| 61.8| 11| 78.6 81 38.1 58 457
Bulagik makinesi var 0 0 4 7.3 0 0 1 4.8 3 39
Toplam 371 100.0{ 55| 1000 14| 100.0 21 | 100.0 127 | 100.0
X*=34.928 p=0.000

2 Baz1 dezenfektan maddeler kullanilarak, belirli oranlar ve siire gz ¢niinde bulundurulmadan yapiliyor.

b Bulagik makinesi var segenegi dikkate alinmadan, yapilan ileri analizde unlu mamullerde dezenfeksiyon

yapmama orani daha fazla ve 6nemlidir.

Tablo 38’de sorumlularinin isyerinde kullandig temizlik maddelerinin dagilimi
goriilmektedir. Ankete katilan sorumlularin % 41,9’u isyeri temizliini yaparken
deterjan tiirlerini, % 53,7’si deterjan tiirlerinin yaminda yiizey temizleyicileri
kullandiklarint ve % 4,4’ kuru temizlik yaptigimi dile getirmistir. Kebap-pide-
lahmacun salonlarinin higbiri kuru temizlik yapmazken, unlu mamul, lokanta ve
aperatiflerde bu oranlar sirasiyla; % 7,1; % 3,5; % 4,3’tiir. Yapilan istatistiksel analizde
onemli fark bulunamamustir (X*= 8,732 ve p= 0,189).

Tablo 38 Isyerinde Kullanilan Temizlik Maddelerinin Isyeri Tipine Gére Dagilim

Isyeri Tipi
Kullamlan Temizlik
Maddeleri Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Lah.
n % n % n % n % n %
Deterjan tiirleri 22 52,4 17 29,8 6 42,9 12 522 57 41,9
Kuru temizlik 2 3 7.1 2 3,5 0 0 1 43 6 4,4
Deterjan, yiizey tem. 17 40,5 38 66,7 8 57,1 10 43,5 73 53,7
Toplam 42 | 100,01 57} 100,0 14 | 100,0 | 23§ 100,0| 136 ] 100,0

X’=8,732 p=0,189

a Is bitiminde higbir temizleyici madde kullanmadan sadece yerlerin siipiirge ile temizlemesi

Tablo 39°da isyeri sorumlularinin isyerlerinde calisan personelden temizlik
konusunda beklentileri goriilmektedir. Ankete katilan sorumlularin % 6541
personelinden kisisel temizligini yapmasini, % 25,01 kisisel ve isyeri temizliini

yapmasini beklerken, % 9,6’s1 bu konuda fikirlerinin olmadigini belirtmislerdir.Unlu
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mamullerin % 23,8’i, lokantalarin % 28,1’i, kebap-pide-lahmacun salonlarinin % 14,3’ii
ve aperatif gida satan isyerlerinin % 26,1’i personelinden isyeri ve kisisel temizligini
yapmasint bekledigini belirtmislerdir. Yapilan istatistiksel analizde ©Onemli fark
bulunamarmustir (X*= 5,083 ve p= 0,533).

Tablo 39 Isyerinde Calisanlardan Temizlik Beklentilerinin Isyeri Tipine Gire Dagilimi

Isyeri Tipi
Caliganlardan
Temizlik Beklentileri | Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Lah.

n % n % n % n % n %
Kisisel temizlik 26| 619 35| 614 | 12| 857 | 16| 696 89| 654
Kisisel ve igyeri tem, 10| 238 16 28,1 2 14,3 6| 26,1] 34| 250
Fikrim yok 6 14,3 6 10,5 0 0 I 43| 13 9,6
Toplam 42| 1000 | 57| 1000 | 14 100,0 | 23 100,0 | 136 | 100,0

X*=5,083 p=0,533

Tablo 40’da isyerlerinde bulasik yikama sistemi olma durumu goriilmektedir.
Ankete katilan sorumlularin % 17,6’s1 bulasik yikama sistemi oldufunu, % 404’1
bulasik lavabosu oldugunu, % 37,6°s1 bulasik yikama sistemi olmadigini ve % 4,4°i
diger secenekleri yanitlarnimi vermislerdir. Lokantalarin % 31,5’inde bulasik yikama
sistemi bulunurken, unlu mamul ve aperatif gida satan isyerlerinde bu oranlar sirasiyla;
% 4,8 ve % 44’tlir. Yapilan istatistiksel analizde ©nemli fark bulunmustur (X2=
109,525 ve p= 0,000).

Tablo 40 Isyerinde Bulasik Yikama Sistemi Olma Durumunun Isyeri Tipine Gore

Dagilimu
Isyeri Tipi
Bulagik Yikama
Sistemi Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
* Lah.
n % n % n % n % n %
Var 2 48| 18] 31,5 3| 214 1 44 24 17,6
Lavabo var 1 241 38 66,7 | 11 78,6 5 21,7 55 40,4
Yok 33 78,6 I 1,8 0 0} 17| 739 51 37,6
Diger” 6| 142 0 o[ o o o 0 6 4.4
Toplam 421 100,0 | 57| 100,0 | 14 ] 100,0| 23| 100,0 | 136 1000

X*=109,525 p=0,000

2 Unlu mamul satan isyerleri imalatta kullanilan malzeme ve aletleri hamur kazam iginde temizlemektedir.

b Baz1 igyerleri bulasiklarim bir girkette yada ortak oldugu bagka isyerinde yikamaktadir.

¢ Kebap-pide-lahmacun ve aperatif adli kolonlar birlestirilerek digier segenegi dikkate alinmadan yapilan ileri

analizde, lokantalarda bulasik sistemi bulunma oran1 daha fazla ve dnemlidir.
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Kebap-pide-lahmacun ve aperatif adli kolonlar birlestirilince bulasik yikama
sistemi bulunma orami %10,8’dir. Yapilan istatistiksel analizde fark onemlidir
(X2=77,094 ve p=0,000). Yapilan ileri analizde lokantalara bulasik yikama sistemi
bulunma oraninin diger isyerlerine gore daha fazla ve istatistiksel olarak 6nemli oldugu
anlasilmistir.

Tablo 41°de sorumlularin alet ve malzeme bakimi yapma siklifinin dagilim
goriilmektedir Ankete katilan sorumlularin % 62,2’si giinliik, % 22,8’i haftalik ve %
15,0’ ihtiya¢ duyunca alet ve malzeme bakimi yaptiklarini belirtmislerdir. Giinlikk
bakim yapma siklig1 kebap-pide-lahmacun salonlarinda % 78,7 iken, bu oran unlu
mamul] satan isyerlerinde % 43,3 tiir. Yapilan istatistiksel analizde 6nemli fark
bulunamamustir (X*= 9,624 ve p= 0,141).

Tablo 41 Isyerinde Kullanilan Alet ve Malzeme Bakim Sikliginn Isyeri Tipine Gire

Dagilim
Isyeri Tipi
Alet ve Malzemelerin
Bakim Siklign Unlu Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
mamul Lah.

n % n % n % n % n %
Giinlitk 16 | 433 38| 69,1 11| 787 | 14| 66,7 79| 622
Haftahk 12| 324 11§ 20,0 1 7,1 5| 238| 29 228
Ihtiya¢ duyulunca ® 9| 243 6| 10,9 2| 142 2 95| 19| 150
Toplam 37 | 100,0 55| 100,0 | 14| 100,0 | 21} 100,0 | 127 | 100,0
X*=9,624 p=0,141

a

Isyeri sahibi bakim yapma geregi duydugu zaman alet ve malzeme bakimu yapilmaktadir.

Tablo 42’de sorumlularin isyerlerinde kullanilan Onliik tipi terciblerinin
dagilimlar goriilmektedir. Ankete katilan sorumlularin % 20,5’i beyaz-takim 6nliik, %
45,41 beyaz-askili-uzun 6nliik, % 31,8’i beyaz-ceket Onliik kullandigini ve % 2,31 bu
konuda bilgileri olmadigini belirtmislerdir. Unlu mamul satan isyerlerinin % 38,5’
beyaz-takim onlik kullanirken, aperatif gida satan igyerlerinin hicbiri beyaz-takim
onliik kullanmamaktadir. Yapilan istatistiksel analizde nemli fark bulunmustur (X’=
49,351 ve p= 0,000). Kebap-pide-lahmacun ve aperatif adli kolonlar birlestirilince
beyaz-ceket ©nliik kullanma orami %64,8°dir. Yapilan istatistiksel analizde fark
Onemlidir (X2=37,782 ve p=0,000). Yapilan ileri analizde birlestirilen kolonda bulunan
isyerlerinin beyez-ceket Onliik kullanma oraninin diger isyerlerine gore daha fazla ve

istatistiksel olarak nemli oldugu anlasilmustir.
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Tablo 42 Isyerinde Kullamlan Onliik Tipi Tercihlerinin Isyeri Tipine Gére Dagilin

a

Isyeri Tipi
Kullanilan Onliik Tipi Unlu Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
mamul Lah.

n % n % n % n % n %
Beyaz, takim 6nliik 15] 38,5 91 16,1 3] 214 0 0 27| 20,5
Beyaz, askili, uzun 6nliik 22| 564 30| 535 5 35,7 3 13,0 60| 454
Beyaz, ceket onliik 2 51 16| 28,6 6] 429 18 78,3 421 31,8
Bilmiyorum 0 0 1 1,8 0 0 2 8,7 3 2,3
Toplam 39 1 100,0 | 56 | 100,0| 14 ] 100,0 | 23| 100,0 | 132| 100,0
X’=49,351 p=0,000

Kebap-pide-lahmacun ve aperatif adhi kolonlar birlestirilerek bilmiyorum segenegi dikkate alinmadan

yapilan ileri analizde, birlestirilen kolonda beyaz-iist-ceket 6nliik kullanma orant daha fazla ve énemlidir.

Tablo 43’te isyerlerinde ¢op ve kat1 atiklarin toplama durumu goriilmektedir.

Ankete katilan sorumlularin % 45,6’s1 ¢Oplerini kapakli ve posetli ¢Sp kovasinda

topladiklarini, % 50,7’si posetli ama kapaksiz ¢op kova ve % 3,7’si poseti ve kapagt

olmayan kova kullandiklarimi dile getirmislerdir. Lokantalarin % 64,9’u posetli ve

kapakli kova kullanirken, unlu mamullerde ve aperatif gida satan igyerlerinde bu oran

sirasiyla % 28,5 ve % 21,8’dir. Yapilan istatistiksel analizde fark 6nemli bulunmustur
(X*= 24,824 ve p= 0,000). Yapilan ileri analizde lokantalarda ve kebap-pide-lahmacun

salonlarinda kapakl ve posetli ¢op kovasi kullanma oraninin diger isyerlerine gére daha

fala ve istatistiksel olarak 6nemli oldugu anlasilmustir.

Tablo 43 Isyerinde Cop ve Kati Atik Toplama Sisteminin Isyeri Tipine Gore Dagilim

Isyeri Tipi
Cop ve Kat1 Atik
Toplama Durumu Unlu Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
mamul Lah.

n % n % n % n % n %
Kapakl1 posetli kova 12| 285 37| 64,9 8, 57.1 5( 21,81 62| 45,6
Kapaksiz posetli kova 28| 66,7 20| 35,1 6| 429 15| 652 | 691 50,7
Posetsiz kova 2 4,8 0 0 0 0 3 13,0 5 3,7
Toplam 421 100,01 57| 100,0 ] 14| 100,01 23| 100,0 | 136 | 100,0
X"=24,824 p=0,000

Tablo 44’de sorumlularin isyerlerinde hammaddeyi depolama durumlar

goriilmektedir. Ankete katilan isyerlerinin % 62,51 ayr1 bir depo kullandigini, % 14,0’

buzdolabini kullandifini, % 22,8’ imalathanede depoladigini ve % 0,7’ si hammaddeyi

depolamadigini belirtmistir. Unlu mamul satan isyerlerinin % 90,5’i hammadde igin
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ayn1 depo kullandiini sdylerken, kebap-pide-lahmacun salonlar: ve aperatif gida satan
igyerlerinde bu oranlar sirasiyla % 28,6 ve %17,4’te kalmaktadir. Yapilan istatistiksel
analizde Snemli fark bulunmustur (X*= 49,988 ve p= 0,000). Yapilan ileri analizde unlu
mamuller ve lokantalarda ayrt hammadde deposu bulunma oraminin diger isyerlerine

gore daha fazla ve istatistiksel olarak 6nemli oldugu anlasilmustir.

Tablo 44 Isyerinde Hammaddeyi Depolama Durumunun Isyeri Tipine Gore Dagilim:

Isyeri Tipi
Hammaddeyi Unlu Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Depolama Durumu mamul Lah.

n % n % n % n % n %
Ayn depo 38| 90,5 39| 685 4] 28,6 41 174 | 8 | 62,5
Buzdolab: * 1 24 8| 140 51 357 51 24,71 19] 14,0
Imalathane 21 48] 10] 175 5] 357| 14| 609] 31 [ 228
Depolanmiyor 1 24 0 0 0 0 0 0 1 0,7
Toplam 4211000} 57 ] 100,0] 14} 100,0 | 23| 100,0 | 136 | 100,0
X*=49,988 p=0,000

Bazi unlu mamul satan igyerlerinde yas pasta, vb. gidalar da bulunmaktadir,

Tablo 45’de isyerlerinde kullanilan havalandirma sistemlerinin durumu
goriilmektedir. Ankete katilan igyerlerinin % 43,4’ti dogal havalandirma, %34,6’s1
aspiratdr ve kismi ve % 14,0’ merkezi havalandirma sistemi kullanmaktadir.
Isyerlerinin  %8,0’i hicbir havalandirma sistemi kullanmadigini  belirtmistir.
Lokantalarin tamam: herhangi bir havalandirma sistemini kullanirken, aperatif gida

satan igyerlerinin %26,1°i hi¢bir havalandirma sistemi kullanmadigim dile getirmistir.

Tablo 45 Isyerindeki Havalandirma Durumunun Isyeri Tipine Gére Dagilum

. Isyeri Tipi

Isyerlerindeki

Havalandirma Unlu Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam

Durumu mamul Lah.
n % n % n % n % n %

Dogal havalandirma ® 33 78.5 11 19,3 3 21,51 12| 5224 59| 434
Aspirator ve kismi 2 48 331 579 8| 57,2 41 1741 47| 34,6
Merkezi havalandirma 3 7,0 13 228 2| 142 1 431 19| 14,0
Havalandirma yok 4 9.6 0 0 1 7.1 6| 26,1 11 8,0
Toplam 42 1100,0f 57| 100,0| 14} 100,0} 234 100,0 { 136 | 100,0

X*=65,432 p=0,000

a Kap1 ve pencere agarak yapilan havalandirma dogal havalandirma segenegini olusturmaktadir.
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Yapilan istatistiksel analizde fark Snemli bulunmustur (X’= 65,342 ve p=
0,000). Yapilan ileri analizde lokanta ve kebap-pide-lahmacun salonlarinda aspirator
kullanma oraninin diger isyerlerine gore daha fazla ve istatistiksel olarak 6nemli oldugu
anlastmustir.

Tablo 46’da sorumlularin isyerlerinde haserelerle miicadele yapma durumlart
goriilmektedir. Ankete katilan isyerlerinin % 33,8’i diizenli ilaglama yapildiZinmi, %
30,2’si ihtiya¢ duyulunca ilaglama yapildigint ve % 36,0’s1 ilaclama yapilmad:igini dile
getirmistir. Unlu mamul satan isyerlerinin % 54,8’i diizenli ilaclama yaparken, aperatif
gida satan isyerlerinin % 13,1’i diizenli ilaglama yapmaktadir. Yapilan istatistiksel
analizde 6nemli fark bulunmustur (X%= 19,732 ve p= 0,003). Yapilan ileri analizde
unlu mamullerde hasere miicadelesinde diizenli ilaglama yapma oraninin diger

isyerlerine gore daha fazla ve istatistiksel olarak dnemli oldugu anlasilmustir.

Tablo 46 Isyerinde Haserelerle Miicadele Durumunun Isyeri Tipine Gére Dagilimi

Isyeri Tipi
Haserelerle Miicadele
Durumu Unlu Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
mamul Lah.

n % n % n % n % n %
Diizenli ilaglama 23| 548 | 16| 28,1 41 28,6 31 13,1 | 46| 338
Ihtiyag duyulunca ilaglama 10 238 | 22| 386 4| 28,6 57 21,7 41| 30,2
Tlaglama yapilmiyor 9| 214 19] 333 61 428 | 15| 652] 49| 360
Toplam 42 100,0 | 57| 100,0| 14| 100,0 | 23 | 100,0 | 136 | 100,0
X’=19,732 p=0,003

6.2. GOZLEM BULGULARI

Isyerlerinde bizzat arastirmaci tarafindan isyerlerinin tasimasi gereken fiziki
sartlar ve isyerlerinin uygulamasi gereken kurallar gozlemlenmistir. Gézlem yapilan
uygulamalar gozlem formuna kaydedilmistir. Isyerlerinde gézlemlenen uygulamalar
isyeri tipiyle karsilastinlmustir. Anket bulgularinda oldugu gibi bazi degiskenler igin

tanimlayici tablolar kullanilmustir.
6.2.1. Gozlem Bulgularina iliskin Tammlayici Tablolar

Tablo 47°de isyerlerinin isyeri zemininin uygunluk durumu goriilmektedir.

isyerlerinin % 95,6’sinin zemini uygun sartlari tasimakta olup, % 4,4’ii bu sartlan
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tasimamaktadir. Isyerlerinin tamamina yakininin zemininin uygun sartlan tasidif1 tespit

edilmistir (% 95,6).

Tablo 47 Arastirmaya Katilan Isyerlerinin Zemininin Uygun Olma Durumu

isyeri Zeminini Uygun Olma Durumu %
Uygun 130 95,6
Uygun degil 6 4.4
Toplam 136 100,0

8 Uygun olmayan zemin 2 unlu mamul, 2 lokanta ve 2 aperatif isyerlerinde gtzlenmistir.

Tablo 48’de isyerlerinde bulunan gida maddelerinin toksik maddelerle temasinin
olup olmadigina bakilmustir. Isyerlerinin % 93.4’iinde herhangi bir toksik maddeyle
temasinin plmadlgl, % 6.6’smnda ise temas sliphesinin oldugu goriilmektedir.
Isyerlerinin gogunlugunda toksik maddeyle temas olmadig: tespit edilmistir (% 93.4).

Ancak temas siiphesi olan % 6.6 oran: da hayati 6nem tagimaktadir.

Tablo 48 Arastirmaya Katilan Isyerlerinde Gidalarin Toksik Maddelerle Temast Olma

Durumu
Gidalarn Toksik Maddelerle Temas Durumu %
Temas siiphesi var 9 6.6
Yok 127 93.4
Toplam 136 100.0
a Toksik madde ile temas 4 unlu mamul, 4 lokanta ve 1 aperatif igyerlerinde gézlenmistir.

Tablo 49’da isyerlerinde akvaryum canlilar1 disinda evcil hayvan olup
olmadigina bakilmistir. Isyerlerinin tamamina yakininda evcil hayvan bulunmazken (%

98.5), birkag isyerinde evcil hayvan bulundugu tespit edilmistir (% 1.5).

Tablo 49 Arastuirmaya Katilan Isyerlerinde Evcil Hayvan Olma Durumu

Isyerinde Evcil Hayvan Olma Durumu %
Var 2 1.5
Yok 134 98.5
Toplam 136 100.0

8 Evcil hayvan sadece 2 lokantada gozlenmistir.
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Tablo 50’de isyerlerinde nitelik ve goriiniim yoniinden bozulmus gidalarinin

satilip satilmama durumuna bakilmustir. Isyerlerinin % 97.1 ‘inde bozuk gida

satilmazken, % 2.9’unda bozuk olma riski olan gidalar satilmaktadir. Bozuk olma riski

olan gida satima orami diisiik oranda olsa da hayati Snem tasidigt igin Snemli bir

bulgudur.

Tablo 50 Arastirmaya Katilan Isyerlerinde Bozulmus Gida Satima Durumu

Bozulmus Gida Satilma Durumu %
Satiliyor 4 2.9
Satilmiyor 132 97.1
Toplam 136 100.0

a

Bozulma siiphesi olan gidanmn 1 unlu mamul, 2 lokanta ve 1 aperatif isyerlerinde satildigt gzlenmistir.

Tablo 51°de isyerlerinde hagsere olma durumu goriilmektedir. igyerlerinin %

96.3’iinde hasere goriillmezken, % 2.9’unda hasere goriilmiistiir. Hagsere goriilme orani

az da olsa saglik acisindan risklidir.

Tablo 51 Arastirmaya Katilan Isyerlerinde Hasere Olma Durumu

Isyerinde Hasere Olma Durumu %
Var 5 3.7
Yok 131 96.3
Toplam 136 100.0

Isyerinde hasere 3 unlu mamul ve 2 aperatif isyerlerinde gtzlenmigtir.

Tablo 52’de isyerlerinde saglikla ilgili uyarici yazi olma durumuna bakilmustir.

Isyerlerinin tamamina yakininda saglikla ilgili uyarici yaziya rastlanmazken (% 94.9),

cok kiiciik bir boliimiinde saglikla ilgili uyarici yaz: oldugu gézlemlenmistir (% 5.1).

Tablo 52 Arastirmaya Katilan Isyerlerinde Uyarict Yazi Olma Durumu

Isyerinde Uyaric Yazi Olma Durumu %
Var 7 5.1
Yok 129 94.9
Toplam 136 100.0

a

Saghkla ilgili uyarict yaz1 3 unlu mamul ve 4 lokantada g6zlenmistir.
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6.1.2. Gézlem Bulgularina [liskin Capraz Tablolar

Tablo 53’te igyeri ruhsat durumunun isyeri tipine gére dagilimi goriilmektedir.
Gozlem yapilan isyerlerinin % 82,4’iinde ¢alisma ruhsati bulunurken, % 17,6’sinda
bulunmamaktadir. Ruhsat olma oran1 lokantalarda % 96,5 iken, bu oran aperatif gida
satan isyerlerinde % 52,2’dir. Yapilan istatistiksel analizde 6nemli fark bulunmustur
(X*=23.432 ve p= 0.000). Yapilan ileri analizde aperatif isyerlerinde ruhsat bulunmama

oraninin diZerlerine gore daha fazla ve istatistiksel olarak nemli oldugu anlasilmistir.

Tablo 53 Calisma Ruhsatt Olma Durumunun Isyeri Tipine Gore Dagilimi

. Isyeri Tipi
Isyerinin Ruhsatimin
Olma Durumu Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Lah.

n % n % n % n % n %
Var 35 833 55| 965| 10| 7141 12| 522 | 112] 824
Yok * 7 16,7 2 35 4 28,6 | 11 478 | 24 17,6
Toplam 42 100,0| 57| 100,0| 14 100,0 | 23| 100,0 | 136 | 100,0
X*=23,432 p=0,000

. Yok segenegi icinde ruhsat bagvurusu olanlar da yer almaktadur.

Yapilan ileri analizde aperatif isyerlerinde ¢alisma ruhsati bulunmama orani daha diisiik ve Snemlidir.

Tablo 54’te isyeri binasinin ikamet edilen binayla ayni olma durumunun isyeri
tipine gore dagilimi goriilmektedir. Gzlem yapilan igyerlerinin % 58,1’i ikamet edilen
binayla ayni bina, % 41,9’u ikamet edilen binalardan ayr bulunmamaktadir. Ikamet
edilen binadan ayn olma orant lokantalarda % 49,1 iken, bu oran unlu mamul satan
isyerlerinde % 31,0°dir. Yapilan istatistiksel analizde nemli fark bulunamamugtir X’=
3,841 ve p=0,279).

Tablo 54 Isyerinin Ikamet Edilen Binayla Ayni Olma Durumunun Isyeri Tipine

Gore Dagilimu

Isyeri Tipi

Isyerinin ikamet
Edilen Binayla Aym | Unlu mamutl Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam

Olma Durumu Lah.

n % n % n % n % n %

Ayni 291 69,0 291 509 9 643 12| 522| 79 58,1
Aym degil 131 31,0 28| 49,1 5] 357 11| 476 57| 419
Toplam 421 100,0 | 57| 1000 | 14| 100,0 | 23| 100,0{ 136 | 100,0

X*=3,.841 p=0,279
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Tablo 55°de isyeri ¢evresinde kontaminasyon ortami olma durumunun isyeri
tipine gore dagilimu goriilmektedir. Gozlem yapilan igyerlerinin % 24,3’iinde
kontaminasyon ortamu bulunurken, % 75,7’sinda bulunmamaktadir. Kontaminasyon
ortamt olma orani lokantalarda % 21,1 iken, bu oran kebap-pide-lahmacun salonlarinda
% 28.6°dr. Yapilan istatistiksel analizde énemli fark bulunamamstir (X*= 0,588 ve p=
0,899).

Tablo 55 Isyeri Cevresinde Kontaminasyon Ortami Olma Durumunun Isyeri

Tipine Gore Dagilimi
. Isyeri Tipi
Isyeri Cevresinde
Kontaminasyon Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Ortam Olma Lah.
Durumu n | % | 0| % | n]| % | n| % | n] %
Var 11 262 12 21,1 4| 28,6 8 26,1 | 33| 243
Yok 31 73,84 45| 789 10| 714 15| 739|103 | 757
Toplam 42| 100,0 | 57| 1000| 14| 100,0 | 23| 100,0 | 136 | 100,0

X*=0,588 p=0,899

Tablo 56’da isyeri duvarlarinin uygun olma durumunun isyeri tipine goére
dagilimi goriilmektedir. Gozlem yapilan isyerlerinin % 59,6’sinda isyeri duvarlari
uygun bulunurken, % 40,4’iinde uygun bulunmanustir. Isyeri duvarlarinin uygun olma
oram1 unlu mamul satan isyerlerinde % 76,2 iken, bu oran kebap-pide-lahmacun
salonlarinda % 50,0’dir. Yapilan istatistiksel analizde 6nemli fark bulunamamigtir X*=
7,011 ve p= 0,072).

Tablo 56 Isyeri Duvarlariun Uygun Olma Durumunun Isyeri Tipine Gére Dagilim

Isyeri Tipi
Isyeri Duvarlarmun | Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Uygun Olma Lah.

Durumu n % n % n % n % n %
Uygun 32 7621 30| 52,6 71 500 12 522 81 59,6
Uygun degil 10 238 27| 474 71 500 11} 478 55 40,4
Toplam 421 1000 ] 57| 1000} 14| 100,0 | 23| 100,04 136 | 100,0

X*=7,011 p=0,072
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Tablo 57°de isyeri havalandirmasinin uygun olma durumunun igyeri tipine gore
dagilimu goriilmektedir. Gozlem yapilan isyerlerinin % 49,3’tinde isyeri havalandirmasi
uygun bulunurken, % 50,7’sinda uygun bulunmamustir. Isyeri havalandirmasinin uygun
olma oram kebap-pide-lahmacun salonlarinda % 64,3 iken, bu oran aperatif gida satan
igyerlerinde % 17.4’tiir. Yapilan istatistiksel analizde Snemli fark bulunmustur X%=
14,245 ve p= 0,000). Yapilan ileri analizde aperatif isyerlerinde havalandirma uygun
olmama oraminin digerlerine gore daha fazla ve istatistiksel olarak 6nemli oldugu

anlasilmustir.

Tablo 57 Isyeri Havalandirmasinin Uygun Olma Durumunun Isyeri Tipine

Gore Dagilimu

Isyeri Tipi
Isyeri
Havalandirmasimn | Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Uygun Olma Lah.

Durumu n % n % n % n % n %
Uygun 19| 452 35| 614 9! 64,3 4 1741 67| 493
Uygun degil 23] 548 | 22| 38,6 S| 3571 19| 86| 69| 507
Toplam 421 1000 | 57| 1000 14) 100,0 | 23| 100,01 136 | 100,0

X*=14,245 p=0,003

?  Yapilan ileri analizde aperatif isyerlerinde uygun havalandirma sistemi olmama oran: daha diisiik ve onemlidir.

Tablo 58’de isyerinde aspirator olma durumunun isyeri tipine gore dagilimu
goriilmektedir. Gozlem yapilan isyerlerinin % 40,4’{inde aspirator bulunurken, %
59,6’sinda bulunmamaktadir. Aspiratér olma orant lokantalarda % 75,4 iken, bu oran
aperatif gida satan igyerlerinde % 17,4’tiir. Yapilan istatistiksel analizde 6nemli fark
bulunmustur (X?= 64,198 ve p= 0,000).

Tablo 58 Isyerinde Aspirator Olma Durumunun Isyeri Tipine Gére Dagilim

Unlu mamul satan isyerlerinde aspirator tercih edilmemektedir.

Isyeri Tipi
Isyerinde Aspirator Unlu Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Olma Durumu mamul * Lah.

n % n % n % n % n %
Var 0 0| 43| 754 8| 57,1 4 174 | 55| 404
Yok 421 1000 | 14| 24,6 6 429 19| 826! 81| 596
Toplam 421 1000 | 57| 1000 14 100,0| 234 100,0 | 136 | 100,0
X*=64,198 p=0,000

Yapilan ileri analizde lokanta ve keb.pid.lah. salonlarinda aspiratér bulunma orani daha fazla ve énemlidir.
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Yapilan ileri analizde lokantalarda ve kebap-pide-lahmacun salonlarinda
aspiratér olma oraninin digerlerine gore daha fazla ve istatistiksel olarak onemli oldugu
anlasilmustir.

Tablo 59’da isyeri aydinlatmasinin uygun olma durumunun isyeri tipine gore
dagilimi goriilmektedir. Gozlem yapilan isyerlerinin % 70,6’sinda isyeri aydinlatmasi
uygun bulunurken, % 29,4’tinde uygun bulunmamustir. Isyeri aydinlatmasmin uygun
olma orani kebap-pide-lahmacun salonlarinda % 85,7 iken, bu oran unlu mamul satan
igyerlerinde % 59,5’tir.Yapilan istatistiksel analizde Snemli fark bulunamamistir X*=

4,721 ve p= 0,193).

Tablo 59 Isyeri Aydinlatmaswun Uygun Olma Durumunun Isyeri Tipine Gore Dagilim:

Isyeri Tipi
Isyerinin
Aydimlatmasimn Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Uygun Olma Lah.

Durumu n % n % n % n % n %
Uygun 25| 595 41| 719 12| 857 18] 783 9 | 70,6
Uygun degil 171 405 | 16| 28,1 2 14,3 50 217 40| 294
Toplam 42| 1000 | 57| 1000 14| 100,0| 23] 100,0 136 | 100,0

X*=4,721 p=0,193

Tablo 60°da isyeri 1sitma sisteminin uygun olma durumunun isyeri tipine gore
dagilimi gorilmektedir. Gozlem yapilan isyerlerinin % 78,7 sinde isyeri 1sitma sistemi
uygun bulunurken, % 21,3’iinde uygun bulunmamustir. Isyeri 1sitma sisteminin uygun
olma orant kebap-pide-lahmacun salonlarinda % 85,7 iken, bu oran unlu mamul satan
isyerlerinde % 60,9’dur.Yapilan istatistiksel analizde Snemli fark bulunamamustir (X?=
5,443 ve p= 0,142).

Tablo 60 Isyeri Isitma Sisteminin Uygun Olma Durumunun Isyeri Tipine Gore Dagilim

Isyeri Tipi
isyeri Isitma
Sisteminin Uygun Unly mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Olma Durumu Lah.
n % n % n % n % n %
Uygun 35| 833 46| 80,7| 12| 857] 14| 60,9 107 78,7
Uygun degil 7] 1671 11 19,3 2| 143 9] 39,1 29 21,3
Toplam 421 1000 | 57| 1000 14| 100,0{ 23} 100,0 136 | 100,0

X*=5,443 p=0,142
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Tablo 61°de isyerinin ¢Op ve kati atik toplama sisteminin uygun olma
durumunun isyeri tipine gore dagilimt goriilmektedir. Gozlem yapilan isyerlerinin %
57.4’linde isyeri ¢Op ve kati attk toplama sistemi uygun bulunurken, % 42,6’sinda
uygun bulunmarmstir. Isyeri ¢6p ve kati atik toplama sisteminin uygun olma orani
kebap-pide-lahmacun salonlarinda % 78,6 iken, bu oran aperatif gida satan isyerlerinde
% 43,5°tir. Yapilan istatistiksel analizde Snemli fark bulunamamustir (X*= 7,346 ve p=
0,062).

Tablo 61 Isyeri Cop ve Kati Atik Toplama Sisteminin Uygun Olma Durumunun
Isyeri Tipine Gére Dagilimt

Isyeri Tipi
Isyerinde Cop ve
Kat1 Atik Toplama | Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Sisteminin Uygun Lah.

Olma Durumu n % n % n % n % n %
Uygun 20| 476| 37| 649 11| 786 10| 435]| 78| 574
Uygun degil 22| 5241 20} 351 31 2141 13| 565| 58| 42,6
Toplam 421 100,0 | 57| 1000 14] 100,0| 23| 100,0 | 136 | 100,0

X*=7,346 p=0,062

Tablo 62’de igyeri lavabo ve tuvaletlerinin uygun olma durumunun igyeri tipine
gore dagilinu goriillmektedir. Gozlem yapilan isyerlerinin % 51,5’inde isyeri lavabo ve
tuvaletleri uygun bulunurken, % 48,5’inde uygun bulunmamustir. Isyeri lavabo ve
tuvaletleri uygun olma oram: kebap-pide-lahmacun salonlarinda % 64,2 iken, bu oran
aperatif gida satan igyerlerinde % 39,1°’dir.Yapilan istatistiksel analizde onemli fark
bulunamamustir (X*= 2,367 ve p= 0,500).

Tablo 62 Lavabo ve Tuvaletlerin Uygun Olma Durumunun Isyeri Tipine Gére Dagilimi

Isyeri Tipi
Lavabo ve
Tuvaletlerin Uygun | Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Olma Durumu Lah.
n % n % n % n % n %
Uygun 22| 52441 30| 52,6 9| 642 91 39,1 70| 51,5
Uygun degil 20| 478 | 27| 474 5 3571 14| 60,9 66 | 48,5
Toplam 42 1 1000 57| 1000 14| 100,0 | 23| 1000 136 | 100,0

X*=2,367 p=0,500
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Tablo 63’te isyerinde ayr1 ve temiz soyunma odasi olma durumunun isyeri tipine
gore dagilimi goriilmektedir. Gozlem yapilan isyerlerinin % 38,2°sinde ayr ve temiz
soyunma odas1 bulunurken, % 61,8"inde ayr1 ve temiz soyunma odas1 bulunmamaktadir.
Isyerinde ayr1 ve temiz soyunma odast olma orant unlu mamul satan isyerlerinde % 64,3
iken, bu oran aperatif gida satan isyerlerinde % 4,3’tlir. Yapilan istatistiksel analizde
onemli fark bulunmustur (X2= 23,871 ve p= 0,000). Kebap-pide-lahmacun ve aperatif
adlt kolonlar birlestirilince ayr1 ve temiz soyunma odast olma oran1 %16,2°dir. Yapilan
istatistiksel analizde fark 6nemlidir (X2=20.245 ve p=0.000). Yapilan ileri analizde unlu
mamullerde ayr1 ve temiz soyunma odasi olma oraninin diger igyerlerinden daha fazla

ve istastiksel olarak 6nemli oldugu anlasilmistir.

Tablo 63 Isyerinde Ayri ve Temiz Soyunma Odast Olma Durumunun Isyeri Tipine

Gore Dagilinu
Isyeri Tipi
Ayri ve Temiz
Soyunma Odasi Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Olma Durumu Lah.
n % n P n % n % n %

Var 27| 643 19| 333 5] 391 1 4.3 52| 382
Yok 15| 357 | 38| 66,7 9] 609 22| 957 84| 6138
Toplam 42| 100,0 | 57| 100,0| 14| 1000} 23| 1000 136 | 100,0

X*=23,871 p=0,000

8 Kebap-pide-lahmacun ve aperatif adli kolonlar birlestirilerek yapilan ileri analizde unlu mamullerde ayn ve

temiz soyunma odasi olma orani daha fazla ve Snemlidir.

Tablo 64’de isyerinde hammadde muhafazasinin uygun olma durumunun isyeri
tipine gore dagilimi goriilmektedir. Gozlem yapilan isyerlerinin % 65,4 iinde
hammadde muhafazasi uygun bulunurken, % 34,6’sinda uygun bulunmamistir.
Isyerinde hammadde muhafazasinin uygun olma oran: unlu mamul satan isyerlerinde %
88,1 iken, bu oran aperatif gida satan isyerlerinde % 13,0’tiir.Yapilan istatistiksel
analizde 6nemli fark bulunmustur (X2= 37,898 ve p= 0,000). Kebap-pide-lahmacun ve
aperatif adli kolonlar birlestirilince hammadde muhafazasi uygun olmama oram
%64,8°dir. Yapilan istatistiksel analizde fark Onemlidir (X2=24,781 ve p=0,000).
Yapilan ileri analizde birlestirilen kolondaki isyerlerinde hammadde muhafazasinin
uygun olmama oraninin difer isyerlerine gore daha fazla ve istatistiksel olarak onemli

oldugu anlagilmustir.
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Tablo 64 Isyerinde Hammadde Muhafazasimin Uygun Olma Durumunun Isyeri

Tipine Gore Dagilim
Isyeri Tipi
Hammadde
Muhafazas1 Uygun Unlu Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Olma Durumu mamul Lah.
n % n % n % n % n %
Uygun 37 88,1 39 68,4 10 71,4 3 13,0 89 65.4
Uygun degil 5 11,9 18 31,6 4 2861 20 87.0 47 34,6
Toplam 42| 100,0 | 57| 100,0| 14 ] 1000 23| 1000 136 | 100,0

X*=37,898 p=0,000
a

Kebap-pide-lahmacun ve aperatif adli kolonlar birlestirilerek yapilan ileri analizde birlestirilen kolonda

hammadde muhafazast uygun olmama orani daha fazla ve onemlidir.

Tablo 65°de isyerinde kisisel hijyene uyulma durumunun isyeri tipine gore
dagilimu goriilmektedir. Gozlem yapilan isyerlerinin % 38,2’sinda kisisel hijyene uygun
davranislar bulunurken, % 61,8’inde kisisel hijyene uyulmamaktadir. Isyerinde kisisel
hijyene uyma oran: lokantalarda % 50,9 iken, bu oran unlu mamul ve aperatif gida satan
isyerlerinde sirasiyla % 23,8 ve % 30,4’tiir.Yapilan istatistiksel analizde 6nemli fark
bulunmustur (X*= 8,278 ve p= 0,041). Yapilan ileri analizde lokanta ve kebap-pide-
lahmacun salonlarinda calisanlarda kisisel hijyene uyma oranmmin daha fazla ve

istatistiksel olarak 6nemli olduguu anlasilmistir.

Tablo 65 Isyerinde Kisisel Hijyene Uyulma Durumunun Isyeri Tipine Gére Dagilimi

Isyeri Tipi
Kisisel Hijyene Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Uyma Durumu Lah.
n %o n % n % n % n %
Uyuluyor 10| 238| 29| 509 6| 429 71 304 52| 382
Uyulmuyor 32| 762 | 28| 49,1 8| 57,1 16| 696| 84| 61,8
Toplam 421 1000} 57| 100,0| 14| 100,0 | 23| 100,0| 136} 100,0

X’=8,278 p=0,041

a Yapilan ileri analizde lokantalardan ve keb.pid.Jah. salonlarinda kisisel hijyene uyma oram daha fazla ve

Snemlidir.

Tablo 66’da isyerinde ¢aligsan personelde Onliik ve baglik olma durumunun igyeri
tipine gore dagilimi goriilmektedir. Gozlem yapilan isyerlerinin % 38.2’sinde 6nliik ve
baslik bulunurken, % 61.8’inde bulunmamaktadir. Calisan personelde ¢nliik ve baslik
olma orani lokantalarda % 52.6 iken, bu oran unlu mamul satan isyerlerinde % 2 1.4 tiir.

Yapilan istatistiksel analizde énemli fark bulunmustur (X?=10.745 ve p= 0.013).
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Yapilan ileri analizde unlu mamul ve aperatif isyerlerinde calisanlarda 6nliik ve

baglik olma oraninin daha fazla ve istatistiksel olarak dnemli oldugu anlasilmustr.

Tablo 66 Isyerinde Calisan Personelde Onliik ve Baslik Olma Durumunun Isyeri

Tipine Gdre Dagilimi
Isyeri Tipi
Onliik ve Bashk Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Olma Durumu Lah.
n % n % n % n % n %o
Var 91 2141 30 52,6 6| 429 7 304 52| 382
Yok 331 786 27| 474 8| 57,1 16] 696| 84| 618
Toplam 42| 1000 | 57| 1000 14| 1000 | 23] 100,0] 136 100,0

X*=10,745 p=0,013

#  Yapilan ileri analizde unlu mamul ve aperatif isyerlerinde 6nliik ve baslik olma oram daha diisiik ve snemlidir.

Tablo 67°de isyerinde calisirken personelde taki olma durumunun isyeri tipine
gore dagilimt goriilmektedir. GoOzlem yapilan igyerlerinin % 33,8’inde calisan
personelde calisirken taki bulunurken, % 66,2°sinde bulunmamaktadir. Calisan
personelde calisirken taki olma orani aperatif gida satan igyerlerinde % 65,2 iken, bu
oran kebap-pide-lahmacun salonlarinda % 14,3 ve unlu mamul satan isyerlerinde %
21,4°tiir. Yapilan istatistiksel analizde onemli fark bulunmustur (X’= 15,438 ve p=
0,001). Kebap-pide-lahmacun ve aperatif adli kolonlar birlestirilince personelin
calisirken taki takma orant %45,9°dur. Yapilan istatistiksel analizde Onemli fark
bulunamarnustir (X°= 5,353 ve p= 0,068).

Tablo 67 Isyerinde Calisirken Personelin Taki Takma Durumunun Isyeri Tipine
Gore Dagilimi

Isyeri Tipi
Cahgsirken Taki Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Takma Durumu Lah.
n % n % n % n % n %
Taki takiyor 9 21,4 20 35,1 2 14,3 15 65,2 | 46 33,8
Taki takmiyor 33| 7861 37| 6491 12| 857 8| 348| 90| 662
Toplam 421 100,0 | 57| 100,0| 14 100,0| 23] 100,0 { 136 | 100,0

X’=15,438 p=0,001

a Kebap-pide-lahmacun ve aperatif adli kolonlar birlestirilerek yapilan analizde onemli fark bulunamamustir.
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Tablo 68’de isyerinde temizlik sorumlusu olma durumunun isyeri tipine goére
dagilimi goriilmektedir. Gozlem yapilan isyerlerinin % 19,1’inde temizlik sorumlusu
bulunurken, % 80,9’unda bulunmamaktadir. Isyerinde temizlik sorumlusu olma orani
lokantalarda % 26,3 iken, bu oran aperatif gida satan isyerlerinde % 13,0’tiir. Yapilan

istatistiksel analizde Onemli fark bulunamamstir (X?=3,304 ve p= 0,347).

Tablo 68 Isyeri Temizlik Sorumlusu Olma Durumunun Isyeri Tipine Gire Dagilun

Isyeri Tipi
Temizlik Sorumlusu | Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Olma Durumu Lah.
n % n % n % n % n %
Var 6] 143 15] 263 21 143 31 130 261 19,1
Yok 36| 857 | 42| 737 12| 857 20| 87,0 110| 809
Toplam 42| 1000 | 57 ] 100,0 | 14] 100,0 | 23| 100,0 | 136 | 100,0

X*=3,304 p=0,347

Tablo 69’da isyerindeki suyun yeterli ve Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun olma
durumunun igyeri tipine gére dagilimu goriilmektedir. Gozlem yapilan isyerlerinin %
69,9’unda isyerindeki su yeterli ve TGK’ne uygun bulunurken, % 30,1’inde uygun
bulunmamustir. Isyerindeki suyun yeterli ve TGK’ne uygun olma lokantalarda oram
lokantalarda %82,5 iken, bu oran aperatif gida satan igyerlerinde % 17,4’tiir.Yapilan
istatistiksel analizde 6nemli fark bulunmustur (X2= 36.832 ve p= 0.000). Yapilan ileri
analizde aperatif isyerlerinde kullanilan suyun yetersiz ve TGK’ne uygun olmama orani

diger isyerlerine gore daha fazla ve istatistiksel olarak dnemli oldugu anlagilmastur.

Tablo 69 f,sygri Suyunun Yeterli ve Tiirk Gida Kodeksi'ne Uygun Olma
Durumunun Isyeri Tipine Gore Dagilimi

Isyeri Tipi
Isyerindeki Su
Yeterli ve TGK’ne | Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Uygun Olma Lah.

Durumu n % n % n % n % n %
Uygun 341 81,0 47| 825 10 714 41 174141 95| 699
Uygun degil 8| 190] 10} 175 41 286 19! 826 41| 30,1
Toplam 42| 100,0 | 57| 1000 | 14 100,0| 23] 100,0 | 136 | 100,0

X*=36,832 p=0,000

Tablo 70°de isyerinde tretilen gidalarin uygun kosullarda saklanma durumunun
igyeri tipine gore dagilimu goriilmektedir. Gozlem yapilan isyerlerinin % 74,3’inde

tiretilen gidalar uygun kosullarda saklanmaktadir ve % 25,7’sinde saklama kosullar
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uygun degildir. Isyerindeki gidalarin uygun kogullarda saklanma oran: kebap-pide-
lahmacun salonlarinda %92,9 iken, bu oran aperatif gida satan isyerlerinde % 43,5’tir.
Yapilan istatistiksel analizde onemli fark bulunmustur (X?= 15.944 ve p= 0.001).
Kebap-pide-lahmacun ve aperatif adli kolonlar birlestirilince uygun kosullarda gida

saklama orant %62,1°dir. yapilan analizde 6nemli fark bulunamamustir (X?=4,841 ve
p=0,088).

Tablo 70 Uretilen Gidalarin Saklama Kosullarinin Uygun Olma Durumunun

Isyeri Tipine Gore Dagilim

Isyeri Tipi
Uretilen Gidalarin
Uygun Kosullarda | Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Saklanma Durumu Lah.
n % n % n % n % n %
Uygun 31 73,8 | 47 85| 13| 929| 10| 435|101 | 743
Uygun degil 11 26,241 10 17,5 1 7,1 | 13} 56,5) 35| 257
Toplam 42| 100,0| 57 ) 100,0| 14| 100,0 | 23| 100,0| 136 | 100,0
X*=15,944 p=0,001

2 Kebap-pide-lahmacun ve aperatif adl1 kolonlar birlestirilerek yapilan analizde dnemli fark bulunamarmstir.

Tablo 71’de Esnaf Muayene Kart1 tam ve vizesi yapilmis olma durumunun isyeri
tipine gore dagilimt goriilmektedir. Gozlem yapilan isyerlerinde EMK tam ve vizesi
yapilmis olma orant % 58,1 bulunurken, EMK eksik yada vizesi yapilmarmus olma orani
% 41,9 olarak tespit edilmistir. EMK tam ve vizesi yapilmus olma orani unlu mamul
satan igyerlerinde % 66,7 iken, bu oran aperatif gida satan isyerlerinde % 30,4’tlir.

Yapilan istatistiksel analizde 6nemli fark bulunmustur (X2= 9,960 ve p= 0,019).

Tablo 71 Esnaf Muayene Karti Tam ve Vizesi Yapums Olma Durumunun Isyeri Tipine

Gore Dagilimi
Esnaf Muayene Isyeri Tipi
Karti Tam ve Vizesi
Yapilous Olma Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Durumu Lah.
n % n % n % n % n %
Uygun 28 66,71 37( 649 71 50,0 7| 304 79| 58,1
Uygun degil 14| 333| 20| 35,1 7] 500 16] 69,6 57 419
Toplam 42| 1000 57| 100,0 ] 14} 100,0 | 23| 100,0 136 | 100,0
X*=9,960 p=0,019

Kebap-pide-lahmacun ve aperatif adli kolonlar birlestirilerek yapilan ileri analizde birlestirilen kolonda EMK

uygun olmama oram daha diisitk ve dnemlidir.
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Kebap-pide-lahmacun ve aperatif adli kolonlar birlestirilince EMK tam ve vizesi
yapilmis olma oran1 %37,8°dir. Yapilan istatistiksel analizde fark Snemlidir (X'=8,592
ve p=0,013). Yapilan ileri analizde birlestirilen kolondaki isyerlerinde EMK eksik ve
vizesi yapilmamis olma oraminin diger isyerlerine gore daha fazla ve istatistiksel olarak
6nemli oldugu anlasilmustir.

Tablo 72’de portér muayenesinin yapilmig olma durumunun isyeri tipine gore
dagilimi gorilmektedir. Gozlem yapilan isyerlerinde portdr muayenesinin yapilmus
olma orant % 63,2 bulunurken, portér muayenesi yapitlmamis olma orani % 36,8 olarak
tespit edilmistir. Portér muayenesi yapilmis olma orani unlu mamul satan isyerlerinde
% 76,2 iken, bu oran aperatif gida satan isyerlerinde % 34,8°dir.Yapilan istatistiksel
analizde 6nemli fark bulunmustur (X2= 11,553 ve p= 0,009). Kebap-pide-lahmacun ve
aperatif adl1 kolonlar birlestirilince portér muayenesi yapilmamig olma oranmi %56,7°dir.
Yapilan istatistiksel analizde fark Onemlidir (X2=9,682 ve p=0,007). Yapilan ileri
analizde birlestirilen kolondaki isyerlerinde portér muayenesi yapilmamis olma
oraninin diger isyerlerine gore daha fazla ve istatistiksel olarak Gnemli oldugu

anlasilmustir.

Tablo 72 Portér Muayenesinin Yapimuis Olma Durumunun Isyeri Tipine Gore Dagilim

Isyeri Tipi
Portér
Muayenesinin Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Yapilnus Olma Lah.

Durumu n % n % n % n % n %
Yapilmus 321 762 38| 66,7 81 571 8| 348 86| 632
Yapilmamig 10| 238] 19] 333 6| 4291 15| 652 50| 368
Toplam 421 100,0 | 57| 1000} 14] 100,0] 23| 100,0 136 | 100,0

X*=11,553 p=0,009

Kebap-pide-lahmacun ve aperatif adli kolonlar birlestirilerek yapilan ileri analizde birlestirilen kolonda

portdr muayenesi yapilmamus olma oramu daha diisiik ve onemlidir.

Tablo 73’te isyerinde ilk yardim malzemesi olma durumunun isyeri tipine gore
dagilhim: goriilmektedir. Gozlem yapilan isyerlerinde ilk yardim malzemesi olma orant
% 19,9 bulunurken, isyerlerinin % 80,1’inde bulunmamaktadir. ilk yardim malzemesi
olma orant unlu mamul satan isyerlerinde ve kebap-pide-lahmacun salonlarinda % 28,6
bulunurken, aperatif gida satan isyerlerinde ilk yardim malzemesi bulunmamaktadir.
Yapilan istatistiksel analizde 6nemli fark bulunmustur (X2= 8,383 ve p=0,039). Kebap-

pide-lahmacun ve aperatif adli kolonlar birlestirilince ilk yardim malzemesi bulunma
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oran1 %10,8’dir. Yapilan istatistiksel analizde fark 6nemli bulunamamistir (X?=3,919 ve
p=0,141).

Tablo 73 Isyerinde Ik Yardim Malzemesi Olma Durumunun Isyeri Tipine

Gore Dagilimi

Isyeri Tipi
ilk Yardim
Malzemesi Bulunma | Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Durumu Lah.
n % n % n % n % n %
Var 12| 286 11 19,3 4| 28,6 0 0f 27| 199
Yok 30 714 46| 80,7 10| 71,4| 23| 100,0 | 109 80,1
Toplam 42| 100,0 | 571 100,0| 14| 1000} 23] 100,0.] 136 | 100,0

X’=8,383 p=0,039

a Kebap-pide-lahmacun ve aperatif adli kolonlar birlestirilerek yapilan analizde 6nemli fark bulunamamustir.

Tablo 74’de isyerinde bulasici hastalik tanisi alan personel olma durumunun
igyeri tipine gore dagilimi goriilmektedir. Gozlem yapilan isyerlerinin % 72,8’inde
bulastci hastalik tanisi alan personele rastlanmazken, % 27,2’sinde ise personel ile ilgili
bilgiler bulunamamustir. Hakkinda bilgi edinilemeyen personel oranmi kebap-pide
lahmacun salonlarinda % 14,3 oranindayken, aperatif gida satan isyerlerinde bu oran %
56,5’e yiikselmektedir. Yapilan istatistiksel analizde 6nemli fark bulunmustur X’=
13.539 ve p= 0.004). Yapilan ileri analizde aperatif isyerlerinde bulasic1 hastalik tagiyip
tasimadig1 bilinmeyen personel olma oraminin diger isyerlerine gore daha fazla ve

istatistiksel olarak nemli oldugu anlagilmustir.

Tablo 74 Isyerinde Bulasici Hastalik Tanisi Alan Personel Olma Durumunun

Isyeri Tipine Gore Dagilimi

Isyeri Tipi
Isyerinde Bulasic1
Hastalik Tanisi Unlu mamul Lokanta Keb. Pid. Aperatif Toplam
Alan Personel Olma Lah.
Durumu n % n % n % n % n %
Yok 35 833 42| 737 | 12 857 10| 435 99 72,8
Bilinmiyor 7 16,7 15| 263 2 143 13] 565 | 37 27,2
Toplam 421 100,0 | 57| 1000 14| 100,0| 23| 100,0 | 136 | 100,0

X’=13,539 p=0,004
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6.3 GOZLEM PUANI BULGULARI

Isyerlerinde yapilan gozlemlerde uygun olan ve olmayan uygulamalara puan
verilerek isyerlerinin aldiklar puanlar saptanmistir. Puanlama uygun olan uygulama
icin iki (2), uygun olmayan uygulama i¢in bir (1) puan olarak yapilmstir. Gozlem
formunda 28 degisken bulundugundan bu durumda en diisiik puan 28 ve en yiiksek puan
56 olmaktadir. Isyerlerinde kullanilan bu puanlama sistemi sonucunda isyerleri en
diisiik 35 ve en yiiksek 55 puan almustir. Isyerlerinin aldiklar1 puanlar 35-41 kotii, 42-48
orta ve 49-55 iyi olarak kategorize edilmistir.

Yapilan kategorilerle isyeri tipi, isyerinin ruhsat durumu, isyeri kapasitesi,
igyerinin ¢alisma siiresi, bilgi alinan kisinin isyerindeki yoneticilik durumu, bilgi alinan
yoneticinin yoneticilik gorev siiresi ve bilgi alinan yoneticilerin egitim durumlarina gére
karsilastirma yapilmustir.

Tablo 75’de isyerlerinin gézlem puanlarinin igyeri tipine gore dagilimlar
goriilmektedir. Gozlem yapilan isyerlerinin % 30,9’u iyi, % 38,2’si orta ve % 30,9’u
kotii puan almistir. Gozlem puanlamasindan lokanta ve kebap-pide-lahmacun salonlart
sirastyla % 40,3 ve % 42,8 oraninda, unlu mamul ve aperatif gida satan isyerleri
sirasiyla % 23,9 ve % 13,0 oraninda iyi puan almislardir. Unlu mamul ve aperatif gida
satan isyerlerinin kotli puan alma oranlan sirasiyla % 19,0 ve % 69,6’dir. Unlu mamul
satan isyerleri % 57,1 oran ile orta puan almustir. Yapilan istatistiksel analizde 6nemli
fark bulunmustur (X*= 26,196 ve p= 0,000). Yapilan ileri analizde aperatif isyerlerinin
kotii puan alma oraninin diger isyerlerine gore daha fazla ve istatistiksel olarak nemli

oldugu anlasiimustir.

Tablo 75 Puan Kategorilerinin Isyeri Tipine Gére Dagilim

isyeri Tipi
Puan
Kategorileri Unlu mamul Lokanta Keb. Lah. Aperatif Toplam
Pid.
n % n % n % n % n %
lyi 10y 239 23] 403 6| 428 3 13,0 42 30,9
Orta 24 57,1 | 20) 35,1 4| 28,6 4 174 52 38,2
Kotii 8] 190 14} 24,6 41 286 | 16| 696 42 30,9
Toplam 421 100,0 | 57| 100,0{ 14| 100,04 23| 1000 136 100,0

X’=26,196 p=0,000
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Tablo 76’de isyerlerinin gozlem puanlarinin ruhsat durumuna gore dagilimi
goriilmektedir. Gozlem yapilan isyerlerinin % 30,9u iyi, % 38,2’si orta ve % 30,9’u
kotli puan almustir. Gozlem puanlamasinda ruhsat olan isyerleri % 34,8 oraninda iyi, %
41,1 oraninda orta ve ruhsat olmayan isyerleri % 62,5 oraninda kotii puan almistir.
Ruhsat olan ve kotli puan alan isyerlerinin orant % 24,1’dir.Yapilan istatistiksel
analizde 6nemli fark bulunmustur (X’= 13,958 ve p= 0.001). Yapilan ileri analizde
ruhsati olmayan isyerlerinde kotii puan alma oraninin olan isyerlerine gore yiiksek ve

istatistiksel olarak 6nemli oldugu anlasiimuistir.

Tablo 76 Puan Kategorilerinin Isyeri Ruhsati Olma Durumuna Gére Dagilim

Ruhsat Olma Durumu
Puan Kategorileri
Var Yok * Toplam
n % n % n %
Iyi 39| 348 3 12,5 42 30,9
Orta 46| 41,1 6] 250 52 38,2
Kotii 27| 24,1 15 62,5 42 30,9
Toplam 112 | 100,0 24 | 100,0 136 100,0
X°=13,958 p=0,001

® Yok segenegi iginde ruhsat bagvurusu olanlar da yer almaktadir.

b Yapilan ileri analizde ruhsat olmayan isyerlerinde kitii puan alma oraninin daha fazla ve énemlidir.

Tablo 77°de isyerlerinin gézlem puanlarinin igyeri kapasitesine gére dagilimit
goriilmektedir. Gozlem yapilan isyerlerinin % 30,9’u iyi, % 38,2’si orta ve % 30,9’u
kotii puan almistir. Gozlem puanlamasinda isyeri kapasitesi 30-49 kisi ve 50 ve > kisi
olan igyerleri sirastyla % 50,0 ve % 61,5 oraninda iyi ve isyeri kapasitesi 1-9 kisi ve 10-
29 kisi olan isyerleri sirasiyla % 90,0 ve % 39,6 oraminda kotii puan almustir. Isyeri
kapasitesi bilinmeyen isyerleri % 56,1 oraninda orta puan almustir. Yapilan istatistiksel
analizde 6nemli fark bulunmustur (X%= 34,312 ve p= 0,000). Ancak, 1-9 ve 10-19 kisi
adli kolonlar birlestirilince kotii puan alma orami %48,2°dir. Yapilan istatistiksel
analizde dnemli fark bulunmustur (X*= 24.427 ve p= 0.000). Yapilan ileri analizde
birlestirilen kolonda kotii puan alma oraninin, 50 ve > kisilik kolonda da iyi puan alma

oraninin diger isyerlerine gore yiiksek ve istatistiksel olarak dnemli oldugu anlagilmistir.
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Tablo 77 Puan Kategorilerinin Miisteri Kapasitesine Gore Dagilimi

Isyerinin Kapasitesi
Puan

Kategorileri 1-9 kisi 10-29 kisi 30-49kisi 50 ve > kisi | Bilinmiyor * Toplam

n % n % n % n % n % n %
Iyi 0 0 12] 2501 12| 50,0 8| 615 10| 244 42| 309
Orta 1 100 171 354 8] 333 3] 23,1 | 23] 56,1 | 52| 382
Kotii 9 90,0 | 19| 396 41 16,7 2 154 8 195 42( 309
Toplam 10{ 100,0 ] 48] 1000 ] 24| 100,0] 13| 100,0 | 41| 100,0 | 136 | 100,0

X*=34,312 p=0,000
# Bilinmiyor se¢enegi i¢inde unlu mamuller bulunmaktadir.
b 0.9 kisi ve 10-19 kisi adli kolonlar birlestirilerek yapilan ileri analizde birlestirilen kolonda kétii pwan alma

orant daha diisiik; 30 ve > Kkisi kolonunda da iyi puan alma oran1 daha fazla ve Snemlidir.

Tablo 78’de isyerlerinin gozlem puanlarinin igyerinin hizmet siiresine gore
dagilim goriilmektedir. Gozlem yapilan isyerlerinin % 30,9’u iyi, % 38,2’si orta ve %
30,9’u koétii puan almustir. Gozlem puanlamasinda isyeri hizmet siiresi 10-19 yil olan
igyerleri % 34,3 iyi, isyeri hizmet siiresi 10-19 yil ve 20- > y1l olan isyerleri sirasiyla %
45,7 orta ve % 45,8 orta puan almistir. Isyeri hizmet siiresi 5-9 yil olan isyerleri % 45,4
oraninda kotii puan almustir. Yapilan istatistiksel analizde ¢nemli fark bulunamamastir

(X?= 6,150 ve p= 0,406).

Tablo 78 Puan Kategorilerinin Isyeri Hizmet Siiresine Gore Dagilim

Isyerinin Hizmet Siiresi
Puan Kategorileri
1-4 yil 5-9 yil 10-19 y1l 20-> yil Toplam
n % n % n % n % n %
Iyi 14 31,8 9 272 12 343 7 292 42} 309
Orta 16 36,4 9f 272 16| 457 11 458 | 52 38.2
Kotii 14 31,8 15 45,4 71 20.0 6 250 | 42 30.9
Toplam 44 100,0 | 33 ] 100,0] 35] 1000} 24| 100.0 | 136 | 100.0
X*=6,150 p=0,406

Tablo 79°da isyerlerinin gozlem puanlarinin isyeri sorumlusunun isyerinde
caligma siiresine gore dagilimi goriilmektedir. Gézlem yapilan isyerlerinin % 30,9’u iyi,
% 38,2’s1 orta ve % 30,9’u kotii puan almustir. Gézlem puanlamasinda isyerinde ¢alisma
stiresi 20- > y1l olan isyerleri % 55,3 iyi, isyerinde ¢aligma siiresi 10-19 yil olan isyerleri
strastyla % 53,1 orta puan almustir. Isyerinde galisma siiresi 0-9 yil olan isyerleri %
36,8 oraninda kot puan almustir. Yapilan istatistiksel analizde ©nemli fark

bulunamanustir (X°= 8,098 ve p= 0,088).
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Tablo 79 Puan Kategorilerinin Isyeri Sorumlusunun Isyerinde Calisma

Siiresine Gore Dagilimi

Sorumlunun Isyerinde Calisma Siiresi
Puan Kategorileri 1-9 yil 10-19 yil 20 ve > yil Toplam
n % n % n % n %
Iyi 281 295 9( 23, 51 553 42| 309
Orta 32| 337| 17| 53,1 31 335 52| 382
Kotii 35| 368 6 18,8 [ 11,2} 42| 309
Toplam 95| 100,0 | 32| 100,0 9| 100,0 | 136 { 100,0
X*=8,098 p=0,088

Tablo 80’de isyerlerinin gézlem puanlanmh bilgi alinan personelin isyerindeki
gorevine gore dagilimi goriilmektedir.Gozlem yapilan igyerlerinin % 30,9'u iyi, %
38,2’si orta ve % 30,9’u kotii puan almistir. Gozlem puanlamasinda isyeri sorumlulan
% 30,6 iyi, % 37,2 orta ve % 32,2 kotii puan almuslardir. Sorumlu yardimcilan ise %
33,3 iyi, % 46,7 orta ve % 20,0 koti puan almuslardir. Yapilan istatistiksel analizde
onemli fark bulunamanustir (X2= 0,993 ve p= 0,609).

Tablo 80 Puan Kategorilerinin Isyerindeki Gorevine Gére Dagilimu

Isyerindeki Gérevi
Puan Kategorileri Sorumlu Sorumlu yard. . Toplam
n % 1 % n %
Iyi 371 306 51 333 42 30,9
Orta 451 372 71 46,7 52 38,2
Kotii 39 322 3| 200 42 30,9
Toplam 121 | 100,0 15| 100,0 136 100,0
X*=0,993 p=0,609

Tablo 81°de isyerlerinin gdzlem puanlarinin sorumlulann egitim durumlarina
gore dagilim goriilmektedir. Gozlem yapilan isyerlerinin % 30,9’u iyi, % 38,2’si orta
ve % 30,9’u kotli puan almustir. Gozlem puanlamasinda iiniversite ve lise mezunlari
sirastyla % 60,0 ve %37,8 oraninda iyi puan almislardir. Tlkokul ve ortaokul mezunlari
sirastyla % 41,9 ve % 37,5 oraninda orta puan ve de ilkokul ve ortackul mezunlari
sirastyla % 35,5 ve % 28,1 oraninda kotii puan almuslardir. Yapilan istatistiksel analizde
onemli fark bulunamamustir (X*= 5,090 ve p= 0,532).
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Tablo 81 Puan Kategorilerinin Isyeri Sorumlularimin Egitim Durumlarina

Gore Dagilim

Sorumlularin Egitim Durumlar:

Puan Kategorileri
Tikokul Ortaokul Lise Univ. ve Toplam
yiiksekokul

n % n % n % n % n %
fyi 14 226 11| 344| 14| 37.8] 3] 600]| 42| 3009
Orta 26| 419 12| 375 13| 352 1| 200 52| 382
Kotii 22] 355 9| 28,1 | 10| 27,0 L[ 20,0[ 42| 309
Toplam 62| 100,0 | 32| 100,0 | 37] 1000 5| 100,0{ 136 100,0
X*=5,090 p=0,532
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7. TARTISMA

7.1. ANKET BULGULARININ DEGERLENDIRILMES]

Sakarya ili Adapazar1 Biiyliksehir Belediyesi sinirlart igindeki gida iireten ve
satan igyerlerinin incelendigi arastirma bdlgesinde en ¢ok 10-29 kisi miisteri kapasiteli
kiigiik igyerleri bulunmaktadir. Uskiidar’da yapilan bir calismada da kiiciik isletmelerin
cogunlukta olmast bu arastirmayla paralellik tasimaktadir (29). Bu durum
Adapazari’nda genelde aileden gelen isyerleri bulunmasi ve sosyo-ekonomik diizeyin
diisiikligii ile agiklanabilir.

Isyerleri galisma siireleri genelde 1-9 yil arasidir. Ozellikle yeni agilan aperatif
ve unlu mamuller bu durumda etkilidir. Tekirdag’da yapilan ekmek firinlar lizerine
yapilan bir ¢calismada da 1-10 yillik isyerleri daha fazladir. Isyerinde ¢alisan sorumlu ve
sorumlu yardimcilarinin da isyerlerinde galisma stireleri Tekirdag’da yapilan calismayla
paralellik gostermekte olup, ¢ogunlukla 1-9 yil arasidir. Bu durum igyerlerinde calisan
igcilerin kayith calismamasindan ve bu isi gecici olarak yapmasindan dolay: olabilir
(61).

Isyeri sorumlu ve yardimcilarinin egitim durumlart genelde ilko3retim
diizeyindedir (ilkokul, ortaokul). Bu durum egitim diizeyi diistik olan kisilerin belli bir
egitim almadan gecimlerini saglamak icin bu sektdrde calistigindan olabilir. Gida ile
ugrasan isyerlerinin Snemli bir boliimiinde calisan personel gida konusunda hicbir
egitim almadan ¢alismaktadir (61).

Isyerlerinin biiyilk bir boliimii kanalizasyona baglidir. Bu durum daha once
yapilan ¢alismalarla paraleldir (8, 29).

Isyeri sorumlularindan alinan bilgilere gére isyeri sorumlularnm cogunlugu
katki maddesi kullanmamaktadir ve isyerlerinde calisan personelin tamamina yakini
isiyle ilgili bir hizmet ici egitim almamaktadir. Tekirdag’da yapilan bir ¢alismada da
isyerinde calisan personelin %82’si gida ile ilgili hicbir kursa katilmadan meslegini
yapmaktadir (61). Bundan yola ¢ikarak gida ile ugrasan isyerlerinde calisan personelin
gida sag8hig1 konusunda bilgisi olmadan mesleklerine basladiklar ve devam ettirdikleri
diistiniilebilir.

Isyerleri sorumlular1 isyerlerinin saglik mevzuatina uygun calismasim yiiksek

diizeyde onemli bulmuslar yine isyerlerinin Onemli orani isyeriyle ilgili kanun ve
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mevzuatt bildiklerini ya da kismen bildiklerini belirtmiglerdir. Ancak aperatif ve kebap-
pide-lahmacun adli kolonlar birlestirildi§inde isyeri sorumlularinin mevzuati yiiksek
oranda bilmedikleri ortaya cikmaktadir. Bu durum Tekirdag’da yapilan ¢aliyma ile
paraleldir (61). Buna karsin, isyerleriyle ilgili mevzuat soruldugunda sadece isyeri
sorumlularinin yaris1 saglikla ilgili kurallar1 sdyleyebilmislerdir. Bu durumda isyeri
sorumlularinin saglikli isyerini yiiksek oranda dnemsedigini, igyeriyle ilgili kanun ve
mevzuatt énemli oranda bildikleri, ancak saglikli isyeri ile ilgili bilgilerinin yetersiz
oldugu diistinilebilir (8, 61).

Isyeri sorumlularimin 6nemli bir boliimii isyerlerindeki sagliksiz kosullarin
toplumu etkileyecegini belirtmelerine ragmen, ancak yartya yakin bir boliimii saglikla
ilgili etkilerden stz etmislerdir. Bundan yola c¢ikarak isyeri sorumlularinin biiylik
boliimii sagliksiz kosullarin toplumu etkiledigini diisiindiiklerini ancak nasil etkiledigi
konusunda fikirlerinin bulunmadig1 kanisina varilabilir.

Isyeri sorumlularinin yarya yakin kismi isyerinden topluma bulasabilecek
hastaliklar: bildigini, 6nemli bir oran1 da kismen bildigini dile getirmistir. Bulasici
hastaliklarin ismi sorulduunda isyeri sorumlularinin biiyilk boliimii bu hastaliklar
soyleyebilmistir. Erzurum’da yapilan bir c¢alismada gida hizmetinde calisanlarin
%72,6’sinin bulasici hastalik etkenini bilmedigi g6z Oniine alinirsa bu calismada
isyerlerinin %65,6’sinin bulasici hastaliklari bildikleri ortaya ¢ikmustir (50). Buradan
yola gikarak isyeri sorumlularimin bulasici hastaliklarla ilgili yeterli diizeyde bilgisi
oldugu kamsina varilabilir. Isyeri sorumlularinin yariya yakini bulagict hastalik tanist
alan personeli iyilesene kadar calistirmayacagini, dnemli orani da muayene sonucunda
hekim raporunu uygulayacagini belirtmistir. Isyeri sorumlularinin bulasici hastaliktan
korunma ve hastalik tanis1 alan personele uygulamalar konusunda bilgilerinin yetersiz
oldugu anlasilmaktadir (19, 20).

Unlu mamuller Saglik Miidiirliigii, lokantalar ve birlestirilen kolon (aperatif gida
satan ve kebap-pide-lahmacun salonlari) Belediyeler tarafindan denetlenmektedir.
Isyerinin denetimini yapan kurumu bilmeme orani birlestirilen kolonda yiiksek
orandadir. Bunun nedeni aperatif gida satan isyerlerinin denetlenme siklifinin ¢ok
diisiik olusu olabilir. Isyerlerinin denetlenme sikligina bakildiginda, isyerlerinin biiyiik
bir boliimii 1-3 ay arasinda en az bir defa denetlenmektedir. Ancak birlestirilen kolonda
(aperatif gida satan ve kebap-pide-lahmacun salonlar1) denetlenme siklif1 uzamaktadir

ve bu 6nemlidir. Bu durumda bélgedeki kurumlarin kiiciik isyerlerinin denetime fazla
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Onem vermedigini ve denetim sikligimin uzun oldugu diisiiniilebilir (19, 20).
Erzurum’da yaplan bir calismada calisanlarin  %70’inin  g¢alistiklann  yerin
denetlenmedigini dile getirmesi gz Oniine alinirsa bu galismada bulunan sonuglarin
Onemi ortaya ¢ikmaktadir (50).

Isyeri sorumlularindan alinan bilgilere gére isyerlerinin yaridan cogunda ilk
yardim malzemesi bulunmamaktadir. Isyerinde bulundurulan ilk yardim malzemeleri
cogunlukla ecza dolabindan olusmaktadir. Konya’da yapilan bir ¢alismada isyerlerinin
%59,7’sinde yangin sondiirme tiipiiniin ve %92,5’inde ecza dolabinin bulunmadi:
saptanmustir  (8). Bu calismada da cok az isyerinde yangin soOndiirme tlipi
bulunmaktadir ve ecza dolabi bulunma orant ¢ok diisliktiir. Bu sonuca bakildiginda
sorumlularin ilk yardim malzemesi bulundurmay: 6nemsemedigini diisiinebiliriz.

Gida ilireten ve satan isyerlerinin belirli araliklarla saglik muayenesinin
yapitlmas1 toplum saghgi icin gereklidir (19, 20, 61). Ayrica gida kaynakli
kontaminasyonlarin Onlenmesi icin diizenli araliklarla saglik kontrolii sarttir (6).
Isyerlerinin yaridan fazlasiun 1-3 ay siklikla saglik muayenesini yaptirdiklari
goriilmektedir. Daha Once yapilan calismalara bakildifinda, zamaninda periyodik
muayene yaptirma orani, Tekirdag’da yapilan calismada %85°tir. Yozgat’ta yapilan
calismada ise incelenen isyerlerinin %47.3’{intin EMK yok ve %22,6’sinin EMK vizesi
gecmistir (31, 61). Bu calismada saglik muayenesini zamaninda yaptirma siklig1 %55,2
olarak bulunmustur. Ancak unlu mamullerde diger isyerlerine gére 6nemli oranda fark
vardir. Unlu mamuller disindaki isyerlerinin saglik muayenesini zamaninda
yaptirmasinda yetersizlik oldugu sSylenebilir.

Saglik muayenesinin yapilis amaci isyeri sorumlularina soruldugunda, biiyiik
cogunlugu saglhik durumunun belirlenmesi icin  yapildigim belirtmiglerdir. (%85,3)
Saglik muayenesinin yaptirildigt yerlere bakildifinda sorumlularin ¢ogunlugu saglik
muayenesini Saglik Ocagi ve Halk Saglifn Laboratuari’nda yaptirdiklarini dile
getirmislerdir. Bu durum vyiiriirliikteki yonetmelikle paraleldir (19). Erzurum’da yapilan
bir calismada igyerlerinin %93’ portdr muayenesinin nicin yapildigint bilmedigi
ortaya ¢ikmustir (50). Bu calismada bu sonucun tersi bir durum ortaya ¢ikmaktadir.
Sorumlularin bu konudaki bilgilerinin yeterli oldugu diisiiniilebilir.

Gida {ireten ve satan isyerlerinde hem miisteri, hem de personel i¢in ayr1 tuvalet
ve lavabo bulunmasi ve lavabo ve tuvaletin imalathaneye uzak olmas1 gereklidir (19,20)

Isyerlerindeki tuvalet ve lavabo durumuna bakildifinda isyerlerinin cogunlugunda
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tuvalet ve lavabo bulunmaktadir. Ancak bazi isyerlerinde lavabo dahi bulunmamaktadir.
Ozellikle aperatif isyerlerinde tuvalet bulunmamas: Snemlidir. Tuvalet ve lavabo
kullanimina bakti§imizda, isyerlerinin biiyiik boliimiinde miisteri ve personel tuvalet ve
lavabo ayri degildir. Isyerlerinin sadece dértte birinde miisteri ve personel icin ayri
lavabo ve tuvalet bulundugu dile getirilmistir. Unlu mamullerde personel i¢in ayri
lavabo ve tuvalet olmasi, sadece personelin kullanmasi igin yapilmis oldugu icin
olabilir. Tuvalet ve lavabonun yerine bakildiginda isyerlerinin yaridan fazlasinda tuvalet
ve lavabo imalathaneye uzak durumdadir. Ozellikle unlu mamullerde tuvalet ve
lavabonun imalathaneye uzak olmasi nemlidir. Konya’da yapilan calismada firinlarin
%95,5’inde tuvalet olmasi ve Uskiidar’da yapilan calismada isyerlerinin %78,2’sinde
tuvalet ve lavabo olmast bu galismayla paralellik tasimaktadir (8, 29). Uskiidar’da
yapilan c¢alismada personel tuvalet ve lavabo bulunma orant % 15 civarindadir, bu
calismada ise %27,3’tiir. Isyerlerinin ¢ogunda ayr personel ve lavabosu
bulunmamaktadir (29). Ancak unlu mamullerde bu oranin yiiksek olmas: Snemlidir.
Mutfakta ayr1 personel lavabosunun olmas: as¢inin elinden kaynaklanan
kontaminasyonu 6nlemek igin sarttir (29). Ayrica Van’da yapilan bir ¢alismada gida ile
ilgili igyerlerinde en 6nemli kontaminasyon kaynaginin ¢alisanlarin elleri oldugu ortaya
citkmustir (3). Personel igin ayr tuvalet ve lavabonun bulunmasi ve temiz olmast bu
nedenle 6nemlidir.

Isyerlerinde kullanilan alet ve malzemelerin diizenli araliklarla bakimi ve metal
ve cam egyalarin belirli araliklarla dezenfeksiyon igleminden gegirilmesi sarttir (19,20).
Isyerlerinde bulunan alet ve malzemeler yeterince temizlenip dezenfekte edilmediginde
Onemli bir kontaminasyon kaynagidir (3). Bu calismada isyerlerinin yarisinda
dezenfeksiyon yapilmamaktadir ve yaritya yakin boliimiinde de dezenfeksiyon bilingsiz
bir sekilde yapilmaktadir. Isyeri sorumlularinin dezenfeksiyon konusunda bilgileri
yetersizdir ve ozellikle unlu mamullerde dezenfeksiyon yapilmamasi Onemlidir.
Isyerinde kullanilan alet ve malzemelerin diizenli araliklarla bakimi &nemlidir (19, 20).
Alet ve malzeme bakimu igyerlerinin tamamina yakininda yapilmaktadir. Alet ve
malzemelerin bakim siklifina bakildiginda, sorumlularin yaridan fazlas: giinliik olarak
bakim yapildigini belirtmislerdir. Yozgat’ta yapilan ¢alismada isyerinde su ve temizlik
maddeleri bulundurma orant %94,2 ve temiz alet ve ekipman kullanma orani %97,8’dir
(31). Aym kriterler Sivas’ta yapilan calismada sirasiyla %71 ve %85 olarak

bulunmustur (10). Bu calismada da sorumlularin neredeyse tamamu alet ve malzeme
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bakimini yaptifini ve giinliikk olarak isyeri temizliZi yapildigimi belirtmislerdir. Bu
bulgulardan yola ¢ikarak sorumlularin isyeri ve malzeme temizlifine Snem verdikleri
diistiniilebilir.

Gida iireten ve satan isyerlerinde isyeri ve calisan temizligi ve hijyeni saglik
acisindan son derece dnemlidir (19, 20). Bu ¢alismanin bulgularinda sorumlulara gére
genelde glinliikk temizlik yapmaktadir. Kullanilan temizlik maddeleri deterjan ve yiizey
temizleyicilerdir. Az da olsa bazi isyerlerinde kuru temizlik yapilmaktadir. Sorumlunun
calisan personelden temizlik beklentisi genelde kisisel hijyen kurallaridir. Sorumlularin
dortte biri kisisel hijyenin yaninda isyeri hijyenini de Snemsemektedir. Sivas’ta yapilan
calismada isyerlerinin temiz olma oran1 %71,2 bulunurken, Konya’da yapilan ¢alismada
%12’si iyi diizeyde bulunmustur (8, 10).

Isyerlerinin ¢ok az bir béliimiinde bulasik yikama sistemi bulunmakta ve yariya
yakin boliimiinde de ayrt bulasik lavabosu bulunmaktadir. Unlu mamullerin ve aperatif
gida satan igyerlerinin biiyiik bir boliimiinde bulagik yikama sistemi bulunmamaktadar.
Ozellikle unlu ve aperatif gida satan isyerlerindeki bulasik yikama sisteminin
yetersizligi Onemlidir. Uskiidar’da yapilan calismada da isyerlerinin biiyikk bir
boliimiinde bulasik yikama sistemi olmamasi bu calismayla paralellik gOstermektedir
(29).

Isyerlerinde calisan personel temiz is elbisesi ve onliik giymelidir. Is kiyafeti
kontaminasyon kaynagi olabilece§i icin sadece calisirken giyilmeli ve sik sik
yikanmalidir (19, 20). Isyeri sorumlularinin tamamna yakini isyerlerinde calisirken
onlitk giyilmesi gerektigi goriisiindedir. Isyerinde kullanilan 6nliik tipine bakilirsa unlu
mamuller ve lokantalarin beyaz-uzun-askili onltigii, kebap-pide-lahmacun salonlan ve
aperatif gida satan igyerlerinin beyaz-iist-ceket Onliigli tercih ettikleri ortadadir.
Ozellikle aperatif isyerlerinde ise uygun onliik tercihinde yetersizlikler 6nemlidir.
Konya’da yapilan calismada calisanlar %62,7’sinde onliikk olmadig: dikkate alinursa bu
calismada isyerlerinin biiyiik boliimiintin farkl tiplerde 6nliik kullandiklar1 6nemlidir
(8). Ev hamimlar1 iizerinde yapilan bir calismada da kadinlarin mutfakta Onliik
kullanmamas: dikkat cekicidir (11).

Cop ve kati1 atik toplama durumuna bakildiginda sorumlularin yariya yakint
kapaklt ve posetli ¢Op kovast ve yarist da posetli ama kapaksiz ¢Op kovasi
kullanmaktadir. Ozellikle lokanta ve kebap-pide-lahmacun salonlarinda kapakli ve

posetli kova kullanilmasi 6nemlidir. Uskiidar'da yapilan calismada isyerlerinin
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%72,8’inde ¢Op toplama sistemi bulunmamaktadir. Bu c¢alismada da sorumlularin
yaridan fazlasi ¢cOplerini uygun toplamadiklarini dile getirmeleri 6nemlidir (29).

Sorumlularin yandan fazlast hammadde igin ayr1 bir depo bulundugunu dile
getirmistir. Baz1 isyerlerinde hammadde imalathane iginde depolanmaktadir. Ozellikle
aperatif isyerlerindeki yetersizlik onemlidir. Konya’da yapilan calismada isyerlerinin
%52,2’sinin ayrt deposu yoktur (8). Bu calismada ayri hammadde deposu bulunma
orant %62,5°tir.

Sorumlular tarafindan isyerlerinin ¢ogunda cam ve kapi ile havalandirma
yapuldigi, onemli oraninda aspiratér ve davlumbaz ile az bir kisminda da merkezi
havalandirma oldugu, bazi isyerlerinde de havalandirma olmadigi dile getirilmistir.
Dogal havalandirma genellikle unlu mamullerde, havalandirma olmama aperatif
igyerlerinde yiiksek orandadir. Sorumlularin bilyiik boliimii su andaki havalandirma
durumlarim yeterli bulmaktadir. Konya’da yapilan ¢alismada isyerlerinin %7,5’inde,
Uskiidar’da yapilan galismada isyeri mutfaklarinda %16,3’iinde ve isyeri salonlarmin
%14,3’{inde havalandirma sistemi bulunmadig: ortaya cikmustir (8, 29). Bu calismada
ortaya ¢ikan %8 oraninda havalandirma sistemi olmamas: dikkat gekicidir ve ozellikle
aperatif igyerlerinde bu oranin yiiksek olmasi énemlidir.

Isyerlerinin bir boliimiinde haserelerle miicadele icin diizenli ilaglama yapildigi,
bir bolimiinde de ilaglamanin diizensiz oldugu dile getirilmistir. Ancak ilaclama
yapilmayan biiyiik bir boliim unutulmamalidir. Uskiidar’da yapilan bir calismada
isyerlerinin %78,9’unda hasere miicadelesi icin ilaglama, Sivas’ta yapilan calismada
isyerlerinin %52,2’sinde yeterli hasere miicadelesi yapilmakta oldugu dikkate alinirsa,
bu ¢alismada %33,8 olan diizenli ilaglama yapilmasi dnemlidir (10, 29). Bu caligmada

yer alan isyerlerinde diizenli bir hasere miicadelesi olmadig: ortadadur.

7.2. GOZLEM BULGULARININ DEGERLENDIRILMESI

Isyerlerine gozlem yapilmasimin amaci ankete katilan isyerlerinin saglik
uygulamalar1 konusundaki tutum ve davraniglar1 hakkinda bilgi sahibi olmaktir. Ayni
zamanda bu uygulamalarin ankete katilan isyerlerinin bilgilerine paralellik gosterip
gostermedigini belirlemektir.

Yapilan gozlemler sonucunda igyerlerinin zemininin uygun olma orani
yiiksektir. Bu durum daha &nce Sivas ve Uskiidar’da yapilan calismalarla paralellik

gostermektedir (10, 29). Isyerlerinin zemine 6nem verdigi diisiiniilebilir.
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Isyerlerinin tamamina yakininda gida maddeleri iiretildikten sonra uygun
kosullarda satilmakta ve toksik maddelerle temas: onlenmektedir. Isyerlerinde iiretilen
gidalarin saklanma kosullar: biiyiik bir oranda uygun sartlari tasimaktadir. Bu galtsmada
ortaya ¢ikan sonug Yozgat'ta yapilan galismayla paraleldir (31). Sivas ve Uskiidar’da
yapilan ¢aligmalara gore ise gida maddelerinin uygun saklama ve toksik maddelerden
koruma orani bu g¢alismada oldukga yiiksektir (10, 29). Isyerlerinin bu konuda
hassasiyetleri oldugu ortadadir. Ancak aperatif gida satan isyerlerinde gidalarin
tiretildikten sonraki saklanma kosullar: dnemli oranda yetersiz ve uygun bulunmamustir.
Aperatif isyerlerindeki bu durum hazirlanan gidalarin cesitliliginin az olmasindan ve
denetim yetersizliginden dolayr bu konuya verilmesi gereken Onemin gormezden
gelindigi ile aciklanabilir.

Isyerlerinin %3,7’sinde hasereye rastlanmustir. Uskiidar’da yapilan calismada
isyerlerinin %7,5’inde isyerinde hasere goriilmiistiir, ayni cahismada lokantalarin
%16,3’linde, kebapcilarin %4,3’iinde ve koftecilerin %7,7 sinde hasere goriilmesi
onemlidir (29). Ayrica isyerlerinin tamamina yakininda isyeri iginde evcil bir hayvana
rastlanmamustir. Bu c¢alismada isyerlerinde diizenli bir hasere miicadelesi olmamasina
karsin isyerinde hagere bulunma oranin diisiik olmas: dikkat ¢ekicidir.

Isyerlerinin biiylik bir boliimiiniin ruhsati bulunmaktadir. Ancak bazi
igyerlerinde bu oran azalmaktadir. Ruhsat olmama orani Ozellikle aperatif ve kebap-
pide-lahmacun salonlarinda yiiksektir. Daha Once yapilan c¢alismalara bakildiginda
igyeri ruhsati olma orani Uskiidar’da %77.6; Konya’da %98,5; Sivas’ta 96,8°dir (8, 10,
29). Bu calismada isyerlerinde ruhsat bulunma oraninin diisiik oldugu kanisina
varilabilir. Bu durum bolgede isyerlerini denetleyen kurumlarin da yetersizliginden
ortaya ¢ikmus olabilir.

Isyerlerinin gevresinde ¢op, su birikintisi, vb. gibi kontaminasyona neden
olabilecek durumlar olmamalidir. Ayrica gida ile ugrasan isyerleri ikamet edilen
binalarla ayr1 olmalidir (19, 20). Isyerlerinin ¢ogu ikamet edilen binayla ayn: binadadur.
Ozellikle unlu mamuilerde bu oran oldukga yiiksek bulunmustur. Isyerlerinin biiyiik bir
boliimiiniin ¢evresinde istenmeyen maddelerle kontaminasyon ortami bulunmamaktadir.
Bu sonuglar dikkate alindifinda isyerlerinin bina durumu ve igyeri cevresinin
uygunlugu konularinda yetersiz oldugu disiiniilebilir.

Isyerlerinin yarnidan fazlasimin duvarlart uygun malzemeden yapilmis ve

temizdir. Ozellikle unlu mamullerin duvarlarinin uygunlugu yiiksek diizeydedir. Bu
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calismada bulunan sonu¢ Konya’da firinlarla ilgili yapilan calismaya gore yiiksek
diizeydedir (8). Ancak Sivas’ta yapilan calismaya gore yetersiz diizeydedir (10).
Isyerlerinin geneline bakildiginda isyeri duvarlarinin uygunlugunda yetersizlik oldugu
kanisina varilabilir.

Isyerlerinin yarisimun havalandirma durumu uygun bulunmamustir ve aym
zamanda isyerlerinin yarndan fazlasinda aspiratér bulunmamaktadir. Uygun
havalandirma sistemi 6zellikle aperatiflerde ok diisiik diizeydedir. Uskiidar’da yapilan
calismada lokantalarin %23,3’tinde mutfak havalandirmasi yeterli bulunurken,
isyerlerinin genelinde mutfak havalandirmasi %49,7 oraninda yetersiz bulunmustur
(29). Sivas’ta yapilan calismada da isyerlerinin %51,5’inin havalandirmasi uygun
bulunmus, ancak Yozgat’taki calismada bu oran %93,4 olarak bulunmustur (10, 31). Bu
calismada lokantalarin havalandirmalant %61,4 ve mutfakta aspiratér bulunma oran
%75,4’tiir. Isyerlerinin genelinin havalandirma durumuna bakildiginda bu konuda
yetersizlik ortaya cikmaktadir. Havalandirma ile ilgili yetersiz durum isyerlerinin
ekonomik durumu ve isyeri denetimlerinde bu konuya gereken Onemin verilmemesi
nedeniyle olabilir.

Isyerlerinin aydinlatma durumu genellikle yeterlidir. Isyerlerinin aydinlatma
durumu Konya’da yapilan calismayla paralellik gostermektedir. Ancak Sivas ve
Yozgat’ta yapilan calismalara bakildiginda, isyerlerinin yetersizligi ortaya ¢ikmaktadir
(8,10, 31).

Isyerinin 1sitma sistemi biiyiik Slciide yeterli durumdadir. Uskiidar’da yapilan
calismada igyerlerinin %70’inde isitma sistemi olmadifi g6z Oniine alinirsa bu
calismada isyerlerinin yeterli oldugu diisiiniilebilir (29).

Isyerlerinin 6nemsenecek bir boliimiiniin ¢6p ve kat1 atik toplama sistemi
yetersiz bulunmustur. Uygun olmayan ¢6p toplama ve depolama durumlart en gok
sirastyla aperatif ve unlu mamul gida satan isyerlerinde goriilmektedir. Daha 6nce
yapilan calismalarda da isyerlerinin ¢Op toplama sistemi konusunda yetersizlikleri
ortaya cikmaktadir (8, 10, 29). Ancak Yozgat’ta yapilan calismada isyerlerinin
%94, 7’ sinin ¢Op toplama sistemi uygun bulunmustur (31). Cop toplama ve depolama ile
ilgili bu yetersiz durumdan yola ¢ikarak igyerlerinin isyeri temizligine 6nem vermedigi
kanisina varilabilir.

Uygun olmayan tuvalet ve lavabolar bulasici hastaliklarin tasinmasi igin kaynak

teskil edebilir (29). Isyerlerinin yaritya yakininin tuvalet ve lavabolar1 temiz ve uygun
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bulunmamustir. Uygun olamayan tuvalet ve lavabo genellikle aperatif gida satan
isyerlerindedir. Uskiidar ve Konya’da yapilan galismalarda da bu calismaya paralel
sonuglar ortaya ctkmustir (8, 29). Bu calismada isyerlerinin temiz tuvalet ve lavabo
bulundurma da yetersizliklerinin oldugu diisiiniilebilir.

Isyerlerinin cogunun ayri soyunma odalari bulunmamaktadir, Ayri soyunma
odas1 sadece unlu mamul satan isyerlerinde yiiksek diizeydedir. Unlu mamullerde ortaya
¢ikan sonu¢ Tekirdag’da yapilan calismayla paralellik tagimaktadir (61). Konya’da
firinlarla ilgili calismada isyerlerinin %31’inde soyunma odasi yok yada yetersiz
bulunmugtur (8). Isyerinden disariya, disardan isyerine bazi zararhilarin tasinmast g6z
Oniine altmirsa (15, 33), isyerlerinde soyunma odasinin bulunmamasinin yaratabilecegi
olumsuzluklar daha iyi anlagilabilir. Bu ¢alismada unlu mamuller disindaki isyerlerinin
soyunma odas1 konusunda yetersiz oldugu kanisina varilabilir.

Isyerlerinin gogunluguna hammadde muhafazast uygun bulunmustur. Ancak
aperatif gida satan isyerlerinde bu oran oldukga diisiik diizeydedir. Bu durum aperatif
gida satan isyerlerindeki yer darli1 sebebiyle olabilir ama bu isyerlerinin kurulusundaki
ihmalkarlik ve ¢ogunun ruhsatinin bulunmamast bu durumu ortaya gikarmis olabilir.
Konya’da yapilan calismada isyerlerinin ¢ogunda hammadde igin ayri depo
bulunmadi§1, bulunanlarin 6nemli bir boliimiiniin uygun olmadifi anlasilmistir, Bu
calismada aperatif igyerleri disindaki isyerlerinin hammadde muhafazasinin uygun ve
yeterli oldugu kanisina varilabilir (8).

Ozellikle et ve et ftriinlerinin satildig1 gida isletmelerinde hijyen yetersizligi
sonucunda gida zehirlenmeleri goriilebilir (7). Konya’da yapilan ¢alismada isyerlerinin
%82,1°1, Sivas’ta yapilan calismada da isyerlerinin %68,4’linde kisisel hijyen yetersiz
bulunmustur. Bu calismada da isyerlerinin %61,8°i kisisel hijyene uymamaktadir,
ozellikle unlu mamullerde bu oran oldukga yiiksektir. Isyerlerinde calisan personelin
Onliik ve baslik giyme durumlar: da kisisel hijyene uyulmadiginin kamit1 gibi ortadadir.
Burada da unlu mamuller 6ne g¢ikmaktadir. Daha Once yapilan galismalarda onliik
olmama oranlarina bakildifinda Sivas’ta %59.4, Yozgat’ta %42,5; Konya’da %62,7dir.
Uskiidar’da yapilan galismada da lokantalarin %419, kebapgilarin %54.3 ve
koftecilerin %38.5’inde Onliik uygun bulunmustur. Ev kadinlan iizerinde Ankara’da
yapilan bir ¢alismada ev hamimlarinin %43,6’sinin mutfakta 6nliik kullanmadig ortaya

ctkmustir. Biitiin bu bilgilerden yola ¢ikarak gida iireten ve satan isyerlerinde kisisel
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hijyenin ve 6nliik giyme durumunun yetersiz oldugu diisiiniilebilir (3, 8, 10, 29,3 1). Bu
¢alismada ortaya ¢ikan sonuclar da bu bilgilerle paralellik tasimaktadir.

Mikroorganizmalar kontaminasyonda Onem verilmesi gereken &ncelikle
personelin elleridir (2, 42). Ancak bu galismada isyerlerinde ¢alisan personelin Snemli
orant galigirken taki takmaktadirlar. Calisirken taki takma orani en ¢ok aperatif gida
satan igyerlerinde goriilmektedir. Isyerlerinin neredeyse tamamina yakininda da
temizlikten sorumlu bir personel bulunmamaktadir. Buna karsin iilkemizde yiiriirliikte
olan mevzuat, isyerlerinde temizlikten sorumlu bir personelin bulunmasini zorunlu
kilmugtir (19, 20). Isyerlerinin temizlik durumlari ve bu konudaki tutumlarini gosteren
kigisel hijyene uyma, calisirken onliik ve baslik giyme, calisirken taki olmasi ve
igyerinin temizlik sorumlusu olmasi konularina bakildifinda isyerlerindeki
uygulamalarda yetersizlik oldugu kanisina varilabilir. Isyerlerinin temizlik konusuna
gereken Onemleri vermedifi yada bu konularda yeterli bilgiye sahip olmadiklari
diistintilebilir.

Isyerlerinin %95,6’sinda sehir sebeke suyu bulunmaktadir. Bu durum daha 8nce
yapilan g¢alismalarla paralellik tasimaktadir (8, 10, 29, 61). Ancak, bu calismada
isyerlerinde kullanilan suyun Onemli sayilabilecek bir oranda saglik mevzuatinda
belirtilen Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun olmadigi goriilmektedir (48). Bu
durum en ¢ok aperatif gida satan igyerlerinde 6ne gikmaktadir ve bu sonug Snemlidir.

Isyerlerinin biiyiik bir bolimiinde bulasici hastalik tamsi alan personel
bulunmamaktadir. Ancak igyerlerinin 6nemli oraninda bir hastalik tasidigi bilinmeyen
personel bulunmaktadir. Bu durum aperatif gida satan isyerlerinde diger isyerlerine gére
oldukga yiiksektir. Isyerlerinde durumu belli olmayan personelin fazlaligi portdr ve
periyodik muayenelerin zamaninda ve tam yapilmadifindan dolay: personel hakkinda
bilgi edinemedifimizden dolay: olabilir. Bu durumla baglanti kurarak bakildiginda
igyerlerinin neredeyse yarisimin EMK vizesi yapilmamis ya da eksiktir. EMK uygun
olmama durumumu aperatif gida satan igyerlerinde yiiksek orandadir. Isyerlerinin portor
muayenesini yaptirma durumlan da neredeyse EMK uygun olmamas: gibidir. Portdr
muayene yaptirmama ya da zamaninda yaptirmama orani EMK’ da oldugu gibi aperatif
gida satan isyerlerinde yiiksek orandadir. Yapilan calismalarda Konya’da %88 oraninda
EMK eksik, Sivas’ta %44,3 EMK ve %34,1 portér muayenesi uygun degil, Yozgat’ta
%80,6 EMK eksik, Uskiidar'da %80,3 EMK yok ve %8,3 portdr muayenesi yok
bulunmustur (8, 10, 29, 31). Narlidere’de yapilan calismada %40,6 oraninda portor
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