OZET

Bu aragnirma toplu beslenme sistemlerinden birisi
olan banka mutfaklarinin hijyen durumunu saptamak
amactyla, Ankara'da 12 banka mutfaginda yapihng-
nr. Aragtirmada banka mutfaklar: "Hijyen Degerlen-
dirme Formu" kriterleri ydniinden incelenmigtir.
Toplam 98 kriterden olugan bu form gercevesinde
banka mutfaklart 100 puan iizerinden degerlendirile-
rek ¢ok ivi, ivi, kabul edilebilir ve sagliksiz olarak si-
niflandirilnugtir. Aragtirmanin sonunda banka mut-
faklarinin % 66.6°st hijyenik yonden iyi diizeyde, %
16 .6°s1 kabul edilebilir, diger % 16.6's1 ise sagliksiz
diizeyde bulunmugtur. Hijyeni saglamada saptanan
eksikliklerin ve uygulamadaki yanhghklarin diizeltil-
mesi gerekmektedir. Bu da ancak bu konuda bilingli
yonetici ve egitimli personelle bagarilabilir.

Anahtar sézciikler: Toplu beslenme sistemleri, hij-
ven, hijven degerlendirme formu

ABSTRACT: Hygiene Status of the Bank Kitchens
in Ankara

This study has been carried out on 12 bank kitchens
to determine the hygienic status. 'Hygiene Check -
List' has been used for the evaluation. This check -
list was included 98 criteria. Each criteria has speci-
fic grading points which makes a total of 100. Accor-
ding to these grading, the kitchens have been classi-
fied as excellent, good, acceptable and unhealthy.
Most of the kitchens (66 6%) have been found at go-
od level, 16 6% was acceptable and 16.6% was un-
healthy. Negative hygienic conditions of the bank
kitchens have to be improved by high qualified food
and beverage managers and educated personnel on
the subject.
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Giiniimiizde giderek yayginlasan ve giinde en az bir
ogiin ¢ok sayida kisiye yemek servisi yapilan toplu

beslenme sistemlerinde, hijyenik ve kaliteli bir ye-
mek servisinin saglanmasi 6nemli bir konudur. Ko-
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nuya gereken Onem verilmediginde hem igletme,
hem de tiiketici yoniinden bir gok olumsuzluklar or-
taya gikar. Bu olumsuzluklarin baginda da besin kay-
nakli hastaliklar ve besin zehirlenmeleri gelir (1.2).

Toplu beslenme hizmetlerinde temel amag tiiketicile-
rin yeterli ve dengeli beslenmelerini en uygun hizmet
standartlan gergevesinde gergeklestirmektir. Toplu
beslenme hizmet standartlarinin baginda. hizmetin
her asamasinda hijyenin saglanmasi gelmektedir.
Hem besleyici, hem de hijyenik kalitesi yiiksek bir
toplu beslenme hizmeti verebilmenin teme) kogulu
ise toplu beslenme yapilan kuruluglarda fiziki kogul-
lar ve arag-gereg, personel ve besin hijyeni ilkelerine
uymaktir (3-5).

Toplu beslenme yapilan bir ¢ok kurulug vardir. Bun-
lardan birisi olan bankalarda ¢ok sayida kisiye toplu
beslenme hizmeti verilmektedir. Bu kuruluglarda ve-
rilen hizmetin hijyenik kalitesi bilinmemektedir. Bu
¢aligma, toplu beslenme hizmeti verilen kuruluglar-
dan birisi olan bankalarda, mutfaklarin fiziki kogullar
ve arag/gereg, personel ve besin hijyeni durumunu
ortaya ¢ikarmak ve degerlendirmek amaciyla plan-
lanmig ve yiirlitillmiigtiir.

ARASTIRMA YONTEMI VE ARACLAR

Bu arastirma, Ankara'da aragtirma olanag saglanabi-
len 12 bankanin mutfaginda, Subat 1995 tarihinde
yapilmigtir. Aragtirmada banka mutfaklan "Hijyen
Degerlendirme Formu (4)" kullanilarak degerlendi-
rilmigtir. Bu form 21 kriter igeren depolama, 24 kri-
terden olugan iiretim, 13 kriterden olugan kazan bula-
$181 ve ¢Op attmu, 10 kriterden olugan tuvalet ve diger
alanlar, 20 kriterden olusan personel ve 10 kriterden
olugan besin hijyeni boliimlerinden olugmaktadir.
Toplam sayis1 98 olan bu kriterlerin her birisi onem-
lilik derecesine gore puanlandirilmigtir. Toplam 100
puan iizerinden degerlendirilen banka mutfaklan al-
diklar1 puanlarin yiizde degerlerine gore gok iyi (86-
100), iyi (71-80), kabul edilebilir (61-70) ve saglik-
s1z (60 ve alt1) olarak simflandirilmigtir.

BULGULAR VE TARTISMA

Aragtirmanin yaptldig1 toplu beslenme yapilan ban-
kalarda tek 6giin yemek verilmekte ve bir giinde 300
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ile 3500 kisiye yemek servisi yapilmaktadir. Banka-
larin sekizinde (% 66.7) beslenme servisi 6rgiiti yo-
netiminden sorumlu diyetisyen bulunmaktadir. Ban-
kalarin ¢ogunda beslenme servisi orgiitiinden sorum-
lu ve bu konuda egitim goérmiis diyetisyenlerin istih-
dam edilmesi sevindirici bir bulgudur.

Tablo 1 ve 2'de banka mutfaklarinin hijyen kriterleri
yoniinden aldiklar1 puanlar ve bu puanlara gére de-
gerlendirme sonuglari verilmigtir. Tablolardan da go-
riildigii gibi depolama hijyeni yoniinden banka mut-
faklarinin puanlar1 53.8-84.6 arasinda degigmektedir.
Depolama hijyeni yoniinden ¢ok iyi olan bir mutfak
saptanamarmuigtir. Mutfaklarin % 16.6'sinda depola-
ma hijyeni saghksiz bulunmugtur (Tablo 2).

Kuruluglarin depolama hijyeni yoniinden yetersizlik-
leri, gogunlukla depolarda yiyeceklerin iizerlerinin
kapatilmamasi, gerekli arag-gereglerin bulunmamasi,
sicaklik ve nem kontrollerinin saglanamamasi ve yi-
yeceklerin depolarda zemin ve duvarla temasinin en-
gellenmemesi gibi durumlardan kaynaklanmaktadir.
Bilindigi gibi yiyeceklerin sagliga zararli hale gelme-
mesi ve olugabilecek ekonomik kayiplarin oniine ge-
¢ilebilmesi igin yiyecekler 6zelliklerine gore kuru ve
soguk depolarda saklanmaldir. Yiyecekleri uygun
depolamama agirlik kaybi, bozulan yiyeceklerin atil-
mast ve yiyeceklerde kalite kayiplarina yol agarak
onemli derecede ekonomik kayiplara, besin degeri
kayiplarina ve bu tiir besinlerin tiiketilmesi ile de
saglik bozukluklarina yol agar. Uygun olmayan kuru
depolamanin B. cereus, yetersiz soguk depolamanin
1se Salmonella enfeksiyonlari ile Staphylococcus au-
reus ve Cl. perfiringens intoksikasyonlar riskini ar-
urdigi ileri siiriilmektedir (6-8).
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Uretim agamasinda banka mutfaklarinin ¢ogunda (%
58.4) hijyenik kalite biiyiik olgiide saglanmaktadir.
Mutfaklarin % 16.6's1 ise yiyecek hazirlama ve pigir-
me siirecinde hijyenik bulunmamigtir (Tablo 2). Bu
agamada kargilagilan sorunlar, iiretim alanlarinda ha-
valandirma ve aydinlatma tesisatlarindaki yetersiz-
lik, yalnizca et hazirlamada kullanilan ayn bir et kii-
tiigliniin bulunmamasi, bulunanlarda da et kiitiikleri-
nin uygun yapida olmamasi gibi sorunlardir. Mutfak-
larda havalandirma ve aydinlatma, hijyeni saglamaya
yardimci unsurlardir. Havalandirma yetersizligi ne-
deniyle ¢alisma ortaminin ¢ok sicak ve nemli olmasi
hijyeni giiclestirir. Aydinlatma yetersizligi de iire-
timde ve temizlik agamasinda yetersizlik ve olum-
suzluklara yol agar. Caligma tezgahlarinda ve genel
alanlarda uygun aydinlatma yapilan igin daha iyi go-
rillmesi ve giivenli bir ¢aligma ortami olugturmas:
yoniinden Onemlidir. Mutfak iginde olugan buhar,
nem ve sicaklik nedeniyle mutfaklarda ¢ok iyi hava-
landirma yapilmalidir (2,9,10).

Et dograma tahtalar/kiitiikleri ¢ok kolaylikla konta-
mine olabilen ve ¢apraz kontaminasyona (cross-con-
tamination) yol agan yiiksek riskli mutfak gerecleri-
dir. Bu geregler iyi cins malzemeden yapilmig ve
yekpare olmali, her kullanimdan sonra temizlik ve
hijyeni saglanmahdir (10,11).

Banka mutfaklarinda en iyi hijyenik kosullar, bulagik
yikama ve ¢Op atimi yoniinden saptanmigtir. Banka-
larin yalnizca birinde (% 8.4) bulagik yikama ve ¢op
atiminda hijyen puani diigiik (52.6) bulunmugtur. Bu-
lagik yikama ve ¢oplerin atimi agamasi toplu beslen-
me hizmetlerinin hijyen riski fazla olan asamalarin-
dandir. Bu agamalarda hijyenin saglanmasi, olasi bir
capraz kontaminasyonun onlenmesi yoniinden dnem
tagir.

Tablo 1. Banka Mutfaklarimin Incelenen Kriterler Yéniinden Hijyen Durumu

Kuruluy Depotuma Orctim Bulayik ve Cisp Tuvalet ve Diger Personcl Besin Taoplam
No, Alanlur
Kriter  Puan % Kriter  Puan % Kriter Puan % Krter  Puan * Kriter  Puan * Kriter  Puan % Kriter %
21 195 24 210 13 9s 10 130 20 270 1 100 98

| 15 158 795 20 19 904 10 70 736 10 130 1000 17 228 R33 13 80 0.0 80 RS.0
2 13 125 66.1 23 208 Y76 13 98 1000 9 1S X85S 16 210 778 9 RS 850 83 LR
3 17 165 84.6 21 185 8.0 1 85 R9S ] o 769 s 195 722 8 8O 800 80 L1K0)
4 17 165 K46 20 190 .4 13 9s 1000 6 R 618 13 165 6L.1 9 RS 8540 RO 80
bl 14 130 708 15 135 642 Y 75 K9 ] 11D R46 I8 240 889 R R 800 72 8.0
6 10 120 615 ] 170 ROY L3 o) 631 Y LIS 8RS 15 05 159 7 78 750 67 74.8
7 12 130 66.7 18 170 809 1l 8S 89S 7 9s 730 12 175 648 10 kS 8540 0 740
L] s 145 744 14 145 690 9 65 684 9 11S 885 14 19 700 7 65 650 (] s
9 14 120 615 17 145 690 12 9w 947 s 75 517 14 v 703 8 L 800 70 200
10 10 1o Sed 8 oo 762 L] o 632 6 8 61S " 145 537 7 65 650 & 620
" 12 120 6LS 10 o 47.6 " kS 894 5 s 517 8 120 444 8 R0 80.0 4 580
12 n 105 S3R 10 9 429 4 50 826 6 B 6LS 12 165 61.1 8 75 750 s1 56.5
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Tablo 2. Banka Mutfaklaruun Fizik Kosullar, Personel ve Besin Hijyeni Puanlanna Gére Dagihimi (%)

Hijyenik Depolama Uretim Bulasik ve Tuvalet ve Personel Besin
Degerlendirme Cop diger alanlar

S % S % S % S % S % S %
Cok iyi - - 4 334 6 50.0 4 334 ] 84 - -
Iyi 5 417 3 250 2 16.6 3 250 4 334 5 41.7
Kabul edilebilir 5 417 3 250 3 250 3 250 5 417 4 333
Saghksiz 2 16.6 2 16.6 1 8.4 2 16.6 2 16.6 3 250

Tuvalet ve diger alanlardaki hijyenik yetersizlik ora-
nt (% 16.6), depolama, iiretim ve personel hijyeni
yoniinden saptananlarla benzer bulunmustur. Bu
yonden belirlenen yetersizliklerin baginda personcel
i¢in yeterli sayida tuvalet bulunmamasi, el yikama
olanaklarinin yetersizligi, personelin i giysilerinin
yikanip, itiilenmesi igin gerekli sartlarin saglanma-
muig olmast ve dug/banyo olanaklarinin bulunmamasi
eibi yetersizlikler gelmektedir. Bilindigi gibi yiye-
cek-igecekle ugragan personelin hijyenini saglama-
nin temel kosulu, onlar1 bu konuda bilinglendirmek,
egitmck ve hijyenle ilgili olanaklart saglamaktir.
Agir ¢calisma kosullar: altinda galigan mutfak perso-
neline bireysel hijyeni saglamalar i¢in gerekli olan
yeterli dug ve tuvalet olanaklarinin saglanmasi, hij-
yenik el yikama kogullarinin yerine getirilmesi ge-
rekmektedir (4,8.9).

Bu aragtirmada banka mutfaklarinda, yiyecek ve ige-
cekle ilgili personelin hijyeni yoniinden dc bazi ye-
tersizlikler saptanmigtir. Bu yodnde saptanan en
Onemli olumsuzluk, el yikama ve ig giysileri yoniin-
dendir. Personel genellikle yiyecek hazirlama, pigir-
me ve scrvisinde el hijyenine pek dikkat etmemckte-
dir. Oysaki besin zehirlenmelerinde insan faktorii ve
dolayisiyla yiyecekle direk temasta bulunulan ellerin
rolii ok onemlidir. Besin zehirlenmesi yapan bakte-
riler ancak insanlar araciligs ile mutfak ve oradan da
yiyeceklere taginmaktadir (24,10, 11). Bu ncdenler-
le mutfaklarda direk olarak kontaminasyonun onle-
nebilmesi igin personclin bireysel hijyenine énem
verilmelidir.

Banka mutfaklar1 besin hijyeni yoniinden incelendi-
ginde isc, ¢ok iyi diizeyde olan mutfak bulunmazken,
iyi ve kabul edilebilir diizeyde besin hijyenini sagla-
yabilen mutfaklarnn oraninin % 75.0 oldugu goriil-
mektedir (Tablo 2). Besin hijyeni yoniinden g¢ogun-
lukla saptanan olumsuzluklar, yemeklerden uygun
yontemlerle, bakteriyolojik analizler i¢in numune
alinmamasi ve pigirilen yemeklerin servise dek iizer-
leri kapatilmadan, agik olarak bekletilmesidir. Ye-

mekler pigirildikten sonra servis edilene dek beklet-
me kogullarina ¢ok dikkat edilmelidir. Ayrica toplu
beslenme hizmetlerinde yemeklerden yontemine uy-
gun olarak bakteriyolojik kontroller igin numune
alinmal ve bu konuya gereken 6nem verilmelidir.

SONUC VE ONERILER

Ankara'da 12 banka mutfaginde yapilan bu aragtir-
manin sonuglarnn mutfaklarin genel hijyen durumu-
nun % 66.6'sinda iyi diizeyde oldugunu, % 16.6'sinin
ise kabul edilebilir ve %16.6’sinin sagliksiz diizeyde
oldugunu gostermektedir. Mutfaklarda hijyeni sagla-
mak i¢in oncelikle mevcut fiziki kogullarin ve arag-
gereg cksikliklerinin giderilmesi gerekir. Bu y6nden
sorumluluk toplu beslenme Sistemlerinde yonetime
aittir. Bu tiir yonetimsel sorumluluklarin yani sira,
personelin de bu agidan dnemli sorumluluklar var-
dir. Bu nedenle toplu beslenme hizmetlerinde yone-
tici ve personelin hijyen konusunda egitilerck biling-
lendirilmeleri gerekir. Her kurulusun beslenme servi-
si yoneticisi, yiyecek-igecek hizmetlerinin her aga-
masi igin oto-kontroli saglamada yardimc: olacak
“Hijyen Denetim Listeleri” geligtirmeli, kurulugunda
etkin bir hijyen yonetim ve denetimi saglamalidir.
Hijyen yoniinden saptanan sorunlar lizerinde énemle
durulmali, sorunlarin ¢oziimiinde gergekgi bir yakla-
sim izlenmelidir. i
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