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Ö Z E T

Bu araştırma toplu beslenme sistemlerinden birisi 
olan banka mutfaklarının hijyen durumunu saptamak 
amacıyla, Ankara'da 12 banka mutfağında yapılm ış
tır. Araştırmada banka mutfakları "Hijyen Değerlen
dirme Formu" kriterleri yönünden incelenmiştir. 
Toplam 98 kriterden oluşan bu form  çerçevesinde 
banka mutfakları 100 puan üzerinden değerlendirile
rek çok iyi, iyi, kabul edilebilir ve sağlıksız olarak sı
nıflandırılmıştır. Araştırmanın sonunda banka m ut
faklarının % 66 .6 'sı hijyenik yönden iyi düzeyde, % 
16.6’sı kabul edilebilir, diğer % 16.6’sı ise sağlıksız 
düzeyde bulunmuştur. H ijyeni sağlamada saptanan 
eksikliklerin ve uygulamadaki yanlışlıkların düzeltil
mesi gerekmektedir. Bu da ancak bu konuda bilinçli 
yönetici ve eğitimli personelle başarılabilir.

A nah tar sözcükler: Toplu beslenme sistemleri, hij
yen, hijyen değerlendirme formu

A B ST R A C T : H ygiene Sta tus o f  the B ank K itchens 
in A nkara

This study has been carried out on 12 bank kitchens 
to determine the hygienic status. 'Hygiene Check - 
List' has been used fo r  the evaluation. This check - 
list h as included 98 criteria. Each cı iteria has speci- 
fic grading points which makes a total o f  100. Accor- 
ding to these grading, the kitchens have been classi- 
fie d  as excellent, good, acceptable and unhealthy. 
M ost o f  the kitchens (66.6% ) have been found at go
od level, 16.6% was acceptable and 16.6% was un
healthy. Negative hygienic conditions o f  the bank 
kitchens have to be improved by high cjııalifıed fo o d  
and beverage m anagers and educated personııel on 
the subject.
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GİRİŞ

Günümüzde giderek yaygınlaşan ve günde en az bir 
öğün çok sayıda kişiye yemek servisi yapılan toplu 
beslenme sistemlerinde, hijyenik ve kaliteli bir ye
mek servisinin sağlanması önemli bir konudur. Ko
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nuya gereken önem verilmediğinde hem işletme, 
hem de tüketici yönünden bir çok olumsuzluklar or
taya çıkar. Bu olumsuzlukların başında da besin kay
naklı hastalıklar ve besin zehirlenmeleri gelir (1,2).

Toplu beslenme hizmetlerinde temel amaç tüketicile
rin yeterli ve dengeli beslenmelerini en uygun hizmet 
standartları çerçevesinde gerçekleştirmektir. Toplu 
beslenme hizmet standartlarının başında, hizmetin 
her aşamasında hijyenin sağlanması gelmektedir. 
Hem besleyici, hem de hijyenik kalitesi yüksek bir 
toplu beslenme hizmeti verebilmenin teme) koşulu 
ise toplu beslenme yapılan kuruluşlarda fiziki koşul
lar ve araç-gereç, personel ve besin hijyeni ilkelerine 
uymaktır (3-5).

Toplu beslenme yapılan bir çok kuruluş vardır. Bun
lardan birisi olan bankalarda çok sayıda kişiye toplu 
beslenme hizmeti verilmektedir. Bu kuruluşlarda ve
rilen hizmetin hijyenik kalitesi bilinmemektedir. Bu 
çalışma, toplu beslenme hizmeti verilen kuruluşlar
dan birisi olan bankalarda, mutfakların fiziki koşullar 
ve araç/gereç, personel ve besin hijyeni durumunu 
ortaya çıkarmak ve değerlendirmek amacıyla plan
lanmış ve yürütülmüştür.

ARAŞTIRM A YÖNTEM İ VE ARAÇLAR

Bu araştırma, Ankara'da araştırma olanağı sağlanabi
len 12 bankanın mutfağında, Şubat 1995 tarihinde 
yapılmıştır. Araştırmada banka mutfakları "Hijyen 
Değerlendirme Formu (4)" kullanılarak değerlendi
rilmiştir. Bu form 21 kriter içeren depolama, 24 kri
terden oluşan üretim, 13 kriterden oluşan kazan bula
şığı ve çöp atımı, 10 kriterden oluşan tuvalet ve diğer 
alanlar, 20 kriterden oluşan personel ve 10 kriterden 
oluşan besin hijyeni bölümlerinden oluşmaktadır. 
Toplam sayısı 98 olan bu kriterlerin her birisi önem
lilik derecesine göre puanlandırılmıştır. Toplam 100 
puan üzerinden değerlendirilen banka mutfakları al
dıkları puanların yüzde değerlerine göre çok iyi (86- 
100), iyi (71-80), kabul edilebilir (61-70) ve sağlık
sız (60 ve altı) olarak sınıflandırılmıştır.

BULGULAR VE TARTIŞM A

Araştırmanın yapıldığı toplu beslenme yapılan ban
kalarda tek öğün yemek verilmekte ve bir günde 300
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ile 3500 kişiye yemek servisi yapılmaktadır. Banka
ların sekizinde (% 66.7) beslenme servisi örgütü yö
netiminden sorumlu diyetisyen bulunmaktadır. Ban
kaların çoğunda beslenme servisi örgütünden sorum
lu ve bu konuda eğitim görmüş diyetisyenlerin istih
dam edilmesi sevindirici bir bulgudur.

Tablo 1 ve 2'de banka mutfaklarının hijyen kriterleri 
yönünden aldıkları puanlar ve bu puanlara göre de
ğerlendirme sonuçları verilmiştir. Tablolardan da gö
rüldüğü gibi depolama hijyeni yönünden banka mut
faklarının puanları 53.8-84.6 arasında değişmektedir. 
Depolama hijyeni yönünden çok iyi olan bir mutfak 
saptanamamıştır. Mutfakların % 16.6'sında depola
ma hijyeni sağlıksız bulunmuştur (Tablo 2).

Kuruluşların depolama hijyeni yönünden yetersizlik
leri, çoğunlukla depolarda yiyeceklerin üzerlerinin 
kapatılmaması, gerekli araç-gereçlerin bulunmaması, 
sıcaklık ve nem kontrollerinin sağlanamaması ve yi
yeceklerin depolarda zemin ve duvarla temasının en
gellenmemesi gibi durumlardan kaynaklanmaktadır. 
Bilindiği gibi yiyeceklerin sağlığa zararlı hale gelm e
mesi ve oluşabilecek ekonomik kayıpların önüne ge
çilebilmesi için yiyecekler özelliklerine göre kuru ve 
soğuk depolarda saklanmalıdır. Yiyecekleri uygun 
depolamama ağırlık kaybı, bozulan yiyeceklerin atıl
ması ve yiyeceklerde kalite kayıplarına yol açarak 
önemli derecede ekonomik kayıplara, besin değeri 
kayıplarına ve bu tür besinlerin tüketilmesi ile de 
sağlık bozukluklarına yol açar. Uygun olmayan kuru 
depolamanın B. cereus, yetersiz soğuk depolamanın 
ise Salmonella enfeksiyonları ile Staphylococcus au- 
reus ve Cl. perfiringens intoksikasyonları riskini ar
tırdığı ileri sürülmektedir (6-8).

Üretim aşamasında banka mutfaklarının çoğunda (% 
58.4) hijyenik kalite büyük ölçüde sağlanmaktadır. 
Mutfakların % 16.6'sı ise yiyecek hazırlama ve pişir
me sürecinde hijyenik bulunmamıştır (Tablo 2). Bu 
aşamada karşılaşılan sorunlar, üretim alanlarında ha
valandırma ve aydınlatma tesisatlarındaki yetersiz
lik, yalnızca et hazırlamada kullanılan ayrı bir et kü
tüğünün bulunmaması, bulunanlarda da et kütükleri
nin uygun yapıda olmaması gibi sorunlardır. Mutfak
larda havalandırma ve aydınlatma, hijyeni sağlamaya 
yardımcı unsurlardır. Havalandırma yetersizliği ne
deniyle çalışma ortamının çok sıcak ve nemli olması 
hijyeni güçleştirir. Aydınlatma yetersizliği de üre
timde ve temizlik aşamasında yetersizlik ve olum
suzluklara yol açar. Çalışma tezgahlarında ve genel 
alanlarda uygun aydınlatma yapılan işin daha iyi gö
rülmesi ve güvenli bir çalışma ortamı oluşturması 
yönünden önemlidir. Mutfak içinde oluşan buhar, 
nem ve sıcaklık nedeniyle mutfaklarda çok iyi hava
landırma yapılmalıdır (2,9,10).

Et doğrama tahtaları/kütükleri çok kolaylıkla konta- 
mine olabilen ve çapraz kontaminasyona (cross-con- 
tamination) yol açan yüksek riskli mutfak gereçleri
dir. Bu gereçler iyi cins malzemeden yapılmış ve 
yekpare olmalı, her kullanımdan sonra temizlik ve 
hijyeni sağlanmalıdır (10,11).

Banka mutfaklarında en iyi hijyenik koşullar, bulaşık 
yıkama ve çöp atımı yönünden saptanmıştır. Banka
ların yalnızca birinde (% 8.4) bulaşık yıkama ve çöp 
atımında hijyen puanı düşük (52.6) bulunmuştur. Bu
laşık yıkama ve çöplerin atımı aşaması toplu beslen
me hizmetlerinin hijyen riski fazla olan aşamaların- 
dandır. Bu aşamalarda hijyenin sağlanması, olası bir 
çapraz kontaminasyonun önlenmesi yönünden önem 
taşır.

Tablo 1. Banka Mutfaklarının İncelenen Kriterler Yönünden Hijyen Durumu
Kuruluş Depoluma Üretim Bulanık vc Çöp Tuvalet vc DijScr Personel Besin Toplam

No. ____________________  ____________________  ____________________  ______ Alanlar______  ____________________ ____________________  ___________
Kriter Puan Şt- Kriter Puan % Kriter Puan Sf Kriter Puan % Kriter Puan % Kriter Puan Kriter
21 195 24 210 13 95 10 130 20 270 10 l(K) 98

1 15 155 79.5 20 190 90.4 10 70 73.6 10 130 l(X).0 17 225 K3.3 X 80 80.0 80 X5.0

2 13 125 66.1 23 205 97.6 13 95 100.0 9 115 88.5 16 210 77.8 9 85 85.0 83 X3.5

3 17 165 84.6 21 1X5 XX.O 11 85 X9.5 X 100 76.9 15 195 72.2 X 80 80.0 X0 81.0

4 17 165 X4.6 20 190 90.4 13 95 100.0 6 XI) 61.5 13 165 61.1 9 X5 85.0 X0 81.0

5 14 144) 71.8 15 135 64.2 9 75 7X.9 X 110 84.6 IX 240 88.9 8 XI) 80.0 72 78.0

6 10 120 61.5 IX 170 80.9 X 60 63.1 9 115 8X„5 15 205 75.9 7 75 75.0 67 74.5

7 12 130 66.7 IX 170 X0.9 II 85 X9.5 7 95 73.0 12 175 64.8 10 X5 85.0 70 74.0

X 15 145 74.4 14 145 69.0 9 65 6X,4 9 115 XX .5 14 190 70.0 7 65 65.0 68 72.5

9 14 120 61.5 17 145 69.0 12 90 94.7 5 75 57.7 14 190 70.3 8 XI) X0.0 70 70.0

10 10 110 56.4 IX 160 76.2 X 60 63.2 6 X0 61.5 II 145 53.7 7 65 65.0 60 62.0

11 12 120 61 _5 10 100 47.6 II X5 X9.4 5 75 57.7 X 120 44.4 X 80 80.0 54 58.0

12 II 105 53.X 10 90 42.9 4 5<) 52.6 6 X0 61 _5 12 165 61.1 8 75 75.0 51 56.5
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Tablo 2. Baııka M utfaklarının Fizik Koşullar, Personel ve Besin H ijyeni Puanlarına Göre Dağılım ı (%)

Hijyenik Depolama Üretim Bulaşık ve Tuvalet ve Personel Besin
Değerlendirme Çöp diğer alanlar

S % S % S % s % s % s %

Çok iyi - - 4 33.4

iyi 5 41.7 3 25.0

Kabul edilebilir 5 41.7 3 25.0

Sağlıksız 2 16.6 2 16.6

6 50.0 4 33.4 1 8.4 - -

2 16.6 3 25.0 4 33.4 5 41.7

3 25.0 3 25.0 5 41.7 4 33.3

1 8.4 2 16.6 2 16.6 3 25.0

Tuvalet ve diğer alanlardaki hijyenik yetersizlik ora
nı (°/(. 16.6). depolama, üretim ve personel hijyeni 
yönünden saptananlarla benzer bulunmuştur. Bu 
yönden belirlenen yetersizliklerin başında personel 
için yeterli sayıda tuvalet bulunmaması, el yıkama 
olanaklarının yetersizliği, personelin iş giysilerinin 
yıkanıp, ütülenmesi için gerekli şartların sağlanma
mış olması ve duş/banyo olanaklarının bulunmaması 
gibi yetersizlikler gelmektedir. Bilindiği gibi yiye- 
cek-içecekle uğraşan personelin hijyenini sağlama
nın temel koşulu, onları bu konuda bilinçlendirmek, 
eğitmek ve hijyenle ilgili olanakları sağlamaktır. 
Ağır çalışma koşulları altında çalışan mutfak perso
neline bireysel hijyeni sağlamaları için gerekli olan 
yeterli duş ve tuvalet olanaklarının sağlanması, hij
yenik el yıkama koşullarının yerine getirilmesi ge
rekmektedir (4,8,9).

Bu araştırmada banka mutfaklarında, yiyecek ve içe
cekle ilgili personelin hijyeni yönünden de bazı ye
tersizlikler saptanmıştır. Bu yönde saptanan en 
önemli olumsuzluk, el yıkama ve iş giysileri yönün- 
dendir. Personel genellikle yiyecek hazırlama, pişir
me ve servisinde el hijyenine pek dikkat etmemekte
dir. Oysaki besin zehirlenmelerinde insan faktörü ve 
dolayısıyla yiyecekle direk temasta bulunulan ellerin 
rolü çok önemlidir. Besin zehirlenmesi yapan bakte
riler ancak insanlar aracılığı ile mutfak ve oradan da 
yiyeceklere taşınmaktadır (2,4,10, 11). Bu nedenler
le mutfaklarda direk olarak kontaminasyonun önle
nebilmesi için personelin bireysel hijyenine önem 
verilmelidir.

Banka mutfakları besin hijyeni yönünden incelendi
ğinde ise, çok iyi düzeyde olan mutfak bulunmazken, 
iyi ve kabul edilebilir düzeyde besin hijyenini sağla
yabilen mutfakların oranının % 75.0 olduğu görül
mektedir (Tablo 2). Besin hijyeni yönünden çoğun
lukla saptanan olumsuzluklar, yemeklerden uygun 
yöntemlerle, bakteriyolojik analizler için numune 
alınmaması ve pişirilen yemeklerin servise dek üzer
leri kapatılmadan, açık olarak bekletilmesidir. Ye

mekler pişirildikten sonra servis edilene dek beklet
me koşullarına çok dikkat edilmelidir. Ayrıca toplu 
beslenme hizmetlerinde yemeklerden yöntemine uy
gun olarak bakteriyolojik kontroller için numune 
alınmalı ve bu konuya gereken önem verilmelidir.

SONUÇ VE Ö NERİLER

Ankara'da 12 banka mutfağinde yapılan bu araştır
manın sonuçları mutfakların genel hijyen durumu
nun % 66.6'sında iyi düzeyde olduğunu, % 16.6'sının 
ise kabul edilebilir ve % 16.6’sının sağlıksız düzeyde 
olduğunu göstermektedir. Mutfaklarda hijyeni sağla
mak için öncelikle mevcut fiziki koşulların ve araç- 
gereç eksikliklerinin giderilmesi gerekir. Bu yönden 
sorumluluk toplu beslenme Sistemlerinde yönetime 
aittir. Bu tür yönetimsel sorumlulukların yanı sıra, 
personelin de bu açıdan önemli sorumlulukları var
dır. Bu nedenle toplu beslenme hizmetlerinde yöne
tici ve personelin hijyen konusunda eğitilerek bilinç
lendirilmeleri gerekir. Her kuruluşun beslenme servi
si yöneticisi, yiyecek-içecek hizmetlerinin her aşa
ması için oto-kontrolü sağlamada yardımcı olacak 
"Hijyen Denetim Listeleri" geliştirmeli, kuruluşunda 
etkin bir hijyen yönetim ve denetimi sağlamalıdır. 
Hijyen yönünden saptanan sorunlar üzerinde önemle 
durulmalı, sorunların çözümünde gerçekçi bir yakla
şım izlenmelidir.
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