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ANKARA'DA YUKSEK OGRETIM KREDIiI VE YURTLAR
KURUMU'NA BAGLI YURT MUTFAKLARINDA HIJYEN
DURUMUNUN DEGERLENDIRILMESI

Do¢.Dr Nevin CIGERIM */Dog¢.Dr. Yasemin BEYHAN */
Dyt. Nurdan CELIKTAS *

Bu calisma, Ankara'da Yiksek Ogretim Kredi ve Yurtlar
Kurumu'na bagl égdrenci yurtlarinin mutfak, besin ve personel
hijyeni durumunu belirlemek amaciyla yapiImistir. Elde edilen
veriler daha 6nce gelistirilmis olan ve 98 kriterden olusan
‘“’Hijyen Degerlendirme Formu‘’na gore puanlandiriimistir.
Sonugta mutfak, besin ve personel hijyeni yoniunden yurtlarin
tcu “’iyil’, altist “’kabul edilebilir” ve biri de “’sagliksiz1’ olarak

siniflandiriimistir.
Anahtar sdzcikler: Toplu beslenme sistemi, sanitasyon, besin

hijyeni
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GIiRIS

Cok sayida insanin beslenme gereksinimlerinin karsilandigr toplu

beslenme sistemlerinde tiketici sagliginin korunmasi igin en dnemli konu
hijyenik besin dretimi ve servisidir. Besin uretim ve servisini hijyenik
kosullarda gerceklestirmek icin besinlerin satin alinmasindan, servisine ve
¢oplerin kaldirilmasina kadar gegen tum sire¢ icinde kullanilan insan, besin,

mekan, arag-gere¢ vb tim etmenlerin saghkli olmasi gereklidir ( 1-4 ).
Gerek besin satin almada, gerek dretim ve gerekse serviste hijyenin

* H.U Beslenme ve Diyetetik Bolimii



yetersizligi ve kiiclik dikkatsizlikler sonucu tiiketicilere sunulan sagliksiz
yemekler yizlerce, hatta binlerce kisinin saghgini tehlikeye atar, ayrica
onemli ekonomik kayiplara neden olur (2,5-7). Bu nedenlerle toplu beslenme
sistemleri calisanlari ve ozellikle yodneticileri besin zehirlenmelerine yol
acabilecek mikrobiyolojik ve diger etmenleri ¢ok iyi bilmeli ve bu konuda
yeterli énlemleri almalidirlar (5).

Bu calisma, giinimizde toplu beslenme hizmeti veren kuruluslardan
birisi olan Yiksek Ogretim Kredi vc Yurtlar Kurumu'na baglh bazi 6grenci
yurtlarinda, 6zel sektdr tarafindan c¢alistirilan mutfaklarin hijyenik yonden
durumlarinin ortaya ¢ikarilmasi amaciyla planlanmis ve yuratilmdastar.

ARASTIRMA YONTEMI VE ARACLARI

Bu arastirma Yiksek Ogretim Kredi ve Yurtlar Kurumu Genel
Midirlagi'ne bagh Ankara'daki 10 égrenci yurdunun mutfaginda, Subat
1995 tarihinde ydratulmdstir. Bu ¢alismada yurtlarin mutfak, personel vc
besin hijyeni yéninden incelenmesi igin gelistirilmis olan "Hijyen Deger-
lendirme Formu" arastiricilar tarafindan gézlem yapilarak doldurulmustur.
Bu form depolama, iretim, kazan bulasikhanesi, ¢cop atimi, tuvalet, diger
alanlar, personel ve besin hijyeni durumunu go6steren 98 kriterden
olusturulmustur. Her bir kriter 6nemlilik diizeyine g6re puanlandiriimis vc
toplam 1090 puan dzerinden irdelenmistir. Sonucta toplam puanlama
yuzdeleri alinarak mutfaklar, ¢cok iyi ( % 100-86 ), iyi ( % 85-71 ), kabul
edilebilir (% 70-61 ) ve saghksiz(60- ve alti) olarak degerlendirilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Yurt mutfaklarinin hijyenik yonden degerlendirilmesinde genelde besin,
Uretim, kazan bulasikhanesi ve ¢6p atimi alanlarinda gok dnemli
yetersizlikler goriilmemistir (Tablo 1). Ancak depolama, tuvalet ve diger
alanlar (soyunma odalari, dus vb.) ile personel yéninden bakildiginda
hijyenin saglanmasi konusunda yurtlarin bir ¢cogunun yetersiz oldugu
saptanmistir. Ornegin yurtlarin 7'sinide toplam 1000 puan Gzerinden 195
puanhik payr olan kuru ve soguk depolama kosullarinin % 70'i dali
saglanamamistir. Yetersiz depolama kosullari bilindi§i gibi yiyeceklerin
bozulmasinayol acarak, ekonomik kayiplara neden olur. Ayrica bu kosullarin
yetersizligi tluketicilerin saghigini da tehlikeye sokar (5). On kriterin



degerlendirildigi ve toplam 1000 puan lizerinden 180 puan payl olan tuvalet
ve diger alanlar yéninden iki yurt, 15 (% 11.5), biryurt, 20 (% 15.4), bir
yurt, 60 (% 46.2 ), ikiyuit ise 65 (% 50.0 ) puan alirken, en yiksek puanin
100,( %76 ) oldugu gorilmustir. Normalde her 10-12 kisiye 1 tuvalet
Onerilmektedir (2). Fakat iki yurtta mutfak personeline ait tuvalet dahi
bulunmamakta ve mutfak personeli 6§rencilere ait tuvaletleri kullanmakta-
dir. Tuvaletlerin de bircogunda calisir durumda bir sifon, devamli sicak su,
sabun, kagit havlu veya el kurutma makinasi yokken, bu tuvaletlerde gozle
gorilen temizlik de pek yeterli degildir. Bilindigi gibi besin enfeksiyonu ve
zehirlenmelerine yol acan bakterilerin bircogu, 6rnegin patojenik E. coli,
Salmonella, Cl. perfiringens digki ve sindirim sistemi kaynaklidir (8-12).
Matta ishalli kisilerin diskilarinda CI. jejuni, Salmonella ve Shigella spp.
den daha fazla bulunmaktadir (2). Sifonu ¢cekilmemis klozetteki suyun 1
em3 de 100 milyon adet bakteri oldugu belirtilmektedir ( 13 ). Bu bakterilerin
mutfada ve diger alanlara tasinmamasi ic¢in, ilk 6nce tuvaletlerin fiziki
kosullarinin yeterli olmasi saglanmali, daha sonra da personele tuvalet

konusunda kalici egitim verilmelidir (1, 12).

Tablo I'de gorildigi gibi 20 kriterin gozlemlendigi ve 270 puan pay!l
olan personel hijyeni degerlendirildiginde, alinan en yiksek puanin 215
(% 79.6 ), en diisiik puanin ise 125 (% 46.3 ) oldugu saptanmistir. Arastirma
yaptlan bu yurtlardan toplam 270 puan lGzerinden personel hijyeni yéninden
190 ve daha alti puan alan yurt sayisi 8 dir. Sonuctan da anlasildigi gibi
hijyenin saglanmasinda ve sirdirilmesinde insan faktériine pek dénem
verilmemektedir. Ilemen hemen tim kurulularin mutfak personeli yilda en
az 1kezsaglik kontroliinden ge¢mekte, ancak bu kontrollerde diskida patojen
mikroorganizma aranmamaktadir. Hijyenin saglanmasinda ve
surdirilmesinde personelin tasiyict olmamasi olduk¢a énemlidir (11). Bu
nedenle portdr muayenelerinde mutlaka yilda bir kez ve tatil dénislerinde
diskida patojen mikroorganizmanin, 6zellikle Salmonellanin aranmasinda
yarar vardir ( 9 ). Personel hijyeninde en yetersiz kalinan konulardan biri
de hijyenik sekilde el ytkamanin bilinmemesi, bilinse de uygulanmamasidir.
Normalde ellerde 1cin2 de 100-1000 adet bakteri bulunmaktadir. Ayrica
eller her yere degdiginden bakterilerin bir yerden bir yere tasinmasinda en
onemli aracilardan biridir (1,12 ). Bu nedenle hijyenik el temizli§i besinle
ugrasan kisiler acisindan bilyiuk 6nem tasimaktadir.
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Tablo 2'de yurt mutfaklarinin fiziki mekan, personel ve besin hijyeni
yoninden siniflandiriimasi verilmistir. Tabloda da gorildigi gibi “’gok iyi
I’ olarak siniflanabilecek hi¢ bir yurt yokken, 3 yurt iyi ”, 6 yurt ” kabul
edilebilir ” ve lynrt da ” saglhiksiz ” olarak siniflandirilmistir. Sagliksiz
ve kabul edilebilir siniflamasina giren yurtlarin hijyenik dizeylerinin
mutlaka yiukseltilmesi gereklidir.

Tablo 2: Yurtlarin Mutfak, Personel ve Besin Hijyeni Yoninden Siniflandiriimasi

Hijyenik Siniflama Puan Arahig Yurtlar

(%) S %
Gok iyi 100-86 0 0.0
lyi 85-71 3 30.0
Kabul edilebilir 70-61 6 60.0
Sagliksiz 60 ve alti 1 10.0
Toplam 10 100.0

SONUC VE ONERILER

Bu arastirmanin sonuglari hijyen durumu yéniinden yurtlarin % 30'nun
iyi, % 60 ‘ nin kabul edilebilir ve %10'nun ise sagliksiz diizeyde oldugunu
gostermektedir. Mutfak hijyeni yénunden ¢ok iyi diuzeyde olan bir yurt
mutfagr bulunamamistir. Bu nedenle incelenen yurt mutfaklarinin fiziki
kosullarinin dizeltilmesi, eksikliklerin giderilmesi, besin ve personel
hijyenine gereken dnemin verilmesi icin dncelikle buralardaki beslenme
servisi yoneticileri basta olmak lzere tim mutfak personelinin etkin bir
sekilde egitilmeleri ve bilinglendirilmeleri gerekmektedir.

ABSTRACT
HYGIENE STATUS OF UNIVERSITY DORMITORY KITCHENS

Cigerim, N., Beyhan, Y., Celiktas, N.

This study has been carried out at the university dormitory kitchens to
evaluate the hygienic conditions by Hygiene Check - List. This check - list



included 98 criteria. Hygienic classification was made according to the points
gained from each criteria ie., excellent ( 86-100 ), good ( 71-85 ), accept-

able (61-70 ) and unhealthy (<60 ). It was concludcd that three dormitory
kitchens were good, six were acceptable and one of them was unhealthy.
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