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A N K A R A 'D A  Y Ü K S E K  Ö Ğ R E T İM  K R ED İ VE Y U R T L A R  
K U R U M U 'N A  BAĞLI YU RT M U T F A K L A R IN D A  H İJY E N  

D U R U M U N U N  D E Ğ E R L E N D İR İL M E Sİ

D oç.D r Nevin C İĞ E R İM  */Doç.Dr. Yasemin B E Y H A N  */
Dyt. Nurdan Ç E L İK T A Ş *

B u ç a l ı ş m a ,  A n k a r a ' d a  Y ü k s e k  Ö ğ r e t i m  K r e d i  v e  Y u r t l a r  
K u r u m u 'n a  bağ lı  öğ renc i  y u r t l a r ı n ın  m u t fa k ,  besin  ve p e rso n e l  
h i jy en i  d u r u m u n u  b e l i r le m ek  a m a c ıy la  y ap ı lm ış t ı r .  E ld e  ed ilen  
v e r i l e r  d a h a  ö n ce  g e l i ş t i r i lm iş  o la n  ve  98  k r i t e r d e n  o lu ş a n  
‘’H i jy e n  D e ğ e r l e n d i r m e  F o r m u ‘ ’n a  g ö re  p u a n l a n d ı r ı l m ı ş t ı r .
S o n u ç ta  m u tfa k ,  besin ve p e rso n e l  h i jy en i  y ö n ü n d e n  y u r t l a r ı n  
üçü  ‘’iy i1’, a ltısı ‘’k a b u l  e d i le b i l i r”  ve  b ir i  de  ‘’sa ğ l ık s ız1’ o l a r a k  
s ın ı f land ır ı lm ış t ı r .

A n a h t a r  sö zcü k le r :  T oplu  b e s len m e  s is tem i,  s a n i ta s y o n ,  besin  
h i jyen i

K e y  w o rd s :  C a te r in g ,  s a n i ta t io n ,  food  h y g ien e

GİRİŞ

Ç ok  say ıda  insanın beslenm e gereks in im lerin in  karşılandığı toplu  
beslenm e sistemlerinde tüketici sağlığının korunması için en önemli konu 
h ijyen ik  besin üretimi ve servisidir. Besin üretim  ve servisini h ijyenik  
koşu llarda  gerçekleştirmek için besinlerin satın alınm asından, servisine ve 
çöplerin  kaldırılmasına kadar geçen tüm süreç içinde kullanılan insan, besin, 
m ekan, araç-gereç vb tüm etmenlerin sağlıklı olması gereklidir ( 1-4 ). 
G e re k  besin  satın  a lm ada, gerek  ü re tim  ve g e rekse  se rv is te  h i jyen in
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yetersizliği ve küçük dikkatsizlikler sonucu tüketicilere sunulan sağlıksız 
yemekler yüzlerce, hatta binlerce kişinin sağlığını tehlikeye atar, ayrıca 
önemli ekonomik kayıplara neden olur (2,5-7). Bu nedenlerle toplu beslenme 
sistemleri çalışanları ve özellikle yöneticileri besin zehirlenmelerine yol 
açabilecek mikrobiyolojik ve diğer etmenleri çok iyi bilmeli ve bu konuda 
yeterli önlemleri almalıdırlar ( 5 ).

Bu çalışma, günümüzde toplu beslenme hizmeti veren kuruluşlardan 
birisi olan Yüksek Öğretim Kredi vc Yurtlar Kurumu'na bağlı bazı öğrenci 
yurtlarında, özel sektör tarafından çalıştırılan mutfakların hijyenik yönden 
durumlarının ortaya çıkarılması amacıyla planlanmış ve yürütülmüştür.

ARAŞTIRMA YÖNTEMİ VE ARAÇLARI

Bu araştırma Yüksek Öğretim Kredi ve Yurtlar Kurumu Genel 
Müdürlüğü'ne bağlı Ankara'daki 10 öğrenci yurdunun mutfağında, Şubat 
1995 tarihinde yürütülmüştür. Bu çalışmada yurtların mutfak, personel vc 
besin hijyeni yönünden incelenmesi için geliştirilmiş olan "Hijyen Değer­
lendirme Formu" araştırıcılar tarafından gözlem yapılarak doldurulmuştur. 
Bu form depolama, üretim, kazan bulaşıkhanesi, çöp atımı, tuvalet, diğer 
alanlar, personel ve besin hijyeni durumunu gösteren 98 kriterden 
oluşturulmuştur. Her bir kriter önemlilik düzeyine göre puanlandırılmış vc 
toplam 1090 puan üzerinden irdelenmiştir. Sonuçta toplam puanlama 
yüzdeleri alınarak mutfaklar, çok iyi ( % 100-86 ), iyi ( % 85-71 ), kabul 
edilebilir ( % 70-61 ) ve sağlıksız(60- ve a l t ı ) olarak değerlendirilmiştir.

BULGULAR VE TARTIŞMA

Yurt mutfaklarının hijyenik yönden değerlendirilmesinde genelde besin, 
üretim , kazan bulaşıkhanesi ve çöp atımı a lan la r ında  çok önem li 
yetersizlikler görülmemiştir (Tablo 1). Ancak depolama, tuvalet ve diğer 
alanlar (soyunma odaları, duş vb.) ile personel yönünden bakıldığında 
hijyenin sağlanması konusunda yurtların bir çoğunun yetersiz olduğu 
saptanmıştır. Örneğin yurtların 7'siııde toplam 1000 puan üzerinden 195 
puanlık payı olan kuru ve soğuk depolama koşullarının % 7 0 ' i dalıi 
sağlanamamıştır. Yetersiz depolama koşulları bilindiği gibi yiyeceklerin 
bozulmasına yol açarak, ekonomik kayıplara neden olur. Ayrıca bu koşulların 
yetersizliği tüketicilerin sağlığını da tehlikeye sokar (5). On kriterin



değerlendirild iğ i ve toplam 1000 puan üzerinden 180 puan payı o lan  tuvalet 
ve d iğer a lanlar yönünden iki yurt, 15 ( % 11.5 ), bir yurt, 20 (%  15.4 ), bir 
yurt, 60 ( %  46.2 ) , iki yu ıt  ise 65 ( %  50.0 ) puan alırken, en yüksek  puanın 
100,( % 76  ) olduğu görülmüştür. N orm alde her 10-12 kişiye 1 tuvalet 
öneri lm ek ted ir  (2). Fakat iki yurtta mutfak personeline ait tuvalet dahi 
bu lunm am akta  ve mutfak personeli öğrencilere ait tuvaletleri ku llanm akta­
dır. Tuvaletlerin  de b irçoğunda  çalışır durumda bir sifon, devamlı s ıcak su, 
sabun, kağıt havlu veya el kurutma makinası yokken, bu tuvaletlerde gözle 
görü len  tem izlik  de pek yeterli değildir. Bilindiği gibi besin enfeksiyonu ve 
zeh ir lenm elerine  yol açan bakterilerin birçoğu, örneğin patojenik  E. coli, 
Salm onella , Cl. perfiringens dışkı ve sindirim sistemi kaynaklıd ır (8-12). 
Matta ishalli kişilerin dışkılarında Cl. je jun i,  Salmonella ve Shigella spp. 
den daha fazla bulunmaktadır ( 2 ) .  Sifonu çekilmemiş klozetteki suyun 1 
em3 de 100 milyon adet bakteri olduğu belirtilmektedir ( 13 ). Bu bakterilerin 
m utfağa  ve d iğer a lanlara  taşınm am ası için, ilk önce tuvale tlerin  fiziki 
koşu lla rın ın  yeterli olması sağlanmalı, daha sonra da personele  tuvale t 
konusunda  kalıcı eğitim verilmelidir ( 1 ,  12 ).

Tablo l 'd e  görüldüğü gibi 20 kriterin gözlemlendiği ve 270  puan payı 
o lan  pe rsone l  h ijyeni değerlendirild iğ inde, a lınan en yüksek  puan ın  215 
(%  79.6 ), en düşük puanın ise 125 ( %  46.3 ) olduğu saptanmıştır. A raştırm a 
yapılan  bu yurtlardan toplam 270 puan üzerinden personel hijyeni yönünden 
190 ve daha altı puan alan yurt sayısı 8 dir. Sonuçtan da anlaşıldığı gibi 
h ijyen in  sağ lanm asında  ve sürdürü lm esinde  insan fak törüne pek önem  
verilm em ektedir. I lemen hem en tüm kuruluların mutfak personeli  y ılda  en 
az 1 kez sağlık kontrolünden geçmekte, ancak bu kontrollerde dışkıda patojen 
m i k r o o r g a n i z m a  a r a n m a m a k ta d ı r .  H i jy e n in  s a ğ l a n m a s ı n d a  v e  
sü rdürü lm esinde  personelin  taşıyıcı olmaması oldukça önem lid ir  (11). Bu 
neden le  portör m uayenelerinde mutlaka yılda bir kez ve tatil dönüşler inde  
d ışk ıda  patojen m ikroorganizm anın, özellikle Salm onellanın  a ranm asında  
yarar  vardır ( 9 ). Personel hijyeninde en yetersiz  kalınan konulardan  biri 
de  hijyenik şekilde el yıkamanın bilinmemesi, bilinse de uygulanmamasıdır. 
N o rm alde  ellerde 1 cııı2 de 100-1000 adet bakteri bulunmaktadır. Ayrıca 
e ller  her yere  değdiğinden bakterilerin bir yerden  bir yere  taş ınm asında  en 
önem li  aracılardan biridir (1,12 ). Bu nedenle  hijyenik el temizliği besinle 
uğraşan kişiler açısından büyük önem  taşımaktadır.
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Tablo 2'de yurt mutfaklarının fiziki mekan, personel ve besin hijyeni 
yönünden sınıflandırılması verilmiştir. Tabloda da görüldüğü gibi ‘’çok iyi 
l ’ olarak sınıflanabilecek hiç bir yurt yokken, 3 yurt iyi ” , 6 yurt ”  kabul 
edilebilir ”  ve 1 yıırt da ”  sağlıksız ”  olarak sınıflandırılmıştır. Sağlıksız 
ve kabul edilebilir sınıflamasına giren yurtların hijyenik düzeylerinin 
mutlaka yükseltilmesi gereklidir.

Tablo 2 : Yurtların Mutfak, Personel ve Besin Hijyeni Yönünden Sınıflandırılması

Hijyenik Sınıflama Puan Aralığı Yurtlar
( % ) S %

Çok iyi 100-86 0 0.0
İyi 85-71 3 30.0
Kabul edilebilir 70-61 6 60.0
Sağlıksız 60 ve altı 1 10.0

Toplam 10 100.0

SO NU Ç VE ÖNERİLER

Bu araştırmanın sonuçları hijyen durumu yönünden yurtların % 30'nun 
iyi, % 60 ‘ nın kabul edilebilir ve %10'nun ise sağlıksız düzeyde olduğunu 
göstermektedir. Mutfak hijyeni yönünden çok iyi düzeyde olan bir yurt 
mutfağı bulunamamıştır. Bu nedenle incelenen yurt mutfaklarının fiziki 
koşullarının düzeltilmesi, eksikliklerin giderilmesi, besin ve personel 
hijyenine gereken önemin verilmesi için öncelikle buralardaki beslenme 
servisi yöneticileri başta olmak üzere tüm mutfak personelinin etkin bir 
şekilde eğitilmeleri ve bilinçlendirilmeleri gerekmektedir.

ABSTRACT

H YG IENE STATUS OF UNIVERSITY DO RM ITO RY K ITC H EN S

Ciğerim , N., Beyhan, Y., Ç eliktaş, 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 9 8  criteria. Hygienic classification was made according to the points 
gained from each criteria i e . , excellent ( 8 6 -1 0 0  ), good ( 7 1 - 8 5  ), accept­
able ( 6 1 -7 0  ) and unhealthy ( < 6 0  ). It was concludcd that three dormitory 
kitchens were good, six were acceptable and one o f  them was unhealthy.
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