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ÖZET

Çalışma, Ankara ’da 3 er adet seçilen iiç, dört ve beş yıl
dızlı olmak üzere toplam 9 otelin beslenme servislerin
de yapılmıştır. Oteller, toplu beslenme sistemlerinde 
hijyen yönetim ve denetimini sağlamak için geliştirilmiş 
yeni bir sistem olan Kritik Kontrol Noktaları ve Tehlike 
Analizleri yöntemi (HACCP- Hazard Analysis Critical 
Control Point) ile değerlendirilmişlerdir. Sonuçlar, 
otellerin yemek servis sistemlerinde mikrobiyolojik ve 
fiziksel koşullarda düzeltilmesi gereken pek çok yön bu
lunduğunu ve üç yıldızlı otellerde bu durumun oldukça 
yetersiz, dört ve beş yıldızlılarda nisbeten daha iyi oldu
ğunu göstermektedir. Mutfak yönetici ve personelin uy
gun aralıklarla HACCP yöntemi konusunda eğitilmesi 
gerekmektedir.

Anahtar Sözcükler: HACCP, hijyen, sanitasyotı, otel

ABSTRACT: Hygienic Control o f Hotel Food Ser
vice Systems by Hazard Analysis Critical Control 
Points (HACCP)

The study was carried out to evaluate the hygienic qu- 
ality o f the three, four and fıve star hotels’ food  service 
systems in Ankara by using HACCP method which is a 
povverful tool fo r  ensuring food quality and safety. Re- 
sults showed that there are many potential hazard con- 
ditions in hotels food  service systems and they are very 
poor in three star hotels comparing with four and fıve  
star ones. ît is concluded that food  service managers 
and personnel training on hygienic standards should be 
a conîinous process.
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G İR İŞ

Ülkemiz, turizm sektöründen önemli gelir girdisi 
olan ülkeler arasındadır. Turizm gelirlerinin artması 
ülkemizin ekonomik kalkınma hamleleri için büyük
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önem taşımaktadır. Turizmin gelişm esi turistlerin 
konaklama tesislerinden duydukları m em nuniye t le  
yakından ilgilidir. K onaklam a tesislerinde sunulan 
hizmetlerin en önemli bö lüm ünü m utfak  hizmetleri 
oluşturmaktadır. Toplu beslenm e sistemleri adı altın
da incelenen bu hizmetlerde m utfak  ve yem ekhane  
temizliği kurumlar için belirlenen sanitasyon stan
dartları ve personel hijyen kurallarının işletilmesi ile 
sağlanabilir. Standartların belirlenm ediği ve hijyen 
kurallarının işletilmediği yerlerde besin enfeksiyon  
ve zehirlemeleri önemli bir halk sağlığı sorunu  o luş
turur. Türk iye’de 1989 yılında 350 .000  kişinin en- 
feksiyöz enterit, 3.145 kişinin ise brusellozise  y ak a
landığı resmi olarak rapor ed ilm iştir  ( 1).

Son yıllarda maliyeti arttırmadan kaliteli ve g üven i
lir nitelikte yemek üretimi ve servisi k o n u su n d a  gös
terilen çabalar sonucu olan Kritik K ontro l Noktaları 
ve Tehlike Analizleri (H A C C P) adı ile bir  s is tem  ge
liştirilmiş ve gelişmiş ülkelerde ku llan ılm aya  baş lan 
mıştır. G ünüm üzün toplam kalite anlayışı iç inde ele 
alınabilen bu sistem, ortaya çıkan sorunların  g ideril
mesini değil, önlenmesini hedeflem ekted ir .  H A C C P  
analizinin temel özelliği, ürünün güven liğ in i  sağ la
mak için, kontrol edilmesi gereken süreçlerdek i k r i
tik kontrol noktalarının (CCP) be lir lenm esid ir  (2-7).

Sistemin uygulanmasında temel yaklaş ım ; ürünün , 
onu oluşturacak ham m adde ve d iğer  b ileşenlerin  ya
nında, işlem ve işlem sonrası e tkenin  tehlike aç ıs ın
dan sınıflandırılmasıdır. Teh like ,  iş lem lerin  her  aşa
masında bulunabileceğinden, d ikkatle  incelenm esi 
ve izlenilmesi gerekli alanlar dört başlık  a ltında top
lanıp standartlar belirlenmiştir:

1. Besinler, ara ve ana ürünler,
2 . Personel,
3. Araç-gereç,
4. Çevre koşulları (4 ,5 ).

Besinler, Ara ve Ana Ürünler

Yemeklerin içine giren besinler, norm al şartlar  a lt ın
da kontaminasyonun potansiyel kaynağı o labilir ler.  
Örneğin; yemeğin içerisine giren et ve benzeri bir be 
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sinin toksinler veya patojenleri kapsaması olasıdır. 
Yemeğin içine giren bileşen işlem basamağında 
kontrole uğramamış olabilir. Örneğin; pişirmede uy
gulanan ısı, patojeni ortadan kaldırmaya yetmeyen 
bir ısı olabilir. Besin, servis sırasında yeniden şahıs
lar aracılığı ile kontamine olabilir veya bekletme sı
rasında toksin ya da bakteri üremiş olabilir.

P e rsone l

Besin hazırlanmasında görev alan personelin insan 
sağlığı yönünden önemli sorumlulukları vardır. Bu 
nedenle personelin herhangi bir bulaşıcı hastalık taşı
mayan sağlıklı bireylerden seçilmesi ve belirli aralık
larla sağlık kontrollerinin yapılması gereklidir. Per
sonelin sağlıklı olması kadar, özellikle besinle uğra
şırken el, vücut ve giysi temizliğinin de hijyenik bir 
şekilde sağlanması zorunludur. Bakterileri besine ta
şıyabilen en önemli organ ellerdir. Eller işin başlan
gıcında, tuvaletten çıktıktan, çiğ besinlere temas et
tikten, kirli araç-gereçler ellendikten, öksürüp hap
şırdıktan sonra mutlaka yıkanmalıdır. Besinle ilgili 
personelin vücut ve iş giysilerinin temizliği de ihmal 
edilmemelidir. Personelin kullandığı tuvaletlerin te
mizliği ve el y ıkam ada kullanılan maddelerin dezen
fektan özellikte olması önemlidir. Vücut temizliği 
için personele uygun duş olanakları sağlanmalıdır. 
Hergün işe başlamadan önce personel duş almalı ve 
işe öyle başlamalıdır. Iş giysileri temiz ve ütülü ol
malıdır (7).

A raç  G ereç

Araç-gereçler, besinlerle temas halinde oldukların
dan kontam inasyonda potansiyel tehlike durumunda
dırlar. A raç-gereç  kontam inasyonunda tehlikeler, 
dikkatli seçim, düzenli bakım ve temizlik ile azaltıla
bilir (8).

Ç e v re  K o şu l la r ı

Çevresel faktörler başlıca 3 kategoride sınıflanabilir:
( l)H aşere  ve kem irgenler, (2 )Kir, toz veya kontami
ne su ile temas eden besin, (3)Yabancı maddeler (in
ce tabaka boya, cam kırıkları v.b.).Çevre koşullan, 
uygun mutfak planı, sanitasyon kurallarına uyma, ba- 
kım-onarım, haşere ve kemirgen kontrolü ile etkili 
bir şekilde denetim  altında tutulabilir (8).

Bu üç faktörde oluşabilecek tehlikeler de (^ m ik ro b i
yolojik, (2) fiziksel ve (3) kimyasal olmak üzere 3 
grupta toplanmış ve her grup için kritik kontrol nok
taları belirlenmiştir.

a. M ik ro b iy o lo j ik  r isk le r :  Birçok çiğ besin, işlem 
geçirmediğinden besin zehirlenmesine yol açan bak
teriler ile kontamine olabilir. Özellikle et ve et ürün

leri, tavuk gibi kümes hayvanları bu açıdan en önem
li tehlikeyi teşkil ederler (9). Besinler işlem basamak
larının herhangi bir yerinde personelin kirli elleri, ök
sürüp hapşırması, kullanılan kapların kirli oluşu vb 
nedenlerle de mikroplarla bulaşabilirler. Bulaşmış be
sin çoğalma için uygun ortamda bekletilirse risk artar.

b. Fiziksel riskler: Fiziksel risk olarak tanımlanan 
grupta daha çok besinin içerisine karışabilecek taş, 
cam, kıl, toz vb, yabancı maddeler yer almaktadır. 
Yabancı maddelerin yemeğe karışması işlemlerin 
herhangi bir aşamasında olabilir ( 10).

c. Kimyasal riskler: Kimyasal kirlenme genellikle 
temizlik malzemelerinden ve haşere kontrolünde 
kullanılan maddeler ile gerçekleşir. Yüzeylerin, bü
yük ekipmanların ve bulaşıkların yıkanması için kul
lanılan kimyasal maddelerin uygun ölçülerde kulla
nılması ve pestisit, insektisit gibi maddelerin dikkat
li kullanılması gerekmektedir. Özellikle sebze ve 
meyvelerde yıkama ve ayıklama aşaması, bu neden
le önemli bir basamaktır ( 10).

K ritik  Kontrol Noktaları

Besinlerin satınalma, depolama, hazırlama, pişirme, 
servis, bulaşıkların yıkanması, çöplerin atılması gibi 
işlem basamaklarında mikrobiyolojik, fiziksel ve 
kimyasal kirlenme açısından riskli noktalar, her iş
lem için ayrı ayrı belirlenir. Kritik kontrol noktaları
nın ve kontrolün kim tarafından ne zaman ne şekilde 
yapılacağının belirlenmesi HACCP sisteminin en 
önemli yönüdür.

Bu araştırma, toplum sağlığı açısından son derece 
önemli olan toplu beslenme sistemlerindeki hijyen ve 
sanitasyon kurallarının korunmasında etkin olan 
HACCP sisteminin Türkiye’de kullanılabilecek bir 
uyarlamasını geliştirmek ve geliştirilen bu sistem ile
3,4 ve 5 yıldızlı otellerin beslenme servislerinin du
rumlarını değerlendirmek amacı ile planlanmış ve 
yürütülmüştür.

A RA ŞTIRM A  Y Ö N T E M İ ve A R A Ç L A R

Bu araştırma Ankara’da rastgele seçilen 3 üç yıldız
lı, 3 dört yıldızlı ve 3 beş yıldızlı olmak üzere toplam 
9 otel üzerinde yapılmıştır.

Otellerin Fiziksel Yapısının Hijyenik Dıtrıtmunıın 
Saplanması: Çalışmaya alınan otellerin fiziksel yapı
sı Beyhan ve Ciğerim (7) tarafından geliştirilen “Hij
yen Değerlendirme Formu” vasıtasıyla incelenmiştir. 
Fiziksel özelliklerin 98 kriterde incelendiği hijyen 
değerlendirme formunda sonuçlar her soruya ait pu
anların toplanması sonu % olarak belirtilmiştir.
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Yemeklerden Örnek Alınması: Her otelden kızarmış 
piliç, dana rosto, sade omlet, pişmiş sebze yemeği, 
sebze salata, domates çorba gibi yemeklerden örnek 
alınmıştır. Önemli risk etmeni olduğu düşünüldüğün
den et kütüklerinden de mikrobiyolojik analiz için 
örnek alınmıştır. Yemek örneklerinin en az 50 gramı 
steril plastik kaplara alınmıştır. Bu kaplar buz sepet
lerine yerleştirilerek mikrobiyolojik testler için labo- 
ratuvara gönderilmişler ve 12 saat içerisinde test 
edilmek üzere 4 °C ’de muhafaza edilmişlerdir.

Örneklerde, mikroorganizma kolonileri sayımı, top
lam canlı bakteri sayımı ve ülkemiz için önemi en 
çok olan escherichia coli ve salmonella sayımları ya
pılmıştır. Mikroorganizma kolonilerinin sayımı, be
sin örneklerinin her seyreltisinden, İmi alınıp üç pa- 
relel olarak petri kutusuna “dökme plak yöntemi” ile 
ekilmiş ve 30-300 arasında koloni içeren petrilerdeki 
koloniler sayıma alınarak değerlendirme yapılmıştır.
( l l ) .T o p lam  canlı bakteri sayısı için Plate Count 
Agar-Tryptone Glucose Yeast Extract Agar (Oxoid) 
kullanılmıştır. Petrilere yerleştirilen besin örnekleri 
37°C’de 48 saat inkübe edildikten sonra değerlendir
meye alınmıştır.. Sonuçlar koloni sayısı esas alınarak 
(cfu-koloni forming unit), aşağıdaki formül ile he
saplanmıştır ( 11,12).

cfu g-]= 50 x 0.02 m l’deki ortalama sayı x dilüsyon 
faktörü

Koliform bakterilerin sayımı için Violet Red Bile 
Agar (Oxoid) kullanılmıştır. Plakalar 44°C ’de 24 sa
at inkübe edildikten sonra, eğer sonuç pozitifse (ko
yu kırmızı koloniler) pozitif dilüsyona ait her tüpten 
Eosin Metylen Blue Agar’a (Oxoid) ekim yapılmış 
ve 37°C’de 24 saat inkübe edilen örneklerde tipik 
Escherichia coli bulunan tüpler işaretlenerek, pozitif 
tüplerden Escherichia coli “en muhtemel sayı” yön
temiyle sayılmıştır ( 12).

Salmonella sayımı için Brillant Green içeren Mac 
Conkey Agar (Oxoid) kullanılmıştır. Kültürler 
37°C’de 24 saat inlübe edilmiş ve sonuçlar pozitifse 
değerlendirmeye alınmıştır ( 12).

Et Kütüğünden Örnek Alınması: Alkolle yakılarak 
sterilize edilen paslanmaz çelikten yapılmış ve 1 cm 2 
boş alan içeren levha et kütüğünün yüzeyine yerleşti
rilmiş ve eküvyon çubuğunun pamuklu ucu levhanın 
oyuk yüzeyinin her tarafına sürülerek örnek alınmış
tır. Laboratuvara getirilen örnek tüpünden, eküvyon 
çubuğu çıkarılarak steril 10 mTlik diliüsyon sıvısına 
aseptik koşullarda daldırılmış ve tüpün ağzı kapatıl
mıştır. Tüp dikkatlice çalkalanarak lO ^’den 10-7’ye 
kadar dilüsyonları hazırlanmış ve mikroorganizma ta

yini için uygun besiyerlerine ekim yapılmıştır. S o n u ç
lar cm2 de sayı olarak değerlendirilmiştir. ( 11).

Sayımların Değerlendirilmesi: Besin örnek ler in in  
mikrobiyolojik testleri sonucu elde edilen toplam  
canlı bakteri sayısı, Escherichia coli ve Salm onella  
kültürlerinin değerlendirilmesi Tablo  l ’de görülen  
besinlerdeki mikrobiyolojik limitler ç ize lgesinden
yararlanılarak yapılmıştır ( 12).

Mikroorganizmalar Lim it

Salmonella 25 g ’da nega tif

Escherichia coli <10 c fu g -1

Staphylococcııs aııreııs < 102 c fu g -1

Clostridiıım perfringens < 102 c fu g -1

Toplam canlı bakteri sayısı (TVC) < 10s c f u s -1

*U.S. Department of  Health and Social Security  (12)

BULGULAR

Otellerin fiziksel koşullarının değe r lend ir i lm es inden  
alınan sonuçlar Tablo l ’de verilmiştir.

Görüldüğü gibi beş yıldızlı o teller, üç ve dört  y ı ld ız 
lı otellere göre daha yüksek puan lar  a lm ış la rd ır .  Üç 
yıldızlı otellerin kuru ve soğuk d ep o la m a  koşulları 
dört ve beş yıldızlı otellere göre o ldukça  ye te rs iz  d u 
rumdadır. Kuru ve soğuk depo la rda  karş ılaş ılan  e k 
sikliklerin başında, hem en hem en  tüm  o te l le rde  kuru 
depolarda çalışır durum da te rm om etre le r in  b u lu n m a 
ması gelmektedir. Soğuk depo larda  ise, y em ek le r in  
üzerleri kapatılmadan d ep o lan m ak ta ,  p işm iş  ve çiğ 
yiyecekler ayrı depolarda d e p o lan m a m ak ta d ır .  Ü re 
tim alanlarında rastlanan en önem i so run la r ,  ö ze l l ik 
le üç ve dört yıldızlı otellerde p iş irm e ve h a z ı r la m a 
da kullanılan araç ve gereçlerin  alt k ıs ım la r ın ın  tem iz  
olmaması, doğram a tezgah larında  h em  seb ze ,  h e m  de 
etlerin doğranması ve özellik le et d o ğ ra n an  k ü tü k le 
rin bakımlı ve düzgün yapıda  o lm a m as ıd ır .  Üç y ı l
dızlı otellerde hijyenik yönden  risk taş ıyan  o lu m s u z 
lukların başında çöp top lam a a lan la r ın ın  sağ lık  k o 
şullarına uygun olmayışı ve kazan  b u la ş ık h an e s in d e  
yeterli y ıkama havuzların ın  b u lu n m ay ış ı  g e lm e k te 
dir. Tuvalet, soyunm a odaları ve duş gibi a lan ların  
değerlendirilmesinde yine beş yıldızlı o te l le r  tam  p u 
an almışlardır. Özellikle üç yıldızlı o te l le rd e ,  tu v a le t 
lerin ve duş alanlarının sağlıksız  ve ye te rs iz  o luşu  
dikkat çekmektedir. A yrıca  bu a lan la rda  tuva le t  so n 
rası kullanılacak olan el k u ru tm a  m a k in a s ı ,  kağıt 
havlu ve sabun gibi gereçlerin  ye te rs iz  o lu şu  göze 
çarpan diğer noktalardır. Personel h ijyen i ile ilgili en



Tablo 1. Fiziksel Koşullara Göre Otellerin Hijyen Değerlendirme Sonuçlarının % Puanlara Göre Dağılımı
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Otel No D epolam a Üretim Kazan
Bulaşığı Tuvalet
ve Çöp ve Diğer

] *** 69.2 64.3 84.2

58.9 69.0 63.2

61.5 73.8 73.6

84.6 69.0 84.2

ş * * * * 94.4 76.2 94.7

82.5 66.6 84.2

100.0 100.0 100.0

94.4 85.7 94.7

94.4 85.7 94.7

önemli sorun personelin rutin sağlık kontrollerinin 
yeterli oranda olmaması ve bu muayenelerde portör 
kontrollerinin yapılmam asıdır. Besin hijyeninin 10 
kriterde incelendiği bölüm de ise üç yıldızlı oteller 
%45.0-70.0, dört yıldızlı oteller %70.0-75.0 ve beş 
yıldızlı oteller % 9 0 .0-95.0 arasında puanlar almışlar
dır. Bu bölüm de besinlerin pişirildikten sonra uygun 
koşullarda saklanmayışı,  pişmiş ve pişmemiş besin
lerin aynı ortam larda bekletilişi önemli sorunların 
başında gelmektedir.

Mikrobiyolojik yönden değerlendirmek üzere alınan 
örneklerin sonuçları Tablo  2 'd e  verilmiştir. Görüldü
ğü gibi, kızarmış piliçlerde, 2 üç ve 1 dört yıldızlı 
otelde toplam canlı bakteri sayısı ve Escherichia co-
li üremesi sınırların üzerindedir. İki üç yıldızlı otel
den alınan kızarmış piliç örneklerinden Salmonella 
spp. izole edilmiştir. Dana rosto örneklerinde de, 2 
üç yıldızlı otelde toplam canlı bakteri sayısı, 2 üç ve 
1 dört yıldızlı otelde Escherichia coli üremesi sınır
ların üzerinde bulunm uştur. Dana rosto örneklerin
den Salm onella  spp. izole edilmemiştir. Salatalarda,
3 üç yıldızlı, 1 dört yıldızlı ve 1 beş yıldızlı otelde 
toplam canlı bakteri sayısı, 3 üç yıldızlı ve 1 dört yıl
dızlı otelde Escherichia coli sınırların üzerinde bu
lunmuştur. Bir üç yıldızlı otelden alınan salata örne
ğinde Salm onella  spp. izole edilmiştir. Pişmiş sebze 
yemeği örneklerinden elde edilen mikrobiyolojik so
nuçlara göre, 3 üç yıldızlı otelde, 1 dört yıldızlı ve 1 
beş yıldızlı otelde toplam canlı bakteri sayısı ve Esc
herichia coli sınırların üzerindedir. Bir üç yıldızlı 
otelden alınan pişmiş sebze yemeği örneğinde Sal
monella  spp. izole edilmiştir. Hiçbir çorba örneğin

Alanlar Personel Besin Toplam

73.0 42.6 45.0 60.5

88.5 42.9 55.0 62.5

73.0 44.4 70.0 63.0

76.9 53.7 70.0 70.5

88.5 83.3 75.0 85.0

100.0 75.9 75.0 76.0

100.0 88.8 95.0 96.5

100.0 88.8 95.0 92.0

100.0 83.3 90.0 90.0

den elde edilen kültürlerde üreme sınırların üzerinde 
gerçekleşmemiştir. Sade omletler de ise, 2 üç yıldız
lı otelde toplam canlı bakteri sayısı ve Escherichia 
coli sınırların üzerinde bulunmuştur. İki örnekte Sal
monella spp izole edilmiştir.

Et kütüğü kültürlerinin mikrobiyolojik sonuçlarına 
bakıldığında tüm üç yıldızlı otellerde, 2 dört yıldızlı 
otelde ve 1 beş yıldızlı otelde toplam canlı bakteri sa
yısı, tüm üç ve dört yıldızlı otellerde, 2 beş yıldızlı 
otelde Escherichia coli sınırların üzerinde bulunmuş
tur. Tüm üç yıldızlı, 1 dört yıldızlı ve 1 beş yıldızlı 
otelden alınan et kütüğü kültürlerinden Salmonella 
spp. izole edilmiştir.

T A R T IŞ M A

Sterilize edilmedikçe besinler belli düzeylerde mik
roorganizma içermekte ve mikroorganizma sayısı 
belli bir sınırı aştığında (>105) ortaya çıkan olumsuz 
değişmeler nedeniyle tüketilemez hale gelmektedir. 
Günümüzde A.B.D. ve Kanada gibi gelişmiş ülkeler 
de dahi besinler kanalıyla mikroorganizmaların yılda 
milyarlarca dolarlık kayıplara neden olduğu bildiril
mektedir. İngiltere ve G a lle rde  besin zehirlenmesini 
konusunda rapor edilen olayların %57'sinin çok ön
ceden hazırlanmış besinlerden, % 38’inin oda sıcaklı
ğında muhafaza edilen besinlerden, % 32’sinin yeter
siz soğutma ile saklanan besinlerden, %26'sının ye
niden ısıtmadaki yetersizliklerden kaynaklandığı 
saptanmıştır. Yine İngiltere’de 1986-1988 yılları ara
sında toplu beslenme endüstrisinde meydana gelen 
besin kaynaklı toplam 438 zehirlenme olayı incelen-
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Tablo 2. Otellerden Alınan Yemeklerin ve Et Kütüğünün Mikrobiyolojik Sonuçları

Örnek Adı OTELLER Toplam Canlı 
Bakteri (TVC)

E. coli 
(g_l)

Salmonella spp. 
(25 g ’da negatif)

Kızarmış piliç

Dana rosto

Salata

Pişmiş Sebze

Üç Yıldızlı 
1 
2 
3

Dört Yıldızlı 
1 
2 
3

Beş Yıldızlı 
1 
2 
3

Üç Yıldızlı 
1 
2 
3

Dört Yıldızlı 
1 
2 
3

Beş Yıldızlı 
1 
2 
3

Üç Yıldızlı 
1 
2 
3

Dört Yıldızlı 
1 
2 
3

Beş Yıldızlı 
1 
2 
3

Üç Yıldızlı 
1 
2
3

Dört Yıldızlı 
1 
2 
3

Beş Yıldızlı
1
2
3

> lx l0 5** 
>1x1O5** 
<1x1O5

< lx l0 5
> lx l0 5**
< lx l0 5

< lx l0 5 
< lx l0 5 
<1x1O5

>1x105** 
<1x1O5 

> lx l0 5**

< lx l0 5 
<1x1O5 
< lx l0 5

<1x1O5 
<1x1O5 
<1x1O5

> lx l0 5** 
> lx l0 5** 
> 1 x l05**

<1x1O5 
< 1 x 1 O5 

>1x1O5**

<1x1O5 
< lx l0 5 

> lx l0 5**

> lx l0 5** 
> lx l0 5** 
>1x1O5**

<1x105 
>1x1O5 

> 1 x 1 O5* *

< lx l0 5*
< 1 x 1 0 5 
> l x 105

> 10*

> 10*

>10

<10
<10

< 10*

<10
<10
<10

> 10*

<10
> 10*

<10
> 10*

<10

<10
<10
<10

> 10*

> 10*

> 10*

<10
< 10*

<10

<10
<10
<10

> 10*

> 10*

> 10*

<10
<10

> 10*

< 10*

<10
>10

+
+

+

+
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Tablo 2. Otellerden A lınan  Yemeklerin ve E t Kütüğünün Mikrobiyolojik Sonuçlan (devam)

Örnek Adı OTELLER Toplam Canlı 
Bakteri (TVC)

E. coli 
(g-1)

Salmonella spp. 
(25 g’da negatif)

Domates çorba Üç Yıldızlı 
1 <1x1O5 <10
2 <1x105 <10 -
3 <1x1O5 <10 -

Dört Yıldızlı 
1 < lx l0 5 <10
2 < lx l0 5 <10 -
3 < lx l0 5 <10 -

Beş Yıldızlı 
1 <1x105 <10
2 <1x105 <10 -

3 < lx l05 <10 -

Sade Omlet Üç Yıldızlı 
1 > lx l0 5** >10* +

2 <1x1O5 <10 -

3 >1x105** >10* +

Dört Yıldızlı 
1 < lx l0 5 <10
2 <1x1O5 <10 -

3 <1x105 <10 -

Beş Yıldızlı 
1 < 1 x 105 <10 _

2 < lx l0 5 <10 -

3 <1x1O5 <10 -

Et Kütüğü Üç Yıldızlı 
1 > lx l0 5** >10* +

2 >1x1O5** >10* +

3 >1x1O5** >10* +

Dört Yıldızlı 
1 > lx l0 5** >10* _

2 <1x105 >10* -

3 >1x1O5** >10* +

Beş Yıldızlı 
1 <1x1O5 >10* t _

2 >1x1O5** <10 +

3 <1x1O5 >10* -

* 1x10 limitini aşan örnekler 
** lx l0 5 limitini aşan örnekler

miş ve bunların  2 5 3 ’ünün otel ve restoranlarda yenen 
besinlerle m eydana  geldiği saptanmıştır (13).

Y urdum uzda  da m utfak  hijyeni konusunda çeşitli 
araştırm alar yapılmıştır .  Bayhan ve arkadaşları (14) 
tarafından A n k a ra ’da bazı restaurantlardan alınan 10 
çiğ, 10 pişmiş toplam  20 ızgara köfte örneği üzerin

de yapılan araştırmada; pişmiş ızgara köftelerde top
lam canlı bakteri sayısı l x l 0 6/g, Escherichia coli 
1.6xl02/g, çiğ ızgara köftelerde toplam canlı bakteri 
sayısı 3 .2x l08/g, Escherichia coli 1 .2xl05/g olarak 
bulunmuştur. Çalışmanın sonucunda, çiğ ızgara köf
telerin hijyenik kalitelerinin düşük, pişirme işleminin 
de yetersiz olduğu vurgulanmıştır.
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Beyhan ve-Ciğerim’in A nkara’da bulunan 4 ’ü üç yıl
dızlı 6 ’sı dört yıldızlı olmak üzere toplam 10 otel 
mutfağında hijyen değerlendirme formu kullanılarak 
yaptıkları araştırmada % puan ortalaması sırasıyla 61 
ve 73 olarak bulunmuştur (15). Çalışmamızda düşük 
puan alan oteller beklenildiği gibi üç yıldızlı oteller
dir. Mikrobiyolojik analizlerde de üç yıldızlı oteller
de uygun olmayan sonuçlar alınmıştır. Et kütükleri
nin incelenmesinde 5 yıldızlı otellerin de kütük te
mizliğinde fazla dikkatli olmadıkları görülmüştür. 
Ancak 5 yıldızlı otellerin pek çok yönden istenen ka
liteye yaklaştıkları belirlenmiştir. Bu da yurdumuz 
için olumlu bir gelişmedir.

Bir mutfağın hijyenik kalite standartlarında çalışabil
mesi için besin alımından servisine kadar geçen aşa
malarda kritik kontrol noktolarının iyi belirlenmesi 
ve etkin kontrollerin yapılması gerekmektedir. Satın 
alınan besin maddelerinin uygun depolarda ve sıcak
lıklarda depolanması, tüketiciye sunulan yiyecekerin 
kalitesi ile yakından ilişkilidir. Depolara konulan be
sin maddelerinin uygun şekilde yerleştirilmesi, her 
zaman depoya giren ilk malın ilk olarak çıkarılması, 
sıcaklık, nem ve haşere kontrolünün yapılması çok 
önemlidir.

Et ve sebze doğramada kullanılan tahta kütüklerin fı- 
rınlaniıiış dayanıklı ahşaptan ve kasnaklı olması ge
rekmektedir. Kütüklerde bulunabilecek çatlaklar 
bakterilerin oraya yerleşmesi ve üremesi için uygun 
bir ortamdır. Bu nedenle özellikle et kütüklerinin 
günlük olarak sabunlu ılık suyla yıkanması ve kuru
tulduktan sonra tuzlanması, gerektikçe zımparalan
ması gerekmektedir (16). Üç ve dört yıldızlı oteller
de üretim alanlarındaki en büyük sorun pişirme ve 
hazırlamada kullanılan kuzine ve tezgahların bulun
duğu ortamların temiz olmaması, doğrama tezgahla
rında hem sebze, hem de etlerin doğranması ve özel
likle et doğrama kütüklerinin bakımlı ve düzgün ya
pıda olmaması gelmektedir. Beş yıldızlı otellerin bu 
yönlerden daha olumlu uygulamalar yaptıkları görül
müştür.

Çöpler, besinlerin kontamine olması için uygun or
tamlardır. Çevreye mikroorganizma ve koku saçar
lar. Bu nedenle çöplerin uygun olarak toplanması ve 
besin hazırlama alanlarından uzak bir yerde bulundu
rulması gerekir.. Çöplerin sızıntı yapmayan izole va
rillerde toplanması ve soğuk çöp odalarında muhafa
za edilmesi gerekmektedir. Çöp varilleri kendileri 
için ayrılan alanlarda sıcak deterjanlı su ile y ıkanm a
lı ve dezenfekte edilmelidir (17). Üç yıldızlı oteller
de çöp toplama alanlarının sağlık kurallarına uygun 
olmadığı ve kazan bulaşıkhanelerinde yeterli oranda 
yıkama havuzlarının olmadığı görülmüştür.

Besin hazırlamada görev alan personelin insan sağ lı
ğı yönünden önemli sorumlulukları vardır. B esin ,  sa
tın alınmasından servisine kadar geçen süre içeris in
de, yapılan her türlü hijyenik hata besin kalitesini 
olumsuz olarak etkilemektedir. Çok sayıda insanın 
beslenme gereksinimini karşıladığı toplu bes lenm e 
sistemleri tüketici sağlığının korunm ası açıs ından 
hijyenik olmak zorundadır. Personelin sağlıklı o lm a 
sı kadar özellikle besin ile uğraşırken; el, vücut ve k ı
yafet temizliğinin hijyenik kurallara uygun  o lm ası 
bir zorunluluktur. İnsanlar birçok patojen bakterin in  
kaynağıdır. Çünkü insanlar; vücut, saç, el, yüz ,  dışkı 
ve giysileri ile önemli miktarlarda bakteri taşırlar. Bu 
nedenle, bakteri kaynaklı hastalıkların ön len m es in d e  
personel hijyeni çok önemli rol o y n am ak tad ır  (18). 
Aralık 1991-Şubat 1992 tarihleri arasında 3 aylık  d ö 
nemde Gülhane Askeri Tıp A kadem isi İn tan iye  B ö 
lümü kapsamında yapılan ve y iyecek- içecek le  te 
masta bulunan (aşçı, garson v.b.) 450  sağlıklı birey 
nazal portörlük yönünden kontrol ed ilm iş tir .  S o n u ç 
ta; araştırma kapsamına alınan 450  sağlıklı b ireyden  
5 4 ’ünün (%12) portör olduğu tespit ed ilm iş tir .  Bu 54 
bireyin 4 6 ’sının (%85.2) nazal Staphylococcus cıure- 
us taşıyıcısı olduğu saptanm ıştır  (19). Bir b a şk a  ç a 
lışmada işçilerin parmak uçları 6 0 0 ’den fazla  Scılmo- 
ııella bulunacak şekilde bulaştırıldığı zam an  p işm iş  
etlerin tamamında Scılmonella b u lu n d u ğ u ,  o y sa  p a r 
mak uçlarındaki sa lm onella sayısı 102 dan  az o lduğu  
zaman, pişmiş etlerin ancak % 1 6 ’s ım n po z i t i f  o ld u 
ğu saptanmıştır (20). Elin norm al f lo ras ında  b u lu n an  
bakteriler genellikle patojen o lm ay an  M icrococ  ve 
Stcıphylococ\ardır. Geçici m ik ro f lo rada  ise E. co/z, 
P. cjeragijoncı, Salmonella  spp.,  Shigeila  spp .,  C. 
perfringens  ve Hepatit A virüsü bu lunab il i r .  Bu b a k 
teri ve virüsler enfekte yara lar ,  k o n ta m in e  o lm uş  
ham m addeler aracılığı ile veya tuvale t  k u l lan ım ı ile 
ellere ve dirseğe kadar olan ön ko la  bu laşab il i r  
(20,21). M arkintosh ve H o ffm an  (22); e lin  su ve sa 
bun ile yıkanm asının  bakteri ler in  geç iş in i 10.000 kat 
azalttığını göstermiştir.  Süt iş le tm esinde  ça l ışan  işç i
ler üzerinde yapılan bir a raş t ı rm ada  da  o r ta la m a  b a k 
teri sayısının ça lışm a günü b o y u n ca  e l le r in i  y ık a m a 
yan kişilerde, günde dört de fa  e llerin i y ık ay an la ra  
göre 2 kat yüksek o lduğu  g ö rü lm ü ş tü r  (23).

Çalışm am ıza ald ığ ım ız tüm  o te l le rde  ra s t lan an  en 
büyük problem personelin  rutin o la rak  sağ lık  k o n tro 
lünden geçiri lm em esid ir .  T eo r ik te  b irço k  h ijyen ik  
kuralı bilen personel u y g u la m a d a  bu ku ra lla r ı  gözar- 
dı etmektedir. Bu nedenle  pe rsone l in  belirl i  a ra l ık la r 
la eğitilmesi ve kontrol s is tem in in  g e l iş t i r i lm es i  bir 
zorunluluktur.

Pişirme işlemi bitt iğ inde bakteri k o n tro lü  sağ lan sa d a  
yem eklerin  servise kadar  b ek le t i lm es i  a ş a m a s ın d a .
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bekletme koşulları yetersiz ise bakteri bulaşması ve 
üremesi yönünden tehlike sözkonusudur. Sıcak be
sinler, birkaç saat içerisinde servis edilecekse, besin
lerin iç sıcaklıklarını en az 6 0 °C ’de tutabilen araçlar
da üzeri kapatılmış olarak bekletilmelidir (7). Bu açı
dan yaptığımız değerlendirmede de en düşük puanla
rı üç yıldızlı oteller almışlardır.

Çalışm amızın  ikinci bölümünde yemekler üzerinde 
mikrobiyolojik  çalışm alar yapılmıştır. Örneklerin bir 
çoğunda toplam bakteri sayısı (23 örnekte) sınırın 
üzerinde bulunm uştur. Örneklerin bir kısmında Esc
herichia coli (25 örnekte), bir kısmında da Salmonel- 
le spp. (11 örnekte) saptanmıştır. Mikroorganizmalar 
çiğ ürünlerden beslenm e servislerinde çalışan işçile
rin ellerine, donanım ların  yüzeylerine veya temizle
me bezlerine-süngerlerine aktarılabilmektedir. Çalış
ma esnasında yapılan gözlemlerde; mutfak persone
linin pişmiş besinlere elleriyle temas ettikleri, pişmiş 
besinleri daha önce çiğ besinler için kullanılmış olan 
ekipm anlarla  servise hazırladıkları, çiğ besinlerin ha
zırlandığı alanlarda kullanılan bezlerin, pişmiş besin
lerin hazırlandığı yerler için de kullanıldığı görül
müştür. M utfaklarda bulaşm a kaynakları arasında 
ham m addeler ,  yüzeyler ve kurulama bezleri önemli 
yer tu tm aktadır  (24,25).

İleri ülkelerde H A C C P  yönteminin uygulanmaya 
baş lam asından  sonra  m utfak larda  mikrobiyolojik 
yönden olum lu gelişm eler olduğu gözlemlenmiştir. 
Richards ve arkadaşlarının (26) N orveç 'te  bir hasta
nede yaptıkları H A C C P  çalışması sonrasında, hasta
neden alınan besin örneklerinin mikrobiyolojik de
ğerlendirilm esinde hiçbir örnekte kültür sayımları sı
nırların üzerinde bulunm am ıştır .  Yine 1989 yılında 
W aterfood Bölge H astanesinde H A CCP uygulaması 
yapılmış ve yoğun bir mikrobiyolojik  izleme sistemi 
oluşturulm uştur. Yapılan sürekli izlem sonunda mik
robiyolojik kalitede iyileşme gözlenmiş ve örnekle
rin % 9 0 ’dan fazlasında total sayımlar limitlerin ol
dukça altında bulunm uştur.

S O N U Ç  ve Ö N E R İ L E R

H A C C P  sistemi Türkiye için çok yeni bir sistemdir 
ve uygulayan kuruluşa rastlanmamıştır. Amerika ve 
İngiltere gibi gelişm iş ülkelerde besin ile uğraşan her 
kuruluşun H A C C P  sistemini uygulaması yasal bir 
zorunluluktur ve T ü rk iy e 'd e  bu sistemin işlerliğe gir
mesi için katedilmesi gereken çok yol olduğu bir ger
çektir. H A C C P  yaklaşım ı, besin üretim süreçlerinde
ki risklerin kontrol edilmesi ve tanımlanmasında, do
layısıyla besinlerin tüketiciye güvenli bir şekilde 
u laşm asında, giderek daha fazla tanınan değerli bir 
araç o lm aktadır .

Sosyal yönden büyük önem taşıyan yemek servisi, 
fizyolojik doyum yanında psikolojik doyum da sağ
lamalıdır. Bu doyumların sağlanmasında yenilen be
sinin besin değeri ve lezzeti kadar hijyenik oluşu da 
büyük önem taşır. Son yıllarda geliştirilen HACCP 
sistemi besinin hijyenik koşullarda hazırlanması ve 
servisi için denetim ve yönetim kolaylıkları getir
mektedir. Çalışmamızda bu yönteme dayalı standart
lar yardımı ile üç, dört ve beş yıldızlı 9 otelde mutfak 
hijyeni değerlendirilmesi yapılmıştır. Sonuçlar 
HACCP yönteminin yurdumuzda da biran önce uy
gulamaya konulmamasının önemini ortaya koymak
tadır. Kurumlar yöntemde belirtilen kritik kontrol 
noktolarının denetimine özen gösterirlerse hijyenik 
yönden önemli adımlar atılmış olacaktır. Her kurum 
kendi koşullarına uygun kritik kontrol noktalarını be
lirlemeli, noktaların hangi kriterle ve kim tarafından 
değerlendirileceğini stardardize etmelidirler. Türkiye 
gibi gelirinin büyük bölümü turizme dayalı bir ülke
de mutfak hijyeninin kontrole alınması ayrı bir önem 
taşımaktadır.
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