OZET

Calisma, Ankara’da 3 er adet segilen ii¢, dort ve beg yil-
dizli olmak iizere toplam 9 otelin beslenme servislerin-
de yapilmugtir. Oteller, toplu beslenme sistemlerinde
hijyen yonetim ve denetimini saglamak icin gelistirilmig
yeni bir sistem olan Kritik Kontrol Noktalar: ve Tehlike
Analizleri yontemi (HACCP- Hazard Analysis Critical
Control Point) ile degerlendirilmiglerdir. Sonuglar,
otellerin yemek servis sistemlerinde mikrobiyolojik ve
fiziksel kogullarda diizeltilmesi gereken pek cok yén bu-
lundugunu ve ii¢ yildizli otellerde bu durumun oldukg¢a
yetersiz, dort ve beg yildizlilarda nisbeten daha iyi oldu-
gunu gostermektedir. Mutfak yonetici ve personelin uy-

gun araliklarla HACCP ydntemi konusunda egitilmesi
gerekmektedir.

Anahtar Sozciikler: HACCP, hijyen, sanitasyon, otel

ABSTRACT: Hygienic Control of Hotel Food Ser-

vice Systems by Hazard Analysis Critical Control
Points (HACCP)

The study was carried out to evaluate the hygienic qu-
ality of the three, four and five star hotels’ food service
systems in Ankara by using HACCP method which is a

powerful tool for 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 five
star ones. It is concluded that food service managers

and personnel training on hygienic standards should be
a continous process.
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GIRIS

Ulkemiz, turizm sektoriinden 6nemli gelir girdisi
olan iilkeler arasindadir. Turizm gelirlerinin artmasi
lilkemizin ekonomik kalkinma hamleleri icin biiyiik
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onem tasimaktadir. Turizmin gelismesi turistlerin
konaklama tesislerinden duyduklari memnuniyetle
yakindan ilgilidir. Konaklama tesislerinde sunulan
hizmetlerin en 6nemli boliimiini mutfak hizmetleri
olusturmaktadir. Toplu beslenme sistemleri adi altin-
da incelenen bu hizmetlerde mutfak ve yemekhane
temizligi kurumlar icin belirlenen sanitasyon stan-
dartlari ve personel hijyen kurallarinin igletilmesi ile
saglanabilir. Standartlarin belirlenmedigi ve hijyen
kurallarinin isletilmedigi yerlerde besin enfeksiyon
ve zehirlemeleri 5nemli bir halk saglig1 sorunu olus-
turur. Tiirkiye’de 1989 yilinda 350.000 kisinin en-
feksiy®dz enterit, 3.145 kisinin ise brusellozise yaka-
landi81 resmi olarak rapor edilmistir (1).

Son yillarda maliyeti arttirmadan kaliteli ve giiveni-
lir nitelikte yemek iiretimi ve servisi konusunda gos-
terilen ¢abalar sonucu olan Kritik Kontrol Noktalari
ve Tehlike Analizleri (HACCP) ad1 ile bir sistem ge-
listirilmis ve gelismis iilkelerde kullanilmaya baslan-
mistir. Giinlimiiziin toplam kalite anlayigi i¢inde ele
alinabilen bu sistem, ortaya ¢ikan sorunlarin gideril-
mesini degil, dnlenmesini hedeflemektedir. HACCP
analizinin temel 6zelligi, tiriiniin giivenligini sagla-
mak icin, kontrol edilmesi gereken siireglerdeki Kri-
tik kontrol noktalarinin (CCP) belirlenmesidir (2-7).

Sistemin uygulanmasinda temel yaklagim; Urinun,
onu olusturacak hammadde ve diger bilesenlerin ya-
ninda, islem ve islem sonrasi etkenin tehlike agisin-
dan simiflandirilmasidir. Tehlike, islemlerin her asa-
masinda bulunabileceginden, dikkatle incelenmesi
ve izlenilmesi gerekli alanlar dort baglik altinda top-
lanip standartlar belirlenmistir:

1. Besinler, ara ve ana iiriinler,
2. Personel,

3. Arag-gerec,
4. Cevre kosullari (4,5).

Besinler, Ara ve Ana Uriinler

Yemeklerin i¢ine giren besinler. normal sartlar altin-
da kontaminasyonun potansiyel kaynagi olabilirler.
Ornegin; yemegin icerisine giren et ve benzeri bir be-
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sinin toksinler veya patojenleri kapsamasi olasidir.
Yemegin icine giren bilesen islem basamaginda
kontrole ugramamuis olabilir. Ornegin; pisirmede uy-
gulanan 1s1, patojeni ortadan kaldirmaya yetmeyen
bir 1s1 olabilir. Besin, servis sirasinda yeniden sahis-
lar aracilig@1 ile kontamine olabilir veya bekletme si-
rasinda toksin ya da bakteri liremig olabilir.

Personel

Besin hazirlanmasinda gorev alan personelin insan
saglig1 yoniinden 6nemli sorumluluklar1 vardir. Bu
nedenle personelin herhangi bir bulasici hastalik tagi-
mayan saglikli bireylerden secilmesi ve belirli aralik-
larla saglik kontrollerinin yapilmast gereklidir. Per-
sonelin saglikl1 olmasi kadar, 6zellikle besinle ugra-
sirken el, viicut ve giysi temizliginin de hijyenik bir
sekilde saglanmasi zorunludur. Bakterileri besine ta-
styabilen en 6nemli organ ellerdir. Eller isin baglan-
gicinda, tuvaletten ¢iktiktan, ¢ig besinlere temas et-
tikten, kirli arag-gerecler ellendikten, oksiiriip hap-
sirdiktan sonra mutlaka yikanmalidir. Besinle ilgili
personelin viicut ve is giysilerinin temizligi de ihmal
edilmemelidir. Personelin kullandig: tuvaletlerin te-
mizligi ve el yikamada kullanilan maddelerin dezen-
fektan Gzellikte olmasi Onemlidir. Viicut temizligi
i¢cin personele uygun dus olanaklar saglanmalidir.
Hergiin ise baslamadan 6nce personel dus almali ve

ise Oyle baglamalidir. Is giysileri temiz ve iitiili ol-
malidir (7).

Ara¢ Gerec

Arag-gerecler, besinlerle temas halinde olduklarin-
dan kontaminasyonda potansiyel tehlike durumunda-
dirlar. Arag-gere¢ kontaminasyonunda tehlikeler,

dikkatli se¢im, diizenli bakim ve temizlik ile azaltila-
bilir (8).

Cevre Kosullar:

Cevresel faktorler baglica 3 kategoride siniflanabilir:
(1)Hagere ve kemirgenler, (2)Kir, toz veya kontami-
ne su ile temas eden besin, (3)Yabanci maddeler (in-
ce tabaka boya, cam kiriklari v.b.).Cevre kosullart,
uygun mutfak plani, sanitasyon kurallarina uyma, ba-
kim-onarim, hasere ve kemirgen kontrolii ile etkili
bir sekilde denetim altinda tutulabilir (8).

Bu ti¢ faktdrde olusabilecek tehlikeler de (1)mikrobi-
yolojik, (2) fiziksel ve (3) kimyasal olmak iizere 3

grupta toplannmus ve her grup icin kritik kontrol nok-
talari belirlenmistir.

a. Mikrobiyolojik riskler: Bircok cig besin. iglem
gecirmediginden besin zehirlenmesine yol agan bak-
teriler ile kontamine olabilir. Ozellikle et ve et iiriin-

leri, tavuk gibi kiimes hayvanlar bu agidan en 6nem-
li tehlikeyi teskil ederler (9). Besinler islem basamak-
larinin herhangi bir yerinde personelin kirli elleri, 6k-
siirip hapsirmasi, kullanilan kaplarin kirli olusu vb
nedenlerle de mikroplarla bulasabilirler. Bulagmis be-
sin ¢cogalma i¢in uygun ortamda bekletilirse risk artar.

b. Fiziksel riskler: Fiziksel risk olarak tanimlanan
grupta daha ¢ok besinin igerisine karisabilecek tas,
cam, kil, toz vb, yabanci maddeler yer almaktadir.
Yabanci maddelerin yemege karigsmasi islemlerin
herhangi bir agamasinda olabilir (10).

c. Kimyasal riskler: Kimyasal kirlenme genellikle
temizlik malzemelerinden ve hasere kontroliinde
kullanilan maddeler ile gerceklesir. Yiizeylerin, bii-
yiik ekipmanlarin ve bulasiklarin yikanmasi i¢in kul-
lanilan kimyasal maddelerin uygun odlgiilerde kulla-
nilmasi ve pestisit, insektisit gibi maddelerin dikkat-
li kullanilmas1 gerekmektedir. Ozellikle sebze ve
meyvelerde yikama ve ayiklama asamasi, bu neden-
le 6nemli bir basamaktir (10).

Kritik Kontrol Noktalari

Besinlerin satinalma, depolama, hazirlama, pisirme,
servis, bulasiklarin yikanmasi, ¢oplerin atilmasi gibi
islem basamaklarinda mikrobiyolojik, fiziksel ve
kimyasal kirlenme ac¢isindan riskli noktalar, her is-
lem i¢in ayr1 ayn belirlenir. Kritik kontrol noktalari-
nin ve kontroliin kim tarafindan ne zaman ne sekilde
yapilacaginin belirlenmesi HACCP sisteminin en
onemli yoniidiir.

Bu arastirma, toplum sagligi agisindan son derece
onemli olan toplu beslenme sistemlerindeki hijyen ve
sanitasyon kurallarinin korunmasinda etkin olan
HACCP sisteminin Tiirkiye’de kullanilabilecek bir
uyarlamasin geligtirmek ve gelistirilen bu sistem ile
3,4 ve 5 yildizli otellerin beslenme servislerinin du-
rumlarin1 degerlendirmek amaci ile planlanmis ve
yiirtitilmusgtur.

ARASTIRMA YONTEMI ve ARACLAR

Bu arastirma Ankara’da rastgele segilen 3 {i¢ yildiz-
I1, 3 dort yildizh ve 3 bes yildizli olmak iizere toplam
9 otel iizerinde yapilmistir.

Otellerin Fiziksel Yapistmin Hijyenik Durumunun
Saptanmas:: Calismaya alinan otellerin fiziksel yapi-
s1 Beyhan ve Cigerim (7) tarafindan gelistirilen “Hij-
yen Degerlendirme Formu” vasitasiyla incelenmigtir.
Fiziksel ozelliklerin 98 kriterde incelendigi hijyen
degerlendirme formunda sonuglar her soruya ait pu-
anlarin toplanmasi sonu % olarak belirtilmistir.
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Yemeklerden Ornek Alinmasi: Her otelden kizarmisg
pili¢, dana rosto, sade omlet, pismis sebze yemegi,
sebze salata, domates ¢orba gibi yemeklerden ornek
alinmistir. Onemli risk etmeni oldugu diisiiniildiigiin-
den et kiitiiklerinden de mikrobiyolojik analiz i¢in
ornek alinmistir. Yemek 6rneklerinin en az 50 grami
steril plastik kaplara alinmistir. Bu kaplar buz sepet-
lerine yerlestirilerek mikrobiyolojik testler i¢in labo-
ratuvara gonderilmigler ve 12 saat icerisinde test
edilmek iizere 4°C’de muhafaza edilmislerdir.

Orneklerde, mikroorganizma kolonileri sayimi, top-
lam canli bakteri sayimi ve lilkemiz i¢in dnemi en
cok olan escherichia coli ve salmonella sayimlari ya-
pilmistir. Mikroorganizma kolonilerinin sayimi, be-
sin orneklerinin her seyreltisinden, Iml alinip ii¢ pa-
relel olarak petri kutusuna “dékme plak yontemi” ile
ekilmis ve 30-300 arasinda koloni iceren petrilerdeki
koloniler sayima alinarak degerlendirme yapilmuistir.
(11).Toplam canli bakteri sayisi i¢in Plate Count
Agar-Tryptone Glucose Yeast Extract Agar (Oxoid)
kullanilmigtir. Petrilere yerlestirilen besin ornekleri
37°C’de 48 saat inkiibe edildikten sonra degerlendir-
meye alinmistir.. Sonucglar koloni sayisi esas alinarak
(cfu-koloni forming unit), asagidaki formiil ile he-
saplanmustir (11,12).

cfu g-'= 50 x 0.02 ml’deki ortalama say1 x diliisyon
faktori

Koliform bakterilerin sayim: icin Violet Red Bile
Agar (Oxoid) kullanilmustir. Plakalar 44°C’de 24 sa-
at inkiibe edildikten sonra, eger sonug pozitifse (ko-
yu kirmizi koloniler) pozitif diliisyona ait her tiipten
Eosin Metylen Blue Agar’a (Oxoid) ekim yapilmis
ve 37°C’de 24 saat inkiibe edilen 6rneklerde tipik
Escherichia coli bulunan tiipler isaretlenerek, pozitif
tiiplerden Escherichia coli “en muhtemel say1” yon-
temiyle sayilmistir (12).

Salmonella sayimi i¢in Brillant Green iceren Mac
Conkey Agar (Oxoid) kullamilmistir. Kiiltiirler
37°C’de 24 saat inliibe edilmis ve sonuglar pozitifse
degerlendirmeye alinmigtir (12).

Er Kiitiigiinden Ornek Alinmasi: Alkolle yakilarak
sterilize edilen paslanmaz ¢elikten yapilmig ve 1 cm?
bos alan iceren levha et kiitiigliniin ylizeyine yerlesti-
rilmis ve ekiivyon ¢ubugunun pamuklu ucu levhanin
oyuk ylizeyinin her tarafina siiriilerek ornek alinmisg-
tir. Laboratuvara getirilen ornek tiiplinden, ekiivyon
cubugu cikarilarak steril 10 mI'lik dililisyon sivisina
aseptik kosullarda daldirilmis ve tiipiin agz1 kapatil-
mistir. Tiip dikkatlice calkalanarak 10-"’den 10-7’ye
kadar diliisyonlar1 hazirlanmig ve mikroorganizma ta-
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yini i¢in uygun besiyerlerine ekim yapilmistir. Sonucg-
lar cm? de sayi olarak degerlendirilmistir. (11).

Sayimlarin Degerlendirilmesi: Besin Orneklerinin
mikrobiyolojik testleri sonucu elde edilen toplam
canli bakteri sayisi, Escherichia coli ve Salmonella
kiiltiirlerinin degerlendirilmesi Tablo 1’de goriilen
besinlerdeki mikrobiyolojik limitler ¢izelgesinden
yararlanilarak yapilmistir (12).

Mikroorganizmalar Limit
Salmonella 25 g’da negatif
Escherichia coli <10 cfug-!
Staphylococcus aureus <102 cfug-!
Clostridium perfringens <102 cfug-!

Toplam canli bakteri sayis1 (TVC) <10s cfug-!

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

Otellerin fiziksel kosullarinin degerlendirilmesinden
alinan sonuclar Tablo 1’de verilmistir.

Goriildiigii gibi bes yildizli oteller, li¢ ve dort yildiz-
l1 otellere gére daha yiiksek puanlar almiglardir. Ug
yildizli otellerin kuru ve soguk depolama kosullari
dort ve bes yildizli otellere gore oldukga yetersiz du-
rumdadir. Kuru ve soguk depolarda karsilagilan ek-
sikliklerin basinda, hemen hemen tiim otellerde kuru
depolarda ¢aligir durumda termometrelerin bulunma-
mas! gelmektedir. Soguk depolarda ise, yemeklerin
tizerleri kapatilmadan depolanmakta, pismisg ve ¢ig
yiyecekler ayri depolarda depolanmamaktadir. Ure-
tim alanlarinda rastlanan en onemi sorunlar. 6zellik-
le li¢ ve dort yildizli otellerde pisirme ve hazirlama-
da kullanilan ara¢ ve gereglerin alt kisimlarinin temiz
olmamasi, dograma tezgahlarinda hem sebze, hem de
etlerin dogranmasi ve ozellikle et dogranan kiitiikle-
rin bakimli ve diizgiin yapida olmamasidir. Ug yil-
dizli otellerde hijyenik yonden risk tagiyan olumsuz-
luklarin baginda ¢op toplama alanlarimin saghk ko-
sullarina uygun olmayis1 ve kazan bulagikhanesinde
yeterli yikama havuzlarinin bulunmayisi gelmekte-
dir. Tuvalet, soyunma odalari ve dug gibi alanlarin
degerlendirilmesinde yine bes yildizli oteller tam pu-
an almiglardir. Ozellikle ii¢ yildizli otellerde, tuvalet-
lerin ve dus alanlarimin sagliksiz ve yetersiz olusu
dikkat cekmektedir. Ayrica bu alanlarda tuvalet son-
rast kullanilacak olan el kurutma makinasi, kagit
havlu ve sabun gibi gereclerin yetersiz olusu goze
carpan diger noktalardir. Personel hijyeni ile ilgili en
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Tablo 1. Fiziksel Kosullara Gire Otellerin Hijyen Degerlendirme Sonuglarimin % Puanlara Gére Dagilimi

Otel No Depolama Uretim Kazan Alanlar Personel Besin Toplam
Bulasigi Tuvalet
ve COp ve Diger
] ke 69.2 64.3 84 .2 73.0 42.6 45.0 60.5
A 589 69.0 63.2 88.5 429 550 62.5
Jockek 61.5 73.8 73.6 73.0 44 4 70.0 63.0
" 84.6 69.0 84.2 769 53.7 70.0 70.5
SHkAE 94 .4 76.2 94.7 88.5 83.3 750 85.0
GHHHHE 82.5 66.6 84.2 100.0 759 750 76.0
Fhakalaiala 100.0 100.0 100.0 100.0 88.8 950 96.5
g ¥k ok 94 4 85.7 94.7 100.0 88.8 95.0 920
Qkxkkk 94.4 85.7 94.7 100.0 83.3 90.0 90.0

onemli sorun personelin rutin saglik kontrollerinin
yeterli oranda olmamasi ve bu muayenelerde portor
kontrollerinin yapilmamasidir. Besin hijyeninin 10
kriterde incelendigi boliimde ise ii¢ yildizli oteller
%45.0-70.0, dort yildizli oteller %70.0-75.0 ve bes
yidizli oteller %90.0-95.0 arasinda puanlar almiglar-
dir. Bu béliimde besinlerin pisirildikten sonra uygun
kosullarda saklanmayisi, pismis ve pismemis besin-
lerin ayni ortamlarda bekletilisi énemli sorunlarin
basinda gelmektedir.

Mikrobiyolojik yonden degerlendirmek iizere alinan
orneklerin sonuglari Tablo 2°de verilmistir. Goriildii-
gt gibi, kizarmg piliglerde, 2 ii¢ ve 1 dort yildizh
otelde toplam canli bakteri sayisi ve Escherichia co-
li iremesi sinirlarin iizerindedir. Iki ti¢ yildizli otel-
den alinan kizarmis pilic 6rneklerinden Salmonella
spp. izole edilmistir. Dana rosto orneklerinde de, 2
¢ yildizli otelde toplam canli bakteri sayisi, 2 li¢ ve
I dort yildizli otelde Escherichia coli liremesi sinir-
larin izerinde bulunmustur. Dana rosto érneklerin-
den Salmonella spp. izole edilmemistir. Salatalarda,
3 t¢ yildizli, 1 dort yildizhi ve 1 bes yildizli otelde
toplam canli bakteri sayisi, 3 ii¢ yi1ldizli ve | dort yil-
dizli otelde Escherichia coli simirlarin iizerinde bu-
lunmustur. Bir ii¢ yildizli otelden alinan salata orne-
ginde Salmonella spp. izole edilmistir. Pigmis sebze
yemegi Orneklerinden elde edilen mikrobiyolojik so-
nuglara gore, 3 ii¢ yildizli otelde, 1 dort yildizli ve 1
bes yildizli otelde toplam canli bakteri sayisi ve Esc-
herichia coli sinirlarin iizerindedir. Bir i¢ yildizh
otelden alinan pismis sebze yemegi orneginde Sal-
monella spp. izole edilmistir. Hi¢bir ¢corba 6rnegin-

den elde edilen kiiltiirlerde iireme sinirlarin lizerinde
gerceklegsmemistir. Sade omletler de ise, 2 tig¢ yildiz-
I1 otelde toplam canli bakteri sayisi ve Escherichia
coli simirlarin tizerinde bulunmustur. Iki 6rnekte Sal-
monella spp izole edilmistir.

Et kiitiigii kiiltiirlerinin mikrobiyolojik sonuglarina
bakildiginda tiim ii¢ yildizli otellerde, 2 dort yildizli
otelde ve 1 bes yildizli otelde toplam canli bakteri sa-
yisi, tiim ti¢ ve dort yildizh otellerde, 2 bes yildizh
otelde Escherichia coli sinirlarin iizerinde bulunmus-
tur. Tiim ii¢ yildizli, 1 dort yildizli ve 1 bes yildizli
otelden alinan et kiitiigii kiiltiirlerinden Salmonella

spp. izole edilmigtir.

TARTISMA

Sterilize edilmedikge besinler belli diizeylerde mik-
roorganizma icermekte ve mikroorganizma sayis
belli bir sinir1 agtiginda (>10°) ortaya ¢ikan olumsuz
degismeler nedeniyle tiiketilemez hale gelmektedir.
Giiniimiizde A.B.D. ve Kanada gibi geligmis tilkeler
de dahi besinler kanaliyla mikroorganizmalarin yilda
milyarlarca dolarlik kayiplara neden oldugu bildiril-
mektedir. Ingiltere ve Galler’de besin zehirlenmesini
konusunda rapor edilen olaylarin %57 sinin ¢ok On-
ceden hazirlanmus besinlerden, %38 inin oda sicakli-
ginda muhafaza edilen besinlerden, %32’sinin yeter-
siz sogutma ile saklanan besinlerden, %26 sinin ye-
niden 1sitmadaki yetersizliklerden kaynaklandig:
saptanmustir. Yine Ingiltere'de 1986-1988 yillar ara-
sinda toplu beslenme endiistrisinde meydana gelen
besin kaynakh toplam 438 zehirlenme olayi incelen-
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Tablo 2. Otellerden Alinan Yemeklerin ve Et Kiitiigiiniin Mikrobiyolojik Sonuclart
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Omek Adi OTELLER Toplam Canli E. coli Salmonella spp.
Bakteri (TVC) (g (25 g'da negatif)
Kizarmig pilig Ug¢ Yildizli
1 >1x105%* >10%* +
2 >1x105%* >10%* +
3 <1x10° >10 -
Dort Yildizh
1 <1x103 <10 -
2 >1x105%* <10 -
3 <1x103 <10* -
Bes Yildizhi
1 <1x103 <10 -
2 <1x10° <10 -
3 <1x105 <10 -
Dana rosto U¢ Yildizly
I >1x105** >10* -
2 <1x103 <10 -
3 >1x105%* >10* -
Dort Yildizh
1 <1x105 <10 -
2 <1x10° >]0%* -
3 <1x10° <10 -
Bes Yildizli
1 <1x103 <10 -
2 <1x10° <10 -
3 <1x10° <10 -
Salata Uc Yildizhy
1 >1x105%* >]10* -
2 >1x105%* >10%* -
3 >1x105%* >10%* +
Dért Yildizh
1 <1x105 <10 -
2 <1x10° <10* -
3 >1x105%* <10 -
Bes Yildizli
I <1x10° <10 -
2 <1x105 <10 .
3 >1x105%* <10 -
Pismis Sebze U¢ Yildizls
I >1x105%* >10%* -
2 >1x105%* >10%* -
3 >1x]105%* >10* +
Dort Yildizl
1 <1x105 <10 -
2 >1x103 <10 -
3 >1x105%%* >10% -
Bes Yildizls
I <1x105* <10* -
2 <1x10 <10 -
3 >1x105 >0 -




UG, DORT VE BES$ YILDIZLI OTELLERIN SANITASYON DURUMUNUN HACCP YONTEMI! ILE DEGERLENDIRILMES! 37

Tablo 2. Otellerden Alinan Yemeklerin ve Et Kiitiigiiniin Mikrobiyolojik Sonuglar (devam)

Ornek Adi OTELLER Toplam Canli E. coli Salmonella spp.
Bakteri (TVC) (gD (25 g’da negatif)
Domates ¢orba Ug Yildizh
1 <1x10° <10 -
2 <1x10° <10 -
3 <1x10° <10 -
Dort Yildizli
1 <1x10° <10 -
2 <1x10° <10 -
3 <1x10° <10 -
Bes Yildizhi
1 <1x103 <10 -
) <1x10° <10 -
3 <1x10° <10 -
Sade Omlet Uc Yildizhi
1 >1x105%* >10% +
o) <1x103 <10 -
3 >1x105** >10%* +
Dort Yildizh
] <1x10° <10 -
0 <1x105 <10 -
3 <1x10° <10 -
Bes Yildizli
I <1x10° <10 i
o) <1x10° <10 -
3 <1x103 <10 -
Et Kiitigi U¢ Yildizh
i >[x105%* >10* +
0 >1x105%% >10* +
3 >[x]105%* >10* +
Dort Yildizh
1 >1x105%* >10* -
’) <Ix10° >10* -
3 >1x107** >10%* +
Bes Yildizhi
1 <1x103 >10* ' -
) >1x105%* <10 +
3 <1x10° >10* -

* 1x10 limitini asan 6rnekler
#* 1x105 limitini asan 6rnekler

mig ve bunlarin 253’iiniin otel ve restoranlarda yenen
besinlerle meydana geldigi saptanmigtir (13).

Yurdumuzda da mutfak hijyeni konusunda gesitli
aragtirmalar yapilmistir. Bayhan ve arkadaglar (14)
tarafindan Ankara’da bazi restaurantlardan alinan 10
¢ig, 10 pismis toplam 20 izgara koéfte ornedi iizerin-

de yapilan aragtirmada; pigmis 1zgara koftelerde top-
lam canli bakteri sayist 1x109/g, Escherichia coli
1.6x102/g, cig 1zgara koftelerde toplam canli bakteri
sayisi 3.2x108/g, Escherichia coli 1.2x105/g olarak
bulunmustur. Caligmanin sonucunda, ¢ig 1zgara kof-
telerin hijyenik kalitelerinin diisiik, pisirme isleminin
de yetersiz oldugu vurgulanmusgtir.
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Beyhan ve Cigerim’in Ankara’da bulunan 4’1 ti¢ yil-
dizli 6’s1 dort yildizli olmak tizere toplam 10 otel
mutfaginda hijyen degerlendirme formu kullanilarak
yaptiklari arastirmada % puan ortalamasi sirasiyla 61
ve 73 olarak bulunmustur (15). Calismamizda diisiik
puan alan oteller beklenildigi gibi lig yildizh oteller-
dir. Mikrobiyolojik analizlerde de ii¢ yildizli oteller-
de uygun olmayan sonuglar alinmigtir. Et kiitiikleri-
nin incelenmesinde 5 yildizli otellerin de kiitiik te-
mizliginde fazla dikkatli olmadiklari gorilmiigtir.
Ancak 5 yildizli otellerin pek ¢ok yonden istenen ka-
liteye yaklagtiklar1 belirlenmigtir. Bu da yurdumuz
icin olumlu bir geligmedir.

Bir mutfagin hijyenik kalite standartlarinda ¢aligabil-
mesi icin besin alimindan servisine kadar gegen aga-
malarda kritik kontrol noktolarinin iyi belirlenmesi
ve etkin kontrollerin yapilmasi gerekmektedir. Satin
alinan besin maddelerinin uygun depolarda ve sicak-
liklarda depolanmasi, tiiketiciye sunulan yiyecekerin
kalitesi ile yakindan iliskilidir. Depolara konulan be-
sin maddelerinin uygun sekilde yerlestirilmesi, her
zaman depoya giren ilk malin ilk olarak ¢ikarilmasi,
sicaklik, nem ve hasere kontroliiniin yapilmasi ¢ok

onemlidir.

Et ve sebze dogramada kullanilan tahta kiitiiklerin fi-
rinlaniag dayanikli ahsaptan ve kasnakli olmasi ge-
rekmektedir. Kiitiiklerde bulunabilecek catlaklar
bakterilerin oraya yerlesmesi ve liremesi i¢in uygun
bir ortamdir. Bu nedenle 6zellikle et kiitiiklerinin
giinliik olarak sabunlu 1lik suyla yikanmasi ve kuru-
tulduktan sonra tuzlanmasi, gerektikce zimparalan-
masi gerekmektedir (16). U¢ ve dort yildizli oteller-
de liretim alanlarindaki en biiyiik sorun pisirme ve
hazirlamada kullanilan kuzine ve tezgahlarin bulun-
dugu ortamlarin temiz olmamasi, dograma tezgahla-
rinda hem sebze, hem de etlerin dogranmasi ve 6zel-
likle et dograma kiitiiklerinin bakimli ve diizgiin ya-
pida olmamasi gelmektedir. Bes yildizli otellerin bu
yonlerden daha olumlu uygulamalar yaptiklar: goriil-
mustiir.

Copler, besinlerin kontamine olmasi i¢in uygun or-
tamlardir. Cevreye mikroorganizma ve koku sacar-
lar. Bu nedenle ¢oplerin uygun olarak toplanmasi ve
besin hazirlama alanlarindan uzak bir yerde bulundu-
rulmasi gerekir.. Coplerin sizinti yapmayan i1zole va-
rillerde toplanmasi ve soguk ¢op odalarinda muhafa-
za edilmesi gerekmektedir. Cop varilleri kendileri
icin ayrilan alanlarda sicak deterjanli su ile yikanma-
Ii ve dezenfekte edilmelidir (17). Ug yildizh oteller-
de ¢Op toplama alanlarinin saglik kurallarina uygun
olmadigi ve kazan bulasikhanelerinde yeterli oranda
yikama havuzlarinin olmadigi gorilmiistiir.
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Besin hazirlamada gorev alan personelin insan sagli-
g1 yoniinden 6nemli sorumluluklart vardir. Besin, sa-
tin alinmasindan servisine kadar gecen siire icerisin-
de, yapilan her tiirli hijyenik hata besin kalitesini
olumsuz olarak etkilemektedir. Cok sayida insanin
beslenme gereksinimini karsiladig1 toplu beslenme
sistemleri tiiketici sagliginin korunmasi agisindan
hijyenik olmak zorundadir. Personelin saglikli olma-
st kadar 6zellikle besin ile ugrasirken; el, viicut ve ki-
yafet temizliginin hijyenik kurallara uygun olmasi
bir zorunluluktur. Insanlar bircok patojen bakterinin
kaynagidir. Ciinkii insanlar; viicut, sag, el, yiiz, diski
ve giysileri ile dGnemli miktarlarda bakteri tasirlar. Bu
nedenle, bakteri kaynakli hastaliklarin 6nlenmesinde
personel hijyeni ¢ok 6nemli rol oynamaktadir (18).
Aralik 1991-Subat 1992 tarihleri arasinda 3 aylik do-
nemde Giilhane Askeri Tip Akademisi Intaniye B#%-
limi kapsaminda yapilan ve yiyecek-icecekle te-
masta bulunan (as¢1, garson v.b.) 450 saglikli birey
nazal portorlik yoniinden kontrol edilmistir. Sonug-
ta; arastirma kapsamina alinan 450 saghkli bireyden
54’iiniin (% 12) portor oldugu tespit edilmistir. Bu 54
bireyin 46’sinin (%85.2) nazal Staphylococcus aure-
us tagiyicist oldugu saptanmistir (19). Bir bagka ¢a-
lismada iscilerin parmak ucglari 600 den fazla Salmo-
nella bulunacak sekilde bulastirildigi zaman pismis
etlerin tamaminda Salmonella bulundugu, oysa par-
mak uglarindaki salmonella sayisi 102 dan az oldugu

' zaman, pismis etlerin ancak %16 sinin pozitif oldu-

gu saptanmistir (20). Elin normal florasinda bulunan
bakteriler genellikle patojen olmayan Micrococ ve
Staphylococ’lardir. Gegici mikroflorada ise E. coli,
P. gerugijona, Salmonella spp., Shigella spp., C.
perfringens ve Hepatit A viriisii bulunabilir. Bu bak-
teri ve viriisler enfekte yaralar, kontamine olmus
hammaddeler araciligi ile veya tuvalet kullammu ile
ellere ve dirsege kadar olan on kola bulasabilir
(20,21). Markintosh ve Hoffman (22); elin su ve sa-
bun ile yikanmasinin bakterilerin gecisini 10.000 kat
azalttigini gdstermistir. Siit isletmesinde calisan isci-
ler lizerinde yapilan bir arastirmada da ortalama bak-
terl sayisinin ¢alisma glinii boyunca ellerint yikama-
yan kisilerde, giinde dort defa ellerini yikayanlara
gore 2 kat yiiksek oldugu goriilmistiir (23).

Calismamiza aldigimiz tiim otellerde rastlanan en
biiyiik problem personelin rutin olarak saglik kontro-
linden gecirilmemesidir. Teorikte bir¢ok hijyenik
kurali bilen personel uygulamada bu kurallar1 gozar-
di etmektedir. Bu nedenle personelin belirli araliklar-

la egitilmesi ve kontrol sisteminin gelistirilmesi bir
zorunluluktur.

Pisirme islemi bittiginde bakteri kontrolii saglansada
yemeklerin servise kadar bekletilmesi asamasinda.
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bekletme kosullari yetersiz ise bakteri bulagmasi ve
iiremesi yoniinden tehlike s6zkonusudur. Sicak be-
sinler, birkag saat igerisinde servis edilecekse, besin-
lerin i¢ sicakliklarini en az 60°C’de tutabilen araglar-
da tizeri kapatilmis olarak bekletilmelidir (7). Bu agi-
dan yaptifimiz degerlendirmede de en diisiik puanla-
r1 ti¢ yildizli oteller almiglardir.

Calismamizin ikinci bdliimiinde yemekler {izerinde
mikrobiyolojik ¢cahismalar yapilmistir. Orneklerin bir
cogunda toplam bakteri sayist (23 Ornekte) smirin
tizerinde bulunmustur. Orneklerin bir kisminda Esc-
herichia coli (25 6rnekte), bir kisminda da Salmonel-
le spp. (11 Oornekte) saptanmistir. Mikroorganizmalar
¢ig lirlinlerden beslenme servislerinde calisan igcile-
rin ellerine, donanimlarin yiizeylerine veya temizle-
me bezlerine-siingerlerine aktarilabilmektedir. Calis-
ma esnasinda yapilan gézlemlerde; mutfak persone-
linin pigsmis besinlere elleriyle temas ettikleri, pigmis
besinleri daha 6nce ¢ig besinler i¢in kullanilmis olan
ekipmanlarla servise hazirladiklari, ¢ig besinlerin ha-
zirlandig1 alanlarda kullanilan bezlerin, pigmig besin-
lerin hazirlandig:1 yerler i¢in de kullanildigi goriil-
miistiir. Mutfaklarda bulagsma kaynaklar1 arasinda

hammaddeler, yiizeyler ve kurulama bezleri 6nemli
yer tutmaktadir (24,25).

[leri iilkelerde HACCP yo6nteminin uygulanmaya
baslamasindan sonra mutfaklarda mikrobiyolojik
yonden olumlu gelismeler oldugu gézlemlenmigtir.
Richards ve arkadaslarinin (26) Norve¢ te bir hasta-
nede yaptiklart HACCP caligmasi sonrasinda, hasta-
neden alinan besin orneklerinin mikrobiyolojik de-
gerlendirilmesinde hi¢bir ornekte kiiltiir sayimlari si-
nirlarin lizerinde bulunmamistir. Yine 1989 yilinda
Waterfood Bolge Hastanesinde HACCP uygulamasi
yapilmig ve yogun bir mikrobiyolojik izleme sistemi
olusturulmusgtur. Yapilan siirekli izlem sonunda mik-
robiyolojik kalitede iyilesme g6zlenmis ve Ornekle-
rin %90’dan fazlasinda total sayimlar limitlerin ol-
dukc¢a altinda bulunmustur.

SONUC ve ONERILER

HACCP sistemi Tiirkiye i¢in ¢ok yeni bir sistemdir
ve uygulayan kurulusa rastlanmamistir. Amerika ve
Ingiltere gibi gelismis tilkelerde besin ile ugrasan her
kurulusun HACCP sistemini uygulamasit yasal bir
zorunluluktur ve Tiirkiye'de bu sistemin iglerlige gir-
mesi i¢in katedilmesi gereken ¢ok yol oldugu bir ger-
¢ektir. HACCP yaklagimi. besin {iretim siire¢lerinde-
ki risklerin kontrol edilmesi ve tanimlanmasinda. do-
layisiyla besinlerin tiiketiciye giivenli bir sekilde
ulagmasinda. giderek daha fazla taninan degerli bir
ara¢ olmaktadir.

Sosyal yonden biiylik 6nem tagiyan yemek servisi,
fizyolojik doyum yaninda psikolojik doyum da sag-
lamalidir. Bu doyumlarin saglanmasinda yenilen be-
sinin besin degeri ve lezzeti kadar hijyenik olusu da
biiyiik 6nem tagir. Son yillarda gelistirilen HACCP
sistemi besinin hijyenik kosullarda hazirlanmas: ve
servisi icin denetim ve yodnetim Kkolayliklan getir-
mektedir. Calismamizda bu yonteme dayali standart-
lar yardimi ile li¢, dort ve bes yildizli 9 otelde mutfak
hijyeni degerlendirilmest yapilmistir. Sonuglar
HACCP yonteminin yurdumuzda da biran dnce uy-
gulamaya konulmamasinin énemini ortaya koymak-
tadir. Kurumlar yontemde belirtilen kritik kontrol
noktolarinin denetimine O8zen gosterirlerse hijyenik
yonden 6nemli adimlar atilmis olacaktir. Her kurum
kendi kosullarina uygun kritik kontrol noktalarini be-
lirlemeli, noktalarin hangi kriterle ve kim tarafindan
degerlendirilecegini stardardize etmelidirler. Tiirkiye
gibi gelirinin biyiik bolimii turizme dayal: bir lilke-
de mutfak hijyeninin kontrole alinmasi ayri bir 6nem
tagimaktadir.
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