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Oz
Bu aragtirmada, Sariyer’de yer alan ve birinci dalga sonras1 yeniden acgilan balik restoranlarinin
gida giivenligi ve halk saglig1 yoniinden yonergeye uygun faaliyet gosterip gostermedikleri deger-
lendirilmistir. Katilimcilarin gida giivenligi ve hijyen bilgilerini 6l¢en degerlendirme sonucunda
ortalama %83,3 {iniin “Isletme Hijyeni”, %69,84’iiniin “Uriin Hijyeni” ve %91,67sinin “Perso-
nel Hijyeni” ile ilgili bilgi diizeylerinin yiiksek oldugu goriilmiistiir. Gida giivenligi bakimindan
gerekli hijyen standartlar1 derecelendirmesinde 27 restoranin “gok iyi”, 10 restoranin “iyi” ve 3
restoranin ise “yetersiz” oldugu tespit edilmistir. Bu degerlendirme ile birlikte Bakanligin Salgin
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Yonetimi ve Caligma Rehberinde yer alan 6nlemlere istinaden hazirlanan Kovid-19 degerlendir-
me formu, sorular ve gorsel kontroller dogrultusunda doldurulmustur. Tedbirler kapsaminda res-
toranlarin miisteri kabuliinde neredeyse tamaminin tedbirlere uydugu, %92,5’inin masalar arast
mesafeye dikkat ettigi ve tiim restoranlarin servis personelinin kisisel koruyucu kullandig1 goz-
lemlenmistir.

Anahtar kelimeler: Balik restoranlari, gida giivenligi, halk sagligi, Kovid-19, Sariyer ilgesi

Evaluation of Food Safety Level of Fish Restaurants During Covid-19 Period:
Sariyer/ Istanbul Case

Abstract

In this study, it was evaluated whether the fish restaurants that were reopened after the first wave
in Sartyer district operate in accordance with the directive in terms of food safety and public he-
alth. As a result of the evaluation that measured the food safety and hygiene knowledge level of
the participants, it was observed that 83.3% of the participants had high knowledge scores about
“Business Hygiene”, 69.84% for “Product Hygiene” and 91.67% for “Staff Hygiene”. In the eva-
luation of hygiene standards in terms of food safety, it was determined that 27 restaurants were
“very good”, 10 restaurants were “good” and 3 restaurants were “inadequate”. Along with this
evaluation, the Covid-19 assessment form that was prepared in accordance with measures in the
Ministry’s Epidemic Management and Working Guide was filled in line with the questions and
visual inspections. Within the scope of measures, it was observed that almost all of the restaurants
complied with the measures in customer welcoming, 92.5% keep the distance between tables, and
staff of all restaurants use personal protective equipment.

Keywords: Fish restaurant, food safety, public health, Covid-19, Sariyer district
Giris

Kovid-19 olarak adlandirilan koronaviriis has-
taligina neden olan SARS-CoV-2 viriisii (severe
acute respiratory syndrome coronavirus 2) ilk

alar nedeniyle Diinya Saglik Orgiitii (World
Health Organization-WHO) 2020 yilinin Mart
ayinda Kovid-19’u kiiresel salgin (pandemi)

kez 2019 yilinin Aralik ayinda Cin’in Wuhan
sehrinde bildirilmistir. Ates, kuru oksiiriik, ishal,
kas agris1 gibi belirtilerle ortaya ¢ikan hastalik,
agir solunum yolu enfeksiyonu, bobrek yetmez-
ligi ve 6liimle sonuclanan ¢ok sayidaki vaka ile
saglik sisteminde triyaj noktasina gelmistir. Bu
hastalik i¢in tansiyon, diyabet, obezite gibi kro-
nik hastaliklara sahip olan 6zellikle 65 yas {stii
bireyler yliksek riskli olarak bildirilmistir. Cok
kisa siirede diinyanin her yaninda goriilen vak-
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olarak ilan etmistir (Alanagreh, Alzoughool ve
Atoum, 2020; Mondal, Bharati, Podder ve Pod-
der, 2020). Kovid-19’un yayilmasini 6nleyebil-
mek i¢in tiim diinyada okullarin ve is yerlerinin
kapatilmasi veya doniisiimlii calisma diizenine
gecilmesi, sosyal etkinliklerin iptal edilmesi,
ulusal ve uluslararasi seyahatlerin yasaklanma-
s1 gibi karantina 6nlemleri alinmistir (Farias ve
Dos Santos Gomes, 2020). Pandeminin en ¢ok
etkiledigi sektor, gida sektorii olmustur. Sokaga



cikma yasaklari, lokanta ve kafelerin kapatil-
masi, disarida yemek imkanlarin1 ortadan kal-
dirmistir. Salgiin ¢ikis noktasinin Wuhan’daki
acik gida pazar1 olmasi tiiketicilerin gida giiven-
ligi ile ilgili endigelerini tetiklemistir. Bu kapan-
ma siirecinde tiim restoran ve lokantalar kapa-
tilirken imkanlar1 uygun olan isletmeler paket
servis hizmeti vermistir. Tiim diinyada salginin
seyri ile ilgili belirsizlik stirerken vaka sayisin-
daki diisiise bagli olarak birinci dalga sonrasi
normallesme siireci ile birlikte kapatilan yeme
icme isletmeleri kademeli olarak 01.06.2020
tarihinden itibaren agilmaya baslamistir. Tiirki-
ye Cumbhuriyeti Saglik Bakanligi Kovid-19 ile
miicadele kapsaminda restoran isletmelerinde
uyulmasi ve uygulanmasi gereken dnlemler pa-
keti aciklamistir. Faaliyetlerine baslayan is yer-
lerinde alinmasi gereken onlemler ve tedbirler,
Icisleri Bakanlig: iller Idaresi Genel Miidiirlii-
gi’nlin 02.06.2020 tarihli ve 8591 sayili Ge-
nelgesi ile bildirilmistir. Tekrar faaliyet goste-
ren isletmeler arasinda balik restoranlar1 da yer
almaktadir. Pandemiyle miicadelede bagisiklik
sisteminin korunmasi i¢in 6zellikle ytiksek ka-
liteli protein kaynaklari ile beslenmenin énemi
pek cok bilimsel ¢aligma ile belirtilmistir (Ber-
ger vd., 2020; El-Bayoumy ve Manni, 2020; In-
nes ve Calder, 2020; Oksiiz, Alkan, Taskin ve
Ayranci, 2018). Bundan bagka, 6zellikle yogun
bakim hastalarinda denizel kaynakli omega ii¢
takviyelerinin 6liim oranlarini belirgin diizey-
de azalttigin1 gosteren klinik ¢alismalar (Asher
vd., 2021) saglikli beslenmede 6nemi bilinen
balik ve balik {irlinlerine olan ilgiyi pandemi
stirecinde artirmigtir. Ancak kolay bozulabilir
gidalar oldugu i¢in balik ve balik iirlinlerinde
gida giivenligi duyarliligi daha 6nemli noktaya
tagmmugtir.

Istanbul’'un Sariyer ilgesi, dogudan Istanbul
Bogazi, kuzeyden Karadeniz’e yaklasik 50 km
sahil seridine sahiptir. Ozellikle bu ilgede yer
alan Rumeli Kavagi, Rumeli Feneri ve Garipge
kdyleri Istanbul’da, hatta Tiirkiye’de balik¢ilik
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faaliyetlerinin yogun oldugu bdlgelerdir. Bun-
dan dolay1 ilgede ¢ok sayida toptan ve peraken-
de balik satis yeri, balik¢1 barinaklari, su {iriin-
leri isleme ve degerlendirme tesisi ile soguk ve
donmus muhafaza deposu bulunmaktadir. Ayni
zamanda Sariyer, kiyisinda pek ¢ok sayida balik
lokantas1 ve restoranlarin yer aldigi, insanlarin
ozellikle taze balik yemek ya da satin almak
icin gittikleri bir ilgedir (Sartyer Gida Tarim ve
Hayvancilik {lge Miidiirliigii, 2012).

Bu caligma, Sartyer’de yer alan ve birinci dal-
ga sonrasinda normallesme ile birlikte yeniden
acilan balik restoranlarinin, gida giivenligine ve
Kovid-19 yonergesine uygunlugu bakimindan
degerlendirilmesi amaciyla planlanmistir.

Gerec ve Yontem
Arastirmanin Modeli

Bu calisma, karma yontem arastirmasi olarak
desenlenmistir. Bir arastirmada ya da bir aras-
tirma dizisinde, arastirma problemini anlama
amactyla nicel ve nitel verilerin birlikte top-
lanmasi, analiz edilmesi ve yorumlanmasi sii-
reci karma yoOntem olarak ifade edilmektedir
(Creswell ve Clark, 2011). Leech ve Onwue-
gbuzie’ye (2009) gore karma yontem tasarimi
3 boyuttan olusmaktadir. ilk boyut olan karma
boyutu, arastirmanin tamamen veya kismen
karma olma durumu ile ilgilidir. ikinci boyut,
zaman boyutu olup arastirmanin nicel veya ni-
tel asamalarinin es zamanli ya da sirali olarak
gerceklesmesi ile ilgilidir. Son olarak vurgu
boyutu, arastirmanin hem nitel hem de nicel
asamalarinin, arastirma sorusunu ecle almada
esit bir vurguya (esit statil) sahip olup olma-
dig1 ya da bir asamanin diger asamadan daha
yiiksek Oncelige sahip olup olmadigi (baskin
statii) ile ilgilidir. Bu arastirmada, birinci dal-
ga sonrasinda normallesme ile birlikte yeniden
acilan balik restoranlarinin, gida giivenligine ve
Kovid-19 yonergesine uygunlugu bakimindan
degerlendirilmesi amaci ile hem nicel hem de
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nitel verilere ihtiya¢ duyulmustur. Bu ihtiyag
dogrultusunda, bu arastirma, nicel ve nitel ve-
riler, karsilagtirllma ve ¢ikarimlar yapilmadan
once ayr1 ayr1 analiz edildigi i¢in kismen kar-
ma; birbirini takip eden iki asamadan (nicel+-
nitel) olustugu i¢in sirali; nicel ve nitel veriler
ayni dneme sahip oldugundan esit statiiliidiir.
Dolayistyla, ¢caligmanin tasarimi, “Kismen Kar-
ma Siral1 Esit Statiilii Tasarim” (Partially mixed
sequential equal status design) olarak belirlen-
migtir. Arastirmanin nicel kisminda, bir durumu
etkileme cabasina girmeden oldugu gibi goster-
meyi amaglayan betimsel tarama yontemi kulla-
nilmistir (Biyiikoztiirk, Kiligc Cakmak, Akgiin,
Karadeniz ve Demirel, 2016). Betimsel tarama
yontemi yoluyla katilimeilarin mevcut gida gii-
venligi ve hijyen konusundaki bilgi diizeyleri-
nin belirlenmesi amaglanmistir.

Arastirmanin nitel kismi ise durum calisma-
s1 olarak desenlenmis olup, arastirmacinin bir
veya birden fazla durum hakkinda bilgi kaynak-
lar1 kullanarak, ayrintili ve etraflica bilgi topla-
yarak bir durum betimlemesi sundugu nitel bir
yaklasimdir (Creswell, 2016). Bu asamada ise;
arastirmacilar tarafindan balik restoranlar1 zi-
yaret edilerek yerinde gozlem, yerinde yapilan
gorsel kontroller ve Olceklendirilmis form ile
katilimcilardan bilgi toplama yoluyla restoran-
larin gida giivenlik diizeylerine iliskin mevcut
durumun ortaya konmasi amaglandigindan du-
rum ¢alismasi yontemi benimsenmistir.

Calisma Grubu ve Orneklem

Arastirmada, balik¢ilik faaliyetinin yogun ola-
rak yapildig1 ve balik restoranlarinin ¢okca bu-
lundugu Istanbul’un Sariyer Ilgesi secilmistir.
Arastirma evrenini, Istanbul ilinin Sartyer ilge-
sinde faaliyet gosteren balik restoranlar1 olus-
turmaktadir. Sariyer ilgesinde toplam 68 adet
balik restoranit bulunmaktadir. Bu aragtirmada
orneklemin belirlenmesinde siire, maliyet ve
ulasilabilirlik bakimindan ekonomik olan ko-
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layda (uygun) ornekleme yontemi secilmistir.
Kolayda ornekleme yonteminde katilimcilar,
eldeki hazir bulunan, goniilli olan veya zah-
metsizce Ornekleme yapilabilecekler arasindan
se¢ilmektedir (Christensen, Johnson ve Turner,
2015). Ilgede bulunan 68 adet balik restora-
n1 ile %95 giiven aralig1 ve %10 hata pay1 ile
calisma evreni hesap edildiginde 40 isletme bu
calisma icin yeterli bulunmustur (Biiyiikoztiirk
vd., 2016). Bu ¢aligma, birinci dalga sonrasinda
normallesme siireci ile birlikte yeniden agilan
40 adet balik restoraninin goniilli katilimi ile
gergeklestirilmistir.

Genel bilgi yoklamasi i¢in verilen anket, balik
restoranlarinin sorumlu yoneticilerinden olusan
36 katilime tarafindan doldurmus olup sonraki
formlar 6rneklemeye dahil edilen 40 balik res-
toranina uygulanmistir. Haziran-Ekim 2020 ta-
rihleri arasinda yiiriitiilen arastirmaya Glimiis-
dere (1), Kilyos (2), Rumeli Feneri (3), Garipge
(4), Rumeli Kavagi (5), Zekeriyakdy (6), Sa-
riyer Merkez (7), Kiregburnu (8), Tarabya (9),
Yenikdy (10) ve Maslak (11) semtlerinde yer
alan restoranlar katilmistir (Sekil 1).

Sekil 1. Aragtirmaya dahil edilen balik resto-
ranlarinin lokasyonlari

Verilerin Toplanmasi

Arastirmanin nicel verilerinin toplanmasinda
katilimcilara, gida giivenligi ve hijyen konusun-



daki bilgi diizeylerinin belirlenmesi amaciyla is-
letme, iirlin ve personel hijyenini degerlendiren
“Gida Giivenligi ve Hijyen” igerikli bir genel
bilgi yoklamas1 yapilmistir. Bilgi diizeyi tespit
formunun hazirlanmasi esnasinda bu konu ile il-
gili daha 6nce yapilmis olan ¢alismalardan fay-
dalanilmistir (Celen ve Avcikurt, 2017; Sanlier
ve Tun¢ Hussein, 2008). Hazirlanan formlar,
alan uzmani dort kisi tarafindan incelenmistir.
Ilk form 4’lii Likert/derecelendirme &lgegidir
ve katilimcilardan forma yoneltilen 6nermelere
“Katiliyorum”, “Kismen katiliyorum”, “Katil-
miyorum” ve “Fikrim Yok” seklinde cevap ver-
meleri istenmistir.

Verilen yanitlara gore ortalama deger 3’iin {ize-
rindeyse katilimcilarin ¢ogunlugunun goriisii
olumlu, altinda ise olumsuz olarak yorumlan-
mustir. Nicel degiskenler ortalama, standart sap-
ma ve ylizde olarak verilmistir. Anketin Cron-
bach’s Alpha giivenirlik katsayisi, 0,84 olarak
hesaplanmis olup anket sorularinin gilivenilir
oldugu belirlenmistir.

Ardindan katilimeilara “Su Uriinleri Isletme-
lerinde Gida Giivenligi ve Kalite” bashgi adi
altinda iki saatlik bir egitim verilmistir. Arastir-
manin nitel kisminda, balik restoranlari ziyaret
edilerek, restoranlarin gida giivenlik diizeyi “is-
letme, iirlin ve personel hijyeni” basliklarinda
olusturulan sorular, yerinde gozlem ile 6lgek-
lendirme teknigi uygulanarak toplamda 100
puan lizerinden degerlendirilmistir (Tablo 1).
100-90 puan “¢ok iyi”, 89-80 puan “iyi”, 79-
75 puan “kabul edilebilir” ve 75 puan alt1 ise
“yetersiz” olarak degerlendirilmistir. Ayn1 za-
manda isletmelerde yerinde yapilan gézlemler
esnasinda T.C. Saglik Bakanlig1 Salgin Yoneti-
mi ve Calisma Rehberinde yer alan restoran, lo-
kanta, kafe pastane, borekei, tatlici ve igerisinde
yeme i¢me hizmeti sunan igletmelerde alinmasi
gereken Onlemelere istinaden hazirlanan Ko-
vid-19 degerlendirme formu “Miisteri Kabuli”,
“Yemek Salonu ve Genel Kullanim Alanlar1”,
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“Restoran Personeli”, “Mutfak, Pisirme ve Di-
ger Servis Alanlar1”, “Restoran Tuvaletleri” ve
“Restoranlarda Genel Temizlik ve Bakim” bag-
liklar1 altinda restoran sorumlularindan alinan
cevaplar ve yerinde yapilan gorsel kontroller
dogrultusunda “uygun” ve “uygun degil” sek-
linde degerlendirilmistir (Saghik Bakanligi,
2020).

Etik Kurul Onayr: Calisma icin Istanbul
Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler
Aragtirmalar1  Etik Kurulu’ndan 07.10.2020
tarih 10 no’lu karar ile gerekli onay alinmistir.

Verilerin Analizi

Nicel verilerin analizinde SPSS V.21 (IBM, IL,
ABD) kullanilarak betimsel istatistik analizi
yapilmig ve elde edilen verilerin aritmetik or-
talama, standart sapma ve yiizdeleri (%) hesap-
lanmistir (Biiyiikoztiirk, 2017). Nitel verilerin
analizinde ise betimsel analiz yapilmis ve form-
lardan elde edilen veriler i¢in tematik ¢ergeve
belirlenmis, veriler tematik ¢erceveye gore de-
gerlendirilmis ve bulgular yorumlanmistir (Y1l-
dirim ve Simsek, 2016).

Bulgular ve Tartisma

Hijyen, bireysel ve toplumsal acidan sagligin
korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanma-
st amactyla yapilacak olan uygulamalarin ve
temizlik Onlemlerinin timiidiir (Giritlioglu ve
Kizileik, 2016). Yiyecek-icecek isletmelerinde,
halk sagliginin korunmasi agisindan igletmenin
pek cok alanindan calisanlarin kisisel hijyenine
kadar birgok asamada hijyen kurallarina uyul-
mast gida kaynakli hastaliklarin 6niine gecilme-
si ve glinlimiiziin en biiyiik problemlerinden biri
alan Kovid-19 pandemisinin yayiliminin yavag-
latilmasi1 agisindan oldukg¢a onemlidir. Arastir-
mamiza istirak eden katilimcilara yapilan gida
giivenligi ve hijyen bilgilerini 6lgen degerlen-
dirme sonuglar1 Tablo 2’de verilmistir.
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Tablo 1. Restoranlar i¢in hijyen derecelendirme formu.

Sartlar/Gereklilikler

Dogru Uygulama
Karsihig1 Verilen Puan

a. Isletme Hijyeni

Temizlik plan1 dokiimanli ya da dokiimansiz giincel olarak hazirlanip
uygulantyor mu?

Gerekli uyart, ikaz ve talimatlar (el yikama programu, sigara i¢ilmez,
yemek yenilmez, dezenfektan uyar1 vd.) mevcut mu?

Hasereler ve kemirgenlere karsi mutfak diizenli olarak ilaglaniyor mu?

Davlumbaz, baca temizligi diizgiin yapiliyor mu?

Mutfak ve servis alaninin aydinlatmasi yeterli mi?

Yer, gider, raf ve duvarlarin temizligi yeterli mi?

Uretim alaninda havalandirma yeterli mi?

Pasli, ahsap ve kirik ekipmanlar kullaniliyor mu?

Cop kovalarinda poset var m1? El degmeyen kapaklar1 var m1?

Biitlin ¢6p kovalar1 temiz ve ekipmanlardan uzak tutuluyor mu?

Tuvaletlerin yeri uygun mu ve temizligi yeterli mi? Kayit tutuluyor mu?

Servis masalar1 (sandalye, masa ortiisii, tabak, bardak, pegetelik vb.) ve
menaj (tuz, biber, sos, yag vb.) temiz mi?

N R E N E RN EINEINEED

Depo yer ve raflar1 temiz mi?

N

b. Uriin Hijyeni

Buz yapiminda, sebeke suyu kullaniliyor mu? Buz hazir mi1 alintyor?

Depo sicakliklar1 sabah, aksam 6lgiilerek kayitlar tutuluyor mu?

Farkl1 tirlin gruplari, farkli raf veya sogutucularda muhafaza ediliyor mu?

Depoda ve buzdolaplarinda bulunan tiim {iriinlerin tistii kapalt mi1?

Sogutucularda karlanma veya buzlanma var m1?

Ham madde temininde tazelik kriterlerine dikkat ediliyor mu?

Capraz bulasmaya neden olacak ortam bulunuyor mu?

Bulasik yikama alani ile yiyecek hazirlama boliimii birbirinden ayr1 mi?

Hazirlama ve pisirme ekipmanlart ayr1 mi1?

Salata, sebze, meyve ve siisleme malzemelerini yikama alan1 ayr1 m1?
Dezenfektan kullaniliyor mu?

BN IS I N I S I SN I SN I SN SN SN [ \S ]

c. Personel Hijyeni

Personel uygun is kiyafeti giyiyor mu? Personel kiyafeti temiz mi?

Personel i¢in soyunma odasi ve tuvalet mevcut mu?
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Tablo 2. Gida giivenligi ve hijyeni bilgi diizeyine yonelik bulgular

Bilgi Diizeyi Yiizde (%)
Sorular 4 3 2 1 Ort. Std. 4 3 2 1
isletme Hijyeni
Tabak, bardak, kasik ve yiyeceklerel o510 597 130 50,00 1944 278 27,78
degmeden servis edilmelidir.
Temizlik malzemeleri ve besinler ayri 34 0 2 0 389 047 9444 000 556 0,00
yerde korunmalidir.
Mutfak tezgahlari ig bitiminden sonra
sicak, deterjanli ve dezenfektanlisuile 33 2 0 1 3,86 0,54 91,67 556 0,00 2,78
yikanmalidir.
Mutfak ara¢ ve gereglerin yikanarak
durulanmasi ve sterilize edilmesi 32 0 1 3 3,69 089 88,89 0,00 2,78 8,33
onemlidir.
Bulasik makinesinde yikamada kulla-
nilan su sicaklig1 75°C lizerindeolma- 33 1 0 2 381 0,71 91,67 2,78 0,00 5,56
lidur.

Ort. 83,33

Uriin Hijyeni
Herku.llgmmdansonralzgaratemlz- 20 3 3 1 367 076 8056 833 833 278
lenmelidir.
Pigmis ve ¢ig et igin ayr1 tabak kulla-
nilmali ve ayr1 yerde muhafaza edil- 28 1 1 6 342 1,16 77,78 2,78 2,78 16,67
melidir.
Farkli gida maddeleri igin farkli dogra-
ma tahtasi ve bigcak kullanilmalidir. 350 1039 033 9722 000 278 0,00
Dondurucu, soguk ve kuru gida depo-
larinda “ilk giren {irlin, ilk ¢ikar” uygu- 33 1 0 2 3,81 0,71 91,67 2,78 0,00 5,56
lamasina dikkat edilmelidir.
Pigmis yemeklerin artan kisimlar1 buz- 13 10 10 3 292 100 3611 2778 2778 833
dolabinda saklanmalidir.
Kirik ya da ¢atlak yumurtalar kullanil- 301 1 1 383 061 91,67 278 278 278
mamalidir.
COzdiriilmis et tekrar 32 0 0 4 367 096 888 000 000 11,11
dondurulmamalidir.
Dondurulmus gidalar sicak suda veya ) o s 3 331 101 61,11 1667 1389 833
oda sicakliginda ¢ozdiiriilmemelidir.
Gida giivenligi bakimindan riskli be-
sinler hakkinda bilgi sahibiyim. 2% 30 4 358 097 80,56 833 000 1L11
Farkh zamanda pisirilmis gidalarbir- =5 ys 3 989 10 4720 278 4167 833
birleriyle karigtirillmamalidir.
Pismis yemekleri oda sicakliginda bi- 37 20 6 219 082 833 1944 5556 16,67

rakmak sorun teskil edebilir.
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Sogukta muhafaza edilmesi gereken

gidalar +4°C’de muhafaza edilmelidir. 26 1 4 5 333 LI 7222 278 LI 13,89

fﬁi‘;ﬁ:;ﬁﬁizgffﬁg‘fﬁ‘r“tekrar 19 8 5 4 317 106 52,78 2222 13389 11,11

fﬁéﬁ%ﬁ(‘lgiﬁ?ﬁgﬁi‘;ﬂﬁﬁf‘ler’ - 33 0 0 3 375 084 91,67 000 000 833
Ort. 69,84

Personel Hijyeni

Gidalara dokunmadan 6nce eller sicak

su ve sabunla minimum yirmi saniye

yikanmalidir. 34 1 0 1 3,89 052 9444 2,78 0,00 2,78

Kiyafetler diizenli olarak temizleriyle

degistirilir. 36 0 O O 4,00 000 100 0,00 0,00 0,00

Yiyeceklerin hazirlanmasi ve pisiril-

mesi esnasinda maske, kep ve bone

kullanilmalidir. 35 0 0 1 39 050 9722 0,00 0,00 2,78

S;‘;ibézgki‘%‘i?nmutfakta‘?ahsmaS‘ 27 0 4 5 336 1,15 7500 0,00 11,11 13,89
Ort. 91,67

(4: Katiliyorum, 3: Kismen katiliyorum, 2: Katilmiyorum, 1: Fikrim Yok).

Katilimeilarin; ortalama %83,33 iiniin “Isletme
Hijyeni” bashigindaki 6nermeler hakkinda dog-
ru bilgiye sahip olduklar1 belirlenmistir. Mikro-
organizmalarin bulagsma kaynaklarinin basinda
el hijyeninde uygulanan eksikler gelmektedir.
Yeteri kadar temiz ve hijyenik olmayan eller
vasitastyla pek c¢ok hastalik yapict mikroorga-
nizma servis malzemeleri yoluyla yiyeceklere,
oradan da insanlara gecerek gida zehirlenmesi-
ne neden olabilirler (Degirmencioglu ve Cigek,
2004). “Tabak, bardak, kasik ve yiyeceklerin
misteriye el degmeden servis edilmesi” gerek-
tigi konusuna katilimcilarin %50°si katilirken,
diger %50’sinin ise bu konuda yeterli bilgiye
sahip olmadig1 diisiiniilmektedir. Katilimcila-
rin %91,67°si is bitiminde mutfak tezgahinin
sicak su ve deterjanla temizlenmesi gerektigi,
%388,89°u kullanilan ara¢ ve gereglerin temizle-
nerek sterilize edilmesi gerektigi ve %91,67’s1
ise bulasik makinesinde yikamada kullanilan su
sicakliginin yetmis bes derece {izerinde olmasi
gerektigi konusunda olumlu yanit vermistir.
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Celen ve Avcikurt (2017), Ankara’daki doner ve
kebap restoranlarindaki calisanlarin yiyecek-i-
cecek hijyeni ile ilgili bilgi diizeylerinin 6l¢iil-
mesine yonelik yapmis olduklar1 bir aragtirma-
da bizim ¢aligmamizda elde ettigimiz sonuglara
benzer sekilde ¢alisanlarinin %81,1’inin mut-
fakta kullanilan ara¢ ve gereclerin yikanarak
sterilize edilmesi gerektigi konusunda dogru
bilgiye sahip olduklarini ve sanitasyon uygula-
malarma yonelik olumlu bir tutum sergiledikle-
ri sonucuna varmislardir.

Gida hijyeni, gidalarin saglikli ortamlarda iire-
tilip, tiikketime sunularak halk saghiginin ko-
runmasi agisindan biiyiik dnem arz etmektedir
(GOktas, 2019). Tablo 2’de goriildiigii gibi aras-
tirmamiza katilan restoran temsilcilerinin orta-
lama %69,84ii “Uriin Hijyeni” konusunda dog-
ru bilgiye sahip iken, geri kalaninin bu konuda
yeterli bilgiye sahip olmadigi diistintilmektedir.
Katilimeilarin %77,78’1 pismis ve ¢ig gidalarin
ayr tabaklara konularak farkli yerlerde muha-



faza edilmesi konusunda, %97,22’si ise farkli
gida maddeleri i¢in farkli dograma tahtasi ve bi-
cak kullanilmas1 konusunda hemfikir olduklari-
ni1 belirten “Katiliyorum” cevabini vermislerdir.
Urdiin’deki bir askeri hastanede gida boliimii
calisanlarinin hijyen uygulamalar ile ilgili bil-
gi ve tutumlarmin belirlenmesine yonelik ya-
pilan bir arastirmada, c¢alisanlarin %93,5’inin
¢ig gidalarin pismis gidalardan ayri tutulmasi
gerektigine yonelik dogru bilgiye sahip olduk-
lar1 belirlenmistir. Ayni ¢calismada gida boliimii
calisanlarinin %96’sinin ¢ig sebze ve et dogra-
mada farkli dograma tahtasi kullanilmasi gerek-
tigi konusunda da dogru bilgiye sahip olduklari
belirlenmistir (Sharif, Obaidat ve Al-Dalalah,
2013).

Gida isleme tesislerinden restoranlara kadar tiim
yeme i¢me sektoriinde iiriin maliyetini, gida is-
rafin1 ve gida kaynakli hastaliklar1 en aza indir-
mek amaciyla tiim depolarda “ilk giren iiriin, ilk
cikar” prensibi uygulanmalidir. Yapmis oldugu-
muz bilgi yoklamasi sonucunda katilimcilarin
%91,67’sinin bu konudaki Onermeye “Katili-
yorum” cevabi vererek dikkat ettigi goriilmiis-
tiir. Pismis gidalarin sabah saatlerinden servis
edilene kadar gecen siirecte oda sicakliginda
tutulmasi gidalarda bir takim mikrobiyolojik ve
fizikokimyasal degisimlere neden olabilmek-
tedir. Bu durum, gidalarin bozulmasina sebep
olabileceginden insan saglig1 agisindan tehlike
olusturabilmektedir. Dolayisiyla bu gidalarin
buzdolab1 kosullarinda muhafaza edilmesi ge-
rekmektedir (Celen ve Avcikurt, 2017; Sargin,
2005). Yapmis oldugumuz bilgi yoklamasinda
katilimcilarin %36,11°1 pismis yemeklerin artan
kisimlarinin buzdolabinda saklanmasi konusuna
katildiklarini, %8,33°1 pismis yiyeceklerin oda
sicakliginda birakilmasinin sorun teskil edebile-
cegini diisiindiiklerini belirten yanitlar vermis-
lerdir. Verilen bu cevaplardan bu konu ile ilgili
yeterli bilgi diizeyine sahip olmadiklar1 sonucu-
na varilabilir. Celen ve Avcikurt (2017), aragtir-
malarinda restoran caliganlarinin %60,9’unun
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pismis kebabin oda sicakliginda birakilmasinin
giivenli olmayacag1 konusunda, %69,5’inin ise
artan yiyeceklerin dolaba kaldirilmasi gereklili-
&1 konusunda dogru bilgiye sahip oldugunu tes-
pit etmistir. Dondurulmus gidalarin birden fazla
kez dondurularak ¢6ziindiiriilmesi ve ¢ozlindiir-
me islemi esnasindaki ortami, insan saglig aci-
sindan riskli mikroorganizmalarin daha hizli bir
sekilde gelismesine neden olabilmektedir. Ayni
zamanda gidanin tiiketici agisindan kabul edile-
bilir duyusal 6zelliklerini daha hizli bir sekilde
kaybetmesine neden olacaktir (Alparslan, Ha-
sanhocaoglu ve Baygar, 2013). Calismamizda
yapilan egilim yoklamasi sonucunda katilimci-
larin %88,89’unun ¢oziindiiriilmiis etlerin tek-
rar dondurulmamasi konusunda, %61,11’inin
ise dondurulmus gidalarin sicak su veya oda
sicakliginda ¢oziindiiriilmemesi ile ilgili dogru
bilgi sahibi oldugu goriilmiistiir.

Personel hijyeni, kisisel hijyen, viicutta gida
ile temas eden boélgelerin temizligi, ¢alisma
esnasinda eldiven, maske ve bone gibi koruyucu
malzeme kullanmasi ve kiyafet temizligi gibi
konular i¢cermektedir (Goktas, 2019). Arastir-
mamizda restoran isletmelerinden katilan ka-
tilimcilarin  ortalama %91,67’°sinin  “Personel
Hijyeni” konusunda yeterli bilgiye sahip oldu-
gu goriiliirken geri kalaninin ise bu konuda ek-
sikliklerinin bulundugu tespit edilmistir. Balik
restorant katilimcilarinin %94,44’tiniin gidalara
dokunmadan once ellerin sicak su ve sabunla
yirmi saniye yikanmasi konusunda, %97,22’si-
nin ise yiyeceklerin hazirlanmasi sirasinda
bone ve maske gibi malzemelerin kullanilmas1
konusunda dogru bilgiye sahip oldugu goriil-
miistiir. Celen ve Avcikurt da (2017) yaptiklar
arastirmada doner ve kebap restoranlarindaki is
gorenlerin bizim calismamizda elde ettigimiz
sonuglara benzer sekilde biiyiikk ¢ogunlugu-
nun (%86,1) besinlere dokunmadan 6nce elle-
rin sicak su ve sabunla yirmi saniye siiresince
yikanmas1 gerektigi konusunda olumlu cevap
verdiklerini tespit etmislerdir. Ayn1 caligmada
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katilimcilarin %82,3’1 yiyecekleri hazirlama
ve pisirme esnasinda eldiven, bone, maske vb.
koruyucularin kullanilmast konusunda bizim
calismamiza benzer sekilde olumlu cevaplar
vermislerdir. Sharif vd. (2013) askeri bir hasta-
nede yapmis olduklar1 arastirmada gida boliimii
calisanlarinin %94,5’inin yiyeceklere dokun-
madan Once ellerini su ve sabunla yikadiklari-
n1 belirtmiglerdir. Ayn1 aragtirmada c¢alisanlarin
%85,5’inin 6zellikle hazir yemek seklinde tiike-
tilen gidalarla temas etmeden 6nce eldiven kul-
lanma konusunda dogru bir tutum iginde bulun-
duklar tespit edilmistir. Tiim gida ve restoran
isletmelerinde gilivenli gida iiretimi yapmanin
ilk kosulu saglikli personel ¢alistirmaktir. Per-
sonel tastyici diger bir degisle portdr oldugu za-
man, tasidig1 mikroorganizmay1 diger ¢aliganla-
ra veya gidalara aktararak hem saglam kisilerin
hasta olmasina hem de {iretim zinciri siiresince
iirtin hijyeninin bozulmasina ve gida kaynakli
zehirlenmelere neden olabilmektedir (Degir-
mencioglu ve Cicek, 2004). Arastirmamiza da-
hil olan katilimecilarin %75’inin hasta kisilerin
mutfakta calismamasi gerektigine yonelik dog-
ru bilgiye sahip olduklar1 tespit edilmistir.

Calismaya katilan restoranlara hijyen ve kalite
giivenligi egitimi verilmesini takip eden hafta-
larda yerinde gozlem yapilarak Tablo 1’de su-
nulan sorularin karsiligi olarak belirtilen puan-
lar verilerek degerlendirme yapilmistir. Alinan
cevaplar ve yerinde degerlendirmeler sonucu
verilen puanlar 27 isletmenin “cok iyi”, 10 is-
letmenin ise “iy1” diizeyde oldugunu gostermis-
tir. Calismaya dahil olan 3 restoran, 75 puanin
altinda kaldigindan hijyen standartlar1 bakimin-
dan “yetersiz” bulunmustur. Gida isletmeleri
i¢in, gida giivenliginin temelini olusturan hijyen
ve sanitasyon kurallarinin uygulanmasi, halk
sagliginin korunmasi, ekonomik kayiplarin en-
gellenmesi, miisteri memnuniyetinin ve igletme
prestijinin stirekliliginin saglanmasi agisindan
oldukca 6nemlidir. Yapmis oldugumuz bu ca-
ligmanin bir benzeri 2004 yilinin aralik ayinda
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Istanbul’un Beyoglu ilgesinde ickili ve ickisiz
restoran, lokanta, kafe, kafeterya ve firin dahil
toplam 1128 gida isletmesi ve konaklama yerin-
de Beyoglu Belediyesi tarafindan yapilarak de-
netlenmistir. Denetlenen isletmelerin 481 tane-
sinin gida giivenligi bakimindan yeterli oldugu
bildirilmistir (Beyoglu Belediyesi, 2021).

Aragtirmamizda, Kovid-19 salginin yayilma-
sin1 Oonlemek amaciyla birinci dalga sonrasi
kontrollii normallesme siirecinde tekrar hizmet
vermeye baslayan Istanbul’un Sariyer ilgesin-
deki balik restoranlarinin, Saglik Bakanliginca
yayinlanmis olan “Kovid-19 Salgin Yonetimi
ve Caligma Rehberindeki” dnlemler (Saglik Ba-
kanlig1, 2020) kapsaminda hazirlanan sorulara
verdikleri yanitlar ve yerinde yapilan gorsel in-
celemeler sonucunda elde edilen bulgular Tablo
3’te verilmistir. “Miisteri Kabulii” baghigi altin-
da yapilan incelemeler sonucunda balik resto-
ranlarinin neredeyse tamaminin Kovid-19 Sal-
gin Yonetimi ve Calisma Rehberinde belirtilen
onlemlere uygun hareket ettigi tespit edilmis-
tir. Yemek salonu ve genel kullanim alanlarina
yonelik yapilan gorsel incelemeler sonucunda
restoranlarin tamamina yakin bir kisminin, ma-
salar aras1 mesafeyi 1,5 metre olacak sekilde
korudugu, sadece karsilikli oturma diizeni sag-
ladig1 ve yemek masalari ile servis malzemeleri
gibi ellerin ¢okga temas ettigi malzemeleri her
kullanimdan sonra temizledigi tespit edilmistir.
Restoranlarin %90’1min genel kullanim alanla-
rinda el antiseptigi bulundurdugu halde sadece
%77,5’inin her masada el antiseptigi bulundur-
dugu gozlemlenmistir. Ziyaretlerde restoranla-
rin tamaminda servis personelinin sosyal me-
safe kurallarina uyarak maske kullandigi, agik
biife uygulamasinin yapilmadigi, c¢ay/kahve
makinesi gibi araclarin kullanim dis1 birakildi-
&1 ve temash post cihazi kullanilmasi halinde,
her kullanimdan sonra temizliginin yapilarak
onlemlere (Saghk Bakanligi, 2020) uygun ha-
reket edildigi tespit edilmistir. Kovid-19 yayili-
minin azaltilmasi/6nlenmesi ve halk sagliginin



korunmasi agisindan sosyal mesafeye uyulmasi
ve solunum hijyeninin dogru bir sekilde uygu-
lanmas: gerekmektedir. Ozellikle ilac1 ve agisi
olmayan hastaliklarin kontroliinde tiim ortak
alanlarda, sosyal mesafe kurallarina uyulmasi,
uygun maske kullanimi ve el hijyeni gibi ilag
dis1 tedbirlerle insandan insana bulasani ortadan
kaldirmak oldukg¢a 6nemlidir. Kamu kurumlari,
okullar, saglik kuruluslari, toplu tagima ve res-
toranlar gibi toplumun yogun olarak bulundugu
alanlarda alkol bazli antiseptik veya kolonya
gibi el hijyeni i¢in gerekli malzemelerin saglan-
mast gerekmektedir (Erkal, Goksu Ses, Aydin
ve Caligkan, 2020).

Arastirmamiz esnasinda her ne kadar tiim ba-
lik restoranlarinda personelin Kovid-19 yoniin-
den izlenebilirligi ve ise gelislerde ates Ol¢timii
yapiliyor olsa da diizenli olarak saglik kontro-
liinden gecirilmedigi tespit edilmistir. Halbuki
diger bulasic1 hastaliklarin bulasiciliginin 6n-
lenmesi ve takibi acisindan sadece ise girisler-
de degil, diizenli olarak da saglik kontroliiniin
yapiliyor olmasi gerekmektedir. Yapilan deger-
lendirme sonucunda personele salgin ve hijyen
uygulamalari ile ilgili egitim verilmesi (38 adet)
ve personel soyunma-dus-tuvalet ve ortak yeme
icme alanlarinin sosyal mesafe kurallarina gore
diizenlenmesi (32 adet) konusunda restoranla-
rin ¢ogunda yliksek diizeyde uygunsuzluklar
tespit edilmistir. Alinan cevaplar ve gorsel in-
celemeler dogrultusunda balik restoranlarinin
tamamina yakin bir kisminda personele hijyen
uygulamalart ve Kovid-19 salgini konusunda
profesyonel anlamda periyodik egitimlerin ve-
rilmedigi, kulaktan duyma bilgilerle hareket
edildigi gozlemlenmistir. Halbuki personelin
hijyen ve salgin konusunda bilinglenmesi, fi-
ziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikele-
rin azaltilmasma (Goktag, 2019) ve salginin
yayillmasmin 6nlenmesine katki saglayacaktir.
Arastirmamizda personel kiyafetlerinin giinliik
temizliginin yapilmasi, el hijyeninin saglanma-
st agisindan girislerde el antiseptigi bulundurul-
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mas1 ve kullanimimin izlenebilirliginin yapil-
mast ve de maske, eldiven, siperlik gibi kisisel
koruyucu kullandirilmasi konusunda tiim resto-
ranlarin 6nlemlere (Saglik Bakanligi, 2020) uy-
gun hareket ettikleri tespit edilmistir. Daha 6nce
de belirtildigi gibi Kovid-19 yayiliminin engel-
lenmesi agisindan ilag dis1 tedbirlerin uygulan-
masi, el hijyenine 6zen gosterilmesi ve maske
gibi kisisel koruyucu donanimlarmn kullanilma-
st ve isletme tarafindan da bu tip malzemelerin
temin edilmesi oldukc¢a 6nemlidir (Erkal vd.,
2020).

Bu acidan degerlendirildiginde balik restoran-
larinin bu konuya oldukc¢a dikkat ettikleri tes-
pit edilmistir. Mutfak, pisirme ve diger servis
alanlarinda uyulmasi1 gereken oOnlemler kap-
saminda arastirmaya katilan higbir restoranin
mutfak, ham madde ve {iriin sevkiyat alaninda
hijyen bariyeri bulundurmadigi, sadece 1 adet
restoranin sterilizasyon cihazi kullandigi tes-
pit edilmistir. Diger taraftan tiim balik resto-
ranlarinin mutfaklarinda el hijyeni i¢in gerekli
temizleyicilerin bulundugu, o6zellikle mutfak
personelinin ellerini diizenli olarak yikayarak
el hijyenine 6nem verdigi tespit edilmistir. Ba-
lik restoranlariin %95’inde gidalarin istii ka-
pal1 bir sekilde muhafaza edildigi, %87,5’inde
capraz bulagsmaya mahal vermeyecek sekilde
islem gormemis gidalar ile tiiketime hazir hale
getirilmis gidalarin birbirinden ayr1 muhafa-
za edildigi, %97,5’inde zemin ile temas eden
gida bulundurmayarak hijyen kurallarina uygun
hareket edildigi tespit edilmistir. Gida isletme-
lerinde gidalardaki olasi muhtemel bulasma
kaynaklarinin bilinmesi, bu kaynaklardan gele-
bilecek her tiir bulasmanin 6niine gegilebilme-
si acgisindan oldukg¢a 6nemlidir. Gidalarin tistii
acik sekilde depolanmasi, zeminle direkt temas
halinde bulunmasi veya ¢ig ve pismis gidalarin
ayni tabaklarda yan yana konulmasi esnasinda
gidalar ¢ok ¢esitli mikroorganizmalar ile kon-
tamine olabilmekte ayni zamanda ¢esitli bocek,
sinek ve kemirgenlere maruz kalabilmektedir.
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Bundan dolay1 isletme personelinin bu tiir dav- lan her tiirlii alet, ekipman, tezgah ve depolama
ranislardan kagmmasi gerekmektedir (Durlu alanlarinin temizlik ve hijyeni diizenli olarak
Ozkaya ve Comert, 2008). Arastirmamizda res-  yaptigi, %32,5’inin ise bu konuda uygunsuz ha-
toranlarin %67,5’inin mutfak ve burada kullani-  .op et ettigi tespit edilmistir.

Tablo 3. Kovid-19 Salgin yonetimi ve calisma rehberine gore alinan onlemleri degerlendirme

sonugclari

U U UD UD%

Miisteri Kabulii Y
(1]

Restorana gelen miisterilere giriste temassiz ates dl¢limii uygulaniyor

40 100 0 0
mu?

Otuz sekiz dereceden yiiksek atesi olan miigteri restorana alinmayarak

bir saglik kurulusuna bagvurmasi i¢in uyariltyor mu? 40 1000 0

Restorana girislerinde el antiseptigi bulundurularak miisterilerin ellerini

antiseptikle temizlemeleri saglaniyor mu? 40 1000 0

Maskesi olmayan miisteri restorana kabul ediliyor mu? 40 100 O 0

Miisterinin yaninda maske yoksa verilmek {izere maske bulunduruluyor

K 40 100 0 0
mu:

Yeme i¢me faaliyeti disinda masadan her kalktiklarinda miisterilerin

maske takmasi saglantyor mu? 37 925 3 75

U U UD UD%

Yemek Salonu ve Genel Kullanim Alanlar: %
(1)

Restoranin i¢inde veya disarisinda sira olusabilecek tiim yerlerde (tuva-
let girisleri, varsa sigara igme alanlari, restorana giris, kasa onii vb.) 1,5 12 30 28 70
m ara ile sosyal mesafe isaretlemeleri yapilmig mi1?

Yemek masalari arasindaki mesafe her yonden 1,5 m olacak sekilde dii-

zenlenmis mi? 37 92,5 3 7,5

Masalarda yan yana konumlanan sandalyeler arasi mesafe 60 cm mi? 23 57,5 17 42,5

Yemek masalarinda sadece karsilikli oturma diizeni saglanmig m1? 39 97,5 1 2,5

Personel ile miisterilerin direkt yiiz yiize kaldigi bar tipi masalar kulla-

40 100 O 0
nilmig mi1?

Yemek masalarinda kolonya veya el antiseptigi bulunduruluyor mu? 31 77,5 9 22,5

Servis personeli, servis sirasinda temastan kaginarak sosyal mesafe ku-

rallarim1 korumaya, maske kullanmaya 6zen gosteriyor mu? 40 100 0 0

Su sebilleri ve icecek makineleri (¢ay, kahve vb.) kullanim dis1 birakil-

) 40 100 0 0
mis mi’

Acgik biife uygulamasi yapiliyor mu? 40 100 O 0

Yemek masalari, sandalyeler, servis malzemeleri, pegete, tuzluk, baha-
ratlik, sekerlik ve menii gibi ellerin ¢okca temas ettigi malzemeler her 37 92,5 3 7,5
kullanimdan sonra temizlenip dezenfekte ediliyor mu?

Temasl pos cihazi kullanilmasi halinde, her kullanimdan sonra cihazin

temizlik ve dezenfeksiyonu yapiliyor mu? 40 1000 0
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Genel kullanim alanlarinin girislerinde ve yemek salonlarinin farkli yer-

lerinde el antiseptigi bulunuyor mu? 36 20 4 10
Restoran igerisinde ¢ocuk oyun odalar1 hizmete agik m1? 39 97,5 1 2,5
(1)
Restoran Personeli U g U.D U.D%
(1]
Personel diizenli olarak saglik kontroliinden gegiriliyor mu? 1 2,5 39 97,5
Personelin birlikte yasadig kisilerin Kovid-19 agisindan izlenebilmesi
.o o 40 100 O 0
amaciyla personelden diizenli olarak bilgi alintyor mu?
Personele salgin ve hijyen uygulamalari konusunda bilgi ve egitim ve- ) 5 33 95
rilmesi saglantyor mu?
Restorana giriglerde personele temassiz ates 6lgiimii yapiliyor mu? 40 100 O 0
Personel girisinde el antiseptigi bulundurularak kullanimi izleniyor mu? 40 100 O 0
Personele kisisel koruyucu donanim (maske, tibbi maske, eldiven, yiiz
. 40 100 O 0
koruyucu gibi) kullandiriliyor mu?
Personel kiyafetlerinin temizligi ve hijyeni her giin diizenli olarak sag-
40 100 O 0
lantyor mu?
Personele ait soyunma odasi-dus-tuvalet, ortak yeme igme ve dinlenme
) - o 8 20 32 80
alanlar sosyal mesafe kurallarina uygun sekilde diizenlenmis mi?
Personelde hastalik belirtileri tespiti halinde en yakin saglik kurulusuna
< 40 100 O 0
bagvurmasi saglantyor mu?
Mutfak Pisirme ve Diger Servis Alanlar v g U.D g’D
(1] (1]
Mutfak, ham madde ve iiriin sevkiyat alaninda hijyen bariyerleri var mi1? 0 0 40 100
Mutfak, ham madde ve lriin sevkiyat alaninda sterilizasyon cihazlari 1 2.5 39 97.5
var mi1?
Mutfak, ham madde ve iiriin sevkiyat alaninda el hijyeni i¢in gerekli
Lo 40 100 0 0
temizleyiciler var m1?
Tiim gida maddeleri kapali dolaplarda (sogutucu, dondurucu veya kuru 38 95 ) 5
gida deposu) tizeri kapal sekilde muhafaza ediliyor mu?
Capraz bulagmanin 6niine gecmek amaciyla islem gérmemis gidalar
ile tiiketime hazir hale getirilmis gidalar birbirlerinden ayr1 yerlerde 35 87,5 5 12,5
muhafaza ediliyor mu?
Zemin ile temas eden gida var mi1? 39 97,5 1 2,5
Mutfak ve iligkili alanlarin, mutfakta kullanilan her tiirlii alet, ekipman,
tezgdh ve depolama alanlarinin temizlik ve hijyeni diizenli olarak sag- 27 67,5 13 32,5
lantyor mu?
Mutfakta el ile sik temas eden ylizeyler ¢amasir suyu veya dezenfektan
ST A 29 72,5 11 27,5
ile diizenli olarak temizleniyor mu?
Serviste kullanilan tiim malzemeler bulagik makinesinde yikaniyor mu? 38 95 2 5
Mutfak personeli galigma esnasinda is kiyafeti kullaniyor mu? 39 97,5 1 2,5
Mutfak personeli ¢aligma esnasinda kurallara uygun sekilde maske kul- 35 R75 5 125

lantyor mu?
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Mutfak personeli ellerini diizenli olarak yikayarak gerekli durumlarda

antiseptik ile temizliyor mu? 40 100 0 0
Mutfakta, calisan personelin uymasi gereken kurallar ve iyi hijyen uy-
SR o . 14 35 26 65
gulamalar ile ilgili gérsel veya yazili bilgilendirme mevcut mu?
. U U ubD UD
Restoran Tuvaletleri % %
Restoran tu.\/alejrl'er.l (zemin, klozet, pisuar, kap1 kollar1 ve musluk) ca- 38 9744 1 2.56
magir suyu ile siliniyor mu?
Tuvalet ve lavabolarin temizlik saatlerinin kayitlar1 goriiniir bir sekilde 1 2821 28 71,79
asili m1?
I"ll“qlil\r/)aletlerde sivi sabun, tuvalet kagidi ve kagit havlu bulunduruluyor 38 9744 1 2,56
Illil\;alet giris-¢cikislarinda kolonya veya el antiseptigi bulunduruluyor 34 87.18 5 12,82
Temizlik yapan personel eldiven ve maske gibi koruyucu ekipman kul-
ST . . C o 39 100 0 0
lanarak is bitiminden sonra ekipmanini is yeri ¢opiine attyor mu?
Islem sonrasinda ellerini sabunla en az 20 saniye temizliyor mu? 39 100 0 0
Tuvaletlerde el kurutma fanlar kapatilarak kullanim dig1 birakilmig mi1? 39 100 0 0
Restoranlarda Genel Temizlik ve Bakim v g U.D ‘I)j.D
(1] 0
Genel temizlik ile ilgili kayit tutuluyor mu? 19 47,5 21 52,5
Tesisin tamaminda el temasinin yogun oldugu (kap1 kollar1, tirabzanlar,
varsa asansor diigmeleri, elektrik diigmeleri, televizyon kumandasi, te- 33 95 5 5
lefon, bilgisayar klavyesi) yiizeyler sik sik su ve deterjanla temizleniyor
mu?
Tim alanlarin dezenfeksiyonunda kullanilan ¢amasir suyu 1/100 ora-
0 0 40 100
ninda mi1?
Camagsir ve bulasik makinesi gibi arag, gere¢ ve malzemelerin periyodik
; . o 40 100 0 0
bakimlari yapilarak ve gerekli olanlarin sterilizasyonu saglaniyor mu?
Vantilator kullaniliyor mu? 39 97,5 1 2,5
Klima ve havalandirma sistemi mevcutsa periyodik olarak temizlik ve
40 100 0 0
bakimlari yapiliyor mu?
Tesisteki kapali alanlarin tamami, kap1 ve pencerelerin agilmasi yoluyla 36 90 4 10

dogal olarak havalandiriliyor mu?

U: Uygun olan restoran sayisi, U%: Uygun olan restoranlarin yiizdesi, U.D: Uygun olmayan restoran sayisi, U.D%:

Uygun olmayan restoranlarin yiizdesi

Bu konuda gozlenen uygunsuzluklar genellik-
le mutfak duvarlarinin, yerlerinin ve sogutucu
depo kapaklarinin temizligindeki eksikler yo-
niinde gozlemlenmistir. Yapilan ziyaretlerde
toplamda 35 adet isletmede mutfak persone-
li calisma esnasinda maskeyi dogru sekilde
kullanirken, 5 adet isletmede ise uygunsuz
maske kullanimi dikkati ¢ekmistir. Ozellikle
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solunum yolundan ¢ikan damlacik, hapsirma ya
da oksiirme yoluyla agiz, burun ve gozlerden
bulasabilen Kovid-19 hastaligina neden olan
viriisiin kisiden kisiye bulagmasiin engellen-
mesi agisindan dogru maske kullanimi oldukga
onemlidir. Maske vb. kisisel koruyucu ekip-
manlarin amacina uygun olarak dogru bir sekil-
de kullanimi, Kovid-19 hastaliginin yayilim hi-



zin1 azaltmada olduk¢a 6nemlidir (Sarmagoglu,
Tarak¢ioglu Celik ve Korkmaz, 2020). Yapilan
ziyaretler sonucunda restoranlarin %65’inde
ozellikle mutfak personelince uyulmasi gere-
ken kurallarin ve iyi hijyen uygulamalarinin
yer aldig1 gorsel/yazil bilgilendirmelerin eksik
oldugu tespit edilmistir. Iyi hijyen uygulama-
larina yonelik uyulmasi gereken kurallarin yer
aldig1 gorsel ve yazili iletisim araglar1 hem gida
giivenliginin saglanmasinda hem de Kovid-19
pandemisine kars1 verilen miicadelede oldukg¢a
onemli yer tutmaktadir. Gorsel uyarilarin akilda
kalic1 ve kolay algilanabilir olmasi nedeniyle
personelin iyi hijyen uygulamalarina yonelik
davraniglarinin gelismesine katki saglayacagi
diisiiniilmektedir (Ugur ve Ozsoy, 2020).

Arastirmamizda “Tuvaletler” baslig1 altinda
toplamda 39 adet restoranin kendine ait tuvaleti
bulundugundan degerlendirme, 39 restoran {ize-
rinden yapilmistir. Yapilan incelemeler sonu-
cunda en fazla uygunsuzluklar camasir sularinin
bakanlik¢a yayinlanmis olan yonergede oldugu
gibi uygun oranlarda kullanilmayisi, tuvalet ve
lavabolarin temizlik saati kayitlarinin goriiniir
bir sekilde asili olmayist (%71,79) ve benzer
sekilde genel temizlik ile ilgili kayit eksikligi
(%52,5) yoniinde tespit edilmistir. Her ne kadar
restoranlarin %97,44°1 tuvalet ile iligkili tim
alanlart camasir suyu ile temizleme konusun-
da dikkatli davraniyor olsa da hem kullanilan
dezenfektanlarin oraninin hem de is takibinin
yapilabilmesi agisindan kayit altina alinmasi
oldukca onemlidir. Gida isletmelerinde genel
temizlik ile ilgili islerin kayit altinda tutulmasi
yapilan temizligin takibinin saglanmasi agisin-
dan 6nem tagimaktadir.

Sonug¢

Bu arastirma, egilim yoklamalar1 ve restoran
ziyaretleri sonucunda isletme, iirlin ve perso-
nel hijyeni ile ilgili sorulara verilen yanitlar ve
gozlenen eksiklikler her isletmede yapilabilen
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yanlislar1 ortaya koymustur. Buradaki en bii-
yiik eksikligin hem personel egitiminin yetersiz
olmasindan hem de kulaktan dolma bilgilerle
dogru olarak bilinen yanliglarin uygulanmasin-
dan kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Persone-
lin diizenli olarak egitimden gegirilmesi hijyen
uygulamalar ile ilgili olumsuz davraniglarinin
diizeltilmesini saglayacaktir.

Yapilan incelemelerde balik restoranlarinin Ko-
vid-19 pandemisi siiresince Ozellikle miisteri
kabuliinde, masalarin sosyal mesafe kurallarina
gore diizenlenerek temizliginin yapilmasinda
oldukca dikkatli davrandiklar1 gézlemlenmis-
tir. Gerek miisteri gerekse personelin el hij-
yenini saglamak amaciyla gerekli temizlik ile
antiseptik malzemelerin temini ve personelin
koruyucu ekipman kullanimi konusunda hassas
davranarak 6zen gosterdikleri tespit edilmistir.
Sonug olarak bu calismanin, Kovid-19 tedbir-
leri kapsaminda insan saglig1 i¢in endise verici
olabilecek durumlarda, gida isletmelerinde gida
giivenligi ve hijyen ile ilgili gelecekte yapilacak
olan ¢alismalara yol gosterici olacagi diisiiniil-
mektedir.

Tesekkiir

Bu calisma, Istanbul ili Sariyer Belediye Bas-
kanlig1 tarafindan “Beyaz Mart1 Hijyen” Projesi
kapsaminda desteklenmistir. Ayrica bu makale-
nin veri hesaplamalarinin yapilmasi sirasinda
yardimlarindan &tiirii inang KOSE’ye tesekkiirii
borg biliriz.
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