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" Gida Hijyenini saglamada en onemli kosullardan biri personel hijyenidir. Gida igletmelerinde
calisan personel cesitli yollarla gida maddelerine zararli etkenlerin kontamine olmasina neden
olurDolayzszyla halk saghg tehlike altina giver.Bu derleme ¢alismasinda dogrudan personel hijyenini

etkileyen unsurlarla bunlarin giderilmesi igin yapilmasi gerekenlerden bahsedilecektir.

1. Giris

Guida isletmelerinde galigan personel gidalarin en
onemli kontaminasyon kaynaklarindan biridir.
Ozellikle egitim diizeyi diisiik ve hijyen bilinci
gelismemis kigiler gida maddelerine daha yogun
olarak mikroorganizma bulagtirirlar(11, 14, 16).

Bazi insanlar ¢esitli hastaliklarin dogal tastyicisi-
dirlar.Bu kisiler portor olarak adlandirilirlar. Kendi-
leri o hastalia 06zgii bir semptom gostermeseler
dahi hastalik etkenini siirekli ¢evreye ve bu arada
gida zincirine bulastirirlarKimi durumda da bazi
bulasici hastaliklara yakalanip iyilesmis kimseler
belli bir siire o hastaligi olusturan etkeni etrafa
sagmaya devam ederler (11).

Calisan bir personelin dakikada 10’- 10* duzeym -
de mikroorganizma yayabilecegi belirtilmektedir(3).
Bu personelden gidalara mikroorganizma kontami-
nasyonunda 3 ana bolge 6nemlidir.Bunlar :

1 - Deri

2 - Agiz, burun, bogaz, gézler ve kulaklar

3 - Sindirim Kanali
olarak siralanmaktadir (11).Bunlarin yanisira sa¢ -
sakal, calisma giysileri, takilan cesitli takilar ve kul-
lanilan ¢esitli makyaj malzemeleri de kontaminas -
yon agisindan dikkate alimmasi gereken unsurlardir.

2. Personelle Iliskili Kontaminasyon Kaynaklar
2.1. Deri : Insan derisi mikroorganizmasiz diigiini-
lemez. Temizlenmemis deride bol miktarda bakteri,
kiif maya ve protozoa bulunur.Temizlense dahi baz1
mikroorganizmalar deride bulunmaya devam eder -
ler.Ozellikle eller derinin en ¢ok gida ile temas eden
kismi olmas1 nedeniyle bu konuda 6zel bir 6neme
sahiptir (7, 11, 16).

Insanlarin el florasinda kalic1 ve gegici olmak
tizere iki ¢esit flora bulundugu belirtilmektedir.Ka-
lica floray1 olusturan bakteriler deride siirekli bulu-
nup ¢ogalabilirken gegici floraya dahil edilen

1

bakteriler birka¢ saatten birka¢ haftaya degisen siire-
lerde deride bulunabilmekte, siirekli olarak deriye
yerlesememektedir (7).Calisan personel ellerini pek
cok farkli amagla kullanmaktakirli veya temiz gesit-
li nesnelere dokunmaktadir.Dolayisiyla elleri vasita-
siyla pek ¢ok mikroorganizmay:r farkli bolgelere
transfer eder.Bu yiizden el ne kadar temiz olursa ve
ne kadar sik yikanirsa transfer edilen mikroorganiz -
ma sayist da o kadar diger (7, 9, 11, 13).
Insan derisinde bulunan en yaygin mikroflora
Staphylococcus cinsine aittir.Bunlar igerisinde
Staphylococcus epidermidis ve Staphylococcus
aureus daha siklikla izole edilmektedir. Staphylococcus
aureus toksin iireten patojen bir mikroorganizmadir
ve gidalarda olusturdugu toksinlere bagli olarak in -
toksikasyon tarzinda gida zehirlenmelerine neden ol-
maktadir.Bu yiizden 6zel bir énemi vardir (7,11,16).
Staphylococcus aureus saghkli insanlarda dahi
siklikla bulunan bir mikroorganizmadir.Genellikle
ellerde ve yiizde bulunur.Akne, sivilce, ¢iban ve gesit
li deri yaralar1 bulunan kimselerde rastlanma olasilig1
daha yiiksektir (11, 16).Insanlarda elin dogal flora -
sinda Staphylococcus aureus'un bulunma sikhigi
yaklastk % 50 ' lere ulagmaktadir (7).Pseudomonas
aeruginosa ve diger Pseudomonas cinsi bakteriler
yikama isleminden sonra dahi elde bulunmaktadirlar
(9).Furunculosis yizeysel olarak goriilen bir deri
enfeksiyonu tipidir.Ciban ise daha sgiddetli olarak
seyreden, daha genis ve derin kisimlar1 kapsayan bir
durumdur.Bunlarin disinda bagka deri rahatsizliklar
da vardir ve buna bagli olarak mikroorganizma
bulunma olasilig1 da artmaktadir.Ozellikle eller deri-
nin pek ¢ok kismiyla iliskide oldugu igin daha yogun
olarak mikroorganizma igerirler.Tirnak igleri,parmak
aralar1 gibi kisimlar yikama igleminde de yeterince
Ozen  gosterilmezse oOnemli bir kontaminasyon
kaynag1 olarak kalirlar (11).
Yapilan bir ¢alismada Yassien (17) Misir ' da gida

I cipA MUHENDIisLiGI DERGis] I -



servisi veren bir kurumdaki 10 ig¢inin ellerinde
yaptig1 arastirmada bol miktarda koliform ve fekal
koliform  mikroorganizma yamsira 6 kisinin
ellerinde (% 60) enteropatojenik Escherichra coli
izole edilmistir.Bir bagka ¢aligmada da kasaplarin
ellerinde yapilan bakteriyolojik muayenelerde 3 cm”
lik bir yiizeyde 2.1 x 10* diizeyinde stafilokok,
1.1 x 10* diizeyinde basil, 2.7 x 10" diizeyinde
koliform bakteriler, ayrica anaerob bakteriler
saptandig1 belirtilmistir (18).

2.2. Saclar : Saglar zaman zaman gida maddele-
r1 igerisine diisebilir ve iiretici bunu farkedemeye -
bilir.Gida maddelerinin tiikketime sunulmas:
esnasinda bu durum 6nemli problemlere ve sikayete
neden olur ve istenmez.Insanlar her giin yaklagik
olarak 100 adet sag¢ teli kaybetmektedirler.
Dolayisiyla saglardan kaynaklanan fiziksel bir
kirlenme ihtimali her zaman igin miimkiin olabilir.
Bunun yanisira sag g¢esitli mikroorganizmalarin
bulunabilecegi bir ortamdir ve bir kontaminasyon
aracidir. Bunlarin diginda biyik ve sakal da benzer bir
kontaminasyon  araci olarak diisiiniilmelidir
(8,15).

2.3. Agz, burun, bogaz, gézler ve kulaklar :

Bu bolgeler nemli ve ilik olduklarindan mikro- |

organizmalarca tercih edilirlerBunlar igerisinde
yine Staphylococcus aureus yaygim olarak bulunur.
Eger siniizit, grip gibi rahatsizliklar s6z konusuysa
Staphylococcus aureus yaygnhigi daha da yiikselir
(11). Streptokoklar burun ve bogazda bulunabilir
(9). Bunun diginda tiiberkiiloz, difteri gibi hastalik
etkenleri de bolgeye yerleserek ¢evreye kontamine
olabilir (11).

Personel hijyeni ile ilgili bir ¢aliymada Kaya ve
Metintag(10) gida ile ilgili islerde ¢alisan 181 kisiyi
kapsayan ¢aligmalarinda ellerden, burun ve bogaz
bolgelerinden Staphylococcus aureus izole
etmislerdir.Nijerya ' da yapilan bir calismada gidayla
ilgili cesitli birimlerde 186 is¢iyi kapsayan bir
calisma yapilmigtir. Bu is¢ilerinin 47 ' sinin (%25,3)
6n burun deliklerinde enterotoksijenik
Staphylococcus aureus ' u tagsidig1 belirlenmistir.
Incelenen 85 as¢min 19 ' u (% 22,4) , 46 servis
elemaninin ise 11 ' i (%23,9) enterotoksijenik
Staphylococcus aureus agisindan pozitif
bulunmustur. Bu kisilerden izole edilen 207 susun
55' (%26,6) A(SEA), B(SEB), C(SEC), D(SED)
veya E(SEE) tipi stafilokokkal enterotoksin

{iretmistir.18 sus (% 8.7) SEA iiretirken, 14 sus

(%6,8) SEC, 13 sus (% 6,3) SED, 9 sus (% 4,3) ise
SEB ve SEE olusturmustur. Bu sonuglardan yola
cikarak tiiketicileri risk altinda oldugu
vurgulanmigtir.

2.4. Bagirsak sistemi : Saglikli insan viicudunun
bagirsak florasinin komposizyonu belli dis
faktorlere bagh olarak degisir. Ince bagirsaklarn ilk
kismi mide gibi dogal bir mikrobial floraya sahip
degildir. Jejenum ve ileum kisimlarinda
mikroorganizmalar goriilmeye baslar. Koliformlar,
Eschericha coli ve Aeobacter aerogenes baslica
goriilen bakteri tipleridir. Ayrica Clostridium
perfringens, fekal streptokoklar, salmonellalar ve
ara sira stafilokok grubu bakteriler de goriiliir
(9, 11, 16).

Onemli nokta insanlarin baz1 hastalik etkenlerinin
portoérii olmasi ve kendisi saglikli goziikse dahi
etrafa bu etkenleri yayabilmesidir. Tifo, dizanteri,
salmonellosis ve hepatitis gibi hastaliklar sonrasi bu
etkenler degisen siirelerde etrafa sagilabilir. Tifoda

iyilesmeyi takip eden 8 - 10 hafta siireyle varligim

devam ettirir. Fakat bazi hastalar kronik tasiyici
olurlar veya daimi tasiyici olarak hayatlarinin geri
kalan kisimlarinda etrafa etken sagarlar (11). Bu
nedenle gida isletmelerinde ¢alisan personelin
portér muayenesi diizenli araliklarla yapilmalidir.
Yapilan digk1 muayenesinde Salmonella spp. portori
bulunan personel tedavisi yapilmadan goreve
baslatilmamalidir. Aksi taktirde Onemli bir
kontaminasyon kaynag1 olmaktadir. Nitekim A.B.D.
gibi gelismis bir ilkede, New York sehrinde
Salmonella portorii oldugu daha sonra belirlenen bir
asc1 100 ' den fazla kisinin tifo hastali§ina
yakalanmasina neden olmustur (2,5). Diger
salmonellalar tarafindan olusturulan Salmonellosis
sonrasi iyilesmede deiyilesen hastalar birkag hafta
tagiyici kalirlar.Basiller dizanteri (Shigellosis) ' ye
yakalanip iyilesen hastalar bir siire tasryic1 kalirlar,
ancak amipli dizanteri (Amoebiasis) ' ye yakalanan
hastalar iyilesmenin ardindan kronik tasiyici olarak
kalirlar.Sariliga yol agan hepatit viriisii ise 1 - 5 y1l
kadar taginabilmektedir (11).

2.5. Calisma giysileri : Personelden kaynaklanan
kontaminasyonun en onemli kaynaklarindan birisi
de c¢aligma giysileridir. Temiz ¢aligma giysileri ¢ok
az sayida mikroorganizma igerirken kullanima baglh
olarak kirlenirler. Buna bagh olarak da énemli bir
kontaminasyon araci haline gelirler.Yassien (17)
gida servisi veren kurumlarda yapti§1 aragtirmasinda
incelenen ¢aligma giysilerinde koliform ve fekal
koliform bakteriler ile birlikte Escherichia coli izole
ettigini bildirmistir. Mikrobiyal kirliligin en yogun
oldugu sektorlerden biri olan et isletmelerinde
yapilan bagka bir ¢alismada iscilerin onliiklerinde
9.0 x 10° kob/cm’ bakteri bulundugu, yine bu
iscilerin gizmelerinde 9.9 x 10’ kob/cm” diizeyinde
bakteriye rastlandig: belirtilmektedir (18).

2.6. Saat, miicevher vd. takilar : Saat, yiizik,
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bilezik gibi takilar elin temizlenmesi ve ardindan
dezenfekte edilmesi esnasinda temizlik
maddelerinin ve dezenfektanlarin kolayca etki
etmesine mani olurlar. Bu gibi takilarin altindaki pek
cok mikroorganizma varligini devam ettirir (4).

3. PERSONEL HIJYENININ TEMINI

3.1. El Yikama : El kaynakli kontaminasyonlari
miimkiin oldugunca azaltmak i¢in ¢esitli durumlarda
personelin diizenli bir sekilde ellerini yikamasi
saglanmalidir. Bu durumlar genel olarak asagida
siralanmaktadir (8) :

* Calismayabaglamadan 6nce

 Cay aralarindan ve yemekten dnce ve sonra

« Tuvaleti kullandiktan sonra

+ Gidaisleme alanindan ayrilirken ve doniildiigiinde
« Gida isleme alami igerisinde is degisikligi
yapildiginda

« Ellerin kontamine olmasindan siiphelenildigi
durumlarda.

Isletme igerisinde personelin el hijyeni ile ilgili
kontroller yapilmalidirBu kontroller elin ¢esitli
hazir besiyerleri igeren petrilere bastirilmas:
suretiyle yapilabilecegi gibi swab ¢ubuklar
kullanilarak veya elin steril bir diliisyon sivisi ile
yikanmasinin ardindan bu sivilardan mikrobiyolojik
ekim yapilmasi suretiyle olabilir (4). Tablo 1' de
swab ¢ubuklari kullanilarak elden numune alinmasi
ve ekimler yapilmasi ardindan. gesitli
mikroorganizmalar agisindan elin hijyenik
durumunu degerlendirmeye yarayan kriterler
verilmektedir (6). Bu kriterlerin degerlendirmesinde
personelin o an yaptigi i, temas ettifi gida
maddelerine goére belirli tolerasyonlar miimkiin
olabilir. Bir personelin el hijyeni siirekli kotii
gidiyorsa uyarilmali, gerekirse iiretim alaninda
calismamas: saglanmalidir.Yine gerekiyorsa el
hijyeni kabul edilemez olanlar tibbi muayeneye sevk
edilmelidir (6). Herhangi bir sivilce, yara, ¢izik vs.
var olmasi durumunda bunlar mutlaka su gegirmez
yapiskan bantlarla kapatilmalidir (14).

Tablo 1 : E1 Hijyeni Ile Ilgili Mikrobiyolojik
Kriterler(6) :

Degerlendirme (kob/el)

Hijyen indikatorii
: Tolere . | Kabul
Iyi | Edilebilir | YetrSiZ | Bdilemez

Toplam bakteri sayisi| <1.000 | <3.000 | >3.000

IA

Enterobacteriaceae | < 10 100 <1.000 | >1.000

IA

E.coli < 10 20 < 100 > 100

IA

Fekal streptokoklar | < 10 100 | <1.000 | >1.000

IA

20 < 100 > 100

Patojenik S.aureus < 10

El Yikama isleminin etkinligi isletmede bu
amagla 0zel hazirlanmis sabun ve dezenfektan
soliisyonlar kullanilarak artirilabilir. Bu konuda
personele stirekli egitimler verilmesi, isletmenin
cesitli noktalarina uyarici ve bilgilendirici sekiller,
yazilar yerlestirilmesi faydali olacaktir. Tirnaklar
miimkiin oldugunca kisa kesilmeli ve temiz
tutulmalidir. El yikamada tirnak firgalarinin
kullanilmas1 da faydali olacaktir. Ancak bu tirnak
fircalarinin diizenli olarak temizlenip dezenfekte
edilmesi ihmal edilmemelidir. Gida ile ugrasan
iscilerin tirnak cilasi vb. makyaj malzemesini
kullanmasina izin verilmemelidir (4, 6, 8, 15).

El Yikama islemi g¢esitli yontemlerle
yapilabilir.Bunlar (15) :

* Manuel el yikama
« Sanitize soliisyonlara daldirarak yikama
* Otomatize cihazlarla yikamadir.

Sanitize sollisyonlara daldirarak el yikama
amaciyla klor, iyot veya Kuaternar Amonyum
Bilesikleri (QAC) gibi maddeler kullanilmaktadir.
Ancak her ii¢ yontemin kiyaslandig: bir ¢alismada
manuel yikama ve otomatize cihazlarla yikamanin
iyot ¢ozeltisi kullanmilmig daldirarak yikamaya
nazaran daha etkili oldugu bulunmustur (12).

El yikamada kullanilacak suyun ilik olmasi
onerilmektedir(8, 15). Su sicakliginm 32 - 42 °C
civarinda olmasi durumunda derideki yag ve kir
maddeleri kolayca uzaklastirilabilmektedir (15). El
yikama tUniteleri iretim alami igerisinde uygun
yerlere ve soyunma dinlenme yerlerine yeterli
sayida yerlestirilmelidir(15): Musluklar elle kontrol
edilebilecegi gibi dirsek veya ayakla da kontrol
edilebilen modeller daha uygundur. Fotoselli olan
musluk bataryalar1 da eller vasitasiyla isgiler
arasinda g¢apraz bir bulagma ihtimalini azaltir (4).

El yikamanin yamisira diger kisisel temizlik
kurallarina da dikkat edilmelidir. Uretim sirasinda
kulaklar, agiz, burun, sa¢ kesinlikle ellenmemelidir.
Boyle bir sey olmugsa hemen ardindan eller
yikanmalidir (14).

3.2.Eldivenler : El florasinin gidalara kontamine
olmasini engellemek amaciyla eldiven kullanilmas:
faydali olacaktir. Bu amagla kauguk eldivenler
yaygin olarak kullanilmaktadir (8). Belli amaglar
i¢in kalin eldivenler kullanilabilirken gida tiretimi ve
porsiyonlanmasi gibi daha hassas islerde daha ince
eldivenler kullanilmas1 uygundur. Ancak kullanilan
eldiven eger yeniden kullanilacaksa diizenli bir
sekilde i¢i ve diginin yikanarak dezenfekte edilmesi
gerekmektedir(4,8).Bununla birlikte tek kullanimlik
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eldivenlerin kullanilmas1 daha dogru ve pratik

olacaktir(8). Ancak 6nemli olan bir nokta personelin
eldivenle c¢alisma konusundaki isteksizligi
olabilir.Eli siki1 sikiya sardigi icin rahatsizlik
verebilen eldiven kimi personel tarafindan sadece
zorunluluk durumunda kullanilmakta, ilk firsatta
cikarilmaya  ¢alisgilmaktadir. Gida isletmesinin
yoneticileri ve kontrolérleri bu konuda personeli
egitmeli, zaman zaman da haber vermeksizin
denetimler yapmalidirlar.Bir bagka 6nemli nokta da
eldiven kullanma aliskanli§i saglansa dahi
eldiveniyle ¢ig gidalara, temiz olmayan ylizeylere
temas eden personelin {igenme, igvereni - yoneticiyi
protesto veya hijyen bilincinin eksikligi gibi
nedenlerden dolay1 eldiven degistirmeden pismis
gidalara, temiz yilizeylere dokunmasidir. Bu
durumda ancak egitimle ve siirekli gozlem -
denetimle giderilebilir.

3.3.El Yikama Ajanlari : El yikama ajani olarak
6zel sabunlar kullanilmali ve bunlar her el yikama
tinitesinde bulundurulmalidir. Béylece elde mevcut
kirlerin, dolayisiyla mikroorganizmalarin daha etkin
bir sekilde uzaklagtirilmasi saglanabilir. Bu sabun
kalip veya toz formunda olabildigi gibi sivi sabun
formunda da olabilir ve 6zel dispenserler iginde
tnitenin el yikama yerlerinde bulunabilir. Ancak
kalip sabunlarin elden ele  mikroorganizma
gecirebilmesi mimkindiir. Sivi sabunlar en
uygunudur. Ancak Pseudomonas spp. gibi
mikroorganizmalarla enfekte olabilmesi
mimkiindiir (4, 8, 15). Sivi sabunlarin parfiimsiiz
olanlar1 ve lanolin vb. ajanlar igerenleri tercih
edilmelidir. Lanolin vb. ajanlar sik kullanima baglh
olarak ellerin kurumasini ve ¢atlamasini engeller .Bu
amagla ayrica parflimsiiz kremlerde kullanilabilir
(4). Sabunlara germisidal maddenin katilmasi
bakteri iiremesini engeller ve el hijyenini gelistirir.
Bu tiir maddelere 6mek olarak lodophore, 2,4,4,'
trichloro-2 ' hydroxydiphenylether (Irgasan DP300),
Chlorhexidine gluconate (Hibitane), p-chloro-m-
xylenol (PCMX) verilebilir (8, 15). Yikamanin
ardindan ayri1 bir dezenfektan soliisyon da
kullanilabilir. Ozellikle riskli alanlarda ¢alisabilen
personelin alkol bazli el dezektanlar1 kullanmasi
saglanmalidir. Ellerin kurutulmasi isleminin
ardindan bu dezenfektanlarla elle dezenfekte
edilebilir (4). Ellerin kurutulmasi bez havlular, tek
kullannomlik kagit havlular veya el kurutucu
cihazlarla yapilabilir. Ancak bez havlular hem
tretilen gidalar i¢in, hem de is¢iler arasinda bir
kontaminasyon kaynag1 olacag i¢in ortak kullanim
sakincalidir. El kurutma cihazlarida pratik
degildirKurutma islemi uzun siirer ve yeterince
hijyenik degildir. En uygun yontem tek kullanimlik

kagit havlularin kullanimidir (4).Piyasada bu amagla
tiretilmis farkli tip havlular vardir. Rulo tipi ve Z tipi
havlular gibi. Bu kagit havlularinda kullaniminin
ardindan yakilarak veya diger yontemlerle imha
edilmeleri saglanmalidir.

3.4. Giysiler ve takilar : Disarida kullanilan
giysilerle iiretim alanlarina girilmemeli, bu
giysilerin {inite iginde kullanilan koruyucu giysilerle
temas etmemesi saglanmalidir. Koruyucu giysiler
dikkatli bir sekilde giyilmeli, temiz ve bakimli
olmalidir (4,8,15). Saglar 6zel kep veya bonelerle
ortiilmelidir (3, 14). Giysi temizligi amaciyla {inite
icinde bir kuru temizleme birimi kurulabilecegi gibi
iinite digindan bir firmaylada anlasilabilir. Kagit,
kalem gibi diigebilecek malzemeler ¢alisma
giysilerinin agik ceplerinde tasinmamalidir. Uretim
alaninda ayaklar i¢inde uygun bir ¢aligma terligi -
ayakkabisi saglanmalidir (4, 8, 15). Unite
girislerinde dezenfektan igeren ayakkabi havuzlan
veya siingerleri bulunabilir. Bu durumda
dezenfektan soliisyonlar sik sik degistirilmeli etken
madde konsantrasyonu zaman zaman kontrol
edilmelidir. Bu tiir uygulamalarinin kaydinin
tutulmasida Onemlidir (4). Misafirlerin miimkiin
oldugunca iiretim alani igerisine girmeden Uniteyi
gezmeleri saglanmali, lretim alanina girmeleri
gerektiginde de ayaklarina 6zel galoslari takmalari
saglanmalhidir (3,14).

Taki olarak sade bir yiiziige, bir alyansa miisade
edilebilir. Bu durumda yiiziik takan personele el
hijyeni konusunda ilave bir egitim verilmeli,
yliziigiin altinda kalan derinin sanitizasyonu
konusunda bilgilendirmelidir (4). Bunun disinda
tash yiiziik, bilezik, kiinye, kiipe gibi takilarin ve kol
saatlerinin iiretim sahasinda ve siiresinde
takilmamas1 saglanmalidir (4, 6, 8, 15). Kuvvetli
parfiim ve trag losyonu gibi malzemelerin gida
isleme alanlarinda kullanimi yasaklanmalidir.
Ciinkii baz1 gidalar kokular1 biinyesine ¢ekme
egilimindedirler (4).

3.5. Kotii aligkanhiklar ve diger hususlar : Gida
isletmesinde c¢alisan personelin varsa bazi koti
aligkanliklarini birakmasi telkin edilmeli, bununla
ilgili egitimler verilmelidir. Gida ile ilgili iretim ve
depolama alanlarinda kesinlikle sigara igilmesine
miisade edilmemelidir. Bunun diginda iiretim
alaninda sakiz ¢ignemek, yemek yemekde
istenmeyen davraniglardir. Eger yapilan yemeklerin
ve diger (riinlerin tadmma bakilmasi gerekiyorsa
0zel temiz kagiklarla temiz kaplara bir parca alinarak
bakilmalidir. Is1 islemi g6rmiis gidalara elle
temastan kaginilmalidir. Yemek porsiyonlamasinda
eller yerine 0zel masa, kepce gibi ekipmanlar
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kullanilmalidir. Dogrudan yiyeceklerin lizerine
oksiirmek, aksirmak, hapsirmak, burun - kulak
kanistirmak gibi aligkanliklar da kontaminasyona
neden olacagindan birakilmalidir. Bunlar gibi daha
pek ¢ok hijyeni olumsuz etkileyen aliskanlik vardir
ve egitim bu konuda ¢ok 6nemlidir.

4.SONUC

Personel hijyeni gida hijyenini dogrudan etkileyen
onemli bir konudur. Hijyenik bir gida liretimi igin
oncelikle egitimli yoneticiler ve isgilerden olusmus
bir ekip ¢alismasi gerekmektedir. Ozellikle isgilerin
hangi durumlarda g¢evreye ve gida maddelerine
mikroorganizma bulastirdiklarin1 bilmeleri ve bu
kontaminasyonu azaltma yontemleri dgretilmelidir.
Gida isletmelerinde yeni ¢aligmaya bagslayacak
isciler hijyen konusunda temel bilgiler verilmeden
{initede ¢alistiriilmamalidirlar. Eski is¢ilerinde
diizenli olarak hijyenle ilgili egitimler almalar
saglanmalidir. Yonetici pozisyonundaki kigiler
personelin saghigini yakindan takip etmeli, gida
hijyeni agisindan sakinca olusturabilecek
durumlarda bu kisileri gida tretim alanlarindan
uzaklastirmali ve portér muayenelerinin . diizenli
olarak yapilmasini saglamalidirlar.Isletme dizaymda
hijyen gerksinmelerini saglayacak sekilde olmalidir.
Egitim, denetim ve isletme dizayn1 uygun bir sekilde
yapildig1 taktirde hijyenik gida iiretimi kolaylasacak,
halk saghgina yonelik riskler azalacaktir.
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