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ISTANBUL KUCUKCEKMECE ILCESINDE FIRINLARIN HIJYENIK
YONDEN DEGERLENDIRILMESI
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Mithat KIYAK2 Seniha HACIOGLU3

OZET

Bu calismada ana besinimiz olan ekmegi Ureten kuruluslarin Saglik ve Tarim Bakanliklarinin yasa ve
yonetmelikleri geregi Uretimden satisa sunumuna kadarki evrede uyulmasi gereken hijyenik kosullari incelemek eregi
ile Istanbul Tip Fakultesinin egitim arastirma ve hizmet alani olan ve carpik kentlesme modelini simgeleyen
Kugukgekmece ilgesindeki tum firinlar incelenmigtir.

Calisma verileri Kugukgekmece Saglik Grup Baskanhgi’na bagl saglk ocaklari bolgesinde ekmek uretim
yerlerinden surekli denetim yapilan toplam 75 firinda, “betimleyici kesitsel epidemiyolojik yontemle” 1997 yili
boyunca toplandi. Calismada karsilikl gorusme ile edinilen bilgiler Saglk Bakanliginin hazirladigi gida uretim
yerlerine ait standart denetim formlarina islendi, veriler degerlendirildi.

Verilerin degerlendiriimesine gore; isletme cevresi yonunden firinlarin %16’°si, igletme i¢i yonunden %27.1’i,
hammadde kabul-depolama bakimindan %20.8’i, teknik donanim, alet-ekipman bakimindan %13.3’u, personel
bakimindan %30.3’U, paketleme-depolama bakimindan %15’i, genel temizlik bakimindan %29’u yasal duzenlemenin
getirdigi kosullara uygun bulunmamistir.

Bu alanda yapilmis calismalarda oldugu gibi ¢galismamizda da halkin dnemli besin maddeleri ve dzellikle de
ekmek Uretiminde standardize edilmis asgari teknik ve hijyenik kosullara tam olarak uyulmadigi gorulmektedir.

Anahtar Kelimeler: Firinlar, hijyenik kosullar, kontrol

THE EVALUATION OF BAKERIES FOR HYGIENIC
CONDITIONS IN KUCUKCEKMECE - ISTANBUL

SUMMARY

In this study, our objective is to investigate the hygienic conditions of bakeries according to the laws and
legislation of Ministry of Health and Ministry of Agriculture, which are located in the study area of School of
Medicine, Istanbul, where represents unhealthy urbanisation.

Data were obtained from the bakeries by observation and face to face interviews with definitive cross sectional
epidemiologicial method, in 1997. A total of 75 bakeries which inspected permanently by the Regional Primary Health
Care Units Serving under the Department of Health, Kuigukgekmece were included into the study. Standard food
inspection forms were used and the records were evaluated.

According to the results the following figures were given relating to those found not to match the conditions of
legal regulations: 16% for environmental conditions, 27.1% for domestic conditions, 20.8% for raw-material
admittance and storage, 13.3% for technical equipment, 30.3% for personnel, 15% for packaging and warehousing
and 29% for general hygiene.

This survey like the previous studies has indicated that the bakeries do not comply with the standardised
technical and hygienic protocols in the production of food and bread.

Key words: Bakeries, hygienic conditions, control

*VI. Ulusal Halk Saghgr Gunleri’'nde (6-8 Ekim 1999 Malatya) poster sunusudur.

Tistanbul Universitesi, Istanbul Tip Fakiltesi, Halk Saghg! AD.

2Marmara Universitesi, Saglik Egitim Fakultesi, Saglik Egitim AD.

3KUgngekmece Saglik Grup Bagkanhgi

Gelis tarihi : 08.03.2000 Kabul edilig tarihi : 03.10.2001

Yazisma adresi: M.Sc.Gida Muh. Suna ERBIL, 1.U,, Istanbul Tip Fakultesi, Halk Sagligi AD, 34390, Capa-Istanbul

VOL 58, NO 3, 2001 93



ERBIL, TUMERDEM, KIYAK, HACIOGLU. ISTANBUL KUGUKCEKMECE ILCESINDE FIRINLARIN HIUYENIK* YONDEN DEGERLENDIRILMESI

GIRIS ve AMAC

Ekmegin besin degerinin yuksek olmasi; ure-
timde kullanilan hammaddelerin niteliginin yani
sira yeterli ve uygun saglik kosullarini da gerek-
tirir. Bu da ancak hijyen ve sanitasyon kurallarina
tam olarak uyulan uretim yerleri ile olasidir(1).

Bu amacla Kucukcekmece Bblgesi’ndeki
firinlar tagsimalari gerekli asgari kosullar; isletme
cevresi, isletme ici, hammadde, teknik donanim,
alet-ekipman, personel, paketleme, depolama,
genel temizlik ve bunlarin alt 6zellikleri bakimin-
dan dikkate alinarak degerlendirildi.

GEREC ve YONTEM

Istanbul Tip Fakultesi ve Saglik Bakanligi’nin
isbirligi icinde hizmet, egitim ve arastirma ilkesi ile
calismalarini surduren Kugukgcekmece Saglik
Grup Baskanligi'rna bagh Halkali, Ikitelli,
Kanarya, Tepeustu, Altinsehir, Merkez, Sogutlu-
cesme, Ataturk Saglik Ocaklari’nin bulundugu
boblgede Uretim yapan toplam 75 firinda betimleyi-
ci kesitsel epidemiyolojik ydontemle 1997 vyil
boyunca veriler alindi. Igyerlerinde karsilikli
gorugme (yuz yluze) yontemi ile edinilen bilgiler
Saghk Bakanhgi’nin birinci basamak igin
standardize ettigi Standart Formlara (Gida Uretim
Yerlerine Ait Standart Denetim Formlari)
(Ek-1) arastirmacilar tarafindan islendi. Ekipte,
arastirmacilara yardim amaci ile bolgeyi taniyan
saglik ocagl hekimleri ve cevre saghgi
teknisyenleri de yer aldi. Her firin i¢in denetim
suresi yaklasik 30-60 dakika surdu.

Formlarda standart olarak verilen paramet-
relerin her biri olumlu olarak gbzlendiginde (+),
standartlara uygun olmayan durumda (-)
olarak isaretlendi. Istatistiksel degerlendirmede
frekanslar ve yuzde oranlar kullanildi(2).

BULGULAR

Tablo 1’de goruldugu gibi isletme cevresi
yonunden firinlarin %16 (n=12)’si1, igletme igi
yonunden %27.1 (n=20)’i, hammadde kabul-de-
polama bakimindan %20.8 (n=16)’i, teknik
donanim, alet-ekipman bakimindan %13.3
(n=10)’U, personel bakimindan %30.3 (n=23)’U,
paketleme-depolama bakimindan %15 (n=11)’,
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genel temizlik bakimindan %29 (n=22)’u olumsuz
kosullarda idi. Her grup i¢in olumlu kosullar %50
nin Ustunde, yuksek oranlarda idi.

Tablo 1. Firinlarda standartlara gore parametrelerin
frekans ve yluzdeleri *

Standartlara gore Uygun Uygun degil
Parametreler n % n %
Isletme cevresi 63 84.0 12 16.0
Isletme igi 55 72.9 20 271
Hammadde kabul- 59 79.2 16 20.8
depolama

Teknik donanim 65 86.7 10 13.3
alet ekipman

Personel 52 69.7 23 30.3
Paketleme- 64 85.0 11 15.0
depolama

Genel temizlik 53 71.0 22 29.0

* Her parametre N=75’e gore degerlendirildi.

TARTISMA

Gida maddeleri hammadde durumundan
tuketilebilecek duruma gelene kadar hastalik et-
meni olan pek ¢ok mikroorganizma ile kontamine
olup, mikroorganizmalarin Uremesine uygun bir
vasat niteligi tasimakta, tuketenlerin hastalan-
malarina neden olabilmektedir. Tifo, paratifo A-B,
dizanteri, kolera, polio, infeksiydbz hepatit,
parazitozlar, gida zehirlenmeleri vb. bulagici
hastaliklarin dnemli bir bolumi insandan insana
besin maddeleri ile de bulagsmakta ve yayiimak-
tadir (3,4). Onlenebilir saglk sorunlarinin basinda
gelen bulasici hastaliklarin hala énemli bir sorun
oldugu Ulkemizde gidalarin Uretimi, saklanmasi
ve dagitilmasi asamalarinda cesitli sorunlar
vardir.

Yapilan ¢ok sayida arastirma, gida zehirlen-
melerinin dnemli bir kisminin gida maddesi Ureti-
mi ve satisinin yapildigi isyerlerinde galisanlarin
temizlik ahgskanliklarinin yetersizliginden ve
cevresel etmenlerin olumsuzlugundan kay-
naklandigini ortaya koymustur. Ulkemizde 1992
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yili icinde 3 bin 294 gida zehirlenmesi vakasi
gorulmis olup bunlarin doérdu odlumle sonuc-
lanmistir. Ayni yil Saglik Bakanhgi'nin Turkiye
genelinde yapilan denetimlerinde gida ureten
isyerlerinin %11.9'unun ve gida satan igyerlerinin
%12.5'inin aranan niteliklere uymadigi gosteril-
migstir. Ankara’nin Etimesgut ve Cubuk merkez
saglik ocaklari  bolgelerinde gida maddeleri
yapan ve satan kisi ve vyerlerinde Unal
(1978-Ankara) ve Kartoglu’nun (1984-Ankara)
calismalarinda tum igyerlerinin istenilen niteliklere
uygun olmadigi gosterilmistir (5).

Calisma verilerini Ulke ici benzer calismalarla
irdelemek icin Turkiye’deki butun Tip Fakul-
telerinin Halk Saghg! Anabilim Dallarina yazil
basvuru ile kaynaklara ulasiimaya calisildi.
Bu konuda yada benzer ¢alisma yapan az sayida
anabilim dallarinin disinda, yapilmis ¢alismalar
yoktu.

Elimize ulasan calismalar arasinda Dokuz
Eylul Universitesi Tip Fakultesi’nin Balgova 1 nolu
Saglik Ocagi bdlgesinde yapilmis olan galismada,
gida maddeleri satan isyerleri de incelenmisgtir.
Calismada, iscilerin genel temizlik durumunun
%64’Unun uygun oldugu, isyerlerinin genel temiz-
lik durumunun %46.1’inin  uygun olmadigi
gorulmustur (6).

Digeri ise, Konya'da ekmek firinlarinda
uretilen ekmegin kalitesi ve hijyenik durumunu
arastiran calismadir (7). Arastirmacilar hamur-
hanelerin %95’inin saghk kosullarina uygun
olmadigi, firinlarin %73.1’inde genel temizlik
duzeyinin kotu oldugunu, calisanlarin %62.7’sinin
is elbisesi olmadigini, %95.5’nin sapkasiz (bone-
siz) oldugunu, %47.8’inin onluk kullanmadigini
ve %88'inin saghk karnesinin bulunmadigini
gostermislerdir (7).

Calismamizda, Konya ekmek firinlarindaki
calisma sonuglarina gore, olumsuz durumlar
daha az idi. Bu olumlu degisimin 1995 yilinda
baslatilan firinci egitim seminerlerinin sonug-
larindan kaynaklandigi varsayilmaktadir. Ancak
yine de ideal olani firinlarda asgari teknik ve
hijyenik kosullarin %100 olmasidir.

Sonug olarak; bu alanda yapilmig ¢alismalar-
da oldugu gibi, calismamizda da halkin dnemli
besin maddeleri ve 6zellikle de ekmek uretiminde
standardize edilmis asgari teknik ve hijyenik
kosullara tam olarak uyulmadigi gorulmektedir.

Istanbul’da carpik kentlesme, plansiz
yerlesim ve goclerin yol agtigi hizli nufus artisi
ekmek uretimini de etkilemis ve genellikle sokak
aralarinda bir apartmannin bodrum yada zemin
katina pek cogu kagak ve ruhsatsiz olan firinlar
aciimistir. Yogun gocun bir diger olumsuz etkisi
de Uretici eleman niteligindeki yetersizliktir.
Boylece uygun olmayan ortamlarda ve yeterli
egitim gbrmemis elemanlarla Uretilen ekmek ve
unlu mamuller saghkla ilgili sorunlari da
beraberinde getirmektedir.

Calismamizda Tablo 1 de goruldugu gibi
Saglik Bakanhgr’nin formlarinda varolan gurup-
landirmaya gore ayri ayri yapilan deger-
lendirmede 75 firinin olumlu ybnlerinin orani
olumsuzluklarina gore belirgin bir bicimde yuksek
oranlarda idi. Bu sonu¢ calisma bbdlgemizdeki
hizmet, egitim ve arastirma saglk grup
baskanligina bagl saglk ocaklarindaki hizmetin,
Istanbul Tip Fakultesi ve Saglk Bakanhgi’nin
protokolu geregince her iki kurum tarafindan
verilmesinden kaynaklaniyordu.

Saglik Bakanligi’nin yasal uygulamasina
gore saghk ocaklarinin bblgelerindeki gida
maddelerini Ureten ve satan yerleri duzenli olarak
kontrol etmesi gerekiyordu, ancak ©®ncede
vurgulandigi gibi Ulke genelinde bu gorev degisik
nedenlere bagli olarak aksamaktaydi.

Bu calismadan cikan sonuca gore, dncelikle
ureticilere yonelik egitim programlarinin yeniden
ele alinarak surekliligi saglanmalidir. Programlar,
firincilarin  gereksinimlerine  uygun olmal
ve gurubun deneyim-dgrenme yetisi dikkate
alinmalidir. Egitimin farkli uzmanlik alanlarindan;
hekim, gida muhendisi, cevre muhendisi, cevre
saghg! teknisyeni vb. elemanlarla birlikte ekip
halinde yurutulmesi, bu konudaki sorunlara
ivedilikle ¢ozum getirecektir.
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