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Abstract

The reliability of canteens which have an important place in nutrition of students and the
reliability of the foods sold in those canteens are very important. In this study, the aim is to
examine the food samples in terms of pathogen microorganisms that cause food poisoning
and to have the results analyzed in frame of forensic sciences.Under the scope of this study,
240 components belonging to 100 foods, taken from the canteen and buffets of 5 different
primary schools in Taksim, Mecidiyekoy, Fatih, Kartal, Nisantasi townships of Istanbul in
2009-2010 academic year, were microbiologically analyzed. The research was conducted in
direction of Turkish food codex microbiological criteria regulation published in formal
newspaper with date 06.02.2009 and no: 27133 in Istanbul University Forensic Medicine
Institute Lab. At the end of the study, it was determined that microbiological analysis results
of 25% of the foods produced in the canteen of primary school no: 2, 50% of the foods
produced in the canteens of the primary schools no 1,3 and 5 and 75% of the foods produced
in the canteen of the primary school no: 6 are not in accordance with microbiological criteria
regulation. This fact makes us think that canteen operators do not pay enough attention to
personal and environmental hygiene and they do not follow the proper storage conditions for
the ingredients used for preparation of foods and therefore how important are the legal
regulations, canteen inspections and the precautions to be taken regarding this issue.
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Ozet

Osrencilerin beslenmesinde énemli bir yeri olan kantinlerin ve bu kantinlerde sunulan
gidalarin mikrobiyolojik acidan giivenilirlikleri ¢ok énemlidir. Bu ¢alismada kantinlerdeki
gida orneklerinin, gida zehirlenmesine sebep olan patojen mikroorganizmalar agisindan
incelenerek, adli bilimler ¢ergevesinde yorumlanmasi amacglanmistir. Calisma kapsaminda,
2009-2010 egitim-6gretim yilinda Istanbul 'un Taksim, Mecidiyekéy, Fatih, Kartal, Nisantas:
ilgelerindeki 5 farkl ilkogretim okulunun kantin ve biifelerinden alinan 100 gidaya ait 240
bilesen mikrobiyolojik a¢idan analiz edilmistir. Arastirma, 06.02.2009 tarihli ve 27133 sayli
Resmi Gazete'de yayimlanan “Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi”
dogrultusunda Istanbul Universitesi Adli Tip Enstitiisii Mikrobiyoloji Laboratuari nda
yiiriitiilmiistiir. Calisma sonucunda; 2 no’lu ilkogretim okulu kantininde iiretilen gidalarin %
25inin, 1, 3 ve 5 no’lu ilkégretim okulu kantinlerinde tiretilen gidalarin % 50 sinin, 4 no’lu
ilkogretim okul kantininde iiretilen gidalarin ise %75 'inin mikrobiyolojik analiz sonuglarinin
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’ne uygun olmadigi saptanmistir. Bu durum bizlere
kantin isletmecilerinin kisisel ve c¢evresel hijyene gereken ozeni gostermediklerini ve
yiyecekleri  hazirlamada  kullanilan — gidalart  saklama  kosullarina  uyulmadigini
diigiindiirmekte, dolayisiyla bu konudaki hukuki diizenlemelerin, kantin denetimlerinin ve
alinacak onlemlerin ne denli onemli oldugunu gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Patojen bakteriler, okul kantinleri, gida zehirlenmesi, Tiirk Gida
Kodeksi
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Giris

Insan sagligimi tehdit eden zehirlenme vakalarinda gida zehirlenmelerinin sayisinin oldukca
fazla olmas1 sebebiyle gida gilivenligi kavrami glinden giine daha fazla 6nem kazanmaktadir
[1]. Ozellikle toplu yemek yenen okullar, hastaneler, isyerleri, askeri birlikler ve fabrikalar
gida zehirlenmelerine en sik rastlanan yerlerdir [2]. Adli mikrobiyologlar; cesitli gidalarda
iireyen mikroorganizmalar veya toksinler sebebiyle olusan zehirlenmelerde ve gidalarla ilgili
suc¢ sayilan uygulamalarin arastirilmasinda 6nemli gorevler iistlenmektedirler [3,4]. Gida
kaynakli patojenler arasinda en 6nemlileri; Salmonella spp., patojenik E.coli, Campylobacter
spp., Listeria monocytogenes, Staphylococcus spp., Bacillus spp., Yersinia enterocolitica vb.
mikroorganizmalardir. Bunlarin neden oldugu gida zehirlenmelerinde gastrointestinal
rahatsizliklar, ates ve norolojik bulgularin goriilmesinin yanisira bazi vakalar oliimle de
sonuclanabilmektedir [5-8]. Tiirkiye Istatistik Kurumu verilerine goére, gida kaynakl
zehirlenmelere bagli olarak 1993-2005 yillar1 arasinda 108246 kisi hastaneye yatirilmig, 1993-
2002 yillar1 arasinda da 1702 kisi kaybedilmistir [9]. Saglik Bakanligi Temel Saglik
Hizmetleri Genel Miidiirligii Yilligi’nda yer alan verilere gore ise; 2005 yil1 i¢in rapor edilen

bakteri kaynakli gida zehirlenmesi vaka sayisi 26.298 olarak bildirilmistir [9].

Tiirkiye’de okul Oncesi ana sinifi, ilkogretim ve lise diizeyinde 15 milyona yakin dgrenciye
500 binden fazla 6gretmen tarafindan 60 bini asan okulda egitim ve Ogretim hizmeti
verilmektedir. Okullardaki 6grenci, 6gretmen ve personel sayilar1 dikkate alinacak olursa,
niifusumuzun en az beste biri okullar ile dogrudan etkilesim i¢indedir [10]. S6zl edilen bu
niifus orani, beslenme ihtiyaclarin1 cogunlukla okul kantinlerinden karsilamaktadir. Bu kadar
fazla sayida kisinin, patojen mikroorganizmay1 igeren gidalarla beslendiginde meydana
gelebilecek tehlikenin boyutlari diistiniildiigiinde, kantinlerin mikrobiyolojik acidan giivenilir
olmasinin ne kadar Onemli oldugu anlasilmaktadir. Ancak bu Onemli konu fazla
aragtirlmamis ve yapilan incelemede Tiirkiye'de okul kantinlerindeki yiyeceklerin

mikrobiyolojik kaliteleri ile ilgili herhangi bir arastirmaya rastlanmamagtir.

Bu calismada, Istanbul’daki baz1 ilkdgretim okullarmnin kantinlerinde hazirlanan ve tiiketime
sunulan gidalarin mikrobiyal yiiklerinin ve gida zehirlenme potansiyellerinin arastirilmasiyla
beraber, bu kantinlerden beslenen ¢ocuklarin mikrobiyolojik gida zehirlenme risklerinin adli

ve hukuki yoniiniin degerlendirilmesi ve ¢6zlim Onerilerinin ortaya konulmasi amaglanmastir.
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Materyal ve Metod

Calisma, Istanbul il smirlar1 iginde bulunan Taksim, Mecidiyekdy, Fatih, Kartal ve Nisantasi
semtlerindeki 5 farkl1 ilkdgretim okulunda gerceklestirilmistir. Arastirma oncesinde, Istanbul
Valiligi 11 Milli Egitim Miidiirliigii'nden, okul yoneticilerinden ve kantin isletmecilerinden
gerekli izinler alinmis olup, analiz sonuglari degerlendirilirken okullarin isimleri gizli
tutulmustur. Kasim 2009 - Subat 2010 tarihleri arasinda bu okullara ait kantin ve biifelerden
alinan 20 adet hamburger, 10 adet sinitzel, 25 adet sucuklu-kasarli tost, 25 adet kasarli tost, 10
adet ekmek arasi et kofte, 5 adet ekmek arasi tavuk doner, 5 adet ekmek arasi sosis olmak
iizere toplam 100 adet gida toplanmistir (Tablo 1). Alinan her bir gidanin (patates, ekmek, et,
marul, domates, ketcap mayonez gibi) tiim bilesenleri ayr1 ayr1 c¢alisiilmis ve gida
zehirlenmesine sebep olan patojen mikroorganizmalar yoniinden incelenmistir. Gida 6rnekleri
toplanirken, kantin isletmelerinin gidayr hazirlama aligkanliklarini degistirmemesine dikkat
edilmis ve en kisa siirede uygun tasima kaplariyla laboratuara getirilerek hemen analize

alinmustir.

Tablo 1. incelemeye alman numune sayilarmin okul kantinlerine ve bulunduklar1 semtlere

gore dagilimu.

Semtlerine Gore Degerlendirilen Okullar

1 (Mecidiyekdy) 2 (Nisantasi) 3 (Taksim) 4 (Fatih) 5 (Kartal)

Gida ornekleri

Hamburger - 5 5 5 5
Tavuk sinitzel - 5 - 5 -
Ekmek arasi et kofte 5 - 5 - -
Ekmek aras1 tavuk doner 5 - - - -
Ekmek arasi sosis - - - - 5
Sucuklu-kasarl tost 5 5 5 5 5
Kasgarli tost 5 5 5 5 5
Toplam Numune Sayisi 20 20 20 20 20
Analize Alinan Toplam Gida Sayist 100

Arastirma, Istanbul Universitesi Adli Tip Enstitiisii Mikrobiyoloji Laboratuvari’nda ve
06.02.2009 tarihli ve 27133 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi (TGK)
Mikrobiyolojik Kriterler Yénetmeligi dogrultusunda yiiriitiilmiistiir [11]. incelemeye alinan
gida ve gida bilesenleri Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’'nde gosterildigi iizere kendi

icinde gruplanmis ve yonetmelikte belirtilen kriterler dogrultusunda degerlendirilmistir (Tablo
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2). Numuneler Salmonella spp, Staphylococcus aureus, E.coli O157:H7, Listeria

monocytogenes, Clostridium perfringens, Maya ve Kiif agisindan analiz edilmistir.

Tablo 2: TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’ne gore gesitli gidalarin miisaade edilen
mikrobiyolojik kriterleri.

(kob/g) (kob/g) (kob/g) (kob/g) (kob/g)
Maya ve Kiif 10° 10° 10° 10°
S. aureus 10° 10°
C. perfringens 10°
Salmonella spp. 0 0 0 0 0
L. monocyt. 0 0 0
E.coli 0157:H7 0 0
Siinme (rop) 11x 10°
sporu
Koliform 10°

(kob/g: koloni olusturan birim/g)

Laboratuar ¢alismasi sirasinda ekimi yapilan plaklar, etiivlerde istenilen siirede inkiibasyona
birakilmistir. Patojen bakterilerin kantitatif analizi i¢in kullanilan analiz metodlar,

inkiibasyon stireleri, besiyerleri ve dogrulama teknikleri Tablo 3'te verilmistir.
Bulgular

Istanbul ilinde 5 farkli semtteki ilkdgretim okulu kantininde tiiketime sunulan 100 adet gida
orneginin mikrobiyolojik agidan incelenmesi sonucunda elde edilen verilere gore, TGK
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’ne uygun olmayan gidalarin yiizdesi Sekil 1 ‘de

gosterilmistir.
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Tablo 3: Gida 6rneklerinin mikrobiyolojik analizi i¢in kullanilan teknikler.

. inkiibasyon .
Bakteri Metod Besiyeri Dogrulama teknigi
Sicaklik (°C) Siire (saat)

Brillant Green
Lactose Bile Broth

Zenginlestirme 37 24-48
) (BGLBB)
E.coli ) .
Tryptone Bile X- IMVIC testi
Dokme plak 44 18-24 .
glucuronide (TBX)
agar: mavi koloniler
Baird Parker agar
. . Koagiilasyon +, katalaz
S. aureus Yayma plak 37 24-48 (BPA) siyah ya da gri
) +, gram+
koloniler
Hareketlilik, nitrat
Tryptose Sulphyte o
. . indirgeme, laktoz
C. perfringens Doékme plak 37 20-24 Cycloserine Agar
. ) kullanimu, jelatin
(TSC): siyah koloniler
sivilagtirma
. Tamponlanmis
Salmonella spp. On zenginlestirme 37 18
Peptonlu Su
Zenginlegtirme 42 18-24 Rappaport Vassiliadis
. . Biyokimyasal testler:
Bismuth Sulphite . )
. triple sugar iron agar,
Agar (BSA) siyah .
Yayma plak 37 18-24 . ] urea broth ve final;
merkezli koloniler .
polivalan salmonella
antiserumu testi
. . Listeria Enrichment
Listeria monocytogenes On zenginlestirme 30 24
Broth (LEB)
Zenginlestirme 37 48 Fraser Broth
Palcam agar: siyah
Yayma plak 37 24-48 merkezli yesil-gri
ymap . yestd CAMP deneyi
koloniler
Yeast Extract Glucose
Maya-kiif Dokme plak 22-25 120 Chloramphenicol

Agar (YGCA)
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Tiiketime Sunulan Gida Numuneleri

100
90
80
70
60
50 B Uygun degil (%)]
40 1 -

10 +— —

1 Nolu 2 Nolu 3 Nolu 4 Nolu 5 Nolu
Okul Okul Okul Okul Okul

Sekil 1. Bes ilkogretim okulunda tiiketime sunulan gidalarin TGK Mikrobiyolojik Kriterler

Yonetmeligi’ne gore uygun olmayan gida numunelerinin yiizdesi.

Analize alman 100 adet gidayr olusturan toplam 240 adet gida bileseninden (et, ekmek,
peynir, sebze, ketgap-mayonez) 100 (% 41,6) adedinin yonetmelikte belirtilen
mikroorganizmalar agisindan kontamine olduklar tespit edilmistir. Toplam 75 adet 1s1l islem
gérmiis et numunesinin 15’inde (% 20) maya ve kiif, 25’inde (% 33,3) Staphylococcus
aureus, 10’unda (% 13,3) E.coli O157:H7 mikroorganizmalar1 saptanmistir (Sekil 2). Analize
alman toplam 65 adet ekmek numunesinin 25’inde (% 38,4) maya ve kiif, 5’inde (% 7,7)
siinme (rop) sporu gozlenmistir (Sekil 3). Toplamda 35 adet peynir 6rneginin 5’inde (% 14,3)
maya ve kiif, 5’inde (% 14,3) Listeria monocytogenes ve 5’inde (% 14,3) E.coli O157:H7
bulunmustur (Sekil 4). Analize alinan toplam 35 adet sebze numunesinde yonetmelikte
belirtilen mikroorganizmalara rastlanmamistir (Sekil 5). Tiim gidalardan alinan toplam 30

adet ketgap-mayonez numunesinin 5’inde (% 16,6) maya ve kiif tespit edilmistir (Sekil 6).
Tartisma

Insan saghigini tehdit eden zehirlenme vakalarinda gida zehirlenmelerinin sayismin oldukca
fazla olmasi1 sebebiyle gida giivenligi kavrami giinden giine daha fazla 6nem kazanmakta
olup, insanlar gida hijyeni konusunda daha duyarli olmaya ve gida kavramina daha bilimsel

yaklasmaya baglamigtir [1]. Bunun sonucu olarak da yiyecek-icecek satin alimirken goz

www.medicinescience.org | Med-Science LIy



Medicine Science 2014;3(3):1456-69 Foods In School Canteens

Ozgiin Arastirma Okul Kantinlerindeki Yiyecekler
Original Investigation doi: 10.5455/medscience.2014.03.8147

onilinde bulundurulan unsurlar cogalmakta ve bu konulara olan hassasiyet artmaktadir [12].

100
90

70 —
60 —
50 —
40 —
30 —

20 —
oHl e
0-

@Var (%)
OYok (%)

Maya e Kif ~ Staphylococcus Clostridium Salmonella spp. Listeria E.coli O157:H7
aureus perfringens monocytogenes

Sekil 2. Analize alinan toplam 75 adet et numunesinde mikroorganizma bulunma yiizdesi.
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80
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60

@ Var (%)
O Yok (%)

50

40

30 A

20 4

10 A

Maya ve Kuf Salmonella spp. Sinme (rop) sporu

Sekil 3. Analize alinan toplam 65 adet ekmek numunesinde mikroorganizma bulunma yiizdesi.
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Sekil 4. Analize alinan toplam 35 adet peynir numunesinde mikroorganizma bulunma yiizdesi.
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Salmonella spp.

Listeria monocytogenes E.coli O157:H7

Sekil 5. Analize alinan toplam 35 sebze numunesinde mikroorganizma bulunma yiizdesi.

Tiirkiye'de gida zehirlenmelerine neden olan bazi mikroorganizmalara iligkin yapilan birgok

caligma olmasina ragmen ¢alismamiz ilkdgretim okul kantinlerinde tiiketime sunulan gidalar

ile ilgili yapilan ilk caligmalardan biri olmasi nedeniyle karsilastirma acisindan yazili ve

gorsel basinda yer alan yayinlar harici bilimsel anlamda benzer bir ¢aligmaya rastlanmamustir.

Ancak, okul kantini iizerine bir arastirma olmasa da Aygicek ve arkadaslar tarafindan
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Ankara'da bir askeri hastanenin kafeteryasinda tiiketime sunulan pizza, hamburger, lahmacun,
pide ve doner yiyecekleri tizerinde yapilan mikrobiyolojik analizlerde Staphylococcus aureus
patojenine rastlandig1 bildirilmistir [13]. Aym sekilde Ozmen ve arkadaslarmin 2006’da
yaptiklart ¢alismada ise Gemlik Garnizonu’nda tiiketime sunulan tavuk etlerinde Listeria spp.
patojeni arastirilmis ve 100 adet tavuk karkasi orneginin 76’sinda ¢esitli oranlarda Listeria

spp. tiirleri izole edilmistir [14].

100
90
80
70
60
50
40
30
20
0

Maya ve Kif Salmonella spp. Koliform bakteri

@ Var (%)
OYok (%)

Sekil 6. Analize alinan 30 adet ketgap-mayonez numunesinde mikroorganizma bulunma

yiizdesi.

Endonezya'da ii¢ ilkogretim okulu kantinindeki yiyecekler iizerinde yapilan mikrobiyolojik
analizlerde; okullardan birinde satilan {iriinlerde enfeksiyon olusturma simirinda Salmonella
spp. patojenine rastlandig1 ve en ¢ok kontaminasyonun bir tiir meyvali borek iiriiniinde tespit
edildigi rapor edilmistir [15]. Avusturalya'da bir okul kantininde satilan 60 sandivig tizerinde
yapilan mikrobiyolojik analizde ise; numunelerin 2 tanesinde L. monocytogenes, 3 tanesinde
E. coli ve 1 tanesinde S. aureus tespit edilmis ve hi¢ birinde Salmonella spp ve C. perfiringens

patojenine rastlanmadigi bildirilmistir [16].

Bu c¢alismada tim numunelerde Staphylococcus aureus bulunmasit gidayr olusturan
bilesenlerin ortam kaynakli bir kontaminasyona maruz kaldiklarini isaret etmektedir. Ayrica
bazi gidalarda saptanan E.coli O157:H7 wvarligi, giday1r hazirlayan kisilerin kisisel

temizliklerine gereken dnemi gostermedigine, kullanilan sulara lagim sular karigtigina veya
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tuvaletlerin okul kantinlerine yakin yerlerde olduguna isaret etmektedir. Gida numunelerinde
maya ve kiif bulunmasi ise gida numunelerinin gerektigi sekilde saklama kosullarina
uyulmadigi ve son kullanim tarihlerine 6nem verilmedigini diisiindiirmektedir. Bunun yaninda
ekmek numuneleri mayali besin oldugundan maya ve kiif oraninin bu gidalarda yiiksek olmasi
beklenen bir sonug olarak yorumlanabilir. incelemeye alinan hi¢ bir gidada Salmonella spp.
bakterisine rastlanmamistir. Bunun nedeni olarak analize alinan gidalarin 1s1l islem gormiis

tiriinler olmasi ve Salmonella spp. bakterisinin 1siya dayanikli olmas1 gosterilebilir.

Sonuglar genel olarak degerlendirildiginde, okullarda siklikla maya ve kiif, S. aureus ve E.coli
O157:H7 varlig: tespit edilmistir. Bu durum bizlere kantin isletmecilerinin kisisel ve ¢evresel
hijyene gereken Ozeni gostermediklerini ve yiyecekleri hazirlamada kullanilan gidalarin
saklama kosullarina uyulmadigini, kantinlerin yonetmeliklere uygun insa edilmedigini ve
kantinlerin gida hazirlamaya elverisli bir sekilde dizayn edilmedigini diisiindiirmiis olup,
dolayistyla bu konudaki hukuki diizenlemelerin, kantin denetimlerinin ve alinacak 6nlemlerin

ne kadar 6nemli oldugunu gdstermektedir.

Okul aile birligi yonetmeliginde yer aldigi lizere; okul kantinlerini isletme veya ihale ile
kiraya verme yetkisi okul aile birliklerinde bulunmakta ve kantinlerin denetimi M.E.B. Saglik
Isleri Daire Baskanligi’'nca yapilmakta olup, okul kantin denetimi, okul ydneticileri tarafindan
"Okul Kantini Denetim Formu’na" uygun olarak gerceklestirilmektedir. Acil durumlarda
gerekli goriiliirse Milli Egitim Bakanligi miifettisleri, Tarim ve Saglik Midiirliikleri denetim
yapmaktadir. Ayrica valilik sorumlulugunda ilgili kurumlar ile iletisime gegilerek, Halk
Saglig1 Kurullarinda okullarda dgrencilerin sagligimin korunmasi amaciyla kantinlerle ilgili
kararlarin alinmasi saglanmaktadir. Gerek gida zehirlenmesi analizlerinde gerekse yenilen
gidalarin insan sagligini tehdit edip etmedigi ile ilgili konularda bilimsel ve teknik goriis
bildirilmesinde resmi bilirkisi olarak gorev yapan kurum ve kuruluslarin basinda Adli Tip
Kurumu, Saghk Bakanligi, Halk Sagh@ Kurumu, Tarim ve Koy Isleri Bakanhig ve
iiniversitelerin ilgili birimleri gelmektedir. Gida zehirlenmesi ile ilgili sorunlarin ¢dziimiinde

biitlin bu kurumlara gorev diismektedir.

Okulda Ogrenciler ve Ogretmenler tarafindan tliketilen bu gidalarin bozulmasina neden
olabilecek pek c¢ok mikrobiyal etkiden baska gida zehirlenmesi olusmasinda kisinin yasi,

cinsiyeti, saglik sorunlari, yasam tarzi gibi benzer faktorleri de siralamak miimkiindiir. Yas
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itibariyle bagisiklik sistemi zayif olan ilkogretim ¢ocuklariin bulundugu okullarda tiiketilen
gidalarin herhangi bir safthasinda olusabilecek ve zehirlenmeye sebebiyet verebilecek
etmenler, daha ciddi saglik sorunlarina yol acabilmektedir. Gerekli onlemlerin alinmamasi ve
denetimlerin yapilmamasi hem risk hem sug teskil etmektedir. Gida zehirlenmesi durumunda
hem vakanin takip edilmesi hem de istatistiki veri olusturulmasi amaciyla tiim saglik
kurumlarinca ‘Gida Zehirlenmeleri Vaka Bildirim Fisi’ doldurulmast ve 11 Saglik
Midiirliigi’ne gonderilmesi zorunlulugu bulunmaktadir. Gida; sagliga zararli olmasi,
tiikketime uygun olmamasi durumlarinda giivenli sayilmaz [17]. Bu amagla Umumi Hifzisthha
Kanunu’nda, Gida Maddeleri Tiiziigii’nde, 765 sayili Tiirk Ceza Kanunu’nda (TCK), 560
sayili Gidalarin Uretimi Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararname'de
ve Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’nde gida giivenligini saglamak ve fliretici-tiiketici
haklarin1 korumak icin gerekli kriterler belirtilmistir. Giday1 kisilerin hayatin1 ve sagligini
tehlikeye sokacak sekilde tedarik eden kisi veya kisilere TCK’ nin 186. maddesine gore bes
yila kadar hapis ve adli para cezas1 verilmektedir [18]. Eylem miiessir fiil ise veya oldiirmek

kast1 ile gerceklestirilmis ise 407. madde uygulanmaktadir [18].

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan 5 Subat 2013 tarihinde Milli Egitim
Bakanligina bagli egitim ve Ogretim kurumlar1 biinyesinde faaliyet gdsteren yemekhane,
kantin, biife gibi isletmelerde 6zel hijyen sartlarina, gida giivenilirligine ve resmi kontroliine
iliskin bir yonetmelik yaymlanmistir [19]. Yeni yonetmelikte, dnceki yonetmelikte bulunan
eksiklikler giderilmeye calisilmis, Ozellikle kantin ve yemekhanelerin fiziksel Ozellikleri,
calisanlarin giyimi ve gida hazirlanmasinda kullanilan aletler ile ilgili ek diizenlemeler
getirilmistir. Daha Once yapilan bircok calismada da bildirildigi gibi kantinlerde calisan
personelin gida hijyeni konusundaki bilgi eksikliklerinin oldugu bilinmektedir [20,21].
Yonetmelikte yapilan yeni diizenlemeler ile bu eksiklerin giderilmesine iliskin maddeler
eklenmistir. Buna goére yonetmeligin ilgili maddesinde; orgiin, yaygin ve 0Ozel egitim
kurumlar1 biinyesinde faaliyet gosteren yemekhane, kantin, kafeterya, biife, ¢ay ocagi gibi
gida isletmelerinde c¢alisan personele hijyen ve gida giivenilirligine yonelik egitimler
diizenlenmesi ve egitimlerin Milli Egitim Bakanlhigi, Tarim ve Koy Isleri Bakanligi ve
Saglhk Bakanhg ile isbirligi icinde yiiriitiilmesi amaclanmstir. Isletmecinin, ydnetmeligin
yayimindan once faaliyet gosteren igletmesinde calisan personeline 31/12/2014 tarihine kadar
egitim aldirmasi, bu yonetmeligin yayim tarihinden itibaren ise yeni ise alacagi personelin

egitimli olmas1 zorunlulugu bulunmaktadir.
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Bu c¢alisma dar kapsamli olmasma ragmen sonuglar1 olduk¢a diisiindiiriiciidiir ve sorunun
boyutunun ortaya konulmasi agisindan onemlidir. Fakat bu ¢alismanin devami olabilecek
baska calismalara da ihtiya¢ bulunmaktadir. Ozellikle 2013 yilinda yaymlanan son
yonetmeligin, kantinlerde iretilen yiyeceklerin mikrobiyolojik kalitesine olumlu
yansimalarmin olup olmadiginin tespiti acisindan gereklidir. Ogrencilerin beslenmesinde
onemli bir yeri olan kantinler ve bu kantinlerde tiiketime sunulan gidalarin mikrobiyolojik
acidan ne kadar giivenli oldugunun gdsterilmesi, ancak yapilmis ve yapilacak bu tiir bilimsel
caligmalarla mimkiindiir. Cocuklarda bu tiir gidalar ile zehirlenme meydana gelmesi
durumunda ise aliman biyolojik materyaller ile gidalarda saptanan mikroorganizmalarin
karsilastirilmast olaylarin ¢éziimiinde belirleyici olacaktir. Sonug olarak; personel egitim ve
hijyenine dikkat edilmesi, ilgili kurumlarca denetimlerin 6zenli olarak gerceklestirilmesi ve
gida zehirlenmesi vaka bildirimlerinin ivedilikle gerceklestirilmesinin, sorunun ¢dziimiine

katki saglayacagini diisiinmekteyiz.
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