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Sunum 
PlanI 

Gıda Güvenliği 

Hijyen Basamakları 

Standartlar ve Hijyen 
İlkeleri/Öneriler 

Yasal zorunluluklar 



GIda GüvenlİĞİ 

Güvenli (sağlıklı) besin;  

 
 Besleyici değerini kaybetmemiş, 

fiziksel,kimyasal ve mikrobiyolojik açıdan 
temiz olan bozulmamış besin maddesi 

 Temiz (güvenli) gıda ve su yaşamın gereği 

Mısır, G. B. (2008). HACCP, gıda güvenliği ve risk yönetim sistemi. Aquaculture Studies, 2008(3). 



GIda GüvenlİĞİ 

Ø Epidemiyoloji 

Ø Dünya genelinde her yıl 1.8milyon ishal ilişkili ölüm 
  Çoğu kontamine su ve gıda ilişkili 

Ø Kontamine gıda ile bulaştığı bilinen yaklaşık 200 hastalık mevcut 

Mead, P.S., et al, Food-Related Illness and Death in the United States Emerging Infectious Diseases, Vol 5, No. 5, 1999.  



GIda 
GüvenlİĞİ 

Dünya nüfusundaki hızlı artış 

Ürün ve servislerin ticaretinin 
globalleşmesi 

Tüketici güvenliğinin sağlanması 

Teknolojilerin gelişmesi 

Gıda sektöründe uluslararası 
standartlara olan talebi sürekli olarak 
arttırmaktadır.  

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB 

Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 



GIda GüvenlİĞİ 

  HACCP (Hazard Analysis Critical 
Control Points) 

 Tehlike Analizleri Kritik Kontrol Noktaları 

  1959 yılında ABD’de Apollo uzay uçuşları 
çalışmaları sürecinde NASA ve Pillsbury Gıda 
Firması Proje Grubu tarafından geliştirilmiştir 

 Uzay programındaki astronotların yerçekiminin 
olmadığı uzay kapsülü koşullarında sorunsuz 
beslenebilmeleri için güvenli gıda üretim hedefi 



GIda GüvenlİĞİ 

  HACCP (Hazard Analysis Critical 
Control Points) 

 
 

  Satın alma, üretim ve dağılım gibi gıda zincirinin 
tüm aşamalarında,  

 Birincil üreticiden son basamaktaki tüketiciye kadar 

 Mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeleri 
tespit ederek, 

 Kontrol altına alan ve sürekliliği sağlayan bir 
yönetim sistemi 



GIda GüvenlİĞİ 

1963 DSÖ Codex Alimentarius’da HACCP 
prensipleri yayınlandı 

1997 Türkiye’de Türk Gıda Kodeksi ile gıda 
sanayinde HACCP uygulamaları zorunlu hale 
getirildi 

2003/2005 TSE Standartları 



Toplu Beslenme Sİstemlerİnde Kalİte 
KavramI 

Kullanım uygunluğu (Juran) 

İhtiyaçlara uygunluk (Crosby) 

Müşteri ihtiyaçlarının karşılanması (Oakland) 

Hedeflenen çıktılardaki farklılıklarının azaltılmasına dayalı sürekli iyileştirme işlevi 
(Deming) 

Belirli bir ihtiyacı karşılama yeteneği taşıyan bir ürün ya da hizmetin özelliklerinin 
bütünü (ISO 9000) 

Qualis, Latince, “gerçekte öyle olmak” 



Toplu Beslenme Sİstemlerİnde Kalİte 
KavramI 

v II. Dünya Savaşı sonrası 

v Mağlup olan ve sanayi sektörü bozulan Japonya’daki üreticiler 

v ABD ile pazar yarışına girmek ve ürünlerindeki “düşük kaliteli” 
imajını yıkmak için  

v Deming ve Juran’ın kalite yaklaşımlarını benimseyip 
uygulamışlardır 



GIda Kalİte Güvence Sİstemlerİ 

ISO 9000 Standartlar Serisi 

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)  

İyi Tarım Uygulamaları (İTU)  

İyi Üretim Uygulamaları (İÜU)  

İyi Laboratuvar Uygulamaları (İLU) 

İyi Veteriner Hekimlik Uygulamaları (İVU) 

İyi Dağıtım Uygulamaları (İDU)  

İyi Hijyen Uygulamaları (İHU) 

British Retail Consortium (BRC) Global Standarts  

International Featured Standarts (IFS) Food  

ISO 22000:2005-Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi  

Özkan, R. (2021). Toplu Beslenme Sistemlerinde Kullanılan Gıda Kalite Güvence Sistemleri. Türkiye Sağlık Araştırmaları Dergisi, 2(3), 45-56. 



TEHLİKE ANALİZİ 

• Fiziksel tehlikeler 

• Kimyasal tehlikeler 

• Biyolojik tehlikeler 



TEHLİKE ANALİZİ 

• Fiziksel tehlikeler 

• Kimyasal tehlikeler 

• Biyolojik tehlikeler 

•  Besinin doğal yapısında bulunan kimyasallar 
(barbunyada bulunan hemaglutininler, zehirli 
mantarlar) 

•  Katkı maddeleri, renklendiriciler, 
koruyucular, pestisidler 

•  Besin üretim ve hasat işlemi sırasındaki 
teknik hatalar 



TEHLİKE ANALİZİ 

• Fiziksel tehlikeler 

• Kimyasal tehlikeler 

• Biyolojik tehlikeler 

Patojen mikroorganizmalar 
 
Clostridium botulinum 

Patojenik Escherichia coli 

Salmonella 

Bacillus cereus 

Staphylococcus aureus 

C. perfringens 

Listeria monocytogenes 

Hepatit A 



Hastanede SalgIn Örneklerİ 



Hastanede SalgIn Örneklerİ 

• 2008, Aydın Söke 
•  Tonsillofarenjit salgın tespiti 

•  403 kişi incelenmiş, 252 çalışma grubu (ateş, boğaz ağrısı, baş dönmesi 
semptomlarından en az ikisi mevcut olanlar) ve 151 kontrol grubu 

• Çalışma grubunda 63 (%32), kontrol grubunda 4 (%5) grup A streptokok tespiti 
(p<0,001) 

Ertugrul BM, Erol N, Emek M, Ozturk B, Saylak OM, Cetin K, Sakarya S. Food-borne tonsillopharyngitis outbreak in a hospital cafeteria. Infection. 2012 Feb;40(1):49-55.  



Besİn Zehİrlenmelerİne Neden olan ve SIk 
KarşIlaşIlan Etmenler 

• Yiyeceklerin uygun şartlarda soğutulmaması 

• Yiyeceklerin hazırlanması ve servis edilmesi arasındaki sürenin besin-
sıcaklık-süre ilişkisi doğrultusunda önerilere uygun olmaması 

• Enfeksiyonlu kişilerin yiyecek işlerinde çalışması ve çalışanların hijyenine 
önem verilmemesi 

• Yiyeceklerin pişirme sıcaklıklarının yeterli düzeylerde olmaması 

• Sıcak servis edilecek yiyeceklerin uygun şartlarda bekletilmemesi 

• Yemekleri yeniden ısıtma işleminde uygulanan sıcaklığın yeterli düzeylerde 
olmaması 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 



Besİn Zehirlenmelerİne Neden olan ve SIk 
KarşılaşIlan Etmenler 

• Kontamine olmuş çiğ yiyeceklerin kullanımı 

• Kros-kontaminasyona yol açacak uygulamalar 

• Araç ve gereçlerin uygun olan şekillerde temizlenmemesi ve sanitize 
edilememesi 

• Zehirli maddelerin bulaşması 

• Yiyeceklerin güvenilir yerlerden sağlanmaması 

• Yiyeceklerin yeterli olmayan durumlarda depolanması/saklanması 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 

Çapraz bulaş? 
 
•  Eller 
•  Araç-gereçler 
•  Kesme/doğrama tahtaları 
•  Mutfak tezgahları 
•  Giysiler 
•  Bezler, süngerler 



Potansİyel Tehlİkelİ Besİnler 

o Tavuk, et, balık ve diğer deniz 
ürünleri (çiğ veya pişmiş) 

o Yumurta (kabuklu çiğ, kabuğu 
çatlamış veya kırılmış haşlanmış 
kabuğu soyulmuş) 

o Süt (çiğ veya pişmiş) 

o Peynir (olgunlaşmamış ve 
yumuşak) 

o Kuru baklagiller (pişmiş) 

o Hamur işleri (et, peynir ve krema 
kullanılmış) 

o Patates (pişmiş) 

o Makarna (pişmiş) 

o Pirinç (pişmiş) 

o Sarımsak (yağ içinde bekletilmiş) 

o Soslar 

o Filizler (çiğ) 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 



Potansİyel Tehlİkelİ 
Olmayan Besİnler 

o Kabuğu soyulmamış katı haşlanmış yumurta 

o Su aktivitesi değeri 0.85 veya altında olan besinler (kurutulmuş 
besinler) 

o Asiditesi 4.6 üzerinde olan sirke, turşu gibi besinler 

o Besin endüstrisinde uygun şekilde hazırlanmış ve hermetik olarak 
kapatılmış kutularda saklanan besinler 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 



Krİtİk Kontrol NoktalarI (CCP) 
Isısal işlem 

pişirme, sıcak 
soğuk 

bekletme 
aşamalarında 

probe 
termometre 
kullanımı 

Dondurma 

İçeriğin 
kimyasal 

artıklar için 
test edilmesi 

Ürün formülü 
kontrolü 

Ürünün metal 
bulaşmaları 

için test 
edilmesi 

Sıcaklık 
Süre 
Fiziksel boyut 
Nem oranı 
Su aktivitesi 
pH 
Tuz konsantrasyonu 
Klor içeriği 
Viskozite 
Katkı maddeleri 
Görünüm vb. 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 



HACCP ÖRNEĞİ 

Toplu Beslenme Sistemleri (Toplu Tüketim Yerleri) Için Ulusal Menü Planlanma ve Uygulama Rehberi, Sağlık Bakanlığı, 2020 



HACCP ÖRNEĞİ 

Toplu Beslenme Sistemleri (Toplu Tüketim Yerleri) Için Ulusal Menü Planlanma ve Uygulama Rehberi, Sağlık Bakanlığı, 2020 



Kavramlar 

ü Temizlik; besinle temas eden çeşitli yüzeylerdeki görünür kirlerin ortamdan uzaklaştırılması 

ü Hijyen; sağlıklı ortamın korunması, her türlü hastalık etmenlerinden arındırılması  

ü Sanitasyon; sağlıklı ve güvenilir ürün elde etmek için hijyenik koşulların sağlanmasına yönelik 

bilimsel uygulama 

ü Dezenfeksiyon; temizlik aşamasından sonra ortamda kontaminasyon kaynağı olabilecek 

mikroorganizmaların tümünün öldürülmesi ya da zararlı etki yapmayacak en düşük düzeye 

indirilmesi 

ü Sterilizasyon; ortamdaki tüm mikroorganizma ve sporların yok edilmesi 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 



HİJYEN 

v Hijyen, sağlığın korunması, geliştirilmesi ve yaşamın kaliteli düzeyde 
devamının sağlanması için sağlıkla ilgili gereklilikleri uygulayan temizlik ve 
sağlıkla ilgili bir bilim dalı 

v Hippocrates (M.Ö. 460-377) tarafından ilk kez yazılı bir eserde kullanılmış 

v Şifa tanrısı Asklepios’un kızı Hygieia 
v Sağlık ve temizlik tanrıçası 

v Asklepios: Hastaları tedavi et 

v Hygieia: Hastalığı önle 

Özcan, S ., & Saatçi, G. (2022). Kimlik olarak Hygieia; “Tanrıça mı? Hemşire mi?” KAEÜ Sağl. Bil. Derg., 6(1), 61-72.  



Hİjyen BasamaklarI 

Besin Hijyeni 

Taze ve güvenli gıda alımı 

Uygun depolama koşulları 

Uygun hazırlama, pişirme 

Uygun servis 

Bireysel Hijyen 

Personel eğitimi 

Fiziki Koşullar ve 

Araç-Gereç Hijyeni 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 



1- Besİn Hİjyenİ 

Ø Satın alım ve depolama 

§ Sağlam, temiz güvenilir yiyecek satın alınmalı 

§ Tüm gıda ürünleri Türk Gıda Kodeksine ve 2004 yılından itibaren HACCP kurallarına 
uygun olarak üretildiğine dair üretim izni olmalı 

§ Et ve süt ürünlerinde Tarım ve Köyişleri Bakanlığı üretim izin belgesi olmalı 

§ Hemen tüketilmeyecek yiyecekler özelliklerine uygun yöntemle depolanmalı 

§ Dondurulmuş olarak mutfağa gelen yiyecekler, tüketime dek dondurulmuş şekilde 
saklanmalı 

§ İlk gelen ürün ilk tüketilmeli 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 
Bilici, D. S. Toplu Beslenme Sistemleri Çalişanlari İçin Hijyen El Kitabi, T.C. Sağlık Bakanlığı, Türkiye Halk Sağlığı Kurumu, Obezite 

Diyabet ve Metabolik Hastalıklar Dairesi Başkanlığı, 2012 





1- Besİn Hİjyenİ 



1- Besİn Hİjyenİ 

• Tüketilecek miktarda yiyecek hazırlanmalı  

• Çiğ sebze ve meyvelerin pestisit kalıntılarını ortadan kaldırabilmek için akan bol su 
altında iyice yıkanmalı. 3 ayrı çelik yıkama havuzu olmalı (ön yıkama, dezenfekte 
etme, durulama) 

• Yumurtalar kullanımdan hemen önce yıkanmalı 

• Süt ve kremalar açıldıktan sonra iki gün içerisinde tüketilmeli 

• Yiyecek ve içecekle ilgili tüm işlemler temiz hijyenik içme suyu ile yapılmalı 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 



• Yiyeceklerin hazırlanma, pişme ve servis aşamalarında uygun sıcaklık 
dereceleri "probe termometre" kullanılarak doğrulanmalı, bekletme ortamı ve 
süresine dikkat edilmeli 

• Tüm yemekler uygun sürede pişmeli ve iç sıcaklıkları en az 80oC olmalı 

• Yiyeceklerin tekrar ısıtma işleminde yiyeceğin iç sıcaklığı 70-800C olmalı 

• Piştikten daha sonra servis edilecek yiyecekler uygun şartlarda soğutulmalı 
(sığ kaplarda ve hızlı bir şekilde) 

• Dondurulmuş besinlerin çözdürme işlemi buzdolabı ısısında yapılmalı 

• Bir kez çözdürülmüş besinler tekrar dondurulmamalı 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 

1- Besİn Hİjyenİ 



Ø Taşıma ve dağıtım 

§ Yiyeceklerin taşınması sırasında kapalı taşıma araçları kullanılmalı veya 
kontaminasyonu önleyecek şekilde örtülü olarak taşınmalı. 

§ Hazırlanan yemekler sunum esnasında 60 °C sıcaklığında sürekli olarak 
ısıtılmalı ve 2-4 saat içerisinde servis edilmeli 

§ Sıcak yemekler sıcak, soğuk yemekler soğuk servis edilmeli 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 

1- Besİn Hİjyenİ 



1- BESİN 
HİJYENİ 
1990, 10 altn kural 
2001, 5 altın kural 



2- Bİreysel Hİjyen 

• Herhangi bir bulaşıcı hastalık taşımayan sağlıklı bireyler 

• Hijyen eğitimi belgesi* 

• El hijyeni! 
  Her işin başlangıcında 

  Çalışılan tezgah değişiminde 

  Her tuvalet dönüşünde 

  Çiğ yiyeceklere temas sonrasında 

  Sigara içtikten sonra 

  Mendil kullandıktan sonra 

  Kirli araç gereçlere temas sonrası 

  Öksürük hapşırık sonrası 

  Yemeklerin porsiyonlara ayrılması ve servisinden önce 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 



• Potansiyel tehlikeli besinler ince-kauçuk eldivenler kullanılarak 
servis edilmeli 

• Servise hazır yiyeceklere çıplak elle dokunulmamalı 

• Yiyecekle temas eden hiç bir yüzeye dokunulmamalı (Kaşık ve 
çatallar sapından, tabak ve tepsiler yan kısımlarından tutulmalı) 

• Çiğ besinlere temas sonrası pişmiş yiyeceklere ve araç gereçlere 
temas edilmemeli 

• Tırnaklar kısa ve temiz olmalı, takı, oje vs bulunmamalı 

• Sık genel vücut temizliği yapılmalı 

• Elde kesik, yara, yanık durumunda su geçirmez bant ile izole edilmeli 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 

2- Bİreysel Hİjyen 



 

• Yiyeceklerle uğraşırken ağız, burun ve saçlara dokunulmamalı 

• Yiyeceklerle ilgili alanlarda sigara içilmemeli, bir şeyler yenmemeli, sakız 
çiğnenmemeli 

• Hapşırma ve öksürmelerde kağıt mendil kullanılmalı 

• Tüm tat kontrollerinde ayrı bir kaşık kullanılmalı, eller kullanılmamalı 

• Dişler sık fırçalanmalı, ağız hijyeni iyi olmalı 

• İshalli iken yiyecek-içecekle ilgili alanlarda çalışılmamalı 

2- Bİreysel Hİjyen 



• Kaymayan, su geçirmeyen, rahat iş ayakkabıları tercih edilmeli 

• Saçlara kep, bone takılmalı 

• Sakal-bıyık traşına dikkat edilmeli 

• İş kıyafetleri temiz, rahat, açık renkli, kolay temizlenebilen, terletmeyen 
kumaştan yapılmalı, sık yıkanıp ütülenmeli 

• Çalışırken iş kıyafetinin temiz tutulmasına özen gösterilmeli, eller giysilere 
silinmemeli 

• İş giysileriyle masa ve tezgahlara dayanmamalı 

2- Bİreysel Hİjyen 



2- Bİreysel Hİjyen 







Hİjyen Eğİtİmİ Yönetmelİğİ 

  Hangi iş yerlerinde/iş kollarında çalışanlar hijyen eğitimi almalıdır? 

  a) Gıda üretim ve perakende iş yerlerinde, 

  b) İnsani tüketim amaçlı sular ile doğal mineralli suların üretimini yapan iş yerlerinde, 

  c) Kaplıca, hamam, sauna, berber, kuaför, dövme ve pirsing yapılan yerlerde, masaj ve 
güzellik salonları ve benzeri yerlerde, 

  ç) Otel, motel, pansiyon ve misafirhane gibi yerlerde bilfiil hizmet veren çalışanlar ile 
Yönetmelik’in 4’üncü maddesinin 1’inci fıkrasının (f) bendinde “Perakende iş 
yerleri” olarak belirtilen “Ana dağıtım merkezleri, hazır yemek hizmeti, iş yeri ve kurum 
yemekhaneleri, restoranlar ve diğer benzeri gıda hizmetlerinin sunulduğu yerler, 
dükkânlar, toptan satış yerleri, süpermarket dağıtım merkezleri dâhil olmak üzere son 
tüketiciye satış ve dağıtım noktasında gıdanın işlenmesi, muameleye tabi tutulması veya 
depolanması ve benzeri hizmetlerin verildiği iş yerleri”nde doğrudan hizmetin içinde olan 
çalışanların, bizzat çalışmaları durumunda iş yeri sahiplerinin ve işletenlerinin hijyen 
eğitimlerini almaları gerekmektedir. 



  Hijyen eğitimlerini hangi kurumlar vermektedir? 

  Hijyen eğitimleri, Millî Eğitim Bakanlığı Hayat Boyu Öğrenme Genel Müdürlüğüne 
bağlı illerde/ilçelerde bulunan halk eğitimi merkezleri, mesleki eğitim merkezleri, 
turizm eğitim merkezleri ve olgunlaşma enstitüleri tarafından düzenlenmektedir. 

  Eğitim sonunda Millî Eğitim Bakanlığının “e-Yaygın Otomasyon Sistemi” 
üzerinden “kurs bitirme belgesi” verilecektir. Bu belgenin dışında hiçbir özel 
veya kamu kuruluşu tarafından verilen belge geçerli olmayacaktır. 

Hİjyen Eğİtİmİ Yönetmelİğİ 



  Belgeler ne kadar geçerli olacaktır? 

  Hijyen Eğitimi Yönetmeliği’nin 6’ncı maddesinin 3’üncü fıkrası gereği, yukarıda 
belirtildiği biçimde alınan belgeler, kişi aynı iş kolunda hizmet verdiği sürece 
geçerlidir. 

Hİjyen Eğİtİmİ Yönetmelİğİ 



İnalkaç, T.N., Toplu Beslenme Sistemleri Çalışanlarına Yönelik Besin Güvenliği Eğitiminin Çalışanların Besin Güvenliği Bilgi Düzeyleri ve Davranışları Üzerine Etkisi, 
Hacettepe Üniversitesi Sağlık Bilimleri Enstitüsü Toplu Beslenme Sistemleri Programı Yüksek Lisans Tezi, Ankara, 2019. 
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  Hijyen Eğitimi Yönetmeliğinin hükümleri çerçevesinde hekimler 
ne yapmalıdır? 

  Hekimler, Hijyen Eğitimi Yönetmeliği kapsamındaki iş yerlerinde çalışanların 
muayenelerini yaptıkları sırada, Yönetmeliğin 9’uncu maddesinin 1’inci fıkrasının: 

  (a) bendindeki “Gıda ile taşınabilen bir hastalığı olan veya bu hastalığın taşıyıcısı 
durumundaki kişiler ile ishali bulunanlar.” hükmü ve 

  (b) bendindeki “Vücudun görünür kısımlarında açık/enfekte yara, deri enfeksiyonu 
ve benzeri halkta tiksintiye yol açabilecek deri lezyonları bulunanlar; cüzzam, frengi 
ve verem hastalığına yakalananlar.” hükmü ile 

  (c) bendindeki “30/5/2007 tarihli ve 26537 sayılı Resmî Gazete’de yayımlanan 
Bulaşıcı Hastalıklar Sürveyans ve Kontrol Esasları Yönetmeliğinde yer alan, hijyen 
ilkelerine uyulmadığı durumlarda halk sağlığı açısından problem oluşturabilecek 
hastalığı bulunanlar.” hükmünü dikkate almalıdırlar. 

Hİjyen Eğİtİmİ Yönetmelİğİ 



  Hijyen Eğitimi Yönetmeliğinin hükümleri çerçevesinde 
çalışanların yükümlülükleri nelerdir? 

  Hijyen Eğitimi Yönetmeliği kapsamındaki iş yerlerinde çalışanlar ile bu iş yerinin 
sahipleri veya işletenleri de Hijyen Eğitimi Yönetmeliği’nin 9’uncu maddesinin 
1’inci fıkrasında (yukarıda 8. madde de yer alan) belirtilen “Aşağıda belirtilen 
hastalıkları bulunanlar iyileşme hâlini/bulaştırıcılığın olmadığını raporla 
belgeleyene kadar bu Yönetmelik kapsamındaki iş yerlerinde çalışamaz ve 
çalıştırılamazlar” hükmü ile yine aynı maddenin 2’nci fıkrasında belirtilen 
“Çalışanlar, hastalıkları konusunda işverene bilgi vermekle yükümlüdür.” hükmüne 
uymak mecburiyetindedirler. 

Hİjyen Eğİtİmİ Yönetmelİğİ 



3- Fİzİkİ Koşullar ve Araç-Gereç 
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Ø Havalandırma 

 Yiyecek-içecekle ilgili alanlarda mümkünse havalandırma doğal olmalı 

 Havalandırma sistemi aynı zamanda ortamın ısısını da kontrol edebilmeli 
(yazın 180C, kışın 220C) 

 Yapay havalandırma yeterli kapasitede, kolay sökülüp temizlenebilen 
nitelikte olmalı 

 Doğal havalandırma pencerelerini sinek, toz vb. girmemesi için tel ile 
örtülmeli 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 



Ø Aydınlatma 

§ Uygun ve yeterli aydınlatma (Yoğun çalışma noktalarında metrekareye 50 
watt, diğer alanlarda 20 watt) 

§ Mutfak içinde köşe ve dipleri, böceklerin üreyebileceği ölü noktaların iyice 
görülebilmesini ve temizlenebilmesini sağlayacak bir aydınlatma sistemi 
kullanılmalı 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 
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Ø Mutfak zemini 

§ Kolay temizlenebilen, dayanıklı, kaymayan, yüzeyi düzgün, emici 
olmayan, birleşme yerlerinde kesinti, çatlak ve boşluklar bulunmayan 
özellikte malzeme olmalı 

§ Her kirlendikçe veya günde en az bir kez sıcak, dezenfektan madde içeren 
deterjanlı su ile yıkanmalı ve kurulanmalı (Sodyum hipoklorid yeterli) 

§ Zemin eğimi su birikintilerine yol açmayacak şekilde olmalı 

§ Yeterli sayı ve genişlikte ızgaralı drenaj sistemleri bulunmalı 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 
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Ø Duvarlar 

§ Pürüzsüz, çatlaksız olmalı 
§ Mutfak duvarı dayanıklı, yüzeyi düzgün ve kaygan, kolay temizlenebilen 

malzemeden olmalı (tercihen tavana kadar veya en az iki metre beyaz 
fayans) 

§ Duvarlar ayda en az bir kez sıcak deterjanlı su ile yıkanmalı 

Ø Tavanlar 

§ Kirli, kabarmış, çatlak olmamalı 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 
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Ø Kapı ve pencereler 

§ Kapılar temiz ve mümkünse kendiliğinden kapanan cinste ve yeterli sayıda 
olmalı 

§ Pencereler toz ve sinek girmesini önleyecek tel vb. maddelerle dışardan 
izole olmalı 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 
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Ø Tuvaletler 

§ Yeterli sayı ve uygun nitelikte (kadın ve erkek için ayrı, her 10-12 kişiye 1 
tuvalet) 

§ Tuvaletlerde hijyenik el yıkama sağlayacak her türlü araç-gereci 
bulundurun (sıcak su, lavabo, sabun, çöp kutusu, kağıt havlu vb.) 

§ Tuvaletler yiyecek alanlarından uygun uzaklıkta olmalı 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 
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Ø Personel odaları- duşlar 

§ Personelin rahatça soyunup giyinebileceği odalarda her personel için yeterli 
sayı ve nitelikte dolaplar bulunmalı 

§ Mümkünse işe başlarken ve iş bitiminde duş olanakları 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 
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Ø Çöp tesisatı 

§ Mutfak içinde uygun istasyonlarda üstü kapalı, silindirik, uygun 
büyüklükte, mümkünse kapağı pedalla açılabilen türde paslanmaz çelik çöp 
kutuları 

§ Çöp kutularının içine naylon poşet yerleştirilmeli 

§ Her boşaltmadan sonra çöp kutuları sıcak, dezenfektan içeren deterjanlı su 
ile yıkanmalı ve kurulanmalı 

§ Çöpler uzun süre beklememeli, mümkünse yiyecek alanlarından uzak 
soğuk çöp bekletme odaları temin edilmeli 

§ Mümkünse sebze hazırlama, pişirme ve bulaşık yıkama bölümlerine 
mekanik çöp öğütme makinaları kullanılmalı 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 
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Ø Su tesisatı 

§ Mutfağın her alanında, yeterli miktarlarda hem sıcak, hem de soğuk, 
hijyenik, içme suyu 

§ Yiyecek-içecekle ilgili alanlarda kullanılan su uygun aralıklarla hijyen 
açısından kontrol edilmeli 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 
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Ø Depolar 

§ Yeterli sayı ve büyüklükte 
§ Isı, nem, haşere, kemirici vb. zararlıların kontrolü 
§ Her depoya kolay görülebilecek şekilde termometre 
§ Isı değişikliğini bildiren alarmlı termometreler 

§ Nem ölçer alet (hidrometre) olmalı 
§ Depolarda yiyecekler, yerden yüksek, duvardan uzak, aralıkları uygun 

bir mesafede olan mümkünse hareketli paslanmaz çelik raflara, ağzı 
kapalı olarak yerleştirilmeli 

§ Depoya ilk giren malzeme, ilk çıkan malzeme olmalı (etiketleme 
sistemi ve uygun yerleştirme) 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 
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Ø Haşere ve zararlıların kontrolü 

§ Mutfak ve depolarda sinek, böcek kemirici vb. zararlılar düzenli 
kontrol edilmeli 
§ kirli ve yiyecek kırıntısı bulunan, nemli yerlerde çoğalırlar 

§ Böcek, haşereler ve diğer zararlılar en uygun yöntemlerle, insan 
sağlığına zarar vermeyecek şekilde yok edilmeli 

§ Fareler için kapan veya bu iş için üretilen ultroviyoleli araçlar 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 
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Ø Araç-gereçler 

§ Hijyenik yöntemlerle, kolay temizlenebilir araç gereçler tercih edilmeli 
§ Her aracın kullanma, temizlik ve bakımını belirten listeler, aracın kolay 

görülebilir bir yerine asılmalı 
§ Çok girintili, çıkıntılı, köşeli kısımları olan araçlar tercih edilmemeli 
§ Temizlik açısından parçalarına kolay ayrılabilen araçlar tercih edilmeli 
§ Tüm araç-gereçler her kullanım sonrası sıcak, dezenfektan içeren deterjanlı 

su ile fırçalanmalı, iyice durulanamlı, kuruduktan sonra monte edilmeli 
§ Araçların kurutulmasında bez kullanılmmalı 
§ Kurutmada ters çevirerek aralıklı paslanmaz çelik raflarda; hava akımı ile 

kurutma yöntemi uygulanmalı 
§ Yapımında dayanıklı, düzgün, paslanmayan malzeme kullanılmış araçlar 

tercih edilmeli 

Ersin, M., & Beyhan, Y. (2015). Toplu beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu sağlama önerileri. TTB Mesleki Sağlık ve Güvenlik Dergisi, 2(8), 19-26. 
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Ø Yemek hazırlama bölümleri 

§ Sıcak bölümü, kahvaltı bölümü, kasaphane ve sebze bölümü 

§ Sebze bölümünde 3 ayrı çelik yıkama havuzu olmalı (ön yıkama, dezenfekte etme, 
durulama) 

§ Bakteri taşıyabilecek nemli bezler kullanılmamalı 

§ Doğrama için tahta malzemeler kullanılmamalı 

§ Doğrama bıçakları malzemelere göre ayrılmalı 

§ Hazırlanan yemeklerden numune alınmalı ve 72 saat soğuk hava deposunda 
saklanmalı 
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