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Ozet

Bu caligmada Giresun ve Ordu illerinde ¢esitli su iriinlerinin gida iiretimi asamalarinda gorev alan kisilerin hijyen
konusundaki bilgilerinin tespit edilmesi amaglanmistir. Calisma siiresince %14.29’u tiniversite, % 33.33’4 lise ve %
52.38’1 ilkokul mezunu olan toplam 42 kisiye anket uygulanmistir. Bunlardan % 83.33’{iniin ise baglamadan once saglik
kontroliinden gegtigi, %16.67sinin ise gegmedigi tespit edilmistir. Saglik kontroliinden gegenlerin %47.62’si hem bogaz
hem de digki kontroliinii yaptirdigi, geriye kalan % 52.38’inin ise bu kontrollerden sadece birini yaptirdig: belirlenmistir.
Ankete katilanlarin % 92.86 gibi biiyiik bir oraninin kontaminasyon kaynaklar1 konusundaki bilgilerinin yetersiz oldugu
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Su iiriinleri, personel, hijyen ve sanitasyon, Ordu-Giresun.

Knowledge about Hygiene and Sanitation of Personnels Working at Fishery
Products Processing and Selling Places in Giresun and Ordu Cities

Abstract

The purpose for this study is to determine the knowledge about hygiene of the personnel working at fishery products
processing and selling stages in Giresun and Ordu cities. During the study, a total of 42 people were questioned; 14.29%
of them graduated from university, 33.33% of them graduated from high school and 52.38% of them graduated from
primary school. Before being accepted to jobs, 83.33% of them passed a health control but 16.67% of them did not. It
was determined that 47.62% of staffs passing health control had both throat and stool control, and the remaining 52.38%
had only one of these controls. It was determined that 92.86% of the participants in the survey had not enough knowledge
about the sources of contamination.

Keywords: Fishery products, personnel, hygiene and sanitation, Ordu-Giresun.

* Bu galismanin bir béliimii (18. Ulusal Su Uriinleri Sempozyumu 1-4 Eyliil 2015, izmir) ézet bildiri olarak
sunulmustur.
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1. Giris

Besin kaynakli hastaliklar diinyada olduk¢a yaygin olup, bu hastaliklarin ¢ogu, personelin
hijyene dikkat etmemeleri, iiretim-tilketim esnasinda olusan kontaminasyonlar veya hatali 1s1
uygulamalarindan kaynaklanmaktadir.

Su tiriinleri de, yapisinda bulunan yiiksek protein, vitamin, mineral maddeler sebebiyle tiiketim
aligkanliklarinda biiylik bir 6neme sahip olmakla birlikte gerekli hijyen, sanitasyon ve saklama
kosullar1 uygulanmadiginda ¢abuk bozulabilen iiriinlerdir. Bu nedenle uygun kosullar saglanmadigi
takdirde tiriinde kimyasal ve mikrobiyolojik degisimler gozlenmekte bu da gida zehirlenmelerine yol
acabilmektedir. Bu tiir sorunlarin 6nlenebilmesi i¢in, su {iriinlerinin avlandiktan soframiza gelinceye
kadar gecen siirede hijyen, sanitasyon ve koruma kosullarini yerine getirilmesi gerekmektedir (Cakir
ve ark., 20006).

Besine elle temast olan bireyin kisisel temizliginin, besin kaynakli hastaliklarin 6nlenmesinde
¢ok onemli rolii vardir. Personel hijyeni, ellerin yikanmasi ve besinle temas1 miimkiin olabilen diger
viicut bolgelerinin temizliginin tiimiinii icerir. Ayrica ¢alisanlarin saglikli olmasi, portdr olmamast,
eldiven ve baslik kullanimi1 da personel hijyenine dahil edilir (Atasever, 2000). Personel egitimi, su
iirlinleri isletmelerinde gida giivenligini saglama noktasinda karsilagilan en 6nemli sorunlardandir.
Gida giivenliginin etkin olarak saglanabilmesi i¢in calisanlarin hijyen ve sanitasyon konusunda
bilgilendirilmesi ve diizenli egitimlerin verilmesi 6nemlidir (Chesworth, 1997).

Bu c¢alismada, Giresun-Ordu illerinde, hijyen ve sanitasyon uygulamalarinin biiylik 6neme
sahip oldugu, su tiriinleri isleme ve perakende satis yerlerinde ¢aligsan personelin hijyen ve sanitasyon

konusundaki bilgilerinin belirlenmesi amaglanmugtir.

2. Materyal ve Metot

Calismada, Giresun-Ordu illerinde faaliyet gdsteren su iirlinleri isleme ve perakende satig
yerlerinde ¢alisan, 42 personel ile yliz yiize soru cevap seklinde anket yapilmistir. Anket esnasinda
katilimcilarin  genel goriiniimii  de degerlendirilmistir. Elde edilen verilerde gruplarin

karsilastirilmasinda ki kare analizinden yararlanilmastir.

3. Bulgular ve Tartisma

Anket uygulanan 42 personelin bazi sosyodemografik 6zelliklerine ait bilgiler Tablo 1° de

verilmistir. Buna gore, ankete katilanlarin %92.86’s1 erkek, %7.14” ii kadin olmakla birlikte, bunlarin,

%35.71°1 bekar, %64.29’unun evli oldugu belirlenmistir. Katilimeilarin egitim diizeylerine
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bakildiginda %14.29’unun tiniversite, %33.33’ {iniin lise, %52.38’inin ise ilkogretim mezunu oldugu

tespit edilmistir.

Tablo 1. Ankete katilanlarin bazi sosyodemografik 6zellikleri (n=42)

N %
Yas
<20 5 11.90
21-30 6 14.29
31-40 8 19.05
41-50 17 40.48
>51 6 14.29
Cinsiyet
Erkek 39 92.86
Kadin 3 7.14
Egitim Diizeyi
[Ikdgretim mezunu 22 52.38
Lise 14 33.33
Universite 6 14.29
Medeni Durumu
Evli 27 64.29
Bekar 15 35.71
Calisma Siiresi (y1l)
<5 9 21.43
6-10 15 35.71
>11 18 42.86

Mikroorganizmalarla ilgili genel bilgilerin belirlenmesi amaciyla yoneltilen sorulara verilen
cevaplar Tablo 2’de sunulnustur. Balik ve diger su iirlinleri, suda bulunan mikroorganizmalar ile
tagima ve isleme sirasinda bulasabilecek bir¢ok mikroorganizmay1 icermekte ve ¢amur, su, personel,
balik yiizeyindeki kaygan tabaka ve barsak icerigi kontaminasyon kaynaklarini olusturmaktadir
(Cakli ve Kisla, 2003). Cakir ve ark. (2006), Canakkale’de yaptiklar1 calismada, mikroorganizmalarin
genel Ozellikleri ve bulasma yollar1 ile ilgili sorulara daha ¢ok iiniversite mezunlarinin cevap
vermesine ragmen, bunlarin beklenilen oranda olmadigini (%17.98) bildirmislerdir. Kahramanmaras
balik halinde yapilan bir c¢aligmada, incelenen balik Orneklerinin, satis yerinde kullanilan
malzemelerin (kesme tahtasi, tezgah, bicak, firca, terazi kefesi gibi), kullanma suyunun ve satis
personelinin mikrobiyolojik kalitesinin diisiik oldugunu ve balik 6rneklerindeki koliform bakterilerin
yiiksek diizeyde olmasinin baliklarin  avlanma sahasindan tiiketiciye sunulana kadar
kontaminasyonun varligini gosterdigini tespit etmiglerdir (Erdogrul ve Biilbiil, 2006). Bu ¢aligmada
mikroorganizmalarin genel 6zellikleri ve bulagma yollar ile ilgili bilgi diizeyini belirlemek amaciyla
sorulan sorulara, kontaminasyon kaynaklarinin tamamini secerek, %7.14 gibi diisiik bir oranla sadece
iniversite mezunlar1 dogru cevap vermistir (p<0.05). Mevcut ¢alisma ve daha dnceki calismalar gida

isletmelerinde ¢alisan personelin, gida hijyeni konusunda yetersiz oldugunu gostermektedir.
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Gidalarin mikroorganizmalar tarafindan bozulup insan saglig1 i¢in zararli olmas1 muhtemel bir
durumdur. Sartlar uygun oldugunda bir mikroorganizmadan 12 saat sonra bir milyar mikroorganizma
tirer. Ancak sartlar uygun olmazsa da birka¢ saniye icinde Oliirler. Herhangi bir bulasici hastalik
tastyanlar, mevcut bulasanlar1 blinyesinde bulunduran insan, temas ettigi her yilizeye bu bulasani
yaymaktadir (Merdol ve ark., 2000; Bulduk, 2006). Mikroorganizmalarin iiremesi i¢in gerekli ortam
sartlar1 konusundaki sorulara, katilimcilarin %11.90’1 iireme sartlarindan birinin etkili oldugu
seklinde cevap verirken, li¢ tanesinin etkili oldugunu ifade edenlerin orani en fazladir (%52.38).
Universite mezunlarinin taman gerekli sartlardan dordiinii se¢mis olmakla birlikte toplam oran
%19.05°dir (Tablo 2). Bu sonuca gore egitim diizeyinin hijyen konusunda 6nemli oldugunu ifade
edebiliriz (p<0.05). Koksal ve ark., (2016), egitim durumunun gida hijyeni bilgisine etki ettigini,
sosyodemografik 6zelliklerin ise anlamli bir etkiye sahip olmadigini belirtmislerdir.

Su Uriinleri Y&netmeligi ile Su Uriinleri Toptan ve Perakende Satis Yerleri Yonetmeligi’nde,
gerek su iirlinleri isleme tesislerinde gerekse su iiriinleri satis yerlerinde ¢alisan personelin, bir saglik
kurumundan saglik raporu almasi ve bunu periyodik olarak yaptirmasi gerektigi belirtilmektedir
(Anonim, 1995; Anonim, 2002). Ancak katilimcilarin %83.33’1 saglik kontroliiniin yapilmasi
gerektigini, %16.67’si ise saglik kontroliiniin gereksizligini ifade etmistir. Besin zehirlenmesinin
belirtilerinden sadece bir tanesini belirtenlerin oram1 %9.52 iken, goriilebilecek biitiin belirtileri
bilenlerin oran1 ise %23.81 olarak tespit edilmistir (Tablo 2). Universite mezunlarmin tamaminin
saglik kontrolii yapilmasi gerektigini belirtmesi egitimin etkisini 6n plana ¢ikarmistir. Cakir ve ark.,
(2006)’nin Canakkale’de yaptig1 bir calismada, su iiriinleri isleyen ve satan isletmelerdeki personelin
%65.17’sinin saglik kontrolii yapilmas1 gerektigini, %20.22’sinin ise bu kontrollerin {i¢ ayda bir
yapilmasini gerektigini ifade ettigi belirtilmistir. Koksal ve ark., (2016), yemek iiretim ve dagitim
hizmetinde ¢alisanlarin gida hijyeni ile ilgili bilgi ve davraniglarini belirlemeye yonelik yaptiklar
calismada, calisanlarin tamaminin ise girdikten sonra diizenli saglik kontroliinden gectigini ve
cogunun calistiklart firmada yada daha once hijyen konusunda egitim almis olmalarina ragmen,
yarisindan fazlasinin, gida giivenligi ve gida hijyenine ydnelik davraniglarinin uygun olmadigini
tespit etmislerdir. Mol (2014), su tiriinleri yonetmeliginde personelin saglik durumunun izlenmesi ile
ilgili getirilen zorunlulugun bazi isletmeler tarafindan geregince yapilamadigini, c¢alisanlarin ise
baslamadan once ve calisirken saglik kontroliinden gegirilmedigini bildirmistir. Ankara’da gida
reyonlarinda calisan personellerin kisisel hijyen kurallarini uygulamalarina yonelik yapilan bir
calismada, personelin biiyiik cogunlugunun ige girerken saglik kontroliinden gegtigi, %12.5’inin ise
girerken saglik kontroliinden gegmedigi tespit edilmistir (Demirci ve Ersoy, 2011).

Su {irlinlerinin neden oldugu zehirlenmelerde, ¢ig veya islenmis olarak tiiketilen bir¢cok balik
ve kabuklu su tirtinleri etkili olmaktadir. Su iiriinlerinde bulunan yada su orjinli mikroorganizmalar

tarafindan olusturulan toksinler gida kaynakli hastaliklarin goriilmesinde énemli rol oynamaktadir
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(Kutlu ve ark., 2011). Besin zehirlenmesinin belirtileri ile ilgili sorulara tam olarak dogru cevap

verenlerin orant %23.81 olup bu oranin %50’si iniversite mezunu, %50’s1 ilkokul mezunudur (Tablo

2).

Tablo 2. Ankete katilanlarin egitim diizeylerine gore mikroorganizmalar ile ilgili sorulara verdikleri yanitlar

ilkokul Lise Universite Toplam
N=22 N=14 N=6 N=42 %

Kontaminasyon kaynaklari
1 tanesini belirten 23.81 26.19 0.00 21 50.00
2 tanesini belirten 4.76 7.14 0.00 5 11.90
3 tanesini belirten 14.29 0.00 0.00 6 14.29
4 tanesini belirten 7.14 0.00 0.00 3 7.14
5 tanesini belirten 2.38 0.00 2.38 2 4.76
6 tanesini belirten 0.00 0.00 4.76 2 4.76
7 tanesini belirten 0.00 0.00 7.14 3 7.14
Mikroorganizmalarin iiremesi icin gerekli ortam sartlari (1s1, oksijen, nem, siire)
Yalnizca 1 ini segenler 7.14 4.76 0.00 5 11.90
Gerekli 2 sart1 segenler 11.90 4.76 0.00 7 16.67
Gerekli 3 sart1 secenler 28.57 23.81 0.00 22 52.38
Gerekli 4 sart1 secenler 4.76 0.00 14.29 8 19.05
Saghk kontrolii
Evet 45.24 23.81 14.29 35 83.33
Hayir 7.14 9.52 0.00 7 16.67
Hangi saghk kontrolii?
Bogaz kiiltiirii 16.67 9.52 0.00 11 26.19
Diski kiiltiirti 11.90 11.90 2.38 11 26.19
Bogaz+diskt 23.81 11.90 11.90 20 47.62
Yanitsiz - - - - -
Ne sikhikta yaptirmah?
1 ay 2.38 0.00 0.00 1 2.38
3ay 11.90 9.52 0.00 9 21.43
6 ay 16.67 9.52 11.90 16 38.10
12 ay 21.43 14.29 2.38 16 38.10
Yanitsiz - - - - -
Besin zehirlenmelerinin belirtileri (ishal, bulanti-kusma, ates, terletme)
Bunlardan;
1 2.38 7.14 0.00 4 9.52
2 19.05 4.76 0.00 10 23.81
3 19.05 21.43 2.38 18 42.86
4 11.90 0.00 11.90 10 23.81

Calisanlarin egitim durumlarina gore besinlerin saklandig1 ¢evreyle ilgili sorulara verilen dogru

cevaplarin oran1 %64.29 ile %100 arasinda degismektedir (Tablo 3). Katilimcilarin %83.33’1i kapakl

ve posetli ¢cop kovast kullanilmas1 gerektigini, %95.24°1 el ve yiyecek yikama yerlerinin ayr1 olmasi

gerektigini bilmislerdir. Bu sonugla ilgili olarak, egitimin yani sira kisisel dikkat ve 6zenin de etkili

oldugunu soyleyebiliriz. Cakir ve ark., (2006) nin Canakkale’de yiiriittiikleri ¢aligmada dogru cevap

verenlerin orant %66.29 ile %98.88 arasinda degismekte olup bu c¢alisma ile benzerlik

gostermektedir.
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Tablo 3. Calisanlarin egitim durumlarina gore besinlerin hazirlandigi/saklandigi ortam ve ¢evre hijyenine

yonelik sorulara verdikleri yanitlar

ilkokul Lise  Universite Toplam
N=22 N=14 N=6 N=42 %

El ve yiyecek yikama yerleri ayr1 olmah mi?
Evet 47.62 33.33 14.29 40 95.24
Hayir 4.76 0.00 0.00 2 4.76
Besin deposunun sicakhigi kontrol edilmeli mi?
Evet 45.24 30.95 14.29 38 90.48
Hayir 7.14 2.38 0.00 4 9.52
Depo havalandiriliyor mu?
Evet 52.38 33.33 14.29 42 100.00
Hayir 0.00 0.00 0.00 0 0.00
Ne siklikta temizleniyor?
Her giin 40.48 30.95 14.29 36 85.72
Haftada 7.14 0.00 0.00 3 7.14
Ayda 0.00 0.00 0.00 0 0.00
Diger 4.76 2.38 0.00 3 7.14
Cop kovasi nasil olmah?
Plastik 2.38 4.76 0.00 3 7.14
Kapakli ve posetli 42.86 26.19 14.29 35 83.33
Plastik-+kapakl1 ve posetli 4.76 0.00 0.00 2 4.76
Poset 2.38 2.38 0.00 2 4.76
Cop kovasi ne siklikla temizlenmeli?
Her giin 23.81 28.57 11.90 27 64.29
Her giin+doldugunda 9.52 0.00 2.38 5 11.90
Doldugunda 19.05 4.76 0.00 10 23.81
Haftada 0.00 0.00 0.00 0 0.00
Cop kovasi ilaclanmah mi?
Evet 52.38 23.81 7.14 35 83.33
Hayir 0.00 9.52 7.14 7 16.67

Tablo 4’te katilimcilarin besinlerin saklanmasi konusundaki sorulara verdikleri yanitlar
goriilmekte olup, donmus etleri ¢6zdiirme isleminin oda sicaklifinda yapilacagini ifade edenlerin
orani %57.14, artan kismin tekrar dondurulabilecegini ifade edenlerin orani ise %42.86 olarak tespit
edilmigtir. Katilimcilardan tiniversite mezunu olan 1 (%2.38) kisi ¢ozdiiriilen besine tekrar dondurma
islemi yapilabilecegini ifade etmistir (p<0.05). Canakkale’de su iiriinlerini satan ve isleyen yerlerde
calisanlarin sanitasyon konusundaki bilgi diizeylerini belirlemeye yonelik ¢alismada, donmus etlerin
oda sicakliginda yapilmasi gerektigini sOyleyenlerin orani %43.82 iken artan kismin tekrar

dondurulabilecegini sdyleyenlerin orani %16.85°dir (Cakir ve ark., 2006).
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Tablo 4. Ankete katilanlarin egitim durumlarina gore besinlerin saklanmasina iliskin sorulara verdikleri

yanitlar
ilkokul Lise Universite Toplam
N=22 N=14 N=6 N=42 %

Donmus besinler nerede ¢ozdiiriilmeli?

Buzdolabinda 16.67 14.29 11.90 18 42.86
Oda sicakliginda 35.71 19.05 2.38 24 57.14
Artan kismi tekrar doldurulabilir mi?

Evet 9.52 7.14 2.38 8 19.05
Hayir 42.86 26.19 11.90 34 80.95

Calisanlarin bireysel hijyene yonelik sorulara verdikleri yanitlarin yer aldigi Tablo 5’te is
esnasinda Ozel is giysisi giyilmesi gerektigini ifade edenlerin oram1 %97.62, ellerin her firsatta
yikanmas1 gerektigini ifade edenlerin orani ise %71.43tiir. Bireysel hijyenle ilgili olarak {iniversite
mezunlarinin tamami sabunun dezenfektan igermesi gerektigini, her giin dus alinmasi gerektigini
ifade etmislerdir (p<0.05). Kisisel hijyen, bireyin viicudunu temiz ve saglikli tutmak icin, yikanma,
sag¢ temizligi, tirnak, agiz ve dis, giysi temizligi gibi konularda yaptigi uygulamalardir (Gtiler, 2008).
Gida isletmelerinde ¢alisan personelin saglikli olmasinin yani sira, el, viicut ve giysi temizligine 6zen
gostermesi ve bu yonde egitilmesi oldukg¢a 6nemli bir konudur. Ankara’da gida reyonlarinda ¢alisan
personellerin  %46.5’inin ii¢ glinde bir, %44.6’sinin her giin ve %8.9’unun hafta bir genel viicut
temizligi yaptig1 saptanmistir. Katilimcilarin tamaminin ise baslamadan 6nce ellerini yikadiklari,
ancak cogunlugunun dezenfektan kullanmadigi tespit edilmistir (Demirci ve Ersoy, 2011). Bu
caligmada, genel olarak bakildiginda katilimeilarin, kisisel hijyen sorulara dogru yanitlar verdikleri,
bunlar arasinda iiniversite mezunlarinin oraninin yiiksek oldugu, bunu sirasiyla lise ve ilkokul
mezunlarinin takip ettigi belirlenmistir. Kisisel hijyen, hijyen zincirinin en énemli ve ¢ogu zaman en
zayif halkasidir. Isletme diger alanlarda ne kadar miikemmel olursa olsun, hijyen konusunda yetersiz
personel, potansiyel bir bakteri tasiyicist ve bu alanlarda olusan kirlenmenin ve ¢apraz bulasmanin
en onemli kaynagidir. Bu nedenle, giivenli gida iiretimi i¢in, hem personel hem de yoneticiler, gida
iiretim ve koruma teknikleri ile kotii calisan hijyeni ve kotii sanitasyon uygulamalariin sonuglari

hakkinda bilgilendirilmeli ve bu uygulamalar diizenli olarak denetlenmelidir.
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ilkokul Lise Universite Toplam
N=22 N=14 N=6 N=42 %

Calisirken ozel is giysisi gerekir mi?
Evet 50.0 33.33 14.29 41 97.62
Hay1r 2.38 0.00 0.00 1 2.38
Is giysisi her giin degistirilmeli mi?
Evet 47.62 3333 11.90 39 92.86
Hayir 4.76 0.00 2.38 3 7.14
Sapka, kep takilmali mi?
Evet 42.86 30.95 14.29 37 88.10
Hayir 9.52 2.38 0.00 5 11.90
Her giin dus alinmah m1?
Evet 50.0 28.57 14.29 39 92.86
Hayir 2.38 4.76 0.00 3 7.14
Eller ne zaman yikanmali?
Kirlendiginde 4.76 0.00 7.14 5 11.90
Tuvaletten sonra 4.76 9.52 0.00 6 14.29
Her firsatta 40.48 23.81 7.14 30 71.43
Giinde 3-5 kez 2.38 0.00 0.00 1 2.38
Cig besin ellendikten sonra el yikanmali mi1?
Evet 52.38 33.33 14.29 42 100.00
Hayir 0.00 0.00 0.00 0 0.00
Sabun dezenfektan icermeli mi?
Evet 35.71 28.57 14.29 33 78.57
Hayir 16.67 4.76 0.00 9 21.43
Hangi tiir havlu kullamlmah?
Kagit 40.48 33.33 11.90 36 85.71
Bez 11.90 0.00 2.38 6 14.29

83

Calisanlarin egitim durumlarina gore genel goriiniimleri Tablo 6’da verilmis olup, giysi, sa¢ ve

el temizligi acisindan degerlendirildiginde 6zellikle iiniversite mezunlari icerisinde, 6zenli olanlarin

sayisinin daha fazla oldugu goriilmektedir (p<0.05).

Tablo 6. Ankete katilanlarin egitim durumlarina gére gortintimleri

Ilkokul Lise Universite Toplam
N=22 N=14 N=6 N=42 %

Sac temizligi
Tyi 23381 19.05 11.90 23 54.76
Orta 23.81 11.90 2.38 16 38.10
Koti 4.76 2.38 0.00 3 7.14
El temizligi
Tyi 4524 2381 1429 35 83.33
Orta 7.14 9.52 0.00 7 16.66
Kot 0.00 0.00 0.00 0 0.00
Giysi temizligi
Iyi 28.57 16.67 9.52 23 54.76
Orta 11.90 9.52 2.38 10 23.81
Koti 11.90 7.14 2.38 9 21.43
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4. Sonuclar ve Oneriler

Daha 6nce yapilmis ¢alismalar ve mevcut calisma sonuglart gosteriyor ki, su iirlinleri isleme ve
satig yerlerinde calisan personelin, ¢alisma ortami, gida hijyeni, kisisel hijyen ve sanitasyon gibi
konularda mesleki egitim almamas1 insan saglig1 agisindan biiyiik tehlikeler olusturabilmektedir. Su
irlinleri ve diger gida isletmelerinin ¢ogunda, hijyen uygulamalar1 mesleki bilingle degil giinliik
hayatta kazanilan aligkanliklar ve deneyimler ¢ergevesinde yerine getirilmektedir. Bu isletmelerde
calisan personelin hijyen ve sanitasyon konusunda mesleki egitim almalar1 ve bunun diizenli olarak
devam ettirilmesi, gerek igverenin gerekse personelin, yetkili kurum ve kuruluslarin gérevlendirecegi

denetciler tarafindan denetlenmesi biiyiik onem kazanmaktadir.

Kaynaklar

Anonim (1995). Su Uriinleri Ydnetmeligi. Dokuzuncu Béliim: Su Uriinleri isleme Tesislerinin Teknik ve
Saglik Sartlari, Tiiketilecek ve Islenecek Su Uriinlerinin Ozellikleri. Madde 26. Resmi Gazete Tarihi:
10.03.1995, Resmi Gazete Sayis1:22223.

Anonim (2002). Su Uriinleri Toptan ve Perakende Satis Yerleri Yonetmeligi. Sekizinci Boliim: Perakende
Satig Yerleri. Madde 26 (n bendi, Degisik: RG-27/04/2007-26505). Resmi Gazete Tarihi: 19.06.2002,
Resmi Gazete Sayisi: 24790.

Atasever, M. (2000). Besin Isyerlerinde: Hijyen, Besinlerin Hazirlanmas1 ve Muhafazasi. YYU Veteriner
Fakiiltesi Dergisi, 11(2), 117-122.

Bulduk, S. (2006). Gida ve Personel Hijyeni. Ankara: Detay Yaymcilik, 216 s.

Chesworth, N. (1997). Food Hygiene Auditing. Blackie Academic&Professional, 53-69.

Cakir, F., Arik Colakoglu, F. ve Berik, N. (2006). Su Uriinleri isleyen ve Satan Yerlerde Calisanlarin
Sanitasyon Konusunda Bilgi Diizeyleri. Ege Universitesi Su Uriinleri Dergisi, 23(1/3), 377-381.

Cakli, S. ve Kisla, D. (2003). Su Uriinlerinde Mikrobiyal Kokenli Bozulmalar ve Onleme Yontemleri. Ege
Universitesi Su Uriinleri Dergisi, 20(1-2), 239-245.

Demirci, A. ve Ersoy, A.F. (2011). Gida Reyonunda Calisan Personelin Kisisel Hijyen Kurallarina Dikkat
Etme Durumlari. e-Journal of New World Sciences Academy, 6(2), 66-74.

Erdogrul, O. ve Biilbiil, O. (2006). Kahramanmaras Balik Halinde Satilan Acanthobrama marmid (Heckel,
1843) ve Halin Genel Hijyenik Durumunun Mikrobiyolojik Yoénden Degerlendirilmesi. KSU, Fen ve
Miihendislik Dergisi, 9(2), 41-45.

Giiler, C. (2008). Kisisel Hijyen Cevre ve Saglk. Ozgiir Doruk Giiler Cevre Dizisi: 10. Ankara: Yazt
Yayincilik, 40 s.

Koksal, S., Soysal, A., Ergor, G. ve Kaner, G. (2016). izmir’de saglik kurumlarina yemek iiretim ve dagitim
hizmeti veren bir firmada ¢alisanlarin gida hijyeni ile ilgili bilgi ve davraniglari. Tiirk Hijyen ve Deneysel
Biyoloji Dergisi, 73(2), 139-148.

Kutlu, S., Yesilsu, A.F. ve Firidin, S. (2011). Su Uriinleri Kaynakl1 Zehirlenmeler. Yunus Arastirma Biilteni,
2011 (3), 20-25.

Merdol T., Beyhan Y., Cigerim N., Saglam F., Tayfur F., Bag M. ve Dag A. (2000). Toplu Beslenme Yapilan
Kurumlarda Calisan Personel icin Sanitasyon/Hijyen Egitimi Rehberi, Ankara: Hatipoglu Yaymevi,
244 s.

Mol, S. (2014). Gida Giivenligi Yéniinden Su Uriinleri Sektdriiniin Degerlendirilmesi. Gida Dergisi, 32-37.



