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OZET

Uziicii A. Toplu Beslenme Hizmeti Veren Kurumlarda Besin ve Personel Hijyeni Bilgi
Diizeyi ve Davramslar1 Uzerine Bir Arastirma (Kayseri 11 Ornegi). Selcuk Universitesi
Sosyal Bilimleri Enstitiisii Cocuk Gelisimi ve Ev YOnetimi Egitimi Anabilim Dali
Beslenme Egitimi Bilim Dal1 Yiiksek Lisans Tezi, Konya, 2014. Bu aragtirma, Kayseri
kurum mutfaginda ve yiyecek/icecek servisinde ¢alisan, personelin (n=150) hijyen
yoniinden yeterliliginin incelenmesi ve durumlarinin degerlendirilmesi amact ile
planlanmis ve yiiriitiilmiistiir. Kurum personelinin genel o6zellikleri (besin hijyeni,
personel hijyeni, arac-gere¢ hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlari, besin hijyeni ve gida
giivenligi ile ilgili bilgileri, kisisel ve personel hijyen ile ilgili bilgileri, ekipman ve arag-
gereg hijyeni ile ilgili bilgileri vb.) yiiz ylize goriisme ile belirlenmistir. Mutfak ¢alisani
olmayan kisiler gézleme alinmamistir. Bu amag¢ dogrultusunda veriler hazirlanan anket
formuyla toplanmis, her calisanin egitim durumlar belirlenip, hijyen kurallarina iliskin
davraniglar1 tespit edilmistir. Arastirmada verilerin analizinde istatistiksel yontem
olarak, ylizde frekans, ortalama, standart sapma, varyans analizi yOntemleri
kullanmilmistir. Elde edilen bilgiler dogrultusunda, ankete katilan personelin biiyiik
cogunlugunun egitim durumu %56.7 ilkogretim, %35.3 ile lise diizeyindekiler takip
etmektedir. %8.0 ile liniversite diizeyindeki personel ankete katilanlar i¢inde en az oran
olarak goze carpmaktadir. Calisanlarin ¢ogunlugunun erkek oldugu (%92.0), yas
ortalamasma bakildiginda 35.84+0.67 olarak bulunmustur. Calismaya katilanlarin
tamaminin ise girdikten sonra diizenli saglik kontroliinden gectigi, cogunun c¢alistiklari
kurumda veya daha once hijyen egitimi aldiklar1 belirlenmistir. Meslekte gegen hizmet
siirelerinin 1-5 yi1l arasinda yogunlastig1 (%34.7) ve calisanlarin biiyiikk ¢cogunlugunun
hijyen egitimi aldig1 (%93.3) belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Hijyen, besin hijyeni, kurum mutfagi, toplu beslenme
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ABSTRACT

A Research on the Knowledge Level and Behavior of Food and Staff Hygiene in Institutions
Giving Public Nutrition Servicies. (Kayseri Sample) Selguk University The Institute of Social
Sciences, the Department of Child Development and Home Management, Master Thesis of The
Department of Nutrition Education, Konya, 2014. This research has been planned and
conducted in order to examine the qualifications of staffs employing in food and beverage
service in Kayseri Institutions Cuisine in terms of hygiene adequacy and to evaluate their
situation. General characteristics of the staff (food hygiene, personnel hygiene, cook attitudes
related to equipment hygiene, their information related to food safety and food hygiene, their
information about the personal, personnel, equipment and tools hygiene.) was determined by
face to face negotiation. Non-kitchen staff hasn’t been observed. In line with this objective, the
data has been collected by a questionnaire identifying each employees’ training level and
hygiene related behaviours. In the analysis of the research data percentage, frequency, standard
deviation, variance analysis and median methods have been used as statistical methods. In
accordance with the obtained data it has been understood that 56.7 % of the observed staff is
secondary school graduate which is a clear majority and high school graduates following this
35.3%. The least percentage is university graduates with the percentage of 8.0%. Majority of the
staff has been proved that men with 92.0% and with 35.84+0.67 age avarage. It has been
identified that all of the participants have passed through regular health check after being
employed and most of them has received hygiene training in the current or former institutions. It
is also assigned that their period of service in the profession is concentrated between 1-5 years
(34.7%) and majority of the workers has received hygiene training (%93.3).

Key Words: Hygiene, food hygiene, institution kitchen, catering services
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GIRIS

Ev disinda bir arada, baskalar1 tarafindan hazirlanmis yiyeceklerle beslenmeye
‘Toplu Beslenme’ denir. Orta c¢agdan beri uygulanmakta olan toplu beslenme
sistemleri (TBS), kentlesme ve sanayilesmeye paralel olarak gelismis ve gliniimiiz
yasantisinin 6nemli bir pargasi haline gelmistir. Toplu beslenme hizmetleri ve bu
hizmetleri veren sektordeki gelismeler toplu beslenme olgusunu giderek daha 6nemli
bir konuma getirmistir (Cigerim, vd. 1994: 47).

Toplu beslenme, saglik ve egitimle ilgili kuruluslarda, ticari isletmelerde, 6zel ve
kamuya ait sanayi kuruluslarinda, huzurevleri ve giigsiizler yurtlarinda, kres ve
giindiiz bakim evlerinde, askeri kuruluglarda, ceza ve 1slah evlerinde
uygulanmaktadir. Bu gibi yerlerde yapilan uygulamalar toplumun beslenme
politikast i¢in bir 6l¢iim niteligindedir. Bu nedenle birgok iilke toplu beslenme
sistemleri i¢cin yOnetmelikler hazirlamistir. Bu yonetmeliklerde toplu beslenme
yapilan yerlerdeki yemek servislerinin temiz, cazip, saglikli ve ekonomik olmasi i¢in
gereken kosullar ve uyulmast gerekli standartlar belirtilmistir (Baysal ve Kutluay
2008: 1).

Yasamimizin temel maddesi olan besinler, satin almadan tiiketime kadar gecen
asamalarda hijyenik kosullarin yeterince saglanamamasi nedeniyle zararli duruma
gelebilmekte ve sagligimiz igin gizli bir tehlike olusturabilmektedir (Koksal, 2010:
3).

TBS hizmetleri karmagsik yapisi ve genis kapsami nedeniyle hijyen/sanitasyona 6nem
verilmedigi takdirde halk saglig1 agisindan kotii sonuglar dogurabilme potansiyeline
sahiptir (Merdol vd., 2003: 31). Konu, hizmetten yararlananlarin beslenmeleri,
sagliklar1 ve beklentileri yoniinden ©Onem tasimaktadir. Hizmetin herhangi bir
asamasinda olusabilecek aksaklik, dikkatsizlik, sonu oOliimle bitebilecek besin
zehirlenmelerine yol agabilir. Bu gibi sorunlara yol agmamak ic¢in gerekli 6nlemleri
almak, cok daha ekonomiktir, gereksiz ac1 ve kayiplar1 6nler (Bulduk, 2010: 10).

TBS’de calisan personelin; besin zehirlenmesine neden olan mikroorganizmalar ve
diger kontamine edici ajanlarin, yiyeceklerin igerisine karigmamasi i¢in gosterecegi
caba ahlaki yasal bir sorumluluktur. Bu nedenle personelin herhangi bir hastalik
tasimayan saglikli bireylerden segilmesi ve belirli araliklarla saglik kontrollerinin
yapilmasi gereklidir. Personelin saglikli olmasi kadar 6zellikle besinle ugrasirken el,
viicut ve giysi temizliginin de hijyenik bir sekilde saglanmasi zorunludur. Tim
personel neyi nigin yaptigini ve yaptigi isin insan saghigi ile iligkisini bilmek
zorundadir. Toplu beslenme servislerinde calisan personelin genellikle egitim diizeyi
diisiiktiir, yiyecek ve igeceklerle bulagsmanin nasil oldugunu ve bunun nasil
Onlenebilecegini bilmemektedir. Yemeklerin hazirlanmasinda yapilan bazi bilingsiz



uygulamalar toplu halde gida zehirlenmelerine yol acabilmektedir. Bundan dolay1
besin isleyenlere, saglikli gida hazirlamanin temel prensiplerini ve kisisel hijyen
konularin1 igeren egitimler verilmelidir. Ozellikle zaman ve sicaklik kontrolii,
personel hijyeni, capraz bulagsma kaynaklar1 ve patojenlerin besinde iiremesine etki
eden faktorler Ogretilmeli ve bu egitimler diizenli araliklarla stirdiiriilmelidir
(Cigerim ve Beyhan, 1994).

Insanin dogumundan &liime kadar cevresindeki ¢esitli uyaricilardan etkilenir.
Kosullarin devamli degismesi nedeniyle, kisinin yeni olusan durumlara uyumunun
saglanmasinda egitimin rolii biiyiiktiir. Bu nedenle egitimin siirekli olmasi gerekir
(Tutum, 1979: 120). Egitim dinamik bir siire¢ oldugu goz Oniine alinirsa, personele
verilecek egitimin paket programlarinin siirekliligi de toplu beslenme yapilan
kurulus/sektor yoniinden dikkate alinmalidir (Cakir vd., 2006: 377-381).

Ulkemizde genellikle son iiriin kontrol edilmekte, hatalar varsa son iiriinde
diizeltilmektedir. Son {irlin denetimi ile de besin giivenliginin saglanabilecegi fikri
dogru olmakla birlikte, besin giivenliginin anlamli olabilmesi i¢in yeterli sayida
numune toplanmasi, bu numunelerin analizlerinin gli¢ olmasi, sonuglarin
aliabilmesi i¢in birkag giin gecmesi ve de maliyetin oldukca yiliksek olmasi gibi
nedenlerle pratikte uygulamasit zordur. Bu durum karsisinda daha iyi yontemler
arastirilmis ve uygulanmaya konulmustur. Besin glivenliginin saglanmasi konusunda
en uygun yontem olarak HACCP (Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizleri)
karsimiza ¢ikmaktadir. Sistem kisaca, mutfaklarda besin hazirlama ve pisirme
sirasinda hangi noktalarda, ne tiir tehlikeler olusabilecegi ve bu tehlikelerin ne
sekilde giderilecegi ve kontrol islemlerinin ne sekilde yapilacaginin sistematize
edilmesi olarak tanimlanabilir (Merdol vd., 2003: 9).

TBS’de karsilasilabilecek istenmeyen biitlin olumsuz gelismelere bakildiginda, besin
hijyeninin ve HACCP’ in ne kadar 6nemli oldugu goriilmektedir. Personele verilecek
olan hijyen egitimi, besin kaynakli hastaliklarin olusma riskini ortadan kaldirmaya
yardimci olacaktir (Kirilmaz, 2008: 3).

Beslenme eksikligi olan bireylerde; zihinsel ve bedensel yonden gelisme
noksanliklart ve buna bagli olarak 0Ozellikle genclerde O0grenme glicligi (geg
O0grenme), bireylerin viicut direnglerinin hastaliklara karsi yetersiz kalmasi ve
dolayisiyla tilkenin saglik giderlerinin artmasi, ¢alisanlarin yeterli enerji ve besinleri
almamalarindan kaynaklanan kas giicli eksikligi, dikkati toparlayamama, hizinda
yavaslama vs. durumlarin ortaya ¢ikmasi verimlilik ve iiretim giicliniin diiserek
ekonominin olumsuz etkilenmesi ve erken yaslarda 6liim veya calisanlarin liretime
katkida bulunmadaki yil sayisindaki azalmalara neden olabilecegi belirtilmektedir
(Beyhan, 1995: 10-13).



Toplumu olusturan bireylerin saglikli, giiclii olarak yasamasinda, ekonomik ve sosyal
yonden gelismesinde, refah diizeyinin artmasinda, huzurlu ve giliven i¢inde varligini
siirdiirebilmesinde yeterli ve dengeli beslenme temel kosullardan en 6nemlisidir.

Toplu beslenme; ev disinda ve ¢ok sayida kisiye c¢alistiklari, yasadiklar1 veya
kaldiklar1 yerlerde disariya ¢ikmadan yiyecek ve i¢ecek ihtiyaglarmin istenilir bir
sekilde hazirlanarak sunulmasi olarak tanimlanmaktadir. Bu hizmetlerden
yararlananlarin sayisinin artmasiyla, hizmet basamaginin herhangi bir noktada
olusabilecek aksakliklarin yol agacagi olumsuz sonuglar (gida zehirlenmeleri,
oliimler, ekonomik kayiplar vb.) lilke ekonomisinde ve toplum sagliginda énemli rol
oynamaktadir.

Calisma hayatinda ¢ok sayida kisi, glinde en az bir 6gilin toplu beslenme hizmetine
ihtiya¢ duymakta ve bu hizmetlerden yararlanmaktadir. Gilinde bir 6gilin bile olsa
sunulan toplu beslenme hizmeti, calisanlarin o 6giinde besin gereksinimlerini
karsilamalidir. Toplu beslenme hizmetlerinde hijyenik kalitenin saglanmasi oldukca
giictiir ve bu saglanmadiginda c¢ok sayida kisinin sagligi tehlikeye girer. Toplu
beslenme hizmetlerinden her yoniiyle tatmin olan g¢aliganlar, temel gereksinimleri
karsilandig1 Olclide is yerinde huzurlu, mutlu ve verimli olmaktadir (Gokmogol,
1999: 55).

Toplu beslenme hizmetinin temel amagclari, toplu beslenmeden yararlananlarin besin
gereksinimlerini karsilamak, toplu beslenme hizmetleri asamalarinda kalite ve hijyen
standartlarin1 saglamak, en diisiik diizeyde atik ile ekonomik kayiplar1 6nlemek,
eldeki olanaklar ile en iyi ve en uygun hizmeti vermek, hizmetin konusunda uzman
olan kisiler tarafindan verilmesini saglamak ve ¢alisma hayat1 ile beslenme iliskileri
konusunda tiiketicileri egitmektir (Gokmogol, 1999: 55).

Toplu beslenme sistemlerine hem kuruluslarin yonetim sistemi i¢inde yer almasi hem
de kendisi bir sistem olmasi agisindan gereken 6nem verilmelidir. Bu sebeple hizmet
kalitesinin artirilmasi, iyilestirilmesi ve siirekliliginin saglanmasi gerekmektedir.

Toplu beslenme isletmeleri kurumsal isletme olarak, okullar, {iiniversite ve
yiiksekokullar, fabrika ve isyerleri, askeri birlikler, hastaneler, yasl ve muhtac evleri,
hapishane ve 1slah evleri, kres ve ¢ocuk evleri sayilabilir. Ticari isletmeler kar amaci
gliden igletmeler olup bu grupta oteller, restoranlar, dis servis verenler, self servisler,
ayak istii (fast-food), dinlenme ve eglence yerleri, toplu ulasim igletmeleri dahildir
(Demirel, 2009: 1).

Kaliteyi iyilestirme ve siirekliligini saglama, isletmeler icin 6nem kazanmaktadir.
Gereken 1yilesme ve kaliteyi saglamak i¢in en gilivenli yol ise sliregler ve hizmet
kalitesiyle 1ilgili verilerin toplanarak kullanilmas1 olacaktir. Bu arastirmanin
problemini, toplu beslenme sektorii igerisinde yer alan merkezi mutfaklarda (yemek



fabrikalarinda) ¢alisanlarin is tiirleri ve bunlarin yaptiklar1 gorevlerdeki belirsizlik
olusturmaktadir.

Giiniimiizde giderek yayginlasan ve giinde en az bir 6gilin ¢ok sayida kisiye yemek
servisi yapilan toplu beslenme sistemlerinde, hijyenik ve kaliteli bir yemek servisinin
saglanamamasi, besin kaynakli hastaliklar ve besin zehirlenmelerine yol agmasi
nedeniyle 6nemli bir halk saglig1 sorunudur. Besin zehirlenmeleri halk sagligini ve
iilke ekonomisini olumsuz ydnde etkilemektedir. Sagliktaki olumsuz etkileri
nedeniyle ¢alisgamamazlik ya da verimsiz ¢aligma gibi isgiicii kayiplar1 ve saglik
harcamalar1 ekonomik kayiplar1 olustururken, besin zehirlenmeleri O6liimlere de
neden olabilmektedir.

Yemek tiretim ve dagitim sektoriinde calisanlarin coguna hijyen egitimi verilmesine
karsin kisilerin, besin ve kisisel hijyen ile ilgili bilgilerini her zaman davranisa
gecirmedikleri goriilmektedir. Bu nedenle toplu beslenme sistemlerinde ¢alisanlarin
hijyen ile ilgili bilgi ve davranislarini 6lgmeye yonelik aragtirmalara gereksinim
vardir.



BIRINCI BOLUM
KURAMSAL TEMELLER
1.1. Kaynak Ozetleri

Moore ve Bower (1971) restoran c¢alisanlarin1 inceledikleri c¢alismalarinda,
personelden 50 kisiyi segerek, bogaz ve burundan kiiltiirler almiglardir. Arastirma
sonuglarina gore segilen personelin %40°nda Staphyloccocus bulunmustur.

Dewit ve Kampelmacher (1981) gida isletmelerinde ¢alisanlarin %60’ mnin yeterli el
temizligi yapmadiklarint tespit etmislerdir. Adi gegen arastiricilar, personel
hijyeninin 6nemi konusunda yaptiklar1 ¢alismada, mezbahada calisan iscilerin el
orneklerinde E. coli, S. Aureus ve Salmonella’larin pozitiflik oranini1 %86-100, %65-
100 ve %5-36 olarak tespit etmiglerdir.

Wenzel ve Pfaller (1991) yaptiklar bir ¢alismada; kotii el hijyeni ve yetersiz el
yikamanin sonuglarini incelemis, bir yilda bir milyon gastrointestinal hastaliginin
goriilmesine ve hastalik bagina 400 milyon Amerikan Dolar1 tedavi giderine, 60 bin
hastanin yatirilarak tedavisine, 3 bin shigella ve 10 bin hepatit-A olgusuna, 250
6lime neden oldugu belirlenmis ve bireylere kisisel hijyenin 6neminin anlatiimasi
gerektigi vurgulanmigtir.

Taskanal (1993) askeri mutfaklarin ve mutfak personelinin hijyenik kontrolleri
lizerine yaptigl arastirmasinda, as¢ilarin ellerinden alinan numunelerin % 63’ {inde
Enterobakteri, % 36’sinda Enterekok ve % 28’ inde S. Aureus belirlenmesine karsin,
ellerinden Salmonella izole edilmedigi, Aerobmezofil genel canli yoniinden ytiksek
olusu ise el  hijyenine yeterince uyulmadigmi ve ellerde patojen
mikroorganizmalarin da buluna bilecegini gostermistir. Bu sonuglara gore, gida
hazirlama noktalarindaki personelin kisisel temizligi konusunda bilgilendirilmesi
gerektigi ve el yikamanin bu anlamdaki 6nemi vurgulanmustir.

Yiicel ve Turan (1993) Bursa’daki gida isletmelerinin bazilarinda hijyenik kurallara
uyulmadigi ve personelin gida sanitasyonunu gerceklestirecek biling diizeyinin
oldukga altinda oldugunu ortaya koymustur.

En¢ ve arkadaglar1 (1994) {iniversite 6grencilerinin el yikama aligkanliklar ile ilgili
bilgi diizeylerini saptadigi arastirmasinda, 6grencilerin %53 tiniin akar suyun el
yikamada daha etkili oldugunu, %85’inin mikroplar1 uzaklastirmak i¢in avug i¢i el
sirt;, parmak ve parmak aralarinin 30 saniye siire ile yikanmasi gerektigini
belirttikleri saptanmistir. Buna gore iiniversitelerde bu konuyla ilgili egitimcilere
bliylik gorevler diistiigli vurgulanmustir.



Mackintosh ve Hoffman (1994) yaptiklar1 calismada elin su ve sabun ile
yikanmasinin bakterilerin gecisini 1000 kat azalttigini ve el yikama sikliginin
derideki bakteri sikligina etki ettigini saptamiglardir.

Bitirgen ve arkadaslar1 (1995) Konya sehir merkezinde bulunan 150 lokantada,
lavabolarda kullanilan sabunlarin bakteri tasiyip tasimadiklarini inceledikleri
arastirmada, 90 6rnekte bakteri iliredigi, 60 drnekte iiremenin olmadigi, bazi plaklarda
tek bir bakteri cinsinin iredigi, ¢ogunda birden fazla bakteri cinsinin {iredigi
belirlenmistir. Arastirma sonucunda lokantalarda ortak kullanilan kalip sabunlarin
giivenilir olmadiklart goriilmiistiir. Buna gore el yikayanlari kontamine etme imkani
olmayan siv1 sabunlarin tercih edilmesi 6nerilmistir.

Beyhan ve arkadaslar1 (1996) Hastane mutfaklarinin arastirildigit Ankara’daki
caligmada, %40.0 oranla personel, {iretim, ¢op atimi ve bulasik yikama hijyeni
yoniinden sorun oldugu ve bunlarnt %20.0 ile besin hijyeninin izledigi tespit
edilmistir.

Boyacioglu (1996) Istanbul’da hazir yemek iiretimi yapan toplam 126 isyerinde
yaptig1 ¢alismada; isletmeleri biiyiikliigiine gore kiiclik, orta, biiyiilk ve ¢ok biiyiik
olarak ayirmis ve bu isyerlerinde ¢alisan sorumlu miidiir ve iiretimde calisan
personele hijyen ve sanitasyon kurallarina ne oranda uygunluk gosterdiklerini anket
uygulayarak gerceklestirmistir. Ankete katilan toplam 126 isletmenin %34’ lokanta,
%66’s1 ise yemek fabrikasidir. Bu isletmelere mutfak diizeni ile ilgili sorular
soruldugunda %92’sinde hammadde i¢in yeterli yerin ayrildigi, %85’ inde hazirlik ve
pisirme yerlerinin ayr1 oldugu, %45’inde ise hazirlik ve pisirmede ayr1 elemanlar
kullanildig1 belirtilmistir. Isletmelerin gida maddelerinin {iretimi ve satis1 ile ilgili
mevcut tlizilk ve yonetmelik konusunda %11°1 fazla bilgili, %62°si yeterli, %231 az
bilgili ve %41 bilgisiz oldugunu ifade etmislerdir. Ayrica isletmelerin hijyen ve
sanitasyon konusundaki bilgileri 6l¢iilmiis ve %12’sinin fazla bilgili, %57 sinin
yeterli, %25’inin az ve %6’siin hi¢ bilgisi olmadig1 ortaya ¢ikmistir. Hijyen ve
sanitasyon konusunda yazili hijyen kurallar1 yalniz %55’inde oldugu goriilmiis ve
bunun %76’smin biiylik isletme oldugu belirtilmistir. Kisisel hijyen konusundaki
bilgiler ol¢iildiigiinde elemanlarin %96’sinin 6zel giysileri oldugu, %90’1mnn el
temizligine dikkat ettigini ve de el temizligi i¢in kullanilan malzemenin genellikle
%S58’inin  sabun, %]13’linlin dezenfektan, %29’unun ise sabun ve dezenfektani
birlikte kullandiklarini gdzlemislerdir. Isletmelerin %89’unda giinliik, %7’sinde
haftalik, %3’linde ise diizensiz temizlik yapildigin1 saptamislardir.

Dag (1996)’mn yaptig1 calismada personele verilen hijyen egitiminin personelde
olumlu yonde degisiklige yol a¢tigit ve ayrica bu degisikligin kalict oldugu
bulunmustur.



Howes ve arkadaglart (1996) ABD’de yaptig1 calisma sonucunda gida kaynakli
hastaliklarin  %97’sinin genellikle gida isleyicilerinin hijyenik olmayan gida
hazirlama uygulamalarindan kaynaklandigi belirtmislerdir.

Sefit (1996) meslek yiiksekokulu 6grencilerinin kisisel hijyen bilgilerini saptadigi
arastirmasinda, 6grencilerin ¢ogunlugunun (%33.1) bir islemden &nce veya sonra el
yikadiklari, %29.9’ unun giinde iki kere dislerini fir¢aladiklari, %51.8” inin haftada
iki kere banyo yaptiklari, %42.1° inin de haftada ii¢ kez saglarmi yikadiklari
belirlenmistir. Bunun sonucunda, gencin saglikli aligkanliklara yonelik egitiminin
aile i¢inde baslamasi ve devam etmesi gerektigi belirtilmistir.

Cikmaz (1997) Tip Fakiiltesi hastaneleri ve dekanlik mutfak, yemekhane
calisanlarinin besin hijyeni ile ilgili bilgi ve uygulamalarini saptadig1 arastirmasinda,
calisanlarin ¢ogunlugunun (%96.8) yemek pisirmeye ve servis yapmaya baslamadan
once ellerini yikadiklarimi belirttiklerini, ancak arastirmacinin yaptigi goézlem
sonucunda c¢alisanlarin ellerini yikamak ve kurulamak i¢in gereken sabun ve
havlunun bulunmadigr saptanmistir. Calisanlarin  uygun davramis bigimini
benimsemelerine ragmen bunu eyleme doniistiiremedikleri goriilmiis ve bu anlamda
kurum tarafindan hizmet i¢i egitim verilmesi ve degerlendirilme yapilmas1 gerektigi
ifade edilmistir.

Erdogan ve arkadaglart (1997) Ankara’da toplu besin iiretimi yapan 11 yemek
fabrikasinda istenen sanitasyon hijyen sartlarinin ne oranda gerceklestiginin
belirlenmesi amaciyla yaptiklar1 arastirma sonucuna gore soguk depolama alaninda
%41, kuru depolama alaninda %46, yiyecek liretim alaninda %36, bulasikhanede
%43, personel hijyeninde %51, personele ait tuvalet ve diger alanlara iliskin olarak
da %62 oraninda aksaklik oldugu saptanmistir. Sonugta en yetersiz durumlarin
personel hijyeni ve yiyeceklerin hazirlanmasi konusunda bulunmustur. Bunu
fabrikalarin soguk ve kuru depo boliimleri ve fiziki durum izlemektedir.

Saycan (1997) Golbasi ilge merkezinde gida iireten ve satan isyerlerinde yaptigi
calismada, calisan personelin %90.1°1 gidalar ile insanlara hastalik bulasabilecegini,
%87.7’s1 ise gida satan ya da iireten kisilerden gidalar yoluyla insanlara hastalik
gecebilecegini sdylemislerdir. Gidalarla hastalik bulagsmasin1 6nlemek icin ¢alisan
personelin %71.4’4 kisisel temizlige 6nem verilmesi gerektigini soylerken, igyeri
temizligine onem verilmesi gerektigini sdyleyenler sadece %36°dir. El yikama
tutumu olarak, tuvaletten sonra yikarim diyenler %54.7 olup, gida ile temastan dnce
elimi yikarim diyenler ise yine %54.7 dir. Incelenenlerin %97.5’inin ¢alistig1 yerde
elini yikayabilecegi bir lavabosu oldugu tespit edilmistir. Calisanlarin %23.6’s1 gida
ile temasta mutlaka eldiven giymekte ve calisanlarin %42.8’inin ¢alistiklar1 ortamda
sigara ictikleri saptanmistir. Ayni calismada bu isyerlerinde calisan personelin
%86.2’°sinin esnaf muayene ilsem karti oldugu, kartt olanlarin %81.4’{iniin kontrol



tarihlerinin diizenli oldugu, %84.1’inde 3 ayda bir digki muayenesi yapildigi,
%87.2°sinin yilda bir akciger filmi cekildigi tespit edilmistir. Bu kontrollerin
higbirinde patolojik bulgu saptanmadigi goriilmiistiir. Incelenenlerin %13.3’{iniin
burnunda patojen mikroorganizma saptanirken, bogaz Kkiiltiiriinde patolojik
mikroorganizma iireyenler ise %9.6’dir.

Pesken ve arkadaslar1 (1998) Samsun ili hastane mutfaklarinda yaptiklar1 ¢alismada
mutfak personelinin kisisel personel hijyen durumu degerlendirilmis %79.4 olarak
personel hijyeni %37.5 hastanede "gok iyi", %25’inde "iyi", %12.5’inde "sagliksiz"
durumda, personel hijyeninde en yetersiz kalinan konu %50 ile el ve is giysilerinin
yeterli temizliginin saglanamadigini, mutfak personelinin  %50’sinin  kep
kullanmamakta, personelin %62.5 ‘inin is dis1 giysilerini is Oncesi degistirmeye
gerek duymadigi, calisan personelin ellerindeki yara, bere, yanik ve bunun gibi
durumlarda veya nezle, gribal enfeksiyon durumunda personelin geri hizmete
cekilmedigi 3 hastanede tespit edilmistir. Tuvalet ve diger alanlarin durumu %25
hastanede "gok iyi" durumda, %12.5 hastanede "iyi durumda" olmasina karsin
%50’si "kabul edilebilir", %12.5 "sagliksiz" kosullarda bulunmustur. Calismada
hastanelerin mutfaginda calisan personelin tuvaletlerinde %75’inde kagit havlu ve el
kurutma makinesinin  olmadigi, %50’sinde sifonun ¢alismadigi, %37.5’inde
personelin soyunacak ve %50’sinde dus yapacak bir yerinin olmadig1 saptanmuistir.

Elmacioglu ve arkadaslar1 (1999) Samsun ili lokanta mutfaklarinda calisan
personelin hijyen durumunu degerlendirmek i¢in yaptiklar1 calismada, mutfak
personelinin %31’inin yi1lda en az bir kere saglik kontroliinden ge¢medigi, %41.2
‘sinin digkilarinda parazit aranmadigi, %41.4’linlin el hijyenine yeterli Onem
vermedigi ve %55.2 sinin is giysilerinin temizligini yeterli derecede saglayamadiginm
belirlenmigstir. Ayn1 arasgtirmada lokanta mutfak personeli hijyeni yoniinden
degerlendirilmis 270 toplam puan iizerinden ortalama 202,8+8,8 puan aldiklar
belirlenmis, %75.2 uygun oldugu saptanmistir. Lokanta mutfaklarinda c¢alisan
personelin hijyen durumu degerlendirildiginde %27.6 mutfagin "¢ok iyi", %31 "iyi"
olmasma karsilik %27.6’s1 "sagliksiz" olarak belirlenmistir. Ayrica %41.4°0 el
hijyenine yeterli 6nem vermedigi belirlenmistir.

Guzevich ve Ross (1999) tarafindan yapilan bir ¢alismaya gore 81 gida kokenli
hastaligin gida personeli tarafindan kontamine olmus gidalar nedeniyle ortaya ¢iktig1
saptanmistir. Bu tespit FDA tarafindan da onaylanmistir. Gida hazirlamada calisan
personelin kisisel hijyen uygulamalar ile ilgili yaptiklar1 yanhslar ve yapmadiklari
dogrularla toplum sagligini1 6nemli Slgiide etkileme giicii oldugu vurgulanmastir.

Scott ve Bloomfield (1990) eller, mutfakta kullanilan bezler ve arag-gerecler yoluyla
mikrobiyolojik bulagsma ve bakterilerin yasamini siirdiirme durumunu saptamak
amaciyla yaptiklar: arastirmada kurulama ile baz1 organizmalarin sayisinda azalma



gbzlendigi bulunmustur. Kirlenmis alanlarda, kirli ve temiz bezlerde gram pozitif ve
bazi gram negatif tiirlerinin 4 saat hatta 24-48 saate kadar yasamlarini
stirdiirebildiklerini gdzlemlemislerdir. Bulagsmis alanlarin veya bezlerin, eller, temiz
alanlar ve arag-gerecglerle temas etmesi durumunda mikroorganizmalarin besinlere
tasinmasiyla biiyiik tehlikeler ortaya ¢iktigini saptamislardir.

Sanlier ve Yaman (1999) Ankara’daki anaokullarinin hijyen durumlarini
aragtirmistir. Arastirma sonucunda; kurumlarda ¢alisan personelin %42.2’sinin yilda
bir kez saglik kontroliinden gectigi, kurumlarin % 24.4’linlin sicak su tertibati
olmadigi, %73.3’lin de personel i¢in temiz ve yeterli dusun olmadigi, personelin
%52.2°sinin eldiven kullanmadigi ve %16.7’sinin de 6-10 giinde bir tiniforma
degistirdigi saptanmistir. Ayni1 c¢alismada ise c¢alisanlarin besin hijyen algilan ile
yaslar1 arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir iliski bulunmamustir.

Diindar ve arkadaslar1 (2000) Samsun’daki hastane mutfaklar1 iizerinde yapilan bir
arastirmada, hastane mutfaklarinin tuvalet ve dus alanlar ile personel hijyeninde
olumsuzluklar saptanmis ve besin hijyenine ise gereken Onemin verildigi
bildirilmigtir.

Alemdar ve Agaoglu (2000) Van ilindeki et satis yerlerinin ¢evre ve personel hijyeni
yoniinden iyi durumda olmadigini ve halk sagligi acisindan potansiyel bir risk
olabilecegini saptamislardir.

Elmacioglu ve arkadaslart (2000) Samsun ilinde 8 hastane mutfaginda hijyen
durumunu belirlemek i¢in yaptiklari arastirmada; hastane mutfaklarinin gereken
hijyene Onem verdigini saptamislardir. Arastirmada hastane mutfaklari, fiziki
kosullari, ara¢ ve gere¢ durumlari, personel ve besin hijyeni yoniinden incelenmistir.
Hastane mutfaklarinin %75’inin hijyenik kalitesi "gok iyi" kosullarda, %25’inin
hijyenik kalitesi ise "iy1" diizeyde saptanmistir. Hastanelerin %25’inde tuvalet ve
diger alanlarin durumu "¢ok iyi", %]12’sinde "iyi" durumda olmasina karsin,
%50’sinde "kabul edilebilir", %]12’sinde de "sagliksiz" durumda oldugu
belirlenmistir. Kisisel personel hijyeni degerlendirmesinde ellerin yeterince temiz
olmadigi, personel hijyeninin hastanelerin %12’sinde sagliksiz durumda oldugu
g6zlenmistir. Personel hijyenin de en yetersiz kalian konunun da el ve is giysilerinin
yeterli temizliginin saglanamamasi oldugu belirlenmistir. Arastirma kapsamindaki
hastanelerde, mutfak personelinin %62’sinin is dis1 giysilerini ig dncesi degistirmeye
gerek duymadigi saptanmustir. Samsun’daki 3 hastanede, mutfak personelinin
elindeki yara, bere, yanik olmasi durumunda veya {ist solunum enfeksiyonu, soguk
alginlig1, grip gibi durumlarda personelin geri hizmete ¢ekilmedigi tespit edilmistir.

Erbil (2000) Istanbul’un degisik bolgelerinde toplu besin iiretimi yapan 15 yemek
fabrikasinda uygulanan anket sonuglarina gore; 15 isyerinin %47’sinin hijyen ve



sanitasyon konusunda seminer verdigi, %53’linlin yazili hijyen kurallarina dikkat
ettigi, %20’sinin alet ekipman yiizeylerinden kiiltiir aldig1, %7’sinin ortam havasinin
mikrobiyolojik kontroliinii yaptigi, %27’sinin personelin el kiiltiiriine baktigi,
%80’inin el yikama kurallarinin oldugu ve el yikamada isletmelerin %33 {iniin kati
sabun, %67’sinin ise sivi sabun kullanmayi tercih ettikleri saptanmistir. Ayrica
isletmelerde el kurutma isleminde; %67 sinin kagit havlu, %7’sinin bez havlu ve
kurutma cihazi kullandig1 ve isletmelerde calisan iscilerde is elbisesinin %80’ inde
oldugu gozlenmistir. Katilimcilarin sanitasyon ve hijyen konusunda bilgi
durumlarimin  degerlendirilmesi amaciyla, sanitasyon ve hijyenin ne oldugu
soruldugunda 112 is¢inin %56,3 linlin bildigi, %4,5’inin az bildigi, %39,3 liniin ise
hi¢ bilmedigi goriilmiistiir.

Olsen ve arkadaglar1 (2000) gida is yerlerinde calisan personelin kisisel hijyen
uygulamalar1 hakkinda Amerika’da yaptiklar1 ¢alismanin sonucunda gida kaynakl
hastaliklarin ortaya cikmasinda %38 oraninda personelin zayif kisisel hijyen
uygulamalarinin etkili oldugu goriisiine varmislardir.

Merdol ve arkadaglar1 (2000) kurum mutfak personeli i¢in gelistirilen hijyen egitim
programinin egitilenlerin hijyen bilgi diizeyi, tutum ve davranislari tizerine etkisini
6lgmek amaciyla yaptiklari ¢aligmada; egitim Oncesi ve egitim sonrasi hijyen bilgi
puanlarini karsilastirilmiglar ve aradaki farkin istatistiksel olarak 6nemli oldugunu
bulmuslardir.

Kiiciikkomiirler ve Sanlier (2001) fast-food satist yapan yerlerdeki personelin saglik
kontrolliniin belirli araliklarla yapilirken portér muayenelerine gereken Onemin
verilmedigini ve nezle-grip durumunda geri hizmete cekilme oraninin diisiik
oldugunu bildirmislerdir.

Esmer (2001) Yapilan baska bir calismada personel hijyenindeki olumsuzluklar,
personelin el hijyenine dikkat etmemesi, ellerinde yara, bere, yanik vb. bulunan
personelin geri hizmete ¢ekilmeden calistirilmasi, is giysilerinin temizliginin istenen
diizeyde olmamasi, disarida giyilen ayakkabilarin mutfakta da kullanilmasi gibi
aksakliklar tespit edilmistir.

Giile¢ ve arkadaslar1 (2001) Gida giivenligi ile dogrudan ilisik olan kisisel hijyen
tizerinde yapilan bir arastirmada bekarlar evlilere, kentsel alanda yasayanlar da kirsal
alanda yasayanlara gore daha duyarli olduklar1 ve 6grenim, meslek, gelir diizeyleri
ve ebeveyn Ogrenim diizeyinin hijyen tutumlariyla istatistiksel olarak iligkili
olmadig1 saptanmustir.

Hansen (2001) Amerika Birlesik Devletleri’nde gozlenen gida kaynakli hastaliklarin
%97’sinin, gida zehirlenmesi vakalarmin ise %42’sinin gida isletmelerinde ve
evlerde gida ile temas eden kisilerin ellerinden ve ayrica besinler aracilig ile bulasan
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hastaliklarin %25-40’1n1n besin isleme veya beslenme servisinde ¢alisan kisilerden
kaynaklandigini bildirmistir.

Aksoydan ve Sokmen (2002) Ankara’daki bes yildizli oteller lizerinde yaptiklari
calismada, arastirma kapsamindaki tiim igletmelerde en fazla gériinen olumsuzlugun
calisanlarin disarida giydigi elbise ve ayakkabilarla mutfaga girmeleri oldugunu
belirtmislerdir.

Clayton ve arkadaslar1 (2002) Ingiltere’de besin hijyeni egitimi alanlarin artmasina
karsin hala besin zehirlenmeleri vakalarinin yiiksek oranlarda goriildiigi belirtilerek
gida ile ilgili yerlerde ¢alisan 137 kiside bir ¢alisma yapilmistir. Bireylerin %95°1
besin hijyeni egitimi aldiklarin1 ancak %63’ii bazen bildiklerini uygulamadiklarini
ifade etmigler, neden olarak da zaman, personel ve kaynak yetersizligini
gostermisler, ayrica hepsi de kendi islerinin diisiik risk tagidigini belirtmislerdir.

Garman ve arkadaslar1 (2002) USA’de 12.755 kisiye yapilan anket caligsmasi
sonucuna gore, bir hafta icerisinde 7 ve/veya daha fazla Ggiiniin fast-food veya
restoranlarda tiiketildigi belirlenmistir.

Griffith ve arkadaslar1 (2002) yaptig1 bir calismada; ingiltere’de bulunan 52 adet
kiigiik ve orta Olgekli besin sektorlerinde calisan 137 personelin %95’inin besin
hijyeni sorumluluklarini bildigi belirlenirken, sadece %63 linde besin hijyeni ile ilgili
olumlu davraniglara rastlanmaistir.

Gilegiil ve arkadaslar1 (2003) Merkezi mutfaklar iizerine yapilan bir ¢alismada,
personelin goérevini yerine getirmede mesleki bilgi, beceri, tutum ve aligkanliklar
disinda hijyen ve depolama konularinda da yeterliliklere sahip olmalar1 gerektigi
rapor edilmigtir.

Worsfold ve Griffith (2003) tarafindan gida hijyeni ve giivenligi tlizerine yapilan bir
calismaya gore; 66 orta ve kiiciik gida isletmesinde sorumlu yonetici olarak ¢alisan
kisilerin sadece %22’sinin yiiksek diizeyde hijyen bilgisine sahip oldugu
belirlenmistir.

Lynch ve arkadaslar1 (2003) Oklahoma’da lokanta c¢alisanlar1 ile yaptiklar
calismada; katilimcilarin %91.7’sinin dondurulmus et iirlinlerini ¢6zdiirme islemini
buzdolabinda ve %75.1’inin el yikamayr kurala gore yaptiklar1 saptanmistir.
Dondurulmus besinlerin  buzdolabinda dondurucu sicakliginda depolanmasi
gerektigini bilenlerin oran1 %83.9°dur.

Sneed ve arkadaslar1 (2004) ABD’de yaptiklar1 bir ¢alismada gidalarda capraz
bulasmaya neden olabilecek yiizeyle ve gida ile temas eden ylizeylerdeki
mikrobiyolojik kalitenin belirlenmesinde temizlik ve sanitasyonun etkisini
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degerlendirmistir. Sonucta, bu yiizeylerin ¢ok azmin kurallara uygun oldugu,
kullanilan ara¢ gere¢ ve yiizey hijyenine dikkat edilmediginde ¢apraz bulasmanin
onemli Olctide tehlikeli olabilecegini belirlemislerdir.

Kocoglu ve arkadaglar1 (2004) Sivas il merkezindeki 1387 gida maddesi iireten ve
satan kurulustan 317’sinde calisan 494 kiside yaptiklar1 ¢alismada bireylerin ancak
yarisinin genel gOriinlim, sag¢, sakal, tirnak, yiliz, el, giysi vb. kisisel hijyen
ozelliklerinin iyi oldugu, lise ve iizeri egitim alanlarda bu oranlarin daha yiiksek
oldugu saptanmistir. Calisanlarin yalniz %15.8’1 ellerin mikrop bulastirabilecegini
ifade etmistir. Digki ve bogaz kiiltiirii yaptirmanin gerekli oldugunu belirtenler
%51.8-56.1°dir. Besinlerin hazirlandig1 ortamin hijyenik 6zelliklerine ve besinlerin
saklanmasina yonelik sorulara da yart yartya dogru yanit alinabilmistir ve bu
konulardaki bilgilerin ¢ogunun egitim diizeyiyle ilgili olmadig1 ortaya ¢ikmistir.
Sonugta, Sivas il merkezindeki gida isyerlerinde calisanlarin, insan sagligi acisindan
cok ciddi sonuglar dogurabilecek olan besin sanitasyonu konusundaki bilgilerinin
yetersiz oldugu ve uygulamalarda da aksakliklar bulundugu hizmet i¢i egitim
programlari ile bu tiir yerlerde calisanlarin egitilmesinin ve 6rgilin egitim icinde de
konuya yer verilmesinin gerektigi kanisina varilmistir.

Clayton ve Griffith (2004) tarafindan 115 gida isleyicisi iizerinde yapilan bir gozlem
calismasina gore, gida isleyicilerinin sadece %32’ si potansiyel tehlikeli gidalar ve
yiizeylerle temas ettikten sonra, sadece %9’u sac1 veya yiiziine dokunduktan sonra,
sadece %14’ mutfaga her girisinde, sadece %10’ u is aktiviteleri esnasinda kirli
yiizey, ekipman ve gereclere temas ettikten sonra ellerini yikamakta, sadece %31°1
hijyenik el yikama uygulamasim1 yapmakta, %61°1 ise ellerini uygun sekilde
kurulamamaktadir. Calisanlarin %60’1 ise ¢ig hayvan etleri ve tiiketime hazir
gidalarla ¢aligirken farki alet ve ekipman kullanmaktadir.

Askarian ve arkadaslar1 (2004) Iran’da devlet hastaneleri ve 6zel hastanelerde ¢alisan
yemek servis elemanlarinin bilgi, tutum ve davraniglarin1 degerlendirmek amaciyla
yaptiklar1 calismada, 31 hastanede calisan personeli ele almislardir. Arastirma
sonucunda, personelin bakteriler, soguk ve sicak yiyeceklerin depolama dereceleri
konusunda belli diizeyde bilgi sahibi olduklar1 goriilmiistiir. Calisanlarin %99.1°1 ¢ig
yiyeceklerle pismis yiyeceklerin ayr1 saklanmasi gerektigine katildiklarini ifade
etmislerdir. Buzu c¢oziilmiis yiyecekler sadece bir defa yeniden dondurabilir
diyenlerin oram1  %52.9, eldiven, bone ve maske kullanmak besinlerde
kontaminasyonu onler diyenlerin oran1 %95,5°dir.

Aycicek ve arkadaslar1 (2004a) personelin el temizliginin incelendikleri bir
calismada gida hazirlama sirasinda ¢iplak elden ve eldiven giyilmis ellerden 6rnek
alinmis (toplam 180), eldivensiz ellerin bakteri yiikii, eldivenli ellere gore 6nemli
derecede yiiksek bulunmustur. En yaygin bakteri olarak, Staphylococcusaureus
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(126/180), koagiilaz negatif staphyloccocci (102/180), diptheroid bacilli (39/180),
Bacillus spp (19/180) ve Escherichia coli (14/180) izole edilmistir. Deneyimsiz
calisanlarin ellerinden elde edilen bakteriyel yiikii, deneyimli ¢alisanlarin ellerinden
elde edilenden daha yiiksek bulunmustur. Sonugta bu tip personele egitim verilmesi
ve eldiven kullaniminin kural haline getirilmesi gerektigi bildirilmistir.

Aygigek ve arkadaslar1 (2004b) Ankara ilindeki askeri bir hastanenin yemek servis
tinitelerinden alinan sicak yemek ve salata Orneklerinin mikrobiyolojik kalitesini
saptamak amaciyla yaptiklar1 ¢alismada 530 yiyecek numunesi almiglardir. Sonug
olarak, 232 ana yemegin 211’1 (%91.0), 70 salatanin 48’1 (%68.6), 130 corba
Orneginin tamami ve pilav orneklerinin de tamaminin Tiirk Gida Kodeksine (TGK)
uygun mikrobiyolojik kaliteye sahip oldugu goriilmiistiir.

Eksen ve arkadaslar1 (2004) Mugla’da gida isyerlerinde calisan personelin hijyen
bilgi diizeyinin egitim durumuna goére degistigi, meslek gruplari arasinda en yiiksek
bilgi diizeyine firmcilarin sahip oldugu, ¢alisanlarin %58.3’iiniin ise girerken saglik
kontroliinden ge¢medidi, %75.8’nin periyodik saglik kontroliinden ge¢medigi,

%75.6’s1n1n hijyen egitimi almadigi ve denetim yapilmadig1 saptanmaistir.

Fidan ve Agaoglu (2004) tarafindan Agri’da yapilan caligmada, mikrobiyolojik
analizler sonucunda, kontrol edilen lokantalarda asci ellerinden alinan orneklerin
birinci derecede kontaminasyon kaynagini olusturdugunu, kontrol edilen lokantalarin
genel hijyenik durumunun iyi olmadigini tespit edilmistir. Ayrica personelin elleri ile
alet ekipman ve cevreden alinan orneklerde besin zehirlenmeleri yoniinden dnem
tastyan mikroorganizmalarin saptanmistir.

Gustafson ve arkadaglar1 (2005) yaptiklar aragtirmada kurulama yontemleri iginde
en fazla kontaminasyon riskinin el kurutma makinelerinde oldugunu saptamislardir.
El kurutma makinelerinin el yikama sonrast ideal bir el kurutma yOntemi
olamayacagi ve yerine kagit havlu kullaniminin 6nerilmesi gerektigini vurgulanmis,
el kurutma makinelerinin bulunduklart ortamin yaklagik bir metre uzagina
bakterilerin yayilmasini sagladiklar1 gortilmiistiir.

Luby ve arkadaslar1 (2005) tarafindan yapilan ¢aligmaya gore; el yikamanin dogru
uygulanmas1 ¢ocuklar1 bulasic1 hastaliklardan korudugunu ortaya koymaktadir.
Sabun kullaniminin ve el hijyeni ile ilgili egitimlerin ishalli hastaliklar1 %53 ve
pnomoniyi %50 Olciide azalttig1 saptanmistir. Kisiler aras1 bulagsmanin azalmasinin
bulasici  hastaliklarda  hastalik  siliresinin  azalmasinda rolii  olabilecegi
disiiniilmektedir.

Ogur ve arkadaglar1 (2005) sicak hava iifleyerek calisan el kurutma makinelerinden
iiflenen havanin mikrobiyolojik 0Ozelliklerini belirlemek ve bu makinelerin
yerlestirildikleri yerlerdeki kapali ortam havasini karsilastirmak amaci ile yaptiklar
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calismada, bazi mikroorganizmalar i¢in drnekleme yapilan kapali ortamlara gore
degisiklikler bulunmakla birlikte, el kurutma makinelerinden alinan hava
orneklerinin hepsinde, enterik patojenler disindaki tiim mikroorganizmalarin, ayni
ortam havasindan daha fazla mikroorganizma igerdigi goriilmiis ve kapali ortamla
aralarinda istatistiksel olarak anlamli farklilik saptanmistir (p<<0.05). Sonug¢ olarak
sicak hava iifleyen el kurutma makineleri, tuvaletlerde ve kullamildiklar1 diger
ortamlarda mikrobiyolojik kontaminasyon i¢in bir kaynak gorevi gorebilecegi ileri
striilmiistiir. Sicak hava {ifleyen elektrikli el kurutma makinelerinin bakteriyolojik
acidan daha giivenli oldugunu ve kagit havlularla da mikrobiyolojik
kontaminasyonun gerceklesebilecegini belirten ¢alismalar bulunmakla birlikte
arastirmada mikrobiyolojik acidan el kurutma makinelerinden ¢ikan havanin ortam
havasina gore daha kirli oldugu saptanmistir.

Sargin (2005) Ankara’daki dort ve bes yildizli otellerde ¢alisan yiyecek ve igecek
personelinin hijyen bilgileri ve uygulamalarinin incelenmesi iizerine yaptigi
arastirma, 6 otelin mutfak, restoran ve diger servis alanlarinda yapilmistir.
Arastirmada personelin en ¢ok 32-38 yas grubu arasinda oldugu (%35.3), cogunun
lise ve dengi okul mezunu oldugu (38.2), mesleklerinde gecen hizmet siirelerinin de
11 y1l ve iistii oldugu (%58.8) bulunmustur. Personelin %94.1’inin ise alinirken
saglik kontroliinden gectigi, %94.2’sine diizenli olarak saglik kontroli yapildig1 ve
%78.2’sinin en az 3 ayda bir saglik kontrolii yaptirdig1 sonucuna varilmastir.

Vaz ve arkadaglar1 (2005) Brezilya’da kasaplar ilizerinde yapilan hijyen egitimi
etkinliginin 6l¢iildigli bir ¢alismada; 5 kategoriden olusan kontrol listeleri egitim
verilmeden (TO), egitim verildikten 1 ay (T1) ve 6 ay (T6) sonra uygulanmis ve
hijyen egitiminin sonuglart degerlendirilmistir. Bakteri sayisinin T0’da Onemli
derecede yliksek oldugu belirlenmistir. Tiim kategorilerde TO ile karsilastirildigin
besin hijyeni konusunda T1 ve T6’da 6nemli derecede gelisme gozlenmistir. T6’ya
bakildiginda besin glivenligi kurallarina uyumda 6nemli bir azalma gézlenmemistir.

Green ve arkadaglar1 (2006) Amerika Birlesik Devletlerinde 6 eyaletteki 321 farkh
gida isletmesinde calisan gida isleyicilerinin el hijyeni uygulamalarimi etkileyen
faktorler iizerinde yaptiklar1 bir aragtirmanin sonucuna goére; el hijyeni
uygulamalarinin olmas1 gereken siklikta olmadigi, gida isleyicilerin ellerini bazen
veya siklikla yikamadiklar1 veya eldiven giymedikleri rapor edilmistir. Ayrica ¢ig
hayvan etleri ile temastan sonra her zaman eldivenlerini degistirmedikleri
gozlemlenmistir. Gida isleyicilerinin mutfakta gergeklestirilen aktivitelerin %28’
inde eldiven taktiklari; %27 ‘sinin ellerini uygun sekilde yikadig: tespit edilmistir. El
yikama uygulamalarini etkileyen faktorler iizerinde yapilan gozlem calismasinda is
yogunlugu, restoran karakteristigi, c¢alisan egitimi, fiziksel ve sosyal cevre ve
yonetim sekli hijyen davraniglarini etkileyen faktorler olarak tespit edilmistir.
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Bas ve arkadaslar1 (2006) Tiirkiye’de yapilan besin sektériinde HACCP uygulamasi
ile ilgili ¢calismada zaman, sicaklik hatalar1 ve yetersiz el yikamanin yaygin oldugu
belirtilmistir. Ayn1 calismada zorluk ve engellerden birinin %91.3 oranla personel
egitiminin eksikliginden kaynakli oldugu belirtilmistir. Isletmelerdeki personellerin
yaklasik %31’inin egitim aldig1 belirtilmistir.

Cakir ve arkadaslar1 (2006) Su Uriinleri Isleyen ve Satan Yerlerde Calisanlarin
Sanitasyon Konusunda Bilgi Diizeyleri hakkinda yaptiklari c¢aligmaya gore
katilimcilarin %65.17°si saglik kontroliiniin olmas1 gerekliligini ifade ederken,
%34.83’ti  saglik  kontrollerinin  gereksizligini  vurgulamigtir.  Besinlerin
hazirlandigi/saklandig1 ortam ve ¢evre hijyenine yonelik sorulara verdikleri yanitlar
genellikle dogru olup bu oran yaklasik %90 civarindadir. Cevaplama yiizdelerine
bakildiginda iiniversite mezunlarinin ilkdgretim ve lise mezunlarina oranla daha iyi
yanitlar verdikleri belirlenmistir. Bunun da egitim seviyesi ile ilgili oldugu agiktir.

Pragle ve arkadaglar1 (2007) tarafindan gida isleyicilerinin el yikama davraniglari
lizerine yapilan bir ¢alismaya gore katilimcilarin ¢ogunlugu yiizlerine, agiz ve
burunlarina dokunduktan sonra ellerini her zaman yikadiklarini bildirmis ancak bir
kac1 sigara igtikten, ¢ig etleri elledikten sonra ve gida hazirlamaya baglamadan 6nce
ellerini siklikla yikamadiklarini bildirmislerdir.

Temelli ve arkadaglart (2007) Gida isletmelerinde ¢alisan personelin %60’ 1inin
ellerini dogru bir sekilde yikamadig1 ve gida kokenli hastaliklarin %25-40’1n1n gida
isleme ve gida servisinde calisan kisilerden kaynaklandigini belirtmislerdir. Tuvalet
sonrasi ellerin yeterli yilkanmamasi sonucu, c¢alisanlarin asemptomatik olarak gida
zehirlenmelerine neden olan patojenler i¢in tasiyict olduklarmi bildirilmistir.

Ural (2007) konaklama isletmelerinde calisan personelin kisisel hijyen bilgileri ve
uygulamalar1 iizerine yaptigi ¢alismanin sonuglarina gore; personelin el yikama
durumlar1 incelendiginde %.53.6’sinin  temiz olmayan c¢alisma alanlari  ve
malzemelerle temastan sonra, %55.8’inin kulak, burun ve agiz gibi bdélgelere
dokunduktan sonra, %52.2’si ¢ig gidalara ozellikle ete dokunduktan sonra, %19.2’si
sigara ictikten sonra, %38.8’1 yemeklerden sonra, %37.5’1 paraya dokunduktan sonra
ve disaridan eve gelince, %36.6’s1 ellerin kirlendiginden siiphe edilen her durumda,
%35.3’1 tuvaletten sonra ellerini yikadiklari saptanmistir. Personelin el yikama
durumlarinin cinsiyet durumundan etkilenmedigi bulunmustur.

Cakiroglu ve Ucar (2008) yemek hizmetlerinde calisan personelin hijyen algilarini
belirlemek i¢in Ankara ilinde, Ankara Sanayi Odasina kayith, Toplu yemek iireten
sirketlerden, izin alinabilen 9 tanesinde ¢alisan goniillii 400 kisiyi aragtirmaya
almiglardir. Arastirma sonucunda hijyen algilama konusunda kadinlarin tiim
onermeler sonucu aldiklar1 ortalama puanlarin erkeklerden daha yiiksek oldugu
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goriilmiistiir. Ogrenim durumu yiikseldikge hijyen algilama puanlarimin  da
yiikseldigi, yemek fabrikalarinda calisan bireylerden {iniversite mezunlarinin “genel
hijyeni” ve ¢ farkli boliimde hijyeni algilama puanlarin1 diger 6grenim
diizeylerindeki bireylerden daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

Acgikel ve arkadaslar1 (2008) yaptiklar1 caligmaya katilan 83 kisinin tamami
mutfaklarda yiyecek hazirlama isinde ¢alisanlardir. Bu ¢alisanlarin konu hakkindaki
bilgi diizeyleri ve kisisel davramig bi¢imlerini goézlemlemek {izere bir anket
gelistirilmis ve bu anket kisilere ¢calismanin baslangicinda ve daha sonradan verilen
egitim sonrasinda uygulanmistir. Calisanlarin sol ellerindeki bakteri yogunlugu
analiz edilmis ve sonug, kisinin yiyecege karsi davramiglart ve kisisel hijyen
acisindan sayisal bir belirte¢ olarak kabul edilmistir. Kisilere verilen egitimi takiben
gozle goriiliir oranda fark edilen tek davranis bigimi degisikligi, yiyecek hazirlama
sirasinda kol saati, taki vs. kullaniminin azalmasi olmustur. Ayrica katilimcilarin
ellerinde iireyen toplam bakteri sayisi da azalmistir. Bu problemi ¢ézmenin en etkili
yolunun, bu sektdr calisanlarina hijyen egitimi vermek ve bu egitimleri tekrarlayarak
sonuclarint gézlemlemek oldugu goriilmiistiir.

York ve arkadaslar1 (2009) personelin egitim Oncesi ve sonrasi tiim
degerlendirmelerinde el yikama bilgisi egitim sonrasi gelisirken, termometre
kullanim bilgisi gelismemigtir. Bu da egitimin davranisa yansimasi bazinda
bakildiginda egitim Oncesi ve sonrasi anlamli fark yaratmamustir.

Fielding ve arkadaslar1 (2011) tarafindan yapilan bir calismada, egitim sonrasi
degerlendirme ile yapilan egitimin personelin bilgi diizeyi, davranis ve tutumu
tizerinde anlaml1 bir fark olusturmadig: saptanmigtir.

1.2. Toplu Beslenme Sistemlerinin Tanimi ve Onemi

Beslenme; biiylime, yasamin siirdiiriilmesi ve sagligin korunmasi i¢in besinlerin
kullanilmasidir ve Maslow Teorisine gore besin insan gereksinimlerinin basinda
gelmektedir (Baysal, 2011: 9).

Besinler ve beslenme iizerinde yapilan aragtirmalar, insanlarin besinsiz
yasayamayacaklarini ve bu besinlerin her yoniiyle tamamen saglikli olmalarinin
gerekliligini ortaya koymustur (Baysal ve Kutluay, 2013).

Toplu beslenme, insanlarin ev disinda ve bir arada bu hizmeti veren kuruluslar
tarafindan sunulan yiyeceklerle beslenmesi demektir. Bu hizmeti veren kuruluslar da
‘Toplu Beslenme Yapilan Kuruluslar (TBYK)’ veya ‘Toplu Beslenme Sistemleri
(TBS)’ olarak adlandirilir (Aktaran: Kirilmaz, 2008: 4). Toplu beslenme yapilan
yerler belirli bir kesimin beslenme programlarini bir merkezden programlayan ve
yoneten kuruluglardir. Bugiin Tirkiye’de niifusun yaklasik onda biri toplu olarak
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beslenmektedir. Ortagagdan beri uygulanmakta olan toplu beslenme sistemi
teknolojiye paralel olarak gelismis ve glinlimiiz yasantisinin 6nemli bir pargasi haline
gelmistir. Sanayi gelistikce kentlesme hizlanmakta ve toplu beslenme sistemi daha da
gelisip yayginlagsmaktadir (Birer, 2002:172-183).

Sistem terimi, bilimin her alaninda (fiziksel, biyolojik ve sosyal bilim alanlarinda
vb.) yaygin olarak kullanilir. Basit bir sistem modelinde, girdiler, donlisim ve
ciktilar vardir. Toplu beslenme hizmetleri de meniilerin hazirlanmasi, gerekli her
tirlii yiyecek igecegin cinsleri, miktarlari ve ilgili her tiirli arag-gerecin saptanmasi,
besinin satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, servisi, ¢op ve
artiklarin kaldirilmasi, bulasiklarin yikanmasi, personel yonetimi, maliyet kontrolii
ve biiro isleri gibi konular1 kapsayan, girdisi, doniisiimii ve ¢iktisi olan bir sistemdir.

Tiim bu sistem igerisinde hijyen/sanitasyon ve is glivenliginin saglanmasi gereklidir
(Spears, 1995: 35-57).

Saglikli olmanin temel kosullarinin basinda yeterli ve dengeli beslenme gelmektedir.
Stiphesiz yeterli ve dengeli beslenmek i¢in alinan besinlerin, tiretimden tiiketilinceye
kadar hijyen/sanitasyon kosullarina uygun siire¢ gegirmesi de Onem tasimaktadir.
Gilinitimiizde insan kaynakli enfeksiyon ve besin zehirlenmeleri tiim diinya ilizerinde
onemli bir halk sagligi sorunudur (Bas, 2004).

Besinlerde fiziksel, kimyasal ve biyolojik 6zelliklerin toplam kaliteyi olusturmalarina
ragmen, saglik acisindan giivence en fazla aranan kalite 6zelligidir. Tiiketici
sagliginin korunmasi ve besin ile bulasan hastaliklarin 6nlenmesinde, TBS’inde
besin giivenligi en onemli temel 6gelerden biridir (Bulduk, 2010: 2).
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Tablo 1.1. Toplu Beslenme Sistemlerinde Is Akis Semasi

MENU HAZIRLAMA

Ll
SATIN ALMA

S
DEPOLAMA

.

HAZIRLAMA ::> SOGUK SERVIS

.

PiSIRME

[) SOGUK SERVIS

q B
:

ISITMA

Ll
SICAK TUTMA

"
SICAK SERVIS
Il

COP VE ARTIKLARIN
KALDIRILMASI

Kaynak: Merdol vd., 2003: 15.

Toplu Beslenme Sistemleri’nde bir is akigi vardir. Tablo 1.1°de goriildiigii gibi bu
dongiide; menii planlama, satin alma, depolama, hazirlama, pisirme, servis ve ¢op
atim1 bulunmaktadir. Tiim bu TBS is akis1 igerisinde birinci sirada 6zen gosterilmesi
gereken konu hijyendir. TBS igerisinde goren alan personelin hijyen/sanitasyon
saglama ve insan sagligi yoniinden 6nemli sorumluluklar1 vardir (Atasever, 2000:
117-122).
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Toplu beslenme hizmeti, uygunsuz ve kalitesiz hizmetin yol acacagi halk saglig
sorunlart (besin zehirlenmeleri vb.) nedeniyle biiyilkk Onem tasimaktadir. Ev
kosullarinin aksine, toplu beslenme sistemlerinde yemek iiretimi c¢ok biiyiik
boyutlardadir ve daha fazla insan giicii, ara¢, mekan ve zaman gerektirmektedir. Bu
da toplu beslenme sistemleri ve saglik iliskisini agik¢a gdzler oniine sermektedir.

Teknolojik gelismeler ve tarim toplumundan sanayi toplumuna gegis, insanlarin
birgogunun ev disinda ve baskalari tarafindan hazirlanmis besinlerle beslenmelerine
yol agmistir. Giiniimiizde sanayilesmis iilkelerde niifusun yarisindan fazlasi,
Tiirkiye’de ise tahminen niifusun onda biri (silahli kuvvetler disinda) en az bir
ogiiniinii toplu beslenme yapilan yerlerde yemektedirler. Insanlarin ev disinda toplu
olarak beslendigi yerler hastaneler, yatili ve yar1 yatili okullar, silahli kuvvetler,
sanayi kuruluslari, iktisadi devlet kuruluslari, huzur evleri, kresler, oteller, lokantalar,
kantinler vb. kurum ve kuruluslardir. Sehir niifusu arttitkga ve sanayilesme
gerceklestikce beslenme gereksinmesini ev disinda karsilayanlarin oran1 daha da
artacak gibi goziikmektedir (Sneed, 2008: 1170-1177).

Toplu beslenme yapilan kurumlarda besinlerin hazirlanmast ve servisinde gorevli
olan ve insan saglig1 agisindan 6nemli sorumluluklart bulunan personelin kisisel ve
mutfak hijyeni konusunda egitimli ve bilgili olmasi hem beslenme hizmetinin kalitesi
hem hizmet verilen yerin siirekliligi hem de tiiketicinin sagliginin korunmasi
acisindan ¢ok dnemlidir. Ciinkii kiiciik bir ihmal yiizlerce, binlerce kisinin saglhigini
bozarak besin zehirlenmeleri ve Sliimlere yol agabilmektedir (Cigerim vd., 1995:
273-278; Beyhan, 1989: 102).

Beslenmede toplum sagligini ilgilendiren iki temel kriter ortaya c¢ikmaktadir.
Bunlardan birincisi yemegin hijyenik kosullarda iiretilmesinin, taginmasinin ve
tilketime sunulmasinin tiim asamalarini kapsayan hijyen ve gida gilivenligi digeri ise
insan sagligmi dogrudan ilgilendiren ve insanin ihtiyact olan vitamin, mineral,
protein gibi tiim bilesimlerin ve gerekli kalorinin karsilandig1 ideal kombinasyonu
olusturan dengeli beslenmedir. Toplu yemek sektdriiniin hem tiretici firmalar, hem
alict kuruluglar hem de denetleyici kurumlar agisindan bu iki kritere gore
degerlendirilmesi ve stratejik bir iirlin ve sektor olarak algilanmasi gerekmektedir
(Bozdag, 2005: 93-94).

Gilintimiiz teknolojisindeki gelismeler, endiistrinin biiylimesi, is hayatina girenlerin
sayisinin artmasi ve kentlesmenin getirmis oldugu kosullardan dolay1 ozellikle is
yerlerinde toplu beslenme gereksinimi artarak bir sektor haline gelmistir

Tiirkiye’de 15 yeri yemekleri batidakinin tersine geleneksel anlayis igerisinde
yiiriitilmekte ve is yeri sahibinin sorumlulugundadir. Bat1 toplumlarinda ise isveren
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ve ¢alisanlar bu sorumlulugu ya degisik oranlarda paylasirlar ya da ¢alisanlar, yemek
ihtiyacin1 tamamen kendi parasiyla karsilarlar.

Endiistrinin gelismesi ve tarim toplumundan sanayi toplumuna gegis, insanlarin
birgogunun ev disinda ve Dbaskalar1 tarafindan hazirlanmis yiyeceklerle
beslenmelerine yol agmistir. Bugiin Tiirkiye'de calisan kesimin giin gegtik¢e artmasi,
toplu beslenme yapilan kurum sayisinda artisa neden olmustur.

Giliniimiizde giderek yayginlasan ve giinde en az bir 6glin ¢ok sayida kisiye yemek
servisi yapilan toplu beslenme sistemlerinde, hijyenik ve kaliteli bir yemek servisinin
saglanamamasi, besin kaynakli hastaliklar ve besin zehirlenmelerine yol agmasi
nedeniyle dnemli bir halk sagligi sorunudur. Besin zehirlenmeleri halk sagligini ve
tilke ekonomisini olumsuz yonde etkilemektedir. Sagliktaki olumsuz etkileri
nedeniyle ¢alisamamazlik ya da verimsiz caligma gibi isgiicli kayiplar1 ve saglik
harcamalar1 ekonomik kayiplar1 olustururken, besin zehirlenmeleri oliimlere de
neden olabilmektedir.

Gida kaynakli hastaliklarin olugmasindaki risk faktorleriyle ilgili veriler, hastaliklarin
meydana  gelmesinin  ¢ogunlukla yanlis gida isleme uygulamalarindan
kaynaklandigin1 gostermektedir (Clayton vd., 2002: 25-39). Gida isleyicileri
arasindaki kisisel hijyen eksikligi, gida kaynakli hastaliklarin olugmasindaki en ¢ok
rapor edilen durumlardandir (Cogan vd., 2002: 885-892). Bircok iilkede, gida
kaynakli hastaliklar, hijyen standartlarindaki gelismelere, gelismis gida isleme
uygulamalarina, gida isleyicilerinin egitimine ve tiiketici bilinglenmesine ragmen
halk sagligi i¢in tehdit olusturmaktadir (Dominguez vd., 2002: 165-168).

Gida isiyle ugrasan personel, insan saglig1 yoniinden agir sorumluluklar tagimaktadir.
Bir¢ok gida zehirlenmesinin ana nedeni, personelin dikkatsizligi ve bu konuda bilgi
yetersizligidir.

Toplu beslenme sistemlerinde yiyeceklerin satin alinmasindan hazirlanip pisirilip
servis edilmesine dek tiim asamalarda 6nemli ve oldukga tehlikeli ve kritik noktalar
vardir. Yiyeceklerin uygunsuz hazirlanmasi, iglenmesi ve sanitasyonu, kisisel hijyen
kurallarina uyulmamasi, besin kaynakli hastaliklarin olugmasina, hatta 6liimlere bile
neden olmaktadir. Bu nedenle tiiketime sunulan yiyeceklerin hijyenik kalitesi yliksek
olmalidir. Bunu saglayabilmenin temel kosuluda hijyen yoniinden riskli noktalarin
belirlenmesi ve gereken Onlemlerin alinmasidir. Besin kaynakli patojenlerden
kaynaklanan enfeksiyonlarin kontrol altina alinmasinda 6nemli faktorlerden birinin
personel hijyeni oldugu belirtilmistir.

Toplu beslenme sistemlerinde hijyenik kurallara uyulmadig: taktirde; miisteri kayb,
satiglarda azalma, prestij kaybi, yasak uygulamalar/cezalar, personelde moral
bozuklugu, motivasyon eksikligi, basin yayin organlar1 araciligiyla teshir gibi bedeli
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agir organizasyonlarla karsilagilabilmektedir. Tiim bu olumsuzluklarin sonucunda,
her kurulusun hedefi olan en az maliyet ve kaynakla maksimum kazancin elde
edilmesi amacina ulasilamamaktadir.

Personelin kisisel temizligine 6zen gostermesi ve iiretimde hijyenik kurallara bagh
davranmasinin saglanmasinda egitimin rolii biiyiiktiir. Hijyen egitimi birtakim hijyen
kurallarinin ezberletildigi bir egitim olmaktan 6te katilimci, gercek¢i ve motive edici
bir egitim olmalidir. Hijyen ile ilgili kurallarin yazili ve goriilebilir yerlerde asili
olmasi, personele sorumluluklarini hatirlatmada faydali olacaktir (Eves ve Kipss
1995).

Tablo 1.2. Toplu Beslenme Yapilan Kuruluslar

TOPLU BESLENME YAPILAN KURULUSLAR

A - ENDUSTRIYEL YEMEKLER B - KURUM YEMEKLERI
1. Is Binalar 1. Okul ve Universiteler

2. Fabrikalar 2. Hastaneler

3. Merkezi Mutfaklar 3. Hapishaneler

4. Kamplar 4. Huzur Evleri

5. Petrol Platformlari 5. Silahli Kuvvetler

Kaynak: Giirsoy, 1997: 13.

Tiirkiye’de toplu yemek hizmetleri, halk arasinda tabldot¢uluk olarak bilinmektedir.
Tiirkiye’de bilinen ilk tabldot kuruluslarindan Tuna Emre Yemek Miiteahhitligi,
1959 yilinda Istanbul’da Sisli Terakki Lisesi mutfaginda basladig1 imalattan sonra
1963’te Bomonti’deki Embil Laboratuvarma 100 kisilik yemek sevkiyatim
gerceklestirmistir. Sonraki yillarda Yigit Gida, Murat Gida, Camli gibi kuruluslar
60’11 yillarin basarili tabldotgular1 olmuslardir.

1970’ wyillarin sonuna kadar enflasyon c¢ok az oldugundan bu “tabldotcular”
yalnizca yemegi zamaninda yetistirmeyi ve lezzetli yemek yapmay1 6nemsediler ve o
giin onlardan bekleneni verebildiler. Yemegi is yerinde kendisi pisiren kuruluslarin
giderek “tabldotculara” yonelmesi, kuskusuz bu ilk baslayanlarin islerini biraz da
“onlara giliveneni mahcup etmemek” azmi ile basarmalarindan kaynaklanmistir.
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Ozendirici talep ¢oklugu nedeniyle bu yeni meslek dali énce Izmit, Adapazari sanayi
bolgesine, oradan da Ankara, Bursa ve Izmir’e dogru genisledi.

1970’11 yillarda toplu yemek hizmetlerinin 6zellikle fabrikalarda taserona verilmeye
baslanmasinda sendikalarin pay1 biiylik olmustur.

1970°li yillarin sonuna gelindiginde artik Istanbul’da yaklasik 300 tabldotcu is
yapiyordu. Benzer isi yapanlar artinca, standartlar ve kamu kontrolii olmadig1 i¢in
fiyatlar diistii (Glirsoy, 1997: 12-15).

Orta Cagdan beri uygulanmakta olan toplu beslenme sistemi endiistri devrimiyle
gelismis ve giiniimiiz yasantisinin énemli bir pargast durumuna gelmistir. Sanayi
gelistikce kentlesme hizlanmakta ve toplu beslenme sistemi genigleyip
yayginlagsmaktadir.

Bugiin gelinen noktada {ilkemizde halen yaklasik 525 merkezi mutfak sirketi
TOBB’ye kayith olarak ticari faaliyetini siirdiirmektedir. Bu sektorde c¢ok sayida
insan istthdam edilmekle birlikte bunlarin is tilirleri ve goérev tanimlar
bilinmemektedir. Ote yandan mesleki ve teknik orta &gretim kurumlarimizda
beslenme konusunda egitim 6gretim yapilmakta ama mezunlarin istihdam durumlari,
aldiklar1 egitimle yaptiklar1 is arasindaki uyum konularinda yeterli doniit
saglanamamustir.

USA’de 12.755 kisiye yapilan anket ¢alismasi sonucuna gore, bir hafta igerisinde 7
ve/veya daha fazla 6gilinlin fastfood veya restoranlarda tiiketildigi belirlenmistir
(Garman vd., 2002: 100).

Toplu beslenme sistemlerinin giliniimiizde 6nemi giderek artan bir sektor haline
gelme nedenleri arasinda hizmetten yararlananlarin sayisinin artmasinin yani sira,
hizmet basamagindaki herhangi bir noktada olusabilecek aksakligin yol agabilecegi
olumsuz sonuglar (besin zehirlenmeleri, Oliimler, ekonomik kayiplar, miisteri
memnuniyetsizligl) onemli rol oynamaktadir. Gelismis tilkelere bakildiginda toplu
beslenme sistemlerinde kalite ve giivenlik agisindan gerekli her tiirlii yasal 6dnlemin
alindigr ve konuya bir halk sagligt konusu olarak sosyal ve ekonomik acidan
sorumluluklara yol ac¢tifi gerekcesiyle Onemle yaklagildigi anlagilmaktadir.
Tiirkiye’de ise halk sagliginda 6nemli bir konu olarak karsimiza ¢ikan TBS’de gerek
yasal diizeyde gerekse sektdr bazinda birgok belirsizlikler ve sorunlar yaganmaktadir
(Scharff, 2010: 1-28).

Yeterli ve dengeli beslenme amach tiiketilen besinlerin, liretimden tiiketime kadar
hijyen kosullarina uygun siire¢ gegirmesi 6nem tagimaktadir (Bulduk, 2010: 16-17).
Toplu Beslenme Hizmeti asamalarinda olusabilecek aksaklik, dikkatsizlik, sonu
Olimle bitebilecek besin zehirlenmelerine yol agabilir. Bu gibi sonuglara yol
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acmamak i¢in gerekli Onlemleri almak ¢ok daha ekonomik ve akilci bir yoldur
(Scharff, 2010: 1-28).

Ankara’da ¢ig yenebilen besinlerle yapilan bir arastirmada bu besinlerin patojenik
mikroorganizma barindirabildigi ve bunun besin kaynakli hastaliklar bakimindan risk
tasimakta oldugu gosterilmistir. Tarladan sofraya besin zincirinin 6nemi
vurgulanmistir.

Yenmeye hazir besinler lizerinde Ankara’da yapilan baska bir ¢aligmada daha ¢ok el
isciligi gerektiren 512 besin (rus salatasi, yesil salata ve kofte gibi) drneginin 48’inde
(%9.4) Staphylococcusaureus bakterisinin  6nemli derecede yiiksek oldugu
gosterilmistir.

Ankara’da askeri bir hastanede 530 besin 6rnegi toplanarak yapilan caligmada
salatalarin %20’sinde koliform bakteri, %11.4’tinde Escherichiacoli ve %11.4’linde
Staphylococcusaureus bakterisi  bulunurken; ana yemekte bulunan koliform,
Escherichiacoli ve Staphylococcusaureus bakterileri bulunma oranlar1 sirasiyla
%6.7, %2.6 ve %2.1°dir (Aygigek vd. 2004: 379-384).

1.2.1. Toplu Beslenme Sistemlerinde Hijyen ve Sanitasyon

Hijyen sagliga zarar verecek ortamlardan korunmak i¢in yapilacak uygulamalar ve
alian temizlik onlemlerinin timii olarak tanimlanmaktadir (‘‘Sanal e’*, 2014).

TBS mutfaginda hijyen demek, besin maddelerini alip, hazirlayip, miisteri masasina
tasiyana kadar gecen zamanda, miimkiin oldugu kadar mikroorganizmalarin
¢ogalmasini 6nlemek ve onlardan uzak durmaya calismaktir (Tiirkan, 2003). Aksi
halde besin zehirlenmesi meydana gelebilir.

Besin zehirlenmesi terimi; herhangi bir besin ya da icecegin tiiketimi sonucu
meydana gelen enfeksiyon veya intoksikasyon durumuna verilen genel bir
tanimlamadir. Bakteriler, viriisler, kiifler, mayalar, parazitler, hayvanlar, bitkiler ve
kimyasal maddelerle kontamine olmus besinlerin alimi sonucu meydana gelen
hastaliklar besin zehirlenmesi kapsaminda degerlendirilir (Bas, 2004).

Yasamuin stirdiiriilebilmesi ve sagligin korunmas: i¢in yeterli ve dengeli beslenme
gereklidir, bu nedenle gilivenli besin tiikketimi bir zorunluluktur. Yasamimizin temel
maddesi olan besinler, satin almadan tiiketime kadar gegen besin zincirinde hijyenik
kosullarin yeterince saglanamamasi nedeniyle zararli hale gelebilmekte ve sagligimiz
icin gizli bir tehlike olusturabilmektedir (Bilici vd., 2008: 9).

Besin kaynakli enfeksiyonlar hem gelismis hem de gelismekte olan iilkelerin en
onemli halk saglig1 sorunlar arasinda yer almaktadir. Gida Tarim Orgiitii (FAO) ve
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Diinya Saglik Orgiitii (DSO), Besin Giivenligi Uzman Komitesi, kontamine besin
tilketiminden dogan besin kaynakli hastaliklarin diinyada en sik goriilen saglik
sorunu olduguna isaret etmektedir (Bilici, 2008: 10).

Besin giivenligi saglamada temel ilke yiyecek ve igeceklerin satin alinmasindan
tikketimine kadar gecen tiim asamalarda hijyen ve sanitasyonun saglanmasidir. Besin
giivenligini saglamak i¢in; besin hijyeni, kisisel hijyen, yiyecek i¢ecekle ilgili alanlar
ve arag-gereg hijyeni ile ilgili kurallara mutlaka uyulmalidir (Bilici vd., 2006).

1.2.2. Toplu Beslenme Sistemlerinde Hijyen ve Sanitasyonun Onemi

Yiyecek-icecek hizmetlerinden faydalanmak igin gelen konuklarin sagliginin
korunmasi servis ve mutfak boliimiinde hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulmasi ile
miimkiindiir. Insanlarin nezih bir ortamda yemek yiyebilmek i¢in geldikleri yerlerde,
salgin hastaliklara yakalanmak, besin zehirlenmeleriyle karsi karsiya kalmak ve
yiyecek ve igeceklerin i¢inden cikabilecek garip siirprizlerle karsilagsmak istemezler.
Ancak su da bir gergektir ki, yapilan uluslar arasi istatistiklerde gida sonucu meydana
gelen zehirlenme sayisi olduk¢a fazladir. Bu durumun sebebi ise basta isletme
yoneticileri basta olmak lizere yonetici ve personelin yiyecek igcecek bdoliimiinde
hijyenik kosullarin olusturulmasina dikkat etmemeleridir. Bu nedenle yiyecek ve
icecek boliimiinde hijyenik kosullarin olusturulmasina biiylik 6nem verilmelidir.
Yiyecek ve igecek boliimiinde hijyenik kosullarin uygulanmasinin temel amaci
konugun sagliginin korunmasi olmalidir (S6kmen, 2003: 57).

Yasamimizin temel maddesi olan yiyecekler, bazi durumlarda saghigimiza zararh
hale gelebilmektedir. Yiyecekler bir¢cok yolla; bakteri, kiif, viriis, parazitler ve
kimyasal zehirler karisarak sagligi bozucu, hatta 6liimciil duruma gelebilmektedir.
Gliniimiizde 6nemi gittikce artan topu beslenme sistemlerinde en 6nemli sorun;
tiikketicinin sagligina zarar vermeyecek yiyecekler sunma ve besin zehirlenmesi ile
besinden kaynaklanan hastaliklarin 6nlenmesidir. Toplu beslenme sistemlerinin
karmagik yapisi ve genis kapsami nedeniyle hijyenik kurallara tam uyulmadig
taktirde toplum sagligi agisindan kotli sonuglar dogurabilme potansiyeline sahiptir
(Sokmen, 2003: 58).

1.2.3. Toplu Beslenme Sistemlerinde Hijyen Egitiminin Onemi

Ulkelerin hizla endiistriyellesmeye yoneldigi yirmi birinci yiizyilin basinda,
kalkinmay1 ve sanayilesmeyi gerceklestirecek unsurlar arasinda iilkelerin kendi insan
giicii yer almaktadir. Saglikli, tiretken ve yetenekli insan giicii igin en 6nemli kosullar
ise beslenme ve hijyen egitimidir.

Hayatin saglikl bir sekilde devam etmesinde etken olan yiyecekler, onlar1 hazirlayan
kisilerin yanhs temizlik aliskanliklar1 ve uygulamalari sonucunda kirlenmelere,
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zehirlenmelere hatta oliimlere yol agabilmektedir. Beslenme sorunlarinin énlenmesi
icin gereken Onlemlerin en basinda da beslenme ve hijyen egitimi gelmektedir
(Bulduk, 2010: 55).

Personel hijyen/sanitasyon egitiminin onemini belirlemek amaciyla Brezilya’da
yapilan bir ¢alismada, belli periyotlarda verilen hijyen egitiminin, TBS’de ¢alisan
personelin tutumlarinda ve hijyen/sanitasyon bilgi diizeylerinde degisiklik yarattig
ve egitimin olumlu diizeyde amacina ulastigr belirtilmistir (Vaz vd., 2005: 2439-
2442).

Konuyla ilgili Nijerya’da yapilan baska bir c¢alismada da, Ahmadu Bello
Universitesinin (ABU) TBS’inde ¢alisan 79 personeline, 3 ay siiren besin hijyeni ile
ilgili egitim verilmis ve egitimin sonuglar tartisilmistir. Ozetle galismanin sonunda,
halk sagligi alaninda onemli bir yeri olan TBS’inde yasanabilecek sikintilari,
ozellikle ishal yapan hastaliklari, minimum diizeye indirmek icin, ¢alisan personelin
mutlaka egitilmesi gerektigi belirtilmistir (Osuhor vd., 1978: 180-184).

1.3. Hijyenin Tanimi ve Onemi

Hijyen, birey ve toplum olarak insan sagliginin korunmasi ve gelistirilmesi, hayatin
yiiksek, saglikli diizeyde uzun siire devami i¢in saglikla ilgili bilgileri bir sentez
halinde uygulayan bilim kompleksidir (Yumuturug ve Sungur, 1980: 11) Baska bir
tanimla hijyen; fert ve toplum olarak, insan sagliginin korunmasi ve gelistirilmesi,
yiiksek seviyede uzun siire devami i¢in saglikla ilgili biitiin bilgileri bir sentez
halinde uygulayan ilim kompleksidir (Sokmen, 2005: 51). Besinlerin toplama,
depolama, isleme ve dagitim gibi iiretimden tiiketime kadar olan birgok agamadan
gegme sirasinda besinlere mikroorganizmalar bulagarak sagliksiz ve kalitesiz hale
gelir. Bunu 6nlemek, ancak belli tekniklerin ve kurallarin uygulanmasi ve kisilerin
egitilmesi ile miimkiindiir (Bulduk, 2010: 1).

Hijyen, sozliik anlami, saglik bilimi demektir. Saglik konusunda zararli etkenlerden
korunmak iizere yapilan biitlin temizlik onlemleri hijyen kapsamindadir. Bir yiizey
tizerinde mekanik ya da kimyasal etki gdsteren ve estetik yonden goriiniimii bozan
her tiirlii kirin ortamdan uzaklastirilmasidir (Bilge, 2008:11).

Besinlerin sagliga zarar vermeyecek sekilde tiiketime sunulmasi i¢in alinmasi
gereken her tiirlii idari, bilimsel ve teknolojik onlemler ile kisilerin egitimi hijyenin
konular i¢inde yer almaktadir. Her bireyin her zaman saglikli bir sekilde hayatini
devam ettirebilmesi i¢in gerekli olan besleyici, sagliga ve belirlenmis normlara gore
iiretilmis ve etiketlenmis besinlere ulagsmasi en temel haklarindan biridir. Bu da
ancak hijyen ile saglanabilir (Bulduk, 2010: 1).
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Gliniimiizde besinlerin "sifir risk" degerine ulagmasi, sagliga zararsiz kabul edilebilir
risk icerebilen besinlerin yine mutlaka giivenilir olarak tiiketicilere sunulmasi
amaclanmaktadir (Bulduk, 2010: 1).

Temizlik; igyerinde biriken kirin, topragin, besin kalintilarinin ve diger istenmeyen
maddelerin ortamdan su ve gesitli temizleyici kimyasal maddeler kullanarak mekanik
ve kimyasal islemlerle uzaklastirilmasi veya belirli 6lgiide arindirilmasi islemine
denir (McSware vd., 1991: 3-5).

1.4. Sanitasyonun Tanimi ve Onemi

Latin kokenli bir kelime olup, sanite kelimesi saglik anlamina gelmektedir (Aktaran:
Kirilmaz, 2008: 7). Halk sagligin1 korumak amaci ile yiizeylerden besin kalintilari,
mikroorganizmalar, yabanc1 maddeler ve temizlik maddeleri kalintilar1 gibi kirlerin
uzaklastirilmasi i¢in alinan Onlemlerin tiimiine sanitasyon denir. Yani temizlik ve
dezenfeksiyon birlikte yapilma islemidir. Gida iiretilen yerlerde sanitasyonu
saglayabilmek i¢in; mevcut tiim yiizeylerde, kullanilan ekipmanlarda ve ortamda
mikroorganizma sayisinin en disiik diizeye indirilmesi gerekir. Sanitasyon bir
isletmede hem hijyenik sartlarin saglanmasi hem estetik unsurlarin saglanmasi
(besinlerin ve ortamin daha temiz goriinmesi) hem de genel iiretim kosullarinin
iyilestirilmesi anlamina gelir (McSware vd., 1991: 3-5).

Insan saghigini tehdit eden mikroorganizmalarin bulunduklari ortamdan olabildigince
uzaklastirllmasidir. Cogu kez hijyenle es anlamli olarak kullanilan sanitasyonun
diger bir tanimu ise; saglikli temizlik, hijyenik kosullarin olusturulmasi ve bunlarin
stirekliliginin saglanmasidir (Bulduk, 2010: 2). Sanitasyon temizlikle esdeger
tutulmamalidir. Sanitasyon daha genis kapsamlidir (‘“Sanal ¢’’, 2014).

Sanitasyonun saglanmasinda personel agisindan karsilasilan en Onemli olani
tastyrcilik  sorunudur. Tasiyict insanlar (portdr), patojen (hastalik yapici)
mikroorganizmay1 viicutlarinda kendileri etkilenmeden tasirlar ve bunlari temas
ettikleri her yere yayarlar. Bu durum tasiyici tarafindan bilinmedigi i¢in bu kisilerin
besin {iiretimi yapan yerlerde calismasi sonucunda bulasici hastalik daha da
yayilmaktadir (Bulduk, 2010: 2).

1.5. Hijyenin Tarihcesi

Hijyen sozciik olarak saglam ve saglikli anlamina gelmektedir. Bu kelime tip diline
Yunan mitolojisinden girmistir. Yunan mitolojisinde tibbin babasi olarak taninan
Asklepios’un kizi Hygieia sagligi koruyan bir ilahedir. Bu nedenle, biitiin diinya
literatiiriinde sagligi korumak iizere ¢aligsan bilim koluna bu ilahenin ad1 verilmistir.

26



Hijyen bilimini ise Hippocrates’in (MO. 460-377) yarattig1 sdylenir ve bu konudaki
ilk yazili eser Hippocrates’e aittir. Hippocrates’in “hava, su ve yer” adli el yazisi ile
yazdig1 kitap ortagagin sonlarna kadar tip alaninda 6nemle iizerinde durulan bir
eserdi. O c¢agdaki tapmaklarin su ihtiyacinin karsilanmasina c¢alisilmasi ve
tapiaklarin havalandirma ve aydinlatilmasi bugiiniin modern bilgilerine benzerdir
(Yumuturug ve Sungur, 1980: 1).

Hijyenin ilk ¢aglarda bir din sanati olarak uygulandig1 goriilmektedir. O devirde din
adamlari, halkin saglhigini koruma ilkelerini belirli kurallara baglamislardir. Daha
sonralar1 halk: idare edenler, halkin saglig: ile ilgilenmeyi bir politika araci olarak
kullanmislar ve bu suretle hijyen bir politika sanati haline gelmistir. Diinyanin
sosyal, kiiltiirel, ekonomik, endiistriyel ve teknik gelismeleriyle hekimligin bir dali
olmaktan da 6te giderek bir¢ok bilim ve teknik subelerden gelen bir bilim kompleksi
olmustur (Yumuturug ve Sungur, 1980: 1-2).

1.6. Bulasma (Kontaminasyon)

Herhangi bir besin, ekipman veya yiizeyde dolayli ve dogrudan bir tehlikenin
(fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik) bulunmasi veya ortaya ¢ikmasi durumuna denir.
Bu nedenle dezenfekte edilmemis ekipmanin, temiz olmayan personel eliyle steril bir
besin veya ambalajin, hammadde ile islenmis gidanin temasi olmamalidir. Bu sekilde
kirli madde, ekipman ve personelin temiz maddeyi kirletmesine ‘‘capraz bulagma’’
denir (McSware vd., 1991: 3-5).

Capraz bulagmaya neden olan etmenler: personel, kirli sular, plastik ambalajlar, kirli
mutfak arag-geregleri, insan ve hayvan digkilari, evcil hayvanlar, deterjan kalintilari,
sinek ve haserelerdir (Tablo 1.3) (Bulduk, 2010:9; Merdol vd., 2003: 48-49).
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Tablo 1.3. Besinlerde Bulagsmaya (Kontaminasyona) Neden Olan Etmenler

Kirli Sular

Plastik Ambalajlar Yiyecek Icecek
Servis
Calisanlanr

Kirli Mutfak ¢ Insan ve
Arag-Gerecleri Hayvan
/ Diskilar

\

Cig yada Pismis
Yiyecek

. A
Evcil Hayvanlar
r Sinekler ve
Hasereler
Deterjan
Kahntilar

Kaynak: Merdol vd., 2003: 48-49.
1.7. Besin Kaynakh Hastaliklar ve Nedenleri

Beslenmek amaciyla tiiketilen besinler ¢esitli olumsuz nedenlerden dolayr insan
sagligina zarar verecek hale gelebilir (Bilinci vd., 2006). Besin zehirlenmesi;
herhangi bir besin ya da icecegin tiiketimi sonucu meydana gelen enfeksiyon veya
intoksikasyon durumuna verilen genel addir. Bakteriler, kiifler, viriisler, mayalar,
parazitler, hayvanlar, bitkiler, fiziksel ve kimyasal maddelerle kontamine olmus
besinlerin alimi sonucu meydana gelen hastaliklar besin kaynakli hastalilar
kapsamina girmektedir (Donald, 1998:30-50).

Besin kaynakli hastaliklar, hastaliga neden olan patojen bakterinin tiiriine gore iki
sekilde olabilir.

Besin Enfeksiyonu: Hastalik yapan bakterilerin bulastigi ve iiredigi besinlerin
tilkketilmesi sonucu bakterinin kendisinin olusturdugu hastalik tablosudur.

Besin Entoksikasyonu: Hastalik yapan bakterilerin tirettigi toksinleri(zehirleri) igeren
besinlerin tliketilmesi sonucu ortaya c¢ikan hastalik tablosudur (Merdol vd., 2003:
56).
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Besin kaynakli hastaliklara yol acan faktorler; personelin hijyene dikkat etmemesi,
tiretimden tiiketime kadar gecen agamalarda olusan kontaminasyonlar veya hatali 1s1
uygulamalari sayilabilir.

Giliniimiizde insan kaynakli enfeksiyon ve besin zehirlenmeleri tiim diinya
iilkelerinde dnemli bir halk saglig1 sorunudur. Ozellikle gelismekte olan iilkelerde
sorunun boyutlarmin daha biiyiik oldugu ve buralarda yetiskin Gliimlerinin yariya
yakininin enfeksiydz ve parazitler hastaliklara bagli oldugu bildirilmektedir (TUIK).

Tiirkiye’de besin zehirlenmelerine iliskin ayrintili veriler olmamakla beraber, Saglik
Bakanlig tarafindan, bulasict hastaliklar kapsaminda yapilmis olan istatistikler, besin
kaynakli hastaliklara iliskin bazi verilere ulasmamiza olanak saglamaktadir (Topaket,
2007).

Saglik Bakanlig1 verilerine gore Tiirkiye’de 1997 yilinda su ve besinlerle bulasan
hastaliklar arasinda 507.840 anterit, 32.016 tifo, 22.310 dizanteri, 19.762 hepatit,
12.780 paratifo, 11.812 brusellosis vakasi rapor edilmistir (Saglik Bakanligi, 2000).
2005 yili verilerine gore ise besin zehirlenmeleri vaka sayisi 26.298 olarak
kaydedilmistir. Ayni ¢alismanin yillar bazinda baz1 besin kaynakli hastaliklara ait
vaka ve 0liim sayilarina gore 2005 yilinda, akut kanli ishal ve tifo vaka sayilarinda
azalma oldugu, difteri vakasina ise rastlanmadigi rapor edilmektedir (Topakgi, 2007).

1.8. Besin Kirliligine Yol Acan ve Besin Giivenilirligini Bozan Etkenler

Besinler {iretildikleri andan tiiketicinin eline ulastig1 ana kadar “Besin Zincirinin”
cesitli donemlerinde ¢esitli faktorlerin etkisi altinda bulunur. Bu dénemlerde Besin
sanitasyonu kurallarina yeterince dikkat edilmezse pek c¢ok etken besinlere
bulasabilir, boylece besinin kendisi bir kirlilik (kontaminant) ve zehirlenme etkeni
haline doniisebilir. Bu etkenler basta Dbakteriler olmak {izere diger
mikroorganizmalarla veya parazitlerin bulagmasiyla biyolojik karakterli olabildigi
gibi, temizlik maddesi, bocek, sican veya fare gibi zararli hayvanlara kars1 kullanilan
miicadele ilaglari, kalintilar1 ve asindirici metaller gibi kimyasallar da olabilir
(Bryan, 1992).

Yedigimiz besin maddelerinin nerede {iretilirse lretilsin her seyden once sagliga
zarar vermeyecek nitelikte ve giivenilir olmasi1 gerekir. Besin kaynakli hastaliklara
neden olan etmenler; kimyasal, fiziksel ve biyolojik kirlenme olarak
siiflandirilabilir:

1.8.1. Fiziksel Kirlenme

Fiziksel kirlenme, besin maddelerine bilerek ya da bilmeyerek besin olmayan
yabanci maddelerin karigmasi ile olusan kirlenme tiiriidiir (West vd., 1998: 45).
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Besinlere karisan cam kiriklari, plastik, tas, toprak, tahta, metal pargalari, sag, tirnak,
sigara kiilii, sinek, bocek, radyoaktivite besine iligkin fiziksel riskleri olusturmaktadir
(Giray ve Soysal, 2007: 485-490).

1.8.2. Kimyasal Kirlenme

Besin maddelerine ¢esitli kaynaklardan istenmeden karisan veya baska bir amagla
disaridan 6zellikle eklenen bazi kimyasal maddelerle olan kirlenmedir. Istenmeden
karisan kimyasal maddeler: Metaller, tarim ilaglari, deterjan gibi temizlik maddeleri,
plastiklerdir. Istenerek katilan katki maddeleri ise besinlere renk, koku, lezzet
vermek, kivam gelistirmek ve de dayanikliligini artirmak amaciyla eklenen kimyasal
maddelerdir. Bu kimyasallarin Onerilen miktarlarin iizerinde tiiketilmesi sagliga
zararhdir (West vd., 1998: 45; Giray ve Soysal, 2007: 485-490).

1.8.3. Biyolojik Kirlenme

Besinin bilesiminde dogal olarak bulunan zehirli maddeler ile (yesillenmis ve
filizlenmis patates, baz1 mantar tiirleri vb.), besinlere bulasan ve uygun kosullarda
saklanmamasi, hijyenik kosullarin yeterince saglanamamasi nedeniyle hizla tireyen
mikroorganizmalar biyolojik riskleri olugturmaktadir (Bilici, 2008: 11).

Besinlerde biyolojik kirlenmeye yol agan iki faktor vardir:

1- Besinlerde ekolojik kosullara bagli olarak dogal yolla olusan toksinler
2- Mikroorganizmalar (West vd., 1998: 46).

1.8.3.1. Besinlerde Dogal Olarak Bulunan Toksinler

Ekolojik kosullar, besinin yetistigi topragin yapisi, depolama kosullarinin
yetersizligi, besinlerde dogal olarak bulanabilecek toksinler insan sagligina
istenmeyen etkiler yapabilir (West vd., 1998: 46-51).

Bunlar  arasinda  bazi  mantarlar  Ornegin: Amanitaphailoides  ve
Amanitamuscariatoksik maddesi Atropin i¢cermektedir. Soianum Dulcarnara (yaban
yasemini) ise kirmizi formda zehirli bogiirtlen olup. Toksini ‘solanine’dir. Cig
barbunya (Phaseothes Bulgaris) taneleri de 6nemli oranda besin zehirlenmelerine
neden olan toksin olusturur. Bazi deniz mamullerinden olan: Cigivatera. Scromboit
zehirlenmesine paralitik kabuklu deniz hayvanlarin meydana getirdigi zehirlenmeler
ornek olarak verilebilir (Ogan, 1996).
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1.8.3.2. Mikroorganizmalar

Mikroorganizmalar besinlerin bilesiminde bulunan ¢ogu gozle goriilmeyen kiiglik
canlilar olup ayrica dogada da yaygin olarak bulunurlar. Sterilize edilmedik¢e her
besin maddesi belli diizeyde mikroorganizma igerir ve igerdikleri besin elementleri
(karbonhidrat, protein yag vb.) mikrobiyal gelismeye etki ederek kolaylikla besin
kaynakli hastaliklara ve besin zehirlenmelerine neden olur (ANON, 1985: 84-88).
Besinlerin bozulmasinda etkili olan mikroorganizmalar; bakteriler, mayalar, kiifler,
viriisler.

1.8.3.2.1.Bakteriler

Bakterilerin bazilar1 besinlerde iireyerek onlarin lezzet ve goriintimlerini degistirir.
Bu degisikler olumlu veya olumsuz olabilir. Bazen besin maddesi tamamen bozulup
atilirken, (besin maddesinin rengi degismis ya da yilizeyde kaygan bir s1v1 olugmast)
bazen de sivilarda kivam ve berraklik degiserek bulanik bir goriiniim alir. Bu sekilde
bakteriler kendilerine enerji saglar ve iirerler (Demirel, 2006: 11).

Bakteriler ¢ok kii¢iik mikroorganizmalardir ve sekilerine gore yuvarlak (kok), gomak
(basit) ve spiral olarak ayrilirlar. Bakteriler tiim ¢evremizde bulunurlar, ¢ok farkli
tipte bakteriler vardir. Bunlarin bir kismi zararli (patojen) bir kismi ise faydalidir.
Bakteriler ancak belirli kosullarda ¢ogalir ve yayilmalari dogrudan olabildigi gibi
dolayli yollardan da olabilir. Bu yollardan en iyi yayilma yolu besinler aracilii
iledir. Bakteriler canli kalabilme ve iireyebilmek i¢in uygun sicaklik, besin, nem, pH
ve oksijene (Clostridiumboutulinium hari¢) gereksinim duyarlar. Insanda hastalik
yapan bakteriler 5-60°C gibi genis bir sicaklik araliginda irerler. Bu sicaklik
araligina tehlikeli sicaklik aralifi denir ve bu sicaklik bakteriyel iiremeyi
hizlandirarak besin zehirlenmesine neden olur (Hobbs ve Robets, 1993).
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Tablo 1.4. Bakterilerin insan Viicudunda Bulunduklar1 Yerler ve Miktarlari

Kafa derisinde

Alinda 10.000- 1 milyon adet/cm-~

100.000
adet/cm?” \

Koltuk altinda:
10 milyon

det/cm”
'\éla et/cm

Ellerde: 100-1.000
adet/cm?

_Burun
Ifrazatinda:
10 milyon

adet/gr D|§klda:

1 milyar adet/g

Kaynak: Bas, 2004

Uygun kosullarda besinleri bozan bakteriler ¢ok hizli iirerler; bu durumlarda sayilari
30 dakikada 2 kat1 ve iistiine ¢ikabilir. Ancak tiredikleri sicaklik derecesine gore
bakteriler 3 grupta toplanir.

Psikrofil (Soguk Seven) Bakteriler: Ureme sicakliklari 20°C’nin altindadur.
Buzdolabinda saklanan besinlerin bozulmasinda énemli olan bakterilerdir. Ornegin;
Akromobakter, Alkaligenez, Streptokoklar.

Mezofil (Ilik Seven) Bakteriler: Ozellikle insan ve sicakkanli hayvanlarda hastalik
yapan bakteriler bu gruba dahildir. En iyi iredikleri sicaklik 20-45°C’dir.
Stafilokokusorus, Clostridiumboutulinium ve bazi Samonella ile Stretokoklar bu
gruba girer.

Termofil (Sicak Seven) Bakteriler: Sicak su kaynaklar1 ve kaplicalarda bulunurlar.
45-70°C arasinda 1yi tiirerler. Konserve pastorize besinlerin bozulmasinda etkin rol
oynarlar. Laktobasillustermofilus bunlardan biridir. Bakterilerde ¢ogalma ikiye
bolinme seklinde ger¢eklesmektedir. E.colinin 20 dakikada 2’ye boliindigi
belirlenmistir.

Besin araciliyla olusan hastaliklara en ¢ok bakteriler yol acar. Baz1 bakteriler ve
sagliga olumsuz etkileri su sekilde 6zetlenebilir:
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Bacilluscereus: Et mamulleri, gorbalar, piring, 6zellikle pisirilip bekletilmis sebzeler,
pudingler ve soslar, siit ve siit mamullerinin uygun sekilde pisirilmemesi veya
1sitilmamasi sonucu besin zehirlenmelerine neden olmaktadir. Karin agrisi, ishal,
kusma ve bulant1 gibi belirtileri vardir.

Campylobacterjejuni: Cig siit, tavuk eti, ¢ig sigir eti, baliklarin uygun sekilde
pisirilmemesi sanitasyon igslemlerine uyulmamasi ve evcil hayvanlara dokunulduktan
sonra ellerin yikanmamasi sonucu olugmaktadir. Bulanti, karin kramplari, ishal ve
ates belirtileriyle ortaya ¢ikar.

Shigella: Basili dizanteri etken: Shigella cinsi bakteriler memeli hiicresine penetre
olma, hiicre i¢cinde ¢ogalma shiga toksin( sitotoksiktir) kanli mukuslu ishal, karin
agrisi, tenesmus ( digkilama oncesi agri) gibi etkilere sebeptir. Kisiden kisiye kolay
bulasir. Sadece insanda hastalik yapar. Gelismekte olan iilkelerde daha sik 6 ay- 10
yas arasinda ve yaz aylarinda sik goriiliir.

Cholera: Virgiil seklinde, ¢ok hareketli basil. Aside son derece duyarli 6zel besi
yerlerinde iirer. Epidemi ve pandemiler yapar. Anavatan1i Hindistan’dir. Kolera
gecirenlerin %3’ tasityict olur. Kontamine besin ve sular ¢ig tiiketilen deniz
mamulleri, hasta diskis1 ve kusmugu bulagsmis besinler ile bulasir.

Clostridiumboutulinium: Zayif asit karakterdeki besinlerin (6rnegin; yesil fasulye,
mantar, balik) konserve yapilirken yetersiz isitilmasi, vakumlu paketlenmis et ve
balikk mamullerinin buzdolabinda depolanmamasi sonucu ortaya c¢ikmaktadir.
Bulanti, kusma, ishal, istahsizlik, bas agris1 agiz kurumasi, ¢ift gérme ve yutkunma
giicliigii ve solunumda zorlanmaya neden olmaktadir. Eger tedavi edilmezse 3- 10
giinde 6liime sebebiyet vermektedir.

Escherichiacoli: Bir besinde E.coli bulunmasi o besinin dogrudan ya da dolayh
yoldan diski ile bulastiginin gostergesidir. Ornegin; suda E.coli varsa suya lagim
karismig olabilir, besinde E.coli ¢iktiysa giday1 hazirlayan kisi elini yeterli ve etkin
sekilde yitkamamis olabilir, yine besin de E.coli varsa tuvaletten ¢ikan kisinin {iretim
yerinde kullandigi terlik, ayakkabi vs. degistirmemis veya dezenfekte etmemis
olabilecegi sonucuna varilabilir (Bulduk, 2010: 71-78).

E. coli bulagsmasini 6nlemek i¢in alinabilecek bazi1 6nlemler sunlardir:
- Tuvaletten sonra eller mutlaka s1vi sabun ve dezenfektan kullanilarak yikanmali.
- Ozellikle pismeden sunulan gidalari hazirlayan personel eldiven kullanmali.

- Uretim alanina girerken galos giyilmeli, hijyen paspasi kullaniimali.
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- igme ve kullanma sulari diizenli olarak klorlanmali.

Staf ( Staphylococcusaureus) : Bir besinde Staf bulunmasi el ve alet/ekipman
hijyenindeki yetersizligi gostermektedir. Staf bulagsmasini ve iiremesini 6nlemek igin
alinacak bazi 6nlemler sunlardir:

- Eller stirekli dezenfekte edilmeli.

- Uretim sirasinda bone, maske ve eldiven takilmali.

- Besinlere dogru dksiiriiliip, hapsirilmamali.

- Kullanilan alet/ekipmanlar dezenfekte edilmeli.

- Ag1z, sag, burun ellendikten sonra besine dokunulmamali.

Staf zehirlenme belirtileri: Ani baslayan kusma, mide bulantisi, baz1 durumlarda ishal
seklinde goriiliir. Bulagsmis besinin yenmesinden 30 dakika — 8 saat sonra belirtiler
baslayabilir.

Staf bakterisi asil olarak burun ve bogaz mukozasinda, sa¢ ve tirnak diplerinde,
deride, bulunmaktadir. Istya dayaniksiz bir bakteri olmasindan dolayr pismeden
tilkketilen besinlerde tehlike yaratir.

Bu bakteri yiyecegin igerisinde pismeyle yok edilemeyen zehirler {iretir. Bu yiizden
besinler uygun kosullarda ve ortamlarda muhafaza edilmelidir (‘‘Sanal d”’, 2014).

1.8.3.2.2. Kiifler ( Funguslar)

Kiifler ekmek, bira, sarap, sucuk, yogurt vb. gibi fermente mamullerin {iretiminde rol
oynayan mikroorganizmalardir. Bunun yaninda kiifler besinlerde aci tat ve kotii koku
olusumu, gaz olusturma ozellikleri sayesinde, baz1 besinlerde istenmeyen gozenekli
yap1 olusumu gibi birtakim bozukluklara neden olabilmektedir.

Yiyecekler lizerinde pamuk goriiniimiinde bazen renkli koloniler yaparak {iirerler. Bu
tiir yiyecekleri yenmeyecek hale getirirler. Kiiflerin bir kismi ise bakterilerde oldugu
gibi bazi yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilir. Kiifler ¢ok hiicreli ve ipliksi
goriinimdedir. Bu ipliksi liflerin her birine hif, hiflerin olusturdugu demete
migelyum ad1 verilir. Hiflerin ucunda spor keseleri bulunmaktadir; kiifler bu sporlart
ile besinlere bulagsmaktadir. Bazi kiifler -5 ile -10 °C bile iireme 6zelligine sahiptir.
Uretim asamasindaki bitkisel mamullerin bdcekler tarafindan koruyucu kisimlarmin
zarara ugratilmasi, fizyolojik kabuk catlamalari, asir1 olgunluk ve mekanik
zedelenmeler kiiflerin gelisimine ortam hazirlar. Sicak ve nemli iklime sahip
yerlerde, dondurulmadan hazirlanan besinlerin yetersiz kosullarda depolanmasi
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olusumu artirir. 60°C’de 10 dakika 1sitildiginda ¢ogu kiiflerin sporlart Sliir ancak
toksinleri 1stya dayaniklidir ve normal pisirme yoOntemleriyle yok edilemez.
Dondurma islemi kiiflerin iiremesini durdurur ama sartlar uygun oldugunda kiif
iiremesi yeniden baglayabilir.

Tarimsal mamuller, hasattan baslayarak isleme ve depolama asamalarindaki ortam
kosullarina, tarim mamuliin bilesimine ve su igerigine bagh olarak degisik kiiflerle
kontamine olurlar. Yakin zamana kadar tarimsal mamullerdeki kiiflerin varligi
yalnizca bozulmalar, mamuliin besin degerindeki kayiplar tanelerin ¢imlenme
yetenegindeki diisiisler nedeniyle ekonomik acidan Onemli gorilmiistiir. Yillik
tiretimler baz alindiginda; yagl tohumlarda %12, piringte %5, yer fistiginda %4,
misirda %3 oraninda mamul kayiplari meydan gelmektedir. Ancak besin ve yemlerde
meydana gelen funguslar gelisme siirecini tamamladiktan sonra miselleri igerisinde
olusturduklar1 ve bircok durumda {izerinde bulunduklari mamule salgiladiklar:
toksitmetabolitler, insan ve hayvan sagligim1 tehdit ettiginden, kiiflenme ekonomik
boyutun Gtesinde onem tasimaktadir. Kiiflerin trettigi bu sekonder metabolitlere
mikotoksinler denir.

Aspergillus: Birgok tiirleri yiyeceklerde bozulmalara yol agar. Kek, meyve, et ve
ozellikle tahillarda cekirdekler ve yagli tohumlarda trerler. Kiiflenmis veya kiif
kokan bu tiir besinlerin yenilmemesi gerekmektedir. Bu cinsin bazi tiirleri kanserojen
Ozellikte olup aflatoksin tretirlerken, bazilar1 endiistride sitrik asit tiretiminde ve
besin endiistrisinde kullanilmaktadir. Aspergillus ozellikle toprakta bulunur ve
aflatoksin belli nem ve sicaklik olmadik¢a gizli kalir. Kisa siirede yiiksek miktarda
aflatoksin alinmasi siddetli besin zehirlenmelerine neden olurken uzun donemde
kronik etkisi kanserdir. Aflatoksinin karekteristlik 6zelliklerinin basinda renksiz,
kokusuz, tatsiz olmasi gelir.

Penicillium: Besinlerde mavi yesil renklerde goriilir. Bazi peynirlerin
olgunlagmasinda kullanilir. Penisilyum Notatum penisilin denilen antibiyotigin
yapiminda kullanilir. Toprak, hava, tuz, unlu besinler, meyveler ilizerinde yaygin
olarak bulunur. Meyvelerde yumusak clirimeye neden olurlar. Bazi penicillium
tiirleri patulin, okratoksin iiretir.

Fusarium: Pembe ve sar1 renkli miseller olusturur. Sebze ve meyvelerde bozulmaya
yol agar. Ayrica tereyaginda koyu pembe lekeler olusturur.

Alternaria: Sporlart koyu renklidir. Bitkisel mamullerin ¢gogunda bozulmaya neden
olur. Havug, kereviz, marullarda siyah beneklere sebep olurlar. En ¢ok turuncggiller,
domates gibi sebze meyvelerde ve ette lirerler.

Ayrica; botritis turunggiller, ¢ilek, armut, {liziim, soganda gri renkli kiife;
Kladosporyum sigir eti, tereyagi, margarinde siyah beneklere ve kimi meyvelerde
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siyah kok ciirimelerine neden olur. Bugday arpa gibi tahil {riinlerinde siklikla
goriiliir; Geotrikum siit mamullerinde ve domateste beyaz renkli pamuk goriiniimlii
kiifler olusturur; Norospora meyvelerin kahverengi ¢iiriimesine neden olur (Bulduk,
2010: 79-80).

1.8.3.2.3.Mayalar

Mayalar ve benzeri mantarlar besinler icin yararl ve zararl olabilirler. Kendine 6zgii
bir hiicre morfolojisi olan mayalarin saf kiiltiirlerinde bile farkli sekil ve boyutlara
sahip hiicrelere rastlanmaktadir. Mayalar bakterilerden hiicrelerinin daha biiyiik
olmasiyla, kiiflerden ise tek hiicreli oluslariyla ayrilirlar. Krem renginden pembe
kirmiziya kadar degisik renkte pigment olusturabilirler. Bolinme esnasinda
tomurcuklanmayla ayrilirlar. Mayalar kendi baslarina yasayamazlar, bu nedenle
diger bitki ve hayvanlarda asalak olarak yasarlar. Mayalarda kiifler gibi az neme
ithtiya¢ duyarlar. En iyi tiredikleri 1s1 25-30°C’dir. Genel olarak asit ortamda tirerler.

Bazi maya tiirleri ekmek, bira, sarap gibi besinlerin iiretiminde biiyiik ekonomik
Oneme sahiptir. Bazilar1 da B-grubu vitaminleri sentezler. Bazi maya tiirlerinin ise
fermantasyon ve besin sanayinde istenmeyen kontaminantlar oldugu bilinmektedir.
Tursu, meyve suyu, sarap, surup, jole, et gibi besinin bozulmasina sebep olur. Bazi
mayalar sivilarin yiizeyinde tireyerek bir tabaka olustururken bazilari ise sivilarin
icinde iirerler. Bozulmaya yol acan mayalar besinlerde ac1 tat, kotii koku olusumu,
gaz olusturma Ozellikleri sayesinde istenmeyen gozenekli yapir olusumu gibi bir
takim bozukluklara neden olmaktadir. Ekonomik olarak &nemli bitkilerde parazit
olduklarindan verimi ¢ok azaltir. Tohumlarin ve fidelerin ise yaramaz hale gelmesine
neden olurlar. Patates, asma ve bugdaylarda 6nemli kayiplar olusturmaktadirlar.

Besin mikrobiyolojisinde bazi 6nemli mayalar sunlardir:

Brettanomyces: Bazilar1 bira mayasinda kullanilirken, bazilar1 da tursularin
bozulmasina neden olmaktadir.

Candida: Surup, bira, tursu ve peynir gibi besinlerin tiretiminde kullanilir.

Hansenula: Sekerleri fermente edebilitler. Ozellikle incir, iiziim domates ve
turunggiller gibi pek c¢ok besinde ve kakao fermantasyonunda yaygin olarak
kullanilir. Limon, {iziim ve {iziim mamullerinde bulunabilirler.

Rodotorula: Et ve et mamullerinde pigment yaparak bozulmalarina neden olur.
Tereyaginin iizerinde kolaylikla gelisir.

Micoderma: Meyve suruplarmin, sirke ve buna benzer besinlerin yiizeyinde zar
yaparak tirerler.
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Sakkaromyces: Ekmek mayalanmasinda, bagka tiirleri de bira, sarap ve alkol
tiretiminde kullanilir. Ayrica laktozu fermente ettigi igin siit ve slit mamulleri
sanayinde ¢ok 6nemlidir (Bulduk, 2010: 82-83).

1.8.3.2.4.Viriisler

Ozellikleri bakimindan mikroorganizmalarm en basit ve en kiiciik olanidir. Uremek
i¢cin konak¢iya ihtiya¢ duyduklarindan parazit olarak diisiiniiliirler. Viriisler besinlere
bulastiklarinda ¢ogalamazlar, besin yoluyla taginirlar. Kirli sulardan avlanan balik ve
deniz mamulleri ile de virlislerin tasinmasi olasidir. Virlislerin bazilar1 sadece
hayvan, bitki veya bakteri hiicrelerini enfekte eder. Buna karsin kuduz viriisti, hem
insan hem de degisik hayvanlarin sinir hiicrelerini enfekte eder. Viriisler besinlerde
gelisemezler. Ancak su ve besinlerin virlislerin taginmasinda vektor olarak gorev
yaparlar. Sindirim sistemi yoluyla alindiginda insanlarda enfeksiyon hastaliklara
neden olan viriislere enterik virilisler denir. Enterik viriisler bagirsaklarda ¢ogalarak
diski ile ¢evreye yayilirlar.

Viriislerin tasinmasinda araci olan besinler arasinda; midye ve diger deniz mamulleri,
igme sular, siit ve mamulleri, salatalar, ekmek ve diger firin mamulleri ile ¢ig olarak
tilketilen veya pisirildikten sonra elle islem goren besinler bulunmaktadir. ABD’nin
New York eyaletinde 1982 yilindan bu yana meydana gelen 100 ayr1 salgin olayinda
1071 kiside tiiketmis olduklar1 midye ve diger deniz mamullerinin sebep oldugu
tespit edilmistir. Uzerinde bulunduklar1 besinlerin tiiketilmesi sonucu viicuda girerek
hastaliklara neden olan viriislerden bazilar1 sunlardir; Hepatit A viriisii, Polioviriisler
(cocuk felci etmeni), Echoviriisler, Astrviriislerdir.

Hepatit A viriisii ates, halsizlik, bulanti istahsizlik bagirsak sisteminde agrilara deride
ve gbozde yanmalara ve psikolojik depresyon seklinde rahatsizliklara neden
olmaktadir. Ozellikle ¢cocuk ve yaslilarda belirtilerin uzun siire devam etmesi bazen
Oliimlere neden olmaktadir (Bulduk, 2010: 84).

1.9. Hijyen Yonetimi ve Karhhga Etkisi

Yiyecek ve icecek sektoriinde hijyen yasamsal bir oneme sahiptir. Isletme
yoneticileri, isletme personeli, yiyecek ve i¢cecek temin eden iireticiler ve aracilar,
temizlik malzemesi saglayanlar ve halk sagligi uzmanlari, kuracaklari isbirligi
sonucu hijyenik ortamlar yaratilmasini saglayabilirler. Bu sektorde basari; tiiketiciye
giivenilir, temiz, kaliteli ve saglikli yiyecek ve iceceklerin sunulmasiyla saglanabilir.

Isletmelerin temel hedefi ekonomik olarak kar elde etmektir. Sunacaklar1 mal ve/veya hizmet
karsiliginda para kazanmak, pazar paymi ve karliligi artirmak isterler.
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Bunun i¢in;

* Hedefledikleri miisteri grubunun istek ve ihtiyaglarini karsilayarak onlart memnun etmeyi,
» Tiiketicilerin dogal hakki olan giivenilir, hijyenik {iriinler sunmay1,

* Gilivenilir bir imaja sahip olmay1 ve

* Rekabetin yogun oldugu bir pazarda saglam bir yer edinmeyi amagclarlar.

Hijyen konusuna gereken 6nem verilmemektedir. Yeterince temiz olmayan ve hijyen
kurallarina uymayan isletmelerde, bakterilerin gidalar1 degistirmeleri nedeniyle
tatlar1 bozulmakta, tiikketilemeyecek duruma gelerek ekonomik kayiplar olabilmekte
ve daha Onemlisi; tiiketici agisindan kotii sonuglanabilecek gida zehirlenmeleri
yasanabilmektedir.

Hijyen kosullar1 agisindan daha c¢ok gelismis durumda bulunan Avrupa tilkeleri ve
ABD’deki gida zehirlenmeleri sayis1 dikkate alindiginda, konunun Tiirkiye i¢in ne
kadar 6nemli oldugu daha iyi anlasilacaktir.

Herhangi bir toplu beslenme sisteminde hijyenik kurallara uyulmadiginda olusabilecek besin
zehirlenmesi veya besinden kaynaklanan hastaliklar goriilmesi durumunda karsilasilabilecek
olumsuzluklar ve sonuglar1 oldukca agir olabilir. Bunlar1 su sekilde siralamak miimkiindiir
(Sokmen, 2003: 58-59):

* Miisteri kaybi

« Satiglarda azalma

* Prestij kaybi

* Yasal uygulamalar ve cezalar

* Personelde moral bozuklugu, motivasyon eksikligi
* Personel yeniden egitim verilme zorunlulugu

* Basin-yayin organlar1 araciligiyla kotii s6hret.
1.10. Besin Giivenligi Yonetim Sistemleri

Besinlerin giivenli bir sekilde tiiketime hazir duruma getirilmesi i¢in basta ABD ve
AB iilkeleri olmak iizere Tiirkiye’nin de i¢inde oldugu bircok iilke besin giivenligi ile
ilgili standart ve yonetim sistemleri gelistirmis ve uygulamaya koymustur. Besin
giivenligini saglamak icin ulasilan en son yontem olan HACCP (Hazard Analysis
Critical Control Points, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1) sistemi ise bu
tilkelerde ulusal standartlar olarak yayinlanmistir (Kogak, 2007: 135-159).
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1.10.1. HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar)

HACCP, iyi iiretim uygulamalar1 ve iyi hijyen uygulamalar1 gibi 6n gereksinim
programlarini igeren bir yonetim sistemidir. HACCP ilk olarak 1971 yilinda Amerika
Birlesik Devletleri Tarim ve Gida Dairesi tarafindan astronotlarin tiiketecegi gidanin
giivenligine iligskin olarak olusturulmustur. Tiirkiye'de ise 16 Kasim 1997 tarihinde
Tirk Gida Kodeksi ile gida sanayinde HACCP uygulamalari zorunlu hale
getirilmistir. 09 Haziran 1998 tarihli resmi gazetede yaymlanan "Gidalarm Uretimi
ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik" te HACCP sistemini uygulama gerekliligi
belirtilmis olup, ilk uygulama 15 Kasim 2002 tarihinde et, siit ve su iriinleri isleyen
isletmelerde baslamis ve daha sonraki zaman diliminde diger isletmeler de bu
kapsam igine alinmistir.

HACCP sistemi genel olarak kabul gormiis asagidaki 7 temel prensipten
olusmaktadir:

1.Tehlike ve risk analizinin yapilmast,
2. Kritik Kontrol Noktalarinin (KKN) belirlenmesi,
3. Her bir Kritik kontrol noktasindaki limitlerin belirlenmesi,

4. Kritik kontrol noktalarini kontrol altinda tutacak uygun izleme yontemlerinin
olusturulmasi,

5. Kiritik Kontrol Noktalarinin izlenmesi sirasinda bulunan uygunsuzluklara ve
sapmalara kars1 uygulanacak diizeltici faaliyetlerin belirlenmesi,

6. HACCP c¢alismalarmin etkinligini kanitlayacak dogrulama prosediirlerinin
belirlenmesi,

7. Bu prensip ve uygulamalara yonelik kayit ve dokiimantasyon yapisinin
olusturulmasi.

Basarili bir HACCP uygulamasi, iist yonetimden baglayarak her asamada calisan tiim
personelin  bu sistemi benimsemesi ve disiplinli  bir ekip caligmasiyla
sorumluluklarmi siirekli olarak yerine getirmesini gerektirir. Tirkiye’de kalite
giivence ve HACCP sistemleri Bakanlik¢a yetkilendirilmemis kuruluslar tarafindan
kontrolstiz olarak belgelendirilmektedir (Koksal, 2010: 11).

1.8.2. 1SO 22000

HACCP’1 temel alarak son yillarda gelistirilen ISO 22000 Gida Giivenligi Y dnetim
Sistemi diinya genelinde giivenli gida elde etmek amaciyla gelistirilen bir sistemdir
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(Ozbek ve Fidan, 2010: 92-99). ISO 22000:2005 gida giivenlik ydnetimi
gerekliliklerini tanimlayan, besine yonelik tiim siireglerin analizine imkan veren ve
risklerin yonetimini saglayan uluslararasi bir standarttir. ISO 22000 gida sektoriine
ortak bir yonetim sistemi anlayis1 getirmektedir.

TSE (Tiirk standartlar enstitiisii) HACCP Yiiriitme Komitesi 30.01.2006 Tarih ve
110 sayili giindeminde aldig1 kararda TS-EN- ISO 22000 Standardinin 27.01.2006
tarithinde TS13001’in (HACCP) yerini aldigimi belirtmistir. AB'ye uyum
caligmalarinda, besin zincirindeki tiim kuruluglarin, gida giivenligi yonetim sistemini
kurmus olmalari ve tiim gida firmalarinin 6n kosul programini uygulamaya almalari
gerekmektedir. Bu kapsamda ISO 22000 biitiin diinyada kabul gorecek bir
standarttir.

ISO 22000 standardinin ¢alisan hijyenine yonelik sartlar1 bulunmaktadir. Bunlar:
* Kurulus ¢alisanlar i¢in yazili egitim programina sahip olmali,

* [se giriste, besinle temas eden islerde ¢alisacak biitiin personele hijyen egitimi
verilmeli,

* Hijyen egitim programi belirli araliklarla revize edilmeli,

* Uretim proseslerinin gereksinimleri dogrultusunda da isbas1 egitimi verilmeli,
* Bakimdan sorumlu personele besin emniyetiyle ilgili egitim verilmeli,

* Sanitasyon yapacak personel bu konuda egitimli olmali,

* Biitlin personel, besin isleme yerine girmeden Once, ise baslamadan once, kirli
malzemeleri elledikten sonra, dinlenme aralarindan sonra ve tuvaleti kullandiktan
sonra ellerini yikamali,

* Calisanlar dezenfektan kullanmali,

* Uretim alanindaki ¢alisanlarin saglar1 kapali, ayaklarinda galos, besine temas eden
kisilerin ellerinde eldiven, vb. koruyucular olmaly,

* Besin isleme yerinde sigara i¢gmek, sakiz ¢ignemek, yemek yemek yasaklanmis
olmal,

* Besin isleme yerine giren biitiin personel saat, miicevher veya diger malzemeleri
disarida birakmali,

* Digarida giyilen kiyafetler ve diger kisisel esyalar besin isleme yerinde olmamali,
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* Disaridan gida isleme yerine girecek kisilerin girisi, kontaminasyonu onleyecek
sekilde kontrollii ve uygun kiyafetlerle olmali,

* Hastalik tasiyan kisilerin besin isleme yerinde c¢alismasi yasaklanmali ve portor
muayeneleri periodik olarak yapilmali,

* Ellerinde acik yara, ¢iban, vb. olan kisiler besine temas etmemeli (Koksal, 2010:
11).

1.11. Yiyecek-Icecek Isletmelerinde Hijyen Saglama ilkeleri

TBS’de hizmet veren kurulus ve tiiketici yoniinden Onem tasiyan besin
zehirlenmeleri ve nedenleri tiim toplu beslenme hizmet asamalarma dikkat
edildiginde ve calisan personel bu konularda bilinglendirilerek dogru aliskanliklar
kazandirildiginda 6nlenebilir.

Bunun i¢in; besin gilivenligini bozan etmenlerin ortadan kaldirilarak besinlerin
kirlenmesi 6nlenmeli, TBS uygulamalarinda bu yonden dikkatli olunmalidir.

TBS’de;

e Besin hijyeni

e Personel hijyeni

o Fiziksel alan, arag/gere¢ hijyenine dikkat edilmelidir (Merdol vd., 2003:57).
1.11.1. Besin Hijyeni

Besinler patojen mikroorganizmalarin gelisebilmesi i¢in uygun bir ortam oldugundan
besin kaynakli hastaliklar yoniinden potansiyel tehlike olusturmaktadir. Bu tiir besin
gruplarina genellikle nem ve protein orani yiiksek ayrica pH’st 4,6’dan fazla olan
besinler dahildir. Yanlis ve hatali uygulamalar da, bu tip besinlerin potansiyel tehlike
olusturmasina katgida bulunmaktadir (Giine¢ ve Emirli, 2003: 1-10).

Hijyen; saglikli ortamin korunmasi ve her tiirlii hastalik etmenlerinden arindirilmasi
bilgisidir. Gidalarin sagliga zarar vermeyecek sekilde tiiketime sunulmasi igin
alinmasi1 gereken her tiirlii idari, bilimsel ve teknolojik onlemler ile kisilerin egitimi
hijyenin konular1 i¢inde yer almaktadir. Bagka bir tanimlama da besin hijyeni; insan
saglig1 acisindan, besinlerin insan sagligina herhangi bir zarar vermemesi agisindan,
tiretimden tiiketime yapilmasi ve onerilmesi gereken tiim islemlerdir (Aksu, 2000:
49-51).
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Besin hijyeni; “besin zincirinin tim basamaklarinda besinin uygunlugunun ve
giivenliginin saglanmasindaki gerekli tiim 6l¢iim ve sartlar” olarak tanimlanmaktadir
(Bas, 2006: 53-63).

Besin hijyeni, herhangi bir besinin hastalik yapicit etmenlerden arinmis olmasidir
(““‘Sanal f’, 2014). Popiilasyonun biiyiimesi, hizli kentlesme, yemek hazirlama
aligkanliklarinin  degisimi, besin servis kuruluslarmin biiylimesi, ev dis1 besin
tiketiminin ¢ogalmasi, besin giivenilirligi konusunda egitim eksikligi son
zamanlarda besin zehirlenmesinin artan nedenleri arasindadir (Motarjemi, 1999: 325-
333).

Gilivenli (saglikll) besin, besleyici degerini yitirmemis, fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik acidan temiz, bozulmamis besinlerdir. Besin kirliligine yol agan
etmenler besinin giivenligini tehdit etmekte ve bdylece besinlerin sagligimizi bozucu
duruma gelmesine neden olabilmektedir. Giivenilir besinin elde edilebilmesi i¢in
hasattan tiikketime kadar gegcen tiim asamalarda besinin c¢esitli kaynaklardan
kirlenmesinin 6nlenmesi gerekir (Bilici vd., 2006).

Besin zehirlenmesine neden olan mikroorganizmalar igerisinde 6zellikle bakteriler,
besin kaynakli pek ¢ok hastaligin temel sorumlusudur. Genellikle hijyenik yonden
uygun olmayan kosullarda hazirlanan ve pisirilen besinlerde iireyen bakteriler, besin
zehirlenmelerine neden olmaktadir (Bilici vd., 2008:7).

Yiyecek-igecek isletmelerinde besin hijyenini bozan bir¢ok etken vardir ve bunlar
siralanacak olursa (Yigit ve Duran, 1997):

a) Kalitesiz bozuk yiyecek satin almak,
b) Yiyecekleri uygun kosullarda depolamamak,

c) Fazla yemek hazirlamak ve yemegi uygun olmayan sicaklik derecelerinde
bekletmek,

d) Cig ve pismis yiyecekleri bir arada bulundurmak,

e) Pismis ve sogukta saklanacak yemegi, hizli ve uygun kosullarda sogutmamalk,

f) Sogukta saklanmis yemegin yeniden 1sitma ve servis yonteminin uygun olmayist,
g) Yetersiz pigirme,

h) Pistikten sonra yiyecegin kontaminasyonu (eller, ara¢ gerecler, ¢ig yiyecek ve
diger ylizeyler).
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1.11.1.1. Besin Hijyeni ve Sanitasyonun Onemi

Besin sektoriinde calisanlar agisindan hijyen ve sanitasyon biiyiik dnem tasiyan bir
konudur. Bu sektorde ¢alisanlar besinleri sadece gorsel olarak temiz tutmanin yeterli
olmadigmi bilmelidir. Goriintiisi, kokusu ya da tadinda bozukluk olmayan bir
mamul yine de zehirlenmeye yol agabilir ve tiiketici zehirlenmesi, sadece isletmenin
itibarin1 zedelemekle kalmaz, kanuni yollarla hapis cezasi ile sonuglanabilir.

Besin sektoriinde ¢alisanlarin, topluma hizmet vermenin ayr1 bir sorumluluk ve 6zen
gerektirdigini kabul etmeleri gerekir ve bu nedenle evde uygulanan kurallar ile
yiyecek igecek isletmelerinde uygulanan kurallar benzerlik gostermez. Daha biiyiik
miktarlar ile ¢alisildiginda malzemelerin ¢oziilme, hazirlanma, pigirme, sogutma,
depolama ve tekrar 1sitma siireleri birbirinden farklidir. Bu nedenle, besin sektoriiniin
genel kalite biitiiniiniin 6nemli bir pargasi olan isletme hijyeninden amag; sagliga
zararsiz, dayanikli olarak mikroorganizmalar tarafindan etkilenmemis yemekler
hazirlamaktir. Sanitasyon ve hijyen en az lezzet kadar 6nemlidir.

Yasama, biiylime ve gelisme faaliyetlerinin yerine getirebilmesi igin yeterli ve
dengeli beslenmeye dikkat edilmelidir. Amag, saglikli besin tiiketiminin saglanmasi
ve bu konuda toplumun tesvik edilmesidir. Saglikli besin denildiginde ise; basit bir
anlatim ile besin degerini kaybetmemis, fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik agidan
temiz ve bozulmamis besin maddesi anlagilmaktadir. Tiikketime sunulan besinin ne
denli saglikli oldugu, pek c¢ok asamada yapilan hijyenik kontrollerle
belirlenebilmektedir. En iyi kontrol denetleyicisi ise; iireticinin bizzat kendisi, yasal
kontrol kuruluslar1 ve tiiketicidir.

Burada onemli olan, tiiketicinin saglikli ve nitelikli besinlerle beslenerek gerek
hastalik etmenlerinden gerekse, yeterli ve dengeli beslenme yoniinden sagliginin
korunmast ve besin maddelerinin satin aliniminda aldatilmasinin 6nlenmesidir.
Bilindigi gibi, sagligin temelini olusturan beslenmenin yetersiz ve dengesiz olmasi
halinde bir¢ok hastaligin hazirlayicisi olmakta ve diinya niifusunun hizla artmasiyla
gelisen teknolojiye bagli olarak ¢evre kirliligi, ekonomik gii¢siizlik ve egitim
yetersizligi gibi nedenler beslenme sorunlarini derinlestirmekte ve gilivenli besin
tretimini de zorlagtirmaktadir. Son yillarda besin maddelerinin {iretimindeki
teknolojik gelismeler, insan beslenmesine sagladiklar: biiylik faydalarinin yanm sira
beklenmedik sorunlari da beraberinde getirmektedir (Ural, 1998: 213-214).

1.11.1.2. Besin Hijyenini Saglama Kosullar:
* Saglam, temiz, giivenilir yiyecek satin almak,

* Hemen tiiketilmeyecek yiyecekleri cinslerine uygun yontemlerle depolamak,
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» Tiiketilecek miktarlarda yemek hazirlama ve mimkiinse yiyecekleri pistikten
hemen sonra servis etmek,

* Yiyecekleri kisa siirede ve yiiksek sicaklikta pisirme yontemlerini tercih etmek,

* Dondurulmus, pisirilmis ve servise hazir hale gelmis yiyecekleri en fazla 10 dakika
icinde servis etmek,

* Yiyecekleri depolama, hazirlama, pisirme ve servis asamasinda mikroorganizma 1s1
etkilesimini unutmamak,

* Yiyecekleri tekrar 1sitma isleminin, yiyecegin i¢ sicakligi 70°C’ye gelecek sekilde
olmasini saglamak,

* Pistikten sonra servisi yapilacak yiyecekler en fazla 30 dakika gibi kisa bir stirede
10°C’ye kadar sogutup sogutuculara yerlestirmek,

* Pigsmis sicak yemegi oda 1sisinda kesinlikle dort saatin lizerinde bekletmemek.
Bunun igin;
» Cok miktarlardaki yiyecek daha kiiciik ve s1g kaplara boliinebilir,

« I¢inde iyi bir havalandirma sistemi ve aralikli raflar bulunan ve sicakligi devaml
0°C’ de tutulabilen 6zel odalar kullanmali,

* Dondurulmus besinlerin ¢ozdiirme islemi buzdolab: sicakliginda (4°C) yapilmali:
bir kez ¢ozdiiriilmiis yiyecekler tekrar dondurulmamal,

» Hazirlayip pisirilen fast food tiirii yiyecekler hemen sogutulup 0-3°C arasinda en
fazla 5 giin bekletilmeli.

* Hazir veya yar1 hazir yiyecekler tasinma asamasinda soguk zinciri siirdiirecek
sekilde ulastirilmali (0-3°C’ler arasinda),

* Donmus olarak isletmeye gelen yiyecekleri yine tiiketime dek dondurulmus sekilde
saklanmali (-17.7 ile -23.3 °C'ler arasinda),

* Dondurarak saklama islemi, isletmede yapilacaksa; yiyeceklerin aliiminyum
folyolara porsiyonlayarak sarmak, 6-10 porsiyonluk aliiminyum tepsilerde tizerlerine
tarith ve mamuliin adin1 belirten etiket yapistirarak derin dondurucuya yerlestirmek.

* Cig sebze ve meyvelerin kalintilarini ortadan kaldirabilmek i¢in temiz igme suyu ile
bol bol yikanmali.
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* Yiyecek ve i¢ecekler ile ilgili tiim islemler temiz igme suyu ile yapilmali.

* Sicak tutulmasi gereken besinlerin bekletme islemini en az 62.8 °C saglayabilecek
bir sistemde olmali.

Sicakta bekletme islemi olanaklar dahilinde:

a) Sicak dolaplar, firmlar
b) Sicak bankolar

¢) Sicak arabalarla saglanmalidir.

* Oda sicakliginda uzun siire tutulan besinlerin besin zehirlenmesine neden
olabilecegi unutulmamalidir (Erbil, 2000).

En yaygin patojen olarak bilinen noroviriis her yil 5.4 milyon hastaliktan ve 149
olimden sorumludur. Salmonella her yil yaklasik bir milyon hastaliktan ve 378
6liimden sorumlu iken, E. coli toksinleri yilda yaklasik 176 bin hastaliga ve 20 6liime
neden olmaktadir. Campylobacter yaklasik 845 bin hastaliga ve 76 oliime neden
olurken, Listeria en 6liimciil patojen olmakla birlikte yaklagik 1.591 hastaliga ve 255
6liime neden olmaktadir (“‘Sanal g’°, 2014).

Hastalik Kontrol ve Korunma Merkezi (CDC) verilerine gore bakteri kaynakli besin
zehirlenmelerinin yaklasik %32’°si besinlerin uygun sicaklikta tutulmamasindan,
%21°1 besinlerin yetersiz 1sitilmasindan, %13’ kontamine olmus arag-gerecten,
%14’1 de yetersiz personel hijyeni nedeni ile olustugunu gostermektedir (Olsen vd.,
2000: 1-72).

Besinlerin hazirlik ve pisirme asamalarinda, yeterli 1sida olmasi, mikrobiyal
kontaminasyondan kag¢milmasi, uygun sicakliklarda ve gilivenilir olmayan
kaynaklardan uzakta olmasi ve personel hijyeninin dikkate alinmasi etkili besin
giivenliginde bir gerekliliktir (Akman vd., 2010: 51-62).

Ankara’da salatalarda kullanilan ¢ig besinler lizerinde yapilan bir c¢alisma parazit
yumurtalarinin  yikanmamis sebzelerden kolaylikla tiiketiciye gecebilecegini
gostermis ve tiikketimden once ¢ig besinleri yikamanin/dezenfekte etmenin Gnemini
vurgulamistir (Kozan vd., 2005: 239-242).

Ankara’da markette satilan 223 giinliik besin 6rnekleri (peynir, kasar, yag), findik
ezmesi ve kakaolu findik ezmesi numuneleri aflatoksin barindirmalar1 yoniinden
incelenmistir. Aflatoksin M1 bulasmis giinliik besin 6rnegi oran1 %90.58 olarak
bulunmustur. Toplam aflatoksin bulasmis findik ezmesi ve kakaolu findik ezmesi
orani sirastyla %692.16 ve 97.5 olarak verilmistir (Aygigegi vd., 2005: 263-266).
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Amerikan Gida ve Ilag Dairesi’nin (FDA) iki bin besin kaynakli hastalik risk faktorii
besin programi veri analiz raporunda gozlemlerin %40’inda besinleri soguk tutmada
zaman ve sicaklik kontrolii ile yemeye hazir besinlerin uygun sicakliklarda tutulmasi
gerekliliginin yerine getirilmedigi gosterilmistir (Layton vd., 1997: 115-121). FDA
caligmasii takiben 2004 yilinda yapilan c¢alisma ayni risk faktorlerini isaret
etmektedir (‘‘Sanal h’’, 2014).

Giivenli besin tiikketilmemesi ile ortaya ¢ikan 10 bin hastalik bulunmaktadir; bunlarin
10 milyonu yeterli hijyen saglanamamasi ile 0,5 milyonu uygunsuz depolama ve
hijyen kaynakli olarak ortaya ¢ikmaktadir (Freese vd., 1997: 27-38).

Besinlerden kaynaklanan riskler besinlerin iiretimden tiikketim asamasina kadar
gecirdigi isleme, tasima, depolama, satin alma, saklama, hazirlama, pisirme
asamalarinda ayr1 ayr1 degerlendirilmekte ve fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskler
olarak gruplandirilmaktadir (Giray ve Soysal, 2007: 485-490).

1.12. Besin Hijyeni ve Giivenligini Saglama Yollar1

Besinlerin satin alinmasinda, hazirlanmasinda, pisirilmesinde, servisinde ve ¢oplerin
kaldirilmasinda yapilan hatalar, bazen ylizlerce hatta binlerce kisinin sagligimi
tehlikeye atabilir ve dnemli ekonomik kayiplara yol acabilir (Cakir vd., 2006: 377-
381).

1.12.1. Besinleri Satin Alinmada Hijyen Saglama Yollari

Yiyecekler satin alinirken 6nemli olan niteliktir. Her ¢esit yiyecek icin niteligini
etkileyen ozellikler vardir. Yiyecekler giivenilir yerlerden satin alinmali, temiz ve
istenen niteliklere uygun olmalidir (Cigerim ve Beyhan, 1994). Gelen iiriinlerden,
sicakligl uygun olmayan, son kullanim tarihi ge¢mis, bocekli, kirli, goriintiisii ve tad1
bozuk, ambalaji hatali trlinler asla kabul edilmemelidir (‘‘Sanal k’’, 2014).
Potansiyel riskli besinler (et, balik, tavuk, siit vb.) 5°C ya da daha altinda teslim
alinmal, sicaklik 6l¢timleri i¢in yemek termometresi kullanilmalidir.

TBS’de menii planlamay1 izleyen asama, meniilerde yer alan yemeklerin iginde
bulunan yiyeceklerin kurulusa temin edilmesi asamasidir. Bunun i¢in kurum
kendisine uygun bir satin alma politikas1 olusturmalidir. Uygun bir satin alma daha
isin basinda mutfaga zararlilarin girmesini ve besin zehirlenmesini onleyecegi gibi
artik ve kayiplar en az diizeyde olacagindan ekonomik yonden de olumlu sonuglar
verir (Merdol vd., 2003:59).

Besinler giivenilir kaynaklardan satin alinmalidir. Satin alma ilkelerine uygun olarak
alinmasi, daha isin basinda hem besin gilivenligi hem de ekonomik yonden yarar
saglar. Tim gida maddelerinin kalite kriterlerinin belirlendigi hammadde tanimlari
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ve yiyecek teknik sartnamesi hazirlanmali ve satin alma islemlerinde bu kriterlere
uygunluk aranmalidir. Ambalajli besinleri satin alirken etiket bilgilerinin tam
olmasina, Tarim ve Koy Isleri Bakanlhigi’ndan iiretim/ithalat iznini bulunmasin

dikkat edilmelidir.

Besinlerin satin alinmasinda dikkat edilecek noktalar su sekildedir (Bulduk, 2010:
30-31):

e Besinler giivenilir kaynaklardan satin alinmalidir.

e Potansiyel riskli besinler (et, balik, tavuk, siit vb.) 5°C ya da daha altinda
teslim alinmali ve hemen sogutucuya nakledilmelidir.

e Besinlerin kuruma getirilis bigimi uygun olmali, ambalaj ve paketlerin
saglam, agilmamis olmasina dikkat edilmelidir.

e Besinler saglam olmali ezik, ¢iiriik, bozuk vb. olmamalidir.

e Satin almada et, balik, tavuk gibi potansiyel riskli besinlerden herhangi bir
sizintt olmamalidir.

e Temizlik kalitesi olmayan besinler geri gonderilmelidir, kesinlikle satin
alinmamalidir.

e Donmus besinler -18°C altinda teslim alinmali ve hemen dondurucuya
konulmalidir.

e Satin alinacak besinlerin kalitesi istenen sartnamelere gore olmali, her besin
i¢cin beklenen kalite kriterleri sartnamede belirtilmelidir.

1.12.2. Besinleri Depolanmada Hijyen Saglama Yollar:

Besin ve besin ile temasta bulunan madde ve malzemelerin dogal yapilarini
bozmayacak kosullarda ve teknigine uygun olarak muhafazasi islemine depolama
denir (Tarim ve Koy Isleri Bakanligi, 2013: 9-36). Besinlerin satin alindiktan sonra
depolanmalar1, bozulmalarin1 ve zararli hale gelmelerini 6nleme ve kontrolleri
acisindan onemli bir prosestir. Yiyecekler depolanma siirecinde su kaybi, metabolik
faaliyetler, zedelenmeler gibi fiziksel ve bakteri, kiif, maya, enzim gibi biyolojik
etkenler nedeniyle bozulabilir. Besinlerin bozulmasinda énemli bir faktor olan 1s1 ve
nemin denetimi uygun depolama kosullar1 ile saglanabilir. Cabuk bozulabilen
ozellikle potansiyel tehlikeli besinler (protein igerigi yiiksek, et, siit, balik vb) belli
sicaklikta ve belli siire saklanabilir. Besinlerin depolanmasinda bu kriterler goz
ontinde bulundurulmalidir.
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Besinler uygun depolanmadiklarinda:
o Fiziksel degisikliklere,
e Bakteri, kiif ve mantarlarin neden oldugu degisikliklere ugrar ve bozulurlar.

Besinlerin bozulmasinda sicaklik ve nem c¢ok onemli bir etkendir. Sicakligin ve
nemin denetimi besinlerin uygun depolarda korunmasi ile saglanabilir. Besinler
dayanikliliklarina gore iki gruba ayrilir (Merdol vd., 2003:64).

Uzun Siire Dayanabilen Besinler: Tahil ve tahildan yapilan besinler (un, piring,
biskiivi, pilav, makarna), kuru baklagiller (kuru fasulye, nohut, mercimek vb.), kuru
meyveler ve kuru yemisler, seker, sirke, baharat, tursu, agilmamis salga ve

konserveler, regel, bal, marmelat, kuru sogan, patates ve sarimsaktir (Bulduk,
2010:32).

Cabuk Bozulan Besinler: Et, balik, tavuk, yumurta, siit ve siitten yapilan besinler,
yaglar, kaymak, krema, kahve, soslar, tereyagi ve margarinler, vakumlu ve
paketlenmis trlinler, agilmis salca ve konserveler, pismis artan veya zeytinyagh
yemekler, taze sebze ve meyvelerdir. Cabuk bozulan besinler soguk depoda, uzun
stire dayanabilen besinler kuru depoda saklanir (Bulduk, 2010:32).

Toplu beslenme yapilan kuruluslara alinan yiyecekler, ne kadar nitelikli olursa olsun,
uygun kosullar altinda depolanmazsa 6zelliklerini yitirirler. Bu nedenle satin alinan
yiyecekler hemen pisirilmeyecekse uygun kosullarda depolanmalidir. Depolanma
ozelliklerine gore yiyecekler iki yontemle depolanir:

1.12.2.1. Kuru Depolama

Kuru depolama dayanikli yiyeceklere yani potansiyel tehlikeli olmayan besinlerin
saklandig1 depolardir.

Kuru depolarda ¢ok iyi bir havalandirma saglanmalidir. Kuru depolarin maksimum
raf dmrii i¢in; kuru besinler kuru depolarda sicaklik 15-20 °C’yi gegmeyecek sekilde
saklanmalidir. Kuru depo nem oram1 %60-65 olmalidir ve higrometre ile nem
kontrolii yapilmalidir. Hasere ve kemirgen kontroliinii saglamak ve ¢apraz bulasmay1
onlemek icin; depo icerisinde besin kirintisi, ¢op, dokiintii benzeri kalintilar
birakilmamali, dokiilen herhangi bir sey oldugunda hemen temizlenmelidir. Besinler
depo tabanina degmemeli, yerden en az 15 cm yukarida olmalidir. Raflar duvardan 5
cm uzaklikta yerlestirilmelidir. Temizlik araglar1 ve deterjan gibi kimyasal
malzemeler kesinlikle depolama alanlarinda yer almamalidir. Bu tlir malzemeler
besin alanlarindan uzak bir yerde etiketlenerek depolanmalidir (MEGEP, 2007:15).
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1.12.2.2. Soguk Depolama

Soguk depolama, ¢abuk bozulan yiyeceklerin saklanmasinda kullanilan yontemdir.
Soguk depolarda tiim potansiyel riskli besinler 4°C ya da altinda, diger yiyeceklere
degmeyecek sekilde depolanmalidir. Dondurulmus besinler —18 °C de saklanmalidir
(Aktaran: Koksal, 2010:7). Bu sicaklik; taze etler, kiimes hayvani etleri, baliklar,
deniz iriinleri, siit, siit Uriinleri, bircok taze sebze, meyve, artan yemekler ve
sogutulmus yemekler i¢in uygundur. Dayaniksiz besinler arasinda yer alan bu
tiriinlerin birgogunun raf omrii soguk depolama ile artar, ¢ilinkii soguk ortam
bakterilerin ¢ogalmalarini yavaglatir ya da durdurur. Bir besin soguk ortamda ise, o
besin giivende anlami tasir. Depoda kullanilan konteynirlar kapakli, temiz ve emici
olmayan malzemeden yapilmis olmalidir. Siit {irlinleri kokulari emici 6zellikleri
nedeniyle; taze sogan, baliklar ve deniz {iriinleri gibi agir kokulu besinlerden ayri
depolanmalidir. Capraz bulagsmay1 6nlemek i¢in; ¢ig-pisirilmemis besinler ile pismis-
hazir besinler ayr1 depolanmalidir. Cig kiimes hayvanmi etleri, baliklar veya diger
etlerin damlama sular1 kesinlikle diger besinlerle temas etmemelidir (MEGEP,
2007:17).

Besin kaynakli hastaliklar1 6nlemenin anahtar faktorii, potansiyel tehlikeli besinlerin
uygun sicakliklarda tutulmasidir. Bu nedenle diizenli olarak soguk depolarin
sicakliklart dl¢iilmeli ve sicakligin +4°C’nin altinda oldugundan emin olunmalidir.
Soguk depolarin kapilarinin agik birakilmasi sicakligin artmasina neden olabilecektir.
Gerekli tiim fiziki kosullar ve tesisatlar saglanmis, ¢ok iyi izole edilmis ve sicaklik
dereceleri besinlerin cinsine uygun olmalidir. Nem orani1 yiyecegin soguk depo tipine
gore %75-95 arasinda degismelidir. Kapilar igten agilabilir nitelikte olmalidir.
Besinler zemine konmamalidir. Raf, ranza, termometre, nemdlger (higrometre),
kancali et arabalar1 vb. araglar bulunmalidir. Her kisim temiz ve kuru olmalidir.
Kapisi sicak ve nemli ortama agilmamalidir. Igerisine sicak besin konmamalidir. Her
yiyecegin Ustii kapali olmalidir (Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi, 1997).

Enfeksiyonlarin ¢ogunun ¢ig ve pismis besinlerin sicaklik kontrollerinin uygun
olmamasi, direk ya da indirekt olarak c¢apraz bulagsma ile ilgili olduklar
bilinmektedir. Yumurtalar orijinal ambalajlarinda tutularak soguk havada
depolanmalidir. Cig et, tavuk eti ve su iirlinleri sivilarinin bagka besinlere
bulagmamasi amagli korunakli kaplarda saklanmalidir. Sogutucuda pismis besinler,
¢ig urlinlerin altindaki rafa konmamalidir (Tayfur, 2009: 38).

Besinlerin uygun saklama sicakliklar1 ve saklama siireleri tablo 1.5’te verilmistir.
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Tablo 1.5 Besinlerin Uygun Saklama Sicakliklari ve Siireleri

BESINLER SICAKLIK °C SAKLAMA SURESI
Biiytik parga etler 0-2 3-5 giin
Kiyma, kusbas1 0-2 1-2 giin
Tavuk, balik -1-0 1-2 giin
Siit, krema 3-4 1-2 giin
Yumurta 4-7 14 giin
Beyaz peynir 3-4 3-7 giin
Sert meyveler 4-7 2 hafta
Yumusak meyveler 4-7 2 giin
Sogan, patates 15-20 2-3 hafta
Yesil sebzeler 4-7 5 giin
Diger sebzeler 4-7 2 hafta

Kaynak: Kirtlmaz, 2008:28.

444 mutfak personelinin hijyen bilgi diizeylerini saptamak amaciyla yaptiklar: bir

calismada, personelin %47’sinin besinlerin soguk depolamada, uygun depolama
sicakliklarin1 dogru belirttiklerini bildirmistir (Walker vd., 2003:339-343).

1.12.3. Besinleri Hazirlama ve Pisirmede Hijyen Saglama Yollar:

Besin hazirlamada besin giivenliginin saglanmasi i¢in ilk adim ellerin, kullanilacak
ekipmanlarin ve hazirlama yiizeylerinin temizligidir (Akman vd., 2010: 51-62).

Besinler hazirlanirken; kesme, dograma, dilimleme, karistirma, siisleme,
porsiyonlama gibi pek ¢ok degisik islemlerden gecer. Bunun yaninda besinler,
hazirlama sirasinda; yiizeyler, kaplar makineler, ekipmanlar eller ile siirekli temas
halindedir. Ote yandan, hazirlama asamasinda besinler ortam sicakligina maruz kalir.
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Bu yiizden besin hazirlama KKN (Kritik Kontrol Noktalar1) karmagik bir islem olup;
¢ig besinler ile hazirlanmis besinlerin ayriminin yapilmasini, iiretim alaninin ve
iiretim ekipmanlarinin temizlik/dezenfeksiyon islemini, kisisel hijyeni, hazirlama
stiresince sicakliklarin kontrollerini gerektirir (Giine¢ ve Emirli: 23-29).

Besinlerin pisirilme sicakliklari, besin giivenliginin en 6nemli asamasini olusturur.
Genel olarak ¢ig besinlerin pisirilme i¢ sicakliklart minimum 75 °C olmalidir.
Pisirilmis besinler, hemen servis edilerek tiiketilebilir, sonra tiiketilecekse sicak
saklanabilir, daha sonra tekrar isitilmak iizere sogutulabilir veya soguk servis
edilebilir (Giine¢ ve Emirli: 23-29). Uygun sicakliga kadar (5°C) sogutulan
yemeklerin iizeri hemen kapatilmali ve etiketlenmelidir. Yemekler soguk depoya
hava akimmi saglayacak ve ilk giren ilk ¢ikar ilkesini kolaylagtiracak sekilde
yerlestirilmelidir (Kennon vd., 2003).

Toplu beslenme hizmetlerinde yiyeceklerin hazirlanmasi ve pisirilmesi iiretim
asamasidir. Besinlerin iiretim asamasinda besinlere c¢alisanlardan, hazirlamada
kullanilan arac¢ gereclerden ve diger besinlerden bakteri gegisi s6z konusudur. Bu
nedenle 6zellikle besin hijyenini saglamak yoniinden yiyecek hazirlama ve pisirme
sirasinda dikkat edilmesi gereken 6nemli noktalar vardir. Bunlar;

- Cig ve pismis besinler birbirinden ayr1 yer ya da tezgahlarda hazirlanmalidir.

- Et, balik, tavuk ile sebzeler icin ayr1 yer, tezgahlar ya da dograma tahtalari
kullanilmalidar.

- Tiim hazirlama asamalarinda, hazirlamada gorevli personelin hijyeni saglanmalidir.
- Capraz bulagsma 6nlenmelidir.

- Tiim salata malzemeleri ve hazirlig1 uzun siiren ve potansiyel riskli besinleri i¢eren
karisimlar +4°C ya da altinda bekletilmelidir.

- Potansiyel riskli besinler en kisa siirede hazirlanmali, oda sicakliginda fazla
bekletilmemelidir.

- Hazirlamada kullanilan tiim arag-gereclerin, evyelerin ve yiizeylerin temizlik ve
hijyeni saglanmalidir.

- Sebze ve meyveler akan bol su altinda iyice yikanmalidir.

- Kiyma makinesi ve et tahtalari en fazla 4 saatte bir temizlenmeli, dezenfekte
edildikten sonra yeniden kullanilmalidir.
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- Potansiyel riskli besinlerle yapilan yemeklerin i¢ sicakligi yemek termometresi ile
Ol¢iilmeli ve yeterli sicaklikta olup olmadig1 saptanmalidir.

- Pisen yemeklerde tat kontrolii i¢in ayr1 bir kasik ya da catal kullanilmali, tat
kontrolii yapildiktan sonra kullanilan ¢atal ya da kasik bir daha kullanilmamalidir.

- Kurulusta dondurulmus besin kullaniliyorsa ¢ézdiirme islemi soguk depolarda (4-
7°C) yapilmali, ¢6zdiiriilmiis besinler yeniden dondurulmamalidir.

- Pismis yemekler en fazla 2 saat i¢inde servis edilmis olmali ve tiim yemeklerin tistii
servis yapilana kadar kapali tutulmalidir.

- Merkezi bir mutfakta pisen yemeklerin bagka birimlere tasinmasinda sicak
yemeklerin sicak (+60°C’nin iizerinde), soguk yemeklerin soguk (+4°C’nin altinda)
dagitimina 6zen gosterilmelidir (‘‘Sanal I’°, 2014).

Tiim bu asamalarda besin iiretiminde calisanlara onemli gorevler diismektedir.
Personelin besin giivenligi ve hijyeni bilgisi isletmelerin isini kolaylastirmaktadir.
Hastane ve otel gibi bir¢ok kisiye yemek hizmeti verilen kuruluslarda calisanlarin
besin hijyeni bilgi diizeyini ve uygulamalarini 6l¢gmeye yonelik Tiirkiye’de ve bir¢cok
tilkede benzer arastirmalar yapilmistir. Arastirmalarin ¢ogunda besin isyerinde
calisanlarin besin hijyeni bilgileri ve uygulamalarinin yetersiz oldugu ve besin
giivenligi yonetim sistemlerinin tam uygulanmadigi gorilmiistiir (Bas vd., 2005:
420-424).

Hazirlamada mutfak yiizeyleri, personel hijyeni ¢ok dnemli bir yer tutmaktadir. Eger
hazirlamadaki personel hasta ise, tuvaletten sonra ellerini yikamiyor ise, besinlere
dokundugunda patojen yayabilir. Eger hazirlamadaki as¢1 ¢ig tavugu kestikten sonra
ayni bicakla veya dograma tahtasi ile salata dograrsa, mutfak i¢i patojen
kontaminasyonu yaratmis olur (Cigerim ve Beyhan, 1994). Uygunsuz hijyen
kosullarinda hazirlanan besinde olusan mikroorganizmalar, pisirme islemi 1iyi
yapilmazsa veya besin 1siya dayanikli bir mikroorganizma barindiriyorsa besin
zehirlenmelerine neden olabilir (Akman vd., 2010: 51-62).

1.12.4. Besinlerin Servisinde Hijyen Saglama Yollar:

Servis; pismis ya da hazirlanmis yiyeceklerin mutfaktan tiikketicinin 6niine uygun
ara¢ gere¢ ve uygun yontemlerle iletilmesi ve sunulmasi iglemidir. Sicak yemekler
70°C ve tizerindeki sicakliklarda, soguk yemekler ise 5°C ve altindaki sicakliklarda
temiz arag¢ gerecler ile servis edilmelidir (Bilici, 2008: 35).
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Servis yapilacak kaplar her zaman temiz olmalidir. Pigsmis besinler, daha 6nce ¢ig
besinlerin bulundugu kaplarda tutulmamali, ayn1 kesme tahtalari, servis araglari ile
temas ettirilmemelidir (Tayfur, 2009: 39).

Insan viicudunda dogal olarak bulunan bazi mikroorganizmalar besin ile temasta
zehirlenmeye neden olabilirler. Bu nedenle servis sirasinda personel Kkisisel
koruyucular (eldiven, bone ve maske) kullanmalidir (Bilici vd., 2008: 35).

Toplu beslenme sistemlerinde servis sirasinda kullanilan benmari sicakligi dnemlidir.
Benmariye konulan su besinin i¢ine konuldugu kap ile temas halinde olmalidir. Bu
besinin belirli bir sicaklikta tutulmasini saglayacaktir. Sicak tutulacak besinlerin
sicakligi 65°C seviyesinin altina diismemelidir. Besinler bu sicaklikta 3 saatten daha
uzun siire tutulmamalidir (Tarim ve Koy Isleri Bakanligi, 2013: 24).

1.12.5. Hijyen Saglamada Cop Toplama ve Artiklarin Kaldirilmasi

Cop, glindelik tiikketimden artan atiklar olarak tanimlanabilir. TBS’de c¢opler
genellikle besin artiklarindan olusur ve besinlerin servis edildigi kurumlar i¢in
tehlike olusturur. Cop en fazla sebze hazirlama, bulasik yikama ve pisirme islemleri
sirasinda ¢ikar. Kati atiklarin uygun sekilde yok edilmesi ve g¢evre kirliliginin
onlenmesi, mikroorganizma, kemirici ve hasarat liremesinin engellenebilmesi igin
zorunludur (MEGEP, 2011: 29).

Copler besin, arag-gereg, caligma yiizeyleri ile insanlar i¢in 6nemli bir bulugma
kaynagidir. Hagere ve kemirgenlerin ¢op ve atiklar lizerinde gezinmesi sonucunda,
patojenler besinle ilgili alanlara tasiarak saglik acisindan tehlikeler olustururlar.
Coplerde hasere ve kemirici iiremesinin Onlenebilmesi i¢in temel ¢6ziim ¢opiin
uygun bir sekilde yok edilmesidir. Cop atim igsleminden sonra ¢op bidonlarinin iyice
yikanmali ve kurumasi saglanmalidir. Ayrica ¢Op biriktirilen alanlarin da
temizliginin saglanmasi hijyen agisindan énemlidir (MEGEP, 2011: 29).

Copler, ¢op bidonu, ¢cop 0Ogiitiiclisii, kompaktor, ¢op bacasi ve ¢op toplama odasi
araciligr ile mutfaktan uzaklastirilabilir. Bunlarin i¢inde en yaygin kullanilan ¢op
bidonlaridir. Copler gelisi giizel yerde degil, bu is i¢in yapilmig 6zel bidonlarda
biriktirilmelidir. Cop kutulari her doldurustan sonra mutlaka bulundugu yerden
uzaklastirilmalt ve bosaltilmalidir. Copler, miimkiin oldugu kadar besinin
hazirlandig1 alandan uzak tutulmalidir. Coplerin biriktigi alanlar yeterli kapasitede
olmalidir (Merdol vd., 2003:121).

1.13. Personel Hijyeni

TBS’de calisan personel; yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, depolanmasi ve
servis sirasinda besin gilivenligini saglamada ¢ok onemli rol oynamaktadir (Sun ve
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Ockerman, 2005: 325-332). Personel hijyeni, yiyecek icecek sektorii igin ¢ok
onemlidir. Bu durum, halk sagligin1 da beraberinde getirir (Cakir vd., 2006: 377-
381).

Kisisel hijyen kurallari, TBS’de ¢alisan personel i¢in, kendiliginden giinliik yapilan
aligkanliklar olmalidir. Personel, tuvalet kullandiktan, kirli arag-geregleri elledikten,
Oksiirtip aksirdiktan, saglar1 elledikten ve sigara igtikten sonra, ise baslamadan 6nce
ellerini yikamalidir. Calisirken giydikleri 6nliikler temiz olmalidir (Gescheidle, 1992:
63-68).

Besin isletmesinde mikroorganizma bulagsmasinin en 6nemli kaynaklarindan birisi
calisanlardir. Bu nedenle g¢alisan hijyeni hem saglik hem ekonomik hem de yasal
yikiimliliikler igletmelerin Oncelikle dikkat etmesi gereken konularin basinda
gelmektedir (““Sanal a’’, 2014).

Besin hazirlamasinda gorev alan personelin insan sagligi yoniinden Onemli
sorumluluklart vardir. Bu nedenle personelin herhangi bir bulasici hastalik tasimayan
(portdr olmayan) bireylerden secilmesi ve belirli araliklarla saglik kontroliiniin
yapilmas: gereklidir. Birgok besin zehirlenmesinin ana nedeni personelin
dikkatsizligi ve bu konudaki bilgi yetersizligidir (Bulduk, 2010: 51).

Besinlerin mikrobiyolojik kalitesi yiyecek icecek servisinde calisan personel ile
dogrudan iligkilidir. Ciinkii yiyecek igecek hizmetlerinde ¢alisanlar besinlerdeki hem
saprofit hem de patojen mikroorganizmalarin potansiyel kaynagini teskil etmektedir.
Yiyecek icecek servisinde calisanlar ozellikle soguk alginligi, tiiberkiiloz gibi
solunum yolu ve dizanteri, kolera gibi sindirim yolu hastalik etmenlerinin besinlere
bulagmasinda 6nemli rol oynar. Bu nedenle; yiyecek ve igcecek servislerinde calisan
personelin, besin zehirlenmesine neden olan mikroorganizmalar ve diger kontamine
edici ajanlarin, besinler icerisine karismamasi i¢in gosterecegi caba ahlaki ve yasal
bir sorumluluktur. Bunu basarmanin temel yolu ise personel hijyeni prensiplerine
gosterilecek 6zendir (Atasever, 2000: 117-122).

Yillardir besin hazirlamada calisanlar besin kaynakli hastaliklara neden olmuslardir.
Bu durumun azaldigina dair bir veri bulunmamaktadir. Hazirlama ve serviste sik¢a

besinle el temast yapildig1 i¢in birgok besin ve besin igine giren malzemeler hastalik
nedeni olarak belirlenmektedir (Greig, 2007: 1752-1761).

Ticari mutfakta ¢alisan personelin yilda bir kez ¢ok yonlii genel saglik kontroliinden
ve lic ayda birde portér muayenesinden gecirilmesi gerekir. Bulasici hastaligi olan
portor durumda olan kisiler mutfakta ve serviste c¢alistirllmamalidir. Gribe
yakalanmis c¢alisabilir durumda olanlar yiyecekle dogrudan temasi olmayacak
boliimlerde calistirilmali ve agizlar1 maskeyle kapatilmalidir. Personelin kiyafeti de
onemlidir. Her seyden once saglikli, temiz ve iyi bir goriiniise sahip olmak dnemlidir.
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Is icin ayr {iniforma giymelidirler. Bu iiniformayr kurum saglamaldir.
Uniformalarin yikanmasi, iitiilenmesi ve yenilenmesi yine kurum tarafindan
saglanmalidir (Bulduk, 2010: 51).

Gida sanitasyonunda personel hijyeni onemli bir yer tutar. Personel hijyeninin
saglanmasinda da tuvaletlerin 6zel bir 6nemi vardir. Clinkli bir¢ok patojen gevreye
direk veya indirek olarak diski bulasmasi yoluyla yayilir. Ornegin, Salmonella ve
Shigella cinsine ait bakteriler bu yolla yayilarak, tifo ve dizanteri gibi 6nemli
hastaliklara neden olurlar. Gidalar araciligi ile sarilifa neden olan hepatit A, ¢ocuk
felcine neden olan polioviriis ve gastroenterite neden olan norwalk ve benzeri
viriisler ile rota viriis, hasta veya tasiyict insanlarin bagirsaklarinda bulunur. Gerek
enterik patojen bakteriler ve gerekse enterik viriisler bir kisiden digerine eller, diski
ile kirlenmis sular veya isleme, depolama, dagitim ve servis sirasinda fekal materyal
ile bulasmis gidalar aracihig ile gecer. insanlarin elleri, nefesi, saglar1 ve terleri
gidalar1 bulastirabilir. Yapilan arastirmalar gida isletmesinde ¢alisanlarin %60’ 1mnin
ellerini dogru sekilde yikamadigini ve gidalar araciligi ile ortaya ¢ikan hastaliklarin
%25-40’min gida isleme veya gida servisinde calisan kisilerden meydana gelen
bulagsmalardan kaynaklandigini ortaya koymustur. Genel olarak insanlarin %30-
50’si, burun florasinda Staphyloccocus cinsi bakterileri tasir. S6z konusu bakteri
ellere bulasir ve derinin alt tabakalarina gegerek gozeneklerde ve kil koklerinde
cogalirlar. Bu sekilde bulasan eller ovalanarak yikanmasina ragmen, S. aureus
uzaklastirllamayabilir. Bagirsak orjinli bakterilerin ¢ogu sabun ve su ile deriden
kolayca uzaklastirilabilir, ancak Staphylococcus cinsi  bakterileri  deriden
uzaklastirmak daha zordur. Patojen Staphylococcus aureus 'un tastyicisi olan kisilerin
ozellikle pismis et, yumurta ve siit tirtinleri gibi Staphylococcus aureus intoksikasyon
riski yiiksek olan gidalar ile ¢alismasina izin verilmemelidir (Unliitiirk ve Turantas
2003).

Personele uygun dus imkanlar1 kurum tarafindan saglanmalidir. Tiim bunlar yerine
getirilmezse personel hijyen konusunda ne kadar egitilirse egitilsin amaglanan besin
giivenligi istenilen diizeye ulasilamaz. Beslenme servisi personeli tarafindan
yiyeceklere bir¢cok yoldan mikroorganizma bulagsmaktadir. Bu nedenle personelin
kendi kisisel hijyenine ¢cok dnem vermesi gerekir.

2009 yili FDA verilerinde tiim servis kuruluslarmin %76’sinda besin hazirlamadan
sorumlu personelin uygunsuz olarak el yikadigi rapor edilmistir (‘*Sanal i’’, 2014).
Hastalik kontrol ve onleme merkezi 1988—1992 istatistiksel analizlerine gbre besin
zehirlenmelerinin %22’°s1 yetersiz personel hijyeni kaynaklidir. 1975-1998 yillari
arasinda ise USA’de 81 besin kaynakli hastaligin 34’iiniin personelin el hijyeninden
kaynakli oldugu rapor edilmistir (‘““Sanal j°, 2014). El yikama sikliklarinin
perakende besin hazirlama yerlerinde yetersiz oldugu belirlenmistir (Strohbehn vd.,
2008: 1641-1650).
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Uygun zaman ve metotla el yikamay1 igeren personel hijyeni besin hazirlamada
calisanlar tarafindan gereken sekilde yapilmazsa, gastrointestinal sistem
mikroorganizmalar1 ile besinlerin kirlenmesi saglanabilir. FDA; Hepatit A,
noroviriis, Salmonella, Shigella veya E. Coli 0157:H7 tasiyan besin hazirlama
servislerinde ¢alisan personelin besin ile ¢alistirllmamasi gerektigini ve s6z konusu
personelin risk popiilasyonunda sayilmasi durumunda besin ile c¢alisma izninin
verilmemesi gerektigini belirtmektedir (Kayali, 2013: 13).

Tiirkiye yapilan besin sektoriinde HACCP uygulamasi ile ilgili ¢alismada zaman,
sicaklik hatalar1 ve yetersiz el yikamanin yaygin oldugu belirtilmistir (Bas vd., 2006:
118-126).

Personelde mevcut olan koti hijyen aligkanliklarii yok etmek kolay degildir.
Aliskanliklart degistirmek personeli, hijyenin yararlarina inandirmak ve personele
siirekli egitimler vererek miimkiin olabilmektedir (Aktaran: Kayali, 2013: 24).
Stratejiler genis skala tiretimi, dagitimi, evrensel besin {iretimi, ev dig1 yemek yeme,
yeni patojenlerin gelismesi ve risk altindaki tiiketicilerin ¢ogalmasi kapsayan besin
giivenligi trendleri ¢ergevesinde olmalidir (Nyachuba, 2010: 257-269).

Besin hijyeni ve giivenligini saglamada igyeri sahiplerine Onemli gorevler
diismektedir. Besin gilivenligi yonetim sisteminin gergek¢i ve uygulanabilir olmasina
dikkat edilmeli, sadece bir plan olarak kalmasi engellenmeli ve sistem stirekli
giincellestirilmelidir. Calisanlarin besin hijyeni ve giivenligine yonelik bilgi ve
uygulamalarinin incelenerek elde edilen sonuclarin yemek iiretim hizmeti veren
firmalara yol gosterici olmasi saglanabilir.

Besinin giivenirliligi, ¢alisanlarin temizliginden emin olunmakla baslar. Calisanlarin
besine dokunmadan 6nce ellerini ve viicudunun diger bolgelerini ne zaman ve nasil
temizleyecegini bilmesi gerekir. Calisan hijyeni, ayrica is¢ilerin calisirken giydigi
elbiseler ile takilarini da igerir. Uygun bir baslik (6rnegin., kep, bone) ve eldiven
giyimi de iyi bir ¢alisan hijyeni i¢in gereklidir (Atasever, 2000: 117-122).

Gida i yerlerinin amaglarinin basinda beslenmesi yapilan grubun saglik ve
verimliligini korumak ve gelistirmek gelmelidir. Besinlerin hazirlanma yerlerinin
fiziksel kosullari, besinlerin satin alma, depolama, hazirlama ve servis asamalarinda
ki uygulamalar gidalarin saglik agisindan tehlikeli olmasina neden olabilir. Gida is
yerlerinde kisilerin besin gereksinimlerini karsilamak, sosyal ve psikolojik
doyumunu saglamak amaciyla hazirlanan yiyecekler, tiiketicilerin saglig1 agisindan
bir risk etmeni olmamalidir. Bu nedenle besin, mutfak ve gida isleyicilerinin kisisel
hijyenine 6nem verilmeli ve yemek hizmeti sunulan kisilerin hayati tehlikeye
atilmamalidir (Cigerim ve Beyhan, 1994: 47).
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Yiyecek icecek sektorii, yorucu bir istir ve ¢alisanlarin yeterli fiziksel kondisyona
sahip olmasi gereklidir. Sanitasyon egitimi almis bireyler oncelikle kendi sagliklarina
dikkat etmeleri gerektigini bilmelidirler (Gescheidle, 1992: 63-68).

Konu ile ilgili bir calismada besin hijyeni bilgileri sorgulanan personelden yalnizca
%28,6’s1mn1n ¢ig besinleri elledikten sonra ellerini yikadiklar1 gézlemlenmistir (Oteri
ve Ekanem, 1989: 153-159).

Personel hijyeninin 6nemini agiklamak icin ise bakteriyel bulasmalarin potansiyel
kaynagi olan insan viicudunun c¢esitli bolgelerini incelemek faydali olacaktir;

Personel kaynakli bulagma yollari: Eller, agiz, diski, diger viicut ylizeyleri,
giysilerdir (Bulduk, 2010: 51-52).

1.13.1. Personel Hijyeninde Dikkat Edilecek Noktalar
1.13.1.1. Eller

Kisisel hijyenin ilk adimi olarak bilinen el yikama, enfeksiyon hastaliklarinin
yayiliminin kontroliinde 6ncelikli yontem olarak kabul edilmektedir. Eller viicutta en
cok kirlenen ve mikroorganizmalarla en ¢ok temas eden organlardir (Dokuzoguz,
2003: 16-18).

Insanin bulagma arac1 olan en &nemli organi ellerdir. El temizligi kisisel hijyenin en
onemli adimlarindan birisi olup, bulagmis ellerle gidalarin ve servis malzemesinin
kirletilmesi, gida zehirlenmelerinin en 6nemli nedenini olusturmaktadir. Ellerle
hammadde, iirlin ve ¢esitli ylizeylere dokunuldugu gibi, sa¢, agiz, burun, mendil,
tuvalet kapis1 ve para gibi diger bircok bulagsma kaynaklarmin yani sira, agiz ve
burun salgilart ve digki ile de direk temas edebilmektedir. Diger taraftan ellerdeki
yara, sivilce ve ¢ibanlar da direkt bulagsma kaynaklaridir (Dewit ve Kampelmacher
1984: 814-823).

Besin kaynakli enfeksiyonlarin en 6nemli nedenlerinden biri yetersiz el yikama ve
kotii el hijyenidir. El yikama 6nemi hemen herkes tarafindan bilinmesine karsin, her
zaman yeterli duyarliligin gosterilmedigi bir konudur (Goktas vd., 1992: 273).

Besinlerle ilgili islerde galisan personel, sik¢a yiyeceklerle ¢iplak elle temas ettikleri
icin el hijyeni konusunda daha fazla duyarhilik gostermesi gereken gruptadirlar.
Enfeksiyon hastaliklar1 halen diinyada en sik goriilen ve en ¢ok Oldiiren hastalik
grubunu olusturduguna ve uygun el yikama pratiginin insanlara kazandirilmasi
halinde bu hastaliklarin sikliginda 6nemli derecede azalma saglanabilecegine gore

konu son derece dnemlidir ve halk sagliginin 6ncelikli konular1 arasindadir (Agikel,
2000).
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Elin sagliga zarar verebilecek her tiirlii etkenden arindirilmasi i¢in yapilan yikama
bigimlerinin genel ad1 el hijyenidir (Arman, 2003: 94).

Ellerin yikanmasi besinleri islenmesi siiresince besin kaynakli hastaliklarin
olusmasindaki anahtar noktalardan biridir. Eller, digki ile agiz arasindaki
mikroorganizma transferinin birincil nedenidir. FDA patojenik mikroorganizmalarin
elden uzaklastirilmasi i¢in ‘El yikama prosediirii’ olusturmustur.

Hijyenik el yikama prosediirti;
e Ellerin dayanabilecegi sicaklikta su a¢ilmalidir.
e Bilekten parmak uglarina kadar eller sabunlanmalidir.
e Tirnaklar firgalanmalidir.
e FEl ve parmak aralar1 20 saniye kadar ovusturulmalidir.
e Akan su altinda eller su altinda durulanmalidir.
e Kagit havlu ile kurulanmalidir.

e Uzun tirnaklar mikroorganizmalar i¢in iyi bir barmnak oldugundan tirnaklar
kisa olmalidir (Bas, 2004).

Nijerya’da yapilan bir ¢alismada, TBS’de ¢alisan 102 personele hijyen/sanitasyon
bilgi diizeylerini saptamak i¢in, anket sorular1 yoneltilmistir. Arastirmanin sonunda,
personelin yalnizca %14,7’sinin el yikama hijyeni ile ilgili temel bilgilere sahip
oldugu da saptanmustir (Okojie vd., 2005: 93-96).

Bakterilerin, kontaminasyon kaynaklarindan gidaya ulagsmasini saglayan yani ¢apraz
bulagsmay1 gergeklestiren en 6nemli arag personelin kendisi ve 6zellikle elleridir. Bu
nedenle personelin hijyen kurallari ile bilinglendirilmis olmasi1 ve kuralara uygun
etkin el yikama aligkanliklarina sahip olmasi son derece 6nemlidir (Pragle vd., 2007:
27-32).

Ellerde gecici ve kalict olmak iizere iki tip flora vardir. Gegici flora giin boyunca
ellerin dokundugu yerlerden alinir. Bunlar tirnak aralari ile deri yiizeyine gevsekge
tutunurlar ancak sik ve etkili el yikama ile ellerden uzaklastirilirlar. Gegici flora ¢ok
miktardaysa ve ellerden uzun siire kalirsa deriye yerleserek kalici flora haline gelir.
Kalic1 flora ise; derinin kivrimlari arasinda bulunmakta olup bunlar1 deriden
uzaklagtirmak daha zordur. Kalici florayr ellerden uzaklastirabilmek i¢in ellerin
firgalanmas1 gerekse de deriden tiimiiyle arindirmak imkansizdir (Gorgilii ve
Ulusoy, 2001).
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Isletme icerisinde personelin el hijyeni ile ilgili kontrollerinin de yapilmasi
gerekmektedir. Bu kontroller elin ¢esitli hazir besi yerleri iceren petri kaplarina
bastirilmasi seklinde yapilabilecegi gibi swab ¢ubuklar kullanilarak veya ellerin steril
bir s1v1 ile yikanmasinin ardindan bu sivilardan mikrobiyolojik ekim yapilmasi ile de
olabilir. Toplam bakteri sayisinin 3000’den Enterobacteriaceae familyasina ait olan
mikroorganizmalarin sayisinin 1000°den, E.coli sayisinin 100°den, fekal Streptokok
sayisinin 1000°den ve patojenik S. aureus sayisinin ise 100’den yiiksek olmasi el
hijyeni ile ilgili mikrobiyolojik kriterler olarak belirtilebilir. Bu kriterlerin
degerlendirilmesi sonrasinda personelin el hijyeni konusundaki dikkatsizligi
stireklilik  gOsteriyorsa, uyarilmali, gerekiyorsa iiretim alaninda calismast
engellenmelidir (Gork, 1985: 77-80).

Cig hammaddeden insana veya islenmis gidaya, insandan gidaya (ham veya
islenmis) capraz bulagmalar s6z konusu oldugundan, eger gidaya elle dokunmak
gerekiyorsa once eller iyice yikanmalidir. Cig gidalar icin kullanilan eldivenler
pisirilmis-servise hazir gidalar i¢in kesinlikle kullanilmamali, hammadde ve islenmis
gidanin igleme yerlerinde mutlaka ayrilmalidir (Gékdemir 2003).

Kisisel hijyen uygulamalar1 iginde kabul edilen el hijyeninde amag, kimyasal ve
fiziksel zararlarin ve enfeksiyonlara yol agan mikroorganizmalarin uzaklastirilmasin
saglamaktir. Bu amaca ulasmak i¢in sadece su ile temizlik tam olarak miimkiin
olmamaktadir. Bu yilizden kisisel temizlikte su ile birlikte antimikrobiyal 6zellikte
sabun kullanilmasi zorunludur. Bu durum ayni zamanda alerjik etkiye sahip zararl
bulasanlarin (nikel, demir ve diger alerjin metallerle tozlar) da uzaklastirilmasinda
etkili olmaktadir (Kayaardi, 2005).

Sabunlarin en temel islevi ellerdeki mikroorganizmalarin uzaklastirilmasidir. Bunun
yani sira suda ¢oziilmeyen bir¢ok organik ve inorganik madde sabunda ¢oziinerek
yikama sirasinda ellerden uzaklastirilmis olur. Ayni zamanda alerjik etkiye sahip
zararli  bulasanlarinda (nikel, demir vb.) uzaklagtirllmasinda en etkili
yontemlerdendir.

Islem bakimindan kat1 sabunlar ile siv1 sabunlar arasinda bir farklilik yoktur. Fakat
kat1 sabunlar kullanilan kisinin elinden kontamine olabilirler bulundurulduklari
ortamlar ve kullanan kisilerin kullanimdan sonra sabunlari temizlemeden yerine
koymalar1 bu kontaminasyonu artirir, bdylece kat1 sabunlar kendileri kirlilik nedeni
olabilirler. Bu ylizden o6zellikle toplu yasanan yerlerde kisisel temizlikte sivi
sabunlarin kullanimi tercih edilmelidir.

Normal sabunlarla veya katki maddesi iceren sabunlarla eller yikandiginda bircok
mikroorganizma uzaklastirilmaktadir. Ancak katki maddesi olarak klorhekzidin ve
povidoniyot iceren sivi sabunlarin, digerlerinden daha etkin oldugu gosterilmistir.
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Triclosan igeren sivi sabunlarin ise daha az etkili oldugu, hatta bazi calismalarda

katki maddesi i¢cermeyen sivi sabunlarla aynmi etkinlige sahip oldugu saptanmistir
(Acikel, 2000).

Elle besinlerin kirlenmesi sonucu, besin kaynakli hastaliklarin olusma riski oldukga
fazladir. Ciinkii besin isyerlerinde calisanlarin elleriyle bakteriler kolayca besinlere
bulasabilirler. Bu nedenle, ¢alisanlar besin isyerlerinde hem calisirken ve hem de
calismaya baslamadan 6nce ve sonra ellerini iyice temizlemelidir.

El yikama davraniginin goriilmesi gereken durumlar;
* Gida hazirlamaya baglamadan 6nce,
* Paketlenmemis gidalar1 ve temiz ekipmani ellemeden Once,

* Gidalar1 servis etmeden, temiz servis takimlarini ve temiz ekipmanlari ellemeden
once,

* Gida hazirlama aktiviteleri esnasinda ¢apraz kontaminasyon riskini 6nlemek icin
¢ig hayvan etleri ile tiiketime hazir gidalar arasinda is degisikligi yapmadan once,

* Viicudun herhangi bir parcasina dokunduktan sonra,
* Tuvaleti kullandiktan sonra,

» Oksiiriip, hapsirdiktan ve mendil kullandiktan sonra,
* Sigara igtikten sonra,

* Yemek yiyip icecek tiikettikten sonra,

« Kirli ekipman ve geregleri elledikten sonra,

» Mutfaktan ¢ikip tekrar mutfaga girmeden dnce,

* Bulasik yikadiktan sonra,

* Gida hazirlama aktiviteleri esnasinda buzdolabi kolu, kapt ve herkesin ortak
kullandig1 alanlarla temas ettikten sonra,

» Is kiyafetlerine dokunduktan sonra,
*» Gidalarin depolanma ve muhafaza yerlerine girmeden 6nce ve sonra,

* Parayi elledikten sonra,
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* Eldiven giymeden oOnce ve eldiveni ¢ikardiktan sonra eller uygun kosullarda
hijyenik olarak yikanmalidir (‘‘Sanal m’’, 2014).

Ellerin kurulanmasinda dikkat edilecekler;

El hijyeni denildiginde el yikanmanin yani sira elleri yikarken sabun gibi bir
yardime1 madde kullaniminin ve yikama sonrasinda da elleri kurutmanin birlikte ele
alinmasi genel kabul goren bir yaklasimdir. El yikama yontemleri ile el yikamada
kullanilan dezenfeksiyon maddelerinin etkileri iizerine yapilmis birgok arastirma
olmasina ragmen, el kurutma yontemleri iizerine yapilmis arastirma sayist hem ¢ok
azdir hem de bu aragtirmalarin sonuglar1 birbirlerini destekler nitelikte degildir.
Glinlimiizde mikroorganizmalarla kontaminasyonun Onlenmesinde el kurutma
yontemlerinin de en az el yikama yontemleri kadar 6nemli oldugu bilinmektedir
(Patrick vd., 1997: 319-325).

En iyi el kurulama yontemi kagit havlu ve kagit pegeteyle kurulamadir. Bu yontem
havluyla kurutmaya oranla daha saglikli, kullanimi1 rahat ve kolaydir. Ancak kagit bir
kez kullanilmali ve atilmalidir. Kullanilmis kagitlar igin ayr1 bir ¢op kutusu
olmalidir. Bunlar agikta mutfak iginde kalirsa Dbakterilerin ve diger
mikroorganizmalarin tagtyiciligin1 yapmaktadir. Bir dezavantaji da pahali olmasidir.

Diger yontem elektrikli bir otomatik el kurutma araci (kuru hava araci) ile elleri
kurutmaktir. Boylece el yikadiktan sonra kalan bakteriler higbir yere transfer
olmamaktadir. Bunun bir dezavantaji personelin elini kuruturken zaman
harcamasidir. Bunun yaninda kalabalik, islerin ¢ok yogun oldugu mutfakta personel
ellerini giysiler iizerinde kurutma egilimine gidebilmektedir.

Ellerin kurulanmasinda kullanilan tiglincii bir yontem de havluyla kurutmaktir.
Ancak mutfaklarda kullanilan havlular ve diger el kurulama bezleri, bakterilerin hizla
ve kolayca gecisini saglayan tasiyicilardir. Bu nedenle havlu kullanimi bir el kurutma
yontemi olmamalidir (Yulug, 1985).

Elleri kurulama islemi bitince dezenfektan bir krem kullanilmalidir. Bu kremin asil
fonksiyonu yikamadan sonra deride kalan bakteri sayisini azaltmak ve patojenik
organizmalarin transferini engelleyecek olan gériinmez kokusuz bir film tabakanin
eller lizerinde birikmesini saglamaktir.

Kremler ellerin ¢esitli sebeplerle kaybettigi dogal yaglar1 da icerdiginden ellerin
bozulmasimi engeller. Aksi taktirde ellerde bulunan catlaklar iltihap yapici
Stopilacoccus bakterilerinin yerlesip iireyebilecekleri ideal ortamlardir.

Boylece eller araciliiyla besinlerde mikrobiyolojik kirlenme kaginilmaz olmaktadir.
Fakat bu mikrobiyolojik tastyicilik sadece ellerde degil 6zellikle mutfaklardaki kap1
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kollarinda da rahatlikla olabilir bu sebeple mutfaklardaki kapilar ve servis kapilar1 ya
carpan kapilardan ya da lazerli kapilardan olmalidir (Yurdagiilen, 1994: 39).

1.13.1.2. Tirnaklar

Bakterileri yaymanin en kolay yollarindan biride tirnaklarin arasindaki kirlerdir.
Isciler kesinlikle kirli tirnaklarla yiyecek maddelerini ellememelidirler.

Tirnaklar kisa ve temiz tutulmali, kesildikten sonra torpiilenmelidir. Kiiglik tirnak
parcalarinin veya deri kirmtilariin yiyeceklere karigsma ihtimali bdylece en aza
indirilmelidir. Tirnaklar sik sik fircalanmali, bu is i¢in tirnak fircalar1 hazir
bulundurulmali ve periyodik olarak hipoklorit ¢ozeltisi ile dezenfekte edilmesi ihmal
edilmemelidir (Gokdemir, 2003; S6kmen, 2003).

Tirnak uglarinin altinda bircok mikroorganizma kolayca yerlesip iireyebilecegi igin
her el yikamada tirnak diplerinin hijyeni mutlaka saglanmalidir. Tirnaklar ne ¢ok
uzun ne de ¢ok kisa olmalidir. El tirnaklarinin koseleri oval olacak sekilde
kesilmelidir. Tirnaklar haftada bir kez banyodan sonra tirnak makasi ile kesilmelli,
kesildikten sonra eller su ve sabunla yikanmalidir. Tirnak kenarlarindaki kiitikdil
denilen deri parcalarinin kesilmesi iltihaplanmalara neden olabilecegi igin
koparilmamalidir (Gorgiilii ve Ulusoy, 2001).

Ellerin bakimimi tamamlayan en Onemli unsur tirnak bakimidir. Ciinkii ellerde
catlaklar nasil bakterilerin sigindiklar1 yuvalandiklar yerler ise, ayni sekilde tirnak
altina ¢ok rahatlikla yerlesebilirler ve buradan kolaylikla yiyeceklere gegebilirler. Bu
yizden tirnaklar kisa bir sekilde kesilmeli, 1sirilmamalidir. Eger tirnak yeme
aligkanhigr varsa derhal vazgecilmelidir. Tirnak kirintilariyla beraber agizdaki
bakteriler once ele elden de yiyecege gecebilir. Tirnak kesiminden sonra dikkat
edilmesi gereken bir diger husus da, kesildikten sonra tirnagin hemen
torpiilenmesidir. Aksi taktirde deri kirintilar1 veya kii¢iik tirnak parcaciklar
hazirlanan yiyecege gecebilir.

Tirnak cilas1 veya oje bayanlarin tirnaklarinin veya ellerinin giizel goriinmesine
yardimci olan kozmetik mamullerdir. Ancak yiyeceklerle hasir nesir olan bir mutfak
personelinin mutfakta ¢alisirken kullanmamasi gereken maddelerdir. Ciinkii ister
renkli ister renksiz olsun bu tirnak cilalari yemegin hazirlanmas: sirasinda kiiciik
parcalara ayrilarak yiyecege gecebilir. Ayn1 zamanda bazi yiyeceklerin iginde
bulunan maddeler ve sicakligi bu kozmetik mamullerinin hammaddesi olan aseton
gibi malzemeleri eritebilir. Bunun sonucunda da ender olarak rastlansa da bakteri
zehirlenmelerinden daha tehlikeli olan kimyasal zehirlenmeler goriilebilir. Onun i¢in
mutfakta calisan bayan personel tirnak cilasi ve oje kullanmamalidir (Yurdagiilen,
1994: 40).
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1.13.1.3. Eldivenler

Bakteriler kirli techizata degen eller sayesinde toplanabilir, yiyecek, kiyafet ve
viicudun diger kisimlarina bulasabilir. Bu durumda iscilerin bakterilerin baska bir
yere bulagsmasimni Onlemek icin elleri koruyacak bir techizat kullanmalari
gerekmektedir. Ellerden kaynaklanan kontaminasyonu engellemenin bir yolu da
eldiven kullanilmasidir. Bu, parmaklardan ve ellerden yiyeceklere her hangi bir
patojenik bakteri bulasmamasinda yardime1 olur. Ancak eldiven baslangigta temiz bir
yiizeye sahip olmakla beraber kisa zamanda kirlenir ve zamanla kontaminasyon
kaynagi haline gelebilir. Bu nedenle eldivenlerin sik degistirilmesi, arada
temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi ihmal edilmemelidir. Pahali olmakla beraber bir
kullanimlik eldivenler tercih edilmelidir. Ayrica eldiveni takmadan once ve
c¢ikardiktan sonra eller ¢ok iyi yikanmalidir (Dokuzoguz, 2003: 16-18).

Organik materyal ve mikroorganizma ile meydana gelen bulasmanin 6nlenmesi igin
giyilmeli, bir kere kullanilip atilmalidir (Bulduk, 2010: 53).

1.13.1.4. Saglar

Personelin saglari, gerek kadin olsun gerek erkek olsun, her zaman 6zellikle ¢alisma
ortaminda temiz ve bakimli olmalidir. Her giin yikanmali, sik sik taranmali veya
firgalanmali. Tabii bu islem ise baslamadan Once veya is aralarinda yapilirken
mutfak disinda olmalidir. Calisma esnasinda eller saga degdirilmemeli, sacgla
oynanmalidir. Aksi taktirde bastaki sa¢ kirmtilar1 deri veya kepek dokiintiileri
hazirlanan yiyeceklere diisebilir. Viicutta iltihap yapan Staphylacoccus bakterilerinin
viicutta yerlesip ¢ogaldig1 bir baska yerde sa¢ dipleridir. Ellerle sa¢ oynandiginda bu
bakteri ellere, oradan da rahatlikla yiyecege gecebilir.

Ayni sekilde personel yemek hazirlarken dokiilen saglarla birlikte yiyecege
geemektedir. Ote yandan iginden sac teli ¢ikmis bir besin miisteri igin higte hos
olmayan bir durumdur. Sagin dokiilmesi 6nlenemez ama yemegin ya da besinin i¢ine
diismesi Onlenebilir. Bunun iginde bayanlar sac1 temiz tutup yiyecege diismesini
engelleyen bir Ortii (bone) kullanmalidir. Erkekler ise ¢alisma ortamin uygun kiilah
veya kep kullanmalidirlar.

Her giin sakal tiras1 olunmasi erkeklerde sa¢ bakimi kadar 6nemlidir. Sakal birakmak
caligma ortami i¢in uygun olmamaktadir. Ama yine de personelin sakali mevcutsa
bakimi mutlaka yapilmali, temiz olmalidir. Caligma esnasinda sakala da bir cesit
bone gec¢irmek gereklidir. Bu sakal kabi cildi tahris etmeyen esnek seritlerden
olusmus pamuklu kumastan yapilmistir. Tiras olmaya alternatif olarak sunulabilir
(Yurdagiilen, 1994: 41).

63



1.13.1.5. Gozler

Goziin kendisi normal olarak bakteriden arinmis durumdadir. Fakat hafif bakteriyel
enfeksiyonlar gelisebilir. Bakteriler ayrica kirpiklerde ve burun ile g6z arasindaki
kivrimda da bulunabilir. Gozleri ellemek suretiyle eller kontamine olabilir.
Dolayisiyla boylece gidaya temas sonucunda gida da kontamine olur (Kayardi 2005).

1.13.1.6. Personel Giysileri

Yiyecek-igecek isletmelerinde galisan personel tiniformali veya tiniformasiz olabilir.
Uniforma hizmet elemanlarii simgeledigi gibi, bicim ve renkleri personelin hangi
birimde c¢alistigini gostermektedir (Yurdagiilen, 1994: 41).

Personel giysileri su 6zellikleri tasimalidir (Bulduk, 2010: 52):
* Yalnizca iste giyilen giysiler olmalidir.
* Temiz ve acik renkli olmalidir.

» Kolay temizlenebilen, terletmeyen, dayanikli kumastan yapilmis olmali ve sik sik
yikanmalidir.

» Kaymayan ve su gecirmeyen ayakkabilar olmalidir.
* Calisirken tliniformalara eller siiriilmemelidir.

« Is giysileri ile tezgahlara dayanilmamalidir.
1.13.1.7. Agiz

Bircok bakteri agiz ve dudaklarda bulunur. Hapsirildigi miiddetce bazi bakteriler
havaya gecer ve yiyecek iizerine yerlesebilir. Viriisler gibi farkl: tipte hastaliga sebep
olan bakteriler Ozellikle calisan kisi hasta ise agizda da bulunabilir. Agiz, su,
¢cOziinmiis gida ve gida parcalarinin siirekli bulunusundan dolay: bakteriler icin ideal
bir ortamdir. Dogumda agiz boslugu steril, 1lik ve ¢esitli besinleri ihtiva eden bir
inkubatér durumundadir. Tiikiiriiglin yapisinda su, amino asit, protein, yag,
karbonhidrat ve inorganik bilesikler bulunur. Dogumdan birka¢ saat sonra
mikroorganizma sayisinda artis goriiliir ve birkac giin i¢inde agiz bosluguna has
bakteri tiirleri yerlesir. Bunlar Streptococcus, Neisseria, Veillonella, Actinomyces ve
Lactobacillus cinslerindedir. Dislerin yiizeyinde Streptococcus salivarius bulunur.
Streptococcus mutans, dis ¢iirlimesinin etkenidir. Dislerinde muntazam olarak
firgalanmas1 dis lizerinde bakteri plagmin olusmasini engeller. Bdylece iscilerin
aksirmasi ve tiikiiriik salgilariin ellerine degmesi sirasinda {iriinlerin kontaminasyon
olasiliklar1 azalmis olur. Bir seyin tadina bakildiginda ya da sigara icildikten sonra
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tilkiiriik salgilar. Herhangi bir yiyecek kurumunda buna asla miisaade edilmemelidir.
Tiikiirtik sadece kotii bir manzara degil ayn1 zamanda hastalifin iletilmesini ve
irlintin kirlenmesini de saglar. Disleri fir¢alamak disler iizerinde olusabilecek
bakterilerin sayisinin azalmasini saglar (Kayardi, 2005).

Disler alt1 ayda bir kontrolden gegirilmelidir. Ciiriik varsa tedavi ettirilmelidir. Dis
bakimi aligkanlik haline getirilmeli, disler giinde en az iki kez fir¢alanmalidir.
Boylece agiz kokulari, agizda mikrop iliremesi onlenmis olur. Aksi taktirde ¢iiriik
digler agizda apselere sebebiyet verirler. Tiikiiriikle beraber mikroplar etrafa
yayilabilir. Bu durumda hem diger personel hem de hazirlanan yiyecekler agisindan
tehlike olusturur (Yurdagiilen, 1994: 35).

1.13.1.8. Bogaz

Bogazda ¢ok miktarda S. aureus, Staphylococcus epidermidis ve difteroid’ler
bulunur. En 6nemli grup Beta hemolitik streptokoklar’ dir. Bogaz kiiltiiriinde ayrica
Branhamella catarhalis, Haemophilus tiirleri ve Streptococcus pneumoniae bulunur.
Akciger brons ve alveollerinde mikroorganizma yoktur. Ciinkii cigere giren hava

yollar1 siizge¢ seklindedir. Mikroorganizma ve diger maddeler burada tutulur
(Kayardi, 2005).

1.13.1.9. Burun

Burun agza oranla daha smirli mikrobiyal niifuza sahiptir. Burunda en c¢ok
difteroid’ler bulunur. S. aureus ve S. epidermidis‘de vardir. Burun boslugunda
Branhamella catarhalis (gram negatif kok) ve Haemophilus influenza (gram negatif
cubuk) bulunur. Bakteriler, ozellikle soguk alginligi olan c¢aligsanlar sayesinde
burundan ellere, yiyeceklere ve hatta burunun hafifce kaginmasi ile iletilebilir. Soguk
alginligina yakalanmis isciler nefes alip verirken bir koruyucu kullanmalidirlar. Aksi
taktirde bakteriler yiyeceklere gecebilir. Bu sebeple enfeksiyon kapmis bir is¢inin
calismasina miisaade edilmemelidir.

Hapsirdiktan sonra, burun temizligi yapildiktan sonra veya burun silindikten sonra
eller yikanmalidir. Hapsirma burun igerisindeki rahatsiz edici maddeleri yok etmek
icin yapilan istemsiz bir refleks hareketidir. Cogu insanin hapsirdiginda veya
burnunu sildiginde burnundaki Staphylococcous aureus bakterileri 6nce mendile
sonra eline ge¢cmektedir. Hatta mendili yoksa eline ve yiyecege ge¢mektedir. Bu
durumda kullanilan mendil atilmali ve ikinci bir kez daha kullanilmamali, eller
hemen yikanmalidir (Erbil, 2000).
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1.13.1.10. Diska

Kalin bagirsak en fazla mikrobiyal popiilasyona sahiptir. Diski kuru agirliginin %50-
60’11 bakteriler veya diger organizmalar olusturur. Anaerob gram negatif basillerden
Bacteroides spp. ve Fusobacterium, gram-pozitif basillerden Costridium spp. ve
Lactobacillus spp. bulunur. Fakiiltatif anaerob tiirler Escherichia, Proteus, Klebsiella
ve Enterobacter cinslerindendir. Bagirsak igerigi bakteri bulastirmanin ilk
kaynagidir. Isciler tuvalete gittikten sonra ellerini uygun yikamazlar ise
mikroorganizmalar elin temas ettigi iiriinlere yayilir. Bu sebeple ¢alisanlar tuvaletten
cikmadan oOnce ellerini yikamali ve yiyecekleri ellemeden once eldiven
kullanmalidirlar. Insan ve hayvanlarin bagirsak bolgeleri bakterilerin en genel tipini
barindirir ve ¢ogaldiklarinda viicudu zehirleyebilirler. Bazilar1 6liime sebebiyet
verebilir. Salmonella ve Shigella bagirsak hastaligina sebep olan en genel bakteri
tipleridir (Demirel, 2009: 18).

Ishalli iken yiyecek ve icecek ile ilgili alanlarda ¢alisiimamalidir. Her tuvalet sonrasi
hijyenik el yikama kurallar1 uygulanmalidir (Cetiner, 2010: 52).

1.14. Fiziki Kosullar ve Ara¢- Gere¢ Hijyeni

Mutfak ve yemek yenen yerin fiziki yapisi ile yiyecek hazirlama, pisirme ve
servisinde kullanilan ara¢ ve gerecler dolayli yoldan hijyeni etkilemektedir. Hasta
veya tastyict personel, havadaki toz, zerrecikler, bocek ve haserelerin olumsuz
etkileri, durumu hijyenik yonden daha da agirlastirmaktadir. Bu nedenle mutfagin
fiziki kosullar1 ve arag¢ geregler yoniinden de uyulmasi gereken hijyen kurallar1 vardir
(Yigit ve Duran, 1997).

1.14.1. Arac¢-Geregler

Bir yiyecegin satin alinmasindan servisine kadar gegen her asamanin gergeklestigi,
mutfak, servis alanlar1 ve bu asamalarda kullanilan ara¢ gereclerin temizligi
yiyeceklerin giivenli bir sekilde tiiketiciye ulagmasi agisindan biiyilk Onem
tasimaktadir.

Mutfakta saglikli besin iiretimi i¢in iyi planlanmis bir mutfak icerisinde etkili arag
gerecin se¢imi, dogru ve hijyenik kullanimi gereklidir.

Toplu beslenme hizmeti veren bir kurulus i¢in ara¢ gere¢ satin alirken oOzellikle
temizleme kolaylig1 ve sanitasyona biiylik onem verilmelidir. Ara¢ gere¢ imalatinda
kullanilan ve besinle temas eden yiizeylerin toksik olmayan maddelerden yapilmis
olmasma dikkat edilmelidir. Ara¢ geregler ve calisma ylizeyleri ¢ig besinlerin
hazirlanmas1 i¢in kullanildiktan hemen sonra mutlaka temizlenmeli ve pismis
yiyeceklerle temas etmesine asla izin verilmemelidir. Ozellikle potansiyel riskli
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besinler ile ilgili araglar giin boyu kullanilsa bile en fazla 4 saatte bir yikanip
dezenfekte edilmeli, kuruduktan sonra tekrar monte edilerek kullanilmalidir. Arag-
gereglerin temizlik ve kullaniminda su hususlara dikkat edilmelidir:

* Tiim yiizeyler asinmamali veya mamulii absorbe etmemelidir.

* Araglar hem kendi, hem de c¢evresinin temizligini zorlastirmayacak sekilde
yerlestirilmelidir.

* Kiurik, catlak arag-gere¢ kullanmamak, kirli arag-gerecin temizligi hijyenik
yontemlerle yapilmalidir.

* Her aracin temizlik ve bakimini belirten listeleri aracin kolay goriilebilen bir yerine
astlmalidir.

* Tim arag-gerecin Ozellikte et kiyma makineleri, salam, jambon dilimleme
makineleri ve etle ilgili her tiirlii aracin temizligine Ozen gosterilmeli, her
kullanimdan sonra sicak, dezenfektan iceren deterjanli su ile fircalayip, iyice
durulayip, kuruladiktan sonra monte edilmelidir (Erbil, 2000).

Bu tiir arag-geregler Campylobacter jejuni, Clostridyum perfringes ve Salmonella
riski tasimaktadir. Her tlirlii mutfak ara¢ gerecin temizliginde temiz, sicak, igme suyu
kullanmal1 ve durulama islemi bol sicak su ile yapilmalidir (‘‘Sanal b’’, 2014).

Mutfak arag-gere¢ ve calisma yiizeyleri yeterli derecede temiz olmadiginda, besinler
patojenlerle kontamine olabilmektedir. Bu nedenle besin hijyeninin saglanmasinda
arag-gere¢ ve c¢alisma yiizeylerinin etkin sekilde temizliginin yapilmasi
gerekmektedir. Etkin bir temizlik programi bir¢ok insanin hayatin1 kurtarabilecegi
gibi mutfagin da daha estetik ve daha giizel goriinmesini saglayacaktir (Cigerim ve
Beyhan, 1994).

1.14.2. Ortam Havasi

Herkesin kabul ettigi gibi ¢ok kirli bir diinyada yasiyoruz. Normal olarak dogal
havada bulunan bakteriler, polenler, ¢esitli 6lii ve canli mikroorganizmalarin yani
sira riizgarlarin tagidigi erozyon veya volkanik patlamalar sonucu aciga ¢ikan tozlar
ve denizlerden buharlasma sonucu ¢ikan taneciklerin yaninda insanlarin kurdugu
endiistriyel tesislerde yanma, kimyasal reaksiyon ayrica imalat sirasinda olusan
tanecikler atmosferi doldurmaktadir (Ozkaymak, 1999).

Bu nedenlerden dolay1 kapali ortamlarda durum bundan farkli degildir ve sayilan
taneciklerin bir kismi enfiltrasyon veya havalandirma (klima) sistemi ile igeriye
girebildigi gibi, iceride bulunan esyalar ile insanlar bashh basma birer tanecik
kaynagidir. Insanlarm derilerinden kalkan tanecikler, nefes alip verme sonucu
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agizlarindan ¢ikan emisyonlar, giysi ve parfiimlerinden ¢ikan tanecikler biiyiik
boyutlardadir. Ornegin normal hareket eden bir insan dakikada 1.000.000°un
lizerinde tanecik yayabilir ve bunlarin en az 1/1000’1 bakteri veya
mikroorganizmalardir. Temizlik sartlarina 6nem verilerek ve 6zel elbise giyilerek bu
emisyonlar azaltilabilir ama hi¢bir zaman yok edilemez. Ortam havasiin bir
filtreden geg¢irilmesi toz, kiif sporlarinin ve diger maddelerin besin ile temasinin
onlenmesi bakimindan faydalidir. Ortam havasi besin iiretimi sirasinda bazi etkenler
ile besinle temas eden havadir. Besin endiistrisinde ortam havasinin temiz ve saglikli
olabilmesi i¢in havadaki mikroorganizma sayis1 lizerine etki eden faktdrlerin
bilinmesi gerekir. Bunlar: hava hizi, glines 1sinlari, nem, konum, sicaklik, havada
bulunan toz ve miktaridir (Cetiner, 2010: 52-53).

Gilines, nem gibi faktdrler havadaki parcacik sayisini azalticit etki yapmaktadir.
Ciinkii glines 1s183indaki ultraviyole dalga boylart mikroorganizma miktarin
azaltmaktadir. Ayrica ortamdaki nemin mikroorganizmalarin yasamasina dogrudan
olumlu etkisi olmasina karsin, besinlerin cinsi, havadaki mikroorganizma sayisi,
hava ile temas siiresi, temas eden yiizey, ylizeyin su aktivitesi ve zamanla gosterdigi
degisimin besindeki mikroorganizma sayisina olumsuz etkisi vardir (Kutschka, 1983:
207).

Havadaki mikroorganizma sayisinin saptanmasi i¢in gelistirilmis cesitli aletler ve
yontemler vardir. Genellikle hava, boyutlar1 belli bir aparattan daha dnce belirlenmis
zaman dilimi boyunca gecirilir ve test edilen hava standart mikrobiyolojik
prosediirlere gore sayim yapilir (Troller, 1993).

Havadaki mikroorganizmalarin sayist1 daha ¢ok calisan personelin konusmasi,
Oksiirmesi vb. kanallarla toz ve toprak yolu ile veya duvar, doseme gibi alanlarda
yerlesmis kiifler ile iiretimde kullanilan besin ve katkilardan kaynaklanmaktadir. Bu
nedenle kiif sporlari, mayalar ve koklar havada daha yiiksek sikliklarda saptanan
organizmalardir. Bu mikroorganizmalar daha ¢ok peynir, et, tatlandirilmig, konsantre
stit, dilimlenerek tiikketime sunulan ekmek, kek, salam ve jambon gibi besinlerde
sorun olmaktadir (Aran ve Topal, 1995).

Ozellikle, mamuliin uzun zaman dilimi i¢inde hava ile temas:1 gerekli ise bu siire
icinde bakteri ve kiif sayisini azaltmak i¢in ciddi Onlemler alinmasi gerekir.
Filtrasyon hava kaynakli kontaminasyonun engellenmesi i¢in en sik kullanilan bir
tekniktir ve birkag yol ile saglanir. Genellikle iki veya daha cok filtrasyon elemanlar
seri baglanarak gerceklestirilir. Filtreler basing farkini degistirecek derecede kir veya
basing olusturunca degistirilmeli veya otomatik olarak degistirme yapan sistemler
konulmalidir. (Basing farkim tespit ederek) Bu filtreler genelde isletmenin catisina
konur ve filtrasyon odasinin siki bir sekilde yalitimi yapilir. Burada eger siki
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sizdirmazlik saglanmaz ise hava sartlarindan ve hayvanlardan (fare, kus vb.) ¢ok
cabuk etkilenerek iglevini yapamaz hale gelir (Troller, 1993).

Ortam havasimin Kalitesi i¢in alinmasi gerekli 6nlemler sunlardir:

* Mutfak ve yemek yenilen yerlerde uygun bir havalandirma saglanmali.
» Havalandirma miimkiinse dogal olmali.

* Dogal havalandirma pencerelerine tel kafes takilmalidir.

* Uygun bir havalandirma sistemi personelin terlememesi yoniinden de hijyene
yardimet olur (Yigit ve Duran, 1997).

1.14.3.Aydinlatma
» Mutfak hijyeninde uygun ve yeterli bir aydinlatmanin 6nemi biiyiiktiir.

* Mutfak i¢inde kose ve diplerin, boceklerin iireyebilecegi 6lii noktalarin iyice
goriilebilmesini  ve temizlenebilmesini saglayacak bir aydinlatma sistemi
kullanilmalidir (Yigit ve Duran, 1997).

1.14.4. Zemin

* Mutfak zemininde kolay temizlenebilen, dayanikli, kaymayan, yiizeyi diizgiin,
emici olmayan, birlesme yerlerinde kesinti, ¢atlak ve bosluklar bulunmayan 6zellikte
malzeme kullanmalidir.

* Mutfak zemini kirlendik¢e veya giinde en az bir kez sicak dezenfektan madde
iceren deterjanli su ile yikanmali ve kurulanmalidir.

* Mutfak zemini egiminin su birikintilerine yol agmayacak sekilde olmasi ve yeterli
say1 ve genislikte su gideri sistemlerinin bulunmasi gereklidir (Erbil, 2000).

1.14.5. Duvarlar

* Mikroorganizma ve bocekler {zeri girintili-gikintili - yerlerde yasayip,
trediklerinden mutfak duvarlarmin dayanikli, ylizeyi diizgiin ve kaygan, kolay
temizlenebilen malzemeden yapilmalidir.

* Duvarlar kirlendikce veya ayda en az bir kez sicak deterjanli sicak su ile
yikanmalidir (Yigit ve Duran, 1997).
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1.14.6. Tavanlar, Kapilar ve Pencereler

* Tavanlar kirli, kabarmis ve ¢atlak olmamali ve yiyecege herhangi bir parca (boya,
kireg, kirint1) diismeyecek sekilde tasarlanmalidir.

» Kapilar temiz ve miimkiinse kendiliginden kapanan cinsten ve yeterli sayida
olmalidir.

* Pencereler, toz ve sinek girmesini onleyecek tel vb. maddelerle disaridan izole
olacak sekilde kapatilmalidir (Erbil, 2000).

1.14.7. Tuvaletler
* Tuvaletler yeterli say1 ve uygun niteliklere sahip olmalidir.

» Kadin ve erkek i¢in ayr1 ayri ve her 10—12 kisiye bir tuvalet diisecek sekilde tuvalet
olanaklari olmas1 gerekir.

*Tuvaletlerde hijyenik el yikama saglayacak her tiirlii arag - gereci bulundurmak
(sicak su, lavabo, s1vi sabunluk, sabun, ¢6p kutusu, kagit havlu vb.) gerekir.

* Miimkiinse tuvalet kapilarinin kendiliginden kapanabilen cinsten olanlar1 tercih
edilmelidir.

* Tuvaletler yiyecek alanlarindan uzak olmalidir.

1.14.8. Personel Odalar1 ve Duslar

* Personele rahatca soyunup, giyinebilecegi odalar saglanmalidir.

*» Odalarda her personel i¢in yeterli say1 ve nitelikte dolaplar bulundurulmalidir.

* Personele ise baglarken ve is bitiminde dus yapma olanaklar1 saglanmalidir (Erbil,
2000).

1.14.9. Cop Tesisati

* Mutfak icinde uygun istasyonlarda iistii kapali, silindirik, uygun biiyiikliikte
miimkiinse kapagi pedalli agilabilen tiirde paslanmaz ¢elik ¢op kutular1 kullanilmals.
Icine plastik torba yerlestirilmelidir.

* Her bosaltmadan sonra ¢op kutularini sicak, dezenfektan deterjanl su ile yikayip,
kurulamak gereklidir. Copler atilana dek uzun siire mutfakta bekletilmemeli, ¢op
bekletme odalarinin yiyecek alanlarindan uzak, soguk olmasi gerekir (Yigit ve
Duran, 1997).
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1.14.10. Su

Bir besin igletmesi, oncelikle yeterli miktarda suya sahip ve fiziksel, kimyasal
Ozellikleri yoniinden tiiketim amacina uygun nitelikte olmalidir. Sularin saglik
acisindan tasidigi en Onemli risk; bazi patojen mikroorganizmalarla kirlenmesi
sonucu Onemli salgin hastaliklarin olugsmasmma zemin hazirlamasidir. Sularin
bakteriyolojik kalitesi yalnizca igme sular1 olarak degil aym1 zamanda besin
sanayinde kullanima uygunlugunun belirlenmesi agisindan da 6nem tasimaktadir.
Sularin kullanim amaglarina gore sahip olmalar1 gereken nitelikler farklidir. Genel
kural olarak besin maddesinin hazirlanmasinda kullanilan su ile besin maddesi ile
dogrudan temasta olan alet ve ekipmanin temizliginde kullanilan sularin en az igme
suyu niteliginde olmasi sarttir (Aran ve Topal, 1995).

1.14.11. Sularin Dezenfeksiyonu

Su, elde edildigi kaynaga bagl olarak ¢esitli mikroorganizmalari igerir ve kaynaktan
itibaren kullanma asamasina kadar cogalma ve yeniden bulagsma ile mikroorganizma
icerigi gittikce artar. Bu nedenle gerektigince mutlaka dezenfekte edilmesi gerekir.
Besin  endiistrisinde  sularin  dezenfeksiyonun amaci, yalnizca patojen
mikroorganizmalar1 Oldiirmek olmayip, ayni zamanda suyun besinler icin bir
bulasma kaynagi olmasini Onlemek ya da sudaki mikroorganizma yiikiinii
azaltmaktir. Sularin dezenfeksiyonunca klorlama, iyotlama, ozonlama, hidrojen
peroksit, potasyum permanganat, ultraviyole 1sinlar1 gibi dezenfeksiyon yontemleri
kullanilir. Bu yontemler iginde en yaygin olarak uygulanan klor dezenfeksiyonudur
(Cemeroglu ve Acar, 1986).

1.14.12. Depolar

Mutfak hijyenini saglamada depolarin onemi biiyiiktiir. Yeterli sayr ve buiyiikliikte
olmali. Sicaklik, nem, hasere, kemirici vb. zararlarin kontrolii ihmal edilmemelidir.

Her depoya kolay goriilebilecek yerine termometre, nemdlger alet (higrometre)
yerlestirilmelidir. Depolarda yiyecekleri, yerden yiiksek duvardan uzak, araliklari
uygun bir mesafede olan, miimkiinse hareketli paslanmaz celik raflar bulunmalidir
(Troller, 1993).

1.14.13. Hasere ve Kemirgen Kontrolii

Hasere ve kemirgenler besin servisi alanlarinda hijyenik kaliteyi etkileyen 6nemli
faktorlerden biridir. S0z konusu canlilar, kendi viicutlarinda bulunan
mikroorganizmalar, ¢evreye biraktiklar1 digki ve salgilardaki mikroorganizmalar
nedeniyle besinlerin kontamine olmalarina neden olurlar. Hasere ve kemirgenler;
mikroorganizmalarin taginmasina, besin ve paketleme malzemelerinin zarar
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gérmesine, besinlerin tat, goriintii ve kokularinin bozulmasina, besinlerin ¢iiriime
sebebidirler (Bas, 2004).

Besinin bulanabilecegi alanlar (depolar, mutfak alani, yemekhane vb.) belirli
araliklarla (15 giin—1 ay) ilaglanmalidir. ilaglama yapilirken haserelerin gelisme
siireclerine uygun ila¢ kullanilmasma dikkat edilmelidir. Hasere ve kemirgenlerin
kontrolii sadece oOldiirlicii ilaglarla yapilmaz. Zararlilarin yollarin1  kesmek,
barinaklarini engellemek, besin ve nemden mahrum birakmak Onemli yaklagim
tarzlar arasindadir (Tayfur, 2009: 69-74).

Besinlerin bulundugu alanlar1 ¢ok seven haserelerin basinda, hamam bdcekleri ve
sinekler gelir. Hagere ve kemirgenler i¢in kanalizasyon, tuvalet, ¢6p vb. alanlar
tehlikeli bolgelerdir ve hastalik yapacak kirliliklerin besin {iretim alanlarina
tasimasinda da en 6nemli bulagsma kaynagidir. Sicak ve nemli yerleri, kuzine, firin,
radyator gibi araglarin arkalarini, sicak su borular1 ve tanklarin altlarin1 karanlik dip
ve koseleri seven hamam bdcekleri cok hizli hareket ederler (‘‘Sanal b’’, 2014).

Hasere ve kemirgen kontrolii igin dikkat edilmesi gereken noktalar (Ozkaymak,
1999):

* Tiim ¢alisma alanlar1 temiz, kuru ve diizenli olmalidir.
* Duvar ve boru etrafindaki yarik ve catlaklar kapatilmalidir.
* Araglarin arkalari ve altlar1 kolay temizlenebilir sekilde monte edilmeli.

* Ortamda hasere vb. gibi zararlilar varsa bunlarin kontroliinde profesyonel
sirketlerden yardim alinarak ortamin temizlenmesi saglanmalidir.

* Cop odalar1 mutfaktan uzak bir yere insa edilmeli, diizenli olarak ilaglanmalidir.
» Cam ve kapilarda sinek teli olmalidir.

* Kapilar otomatik kapanir sistemli ¢galigmalidir.

* Coplerin stii daima kapal1 olmalidir.

* Sinek varsa spreyler, elektrikli 1zgara ya da mor Otesi 1s1n veren araglar
kullanilmalidir.

» Kemirgenler i¢in fare kapanlar: kullanilmalidir.

* Kedi, kopek gibi hayvanlar barindiritlmamalidir.
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» Mutfak ara¢ ve gereci kolay temizlenebilen cinsten ¢ok girinti, ¢ikint1 ve koseli
kisimlariin olmamasi, besin ile temas halindeki tiim ylizeyler, makine pargalarinin
temizlik i¢in kolay ayrilabilir olmas1 gereklidir.

» Ara¢ ve gereglerin malzemesi diizgiin, dayanikli, paslanmayan, yiyecekle temas
eden yiizeylerin toksik madde igermeyen cinsten olmalidir.

1.15. Personel Egitimi

Ulkelerin hizla endiistriyellesmeye yoneldigi yirmi birinci yiizyilin basinda,
kalkinmay1 ve sanayilesmeyi gerceklestirecek unsurlar arasinda tilkelerin kendi insan
giicli yer almaktadir. Saglikli, liretken ve yetenekli insan giicii i¢in en 6nemli kosullar
ise beslenme ve hijyen egitimidir.

Hayatin saglikli bir sekilde devam etmesinde etken olan yiyecekler, onlar1 hazirlayan
kisilerin yanhs temizlik aliskanliklar1 ve uygulamalari sonucunda kirlenmelere,
zehirlenmelere ve hatta 6liimlere yol agabilmektedir (Bulduk, 2010: 7). Beslenme
sorunlarinin 6nlenmesi i¢in gereken Onlemlerin en basinda da beslenme ve hijyen
egitimi gelmektedir (Bulduk, 2010: 55).

Toplu beslenme servislerinde ¢alisan personelin hijyen/sanitasyon egitimi, besin
kaynakl1 hastaliklarin olugma risklerini ortadan kaldirmaya yardimeidir (Walker vd.,
2003: 339-343). Besin giivenligi ile ilgili egitim programlari, tiiketiciler ve ¢alisan
personel i¢in ¢ok faydalidir (Glineg ve Emirli, 2003: 23-29).

Beslenme servisinde ¢alisan personele, periyodik olarak genel/kisisel hijyen egitimi
verilmeli ve sik sik denetlenerek gerektiginde bilgileri tazelenmelidir. Besin kaynakli
hastaliklarin onlenmesinde 6nemli role sahip olan 1s1 uygulamalar1 hakkinda da
bilgilendirilmelidir (Atasever, 2000: 117-122).

1980°den bu yana besin zehirlenmelerinde ciddi bir artis bas gdstermistir. Bunun
olusumundaki etmenlerden en 6nemlisi besin hijyeni ile ilgili egitimin yetersizligidir
(Kirby ve Gardiner, 1997: 251-258). Gerek iilkemizde, gerekse diger iilkelerde
yapilan ¢alismalar, sorunun c¢oziimii icin gerek gida iireten, satan yerlerde
calisacaklarin  gerekse tiiketicilerin egitim kurslarmma alimmmasi  gerektigini
gostermektedir (Kirilmaz, 2008: 38). Personelin hijyen uygulamalarinin artmasi igin
besin hijyeni hakkinda daha fazla egitime ihtiya¢ oldugu bildirilmistir (Bas vd.,
2005: 420-424).

Ankara Bilkent Universitesi Kafeteryalari ile Giilhane Askeri Tip Akademisi ve Tip
Fakiiltesi Mutfaklarinda calisan personel iizerinde yapilan bir ¢caligmada, personelin
hijyen ile ilgili bilgileri, tutum ve davramslar1 {lizerindeki etkisi saptanmistir.
Arastirmanin sonunda, toplu beslenme servisinde c¢alisan personele periyodik
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aralilarla egitim verilmesi ve rutin denetlemelerle bilgi, tutum ve davraniglarda
olumlu gelismelerin pekistirilmesi gerektigi sonucuna varilmistir (Dag,1996).

Personel hijyen/sanitasyon egitimini belirlemek amaciyla Brezilya’da yapilan bir
calismada, belli periyotlarda verilen hijyen egitiminin, TBS’de calisan personelin
tutumlarinda ve hijyen/sanitasyon bilgi diizeylerinde degisiklik yarattigi ve egitimin
olumlu diizeyde amacina ulastig1 belirtilmistir (Vaz vd., 2005: 2439-2442).

Calisanlarda var olan kotii hijyenik aliskanliklart yok etmek kolay degildir.
Aligkanliklart degistirmek calisanlari, hijyenin yararlarina inandirmak ve calisanlara
stirekli egitimler vererek miimkiin olmaktadir (Bas, 2004).

Yemek tiretim ve dagitim sektoriinde calisanlarin coguna hijyen egitimi verilmesine
karsin kisilerin, besin ve kisisel hijyen ile ilgili bilgilerini her zaman davranisa
gecirmedikleri goriilmektedir. Bu nedenle toplu beslenme sistemlerinde ¢alisanlarin
hijyen ile ilgili bilgi ve davranislarin1 6lgmeye yonelik arastirmalara gereksinim
vardir.

Ulkelerin hizla endiistriyellesmeye yoneldigi 21. yiizyilin bagida kalkinmayz,
sanayilesmeyi gerceklestirecek unsurlar arasinda iilkelerin kendi insan giicii yer
almaktadir. Bir iilkenin en onemli kaynagi saglikli, liretken ve yetenekli insan
giiciidiir. Bu siralanan 6zelliklerin kazanilmasi insanin tiim yasami boyunca yeterli
ve dengeli beslenmesiyle saglanirken, yeterli ve dengeli beslenmensin en 6nemli
kosulu beslenme ve hijyen egitimidir. Beslenme sorunlarinin &nlenebilmesi i¢in
gereken Onlemlerin en baginda beslenme ve hijyen egitimi gelmektedir.

Beslenme ve hijyen sorunlari, bir toplumun en basta gelen sorunlarindan birisini
olusturmaktadir. Fizyolojik ve biyolojik islevlerin gerceklesebilmesi i¢in gereken
besin maddelerinin saglanmasi, miktari, bilesimi ve bireylere gore dagilimi toplumu
biitlinliyle etkileyen bir sorundur. Yeterli ve dengeli beslenme dogum oncesinden
baglayarak o©liime kadar insan yasami boyunca, yalniz fizyolojik gereksinimin
giderilmesi icin degil ayni zamanda psikolojik ve sosyolojik gereksinimlerin
giderilmesinde de onemli yer tutmaktadir. Teknolojik gelismeler tarim toplumundan
sanayi toplumuna geg¢is, insanlarin bircogunun ev disinda ve baskalar1 tarafindan
hazirlanmis besinlerle beslenmesine yol agmistir. Toplumun en kiiclik birimi olan
ailedeki bireylerin fiziksel, zihinsel ve sosyal yonden gelismeleri ve {iretken bir
yaptya sahip olabilmeleri yeterli ve dengeli beslenme ile saglanir. Saglikli bireylerin
saglikli bir toplum olusturmasi nedeniyle aile bireylerinin fiziksel ve zihinsel yonden
gelisimlerinin saglanmasi ve bunun yasam boyunca stirdiiriilmesi toplumun tamamini
etkilemektedir.

Beslenme ve hijyen egitiminde bilginin Ogretilmesi kadar, kullannominin da
saglanmasi gerekmektedir. Ciinkii yetersiz ve dengesiz beslenme insanin ¢alisma,
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planlama ve yaratma yetenegini azaltmaktadir. Bunun sonucunda zihnen ve bedenen
iyi gelisgmemis, yorgun, isteksiz, hasta kisiler toplum i¢in bir yiik haline gelmektedir.

Yiyecek-igecek isletmelerinde hijyen yetersizligi sorunlarmin olusmasindaki en
onemli nedenlerden biri egitim cksikligi, beslenme ve hijyen bilgisinin
yetersizligidir. Bu nedenle yetersiz ve dengesiz beslenmenin 6nlenmesinde beslenme
egitimi biiylik Oonem tagimaktadir. Toplumlarda ekonomik, Kkiiltiirel ve sosyal
kalkinmanin gerektirdigi yliksek diizeydeki insan giicliniin gelistirilmesi, ancak
egitimle miimkiin olmaktadir. Egitimin temel amaci; topluma iiretken, arastirici,
kendine ve diger bireylere kars1 saygili ve hosgoriilii olan sorumluluklarini bilen ve
iilke kalkinmasina katkida bulunan bireyleri kazandirmaktir. Bir {lkenin
kalkinmasinda temel 68e insan ve ona verilen egitimdir. Bir insan1 ne derece iyi
egitirseniz, o insan kendisi, ailesi, ¢evresi ve ulusu i¢in o derece yararli olur. Verilen
egitim sonucunda, kisilerin topluma ve degisen yasam kosullarmma en iyi sekilde
uyum saglamasi beklenir (Bulduk, 2010: 55-56).

Diinya capinda besin isyerlerinde, besin giivenligi ve hijyeni ile ilgili egitimlerinin
etkinligini arastiran ¢aligmalar vardir (Seaman ve Eves, 2006:278-296).
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IKINCi BOLUM
MATERYAL ve METOD

Aragtirma materyalini toplu beslenme hizmeti veren kurum mutfag personeli
olusturmustur.

2.1. Arastirmanin Amaclar1 ve Hipotezleri
Bu béliimde arastirmanin amaglar1 ve hipotezlerine yer verilmistir.
2.1.1. Arastirmanin Amaclari

Bu caligmanin temel amaci “Toplu beslenme hizmeti veren kurumlarda calisan
mutfak personelinin hijyen konusundaki bilgi diizeyinin ve davranislarinin tespit
edilmesidir.” Bu temel amag¢ 1s18inda belirlenen alt amagclar asagidaki sekilde
siralanabilir.

* Calisanlarin besin hijyeni ile ilgili ag¢1 tutumlarini belirlenmek.

* Calisanlarin personel hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarini belirlenmek.

* Calisanlarin arag-gere¢ hijyeni ile ilgili ag¢1 tutumlarini belirlenmek.

* Calisanlarin besin hijyeni ve gida giivenligi ile ilgili bilgilerini tespit etmek.
* Calisanlarin kisisel ve personel hijyeni ile ilgili bilgilerini tespit etmek.

* Calisanlarin ekipman ve arag-gere¢ hijyeni ve gida giivenligi ile ilgili bilgilerini
tespit etmek.

* Calisanlarin HACCP ile ilgili bilgilerini tespit etmek.
2.1.2. Arastirmanin Hipotezleri

Arastirmanin temel amaci dogrultusunda yukarida belirtilen alt amaglar dikkate
alinarak arastirmaya iligkin gelistirilen hipotezler asagida siralanmastir.

Hipotez 1. Calisanlarin Yaslarina Gore Besin, Personel ve Arag-Gereg Hijyeni ile
Ilgili As¢1 Tutumlari arasinda fark vardir.

Hipotez 2: Katilimcilarin Egitim Durumlarina Gore Besin, Personel ve Arag-Gereg
Hijyeni ile Ilgili As¢1 Tutumlari arasinda fark vardur.
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Hipotez 3: Katilimcilarin Unvanlarina Goére Besin, Personel ve Arag-Gere¢ Hijyeni
ile Ilgili As¢1 Tutumlar1 arasinda fark vardir.

Hipotez 4: Mutfaktaki Calisma Siirelerine Gore Besin, Personel ve Arag-Gereg
Hijyeni ile lgili As¢1 Tutumlari arasinda fark vardir.

Hipotez 5: Katilimcilarin Haftalik Calisma Siirelerine Gore Besin, Personel ve Arag-
Gerec Hijyeni ile Ilgili As¢1 Tutumlari arasinda fark vardir.

Hipotez 6: Calisanlarin Asg¢ilik Meslek Belgesi Sahiplik Durumuna Gore Besin,
Personel ve Arag-Gereg Hijyeni ile lgili Asc1 Tutumlari arasinda fark vardir.

Hipotez 7: Calisanlarin Sigara igme Durumuna Gore Besin, Personel ve Arag-Gereg
Hijyeni ile Ilgili As¢1 Tutumlar1 arasinda fark vardir.

Hipotez 8: Calisanlarin Hijyen Egitimi Alma Durumuna Goére Besin, Personel ve
Arag-Gereg Hijyeni ile Tlgili Asc1 Tutumlari arasinda fark vardir.

2.2. Arastirmanin Metodolojisi

Arastirmadan elde edilen sonuclarinin etkin ve tutarli bir sekilde ortaya
konulabilmesi arastirma siirecinde izlenen metodolojiyle dogrudan ilgilidir. Bu
baglamda arastirma metodolojisinin  agiklanmasi elde edilen verilerin
degerlendirilmesi bakimindan 6nemlidir. Asagida arastirmanin amaclarina ulagmak
ve hipotezleri test etmek i¢in; veri toplama aracinin gelistirilmesi, arastirma ornek
kiitlesinin belirlenmesi, soru formlarinin hazirlanmasi ve uygulanmasi, cevaplanan
anketlerin kodlanmasi, diizenlenmesi ve verilerin analiz edilmesinde kullanilacak
istatistik yontemler hakkinda bilgi verilecektir.
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Tablo 2.1 Arastirmada izlenen Yéntem

Literatiir incelemesi

S L

Arastirma Amag ve
Hipotezlerinin Belirlenmesi

JL

Veri Toplama
Metodunun Belirlenmesi

sy

Veri Toplama Aracinin Hazirlanmasi

JL

Pilot Calisma ve Uzman
Gorustnin Alinmast

<L

Anket Formuna Nihai Seklinin Verilmesi

JL

Ornek Kiitlenin Belirlenmesi

Il

Anket Formunun Uygulanmasi

=

Anket Degerlendirme,
Uygun Olmayan Anketlerin
Elimine Edilmesi

I

Verilerin Kodlanmasi ve Diizenlenmesi

1L

Ornek Kiitlenin Ana Kiitleyi Temsil
Giiciiniin Test Edilmesi

4L

[statistiksel Analizlerin Yapilmasi

L

Sonuglarin Degerlendirilmesi
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2.2.1. Arastirmanin Modeli

Bu arastirmanin yiiriitiillmesinde “genel tarama modeli” kullanilmis olup arastirma
betimsel niteliktedir.

2.2.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Aragtirma evreni olarak Kayseri merkez ilgeleri alinmistir. Bu ilgelerin arastirma
bolgesi olarak alinmasinin baslica nedenleri; Kurum mutfaklarinin bu bélgelerde ¢ok
saylda bulunmasidir. Arasgtirma evrenini, Kayseri il merkezinde toplu beslenme
hizmeti veren kurum mutfagi calisanlarindan toplam 452 mutfak personeli
olusturmakta olup, calismanin Orneklemini 20-63 yaslar1 arasindaki calismaya
katilmaya goniillii olan 150 mutfak personeli (erkek= 138, kadin= 12) alinmistir
(Katilim oran1 %33.0).

Arastirma evrenini, Kayseri il merkezinde toplu beslenme hizmeti veren kurum
mutfagi calisanlarindan toplam 452 mutfak personeli olusturmaktadir. Ornek
hacminin belirlenmesinde asagida verilen formiilden yararlanilmistir. Uygulanan
formiilde %90 giliven katsayisi ve %20 hata payr dikkate alimmistir. Bu tip
orneklemelerde uygulanan genel kural (p)=(g)=0,5 kabul edilmistir. Bu durumda
sabit bir 6rnekleme hatasi ile miimkiin olan en biiyiikk 6rnek hacmi elde edilmektedir
(Malhotra, 1993).

Ormnekleme formiilii asagida ayrintili olarak kabul edilmistir.
N.p.g

L
(N—1)( :_/d): +P-q

n=

N: Arastirma materyali (Ana kiitle)
n: Ornek hacmi
Za/2: Gliven katsayisi

d: Ornekleme hatasi
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2.2.3. Veri Toplama Aracinin On Testi

Ankette yer alan sorular literatiirde Onceden kullanilmig olan sorulardan
olusturulmustur. Bu baglamda taslak anket formu, 6n test i¢in birbirini takip eden {i¢
siirecten gecirilmistir.

Birinci asamada form toplu beslenme hizmeti veren kurum mutfak calisanlarinin
besin, personel ve arag-gere¢ hijyeni konusunda bizzat arastirmaci tarafindan
incelenmis ve anket formunun gelistirilmesi ve iyilestirilmesi baglaminda Oneriler
yaptlmistir.  Yapilan  Oneriler  dogrultusunda  sorulara  yeni  maddeler
eklenip/cikartilmis veya sorular yeniden diizenlenmistir.

Ikinci asamada o6n lisans diizeyde asgilik egitimi alan dgrencilerle goriisiilmiis ve
anketi degerlendirmeleri istenmigstir. Anketlerin doldurulmasi ortalama 20 dakika
stirmiigtiir. Daha sonra anketi dolduran her Ggrenci ile bire bir goriisiilerek anket
formu ile ilgili degerlendirmeleri alinmistir. Bu degerlendirme siireci sorularin
anlasila bilirligi, anket formundaki soru sayis1 ve anketin doldurulma siiresi gibi
konularda degerlendirmeler yapilmasina olanak saglamis olup genel olarak olumlu
sonuglara ulasilmistir.

Uciincii asama isletmelerle yapilan pilot ¢alisma uygulamasidir. Pilot ¢alisma igin
Kayseri ilinde bulunan 6 kurum ile irtibat kurulmus ve pilot ¢alisma ile ilgili bir
isbirligi talebi iletilmistir. Gorlismeyi kabul eden kurum yoneticisi ile yiiz yiize
goriigiilmiis, anket formunu doldurmalar1 ve formda yer alan sorularin anlasila
bilirligi, yeterliligi ve kapsami hakkinda yorum yapmalari istenmistir. Yoneticilerin
tamami anket sorularinin hepsini cevaplamislardir. Sonucta herhangi bir karigiklik ve
ikilemin olmadig, sorularin anlagilabilir oldugu degerlendirmesi yapilmstir.

Sonu¢ olarak yapilan On testler sonucunda anket formu basarili olarak
degerlendirilmis olup sorularin kolay ve sade oldugu, tereddiite yol agmadigi ve
formun doldurulmasi i¢in ortalama 20 dakikalik bir siirenin yeterli oldugu sonucuna
ulasilmistir.

2.2.4. Arastirma Verilerinin Toplanmasi

Arastirma amaglarin1 miimkiin olan en iyi diizeyde gerceklestirmek ve gelistirilen
hipotezleri test etmek amaciyla, anket sorular1 daha once yapilan ampirik ¢aligmalar
ve bu konudaki uzmanlar tarafindan belirtilen hususlar dikkate alinarak
hazirlanmistir. Anket formunda yer alan sorular besin hijyeni, personel hijyeni ve
arag-gere¢ hijyeni konularindan yararlanilarak olusturulmustur. Anket sorular igin
daha onceki yapilan ¢alismalar incelenmis (Kirilmaz, 2008; Koksal, 2010; Cakir,
2007; Cetiner, 2010; Bayram, 2011; Demirel, 2006; Kayali, 2013; Turan, 2009;
Gobel, 2008; Senel, 2011) galismalardan yararlanilarak olusturulmustur. Likert tipi
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Olgegin gelistirilmesinde daha onceki literatiirden yararlanilmistir (Bayram, 2001,
Can, 2008; Cetiner, 2010; Demirel, 2006; Gobel, 2008; Kayali, 2013).
Katilimcilardan 5°li likert 6lgegi lizerinde bir degerlendirme yapmalari istenmistir
(Olgekte 1 Kesinlikle katilmiyorum ve 5 Kesinlikle katiliyorum anlamindadir).

Anket formunun nihai sekli toplam 5 sayfa ve alt maddelere ayrilmis sorulardan
olusmaktadir (bkz. Ek 4.1). Nihai anketi olusturan sorularin genel basliklar1 ise (i)
ekonomik ve sosyal (demografik) 6zellikler, (ii) besin, personel ve arag-gereg hijyeni
ile ilgili asc1 tutumlari, (iii) besin hijyeni ve gida giivenligi ile ilgili bilgilerine iliskin
sorular, (iv) kisisel ve personel hijyen ile ilgili bilgilerine iliskin sorular, (v) ekipman
ve arag-geregler ile ilgili bilgilerine iliskin sorular, (vi) HACCP sistemi ile ilgili
bilgilerine iligkin sorular seklinde siralanabilir. Ankette ¢alisanlarin tutumlarinin
belirlenmesinde 5°1i likert tipi olgek kullanilmistir. Ankete katilanlar “Kesinlikle
Katilmiyorum”, “Katilmiyorum”, “Kararsizim”, “Katiliyorum” ve “Kesinlikle
Katiliyorum” yanitlarini igaretlemislerdir. Bilgi sorularma ‘‘Dogru’’, ‘‘Yanhs’’ ve
“Bilmiyorum’’ yanitlarini isaretlemislerdir.

Anketleri uygulama asamasinda kurum personeline anketin amaci ve neden yapildigi
hakkinda bilgiler verilmis, gerekli agiklamalar ve uyarilar yapildiktan sonra giivenilir
bilgi saglanmasi i¢in uygun ortam olusturulmaya c¢alisilmis ve veriler personeller ile
yiiz yiize gorisiilerek toplanmistir. Anketler, personellere verilen giin ve saatte
arastirmaci tarafindan yiiz yiize goriisme yontemiyle Nisan 2014-Temmuz 2014
arasinda toplanmustir.

2.2.5. Verilerin Degerlendirilmesi

Arastirma problemi cercevesinde cevaplart aranan alt problemlere yonelik olarak
toplanan veriler, 6nce bilgisayarda veri kodlama tablolarina islenmistir. Daha sonra
verilerin istatistiksel degerlendirilmesi; Statistical Packagefor Social Sciences (SPSS)
version 15.0 istatistik paket programi kullanilarak yapilmistir. Arastirma sonucunda
elde edilen verilerin istatistiksel degerlendirilmesinde; yiizde (%), frekans dagilimi
(), aritmetik ortalama, standart sapma, ki-kare onemlilik testi (x?), Kruskal Wallis
testi (capraz analiz), iligskili orneklemler igin tek faktorli ANOVA (One-Way
ANOVA), Mann-Whitney U testi uygulanmistir. Test istatistikleri igin 0,05
anlamlilik diizeyi alinmistir.
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UCUNCU BOLUM
BULGULAR VE TARTISMA

Bu béliimde; arastirmaya alman kurum mutfak personelini tanitic1 bulgular,
ailelerine iligkin veriler ile ilgili bulgular agiklanmis ve tartismalar1 yapilmastir.

3.1 Kurum Mutfak Calisanlar1 Hakkinda Genel Bilgiler

Bu boéliimde; Kurum mutfak ¢alisanlarin yas durumlari, kurum mutfak ¢alisanlarin
egitim durumlari, unvanlari, ailedeki birey sayisi, aile tipleri, gelir durumlari, yaslari,
sigara igme durumlar ile ilgili bulgular ve tartigmalar1 yer almaktadir.

3.1.1 Kurum mutfak ¢alisanlarin yaslarina gore dagilimlari

Arastirmaya katilan kurum mutfak ¢alisanlarin yas gruplarina goére dagilimlar1 Tablo

3.1’de say1 ve % degerlerle verilmistir.

Tablo 3.1 Arastirmaya Katilanlarin Yas Gruplarma Gére Dagilhimlari

Yas gruplan Say1 Yiizde
20-30 55 36.7
31-40 50 33.3
41-50 29 19.3
51 ve Uzeri 16 10.7
Toplam 150 100.0

Tablo 3.1°den de goriilecegi lizere, arastirma kapsamina giren kurum mutfak
calisanlarin (%36.7) 20-30 yaslar arasinda olmustur. Arastirma kapsamina giren
kurum mutfak calisanlarin oran1 %33.3’1 31-40 yaslar arasinda olmustur. Arastirma
kapsamina giren kurum mutfak c¢alisanlarin orant %19.3’1i 41-50 yaslar arasinda
olmustur. Kurum mutfak calisanlarin 51 ve iizeri olanlarsa sadece %10.7’si
oranindadir. Kurum mutfak calisanlarin yaslar1 20 ile 63 arasinda degismekte olup

ortalama yas 35.84+0.70 yildir.

3.1.2 Kurum mutfak ¢alisanlarin cinsiyetlerine gore dagilimlar:

Arastirmaya katilan kurum mutfak ¢alisanlarin cinsiyetlerine gore dagilimlari Tablo

3.2°de say1 ve % degerlerle verilmistir.
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Tablo 3.2 Arastirmaya Katilanlarin Cinsiyetlerine Gore Dagilimlar:

Cinsiyet Say1 Yiizde
Erkek 138 92.0
Kadin 12 8.0
Toplam 150 100.0

Tablo 3.2’den de goriilecegi iizere, arastirma kapsamina alinan personelin %92.0'sini erkek,
%8.0'ini kadindir. Her ne kadar yemek yapma isi genellikle kadinlara ait gibi goriinse de,
TBS'de isin yogunlugu, daha genis ve biiyilk agirliktaki ekipmanlarin (tencere, vb.)
kullanim1 daha fazla kas giicli gerektirdigi icin TBS yapilan kurumlarda yemek yapan

personel genellikle erkeklerden olugmaktadir.

3.1.3 Kurum mutfak ¢alisanlarinin medeni diizeylerine gore dagilimlari

Arastirmaya katilan kurum mutfak ¢alisanlarin medeni durumlarina gore dagilimlar1 Tablo 3.3’de sayi

ve % degerlerle verilmistir.

Tablo 3.3 Arastirmaya Katilanlarin Medeni Durumlarina Gore Dagilimlari

Medeni durum Say1 Yiizde
Evli 108 72.0
Bekar 39 26.0
Dul/Bosanmis 3 2.0
Toplam 150 100.0

Tablodan da anlagilacagi lizere, arastirma kapsamina giren kurum mutfak ¢alisanlarin
¢ogunlugunun %72.0 evli oldugu goriilmektedir. Bunu sirasiyla %?26.0 oraninda bekar

olanlar, %2.0 oraninda da dul/bosanmis olanlar izlemektedir.

3.1.4 Kurum mutfak ¢alisanlarin egitim durumlarina gore dagilimlar:

Arastirmaya katilan kurum mutfak ¢alisanlarin egitim diizeylerine gore dagilimlar1 Tablo 3.4’de sayi

ve % degerlerle verilmistir.

Tablo 3.4 Arastirmaya Katilanlarin Egitim Diizeylerine Gore Dagilimlar:

Egitim diizeyi Say1 Yiizde
[kdgretim 85 56.7
Lise 53 35.3
Yiiksek Ogretim 12 8.0
Toplam 150 100.0

Tablodan da anlasilacagi {izere, kurum mutfak calisanlarin yaridan fazlast %56.7si

ilkogretim mezunudur. Bunu sirasiyla %35.3 orani ile lise ve %8.0 ile de yiiksekogretim

mezunu olanlar izlemektedir.
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3.1.5 Kurum mutfak ¢alisanlarin unvanlarina gore dagihmlar:

Arastirmaya katilan kurum mutfak c¢alisanlarin unvanlarma gore dagilimlar1 Tablo

3.5’de say1 ve % degerlerle verilmistir.

Tablo 3.5 Arastirmaya Katilanlarin Unvanlarina Gore Dagilimlar:

Unvanlari Say1 Yiizde
Asc1 Yardimcisi 47 31.3
Asci 79 52.7
Kisim sefi 14 9.3
Ascibasi 10 6.7
Toplam 150 100.0

Tablo 3.5°de de goriilecegi tizere, kurum mutfaginda en biiyiik gruplart %52.7 orani
ile as¢1 olanlar olusturmaktayken , %31.3’iinii as¢1 yardimcilari, %9.3’linii kisim sefi

ve %6.7’sini asgibast olanlar olusturmaktadir.

3.1.6 Kurum mutfak ¢alisanlarin mutfaktaki caliyma siirelerine gore dagilimlar:
Arastirmaya katilan kurum mutfak calisanlarin mutfaktaki ¢alisma siirelerine gore

dagilimlart Tablo 3.6°da say1 ve % degerlerle verilmistir.

Tablo 3.6 Arastirmaya Katilanlarin Mutfaktaki Calisma Siirelerine Gore

Dagilimlan

Mutfaktaki calisma siireleri Say1 Yiizde
1-5 yil 52 34.7
6-10 yil 26 17.3
11-15 y1l 28 18.7
16-20 yil 15 10.0
21 y1l ve lizeri 29 19.3
Toplam 150 100.0

Tablo 3.6’da goriilecegi lizere, arastirma kapsamina alinan kurum mutfak ¢alisanlarin
mutfaktaki calisma siireleri %34.7’sinin 1-5 yil arasindadir. Mutfaktaki c¢aligma
stireleri 21 yil ve istii olanlar %19.3, 11-15 arasi1 olanlar %18.7, 6-10 yil arasi
calisanlar %17.3, 16-20 y1l arasi1 olanlar %10.0°dur.
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3.1.7 Kurum mutfak ¢alisanlarin haftalik calisma siirelerine gore dagilimlar:

Arastirmaya katilan kurum mutfak calisanlarin haftalik calisma siirelerine gore

dagilimlar1 Tablo 3.7°de say1 ve % degerlerle verilmistir.

Tablo 3.7Arastirmaya Katilanlarin Haftalik Calisma Siirelerine Gore

Dagilimlan
Haftalik Calisma Siiresi Sayi Yiizde
30-45 saat 52 34.7
46-55 saat 49 32.7
56-65 saat 6 4.0
66 ve Ustl 43 28.7
Toplam 150 100.0

Tablodan da goriilecegi gibi kurum mutfak ¢alisanlarin haftalik ¢aligma siireleri 35-
45 saat arasi ¢alisanlar %34.7’sini olusturdugu, %32.7 oraniyla 46-55 saat arasi
calisanlarin olusturdugu, bunlar1 %28.7 ile 66 ve istii saat calisanlarin olusturdugu

goriilmustiir. Haftalik calisma stiresi 56-65 saat arasi olanlar ise %4.0’dur.

3.1.8 Kurum mutfak ¢alisanlarin gelir diizeyine gore dagilimlari

Aragtirmaya katilan kurum mutfak ¢alisanlarin gelir durumlarini degerlendirmelerine

gore dagilimlar1 Tablo 3.8’de say1 ve % degerlerle verilmistir.

Tablo 3.8 Kurum Mutfak Calisanlarin Gelir Durumlarimi Degerlendirmelerine
Gore Dagihimlan

Gelir Diizeyi
Ortalama Gelir Diizeyi 1.378,60
Minimum Gelir Diizeyi 607,00
Maximum Gelir Diizeyi 4.000,00

Tablodan da anlasilacag: iizere, kurum mutfak g¢alisanlarin minimum gelir diizeyi
607,00, maximum gelir diizeyi 4.000,00, ortalama gelir diizeyi ise 1.378,60 TL
oldugu izlemektedir.

3.1.9 Ailedeki birey sayisina gore dagilimlari

Kurum mutfak ¢aligsanlarin ailelerinin birey sayilarina gére dagilimlar1 Tablo 3.9°de

say1 ve % degerlerle verilmistir.
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Tablo 3.9 Arastirmaya Katilanlarin Ailelerindeki Birey Sayilarina Gére Dagilimlar:

Ailenizdeki birey sayisi Say1 Yiizde
2 ve alt1 7 4.7
3-4 74 49.3
5-6 60 40.0
7 ve st 9 6.0
Toplam 150 100.0

Tablo 3.9 incelendiginde, kurum mutfak ¢alisanlarinin (%49.3) yariya yakininin ailesi 3-4

kisiden olusurken, %40.0’mnin 5-6, %6.0’sinin 7 ve iistii ve %4.7’sinin 2 ve alt1 kisiden

olusmaktadir.

3.1.10 Aile tiplerine gore dagilimlari

Kurum mutfak ¢alisanlarin aile tiplerine gére dagilimlart say1 ve % degerlerle Tablo 3.10’da

verilmistir.

Tablo 3.10 Arastirmaya Katilanlarin Aile Tiplerine Gore Dagihimlari

Aile tipi Say1 Yiizde
Cekirdek aile 123 82.0
Genis aile 24 16.0
Parcalanmis aile (anne babadan biri yok) 3 2.0
Toplam 150 100.0

Tablo 3.10°dan de anlagilacagi iizere, arastirma kapsamindaki personelin biiyik
¢ogunlugunun (%82.0) ¢ekirdek aile yapisina sahip oldugu gortliirken, %16.0’min genis ve

%2.0’1n1n parcalanmustir.

3.1.11 Sigara icme durumlarina gore dagilimlar:

Aragtirmaya katilan kurum mutfak calisanlarin sigara igme durumlarina gore dagilimlart

Tablo 4.11°da say1 ve % degerlerle verilmistir.

Tablo 3.11 Arastirmaya Katilanlarin Sigara icme Durumlarina Gore Dagilimlar

Sigara icme durumu Say1 Yiizde
Evet 67 44.7
Hayir 83 55.3
Toplam 150 100.0

Tabloya bakildiginda, kurum mutfak calisanlarinin yaridan fazlasimin (% 55.3) sigara
icmedigi goriilmektedir. Kurum mutfak c¢alisanlarinin % 44.7’sinin ise sigara igtigi

goriilmektedir.
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3.1.12 ise alimrken herhangi bir saghk kontrolinden gecip gecmeme
durumlarma gore dagilimlar:

Aragtirmaya katilan kurum mutfak calisanlarin ise alinirken herhangi bir saglik
kontroliinden ge¢ip gegmeme durumlarina gore dagilimlari Tablo 3.12°de say1 ve %

degerlerle verilmistir.

Tablo 3.12 Arastirmaya Katilanlarin Ise Alimirken Herhangi Bir Saghk
Kontroliinden Ge¢ip Gecmeme Durumlarina Gore Dagilimlar:

Ise alinirken herhangi bir saghk kontroliinden gectiniz mi? Say1 Yiizde
Evet 149 99.3
Hayir 1 0.7
Toplam 150 100.0

Tabloya bakildiginda, kurum mutfak calisanlarin %99.3’i gibi biiyiik ¢ogunlugunun
ise alinirken herhangi bir saglik kontroliinden gectigi goriilmektedir. Kurum mutfak
calisanlarinin  %0.7’sinin ise saglik kontroliinden ge¢medigi goriilmektedir. Bu
konuda yapilan ¢esitli caligmalarda da tiim personelin ise alinmadan 6nce saglik

kontroliinden gectikleri tespit edilmistir (Cakiroglu ve Tas 2007, Turan 2009).

Bayram’in (2011), yaptigi calismasinda, Tirkiye’de g¢alisan mutfak personelinin
%093.0’tin ise alimirken saglik kontroliinden gegtigi, %7.0’sinin ise geg¢medigi

gorilmiistiir.

Cakiroglu ve Tas’in (2007), Kusadasi’nda tatil koyii ve 5 yildizli otellerde calisan
yiyecek icecek personelinin besin gilivenligi algilarini inceledikleri c¢alismalarinda
personelin  %79.6’simmin  diizenli saglik kontrollerinden gegtiklerini ve saglik
kontroliinden ge¢gme sikligin 4-6 ay arasinda degistigini belirlemiglerdir. Bu
calismada ise, personelin tamamina yakini saglik kontroliinden ge¢mistir, bu da

sevindiricidir.

3.1.13 Hijyen egitimini ne derece gerekli bulduguna gore dagilimlari
Arastirmaya katilan kurum mutfak calisanlarin hijyen egitimini ne derece gerekli
oldugunu degerlendirmelerine gore dagilimlart Tablo 3.13’de say1 ve % degerlerle

verilmistir.
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Tablo 3.13 Arastirmaya Katilanlarin Hijyen Egitimini Ne Derece Gerekli
Oldugunu Degerlendirmelerine Gore Dagilimlar:

Hijyen egitimini ne derece gerekli oldugu Say1 Yiizde
Cok gerekli 126 84.0
Gerekli 22 14.7
Kismen gerekli 1 0.7
Gerekli degil 1 0.7
Toplam 150 100.0

Tablodan da goriilecegi lizere, kurum mutfak calisanlarin hijyen egitimini ne derece
gerekli olduguna ¢ok gerekli bulanlar %84.0 oran ile ilk sirada yer aliyorken, bunu
%14.7 oram ile gerekli, %0.7 oraniyla kismen gerekli bulanlar, yine ayni oranla

(%0.7) gerekli bulmayanlar takip etmektedir.

3.1.14 Hijyen egitimini alma durumuna gore dagilimlari

Arastirmaya katilan kurum mutfak calisanlarin hijyen egitimi alma durumlarini

degerlendirmelerine gore dagilimlar: Tablo 3.14°de say1 ve % degerlerle verilmistir.

Tablo 3.14 Arastirmaya Katilanlarin Hijyen Egitimi Alma Durumlarim
Degerlendirmelerine Gore Dagilimlar:

Hijyen egitimi alma Say1 Yiizde
Evet 140 93.3
Hayir 10 6.7
Toplam 150 100.0

Tablodan da goriilece8i tlizere, kurum mutfak calisanlarin %93.3 gibi biiyiik
cogunlugunun hijyen egitimini almis olduklar1 goriilmektedir.  Calisanlarin

%6.7 sinin ise almadiklar1 belirlenmistir.

Dag (1996)’1n yapmis oldugu ¢alismada, grubun %57.1’inin egitim aldig1 belirtilmis
olup, egitimin kimden aldiklar1 sorusuna ise %36.7’si diyetisyenden, %28.3°1 6zel

firmalardan, %16.7’si isletme ¢alisanlarindan aldiklar1 belirtilmistir.

Kantargikmaz (1997)’in yapmis oldugu calismada, personelin %85.5’inin higbir

egitim programina katilmadig1 gézlemlenmistir.

Clayton et al.(2002), ingiltere’de yaptiklar1 arastirmada kisilerin hijyen egitimi

alsalar bile, cogunun bunlar1 uygulamadiklarini bildirmislerdir. Bilingsiz kisilerce
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tiretilen iiriinler her zaman risk tasiyacagindan gerekli tedbirler alinmali ve kontroller
ciddi bir sekilde yapilmalidir. Eksen ve arkadaslarinin (2004), Mugla’da yaptiklari
bir arastirmada gida isyerlerinde calisanlarin  %75,6’sinin  hijyen egitimi
almadiklarin1 bildirmektedirler. Baska bir ¢calismada, (Ozmen, 2009) Istanbul’da bazi
sarkditeri ve kasaplarin %48.0’inin hijyen egitimi almadiklarini tespit edilmistir. Bu
calisma bizim buldugumuz degerlerle benzerlik gostermemektedir. Bu arastirma
bulgularinin anilan ¢alismalarla paralellik gostermedigi, anilan ¢aligmalarin aksine

mutfak personelinin biiyiik ¢cogunlugunun hijyen egitimi aldiklar1 gériilmektedir.

Arslan ve Cakiroglu (2004)’nun yaptiklar1 calismada personelin, %355.7’sinin daha
once beslenme egitimi almis oldugu fakat %44.3’liniin bu egitimi almadigimi
belirlemistir. Egitim alanlarin %8.2’si bu egitimi is yeri yoneticisinden, %11.5°i

beslenme uzmanindan , %231 bu egitimi 6zel firma yetkilileri tarafindan almistir.

Erg¢isli (2005), Konya’da hazir yemek {ireten ve bunlari tilketime sunan igletmelerde
calisanlarin hijyen bilgisinin belirlenmesi amaciyla yapmis oldugu calismada,
personelin  %44’liniin hijyen kavramimn tanimini dahi yapamamis olmasi,

isletmelerin hizmet i¢i egitimlerinin yetersizligi ile iliskilendirilmektedir.

Aslan (2005)’in yapmis oldugu ¢alismasinda, personelin %33.3’ii daha 6nce gida,
hijyen, sanitasyon egitimi almis fakat %66.7’°sinin bdyle bir egitim almadigini
bildirmistir. Egitim alanlarin %38.0’1 isi yeri yoneticisinden, %29.3’ii beslenme

uzmanindan, %32.6’s1 bu egitimi 6zel firma yetkiliklerinden aldig1 belirlenmistir.

Babiir (2007)’lin Mugla’da yaptig1 ¢alisma sonucunda, hijyen egitimi alan personel
oraninin yliksek olmasi ile sanitasyon durumunun iyi olarak tespit edilisi arasinda

paralellik olduguna dikkat ¢ekilmistir.

Tiirksoy ve Altinigne (2008)’nin yapmis oldugu calismada, arastirmaya katilan
kisilerin %46.0’min hijyen egitimi aldigin1 ve bu konuda sertifika sahibi oldugunu
belirtmistir. Calisanlara hijyen egitimi veren isletmelerin oran1 %86.0 olarak tespit

edilmistir.
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Turan (2009)’in yapmis oldugu c¢alismada katilimcilarin hepsi daha once hijyen
egitimi almis olduklar1 belirtilmistir. Egitimi nereden aldiklar1 ve hangi konularda
egitim aldiklar1 gosterilmistir. Personellerin hijyen egitim aldiklar1 yerler ele
alindiginda %066.3’linlin ¢alistiklar1 kurum yetkililerinden, %18.3 {inlin okuldan,
%15.4’liniin ise ilgili bakanlik kurslarindan hijyen egitimi aldiklart belirlenmistir.
Hijyen egitimi aldiklar1 konular ise %40.3 oranmi ile gida hijyeni, %26.3 orani ile
personel hijyeni, %18.3 orani ile hazirlama pisirme hijyeni ve sadece %15.1 orani ile

el hijyeni olarak siralanmaktadir.

Bayram (2011)’in yapmis oldugu ¢alismada, Tiirkiye de arastirmaya katilan mutfak
personelinin %87.5’inin hijyen konusunda egitim aldigi, %12.5’inin bu konuda

egitim almadig goriilmiistiir.

Personelin biiyiikk bir kisminin hijyen egitimi almis olmalarinin, arastirmanin
evreninin kamu kurum ve kuruluslarindan olugmasi ile baglantili olabilecegi, bunun
sebebinin de kamu kurum ve kuruluslarinin personele hijyen egitimi verilmesi
konusundaki ciddiyeti oldugu diisiiniilmektedir. Bu konuda kamu kurum ve
kuruluslar1 disinda yapilan bir ¢alismada; calisanlarin 9%73.9°’nun hijyen egitimi
almadigr ve bu konuda denetim yapilmadigi belirtilmistir (Eksen vd. 2004). Bu
konuda yapilan ¢esitli calismalarda genellikle besin hijyeni egitiminin alindig1 ancak
el hijyeni egitimine diger konular kadar ¢ok deginilmedigi goriilmektedir (Clayton
2002, Worsfold and Griffith 2003, Green et al.2006).

3.1.15 Hijyen egitimini kimden veya hangi kurumdan aldigina gore dagilimlari

Arastirmaya katilan kurum mutfak ¢alisanlarin hijyen egitimini kimden veya hangi
kurumdan aldig1 durumlarini degerlendirmelerine gore dagilimlar: Tablo 3.15’de sayi

ve % degerlerle verilmistir.
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Tablo 3.15 Arastirmaya Katilanlarin Hijyen Egitimini Kimden veya Hangi
Kurumdan Aldig1 Durumlarini Degerlendirmelerine Gore Dagilimlar:

Hijyen egitimini kimden veya hangi Say1 Yiizde
kurumdan aldig:

Isletmedeki egitim sorumlusundan 1 0.7
Hijyen sorumlusundan 0 0.0
Yetkili bakanliklarin kurslarindan 1 0.7
Belediyenin diizenledigi kurslardan 0 0.0
Universitelerden gelen akademisyenler 56 40.0
MEB (Milli Egitim Bakanli81) personeli 82 58.6
Toplam 140 100.0

Tablodan da goriilecegi tizere, kurum mutfak ¢alisanlarin (%58.6) yaridan fazlasinin
hijyen egitimini Milli Egitim Bakanligi personelinden almig olduklari goriillmektedir,
bunu %40.0 orani ile iiniversitelerden gelen akademisyenlerden, %0.7 orani ile
isletmedeki egitim sorumlusundan ve yine ayni oranla yetkili bakanliklarin

kurslarindan alanlar izlemektedir.

Dag (1996)’1n yapmis oldugu calismada, egitim Oncesi kisilerin hijyen bilgi puanlar
ortalamasint 10.971 bulmus iken gida giivenligi egitimi verildikten sonra kisilerin

bilgi puani ortalamalarinin 17.286’ ya ytikseldigini belirlemistir.

Kantargikmaz (1997)’1in yapmis oldugu ¢alismasinda, personelin %85.5’inin higbir
egitim programina katilmadigi, %14.5’inin ise bir kez beslenme konusunda egitim

aldiklar1 belirtilmistir.

Sanlier ve Yaman (1999)’mn yaptigi c¢alismada, beslenme servisinde ¢alisan
personelin beslenme ve hijyen konusunda siirekli ve etkili olarak egitilmeleri
gerektigi, bu egitimin alaninda uzmanlagmis diyetisyen/ beslenme uzmani, beslenme
egitimi almis 6gretmenler tarafindan yapilmasi ve denetlenmesinin gerekli oldugu

belirtilmistir.

Eraslan ve arkadaslarinin (2003), yaptig1 caligmada, personelin %64.3’{inlin hizmet
ici egitim faaliyetlerinin * igletmenin egitim birimi”, %21.4’liniin * Giniversitelerden

gelen akademisyenler” tarafindan verildigi goriilmiistiir.
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Bas ve arkadaslari (2006)’nin yapmis oldugu calismada, ele alinan isletmelerin
%28.4’1i ¢alisanlara hizmet i¢i egitim verdigi, %7.8’inde de HACCP sistemi
uygulandigr belirtilmistir. Bu arastirma bulgularinin anilan c¢alismalarla paralellik
gosterdigi, mutfak personelinin ¢ogunlugunun hizmet i¢i egitim aldiklar

goriilmektedir.

Bayram (2011)’mn yaptigi c¢alismada Tirkiye’de ¢alisan mutfak personelinin
%21.2’sinin hijyen egitimini is yeri yoneticisinden, %8.0’inin beslenme uzmanindan,
% 16.4’liniin 6zel firma yetkililerinden, %54.4’linlin de okullar vasitastyla hijyen

egitimini aldig1 goriilmektedir.

3.1.16 Hijyen egitimini ne kadar siklikta aldigina gore dagilimlari

Arastirmaya katilan kurum mutfak calisanlarin hijyen egitimini ne kadar siklikta
aldig1 durumlarini degerlendirmelerine gore dagilimlari Tablo 3.16°da say1 ve %

degerlerle verilmistir.

Tablo 3.16 Arastirmaya Katilanlarin Hijyen Egitimini Ne Kadar Sikhikta Aldig
Durumlarimi Degerlendirmelerine Gore Dagilimlar:

Hijyen egitimini ne kadar sikhikta aldig: Say1 Yiizde
Haftada bir 1 0.7
Ayda bir 1 0.7
Uc ayda bir 7 5.0
Alt1 ayda bir 8 5.7
Yilda bir 123 87.9
Toplam 140 100.0

Tablodan da anlasilacag tizere, kurum mutfak ¢alisanlarinin %87.9’unun en yiiksek
oranla yilda bir kez hijyen egitimini aldig1 belirtilmistir. Bunu sirastyla %5.7 ile alt1
ayda bir, %5.0 ile ii¢ ayda bir olanlarin izledigi belirlenmistir. Kurum mutfak

calisanlarinin %0.7’sini ise haftada bir ve ayda bir oldugu belirtilmistir.

3.1.17 Aldig1 hijyen egitimini ne derece yeterli bulduguna gore dagilimlari

Arastirmaya katilan kurum mutfak c¢alisanlarin hijyen egitimini ne derece yeterli
buldugu durumlarini degerlendirmelerine gore dagilimlar1 Tablo 3.17°de say1 ve %

degerlerle verilmistir.
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Tablo 3.17 Arastirmaya Katilanlarin Aldig1 Hijyen Egitimini Ne Derece Yeterli
Buldugu Durumlarini Degerlendirmelerine Gore Dagilimlar:

Aldig1 hijyen egitimini ne derece yeterli Say1 Yiizde
buldugu
Cok yeterli 47 33.6
Yeterli 69 49.3
Kismen yeterli 16 11.4
Yeterli degil 8 5.7
Toplam 140 100.0

Tablodan da anlasilacagi tlizere, kurum mutfak calisanlarinin (%49.3) yariya yakini
aldigi hijyen egitiminin yeterli bulmugken, %33.6’s1 ise c¢ok yeterli oldugunu
belirtmisler. Caliganlarin %11.4 ile kismen yeterli ve %5.7’si yeterli degil seklinde

cevap vermislerdir.

3.1.18 Hijyen egitiminde oOgretilenler uygulanmadiginda ne tiir bir yaptirom
uygulandigina gore dagilimlari

Arastirmaya katilan kurum mutfak c¢alisanlarin hijyen egitiminde Ogretilenler

uygulanmadiginda ne tiir bir yaptirim uygulandigr durumlarini degerlendirmelerine

gore dagilimlar1 Tablo 3.18°de say1 ve % degerlerle verilmistir.

Tablo 3.18 Arastirmaya Katilanlarin Hijyen Egitiminde Ogretilenler
Uygulanmadiginda Ne Tiir Bir Yaptirnm Uygulandigi Durumlarim
Degerlendirmelerine Gore Dagilimlar:

Hijyen egitiminde 6gretilenler uygulanmadiginda Say1 Yiizde
ne tiir bir yaptirnm uygulandigx
Sozlii uyari 131 93.6
Yazili uyari 6 4.3
Ucret kesme 2 1.4
Isten ayirma 1 0.7
Toplam 140 100.0

Tablo 3.18’de goriilecegi lizere, arastirma kapsamina alinan kurum mutfak
calisanlarin %93.6 gibi biiyiik ¢ogunlugunun hijyen egitiminde Ggretilenler
uygulanmadiginda so6zlii uyar1 aldiklarini belirtirken, bunu sirasiyla %4.3
orantyla yazili uyari, %1.4 oramiyla iicret kesme ve %0.7 oraniyla da isten

ayirma yaptirim uygulandigini belirtmislerdir.
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3.1.19 Hijyen konusundaki bilgi diizeylerini personelin kendi
degerlendirdigine gore dagilimlar:

Aragtirmaya katilan kurum mutfak c¢alisanlarin hijyen konusundaki bilgi
diizeylerini personelin kendi degerlendirdigine gore dagilimlar1 Tablo 3.19°de

say1 ve % degerlerle verilmistir.

Tablo 3.19 Arastirmaya Katilanlarin Hijyen Konusundaki Bilgi Diizeylerini
Personelin Kendi Degerlendirdigine Gore Dagilimlar:

Hijyen konusundaki bilgi diizeyinizi nasil Say1 Yiizde
degerlendirdigi

Cok iyi 62 41.3
Iyi 75 50.0
Orta 9 6.0
Koti 1 0.7
Cok kotii 3 2.0
Toplam 150 100.0

Tablo 3.19’de goriilecegi lizere, arastirma kapsamina alinan kurum mutfak
calisanlarin %50.0’1nin hijyen konusundaki bilgi diizeyinin iyi oldugunu sdylerken,
bunu %41.3 orani ile ¢ok iyi oldugu, %6.0 orani ile orta oldugu, %?2.0 orani ile ¢ok

kotii ve %0.7 orant ile kotii diyenler izlemektedir.

3.1.20 Personellere gore hijyen ile ilgili egitime ihtiyaclarinin olup olmadigina
gore dagilimlar:

Aragtirmaya katilan kurum mutfak calisanlarin personele gore hijyen ile ilgili egitime

ihtiyaclarinin olup olmadigi durumlarim degerlendirdigine gore dagilimlar1 Tablo 3.20’de

say1 ve % degerlerle verilmistir.

Tablo 3.20 Arastirmaya Katilan Personellere Gore Hijyen Ile Tlgili Egitime
ihtiyaclarimin Olup Olmadigi Durumlarimi Degerlendirmelerine Gore Dagilimlar

Hijyen ile ilgili egitime ihtiyacinin olup olmadigi Say1 Yiizde
Evet 128 85.3
Hayir 22 14.7
Toplam 150 100.0

Tablodan da goriilecegi ilizere, aragtirma kapsamina alinan kurum mutfak ¢alisanlarin

cogunlugunun (%85.3) hijyen ile ilgili egitime ihtiya¢ duydugunu, %14.7’si ise

hijyen ile ilgili egitime ihtiya¢c duymadigini sdylemektedirler.
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3.1.21 Personelin Besin Hijyeni Ile Tlgili Bilgi Diizeyleri

Aragtirmaya katilan kurum mutfak personelinin besin hijyenine iliskin sorular Tablo 4.21°de

say1 ve % degerlerle verilmistir.

Tablo 4.21 Personelin Besin Hijyeni ile ilgili Bilgi Diizeyleri

Personelin besin hijyeni ile ilgili bilgi duzeyleri

DOGRU YANLIS Bilmiyorum
Sorular
Sayi % Sayi % Sayl %
insanlar besinlere zararl bakterilerin bulasmasinda aracidirlar. 144 96.0 0 0.0 6 4.0
Yiyeceklere dokunmadan once ellerin yikanmasi bulagsma riskini azaltir. 148 98.7 1 0.7 1 0.7
Cig besinler ile pismis besinler birlikte bekletilebilir. 13 8.7 134 89.3 3 20
Cozunmus gidalar yalnizca 1 kez daha dondurulabilir. 100 66.7 43 28.7 7 4.7
Bone, maske, eldiven giymek yiyeceklere mikrop bulagma riskini azaltir. 149 99.3 1 0.7 0
0.0
Mutfakta galisan bayanlarin tirnaklari ojeli olabilir. 14 9.3 132 88.0 4 2.7
Besin zehirlenmelerinin en yaygin nedeni bakterilerdir. 146 97.3 1 0.7 3 20
Ellerlnde yara ya da kesik b.ulunan mutfak personelinin giplak elle 138 92.0 10 6.7 5
besinlere dokunmamasi gerekir. 13
Yemt.el.derm onceden hazirlanip bekletilmesi besin zehirlenmelerine yol 133 88.7 10 6.7 7
acabilir. 4.7
ise ara verildiginde mutfakta sigara icilebilir. 14 9.3 130 86.7 6 4.0
Yemeklerin tekrar tekrar isitilmasi besin zehirlenmelerine yol agabilir. 122 81.3 16 10.7 12
8.0
Haccp besin giivenligi konusunda gelistirilmis risk yonetim sistemidir. 60 40.0 9 6.0 81
54.0
Dondurulmus besinler -5°C “de saklanabilir. 108 72.0 26 17.3 16 10.7
P|§t°|kten ._.sonra 2 saat |<;er|smd.e ser.w.se sunulacak sicak yemekler sicak 130 86.7 4 27 16
(65°C ve Uzeri) ortamda bekletilmelidir. 10.7
Dondurulmus besinler oda sicakliginda bekletilerek ¢ozduralir. 126 84.0 20 13.3 4
2.7
Kutusu bombe yapan konserveler kesinlikle kullaniimaz. 132 88.0 9 6.0 9 6.0
Cig tavuk potansiyel riskli (tehlikeli) besinler grubuna girmektedir. 121 80.7 10 6.7 19
12.7
Pastorize edilmis hazir siit hijyenik agidan en gtivenli sut degildir. 44 29.3 90 60.0 16 10.7
Dondurulmus trinler -18°C “de teslim alinmalidir. 127 84.7 11 7.3 12 8.0
Mikroorganizmalar gidaya sudan bulagir. 100 66.7 23 15.3 27 18.0
Catlak yumurtalar dikkatlice kirithip kullanilabilir. 26 17.3 115 76.7 9 6.0
Pismis yemekler oda sicakliginda 2 saatten fazla beklememelidir. 123 82.0 20 13.3 7 4.7
Yemekl'e.rln tat kontrolii pisirmede kullandigimiz kepge veya kasikla 23 15.3 121 80.7 6
yapilabilir. 4.0
Besinleri dondurma islemi mikroorganizmalari 6ldrdar. 83 55.3 43 28.7 24 16.0
Yumurtalari yikadiktan sonra buzdolabinda saklanir. 113 75.3 31 20.7 6 4.0
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Mutfak personeline “cig besinler ile pismis besinler birlikte bekletilebilir” sorusuna mutfak
personelinin %89.3’0 “Yanlis” yanitini vermistir.

Hijyenik yiyeceklere, besin olmayan ve bakteri iceren etmenlerden bakteri bulagmasina
capraz bulasma (kros-kontaminasyon) denir. Capraz bulasmaya neden olan etmenler:
personel, kirli plastik ambalajlar, kirli mutfak arag-geregleri. insan ve hayvan diskilari, hasta
hayvan etleri, deterjan kalintilari, sinekler ve haserelerdir (Rutter 1996).

Bayram (2011), yapmis oldugu calismada, “Cig ve Pismis Besinleri Birlikte Muhafaza Etmem”
sorusuna Tirkiye de calisan mutfak personelinin %86.8’i “ Katiliyorum” cevabini verirken
%9.3'U0 “Karasizim” yanitini vermis, %3.9’u ise” Katilmiyorum” yanitini verdigi tespit
edilmistir.

Sargin ve Cakiroglu (2006), yapmis oldugu arastirmada “ Mutfakta cig besinler pismis
besinlerle birlikte bekletilebilir” ifadesine otellerde ¢alisan mutfak personelinin %75.8'i
bekletilmemelidir diyerek dogru yaniti vermistir.

Simsek (2006), yapmis oldugu calismada, “ mutfagimizda pismis yiyecekler ile ¢ig yiyecekler
ayni alanlarda depolanmaz” ifadesine mutfak personelinin %62.5'i her zaman, %25.0%i
bazen ve %12.5'inin de higbir zaman yanitini verdigi tespit edilmistir. Ayni ¢alismada, “
soguk depolarimizda et, balik, tavuk, slt vb. besinler ile diger besinler ayri ortamlarda
depolanir” ifadesine mutfakta calisan personelin %73.8’i her zaman, %13.8’i bazen ve

%12.4°U hicbir zaman yanitini verdigi tespit edilmistir.

Mahon et al. (2006), calismalarinda et ve sebzeler icin ayri dograma tahtasi kullananlarin
%58.0 oldugunu ve yiyecek dograma tahtalarinin ayri olmasi gerektigine inananlarin oranini
da %74.0 oldugu tespit edilmistir.

Simsek (2006), yapmis oldugu calismada, “ Mutfakta et, sebze ve hamurlar farkli hazirlama
Unitelerinde ya da tezgahlarda hazirlanir” ifadesinde mutfak personelinin %76.3’'i her
zaman, %12.5’i bazen ve %11.2’si higbir zaman yanitini vermistir. Elde edilen bulgularin
benzerlik gosterdigi gorilmektedir.

Tirksoy ve Altinigne (2008), yapmis oldugu calismada katiimcilarin %73.0°G ¢apraz
bulasmanin kontroli igcin 6nem tasiyan pismis ve ¢ig gidalarin birbiriyle temasinin kolayca
engellenebilecegini disinmektedir.

Mutfak personeline “¢6ziinmus gidalar yalnizca 1 kez daha dondurulabilir” sorusuna mutfak
personelinin %28.7’si “Yanlis” yanitini vermistir.

Bayram (2011), yapmis oldugu calismasinda otellerin mutfak personeline “Dondurulmus
etler ¢cozdirildikten sonra yeniden dondurulabilir” sorusuna Tiirkiye de arastirmaya katilan
mutfak personelinin %64.6’si dogru yanit verirken %35.4’U yanlis yanitladigi tespit
edilmistir. Bu bulgu arastirmamiz bulgusu paralelindedir.
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Mutfak personeline “bone, maske, eldiven giymek yiyeceklere mikrop bulasma riskini
azaltir” sorusuna mutfak personelinin % 99.3’G “ Dogru” yanitini vermistir.

Saglam ve Bas (1997), gergeklestirmis oldugu calismada calisanlarin %82.2'sinin kep,
%95.2’sinin eldiven, %70.3’Gnin mendil kullandiklari, %95.3’Gnin ¢alisma esnasinda
Uniforma giydigi tespit edilmistir.

Arslan ve Cakiroglu(2004), ascilarin calisma sirasinda onlik (%80.3), bone/kep (%52.5),
eldiven (%44.3), maske (%27.9), galos (%21.3) giymedikleri tespit edilmistir. Ayni
arastirmada personelin ¢alisma sirasinda %80.3’lintin 6nlik, %52.5" inin bone/kep, %44.32
Undn eldiven, %27.9’ unun maske ve %21.3’nln ise galos kullandiklar tespit edilmis olup,
personelin ¢alisma esnasinda %80.3’tinlin 6nlik, %52.5’inin bone /kep, %44.3’Gnun eldiven,
%27.9'unun maske ve %21.3’Uniin ise galos kullandiklari tespit edilmistir. Arastirma
bulgularinin birbirlerini destekler nitelikte oldugu gorilmektedir.

“

Simsek (2006), yapmis oldugu calismada, “ mutfak personelimiz calisirken her zaman
kep/bone ve eldiven kullanir” ifadesine personelin %63.8’i her zaman, %30.0’u bazen ve
%6.2’si ise de hicbir zaman yanitini vermistir. Yapilan arastirmalarin birbirine benzerlik
gosterdigi personelin blyik cogunlugunun mutfakta calisirken kep/ bone kullandiklari

gorilmektedir. Yapilan arastirmalarin benzerlik gosterdigi gérilmektedir.

Mutfak personeline “mutfakta ¢alisan bayanlarin tirnaklari ojeli olabilir” sorusuna mutfak
personelinin %88.0’1 “Yanlis” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “ellerinde yara ya da kesik bulunan mutfak personelinin ciplak elle
besinlere dokunmamasi gerekir” sorusuna mutfak personelinin % 92.0’1 “Dogru” yanitini
vermistir.

Aslan ve Cakiroglu (2004), yapmis oldugu calismada personelin %33.0’Unln ellerinde agik
yara varken geri planda kalirken, diger personelin ise geri planda kaldiklari saptanmistir.

Mutfak personeline “yemeklerin 6nceden hazirlanip bekletilmesi besin zehirlenmelerine yol
acabilir” sorusuna mutfak personelinin %88.7’si “ Dogru” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “ise ara verildiginde mutfakta sigara igilebilir” sorusuna mutfak
personelinin %86.7’si “Yanlis” yanitini vermistir.

Bayram (2011), yapmis oldugu calismasinda “Besin Hazirlarken Mutfakta Sigara icerim”
sorusuna Tirkiye de ¢alisan mutfak personelinin %10.5’i “ Katiliyorum” cevabini verirken

%17.8’'i “Karasizim” yanitini vermis, %81.7’si ise” Katilmiyorum” yanitini verdigi
gozlenmistir. Elde edilen bulgularin benzerlik gésterdigi gortilmektedir.

Mutfak personeline “yemeklerin tekrar tekrar isitilmasi besin zehirlenmelerine yol agabilir”
sorusuna mutfak personelinin %81.3’(i “ Dogru” yanitini vermistir.
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Mutfak personeline “haccp besin glivenligi konusunda gelistirilmis risk yonetim sistemidir”

sorusuna mutfak personelinin %40.0’1 “ Dogru” yanitini vermigstir. Diisik olmasinin nedeni

HACCP hakkinda bilgi yetersizligi olarak gosterilebilir.

Mutfak personeline “dondurulmus besinler -52C'de saklanabilir” sorusuna mutfak
personelinin %72.0’1 “Dogru” yanitini vermistir.

Bayram (2011), yapmis oldugu calismada otellerin mutfak personeline “Dondurulmus
besinler ka¢ 2C de saklanmalidir.” sorusuna Tirkiye’de arastirmaya katilan mutfak
personelinin %94.2‘si bu soruyu dogru olarak yanitlamis %5.8‘i ise yanlis olarak yanitladigi
tespit edilmistir. Elde edilen bulgularla yapilan arastirmalarin paralel oldugu gorilmustir.

Mutfak personeline “pistikten sonra 2 saat icerisinde servise sunulacak sicak yemekler sicak
(65°C ve Uzeri) ortamda bekletilmelidir” sorusuna mutfak personelinin %86.7’si

“«

Dogru”
yanitini vermistir.

Satin almadan baslayarak pisirme de dahil besin hijyenine her asamada dikkat edilse bile,
pisirme sonrasi tiketime dek gecen asamalarin herhangi birinde besin hijyeni bozulabilir. Bu
asamalardaki herhangi bir yanlishk ya da ihmal yeterli bir 1sitma olmadiginda ¢ok
tehlikelidir. Potansiyel tehlikeli besinler icin 5°C'den 60C®ye kadar olan sicaklik araliklari,
insanda hastalik yapan bakterilerin tredikleri “tehlikeli sicaklik araligi" olarak bilinmektedir
(Bas 2004, Merdol ve dig. 2003). Yapilan bir c¢alismada, personele verilecek hijyen
egitiminde patojen bakterilerin (remelerindeki tehlikeli sicaklik aralklarinin mutlaka
anlatilmasi gerektigi vurgulanmistir (Mederios 2001).

Kirllmaz (2008), calismasinda 'Pismis etlerin i¢ sicakhgr 70°C olmalidir.' sorusuna dogru
cevap verenlerin orani egitim oncesi %55.0; egitim sonrasi %83,0 olarak bulunmustur.
Pisirmeyi takiben yemeklerin servise dek gecirdigi diger asamalarda da hijyeni bozucu
etmenlere dikkat etmek gerekir. Ocaktan alman pismis yemek hizla (2 saat ya da daha kisa
siirede) 20°C'ye sogutulmalidir. Bunun igin yemek pisirildigi kaptan 10 cm derinliginde sig
kiivetlere aktarilmali, besin hazirlanan alanlardan ayri bir alanda icerisinde soguk su ya da
buz bulunan evyelerde sogutulmalidir. Pisirmeyi izleyen siireclerde sicak yemeklerin sicak
(60°C'nin (izerinde), soguk yemeklerin soguk (5°C'nin altinda) bekletilmesi potansiyel
tehlikeli besinler agisindan oldukga 6nemlidir (Merdol ve dig. 2003).

Yapilan calismalarda, personelin pismis besinlerin muhafaza edilmesi gerektigi uygun
sicaklik araliklari konusunda yetersiz bilgiye sahip olduklari belirtiimektedir (Bas ve dig.
2005, lanchaivijitr ve Kachintom 2005, Finch ve Daniel 2005).

Kirllmaz (2008), calismasinda ‘Pismis besinler hangi sicaklikta muhafaza edilmelidir?'
sorusuna egitim oncesi ¢ok az sayida personel (%46,0) dogru (60°C ve Uzeri) yanit verirken,
aldiklari egitimin sonucunda bu sorunun yanitini daha fazla sayida personel (%98,0) dogru
olarak yanitlamistir.
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Kirllmaz (2008), calismasinda egitim sonrasi ascilarin ‘Sicak yemekler 60°C ve (izerinde
muhafaza edilmelidir.' sorusuna verdikleri dogru yanit orani, egitim oncesinden %18.0
fazladir. Bu artis disinidldiginde; calismamizda verilen egitimlerin, TBS'de galisan
personelin bilmesi gerekli sicaklik araliklarini 6gretmek igin etkili bir yol olacagi séylenebilir.

Kirllmaz (2008), calismasinda ascilarin tamamina yakininin, egitim Oncesinde soguk
yemeklerin 5°C ve altinda bekletilmesi gerektigini bildigi saptanmistir. Walter ve arkadaslari
(1997), yaptiklari bir calismada. TBS'de goérev alan ve diyetisyenlerle birlikte calisan
personelin %73.3'niin soguk yemeklerin bekletiime sicakligini bildigini belirtmektedir.
Walter'in calisma verileri ile diyetisyenle birlikte ¢calisan TBS personelinin sicaklik araliklari
konularinda daha detayl bilgiye sahip olduklari séylenebilir.

Mutfak personeline “dondurulmus besinler oda sicakliginda bekletilerek ¢ozdaraltr”
sorusuna mutfak personelinin %13.3’G “Yanlis” yanitini vermistir.

Lynch (2003), lokanta c¢alisanlar Uzerine yaptigl arastirmada, calisanlarin %91.7’sinin
dondurulmus et ve (rinlerinin buzdolabinda ¢ozdirilmesi ve %83.9’unun dondurulmus
Uranlerin buzdolabinin dondurucu béliiminde saklanmasi gerektigini bildirdikleri tespit
edilmistir. Bu oran arastirmamiz bulgularina kiyasla daha ylksek olmasinin nedeni ise
besinlerin ¢ozdirilme yontemleri hakkinda daha bilgili olduklari olabilir.

Badrie et al. (2006), etlerin buzdolabinda ¢ozdirerek kullaniminin ¢ok disiik oldugunu
tespit etmislerdir. Yapilan ¢alismalarin bir birine paralellik gosterdigi goriilmektedir. Yapilan
arastirmalar benzerlik gostermekte olup mutfak personelinin ¢ogu dondurulmus etlerin
nasil ¢cozdiirtilmesi gerektigini bilmemektedir.

Kirllmaz (2008), arastirmasinda egitim oncesi ‘Dondurulmus besinler ¢ézildiikten sonra
tekrar dondurulabilir." sorusuna, ascilarin %72.0'si “yanlis” cevabini verirken, egitim sonrasi
bu oran %100.0'e yukselmistir. (Walker ve dig. 2003)’inin yapilan bir ¢alismada, 223 as¢inin
%52.9'unun dondurulmus besinlerin ¢oziildiikten sonra tekrar dondurulabilecegi ifadesine
katildigi belirtilmistir.

Bayram (2011), yapmis oldugu calismada otellerin mutfak personeline “Dondurulmus etler
nasil ¢ozdiurilmelidir?” sorusuna Tirkiye’de arastirmaya katilan mutfak personelinin
%76.3'(i dogru cevap verirken %23.7’si ise yanlis olarak yanitladigi tespit edilmistir.

Mutfak personeline “kutusu bombe yapan konserveler kesinlikle kullanilmaz” sorusuna
mutfak personelinin %88.0’1 “Dogru” yanitini vermistir.

Bayram (2011), yapmis oldugu calismasinda otellerin mutfak personeline “Konserve bombe
yaparsa kesinlikle kullanilmaz.” sorusuna Tirkiye’ de calisan mutfak personelinin %78.6’s
dogru yanit verirken %21.4’G ise yanlis yanit vermistir. Elde edilen bulgularin benzerlik
gosterdigi gorilmektedir.
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Mutfak personeline “cig tavuk potansiyel riskli (tehlikeli) besinler grubuna girmektedir”
sorusuna mutfak personelinin %80.7’si “Dogru” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “pastorize edilmis hazir sit hijyenik acidan en givenli st degildir”
sorusuna mutfak personelinin %60.0°1 “Yanlis” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “dondurulmus Urtinler -182 C'de teslim alinmalidir.” sorusuna mutfak
personelinin %84.7’si “Dogru” yanitini vermistir. Personelin bu konuda bilgili oldugu
gorilmektedir.

Mutfak personeline “mikroorganizmalar gidaya sudan bulasir” sorusuna mutfak
personelinin %15.3’UG “Yanlis” yanitini vermistir. Bunun nedeni mikroorganizmalar hakkinda
bilgi yetersizligi olarak gosterilebilir.

Mutfak personeline “catlak yumurtalar dikkatlice kirihp kullanilabilir” sorusuna mutfak
personelinin %76.7’si “Yanlis” yanitini vermistir.

Bayram (2011), yapmis oldugu calismada “Catlak, Kirik Yumurtayr Kullanirim” sorusuna
Tirkiye de galisan mutfak personelinin %19.1’i “Katiliyorum” cevabini verirken %16.3’{
“Karasizim” yanitini vermis, %64.6’s1 ise “Katilmiyorum” yanitini verdigi tespit edilmistir. Bu
bulgu arastirmamiz bulgusu paralelindedir.

Mutfak personeline “pismis yemekler oda sicakliginda 2 saatten fazla beklememelidir”
sorusuna mutfak personelinin %82.0"1 “Dogru” yanitini vermistir.

Kayayurt (2002), yapmis oldugu bir c¢alismada mutfak personelinin % 55.4’0 oda
sicakhginda, %37.6’s1 genis kaplara koyarak ve %7.0’1 fanli sogutuculari kullanarak pismis
yiyecekleri soguttugu tespit edilmistir. Yurdagiilen’ in (1994) bes yildizli otel isletmelerinde
yaptigl arastirmasinda, isletmelerin %60.0'inin genis kaplara koyup buzlu su iginde
bekleterek, %40.0’inin ise sadece genis kaplarda bekleterek soguttuklarini tespit etmistir.

Ocaktan alinan pismis yiyecekler hizla sogutulmalidir. Bunun igin yiyecekler pisirildigi kaptan
10 cm derinliginde olan sig kiivetlere bosaltiimalidir. Besin hazirlanan alanlardan ayri bir
alanda icerisinde soguksu ya da buz bulunan evyelerde ve ya soguk depolardan ayri fanli
sogutma olan odalarda sogutulmalidir. Ve hemen soguk depolara etiketlenerek
kaldirilmalidir(Topal, 1996; Kutluay M ve ark., 2003, Bas, 2004).

Mutfak personeline “yemeklerin tat kontrolli pisirmede kullandigimiz kepge veya kasikla
yapilabilir” sorusuna mutfak personelinin %80.7’si “Yanlis” yanitini vermistir. Bu ¢alismada
personelin bliylik cogunlugu yanlis cevabini vermis olmasi sevindiricidir.

Bas ve Saglam (1997), yapmis oldugu ¢calismada, mutfak personeli tarafindan yemeklerin tat
kontrolliniin %75.0’inin tabaga konulup ayri bir kasikla yapildigi, %17.9’ unun tencerenin
icindeki kasik ile yapildigi tespit edilmistir.
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Aslan (2005), yapmis oldugu c¢alismada kalite sistem belgesi olan ve olmayan catering
firmalarinda da tat kontrollnilin uygun sekillerde yapildigi tespit edilmistir. Arastirmamizda
ortalama(%80.7) olarak bulunmus olup, yakin degerdedir.

Simsek (2006), yapmis oldugu calismada, “ Mutfagimizda pisen yemeklerin tat kontrolii
saghkli yontemlerle yapilir” ifadesine otellerde calisan mutfak personelinin %78.8’i her
zaman, %17.5’i bazen, %3.7’si hicbir zaman yanitini verdigi tespit edilmistir.

Bayram (2011), yapmis oldugu calismada ‘““Yemeklerin Tat kontroli Nasil Yapilmalidir”
sorusu soruldugunda Tirkiye'de calisan mutfak personelinin %88.3’G bu soruyu dogru
yanitlarken %11.7’si ise yanhs yanitini verdigi tespit edilmistir.

Mutfak personeline “besinleri dondurma islemi mikroorganizmalari 6ldirir” sorusuna
mutfak personelinin %28.7’si “Yanls” yanitini vermistir. Bunun nedeni mikroorganizmalar
hakkinda bilgi yetersizligi olarak gosterilebilir.

Besinler dondurulduklarinda, bakteriler yok edilmez, ancak tGremeleri 6nlenir. Cézdliirme
slrecinde, uygun ¢ozdirme yapilmazsa, bakteriler Gremeye baslar. Bu nedenle potansiyel
tehlikeli besinler, oda isisinda ¢ozdirilmemelidir. Cozdiirme, 5°C'nin altindaki sicakliklarda
veya 21°C ve ya daha dislik sicaklikta akan suyun altinda ve mikrodalga firinda
¢ozdurilmelidir (S6kmen 2005).

Mutfak personeline “yumurtalari yikadiktan sonra buzdolabinda saklanir” sorusuna mutfak
personelinin %20.7’si “Yanlis” yanitini vermistir.

Bayram (2011), yapmis oldugu calismada “Yumurtalari Yikadiktan Sonra Buzdolabinda
Saklarim” sorusuna Tiirkiye de ¢alisan mutfak personelinin %43.6’s1 “Katiliyorum” cevabini
verirken %20.6's1 “Karasizim” yanitini vermis, %35.8" i ise” Katilmiyorum” yanitini verdigi
tespit edilmistir. Bu oran arastirmamiz degerlerinden yiksek bir degerdedir.

3.1.22 Personelin Personel Hijyeni ile ilgili Bilgi Diizeyleri

Arastirmaya katilan kurum mutfak personelinin personel hijyenine iliskin sorular Tablo
4.22’de sayl ve % degerlerle verilmistir.

Tablo 4.22 Personelin Personel Hijyeni ile ilgili Bilgi Diizeyleri

Personelin personel hijyeni ile ilgili bilgi diizeyleri

DOGRU YANLIS Bilmiyorum
Sorular
Sayi % Sayi % Sayi %
Eller en az glinde 2 defa yikanmalidir. 99 66.0 46 30.7 5 33
EIIerln. gallsmaya baslamadan hemen 6nce ve is bitiminde yikanmasi 51 340 97 64.7 2
yeterlidir. 13
E!.Ier .akan sicak suyun altinda, sabun kullanarak en az 20 saniye 138 920 10 6.7 2
stresince yikanmalidir. 1.3
Elleri her ylkamada parmak aralarini ve tirnak iglerini ovmaya gerek 15 10.0 135 90.0 0
yoktur. 0.0
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El- agiz temasindan sonra eller uygun sekilde yikanmalidir. 143 95.3 6 4.0 1 0.7
Havlu bulunmadigi zamanlarda ellerin is kiyafetlerine kurulanmasinda 14 93 136 90.7 0

sakinca yoktur. 0.0
is aktiviteleri esnasinda eller kirlenirse sadece su ile yikamak yeterlidir. 39 26.0 108 72.0 3 2.0
is aktiviteleri esnasinda eller kirlenirse sadece su ile yikamak yeterlidir. 39 26.0 108 72.0 3 20
Alkol esash el temizleme losyonlari ellerdeki mikroorganizma sayisini 11 74.0 25 16.7 14

azaltir 9.3
Yumurta ellendikten sonra ellerin yikanmasina gerek yoktur. 15 10.0 131 87.3 4 27
Mendil kullandiktan sora eller yikanmasa da olur. 21 14.0 121 80.7 8 53
Elleri her yikamada tirnak firgasi kullanilmaldir. 79 52.7 47 31.3 24 16.0
El havlularinin ortak kullanilmasin da sakinca yoktur. 14 9.3 135 90.0 1 0.7
Sigara igtikten sonra eller yitkanmalidir. 139 92.7 11 7.3 0 0.0
Yemek yedikten sonra ellerin sadece su ile durulanmasi yeterlidir. 38 25.3 112 74.7 0 0.0
Mikroorganizmalar el gézenekleri, gizik, catlak, kesik ve killara yapisir. 134 89.3 10 6.7 6 4.0
Mutfakta galismaya baslamadan 6nce eller yikanirsa is esnasinda tekrar 29 19.3 121 80.7 0

el yikamaya gerek yoktur. 0.0
Bulasik yikadiktan sonra eller yikanmalidir. 137 91.3 13 8.7 0 0.0
Kirli kap ve aletleri elledikten sonra eller yaglanip kirlenmemisgse 2 16.0 124 82.7 2

yikanmasina gerek yoktur 1.3
Para ile temas ettikten sonra eller uygun sekilde yikanmasa da olur. 16 10.7 130 86.7 4 2.7
Mlzltf’flkta gerceklesen her tirla aktiviteye baslamadan 6nce ve aktivite 141 94.0 8 5.3 1

bitiminde eller uygun sekilde yikanmalidir. 0.7
Ellerden gidalara mikroorganizma bulasmaz. 15 10.0 127 84.7 8 53
Eller stirekli yikanirsa eldiven kullanimina gerek kalmaz. 28 18.7 120 80.0 2 13
Cop ve atiklara temas ettikten sonra eller yikanmalidir. 144 96.0 6 4.0 0 0.0
Buzdolabi, k.apl kolu Vve mutfaktaki cesitli ylizeylerle temas ettikten 16 10.7 134 89.3 0

sonra eller kirlenmemisse yilkanmasina gerek yoktur. 0.0
insanlarla tokalastiktan sonra eller yikanmalidir. 133 88.7 15 10.0 2 13
Yem'ek serV|S|ne't'>a§Iamadan once eller temiz degilse eldiven giyilerek 74 49.3 75 50.0 1

servise baglanabilir. 0.7
Temiz eller ile eldivensiz yemek servisi yapilabilir. 44 29.3 106 70.7 0 0.0
Eldiven kullaniminin amaci hijyen kurallarina uyarak ceza almamaktir. 55 36.7 90 60.0 5 33
Elfilven k}:llanlml gidalara "msan saghgr agisindan  zararl 133 88.7 10 6.7 7

mikroorganizmalarin bulagmasini 6nler. 4.7
Ellerde kesik ve siyriklarin olmasi is engellemez. 53 35.3 91 60.7 6 4.0
Ellerdeki yara, kesik ve siyriklar su gegirmez bantla kapatiimalidir. 134 89.3 15 10.0 1 0.7
is esnasinda oje, yliziik ve miicevher takiimasinda sakinca yoktur. 15 10.0 132 88.0 3 2.0
Elleri en uygun y|k“ama sekli sicak su ve sabun kullanarak akan sicak 143 05.3 7 47 0

suyla yikama ve kagit havlu kullanarak kurulamadir. 00
Mutfak personelinin yilda en az bir kez saglik kontrolleri yapilmalidir. 135 90.0 14 9.3 1 0.7
Pismis veya servise hazir yiyeceklere giplak elle dokunulmaz. 138 92.0 11 7.3 1 0.7
Yemek SEIjVISI kepge, kevgir, masa veya disposable (kullanildiktan sonra 135 90.0 13 8.7 5

atilan) eldiven kullanilarak yapilir. 1.3
Disarida giyilen giysi ve ayakkabilarla mutfaga girilmez. 145 96.7 3 2.0 2 13
Nezle, grip veya ishal glb.l ha.St?hgl bulunan personel geri planda 148 08.7 2 13 0

calistirlmali ya da rapor verilmelidir. 0.0
Mu.tfak personeli ¢ig yiyecekleri elledikten sonra ellerini hijyenik 148 08.7 1 0.7 1

sekilde yikamahdir. 0.7
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Mutfak personeline “eller en az giinde 2 defa yikanmalidir” sorusuna mutfak personelinin %
66 “ Dogru” yanitini vermistir.

Kantargikmaz (1997), yapmis oldugu calismasinda, personelin yemek pisirme ve servis
yapmaya baslamadan o6nce ellerini yikadiklari, %61.3’Unln is yerinde yikanmadig tespit
edilmistir.

Cakir ve arkadaslari (2006), calismalarinda, ‘Eller ne zaman yikanmalidir?’ sorusuna

calismaya katilan 89 personelin yalnizca %4.49‘unun "'tuvaletten sonra", %3.37'sinin
“glinde 3-5 kez” ve %22.47'sinin kirlendiginde yanitini verdikleri belirtilmistir. (Martin ve
dig. 2004) calismada el yikama hijyeni konusundaki egitimlerin, personelin konu hakkinda
daha fazla bilinglenmesinde olumlu etki yarattigl belirtilmistir. (Kirllmaz 2008)’in
galismasinda hem egitim 6ncesi hem egitim sonrasi %100.0 oraniyla dogru buldugu ifade;
her tuvaletten sonra eller yikanmaldir ifadesi olmustur. Bu da gosteriyor ki, calismaya
katilan bireyler tuvaletten sonra ellerin yikanmasi gerektigini egitim o©ncesinde de

bilmektedirler.

Mutfak personeline “ellerin ¢alismaya baslamadan hemen 6nce ve is bitiminde yikanmasi
yeterlidir” sorusuna mutfak personelinin %64.7 si “Yanhs” yanitini vermistir.

Dogrukartal (1987), tarafindan yapilan bir arastirmada; is 6ncesi ve tuvalet sonrasi el yikama
hijyeni ile ilgili bilgilerinin ¢alisanlarda yetersiz oldugu, dnemini ise egitim sonrasi bile hala
kavrayamadiklari belirtilmistir. Kogoglu ve arkadaslari (2002) tarafindan yapilan
arastirmada, ellerin yalnizca kirlenince yikanmasi gerektigini belirtenlerin orani %34.5tir.
Elde edilen bulgularla yapilan arastirmalarin paralel olmadigi gorilmustur.

Mutfak personeline “eller akan sicak suyun altinda, sabun kullanarak en az 20 saniye
siresince yikanmalidir” sorusuna mutfak personelinin %92.0’si “ Dogru” cevabini vermistir.
Bunun nedeni almis olduklari hijyen egitimi olarak gosterilebilir.

Azsari (1994), tarafindan yapilan arastirmada, ellerin her tuvaletten sonra ve besin
maddelerine dokunmadan 6nce mutlaka sabunlu su ile yikanmasi gerektigi, tuvaletten
sonra elleri sabunlu su ile yikamamanin sindirim sistemi hastaliklarinin yayilmasina neden
oldugu belirtilmistir. Markintosh and Hoffman (1994), tarafindan yapilan arastirmada, elin
su ve sabun ile yikanmasinin bakterilerin gegisini 10.000 kat azalttigini gdstermistir.

Cigerim ve arkadaslarn (1998), tarafindan yapilan bir arastirmada personel hijyeninde en
yetersiz kalinan konulardan birinin hijyenik el yikamamanin bilinmemesi, bilinse de
uygulanmadigi belirtilmistir. Kogoglu ve arkadaslari (2002), tarafindan yapilan arastirmada
dezenfektanli sivi sabun olmasi gerektigini belirtenler egitim diizeylerine gore farkh ve
anlamli bulunmustur. Bas ve Merdol (1999), arastirmalarinda ise el ylkamada dezenfektanli
sivi sabun kullanilmasi gerektigi belirmistir.
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Mutfak personeline “elleri her yikamada parmak aralarini ve tirnak iglerini ovmaya gerek
yoktur” sorusuna mutfak personelinin % 90.0’1 “Yanls” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “el-agiz temasindan sonra eller uygun sekilde yikanmalidir” sorusuna
mutfak personelinin %95.3’U “ Dogru” cevabini vermistir.

Mutfak personeline “haviu bulunmadigl zamanlarda ellerin is kiyafetlerine kurulanmasinda
sakinca yoktur” sorusuna mutfak personelinin %90.7’si “Yanlis” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “is aktiviteleri esnasinda eller kirlenirse sadece su ile yikamak yeterlidir”
sorusuna mutfak personelinin %72.0’si “Yanhs” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “alkol esasli el temizleme losyonlari ellerdeki mikroorganizma sayisini
azaltir” sorusuna mutfak personelinin %74.0'1 “ Dogru” cevabini vermistir.

Mutfak personeline “yumurta ellendikten sonra ellerin yikanmasina gerek yoktur” sorusuna
mutfak personelinin %87.3’U “Yanlis” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “mendil kullandiktan sora eller yikanmasa da olur” sorusuna mutfak
personelinin %80.7’si “Yanlis” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “elleri her yikamada tirnak firgasi kullaniimahdir” sorusuna mutfak
personelinin %52.7’si “ Dogru” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “el havlularinin ortak kullanilmasin da sakinca yoktur” sorusuna mutfak
personelinin %90.0’1 “Yanlis” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “sigara ictikten sonra eller yikanmaldir” sorusuna mutfak personelinin
%92.7'si “ Dogru” yanitini vermistir.

It

Mutfak personeline “yemek yedikten sonra ellerin sadece su ile durulanmasi yeterlidir”

sorusuna mutfak personelinin %74.7’si “Yanhs” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “mikroorganizmalar el gbzenekleri, cizik, catlak, kesik ve killara yapisir”
sorusuna mutfak personelinin %89.3’(i “ Dogru” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “mutfakta calismaya baslamadan 6nce eller yikanirsa is esnasinda
tekrar el yikamaya gerek yoktur” sorusuna mutfak personelinin %80.7’si “Yanlis” yanitini
vermistir.

Aslan ve Cakiroglu ( 2004), yilinda gergeklestirdigi calismada, personelin %44.3'inln ellerini
her ise baslamadan Once yikadiklari ve %9.8’inin de sadece mutfaga girislerinde ellerini
yikadiklari bulunmustur. Calisanlarin %45.9’unun ise mutfaga giriste ve her ise baslamadan
once ellerini yikadiklari belirlenmistir. Bu konuda yapilan calismalarla elde edilen bulgular
benzerlik gostermemekte personelin biyik cogunlugu ise baslamadan dnce ve is esnasinda
ellerini yikamaktadir.
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Mutfak personeline “bulasik yikadiktan sonra eller yikanmalidir” sorusuna mutfak
personelinin %91.3’G “ Dogru” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “kirli kap ve aletleri elledikten sonra eller yaglanip kirlenmemisse
yikanmasina gerek yoktur” sorusuna mutfak personelinin %82.7’si “Yanls” yanitini
vermistir.

Mutfak personeline “para ile temas ettikten sonra eller uygun sekilde yikanmasa da olur”
sorusuna mutfak personelinin %86.7’si “Yanls” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “mutfakta gerceklesen her tiirli aktiviteye baslamadan 6nce ve aktivite
bitiminde eller uygun sekilde yikanmalidir” sorusuna mutfak personelinin %94.0"1 “ Dogru”
yanitini vermistir.

Clayton ve Griffith (2004), tarafindan 115 gida isleyicisi lzerinde yapilan bir gozlem
calismasina gore, besin isleyicilerinin sadece %32’ si potansiyel tehlikeli gidalar ve
yizeylerle temas ettikten sonra, sadece %9  u sa¢l veya yiiziine dokunduktan sonra,
sadece %14’ U mutfaga her girisinde, sadece %10’ u is aktiviteleri esnasinda kirli yiizey,
ekipman ve gereglere temas ettikten sonra ellerini yilkamakta, sadece %31’ i hijyenik el

yikama uygulamasini yapmakta, %61 i ise ellerini uygun sekilde kurulamamaktadir.

Mutfak personeline “ellerden gidalara mikroorganizma bulasmaz” sorusuna mutfak
personelinin %84.7'si “Yanlis” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “eller sirekli yikanirsa eldiven kullanimina gerek kalmaz” sorusuna
mutfak personelinin %80.0’1 “Yanhs” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “¢Op ve atiklara temas ettikten sonra eller yikanmalidir” sorusuna

mutfak personelinin %96.0’1 “ Dogru” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “buzdolabi, kapi kolu ve mutfaktaki cesitli ylzeylerle temas ettikten
sonra eller kirlenmemigse yikanmasina gerek yoktur” sorusuna mutfak personelinin %89.3’
“Yanlis” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “insanlarla tokalastiktan sonra eller yikanmalidir” sorusuna mutfak
personelinin %88.7’si “ Dogru” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “yemek servisine baslamadan 6nce eller temiz degilse eldiven giyilerek
servise baslanabilir” sorusuna mutfak personelinin %50.0°1 “Yanlis” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “temiz eller ile eldivensiz yemek servisi yapilabilir” sorusuna mutfak
personelinin %70.7’si “Yanlis” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “eldiven kullaniminin amaci hijyen kurallarina uyarak ceza almamaktir”
sorusuna mutfak personelinin %36.7’si “ Dogru” yanitini vermistir.
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Mutfak personeline “eldiven kullanimi  gidalara insan saghg acisindan zararh
mikroorganizmalarin bulagmasini 6énler” sorusuna mutfak personelinin %88.7’si “ Dogru”
yanitini vermistir.

Elmacioglu ve arkadaslari (1998), yapmis olduklari calismalarinda, personelin %50.0’si kep
kullanmamakta, personelin %62.5’i is disi giysilerini is Oncesi degistirmeye gerek
duymamaktadir. Arslan ve Cakiroglu (2004) ascilarin calisma sirasinda 6nlik(%80.3),
bone/kep(%52.5), eldiven (%44.3), maske (%27.9), galos (%21.3) giymedikleri tespit
edilmistir. Saglam ve Bas (1997), gerceklestirmis oldugu ¢alismada calisanlarin %82.2'sinin
kep, %95.2’sinin eldiven, %70.3’Gnin mendil kullandiklari, %95.3’linlin calisma esnasinda
Uniforma giydigi tespit edilmistir. Yapilan arastirmalar birbirini destekler nitelikte olup
mutfak personeli iniforma disinda calisma esnasinda bone/kep, 6nlik, eldiven ve maske
kullanmaktadir.

Beslenme servisi personeli tarafindan, yiyeceklere bircok yoldan mikroorganizma
bulasabilir. Bu nedenle 6zellikle pismis besinlere ve pismeden servis edilecek besinlere
¢iplak elle dokunulmamalidir. Pismis ve pismeden tiiketilecek besinlerin servisi, uygun servis
gerecleri ve mimkin oldugunca bir kullanimdan sonra atilacak sekilde olan naylon
eldivenler ile yapilmalidir (Bas 2004, Merdol ve dig. 2003, Khan 1991, Bilici ve dig. 2006,
Kennon ve dig. 2003). Servis edilirken besin ya da serviste kullanilan arag yere dustiglinde
asla kullanilmamalidir. Tabaklarin, bardaklarin ve kaplarin misterinin agzina temas eden
kisimlarina dokunulmamalidir. Tabaklar alttan veya kenarlardan tutulmahdir (Merdol ve dig.
2003). Kirllmaz (2008), calismasinda servis sirasinda neden eldiven giyilmesi gerektigine
yonelik soruya egitimden 6nce ve sonra personelin ¢cogunlugunun besinin zehirlenmesine
yol acacak bakterilerden korunmasi icin yanitim verdikleri belirlenmistir. Arastirmaci
tarafindan yapilan gozlemlerde, servis sirasinda eldiven giyme oraninda egitimden sonra,
egitim éncesine goére belirgin bir artig tespit edilmistir. italya'da konuyla ilgili, mutfakta
calisan 290 personel lizerinde yapilan bir ¢alismada, personelin %54.9'unun servis sirasinda
eldiven taktigi belirtilmistir (Angellilo ve dig. 2001).

Sert (2006), calismasinda katilimcilarin birgogu (%86) insanlarin besinlere zararli bakterilerin
bulasmasinda araci oldugunu, tamami ise bone, maske ve eldiven kullanmanin yiyeceklere
mikrop bulasma riskini azaltacagini belirtmislerdir. Ayrica katihmcilara is Gniformasi disinda
neler giydikleri sorulmus, tamami bone ya da kep kullandigini, tamamina yakini da onlik,
maske ve kolluk kullandiklarini belirtmislerdir. Benzer olarak, Edirne il merkezindeki
hastanelerde mutfak calisanlarinin hijyeninin belirlenmesi (izerine yapilan bir arastirma
sonucunda hastane mutfaklarinin timinde calisanlarin 6zel is elbisesi, 6zel mutfak
ayakkabisi, bone-kep giymekte oldugu saptanmistir.

Mutfak personeline “ellerde kesik ve siyriklarin olmasi is engellemez” sorusuna mutfak
personelinin %60.7’si “Yanlis” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “ellerdeki yara, kesik ve siyriklar su gecirmez bantla kapatiimahdir”

sorusuna mutfak personelinin %89.3’0 “ Dogru” yanitini vermistir.
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Bayram (2011), yapmis oldugu calismada “Elimi Kesersem Yara Bandi ile Sarar Yemek
Yapmaya Devam Ederim” sorusuna Tirkiye de calisan mutfak personelinin %49.0'1
“Katiliyorum” cevabini verirken %16.3’0  “Karasizim” vyanitini vermis, %34.6’si ise
“Katilmiyorum” yanitini verdigi goézlenmistir. Bu oran arastirmamiz sonuglarindan diisik bir
degerdedir.

Mutfak personeline “is esnasinda oje, yliziik ve miicevher takilmasinda sakinca yoktur”
sorusuna mutfak personelinin %88.0'1 “Yanlis” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “elleri en uygun yikama sekli sicak su ve sabun kullanarak akan sicak
suyla yikama ve kagit havlu kullanarak kurulamadir” sorusuna mutfak personelinin %95.3'
“Dogru” yanitini vermistir. Arastirmaya katilan personelin ¢ogunlugu konu hakkinda bilgiye
sahip ve yaptiklari uygulamalarin dogru oldugu gorilmektedir.

El yikama prosediriine gore, eller dayanilabilecegi kadar sicak su ve dezenfektanh sivi
sabunla yikanmalidir. Dezenfektanl sabun, kontaminasyon riski az oldugundan ve daha
hijyenik oldugundan, normal sabundan daha fazla tercih edilmelidir (American Society of
Testing Materials (ASTM) 1987). Kirilmaz (2008), calismasinda egitim 6ncesinde, ellerini
yikamak icin sivi sabun kullanirim diyen asgilarin orani %79.0 iken, egitim sonrasinda
%97.0'ye yiikseldigi tespit edilmistir.

Mutfak personeline “mutfak personelinin yilda en az bir kez saglik kontrolleri yapiimalidir”
sorusuna mutfak personelinin %90.0'1 “ Dogru” yanitini vermistir.

Dag (1996), yapmis oldugu calismada, kisilerin saglik kontrolinden ge¢me sireleri
incelenmis %54.3'inin saglik kontrolleri 1-3 ayda bir, %35.2’sinin 4-6 ayda bir, %9.5’inin ise
7-12 ayda bir oldugu saptanmustir.

Kantargikmaz (1997), yaptigl calismada, arastirmaya katillan personelin %69.4’Unln hig
saglik kontroliinden gegirilmedigi, %30.6’sinin ise tim hizmet slreleri boyunca 1-2 kere
saglik kontroliinden gegirildikleri tespit edilmistir

Sanlier ve Yaman ( 1999), yaptiklari ¢galismada, mutfakta calisan personelin %90.0'inin yilda
en az bir kez saghk kontrolliinden gegirildigi belirlenmistir. Ayni calismada, mutfakta ¢alisan
personelin %90.0’inin yilda en az bir kez saglik kontroliinden gegirildigi belirlenmistir.

Erbil (2000)'in yapmis oldugu ¢alismada, personelin %40.0’inin portdr taramasi, %60.0'Inin
ise hem portér hem de tlberkiiloz yoniinden 6 ayda bir saglik kontrollerinden gegirildigi
tespit edilmistir. Arastirma bulgulari benzerlik gostermekte olup mutfak personelinin bliyik
¢ogunlugunun ise alinma esnasinda saglik kontroliinden gectigi gorilmektedir.

Kilig (2002), yaptigl hazir yemek sektérinde gida giivenlik sistemleri uygulamalari mevcut
durum adl ¢alismada hazir yemek sektérindeki firmalarin %92.0° sinde portér muayeneleri
diizenli olarak Ui¢ ayda bir yapilmakta oldugunu tespit etmistir.
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Sanlier ve Demirel (2004), otel mutfaklarinda ¢alisan personelin %56.1’i saglk kontrollerinin
yilda bir kez ya da hastalandiklarinda yapildigini belirtmis olup, %28.1’i yilda 3 kez saglik
kontrollerinden gegirildigi saptanmustir.

Aslan (2005), yapmis oldugu calismasinda, personelin ise girislerinden sonra yapilan saglik
kontrollerinin sikhginin %72.6 oranda 3 ayda bir, %27.4 oranda 6 ayda bir yapildigl ve bu
kontrollerden %77.2 oranla idrar- gaita kontrolii oldugu tespit edilmistir.

Simsek (2006)’in yapmis oldugu ¢alismada, “mutfak personelin saglk kontrolleri periyodik
olarak {i¢ ayda bir yapilir ifadesine” personelin %78.7’si her zaman, %10.0’u bazen, %11.3’
de higbir zaman yanitini vermisgtir.

Arastirma bulgularina bakildiginda genellikle ise alinacak mutfak personeline genellikle
idrar- gaita ve akciger muayenesinin yapildigi gozlemlenmistir. Bu konuda arastirma
bulgulari benzerlik gostermektedir.

Mutfak personeline “pismis veya servise hazir yiyeceklere ¢iplak elle dokunulmaz” sorusuna
mutfak personelinin %92.0"1 “ Dogru” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “yemek servisi kepce, kevgir, masa veya disposable (kullanildiktan
II “

sonra atilan) eldiven kullanilarak yapilir” sorusuna mutfak personelinin %90.0 Dogru”

yanitini vermistir.

Mutfak personeline “disarida giyilen giysi ve ayakkabilarla mutfaga giriimez” sorusuna
mutfak personelinin %96.7’si “ Dogru” yanitini vermistir.

Esmer (2001), yaptigi bir calismada personelin disarida giydigi ayakkabilarla mutfaga
girmeleri ve is giysilerinin temizliginin istenen dizeyde olmadigi gibi aksakliklar tespit
edilmistir.

Aksoydan ve S6kmen (2002), Ankara’da ki bes yildizli oteller Gzerinde yaptiklari ¢calismada,
hijyen kurallari ile ilgili gérilen en 6nemli aksakligin calisanlarin disarida da giydikleri elbise
ve ayakkabi ile mutfaga girmek oldugunu belirtmislerdir.

Aslan (2005)"1n yapmis oldugu arastirmada, personelin ¢alisirken giinliik giysilerle mutfaga
girmedikleri %65.5 bulunmustur.

Mutfak personeline “nezle, grip veya ishal gibi hastaligi bulunan personel geri planda
¢alistirlmal ya da rapor verilmelidir” sorusuna mutfak personelinin %98.7’si “ Dogru”
yanitini vermistir.

Yurdagiilen ( 1994), yaptigi arastirmada personelin %40.0’inin hastalik sirasinda (nezle, grip,
mide bagirsak rahatsizliklari, egzama vb.) ila¢ alarak ise devam ettiklerini, %40.0'inin ise
rahatsizigl ve derecesine bakilmaksizin, yoneticilerin boyle durumdaki personelin
¢alismasina izin verdikleri saptanmistir.
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Uygun (1997), yapmis oldugu calismada, personelin hijyen durumu incelenmis ve gorilen
onemli sorunlar ise rutin saglik kontrollerinin yeterli oranda olmadigl (%75.0), hastalik
durumlarinda personelin geri hizmete ¢ekilmemesi (%76.5), personelin bir sey yiyip ictikten
sonra ve her is baslangicinda ellerini yikamamasi (%80.0), pismis ve servise hazir yiyeceklere
ciplak elle dokunulmasi (%86.7) oldugu saptanmistir. Personelin rutin olarak egitim verilen
otellerde bile personelin hijyen kurallarina dikkat etmedigi, bircok kuralin g6z ardi edildigi
tespit edilmistir.

Aslan (2005), yapmis oldugu calismasinda, arastirma kapsamina alinan personelin
%53.3’Un0n hastalik durumunda rapor alip ise gitmedigi, %27.5’inin ilaglara baslayarak ise
devam ettigi belirlenmistir.

Simsek (2006), yapmis oldugu calismada, “ Mutfak personelimizden hasta olan kisiler
mutfakta calistirilmaz” ifadesine personelin %52.4’0G her zaman, %41.3’'(i bazen, %6.3’Unln
de hicbir zaman yanitini verdigi tespit edilmistir. Mutfak personelinin hastalandiklarinda
ilaclara devam ederek calistiklari ya da rapor alip ise gitmedikleri gértilmektedir.

Mutfak personeline “mutfak personeli ¢ig yiyecekleri elledikten sonra ellerini hijyenik
sekilde yikamahdir” sorusuna mutfak personelinin %98.7’si “Dogru” yanitini vermistir.

Walter ve arkadaslari (1997), Amerika’da personelin hijyen bilgi diizeyini saptamak icin
yapilan bir calismada, mutfak personelinin %93.8'inin cig ete dokunduktan sonra her zaman
ellerini yikadiklari belirtilmigtir.

Kirllmaz (2008), calismasinda ¢ig ete dokunduktan sonra her zaman ellerimi yikarim diyen,
ascl orani egitim oncesi %90.0 iken, egitim sonrasinda bu deger %100.0'e yiikseldigi
gorulmastir. Amerika'daki ¢alisma verileri ile bu arastirmanin verileri personelin, ¢ig eti
elledikten sonra ellerini yikamalari yoniinden benzerlik gbstermistir.

Bayram (2011), yapmis oldugu calismasinda “Cig Yiyecekler Ellendikten Sonra Pismis
Yiyecekler Ellenmez” sorusuna Tirkiye de ¢alisan mutfak personelinin %72.0° si “
Katiliyorum” cevabini verirken %8.9 ‘u ise “Karasizim” yanitini vermis olup % 19.1’ i ise
“Katilmiyorum” yanitini verdigi saptanmistir. Arastirma sonuclarinin benzerlik gosterdigi

mutfak personelinin ayni fikre sahip olduklari gérilmektedir.
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3.1.23 Personelin Arag¢-Gereg Hijyeni ile ilgili Bilgi Diizeyleri

Arastirmaya katilan kurum mutfak personelinin arag-gerec¢ hijyenine iliskin sorular Tablo

4.23'de sayl ve % degerlerle verilmistir.

Tablo 3.23 Personelin Arag-Gereg Hijyeni ile ilgili Bilgi Diizeyleri

Personelin arag-gereg hijyeni ile ilgili bilgi diizeyleri

DOGRU YANLIS Bilmiyorum
Sorular

Sayi % Sayi % Sayi %
Eklpmanlﬁrda ylye'cekl'er.| kontgmlne edecek herhangi bir 148 98.7 2 13 0
sizinti, yag ve temizleyicilere ait kalintilar olmamalidir. 0.0
Arag-gere¢ ve ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyon

143 95.3 3 2.0 4
islemlerini takip eden bir kontrol elemani bulunmalidir. 2.7
Ekipmanlarin Gzerinde, etrafinda, altinda vb. yerlerinde
bakteri Uremesine neden olabilecek yiyecek kalintilari 144 96.0 5 3.3 1
bulunmamalidir. 0.7
Ekipmanlarin ylzeyleri dezenfekte edilebilir 147 98.0 2 13 1
malzemelerden yapilmis olmalidir. 0.7
Tim ekipmanlar ve arag-gerecler dizenli bir sekilde

145 96.7 5 3.3 0
bulunur. 0.0
Tim ek|pm§nlar|n yl\feceklerle temas ed('en ylzeyleri 146 973 5 13 5
kros-kontaminasyonu 6nleyecek sekilde temiz tutulur. 1.3
Tim arag-gerecler (bicak ve dograma tahtalari dahil) her
kullanimdan sonra temizlenir, sanitize edilir ve hava 146 97.3 0 0.0 4
akiminda kurumaya birakilir. 2.7
Tim blytk ekipmanlarin g¢ikarilabilir pargalari yikanir,
durulanir, sanitize edildikten sonra hava ile kurutulur. 146 973 ! 0.7 3 2.0
Ekl?man pa.rgalarl .yerln?.téklldlktan s.onra sanitize edici 146 973 3 20 1
sollisyonlar ile yeniden silinir ve gerekliyse durulanir. 0.7
Tum temizlik islemlerinde igilebilir, kontrolli sebeke 140 933 5 33 5
suyu kullanihr. 3.3
Tim alanlardan toplanan ve varillere yerlestirilen ¢opler
ve dokintiler sik sik ¢op odalarina veya bina disindaki 146 97.3 1 0.7 3
¢Op toplama alanlarina tasinir. 2.0
Turr.1. uretl.rﬁ alanlart kullanim aralarinda yikanir ve 146 973 2 13 5
sanitize edilir. 1.3
Ahsap malzeme kullanimi minimum diizeydedir. 143 95.3 4 2.7 3 2.0
Tim vyizeyler asinmamali veya mamulli absorbe 144 96.0 2 13 4
etmeyen malzemeden yapilmig olmalidir. 2.7
Copler tezgaha uzak musterinin gormedigi ayri bir yerde 147 98.0 3 20 0
tutulmalidir. 0.0

Mutfak personeline “ekipmanlarda yiyecekleri kontamine edecek herhangi bir sizinti, yag ve

temizleyicilere ait kalintilar olmamalidir” sorusuna mutfak personelinin %98.7’si “ Dogru”

yanitini vermigtir.
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Mutfak personeline “arag-gere¢ ve ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyon islemlerini takip
eden bir kontrol elemani bulunmalidir” sorusuna mutfak personelinin %95.3’4 “ Dogru”
yanitini vermistir.

Mutfak personeline “ekipmanlarin (izerinde, etrafinda, altinda vb. yerlerinde bakteri
Uremesine neden olabilecek yiyecek kalintilari bulunmamahdir” sorusuna mutfak
personelinin %96.0’1 “ Dogru” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “ekipmanlarin yizeyleri dezenfekte edilebilir malzemelerden yapilmis
olmahdir” sorusuna mutfak personelinin %98.0’1 “Dogru” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “tiim ekipmanlar ve arag-gerecler diizenli bir sekilde bulunur” sorusuna
mutfak personelinin %96.7’si “ Dogru” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “tim ekipmanlarin yiyeceklerle temas eden ylzeyleri kros-
kontaminasyonu onleyecek sekilde temiz tutulur” sorusuna mutfak personelinin %97.3’G “
Dogru” yanitini vermistir.

Tirksoy ve Altinigne (2008), yapmis oldugu c¢alismada katilimcilarin %73.0’U0 ¢apraz
bulasmanin kontroli icin 6nem tasiyan pismis ve ¢ig gidalarin birbiriyle temasinin kolayca
engellenebilecegini disinmektedir.

Mutfak personeline “tim arag-gerecler (bicak ve dograma tahtalari dahil) her kullanimdan
sonra temizlenir, sanitize edilir ve hava akiminda kurumaya birakilir” sorusuna mutfak
personelinin %97.3'0 “Dogru” yanitini vermistir. Arastirmaya katilan personelin ¢cogunlugu
konu hakkinda bilgiye sahip ve yaptiklari uygulamalarin dogru oldugu goérilmektedir.

Mutfak personeline “tim bilyik ekipmanlarin gikarilabilir pargalari yikanir, durulanir,
sanitize edildikten sonra hava ile kurutulur” sorusuna mutfak personelinin %97.3’G “Dogru”
yanitini vermistir. Arastirmaya katilan personelin cogunlugu konu hakkinda bilgiye sahip ve
yaptiklari uygulamalarin dogru oldugu gorilmektedir.

Mutfak personeline “ekipman pargalari yerine takildiktan sonra sanitize edici sollisyonlar ile
yeniden silinir ve gerekliyse durulanir” sorusuna mutfak personelinin %97.3'G “Dogru”
yanitini vermistir. Arastirmaya katilan personelin ¢ogunlugu konu hakkinda bilgiye sahip ve
yaptiklari uygulamalarin dogru oldugu gorilmektedir.

Mutfak personeline “tim temizlik islemlerinde igilebilir, kontrolli sebeke suyu kullanilir”
sorusuna mutfak personelinin %93.3’G “Dogru” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “tiim alanlardan toplanan ve varillere yerlestirilen ¢opler ve doékintiler
stk sik ¢op odalarina veya bina disindaki ¢op toplama alanlarina tasinir” sorusuna mutfak

personelinin %97.3’G “ Dogru” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “tim uretim alanlari kullanim aralarinda yikanir ve sanitize edilir”

sorusuna mutfak personelinin %97.3’( “ Dogru” yanitini vermistir.
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Bayram (2011), yapmis oldugu calismasinda otellerin mutfak personeline “Yiyecekler

hazirlanilmadan 6nce kullanilacak ylzeyler temizlenmelidir” sorusuna Tirkiye ‘de

arastirmaya katilan mutfak personelinin %91.1’ i soruyu dogru yanitlamis olup %8.9’u yanlis

yanitladigl tespit edilmistir. Arastirma sonuclarinin benzerlik gésterdigi mutfak personelinin

¢alisma alanlari ve ylizeylerinin temizligi konusunda ayni fikre sahip olduklari gérilmektedir.

Mutfak personeline “ahsap malzeme kullanimi minimum diizeydedir” sorusuna mutfak

personelinin %95.3’0 “Dogru” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “tim ylizeyler asinmamali veya mamull absorbe etmeyen malzemeden

yapilmis olmalidir” sorusuna mutfak personelinin %96.0’1 “Dogru” yanitini vermistir.

Mutfak personeline “copler tezgaha uzak musterinin gérmedigi ayri bir yerde tutulmalidir”

sorusuna mutfak personelinin %98.0’1 “Dogru” yanitini vermistir.

3.1.24 Besin Hijyeni Ile Tlgili As¢c1 Tutumlar:

Arastirmaya katilan kurum mutfak ¢alisanlarin besin hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlari

Tablo 3.24’de ortalama ve standart sapma verilmistir.

Tablo 3.24 Calisanlari Besin Hijyeni ile Tlgili As¢1 Tutumlar:

Ort. | Std.Sap.

Sebze ve meyveleri tiikketime sunmadan Once etkin bir yikama ve durulama isleminden

geciririm. 4.85 0.62
Soguk depo veya buzdolaplarinin i¢lerinde saklanan yiyeceklerin lizerlerini kapak, stre¢ film,

folyo gibi gereclerle kapatirim. 4.84 0.67
Cig ve pismis yiyecekler ayr1 depolarda saklarim. 4.83 0.75
Et, tavuk, balik ve sebzeler igin farkli dograma tahtalar1 ve bigaklar1 kullanirim. 4.79 0.70
Besinlerin saglikli kosullarda hazirlanmasi hastalik yapan etmenlerin besinlere bulagmasinda

olduk¢a onemlidir. 4,75 0.81
Besin zehirlenmesine neden olan yiyeceklerin tadi, goriiniisii ve kokusu kotiidiir. 4.69 0.88
Cig yiyeceklere dokunduktan sonra pigmis yiyeceklere dokunmam. 4.59 1.02
Bombe yapmis veya deforme olmus konserveleri tiiketilmemelidir. 4.57 1.11
Pismis yiyecekleri oda sicakliginda kisa siirede sogutulduktan sonra buzdolabina koyarim. 4.54 0.99
Mutfakta pigmis yemekleri 2 saatten fazla bekletmem. 4.52 1.07
Yiyecegi pisirilen tencere ile buzdolabinda muhafaza ederim, kullanilacak kadarini alarak ayri

bir kapta 1sitirim. 4.43 1.28
Cozdiirilmiis et, tavuk, balik gibi besinleri tekrar dondurulmamalidir. 4.33 1.38
Yemegin karistirldigi kasik disinda bir kasikla yemegin tadina bakilmalidir. 417 1.55
Tiim gida katki maddeleri insan saglig1 igin zararhidir. 4.06 1.33
Gida katki maddelerinin besinlerde kullanilmas: gerekli degildir. 4.04 1.36
Donmus besinlerin ¢dzdiirme islemini oda sicakliginda yaptiririm. 4.01 1.49
Yumurtalar1 yikayarak buzdolabina yerlestiririm. 3.91 1.64
Bozulmus oldugundan kusku duydugum yemeklerin tadina bakilarak kontrol ederim. 3.33 1.87
Pismis yemekleri oda sicakliginda saatlerce giivenli olarak saklarim. 2.37 1.72
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Siitlii yumurtali besinler ile et ve et iiriinleri oda sicakliginda bekletirim. 2.11 1.67

Dondurulmus eti sicak suyun iginde ¢ozdiiriilmelidir. 2.09 1.65
Pastorize ve dayanikl kutu siit yerine sokak siitii tercih ederim. 2.01 1.62
Kiiflenmis besinlerin kiiflii kisimlart atilip kalan kismu tiiketilebilir. 1.73 1.45
Catlak ya da kirik yumurtanin kullanilmasinda bir sakinca yoktur. 1.55 1.19
Ambalajli satin alinan son kullanma tarihi gegse bile tadi-kokusu ve goriiniisii iyi ise

kullanilabilir. 1.55 1.23
Toplam 3.71 0.38

Notlar: (i) n=, (i) Olgekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (iii) Friedman cift yonlii
Anova testine gore x>= 1678,389; p<0,001 sonuglar istatistiksel bakimdan anlamlidir.

Tablo 3.24' inceledigimizde, ‘Sebze ve meyveleri tiikketime sunmadan 6nce etkin bir
yikama ve durulama igleminden gegiririm’ diyenlerin ortalamas1 4.85 olup kesinlikle
katiltyorum ifadesine ¢ok yakindir, standart sapma degeri 0.62’dir.‘Soguk depo veya
buzdolaplarinin iglerinde saklanan yiyeceklerin {izerlerini kapak, stre¢ film, folyo
gibi gereclerle kapatinm’ diyenlerin ortalamasi 4.84 olup kesinlikle katiliyorum
ifadesine ¢ok yakindir, standart sapma degeri 0.67’dir. ‘Cig ve pismis yiyecekler ayri
depolarda saklarim’ diyenlerin ortalamast 4.83 olup kesinlikle katiliyorum ifadesine
cok yakindir, standart sapma degeri 0.75’tir. ‘Et, tavuk, balik ve sebzeler i¢in farkl
dograma tahtalar1 ve bigaklari kullanirim’ diyenlerin ortalamasi 4.79 olup kesinlikle
katiliyorum ifadesine ¢ok yakindir, standart sapma degeri 0.70’dir. ‘Besinlerin
saglikli kosullarda hazirlanmasi hastalik yapan etmenlerin besinlere bulasmasinda
oldukca dnemlidir’ diyenlerin ortalamasi 4.75 olup kesinlikle katiliyorum ifadesine
cok yakindir, standart sapma degeri 0.81’dir. ‘Besin zehirlenmesine neden olan
yiyeceklerin tadi, goriiniisii ve kokusu kotiidiir’ diyenlerin ortalamasi 4.69 olup
kesinlikle katiliyorum ifadesine ¢ok yakindir, standart sapma degeri 0.88’dir. ‘Cig
yiyeceklere dokunduktan sonra pismis yiyeceklere dokunmam’ diyenlerin ortalamasi
4.59 olup kesinlikle katiliyorum ifadesine yakindir, standart sapma degeri 1.02’dir.
‘Bombe yapmis veya deforme olmus konserveleri tiiketilmemelidir’ diyenlerin
ortalamasi 4.57 olup kesinlikle katiliyorum ifadesine yakindir, standart sapma degeri
1.11°dir. ‘Pismis yiyecekleri oda sicakliginda kisa siirede sogutulduktan sonra
buzdolabmna koyarim’ diyenlerin ortalamast 4.54 olup kesinlikle katiliyorum
ifadesine yakindir, standart sapma degeri 0.99’dir. ‘Mutfakta pigmis yemekleri 2
saatten fazla bekletmem’ diyenlerin ortalamasi 4.52 olup kesinlikle katiliyorum
ifadesine yakindir, standart sapma degeri 1.07’dir. ‘Yiyecegi pisirilen tencere ile

buzdolabinda muhafaza ederim, kullanilacak kadarini alarak ayr1 bir kapta 1sitirim’
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diyenlerin ortalamasi 4.43 olup katiliyorum ifadesine yakindir, standart sapma degeri
1.28°dir. ‘Cozdiiriilmiis et, tavuk, balik gibi besinleri tekrar dondurulmamalidir’
diyenlerin ortalamasi 4.33 olup katiliyorum ifadesine yakindir, standart sapma degeri
1.38°dir. ‘Yemegin karistirilldigni kasik disinda bir kasikla yemegin tadina
bakilmalidir’ diyenlerin ortalamasit 4.17 olup katiliyorum ifadesine yakindir, standart
sapma degeri 1.55’tir. ‘Tim gida katki maddeleri insan sagligi icin zararhdir’
diyenlerin ortalamasi 4.06 olup katiliyorum ifadesine yakindir, standart sapma degeri
1.33’tiir. ‘Gida katki maddelerinin besinlerde kullanilmas1 gerekli degildir’
diyenlerin ortalamasi 4.04 olup katiliyorum ifadesine yakindir, standart sapma degeri
1.36’dir. ‘Donmus besinlerin ¢ozdiirme islemini oda sicakliginda yaptiririm’
diyenlerin ortalamasi 4.01 olup katiliyorum ifadesine yakindir, standart sapma degeri
1.49°dur. ‘Yumurtalar1 yikayarak buzdolabina yerlestiririm’ diyenlerin ortalamasi
3.91 olup katiliyorum ifadesine yakindir, standart sapma degeri 1.64’tiir. ‘Bozulmus
oldugundan kusku duydugum yemeklerin tadina bakilarak kontrol ederim’ diyenlerin
ortalamasi 3.33 olup kararsizim ifadesine yakindir, standart sapma degeri 1.87’dir.
‘Pigmis yemekleri oda sicakliginda saatlerce gilivenli olarak saklarim’ diyenlerin
ortalamasi 2.37 olup katilmiyorum ifadesine yakindir, standart sapma degeri 1.72’dir.
‘Stitli yumurtali besinler ile et ve et iiriinleri oda sicakliginda bekletirim’ diyenlerin
ortalamasi 2.11 olup katilmiyorum ifadesine yakindir, standart sapma degeri 1.67’dir.
‘Dondurulmus eti sicak suyun icinde ¢ozdiiriilmelidir’ diyenlerin ortalamasi 2.09
olup katilmiyorum ifadesine yakindir, standart sapma degeri 1.65°tir. ‘Pastorize ve
dayanikli kutu siit yerine sokak siitii tercih ederim’ diyenlerin ortalamast 2.01 olup
katilmiyorum ifadesine yakindir, standart sapma degeri 1.62°tir. ‘Kiiflenmis
besinlerin kiiflii kisimlar atilip kalan kismu tiiketilebilir’ diyenlerin ortalamasi 1.73
olup katilmiyorum ifadesine yakindir, standart sapma degeri 1.45°tir. ‘Catlak ya da
kirik yumurtanin kullanilmasinda bir sakinca yoktur’ diyenlerin ortalamasi 1.55 olup
katilmiyorum ifadesine yakindir, standart sapma degeri 1.19°dur. ‘Ambalajli satin
alinan son kullanma tarihi gegse bile tadi-kokusu ve goriiniisii iyi ise kullanilabilir’
diyenlerin ortalamasi 1.55 olup katilmiyorum ifadesine yakindir, standart sapma
degeri 1.23’tlir. Arastirmaya katilan ascilarin besin hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlar
arasinda Friedman cift yonlii Anova testine gore y°= 1678,389; p<0,001 sonuglar

istatistiksel bakimdan anlamlidir.
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3.1.25 Personel Hijyeni ile Tlgili Asc1 Tutumlar

Aragtirmaya katilan kurum mutfak ¢alisanlarin personel hijyeni ile ilgili asc1

tutumlar1 Tablo 3.25’te ortalama ve standart sapma verilmistir.

Tablo 3.25 Calisanlarin Personel Hijyeni ile Tlgili Asc1 Tutumlar

Ort. | Std.Sap.

Tirnaklarimi daima kisa tutar ve temiz olmasina dikkat ederim. 4.97 0.18
Yemek hazirlamadan 6nce ve sonra ellerimi sabunla yikarim. 4.94 0.24
Her tuvalet ¢ikisinda ellerimi hijyenik sekilde yikarim. 4.93 0.30
Calisma alanina girerken ve c¢ikarken personelin hijyene dikkat etmesi

gerekmektedir. 4.93 0.30
Cop ve artiklari elledikten sonra ellerimi yikarim. 4.92 0.41
Her isten 6nce ve sonra eller yikanmali ve takilar ¢ikarilmalidir. 4.91 0.39
Calisma alaninda kullanilan tutag, el bezi vb. geregler gozle goriiliir bigimde temiz

olmalidir. 4.91 0.44
Mutfakta yemek hazirligi yapilirken eldiven, bone ve maske kullanirim. 4.90 0.47
Personel Oksiirlip hapsirdiktan ve sigara ictikten sonra ellerini hijyenik sekilde

yikamalidir. 4.90 0.38
Mutfak personeli 6 ayda bir saglik kontroliinden ge¢melidir. 4.89 0.48
Uniformalar sik stk yenilenmeli, her personelin en az ii¢ takim iiniformasi olmalidir. | 4.87 0.44
Personel hastalandig1 takdirde izin verilmeli, hastaligi siiresince ise gelmesi

onlenmelidir. 4.82 0.74
Calisanlarin disarida mutfak disinda giydikleri kiyafet ve ayakkabilar ile mutfak

icine girmeleri sakincalidir. 4.72 0.89
Mutfak personeli terlemeyi onleyici veya koku giderici deodorant kullanmalidir. 4.71 0.85
Mutfak personeli ise baglamadan 6nce ve is ¢ikisi olmak {izere giinde en az 2 kez

dus almalidir. 4.70 0.87
Personelin mutfak alaninda sigara igmesinde sakinca yoktur. 1.16 0.66
Toplam 4.64 0.24

Notlar: (i) n=, (ii) Olgekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (iii) Friedman gift yonlii
Anova testine gore x>= 1669,465; p<0,001 sonuglar istatistiksel bakimdan anlamhdur.

Tablo 3.25'i inceledigimizde, ‘Tirnaklarimi daima kisa tutar ve temiz olmasina dikkat
ederim’ diyenlerin ortalamas1 4.97 olup kesinlikle katiliyorum ifadesine ¢ok
yakindir, standart sapma degeri 0.18°dir.“Yemek hazirlamadan 6nce ve sonra ellerimi
sabunla yikarim’ diyenlerin ortalamasi 4.94 olup kesinlikle katiliyorum ifadesine ¢ok
yakindir, standart sapma degeri 0.24°tiir. ‘Her tuvalet ¢ikiginda ellerimi hijyenik
sekilde yikarim’ diyenlerin ortalamas1 4.93 olup kesinlikle katiliyorum ifadesine ¢ok
yakindir, standart sapma degeri 0.30°dur.‘Calisma alanina girerken ve c¢ikarken
personelin hijyene dikkat etmesi gerekmektedir’ diyenlerin ortalamasi 4.93 olup
kesinlikle katiliyorum ifadesine ¢ok yakindir, standart sapma degeri 0.30’dur. ‘Cop

ve artiklar1 elledikten sonra ellerimi yikarim’ diyenlerin ortalamasi 4.92 olup
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kesinlikle katiliyorum ifadesine ¢ok yakindir, standart sapma degeri 0.41°dir.“Her
isten Once ve sonra eller yikanmali ve takilar ¢ikarilmalidir’ diyenlerin ortalamasi
4,91 olup kesinlikle katiliyorum ifadesine c¢ok yakindir, standart sapma degeri
0.39°dur.‘Calisma alaninda kullanilan tutag, el bezi vb. geregler gozle goriiliir
bicimde temiz olmalidir’ diyenlerin ortalamasi 4.91 olup kesinlikle katiliyorum
ifadesine ¢ok yakindir, standart sapma degeri 0.44’dur.‘Mutfakta yemek hazirligi
yapilirken eldiven, bone ve maske kullanirim’ diyenlerin ortalamasi 4.90 olup
kesinlikle katiliyorum ifadesine ¢ok yakindir, standart sapma degeri
0.47°dir.‘Personel oksiirlip hapsirdiktan ve sigara ictikten sonra ellerini hijyenik
sekilde yikamalidir’ diyenlerin ortalamasi 4.90 olup kesinlikle katiliyorum ifadesine
cok yakindir, standart sapma degeri 0.38’dir. ‘Mutfak personeli 6 ayda bir saglik
kontroliinden geg¢melidir’ diyenlerin ortalamasi 4.89 olup kesinlikle katiliyorum
ifadesine ¢ok yakindir, standart sapma degeri 0.48°dir. ‘Uniformalar sik sik
yenilenmeli, her personelin en az ii¢ takim iiniformasi olmalidir’ diyenlerin
ortalamast 4.87 olup kesinlikle katiliyorum ifadesine ¢ok yakindir, standart sapma
degeri 0.44°tiir. ‘Personel hastalandig1 takdirde izin verilmeli, hastalig1 siiresince ise
gelmesi Onlenmelidir’ diyenlerin ortalamast 4.82 olup kesinlikle katiliyorum
ifadesine ¢ok yakindir, standart sapma degeri 0.74’tiir. ‘Calisanlarin disarida mutfak
disinda giydikleri kiyafet ve ayakkabilar ile mutfak i¢ine girmeleri sakincalidir’
diyenlerin ortalamas1 4.72 olup kesinlikle katiliyorum ifadesine ¢ok yakindir,
standart sapma degeri 0.89°dur.‘Mutfak personeli terlemeyi Onleyici veya koku
giderici deodorant kullanmalidir’ diyenlerin ortalamasi 4.71 olup Kkesinlikle
katiliyorum ifadesine ¢ok yakindir, standart sapma degeri 0.85°tir. ‘Mutfak personeli
ise baslamadan once ve is ¢ikisi olmak {izere giinde en az 2 kez dus almalidir’
diyenlerin ortalamasi1 4.70 olup kesinlikle katiliyorum ifadesine ¢ok yakindir,
standart sapma degeri 0.87°dir. ‘Personelin mutfak alaninda sigara igmesinde sakinca
yoktur’ diyenlerin ortalamasi 1.16 olup kesinlikle katilmiyorum ifadesine ¢ok
yakindir, standart sapma degeri 0.66’dir.Arastirmaya katilan asgilarin personel
hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlari arasinda Friedman ¢ift yonlii Anova testine gore y?=

1669,465; p<0,001 sonuglar istatistiksel bakimdan anlamlidir.
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3.1.26 Arac-Gere¢ Hijyeni ile Tlgili As¢1 Tutumlar

Arastirmaya katilan kurum mutfak calisanlarin arag-gere¢ hijyeni ile ilgili asci

tutumlar1 Tablo 3.26°da ortalama ve standart sapma verilmistir.

Tablo 3.26 Calisanlarin Ara¢-Gerec Hijyeni Ile Tlgili As¢c1 Tutumlar:

Ort. | Std.Sap.

Cop kutular1 bosaltildiktan sonra yikanir ve ¢op poseti takilarak

kullanilir. 4.94 0.26
Bulasik yikama sirasinda, tabaklarin yikanmasi, durulanmasi ve sterilize

edilmesinde personel titiz davranmalidir. 4.92 0.30
Uretimde kullanilan tiim arag-gere¢ ve ekipmanlari her kullanimdan

sonra temizleyip, dezenfekte ederim. 491 | 0.35
Cig gidalarin hazirlanmasinda kullanilan araglar, pigmis iirlinlerle temas
ettirilmemelidir. 491 | 0.37
Kullanilan et kiryma makinesi gilinliik temizlenip dezenfekte edilmelidir. | 4.91 | 0.28
Soguk depo ve buzdolaplari diizgiin yerlestirilmis ve temiz olmalidir. 490 | 0.34
Yiyecekleri hazirlamadan 6nce kullanilacak yiizeyleri temizlerim. 490 | 0.40
Mutfak tezgahlar kolay temizlenebilir nitelikte olmali, kir tutucu, emici,

kirik ve ¢atlak olmamalidir. 4.89 0.46
Uretimde kullanilan bigaklar1 ve dograma tahtalarim capraz-
kontaminasyonu Onleyecek sekilde renklerine gore kullanirim. 4.84 | 0.51
Catal ve bigaklarin iist kismindan tutulmasinda sakinca yoktur. 2.05 1.66
Toplam 4.62 0.28

Notlar: (i) n=, (ii) Olgekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (iii) Friedman ¢ift yonlii
Anova testine gore x’>=881,191; p<0,001 sonuglar istatistiksel bakimdan anlamlidir.

Tablo 3.26'y1 inceledigimizde, ‘Cop kutular1 bosaltildiktan sonra yikanir ve ¢op
poseti takilarak kullanilir’ diyenlerin ortalamasi 4.94 olup kesinlikle katiliyorum
ifadesine ¢ok yakindir, standart sapma degeri 0.26’dir. ‘Bulasik yikama sirasinda,
tabaklarin yikanmasi, durulanmasi ve sterilize edilmesinde personel titiz
davranmalidir’ diyenlerin ortalamasi 4.92 olup kesinlikle katiliyorum ifadesine ¢ok
yakindir, standart sapma degeri 0.30’dur. ‘Uretimde kullanilan tiim arag-gereg ve
ekipmanlart her kullanimdan sonra temizleyip, dezenfekte ederim’ diyenlerin
ortalamasi 4.91 olup kesinlikle katiliyorum ifadesine ¢ok yakindir, standart sapma
degeri 0.35°tir. ‘Cig gidalarin hazirlanmasinda kullanilan araglar, pismis iirlinlerle
temas ettirilmemelidir’ diyenlerin ortalamast 4.91 olup kesinlikle katiliyorum
ifadesine ¢ok yakindir, standart sapma degeri 0.37’dir. ‘Kullanilan et kiyma makinesi

giinliik temizlenip dezenfekte edilmelidir’ diyenlerin ortalamasi1 4.91 olup kesinlikle
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katiliyorum ifadesine ¢ok yakindir, standart sapma degeri 0.28°dir. ‘Soguk depo ve
buzdolaplar1 diizgiin yerlestirilmis ve temiz olmalidir’ diyenlerin ortalamasi 4.90
olup kesinlikle katiliyorum ifadesine ¢ok yakindir, standart sapma degeri
0.34’tiir.‘iyecekleri hazirlamadan once kullanilacak yiizeyleri temizlerim’ diyenlerin
ortalamasi 4.90 olup kesinlikle katiliyorum ifadesine ¢ok yakindir, standart sapma
degeri 0.40’tir. ‘Mutfak tezgahlar kolay temizlenebilir nitelikte olmali, kir tutucu,
emici, kirtk ve ¢atlak olmamalidir’ ° diyenlerin ortalamas1 4.89 olup kesinlikle
katiliyorum ifadesine ¢ok yakindir, standart sapma degeri 0.46’dir. ‘Uretimde
kullanilan bigaklar1 ve dograma tahtalarini ¢apraz-kontaminasyonu onleyecek sekilde
renklerine gore kullanirim’ diyenlerin ortalamast 4.84 olup kesinlikle katiliyorum
ifadesine ¢ok yakindir, standart sapma degeri 0.51°dir. ‘Catal ve bicaklarin iist
kismindan tutulmasinda sakinca yoktur’ diyenlerin ortalamasi 2.05 olup kesinlikle
katiliyorum ifadesine ¢ok yakindir, standart sapma degeri 1.66°dir. Arastirmaya
katilan ascilarin arag-gere¢ hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlart arasinda Friedman g¢ift

yonlii Anova testine gore x*=881,191; p<0,001 sonuglar istatistiksel bakimdan anlamlidir.

3.1.27 Katihmeilarin Cinsiyetlerine Gore Besin Hijyeni ile flgili As¢1 Tutumlar

Katilimcilarin cinsiyetlerine gore besin hijyeni ile ilgili ag¢1 tutumlarinda bir farklilik olup

olmadigr aragtirllmistir. Sonuglar asagida Tablo 3.27°de goriildigi gibidir.

Tablo 3.27 Cahisanlarin Cinsiyete Goére Besin Hijyeni ile ilgili As¢i Tutumlan

Erkek Kadin
Mann-Whitney U
(n=138) (n=12) Testi

Ort. S.S. Ort. S.S. Y4 ]
1. Cig ve pismis yiyecekler ayri depolarda saklarim. 4,83 0,77 4,92 0,29 0,303 0,762
2. Besinlerin saglikli kosullarda hazirlanmasi hastalik yapan
etmenlerin besinlere bulasmasinda oldukga 6nemlidir. 4,75 0,81 4,67 0,89 [-0,503 0,615
3. Sebze ve meyveleri tiiketime sunmadan 6nce etkin bir yikama ve
durulama isleminden gegiririm. 4,86 0,63 4,83 0,39 1,09 0,276
4. Tum gida katki maddeleri insan sagligi igin zararhdir. 4,00 1,36 4,75 0,45 |-1,67 0,095
5. Gida katki maddelerinin besinlerde kullanilmasi gerekli degildir. |4,03 1,35 4,17 1,53 0,549 0,583
6. Yemegin kanistirildigi kasik disinda bir kasikla yemegin tadinal4,17 1,56 4,17 1,53 0,394 0,694

118



bakilmalidir.

7. Pismis yemekleri oda sicakliginda saatlerce gulvenli olarak
saklarim. 2,45 1,74 1,42 1,16 1,977 <0,05

8. Donmus besinlerin ¢ézdirme igslemini oda sicakliginda yaptiririm.|4,02 1,50 3,83 1,53 0,713 0,476

9. (Cozdlrulmis et, tavuk, balik gibi besinleri tekrar
dondurulmamalhdir. 4,34 1,37 4,25 1,54 |0,273 0,785

10. Bombe vyapmis veya deforme olmus konserveleri
tiketilmemelidir. 4,55 1,15 4,83 0,39 0,171 |0,864

11. Yiyecegi pisirilen tencere ile buzdolabinda muhafaza ederim,
kullanilacak kadarini alarak ayri bir kapta isitirrm. 4,49 1,21 3,75 1,86 1,4 0,162

12. Pismis yiyecekleri oda sicakhiginda kisa strede sogutulduktan
sonra buzdolabina koyarim. 4,52 1,02 4,75 0,45 [-0,114 0,91

13. Besin zehirlenmesine neden olan yiyeceklerin tadi, goériintsi ve
kokusu kotiddar. 4,68 0,91 4,75 0,45 |0,763 0,446

14. Catlak ya da kirk yumurtanin kullanilmasinda bir sakinca
yoktur. 1,57 1,21 1,33 0,89 0,451 |0,652

15. Cig vyiyeceklere dokunduktan sonra pismis yiyeceklere
dokunmam. 4,60 1,04 4,50 0,80 1,303 0,192

16.Soguk depo veya buzdolaplarinin iglerinde saklanan yiyeceklerin

Uzerlerini kapak, streg film, folyo gibi gereglerle kapatirim. 4,83 0,69 4,92 0,29 0,092 0,927
17. Dondurulmus eti sicak suyun iginde ¢ozdirilmelidir. 2,14 1,68 1,50 1,17 1,394 0,163
18. Mutfakta pismis yemekleri 2 saatten fazla bekletmem. 4,50 1,11 4,75 0,45 |-0,029 0,977

19. Et, tavuk, balik ve sebzeler igin farkli dograma tahtalari ve
bigaklari kullanirim. 4,79 0,72 4,83 0,39 [-0,516 0,606

20. Kuflenmis besinlerin - kufli  kisimlari atihp  kalan  kismi
tlketilebilir. 1,71 1,44 2,00 1,65 (0,834 (0,404

21. Yumurtalari yikayarak buzdolabina yerlestiririm. 3,94 1,62 3,50 1,88 1,077 0,281

22. Sutli yumurtali besinler ile et ve et Urlinleri oda sicakliginda
bekletirim. 2,17 1,70 1,33 0,89 1,521 0,128

23. Bozulmus oldugundan kusku duydugum yemeklerin tadina
bakilarak kontrol ederim. 3,35 1,86 3,08 2,02 0,306 0,759

24. Pastorize ve dayanikh kutu sut yerine sokak siti tercih ederim. |1,99 1,61 2,25 1,86 0,358 0,72

25. Ambalajli satin alinan son kullanma tarihi gegse bile tadi-kokusu
ve gorlnisu iyi ise kullanilabilir. 1,51 1,21 2,00 1,48 [1,366 0,172

Toplam 3,71 0,39 3,64 0,31 [-0,802 0,422

Not: (i) Olgekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (ii) Parantez icindeki rakamlar her bir
gruba giren katilimci sayisini gostermektedir.
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Tablo 3.27 incelendiginde, cinsiyete gore besin hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarindan
“Pismis yemekleri oda sicaklifinda saatlerce giivenli olarak saklarim.” maddesinde
cinsiyet gruplarina gore istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir

(p<0.01).

Tablo 3.27 incelendiginde, cinsiyete gore besin hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarindan
sadece “Pismis yemekleri oda sicaklifinda saatlerce giivenli olarak saklarim.”
maddesinde gruplar arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir farkliligin oldugu
gorilmektedir. Diger maddelerin tamaminda gruplar arasinda istatistiksel bakimdan
anlaml bir farklilik tespit edilememistir. Bu sonuglara gore “cinsiyete gore besin
hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarinda gruplar arasinda fark vardir” varsayimimi
destekleyen bir sonu¢ bulunamamistir. Bu veriler 1s18inda arastirmaya katilan
personelin besin hijyeni konusunda bilgi diizeylerinin cinsiyete gore farklilasmadigi

sOylenebilir.
3.1.28 Calisanlarin Cinsiyete Gore Personel Hijyeni ile Tlgili As¢1 Tutumlari

Katilimcilarin cinsiyetlerine gore personel hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarinda bir
farklilik olup olmadigi arastirllmistir. Sonuclar asagida Tablo 3.28’de goriildigi
gibidir.

Tablo 3.28 Calisanlarin Cinsiyete Gére Personel Hijyeni ile ilgili As¢i Tutumlan

Erkek Kadin
Mann-Whitney U
(n=138) (n=12) Testi
Ort. S.S. Ort. S.S. Y4 ]
1. Mutfak personeli 6 ayda bir saglik kontroliinden gegmelidir. 4,90 0,49 4,83 0,39 -1,394 (0,163
2. Mutfak personeli ise baslamadan 6nce ve is ¢ikisi olmak Uzere
glinde en az 2 kez dug almalidir. 4,72 0,85 4,50 1,17 -0,957 (0,339

3. Her isten 6nce ve sonra eller yikanmali ve takilar ¢ikarilmalidir. 4,92 0,36 4,75 0,62 -1,466 (0,143

4. Uniformalar sik sik yenilenmeli, her personelin en az ii¢ takim
tniformasi olmalidir. 4,90 0,39 4,50 0,80 -2,876 [<0,05

5. Personel hastalandigi takdirde izin verilmeli, hastalig sliresince
ise gelmesi onlenmelidir. 4,82 0,77 4,83 0,39 -1,075 0,282
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6. Mutfak personeli terlemeyi Onleyici veya koku giderici
deodorant kullanmahdir. 4,70 0,88 4,83 0,39 -0,161 0,872

7. Mutfakta yemek hazirhgi yapilirken eldiven, bone ve maske
kullanirim. 491 046 1,75 0,62 [-1,624 |0,104

8. Her tuvalet ¢ikisinda ellerimi hijyenik sekilde yikarim. 4,95 0,25 4,75 0,62 -1,851 (0,064

9. Galisma alanina girerken ve gikarken personelin hijyene dikkat
etmesi gerekmektedir. 4,94 0,29 4,83 0,39 -1,779 (0,075

10. Yemek hazirlamadan 6nce ve sonra ellerimi sabunla yikarim. 4,95 0,22 4,83 0,39 -1,617 (0,106

11. Personel oksliriip hapsirdiktan ve sigara igtikten sonra ellerini
hijyenik sekilde yikamalidir. 4,91 0,38 4,83 0,39 -1,12 0,263

12. Personelin mutfak alaninda sigara igmesinde sakinca yoktur. 1,14 0,59 1,42 1,16 -1,458 10,145

13. Galisma alaninda kullanilan tutag, el bezi vb. geregler gozle
gorilir bigimde temiz olmalidir. 4,91 0,45 4,92 0,29 -0,328 (0,743

14. Cop ve artiklari elledikten sonra ellerimi yikarim. 4,92 0,42 4,92 0,29 -0,463 (0,644

15. Tirnaklarimi daima kisa tutar ve temiz olmasina dikkat ederim. (4,98 0,15 4,83 0,39 -2,674 [<0,05

16. Galisanlarin disarida mutfak disinda giydikleri kiyafet ve
ayakkabilar ile mutfak igine girmeleri sakincalidir. 4,70 0,92 4,92 0,29 0,522 10,602

Toplam 4,64 0,24 4,58 0,30 0,832 (0,405

Not: (i) Olcekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (ii) Parantez igindeki rakamlar her bir
gruba giren katilimci sayisini gostermektedir.

Tablo 3.28 incelendiginde, cinsiyete gore personel hijyeni ile ilgili asc1
tutumlarindan “Uniformalar sik sik yenilenmeli, her personelin en az ii¢ takim
tiniformas1 olmalidir.” maddesinde cinsiyet gruplarina gore istatistiksel olarak
anlaml fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Bunun nedeni konu hakkinda
yetersiz bilgiye sahip olduklar1 gosterilebilir.

Tablo 3.28 incelendiginde, cinsiyete gore personel hijyeni ile ilgili asc1
tutumlarindan “Tirnaklarimi daima kisa tutar ve temiz olmasina dikkat ederim”
maddesinde cinsiyet gruplarma gore istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit
edilmistir (p<0.01).Arastirmaya katilan personelin cogunlugu konu hakkinda yetersiz

bilgiye sahip ve yaptiklari uygulamalarin dogru olmadigi goriilmektedir.

Tablo 3.28 incelendiginde, cinsiyete gore personel hijyeni ile ilgili asc1

tutumlarindan sadece “Uniformalar sik sik yenilenmeli, her personelin en az ii¢ takim
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tiniformasi olmalidir.” ve “Tirnaklarimi daima kisa tutar ve temiz olmasina dikkat
ederim” maddesinde gruplar arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir farkliligin
oldugu goriilmektedir. Diger maddelerin tamaminda gruplar arasinda istatistiksel
bakimdan anlamli bir farklilik tespit edilememistir. Bu sonuglara gore “cinsiyete gore
personel hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarinda gruplar arasinda fark vardir” varsayimimi
destekleyen bir sonu¢ bulunamamistir. Bu veriler 1s1ginda arastirmaya katilan
personelin  personel hijyeni konusunda bilgi diizeylerinin cinsiyete gore

farklilasmadig1 sdylenebilir.
3.1.29 Calisanlarin Cinsiyete Gore Ara¢-Gerec Hijyeni ile Tlgili Asc1 Tutumlar

Katilimeilarin cinsiyetlerine gore arag-gereg¢ hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarinda bir
farklilik olup olmadigr arastirllmistir. Sonuclar asagida Tablo 3.29°da goriildigi
gibidir.

Tablo 3.29 Cahsanlarin Cinsiyete Gore Arag-Gereg Hijyeni ile ilgili As¢1 Tutumlari

Erkek Kadin
Mann-Whitney U
(n=138) (n=12) Testi

Ort. S.S. Ort. S.S. z p
1. Uretimde kullanilan tiim arag-gere¢ ve ekipmanlari her
kullanimdan sonra temizleyip, dezenfekte ederim. 4,91 0,36 4,92 0,29 0,037 10,971
2. Cig gidalarin hazirlanmasinda kullanilan araglar, pismis drinlerle
temas ettirilmemelidir. 491 0,38 4,92 0,29 -0,123 (0,902
3. Mutfak tezgahlari kolay temizlenebilir nitelikte olmali, kir tutucu,
emici, kirk ve ¢atlak olmamalidir. 4,88 0,47 4,92 0,29 -0,022 (0,982
4. Soguk depo ve buzdolaplari diizgilin yerlestirilmis ve temiz
olmalidir. 4,91 0,34 4,83 0,39 -0,995 (0,32
5. Kullanilan et kiyma makinesi glinlik temizlenip dezenfekte
edilmelidir. 4,92 0,27 4,83 0,39 -1,024 (0,306
6. Yiyecekleri hazirlamadan 6nce kullanilacak yiizeyleri temizlerim. |4,91 0,40 4,83 0,39 -1,242 10,214
7. Bulasik yikama sirasinda, tabaklarin yikanmasi, durulanmasi ve
sterilize edilmesinde personel titiz davranmalidir. 4,92 0,30 4,92 0,29 -0,13 0,896
8. Uretimde kullanilan bigaklari ve dograma tahtalarini ¢apraz-
kontaminasyonu 6nleyecek sekilde renklerine gore kullanirim. 4,86 0,51 4,67 0,49 -2,261 |<0,05
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9. Cop kutulari bosaltildiktan sonra yikanir ve ¢op poseti takilarak
kullanilir. 4,94 0,26 4,92 0,29 -0,472 (0,637

10. Catal ve bigaklarin Gist kismindan tutulmasinda sakinca yoktur. (2,01 1,65 2,50 1,73 -1,565 (0,117

Toplam 4,62 0,28 4,63 0,32 -0,017 (0,987

Not: (i) Olgekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (i) Parantez icindeki rakamlar her bir
gruba giren katiimci sayisini goéstermektedir.

Tablo 3.29 incelendiginde, cinsiyete gore arag-gere¢ hijyeni ile ilgili ase1
tutumlarindan “Uretimde kullanilan bigaklar1 ve dograma tahtalarin1 capraz-
kontaminasyonu Onleyecek sekilde renklerine gore kullanirim.” maddesinde cinsiyet
gruplarina gore istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01).

Bunun nedeni ¢apraz bulasma hakkinda bilgi yetersizligi olarak gosterilebilir.

Tablo 3.29 incelendiginde, cinsiyete gore arag-gere¢ hijyeni ile ilgili asc1
tutumlarindan sadece “Uretimde kullanilan bigaklar1 ve dograma tahtalarimi capraz-
kontaminasyonu onleyecek sekilde renklerine gore kullanirim” maddesinde gruplar
arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir farkliligin oldugu goriilmektedir. Diger
maddelerin tamaminda gruplar arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir farklilik
tespit edilememistir. Bu sonucglara gore “cinsiyete gore arag-gere¢ hijyeni ile ilgili
as¢1 tutumlarinda gruplar arasinda fark vardir” varsayimimi destekleyen bir sonug
bulunamamastir. Bu veriler 15181inda arastirmaya katilan personelin arag-gere¢ hijyeni

konusunda bilgi diizeylerinin cinsiyete gore farklilagmadig1 sdylenebilir.
3.1.30 Calisanlarin Yaslarina Gore Besin Hijyeni ile Tlgili Asc1 Tutumlar

Katilimcilarin yaslarina gore besin hijyeni ile ilgili ag¢1 tutumlarinda bir farklilik

olup olmadig arastirilmistir. Sonuglar asagida Tablo 3.30°da goriildiigii gibidir.

Tablo 3.30 Cahisanlarin Yaslarina Gore Besin Hijyeni ile ilgili As¢i Tutumlari

20-30 31-40 41-50 51 ve Uzeri
Kruskal

(n=55) (n=50) (n=29) (n=16) Wallis Testi

2
Ort. | S.S. | Ort. | S.S. | Ort. | S.S. | Ort. | S.S. | X p

1. Cig ve pismis yiyecekler ayri depolarda saklarim. 4,96 (0,19 4,90 0,58 4,66 |1,08 (4,50 (1,37 3,31 |0,346
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2. Besinlerin saghkl kosullarda hazirlanmasi hastalk
yapan etmenlerin besinlere bulagmasinda oldukga

onemlidir. 4,73 10,89 14,80 (0,81 4,62 (0,86 (4,88 (0,34 (2,672 (0,445
3. Sebze ve meyveleri tiketime sunmadan 6nce etkin
bir yikama ve durulama isleminden gegiririm. 4,89 (0,57 {498 0,14 4,69 (0,85 4,63 |1,02 [8,826 [<0,05
4. Tum gida katki maddeleri insan saghgi igin
zararhdir. 3,84 1,36 4,24 |1,24 |4,00 |1,39 14,38 (1,36 (4,779 (0,189
5. Gida katki maddelerinin besinlerde kullaniimasi
gerekli degildir. 3,91 (1,38 44,16 (1,23 [3,97 |1,55 14,25 (1,39 (1,429 (0,699
6. Yemegin kanstinldigi kasik digsinda bir kasikla
yemegin tadina bakilmalidir. 3,69 |1,83 4,48 |1,31 4,59 [1,05 }4,13 (1,59 (8,124 (<0,05
7. Pismis yemekleri oda sicakliginda saatlerce givenli
olarak saklarim. 2,24 1,56 2,34 1,81 2,66 (1,82 2,38 |1,86 (0,694 |0,875
8. Donmus besinlerin ¢6zdirme islemini oda
sicakliginda yaptiririm. 3,87 (1,45 @4,24 |1,49 3,93 (1,56 (3,88 (1,59 14,024 0,259
9. Gozdurilmus et, tavuk, balik gibi besinleri tekrar
dondurulmamalidir. 4,67 (0,98 4,22 (1,52 3,86 |1,66 [4,38 (1,36 [7,423 (0,06
10. Bombe yapmis veya deforme olmus konserveleri
tiiketilmemelidir. 4,58 (1,10 4,70 (0,99 W¥4,17 1,47 4,88 (0,34 6,115 |0,106
11. Yiyecegi pisirilen tencere ile buzdolabinda
muhafaza ederim, kullanilacak kadarini alarak ayri bir
kapta isitirim. 4,33 (1,41 4,46 (1,25 K4,66 [0,94 4,25 (1,48 (0,58 |0,901
12. Pismis yiyecekleri oda sicakliginda kisa slirede
sogutulduktan sonra buzdolabina koyarim. 4,47 (0,94 4,74 0,75 4,28 |1,33 (4,63 [1,02 14,403 (0,221
13. Besin zehirlenmesine neden olan yiyeceklerin tadi,
goriinlisu ve kokusu kotudr. 4,53 (1,07 4,86 (0,61 ®4,59 |1,05 4,88 (0,34 14,12 |0,249
14. Catlak ya da kirik yumurtanin kullaniimasinda bir
sakinca yoktur. 1,65 [1,29 (1,38 (1,07 (1,72 (1,28 (1,38 (1,02 (2,532 (0,47
15. Cig yiyeceklere dokunduktan sonra pismis
yiyeceklere dokunmam. 4,35 (1,27 490 0,42 4,52 |1,24 4,63 [0,72 |7,856 |<0,05
16.Soguk depo veya buzdolaplarinin iglerinde
saklanan vyiyeceklerin Uzerlerini kapak, streg¢ film,
folyo gibi gereclerle kapatirim. 4,91 (0,55 4,82 |0,69 14,72 0,92 (4,88 [0,34 2,049 |0,562
17. Dondurulmug eti sicak suyun iginde
¢ozdurilmelidir. 2,29 (1,75 (1,88 (1,57 2,03 [1,55 [2,13 (1,75 1,859 |0,602
18. Mutfakta pismis yemekleri 2 saatten fazla
bekletmem. 4,51 10,98 14,50 |1,23 4,34 (1,20 (4,94 (0,25 (4,346 (0,226
19. Et, tavuk, balik ve sebzeler igin farkli dograma
tahtalari ve bigaklari kullanirim. 4,76 (0,69 4,86 |0,53 4,66 |1,04 (4,94 [0,25 1,736 (0,629
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20. Kuflenmis besinlerin kufla kisimlari atiip kalan
kismi tuketilebilir. 1,73 1,42 1,82 [161 (1,83 (1,47 (1,31 (1,01 [1,3110,726

21. Yumurtalari yikayarak buzdolabina yerlestiririm. (3,98 |1,57 4,02 |1,61 (3,83 (1,69 3,44 (1,97 [1,324 (0,724

22. Sitld yumurtal besinler ile et ve et Urinleri oda
sicakliginda bekletirim. 2,18 1,69 2,08 |1,74 2,31 [1,67 1,56 [1,36 [2,217 |0,529

23. Bozulmus oldugundan kusku duydugum
yemeklerin tadina bakilarak kontrol ederim. 3,38 |1,81 (3,54 |1,85 2,97 [1,97 3,13 (1,96 (2,156 (0,541

24. Pastorize ve dayanikh kutu siit yerine sokak sttu
tercih ederim. 2,05 11,65 [1,92 |1,64 2,31 [1,69 1,56 [1,36 [2,498 |0,476

25. Ambalajli satin alinan son kullanma tarihi gegse
bile tadi-kokusu ve gortintsu iyi ise kullanilabilir. 1,42 (1,13 1,60 |1,31 [1,66 |1,34 (1,63 [1,20 1,535 (0,674

Toplam 3,68 0,39 3,78 0,33 [3,66 (0,48 (3,66 (0,24 3,069 |0,381

Not: (i) Olcekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (ii) Parantez icindeki rakamlar her bir
gruba giren katilimci sayisini gostermektedir.

Tablo 3.30 incelendiginde, yaslarina gore besin hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarindan
“Yemegin karistirlldigr kasik disinda bir kagikla yemegin tadina bakilmalidir.”
maddesinde yas gruplarina gore istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit
edilmistir (p<0.01). Bunun nedeni agizdan mikroorganizmalarin bulastigi hakkinda

bilgi yetersizligi olarak gosterilebilir.

Tablo 3.30 incelendiginde, yaslarina gore besin hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarindan
“Cig yiyeceklere dokunduktan sonra pismis yiyeceklere dokunmam.” maddesinde
yas gruplarina gore istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir
(p<0.01). Bunun nedeni c¢apraz bulagsma hakkinda bilgi yetersizligi olarak

gosterilebilir.

Tablo 3.30 incelendiginde, yaslarina gore besin hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarindan
sadece Sebze ve meyveleri tiiketime sunmadan Once etkin bir yikama ve durulama
isleminden geciririm”; “Yemegin karistirilldign kasik disinda bir kasikla yemegin
tadina bakilmalidir.” ve “Cig yiyeceklere dokunduktan sonra pismis yiyeceklere
dokunmam.” maddelerinde gruplar arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir
farkliligin oldugu goriilmektedir. Diger maddelerin tamaminda gruplar arasinda
istatistiksel bakimdan anlamli bir farklilik tespit edilememistir. Bu sonuglara gore

“yas gruplarma gore besin hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarinda gruplar arasinda fark
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vardir” varsayimimi destekleyen bir sonu¢ bulunamamistir. Bu veriler 1s1ginda

arastirmaya katilan personelin besin hijyeni konusunda bilgi diizeylerinin yas

gruplarina gore farklilasmadigi soylenebilir.

Sanlier ve arkadaslar1 (2010), yaptiklar1 ¢alismada calisanlarin besin hijyen algilar:

ile yagslar1 arasinda istatistiksel olarak onemli bir iliski bulunmamistir. Yapilan

caligmalarin benzerlik gosterdigi goriilmektedir. Arastirmaya katilan personelin

cogunlugu konu hakkinda bilgiye sahip ve yaptiklar1 uygulamalarin dogru oldugu

gorilmektedir.

3.1.31 Cahsanlarin Yaslarina Gore Personel Hijyeni ile Tlgili Asc1 Tutumlar

Katihmcilarin yaslarina gore personel hijyeni ile ilgili as¢i tutumlarinda bir farkhlik

olup olmadigi arastiriimistir. Sonugclar asagida Tablo 3.31'de gorildigu gibidir.

Tablo 3.31 Calisanlarin Yaslarina Gore Personel Hijyeni ile ilgili As¢i Tutumlari

20-30 31-40 41-50 51 ve Uzeri
Kruskal Wallis
(n=55) (n=50) (n=29) (n=16) Testi
Ort. | S.S. | Ort. | SS. | Ort. | S.S. | Ort. | S.S. X2 p

1. Mutfak personeli 6 ayda bir saglik kontrolinden gegmelidir.|4,93 0,33 (4,86 (0,61 4,86 (0,58 4,94 [0,25 [0,285 (0,963
2. Mutfak personeli ise baslamadan 6nce ve is gikisi olmak
Uzere giinde en az 2 kez dug almalidir. 4,58 1,10 (4,86 [0,61 |4,69 [0,66 463 (1,02 (3,715 |0,294
3. Her isten oOnce ve sonra eller yikanmal ve takilar
¢ikariimalidir. 4,96 (0,19 494 (0,31 4,76 (0,69 14,88 (0,34 4,677 (0,197
4. Uniformalar sik sik yenilenmeli, her personelin en az g
takim Uniformasi olmahdir. 491 (0,35 14,88 (048 W49 (0,31 4,63 (0,72 4,906 (0,179
5. Personel hastalandigi takdirde izin verilmeli, hastaligi
suresince ise gelmesi 6nlenmelidir. 491 (0,55 (4,88 0,59 44,52 |1,24 488 (0,34 [5557 |0,135
6. Mutfak personeli terlemeyi Onleyici veya koku giderici
deodorant kullanmalidir. 4,89 0,42 4,88 [059 4,41 1,09 44,13 |1,59 [15,914 (<0,05
7. Mutfakta yemek hazirhgi yapilirken eldiven, bone ve maske
kullanirim. 4,98 0,13 @496 (020 |466 [097 488 (0,34 6582 |0,086
8. Her tuvalet ¢ikisinda ellerimi hijyenik sekilde yikarim. 496 0,19 (4,96 (0,20 14,83 [0,54 494 (0,25 (2,107 |0,551
9. Galisma alanina girerken ve gikarken personelin hijyene
dikkat etmesi gerekmektedir. 4,98 (0,13 4,92 (034 486 (044 (494 (0,25 (2,882 (0,41
10. Yemek hazirlamadan 6nce ve sonra ellerimi sabunla
yikarim. 4,96 (0,19 @494 (024 |49 [0,31 14,94 (0,25 [1,507 |0,681
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11. Personel oksurtp hapsirdiktan ve sigara igtikten sonra
ellerini hijyenik sekilde yikamalidir. 498 0,13 (4,90 [0,36 44,76 0,64 4,88 (0,34 6,651 |0,084

12. Personelin mutfak alaninda sigara igmesinde sakinca
yoktur. 1,07 (0,42 [1,08 (0,44 |41 1,09 (1,25 0,77 (4,773 |0,189

13. Galigma alaninda kullanilan tutag, el bezi vb. geregler
gozle gorilur bigimde temiz olmalidir. 498 0,13 (4,92 (0,34 4,76 0,83 488 (0,34 (3,89 0,274

14. Cop ve artiklar elledikten sonra ellerimi yikarim. 495 0,23 (498 (0,14 44,79 [0,82 488 (0,34 (2,845 |0,416

15. Tirnaklarimi daima kisa tutar ve temiz olmasina dikkat
ederim. 4,98 (0,13 498 (0,14 14,93 (0,26 (494 [0,25 2,218 |0,528

16. Calisanlarin disarida mutfak disinda giydikleri kiyafet ve
ayakkabilar ile mutfak igine girmeleri sakincalidir. 471 lbos lse loes lar 1127 lss 032 I5526 l0137

Toplam 4,67 (0,16 @468 (0,22 453 [0,36 §4,59 (0,25 [9,86 |<0,05

Not: (i) Olcekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (ii) Parantez icindeki rakamlar her bir
gruba giren katilimci sayisini gostermektedir.

Tablo 3.31 incelendiginde, yaslarina gore personel hijyeni ile ilgili asc1
tutumlarindan “Mutfak personeli terlemeyi Onleyici veya koku giderici deodorant
kullanmalidir.” maddesinde yas gruplarina gore istatistiksel olarak anlamli fark

gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01).

Tablo 3.31 incelendiginde, yaslarina gore personel hijyeni ile ilgili asc1
tutumlarindan sadece “Mutfak personeli terlemeyi Onleyici veya koku giderici
deodorant kullanmalidir” maddesinde gruplar arasinda istatistiksel bakimdan anlamli
bir farkliligin oldugu goriilmektedir. Diger maddelerin tamaminda gruplar arasinda
istatistiksel bakimdan anlamli bir farklilik tespit edilememistir. Bu sonuglara gore
“yaslarina gore personel hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarinda gruplar arasinda fark
vardi” varsayimimi destekleyen bir sonu¢ bulunamamistir. Bu veriler 1s1ginda
aragtirmaya katilan personelin personel hijyeni konusunda bilgi diizeylerinin

yaslaria gore farklilagsmadig1 sdylenebilir.

Turhan (2009), c¢alismasinda hijyenik el yikamanin %71.0 oraninda bilinmedigi
goriilmektedir. Yas grubunda %32.2 ile 43- 53 yil yasa sahip olanlarin en yiiksek
oranlarda hijyenik el yikamay:1 bildikleri saptanmistir. Yapilan istatistik analiz
sonucunda hijyenik el yikamay: bilip bilmeme ile yas arasindaki farklilik 6nemsiz
olarak bulunmustur (p>0.05). Tim bu verilerin sonucunda personelin biiyiik

cogunlugunun hangi durumlarda ellerin yikanmasi gerektigini bildigi fakat hijyenik
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el yikama uygulamasini yerine getirmedigi sdylenebilir. Clayton (2002) gida ile ilgili
is yerlerinde ¢alisan 137 personelin %95.0’1n1n hijyen egitimi aldig1 ve %63.0’1mnin
bildiklerini bazen uygulamadiklarin1 belirtmistir. Temelli vd. (2007) mutfak
personelinin  %60.0’1nin, Gren et al. (2007) %73.0’min hijyenik el yikamay1
bilmediklerini belirlemislerdir. Bu ¢alismada ise, personelin ¢ogunlugunun personel

hijyeni ile ilgili yeterli bilgiye sahip olduklar1 goriilmektedir, bu da sevindiricidir.

Turhan (2009), calismasinda yasa gore, 20- 31 yas, 32- 42 yas ve 43-53 yas
grubundaki personelin bilgi puan ortalamalar1 birbirine ¢ok yakin bulunmustur.
Yapilan istatistik analiz sonucunda el hijyeni bilgi puan ortalamalari ile yas gruplari
arasindaki farklilik 6nemsizdir (p>0.05). Yapilan caligmalarin benzerlik gosterdigi
goriilmektedir. Aragtirmaya katilan personelin ¢ogunlugu konu hakkinda bilgiye

sahip ve yaptiklar1 uygulamalarin dogru oldugu goriilmektedir.
3.1.32 Cahsanlarin Yaslarina Gore Arac-Gerec Hijyeni ile Tlgili As¢1 Tutumlar:

Katilimcilarin  yaglarima gore arag-gere¢ hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarinda bir
farklilik olup olmadigi arastirilmistir. Sonuglar asagida Tablo 3.32°de gortildigi
gibidir.

Tablo 3.32 Calisanlarin Yaslarina Gore Arag-Gerec Hijyeni ile Tlgili As¢1 Tutumlar:

20-30 31-40 41-50 51 ve Uzeri
Kruskal
(n=55) (n=50) (n=29) (n=16) Wallis Testi

Ort. | S.S. | Ort. | S.S. | Ort. | S.S. | Ort. | S.S. | X p

1. Uretimde kullanilan tiim arag-gereg ve ekipmanlari
her kullanimdan sonra temizleyip, dezenfekte ederim.|4,95 (0,23 14,92 (0,27 (4,83 [0,60 (4,88 0,34 [1,17 0,76

2. Cig gidalarin hazirlanmasinda kullanilan araglar,
pismis Gruinlerle temas ettirilmemelidir. 4,91 (0,35 4,96 |0,20 14,83 (0,60 (4,88 [0,34 (1,842 |0,606

3. Mutfak tezgahlari kolay temizlenebilir nitelikte
olmali, kir tutucu, emici, kirik ve ¢atlak olmamahdir. |4,89 (0,57 4,96 0,20 14,79 0,49 (4,81 [0,54 |5,33 |0,149

4. Soguk depo ve buzdolaplari diizgiin yerlestirilmis ve
temiz olmalidir. 4,95 (0,23 4,92 (0,27 4,83 [0,47 4,81 (0,54 2,135 0,545

5. Kullanilan et kiyma makinesi glinlik temizlenip
dezenfekte edilmelidir. 4,95 0,23 14,94 0,24 4,79 (0,41 (4,94 (0,25 6,536 (0,088
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6. Yiyecekleri hazirlamadan 6nce kullanilacak
ylzeyleri temizlerim. 4,93 0,26 14,92 0,34 4,83 (0,60 (4,88 (0,50 (0,553 (0,907

7. Bulasik yikama sirasinda, tabaklarin yikanmasi,
durulanmasi ve sterilize edilmesinde personel titiz
davranmalidir. 4,95 0,23 14,96 0,20 4,79 (0,49 (4,94 (0,25 [5,425 (0,143

8. Uretimde kullanilan bigaklari ve dograma
tahtalarini gapraz-kontaminasyonu &nleyecek sekilde
renklerine gore kullanirim. 4,82 (0,64 ({490 |0,36 14,83 (0,47 (4,75 |0,45 |3,162 (0,367

9. Cop kutulari bosaltildiktan sonra yikanir ve ¢op
poseti takilarak kullanihr. 4,98 (0,13 (4,94 |0,24 14,83 (0,47 [5,00 [0,00 [6,451 |0,092

10. Catal ve bigaklarin tst kismindan tutulmasinda
sakinca yoktur. 2,20 1,75 |1,54 1,28 2,69 (1,89 (1,94 |1,57 [9,185 |<0,05

Toplam 4,65 (0,26 4,60 (0,22 4,60 043 4,58 0,25 (2,812 (0,422

Not: (i) Olcekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (ii) Parantez icindeki rakamlar her bir
gruba giren katilimci sayisini gostermektedir.

Tablo 3.32 incelendiginde, yaslarina gore personel hijyeni ile ilgili asc1
tutumlarindan “Catal ve bigaklarin iist kismindan tutulmasinda sakinca yoktur.”
maddesinde yaslarina gore istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir
(p<0.01). Arastirmaya katilan personelin ¢ogunlugu konu hakkinda yetersiz bilgiye

sahip ve yaptiklart uygulamalarin dogru olmadigi gortilmektedir.

Tablo 3.32 incelendiginde, yaslarina gore arag-gere¢ hijyeni ile ilgili asci
tutumlarindan sadece “Catal ve bigaklarin {ist kismindan tutulmasinda sakinca
yoktur” maddesinde gruplar arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir farkliligin
oldugu goriilmektedir. Diger maddelerin tamaminda gruplar arasinda istatistiksel
bakimdan anlamli bir farklilik tespit edilememistir. Bu sonuglara gore “yaslarina
gore arag-gere¢ hijyeni ile ilgili ag¢1r tutumlarinda gruplar arasinda fark vardir”
varsayimimi destekleyen bir sonu¢ bulunamamistir. Bu veriler 1s18inda arastirmaya
katilan personelin arag-gere¢ hijyeni konusunda bilgi diizeylerinin yaslarina gore

farklilasmadig1 sdylenebilir.
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3.1.33 Katihmeilarin Egitim Durumlarina Gére Besin Hijyeni ile ilgili As¢1 Tutumlar

Katilimeilarin egitim durumlarina gére besin hijyeni ile ilgili ag¢1 tutumlarinda bir farklilik

olup olmadig1 aragtirilmistir. Sonuglar asagida Tablo 3.33’de goriildiigii gibidir.

Tablo 3.33 Katihmeilarin Egitim Durumlarina Gore Besin Hijyeni ile Tlgili Asc1

Tutumlar
ilkogretim Lise Yiiksek Ogrenim
Kruskal Wallis
(n=85) (n=53) (n=12) Testi
Ort. S.S. Ort. S.S. Ort. S.S. X2 p

1. Gig ve pismis yiyecekler ayri depolarda saklarim. 4,78 0,88 4,98 0,14 4,58 1,16 4,177 0,124
2. Besinlerin saglikh kosullarda hazirlanmasi hastalik yapan
etmenlerin besinlere bulasmasinda oldukga 6nemlidir. 4,71 0,90 4,79 0,72 4,83 0,58 0,266 0,875
3. Sebze ve meyveleri tiketime sunmadan Once etkin bir
yikama ve durulama isleminden gegiririm. 4,84 0,67 4,87 0,59 4,92 0,29 0,027 0,987
4. Tum gida katki maddeleri insan saghgi igin zararhdir. 4,05 1,34 4,17 1,27 3,67 1,50 1,706 0,426
5. Gida katki maddelerinin besinlerde kullanilmasi gerekli
degildir. 3,95 1,46 4,09 1,27 4,42 0,90 0,725 0,696
6. Yemegin karnstirildigi kasik disinda bir kasikla yemegin
tadina bakilmalidir. 4,07 1,62 4,32 1,44 4,25 1,54 0,849 0,654
7. Pismis yemekleri oda sicakliginda saatlerce giivenli olarak
saklarim. 2,32 1,75 2,47 1,69 2,25 1,76 0,515 0,773
8. Donmus besinlerin ¢dzdiirme islemini oda sicakhiginda
yaptiririm. 3,96 1,52 4,30 1,28 3,00 1,86 7,208  |<0,05
9. GoOzdurilmus et, tavuk, balik gibi besinleri tekrar
dondurulmamalidir. 4,21 1,49 4,38 1,32 5,00 0,00 3,745 0,154
10. Bombe yapmis veya deforme olmus konserveleri
tiketiimemelidir. 4,51 1,22 4,62 1,02 4,83 0,39 0,208 0,901
11. Yiyecegi pisirilen tencere ile buzdolabinda muhafaza
ederim, kullanilacak kadarini alarak ayri bir kapta isitirim. 4,48 1,23 4,32 1,38 4,50 1,24 0,426 0,808
12. Pismis vyiyecekleri oda sicakliginda kisa sirede
sogutulduktan sonra buzdolabina koyarim. 4,47 1,15 4,66 0,71 4,50 0,80 0,716 0,699
13. Besin zehirlenmesine neden olan vyiyeceklerin tadi,
goriintist ve kokusu kétadar. 4,62 1,01 4,83 0,64 4,50 0,80 4,306 0,116
14. Catlak ya da kirik yumurtanin kullanilmasinda bir sakinca
yoktur. 1,51 1,14 1,57 1,23 1,75 1,42 0,238 10,888
15. Cig vyiyeceklere dokunduktan sonra pismis yiyeceklere
dokunmam. 4,62 1,02 4,62 0,95 4,25 1,29 2,295 0,317
16.Soguk depo veya buzdolaplarinin iglerinde saklanan|4,80 0,74 4,94 0,30 4,67 1,15 1,575 0,455
yiyeceklerin Uzerlerini kapak, streg film, folyo gibi gereclerle
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kapatirim.

17. Dondurulmus eti sicak suyun iginde ¢ozduralmelidir. 1,96 1,58 2,34 1,76 1,83 1,53 1,925 0,382

18. Mutfakta pismis yemekleri 2 saatten fazla bekletmem. 4,60 0,99 4,53 0,97 3,92 1,78 2,044 0,36

19. Et, tavuk, balik ve sebzeler igin farkli dograma tahtalari ve
bigaklari kullanirm. 4,76 0,84 4,87 0,39 4,67 0,65 2,296 0,317

20. Kuflenmis besinlerin kifli kisimlari atihp kalan kismi
tuketilebilir. 1,86 1,57 1,60 1,35 1,42 1,00 1,441 (0,486

21. Yumurtalar yikayarak buzdolabina yerlestiririm. 3,82 1,68 4,02 1,61 4,00 1,65 0,513 0,774

22. SUtli yumurtali besinler ile et ve et drinleri oda
sicakliginda bekletirim. 2,07 1,65 2,15 1,71 2,17 1,75 0,045 0,978

23. Bozulmus oldugundan kusku duydugum yemeklerin
tadina bakilarak kontrol ederim. 3,19 1,90 3,66 1,76 2,83 1,99 2,862 0,239

24. Pastorize ve dayanikli kutu sit yerine sokak sttt tercih
ederim. 1,99 1,61 1,91 1,57 2,58 1,98 1,228 0,541

25. Ambalajli satin alinan son kullanma tarihi gegse bile tadi-
kokusu ve goriinusu iyi ise kullanilabilir. 1,49 1,20 1,49 1,14 2,17 1,75 2,475 0,29

Toplam 3,67 0,41 3,78 0,31 3,66 0,43 4,289 0,117

Not: (i) Olcekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (ii) Parantez icindeki rakamlar her bir
gruba giren katilimci sayisini goéstermektedir.

Tablo 3.33 incelendiginde, egitim durumlarina gore besin hijyeni ile ilgili asc1
tutumlarindan “Donmus besinlerin ¢ozdiirme islemini oda sicakliginda yaptiririm.”
maddesinde egitim durumlarina gruplarina gore istatistiksel olarak anlamli fark
gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Arastirmaya katilan personelin cogunlugu konu
hakkinda yetersiz bilgiye sahip ve yaptiklari uygulamalarin dogru olmadigi

goriilmektedir.

Tablo 3.33 incelendiginde, egitim durumlarina gore besin hijyeni ile ilgili ase¢t
tutumlarindan sadece “Donmus besinlerin ¢dzdiirme islemini oda sicakliginda
yaptiririnm” maddesinde gruplar arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir farkliligin
oldugu goriilmektedir. Diger maddelerin tamaminda gruplar arasinda istatistiksel
bakimdan anlamli bir farklilik tespit edilememistir. Bu sonuglara gore “egitim
durumlarina gore besin hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarinda gruplar arasinda fark
vardir” varsayimimi destekleyen bir sonu¢ bulunamamistir. Bu veriler 1s18inda
aragtirmaya katilan personelin besin hijyeni konusunda bilgi diizeylerinin egitim

durumlarina gore farklilasmadig s6ylenebilir.
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Koksal (2010), yapmis oldugu ¢alismasinda 6grenim durumunun besin hijyeni bilgi

diizeyine anlaml etkisi oldugu goriilmektedir (p=0.029). Ogrenim durumu ilkokul ve

alt1 olan 37 kisiden 24’iiniin hijyen bilgi puanlar: yetersiz oldugu goriilmistiir. Elde

edilen bulgularla yapilan aragtirmalarin paralel olmadigi goriilmiistiir. Bunun nedeni

almis olduklari egitimi olarak sdylenebilir.

3.1.34 Katihmcilarin Egitim Durumlarma Gére Personel Hijyeni ile ilgili Asc

Tutumlar:

Katilimcilarin egitim durumlarina gére personel hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarinda bir

farklilik olup olmadigr aragtirllmistir. Sonuclar asagida Tablo 3.34’de gorildigi

gibidir.

Tablo 3.34 Katilimcilarin Egitim Durumlarina Gore Personel Hijyeni ile ilgili As¢i Tutumlari

ilkogretim Lise
Yiiksek Ogrenim | Kruskal Wallis
(n=85) (n=53) (n=12) Testi
Ort. S.S. Ort. S.S. Ort. S.S. X2 P

1. Mutfak personeli 6 ayda bir saglik kontroliinden gegmelidir. 4,87 0,57 4,92 0,33 4,92 0,29 0,155 0,925
2. Mutfak personeli ise baglamadan 6nce ve is gikisi olmak
Uzere glinde en az 2 kez dug almalidir. 4,68 0,88 4,68 0,96 4,92 0,29 0,601 0,74
3. Her isten oOnce ve sonra eller yikanmali ve takilar
gikariimalhdir. 4,92 0,38 4,91 0,35 4,83 0,58 0,225 0,894
4. Uniformalar sik sik yenilenmeli, her personelin en az g
takim Uniformasi olmahdir. 4,89 0,35 4,85 0,53 4,75 0,62 0,707 0,702
5. Personel hastalandigi takdirde izin verilmeli, hastaligi
suresince ise gelmesi 6nlenmelidir. 4,85 0,65 4,83 0,78 4,58 1,16 1,602 0,449
6. Mutfak personeli terlemeyi Onleyici veya koku giderici
deodorant kullanmalidir. 4,61 1,00 4,83 0,64 14,92 0,29 2,346 0,309
7. Mutfakta yemek hazirhgi yapilirken eldiven, bone ve maske
kullanirim. 4,86 0,58 4,98 0,14 4,83 0,58 2,487 0,288
8. Her tuvalet ¢ikisinda ellerimi hijyenik sekilde yikarim. 4,94 0,28 14,94 0,23 4,83 0,58 0,335 0,846
9. Galisma alanina girerken ve cgikarken personelin hijyene
dikkat etmesi gerekmektedir. 4,94 0,28 4,92 0,33 4,92 0,29 0,276 0,871
10. Yemek hazirlamadan 6nce ve sonra ellerimi sabunla
yikarim. 4,95 0,21 4,92 0,27 4,92 0,29 0,589 0,745
11. Personel oksurtp hapsirdiktan ve sigara igtikten sonra
ellerini hijyenik sekilde yikamalidir. 4,88 0,42 4,92 0,33 4,92 0,29 0,592 0,744
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12. Personelin mutfak alaninda sigara igmesinde sakinca
yoktur. 1,15 0,61 1,13 0,59 1,33 1,15 0,192 0,908

13. Gahigma alaninda kullanilan tutag, el bezi vb. geregler
gozle gorilur bigimde temiz olmalidir. 4,93 0,30 4,92 0,33 4,67 1,15 0,179 0,914

14. Cop ve artiklari elledikten sonra ellerimi yikarim. 4,94 0,28 4,94 0,23 4,67 1,15 0,345 0,842

15. Tirnaklarimi daima kisa tutar ve temiz olmasina dikkat
ederim. 4,96 0,19 4,98 0,14 4,92 0,29 1,277 |0,528

16. GCalisanlarin disarida mutfak disinda giydikleri kiyafet ve
ayakkabilar ile mutfak igine girmeleri sakincalidir. 4,67 0,98 4,81 0,65 4,67 1,15 0,443 0,801

Toplam 4,63 0,24 4,66 0,23 4,60 0,33 2,273 0,321

Not: (i) Olcekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (ii) Parantez icindeki rakamlar her bir
gruba giren katiimci sayisini gostermektedir.

Tablo 3.34 incelendiginde, egitim durumlarina gore personel hijyeni ile ilgili asci
tutumlarinda gruplar arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir farklilik tespit
edilememistir. Bu sonuglara gore “egitim durumlarina gére personel hijyeni ile ilgili
as¢1 tutumlarinda gruplar arasinda fark vardir” varsayimimi destekleyen bir sonug
bulunamamistir. Bu veriler 15181inda arastirmaya katilan personelin personel hijyeni

konusunda bilgi diizeylerinin egitim durumlarina gére farklilagmadigi sdylenebilir.

Yiyecek icecek sektoriinde calisan personelin egitim diizeyi genellikle diisiiktiir. Bu
nedenle besin kaynakli hastaliklara ne derecede 6nem verilmesi gerektigini bilmekte
zorlanmaktadirlar (Bas 2004). Kirllmaz (2008)’in c¢alismasinda, bireylerin egitim
diizeylerinin ¢ok yiiksek (%2,0 yiiksekokul, %32,0 ilkokul, %32.0 ortaokul, %34.0"i
lise mezunu) olmadig1 belirlenmistir. Egitim 6ncesi ag¢ilarin egitim durumlarina gore
hijyen bilgi diizeyleri, egitim seviyesi diisiik personelde daha zayifken, egitim
sonrasinda bu farkin ortadan kalktig1 ve iyi diizeyde hijyen bilgi diizeyine sahip
personelin arttigi goriilmiistir. Bu da verilen hijyen egitiminin, egitim diizeyi ne

olursa olsun personelin hijyen bilgi diizeyini arttirdigin1 géstermektedir.

Turhan (2009), c¢alismasinda hijyenik el yikamanin %71.0 oraninda bilinmedigi
gorilmektedir. Egitime bakildiginda % 29.1 orani ile ilkokul mezunlarinin en ytiksek
oranlarda hijyenik el yikamayr bildikleri saptanmistir. Yapilan istatistik analiz
sonucunda hijyenik el yikamay1 bilip bilmeme ile egitim durumu arasindaki farklilik

istatistiksel olarak Onemli olarak bulunmustur(p<0.05). Elde edilen bulgularla
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yapilan arastirmalarin paralel olmadigi goriilmiistiir. Bunun nedeni almis olduklar

hijyen egitimi olarak gosterilebilir.

3.1.35 Katihmcilarin Egitim Durumlarina Arac-Gere¢ Hijyeni ile Ilgili Asc

Tutumlan

Katilimeilarin egitim durumlarina gore arag-gere¢ hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarinda bir

farklilik olup olmadig arastirilmistir. Sonuglar asagida Tablo 3.35’te goriildiigi gibidir.

Tablo 3.35 Katiimailarin Egitim Durumlarina Arag-Gereg Hijyeni ile ilgili As¢i Tutumlan

ilkdgretim Lise Yiiksek Ogrenim
Kruskal Wallis
(n=85) (n=53) (n=12) Testi
2
Oort. | SS. | ort. | SS. | ort. | S.S. X p
1. Uretimde kullanilan tiim arag-gereg ve ekipmanlari
her kullanimdan sonra temizleyip, dezenfekte ederim. |4,88 0,42 4,92 0,27 5,00 0,00 1,293 |0,524
2. Cig gidalarin hazirlanmasinda kullanilan araglar,
pismis Griinlerle temas ettirilmemelidir. 4,91 0,40 4,89 0,38 5,00 0,00 1,293 |0,524
3. Mutfak tezgahlari kolay temizlenebilir nitelikte
olmali, kir tutucu, emici, kirik ve ¢atlak olmamahdir. (4,84 (0,57 4,94 0,23 5,00 0,00 2,275 (0,321
4. Soguk depo ve buzdolaplari diizglin yerlestirilmis ve
temiz olmalidir. 489 038 #4491 (030 492 10,29 (0,042 0,979
5. Kullanilan et kiyma makinesi glinliik temizlenip
dezenfekte edilmelidir. 4,91 0,29 4,94 0,23 4,83 0,39 1,624 0,444
6. Yiyecekleri hazirlamadan 6nce kullanilacak
yuzeyleri temizlerim. 489 044 ©491 035 4,92 0,29 (0,022 0,989
7. Bulasik yikama sirasinda, tabaklarin yikanmasi,
durulanmasi ve sterilize edilmesinde personel titiz
davranmalidir. 48 035 @49 (019 4,92 0,29 [1,559 0,459
8. Uretimde kullanilan bigaklari ve dograma
tahtalarini gapraz-kontaminasyonu 6nleyecek sekilde
renklerine gére kullanirm. 4,84 0,55 4,87 0,44 4,75 0,45 2,001 (0,368
9. Cop kutular bosaltildiktan sonra yikanir ve ¢op
poseti takilarak kullanilir. 4,92 0,32 4,96 0,19 5,00 0,00 1,44 0,487
10. Gatal ve bigaklarin Ust kismindan tutulmasinda
sakinca yoktur. 2,36 1,82 1,57 1,26 1,92 1,51 6,874 (<0,05
Toplam 4,63 034 @459 1019 4,63 013 (3,971 0,137

Not: (i) Olcekte 1=Kesinlikle katiimiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (ii) Parantez icindeki rakamlar her bir

gruba giren katilimci sayisini gostermektedir.
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Tablo 3.35 incelendiginde, egitim durumlarina gore arag-gereg hijyeni ile ilgili as¢1
tutumlarindan “Catal ve bigaklarin {ist kismindan tutulmasinda sakinca yoktur.”
maddesinde egitim durumlarina gruplarina gore istatistiksel olarak anlamli fark
gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Bunun nedeni konu hakkinda yetersiz bilgiye
sahip olduklar1 gosterilebilir.

Tablo 3.35 incelendiginde, egitim durumlarina gore arag-gereg hijyeni ile ilgili asci
tutumlarindan sadece “Catal ve bicaklarin {ist kismindan tutulmasinda sakinca
yoktur” maddesinde gruplar arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir farkliligin
oldugu goriilmektedir. Diger maddelerin tamaminda gruplar arasinda istatistiksel
bakimdan anlamli bir farklilik tespit edilememistir. Bu sonuglara gore “egitim
durumlarina gore arag-gere¢ hijyeni ile ilgili ag¢1 tutumlarinda gruplar arasinda fark
vardir” varsayimimi destekleyen bir sonu¢ bulunamamistir. Bu veriler 1s18inda
aragtirmaya katilan personelin arag-gere¢ hijyeni konusunda bilgi diizeylerinin egitim

durumlarina gore farklilasmadig soylenebilir.
3.1.36 Katihmeilarin Unvanlarina Gére Besin Hijyeni ile Ilgili Asc1 Tutumlar

Katilimcilarin unvanlarma goére besin hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarinda bir farklilik

olup olmadig1 aragtirilmistir. Sonuglar agagida Tablo 3.36’da goriildiigl gibidir.

Tablo 3.36 Katilimcilarin Unvanlarina Gére Besin Hijyeni ile ilgili As¢i Tutumlan

Asci Yardimcisi Ascl Kisim sefi Ascibasi
Kruskal Wallis
(n=47) (n=79) (n=14) (n=10) Testi

Ort. S.S. |(Ort.| S.S. | Ort. | S.S. | Ort. | S.S. X2 p

1. Cig ve pismis yiyecekler ayri depolarda saklarim. 4,98 0,15 4,71 11,00 (4,93 0,27 [500 [0,00 [3,166 (0,367

2. Besinlerin saglikh kosullarda hazirlanmasi hastalik yapan
etmenlerin besinlere bulasmasinda olduk¢a 6nemlidir. 4,68 0,89 4,73 10,86 4,86 (0,53 [500 [0,00 [2,053 (0,561

3. Sebze ve meyveleri tiketime sunmadan 6nce etkin bir
yikama ve durulama isleminden gegiririm. 4,83 0,64 4,87 10,54 4,71 [1,07 [500 [0,00 1,293 (0,731

4. Tum gida katki maddeleri insan saghgi icin zararlidir. 3,94 (1,42 4,19 11,28 4,14 (1,29 (3,50 (1,27 14,306 |0,23

5. Gida katki maddelerinin besinlerde kullanilmasi gerekli
degildir. 4,04 (1,30 4,04 1,43 4,14 (1,29 (3,90 |[1,37 0,389 |0,942

6. Yemegin karnistirildigi kasik disinda bir kasikla yemegin
tadina bakilmalidir. 4,11 |1,56 4,32 11,44 4,14 (1,70 [3,40 2,07 [2,556 |0,465
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7. Pismis yemekleri oda sicakliginda saatlerce giivenli olarak
saklarim. 2,51 [1,68 2,30 (1,73 2,64 |,91 (1,80 (1,69 [2,493 (0,477

8. Donmus besinlerin ¢ézdirme islemini oda sicakhginda
yaptiririm. 4,04 1,33 4,08 1,52 B,79 (1,67 (3,60 [1,90 (1,083 |0,781

9. Gozdurilmus et, tavuk, balik gibi besinleri tekrar
dondurulmamalidir. 4,62 (1,05 4,23 1,45 14,07 (1,69 (420 [1,69 2,498 |0,476

10. Bombe yapmis veya deforme olmus konserveleri
tuketilmemelidir. 4,55 (1,06 4,57 |1,14 4,64 (1,08 |460 [1,26 0,904 |0,824

11. Yiyecegi pisirilen tencere ile buzdolabinda muhafaza
ederim, kullanilacak kadarini alarak ayri bir kapta isitirim. 4,32 1,37 4,44 11,27 4,57 (1,16 [4,60 [1,26 |1,094 (0,779

12. Pismis vyiyecekleri oda sicakliginda kisa sirede
sogutulduktan sonra buzdolabina koyarim. 4,57 0,77 4,49 11,11 @4,71 [0,73 [4,50 |[1,27 |0,646 |0,886

13. Besin zehirlenmesine neden olan vyiyeceklerin tadi,
gorinisi ve kokusu kotudr. 4,70 (0,81 4,67 0,93 14,86 (0,53 450 |[1,27 0,916 |0,822

14. Catlak ya da kirik yumurtanin kullanilmasinda bir sakinca
yoktur. 1,81 (1,45 1,48 |1,07 (1,43 |1,16 |[1,00 (0,00 (4,575 |0,206

15. Cig vyiyeceklere dokunduktan sonra pismis yiyeceklere
dokunmam. 4,43 (1,14 4,65 (1,03 4,71 (0,73 480 [0,63 3,164 |0,367

16.S08uk depo veya buzdolaplarinin iglerinde saklanan
yiyeceklerin Gzerlerini kapak, streg film, folyo gibi gereglerle
kapatirim. 4,91 0,35 4,80 10,76 [5,00 (0,00 [4,60 [1,26 |1,61 0,657

17. Dondurulmus eti sicak suyun iginde ¢ozdurtlmelidir. 2,36 [1,71 2,00 [1,64 2,14 |1,66 1,40 (1,26 [3,687 |0,297

18. Mutfakta pismis yemekleri 2 saatten fazla bekletmem. 4,40 |1,01 4,44 1,23 [5,00 (0,00 |500 0,00 [9,671 (<0,05

19. Et, tavuk, balik ve sebzeler igin farkl dograma tahtalari ve <0,05
bigaklari kullanirnm. 4,53 1,02 4,90 10,50 (4,93 (0,27 [5,00 0,00 10,669

20. Kuflenmis besinlerin kuflu kisimlari atihp kalan kismi
tiketilebilir. 1,83 1,52 1,77 11,49 (1,71 [1,49 [,00 (0,00 [3,16 |0,368

21. Yumurtalari yikayarak buzdolabina yerlestiririm. 3,68 (1,70 4,03 11,60 (4,07 1,59 [3,80 [1,93 2,057 |0,561

22. Sutlu yumurtali besinler ile et ve et urinleri oda

sicakhginda bekletirim. 2,43 |1,79 2,11 (1,66 [1,79 [1,58 (1,00 (0,00 [7,335 (0,062
23. Bozulmus oldugundan kusku duydugum yemeklerin <0,05
tadina bakilarak kontrol ederim. 2,98 |1,85 3,71 1,78 3,14 (1,99 2,20 (1,93 [8,055
24. Pastorize ve dayanikh kutu sit yerine sokak siiti tercih <0,05
ederim. 2,36 |1,74 2,01 |1,65 (1,50 (1,29 [1,00 0,00 [8,601

25. Ambalajli satin alinan son kullanma tarihi gegse bile tadi-
kokusu ve goriinusu iyi ise kullanilabilir. 1,57 (1,25 1,52 (1,21 (1,79 1,58 |1,30 [0,95 (0,71 0,871

Toplam 3,73 10,38 3,72 10,38 (3,74 (044 [3,43 (0,19 [7,89 [<0,05

Not: (i) Olcekte 1=Kesinlikle katiimiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (ii) Parantez icindeki rakamlar her bir
gruba giren katilimci sayisini gostermektedir.
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Tablo 3.36 incelendiginde, unvanlarina gore besin hijyeni ile ilgili ag¢1 tutumlarindan
“Mutfakta pismis yemekleri 2 saatten fazla bekletmem.” maddesinde unvanlarina

gore istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01).

Tablo 3.36 incelendiginde, unvanlarina gore besin hijyeni ile ilgili ag¢1 tutumlarindan
“Et, tavuk, balik ve sebzeler i¢in farkli dograma tahtalar1 ve bigaklart kullanirim.”
maddesinde unvanlarina gore istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit
edilmistir (p<0.01). Arastirmaya katilan personelin c¢ogunlugu konu hakkinda
yetersiz bilgiye sahip ve yaptiklari uygulamalarin dogru olmadigi goriilmektedir.

Tablo 3.36 incelendiginde, unvanlarina gére besin hijyeni ile ilgili ag¢1 tutumlarindan
“Bozulmus oldugundan kusku duydugum yemeklerin tadimna bakilarak kontrol
ederim.” maddesinde unvanlarina gore istatistiksel olarak anlamli fark gdsterdigi
tespit edilmistir (p<0.01). Bunun nedeni konu hakkinda yetersiz bilgiye sahip

olduklar1 gosterilebilir.

Tablo 3.36 incelendiginde, unvanlarina gore besin hijyeni ile ilgili ag¢1 tutumlarindan
“Pastorize ve dayanikli kutu siit yerine sokak siitii tercih ederim.” maddesinde

unvanlarina gore istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<<0.01).

Tablo 3.36 incelendiginde, katilimcilarin unvanlarina gore besin hijyeni ile ilgili asc1
tutumlarindan “Mutfakta pismis yemekleri 2 saatten fazla bekletmem”; “Et, tavuk,
balik ve sebzeler icin farkli dograma tahtalar1 ve bicaklari kullanirim”; “Bozulmus
oldugundan kusku duydugum yemeklerin tadina bakilarak kontrol ederim” ve
“Pastorize ve dayanikli kutu siit yerine sokak siitii tercih ederim” maddelerinde
gruplar arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir farkliligin oldugu goriilmektedir.
Diger maddelerin tamaminda gruplar arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir
farklilik tespit edilememistir. Bu sonuglara gore “katilimcilarin unvanlarina gore
besin hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarinda gruplar arasinda fark vardir” varsayimimi
destekleyen bir sonu¢ bulunamamistir. Bu veriler 1s1ginda arastirmaya katilan
personelin  besin hijyeni konusunda bilgi diizeylerinin unvanlarina gore

farklilasmadig1 sdylenebilir.
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3.1.37 Katihmcilarin Unvanlarina Gére Personel Hijyeni ile Tlgili Asci

Tutumlar

Katilimcilarin unvanlarina gore personel hijyeni ile ilgili as¢i tutumlarinda bir

farklilik olup olmadigr arastirllmistir. Sonuclar asagida Tablo 3.37°de goriild

gibidir.

oo e

ugu

Tablo 3.37 Katilimailarin Unvanlarina Gore Personel Hijyeni ile ilgili As¢i Tutumlan

Asci Yardimcisi Ascl Kisim sefi Ascibasi
Kruskal Wallis
(n=47) (n=79) (n=14) (n=10) Testi
Ort. S.S. |Ort.| S.S. | Ort. | S.S. | Ort. | S.S. X2 p
1. Mutfak personeli 6 ayda bir saglik kontrolinden gegmelidir. (4,89 (0,37 4911040 4,71 1,07 [500 [0,00 /0,985 |0,805
2. Mutfak personeli ise baglamadan 6nce ve is gikisi olmak
Uzere guinde en az 2 kez dus almalidir. 4,57 |1,04 4,68 10,88 (5,00 [0,00 |[500 (0,00 |[5644 (0,13
3. Her isten Once ve sonra eller yikanmal ve takilar
cikariimahdir. 4,85 (0,47 4,91 0,40 5,00 (0,00 [500 0,00 2,925 |0,403
4. Uniformalar sik sik yenilenmeli, her personelin en az g
takim uUniformasi olmalidir. 4,83 0,52 4,90 0,34 14,86 (0,53 [480 [0,63 0,602 |0,896
5. Personel hastalandigi takdirde izin verilmeli, hastaligi
suresince ise gelmesi 6nlenmelidir. 4,79 10,83 4,84 10,67 (4,71 1,07 [500 [0,00 /0,951 |0,813
6. Mutfak personeli terlemeyi Onleyici veya koku giderici
deodorant kullanmalidir. 4,72 10,80 4,67 1090 (4,71 (1,07 [500 [0,00 [2,431 |0,488
7. Mutfakta yemek hazirhgi yapilirken eldiven, bone ve maske
kullanirim. 4,94 0,32 4,85 0,60 5,00 (0,00 [500 [0,00 (2,899 |0,407
8. Her tuvalet ¢ikisinda ellerimi hijyenik sekilde yikarim. 4,89 0,37 4,94 10,29 5,00 (0,00 [500 [0,00 2,287 |0,515
9. Galisma alanina girerken ve gikarken personelin hijyene
dikkat etmesi gerekmektedir. 4,91 0,35 4,92 0,31 500 (0,00 (500 (0,00 |[1,599 (0,66
10. Yemek hazirlamadan o6nce ve sonra ellerimi sabunla
yikarim. 4,91 (0,28 4,94 10,25 5,00 (0,00 (500 (0,00 [2,059 (0,56
11. Personel oksurtp hapsirdiktan ve sigara igtikten sonra
ellerini hijyenik sekilde yikamalidir. 4,91 0,35 4,86 10,45 [5,00 (0,00 [500 [0,00 [3,418 (0,332
12. Personelin mutfak alaninda sigara igmesinde sakinca
yoktur. 1,17 (0,73 1,20 0,70 (1,00 |0,00 1,00 (0,00 (2,287 |0,515
13. Gahigma alaninda kullanilan tutag, el bezi vb. geregler|
gozle gorulur bigimde temiz olmalidir. 4,94 0,32 4,86 10,55 [5,00 (0,00 [5,00 [0,00 [2,888 0,409
14. Cop ve artiklar elledikten sonra ellerimi yikarim. 4,94 0,25 4,89 10,53 [5,00 (0,00 [500 [0,00 1,598 |0,66
15. Tirnaklarimi daima kisa tutar ve temiz olmasina dikkat
ederim. 4,96 (0,20 4,96 0,19 5,00 (0,00 [500 /0,00 0,998 |0,802
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16. Calisanlarin disarida mutfak disinda giydikleri kiyafet ve
ayakkabilar ile mutfak igine girmeleri sakincalidir. 4,53 |1,16 4,75 10,82 5,00 (0,00 [5,00 (0,00 5325 |0,15

Toplam 4,61 (0,25 4,63 (0,27 4,69 [0,11 4,74 (0,04 [3,82 0,282

Not: (i) Olgekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (ii) Parantez igindeki rakamlar her bir
gruba giren katilimci sayisini gostermektedir.

Tablo 3.37 incelendiginde, katilimcilarin unvanlarina gore personel hijyeni ile ilgili
as¢1 tutumlarinda gruplar arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir farklilik tespit
edilememistir. Bu sonuclara gore “katilimcilarin unvanlarina gore personel hijyeni
ile ilgili as¢1 tutumlarinda gruplar arasinda fark vardir” varsayimimi destekleyen bir
sonu¢ bulunamamistir. Bu veriler 1s18inda aragtirmaya katilan personelin personel

hijyeni konusunda bilgi diizeylerinin unvanlaria gore farklilasmadig1 soylenebilir.
3.1.38 Katihmcilarin Unvanlarina Gére Arac-Gere¢ Hijyeni ile Tlgili Asq
Tutumlan

Katilimcilarin unvanlarina gore arag-gere¢ hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarinda bir
farklilik olup olmadigr arastirllmistir. Sonuclar asagida Tablo 3.38’de goriildigi
gibidir.

Tablo 3.38 Katilimcilarin Unvanlarina Goére Arag-Gereg Hijyeni ile ilgili As¢i Tutumlan

Ascl
Yardimci
S| Ascl  |Kisim sefi| Ascibasl
Kruskal
(n=47) (n=79) (n=14) (n=10) Wallis Testi

Ort. | S.S. | Ort. | S.S. | Ort. | S.S. | Ort. | S.S. | X p

1. Uretimde kullanilan tiim arag-gereg ve ekipmanlari
her kullanimdan sonra temizleyip, dezenfekte ederim.|4,89 (0,31 4,89 |0,42 (5,00 |0,00 (5,00 [0,00 {2,577 (0,462

2. Cig gidalarin hazirlanmasinda kullanilan araglar,
pismis Griinlerle temas ettirilmemelidir. 4,87 (0,40 490 |0,41 [5,00 |0,00 (5,00 [0,00 (2,643 (0,45

3. Mutfak tezgahlari kolay temizlenebilir nitelikte
olmali, kir tutucu, emici, kirik ve ¢atlak olmamahdir. (4,81 0,65 (4,90 |0,38 [5,00 (0,00 [5,00 (0,00 [3,49 0,322

4. Soguk depo ve buzdolaplari diizgiin yerlestirilmis ve
temiz olmalidir. 4,85 0,36 (4,90 (0,38 5,00 [0,00 [5,00 (0,00 (4,491 |0,213

5. Kullanilan et kiyma makinesi glinliik temizlenip
dezenfekte edilmelidir. 4,91 (0,28 4,90 (0,30 ©4,93 [0,27 |5,00 (0,00 (1,196 |0,754

6. Yiyecekleri hazirlamadan 6nce kullanilacak 4,87 (0,40 (4,89 |0,45 |5,00 (0,00 [5,00 [0,00 [2,613 (0,455
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yuzeyleri temizlerim.

7. Bulasik yikama sirasinda, tabaklarin yikanmasi,
durulanmasi ve sterilize edilmesinde personel titiz
davranmalidir. 4,91 (0,28 4,91 (0,33 4,93 [0,27 [5,00 [0,00 (0,884 |0,829

8. Uretimde kullanilan bigaklari ve dograma
tahtalarini gapraz-kontaminasyonu onleyecek sekilde
renklerine gore kullanirim. 4,77 (0,73 (4,86 |0,38 14,93 (0,27 [4,90 [0,32 |0,463 (0,927

9. Cop kutulari bosaltildiktan sonra yikanir ve ¢op
poseti takilarak kullanihr. 4,94 (0,25 (4,92 |0,31 [5,00 (0,00 (5,00 [0,00 |1,598 (0,66

10. Gatal ve bigaklarin tst kismindan tutulmasinda
sakinca yoktur. 2,00 1,62 2,08 |1,69 [1,86 [1,56 [2,30 [1,89 (0,492 [0,921

Toplam 4,58 (0,27 4,61 0,32 4,66 0,14 4,72 0,19 33,71 (0,295

Not: (i) Olcekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (ii) Parantez icindeki rakamlar her bir
gruba giren katilimci sayisini géstermektedir.

Tablo 3.38 incelendiginde, katilimcilarin unvanlarina gore arag-gereg hijyeni ile ilgili
as¢1 tutumlarinda gruplar arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir farklilik tespit
edilememistir. Bu sonuglara gore “katilimcilarin unvanlarina gore arag-gereg hijyeni
ile ilgili ag¢1 tutumlarinda gruplar arasinda fark vardir” varsayimimi destekleyen bir
sonu¢ bulunamamistir. Bu veriler 1g18inda arastirmaya katilan personelin arag-gereg

hijyeni konusunda bilgi diizeylerinin unvanlarina gére farklilasmadigi s6ylenebilir.

3.1.39 Mutfaktaki Cahsma Siirelerine Gore Besin Hijyeni ile Ilgili Asc

Tutumlan

Katilimcilarin  mutfakta c¢aligma siirelerine gore besin hijyeni ile ilgili asci
tutumlarinda bir farklilik olup olmadigi arastirilmistir. Sonuglar asagida Tablo

3.39°da goriildiigii gibidir.

Tablo 3.39 Mutfaktaki Calisma Siirelerine Gore Besin Hijyeni ile Tlgili Asc1

Tutumlar:
1-5yil 6-10 yil 11-15yil 16-20 yil 21 yil ve uzeri
Kruskal Wallis

(n=52) (n=26) (n=28) (n=15) (n=29) Testi

ort. |ss.|ort.| ss. | ort. | SS. | ort. | ss. | ort. | S, X p
1. Cig ve pismis vyiyecekler ayri depolarda
saklarim. 494 031500000 (48 [0,77 467 [1,05 (459 [1,24 |4646 [0,326
2. Besinlerin saglikli kosullarda hazirlanmasil 75 |o74 leo 109 [475 fosa leo |06 lse [04a [1395 |0,845
hastahk yapan etmenlerin besinlere
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bulasmasinda oldukga 6nemlidir.

3. Sebze ve meyveleri tiiketime sunmadan 6nce
etkin bir yikama ve durulama isleminden

geciririm. 4,88 (0,38 [4,85 0,78 496 0,19 4,73 1,03 4,76 [0,79 [2,762 [0,598
4. Tum gida katki maddeleri insan saghgi igin

zararhdir. 417 1,15 3,85 |1,49 429 1,33 [3,73 |L,44 [400 [1,44 [3,067 [0,547
5. Gida katki maddelerinin  besinlerde

kullanilmasi gerekli degildir. b5 |1,13 392 [149 |400 1,56 [407 [1,22 [397 |55 [0,213 [0,995
6. Yemegin karistirildigi kasik disinda bir kasikla

yemegin tadina bakilmalidir. 396 1,67 408 [1,72 454 [1,26 467 [1,05 (403 |61 [5782 [0,216
7. Pismis yemekleri oda sicakliginda saatlerce

glivenli olarak saklarim. 231 [1,59 |1L92 [1,52 [2,50 [1,84 2,73 1,94 55 [1,90 [2,624 [0,623
8. Donmus besinlerin ¢ozdirme islemini oda

sicakliginda yaptiririm. 394 [1,32385 (1,71 |421 [1,55 [4,27 1,44 B93 [,62 [,053 [0549
9. Gozdirulmus et, tavuk, balik gibi besinleri

tekrar dondurulmamalidir. 473 |074 392 1,81 |14 1,60 5,13 [1,46 |[428 [146 4081 |0,395
10. Bombe yapmis veya deforme olmusg

konserveleri tiiketilmemelidir. 4,63 095 469 [1L,09 |436 142 487 |52 41 |27 [996 [0407
11. Yiyecegi pisirilen tencere ile buzdolabinda

muhafaza ederim, kullanilacak kadarini alarak

ayri bir kapta isitirnm. 437 1,31 (431,49 |461 [L,10 807 |L67 [466 [094 [1,739 [0,784
12. Pigmis yiyecekleri oda sicakhginda kisa

sirede sogutulduktan sonra buzdolabina

koyarim. 440 0,89 |4,50 [1,17 (489 (042 473 059 (438 (1,40 [7,838 |0,098
13. Besin  zehirlenmesine neden olan

yiyeceklerin tadi, goriinlisii ve kokusu kotidir. ls65 fos1 496 [020 |461 [1,10 J467 [105 459 |05 92 |0417
14. CGatlak ya da kink yumurtanin

kullanilmasinda bir sakinca yoktur. 1,88 [146 1,46 [1,17 1,25 [0o84 [1,53 1,13 [1,31 [085 [6157 (0,188
15. Gig yiyeceklere dokunduktan sonra pismis

yiyeceklere dokunmam. B31 1,21 485 078 |475 (084 60 [1,12 |72 [0,84 [10,603 |<0,05
16.Soguk depo veya buzdolaplarinin iglerinde

saklanan yiyeceklerin Uzerlerini kapak, streg

film, folyo gibi gereclerle kapatirim. 479 [075 |85 0,78 [496 19 a60 1,12 [493 (026 [2349 |0672
17. Dondurulmus eti sicak suyun iginde

¢ozdurilmelidir. 237 68 [,77 1,61 [211 1,73 oo 1,73 [,90 1,52 [3608 |0462
18. Mutfakta pismis yemekleri 2 saatten fazla <0,05
bekletmem. 427 1,12 [465[L,09 475 0,84 440 [L,40 469 093 [11,765

19. Et, tavuk, balik ve sebzeler igin farkl <0,05
dograma tahtalari ve bigaklari kullanirim. 4,54 0,98 [5,00 [0,00 (493 [0,26 [500 [0,00 483 [0,76 [15,963
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20. Kuflenmis besinlerin kufla kisimlari atilip
kalan kismi tiiketilebilir. 1,98 [165 1,54 [1,21 (1,82 [56 [147 1,25 [1,52 [127 [905 [0574

21.  Yumurtalari  yikayarak  buzdolabina
yerlestiririm. 3,85 [1,58 4,08 [1,62 [429 [1,49 3,73 [1,79 B,59  [,86 [959 |[0412

22. SUtli yumurtali besinler ile et ve et drlnleri
oda sicakliginda bekletirim. 233 |1,69 [1,77 161 257 [1,93 [,53 [1,13 [1,86 [1,55 [686 (0,143

23. Bozulmus oldugundan kusku duydugum
yemeklerin tadina bakilarak kontrol ederim. 338 [1,76 3,19 2,00 [361 [1,87 [B20 [1,93 P14 |98 [1,178 [0,882

24. Pastorize ve dayanikli kutu sit yerine sokak
sttd tercih ederim. 256 [1,82 |1,85 1,52 [1,71 [1,49 167 [L40 [1,62 [1,40 [945 |[0,051

25. Ambalajli satin alinan son kullanma tarihi
gegse bile tadi-kokusu ve gorunlsl iyi ise
kullanilabilir. 1,77 [39 1,15 078 |1,61 [142 1,80 |42 [1,31 fo8s |6184 [0,186

Toplam 376 [039 363032 (380 040 (366 (041 [362 036 [5306 |0,257

Not: (i) Olcekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (ii) Parantez icindeki rakamlar her bir
gruba giren katilimci sayisini goéstermektedir.

Tablo 3.39 incelendiginde, mutfaktaki ¢alisma siirelerine gore besin hijyeni ile ilgili
as¢t tutumlarindan “Cig yiyeceklere dokunduktan sonra pismis yiyeceklere
dokunmam.” maddesinde mutfaktaki calisma siirelerine gore istatistiksel olarak
anlaml fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Bunun nedeni konu hakkinda
yetersiz bilgiye sahip olduklar1 gosterilebilir.

Tablo 3.39 incelendiginde, mutfaktaki ¢aligma siirelerine gore besin hijyeni ile ilgili
as¢1 tutumlarindan “Mutfakta pismis yemekleri 2 saatten fazla bekletmem.”
maddesinde mutfaktaki calisma siirelerine gore istatistiksel olarak anlamli fark
gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Arastirmaya katilan personelin ¢ogunlugu konu
hakkinda yetersiz bilgiye sahip ve yaptiklar1 uygulamalarin dogru olmadigi

goriilmektedir.

Tablo 3.39 incelendiginde, mutfaktaki ¢alisma siirelerine gore besin hijyeni ile ilgili
as¢1 tutumlarindan “Et, tavuk, balik ve sebzeler i¢in farkli dograma tahtalar1 ve
bicaklar1 kullanirim.” maddesinde mutfaktaki ¢alisma siirelerine gore istatistiksel
olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Bunun nedeni konu

hakkinda yetersiz bilgiye sahip olduklar1 gosterilebilir.
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Tablo 3.39 incelendiginde, katilimcilarin mutfaktaki calisma siirelerine gore besin
hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarindan “Cig yiyeceklere dokunduktan sonra pismis
yiyeceklere dokunmam™; “Mutfakta pismis yemekleri 2 saatten fazla bekletmem” ve
“Et, tavuk, balik ve sebzeler icin farkli dograma tahtalar1 ve bigaklar1 kullanirim”
maddelerinde gruplar arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir farkliligin oldugu
gorilmektedir. Diger maddelerin tamaminda gruplar arasinda istatistiksel bakimdan
anlamli bir farklilik tespit edilememistir. Bu sonuglara gore ‘“katilimcilarin
mutfaktaki ¢alisma siirelerine gore besin hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarinda gruplar
arasinda fark vardir” varsayimimi destekleyen bir sonu¢ bulunamamistir. Bu veriler
1s181inda arastirmaya katilan personelin besin hijyeni konusunda bilgi diizeylerinin

mutfaktaki ¢aligma siirelerine gore farklilasmadigi sdylenebilir.

Sanlier ve Tiirkmen (2010), bir ¢alismada calisanlarin hijyen algilari ile ¢alisma
yillar1 arasinda anlamli bir iliski bulunmamistir. Yapilan calismalarin benzerlik
gosterdigi goriilmektedir. Arastirmaya katilan personelin ¢ogunlugu konu hakkinda

bilgiye sahip ve yaptiklari uygulamalarin dogru oldugu goriilmektedir.

3.1.40 Mutfaktaki Cahsma Siirelerine Gore Personel Hijyeni ile Ilgili Asc

Tutumlan

Katilimcilarin mutfakta calisma siirelerine gore personel hijyeni ile ilgili asct
tutumlarinda bir farklilik olup olmadigi arastirilmistir. Sonuglar asagida Tablo
3.40°da goriildiigii gibidir.

Tablo 3.40 Mutfaktaki Calisma Siirelerine Gore Personel Hijyeni ile Tlgili Asc1
Tutumlar

1-5yil 6-10yil | 11-15yil | 16-20 yil (21 yil ve lizeri
Kruskal Wallis
(n=) (n=) (n=) (n=) (n=) Testi

ort.|ss. |ort. | ss. |ort.|ss. |ort.[ss.| ort. [ss.| ¥ p

1. Mutfak personeli 6 ayda bir saglk kontroliinden gegmelidir. |a,85 f0,54 [5,00 0,00 |4,93 0,26 [3,67 [1,05 [4,97 |0,19 |4,238 0,375

2. Mutfak personeli ise baslamadan 6nce ve is ¢ikisi olmak
lUzere giinde en az 2 kez dug almalidir. 454 (1,06 |4,77 0,86 |4,82 0,77 l4,60 1,06 [4.86 0,35 [5,112 [0,276

3. Her isten Once ve sonra eller yikanmali ve takilar

cikariimalidir. 14,81 0,60 [5,00 [0,00 4,96 [0,19 [5,00 [0,00 |4,90 [0,31 [6,006 |0,199
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4. Uniformalar sik sik yenilenmeli, her personelin en az ii¢

takim Gniformasi olmalidir. 14,79 (0,57 [5,00 [0,00 (4,96 [0,19 14,73 0,59 |,86 (0,44 [7,522 0,111

5. Personel hastalandigi takdirde izin verilmeli, hastaligi

stiresince ise gelmesi énlenmelidir. 14,88 (0,58 4,85 (0,78 |4,82 0,77 14,93 [0,26 |a,62  [1,05 4,308 [0,366

6. Mutfak personeli terlemeyi Onleyici veya koku giderici

deodorant kullanmalidir. 4,69 (0,81 [5,00 [0,00 |4,82 |0,77 4,53 [1,06 |a,48  [1,18 [8,658 [0,07

7. Mutfakta yemek hazirhgi yapilirken eldiven, bone ve maske

kullanirim. 4,88 (0,51 [5,00 [0,00 (4,96 [0,19 14,87 0,35 |4,79  [0,77 [4,259 (0,372

8. Her tuvalet gikisinda ellerimi hijyenik sekilde yikarim. 4,87 0,44 [5,00 (0,00 [4,96 0,19 4,93 [0,26 |4,97  [0,19 3,836 [0,429

9. Galigma alanina girerken ve gikarken personelin hijyene

dikkat etmesi gerekmektedir. 14,87 [0,44 5,00 (0,00 |4,96 0,19 4,93 [0,26 |4,97  [0,19 [3,836 [0,429

10. Yemek hazirlamadan 6nce ve sonra ellerimi sabunla

ylkarlm. 4,88 (0,32 5,00 0,00 (4,96 0,19 14,93 (0,26 |4,97 0,19 [5,093 |0,278

11. Personel oksirip hapsirdiktan ve sigara igtikten sonra

ellerini hijyenik sekilde yikamalidir. 4,85 (0,54 5,00 [0,00 (4,93 0,26 4,87 0,35 4,90 0,31 3,232 |0,52

12. Personelin mutfak alaninda sigara icmesinde sakinca
yoktur. 1,25 (0,84 1,00 0,00 |1,04 0,19 [1,20 [0,77 [1,24  |0,79 [3,688 0,45

13. Galisma alaninda kullanilan tutag, el bezi vb. geregler gozle
gorilir bicimde temiz olmalidir. 14,88 (0,43 5,00 (0,00 (4,96 0,19 4,93 [0,26 |4,79  [0,77 [3,225 [0,521

14. Cop ve artiklari elledikten sonra ellerimi yikarim. 14,90 [0,36 5,00 [0,00 [4,96 [0,19 [5,00 0,00 |4,79  |0,77 4,508 |0,342

15. Tirnaklarimi daima kisa tutar ve temiz olmasina dikkat

ederim. 4,96 (0,19 [5,00 0,00 [4,96 0,19 |4,93 0,26 4,97 0,19 [1,453 0,835

16. Galisanlarin disarida mutfak disinda giydikleri kiyafet ve
ayakkab|lar ile mutfakigine girmeleri sakincalidir. 4,69 (0,88 (4,54 [1,30 |4,96 (0,19 4,93 (0,26 4,59 1,05 14,598 0,331

Toplam 4,60 (0,31 14,70 0,12 (4,69 |0,18 4,63 (0,18 |4,60 0,27 [6,144 0,189

Not: (i) Olcekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (ii) Parantez icindeki rakamlar her bir
gruba giren katiimci sayisini géstermektedir.

Tablo 3.40 incelendiginde, katilimcilarin mutfaktaki ¢alisma siirelerine gore personel
hijyeni ile ilgili ag¢1 tutumlarinda gruplar arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir
farklilik tespit edilememistir. Bu sonuglara gore “katilimcilarin mutfaktaki ¢alisma
stirelerine gore personel hijyeni ile ilgili ag¢1r tutumlarinda gruplar arasinda fark
vardir” varsayimimi destekleyen bir sonu¢ bulunamamistir. Bu veriler 1siginda
arastirmaya katilan personelin personel hijyeni konusunda bilgi diizeylerinin

mutfaktaki caligma siirelerine gore farklilasmadig1 sdylenebilir.
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3.1.41 Cahsanlarin Mutfaktaki Cahsma Siirelerine Gore Arac-Gere¢ Hijyeni ile

Tlgili Asc1 Tutumlar

Katilimcilarin mutfakta ¢alisma siirelerine gore arag-gere¢ hijyeni ile ilgili asci

tutumlarinda bir farklilik olup olmadigi arastirilmistir. Sonuglar asagida Tablo

3.41’de goriildiigii gibidir.

Tablo 3.41 Calisanlarin Mutfaktaki Calisma Siirelerine Gore Arag-Gereg Hijyeni ile ilgili

Asci Tutumlar
1-5yil 6-10yil | 11-15yil | 16-20yil | 21 yil ve
zeri
(n=) (n=) (n=) (n=) Kruskal Wallis
(n=) Testi

ort.|s.s. |ort.|s.s. |ort. [ ss. |ort.|ss. [ort.|ss. | ¥ p
1. Uretimde kullanilan tiim arag-gere¢ ve ekipmanlari her
kullanimdan sonra temizleyip, dezenfekte ederim. 14,85 0,50 [5,00 [0,00 [4,93 (0,26 4,87 0,35 |4,93 [0,26 [3,801 0,434
2. Cig gidalarin hazirlanmasinda kullanilan araglar, pismis
Grlinlerle temas ettirilmemelidir. 14,83 (0,55 [5,00 0,00 [4,93 [0,26 [5,00 [0,00 |4,90 [0,31 4,999 [0,287
3. Mutfak tezgahlari kolay temizlenebilir nitelikte olmal, kir
tutucu, emici, kirik ve catlak olmamalidir. 14,81 (0,66 [5,00 [0,00 4,93 [0,26 [4,93 0,26 [4,86 [0,44 3,47 [0,482
4. Soguk depo ve buzdolaplari diizglin yerlestirilmis ve temiz
olmalidir. 14,83 (0,43 [5,00 [0,00 (4,93 [0,26 [5,00 [0,00 |4,86 (0,44 [6,984 (0,137
5. Kullanilan et kiyma makinesi glinlik temizlenip dezenfekte
edilmelidir. 4,90 (0,30 [5,00 (0,00 |4,89 (0,31 4,87 (0,35 4,90 [0,31 [3,169 [0,53
6. Yiyecekleri hazirlamadan 6nce kullanilacak yuzeyleri
temizlerim. 14,81 (0,56 [5,00 (0,00 (4,93 0,26 [5,00 0,00 [4,90 [0,41 [6,104 (0,192
7. Bulasik yikama sirasinda, tabaklarin yikanmasi, durulanmasi ve
sterilize edilmesinde personel titiz davranmalidir. 14,90 0,36 [5,00 [0,00 [4,89 (0,31 4,87 0,35 [4,93 [0,26 [3,282 0,512
8. Uretimde kullanilan bicaklari ve dograma tahtalarini ¢apraz-
kontaminasyonu énleyecek sekilde renklerine gére kullanirim.  l3.71 f0,75 |5,00 0,00 |4,93 [0,26 4,87 0,35 [4,83 0,38 |6,44  |0,169
9. Cop kutulari bosaltildiktan sonra yikanir ve ¢op poseti takilarak
kullanilir. 14,90 0,36 [5,00 0,00 (4,96 (0,19 4,87 0,35 |4,97 [0,19 4,278 |0,37
10. Gatal ve bigaklarin tst kismindan tutulmasinda sakinca
yoktur. 2,25 [1,70 [2,23 [1,88 |1,61 [1,34 [2,07 [1,71 [1,93 [1,62 3,035 [0,552
Toplam 14,58 0,37 [4,72 (0,19 (4,59 [0,24 4,63 (0,17 |4,60 [0,24 (4,935 (0,294

Not: (i) Olgekte 1=Kesinlikle katiimiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir.

gruba giren katilimci sayisini gostermektedir.

(ii) Parantez igindeki rakamlar her bir
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Tablo 3.41 incelendiginde, katilimcilarin mutfaktaki ¢alisma siirelerine gore arag-
gere¢ hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarinda gruplar arasinda istatistiksel bakimdan
anlamli bir farklilik tespit edilememistir. Bu sonuglara gore ‘“katilimcilarin
mutfaktaki calisma siirelerine gore arag-gere¢ hijyeni ile ilgili as¢r tutumlarinda
gruplar arasinda fark vardir” varsayimimi destekleyen bir sonu¢ bulunamamistir. Bu
veriler 1518inda aragtirmaya katilan personelin arag-gere¢ hijyeni konusunda bilgi

diizeylerinin mutfaktaki ¢alisma siirelerine gore farklilasmadig: sdylenebilir.

Kayal1 (2013), yaptig1 calismasinda personelin egitim sonrasi hijyen puanlari ile yas

ve ¢alisma yil1 arasinda anlamli bir iligki bulunmamustir (p>0.05).

Sanlier ve Tiirkmen (2010), benzer bir ¢alismada da ¢alisanlarin hijyen algilari ile
calisma yillar1 arasinda anlamli bir iliski bulunmamustir. Yapilan c¢aligmalarin
benzerlik gosterdigi goriilmektedir. Arastirmaya katilan personelin ¢ogunlugu konu

hakkinda bilgiye sahip ve yaptiklar1 uygulamalarin dogru oldugu goriilmektedir.

3.1.42 Katihmeilarin Haftahk Cahsma Siirelerine Gore Besin Hijyeni ile Ilgili
Asc1 Tutumlar

Katilimcilarin  haftalik calisma siirelerine goére besin hijyeni ile ilgili asc1
tutumlarinda bir farklilik olup olmadigi arastirilmistir. Sonuglar asagida Tablo
3.42°de goriildiigi gibidir.

Tablo 3.42 Katimcilarin Haftalik Calisma Siirelerine Gore Besin Hijyeni ile
Tigili As¢1 Tutumlar

30-45 saat | 46-55 saat | 56-65 saat | 66 ve listii
Kruskal

(n=52) (n=49) (n=6) (n=43) Wallis Testi

2
Ort. | S.S. | Ort. | S.S. | Ort. | S.S. | Ort. | S.S. | X p

1. Cig ve pismis yiyecekler ayri depolarda saklarim. 4,69 (1,08 4,84 |0,66 [5,00 |0,00 (4,98 (0,15 [2,138 |0,544

2. Besinlerin saghkl kosullarda hazirlanmasi hastalk
yapan etmenlerin besinlere bulagmasinda oldukga
onemlidir. 4,79 0,67 14,69 (0,87 4,83 (0,41 (4,74 (0,95 [1,19 |0,755

3. Sebze ve meyveleri tiketime sunmadan 6nce etkin

bir yikama ve durulama isleminden gegiririm. 4,75 (0,81 4,94 |0,32 [5,00 |0,00 (4,86 [0,64 |3,653 (0,301
4. Tum gida katki maddeleri insan saghgi igin 12,46 |<0,05
zararlidir. 4,29 (1,33 14,22 |1,34 3,50 |1,52 3,67 (1,21 |5
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5. Gida katki maddelerinin besinlerde kullaniimasi 17,25 |<0,05
gerekli degildir. 4,33 11,32 4,22 |1,25 4,33 1,63 3,44 1,35 8

6. Yemegin kanstinldigi kasik disinda bir kasikla 42,09 (<0,05
yemegin tadina bakilmalidir. 4,79 (0,64 4,71 |0,98 4,83 0,41 (2,72 1,97 |6

7. Pismis yemekleri oda sicakliginda saatlerce guvenli 12,58 |<0,05
olarak saklarim. 2,83 (1,84 2,53 1,76 2,67 (1,97 [1,58 [1,20 |7

8. Donmus besinlerin ¢6zdirme islemini oda

sicakhginda yaptiririm. 4,10 (1,51 14,18 1,35 44,17 |1,60 (3,67 (1,61 2,928 |0,403
9. Gozdurilmus et, tavuk, balk gibi besinleri tekrar

dondurulmamalidir. 4,10 [1,55 4,43 (1,31 4,17 [1,60 [4,53 [1,20 [2,986 [0,394
10. Bombe yapmis veya deforme olmus konserveleri 11,29
tiketilmemelidir. 4,71 (0,85 4,90 0,47 14,83 (0,41 [4,00 1,65 |7 <0,05
11. Yiyecegi pisirilen tencere ile buzdolabinda

muhafaza ederim, kullanilacak kadarini alarak ayri bir

kapta isitirim. 4,44 11,26 4,45 (1,23 4,33 |1,63 4,40 (1,37 (0,046 |0,997
12. Pismis yiyecekleri oda sicakliginda kisa slirede 11,72
sogutulduktan sonra buzdolabina koyarim. 4,56 (0,94 4,78 |0,77 [5,00 0,00 (4,19 1,22 |2 <0,05
13. Besin zehirlenmesine neden olan yiyeceklerin tadi,

goriinlisu ve kokusu kotudr. 4,83 0,43 4,63 (1,03 [500 [0,00 14,53 (1,12 (1,621 |0,655
14. Catlak ya da kirik yumurtanin kullaniimasinda bir

sakinca yoktur. 1,63 (1,30 1,35 0,88 [1,67 |1,63 (1,65 (1,31 (1,246 (0,742
15. Cig yiyeceklere dokunduktan sonra pismis

yiyeceklere dokunmam. 4,67 (0,98 14,71 |0,79 4,83 |0,41 (4,33 (1,29 3,34 |0,342
16.Soguk depo veya buzdolaplarinin iglerinde

saklanan vyiyeceklerin Uzerlerini kapak, streg¢ film,

folyo gibi gereglerle kapatirim. 4,87 (0,60 (4,76 0,80 14,33 (1,63 (4,98 [0,15 |3,186 |0,364
17. Dondurulmus eti sicak suyun iginde

¢ozdurilmelidir. 2,12 1,65 1,78 (1,49 (3,17 [1,83 (2,26 (1,75 [4,774 0,189
18. Mutfakta pismis yemekleri 2 saatten fazla

bekletmem. 4,37 |1,25 4,65 0,93 3,83 [1,60 4,65 (0,87 [5,722 (0,126
19. Et, tavuk, balik ve sebzeler igin farkli dograma

tahtalari ve bigaklari kullanirim. 4,88 (0,47 4,80 |0,71 4,83 |0,41 (4,67 [0,92 1,975 (0,578
20. Kuflenmis besinlerin kuflti kisimlari atilip kalan

kismi tuketilebilir. 1,67 1,41 (1,73 (1,41 (3,00 (2,19 (1,63 (1,41 (3,797 |0,284
21. Yumurtalari yikayarak buzdolabina yerlestiririm. |3,65 (1,77 (3,86 |1,65 (3,50 |1,97 (4,33 (1,39 4,76 (0,19
22. Satli yumurtali besinler ile et ve et Urlnleri oda

sicakliginda bekletirim. 2,08 1,67 2,47 1,85 1,67 (1,63 (1,79 |1,41 [3,515 (0,319
23. Bozulmus oldugundan  kusku duydugum

yemeklerin tadina bakilarak kontrol ederim. 3,44 1,89 3,02 (1,92 3,50 |1,97 [3,51 [1,78 1,923 |0,588
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24. Pastérize ve dayanikh kutu sit yerine sokak sttu
tercih ederim. 2,13 1,70 (1,92 (1,54 (3,00 2,19 (1,81 (1,53 [2,803 |0,423

25. Ambalajli satin alinan son kullanma tarihi gegse
bile tadi-kokusu ve gortintsu iyi ise kullanilabilir. 1,69 (1,39 1,61 1,34 [1,50 |1,22 (1,30 [0,86 (2,403 (0,493

Toplam 13,59
3,78 0,40 (3,77 0,32 [3,86 [0,34 [3,53 (0,38 |7 <0,05

Not: (i) Olcekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (ii) Parantez icindeki rakamlar her bir
gruba giren katilimci sayisini gostermektedir.

Tablo 3.42 incelendiginde, haftalik ¢alisma siirelerine gore besin hijyeni ile ilgili as¢1
tutumlarindan “Tim gida katki maddeleri insan sagligi i¢in zararlidir.” maddesinde
haftalik caligma siirelerine gore istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit

edilmistir (p<0.01).

Tablo 3.42 incelendiginde, haftalik ¢alisma siirelerine gore besin hijyeni ile ilgili as¢1
tutumlarindan “Gida katki maddelerinin besinlerde kullanilmasi gerekli degildir.”
maddesinde haftalik calisma siirelerine gore istatistiksel olarak anlamli fark

gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01).

Tablo 3.42 incelendiginde, haftalik ¢alisma siirelerine gore besin hijyeni ile ilgili asci
tutumlarindan “Yemegin karistirildigr kasik disinda bir kasikla yemegin tadina
bakilmalidir.” maddesinde haftalik ¢alisma siirelerine gore istatistiksel olarak anlamli

fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01).

Tablo 3.42 incelendiginde, haftalik ¢alisma siirelerine gore besin hijyeni ile ilgili asc1
tutumlarindan “Pismis yemekleri oda sicakliginda saatlerce giivenli olarak saklarim.”
maddesinde haftalik calisma siirelerine gore istatistiksel olarak anlamli fark
gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Arastirmaya katilan personelin ¢ogunlugu konu
hakkinda yetersiz bilgiye sahip ve yaptiklart uygulamalarin dogru olmadig

gorilmektedir.

Tablo 3.42 incelendiginde, haftalik ¢alisma siirelerine gore besin hijyeni ile ilgili ag¢1
tutumlarindan “Bombe yapmis veya deforme olmus konserveleri tiikketilmemelidir.”
maddesinde haftalik calisma siirelerine gore istatistiksel olarak anlamli fark

gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Arastirmaya katilan personelin cogunlugu konu
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hakkinda yetersiz bilgiye sahip ve yaptiklar1 uygulamalarin dogru olmadigi

gorilmektedir.

Tablo 3.42 incelendiginde, haftalik ¢alisma siirelerine gore besin hijyeni ile ilgili as¢1
tutumlarindan “Pismis yiyecekleri oda sicakliginda kisa siirede sogutulduktan sonra
buzdolabma koyarim.” maddesinde haftalik calisma siirelerine gore istatistiksel
olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Bunun nedeni konu

hakkinda yetersiz bilgiye sahip olduklar1 gosterilebilir.

Tablo 3.42 incelendiginde, katilimcilarin haftalik ¢alisma siirelerine goére besin
hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarindan “Tim gida katki maddeleri insan sagligt i¢in
zararhdir”; “Gida katki maddelerinin besinlerde kullanilmasi gerekli degildir”;
“Yemegin karistirlldigr kasik disinda bir kasikla yemegin tadina bakilmalidir”;
“Pigmis yemekleri oda sicakliginda saatlerce giivenli olarak saklarim™; “Bombe
yapmis veya deforme olmus konserveleri tiikketilmemelidir” ve “Pismis yiyecekleri
oda sicakliginda kisa siirede sogutulduktan sonra buzdolabina koyarim”
maddelerinde gruplar arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir farkliligin oldugu
goriilmektedir. Diger maddelerin tamaminda gruplar arasinda istatistiksel bakimdan
anlamli bir farklilik tespit edilememistir. Bu sonuglara gore “katilimcilarin haftalik
caligma siirelerine gore besin hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarinda gruplar arasinda fark
vardir” varsayimimi destekleyen bir sonu¢ bulunamamistir. Bu veriler 1s18inda
aragtirmaya katilan personelin besin hijyeni konusunda bilgi diizeylerinin

katilimcilarin haftalik ¢alisma siirelerine gore farklilagsmadigi s6ylenebilir.

3.1.43 Katihmcilarin Haftallk Calisma Siirelerine Gore Personel Hijyeni ile

flgili As¢1 Tutumlar:

Katilimeilarin  haftalik ¢aligma siirelerine gore personel hijyeni ile ilgili ase¢1
tutumlarinda bir farklilik olup olmadigir arastirilmistir. Sonuglar asagida Tablo

3.43’de gorildiigii gibidir.
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Tablo 3.43 Katihmeilarin Haftahk Calisma Siirelerine Gore Personel Hijyeni ile ilgili As¢c1 Tutumlar:

30-45 saat | 46-55 saat | 56-65 saat | 66 ve listii
Kruskal
(n=52) (n=49) (n=6) (n=43) Wallis Testi
Ort. | S.S. | Ort. | S.S. [ Ort. | S.S. | Ort. | S.S. | ¥? p
1. Mutfak personeli 6 ayda bir saglik kontrolinden gegmelidir.|4,94 0,24 (4,82 [0,73 (4,67 (0,82 4,95 (0,21 |[1,664 (0,645
2. Mutfak personeli ise baglamadan 6nce ve is ¢ikisi
olmak Uzere giinde en az 2 kez dug almalidir. 4,73 (0,69 (4,86 [0,54 14,17 (1,60 (4,56 |1,18 |4,055 |0,256
3. Her isten 6nce ve sonra eller yikanmal ve takilar
¢ikariimalidir. 4,88 0,38 14,88 0,53 (5,00 |0,00 (4,95 0,21 (1,425 (0,7
4. Uniformalar sik sik yenilenmeli, her personelin en
az g takim tiniformasi olmahdir. 4,92 (0,27 (4,78 |0,62 |5,00 (0,00 (4,88 |0,39 (2,155 |0,541
5. Personel hastalandigi takdirde izin verilmeli,
hastaligi stiresince ise gelmesi 6nlenmelidir. 4,69 (0,96 4,80 |0,82 [5,00 |0,00 (4,98 (0,15 4,537 (0,209
6. Mutfak personeli terlemeyi onleyici veya koku
giderici deodorant kullanmalidir. 4,71 (0,82 4,63 |1,01 |500 (0,00 4,77 |0,75 (1,461 (0,691
7. Mutfakta yemek hazirhgi yapilirken eldiven, bone
ve maske kullanirim. 4,90 0,36 (4,82 (0,73 500 [0,00 4,98 (0,15 (2,115 |0,549
8. Her tuvalet cikisinda ellerimi hijyenik sekilde
yikarim. 4,90 (0,36 4,94 (0,32 14,83 |0,41 4,98 (0,15 [2,944 (0,4
9. Galisma alanina girerken ve g¢ikarken personelin
hijyene dikkat etmesi gerekmektedir. 4,94 10,24 14,90 (0,42 500 [0,00 14,95 (0,21 (0,478 |0,924
10. Yemek hazirlamadan o6nce ve sonra ellerimi
sabunla yikarim. 4,92 (0,27 4,96 [0,20 4,83 0,41 4,95 0,21 1,92 (0,589
11. Personel oksuriip hapsirdiktan ve sigara igtikten
sonra ellerini hijyenik sekilde yikamahdir. 4,90 (0,30 14,84 |0,55 [5,00 |0,00 (4,95 (0,21 1,726 (0,631
12. Personelin mutfak alaninda sigara igmesinde
sakinca yoktur. 1,23 0,81 (1,10 0,51 (1,50 |1,22 (1,09 0,48 (2,566 (0,463
13. CGalisma alaninda kullanilan tutag, el bezi vb.
geregler gozle gorullr bicimde temiz olmalidir. 4,87 (0,60 490 |0,42 [5,00 |0,00 (4,95 [0,21 0,8 0,85
14. Cop ve artiklari elledikten sonra ellerimi yikarim. |4,88 10,58 (4,94 (0,32 (4,83 0,41 (4,95 0,21 (1,668 (0,644
15. Tirnaklarimi daima kisa tutar ve temiz olmasina
dikkat ederim. 4,92 (0,27 [5,00 (0,00 (5,00 [0,00 4,98 (0,15 [5,064 |0,167
16. GCalisanlarin disarida mutfak disinda giydikleri kiyafet ve
ayakkabilar ile mutfak igine girmeleri sakincalidir. 4,77 (0,81 14,80 0,71 4,17 |1,60 (4,65 (1,04 2,784 (0,426
Toplam 4,63 (0,25 4,62 [0,29 4,63 0,14 (4,66 0,18 [1,115 (0,773

Not: (i) Olcekte 1=Kesinlikle katiimiyorum ve 5=Kesinlikle

gruba giren katilimci sayisini gostermektedir.

katihyorum anlamindadir

. (i) Parantez

icindeki rakamlar her bir
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Tablo 3.43 incelendiginde, katilimcilarin haftalik ¢aligma siirelerine gore personel
hijyeni ile ilgili ag¢1 tutumlarinda gruplar arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir
farklilik tespit edilememistir. Bu sonuglara gore “katilimcilarin haftalik caligma
stirelerine gore personel hijyeni ile ilgili ag¢r tutumlarinda gruplar arasinda fark
vardir” varsayimimi destekleyen bir sonu¢ bulunamamistir. Bu veriler 1s1ginda
arastirmaya katilan personelin personel hijyeni konusunda bilgi diizeylerinin

katilimcilarin haftalik ¢alisma siirelerine gore farklilasmadigi s6ylenebilir.

3.1.44 Katimcilarin Haftalik Calisma Siirelerine Gore Arac-Gerec¢ Hijyeni ile
flgili As¢1 Tutumlar:

Katilimcilarin haftalik ¢alisma siirelerine gore arag-gere¢ hijyeni ile ilgili ase1
tutumlarinda bir farklilik olup olmadigi arastirilmistir. Sonuglar asagida Tablo

3.44’de goriildiigii gibidir.

Tablo 3.44 Katihmcilarin Haftalik Calisma Siirelerine Gore Arac-Gereg¢ Hijyeni
ile Tlgili As¢1 Tutumlar

30-45 saat | 46-55saat | 56-65 saat | 66 ve Ustii
Kruskal

(n=52) (n=49) (n=6) (n=43) Wallis Testi

Ort. | S.S. | Ort. | S.S. | Ort. | S.S. | Ort. | S.S. | X p

1. Uretimde kullanilan tiim arag-gereg ve ekipmanlari
her kullanimdan sonra temizleyip, dezenfekte ederim.|4,92 (0,27 4,86 [0,50 4,83 0,41 (4,95 0,21 (1,614 (0,656

2. Cig gidalarin hazirlanmasinda kullanilan araglar,
pismis Grdinlerle temas ettirilmemelidir. 4,92 (0,27 490 |0,47 4,83 |0,41 (4,91 |0,37 /0,829 (0,842

3. Mutfak tezgahlari kolay temizlenebilir nitelikte
olmali, kir tutucu, emici, kirik ve ¢atlak olmamahdir. (4,90 0,30 (4,88 |0,44 14,83 (0,41 4,88 (0,63 |1,312 (0,726

4. Soguk depo ve buzdolaplari diizglin yerlestirilmis ve
temiz olmalidir. 4,90 (0,30 14,88 |0,44 14,83 0,41 4,93 [0,26 0,674 (0,879

5. Kullanilan et kiyma makinesi glinliik temizlenip
dezenfekte edilmelidir. 4,87 10,34 14,94 0,24 4,83 (0,41 (495 (0,21 [3,25 |0,355

6. Yiyecekleri hazirlamadan 6nce kullanilacak
yuzeyleri temizlerim. 4,94 10,24 4,84 (0,59 14,83 0,41 4,93 (0,26 (1,028 |0,794

7. Bulasik yikama sirasinda, tabaklarin yikanmasi,
durulanmasi ve sterilize edilmesinde personel titiz
davranmalidir. 4,90 (0,30 [4,90 0,37 4,83 |0,41 (4,98 [0,15 (2,766 |0,429
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8. Uretimde kullanilan bigaklari ve dograma
tahtalarini gapraz-kontaminasyonu &nleyecek sekilde
renklerine gore kullanirim. 4,90 (0,30 (4,82 |0,49 [5,00 (0,00 (4,77 [0,72 |1,598 |0,66

9. Cop kutulari bosaltildiktan sonra yikanir ve ¢op

poseti takilarak kullanihr. 4,96 (0,19 (4,88 |0,39 |5,00 (0,00 [4,98 [0,15 [3,668 |0,3

10. Gatal ve bigaklarin tst kismindan tutulmasinda <0,05
sakinca yoktur. 1,98 (1,63 (1,61 (1,30 (1,67 [1,63 [2,67 [1,90 [9,47

Toplam 4,62 (0,22 4,55 (0,33 4,55 [0,12 |4,70 0,30 [10,96 |<0,05

Not: (i) Olcekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (ii) Parantez icindeki rakamlar her bir

gruba giren katiimci sayisini goéstermektedir.

Tablo 3.44 incelendiginde, haftalik ¢alisma siirelerine gore arag-gere¢ hijyeni ile
ilgili as¢1 tutumlarindan “Catal ve bigaklarin {ist kismindan tutulmasinda sakinca
yoktur.” maddesinde haftalik ¢calisma siirelerine gore istatistiksel olarak anlamli fark
gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Arastirmaya katilan personelin ¢ogunlugu konu
hakkinda yetersiz bilgiye sahip ve yaptiklart uygulamalarin dogru olmadigi

goriilmektedir.

Tablo 3.44 incelendiginde, katilimeilarin haftalik ¢alisma siirelerine gore arag-gereg
hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarindan sadece “Catal ve bigaklarin {ist kismindan
tutulmasinda sakinca yoktur” maddesinde gruplar arasinda istatistiksel bakimdan
anlamli bir farkliligin oldugu goriilmektedir. Diger maddelerin tamaminda gruplar
arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir farklilik tespit edilememistir. Bu
sonuglara gore “katilimcilarin haftalik ¢alisma siirelerine gore arag-gereg hijyeni ile
ilgili as¢1 tutumlarinda gruplar arasinda fark vardir” varsayimimi destekleyen bir
sonu¢ bulunamamistir. Bu veriler 1s181inda arastirmaya katilan personelin arag-gerec
hijyeni konusunda bilgi diizeylerinin katilimcilarin haftalik caligma siirelerine gore

farklilagsmadig1 sdylenebilir.

3.1.45 Cahsanlarin Ascihik Meslek Belgesi Sahiplik Durumuna Gore Besin
Hijyeni ile Ilgili As¢1 Tutumlar:

Katilimcilarin ascilik meslek belgesi sahiplik durumuna gore besin hijyeni ile ilgili
as¢t tutumlarinda bir farklilik olup olmadig: aragtirilmistir. Sonuglar asagida Tablo

3.45°te goriildiigii gibidir.
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Tablo 3.45 Cahsanlarin Ascilik Meslek Belgesi Sahiplik Durumuna Gore Besin
Hijyeni ile Tlgili As¢1 Tutumlar:

Ascilik Meslek Belgesi

Var Yok
Mann-Whitney U
(n=82) (n=68) Testi

Ort. S.S. Ort. S.S. z p
1. Cig ve pismis yiyecekler ayri depolarda saklarim. 4,76 0,90 4,93 0,50 -1,44 0,15
2. Besinlerin saglkli kosullarda hazirlanmasi hastalik yapan etmenlerin
besinlere bulagsmasinda oldukga 6nemlidir. 4,74 0,78 4,75 0,85 0,532 0,595
3. Sebze ve meyveleri tiiketime sunmadan once etkin bir yikama ve
durulama isleminden gegiririm. 4,77 0,81 4,96 0,21 1,517 0,129
4. Tum gida katki maddeleri insan saghgi igin zararlidir. 3,91 1,41 4,24 1,21 -1,406 0,16
5. Gida katki maddelerinin besinlerde kullanilmasi gerekli degildir. 3,94 1,43 4,16 1,27 -0,822 0,411
6. Yemegin karistirildigi kasik diginda bir kagikla yemegin tadina bakilmalidir. 4,12 1,57 4,24 1,53 -0,703 0,482
7. Pismis yemekleri oda sicakliginda saatlerce glivenli olarak saklarim. 2,32 1,74 2,43 1,70 -0,369 0,712
8. Donmus besinlerin ¢6zdirme igslemini oda sicakliginda yaptiririm. 4,07 1,53 3,93 1,46 -1,004 0,315
9. Gozdurllmus et, tavuk, balik gibi besinleri tekrar dondurulmamalidir. 4,12 1,54 4,59 1,11 2,011 <0,05
10. Bombe yapmis veya deforme olmus konserveleri tiiketilmemelidir. 4,48 1,20 4,69 0,98 1,441 0,15
11. Yiyecegi pisirilen tencere ile buzdolabinda muhafaza ederim, kullanilacak
kadarini alarak ayri bir kapta isitirm. 4,50 1,19 4,34 1,39 0,319 0,75
12. Pismis yiyecekleri oda sicakhiginda kisa slrede sogutulduktan sonra
buzdolabina koyarim. 4,57 1,07 4,50 0,89 1,274 0,203
13. Besin zehirlenmesine neden olan yiyeceklerin tadi, goriinusti ve kokusu
kotudur. 4,72 0,84 4,65 0,94 -0,328 10,743
14. Catlak ya da kirik yumurtanin kullanilmasinda bir sakinca yoktur. 1,41 1,04 1,71 1,34 -1,303 0,193
15. Cig yiyeceklere dokunduktan sonra pigsmis yiyeceklere dokunmam. 4,72 0,85 4,44 1,18 -1,506 0,132
16.Soguk depo veya buzdolaplarinin iglerinde saklanan yiyeceklerin
tzerlerini kapak, streg film, folyo gibi gereglerle kapatirim. 4,83 0,72 4,85 0,61 0 1
17. Dondurulmus eti sicak suyun iginde ¢ozdurilmelidir. 2,16 1,68 2,00 1,61 0,839 0,401
18. Mutfakta pismis yemekleri 2 saatten fazla bekletmem. 4,54 1,03 4,50 1,13 -0,047 0,963
19. Et, tavuk, balik ve sebzeler igin farkli dograma tahtalar ve bigaklari
kullanirim. 4,85 0,52 4,72 0,86 0,295 0,768
20. Kuflenmis besinlerin kifla kisimlar atilip kalan kismi tiketilebilir. 1,63 1,37 1,85 1,56 -0,705 0,481
21. Yumurtalari yikayarak buzdolabina yerlestiririm. 4,02 1,59 3,76 1,71 -0,823 0,411
22. Sutli yumurtali besinler ile et ve et Urlinleri oda sicakliginda bekletirim. 1,96 1,57 2,28 1,77 -1,008 0,314
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23. Bozulmus oldugundan kusku duydugum yemeklerin tadina bakilarak
kontrol ederim. 3,50 1,84 3,12 1,89 -1,067 0,286

24. Pastorize ve dayanikh kutu sit yerine sokak suti tercih ederim. 1,88 1,56 2,16 1,70 -0,836 0,403

25. Ambalajli satin alinan son kullanma tarihi gegse bile tadi-kokusu ve
gorlntsu iyi ise kullanilabilir. 1,46 1,16 1,65 1,32 -0,781 0,435

Toplam 3,68 0,40 3,74 0,36 -0,89 0,374

Not: (i) Olgekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (ii) Parantez igindeki rakamlar her bir
gruba giren katilimci sayisini goéstermektedir.

Tablo 3.45 incelendiginde, katilimcilarin as¢ilik meslek belgesi sahiplik durumuna
gore besin hijyeni ile ilgili ag¢1 tutumlarinda gruplar arasinda istatistiksel bakimdan
anlamli bir farklilik tespit edilememistir. Bu sonuglara gore “katilimcilarin aggilik
meslek belgesi sahiplik durumuna gore besin hijyeni ile ilgili ag¢1 tutumlarinda
gruplar arasinda fark vardir” varsayimimi destekleyen bir sonu¢ bulunamamistir. Bu
veriler 1518inda arastirmaya katilan personelin besin hijyeni konusunda bilgi
diizeylerinin katilimcilarin  ascilik meslek belgesi sahiplik durumuna gore

farklilagsmadig1 soylenebilir.

3.1.46 Cahsanlarin Ascilik Meslek Belgesi Sahiplik Durumuna Goére Personel
Hijyeni ile Ilgili As¢1 Tutumlar:

Katilimcilarin asggilik meslek belgesi sahiplik durumuna gére personel hijyeni ile
ilgili as¢1 tutumlarinda bir farklilik olup olmadigi arastirilmistir. Sonuglar asagida
Tablo 3.46°da gortildigi gibidir.

Tablo 3.46 Cahsanlarin Asciik Meslek Belgesi Sahiplik Durumuna Gore
Personel Hijyeni ile ilgili As¢1 Tutumlar

Ascilik Meslek Belgesi
Var Yok
Mann-Whitney U
(n=82) (n=68) Testi
Ort. S.S. Ort. S.S. z p
1. Mutfak personeli 6 ayda bir saglik kontroliinden gegmelidir. 4,83 0,62 4,97 0,17 -1,686 (0,092
2. Mutfak personeli ise baslamadan 6nce ve is ¢ikisi olmak lizere
glinde en az 2 kez dus almalidir. 4,68 0,87 4,72 0,88 -0,606 (0,545
3. Her isten Once ve sonra eller yikanmali ve takilar ¢ikarilmalidir.  |4,90 0,40 4,91 0,38 -0,323 (0,747
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4. Uniformalar sik sik yenilenmeli, her personelin en az (¢ takim

tiniformasi olmahdir. 4,90 0,30 4,82 0,57 0,225 0,822
5. Personel hastalandigi takdirde izin verilmeli, hastaligi suresince

ise gelmesi 6nlenmelidir. 4,74 0,89 4,91 0,51 -1,481 (0,139
6. Mutfak personeli terlemeyi Onleyici veya koku giderici

deodorant kullanmalidir. 4,71 0,87 4,72 0,84 -0,216 (0,829
7. Mutfakta yemek hazirhgi yapilirken eldiven, bone ve maske

kullanirim. 487 058 1894 0,29 [-0,752 |0,452
8. Her tuvalet ¢ikisinda ellerimi hijyenik sekilde yikarim. 4,94 0,29 4,93 0,31 -0,272 (0,786
9. Galisma alanina girerken ve gikarken personelin hijyene dikkat

etmesi gerekmektedir. 4,93 0,31 4,94 0,29 -0,446 10,656
10. Yemek hazirlamadan 6nce ve sonra ellerimi sabunla yikarim. 4,94 0,24 4,94 0,24 0,055 0,956
11. Personel oksliriip hapsirdiktan ve sigara igtikten sonra ellerini

hijyenik sekilde yikamalidir. 4,88 0,43 4,93 0,31 -0,855 0,392
12. Personelin mutfak alaninda sigara igmesinde sakinca yoktur. 1,20 0,69 1,12 0,61 -0,982 (0,326
13. Gahisma alaninda kullanilan tutag, el bezi vb. geregler gozle

gorilir bigimde temiz olmalidir. 4,88 0,53 4,94 0,29 -0,748 10,455
14. Cop ve artiklari elledikten sonra ellerimi yikarim. 4,87 0,54 4,99 0,12 -1,92 0,055
15. Tirnaklarimi daima kisa tutar ve temiz olmasina dikkat ederim. (4,98 0,16 4,96 0,21 -0,668 (0,504
16. Galisanlarin disarida mutfak disinda giydikleri kiyafet ve

ayakkabilar ile mutfak icine girmeleri sakincalidir. 4,67 0,92 4,78 0,86 -1,673 (0,094
Toplam 4,62 0,27 4,66 0,21 -0,875 0,382

Not: (i) Olgekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (ii) Parantez icindeki rakamlar her bir

gruba giren katiimci sayisini goéstermektedir.

Tablo 3.46 incelendiginde, katilimcilarin asgilik meslek belgesi sahiplik durumuna

gore personel hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarinda gruplar arasinda istatistiksel

bakimdan anlaml bir farklilik tespit edilememistir. Bu sonuglara gore “katilimcilarin

as¢ilik meslek belgesi sahiplik durumuna goére personel hijyeni ile ilgili asc

tutumlarinda gruplar arasinda fark vardir” varsayimimi destekleyen bir sonug

bulunamamaistir. Bu veriler 1518inda aragtirmaya katilan personelin personel hijyeni

konusunda bilgi diizeylerinin katilimcilarin agcilik meslek belgesi sahiplik durumuna

gore farklilasmadigi sdylenebilir.
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3.1.47 Cahsanlarin Asciik Meslek Belgesi Sahiplik Durumuna Goére Arag¢-Gerec
Hijyeni ile Tlgili Asc1 Tutumlar

Katilimcilarin asgilik meslek belgesi sahiplik durumuna gore arag-gereg hijyeni ile
ilgili as¢1 tutumlarinda bir farklilik olup olmadigi arastirilmistir. Sonuglar asagida

Tablo 3.47°de goriildiigi gibidir.

Tablo 3.47 Calisanlarin Ascilik Meslek Belgesi Sahiplik Durumuna Gore Arag-Gereg
Hijyeni ile Tlgili As¢c1 Tutumlar:

Ascilik Meslek Belgesi

Var Yok
Mann-Whitney U
(n=82) (n=68) Testi

Ort. S.S. Ort. S.S. z p
1. Uretimde kullanilan tiim arag-gere¢ ve ekipmanlari her
kullanimdan sonra temizleyip, dezenfekte ederim. 4,88 0,43 4,94 0,24 -0,884 10,377
2. Cig gidalarin hazirlanmasinda kullanilan araglar, pismis trtnlerle
temas ettirilmemelidir. 4,85 0,47 4,97 0,17 -1,889 |0,059
3. Mutfak tezgahlari kolay temizlenebilir nitelikte olmali, kir tutucu,
emici, kirk ve gatlak olmamalidir. 4,88 0,40 4,90 0,52 -0,859 (0,39
4. Soguk depo ve buzdolaplari diizglin yerlestirilmis ve temiz
olmalidir. 4,87 0,41 4,94 0,24 -1,13  |0,258
5. Kullanilan et kiyma makinesi glinlik temizlenip dezenfekte
edilmelidir. 4,89 0,31 4,94 0,24 -1,1 0,271

6. Yiyecekleri hazirlamadan 6nce kullanilacak ytizeyleri temizlerim. |4,87 0,47 4,94 0,29 -1,241 (0,215

7. Bulasik yikama sirasinda, tabaklarin yikanmasi, durulanmasi ve
sterilize edilmesinde personel titiz davranmalidir. 4,89 0,35 4,96 0,21 -1,258 (0,208

8. Uretimde kullanilan bigaklari ve dograma tahtalarini capraz-
kontaminasyonu 6nleyecek sekilde renklerine gore kullanirim. 4,84 0,43 4,84 0,59 -0,549 (0,583

9. Cop kutulari bosaltildiktan sonra yikanir ve ¢op poseti takilarak
kullanilir. 4,93 0,31 4,96 0,21 -0,47 (0,638

10. Gatal ve bigaklarin ist kismindan tutulmasinda sakinca yoktur. (2,11 1,73 1,97 1,57 -0,306 (0,76

Toplam 4,60 0,33 4,64 0,22 0,309 0,757

Not: (i) Olgekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (ii) Parantez icindeki rakamlar her bir
gruba giren katilimci sayisini gostermektedir.
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Tablo 3.47 incelendiginde, katilimcilarin asgilik meslek belgesi sahiplik durumuna
gore arag-gerec hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarinda gruplar arasinda istatistiksel
bakimdan anlamli bir farklilik tespit edilememistir. Bu sonuglara gore “katilimcilarin
ascilik meslek belgesi sahiplik durumuna gore arag-gere¢ hijyeni ile ilgili asei
tutumlarinda gruplar arasinda fark vardir” varsayimimi destekleyen bir sonug
bulunamamuistir. Bu veriler 1s181nda arastirmaya katilan personelin arag-gereg¢ hijyeni
konusunda bilgi diizeylerinin katilimcilarin ag¢ilik meslek belgesi sahiplik durumuna

gore farklilasmadigi soylenebilir.

3.1.48 Cahsanlarin Sigara i¢me Durumuna Gére Besin Hijyeni ile Tlgili Asq

Tutumlan

Katilimcilarin sigara igme durumuna gore besin hijyeni ile ilgili ag¢1 tutumlarinda bir
farklilik olup olmadigr arastirilmistir. Sonuglar asagida Tablo 3.48°de goriildiigi
gibidir.
Tablo 3.48 Calisanlarin Sigara igme Durumuna Gére Besin Hijyeni ile Tlgili
Asc1 Tutumlari

Sigara iciyor musunuz?

Evet Hayir
Mann-Whitney U
(n=67) (n=83) Testi

Ort. S.S. Ort. S.S. Y4 ]
1. Gig ve pismis yiyecekler ayri depolarda saklarim. 4,82 0,74 4,84 0,76 -0,648 (0,517
2. Besinlerin saglikli kosullarda hazirlanmasi hastalik yapan
etmenlerin besinlere bulasmasinda oldukga 6nemlidir. 4,64 0,95 4,83 0,68 -1,508 (0,132
3. Sebze ve meyveleri tikketime sunmadan 6nce etkin bir yikama ve
durulama isleminden gegiririm. 4,85 0,58 4,86 0,65 -0,378 (0,706
4. Tum gida katki maddeleri insan sagligi igin zararhdir. 4,06 1,41 4,06 1,26 -0,409 (0,683
5. Gida katki maddelerinin besinlerde kullaniimasi gerekli degildir. |4,10 1,29 3,99 1,42 -0,317 0,752
6. Yemegin karistirildigi kasik disinda bir kasikla yemegin tadina
bakilmalidir. 4,43 1,31 3,96 1,70 1,593 |[0,111
7. Pismis yemekleri oda sicakliginda saatlerce glvenli olarak
saklarim. 2,36 1,69 2,37 1,76 -0,042 0,966
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8. Donmus besinlerin ¢ozdiirme islemini oda sicakliginda yaptirirm.|3,96 1,52 4,05 1,48 -0,372 (0,71

9. (COzdurulmis et, tavuk, balk gibi besinleri tekrar
dondurulmamalidir. 4,45 1,25 4,24 1,48 -0,773 (0,439

10. Bombe vyapmis veya deforme olmus konserveleri
tiiketilmemelidir. 454 1,15 W60 [1,08 0,37 |0,711

11. Yiyecegi pisirilen tencere ile buzdolabinda muhafaza ederim,
kullanilacak kadarini alarak ayri bir kapta isitirrm. 4,40 1,27 4,45 1,30 -0,539 (0,59

12. Pismis yiyecekleri oda sicakliginda kisa siirede sogutulduktan
sonra buzdolabina koyarim. 4,49 1,11 4,58 0,89 -0,052 (0,959

13. Besin zehirlenmesine neden olan yiyeceklerin tadi, goriintsi ve
kokusu kotuddr. 4,78 0,78 4,61 0,96 -1,457 (0,145

14. Catlak ya da kirik yumurtanin kullanilmasinda bir sakinca
yoktur. 1,46 1,12 1,61 1,25 -0,77 (0,441

15. Cig vyiyeceklere dokunduktan sonra pismis yiyeceklere
dokunmam. 4,51 1,09 4,66 0,95 -1,05 (0,294

16.Soguk depo veya buzdolaplarinin iglerinde saklanan yiyeceklerin

tzerlerini kapak, streg film, folyo gibi gereglerle kapatirim. 4,67 0,96 4,98 0,15 -2,614 |(<0,05
17. Dondurulmus eti sicak suyun iginde ¢ozdurilmelidir. 1,91 1,57 2,23 1,70 -1,132 |0,258
18. Mutfakta pismis yemekleri 2 saatten fazla bekletmem. 4,43 1,14 4,59 1,01 -1,211 (0,226

19. Et, tavuk, balik ve sebzeler igin farkli dograma tahtalari ve
bigaklari kullanirim. 4,76 0,72 4,82 0,68 -0,728 10,466

20. Kuflenmis besinlerin  kiafli  kisimlari  atihp  kalan  kismi
tlketilebilir. 1,49 1,24 1,93 1,59 -1,716 |0,086

21. Yumurtalari yikayarak buzdolabina yerlestiririm. 3,94 1,59 3,88 1,69 -0,089 (0,929

22. Sutli yumurtali besinler ile et ve et Urlinleri oda sicakliginda
bekletirim. 2,04 1,66 2,16 1,68 -0,388 (0,698

23. Bozulmus oldugundan kusku duydugum yemeklerin tadina
bakilarak kontrol ederim. 3,12 1,85 3,49 1,88 -1,129 0,259

24. Pastorize ve dayanikh kutu sut yerine sokak siti tercih ederim. |1,64 1,26 2,30 1,82 -2,173 [<0,05

25. Ambalajli satin alinan son kullanma tarihi gegse bile tadi-kokusu
ve gorlinlisu iyi ise kullanilabilir. 1,58 1,27 1,52 1,21 -0,381 (0,703

Toplam 3,66 0,35 3,74 0,40 -1,507 0,132

Not: (i) Olcekte 1=Kesinlikle katiimiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (ii) Parantez i¢indeki rakamlar her bir
gruba giren katilimci sayisini gostermektedir.

Tablo 3.48 incelendiginde, sigara igme durumuna gore besin hijyeni ile ilgili as¢i

tutumlarindan “Soguk depo veya buzdolaplarinin iglerinde saklanan yiyeceklerin
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tizerlerini kapak, stre¢ film, folyo gibi gereclerle kapatirim.” maddesinde sigara igme
durumuna gore istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<<0.01).
Aragtirmaya katilan personelin ¢ogunlugu konu hakkinda yetersiz bilgiye sahip ve

yaptiklar1 uygulamalarin dogru olmadig: goriilmektedir.

Tablo 3.48 incelendiginde, sigara igme durumuna gore besin hijyeni ile ilgili asc1
tutumlarindan “Pastorize ve dayanikli kutu siit yerine sokak siitii tercih ederim.”
maddesinde sigara icme durumuna gore istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi
tespit edilmistir (p<0.01). Arastirmaya katilan personelin ¢ogunlugu konu hakkinda

yetersiz bilgiye sahip ve yaptiklari uygulamalarin dogru olmadig1 goriilmektedir.

Tablo 3.48 incelendiginde, katilimcilarin sigara igme durumuna gore besin hijyeni ile
ilgili as¢1 tutumlarindan “Soguk depo veya buzdolaplarinin iglerinde saklanan
yiyeceklerin iizerlerini kapak, stre¢ film, folyo gibi gereclerle kapatirim” ve
“Pastorize ve dayanikli kutu siit yerine sokak siitii tercih ederim” maddelerinde
gruplar arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir farkliligin oldugu goriilmektedir.
Diger maddelerin tamaminda gruplar arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir
farklilik tespit edilememistir. Bu sonuglara gore “katilimcilarin sigara i¢cme
durumuna gore besin hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarinda gruplar arasinda fark vardir”
varsayimimi destekleyen bir sonu¢ bulunamamistir. Bu veriler 1s18inda arastirmaya
katilan personelin besin hijyeni konusunda bilgi diizeylerinin katilimcilarin sigara

icme durumuna gore farklilasmadig soylenebilir.

3.1.49 Cahsanlarin Sigara icme Durumuna Gére Personel Hijyeni ile Tlgili Asc

Tutumlan

Katilimcilarin sigara igme durumuna gore personel hijyeni ile ilgili ag¢1 tutumlarinda
bir farklilik olup olmadigi arastirilmistir. Sonuglar asagida Tablo 3.49’da goriildiigii
gibidir.
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Tablo 3.49 Calisanlarin Sigara igcme Durumuna Gére Personel Hijyeni ile Tlgili
Asc1 Tutumlar

Sigara iciyor musunuz?

Evet Hayir
Mann-Whitney U
(n=67) (n=83) Testi

Ort. S.S. Ort. S.S. z p
1. Mutfak personeli 6 ayda bir saglik kontroliinden gegmelidir. 4,88 0,44 4,90 0,51 -0,971 (0,332
2. Mutfak personeli ise baslamadan o6nce ve is ¢ikisi olmak Uzere
glinde en az 2 kez dus almalidir. 4,72 0,83 4,69 0,91 -0,133 (0,894
3. Her isten 6nce ve sonra eller yikanmali ve takilar ¢ikariimalidir. 4,87 0,49 4,94 0,29 -1,019 (0,308
4. Uniformalar sik sik yenilenmeli, her personelin en az ii¢ takim
tiniformasi olmaldir. 4,81 0,56 4,92 0,32 -1,29 0,197
5. Personel hastalandigi takdirde izin verilmeli, hastaligi suresince
ise gelmesi 6nlenmelidir. 4,78 0,85 4,86 0,65 -0,41 0,682
6. Mutfak personeli terlemeyi o©nleyici veya koku giderici
deodorant kullanmahdir. 4,67 0,86 4,75 0,85 -1,166 (0,244
7. Mutfakta yemek hazirhgr yapilirken eldiven, bone ve maske
kullanirim. 4,91 0,42 4,89 0,52 -0,028 (0,978
8. Her tuvalet ¢ikisinda ellerimi hijyenik sekilde yikarim. 4,93 0,32 4,94 0,29 -0,311 0,756
9. Galisma alanina girerken ve gikarken personelin hijyene dikkat
etmesi gerekmektedir. 4,90 0,39 4,96 0,19 -1,068 (0,285
10. Yemek hazirlamadan 6nce ve sonra ellerimi sabunla yikarim. 4,94 0,24 4,94 0,24 -0,014 (0,989
11. Personel oksliriip hapsirdiktan ve sigara igtikten sonra ellerini
hijyenik sekilde yikamalidir. 4,87 0,49 4,93 0,26 -0,434 |0,664
12. Personelin mutfak alaninda sigara igmesinde sakinca yoktur. 1,06 0,30 1,24 0,84 -1,036 0,3
13. Galisma alaninda kullanilan tutag, el bezi vb. geregler gozle
gorilir bigimde temiz olmalidir. 4,85 0,61 4,95 0,22 -0,73 0,465
14. Cop ve artiklari elledikten sonra ellerimi yikarim. 4,87 0,57 4,96 0,19 -1,068 |0,285
15. Tirnaklarimi daima kisa tutar ve temiz olmasina dikkat ederim. (4,97 0,17 4,96 0,19 -0,213 (0,832
16. Galisanlarin disarida mutfak disinda giydikleri kiyafet ve
ayakkabilar ile mutfak icine girmeleri sakincalidir. 4,75 0,79 4,70 0,97 -0,203 (0,839
Toplam 4,61 0,31 4,66 0,18 -0,556 0,578

Not: (i) Olgekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (ii) Parantez icindeki rakamlar her bir

gruba giren katilimci sayisini gostermektedir.
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Tablo 3.49 incelendiginde, katilimcilarin sigara igme durumuna gore personel hijyeni

ile ilgili as¢1 tutumlarinda gruplar arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir farklilik

tespit edilememistir. Bu sonuglara gore “katilimcilarin sigara igme durumuna gore

personel hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarinda gruplar arasinda fark vardir” varsayimimi

destekleyen bir sonu¢ bulunamamistir. Bu veriler 1s1ginda arastirmaya katilan

personelin personel hijyeni konusunda bilgi diizeylerinin katilimcilarin sigara igme

durumuna gore farklilasmadigi sGylenebilir.

3.1.50 Cahsanlarin Sigara icme Durumuna Goére Ara¢-Gerec Hijyeni ile Tlgili

Asc1 Tutumlar

Katilimecilarin  sigara igme durumuna gore arag-gere¢ hijyeni ile ilgili asc1

tutumlarinda bir farklilik olup olmadigi arastirilmistir. Sonuglar asagida Tablo

3.50°de goriildiigii gibidir.

Tablo 3.50 Calisanlarin Sigara igme Durumuna Gére Arac-Gerec Hijyeni ile
Tlgili As¢1 Tutumlar:

Sigara iciyor musunuz?

Evet Hayir
Mann-Whitney U
(n=67) (n=83) Testi

Ort. S.S. Ort. S.S. z p
1. Uretimde kullanilan tiim arag-gere¢ ve ekipmanlari her
kullanimdan sonra temizleyip, dezenfekte ederim. 4,85 0,47 4,95 0,22 -1,609 (0,108
2. Cig gidalarin hazirlanmasinda kullanilan araglar, pismis trinlerle
temas ettirilmemelidir. 4,85 0,50 4,95 0,22 -1,343 (0,179
3. Mutfak tezgahlari kolay temizlenebilir nitelikte olmali, kir tutucu,
emici, kirk ve ¢atlak olmamalidir. 4,87 0,39 4,90 0,51 -1,54 0,124
4. Soguk depo ve buzdolaplari diizglin yerlestirilmis ve temiz
olmalidir. 4,87 0,39 4,93 0,30 -1,264 |0,206
5. Kullanilan et kiyma makinesi glinlik temizlenip dezenfekte
edilmelidir. 4,93 0,26 4,90 0,30 -0,469 0,639
6. Yiyecekleri hazirlamadan 6nce kullanilacak yuzeyleri temizlerim. |4,87 0,49 4,93 0,30 -0,703 (0,482
7. Bulasik yikama sirasinda, tabaklarin yikanmasi, durulanmasi ve
sterilize edilmesinde personel titiz davranmalidir. 4,88 0,37 4,95 0,22 -1,327 (0,185
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8. Uretimde kullanilan bigaklari ve dograma tahtalarini capraz-
kontaminasyonu 6nleyecek sekilde renklerine gore kullanirim. 4,79 0,51 4,88 0,50 -1,512 (0,13

9. Cop kutulari bosaltildiktan sonra yikanir ve ¢op poseti takilarak
kullanilir. 488 037 199 0,11  [2,501 |<0,05

10. Catal ve bigaklarin Gist kismindan tutulmasinda sakinca yoktur. (1,87 1,50 2,19 1,77 -0,672 (0,502

Toplam 4,56 0,34 4,66 0,22 -1,912 0,056

Not: (i) Olgekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (ii) Parantez icindeki rakamlar her bir
gruba giren katilimci sayisini goéstermektedir.

Tablo 3.50 incelendiginde, sigara igme durumuna gore arag-gere¢ hijyeni ile ilgili
as¢1 tutumlarindan “Cop kutular1 bosaltildiktan sonra yikanir ve ¢op poseti takilarak
kullanilir.” maddesinde sigara icme durumuna gore istatistiksel olarak anlamli fark
gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Arastirmaya katilan personelin ¢cogunlugu konu
hakkinda yetersiz bilgiye sahip ve yaptiklari uygulamalarin dogru olmadig

goriilmektedir.

Tablo 3.50 incelendiginde, katilimcilarin sigara igme durumuna gore arag-gereg
hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarindan sadece “ Cop kutular1 bosaltildiktan sonra yikanir
ve ¢Op poseti takilarak kullanilir” maddesinde gruplar arasinda istatistiksel bakimdan
anlamli bir farkliligin oldugu goriilmektedir. Diger maddelerin tamaminda gruplar
arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir farklilik tespit edilememistir. Bu
sonuclara gore “katilimcilarin sigara icme durumuna gore arag-gere¢ hijyeni ile ilgili
asc1 tutumlarinda gruplar arasinda fark vardir” varsayimimi destekleyen bir sonug
bulunamamastir. Bu veriler 15181inda arastirmaya katilan personelin arag-gere¢ hijyeni
konusunda bilgi diizeylerinin katilimcilarin  sigara igcme durumuna gore

farklilasmadig1 sdylenebilir.

3.1.51 Calisanlarin Hijyen Egitimi Alma Durumuna Gore Besin Hijyeni ile Tlgili
As¢1 Tutumlar

Katilimcilarin  hijyen egitimi alma durumuna gore besin hijyeni ile ilgili as¢1
tutumlarinda bir farklilik olup olmadigi arastirilmistir. Sonuglar asagida Tablo

3.51°de goriildiigii gibidir.

162



Tablo 3.51 Cahsanlarin Hijyen Egitimi Alma Durumuna Gére Besin Hijyeni ile
Tigili As¢1 Tutumlar

Hijyen ilgili egitim aldiniz

mi?
Evet Hayir
Mann-Whitney U
(n=140) (n=10) Testi

Ort. S.S. Ort. S.S. z p
1. Cig ve pismis yiyecekler ayri depolarda saklarim. 4,82 0,77 5,00 0,00 -0,824 (0,41
2. Besinlerin saglikli kosullarda hazirlanmasi hastalik yapan
etmenlerin besinlere bulasmasinda oldukga 6nemlidir. 4,73 0,84 5,00 0,00 -1,202 10,229
3. Sebze ve meyveleri tiilketime sunmadan 6nce etkin bir yikama ve
durulama isleminden gegiririm. 4,84 0,64 5,00 0,00 0,961 0,336
4. Tum gida katki maddeleri insan sagligi igin zararlidir. 4,08 1,30 3,80 1,69 -0,316 |0,752
5. Gida katki maddelerinin besinlerde kullanilmasi gerekli degildir. |4,09 1,32 3,30 1,77 -1,552 (0,121
6. Yemegin karistirildigi kasik disinda bir kasikla yemegin tadina
bakilmaldir. 4,12 1,59 4,90 0,32 -1,354 (0,176
7. Pismis yemekleri oda sicakliginda saatlerce glvenli olarak
saklarim. 2,41 1,73 1,70 1,49 -1,422 0,155
8. Donmus besinlerin ¢ozdirme islemini oda sicakliginda yaptiririm.|3,94 1,53 4,90 0,32 -1,978 |(<0,05
9. (CoOzdurulmis et, tavuk, balk gibi besinleri tekrar <0,05
dondurulmamalidir. 4,43 1,27 3,00 2,11 -2,577
10. Bombe vyapmis veya deforme olmus konserveleri
tiketilmemelidir. 4,56 1,13 4,80 0,63 -0,598 0,55
11. Yiyecegi pisirilen tencere ile buzdolabinda muhafaza ederim,
kullanilacak kadarini alarak ayri bir kapta isitirrm. 4,40 1,31 4,80 0,63 -0,869 |0,385
12. Pismis yiyecekleri oda sicakhiginda kisa strede sogutulduktan
sonra buzdolabina koyarim. 4,51 1,01 5,00 0,00 -1,75 0,08
13. Besin zehirlenmesine neden olan yiyeceklerin tadi, gérinlsi ve
kokusu kotudur. 4,66 0,91 5,00 0,00 -1,383 |[0,167
14. Catlak ya da kirik yumurtanin kullanilmasinda bir sakinca
yoktur. 1,54 1,18 1,60 1,35 -0,005 (0,996
15. Cig vyiyeceklere dokunduktan sonra pismis yiyeceklere
dokunmam. 4,61 0,99 4,40 1,35 -0,326 |0,745
16.Soguk depo veya buzdolaplarinin iglerinde saklanan yiyeceklerin
Uzerlerini kapak, streg film, folyo gibi gereglerle kapatirim. 4,83 0,69 5,00 0,00 -0,917 (0,359
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17. Dondurulmus eti sicak suyun iginde ¢ozdurilmelidir. 2,14 1,66 1,40 1,26 -1,48 0,139

18. Mutfakta pismis yemekleri 2 saatten fazla bekletmem. 4,49 1,10 4,90 0,32 -1,041 (0,298

19. Et, tavuk, balik ve sebzeler igin farkli dograma tahtalari ve
bigaklari kullanirim. 4,80 0,68 4,70 0,95 0,068 |0,945

20. Kuflenmis besinlerin  kifli  kisimlari  atihp  kalan  kismi
tlketilebilir. 1,70 1,42 2,20 1,93 -0,768 (0,443

21. Yumurtalari yikayarak buzdolabina yerlestiririm. 3,90 1,65 4,00 1,70 -0,28 0,78

22. Sutlt yumurtali besinler ile et ve et urlinleri oda sicakhiginda
bekletirim. 2,10 1,65 2,20 1,93 -0,032 0,975

23. Bozulmus oldugundan kusku duydugum yemeklerin tadina
bakilarak kontrol ederim. 3,36 1,87 2,90 1,91 -0,65 0,516

24. Pastorize ve dayanikh kutu sut yerine sokak sitii tercih ederim. |2,00 1,62 2,10 1,79 -0,037 (0,97

25. Ambalajli satin alinan son kullanma tarihi gegse bile tadi-kokusu
ve gorinsu iyi ise kullanilabilir. 1,50 1,19 2,20 1,69 -1,846 [0,065

Toplam 3,70 0,39 3,75 0,23 -0,62  [0,536

Not: (i) Olcekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (ii) Parantez icindeki rakamlar her bir
gruba giren katilimci sayisini gostermektedir.

Kirllmaz (2008), calismasinda besinler depolanirken, pismis besinlerle pismemis
(¢ig) besinler bir arada bulunduklarinda, ¢ig besinlerden pigmis besinlere bakteri
taginmast olabilir. Bunu 6nlemek i¢in, pismemis besinlerle ¢ig besinlerin ayr1 ayri
depolanmasi veya ayni depoda saklanmas1 gerekiyorsa, pismis besinlerin iizerlerinin
stre¢ filmlerle kapatilmas1 gereklidir. Aragtirmamizda verilen egitimlerin sonucunda,
personelin pismis besinlerle ¢ig besinler arasindaki kros-kontaminasyonu daha iyi
diizeyde 6grendikleri belirlenmistir. Arastirmada egitim Oncesi asgilarin, %56.0's1,
egitim sonrasi %93,0' ‘Cig besinlerle pismis besinlerin bir arada bulunmamalidir.'
ifadesine “dogru" yamitim verdikleri belirlenmistir. Yapilan ¢aligmalarda, personele
verilen egitimlerin, personelin pismis besinlerle pismemis besinlerin ayrilmasi ile
ilgili bilgilerini arttirdig1 belirtilmistir (Kennon ve dig. 2003, Viedma ve dig. 2000,
Can ve dig. 1995).Arastirma sonuglarinin benzerlik gosterdigi mutfak personelinin

ayni fikre sahip olduklar1 goriilmektedir.

Pisen yemeklerin tadina bakmak i¢in eller kullanildiginda ellerden; yemek pisirirken

kullanilmig kagik vb. aletler kullanildiginda ise tiikiiriikten yiyeceklere bakteri

164



bulagmasi olur. Bu nedenle yemeklerin tadina bakmak i¢in, ayr1 kasik veya catal

kullanilmalidir (Bas 2004).

Kirilmaz (2008), c¢alismasinda personelin tamami hem egitim Oncesinde hem de
egitim sonrasinda pisen yemeklerin tadina bakmak i¢in ayr1 kasik catal kullanildigini

belirtmistir. Elde edilen bulgularin benzerlik gosterdigi goriilmektedir.

Kirilmaz (2008), calismasinda, egitim sonrasi ascilarin ‘Sicak yemekler 60°C ve
lizerinde muhafaza edilmelidir.'! sorusuna verdikleri dogru yanit orani, egitim
oncesinden %18.0 fazladir. Yapilan ¢alismalarin benzerlik gosterdigi goriilmektedir.
Arastirmaya katilan personelin ¢ogunlugu konu hakkinda bilgiye sahip ve yaptiklar

uygulamalarin dogru oldugu goriilmektedir.

Tablo 3.51 incelendiginde, hijyen egitimi alma durumuna gére besin hijyeni ile ilgili
as¢t tutumlarindan “Donmus besinlerin ¢dzdiirme islemini oda sicakliginda
yaptiririm.” maddesinde hijyen egitimi alma durumuna gore istatistiksel olarak
anlaml fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Arastirmaya katilan personelin
cogunlugu konu hakkinda yetersiz bilgiye sahip ve yaptiklari uygulamalarin dogru

olmadig1 goriilmektedir.

Tablo 3.51 incelendiginde, hijyen egitimi alma durumuna gore besin hijyeni ile ilgili
as¢l tutumlarindan “Cozdiirilmiis et, tavuk, balik gibi besinleri tekrar
dondurulmamalidir.” maddesinde hijyen egitimi alma durumuna gore istatistiksel
olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Arastirmaya katilan
personelin  ¢ogunlugu konu hakkinda yetersiz bilgiye sahip ve yaptiklar

uygulamalarin dogru olmadig goriilmektedir.

Tablo 3.51 incelendiginde, katilimcilarin hijyen egitimi alma durumuna gére besin
hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarindan “Donmus besinlerin ¢ézdiirme islemini oda
sicakliginda yaptiririm” ve “Cozdiiriilmiis et, tavuk, balik gibi besinleri tekrar
dondurulmamalidir” maddelerinde gruplar arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir
farkliligin oldugu goriilmektedir. Diger maddelerin tamaminda gruplar arasinda
istatistiksel bakimdan anlamli bir farklilik tespit edilememistir. Bu sonuglara gore

“katilmecilarin hijyen egitimi alma durumuna gore besin hijyeni ile ilgili as¢1
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tutumlarinda gruplar arasinda fark vardir” varsayimimi destekleyen bir sonug
bulunamamistir. Bu veriler 1s1ginda arastirmaya katilan personelin besin hijyeni
konusunda bilgi diizeylerinin katilimcilarin hijyen egitimi alma durumuna gore

farklilagsmadig1 soylenebilir.

Kayal1 (2013), personelin egitim sonrasi besin, personel ve mutfak hijyen puanlari ile
egitim diizeyi arasindaki iliski anlamli bulunamamistir. Yapilan c¢alismalarin
benzerlik gosterdigi goriilmektedir. Arastirmaya katilan personelin ¢ogunlugu konu

hakkinda bilgiye sahip ve yaptiklar1 uygulamalarin dogru oldugu goriilmektedir.

Sanlier ve arkadaslar1 (2010), Sanlier ve Tiirkmen (2010), benzer ¢alismalarda besin,
personel ve mutfak hijyen algilar1 ile egitim seviyeleri arasinda 6nemli bir
korelasyon bulunmustur. Elde edilen bulgularla yapilan arastirmalarin paralel

olmadig1 goriilmiistiir.

3.1.52 Calisanlarin Hijyen Egitimi Alma Durumuna Gére Personel Hijyeni ile

flgili As¢1 Tutumlar:

Katilimcilarin hijyen egitimi alma durumuna goére personel hijyeni ile ilgili as¢1
tutumlarinda bir farklilik olup olmadigi arastirilmistir. Sonuglar asagida Tablo

3.52°de goriildiigii gibidir.

Tablo 3.52 Cahsanlarin Hijyen Egitimi Alma Durumuna Gére Personel Hijyeni
ile Ilgili As¢1 Tutumlar

Hijyen ilgili egitim aldiniz
mi?
Evet Hayir
Mann-Whitney U
(n=140) (n=10) Testi

Ort. S.S. Ort. S.S. Y4 ]
1. Mutfak personeli 6 ayda bir saglik kontroliinden gegmelidir. 4,89 0,50 5,00 0,00 -0,871 (0,384
2. Mutfak personeli ise baslamadan 6nce ve is ¢ikisi olmak lizere
glinde en az 2 kez dus almalidir. 4,69 0,90 4,90 0,32 -0,535 (0,592
3. Her isten 6nce ve sonra eller yikanmali ve takilar gikarilmahdir.  |4,90 0,40 5,00 0,00 -0,871 10,384
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4. Uniformalar sik sik yenilenmeli, her personelin en az (¢ takim

tiniformasi olmahdir. 4,86 0,46 5,00 0,00 -1,086 (0,277
5. Personel hastalandigi takdirde izin verilmeli, hastaligi suresince

ise gelmesi 6nlenmelidir. 4,81 0,77 5,00 0,00 -0,961 (0,336
6. Mutfak personeli terlemeyi Onleyici veya koku giderici

deodorant kullanmalidir. 4,69 0,88 5,00 0,00 -1,312 (0,189
7. Mutfakta yemek hazirhgi yapilirken eldiven, bone ve maske

kullanirim. 489 049 [500 [0,00 [-0,824 |0,41
8. Her tuvalet ¢ikisinda ellerimi hijyenik sekilde yikarim. 4,93 0,31 5,00 0,00 -0,774 (0,439
9. Galisma alanina girerken ve gikarken personelin hijyene dikkat

etmesi gerekmektedir. 4,93 0,31 5,00 0,00 -0,774 10,439
10. Yemek hazirlamadan 6nce ve sonra ellerimi sabunla yikarim. 4,94 0,25 5,00 0,00 -0,824 (0,41
11. Personel oksliriip hapsirdiktan ve sigara igtikten sonra ellerini

hijyenik sekilde yikamalidir. 4,89 0,39 5,00 0,00 0,962 0,336
12. Personelin mutfak alaninda sigara igmesinde sakinca yoktur. 1,17 0,68 1,00 0,00 -0,871 (0,384
13. Galisma alaninda kullanilan tutag, el bezi vb. geregler gozle

gorilir bigimde temiz olmalidir. 4,90 0,45 5,00 0,00 -0,824 (0,41
14. Cop ve artiklari elledikten sonra ellerimi yikarim. 4,91 0,42 5,00 0,00 -0,774 10,439
15. Tirnaklarimi daima kisa tutar ve temiz olmasina dikkat ederim. (4,96 0,19 5,00 0,00 0,606 |0,545
16. Galisanlarin disarida mutfak disinda giydikleri kiyafet ve

ayakkabilar ile mutfak icine girmeleri sakincalidir. 4,70 0,92 5,00 0,00 -1,239 (0,215
Toplam 4,63 0,25 4,74 0,02 -1,63 [0,103

Not: (i) Olgekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (ii) Parantez igindeki rakamlar her bir

gruba giren katiimci sayisini goéstermektedir.

Tablo 3.52 incelendiginde, katilimcilarin hijyen egitimi alma durumuna gore

personel hijyeni ile ilgili as¢i tutumlarinda gruplar arasinda istatistiksel bakimdan

anlaml bir farklilik tespit edilememistir. Bu sonucglara gére “katilimcilarin hijyen

egitimi alma durumuna gore personel hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarinda gruplar

arasinda fark vardir” varsayimimi destekleyen bir sonu¢ bulunamamistir
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3.1.53 Cahisanlarin Hijyen Egitimi Alma Durumuna Gore Arag¢-Gere¢ Hijyeni
ile Tlgili As¢c1 Tutumlan

Katilimcilarin hijyen egitimi alma durumuna gore arag-gere¢ hijyeni ile ilgili as¢1
tutumlarinda bir farklilik olup olmadigi arastirilmistir. Sonuglar asagida Tablo

3.53de goriildiigii gibidir.

Tablo 3.53 Cahlisanlarin Hijyen Egitimi Alma Durumuna Gore Arac-Gereg
Hijyeni ile Tlgili Asc1 Tutumlar

Hijyen ilgili egitim aldiniz

mi?
Evet Hayir
Mann-Whitney U
(n=140) (n=10) Testi

Ort. S.S. Ort. S.S. z p
1. Uretimde kullanilan tiim arag-gere¢ ve ekipmanlari her
kullanimdan sonra temizleyip, dezenfekte ederim. 4,90 0,37 5,00 0,00 0,962 0,336
2. Cig gidalarin hazirlanmasinda kullanilan araglar, pismis trtinlerle
temas ettirilmemelidir. 4,90 0,38 5,00 0,00 0,917 10,359
3. Mutfak tezgahlari kolay temizlenebilir nitelikte olmal, kir tutucu,
emici, kirk ve gatlak olmamalidir. 4,88 0,47 5,00 0,00 0,961 0,336
4. Soguk depo ve buzdolaplari diizglin yerlestirilmis ve temiz
olmalidir. 4,89 0,35 5,00 0,00 -1,004 (0,315
5. Kullanilan et kiyma makinesi glinlik temizlenip dezenfekte
edilmelidir. 4,91 0,29 5,00 0,00 -1,005 (0,315

6. Yiyecekleri hazirlamadan 6nce kullanilacak ytizeyleri temizlerim. |4,89 0,41 5,00 0,00 -0,917 (0,359

7. Bulasik yikama sirasinda, tabaklarin yikanmasi, durulanmasi ve
sterilize edilmesinde personel titiz davranmalidir. 4,91 0,31 5,00 0,00 -0,918 0,359

8. Uretimde kullanilan bigaklari ve dograma tahtalarini capraz-
kontaminasyonu 6nleyecek sekilde renklerine gore kullanirim. 4,83 0,52 5,00 0,00 -1,203 (0,229

9. Cop kutulari bosaltildiktan sonra yikanir ve ¢6p poseti takilarak
kullanilir. 4,94 0,27 5,00 0,00 -0,774 (0,439

10. Catal ve bigaklarin ist kismindan tutulmasinda sakinca yoktur. (1,95 1,59 3,40 2,07 -2,331 [<0,05

Toplam 4,60 0,28 4,84 0,21 -3,103 <0,05

Not: (i) Olgekte 1=Kesinlikle katilmiyorum ve 5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. (ii) Parantez icindeki rakamlar her bir
gruba giren katilimci sayisini gostermektedir.
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Besinlere bulasan bakteri kaynaklarindan biri de, ¢oplerdir. Copler, ¢op bidonu, ¢op
ogiitiiciisli, kompaktor, ¢op bacasi ve ¢Op toplama odasi araciligr ile mutfaktan
uzaklagtirilabilir (Bas 2004, Merdol ve dig. 2003, S6kmen 2005). Cop ve artiklarin
toplandig1 bidonlar, digarida bulunan ¢op arabalari ve kompaktdr sistem dahil tiimii
kolay temizlenebilir olmalidir. C6pler, miimkiin oldugu kadar besinlerin hazirlandig1
alanlardan uzakta tutulmalidir (Merdol ve dig. 2003). Kirilmaz (2008)’1n
caligmasinda ascilarin bilgi diizeylerine bakildiginda, egitim Oncesi ve sonrasi
as¢ilarin bilgi diizeyinde %21.0'lik bir artis belirlenmistir. Bu sonucglardan yola
c¢ikarak; personelin hijyen/sanitasyon konularindaki bilgi diizeylerini iyi oldugunu ve

bu bulgu aragtirmamiz bulgusu paralel oldugunu soyleyebiliriz.

Tablo 3.53 incelendiginde, hijyen egitimi alma durumuna gore arag-gereg hijyeni ile
ilgili as¢1 tutumlarindan “Catal ve bigaklarin {ist kismindan tutulmasinda sakinca
yoktur.” maddesinde hijyen egitimi alma durumuna gore istatistiksel olarak anlamli
fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Aragtirmaya katilan personelin ¢cogunlugu
konu hakkinda yetersiz bilgiye sahip ve yaptiklari uygulamalarin dogru olmadigi

goriilmektedir.

Tablo 3.53 incelendiginde, katilimcilarin hijyen egitimi alma durumuna gore arag-
gereg hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarindan sadece “Catal ve bigaklarin {ist kismindan
tutulmasinda sakinca yoktur” maddesinde gruplar arasinda istatistiksel bakimdan
anlamli bir farkliligin oldugu goriilmektedir. Diger maddelerin tamaminda gruplar
arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir farklilik tespit edilememistir. Bu
sonuclara gore “katilimcilarin hijyen egitimi alma durumuna gore arag-gere¢ hijyeni
ile ilgili ag¢1 tutumlarinda gruplar arasinda fark vardir” varsayimimi destekleyen bir
sonu¢ bulunamamistir. Bu veriler 1s18inda arastirmaya katilan personelin arag-gerec
hijyeni konusunda bilgi diizeylerinin katilimcilarin hijyen egitimi alma durumuna

gore farklilasmadigi sdylenebilir.
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3.1.54 Personelin HACCP Sistemi ile Tlgili Bilgi Diizeyleri

Katilimcilarin HACCP sistemi ile ilgili bilgi diizeyleri bir farklilik olup olmadigi

arastirilmistir. Sonuglar asagida Tablo 3.54’de goriildiigii gibidir.

Tablo 3.54 Personelin HACCP Sistemi ile ilgili Bilgi Diizeyleri

Personelin HACCP Sistemi ile ilgili bilgi diizeyleri

DOGRU YANLIS Bilmiyorum
Sorular

Sayi % Sayi % Sayi | %
1. HACCP sistemi hakkindaki bilgilerim yeterli degil 100 66.7 |19 12.7 |31 20.7
2. HACCP sistemini fazlasiyla karmasik buluyorum 39 26.0 |46 30.7 |65 43.3
3. Besin givenligini diisiinecek vaktim yok 12 8.0 131 873 |7 4.7
4. Besin glvenligi benim icin birincil 6neme sahip degil 12 8.0 132 88.0 |6 4.0
5. HACCP sisteminin yararh oldugunu diisinmiyorum 20 13.3 112 74.7 |18 12.0
6. HACCP hakkindaki Turkce kaynaklar yetersiz 27 18.0 |41 27.3 |82 54.7
7. HACCP sistemini uygulamak fazlasiyla maliyetli 34 22.7 |29 19.3 |87 58.0
8. Yasal olarak besin gilivenligi daha ciddi kontrol edilmeli 138 |92.0 |10 6.7 2 1.3
9. Besin glivenligi calistigim isletmenin sahipleri igin birincil
derecedSbnemgta;msly(g)r S e 16 1071125 1833 |9 6.0
10. HACCP sistemine sahip olmanin piyasada bir ayricaligi yok | 17 11.3 |65 43.3 |68 45.3

Mutfak personeline “HACCP sistemi hakkindaki bilgilerim yeterli degil” sorusuna

mutfak personelinin %66.7’si “Dogru” yanitin1 vermistir. Mutfak personeline

“HACCP sistemini fazlasiyla karmasik buluyorum” sorusuna mutfak personelinin

%43.3’t “Bilmiyorum” yanitin1 vermistir. Mutfak personeline “besin giivenligini

diisinecek vaktim yok” sorusuna mutfak personelinin %87.3’i “Yanlis” yanitimi

vermistir. Mutfak personeline “besin giivenligi benim i¢in birincil 6neme sahip

degil” sorusuna mutfak personelinin %88.0’1 “Yanlis” yanitin1 vermistir. Mutfak

personeline “HACCP sisteminin yararli oldugunu diistinmiiyorum” sorusuna mutfak
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personelinin %74.7°si “Yanlis” yanitin1 vermistir. Mutfak personeline “HACCP
hakkindaki Tiirkge kaynaklar yetersiz” sorusuna mutfak personelinin %54.7’si
“Bilmiyorum” yanitinm1 vermistir. Mutfak personeline “HACCP sistemini uygulamak
fazlastyla maliyetli” sorusuna mutfak personelinin %58.0’1 “Bilmiyorum” yanitini
vermistir. Mutfak personeline “yasal olarak besin giivenligi daha ciddi kontrol
edilmeli” sorusuna mutfak personelinin %92.0’s1 “Dogru” yanitim1 vermistir. Mutfak
personeline “besin giivenligi ¢alistigim isletmenin sahipleri igin birincil derecede
Oonem tagimiyor” sorusuna mutfak personelinin %83.3’ii “Yanlis” yanitin1 vermistir.
Mutfak personeline “HACCP sistemine sahip olmanin piyasada bir ayricaligi yok”

sorusuna mutfak personelinin %45.3’t “Bilmiyorum” yanitini vermistir.
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DORDUNCU BOLUM

SONUC ve ONERILER

5.1. Arastirmanin Sonuclari

1.

2.

3.

4.

Calisanlarin yaslar1 20 ile 63 arasinda degigsmekte olup ortalama yas
35.84+£0.70 yildir. Personelin  9%92.0'sini erkek, %8.0'ini kadindir.
Calisanlarin ¢ogunlugunun %72.0 evli oldugu goriilmektedir. Calisanlarin
yaridan fazlasi %56.7’si ilkgretim mezunudur. Bunu sirasiyla %35.3 orani
ile lise ve %8.0 ile de yiiksekogretim mezunu olanlar izlemektedir.
Calisanlarmin  (%49.3) yariya yakininin ailesi 3-4 kisiden olusurken,
%40.0’min 5-6, %6.0’sinin 7 ve usti ve %4.7’sinin 2 ve alt1 kisiden
olusmaktadir. Personelin biiyiik ¢ogunlugunun (%82.0) ¢ekirdek aile yapisina

sahip oldugu gortiliirken, %16.0’1mn1in genis ve %2.0’1n1n pargalanmigtir.

Calisanlarin yaridan fazlasi %52.7 orani ile as¢i1 olanlar olusturmaktayken,
%31.3’linii ag¢1 yardimeilary, %9.3’lni kisim sefi ve %6.7’sini asgibast
olanlar olusturmaktadir. Calisanlarin mutfaktaki ¢alisma siireleri %34.7’sinin
1-5 y1l arasindadir. Mutfaktaki ¢aligma siireleri 21 y1l ve istii olanlar %19.3,
11-15 arasi olanlar %18.7, 6-10 yil arasi1 ¢alisanlar %17.3, 16-20 yil arasi
olanlar %10.0°dir. Calisanlarin haftalik ¢alisma siireleri 35-45 saat arasi
calisanlar %34.7°sini olusturdugu,  %32.7 oraniyla 46-55 saat arasi
calisanlarin olusturdugu, bunlar %28.7 ile 66 ve iistii saat calisanlarin
olusturdugu gorilmiistiir. Haftalik ¢alisma siiresi 56-65 saat arasi olanlar ise

%4.0’dur.

Calisanlarin  yaridan fazlasinin (%55.3) sigara igmedigi goriilmektedir.

Kurum mutfak ¢alisanlarinin %44.7’sinin ise sigara i¢tigi goriilmektedir.

Calisanlarin %99.3’1i gibi biiylik cogunlugunun ise alinirken herhangi bir
saglik kontroliinden gectigi goriilmektedir. Kurum mutfak c¢alisanlarinin

%0.7’sinin ise saglik kontroliinden ge¢cmedigi goriilmektedir.
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5. Mutfak calisanlarin hijyen egitimini ne derece gerekli olduguna cok gerekli
bulanlar %84.0 orani ile ilk sirada yer aliyorken, bunu %14.7 orani ile
gerekli, %0.7 oraniyla kismen gerekli bulanlar, yine ayni oranla (%0.7)
gerekli bulmayanlar takip etmektedir. Calisanlarin %93.3 gibi biiyiik
¢ogunlugunun hijyen egitimini almis olduklar1 goriilmektedir. Calisanlarin
%6.7’sinin  ise almadiklar1 belirlenmistir. Calisanlarin  (%58.6) yaridan
fazlasinin hijyen egitimini Milli Egitim Bakanlhigi personelinden almis
olduklar1 goriilmektedir, bunu %40.0 orant ile {iniversitelerden gelen
akademisyenlerden, %0.7 orani ile isletmedeki egitim sorumlusundan ve yine
ayni oranla yetkili bakanliklarin kurslarindan alanlar izlemektedir. Mutfak
calisanlarinin %87.9’unun en yiiksek oranla yilda bir kez hijyen egitimini
aldig1 belirtilmistir. Bunu sirasiyla %5.7 ile alt1 ayda bir, %5.0 ile {i¢ ayda bir
olanlarin izledigi belirlenmistir. Kurum mutfak ¢alisanlarinin %0.7’sini ise
haftada bir ve ayda bir oldugu belirtilmistir. Kurum mutfak g¢alisanlarinin
(%49.3) yariya yakini aldigi hijyen egitiminin yeterli bulmusken, %33.6’s1
ise ¢ok yeterli oldugunu belirtmigler. Calisanlarin %93.6 gibi biiyiik
cogunlugunun hijyen egitiminde ogretilenler uygulanmadiginda sozIii uyari

aldiklarin1 belirtmislerdir.

6. Calisanlarin %50.0’min hijyen konusundaki bilgi diizeyinin iyi oldugunu
sOylerken, bunu %41.3 orani ile ¢ok iyi oldugu sdylemislerdir. Calisanlarin
cogunlugunun (%85.3) hijyen ile 1ilgili egitime ihtiya¢ duydugunu

soylemektedirler.

7. Cinsiyete gore besin hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarindan “Pismis yemekleri
oda sicakliginda saatlerce giivenli olarak saklarim.” maddesinde cinsiyet
gruplarina gore istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir

(p<0.01).

8. Cinsiyete gore personel hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarindan “Uniformalar sik
stk yenilenmeli, her personelin en az ii¢ takim {iniformas: olmalidir.”
maddesinde cinsiyet gruplaria gore istatistiksel olarak anlamli fark

gosterdigi tespit edilmistir (p<<0.01).
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9. Cinsiyete gdre arac-gere¢ hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarindan “Uretimde
kullanilan bigaklar1 ve dograma tahtalarin1 ¢capraz-kontaminasyonu Onleyecek
sekilde renklerine gore kullanirim.” maddesinde cinsiyet gruplarina gore

istatistiksel olarak anlamli fark gdsterdigi tespit edilmistir (p<<0.01).

10. Yaslarina gore besin hijyeni ile ilgili ag¢1 tutumlarindan “Yemegin
kanstirildigr kasik disinda bir kasikla yemegin tadima bakilmalidir.” “Cig
yiyeceklere dokunduktan sonra pigsmis yiyeceklere dokunmam.” maddesinde

yas gruplaria gore istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir
(p<0.01).

11. Yaglarina gore personel hijyeni ile ilgili as¢c1 tutumlarindan “Mutfak personeli
terlemeyi Onleyici veya koku giderici deodorant kullanmalidir.” “Catal ve
bicaklarin iist kismindan tutulmasinda sakinca yoktur.” maddesinde yas
gruplaria gore istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir
(p<0.01).

12. Egitim durumlarina gbre besin hijyeni ile ilgili ag¢1 tutumlarindan “Donmus
besinlerin ¢dzdiirme islemini oda sicakliginda yaptiririm.” maddesinde egitim
durumlarina gruplarina gore istatistiksel olarak anlamli fark gdsterdigi tespit

edilmistir (p<0.01).

13. Egitim durumlarina gore arag-gerec hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarindan “Catal
ve bicaklarin {ist kismindan tutulmasinda sakinca yoktur.” maddesinde egitim
durumlarina gruplarina gore istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit

edilmistir (p<0.01).

14. Unvanlarina gore besin hijyeni ile ilgili ag¢1 tutumlarindan “Mutfakta pismis
yemekleri 2 saatten fazla bekletmem.” “Et, tavuk, balik ve sebzeler i¢in farkli
dograma tahtalar1 ve bigaklar1 kullanirim.” “Bozulmus oldugundan kusku
duydugum yemeklerin tadina bakilarak kontrol ederim.” “Pastdrize ve
dayanikli kutu siit yerine sokak siitii tercih ederim.” maddesinde unvanlarina

gore istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01).
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15.

16.

17.

18.

19.

20.

Mutfaktaki ¢alisma siirelerine gore besin hijyeni ile ilgili ag¢1 tutumlarindan
“Cig yiyeceklere dokunduktan sonra pismis yiyeceklere dokunmam.”
maddesinde mutfaktaki ¢alisma siirelerine gore istatistiksel olarak anlamli

fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01).

Mutfaktaki calisma siirelerine gore besin hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarindan
“Mutfakta pismis yemekleri 2 saatten fazla bekletmem.” “Et, tavuk, balik ve
sebzeler icin farkli dograma tahtalar1 ve bigaklar1 kullanirim.” maddesinde
mutfaktaki caligma siirelerine gore istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi

tespit edilmistir (p<0.01).

Haftalik calisma siirelerine gore besin hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarindan
“Tim gida katki maddeleri insan saghigi i¢in zararhdir.” “Gida katki
maddelerinin  besinlerde  kullanilmas1  gerekli degildir.” “Yemegin
karistirildigr kasik disinda bir kasikla yemegin tadina bakilmalidir.” “Pigmis
yemekleri oda sicakliginda saatlerce giivenli olarak saklarim.” “Bombe
yapmis veya deforme olmus konserveleri tiiketilmemelidir.” ve “Pismis
yiyecekleri oda sicakliginda kisa siirede sogutulduktan sonra buzdolabina
koyarim.” maddesinde haftalik calisma siirelerine gore istatistiksel olarak

anlaml fark gdsterdigi tespit edilmistir (p<<0.01).

Haftalik ¢aligma siirelerine gore arag-gerec hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarindan
“Catal ve bigaklarin iist kismindan tutulmasinda sakinca yoktur.” maddesinde
haftalik ¢alisma stirelerine gore istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi

tespit edilmistir (p<0.01).

Sigara igme durumuna gore besin hijyeni ile ilgili ag¢1 tutumlarindan “Soguk
depo veya buzdolaplarinin iglerinde saklanan yiyeceklerin {izerlerini kapak,
stre¢ film, folyo gibi gereclerle kapatirim.” ve “Pastorize ve dayanikli kutu
slit yerine sokak siitii tercih ederim.” maddesinde sigara igme durumuna gore

istatistiksel olarak anlaml fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01).

Sigara igme durumuna gore arag-gere¢ hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarindan

“Cop kutular bosaltildiktan sonra yikanir ve ¢Op poseti takilarak kullanilir.”
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maddesinde sigara icme durumuna gore istatistiksel olarak anlamli fark

gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01).

21. Hijyen egitimi alma durumuna gore besin hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlarindan
“Donmusg besinlerin ¢ozdiirme iglemini oda sicaklifinda yaptiririm.” ve
“Cozdirilmis et, tavuk, balik gibi besinleri tekrar dondurulmamalidir.”
maddesinde hijyen egitimi alma durumuna gore istatistiksel olarak anlamli

fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01).

22.Hjyen egitimi alma durumuna gore arag-gere¢ hijyeni ile ilgili ase1
tutumlarindan “Catal ve bigaklarin ist kismindan tutulmasinda sakinca
yoktur.” maddesinde hijyen egitimi alma durumuna gore istatistiksel olarak

anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01).
5.2. Arastirmanin Simirhhiklar:

1. Uygulamada sadece kurum mutfaklarinin olmasi arastirmanin O6nemli bir
sinirhiligidir. fleriki arastirmalarda sadece kurum mutfaklar: degil dzel isletmelerde
dahil edilerek veya isletmelerin karsilastirmasina dayali  bir uygulama

gerceklestirilebilir.

2. Uygulamanin sadece kurum mutfaklarinda calisan asgilari kapsamasi onemli bir
stnirhliktir. Bu ylizden diger hizmet elemanlarida dahil edilip bir arastirma
yapilabilir. Bunun yaninda birden fazla sektoriin karsilastirmasina dayali bir

arastirma da planlanabilir.

3. Bu calismada, kurum mutfak c¢alisanlar1 hijyen yoniinden genel olarak
degerlendirilmistir. ileride yapilacak calismalarda calisanlarin hijyen yoniinden her

bir unsurun personel iizerindeki etkisi bagimsiz bir arastirima konusu olabilir.

4. Bu calismada, ¢alisanlarin hijyen bilgi ve tutumlar dikkate alinmistir. Gelecek
caligmalarda hijyen bilgi ve tutumun her bir personel iizerinde nasil bir etki

olusturduguna dair ¢aligmalar yapilabilir.
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5. Bu calismada, personelin uzun siireli ¢alisma durumunda bilgilerin tazelenmedigi
ve zamanla unutuldugu bir sektor gibi goriinmektedir. Bu nedenle bu sektorde
calisan yeni ve eski personel i¢in hizmet ic¢i egitimler planlanmalidir ve egitimide

iceren ¢aligmalar yapilabilir.
5.3. Gelecek Calismalar icin Oneriler

Toplu beslenme sistemleri birgok insanin hayati ile ilgilidir. Bu nedenle herhangi bir
besin kaynakli hastalifin meydana gelmemesi i¢in bu alanda calisan personellere
diizenli araliklarla  hijyen/sanitasyon egitimi verilmeli ve uygulanmasi

denetlenmelidir.

-Personelin el hijyenine dikkat etmesi, ellerinde yara, bere, yanik vb. bulunan
personelin geri hizmete gekilmesi galistirilmamasi, is giysilerinin temizliginin istenen
diizeyde olmasi, disarida giyilen kiyafetlerin mutfakta kullanilmamasi konusunda

bilgi vermek.

-Personele tuvalet ve diger alanlarda uyumasi gerekli hijyen/sanitasyonun nasil

olmasi gerektigi konusunda bilgi vermek.

-Personelin elleri ile alet ekipman ve ¢evrenin besin zehirlenmeleri yoniinden dnem

tasidig1 konusunda bilgilendirmek.

-Toplu beslenme hizmeti yapan yerlerdeki personelin saglik kontroliiniin belirli
araliklarla yapilmasi, portdr muayenelerine gereken onemin verilmesi ve nezle-grip

durumunda geri hizmete ¢ekilme konusunda bilgilendirmek.

-Hijyenik  kurallara uyulmanin ve personelin gida sanitasyonunu nasil

gerceklestirecegi konusunda bilgilendirmek.

-HACCP sisteminin besin giivenligini saglayan, koruyan ve iyilestiren bir sistem

oldugu konusunda tiim TBS’ de ¢alisanlar bilgilendirmek.

-Toplu beslenme sistemlerinde sagligi koruyucu hijyen (genel, Kisisel, arag-gerec)

kurallarina yonelik egitimlerin siirekliliginin dnemini anlatmak.

177



KAYNAKLAR

Agikel, Cengiz (2000). Giilhane Askeri Tip Akademisinde Gorev Yapan Gida ile
Ilgili Personelin Hijyen Konusunda Egitimleri. Uzmanlik Tezi, Genelkurmay
Bagkanligi Giilhane Askeri Tip Akademisi Askeri Tip Fakiiltesi, Halk Sagligi
Anabilim Dal1 Baskanligi, istanbul.

Agikel, C.H., Ogur, R., Yaren, H., Goggeldi, E., Ugar, M. ve Kir, T. (2008). The
hgiene training of food handlers at a teaching hospital, Food control 19:186-190.

Aksu, Harun (2000). Yemekhanelerde ve Lokantalarda Gida Sagligi ve Temizligi
Semineri, Istanbul Ticaret Odas1:2000/53. Karakas Matbaacilik, 49-51.

Akman, Mehmet, Ersoy, Seher ve Onay, Didem (2010). The Analysis Of The
Attitudes And Habits Of The Consumers Towards Food Safety During Food

Preparation, Storage And Consumption, Ozean Journal of Social Science ;3(1):51-

62.

Aksoydan, E.M. ve Sokmen, A. (2002). HACCP Kavrami, Planlamasi ve
Uygulamasi: Ankara’daki Bes Yildizlih Konaklama Isletmelerinin  Servis

Departmanlarina Yonelik Ampirik Bir Arastirma. Turizm Akademik. 1: 1-11.

Alemdar, S. ve Agaoglu, S. (2000). Van Ili Et Satis Yerlerinde Cevre ve Personel
Hijyeni Uzerine Arastirmalar. Y.Y.U. Saglik Bilimleri Dergisi. 61(1-2): 53-60.

American Society of Testing Materials (ASTM) (1987). Standart test methods fort he
evaluation of health care personnel handwash formulations. American Society of
Testing Materials Philadelphia. PA.

Angellio, I.LF. and Viggiani, M.A. (2001). HACCP and food hygiene in hospital:
knowledge, attitudes, and practices of food services staff in calabria, Italy. Infect
Control Hosp Epidemiol;22(6): 363-369.

Anonim (1985). Standart Methods for Examination of Diary Products. New York:
American Puclic Health Association, 15(5), 84-88.

178



Atasever, Mustafa (2000). Besin Isyerlerinde: Hijyen, Besinlerin Hazirlanmasi ve

Muhafazasi, Y.Y.U Veterinerlik Fakiiltesi Dergisi, 11(2): 117-122.

Aran, N. ve Topal, S. (1995). Gida Sanayiinde Mikrobiyoloji ve Uygulamalari.

Marmara Arastirma Merkezi Gida ve Sogutma Teknolojileri Boliimii, Kocaeli.
Arman, Dilek (2003). Hastane Enfeksiyonlari. Ankara: Bilimsel Tip Yayinevi.

Arslan, S. ve Cakiroglu, P. (2004) Ascilarin Besin Giivenligi Konusundaki Bilgileri
ve Bu Konuda Verilecek Egitimin Bilgi Diizeylerine Etkisinin Incelenmesi. Mesleki
Egitim Fakiiltesi Dergisi, 1(11),134-150.

Askarian, M., Gholamhosein, K., Aminbaig, M. and Memish, Z.A. (2004).
Knowledge, attitudes, and practices of food service staff regarding food hygiene in
shiraz, Iran. Infect Control Hosp Epidemiol, 25: 16-20.

Aycicek, Hasan, Aksoy, Abdurrahman, Saygi, Sahan (2005). Determination of
aflatoxin levels in some dairy and food products which consumed in Ankara, Turkey
Food Control 16: 263-266.

Aycicek, Hasan, Oguz, Utku ve Karci, Koray (2006). Determination of total aerobic
and indicator bacteria on some raw eaten vegetables from wholesalers in Ankara,

Turkey. Internatinal Journal of Hygiene and Environmental Health, 209; 197— 201.

Aygigek, Hasan, Aydogan, H., Kiiglikarslan, A., Baysallar, M. ve Basustaoglu, A.C.
(2004a). Assestment of the bacterial contamination on hands of hospital food
handlers, Food control 15:253-259.

Aycigek, Hasan, Sarimehmetoglu, Oguz ve Cakiroglu, S. (2004b). Assessment of the
microbiological quality of meals sampled at the meal serving units of a military
hospital in Ankara, Food control 15:379-384.

Azsari, H. (1994). Ankara Ili Yeni Mahalle Belediyesi Sinirlar1 I¢inde Faaliyet Siiren

Yeme-ilgme  Yeri Calisanlarinin  Saghk Bilgi  Diizeylerinin  Olgiilmesi.

179



Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Gazi Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii,

Ankara.

Babiir, T.E. (2007). Mugla’da ki birinci simif tatil koylerinde ¢alisan mutfak
personelinin  aldiklart  hizmet i¢i egitimi ve mutfak hijyen durumunun
degerlendirilmesi,. Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Selguk Universitesi Sosyal

Bilimler Enstitiisii, Konya.

Bas, M. ve Saglam, F. (1997). Otel beslenme servis personelinin kisisel ve ¢evre

hijyen bilgisinin dl¢iilmesi. Beslenme ve Diyet Dergisi, 26(1): 28-32.

Bas, Murat ve Merdol, T. (1999). Ug¢, Dért ve Bes Yildizli Otellerin Sanitasyon
Durumunun HACPP Yoénetimi ile Degerlendirilmesi. Beslenme ve Diyet Dergisi,
28(2), 32-40.

Bas, Murat (2004). Besin Hijyeni Giivenligi ve HACCP. Ankara: Sim Matbaacilik.

Bas, Murat (2006). HACCP sisteminde 6n kosul programlari, Beslenme ve Diyet
Dergisi, 34: (1) 53-63.

Bas, Murat, Temel, Mehtap, Akgcil, Ersun, Azmi, Safak ve Kivang, Gokhan (2005).
Prerequisite programs and food hygiene in hospitals: Food safety knowledge and
practices of food service staff in Ankara, Turkey. Infect Control Hosp Epidomiol, 26:
420-424.

Bas, Murat, Ersun, Azmi, Safak ve Kivang, Gokhan (2006). Implementation of
HACCP and prerequisite programs in food businesses in Turkey. Food Control. 17;
118-126.

Bayram, Fuat (2011). Otel mutfaklarinda ¢alisan mutfak Personelinin gida giivenligi
konusundaki bilgi tutum ve davraniglari. Yayinlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Gazi

Universitesi Egitim Bilimleri Enstitiisii, Ankara.

Baysal, Ayse (2011). Beslenme (13.Baski). Ankara: Hatiboglu Yayinevi.

180



Baysal, Ayse ve Merdol, Tiirkan. Kutluay (2013). Toplu Beslenme Yapilan
Kurumlar I¢in Yemek Planlama Kurallar1 ve Yillik Yemek listeleri (5. Baski),

Ankara: Hatiboglu Yayincilik.

Baysal, Ayse ve Merdol, Tiirkan. Kutluay (2008). Toplu Beslenme Yapan Kurumlar
Icin Yemek Planlama Kurallar1 ve Yillilk Yemek listeleri (4. Baski), Ankara:
Hatiboglu Yayincilik.

Beyhan, Yasemin (1995). Calisma Hayatinda Toplu Beslenme Hizmetlerinin
Yénetimi, TURK-IS Yayinlari, Yayin No: 189, Ankara.

Beyhan, Yasemin (1989). Calisma Hayatinda Beslenme Hizmetlerinin Y oOnetimi,

TURK-IS Yay. No. 189, Ankara.

Beyhan, Y., Cigerim, N. ve Arca, H. (1996). Ankara’daki Hastane Mutfaklarinin
Hijyen Durumu. Hacettepe Universitesi Hemsirelik Yiiksekokulu Dergisi. 3(1): 61-
68.

Birer, Selma (2002). Yemek Hazirlama, Pisirme ve Servisinde Dikkat Edilmesi
Gereken Saglik ve Temizlik Kurallari. Turizmde Saglik ve Beslenme; Sorunlar ve

Coziimler Sempozyumu, 172-183, Alanya.

Bilge, Mustafa (2008). Hastanelerde Hijyen ve Klima Tesisati. Istanbul: ISKAV

Yayinlart.

Bilici, S., Uyar, F., Beyhan, Y. ve Saglam, F. (2006). Besin Giivenligi. T.C Saglik
Bakanligi Temel Saghk Hizmetleri Genel Miidiirliigli Beslenme Ve Fiziksel
Aktiviteler Daire Baskanligi Beslenme Bilgi Serisi, Ankara.

Bilici, Saniye (2008). Toplu Beslenme Sistemleri Calisanlari I¢in Hijyen El Kitab.
T.C. Saglik Bakanligi. Temel Saglik Hizmetleri Genel Miidiirliigii Beslenme Ve
Fiziksel Aktiviteler Daire Bagkanlig1 Beslenme Bilgi Serisi, Ankara.

181



Bilici, Saniye, Uyar, Mehmet Fatih, Beyhan, Yasemin. ve Saglam, Fatma (2008).
Besin Zehirlenmeleri, Nedenleri ve Korunma Yollari. Ankara: Saglik Bakanligi

Serisi.

Bitirgen, M., Erayman, I., Arbas, 1., Copur, E. ve Ural, O. (1995). Lokantanin
lavabolarinda ortak kullanilan kalip sabunlardan yapilan kiiltiir sonuglari. Konya

Selguk Universitesi T1p Fakiiltesi Dergisi, 11(2-3-4); 145-149.

Boyacioglu, D. (1996). Hazir yemek sektorii bugiin hangi noktadir. Gida Teknolojisi
Dergisi,6:35.

Bozdag, Hiiseyin (2005). Yemek Sanayinin Gelisimi, Giray Karanlik. istanbul, 93-
94.

Bryan, F.I. (1992). Applied Food service Sanitation, USA: 4. Ed. Jhon Wiley
and Sons, Inca USA.

Bulduk, Sidika (2010). Gida ve Personel Hijyeni. Ankara: Detay Yayimcilik.

Can, H., Akgiin, A. ve Kavuncubasi, S. (1995). Kamu ve Ozel Kesimde Personel
Yo6netimi. (2.bask1). Ankara: Siyasal Kitapevi.

Cigerim, N., Beyhan, Y. ve Celiktas, N. (1998). Ankara’da Yiiksek Ogrenim Kredi
ve Yurtlar Kurumuna Bagli Yurt Mutfaklarinda Hijyen Durumunun

Degerlendirilmesi. Beslenme ve Diyet Dergisi; 24 (2): 273-278.

Cakir, Biriz (2007). Ankara’da Yemek Fabrikalarinin Sorumlu Yoneticilerinin
Beslenme Bilgi Diizeylerinin ve Yonetimsel Bilgi/Yaklagimlarinin Belirlenmesi.

Doktora Tezi, Hacettepe Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii, Ankara.

Cakir, F., Colakoglu Arik, 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, [zmir.

Cakiroglu, F.P. ve Ugar, A. (2008). Employees perception of hygiene in catering
industry in Ankara (Turkey). Food Control, 19(1); 9-15.

182



Cigerim, Nevin. ve Beyhan, Yasemin (1994). Toplu Beslenme Sistemlerinde Hijyen.
Ankara: Kok Yayincilik.

Cigerim, Nevin, Beyhan, Yasemin, ve Celiktas, Nurdan (1995). Ankara’da Yiiksek
Ogrenim ve Kredi Yurtlar Kurumuna Bagli Yurt Mutfaklarinda Hijyen Durumunun

Degerlendirilmesi. Beslenme ve Diyet Dergisi, 24(2):273-278.

Clayton, D.A., Griffith, C.J., Price, P. and Peters, A.C. (2002). Food handlers beliefs
and selfreported practices. International Journal of Environmental Health Research,
12:25-39.

Clayton, D. and Griffith, C. (2004). Observation of food safety practices in catering
using notational analysis. British Food Journal;106: 211-227.

Cogan, TA., Slader, J., Bloomfield, SF. and Humphery, TJ. (2002). Achieving
hygiene in the domestic kitchen: the effectiveness of commonlyused cleaning

procedures. Journal of Applied Microbiology, 92: 885-892.

Cakir, Fikter, Colakoglu Arik, Fatma ve Berik, Nermin (2006). Su Uriinleri Isleyen
ve Satan Yerlerde Calisanlarin Sanitasyon Konusunda Bilgi Diizeyleri. Ege

Universitesi Su Uriinleri Dergisi. 23,(1/3), Izmir.

Cakiroglu, F. P. ve Tas, B. (2007). The “Food Safety” Perceptions of the Food and
Beverages Personnel Working at Accommodation Enterprises: Kusadasi (Turkey)

Sample. Essays on Tourism Research, s. 470, Greece.

Cetiner, Hakan (2010). Yiyecek-Icecek Isletmelerinde Hijyen, Sanitasyon ve
Personelin  Hijyen Kurallarina Iliskin  Davranislarinda  Egitim  Faktorii.
Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Gazi Universitesi Egitim Bilimleri Enstitiisii,

Ankara.

Cikmaz, N.K. (1997). A.U. Tip Fakiiltesi Hastaneleri ve Dekanlik Mutfak,
Yemekhane Calisanlarmin  Besin Hijyeni Ile TIlgili Bilgi ve Uygulamalari.

Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Ankara Universitesi Tip Fakiiltesi, Ankara.

183



Dag, A. (1996). Toplu Beslenme Servislerinde Calisan Personel Igin Gelistirilen
Hijyen Egitim Programinin Bilgi Tutum ve Davranmislara Etkisi. Yaymlanmamis

Yiiksek Lisans Tezi, Hacettepe Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii, Ankara.

Demirel, Ozan. Dost (2006). Kayseri Ilinde Bulunan Biiyiik Marketlerin Et Reyonu
Calisanlarmin Hijyen ve Sanitasyon Hakkindaki Bilgi Diizeylerine Egitimin
Etkisinin ve Kullanilan Reyonlarin Ergonomik Olarak Uygunlugunun Saptanmasi.

Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Gazi Universitesi Egitim Bilimleri Enstitiisii,

Ankara.

Demirel, Sinem (2009). Hazir Yemek Uretimi Yapan Isletmelerde Calisanlarin
Hijyen Bilgi Diizeylerinin Belirlenmesi. Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Namik

Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Tekirdag.

Dogrukartal, K. (1987). Kurum Mutfaklarinda Calisan Asci ve Garsonlarin Kisisel ve
Cevre Temizligi Konularindaki Bilgileri ve Uygulanan Egitimin Etkisi.
Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Hacettepe Universitesi Saglik Bilimleri

Enstitiisii, Ankara.

Dokuzoguz, Basak (2003). Hijyende ilk Adim El Yikama. Actual Medicine, Haziran;
16-18.

Dominguez, C., Gomez, I. and Zumalacarregui, J. (2002). Prevalence of Salmonella
and Campylobacter in retail chicken meat in Spain. International Journal of Food
Microbiology 72:165-168.

Donald, A.C. (1998). Haccp Users Manual, Aspen Publishers, 30-50.

Dewit, J.C. and Kampelmacher, E.H. (1984). Some aspects of bacterial
contamination of hands of workers in food pretection Part I: Examination of the

evidence. Dairy, Food and Eviron. Saint, 814-823.

Diindar, C., Topbas, M., Peksen, Y. ve Elmacioglu, F. (2000). Samsun Il
Merkezindeki Hastane Mutfaklarinin Hijyen Durumunun Degerlendirilmesi. Tiirk

Hijyen Ve Deneysel Biyoloji Dergisi. 57(1): 1-6.

184



Ecan, Aydan. Sahin (1998). Toplu Beslenme Sistemlerinde Yonetimsel Sorunlar ve
Coziimlerinin  Toplam  Kalite  Yonetimi  Yoniinden  Degerlendirilmesi,
Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Hacettepe Universitesi Saglik bilimleri

Enstitiisii, Ankara.

Eksen, M., Karakus, A. ve Karadag, N. (2004). Mugla Merkez Ilge Gida Isyerlerinde
Calisanlarin El ve Viicut Hijyeni Konusundaki Bilgi Diizeylerinin incelenmesi.

Uluslararas1 Insan Bilimleri Dergisi. 1303-5134.

Elmacioglu, F. (1998). Samsun ili 6grenci yurtlarimin mutfaklarinda hijyen
durumunun degerlendirilmesi. 1. Ulusal Kurum Ev idaresi Kongresi, 21-23 Ekim,

Ankara.

Elmacioglu, F., Dabak, S., Diindar, C., Topbas, M. ve Peksen, Y. (1999). Samsun Il
Merkezindeki Lokanta Mutfaklarinin Hijyen Durumunun Degerlendirilmesi.

Beslenme ve Diyet Dergisi. 28(2): 54-58.

Elmacioglu, F., Diindar, C., Topbas, M. ve Pesken, Y. (2000). Samsun il
merkezindeki hastane mutfaklarinin hijyen durumunun degerlendirilmesi. Tiirk

Hijyen ve Deneysel Biyoloji Dergisi 2000, 57(2):1-6.

Eng, N., Atabek, T. ve Acaroglu, R. (1994). Universite dgrencilerinin el yikama
aliskanliklar ile ilgili bilgi diizeylerinin karsilastiriimasi. Hemsirelik Biilteni, 8; 33.

Erbil, Suna (2000). Istanbul’da toplu beslenme iiretimi yapan yemek fabrikalarinin
sanitasyon ve hijyen kosullarinin degerlendirilmesi. Yayinlanmamig Yiiksek Lisans

Tezi, istanbul Universitesi Saglk Bilimleri Enstitiisii, Istanbul.

Erdogan, S., Akar, S. ve Agca, H. (1997). Yemek fabrikalarinin sanitasyon agisindan
degerlendirilmesi. V. Halk Saghig Giinleri Bildiri Ozet Kitabi, S.D. Universitesi

Yayinlari, Isparta.

Erol, S. (2007). 5. Ulusal Sterilizasyon Dezenfeksiyon Kongresi Sunulari. s.365-380.

185



Ergisli, S. (2005). Konya’da tiiketime hazir yemek iireten ve bunlari sunan
isletmelerde calisanlarin hijyen bilgisinin belirlenmesi. Yaymlanmamis Yiiksek

Lisans Tezi, Selcuk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Konya.

Esmer, G. (2001). Konya il Merkezinde Hastane Mutfaklarinin Hijyen Durumunun
Degerlendirilmesi. Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Selguk Universitesi Saglik

Bilimleri Enstitiisii, Konya.

Eves, A. and Kipss, M. (1995). Food hygiene and HACCP. Food and beverage

management a selection of readings. Oxford:Butterworth-Heineman.

Fidan, F. ve Agaoglu, S. (2004). Agr1 Bolgesinde Bulunan Lokantalarin Hijyenik
Durumu Uzerine Arastirmalar. Y.Y.U. Vet. Fak. Derg. 15 (1-2):107-114.

Fielding, L., Ellis, L., Clayton, D. and Adrian, P. (2011). An evaluation of process
specific information resources in Small and Medium Enterprises in food

manufacturing, aimed at hazard analysis. Food Control 22:1171-1177.

Finch, C. and Danial, E. (2005). Food Safety Knowledge and Behaviour of
Emergency food relief organization workers. Effects of food safety training

intervantion. Journal of Environmental Heath. 67 (9): 30-34.

Freese, R.B., Maria-Eugenia, W., Solomons, N. and Rainer, G. (1998). The
Mikrobiological Safety of Typcial Guatemalan Foods from Street Vendors, Low-
Income Homes and Hotels. International Journal of Food Sciences and Nutrition,
49(1): 27-38.

Garman, R., Jones, T.F. and Kennedy, M.H. (2002). Restaurant-associated behavior
from the FoodNet population survey 1998-99, Program and abstracts of the
International Conference on Emerging Infectious Diseases (Atlanta). Atlanta:

Centers for Disease Control and Prevention, syf:100.

Gescheidle, D.A. (1992). Food Service Sanitation. John Wiley and Sons, 4. Baski.

186



Giray, Hatice ve Soysal, Ahmet (2007). Tiirkiye’de Gida Giivenligi ve Mevzuati.
Koruyucu Hekimlik; 6 (6): 485-490.

Gork, F.P. (1985). Personal hygiene a basic requirement for hygienic food
production, proceedng of on international symposium on safe food in airline

catering.l. symposium, 77-80, Frankfurt.
Gokdemir, A. (2003). Mutfak Hizmetleri Yonetimi. Detay yayincilik, Ankara.

Goktas, Pasa, Oktay, G. ve Ozel, A. (1992). Eldivenli Eller Uzerine Cesitli
Dezenfeksiyon Yontemlerinin Etkinligi, Mikrobiyoloji Yontemi. 26(3),271-280.

Gokmogol, Mehmet. Ruhi (1999). “Ankara Garnizonu’nda Kara Kuvvetleri
Komutanligi’'na Baglh Birimlerin Depolama, Dagitim ve Mutfak Islemlerinde
Toplam Kalite Yonetimine Gegisle Ilgili Sorunlari ve Coziim Onerileri”.

Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi(Teksir), Hayvancilik Isletme Ekonomisi Ana

Bilim Dal1, Ankara.

Gorgiili, S. ve Ulusoy, S. 2001. Hemsirelik esaslari: temel kuram, kavram, ilke ve

yontemler. Hacettepe Yayinlari, Ankara.

Green, L., Radke, V., Mason, R., Bushnell, L., Reimann, D., Mack, J., Motsinger,
M., Stigger, T. and Selman, C. (2006). Factors related to food worker hand hygiene
practices. Journal of Food Protection, 70(3); 661-666.

Green, L., Selman, C., Radke, V., Ripley, D., Mack, J., Reimann, D., Stigger, T.,
Motsinger, M. and Bushnell, L. (2006). Food worker hand washing practices:an
observation study. Journal of Food Protection, 69(10); 2417-2423.

Greig, J.D., Todd, E.C., Bartleson, C.A. and Michaels, B.S. (2007). Outbreaks where
food workers have been implicated in the spread of foodborne disease. Part 1.
Description of the problem, methods, and agents involved. Journal of Food
Protection. 70(7):1752-61.

187



Griffith, C., Price, P. and Peters, A.C. (2002). Food Handlers’ beliefs and self—
reported practices. International Journal of Enviroonmental Health Research 12(1):
25-39.

Gustafson, D.l., Horak, M.J., Rempel, C.B., Metz, S.G., Gigax, D.R. and Hucl, P.
(2005). An empirical model for pollen-mediated gene flow in wheat. Crop Sci,
45;1286-1294.

Guzewich, J. and Ross, P.M. (1975-1998). A Literature Review Pertaining to
Foodborne Disease Outbreaks Caused by Food Workers, FDA.

Giilegiil, H.I., Sunar, F., Uygur, F. ve Panal, A. (2003). Toplu Beslenme Sektérii
Arastirmas1 (Merkezi Mutfaklar). Milli Egitim Bakanlig1 Mesleki ve Teknik Egitim

Arastirma ve Gelistirme Merkezi Bagkanligi. Ankara: Milli Egitim Basimevi.

Giiles, H.K. (1996). The Impact of Advanced Manufacturing Technologies on buyer-
Supplier Relationships in the turkish Automotive Industry, Unpublished Ph.D.
Dissertation, The University of Leeds, School of Business and Economics Studies,
U.K.

Giineg, P. ve Emirli, Mustafa (2003). HACCP. istanbul: Ecolab Yaynlar1.
Giirsoy, Deniz (1997). Toplu Yemek Hizmeti. istanbul: Mar Matbaacilik A.S.

Hansen, S. (2001). Personal hygiene and food safety. www.ianr.unl.edu. Erisim

Tarihi: 10.04.2014.
Hobbs, B.C. and Robets, D. (1993). Food Poisoning and Food Hyigine. London.

Howes, M., McEwen, S., Griffiths, M. and Haris, L. (1996). Food handler
certification by home study: measuring changes in knowledge and behaviour. Dairy
Food Environ.Sanit, 3; 208-214.

Humphrey, T.J., Martin, K.W. and Whitehead, A. (1994). Contamination of hands
and work surfaces with Salmonella enteritidis PT4 during the preparation of egg
dishes. Epidemiol. Infect. 113(3): 403—4009.

188



lanchaivijitr, S. and Kachintom. K. (2005). Prevelance and effectiveness of an
education program on intestinal pathogenes in food handlers, Journal of Medical
Association Thai. 10, s 31-35.

Kantarkagmaz, N. (1997). A.U. Tip Fakiiltesi Hastanesi ve Dekanlik Mutfak,
Yemekhane Calisanlarinin  Besin Hijyeni ile lgili Bilgi ve Uygulamalari.
Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Ankara Universitesi Tip Fakiiltesi Saglik

Bilimleri Enstitiisii, Ankara.
Kayaards, S. (2005). Gida hijyeni ve Sanitasyon. I1.Baski. [zmir: Mercan Ofset.

Kayali, Fatmanur (2013). Toplu Beslenme Hizmeti Veren Bir Kurum Mutfagi ve
Personelin Hijyen Yoniinden Degerlendirilmesi ve Beslenme Durumlarinin
Saptanmasi. Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Hacettepe Universitesi Saglk

Bilimleri Enstitiisti, Ankara.

Kayayurt, Yasemin (2002). Dort — Bes Yildizli Otel Mutfaklarinda Calisan
Personelin Yiyecek Hazirlama, Pigsirme ve Saklama Konusundaki Bilgi Diizeylerinin
Tespiti ve Buna Uygun Hizmet Igi Egitim Programi Onerisi. Yayimlanmamus

Yiiksek Lisans Tezi, Gazi Universitesi Egitim Bilimleri Enstitiisii, Ankara.

Kennon, L. R., Bednar, C. M., Naris, D., Alford, B., (2003). Hazard Analysis Critical
Control Point (HCCP) practices and food safety education of food safety education
of foodservice personnel at long-term facilities. Texas: A University of North Texas

Press.

Kirby, M.P. and Gardiner, K. (1997). The Effectiveness of hygiene training for food
handlers. International journal of Enviromental Health Resarch.

Kirilmaz, Ash. Ozgiir (2008). Ankara Universitesi Toplu Beslenme Servislerinde
Calisan Personele Verilecek Hijyen/Sanitasyon Paket Egitimin Programinin
Degerlendirilmesi. Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Hacettepe Universitesi

Saglik Bilimleri Enstitiisii, Ankara.

189



Khan, M.A. (1991). Conceps of Foodservice Operation and management (2. bs.).
New York: Van Nostrand Reinhold.

Kogak, Niliifer (2007). ISO 22000: Gida giivenligi yonetim sistemleri uygulama
siirecinde temel adimlar. D.E.U Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi;9: 135-159.

Kocoglu, F. (1998). Diinyada ve Tiirkiye’de Saglik. Sivas: Cumhuriyet Universitesi
Yayinlari, s.72.

Kocgoglu, G., Siimer, H., Nur, N. ve Polat, H. (2004). Gida maddesi iireten ve satan
yerlerde c¢aliganlarin sanitasyon konusunda bilgi diizeyleri. 8. Ulusal Halk Saglig

Kongresi, 3. Boliim, 352, Diyarbakir.

Kozan, Esma, Goneng, Bahadir, Sarimehmetoglu, Oguz ve Aygigek, Halil (2005).
Prevalence of helminth eggs on raw vegetables used for salads. Food Control. 16;
239-242.

Koksal, Sadan (2010). Izmir’de Baz1 Saglik Kurumlarina Yemek Uretim ve Dagitim
Hizmeti Veren Bir Firmada Calisanlarin Besin Hijyeni Ile Ilgili Bilgi ve
Davranislari. Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Dokuz Eyliil Universitesi Saglik

Bilimleri Enstitiisii, zmir.

Kutschka, H. (1983). Zur Betriebskontrolle in Einen Schnittkaesebetrieb.
Milchwirtschaftliche Berichte. 76, 207-298.

Kiiciikkomiirler, S. ve Sanlier, N. (2001). Ayak-Ustii (Fast-Food) Yiyecek Satisi
Yapan Yerlerde Gorevli Personelin  Hijyen Konusundaki  Bilgilerinin

Degerlendirilmesi. Mesleki Egitim Dergisi. 3(5): 65-76.

Layton, M.C., Calliste, S.G., Gomez, T.M., Patton, C. and Brooks, S. (1997). A
mixed foodborne outbreak with Salmonella Heidelberg and Campylobacter jejuni in

a nursing home. Infect Control Hospital Epidemiology. 18:115-121.

190



Luby, S.P., Agboatwalla, M., Feikin, D.R., Painter, J., Billhnimer, W. and Altaf, A.
(2005). Effect of handwashing on child health: a randomised controlled trial. Lancet,
366; 225-233.

Lynch, R.A., Elledge, B.L., Charles, P.H., Griffith, C.C. and Boatright, D.T. (2003).
A comparison of food safety knowledge among restaurant managers, by source of
training and experience, in Oklahoma County. Journal of Environmental Health, 66
(2); 9-14.

Mackintosh, C.A. and Hoffman, P.N. (1994). An extended model for transfer of
organisms via the hands: differences between organisms and the effect of alcohol
disenfection. J Hyg Comb 92:345-369.

Malhaotra, N.K. (1993). Marketing Research. McGrow Hill, International Edition.

Martin R.E., Lan. W.Y., Kuratko, C. N., Chappel, M. and Ahmad, M. (2004).
Nutrition knowledge, attitudes, and behaviour of individuals responsible for
foodservice in Texas Daycare Facilities, Journal Of The American Dietetic
Association. A- 67.

McSware, D., Rue, N. And Linton, R. (1991). Essantial of Food Safety and

Sanitation, New York.

Medeiros, L.C., Hillers, N.A. and Kendall, A. (2001). Food Safety Education: What
Should We Be Teaching to Consumers? Journal of Nutrition Education, 33(2):108—
113.

MEGEP (2011). Yiyecek Icecek Hizmetleri/ Bulasik Yikama ve Cop Atim1. Ankara:
Milli Egitim Bakanlig1 Yayinlari.

MEGEP (2007). Yiyecek Icecek Hizmetleri Sanitasyon. Ankara: Milli Egitim
Bakanlig1 Yaynlari.

Merdol, Tiirkan. Kutluay, Beyhan, Yasemin, Cigerim, Nevin, Saglam, Fatma,

Tayfur, Mubhittin, Bas, Murat, Dag, Ayhan (2003). Toplu Beslenme Yapilan

191



Kurumlarda Calisan Personel I¢in Sanitasyon Hijyen Egitimi Rehberi. (2. Baski).
Ankara: Hatiboglu Yayin Evi.

Moore, J.M. and Bower, R.K. (1971). Serological, biochemical and cultural traits of
enterotoxigenie and coagulaze positive staphylocci isolated from handlers, HSMHA
Health Reports, 815.

Motarjemi, Y. and Kaferstein, F. (1999). Food Safety, hazard analysis and critical
point and the increase in foodborne diseases: a paradox? Food Control 10 (4-5):
325-333.

Nyachuba, D.G. (2010). Foodborne illness: is it on the rise?, Nutrition Reviews.
68(5):257-69.

Ogan, H. (1996) Besin Zehirlenmeleri Gida Insan Saghig ile Ilgili Yasalar, Gida

Sektorii Arastirma Miidiirliigii, Istanbul.

Ogur, R., Tekbas, O., Hanci, O. ve Ozcan, U. (2005). El kurutma makinalarindan
iflenen havanin mikrobiyolojik 6zellikleri. TSK Koruyucu Hekimlik Biilteni, 4 (1);
1-7.

Okojie, O.H., Wagbatsoma, V.A. and Ighoroge, A.D. (2005). An assesment of food
hygiene among food handlers in a Nigerian University Campus, Niger Postgrad
Medical Journal.12(2).

Olsen, S.J., MacKinon, L., Goulding, J., Bean, N.H. and Slutsker, L. (2000).
Surveillance for Foodborne Disease Outbreak United States, 1993-1997. Morbidity
And Mortality Weekly Report 49: 1-72.

Osuhor, P.C., Essien, E.S. and Deleon, A. (1978). Catering personel and
environmental health activities in malumfashi and Samaru-Zaria Northern Nigeria.

Journal of Tropical Medical Hygien,81(9).

Oteri, T. ve Ekanem, E.F. (1989). Food hygine, behaviouramong hospital food
handlers. Public Health, 103(3).

192



Ozmen, S.A. (2009). istanbul’daki baz1 kasaplarin, sarkiiterilerin ve marketlerin et
satis reyonlarinin hijyen durumunun belirlenmesi. Yayimnlanmamis Yiksek Lisans

Tezi, Namik Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Tekirdag.

Ozkaymak, F.T. (1999). Temiz Oda Tasarimi1 ve Klima Sistemleri. Istanbul Teknik

Universitesi Makine Miihendisligi Fakiiltesi Yayinlar1. Istanbul.

Ozbek, Fethi, Saban, Fidan, Halil (2010). Tiirkiye ve Avrupa Birligi'nde gida
standartlar1. Selguk Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi;24:92-99.

Patrick, D.R., Findon, G., Miller, T.E. (1997). Residual moisture determines the level
of touch-contact-associated bacterial transfer following hand washing. Epidemiol
Infect, 119(3); 319-325.

Pesken Y, Elmacioglu F, Diindar C ve Topbas M (1998). Samsun ili hastanelerinin
mutfak hijyen durumunun degerlendirilmesi. I. Ulusal Kurum Ev Idaresi Kongresi

Kongre Kitab1. 371-378, Ankara.

Pragle, A., Harding, A. and Mack, C. (2007). Food workers perspectives on
handwashing behaviros and barriersin the restourant environment. Journal of
Environmental Health, 69; 27-32.

Rutter, D. (1996). Catering Education A Free Market or A Planned Economy, Hotel
and Catering Industry Training Board. (Third Edition). UK: Wembley&Middlesex.

Saglik Bakanligi (2000). Tiirkiye Saglik Hizmetleri Genel Miidiirliigii Calisma
Yillig1, Ankara.

Sanal, 2014a. Personel Hijyeni,
http://www.hijyenbariyerleri.com/personel hijyeni.pdf, Erisim Tarihi: 10.04.2014.

Sanal, 2014b. http://www.bahcesel.com/forumsel/dengeli-beslenme-ve-saglikli-
yasam/20657-yiyecekhazirlamada- kisisel-hijyen-ve-hazirlama/, Erisim Tarihi:
03.04.2014.

Sanal, 2014c. http:// www.google.com/ Sanitasyon, Erisim Tarihi: 05.04.2014.

193



Sanal, 2014d. http://bilim.150.com (Bakteriler), Erisim Tarihi: 06.04.2014.

Sanal, 2014e. Hijyen nedir, ne Oonemi vardir?
http://www.bilkent.edu.tr/~bilheal/uremesagligi/hijyen.html, Erisim Tarihi:
20.04.2014.

Sanal, 2014f. Beyhan, Yasemin. Toplu Beslenme Sistemlerinde Besin Giivenligi,
http://www.tgdf.org.tr/turkce/globalgidaguvenligi/yaseminbeyhan.pdf, Erisim Tarihi:
21.04.2014.

Sanal, 2014g .Clark, M. About Foodborn ilness. Common bacteria and viruses that
cause food poisoning, http://www.foodborneillness.com/, Erigim Tarihi: 04.04.2014.

Sanal, 2014h. US Food and Drug Administration. (2006). FDA report on the
occurrence of foodborne illness risk factors in selected institutional foodservice
restaurant, and retail food store facility types.
http://www.cfsan.fda.gov/ dms/retrsk2.html, Erisim Tarihi: 08.04.2012.

Sanal, 20141. Bilici, Saniye., Uyar, Mehmet. Fatih, Beyhan, Yasemin., Saglam,
Fatma. (2008). Besin Giivenligi. Ankara: Saglik Bakanligi Bilgi serisi,
http://www.beslenme.saglik.gov.tr/content/files/yeterlibeslenme/hijyen/b1.pdf,
Erisim Tarihi: 05.04.2014.

Sanal, 2014i. Appendices of FDA Report on the Occurrence of Foodborne IlIness
Risk Factors in Selected Institutional Foodservice, Restaurant, and Retail Food Store
Facility Types. http://www.fda.gov/downloads/Food/FoodSafety, Erisim Tarihi:
06.04.2014.

Sanal, 2014j. Guzewich, J., Ross, P.M. (1975-1998). A Literature Review Pertaining
to Foodborne Disease Outbreaks Caused by Food Workers, FDA,
http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/RetailFoodProtection, Erigim Tarihi:
07.04.2014.

Sanal, 1014k. Kog¢ Universitesi Hijyen Yoénetmeligi El Kitab1. http:/www.ku.edu.tr
/ku/images/DIV AN/HijyenY onetmeligi.pdf, Erisim Tarihi:08.04.2014.

194



Sanal, 2014l. Bilici, Saniye., Uyar, Mehmet. Fatih, Beyhan, Yasemin, Saglam, Fatma
(2008). Besin Giivenligi. Ankara: Saglik Bakanligi Bilgi serisi, Erigim
Tarihi:09.03.2014.

Sanal, 2014m. Anonymous. (2007). Hand washing: An easy way to prevent

infection, www.mayoclinic.com, Erisim Tarihi: 11.04.2014.

Sargin, Y. (2005). Ankara’daki dort ve bes yildizli otellerde ¢alisan yiyecek ve
icecek personelinin  hijyen bilgilerinin ve uygulamalarinin incelenmesi.

Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Ankara Universitesi, Ankara.

Saycan, S. (1997). Halk saghig giinleri (Beslenme ve yasal durum). S.D.U.T. Fak.
Halk Saglig1 Anabilim Dali, Isparta.

Scott, E. and Bloomfield, S.F. (1990). The survival and transfer of microbial
contamination via cloths, hands and utensils. J Applied Bactriology 68:271-278.

Seaman, P. and Eves, A. (2006). The management of food safety—the role of food
hygiene training in the UK service sector. Int Journ of hospitality Management;
25(2):278-296.

Sefit, U. (1996). Meslek yiiksek okulu &grencilerinin kisisel hijyen bilgilerinin
saptanmasi. Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul Universitesi Saglik

Bilimleri Enstitiisii, Istanbul.

Sert, T.S. (2006). Edirne il merkezindeki hastanelerde mutfak personel hijyeninin
belirlenmesi {izerine bir arastirma, Yaymnlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Trakya

Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Tekirdag.

Sékmen, Alptekin (2003). Agirlama Endiistrisinde Yiyecek ve Igecek Yonetimi.
(1.Bask1). Ankara: Detay Yaymcilik.

Sékmen, Alptekin (2005). Yiyecek ve I¢ecek Hizmetleri Yonetimi. Ankara: Detay
Yayincilik.

195



Strohbehn, C., Sneed, J., Paez, P. and Meyer, J. (2008). Hand Washing Frequencies
and Procedures Used in Retail Food Services. Journal of Food Protection 71.1641—
1650.

Scharff, R.L. (2010). From Foodborne IlIness In The United States, Produce Safety
Project 1-28.

Sneed, J. and Strohbehn, C.H. (2008). Trends Impacting Food Safety in Retail
Foodservice: Implications for Dietetics Practice, Journal of the American Dietetic
Association. 108:1170-1177.

Spears, M.C. (1995). Systems Approach to Foodservice Organizations, Foodservice
Organizations A Managerial and Systems Approach, (3.bs), (s5.35-57). USA:
R.R.Donneley&Sons Company.

Sun, Y.M. and Ockerman, H.W. (2005). Areview of the needs and current
applications of hazard analysis and critical control point (HACCP) system in food
service areas. Food Control.16.

Sanlier, N. ve Yaman, M. (1999). Ankara’da Bulunan Anaokullar1 ve Kreslerde
Calisan Personel, Mutfak ve Arag-Gerecin Hijyen Durumunun Saptanmasi. Mesleki

Egitim Dergisi. 1(1): 30-41.

Sanlier, N. ve Tiirkmen, F. (2010). Perceptions of Hygiene among Staff Working in
Food Companies. Research Journal of Medical Sciences, 4 (3): 231-237.

Simsek, C. (2006). On Birinci Simf Ogrencilerinin Kisisel Bakim ve Sagligin
Korunmasina Yonelik Davranislarin incelenmesi. Yaymlanmamis Yiiksek Lisans

Tezi, Ankara Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii, Ankara.

Taskanal, N. (1993). Ankara'daki askeri mutfaklarin ve mutfak personelinin hijyenik
kontrolii iizerine arastirmalar. Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Ankara

Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii, Ankara.

196



Tayar, Muhittin (2004). Gida endiistrisinde hijyen sanitasyon. www.uludag.edu.tr.
Erisim Tarihi: 03.02.2008.

Tayfur, Muhittin (2009). Gida Hijyeni, Gida Kaynakli Enfeksiyonlar ve
Zehirlenmeler, Ankara: Kuban Matbaacilik Yayincilik.

Temelli, S., Sen, CM.K. ve Anar, S. (2007). Et pargalama {initelerinde ve peynir
tiretiminde calisan personel ellerinin hijyenik durumunun degerlendirilmesi. Uludag

Univ.J.Fac.Vet.Med, 24 (1-2-3-4); 75-80.

Topal, R.S. (1996). Gida giivenligi kalite yonetim sistemleri. TUBITAK Marmara
Arastirma Merkezi Gida ve Sogutma Teknolojileri, 139-179, Gebze.

Toplu Tiiketim Yerleri i¢in lyi Hijyen Uygulamalar1 (ty). Ankara: TC. Tarim ve Koy
Isleri Bakanlig1, Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu, 9-36.

Topake1, B. (2007). Ozel Ankara Giiven Hastanesi Meniilerinde Yer Alan Yemeklere
Ait Standart Yemek Tariflerinin HACCP Sistemine Gore Degerlendirilmesi.

Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Hacettepe Universitesi, Ankara.
Troller, A.J. (1993). Sanitation in Food Prosessing, Acedemik Pres, New York.

Tutum, Cahit (1979). Personel Y6netimi. TODAIE (Tiirkiye Ortadogu Amme Idaresi
Enstitiisii Genel Miidiirliigii) Ankara: TODAIE Yayini.

Turan, Ilkay (2009). Mutfak Personelinin El Hijyeni Bilgisi ve Uygulamalarmin
Incelenmesi. Yaymlanmamus Yiiksek Lisans Tezi, Ankara Universitesi Fen Bilimleri

Enstitiisii, Ankara.
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi (1997). T.C. Resmi Gazete, 23172, 16 Kasim 1997.

Tiirkan, Cemal (2003). Mutfak Teknolojisi. UBF Food Solutions, Istanbul:

Cemal Tiirkan Yayinlari.

Ural, Faik. Zeki (1998). Koruyucu Hekimlik Hijyen ve Sanitasyon, Ankara

Universitesi, T1p Fakiiltesi Yayinlari, Ankara.

197



Ural, D. (2007). Konaklama isletmelerinde c¢alisan personelin kisisel hijyen bilgileri
ve uygulamalari lizerine bir arastirma. Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Gazi

Universitesi, s. 96, Ankara.

Uygun, Z. (1998). Antalya’ daki Ug, Dért ve Bes Yildizli Otellerin Mutfak ve
Restoranlarinin Sanitasyon Durumu. Yayimmlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Hacettepe

Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii, Ankara.

Unliitiirk, A. ve Turantas, F. (2003). Gida Mikrobiyolojisi. II. Baski. Meta Basim

Matbaacilik Hizmetleri, {zmir.

Vaz, M.L., Novo, N.F., Sigulem, D.M. and Morais, T.B. (2005). Training course on
food hygiene for butchers: Measuring its effectiveness trouh microbiological analysis

and the use of an inspection checklist. Journal of Food Protection.68(11).

Viedma, G.V., Colomer, R.C. and Serra, M.L. (2000). Assesment of the efectiveness
of health training courses offered for food handlers in a helth care district of Gandia,
Valencia, Salud Publica. 74 (3) s.299-307.

Walter, A., Cohen Nancy, L. and Swicker, R. C. (1997). Food safety training needs
exist for staff and consumers in a variety of community-based homes for people with
development disabilities. Journal Of The American Distetic Associations 97, s.619-
625.

Walker, E., Pritchard, C. and Forsythe, S. (2003). Food handlers’ hygiene knowledge

in small food businesses. Food Control.14.

West, B., Wood, L. and Harger, V. F. (1998). Food Service in Instutitions. New
York: Millan Publishing 73(6), 45-51.

Worsfold, D. and Griffith, C.J. (2003). A survey of food hygiene and safety training
in the retail and catering industry. Nutrition&Food Science, 33 (2); 68-79.

Yigit, V. ve Duran, T. (1997). Toplu Beslenme Teknolojisisi. 1 Ekin Yayincilik ve

Pazarlama, Istanbul.

198



York, V.K., Brannon, L.A., Shanklin, C.W., Roberts, K.R., Howells, A.D. and
Barrett, E.B.,(2009). Foodservice employees benefit from interventions targetting

barriers to food safety. Journal of American Dietetic Association. 109(9) :1576-1581

Yulug, N. (1985) Toplu Beslenme Yapan Kuruluslarda Besin Hijyeni ve
Zehirlenmeler. MPM Yayinlari, Ankara.

Yumuturug, Sevim ve Sungur, Tiirkan (1980). Hijyen Koruyucu Hekimlik. Ankara

Universitesi T1p Fakiiltesi Yaynlari, Ankara.

Yurdagiilen, Naciye (1994). Bes Yildizli Otel Isletmelerinde Mutfak Hijyeni ve
Hijyenik Sartlarm Olusturulmasi, Gazi Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii,
Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Anabilim dali. Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi,

Ankara.

Yiicel, A. ve Turan, G. (1993). Bursa Yéresinde Buluna Degisik Gida isletmelerinin
Hijyenik Durumlar1 Uzerinde Arastirmalar. Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi

Dergisi. 10: 29-39.

199



EK:

Ek 1. Anket Formu

KAYSERI iL MERKEZI’NDE TOPLU BESLENME HiZMETi VEREN
KURUM MUTFAGI PERSONELININ BESIN VE PERSONEL HIJYENI iLE
ILGILI DAVRANISLARI ve BU KONUDAKI BiLGI DUZEYLERINI
ARASTIRMA CALISMASI

Degerli katilimct,

Saglikly olmanin temel kosullarimin basinda yeterli ve dengeli beslenme gelmektedir.
Bu ¢alismanin amaci, Kayseri il merkezinde toplu beslenme hizmeti veren kurum
mutfag personelinin besin ve personel hijyeni ile ilgili davranmislar: ve bilgilerinin
yeterliligini ortaya koymaktir. Ankete vereceginiz cevaplar tamamen bilimsel
amaglarla kullanilacak olup isletmenizin ismi kesinlikle gizli tutulacaktir.
Arastirmaya yapacaginiz degerli katkilardan dolay: ¢ok tesekkiir ederiz.

Adem UzUcCU Dog. Dr. Didem Onay DERIN
auzucu@adiyaman.edu.tr donay@selcuk.edu.tr

A) EKONOMIK VE SOSYAL (DEMOGRAFIK) OZELLIKLER

1. Cinsiyetiniz; a. Erkek b. Kadin
2. Yasiniz................ yil.
3. Medeni durumunuz? a. Evli b. Bekar c. Dul/Bosanmis
4. Egitim durumunuz;
a. Okur-yazar  b.ilkokul  c.Ortaokul d.Llise e.Yiiksek 6grenim
5. Calisma Sekliniz; a.Tam Zamanl b.Yari Zamanl
6. Unvaniniz.
a.Stajyer b.Asci Yardimcisi c.As¢t d.Kisim sefi  e.Asclbasi  f. Diger.........cccueun...
7. Mutfak departmaninda kag yildir ¢alistyorsunuz?................................ yil
8. Yaptiginiz isi nerede 6grendiniz?
a. Okulda b.Kursta  c. s yerinde ustanin yaninda d. Diger....cccooveuneenene.
9. Haftada ortalama calistigi saat....................
10. Ascilik mesleki belgeniz var mi? a. Evet b. Hayir
11. Aylik ortalama geliriniz?...........ccccccoeiiiiiiiiiiiieeecen, TL
12. Ailenizdeki birey sayisi (siz dahil):...............ccccocueneneee.

13. Aile yapiniz nasildir? a. Cekirdek aile b.Genis aile c.Pargalanmis aile (anne
babadan biri yok)

14. ise alinirken herhangi bir saglik kontroliinden gegctiniz mi? a. Evet b. Hayir

15. ise alindiktan sonra diizenli olarak saglik kontroliinden gegiriliyor musunuz? a. Evet

b. Hayir
16. Cevabiniz “evet” ise hangi siklikta? a. Ayda bir  b. 3 ayda bir  c. 6 ayda bir
d. Yilda bir
17. 15. soruya cevabiniz “evet” ise hangi kontroller yapilir?
a. Bogaz kiltiri 1. Evet 2. Hayir b. Akciger filmi 1. Evet 2.
Hayir
c. Idrar-Gaita tahlili 1. Evet 2. Hayir (o I D 1Y T
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18.
19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

B)

Sigaraiciyor musunuz? a.Evet b. Hayrr

Hijyen egitimini ne derece gerekli buluyorsunuz?

a. Cok gerekli b. Gerekli c. Kismen gerekli  d. Gerekli degil
Hijyen ilgili egitim aldiniz mi? a. Evet b. Hayir

(20. soruya cevabiniz “hayir” ise 25. soruya geginiz.)

Hijyen egitimini kimden veya hangi kurumdan aldiniz?

a. isletmedeki egitim sorumlusundan b.Hijyen sorumlusundan

c. Yetkili bakanliklarin kurslarindan d.Belediyenin diizenledigi kurslardan
e.Universitelerden gelen akademisyenler f. MEB (Milli Egitim Bakanligi) personeli
B.DIBEN et

Hijyen egitimini ne kadar siklikta aliyorsunuz?
a.Haftada bir b. Ayda bir c. U¢ayda bir d. Altiayda bir e. Yilda bir
Aldiginiz hijyen egitimini ne derece yeterli buluyorsunuz?

a. Cok yeterli b.Yeterli c. Kismen yeterli  d. Yeterli degil

Hijyen egitiminde 6gretilenler uygulanmadiginda ne tiir bir yaptirnm uygulaniyor?
a. Sozll uyan b.Yaziliuyari c. Ucret kesme d.isten ayirma e. Diger (lutfen
belirtiniz) ............

Hijyen konusundaki bilgi diizeyinizi nasil degerlendiriyorsunuz?
a.Cokiyi b.iyi c.Orta d.Kétli e.Cok kétii
Hijyen ile ilgili egitime ihtiyaciniz oldugunu diisiiniiyor musunuz?
a. Evet b. Hayir
Besin, personel ve arag-gere¢c hijyeni ile ilgili as¢1 tutumlari (Olgekte:

1=Kesinlikle katilmiyorum, 2= Katilmiyorum, 3=Kararsizim, 4=Katiliyorum ve
5=Kesinlikle katiliyorum anlamindadir. Her climlenin karsisindaki uygun
buldugunuz sadece bir bosluga ¢arpi (X) isareti koyunuz.

B1) Besin Hijyeni ile ilgili As¢i Tutumlari OLCEK

1. Cig ve pismis yiyecekler ayri depolarda saklarim. 112 |3 |4 |5

2. Besinlerin saglikli kosullarda hazirlanmasi hastalik yapan | 1 |2 |3 |4 |5
etmenlerin besinlere bulasmasinda oldukg¢a 6nemlidir.

3. Sebze ve meyveleri tiiketime sunmadan 6nce etkin bir | 1 |2 |3 |4 |5
yikama ve durulama isleminden gegiririm.

4. Tum gida katki maddeleri insan saghgi icin zararhdir. 112 |3 |4 |5
5. Gida katki maddelerinin besinlerde kullanilmasi gerekli | 1 |2 |3 |4 |5
degildir.

6. Yemegin karistirildigi kasik disinda bir kasikla yemegin | 1 |2 |3 |4 |5
tadina bakilmalidir.

7. Pismis yemekleri oda sicakliginda saatlerce givenliolarak | 1 |2 |3 |4 |5
saklarim.

8. Donmus besinlerin ¢6zdirme islemini oda sicakhginda | 1 {2 |3 |4 |5
yaptirinim.

9. Cozdurulmis et, tavuk, balk gibi besinleri tekrar | 1 ({2 |3 |4 |5
dondurulmamalidir.

10. Bombe vyapmis veya deforme olmus konserveleri| 1 |2 3 (4 |5
tuketilmemelidir.

11. Yiyecegi pisirilen tencere ile buzdolabinda muhafaza | 1 | 2 3 (4 |5
ederim, kullanilacak kadarini alarak ayri bir kapta isitirm.

12.
sogutulduktan sonra buzdolabina koyarim.

Pismis yiyecekleri oda sicakliginda kisa slirede | 1 |2 3 (4 |5
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13. Besin zehirlenmesine neden olan yiyeceklerin tadi,
gorinlsu ve kokusu kotudir.

14. Catlak ya da kirik yumurtanin kullaniimasinda bir sakinca
yoktur.

15. Cig yiyeceklere dokunduktan sonra pismis yiyeceklere
dokunmam.

16.Soguk depo veya buzdolaplarinin iclerinde saklanan
yiyeceklerin Gzerlerini kapak, stre¢ film, folyo gibi gereclerle
kapatirim.

17. Dondurulmus eti sicak suyun iginde ¢ozdirilmelidir.

18. Mutfakta pismis yemekleri 2 saatten fazla bekletmem.

19. Et, tavuk, balik ve sebzeler icin farkli dograma tahtalari ve
bicaklari kullanirim.

20. Kuflenmis besinlerin kufli  kisimlari atilip kalan kismi
tiketilebilir.

21. Yumurtalari yikayarak buzdolabina yerlestiririm.

22. Sutld yumurtali besinler ile et ve et Urlnleri oda
sicakliginda bekletirim.

23. Bozulmus oldugundan kusku duydugum yemeklerin tadina
bakilarak kontrol ederim.

24. Pastorize ve dayanikh kutu siit yerine sokak suti tercih
ederim.

25. Ambalajl satin alinan son kullanma tarihi gegse bile tadi-
kokusu ve goriinisi iyi ise kullanilabilir.

B2) Personel Hijyeni ile ilgili As¢i Tutumlar

1. Mutfak personeli 6 ayda bir saglik kontroliinden gecmelidir.

2. Mutfak personeli ise baslamadan 6nce ve is cikisi olmak
Uzere giinde en az 2 kez dus almalidir.

3. Her isten 6nce ve sonra eller yikanmal ve takilar
cikariimahdir.

4. Uniformalar sik sik yenilenmeli, her personelin en az ii¢
takim Gniformasi olmalidir.

5. Personel hastalandig takdirde izin verilmeli, hastalig
slresince ise gelmesi 6nlenmelidir.

6. Mutfak personeli terlemeyi oOnleyici veya koku giderici
deodorant kullanmalidir.

7. Mutfakta yemek hazirhg yapilirken eldiven, bone ve maske
kullanirim.

8. Her tuvalet gikisinda ellerimi hijyenik sekilde yikarim.

9. Calisma alanina girerken ve cikarken personelin hijyene
dikkat etmesi gerekmektedir.

10. Yemek hazirlamadan once ve sonra ellerimi sabunla
yikarim.

11. Personel oksurip hapsirdiktan ve sigara igtikten sonra
ellerini hijyenik sekilde yikamalidir.

12. Personelin mutfak alaninda sigara icmesinde sakinca

3 |4
3 |4
3 |4
3 |4
3 |4
3 |4
3 |4
3 |4
3 |4
3 |4
3 |4
3 |4
3 |4

OLCEK
3 |4
3 |4
3 |4
3 |4
3 |4
3 |4
3 |4
3 |4
3 |4
3 |4
3 |4
3 |4
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yoktur.
13. Calisma alaninda kullanilan tutag, el bezi vb. gereglergozle | 1 |2 |3 | 4
goralur bicimde temiz olmalidir.
14. Cop ve artiklari elledikten sonra ellerimi yikarim. 112 |3 |4
15. Tirnaklarimi daima kisa tutar ve temiz olmasina dikkat | 1 |2 |3 |4
ederim.
16. Calisanlarin disarida mutfak disinda giydikleri kiyafet ve 112 |3 |4
ayakkabilar ile mutfak icine girmeleri sakincalidir.

B3) Arag-Gereg Hijyeni ile ilgili As¢i Tutumlari OLCEK
1. Uretimde kullanilan tiim arag-gere¢ ve ekipmanlari her | 1 |2 |3 |4
kullanimdan sonra temizleyip, dezenfekte ederim.
2. Cig gidalarin hazirlanmasinda kullanilan araglar, pismis | 1 |2 |3 |4
Urinlerle temas ettirilmemelidir.
3. Mutfak tezgahlar kolay temizlenebilir nitelikte olmah, kir | 1 |2 |3 | 4
tutucu, emici, kirik ve catlak olmamalidir.
4. Soguk depo ve buzdolaplari diizglin yerlestirilmis ve temiz 112 |3 |4
olmalidir.
5. Kullanilan et kiyma makinesi gilinlik temizlenip dezenfekte 112 |3 |4
edilmelidir.
6. Yiyecekleri hazirlamadan 6nce kullanilacak yiizeyleri 112 |3 |4
temizlerim.
7. Bulasik yikama sirasinda, tabaklarin yikanmasi, durulanmasi | 1 |2 |3 | 4
ve sterilize edilmesinde personel titiz davranmalidir.
8. Uretimde kullanilan bigaklari ve dograma tahtalarinigapraz- | 1 |2 |3 | 4
kontaminasyonu onleyecek sekilde renklerine gére kullanirim.
9. Cop kutulari bosaltildiktan sonra yikanir ve ¢op poseti 112 |3 |4
takilarak kullanilir.
10. Catal ve bicaklarin st kismindan tutulmasinda sakinca 112 |3 |4
yoktur.

C) Besin Hijyeni ve Gida Giivenligi ile Ilgili Bilgilerine Iliskin Sorular (Olgekte:
1=Dogru, 2= Yanlis, 3=Bilmiyorum anlamindadir. Her ciimlenin karsisindaki uygun

buldugunuz sadece bir bosluga ¢arp: (X) isareti koyunuz.

Besin Hijyeni ve Gida Giivenligi ile Tlgili Bilgilerine iliskin OLCEK
Sorular

1. Insanlar besinlere zararli bakterilerin bulasmasinda aracidirlar. 112 |3
2. Yiyeceklere dokunmadan once ellerin yikanmasi bulasma riskini |1 |2 | 3
azaltir.
3. Cig besinler ile pigsmis besinler birlikte bekletilebilir. 112 |3
4. Coziinmiis gidalar yalnmizca 1 kez daha dondurulabilir. 112 |3
5. Bone, maske, eldiven giymek yiyeceklere mikrop bulagma riskini |1 |2 |3
azaltir.
6. Mutfakta calisan bayanlarin tirnaklari ojeli olabilir. 1 ]2 |3
7. Besin zehirlenmelerinin en yaygin nedeni bakterilerdir. 112 |3
8. Ellerinde yara ya da kesik bulunan mutfak personelinin ¢iplak elle |1 |2 | 3
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besinlere dokunmamasi gerekir.

9. Yemeklerin dnceden hazirlanip bekletilmesi besin zehirlenmelerine |1 | 2 | 3
yol agabilir.

10. Ise ara verildiginde mutfakta sigara icilebilir. 112 |3
11. Yemeklerin tekrar tekrar isitilmasi besin zehirlenmelerine yol |1 |2 |3
agabilir.

12. Haccp besin giivenligi konusunda gelistirilmis risk yonetim |1 |2 |3
sistemidir.

13. Dondurulmus besinler -5° C’de saklanabilir. 112 |3
14. Pistikten sonra 2 saat igerisinde servise sunulacak sicak yemekler | 1 |2 | 3

sicak (65°C ve tizeri) ortamda bekletilmelidir.

15. Dondurulmus besinler oda sicakliginda bekletilerek ¢ozdiiriiliir.

16. Kutusu bombe yapan konserveler kesinlikle kullanilmaz.

17. Cig tavuk potansiyel riskli (tehlikeli) besinler grubuna girmektedir.

18. Pastorize edilmis hazir siit hijyenik agidan en giivenli siit degildir.

19. Dondurulmus iirtinler -18° C’de teslim alinmalidir.

20. Mikroorganizmalar gidaya sudan bulagir.

21. Catlak yumurtalar dikkatlice kirilip kullanilabilir.

22. Pigmis yemekler oda sicakliginda 2 saatten fazla beklememelidir.

23. Yemeklerin tat kontrolii pisirmede kullandigimiz kepge veya
kasikla yapilabilir.

[ N T N T IS P =Y =
N[N NN N NN NN
wlwlwlwlw|lw|w|w|w

24. Besinleri dondurma iglemi mikroorganizmalari 61diiriir.

[ER
N
w

25. Yumurtalar1 yikadiktan sonra buzdolabinda saklanir.

[ER
N
w

D) Kisisel ve Personel Hijyen ile ilgili Bilgilerine iliskin Sorular(Olgekte: 1=Dogru,
2= Yanhs, 3=Bilmiyorum anlamindadir. Her cilimlenin karsisindaki

buldugunuz sadece bir bosluga ¢arpi (X) isareti koyunuz.

Kisisel ve Personel Hijyeni ile Ilgili Bilgilerine iliskin Sorular | OLCEK
1. Eller en az giinde 2 defa yikanmalidir. 1|12 |3
2. Ellerin ¢aligmaya baglamadan hemen 6nce ve is bitiminde yikanmast | 1 |2 | 3
yeterlidir.

3. Eller akan sicak suyun altinda, sabun kullanarak en az 20 saniye |1 |2 |3
stiresince yikanmalidir.

4. Elleri her yikamada parmak aralarini ve tirnak iglerini ovmaya gerek | 1 |2 | 3
yoktur.

5. El- ag1z temasindan sonra eller uygun sekilde yikanmalidir. 1|2 |3
6. Eller yikandiktan sonra kagit havlu kullanilarak kurulanmalidir. 1|12 |3
7. Havlu bulunmadigt zamanlarda ellerin is kiyafetlerine |1 |2 |3
kurulanmasinda sakinca yoktur.

8. Is aktiviteleri esnasinda eller kirlenirse sadece su ile yikamak |1 |2 |3
yeterlidir.

9. Alkol esashi el temizleme losyonlar1 ellerdeki mikroorganizma |1 |2 |3
sayisini azaltir

10. Yumurta ellendikten sonra ellerin yikanmasina gerek yoktur. 112 |3
11. Mendil kullandiktan sora eller yikanmasa da olur. 112 |3
12. Elleri her yikamada tirnak fircas1 kullanilmalidir. 112 |3
13. El havlularmin ortak kullanilmasin da sakinca yoktur. 112 |3
14. Sigara igtikten sonra eller yikanmalidir. 112 |3
15. Yemek yedikten sonra ellerin sadece su ile durulanmasi yeterlidir. |1 [2 |3
16. Mikroorganizmalar el gozenekleri, c¢izik, catlak, kesik ve killara |1 |2 | 3

uygun
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yapisir.
17. Mutfakta ¢alismaya baglamadan once eller yikanirsa i esnasinda |1 |2 | 3
tekrar el yikamaya gerek yoktur.

18. Bulagik yikadiktan sonra eller yikanmalidir. 112 |3
19. Kirli kap ve aletleri elledikten sonra eller yaglanip kirlenmemigse |1 | 2 | 3
yikanmasina gerek yoktur.

20. Para ile temas ettikten sonra eller uygun sekilde yikanmasadaolur. |1 |2 | 3
21. Mutfakta gerceklesen her tiirlii aktiviteye baslamadan 6nce ve |1 |2 |3
aktivite bitiminde eller uygun sekilde yikanmalidir.

22. Ellerden gidalara mikroorganizma bulagmaz. 112 |3
23. Eller siirekli yikanirsa eldiven kullanimina gerek kalmaz. 112 |3
24. Cop ve atiklara temas ettikten sonra eller yikanmalidir. 112 |3
25.Buzdolabi, kap1 kolu ve mutfaktaki cesitli yiizeylerle temas ettikten | 1 | 2 | 3
sonra eller kirlenmemigse yikanmasina gerek yoktur.

26. Insanlarla tokalastiktan sonra eller ytkanmalidir. 112 |3
27. Yemek servisine baglamadan once eller temiz degilse eldiven |1 |2 |3
giyilerek servise baglanabilir.

28. Temiz eller ile eldivensiz yemek servisi yapilabilir. 112 |3
29. Eldiven kullanimmin amaci hijyen kurallarina uyarak ceza |1 |2 |3
almamaktir.

30. Eldiven kullanimi1 gidalara insan saghigi agisindan zararli |1 |2 |3
mikroorganizmalarin bulagmasini onler.

31. Ellerde kesik ve siyriklarin olmasi i engellemez. 112 |3
32. Ellerdeki yara, kesik ve siyriklar su ge¢irmez bantla kapatilmalidir. |1 |2 | 3
33. Is esnasinda oje, yiiziik ve miicevher takilmasinda sakinca yoktur. 1|12 |3
34, Elleri en uygun yikama sekli sicak su ve sabun kullanarak akan |1 |2 |3
sicak suyla yikama ve kagit havlu kullanarak kurulamadir.

35. Mutfak personelinin yilda en az bir kez saglik kontrolleri |1 |2 |3
yapilmaldir.

36. Pigmis veya servise hazir yiyeceklere ¢iplak elle dokunulmaz. 112 |3
37. Yemek servisi kepge, kevgir, masa veya disposable (kullanildiktan | 1 |2 | 3
sonra atilan) eldiven kullanilarak yapilir.

38. Disarida giyilen giysi ve ayakkabilarla mutfaga girilmez. 1|12 |3
39. Nezle, grip veya ishal gibi hastaligi bulunan personel geri planda |1 |2 |3
calistirtlmali ya da rapor verilmelidir.

40. Mutfak personeli ¢ig yiyecekleri elledikten sonra ellerini hijyenik |1 |2 | 3
sekilde yikamalidir.

E) Ekipman ve Arag-Geregler ile Ilgili Bilgilerine Iliskin Sorular(Olgekte: 1=Dogru,
2= Yanhls, 3=Bilmiyorum anlamindadir. Her ciimlenin karsisindaki

buldugunuz sadece bir bosluga carp1 (X) isareti koyunuz.

Ekipman ve Arac-Gerec Hijyeni ile Tlgili Bilgilerine Iliskin OLCEK
Sorular

1. Uretimde kullanilan tiim arag-gere¢ ve ekipmanlar her kullanomdan | 1 |2 |3
sonra temizlenip, dezenfekte edilir.
2. Her ekipmana ait, gorinir bir sekilde temizlik-dezenfeksiyon |1 |2 |3
prosediirleri olmalidir.
3. Ekipmanlar ve arag-gereclerin yapiminda kullanilan malzemeler |1 |2 | 3
yiyecek giivenligini bozmayacak yapida olmalidir.
4.Cop toplamada metal ya da plastikten yapilmig sizintisiz ve kapakli |1 |2 | 3

uygun
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¢Op bidonlar1 kullanilmalidir.

5. Ekipmanlarda yiyecekleri kontamine edecek herhangi bir sizmti,yag |1 |2 | 3
ve temizleyicilere ait kalintilar olmamalidir.

6. Arag-gere¢ ve ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyon islemlerini |1 |2 | 3
takip eden bir kontrol eleman1 bulunmalidir.

7. Ekipmanlarin iizerinde, etrafinda, altinda vb. yerlerinde bakteri |1 |2 |3
iiremesine neden olabilecek yiyecek kalintilar1 bulunmamalidir.

8. Ekipmanlarin yiizeyleri dezenfekte edilebilir malzemelerden |1 |2 | 3
yapilmig olmalidir.

9. Tim ekipmanlar ve arag-gerecler diizenli bir sekilde bulunur. 112 |3
10. Tim ekipmanlarin yiyeceklerle temas eden yiizeyleri kros- |1 |2 |3
kontaminasyonu 6nleyecek sekilde temiz tutulur.

11. Tim arag-geregler (bicak ve dograma tahtalar1 dahil) her |1 |2 |3
kullanimdan sonra temizlenir, sanitize edilir ve hava akiminda

kurumaya birakilir.

12. Tiim biiyiik ekipmanlarin ¢ikarilabilir pargalart yikanir, durulanir, | 1 |2 | 3
sanitize edildikten sonra hava ile kurutulur.

13. Ekipman parcalar1 yerine takildiktan sonra sanitize edici |1 |2 |3
soliisyonlar ile yeniden silinir ve gerekliyse durulanir.

14. Tim temizlik islemlerinde icilebilir, kontrolli sebeke suyu |1 |2 |3
kullanilir.

15. Temizlik sirasinda kullanilan malzemeler (bez, kova, mop vb.) her | 1 |2 |3
alan icin ayrilmis olmalidir (tuvaletler, dinlenme odalari, yiyecek-

igecek alanlari, yiyecek i¢ecek alanlart dig1 vb).

16. Tim alanlardan toplanan ve varillere yerlestirilen ¢opler ve |1 |2 |3
dokiintiiler sik sik ¢Op odalarina veya bina disindaki ¢6p toplama

alanlarina taginir.

17. Tiim iiretim alanlar kullanim aralarinda yikanir ve sanitize edilir. 112 |3
18. Ahsap malzeme kullanimi minimum diizeydedir. 112 |3
19. Tum vyizeyler asinmamali veya mamulii absorbe etmeyen |1 |2 |3
malzemeden yapilmis olmalidir.

20. Copler tezgaha uzak miisterinin goérmedigi ayr1 bir yerde |1 |2 |3
tutulmalidir.

FYHACCP sistemi igin; liitfen asagidaki ifadeleri size gore (Olgekte: 1=Dogru, 2=
Yanlis, 3=Bilmiyorum anlamindadir. Her climlenin karsisindaki uygun buldugunuz

sadece bir bosluga carp1 (X) isareti koyunuz.

HACCP Sistemi ile Tlgili Bilgilerine Iligkin Sorular

OLCEK

1. HACCP sistemi hakkindaki bilgilerim yeterli degil 112 |3
2. HACCP sistemini fazlasiyla karmasik buluyorum 112 |3
3. Besin giivenligini diisiinecek vaktim yok 112 |3
4. Besin glivenligi benim i¢in birincil 6neme sahip degil 112 |3
5. HACCEP sisteminin yararl oldugunu diigiinmiiyorum 112 |3
6. HACCP hakkindaki Tiirk¢e kaynaklar yetersiz 112 |3
7. HACCP sistemini uygulamak fazlasiyla maliyetli 112 |3
8. Yasal olarak besin giivenligi daha ciddi kontrol edilmeli 112 |3
9. Besin gilivenligi calistigim isletmenin sahipleri igin birincil |1 |2 |3
derecede dnem tagimiyor

10. HACCP sistemine sahip olmanin piyasada bir ayricaligiyok |1 |2 |3
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