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OZET

OGRENCI YURDU iSLETMELERINDE CALISAN YiYECEK VE iCECEK
(MUTFAK) PERSONELINE VERILEN GIDA HiJYENi EGITIiMINIiN,
PERSONELIN GIDA HIJYENI BILGI, TUTUM VE DAVRANIS DUZEYi UZERINE
ETKISININ INCELENMESIi: AYDIN iLi ORNEGI

Savas N. Aydin Adnan Menderes Universitesi, Saghk Bilimleri Enstitiisii, Veterinerlik

Gida Hijyeni ve Teknolojisi Program, Doktora Tezi, Aydin, 2023.

Amag¢: Bu aragtirma, Ogrenci yurdu isletmelerinde ¢alisan yiyecek-icecek (mutfak)
personeline verilen gida hijyeni egitiminin, personelin gida hijyeni bilgi, tutum ve davranig

diizeyi iizerine etkisini incelemek amaci ile yiiriitiilmstiir.

Gere¢ ve Yontem: Arastirma, On test- son test- 1 aylik izlem randomize kontrollii yari
deneysel yontem kullanilarak, Aydin ili Efeler ilgesine bagli 3 6grenci yurdunun idari
binasinda, Ocak 2022- Haziran 2022 tarihleri arasinda 30 deney grubu, 30 kontrol grubu
olmak tizere toplamda (n:60) mutfak personeli lizerinde yiiriitilmistiir. Veriler, “Kisisel Bilgi
Formu” ve “’Gida Hijyeni Bilgi, Tutum ve Davranis Diizeyi Olgegi’’ ile toplanmigtir. Egitim
sonunda deney grubuna; uzman aragtirmacilar tarafindan hazirlanmis “Gida Hijyeni Egitim
Kitap¢ig1” verilmistir. Verilerin analizinde ise, tanimlayici istatistiklerin yani sira, GPower,
Ki-Kare, Student-t, ANOVA ve Mann-Whitney U testleri kullanilmustir.

Bulgular: Arastirmaya katilan mutfak personelinin 6n test ve son test ‘Gida Hijyeni Bilgi,
Tutum ve Davranis Diizeyi Olgegi’ toplam ve alt puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlaml
bir fark bulunmustur (p<0.05). Bu calismada, gida hijyeni egitimi verilmeden Once,
personelin hijyen bilgi, tutum ve davranig diizeyi on test toplam puanlari sirasiyla, (t=-0,988,
p=0,323), (t=-0,509, p=0,611), (t=-1,953, p=0,051) bulunurken; egitim verildikten sonraki son
test toplam puanlan sirasiyla, (t=-5,405, p=0.000), (t=-5,670, p=0.000), (t=-6,744, p=0.000)
bulunmustur (p<0.05).

Sonu¢: Bu calismada alaninda uzman bir diyetisyen tarafindan verilen gida hijyeni
egitiminin, mutfak personelinin gida hijyeni bilgi, tutum ve hijyen (davranis) diizeyini 6nemli
oranda artirdig1 sonucuna ulagilmistir. Ayn1 zamanda egitim alan personelin bilgi diizeyinin,
kontrol grubundaki (egitim almayan) personele gore daha yiiksek oldugu sonucu tespit

edilmistir.

Xi



Anahtar kelimeler: Egitim, Gida Hijyeni, Mutfak Personeli, Ogrenci Yurtlari, TBS.
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ABSTRACT

INVESTIGATION OF THE EFFECT OF FOOD HYGIENE TRAINING GIVEN
TO FOOD AND BEVERAGE (KITCHEN) PERSONNEL WORKING IN STUDENT
DORMITORY ESTABLISHMENTS ON THE PERSONNEL'S FOOD HYGIENE
KNOWLEDGE, ATTITUDE, AND BEHAVIOR LEVEL: THE CASE OF AYDIN
PROVINCE

Savas N. Aydin Adnan Menderes University, Institute of Health Sciences, Veterinary

Medicine Food Hygiene and Technology Program, Ph.D. Thesis, Aydin, 2023.

Objective: This research was conducted to examine the effect of food hygiene training given
to food and beverage (kitchen) personnel working in student dormitory establishments on the
level of food hygiene knowledge, attitude and behavior of the personnel.

Material and Methods: The research was conducted on a total of (n:60) kitchen staff, 30 of
which were in the experimental group and 30 in the control group, between January 2022 and
June 2022, in the administrative buildings of 3 student dormitories in Aydin province Efeler
district, using the pre-test-post-test- 1-month follow-up randomized controlled quasi-
experimental method. The data were collected with "Personal Information Form" and "Food
Hygiene Knowledge, Attitude and Behavior Level Scale”. At the end of the presentation, the
experimental group was given the "Food Hygiene Training Booklet" prepared by the expert
researchers. In addition to descriptive statistics, GPower, Chi-Square, Student-t, ANOVA, and

Mann-Whitney U tests were used in the analysis of the data.

Results: A statistically significant difference was found between the pre-test and post-test
“‘Food Hygiene Knowledge, Attitude and Behavior Level Scale’’ total and sub-scores of the
kitchen personnel participating in the study (p<0.05). In this study, before the food hygiene
training was given, the pre-test total scores of the hygiene knowledge, attitude and behavior
level of the personnel were found to be (t=-0,988, p=0,323), (t=-0,509, p=0,611), (t=-1,953,
p=0,051), respectively; while the post-test total scores after the training were found to be (t=-
5,405, p=0. 000), (t=-5,670, p=0.000), (t=-6,744, p=0.000), respectively (p<0.05).

Conclusion: In this study, it was concluded that the food hygiene training given by a dietitian
who is an expert in the field significantly increased the food hygiene knowledge, attitude and

hygiene (behavior) level of the kitchen person. At the same time, it was found that the

Xiii



knowledge level of the personnel who received training was higher than the personnel in the
control group (who did not receive training).

Keywords: Education, Food Hygiene, Kitchen Personnel, Student Dormitories, TBS.
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1. GIRIS

1.1. Problemin Tanimi, Onemi ve Arastirmanin Amaci

Gida giivenligi, 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghigi, Gida ve Yem
Kanunu’na gore “’Gida zincirinde (satin alma, depolama, isleme, iiretim, satis ve hizmet
asamalarinda) olusabilecek biyolojik, kimyasal ve fiziksel her tiirlii kirlenmeden ve zararli
etmenlerden gidanin korunmasi i¢in alinan Onlemler biitiinii’> olarak tanimlanmaktadir
(Anonim, 2023). Bir baska tanima gore ise gida gilivenligi, ‘’saglikli ve kusursuz gida
iiretebilmek amaciyla, gidalarin; iiretimi, islenmesi, muhafazasi ve servisleri esnasinda gerekli
kurallara uyulup 6nlemlerin alinmasi, hijyenik kosullarin eksiksiz bir sekilde uygulanmasi’’
olarak tanimlanmaktadir (Demirag ve Yilmaz, 2009; Sener ve Cilginoglu, 2022). Avrupa
Birligi (AB) tilkeleri gida kontrol otoriteleri bu durumu, ‘ciftlikten catala gida giivenligi’

olarak bildirmektedir.

Hijyen; Yunancada sagliga yararli anlamina gelen ‘‘Hygienios’’ soézciigiinden tiiretilmis
olup, saglikli yasam i¢in bedeni ve g¢evreyi temiz tutmak amaciyla gereken tiim kosullart
saglamak olarak tanimlanmaktadir. Tiirkgede, birbirine benzer sozlikk anlamlarina sahip olan
sanitasyon kelimesi ile beraber kullanilmaktadir. *’Sanitas’’ kelimesi ise, Latince kdkenli olup
saglik anlamina gelir. Gida isletmelerinde sanitasyon, giivenli ve saglikli iiriin elde edebilmek
amaciyla hijyenik kosullarin olusturulmasi i¢in kullanilan bilimsel uygulamalarin timiinii

ifade etmektedir (Merdol ve digerleri, 2009; Buzbas, 2010).

Gida hijyenini saglamada ise dort temel faktér bulunmaktadir. Bunlar; Kisisel Hijyen,
Gida Hijyeni, Alet-Ekipman Hijyeni ve Ortam (mutfak) Hijyenidir. Birincil iretim yerinde
bulunan ciftgiler, satis yerindeki gorevliler ve tiiketicilerin bu dort temel faktorii birlikte ve
eksiksiz saglamasi, tam anlamiyla ‘hijyen’i olusturmaktadir (Sahin ve Cetin, 2017; Yilmazer

ve digerleri, 2020).

Gidalardaki mikrobiyolojik tehlikelerin, mikotoksinlerin, biyotoksinlerin, gida katki
maddelerinin ve kimyasal kontaminantlarin izin verilen miktarin tizerine ¢ikabildigi ve insan
saglig1 icin zararli duruma gegebildigine iligkin veriler, son zamanlarda dikkat ¢ekmektedir.
Gidalara farkli kaynaklardan bulasan zararli maddeler, iiretimden tiiketime kadar gecen

stiregte farkli sekillerle gidalara gegmektedir. Gida giivenligini olumsuz etkileyen bu



tehlikeler; fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeler olarak tanimlanmaktadirlar. Hijyenik
uygulamalarin eksiksiz bir sekilde saglanmasiyla korunan ve raf dmrii siiresince bu tehlikeleri

tasimayan gidalar, ’giivenli gida’ olarak nitelendirilmekte, iriiniin kalitesi artmakta, uygun
kosullarda muhafazayla raf dmrii uzamaktadir (Bulduk, 2007; ilbegi, 2014).

Gida giivenligini olumsuz etkileyen ¢esitli faktorlere maruz kalan gidalarin tiikketimiyle
ortaya ¢ikan rahatsizliklar, ‘gida kaynakli hastaliklar’ olarak adlandirilmaktadir. Gida
kaynakli hastaliklar, Diinya Saglk Orgiiti (WHO) tarafindan “mikroorganizma veya
kimyasal maddelerle kirlenmis gida maddeleri veya suyun tiiketimi ile olusabilen enfeksiy6z
veya toksik karakterli hastaliklar” seklinde tanimlanmaktadir. 250°den fazla gida kaynakli
hastalik ve bunlara sebep olabilecek cesitli tipte birgok viriis, bakteri, parazit, toksin, metal ve
prion tanimlanmstir. Gida kaynakli hastaliklar dendiginde, besinlerde primer olarak bulunan
veya sekonder olarak bulagsmis; patojen bakteri, parazit, viriis, prion, algler, mantar ve kiiflerin
kendileri veya olusturduklar1 ekzo ve endotoksinlerin gidalar araciligiyla alinmasi sonucu
ortaya ¢ikan hastaliklar akla gelmektedir. Ayni zamanda toksik etkiye sahip bazi maddeleri
bilesiminde bulunduran veya toksik maddelerle siirekli kontamine olan gidalarin tiikketilmesi
sonucunda da bu hastaliklar ortaya ¢ikabilmektedir ve gida iiretiminden tiiketimine kadar olan
(¢iftlikten catala) asamada, herhangi bir zamanda meydana gelebilmekte, (hava, su, toprak
kirliligi vb.) ¢evresel nedenlerden de kaynaklanabilmektedir. Viriisler, gida kaynakli
hastaliklarin %50'sinden fazlasina sebep olsa da, genellikle hastaneye yatis ve oliimler
bakteriyel nedenlerden kaynaklanmaktadir (EFSA, 2010; World Health Organization, 2018;
Giirel ve Aslan, 2019).

Diinyanin birgok yerinde, degisen yeni yasam kosullar1 nedeniyle (ekonomik, teknolojik
degisimler, bireylerin ¢alisma durumlari ve sosyal statiileri, hizli sehirlesme vs.), evde yemek
hazirlama isleminin azalmasina, farkli gida satis noktalarinda yemek yeme isteginin
artmasina; beraberinde tiiketicilerin yemek yeme davranislarinin da degisimine neden
olmustur. Ayrica, modern hayatta tiiketicilerin giinden giine artan satin alim giicii, onlarin ev
disinda yemek yeme istegini de arttirmis olup restoranlar, kafeteryalar, bistrolar (Sani &
Siow, 2014) gibi hazir yemek hizmeti kuruluslarinin (catering hizmeti) ve toplu yemek
endiistrisinin (Kearney, 2010) de biiyiimesine yol a¢cmustir (Choi & Rajagopal, 2013).
Bununla birlikte, bu tarz toplu beslenme kuruluslarinda insanlarin yemek yeme ihtiyaglarini
karsilamalari, gida kaynakli hastaliklarin ortaya ¢ikmasinda da en 6nemli faktorlerden birisi
olarak kabul edilmektedir (Greig ve digerleri, 2007; Rebougas ve digerleri, 2017; Tutu ve
Anfu, 2019). Avrupa Birligi (AB) iilkelerinde (EFSA, 2018) gida kaynakli salginlarin %61’



ve Amerika Birlesik Devletleri'nde ise (ABD) (CDC, 2018) %78'1 gida hizmeti veren
kuruluslarda yemek yeme aligkanligindan kaynaklanmaktadir.

Gida kaynakli hastaliklara neden olan baslica bakteri kokenli enfeksiyonlar; tavuk,
yumurta ve diger kontamine hayvansal gidalardan kaynaklanan Salmonella vb. enfeksiyonlari,
az pisirilmis kiimes hayvanlar1 etleri, igme suyundan kaynaklanan Campylobacter
enfeksiyonlari, pastorize edilmemis siit ve ¢esitli hayvansal gidalarin uygun sicakliklarda
muhafaza edilmemesi sonucu meydana gelen Listeria enfeksiyonlari, temiz olmayan i¢me
suyu tiiketimi sonucu olusan Vibrio cholerae enfeksiyonlar: gibi hastaliklardir. Ayni1 zamanda
yine bakteriyel enfeksiyonlardan Stafilakokkal besin zehirlenmelerinin olusumunda, pismis-az
pismis sigir ve kanath etleri ile siit, peynir vb. gibi hayvansal gidalar bagrolii ¢cekmektedir
(Uyar ve Tengilimoglu, 2012).

Gida isletmelerinde yapilan hijyen egitimlerinin sayis1 arttikga, orantili olarak
personelin de gida hijyeni bilgi diizeyi artmakta ve gidalarin fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik kalitesinde de olumlu bir durum goézlenmektedir. Sik sik, diizenli olarak
yapilan egitimler sayesinde, isletmelerin ve tesislerin hijyen ve sanitasyon kosullarinin
yiikseldigi, bunun sonucunda da ortaya c¢ikan yemek ve salatalardaki mikroorganizma
sayisinda da azalma gozlenmektedir (Turlak, 2019).

Gida iiretimi tesislerinde ve yemekhanelerde hijyeni saglamak amaciyla temel ve kritik
olan nokta, mutfak personelinin hijyen ve sanitasyon kurallar1 igerisinde hareket etmesidir.
Mutfak personelinin hijyen bilgi diizeyinin yeterli olmasinin yaninda, bu bilginin ve egitimin
tutum ve davraniglara yansitilmasi da son derece biiyiik 6nem tasimaktadir (Zanin ve
digerleri, 2017).

Toplu beslenme hizmeti yapan ¢esitli gida isletmelerinde ise, gidalarin yiizeyinin veya
ambalaj malzemelerinin, yiyecek-igecek sektoriinde ¢alisan personelden dolayr kontamine
olmast ihtimali ve sonrasinda yiizeyden sekillenecek capraz kontaminasyon riskini azaltmak
veya bu riski tamamen ortadan kaldirmak amaciyla, bu sektorde ¢alisan personellere; kisisel
hijyen, arag-gere¢ (ekipman) hijyeni ve gida hijyeni egitimlerinin uzman Kkisiler tarafindan

mutlaka verilmesi gerekmektedir (Kirmaci ve Ozgelik, 2021).

Bu c¢alismanin amaci ve O6nemi ise, 6grenci yurdu isletmelerinde ¢alisan yiyecek ve
icecek (lokanta-kantin)/mutfak personeline, gida hijyeni ve teknolojisi alaninda uzman bir
aragtirmaci tarafindan verilecek olan gida hijyeni egitiminin, personelin gida hijyeni bilgi,
tutum ve davranig (uygulama) diizeyi {izerine etkisini incelemektir. Elde edilecek sonuglar ile

de, gida sektoriindeki toplu beslenme sistemleri (TBS) alaninda tercih edilen ve sik kullanilan



gida giivenligi ve hijyeni egitimlerinin saglikli beslenmeye ve yasama 1s1k tutmasina yardimct
olmak ve bu alandaki beslenme ve diyetetik/ gida hijyeni arastirmacilarina da katki saglamak
hedeflenmektedir. Yapilan literatiir taramasinda, Aydin’da bulunan gida isletmelerinde
calisan mutfak personelinin, gida hijyeni biling ve farkindaliginin 6l¢iilmesine dair herhangi
bir arastirmaya rastlanmamis olup, bu calisma bolgede yapilan ilk calisma olacaktir.

Arastirmanin tiirii ise; yar1 deneysel randomize kontrollii bir ¢aligmadir.



2. GENEL BIiLGILER

2.1. Hijyenin Tanimi ve Onemi

Hijyen; sozciik anlamu itibariyle, saglik bilimi ve saglik hizmetleri (hifzissihha) olarak
da tanimlanan bir bilim dalidir. Saglikli anlamina gelen Hygies, mitolojide tibbin babasi
olarak bilinen Eskiilap’in kiz1 Hygiea’dan gelmektedir. Genellikle sagligi koruma ve saglikli
yasam i¢in gereken kosullart saglama onlemlerinin tiimiine birden ‘hijyen’ denilmektedir
(Bilici, 2012). Hijyen, kisi veya toplum sagliginin korunmasi, gelistirilmesi ve hastaliklar ile
hastalik yapict etmenlerden korunmak (tehlikenin kontrol altina alinmasi) amaciyla
uygulanmasi gereken Onlemler biitiiniidiir ve tim koruyucu hekimlik alanlarmi da
kapsamaktadir (Bulduk, 2014). Kocak, (2015) hijyen kavramini saglikli ortamin saglanmasi
ve ortamuin her tiirlii hastalik vb. etmenlerden ve zararli bilesenlerden arindirilmas: seklinde
belirtmektedir. Sokmen, (2014) otel, lokanta-kantin ve restoran isletmelerinin mutfaklarinda
ve servis hizmetinin verildigi tiim alanlarda saglik ve temizlik kurallarina uygunluk seklinde
hijyeni tanimlanmaktadir. Bozuk, kirli ve mikroorganizmalar tarafindan kontamine olan
gidalar, hem hastaliklara hem de ekonomik zararlara sebep olmaktadir. Gida isletmelerinde
gerekli hijyen sartlar1 (arag-gere¢ hijyeni, ortam (mutfak) hijyeni, personel hijyeni, ham

madde hijyeni vb.) saglanarak, bu tiir kayiplar en aza indirilebilmektedir.

2.1.1. Gida Isletmelerinde Hijyen ve Temizligin Saglanmasi

Gida isletmelerinde iiretilecek tirlinlerin 6zellikleri ve gidalarin satin alinmadan servis
asamasina kadar isletmede kullanilacak malzemeler ve alet-ekipmanlarin se¢imi, isletme
giris-¢ikiglari, tiretim alanm1 ve depolama boliimii gibi bir¢ok kismin hijyen ve sanitasyon
kurallarina gore, uygun sekilde diizenlenmesi biiyiilk 6nem tasimaktadir. Gida isletmelerinin
saglikli kurulumu i¢in, zararli canlilardan ve ¢evre kirliliginden uzak olacak iretim, depolama
ve servis boliimleri tercih edilmeli; bu boliimler, yerlesimi, tasarimi ve boyutlart bakimindan
gerekli ve yeterli dezenfeksiyon ve temizlik uygulamalarinin yapilmasina da uygun olmalidir.
Zemin, duvar, tavan, kapi-pencereler, lavabolar, aydinlatma, havalandirma, kati atik kaplari,

muhafaza depolari, alet-ekipman, isletme suyu gibi kisimlar, hijyen ve sanitasyon kurallar



acisindan yine son derece biiyiikk 6nem arz etmektedir (Kahraman, 2015; Souza ve digerleri,
2018).

Yapilan bir caligmada, gida isletmelerinde ¢alisan personellerin ¢ogunlukla yaptig
hijyen hatalar1 incelendiginde, ¢iplak elle gidalara temas etme, ellerin bol suyla ve diizgiin
yikanmamasi, kullanilan arag-gereclerin ve ekipmanlarin yetersiz araliklarla ve uygun
olmayan yontemlerle temizlenmesi ve gidalarin patojen mikroorganizma bulasmis kisiler

tarafindan hazirlanmasi gosterilmektedir (Basmaci ve Butgiil, 2021).

2.1.2. Guvenilir Gidanin Tanim

Giivenilir gida; tarladan catala kadar gelen gidanin; duyusal, fiziksel, kimyasal ve
biyolojik 6zelliklerinin bozulmadan korunarak, saglikli ve giivenli bir bigimde tiiketiciye
sunulabilmesi amaciyla, bilim ve teknoloji dahilinde alinan &nlemler biitiniinii kapsayan
gidadir. Gidayla ugrasan kisiler, bazen yiyeceklerin hazirlanip servis edilmesinin diizgiin bir
sekilde ilerledigini zannetseler de; temiz goriinen gidalarin kokusu ve tadi degisebilmekte,
hijyenik kosullar uygun olmadig1 takdirde bu gidalar son derece tehlikeli hale gelmekte ve
saglik endiselerine yol agabilmektedir. Giivenilir gida ihtiyaci, kiiresel niifusla birlikte hizla
artmaktadir ve diinya niifusunun stirekli artist da, bu durumun daha da devam edecegi

anlamina gelmektedir (Bilici, 2012; Onurlubas ve Giirler, 2016).

2.1.3. TBS’de Gida Giivenligi/Gida Hijyeni ve Tlgili Literatiir Calismalar

Gida giivenligi; gidalarin hammaddeden itibaren, tiikketimine kadar kirlenmesinin
onlenmesi veya diisiik diizeyde tutulmasi amaciyla, saglikli ve kusursuz gida iiretimi igin
uygulanan bir Kkontrol/onlem uygulamast olup, tehlikelerin kontrol altmma alinmasi igin
onlemler alinip gerekli kurallara uyulmasi burada esas olan noktadir. Gida kirliligine neden
olan etmenler, gidalarin sagligi bozucu hale gelmesine, tiiketilmemelerine ve ekonomik
kayiplara neden olurlar. Gidalar i¢in, ‘Mikrobiyolojik Kriterler Ulusal Danigma Komitesi’
(2023) aciklamasina gore ise tehlike; gida kaynakli olup, insanlarda yaralanma veya hastaliga
sebep olan fiziksel, kimyasal veya biyolojik ajanlar olarak tanimlanmaktadir (Palulu, 2014;
Ogur, 2020).



Gida hijyeni ise, iiretimden tiiketim asamasina kadar, gidalarin besleyici 6zelliklerinin
korunarak, bu iriinlerin insan saglig1 acisindan olusturabilecegi potansiyel risklerin
engellenmesi ve gidanin bozulmasmin 6nlenmesi amaciyla alinan tiim hijyenik 6nlemlerdir
(Erbudak ve Sancak, 2022). Gida endiistrisinde hijyenin saglanmasi ile verimlilik artmakta ve
yiiksek kalitede, uzun silire bozulmadan dayanabilen iiriinler iiretilmektedir. Ayn1 zamanda,
gidanin saglikli, glivenilir, temiz ve kaliteli olmasi amacglanmaktadir. Bu yiizden de, saglikli
ve giivenilir ham maddeler kullanilmalidir. Gida isletmelerinde, ham maddenin iretimi,
temini, muhafaza edilmesi ve tiiketime sunulmasi yani servis kisimlarinda gidalarda
olabilecek bulaslarin 6nlenmesi, gida hijyeninin konusu kapsamindadir (Goktas, 2019; Aksoy
ve digerleri, 2020).

Gida hijyeninin saglanmasinda personel egitimine iliskin literatiir incelendiginde,
Brezilya’nin Espirito Santa eyaletinde yapilan kapsamli bir aragtirmaya gore, Vitoria
sehrindeki okullarda yemek hizmetinde ¢alisan 172 yiyecek-i¢ecek personeli {izerinde, gida
hijyeni ve giivenligi bilgi, tutum ve davranis diizeylerinin degerlendirilmesi amactyla, mutfak
personeline 36 soruluk kesitsel bir anket uygulanmustir. Yapilan g¢alismanin sonucunda,
personelin bilgi diizeyi puaninin deneyim ve egitimle arttigi; fakat bunun da en az 10 yillik
deneyime/tecriibeye sahip olanlarda anlamli bulundugu tespit edilmistir (p<0,05). Tutumdaki
puan ise okullagsma ve egitim siiresiyle iliskili bulunmustur. Sonug¢ olarak, gida hijyeni ve
giivenligi egitimleri belirli araliklarla diizenlenip personelin egitime katilmasi saglandiginda

diizgiin ve verimli sonuglar alinabilmektedir (Vitoria ve digerleri, 2021).

Literatiir taramalarinda karsilagilan, 2014 yilinda yapilan bir ¢alismaya gore,
Malezya’daki Kebangsaan Universite yemekhanesinde bulunan mutfak personelinin, gida
hijyeni ve giivenligine iliskin bilgi, tutum ve davranig diizeyinin belirlenmesi amaciyla, 112
personel iizerinde bir anket arastirmasi ylriitilmiistiir. Yapilan bu calismanin sonucunda,
personelin yaklasik %73’linlin gida giivenligi ve hijyenine yonelik daha oncesinde higbir
programa katilmadigi, biiyiik bir kisminin da gida kaynakli hastaliklara sebep olabilecek
patojen mikroplar ve tiiketime hazir baz1 gidalarin kritik depolama sicakliklariyla ilgili bilgi
diizeyinin yetersiz oldugu tespit edilmistir. Calisanlarin egitilmesi sonucunda ise; gida hijyeni
ve giivenligi bilgi, tutum ve davranis diizeyi puanlarinin 6nemli bir 6l¢iide arttifi ve
uygulamalarinda da belirli diizeyde bir artis oldugu gézlemlenmistir (Sani ve digerleri, 2014).

Azanaw ve digerleri (2021) tarafindan yapilan bir arastirmada, Etiyopya’nin
kuzeybatisindaki Gondar kentindeki 430 iiniversite Ogrencisi arasinda, gida hijyeni ve

giivenligi konusunda bilgi, tutum ve uygulamalarin degerlendirilmesi amaciyla yiiz ylize



kesitsel bir anket uygulamasi yapilmistir. Katilimcilarin bilgi, tutum ve davranis diizeylerine
iliskin toplam puanlarn sirasiyla; iyi, iyi ve gayet iyi olarak bulunmustur. Calismanin
bulgulari, gida giivenligi bilgisinin gida giivenligine yonelik tutumu dogrudan etkilemedigini
gdstermistir (p>0.05). Ote yandan da, genel gida giivenligi uygulamalari, katilimcilar arasinda
cinsiyet, egitim yili ve gida giivenligi bilgisi agisindan da anlamli (p<0.05) bir farklilik
gostermistir. Diizenli yapilan gida giivenligi ve hijyeni egitimleri, katilimcilar arasinda
cinsiyet ve egitim yilina gore de gida giivenligi acisindan anlamli (p<0.05) bir farklilik

gOstermistir (Azanaw ve digerleri, 2021).

Bazi literatiir calismalarinda, iiniversite 6grencileri arasinda gida giivenligi ve hijyenine
yonelik genel bilgi, uygulama ve tutumun ¢ok diisiik bir diizeyde oldugu bildirilmistir. Bilgi
ve uygulama arasinda anlaml bir iliski bulunurken, gida giivenligi uygulamalar 6grenciler
arasinda tutumdan bagimsiz bulunmustur (Reta ve digerleri, 2019; Azanaw ve digerleri,
2021). Bu nedenle ¢alisma bulgular, {iniversite 6grencilerinin normal egitimlerine ek olarak,
mevcut gida giivenligi ve hijyeni bilgi, uygulama ve tutumlarin1 gelistirmek i¢in de gesitli
giiclendirme egitimlerinin yapilmas: gerektigini gostermektedir (Reta ve digerleri, 2019;

Azanaw ve digerleri, 2021).

Kuo ve Weng’in (2021) yapmis oldugu arastirmada, Tayvan’daki 25 ilkogretim
okulunda 822 o6grenciye, gida hijyeni ve giivenligi konusunda bir egitim verilmis olup,
egitimin, Ogrencilerin bilgi, tutum ve davranis diizeyi {izerindeki etkisini ve degiskenlerin
birbirleriyle olan iliskisini anlamak amaciyla kapsamli bir anket ¢alismasi uygulanmistir.
Calisma sonucunda, 6grencilere uygulanan kapsamli egitimle, 6grencilerin bilgi, tutum ve

davranig diizeyleri puanlari arasinda anlamli bir iligki bulunmustur. (p< 0.05).

Gana, Kuzey Dayi Bolgesi'ndeki sokakta yemek pisiren gida iscileri arasinda, gida
giivenligine iligkin bilgi, tutum ve davranis uygulamalarini (KAP) degerlendirmeyi amaclayan
bir anket c¢aligmasi yapilmistir. Bu, 407 birey iizerinde yiiriitiilen kesitsel bir ¢aligmadir.
Yapilan aragtirmanin sonucunda, katilimcilarin %84.3’1 kadin ve %56.0°1 da daha 6ncesinde
herhangi bir gida giivenligi ve hijyeni egitimine katilmamis oldugu bildirilmistir.
Katilimcilarin biiyiik bir kisminin ise, iyi diizeyde gida hijyeni ve giivenligi bilgisinin oldugu
tespit edilmistir. Daha Oncesinde bir egitime katilanlar ise, katilmayanlara gore daha yiiksek
diizeyde bir gida hijyeni ve giivenligi bilgi puani elde etmistir. Sonug olarak, bu c¢alisma
belirli araliklarla diizenlenen egitimlere katilmanin, gida giivenligi ve hijyenine iliskin bilgi,
tutum ve davranig diizeyi lizerine olumlu bir etkinin oldugunu gostermistir (Tuglo ve

digerleri, 2021).



Letuka ve Nkhebenyane (2021) tarafindan, bir Afrika iilkesi olan Lesotho’nun baskenti
Maseru’da bulunan taksi duraklari ¢evresindeki 48 gida isgisi ve 93 tiiketici arasinda, gida
is¢ileri bilgi, tutum ve davranislarini da degerlendirmek amaciyla yari yapilandirilmis bir
anket; tiiketici algi ve gozlemlerini elde etmek i¢in ise, agik uglu bir anket uygulanmistir.
Calismada, gida iscilerinin ¢ogunlugu kadin (%60) olmakla birlikte, geri kalan kismini da
erkekler olusturmustur. Egitimli ve egitimsiz saticilar arasinda da, istatistiksel olarak anlamli
bir fark bulunmustur (p=0,040). Ortalama olarak, bu c¢alismaya dahil olan satici
popiilasyonunun, toplamda %49 + 11 puan aldiklar1 igin gida giivenligi konusunda yetersiz
bilgiye sahip olduklar1 (puanlar <%50) kabul edilirken, ankete katilanlarin yaklasik %84'{iniin
ise, gida giivenligine yonelik olumlu bir tutuma sahip oldugu saptanmistir (p<0,05).
Tiiketicilerin sadece %6's1 hijyen nedeniyle sokaklarda satilan gidalar1 asla satin almadigini
bildirmistir. Deney-kontrol grubu listesi, saticilarin hijyenik olmayan kosullar altinda
calistigin1 ve temiz su temininde zorluk gekildigini, el yikama tesislerinin ise kit oldugunu

gostermistir. Bu calismada da egitimin 6nemine vurgu yapilmustir.

Misir’in Fayoum kentinde, yerel ve uluslararasi restoranlardaki gida isgilerinin gida
giivenligi ile ilgili bilgi, tutum ve uygulamalarim1 degerlendiren bir anket g¢aligmasinin
sonuglarinda, gida iscilerinin dortte birinden fazlasinin gida giivenligi konusunda yetersiz
bilgiye sahip olduklari ve beste birinden azinin da, iyi bilgi diizeyine sahip oldugu tespit
edilmistir. Caligmada gida iscilerinin ¢ogunlugunun (%98,0) gida giivenligi ve gida
sicakliginin kontrolii konularinda olumlu bir tutuma sahip oldugu, yaklasik iicte ikisi (%66,0)
de, gida giivenligi ve gida sicakligini kontrol etme konusunda yetersiz uygulama diizeyine
sahip oldugu belirlenmistir. Gida is¢ilerinin dortte birinden fazlasi (%30.0) ise, iyi seviyede
uygulama diizeyine sahip oldugu gozlemlenmistir. Sonug olarak, 6grenilen verilerin giinliik
yasamda pratige uygulanmasini saglamak ve salgmlarin olusumunu azaltmak i¢in, gida
iscilerine yonelik egitimcilerin yetistirilip egitim diizenlemesine ve belirli zaman araliklarinda
gida isgilerine egitimlerin tekrarlanmasinin hijyenin etkin bir sekilde saglanmasinda 6nemli

oldugu belirtilmistir (Abdelwahed ve digerleri, 2022).

Banglades’te yapilan bir ¢alisma, kiimes hayvanlart ilag ve yem saticilarinin
antimikrobiyal kullanim (AMU) ve antimikrobiyal direng (AMR) KAP'larin1 (gida giivenligi
bilgi, tutum ve davranislarini) degerlendirmeyi amaglamistir. Test edilip gegerlilik-giivenirligi
kanitlanmis bir anket kullanilarak; AMU ve AMR'nin katilimcilarinin (ilag ve yem saticilar)
KAP'lar1 belirlenmistir. Calisma, katilimcilarin gogunun AMU ve AMR hakkinda yetersiz

bilgiye sahip oldugunu, daha az olumlu tutum ve uygunsuz davranislar gosterdiklerini



belirlemistir. Faktor puan analizi ayrica, yanit verenlerin tiirlinlin ve yillara dayanan
deneyimlerinin, egitim diizeylerinin ve uyusturucuyla ilgili egitimlerinin AMU ve AMR'nin
mevcut bilgi, tutum ve uygulamalarini etkileyen 6nemli faktorler oldugunu da kanitlamistir
(p<0,05). Yapilandirilmis lojistik regresyon analizi, 12. sinifa kadar egitimini tamamlamis ve
ila¢ konusunda egitim almis ila¢ saticilarinin, AMU ve AMR hakkinda yeterli bilgiye sahip
olduklarini ortaya koymus olup, veriler ayrica ilag saticilarinin, 31-35 ve 36-40 yas grubuna
ait oldugunu ve 12. sinifi bitirenlerin bu konuda iyi bir tutuma sahip oldugunu gostermistir.
Benzer sekilde, analiz ayrica 18-25 ve 26-30 yas kategorilerine ait ilag saticilarinin ve ilging
bir sekilde 12. smifa kadar egitimi tamamlayan katilimcilarin daha iyi
uygulamalara/davranislara sahip oldugunu gostermistir. Spearman'in siralama korelasyonu,
katilimcilar i¢in her bir KAP skoru cifti arasinda pozitif bir iliski oldugunu saptamistir
(p<0,05). Bilgi-tutum, bilgi-uygulamalar ve tutum-uygulamalar arasinda anlamli bir
korelasyon tespit edilmistir. Mevcut calisma sonuglarina dayanarak, kanathi ilag ve yem
saticilarina farkindalik yaratmak ve antimikrobiyallerin uygun kullanimi konusunda mevcut
bilgilerini yiikseltmek amaciyla egitici miidahaleler ve uygun egitimler onerilmektedir. Bu
uygulamalar, nihayetinde iilkenin kanath sektorinde AMU kullanimi ve AMR gelistirme

riskini de azaltmaktadir (Kalam ve digerleri, 2021).

Ahmed ve digerleri (2021), Pakistan, Lahore'daki kiigiik 6lgekli restoranlarda, otellerde
ve lokantalarda ¢alisan gida is¢ilerinin (sefler ve servis elemanlar1) demografik 6zellikleri ile
gida giivenligi bilgi, tutum ve uygulamalar1 (KAP) arasindaki iliskiyi degerlendirmeyi
amaglayan bir ¢alisma yiriitmiislerdir. Verileri toplamak i¢in de anket yontemi kullanilmig
olup, gida iscilerinin (n=202) demografik 6zellikleri ve gida giivenligi sonuglarinda, gida
is¢ilerinin biiyilik bir kisminin, gida giivenligine yonelik iyi bir tutum puanina sahip oldugu ve
iyi gida giivenligi uygulamalarinin (FSP) bunu takip ettigini, ancak gida giivenligi bilgi (FSK)
puanlarinin ise zayif oldugunu saptamistir. Gida isgilerinin demografik ozellikleri, egitim
diizeyleri, profesyonel kategorileri, mevcut is yerinde ¢alisma siiresi ve toplam yemek hizmeti
sektorli deneyimi; FSK, FSA ve FSP puanlar ile 6nemli 6l¢iide (p<0.05) iliskili bulunmustur.
Calisma, gida giivenligi bilgi ve tutumlarinin, gida giivenligi uygulamalart {izerindeki
onemini, etkisini ve restoranlarda calisan gida iscilerinin gida giivenligi ve hijyenine yonelik

bilgisinin ne diizeyde oldugunu vurgulamustir.
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2.1.4. TBS’de Gida Giivenligi ve Hijyenini Saglama Basamaklar1

2.1.4.1. Gidalarin Satin Alinmasi

Patojen mikroorganizmalarin mutfagi kontamine etme yollarindan bir tanesi satin alma
islemi, alinan gida maddelerinin kontaminasyon dereceleridir. Yiyecekler satin alinirken
kaliteli ve mevzuata uygun olanlar tercih edilmelidir. Kalite kriterlerine uymak ileri asamada,
gida giivenliginin yanisira ekonomik olarak da kisilere yarar saglamaktadir. Gidalar satin
alimirken, en Onemli faktorlerden biri de giivenilir kaynaklardan temin edilmesidir. Bu

asamada Ozen gosterilmesi gereken genel prensipler asagida belirtilmistir.

¢ (Gida maddeleri satin alinirken kaynaklari bilinip, kisilere gliven vermeli,

e Ambaldjli gidalar satin alinirken etiket bilgilerinin tam olmasma ve o6zellikle
tiretim/ithalat izinleri ile {iriiniin son kullanma tarihine dikkat edilmelidir.

e Et, tavuk, balik ve siit gibi potansiyel riskli hayvansal gidalar, soguk zincir bozulmadan
(<5°C) ¢ok kisa bir siirede soguk hava deposuna ulastirilmalidir. Bu gidalarda bir
sizintt olmamali, ancak bdyle bir sizint1 olustugunda da diger gidalara bulasmasi
kesinlikle 6nlenmelidir.

e Dondurulmus gidalarin teslim alinmasi sirasinda soguk zincirin bozulmamasina (-18°C)
ve ¢0zlinmiig/yumusamis paketlerin alinmamasina 6zen gosterilmelidir.

e Depolardaki sicaklik ve nem 6nemli faktorler oldugundan, depolarin kontrolleri diizenli
araliklarla yapilmali ve c¢abuk bozulabilen gidalarin muhafaza siirelerine dikkat
edilmelidir.Dondurulmus gidalarin oda sicakliginda ¢6ziindiiriilmesi sirasinda
mikroorganizma faaliyetleri de artarak tehlikeli durumlar olusabilecegi igin
¢oziindiirme islemi buzdolab1 sicakliginda (+4°C) yapilmalidir.

¢ Gida maddelerinin sevkiyati uygun olmali; ambalajlama noktasinda, igeriklerin saglam,
temiz ve agilmamis olmasina dikkat edilmeli,

e Taze peynirler yerine, uygun siirede salamura edilmis, olgunlagsmis, pastorize siitten
yapilmig peynirler tercih edilmeli,

o Acikta satilan siitler satin alinmamali,

e Parca tavuk ve hazir kiyma yerine, biitiin tavuk alma ve kiyma ¢ektirme islemi tercih

edilmeli,
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e Etlerin elastik yapida olmasina, gériiniim, renk ve kokusunun kendisine has o6zellikte
olmasina ve yenilebilir damgali olmasina 6zen gosterilmeli,

e Balik satin alirken baliklarin, berrak gézlii ve hafif kabarik, parlak pullu, esnek yapida,
koyu kirmizi renkli ve kapali solungaglarinin olmasina dikkat edilmeli,

e Catlamuis, kirlenmis, etiketsiz ve kirilmis yumurtalar satin alinmamali,

e Dondurulmus gidalar, -18°C’nin altinda satin alinmali ve hemen dondurucuya
konulmalidir. Kristallesmeye kesinlikle ambalaj i¢inde izin verilmemeli,

e Dondurulmus gidalar aligverisin sonunda tercih edilmeli,

e Kesinlikle ¢cozdiiriilen besinler yeniden dondurulmamali,

e Ambalajli gidalar satin alinirken, etiket bilgilerine (son kullanma tarihi, tiretim tarihi,
tiretim izni, bakanlik kayit-onay numarasimin bulunmasi vb.) dikkat edilmeli ve iyice
kontrol edilmeli,

e Kiiflenmis, bocek yenigi olan, gamurlu, ezik meyve ve sebzeler satin alinmamali,

¢ Mevsime uygun olarak, taze meyve ve sebzeler secilmelli,

e Kutusu hasar gormiis, alt ve list kapaklari bombeli, kapagi gevsemis, hasar gérmiis olan
konserve kutular1 kesinlikle satin alinmamali,

e Bocek yenikli, kiifld, kirik taneli kurubaklagil ve tahillar satin alinmamalidir (S6kmen,

2006; Girgin, 2008; Cetin ve Sahin, 2017; Saglik Bakanligi, 2020).

2.1.4.2. Gidalarin Depolanmasi

Gida maddeleri, ne kadar kaliteli olursa olsun, diizgiin sekilde depolanmazlarsa
ozelliklerini kaybederler. Depolama ve diizenli yerlestirme ile bulasmanin 6niine gegilip;
sicaklik  kontrolii ile de bakteri, maya, kif vb. mikroorganizmalarin {iremesi
engellenebilmektedir. Bu nedenle satin alinan gidalar, hemen pisirilmeyecekse de uygun
kosullar altinda, ayr1 ayri1 boliimlerde depolanmalidir. Cabuk bozulabilen potansiyel riskli
gidalar, belli sicakliklarda belli siirelerde saklanabilirler. Depolama yapilirken, temizlik
malzemesi ve deterjanlar ayr1 boliimlerde saklanmalidir. Biitiin depo béliimlerinde, ‘ilk giren

ilk ¢ikar’ (FIFO) ilkesine uyulmalidir (Bulduk, 2006; Bilici, 2012).
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Tablo 1. Baz1 gidalarin muhafaza derece ve siireleri (Bulduk, 2006; Bilici, 2012).

Gida Sicaklik (°C) Siire (Giin)
Kiyma 0-2 1

Et 0-2 3-5
Sosis 0-4 2-3
Balik -1-0 1-2
Tavuk 0-4 2-3
Yumurta 4-7 7
Pastorize Siit 3-4 1
Tereyagi 3-4 14
Pismis Yemekler 0-2 1
Kremali1 Tatlilar 0-2 1
Yumusak Meyveler 4-7 2

Sert Meyveler 4-8 14
Sogan, Patates 15-20 14-21
Yesil Sebzeler 4-8 5
Diger Sebzeler 4-8 14
Donmus Gidalar -18 3-4 ay

Uriinler depolanirken; ahsap kasalar igerisinde kir barindirabildigi igin, iiriin
muhafazasinda ahsap yerine plastik kasalar tercih edilmelidir (Anonymus, 2021). Baharatlar,
cam kaplar yerine plastik kaplarda muhafaza edilmeli, kuru bakliyatlarin muhafazasinda ise;
¢Op kovalan kesinlikle tercih edilmemeli, yerine gidaya uygunluk isareti bulunan plastik

kovalar kullanilmalidir (Anonymus, 2018).
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Capraz kontaminasyona sebep olacagi icin, kirmizi et ve tavuk eti bir arada muhafaza
edilmemelidir. Dondurucuda kirmizi etler ile beyaz etler ayr1 ayri muhafaza edilmeli,
dondurucu i¢ine paslanmaz ¢elikten ya da kirilmaz plastikten ayiric1 aparat yapilarak, uygun
sicaklikta muhafazalar1 saglanmalidir. Et ve siit iirtinleri ile sebzeler ayni raflarda muhafaza
edilmemelidir (Tayar ve Hecer, 2013; Nazli, 2017).

2.1.4.3. Hazirlama, Pisirme ve Sogutma

Gidalar hijyen kurallarma uyularak, hazirlanip pisirilip sogutulmalidir. Bu sayede
bakteri kontaminasyonu da biiyiik 6l¢iide engellenmis olur. Yiyecekler hazirlanirken; kesme,
dograma, karistirma, siisleme, porsiyonlama gibi pek ¢ok farkli asamadan gegmektedir.
Ayrica yiyecekler hazirlik esnasinda; yiizeyler, ekipmanlar, kaplar, makineler ve ellerle
stirekli bir temas halindedir. Bu yilizden bu asamalarin her birinde ¢ok 6zenli ve dikkatli
olmak gerekmektedir (Atasever, 2010; Sanlier ve digerleri, 2010).

Sebzeler ile et, balik, tavuk gibi hayvansal protein kaynakl gidalar farkli alan, tezgah
veya dograma tahtalarinda,‘renkli kodlama sistemine’ gére hazirlanmahdir. (Kirmizi renkli
araglar; ¢ig kirmizi etler, sari renkli araglar; tavuk eti, mavi renkli araglar; ¢ig balik,
kahverengi araglar; pismis etler, yesil renkli araglar; meyve ve sebzeler, beyaz renkli araglar;
slit ve siit tirlinleri i¢in kullanilmalidir). Capraz kontaminasyonu (bulagmayi) 6nleme icin de
pismis ve ¢ig gidalar farkli tezgahlarda islem gérmelidir. Cig besinlere dokunuldan sonra,
eller uygun bigimde yikanmalidir. Bu hazirlik asamasimin tamaminda gorevli personelin,
kisisel hijyen kurallarina uymas: gerekmektedir (Karsavuran, 2018; Bernardo ve digerleri,
2021).

Potansiyel riskli gidalar1 iceren karisimlar ile hazirlik agsamasi uzun siiren karisimlar
ve salata malzemeleri 5°C veya altindaki sicakliklarda muhafaza edilmelidir. Potansiyel riskli
gidalarla yapilan yemeklerde pisme siireleri ve sicakliklarma dikkat edilmelidir. Hazirlik
asamasinda kullanilan tiim yilizey ve ekipmanlarin temizlik ve hijyeni saglanmalidir
(Atasever, 2010; Sanlier ve digerleri, 2010).

Gida hijyenini saglamadaki en kolay ve giivenilir yol; gidalarin uygun sicaklik ve
stirelerde Yyeterince pisirilmesidir. Pisirmek i¢in hazir hale getirilmis et, yumurta, siit vb.
hayvansal protein iceren yiyecekler mutfak sicakliginda bekletilmeden hemen pisirme

asamasina gecilmeli ya da sogutuculara kaldirilarak uygun kosullarda muhafaza edilmelidir.
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Kurulusta dondurulmus gida kullanimi1 s6z konusu ise, bu gidalarin uygun ydntemlerle
oncelikle ¢ozdiiriilmesi gerekmektedir (Palulu, 2014; Karsavuran, 2018).

Sicak yemekler, birkag saat igerisinde servis edilecekse, yemeklerin i¢ sicakligini en
az 65°C’de tutabilen araglarda (sicak bankolar, sicak dolaplar, hot-port sistemleri veya sicak
arabalar) iizerleri kapali olarak saklanmali ve en kisa siirede servis edilmelidir. I¢ sicaklig
Olcebilmek i¢in et ve yemek termometreleri kullanilmalidir. Pisirme esnasinda yemeklerin
tadina bakmak amaciyla kullanilan gatal, kasik gibi malzemeler ise, yikanmadan tekrar tekrar
kullanilmamalidir (Karabas ve Atis, 2015).

2.1.4.4. Servis

Toplu beslenme yapilan kurum ve kuruluslarda, servis asamasinin en Onemli
amaglarindan biri de, yemegin tiiketiciye saglhigi bozucu faktorlerden uzak sekilde hijyenik
olarak sunulmasidir. Servis; hazirlanmis veya pismis Yyiyeceklerin tiiketiciye, uygun
kosullarda, uygun yontemlerle ve uygun arag-gereglerle iletilmesi ve sunulmasi islemidir.
Servisin diizgiin yapilabilmesi, iyi bir 6n hazirliga baghdir. Bir yemegin hijyenik sunumunda;
servisin yapilis yontemi ve bunun i¢in de, Servisi yapan personelin iyi egitilmis, meslegini
seven, bilgili, kisisel hijyene énem veren ve dikkatli kisilerden olusmasi son derece 6nem
tasimaktadir; bu faktorler de, gida gilivenligi agisindan biiylik 6nem arz etmektedir.
Yiyeceklerin servis edilmesinde temiz ve sanitize edilmis arag-geregler ve kaplar kullanilmali,
yiyecek ve icecekler servis edilirken, hapsirma, oksiirme, konusmaktan ka¢inilmalidir.

Pisirme asamasi bittiginde, bakteri kontrolii saglansa bile yemeklerin servise kadar
bekleme asamasinda, bekletme kosullart tam anlamiyla saglanmadi ise, ¢iplak elle eldiven
kullanilmadan yiyeceklere dokunuldugunda, mikroorganizma kontaminasyonu ve iiremesi
yoniinden tekrar bir problem olabilmektedir. Bu yiizden servis asamasina hazir yiyeceklerin
temiz olmasi, mikroorganizmalardan ve ¢apraz kontaminasyondan korunmus olmasi son
derece onem arz etmektedir. Sogutulmasi gereken yemekler i¢in de mutlaka 6n sogutma
islemi yapilmahdir. Sicak yiyecekler, 60°C veya tizerinde bekletilmeli, soguk yiyecekler
4.5°C veya altinda bekletilmeli, prob-termometre ile yiyeceklerin sicakliklari 6lgiilmeli;
yiyecekler de iizerleri kapali sekilde uygun bir ortamda muhafaza edilmelidir (Karabas ve
Atis, 2015; Asmavi ve digerleri, 2018).
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2.1.4.5. Coplerin Kaldirilmasi

Atik maddeler ve ¢Opler; hasere, kemirgenler ve zararli mikroorganizmalar igin ideal
ortamlardir. Bu ylizden atiklar; gida, arac-gereg, calisma yiizeyleri ve insanlar i¢in bulasma
kaynag1 olabilmektedir. Toplu beslenmenin gerceklestigi alanlarda, genelde yiyecek-icecek
artiklarindan meydana gelen ¢oOpler, gidalarin servis edildigi alanlar icin tehlike arz
etmektedir. Burada ¢ikan ¢opler, genellikle gida olmayan kuru atiklar, pis kokan kuru gida
atiklar, artik pisirme yaglar1 seklinde olabilmektedir. Hastalik etkenleri i¢in ideal ortamlar
olan gida artiklarinin diizgiin sekilde uzaklastirilmasi; gevre temizligi, sanitasyon, estetik ve
insan saghigi, {irlin kalitesi agisindan da son derece biiyiik 6nem tasimaktadir (Cigerim ve

Beyhan, 2010; Bilici, 2012).

2.1.4.6. Bulasiklarin Yikanmasi

Toplu beslenme yapilan kurum ve kuruluslarda; mutfak icinde ve kullanilan arag-
gereclerden kaynakli cesitli bulagiklar olusmaktadir. Hijyenin saglanmasi i¢in de bu
bulagiklarin uygun yontemlerle yikanip iyice temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi
gerekmektedir (Bas, 2006; Palulu, 2014).

2.2. Gida Kaynakh Hastaliklar (Enfeksiyon/intoksikasyonlar)

Uluslararasi ticaret, hizli niifus artigi, sanayilesme, seri iiretim ve tiiketim, dogal afetler
ve kaynaklarin azalmasi, standart hijyen anlayisinin olmamasi, pestisitlerin ve veteriner
ilaclarmin tiiketiminin artmasi, disarida yemek yeme aligkanliginin ¢ogalmasi, yemek icin
belirlenen siirenin kisalmasi, gida tiiketim davraniglarinin degismesi vb. faktorler, yiyecek-
icecek tretimi ile ilgili ¢esitli tehlikeleri meydana getirmekte olup, gida kaynakli hastaliklarin

goriilme sikliginda artis olusturmaktadir (Y1ilmaz ve digerleri, 2006; Onen ve digerleri, 2019).

Gida kaynakli hastaliklar, esas olarak gida kaynakli bakteri, maya, parazit, kiif (fungus),
virlis gibi etkenlerin sebep oldugu ve genelde gastrointestinal semptomlarin goriildiigi

hastaliklardir. Ozellikle olumsuz ¢evresel kosullardan dolay1 hastalik riski de artmaktadir. Bu
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tiir hastaliklar sadece bolgesel degil, uluslararasi da goriilebilmektedir. Genel olarak, gida
kaynakl1 salginlara sebep olan iirlinler; et ve siit Girinleri, sebzeler ve yumurta gibi gidalardir.
Gida kaynakli bu hastaliklarda gorilen bazi bakteri tiirleri; Escherichia coli 0157:H7,
Campylobacter jejuni, Clostridium botulinum, Listeria monocytogenes, Salmonella typhi (S.
enterica subsp. enterica ser. Typhi), Shigella spp., Streptococcus spp., Bacillus cereus, Vibrio
spp., Aeromonas spp., Brucella spp., Staphylococcus aureus, Mycobacterium tuberculosis,
Yersinia enterocolitica ve Clostridium perfringens vb. bakteri tiirleri; Hepatit A, Noroviriis,
Enteroviriis ve Coronavirlis gibi virus tiirleridir (Tunali, 2009; Aksoy ve digerleri, 2020).
Patojen mikroorganizmalar enfeksiyonlara, bunlarin irettikleri toksinler de c¢esitli
intoksikasyonlara sebep olmaktadir (Bulduk ve Bulduk, 2018). Toksikasyon olusmus
gidalarin tekrar giivenilir hale doniistiiriilmesi miimkiin olmadigindan, bu gidalar derhal imha

edilmeli ve tiiketimi engellenmelidir (Tayar ve Kilig, 2014).

Insan viicudunda, sagliksiz ¢evrenin neden oldugu basta gida ve su kaynaklilar olmak
lizere, salgin hastaliklara sebep olan birgok mikroorganizma bulunmaktadir. Bu
mikroorganizmalardan en fazla salgina sebep olan tiirlerden biri de enterik bakterilerdir.
Bakteriyel enteritler, giiniimiizde de tiim diinyada yaygin olarak goriilen ishal ve kolit
seklinde seyreden, enfeksiyoz hastaliklardandir. Bu enteritlerin goriilme sikligi, toplumun
kiiltirel ozellikleri ve sosyo-ekonomik diizeyi, cografi yapi, beslenme aligkanliklari,
demografik yap1, iklim yapisi, yasanilan ortamin alt yap1 sorunlarinin ¢dziiliip ¢6ziilmedigi
gibi ¢esitli faktorlere bagl olarak degisebilmektedir (Yilmaz ve digerleri, 2006; Onen ve
digerleri, 2019).

Gida isletmelerinde calisan personellerin personel hijyenine dikkat etmeleri oldukca
onemlidir. Kisisel hijyen; viicut temizligi (agiz, dis, cilt, sag, ayak bakimi vb.), el temizligi,
uygun is kiyafetlerinin secimi ve temizligi ile personelin genel saglik durumu (portdr
muayeneleri) gibi konular1 igermektedir. Kisisel hijyenin amaci, bireylerin kendi viicudunu ve
is kiyafetlerini temiz tutmasi ve bakimini yapmasidir. insan viicudunda sag, goz, kulak, deri,
agiz, burun, bagirsak sistemi, solunum sistemi, parmaklar, eller ve tirnaklar gibi organlar
hijyene dikkat edilmedigi takdirde mikroorganizmalarin ¢ogalmalar1 i¢in ¢ok uygun ortamlar
olmaktadirlar (Goktas, 2019).

Yapilan bir caligmada, ¢esitli marketlerin gida ile temas eden kisimlarindan alinan 40
numune Srneginde (%14,4°liik kisma tekabiil eden), 1-6500 kob/cm? civarinda koliform grubu

bakteri ornegi tespit edilmistir. Bu sonuca gore, sliper marketlerin gida hazirlik ve satis
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boliimlerinde gida hijyeni, HACCP ilkeleri, iyi liretim uygulamalart (GMP)’ nin ¢ok sik takip

edilmedigi sonucuna ulagilmistir (Aksu ve digerleri, 2017).

Manguiat ve Fang (2013) tarafindan, Filipinler’den 69 adet, Tayvan’dan 50 adet tavuk
ve domuz eti iceren numune oOrneginin igerisindeki, koliform, koli basili, Staphylococcus
aureus ve aerobik plak sayis1 agisindan incelendigi bir arastirmada, numunelerin gida hijyeni
ve sanitasyonu ac¢isindan iyi bir diizeyde olmadig1 ve gida iscilerinin gida hijyeni egitimine

ihtiyaci oldugu sonucuna ulagmislardir.
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Tablo 2. CDClye gore gida kaynakli hastaliklara siklikla sebep olan mikroorganizma, sebep oldugu hastalik, yedikten sonra baslama siiresi, belirli ve semptomlar, siireg
ve besin kaynaklar1 (CDC, 2021)

Organizma  Hastaligin Yedikten Belirti ve Semptomlar Siireg Besin Kaynaklar
Genel Adi Sonra Baslama
Siiresi
Bacillus cerens  B. cereus gida zehirlenmesi 10-1 6 saat Karin kramplari, sulu ishal, mide 24—48 saat Et, giiveg, soslar, vanilya sosu
bulantist
Camplobacter Kampilobakteriyoz 2-5 giin Ishal, kusma, ates ve kusma, kanl ishal 2-10 giin Cig ve az pismis kiimes hayvanlari,
o olabilir pastorize edilmemigsiit, kirlenmis su
Jejunl
Clostridium Botulizm 1272 saal Kusma, ishal, bulanik gérme, ¢ift Degisken Uygun olmayan konserve yiyecek,
botulinum gorme, yutma giicligi, kas giigsiizligii, ozellikle evde yapilmig konserve
oliimle sonuglanabilir solunumu sebzeler, fermente balik, altiminyum
yetmezligi folyada firinlanmis patates
Clostridium Perfringens gida 8-16 saat Sulu ishal, yogun karm kramplar1 Genellikle 24 saat Etler, kiimes hayvanlari, kurutulmus veya
perfringens zehirlenmesi onceden pisirilmis yiyecekler, zaman ve
) veya 1stya maruz kalan gidalar
Cryptosporridium  Bagirsak kristosporidiozu 2-10 giin Ishal (genellik le sulu ishal), karmn Haftalar belki Pigsmemis yiyecekler veya hasta bir gida
kramplari, mide rahatsizliklari, hafif aylar boyunca iscisi tarafindan pisirildikten sonra
ates tekrarlayan havale kontamine olmus yiyecekler
Cyclospora Siklosporiyaz | -14 giin, ishal (genellikle sulu ishal ) istahta Haftalar belki ~ Cesitli taze tiriinler (ithal ¢ilek, marul,
cayetanensis genellikleenaz  azalma, 6nemli kilo kaybi, mide aylar boyunca feslegen)
1 hafta kramplari, bulanti, kusma, yorgunluk tekrarlayan havale
Esherichia coli E.coli enfeksiyonu (gezgin (1-3 giin) Sulu ishal karin kramplari, biraz kusma  3-7 veya daha Insan diskis1 bulasmis su veya yiyecekler
(E. coli) ishalinin yaygimn nedeni) fazla giin
toksin
ureten
E.coli Hemorajik kolit veya E. -8 giin Siddetli (genellikle kanli) ishal, karn 5-10 giin Pastorize edil menii is siit veya meyve
O157:H7 coli O157:H7 enfeksiyonu agris1 ve kusma. Genellikle ¢ok az ates suyu, ¢ig meyve ve sebze, kontamine
vardir veya hi¢ yoktur. 4 yas ve olmus su, az pismis et (6zellik le
altindaki ¢ocuklarda daha sik goriiliir. hamburger)
Bobrek yetmezligine neden olabilir.
Hepatit A Hepatit 28 giin Ishal, koyu renkli idrar, sarilik ve grip 2 hafta- 3ay aras1  Ham iiriin, kontamine olmus i¢gme suyu,
ortalama
benzeri semptomlar, ates, bas agrisi, degisken pismemis gidalar ve enfekte bir gida
(15-50 giin) mide bulantisi, karin agrisi iscisiyle temas ettikten sonra tekrar

1sitilmayan pigmis gidalar, Kirlenmis
sulardan gelen kabuklu deniz iiriinleri
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Tablo 2. Devami

Listeria

nonocylogenes

Norovirusler

Salmonelia

Shigella

Staphvlococon
£ Qauiens

Vibrio

parahaemolyti
cus

Vibrio

vulnificus

Listeriosis

Cesitli isimlerle
adlandirilan

viral

gastroenteritler, kis
ishali, akut bakteriyel
olmayan gastroenterit,
gida zehirlenmeleri ve
gida

enfeksiyonu
Salmonellosis

Sigelloz veya Basilli

dizanteri

Stafilakokkal
gida
zehirlenmesi

V. parahaemolyticus

enfeksiyonu

V. vuinuficus enfeksiyonu

Mide bagirsak
semptomlari
icin: 9-48
saat, invaziv
hastalik igin:
2-6 hafta

12-48 saat

6-48
saat

4-7 giin

1-6 saat

4—96 saat

1-7 giin

Ates, kas agrilar1, mide bulantist Degisken
veya ishal, hamile kadinlarda hafif

grip benzeri hastalik olabilir,
enfeksiyon, erken dogum veya 6lii
dogum goriilebilir. Yasli veya
bagisikligi baskilanmis hastalarda
bakteriyemi veya menenjit

Mide bulantisi, kusma, karin kramplari,
ates, bas agris1. Ishal

yetigkinlerde daha sik goriiliir, kusma

¢ocuklarda daha sik goriiliir.

12-60 st

Ishal, ates, karmn kramplari, kusma 4-7 giin

Karin kramplari, ates ve ishal. Digki

ve mukus kan icerebilir. 24-48 saat

Ani baglayan siddetli mide bulantisi
ve kusma. Karin kramplar1. Ishal ve

ates mevcut olabilir. 24-48 saat

Sulu (bazen kanli) ishal,
karin kramplari, bulanti,
kusma, ates 2-5gin
Kusma, ishal, karin agrisi, kan
yoluyla bulasan enfeksiyon. Ates, i¢
kanama, ameliyatla alinmasi gereken
iilserler. Karaciger hastaligi olan veya
bagisiklik sistemi zayiflamis kisilerde
Oliimciil olabilir.

2-8 giin

Pastorize edilmemis siit, pastorize
edilmemis siitten yapilan yumusak
peynirler, tiiketime hazir sarkiiteri
etler

Pigsmemis gidalar, kontamine olmus
icme suyu, pismemis gidalar ve
enfekte bir gida iscisiyle temas ettikten
sonra tekrar isitilmayan pismis gidalar,
kirlenmis sulardan gelen kabuklu deniz
irtinleri

Yumurta, kiimes hayvanlari, et,
pastorize olmamis siit, meyve suyu
veya peynirler, kontamine olmus ¢ig
sebze ve meyveler.

Pigmemis gidalar, kontamine olmus
igme suyu, pismemis gidalar ve
enfekte bir gida is¢isiyle temas ettikten
sonra tekrar 1sitilmayan pismis gidalar.

Sogutulmamis veya uygunsuz
dondurulmus etler, patates ve yumurta
salatalar1, kremali hamur isleri.

Az pismis veya ¢ig deniz liriinleri,
kabuklu deniz {iriinleri.

Az pigmis veya ¢ig deniz
iiriinleri, kabuklu deniz triinleri
(ozellikle istiridyeler)
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2.2.1. Gida Zehirlenmeleri ve Nedenleri

Gida kaynakli hastaliklar igerisinde yer alan gida zehirlenmeleri; herhangi bir gidanin
(kat1 veya sivi) tiiketimi sonucunda ortaya ¢ikan enfeksiyon/intoksikasyon olusumlarinin
genel olarak adlandirilmasidir. Zehirlenme, énemli bir halk sagligi sorunudur. Infeksiyonlar
genelde belli bir inkiibasyon periyodu alirken intoksikasyonlar daha kisa siirede semptomlari
gostermektedirler. Zehirlenmelerin insidans1 ve nitelikleri; ortaya ¢iktigi toplumun,
sosyoekonomik, kiiltiirel 6zelliklerine bagli olarak degisiklik gostermektedir (Ogur, 2019).
Zehirlenme tanisinda ise, etkilenen kisi sayisi, klinik semptomlara gore olasi etkenler,
inkiibasyon siiresi tahmin edilerek gerekli laboratuar incelemeleri (gaita tahlili ve gerekli
goriildiigiinde alinan gidanin patolojik incelemesi) yapilmaktadir. Tedavide ise; zehirlenme
etkenine yonelik ya da destekleyici tedavi yontemleri uygulanmaktadir (Kokoglu, 2016;
Kuzu, 2020).

Tiirkiye’de yapilan caligmalarda, zehirlenme vakalarinda gida zehirlenmeleri, ilag
zehirlenmelerinden sonra ikinci sirada gelmektedir. Toplu beslenme sistemlerinde (TBS), tek
bir olayda c¢ok fazla sayida kisinin etkilenmesi s6z konusu olabilmektedir. Bircok gida
zehirlenmesi personel kaynaklidir. Yapilan arastirmalarda gida zehirlenmesinin en ¢ok, et,
stit, tavuk, yumurta vb. hayvansal kaynakli gidalarin tiikketimi sonucu meydana gelebilecegi

tespit edilmistir (Ergiiven ve digerleri, 2009; Cetin ve Ozkaya, 2019).

Gida zehirlenmeleri her iilkede ve hatta her bolgede farkli 6zelliklere sahip olmakta,
genellikle yaz aylarinda enfeksiyon hastaliklar1 polikliniklerine basvuran hastalarin biiyiik bir
kismimi meydana getirmekte, genellikle 6nem verilmemekte ve bu sebeple de yetkili mercilere
bildirilmedigi i¢in asil prevalansi higbir zaman tahmin edilememektedir. WHO, FAO ve CFS
gibi organizasyonlar ve komiteler, kontamine olmus gidalarin tiiketimine bagli olarak ortaya
cikan gida kaynakli hastaliklarin, Diinyadaki en sik rastlanan saglik sorunu oldugunu
bildirmektedir (FAO ve WHO, 2022).

WHO’nun 42 bolgede yaptigr arastirma sonucuna gore; 23,538 gida zehirlenme vakasi
kaydedilmistir. Raporda bildirilen verilerde; Salmonella %77 ile gida zehirlenmelerine en ¢ok
sebep olan patojen bakteri olarak ilk sirada yer alirken, Staphylococcus aureus ise, ikinci
patojen olarak yer almaktadir. ABD’nin 2012 yilina ait gida zehirlenmesi istatistiklerine gore
ise; Salmonella’nin gida zehirlenmesi olgularinin %40’ indan sorumlu oldugu belirlenmistir.

Campylobacter ise, 2012 yilinda 7000 kisinin rahatsizlanmasina sebep olmus ve bu kisilerin
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6’s1 ise hayatin1 kaybetmistir. Daha ¢ok kontamine deniz iriinleri nedeniyle goériilen Vibrio
enfeksiyonlart da, 2012 yilinda %43 oraninda bir artis gostermistir (Food Poisoning
Statistics, 2013; Ogur, 2019).

Toplu tiiketim alanlarinda gida kaynakli zehirlenme vakalarinin nedenleri arasinda;
yetersiz sogutma (%46), hazirlama ve tiiketim arasinda bir veya daha fazla giin olmasi (%21),
enfekte personel (%20), yanlis 1s1 uygulamasi (%16), yetersiz pisirme (%16), yetersiz 1sitma
(%16), kontamine malzeme kullanimi1 (%11), capraz kontaminasyon (%?7), arag-gereglerin
yetersiz temizlenmesi (%7), kotii yiyecek malzemelerinin kullanilmasi (%5) ve artan
yemeklerin kullanimi (%4) oldugu belirlenmistir. Bu etkenlerin biiyiik bir boliimiiniin sicaklik
ve zaman ile iliskili oldugu goriilmektedir (Food Poisoning Statistics, 2018).

Gida zehirlenmeleri tiim diinyada, 6zellikle gelismekte olan iilkelerde daha sik goriilen,
onemli bir halk saghg: problemidir. Genellikle hafif seyretmesine ragmen, gida
zehirlenmesine neden olan patojen ve konagin 6zellikleriyle alakali etkenler hastaligin bazen
daha agir seyretmesine, hatta Oliimciil olmasina neden olabilmektedir (Food Poisoning
Statistics, 2013; Ogur, 2019).

Ogrenci yurtlari, okullar, oteller, askeri birlikler, is yerleri gibi toplu beslenme yapilan
yerlerde ise, gida zehirlenmelerinin olusumunda, gorevli personelin yetersiz egitimi, bilgisi

veya dikkatsiz davranislart biiyiik 6nem tagimaktadir.

2.3. Gida isletmelerinde Alinabilecek Hijyenik Onlemler

e Alt yap1 (duvar, zemin, havalandirma, tavan, su vb.) kosullar1 uygun olmali,

e Isletmeler hijyenik tasarima gére diizenlenmeli,

e Kaliteli uygun hammaddeler se¢ilmeli,

e Uretimde kullanilan ekipmanlar ve malzemeler uygun olacak sekilde secilmeli,

e Ayiklama, parcalama, yikama gibi O6n asama islemleri uygun bir bigimde
yapilmali,

e Temizlik ve dezenfeksiyon islemleri diizgiin sekilde uygulanmali ve takip
edilmeli, dezenfeksiyon maddeleri gidanin islenmeye tabi tutuldugu alanlarda
depolanmamali,

e Isletmelerde calisacak personel saglikli olmali ve hijyen kurallarina dikkat

etmeli,
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Gidalarin {iretim zinciri esnasinda kontaminasyon kaynaklari 6nlenmeli, hizmete
sunulacak gidalarin da mikrobiyolojik acgidan giivenilirlikleri alinacak
numunelerle birlikte rutin olarak tahlile gonderilerek kontrol edilmeli,
Kullanilan ambalaj teknigi uygulamalar1 ve malzemeler uygun olmali,

Uriinlerin iiretim ve son kullanma tarihleri iizerlerinde bulunmali, icerigi ve
Ozelliklerini barindiran etiketlerin olmasina dikkat edilmeli,

Ambalajlar1 acilan iiriinlerde ise, agildig1 giiniin tarihini belirten etiketlere yer
verilmeli,

Bocek, kemirgen vb. haserelerle miicadele kurallarina uyulmali,

Bozuk/kiiflii, son kullanma tarihi ge¢mis, mensei belirsiz lriinler kesinlikle
kullanilmamal,

Dagitim ve depolama kosullar1 uygun olmals,

Soguk depolama kosullarina uyulmali, dondurulmus gidalar oda sicakligi yerine;
bir giin 6ncesinden (+4°C)’ye alinarak ¢ozdiiriilmeli,

Meyve ve sebzelerin yikanacagi kisimlarda kimyasal maddelerin
bulunmamasina dikkat edilmeli, meyve ve sebzeler bol su ile yikanmali,

Kalite standartlar1 uygulanmali ve bunun siirdiiriilebilir olmasina dikkat
edilmelidir (Kahraman, 2015; Smigic ve digerleri, 2021).

Gida hazirlik alanlarinda, hazirlik oncesi ve hazirlik esnasinda, ellerin iyice
yikanmasi ve kurulanmasi, meyve ve sebzelerin isleme ve tiiketim oncesi bol su
ile iyice yikanmasi, kesme tahtalari, masalar, mutfak alet ve ekipmanlari ve gida
ile temas eden diger yiizeylerin siirekli temizlenmesi ve uygun temizlik
maddeleri kullanilarak dezenfekte edilmesi, gidalara uygun sicakliklarda 1sil
islemin uygulanmasi, taze iriinler ve unlu mamuller gibi reyonlar ve salata
servis dolaplarinda gida gilivenligi ve hijyen/sanitasyon kurallarinin
uygulanmasi, kisisel koruyucu ekipmanlarin diizgiin bigimlerde kullanilmasi,
sosyal mesafenin korunmasi ve iiretim alanlarinda az ve yeterli sayida caligsan
bulundurulmasi1 gerekmektedir (Anonymous, 2020; FDA, 2020; Sengiin ve
digerleri, 2020).

Yemekhanede calisan personellerin gerektiginde agik havada mola vermeleri
saglanmali, fiziksel temas miimkiin oldugunca azaltilmali, el hijyeni ve sosyal
mesafenin saglanmasi i¢in stirekli ikazlar yapilmali, tek kullanimlik tabak, catal,

kasik ve bardak kullanilmali, tezgahlar, servis ekranlari, servis geregleri, kap1
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kollar1 gibi ekipman ve sik temas edilen yiizeyler i¢in temizlik ve dezenfeksiyon
islemleri, TBS kriterlerine uygun bir bigimde uygulanmalidir (CDC, 2020;
WHO, 2020b).

2.4. Toplu Tiiketim Yerlerinde HACCP Prensipleri ve Avantajlar

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points- Tehlike Analizleri ve Kritik
Kontrol Noktalar1) yonetim sistemi, gida giivenligini saglamaya yonelik en etkin risk yonetim
sistemlerinden birisi olarak goriilmektedir. Uluslararasi alanda kabul goren, ABD ve AB
tiyesi tilkeler gibi bir¢ok iilkede de giiniimiizde uygulanan bir yonetim sistemidir (Erbas ve

Arslan, 2015; Sahin ve Cetin, 2017).

Bu sistem, gida isleme prosesinde olusacak olan tehlikelere en kisa siirede acilen
miidahale edilmesi ve gerekli tedbirler alinmasi acisindan da siklikla kullanilmaktadir.
Hasattan tiiketime kadar olan siiregte, gida kaynakli hastalik riskini azaltmak ve izlenebilirligi
saglamak icin kullanilan wuluslararasi bir sistemdir. Ayni zamanda, Uluslararasi
Standardizasyon Organizasyonu (ISO) tarafindan hazirlanan, cesitli gida giivenligi yonetim
sistemleri (1ISO 22000; 2005, ISO 9001 ve ISO 14001 kalite ve ¢evre yonetim sistemleri vb.)
ile de desteklenmektedir. Ulkemizde de 5996 sayili Gida Yasasi, halk saglig1 agisindan da
yasal zorunluluk olarak getirilmistir (5996 Sayili Gida Yasast).
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Gida sanayinde toplam kalite yonetimi araglan

Sekil 1. Gida sanayinde kalite yonetim sistemleri (Karaman ve Kirmaci, 2018).

Toplu tiiketim yerlerinde, tiiketicilere gilivenilir gida temini amaciyla, mutfakta
tiretimden servis kismina kadar olan siiregte, kritik kontrol noktalarinin (KKN) belirlenmesi
bliyilk Onem tasimaktadir. HACCP sisteminin temelini; tamimlama, uygulama,
stirdiiriilebilirlik ve gézlem gibi asamalar olusturmaktadir. Bu sistemi pratik olarak hayata
gecirebilmek amaciyla yapilmasi gereken islemlerin basinda; gidanin fiziksel, kimyasal ve
biyolojik zararlarinin 6nlenmesi ve diizeltilmesi gelmektedir (Palamutluoglu ve digerleri,
2021).

Kritik kontrol noktalarinin (KKN) tanimlanmasi ile, siiregte kontrol edilmesi gereken
noktalar belirlenir ve bdylece, her nokta i¢in ayr1 kritik limitler olusturulur. Gida giivenliginin
saglanmasina yardimci olan bu organizasyon, gida kaynakli hastaliklarin olusumunu 6nledigi
gibi, firmalarin itibarlarinin korunmasi, gida analiz maliyetlerinde azalma, {iriin kayiplarinda
azalma gibi ¢esitli avantajlariyla beraber, toplu beslenme hizmeti veren kurum ve kuruluslar

tarafindan da yaygin olarak tercih edilmektedir (Artik ve digerleri, 2013).

HACCEP; ¢iftlikten sofraya potansiyel tehlikeleri olusmadan 6nlemeye yarayan, dnleyici

ve koruyucu bir gida giivenligi yonetim sistemi olmakla beraber; bu sistem, standart
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prosediirler, personelin egitimi, diger 6n kosul programlari sayesinde de, kiigiik bagimsiz
isletmelerin, daha biiyiik isletmeler gibi gidalarda olusabilecek tehlikeleri 6nceden tahmin
etmeye ve kontrol etmeye yarayan yonetim proseslerinin uygulanmasini saglamaktadir (Artik
ve digerleri, 2017). Aymi zamanda HACCP, toplu beslenme yapilan kuruluslarda yemeklerin
giivenli olarak hazirlanmasi, pigirilmesi ve servisi asamalarinda da yaygin olarak

kullanilmaktadir (Artik ve digerleri, 2022).

HACCP yonetim sisteminin temel amaci tiiketici saghigimmi korumaktir. Sistemde

izlenmesi gereken yedi temel prensip bulunmaktadir. Bunlar:

1. Tehlike analizi ve potansiyel riskli gidalarin tespiti,

2. Kritik kontrol noktalarinin (KKN) tanimlanmasi,

3. Kiritik limitlerin ve toleransin tespiti,

4. Kontrol ve izleme yontemlerinin (kimler tarafindan, ne zaman, ne sekilde)
belirlenmesi,

5. Siirecteki herhangi bir olumsuzluk durumunda diizeltici faaliyetlerin
belirlenmesi,

6. Kayit ve dogrulama prosediirlerinin uygulanmast,

7. Kayitlarin kontrol edilmesi ve dokiimantasyon gibi agamalar bulunmaktadir

(Sezgin ve Artik, 2015; Karaman, 2018; Ozkan, 2021).

Tiim bu basamaklar basariyla uygulandiginda, yiiriitiilen gida islemlerinin sanitasyon ve
hijyen kurallarina uygun bir bi¢imde ilerlemesi saglanmakta ve tiiketici sagligi kontrol altina
alabilmektedir. Bu kapsam c¢ercevesinde, gida {iiretim yontemleri, dagitim ve tiiketim
sekilleri, gidanin bilesenleri ayrintili olarak incelenirken, riskler ortaya ¢ikarilabilmekte, Kritik
kontrol noktalar1 belirlenerek, mikroorganizma kontaminasyonu da engellenebilmektedir
(Karaali, 2013).

Kimyasal dis kaynakli kontaminasyonlar i¢in de bu organizasyon etkili olabilmektedir.

Boylece tiiketicilere giivenli ve temiz gidalarin ulasmasi saglanmaktadir (Cam ve Cilgmoglu,
2021).

HACCP ayn1 zamanda, iiretim olan her mekanda uygulanabilmekte; fakat her {iriin igin
farkli prosediirler olusturulup uygulanmasi gerekmektedir. Ciinkii her iiriin igin; farkli
hammaddeler, tiretim teknikleri, depolama-paketleme ve sevkiyat asamalar1 gerekir. HACCP,
gida hijyeni ve giivenligi i¢in son derece dnemli olan asamalari tanimlayan, kontrol eden ve

degerlendiren bir sistem olarak tanimlanmaktadir (Hasdemir ve Bayaner, 2012).
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3. GEREC VE YONTEM

3.1. Gerec¢

3.1.1. Arastirmanin Hipotezleri

Bu arastirmanin hipotezleri asagida siralanmistir:

Ho: Aydin Ili Efeler ilgesine bagl, &grenci yurdu isletmelerinde calisan yiyecek-icecek
(mutfak) personellerine verilen gida hijyeni egitiminin, personelin gida hijyeni bilgi, tutum ve

davranis diizeyi lizerine etkisi yoktur.

H1: Aydmn Ili Efeler ilgesine bagl, 6grenci yurdu isletmelerinde calisan yiyecek-icecek
(mutfak) personellerine verilen gida hijyeni egitiminin, personelin gida hijyeni bilgi, tutum ve

davranis diizeyi iizerine etkisi vardir.

3.1.2. Arastirmamin Yapildig1 Yer ve Zaman

Bu arastirma, Aydin Ili Efeler ilgesine bagli 3 grenci yurdunun idari binasinda, Ocak
2022- Haziran 2022 tarihleri arasinda; 30 deney grubu, 30 kontrol grubu olmak iizere

toplamda 60 mutfak personeli iizerinde ytiriitilmistiir.

3.1.3. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Arastirma, kontrol ve deney gruplarini igeren, 6n test-son test modelinde, yar1 deneysel
randomize kontrollii bir calisma olarak planlanmistir. Arastirmanin evrenini g¢alismanin
yiiriitiildiigii tarihler arasinda, Aydin Ili Efeler ilgesine bagli 6grenci yurdu isletmelerinde
calisan, yiyecek-icecek (mutfak) personeli (N=106) olusturmustur. Arastirmanin O6rneklem
biyiikligi, (G Power) programi kullanilarak hesaplanmistir. o=0,05, %95 giiven orta etki
biyiikligi ile, %5 hata payiyla, %80 giice ulasmak i¢in 6rneklem hacmi; 30 uygulama grubu
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(egitim verilecek) ve 30 kontrol grubu olarak hesaplanmistir. Toplam 6rneklem hacmi ise, 60
olarak bulunmustur. 1.6grenci yurdunda 55, 2.6grenci yurdunda 21, 3.6grenci yurdunda 30
personel c¢alismaktadir. Kurumlar arasinda karsilastirma yapilmayacagi i¢in tiim personel
listelenmistir. Arastirmaya dahil edilme Kkriterlerine uyan personeller, randomize edilerek
“‘www.randomizer.org’> sitesinden yardim alinarak ¢alisma ve kontrol gruplari

olusturulmustur.

3.1.4. Arastirmaya Alinma (Dahil edilme) Kriterleri

1. Aydn ili Efeler ilgesinde galistyor olan,

2. Belirlenen 3 6grenci yurdu isletmesinde, yiyecek-igecek (mutfak) personeli
olarak ¢alistyor olan,

En az ilkokul mezunu olan,

Kadin veya erkek, her cinsiyette olan,

Tiirkge iletisim kurabilen,

o 0o > w

Arastirmaya katilmay1 goniillii olarak kabul eden kisiler (s6zlii onam alinarak),

arastirma kapsamina dahil edilmistir.

3.1.5. Arastirmadan Dislama Kriterleri

Daha 6ncesinde gida hijyeni egitimi almuis,
Verilen egitime katilmayan,

On test veya son test uygulanmamis olan,

M WD

Arastirmaya katilmayi reddeden kisiler, arastirma kapsamindan ¢ikarilmistir.

3.2. Yontem

3.2.1. Verilerin Toplanmasinda Kullanilan Arag¢ ve Geregler

Arastirma verileri toplanmadan 6nce katilimcilara bireysel olarak, ¢alismanin amaci,

uygulanacak anket, olgekleri doldurma siiresi, c¢alismaya katilmanin goniilliilik esasina
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dayandigi, katilimlarini herhangi bir noktada sonlandirabilecekleri, verdikleri bilgilerin
calisma disinda kullanilmayacagi gibi agiklamalar yapilip, varsa sorular1 cevaplandiktan sonra

calismaya katilimlar1 konusunda s6zlii onamlar1 alinmastir.

Arastirmada veri toplamada kullanilan arag¢ ve geregler; Kisisel Bilgi Formu (Ek-1) ve
Gida Hijyeni Bilgi, Tutum ve Davranis Diizeyi Olgegi (Ek-2) (Bilgi, tutum ve davranis diizeyi

kisimlar1 olmak iizere; 3 ana baglik altinda toplanan kapsamli bir anket formu) kullanilmistir.

a) Kisisel Bilgi Formu (Ek-1):

Arastirmada kullanilan kisisel bilgi formu, arastirmacinin literatiir bilgisine dayanarak
ve calisanlarin da bireysel/sosyodemografik 6zelliklerini (yas, cinsiyet, meslek, egitim ve is

deneyimi) kapsayan 5 temel sorudan olusmaktadir.

b) Gida Hijyeni Bilgi Diizeyi Olcegi (Ek-2):

Gida Hijyeni Bilgi Diizeyi Olgegi; Angelillo, Viggiani, Greco ve Rito tarafindan 2001
yilinda ilk defa gelistirilerek kullanilmis ve gecerlilik giivenilirlik katsayist 0,71 olarak
bulunmustur. Tirkiye’de de, Bas (2006) yilinda ilk defa bir arastirmasinda, bu verileri
kullanarak gecerlilik giivenilirlik ¢aligmasi yapmustir. Yaptigi 50 gida calisani iizerindeki
caligmada gegerlilik giivenilirlik katsayisini (Cronbach’s Alpha) 0.74 olarak bulmustur.

Gida Hijyeni Anketi, 18 soru ve 19 ifadeden olusan (toplam 37 soru ve ifade) ve 3 ana
baslik altinda toplanan kapsamli bir anket formudur. Gida hijyeni bilgi diizeyi: ¢alisanlarin
kullandiklar1 malzemeleri/arag-geregleri nasil saklamasi, muhafaza etmesi ve hazirlamasi
gerektigini, gidalarla hangi hastaliklarin bulastigimin dogru ve/veya yanlis oldugunu bilip
bilmemesini 6lgmeye yaramaktadir. Bilgi diizeyi puani, yapilan uygulamalari 2 puan
tizerinden degerlendirerek dogru cevaplama durumuna gore (1=dogru cevap, 2=yanlis cevap)
toplam 17 adet sorudan (8 g¢oktan se¢meli, 9 dogru-yanlig) alinan puanlari toplayip yilizde
oranina ¢evirerek elde edilir. Gida hijyeni davranislari: ¢alisanlarin gidalar1 koruyup, saklayip,
sunarken yaptiklar1 davraniglarin dogru ve/veya yanlis oldugunu bilip bilmemesini sorgulayan
cesitli sorulardan olusur. Davranis puani, yapilan uygulamalart 2 puan {izerinden
degerlendirerek dogru cevaplama durumuna gore (1=dogru cevap, 2=yanlis cevap) toplam 10

adet sorudan alinan puanlar toplayip yilizde oranina ¢evirerek elde edilir. Gida zehirlenmesini
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onlemek amaciyla yapilan tutum puani, 5 puan iizerinden degerlendirilerek (1=hi¢bir zaman,
2=nadiren, 3=bazen, 4=siklikla, 5=her zaman) toplam 10 sorudan alinan puanlar toplayip

yiizde oranina ¢evirerek elde edilir.

3.2.2. Ol¢ek On Test

Bu calisma, Aydin ili Efeler ilgesine bagli 3 6grenci yurdu isletmesinde galisan,

yiyecek-icecek (mutfak) personeli ile ylrttiilmiistiir.

Calismanin ilk asamasinda, personelle goriisiiliip ¢alismanin amaci ve yontemi
hakkinda bilgi verilmistir. Egitimden 6nce de; olurlart alinmis deney (30 kisi) ve kontrol (30
kigi) grubuna ayr1 ayri olarak, “’Kisisel Bilgi Formu’’> ve “’Gida Hijyeni Bilgi, Tutum,

Davranis Diizeyi Olgegi’” uygulanmistir.

3.2.3. Egitim Materyalinin Hazirlanmasi ve Egitimin Verilmesi

Gida hijyeni egitim kitap¢igi, arastirmacilar tarafindan giincel literatiir de taranarak
olusturulmustur. Bu kitap¢ik i¢in Gida-besin hijyeni alaninda ¢alisan 9 Ogretim iyesi ile
arastirmada kullanilan 6l¢egin, Tirkge gecerlik giivenirligini belirlemis olan 1 diyetisyen
Ogretim tiiyesinden uzman goriisii alinmistir. Bu dogrultuda hazirlanmis olan kitapgik,
anlasilirlik agisindan 5 personele uygulanmistir. Bu 5 personel ¢alismaya dahil edilmemistir.

Deney grubuna, her kurum i¢in (1., 2. ve 3. Ogrenci yurdu olmak tizere) farkl
giinlerde, ilgili kurumun idari binasinda, personelin aktif ¢aligmadigi (14.15-15.00) saatleri
arasinda (yaklagik 45 dk olacak sekilde) powerpoint sunumu yapilarak gida hijyeni egitimi
verilmistir. Egitimde s6zel ve gorsel anlatim, soru-cevap yontemleri kullanilmistir. Ardindan

ayrmtili olarak hazirlanan gida hijyeni egitim kitapgiklar: dagitilmustir.
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3.2.4. Olgek Son Test

Aragtirma, 60 personel ile (30 deney, 30 kontrol grubu) gerceklestirilmistir. Egitim
verildikten 30 giin sonrasinda da (1 aylik) izlem calismasi yapilarak, deney ve kontrol
grubuna ayr1 ayri olarak, es zamanl ‘‘Gida Hijyeni Bilgi, Tutum ve Davranis Diizeyi Olgegi’’
(2. defa) uygulanmustir.

Resim 1. Gida hijyeni egitim ortami.
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3.2.5. Verilerin Analizi ve Istatistiksel Degerlendirme

Veriler bilgisayar ortaminda degerlendirilmistir. Toplanan verilerin
degerlendirilmesinde, IBM-SPSS 28.00 paket programi kullanilmistir. Aragtirmanin bagimli
degiskeni, Gida Hijyeni Bilgi Diizeyi Olgegi (bilgi, tutum, davrams diizeyi) puan
ortalamalaridir. Bagimsiz degiskenler ise; sosyo-demografik degiskenler, powerpoint egitim
sunumu ve egitim kitapg¢igi ile egitimin verilmesidir.

Verilerin analizinde ise; katilimcilarin tanitici 6zellikleri say1, yiizde, aritmetik ortalama
ve standart sapma ile, degiskenler arasindaki farklar ise; T testi, Ki-kare ve ANOVA testi
(parametrik veriler i¢in) ile Mann Whitney U testi (bagimsiz gruplarda nonparametrik veriler

i¢in) kullanilarak incelenmistir.

Deney ve kontrol grubu tekrarli lgiimlerinde bagimli gruplarda; Bagimli Orneklem T
testi, Wilcoxon testi; 2x2 tekrarli dlglimlerde de veriler normal dagilirsa varyans analizi
yapilmas1 planlanmistir. Bagimsiz gruplarda ise; Bagimsiz Orneklem T testi dlgek ve alt
boyut madde puan ortalamalarmin karsilastiriimasinda kullanilmistir. Onemlilik (anlamlilik)

diizeyi ise, (p<0,05) olarak alinmustir.
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4. BULGULAR

4.1. Mutfak Personelinin Sosyo-Demografik Ozellikleri

Calisma, 6grenci yurdu isletmelerinde ¢alisan yiyecek ve icecek (mutfak) personelinin
gida hijyeni bilgi, tutum ve davranis diizeyini incelemek amaciyla toplam (n:60) calisan

tizerinde yapilmistir.

Bu aragtirma ile personelin kisisel bilgileri, personelin gida zehirlenmesini 6nlemek
amaciyla yaptigi uygulamalar, personelin gida hijyeni bilgi diizeyi, tutumu, davranis1 ve bu
degiskenlerle sosyodemografik ozellikleri vb. gibi cesitli faktorlerle arasindaki anlamlilik

diizeyleri 6l¢tilmiistiir.

Gida hijyeni egitimi verilen yiyecek-i¢cecek personelinin yas gruplari, cinsiyeti, egitim

durumu, gida sektoriinde ¢alisma siiresi ve meslek gruplart Tablo 3.’te verilmistir.

Tablo 3. Katilimcilarin gruplara gore tanimlayici 6zellikleri dagilima.

e Deney (n=30) Kontrol (n=30) | Total (n=60) |, .
n % n % |n %
Cinsiyer | K20 22 742 |26 86,748 80,3 | 1,501 0,221
Erkek 8 258 |4 13,3]12 19,7
30 yas ve alt1 | 8 29 4 13,3112 21,313,474 0,176
Yas 31-40yas |12 38,7 |10 33,3(22 36,1
40 yas iizeri |10 32,3 |16 53,3 |26 42,6
Okuryazar- |, 32,3 |9 30 |19 31,1|0,252 1,000
o ilkokul
gg‘t‘m Ortadgretim | 15 51,6 |17 56,7 | 32 54,1
urumu Yiksek
sgrenim 5 16,1 |4 13,3|9 14,8
1yl 20 645 |12 40 |32 5254076 0,130
Cahsma |2-5 yil 5 194 |12 40 |17 29,5
il Syildan fazla |5 61 | 20 |11 18
Yemek 18 58,1 |12 40 |30 4922324 0,322
Meslek hazirligi
grup Servis 3 9,7 6 20 |9 14,8
Diger 9 32,3 |12 40 |21 36,1

Pearson Chi-Square, Fisher’s Exact test, X: Ortalama
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Katilimeilarin gruplara gore tanimlayict 6zellikleri dagilimi incelendiginde gruplar

arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamustir (p>0,05).

Calismanin deney grubundaki mutfak personellerinin; %74.2’si kadin, %25.8°1 erkek;
%29’u 30 yas ve alt, %38.7°si 31-40 yas arasi, %32.3°1 40 yas iizeri; %32.3’1 okuryazar-
ilkokul, %51.6’s1 ortadgretim mezunu, %16.1°1 yiiksek 6grenim mezunu olup; %64,5°1 1
yildir, %19.4°1 2-5 yildir, %16.1°1 5 yildan fazla siiredir ¢alistigini; %58.1°1 yemek hazirligi,

%9.7’s1 servis, %32.3’1 diger grup personeli oldugunu belirtmislerdir.

Kontrol grubundaki mutfak personellerinin ise; %86.7’si kadm, %13.3’i erkek;
%13.3’1 30 yas ve alt1, %33.3’1 31-40 yas arasi, %53.3’1 40 yas iizeri; %30’u okuryazar-
ilkokul, %56.7’si ortaggretim mezunu, %13.3’1 yiiksek 6grenim mezunu olup; %40°1 1 yildir,
%401 2-5 yildir, %20°si 5 yildan fazla siiredir ¢alistigini; %40°1 yemek hazirligi, %20’si

servis, %40°1 diger grup personeli oldugunu belirtmislerdir.

Tablo 4. Deney ve kontrol gruplarinda davranis 6lgegi sorularina 6n test ve son testte verilen

cevaplarin dagilimi.

Hiebir Nadiren Bazen Sikhikla Her zaman
zaman p
n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)
Davranis | Deney 1 2 (6,7) -(5) 2 (6,7) 4(13,4) 22 (73,2) 0,020
1 Deney son -() -() -(9) 1(3,3) 29 (96,7)
Davrams | Deney 1 -0) -0) -() 7(23.3) 23 (76,7) 0,043
2 Deney son -(-) -(-) - (-) 2 (6,7) 28 (93,3)
Davranis | Deney 1 1(3,3) -(5) 2 (6,7) 3(10,0) 24 (80,0) 0,044
3 Deney son -(9) -(9) - () 3(10,0) 27 (90,0)
Davramis | Deney 1 133 [-() 1(33) 5(16,7) 23 (76,7) 0,034
4 Deney son -(-) -(-) - (-) - (-) 30 (100)
Davranis | Deney 1 5 (16,7) -(5) -(-) 2 (6,6) 23 (76,7) 0,032
5 Deney son -(-) -(-) -() - () 30 (100)
Davramis | Deney 1 5(167) |-(-) 2(6,7) 1(33) 22 (73,2) 0,049
6 Deney son -(-) -(-) -(-) -(-) 30 (100)
Davranis | Deney 1 5 (16,7) -(5) 1(3,3) 1(3,3) 23 (76,7) 0,046
7 Deney son - (-) - (-) - (-) - (-) 30 (100)
Davramis | Deney 1 5(167) |-(-) 1(33) 1(33) 23(76,7) 0,046
8 Deney son - () - () - () -(-) 30 (100)
Davranis | Deney 1 1(3,3) -(5) 2 (6,7) -(-) 23 (76,7) 0,042
9 Deney son -(-) - (-) - (-) - (-) 30 (100)
Davranis | Deney 1 133 [-() -() 2(6,7) 23(76,7) 0,042
10 Deney son -0) -0) -() -0) 30 (100)
Davranis | Kontrol 1 1(3,3) -(5) 1(3,3) 2 (6,7) 26 (86,7) 0,850
1 Kontrol son -(-) - (-) - (-) 7 (23,3) 23 (76,7)
Davranis | Kontrol 1 267 |- 1(33) 8(26,7) 19 (63,3) 0,526
2 Kontrol son 1(3,3) - () -() 9 (30) 20 (66,7)
Davranis | Kontrol 1 1(3,3) -(5) 3(10) 5 (16,7) 21 (70) 0,607
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3 Kontrol son - (-) - (-) 2 (6,7) 13 (43,3) 15 (50)

Davrams | Kontrol 1 133 [-0) -() 2(6,7) 27 (90) 0,026
4 Kontrol son - () - () 4 (13,3) 9 (30) 17 (56,7)

Davranis | Kontrol 1 1(3,3) 1(3,3) 1(3,3) ) 27 (90) 0,760
5 Kontrol son -(-) -(-) 2(6,7) 6 (20) 22 (73,3)

Davranis | Kontrol 1 133)  |-0() -0) 6 29 (96,7) 0,099
6 Kontrol son - (=) - (=) 4 (13,3) 4 (13,3) 22 (73,3)

Davranis | Kontrol 1 133 |-() 1(33) 2(6,7) 26 (86,7) 0,409
7 Kontrol son -(-) -(-) 2 (6,7) 8 (26,7) 20 (66,7)

Davrams | Kontrol 1 1(33) [1(33) -() 2(6,7) 26 (86,7) 0,863
8 Kontrol son - (=) - (=) 1(3,3) 7 (23,3) 22 (73,3)

Davranis | Kontrol 1 133 |-() 1(33) 1(33) 26 (86,7) 0,660
9 Kontrol son -(-) -(-) 1(3,3) 6 (20) 23 (76,7)

Davranis | Kontrol 1 2 (6,7) -() 1(3,3) 2 (6,7) 25 (83,3) 0,298
10 Kontrol son ) - () -() 4 (13,3) 26 (86,7)

McNemar analizi

Deney ve kontrol gruplarinda davranig 6lgegi sorularina 6n test ve son testte verilen

cevaplarin dagilimi incelendiginde;

Deney grubunda “davranis 1 ve davranis 10 arasindaki tiim sorulara”, kontrol 1

grubunda ve kontrol son grubunda “davranig 4” sorusuna verilen On test ile son test cevaplari

arasinda istatistiksel olarak anlamh fark bulunmustur (p<0,05).

Diger sorulara verilen 6n test ve son test cevaplar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli

fark bulunmamustir (p>0,05).

Tablo 5. Gruplara gore tutum oOlgegi sorularina 6n test ve son testte verilen cevaplarin

dagilima.
Deney Kontrol Deney Kontrol
n%) |n®) |P n%) |n®) |P
On test Son test
Tutumi | POEM [28(93:3) [28(933) [1,000 | [30(100) |30 (100) (0,042
Yanlis |2 (6,7) 2(6,7) -(-) -(-)
Dogru |27 (90,0) |29 (96,7) [0,354 | [30(100) |29 (96,7) |0,050
Tutum2
Yanlis |3 (10,0) |1(3,3) -() 1(3,3)
Tuwma | DOEM [29(96,8) [29(96,7) [1,000 | [29(968) |28(93,3) [0,612
Yanlis |1(3,2) 1(3,3) 1(3,2) 2(6,7)
Tutuma | DOEM [25(83.9) [29(96,7) [0.195 | 130(100) |28(933) (0,038
Yanlis |5 (16,1) |1(3,3) -() 2 (6,7)
Tuwms | D°&M  |26(86,7) [30(100) 0,113 | [30(100) |23(76,7) [0,005
Yanlis |4 (13,3) |-(-) -(5) 7 (23,3)
Tuume  |POEM [12(400) [8(267) [0316 | [18(58.1) [8(267) (0013
Yanlis |18 (60,0) |22 (73,3) 12 (41,9) |22 (73,3)
Tutum? |Dogru |30 (100) |29 (96,7) |0,492 | |29 (96,8) |16 (53,3) |0,000
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Yanhs |- () 1(3.3) 132 |14 46,7)

Tutumg | P08 29 (96,7) |28 (93,3) (0,612 30 (100) |29 (96,7) |0,492
Yanhs |1 (3,3) 2(6,7) -() 1(3,3)

Tutume | POEY |25 (83,3) |25(83,3) |0,731 30 (100) |27 (90) |0,013
Yanhs |5(16,7) |5(16,7) -() 3 (10)

Tutumio | 208 24(80,0) [27(90) [0,301 29 (96,7) |20 (66,7) |0,002
Yanhy |6(20,0) |3 (10) 1(33) |10(333)

Fisher’s Exact test
Katilimeilarin tutum 6lcegi sorularina 6n test ve son testte verdigi cevaplarin dagilimi

incelendiginde;

On test sorularmna verilen cevaplar acgisindan gruplar arasinda istatistiksel olarak
anlamli fark bulunmamistir (p>0,05).
Son testte 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9 ve 10. sorulara verilen cevaplar acisindan deney ve kontrol

grubu arasinda istatistiksel olarak anlamh fark bulunmustur (p<0,05).

Tablo 6. Deney ve kontrol gruplarinda tutum 6l¢egi sorularina 6n test ve son testte verilen

cevaplarin dagilima.

Deney 1 Deney Kontrol 1 Rgotrol
son p son p
n (%) n (%) n (%) n (%)
Tutuml Dogru |22 (73,3) |30 (100) {0,041 28 (93,3) |30(100)|0,500
Yanlis |8 (26,7) |-(-) 2 (6,7) -(-)
Tutum? Dogru |25 (83,3) |30 (100) |0,049 29 (96,7) ?996,7) 1,000
Yanlis |5 (16,7) |-(-) 1(3,3) 1(3,3)
Tutum3 Dogru |29 (96,7) |30 (100) {1,000 29 (96,7) |28(93,3)|1,000
Yanlis |1 (3,3) 1(3,3) 2 (6,7)
Tutumd Dogru |25 (83,3) |30 (100) |0,049 29 (96,7) |28(93,3)|1,000
Yanlis |5 (16,7) |-(-) 1(3,3) 2 (6,7)
TUtumS Dogru |27 (90,0) |30 (100) {0,125 30 (100) |23(76,7)|0,016
Yanlis |3(10,0) |-(-) -(-) 7 (23,3)
Tutume Dogru |11 (36,7) |18 (60,0) {0,180 8 (26,7) |8(26,7) {1,000
Yanlis |19 (63,3) |12 (40,0) 22 (73,3) |22(73,3)
Tutum? Dogru |20 (66,7) |29 (96,7) {0,035 29 (96,7) |16(53,3)|0,001
Yanhis |10 (33,3) |1(3,3) 1(3,3) 14(46,7)
Tutuma Dogru |29 (96,7) |30 (100) {1,000 28 (93,3) |29(96,7)|1,000
Yanlis |1 (3,3) -(-) 2 (6,7) 1(3,3)
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Dogru |27 (90,0) |30 (100) |0,125
Tutum9
Yanlis [3(10,0) |-(-)
Dos
Tutumio | POE  |25(83,3) 129 (36,7) 10,049
Yanlis |5(16,7) |1(3,3)

25(83,3) |27(90) |0,727
5(16,7) |3(10)

27(90) | 20(66,7)]0,065
3 (10) 10(33,3)

McNemar analizi

Deney ve kontrol gruplarinda tutum o6lgegi sorularina 6n test ve son testte verilen

cevaplarin dagilimi incelendiginde;

Deney grubunda “tutuml, 2, 4, 7, 10 ” sorularina verilen 6n test ile son test cevaplari

arasinda istatistiksel olarak anlamh fark bulunmustur (p<0,05).

Kontrol grubunda “tutum5” ve “tutum7” sorularina verilen On test ile son test

cevaplari arasinda istatistiksel olarak anlamh fark bulunmustur (p<0,05).

Diger sorulara verilen 6n test ve son test cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlamli

fark bulunmamustir (p>0,05).

Tablo 7. Gruplara gore bilgi 6l¢egi sorularina on test ve son testte verilen cevaplarin dagilima.

Deney Kontrol
n (%) n (%) g
On test
o Dogru |22 (73,3) |16 (53,3) |0,155
Bilgil
Yanlis |8 (26,7) |14 (46,7)
o Dogru |30 (100) |29 (96,7) |0,492
Bilgi2
Yanlis |- (-) 1(3,3)
o Dogru |22 (73,3) |27 (90) 0,108
Bilgi3
Yanlis [8(26,7) |3(10)
o Dogru |29 (96,7) |27 (90) (0,354
Bilgi4
Yanlis |1(3,3) 3 (10)
o Dogru |24 (80,0) |19 (63,3) |0,228
Bilgi5
Yanlis |6 (20,0) |11(36,7)
Dogru |21 (70,0) |19 (63,3) |0,717
Bilgi6
Yanlis |9(30,0) |11(36,7)
o Dogru |21 (70,0) |17 (56,7) |0,372
Bilgi7
Yanlis |9 (30,0) |13(43,3)

Deney Kontrol

n (%) n (%) P
Son test

25 (83,3) |18 (60) |0,038

5(16,7) |12 (40)

30 (100) |29 (96,7) |0,492

-() 1(3.3)

30 (100) |24 (80) |0,011

-() 6 (20)

30 (100) |26 (86,7) |0,053

-() 4(13.3)

30 (100) |24 (80,0) (0,011

-() 6 (20,0)

29 (96,7) |19 (63,3) |0,004

1(33) |11(36,7)

22 (73,3) |12 (40) |0,015

8(26,7) |18 (60)
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o Dogru |28 (93,3) |29 (96,7) 0,612
Bilgi8

Yanlis |2 (6,7) 1(3,3)
o Dogru |25(83,3) |27 (90) 0,707
Bilgi9

Yanlis |[5(16,7) |3(10)

28 (93,3)
2 (6,7)

19 (63,3)
11 (36,7)

0,012

Fisher’s Exact test

30 (100)
-(9)

24 (80)
6 (20)

0,011

Katilimcilarin Bilgi 6l¢egi sorularina 6n test ve son testte verdigi cevaplarin dagilimi

incelendiginde;

On test sorularina verilen cevaplar acisindan gruplar arasinda istatistiksel olarak

anlamli fark bulunmamistir (p>0,05).

Son testte 1, 3, 5, 6, 7, 8, 9 ve 10. sorulara verilen cevaplar agisindan deney ve kontrol

grubu cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlamli fark bulunmustur (p<0,05).

Tablo 8. Deney ve kontrol gruplarinda bilgi 6lgegi sorularina 6n test ve son testte verilen

cevaplarin dagilimi.

Deney 1 Deney
son p
n (%) n (%)
Bilai 1 Dogru |20 (66,7) |26 (86,7) | 0,046
J Yanlis |10 (33,3) |4 (13,3)
Dog 30 (100) (30 (100) |-
Bilgi2 | o (100) |30(100)
Yanbs |-()  |-()
Dog 22 (73,3) |30 (100) (0,008
Bilgiz | o (73,3) |30 (100)
Yanlis |8(26,7) |-(-)
Dog 22 (73,3) (30 (100 :
Bilgi 4 ogru (73,3) (100) (0,008
Yanlis [8(26,7) |-(-)
. Dogru |24 (80,0) |30 (100) |0,016
Bilgi 5
Yanlis |6(20,0) |-(-)
Bilai 6 Dogru |20 (66,7) |29 (93,5) |0,039
J Yanlis |10 (33,3) |2 (6,5)
Bilai 7 Dogru |20 (66,7) |22 (71) |1,000
d Yanlis |10 (33,3) |9 (29)
Bilqi 8 Dogru |28 (93,3) |28 (90,3) |1,000
d Yanlis |2 (6,7) 3(9,7)
. Dogru |25(83,3) |30 (100) |0,063
Bilgi 9
Yanlis |5(16,7) |-(-)

Kontrol |Kontrol

1 son p
n (%) n (%)

16 (53,3) |18 (60) |0,791
14 (46,7) |12 (40)

29 (96,7) |29 (96,7) | 1,000
1(3,3) 1(3,3)

27 (90) |24 (80) 0,453
3(10) 6 (20)

27 (90) |26 (86,7) | 1,000
3 (10) 4 (13,3)

19 (63,3) |24 (80) |0,227
11 (36,7) |6 (20)

19 (63,3) |19 (63,3) | 1,000
11 (36,7) |11 (36,7)

17 (56,7) |12 (40) |0,359
13 (43,3) |18 (60)

29 (96,7) |19 (63,3) | 0,006
1(3,3) 11 (36,7)

27 (90) |24 (80) |0,508
3 (10) 6 (20)

McNemar analizi
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Deney ve kontrol gruplarinda Bilgi 6lgegi sorularina 6n test ve son testte verilen
cevaplarin dagilimi incelendiginde;

Deney grubunda 1, 3, 4, 5 ve 6. sorulara verilen 0n test ile son test cevaplari arasinda
istatistiksel olarak anlamh fark bulunmustur (p<0,05).

Kontrol grubunda 8. soruya verilen 6n test ile son test cevaplari arasinda istatistiksel
olarak anlamh fark bulunmustur (p<0,05).

Diger sorulara verilen 6n test ve son test cevaplari arasinda istatistiksel olarak anlamli

fark bulunmamustir (p>0,05).

Tablo 9. Deney ve kontrol gruplarinda *“‘C’” 6lgegi sorularina 6n test ve son testte verilen

cevaplarin dagilimi.

Deney 1 Deney Kontrol |Kontrol
son P 1 son P
n (%) n (%) n (%) n (%)
c1 Dogru |17 (56,7) |28 (93,3) |0,003 11 (36,7) |12 (40) |1,000
Yanlis |13 (43,3) |2 (6,7) 19 (63,3) |18 (60)
co Dogru |12 (40) |28 (93,3) |0,000 7(23,3) 19(30) 0,754
Yanlis |18 (60) |2(6,7) 23 (76,7) |21 (70)
c3 Dogru |18 (60) |20 (64,5) |0,824 10 (33,3) |9 (30) 1,000
Yanlis |12 (40) |11 (35,5) 20 (66,7) |21 (70)
ca Dogru |21 (70) |29 (93,7) |0,039 12 (40) |12 (40) |1,000
Yanlis |9 (30) 1(6,3) 18 (60) |18 (60)
5 Dogru |29 (93,7) |30 (100) |1,000 24 (80) |29 (96,7) |0,063
Yanlis |1 (6,3) -(-) 6 (20) 1(3,3)
6 Dogru |23 (76,7) |30 (100) |0,008 20 (66,7) |23 (76,7) {0,581
Yanlis |7 (23,3) |-(-) 10 (33,3) |7 (23,3)
c7 Dogru |3 (10,0) |25(83,3) [0,000 12 (40) |10(33,3) |0,804
Yanlis |27 (90,0) |5 (16,7) 18 (60) |20 (66,7)
cs Dogru |22 (73,3) |29 (93,7) |0,039 23 (76,7) |18 (60) |0,267
Yanlis |8 (26,7) |1(6,3) 7(23,3) |12 (40)

McNemar analizi

cevaplarin dagilimi incelendiginde;

Deney ve kontrol gruplarinda C 6lgegi sorularina

On test ve son testte verilen

arasinda istatistiksel olarak anlamh fark bulunmustur (p<0,05).

Deney grubunda 3 ve 5. sorular disindaki sorulara verilen 6n test ile son test cevaplari




Diger sorulara verilen 6n test ve son test cevaplari arasinda istatistiksel olarak anlamli

fark bulunmamistir (p>0,05).

Tablo 10. Deney ve kontrol gruplarinda bilgi, tutum, davranis ve “C” 6l¢egi sorularina 6n test

ve son testte verdikleri cevaplarin ortalama dagilima.

Deney grubu Kontrol grubu

OrtxSS p Ort.£SS p
Davranss Ortalama-EO | 4,7+0,71 0,000 4,68+0,81 0,115
Davrams Ortalama-ES 4,97+0,05 4,64+0,38
]g‘(.l.)mm dogru toplam- | g 40,1 43 0,001 8,73+1,17 0,012
Tutum dogru toplam- 9484051 7.9340.94
ES ’ y ’ ’
ggg' dogru toplam-|, 55,1 77 (003 741,62 0,327
Bilgi dogru toplam-| g 39, 67 6,551.31
ES ’ ’ "
C dogru toplam-EO | 4,77+1 43 0,000 3,97+1,56 0,772
C dogru toplam-ES 7,1940,65 4,07+1,08

Wilcoxon Signed Ranks analizi
Deney ve kontrol gruplarinda bilgi, tutum, davranis ve “C” 6l¢egi sorularina 6n test ve
son testte verdikleri cevaplarin ortalama dagilimi incelendiginde;
Deney grubunda bilgi, tutum, davranis ve “C” 6lgegi sorularina verilen 6n test ve son
test cevaplari arasinda istatistiksel olarak anlamh fark bulunmustur (p<0,05).
Kontrol grubunda tutum 6lgegi sorularina verilen 6n test ve son test cevaplar1 arasinda

istatistiksel olarak anlamh fark bulunmustur (p<0,05).

Tablo 11. Deney ve kontrol gruplarinda erkek ve kadmlarin bilgi, tutum, davranig ve “C”

6l¢egi sorularina On test ve son testte verdikleri cevaplarin ortalama dagilimu.

Deney grubu Kontrol grubu
Ort.£SS p Ort.£SS p
Kadin | Davrans Ortalama-EO  (4,67+0,82 0,004 4,65+0,87 0,115
Davrams Ortalama-ES  [4,97+0,05 4,6+0,39
E‘g“m dogru toplam g 43, 38 (003 8,77+1,18 0,029
Tutum dogru toplam- |9 43+0,51 8+0,98
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ES
Egg' dogru toplam-|, 15} 75 (002 7,12£1,56 0,402
Bilgi dogru toplam-ES | 8,35+0,65 6,62+1,33
C dogru toplam-EO 4,74+1,54 0,000 3,65+1,35 0,176
C dogru toplam-ES 7,13+0,69 4,15+1,08

Erkek  |Davrans Ortalama-EO | 4,79+0,2 0,026 4,9+0,12 1,000
Davranis Ortalama-ES 4,99+0,04 4,9+0,12
E‘g“m dogru toplam- g (3.1 69 0,161 8,5+1,29 0,102
Elsltum dogru toplam- 0,63+0,52 7.540.58
Bilgi dogru toplam-
EO 7,63+1,92 0,343 6,25+2,06 0,593
Bilgi dogru toplam-ES | 8,5+0,76 5,754+0,96
C dogru toplam-EO  4,88+1,13 0,011 6+1,41 0,141
C dogru toplam-ES 7,38+0,52 3,5+1

Wilcoxon Signed Ranks analizi

Deney ve kontrol gruplarinda erkek ve kadinlarin bilgi, tutum, davranig ve “C” dlgegi

sorularina on test ve son testte verdikleri cevaplarin ortalama dagilimi incelendiginde;

Deney grubunda kadinlarin bilgi, tutum, davranis ve “C” 6lgegi sorularina verdikleri

On test ve son test cevaplari arasinda istatistiksel olarak anlamh fark bulunmustur (p<0,05).

Deney grubunda erkeklerin bilgi ve “C” 6lgegi sorularina verdikleri 6n test ve son test

cevaplari arasinda istatistiksel olarak anlamh fark bulunmustur (p<0,05).

Kontrol grubunda kadinlarin tutum o6l¢egi sorularmma verilen 6n test ve son test

cevaplari arasinda istatistiksel olarak anlamh fark bulunmustur (p<0,05).

Tablo 12. Yas gruplarinda deney ve kontrol gruplarmin bilgi, tutum, davranis ve “C” 6lgegi

sorularina on test ve son testte verdikleri cevaplarin ortalama dagilimu.

Deney grubu Kontrol grubu
Ort.£SS P Ort.£SS p
30 yas ve alt1 | Davrams Ortalama-EO 4.84+0,14 0,040| |4,95+0,1 0,109

Davranis Ortalama-ES 4,96+0,05 4,58+0,66
E‘g“m dogru toplam- ¢ 401 48 0,037| |8,75:0,5 0,577
Egtum dogru toplam- ¢ 5 53 8,25+1,26
Bilgi dogru toplam-EO |6,56+1,94  0,031] |[7.25+1,71 0,109
Bilgi dogru toplam-ES | 8+0,5 5,75+1,89
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C dogru toplam-EQ 4,56+1,33  0,007| |5+1,41 0,655
C dogru toplam-ES 6,89+0,33 4,5+1,29

31-40 yas Davranig ortalama-EO 4,85+0,2 0,045 4,69+0,65 0,331
Davranis Ortalama-ES 4,98+0,04 4,61+0,39
E‘g“m dogru toplam-|g o3, 119 0,047| |8.7+1.49 0,136
Elsltum dogru toplam- 0.42+0.51 7.040,88
Bilgi dogru toplam-EO | 8+1,35 0,039 |7+1,56 0,610
Bilgi dogru toplam-ES | 8,42+0,79 6,6+1,17
C dogru toplam-EO 4,83+1,4 0,007 | |3«1,76 0,119
C dogru toplam-ES 7+0,74 4,1+1,2

40 yas lizeri | Davranis Ortalama-EO 44+121 0,067 | [4,61+1 0,624
Davrams Ortalama-ES 4,97+0,05 4,67+0,31
E‘g“m dogru toplam-|, ¢\ 55 0211| |8.75+1.13 0,036
E‘;t“m dogru toplam-| ¢ 5,4 53 7.88+0.96
Bilgi dogru toplam-EO |7,1+1,91 0,141 [6,94+1,73 0,706
Bilgi dogru toplam-ES | 8,7+0,48 6,63£1,26
C dogru toplam-EO 4,9+1,66 0,104| [4,31+1,2 0,409
C dogru toplam-ES 7,7+0,48 3,94+1

Wilcoxon Signed Ranks analizi

Yas gruplarinda deney ve kontrol gruplarinin bilgi, tutum, davranis ve “C” 06lgegi
sorularina on test ve son testte verdikleri cevaplarin ortalama dagilimi incelendiginde;

Deney grubunda 30 yas ve alt1 katilimcilarin bilgi, davranis ve “C” 6lgegi sorularina
verdikleri On test ve son test cevaplari arasinda tiim sorularda istatistiksel olarak anlaml fark
bulunmustur (p<0,05).

Deney grubunda 31-40 yas grubu katilimcilarin bilgi ve “C” 0Olgegi sorularina
verdikleri On test ve son test cevaplari arasinda istatistiksel olarak anlamh fark bulunmustur
(p<0,05).

Deney grubunda 40 yas iizeri katilimcilarin tim Olgeklerde 6n test ve son test
cevaplari arasinda istatistiksel olarak anlamli fark bulunmamigtir (p>0,05).

Kontrol grubunda 40 yas tizeri katilimcilarin tutum 6lgegi sorularina verdikleri 6n test

ve son test cevaplari arasinda istatistiksel olarak anlamh fark bulunmustur (p<0,05).

Tablo 13. Egitim gruplarinda deney ve kontrol gruplarinin bilgi, tutum, davranis ve “C”

6l¢egi sorularina on test ve son testte verdikleri cevaplarin ortalama dagilimu.

42




Deney grubu Kontrol grubu
_ Ort.£SS p Ort.£SS p

icl)ll::ﬁ?zar- Daviamss OMRIAM&-EQ 14 39,1 51 0,027| |4442131 0671

Davrams Ortalama-ES 4,98+0,04 4,56+0,41

aum dogru toplam-\g 1115 0007| [8,89£1,05 0,165

Elsltum dogru toplam- 9.6+0,52 820412

Bilgi dogru toplam-EO | 6,6+1,78  0,011| [6,89+1,9 0,952

Bilgi dogru toplam-ES | 8,7+0,67 6,78+1,3

C dogru toplam-EO 4,6+1,84 0,014 4+1,22 0,722

C dogru toplam-ES 7,2+0,79 4,22+1,2
Ortadgretim Davranis Ortalama-EO 4,88+0,17 0,017 4,76+0,55 0,257

Davranig ortalama-ES 4,98+0,04 4,71+0,3

E‘g“m dogru toplam- 7 691 66 0,035 [876+1,3 0,050

. dogru toplam-| 4 5, 5, 7,8240,88

Bilgi dogru toplam-EO |6,25+1,13 0,003 | |6,82+1,59 0,438

Bilgi dogru toplam-ES | 8,38+0,62 6,35+1,46

C dogru toplam-EO 5,13+1,09 0,000 3,94+1,89 0,908

C dogru toplam-ES 7,31+0,6 3,88+1,11
Yiiksekdgrenim | Davrams ortalama-EO 4,78+0,15 0,102 [4,85+0,1 0,102

Davranis Ortalama-ES 4,92+0,04 4,5+0,61

e dogru foplam-g o) 14 0414| |825:096 0414

Elsltum dogru toplam- 0.2+0.45 77540,

Bilgi dogru toplam-EO |5,6+1,82 0,059 | |8+0,82 0,109

Bilgi dogru toplam-ES | 7,8+0,45 6,5+0,58

C dogru toplam-EO 441,41 0,039| [4+0,82 0,317

C dogru toplam-ES 6,8+0,45 4,5+0,58

Wilcoxon Signed Ranks analizi

Egitim gruplarinda deney ve kontrol gruplarinin bilgi, tutum, davranig ve “C” 6lgegi
sorularina on test ve son testte verdikleri cevaplarin ortalama dagilimi incelendiginde;

Deney grubunda okuryazar ve ilkokul mezunu katilimcilarin bilgi, tutum, davranis ve
“C” 0lgegi sorularma verdikleri 6n test ve son test cevaplari arasinda istatistiksel olarak
anlamh fark bulunmustur (p<0,05).

Deney grubunda ortadgretim grubu katilimcilarin bilgi ve “C” 06lgegi sorularina
verdikleri on test ve son test cevaplari arasinda istatistiksel olarak anlamh fark bulunmustur
(p<0,05).

Deney grubunda yiiksekdgretim grubu katilimeilarin “C” 6lgegi sorularina verdikleri

On test ve son test cevaplari arasinda istatistiksel olarak anlamh fark bulunmustur (p<0,05).
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Tablo 14. Calisma yili gruplarinda deney ve kontrol gruplarimin bilgi, tutum, davranis ve “C”

6l¢egi sorularina on test ve son testte verdikleri cevaplarin ortalama dagilimu.

Deney grubu Kontrol grubu
Ort:SS p Ort:SS p

1 yll Davranig ortalama-EO 4,63+0,87 0,003 4,98+0,06 0,007
Davrams Oftalama-ES | 4,97+0,05 4,64+0,38
Lo dogru toplam-/ ¢ (5.1 77 0,013| |8,67£1,07 0,130
Elsltum dogru toplam- 0.45+0,51 840,95
EI("I)QI dogru toplam-|; 5.1 93 0.015| [6,75+1,76 0,601
Dugt dogru toplam- g 354,59 6.25+1,29
C dogru toplam-EO | 4,7+1,3 0,000 |4+1,6 0,877
C dogru toplam-ES | 7,2+0,62 4+1,21

25yl Egvranls ortalama- 5 ¢1023 0,009 (437121 0,953
IE)gvranls ortalama- 4,95+0,05 4,6+£0.44
Egum dogru toplam-16 5y 38 0031| |8,58+1,44 0,130
Egtum dogru toplam- 9.540,55 7.9240.9
Egg' dogru toplam-|g 47,16 0014| [7,08+1,62 0592
Elslgl dogru toplam- 8.5+0,84 6.67+1.44
C dogru toplam-EO  (4,33£1,51 0,027 | |4,42+1,51 0,509
C dogru toplam-ES | 7,17+0,75 441,04

5 yildan fazla | Davranis ortalama-EO 4,9+0,17 0,180 4,72+0,42 0,753
Davrams Ortalama-ES | 5+0 4,7+0,27
E‘gum dogru toplam- 5 0.5 17 0109| [9,17:0,75 0,131
"égtum dogru toplam- 9.6+0.55 7.83+1.17
Egg' dogru toplam-\; 5,1 1 0141] |733+1,51 0,459
Elslgl dogru toplam- 840,89 6674121
C dogru toplam-EO  |5,6+1,82  0,176| |3+1,41 0,223
C dogru toplam-ES | 7,2+0,84 4,33+1,03

Wilcoxon Signed Ranks analizi
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Calisma yili gruplarinda deney ve kontrol gruplarinin bilgi, tutum, davranis ve “C”
Olcegi sorularina On test ve son testte verdikleri cevaplarin ortalama dagilimi incelendiginde;

Deney grubunda ¢alisma siiresi 1 yil olan katilimcilarin bilgi, tutum, davranis ve “C”
Olcegi sorularma verdikleri 6n test ve son test cevaplari arasinda istatistiksel olarak anlaml
fark bulunmustur (p<0,05).

Deney grubunda calisma siiresi 2-5 yil olan katilimcilarin “C” o6lgegi sorularina
verdikleri On test ve son test cevaplari arasinda istatistiksel olarak anlamh fark bulunmustur
(p<0,05).

Kontrol grubunda ¢alisma siiresi 1 yil olan katilimcilarin davranig 6lgegi sorularina
verdikleri On test ve son test cevaplari arasinda istatistiksel olarak anlamh fark bulunmustur

(p<0,05).

Tablo 15. Gruplara gore bilgi, tutum ve hijyen 6l¢eklerinin 6n test ve son test toplam puan

ortalamalari dagilimi.

Olcek  Grup  Ort£SS Median (Min.-Max.) Z P

Daviams — Deney  94,06+14,24 98 (20-100)

On test -0,988 0,323
Kontrol  93,6+16,27 100 (20-100)

Tutum  Deney  92,42+7,17 95 (75-100)

51 test 10,509 0,611
OIS Kontrol  93,67+5,86 95 (75-100)

Bilgi on Deney  85,19+7,74 85 (61-94)

test -1,953 0,051
Kontrol  81,9+7,2 82 (67-94)

Davianis — Deney  99,42+0,92 100 (98-100)

son test -5,405 0,000
Kontrol  92,73+7,53 96 (72-100)

Tutum Deney  97,42+2,54 95 (95-100)

son test -5,670 0,000
Kontrol  89,67+4,72 90 (80-100)

Bilgi son Deney  95,74+3,17 97 (88-100)
test -6,744 0,000
Kontrol  80,57+4,31 80,5 (73-88)

Mann Whitney U analizi

Gruplara gore bilgi, tutum ve davranis 6lgeklerinin 6n test ve son test puanlari dagilimi
incelendiginde;
Olgeklerin 6n test puanlart agisindan deney ve kontrol gruplari arasinda istatistiksel

olarak anlamli fark bulunmamustir (p>0,05).
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Deney grubu katilimcilarda dlgek son test puanlari, kontrol grubu olgularin son test

puanlarindan istatistiksel olarak ileri derecede anlamh yiiksek bulunnustur (p<0,05).

100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

Sekil 2. Deney ve kontrol grubu personelin gida hijyeni
Olcegi degerleri i¢cin On-test ve son-test puan degisimleri

Son Test

W Davranis M Tutum M Bilgi

Deney Grubu (1-2)

Son Test

Kontrol Grubu (3-4)

Tablo 16. Deney ve kontrol gruplarinda kadin ve erkek katilimcilarda 6n test-son test toplam

puan ortalamalar1 dagilimi.

On test Son test
- - - p
. . Median Median(Min.-
Cinsiyet Olgek Ort.+SS (Min.-Max.) Ort.+SS Max.)
Deney 93,48+16,43 98 (20-100)  99,3+0,97 100 (98-100) -2,916 0,004
Kadin  Davranis
Kontrol ~ 92,92+17,4 100 (20-100) 91,92+7,75 95 (72-100) -1,575 0,115
Deney 92,17+6,88 95 (80-100)  97,17+2,53 95 (95-100) -2,974 0,003
Tutum
Kontrol ~ 93,85+5,88 95 (75-100)  90+4,9 90 (80-100) -2,180 0,069
Deney 84,74+8,38 85 (61-94) 95,43+3,12 94 (88-100) -4,043 0,000
Bilgi
Kontrol ~ 81,31+6,86 80,5 (67-91) 81,15+4,06 82 (73-88) -0,144 0,885
Deney 95,75+4,06 97 (90-100)  99,75+0,71 100 (98-100) -2,220 0,026
Erkek Davranig
Kontrol ~ 98+231 98 (96-100)  98+2,31 98 (96-100) 0,000 1,000
Tutum  Deney 93,13+8,43 95 (75-100)  98,13+£2,59 100 (95-100) -1,403 0,061
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Kontrol ~ 92,5+645  92,5(85-100) 87,542,89  87,5(85-90)  -1,633 0,102

Deney 86,5578  86,5(76-94) 96,63+3,38  97(91-100)  -2,555 0,011
Bilgi

Kontrol ~ 85,75+9,29 88 (73-94)  76,75+4,5 76 (73-82) 1,461 0,144

Wilcoxon Signed Ranks analizi

Kadin katilimeilarda bilgi, tutum ve davranis 6l¢eginde deney grubunda;

Erkek katilimcilarda bilgi ve davranis dlgeginde deney grubunda 6n test ile son test

puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamh fark bulunmustur (p<0,05).

Gida hijyeni bilgi, tutum ve davranig Olceginde, cinsiyetlere gore de karsilastirma

yapildiginda, kadin personelin erkek personele gore her ii¢ kategoride de daha yiiksek

diizeyde bilgi oranina sahip oldugu bulunmustur (p<0,05).

Diger degiskenler acisindan 6n test puanlari ile son test puanlar1 arasinda istatistiksel

olarak anlamli fark bulunmamustir (p>0,05).

Tablo 17. Deney ve kontrol grup katilimcilarinda yas gruplarinin 6n test-son test toplam puan

ortalamalar1 dagilima.

On test Son test

gfjp Olgek Ort.SS ?I/\'/‘fi‘:]i."i‘”Maxl) Ort.4SS m:i.i;‘n Min- £ P
2030 oo Deney  96,89+2,85 96 (92-100) 99,11+1,05 100 (98-100)  -2,058 0,040
yas Kontrol ~ 99+2 100 (96-100) 91,5+13,1 97 (72-100)  -1,604 0,109
Deney  93,89+7,41 95 (80-100) 97,78+2,64 100 (95-100)  -1,289 0,007

fum Kontrol  93,75+2,5 95(90-95) 91,256,229 90 (85-100)  -0,557 0,577
 Deney  82,33:828 85(70-94)  93,67:2,35 94 (88-97) -2,536 0,011

Bllg Kontrol 85,75+7,5 86,5(76-94) 79,75+3,77 79 (76-85) -1,342 0,180

sl Deney 974 100 (90-100) 99,75+0,68 100 (98-100)  -2,322 0,020
yas Kontrol  95,75+10,4 99 (58-100) 93+6,89 96 (76-100)  -1,717 0,086
Deney  92,8147,52 95 (75-100) 97,5+2,58 97,5(95-100) -2,288 0,022

fum Kontrol ~ 92,5+7,07 95 (75-100)  89,69+4,27 90 (80-95) 1,567 0,117

_ Deney  87,25+531 88(76-94)  96,25+3,38 97(91-100)  -3,421 0,001

Bilg Kontrol ~ 80,13+7,58 79 (67-91)  81,38+4,18 82 (73-88) -0,599 0,549

40 yas Deney  82430,65 92 (20-100) 991, 99 (98-100)  -1,826 0,068
izeri O™y trol 88+24,8  98(20-100) 92,846,75 95(78-100)  -0,140 0,889
Tutum  Deney 89,17+5,85 90 (80-95) 96,67+2,58 95 (95-100) -2,041 0,041
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Kontrol ~ 95,5+4,38 95 (90-100) 89+5,16  87,5(85-100) -2,041 0,041
I Deney 84+11,64 88 (61-94) 97,5+2,26 97 (94-100) -2,226 0,026
Bilgi

Kontrol ~ 83,2+6,2  83,5(76-91) 79,6+4,86 79 (73-88) -1,027 0,305

Wilcoxon Signed Ranks analizi

“20-30 yas” grubu katilimcilarda bilgi ve davranis 6l¢eginde deney grubunda;

“31-40 yas” grubu katilimcilarda bilgi, tutum ve davranis 6lgeginde deney grubunda;

“40 yas tizeri” grubu katilimcilarda tutum 6lgeginde deney ve kontrol grubunda, bilgi

Olceginde deney grubunda On test ile son test puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlaml

fark bulunmustur (p<0,05).

Diger degiskenler agisindan 6n test puanlari ile son test puanlari arasinda istatistiksel

olarak anlamli fark bulunmamustir (p>0,05).

Tablo 18. Deney ve kontrol grup katilimeilarinda egitim gruplarinin 6n test-son test toplam

puan ortalamalart dagilimi.

On test Son test
Bgitim Orass MO onass  Medwn o f P
Okuryazar- Deney  87,8424,25 94(20-100)  99,6+0,84 100 (98-100) -2,205 0,027
ilkokul Kontrol 88,89+26,12 98 (20-100)  91,11+8,13 92 (78-100)  -0,424 0,671
T oMY 90:5+5.99 90 (80-100)  98+2,58 100 (95-100)  -2,714 0,007
Kontrol 94,44+527 95 (85-100)  91,11+6,01 95(85-100)  -1,387 0,165
. Deney  82,649,14 85 (61-94) 96,7+3,59 97 (91-100)  -2,670 0,008
Bilg Kontrol 81,67+7,11 79 (73-91) 81,56+4,45 82 (73-88) -0,119 0,905
Deney  97,543,31 99 (90-100)  99,63+0,81 100 (98-100) -2,388 0,017
Ortadgretim Davranis
Kontrol 95,29+10,93 100 (58-100)  94,24+6,04 96 (76-100)  -1,133 0,257
Tt Deney  93,444831 95(75-100)  97,5+2,58  97,5(95-100) -1,723 0,045
Kontrol 93,82+6,5 95 (75-100)  89,12+4,41 90 (80-100)  -1,957 0,050
Bilgi Deney  89,13+3,93 89,5 (82-94)  96,0642,62 97 (91-100)  -3,443 0,001
Kontrol 81,2948,04 79 (67-94) 79,71+4,44 79 (73-88) -0,597 0,550
Vitksek — Deney  95,6+2,97 96 (92-100)  98,4+0,89  98(98-100)  -1,633 0,102
dgretim Kontrol  97+2 96 (96-100)  90+12,11 95 (72-98) -1,633 0,102
Tutum Deney  93+5,7 95 (85-100)  96+2,24 95 (95-100)  -0,916 0,034
Kontrol 91,25+4,79 92,5 (85-95)  88,75+2,5 90 (85-90) -0,816 0,414
Bilgi Deney  77,847,53 79 (70-85) 92,8+2,68 94 (88-94) -2,032 0,042
Kontrol ~85+2,45 85 (82-88) 82+3,46 82 (79-85) -1,069 0,285

Wilcoxon Signed Ranks analizi
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“Okuryazar ve ilkokul” grubu katilimcilarda bilgi, tutum ve davranis 6lgeginde deney
grubunda;

“Ortadgretim” grubu katilimcilarda bilgi, tutum ve davramis Ol¢eginde deney
grubunda;

“Yiiksek ogretim” grubu katilimecilarda tutum ve bilgi 6l¢eginde deney grubunda 6n
test ile son test puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamh fark bulunmustur (p<0,05).

Diger degiskenler agisindan On test puanlari ile son test puanlari arasinda istatistiksel

olarak anlamli fark bulunmamstir (p>0,05).

Tablo 19. Deney ve kontrol grup katilimcilarinda meslek gruplarinin 6n test-son test toplam

puan ortalamalar1 dagilimai.

On test Son test

g’r'ﬁsp'ek Olgek Ort.+SS ?/'N‘I*i(:]iflr\‘/lax_) Ort.£SS m:‘i‘;‘n Min- 4 P
Yemek Deney 92331849 98 (20-100)  99.44:092 100 (98-100)  -2.687 0,007
hazirhgr D0™™ Kontrol 86834245 99(20-100) 904822 93 (76-100)  -0153 0.878
rug DY OLO4TS  925(80-100) 9778:256 100(95-100) 2727 0006
Kontrol  93,33+7,18 95(75-100)  89,17+4,17 90(85-95)  -1,880 0,060
g DU S383921 85(6194) 961356  97(83100) 3630 0000
Kontrol 807,05  79(67-91)  8092+329 82(73-85)  -0436 0,663
Deney 9733462 100 (92-100) 10020 100 (100-100) -1,000 0,317

Servis  Davranig
Kontrol ~ 99,33+1,63 100 (96-100) 96,33+2,66 96 (92-100) -1,841 0,066

Deney  96,67+2,89 95(95-100)  98,33+2,89 100 (95-100)  -1,000 0,317

Tutum
Kontrol 93,33+6,06 92,5 (85-100) 92,5+4,18 90 (90-100) -0,276 0,783
Bilai Deney 87+7,55 88 (79-94) 94+3 94 (91-97) -1,342 0,180
ilgi
g Kontrol 83,5+10,17 86,5 (67-94) 79+3,29 79 (76-85) -1,089 0,276

, Deney 96,243,33 97 (90-100)  99,2+1,03 100 (98-100)  -2,392 0,017
Diger  Davranig
Kontrol ~ 97,5£3,42  98(88-100)  93,67+7,9 96 (72-100) -1,694 0,090
Deney 92+7,53 95 (75-100)  96,5+2,42 95 (95-100) -2,725 0,044
Kontrol ~ 94,17+4,69 95 (85-100)  88,75+5,28 90 (80-100) -2,021 0,543
Deney 87,1+4,25  86,5(79-94)  95,8+2,53 94 (94-100) -2,825 0,005
Kontrol 83+5,77 83,5 (76-91)  81+5,62 82 (73-88) -0,627 0,531
Wilcoxon Signed Ranks analizi

Tutum

Bilgi

“Yemek hazirhigr” grubu katilimcilarda bilgi, tutum ve davranig Glgeginde deney
grubunda;
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“Diger” grubu katilimcilarda bilgi, tutum ve davranis 6lgeginde deney grubunda 6n
test ile son test puanlar arasinda istatistiksel olarak anlamh fark bulunmustur (p<0,05).
Diger degiskenler agisindan On test puanlari ile son test puanlari arasinda istatistiksel

olarak anlamli fark bulunmamstir (p>0,05).

Tablo 20. Deney ve kontrol grup katilimcilarinda ¢alisma yili gruplarinin 6n test-son test

toplam puan ortalamalar1 dagilimi.

On test Son test
- o - o Z p
Calisma Oloek OrtASS Median (Min. OrtASS Median (Min.
yili Max.) Max.)

Ll Deney 92,5+17,45 96 (20-100) 99,4+0,94 100 (98-100) -3,007 0,003
1 Davranis
. Kontrol ~ 99,5+1,24 100 (96-100) 92,83+7,51 96 (76-100) -2,684 0,007

Deney  93,25£6,34 95 (80-100) 97,2542,55 95 (95-100)  -2,490 0,013

Tutum
Kontrol 93,33+5,37 95 (85-100) 90+4,77 90 (85-100) -1,513 0,130
Bilai Deney 84,25+8,08 85 (61-94) 95,65+2,83 94 (91-100) -3,837 0,000
ilgi
J Kontrol 81,25+7,9 82 (67-94) 79,42+2.84 79 (76-85) -0,716 0,474

Deney 96+4,56 97 (90-100) 99+1,1 99 (98-100) -1,604 0,009
2-5yil  Davranig
Kontrol ~ 87,33+24,14 96 (20-100) 92+8,86 96 (72-100) -0,059 0,953

Deney  9592+6,89 95 (85-100) 97,542,74 97,5(95-100) -1515 0,031

TUm - ontrol 92,5+¢7,22 92 (75-100) 89,58+4,5 90 (80-95) 1511 0,130

silgi Deney  86,548,64  89,5(70-94)  96+4,52  97(88-100)  -2,214 0,027

Kontrol ~ 83,5+7,29 85 (67-91) 814517  83,5(73-85)  -0,805 0,421

5yildan Deney 984346 100 (92-100) 1000 100 (100-100) -1,342 0,180
fazla Kontrol ~ 94,3348.43 99 (80-100) 944537  95(84-100)  -0,314 0,753
DoV 89%1084 95 (75-100) 98+2,74 100 (95-100)  -1,604 0,109

Kontrol ~ 95,8343,76 95 (90-100) 89,17+5,85 87,5(85-100) -1510 0,131

silg Deney  87.445,77 88 (79-94) 9584342 97(91-100)  -1,826 0,068

Kontrol ~ 80+5,9 775(76-91) 824502  80,5(76-88)  -0,531 0,595

Wilcoxon Signed Ranks analizi

Calisma yili “1 y1l” olan katilimcilarda bilgi, tutum ve davramis 6l¢eginde deney
grubunda, davranis dl¢egi kontrol grubunda;

Calisma yili “2-5 y1I” olan katiimcilarda bilgi, tutum, davranis Olgeginde deney
grubunda on test ile son test puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamh fark bulunmustur

(p<0,05).
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Diger degiskenler agisindan on test puanlari ile son test puanlart arasinda istatistiksel

olarak anlamli fark bulunmamgtir (p>0,05).
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5. TARTISMA

Gida isletmelerinde ¢aligan mutfak personelinin sagliginin korunmasi i¢in gida hijyeni
bilgi, biling ve farkindalik diizeyi artisi, olast gida zehirlenmelerinin ve enfeksiyonlarinin da
Onlenmesi agisindan son derece biiyiilk 6nem tagimaktadir. Gida giivenligi yonetim sistemleri
etrafinda; gida hijyeni, arag-gere¢ hijyeni, personel hijyeni ve ortam (mutfak) hijyeni basta
olmak fizere, tiim hijyen kurallarina personel tarafindan titizlikle uyulmasi1 gerekmektedir ve
boylece gida kaynakli saglik problemlerinin de Oniine gegilebilmektedir (TBS Uygulama
Rehberi, 2020).

Bu dogrultuda, yiyecek-icecek (mutfak) personellerine verilen gida hijyeni egitimin,
bilgi, tutum ve davranis diizeyine etkisini belirlemek amaciyla yapilan bu caligmanin
bulgulari, ilgili ¢esitli literatiir arastirmalariyla da ayrintili bir sekilde bu kisimda tartigilmistir.
Arastirmanin sonucunda, verilen gida hijyeni egitiminin, mutfak personelinin hijyen bilgi,
tutum ve davranmig diizeyi lUzerinde ileri derece anlamli seviyede bir artis gosterdigi

saptanmustir (p<0,05).

Arastirmaya katilan mutfak personelinin kisisel 0Ozelliklerine iliskin bulgular
incelendiginde, deney ve kontrol grubunda bulunan katilimcilarim, sosyodemografik
ozelliklerinin dagilimi arasinda, istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamistir (p>0,05).
Personellerin, sosyodemografik o6zellikleri bakimindan homojen bir dagilim gosterdikleri
belirlenmistir. Bu benzer 6zellikler de arastirmanin gii¢lii yanlarini olusturmaktadir. Cesitli
literatiir galismalariyla da bu anlamda ¢alismamiz benzerlik gostermektedir (Grappasonni ve

digerleri, 2018; Insfran-Rivarola ve digerleri, 2020).

Bu caligmada, gida hijyeni egitimi verilmeden once, personelin hijyen bilgi, tutum ve
davranig diizeyi, deney grubu katilimcilarinda 6lgek 6n ve son test puanlart ile
kiyaslandiginda on test puanlari, son test puanlarina gére anlamli diizeyde diisiik bulunmus
olup, kontrol grubu katilimcilarin ise, 6lgek on test ve son test puanlari arasinda istatistiksel
olarak bir fark bulunmamistir (p<0,05) (Tablo 15). Literatiire bakildiginda ise, yapilan bazi
caligmalarda da egitimin, gida hijyeni uygulamalar tizerindeki olumlu etkisi bildirilmistir ve
bu ¢alisma bulgulariyla da tutarlilik gostermektedir. (Dudeja ve digerleri, 2017; Food and
Agriculture of the United Nations, 2018). Yapilan bir arastirmada, yemek dagitirken tek
kullanimlik eldiven kullanilmamasi (%39,6), yemegin elle tadilmas1 (%28,7), yemek yerken
genellikle konusulmasi (%52,5) gibi personel hatalari, calismada belirlenmistir. Ascilar ve

yoneticilerle ilgili olarak sonuglarda, yanit verenlerin (%75)"inin gida giivenligi/gida hijyeni
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konusunda egitim sertifikasina sahip olmasina ragmen, bilgi diizeyinin yetersiz oldugunu
gostermektedir. Katilimeilarin 6nemli bir yiizdesi ise, restoranlarda uygulanan mevzuattan
habersiz  (%37,5) ve sadece (%43,8)'1 gida muhafazasi i¢in Onerilen sogutma
derecelerini/sicakliklarin1 - bilmektedir. Ancak, c¢apraz bulagmayr azaltmak igin yeterli
seviyede davraniglar gozlemlenmistir (p<0.05). Birlesik Arap Emirlikleri'ndeki 88 yemek
hizmeti kurulusundaki 646 gida iscisi arasinda gida hijyeni ve giivenligi bilgisi
degerlendirilmistir. Calismanin sonuglarinda, gida is¢ilerinin toplam gida hijyeni ve giivenligi
bilgisi iyi diizeyde bulunmustur (%70). “Capraz bulasma” ve “gida zehirlenmesi belirtileri”
konular1, sirastyla en yiiksek ve en diisiik dogru cevap yiizdelerini (%76 ve %66)
olusturmustur. Katilimcilarin yarist (%50), gida ile temas eden yiizeylerin dogru sekilde
temizlenmesi ve sanite edilmesi prosediirlerini iyi diizeyde bilmekte ve yaklasik yarisi da,
yanlis gida zehirlenmesi belirtilerini tanimlayabilmektedir. Toplam gida giivenligi bilgisi ile
gida isgilerinin yasi, deneyimi, egitim durumu ve gida giivenligi egitimine katilimi arasinda
anlamli (p<0.05) bir iligki saptanmistir. Bu c¢alismada, cinsiyete gore herhangi bir
karsilagtirma yapilmamis olup, egitim materyalleri ve sunumu da dahil olmak iizere egitimin
verimliliginin ve etkinliginin artirtlmasi yapilan ¢alismayla da desteklenmektedir (Taha ve
digerleri, 2019). Bu bulgular, cinsiyet hari¢ arastirma bulgularimiz ile de paralellik
gostermektedir. Aynt zamanda, beslenme uzmaniin/diyetisyenin restoranlarda bulunmasi,
mevcut hijyen mevzuatinin otel restoranlarinda kabul edilme oranlarini ve is¢ilerin egitimlere
katilma durumunu olumlu yonde etkilemekte olup, bu sekilde gida is¢ileri arasinda da egitime
bakis agisinda olumlu bir kiiltiir ortam1 olusturuldugu bildirilmistir (Rebougas ve digerler,
2016) ve bu yoniiyle de egitimin 6nemini vurgulayan ¢alismamizi destekler niteliktedir.
Yapilan bu aragtirmada, cinsiyete bakildiginda, kadin personellerde bilgi, tutum ve
hijyen (davranig) 6l¢eginde deney grubunda; erkek personellerde ise, bilgi ve hijyen dlgeginde
deney grubunda On test ile son test puanlart arasinda istatistiksel olarak yiiksek diizeyde
anlamli bir farklilik bulunmustur (p<0,05). Diger degiskenler acisindan ise, On test ve son test
puanlari arasinda anlamli bir fark bulunmamustir (p>0,05) (Tablo 16). Ankara’da bir vakif
tiniversitesinin kampiislerindeki kafeteryalarda bulunan mutfak personellerine verilen gida
hijyeni ve giivenligi egitiminin, personelin hijyen bilgi diizeyi ve davranigina etkisi
incelendiginde; hem kadin, hem de erkek katilimcilarin egitim verildikten sonraki bilgi ve
davranig diizeyi puanlarinda artis gézlemlenmis olup; bu artis da istatistiksel olarak anlamli
bulunmustur ve kadinlarin test puanlari ise erkeklere kiyasla daha yliksek bulunmustur (Dere,

2018). Calismamizla da bu ydnden literatiir bulgular1 paralellik gostermektedir. Kadinlarin
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daha dikkatli olup erkeklere oranla daha fazla soruya dogru cevap verdikleri burada rapor
edilen caligmada da goriilmektedir.

Bu c¢alismada, “20-30 yas” grubu katilimcilarda bilgi ve hijyen (davranis) 6lgeginde
deney grubunda; “31-45 yas” grubu katilimcilarda bilgi, tutum ve hijyen (davranis) 6lgeginde
deney grubunda; “45 yas iizeri” grubu katilimcilarda ise, tutum 6l¢eginde deney ve kontrol
grubunda, hijyen (davranis) 6l¢eginde deney grubunda, 6n test ile son test puanlar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamli farklilik bulunmustur (p<0,05). Diger degiskenler agisindan 6n test
puanlar1 ile son test puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamistir
(p>0,05) (Tablo 17). Bu dlgege gore bilgi ve hijyen (davranig) diizeyinde olumlu bir degisim
elde edebilmek i¢in, yastan bagimsiz olarak hijyen alaninda bir uzman tarafindan, gida hijyeni
egitimi verilmesi yeterli olabilmektedir. ‘’45 yas lizeri’’ bilgi Olgeginde ve “°20-30 yas’’
grubundaki tutum 6lgeginde deney gruplarinda, anlamli bir sonug elde edilmemistir (p>0,05).
Bu da, 45 yas ilizerindeki kisilerde hafiza veya hatirlama problemlerinin meydana
gelebilecegini, dgrenilen igerigin unutulabilecegini akillara getirebilmektedir. <°20-30" yas
grubunda ise, diger ileri yas gruplarina nazaran, tecriibe ve gérmiis olduklart muhtemel egitim
sayilar1 bu ileri yas gruplarindakilere oranla daha az olacagindan, tutum 6lgeginde anlamli bir
sonu¢ elde edilememis olabilir. Kizileik (2016), turizm isletmelerinde bulunan 45 yas {istii
personelin, 35 yas ve altindaki personele goére, anlamli seviyede daha yiiksek bir gida
giivenligi ve hijyeni bilgisine sahip oldugunu yaptig1 calismayla da gostermistir. Ote yandan,
gida iscilerinin egitimi, yast ve is deneyiminin, toplam gida giivenligi bilgisi ile de anlaml bir
iliskiye sahip oldugu bulunmustur (p<0.05). Bunun nedeni ise, egitim diizeyi yiiksek olan
gida iscilerinin, verilen egitimden ve gida denetcilerinin talimatlarindan daha fazla
yararlanacaklar1 i¢in gida giivenligi prosediirlerine uyma oranlarimin daha yiliksek olmasi
olarak belirtilebilir. Bu bulgular literatiir bulgulariyla 6rtiigmektedir.

Personelin egitim durumuna gore yapilan karsilagtirmalarda ise, “Okuryazar ve
ilkokul” grubu katilimcilarda bilgi, tutum ve hijyen (davranis) 6l¢eginde deney grubunda;
“Ortadgretim” grubu olgularda bilgi ve hijyen 6lgeginde deney grubunda; “Yiiksek 6gretim”
grubu olgularda ise, hijyen 6lgeginde deney grubunda 6n test ile son test puanlari arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmustur (Tablo 18) (p<0,05). Diger degiskenler
acisindan On test puanlari ile son test puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
bulunmamistir (p>0,05). Buradaki analiz sonucuna gore de, personelin ilkokul diizeyinde
verilen hijyen egitimine daha olumlu bir yanit verdigi, zamanla bu yanitin anlaml diizeyde

azaldig1 ve bu beklenmedik durumun da, egitim diizeyi diisiik olan kisilerde bilginin daha ¢ok
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onemsendigi ve kisilerin daha c¢ok bilgilenme ¢abast icinde olduklarin1 akillara
getirebilmektedir.

Yaptigimiz bu calismada, “Yemek hazirligi” grubu katilimcilarda bilgi, tutum ve hijyen
(davranig) Olgeginde deney grubunda; “Diger” grubu katilimcilarda bilgi ve hijyen 6lgeginde
deney grubunda, tutum oOl¢eginde kontrol grubunda 6n test ile son test puanlar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmustur (p<0,05). Diger degiskenler acisindan 6n test
puanlar1 ile son test puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamistir
(p>0,05) (Tablo 19). Yapilan bir ¢alismaya gore ise, Brezilyanin Salvador kentindeki otel
restoranlarinda bulunan gida isgilerinin bilgi diizeyi, tutum ve davranislari ile sefler/ascilar ve
yoneticilerin bilgi diizeyi ve davraniglarini karsilagtirarak degerlendirmeyi amaglamistir. Veri
toplama, 265 gida is¢isi ve 32 bas as¢1 ve yonetici ile yapilan goriismelerde anket uygulamasi
yontemiyle yapilmistir. Ayrica restoranlarda beslenme uzmani/diyetisyen bulunmasinin etkisi
de ¢alismada degerlendirilmistir. Sonuglar, gida iscilerinin, as¢ilarin ve yoneticilerin sirasiyla;
%88,0"nin, %96,6'smnin ve %76,0'min kisisel hijyene uygun bilgi, tutum ve davranig
diizeylerine sahip oldugunu gostermistir. Bizim c¢alismamizla benzer olan yonii ise, ‘yemek
hazirlig’ grubundaki, gida miihendisi ve diyetisyen gibi uzman gida profesyonellerini iceren
grubun; bilgi, tutum ve hijyen/davranis 6lgeginde, deney grubunun egitim verildikten sonraki
On test puanlarina gore son test puanlarinin anlamli diizeyde yiiksek olmasidir ve burada
istatistiksel olarak da anlamli bir farklilik saptanmistir (p<0.05) (Rebougas ve digerleri, 2016).
Bilge ve Demir (2019) ise, mutfakta ¢alisan gida is¢ilerinin gida hijyeni bilgi diizeyinin,
garson calisanlara gore anlamli diizeyde daha yiiksek oldugunu saptamistir (p<0,05). Bu
farkin, yemek hazirligi grubundaki, gida miihendisi ve diyetisyen gibi uzman gida
profesyonellerinden kaynaklandigi diistiniilmektedir. ‘‘Diger’’ grubunda ise, muhasebeci ve
vardiya sorumlusu gibi gidayla yakindan temas etmeyen meslek elemanlarmin oldugu
bilinmektedir. Bu yiizden toplam test puanlari, ‘‘yemek hazirligr’’ grubundakilere gore daha
diisiik diizeyde bulunmus olabilir.

Bu calismada, calisma yili “1 y1l” ve “2-5 y11” olan katilimcilarda; bilgi, tutum ve hijyen
(davranis) Olceginde deney grubunda, on test ile son test puanlari arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir fark bulunmustur (p<0,05) (Tablo 20). 5 yildan fazla ¢alisanlarda ise, tiim bu
degiskenler acisindan On test puanlari ile son test puanlari arasinda, deney ve kontrol
gruplarinda istatistiksel olarak anlaml1 bir fark bulunmamistir (p>0,05). Unsal (2018) yaptig
calismada ise, hazir yemek iiretim ve tiiketim sektoriinde, 10 yildan fazla siiredir ¢calisanlarin,
10 yildan az siiredir ¢alisanlara gore, gida giivenligi ve hijyeni bilgi diizeylerinin daha yiiksek

oldugunu; ancak farkin istatistiksel olarak anlamli olmadigini belirtmistir. Dere (2018) ise,
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TBS’de calisan, is tecriibesi olan mutfak personelinin gida giivenligi ve hijyeni bilgi
diizeyinin, is tecriibesi olmayan personele gore daha yiliksek diizeyde oldugu sonucunu elde
etmistir. Gida giivenligi ve hijyeni egitimi ve uygulamasinda deneyim, daha yiiksek bir gida
giivenligi bilgi puan ile iliskilendirilmistir (Chung ve digerleri, 2021; Smigic ve digerleri,
2021; Marklinder ve digerleri, 2020). Kizilcik (2016), turizm isletmelerinde, 11-15 yil is
tecriibesine sahip mutfak personelinin gida giivenligi ve hijyeni bilgi diizeyinin, 1-10 y1l is
tecriibesine sahip personele gore anlamli diizeyde daha yiiksek oldugunu belirtmistir.
Calismamizdan elde edilen bulgular ile literatiir bulgular1 bu yonden ¢alisma yili bakimindan
tam anlamiyla paralellik gostermese de, bu farkliligin gruplar arasi degil de grup igi
istatistiksel karsilastirma yapilmis olmasindan dolay1r kaynaklaniyor olabilecegi sonucu
c¢ikarilabilir.

Gida kaynakli hastaliklarin diinya ¢apinda biiylik bir halk sagligi sorunu oldugu ve
agir bir ekonomik yiikii bulundugu bilinmektedir ve bircok vaka da islenen ve yanlig
hazirlanan gidalarla yakindan ilintili bulunmustur. Tiketicinin, gida hijyeni ve giivenligi
uygulamalarim1 iyilestirmek ve gida kaynakli hastaliklara iliskin yiikiinii azaltmak i¢in
personellere diizenli araliklarla egitim miidahaleleri gerekmektedir. Arastirma bulgularini
destekler nitelikte, gelismis iilkelerde de, tiiketiciler i¢in gida hijyeni ve giivenligi egitimi
etkinligini arastirmak igin yapilan bazi sistematik inceleme ve hedefli meta-analiz, meta-
regresyon c¢alismalarina gore, kontrol gruplu calismalarda gida hijyeni ve giivenligi egitim
midahaleleri, énemli etkiler gostermis olup, egitimin ileri diizeydeki etkinligine karar
verebilmek icinse, daha kapsamli, 6rneklemi fazla olan gii¢lii kanit ¢alismalarina ihtiyag
duyulmaktadir. Kontrol grubu igermeyen caligmalarda ise icerenlere gore, daha saglam
deneysel tasarimlara ihtiya¢ duyulmaktadir (Hoffman ve digerleri, 2012; Young ve digerleri,
2015).

Burada rapor edilen arastirmada, gida hijyeni egitimi verilmeden 6nce, personelin gida
hijyeni bilgi, tutum ve davranig diizeyi ile ilgili sorulara dogru cevap verme orani, deney
grubu katilimcilarinda 6lgek 6n ve son test puanlari ile kiyaslandiginda 6n test puanlari, son
test puanlarina gore anlamh diizeyde diisiik bulunmus olup, kontrol grubu katilimcilarin ise,
Olgek On ve son test puanlari arasinda istatistiksel olarak bir fark bulunmamistir (p>0,05)
(Tablo 15). WHO tarafindan 2017 yilinda gida kaynakli hastaliklarin kontrolii {izerine
hazirlanan bir raporda, gida kaynakli salginlarin nedenlerinin basinda; asir1 sicaklik (%45.,6),
gida artif1 veya taze pigmis gidalar i¢in uygun olmayan saklama sicakliklart (%12,6) ve
gidalarin yetersiz sogutulmasi (%23,5) olarak gosterilmistir. Gidalarin karsilastigi1 bu olumsuz

durumlarin personelin yetersiz veya eksik egitime sahip olmasindan da kaynaklanabilecegi
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belirtilmistir (Zanin ve digerleri, 2017). Egitim, gida kaynakli hastaliklar1 6nlemek i¢in en
o6nemli miidahalelerden biridir (WHO, 2013). Bu da, miidahaleye yonelik ¢alismalarin, hem
gida iscisinin bilgi ve tutumunu hem de davranisini olumlu ydnde destekler nitelikte
olabilecegini gostermektedir (Al Suwaidi ve digerleri, 2015). Sancak ve Basat Dereli’nin
(2019) yaptiklar1 bir arastirmada, yetkili kurum ve kuruluslarin hijyenik gida ve bunlarin
tiketimi ile ilgili egitsel faaliyetlerin yayginlastirilmasinin toplumdaki giiven duygusu ve
bilinglenme hizimi artiracagi yoniinde bir goriis belirttikleri saptanmistir. Yapilan ¢alismada,
egitimin personelin bilgi, tutum ve davranisini olumlu yonde etkilemesi, bu g¢alismayla
benzerlik gostermektedir.

Burada sonuglar tartisilan arastirmada cinsiyet parametresi incelendiginde, kadin
personellerde bilgi, tutum ve hijyen (davranis) 6lgeginde deney grubunda; erkek personellerde
ise, bilgi ve hijyen 6l¢eginde deney grubunda 6n test ile son test puanlari arasinda istatistiksel
olarak yiiksek diizeyde anlamli bir farkliik bulunmustur (p<0,05). Literatiirdeki bazi
aragtirmalarda da, her zaman olmasa da sosyo-demografik degiskenlerin; cinsiyet, medeni
durum vb. gida is¢ilerinin isinin niteligi, toplam gida hijyeni ve giivenligi bilgisi ile anlaml
bir iliskiye sahip oldugu saptanmistir (p<0.05). Yine son zamanlarda yapilan birkag
aragtirmada da, gida iscilerinin cinsiyeti ile gida giivenligi bilgisi arasinda anlamli bir iliski
bulunmustur (Alqurashi ve digerleri, 2019; Carbas ve digerleri, 2013; Gruenfeldova ve
digerleri, 2019; Kunadu ve digerleri, 2016; Woh ve digerleri, 2016; Osaili ve digerleri, 2017,
Kwol ve digerleri, 2020). Bunun temel nedeni, erkek personellerin kadin personellere gore
egitim diizeyinin daha diislik diizeylerde olmas1 gosterilebilir.

Yapilan c¢alismada, gida hijyeni bilgi, tutum ve davranis Olgeginde, cinsiyetlere gore
karsilagtirma yapildiginda, kadin personelin erkek personele gore her ii¢ kategoride de daha
yikksek diizeyde bir bilgi oranina sahip oldugu saptanmistir (p<0,05). Bitlis Eren
Universitesindeki kiz-erkek 6grencilerin gida hijyenine bireysel olarak gereken ©nemin
verilmesi hakkindaki fikirlerinin incelendigi bir ¢alismada ise, 6grencilerin %401 Tiirkiye’de
gida hijyenine gereken dnemin verilmedigine inandiklarini belirtmislerdir. Kiz 6grencilerin
erkeklere oranla bu fikre daha c¢ok katildig1 saptanmistir. Bu aragtirmanin bulgularina paralel
olarak, tlniversite 0grencileriyle yapilan bir baska caligmada da (Agikalin, 2019) bireysel
olarak gida hijyenine yonelik tutumun olumlu olarak goriildiigii; yine bir baska arastirmada
da, gida ve mutfak hijyeni ile ilgili bilgi, tutum ve davranis diizeyleri degerlendirildiginde,
(Ozmert Ergin ve Giizel, 2018) katilimcilarin %25’inin Tiirkiye’de gida hijyenine gereken
onemin verilmedigine inandiklar tespit edilmistir ve bu oran kadinlarda erkeklere oranla daha

fazla ¢ikmistir. Ayn1 zamanda, gereken hijyen kurallarina uyulmadiginda ortaya ¢ikabilecek
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en Onemli saglik sorunu olarak, gida zehirlenmesi secenegini isaretleyen kadin dgrenciler
(%82,34), bunun en ¢ok mikroorganizmalardan kaynaklandigii (%59,78) disiindiiklerini
bildirmislerdir. Yine ayn1 arastirmada, alinan gida hijyeni egitimi ile gida zehirlenmelerine en
fazla neden olabilecek faktoriin mikroorganizmalar oldugunun kadinlar tarafindan daha ¢ok
bilinmesi ve cinsiyetler arasindaki farkin anlamli oldugu (p<0,05) saptanmistir (Ogur, 2020;
Erbudak ve Sancak, 2022). Calismamizdan elde edilen bulgular ile literatiir bulgular1 bu
yonden de, cinsiyet farki bakimindan paralellik gostermektedir. Bu durum biling, egitim
diizeyi ve seviyesinin kadin personelde erkek personele gore daha yiiksek olmasini ve boylece
farkindaligin daha fazla oldugunu akillara getirmektedir.

Bu calismada, meslek gruplari arasinda da verilen yanitlar arasinda anlamli bir fark
oldugu saptanmis olup (p<0,05) ‘yemek hazirli§1’ grubunda, ‘diger’ grubuna gore sorulara
dogru yanit verme orani daha yiiksek bulunmustur. Suudi Arabistan’da yapilmis kesitsel bir
calismada, personelin gida gilivenligi bilgi, tutum ve uygulamalarini degerlendirmek i¢in King
Saud Universitesi, Riyad, KSA'da calisan 87 gida iscisi ve stajyeri iizerinde bir arastirma
yapilmistir. Mevcut veriler, calisanlarin ¢ogunun kisisel hijyen, gida kaynakli hastaliklar ve
gida gilivenligi ile ilgili capraz kontaminasyon hakkinda iyi bilgiye sahip olduklarini
gozlemlemistir. Sonuglar, gida iscilerinin gida ve kisisel hijyen konularinda, stajyerlere oranla
daha iyi bilgi diizeyine sahip olduklarini géstermektedir. Tutum da gida giivenligini etkileyen
cok onemli bir faktdr olmakla birlikte, gida iscilerinin tutum puanlari olumlu bulunmustur.
Bilgi ile tutum (p <0.05), bilgi ile egitim (p< 0.05), bilgi ile kisisel hijyen (p <0.05), egitim ile
kisisel hijyen arasinda anlamli bir pozitif korelasyon gézlenmistir. Hijyen (p<0.05) ve kisisel
hijyenle ilgili tutumlarda (p<0.05) bu korelasyon pozitif ve anlamli olmasina ragmen, ¢ok
giiclii bulunmamustir. Calisma, gida is¢ilerinin bilgi, tutum ve uygulama diizeylerinin tatmin
edici diizeyde olmasina ragmen, hijyen, zaman ve sicaklik kontrolii ile ilgili bazi hususlarin
tekrar vurgulanmasi gerektigini de gostermektedir. Eksik goriilen alanlarda gida is¢ilerinin ve
stajyerlerin  bilgilerini  giiclendirmek i¢in stlirekli e8itim ve Ogretim programlari
diizenlenmelidir (Al-Shabib ve digerleri, 2016). Katilimcilarin gida giivenligine iligkin genel
bilgi diizeyi irdelendiginde ise, ¢ogu katilimer (%80,2) kisisel hijyen ile ilgili sorular1 dogru
yanitlamigtir. Capraz kontaminasyon ve gida kaynakli hastalik tanimi konusunda ¢alisanlar
sirastyla, (%63,4) ve (%65,75) oranlarinda dogru yanit vermislerdir. Katilimcilarin en az,
sicaklik ve zaman kontrolii hakkinda bilgisi vardir (%44,8), iyl hijyen saglamaya iligkin
sorulara daha dogru yanitlar verdiklerini ve boylelikle kisisel hijyen konusunda iyi bilgi sahibi
olduklarin1 da bildirmislerdir. Burada sunulan ¢alismada da bu yonden tutarlilik

gostermektedir. Bunun temel nedeni, yemek hazirligt grubundaki, gida miihendisi ve
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diyetisyen gibi uzman beslenme/gida profesyonellerinden kaynaklandigi diisiiniilebilir.
“Diger” grubunda ise, muhasebeci ve vardiya sorumlusu gibi gidayla yakindan temas etmeyen
meslek elemanlarinin oldugu bilinmektedir. Bu yiizden toplam test puanlari, “yemek
hazirlig1” grubundakilere kiyasla daha diistik diizeyde bulunmus olabilir.

Burada rapor edilen arastirmada, gida hijyeni egitimi verilmeden 6nce, personelin gida
hijyeni bilgi, tutum ve davranig diizeyi ile ilgili sorulara dogru cevap verme orani, deney
grubu katilimcilarinda 6n test puanlari, egitim verildikten sonraki son test puanlarina gore
anlaml diizeyde diisilk bulunmustur (p<0,05). Yapilan bir calisma ile, gida giivenligi
egitiminin, gida is¢ilerinin gida giivenligi bilgisi ve hijyen uygulamalar: {izerindeki etkisini ve
Kenya'daki (OFSP) piire islemedeki mikrobiyal kontaminasyonun kontroliinii degerlendirme
durumu amaglanmistir. Gida is¢ilerinin gida gilivenligi konusundaki bilgi ve uygulamalarini
belirlemek amaciyla gida giivenligi oncesi ve sonrasi egitim degerlendirmeleri yapilmistir.
Egitim Oncesi ve egitimden 2 ay sonra, islem yapilan ortamdan alinan gida, su ve siiriintii
ornekleri gida hijyeni indikatorii mikroorganizmalar agisindan analiz edilmistir. Bulgular,
egitimden sonra gida is¢ilerinin genel gida gilivenligi bilgisi ve uygulamalarinda 6nemli bir
gelisme (p<0.05) oldugunu gostermektedir. Egitim Oncesi capraz bulasma, temizlik ve
sanitasyon konularinda zayif bilgi puanlar sergilenmis, ancak bunlar egitimden sonra 6nemli
olgiide (p<0.05) iyilesmistir. Benzer sekilde, gida ekipmani yiizeylerinde, kurulumlarinda,
personelin ellerinde ve nihai {irlinde (OFSP piiresi) mikrobiyal sayimlar, gida giivenligi
egitiminden sonra, 6nemli 6l¢iide (p<0.05) kabul edilebilir seviyelere diismiistiir. Paketlenmis
OFSP piiresindeki toplam sayimlar, mayalar ve kiifler, S. aureus, Enterobacteriaceae ve
toplam koliform sayilari kabul edilebilir seviyeye ulagsmistir (Malavi ve digerleri, 2021). Bu
calismadan elde edilen bulgular, eger gerekli gida giivenligi destek kaynaklar1 saglanirsa, gida
hijyeni ve gilivenligi egitiminin gida iscilerinin bilgi ve hijyen uygulamalarinin yani sira
mikrobiyal giivenlik ve KOBI'lerde islenmis gidalarin kalitesini arttirmak icin de uygun bir
ara¢c oldugunu gostermektedir. Literatlir verilerinden elde edilen sonuglar, bu calisma
bulgulart ile gida hijyeni ve gilivenligi egitiminin yararliligt yoniinden paralellik
gostermektedir.

Yapilan arastirmada, gida hijyeni bilgi diizeyi 6n test sonucu (85,19) puan ve egitim
verildikten sonraki son test sonucu (95,74) puan bulunmustur. Ruby ve digerleri, (2019)
tarafindan yapilan bir ¢aligmada, tiiketicilerin gida giivenligi bilgilerini ve belirleyicilerini
degerlendirme amaglanmistir. Analiz, Sibu merkezli tiiketicilerin kisisel hijyen, gida kaynakli
hastalik semptomlari, potansiyel riskli gidalar, capraz kontaminasyon ve sicaklik kontrolleri

hakkindaki bilgilerini tanimlayan, Dogu Malezya'da yapilan, bir anket yoluyla toplanan
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verilere dayanmaktadir. Tiiketicilerin %99,5 kadar1 (tamamina yakini) gida islemede el
hijyeni ile ilgili sorular1 dogru yanitlamistir. Bununla birlikte, yalnizca %23,3", sicakligin
gidadaki bakteri liremesi iizerine etkisi hakkinda ayrintili bilgilere sahiptir. Gida giivenligi
bilgi diizeyi; cinsiyet, yas, egitim durumu, ¢ocuk sayisi ve gida hazirlama siklifina gore de
farkliliklar gostermektedir. Bu veriler i¢in kullanilan lojistik regresyon modeli, yiiksekdgretim
mezunlar arasinda yiiksek diizeyde gida giivenligi bilgisine sahip olundugunu saptamistir
(p<0,05). Ayrica, tiiketici gidalarmin evde islenmesine ve gida giivenligi egitiminin
faydalarmin tiim topluma nasil yayginlastirilacagina odaklanarak, gida kaynakli hastaliklari
(FBD) kontrol etme durumunda gida giivenligi bilgisinin yiiksekogretim mezunlarinda daha
fazla oldugu bu caligmada vurgulanmigtir. Bizim c¢aligmamizin bulgulariyla da egitim
diizeyinin 6nemi yoniinden literatiir arastirmasi benzerlik gostermektedir ve birbirini dogrular
niteliktedir.

Kanada’da Young ve digerleri, (2020) tarafindan yapilan bir aragtirmada; birgok
caligma, giivenli gida isleme hakkinda bilgi, tutum ve uygulama diizeylerini belirlemek
amaciyla, farkli egitim ve Ogretim yaklasimlarina gore degerlendirilmistir. Genellikle bu
arastirmalar, ayr1 bir kontrol grubu olmaksizin, bir miidahaleden oOnceki ve sonraki
degisiklikleri 6lgen, tasarim Oncesi ve sonrast olmak {izere tek bir grup kullanan ¢alismalar
olmustur. Amaglart ise, miidahalenin temel Ozelliklerini belirlemek ve miidahale etkisi
tahminleriyle c¢alismalar arasindaki heterojenligin olast Ongoriiciilerini ve tutarlilig
degerlendirmek i¢in bu ¢aligmalarin sistematik bir incelemesini yapmaktir. Belirlenen 85 ilgili
calisma arasinda, en sik incelenen ve etkili olan miidahale sekli, yiiz ylize, grup temelli egitim
kurslart olarak saptanmistir (%81). Miidahaleler, oncelikle egitim kurumlarindaki ve
restoranlardaki gida iscilerini hedef almistir. En sik bildirilen sonug ise, gida isgileri bilgisi
Olctimii olmustur (%66). Calismalar, cogunlukla (%89), birincil olarak kisisel hijyeni (%88)
saglamay1r ve capraz kontaminasyondan kag¢inmayi (%87) hedefleyen, birden ¢ok gida
giivenligi igcerik alanin1 kapsayan calismalardir. Bu incelemenin sonuglar1 da, gida hijyeni ve
giivenligi egitimi ve 6gretimi hakkinda arastirma bosluklarini doldurmaya yardimci olmakta
ve gelecekteki firsatlar1 da arastirmacilara hatirlatmaktadir (Reynolds ve Dolasinski, 2019;
Vainioa ve digerleri, 2020). Calismanin sonucu ile bu arastirmadan elde edilen bulgularin
(yliz ylize egitimin faydas1 yoniinden) paralellik gosterdigi sGylenebilir.

Literatiire bakildiginda, Giiney Afrika’da yapilan bir arastirmada, Giiney Afrika'nin
Limpopo Eyaletindeki Oglak Bolgesi Belediyesi'ndeki (CDM) dokuz hastaneden, yemek
hazirlama ve/veya servise katilan calisanlarin gida giivenligi bilgi ve tutumlarini etkileyen

faktorler arastirtlmistir. Bu hastanelerde c¢alisan, yemeklerin hazirlanmasi ve hastalara
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servisinde gorev alan (18-65yas arasi) 210 personel ¢alismanin 6rneklemini olusturmaktadir.
Veri toplama, bu calisma i¢in anket yontemi kullanilarak yiiz ylize goriigme yoluyla
saglanmistir. Hastanedeki gida iscilerinin, gida giivenligi bilgi ve tutum sorularina dogru
yanitlar vererek elde edilmistir. Hastanedeki gida iscilerinin yalnizca %29'u daha 6ncesinde
bir gida giivenligi egitim kursuna katilmistir. Bircok gida is¢isi, gidalari islemek i¢in dogru
sicaklik; kiimes hayvanlari, deniz iirlinleri ve yumurta i¢in dogru minimum i¢ pisirme
sicakligi hakkinda bilgi sahibi degildir. Gida is¢ilerinin yalnizca kiiciik bir kesimi,
Salmonella'nin ¢ogunlukla kiimes hayvani ftriinleri (%47,1) ile iliskili ana gida kaynakli
patojen bakteri oldugunu ve gida kaynakli bakterilerin de (37°C)'lik bir sicaklikta (%38,1)
gidada hizla ¢ogalacagini bilmektedir. Daha yiiksek akademik diizeye sahip hastane gida
iscileri, daha diisiik akademik diizeye sahip olanlardan daha fazla bilgiye sahip degildir.
Hastanedeki gida iscilerinin %51'1 tatmin edici bir bilgiye, %10'u iy1 derecede bilgiye ve
%39'u yetersiz bilgiye sahiptir. Sonug olarak, hastanedeki gida is¢ilerinin %60'indan fazlasi
ya 1iyi bilgiye ya da tatmin edici bilgiye sahip bulunmustur. Daha yiiksek egitim seviyeleri,
gida isleme deneyimi ve is pozisyonu daha iyi bir gida giivenligi bilgisi sonucuna yol
acmamistir (p>0,05). Gida isgileri olarak yer alan tiim calisanlarin akademik, istthdam ve
egitim detaylarina bakilmaksizin, diizenli olarak gida giivenligi ve hijyen egitim
programlarina tabi tutulmasi bu ¢alismanin sonuglarinda tavsiye edilmektedir (Teffo ve Tabit,
2020). Malezya’da yapilan bir g¢alismada, Malezya'nin Selangor Eyaleti, Hulu Langat
ilgesindeki 38 ilkokuldaki gida iscisinin el hijyeni bilgilerini, tutumlarmi ve uygulamalarini
(davraniglarini) arastirma amaglanmustir. El hijyeni bilgisi, 6zellikle yemeye hazir gidalardaki
bakterilerin varlig1 ve dogru el yikama yontemlerinin bilinmesi, gida iscileri arasinda eksik
bulunmustur. Burada bildirilen gozlemlere goére, maske kullanimi ve uygun teknikle el
yikama, ¢ogu gida is¢isi tarafindan ihmal edilmistir. Analiz edilen demografik profilde su
alanlarda onemli farkliliklar goriilmistir (p=0.05): cinsiyetler arasinda el yikama
uygulamalar1 (p=0.039), el hijyeni tutumlar1 ve milletler arasinda eldiven kullanimi (sirasiyla
p=0.002 ve p=0.029); ve farkli egitim seviyelerine sahip gruplar arasinda kisisel hijyen bilgisi
(p=0.048). Bu yapilan calisma, el hijyeni bilgisi ile gida iscilerinin kendileri tarafindan
bildirilen uygulamalar1 arasinda belli diizeyde pozitif bir iliski oldugunu saptamigtir
(p=0.022). Sonuglar, el hijyeni egitimi ve Hulu Langat bdlgesindeki ilkokullardaki gida
iscileri i¢in siirekli denetimlere daha fazla ¢aba harcanmasi gerektigini gostermistir. Literatiir
verilerinden elde edilen sonuglar ile yapilan arastirma bulgularinin tutarli oldugu, bilgi

eksikliginin ise diizenli verilen egitimlerle giderilebilecegi yoniinde bir sonuca ulasilabilir.
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Fabrikalarin ve okullarin biiyiik kantinlerinde sik sik meydana gelen gida kaynakli
salginlar, Vietnam'da bir halk sagligi sorunudur. Halk sagligi yetkilileri, 6zellikle gida
iscilerinin gida giivenligine iliskin bilgi, tutum ve uygulamalarin1 (KAP), hazirlik asamasinda
gidanin kontaminasyon potansiyelleriyle daha oOncesinde ele almamistir. 2012 yilinda
okullarin ve fabrikalarin biiyiik kantinlerinde ¢alisan gida iscilerinin KAP'in1 degerlendiren
analitik bir kesitsel c¢alisma yiritilmistir. 169 biiylik kantinden olusan bir orneklem
cercevesinden (50 okulda ve 119 fabrikada; toplam 3399 ¢alisan iizerinde) Giiney Vietnam'da,
kurulus tiiriine gore 40 okul ve 26 fabrika secilmistir; secilen kantinlerdeki tiim gida isgileri
(N = 909) ile standart anket kullanilarak gortsiilmiistiir. Arastirmaya katilan 909 gida
is¢isinin %76's1 kadin, %84' ortaokul veya daha yiiksek egitim diizeyine sahiptir; ortanca yas
ve i deneyimleri sirasiyla; 38 yil ve 36 aydir. Bilgi ve tutumlar ile bilgi ve uygulamalar
arasinda da bir korelasyon saptanmistir. Lojistik regresyon modellerinde cinsiyet, yas, egitim
diizeyi ve i deneyiminin siiresi kontrol edildikten sonra, okullardaki gida is¢ilerinin yeterli
KAP" bildirme durumu, fabrikalardaki gida is¢ilerininkinden yaklasik iki kat daha yiliksek
bulunmustur. Gida is¢ilerinin KAP'lar1, 6zellikle fabrikalarda ¢alisan gida iscileri arasinda,
okullarda calisanlara gore genellikle daha zayif bulunmustur. Bu yiizden, Vietnam'daki halk
sagligr yetkilileri, egitim kurslari i¢in fabrikalardaki gida isgilerine oncelik vermelidir (VO ve
digerleri, 2015). Literatiir verilerinden elde edilen sonuglar ile yapilan arastirma bulgularinin
tutarhh oldugu, bilgi eksikliginin egitimle giderilebilecegi yoniindeki sonuca da bu
arastirmayla ulasilabilir.

Romanya’da yapilan bir arastirmada, Rumen tiiketiciler arasinda gida giivenligi ve
hijyeni bilgisi, gida aligverisi tutumu ve kendi bildirdikleri mutfak uygulamalar1 arasindaki
iliskiyi kurma amaglanmistir. Calismada, 985 tiiketiciye uygulanan g¢evrimici bir anketle
toplanan veriler kullanilmigtir. Yapisal esitlik modellemesi ile uygulanan model; bilgi, tutum
ve kisilerin beyan ettigi giivenli mutfak uygulamalar iizerinde de dnemli etkiler tespit etmistir
(p<0.001). Bu bulgular, yiiksek gida giivenligi ve hijyeni bilgi diizeylerini icermekte, gida
aligverislerinde daha iyi bir tutum saglanabilecegini ve tiiketicileri diikkanlardan gida satin
alirken ve mutfaklarinda gida isleme sirasinda yeterli gida giivenligi uygulamalarini
benimsemeye yoneltebilecegini gdstermektedir. Bazi vaka ¢aligmalar1 (15 Romanya hanesini
iceren gozlemsel bir calisma) bu yapilan c¢alismanin bulgularin1 da desteklemekte ve
tiikketicilerin evde gida giivenligi uygulamalarimi iyilestirmeye yonelik egitimleri de tesvik
etmektedir (Obande ve digerleri, 2020; Mihalache ve digerleri, 2021). Burada rapor edilen
arastirma bulgulariyla yukarida belirtilen ¢alismalarin bulgular1 paralellik gostermekte ve

egitimin dnemini acik¢a ortaya koymaktadir.
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6. SONUC VE ONERILER

6.1. Sonuglar

Yiyecek-igecek (mutfak) personellerine verilen ayrintili gida hijyeni egitiminin,
personelin gida hijyeni bilgi, tutum ve davranis diizeyi iizerine etkisini incelemek amaciyla
yapilan yar1 deneysel ¢alismadan elde edilen tiim bulgular degerlendirildiginde asagidaki
sonuglara ulasilmistir. Konuyla ilgili Beslenme ve Diyetetik / Besin-Gida Hijyeni ve
Teknolojisi / Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 vb. alanlarda kisith sayida g¢alismanin
bulunmasi, bu alanlarda akademik katkiya duyulan ihtiyaca da isaret etmektedir ve bu bosluk
yapilan arastirmayla doldurulmaya calisilmis olup yeni bir bakis agis1 kazandirmak

istenmistir.

e Caligmaya katilan tim mutfak personelinin egitim Oncesinde; gida hijyeni
hakkindaki bilgi, tutum ve davranis diizeyinin diisiik oldugu belirlenmistir.

e Egitim Oncesinde, kontrol ve deney gruplarimin  gruplar  arasi
karsilastirmalarinda, gida hijyeni bilgi diizeyinin tanilanmasina yonelik 6lgek
toplam madde puan ortalama diizeyi bakimindan, anlamli bir farklilik
gorilmemistir (p>0.05).

e Egitim sonrasinda, deney grubunda yer alan mutfak personellerinin gida hijyeni
bilgi diizeyinin tanilanmasina yonelik oOlcek toplam madde puan ortalama
diizeyi, kontrol grubuna gore ileri diizeyde anlamh bulunmustur (p<0.05).

e Kontrol grubundaki mutfak personellerinin, gida hijyeni bilgi diizeyinin
tanilanmasina yonelik 6l¢ek On test ve son test toplam madde puan ortalama
diizeyleri arasinda anlamli bir farklilik goriilmemistir (p>0.05).

e Deney grubundaki mutfak personellerinin, gida hijyeni bilgi diizeyinin
tanilanmasina yonelik 6lgek 6n test ve son test toplam madde puan ortalama
diizeyleri arasinda ileri diizeyde anlamh bir farklilik gériilmiistiir (p<0.05).

e Erkeklerin ve kadmlarin gida hijyeni egitimi 6ncesi ve sonrasinda, bilgi diizeyi,
tutum ve davranig puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
bulunmus olup, kadinlarin gida hijyeni test puanlar1 daha yiiksek bulunmustur

(p<0,05).

63



e (Gida hijyeni ve giivenligine iligkin bilgi, tutum ve davranis diizeylerinin

arastirildigi cesitli calismalarla da benzer sonuglar elde edildigi gozlemlenmistir.

6.2. Oneriler

e Hijyen egitimi programlari, segici, kapsamli ve siirekli olmalidir.

e Yiyecek-igecek (mutfak) personellerine, gida giivenligi ve hijyeniyle alakali
diizenli olarak hizmet i¢i egitim programlar: diizenlenmelidir.

e Bununla birlikte, gida hijyeni bilgi diizeyinin ne 6lgiide igsellestirildiginin ve
uygulamaya gectiginin farkli ¢aligmalarla da incelenmesi ve gerekirse is basinda
egitimlerin verilmesi gerekmektedir.

e Gida hijyeni ve giivenligi bilgisinin arttirilmasi ve bu bilginin tutum ve
davraniglara yansitilmasi icin konuyla ilgili planlanacak egitimlerde, 6zellikle
erkeklere ve daha Oncesinde hijyen egitimi almamis bireylere Oncelik
verilmesinin faydali olacagi diigiiniilmektedir.

e Gida kaynakli hastaliklardan kaynaklanan hem potansiyel saglik risklerinin hem
de ekonomik kayiplarin 6nlenmesi i¢in toplumun gida hijyeni ve giivenligine
iliskin temel bilgi ve uygulamalar1 degerlendirilmelidir.

e Personelin yanlis uygulamalar1 gozlemlenerek aninda yanlislarinin giderilmesi
etkili egitim yontemlerinden birisi olabilmektedir.

e Personelin saglik kontrolleri ve portér muayenelerinin siklastirilmasi; gerekirse
li¢ ayda bir yapilmasi tavsiye edilmektedir.

e Diger yandan gidalarin; satin alinma, depolama, hazirlama, pisirme, sogutma ve
servis asamalarinin, mutfak personeli tarafindan gida hijyeni ve giivenligi
Olctlistinde ne diizeyde bilinip uygulandiginin da gida/beslenme uzmanlarinca
incelenmesi ve degerlendirilmesi gerekmektedir.

e HACCP gibi gida giivenligi yonetim sistemleri uygulanmali ve isletmelerdeki
denetimler daha sik yapilmali ve halk saglig1 politikas1 olarak benimsenmelidir.

e Gidayla ilgilenen ¢alisma ortamlarinda ve is yerlerinde, gida hijyeni, temizlik ve
sanitasyon, iuriin bilgisi ve maliyet yonetimiyle ilgili ayrintili prosediirler,
talimatlar, raporlar ve kontrol formlari olusturulup bunlar kaydedilmelidir.

e Daha biiyiik 6rneklem gruplariyla, kanit diizeyi yiiksek olan randomize kontrollii

deneysel ¢aligmalarin yapilmasi 6nerilmektedir.
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EKLER

Ek 1
Kisisel Bilgi Formu

“Qgrenci Yurdu Isletmelerinde Calisan Yiyecek ve Icecek (mutfak) Personeline Verilen Gida
Hijyeni Egitiminin, Personelin Gida Hijyeni Bilgi, Tutum ve Davramis Diizeyi Uzerine
Etkisinin Incelenmesi:Aydin ili Ornegi’’ adli ¢alisma, Uzm. Dyt. Nazmi SAVAS tarafindan
gerceklestirilecektir. Arastirmanin amaci, Aydin ili Efeler ilgesindeki 6grenci yurtlari
isletmelerinde ¢alisan yiyecek ve igecek (lokanta-kantin) personeline, besin hijyeni ve
teknolojisi alaninda uzman bir arastirmaci tarafindan verilecek olan gida hijyeni egitiminin,
personelin gida hijyeni bilgi, tutum ve davranig diizeyi {lizerine etkisini incelemektir. Elde
edilecek sonuglar ile gida sektoriindeki toplu beslenme sistemi (TBS) dalinda tercih edilen ve
stk kullanilan gida giivenligi ve gida hijyeni egitimlerinin saglikli beslenmeye yardimci
olmasi ve yasama 1s1k tutmasi; bu alandaki beslenme ve diyetetik ¢aligmalarina da katki
saglamasi amaciyla planlanmistir. Anketteki sorulara vereceginiz cevaplar tamamen gizli
kalacaktir. Bu aragtirmaya katilmak goniilliillik esasina dayanmaktadir. Calismaya
katilmamay1 tercih edebilir veya anketi doldururken sonlandirabilirsiniz. Anket formunun
lizerine admizi ve soyadinizi yazmayiniz. Bu anket ile toplanan bilgiler sadece bilimsel
amagclar i¢in kullanilacaktir. Bu nedenle sorularin tiimiine dogru ve eksiksiz yanit vermeniz
biiyiik 6nem tagimaktadir ve rica olunur.

Anket 37 sorudan olugmaktadir. Anketi tamamlamak yaklasik (10-15 dk) zamaninizi
alacaktir.

Bu arastirma ile ilgili sormak istediginiz tiim sorular1 arastirma ekibinde yer alan
Doktora  Ogrencisi, Uzm. Dyt. Nazmi SAVAS’a 05063130776  veya
(diyetisyen_nazmi@hotmail.com veya nazmi.savas@gsb.gov.tr), uygulama esnasinda veya
sonrasinda e-posta yoluyla veya telefonla (cep) sorabilirsiniz.

Kisisel Bilgi Formu/ Tanmitic1 Bilgiler

1- Cinsiyetiniz
( )Kadin ()Erkek

2- Yasmiz..............

3- Egitim Durumunuz ( )okur yazar degil () okur yazar/ilkokul
()ortadgretim (ortaokul-lise)( ) yiiksekogretim (6n lisans/lisans)
()lisansiistii

4- Mesleginiz..........

5-Calisma Yiliniz..........
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Ek 2

Gida Hijyeni Bilgi/Tutum/Davrams Diizeyi Olcegi (Tiirkce Uyarlamasi)

A-Besin Zehirlenmesi Onlemeleri

Uvzulanan Onlem Sikha
Gida Zehirlenmesini | Hichir | Nadiren Bazen Sikhkla Her
Onlemek Icin Zaman Zaman
Yapulanlar

1-Gidalara dokunurken
eldiven giyryor musunuz?
2-Eldiven: takmadan
once ellennizi yikiyor
musummz?

3-Eldiveni gikardiktan
somra ellerimizi yikayor
musumz?

4-Yemek hazrlarken ya
da dagfrken dnlilk
kullanryor musumuz?
5-Yemek hazirlarken ya
da dagitirken maske
kullanryor musumuz?
6-Yemek hazirlarken ya
da dagitwken bone
kullanryor musumuz?
7-Ambalajsiz ¢iF gudalara
dolimmadan Gnee
ellenmizi yikryor
musummz?

8-Ambalajsiz g gudalara
dolimduktan sonra
ellermizi yikryor
musumz?

0-Ambalajsiz pismg
gudalara dokunmadan
once ellermizi yikryor
musumz?

10-Ambalajsiz pigmis
gudalara dokumduktan song
ellenmizi yikryor musunmz|




B-Gada Hijyeni Tutumlan

GIDA HIJVENI TUTUMLARI

DOGRU

YANLIS

1-Gadalara giivenli bir sekilde dokunmak ve mikrop
bulashrmamak bemm 15imle ilgili sorumbnluklanmm
dnemli bir parasidir.

)-Gada giivenligi ile ilgili daha fazla bil slenmek bemm
i¢in Snemlidir

3-Yiyeceklere dokunmadan dnce ellenn yikanmas:
bulasma nskim azaltr.

4-Yiyeceklere dokunurken eldiven giyilmesi ¢abigan
personele ve bireylere enfeksiyon bulagtrma riskin
azaltir.

3-C1g mdalar, psmus mdalardan ayn tufulmabidr.

6-Coziinmis gdalar yalmzea 1 kez daha dondurulabilir.

7-Bone, maske, eldiven ve dnlik giymek yiyeceklere
mikrop bulagma nskini azaltr.

&-Buzdolab 1515m 1zlemek, yiyeceklenn bozulma
nskini azaltmak icin Snemlidir.

9-Ellerinde yara yada kesik bulunan mutfak personelinm
giplak elle gidalara dokunmamas: gerekir.

10-Yemeklenn dnceden hazirlamp bekletilmes: besm
zehirlenmelenne yol agabilur.
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C-Gada Hijyen Bili Ditzeyi

GIDA HITYENI BILGI DUZEYI DWDCRI YANLIS

1-Bazdolatinm ve dondomomm termometra
dizenezin ayds 1 kez kontrol etmek gereklid

2-Vemeklerin tekrar skrar 1siilmss besin
zehirlemmelerine yol agabilit.

3-Enllamlsn zra; wve gereclenn  tenurl=me

4-Gpdalann wypun saklanmemasy safhik ign bir
tehlikedir.

5-Folera yiyeceklerle bulagabilir

§-Dizanten yiyecaklerle bulsabili.

7-Hepatit B yiyeceklere ulasabiir.

8-Uk zyda bir portdr omayvenss) yepilmshdir

8-Ponior nmayenesings diski bogsz kiltima
yapulr ve Akciger grafisi gekilir.

1- Asapdakilerden hangisi buzdalab: icin dogru &1 arahadr?

1*C'den az 1-53°C amam §-10° ara=z 11-15%C aram 16-20°C aram

1~ Asapdaldlerden hangisi venmeye hanr sicak pdalan keromak icn dogra =
arahdir?

N-3fCama 3140°Caram 41-50°Camm 51-60°C ae=m 61-70°C aram

3 Asapdaldlerden hangisi venmeye hanr sofuk sdalan korumak icn dogra m
arahdir?

1*C'den az 1-4°C aram 5-8°C amam 8-12°C ars= 13-16°C aran

4 Viicnt sicakhimada (37°C) besin zehirlenmesine neden olan balkterilers ne olor?

Ofiirler Copalamazlar  Higlacofalrlesr  Yavas pofslular  Bilmivoren

5 A;:pdﬂuhrdmlngmhmzdln‘hmmunkgumhhﬂn‘hﬂiﬂ

Bas agn= fshal Diokimsi Esbazhk Bilmiyonm

- Besin zehirlemmesine neden olan bakteriler mutfaga nasil gelmis olabilir?

Bicek ve Misfak (i mdalarls Hapei Eilmiyonm

sineklerle calipamlan ile
7- Asapdaldlerden hangisi sterildir?

UHT it Yogurt Pastiirize siit Bilmiyomm
8 Asapdaldlerden hangisi bakterileri dldiirmeds en etlili vintemdir?
Dezenfeksivon Soguk m Dieterjanlar Firgalamak Bilntiyonm
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Ek 3

Egitim Materyali Icin Uzman Gériisii Alnmstir.
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Ek 4

Kurum izin Yazis1

T.C.
GENCLIK VE SPOR BAKANLIGI
Egitim, Aragtirma ve Koordinasyon Genel Midurligii

Say1 E-36592570-604.02-2400927 29.04.2022

Konu :Arastima Izni
DAGITIM YERLERINE

Tgi : a) Aydin Adnan Menderes Universitesinin 07.01.2022 tarihli ve 120456 sayili yazisi.
b) Bakanligimiz 27/07/2020 tarihli ve 754387 sayili Aragtirma [zinleri Genelgesi.

ilgi (@) yazi ile bagvurusu yapilan "Ogrenci Yurdu Isletmelerinde Calisan Yiyecek ve Igecek
(Mutfak) Personeline Verilen Gida Hijyeni Egitiminin Personelin Gida Hijyeni Bilgi, Tutum ve Davranis
Diizeyi Uzerine Etkisinin Incelenmesi: Aydin 1li Ornegi" baghklh arastirma izni talebi, Genglik ve Spor
Bakanligi Bilimsel Arastirma ve Yaym Etigi Kurulu tarafindan ilgi (b) Genelge gergevesinde
degerlendirilmis ve soz konusu arastirmanin ilgili kurumlarda ytiriitillmesi uygun bulunmustur. Tim
arastirma uygulamalari ilgi (@) yazi ile bagvuruyu gerceklestiren arastirmacilar tarafindan yiiriitiilecek
olup, anket vb. uygulamalar kurum yetkilileri tarafindan yiiriitilmeyecektir. Kurum yetkilileri
arastirmalara, goniilliiliik esasina gore, Kkatilimer olarak destek verebileceklerdir. Buna gore;

a) Aragtirma kapsaminda veri toplama ile ilgili her tirla is ve islem ilgi (b) Genelge
dogrultusunda arastirmaci(lar) tarafindan yiiriitiilecektir. Arastirmaci(lar) tarafindan arastirmalarda elde
edilen veri setlerinin uygulama tamamlandiktan sonra 30 (otuz) gin igerisinde Bakanhk tarafindan
istenilen formatta, arastirmalarin sonug raporlarinin ise ¢aligma bitiminden itibaren 30 (otuz) giin
icerisinde Egitim, Aragtirma ve Koordinasyon Genel Midirlugine ulagtinilmas) gerekmektedir. Ayrica
arastirma raporlarinda kurumsal gizliligin korunmast, iiretilecek bildiri, tez, makale ve benzeri yayinlarda
Bakanlik ve Bakanliga bagh birimlerin isimlerinin verilmemesi, katilimcilarin kurumsal aidiyetlerinin ve
kimliklerinin tahmin edilmesine imkén verebilecek higbir paylagimin yapilmamasi gerekmektedir.

b) Aragtirma siirecinin gozetim ve denetimi, ilgili kurum midiirlikleri ile Genglik ve Spor 1l
Miidiirliikleri tarafindan gergeklestirilecektir. Bu cergevede; (1) orneklemdeki Kisilerin resit olmamalar
durumunda velilerin yazili izinlerinin almmas, (2) onay verilen aragtirma faaliyetleri kapsamu disinda
higbir uygulama ve etkinlik: yapiimamas, (3) aragtirmanmin uygulanmasi esnasinda oncelikle kurum
faaliyetlerinin aksatilmamasi, (4) tiim aragtirma siireglerine katihmda goniilliligin esas alinmas, )
Egitim, Aragtirma ve Koordinasyon Genel Mudiirligi tarafindan miihiirlenmis veri toplama araglari
diginda bir arag ya da form kullanilmamasi, (6) arastirmanin kurumlarda uygulanmasindan
kaynaklanabilecek her tiirlii fiziksel zararin arastirmaci(lar) tarafindan kargilanmas, (7) aragtirmada ticari
amag giidiilmemesi ve katilimcilardan tcret talep edilmemesi ve (8) arastirmanin ilgi (b) Genelgeye
uygun yiiriitilmesi hususlarinda gerekli gozetim ve denetim ilgili kurum miidirlikleri ile Genglik ve
Spor {1 Mudiirliiklerinin yetki ve sorumlulugundadir.

Bilgilerinizi ve geregini rica ederim.

Dr. Mehmet Ata OZTURK

Bu belge, giivenli elektronik imza ile imzalanmastir.
l?_ogmlamu Kodu: C656659F-8585-4BBA-B410-60EAA9B78C6F Dogrulama Adresi: https:/www.turkiye.gov.tr/gsb-ebys
T T TS b - SSL L ATLAATL A Thas ARKPAATE ADA BRilei icin:Rahime MERCAN ELifiaE




Ek 5

Aydin Adnan Menderes Universitesi Girisimsel Olmayan Klinik Arastirmalar Etik
Kurulu Onay Formu

ADU Evrak Tarih ve Sayisi: 21.04.2022-164355

T.C.
AYDIN ADNAN MENDERES UNIVERSITESI REKTORLUGU
Saglik Bilimleri Fakiiltesi Dekanhigi
Girigimsel Olmayan Klinik Aragtirmalar Etik Kurulu

Sayr  :E-15189967-050.04.04-164355
Konu :Kararlar

Sayin Prof. Dr. Ergiin Omer GOKSOY
Ogretim Uyesi

Aydin Adnan Menderes Universitesi Saghk Bilimleri Fakiiltesi Girigimsel Olmayan Klinik Arasurmalar Etik
Kurulu'nun 30.03.2022 tarihinde Google Meet iizerinden yapilan olagan toplanusinda calismanizla ilgili alinan 2 nolu karar
ekte sunulmustur.

Bilgilerinize sunarim.

KARAR 2:
Protokol No :2021/045
Sorumlu Yiiriitiicii : Prof.Dr. Ergiin Omer GOKSOY

Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi ABD

Aydin Adnan Menderes Universitesi Saghk Bilimleri Fakiiltesi Girisimsel Olmayan Klinik
Arastirmalar Etik Kurulu’nca 24.11.2021 tarihinde onay verilen Aydin Adnan Menderes Universitesi
Veteriner Fakilltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali Ogretim Uyesi Prof.Dr. Ergiin Omer
GOKSOY'un "Ogrenci Yurdu isletmelerinde Cahisan Yiyecek ve igecek (mutfak) Personeline Verilen
Gida Hijyeni Egitiminin, Personelin Gida Hijyeni Bilgi, Tutum ve Davranis Diizeyi Uzerine Etkisinin
incelenmesi: Aydin ili Ornegi" bashikh klinik arastirmasinin 21.03.2022 tarihli Onemli Degisiklik Formu,
ekleri dosya halinde goriisiildi.

Onemli Degisiklik Formu’nda; arastirmada isim degisikligi yapilacag bildirilmis ve ilgili belgelerin
tamamlanarak dosyaya konuldugu gériilmistiir.

Konu hakkinda bilgi edinilmig olup. g¢aligmanin bu haliyle yapilmasinin uygun bulunmasina oy
birligiyle karar verilmistir.

Yine sorumlu arastiriciya; _Form 2°nin 14.1.'in son bdlimiinde taahhiit edilen calisma bittikten
sonra nihai raporun, [Sonu¢ Raporu (web’te), BGOF (Bilgilendirilmis Géniilli Olur Formu-goniilliiler
tarafindan bizzat kendilerinin kendi adi-soyadini yazmasi ve imzalamasinin saglanmas: ile adreslerinin
eksiksiz olarak formlara yazilmasina dikkat edilmelidir.) ve ORF (Olgu Rapor Formu/Anket)] lerin
gionderilmesi gerektiginin hatirlatilmasina ve sorumlu yiiriitiiciilerinin bu hususa 6zen gdstermesi
gerektiginin bir kez daha vurgulanmasina oy birligiyle karar verilmistir.

Prof. Dr. Dide KILICALP KILING
Kurul Bagkam

Bu belge, giivenli elektronik imza ile imzalanmugtir,

Belge Dogrulama Kodu :BS56K6ZB07 Belge Takip Adresi : hlLps:J‘/mrkiye.gov.lr/cbd‘.’cK:5740&cD;8556K6ZB07&\:S= 164355
Adres:ADU Merkez Kampiis Aytepe Mevkii 09100 Efeler/ AYDIN Bilgi igin: Nazife UZUN SELEK #
Teleton:02562132717 Faks:02562124219 Unvami: Bilgisayar Isletmeni
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Ek 6

Personel I¢in Ayrintih Gida Hijyeni Egitim Kitapcig

MUTFAK PERSONELI ICIN
AYRINTILI GIDA HIJYENI
EGITIM KITAPCIGI

Doktora Ogrencisi

Uzm. Dyt. Nazmi SAVAS

Danisman
Prof. Dr. Ergiin Omer GOKSOY

Doc. Dr. Serap Gokce ESKIN

AYDIN ADNAN MENDERES UNIVERSITESI

2023
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TOPLU BESLENME (MUTFAK) CALISANLARI ICIN HIJYEN UYGULAMALARI
EGITIM KITAPCIGI

TANIMLAR

Ambalajlama: Gida maddelerinin; i¢inde tutma, koruma ve bilgi verme amaciyla
ambalaj materyali kullanilarak sarilmalar1 ve/veya kaplara yerlestirilmelerini,

Bakteri: Gidalarda bozulmalara ve gida kaynakli hastaliklara neden olabilen, gozle
goriilemeyen tek hiicreli canlilari,

Bulasma: Uriinde istenmeyen herhangi bir zararli maddenin bulunmas1 durumunu,

Capraz bulasma: Zararli bakterilerin ¢evre, el ve kullanilan ekipmanlar yoluyla gida
maddelerine gegmesini,

Denetim: Bakanlik tarafindan gida kontrol hizmetlerinin yiiriitiilmesi ve/ veya
dogrulanmasi i¢in yapilan islemleri,

Depo: Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri muhafaza etmek
amactyla {irliniin 6zelligine gore tesis edilen yerleri,

Depolama: Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin dogal yapilarini
bozmayacak kosullarda ve teknigine uygun olarak muhafazasi islemini,

Dezenfeksiyon: Gida maddelerine ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelere
bulagsmay1 Onlemek amaciyla, gida maddesinin ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin Ozelliklerini etkilemeden fiziksel ve/veya kimyasal yollarla ortamdaki
mikroorganizmalarin arindirilmasi islemini,

Gida/Gida maddesi: Tiitiin ve sadece ila¢ olarak kullanilanlar hari¢ olmak {izere;
ickiler ve sakizlar ile hazirlama ve isleme geregi kullanilan maddeler dahil, insanlar tarafindan
yenilen ve/veya igilen ham, yart mamul veya mamul her tiirlii maddeyi,

Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler: Gida maddeleri ile temasta bulunan
veya bulunmak {izere imal edilen her tiirlii madde ve malzemeleri,

Gida maddesi etiketi: Gida maddesini tanitict her tiirlii yazili veya basili bilgi, marka,
damga ve isaretleri iceren ve gida ile birlikte sunulan veya ambalajinda basili bulunan tanitim
bilgilerini,

Giivenilir Gida: Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirli
zararlarin bertaraf edilmesi i¢in alinan tedbirler biitiiniini,

Gida Toplu Tiiketim Yeri: Gida maddelerinin teknigine uygun sekilde islendigi,
tiretildigi ve ayn1 mekanda tiikketime sunuldugu yerleri,

HACCP: Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 olarak tanimlanan, giivenilir gida
icin 6nemli olan tehlikeleri tanimlayan, degerlendiren ve kontrol eden sistemi,

Ham madde: Gidalarin iiretiminde kullanilan birincil tiretimden elde edilen iiriin, yar1
mamul veya mamul maddeleri elde etmek i¢in kullanilan maddelerden her birini,

Hijyen: Tehlikelerin kontrolii ve amaglanan kullanimini hesaba katarak, bir gida
maddesinin insan tiikketimine uygunlugunun saglanmasi i¢in gerekli 6nlemler ve kosullari,

Kalinti: Gidada, tarim iirlinlerinde veya bitkilerde, toprakta, suda veya diger ¢evresel
bilesenlerde, kullanimina izin verilen bir kimyasal iiriindeki aktif bilesenlerin ve/veya
tiirevleriyle birlikte pargalanma tiriinleri, metabolitleri ve kalintilari,

Kalite: Gida maddelerinin mevzuatla belirlenmis kriterlere uygunlugunu tayin eden
ozelliklerinin toplamini,

Kontrol: Gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten ve
satan igyerlerinin asgari teknik ve hijyenik sartlar1 ile bu yerlerde iiretilen ve satilan gida
maddelerinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin mevzuata uygunlugunun
tespitini,
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Kiif ve Maya: Dogada toprak, hava, su ve organik kalintilar {izerinde yaygin olarak
bulunan ve gidalarda bozulmalara ve gida kaynakli hastaliklara neden olabilen canlilari,

Mikroorganizma: Goézle goriillemeyen bakteri, kiif, maya ve viriisler gibi canlilarin
genel isimlendirmesini,

Raf omrii: Gida maddelerinin iiretim tarihinden itibaren uygun kosullarda spesifik
ozelliklerini muhafaza edebildigi siireyi,

Risk: Gida maddesinde bir tehlikenin olma olasiligini,

Tehlike: Gida maddesinde biyolojik, kimyasal veya fiziksel olarak ortaya g¢ikabilen
potansiyel zararlari,

Temizlik: Gida maddesi iireten igyerlerinde kirin, topragin, gida kalintilarinin, yagin ve
diger istenmeyen maddelerin ortamdan uzaklastirilmasi islemini,

Zararlh: Dogrudan veya dolayli olarak gida maddesinde bulagmaya yol acabilecek her
tiirlii canliy1 ifade etmektedir.
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GIRIS

Toplu beslenme, “’insanlarin ev disinda bir arada bu hizmeti veren kuruluslar tarafindan
sunulan yiyecek veya yemeklerle beslenmesi’’ olarak tanimlanmakta ve bu hizmeti veren
kuruluslar da “toplu beslenme yapilan kuruluslar” veya “toplu beslenme sistemleri” (TBS)
olarak adlandirilmaktadir. Toplu beslenme bilimi ise kisilerin, giiniimiiziin gerektirdigi yasam
kosullart nedeniyle, ev disinda bagkalar: tarafindan belirlenen, organize edilen ve hazirlanan
yiyecek-i¢ecek hizmetlerinden yararlanmasi ile ilgili tiim siiregleri inceleyen bir bilim dalidir.

Toplu tiiketim yerleri, belirli bir grubun beslenme ihtiyacini bir merkezden planlayan,
yoneten ve yiyecek-igcecekleri tiiketime hazir halde kisilere sunan kuruluslar olarak, insanlarin
toplu olarak bir arada bulundugu ve toplu olarak beslendigi hastaneler, okullar, tiniversiteler,
Ogrenci yurtlar, huzurevleri, hapishaneler, askeri kuruluslar, oteller, isyerleri, restoranlar,
lokantalar ve fabrikalar1 kapsamaktadir. Bu hizmeti veren kurumlar, hizmet sundugu tiiketici
kitlesinin (6grenciler, hastalar, isciler vb.) ozelliklerine uygun kalitede hizmet vermekle
yiikiimliidiirler.

Toplu beslenme hizmeti saglayan mutfak isletmeciligi, bir¢ok sistemi i¢ine alan ve her
asamada kontrolii gerektiren bir siire¢ olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Siire¢ sonunda elde
edilen tirlin, yemek gibi goriinse de sistem; lirlin ile birlikte uygulama, hizmet, ekipman ve
egitim gibi birgok dnemli basamagi kapsamaktadir. Toplu beslenmede hizmet agamalarinda
olusabilecek herhangi bir aksaklik, hijyen kontroliinde yasanacak tek bir basarisizlik veya
dikkatsizlik bile ¢ok sayida tiiketiciyi olumsuz yonde etkileyebilecek ve Oliimle
sonuglanabilecek gida zehirlenmelerine yol agabileceginden dolay1 isletmeler gerekli
onlemleri almak zorundadir.

Toplu yemek sektoriinde ilk kosul, yemeklerin hijyenik kosullara uygun olarak
hazirlanmasidir. Besinlerde hijyeni tehlikeye sokabilecek riskler s6z konusu oldugundan,
hijyenik yemek iiretiminin saglanmasi icin bu konudaki profesyonellerle beraber ¢aligmakta
biiyiik yararlar vardir. Bu anlamda toplu beslenme hizmeti saglayan egitimli, gida hijyeni
konusunda yapilmasi gerekenleri bilen ve eksiksiz yapan as¢ilarin, mutfak ¢alisanlarinin ve
gida is¢ilerinin gida giivenliginin saglanmasinda ¢ok 6nemli katkilar1 bulunmaktadir.

Kaliteli ve giivenilir besin {lretiminin saglanmasi konusunda gosterilen cabalar
sonucunda HACCP (Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizleri) ad1 verilen bir sistem
gelistirilmis ve gida sektdriinde kullanilmaya baslanmistir. Bu sistem TBS’lere de
uygulanmaktadir. HACCP son iiriin kontroliinden ziyade iiretimin asamalarinda tehlikelerin
Onlenmesini amaclayan bir sistemdir ve bu sistemde mutfak ¢alisanlarinin da ¢ok 6nemli
rolleri ve sorumluluklar1 bulunmaktadir.

Burada hazirlanip sunulan egitim kitap¢igi, GSB 6grenci yurdu isletmelerinde ¢alisan
yiyecek-icecek (mutfak) personellerine, yemekhane ve mutfakta yapilmasi gereken dogru
hijyen uygulamalarini, takinilmasi gereken profesyonel tutumlari hatirlatmak ve gida hijyeni
konusundaki bilgi diizeylerini pekistirmek amaciyla hazirlanmistir.

Toplu Beslenme Sistemlerinde (TBS’de) Gida Giivenligi ve Gida Hijyeni

Gida giivenligi kavrami; gidalarda olusabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirlii
zararlarin bertaraf edilmesi i¢in alinan tedbirlerin tiimii olarak ifade edildigi gibi; FAO, WHO
ve Codex Alimentarius uzmanlar komisyonu tarafindan saglikli ve kusursuz gida iiretimini
saglamak amaciyla gidalarin iretim, isleme, muhafaza ve dagitimlari sirasinda gerekli
kurallara uyulmast ve Onlemlerin alinmasi olarak da tanimlanmaktadir. Giliniimiizde bu
tanimlama, etkin kontrol ve denetimin yapilabilmesi ve halk sagliginin korunabilmesi
amaciyla “ciftlikten sofraya gida giivenligi” seklinde ifade edilmektedir.
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Insanlarda herhangi bir gida ya da icecegin tiiketilmesi sonucu meydana gelen
enfeksiyon veya intoksikasyon durumunun ortaya ¢ikmasi genel anlamda halk arasinda gida
zehirlenmesi olarak ifade edilmektedir. Mikroorganizmalar tarafindan gidalarda olusturulan
toksinlerin viicuda alinmasiyla gida intoksikasyonlari, hastalik olusturan bakterilerin gidalarla
beraber alinmasiyla da gida enfeksiyonlari meydana gelmektedir. Bakteriler, kiifler, viriisler,
mayalar, parazitler, hayvanlar, bitkiler, fiziksel ve kimyasal maddelerle kontamine olmus
gidalarin  tiikketimi ile olusan hastaliklar ‘gida kaynakli hastaliklar’ kapsaminda
degerlendirilmektedir.

Giiniimiizde gida kaynakli hastaliklarin en Onemli kaynagi mikroorganizmalardir.
Mikroorganizmalarla kontamine besinden ¢ok az miktarda tiiketilmesi durumunda dahi
hastaligin ortaya c¢ikma riski bulunmaktadir. Mikroorganizmalar igerisinde zehirlenme
olgularina en fazla neden olanlar ise bakterilerdir. Besin kaynakli hastaliga yakalanma riski
yiikksek olan bireyler; hamileler, ¢ocuklar, yashilar ve bagisiklik sistemi bozulmus olan

bireylerdir.

Gida kaynakli enfeksiyonlar ozellikle gidalarin tiiketimi sirasinda patojen (hastalik
yapicl) mikroorganizmalarin canli kalmasi ile olusmaktadir. Bunlar yaygin olarak bakteri
(Salmonella, Streptokok, Vibrio, Shigella, Brucella ve Clostridium perfiringens vb.) ve viriis
(HAV, rotaviriis vb.) enfeksiyonlari olabilmektedir. Bu enfeksiyonlar genelde kusma, bulantt,
diare, karmn agris1 ve ates ile karakterize olsalar da, tiim viicudu etkileyebilecek (sistemik)
olan hastaliklar da mevcuttur. Mikroorganizmalar 1s1 ile yok edilseler dahi, 1siya direngli
toksinleri yiyecekte kalabilecegi icin bu gidalart tiiketenlerde zehirlenme (intoksikasyon)
goriilebilmektedir. Staphylococus aerus, Bacillus cereus ve Clostridium botulinum bu tip
zehirlenmelere neden olan 6nemli patojenlerdendir. Kolera, dizanteri, malta hummasi ve
Hepatit B gibi hastaliklar gida ve su ile alinmasi durumunda insanlarda mikroorganizmalar
tarafindan olusturulan hastaliklardan bazilaridir.

Gida kaynakli zehirlenmeler, yiyecek saklamaya uygun olmayan arag-gereglerin
yiizeylerinden de zehirli maddelerin ¢6ziinmesiyle gidalara bulagabilmeleriyle, 6rnegin asitli
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yiyeceklerin bakir veya bilesiminde kursun iceren kaplarda saklanmasi, kalaysiz bakir
kaplarda gidanin bekletilmesi gibi de sorun yaratabilmektedirler. Bu nedenle kalaysiz bakir,
boyali plastik ve aliiminyum kaplarda yiyecekler bekletilmemelidir. Tarim iiriinlerinde ve
hayvanlarda verimin arttirilmasi ve tedavi i¢in kullanilan ila¢ kalintilar1 da bilingsizlik ve
hatal1 uygulamalar sonucunda besinleri Kkirletebilmekte; antibiyotik ve diger ilaglarin
kalintilar1 da triinlerde bulunabilmektedir. Bazi besinlerin yapisinda dogal olarak “toksin”
denilen zehirli bilesikler bulunabilmektedir. Ornegin bazi mantar tiirleri, yesillenmis ve
filizlenmis patates yapilarinda bulundurduklart dogal zehirli maddeler (solanin) nedeniyle
besin zehirlenmelerine neden olabilmektedirler. Bunlarin disinda duyarli insanlarin ¢esitli
gida triinlerine kars1 gelistirdikleri alerjik reaksiyonlar da gida ile iliskili insanlarin
yasadiklar1 kimi rahatsizliklardan sayilabilir. Genel olarak alerjen gidalara 6rnek olarak soya,
yumurta, fistik, balik ve kabuklu deniz iiriinleri, siit ve lirlinleri, susam alerjisi sayilabilir.

Toplu tiiketim yerlerinde gida kaynakli zehirlenme vakalarimin nedenleri arasinda,
yetersiz sogutma (%46), hazirlama ve tiiketim arasinda bir veya daha fazla giin olmasi (%21),
enfekte personel (%20), yanlis 1s1 uygulamasi (%16), yetersiz pisirme (%16), yetersiz 1sitma
(%16), kontamine malzeme kullanimi1 (%11), capraz kontaminasyon (%?7), arag-gereglerin
yetersiz temizlenmesi (%7), kot yiyecek malzemelerinin kullanilmasi (%5) ve artan
yemeklerin kullanimi (%4) oldugu rapor edilmektedir. Bu etkenlerin biiylik boliimiiniin
zaman ve sicaklik ile iliskili oldugu goriilmektedir.

Hijyen, halk saghginda; kisi veya toplum sagligmin korunmasi ve gelistirilmesi
amactyla hastaliklardan ve hastalik yapici etkenlerden korunmak i¢in uygulanmasi gereken
onlemler biitiinii olarak tanimlanmaktadir. Ote yandan hijyen kavramini saglikli ortamin
saglanmast ve ortamin her tiirli hastalik etmeninden, zararli mikroorganizmalardan
arindirilmasi seklinde tanimlamaktadir. Konumuzla iliskili olarak degerlendirildiginde hijyeni
ise; otel, yurt ve restoran isletmelerinin mutfaklarinda ve servis hizmetinin verildigi alanlarda
saglik ve temizlik kurallarina uygunlugu seklinde tanimlayabiliriz. TBS’lerde uygulanmasi
gereken hijyeni saglama ilkeleri 3 ana grupta incelenebilmektedir:

Bunlar;
1- Gida Hijyeni,
2- Bireysel Hijyen (Personel Hijyeni),
3- Fiziki Kosullar (Mutfak) ve Arag-Gereg Hijyeni.

Bu anlamda yiyecek ve icecek hizmeti veren toplu tiikketim yerlerinde 3 temel
alanda yogunlasma, gidalardan kaynakli zehirlenme risklerini de azaltabilir.

Bunlar;

a) Personele yonelik saglik ve hijyen uygulamalari ile kontroliin stirekliligi,

b) Pisirme, sogutma, yeniden 1sitma, depolama ve servis asamalarinda sicaklik
kontrolii ile yeterli hijyen/sanitasyon uygulamalari,

¢) Planli, sistematik, dinamik ve siirekli kontrol seklindedir.

Yukarida belirtilen islemlerin etkin, sistematik ve diizenli olarak uygulanabilmesi i¢in
de toplu tiiketim sistemlerinin “Iyi Hijyen Uygulamalarr” ile “HACCP” ilkelerine dayanan
prosediirleri uygulamalar1 ve siirdiirmeleri zorunludur.

Gidalarda Bakterilerin Gelismesini Etkileyen Faktorler

Bakteriler canli kalabilmek ve iireyebilmek icin gida, uygun sicaklik, uygun asitlik,
nem, oksijen ve zamana ihtiya¢ duyarlar.
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1. Gida

Bakteriler de diger canlilar gibi iireyebilmek igin gidaya ihtiya¢ duyarlar. Gidalar,
bakterilerin tiremesi i¢in gerekli olan besin 6geleri ve nem igerikleriyle milkemmel bir ortam
yaratirlar. Bakterilerin biiyiimesini ve ¢ogalmasimi destekleyen gidalar “potansiyel riskli
gidalar” olarak adlandirilir. Potansiyel riskli gidalar, ister dogal ister yapay olsun bakterilerin
kolaylikla ve hizli iireyebildigi, gida kaynakli hastaliklara zemin hazirlayan etmenlerdir.
Potansiyel riskli gidalar ¢cogunlukla protein ve nem igerigi yiiksek olan pismis ya da ¢ig
hayvansal iiriinler (et, siit, yumurta vb.), pismis sebze ve nisastali gidalardir.

Potansiyel riskli gidalar:

a) Siit ve siit Girlinleri ile i¢eriginde siit bulunan tiim hayvansal gidalar,
b) Kabuklu yumurtalar,

c) Et, tavuk, hindi, balik, midye, istiridye ve diger deniz iiriinleri,
d) Firinlanmis veya kaynatilmig patates ve diger pismis sebzeler,
e) Soya fasulyesi ve soya proteini i¢eren gidalar,

f) Soya filizi,

g) Yagda bekletilmis taze sarimsak,

h) Pismis veya kurutulmus sogan,

1) Krema, et ve peynir igeren pastane iirlinleri,

J) Soslar, pismis piring, makarna,

k) Kuru baklagiller,

[) Kutusu agilmis konserveler,

m) Raf 6mrii gegmis tiim yiyecekler.

2. Sicakhik

Bakteriler tiirlerine gore ¢ok genis bir sicaklik araliginda (-10°C’den 100°C’ye kadar)
canliliklarmi siirdiirebilmektedirler. Bircok gida kaynakli patojen bakteri, insan viicut
sicakligi olan 37°C’de kolaylikla iireyebilirler. Patojen bakterilerin en iyi gogalabildikleri
sicaklik araligi, tiirlerine gore degismekle birlikte, 5 ile 65°C (tehlikeli bolge) arasidir.
Gidalar1 dondurma islemi bakterileri 6ldiirmemekte, ancak iiremelerini durdurabilmektedir
(Figiir 2). Belli bir siire 1sitma-kaynatma ile bakterilerin kendisi dlse de, sporlar1 ve bazi
toksinleri tamamen yok edilememektedir.
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Suvun 100 °C Suyunkaynama sicakhg (bakteriler .
ka\:nama dlarler) b
sicakligi Sicak gida hatti
75°C Pigirme ve tekrar 1sitma sicaklig!
63 °C En disik sicak tutma sicakligi 60°C
Viicut sicakhigr (Bakterilerin Tehlike hatti

cogalmalari icin ideal sicaklik)

Gidalarin depolanma sicakhigi
(Gidalar bu deger ve altinda
depolanmahidirlar)

e 5C
Soguk gida
Buzdolabi sicakligi (Bakteriler, bazilar hatti oc

Sofuk hat haric, Uremezler)

J18°C Dondurma sicaklig (bakteriler

dremezler ama dlmevebilirler) Dondurulmus

gida hatti

-15°C

Figiir. 2
3. Nem

Bakteriler canli kalabilmek ve {ireyebilmek i¢in nemli ortamlara ihtiyag duyarlar. Nem
ya da su orami diisiik gidalarda bakteri liremesi yavaslar veya durur ancak yasamaya devam
edebilirler. Kurutulmus gidalarda maya ve kiifler iireyebilirler.

4. pH/ Asitlik

Bakteriler gidanin asitlik derecesine gore hizli ya da yavas trerler. Asidi yiiksek
ortamlarda Ozellikle patojen (hastalik yapan) bakterilerin iiremesi, bakteri ¢esidine bagl
olmakla birlikte, hemen hemen olanaksizdir (domates, bazi taze sebze ve meyveler, sirke,
yogurt vb). Portakal ve mandalina gibi turunggiller oldukca asidiktir ve bu tiir yiyeceklerde
bakterilerin ¢ogalmasi da siirlidir. Ancak kiif ve mayalar bu ortamlarda da liremeye devam
edebilmektedirler. Yiiksek protein degerine sahip olan et ve siit driinleri gibi hayvansal
gidalarin asitlik derecesi, bakteriler i¢in son derece uygundur.

5. Oksijen

Bakterilerin oksijene olan ihtiyaglar1 farklidir. Bazi bakteriler sadece oksijenli (aerob)
ortamda {irerler, baz1 bakteriler ise iiremek igin oksijensiz (anaerob) ortami tercih ederler
(konserve besinler, sucuk, sosis vb. vakumlu tirtinler). Kimi bakteriler ise hem oksijenli hem
de oksijensiz ortamda (fakiiltatif) ¢ogalabilirler. Gida kaynakli hastaliklara/zehirlenmelere
neden olan bakterilerin biiyilk bir kismi hem oksijenli hem de oksijensiz ortamlarda
tireyebilme yetenegine sahiptirler.

6. Zaman

Zaman bakteriler i¢in en temel ihtiyaclarin baginda gelmektedir. Patojen bir bakterinin,
cesidine gore degismekle beraber, tehlikeli bir duruma gelmesi i¢in uygun zamana ihtiyaci
bulunmaktadir. Bakterinin kendisi i¢in uygun ortamda bekleme siiresi uzadik¢a bakterilerin
sayilar1 da hizla artmaktadir. Kimi bakterilerin iiretmis olduklar1 toksinin zehirlenmeye neden
olmasi i¢in de belli bir miktarda bakteri sayisina ulasilmis olmasi1 gerekmektedir.
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Bakteriler icin Bulasma Yollar1 Nelerdir?

Bakteriler, kendi baslarina hareket edemezler. Toplu gida iiretim ortamlarinda ¢alisanlar
(hasta insanlar, deride yaralar vb), calisanlar tarafindan getirilen esyalar, giysiler (bunlara
bulagsmis olan toprak ve benzeri maddeler), yemek hazirlanmasi i¢in getirilen ham maddeler
(tarladan gelen sebzeler ve meyvelerdeki mikrobiyal etmenler, toprak, giibre, haserat vb. ile
gelen etmenler gibi), isletmede kullanilan su, agik kapilar ve pencerelerden giren kus,
bocekler, toz, evcil hayvanlar ve kemiriciler ile girebilirler. Hazirlanmak {izere gidalarla
mutfaga gelen ve diger yollarla gelip mutfaga ulasan etmenler hem direkt temas yoluyla hem
de aracilar yoluyla gidalara bulasabilmektedir. Bu aracilar genelde insanlar ve hayvanlardir.

Capraz bulasma (¢apraz kontaminasyon); temiz bir yiyecege gida olmayan ve bakteri
iceren etmenlerden bakteri bulasmasina denmektedir. Bu anlamda bezler, siingerler, kesme
tahtalar1, dilimleyici, karistirici ve ogiitiiciiler, gida temas ylizeyleri vb. ¢apraz kontaminasyon
kaynagi olarak diisiiniilebilmektedir.

Insanlar pek ¢ok zararli bakterinin kaynagidirlar. Bu bakteriler insanlarin bogaz, burun,
el, deri, bagirsak ve diskisinda bulunmaktadirlar. Dolayisiyla insanlarin derisinde, tuvalet
sonrast yikanmamis ellerinde, sag, giysi ve sakallarinda burun ifrazatinda, Okslirme ve
tiksirmayla havaya yayilan tiikiiriik parcaciklarinda gesitli etkenler bulunabilir. Bunun disinda
deri lizerinde bulunan yaralar da dnemli bir bakteri kaynagi olabilirler (Figiir 3).

Kafa derisinde

Alinda 10.0000- 1 milyon adet/cm?

100.000 \
adet/cm? /

Koltuk altinda:
10 milyon adet/cm?

Burun Ellerde:100-1.000
ifrazatinda: adet/cm?

10 milyon

adet/g Diskida:

1 milyar adet/g

Figiir. 3

HACCP (Hazard Analyses Critical Control Points)

Toplu yemek sektoriinde ilk kosul, yemeklerin hijyenik kosullara uygun olarak
hazirlanmasidir. Gidalarda hijyeni tehlikeye sokabilecek riskler oldugundan hijyenik yemek
iiretiminin saglanmasi i¢in bu konudaki profesyonellerle ¢alismakta biiylik yararlar vardir.
Kaliteli ve giivenilir gida iiretiminin saglanmasi konusunda gosterilen ¢abalar sonucunda
HACCP (Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizleri) adi verilen bir sistem gelistirilmis
ve kullanilmaya baglanmistir. Bu sistem, ortaya ¢ikan sorunlarin giderilmesini degil, daha
ortaya ¢itkmadan onlenmesini hedeflemektedir. HACCP gida giivenliginin saglanmasi i¢in su
an bilinen en etkin yontemdir ve gida sektoriinde her alanda rahatlikla uygulanabilmektedir.
HACCP’in etkin bir sekilde uygulanabilmesi i¢in giiclii bir yonetimsel irade, bilgili kisilerden
olusan bir ekip ile gorevini bilen, tam yapan, sorumluluk alan c¢alisanlara ihtiyag
duyulmaktadir.
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HACCEP sistemi i¢in asamalar ise,

Potansiyel tehlikelerin ve risklerin belirlenmesi,

Kritik kontrol noktalarinin (CCP) saptanmast,

CCP'leri karsilayan kritik sinirlarin ve kontrol kriterlerinin belirlenmesi,
CCP'leri takip etme(izleme-monitoring)sistemlerinin kurulmasi,

Bir CCPde kontrol disina ¢ikildiginda diizeltici islemlerin yapilmasi,
Kayit tutma islemlerinin yapilmasi,

Dogrulayici islemler i¢in prosediirlerin olusturulmasi seklindedir.

NoakowhE

Gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri lireten, satan
igyerleri ile toplu tiikketim yerleri giivenilir gidaya ulagilmasi konusunda en etkili yontemler
arasinda yer alan “Iyi Hijyen Uygulamalari” ile “HACCP” ilkelerine dayanan prosediirleri
uygulamak ve slirdiirmek zorundadirlar. Bu uygulamalarda mutfak calisanlarinin ¢ok etkin
gorev ve sorumluluklari bulunmaktadir.

TBS’lerde Hijyeninin Saglanmasi

1. TSB’lerde Personel Hijyeni

Gida isletmelerinde Yapilmasi Gerekenler

» Igyerlerinde galisan kisiler temizlik ve hijyen kurallarma uymak zorundadirlar.

» Isyerlerinde calisan kisiler uygun, temiz is kiyafetleri ve koruyucu giysiler (bone,
maske, galos, eldiven vb.) giymelidirler. Bu giysiler kolay temizlenebilir olmali ve temiz
tutulmalidir.

* Sokak kiyafeti ve sokak ayakkabilari ile liretim alanina girilmemelidir.

» Is kiyafetleri isyeri disinda giyilmemelidir.

* Erkeklerde saglar tercihen kisa olmali, sakal olmamalidir. Saglar mutlaka bone
icerisinde tutulmalidir. Uretim ve hazirlama islerinde gerektiginde ve biyikli kisilerde mutlaka
ag1z maskesi kullanilmalidir.

* Kisisel esyalar ve giysiler, gida isleyicilerinin bulundugu ve gidalarin islendigi
alanlarda bulundurulmamali, tiretim alaninda hicbir taki takilmamalidir. Ayrica bunlarla 1lgili
uyarici levhalar bulundurulmalidir.

* Gidalarla taginmasi ihtimali olan bir hastalig1 veya bulasici yara, deri enfeksiyonlar1 ve
ishal gibi hastaliklar1 olan kisilerin igyerinde ¢alismasina izin verilmemelidir.

* Calisanlarin el kesiklerinde mavi renkli yara bandi kullanimi tercih edilmelidir.

* Calisanlar i¢in dinlenme boliimleri ve sosyal tesisler; liretim/isleme/hazirlama/sunum
birimlerinden ayri1 bir yerde olmalidir.

Gida isletmelerinde Dogru Eldiven Kullanimi
Eldivenler, gidalara ellerden bulas olmasini engellemek igin bir bariyer gorevi

gormektedirler. Ancak eger uygun sekilde kullanilmazlarsa gidalari kirli elle dokunmus kadar
bulastirabilirler.

93



Eldiven kullanmadan 6nce ve kullandiktan sonra, yeniden eldiven takmadan once ve

sonra eller yikanmalidir.

Eldivenler elin boyutunda olmalidir. Biiyiik olursa elden siyrilabilir, kiigiik olursa

calisirken yirtilabilirler.

Eldivenler gerekli oldugu diistiniildiigii an degistirmelidir
a. Kirlendikleri ya da yirtildiklar1 an vakit ge¢irmeden,

b. Mutfakta farkli bir bolgede ya da ayr1 bir islevde ¢alismaya baslandigi an,

C. Ayniislemi yaparak ¢alisilacaksa en fazla 4 saat elde kullanilabilir,

d. Cig balik et ve kanatli etine dokunduktan sonra ve pismis gidalara ve yemeye
hazir gidalara dokunmadan Once yeni eldiven kullanilmali, eldivenler
degistirilmelidir.

Eldivenler ¢ikartilirken bilek kismindan tutup ters bir sekilde c¢ikarilarak elden
styrilmali. Parmak uglarina ya da avug i¢ine dokunulmamalidir (Figiir 4 ve 5).
Kullanilmis eldivenler asla yikanmamali ve tekrar kullanilmamalidirlar.

2. Hold the removed glove in the gloved 3. Discard the removed gloves
hand and siide the fingers of the unglo-

ved hand inside between the glove and

the wrist. Remove the second glove by

roling it down the hand and fold into the

first glove

1 2 3

Figiir 4. Eldivenin takilmasi ve ¢ikartilmas1 (WHO, 2019)

94



Figiir 5.

(DMNA, 2019. https://dmna.ny.gov/foodservice/docs/toolbox/proper_gloveuse.pdf)

El Hijyeni

* Taki ve kol saati takilmamalidir (figiir 6).

*Calisan personelin tirnaklart kisa ve temiz olmalidir. Oje ve yapay tirnak
kullanmamalidir.

* Eller iyice yikanmali ve dezenfekte edilmelidir.

* Tuvalet sonrasinda eller iyice yikanmali ve dezenfekte edilmelidir (figiir 7).

*Koruyucu eldivenler zamaninda vyenileri ile degistirilmelidir. Uretim/isleme/
hazirlama/sunum giris noktalarinda bol miktarda bulundurulmalidir.

+ Uretim/isleme/hazirlama birimlerinin giris yerlerine miimkiin olmas: halinde
dezenfektan kiivetleri konulmalidir.

El Yikama

Eller;
e Her is baslangicinda,
e (g besinleri elledikten sonra,
e Her tuvalet ¢ikisinda,
e Sigara igtikten ve mendil kullandiktan sonra,
e Paraya dokunduktan sonra,
e Yara ve sivilcelere dokunuldugunda,
o Kirli arag-gerecleri elledikten sonra,
e  Oksiiriip-hapsirdiktan sonra,

e (Copleri elledikten sonra,
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e  Yemekleri servis etmeden 6nce mutlaka uygun teknikle yikanmalidir.

Dogru El Yikama Teknigi;

1. El yikama oncesinde taki ve miicevher gibi aksesuarlar ¢ikartilir. Ilik su, sabunu daha iyi
kopiirtiir ve bu nedenle suyun 1s1s1 1lik olacak sekilde ayarlanur.

2. Bilekler, avug i¢i, ellerin sirt ve parmak aralari ile tirnaklarin kenar ve uclari sabun ile
kopiirtiilerek en az 20 saniye siireyle kuvvetlice ovusturulur.

3. Eller su altinda iyice durulanir.

4. Eller bileklerden baglayarak kagit havlu ile kurulanir.

5. Ayni1 kagit havlu ile musluk kapatilir.

Ellerin yikanma sekilleri figiir 6°’da gosterilmistir.

HIJYENIK EL YIKAMA ISLEMI

ISLEM 1: Eller su ile islatilir. ISLEM 2: Sivi sabun, bilekler
Elleri temizlemek icin sivi sabun dahil, ellerin her yerine yayilir.
kullanilir.

ISLEM 3: Avug icleri ovustu- ISLEM 4: Parmak aralari
rulur. temizlenir.
Figiir. 6
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ISLEM 9: Kurulama icin ISLEM 10: Eller, yan kisimlar ve
ISLEM 5: Parmak uclari te- ISLEM 6: Parmaklar kapali hale mutlaka kagit haviu bilekler dahil, kurulanr.

mizlenir. getirilerek tirnaklar temizlenir. kullanimalidir

ISLEM 7: Parmaklarin hepsi ISLEM 8: Bileklerden baslana- ISLEM 11: Parmak uclari ve ISLEM 12: Musluk, ellerin
teker teker diger avuc ile rak eller durulanr. tirnak cevreleri kurulanir. kurulandigi kagt ile kapatilir.
Figiir. 6 (Devami)

Yikanmis el ve kirli el iizerinde bulunan mikrobiyal yiik, figiir 8’de verilmistir.

HANDWASHING

Bacterka on a hand alterusing the ilet and See hew by wathing your hands tharoughly
Defore washing honds P boactera & reneved

Figiir. 8
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ﬁfetim/ isleme/
hazirlama/
sunum
alanlarinda taki
ve kol saati
kullanmamahdar.

Figiir 7.

Isyeri Davrams Kurallari

Calisanlar asagidaki davranis kurallarina uymak zorundadir:

e Mamullere dogru okstirtilmemeli ve aksirilmamalidir.

e Uretim/isleme/hazirlama alaninda herhangi bir sey yenilmemeli, i¢ilmemeli ve sakiz
cignenmemelidir. Isyerinde sigara icilmemelidir.

o Uretim/isleme/hazirlama alaninda giyilen is elbiselerinin cepleri ve diigmesi
olmamalidir.

e Eller igyeri elbiseleri ile kurulanmamalidir.

e Mamullere sadece yikanmig ve dezenfekte edilmis el ile temas edilmelidir.

Personel Gida Hijyeni Egitimi

* Personele uzmanlar tarafindan, gida mevzuati ve calisma alani ile ilgili konularda
gerekli egitim verilmeli ve kayitlari tutulmalidir.

+ Uretimin hijyen kurallarina uygun bir bigimde yapilmasi ve kisisel hijyen konusunda
personelin siirekli egitim almas1 saglanmalidir.

» Isyerinin bir egitim plan1 olmali ve bu planda yil boyu yapilmas: gereken egitimlerin
isimleri ve tarihleri belirtilmelidir. Ozellikle hijyen egitimleri yilda en az bir kez tekrarlanmali
ve planda siklig1 belirtilmelidir.

* Egitim verilmesinin saglanmasindan isletici yetkilisi sorumludur. Egitim hizmeti i¢in,
ilgili bakanliklardan, igyerlerinin bagli oldugu meslek kuruluslarindan (TESK, Tirkiye
Lokantacilar, Kebapcilar, Pastacilar ve Tatlicilar Federasyonu gibi), meslekle ilgili sivil
toplum orgiitlerinden veya tiniversitelerin ilgili béliimlerinden yardim alinabilir.

» Isyeri sahibi/yetkilisi, calisanlarin isyeri talimatlarina uyup uymadigim diizenli olarak
denetlemelidir.
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Dogru olani seciniz

Asagidaki asgilardan hangisi ton balikli scguk sandvici dogru olarak ect

yapmaktadir?

Weok 3 Preparing Specitic Types of Food page 3 N———

Figiir. 9

Temizlik, Hijyen ve Dezenfeksiyon
Genel Sartlar

* Kaplar, aparatlar, makineler, alet ve ekipmanlar kullanilmadan 6nce ve kullanildiktan
sonra uygun temizlik 6nlemleri dogrultusunda temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

* Temizlik i¢in igme suyu kalitesinde su kullanilmalidir.

* Saglik Bakanlig: tarafindan kullanimina izin verilmis, gida sanayisine uygun deterjan,
kimyasal ve/veya dezenfektanlar kullanilmalidir.

* Temizlik ve dezenfektan maddeleri, karigikliga ve tehlikeli durumlara sebep olmamasi
acisindan bos gida maddesi veya karisim kaplarina konulmamalidir.

* Temizlik ve dezenfektan maddeleri, gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerden ayr1 yerlerde muhafaza edilmelidir.

» Temizlik ve dezenfektan maddelerinin kullanimlar1 sirasinda, gerekli ve uygun olan
dozaja, sicakliga ve etki siiresine dikkat edilmelidir. S6z konusu temizlik ve dezenfektan
maddelerinin imalat¢ilar tarafindan kullanim usulleri hakkinda yapilan 6nerilere uyulmalidir.

* Temizlik ve dezenfektan maddelerinin bulundugu kaplar, kolay anlasilabilecek ve
okunabilecek sekilde isaretlenmis olmalidir.

* Her temizlik isleminden sonra tiim temizlik araglarinin kendileri de temizlenmelidir.

*Sogutucu batarya ve koriikler genellikle kiif sporlari i¢in bir ortam meydana
getirdiginden, dikkatli bir sekilde temizleme islemine tabi tutulmalidirlar.
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Figiir. 10

Temizlik ve Dezenfeksiyon Adimlar:

Temizleme ve dezenfeksiyon adimlari asagidaki sirayi izlemelidir:
1. Kaba Temizlik: Kaba kirler kuru veya islak bir sekilde ortamdan uzaklastirilir.
Temizlik: Sicak su ve gerekiyorsa deterjan ile yapilir.
3. Temizlik Sonras1 Durulama: Deterjan kalintilarinin gida ile bulugmasini 6nlemek
i¢in sicak su ile yapilir.
4. Dezenfeksiyon: Onayli dezenfektan maddeleri kullanim prosediiriinde belirtildigi
sekilde uygulanir.
5. Dezenfeksiyon Sonrasi Durulama: icilebilir nitelikteki su ile yapilir.
Isyerinin bir temizlik ve dezenfeksiyon plani olusturulmali, temizlik islemleri bu plan
dogrultusunda kayit altina alinmalidir.

N
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Figiir. 12

Gida Maddelerinin isyerine Kabulii ve isyeri Tarafindan Tasinmalari

Hammaddelerin ve gida maddelerinin hijyenik olarak kusursuz bir durumda
olduklarindan emin olmak amaciyla, sorumlu kisi satin alma sirasinda hammaddenin gida
mevzuatina uygunlugunu ve tazeliini kontrol etmelidir. Bu anlamda gidalar giivenilir
kaynaklardan satin alinmalidirlar. Tim gida maddelerinin kalite kriterlerinin belirlendigi
hammadde tanimlar1 ve yiyecek teknik sartnamesi hazirlanmali ve satin alma iglemlerinde bu
kriterlere uygunluk aranmalidir. Ambalajli tirlinlerde ambalajlarin saglam, etiket bilgilerinin
tam olmasina, iiretim veya ithalat izninin bulunmasina dikkat edilmelidir.

Hammaddenin kabuliinden sonra, hammaddenin sevkiyati sirasindaki hijyen
kosullarinda bir eksiklik olup olmadigina ve gerekli sicakliklara uyulup uyulmadigina dikkat
edilmelidir.Sogukta muhafazasi gereken gida maddelerinde, iiriinlerin sevkiyati; hazirlanmast,
1slenmesi ve miisterilere servisine kadar hi¢gbir asamada soguk zincir kesintiye ugramamalidir.
Figiir. 14°te secilmis bazi gida maddeleri i¢in belirlenmis maksimum muhafaza sicaklik
ornek degerleri verilmistir. Uretici tarafindan belirlenen ve iiriin etiketinde yer alan son
tiiketim tarihleri, ancak etikette belirtilen muhafaza sicaklik degerlerine uyulmasi halinde
gecerli olmaktadir. Nakliye sirasinda, sogukta muhafazasi veya dondurarak muhafazasi
gereken gidalarin muhafaza sicaklik degerlerine uyulmamasi halinde, insanlarda hastaliga
veya zehirlenmeye neden olabilecek mikroorganizmalar {reyebilecektir. Sevkiyat
sicakliklarinda sapma olmasi halinde, s6z konusu gidalar insan tiiketimine sunulamaz ve
baska gidaya islenemez. Dondurulmus gidalar, ¢oziiliince hemen kullanilmalidir. Coziildiikten
sonra kullanilmamalar1 halinde, bunlar tekrar dondurularak kullanilmamalidir. Isyerinin kendi
iiretimi olan, ¢abuk bozulan gida maddeleri, yeterli sogutma ortaminda sadece sinirl bir siire
zarfinda muhafaza edilmelidir.
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Figiir. 13

Gida Maddelerinin Kabul Kontrollerinde Dikkat edilmesi Gereken Hususlar

Gida maddelerinin sevkiyati sirasinda;
Gidalar giivenilir kaynaklardan satin alinmalidir.
Tiim gida maddelerinin kalite kriterlerinin belirlendigi yiyecek spesifikasyonlar
(hammadde tanimlari/yiyecek teknik sartnamesi) hazirlanmali ve satin alma
islemlerinde bu kriterlere uygunluk aranmalidir.
Tazelik durumu kontrol edilmelidir. Saglam, temiz giivenilir yiyecek satin alinmalidir.
Zararli ile temasi, bozulma isaretleri (6rnegin ¢iirlime, kokusma vb.) veya yabanci
cisimler agisindan gidalar kontrol edilmelidir.
Konserve besin satin alirken, alt ve iist kapaklar1 siskin, kutusu hasar gormiis, kapag:
gevsemis, zedelenmis olan kutular kesinlikle satin alinmamalidir. Konserve, steril siit
gibi drlinler sterilizasyon islemi uygulanmis {riinler olup raf Omiirleri taze ve
pastdrizasyon islemi uygulanan iiriinlere gére daha uzundur. Muhafaza kosullar1 da
farklidir, oda sicakliginda muhafaza edilebilirler.
Tahil ve kuru baklagillerin, kiifli, bocek yenikli, kirik taneli olmamasma 6zen
gosterilmelidir.
Mevsimine uygun sebze ve meyveler tercih edilmelidir.
Etlerin yapisinin elastik olmasina, renk koku ve goriiniimiiniin normal olmasina ve
damgali olmasina dikkat edilmelidir. Hazir kiyma yerine parga etler, parca tavuk
yerine biitlin tavuk tercih edilmelidir.
Balik alirken; kendine has kokusunun olmasina, pullarinin parlak, gozlerinin berrak ve
hafif kabarik, solungaglarinin kapali ve koyu kirmizi renkte olmasma dikkat
edilmelidir.
Catlak, kirli, kirtk yumurta satin alinmamalidar.
Ambalajlarin hasar gérmiis olmasi, malin dogru olmayan veya eksik bir sekilde
etiketlenmis veya isaretlenmis olmasi, Ozellikle raf omrii veya son tiikketim tarihi
hakkinda eksik bilgi verilmis olmas1 durumlarina karsi kontrol yapilmalidir.
Sogukta muhafaza edilmesi gereken ve derin dondurulan gidalarda, sicaklik degisimi
olmasi halinde mikroorganizma iiremis olabileceginden, kabul sirasinda rastgele 6rnek
alinarak mutlaka sicaklik kontrolleri yapilmalidir.
Sevkiyatin yapildig1 tasitlar, hijyen kosullarinin saglanip saglanmadigi veya eksik
donanim olup olmadig1 agisindan kontrol edilmelidir.
Sogutmali araglarda sicaklik kayitlar1 kontrolii yapilmalidir.
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e Sicaklik kontrollerinde kullanilacak termometrelerin diizenli araliklarla kalibrasyonu
yaptirilmalidir.

https:/]hubwoks.cobIo/quick-quide-to-food-thiene-and-safety-for restaurants.html

Figiir. 16
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Alnmasi Gereken Hijyen Onlemleri

Gida maddeleri nakliye sirasinda kesinlikle ambalajlanmus, lizeri ortiilmiis veya uygun
bir kapta muhafaza edilmis olmalidir. Gida maddelerinin agik olarak dagitimi
yaptlmamalidir.

Nakliye kaplari, gida maddelerinin tasinmasina uygun ve sadece gida maddelerine
tahsis edilmis olmalidir.

Sogutulmus gida maddeleri, liriin 6zelliklerini degistirmeyecek sekilde soguk zincir
kirilmadan uygun kaplarda taginmalidir.

Gidalarin alim ve dagitim islemleri, zaman kaybetmeden yapilmalidir.

Yiiklenmis tasitlar glines altinda bekletilmemelidir.

Servise baglanmadan Once {iretilen yemek partisinin her ¢esidinden en az 250 gr
olacak sekilde birer numune 6rnek alinmali ve alinan 6rnekler yetmis iki saat uygun
kosullarda saklanmalidir.

Tablo 2: Sogukta muhafaza edilmesi gereken bazi gidalar icin
sevkiyat sicakhiklan

Sogukta
muhafaza Sevkiyat sicakhigs
edilmesi gereken el
bazi gidalar
+ 4°C ile 0°C
arasinda veya
Taze balik erimekte olan buz
icinde
Av hayvanlar maksimum + 4°C
Rasgele ornek alinarak sicaklik
kontrolt / dlcllen sicaklik, kontrol
Kanath eti maksimum + 4°C listesine kaydedilir
Kiyma maksimum + 4°C
Sakatat maksimum + 3°C
Derin S .
T BT T T = JERE 'dl'idzlgikclmn ifade ettigi sicaklk
gidalar 9

Sogukta muhafaza edilmesi gereken urtanler, érnegin sut veya sut Grunleri
maksimum 7°C sicaklikta sevk edilmelidir.

Figiir. 14
Gida Maddelerinin Muhafazasi Sirasinda Dikkat Edilmesi Gereken Hususlar
Gida Maddelerinin Muhafazasi

Besinlerin satin alindiktan sonra depolanmalari, bozulmalarin1 ve zararli hale

gelmelerini 6nleme ve kontrolleri agisindan biiylik 6nem taginaktadir. Toplu beslenme yapilan
kuruluglara alinan yiyecekler ne kadar kaliteli olursa olsun, uygun kosullar altinda
depolanmazsa 6zelliklerini kaybederler, bu durumda besin 6geleri kayiplart olusur ve sagligi
bozucu hale gelebilir. Yiyecekler fiziksel (su kaybi, metabolik faaliyetler, zedelenmeler vb.)
ve biyolojik etkenler (bakteri, kiif, maya, enzim vb.) nedeniyle bozulabilmektedir. Besinin
bozulmasinda 1s1 ve nem ¢ok Onemli faktorlerdendir. Isinin ve nemin denetimi, besinlerin
uygun depolarda korunmasi ile saglanabilmektedir. Mikroorganizma ve enzimler belirli bir
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sicaklik derecesinde faaliyet gosterdiklerinden yiyecekler soguk yerde saklandigi takdirde
tazeliklerini koruyabilirler. Figiir. 19’da bazi gida maddelerinin muhafaza siireleri ve
sicakliklar1 verilmistir.

Bazi Besinlerin Sogukta Saklama Derece ve Sireleri

Besin Sicaklk’C Stre (giin)
Et 0-2 3-5
Kiyma 0-2 1-2
Balik -1-0 1-2
Yumurta 4-7 7
Yumusak Meyveler 4-7 2
Sert Meyveler 4-7 14
Sogan, Patates 15-20 14-21
Yesil Sebzeler 4-7 5
Diger Sebzeler 4-7 14
Figiir. 17

Depolamada Genel Sartlar

e Satin alinan besinler hemen kullanilmayacaksa 6zelliklerine gore uygun bir sekilde
depolanmalidir.

e Sebze ve meyve depolarinda istifleme amacgh mutlak kurulusa ait besin depolamaya
elverisli malzemeden yapilmis, kolay temizlenebilir kasalar kullanilmalidir.

e Tahta kasalar kesinlikle saklama amagli kullanilmamalidir.

e Yar islenmis sebze/meyveler (dogranmis sogan, soyulmus sebzeler vb.) i¢in istifleme
amacl ¢ig tirlinlerden farkli renkte kasalar kullanilmalidir.

e Dondurulmus halde satin alinan besinler kendi paketlerinde saklanmalidir.

e Yemek, kiyma, dogranmis et gibi yiyeceklerin {izerleri kapak, aliiminyum folyo ve
plastik film strecle kapali olmalidir.

e Soguk depolara sicak yiyecekler konmamalidir.

e Raflardaki besinler diizenli ve duvar ile temas etmeyecek sekilde depolanmalidir.

e Temizlik araglari ve deterjan gibi kimyasal malzemeler kesinlikle depolama
alanlarinda yer almamali; bu tiir malzemeler yiyecek alanlarindan uzak bir yerde
etiketlenerek depolanmalidir.

e Kuru depolarin temizligi giinliik olarak yapilmalidir. Zeminin giinliik temizliginde
tercihen dezenfektan katkili temizlik malzemesi kullanilmalidir. Duvarlar ve raflarin,
besinleri kontamine edebilecek bir kirlilige ulagmadigi siirece giinliik olarak
temizlenmesine gerek yoktur. Ancak periyodik bir temizlik ve dezenfeksiyon plam
yapilmali ve bunun kesinlikle uygulanmasina 6zen gosterilmelidir. Burada onerilen
temizleme siklig1 haftada veya 15 giinde bir temizlik ve dezenfeksiyon isleminin bir
arada yapilmasidir.

e Toplu beslenme yapilan kuruluslarda en fazla artan yiyecek ekmektir. Ekmek uygun
sekilde saklanmadiginda bayatlar. Bu nedenlerle kurulusa gelen ekmeklerin
saklanacag1 6zel ekmek kutular1 bulunmalidir.
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e (apraz bulagsmayr Onlemek icin, islem gérmemis gida maddeleri ile hazirlanmis
gidalar birbirlerinden ayr1 yerlerde muhaftaza edilmelidir.

e Ambalajli veya ambalajsiz hi¢bir gida maddesi yerde zeminle temas ettirilmemelidir.

e (Gida maddelerinin, birbirlerini ve 6zelliklerini olumsuz olarak etkilememeleri igin,
ambalajli veya uygun kaplarda muhafaza edilmesi gerekmektedir.

e Muhafaza sicaklik Onerisi bulunmayan gida maddeleri i¢in kullanilan muhafaza
yerleri, kuru ve iyi havalandirilmis olmalidir. Giines 1$1g1min ve 1s1 kaynaklarmin etkisi
engellenmelidir. Havalandirma bosluklari, zararli girisine karsi giivenilir olmalidir.

e (idalarin, raf Omrii/son tiikketim tarihinden Once tiiketilmesine dikkat edilmelidir.
Isyerinde muhafaza edilen gida stoklarinda, “ilk giren ilk cikar ilkesine” (FIFO)
uygun hareket edilmelidir. Stoktaki gidalar, diizgiin sekilde istiflenmis ve diizenli
olarak tasnif edilmis olmalidir.

e Raf Omriinii doldurmus veya son tiiketim tarihi gegmis {riinler kesinlikle insan
tilketimine sunulmamalidir.

e Sogukta muhafaza edilmesi gereken gida maddelerinin i¢inde bulundugu sogutucu ve
derin dondurucularin sicaklik degerleri diizenli olarak kontrol edilmeli ve kayit altina
alinmalidir. Sicaklik degerlerinde herhangi bir sapma tespit edildiginde zaman
kaybetmeden uygun Onlemler alinmalidir. Bu amagla sogutucularin  ve
termometrelerin diizenli araliklarla kalibrasyonlar1 yaptirilmali ve kayit altina
alinmalidur.

Cabuk Bozulan Gida Maddelerinin Muhafazasi

e (Cabuk bozulan gida maddeleri sogutucuda veya derin dondurucuda muhafaza
edilmelidir.

e Cabuk bozulan gida maddelerinin muhafazasi i¢in gerekli sicaklik degerlerine
uyulmaz ise; bu durum, gidada mikroorganizmalarin (insanda hastalik ve/veya
zehirlenme olusturan patojen mikroorganizmalar ile bozulmaya neden olan
mikroorganizmalar) liremesini hizlandiracaktir. Asagidaki Figiir. 20’de baz1 gidalar
icin uyulmasi gereken muhafaza sicakliklar: verilmektedir.

e Taze balik, sogutucu/soguk odada, erimekte olan buz i¢inde (eriyen buzun suyu
ortamdan kolayca uzaklastirilabilecek sekilde) veya maksimum +2°C’de muhafaza
edilir. Muhafaza edilen ortam sicakligi, baligin sicakligi 0°C seviyesinin altina
diismeyecek sekilde ayarlanmalidir (taze balik dondurulmamalidir). Donmus baligin
¢oziinme islemi soguk oda/sogutucu sicakliginda maksimum +7°C seviyesinde
gergeklestirilmelidir. Buzu ¢oziiliirken baliktan ¢ikan suyun baska gida maddeleri ile
temas etmemesi ve ortamdan uzaklagtirilmasi saglanmalidir.

e Tiiketime kadar olan her asamada kiyma/kiyma iirlinlerinin sevkiyat sicakligi
maksimum +4°C seviyesinde olmalidir ve tim bu asamalarda soguk zincir asla
kirilmamalidir. Ambalajli kiyma/kiyma iirlinlerinde ambala;j etiketi lizerinde yer alan
muhafaza kosullar1 dikkate alinmalidir. Cig kiyma ve kiymadan elde edilen tirtinler bir
vardiya mesaisi dahilinde/en ge¢ mesai bitimine kadar (miimkiinse arada bekletmeden)
tamamen pisirilerek tiiketilmelidir. Bu siire gectikten sonra kalan {iriinler derin
dondurucuya konulamaz ve tekrar kullanilamaz.

e Taze etin sevkiyat sicakligt maksimum +4°C seviyesinde olmalidir. Etin sevkiyatin
hemen ardindan sogutucuya/soguk odaya konulmasi gerekmektedir. Taze et
maksimum +4°C’de saklanmalidir. Taze veya pigmis etleri muhafaza etmek amaciyla
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sadece temiz kaplar kullanilmalidir. Ambalajsiz kirmizi etlerin iizeri Ortiilmelidir
(kapak, folyo vb.).

Kanatli etleri ile kirmiz1 etlerin ayr1 kaplarda ve yerlerde muhafazasina dikkat
edilmelidir. Ambalajsiz kanatl etleri ile yapilan tim isler (yikama, kesme, didikleme
vb.) diger ham maddeler ile yapilan islerden zaman olarak kesin bir sekilde ayrilmis
olmalidir. Kanatli etlerinin hazirlanmasinda ayr1 is geregleri kullanilmalidir. Kanath
etlerinin islenmesinden Once ve sonra eller iyice temizlenmeli ve dezenfekte
edilmelidir.

‘Bazi gidalar icin uyulmasi éereken muhafaza
sicakhklan

Gidalar Uyulmasi gereken muhafaza
sicaklig:

Taze et, et Grunleri, + 4°C ile maksimum + 7°C

peynir, sarkuteri arasinda

ranleri

sat dranleri maksimum + 10°C

Kanatl etleri, av maksimum + 4°C

hayvani etleri, kiyma

Sakatat maksimum + 3°C

Taze balik erimekte olan buz icinde veya
+4°Cile 0°C arasinda

Derin dondurulan minimum - 18°C
gidalar

Figiir. 18

(Toplu beslenme sistemleri ¢alisanlari igin hijyen el kitab)
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Figiir. 19

Gida Maddelerinin Hazirlanmasi ve islenmesi

Toplu beslenme sistemlerinde yiyeceklerin hazirlanmasi ve pisirilmesi, iiretim asamasidir.
Uretim agamasi yemek kalitesini etkileyen 6nemli bir asamadir. Bir yemegin kalitesi, o
yemegin goriiniis, lezzet, sicaklik vb. subjektif (duyusal) 6zellikleri, besin degeri ve hijyenik
olmast ile yakindan ilgilidir. Yiyecekler hazirlanirken, kesme, dograma, dilimleme,
karistirma, silisleme, porsiyonlama gibi pek ¢ok degisik islemden gegerler. Ayrica yiyecekler
hazirlama sirasinda, yiizeyler, kaplar, makineler, ekipmanlar ve eller ile siirekli temas
halindedir. Bu ylizden her bir agamada ¢ok dikkatli olunmas1 gerekmektedir.

Ozellikle iiretim asamasinda gérev alan personelin tirnaklar1 kisa kesilmis olmal1 ve acikta
yara olmamalidir. Calisanlarin giydigi kiyafetler de hijyen agisindan 6nemlidir. Caligirken
baslik, maske, bone, eldiven ve ayak giysileri gibi uygun koruyucu giysilerin giyilmesi iyi bir
personel hijyeni agisindan 6nemlidir. Bu kiyafetler temiz tutulmali ve kolay temizlenebilir
ozellikte olmalidir. Toplu beslenme hizmeti veren kurumlarda c¢alisan personelin yilda iki kez
saglik kontroliinden geg¢mesi gerekmektedir. Bulasici hastaligi olan ya da portdr kisiler
ozellikle yemegin servis boliimiinde ¢alistirilmamalidir.
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Figiir. 20

Gida Maddelerini Hazirlarken Dikkat Edilmesi Gereken Hususlar;

Tiim taze meyve ve sebzeler bol suda iyice yikanmali, gerekli durumlarda
sebze/meyve dezenfeksiyon prosediiriine uygun olarak dezenfekte edilmelidir.

Cig ve pismis besinleri hazirlamada farkli renklerde kodlanmis dograma tahtalar1 ve
bigaklar kullanilmalidir.

Cig besinleri elledikten sonra eller usuliine uygun sekilde yikanmalidir.

Cig tavuk, kirmiz1 et ve ¢ig balikla temas eden tiim yiizeyler ve arag-gerecler her
kullanim sonrasinda (en fazla 4 saatte bir) bol sicak deterjanli su ile temizlenmeli ve
dezenfekte edilmelidir.

Dondurulmus besinler, soguk hava depo sicakliginda (4-4.5°C) veya orijinal ambalaj
icinde akan soguk su altinda veya mikrodalga firinlarda ¢ozdiirtilmelidir.

Bir kez ¢ozdiiriilmiis olan besinler tekrar dondurulmamalidir.

Etler, baliklar ve kiimes hayvanlarinin etleri terbiye edilecekse, bu islem daima
sogutucularda yapilmalidir.

Kesinlikle oda sicakliginda terbiye yapilmamalidir. Terbiye edilecek besinler sosa
yatirildiktan sonra hemen buzdolabina kaldirilmali ve pisirmeye yakin bir zamanda
¢ikarilmalidir.

Yiyeceklerin hazirlanmasi islemlerindeki bir¢ok tehlikeli noktadan biri, soguk
yiyeceklerin hazirlanmasidir. Soguk yiyeceklerin hazirlanmas1 genellikle oda
sicakliginda gercgeklesir. Soguk yiyecekler siklikla ¢apraz kontaminasyon igin risk
tasir. Tavuklu salatalar, yumurtali patates salatast vb. genellikle besin
zehirlenmelerinin yaygin kaynaklaridir. Hazirlanmis soguk yiyeceklerin bekletme
islemi da daima 4°C’nin altinda yapilmalidir.

Sandvicler de soguk olmayan ortamlarda hazirlanip, bekletildikleri i¢in tehlikelidir. Bu
tiir yiyeceklerin yapiminda kullanilan tiim malzemeler uygun sekilde temizlenmis ve
hazirlanmis olmalidir. Yiiksek protein iceren soguk yiyecekler, hazirlama islemi sona
erdikten sonra uygun sekilde saklanmalidir.

Potansiyel riskli besinler, hazirlik asamasinda buzdolabinin disinda en fazla 4 saat
bekletilmelidir. Buzdolab1 disinda 4 saatten fazla kalmis bir yiiksek riskli besin,
tilkketim i¢in kesinlikle uygun degildir.
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Genel Sartlar

Gida maddelerinin hazirlanmasi ve islenmesi sirasinda, bir gida maddesinden diger bir
gida maddesine mikroorganizmalarin gegmesini 6nlenmek amaci ile ¢alisan personelin kisisel
hijyen kurallarina uygun hareket etmesi ve bulas riskini ortadan kaldirmasi gerekmektedir.
Belirlenmis sicakliklarindan sapma olmas: halinde, s6z konusu gidalar insan tiiketimine
sunulamaz ve bagka bir gidaya islenemez.

Taze Uriinlerin Dondurulmasi ve Yiyeceklerin Hazirlanmasi

Heniiz islem gérmemis ¢ig ve taze gidalar veya yeni hazirlanmis ara mamul veya hazir
iriinler, hemen tiiketilmemeleri halinde, raf dmriinii uzatmak amaciyla, derin dondurucularda
muhafaza edilmelidir. Kalite nedenleriyle, derin dondurulmus iiriinler i¢in 60 giinden uzun
muhafaza siirelerinden kaginilmalidir. Bu durumlarda, muhafaza sicaklik degeri minimum -
18°C olmalidir.

Dondurulmus Gida Maddelerinin Kullanim ve Islenmesi

Gida maddeleri miimkiin oldugunca, donmus haldeyken islenmelidir. Eger islemeye
devam edebilmek ic¢in, ¢ozlinmesi gerekiyorsa, bu sogutucu sicakliginda yapilmalidir.
Donmus gida maddelerinin ¢oziinme islemi, mikroorganizmalarin {iremesi ve toksin
olusturmalarmi engelleyecek sekilde, miimkiin olan en kisa siirede yapilmalidir. Coziilen
gidadan ortaya cikan sivinin (6rnegin kiimes hayvani gidalarinda) herhangi bir saglik riski
olusturmamasi i¢in diger gidalarla temas etmeyecek sekilde ortamdan uzaklastiriimasi
gerekmektedir. Coziilen gidadan ¢ikan sivinin bulastigi ¢alisma alanlari ve is geregleri,
bekletilmeksizin temizlenmeli ve gerekirse dezenfekte edilmelidir.

Ambalajsiz kanatli etleri ile yapilan tim islemler (yikama, kesme, didikleme vb.) diger
ham maddeler ile yapilan islemlerden zaman olarak kesin bir sekilde ayrilmis olmalidir.
Kanathi etlerinin hazirlanmasinda ayr1 is geregleri kullanilmalidir. Kanatli etlerinin
islenmesinden dnce ve sonra eller iyice temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

Gidalarin Pisirilmesi

Pisirme islemi en eski gidalar1 koruma yontemlerindendir. Isitma isleminde amag
insanlarda hastalik olusturabilen patojen mikroorganizmalarin elimine edilmesidir. Pisirme
stiresince ulagilan sicaklik bir¢ok patojenin yok edilmesinde etkendir. Gidalar1 pisirirken,
pisirme sicakliginin bakterilerin 6lebilecegi sicakliga (65°C ve iizeri) ulagsmasi saglanmalidir.
Pisirme sirasinda gidanin i¢ sicakliginin 74°C ve iizerine ulagmasi bakteriyolojik acidan
gidanin giivenligini saglamaktadir. Pisirmede kullanilan arag-gereclerin temizliginden emin
olunmalidir. Derin tencerelerde yiyecekler pisirilirken sik sik karistirilmali, sicakligin
yemegin her tarafina erismesi ve dengeli pisirilmesi saglanmalidir.

Ozellikle et ve et iiriinlerinin pisirilmesinde termometre ile sicaklik kontroliiniin yapilmasi
yiyecegin tiiketiciye giivenle ulagsmasit agisindan dnemlidir. Pisirme islemi bittiginde bakteri
kontrolii saglansa bile yiyeceklerin servise kadar bekletilmesi sirasinda, sicak yemekler i¢
sicakli1 en az 70°C’de iizeri kapatilarak saklanmalidir. Eger hemen servis edilmeyecek ise
yemekler 6n sogutma islemine tabii tutulmalidir. Kirmizi etlerde, etin i¢ kismindaki 1s1 en az
75°C’ye ulagsmalidir. Termometre kemikten uzak etin merkezi bir kismina veya en biiyiik kas
icine batirilmalidir. Kanatli etin pisirilmesinde (kizartma, 1zgara) etin merkez sicakliginin
minimum 3 dakika boyunca 80°C veya minimum 10 dakika boyunca 70°C seviyesinde
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olmasma dikkat edilmelidir. Kiymanin pisirilmesi, kizartma ve 1zgara islemleri sirasinda,
merkez sicakliginin minimum 3 dakika boyunca 80°C veya minimum 10 dakika boyunca
70°C seviyesinde olmasina dikkat edilmelidir. Kiyma {irlinleri iyice pisirilmelidir ve
pismemis kisim birakilmamalidir. Pisirilmis {iriinlerle ¢ig {iriinler beraber tutulmamali temas
ettirilmemeli ve pisirme sonrasi bir bulasmaya imkan verilmemelidir. Pigmis {irlinlere
yapilacak uygulamalarda mutlaka temiz eldiven giyilmeli, bu iirlinleri koyacagimiz kap,
tabaklarin i¢ kisimlarina kesinlikle dokunulmamalidir. Pistikten sonra 2 saat icerisinde servise
sunulacak sicak yemekler sicak (65°C ve iizeri), soguk yemekler soguk (5°C ve altinda)
ortamlarda bekletilmelidir. Pisen yemekler 2 saatten fazla oda sicakligi, tezgah veya ocak
tizerinde bekletilmemelidir. Pigmis yemeklerin tatlarina el/parmak ile bakilmamali, bir kasik
ile ayr1 bir tabaga tadilacak miktarlarda besin konularak tatma islemi yapilmalidir.

Figiir. 22

Mutfakta kullanilan arag-gereg tesisatlarinin kolay temizlenebilir 6zellikte olmasi etkili
hijyen acisindan Onemlidir. Ayrica ara¢ ve gereglerin imalatinda kullanilan maddelerin
Ozellikle gidalarla temas eden yiizeylerinin toksik olmayan maddelerden yapilmis olmasina
dikkat edilmelidir. Arag-gerecler ve ¢alisma ylizeyleri ¢ig yiyeceklerin hazirlanmasi amaciyla
kullanildiktan sonra mutlaka temizlenmeli ve pismis yiyeceklerle temas etmesine izin
verilmemelidir. Ozellikle potansiyel riskli gidalarla temas eden araglar giin icerisinde siirekli
kullanilsalar bile en fazla 4 saatte bir yikanarak dezenfekte edilmeli ve kuruduktan sonra
tekrar monte edilerek kullanilmalidir.
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Cabuk Bozulan Gida Maddelerinin Hazirlanmasi ve islenmesi

Cabuk bozulan gida maddeleri, yeterince sogukta muhafaza edilemiyorsa miimkiin
oldugunca hizli bir gekilde hazirlanmali ve iglenmelidir. Daha sonra, bu gidalarin sicakligi
bekletilmeden uygun muhafaza sicaklik degerlerine diisiiriilmeli ve bu sicaklik degerinde
muhafaza edilmelidir. Birden ¢ok malzemeden olusan (patates salatasi veya makarna salatasi
gibi) ve ¢abuk bozulan gidalara katilacak malzemeler, karisim 6ncesi sogutulmalidir. Boylece
istenmeyen mikroorganizmalarin iiremesi kisitlanmis olur ve bozulmalar geciktirilebilir.
Sogutma iglemi, gida maddesinin merkezindeki sicakligin en kisa siire icinde gerekli seviyeye
ulasmasimi saglayacak sekilde gerceklestirilmelidir. Bunu saglayabilmek ig¢in, {riinler
miimkiin oldugunca kiiciik /s1g kaplarda sogutulmalidir.

Figiir. 23

Gida Servisi

Pigmis ya da hazirlanmis yiyeceklerin mutfaktan tiiketicinin oniine uygun arag-gereg ve
yontemlerle sunulmasi ‘servis’ olarak tanimlanmaktadir. Sicak yemek servisinde kullanilan
benmarinin (sicak su banyosu) amaci, soguk yiyecekleri 1sitmak degil, i¢ine konan giday1
belirli bir sicaklik degerinde tutmaktir. Sicak yemekler 65-70°C ve iizerindeki sicakliklarda
(65°C seviyesinin altina diismemelidir), soguk yemekler ise 5°C ve altindaki sicakliklarda,
temiz arag-gerecler ile servis edilmelidir. Gidalar bu sicakliklarda 3 saatten daha uzun siire
tutulmamalidir.
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Figiir. 24
Coplerin Kaldirilmasi ve Ortam (Mutfak) Hijyeni

Cop, giindelik tiikketimden artan atiklar olarak tanimlanabilir. TBS’de ¢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 ¢evre kirliliginin 6nlenmesi, mikroorganizma, kemirici ve
hasarat iiremesinin engellenebilmesi i¢in zorunludur.

Copler besin, arag-gereg, calisma ylizeyleri ile insanlar i¢in 6nemli bir bulusma
kaynagidir. Hasere ve kemirgenlerin ¢op ve atiklar {izerinde gezinmesi sonucunda, patojenler
besinle ilgili alanlara tasinarak saglik acisindan tehlikeler olustururlar. Coplerde hasere ve
kemirici iremesinin dnlenebilmesi i¢in temel ¢éziim ¢opiin uygun bir sekilde yok edilmesidir.
Cop atim isleminden sonra ¢op bidonlarinin iyice yikanmasi ve kurumasi saglanmalidir.

Ayrica ¢Op biriktirilen alanlarin da temizliginin saglanmas1 hijyen agisindan énemlidir.
Arac-Gerec¢ Hijyeni ve Temizligi

Mutfak alani; iretim kalitesi, yiyecek maliyeti ve hijyen (personel, alet-ekipman,
mutfak ve gida hijyeni) olmak fiizere ii¢ 6ge bakimindan biiyiik bir 6nem tasimaktadir.
Yiyecek tretiminin yapildigr alanlar kritik kontrol noktalar1 olarak belirlenmektedir.
Calisanlarin neden olacagi bir hata biiylik sonuglara neden olabilmektedir. Bu nedenle, besin
tiretimi yapan kuruluslar, gereken 6zeni gostererek gilivenli besin iiretimi i¢in ¢alisanlarina

egitim vermeli ve onlar bilinglendirmeli, hijyen ve sanitasyon ile ilgili gerekli kurallari

belirlemeli ve uygulatmalidir.
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Besin iiretiminden tiiketime kadar her asamada rol oynayan mutfak alani ve kullanilan
arag-gere¢ hijyeni durumu besin giivenligi agisindan son derece biiyiikk 6nem tasimaktadir.
Temizlenmesi kolay arac-gerec secimi hijyenin saglanmasi bakimindan énemlidir. Arag-gerec
tiretiminde kullanilan malzeme ham maddesi besin hazirlamaya uygun olmalidir. Besin
hazirlamadan 6nce ve sonra arag-gere¢ ve yiizeyler temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.
Ozellikle potansiyel riskli besinler hazirhginda kullanilan arag-gerec ve yiizeylerin iyice
yikanmasi gerekmektedir.

Besinlerin muhafazasi ve bir yerden bagka bir yere iletilmesinde kullanilan arag ve
gereclerin baska bir nedenle kullanilmamasi, ya da besin hazirlama haricinde kullanilacak
kaplarin besin muhafazasi i¢in kullanilmamasi gerekmektedir.

Mutfak alaninda kullanilan tezgahlar, arag-geregler ¢ig besin hazirlama igin
kullanildiktan sonra temizlenmeli ve dezenfekte edilmeli ve kesinlikle pismis besinlere temas
etmemelidir. Siirekli kullanim durumunda olan arag-geregler ve hatta potansiyel riskli

besinlerle temas ettiyse bile yikayip kurutulup sonrasinda kullanima gegilmelidir.

Figiir. 25

Kaynakca

1. Atasever M. (2000). Besin igyerlerinde hijyen: Hijyen, besinlerin hazirlanmasi ve
muhafaza. YYU. Vet.Fak Derg. 11(2):117-122

2. Artik, N., Poyrazoglu, E.S. ve Konar, N. (2013). Her Yoniiyle Gida Kitabi, Tiirk Gida
Mevzuati ve Gida Denetimi Boliimii. 10. Boliim, sayfa:313-324. Sidas Medya Ltd.Sti.,
[zmir.

3. Ayhan, K. (2013). Her Yoniiyle Gida Kitabi, Tarladan Sofraya Gida Giivenligi
Boliimii. 8. Boliim, sayfa: 251- 288. Sidas Medya Ltd.Sti., Izmir.

4. Bas, M. (2004). Besin Hijyeni Gilivenligi ve HACCP. 1. Baski, Sim Matbaacilik,
Ankara.

5. Bilici, S. (2008). Toplu Beslenme Sistemleri Calisanlar1 I¢in Hijyen El Kitabi. T.C.
Saglik Bakanligr Temel Saglik Hizmetleri Genel Miidiirliigii Beslenme Bilgi Serisi 1,
Ankara.

114



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Bilici S. (2012) Toplu Beslenme Sistemleri Calisanlar1 i¢in Hijyen El Kitabi. Saglik
Bakanlig1 Yayin No: 726. Reklam Kurdu Ajansit Org. Tan. Tas. Rek. San. Tic. Ltd.
Sti. Ankara

Department of Health Victoria State. Food safety rules
https://content.health.vic.gov.au/sites/default/files/migrated/files/collections/policies-
and-guidelines/f/food-safety-rules---a4-poster.pdf Son erisim 22.12.2022.

Donald, A.C. (1998). HACCP User’s Manual, Aspen Publishers, Gaithersburg,
Maryland.

DMNA (2019). Proper glove use fact sheet.
https://dmna.ny.gov/foodservice/docs/toolbox/proper_gloveuse.pdf). Son erisim tarihi
20.12.2021

Ersin M., Beyhan Y. (2001)Toplu Beslenme Sistemlerinde Hijyen Sanitasyonu
Saglama Onerileri. Tiirk Tabipleri Birligi Mesleki Saglik ve Giivenlik Dergisi. Ekim,
19-26.

Ertopeu, I., Aveikurt A., Cetinkaya T. (2019). Ascilik Programi Ogrencilerinin Hijyen
Bilgi Diizeyleri Uzerine Bir Arastirma (A Study on Hygiene Knowledge Levels of
Cooking Program Students). Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7(3): 2018-
2203

Kogak, N. (2015). Gida Giivenligi ve Temel Kavramlar. N. Kocak iginde, Yiyecek,
Icecek Isletmelerinde Gida ve Personel Hijyeni (s. 6). Ankara: Detay.

Kiziltan G. (1998). Giinde Bes Yiiz ve Uzeri Kisiye Yemek Servisi Yapan Toplu
Beslenme Kurumlarinda Kullanilan Arag-Geregler, Yemek Uretim ve Servis
Kalitesine Etkileri ve Karsilasilan Sorunlar. Hacettepe Universitesi Saglik Bilimleri
Enstitlisii Toplu Beslenme Sistemleri Uzmanlik Tezi, Ankara.

Kutluay-Merdol, T., Beyhan, Y., Cigerim, N., Saglam, F., Tayfur, M., Bas, M.,ve
Dag, A. (2003). Toplu Beslenme Yapilan Kurumlarda Caligan Personel igin
Sanitasyon - Hijyen Egitimi Rehberi. 2. Baski. 142 sayfa. Hatipoglu Yayincilik.
Ankara.

Notermans, S., Gallhoff, G., Zwietering, M. H., & Mead, G. C. (2015). Identification
of critical control points in the HACCP system with a quantitative effect on the safety
of food products. Food Microbiology, 93-98.

Sezgin A.C. , Nevzat ARTIK (2015) Toplu Tiikketim Yerlerinde Gida Giivenligi ve
HACCP Uygulamalar1 (Food Safety and HACCP Applicationsfor Mass Consumption
Places). Journal of Tourism and Gastronomy Studies 3(2): 56-62.

Sékmen, A. (2014). Yiyecek Icecek Isletmelerinde Hijyen, Sanitasyon ve Giivenlik.
A. Sokmen icinde, Yiyecek Icecek Hizmetleri Yonetimi ve Isletmeciligi (s. 67-91).
Ankara: Detay.

TC. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi. Toplu Tiiketim Yerleri i¢in Hijyen Esaslari
ve lIyi Uygulama Kilavuzu. Kilavuz No: 5 Tarim ve K&y Isleri Bakanhg.
https://duzce.tarimorman.gov.tr/Belgeler/GIDA/toplu_tuketim_iyi_hijyen_rehberi.pdf.
Son erisim 02.02.2023.

115


https://dmna.ny.gov/foodservice/docs/toolbox/proper_gloveuse.pdf
https://duzce.tarimorman.gov.tr/Belgeler/GIDA/toplu_tuketim_iyi_hijyen_rehberi.pdf

