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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

UNLU MAMUL URETICILERINDE HiJYEN VE SANITASYON
UYGULAMALARI: ANTALYA iLi KENT MERKEZi ORNEGi

Hafize DEMIRALAY EKINCi

Siileyman Demirel Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Damsman: Prof. Dr. Hiilya GUL

Gida isletmelerinde iiriin veya hizmetin, hijyen kurallarina uygun olarak saglanmasi
insan saglig1 agisindan son derece énemlidir. Bu ¢alismada; Antalya ili unlu mamuller
sektoriindeki kiiciik 6lgekli isletmelerin tiretim alanlarindaki gida giivenligi ve hijyen
sanitasyon uygulamalari, personelin bu uygulamalara yaklasimi ve bilgi birikimlerinin
incelenmesi amaglanmistir. Calismanin ana materyalini, Antalya ili ve ilgelerinde
faaliyet gosteren 52 adet unlu mamul isletmesinden, 173 ¢alisan ile anket yontemi ile
yiiz yiize goriisiilerek elde edilen veriler olusturmustur. Isletmelerdeki hijyen
faktorleriyle ilgili katilimeilarin algi, tutum ve davranis diizeylerinin cinsiyet, yas,
egitim ve gelir diizeyi, sektor tecriibesi, isletme tecriibesi ve hijyen uygulamalari
bilgisi yeterlilik durumuna gore fark analizleri yapilmistir. Bu bagimsiz
degiskenlerden iki alt grubu olanlarin fark analizleri i¢in bagimsiz 6rneklem t testi, 3
ve daha fazla alt grubu olanlarin fark analizleri i¢in ise tek yonlii varyans analizi
kullanilmastir.

Arastirma sonuglarina gore; Katilimcilarin %64,2°sinin erkek, %34,1’inin kadin,
%43,9’unun 18-30 yas arasinda, yarisina yakininin (%45,1) ilkdgretim mezunu oldugu
ve %42,2’sinin sektorde 5 yil ve altinda bir tecriibeye sahip oldugu belirlenmistir.
Hijyen uygulamalariyla ilgili bilgilerinin yeterli olup olmadigi soruldugunda ise
%65,3 oraninda katilimcinin hijyen bilgisinin yeterli oldugu tespit edilmistir. Aylik
geliri 3000TL iizerinde olan calisanlarin, hijyen egitimi ve belgesini daha fazla
aldiklar1 ve daha fazla saglik kontroliinden gectikleri saptanmustir. Sonug olarak unlu
mamul isletmelerinde ¢alisanlarin hijyen ve sanitasyon konusunda kisisel algilarinin
ve bilinglerinin orta diizeyde ve tizerinde oldugu belirlenmistir. Bu nedenle unlu
mamul isletmelerinde c¢alisan personelin kisisel hijyen konusunda bilgi ve
uygulamalarinin arttirilmasina yonelik olarak gerekli 6nlemlerin isletmeler tarafindan
alinmasi gerektigi onerisinde bulunulabilir.

Anahtar Kelimeler: Hijyen, Sanitasyon, Hijyen kurallari, Gida giivenligi, Kisisel
hijyen, HACCP

2022, 86 sayfa



ABSTRACT
M.Sc. Thesis

HYGIENE AND SANITATION APPLICATIONS IN BAKERY PRODUCERS:
A CASE OF ANTALYA CITY CENTER

Hafize DEMIRALAY EKINCi

Siilleyman Demirel University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Hiilya GUL

It is extremely important for human health to provide products or services in food
businesses in accordance with hygiene rules. In this study; It is aimed to examine the
food safety and hygiene sanitation practices, the approach of the personnel to these
practices and their knowledge in the production areas of small-scale enterprises in the
bakery products sector in Antalya. The main material of the study consisted of data
obtained by face-to-face interviews with 173 employees from 52 bakery products
operating in Antalya province and its districts. In the study; Difference analyzes were
made according to the perception, attitude and behavior levels of the participants
regarding the hygiene factors in the enterprises, according to their gender, age,
education and income level, sector experience, business experience and knowledge of
hygiene practices. Independent sample t-test was used for the difference analysis of
those with two subgroups of these independent variables, and one-way analysis of
variance was used for the difference analysis of those with 3 or more subgroups.
According to the results of the research, 64.2% of the participants were male, 34.1%
were female; 43.9% were between the ages of 18-30; nearly half (45.1%) were primary
school graduates and 42.2% has an experience of 5 years or less in the sector. When
asked their knowledge about hygiene practices, it was determined that 65.3% of the
participants had sufficient knowledge of hygiene. It has been determined that
employees with a monthly income of more than 3000 TL have more hygiene training
and certificates and have more health checks. As a result, it has been determined that
the personal perceptions and awareness of the employees in the bakery product
enterprises about hygiene and sanitation are at a medium level and above. Therefore,
it can be suggested that the necessary measures should be taken by the enterprises in
order to increase the knowledge and practices of the personnel working in the bakery
product enterprises on personal hygiene.

Keywords: Hygiene, Sanitation, Hygiene rules, Food safety, Personal hygiene,
HACCP.

2022, 86 pages
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1. GIRIS

Son zamanlarda biitiin diinyanin kars1 karsiya kaldigi Covid 19 Pandemisi ve bulasici
hastaliklarin artmasi gida giivenligini olduk¢a Onemli bir hale getirmistir. Basta
personel hijyeni olmak iizere ve ozellikle el hijyenin 6nemi biitiin diinyada sik¢a
tekrarlanan bir konu haline gelmistir. Bu noktada isletmelerin yasal sorumluluklari
haricinde, insan sagligina bagli olarak manevi bir sorumlulugu da tekrar hatirlatmstir.
Pandeminin yani1 sira son zamanlarda yasanan diinyadaki ekonomik kriz ve gida
kithgna giden bu siire¢ ve buna bagli gida fiyatlarindaki artis da gida giivenliginin ve
saglikli beslenmenin ne kadar 6nemli oldugunu bir kez daha gozler 6niine sermistir.
Insanlarin temel ihtiyaglarii karsilayabilmeleri ve tedavilerde giivenli beslenmenin
onemi bilinmektedir. Giivenli beslenme, bu siirecte giivenli gidaya herkesin sinirsiz
bir erisimi ile gerceklesebilir (Han, 2021). Kotii hijyen ve sanitasyon kosullarinin,
ekipman eksikligi veya yetersiz yapilarin, asir1 kalabaligin bu durumu etkiledigi
belirtilmistir (WHO, 2020).

Yenidiinya diizeni, degisen sistem ile birlikte ilkelerin gelismislik diizeyi, sosyo-
ekonomik yapilar1 ve giinden giine degisen beslenme aliskanliklarina ragmen unlu
mamuller ve firincilik triinleri diinya niifusunun beslenmesinde 6nemini
korumaktadir. Beslenmemizde &nemli bir yer tutan unlu mamulleri iireten gida
isletmelerinin hijyeni yasamsal dnem tasir. Isletme sahipleri, yoneticileri, iiretim
personeli, servis/hizmet personeli, tedarikgiler, kamu kurumu yetkilileri, halk saglig
uzmanlarinin kuracaklari isbirligi ile hijyenik bir ortam olusturulabilir. Sektorde
bagartya ancak tiiketiciye temiz, kaliteli ve saglikli iiriin ve hizmet sunulmasiyla
ulagilabilir (Cetiner, 2010).

Pandemide onemini kaybetmeyen hatta 6nemi artan firincilik ve unlu mamuller
sektorii basta olmak tizere; yiyecek igecek sektorii gittikge biiyliyen bir sektor olarak
dikkat ¢ekmektedir. Bu sektorde caliganlarin hijyen diizeyleri olduk¢a onemlidir.
Bundan dolay:1 sektor galisanlarinin kisisel bakimi ve temizligine gereken onemi
vermeleri beklenmektedir. Ancak bdyle bir durumda tiiketiciye giivenilir temiz uygun
standartta bir hizmet verilebilir. Bu ¢alismada, firincilik ve unlu mamulleri
isletmelerinde ¢alisan personelin hijyen bilgi diizeyi ve isletmelerin genel durumunun
arastirillmas1 amaglanmistir. Kurallara ve standartlarina yeterince 6nem vermeyen

isletmelerde ekonomik agidan, tiiketicilerde ise saglik agisindan ¢ok ciddi kayiplar



meydana gelebilmektedir. Hijyen kurallarina uyulmamasi insan sagligina karsi ciddi

bir tehdit olarak degerlendirilmelidir.

Onlenebilir saglik sorunlarmin basinda gelen bulasict hastaliklarin ve salgmlarin
onemli bir sorun oldugu diinyada ve Tiirkiye’de besinlerin {retimi, tiiketimi,
saklanmasi ve dagitimi asamalarinda gesitli sorunlar olmasi nedeniyle toplu beslenme
yapan is yerlerinin sanitasyon ve hijyen kosullarinin mevcut durumunun ortaya

konulmasi biiyiik 6nem arz etmektedir (Aral,2019).

Son yillarda yapilan birgok aragtirma sonucunda gida zehirlenmelerinin énemli bir
kisminin gida maddesi tiretimi ve satisinin yapildigi yerlerde personellerin temizlik
aligkanliklarmin  yetersizliginde ve ¢evresel etkenlerin  olumsuzlugundan
kaynaklandigi belirlenmistir. Calisan personelin is kiyafeti, aliskanliklar1, davranislar
da turiniin kalitesi tizerinde dogrudan etkilidir. Gida isletmelerinde en 6nemli
kontaminasyon kaynaklarindan birisini tiretimde calisan personel olusturmaktadir.
Personel; hazirlik, isleme, ambalajlama, tasima evrelerinde dogrudan bulastirabilecek
sayida ve gesitte mikroorganizma tastyabilmektedir. Ozellikle eller, giysiler, sac,
sakal, biyik aksesuar gibi pek ¢ok dis faktor; personel nefesi, tiikiiriigii, yarasi ayri ayri
kontaminasyon nesnelerini olusturmaktadir. Pek ¢ok arastirmada; Staphylococcus
aureus, Escherichia coli, Salmonella gibi mikroorganizmalarinin elde, yiizeyde, alet
ekipmanlardan ilk temas sonrasinda saatlerce hatta giinlerce yasadig: tespit edilmistir.
Durum boyle iken sektorde calisanlarin birgoguna hijyen egitimi verilmesine ragmen
maalesef bazi calisanlarin aldiklar1 egitimleri davranmislarina yansitmadiklar1 da
goriilebilmektedir. Bu sebeple unlu mamul isletmelerinde ¢alisanlarin hijyenle alakali
bilgi ve egitim diizeyini dlgmeye yonelik arastirmalara ihtiya¢ duyulmaktadir (Aral,
2019).

Uriin veya hizmet iireten gida isletmeleri yada toplu beslenme sistemlerine sahip
isletmeler; gida zehirlenmesiyle karsi karsiya kalmak, salgin hastaliklara yakalanmak
veya gidanin igerisinde istenmeyen garip siirprizlerle karsilagsmak istemezler. Ancak
yapilan uluslararasi istatistiklerde gida kaynakli zehirlenme sayisinin olduk¢a fazla
oldugu saptanmistir. Bu durumun en onemli sebebi ise, basta isletme yoneticileri
olmak tizere isletme personelinin yiyecek igecek boliimlerinde isletmenin hijyen

kosullarmi olusturmamasidir. Isletmelerin her bir prosesinde olduk¢a 6neme sahip



hijyenik kosullarinin olusturulmasi biiyiik 6Gneme sahip olup, en 6nemli amaci ise insan

sagliginin korunmasi oldugu unutulmamalidir (Bilici, 2008).

Gida isletmeleri, tiiketicileri gida kaynakli hastaliklardan koruyabilmek i¢in, gida
giivenligi kosullarini saglayarak gida giivenligi programi veya sistemi olusturmalidir.
Olusturulan sistem dahilinde mutlaka uygulama yapilmalidir (Sevim, 2019). Gida
giivenligi, gelismis iilkeler basta olmak tizere tiim diinyada uluslararas1 bir zorunluluk
haline gelmistir. Pek ¢ok tilkede; kayiplarin azaltilmasi, iretiminde verimliligin
artmast, lirtin ve hizmete belli bir standart getirme anlaminda bir 6n sart olarak kabul

edilmektedir.

Uriinlerin giivenilirligini korunmas1 amaciyla HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Point) ve ISO (Uluslararas: Standartlar Organizasyonu) sistemleri (ISO 9001-
ISO 22000 vb) uygulamalart mevcuttur. Tehlike analizi ve Kritik kontrol noktalari
sistemini biinyesine alan HACCP ve HACCP ‘i de biinyesine alan ISO 22000, gida
giivenligi konusunda en dnemli yonetim sistemi olarak bilinmektedir. ISO 22000, gida
giivenligini korumak ve siirdiiriilebilirligini saglamak amactyla gelistirilmis kurallar
biitiinii iceren bir yonetim sistemidir. Gida triinlerinde giivenligi ve hijyeni garanti
etmeyi hedeflemektedir (Erkan, 2018).

Tiirkiye'de, 26 Eyliil 2008 tarihli Resmi Gazete'de yayilanan "Gidalarm Uretimi
Tiikketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik"te HACCP sisteminin uygulama
gerekliligi belirtilmistir (Tarim Koyisleri Bakanligi, 2008). Ilgili bakanlik tarafindan
Isletmelerde HACCP kontrol programina yénelik denetim ve kontrole tabidir. Tehlike
analizi ve kritik kontrol noktalar1 yonetim sistemi (HACCP ve dolayisiyla ISO 22000
Gida giivenligi yonetim sistemi) belgesi olarak kamu ihalelerinde de istenilen

belgelerden biri oldugu bilinmektedir.

Bu tezin amaci; Antalya ili kent merkezinde iiretim yapan unlu mamul isletmelerinde
hijyen ve sanitasyon kurallart ve uygulamalari hakkinda bilgi edinmek, sektor
calisanlar1 i¢in bir farkindalik yaratmaktir. Tiirkiye’yi ve diinyamizi sarsan Corona
adiyla bilinen, Covid-19 viriisii 6limciil etkisinden dolay: tiim diinyada sarmasi ve
kisiden kisiye ¢ok ¢abuk bulasabildiginden, WHO (Diinya Saglik Orgiitii) tarafindan
pandemi ilan edilmesine neden olmustur. Bu sebeple; giincel hayatta 6nemli olan

hijyen ve sanitasyon; pandemi ile ¢ok daha fazla kullanilan sozciikler olmustur.


https://tr.wikipedia.org/wiki/Kritik_kontrol_noktas%C4%B1

Bununla birlikte pandemi, hijyen ve sanitasyon kurallarina iliskin, sektorde pek gok

zorunlulugu da beraberinde getirmistir.

Bu ¢alismada; Antalya ili kent merkezinde tiretim yapan unlu mamul isletmelerinde
hijyen ve sanitasyon kurallarinin, uygulanip uygulanmadigi, ayrica uygulaniyor ise ne
derece uygulama yapildigin1 tespit etmek, isletmelerin tasimasi gereken genel
sartlarmin fiziksel olarak yeterliligi ve mevzuata sagladigi uyumu belirlemek
amaglanmistir. Ayrica, genel hijyen kurallar1 ve en 6nemli konulardan biri olan
personel hijyeni konusundaki isletmeler ¢alisanlarin tutum ve davraniglarinin ortaya
konulmasi hedeflenmistir. Ayrica Gida giivenligi yonetim sistemi olan TS EN 1SO
22000 Standard1 ve HACCP sisteminin varligi, isletmeye olan katkis1 ve dolayisiyla
iilke ekonomisine katki saglayacak sistemler konusunda isletmelere ve galisanlara

farkindalik saglamak hedeflenmistir.

Bu c¢alisma oOzelinde firmcilik ve unlu mamuller sektoriinde tiretim Yyapan
isletmelerdeki personelin hijyen bilgi diizeyleri arastirilarak, hijyen konusundaki
uygulamalar, eksiklikler belirlenerek ve tespit edilen eksikliklere getirilecek ¢6ziim
Onerileri ile hem sektére hem de tiiketicilere katki saglanacaktir. Yapilan literatiir
taramasinda Antalya ilinde daha 6nce adi gegen tez konusuyla ilgili bir ¢alismaya
rastlanmamistir. Diinyay1 sarsan pandemiyle birlikte bu c¢alismanin daha o6nceki
calismalardan farki firincilik ve unlu mamuller sektoriinde hijyen ve sanitasyon ile
ilgili bir anket calismasinin yapilmamis olmasidir. Bu ¢alisma ile elde edinilen
sonuglar sektérde onemli bir farkindalik yaratacak ve literatiire katki saglayacaktir.

Isletmelerin hijyen ve sanitasyonla ilgili gelisimlerine yon verecektir.



2. KAYNAK OZETLERI

Hijyen; Yunan mitolojisinde “’Hygieia’> adi altinda saglik tanrigasi anlamina
gelmektedir (Cetiner, 2010). Hijyen en genel tanimiyla, insan sagliginin korunmasi,
gelistirilmesi ve sagligin siirdiiriilebilmesi i¢in alinan bir dizi 6nlemdir. Gida hijyeni,
gidalarin insan saglhigma uygun olabilmesi igin; tehlikenin bertaraf edilmesi veya

kontrol altina alinarak alinan tedbirlerin tamamini ifade etmektedir (Anonim, 2012).

Sanitasyon, insan sagligini tehlikeye sokan mikroorganizmalarin gidalarin oldugu
ortamdan uzaklastirilmasidir. Sanitasyon temizlik kavrami ile karistirilmamalidir,

sanitasyon kavrami ¢ok daha genis kapsamlidir (Aral, 2019).

Hijyen ve sanitasyon ¢ok i¢ i¢e gegmis kavramlardir. Hijyen insan sagligin1 bozan
mikroorganizmalarin yok edilmesi iken; sanitasyon ise temizlik ve hijyen i¢in alinan
onlemlerin biitiinidiir (Y1ldiz, 2019).

Dezenfeksiyon; gida ile temasta olan ekipmanlarin veya yiizeylerin, farkli yontemlerle
sporlart  hari¢  mikroorganizmalardan  uzaklastirilmasi  islemidir ~ veya
mikroorganizmalarin kabul edilebilir bir sayiya diisiiriilmesi islemidir. Bu islem 1s1
yoluyla veya kimyasallar ile yapilmaktadir. Firinlarda veya unlu mamul
isletmelerinde, temizlik ve dezenfeksiyon bir birine bagimli islemlerdir. Iyi bir

temizlik sonrasi dezenfeksiyon islemi yapilmalidir (Goktas, 2019).

Ozellikle kisisel hijyenine dikkat edilmesi salgin hastaliklarin yayilmasiin
onlenmesinde olduk¢a 6nemlidir (Simsek, 2014). Pandemi doneminde hijyen ve
sanitasyonun 6neminin daha da fazla anlasilmasi ile birlikte gida isletmeleri ve unlu
mamul sektoriinde calisanlar insan sagligi yoniinden sorumluluklarinin farkina
vararak, kisisel temizlik basta olmak tizere; temizlik ve hijyen kurallar1 konusunda

daha dikkatli davranmaya baslamiglardir.

Insanlarin yiyecek icecek hizmetlerinden saglikli bir sekilde faydalanabilmesi igin
isletmelerin her asamada hijyen ve sanitasyon kurallarina uymalart ¢ok 6nemli bir
konudur. Gida zehirlenmeleriyle karsi karsiya kalmak, salgin hastaliklara maruz

kalmak veya gidanin igerinde istenmeyen yabanct maddelerle karsilasmak en



istenilmeyen durumlardir. Uluslararas1 yapilan istatistiklere gore gida kaynakli
zehirlenmeler en sik karsilasilan saglik sorunlari arasindadir. Bu durumun baslica
sebebi ise, basta isletme yoneticilerinin hijyenik kosullarin geregini yerine
getirmemesidir. Insan saghg icin; gerekli hijyen ve sanitasyon kuralarmmn
benimsenmesi ve bunun en o6ncelikli konu haline getirilmesi gerekmektedir (Aral,
2019).

Gida isletmeleri oncelikle ¢alisan personelin hijyen ve sanitasyonun saglayabilmek
icin alt yapilarii1 uygun hale getirmelidir. Daha sonra c¢alisan personel hijyen ve
sanitasyon konusunda bilinglendirilmeli ve bu konuda diizenli egitimler almalar1
saglanmalidir. Diger yandan &grenilen bilgilerin sahada uygulanmasi gerekmektedir.
Uygulamanin diizenli yiirlimesi igin ise, yoneticiler ¢alisanina gerekli imkanlari
saglamali ve ¢alisanlar1 denetleyen bir sistem kurmalidir. isletme faaliyetlerine uygun
olarak prosediir ve/veya talimat yazili hale getirilmeli ve bu personele duyurularak
uygulamaya alimmalidir. Yapilan uygulamanin dogru yiiriiylip yiiriimedigi Sahada
diizenli yapilan habersiz denetimlerle kontrol edilmelidir. Yapilan denetim sonuglarina
gore yonetim sorunu gidermek veya verimliligi saglayabilmek adina gerekli tedbirleri
almalidir (Bucak, 2012).

Banglades, Dakka’ da firincilik endiistrisinde, egitimli ve yeni ise alinan egitimsiz
personelin gida giivenligi bilgisi, tutum ve davranislarinin belirlenmesi amaciyla bir
calisma yapilmistir. 150 egitimli ve 55 yeni ise baslayan egitimsiz is¢iye yapilan anket
calismasinda; egitimli personelin puani (sirasiyla 33.01 + 0.09, 14.86 + 0.03, 10.66 +
0.25), yeni ise baslayan egitimsiz personelin puanina (sirasiyla 9.82 + 0.23, 10.44 +
0.26, 5.91 + 0.33) gore anlaml bir fark goriiliirken, egitimlilerin puanlar1 oldukga
yiiksek oldugu tespit edilmistir (Jubayer vd., 2020).

Gida isletmelerinde ¢alisan personelin mikroorganizmalar igin en iyi lireme yolu
oldugu unutulmamalidir. Ozellikle yetersiz el hijyeni, yetersiz kisisel hijyen, yanlis
hijyen ve sanitasyon uygulamalar1 gida giivenligini ve dolayisiyla da isletme imajin
da etkilemektedir (Bucak, 2012).

Gida giivenligi, tiiketildiginde tiiketiciye zarar vermeyen saglikli, giivenilir ve kaliteli

gidalarin iiretimi ve korunmasi i¢in alinan tedbirlerin tamamidir. Bagka bir ifadeyle,



gida kaynakli hastalik risklerine karsi tiiketicilerin korunmasi olarak tabir
edilmektedir. Fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kaynakli zararlarin bertaraf
edilmesidir (Anonim, 2011a).

Fiziksel, kimyasal ve/veya mikrobiyolojik Kirlilik unsurlarinin bulasmasi gida
tiretiminin her asamada s6z konusu olabilmektedir. Bu sebeple gida giivenligi tarladan
catala siiregte, gida zincirinde yer alan tiim birimlerin yani tedarikgi, iiretici, sevkiyat,

satig, pazarlama ve tiiketicinin dahil oldugu bir sistemdir (Anonim, 2011c).

Fiziksel kirlenme veya kontaminasyon, gida maddesine yabanci maddelerin
bulagsmasidir. Fiziksel bulasmaya neden olan maddeler, sag, kil, tiiy, cam kiriklart,

plastik pargalari, tirnak, metal pargalari, sinek, bocek vb. olabilir (Cetiner, 2010).

Ozellikle unlu mamullerde fare ve kalmtilan, sag, tily, sinek gibi fiziksel
kontaminantlar bulasabilmektedir. Kontaminasyon kaynaklarina dikkat edilmemesi

durumunda istenmeyen agir sonuglari olabilir (Kolat, 2008).

Kimyasal kirlenme veya kontaminasyon, gida maddelerine ¢esitli kaynaklardan
kimyasal maddelerin bulasmasi islemidir. Metaller, tarim ilaglari, temizlik
kimyasallar1 kalintilari, zirai ila¢ kalintilar1 vb. kimyasal kirlenme kaynaklar1 arasinda
sayilabilir (Aral, 2019).Gida sektoriinde ozellikle deterjan vb. kimyasal maddeler
onemli kontaminantlardir (Anonim, 2011b). Pest kontrolde yapilan ilaglar da son
derece onem arz etmektedir. Kullanilan kimyasallarin ambalajinda mutlaka etiketi

olmali ve kullanim talimatlarina riayet edilerek kullanilmalidir.

Mikrobiyolojik kirlenme veya kontaminasyon, gida maddelerine bakteri, viriis, maya,
kiif vb. gozle goriilmeyen canlilarin bulasmasidir (Aral, 2019).Gida isletmelerinde,
unlu mamuller dahil her sektérde mikrobiyolojik kirlenme veya kontaminasyon ¢ok
onemli bir kontaminant kaynagidir. Mikroorganizmalarin ¢ok ¢abuk bulagmalar1 ve

kolayca tiremeleri nedeniyle isletmelerin hassas davranmasini gerektiren bir konudur.



2.1. Gida Kaynakh Hastahklar

Gida kaynakli zehirlenmelere; bakteri, viriis, maya, kiif vb. mikroorganizmalar,
toksinler, parazitler, zirai ilag- deterjan kalintilari, metaller vb.neden olmaktadir. Gida
maddelerine, bulasan mikroorganizmalar uygun kosullarda (uygun nem- sicaklik- besi
ortami  VDb) c¢ogalarak gidalarin  duyusal oGzelliklerini  (tat-koku-goriiniim)
bozabilmektedir. Bazen ise duygusal 6zelliklerine zarar vermeden de ¢ogalabilmekte
ve tiiketen insanlarda gida kaynakli zehirlenmelere veya hastaliklara neden
olabilmektedir. Gida zehirlenmelerinde kontaminasyon veya g¢apraz kontaminasyon
oldukg¢a 6nemlidir (Anonim, 2018).

Sadeghizadeh -yazdi vd. (2020) ‘nin Yezd sehrinde gida kaynakli hastaliklarin tespiti,
kontrolii ve diizenlenen egitim c¢alismas: ile toplumda gida hijyeni farkindalhigi
arttirmak amaciyla bir ¢alisma yapilmistir. Restoran ve firin ¢alisanlarina yapilan
ornekleme ¢alismasina 120 kisi katilim saglamistir. Veriler egitim katilimi 6ncesi ve
sonrasi Olglilerek, katilimcilara gergeklestirilen egitimler sonucunda, katilimcilarin
farkindalik diizeyinin arttigi ve hijyen performanslarinda bir artis gorildiigi tespit

edilmistir.

Yapilan bir arastirmada; Avrupa iilkelerinde gida zehirlenmelerinin en ¢ok goriildiigi
yerler sirasiyla; evler (%42), restaurant, motel ve barlar (%19) ve hastaneler i¢in %3
olarak kayitlara ge¢mis ve 1993- 1998 yillar1 arasinda 42 iilkede 23.538 gida
zehirlenmesi vakalari tespit edildigi ifade edilmistir (Goktas, 2019).

Diinya Saglik Orgiitii raporlarina gére de, diinyada her y11 1.8 milyon insan ishale baglh
hastaliklardan 6lmekte ve kontamine olmus su ve besinler de bu liimlerin biiyiik bir

¢ogunlugunun nedenini olusturmaktadir (Bilici, 2008).

Cetin vd. (2018) ‘nin yapmis oldugu bir arastirmaya goére, 01.01.2014 ve 11.05.2018
tarihleri arasinda 9.884 kiside gida zehirlenmesi vakiasi goriildiigii ifade edilmis olup,
en ¢ok vakia Mayis ayinda (%19,17) goriilmiistiir. Okullar gida zehirlenmesinin en sik
goriildigi yerler (%35,23) olup, 6gle yemegi hizmeti veren okullarda 6grencilerin

genellikle gida zehirlenmesinden etkilendikleri ifade edilmistir.



Amerika birlesik devletlerinde, hastaliga neden olabilen patojen bakterilerin gidalarda
“gida zehirlenmesine “’olarak adlandirilan gida kaynakli hastaliklara neden
olabilecegi ifade edilmektedir. ABD Federal Hiikiimeti, y1lda 48 milyon gida kaynakli
hastalik vakiasi oldugu ifade edilmektedir. Her yil ortalama 128.000 hastaneye yatis
ve 3.000 6liimle sonuglandigi belirtilmistir (FDA, 2022).

Toksik miktar1 yiiksek kimyasallarin insan sagligina olan zarar1 bilinmektedir. Gida
maddesine bulasan eklenen veya karigsan Kimyasallar besin zehirlenmesine sebep
olmaktadir. Tuz ruhu, ¢amasir suyu gibi kimyasallarin birbiri ile karistirilmasi ile
kimyasal tepkime sonucu zehirlenme etkisine sebep oldugu bilinmektedir. Zehirli
mantar veya bilinmeyen zehirli otlar, uygun sartlarda hazirlanmamus yiyecek igecekler
gida zehirlenmelerine birer ornektir. Gidalar, gida saklamaya uygun kaplarda
muhafaza edilmelidir, aksi takdirde istenmeyen sonuglar dogurabilir. Kalaysiz bakir
kaplarda gidalarin muhafazasi agir metal zehirlenmesine sebep olmaktadir. Ayrica
aliminyum kaplar, uygun olmayan plastik kaplar veya ahsap kaplarda iiriin muhafaza
edilmemelidir (Anonim,2018).

Zirai miicadele de kullanilan ilaglarin veya kalintilarmin tamami pestisit olarak
bilinmektedir. Bilingsizce veya hatali kullanilan zirai ilaglar besinleri dogrudan
kirletmekte iken; dolayli olarak ta topraga karisan pestisitler dogal kaynak sularimizi
kirletmektedir. Zirai miicadelede kullanilan veya kullanilmayan tim kimyasallarin
tizerinde; mutlaka kimyasal ismi belirtilen etiketi olmalidir. Su sisesi gibi kaplara
kimyasal konulmamali aksi takdirde kimyasal zehirlenmelerine yol agabilmektedir.
Toksinler, gidalarin lizerinde dogal olarak bulunabilen zehirli bilesiklerdir. Baharat ve
kuruyemislerde bulunan toksinler, pismis tirtinlerde bulunabilen toksinler veya zehirli
mantarlarda bulunabilen toksinler zehirlenmelere veya hastaliklara yol agabilir
(Cetiner, 2010).

Bakteri, viriis, kiifler olmak tizere pek ¢ok mikroorganizmalar gida zehirlenmelerine
sebep olmaktadir. Yeterli hijyen 6nleminin alinmadigi, uygun olmayan kosullarda
hazirlanan, ftretilen, paketlenen, sunulan {iriinlerde ireyen bakteriler besin
zehirlenmesine sebep olabilmektedir. Bu mikroorganizmalar basta personel kaynakli
veya personel hatali operasyon kaynakli olmakla birlikte, su-hammadde-havalandirma

vb. kaynakli da olabilmektedir. Bu kaynaklardan, Hepatit B, tifo, Noro viriis-



Adenoviriis  gibi  virlis kaynakli salgin hastaliklara neden  olmaktadir.
Staphylococcusaureus, E.coli, Listeria, Salmonella, Shigellagibi bakteriler ise gida

zehirlenmesine sebep olabilirler.

Hait vd. (2014) ‘nin yapmis oldugu bir ¢alismada iki ayr1 stafilokok gida zehirlenmesi
olayina karisan bir firinin ¢oklu denetimleri sirasinda elde edilen 601 adet ortamdan
alman oOrneklerin, Staphylococcus aureus suslarinda enterotoksinlerin  ve
enterotoksinleri kodlayan genlerin dagilimmi karakterize etmek ve analiz etmek
amaclanmustir. Arastirma sonuglarina gore, klasik SE'lerin yayginligini ve ¢esitliligini
ve eV i¢i stafilokok gida zehirlenmesi salginlarinda, klasik olmayan SE ve SE benzeri

enterotoksinlerin roliiniin hafife alinan etkisini gostermekte oldugu ifade edilmistir.

Hasat edilmis bazi bugday ¢esitlerinde veya yeni oOgitiilmiis unlarda da
mikroroganizma sporu bulunabilmektedir. Ekmegin pisirilme esnasinda, hastalik
yapict dayanikli bakteri sporlari canli kalirken bircogu pisirilme esnasinda oliir.
Genelde ekmekte bozulma, sonradan mikroorganizmanin ekmege bulagmasindan
kaynaklanmaktadir. Ekmekte bir ¢esit hastalik olan tebesir hastaligina
Endomycesfibuliger ve Trichosporonvariable bakterisi neden olur. Hastalik bolgesi
beyaz, tebesirimsi bir hal aldigi i¢in bu ad verilmistir. Ekmekte kirmizi leke hastaligina
Enterobacteriaceae familyasina ait Serratia marcescens bakterisi sebep olmaktadir.
Cok nadir goriilen bir hastalik olup; ekmekte dnce renksiz sonradan kirmizi yuvarlak
leke seklinde meydana gelmektedir. Bu bakteri sicakliga dayaniksiz olup, pisirilme
esnasinda hemen oliir. Bu sebeple ekmege sonradan bulasan hastalik kategorisinde
antlmaktadir. Her iki hastalikta yeterli hijyen sartlari ile 6nlenebilmektedir. Firincilik
sektoriinde en ¢ok goriilen hastalik Rope hastaligi ve kiiflerin neden oldugu
hastaliklardir (Anonim, 2018). Firincilik iirtinlerinde ve ekmekte mikrobiyolojik
olarak en c¢ok karsimiza c¢ikan bozulmalar siinme ve kiiflenme olarak ifade
edilmektedir (Certel vd., 2009).

Arrandale vd. (2012) ‘i firin ve oto tamirhanesi ¢alisanlarinda, cilt semptomlar1 i¢in
maruz kalma-tepki iligkilerini tanimlamak ve cilt ve solunum semptomlar1 arasindaki
iligkileri arastirmak amaciyla bir ¢alisma yapmustir. Yontemler Firin ve oto kaporta
is¢ileriyle ilgili onceki calismalardan elde edilen veriler analiz edilerek, bugday

alerjeni ve izosiyanatlar i¢in ortalama maruz kalma tahminleri kullanilmistir. Sonug
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olarak; 723 firin ve 473 oto kaporta is¢isinden alinan veriler analiz edilerek; toplamda,
firmeilarin %5,3' ve oto kaporta atélyesi ¢alisanlarinin %6,1'i kadin olup; deneklerin
ortalama yas1 sirastyla 39 ve 38 dir. Oto tamirhane calisanlarinda kasintili veya kuru
cilt (PR 1.55, %95 GA 1.2-2.0) ve isle ilgili kasintili cilt (PR 1.97, %95 CI 1.2-3.3)
icin maruziyet-tepki iliskileri gézlemlenmistir. Firin is¢ilerinde isle ilgili kagintil cilt
igin olast bir maruz kalma-tepki iliskisi istatistiksel olarak anlamliliga ulagsmadi. Her
iki grupta da cilt sesmptomlarmin bildirilmesi, hem isle ilgili hem de isle ilgili olmayan
solunum semptomlarimin bildirilmesiyle giiglii ve anlamli bir sekilde iliskili oldugu
tespit edilmistir. Sonug olarak, firin isgilerinde 6nemli maruziyet-tepki iliskilerinin

olmamasi dikkatli bir sekilde yorumlanmasi gerektigi belirtilmistir.

Rope Hastalig1; Bacillus cereus, Basillus mesentericusve Bacillus subtilis ad1 verilen
bakterilerin neden oldugu bir hastalik tirtidiir. Bu hastalik daha ¢ok bugdaydan
bulagmakta olup, bazen de mayadan kaynaklanabilmektedir. Yiiksek sicakliga
dayanikli sporlar1 olan bir bakteri tiiriidiir. Hamur yogurmada bakteri sporlar1 aktif
hale gelir, pisirme sicaklig1 100°C’yi gegmedigi igin sporlar1 aktif halde bulunur. Canli
kalan bu sporlar hizla kendini géstermeye baslar. Bakterinin salgiladigi enzimler hizla
nisasta ve protein yapisini pargalar ve bozulma gergekleserek, ilk giinlerde kendini
kavun kokusu olarak hissettirir. Sonraki agsamalarda ise koku ve ele gelen yapiskanlik
seklinde siire gider. Nisasta sivilagir ve Kkesilince ip gibi uzamaya baslar ve ekmek
tilketilemez hale gelir. Bozulmus ekmek tiiketilmesi durumunda bulanti, kusma, ishal
gibi gida zehirlenmesi belirtileri goriiliir. Baharin gelmesiyle birlikte, yaz aylarina
dogru ozellikle hava sicakliginin ve havanin neminin artmasina bagli olarak hastalikta
artmaktadir. Ekmekler pisirildikten sonra hizli sogutulmasi, sogutulan ekmeklerin
kasalanmasi, bakteri yiiki diisiik bugday kullanilmasi, hamurun pH degerinin uygun
olmasi, hastalik goriiliir goriilmez ivedi 6nlem alinmasi hastaligin bertarafi veya diisiik
orana g¢ekilmesi bakimindan énem arz etmektedir (Anonim, 2018). Hastalik iiretim
alanina bulagmissa eger; hastaligin bulastig1 tim alanda 6zellikle hamurun degdigi
alanlarda, oncelikle detay temizlik yapilmali, sirke, alkolle dezenfeksiyon islemi
yapilmalidir. Hamurun ph’sinin diismesi, daha temiz hammadde kullanilmasi, pisen
tirtiniin hizli sogutulmasi, hastalik 6nleyici koruyucu katki maddesi kullanimi tavsiye
edilen dnlemler olarak siralanabilir. Hava sicakliginin artmasina bagli olarak ekmegin
uygun kosullarda saklanabilmesi igin serin ve kuru yerde tutulmali, edilebilmesi igin

sicak ve nemli ortamlardan uzak tutulmali, buzdolab1 sicakhiginda yani art1 4 C°

11



derecede saklanmalidir. Ekmegin torba igerisi yerine buzdolabinda saklanmasi,
hastaligin ekmek tizerindeki etkisini azaltacag: ifade edilmektedir (Anonim, 2018).
Son zamanlarda yapilan caligmalarda, ticari olarak tiiketilen ekmeklerde rope
enfeksiyonu oldukc¢a azalmigken, daha c¢ok ev yapimmi ekmeklerde goriildiigi
belirtilmistir (Sevim, 2019). iki ayr tip beyaz bugday ununda( diisiik tip, yiiksek tip
somun) caligmada rope hastalig1 tespiti amaciyla yapilan bir ¢alismada, test edilen 56
ekmekten, 30 ‘unda 5 giin i¢inde rope hastaligit meydana gelmistir. Yiiksek tip
somunlarin diisiige gore daha fazla rope hastalik orani1 daha fazla oldugu goriilmiistiir
(Pepe vd., 2003).

Kiiflenme; Ekmekte sik¢a goriilen bozulma c¢esitlerinden biri de kiiflenmedir
(Anonim, 2018). Ekmege kiif, undan gelen kiif sporlar1 ile bulasabilmekte iken,
fermantasyon odasi, ekmek tiniteleri veya raf gibi alanlarda da uygun kosullar
meydana gelmesi durumunda kiifler treyebilmektedir (Sevim, 2019). Pisirme
esnasinda meydana gelen sicaklik, kiiflenmeyi saglayan mikroorganizmalar1 bertaraf
ettigi bilinmektedir (Anonim, 2018). Ekmek firindan ¢iktiktan sonra kiif bulagmasi
sonucu ekmekte bozulma gerceklesebilmektedir. Kiiflenmeye sebep olabilecek baska
bir neden ise havanin yiikiiniin kiifce zengin olmasi s6ylenebilir (Sevim, 2019). Ekmek
pistikten sonra, ekmek kasalarindan, kesme aparatlarindan, ambalajlardan,
tezgahlardan kabaca ekmege pek ¢ok alandan kiif kontamine olabilmektedir. Bu kiifler
nemli hava ortaminda, su olan yiizeyde gelismeye baslamaktadir. Hava sicakliginin
yiiksek oldugu aylarda ekmegi torba iginde saklamak kiiflenme hizini arttirabilmekte
ve ekmekte bozulma meydana gelmektedir. Kiiflenmeyi 6nlemek i¢in; ekmegi temiz
ortamda saklamak, ekmegi hizli sogutmak, buzdolabinda saklamak, koruyucu madde
kullanmak, ekmek muhafaza alanlarini, tiretim bolgesini detaylica temizleyip sanitize
etmek, sicak havalarda ekmegi ambalajda muhafaza etmemek ve hizli tiiketmek
gerektigi ifade edilmektedir (Anonim, 2018). Isparta ili kentsel alanda ailelerin ekmek
tiketimiyle iligli yapilan bir calismada, giinliik alinan ekmeklerin %1.18 ‘nin
tilketilmedigi ve kiiflendigi gorilmistiir (Ertiirk vd., 2015).
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2.2. Gida Zehirlenme Belirtileri

Gida zehirlenmesi; yeterli hijyen kosullarini saglanamadigi alanlarda iiretilen veya
muhafaza edilen veya iiretilen veya sunulan gidalarin tiiketilmesi ile ortaya ¢ikan
zehirlenme vakalaridir (Goktas, 2019).

Genellikle gelismekte olan iilkelerde goriilmekte iken, kKimi zaman gelismis tilkelerde
de goriilebildigi ifade edilmistir. Patojen mikroorganizmalardan, toksin iireten
bakterilerden kaynaklanmakta iken, kimi zaman kimyasal maddelerin bulasmasi
yoluyla da kaynaklanabildigi belirtilmektedir (Sevim, 2019). Belirtileri ise genellikle
bulanti, kusma ishal, ates, karinda agr1 seklinde goriilmekte olup, hastaligi seyri ve
siddetine gore farklilik gosterebilmekte kimi zaman 6liim ile de sonuglanabilen yaygin
bir hastaliktir. Hastaliga neden olan en sik goriilen tiirler; Koliformlar, fekal
Campylobakter, E. koli ve Salmonella dir (Anonim, 2018). Yapilan bir ¢alismada
ogrenci yurdunda goriilen gida zehirlenmesinde, hastalan kisilerde; %77.6 ‘s1 bulanti,
%73.3’1 karin agrisi, %44 tinde ates, %25’inde ishal, %12.1’inde kusma goriildigi
tespit edilmistir (Giines- Celebi vd., 2018).

Gida zehirlenmelerinde kulugka sureleri oldukga farkliliklarin gorildiigii ifade
edilmektedir (Anonim, 2018). Kimi zehirlenmeler hemen aniden baslayabildigi gibi
baz1 zehirlenmelerde belirtiler 30 dakika igerisinde goriilmekte, bazilarinda ise 30 —

72 saat sonra meydana gelebilir (Giines- Celebi vd., 2018).

Bakterilerin sayist oldukca fazla oldugu zaman toksin iiretebilmek ve bu toksinler gida
zehirlenmesine sebep olabilmektedir. Bazi bakterilerin sayisinin artmasina baglh
olarak toksin iretebilmekte ve kontamine olmus gidanin tiiketimi sonrasi gida
zehirlenmesine sebep olabilmektedir. Gida zehirlenmelerinde genellikle ¢ig-pismemis
kiimes hayvanlarinda, iyi pastorize edilmemis meyve sulari ve siitte, kirmiz1 ette, su
tirlinleri canlilarinda ve suda bulunabilen Kampilo bakterilerdir (Arslan vd.,1998).
Yine gida zehirlenmelerinde yaygin olarak goriilen E:coli; fekal kaynakli olup,
topraktan ve bagirsak kaynakli bulaslamalardan kaynaklanmaktadir. Ozellikle tuvalet
sonrasi Yeterli el ytkamama durumu Escherichia coli bulagsmasi ve tiremesi i¢in bir

nedendir.
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Salmonella, pastorize edilmemis siit de, yumurta ve siit tirtinlerinde ve etle ve kiimes
hayvanlarinda bulunan en yaygin bakteri tiirlerinden biridir. Diger yaygim nedenler

arasinda Listeria, Shigella ve Clostridium sayilabilir (Arslan vd.,1998).

Tekirdag il merkezinde bulunan okullarda (lise) ve Namik Kemal Universitesinde, 900
kisinin katilimiyla yapilan bir anket ¢aligmasinda; fast-food tiiketim aligkanliklarini
belirlemek iizere bir caligma yapilmistir. Ankete katilan dgrencilerden %2,2’si ise
birkag kez, %9,3’1 bir kez, yedikleri fastfood kaynakli gidalardan, gida zehirlenmesi
yasadiklarini soylemislerdir (Kayisoglu vd., 2012).

80 yemekhane galisani, 120 kantin ¢alisani olmak tizere toplamda 200 kisinin katildig:
bir anket ¢alismasinda, ankete verilen cevaplarin tamaminin dogru oldugu gériiliirken,
yapilan test Kitinin yarisindan fazlasinin (%63) Kirli oldugu goriilmiis ve verilen
cevaplarin ve uygulamanin farkli oldugu tespit edilmistir. Boyle bir durumun gida

zehirlenmelerine sebebiyet verebilecegi rahatca sdylenebilmektedir (Y1ldiz, 2019).

Genel olarak toplu tiiketim yerlerinde ve isletmelerde hijyen ve gida giivenligi
krallarma uyulmamasi1 durumunda gida zehirlenmesi veya diger bir ifade ile gida
kaynakli hastaliklar meydana gelebilmektedir. Boyle durumlarin isletmeler agisindan
agir sonuglar1 olabilmektedir. Isletmeler kapanmaya kadar giden bu siirecte, miisteri
kaybi, prestij ve itibar, kayb1 yasal cezalar, personel motivasyonunda diisiis gibi
olumsuzluklar yasayabilmektedir (Aral, 2019).

2.3. Unlu Mamul ve Firinciik Sektoriinde Uyulmasi Gereken Hijyen ve

Sanitasyon Kurallari

Gida zehirlenmeleri sayisinin giinden giine artmasi nedeniyle gida giivenligi kavrami
son derece onem kazanmigtir. Saglik ve hijyen konusu insan hayatinda 6ncelikli bir
konu haline gelmis ve insanlar hijyenik ve giivenli gida konusunda daha hassas olmaya
ve saglikli beslenmeye daha ¢ok 6zen gostermeye baslamuslardir. Tiiketicilerin bu
duyarliliklar1 gida isletmelerini insan sagligina uygun giivenli ve hijyenik triinler
tiretme konusunda daha fazla tedbir almaya yoneltmistir (Sertakan, 2006).
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Gida giivenligi ve hijyen uygulamalarinin amaci, insan sagligina uygun, temiz,
giivenli-kaliteli gida tiretmektir. Gida isletmelerinde iretilen gidalarin insan sagligina
uygun olabilmesi igin, iiretimin her asamasinda hijyen ve sanitasyon kurallarin

uygulamak ve gerekli tedbirleri almak gerekmektedir (Nazli, 2017).

Firmeilik ve unlu mamuller iireten is yerlerinde ise, isletmenin tasimasi gereken genel
sartlar ve dikkat edilmesi gereken genel hijyen kurallar1 mevcuttur. isletmenin temiz
ve iyi durumda olmasi, bakim onariminin diizenli yapilmasi, Kirlilik unsurlarinin
olmamasi, tretim alaninda evcil hayvan barindirilmamasi, iiretim alani igerisinde
toprakta bitki yetistirilmemesi bu kurallardan sadece birka¢ tanesidir (Anonim,
2011c).

Kheirandish vd. (2011)’in Iran’in Luristan sehrinde yaptig1 bir ¢alismada bagirsak
prevalansini belirlemek amaciyla firin isgileriyle ¢alisilmistir. Doksan alti (%11.9)
diski Ornegi, farkli bagirsak parazitleri igin sonug pozitiftir. Bagirsak parazitleri
arasinda Giardia lamblia %3,7 Entamoeba coli %5,5, Blastocystis sp. %2,1,
Entamoeba dispar %0,4, Hymenolepis nana %0,1, and Blastocystis sp. %0,1 tespit
edilmistir. Bu kisilerde kontaminasyonu azaltmak i¢in, ti¢ ayda bir diski muayenesi
yapilmasi, saglik uzmanlar1 tarafindan saglik kurallarinin gozetimi ve uygulanmasi,

parazitlerin bulasmasi konusunda egitim verilmesi gibi durumlar 6nerilmektedir.

Unlu mamul ireticilerinin zararlilarla miicadelesi, atik su kanallari, alet ve
ekipmanlarin kolay temizlenebilir olmasi, is yerinin genel esaslari ile ilgili uyarici
yazilar asilmalidir. Personel tuvaletleri ve soyunma alanlarinda yeterli havalandirma
sistemleri bulunmalidir. Havalandirma sistemi isletmenin tamami ag¢isindan son derece
onemlidir; kirli alandan temiz alana mekanik hava akimi 6nlenmeli, havalandirma
sistemi filtre temizligi ve bakim rutin araliklarla yapilmalidir. Ayrica drenaj sistemi
etkin olmalidir. Personele yeterli kapasitede ve sayida dolap- ekipman saglanmalidir.
Personelinin dus alabilecegi yerler ve tuvalet alanlar1 yeterli sayida olmalidir.
Tuvaletlerde sabun, kagit havlu, dezenfektan dispenseri bulunmalidir. Isyerinde yeterli
sayida el yikama lavabosu bulunmalidir. Isletmelerde yeterli diizeyde yapay ve dogal
aydinlatma olmalidir. Aydinlatmalarda mutlaka koruyucu etanj kapaklari
bulunmalidir. Unlu mamul isletmelerinde 6nemli olan bir diger husus ise su ve buz
kullammudir. Igilebilir nitelikli insani tiiketim amacl sular hakkinda ydnetmelige

(Anonim, 2013), uygun olmali, buz veya buhar tedariki yapilmalidir. Atik su igin
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capraz bulasma riskini onleyecek sekilde tasarlanip insa edilen drenaj kanallar1 ile
atilmalidir. Temizlik ve kimyasal maddelerin “Malzeme Giivenlik Bilgi Formu”
raporlart olmali ve bu malzemeler Saglik Bakanlig: tarafindan onaylanmis olmalidir.
Kimyasal maddeler gida maddeleri ile ayn1 alanda depolanmamalidir. Zeminler,
tavanlar, duvarlar kolay temizlenebilir malzemeden yapilmis olmali ve periyodik
bakim-onarimlar1 yapilmalidir. Pencereler ve kapilar kolay temizlenebilir malzemeden
yapilmis, Kemirgen ve hasere girisine Onleyecek nitelikte olmalidir. Pencereler
sineklik gibi aparatlarla koruma altina alinmalidir. Kapi altlar1 bosluk kalmayacak ve
kemirgenlere veya hasere girisine miisaade etmeyecek sekilde, tasarlanmalidir. Hamur
yogurma makinesi, hamur kesme tartma makinasi, hamur sekil verme makinasi vb gibi
unlu mamul tretiminde kullanilan tiim alet ve ekipmanlar gida ile temas edebilir
nitelikte ve kolay temizlenebilir malzemeden yapilmis olmalidir. Isletmedeki tiim alet
ve ekipmanin diizenli bakim-onarimi yapilmali ayrica kalibrasyonlari da diizenli

olarak yapilarak kayit altina alinmalidir.

Firmeilik ve unlu mamuller sektoriinde karsilagilan en biiyiik sikintilardan biri de
zararllarla ile miicadeledir. Bu sebeple tiim dis mekana agilan bosluklar kapatilmali
ve gerekli tiim tedbirler alinmali, diizenli araliklarla ilaglama yapilmali ve kontrolii
saglanmalidir. Ilaglama; bir ilaglama firmas: veya isyerinin kendi tarafindan
yapilabilmektedir. Tlaglama yapacak personel gerekli egitimi almis olmali ve yapilan
ilaglar kayit altinda olmali, Saglik Bakanligi’'nin onay vermis oldugu ilaglar

kullanilmalidir.

Isletmelerde bir diger onemli husus ise iiriin teslim ve hammadde kabuliidiir.
Hammadde kabulii yapilirken, {iriinlerin soguk zincirine dikkat edilmeli, sevkiyat
araglarinin ve sevkiyat yapan personelin gerekli hijyen sartlarinin tasiyip tasimadigi,
etiket bilgilerinin Tiirk gida kodeksine uygun olup olmadigi, ambalajin genel hasar
durumu ve zararli-yabanci cisimlerin olup olmadigi kontrol edilmelidir. Spesifik
tirtinlerde de spesifik kontroller yapilmasi gerektigi unutulmamalidir. Raf 6mrii sona
ermis iiriin kesinlikle kabul edilmemelidir. Isletmede; depoya ilk giren ilk ¢ikar FIFO
(First In First Out) kurali mutlaka uygulanmaldir. Uriinler kesinlikle yere temas
etmemelidir, son kullanim tarihi ge¢mis bir {iriin tespit edildiginde mutlaka imha
edilmelidir. Uriinler uygun sicaklikta muhafaza edilmeli, ¢ig iiriinle pismis iiriin ayni

yerde muhafaza edilmemelidir, ayrica agizlar1 kapali bir sekilde muhafaza edilmelidir.
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Uretimde calisan personelin taki kolye kiipe vb. taki takmamali, hijyen sartlarina
uymalidir. Uygun temiz is kiyafetleri, koruyucu giysi, kisisel koruyucu donanim (bone
galos agiz maskesi eldiven vb.) takmalidir. Isyeri kiyafetleri, isyeri disinda
giyilmemelidir. Enfeksiyon ve yara durumunda mutlaka bir saglik kurulusuna gitmeli
eger gidemiyorsa, mavi renkli yara bandi tercih edilmelidir. Dinlenme molalari
imalattan ayri bir yerde gergeklestirilmelidir. Personel kisisel bakimina 6nem vermeli;
sa¢g, sakal, tirnak temizligine gereken hassasiyeti gostermelidir. Gida ile temas eden
personelin saglikli olmasi son derece 6nemlidir. Son zamanda pandemi ile de daha ¢ok
giindeme gelen bir baska konu ise el hijyenidir. Personel, oje, yapay tirnak
kullanmamali tirnaklar kisa ve temiz bakimli olmalidir Tuvaletten sonra eller
yikanarak dezenfekte edilmelidir Eller 20 saniye boyunca kor noktalar dahil
ovalanarak iyice yikanmali ve kurulandiktan sonra dezenfekte edilmelidir. Uretim
alaninda cam bardak vb. cam ekipman kullanilmamali, yenilip i¢ilmemeli, sakiz
¢ignenmemeli ve sigara i¢ilmemelidir. Yine pandemi ile daha ¢ok 6nemi artan bir konu
olan personelin, gida maddelerine veya baska personele dogru hapsirma oksiirme
yapmamasi gerektigidir. Hapsirma oOksiirme mutlaka bir pegeteye veya kolun ig

ylizeyine gergeklestirilmeli ve hapsirdiktan sonra mutlaka eller yikanmalidir.

Gida iiretimi, tarladan baslayarak catala kadar ulasan pek ¢ok siiregten gegmektedir.
Bu siire¢lerden gegerken gida giivenligi ve hijyen acgisindan pek ¢ok Onlem

alinmaktadir.

Bu 6nlemlerden biri de pest adi verilen zararli hayvanlarla yapilan miicadeledir. Pest
kontrolii gida sektoriinde 6nemli bir yer teskil eder. Pest kontrolii hem gida giivenligi
acisindan 6nemli olup, hem de bir ¢ok pestin hastalik etmeni tasimasindan dolay1
insanlarda hastaliklara neden olabilmektedir. Gidalar ise, gida giivenligi bakimindan
riske etmekte, diisiik kalitede iiriinler elde edilebilmekte ve bozulmalara sebebiyet
vermektedir. Bu nedenle fircilik ve unlu mamul sektdriinde pest ile miicadele 6nemli
bir konudur. Pestler genel olarak hasereler, kemirgenler, kuslar, evcil ve yabani

hayvanlar seklinde gruplandirilabilir (Sertakan, 2006).

Karincalar, hamam bocekleri, sinekler, arilar, 6riimcekler hasereler grubuna girer. Bu

gruptaki canlilar, tasidiklari mikroorganizmalar1 hem diger gidalara hem de alet
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ekipmanlara, iiretim yerine ve iriinlere bulastirarak salgin hastaliklarin olusmasina,

tirtinlerin daha ¢abuk bozularak ekonomik degerinin kaybolmasina yol agar.

Firincilik sektoriinde en onemli kayip, siine ve kimil adi verilen haserelerden
kaynaklanmaktadir. Her iki haserenin gelisme doneminde bugdaya biraktigi enzimler
sonraki asamalarda una ge¢mesi ile ekmek iiretiminde ciddi sorunlara yol agarlar.
Tahribata ugramis bugdaylarin pacala girmesi ile elde edilen unlardan yapilan
hamurun fiziksel yapist bozulur, gaz tutma yetenegi azalir yapiskan, eriyen yapida bir

hamur olusarak neticede diisiik kaliteli ekmekler elde edilir (Anonim, 2018).

Kemirgenler sinifina giren fare ve siganlar o6zellikle gida depolarinda gerek
hammaddelere zarar vermesi gerek hastalik yapici mikroorganizmalarin tagimasi

sebebiyle mutlaka miicadele edilmesi gereken pestlerin basinda gelir (Anonim, 2018).

Unlu mamul isletmelerinde genel olarak pestlerle miicadele de alinmasi gereken bazi
onlemler vardir (Anonim, 2018). Isletmedeki kap: altlarinda bosluk kalmayacak
sekilde yapilmali, eger bosluk var ise siipiirgelik gibi yapilarla bu bosluk
kapatilmalidir. Uretim alani igerisine giriste Ve iiretim alanl icerisinde uygun olan
yerlere Yapiskan levhali sinek dldiirticii EFK lar kullanilmali. EFK larin diizenli olarak
yapiskan levhasi kontrol edilerek degisimi yapilmalidir. Belirlenen uygun yerlere
gbzlem noktalar1 konularak fare gibi pestler kontrol altina alinmalidir. Biitiin isletme
aylik periyodik olarak ilaglanmalidir. Ilaglama isletme tarafindan yapilabildigi gibi bir
ilaglama firmasi tarafindan da yapilabilmektedir. Giiniimiiz kosullarinda isletmelerin
ilaglama firmasi tercih ederek pest kontrol sagladigi gézlenmektedir. Her iki durumda
da, kullanilan ilaglarin MSDS (Malzeme Giivenlik Bilgi Formu) raporlart olmali,
Saglik bakanligi onayli ve ruhsath olmalidir. Aylik yapilan ilaglama, ilaglama formuna
kayit edilmelidir.

Unlu mamul ve fircilik sektoriinde etkin bir hijyen ve sanitasyonun saglanmasinda
en 6nemli etmen ¢alisan personeldir. Personelin hijyenik durumu ve hijyenle ilgili bilgi
birikimi son derece 6nem arz etmektedir (Anonim, 2018). Bir gida isletmesinde en
onemli unsur calisan personeldir. Gida iiretim alanlarinda en giiglii kontaminasyon
kaynag1 personeldir. Pandemi ile de dikkat ¢ekilen bir husus olan ellerin temizlik ve

hijyeni olduk¢a onemlidir. Personel giinliik kisisel hijyenine dikkat etmeli, dusunu
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almali, tirnaklari kisa ve bakimli olmalidir. Personelin; el-sag-sakal-biyik-burun-tirnak
vb. alanlarinda dogal olarak Staphylococcus aureus bakterisi bulunmaktadir. Bu
nedenle personel basta el temizligine olmak tizere kisisel hijyenine son derece dikkat
etmelidir. Hammadde kabul/ iiriin teselliim, kuru gida depolama, soguk depolama,
tiretim, ambalajlama, sevkiyat gibi tiim evrelerde gidaya dogrudan veya dolayli olarak
personel mikroroganizma kontamine edebilir. Personel tasidigi yiikiimliligin

farkinda olarak ¢aligma yapmalidir.

Isyerlerinde hijyen egitimi personel bilinglenmesinde son derece énemlidir. Isletme
sahipleri personel egitimini periyodik olarak saglamali ve personele egitime
katilabilmesi igin Yeterli siireyi mesai saatleri igerisinde saglamalidir. Hijyen
egitimlerinin; akademik veya sahada operasyonu bilen ve tecriibeli egitmenlerce
interaktif ve uygulamali verilmesi gerekir. Ayrica, verilen egitimin sahaya, tiretime

yansiy1p yansimadigl bagimsiz kisi veya kuruluslarca denetlenmelidir.

Istanbul ilinde yapilan bir ¢aligmada, toplu yemek hizmeti veren 3 &zel hastanenin
mutfaginda 200 personelin katilim sagladigi bir anket ¢alismasi yapilmistir. Elde
edilen bulgulara gore ¢alisanlarin bilyiik bir kismmin (%76,5) hijyen egitimi aldigi
ancak hijyen yeterliligi konusunda yeterli bilgi diizeyinde olmadiklar1 belirtilmistir
Ayrica hastane mutfaklarinin genel hijyen durumunun yeterli olmadig: belirtilmistir
(Unal vd., 2017).

Goktas (2019)’in yapmis oldugu bir calismada; Istanbul da yer alan baz1 gida
isletmelerinde hijyen kalitesinin belirlenmesi amaciyla 50 gida isletmesinde toplamda
2350 kritik noktanin gorsel denetimi yapilmistir. Elde edilen bulgulara gore, %34,3

oraninda (805 adet) hijyen agisindan uygunsuz oldugu tespit edilmistir.

Gida isletmelerinde c¢alisan personelin elleri ile gidalara mikroorganizmalar
bulagmakta ve gida kaynakli hastaliklarin olusma riskini artirmaktadir. Bazi bakteriler,
ozellikle Staphylococcus ve Micrococcus tiirleri derideki gozenek, ¢izik, catlak, Kir ve
killara sikica yapismis sekilde bulunurlar. Bu nedenle gida isyerlerinde ¢alisirken
personelin galisma Oncesi Ve sonrasi ellerini iyice temizlemesi gerekir (Atasever,
2000; Temelli vd., 2005).
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Unlu mamul ve firincilik sektoriinde ¢alisan personelin uymasi gereken kurallar genel
hatlariyla su sekilde siralanabilir. Personel temiz ¢alismali, hijyen kurallarina uymali
ve bunu bir aligkanlik haline getirmelidir. Kisisel koruyucu donanimlarini tam olarak
kullanmahidir. Yanik, ¢iban, kesilme ve benzeri yaralarin zamanda isverene
bildirilmesi ve tedavi edilmesi gerekir. Solunum yolu enfeksiyonlar1 ve benzeri ve
fiziksel rahatsizliklara yakalanmamak i¢in ¢aba sarf etmelidir. Yeterli ve dengeli
beslenmek i¢in saghigini korumali ve bunu siirdiriilebilir hale getirmeye dikkat
etmelidir. Temizligine ve bakimina dikkat etmelidir kisisel hijyene son derece 6nem
vermelidir. Gribal enfeksiyon, soguk alginligi, bronsit vb. hastalik durumlarinda
yoneticilerine bildirmelidir. Temizlik konusundaki kurallar1 uyarak, her giin dus
almali, saglarimi yikamali, i¢ camasirlarin1 degistirmeli, tirnak temizligine dikkat
etmelidir. Ise baslamadan 6nce is kiyafetlerini giymeli, calisma esnasinda mutlaka
sapka bone vb. kisisel koruyucu donanimlarini kullanmali, gida veya cihazlarin igine
diisebilecek taki, miicevher vb. takmamalidir. Tuvaletlerdeki sabun ve kagit havlunun
bitmesi halinde isverene bunu bildirmelidir. Ellerini 20 saniye boyunca ve sik sik
yikamalidir. Is yerinde tuvalete gittikten sonra, atiklarla veya toprakla ugrastiktan
sonra, paray1 dokunduktan sonra, 1s1l islem gormemis gidalara dokunduktan sonra, her
moladan sonra, sigara ictikten sonra, oksiiriik hapsirdiktan sonra, mendil kullandiktan
sonra, Okslirme aksirma sirasinda pegete kullanmaya dikkat etmeli ve agiz
kapatiimalidir. Uretim alaninda sigara igmemeli, sakiz ¢ignemeli, cam bardak vs. ile
tiretime giris yapmamalidir. Gerekli hijyenik elbise, tiniforma veya ekipmanlarla
calismalidir (Cetiner, 2010; Anonim,2018,).

Unlu mamul isletmelerinde hijyen ve sanitasyon kurallarinin uygulnamasi igin ¢alisan
personel ile birlikte igverenin de sorumluluklari vardir. Personelin, hijyen kurallarini
uymast saglanmalidir. isletme igerisinde taki takilmasina izin verilmemeli, hijyen
acisindan is elbisesi her zaman temiz ve diizenli olmasi saglanmalidir. Agik renkli
elbiseler Kiri gosterdigi i¢in tercih edilmelidir. Is yerinde hijyen konularma iliskin
periyodik egitim programlar1 yapilmali, kisisel hijyen aliskanliklarinin gelistirilmesi
desteklenmelidir (Sertakan, 2006).

Isletmelerde isverenin en biiyiik yiikiimliiliiklerinden biri dogru personeli ise almaktir.
Personelin diizenli ve mesai saatleri igerisinde egitim almasii saglamak, kisisel

koruyucu donanimlar1 ve hijyen aparatlarin1 temin etmek veya tedarigini bir sekilde
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saglamak, ise girislerde personelin saglik kontroliinden ge¢mesini saglamaktir.
Diizenli araliklarla personel saglik taramasindan ger¢ek bulasici hastalik kontroliinii
saglamaktir. Hasta personel varsa ise gelmesi onlenir ve personel izin verilir. Diizenli
araliklarla personel denetlenir. Son zamanlarda bagimsiz , tarafsiz, 3.g6z denilen
kuruluslar tarafindan isletme ve personel denetlenmekte ve bu denetimlerin isletmeye
katkis1 oldukca fazla oldugu goriilmektedir. Personel ise isverenin saglamis oldugu
imkanlar1 amacina uygun sekilde ve dogru kullanmak en biiyiik yiikiimliiliiklerinden
biridir.

Calisma ortaminda uyarict levha, bildiriler, gérsel sunumlar olmali sanitasyon
programlar1 olusturulmalidir. Iyi derecede hijyen ve sanitasyon uygulamalar1 destek
ve tesvik gérmelidir. Uretim alanlarma yetkisi olmayan kisiler girmemelidir. isverene
diisen en 6nemli gorev de yeterli sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun dizayn edilen
bir tesis kurmak ve uygun sosyal tesisler ve personel soyunma giyinme odalar1 tertip
etmektir. Gida giivenilirliginin  saglanmasinda sorumluluk oncelikle gida
isletmecisindedir. Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari/HACCP ilkelerine
dayanan prosediirlerin iyi hijyen uygulamalar1 ile birlikte uygulanmasindan gida

isletmecisi sorumludur. (Anonim, 2011c).

Gida isletmelerinde iiretimde kullanilan gida ile temas edebilen tim ekipman alet
ekipmanlar sagliga uygun malzemeden yapilmis olmali, gida ile temas temas edebilir
ozellikte olmali, kolay ve temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir 6zellikte olmalidir.
Uretim girislerine gereken hijyen bariyerleri veya hijyen ekipmanlar1 bulundurmalidir.
Uretim teknolojisi geregi, kullanilan malzeme, alet ekipman, 1s1, buhar, asit, alkali, tuz
gibi maddelere dayanikli olmalidir. Bina tesisat malzeme alet ekipmanin onarim boya
badana veya periyodik bakimlar1 aksatilmadan yapilmalidir. Is yeri zararl canlilar ile
cevresel etkilerini 6nleyecek sekilde edilmeli dizayn edilmelidir. Uretim alan1 zemini
igyerinin ozelligine gore Su gecirmez, kaygan olmayan, kolay temizlenebilir, ¢atlak
olusturmayan, temizlik ve dezenfeksiyon uygun malzemeden yapilmis olmali, sivi
atiklarin atilabilmesi i¢in yeterli egime sahip olmalidir. Duvarlar, yapilan isin
ozelligine gore su gecirmeyen, yikanabilir, zararli canlilarin canlilarin yerlesmesine
Izin vermeyen, acik renkli, piiriizsiiz malzemeden yapilmali, ¢atlak olmamali, kolay
temizlenebilir dezenfekte edilir 6zellikte olmalidir. Pencereler ve benzeri agik yerler

Kirlenmeye izin vermeyecek sekilde yapilmali, kolay temizlenebilir, sokiiliip
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takilabilir ve bakimi yapilabilir 6zellikte olmalidir. Kapilar, piiriizsiiz, Su gegirmeyen
yiizeylere sahip olmali, duruma gore kendini kendiliginden kapanir olmalidir. Zorunlu
durumlar disinda islenmemis tahta gibi temizligi ve dezenfeksiyonu giic malzemeler
kullanilmamalidir. Uretimde kullamilan su, icilebilir nitelikte ve uygun &zellikte
olmalidir. Suyun siirekli ve yeterli saglanmasi, depolanmasi, basing ve sicakligin
kontrolii igin uygun tesisat bulunmalidir. isyerine ait atik sistemi, korozyondan
etkilenmeyen asit ve yiiksek alkaliden etkilenmeyen temizlik ve bakimlar1 kolayca
yapilabilecek sekilde dizayn edilmelidir. Sivi atik miktarimi kaldirabilecek agida
olmalidir. Ogzellikle iiretim alaninda, biitiin binada kolay temizlenebilir giderler
bulunmalidir (Anonim, 2011c).

Unlu mamul ve firmcilik sektoriindeki isletmelerde soyunma odasi, dus ve tuvalet
bulunmalidir. Ayrica tuvaletlerde temizleme aparatlari, sabun, tek kullanimlik havlu
ve benzeri malzemeler eksiksiz sekilde bulunmalidir. Bu alanlarda hijyen kurallar: ile
ilgili gorsel uyar1 levhalar1 bulundurulmalidir. Personel giyinme soyunma, dinlenme
alanlarinda dus ve tuvaletlerde yeterli havalandirma ve iklimlendirme bulunmalidir.
Uretimde gerekli yerlerde sicak ve soguk su bulunmali sivi sabun ve kagit havlu
bulunmalidir (Cetiner, 2010).

Uriinler depolanirken, yerden yiiksekligi en az 10 cm mesafe olacak sekilde paletler
tizerinde istifleme yapilmalidir (Anonim, 2018). Sivi malzemeler icin kullanilan
borular, valfler ve baglanti yerlerinde kolayca sokiiliip takilabilen sistemler
kullanilmalidir. Biitiin sabit borular, yogunlasmay1 engelleyecek sekilde yalitilmalidir.
Zemin egimi, yiizeyde su birikimini engelleyecek sekilde olmalidir. Aydinlatma
lambalar1, diisme ve kirilma engellenecek sekilde korunmalidir. Elektrik kablolari

sabitlenmelidir (yerle temas1 engellenmelidir).

Makinelerin elektrik aksami, tozlanmay1 engelleyecek sekilde kapatilmig olmalidir.
Elektrik panolarina su girmesi engellenmelidir. Fan, motor gibi makine parcalari
ulasilabilir sekilde monte edilmis olmalidir. Motor ve diger yardimci ekipman, yerle
temas etmeyecek sekilde yerlestirilmelidir. Ahsap malzeme kullanmaktan

kagimilmalidir.
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Tavanlar veya tavan olmayan yerlerde ¢atinin i¢ yiizeyinin ve catidaki veya tavandaki
yap1 elemanlarinin ve donanimlarin Kir birikimini onleyecek, yogunlasmayi ve
istenmeyen kiiflerin gelismesini, pargaciklarin diisiisiinii azaltacak bigimde olmasi

gerekir.

Unlu mamul isletmelerinde hijyen ve sanitasyon kurallari ¢ercevesinde dikkat edilmesi
gereken diger bir etmen ise su hijyenidir. Hayati fonksiyonlar igin, suyun hijyeni
oldukga 6nem arz etmektedir. Yalniz igme suyunun nitelikleri degil, ev ve igyerlerinde
kullanilacak ~ suyun niteligi, hijyeni, kirlenmesinin onlenmesi Ve sularin

dezenfeksiyonu da son derece 6nemlidir (Cetiner, 2010).

Sularda bulunabilen ve insan sagligi acisindan zararli biyolojik etkenler patojen
bakteriler, viriisler parazitlerdir. Su ile yayilan salginlara su epidemileri olarak ifade
edilmektedir.. Tehlikeli su epidemilerine neden olabilen Salmonella, Koliform grubu
bakteriler, Amipler, Vibriolar, Shigellalar, Anthrax, Brucellose, Ruam ve diger bir¢ok

patojen bakteriler ve viriisler portorlerin digkilart ile sulara karisabilir (Anonim, 2018).

Suyun hijyeni saglanamamasi durumunda; toplu zehirlenmeler yasanabilmekte,
enfeksiyonlar, hastalar ¢evreye yayilmaktadir. Bolgenin cografi konumu, alt1 yapisi,
atik maddelerin bulundugu yerler, toplumun ekonomik, sosyal, kiiltiirel diizeyi gibi
pek ¢ok faktore bagli olarak patojen bakteriler ve diger mikroorganizmalar diski ve
benzeri yollarla sulara maalesef bulasmaktadir. Bunun yani sira dolayli yoldan zirai
ilag kalintilar1 da igme ve kullanma sularma ulastig1 bilinmektedir. Icme suyu oral
fekal enfeksiyon zincirinin en 6nemli halkasidir. Bulasan enfeksiyonlarin Oniine
gecilmesi, suyun bakteriyal kirliliginin 6nlenmesi, suyun dezenfekte edilmesi ile

miimkiindiir (Anonim, 2012).
Fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri bakimindan su tamamen temiz olmali,

yani berrak, kokusuz, renksiz, sagliga zararli higbir madde i¢cermemeli ve iginde

patojen madde tasimamalidir (Anonim, 2018).
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2.4. Gida Sektoriinde Kalite Sistemleri ve Gida Giivenligi

Toplam Kalite yonetimi kisaca TKY; bilinen tanimiyla miisterilerinin isteklerine,
beklentilerine cevap verebilmek, mevcut gereksinimleri karsilayabilmektir. Toplam
kalite yonetiminde, yonetimin taahhiidii, ¢alisanlarin sisteme dahil olmalari, sistemin
bir pargasi olmalar1 oldukga 6nemlidir. Tiim personelin katilimina dayali bir sistem
olup, once personele fayda saglamasi ve dolayisiyla isletmeye ve tilke ekonomisine

fayda saglamay1 amaglar.

Bu siiregte tiim calisanlarin fikirleri 6nem arz edip, tiim calisanlar kaliteye dahil
edilmektedir. Uzun vadede miisteri memnuniyetini saglamayi, kendi personeli ve
toplum igin yararlar elde etmeyi amaglar. Kalite {izerine yogunlasip tiim personelin
katilimima dayali bir yontemdir ve yonetimin bakis agisi, taahhiidii ¢ok 6nemlidir

(Wikipedia, 2020).

2.4.1. Gida sektoriinde iyi iiretim uygulamalar:

Tiiketicilerin bilinglenmesi giivenli gida beklentilerinin artmasina neden olmustur. Bu
artis beraberinde birgok uygulamay: getirmistir. Iyi tarim uygulamalari, iyi hijyen
uygulamalari, iyi iiretim uygulamalar1 bunlardan bazilaridir. Bu uygulamalardan en
eskisi olan 1yi tiretim uygulamalari, gida triinlerinin tiretimi, dagitimda temel olan
tirtinlerde, kalite saglamak i¢in hammadde, isleme, iiriin gelistirme, tiretim, paketleme,
depolama, dagitim, pazarlama, satis asamalarinda kesintisiz uygulanmasi gereken bir
tekniktir (Girgin, 2019, Simsek, 2014).

Iyi iiretim uygulamalar1 (GMP) 1967 yilinda ilk kez Amerikan Gida ve ilag Dairesi
(FDA) tarafindan 6nerilmis, 2003 yilinda AB’de faaliyetlerine baslamistir. Avrupa
Gida Otoritesi ile HACCP, GHP (Good Hygiene Practice) ve GMP sistemleri de yasal
olarak yiiriirlige girdigi ifade edilmektedir. Bu yasa Avrupa Birligi iilkeleri
sorumluluk altina alirken, ticaret yapan 3. iilkeleri de kapsamaktadir. Tiirk Gida
kodeksi ve Tiirk Mevzuati birgok gelisme kaydetmis Ve giincellenerek buna gore tekrar
uygulamaya gegirilmistir. Bu kodeks, JECFA’nin (Joint FAO/WHO Expert
Committee on Food Additives) Codex Alimentarius’u, FDA ve AB direktifleri ile
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uyumlastirilmistir.  Glintimiizde iyi {iretim uygulamalar1 {ilke gida sanayinin
performansinin tam olarak ortaya konulmasi amaciyla uygulama ve denetlemede
kolaylik saglayacag: ifade edilmektedir (Anonim, 2018; Goktas, 2019).

2.4.2. Gida giivenligi yonetim sistemleri

Isletmelerde olduk¢a énemli olan bir baska konu Gida giivenligi yonetim sistemidir.
Tiirkiye’de uygulanmakta olan 5996 sayil1 Yasas1’nin amac1 ‘Gida Giivenligi ve insan
Saglhigin1 korumaktir. Toplam Kalite Yonetimi ve HACCP gibi sistemleri entegre
edilerek olusturulan 1SO 22000:2018 standardi uygulamalar1 isletmelerde gida
giivenligi saglamada etkili sistemlerdir. Giivenli gidadan bahsedilebilmesi icin
isletmelerde; hijyen sanitasyon ve koruyucu bakim ile ilgili sistemlerin kurulmasi
gerekmektedir (Anonim, 2018; Tunali, 2009).

Bu siiregte PUKO (Planla- Uygula- Kontrol et- Onlem al) dongiisii énem arz
etmektedir. (idealkoc, 2020).

Isletmeler onceden planlamalarini yaparak, bu yapilan planlama dogrultusunda
proseslerinde uygulamaya almalidir. Uygulamaya alinan prosesler, denetim
mekanizmasi ile kontrol edilerek ¢ikan aksakliklari nasil onleyebiliriz seklindeki bir

dongiidiir ve Puko dongiisiinii opera etmek oldukg¢a dnemlidir.

2.4.3. HACCP (Hazard and analysis critical control point)

ISO 22000 Gida giivenligi yonetim sistemidir. Tehlike analizi ve Kritik kontrol
noktalar1 ise; gida giivenligi i¢in onemli olan tehlikeleri tanimlayan degerlendiren
kontrol edilen sistem anlamina gelmektedir HACCP konusunda ¢alismalar, 1959°da
NASA (National Aeronautics and Space Administration)’nin uzay programi igin
sagladig1 gidalarda Ki ilk kez uygulamaya baslamistir. Bu ¢alisma ile uzaya génderilen
astronotlarla gidalarin %100 giivenligini saglamay1 hedeflemektedir (Kog vd., 2008).

Gida endiistri HACCP uygulamas1 1993°te Avrupa Birligi lilkelerinin yasasina girmis

ve 1996°da zorunlu kilmmustir (Anonim, 2018). HACCP sistemi, gida giivenliginde

tarladan catala kadar tiim tiretim- imalat siireclerinde, diizenli bir bicimde ¢alismasini
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saglayan, gerekli tedbirlerle sistemsel sorunlari onlemeyi hedefleyen bir sistemin
biitiiniidiir. Bu sistem ile gidada ortaya ¢ikabilecek olasi riskler belirlenmeli ve bertaraf
edilmelidir. Alisilagelmis metotlarin yani sira son iirtinde bir takim kalite kontrolii
yapilarak giivenilir tirtin piyasaya siiriilmesi amaglanirken, HACCP sisteminin en
basindan baslanarak tarladan gatala yazilan tiim etkinliklerin ve denetimlerin 6nleyici
olmas1 beklenmektedir. Boylece iiriinde tiiketiciye, giivenilir gida garanti edilmis
olacaktir (Girgin, 2019).

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

1. Tehlike ve risk analizinin yapilmasi,

2. Kiritik Kontrol Noktalarinin belirlenmesi,

3. Her bir kritik kontrol noktasindaki limitlerin belirlenmesi,

4. Kritik kontrol noktalarin1 kontrol altinda tutacak uygun izleme yoéntemlerinin
olusturulmasi,

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

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

7. Bu prensip ve uygulamalara yonelik kayit ve dokiimantasyon yapisinin

olusturulmasi. (Anonim, 2011c).

Daha sonrast HACCP standardi, daha da gelistirilmis ve HACCP standardini
kapsayacak sekilde 1SO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi standardi
olusturmustur. 1SO 22000 Gida Giivenligi Yonetim standardi uygulamalarina gore;
iretim, triin, ekipman kontrolii, bakim onarim, genel hijyen uygulamasi, personel
ziyaret¢i izlenim, tasima depolama, tiretim bilgisi, tedarik¢i se¢imi-degerlendirmesi,

egitim, iletisim gibi konular1 kapsamaktadir (Goktas, 2019).

Jubayer vd. (2021) ‘nin yapmis oldugu bir ¢alismada; Banglades, Dakka'daki popiiler
kek tretim sirketlerinden birinde tehlike analizi ve kritik kontrol noktalarinin
(HACCP) gelistirilmesi ve wuygulanmasi hakkinda teknik bilgi toplanmasi
amaglanmistir.  Sirketten toplanan verilerin  detayli analizi yapilarak yasal
gerekliliklere uygun bir HACCP plani olusturulmustur. Uretim siirecinin her asamas1

biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeler agisindan incelenerek 6n kosul programu,
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tiretim Oncesi bazi tehlikeleri ele alarak ve boylece HACCP planini basitlestirmek igin
tasarlanmistir. Karar agaglarindaki sorular cevaplanarak kritik kontrol noktalar
belirlenmistir. Son olarak, birkag HACCP ilkesinin bilesenleri olarak kritik limitleri,
izlemeyi ve dizeltici eylemleri icerecek sekildle HACCP kontrol semasi
olusturulmustur. Uretim siireci boyunca bir kritik kontrol noktas1 ve iki operasyonel
on kosul programi belirlenmistir. Bu, bir pasta imalat sirketini hedefleyen ilk HACCP
calismasidir ve proses miihendislerine ve Kalite kontrol uzmanlarina kontrol

Onlemlerinin tasarlanmasi ve uygulanmasinda yardimci olacagi diisiiniillmektedir.

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminde temel hedef, iirtinde Prosesten
kaynaklanabilen, giderilemeyecek risklerin kaynaklarini belirlemek, tiriin kalitesi ve
tiiketici sagligini giivence altina almaktir. Gida giivenligi, sadece gida giivenligi degil
duyusal, tekstiirel 6zellikleri saglamak, kalitede artis1 saglamak ve tiretimin yani sira
goriinmeyen uygulamalarinda Kalite giivencesini saglamaktir. Uretim ve sonrasinda
sorumluluk tasimak ve daha c¢ok katilim ile motivasyon saglamaktadir. Ayrica;
kaynaklar daha rantable kullanip, kayip azalmakta iiretim kapasitesi artmaktadir
(Goktas, 2019).

ISO 22000 sisteminin pek ¢ok faydasi bulunmaktadir.
ISO 22000 sisteminin faydalarin1 agsagidaki gibi siralamak miimkiindiir;
e Tiim gida zincirine uygulanabilir olmasi,
e Isletme imajin1 giiglendirir,
e Onleyici yaklasim ilkesi sayesinde; yok etme, tekrar isleme ve iiriin geri
cagirmalari ortadan kaldirir,
¢ Gida tiiketicilerinin aldiklar tiriinlerin saglikli ve giivenli olduklarindan emin
olmalarini saglar,
e Proses kontroliin dokiimanlarla kanitlanmasina olanak vermesi,
e Calisanlarin hijyen ve gida giivenligi konusunda bilinglenmesi,
e Yiikiimliiliikklerini bilen ciddi ve profesyonel bir organizasyon olusturulmast,
e Gida zehirlenmeleri ve 6liim risklerinin diistiriilmesi,
e Resmi denetimlerde karsilasilan sorunlarin en aza indirilmesi
e (Gida israfinin (gida bozulmalari, vb.) ve bu israftan kaynaklanan maliyetlerin en

aza indirilmesi,
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e Caligma ortaminin iyilesmesi,

e Pazarlamada rakiplerin 6niine gegilmesi,

e Uriin giivenlik problemlerini énlemesi,

e Hata yapilarak kazanilan tecriibeye glivenmekten ziyade potansiyel tehlikeleri
onceden haber vermesi,

e (ida isletmelerine giivenli gida tiretmek i¢in kanuni zorluklari karsilamada
giivenirlik saglamasi,

e Etkin kontrol gelistirmeye sistematik olarak yaklagmasi,

e Gida zincirinin her asamasinda kullanilabilmesi,

¢ Geleneksel muayene ve kontrol sistemlerinden daha etkili olmasi

o Ulusal otoritelerce onay gérmiis giivenilir bir sistemdir

e Denetim sayesinde, Oto-kontrol sistemi etkin bir sekilde uygulanir,

¢ Yasal mevzuata uygunlugu saglar

(Sevim, 2019, Goktas, 2018).

HACCP ve dolayisiyla ISO 22000 katkilar1 yadsinamayacak kadar goktur. Ancak
denetime tabii olmayan isletmeler, yonetim basta olmak iizere tiim isletme personeli
bu sistemi benimsemez ise sistem calismaz veya katkilart gozle goriilecek kadar az

olur

T.C. Tarim ve Orman Bakanligi’nin Gida Giivenligi Bilgi Sistemi’ne gore Tiirkiye’de
637.127 adet gida isletmesi kayitlidir. Bu isletmeler, gida {iretimi, toplu tiiketim, depo,
gida satis ve perakende olarak faaliyet gostermektedir (Goktas, 2019).

Baz1 gida isletmelerinde hijyenik kalitenin saptanmas1 amactyla yapilan bir ¢alismada
toplam 50 adet gida isletmesinde 2350 adet kritik nokta gorsel olarak kontrol edilmis
ve bunlardan %34,3’iiniin (805 adet) hijyen agisindan uygun olmadigi saptanmustir.
Buna gore, et lokantasi, kebap, balik ve yemek iiretimi konulari ile istigal eden gida

isletmeleri 100 {izerinden ortalama 67,4 puan (orta) almistir (Goktas, 2019).
Istanbul’da faaliyet gosteren {ic ozel hastanenin HACCP sertifikasina sahip

mutfaklarinin hijyenik durumunun ve ¢alisan personelin hijyen bilgisinin belirlenmesi

amaci ile yiriitilen bir ¢alismada (Yildiz, 2019); mutfaklardan yiizey ornekleri
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alimmis ve toplam 200 mutfak personeline anket uygulanmistir. Personel el ve
kiyafetlerinden, mutfak alet ve ekipman yiizeylerinden o6rnekler alinmis, toplam
aerobik mezofilik canli bakteri, koliform ve fekalkoliform bakteri, Staphylococcu
saureus ve kiif-maya sayimi yapilmistir. Personel elinden alinan 6rneklerde toplam
aerobik mezofilik canli bakteri, coliform ve S. aureus ortalama degerleri sirasiyla
4,354+0,51 log kob/cm?, 1,08+0,41 log kob/cm? ve 0,34+0,08 log kob/cm? diizeyinde
belirlenmis, fekalkoliform grubu bakteriye rastlanmamistir. Calismada soguk iiretim
tezgahi fekalkoliform bakteri yiikiiniin; personel eli, toplam aerobik mezofilik canlt
bakteri, S. aureus ve koliform bakteri yiikiiniin; personel 6nliigii ise kiif/maya yiikiiniin
en yogun oldugu yiizeyler olarak tespit edilmistir. S6z konusu mutfaklarda HACCP
sisteminin varligina ragmen 6zellikle personel hijyeninde eksiklikler oldugu, hijyen
egitimi alan personelin egitim almayan personele nazaran daha bilgili oldugu, ancak
hijyen egitimi alan personelin de yeterli bilgi diizeyine sahip olmadig1 belirlenmistir.
Personel tarafindan hijyen kurallarinin tam olarak benimsenmedigi ifade edilmistir
(Y1ldiz, 2019).

Aksu ve vd., (2017) tarafindan yapilan bir ¢alismada, ¢esitli hipermarketlerin gida ile
temas eden yiizeylerinden alinan 40 6rnekte (%14,3) 1-6500 kob/10 cm2 arasinda
koliform grubu bakteri tespit edilmistir. Buna gore, hipermarketlerin gida hazirlama
ve satis boliimlerinde gida hijyeni, iyi iiretim uygulamalar1 ve HACCP sisteminin

yeterince takip edilmedigi sonucuna varilmstir.

Bu sebeple isletmenin en tepesindeki yoneticiler basta olmak iizere sisteme dahil

olmali, periyodik egitimler yapilmali ve sistem dziimsenmelidir.

2.4.4. Standart sanitasyon operasyon prosediirleri (SSOP)

Standart Sanitasyon Operasyon Prosediirleri (Sanitation Standard Operating
Procedures), gida isletmelerinde sanitasyon kosullarinin saglanmasi yaninda, saglikli

ve giivenli tirtin elde edilmesi i¢in hijyen kosullarinin tanimlanmasina yo6nelik yazili
prosediirler olarak ifade edilmektedir (Sertakan, 2006; Anonim, 2018).
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Sanitasyon denetimleri 2 sekilde yapilabilir:

1. I¢ denetim: Sanitasyonun ne sekilde denetlenecegi, kalite saglama progran
igerisinde yer almalidir. Denetleme programi yapilirken, alanlar ve depolar da bu
programa dahil edilmesi gerekmektedir. Denetleme yapilirken her boliim ayri ayri ele
alinmali, raporda sanitasyondan once ve sonraki durum ayri ay1 belirtilmelidir. Detayli

rapor yazilmalidir (Anonim, 2018).
2. D1s denetim: Isletme disaridan bir denetgi veya bilirkisi, 3. taraf bagimsiz, tarafsiz,

denet¢i veya profesyonel kurulus tarafindan kontrol edilmelidir. Etraflica denetim

yapip, hijyen, sanitasyon ve gida giivenligine iligskin iyi bir inceleme yapilmalidir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Arastirmanin ana metaryalini Antalya ilinde faaliyet gosteren unlu mamuller
isletmeleri olusturmaktadir. Veriler, Antalya ili kentsel alanda yer alan unlu mamuller
isletmelerinden ve bu sektorde ¢alisanlardan anket yoluyla elde edilen yatay kesit

verileridir. Dolayisiyla yapilacak olan ¢alismada veriler iki farkli kitleden alinmustir.

Birinci olarak Antalya ili kent merkezinde faaliyet gosteren unlu mamul isletmeleri
icin veri toplanmistir. Antalya Esnaf ve Sanatkarlar Odasi kayitlarinda, Antalya ili
merkez ilgeleri olan Muratpasa’da 68 isletme, Konyaalti’nda 22 isletme, Kepez’de ise
83 isletme mevcuttur. Toplamda 173 isletme bulunmaktadir. Arastirmada kapsaminda
Antalya ili ve il¢elerinde 52 isletmeden tam sayim yontemi ile 173 galisandan yiiz yiize
anket yontemi ile veriler toplanmistir. Calismada anket formunda; katilimcilarinin
genel durumlarina iliskin bilgiler (egitim, yas vb.),hijyen ve sanitasyon konusundaki
mevcut bilgi diizeylerinin dl¢iilmesine yonelik sorular ile birlikte isletmenin genel
hijyen sartlar1 fiziki durumu personel hijyeni vb.bircok parametrede sorular yer
almaktadir. Personelin saglik kontrolii, portér muayenesi, yara, kesi durumunda
yapmasi gerekenler vb. yer almaktadir. Ayrica el yikama ile ilgili sorulara sikca yer
verilmistir. Ornegin hapsirma aksirma durumunda nasil davramldigina dair sorular,
etik ve ¢opleri elledikten sonra veya tuvalete girip ¢iktiktan sonra ellerinin yikanmasi
ve nasil yikanmasi gerektigi gibi).Uretim alaninda, taki takilmasi, sigara igilmesi,
yiyecek icecek yenilmesi igilmesi gibi sorular mevcuttur. Hammadde kontroliine
iliskin sorularla ilgili veri toplanmistir. Personelin sag, sakal, tirnaklarin temizligi gibi
kisisel bakim ve temizligi, giinliik is kiyafetlerinin temizligi ve perakende satisina dair
sorularla veriler elde edilmistir. Hijyen egitimi ve hijyen belgesi gibi sorularla egitime
yonelik bulgular elde edilmistir. Gida zehirlenmesi ve ¢apraz bulagma ile alakali, depo
sartlart fiziksel altyapisi ile ilgili sorulara yer verilmistir. Ornegin hammadde
deposunun nem alip almadigi, tuvaletlerin tiretimden ayr1 olup olmadigi, tavan duvar
gibi genel fiziksel sartlar ve alt yapiya iliskin sorulara yer verilmistir. Ayrica
isletmenin diizenli denetlendigini dair ve gida zehirlenmesine iligkin sorular1 yer
verilmistir. Pencerelerde ve soyunma odalarindaki fiziksel durum ve altyap,

isletmenin havalandirma ve aydinlatma sistemi, gorsel levhalarin mevcut olup
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olmadig1 sorgulanmustir. Isletmenin hasere ile miicadelesine iliskin veriler elde
edilmistir. HACCP ve 1SO 22000 gida giivenligi yonetim sistemine iliskin sorular yer
almig olup, giiniimiizde 6nemli bir durum olan Covid-19’un isletmelere getirdigi
avantaj ve dezavantajlar ile alakali sorularla veriler elde edilmistir. Elde edilen

verilerin ¢apraz tablolamasi yapilmustir.

3.2. Yontem

Arastirmada veri toplama yontemi olarak anket yontemi kullanilmistir. Anketler;
Kasim 2020- Nisan 2021dénemi igerisinde yapilmistir. Isletmelerde yapilan anket
calismasi sonrasi literatiir taramasi ile, elde edilen verilerin capraz tablolamasi
yapilarak degerlendirilmesi yapilmistir. Ureticilerin teknik yapisi ve uygulamalari

belirtilen standartlara uyumu analiz edilmistir.

Calismanin ikincil veri tabanini, unlu mamul isletmeleri personelinden elde edilecek
bilgiler olusturmaktadir. Antalya Esnaf ve Sanayi Odasi kayitlarinda, Antalya ili
merkez ilgelerinde unlu mamuller isletmelerinde galisan personel sayis1 1800 kisidir.

Bu calismada 173 ¢alisandan yiiz ylize anket yoluyla bilgiler elde edilmistir.

Ankette yer alan 38 sorunun her biri i¢in; yas, cinsiyet, egitim diizeyine, gelirine,
egitim diizeyine, gida sektoriindeki tecriibesine, mevcut isyerinde kag¢ yildir
calistigina, hijyen konusundaki yeterli bilgiye sahip olup olmadigina dair demografik

sorular ile analiz yapilmustir.

Aragtirmanin verileri IBM SPSS 26 programi iizerinde analiz edilmistir. Katilimcilarin
demografiklerine ait ve hijyen faktorlerine katilma diizeylerine ait bulgular1 géstermek
i¢in frekans ve yiizde betimsel istatistikleri kullanilmistir. Hijyen faktorlerine katilma
diizeylerinin katilimcilarin cinsiyet, yas, egitim diizeyi, gelir diizeyi, sektor tecriibesi,
isletme tecriibesi ve hijyen uygulamalar1 bilgisi yeterlilik durumuna gore nasil fark
farklilastigin1 gérmek igin fark analizleri yapilmistir. Bu bagimsiz degiskenlerden iKi
alt grubu olanlarin fark analizleri i¢in bagimsiz 6rneklem t testi kullanilirken 3 ve daha
fazla alt grubu olanlarin fark analizleri icin ise tek yonli varyans analizi (ANOVA)
kullanilmistir. ANOVA analizlerinde grup igindeki birebir karsilastirmalar igin

Bonferroni Post Hoc analizi kullanilmistir. Fark analizleri yapilmadan 6nce hijyen
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faktorlerinin ortalamalar1 ve standart sapmalar1 hesaplanmis ayrica bu ortalamalarin
veri dagilimlarin normal olup olmadigi ¢arpiklik ve basiklik degerleri kullanilarak

analiz edilmistir.

Nicel bir arastirma dizaymi kullanilmistir. Arastirma deseni olarak tarama deseni
kullanilmistir. Betimsel istatistikler olarak ise frekanslar ve yiizdeler kullanilmistir.
Fark analizleri icin t test ve tek yonlii tek yonli varyans analizi (ANOVA)

kullantlmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Katihmeilarin Demografikleriyle Tlgili Bulgular

Cizelge 4.1’de katilimcilarin demografik bilgileri verilmistir.

Cizelge 4.1. Katilimcilara ait demografik bilgiler

Degiskenler Gruplar f %
Erkek 111 64,2
Cinsiyet Kadin 59 34,1
Yanit vermeyen 3 1,7
18-30 76 43,9
31-40 47 27,2
Yas (Ort.=31,9749,59) w .
41 yas ve lizeri 31 17,9
Yanit vermeyen 19 11,0
[k gretim 78 45,1
Lise 42 24,3
Egitim Diizeyi Yiiksekokul 25 14,5
Universite 6 3,5
Yanit vermeyen 22 12,7
3000TL ve alt1 108 62,4
3001-6000 TL 51 29,5
Gelir Diizeyi 6001-12000 TL 7 4,0
12001 TL ve iizeri 3 1,7
Yanit vermeyen 4 2,3
5 yil ve alt1 73 42,2
Sektor Tecriibesi 6-10 y1l 41 23,7
(Ort.=8,43+7,72) 11 yil ve iizeri 34 19,7
Yanit vermeyen 25 14,5
. . 5 yil alti 115 66,5
(S(l)rrlieiigzrfi ZSZSI) 6 yil ve lizeri 34 19,7
Yanit vermeyen 25 14,5
Evet 113 65,3
. L . Kismen 33 19,1
Hijyen Bilgisi Yeterliligi
Hayir 10 5,8
Yanit vermeyen 17 9,3
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Cizelge 4.1°deki bulgulara gore katilimcilarin %64,2’si erkek ve %34,1°1 ise kadindr.
Verilerden elde edilen sonuglar incelendiginde sektorde erkek ¢alisanlarin ¢ogunlukla
oldugu tespit edilmistir. Uziicii (2015)’niin yapmis oldugu ¢alismada da, bu ¢alismaya
benzer olarak unlu mamullerde calisan personelden elde edilen bulgulara gore,
cogunlugunun erkek ¢alisan (%92,0) oldugu tespit edilmistir. Erkan (2018) ‘in yapmis
oldugu c¢alismada da, c¢alisan personelin agirlikli olarak erkek calisan oldugu

bildirilmektedir. Calismanin bu yonii ile bu ¢alisma benzerlik teskil etmektedir.

Katilimcilardan 18-30 yas arasinda olanlarin oran1 %43,9, 31-40 yas arasinda olanlarin

oran1 %27,2 ve 41 yas Ve lizerinde olanlarin orani ise %17,9’dur.

Katilimcilarin egitim diizeyine bakildiginda, yarisina yakiminin (%45,1) ilkogretim
mezunu oldugu, %24,3’tiniin lise mezunu oldugu, %14,5’inin yiiksekokul mezunu
oldugu ve %3,5inin tiniversite mezunu oldugu goriilmektedir. Yapilan bir calismada
(Uziicii, 2015) ¢alisanlarin %56,7 ‘sinin ilkdgretim mezunu oldugu ifade edilmektedir.
Uziicii (2015) tarafindan yapilan arastirma sonuglar1 ile bu calismanin sonuglart

benzerlik gostermektedir.

Katilimcilarin yarisindan fazlasinin (%62,4) aylik gelirinin 3000TL veya altinda
oldugu, aylik geliri 3001-6000TL arasinda olanlarini oraninin %29,5 aylik geliri 6001-
12000TL arasinda olanlarmin oraninin %4,0 ve aylik geliri 12001TL ve iizerinde
olanlarinin oraninin ise %1,7 oldugu bulunmustur (Ankete katilan isletme sahipleri ve
yoneticileri ayn1 zamanda calisan olarak belirtilmistir). Katilimcilarin %42,2’si
sektorde 5 yil ve altinda bir tecriibeye sahipken, 6-10 yil sektor tecriibesi olanlarin
orant %23,7 ve 11 yil ve iizerinde tecriibesi olanlarin oranmi %19,7°dir. Sirket
tecriibesine bakildiginda ise katilimeilarin 6nemli bir kisminin (%66,5) 5 yil ve altinda
bir sirket tecriibesi oldugu ve 6 yil ve lizerinde sirket tecriibesi olanlarin oraninin da
%19,7 oldugu goriilmektedir. Katilimcilara hijyen uygulamalariyla ilgili bilgilerinin
yeterli olup olmadigi soruldugunda; %65,3 oraninda katilimci hijyen bilgilerinin
yeterli oldugunu, %19,1 oraninda katilimer hijyen bilgilerinin kismen yeterli oldugunu

ve %5,8 oraninda katilimci ise hijyen bilgilerinin yeterli olmadigini bildirmislerdir.
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4.2. Hijyen Faktorlerine Katilma Oranlari

Asagida Cizelge 4.2’de katilimcilarin kendilerine yoneltilen 38 hijyen faktoriine

katilma oranlar1 verilmistir.

Cizelge 4.2. Hijyen faktorlerine katilma oranlari

= =
= : § s
. . o = > 7 S £ S
Hijyen Faktorleri = E E E E g E
S £ 2 E F3
En az yilda bir kez saglik kontroliinden f 3 17 18 53 83
gecerim % 1,7 9,8 10,4 30,6 47,4
Covid 19 ile ilgili herhangi bir rahatsizlik f 6 8 4 12 141
gegirmedim % 3,5 4.6 2,3 6,9 81,5
Ellerimdeki kiigiik kesik/yaralari mavi yara f 19 8 37 48 58
bantlariyla kapatirim % 11,0 46 21,4 27,7 33,5
Her tuvalet ¢ikisinda ellerimi hijyenik f 2 3 19 43 106
sekilde yikarim % 1,2 1,7 11,0 24.9 61,3
El yikama talimati lavabonun iizerinde f 7 14 20 64 66
asilidir % 4,0 8,1 11,6 37,0 38,2
Oksiiriik/hapsirik/sigaradan sonra ellerimi f 2 4 13 55 97
yikarim % 1,2 2,3 7,5 31,8 56,1
Ellerimi kurulamak igin temiz de olsa ortak f 9 15 14 30 105
havlu kullanmam % 52 8,7 8,1 17,3 60,7
Cop ve atiklari elledikten sonra ellerimi f 8 6 6 17 136
yikarim % 4.6 3,5 3,5 9,8 78,6
Gida zehirlenmesi bir isletmenin itibarim f 12 9 9 14 129
zedeler % 6,9 5,2 5,2 8,1 74,6
Tarihi gegmis tiriinlerde, tat ve kokuda f 13 4 6 15 135
Saefcil?;ne yoksa kullanilmasinda sakinca % 75 23 35 8.7 78.0
Ise baglamadan 6nce takilarimi ¢ikaririm O;) 122?1 71 ’:; 125?0 259%5 33?1
Uretim alaninda sigara igmem f ! 5 / 18 133
% 4,0 2,9 4,0 10,4 76,9
Uretim alaninda ¢ay igmem, yiyecek yemem f 11 13 20 32 9
’ % 64 7,5 11,6 18,5 54,9
Is kiyafetlerimi haftada 1 yikar, iitiilii f 13 14 14 61 69
giyerim % 75 8,1 8,1 35,3 39,9
Tirnaklarimi siirekli kisa ve temiz tutarim o;, 3?5 0:’L6 3?5 33(’)7 5%71
Isyerinde giydigim elbise ile disariya f 13 21 20 30 87
¢tkmam % 75 12,1 11,6 17,3 50,3
Hammadde deposunun havasi nemli degildir 0;) ;g 1%)?4 13#9 1341'9 4175
Tesisimiz bakanlik disinda 6zel bir kurulug f 28 44 13 45 42
tarafindan diizenli denetlenir % 16,2 25,4 75 26,0 24,3
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Cizelge 4.2. Hijyen faktorlerine katilma oranlar1 (Devami)

Hijyen Faktorleri

£ £
= & & £ gk
o e N - c =
2z Z > s 2
TE E £ 3 £3
s £ Gl = S =
g g e ~ ~
Personel hastalandig: takdirde izin verilir, f 16 6 23 45 79
hastalig1 siiresince ise gelmesi 6nlenir % 9,2 35 13,3 26,0 457
. f 0 3 6 35 125
Perakende satig yaparken eldiven takarim % 00 17 35 202 723
N . . f 7 13 17 46 87
Tesisimizde bir kontrol mekanizmasi vardir % 40 75 9.8 26,6 503
.. e . f 11 13 16 43 88
Hijyen egitimi/belgesi aldim % 6.4 75 9,2 24.9 50.9
Hijyen egitimi/belgesi almak bana ¢ok fayda  f 10 13 26 39 83
sagladi % 58 7,5 15,0 22,5 48,0
Tesisimizde diizenli/aralikli egitim verilmesi 4 20 25 53 70
faydalidir % 23 11,6 145 30,6 40,5
Kiiflenmis gidalarin kiiflii kisimlar atilip f 1 4 2 20 145
kalani tiiketilemez % 0,6 2,3 1,2 11,6 83,8
Cop kutular1 bosaltildiktan sonra yikanir ve f 2 2 10 63 95
¢Op poseti takilarak kullanilir % 1,2 1,2 5,8 36,4 54,9
Soyunma odalari iiretim alanindan bagimsiz,  f 1 1 16 62 91
diizenli ve temizdir % 0,6 0,6 9,2 35,8 52,6
. . ot f 9 12 15 39 96
Aydinlatma sistemi yeterlidir % 52 6.9 8,7 225 555
. : L f 9 13 17 50 82
Havalandirma sistemi yeterlidir % 52 75 9.8 289 474
.. o f 4 8 19 67 70
Hijyenle ilgili gorsel levhalar vardir % 23 46 110 387 405
. f 10 23 25 30 81
Soyunma odalarinda dolap sayis1 yeterlidir % 58 133 145 173 468
. . f 5 8 15 10 132
Is yerinde haserat bulunmamaktadir % 29 46 8,7 5.8 76.3
. . f 25 58 9 50 28
Isletmemizde HACCP/ISO 22000 vb. vardir % 145 335 5.2 289 16,2
Isletmemizde HACCP/ISO 22000 vb.olsa f 2 13 38 63 36
faydasi olurdu % 1,2 7,5 22,0 36,4 20,8
Isletmenin zemin, duvar, tavanlar1 kolay f 1 6 29 54 79
temizlenebilir kif tutmayan malzemeden % 06 35 168 312 457
yapilmigtir
Covid 19 un getirdigi zorunluluklar f 19 13 31 51 54
isletmeye fayda saglamistir % 11,0 75 17,9 29,5 31,2
Covid 19 un getirdigi zorunluluklar ekstra f 8 3 25 44 88
maliyet getirmistir % 4,6 1,7 14,5 25,4 50,9
Pandemi bitse bile bu hijyen énlemleri f 16 10 21 29 95
devam etmelidir % 9,2 5,8 12,1 16,8 54,9

Cizelge 4.2°deki bulgulara gore “en az yilda bir kez saglik kontroliinden gegerim”
ifadesine katilimcilarin %78,0’1 katilmaktadir (%30,6 katiliyorum, %47,4 tamamen
katiliyorum). Bu ifade agisindan katilimcilarin %10,4’1 kararsizken, %11,5 oraninda

katilimc bu ifadeye katilmamaktadir (%9,8 katilmiyorum, %1,7 hi¢ katilmiyorum).
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“Covid 19 ile ilgili herhangi bir rahatsizlik gecirmedim” ifadesine katilimcilarin
%88,4’1 katilmaktadir (%6,9 katiliyorum, %81,5 tamamen katiliyorum). Bu ifade
acisindan katilimeilarin %2,3’0 kararsizken, %8,1, oraninda katilimci bu ifadeye

katilmamaktadir (%4,6 katilmiyorum, %3,5 hi¢ katilmiyorum).

“Ellerimdeki kiigiik kesik/yaralart mavi yara bantlartyla kapatirnm” ifadesine
katihimcilarin -~ %61,2°t4 katilmaktadir ~ (%27,7katiliyorum,  %33,5tamamen
katiliyorum). Bu ifade agisindan katilimcilarin %21,4’1 kararsizken, %15,6 oraninda
katilimc bu ifadeye katilmamaktadir (%4,6 katilmiyorum, %11,0 hi¢ katilmiyorum).
“Her tuvalet ¢ikisinda ellerimi hijyenik sekilde yikarim” ifadesine katilimcilarin
%86,2si katilmaktadir (%24,9 katiliyorum, %61,3 tamamen katiliyorum). Bu ifade
acisindan katilimeilarn %11,0°1 kararsizken, %1,9 oraninda katilimci bu ifadeye
katilmamaktadir (%1,7 katilmiyorum, %1,2 hi¢ katilmiyorum). Girgin (2015)’in
yapmis oldugu ¢alismaya gore; ellerimi her tuvaletten ¢ikista hijyenik sekilde yikarim
diyenlerin ortalamas1 4,93 olup, kesinlikle katiliyorum ifadesine ¢ok yakin oldugu
sOylenmistir. Bu ¢alismanin standart sapma degeri 0,30 olarak bulunmustur. Bu
calisgmanin verileri, Girgin (2015) tarafindan paylasilan verilerle yakinlik

gostermektedir.

“El yikama talimati lavabonun {izerinde asilidir” ifadesine katilimcilarin %75,2’si
katilmaktadir (%37,0 katiliyorum, %38,2 tamamen katiliyorum). Bu ifade agisindan
katihimcilarin %11,6’s1 kararsizken, %12,1 oraninda ise katilimeci bu ifadeye

katilmamaktadir (%8,1 katilmiyorum, %4,0 hi¢ katilmiyorum).

“Oksiiriik/hapsirik/sigaradan sonra ellerimi yikarim” ifadesine katilimcilarin %87,9’u
katilmaktadir (%31,8 katiliyorum, %56,1 tamamen katiliyorum). Bu ifade agisindan
katilimcilarin  %7,5’1 kararsizken, %3,5 oraninda ise katilimci bu ifadeye
katilmamaktadir (%2,3 katilmiyorum, %1,2 hi¢ katilmiyorum). Uziicii (2015) ‘niin
yapmis oldugu ¢alismaya gore personel hapsirip, oksiiriip, sigara igtikten sonra ellerini
hijyenik sekilde yikama ortalamas1 4,90 olup, kesinlikle katiliyorum ifadesine ¢ok
yakindir, standart sapmasi 0,38 olarak hesaplanmistir. Caligmanin bu yonii ile yapilan

bu ¢alisma benzerlik gostermektedir.

38



“Ellerimi kurulamak i¢in temiz de olsa ortak havlu kullanmam” ifadesine
katilimeilarin -~ %78,0’1  katilmaktadir (%17,3 katiliyorum, %60,7 tamamen
katiliyorum). Bu ifade agisindan katilimcilarin %8,1°1 kararsizken, %13,9 oraninda

katilimc bu ifadeye katilmamaktadir (%8,7 katilmiyorum, %5,2 hi¢ katilmiyorum).

“Cop ve atiklan elledikten sonra ellerimi yikarim” ifadesine katilimcilarin %88,4’1
katilmaktadir (%9,8 katiliyorum, %78,6 tamamen katiliyorum). Bu ifade agisindan
katilimcilarin %3,5°1 kararsizken, %8,1 oraninda katilimei bu ifadeye katilmamaktadir

(%3,5 katilmiyorum, %4,6 hi¢ katilmiyorum).

“Gida zehirlenmesi bir isletmenin itibarin1 zedeler” ifadesine katilimcilarin %82,7si
katilmaktadir (%8,1 katiliyorum, %74,6 tamamen katiliyorum). Bu ifade agisindan
katilimcilarin =~ %5,2°si  kararsizken %12,1 oraninda katilimct  bu  ifadeye

katilmamaktadir (%5,2 katilmiyorum, %6,9 hi¢ katilmiyorum).

“Tarihi geg¢mis triinlerde, tat ve kokuda degisme yoksa kullanilmasinda sakinca
vardir” ifadesine katilimcilarin %86,7’si katilmaktadir (%8,7 katiliyorum, %78,0
tamamen katiliyorum). Bu ifade agisindan katilimcilarin %3,5°1 kararsizken, %9,8
oraninda katilmci bu ifadeye katilmamaktadir (%2,3 katilmiyorum, %7,5 hig

katilmiyorum).

“Ise baslamadan once takilarimi cikaririm” ifadesine katilimcilarin %63,6’s1
katilmaktadir (%29,5 katiliyorum, %34,1 tamamen katiliyorum). Bu ifade agisindan
katihimcilarin =~ %15,0’1  kararsizken, %19,6 oraninda katilimc1 bu ifadeye

katilmamaktadir (%7,5 katilmiyorum, %12,1 hi¢ katilmiyorum).

“Uretim alaninda sigara igmem” ifadesine katilimcilarin %87,3’ii katilmaktadir
(%10,4 katiliyorum, %76,9 tamamen katiliyorum). Bu ifade agisindan katilimcilarin
%4,0’1 kararsizken, %6,9 oraninda katilimci bu ifadeye katilmamaktadir (%2,9

katilmiyorum, %4,0 hi¢ katilmiyorum).

“Uretim alaninda ¢ay i¢cmem, yiyecek yemem” ifadesine katilimcilarin %73,4’ii

katilmaktadir (%18,5 katiliyorum, %54,9 tamamen katiliyorum). Bu ifade a¢isindan
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katilimcilarin = %11,6°s1  kararsizken, %13,9 oraninda katilimci  bu ifadeye

katilmamaktadir (%7,5 katilmiyorum, %6,4 hi¢ katilmiyorum).

“Is kiyafetlerimi haftada 1 yikar, iitiilii giyerim” ifadesine katilimcilarin %75,2’si
katilmaktadir (%35,3 katiliyorum, %39,9 tamamen katiliyorum). Bu ifade a¢isindan
katilimcilarin -~ %38,1°1  kararsizken, %15,6 oraninda katithmc1 bu ifadeye

katilmamaktadir (%8,1 katilmiyorum, %7,5 hi¢ katilmiyorum).

“Tirnaklarimi surekli kisa ve temiz tutarim” ifadesine katilimcilarin %90,8’i
katilmaktadir (%34,7 katiliyorum, %56,1 tamamen katiliyorum). Bu ifade a¢isindan
katilimcilarin %3,5°1 kararsizken, %4,1 oraninda katilimc1 bu ifadeye katilmamaktadir

(%0,6 katilmiyorum, %3,5 hi¢ katilmiyorum).

“Isyerinde giydigim elbise ile disariya ¢ikmam” ifadesine katilimcilarin %67,6’s1
katilmaktadir (%17,3 katiliyorum, %50,3 tamamen katiliyorum). Bu ifade agisindan
katihimcilarin = %11,6’s1  kararsizken, %19,6 oraninda katilimc1 bu ifadeye

katilmamaktadir (%12,1 katilmiyorum, %7,5 hi¢ katilmiyorum).

“Hammadde deposunun havasi nemli degildir” ifadesine katilimcilarin %58,4’i
katilmaktadir (%13,9 katiliyorum, %44,5 tamamen katiliyorum). Bu ifade agisindan
katihimcilarin = %17,9’u  kararsizken, %19,6 oraninda katihmc1 bu ifadeye

katilmamaktadir (%10,4 katilmiyorum, %9,2 hi¢ katilmiyorum).

“Tesisimiz bakanlik disinda 6zel bir kurulus tarafindan diizenli denetlenir” ifadesine
katilimceilarin =~ %50,3’4 katilmaktadir  (%26,0 katiliyorum, %24,3 tamamen
katiliyorum). Bu ifade agisindan katilimcilarin %7,5°i kararsizken, %41,6 oraninda

katilimc bu ifadeye katilmamaktadir (%25,4 katilmiyorum, %16,2 hi¢ katilmiyorum).

“Personel hastalandig: takdirde izin verilir, hastalig1 siiresince ise gelmesi onlenir”
ifadesine katilimcilarin %71,7’1 katilmaktadir (%26,0 katiliyorum, %45,7 tamamen
katiliyorum). Bu ifade agisindan katilimeilarin %13,3” ii kararsizken, %12,7 oraninda

katilimcr bu ifadeye katilmamaktadir (%3,5 katilmiyorum, %9,2 hi¢ katilmiyorum).
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“Perakende satis yaparken eldiven takarim” ifadesine katilimcilarin %92,5%
katilmaktadir (%20,2 katiliyorum, %72,3 tamamen katiliyorum). Bu ifade agisindan
katilimcilarin %3,5’1 kararsizken, %1,7 oraninda katilimc1 bu ifadeye katilmamaktadir

(%1,7 katilmiyorum, %0,0 hi¢ katilmiyorum).

“Hijyen egitimi/belgesi aldim” ifadesine katilimcilarin %75,81 katilmaktadir (%24,9
katiltyorum, %50,9 tamamen katiliyorum). Bu ifade agisindan katilimeilarin %9,2’si
kararsizken, %13,9 oraninda katilimc1 bu ifadeye katilmamaktadir (%7,5

katilmiyorum, %6,4 hi¢ katilmiyorum).

“Hijyen egitimi/belgesi almak bana c¢ok fayda sagladi” ifadesine katilimcilarin
%70,5’1 katilmaktadir (%22,5 katiliyorum, %48,0 tamamen katiliyorum). Bu ifade
acisindan katilimcilarin %15,0°i kararsizken, %13,3 oraninda katilimer bu ifadeye

katilmamaktadir (%7,5 katilmiyorum, %5,8 hi¢ katilmiyorum).

“Tesisimizde diizenli/aralikli egitim verilmesi faydalidir” ifadesine katilimcilarin
%71,1°1 katilmaktadir (%30,6 katiliyorum, %40,5 tamamen katiliyorum). Bu ifade
acisindan katilimcilarin %14,5°1 kararsizken, %13,8 oraninda katilimer bu ifadeye

katilmamaktadir (%11,6 katilmiyorum, %2,3 hi¢ katilmiyorum).

“Kiiflenmis gidalarn kiiflii kisimlari atilip kalani tiiketilemez” ifadesine katilimeilarin
%095,4’1 katilmaktadir (%11,6 katiliyorum, %83,8 tamamen katiliyorum). Bu ifade
acisindan katilimcilarin %1,2°si kararsizken, %2,9 oraninda katilimci bu ifadeye

katilmamaktadir (%2,3 katilmiyorum, %0,6 hi¢ katilmiyorum).

“COop kutular1 bosaltildiktan sonra yikanir Ve ¢Op poseti takilarak kullanilir” ifadesine
katihimcilarin =~ %91,3’ti  katilmaktadir  (%36,4 katiliyorum, %54,9 tamamen
katiliyorum). Bu ifade agisindan katilimcilarin %5,8’1 kararsizken, %2,4 oraninda

katilimc bu ifadeye katilmamaktadir (%1,2 katilmiyorum, %1,2 hi¢ katilmiyorum).

“Soyunma odalar1 {iretim alanindan bagimsiz, diizenli ve temizdir” ifadesine
katilimcilarin =~ %88,4’i  katilmaktadir (%35,8 katiliyorum, %52,6 tamamen
katiliyorum). Bu ifade agisindan katilimcilarin %9,2’si kararsizken, %1,2 oraninda

katilimer bu ifadeye katilmamaktadir (%0,6 katilmiyorum, %0,6 hi¢ katilmiyorum).
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“Aydinlatma sistemi yeterlidir” ifadesine katilimcilarin %78,0°1 katilmaktadir (%22,5
katiliyorum, %55,5 tamamen katiliyorum). Bu ifade agisindan katilimeilarin %8,7’si
kararsizken, %212,1 oraninda katilimci bu ifadeye katilmamaktadir (%6,9

katilmiyorum, %5,2 hi¢ katilmiyorum).

“Havalandirma sistemi yeterlidir” ifadesine katilimeilarin %76,3’1i katilmaktadir
(%28,9 katiliyorum, %47,4 tamamen katiliyorum). Bu ifade agisindan katilimcilarin
%09,8’1 kararsizken, %12,7 oraninda katilimeci bu ifadeye katilmamaktadir (%7,5

katilmiyorum, %5,2 hi¢ katilmiyorum).

“Hijyenle ilgili gorsel levhalar vardir” ifadesine katilimcilarin %79,2’1 katilmaktadir
(%38,7 katiliyorum, %40,5 tamamen katiliyorum). Bu ifade agisindan katilimcilarin
%11,0’1 kararsizken, %6,9 oraninda katilimeci bu ifadeye katilmamaktadir (%4,6

katilmiyorum, %2,3 hi¢ katilmiyorum).

“Soyunma odalarinda dolap sayisi yeterlidir” ifadesine katilimcilarin %64,1°1
katilmaktadir (%17,3 katiliyorum, %46,8 tamamen katiliyorum). Bu ifade agisindan
katihmeilarin -~ %14,5’1  kararsizken, %19,1 oraninda katilimc1  bu ifadeye

katilmamaktadir (%13,3 katilmiyorum, %5,8 hi¢ katilmiyorum).

“Is yerinde haserat bulunmamaktadir” ifadesine katilimcilarin %82,1°i katilmaktadir
(%5,8 katiliyorum, %76,3 tamamen katiliyorum). Bu ifade agisindan katilimcilarin
%8,7’si kararsizken, %7,5 oraninda katilimci bu ifadeye katilmamaktadir (%4,6

katilmiyorum, %2,9 hi¢ katilmiyorum).

“Isletmemizde HACCP/ISO 22000 vb. vardir” ifadesine katilimcilarin %45,1°i
katilmaktadir (%28,9 katiliyorum, %16,2 tamamen katiliyorum). Bu ifade agisindan
katilimcilarin =~ %5,2’si kararsizken, %48,0 oraninda katihmcit bu ifadeye

katilmamaktadir (%33,5 katilmiyorum, %14,5 hi¢ katilmiyorum).

“Isletmemizde HACCP/ISO 22000 vb. olsa faydas1 olurdu” ifadesine katilimcilarin
%357,2’si katilmaktadir (%36,4 katiliyorum, %20,8 tamamen katiliyorum). Bu ifade
acisindan katilimcilarin %22,0°si kararsizken, %8,7 oraninda katilimci bu ifadeye

katilmamaktadir (%7,5 katilmiyorum, %1,2 hi¢ katilmiyorum).
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“Isletmenin zemin, duvar, tavanlar1 kolay temizlenebilir kiif tutmayan malzemeden
yapilmugtir” ifadesine katilimcilarin %76,9’u katilmaktadir (%31,2 katiliyorum, %45,7
tamamen katiliyorum). Bu ifade agisindan katilimcilarin %16,8’1 kararsizken, %4,1
oraninda katilimci bu ifadeye katilmamaktadir (%3,5 katilmiyorum, %0,6 hig

katilmryorum).

“Covid-19’un getirdigi zorunluluklar isletmeye fayda saglamistir” ifadesine
katihimcilarin =~ %60,7’u  katilmaktadir  (%29,5 katiliyorum, %31,2 tamamen
katiliyorum). Bu ifade agisindan katilimcilarin %17,9’u kararsizken, %18,5 oraninda

katilimc bu ifadeye katilmamaktadir (%7,5 katilmiyorum, %11,0 hi¢ katilmiyorum).

“Covid-19’un  getirdigi  zorunluluklar ekstra maliyet getirmistir” ifadesine
katihimcilarin = %76,3’ti  katilmaktadir  (%25,4 katiliyorum, %50,9 tamamen
katiliyorum). Bu ifade agisindan katilimcilarin %14,5°1 kararsizken, %6,3 oraninda

katilimc bu ifadeye katilmamaktadir (%1,7 katilmiyorum, %4,6 hi¢ katilmiyorum).

“Pandemi bitse bile bu hijyen 6nlemleri devam etmelidir” ifadesine katilimcilarin
%71,7’si katilmaktadir (%16,8 katiliyorum, %54,9 tamamen katiliyorum). Bu ifade
acgisindan katilimcilarin %12,1°1 kararsizken, %15,0 oraninda katilimer bu ifadeye

katilmamaktadir (%5,8 katilmiyorum, %9,2 hi¢ katilmiyorum).

4.3. Isletmelerdeki Hijyen Faktorleriyle Tlgili Katthmeilarin Algi Diizeylerine Ait
Betimsel Istatistikler

Cizelge 4.3’de katilimcilara hijyenle ilgili olarak yoneltilmis olan 38 sorunun aritmetik
ortalamasi, standart sapmasi, ¢arpiklik ve basiklik degerleri sunulmustur. Bu degerler
hesaplanmadan 6nce olumsuz olarak yoneltilmis olan 13 sorunun degerleri tersine
cevrilmistir (2, 7, 8, 9, 10, 12, 13, 16, 17, 25, 28, 31 ve 32. sorular). Carpiklik ve
basiklik degerleri veri dagilimlarmim normal olup olmadigini analiz etmek igin
kullanilmustir. Hair vd. (2010) ve Byrne (2010) sosyal bilimlerde ¢arpiklik degerinin
+2 araliginda ve basiklik degerinin de +7 araliginda olmasi durumunda dagilimlarin

normal kabul edilebilecegini belirtmislerdir.
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Cizelge 4.3. Betimsel istatistikler

Degisken X Ss Carpikhik  Basikhik
En az-yllda bir kez saglik kontroliinden 412 1,06 111 0,34
gegerim

Coyld 19'|Ie ilgili herhangi bir rahatsizlik 4,60 1,00 2,59 5,64
gecirmedim

Ellerimdeki kiigiik kesik/yaralart mavi yara 3,69 1,29 081 0.32
bantlariyla kapatirim

Her tuvalet ¢ikisinda ellerimi hijyenik sekilde 4,43 0,84 161 2,60
yikarim

El yikama talimat1 lavabonun tizerinde 3,98 1,10 110 0,55
asilidir

Okstiriik/hapsirik/sigaradan sonra ellerimi 4,41 0,82 165 3,16
yikarim

Ellerimi kurulamak i¢in temiz de olsa ortak 4,19 1.21 1.39 0.73
havlu kullanmam

Cop ve atiklari elledikten sonra ellerimi 4,54 1,04 2,42 4,87
yikarim

Gida zehirlenmesi bir igletmenin itibarini 4,38 1,22 1,87 211
zedeler

Tarihi gegmis tiriinlerde, tat ve kokuda

degisme yoksa kullanilmasinda sakinca 4,47 1,17 2,23 3,66
vardir

Ise baslamadan once takilarimi ¢ikaririm 3,67 1,35 -0,80 -0,54
Uretim alaninda sigara igmem. 4,56 1,00 2,48 5,35
Uretim alaninda ¢ay igmem, yiyecek yemem 4.09 1,25 1,23 0,34
Is kiyafetlerimi haftada 1 yikar, iitiilii giyerim 3,93 1,23 -1,15 0,34
Tirnaklarimi siirekli kisa ve temiz tutarim 4,42 0,88 -2,24 5,98
Isyerinde giydigim elbise ile disartya ¢ikmam 3,91 1,34 0,92 -0,51
Hammadde deposunun havasi nemli degildir 3,77 1,38 0,72 -0,81
Tesisimiz bztkanh.k disinda pzel bir kurulug 317 1,46 014 146
tarafindan diizenli denetlenir

Person?l h.’flsta.landl.gl takdlrdg |._2|n vgrlllr, 3.08 127 120 0,42
hastaligi siiresince ise gelmesi 6nlenir

Perakende satig yaparken eldiven takarim 4,67 0,63 -2,15 4,88
Tesisimizde bir kontrol mekanizmasi vardir 4,14 1,13 -1,29 0,79
Hijyen egitimi/belgesi aldim 4,08 1,22 -1,26 0,53
Hl!yen egitimi/belgesi almak bana ¢ok fayda 4,01 122 107 0,12
sagladi

Tesisimizde diizenli/aralikli egitim verilmesi 3,96 111 085 -0.24
faydalidir

Kuﬂenr?ls gldalarln kiiflii kisimlart atilip 4,76 0,64 3,48 13.35
kalani tiikketilemez

Cﬂop kutul.arl bosaltildiktan sonra yikanir ve 4,44 0,76 174 4,35
¢Op poseti takilarak kullanilir

SQyunma odala}rl Gretim alanindan bagimsiz, 4,41 0,73 127 211
diizenli ve temizdir

Aydinlatma sistemi yeterlidir 4,17 1,18 1,40 0,96
Havalandirma sistemi yeterlidir 4,07 1,17 -1,24 0,64
Hijyenle ilgili gorsel levhalar vardir 4,14 0,96 -1,27 1,51
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Cizelge 4.3. Betimsel istatistikler (Devami)

Degisken X Ss Carpikhik  Basikhik
Soyunma odalarinda dolap sayis1 yeterlidir 3,88 1,30 0,81 -0,66
Is yerinde haserat bulunmamaktadir 451 1,03 2,05 3,16
Isletmemizde HACCP/ISO 22000 vb. vardir 2,99 1,38 0,06 -1,42
Isletmemizde HACCP/ISO 22000 vb. olsa 3,78 0,95 052 016
faydasi olurdu

Isletmenin zemin, duvar, tavanlari kolay

temizlenebilir kiif tutmayan malzemeden 4,21 0,89 -0,93 0,27
yapilmistir

Covid 1? un getirdigi zorunluluklar isletmeye 3.64 1,31 075 050
fayda saglamigtir

Cov_ld 19 un g§t1r.d1g1 zorunluluklar ekstra 4,20 1,07 1.44 168
maliyet getirmistir

Pandemi bitse bile bu hijyen 6nlemleri 4,04 1.33 119 0.15

devam etmelidir

Cizelge 4.3°deki bulgular incelendiginde, ¢arpiklik degerinin +2 araliginda veya bu
degerlere yakin, basiklik degerinin de £7 araliinda veya bu degerlere yakin oldugu
goriilmektedir. Bu nedenle veri dagilimi normal olarak kabul edilmistir ve arastirmada

kullanilan fark analizleri igin parametrik testlerin kullanilmasi tercih edilmistir.

Cizelge 4.3°deki bulgulara gore katilimcilarin isletmelerindeki hijyen faktorleriyle
ilgili algi, tutum ve davranis diizeyleri 2,99 ila 4,76 arasinda degismektedir. Ankette
“1” degerinin “hi¢ katilmiyorum” ifadesini, “3” degerinin “kararsizim” ifadesini ve
“5” degerinin de “tamamen katiliyorum” ifadesini karsiladigi hatirlanirsa, bu
degerlerin orta ve ortanin ilizerindeki degerlere denk geldigi sdylenebilir. Bir diger
deyisle katilimcilar igsletmelerinin hijyen agisindan ¢ok kotii diizeyde olmadigini, orta
ve ortanin iizeri bir diizeyde oldugunu, ayrica kendilerinin hijyen uygulamalarinin da
orta ve ortanin tizeri bir diizeyde oldugunu algilamaktadirlar. Katilimcilarin algi
diizeyinin en disiik oldugu alan “isletmede HACCP/ISO 22000 vd. gida giivenligi
sistemlerinin bulunmasiyla” alakalidir (2,99). Diizeylerinin diisiik oldugu diger hijyen
alanlar1 ise “isletmenin bakanlik disinda ozel bir kurulus tarafindan denetlenmesi”
(3,17), “Covid-19’un isletmeye getirdigi zorunluluklarin faydal olmasi” (3,64), “ise
baglamadan once takilarin ¢ikartilmasi” (3,67), “ellerdeki kesik/yaranin mavi yara
bantlartyla kapatilmasi” (3,69), ve ‘“hammadde deposunun havasinin nemli
olmamasidir” (3,77). Gorildiigi gibi en diisiik algi diizeyleri dahi 4 olan “katiliyorum”
ifadesine olduk¢a yakindir. Katilimeilarin algi diizeyinin en yiiksek oldugu hijyen

alan1 “kiiflenmis gidalarin kiiflii kisimlar1 atilip kalaninin tiiketilemeyecegiyle”
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alakalidir (4,76). Diizeylerinin yiiksek oldugu diger hijyen alanlar1 ise “perakende satis
yaparken eldiven takilmasi1” (4,67), “Covid-19 ile ilgili bir rahatsizlik ge¢irmeme”
(4,60), “lretim alaninda sigara i¢ilmemesi” (4,56), “¢Op ve atiklara temas ettikten
sonra hijyenik olarak elleri yitkama” (4,54) ve “isletmelerde fare, hamam bocegi gibi
zararlilarin bulunmamasidir” (4,51). Bu alanlarda katilimcilar daha yiiksek diizeyde

bir fikir birligi igerisinde olduklar1 anlagilmaktadir.
4.4. Fark Analizleri

Bu kisimda isletmelerdeki hijyen faktorleriyle ilgili katilimcilarin algi, tutum ve
davranis diizeylerinin cinsiyet, yas, egitim diizeyi, gelir diizeyi, sektor tecriibesi,
isletme tecriibesi ve hijyen uygulamalar1 bilgisi yeterlilik durumuna gore fark
analizleri sunulmustur. Bu bagimsiz degiskenlerden iki alt grubu olanlarin fark
analizleri i¢in bagimsiz orneklem t testi kullanilirken, 3 ve daha fazla alt grubu
olanlarin fark analizleri i¢in ise tek yonlii varyans analizi (ANOVA) kullanilmistir.
ANOVA analizlerinde grup igindeki birebir karsilastirmalar i¢in Bonferroni Post Hoc

analizi kullanilmustir.

Cizelge 4.4°te isletmelerdeki hijyen faktorleriyle ilgili katilimcilarin algi, tutum ve

davranis diizeylerinin cinsiyete gore fark analizleri sunulmustur.

Cizelge 4.4. Cinsiyete gore fark analizleri

Degisken Cinsiyet X Ss t P

Erkek 413 103 0,24 081

En az yilda bir kez saglik kontroliinden gegerim Kadin 408 113

Covid 19 ile ilgili herhangi bir rahatsizlik Erkek 458 103 -0,55 0,58
gegirmedim Kadin 467 0,93
Ellerimdeki kiigiik kesik/yaralart mavi yara Erkek 3,72 128 0,37 0,71
bantlariyla kapatirim Kadin 364 1,35
Her tuvalet ¢ikisinda ellerimi hijyenik sekilde Erkek 441 0,76 -0,85 0,39
yikarim Kadin 453 0,90

Erkek 405 107 080 042

El yikama talimati lavabonun tizerinde asilidir Kadin 391 111

Oksiiriik/hapsirik/sigaradan sonra ellerimi Erkek 441 0,77 -0,49 0,63
yikarim Kadin 447 0,80
Ellerimi kurulamak i¢in temiz de olsa ortak Erkek 415 126 -0,78 0,44
havlu kullanmam Kadin 430 1,12

Erkek 446 1,16 -187 0,06

Cop ve atiklari elledikten sonra ellerimi yikarim Kadin 473 072
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Cizelge 4.4. Cinsiyete gore fark analizleri (Devami)

Degisken Cinsiyet X Ss t P
. S o Erkek 437 126 -0,19 0,85
Gida zehirlenmesi bir igletmenin itibarini zedeler Kadin 441 116
Tarihi gegmis triinlerde, tat ve kokuda degisme  Erkek 433 132 -242 0,02
yoksa kullanilmasinda sakinca vardir Kadin 472 0,81
. N Erkek 369 143 0,19 10,85
Ise baglamadan 6nce takilarimi ¢ikaririm Kadimn 365 122
Uretim al da sidara i Erkek 453 1,05 -0,72 0,47
retim alaninda sigara igmem Kadin 464 089
Uretim al d . ivecek vemem Erkek 407 1,30 -0,22 0,82
retim alaninda ¢ay igmem, yiy y Kadin 412 119
. .. T Erkek 3,86 131 -095 0,35
Is kiyafetlerimi haftada 1 yikar, Gtiili giyerim Kadin 405 107
. . . Erkek 442 095 -0,14 0,89
Tirnaklarim stirekli kisa ve temiz tutarim Kadm 444 073
] . M. .. - Erkek 400 135 095 0,34
Isyerinde giydigim elbise ile disariya ¢ikmam Kadin 379 132
. Erkek 385 139 0,89 0,37
Hammadde deposunun havasi nemli degildir Kadin 365 135
Tesisimiz bakanlik disinda 6zel bir kurulus Erkek 3,18 1,48 0,32 0,75
tarafindan diizenli denetlenir Kadin 3,10 1,45
Personel hastalandigi takdirde izin verilir, Erkek 390 137 -116 0,25
hastalig1 siiresince ise gelmesi 6nlenir Kadin 4,14 1,06
. Erkek 466 068 -0,32 0,75
Perakende satis yaparken eldiven takarim Kadin 470 0,50
A . ’ Erkek 417 1,17 043 0,67
Tesisimizde bir kontrol mekanizmasi vardir Kadm 409 106
. e ) Erkek 404 126 -069 0,49
Hijyen egitimi/belgesi aldim Kadm 418 117
Hijyen egitimi/belgesi almak bana ¢ok fayda Erkek 398 126 -0,44 0,66
sagladi Kadin 4,07 1,15
Tesisimizde diizenli/aralikli egitim verilmesi Erkek 3,88 1,18 -1,30 0,20
faydalidir Kadin 410 0,97
Kiiflenmis gidalarin kifli kisimlart atilip kalan1 ~ Erkek 479 054 034 0,73
tiketilemez Kadin 476 0,73
Cop kutular1 bosaltildiktan sonra yikanir ve ¢op ~ Erkek 444 0,75 -0,06 0,96
poseti takilarak kullanilir Kadin 445 0,78
Soyunma odalar1 {iretim alanindan bagimsiz, Erkek 447 069 114 0,26
diizenli ve temizdir Kadin 433 0,81
. . - Erkek 420 1,13 0,39 0,70
Aydinlatma sistemi yeterlidir Kadin 412 127
. . o Erkek 406 1,23 -0,22 10,83
Havalandirma sistemi yeterlidir Kadin 411 106
Hijyenle ilgili gorsel levhalar vardir Erkek 415098 005 0,9
Jyenie 1igill gorse va Kadn 414 0,93
. Erkek 3,84 132 -0,60 0,55
Soyunma odalarinda dolap sayis1 yeterlidir Kadin 396 126
. . Erkek 449 106 -042 0,67
Is yerinde haserat bulunmamaktadir Kadm 456 096
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Cizelge 4.4. Cinsiyete gore fark analizleri (Devami)

Degisken Cinsiyet X Ss t P

. . Erkek 301 142 027 0,79
Isletmemizde HACCP/ISO 22000 vb. vardir Kadin 295 130

Isletmemizde HACCP/ISO 22000 vb.olsa Erkek 368 094 -180 0,07
faydasi olurdu Kadin 3,98 0,97

Isletmenin zemin, duvar, tavanlar1 kolay Erkek 418 091 -0,66 0,51
temizlenebilir kiif tutmayan malzemeden Kadin 428 086

yapilmistir

Covid 19 un getirdigi zorunluluklar isletmeye Erkek 371 128 0,63 0,53
fayda saglamistir Kadin 3,58 1,35

Covid 19 un getirdigi zorunluluklar ekstra Erkek 413 114 -120 0,23
maliyet getirmistir Kadin 4,34 0,92

Pandemi bitse bile bu hijyen 6nlemleri devam Erkek 398 135 -097 0,33
etmelidir Kadin 419 1,25

Cizelge 4.4’teki bulgulara gore degerlendirmesi yapilan 38 hijyen faktoriiniin 37’sinde
erkek ve kadin katilimcilarin algi, tutum ve davranis diizeyleri istatistiki olarak anlaml
diizeyde farklilasmamaktadir (t degerleri i¢in p>0,05). Bir diger deyisle,
degerlendirmesi yapilan hijyen faktorlerinin neredeyse tamamu i¢in kadin ve erkek
katilimcilar benzer algi ve tutumlara sahiptirler ve benzer sekilde diisiinmekte ve
hareket etmektedirler. Bulgulara gore kadin ve erkek katilimcilarin algi diizeyleri
sadece “tarihi gegmis liriinlerde, tat ve kokuda degisme yoksa kullanilmasinda sakinca
vardir” hijyen faktorii acisindan farklilagsmaktadir (t=-2,42 ve p<0,05). Bu hijyen
faktori acisindan kadinlarin algi diizeyleri erkeklerden istatistiki olarak anlaml
diizeyde daha yiiksek oldugu bulunmustur. Uziicii (2015)niin yapmis oldugu
calismaya gore, personel hijyeni ile ilgili faktore bakildiginda *’tirnaklarimi daima kisa
tutar ve temizligine dikkat ederim’’ maddesinde cinsiyet gruplarma gore istatiksel
olarak anlaml bir fark gosterdigi ifade edilmistir (p<0.01). Personelin ¢ogunlugunun
konu hakkinda yetersiz bilgiye sahip oldugu sdylenmistir. Bu ¢alisma, bu faktoriin
cinsiyete gore anlamli bir fark goriilmemis olup, ¢alisma bu yoniiyle farklilik

gostermistir.

Asagida Cizelge 4.5’te isletmelerdeki hijyen faktorleriyle ilgili katilimcilarin algi,

tutum ve davranis diizeylerinin yasa gore fark analizleri sunulmustur.

48



Cizelge 4.5. Yasa gore fark analizleri

Degisken Yas X Ss F p
. 5 . 18-30 4,09 1,10 055 0,58
EQ :ir);lllda bir kez saglik kontroliinden 3140 413 103
8e¢ a1+ 432 091
. . - 18-30 4,48 1,13 1,19 0,31
C:\g;?nigi;f ilgili herhangi bir rahatsizlik 31440 470 083
8e¢ 41+ 477 090
Ellerimdeki kiigiik kesik/yaralart mavi yara 18-30 345 141 233 010
bantlartyla kapatirim 31-40 387 111
41 + 397 133
I ) 18-30 451 087 181 0,17
l_i;lljr\lllalet cikisinda ellerimi hijyenik sekilde 3140 421 0091
Y 41+ 445 0,77
18-30* 4,01 1,09 3,02 0,05
El yikama talimati lavabonun tizerinde asilidir 31; 374 129
(c>a) 40
41+ 437 0,67
w - _ i 18-30 4,39 0,87 0,00 1,00
Ollisuruk/hapslrlk/mgaradan sonra ellerimi 3140 438 082
yikatm 41+ 438 0,78
- r . 18-30 4,03 134 1,08 0,34
Ellerimi kurulamak temiz de olsa ortak ’ : ’ ’
havlu kullanmam V- 31-7t32 R
41 + 4,32 1,05
_2na
Cop ve atiklar1 elledikten sonra ellerimi 18-30° 475 075 384 002
31- 4,34
yikarim 40 1,27
(8>C) 41+ 419 138
. S . 18-30 459 100 215 0,12
ggslgrehlrlenmeﬂ bir isletmenin itibarini 3140 415 147
41 + 4,23 1,41
Tarihi ge¢mis triinlerde, tat ve kokuda 18-30 451 106 1,34 026
degisme yoksa kullanilmasinda sakinca vardir 31-40 447 120
sigme yorsa ku v 41+ 410 158
18-30 3,64 1,33 051 0,60
Ise baslamadan 6nce takilarimi ¢ikarirm 31-40 3,64 148
41 + 3,93 146
18-30 4,50 0,97 0,24 0,79
Uretim alaninda sigara igmem. 31-40 4,63 0,97
41 + 452 1,23
18-30 4,11 125 0,19 0,83
Uretim alaninda ¢ay igmem, yiyecek yemem  31-40 4,02 1,31
41 + 4,20 1,19
18-30 4,05 1,22 257 0,08
Is kiyafetlerimi haftada 1 yikar, {itiilii giyerim  31-40 3,55 1,46
41 + 4,07 1,05
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Cizelge 4.5. Yasa gore fark analizleri (Devami)

Degisken Yas X Ss F p
18-30 4,60 0,70 2,43 0,09
Tirnaklarmm stirekli kisa ve temiz tutarim 31-40 4,30 0,96
41 + 4,23 1,25
18-30 3,88 1,34 055 0,58
Isyerinde giydigim elbise ile disariya ¢tkmam 31-40 3,87 1,39
41 + 4,16 1,29
18-30 3,84 124 0,33 0,72
Hammadde deposunun havast nemli degildir ~ 31-40 4,00 1,30
41 + 3,77 161
Tesisimiz bakanlik disinda 6zel bir kurulus 18-30 325 149 LI5S 032
tarafindan duzenli denetlenir 31-40 326 145
41 + 2,81 145
Personel hastalandigi takdirde izin verilir, 18-30 4,05 1,25 0,50 0,61
hastalig1 siiresince ise gelmesi dnlenir 3140 4,00971,19
41 + 4,28 1,10
18-30 4,65 0,61 0,03 0,97
Perakende satis yaparken eldiven takarim 31-40 4,64 0,68
41 + 4,61 0,76
18-30 4,04 114 1,17 031
Tesisimizde bir kontrol mekanizmasi vardir 31-40 4,34 1,01
41 + 4,27 1,17
18-30 395 133 197 0,14
Hijyen egitimi/belgesi aldim 31-40 4,30 0,99
41 + 435 1,02
.. S . 18-30 391 126 1,79 0,17
;g;l/:gl egitimi/belgesi almak bana ¢ok fayda 3140 424 104
41 + 4,29 1,04
Tesisimizde diizenli/aralikli egitim verilmesi 18-30 392 108 ~106 0,35
faydalidir 31-40 4,15 1,00
41 + 3,81 125
Kiiflenmis gidalarin kiiflii kisimlar1 atilip 18-30 4,72 076 021 081
kalan tiiketilemez 31-40 4,78 0,66
41 + 481 0,40
Cop kutular1 bosaltildiktan sonra yikanir ve 18-30 4,50 066 1,03 0,36
¢Op poseti takilarak kullanilir 31-40 4,33 087
41 + 455 0,81
o 5 18-30 4,47 0,68 1,34 0,27
Soyunma odalart iiretim alanindan bagimsiz,
diizenli ve temizdir 31-40 431 0,90
41 + 458 0,56
18-30 4,21 120 1,07 0,35
Aydinlatma sistemi yeterlidir 31-40 4,02 1,31
41 + 4,42 0,89
18-30 4,13 1,17 2,04 0,13
Havalandirma sistemi yeterlidir 31-40 391 1,28
41 + 445 0,85
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Cizelge 4.5. Yasa gore fark analizleri (Devami)

Degisken Yas X Ss F p
18-30 4,15 0,96 0,37 0,69
Hijyenle ilgili gorsel levhalar vardir 31-40 4,07 1,07
41 + 427 091
18-30 4,01 1,19 4,83 0,01
Soyunma odalarinda dolap sayisi yeterlidir 31- 3,32 146
(a>b, c>b) 40° '
41+ 4,10 1,30
18-30 456 0,96 091 0,40
Is yerinde haserat bulunmamaktadir 31-40 4,44 1,01
41 + 474 0,77
18-30 3,03 138 1,28 0,28
Isletmemizde HACCP/ISO 22000 vb. vardir 31-40 335 1,34
41 + 287 141
Isletmemizde HACCP/ISO 22000 vb. olsa 18-30 3,68 107 028 0,76
faydasi olurdu sl-40 48,82 087
41 + 3,68 0,86
Isletmenin zemin, duvar, tavanlar1 kolay 18-30 425 087 1,71 0,18
temizlenebilir kiif tutmayan malzemeden 31-40 4,13 0,81
yapilmistir 41 + 450 0,82
Covid 19 un getirdigi zorunluluklar isletmeye 18-30 355 130 2,65 007
fayda saglamistir 31-407, 3,85 1,21
41 + 4,13 0,97
. e 18-30 4,04 1,13 1,02 0,36
%(;\I/il);ieilzel{[?rie;‘;riflgl zorunluluklar ekstra 3140 423 105
41 + 435 1,05
- . . N . 18-30 3,99 137 0,54 0,58
Efmngleirdnilrbltse bile bu hijyen 6nlemleri devam 3140 422 118
41 + 416 1,13

Cizelge 4.5’teki bulgulara gore degerlendirmesi yapilan 38 hijyen faktoriiniin 35’inde

katilimeilarin yaglarina gore algi, tutum ve davranis diizeyleri istatistiki olarak anlaml

diizeyde farklilagmamaktadir (F degerleri icin p>0,05).

Bir diger deyisle,

degerlendirmesi yapilan hijyen faktorlerinin neredeyse tamami igin 18-30 yas arasinda

olan katilimcilar, 31-40 yas arasinda olan katilimcilar ve 41 yas ve iizerinde olan

katilimcilar benzer algi ve tutumlara sahiptirler ve benzer sekilde diisiinmekte ve

hareket etmektedirler. Girgin (2019) ‘nin yapmis oldugu ¢aligmaya gore katilimcilarin,

hijyen algilarinin yaslara gore istatiksel olarak yas kategorileri arasinda anlamli bir
fark olmadigi (p=0,008 < 0,05) ifade edilmektedir. Bulgular Girgin (2019), bu ¢alisma

verileri ile benzerlik gostermektedir.
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Bulgulara gore 18-30 yas arasi, 31-40 yas arasi Ve 41 yas Ve tizeri olan katilimcilarin
alg1 diizeyleri sadece “el yikama talimati lavabonun iizerinde asilidir”, “¢op ve atiklari
elledikten sonra ellerimi yikarim” ve “soyunma odalarinda dolap sayisi yeterlidir”
hijyen faktorleri agisindan farklilagsmaktadir (sirasiyla; F=3,02 ve p<0,05, F=3,84 ve
p<0,05, F=4,83 ve p<0,05). “El yikama talimat1 lavabonun tizerinde asilidir” hijyen
faktorii agisindan bakildiginda 41 yas ve iizeri olan katilimcilarin algi diizeylerinin 18-
30 yas aras1t olan katilimcilarinkinden anlamli diizeyde daha yiiksek oldugu
goriilmektedir. “Cop ve atiklar1 elledikten sonra ellerimi yikarim” hijyen faktori
acisindan bakildiginda tersine 18-30 yas aras1 olan katilimcilarin algi diizeylerinin 41
yas Ve tzeri olan katilimcilarinkinden anlamli diizeyde daha yiiksek oldugu
goriilmektedir. “Soyunma odalarinda dolap sayisi yeterlidir” hijyen faktorii agisindan
ise 18-30 yas aras1 olan katilimcilarin ve 41 yas ve iizeri olan katilimcilarin algi
diizeylerinin 31-40 yas arasi olan katilimcilarinkinden anlamli diizeyde daha yiiksek

oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.6’da, isletmelerdeki hijyen faktorleriyle ilgili katilimcilarin algi, tutum ve
davranis diizeylerinin egitim diizeyine gore fark analizleri sunulmustur. Katilimeilar
arasinda tiniversite mezunu olanlarin sayisi sadece 6 oldugu i¢in fark analizlerinden
once tiniversite mezunu olanlar ile yiiksekokul mezunu olanlar birlestirilmis ve

yiiksekokul ve tizeri olanlar seklinde isimlendirilerek tek bir grup yapilmislardir.

Cizelge 4.6. Egitim diizeyine gore fark analizleri

Egitim <

Degisken Diizeyi Ss F p

flkokul 414 09 031 0,74
En az yilda bir kez saglik kontroliinden gegerim Lise 4,00 1,15
Y.okul+ 416 1,07

Tlkokul 452 112 091 040
Covid 19 ile ilgili herhangi bir rahatsizlik gegirmedim  Lise 478 0,79
Y.okul+ 458 0,96

Tlkokul 401 114 7,34 0,00
Lise 364 121
Y.okul+ 300 153

Ellerimdeki kiigiik kesik/yaralart mavi yara bantlariyla
kapatirim (a>c)

Ilkokul 423 084 311 0,05
Lise 4,64 0,66
Y.okul+ 435 1,14

Her tuvalet ¢ikisinda ellerimi hijyenik sekilde yikarim
(b>a)

Tlkokul 4,07 1,02 140 0,25
El yikama talimati lavabonun tizerinde asilidir Lise 3,88 1,13
Y.okul + 3,68 1,30
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Cizelge 4.6. Egitim diizeyine gore fark analizleri (Devami)

Egitim <

Degisken Diizeyi Ss F p

[lkokul 442 0,78 185 0,16
Oksiiriik/hapsirik/sigaradan sonra ellerimi yikarim Lise 455 0,59
Y.okul+ 417 118

[lkokul 4,14 117 155 0,22
Lise 4,42 1,15
Y.okul+ 394 139

Ellerimi kurulamak i¢in temiz de olsa ortak havlu
kullanmam

[lkokul 437 116 211 012
Cop ve atiklart elledikten sonra ellerimi yikarim Lise 471 0,86
Y.okul+ 471 0,78

Ilkokul 432 125 0,77 0,46
Gida zehirlenmesi bir isletmenin itibarin1 zedeler Lise 4,60 0,99
Y.okul+ 445 115

[lkokul 4,31 1,32 1,74 0,18
Lise 4,62 1,08
Y.okul+ 471 0,82

Tarihi ge¢mis tiriinlerde, tat ve kokuda degisme yoksa
kullanilmasinda sakinca vardir

Ilkokul 3,82 1,34 1,07 0,35
Ise baslamadan 6nce takilarimi ¢ikarirm Lise 3,53 1,41
Y.okul+ 3,45 1,36

Ilkokul 458 098 091 041
Uretim alaninda sigara igmem. Lise 4,73 0,68
Y.okul+ 442 115

Ilkokul 413 120 199 0,14
Uretim alaninda ¢ay igmem, yiyecek yemem Lise 4,31 1,12
Y.okul+ 373 141

[lkokul 399 121 054 0,59
Is kiyafetlerimi haftada 1 yikar, iitiilii giyerim Lise 383 1,36
Y.okul+ 413 1,02

Tlkokul 4,38 0,98 0,06 0,94
Tirnaklarim siirekli kisa ve temiz tutarim Lise 4,44 0,92
Y.okul + 4,43 0,73

[lkokul 39 132 342 0,04
Lise 4,17 1,08
Y.okul+ 337 156

Isyerinde giydigim elbise ile disartya ¢ikmam
(b>c)

[lkokul 395 1,34 123 0,29
Hammadde deposunun havasi nemli degildir Lise 355 143
Y.okul+ 393 125

[lkokul 3,17 1,47 0,09 091
Lise 3,21 1,42
Y.okul+ 3,07 1,44

Tesisimiz bakanlik disinda 6zel bir kurulus tarafindan
diizenli denetlenir

Tlkokul 3,96 1,35 0,89 0,41
Lise 3,95 1,18
Y .okul + 4,30 1,09

Personel hastalandigi takdirde izin verilir, hastaligi
stiresince ise gelmesi 6nlenir

Ilkokul 461 0,75 089 041
Perakende satis yaparken eldiven takarim Lise 478 042
Y.okul+ 467 0,55

Tlkokul 4,31 1,12 1,30 0,28
Tesisimizde bir kontrol mekanizmasi vardir Lise 4,07 1,05
Y.okul + 3,97 1,09

flkokul 409 116 145 0,24
Hijyen egitimi/belgesi aldim Lise 4,17 1,19
Y.okul+ 3,70 142
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Cizelge 4.6. Egitim diizeyine gore fark analizleri (Devami)

" Egitim o
Degisken Diizeyi X Ss F p
flkokul 403 1,16 0,39 0,68
Hijyen egitimi/belgesi almak bana ¢ok fayda sagladi Lise 4,07 1,21

Y.okul+ 3,83 1,21

Tlkokul 3,87 1,21 1,11 0,33
Tesisimizde diizenli/aralikli egitim verilmesi faydalidir ~ Lise 3,83 1,25
Y.okul + 4,20 0,61

Tlkokul 477 0,53 2,78 0,07
Lise 4,90 0,37
Y.okul + 4,57 0,94

Kiiflenmis gidalarin kiiflii kisimlart atilip kalam
tilketilemez

Tlkokul 454 060 1,75 0,18
Lise 433 0,82
Y.okul+ 427 1,08

Cop kutular1 bosaltildiktan sonra yikanir ve ¢op poseti
takilarak kullanilir

Tlkokul 455 064 121 0,30
Lise 4,37 0,62
Y.okul+ 443 0,68

Soyunma odalari {iretim alanindan bagimsiz, diizenli
ve temizdir

[lkokul 440 100 160 0,21
Aydmlatma sistemi yeterlidir Lise 4,05 1,13
Y.okul+ 410 142

Tlkokul 429 105 234 0,10
Havalandirma sistemi yeterlidir Lise 3,98 1,17
Y.okul+ 380 1,40

Ilkokul 422 098 095 0,39
Hijyenle ilgili gorsel levhalar vardir Lise 398 0,88
Y.okul+ 4,03 1,13

ilkokul 395 1,33 021 |081
Soyunma odalarinda dolap sayis1 yeterlidir Lise 3,90 1,26
Y.okul+ 3,76 1,46

Tlkokul 4,58 0,95 0,42 0,66
Is yerinde haserat bulunmamaktadir Lise 4,43 1,19
Y .okul + 4,43 0,97

Tlkokul 3,04 1,33 0,11 0,89
Isletmemizde HACCP/ISO 22000 vb. vardir Lise 2,98 1,44
Y.okul + 3,13 1,46

Tlkokul 365 086 175 0,18
Lise 4,00 091
Y.okul+ 364 125

Isletmemizde HACCP/ISO 22000 vb.olsa faydas:
olurdu

Tlkokul 4,26 0,87 0,28 0,76
Lise 4,14 0,93
Y .okul + 427 0,91

Isletmenin zemin, duvar, tavanlar1 kolay temizlenebilir
kiif tutmayan malzemeden yapilmistir

Covid 19 un getirdigi zorunluluklar isletmeye fayda Hkokul 390 122 131 027

saglamistir Lise 3,55 1,19
Y.okul+ 360 1,38
Covid 19 un getirdigi zorunluluklar ekstra maliyet Ilkokul 4,17 1,12 3,07 0,05
getirmistir Lise 4,39 0,89
(b>c) Y.okul+ 377 107
Pandemi bitse bile bu hijyen dnlemleri devam etmelidir E}(;;km g%g iig 332 004

(c>D) Yokul+ 450 0,90

Cizelge 4.6’daki bulgulara gore degerlendirmesi yapilan 38 hijyen faktoriiniin 33’ tinde
katilimeilarin egitim diizeyine gore algi, tutum ve davranis diizeyleri istatistiki olarak

anlamli diizeyde farklilagmamaktadir (F degerleri i¢in p>0,05). Bir diger deyisle,

54



degerlendirmesi yapilan hijyen faktorlerinin neredeyse tamamu igin ilkokul mezunu
olan katilmcilar, lise mezunu olan katilimeilar ve yiiksekokul ve iizeri mezunu olan
katilimcilar benzer algi ve tutumlara sahiptirler ve benzer sekilde diisiinmekte ve
hareket etmektedirler. Bulgulara gore ilkokul mezunu, lise mezunu ve yiiksekokul ve
tizeri mezunu katilimeilarin algi diizeyleri sadece “ellerimdeki kiigiik kesik/yaralari
mavi yara bantlariyla kapatirrm”, “her tuvalet c¢ikisinda ellerimi hijyenik sekilde
yikarim”, “igyerinde giydigim elbise ile disariya ¢ikmam”,“Covid 19 un getirdigi
zorunluluklar ekstra maliyet getirmistir” ve “pandemi bitse bile bu hijyen énlemleri
devam etmelidir” hijyen faktorleri ag¢isindan farklilasmaktadir (sirasiyla; F=7,34 ve
p<0,05, F=3,11 ve p<0,05, F=3,42 ve p<0,05, F=3,07 ve p<0,05, F=3,32 ve p<0,05).
“Ellerimdeki kii¢iik kesik/yaralart mavi yara bantlartyla kapatirim” hijyen faktorii
acisindan bakildiginda ilkokul mezunu olan katilimcilarin algi diizeylerinin
yiiksekokul ve tizeri mezunu olan katilimeilarinkinden anlamli diizeyde daha yiiksek
oldugu goriilmektedir. “Her tuvalet ¢ikisinda ellerimi hijyenik sekilde yikarim” hijyen
faktorii agisindan bakildiginda lise mezunu olan katilimcilarin algi diizeylerinin
ilkokul mezunu olan katilimcilarinkinden anlamli diizeyde daha yiiksek oldugu
goriilmektedir. “Isyerinde giydigim elbise ile disartya ¢ikmam” hijyen faktorii
acisindan ise lise mezunu olan katilimeilarin algi diizeylerinin yiiksekokul ve iizeri
mezunu olan katilimcilarinkinden anlamli  diizeyde daha yiiksek oldugu
bulunmustur.“Covid 19 un getirdigi zorunluluklar ekstra maliyet getirmistir” hijyen
faktorii agisindan da lise mezunu olan katilimcilarin algi diizeylerinin yiiksekokul ve
tizeri mezunu olan katilimcilarinkinden anlamli diizeyde daha yiiksek oldugu
bulunmustur. “Pandemi bitse bile bu hijyen 6nlemleri devam etmelidir” hijyen faktori
acisindan ise tersine yiiksekokul ve tizeri mezunu olan katilimcilarin algi diizeylerinin
lise mezunu olan katilimcilarinkinden anlamhi diizeyde daha yiiksek oldugu

bulunmustur.

Cizelge 4.7°de isletmelerdeki hijyen faktorleriyle ilgili katilimcilarin algi, tutum ve
davranis diizeylerinin egitim diizeyine gore fark analizleri sunulmustur. Katilimcilar
arasinda 6001-12000TL arasi aylik geliri olanlarin sayis1 sadece 7 oldugu i¢in ve
12001TL ve lizeri aylik geliri olanlarin say1s1 da sadece 3 oldugu igin bu iki grup 3001-
6000TL aylik geliri olanlarla birlestirilmis ve fark analizleri 3000TL ve altinda aylik

geliri olanlarla 3001TL ve iizerinde aylik geliri olanlar arasinda yapilmistir.
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Cizelge 4.7. Gelir diizeyine gore fark analizleri

. Gelir 5

Degisken Diizeyi Ss t p

S000TLVe 394 113 -268 001
En az yilda bir kez saglik kontroliinden gegerim 3001TL ve

L 4,39 0,88

3000TLve 454
Covid 19 ile ilgili herhangi bir rahatsizlik - 105 -120 023
gecirmedim iOOlTL ve 4,73 0,86

3000TL ve
Ellerimdeki kiigiik kesik/yaralar1 mavi yara - 368 127 -051 06l
bantlariyla kapatirim iOOlTL ve 378 1728

3000TL ve
Her tuvalet ¢ikisinda ellerimi hijyenik sekilde - 43 08 -132 019
yikarim iOOlTL ve 454 083

S000TLVe 380 114 -283 001
El yikama talimati lavabonun tizerinde asihidir 3001TL ve

4 4,30 0,97

3000TL ve
Oksiiriik/hapsirik/sigaradan sonra ellerimi - 441 081 008 093
yikarim iOOlTL ve 440 085

3000TLve 4,10
Ellerimi kurulamak igin temiz de olsa ortak havlu - L2r 115025
kullanmam 3001TLve 4,33

L 1,14

E%OOOTL ve 454 095 -033 075
Cop ve atiklar elledikten sonra ellerimi yikarim 3001TLve 4,59 13

+ 1

E%OOOTL ve 4,28 126 -125 021
Gida zehirlenmesi bir isletmenin itibarin1 zedeler 3001TLve 452 18

+ 1

3000TLve 4,50
Tarihi gegmis tirtinlerde, tat ve kokuda degisme - 114 048 063
yoksa kullanilmasinda sakinca vardir 3001TLve 441 126

+ 1

S000TLVe 346 137 -265 001
Ise baslamadan 6nce takilarimi ¢ikaririm

iOOlTL ve 403 126
) iSOOOTL ve 4,60 093 065 0,52
Uretim alaninda sigara igmem. 3001TLve 4,49

N 1,15

E’»OOOTL ve 4,07 127 -033 074
Uretim alaninda ¢ay igmem, yiyecek yemem 3001TLve 413 Lo

+ 1
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Cizelge 4.7. Gelir diizeyine gore fark analizleri (Devami)

. Gelir 5
Degisken Diizeyi X Ss t p
S000TLve 403 110 154 043
Is kiyafetlerimi haftada 1 yikar, titiilii giyerim 3001TL ve
+ 3,70 142
S000TLVve 436 090 -130 020
Tirnaklarimu stirekli kisa ve temiz tutarim
iOOlTL ve 454 086

3000TLve 4,07 1,22 1,80 0,07

Isyerinde giydigim elbise ile disartya ¢gikmam 3001TLve 3,66

+ 1,52

3000TLve 3,82 127 039 070

Hammadde deposunun havasi nemli degildir 3001TLve 373

A 1,53

3000TL ve
Tesisimiz bakanlik disinda 6zel bir kurulug - 312 139 08l 042
tarafindan diizenli denetlenir iOOlTL ve 331 158

3000TL ve
Personel hastalandig: takdirde izin verilir, - 373 138 35 000
hastalig1 siiresince ise gelmesi 6nlenir 3001TL ve 438 095

S000TLve 467 065 001 099
Perakende satig yaparken eldiven takarim 3001TL ve

+ 4,67 0,63

S000TLVe 409 100 -084 040
Tesisimizde bir kontrol mekanizmasi vardir 3001TL ve

+ 425 1,19

S000TLve 378 131 -460 000
Hijyen egitimi/belgesi aldim

iOOlTL ve 457 0,90

3000TL ve
Hijyen egitimi/belgesi almak bana ¢ok fayda - 365 133 -610 000
sagladi iOOlTL ve 461 0,69

3000TL ve
Tesisimizde diizenli/aralikli egitim verilmesi - 373 LIS 375 000
faydalidir 3001TL ve 434 095

3000TLve 4,77
Kiiflenmis gidalarin kiiflii kisimlar atilip kalam -
tikketilemez 3001TLve 4,75
+

0,57 018 0,86

0,77

3000TL ve
Cop kutular1 bosaltildiktan sonra yikanir ve ¢p -
poseti takilarak kullanilir 3001TL ve
+

438 068 -125 0,21

453 0,89
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Cizelge 4.7. Gelir diizeyine gore fark analizleri (Devami)

. Gelir o

Degisken Diizeyi X 5 ! P
3000TL ve

Soyunma odalart iiretim alanindan bagimsiz, - 431 074230 002

diizenli ve temizdir iOOlTL ve 458 0,70

3000TLve 4,12

3001TLve 4,24

1,14 -0,61 0,54
Aydinlatma sistemi yeterlidir

+ 1,26
R S000TLve 406 111 002 098
Havalandirma sistemi yeterlidir 3001_“_ ve o5 126
L S000TLve 403 092 -180 007
Hijyenle ilgili gorsel levhalar vardir iOOlTL ve st 103

3000TLve 3,95 1,20 1,16 0,25

Soyunma odalarinda dolap sayis1 yeterlidir 3001TLve 3,60

+
3000TLve 4,44

3001TLve 4,59

1,49

1,09 -0,83 041
Is yerinde haserat bulunmamaktadir

4 0,96
_ S000TLve 303 136 020 084
Isletmemizde HACCP/ISO 22000 vb. vardir 3001TL ve

+ 2,98 1,40

3000TL ve
Isletmemizde HACCP/ISO 22000 vb.olsa faydasi - 379 093 023 082
olurdu iOOlTL ve 375 0,98
Isletmenin zemin, duvar, tavanlar1 kolay ?OOOTL ve 412 095 -1,60 0,11
temizlenebilir kiif tutmayan malzemeden
yapilmigtir ?_001TL ve 436 0,78

3000TL ve
Covid 19 un getirdigi zorunluluklar isletmeye - 357 130 -133 019
fayda saglamigtir iOOlTL ve 384 125

3000TL ve
Covid 19 un getirdigi zorunluluklar ekstra maliyet - 415098 -055 058
getirmigtir 3001TL ve 425 1723

3000TL ve
Pandemi bitse bile bu hijyen énlemleri devam - 390 134 -238 002
etmelidir iOOlTL ve 437 117

Cizelge 4.7°deki bulgulara gore degerlendirmesi yapilan 38 hijyen faktoriiniin 29’unda
katilimeilarin aylik gelirine gore algi, tutum ve davranis diizeyleri istatistiki olarak

anlamli diizeyde farklilagmamaktadir (t degerleri i¢in p>0,05). Bir diger deyisle,
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degerlendirmesi yapilan hijyen faktorlerinin pek ¢ogu i¢in aylik geliri 3000TL ve
altinda olan katilimcilar ve aylik geliri 3001TL ve iizerinde olan katilimcilar benzer
alg1 ve tutumlara sahiptirler ve benzer sekilde diisiinmekte ve hareket etmektedirler.
Diger taraftan bulgulara gére aylik geliri 3000TL ve altinda olan katilimcilar ve aylik
geliri 3001TL ve tizerinde olan katilimcilarin alg: diizeyleri “en az yilda bir kez saglik
kontroliinden gegerim”, “el yikama talimati lavabonun iizerinde asilidir”, “ise
baglamadan once takilarimi ¢ikaririm”, “personel hastalandigi takdirde izin verilir,
hastalig1 siiresince ise gelmesi oOnlenir”, “hijyen egitimi/belgesi aldim”, “hijyen
egitimi/belgesi almak bana ¢ok fayda sagladi”, “tesisimizde diizenli/aralikli egitim
verilmesi faydalidir”, “soyunma odalar1 iiretim alanindan bagimsiz, diizenli ve
temizdir” ve “pandemi bitse bile bu hijyen onlemleri devam etmelidir” hijyen
faktorleri agisindan farklilasmaktadir (sirasiyla; t=-2,68 ve p<0,05, t=-2,83 ve p<0,05,
t=-2,65 ve p<0,05, t=-3,54 ve p<0,05, t=-4,60 ve p<0,05, t=-6,10 ve p<0,05, t=-3,75
ve p<0,05, t=-2,30 ve p<0,05, t=-2,38 ve p<0,05). Bu hijyen faktorlerinin tamaminda
aylik geliri 3001TL ve iizerinde olan katilimcilarin algi diizeylerinin aylik geliri
3000TL ve altinda olan katilimcilarinkinden anlamli diizeyde daha yiiksek oldugu

bulunmustur.

Cizelge 4.8°de isletmelerdeki hijyen faktorleriyle ilgili katilimcilarin algi, tutum ve

davranis diizeylerinin sektor tecriibesine gore fark analizleri sunulmustur.

Cizelge 4.8. Sektor tecriibesine gore fark analizleri

<. Sektor S
Degisken Tecriibesi X Ss F p
5 yil ve - 3,99 1,15 1,75 0,18
En az yilda bir kez saglik kontroliinden gecerim 6-10 y1l 437 0,83
llyilve+ 418 1,06
5 yil ve - 464 097 168 0,19
Covid 19 ile ilgili herhangi bir rahatsizlik ge¢irmedim  6-10 yil 4,40 1,24
lyilve+ 482 0,72
. A . . 5 yil ve - 3,70 1,36 0,08 0,92
E;l?;lmniskl kiiciik kesik/yaralar1 mavi yara bantlariyla 6-10 yil 3.68 121
lyilve+ 3,59 1,46
5 yil ve - 436 09 0,68 0,51
Her tuvalet ¢ikiginda ellerimi hijyenik sekilde yikarim  6-10 yil 4,39 0,80
llyilve+ 456 0,61
5 yil ve - 3,93 1,13 0,39 0,68
El yikama talimati lavabonun tizerinde asilidir 6-10 y1l 4,12 0,93

11yilve+ 4,03 1,29
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Cizelge 4.8. Sektor tecriibesine gore fark analizleri (Devami)

Degisken "?“ilg‘(i)ili)esi X Ss F p
5 yil ve - 437 084 111 0,33
Oksiiriik/hapstrik/sigaradan sonra ellerimi yikarim 6-10 y1l 4,32 0,96
l1yidlve+ 459 0,61
Ellerimi kurulamak igin temiz de olsa ortak havlu 5 yil ve -2 4,14 1,27 3,57 0,03
kullanmam 6-10 y1l° 3,88 1,36
(c>b) 11yilve+®* 462 0,78

Syilve-? 466 090 352 0,03

Cop ve atiklari elledikten sonra ellerimi yikarim 6-10 yilP 4.68 0.76

(a>C) Wyilver® 412 157

5 yil ve - 4,51 1,06 0,69 0,50
Gida zehirlenmesi bir igletmenin itibarin1 zedeler 6-10 y1l 4,29 1,38
1l1yilve+ 4,59 1,08

Tarihi ge¢mis triinlerde, tat ve kokuda degisme yoksa Syilve- 4,45 126002 098
kullanilmasinda sakinca vardir 6-10 yil 4,49 1,08
llyilve+ 444 131

5 yil ve - 3,47 1,43 262 0,08
Ise baslamadan énce takilarimi gikaririm 6-10 y1l 3,77 1,27
lyilve+ 412 1,41

5 yil ve - 4,45 1,08 189 0,16
Uretim alaninda sigara igmem. 6-10 y1l 4,83 0,50
11yilve+ 453 1,19

5 yil ve - 4,22 1,15 0,85 0,43
Uretim alaninda gay igmem, yiyecek yemem 6-10 y1l 3,93 1,27
llyilve+ 421 1,25

5 yil ve - 4,07 1,20 0,55 0,58
Is kiyafetlerimi haftada 1 yikar, iitiilii giyerim 6-10 y1l 3,85 1,26
11 yilve+ 3,85 1,37

5yil ve - 4,51 0,86 0,83 0,44
Tirnaklarimu stirekli kisa ve temiz tutarim 6-10 y1l 4,30 0,97
11yilve+ 453 0,99

5yil ve - 3,77 1,34 198 0,14
Isyerinde giydigim elbise ile disartya ¢itkmam 6-10 y1l 3,68 1,44
llyilve+ 4,26 1,31

5yil ve - 3,78 1,27 0,35 0,71
Hammadde deposunun havasi nemli degildir 6-10 y1l 3,77 1,35
1l1yilve+ 4,00 1,52

Tesisimiz bakanlik disinda 6zel bir kurulus tarafindan Syilve - 3,11 151045 064
diizenli denetlenir 6-10 1l 332 144
11yilve+ 3,00 1,54

5 S . . 5 yil ve - 4,04 1,26 0,73 0,49
1l1yilve+ 3,84 1,37

5 yil ve - 475 050 224 0,11
Perakende satig yaparken eldiven takarim 6-10 yil 4,69 0,52
llyilve+ 447 0,93

5 yil ve - 4,07 1,11 0,78 0,46
Tesisimizde bir kontrol mekanizmasi vardir 6-10 y1l 4,32 0,96
llyilve+ 427 1,23

5 yil ve - 3,99 1,22 229 011
Hijyen egitimi/belgesi aldim 6-10 y1l 4,41 0,84

1yilve+ 4,32 1,17
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Cizelge 4.8. Sektor tecriibesine gore fark analizleri (Devami)

<. Sektor S
Degisken Tecriibesi X Ss F p

Hijyen egitimi/belgesi almak bana ¢ok fayda saglad Syilve - 38 Ll24 402 002
(ikili karsilastirma fark yok) 6-10 yil 435 0,86
1llyilve+ 438 1,04

5 yil ve - 3,82 1,12 2,15 0,12
Tesisimizde diizenli/aralikli egitim verilmesi faydalidir  6-10 y1l 420 0,90
l1yilve+ 4,18 1,17

Kiiflenmis gidalarin kiifli kisimlar atilip kalani Syilve- 413 075 014 087
tiiketilemez 6-10 yil 4,78 0,62
lyilve+ 479 059

Cop kutulart bosaltildiktan sonra yikanir ve ¢op poseti Syilve- 4,44 082 145 024
takilarak kullanilir 6-10 yil 4,35 0,77
11yilve+ 465 0,65

. y . 5 yil ve - 444 080 0,77 0,46
\S/é))t/:;rlr;z i(idalarl iiretim alanindan bagimsiz, diizenli 6-10 yil 4.38 0,59
1l1yilve+ 4,59 0,70

5 yil ve - 4,29 1,12 0,00 1,00
Aydinlatma sistemi yeterlidir 6-10 y1l 4,28 1,06
llyilve+ 4,29 1,19

5 yil ve - 4,10 1,24 0,46 0,63
Havalandirma sistemi yeterlidir 6-10 yil 4,18 1,10
11yilve+ 391 1,29

5 yil ve - 418 088 139 0,25
Hijyenle ilgili gorsel levhalar vardir 6-10 y1l 434 0,78
l1yilve+ 3,97 1,22

5 yil ve - 3,92 1,23 2,82 0,06
Soyunma odalarinda dolap sayis1 yeterlidir 6-10 y1l 4,08 1,30
11 yilve+ 3,38 1,48

5yil ve - 454 095 042 0,66
Is yerinde haserat bulunmamaktadir 6-10 y1l 4,55 1,04
l1yilve+ 471 0,72

5yil ve - 2,97 1,40 0,40 0,67
Eletmemizde HACCP/ISO 22000 vb. vardir 6-10 y1l 3,15 1,27
llyilve+ 3,21 1,58

L%Le:érlljemizde HACCP/ISO 22000 vb.olsa faydasi 2_}115 \;?1 g:;g 8:2; 031 073
1l1yilve+ 3,69 1,12

Isletmenin zemin, duvar, tavanlar1 kolay temizlenebilir Syilve- 4,15 094 084 043
kiif tutmayan malzemeden yapilmistir 6-10 1l 433 069
l1yilve+ 435 0,88

. e . 5 yil ve - 3,70 1,13 0,88 0,42
;(z)g\{::n};l;m getirdigi zorunluluklar isletmeye fayda 6-10 yil 3.85 1.25
11yilve+ 4,03 1,22

. e . 5 yil ve - 4,10 1,04 092 0,40
geot\i/;iils?i:n getirdigi zorunluluklar ekstra maliyet 6-10 yil 4.33 0.93
1l1yilve+ 4,00 1,39

Pandemi bitse bile bu hijyen 6nlemleri devam gilé \;181- igg ii’g 183 0.6

etmelidir 11lyilve+ 4,35 0,92

Cizelge 4.8’deki bulgulara gore degerlendirmesi yapilan 38 hijyen faktoriiniin 35’inde
katilimeilarin sektor tecriibelerine gore algi, tutum ve davranis diizeyleri istatistiki

olarak anlamli diizeyde farklilasmamaktadir (F degerleri i¢in p>0,05). Bir diger
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deyisle, degerlendirmesi yapilan hijyen faktorlerinin neredeyse tamami igin sektor
tecriibesi 5 yil ve altinda katilimcilar, 6-10 yi1l arasinda olan katilimeilar ve 11 yil ve
tizerinde olan katilimcilar benzer algi ve tutumlara sahiptirler ve benzer sekilde
diistinmekte ve hareket etmektedirler. Diger taraftan bulgulara gore sektor tecriibesi 5
yil ve altinda katilimcilar, 6-10 y1l arasinda olan katilimcilar ve 11 yil ve tizerinde olan
katilimeilarin algi diizeyleri “ellerimi kurulamak icin temiz de olsa ortak havlu
kullanmam”, “¢op ve atiklar1 elledikten sonra ellerimi yikarim” ve “hijyen
egitimi/belgesi almak bana ¢ok fayda sagladi” hijyen faktorleri agisindan anlaml
diizeyde farklilasmaktadir (sirasiyla; F=3,57 ve p<0,05, F=3,52 ve p<0,05, F=4,02 ve
p<0,05).“Ellerimi kurulamak igin temiz de olsa ortak havlu kullanmam” hijyen faktori
acisindan bakildiginda sektdr tecriibesi 11 yil ve iizeri olan katilimcilarin algi
diizeylerinin sektor tecriibesi 6-10 yil olan katilimcilardan anlamli diizeyde daha
yiiksek oldugu goriilmektedir. “Cop ve atiklari elledikten sonra ellerimi yikarim”
hijyen faktorleri agisindan bakildiginda sektor tecriibesi 5 yil ve altinda olan
katilimeilarin  algi  diizeylerinin  sektor tecriilbesi 11 yil ve {izeri olan
katilimcilarinkinden anlamli diizeyde daha yiiksek oldugu goriilmektedir. “Hijyen
egitimi/belgesi almak bana ¢ok fayda sagladi’ hijyen faktorii agisindan ise her ne kadar
sektor tecriibesi gruplart arasinda anlamli farklilik bulunsa dahi grup i¢indeki ikili

karsilagtirmalarda anlamli bir farklilik bulunmadigi bulunmustur.

Asagida Cizelge 4.9°da isletmelerdeki hijyen faktorleriyle ilgili katilimeilarin algi,

tutum ve davranis diizeylerinin sirket tecriibesine gore fark analizleri sunulmustur.

Cizelge 4.9. Sirket tecriibesine gore fark analizleri

Sirket %

Degisken Tecriibesi S t P

. ~ . . 5 yil ve - 386 1,14 -197 0,05

En az yilda bir kez saglik kontroliinden gegerim 6 yil ve + 438 067
. S S . . 5 yil ve - 455 1,12 -160 0,11

Covid 19 ile ilgili herhangi bir rahatsizlik gegirmedim 6 yil ve + 486 048
Ellerimdeki kiigiik kesik/yaralar1 mavi yara bantlariyla 5 yil ve - 342 130 -201 0,05

kapatirim 6 yil ve + 410 1,26
S . 5 yil ve - 443 1,00 057 0,57

Her tuvalet ¢ikiginda ellerimi hijyenik sekilde yikarim 6 yil ve + 429 085
. . 5 yil ve - 400 1,10 034 0,74

El yikama talimati lavabonun tizerinde asilidir 6 yil ve + 390 104
5 yil ve - 424 097 -0,18 0,86

Oksiiriik/hapsirik/sigaradan sonra ellerimi yikarim 6 yil ve + 429 085
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Cizelge 4.9. Sirket tecriibesine gore fark analizleri (Devami)

<. Sirket S
Degisken Tecriibesi S t P
Ellerimi kurulamak i¢in temiz de olsa ortak havlu 5 yil ve - 398 144 -0,06 0,95
kullanmam 6 yil ve + 400 1,26
R . I 5 yil ve - 480 068 241 0,02
Cop ve atiklari elledikten sonra ellerimi yikarim 6 yil ve + 424 126
. A L 5 yil ve - 457 098 161 0,11
Gida zehirlenmesi bir igletmenin itibarin1 zedeler 6 yil ve + 410 145
Tarihi ge¢mis iriinlerde, tat ve kokuda degisme yoksa 5 yil ve - 447 117 -0,33 0,74
kullanilmasinda sakinca vardir 6 yil ve + 457 1,21
; i 5yil ve - 351 1,29 -0,74 0,46
Ise baslamadan 6nce takilarimi ¢ikaririm 6 yil ve + 376 134
Uretim alaninda sigara igcmem Syilve- 463 085 063 053
gara igmem. 6yilve+ 448 1,08
Uretim alaninda ¢ay igmem, yiyecek yemem Syilve- 406 123 -040 069
gay igmenm, yIyecexy Gylve+ 419 117
; . e 5yil ve - 3,73 130 -155 0,13
Is kiyafetlerimi haftada 1 yikar, iitiilii giyerim 6 yil ve + 424 114
by, oo . 5 yil ve - 446 080 -0,45 0,66
Tirnaklarimu siirekli kisa ve temiz tutarim 6 yil ve + 455 0.69
L .. . . 5 yil ve - 381 139 0,00 1,00
Isyerinde giydigim elbise ile disariya ¢ikmam 6 yil ve + 381 133
. 5 yil ve - 3,77 1,27 022 0,83
Hammadde deposunun havasi nemli degildir 6 yil ve + 368 157
Tesisimiz bakanlik disinda 6zel bir kurulus tarafindan 5 yil ve - 3,13 141 -118 0,24
diizenli denetlenir 6 yil ve + 3,57 154
Personel hastalandig: takdirde izin verilir, hastaligt 5yil ve - 383 126 -1,68 0,10
stiresince ige gelmesi 6nlenir 6 yil ve + 438 124
. 5 yil ve - 4,72 045 0,07 094
Perakende satig yaparken eldiven takarim 6 yil ve + 471 056
- . . 5 yil ve - 402 115 -0,92 0,36
Tesisimizde bir kontrol mekanizmasi vardir 6 yil ve + 429 096
. e . 5 yil ve - 400 1,24 -139 0,17
Hijyen egitimi/belgesi aldim 6 yil ve + 443 1,03
. e . . 5 yil ve - 388 1,23 -153 0,13
Hijyen egitimi/belgesi almak bana ¢ok fayda sagladi 6 yil ve + 433 0091
N . o . . 5 yil ve - 39 1,03 035 0,73
Tesisimizde diizenli/aralikli egitim verilmesi faydalidir 6 yil ve + 386 128
Kiiflenmis gidalarin kiiflii kisimlart atilip kalam 5yil ve - 463 091 -040 0,69
tiiketilemez 6 yil ve + 4,71 0,72
Cop kutular bosaltildiktan sonra yikanir ve ¢op poseti 5 y1l ve - 444 080 0,04 0,97
takilarak kullanilir 6 yil ve + 443 1,03
Soyunma odalari tiretim alanindan bagimsiz, diizenli 5yil ve - 43 089 -1,37 0,18
ve temizdir 6 yil ve + 4,65 0,59
. . . 5 yil ve - 400 1,34 -099 0,33
Aydinlatma sistemi yeterlidir 6 yil ve + 433 115
. . . 5 yil ve - 390 1,28 -158 0,12
Havalandirma sistemi yeterlidir 6 yil ve + 440 099
.. A 5 yil ve - 409 1,08 -0,61 0,55
Hijyenle ilgili gorsel levhalar vardir 6 yil ve + 425 085
- 5 yil ve - 354 135 -0,87 0,39
Soyunma odalarinda dolap sayisi yeterlidir 6 yil ve + 385 127
: . 5 yil ve - 430 1,12 -1,04 0,30
Is yerinde hagerat bulunmamaktadir 6 yil ve + 460 0.99
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Cizelge 4.9. Sirket tecriibesine gore fark analizleri (Devami)

<. Sirket S
Degisken Tecriibesi X Ss t p
5 yil ve - 302 144 083 041

Isletmemizde HACCP/ISO 22000 vb. vardir 6 yil ve + 271 135

Isletmemizde HACCP/ISO 22000 vb. olsa faydasi 5 yil ve - 378 099 082 041
olurdu 6 yil ve + 3,56 0,92
Isletmenin zemin, duvar, tavanlar1 kolay temizlenebilir 5 yil ve - 402 099 026 0,79
kiif tutmayan malzemeden yapilmigtir 6 yil ve + 3,95 1,02
Covid 19 un getirdigi zorunluluklar isletmeye fayda 5yil ve - 326 129 -2,48 0,02
saglamistir 6 yil ve + 405 1,02
Covid 19 un getirdigi zorunluluklar ekstra maliyet 5yil ve - 387 112 -1,42 0,16
getirmistir 6 yil ve + 429 1,10

5 yil ve - 383 149 -147 0,15

Pandemi bitse bile bu hijyen énlemleri devam etmelidir 6 yil ve + 429 101

Cizelge 4.9°daki bulgulara gore degerlendirmesi yapilan 38 hijyen faktoriiniin
35’indekatilimcilarin sirket tecriibesine gore algi, tutum ve davranis diizeyleri
istatistiki olarak anlamli diizeyde farklilasmamaktadir (t degerleri i¢in p>0,05). Bir
diger deyisle, degerlendirmesi yapilan hijyen faktorlerinin tamamina yakini igin girket
tecriibesi 5 yil ve altinda olan katilimcilar ve sirket tecriibesi 6 yil ve {izerinde olan
katilimcilar benzer algi ve tutumlara sahiptirler ve benzer sekilde diisiinmekte ve
hareket etmektedirler. Diger taraftan bulgulara gore sirket tecriibesi 5 yil ve altinda
olan katilimcilar ve sirket tecriibesi 6 yil ve iizerinde olan katilimcilarin alg: diizeyleri
“en az yilda bir kez saglik kontroliinden gegerim”, “¢Op ve atiklari elledikten sonra
ellerimi yikarim” ve “Covid 19 un getirdigi zorunluluklar isletmeye fayda saglamistir”
hijyen faktorleri agisindan anlamli diizeyde farklilasmaktadir (sirasiyla; t=-1,97 ve
p<0,05, t=2,41 ve p<0,05, t=-2,48 ve p<0,05).“En az yilda bir kez saglik kontroliinden
gecerim” ve “Covid 19 un getirdigi zorunluluklar isletmeye fayda saglamistir” hijyen
faktorleri agisindan sirket tecriilbesi 6 yil ve iizerinde olan katilimeilarin algi
diizeylerinin sirket tecriibesi 5 yil ve altinda olan katilimcilarinkinden anlaml diizeyde
daha yiiksek oldugu bulunmustur. Diger taraftan “cop ve atiklari elledikten sonra
ellerimi yikarim” hijyen faktorii agisindan ise sirket tecriibesi 5 yil ve altinda olan
katilimeilarin algi diizeylerinin sirket tecriibesi 6 y1l ve tizerinde olan katilimcilardan

anlaml1 diizeyde daha yiiksek oldugu bulunmustur.
Cizelge 4.10’da isletmelerdeki hijyen faktorleriyle ilgili katilimcilarin algi, tutum ve

davranis diizeylerinin hijyen uygulamalar1 bilgisi yeterliligine gore fark analizleri

sunulmustur.
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Cizelge 4.10. Hijyen uygulamalari bilgisi yeterliligi durumuna gore fark analizleri

Hijyen
Degisken Bilgisi X Ss F p
Yeterliligi
. . . . Evet? 4,25 1,00 7,51 0,00
E(gj:z) yilda bir kez saglik kontroliinden gegerim Kismen® 3,88 1,08
Hayir® 3,00 1,33
Covid 19 ile ilgili herhangi bir rahatsizlik gegirmedim Vot 472089 305 005
(ikili karsilastirmada fark yok) Kismen 43l 112
Hayir 4,20 1,48
. C . . Evet 3,71 1,39 0,15 0,86
E;E;:E?ﬁkl kii¢iik kesik/yaralar1 mavi yara bantlariyla Kismen 3.56 111
Hayir 3,70 0,67
Evet 4,41 0,90 0,37 0,69
Her tuvalet ¢ikiginda ellerimi hijyenik sekilde yitkarim  Kismen 433 0,78
Hayir 4,60 0,70
Evet 4,06 1,09 1,46 0,24
El yikama talimati1 lavabonun tizerinde asilidir Kismen 3,69 1,12
Hayir 4,00 1,05
Evet 4,46 0,84 141 0,25
Oksiiriik/hapsirik/sigaradan sonra ellerimi yikarim Kismen 421 0,82
Hayir 4,60 0,52
Ellerimi kurulamak i¢in temiz de olsa ortak havlu Evel 4,23 123089 041
kullanmam kullanirim g~ien 4,03 1,26
Hayir 4,60 0,84
Evet 4,58 1,08 1,43 0,24
Cop ve atiklar elledikten sonra ellerimi yikarim Kismen 4,24 1,15
Hayir 470 0,67
Evet 4,50 1,19 047 0,62
Gida zehirlenmesi bir isletmenin itibarin1 zedeler Kismen 4,30 1,02
Hayir 4,60 0,84
Tarihi gegmis tiriinlerde, tat ve kokuda degisme yoksa Evet 4,43 127084 044
kullanilmasinda sakinca vardir Kismen 4,58 0,94
Hayir 4,90 0,32
Evet 3,77 141 0,84 0,43
Ise baglamadan 6nce takilarimi ¢ikaririm Kismen 3,45 1,30
Hayir 3,44 1,01
Evet 4,70 0,88 2,73 0,07
Uretim alaninda sigara igmem. Kismen 4,27 1,10
Hayir 4,56 0,88
Evet 4,14 1,24 055 0,58
Uretim alaninda ¢ay igmem, yiyecek yemem Kismen 3,97 1,16
Hayir 4,40 0,84
; - e i Evet? 4,12 1,16 7,16 0,00
I(sal:g)afetlerlml haftada 1 yikar, ttiilii giyerim Kismen® 3.2 136
Hayir® 3,80 0,79
Evet 4,49 0,93 09 0,38
Tirnaklarimu siirekli kisa ve temiz tutarim Kismen 4,25 0,72
Hayir 4,40 0,52
Evet 4,06 1,30 1,64 0,20
Isyerinde giydigim elbise ile disariya ¢ikmam Kismen 3,77 1,31
Hayir 3,40 0,97
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Cizelge 4.10. Hijyen uygulamalar bilgisi yeterliligi durumuna gore fark analizleri

(Devami)
Hijyen
Degisken Bilgisi X Ss F p
Yeterliligi
. Evet? 3,96 1,37 520 0,01
I-(I::(]:r)nadde deposunun havasi nemli degildir Kismen® 3,63 126
Hayir® 2,60 0,97
Tesisimiz bakanlik disinda 6zel bir kurulus tarafindan Evet 319 154 2,03 013
diizenli denetlenir Kismen 2,78 1,34
Hayir 3,80 0,79
Personel hastalandig1 takdirde izin verilir, hastaligt Evet® 423 1,12 855 0,00
stiresince ise gelmesi 6nlenir Kismen® 3,53 1,46
(a>h, a>c) Hay1r® 2,90 1,20
Evet 4,70 0,60 0,89 041
Perakende satis yaparken eldiven takarim Kismen 453 0,80
Hayir 4,67 0,50
Evet 4,20 1,15 0,04 0,96
Tesisimizde bir kontrol mekanizmasi vardir Kismen 4,16 1,13
Hayir 4,10 0,74
Hijyen egitimi/belgesi aldim Bvet 424 105 560 0,00
(a>c) Kismen 3,77 1,50
Hayir® 3,10 1,29
.. e . - Evet? 4,23 1,01 9,46 0,00
I—(|;J>ygn egitimi/belgesi almak bana ¢ok fayda saglad Kismen® 3.72 133
Hayir® 2,80 1,23
L N . . . . Evet? 4,05 1,08 4,01 0,02
'I;gilg)lmlzde diizenli/aralikli egitim verilmesi faydalidir Kismen® 3.75 114
Hayir® 3,10 1,10
.. . o Evet 4,77 0,68 0,29 0,75
Eﬁilg{lerzzzgldalarm kiiflii kisimlar atilip kalani Kismen 4.76 0.61
Hayir 4,60 0,70
Cop kutular1 bosaltildiktan sonra yikanir ve ¢op poseti  Evet? 455 0,77 490 0,01
takilarak kullanilir Kismen® 4,18 0,73
(a>h) Hayir® 4,00 0,67
Soyunma odalari {iretim alanindan bagimsiz, diizenli Evet? 461 0,56 177’1 0,00
V(Zi%m;fy)r Kismen® 4,03 1,02
' Hayir® 3,60 0,52
a
/?gjkl)r)ﬂatma sistemi yeterlidir e, ‘31’32 i;g 437001
Hayir® 3,90 0,74
Evet 419 1,25 157 0,21
Havalandirma sistemi yeterlidir Kismen 3,94 0,93
Hayir 3,60 0,70
Evet 4,20 09 1,79 0,17
Hijyenle ilgili gorsel levhalar vardir Kismen 4,06 1,12
Hayir 3,60 0,70
Evet 3,92 1,39 0,75 0,47
Soyunma odalarinda dolap sayis1 yeterlidir Kismen 3,81 1,09
Hayir 3,40 0,84
Evet 4,60 0,96 0,76 0,47
Is yerinde haserat bulunmamaktadir Kismen 4,36 1,06
Hayir 4,50 0,85
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Cizelge 4.10. Hijyen uygulamalar bilgisi yeterliligi durumuna gore fark analizleri

(Devami)
Hijyen
Degisken Bilgisi X Ss F p
Yeterliligi
a
Isletmemizde HACCP/ISO 22000 vb. vardir Evet b 2’32 1’28 7,94 0,00
(a>b, a>c) Kismen' A4 1,
' Hayir® 2,20 1,03
. . Evet 3,82 1,01 1,02 0,36
})slljrtcrjrlljemlzde HACCP/ISO 22000 vb. olsa faydasi Kismen 3,53 0.86
Hayir 3,80 0,79
Isletmenin zemin, duvar, tavanlar1 kolay temizlenebilir ~ Evet® 4,48 0,70 2%’2 0,00
k(zi Lutzrar;a::))/an malzemeden yapilmigtir Kismen® 3.77 1,02
' Hayir® 3,20 0,63
Covid 19 un getirdigi zorunluluklar isletmeye fayda Evet? 3,87 1,20 8,25 0,00
saglamigtir Kismen® 3,50 1,27
(a>c, b>c) Hay1r® 2,30 1,16
’ L. . Evet 4,17 1,10 0,43 0,65
C:t\i/;ro:1 11St)1 run getirdigi zorunluluklar ekstra maliyet Kismen 4,00 117
g $ Hayir 4,30 0,67
Ty . .. . . r Evet? 421 1,22 514 0,01
Fzggt(j:()aml bitse bile bu hijyen énlemleri devam etmelidir Kismen® 3.01 133
Hayir® 2,90 1,60

Cizelge 4.10’daki bulgulara gore degerlendirmesi yapilan 38 hijyen faktoriiniin
23’tinde katilimcilarin hijyen uygulamalari konusunda bilgi yeterliligine gore algi,
tutum ve davranis diizeyleri istatistiki olarak anlamli diizeyde farklilagsmamaktadir (F
degerleri i¢in p>0,05). Bir diger deyisle, degerlendirmesi yapilan hijyen faktorlerinin
¢ogu icin hijyen uygulamalari konusunda tam olarak yeterli bilgiye sahip olan
katilimcilar, kismen yeterli bilgiye sahip olan katilimcilar ve yeterli bilgiye sahip
olmayan katilimcilar benzer alg ve tutumlara sahiptirler ve benzer sekilde diisiinmekte
ve hareket etmektedirler. Diger taraftan bulgulara gére hijyen uygulamalar1 konusunda
tam olarak yeterli bilgiye sahip olan katilimcilar, kismen yeterli bilgiye sahip olan
katilimcilar ve yeterli bilgiye sahip olmayan katilimcilarin alg1 diizeyleri 13 hijyen
faktorii igin anlamli diizeyde farklilagsmaktadir. Bu faktorler sunlardir: “En az yilda bir
kez saglik kontroliinden gegerim”, “Covid 19 ile ilgili herhangi bir rahatsizlik
gecirmedim”, “is kiyafetlerimi haftada 1 yikar, iitiilii giyerim”, “hammadde deposunun
havasit nemli degildir” ve “personel hastalandigi takdirde izin verilir, hastalig
stiresince ise gelmesi 6nlenir”, “hijyen egitimi/belgesi aldim”, “hijyen egitimi/belgesi
almak bana ¢ok fayda sagladi”, “tesisimizde diizenli/aralikli egitim verilmesi
faydahdir”, “¢op kutular1 bosaltildiktan sonra yikanir ve ¢dp poseti takilarak

kullanilir”, “soyunma odalar1 iiretim alanindan bagimsiz, diizenli ve temizdir”,
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“aydinlatma sistemi yeterlidir”, “isletmemizde HACCP/ISO 22000 vb. vardir”,
“isletmenin zemin, duvar, tavanlar1 kolay temizlenebilir kiif tutmayan malzemeden
yapilmistir”, “Covid 19 un getirdigi zorunluluklar isletmeye fayda saglamistir” ve
“pandemi bitse bile bu hijyen 6nlemleri devam etmelidir” (sirasiyla; F=7,51 ve
p<0,05, F=3,05 ve p<0,05, F=7,16 ve p<0,05, F=5,20 ve p<0,05, F=8,55 ve p<0,05,
F=5,60 ve p<0,05, F=9,46 ve p<0,05, F=4,01 ve p<0,05, F=4,90 ve p<0,05, F=17,01
ve p<0,05, F=4,37 ve p<0,05, F=7,94 ve p<0,05, F=20,20 ve p<0,05, F=8,25 ve
p<0,05, F=5,14 ve p<0,05).

Katilimcilarin hijyen uygulamalar1 konusunda bilgi yeterliligine gore algi, tutum ve
davranis diizeyleri istatistiki olarak anlamli diizeyde farklilagtig1 yukarida sayilan 15
alanin tamaminda hijyen uygulamalar1 konusunda yeterli bilgiye sahip olan
katilimcilarin algi diizeylerinin en yiiksek oldugu bulunmustur. “En az yilda bir kez
saglik kontroliinden gegerim” hijyen faktorii acgisin dan hijyen uygulamalari
konusunda tam olarak yeterli bilgiye sahip olan katilimcilarin algi diizeylerinin yeterli
bilgiye sahip olmayan katilimcilarinkinden anlamli diizeyde daha yiiksek oldugu
bulunmustur.“Covid 19 ile ilgili herhangi bir rahatsizlik gecirmedim” hijyen faktorii
acisindan ise her ne kadar hijyen uygulamalari bilgisi yeterliligi gruplar1 arasinda
anlamli bir farklilik bulunsa dahi grup igindeki ikili karsilastirmalarda anlamli bir
farklilik bulunmadig1 bulunmustur. “Is kiyafetlerimi haftada bir yikar, iitiilii giyerim”
hijyen faktorii acisindan hijyen uygulamalari konusunda tam olarak yeterli bilgiye
sahip olan katilimcilarin alg1 diizeylerinin kismen Yeterli bilgiye sahip olan
katilimeilarinkinden anlamli diizeyde daha yiiksek oldugu bulunmustur. “‘Hammadde
deposunun havasi nemli degildir” hijyen faktorii agisindan hijyen uygulamalari
konusunda tam olarak yeterli bilgiye sahip olan katilimcilarin algi diizeylerinin yeterli
bilgiye sahip olmayan katilimcilarinkinden anlamli diizeyde daha yiiksek oldugu
bulunmustur. “Personel hastalandigi takdirde izin verilir, hastaligi siiresince ise
gelmesi onlenir” hijyen faktorii agisindan hijyen uygulamalari konusunda tam olarak
yeterli bilgiye sahip olan katilimcilarin algi diizeylerinin hem yeterli bilgiye sahip
olmayan katilimcilarinkinden hem de kismen vyeterli bilgiye sahip olan
katilimcilarinkinden anlamli diizeyde daha yiiksek oldugu bulunmustur. “Hijyen
egitimi/belgesi aldim”, “hijyen egitimi/belgesi almak bana ¢ok fayda sagladi” ve
“tesisimizde diizenli/aralikli egitim verilmesi faydalidir” hijyen faktorleri agisindan

hijyen uygulamalar1 konusunda tam olarak yeterli bilgiye sahip olan katilimcilarin algi
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diizeylerinin yeterli bilgiye sahip olmayan katilimcilarinkinden anlamli diizeyde daha
yiiksek oldugu bulunmustur. “C6p kutular1 bosaltildiktan sonra yikanir ve ¢op poseti
takilarak kullanilir” ve “aydinlatma sistemi yeterlidir” hijyen faktorleri agisindan
hijyen uygulamalar1 konusunda tam olarak yeterli bilgiye sahip olan katilimcilarin algi
diizeylerinin kismen yeterli bilgiye sahip olan katilimcilarinkinden anlamli diizeyde
daha yiiksek oldugu bulunmustur. “Soyunma odalari iiretim alanindan bagimsiz,
diizenli ve temizdir”, “isletmemizde HACCP/ISO 22000 vb. vardir” ve “isletmenin
zemin, duvar, tavanlart kolay temizlenebilir kiif tutmayan malzemeden yapilmistir”
hijyen faktorleri agisindan hijyen uygulamalari konusunda tam olarak yeterli bilgiye
sahip olan katilimcilarin algi diizeylerinin hem vyeterli bilgiye sahip olmayan
katilimcilarinkinden hem de kismen yeterli bilgiye sahip olan katilimcilarinkinden
anlamli diizeyde daha yiiksek oldugu bulunmustur. “Covid 19 un getirdigi
zorunluluklar isletmeye fayda saglamistir” hijyen faktorii agisindan hijyen
uygulamalar1 konusunda tam olarak yeterli bilgiye sahip olan katilimcilarin algi
diizeylerinin ve kismen Yyeterli bilgiye sahip olan katilimcilarin algi diizeylerinin
yeterli bilgiye sahip olmayan katilimcilarinkinden anlamlhi diizeyde daha yiiksek

oldugu bulunmustur.

Bati Romanya'daki (Timis, Caras-Severin, Arad ilgeleri) kiigiik ve orta dlgekli gida
sirketlerinde galisan personellerin hijyen bilgilerini degerlendirmek amaciyla yapilan
bir ¢alismada; et endiistrisinden, mandiracilik, firmcilik, catering ve perakende
sektoriinden 198 kisi katilim saglamistir. Veriler, gida hijyeni alanindaki Romanya ve
Avrupa mevzuatinin gerekliliklerine dayali olarak hazirlanan ve gelistirilmekte olan
2010 yilinda dagitilan anketler yoluyla toplanmistir. Gida isleyicilerinin hijyen
bilgisinin ortalama degeri, %17,6'lik bir standart sapma (SD) ile %63,2' dir. Bilgi
diizeyi, egitim diizeyinden (p = 0.011) ve katilimcilarin faaliyet alanindan (p = 0.000)
etkilenmistir. Calisma, mikrobiyolojik riskler, ¢apraz kontaminasyon ve sicaklik
kontrolii ile ilgili bosluklar1 ortaya koymaktadir. Gida isleyicilerinin yeniden
egitilmesinin gerekliligini gostermektedir. Ayn1 zamanda bulgular, Romanya gida
sektoriinde kullanilan egitim programlarinin degerlendirilmesi ve iyilestirilmesi

ihtiyacinin altin1 6nemini belirtiyor (Jianu vd., 2012).
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5. SONUC VE ONERILER

Bu c¢alisma, Antalya’da faaliyet gosteren unlu mamul ve firincilik isletmelerindeki
hijyen durumunun ve isletmelerde ¢alisan personelin hijyen ve sanitasyon
uygulamalar1 hakkinda bilgi diizeylerinin belirlenmesi amaciyla yapilmustir.
Arastirmanin belirlenen amaci dogrultusunda galisan personele birtakim sorular
sorulmustur. Arastirmaya katilan personelin, %64,2’si erkek olup katilimcilarinin
cogunlugunu erkek calisan oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin egitim diizeyine
bakildiginda, katilimcilarin yarisina yakininin (%45,1) ilkdgretim mezunu oldugu, 18-
30 yas arasinda olanlarin oran1 %43,9 ve %42,2’si sektorde 5 yil ve altinda bir
tecrilbeye sahip olup, sektdr calisanlarmin daha geng c¢alisanlara birakildigi
saptanmustir. Ankara’da faaliyet gosteren siit isletmelerinin sahip olduklart HACCP ve
Kalite giivence sistemleri, yonetici ve calisanlarin bilgi ve uygulama diizeylerinin
belirlenmesi amaciyla yapilan bir c¢alismada, arastirmaya katilan personellerin
ortalama yas1 35.97+8.87 olarak tespit edilmistir (Erkan, 2018).

Katilimeilarin yarisindan fazlasinin (%62,4) aylik gelirinin 3000TL oldugu ve
calisanlarin diisiik gelirle galistiklar1 goriilmiistiir. Yapilan bir ¢alismada kadin ve
erkeklerin hijyen algilar1 birbirine benzer ancak kadinlarin kiiflenmis gidalarin
yenmeyecegini, erkeklerde ise bu oranin daha az oldugu tespit edilmistir. Katilimcilara
hijyen uygulamalariyla ilgili bilgilerinin yeterli olup olmadigi soruldugunda
cogunlugunun (%65,3) bilgileri olduklar1 veya duyduklari bir terim oldugu
goriilmistiir. Neves vd., (2007) tarafindan Portekiz’de yapilan bir ¢alismada; %89 ‘u
gida hijyeni ve HACCP konusunda egitimli ve bilgili olduklar1 ve personellerin hijyen
ve HACCP bilgi diizeylerinin yiiz tizerinden 55 oldugu ifade edilmektedir.

Katilimcilarin biiytik bir bolimiiniin (%86,2) tuvaletten c¢iktiktan sonra el yikama
aligkanliklariin oldugu ve el yikama talimatlarinin asili oldugu (%75,2) belirtilmistir.
Gida zehirlenmesinin isletmenin itibarin1 zedeleyici bir unsur oldugu tespit edilmistir.
Calisanlarin biiyiik ¢ogunlugu tiretim alaninda sigara igmedikleri belirlenmistir.
Hijyen belgesinin ve egitiminin kendilerine fayda sagladigi ve isletmelerde diizenli
araliklarla hijyen egitimi ve gida giivenligi egitimi verilmesinin kendilerine fayda
saglayacagl yoniinde tespitte bulunulmustur. Isletmelerin biiyiikk bir béliimiinde

HACCP /ISO 22000 sistemi olmadig: tespit edilmis olup, bu sistemlerin olmasi
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isletmeye fayda saglayacagi diisiiniilmektedir. 1ISO 22000 Gida giivenligi yonetim
sistemi ve 1SO 90001 Kalite yonetim sistemi uygulamasinin Banten ‘de ambalaj
endiistrisinin Kalite performansin iizerine etkisini arastirmak amaciyla yapilan bir
calismada entegre yonetim sisteminin; misteri memnuniyet indeksinin artmasi,
misteri sikayetlerinin azalmasi, triin iadelerin azalmasi, kalite maliyetlerinin
diistiriilmesi gibi kalite performansi tizerinde énemli bir etkisi oldugu gorilmiistiir

(Purwanto vd., 2020).

Ankara'da Sosyoekonomik Diizeyi Farkli Iki Yerlesim Yerindeki iki ilkdgretim
Okulundan Secilen Ogrencilerde El Yikama Aliskanliklarini tespit etmek amaciyla
yapilan bir ¢alismada, Ankara’nin Altindag ve Cankaya il¢elerinde yer alan iki okulda
toplamda 346 6grenci arastirmaya katilmistir. Aragtirma sonucunda giinde 6.2+0.3
kez kiz dgrencilerin; giinde ortalama ise 7.1+0,.5 kez erkek o6grencilerin ellerini
yikadig tespit edilmistir (Giileg vd., 2000).

Yapilan bir arastirmada (Erkan, 2018), personele HACCP kelimesinin duyup
duymadigi soruldugunda neredeyse tamaminin (%99,42) HACCP Kelimesini
duydugu ifade edilmektedir. Yararlanilan diger ¢alismalarda géz oniine alinirsa Unlu
mamuller ve firincilik sektériinde HACCP kavraminin benimseme durumunun heniiz

yeterli olusmadigi goriillmektedir.

Covid-19 ile birlikte bir takim zorunluluk getirilen isletmelere, bu zorunluluklarin
fayda sagladigi tespit edilmistir. Pandemi bitse bile alinan hijyen 6nlemlerinin devam

etmesi gerektigi belirlenmistir.

Katilimcilarin algi diizeyinin en diisiik oldugu alan “isletmede HACCP/ISO 22000 vd.
gida giivenligi sistemlerinin bulunmasiyla” alakalidir (2,99). Diizeylerinin diisiik
oldugu diger hijyen alanlar1 ise “isletmenin bakanlik disinda 6zel bir kurulus
tarafindan denetlenmesi” (3,17), “Covid-19’un isletmeye getirdigi zorunluluklarin
faydali olmas1” (3,64), “ise baslamadan 6nce takilarin ¢ikartilmasi” (3,67), “ellerdeki
kesik/yaranin mavi yara bantlariyla kapatilmasi” (3,69), ve “hammadde deposunun
havasinin nemli olmamasidir” (3,77). Katilimeilarin algi diizeyinin en yiiksek oldugu
hijyen alanmi “kiiflenmis gidalarin kiiflii kisimlar1 atilip kalaninin tiikketilemeyecegiyle”

alakalidir (4,76). Diizeylerinin yiiksek oldugu diger hijyen alanlar1 ise “perakende satis
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yaparken eldiven takilmasi1” (4,67), “Covid-19 ile ilgili bir rahatsizlik ge¢irmeme”
(4,60), “iretim alaninda sigara igilmemesi” (4,56), “¢cOp ve atiklara temas ettikten
sonra hijyenik olarak elleri yikama” (4,54) ve “isletmelerde fare, hamam bocegi gibi
zararlilarin bulunmamasidir” (4,51). Bu alanlarda katilimeilar daha yiiksek diizeyde

bir fikir birligi i¢erisinde olduklar1 anlasilmaktadir.

Aylik geliri 3000TL iizerinde olan c¢alisanlarin, 3000TL ve alt1 geliri olanlara gore
hijyen egitimi ve belgesini daha fazla aldiklar1 ve daha fazla saglik kontroliinden
gectikleri tespit edilmistir. Aylik geliri yiiksek olan c¢alisanlarin digerlerine gore,
diizenli araliklarla hijyen egitimi verilmesinin faydali olacagi diisiinmektedir. Aylik
geliri yiiksek olan calisanlarin digerlerine oranla ise baslamadan Once takilarini
cikarma hassasiyeti daha fazla oldugu goriilmiistiir. Hijyen faktorlerinin tamaminda
aylik geliri 3001TL ve iizerinde olan katilimcilarin algt diizeylerinin aylik geliri
3000TL ve altinda olan katilimcilarikinden anlamli diizeyde daha yiiksek oldugu

bulunmustur.

Isletmelerin cogunlugunda HACCP/ISO 22000 sisteminin olmadig: ve isletmede 1SO
22000/HACCP sistemi olsaydi faydasi olacagini diisiiniilmektedir. Kadin ve erkek
katilimeilarin algi diizeyleri benzer olup, hijyen uygulamalariyla ilgili bilgilerinin
yeterli oldugu kadinlarin algi diizeylerinin erkeklerinkinden daha yiiksek oldugu
bulunmustur. Katilimeilarinin ¢ogunlugunun hijyen belgesine sahip olduklar1 ve

isletmelerde diizenli araliklarla egitim verilmesinin faydali olacag: diistiniilmektedir.

Arastirma bulgularina gore, 11 yil ve lizeri sektor tecriibesi olan ¢alisanlar, 6-10 yil
calisanlara gore soyunma dolaplarin1 daha yetersiz bulduguna isaret etmektedir. “Cop
ve atiklar1 elledikten sonra ellerimi yikarim” faktoriine sektor tecriibesi 5 y1l ve altinda
olan katilimcilarin algt diizeylerinin sektdr tecriibesi 11 yil ve iizeri olan
katilimcilarinkinden daha hassas ve 6zenli oldugu goriilmiistiir. Ellerimi kurulamak
igin temiz de olsa ortak havlu kullanmam” diyen ¢alisanlarin sektor tecriibesi 11 y1l ve
tizeri olan katilimcilarin digerlerine gére daha algi diizeylerinin daha yiiksek oldugu

goriilmektedir.

Shuvo (2018)’in Banglades, Jessore'deki pazarlama sirketinin biskiivi endiistrisinde

gida hijyeni ve sanitasyonu ile ilgili gida isleyicilerinin bilgi, tutum ve uygulamalarini
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degerlendirmek amaciyla yapmis oldugu bir calismada, gida isleyicilerinin gida
hijyeni-sanitasyon ve gida giivenligi ile ilgili gida kontaminasyonu konusunda
miikkemmel bilgi, tutum davraniglarinin oldukga iyi oldugunu géstermektedir. Bilgi,
tutum ve uygulamalarin ortalama puani (standart sapma) sirasiyla 20.1 (3.9), 18.6 (3.1)
ve 16.7 (3.3) idi ( p < 0.007). Gida giivenligi egitimi ile bilgi, bilgi ve tutum veya bilgi
ve uygulamalar arasinda anlamli bir iliski bulunmustur ( p < 0,001). Ankete
katilanlarin gogunlugu (%90,9) hazirlanan gidanin tiiketiciler i¢in giivenli oldugundan
emin oldugunu belirtmistir ( p< 0,007). Gida ¢alisanlarinin neredeyse tamamiu,
igyerinde genel hijyen uygulamalarindaki kritik roliiniin farkinda oldugu tespit
edilmistir. Calisma, gida isleyicilerinin bilgi, tutum ve uygulama diizeylerinin tatmin

edici oldugunu gostermektedir.

Yapilan baska bir calismada, mesleki tecriibe ile hijyen bilgi diizeyleri arasindaki
iliski incelenmis ve katilimcilarin vermis oldugu cevaplara gore mesleki tecriibe ile

hijyen bilgi diizeyleri arasinda bir iliskinin olmadig ifade edilmektedir (Aral, 2019).

Bulgulara gore mevcut calistigi sirketteki tecriibesi 6 yil ve iizerinde olan
katilimeilarin; Covid 19 un getirdigi zorunluluklar isletmeye fayda saglamistir”
diyenlerin 5 yil ve altinda olan katilimcilarinkinden anlamli diizeyde daha yiiksek
oldugu bulunmustur. Diger taraftan “cop ve atiklari elledikten sonra ellerimi yikarim”

ifadesine 5 yi1l ve altinda olan katilimcilarin daha hassas olduklarina isaret etmektedir.

Unlu mamuller sektoriinde ¢alisanlarin, hijyen davranislart hijyen algilarina en fazla
tesir eden konu; calisanlarin hijyen konusundaki bilgilerinin yeterli olup olmamasi
durumdur. Hijyen uygulamalar1 konusunda yeterli tam bilgiye sahip olan
katilimeilarin algi diizeylerinin en yiiksek oldugu bulunmustur. Hijyen bilgisi yeterli
oldugunu diisiinen ¢alisanlarin, hijyen ve sanitasyon konusunda daha dikkatli ve daha
hassas olduguna isaret edilmektedir. Hiyen bilgisinin tam olarak yeterli oldugunu
diistinen ¢alisanlar “En az yilda bir kez saglik kontroliinden gegerim” diye cevap
verenler tam olarak yeterli bilgiye sahip olan katilimcilarin algi diizeylerinin,
digerlerine gére daha yiiksek oldugu bulunmustur. Hijyen konusunda yeterli bilgiye
sahip olan ¢alisanlarin, Covid 19 ile ilgili herhangi bir rahatsizlik gecirmedigi tespit
edilmistir. “Is kiyafetlerimi haftada bir yikar, iitiilii giyerim” diyen galisanlarin hijyen
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bilgisinin yeterli oldugu ¢alisanlarda, bu uygulamanin daha fazla olduguna isaret

etmektedir.

Tekirdag ilinde hazir yemek tiretimi ve toplu tiiketim yerlerinde calisanlarin bilgi
diizeyinin ve el hijyenin tespiti amaciyla yapilan baska bir ¢alismada, katilimcilarin
vermis oldugu en yiiksek onerme; Disarida giyilen kiyafet ve ayakkabilarla iiretim
alanina girilmemelidir” 6nermesi iken en disiik 6nermenin ise “ Birden fazla tat
kontrolii yapilirken bir kasik kullanmak yeterlidir” oldugu ifade edilmektedir. Genel
olarak ¢aligma verilerine gore, personelin hijyen bilgi diizeyinin orta oldugu tespit
edilmistir. Egitim ve hijyen bilgi diizeyinin farklilastig1 ifade edilmis olup, el (Aral,
2019).

“Hammadde deposunun havast nemli degildir” hijyen uygulamalar1 konusunda tam
olarak yeterli bilgiye sahip olan ¢alisanlarin alg1 diizeylerinin yeterli bilgiye sahip
olmayan katilimcilarinkinden anlamli diizeyde daha yiiksek oldugu bulunmustur.
Calisan personelin hastalanmasi1 durumunda hijyen konusunda yeterli bilgiye sahip
olan galisanlarin, ise gelmedigi ve isverence izin verilerek ise gelmesi onlendigi
goriilmektedir. “Hijyen egitimi/belgesi aldim”, “hijyen egitimi/belgesi almak bana ¢ok
fayda sagladi” ve “tesisimizde diizenli/aralikli egitim verilmesi faydalidir” diye
diistinen caliganlar hijyen uygulamalari konusunda tam olarak yeterli bilgiye sahip
oldugu tespit edilmistir. Cop kutular1 bosaltildiktan sonra yikanir ve ¢Op poseti
takilarak kullanilir” ve “aydinlatma sistemi yeterlidir” diye cevap verenlerin hijyen
uygulamalar1 konusunda tam olarak yeterli bilgiye sahip olduklar: tespit edilmistir.
“Soyunma odalar1 iiretim alanindan bagimsiz, diizenli ve temizdir”, “isletmemizde
HACCP/ISO 22000 vb. vardir” ve “igletmenin zemin, duvar, tavanlari kolay
temizlenebilir kif tutmayan malzemeden yapilmistir” diye cevap verenlerin hijyen
uygulamalar1 konusunda tam olarak yeterli bilgiye sahip olan katilimcilarin algi
diizeylerinin hem yeterli bilgiye sahip olmayan katilimcilarinkinden hem de kismen
yeterli bilgiye sahip olan katilimcilarinkinden anlamli diizeyde daha yiiksek oldugu
bulunmustur. “Covid 19’un getirdigi zorunluluklar isletmeye fayda sagladig: tespit
edilmistir. Son olarak, “pandemi bitse bile bu hijyen onlemleri devam etmelidir”
hijyen faktorii acisindan hijyen uygulamalari konusunda tam olarak yeterli bilgiye
sahip olan katilimcilarin  algi  diizeylerinin yeterli bilgiye sahip olmayan

katilimeilarinkinden anlaml diizeyde daha yiiksek oldugu bulunmustur.

74



Yapilan c¢alismay1r genel olarak bir biitiin olarak degerlendirdigimiz zaman,
caliganlarin kisisel algilarinin ve bilinglerinin orta diizeyde ve {izerinde oldugu tespit
edilmistir. Katilimcilarin hijyen algisinin; Cinsiyete, yasa, sektordeki tecriibesine,
calistig1 sirketteki tecriibesine, egitim diizeyine gore anlamli bir fark bulunamazken,
maddi gelir olarak bakildiginda farklilasan alanlarin sayis1 artmakta ve 6zellikle hijyen
bilgisi yeterliligi durumuna bakildigt zaman en fazla farklihlk burada goze

carpmaktadir.

Tiirkiye’de uygulanmakta olan 5996 sayil1 Yasasi’nin amac1 Gida Giivenligi ve Insan
Saglhigim1 korumaktir. Toplam Kalite Yonetimi ve HACCP gibi sistemleri entegre
edilerek olusturulan 1SO 22000:2018 standardi uygulamalar1 isletmelerde gida
giivenligi saglamada etkili sistemlerdir. Ancak 1SO 22000 sistemi tam olarak
Oziimsenmez ise basarili olamaz. 1SO 22000 ve kalite sistemlerinin tamami basarili
yiiriitiilebilmesi i¢in, 6nce isletmecinin kendisi veya yoneticisi bu sisteme inanmali ve
sisteme 6nce kendisi dahil olmali ve uygulama yapmalidir. Ve silsile yoluyla tim
personele gecen bu anlayis sistemin basarili olmasindaki en onemli adim ve
uygulamadir. Buna gore, gida giivenligi sistemi ag¢isindan Tarim ve Orman
Bakanligi'na isletme kaydi yaptirilmalidir. Calisanlar belli periyotlarda gida hijyeni ve
giivenligi konusunda egitim almalidir. Uriin hijyeni acisindan iiriin muhafaza
materyali uygun olmali, Izinsiz/mensei belirsiz ham madde kullanilmamali ve iiriinler
iizerinde etiket bulunmalidir. Isletmede iiriinlerin son tiikketim tarihine dikkat edilmeli,
her asamada soguk zincire dikkat edilmelidir. Ayrica disaridan tarafsiz bagimsiz
denetleme kuruluslarinca habersiz yapilan denetim ve gozetimin isletmelere katma
degeri olduk¢a yiikksek oldugu g6z oOniinde bulundurulmalidir. Personelin
bilinglenmesinde etkisi olduk¢a bilinen bir uygulama oldugu unutulmamalidir.
Isletmenin bakanlik disindaki 6zel bir kurulus denetlenmesi konusunda, isletmeler

gelisime ve destege agik olmalidir.
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EK A. Anket

Bu calisma ‘Unlu Mamul Ureticilerinde Hijyen ve Sanitasyon Uygulamalari: Antalya
Ili Kent Merkezi Ornegi” adl1 yiiksek lisans tez ¢aligmasinin verilerini olusturacaktir.
Vereceginiz cevaplar sadece bu arastirmada kullanilacaktir. Bilgileriniz gizli kalacak
ve size herhangi bir sorumluluk getirmeyecektir. Vereceginiz degerli bilgiler i¢in

tesekkiir ederiz.

Cinsiyet: Bay () Bayan ()

Geliriniz: () 3000 TL alt1 () 3000-6000 TL () 6000-12000 (') 12000 TL
lizeri

Egitim Durumu: {lkdgretim () Lise () Yiiksek Okul ( )Universite () Yiiksek Lisans-
Doktora ()

Kag yildir gida sektoriinde ¢alistyorsunuz? ............

Su anki igyerinde kag yildir ¢alisiyorsunuz? ............

Hijyen uygulamalar1 konusunda yeterli bilgiye sahip misiniz? () Evet () Kismen ()

Hayir
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tarafindan diizenli
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Personel hastalandigi
takdirde izin verilir,
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gelmesi onlenir
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Parekende satig
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Cop kutular1
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35

Isletmenin zemin,
duvar, tavanlar1 kolay
temizlenebilir kif
tutmayan malzemeden
yapilmigtir

36

Covid 19 un
isletmelere getirdigi
zorunluluklar
isletmeye fayda
saglamigtir

37

Covid 19 un
isletmelere getirdigi
zorunluluklar
isletmede ekstra
maliyetlere neden
olmustur

38

Pandemi bitse bile bu
hijyen 6nlemleri
devam etmelidir
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