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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

HAZIR YEMEK URETIM VE TOPLU TUKETIM SEKTORUNDE CALISANLARIN
GIDA HIJYENI BiLGi DUZEYLERININ OLCULMESI: TEKIRDAG/HAYRABOLU
ORNEGI

Canberk UNSAL
Tekirdag Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali
Danisman: Dr. Ogretim Uyesi Fatma COSKUN

Bu ¢alismada Tekirdag / Hayrabolu ilgesi ve ona bagli mahallelerde faaliyet gosteren
toplu tiiketim isletmeleri ve hazir yemek iiretimi yapan 71 isletmede calisan toplam 121
personelin tamami ile yliz ylize goriisiilerek anket calismasi yapilmistir. Evrenin tiimii
arastirmanin 0rneklemi olarak kullanilmistir. Arastirmada, 7’°si kisisel bilgi, 33 (Besli Likert
Tipi) *ii gida glivenligi ve hijyen bilgisi olmak tizere hazirlanmis toplam 40 soru ve goriis iceren
anket formu kullanilmistir. Elde edilen verilere gore ¢alisanlarin gida hijyeni bilgi diizeylerinin
Ol¢iilmesi amaglanmigtir. Aragtirmanin bagimsiz degiskenlerini cinsiyet, yas, 6grenim durumu,
meslek, gida isletmesinde calisma siiresi, mesleki egitim alma durumu ve calisanlarin kendi
bilgilerini yeterli gorme diizeyleri olusturmaktadir. Aragtirmanin bagimli degiskeni ise gida
hijyeni ile ilgili bilgi ve davranislardir. Calismadan elde edilen sonuglara gore, katilimcilarin %
52,1’ini erkek (n= 63), % 47,9’unu kadin (n=58) personel olusturmaktadir. Katilimcilarin
vermis olduklar1 cevaplarin cinsiyete, yasa, egitim durumuna, ¢alisma siiresine, mesleki egitim
alma durumuna, meslek gruplarina ve kendi bilgilerini yeterli gérme diizeylerine gore farklilik
gosterip gostermedigi incelenmis ve istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur sonucuna
vartlmstir (p>0,05). Besli Likert Tipi 33 farkli nermenin 6’sinda, katilimcilarin dnermelere
dogru cevap verme oranlar1 % 50’nin altinda kalmis ve bu 6nermeler icin farklilik analizleri
tekrarlanmistir. Elde edilen sonuglar incelendiginde bazi 6nermelerde cinsiyete, yasa ve
mesleki egitim alma durumuna gore istatistiksel olarak anlamli bir fark vardir sonucuna
vartlmistir (p<0,05). Sonug olarak, Tekirdag / Hayrabolu il¢esi hazir yemek {iretim ve toplu
tilketim sektorlerinde galisan personelin gida hijyen bilgi diizeylerinin yeterli goriilmesi ile
birlikte daha da 1iyi olabilmesi i¢in siirekli ve nitelikli egitim verilmesi gerektigi
diistiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Gida giivenligi, Gida hijyeni, Personel bilgi diizeyi, Toplu Tiiketim
Sektort

2018, 102 Sayfa



ABSTRACT

MSc. Thesis

MEASUREMENT OF FOOD HYGIENE KNOWLEDGE LEVELS OF EMPLOYEES IN
THE CATERING PRODUCTION AND MASS CONSUMPTION SECTOR: TEKIRDAG /
HAYRABOLU SAMPLE

Canberk UNSAL
Namik Kemal University in Tekirdag
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Main Science Division of Food Engineering
Supervisor: Assist. Prof. Dr. Fatma COSKUN

In this study, a survey was conducted by face to face interviewing all 121 employees
working in 71 businesses operating in Tekirdag / Hayrabolu county and its related communities.
All of the universe was used as a sample of the research. In the survey, a personal questionnaire
consisting of 7 personal information, 33 questionnaires (Five-Likert Type), food safety and
hygiene information. It is aimed to measure the food hygiene knowledge level of the employees
according to the obtained data. The independent variables of the study are gender, age,
education status, occupation, duration of working in food operation, vocational education and
employees' self-knowledge. The dependent variable of the research is information and
behaviors related to food hygiene. According to the results obtained during the study, 52.1% of
the participants were male (n=63) and 47.9% were female (n=58). The answers given by
participants vary according to gender, age, educational status, duration of study, vocational
training,  occupational groups and  their level of knowledge (p>0.05).
In 6 out of 33 Five-Likert type different propositions, response rate of respondents was below
50% and differences analysis was repeated for these propositions. When the results are
analyzed, it is concluded that there is a statistically significant difference in terms of gender,
age and vocational education in some propositions (p <0.05). As a result, it is considered that
continuous and qualified training should be provided for the personnel working in the catering
production and mass consumption sectors in Tekirdag / Hayrabolu district to be better together
with the food hygiene knowledge levels.

Keyword: Food safety, Food hygiene, Staff knowledge level, Mass consumption sector

2018, 102 Pages
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1. GIRIS

Orta ¢agdan beri uygulanmakta olan toplu beslenme sistemi endiistri devrimiyle birlikte
gelismis ve gliniimiiz toplumunun 6nemli bir parcast haline gelmistir. Sanayinin gelismesiyle
hizlanan kentlesme, kadinlarin ¢calisma hayatina atilmasi ve ¢alisan insanlarin yemek hazirlama
zamanini kisaltan hazir gidalar tercih etmeleri ile ev disinda yemek yemeleri zorunlu hale
gelmis, bunun sonucunda toplu beslenme sistemi 6nem kazanmistir (Baysal 1985, Aksu 1996).
Bugiin ileri sanayi iilkelerinde niifusun % 70’inin en az bir 6giinlinii ev disinda tiikettigi
belirlenmistir. Tiirkiye’de de son yillarda 6zellikle hizli yemek sistemi (fast-food) tiiri
restoranlardaki artisa paralel olarak disarida yemek yeme oraninin oldukea yiliksek oldugunu
sOylemek miimkiindiir (Bilici 2008). Bu duruma bagli olarak tiikketime hazir gida tireten birgok
isletme hizmete acilmistir. Bu isletmelere oteller, restoranlar, dis servis verenler, self servisler,

ayak istii (fast-food), dinlenme ve eglence yerleri, toplu ulagim isletmeleri dahildir (Demirci

2005).

Toplu beslenme hizmeti, insanlarin topluca ¢aligtig1 yerlerde veya ihtiyar, hasta, ¢ocuk
gibi kigilerin barindig1 yerlerde, insanlara disariya ¢ikip yemek yemeyi aratmayacak sekilde
yiyecek, igecek sunma sanati olarak tanimlanabilir. Bir diger tanimiyla toplu beslenme
hizmetleri; meniilerin planlanmasi, gerekli her tiirlii yiyecek ve igecegin cinsleri, miktarlar1 ve
ilgili her tiirlii arag-gerecin saptanmasi, satin alinmasi, pisirilmesi, servisi, ¢cop ve atiklarinin
kaldirilmas: ve bulasiklarin yikanmasi, hijyen, sanitasyon ve is gilivenliginin saglanmasi,
personel yonetimi, maliyet kontrolii ve biiro yonetimi gibi konular1 kapsayan bir hizmetler
biitiintidiir (Caliskan 2006). Toplu beslenme yapan yerler ise belirli bir kitlenin beslenme

sorunlarini bir merkezden programlayan ve yoneten kuruluslardir (Erkan 2006).

Toplumun biiyiik cogunlugu tarafindan kullanilan toplu beslenme yapilan yerlerde gida
temininden tiiketimine kadar gecen tiim hizmet asamalar1 insan sagligimin korunmasi ve
gelistirilmesi agisindan biliylik 6nem tasimaktadir. Toplu tiikketim isletmelerinde temel hedef
ekonomik kazang elde etmektir. Sunacaklar1 mal ve hizmet karsiliginda para kazanmak, pazar
paymi ve karliligr arttirmak isterler. Bunun icin isletmeler, hedefledikleri miisteri grubunun
istek ve ihtiyaglarini karsilayarak onlart memnun etmeyi, rekabetin yogun oldugu bir pazarda
saglam bir yer edinmeyi, gilivenilir bir imaja sahip olmay1 ve tiiketicilerin dogal hakk: olan
giivenilir, hijyenik iirlinler sunmay1 amagclarlar (Sokmen 2003). Bu dogrultuda, bir toplu
beslenme kurulusunun en Onemli gorevi, tliketicilerin yeterli ve dengeli beslenmesini

saglamanin yani sira, sagligi tehdit etmeyecek nitelikte glivenilir gida sunumudur (Bilici 2008).



Insanlar tiikettigi gida maddelerinin giivenilir olmasmi bekleme hakkina sahiptirler
(Atayata 2013). lk caglardan beri insanlar gida kalitesi ve gida giivenligi ile ilgilenmislerdir.
Uretimin bireysel diizeyde oldugu tarim toplumundan serbest rekabetin ve ticaretin
yogunlastig1 giiniimiiz bilgi toplumuna kadar devletler, akademik kuruluslar, tiiketici birlikleri;
ortalama yasam siiresinin uzatilmasi, halk sagliginin artirilmasi, kaliteli ve giivenli gida
ticaretinin yapilabilmesi amaciyla bir takim standartlar, yasal diizenlemeler gelistirmislerdir

(Cimar 2001).

Gida giivenligine ve/veya giivenilir gidaya erisimi saglamak WHO (Diinya Saglik
Orgiitii) ve FAO (Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii)’nun ortak amaglar1 arasinda yer
almaktadir. Gida hazirlandiginda ya da yendiginde tiiketiciye zarar vermesinin Onlenmesi
olarak tanimlanan CAC (Kodeks Alimentarus Komisyonu) bu iki organizasyon tarafindan
kurulmustur (Anon 1997). Etkin bir gida giivenligi saglanmasinda ayrica, bazi unsurlarin
sorumluklarint yerine getirmesi de beklenir. Bunlar arasinda; tiiketici tarafindan olusturulan
kamuoyu, devlet tarafindan olusturulan mevzuat ve bilimsel-teknolojik birikimleri ile gida

iireticileri ve pazarlamacilar sayilabilir (Bayrak ve Ilbegi 1997).

Toplu beslenme sistemlerinde toplum sagligini ilgilendiren iki temel unsur ortaya
¢ikmaktadir. Bunlardan birincisi insan sagligini dogrudan ilgilendiren ve insanin ihtiyaci olan
vitamin, mineral, protein gibi tiim bilesimlerin ve gerekli kalorinin karsilandigi ideal
kombinasyonu olusturan dengeli beslenme, digeri ise yemegin hijyenik kosullarda
iiretilmesinin, taginmasinin ve tikketime sunulmasinin tiim asamalarini kapsayan hijyen ve gida
giivenligidir. Toplu yemek sektoriiniin hem {iretici firmalar, hem alict kuruluslar hem de
denetleyici kurumlar agisindan bu iki unsura gore degerlendirilmesi ve stratejik bir {irlin ve

sektor olarak algilanmasi gerekmektedir (Bozdag 2005).

Hijyen ve gida giivenligi, ¢ok sayida insanin beslenme gereksinimlerinin karsilandigi
toplu beslenme sistemlerinde, tiiketici sagliginin korunmasi bakimindan son derece 6nemlidir.
Bu nedenle gidalarin satin alinmasindan servisine, ¢oplerin kaldirilmasia kadar gegen tiim
stire¢ i¢inde kullanilan insan, besin, mekan, arag-gerec vb. gibi tiim etmenlerin saglikli olmasi
gerekir. Gerek besin satin almada, gerek iiretim, gerekse servis hijyeninin yetersizligi ve kiigiik
dikkatsizlikler sonucu tiiketicilere sunulan sagliksiz yemekler, yiizlerce hatta binlerce kisinin
sagligini tehlikeye atar ve ekonomik kayiplara neden olur. Toplu beslenme hizmeti veren
kurumlarin amaglarindan biri de, beslenmesi yapilan grubun saghigini korumaktir (Unver ve

Yulug 1988).



Toplu beslenme yapilan kurumlarda besinlerin hazirlanmasi ve servisinde gorevli olan
ve insan saglig1 acisindan 6nemli sorumluluklar1 bulunan personelin kisisel ve mutfak hijyeni
konusunda egitimli ve bilgili olmasi1 hem beslenme hizmetinin kalitesi hem hizmet verilen yerin
stirekliligi hem de tiiketicinin sagliginin korunmasi agisindan ¢ok dnemlidir. Ciinkii kiigiik bir
ihmal yiizlerce, binlerce kisinin sagligini bozarak besin zehirlenmeleri ve oliimlere yol
acabilmektedir (Cigerim ve ark 1995). Bu sektorde ¢alisan personelin gida zehirlenmesine
neden olan mikroorganizmalar ve diger kontamine edici ajanlarin gidalarin igerisine
karigsmamasi i¢in gosterecegi ¢caba yasal bir zorunluluktur. Bu nedenle personelin herhangi bir
bulasici hastalik tasimayan saglikli bireylerden secilmesi ve belirli araliklarla saglik
kontrollerinin yapilmas1 gereklidir. Personelin saglikli olmasi kadar ozellikle gida ile
ugrasirken el, viicut ve giysi temizliginin de hijyenik bir sekilde saglanmasi zorunludur. Tiim

personel yaptiklari igler ile insan saglig1 arasindaki iliskiyi bilmek zorundadir (Beyhan 1999).

Toplu beslenme servislerinde ¢alisan personelin egitim diizeyi genellikle diisiiktiir.
Gidalarla bulagmanin nasil oldugunu ve bunun nasil Onlenebilecegini bilmemektedirler.
Gidalarin hazirlanmasinda yapilan bazi bilingsiz uygulamalar toplu halde gida zehirlenmelerine
yol agabilmektedir. Bundan dolay1 gida isleyenlere saglikli gidalar hazirlamanin temel
prensiplerini ve kisisel hijyen konularini igeren egitimler verilmelidir. Ozellikle zaman ve
sicaklik kontrolii, personel hijyeni, capraz bulagma kaynaklar1 ve patojenlerin gidada liremesine

etki eden faktorler 6gretilmeli ve bu egitimler diizenli araliklarla siirdiiriilmelidir (Cigerim ve

Beyhan 1994).

Bu ¢aligmanin amaci toplum sagligini son derece yakindan ilgilendiren toplu beslenme
hizmeti sunan isletme ¢alisanlarinin gida hijyeni konusunda bilgi diizeylerini lgmek ve toplu
tilketim hizmeti sunan diger isletmelere ve calisanlarina mutfak hijyeni konusunda 1sik

tutmaktir.



2. LITERATUR BILGISI
2.1. Gida Giivenligi

Saglikli yasamin en Onemli sartlarindan birisi giivenilir gidalarin tiiketimini
saglamaktir. Gida giivenligi bir¢ok sekilde tanimlanabilir. Genel anlamda gida giivenligi
gidanin iretiminden son tiiketime kadar kimyasal, fiziksel, duyusal ve biyolojik niteliklerini
koruyarak saglikli ve giivenilir bir sekilde tiiketiciye sunulmasi ve bunun igin alinan énlemler
paketini kapsamaktadir (Tasdan ve ark 2014). Baska bir ifadeyle gida giivenligi, biitiin
insanlarin her zaman aktif ve saglikli bir yasam icin gerekli olan besin ihtiyaclarini1 ve gida
onceliklerini karsilayabilmek amaciyla yeterli, saglikli, giivenilir ve besleyici gidaya fiziksel ve

ekonomik bakimdan siirekli erisebilmeleri durumudur (Ulgiiray ve ark. 2003).

Sonug olarak, gida zinciri boyunca olusabilecek, fiziksel, kimyasal veya mikrobiyolojik
olarak gruplandirilan tehlikeler gida giivenligini tehdit etmekte ve gidalarin sagligimizi bozucu
unsurlar haline gelmesine neden olabilmektedir. Bu tehlikeler gidalarin iiretiminden tiiketim
asamasina kadar olan isleme, tasima, depolama, satin alma, saklama, hazirlama, pisirme gibi

asamalarinda ayr1 ayr1 degerlendirilmelidir (Giray ve Soysal 2007).

Cizelge 2.1. Gidalara iliskin riskler (Giray ve Soysal 2007).

TUKETIM

Biyolojik riskler

Kimyasal riskler

Satin alma
Fiziksel riskler Saklama
Hazurlama
Isleme Bl
Tasima
URETIM Depolama




2.1.1. Fiziksel Tehlikeler

Gidalarda bulunmamasi gereken cam kiriklari, plastik, kemik, kagit, tas, toprak, tahta,
metal parcalari, sag¢, tirnak, sigara kiilii, sinek, bocek, radyoaktivite ve kirler gibi yabanci
maddeler fiziksel tehlikelerdir. Bunlar hammadde elde edilmesi, iiretim, saklama, paketlenme,
tasinma veya tiiketim asamalarinda ¢evreden gidalara bulasabilirler veya hileyle eklenebilirler

(Erkmen 2010).

Fiziksel tehlikeler normal olarak gida kaynakli hastaliklara sebep olmaz ama insan
viicuduna zarar verilmesine sebep olabilirler. Ornegin taslar disleri kirabilir, cam ve sert plastik
agizda ve bogazda kesikler olusturabilir, balik kilgiklari, tavuk kemikleri bogaza kagabilir. Bu
tehlikeler ve kaynaklar1 asagidaki ¢izelgede verilmistir (Sahin 2010).

Cizelge 2.1.1. Fiziksel tehlikeler ve tehlike kaynaklar1 (Sahin 2010)

Fiziksel Tehlike Tehlike Kaynagi
Cam pargasi Lamba, pencere cami, cam kaplar
Metal pargasi Ekipman, personel, hammadde
Sag, tily, kil kirlilikleri Personel, ekipman

Bocek, kemirgen ve kuslara ait Kirlilikler | Bina, ekipman, yetersiz hasere kontrolii

Tas, tahta, plastik, conta Ambalaj, ekipman, bina, proses

Toz kirlilikleri Hava, bina ekipman

2.1.2. Kimyasal Tehlikeler

Gida maddelerine hava, su ve toprak gibi ¢esitli kaynaklardan bulasan veya baska bir
amacla 6zellikle ilave edilen baz1 kimyasal maddelerle olan kirlenmedir. S6z konusu kimyasal
maddeler; toksik metaller, gidalarin yetistirilmesi sirasinda kullanilan tarim ilaglari, yemek
yemede kullanilan ara¢ gereglerin iyi durulanmamasi nedeniyle {izerlerinde kalan deterjan ve
dezenfektan kalintilari, gida ambalajinda kullanilan dzellikle renkli plastiklerdir. Tlave edilen
katki maddeleri ise gidalara renk, koku, lezzet vermek, kivam gelistirmek ve dayanikliligini
artirmak amaciyla eklenen kimyasal maddelerdir (West ve ark. 1998). Gidalara cesitli
kaynaklardan karigan veya belirli bir amagla eklenen bu kimyasal maddeler eser miktarda
alindiklarinda zehirli olmayabilirler. Ancak belirli bir diizeyi gecerlerse zehirlenmeye neden

olabilirler (Bulduk 2010).



Cizelge 2.1.2. Kimyasal tehlikeler ve tehlike kaynaklar1 (Sahin 2010)

Kimyasal Tehlike Tehlike Kaynagi

Hasere ila¢ kalintisi [laglama faaliyetleri

Temizlik kimyasal kalintisi Temizlik sonras1 durulama yetersizligi

Madeni yag bulagmasi Ekipmanlarda kullanilan yaglar ve gidaya uygun olmamasi
Katkilar ve migrasyon Asiri/yanhis kimyasal kullanimi
Cevre kaynakli kirlilikler Cevre, hava kirliligi, ekipmanlardan ¢ikan egzoz dumani

2.1.3. Mikrobiyolojik Tehlikeler

Mikroorganizmalar gidalarin bilesiminde bulunan gozle goriilmeyen kiiciik canlilar
olup ayrica dogada da yaygin olarak bulunmaktadirlar. Sterilize edilmedikge her gida maddesi
belli diizeyde mikroorganizma bulundurmaktadir. Mikrobiyolojik tehlikelerin neden oldugu
besin kaynakli hastaliklar hem gelismis hem de gelismekte olan iilkelerde giderek biiyiiyen bir
saglik sorunudur (Tiirk-Incel 2005). Mikrobiyolojik etmenler canli varlik olduklarindan,
bunlarin c¢ogalmalar1 icin belirli besin 6gelerine (karbonhidrat, protein, yag), belirli 1s1

derecesine, neme, gidada bulunan asit miktarina ve bazilarinin da oksijene ihtiyaci vardir.

Gidalarin bozulmasinda etkili olan mikroorganizmalar; bakteriler, mayalar, kiifler ve
virlislerdir (Bulduk 2010). Bir gidanin bozulmasi; ham maddenin temini, taginmasi, islenmesi
ve depolanmasi sirasinda mikroorganizmalarin geliserek yiiksek sayilara ulagsmis olabileceginin
gostergesidir. Bu sirada gidaya patojen bir mikroorganizma da bulagmis ve ¢ogalarak tehlikeli
sayilara ulagmissa insanlarda ¢esitli enfeksiyon ve gida zehirlenmelerine neden olabilir (Comert

ve Ozkaya 2008).

Gida araciligiyla olusan bu enfeksiyon ve gida zehirlenmelerine en ¢ok bakteriler yol
acmaktadir. Bakteriler ¢cok kiigiik mikroorganizmalar olup tiim ¢evremizde bulunurlar. Binlerce
farkl: tipte bakteri vardir. Bakteriler belirli kosullarda ¢ogalirlar ve en kolay gidalar araciligi ile
yayilirlar. Bu nedenle gida bozulmalarinda ve gida kaynakli zehirlenmelerde 6nemli rol

oynayan mikroorganizmalardir (Erbil 2000).

Bunlarin basinda; Salmonella spp., Bacillus cereus, Bacillus subtilis, Bacillus

licheniformis, Staphylococcus aureus, Clostridium boutulinium, Clostridium perfringens,



Campylobacter jejuni, Shigella spp., Vibrio cholerae, Escherichia coli, Listeria monocytogenes
Yersinia enterocolytica gelmektedir (Babiir 2007).

Bir diger 6nemli mikrobiyolojik tehlike olan mayalar tek hiicreli organizmalardir. Maya
hiicreleri, 1lik sicaklik, hava, nem ve sekerle birlestiklerinde ¢cogalir, gelisir ve biiyiirler. Ekmek,
bira, sarap gibi gidalarin iiretiminde biiyilk 6neme sahip olmalarina karsin bazi tiirleri gida
sanayinde olumsuzluklara neden olabilmektedirler. Baz1 maya tiirlerinin ise fermantasyon ve
gida sanayinde onemli kontaminantlar oldugu bilinmektedir. Maya hiicreleri yiyecekle temasa
gecince karbonhidratlar1 bolmeye, kimyasal degismeye ugratmaya baslayinca yiyecek
maddeleri bozulur. Mayalarin kontaminasyonu ile istenmeyen gézenekli yapi, aci tat ve kotii
koku olusmasi sonucu tursu, et, jole, surup, meyve suyu, sarap gibi gidalarda bozulma

goriilebilmektedir (Cetiner 2010; Aratoglu 2015).

Kiifler, enzim iiretim yetenekleri sayesinde 6nemli endiistriyel avantajlar saglamaktadir.
Gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilan enzimlerden proteaz, unlu iriinlerde
(ekmekgilikte), geleneksel fermente iirlinlerde, biranin sogukta olgunlastirilmasinda, peynir
endistrisinde koagiilasyon amaciyla, et olgunlastirmada, balik proteininin ¢oziinilirliigiiniin
arttirllmasinda; amilaz, biracilikta ve damitik icki iiretiminde, tahil {irtinleri ve ¢ikolata isleme
teknolojisinde; lipaz, siit teknolojisinde olmak iizere yaygin olarak kullanilmaktadir (Topal
1998). Bu olumlu 6zelliklerinin yani sira kiifler, gidalarda aci tat ve kotii koku olusumu, gaz
olusturma ozellikleri sayesinde bazi gidalarda istenmeyen gdzenekli yap1 olusumu gibi bir
takim bozukluklara neden olabilmektedir. Bir yandan gidanin dayanikliligint ve besleyicilik
degerini azaltirken diger yandan toksik metabolitler (mikotoksin) salgilayarak tiiketicinin
saghigimni dogrudan etkilerler Gidalar iizerinde pamuk goériiniimiinde bazen renkli koloniler
yaparak lireyip gidalar1 yenmeyecek hale getiriler. Kiifler her cesit besini kullanabilir ve fazla
neme ihtiya¢c duymadiklarindan bakterilerin iireyemedikleri diisiik nemli ortamlarda bile
trerler. Bazi 6nemli tiirleri sunlardir: Aspergillus spp., Penicillium spp., Fusarium spp.,

Alternaria spp., Claviceps purpurae (Cetiner 2010).

Viriisler ise 6zellikleri bakimindan en basit ve en kiigiik mikroorganizmalardir. Uremek
icin konakgtya ihtiya¢ duyduklari igin parazit olarak disiiniiliirler. Virtisler gidalarda
cogalamazlar fakat gida yoluyla tasinirlar. Sindirim sistemi yoluyla viicuda alindiginda
enfeksiyon hastaliklara yol acarlar. Viriislerin taginmasinda araci olan gidalar arasinda; deniz
irlinleri, igme sulari, siit ve siit Uriinleri, salatalar, ekmek ve diger firin Uriinleri ile ¢ig olarak

tiiketilen ve ya pisirildikten sonra elle islem géren gidalar bulunmaktadir (Bulduk 2003).



Baslica mikrobiyolojik riskler ve risk kaynaklari ¢izelge 2.1.3” te verilmistir.

Cizelge 2.1.3. Mikrobiyolojik tehlikeler ve kaynaklar1 (Sahin 2010)

Mikrobiyolojik Tehlike Tehlike Kaynagi

Bakteriler Personel, ekipman, hasere kontrol ¢alismalarinin yetersizligi
Kiif ve mayalar Ekipman, personel, hava

Virtisler Personel

Parazitler Personel, igme ve kullanma sular1

2.2. Gida Hijyeni

Gida hijyeni; “gida zincirinin tiim basamaklarinda gidanin uygunlugunun ve
giivenliginin saglanmasindaki gerekli tiim 6l¢iim ve sartlar” olarak tanimlanmaktadir (Bilici ve
ark. 2006). Giivenli gida temini sadece fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik bulagma
yollarindan tiiketici sagligini korumak i¢in degil, saglikli beslenmek ve saglikli yagam igin de
gereklidir. Tiiketicinin korunmasi ve gida ile bulasan hastaliklarin 6nlenmesi gida giivenligi
programinin en temel Ogelerinden birisidir (Bulduk 2003). Bu kapsamda, toplu tiikketim

isletmeleri icin hijyen ve sanitasyon kavramlar1 yasamsal bir 6neme sahiptir.

Hijyen kavrami; Yunancada sagliga yararli anlamina gelen “Hygieinos” sézciiglinden
tiremistir. Tiirkcede sozliik anlamlart birbirine yakin olan sanitasyon sozcligii ile
kullanilmaktadir. “Sanitas” kelimesi ise Latince kokenli olup, saglik anlamina gelmektedir.
Gida isletmelerinde sanitasyon, saglikli ve giivenli {iriin elde edilmesi i¢in hijyenik kosullarin
saglanmasina yonelik bilimsel uygulamalar olarak tanimlanabilir. Gida endiistrisindeki
uygulamalari itibari ile hijyen ve sanitasyon, “saglikli kosullarin olusturulmasi ve korunmast
icin alian tiim 6nlemler” olarak ifade edilmektedir (Palulu 2014). Herhangi bir toplu beslenme
sisteminde s6z konusu bu 6nlemler alinmadiginda olusabilecek olumsuzluklar arasinda gida
zehirlenmesi veya gidadan kaynaklanan hastaliklar goriilmesi ile birlikte miisteri kayba,
satiglarda azalma, prestij kaybi, personelde moral bozuklugu, motivasyon eksikligi ve personele
yeniden egitim verme zorunlulugu gosterilebilir. Hijyen ve sanitasyonun éneminin kavranmasi

ile kotli sonuglar meydana getirebilecek nedenlerin 6niine gecilmesi saglanabilir (Sokmen
2003).

Oldukc¢a 6nemli bir kavram olan gida hijyeninde korunma; gida zehirlenmelerinde rol

oynayan ajanlarin, gidalar i¢inde gelisme ve toksin olusturabilmelerinde etkili olan ¢evresel
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faktorleri iyi bilmek ve koruyucu tedbirleri bilingli sekilde uygulamakla miimkiindiir (Alpakin
2002). Bu baglamda gida hijyenini saglamak i¢in gidalarin satin alma, depolama, hazirlama,

pisirme ile servis agsamalarinda asagidaki hijyen kurallarina uymak gerekir.
*Saglam, temiz, giivenilir yiyecek satin almak.
*Hemen tiiketilmeyecek yiyecekleri uygun yontemle depolamak.

*Tiiketilecek miktarda yemek hazirlamak, miimkiinse yemekleri pigirdikten hemen sonra servis

yapmak.
*Yemekleri kisa siirede ve yiiksek 1sida pisirmeyi tercih etmek.

*Yiyeceklerin depolama, hazirlama, pisirme ve servis agsamalarinda mikroorganizma sicaklik

etkilesimini goz oniinde bulundurmak.

*Yeniden 1sitmada i¢ sicakligin en az 70 derece olmasini saglamak.

*Pismis sicak yemekleri oda sicakliginda 4 saatin lizerinde bekletmemek.
*Dondurulmus gidalarin ¢oziindiirme islemini buzdolabi sicakliginda yapmak.

*Cig sebze ve meyvelerin pestisit kalintilarinin en aza indirilebilmesi igin temiz suyla bolca

yikamak.
*Yiyecek ve iceceklerle ilgili tiim islemleri temiz suyla yapmak.

*Yiyecekleri sicak servis i¢in bekletme islemini en az 65 derecede gerceklestirmek (Demirci
2005).

Tiim bu satin alma, depolama, hazirlama, pisirme ile servis asamalarinda gida hijyeni

genel olarak iki temel baglikta incelenebilir.

2.2.1. isletme Hijyeni

Bu koruyucu tedbirlere ek olarak; toplu tiikketim yerlerinin iiretim, depolama, servis
alanlart her zaman temiz ve diizenli olmali, tasarimi, yerlesimi agisindan temizlik ve
dezenfeksiyon islemleri yapilmasina elverisli konumlandirilmalidir (Sarioglan ve Sahin 2008).

Isletme hijyenini saglamada uyulmasi gereken kurallar sunlardir:

eIsletmenin ¢evresinde, isletmeyi etkileyecek kirletici unsurlar (toz, koku vb.)

olmamalidir.



«Uretim alaninda higbir evcil hayvan barindirilmamali, bitki yetistirilmemelidir.

*Hijyenle ilgili islemlerin kusursuz bir sekilde yapilmasma imkan verecek yeterli

¢alisma alan1 bulunmalidir.

*Yiizeyler; iizerinde kir birikmesine, yabanci maddelerin gida maddelerine bulagmasina,

yogunlasmis siv1 veya kiif olusumuna yol agmayacak sekilde tasarlanmalidir.
*Haserelerin isletmeye girigi dnlenmelidir.

*Ozellikle hazirlama boliimlerinde fiziksel tehlike olusturabilecek malzemeler

kullanilmamali, bu bolgelerdeki pencere camlart plastik filmler ile kaplanmalidir.
«Isletmede yapay aydinlatmay1 saglayan lambalar koruma kapakli olmalidr.

*Yart mamul ve mamullerin uygun sicaklik ve rutubette tutulabilmeleri icin yeterli

kapasiteye sahip isleme ve muhafaza kosullar1 olusturulmalidir.

*Hammadde, yardimct madde ve mamul maddelerin muhafaza kosullarina dikkat

edilmeli ve gerektiginde kayit altina alinmalidir.
*Atik kanallar1 ve miistemilati kolay temizlenebilir olmalidir.
«Isletme icerisine hijyeni esas alan uyarici yazilar asiimalidir.

Gida tretim asamalarinda isletme hijyenini saglamada calisan personele Gnemli
gorevler diismektedir. Bu baglamda kisisel hijyen biiylik 6nem arz etmektedir (Bas ve ark.

2006).

2.2.2. Personel Hijyeni

Gidalarin mikrobiyolojik kalitesi toplu tiiketim sektoriinde calisan personel ile dogrudan
iliskilidir. Ciinkii toplu tiikketim sektoriinde ¢alisanlar gidalardaki hastalik yapici veya
bozulmaya yol acan mikrooganizmalarin potansiyel kaynagini teskil etmektedir. Sektor
calisanlan1 6zellikle soguk alginligi, tiiberkiiloz gibi solunum yolu ve dizanteri, kolera gibi
sindirim yolu hastalik etmenlerinin gidalara bulagsmasinda 6nemli rol oynar. Bu nedenle; ¢calisan
personelin, gida zehirlenmesine neden olan mikroorganizmalar ve diger kontamine edici
ajanlarin, gida icerisine karigmamasi i¢in gosterecegi ¢caba etik ve yasal bir sorumluluktur. Bunu

basarmanin temel yolu ise personel hijyeni prensiplerine gosterilecek dzendir (Gobel 2008).
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Gida {iretimi ve satist yapilan yerlerde hijyen kurallarmma uyulmadigi taktirde
hastaliklarin bulagsmasinda personelin bir hastalik kaynagi vazifesi gorecegi gbéz ardi
edilmemelidir (Tasdan ve ark. 2014). Ozellikle gidalarin hazirlama ve servis asamalarinda
sik¢a el temasi yapildigi i¢in bir¢ok gida hastalik nedeni olabilmektedir (Greig ve ark. 2007).
El yikama 6nemi hemen herkes tarafindan bilinmesine karsin, her zaman yeterli duyarliligin
gosterilmedigi bir konudur (Goktas ve ark. 1992). Gida ile ilgili islerde ¢alisan personel, sik¢a
yiyeceklerle ¢iplak elle temas ettikleri icin el hijyeni konusunda daha fazla duyarlilik
gostermesi gereken gruptadirlar. Enfeksiyon hastaliklarinin halen diinyada en sik goriilen ve
olim riski en yiliksek hastalik grubunu olusturmasi agisindan uygun el yikama yonteminin
insanlara kazandirilmasi son derece onemlidir (Acikel 2000). Bu kapsamda el hijyeninin
saglanabilmesi i¢in yapilmasi gerekenler arasinda; ellerin calisma yerlerine yakin, gida ile ilgisi
olmayan lavabolarda yikanarak sicak sabunlu su kullanilarak iyice durulanip kurulanmasi, el
kurutma isleminin kagit havlu veya el kurutma araci yardimiyla yapilmasi, dezenfektan iceren
stv1 sabun kullanilmasi, tirnaklarin her zaman kisa ve temiz olmasi gosterilir (Unal 2000).
Hijyenik el yikama asamalar1 ise sOyle siralanabilir; elin dayanabilecegi sicaklikta su agilir,
bilekten parmak uglarina kadar eller sabunlanir, tirnaklar fir¢alanir, el ve parmak aralar1 20

saniye kadar ovusturulur, akan su altinda durulanir ve kagit havlu ile kurulanir (Bulduk 2003).

Resim.2.2.2. Dogru el yikama teknikleri
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Personel kaynakli diger bulasma yollar1 ise; agiz, diski, diger viicut yiizeyleri ve
giysilerdir. Bu kapsamda alinmasi gereken onlemler sunlardir: Agiz, burun ve saglara, gida

hazirlama esnasinda dokunulmamali, sigara igilmemeli, sakiz ¢ignenmemeli, bir seyler yenilip
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icilmemeli, sik sik dus alinarak viicut temizligi saglanmali ve disler diizenli fircalanmali,
yemeklerin tat kontrolleri ayr1 bir kasik kullanilarak yapilmali, 6kstirme ve aksirmalarda kagit
mendil kullanilmalidir. Buna ek olarak diyaresi olan kisilerin mikroorganizma yayma
olasiliklarinin  yiiksek olmasi nedeniyle rahatsizliklar1 gecene kadar gida islerinde
calistirilmamast gerekmektedir. Tuvaletlerden sonra ellerin yikanmasina bilhassa 6zen
gosterilmelidir. Erkeklerde giinliik sakal tirasi olmak veya diizenli maske kullanmak kigisel

hijyeni saglamada 6nemli bir husustur (Merdol ve ark. 2003).

Sigara igmek icin gida hazirlanan alanlarin disinda yer alan bir boliim kullanilmalidir.
Ciinkii sigara kiilii veya izmariti yiyeceklerin igerisine karigabilir. Sigara, Oksiiriige neden
olarak, agizdaki bakterilerin havaya ve yiizeylere sagilmasina neden olur. Sigara izmaritine
bulagsmis olan tiikiiriik, yiyeceklere ve calisma yiizeylerine gegebilir. Tikiiriigiimiizde ¢ok
sayida patojen mikroorganizma bulunmaktadir. Herhangi bir sekilde ¢ok az miktarda tiikiiriigiin
bulastig1 bir gida, bunu yiyen kisilerde gida kaynakli hastaliga yol acabilir. Bu nedenle mutfakta
calisan kisiler, gida maddelerinin hazirlandig1 alanlarda higbir sey yememeli, icmemeli,
aciktaki gida maddelerine ya da temas edebilecekleri yiizeylere dogru hapsirmamali,
stimkiirmemeli, 0ksiirmemeli, gida maddelerinin hazirlandig: yerlerde tiikiirmemeli, sakiz veya
herhangi bir sey ¢ignememeli, tiikketime hazir gidalara gereksiz yere dokunmaktan kaginmalidir
(Kogak 2007). Yine bir 6nlem olmasi acisindan yemeklerin tadina parmakla veya karistirmak
i¢in kullanilan kepgelerle bakilmamalidir. Ozel tatma kas1g1 kullanilmal1 ve kullandiktan sonra

hemen yikanmalidir. Aksi takdirde agizdaki bakteriler yemege bulasacaktir (Yurdagiilen 1994).

Calisan hijyeni, ayrica isgilerin calisirken giydigi elbiseler ile takilarimi da igerir.
Personel hijyenini saglamada 6nemli bir yere sahip olan giysi kullaniminda uyulmas1 gereken
kurallar arasinda; sadece is yerinde giyilen giysiler olmasi temiz ve agik renkli olmasi, kolay
temizlenebilen, terletmeyen, dayanikli kumastan yapilmis olmasi ve sik sik yikanmasi, liretim
alaninda saat ve taki takilmamasi, kaymayan ve su ge¢irmeyen ayakkabilar kullanilmasi,
personel kiyafetinin el kurulama veya temizleme amacgl kullanilmamas: ve is giysileri ile

tezgahlara dayanilmamasi gosterilebilir (Bulduk 2003).

Gida iretim asamalarinda calisan personele Onemli goérevler diigmektedir. Toplu
beslenme yapilan kurumlarda, gidalarin hazirlanmasinda ve servisinde gorevli olan ve insan
sagligr acisindan Onemli sorumluluklar1 bulunan personelin kisisel ve mutfak hijyeni
konusunda egitimli ve bilgili olmas1 hem hizmet verilen yerin siirekliligi hem de tiiketicinin

sagliginin korunmasi agisindan ¢cok 6nemlidir (Kabacik 2008). Gida; sagliga zararli olmasi veya
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tilketime uygun olmamasi durumlarinda, giivenli sayilmaz. Bu acidan bakildiginda calisan
personelin gerekli hijyen bilgisine sahip olmasi son derece onemlidir (Sagoo ve ark. 2003).
Calisanlarda var olan kotii hijyen aliskanliklarini yok etmek kolay degildir. Aliskanliklar
degistirmek, ¢alisanlar1 hijyenin yararlarina inandirmak c¢alisanlara siirekli egitimler vererek
miimkiin olmaktadir (Bas 2004). Personelin gida giivenligi ve hijyeni bilgi diizeyindeki artis

isletmelerin isini kolaylastirmaktadir.

Gidalarla bulasan hastaliklarin 6nlenmesinde kisisel hijyen egitimi, toplu yemek yenen
yerlerde kisisel hijyen kurallarinin uygulanmasi, yeterli denetim ve alt yapiin saglanmasi
onem tasimaktadir (Gliler ve Cobanoglu 1994). Kiiclik bir ithmal ylizlerce, binlerce kisin
sagligini bozarak gida zehirlenmelerine ve 6liimlere yol agabilmektedir. Mutfaklarda calisacak
yetenekli ve yeterli personel olmazsa yemegin acele ve gelisi giizel yapilacagi, temizligin
istenilen sekilde yapilamayacagi ve denetim gii¢liigli olacagr aciktir. Bu nedenle bu sektdrde
calisan personele hijyen konusunda belirli araliklarla tekrarlanan siirekli ve etkin bir egitimin
verilmesi, denetlenmesi ve uyarilmasi gerekir (Kabacik 2008). Bir¢ok kisiye yemek hizmeti
verilen kuruluslarda ¢alisanlarin gida hijyeni bilgi diizeyini ve uygulamalarini 6lgmeye yonelik
Tiirkiye’de ve bir¢ok iilkede benzer arastirmalar yapilmistir. Aragtirmalarin ¢ogunda gida
igsyerinde ¢alisanlarin gida hijyeni bilgileri ve uygulamalarinin yetersiz oldugu gorilmistiir

(Bas ve ark. 2006).

2.3. Konu ile ilgili Yapilan Cahsmalar

Yiicel ve Turan (1993) yaptiklar1 bir calismada, Bursa’daki gida isletmelerinin
bazilarinda hijyenik kurallara uyulmadigi ve personelin gida sanitasyonunu gerceklestirecek

biling diizeyinin oldukga altinda oldugunu ortaya koymuslardir.

Golbasi ilge merkezinde gida iireten ve satan is yerlerinde yapilan ¢alismada, calisan
personelin % 90,1°1 gidalar ile insanlara hastalik bulasabilecegini, % 87,7 ’si ise gida satan ya
da iireten kisilerden gidalar yoluyla insanlara hastalik gecebilecegini sdylemislerdir. El yikama
tutumu olarak, tuvaletten sonra yikarim diyenler % 54,7 olup, gida ile temastan Once elimi
yikarim diyenler ise yine % 54,7°dir. % 97,5‘inin calistigt yerde elini yikayabilecegi bir
lavabosu oldugu tespit edilmistir. Calisanlarin % 23,6 ’sinin gida ile temasta mutlaka eldiven

giymekte olduklari ve ¢alisanlarin % 42,8 ’inin c¢alistiklar1 ortamda sigara igtikleri saptanmistir
(Saycan 1997).
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Cikmaz (1997) tarafindan yapilan bir ¢alismada mutfak ve yemekhane caliganlarinin %
61,3’iiniin igyerinde yikanmadig1 ayrica arastirma sirasinda yemekhane ve mutfaklarda bulunan
¢Op kutulariin kapaklarmin bulunmadigi, el yikamak icin yeterli miktarda sabun ve havlu
olmadigi tespit edilmistir. Ayn1 ¢alismada yemekhane calisanlarinin gida hijyeni ile ilgili bilgi
ve uygulamalari arastirilmisg, calisanlarin cogunlugunun (% 96,8) yemek pisirmeye ve servis
yapmaya baslamadan once ellerini yikadiklarini belirttiklerini, ancak calisanlarin ellerini
yikamak ve kurulamak i¢in gereken sabun ve havlunun bulunmadigi saptanmistir. Calisanlarin
uygun davranig big¢imini benimsemelerine ragmen bunu eyleme donistiiremedikleri

gorilmistir.

Bas ve Saglam (1997) kisisel hijyen, ¢cevresel hijyen ve besin sanitasyonunun durumunu
saptamak amaciyla; Ankara’da hizmet veren dort ve bes yildizli iki biiyiik otelin beslenme
servisinde ¢alisan 84 personel lizerinde bir ¢alisma yapmislardir. Beslenme servisi personelinin
% 60,7’sinin ige baglamadan 6nce ellerini yikayip onliiglinii giydigini, %95,3 linlin ¢alisirken
kep taktigini, % 95,3 iiniin tiniforma giydigini, % 95,2 sinin ¢alisirken eldiven kullandigin1 %
75’inin yemeklerin tat kontroliiniin bir tabaga konulup kasik ile yapilmasi gerektigini bildigini

belirlemislerdir.

Sanlier ve Yaman (1999)’1n anaokullar1 ve kreslerde ¢alisan personel, mutfak ve arag-
gerecin hijyen durumunu saptamak amaciyla yaptig1 arastirmasinda; personelin % 90’min yilda
en az bir kez saglik kontroliinden gectigi, % 52,2’sinin eldiven, % 41,1’inin mendil
kullanmadigi, % 23,3’{inlin {iniformasinin, % 36,7’sinin kep ve bonesinin uygun olmadigi
gozlenmis, ayrica personelin % 18,8’ inin mutfakta sigara igtigi, % 13,3 linilin saglik kosullarina
uygun elbezi, tutag vb. kullanmadigi, personel i¢in temiz ve yeterli banyonun bulunmadigi,
personelin yaridan fazlasinin 3-5 giinde bir iiniforma degistirdigi, % 16,7’ sinin hi¢ {iniforma
giymedigi saptanmistir. Bu nedenle kres ve anaokullarinda basta beslenme servisinde ¢alisan
personel olmak iizere 6gretmenlerin, yoneticilerin, beslenme ve hijyen konusunda siirekli ve

etkili olarak egitilmesi gerektigi onerilmistir.

Unal (2000), Erzurum il merkezindeki resmi kurumlarda toplu beslenme hizmeti veren
personelin igyeri ve kisisel hijyen konusunda bilgi diizeyi adli arastirmasindan elde edilen
sonuclara gére kurum beslenme servislerinde ¢alisanlarin % 74,7 sinin mesleki egitim kursu
almadigi, % 51,3’lniin ise girerken saglik kontrollerinden geg¢medigi, % 93’iinlin portor
muayenesinin neden yapildigini bilmedigi, kurumlarin % 51,3’tinde temizlik malzemelerinin

yetersiz oldugu, personelin % 41’inin ise baslamadan 6nce ellerini yikamadigi, % 25,3 iiniin is
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elbisesinin olmadigi, % 76,9’unun is dncesi ve sonrast dus almadigi, % 72,6’sinin bulasici
hastalik etkenini bilmedigi ve % 70’inin calistif1 birimin denetlenmedigi tespit edilmistir.
Aragtirma sonucunda toplu beslenme hizmeti veren personelin siirekli olarak is basinda hizmet

i¢i egitim ya da ¢esitli kurslar vasitasiyla egitilmesi gerekliligi vurgulanmastir.

Yapilan bir baska calismada, Filipinlerde iiniversite kampiisiinde yemek satan seyyar
saticilarin saglik ve bireysel hijyeni, gida kontaminasyonu, yasalar vb. konularda ¢ok bilgisiz
olmadiklar1 ancak bilgi ile uygulamalar arasinda énemli farkliliklar oldugu ve bunun maddi

imkanlarin kisitli olmasindan kaynaklandigi belirtilmistir (Azanza ve ark 2000).

Gida giivenligi ile dogrudan ilisik olan kisisel hijyen {lizerinde yapilan bir aragtirmada
bekarlarin evlilere, kentsel alanda yasayanlarin da kirsal alanda yasayanlara gore daha duyarlt
olduklar1 ve 6grenim, meslek, gelir diizeyleri ve ebeveyn 6grenim diizeyinin hijyen tutumlariyla

istatistiksel olarak iliskili olmadig1 saptanmistir (Giile¢ ve ark 2001).

Aksoydan ve Sokmen (2002), Ankara’daki bes yildizli oteller iizerinde yaptiklar
calismada, arastirma kapsamindaki tiim isletmelerde en fazla goriinen olumsuzlugun
calisanlarin disarida giydigi elbise ve ayakkabilarla mutfaga girmeleri oldugunu tespat

etmislerdir.

Clayton ve ark. (2002) Ingiltere’de gida hijyeni egitimi alanlarin artmasina karsin hala
gida zehirlenme vakalarinin ytliksek oranlarda goriildiigii belirtilmis ve gida ile ilgili yerlerde
calisan 137 kiside bir ¢alisma yapmislardir. Bireylerin % 95°1 gida hijyeni egitimi aldiklarini
ancak % 63’1 bazen bildiklerini uygulamadiklarini ifade etmisler, neden olarak da zaman,
personel ve kaynak yetersizligini gostermisler, ayrica ¢alismaya katilanlarin tamami kendi

islerinin diisiik risk tasidigini belirtmislerdir.

Lynch (2003) Oklahoma'da lokanta ¢alisanlari ile yaptiklar1 calismada; katilimcilarin %
91,7' sinin dondurulmus et {irtinlerini ¢dzdiirme islemini buzdolabinda ve % 75,1’inin el
yikamay1 usuliine gore yaptiklarini saptamistir. Dondurulmus gidalarin  buzdolabinda
dondurucu sicakliginda depolanmasi gerektigini bilenlerin oranini % 83,9 olarak tespit

etmislerdir.

Walker ve ark. (2003) Ingiltere’de kiiciik gida isletmelerinde personelin hijyen bilgisini
belirlemek amaciyla yaptiklar1 arastirmada 104 isletmeden 444 calisan1 arastirma kapsamina

almiglardir. Arastirmaya katilanlarin % 58’1 bakarak, koklayarak ve tadarak bozulmus giday1
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sOyleyebileceklerini, % 25°1; 10, 75 veya 120°C’de bakterilerin kolayca iireyebilecegini, %
16°s1 buzdolabi i¢in dogru 1sinin -18°C ve -25°C oldugunu belirtmisglerdir.

Stuart (2003) tarafindan yapilan bir arastirmada bir gidanin hazirladiktan sonra, diger
gidayr hazirlamaya ge¢gmeden Once katilimcilarin her zaman yiizeyi temizleme orant % 85

olarak bulunmustur.

Kocoglu ve ark. (2002), Sivas il merkezindeki 1387 gida maddesi iireten ve satan
kurulustan 317’sinde ¢alisan 494 kiside yaptiklar1 ¢alismada bireylerin ancak yarisinin genel
gorliniim, sag, sakal, tirnak, yiiz, el, giysi vb. kisisel hijyen 6zelliklerinin iyi oldugu, lise ve
izeri egitim alanlarda bu oranlarin daha yiliksek oldugu saptanmistir. Gidalarin hazirlandigi
ortamin hijyenik 6zelliklerine ve gidalarin saklanmasina yonelik sorulara da yar1 yariya dogru
yanit alinabilmistir ve bu konulardaki bilgilerin ¢ogunun egitim diizeyiyle ilgili olmadig1 ortaya
cikmustir. Sonugta, Sivas il merkezindeki gida isyerlerinde ¢alisanlarin, insan sagligi agisindan
cok ciddi sonuglar dogurabilecek olan gida sanitasyonu konusundaki bilgilerinin yetersiz
oldugu ve uygulamalarda da aksakliklar bulundugu, hizmet i¢i egitim programlar ile bu tiir
yerlerde ¢aliganlarin egitilmesinin ve orgiin egitim i¢inde de konuya yer verilmesinin gerektigi

kanisina varilmistir.

Scheule (2004) tarafindan yapilan bir arastirmada, katilimcilarin meyve ve sebzeleri

(bunlara yesil salata da dahil) tiiketmeden Once iyice yikama orant % 99 olarak saptanmustir.

Eksen ve ark. (2004) toplu tiiketim sektoriinde calisan personelin el ve viicut hijyeni
bilgisini belirlemek amaciyla 710 personele anket sorular1 yoneltmislerdir. Arastirma sonuglari
toplu tiiketim isyerlerinde ¢alisanlarin % 73,9’unun hijyen egitimi almadigin1 gostermistir.
Sonug olarak; ise yeni baglayacaklarin ise baslatilmadan 6nce el ve viicut hijyeni konularinda
egitime tabi tutulmalarmin, egitimlerin belirli periyotlarla tekrarlanmasinin, ¢alisanlar
periyodik saglik kontroliinden geg¢meleri konusunda bilinglendirmenin uygun olacagi

disiiniilmektedir.

Askarian ve ark. (2004)’nmn Iran’da devlet hastaneleri ve &zel hastanelerde calisan
yemek servis elemanlarinin bilgi, tutum ve davraniglarimi degerlendirmek amaciyla yapmis
olduklar1 calismada, 31 hastanede calisan personel ele alinmistir. Arastirma sonucunda,
personelin bakteriler, soguk ve sicak yiyeceklerin depolama dereceleri konusunda belli diizeyde
bilgi sahibi olduklar1 goriilmiistiir. Calisanlarin % 99,1’ 1 ¢ig yiyeceklerle pigmis yiyeceklerin

ayr1 saklanmasi gerektigine katildiklarini ifade etmislerdir.
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Sivas il merkezinde toplu tiiketim igletmelerinde yapilan bir ¢calismaya gore, ¢alisanlar
arasinda lise mezunu olanlarin el yikama yerinin ayr1 olmasi, sabunun dezenfektan igermesi
gerektigini ifade edenlerin 6nemli Olgiide yiiksek oldugu goriilmiistiir. Ellerin bez havluyla
kurulanmas1 gerektigini belirtenler ise ilkokul egitimi alanlarda daha yiiksek orandadir. Ayni
calismada, calisanlarin bireysel hijyene yonelik bilgi diizeyleri olgiilmiis, 6zel is kiyafeti
gerektigini ifade edenler % 52,6 olup, % 68,8’1 her giin degistirilmesini gerekli gérmektedir.
Her giin dus alinmasi1 gerektigini ifade edenler 6nemli 6l¢iide yiiksektir. Giysi, tirnak, sag, sakal
ve el temizligi agisindan yaklasik yarisinin, yiiz temizligi agisindan ise % 63,3 liniin 1yi oldugu
gozlenmis olup bu oranin 6zellikle lise iizeri egitim alanlarda daha yiliksek oldugu dikkati

cekmistir (Kogoglu ve ark. 2002).

Sargin (2005) Ankara’daki dort ve bes yildizli otellerde ¢alisan yiyecek ve icecek
personelinin hijyen bilgileri ve uygulamalarini incelemek amaciyla yaptig1 arastirmada; 102
kisi ile ¢alisilmistir. Arastirma kapsamina alinan personelin % 74,5’inin her ise baglamadan
once, mutfaga giriste, tuvaletten ¢ikinca ellerini yikadiklar1 belirlenmistir. ‘‘Kutusu bombe
yapmis konserveler kesinlikle kullanilmaz’ ifadesini personelin % 19,4’linlin dondurulmusg
etlerin ¢ozdiirilme seklini % 27,5’inin pisen yemeklerin nasil sogutulmasi gerektigini %
45,1’inin, yemeklerin tat kontroliiniin nasil yapilmasi1 gerektigini % 33,3’{linilin ¢ig besinlerin
pismislerle bekletilip-bekletilemeyecegini % 73,6’smin, durulanmis kap ve araglarin bez ile

kurulanip-kurulanmayacagini % 66,6’smnin dogru bildigi tespit edilmistir.

Simsek (2006) tarafindan yiiriitiilen bir ¢alismada, ii¢, dort ve bes yildizli otellerde
calisan mutfak personelinin goriisleri dogrultusunda c¢alistiklart mutfaklardaki gida giivenligi
uygulamalari degerlendirilmistir. Caligmada Istanbul’da yer alan 42 otelden toplam 240 kisiye
anket uygulanmistir. Calisma sonuglarina gore otellerin tamaminda bazi hijyen eksiklikleri
gorilmiistlir. Bunlarin basinda hasta kisilerin mutfakta ¢alistirilmasi, ¢alisirken kep, bone ve
eldiven kullanilmamasi, ¢ig ve pismis besinlerin bir arada kullanilmamas1 gibi problemler

gelmektedir.

Samsun ili yemek fabrikalarindaki mutfaklarin hijyen durumunun degerlendirilmesi
amaciyla 6 yemek fabrikasi lizerinde yapilan bir ¢alismada, genel olarak hijyen kurallarina
uyuldugu, ancak depolama alanlar1 ile tuvaletler ve diger alanlarda yetersizlik oldugu

bulunmustur (Elmacioglu ve ark. 2006).

Shojaei ve ark. (2006), diger bircok arastirmaci gibi, gida hazirlama gorevi olan

personelin ellerinin c¢apraz bulasmaya sebep olabilecegini ve kisisel hijyenin en 6nemli
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unsurlarindan ~ bir  tanesinin  eller oldugunu vurgulamiglardir.  Ayrica  patojen
mikroorganizmalarin fekal yolla bulagsmasinin 6nlenmesinde en etkin 6nlemlerden bir tanesinin

personellerin sik araliklarla ellerini dezenfekte etmesi oldugunu ifade etmislerdir.

Skubina ve Skwierczynski (2007) Ingiltere’de otel mutfaklarinda ¢alisan personelin
hijyen bilgisini 6lgmek amaciyla yaptiklari bir aragtirmada 200 personele sorular yoneltmis ve
bu sorulara verilen cevaplarin degerlendirilmesiyle ulasilan bulgularda personelin % 90’1nin
kisisel hijyen konusunda yeterli bilgiye sahip oldugu ve % 60’min kiyafet degistirme sikligi

hakkindaki soruya dogru cevap verdiklerini belirlemislerdir.

Tonder ve ark. (2007) kisisel ve genel hijyen uygulamalarini belirlemek i¢in Giiney
Afrika’da 50 gida personeline anket uygulamislardir. Katilimeilarin tamamina yakini ellerini
yikadiklarini, yarisina yakini sicak su, sabun ve tirnak firgasi ile % 40’1 da su ve sabun ile el
yikadiklarini belirtmistir. % 92’si giinde besten fazla eldiven degistirdigini, % 82 °‘si
hastalandiginda yonetim tarafindan doktora gonderilip, izin verildigini ifade edilmistir. Ayrica

% 72’sinin yiizeyleri sicak su ve deterjanla temizledigi ortaya ¢ikarilmistir.

Kabacik (2008) tarafindan dort ve bes yildizli otel calisanlarmin gida giivenligi
bilgilerini belirlemek i¢in yapilan arastirmada “cok iyi (85 ve {istii)” diizeyde puan alan personel
bulunmadig1 belirlenmistir. Kadinlar ile erkekler arasinda bilgi diizeyi bakimindan 6nemli fark
bulunmustur. Bu sonucun kadinlarin egitim dilizeyinin daha yiiksek olmasindan
kaynaklanabilecegi vurgulanmistir. Ciinkii gida ile ilgili islerde calisanlarin egitim diizeyi ile

paralel olarak hijyen bilgi diizeyinin de arttig1 tespit edilmistir.

Jevsnik ve ark. (2008) Slovenya’da gida isletmelerinde ¢alisan personelin gida giivenligi
bilgisini belirlemek amaciyla 386 personele anket uygulamiglar ve anket sonuclarimi
istatistiksel olarak degerlendirmislerdir. Yiiriittiikleri calismada Ozellikle toplu tiiketim
sektorlinde calisan personelin gida kaynakli zehirlenmeler hakkinda yanlis ve yetersiz bilgiye

sahip oldugunu belirtmislerdir.

Yapilan bir arastirmada Usak ilindeki okul kantinlerinde ¢alisan 221 personele hijyen
ve sanitasyon bilgi diizeyinin belirlenmesi amaciyla anket yapilmistir. Elde edilen bilgiler
151g¢inda arastirmaya katilan bireylerin % 58,3°1i ortaokul mezunudur. Arastirmaya katilan
personelin tamami ise girerken saglik kontrollerini yaptirmis ve % 99,1°i meslek i¢i egitim
almistir. Personelin % 99,5’inin {iniformalar1 vardir. Personelin sadece % 8,1’1 grip, nezle ve

ishal gibi hastaliklar gegirirken ise gitmemektedir. Arastirma sonunda okul kantinlerinde
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calisan personelin mevcut egitim durumunun diisiik oldugu saptanmistir. Calisma yillarina gore

ise 5-10 yil arasi galisanlar lehine anlamli fark oldugu belirlenmistir (Giindogan 2008).

Sanlier ve ark. (2010) yaptiklar1 bir ¢alismada toplu tiiketim sektoriinde calisan
personelin gida giivenligi hakkindaki bilgi diizeylerini arasgtirmislardir. Caligma sonucunda
hijyen bilgi puanlar ile egitim durumlar1 ve meslekleri arasindaki fark istatistiksel olarak
anlamli bulunmustur. Ayn1 zamanda katilimcilarin hijyen algilama durumlari ile ¢alisma siiresi
arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunmustur. Buna karsin ¢alisanlarin gida giivenligi

bilgi diizeyi ile yas araliklar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iligki bulunamamastir.

Abdul-Mutalib ve ark. (2012) tarafindan yapilan bir g¢alismada, Malezya/Kuala
Pilah'daki restoranlarda c¢alisan gida personelinin  bilgi, tutum ve uygulamalari
degerlendirilmistir. Veriler, 2010 yilinda 64 gida calisanindan toplanmistir. Sonuglar, gida
calisanlarinin, gida hijyenine iliskin yeterli bilgi ve tutumlari ile iyi uygulama 6rneklerine sahip
olduklarini, sirastyla 83,98; 82,8 ve 77,04 puan ortalamalarina sahip olduklarini géstermektedir.
Her ne kadar sonuglar gida ¢alisanlarinin tatmin edici diizeyde olduklarini gosterse de, gidanin
yeniden islenmesi, temiz ¢aligma alani ve miicevher takma gibi hijyen onlemleri, lizerinde

durulmasi gereken bazi hususlardir.

Martins ve ark. (2012) tarafindan yapilan bir ¢alismada, Portekiz'deki okullarin,
anaokullarinin ve bakim evlerinin kantinlerine yemek iireten ve dagitan kurumsal bir firmada
calisan gida is¢ilerinin gida hijyeni bilgisinin degerlendirilmesi amaglanmistir. Cografi olarak
dagitilmis 18 is biriminden toplam 101 yiyecek isleyicisi degerlendirilmistir.  Dogru
cevaplanan sorularin ortalama orani % 56,5 olup standart sapma 3,22°dir. Elde edilen sonuglar,

egitim ihtiyacinin ve etkinliginin 6n degerlendirmesinin yapilmasi gerektigini géstermistir.

Martins ve ark. (2014) tarafindan yapilan bir diger calismada, bakimevleri ve
anaokullarinda calisan gida personelinin gida hijyen bilgi diizeyleri degerlendirilmistir.
Portekiz, Porto bolgesinde, 155 kurumdan (anaokullar1 ve bakim evleri) 335 katilimcidan
olusan bir o6rneklem secilmistir. Dogru cevaplanmis sorularin ortalama puani, sorularin %
60,7'sine karsilik gelen 13,9°dur. Egitim ve 0gretim (6nceki 12 ay boyunca), gida hijyeni
konusundaki bilgi diizeyinin artmasi ile pozitif sekilde iliskilendirilmistir (p <0.001). Sonuglar,
egitim ihtiyaglarim1 degerlendirmenin ve egitim programlar tasarlarken bu tiir ihtiyaglar

dikkate almanin 6nemini vurgulamaktadir.

Bir bagka calismada restoran isletmecilerinin, restoranlarimin hijyeniyle ilgili bilgi ve

tutumlarini arastirilmistir. Toplam 82 restoran isletmecisi ile goriisme yapilmis ve her bir
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lokantada bir aragtirmaci tarafindan hijyen degerlendirmesi yapilmistir. Elde edilen sonuglara
dayanarak, restoran igletmecilerinin hijyen bilgisi, gida hijyenine yonelik tutumlart ve resmi
gida kontrolii ile restoranlarin hijyen seviyesi arasinda pozitif korelasyonlar bulunmaktadir.
Sonug olarak, gida kontrol memurlar1 tarafindan kullanilan kontrol tedbirlerinin dogru bir
sekilde gerekcelendirilmesi ve bir miizakere yaklagiminin, restoran hijyeninin iyilestirilmesi

i¢in son derece dnemli goriindiigi diistiniilmektedir (Lakko-Roto ve Nevas 2014).

Pichler ve ark. (2014) tarafindan yapilan bir ¢alismanin amaci, Avusturya/Viyana'daki
gida caligsanlar1 arasinda gida giivenligi konusundaki bilgi birikimindeki en 6nemli eksiklikleri
belirleyerek restoran ve catering sirketleri ¢alisanlart arasindaki bilgi diizeylerindeki olasi
farkliliklar tespit etmektir. Arastirmaya toplam 234 gida ¢alisani katilmis olup iki grup arasinda
anlamli bir fark olmadig1 ortaya konmustur. Sonug olarak, calisanlarda yemek pisirmek ve

muhafaza etmek i¢in dogru sicaklik uygulamalarinda 6nemli bilgi eksiklikleri tespit edilmistir.

Konu ile ilgili yapilan benzer bir ¢aligmanin amaci, Romanya'nin batisindaki 11 et
isleme biriminde faaliyet gosteren 168 et is¢gisinin gida giivenligi, hijyen ve kisisel hijyen
uygulamalarina iligkin bilgi diizeyini belirlemektir. Gorlisme yapilan et isleyicileri, sifirdan
16'ya kadar olan bir 6l¢ek tizerinde 10,34'liikk bir ortalama puanla birlikte iyi bir bilgi diizeyi
sergilemislerdir. Calisma sonuclari, bilgi diizeyi ile et isleyicilerinin uygulamalar1 arasinda
anlamli bir pozitif iligki oldugunu gosterse de gida giivenligi ve el hijyenine yonelik risklerin
tanimlanmast gibi bazi hususlarin, Romanya gida sektoriindeki egitim programlarinda

vurgulanmasi gereken konular oldugu diistiniilmektedir (Jianu ve Golet 2014).

Abdulatif Al-Shabib ve ark. (2016) tarafindan yapilan bir g¢alisma, Kral Saud
Universitesi/Riyad, KSA'da gida giivenligi bilgilerinin, tutumlarmin ve uygulamalarmnim
degerlendirilmesi icin kullanilan 87 gida idaresi iizerine gerceklestirilmistir. Mevcut veriler,
farkli milletlere ait is¢ilerin gogunun, kisisel hijyen, gida kaynakli hastaliklar ve gida giivenligi
ile ilgili capraz bulasma konusunda iyi bilgiye sahip olduklarini gdstermektedir. Gida
calisanlarinin tutumlarinin toplam puan ortalamasi 80,76’dir. Calisma sonucu, personelin bilgi,
tutum ve uygulama diizeylerinin tatmin edici olmasina ragmen, hijyen, zaman ve sicaklik
kontrolii ile ilgili baz1 hususlarin dGnemsenmesi gerektigini ve ¢alisanlarin eksik oldugu goriilen
alanlardaki bilgilerini gliglendirmek i¢in siirekli egitim ve 6gretim diizenlenmesi gerektigini

gostermektedir.

Kunadu ve ark. (2016) tarafindan yapilan bir ¢aligmada, Gana/Accra'daki hastanelere,

iist diizey liselere ve hapishanelere gida hizmeti veren kuruluslarda ¢alisan personelin gida
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giivenligi bilgi, tutum ve uygulamalarinin degerlendirilmesi amaglanmistir. Calismaya toplam
278 personel (% 56,8'1, hastane, % 30,9"u okul, % 12,3'ii hapishane servisi ¢alisani olmak tizere)
katilmistir. Gida giivenligine yonelik tutumlarin genellikle olumsuz oldugu tespit edilmistir.
Elde edilen sonuglara gore, calisanlar arasindaki davranis ve tutumlar1 degistirmek igin siirekli

risk temelli egitime ihtiya¢ oldugu diisiiniilmektedir.

Yapilan benzer bir ¢calismada, Urdiin'deki hastanelerde ilgili personelin gida giivenligi
bilgisini 6l¢mek iizere 37 hastaneden toplam 532 calisana iki boliimden olusan (genel 6zellikler
ve gida glivenligi bilgisi) bir anket yapilmistir. Yemek servisi personelinin genel gida giivenligi
bilgisi, 90 puan iizerinden (% 62,5) ortalama 56,3 olmustur. Ankete katilanlarin “capraz
bulasmayr Onleme ve sanitasyon” konusunda yeterli bilgiye sahipken, “gida kaynakli
patojenler” hakkinda yeterli bilgi sahibi olmadiklar1 belirlenmistir. Gida giivenligi bilgi puani
ile yas, egitim diizeyi, medeni durum, gelir, tecriibe, isin niteligi ve gida giivenligi arasinda
anlamli bir iliski bulunmamustir. Urdiin'deki hastanelerdeki gida hizmeti ile ilgilenen
personelinin gida giivenligi bilgisini gelistiren gida giivenligi egitimi ve egitim programlarina

acil ihtiya¢ oldugu sonucuna varilmistir (Osaili ve ark. 2017).

Bager ve ark. (2017) tarafindan yapilan bir ¢alismada Tiirkiye'de otellerde calisan
personelin gida gilivenligi bilgileri, tutum ve davramislari ve bu belirleyicilerin birbirleri
tizerindeki etkileri aragtirilmistir. Bu amacla otelde farkli pozisyonlarda calisan 498 personele
anket uygulanmistir. Sonug olarak, gida giivenligi bilgisinin gida giivenligi davranisi tizerinde
onemli bir etkisi olmadig1 ve isletmelerde gida gilivenligini saglamada personelin egitimi,
meslegi ve deneyiminin dikkat edilmesi gereken 6nemli faktorler oldugu belirlenmistir. Buna
bagli olarak personelin egitim ihtiyaclarini belirlemenin ve oteldeki her personelin pozisyonunu

dikkate alarak egitim ve seminerler vermenin gerekliligi ortaya konmustur.

Bir baska benzer ¢alismada, Bulgaristan'daki gida giivenligi bilgisi, tutum ve hijyen
uygulamalar ile ilgili bir aragtirmanin sonuglari incelenmistir. Yasin ve cinsiyetin gida
giivenligi bilgilerini, tutumlarini ve uygulamalarini etkilemedigi gozlenmistir. Calismanin
sonucunda, ankete katilanlarin gida giivenligi konusunda yeterli bilgi diizeyinde olmalarina
ragmen, gida gilivenligi uygulamalar1 ve gida kaynakli hastaliklarin onlenmesi konularinda

gelismeye ihtiyag¢ duyduklari ortaya konulmustur (Strateva ve ark. 2017).

Sibanyoni ve ark. (2017) tarafindan yapilan bir ¢aligma, Giiney Afrika Mpumalanga
Ulusal Okul Beslenme Programi (NSNP) i¢in ¢alisan personelin gida giivenligi bilgilerini ve

farkindaliklarin1 arastirmayr amaclamaktadir. Bu caligmaya, 147 rastgele se¢ilmis devlet
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okulundan toplam 440 gida c¢alisan1 katilmistir. Ankete katilanlarin biiyiik cogunlugu (% 98.,9),
lise egitimi olan 36 yas ve ilizeri kadinlardir. Gida ¢alisanlarinin % 60'inin, kullanildiktan sonra
bir kesme tahtasin1 yikamak i¢in dogru prosediirii bilmedikleri ve % 95,5'inin, ¢ig et kesildikten
sonra mutfak aletlerini ve kesme yiizeylerini asla sterilize etmedikleri belirlenmistir. Sonug
olarak, NSNP gida ¢alisanlarinin ¢cogunun, mikrobiyolojik gida giivenligi tehlikelerinin 6nemli

yonleri hakkinda bilgi, farkindalik ve tutum konusunda eksik olduklari ortaya konmustur.

Konu ile ilgili yapilan bir bagka ¢alismada, Brezilya'nin Salvador sehrinde bulunan otel
restoranlarindaki gida g¢alisanlarinin bas asg1 ve yoneticilerin bilgi diizeyleri ile tutum ve
uygulamalarinin degerlendirilmesi amaglanmistir. Veri toplama 265 gida ¢alisani ve 32 bas sef
ile yoneticiyle yapilan miilakatlarla ger¢eklestirilmistir. Sonuglar, restoran ¢alisanlarnin bas
asc1 ve isletme yoneticilerine gore daha fazla kisisel hijyene uygun bilgi, daha iyi tutum ve
uygulamalara sahip oldugunu, bas as¢1 ve yoneticilerin bilgi diizeylerinin yetersiz oldugunu

gostermistir (Rebougas ve ark. 2017).

Trafialek ve ark. (2017) tarafindan yapilan bir diger calismada 4 AB ve Asya iilkesinde
(Yunanistan, Polonya Cin ve Tayland) Codex kodlama kurallarina gore sokak gidalariyla ilgili
hijyenik uygulamalar1 degerlendirmek ve hijyenik konularda bazi yanlis kavramlar1 agiga
cikarabilecek bilgi saglamak amag¢lanmistir. Bunun i¢in toplam 440 kisiye anket uygulanmistir.
Arastirma sonucunda hijyenik uygulamalarda pek ¢ok uygunsuzluk bulunmustur. Alet ekipman
hijyeni ve gida hazirlama-sunumu konularinda AB iilkeleri daha 1yi durumdayken kisisel hijyen
konusunda Tayland en basarili iilke olmustur. Calismanin sonucu olarak; sokak yemeginden
tamamen vazgecilmemeli ancak nerde yenilecegi konusunda segici olunmasi gerektigi

diistiniilmektedir.

Tomaszewska ve ark. (2018) tarafindan yapilan bir diger ¢aligmada 300°l Polonyali ve
300’1 Taylandli katilimcilardan olusan toplam 600 tiiketicinin gida zehirlenmesinin nedenleri
ve evde yiyecek hazirlama sirasindaki hijyen uygulamalar1 konularindaki bilgi diizeylerini
degerlendirmek ve karsilagtirmak amaglanmistir. Arastirma sonuglarma gore, Tayland’da
tiikketicilerin Polonya’da oldugundan daha diisiik diizeyde gida hijyeni bilgisi oldugu, bununla
birlikte hem Tayland hem de Polonyalilarin gida zehirlenmesinin nedenlerine dair yeterli
bilgiye sahip olmadiklar1 ve ¢gogu zaman gida hazirlama ve tiiketim sirasinda gida hijyeni
uygulamalarinda hatali davrandiklar1 ortaya konulmustur. Arastirmadan elde edilen veriler;

yastan ve egitim seviyesinden bagimsiz olarak ilgili konularda egitim faaliyetlerinin
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giiclendirilmesi  gerektigi, boylelikle gida zehirlenmelerinin  Onlenebilecegi  veya

azaltilabilecegini diisiindiirmektedir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Arastirmanin ana materyalini Tekirdag/Hayrabolu ilgesi ve ona bagli mahallelerde
faaliyet gosteren toplu tiiketim isletmeleri ve hazir yemek iiretimi yapan toplam 71 isletmede
calisan toplam 121 personelin tamamu ile yiiz yiize yapilan anket ¢alismalarindan elde edilen
veriler olusturmustur. Evrenin tiimii arastirmanin 6rneklemi olarak kullanilmistir. Anket
sorular1 konu ile ilgili literatiir bilgileri 15181nda hazirlanmustir. Isletme sahipleri ve ¢alisan
personel uygulanan ankete herhangi bir itirazda bulunmamuistir. Her bir anketin uygulanmasi

10-15 dakika siirmiistiir.

Toplu tiikketim isletmeleri ve hazir yemek iiretimi yapan isletmeler, Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanligina bagli Gida Giivenligi Bilgi Sistemi (GGBS) lizerinden tespit edilerek

calisanlarina ulagilmistir.

3.2. Yontem

Arastirmada, hazir yemek iiretim ve toplu tiiketim sektoriinde ¢alisan personelin gida
giivenligi ve hijyen bilgi diizeylerini saptamak iizere 7’si kisisel bilgi, 33’1 Besli Likert Tipi
Olceklendirme kullanilarak hazirlanmis toplam 40 soru ve goriis igceren anket formu

kullanilmistir (Ek 1).

Arastirmanin bagimsiz degiskenlerini cinsiyet, yas, 6grenim durumu, meslek, gida
isletmesinde caligsma siiresi, mesleki egitim alma durumu ve ¢alisanlarin kendi bilgilerini yeterli
gorme diizeyleri olusturmaktadir. Arastirmanin bagimli degiskeni ise gida hijyeni ile ilgili bilgi

ve davraniglardir.

3.2.1. Bagimsiz degiskenler
3.2.1.1. Cinsiyet

Calisanlarin arasindaki kadin ve erkek oranlari belirlenerek, katilimcilarin vermis
olduklar1 cevaplarin cinsiyete gore farklilik gosterip gdstermedigini incelemek amaciyla
“Independent T Testi” gerceklestirilmistir. Bu testin tercih edilme sebebi cinsiyet degiskeninin

2 segenekli bir degisken olmasidir.
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3.2.1.2. Yas

Katilimcilara 20 yas alti, 20-40 yas aras1 ve 40 yas iizeri olmak iizere li¢ secenek
sunulmustur. Calisanlarin yas dagilimlar belirlenerek vermis olduklar1 cevaplarin yasa gore
farklilik gosterip gostermedigini incelemek amaciyla “Anova Testi” gergeklestirilmistir. Bu

testin tercih edilme sebebi yas degiskeninin 2’den fazla segenekli bir degisken olmasidir.

3.2.1.3. Egitim durumu

Calisanlarin egitim durumlar1 mezun olduklar1 okula gore belirlenmistir. Ilkokul,
ortaokul, lise ve tiniversite mezunu olarak gruplandirilmistir. Sonucglar oransal olarak
belirlenerek katilimcilarin vermis olduklar1 cevaplarin egitim durumlarima gore farklilik
gosterip gostermedigini incelemek amaciyla “Anova Testi” gerceklestirilmistir. Bu testin tercih

edilme sebebi egitim durumu degiskeninin 2’den fazla secenekli bir degisken olmasidir.

3.2.1.4. Meslek grubu

Y Onetici, ustabasi, mutfak elemani ve servis elemani olarak belirlenen meslekler ¢oktan
secmeli olarak katilimcilara sunulmus ve alman cevaplar oransal olarak belirlenmistir.
Katilimcilarin vermis olduklar1 cevaplarin konumlarina gore farklilik gosterip gostermedigini
incelemek amaciyla Anova Testi gerceklestirilmistir. Bu testin tercih edilme sebebi konum

degiskeninin 2’den fazla segenekli bir degisken olmasidir.

3.2.1.5. Gida is yerinde ¢alisma siiresi

Calisanlarin meslekteki hizmet siirelerini belirlemek amaciyla katilimcilara 1 yildan az,
1-5 y1l arasi, 5-10 yil aras1 ve 10 yildan fazla olmak tlizere dort farkli caligma siiresi segenegi
sunulmustur. Sonuglar oransal olarak belirlenerek katilimcilarin vermis olduklar1 cevaplarin
calisma siirelerine gore farklilik gosterip gostermedigini incelemek amaciyla “Anova Testi”
gerceklestirilmistir. Bu testin tercih edilme sebebi ¢alisma siiresi degiskeninin 2’den fazla

secenekli bir degisken olmasidir.

3.2.1.6. Meslekle ilgili hijyen egitimi alma durumu

Katilimcilara ¢alistiklar: firma biinyesinde veya daha once, gida hijyent ile ilgili egitim
alip almadiklar1 sorulmus ve “Evet-Hayir” se¢enekleri sunularak alinan cevaplar oransal olarak
belirlenmistir. Katilimcilarin vermis olduklari cevaplarin mesleki egitim alma durumlarina gore

farklilik  gosterip  gOstermedigini  incelemek amaciyla “Independent T  Testi”
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gerceklestirilmistir. Bu testin tercih edilme sebebi mesleki egitim alma degiskeninin 2 segenekli

bir degisken olmasidir.

3.2.1.7. Mesleki bilgi yeterliligi

Katilimcilara hijyen ve sanitasyon uygulamalar1 konusunda yeterli bilgiye sahip olup
olmadiklart sorularak “Evet-Kismen-Hayir” secenekleri sunulmustur. Sonuglar oransal olarak
belirlenmis ve katilimcilarin vermis olduklart cevaplarin hijyen ve sanitasyon uygulamalari
konusunda bilgi diizeylerine gore farklilik gosterip gostermedigini incelemek amaciyla “Anova
Testi” gergeklestirilmistir. Bu testin tercih edilme sebebi bilgi diizeyi degiskeninin 2’den fazla

secenekli bir degisken olmasidir.

3.2.2. Bagimh Degiskenler
3.2.2.1. Gida hijyeni ile ilgili bilgi diizeyi

Katilimcilara yapilan “Besli Likert Tipi” ankette “1=Kesinlikle Katilmiyorum,
2=Kismen Katilmiyorum, 3=Kararsizim, 4=Kismen Katiliyorum, 5=Kesinlikle Katiliyorum”
seklinde segenekler sunularak yanit vermeleri istenmistir. Yapilan bu anketle ¢alisanlarin gida

hijyeni ile ilgili bilgi diizeylerinin 6l¢iilmesi amaglanmistir.

3.2.3. Veri Toplama

Aragstirma verilerinin toplanmasi anket uygulama yontemi kullanilarak arastirmaci
tarafindan 2018 Haziran ve 2018 Temmuz aylarinda gerceklestirilmistir. Calismada uygulanan
anket gerekli literatiir aragtirmasi yapilarak ve bolgede Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi

denetimleri sonucu tespit edilen sorunlar gézetilerek hazirlanmistir.

Anket formu gida hijyeni ve giivenligine yonelik bilgiler, calisanlar ile ilgili kisisel

bilgiler ve konu ile ilgili genel bilgilerden olugmaktadir.

3.2.4. Verilerin Istatistiksel Olarak Degerlendirilmesi

Arastirma verilerinin analizinde “Statistical Package for Social Sciences (SPSS) 18.0”
istatistik bilgisayar programindan yararlanilmistir. Calisma kapsaminda frekans dagilimlarina,

giivenirlik analizine, normallik testine ve fark testlerine yer verilmistir.
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Katilimeilarin hijyen bilgi diizeyleri Independent T ve Anova testi kullanilarak
istatistiksel olarak degerlendirilmistir. % 95 giiven diizeyinde yapilan sinamalarda Sig (p)

degeri 0,05’ten kiiciikse, fark anlamli kabul edilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
4.1. Demografik Bulgular

Calismanin bu boliimiinde toplu tiiketim isletmeleri ve hazir yemek iiretimi yapan
isletmelerde calisanlarin sosyo-demografik ozelliklerine, mesleki deneyim, mesleki egitim
durumu ve mesleki bilgi yeterliligi ile 1ilgili sorulara vermis olduklar1 yanitlara yer

verilmektedir. Elde edilen bulgular literatiir verileri dogrultusunda tartigilmistir.

Cizelge 4.1. Toplu tiiketim isletme ¢alisanlarinin sosyo-demografik 6zellikleri

Ozellikler Frekans (n) Yiizde (%)
Cinsiyet
Kadin 58 47,9
Erkek 63 52,1
Yas (Y1)
<20 13 10,7
20-40 69 57,1
>40 39 32,2
Egitim
Ilkokul 17 14
Ortaokul 26 21,5
Lise 55 45,5
Universite 23 19
Meslek
Y Onetici 30 24,8
Ustabasi 23 19
Mutfak Elemani 27 22.3
Servis Elemani 41 33,9
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Cizelge 4.1°e gore arastirmaya katilan ¢alisanlarin % 52,1°1 (63) erkek, % 47,9°u (58)
kadindir. Katilimcilar arasinda cinsiyete gére dengeli bir dagilimdan s6z etmek miimkiindiir.
Katilimcilarin yas dagilimlar incelendiginde % 57,11 (69) 20-40 yas araliginda, % 32,2’si (39)
40 yasin tizerinde ve % 10,7°si (13) 20 yas ve altindadir. Katilimcilarin egitim durumlarina
bakildiginda ise % 45,5’inin (55) lise mezunu, % 21,5’inin (26) ortaokul mezunu, % 19’unun
(23) tniversite mezunu ve % 14’tnin (17) ilkokul mezunu oldugu gorilmektedir.
Katilimcilarin % 33,9’unu (41) servis elemani olustururken, % 24,8’ini (30) ydneticiler, %
22,3’linii (27) mutfak elemanlar1 ve % 19’unu (23) ustabaslar1 olusturmaktadir.

Cizelge 4.2. Toplu tikketim isletme calisanlarinin mesleki deneyim, egitim durumu ve bilgi
diizeyi durumlarina gore dagilimlari

Ozellikler Frekans (n) Yiizde (%)

Mesleki Deneyim (yil)

<1 21 14,7
1-5 30 24,8
5-10 38 31,4
>10 32 26,4

Mesleki Egitim Durumu
Evet 87 71,9

Hayir 34 28,1

Mesleki Bilgi Yeterliligi

Evet 38 72,7
Kismen 32 26,4
Hayir 1 0,8

Cizelge 4.2°ye gore katilimcilarin gida sektoriinde calisma siireleri incelendiginde %
31,4’lintlin (38) 5-10 y1l araliginda, % 26,4 iiniin (32) 10 yildan fazla, % 24,8’inin (30) 1-5 y1l
araliginda ve % 14,7’sinin (21) 1 yildan az siiredir ¢alistig1 goriilmektedir. Ayrica % 71,9’u
(87) mesleki egitim alirken, % 28,1°1 (34) mesleki egitim almamustir. Calisan personelin %

72,7’s1 (88) hijyen ve sanitasyon uygulamalari konusunda yeterli bilgiye sahip oldugunu
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diistintirken, % 26,4’1 (32) kismen yeterli bilgiye sahip oldugunu, % 0,8°1 (1) ise yeterli bilgiye

sahip olmadigin1 diisiinmektedir.

4.2. Giivenirlik Analizi

Katilimcilara yoneltilen 6nermelere verilen cevaplar ile gergeklestirilen glivenirlik
analizinde Cronbach’s Alpha degeri 0,779 (N: 33) olarak elde edilmistir. Cronbach’s Alpha

degerinin yorumu su sekildedir:

— 0,00 <0 <0,40 ise dlgek giivenilir degildir.

- 0,40 <0 <0,60 ise dl¢ek diisiik giivenirlige sahiptir.

- 0,60 <0 <0,80 ise 6l¢ek oldukga giivenilirdir.

— 0,80 <a<1,00 ise 6l¢ek yiiksek derecede giivenilirdir.

Bu dogrultuda 6lgegin oldukea giivenilir oldugundan s6z etmek miimkiindiir.

4.3. Normallik Testi

Katilimcilarin vermis olduklar1 yanitlarin normal dagilim sergileyip sergilemedigini

belirlemek amaci ile normallik testi gergeklestirilmistir. Normallik testinin hipotezleri su

sekildedir:
Hy: % 95 giiven diizeyinde seri normal dagilim sergilemektedir.
Hy: % 95 gliven diizeyinde seri normal dagilim sergilememektedir.

Kolmogorov-Smirnov ve Shapiro-Wilk parametrik testlerine gore Sig. degeri 0,05’ten
kiigiik oldugundan H,: REDDEDILEMEZ, % 95 giiven diizeyinde seri normal dagilim
sergilemektedir sonucuna varilmaktadir. Bu dogrultuda yapilacak fark analizlerinde parametrik
testler tercih edilecektir (Cizelge 4.3).

Cizelge 4.3. Normallik testi

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Istatistik df P Istatistik df p
,106 121 ,002 ,906 121 ,000

a: Lilliefors Anlamlilik Diizeltmesi
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4.4. Cinsiyete Gore Fark Analizi

Arastirmaya katilan ¢alisanlarin cinsiyetlerine gore gida gilivenligi ve hijyen konulu
onermelere verdikleri cevaplara iliskin istatistik degerlerinin dagilimi Cizelge 4.4°te

verilmektedir.

Cizelge 4.4. Cinsiyete gore grup istatistigi ve tiim onermeler i¢in bagimsiz dérneklem testi

Grup istatistigi Test istatistigi
Cinsiyet
N Ortalama Standart Sapma t P df
Erkek 63 2,49 427
,531 ,716 115,9
Kadin 58 2,53 462

Katilimcilarin -~ vermis olduklar1 cevaplarin cinsiyete gore farklilik gosterip
gostermedigini incelemek adina Independent T Testi gerceklestirilmistir (Cizelge 4.4). Bu
testin tercih edilme sebebi cinsiyet degiskeninin 2 se¢enekli bir degisken olmasidir. Sinamanin

hipotezleri su sekildedir:
H,: Cinsiyete gore verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur.
H,: Cinsiyete gore verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlamli bir fark vardir.

% 95 giiven diizeyinde yapilan sinamada Sig. degeri 0,05 ten biiyiik oldugu i¢in (0,716)
H, REDDEDILEMEZ, cinsiyete gore verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlaml bir fark
yoktur.

Katilimcilara yoneltilen 6nermeler arasinda 8, 10, 11, 12, 13 ve 18. onermelerde
katilimcilarin frekans dagilimi incelendiginde dogru cevabin verilme yiizdesinin % 50’nin
altina diismesi sebebiyle bu dnermeler icin fark analizi tekrarlanmustir. Istatistik degerlerinin

dagilimi cizelge 4.5 ve cizelge 4.6’da verilmistir.
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Cizelge 4.5. 8, 10, 11, 12, 13 ve 18. 6nermeler i¢in cinsiyete gore grup istatistigi

Standart | Standart Hata

|Onermeler Cinsiyet N | Ortalama | Sapma Ortalamast

8.Kullanilan suyun yumusak ve Erkek 63 2,02 1,289 ,162

tadinm iyi olmast mikroplu Kadm 58 2,16 1,225 ,161

olmadiginin gostergesidir

10.Bulagiklar yikamada igme Erkek 63 2,29 1,497 ,189

kalitesindeki su kullanilmasa da olur Kadin 58 2,66 1,733 227

11.Yikanan tabak, kasik, ¢atal vb. Erkek 63 4,06 1,564 ,197

mutlaka kurulama bezi ile Kadin 58 4,14 1,627 214

kurutulmalidir

12.Yaprak sebzeleri bol su ile Erkek 63 2,70 1,652 ,208

yikamak mikroplardan arindirmada Kadin 58 2,78 1,768 ,232

yeterlidir

13.Yediginiz yemegin tadi ve kokusu Erkek 63 3,00 1,626 ,205

normalse onun giivenilir ya da Kadin 58 3,19 1,605 211

yenilebilir oldugundan emin

olabilirsiniz

14 .Buzdolabi ortaminda bakteriler Erkek 63 2,41 1,410 178

olir Kadin 58 2,47 1,477 194
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Cizelge 4.6. 8, 10, 11, 12, 13 ve 18. 6nermeler i¢in cinsiyete gore bagimsiz 6rneklem testi

Varyans
Esitligi icin
Levine’s Testi Ortalamalarin Esitligi I¢in t Testi
Standart
Sig. (2- | Ortalama Hata
[Onermeler F Sig. t df tailed) | Farkhlik | Farkhiig |

8.Kullanilan suyun  Esit varyans ,555 ,458 ,608 119 ,544 ,139 ,229
yumusak ve tadinin  varsa
iyi olmast mikroplu  Egit varyans 609 | 118,87 | ,543 139 229
olmadiginin yoksa
gostergesidir
10.Bulasiklari Esit varyans 8,261 | ,005 | 1,258 119 211 ,369 ,294
yikamada icme varsa
Kalitesindeki su Esit varyans 1,250 | 113,12 | ,214 ,369 295
kullanilmasa da olur  yoksa
11.Yikanan tabak, Esit varyans ,000 ,999 ,257 119 ,798 ,074 ,290
kasik, catal vb. varsa
mutlaka kurulama Esit varyans 256 | 117,24 | ,798 074 291
bezi ile yoksa
kurutulmalidir
12.Yaprak sebzeleri  Esit varyans 2,672 | ,105 ,249 119 ,804 ,077 311
bol su varsa
ile yikamak Esit varyans 248 | 116,36 | ,804 ,077 312
mikroplardan yoksa
arindirmada
yeterlidir
13.Yediginiz Esit varyans ,083 | ,773 | ,645 119 ,520 ,190 ,294
yemegin tadi ve varsa
kokusu normalse Esit varyans ,645 | 118,41 | ,520 ,190 294
onun giivenilir ya da  yoksa
yenilebilir
oldugundan emin
olabilirsiniz
18.Buzdolab1 Esit varyans ,099 | 754 | ,201 119 ,841 ,053 ,263
ortaminda bakteriler ~ varsa
oliir Esit varyans 201 | 117,02 [ 841 ,053 263

yoksa

%95 gliven diizeyinde yapilan sinamada 5 6nermede Sig. degeri 0,05 ten biiyiik oldugu
i¢cin Hy REDDEDILEMEZ, cinsiyete gore verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlamli bir
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fark yoktur. “Bulagiklar1 yikamada i¢gme kalitesindeki su kullanilmasa da olur” 6nermesi i¢in
ise Sig. degeri 0,05’ten kii¢iik oldugundan H, RED, cinsiyete gore verilen cevaplarda
istatistiksel olarak anlamli bir fark vardir. Ortalamalar incelendiginde kadin katilimcilarin erkek

katilimcilara gore 6nermeye daha yiiksek oranda dogru cevap verdikleri goriilmektedir.

4.5. Yasa Gore Fark Analizi

Aragtirmaya katilan ¢alisanlarin yas araliklarina gore gida giivenligi ve hijyen gida
giivenligi ve hijyen konulu Onermelere verdikleri cevaplara iliskin istatistik degerlerinin

dagilimi Cizelge 4.7 de verilmektedir.

Cizelge 4.7. Yasa gore grup siralamasi ve anova testi

Grup Siralamasi Test Istatistigi
Yas
N Sira Ortalamasi F p df
<20 13 49,00
20-40 69 63,16
,907 ,407 2
>40 39 61,18

Katilimeilarin vermis olduklari cevaplarin yasa gore farklilik gosterip gostermedigini
incelemek amaciyla Anova Testi gerceklestirilmistir (Cizelge 4.7). Bu testin tercih edilme

sebebi yas degiskeninin 2’den fazla segenekli bir degisken olusudur Sinamanin hipotezleri su

sekildedir:
Hy: Yasa gore verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur.
H,: Yasa gore verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlamli bir fark vardir.

%95 giiven diizeyinde yapilan sinamada Sig. degeri 0,05’ten biiylik oldugu i¢cin H,
REDDEDILEMEZ, yasa gore verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlaml1 bir fark yoktur.

Katilimcilara yoneltilen 6nermeler arasinda 8, 10, 11, 12, 13 ve 18. 6nermelerde
katilimcilarin frekans dagilimi incelendiginde dogru cevabin verilme yiizdesinin % 50’nin
altina diismesi sebebiyle bu dnermeler i¢in fark analizi tekrarlanmis ve istatistik degerlerinin

dagilimi ¢izelge 4.8’de verilmistir.
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Cizelge 4.8. 8, 10, 11, 12, 13 ve 18. 6nermeler i¢in yasa gore bagimsiz oérneklem testi

) Karelerin Kareler
[Onermeler Toplami df Ortalamasi F Sig.

8.Kullanilan suyun yumusak ve tadinin iyi olmas1 Gruplar ,373 2 ,187 ,117 ,890
mikroplu olmadiginin gostergesidir Aras1

Gruplar 188,800 118 1,600

Ici

Toplam 189,174 120
10.Bulagiklar1 yikamada igme kalitesindeki su Gruplar 10,827 2 5,414 2,107 ,126
kullanilmasa da olur Arasi

Gruplar 303,255 118 2,570

Ici

Toplam 314,083 120
11.Yikanan tabak, kasik, ¢atal vb. mutlaka Gruplar 1,443 2 722 ,283 754
kurulama bezi ile kurutulmalidir Arasi

Gruplar 301,367 118 2,554

Ici

Toplam 302,810 120
12.Yaprak sebzeleri bol su ile yikamak Gruplar 20,986 2 10,493 3,792 | ,025
mikroplardan arindirmada yeterlidir Arasi

Gruplar 326,551 118 2,767

Ici

Toplam 347,537 120
13.Yediginiz yemegin tadi ve kokusu normalse ~ Gruplar 2,002 2 1,001 ,381 ,684
onun giivenilir ya da yenilebilir oldugundan emin Arasi
olabilirsiniz Gruplar 309,998 118 2,627

Ici

Toplam 312,000 120
18.Buzdolabi ortaminda bakteriler oliir Gruplar 1,651 2 ,826 ,396 674

Arasi

Gruplar 246,134 118 2,086

Igi

Toplam 247,785 120

%95 gliven diizeyinde yapilan sinamada 5 onerme icin Sig. degeri 0,05’ten biiyiik
oldugu i¢in Hy REDDEDILEMEZ, yasa gore verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlamli bir
fark yoktur. “Yaprak sebzeleri bol su ile yikamak mikroplardan armmdirmada yeterlidir”
Onermesi i¢in ise Sig. degeri 0,05 ten kiiciik oldugundan Hy RED, yasa gore verilen cevaplarda

istatistiksel olarak anlamli bir fark vardir. Sira ortalamasi degerleri incelendiginde 20 yas ve
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alt1 katilimcilarin diger katilimeilara gore bu 6nermeye daha yiliksek oranda yanlis cevap

verdikleri goriilmektedir (Cizelge 4.9).

Cizelge 4.9. “Yaprak sebzeleri bol su ile yikamak mikroplardan arindirmada yeterlidir”
Onermesi i¢in sira ortalamasi degerleri

|Onerme Yas N Sira Ortalamasi
12.Yaprak sebzeleri bol su ile ytkamak 20 yas ve alt1 13 37,15
mikroplardan armmdirmada yeterlidir 20-40 yas 69 63,46
40 yas tizeri 39 64,60
Toplam 121

4.6. Egitim Durumuna Gore Fark Analizi

Arastirmaya katilan ¢alisanlarin egitim durumlaria gore gida giivenligi ve hijyen gida
giivenligi ve hijyen konulu Onermelere verdikleri cevaplara iliskin istatistik degerlerinin

dagilimu istatistik degerlerinin dagilimi Cizelge 4.10’da verilmektedir.

Cizelge 4.10. Egitim durumuna gdre grup siralamasi ve anova testi

Egitim Durumu Grup Siralamasi Test istatistigi
N Sira Ortalamasi F p df
ilkokul 17 58,41
Ortaokul 26 58,40
214 ,887 3
Lise 55 65,22
Universite 23 55,76

Katilimcilarin vermis olduklart cevaplarin egitim durumlarina gore farklilik gosterip
gostermedigini incelemek amaciyla Anova Testi gergeklestirilmistir (Cizelge 4.10). Bu testin
tercih edilme sebebi egitim durumu degiskeninin 2’den fazla segenekli bir degisken olusudur

Sinamanin hipotezleri su sekildedir:
Hy: Egitim durumuna gore verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur.
H,: Egitim durumuna gore verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlaml bir fark vardir.

% 95 gliven diizeyinde yapilan sinamada Sig. degeri 0,05’ten biiyiik oldugu icin H,,
REDDEDILEMEZ, egitim durumuna gére verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlamli bir
fark yoktur.
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Katilimcilara yoneltilen 6nermeler arasinda 8, 10, 11, 12, 13 ve 18. 6nermelerde
katilimcilarin frekans dagilimi incelendiginde dogru cevabin verilme yiizdesinin % 50’nin
altina diismesi sebebiyle bu dnermeler igin fark analizi tekrarlanmustir. Istatistik degerlerinin

dagilimi ¢izelge 4.11 ve cizelge 4.12°de verilmistir.

Cizelge 4.11. 8, 10, 11, 12, 13 ve 18. 6nermeler i¢in egitim durumuna gore grup istatistigi

Standart | Standart Hata
|Onermeler Cinsiyet N Ortalama Sapma Ortalamasi

8.Kullanilan suyun yumusak ve tadinin Erkek 63 2,02 1,289 ,162
iyl olmasi mikroplu olmadiginin Kadm 58 2,16 1,225 161
gostergesidir
10.Bulagiklar1 yikamada igme Erkek 63 2,29 1,497 ,189
kalitesindeki su kullanilmasa da olur Kadin 58 2,66 1,733 227
11.Y1ikanan tabak, kasik, ¢atal vb. Erkek 63 4,06 1,564 ,197
mutlaka kurulama bezi ile Kadin 58 4,14 1,627 214
kurutulmalidir
12.Yaprak sebzeleri bol su ile ytkamak Erkek 63 2,70 1,652 ,208
mikroplardan arindirmada yeterlidir Kadin 58 2,78 1,768 ,232
13.Yediginiz yemegin tadi ve kokusu Erkek 63 3,00 1,626 ,205
normalse onun giivenilir ya da Kadin 58 3,19 1,605 211
yenilebilir oldugundan emin olabilirsiniz
18.Buzdolab1 ortaminda bakteriler 6liir Erkek 63 2,41 1,410 ,178

Kadmn 58 2,47 1,477 ,194
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Cizelge 4.12. 8, 10, 11, 12, 13 ve 18. 6nermeler i¢in egitim durumuna gore bagimsiz 6rneklem
testi

) Kareler Kareler
[Onermeter Toplami | df [ Ortalamasi| F | Sig.
8.Kullanilan suyun yumusak ve tadinin iyi Gruplar ,340 3 ,113 ,070 |,976
olmas1 mikroplu olmadiginin géstergesidir Arasi
Gruplar ici | 188,834 | 117 1,614
Toplam 189,174 | 120
10.Bulagiklar1 yikamada igme kalitesindeki su Gruplar 7,740 3 2,580 ,985 |,402
kullanilmasa da olur Arasi
Gruplar igi | 306,342 | 117 2,618
Toplam 314,083 | 120
11.Y1ikanan tabak, kasik, ¢atal vb. mutlaka Gruplar 5,729 3 1,910 , 752 | ,523
kurulama bezi ile kurutulmalidir Arasi
Gruplar Ici | 297,081 | 117 2,539
Toplam 302,810 | 120
12.Yaprak sebzeleri bol su ile ytkamak Gruplar 1,264 3 421 142 1,934
mikroplardan armdirmada yeterlidir Arasi
Gruplar i¢i | 346,273 | 117 2,960
Toplam 347,537 | 120
13.Yediginiz yemegin tadi ve kokusu normalse  Gruplar 16,646 3 5,549 2,198 | ,092
onun giivenilir ya da yenilebilir oldugundan Arasi
emin olabilirsiniz Gruplar I¢i | 295,354 | 117 2,524
Toplam 312,000 | 120
18.Buzdolabi ortaminda bakteriler oliir Gruplar 13,300 3 4,433 2,212 1,090
Arasi
Gruplar igi | 234,485 ‘ 117 2,004
Toplam 247,785 | 120

%095 giiven diizeyinde yapilan sinamada tiim Sig. degerleri 0,05’ten biiyiik oldugu i¢in
Hy, REDDEDILEMEZ, egitim durumuna gore verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlaml1 bir
fark yoktur.

4.7. Calisma Siiresine Gore Fark Analizi

Arastirmaya katilan calisanlarin ¢aligsma siiresine gore gida giivenligi ve hijyen gida
giivenligi ve hijyen konulu Onermelere verdikleri cevaplara iligkin istatistik degerlerinin

dagilimi Cizelge 4.13’te verilmektedir.
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Cizelge 4.13. Calisma siiresine gore grup siralamasi ve anova testi

Grup Siralamasi Test istatistigi
Gida Sektoriinde
Calisma Siiresi (yil)
N Sira Ortalamasi F p df
<1 21 53,69
1-5 30 61,47
,937 425 3
5-10 38 58,66
>10 32 68,14

Katilimeilarin vermis olduklar1 cevaplarin calisma siirelerine gore farklilik gosterip
gostermedigini incelemek amaciyla Anova Testi gergeklestirilmistir (Cizelge 4.13). Bu testin
tercih edilme sebebi ¢aligma siiresi degiskeninin 2’den fazla segenekli bir degisken olusudur.

Sinamanin hipotezleri su sekildedir:

H,: Egitim durumuna gore verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur.
H,: Egitim durumuna gore verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlamli bir fark vardir.

%095 giiven diizeyinde yapilan smamada Sig. degeri 0,05’ten biiyiik oldugu i¢in H,
REDDEDILEMEZ, calisma siiresine gore verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlamli bir fark
yoktur.

Katilimcilara yoneltilen 6nermeler arasinda 8, 10, 11, 12, 13 ve 18. Onermelerde
katilimcilarin frekans dagilimi incelendiginde dogru cevabin verilme yiizdesinin % 50°nin
altina diismesi sebebiyle bu dnermeler igin fark analizi tekrarlanmistir. Istatistik degerlerinin

dagilimi gizelge 4.14°te verilmistir.
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Cizelge 4.14. 8, 10, 11, 12, 13 ve 18. 6nermeler i¢in ¢alisma siiresine gére bagimsiz 6rneklem
testi

) Kareler Kareler
[Onermeter Toplanm df Ortalamasi F | Sig.

8.Kullanilan suyun yumusak ve tadinimn iyi olmasi Gruplar 5,203 3 1,734 1,103,351
mikroplu olmadiginin gostergesidir Arasi

Gruplar 183,971 117 1,572

Ici

Toplam 189,174 120
10.Bulagiklart yikamada igme kalitesindeki su Gruplar 4,788 3 1,596 ,604 |,614
kullanilmasa da olur Arasi

Gruplar 309,294 | 117 2,644

Ici

Toplam 314,083 120
11.Y1ikanan tabak, kasik, ¢atal vb. mutlaka kurulama bezi  Gruplar 4,586 3 1,529 ,600 | ,616
ile kurutulmalidir Arasi

Gruplar 298,224 117 2,549

Ici

Toplam 302,810 120
12.Yaprak sebzeleri bol su ile ytkamak mikroplardan Gruplar 5,524 3 1,841 ,630 |,597
arindirmada yeterlidir Arast

Gruplar 342,013 | 117 2,923

Ici

Toplam 347,537 120
13.Yediginiz yemegin tadi ve kokusu normalse onun Gruplar 11,560 3 3,853 1,501 1,218
giivenilir ya da yenilebilir oldugundan emin olabilirsiniz ~ Arast

Gruplar 300,440 |[117 2,568

Ici

Toplam 312,000 120
18.Buzdolabi ortaminda bakteriler oliir Gruplar 3,066 3 1,022 ,489 |,691

Arasi

Gruplar 244,719 |117 2,092

Ici

Toplam 247,7851120

%95 giiven diizeyinde yapilan sinamada tiim Sig. degerleri 0,05°ten biiyiik oldugu i¢in
Hy, REDDEDILEMEZ, egitim durumuna gore verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlaml1 bir
fark yoktur.
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4.8. Mesleki Egitim Alma Durumuna Gore Fark Analizi

Arastirmaya katilan ¢alisanlarin mesleki egitim alma durumuna gore gida giivenligi ve
gida giivenligi ve hijyen konulu dnermelere verdikleri cevaplara iliskin istatistik degerlerinin

dagilimi Cizelge 4.15te verilmektedir.

Cizelge 4.15. Mesleki egitim alma durumuna gore grup istatistigi ve bagimsiz drneklem testi

Meslekle lgili Grup Istatistigi Test Istatistigi
Egitim Alma

Durumu N Ortalama | Standart Sapma t p df
Evet 87 2,51 447 ,198 ,590 119
Hayr 34 2,52 437

Katilimcilarin vermis olduklar1 cevaplarin mesleki egitim alma durumlarina gore
farklilik gosterip gostermedigini incelemek amaciyla Independent T Testi gergeklestirilmistir
(Cizelge 4.15). Bu testin tercih edilme sebebi mesleki egitim alma degiskeninin 2 se¢enekli bir

degisken olmasidir. Stnamanin hipotezleri su sekildedir:

H,: Mesleki egitim alma durumuna gore verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlamli bir fark

yoktur.

H,: Mesleki egitim alma durumuna gore verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlamli bir fark

vardir.

% 95 giiven diizeyinde yapilan sinamada Sig. degeri 0,05’ten biiyiik oldugu i¢in H,
REDDEDILEMEZ, mesleki egitim alma durumuna gore verilen cevaplarda istatistiksel olarak

anlaml1 bir fark yoktur.

Katilimcilara yoneltilen 6nermeler arasinda 8, 10, 11, 12, 13 ve 18. Onermelerde
katilimcilarin frekans dagilimi incelendiginde dogru cevabin verilme yiizdesinin % 50°nin
altina diismesi sebebiyle bu dnermeler icin fark analizi tekrarlanmustir. Istatistik degerlerinin

dagilimi ¢izelge 4.16 ve 4.17°de verilmistir.
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Cizelge 4.16. 8, 10, 11, 12, 13 ve 18. 6nermeler i¢in mesleki egitim alma durumuna goére grup
istatistigi

Cahisilan Meslekle Standart

) figili Egitim Alma Standart Hata
[Onermeler Durumu N Ortalama Sapma Ortalamasi

8.Kullanilan suyun yumusak ve Evet 87 2,10 1,267 ,136

tadinin iyi olmas1 mikroplu Hayir 34 2,03 1,243 213

olmadiginin gostergesidir

10.Bulasiklar1 yikamada igme Evet 87 2,46 1,612 ,173

kalitesindeki su kullanilmasa da olur Hayir 34 2,47 1,656 ,284

11.Y1kanan tabak, kasik, ¢atal vb. Evet 87 4,01 1,639 ,176

mutlaka kurulama bezi ile Hayir 34 4,32 1,451 ,249

kurutulmalidir

12.Yaprak sebzeleri bol su ile Evet 87 2,62 1,727 ,185

yikamak mikroplardan arindirmada Hayir 34 3,03 1,623 ,278

yeterlidir

13.Yediginiz yemegin tad1 ve Evet 87 3,13 1,620 174

kokusu normalse onun giivenilir ya Hayir 34 3,00 1,614 277

da yenilebilir oldugundan emin

olabilirsiniz

18.Buzdolab1 ortaminda bakteriler Evet 87 2,56 1,484 ,159

olir Hayir 34 2,12 1,274 218
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Cizelge 4.17. 8, 10, 11, 12, 13 ve 18. onermeler i¢in mesleki egitim alma durumuna goére
bagimsiz 6rneklem testi

Varyans Esitligi i¢in
Levine’s Testi Ortalamalarin Esitligi icin t Testi
Onermeler Sig. (2- | Ortalama | Standart Hata
F Sig. t df tailed) | Farklihk Farkihg |
8.Kullanilan suyun Esit ,368 ,545 ,290 119 172 ,074 ,255
yumusak ve tadinin iyi varyans
olmas1 mikroplu varsa
olmadiginin gostergesidir  Egit 293 | 61,369 | ,771 074 253
varyans
yoksa
10.Bulasiklar1 yikamada Esit ,073 ,788 ,033 119 974 ,011 ,329
icme kalitesindeki su varyans
kullanilmasa da olur varsa
Esit ,033 | 58,892 974 ,011 332
varyans
yoksa
11.Y1kanan tabak, kasik, Esit 3,008 ,085 971 119 334 312 321
catal vb. mutlaka kurulama  varyans
bezi ile kurutulmalidir varsa
Esit 1,025 | 67,672 ,309 ,312 ,305
varyans
yoksa
12.Yaprak sebzeleri bol su  Esit 2,233 ,138 1,190 119 ,237 ,409 ,344
ile yitkamak mikroplardan  varyans
arindirmada yeterlidir varsa
Esit 1,222 | 63,850 ,226 ,409 ,334
varyans
yoksa
13.Yediginiz yemegin tad1  Esit ,001 ,970 ,386 119 ,700 ,126 327
ve kokusu normalse onun  varyans
giivenilir ya da yenilebilir ~ varsa
oldugundan emin Esit ,387 | 60,480 ,700 ,126 ,327
olabilirsiniz varyans
yoksa
18.Buzdolab1 ortaminda Esit 5,104 ,026 1,542 119 ,126 ,446 ,289
bakteriler Sliir varyans
varsa
Esit 1,649 | 69,773 ,104 ,446 ,270
varyans
yoksa
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%95 giiven diizeyinde yapilan sinamada 5 6nerme icin Sig. degeri 0,05’ten biiyiik
oldugu i¢cin H, REDDEDILEMEZ, mesleki egitim alma durumuna gore verilen cevaplarda
istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur. “Buzdolab1 ortaminda bakteriler 6liir” 6nermesi i¢in
ise Sig. degeri 0,05 ten kii¢lik oldugundan Hy, RED, mesleki egitim alma durumuna gore verilen
cevaplarda istatistiksel olarak anlamli bir fark vardir. Sira ortalamasi degerleri incelendiginde
mesleki egitim alan katilimcilarin mesleki egitim almayan katilimcilara gore bu 6nermeye daha

yiiksek oranda dogru cevap verdikleri goriilmektedir (Cizelge 4.16).
4.9. Bilgi Diizeyine Gore Fark Analizi
Arastirmaya katilan ¢alisanlarin sahip olduklari bilgi diizeyine gore gida giivenligi ve

hijyen gida giivenligi ve hijyen konulu 6nermelere verdikleri cevaplara iliskin istatistik

degerlerinin dagilimi Cizelge 4.18de verilmektedir.

Cizelge 4.18. Bilgi diizeyine gore grup siralanmasi ve anova testi

Hijyen ve Sanitasyon Uygulamalart Grup Siralamasi Test istatistigi
Konusunda Yeterli Bilgiye Sahip Olma

Durumu N Sira Ortalamasi F p df
Evet 88 64,38

Kismen 32 52,53 1,113 ,332 2
Hayr 1 35,00

Katilimcilarin  vermis olduklar1 cevaplarin hijyen ve sanitasyon uygulamalari
konusunda bilgi diizeylerine gore farklilik gosterip gostermedigini incelemek amaciyla Anova
Testi gerceklestirilmistir (Cizelge 4.18). Bu testin tercih edilme sebebi bilgi diizeyi

degiskeninin 2’den fazla se¢enekli bir degisken olusudur Sinamanin hipotezleri su sekildedir:
H,: Bilgi diizeyine gore verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur.
H,: Bilgi diizeyine gore verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlamli bir fark vardir.

% 95 giiven diizeyinde yapilan sinamada Sig. degeri 0,05’ten biiylik oldugu i¢in H,
REDDEDILEMEZ, katilimcilarin hijyen ve sanitasyon uygulamalari konusunda kendi
bilgilerini yeterli gorme diizeylerine gore verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlamli bir fark

yoktur.

Katilimcilara yoneltilen 6nermeler arasinda 8, 10, 11, 12, 13 ve 18. Onermelerde

katilimcilarin frekans dagilimi incelendiginde dogru cevabin verilme yiizdesinin % 50’nin
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altina diismesi sebebiyle bu dnermeler igin fark analizi tekrarlanmustir. Istatistik degerlerinin

dagilimi ¢izelge 4.19°da verilmistir.

Cizelge 4.19. 8, 10, 11, 12, 13 ve 18. 6nermeler i¢in mesleki egitim alma durumuna gore

bagimsiz 6rneklem testi

} Kareler Kareler
[Onermeler Toplamu | df | Ortalamas: F | Sig.

8.Kullanilan suyun yumusak ve tadinin iyi Gruplar 4,855 2 2,428 1,554,216
olmast mikroplu olmadiginin gostergesidir Arasi

Gruplar 184,318 | 118 1,562

Ici

Toplam 189,174 | 120
10.Bulagiklar1 yikamada i¢gme kalitesindeki su Gruplar 15,003 2 7,502 2,960 | ,056
kullanilmasa da olur Arast

Gruplar 299,080 | 118 2,535

Ici

Toplam 314,083 | 120
11.Y1kanan tabak, kasik, ¢atal vb. mutlaka Gruplar ,978 2 ,489 ,191 | ,826
kurulama bezi ile kurutulmalidir Arasi

Gruplar 301,832 | 118 2,558

Ici

Toplam 302,810 | 120
12.Yaprak sebzeleri bol su ile ytkamak Gruplar 3,094 2 1,547 ,530 |,590
mikroplardan arindirmada yeterlidir Arasi

Gruplar 344,443 | 118 2,919

Ici

Toplam 347,537 | 120
13.Yediginiz yemegin tadi ve kokusu normalse  Gruplar 9,077 2 4,538 1,768,175
onun giivenilir ya da yenilebilir oldugundan Arasi
emin olabilirsiniz Gruplar 302,923 | 118 2,567

Ici

Toplam 312,000 | 120
18.Buzdolabi ortaminda bakteriler liir Gruplar 8,637 2 4,319 2,1311,123

Arast

Gruplar 239,148 | 118 2,027

Ici

Toplam 247,785 | 120

%095 giiven diizeyinde yapilan sinamada tiim Sig.

degerleri 0,05’ten biiylik oldugu i¢in

H, REDDEDILEMEZ, katilimcilarin hijyen ve sanitasyon uygulamalar1 konusunda kendi
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bilgilerini yeterli gorme diizeylerine gore verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlamli bir fark

yoktur.

4.10. Meslege Gore Fark Analizi

Aragtirmaya katilan ¢alisanlarin sahip olduklar1 bilgi diizeyine gore gida giivenligi ve

hijyen kurallarina iliskin istatistik degerlerinin dagilimi Cizelge 4.20’de verilmektedir.

Cizelge 4.20. Meslege gore grup siralamasi ve anova testi

Calisilan Sektordeki Konum Grup Siralamasi Test istatistigi
N Sira Ortalamasi F p df
Yonetici 30 67,17
Ustabasi 23 61,96
,617 ,605 3
Mutfak Elemani 27 56,11
Servis Elemam 41 59,17

Katilimeilarin - vermis olduklar1 cevaplarin konumlarina gore farklilik gosterip
gostermedigini incelemek amaciyla Anova Testi gergeklestirilmistir (Cizelge 4.20). Bu testin
tercih edilme sebebi konum degiskeninin 2’den fazla segenekli bir degisken olusudur.

Sinamanin hipotezleri su sekildedir:

H,: Konuma gore verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur.
H,: Konuma gore verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlamli bir fark vardir.

% 95 giiven diizeyinde yapilan sinamada Sig. degeri 0,05’ten biiyiik oldugu i¢in H,
REDDEDILEMEZ, konuma gére verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur.

Katilimcilara yoneltilen 6nermeler arasinda 8, 10, 11, 12, 13 ve 18. Onermelerde
katilimcilarin frekans dagilimi incelendiginde dogru cevabin verilme yiizdesinin % 50’nin
altina diismesi sebebiyle bu dnermeler igin fark analizi tekrarlanmistir. Istatistik degerlerinin

dagilimi ¢izelge 4.21°de verilmistir.
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Cizelge 4.21. 8, 10, 11, 12, 13 ve 18. dnermeler i¢cin meslege gore bagimsiz 6rneklem testi

) Kareler Kareler
[Onermeler Toplami df | Ortalamasi1| F | Sig.

8.Kullanilan suyun yumusak ve tadinin iyi Gruplar 5,620 3 1,87311,194 | ,315
olmast mikroplu olmadiginin gostergesidir Aras1

Gruplar 183,554 117 1,569

fci

Toplam 189,174 120
10.Bulagiklar1 yikamada igme kalitesindeki su ~ Gruplar 6,310 3 2,103 | ,800(,497
kullanilmasa da olur Aras1

Gruplar 307,773 117 2,631

Ici

Toplam 314,083 120
11.Y1kanan tabak, kasik, ¢atal vb. mutlaka Gruplar 10,253 3 3,418 11,367 | ,256
kurulama bezi ile kurutulmalidir Arast

Gruplar 292,557 117 2,500

Ici

Toplam 302,810 120
12.Yaprak sebzeleri bol su ile yikamak Gruplar 10,918 3 3,639 1,265 (,290
mikroplardan arindirmada yeterlidir Arasi

Gruplar 336,619 117 2,877

Ici

Toplam 347,537 120
13.Yediginiz yemegin tadi ve kokusu normalse  Gruplar 5,435 3 1,812 ,691,559
onun giivenilir ya da yenilebilir oldugundan Arast
emin olabilirsiniz Gruplar 306,565 117 2,620

Ici

Toplam 312,000 120
18.Buzdolabi ortaminda bakteriler liir Gruplar 2,358 3 786 ,375],771

Aras1

Gruplar 245,427 117 2,098

Ici

Toplam 247,785 120

%095 giliven diizeyinde yapilan sinamada tiim Sig. degerleri 0,05ten biiyiik oldugu i¢in
H, REDDEDILEMEZ, konuma gére verilen cevaplarda istatistiksel olarak anlamli bir fark
yoktur.
4.11. Anket Formunda Yer Alan Onermeler

Anket formunda yer alan 6nermeler ve katilimcilarin 6nermelere verdikleri cevaplarin

dagilimi ¢izelge 4.22°de verilmistir.
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Cizelge 4.22. Ankette bulunan 6nermelere verilen cevaplar

) § E = £ o E X ®© | X ._
= g g s S g E x £ T E|Z %
s Z E z z E 3 c = E =8 3
Onermel g = 2 = : : §f |fE|:s
nermeler v £ Mg g Mg xg < O|&H OB
N N
Frekans | Yiizde | Frekans | Yiizde | Frekans | Yiizde | Frekans | Yiizde | Frekans | Yiizde X SD
(n) (%) (n) (%) (n) (%) (n) (%) (n) (%)
1.Uretim sirasinda bone ve maske takmak
. 109 90,1 2 1,7 - - - - 10 8,3 1,34 1,1
gereksizdir
2.Maske takarken sadece agzin kapatilmasi
. 82 67,8 17 14,0 2 1,7 5 4,1 15 12,4 1,78 1,38
yeterli olup, burun kapatilmasa da olur
3.Uretim sirasinda tak1 bulundurmanin
. o 95 78,5 15 12,4 5 4,1 4 3,3 2 1,7 1,37 0,84
gidaya mikrop bulasmasi ile ilgisi yoktur
4 Kasik ve catallari, ellerim temiz ise sap1
. o . 87 71,9 21 17,4 - - 8 6,6 5 4,1 1,53 1,07
haricindeki diger kisimlarindan tutabilirim
5.Birkag defa tat kontrolii yapmak i¢in
o 98 81,0 7 5,8 6 50 4 3,3 6 5,0 1,45 1,07
kasig1 degistirmeye gerek yoktur
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6.Cop kovalarinin igleri her giin

5 4,1 6 50 - - 7 58 103 85,1 4,62 1,01
yikanmalidir
7.Cop kovalarimin gida hazirlanan bdliime
. 102 84,3 10 8,3 2 1,7 3 2,5 4 3,3 1,32 0,89
yakinda tutulmasinda bir sakinca yoktur
8.Kullanilan suyun yumusak ve tadinin iyi
. . 60 49,6 16 13,2 25 20,7 15 12,4 5 4,1 2,08 1,25
olmasi mikroplu olmadiginin gdstergesidir
9.Bulasiklar1 elimizin dayanabilecegi kadar
sicakliktaki suda yikamak mikroplarinin 61 50,4 16 13,2 10 8,3 23 19,0 11 9,1 2,23 1,45
Olmesi icin yeterlidir
10.Bulasiklar1 yikamada igme Kalitesindeki
59 48,8 10 8,3 9 7,4 23 19,0 20 16,5 2,46 1,61
su kullanilmasa da olur
11.Y1ikanan tabak, kasik, ¢atal vb. mutlaka
. 22 18,2 4 3,3 2 1,7 5 4,1 88 72,7 4,09 1,58
kurulama bezi ile kurutulmalidir
12.Yaprak sebzeleri bol su ile yikamak
. L 52 43,0 11 91 2 1,7 29 24,0 27 22,3 2,73 1,7
mikroplardan arindirmada yeterlidir
13.Yediginiz yemegin tad1 ve kokusu
normalse onun giivenilir ya da yenilebilir 36 29,8 12 9,9 9 7.4 33 27,3 31 25,6 3,09 1,61

oldugundan emin olabilirsiniz
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14.Sogutulmus yemegin 2-3 defa 1sitilip
. . 85 70,2 14 11,6 8 6,6 11 9,1 3 2,5 1,61 1,1
yenmesinde bir sakinca yoktur
15.Pisirilmis etler koku olmadig siirece
. 71 58,7 23 19,0 2 1,7 13 10,7 12 9,9 1,94 1,39
buzdolabinda uzun siire saklanabilir
16.Dondurulmus sigir, tavuk gibi hayvan
etleri ¢oziinene kadar buzdolabinda 30 24.8 4 3,3 6 50 18 14,9 63 52,1 3,66 1,68
bekletilmelidir
17.Dondurulmus gidalar ¢oziindiirtildiikten
. 95 78,5 3 2,5 5 4,1 8 6,6 10 8,3 1,63 1,31
sonra tekrar dondurulabilir
18.Buzdolab1 ortaminda bakteriler 6liir 49 40,5 17 14,0 21 17,4 21 17,4 13 10,7 2,43 1,43
19.0glen pisirilen yemegin aksam
sunumuna kadar buzdolabina konmasina 66 54,5 17 14,0 15 12,4 12 9,9 11 9,1 2,04 1,37
gerek yoktur
20.Pismis et, kofte gibi yemeklere elimle
_ 94 77 13 10,7 5 4,1 4 3,3 5 4,1 1,45 1,01
dokunmamda bir sakinca yoktur
21.Cig et kesilen bigak, sebzeleri dograrken
. 97 80,2 11 91 5 4,1 6 5,0 2 1,7 1,38 0,9
de kullanilabilir
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22 .Et, sebze ve hamurlu yiyeceklerin ayni
tezgahta ya da tahtada hazirlanmasi mikrop

bulagmasina yol agar

17

14,0

4,1

6,6

58

84

69,4

4,12

1,48

23.Catlak / kirik yumurtanin
kullanilmasinda herhangi bir sakinca

yoktur

92

76,0

12

9,9

11

91

4,1

0,8

1,43

0,88

24.Personel hastalandigi takdirde izin
verilmeli ve iyilesene kadar ise gelmesi

Onlenmelidir

7,4

0,8

1,7

3,3

105

86,8

4,61

1,1

25.Ayni havlu, temiz suyla yikandiktan
sonra bir¢ok yeri temizlemek i¢in

kullanilabilir

86

71,1

6,6

3,3

13

10,7

10

8,3

1,78

1,37

26.Cig et, pismis et, sebze-meyve, peynir,
yogurt, yumurta, pasta vb. gidalarin
buzdolabiin hangi rafina konulduklar1 fark

etmez

7

63,6

15

12,4

10

8,3

10

8,3

1,4

1,83

1,3

27.Sogutucularda sicaklik takibi
yiyeceklerin bozulma riskini azaltmasi

acisindan onemlidir

16

13,2

4,1

0,8

12

9,9

87

71,9

4,23

1,43
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28.Bir yiizeye sinek vb. hasereler
konduktan sonra o yiizeyi temizlemek i¢in 88 72,7 8 6,6 1,7 14 11,6 9 7,4 1,74 1,35
suyla 1slatilmis bir bezle silmek yeterlidir
29.Ise ara verildiginde mutfakta sigara /
o 102 84,3 7 58 4,1 5 4,1 2 1,7 1,33 0,86
cay / kahve igilebilir
30.Kiiflii bir gida kiifli kismu styrildiktan
. o 90 74,4 23 19,0 0,8 5 4,1 2 1,7 1,39 0,84
ya da kesilip atildiktan sonra tiiketilebilir
31.Insanlarin bogaz, burun, bagirsak ve
. 8 6,6 2 1,7 1,7 6 50 103 85,1 4,6 1,08
diskist bakteri yiiklidiir
32.Sag, deri, eller ve ellerdeki kesikler
. . 7 58 2 1,7 0,8 5 4,1 106 87,6 4,66 1,02
milyonlarca bakteri tagir
33.Belli araliklarla personele hijyen egitimi
) . 6 5,0 - - - 5 4,1 110 90,9 4,76 0,88
verilmelidir
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Cizelge 4.21°de yapilan ¢alismada, ankette bulunan 6nermelere cevap veren katilimcilar
say1 ve yiizde olarak verilmistir. Asagidaki tablolarda dnermelere verilen cevaplar literatiir

verileriyle tartisilmistir.

4.11.1. Uretim sirasinda bone ve maske takmak gereksizdir

“Uretim sirasinda bone ve maske takmak gereksizdir” énermesine ¢alisanlarin % 90,1’
(109) kesinlikle katilmiyorum, % 8,3’1 (10) kesinlikle katiliyorum ve % 1,7’si (2) kismen
katiliyorum seklinde yanit vermislerdir (Cizelge 4.23). Calisanlarin sosyo-demografik
Ozelliklerine gore bu 6nermeye verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
yoktur (p>0,05).

Cizelge 4.23. “Uretim sirasinda bone ve maske takmak gereksizdir” dnermesine katilim
durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 109 90,1 90,1 90,1
Kismen Katiliyorum 2 1,7 1,7 91,7
Kesinlikle Katiliyorum 10 8,3 8,3 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Gilindogan (2008) tarafindan yapilan, okul kantinlerinde ¢alisan personelin beslenme,
hijyen ve sanitasyon konularinda bilgi diizeylerinin arastirildig1 anket ¢aligmasinda, elde edilen
sonuglara gore arastirmaya katilan bireylerin % 79,51 ¢alisirken sadece onliik kullanirken, %
0,5’1 bone veya kep, % 2,81 6nliik, bone veya kep ile eldiven, % 0,51 6nliik ve maske, % 3,3’
onliik, bone veya kep, % 12,7’si oOnliik, eldiven ve % 0,9’u bone veya kep ile eldiven
kullanmaktadir. Kili¢ (2008) tarafindan yapilan bir calismada, ankette yer alan “Mutfakta
yemek hazirlanirken onliik, bone ve eldiven kullanilmalidir” 6nermesinde katilimcilarin ¢ogu
(% 84,7) “Katiliyorum” segenegini isaretlemislerdir. Palulu (2014) nun konu ile ilgili Edirne il
merkezinde bulunan gida iiretimi ve satig1 ile ilgili isyerlerinde calisanlarin gida hijyeni
hakkinda bilgi diizeyini arastirdig1 benzer bir ¢aligmasinda katilimcilara yoneltilen 6nermelerin
dogru veya yanlis oldugunu segmeleri istenmistir. Katilimcilar “Bone, maske, eldiven ve onliik
giymek yiyeceklere mikrop bulagma riskini azaltir” onermesinde % 97,2 oranla “Dogru”

secenegini isaretlemistir.
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Literatiir verilerinden elde edilen sonuglar ile ¢aligma bulgularinin benzerlik gosterdigi

ve ¢alisanlarin bu 6nermeye yiiksek oranda dogru cevap verdikleri belirlenmistir.

4.11.2. Maske takarken sadece agzin kapatilmasi yeterli olup, burun kapatilmasa da olur

“Maske takarken sadece agzin kapatilmasi yeterli olup, burun kapatilmasa da olur”
onermesine ¢aliganlarin % 67,81 (82) kesinlikle katilmiyorum yanitim1 verirken, % 14’i (17)
kismen katilmiyorum, % 12,4’{ (15) kesinlikle katiliyorum, % 4,1°1 (5) kismen katiliyorum ve
% 1,7’si (2) kararsizim yanitin1 vermislerdir (Cizelge 4.24). Caliganlarin sosyo-demografik
Ozelliklerine gore bu 6nermeye verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
yoktur (p>0,05).

Cizelge 4.24. “Maske takarken sadece agzin kapatilmasi yeterli olup, burun kapatilmasa da
olur” 6nermesine katilma durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 82 67,8 67,8 67,8
Kismen Katilmiyorum 17 14,0 14,0 81,8
Kararsizim 2 1,7 1,7 83,5
Kismen Katiliyorum 5 41 41 87,6
Kesinlikle Katiliyorum 15 12,4 12,4 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Bu 6nermenin ankette yer almasindaki amag, ¢alisanlarin gida hazirlama alanlarinda
maske kullaniminin ne sekilde olmasi gerektigini bilme durumlarimi belirlemektir. Yapilan
literatiir aragtirmasinda benzer bir 6nermeye rastlanmamustir. “Maske takarken sadece agzin
kapatilmasi yeterli olup, burun kapatilmasa da olur” 6nermesi yanlis bir dnerme olup calismada

katilimcilarin ¢ogunun énermeye dogru cevap verdikleri tespit edilmistir.

4.11.3. Uretim sirasinda taki bulundurmanin gidaya mikrop bulasmas ile ilgisi yoktur
Calisanlarin % 78,5’ (95) “Uretim sirasinda taki bulundurmanin gidaya mikrop

bulasmasi ile ilgisi yoktur” 6nermesine kesinlikle katilmiyorum yanitini verirken, % 12,41 (15)

kismen katilmiyorum, % 4,1°1 (5) kararsizim, % 3,31 (4) kismen katiliyorum ve % 1,7’si (2)

kesinlikle katilmiyorum yanitin1 vermislerdir (Cizelge 4.25). Calisanlarin sosyo-demografik
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ozelliklerine gore bu 6nermeye verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark

yoktur (p>0,05).

Cizelge 4.25. “Uretim sirasinda taki bulundurmanin gidaya mikrop bulasmast ile ilgisi yoktur”
Onermesine katilma durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 95 78,5 78,5 78,5
Kismen Katilmiyorum 15 12,4 12,4 90,9
Kararsizim 5 41 41 95,0
Kismen Katiliyorum 4 3,3 3,3 98,3
Kesinlikle Katiliyorum 2 1,7 1,7 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Yapilan benzer bir ¢alismada ankete katilan mutfak ¢alisanlarindan, “Her isten dnce ve
sonra eller yitkanmal1 ve takilar ¢ikarilmalidir” dnermesine cevap olarak % 60,8 ile “Kismen
katiltyorum” segenegini isaretlemislerdir (Can 2008). Yildirim (2014) tarafindan yapilan
benzer bir anket calismasinda, katilimcilara yoneltilen “Is esnasinda yiiziik ve miicevher

2

takilmasi sakincalidir.” dnermesine cevap olarak katilimcilarin % 69’u “Dogru” segenegini
isaretlemislerdir. Kizilcik (2016) tarafindan yapilan benzer bir ¢alismada, katilimcilara
yoneltilen “Kolye, bileklik, kiipe, yliziik gibi takilar iizerinde ¢esitli bakteriler bulunmaktadir”
onermesine katilimcilarin ¢ogu (% 65,3) “Kesinlikle katiliyorum” cevabi verirken % 29,6°s1

“Katiliyorum” ve % 5,2’si “Kararsizim” cevabini vermistir.

Daha onceki c¢aligmalardan elde edilen bulgularla bu ¢aligma bulgularinin benzerlik

gosterdigi ve ¢alisanlarin bu 6nermeye yliksek oranda dogru cevap verdikleri belirlenmistir.

4.11.4. Kasik ve catallar1 ellerim temiz ise sap1 haricindeki diger kisimlardan tutabilirim

“Kasik ve catallart ellerim temiz ise sapt haricindeki diger kisimlardan tutabilirim”
onermesine c¢alisanlarin % 71,9’u (87) kesinlikle katilmiyorum, % 17,4’i4 (21) kismen
katilmiyorum, % 6,6’s1 (8) kismen katiliyorum ve % 4,11 (5) kesinlikle katiliyorum seklinde
yanit vermislerdir (Cizelge 4.26). Calisanlarin sosyo-demografik oOzelliklerine gore bu

onermeye verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur (p>0,05).
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Cizelge 4.26. “Kagsik ve catallar1 ellerim temiz ise sapi1 haricindeki diger kisimlardan

tutabilirim” 6nermesine katilma durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 87 71,9 71,9 71,9
Kismen Katilmiyorum 21 17,4 17,4 89,3
Kismen Katiliyorum 8 6,6 6,6 95,9
Kesinlikle Katiliyorum 5 4,1 4,1 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Sanlier ve Hussein (2008) tarafindan yapilan bir ¢alismada, ankette yer alan “Tabak,
bardak, kasik vb. yiyecegin degmedigi kismindan tutulmali m1” Snermesine cevap olarak
katilimcilarin tamami “Her zaman” cevabini vermislerdir. Kayali (2013) tarafindan yapilan bir
calismada, ankette yer alan “Catal ve bigaklarin iist kismindan tutulmasinda sakinca yoktur”
Oonermesine egitim Oncesi, ¢alisanlarin % 44,8’1 “Katilmiyorum” segenegi ile dogru cevap

verirken, egitim sonrasi bu oran % 58,6 olmustur.

Her iki calismadan elde edilen sonuglar ile bu arastirma bulgularinin benzerlik
gosterdigi ve calisanlarin yanlis olan bu 6nermeye yiiksek oranda dogru cevap verdikleri

belirlenmistir.

4.11.5. Birkac defa tat kontrolii yapmak icin kasig1 degistirmeye gerek yoktur

“Birkac defa tat kontrolii yapmak i¢in kasig1 degistirmeye gerek yoktur” Gnermesine
calisanlarin % 81°1 (98) kesinlikle katilmiyorum yanitin1 verirken, % 5,81 (7) kismen
katilmiyorum, % 5°1 (6) kararsizim, yine % 5’1 (6) kesinlikle katiliyorum ve % 3,3’1i (4) kismen
katiliyorum yanitin1 vermislerdir (Cizelge 4.27). Bu 6nermeye, ¢alisanlarinin sosyo-demografik

ozelliklerine gore verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur

(p>0,05).
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Cizelge 4.27. “Birka¢ defa tat kontrolii yapmak i¢in kasigi degistirmeye gerek yoktur”
Oonermesine katilim durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 98 81,0 81,0 81,0
Kismen Katilmiyorum 7 5,8 5,8 86,8
Kararsizim 6 5,0 5,0 91,7
Kismen Katiliyorum 4 3,3 3,3 95,0
Kesinlikle Katiliyorum 6 5,0 5,0 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Kirllmaz (2008)’in  Ankara Universitesi’'nde toplu beslenme servisinde ¢alisan
personele verilen egitimin etkinligini arastirdig1 bir ¢alismada, katilimcilara yoneltilen “Pisen
yemeklerin tadina bakmak i¢in ayr1 kasik ve catal kullanilmalidir” 6nermesine katilimcilarin
tamamu “evet” diyerek dogru cevap vermislerdir. Kili¢ (2008) tarafindan yapilan bir calismada,
ankette yer alan “Yemeklerin tat kontrolii nasil yapilir” sorusuna cevap olarak katilimcilarin
cogu (% 78,2) “Yemek ayr1 bir kaba alinir temiz bir kasikla bakilir ve bu malzemeler bir sonraki
kullanim i¢in hemen yikanir” segenegini isaretlemislerdir. Kayali (2013) tarafindan yapilan bir
calismada, ankette yer alan “Yemegin karistirildigi kasik disinda bir kasikla yemegin tadina
bakilmalidir” onermesine egitim Oncesi calisanlarin % 82,8’1 “Evet” diyerek dogru cevap
verirken, egitim sonrasi bu oran % 87,9’a ylikselmistir. Aratoglu (2015) tarafindan yapilan bir
calismada ankette yer alan “Yemeklerin tat kontrolii nasil yapilmalidir” sorusuna katilimeilarin

% 96,3’1 cevap olarak “Ayr bir kasikla” segenegini isaretlemistir.

Literatiir verilerinden elde edilen sonuglar ile bu g¢alisma bulgularinin benzerlik
gosterdigi ve calisanlarin yanlis olan bu Onermeye yiiksek oranda dogru cevap verdikleri

belirlenmistir.

4.11.6. Cop kovalarimn icleri her giin yikanmahdir

Calisanlarin % 85,1°1 (103) “Cop kovalarinin igleri her giin yikanmalidir” énermesine
kesinlikle katiliyorum yanitin1 verirken, % 5,8’1 (7) kismen katiliyorum, % 5’1 (6) kismen
katilmiyorum ve % 4,1’i (5) kesinlikle katilmiyorum yanitin1 vermislerdir (Cizelge 4.28).
Calisanlarin  sosyo-demografik o6zelliklerine goére bu Onermeye verdikleri cevaplarda

istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur (p>0,05).
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Cizelge 4.28. “Cop kovalarinin i¢leri her giin yitkanmalidir” 6nermesine katilim durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 5 41 41 41
Kismen Katilmiyorum 6 5,0 50 9,1
Kismen Katiliyorum 7 5,8 58 149
Kesinlikle Katiliyorum 103 85,1 85,1 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Kili¢ (2008) tarafindan yapilan bir ¢alismada, ankette yer alan “Cop kutulari nasil
temizlenmelidir” sorusuna cevap olarak katilimcilarin cogu (% 81,9) “Basingli deterjanli su ve
dezenfektanlarla yikanarak™ segenegini isaretlemislerdir. Kilig’in ¢alismasinin sonucu ile bu
arastirma bulgularinin benzerlik gosterdigi ve calisanlarin bu 6nermeye yiiksek oranda dogru

cevap verdikleri belirlenmistir.

4.11.7. Cop kovalarimin gida hazirlanan boéliime yakinda tutulmasinda bir sakinca yoktur

“Cop kovalarmin gida hazirlanan bdliime yakinda tutulmasinda bir sakinca yoktur”
onermesine c¢alisanlarin % 84,3’ (102) kesinlikle katilmiyorum, % 8,3’i (10) kismen
katilmiyorum, % 3,3’ (4) kesinlikle katilmiyorum, % 2,51 (3) kismen katiliyorum ve % 1,7’si
(2) kararsizim seklinde yanit vermislerdir (Cizelge 4.29). Calisanlarin sosyo-demografik
ozelliklerine gore bu 6nermeye verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
yoktur (p>0,05).

Cizelge 4.29. “Cop kovalarinin gida hazirlanan bdliime yakinda tutulmasinda bir sakinca
yoktur” dnermesine katilim durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 102 84,3 84,3 84,3
Kismen Katilmiyorum 10 8,3 8,3 92,6
Kararsizim 2 1,7 1,7 94,2
Kismen Katiliyorum 3 2,5 2,5 96,7
Kesinlikle Katiliyorum 4 3,3 3,3 100,0
Toplam 121 100,0 100,0
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Konu ile ilgili yapilan bir bagka calismada ankete katilan mutfak calisanlari, “Cop
kovalar1 hicbir zaman gida maddelerinin yakininda tutulmamali, ayr1 bir yerde bekletilmelidir”
Oonermesine katilimcilarin % 77,2’si cevap olarak kismen katiliyorum segenegini isaretlemistir
(Can 2008). Kayal1 (2013) tarafindan yapilan bir calismada, ankette yer alan ‘“Mutfakta, mutfak
ve besin ¢oplerinin bir arada tutulmasinda bir sakinca yoktur” dnermesine egitim Oncesi,
calisanlarin % 81’1 “Hay1r” diyerek dogru cevap verirken, egitim sonrast % 87.9°u dogru cevap

vermistir.

Her iki ¢alismanin sonucu ile bu arastirmadan elde edilen bulgularin benzerlik
gosterdigi ve calisanlarin yanlis olan bu 6nermeye yiiksek oranda dogru cevap verdikleri
belirlenmistir.

4.11.8. Kullanilan suyun yumusak ve tadimin iyi olmasi mikroplu olmadiginin
gostergesidir

“Kullanilan suyun yumusak ve tadinin iyi olmas1 mikroplu olmadigimin gostergesidir”
onermesine ¢alisanlarin % 49,6’s1 (60) kesinlikle katilmiyorum yanitin1 verirken, % 20,7’si (25)
kararsizim, % 13,2’si (16) kismen katilmiyorum, % 12,4’i (15) kismen katiliyorum ve % 4,1’
(5) kesinlikle katiliyorum yanitin1 vermislerdir (Cizelge 4.30). Calisanlarin sosyo-demografik
ozelliklerine gore bu 6nermeye verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
yoktur (p>0,05).

Cizelge 4.30. “Kullanilan suyun yumusak ve tadinin iyi olmasi mikroplu olmadiginin
gostergesidir” onermesine katilim durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 60 49,6 49,6 49,6
Kismen Katilmiyorum 16 13,2 13,2 62,8
Kararsizim 25 20,7 20,7 83,5
Kismen Katiliyorum 15 12,4 12,4 95,9
Kesinlikle Katiliyorum 5 4.1 41 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Onermeye katilim durumundaki frekans dagilimi tekrar incelendiginde dogru cevap
verilme oranmin % 50°nin altinda kaldig: 8, 10, 11, 12, 13 ve 18. 6nermeler yeniden farklilik

analizine tabi tutulmustur (Cizelge 4.6, 4.8, 4.12, 4.14, 4.17, 4.19 ve 4.21). Elde edilen yeni
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verilerde ¢aliganlarin sosyo-demografik 6zelliklerine gére bu dnermeye verdikleri cevaplar

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

Bu 6nermenin ankette yer almasindaki amag, kullanilan suyun tadindan onun mikroplu
olup olmadigmin anlagilamayacagini bilme durumlarini tespit etmektir. Yapilan literatiir
arastirmasinda benzer bir 6nermeye rastlanmamis olup, bu ¢alismada katilimeilarin ¢ogunun
onermeye dogru cevap verdikleri tespit edilmistir. Katilimcilarin % 20,7’sinin “kararsizim”
secenegini isaretlemeleri katilimeilarin konu ile ilgili bilgi eksikligi oldugunu ifade etmektedir.

4.11.9. Bulasiklar1 elimizin dayanabilecegi kadar sicakhktaki suda yikamak
mikroplarimn 6lmesi icin yeterlidir

Calisanlarin % 50,4°1 (61) “Bulasiklar1 elimizin dayanabilecegi kadar sicakliktaki suda
yikamak mikroplarin 6lmesi i¢in yeterlidir” Onermesine kesinlikle katilmiyorum yanitini
verirken, % 19°u (23) kismen katiliyorum, % 13,2’s1 (16) kismen katilmiyorum, % 9,1°1 (11)
kesinlikle katiliyorum ve % 8,3’ti (10) kararsizim yanitini vermislerdir (Cizelge 4.31).
Calisanlarin sosyo-demografik 6zelliklerine gore bu Onermeye verdikleri cevaplar arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur (p>0,05).

Cizelge 4.31. “Bulasiklar1 elimizin dayanabilecegi kadar sicakliktaki suda yikamak
mikroplariin 6lmesi i¢in yeterlidir” dnermesine katilim durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 61 50,4 50,4 50,4
Kismen Katilmiyorum 16 13,2 13,2 63,6
Kararsizim 10 8,3 8,3 71,9
Kismen Katiliyorum 23 19,0 19,0 90,9
Kesinlikle Katiliyorum 11 9,1 9,1 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Ozdemir (2009) tarafindan yapilan bir ¢calismada, ankette yer alan “Bulasiklar1 elde
yikamak bulasik makinesinde yikamaktan daha hijyeniktir” 6nermesine katilimcilarin %
67,6’s1 “Yanlis” secenegini isaretleyerek dogru cevap vermislerdir. Bu ¢alisma ile arastirma
bulgular arasinda benzerlik goriilmektedir. Katilimcilarin ¢ogu yanlis olan bu 6nermeye dogru

cevap vermistir.
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4.11.10. Bulasiklar: yikamada icme kalitesindeki su kullanilmasa da olur

“Bulagiklar1 yikamada igme kalitesindeki su kullanilmasa da olur” Onermesine
calisanlarin % 48,81 (59) kesinlikle katilmiyorum, % 19°u (23) kismen katiltyorum, % 16,5’
(20) kismen katiliyorum, % 8,31 (10) kismen katilmiyorum ve % 7,471 (9) kararsizim seklinde
yanmt vermislerdir (Cizelge 4.32). Calisanlarin sosyo-demografik Ozelliklerine gére bu

onermeye verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur (p>0,05).

Onermeye katilim durumundaki frekans dagilimi tekrar incelendiginde dogru cevap
verilme oranmin % 50°nin altinda kaldig 8, 10, 11, 12, 13 ve 18. 6nermeler yeniden farklilik
analizine tabi tutulmustur. Elde edilen veriler incelendiginde (Cizelge 4.5, Cizelge 4.6), 10.
onerme olan “Bulasiklar1 yikamada igme kalitesindeki su kullanilmasa da olur” 6nermesine
verilen cevaplarda cinsiyete gore istatistiksel olarak anlamli bir fark vardir (p<0,05). Kadin
katilimcilarin yanlis olan bu 6nermeye erkek katilimcilara gore daha fazla sayida dogru cevap
verdikleri goriilmiistiir. Kadin katilimcilarin erkek katilimcilara gore bu dnerme ile ilgili bilgi
diizeylerinin daha iyi oldugu sdylenebilir.

Cizelge 4.32. “Bulasiklar1 yikamada igme kalitesindeki su kullanilmasa da olur” 6nermesine
katilim durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 59 48,8 48,8 48,8
Kismen Katilmiyorum 10 8,3 8,3 57,0
Kararsizim 9 74 74 64,5
Kismen Katiliyorum 23 19,0 19,0 83,5
Kesinlikle Katiliyorum 20 16,5 16,5 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Kayal1 (2013) tarafindan yapilan bir ¢alismada, ankette yer alan “Laboratuvarda analiz
edilen temiz ve saglikli sular mutfakta kullanilmalidir” 6nermesine katilimcilarin ¢cogu (% 93,1)
“Evet” diyerek dogru cevap vermistir. Bu ¢alisma ile arastirma bulgular arasinda benzerlik
goriilmemektedir. Bu ¢calismada, frekans dagilimi incelendiginde katilimcilarin % 19 (23)’unun
“Kismen katiliyorum”, % 16,5 (20)’inin “Kesinlikle katiliyorum” seceneklerini isaretleyerek

yanlis olan bu 6nermeye yanlis cevap verdikleri goriilmektedir. Bu iki oranin ytiksek olmasi ve
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dogru cevap olan “Kesinlikle katilmiyorum” se¢eneginin isaretlenme oraninin % 50°nin altinda

kalmas1 (% 48,8) katilimcilarin bu 6nerme ile ilgili bilgi eksiklikleri oldugunu gostermektedir.

4.11.11. Yikanan tabak, kasik, catal vb. mutlaka kurulama bezi ile kurutulmahdir

“Yikanan tabak, kasik, ¢atal vb. mutlaka kurulama bezi ile kurutulmalidir” 6nermesine
calisanlarin % 72,7’s1 (88) kesinlikle katiliyorum yanitin1 verirken, % 18,2’s1 (22) kesinlikle
katilmiyorum, % 4,1°1 (5) kismen katiliyorum, % 3,31 (4) kismen katilmiyorum ve % 1,7’si
(2) kararsizim yanitin1 vermislerdir (Cizelge 4.33). Calisanlarin sosyo-demografik 6zelliklerine
gore bu onermeye verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur

(p>0,05).

Onermeye katilim durumundaki frekans dagilimi tekrar incelendiginde dogru cevap
verilme oraninin % 50°nin altinda kaldig: 8, 10, 11, 12, 13 ve 18. 6nermeler yeniden farklilik
analizine tabi tutulmustur (Cizelge 4.6, 4.8, 4.12, 4.14, 4.17, 4.19 ve 4.21). Elde edilen yeni
verilerde c¢alisanlarin sosyo-demografik 6zelliklerine gbre bu 6nermeye verdikleri cevaplar
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur (p>0,05).

Cizelge 4.33. “Yikanan tabak, kasik, catal vb. mutlaka kurulama bezi ile kurutulmalidir”
Oonermesine katilim durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 22 18,2 18,2 18,2
Kismen Katilmiyorum 4 3,3 3,3 215
Kararsizim 2 1,7 1,7 23,1
Kismen Katiliyorum 5 4.1 41 27,3
Kesinlikle Katiliyorum 88 72,7 72,7 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Bu Onermenin ankette yer almasindaki amag, kurulama bezlerinin mikroorganizma
barindiracaginin ve kurulama halinde temiz ara¢ gerece mikroorganizma bulastiracaginin
katilimcilar tarafindan bilinme durumlarimi tespit etmektir. Yapilan literatiir arastirmasinda
benzer bir Onermeye rastlanmamis olup, bu c¢alismada katilimcilarin ¢ogunun Onermeye
“Kesinlikle katiliyorum” diyerek yanlis cevap verdikleri belirlenmistir. Buna neden olarak konu

ile ilgili bilgi eksikligi gosterilebilir.
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4.11.12. Yaprak sebzeleri bol su ile yikamak mikroplardan arindirmada yeterlidir

Calisanlarin % 43’4 (52) “Yaprak sebzeleri bol su ile yikamak mikroplardan
arindirmada yeterlidir” 6nermesine kesinlikle katilmiyorum yanitim1 verirken, % 24’ (29)
kismen katiliyorum, % 22,31 (27) kesinlikle katiliyorum, % 9,1°1 (11) kismen katilmiyorum
ve % 1,7°si (2) kararsizim yanitin1 vermislerdir (Cizelge 4.34). Calisanlarin sosyo-demografik
ozelliklerine gore (cinsiyet, yas, egitim ve meslek) bu 6nermeye verdikleri cevaplar arasinda

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

Cizelge 4.34. “Yaprak sebzeleri bol su ile yikamak mikroplardan arindirmada yeterlidir”
onermesine katilim durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 52 43,0 43,0 43,0
Kismen Katilmiyorum 11 9,1 9,1 52,1
Kararsizim 2 1,7 1,7 53,7
Kismen Katiliyorum 29 24,0 24,0 77,7
Kesinlikle Katiliyorum 27 22,3 22,3 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Onermeye katilim durumundaki frekans dagilimi tekrar incelendiginde dogru cevap
verilme oraninin % 50°nin altinda kaldig1 8, 10, 11, 12, 13 ve 18. dnermeler yeniden farklilik
analizine tabi tutulmustur. Elde edilen veriler incelendiginde (Cizelge 4.8, Cizelge 4.9), 12.
onerme olan “Yaprak sebzeleri bol su ile yikamak mikroplardan arindirmada yeterlidir”
onermesine verilen cevaplarda yasa gore istatistiksel olarak anlamli bir fark vardir (p<0,05).
Yirmi yas alt1 katilimcilarin yanlis olan bu 6nermeye diger yas araligindaki katilimcilara gore
daha fazla sayida yanlis cevap verdikleri goriilmiistiir. Yirmi yas alt1 katilmeilarin diger yas
araligindaki katilimcilara gore bu Onerme ile ilgili bilgi diizeylerinin daha koti oldugu

sOylenebilir.

Yapilan literatiir arastirmasinda benzer bir Onermeye rastlanmamis olup, yaprak
sebzeleri bol su ile yikamak mikroorganizmalardan arindirmada yeterli degildir. Yikama
esnasinda dezenfektan ilavesi gerekmektedir. Bu calismada, frekans dagilimi incelendiginde
katilimcilarin % 24 (29)’lintin  “Kismen katiliyorum”, % 22,3 (27)’lintin “Kesinlikle
katiliyorum” segeneklerini isaretleyerek yanlis olan bu Onermeye yanlis cevap verdikleri

goriilmektedir. Bu iki oranin yliksek olmasi ve dogru cevap olan “Kesinlikle katilmiyorum”
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seceneginin isaretlenme oraninin % 50°nin altinda kalmas1 (% 43) katilimcilarin bu 6nerme ile
ilgili bilgi eksiklikleri oldugunu gostermektedir.

4.11.13. Yediginiz yemegin tadi ve kokusu normalse onun giivenilir ya da yenilebilir
oldugundan emin olabilirsiniz

“Yediginiz yemegin tadi ve kokusu normalse onun giivenilir ya da yenilebilir
oldugundan emin olabilirsiniz” dnermesine ¢alisanlarin % 29,81 (36) kesinlikle katilmiyorum,
% 27,31 (33) kismen katiliyorum, % 25,6’s1 (31) kesinlikle katiliyorum, % 9,9’u (12) kismen
katilmiyorum ve % 7,471 (9) kararsizim seklinde yanit vermislerdir (Cizelge 4.35). Calisanlarin
sosyo-demografik oOzelliklerine gére bu onermeye verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel
olarak anlaml bir fark yoktur (p>0,05).

Cizelge 4.35. “Yediginiz yemegin tadi ve kokusu normalse onun giivenilir ya da yenilebilir
oldugundan emin olabilirsiniz” 6nermesine katilim durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 36 29,8 29,8 29,8
Kismen Katilmiyorum 12 9,9 9,9 39,7
Kararsizim 9 7,4 7,4 47,1
Kismen Katiliyorum 33 27,3 27,3 74,4
Kesinlikle Katiliyorum 31 25,6 25,6 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Onermeye katilim durumundaki frekans dagilimi tekrar incelendiginde dogru cevap
verilme oranmin % 50°nin altinda kaldig 8, 10, 11, 12, 13 ve 18. dnermeler yeniden farklilik
analizine tabi tutulmustur (Cizelge 4.6, 4.8, 4.12, 4.14, 4.17, 4.19 ve 4.21). Elde edilen yeni
verilerde ¢alisanlarin sosyo-demografik 6zelliklerine gére bu dnermeye verdikleri cevaplar

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

Demirel (2009) tarafindan yapilan benzer bir anket c¢alismasinda konu ile ilgili
katilimcilara ¢oktan se¢meli sorular sorulmustur. Ankette yer alan "Bakterinin bir gidaya
bulastig1 goriintii ve tadiyla anlasilabilir mi” sorusuna katilimeilarin ¢ogu (% 69,9) yanlis olan
“Evet” cevabini verirken % 23,9’ u “Hayir” ve % 6,2’si ise “Fikrim yok™ cevabini vermislerdir.
Ozdemir (2009) tarafindan yapilan bir ¢alismada, ankette yer alan “Gidalarin giivenli olup

olmadiklarin1 kontrol etmek i¢in tatlarima bakilabilir” 6nermesine katilimcilarin % 56,1°1
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“Yanlis” secenegini isaretleyerek dogru cevap vermislerdir. Yalgin (2012) tarafindan yapilan
bir ¢aligmada, ankette yer alan “Bozulmus oldugundan kusku duydugum yemekleri tadina
bakarak kontrol ederim” dnermesine katilimeilarin % 40,87’si “Her zaman” segenegi ile yanlig
cevap vermislerdir. Yemeklerin bozulmus olup olmadiklarin1 anlamak amaciyla tatlarina
bakmak dogru degildir. Ayrica gida bozulmalar1 sadece tat kontrolii ile anlasilmayabilir.
Aratoglu (2015) tarafindan yapilan bir ¢aligmada ankette yer alan “Kullanacagim gida
maddesinin koku, goriiniis ve tadina dikkat ederim” 6nermesine katilimcilarin % 94,4°i cevap

olarak “Evet” se¢enegini isaretlemistir.

Literatiir verilerinden elde edilen sonugclar ile ¢aligma bulgular1 karsilastirildiginda
Yal¢in (2012) tarafindan yapilan calisma ile benzerlik gosterdigi ancak diger caligmalarla

benzerlik gostermedigi goriilmiistiir.

Bu calismada, frekans dagilimi incelendiginde katilimeilarin % 27,3 (33)’4 “Kismen
katiliyorum”, % 25,6 (31)’s1 “Kesinlikle katiliyorum” segeneklerini isaretleyerek yanlis olan
bu 6nermeye yanlis cevap verdikleri goriilmektedir. Bu iki oranin yiiksek olmasi ve dogru cevap
olan “Kesinlikle katilmiyorum” se¢eneginin isaretlenme oraninin % 50°nin altinda kalmasi (%

29,8) katilimcilarin bu 6nerme ile ilgili bilgi eksiklikleri oldugunu gdstermektedir.

4.11.14. Sogutulmus yemegin 2-3 defa 1sitilip yenmesinde bir sakinca yoktur

“Sogutulmus yemegin 2-3 defa isitilip yenmesinde bir sakinca yoktur” goriisline
calisanlarin % 70,2’si (85) kesinlikle katilmiyorum yanitin1 verirken, % 11,6’s1 (14) kismen
katilmiyorum, % 9,1°1 (11) kismen katiliyorum, % 6,6’s1 (8) kararsizim ve % 2,5’1 (3) kesinlikle
katiliyorum yanitin1 vermislerdir (Cizelge 4.36). Calisanlarin sosyo-demografik 6zelliklerine
gore bu onermeye verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur

(p>0,05).
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Cizelge 4.36. “Sogutulmus yemegin 2-3 defa 1sitilip yenmesinde bir sakinca yoktur”
onermesine katilim durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 85 70,2 70,2 70,2
Kismen Katilmiyorum 14 11,6 11,6 81,8
Kararsizim 8 6,6 6,6 88,4
Kismen Katiliyorum 11 91 91 97,5
Kesinlikle Katiliyorum 3 2,5 2,5 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Buccheri ve arkadaslarinin (2007) Italya’daki iki hastanede gida hijyeni bilgi diizeyini
O0lemek icin bir grupla yaptigi calismada, yemeklerin tekrar tekrar isitilmasinin besin
zehirlenmelerine yol agabilecegine % 91,5’inin dogru cevap verdigi goriilmiistiir. Tokug ve ark.
(2009) yaptiklar1 aragtirmada, % 93,2’sinin bu ifadeye dogru cevap verdigi goriilmiistiir. Palulu
(2014) tarafindan yapilan benzer bir calismada ankette yer alan “Yemeklerin tekrar tekrar
1sitilmast besin zehirlenmelerine yol agabilir” dnermesine katilimcilarin % 94,7°si “Evet”

diyerek dogru cevap vermistir.

Literatiir verilerinden elde edilen sonugclar ile ¢alisma bulgularinin benzerlik gosterdigi
ve ¢alisanlarin bu 6nermeye “Kesinlikle katilmiyorum” diyerek yiiksek oranda dogru cevap

verdikleri belirlenmistir.

4.11.15. Pisirilmis etler koku olmadig siirece buzdolabinda uzun siire saklanabilir

Calisanlarin % 58,7’s1 (71) “Pisirilmis etler koku olmadig: siireci buzdolabinda uzun
stire saklanabilir” 6nermesine kesinlikle katilmiyorum yanitimi verirken, % 19°u (23) kismen
katilmiyorum, % 10,7’s1 (13) kismen katiliyorum, % 9,9’u (12) kesinlikle katiliyorum ve %
1,7’si (2) kararsizim yanitin1 vermislerdir (Cizelge 4.37). Calisanlarin sosyo-demografik
ozelliklerine gore bu dnermeye verdikleri cevaplarda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur
(p>0,05).
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Cizelge 4.37. “Pisirilmis etler koku olmadig: siirece buzdolabinda uzun siire saklanabilir”
onermesine katilim durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 71 58,7 58,7 58,7
Kismen Katilmiyorum 23 19,0 19,0 77,7
Kararsizim 2 1,7 1,7 79,3
Kismen Katiliyorum 13 10,7 10,7 90,1
Kesinlikle Katiliyorum 12 9,9 9,9 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Giiven (2010) tarafindan yapilan bir anket ¢alismasinda, ankette yer alan “Pisirilmis
gidalar hemen tiiketilmeli ya da daha sonra tiiketilecek ise hizlica sogumasini takiben
buzdolabinda saklanmalidir” 6nermesine katilimcilarin dogru cevap verme orant % 89,1 olup
Giiven (2010) tarafindan yapilan ¢alismanin bulgular1 bu arastirmanin bulgulari ile benzerlik
gostermektedir. Calisanlarin ¢ogunlugu 6nermeye “Dogru” secenegini isaretleyerek dogru
cevap vermistir. Oda kosullarinda bekletilen gidalarda mikroorganizmalar hizli {irerler. Bu
nedenle buzdolabinda saklanmayan pisirilmis gidalar kisa siirede bozulurlar. Eger hemen
tilkketilmeyecekse hizlica sogumasini takiben buzdolabi kosullarinda muhafaza edilmelidirler.

Katilimeilarin cogu yanlis olan bu 6nermeye dogru cevap vermislerdir.

4.11.16. Dondurulmus sigir, tavuk gibi hayvan etleri c¢oziinene kadar buzdolabinda
bekletilmelidir

“Dondurulmus sigir, tavuk gibi hayvan etleri ¢6ziinene kadar buzdolabinda
bekletilmelidir” 6nermesine ¢alisanlarin % 52,1°1 (63) kesinlikle katiliyorum, % 24,81 (30)
kesinlikle katilmiyorum, % 14,9’u (18) kismen katiliyorum, % 5’1 (6) kararsizim ve % 3,3’1
(4) kismen katilmiyorum seklinde yamit vermislerdir (Cizelge 4.38). Calisanlarin sosyo-
demografik ozelliklerine gore bu onermeye verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak

anlamli bir fark yoktur (p>0,05).
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Cizelge 4.38. “Dondurulmus sigir, tavuk gibi hayvan etleri ¢oziinene kadar buzdolabinda
bekletilmelidir” 6nermesine katilim durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 30 24,8 24,8 24,8
Kismen Katilmiyorum 4 3,3 3,3 28,1
Kararsizim 6 5,0 5,0 33,1
Kismen Katiliyorum 18 149 14,9 479
Kesinlikle Katiliyorum 63 52,1 52,1 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Kili¢ (2008) tarafindan yapilan bir ¢alismada, ankette yer alan “Donmus et asagidaki
yontemlerden hangisi ile ¢oziilmelidir” sorusuna cevap olarak katilimeilarin yalnizea % 25’1
“Buzdolab1  kosularinda” segenegini isaretlemiglerdir. Kirilmaz (2008)’in  Ankara
Universitesi'nde toplu beslenme servisinde calisan personele verilen egitimin etkinligini
arastirdig1 bir calismada, katilimcilara yoneltilen “Donmus etleri tezgahin iizerinde ¢ozdiirmeye
birakir misiniz* sorusuna egitimden 6nce katilimcilarin % 24’ “Hayir” diyerek dogru cevap
verirken egitim sonrasinda bu oranin % 90’a ¢iktig1 belirlenmistir. Demirel (2009) tarafindan
yapilan benzer bir anket calismasinda konu ile ilgili katilimcilara ¢oktan se¢cmeli sorular
sorulmustur. Ankette yer alan dondurulmus etlerin ¢oziindiiriilmesi ile ilgili bir soruya
katilimeilarin ¢ogu (% 70,8) dogru cevap verirken (Buzdolabinda), diger katilimcilarin %
18,6’s1 “Oda kosullarinda”, % 8’1 “Sicak suda” ve % 2,7’si ise “Derin dondurucuda” cevaplarini
vermislerdir. Konu ile ilgili yapilan bir anket ¢caligmasinda, ankette yer alan “Dondurulmus
gidalar oda sicakliginda ¢oziindiiriilmelidir” 6nermesine katilimcilarin “hayir” diyerek dogru
cevap verme oran1 % 19,8’dir (Giiven 2010). Kayali (2013) tarafindan yapilan bir ¢alismada,
ankette yer alan “Dondurulmus besinler mutfak ortami gibi iliman bir ortamda ¢ozdiiriilmelidir”
onermesine egitim oncesi, ¢alisanlarin % 6,9’u “Hayir” diyerek dogru cevap verirken, egitim
sonrast % 14,1’1 dogru cevap vermistir. Aratoglu (2015) tarafindan yapilan bir ¢alismada
ankette yer alan “Pisirmeye hazir olmasi i¢cin donmus et ve kiimes hayvanlar1 sabahtan tezgah
istiinde birakmam” Onermesine katilimcilarin % 59,1°1 cevap olarak “Evet” segenegini

isaretlemistir.

“Dondurulmus sigir, tavuk gibi hayvan etleri ¢o6ziinene kadar buzdolabinda

bekletilmelidir” 6nermesi dogrudur. Buzdolabi ortam1 yerine oda kosullarinda veya sicak suda
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bekleterek ¢ozilindiirme isleminde hizli mikroorganizma gelisimine paralel olarak gidalar kisa
siire igerisinde bozulurlar. Literatiir verilerinden elde edilen sonuglar ile ¢alisma bulgular
benzerlik géstermemektedir. Bu ¢alismada, frekans dagilimi incelendiginde katilimcilarin ¢ogu
(%52,1) “Kesinlikle katiliyorum” diyerek dogru cevap vermistir. Ayrica katilimcilarin % 24,8
(30)’inin “Kesinlikle katilmiyorum” secenegini isaretleyerek dogru olan bu d6nermeye yanlis
cevap verdikleri goriilmektedir. Bu oranin ytliksek olmasi katilimcilarin bu 6nerme ile ilgili bilgi

eksikligi oldugunu gostermektedir.

4.11.17. Dondurulmus gidalar ¢oziindiiriildiikten sonra tekrar dondurulabilir

“Dondurulmus gidalar ¢oziindiiriildiikten sonra tekrar dondurulabilir” Onermesine
calisanlarin % 78,51 (95) kesinlikle katilmiyorum yanitin1 verirken, % 8,31 (10) kesinlikle
katiliyorum, % 6,6’s1 (8) kismen katiliyorum, % 4,1°1 (5) kararsizim ve % 2,5’1 (3) kismen
katilmiyorum yanitini vermislerdir (Cizelge 4.39). Calisanlarin sosyo-demografik 6zelliklerine
gore bu onermeye verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur

(p>0,05).

Cizelge 4.39. “Dondurulmus gidalar c¢oziindiriildiikten sonra tekrar dondurulabilir”
Oonermesine katilim durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 95 78,5 78,5 78,5
Kismen Katilmiyorum 3 2,5 2,5 81,0
Kararsizim 5 41 41 85,1
Kismen Katiliyorum 8 6,6 6,6 91,7
Kesinlikle Katiliyorum 10 8,3 8,3 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Palulu (2014) gida hijyen tutumlar ile ilgili yaptig1 bir calismasinda, katilimcilara
yonelttigi “Cozlinmils gidalar yalmizca bir kez daha dondurulabilir” Onermesine verilen
cevaplarda grubun % 42’sinin “Hayir” diyerek dogru cevap verdigini, is deneyimi 5 yilin
altinda olan personelin ise daha yiiksek oranda dogru cevap verdigini (% 55,6) saptamustir.
Konu ile ilgili Iran ve italya’da yapilan benzer ¢alismalarda arastirmaya katilan ¢alisanlarin
strasiyla % 52 ve % 89,6 sinin bu 6nermeye dogru cevap verdikleri saptanmistir (Askarian ve

ark. 2004, Angelillo ve ark. 2001). Tokug ve ark. (2009) yaptiklar1 benzer bir ¢aligmada ayn1
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ifadeye aragtirma grubunun % 48’inin dogru cevap verdigi saptanmistir. Kirilmaz (2008)’1n
Ankara Universitesi’nde toplu beslenme servisinde calisan personele verilen egitimin
etkinligini arastirdigt bir ¢alismada, katilimcilara yoneltilen “Dondurulmus besinler
¢oziildiikten sonra tekrar dondurulabilir” onermesine egitimden 6nce katilimcilarin % 72’si
“Hayir” diyerek dogru cevap verirken egitim sonrasinda bu oranin % 100’e ¢iktig1
belirlenmistir. Kili¢ (2008) tarafindan yapilan bir ¢alismada, ankette yer alan “Dondurulmus
yiyecekler ¢oziildiikten sonra tekrar dondurulabilir mi” sorusuna cevap olarak katilimcilarin
cogu (% 82)’1 “Hayir” segenegini isaretlemislerdir. Konu ile ilgili yapilan bir anket
calismasinda, ankette yer alan “Dondurulmus gidalar ¢oziindiiriildiikten sonra tekrar
dondurulabilir” 6nermesine katilimcilar, verdikleri cevaplarda ¢ogunlukla (ortalama % 86,8)
“yanlis” segenegini isaretlemislerdir (Giliven 2010). Kayali (2013) tarafindan yapilan bir
calismada, ankette yer alan “Besinler ¢ozdiiriildiikten sonra tekrar dondurulmamalidir”

onermesine katilimcilarin % 60,3’ “Evet” diyerek dogru cevap vermistir.

Literatiir verilerinden elde edilen sonuglar ile caligma bulgularinin benzerlik gosterdigi
ve ¢alisanlarin yanlis olan bu 6nermeye bu dnermeye yiiksek oranda dogru cevap verdikleri

belirlenmistir.

4.11.18. Buzdolab:1 ortaminda bakteriler oliir

Calisanlarin % 40,51 (49) “Buzdolabi ortaminda bakteriler oliir” goriisline kesinlikle
katilmiyorum yanitin1 verirken, % 17,4’ (21) kismen katiliyorum, yine % 17,44 (21)
kararsizim, % 14’1 (17) kismen katilmiyorum ve % 10,7’si (13) “Kesinlikle katiliyorum”
yanitim1 vermislerdir (Cizelge 4.40). Calisanlarin sosyo-demografik ozelliklerine gore bu

onermeye verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur (p>0,05).

Cizelge 4.40. “Buzdolabi ortaminda bakteriler 6liir” dnermesine katilim durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 49 40,5 40,5 40,5
Kismen Katilmiyorum 17 14,0 14,0 545
Kararsizzim 21 17,4 17,4 71,9
Kismen Katiliyorum 21 17,4 17,4 89,3
Kesinlikle Katiliyorum 13 10,7 10,7 100,0
Toplam 121 100,0 100,0
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Onermeye katilim durumundaki frekans dagilimi tekrar incelendiginde dogru cevap
verilme oraninin % 50°nin altinda kaldig: 8, 10, 11, 12, 13 ve 18. 6nermeler yeniden farklilik
analizine tabi tutulmustur. Elde edilen veriler incelendiginde (Cizelge 4.16, 4.17), 18. dnerme
olan “Buzdolab1 ortaminda bakteriler 6liir” 6nermesine verilen cevaplarda mesleki egitim alma
durumuna gore istatistiksel olarak anlamli bir fark vardir (p<0,05). Mesleki egitim alan
katilimcilarin yanlis olan bu 6nermeye mesleki egitim almayan katilimcilara gére daha fazla
sayida dogru cevap verdikleri goriilmistiir. Mesleki egitim alan katilimcilarin, mesleki egitim

almayan katilimcilara gore bu 6nerme ile ilgili bilgi diizeylerinin daha iyi oldugu séylenebilir.

Kili¢ (2008) tarafindan yapilan bir ¢aligmada, ankette yer alan “Besinleri dondurma
islemi bakterileri 6ldiirmez sadece iiremelerini durdurur” 6nermesine katilimcilarin % 57’si
“Katiliyorum” secenegini isaretlemislerdir. Ozdemir (2009) tarafindan yapilan bir calismada,
ankette yer alan “Besinleri dondurma islemi mikroorganizmalari O6ldiirlir” Onermesine
katilimcilarin % 73,6’s1 “Hayir” diyerek dogru cevap vermislerdir. Aratoglu (2015) tarafindan
yapilan bir ¢calismada ankette yer alan “Besinleri dondurma islemi bakterileri 61diirmez sadece
tiremelerini durdurur” dnermesine katilimcilarin % 79,51 cevap olarak “Evet” segenegini

isaretlemistir.

“Buzdolab1 ortaminda bakteriler Oliir” Onermesi yanlis bir Onermedir. Buzdolabi
sicakliginda bakterilerin iiremeleri durmaz fakat yavaglar. Boylece gidalarin bozulmalari
gecikir ve daha uzun siire saklanabilirler. Literatiir verilerinden elde edilen sonuglar ile caligma
bulgular1 benzerlik gdstermemektedir. Bu c¢alismada, frekans dagilimi incelendiginde
katilimeilarin % 17,4 (21)’Gniin “Kismen katiliyorum”, % 10,7 (27)’sinin “Kesinlikle
katiliyorum” seceneklerini isaretleyerek yanlis olan bu Onermeye yanlis cevap verdikleri
goriilmektedir. Ayrica katilimceilarin % 17,4 (21)’ i “Kararsizim” se¢genegini isaretlemistir. Bu
tic oranin yiiksek olmasi ve dogru cevap olan “Kesinlikle katilmiyorum” seceneginin
isaretlenme oraninin % 50’nin altinda kalmasi (% 40,5) katilimcilarin bu 6nerme ile ilgili bilgi
eksiklikleri oldugunu gostermektedir.

4.11.19. Oglen pisirilen yemegin aksam sunumuna kadar buzdolabina konmasina gerek
yoktur

“Oglen pisirilen yemegin aksam sunumuna kadar buzdolabina konmasina gerek yoktur”
onermesine calisanlarin % 54,5’1 (66) kesinlikle katilmiyorum, % 14’4 (17) kismen
katilmiyorum, % 12,4’ (15) kararsizim, % 9,9’u (12) kismen katiliyorum ve % 9,1°1 (11)

kesinlikle katiliyorum seklinde yanit vermiglerdir (Cizelge 4.41). Calisanlarin sosyo-
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demografik ozelliklerine gére bu onermeye verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak

anlamli bir fark yoktur (p>0,05).

Cizelge 4.41. “Oglen pisirilen yemegin aksam sunumuna kadar buzdolabia konmasina gerek
yoktur” 6nermesine katilim durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 66 54,5 54,5 54,5
Kismen Katilmiyorum 17 14,0 14,0 68,6
Kararsizim 15 12,4 12,4 81,0
Kismen Katiliyorum 12 9,9 9,9 90,9
Kesinlikle Katiliyorum 11 9,1 9,1 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Kabacik (2008) konu ile ilgili yaptigt bir c¢alismada katilimcilara yonelttigi
“Yemeklerin 6n sogutma islemi 2—3 saat icerisinde tamamlanmal1” 6nermesine dort yildizli otel
mutfaklarinda ¢alisanlarin tamami “evet” diyerek dogru cevap verirken bes yildizli otel
calisanlarinin % 86,8’1 dogru cevap vermistir. Giiven (2010) tarafindan yapilan bir anket
calismasinda, katilimcilardan % 89,1’inin “Pisirilmis gidalar hemen tiiketilmeli ya da daha
sonra tiiketilecek ise hizlica sogumasini takiben buzdolabinda saklanmalidir” seklinde verilen
ifadenin dogru bir bilgi oldugunu bildikleri tespit edilmistir. Kayali (2013) tarafindan yapilan
bir calismada, ankette yer alan ‘‘Pisirilen yiyeceklerin servisten 2 saat Once disarida
tutulmalarinda sakinca yoktur” 6nermesine egitim oncesi ve sonrasi “Yanlis” segenegi ile dogru

cevap verenlerin orant (% 31) degismemistir.

Literatiir verilerinden elde edilen sonuglar ile ¢aligma bulgularinin benzerlik gosterdigi
ve ¢alisanlarin yanlis olan bu 6nermeye yiiksek oranda dogru cevap verdikleri belirlenmistir.
“Pisirilmis gidalar hemen tiiketilmeli ya da daha sonra tiiketilecek ise hizlica sogumasini
takiben buzdolabinda saklanmalidir” 6nermesi dogru bir 6nermedir. Buzdolabi ortaminda
saklanmayan pismis iirlinlerde hizli mikroorganizma gelisimine paralel olarak bozulma riski

artar.

4.11.20. Pismis et, kofte gibi yemeklere elimle dokunmamda bir sakinca yoktur

“Pismis et, kofte gibi yemeklere elimle dokunmamda bir sakinca yoktur” dnermesine

calisanlarin % 77,7’si (94) kesinlikle katilmiyorum yanitin1 verirken, % 10,7’si (13) kismen
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katilmiyorum, % 4,1°1 (5) kesinlikle katiliyorum, yine % 4,1’1 (5) kararsizim ve % 3,371 (4)
kismen katiliyorum yanitint vermislerdir (Cizelge 4.42). Calisanlarin sosyo-demografik
Ozelliklerine gore bu dnermeye verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlaml bir fark

yoktur (p>0,05).

Cizelge 4.42. Pigmis et, kofte gibi yemeklere elimle dokunmamda bir sakinca yoktur

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 94 71,7 71,7 71,7
Kismen Katilmiyorum 13 10,7 10,7 88,4
Kararsizim 5 4,1 4,1 92,6
Kismen Katiliyorum 4 3,3 3,3 95,9
Kesinlikle Katiliyorum 5 41 4,1 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Yapilan benzer bir calismada katilimcilara yoneltilen “Pismis veya servise hazir
yiyeceklere ¢iplak elle dokunulabilir” 6nermesine dort yildizli otel mutfaklarinda calisanlarin
% 97,31 “Hayir” diyerek dogru yanit verirken bes yildizli otel ¢alisanlarinin tamami dogru
cevap vermistir (Kabacik 2008). Kayal1 (2013) tarafindan yapilan bir ¢alismada, ankette yer
“Yiyecek servisinden sorumlu personel yiyeceklere eldiven giymeden dokunabilir” 6nermesine
egitim oncesi % 87,9’u “Hayir” diyerek dogru cevap verirken, egitim sonrasi % 89,7’si dogru
cevap vermistir. Aratoglu (2015) tarafindan yapilan bir ¢alismada ankette yer alan “Bazi
yiyeceklere eller temiz ise ¢iplak elle dokunulabilir.” 6nermesine katilimeilarin % 57,2’si cevap

olarak “Evet” segenegini isaretlemistir.

Literatiir verilerinden elde edilen sonugclar ile ¢aligma bulgularinin benzerlik gosterdigi
ve ¢alisanlarin bu 6nermeye yiiksek oranda dogru cevap verdikleri belirlenmistir. “Pismis et,
kofte gibi yemeklere elimle dokunmamda bir sakinca yoktur” 6nermesi yanlis bir 6nermedir.
Eller barindirdig1 mikroorganizma yiikii ile gidalara mikroorganizma tasinmasinda en énemli
etkenlerdendir. Ellerden bulasan mikroorganizmalar gida bozulmalarina ve tiiketilmeleri

durumunda gida zehirlenmelerine yol acabilir.

4.11.21. Cig et kesilen bicak, sebzeleri dograrken de kullanilabilir

Calisanlarin % 80,2’s1 (97) “Cig et kesilen bigak, sebzeleri dograrken de kullanilabilir”

onermesine kesinlikle katilmiyorum yanitini verirken, % 9,1°1 (11) kismen katilmiyorum, % 5’1
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(6) kismen katiliyorum, %4,1°1 (5) kararsizim ve % 1,7’si (2) kesinlikle katilmiyorum yanitini
vermislerdir (Cizelge 4.43). Calisanlarin sosyo-demografik ozelliklerine goére bu dnermeye
verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur (p>0,05).

Cizelge 4.43. “Cig et kesilen bigak, sebzeleri dograrken de kullanilabilir” 6nermesine katilim
durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 97 80,2 80,2 80,2
Kismen Katilmiyorum 11 91 9,1 89,3
Kararsizim 5 41 41 93,4
Kismen Katiliyorum 6 50 5,0 98,3
Kesinlikle Katiliyorum 2 1,7 1,7 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Yapilan benzer bir calismada, ankete katilan mutfak calisanlarindan, “Cig gidalarin

b

hazirlanmasinda kullanilan araglar, pismis iirlinlerle temas ettirilmemelidir.” 6nermesine %
58,4 ile “Ne katiliyorum ne katilmiyorum” cevabi alinmistir (Can 2008). Kabacik (2008)
tarafindan yapilan benzer bir ¢aligmada katilimcilara yoneltilen “Pigmis veya servise hazir
yiyeceklere ¢iplak elle dokunulabilir” 6nermesine dort yildizli otel mutfaklarinda calisanlarin
% 97,31 “Hayir” diyerek dogru cevap verirken bes yildizli otel ¢alisanlarinin tamami dogru
cevap vermistir. Ozdemir (2009) tarafindan yapilan bir ¢alismada, ankette yer alan “Cig
yiyecekler i¢in kullanilan bigak/ tabak/ kesme tahtas1 pigmis yiyecekler i¢inde kullanilabilir”

onermesine katilimcilarin % 56,8°1 “Hayir” diyerek dogru cevap vermiglerdir.

Literatiir verilerinden elde edilen sonuglar ile ¢aligma bulgularinin benzerlik gosterdigi
ve calisanlarin yanlis olan bu 6nermeye yiiksek oranda dogru cevap verdikleri belirlenmistir.

4.11.22. Et, sebze ve hamurlu yiyeceklerin ayni tezgahta ya da tahtada hazirlanmasi
mikrop bulasmasina yol acar

“Et, sebze ve hamurlu yiyeceklerin ayn1 tezgahta ya da tahtada hazirlanmas1 mikrop
bulagmasina yol acar” dnermesine calisanlarin % 69,4°1 (84) kesinlikle katiliyorum, % 14’1
(17) kesinlikle katilmiyorum, % 6,6’s1 (8) kararsizim, % 5,81 (7) kismen katilryorum ve % 4,11

(5) kismen katilmiyorum seklinde yanit vermislerdir (Cizelge 4.44). Calisanlarin sosyo-
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demografik ozelliklerine gore bu 6nermeye verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak

anlamli bir fark yoktur (p>0,05).

Cizelge 4.44. “Et, sebze ve hamurlu yiyeceklerin aymi tezgahta ya da tahtada hazirlanmasi
mikrop bulagmasina yol acar”” 6nermesine katilim durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 17 14,0 14,0 14,0
Kismen Katilmiyorum 5 41 4,1 18,2
Kararsizim 8 6,6 6,6 24,8
Kismen Katiliyorum 7 58 5,8 30,6
Kesinlikle Katiliyorum 84 69,4 69,4 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Can (2008) tarafindan konu ile ilgili yapilan benzer bir anket calismasinda, ankete
katilan ¢alisanlara sorulan “Et sebze ve hamurlu yiyeceklerin ayni tezgahta hazirlanmasi bakteri
bulagsmasina yol agar” dnermesine katilimcilarin % 63,2’si “ne katiliyorum ne katilmiyorum”
secenegini isaretlemislerdir. Kabacik (2008) tarafindan yapilan benzer bir ¢alismada
katilimcilara yoneltilen “Cig yiyeceklerin hazirlandigi dograma tahtasi ve bigcak pismis
yiyecekler i¢in kullanilmamali” 6nermesine dort yildizli otel mutfaklarinda calisanlarin %
95,9’u “Evet” diyerek dogru yanit verirken bes yildizli otel ¢alisanlarinin % 94.1°1 dogru cevap
vermistir. Aratoglu (2015) tarafindan yapilan bir calismada ankette yer alan “Et i¢in
kullandigim tahtada sebze-meyve keserim” dnermesine katilimeilarin % 73,5°1 cevap olarak

“Hayir” secenegini isaretlemistir.

Literatiir verilerinden elde edilen sonugclar ile ¢aligma bulgularinin benzerlik gosterdigi

ve calisanlarin dogru olan bu 6nermeye yiiksek oranda dogru cevap verdikleri belirlenmistir.

4.11.23. Catlak / kirikk yumurtanin kullanilmasinda herhangi bir sakinca yoktur

“Catlak / kirik yumurtanin kullanilmasinda herhangi bir sakinca yoktur” dnermesine
calisanlarin % 76’s1t (92) kesinlikle katilmiyorum yanitin1 verirken, % 9,9’u (12) kismen
katilmiyorum, % 9,1°1 (11) kararsizim, % 4,1°1 (5) kismen katiltyorum ve % 0,81 (1) kesinlikle
katiltyorum yanitin1 vermiglerdir (Cizelge 4.45). Calisanlarin sosyo-demografik dzelliklerine

gore bu onermeye verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur
(p>0,05).
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Cizelge 4.45. “Catlak/kirik yumurtanin kullanilmasinda herhangi bir sakinca yoktur”
onermesine katilim durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 92 76,0 76,0 76,0
Kismen Katilmiyorum 12 9,9 9,9 86,0
Kararsizim 11 91 91 95,0
Kismen Katiliyorum 5 41 41 99,2
Kesinlikle Katiliyorum 1 8 8 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Kilig (2008) tarafindan yapilan bir c¢alismada, ankette yer alan “Catlak ya da kirik
yumurtanin kullanilmasinda bir sakinca yoktur” onermesine katilimcilarin ¢ogu (% 67)
“Katilmryorum” segenegini isaretlemislerdir. Sanlier ve Hussein (2008) tarafindan yapilan bir
calismada, ankette yer alan “Kurik, ¢atlak yumurtalar kullanilir m1” sorusuna cevap olarak
katilimcilarin % 99,3’ “Hayir” demistir. Giiven (2010) tarafindan yapilan bir anket
calismasinda, ankette yer alan “Kabugu kirik veya ¢atlak yumurtanin tiiketilmesinde herhangi
bir sakinca yoktur” dnermesine katilimcilarin ¢gogu (% 87,2) “Yanlis” secenegini isaretleyerek
dogru cevap vermislerdir. Yal¢in (2012) tarafindan yapilan bir calismada, ankette yer alan
“Kirik, catlak ve kirli yumurta satin alirnm” Onermesine katilimcilarin % 86,96’s1 “Hig¢”
secenegi ile dogru cevap vermislerdir. Aratoglu (2015) tarafindan yapilan bir ¢galismada ankette
yer alan “Catlak ve kirik yumurtayr kullanirim” 6nermesine katilimcilarin % 67,40 cevap

olarak “Hayir” secenegini isaretlemistir.
Literatiir verilerinden elde edilen sonuglar ile ¢aligma bulgularinin benzerlik gosterdigi
ve calisanlarin yanlis olan bu 6nermeye yiiksek oranda dogru cevap verdikleri belirlenmistir.

4.11.24. Personel hastalandigir takdirde izin verilmeli ve iyilesene kadar ise gelmesi
onlenmelidir

Calisanlarin % 86,81 (105) “Personel hastalandigi takdirde izin verilmeli ve iyilesene
kadar ise gelmesi dnlenmelidir” dnermesine kesinlikle katiliyorum yanitimi verirken, % 7,4’
(9) kesinlikle katilmiyorum, % 3,31 (4) kismen katiliyorum, % 1,7’si (2) kararsizim ve % 0,8’i
(1) kismen katilmiyorum yanitin1 vermislerdir (Cizelge 4.46). Calisanlarin sosyo-demografik
ozelliklerine gore bu 6nermeye verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark

yoktur (p>0,05).
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Cizelge 4.46. “Personel hastalandig1 takdirde izin verilmeli ve iyilesene kadar ise gelmesi
onlenmelidir” 6énermesine katilim durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 9 7,4 7,4 7,4
Kismen Katilmiyorum 1 8 8 8,3
Kararsizim 2 1,7 1,7 9,9
Kismen Katiliyorum 4 3,3 3,3 13,2
Kesinlikle Katiliyorum 105 86,8 86,8 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Yapilan bir ¢alismada personelin grip, nezle, ishal vb. rahatsizligi bulunan personelin
geri hizmete ¢ekilmeden galistirildigi tespit edilmistir (Esmer 2001). Sanlier ve Hussein (2008)
tarafindan yapilan bir ¢aligmada, ankette yer alan “Hastayken yemek yapar” 6nermesine cevap
olarak katilimeilarin % 84,3°1i “Hi¢ yapmaz” cevabini vermislerdir. Can (2008) tarafindan konu
ile ilgili yapilan benzer bir anket calismasinda, ankete katilan mutfak calisanlarina sorulan,
“Personel hastalandigi takdirde izin verilmeli, hastalig1 siiresince ise gelmesi onlenmelidir”
onermesine % 54,8 ile “Ne katiliyorum ne katilmiyorum” cevabi alinmistir. Giindogan (2008)
tarafindan yapilan, okul kantinlerinde calisan personelin beslenme, hijyen ve sanitasyon
konularinda bilgi diizeylerini arastirdig1 anket calismasinda konu ile ilgili katilimcilara goktan
se¢cmeli sorular sorulmustur. Ankette yer alan “Grip, nezle, ishal gibi hastaliklar gegirirken ne
yaparsiniz” sorusuna ¢alisanlarin cogu (% 52,2) “Calisirim ama gida ile temas etmem” cevabini

28 G
1

verirken, % 38’1 “tedaviye baslayip ise devam ederim”, % 8,7’si “Rapor alip ise gitmem” ve %
1,I’ 1 ise “Cabuk atlatirnm, bu ylizden kendiliginden geg¢mesini beklerim” secenegini
isaretlemistir. Kayal1 (2013) tarafindan yapilan bir calismada, ankette yer alan “Nezle, grip veya
ishal gibi hastaligi bulunan personel geri planda c¢alistinlmali ya da rapor verilmelidir”
Oonermesine egitim Oncesi ve sonrasi ¢alisanlarin % 98,3’0 “Evet” diyerek dogru cevap
vermistir. Yildirim (2014) tarafindan yapilan benzer bir anket c¢alismasinda, katilimcilara
yoneltilen “Grip, nezle durumunda geri hizmette ¢alisilmali ya da hi¢ ¢calisiilmamalidir. Ancak

ishal durumunda buna gerek yoktur” 6nermesine cevap olarak katilimcilarin % 57’s1 “Yanlis”

secenegini isaretlemislerdir.
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Literatiir verilerinden elde edilen bazi sonuglar ile calisma bulgularinin benzerlik
gosterdigi ve calisanlarin dogru olan bu Onermeye yiiksek oranda dogru cevap verdikleri
belirlenmistir.

4.11.25. Aym havlu, temiz suyla yikandiktan sonra bircok yeri temizlemek icin
kullanilabilir

“Ayn1 havlu, temiz suyla yikandiktan sonra birgok yeri temizlemek i¢in kullanilabilir”
Oonermesine c¢alisanlarin % 71,1°1 (86) kesinlikle katilmiyorum, % 10,7’si (13) kismen
katiliyorum, % 8,3’1i (10) kesinlikle katiliyorum, % 6,6’s1 (8) kismen katilmiyorum ve % 3,3’i
(4) kararsizim seklinde yanit vermislerdir (Cizelge 4.47). Calisanlarin sosyo-demografik
ozelliklerine gore bu dnermeye verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark

yoktur (p>0,05).

Cizelge 4.47. “Ayn1 havlu, temiz suyla yikandiktan sonra bircok yeri temizlemek igin
kullanilabilir” 6nermesine katilim durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 86 71,1 71,1 711
Kismen Katilmiyorum 8 6,6 6,6 77,7
Kararsizim 4 3,3 3,3 81,0
Kismen Katiliyorum 13 10,7 10,7 91,7
Kesinlikle Katiliyorum 10 8,3 8,3 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Kizileik (2016) tarafindan yapilan benzer bir ¢alismada, katilimeilara yoneltilen “Is
yerinde farkli alanlar1 temizlemek i¢in ayn1 temizlik bezini ne siklikla kullanirsiniz” sorusuna
katilimcilarin ¢ogu (% 86,9) “Her zaman™ segenegi ile yanlis cevap verirken % 4,2’si “Higbir
zaman” secenegiyle dogru cevap vermislerdir. Bu calisma ile aragtirma bulgular benzerlik
gostermemekte olup katilimcilarin yanlis olan bu onermeye yiliksek oranda dogru cevap
verdikleri belirlenmistir.

4.11.26. Cig et, pismis et, sebze-meyve, peynir, yogurt, yanmurta, pasta vb. gidalarin
buzdolabinin hangi rafina konulduklar fark etmez

“Cig et, pismis et, sebze-meyve, peynir, yogurt, yumurta, pasta vb. gidalarin

buzdolabinin hangi rafina konulduklar1 fark etmez” 6nermesine calisanlarin % 63,6’s1 (77)
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kesinlikle katilmiyorum yanitini verirken, % 12,4°l (15) kismen katilmiyorum, % 8,371 (10)
kararsizim, yine % 8,3’1 (10) kismen katiliyorum ve % 7,4’ (9) kesinlikle katiliyorum yanitini
vermislerdir (Cizelge 4.48). Calisanlarin sosyo-demografik ozelliklerine gbére bu Gnermeye
verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur (p>0,05).

Cizelge 4.48. “Cig et, pismis et, sebze-meyve, peynir, yogurt, yumurta, pasta vb. gidalarin
buzdolabinin hangi rafina konulduklari fark etmez”

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 77 63,6 63,6 63,6
Kismen Katilmiyorum 15 12,4 12,4 76,0
Kararsizim 10 8,3 8,3 84,3
Kismen Katiliyorum 10 8,3 8,3 92,6
Kesinlikle Katiliyorum 9 7,4 7,4 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Palulu (2014) gida hijyen tutumlan ile ilgili yaptig1 bir ¢alismasinda, katilimcilara
yonelttigi “Cig gidalar, pismis gidalardan ayri tutulmalidir” 6nermesine verilen cevaplarda
okur-yazar olmayan personelin daha yiiksek oranda yanlis cevap verdigini (%40) ortaya
koymustur. Yapilan benzer bir anket calismasinda, ankete katilan mutfak ¢alisanlarina sorulan
“Cig ve pismis yiyecekler ayr1 depolarda saklanmalidir” 6nermesine mutfak personelinin ¢ogu,
% 77 ile “Kismen katiliyorum” secenegini isaretlemistir (Can 2008). Kirilmaz (2008)’1n
Ankara Universitesi’'nde toplu beslenme servisinde c¢alisan personele verilen egitimin
etkinligini arastirdig bir ¢alismada, katilimcilara yoneltilen “Cig besinler pismis besinlerle bir
arada tutulmamalidir” dnermesine egitimden dnce katilimcilarin % 56’°s1 “Evet” diyerek dogru
cevap verirken egitim sonrasinda bu oranin % 93’e ¢iktig1 belirlenmistir. Literatiirde yapilan
benzer bir ¢alismada katilimcilara yoneltilen “Soguk depo ve buzdolabinda pismis yiyecekler
¢ig yiyeceklerden ayri tutulmali” Onermesine (p<0.04) dort yildizli otel mutfaklarinda
calisanlarin % 97,3°1 “Evet” diyerek dogru yanit verirken bes y1ldizli otel ¢alisanlarinin tamami
dogru cevap vermistir (Kabacik 2008). Kili¢ (2008) tarafindan yapilan bir ¢alismada, ankette
yer alan “Cig yiyeceklerle pigsmis yiyecekler bir arada bulundurulmamalidir” ve “Besin gruplari
ayr1 ayrt yerlerde depolanmalidir” Onermelerine katilimcilarin ¢ogu (% 61,6; % 81,4)
“Katiliyorum” segenegini igaretlemislerdir. Demirel (2009) tarafindan yapilan benzer bir anket

caligmasinda konu ile ilgili katilimcilara ¢oktan segmeli sorular sorulmustur. Ankette yer alan
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“Pismis ve ¢ig gidalar beraber depolaninca hangi risk olusur” sorusuna katilimcilarin %
17,7’sinin "Pismis gidalar saglikli depolanirken ¢ig gidalar bozulur", % 23’liniin "Pigmis
gidalar ve ¢ig gidalarin her ikisi de bozulur", % 40,7’sinin "Capraz bulasma olur" ve %
18,6’sinin “Fikrim yok™ dedigi belirlenmistir. Yal¢in (2012) tarafindan yapilan bir ¢alismada,
ankette yer alan “Cig besinlerle pismis besinlerin temasini engelleyecek sekilde dolaba
yerlestiririm” 6nermesine katilimcilarin % 59,57’si “Her zaman” segenegi ile dogru cevap
vermislerdir. Aratoglu (2015) tarafindan yapilan benzer bir ¢alismada ankette yer alan “Cig ve
pismis besinleri birlikte muhafaza etmem” 6nermesine katilimcilarin % 78,6’s1 cevap olarak

“Evet” segenegini isaretlemistir.

Literatiir verilerinden elde edilen sonuglar ile ¢aligma bulgularinin benzerlik gosterdigi
ve ¢alisanlarin yanlis olan bu 6nermeye yiiksek oranda dogru cevap verdikleri belirlenmistir.
4.11.27. Sogutucularda sicakhik takibi yiyeceklerin bozulma riskini azaltmasi acisindan
onemlidir

Calisanlarin % 71,9°u (87) “Sogutucularda sicaklik takibi yiyeceklerin bozulma riskini
azaltmasi agisindan 6dnemlidir” 6nermesine kesinlikle katiliyorum yanitini verirken, % 13,2’si
(16) kesinlikle katilmiyorum, % 9,9’u (12) kismen katiliyorum, % 4,1°i (5) kismen
katilmiyorum ve % 0,8’i (1) kararsizim yanitini vermislerdir (Cizelge 4.49). Calisanlarin sosyo-
demografik ozelliklerine gore bu onermeye verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir fark yoktur (p>0,05).

Cizelge 4.49. “Sogutucularda sicaklik takibi yiyeceklerin bozulma riskini azaltmasi agisindan
onemlidir” 6nermesine katilim durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 16 13,2 13,2 13,2
Kismen Katilmiyorum 5 41 41 174
Kararsizim 1 8 8 18,2
Kismen Katiliyorum 12 9,9 9,9 28,1
Kesinlikle Katiltyorum 87 71,9 71,9 100,0
Toplam 121 100,0 100,0
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Palulu (2014) tarafindan yapilan benzer bir ¢alismada ankette yer alan “Buzdolabinin
ve dondurucunun termometre diizenegini ayda 1 kez kontrol etmek gereklidir” dnermesine
katilimcilarin % 85°1 “Evet” diyerek dogru cevap vermistir. Bu ¢alisma ile arastirma bulgular
benzerlik gostermekte olup calisanlarin dogru olan bu 6nermeye yliksek oranda dogru cevap
verdikleri belirlenmistir.

4.11.28. Bir yiizeye sinek vb. hasereler konduktan sonra o yiizeyi temizlemek i¢in suyla
1slatilms bir bezle silmek yeterlidir

“Bir yiizeye sinek vb. hasereler konduktan sonra o yiizeyi temizlemek ic¢in suyla
islatilmig bir bezle silmek yeterlidir” Onermesine ¢alisanlarin % 72,7°si (88) kesinlikle
katilmiyorum, % 11,6’s1 (14) kismen katiliyorum, % 7,4’1 (9) kesinlikle katiliyorum, % 6,6’s1
(8) kismen katilmiyorum ve % 1,7’si (2) kararsizim seklinde yanit vermislerdir (Cizelge 4.50).
Calisanlarin sosyo-demografik ozelliklerine gore bu 6nermeye verdikleri cevaplar arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur (p>0,05).

Cizelge 4.50. “Bir yiizeye sinek vb. hagereler konduktan sonra o yilizeyi temizlemek icin suyla
1slatilmig bir bezle silmek yeterlidir” dnermesine katilim durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 88 72,7 72,7 72,7
Kismen Katilmiyorum 8 6,6 6,6 79,3
Kararsizim 2 1,7 1,7 81,0
Kismen Katiliyorum 14 11,6 11,6 92,6
Kesinlikle Katiliyorum 9 7.4 7,4 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Sanlier ve Hussein (2008) tarafindan yapilan bir ¢alismada, ankette yer alan “Tezgahlar
1 bitiminde sicak sabunlu, dezenfektanli su ile yikanir m1” sorusuna cevap olarak katilimcilarin
tamami1 “Evet” demistir. “Bir yiizeye sinek vb. hasereler konduktan sonra o yiizeyi temizlemek
icin suyla 1slatilmig bir bezle silmek yeterlidir” 6dnermesi yanlis bir 6nerme olup ¢alisanlarin
onermeye yliksek oranda dogru cevap verdikleri belirlenmistir. Sinek vb. hasereler 6nemli
mikroorganizma tastyicilaridirlar. Bir yiizeyle temas ettiklerinde o yilizeyin temizlenmesi i¢in
dezenfektan kullanilmasi gerekmektedir. Ayrica her giin is bitiminden sonra gida hazirlama

alanlar1 ve yiizeyler dezenfektanli sicak su ile temizlenmelidir.
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4.11.29. ise ara verildiginde mutfakta sigara / cay / kahve icilebilir

“Ise ara verildiginde mutfakta sigara / ¢ay / kahve icilebilir” dnermesine ¢alisanlarin %
84,3’1 (102) kesinlikle katilmiyorum yanitin1 verirken, % 5,8’1 (7) kismen katilmiyorum, %
4,1°1 (5) kararsizim, yine % 4,1°1 (5) kismen katiltyorum ve % 1,7’si (2) kesinlikle katiliyorum
yanitim1 vermislerdir (Cizelge 4.51). Calisanlarin sosyo-demografik ozelliklerine gore bu
onermeye verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur (p>0,05).

Cizelge 4.51. “Ise ara verildiginde mutfakta sigara / cay / kahve igilebilir” dnermesine katilim
durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 102 84,3 84,3 84,3
Kismen Katilmiyorum 7 5,8 5,8 90,1
Kararsizim 5 4,1 4,1 94,2
Kismen Katiliyorum 5 4.1 41 98,3
Kesinlikle Katiliyorum 2 1,7 1,7 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Yapilan bir baska calismada calisanlarin % 68,5’inin sigara igtigi belirlenmis ve
caligmanin ylriitiildiigi sirada is ortaminda olduk¢a fazla sayida sigara i¢ildigi gézlemlenmistir
(Cikmaz 1997). Giindogan (2008) tarafindan yapilan, okul kantinlerinde calisan personelin
beslenme, hijyen ve sanitasyon konularinda bilgi diizeylerini arastirdig1 anket ¢alismasinda,
elde edilen sonuglara gore arastirmaya katilan bireylerin kantinde sigara igme durumlari
incelendiginde % 4,1’inin sigara ictigi, % 95,9’unun ise i¢medigi goriilmektedir. Ozdemir
(2009) tarafindan yapilan bir ¢alismada, ankette yer alan “Besin hazirlarken mutfakta sigara
icerim” onermesine katilimeilarin % 76,1°1 “Hayir” diyerek dogru cevap vermislerdir. Kayali
(2013) tarafindan yapilan bir ¢aligmada, ankette yer alan “Personelin mutfak alaninda sigara
igmesinde sakinca yoktur” onermesine katilimcilarin % 93,1°1 “Hayir” diyerek dogru cevap
vermistir. Yildirirm (2014) tarafindan yapilan benzer bir anket ¢alismasinda, katilimcilara
yoneltilen “Mutfakta sigara igenler i¢in kiil tablas1 bulundurulmalidir” 6nermesine cevap olarak

katilimcilarin % 28,2°si “Yanlis” segcenegini isaretlemislerdir.

Literatiirden elde edilen veriler ile arastirma bulgular1 benzerlik gostermekte olup

calisanlarin yanlis olan bu 6nermeye yliksek oranda dogru cevap verdikleri belirlenmistir.
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4.11.30. Kiiflii bir gida kiiflii kism siyrildiktan ya da Kesilip atildiktan sonra tiiketilebilir

Calisanlarm % 74,40 (90) “Kifli bir gida kiflii kismi siyrildiktan ya da kesilip
atildiktan sonra tiiketilebilir” 6nermesine kesinlikle katilmryorum yanitini verirken, % 19’u
(23) kismen katilmiyorum, % 4,1°1 (5) kismen katiliyorum, % 1,7’si (2) kesinlikle katiliyorum
ve % 0,8’ (1) kararsizim yanitin1 vermislerdir (Cizelge 4.52). Calisanlarin sosyo-demografik
ozelliklerine gore bu 6nermeye verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
yoktur (p>0,05).

Cizelge 4.52. “Kiiflii bir gida kiiflii kismi s1yrildiktan ya da kesilip atildiktan sonra tiiketilebilir”
Oonermesine katilim durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 90 74,4 74,4 74,4
Kismen Katilmiyorum 23 19,0 19,0 93,4
Kararsizim 1 8 8 94,2
Kismen Katiliyorum 5 41 41 98,3
Kesinlikle Katiliyorum 2 1,7 1,7 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Sanlier ve Hussein (2008) tarafindan yapilan bir ¢alismada, ankette yer alan “Kiiflenmis
besinleri kullanir” Onermesine cevap olarak katilimcilarin % 98,7°si “Bazen” cevabini
vermiglerdir. Ozdemir (2009) tarafindan yapilan bir calismada, ankette yer alan “Kiiflenmis
salcanin kiiflii kismini atip kalan kismi tiiketirim” 6nermesine katilimcilarin % 67,8°1 “Evet”
diyerek yanlis cevap vermislerdir. Giiven (2010) tarafindan yapilan bir anket ¢aligsmasinda,
ankette yer alan “Kiiflenmis bir gida maddesinin kiiflii kisminin ayrilarak, kiiflenmemis
kisminin tiiketilmesinin saglhigimiz agisindan bir sakincasi yoktur” dnermesine katilimeilarin
cogu (% 73,5) “Yanlis” secenegini isaretlemistir. Giiven (2010) tarafindan yapilan bir anket
calismasinda, katilimcilarin % 73,5’inin “Kiiflenmis bir gida maddesinin kiiflii kisminin
ayrilarak, kiiflenmemis kisminin tiiketilmesinin sagligimiz agisindan bir sakincasi yoktur”
seklinde verilen ifadenin yanlis bir bilgi oldugunu bildikleri tespit edilmistir. Yalgim (2012)
tarafindan yapilan bir ¢alismada, ankette yer alan “Kiiflenmis besinlerin kiiflii kisimlarini atarak
kalaninm tiiketirim” Onermesine katilimcilarin % 62,17°si “Hi¢” segenegi ile dogru cevap

vermislerdir. Aratoglu (2015) tarafindan yapilan bir ¢aligmada ankette yer alan “Kiiflenmis
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tirtinlerin kiiflii kisimlarint alarak kullanir misiniz” sorusuna katilimeilarin % 65,6’s1 cevap

olarak “Hayir” secenegini igsaretlemistir.

Literatiirden elde edilen baz1 veriler ile aragtirma bulgular1 benzerlik géstermekte olup

calisanlarin yanlis olan bu 6nermeye yiiksek oranda dogru cevap verdikleri belirlenmistir.

4.11.31. Insanlarin bogaz, burun, bagirsak ve diskis1 bakteri yiikliidiir

“Insanlarin bogaz, burun, bagirsak ve digkis1 bakteri yiikliidiir” énermesine calisanlarin
% 85,11 (103) kesinlikle katiliyorum, % 6,6°s1 (8) kesinlikle katilmiyorum, % 5’1 (6) kismen
katiltyorum, % 1,7’si (2) kismen katilmiyorum ve yine % 1,7’si (2) kararsizim seklinde yanit
vermislerdir (Cizelge 4.53). Calisanlarin sosyo-demografik ozelliklerine gore Onermeye
verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur (p>0,05).

Cizelge 4.53. “Insanlarin bogaz, burun, bagirsak ve diskis1 bakteri yiikliidiir” dnermesine
katilim durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 8 6,6 6,6 6,6
Kismen Katilmiyorum 2 1,7 1,7 8,3
Kararsizim 2 1,7 1,7 9,9
Kismen Katiliyorum 6 5,0 5,0 14,9
Kesinlikle Katiliyorum 103 85,1 85,1 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Bu 6nermenin ankette yer almasindaki amag, gida {iretim yerlerinde ¢alisan personelin
kisisel hijyenin 6nemini bilme ve bu dogrultuda davranis gelistirme durumlarini tespit etmektir.
Kirllmaz (2008)’in Ankara Universitesi'nde toplu beslenme servisinde calisan personele
verilen egitimin etkinligini arastirdig1 bir ¢aligmada, katilimcilara yoneltilen “Insanlarm bogaz,
burun, el, deri, bagirsak ve diskisi bakteri yiikliidiir” 6nermesine egitimden once katilimcilarin
% 88’1 “Evet” diyerek dogru cevap verirken egitim sonrasinda bu oranin % 100’e ¢iktig

belirlenmistir.

Yapilan literatiir arastirmasi, bu arastirmaya benzer sonuglar gostermektedir.
“Insanlarin bogaz, burun, bagirsak ve diskisi bakteri yiikliidiir” énermesi dogru bir 6nermedir.
Insanlar; gidalardaki hem saprofit, hem de patojen mikroorganizmalarin potansiyel kaynagini

teskil eder. Gida igyerlerinde calisanlar 6zellikle solunum (soguk alginligi, anjin, pndmoni,

84



tiibberkiiloz, kizil) ve sindirim (dizanteri, kolera, tifo) hastalik etkenlerinin gidalara
bulagsmasinda 6nemli rol oynarlar (Palulu 2014). Tiim bu nedenlerden dolay1 gida hazirlama
esnasinda onliik, eldiven, kep, kolluk, bone kullanimi1 ve kisisel hijyen kurallarina uymak son

derece biiyiik 6nem arz etmektedir.

4.11.32. Sac, deri, eller ve ellerdeki kesikler milyonlarca bakteri tasir

“Sag, deri, eller ve ellerdeki kesikler milyonlarca bakteri tasir” 6nermesine ¢alisanlarin
% 87,6’s1 (106) kesinlikle katiliyorum yanitin1 verirken, % 5,8’1 (7) kesinlikle katilmiyorum,
% 4,1°1 (15) kismen katiltyorum, % 1,7’si (5) kismen katilmiyorum ve % 0,81 (1) kararsizim
yanitim1 vermislerdir. (Cizelge 4.54). Calisanlarin sosyo-demografik ozelliklerine goére bu
onermeye verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur (p>0,05).

Cizelge 4.54. “Sac, deri, eller ve ellerdeki kesikler milyonlarca bakteri tasir” dnermesine
katilim durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 7 5,8 5,8 5,8
Kismen Katilmiyorum 2 1,7 1,7 7,4
Kararsizim 1 8 8 8,3
Kismen Katiliyorum 5 41 41 12,4
Kesinlikle Katiliyorum 106 87,6 87,6 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Aratoglu (2015) tarafindan yapilan bir ¢alismada ankette yer alan “Elimde kesik veya
yara varsa, yemek hazirlamadan once bantlarim” onermesine katilimcilarin % 89,81 cevap
olarak “Evet” secenegini isaretlemistir. Kizilcik (2016) tarafindan yapilan benzer bir ¢caligmada,
katilimcilara yoneltilen “El veya parmak iizerindeki kesikler ¢ok sayida bakteri tasimaktadir”
ve “Saclarda gidaya bulasabilen ¢esitli bakteriler bulunmaktadir” 6nermelerine katilimcilarin

cogu sirastyla (% 65,3; % 62,9) “Kesinlikle katiliyorum” cevabi vermislerdir.

Literatiirden elde edilen veriler ile arastirma bulgular1 benzerlik gostermekte olup

calisanlarin dogru olan bu 6nermeye yiiksek oranda dogru cevap verdikleri belirlenmistir.
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4.11.33. Belli araliklarla personele hijyen egitimi verilmelidir

Calisanlari % 90,9’u (110) “Belli araliklarla personele hijyen egitimi verilmelidir”
onermesine kesinlikle katiliyorum yanitin1 verirken, % 5’1 (6) kesinlikle katilmiyorum ve %
4,1’ (5) kismen katiliyorum yanmitim1 vermislerdir (Cizelge 4.55). Calisanlarin sosyo-
demografik ozelliklerine gore bu onermeye verdikleri cevaplar arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir fark yoktur (p>0,05).

Cizelge 4.55. “Belli araliklarla personele hijyen egitimi verilmelidir” 6nermesine katilim
durumu

Katilim Durumu Frekans Yiizde Gegerli Yiizde Birikimli Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 6 5,0 5,0 50
Kismen Katiliyorum 5 41 4,2 9,2
Kesinlikle Katiliyorum 110 90,9 90,9 100,0
Toplam 121 100,0 100,0

Yapilan benzer bir ¢alismada ankete katilan 113 personelinin % 23’{iniin sertifika
egitimi aldig1 ve % 77 sinin herhangi bir sertifika egitimi almadig1 saptanmistir (Can 2008).
Kabacik (2008) tarafindan uygulanan benzer bir ankette katilimcilara yoneltilen “Daha 6nce
giivenli gida konularinda egitim aldiniz m1” sorusuna verilen “Evet” cevabinin oran1 % 88,3

olmustur.

“Belli araliklarla personele hijyen egitimi verilmelidir” 6nermesi dogru bir 6nerme olup

calisanlarin 6nermeye yliksek oranda dogru cevap verdikleri belirlenmistir.
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5.SONUC VE ONERILER

Bu calismada Tekirdag/Hayrabolu ilgesinde hazir yemek iiretim ve toplu tiiketim
sektorlinde g¢alisan personelin gida hijyeni bilgi diizeyi incelenmistir. Elde edilen sonuglar

dogrultusunda asagidaki ¢ikarimlar yapilmistir.

1.Calisanlarin % 52,1’ini erkek (n= 63), % 47,9’unu kadin (n=58) personel olusturmaktadir.
Katilimeilar arasinda cinsiyete gore dengeli bir dagilimdan s6z etmek mimkiindiir.
Katilimcilarin yas dagilimlari incelendiginde % 57’sinin (69) 20-40 yas araliginda, %
32,2’sinin (39) 40 yasin iizerinde ve % 10,7’sinin (13) 20 yas ve altinda olduklar
goriilmektedir. Katilimcilarin egitim durumlarina bakildiginda ise % 45,5’inin (55) lise
mezunu, % 21,5’inin (26) ortaokul mezunu, % 19’unun (23) iiniversite mezunu ve % 14’liniin
(17) ilkokul mezunu oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin % 33,9’unu (41) servis elemani
olustururken, % 24,8’ini (30) yoneticiler, % 22,3 {inii (27) mutfak elemanlar1 ve % 19’unu (23)

ustabaslar1 olusturmaktadir.

2. Katilimcilarin gida sektoriinde ¢aligma siireleri incelendiginde % 31,4’tintin (38) 5-10 yil
araliginda, % 26,4’liniin (32) 10 yildan fazla, % 24,8’inin (30) 1-5 yil araliginda ve % 17,4’ linlin
(21) 1 y1ldan az stiredir ¢alistig1 goriilmektedir. Mesleki egitim alanlarin oran1 % 71,9 (87)’dur
ve ¢alisan personelin 6nemli bir kismi1 (% 72,7) hijyen ve sanitasyon uygulamalari konusunda

yeterli bilgiye sahip olduklarimi diistinmektedirler.

3.Calisanlarin hijyen bilgi diizeylerini saptamak amaciyla katilimcilara yoneltilen, gida
giivenligi ve hijyeni ile kisisel hijyen konularinda Besli Likert Tipi 33 ayr1 6nermenin 6’sinda,
katilimcilarin 6nermelere dogru cevap verme orani % 50’nin altinda kalmigtir. 8. 6nerme olan
“Kullanilan suyun yumusak ve tadmin iyi olmasi mikroplu olmadiginin gostergesidir”
onermesine katilimcilarin % 12,4 i “Kismen katiliyorum” se¢enegini isaretleyerek yanlis cevap
vermislerdir. Yine katilimcilarin % 20,7 si ise “Kararsizim” cevabini vermistir. 10. dnerme olan
“Bulagiklar1 yikamada igme kalitesindeki su kullanilmasa da olur” 6nermesine katilimcilarin %
19°u “Kismen katiliyorum”, % 16,5’1 “Kesinlikle katiliyorum” diyerek yanlis cevap
vermiglerdir. 11. 6nerme olan “Yikanan tabak, kasik, ¢atal vb. mutlaka kurulama bezi ile
kurutulmalidir” 6nermesine katilimcilarin % 72,7 si “Kesinlikle katiliyorum” diyerek yanlis
cevap vermislerdir. 12. dnerme olan “Yaprak sebzeleri bol su ile yikamak mikroplardan
arindirmada yeterlidir” onermesine katilimcilarin % 24’ “Kismen katiliyorum”, % 22,3’

“Kesinlikle katiliyorum” se¢enegini isaretleyerek yanlis cevap vermislerdir. 13. 6nerme olan
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“Yediginiz yemegin tad1 ve kokusu normalse onun giivenilir ya da yenilebilir oldugundan emin
olabilirsiniz” 6nermesine katilimcilarin % 27,31 “Kismen katiliyorum”, % 25,6’s1 “Kesinlikle
katiliyorum” segenegini isaretleyerek yanlis cevap vermislerdir. 18. 6nerme olan “Buzdolabi
ortaminda bakteriler 6liir” 6nermesine katilimcilarin % 17,4 i “Kismen katiliyorum”, % 10,7si
“Kesinlikle katiliyorum” secenegini igaretleyerek yanlis cevap vermis, % 17,4’ ise Onerme ile

ilgili kararsiz kalmislardir. Bu 6 6nermeye verilen yanlis ve kararsiz cevaplarin oran1 yiiksektir.

4 Katilimcilarin vermis olduklar1 cevaplarin cinsiyete, yasa, egitim durumuna, g¢alisma
siiresine, mesleki egitim alma durumuna, sahip olduklarimi diisiindiikleri bilgi diizeyine ve
meslek gruplarina gore farklilik gosterip gostermedigi incelenmis ve istatistiksel olarak anlaml

bir fark yoktur sonucuna varilmistir (p>0,05).

5.Katilimcilarin vermis olduklart cevaplarin frekans dagilimi incelendiginde dogru cevap
verilme oraninin % 50’nin altinda kaldig1 8, 10, 11, 12, 13 ve 18. 6nermeler i¢in farklilik analizi
tekrarlanmistir. 10. 6nerme olan “Bulasiklar1 yikamada igme kalitesindeki su kullanilmasa da
olur” 6nermesine verilen cevaplarda istatistiksel olarak cinsiyete gore anlamli bir fark sonucuna
varilmistir (p<0,05). Kadin katilimeilarin erkek katilimcilara oranla bu 6nermeye daha yiiksek
oranda dogru cevap verdikleri goriilmiistiir. 12. dnerme olan “Yaprak sebzeleri bol su ile
yikamak mikroplardan arindirmada yeterlidir” onermesine verilen cevaplarda istatistiksel
olarak yasa gore anlamli bir fark vardir sonucuna varilmistir (p<0,05). 20 yas ve alti
katilimcilarin bu 6nermeye daha yiiksek oranda yanlis cevap verdikleri goriilmistiir. 18.
onerme olan “Buzdolab1 ortaminda bakteriler 6liir” dnermesine verilen cevaplarda istatistiksel
olarak mesleki egitim alma durumuna gore anlamli bir fark vardir sonucuna varilmistir
(p<0,05). Mesleki egitim alan katilimcilarin almayanlara gore bu 6nermeye daha yiiksek oranda

dogru cevap verdikleri goriilmistiir.

Bu aragtirmadan elde edilen sonuclara gore, Tekirdag/Hayrabolu ilgesi hazir yemek
iiretim ve toplu tiiketim sektorlerinde ¢alisan personelin gida hijyen bilgi diizeylerinin yeterli
oldugu goriilmektedir. Ancak bildiklerini uygulama konusunda ¢ok da yeterli olmadiklar
gozlenmistir. 20 yas ve alt1 katilimcilar i¢in gida giivenligi ve hijyeni egitimlerinin artirilmasi
gerektigi diigiiniilmektedir. Ayrica erkek katilimeilarin hijyen kurallarina uygun olarak bulasik
yikama konusunda bilgi eksikligi bulunmasi konu ile ilgili egitime ihtiya¢ duyduklarini
diistindiirmektedir. Gida mikrobiyolojisi ile ilgili dort nerme olan “Kullanilan suyun yumusak
ve tadinin iyi olmas1 mikroplu olmadiginin gostergesidir”, “Yaprak sebzeleri bol su ile yikamak

mikroplardan arindirmada yeterlidir”, “Yediginiz yemegin tadi ve kokusu normalse onun
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giivenilir ya da yenilebilir oldugundan emin olabilirsiniz” ve “Buzdolab1 ortaminda bakteriler
olir” onermelerine dogru cevap verilme oran1 % 50’nin altinda kalmistir. Yine verilmesi
Ongoriilen egitimlerde gida mikrobiyolojisi ile ilgili daha detayl bilgi aktarimi saglanmalidir.
Genel bir degerlendirme yapilacak olursa, hazir yemek iiretim ve toplu tiikketim sektorleri
personel bazinda siirekli yenilenmeye agik sektorlerdir. Bu nedenle eski personelin bilgi
diizeyinin daha da iyilestirilmesi ve yeni personel icin siirekli ve nitelikli egitim verilmesi
gerektigi disiiniilmektedir. Ayrica resmi kuruluglarca belirli periyotlarda etkin gida
kontrollerinin yapilarak, is verenin ve personelin kendilerini konu ile ilgili gelistirmelerinin

saglanabilecegi ongdriilmektedir.
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8. EKLER
8.1. Anket Calismasi

LUTFEN BU DOKUMANI DIKKATLICE OKUMAK ICIN ZAMAN
AYIRINIZ

Sizi CANBERK UNSAL tarafindan yiiriitilen “HAZIR YEMEK URETIMI VE
TOPLU TUKETIM SEKTORUNDE CALISANLARIN GIDA HIJYENI BILGI
DUZEYLERININ  OLCULMESI: TEKIRDAG/HAYRABOLU ORNEGI”  baslkl
arastirmaya davet ediyoruz. Bu arastirmaya katilip katilmama kararmi vermeden oOnce,
arastirmanin neden ve nasil yapilacagii bilmeniz gerekmektedir. Bu nedenle bu formun
okunup anlagilmasi biiyiik 6nem tagimaktadir. Eger anlayamadiginiz ve sizin i¢in agik olmayan
seyler varsa, ya da daha fazla bilgi isterseniz bize sorunuz.

Bu caligmaya katilmak tamamen goniilliiliik esasina dayanmaktadir. Calismaya
katilmama veya katildiktan sonra herhangi bir anda c¢alismadan ¢ikma hakkinda sahipsiniz.
Anket sorularin1_yanitlamaniz, arastirmaya katilm icin _onay verdiginiz bigiminde
yorumlanacaktir. Size verilen anketteki sorulari yanitlarken kimsenin baskisi veya telkini
altinda olmaymn. Bu formlardan elde edilecek bilgiler tamamen arastirma amaci ile
kullanilacaktir.

Ankette kesinlikle kimlik ve isyeri bilgisi yer almayacak ve toplanan veriler tamamen
bilimsel amagclarla kullanilacaktir. Bu nedenle sorularin dogru yanitlanmasi 6nem arz
etmektedir. Katki ve katiliminiz i¢in tesekkiir ederiz.

1. Yasimiz

o 20 yas alt1 0 20-40 yas 0 40 yas tlizeri

2. Cinsiyetiniz

oErkek oKadin

3. Egitim Durumunuz

oilkokul oOrtaokul oLise oUniversite

4. Gida Sektoriinde Ne Kadar Siiredir Calismaktasiniz

o 1 yildan az ol-5 yil 05-10 y1l o 10 yildan fazla
5. Cahistiginiz Meslekle Ilgili Egitim Aldiniz ni?

oEvet oHayir

6. Hijyen ve Sanitasyon Uygulamalar1 Konusunda Yeterli Bilgiye Sahip Oldugunuzu
Diisiiniiyor musunuz?

oEvet oKismen oHayir
7. Cahistigimz Sektorde Hangi Konumda Bulunuyorsunuz?
oY onetici 0 Ustabast oMutfak eleman1 0 Servis Elemani
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KESINLIKLE
KATILIYORUM

KATILIYORUM

KISMEN

KARARSIZIM

KISMEN
KATILMIYORUM

KESINLIKLE
KATILMIYORUM

Uretim sirasinda bone ve maske takmak gereksizdir.

2 |Maske takarken sadece agzin kapatilmas: yeterli olup,
burun kapatilmasa da olur.

3 [Uretim sirasinda taki bulundurmanin gidaya mikrop
bulagmas ile ilgisi yoktur.

4  [Kasik ve catallari, ellerim temiz ise sap1 haricindeki
diger kisimlarindan tutabilirim.

5 [Birkag defa tat kontrolii yapmak i¢in kagig1
degistirmeye gerek yoktur.

6 |Cop kovalarinin igleri her giin yitkanmalidir.

7 |Cop kovalarinin gida hazirlanan boliime yakinda
tutulmasinda bir sakinca yoktur.

8 [Kullanilan suyun yumusak ve tadinin iyi olmasi
mikroplu olmadiginin gostergesidir.

9 Bulasiklar elimizin dayanabilecegi kadar sicakliktaki
suda yikamak mikroplarin 6lmesi i¢in yeterlidir.

10 |Bulasiklar1 yikamada igme kalitesindeki su
kullanilmasa da olur.

11 |Yikanan tabak, kasik, ¢atal vb. mutlaka kurulama bezi
ile kurutulmalidir.

12 |Yaprak sebzeleri bol su ile yikamak mikroplardan
arindirmada yeterlidir.

13 [Yediginiz yemegin tadi ve kokusu normalse onun
giivenilir ya da yenilebilir oldugundan emin
olabilirsiniz.

14 |Sogutulmus yemegin 2-3 defa 1sitilip yenmesinde bir
sakinca yoktur.

15 |Pisirilmis etler koku olmadig siirece buzdolabinda
uzun siire saklanabilir.

16 |Dondurulmus sig1r, tavuk gibi hayvan etleri ¢oziinene

lkadar buzdolabinda bekletilmelidir.
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17

Dondurulmus gidalar ¢6ziindiiriildiikten sonra tekrar
dondurulabilir.

18

Buzdolab1 ortaminda bakteriler oliir.

19

Oglen pisirilen yemegin aksam sunumuna kadar
buzdolabina konmasina gerek yoktur.

20

Pismis et, kofte gibi yemeklere elimle dokunmamda
bir sakinca yoktur.

21

Cig et kesilen bicak, sebzeleri dograrken de
kullanilabilir.

22

Et, sebze ve hamurlu yiyeceklerin ayni tezgahta ya da
tahtada hazirlanmas1 mikrop bulagmasina yol agar.

23

Catlak / kirik yumurtanin kullanilmasinda herhangi bir
sakinca yoktur.

24

Personel hastalandig takdirde izin verilmeli ve
iyilesene kadar ise gelmesi 6dnlenmelidir.

25

IAyn1 havlu, temiz suyla yikandiktan sonra birgok yeri
temizlemek i¢in kullanilabilir.

26

Cig et, pismis et, sebze-meyve, peynir, yogurt,
yumurta, pasta vb. gidalarin buzdolabinin hangi rafina
konulduklari fark etmez.

27

Sogutucularda sicaklik takibi yiyeceklerin bozulma
riskini azaltmasi1 agisindan 6nemlidir.

28

Bir yiizeye sinek vb. hagereler konduktan sonra o
yiizeyi temizlemek igin suyla 1slatilmis bir bezle
silmek yeterlidir.

29

Ise ara verildiginde mutfakta sigara/cay/kahve
icilebilir.

30

Kiiflii bir gida kiiflii kismu styrildiktan ya da kesilip
atildiktan sonra tiiketilebilir.

31

insanlarin bogaz, burun, bagirsak ve digkisi bakteri
yiikliidiir.

32

Sag, deri ve eller ve ellerdeki kesikler milyonlarca
bakteri tagir.

33

Belli araliklarla personele hijyen egitimi verilmelidir.
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