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OZET

Asevleri toplumdaki sosyoekonomik seviyesi diisiik bireylere karsiliksiz olarak
beslenme hizmetinin saglandigi kurumlardir. Asevlerinden toplu beslenme
hizmeti alan gruplarin saghikli ve gilivenilir gidaya ulasmasi i¢in ise asevi
mutfaklarinda gida hijyeninin saglanmasi 6n kosuldur. Bu tez c¢alismasinda,
Ocak-Mayis 2024 tarihleri arasinda Tiirkiye genelinde Tiirk Kizilay’ina bagh
asevlerinde c¢alisan mutfak personelinin bilgi, tutum ve davranislarinin gida
glivenligi ag¢isindan degerlendirilmesi amacglanmistir. Arastirma kapsaminda
Tirk Kizilay’1 asevlerinde calisan 100 mutfak personeli ile goriisiiliip gida
giivenligini 6l¢meye iligkin hazirlanan veri toplama formu doldurulmustur.
Arastirma sonucu elde edilen veriler SPSS (Statistical Package for Social
Sciences) 29.0 paket programi ile analiz edilmistir. Bu sonucglara gore yiiksek
egitim seviyesine sahip bireyler, ascilar ve geng¢ personelin gidaya iliskin
farkindalik seviyesinin yiliksek oldugu, gida giivenligi uygulamalarina daha
fazla dikkat ettikleri ve bilin¢li davrandiklar1 saptanmistir. Toplum sagliginin
korunmasi i¢in asevlerinde c¢alisan 6zellikle 50 yas iistii personele gida hijyeni

ve giivenligine iliskin egitim verilmesi gerekmektedir.

Anahtar kelimeler: Gida Gilivenligi, Hijyen, Asevleri, Kizilay
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ABSTRACT

Soup kitchens provide free nutritional services to individuals with low
socioeconomic status. Ensuring food hygiene in soup kitchens is a prerequisite
for the groups receiving mass nutrition services from these kitchens to access
healthy and safe food. This thesis study evaluated the knowledge, attitudes, and
practices of kitchen staff working in soup kitchens affiliated with the Turkish
Red Crescent across Tiirkiye regarding food safety between January and May
2024. Within the scope of the research, a data collection form prepared to
measure food safety was filled out by 100 kitchen staff working in Turkish Red
Crescent soup kitchens. The data obtained from the research were analyzed
using the SPSS (Statistical Package for Social Sciences) 29.0 software package.
According to the results, individuals with a high level of education, chefs, and
young staff were found to have a high level of awareness regarding food, paying
more attention to food safety practices and behaving more consciously. To
protect public health, it is necessary to provide training on food hygiene and

safety to staff, especially those over the age of 50, working in soup kitchens.

Keywords: Food Safety, Hygiene, Soup Kitchens, Red Crescent



1. GIRIS

“Uretimden tiiketime dek gida tedarik zinciri boyunca gida kaynakli risklerin
onlenmesi ve besin kalitesinin korunmasi i¢in alinan tiim 6nlemler” gida giivenligi
olarak bilinmekte, bu tanim1 kapsayan gidalara ise giivenli gida denilmektedir (1).
Giivenli gidanin bir diger tanimi ise “sadece fiziksel, kimyasal ve biyolojik
bulasanlardan degil ayni zamanda hastalik ve zehirlenmeye neden olabilecek
bakteri ve virilis gibi mikroorganizmalardan arindirilmis gidalar” seklindedir (2).
Yiyecek-igecek hazirlama islemi, ortak alanda ¢ok sayida kisi tarafindan
gergeklestirildiginde bulas oraninda hizli bir artis olabilmektedir (3). Bu durum ise
gida kaynakli zehirlenmelere ve hastaliklara yol acgabilmektedir (4, 5). Mutfak
personelinin gida giivenligi hakkinda yeterli bilgiye sahip olmamasi, gidanin
glivenirligi agisindan potansiyel bir tehdit olarak kabul edilebilir (6). Yiyecek
icecek tiretim siirecinde yapilan hatali uygulamalar hazirlanan yiyecegin besleyici
ozelliklerini (kalite, besin degeri) ve giivenilirligini olumsuz yonde etkilemektedir.
Personelin ilgili alanda egitim alma durumu, beslenme ve gida gilivenligine
iligkin bilgi edinilmesini ve bu bilgi diizeyinin artirilmasina katki sagladigi
goriilmektedir (7). Uretim siirecindeki yanlis uygulamalar gida kaynakh

hastaliklara neden olarak halk sagligini olumsuz yonde etkilemektedir

Mutfak personelinin beslenme bilgi diizeylerini belirlemeye yonelik yapilan
arastirmalar da bilgi diizeyinin, uygulamalar iizerinde 6nemli bir etkisi oldugunu
gostermistir (7, 8, 9). Yiyecek igecek liretim veya hazirlama siirecinin gida
giivenligi kapsaminda basariyla gerceklestirilebilmesi i¢in gida isleyicilerinin
belirli bir gida giivenligi bilgi diizeyine sahip olmasi gerekir. Gida giivenligine
iliskin bilgiler genellikle egitim kurumundan, aile ve arkadas ortamindan, yazili ve
gorsel medyadan elde edilmektedir (10). Biiyiik bir 6neme sahip olan gida
gilivenligi bilgisi, iilkemizde dahil olmak {izere bir¢ok arastirmaya konu olmustur.
Bu arastirmalarda gida giivenligi bilgisi, genellikle gida giivenligi uygulamalariyla
birlikte degerlendirilmekte ve bu arastirmalarin 6rneklemi toplu gida {iretimi yapan
isletme ve kurumlarda c¢alisan kisiler tarafindan olusturulmaktadir (11-13).
Arastirmalarin temel bulgulari; gida giivenligi bilgisi ile egitim diizeyi arasinda

giiclii bir iligki oldugunu gostermektedir (14, 15). Bu nedenle mutfak personelinin



gida gilivenligine iliskin uzmanhlga, ileri bilgi ve tutuma sahip olmasi gida

giivenligine kars1 hassasiyeti olumlu yonde desteklemektedir.

Asevleri toplumdaki sosyoekonomik seviyesi diisiik bireylere karsiliksiz olarak
beslenme hizmetinin saglandigi kurumlardir (16). Ulkemizde birgok ilde asevi
bulunmakta ve bu asevlerinin hizmetleri Valilikler, Belediyeler, hayir dernekleri,
resmi ve 0zel vakiflar tarafindan yiiriitiilmektedir (17). Asevleri normal kosullarda
asgari gecim sartlarinin altinda yasayan, derin yoksulluk igerisindeki insanlarin
gida gilivencesini saglamak ic¢in gida ve beslenme ihtiyaglarini alt sinirlarda
karsilamaktadirlar. Afet ve acil durumlarinda ise mobilize olarak kriz bolgelerinde
ya da afet bolgelerinde sahra mutfagina doniisiirler ve yine gida gilivencesini
saglarlar (18). Asevi mutfaklarinda iiretilen yiyecek igeceklerde gidanin giivenli
bir sekilde hazirlanmasi, depolanmasi1 ve gida giivenligi hakkinda yeterli bilgiye
sahip olunmasi, gida kaynakli hastaliklarin Onlenmesi ve gida giivenilirligi
acisindan diger yiyecek igecek isletmelerindeki gibi hassasiyetle yaklasilmasi
gerekmektedir. Daha once gida giivenligine iliskin toplu yiyecek igecek iireten
isletmelerde bircok calisma yapilmasina ragmen, bilimsel literatiirde asevlerindeki
gida giivenliginin yeterince arastirilmadigi saptanmistir. Buradan hareketle
planlanan bu tez ¢alismasinda Tiirk Kizilay’in Tiirkiye genelinde faaliyet gosteren
asevlerinde calisan mutfak personelinin gida gilivenligine iliskin bilgi, tutum ve
uygulamalarinin ~ degerlendirilmesi  ve  iliskili  faktorlerin  incelenmesi

amaglanmistir.



2. GENEL BIiLGILER

2.1. Toplu Beslenme Sistemlerine Giris

Toplu beslenme hizmetleri; meniilerin planlanmasi, gerekli her tiirli yiyecek ve
icecegin cinsleri, miktarlar1 ve ilgili her tirlii arag-gerecin saptanmasi, satin
alinmasi, pisirilmesi, servisi, ¢Op ve atiklarinin kaldirilmasi ve bulasiklarin
yikanmasi, hijyen sanitasyon ve is giivenliinin saglanmasi, personel yonetimi,

maaliyet kontrolii ve biiro yonetimi gibi konular1 kapsayan hizmetlerin biitiiniidiir
(19).

Hem kuruluslarin yonetim sistemi i¢cinde yer almasi hem de kendisinin bir sistem
olmast nedeniyle toplu beslenme hizmetlerine gereken onem verilmelidir. Bu
kapsamda hizmet kalitesi artirilmali, iyilestirilmeli ve hizmetin strekliligi

saglanmalidir.

Toplu beslenme hizmeti veren kurumlar ticari nitelikli (oteller, restoranlar,
cateringler vb.) ve ticari olmayan (hastaneler, okullar, sivil yardim kuruluslar1 vb.)

nitelikli kurumlar olmak tizere ikiye ayrilmaktadir (20).

2.1.1. Ticari Nitelikli Toplu Beslenme Hizmeti Veren Kurumlar

2.1.1.1. Oteller

Turizm sektoriinde onemli bir yere sahip olan oteller, yemeklerin hazirlandig1 ve
servis edildigi en yaygin isletmelerden biridir (21). Otel isletmelerinde gidalarin
saglikli, kaliteli ve giivenli bir sekilde hazirlanmasi i¢ ve dis turistlerin isletmeyi

yeniden tercih etmesi agisindan 6nem tagimaktadir (22).

Mutfakta iiretim sadece yiyecek malzemelerinin 6n hazirlik asamasit ve
pisirilmesini kapsamamaktadir. Miisteri taleplerine ve beslenme gereksinimlerine
gore menii planlamas1 ve yonetimi, yiyecek i¢cecek malzemelerinin satin ve teslim
alinmasi, depolanmasi, liretime hazirlanmasi, pisirilmesi, servise sunulmasi ve

liretim sonrasi temizlik agsamalarini igcermektedir (23).

Otel mutfaklar1 misterilerin ya da personelin tiiketmesi i¢in her tiirlii gidanin
hazirlandig1; depolama, hazirlama, pisirme ve servis gibi {niteleri kapsayan

mekanlardir. Otel ana mutfaginda; sicak mutfak, soguk mutfak, pastane,



kasaphane, sebze hazirlama, kahvalti hazirlama gibi boliimler bulunmaktadir. Ana
mutfakta 6n hazirliklart yapilan yiyecekler servis mutfaginda pisirilmekte ve
servise sunulmaktadir. Ana mutfakta bulunan her boliimde, sorumlu kisim sefleri
ve bu kisiye bagli as¢1 ve asct yardimeilart ¢alismaktadir. Otelde bulunan tiim bu

mutfaklar ag¢ibaginin sorumlulugundadir (24).

2.1.1.2. Restoranlar

Restoranlar, tek basina bagimsiz olarak calisan veya bir konaklama tesisi
biinyesinde bulunan, miisterilere konforlu bir sekilde yiyecek icecek hizmeti
imkani veren isletmeler olarak tanimlanmaktadir. Bu isletmelerde meniiler 6nceden
belirlenir ve meniilerde yer alan yiyecek ve icecekler miisterilere kart usulii

veya acik biife seklinde servis edilmektedir (25).

2.1.1.3. Catering

"Catering" terimi tarihte ilk defa Merchant Marines tarafindan ticari gemi
sirketlerinde kullanilmistir. Ayrica; catering teriminin ‘yiyecek tedarik eden’ veya

‘yemek hizmeti’ anlaminda da kullanildig1 bilinmektedir (26).

Cateringler, miisterilerinin ihtiyaglarina gore hizmet vermekte olup meni
planlamalar1 kisi sayisina gore organize edilir. Daha sonra, nakliye araglar ile
ilgili kuruma zamaninda teslimat saglanmaktadir. Catering hizmetleri otel ve
restoran, 0zel, mobil ve endiistriyel olmak iizere dort sekilde gergeklestirilir. Otel
ve restoran catering hizmetleri genellikle biiyiik davetlerde kullanilirken; o6zel
catering hizmetleri diigiinler, yi1l doniimleri ve partiler gibi 6zel etkinliklerde
verilmektedir. Mobil catering hizmetleri ise 06zel olarak tasarlanmis
kamyonetlerde, minibiislerde, 06zel tasarim yiyecek arabalarinda veya oOzel
yapilarda destek vermektedir. Son olarak, endiistriyel catering hizmetleri
kapsaminda fabrikalar, okullar, hastaneler gibi biiyiik isletmelerde giinlilk yemek

hizmeti sunulmaktadir (27, 28).
2.1.2. Ticari Olmayan Nitelikli Kurumlar

2.1.2.1. Hastaneler

Ticari olmayan, kamusal nitelikli kuruluslar arasinda hastaneler onemli bir yere

sahiptir. Baz1 hastaneler beslenme hizmetini yerinde {retim ile saglarken,



bazi hastaneler ise disaridan satin alma ile (tasimali yemek hizmeti) beslenme

hizmetini hastalara ve personele sunmaktadir (29).

Hastane meniilerinde yer alan yemeklerde kullanilacak yiyecek ve iceceklerin
satin almadan servise kadarki siiregte toplu beslenme hizmetinin (menii planlama,
satin alma, depolama, hazirlama, pisirme, servis/sunum vb.) dogru ve kaliteli bir
sekilde yapilmasi biiylik Onem tasimaktadir (30). Hastaneler hastalar disinda
biinyesinde ¢alistirdigi  personelede 7 giin 24 saat yemek hizmeti
vermektedir. Hastanelerde normal ve diyet olmak {izere iki ¢esit yemek sunulur.
Hastalarin tibbi tedavileri siiresince tiiketmesi gereken tiim yiyecek ve icecekler
diyet yemegi olarak isimlendirilirken; diyet yemekleri, hastalara tedavi boyunca
her tlirli yiyecek ve icecek cesidinden hekimin veya

diyetisyenin 6ngordiigii durumlarda istenilen say1 ve miktarda verilebilir (31, 32).

2.1.2.2. OKkullar

Okul kantinlerinde veya yemekhanelerinde satilan gidalarin hazirlanmasi,
depolanmasi ve sunumu asamalarinda saglik kosullarina uygun olmasi 6grenci
saglig1 icin biiyilk onem tasimaktadir. Calisan personelin basta kisisel hijyeni
olmak iizere tim gida hijyeni ve giivenligi gerekliliklerine 6zen gostermelidir.
Personel hijyeninin yani sira kantinin havalandirma, aydinlatma, el yikama

lavabosu, ¢Op kovasi gibi fiziki kosullar1 da uygun olmalidir (33).

Okul kantinlerinin denetimi il/llge Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliiklerince
yetkilendirilen kisiler tarafindan saglanmaktadir. Ayn1 zamanda kantinler okul
midiiriiniin kendisi veya gorevli bir miidiir yardimcisi ile birlikte bir 6gretmen,
okul aile birliginden bir yetkili, okul meclisi baskan1 veya yardimcisindan olusan
bir komisyon tarafindan ayda bir denetlenir. Denetim; gida giivenilirligi, personel
hijyeni, alet ekipman hijyeni, isyeri hijyeni, tasima/depolama/muhafaza, gida
maddelerinin hazirlanmasi1 ve islenmesi, sicaklik kontrolii ve soguk zincir, gida
servisi/satigt/tilketimi ve izlenebilirlik basliklar1 altinda 87 maddeden olusan

denetim formu ile yapilmaktadir (34).

2.1.2.3. Asevleri

Asevleri dezavantajli, evsiz veya 0zel durumdaki bireyler i¢in temel beslenme

hizmetleri sunan hayir kurumlaridir. Bu kurumlar; ihtiyag¢ sahiplerine iicretsiz veya



disiik maliyetli yemekler ulastirarak gida gilivencesini saglamaktadirlar (35,
36). Asevlerinde her ne kadar besleyici ve dengeli menii planlamasi yapilmasi
hedeflense de meniiler, asevlerine bagislanan malzemeler ve mevcut kaynaklardan
etkilenmektedir. Yine de bazi asevleri, 6zel diyet gereksinimleri olan bireylere
yonelik 6zel meniiler sunmaktadir (36, 37). Ayrica; agsevlerindeki yemek hazirlama
siireclerinde hijyen kurallarina uyulmasi ve gida giivenligine dikkat edilmesi de

onemli hususlardandir (35).

Ulkemizdeki asevi kiiltiiriiniin nesiller boyunca siirekliliginin saglanmasinda Tiirk
Kizilay’t ayr1 bir 6neme sahiptir. Tiirk Kizilay1, 1868'de yilinda kurulmus ve
kuruldugu tarihten itibaren sosyal refahin gelistirilmesine destekte bulunmus,
yoksul ve ihtiya¢ sahiplerine barinma ve koruma, beslenme ve saglik yardimlari,
kan, afet gibi acil durum operasyonlari, uluslararasi yardimlar, sosyal hizmetler,
ilk yardim, saglik, egitim ve genglik, barinma, gd¢ ve miilteci koruma gibi sosyal
dayanigsmalar1 da da kapsayan hizmetler vermektedir (38). Ayrica; Tirk Kizilay
biinyesindeki asevleri araciligiyla sosyoekonomik seviyesi diisiik bireylere gida

yardim1 saglanmaktadir.

2.2. Gida Giivenligi ve Hijyeni

Gida giivenligi FAO/WHO Codex Alimentarius Uzmanlar Komisyonu tarafindan
da “saghikli ve kusursuz gida {iretimini saglamak amaciyla gidalarin; iiretim,
isleme, muhafaza ve dagitimlar sirasinda gerekli kurallara uyulmasi ve 6nlemlerin

alinmas1” olarak ifade edilmistir (39).

Gida giivenliginde olusabilecek tehlikeler biyolojik, kimyasal, fiziksel bulagsmalar
ve gida iiretimi aninda yapilan yanlis uygulamalardan olusmaktadir. Bu yiizden
gida zincirinde yer alan tiim bireylerin sorumluluklarini yerine getirmesi ile gida

giivenligi saglanabilir (40).

Yemek servisinin ilk basamaktan son basamaga kadar ki herhangi bir agsamasinda,
gidalarin  gilivenli bir sekilde hazirlanmasi ihmal edildiginde gida kaynaklhi
hastaliklar goriilebilmektedir. Yemeklerin hazirlanmasi ve depolanmasi sirasinda
uygun olmayan davranislar sergileyen yiyecek igecek isletmesi ¢alisanlari, gida

kaynakl1 hastaliklarin meydana gelmesinde 6nemli sorumluluklara sahiptir (41).



2.3. Gida Giivenligini Bozan Etmenler

Gida zehirlenmelerinin Oniine ge¢mek i¢in giivenli gida iiretimi ve gida hijyeni
konularina 6nem gosterilmesi gerekmektedir. Giivenli gida iiretimi gidalarin
fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak degerlendirilen etmenlerden arindirilarak,
tiretim sirasinda belirli kontrollerin yapildigi uygulamalardir. Gida hijyeninin
saglanmasi ikkatle izlenmesi gereken bir siiregtir. Gidalarda olusabilecek riskler,
gidanin {iretim asamasindan baslayip tiiketiciye wulasana kadar olan her
basamaginda meydana degerlendirilmekte olup fiziksel, kimyasal ve biyolojik

riskler olarak gruplandirilmaktadir (41).

2.3.1. Biyolojik Etmenler

Gida isleme, muhafaza, dondurma, depolama ve servis asamalarindaki hijyenik
olmayan kosullarla mikroorganizmalarin {iremesi i¢in uygun sicaklik ve nem

seviyeleri hastaliga neden olan mikrobiyolojik tehlikeleri ortaya ¢ikarmaktadir.

2.3.1.1. Bakteriler

Bakteriler tek  hiicreli, mikroskopla goriibilen canlilardir ve  besin
zehirlenmelerinde en ¢ok Oliimle sonuglanan vakalarin basinda sebep olarak
bakteriler gelmektedir (42,43). Patojen mikroorganizmalar ile kontamine olmus
besinlerin tliketilmesi sonucu gida kaynakli hastaliklar goriilmektedir. Bazi
bakteriler besinlerin yapisinda bozulmalara neden olurken, birtakim bakteriler ise
fermente gidalarin iiretiminde kullanilmaktadir (44). Shigella, bacillus cereus,
listeria monocytogenes, escherichia coli, clostridium perfringens, clostridium
botulinum, salmonella ve staphylococcus aureus patojenik bakterilerin basinda

gelmektedir (45).

Salmonella spp. gidalarla kontamine olabilmesinin 3 yolu vardir. Bu baglamda;
diski ve atiklarin ¢evre ve sulara karigsmasi, ¢apraz kontaminasyon ve salmonella
bakterisi tasiyan hayvanlarin et ve siit lirlinlerinin tiiketilmesi salmonella agisindan

risk tagimaktadir (46).

Yeterli sicaklikta pisirilmemis ¢ig etler, yumurta, siit ve kontamine sularla
yikanmis sebzeler Campylobacter igin yliksek risk tasimaktadir. Campylobacter

bulas1 diyare, kusma, bas ve karin agris1 sikayetleri ile seyretmektedir



(47). Korunmak i¢in gida iiretim asamasindaki tiim siire¢lerde hijyen kurallarina
dikkat edilmeli ve yiiksek risk tasiyan gidalarin yeterince pisirildiginden emin

olunmalidir (48).

Et ve et iiriinleriyle hazirlanan iiriinler, yumurta ve yumurta ile hazirlanan iriinler,
siit ve siit iriinleri, kremalar, sucuk, sosis ve salam gibi sarkiiteri {riinleri
Staphyloccus aureus acisindan riskli gidalardir. Kontamine olan besinin
tiiketilmesinden 1 ila 7 saat sonra bulanti, kusma ve ishal tablosu ortaya

c¢ikmaktadir (49).

Pigirilen pirincin uygun olmayan sartlarda sogutulup tekrar pisirilmesi veya tekrar

tekrar 1sitilmasi ise Bacillus cereus agisindan biiylik risk tagimaktadir (50).

2.3.1.2. Viriisler

Besin kaynakli viral enfeksiyonlarda bulagsma yolu genellikle orofekaldir. Viral
kaynakl1 gastroenteritleri dnlemek i¢in sanitasyon kurallarina 6zen gosterilmeli ve
hijyen seviyesi yiikseltilmelidir. Yeterince pismemis ve ¢ig gidalar yiiksek risk
faktorlerindendir (51). Orn: Hepatit A, rotaviriis, enteroviriis, astroviriis, noraviriis

ve adenoviriis (44).

2.3.1.3. Parazitler

Parazitler, diger tek hiicreli canlilara kiyasla ¢ogalmak ve yasamlarini
sirdiirebilmek i¢in bir konakg¢iya ihtiya¢ duymaktadirlar. Yetersiz kisisel
hijyen, temiz ve dogru yikanmamis sebze ve meyveler, ¢i§ ve yeterince
pisirilmeyen gidalar parazitlerin olusmasinin baslica nedenlerindendir. Toxoplasma
gondi, sarcocystis, entamoeba, cryptosporidium, 1sospora, cyclospora, giardia gibi

parazitler gida kaynakli hastaliklara ve saglik sorunlarina yol agmaktadir (43).

2.3.2. Kimyasal Etmenler

Kimyasal maddelerin kullanim1 gidalarin bozulmasina yol agarak hastaliklara ve
Ollimlere neden olabilir. Bunlar tarimda kullanilan pestisitler, giibre kalintilari,
antibiyotikler, gelisme hormonlar1 gibi veteriner ilaglar, arsenik, civa, kursun gibi
toksik mineraller, yiiksek miktarlarda kullanilan gida katki maddeleri, gidada

kullanim1 uygun olmayan (kimyasal madde igeren) ambalajlar, hijyen amaciyla



yanlis kullanilan veya dogru durulanmayan deterjan ve dezenfektan kalintilaridir

(43).

2.3.3. Fiziksel Etmenler

Gidalarin igerisine liretim, paketleme veya dagitim sirasinda karisabilen; plastik,
talas, metal ve cam parcalari, sinek, sag¢, kil, tily, tirnak, kemik, sigara kiili,
paketleme ve ambalaj malzemeleri, fare, bécek gibi ¢esitli hasereler ve istenmeyen
her tiirlii yabanct maddeler tiiketicilerin sagliklarini etkileyerek saglik sorunlarina

neden olabilmektedir.

2.4. Gida Kaynakh Hastaliklar ve Gida Zehirlenmeleri

Dogru muhafaza kosullarinin saglanmamasi, yanlis pisirme yontemleri veya
hazirlama asamasinda gerekli hijyen kosullarina 6nem verilmemesi gibi durumlar
gida zehirlenmelerine neden olabilmektedir. Gida zehirlenmelerine neden olan
onemli eksiklikler ve hatalar; tesis tasariminin uygun olmayisi, personel, tesis ve
ekipman hijyeni uygulamalarinin yetersizligi, depolama ve hammadde kabul
islemlerinin yetersizligi ve/veya ¢apraz bulagmaya izin veren sekilde olmasi,
pisirme ve sogutma islemlerinde siire sicaklik iliskisinin dikkate alinmamasi,
servise kadar yemegin sicak tutulamamasi ve donmus gidalarda dogru olmayan

¢oziindiirme sartlar1 olarak 6zetlenebilir (52).

Ulkemizde, Tiirkiye Cumhuriyeti Saglik Bakanlig1 Halk Saglign Genel Miidiirliigii
Ulusal Zehir Danisma Merkezi (UZEM) raporlarinda UZEM’e basvuran
zehirlenme nedenlerine gore dagilimlar verilmistir. Bu dagilimlar arasinda besin
zehirlenmesi kaynakli bagvuru sayis1 2018 yilinda 7359, 2019 yilinda 6623 ve
2020 yilinda ise 6937 vaka olarak saptanmistir (53).

Diinya Saglik Orgiiti (World Health Organization-WHO) tarafindan yapilan
arastirma sonuclarina gore yaklasik her 10 kisiden birinin giivenli olmayan gida
tiiketimi sonucunda hastalandigi, her yil gida kaynakli hastalik vakalarinin
yaklagik 420.000 inin o©liimle sonuglandigi ve oOliimle sonug¢lanan vakalarin

1/3 4iniin 5 yasin altindaki ¢ocuklar oldugu belirlenmistir (54).

Literatiirde gida kaynakli riskleri en aza indirgemek icin ¢alisanlarin gida

glivenligine  iliskin  yaklasimlarin1  inceleyen bir¢ok  calisma  mevcuttur



(3,12,13,55,56,57). Yapilan arastirmalarda calisanlarin gida giivenligine iliskin
durumlarini anlamak i¢in genel olarak “Bilgi, Tutum, Uygulama Modeli’nden
yararlanilmaktadir (13,58,59,60). Ilgili literatiirde, c¢alisanlarin gida giivenligi

bilgilerinin tutum ve uygulamalarimi etkiledigi belirlenmistir (61,62,63).

2.5. Gida Uretim Basamaklar:
2.5.1. Satin Alma

Satin alma sirasinda, giivenilir ve gida giivenligi belgelerine sahip tedarikgilerle
calismaya 6zen gosterilmelidir. Ayrica satin alinacak iriinlerin gida mevzuatina
uygunlugu da kontrol edilmeli ve satin alma islemi ona gore gerceklestirilmelidir.
Sterilize veya pastorize edilmis siitler kabul edilmeli, damgasiz etler satin
alinmamalidir. Kuru baklagiller, makarna, un, seker gibi kuru gida satin alinirken
ozellikle bocek gibi canlilarin olmamasina 6zen gosterilmeli ve son kullanma

tarihine dikkat edilerek alinmalidir (64).

2.5.2. Teslim Alma

Gida {iriinlerini teslim alirken iretim tarihleri ile son kullanma tarihleri kontrol
edilmeli, rahatsiz edici kokusu bulunan gidalar alinmamalidir. Teslim alma
asamasindan sonra hemen tiiketilmeyecek iiriinler uygun kosullarda depolanmali,
soguk zincir kurallarina uymayan tedarik¢ilerden iiriin teslim alinmamalidir.
Dondurulmusg {iriinler -18°C ve altinda, potansiyel riskli iiriinler ise +5°C ve
altinda alinmal1 ve soguk zincirde depolama saglanmalidir. Yumurtalarin kirik ve
catlak olmamasina dikkat edilmeli, aci tat veren rengi bozulmus yaglar kabul
edilmemelidir. Sebze ve meyve aliminda darbe gdérmiis, ezilmis, kabugu cok
lekeli, bozulmaya yakin veya taze olmayanlar kabul edilmemeli ve teslim

alinmamalidir (65).

Sizint1 yapan, delik veya bombelesmis halde bulunan konserve {iriinler gida
glivenligi riski agisindan degerlendirilmeli ve teslim alinmamalidir. Gelen
yiyeceklerin paketleri saglam olmali, yirtik ve ac¢ilmis ambalajlardaki gidalar
teslim alinmamalidir. isletmeye gelen iiriin standartlara uygun degilse geri iadesi

saglanmalidir (65).
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2.5.3. Depolama

Yiyecek tiiriine ve dayaniklilik siliresine bagli olarak gidalarin kuru, soguk veya

donmus iiriin (dondurucu) depolarinda saklanmasi gereklidir.

2.5.3.1. Kuru Gida Depolar

Kuru gida depolarinda sicaklik 15-20°C arasi, nem oran1 ise %60-65"1
gecmemelidir. Havalandirma sistemi bulunmali, diizenli kontrolleri saglanmalidir.
Havalandirma sistemlerinin iyi c¢alisiyor olmasi kif ve bakteri gibi

mikroorganizmalarin ¢ogalmalarini engellemektedir (66).

Gidalar yere konulmamali, diizenli olarak hagsere kontrolii yapilmali ve
zemin temizligi gilinliik olarak farlar ve duvarlar ise 15 giinliik periyotlarla
yapilmalidir. Depo kullanilmadigi zamanlarda kapali tutulmali (66). Yeni satin
alinmis gidalar i1k Giren Ilk Cikar (FIFO) ilkesine gdre depolanmalidir. Agzi

acilmis veya posetinden ¢ikarilmis iiriinler mutlaka etiketlenmelidir (67).

2.5.3.2. Soguk Gida Depolar

Depolarin temizligine dikkat edilmeli ve diizenli olarak takip edilmelidir. Elektrik
kesintilerine kars1 onlem alinmali ve soguk hava depolar1 iiretim alanina yakin
olmalidir. Kapilar sik sik agilmamali ve miimkiin oldugunca kapali tutulmalidir.
Deponun cinsine gore et soguk deposu 0-2°C, siit ve yogurt depolar1 4-7°C

olmalidir (64).

2.5.3.3. Donmus Uriin Depolan

Gida maddeleri donmus iirlin depolarinda -18°C’nin altinda dondurularak
muhafaza edilir. Bu yontem soguk gida depolarina gére daha uzun siireli koruma
saglamaktadir. Bu depolarin temel prensibi; gidalarin i¢erisinde bulunan suyun buz
kristalleri haline doniistiirerek gidanin kimyasal, enzimatik ve mikrobiyolojik
bozulmalardan etkilenmesini onlemektir. Depolarin temizligine dikkat edilmeli,

kapilart uzun siire agik birakilmamalidir (64, 66).

2.5.4. Hazirlama ve Pisirme

Pisirme islemi, besinlerin sindirilebilirligini artirmakta, arzu edilen lezzetin

olusmasini saglamakta ve besini patojen mikroorganizmalara kars1 daha giivenilir
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hale getirmektedir. Besinlerin hazirlanmas1 ve pisirilmesi agamalarinda bilgisizlik
nedeniyle yapilan yanlis uygulamalar, saghgi dogrudan veya dolayli olarak
etkileyebilmekte ve yoneticilerin  kaliteli yiyecek iiretme hedeflerinin
gergeklestirmesini engelleyebilmektedir. Bu nedenle; temel pisirme yontemleri,
besinlerin hazirlama ve pisirme asamalarinda besinlerde meydana gelen degisimler
ve besin Ogelerindeki kayiplar konularinda bilgi sahibi olmalidir. Uygun
hazirlama, pisirme ve saklama islemlerinin yapilmamasi durumlarinda besin deger

kayb1 ve kivam, renk ve kalite kayiplar1 olusabilmektedir (68).

2.5.5. Servis ve Bekletme

60°C istiinde sicak yemekler, 5°C altinda ise soguk yemekler servis edilmelidir.
Sicak yemekler servis siiresince 65°C tlizerinde 3 saatten fazla tutulmalidir. Artan

sicak veya soguk tiim yemekler, mezeler, tatlilar, salata soslar1 imha edilmelidir

(64).

Yemek servisi sirasinda personel temizlik ve hijyen kurallarina uymali; bone,
eldiven ve maske gibi koruyucu ekipman kullanimina dikkat etmelidir. Servis
esnasinda hicbir besine c¢iplak elle dokunulmamali, her yemek i¢in uzun sapl
farkli kepce veya masalar kullanilmali, ¢alisanlarin ellerinin gidayla temas etmesi

Onlenmelidir (64,69).

Servis sirasinda beklenen yiyeceklerin igerisine kesinlikle pismemis ya da yeni
yapilmig yiyecek veya yiyecek malzemesi ilave edilmemelidir. Artmis bir yiyecek
servis edilmeden Once tekrar isitilirken igerisine kesinlikle yeni yapilmis bir

yiyecek karistirilmamalidir (70).

2.5.6. Cop Toplama ve Atiklarin Kaldirilmasi

Toplu beslenme yapilan kurumlarda (TBYK’da) fazla miktarda ¢opleri besin
artiklar1 olusturmaktadir. Bu kurumlarda sebzelerin hazirlanmasi1 bulagiklarin
siyrilip yikanmasi, yemeklerin hazirlanmasi1 ve pisirme asamasinda ortaya fazla
miktarda ¢op ¢ikmaktadir. Copler miimkiin oldugu kadar besinlerin hazirlandigi
alanlardan uzakta tutulmali, kokunun olusmamasi ve hagerelerin gelmemesi i¢in
sik araliklarla bosaltimi gergeklestirilmelidir (43). Dikkat edilmedigi takdirde
hasere ve kemirgenlerden bulasan mikroorganizmalardan kaynakli veya ¢op

ylizeyinde iireyen bakteriler sebebiyle halk sagligi tehlikeye atilabilir (71).
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Copler gelisigiizel yerlerde degil bu is icin 6zel yapilmis ¢Op bidonlarinda
toplanmalidir. lyi bir ¢6p bidonu temizliginin kolay yapilabilmesi igin silindirik
sekilde paslanmaz metal ya da onaylanmis plastikten olmalidir. Kenarlarindan
kaldirmak i¢in kulplari bulunmali, sizinti yapmamali, su gecirmemeli, kapakli
olmal1 ve kotlii kokular1 absorbe etmemelidir. Copler tekerlekli ¢op arabalar ile
tasinmalidir ve sadece ¢Op tasima amact i¢in kullanilmalidir. Kesinlikle yiyecek

maddelerinin taginmasinda kullanilmamalidir (43, 69).

2.5.7. Capraz Kontaminasyon

Gidalar tiiketim asamasina gelip tiiketiciye ulasana kadar ki siiregte hazirlama,
servis ve depolama esnasinda mikroorganizmalar ¢esitli materyaller ve canli
vektorler arasinda gegis yapabilmektedir. Capraz bulagsma, herhangi bir ¢ig gidaya
bicak, kasik benzeri bir mutfak malzemesinin veya temizlik bezlerinin, iyice
temizlenmeden tiiketime hazir olan bir gidaya temas etmesi, ¢ig veya kontamine
olmus gidanin, pisirilmis ya da tiiketime hazir yiyeceklere ya direk kendisinin
temast ya da bu gidadan sizan sivilarin temasi ile meydana gelebilmektedir

(52,72).

Depolama sirasinda tiiketime hazir veya pisirilmis gidalar ¢ig gidalardan ayri
depolanmazsa, bunlara ¢ig gidalardan mikroorganizma bulasabilir. Eger bu gidalar
ayn1 buzdolabinda depolaniyorsa, ¢ig gidalar buzdolabinin en alt rafinda, tiiketime
hazir veya pisirilmis gidalar daha iist raflarda tutulmalidir. Bu ¢ig gidalardan
tiketime hazir ya da pisirilmis gidalarin lizerine sivi damlamasini Onleyecektir.
Ayrica, gidalar yikanabilir, toksik olmayan kaplarda, az1 kapali olarak
saklanmalidir (52,72).

Isletmede calisan personele c¢apraz bulasmanin nasil ortaya ¢ikacagi konusunda
egitim verilmelidir. Cig hayvansal {riinler ile ¢ig, yar1 pismis ve pismis gidalar
arasinda depolama, hazirlama ve sunum sirasinda mutlaka fiziksel bir ayrim
saglanmalidir. Pigmis ve tiiketime hazir gidalarin yilizeylerle tekrar kontamine
olmamasi i¢in asagidaki onlemler alinmalidir; 6zellikle ¢ig et gibi gidalara temas
ettikten sonra eller yikanmali, ¢ig ve pismis gidalar icin ayr1 kesme tahtalar1 ve
temas ylizeyleri kullanilmali, gida kutular1 veya ambalajli materyaller tezgah
ylzeylerine konulmamali, tiim alet ve ekipman i¢in dogru sanitasyon prosediirii

uygulanmalidir. Temizlik kiyafetleri tek kullanimlik olmali veya renkli olup
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sanitize edilmelidir. Gidalarla temastan sonra tiim alet ve ekipmanlar yikanmali;
ylize, tene veya sakallara dokunulmamalidir. Yikanmis veya pismis gidalar ile

yitkanmamis veya pismemis gidalarin depolama sirasinda ayri ayr1 muhafaza

edilmelidir (52.72).

2.6. Personel Hijyeni

Gida kaynakli hastaliklar, genellikle yiyecekleri hazirlayan kisilerin koti kisisel
hijyeni ile iliskilendirildigi i¢in personel hijyeninin gida giivenliginin

saglanmasinda onemli bir rolii bulunmaktadir (39).

2.7. Mutfak ve Arac¢-Gerec Hijyeni
2.7.1. Mutfak Zemini ve Duvarlan

Mutfak alanindaki zemin ve duvarlarin onarim, boya, badana ve periyodik
bakimlar1 aksatilmadan yapilmali ve diizenli bir sekilde kontrolii saglanmalidir.
Mutfak zemini her kullanimda, bulagsmada, yemek servisi sonrasinda ve mesai

bitiminde temizlenmelidir. Mutfak zemini daima kuru ve temiz olmalidir (69).

Zemin ve duvarlar; su gecirmez, kaygan olmayan, yikanabilir, catlak
olusturmayan, temizlik ve dezenfeksiyona uygun malzemeden yapilmali ve

dezenfekte edilebilir 6zellikte olmalidir (64).

2.7.2. Arac ve Gerecler

Arag geregler ve calisma yiizeyleri ¢ig besinlerin hazirlanmasi i¢in kullanildiktan
hemen sonra mutlaka temizlenmeli ve pismis yiyeceklerle temas etmesine asla izin
verilmemelidir. Ozellikle potansiyel riskli besinler ile ilgili araglar giin boyu
kullanilsa bile en fazla 4 saatte bir yikanip dezenfekte edilmeli, kuruduktan sonra

tekrar monte edilerek kullanilmalidir (19).

2.7.3. Hasere ve Kemirgen Kontrolii

Yiyecek servisi alanlarinda hijyenik kaliteyi etkileyen Onemli faktorlerden bir
digeri de kemirgenler ve haserelerdir. Bu canlilarin gerek kendi viicutlarinda
barindirdiklart  mikroorganizmalar gerekse c¢evreye Dbiraktiklart  diski  ve
salgilardaki ~ mikroorganizmalar yiyeceklerin  kontamine  olmasina neden

olmaktadirlar (70).
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Kuzine, firin, radyator gibi sicak ve nemli yerleri, sicak su borular1 ve tanklarinin
altlarini, karanlik dip ve koseleri seven hagereler gida giivenligi i¢in biiyiik bir
tehdit olustururlar. Tehlikeli yerlerden tasidiklari zararlilar1 ve kendi atiklarini

yiyecek, arag-gere¢ ve ¢calisma yiizeylerine birakirlar (43).

Gida isletmelerinde karsilagilan bir diger dnemli hijyen problemi de kemirgen
varligidir. Kemirgenler genelde kapan, kafes ve temas tozu ile kontrol edilir.
Temas tozu asla gida hazirlama alanlarinin yakininda kullanilmamali, binalarin
disindaki alanlarin  yem istasyonlar1 yerlestirilerek, igeriye ulagsmalari

engellenmelidir (70,73).

2.8. Gida Giivenliginde Kontrol Ve Yonetim Sistemleri

Gida giivenligi konusunda yasanan sorunlar1 Onlemek ve ekonomik kayiplari
azaltmak i¢in, gida gilivenligi ile ilgili uluslararasi bir takim uygulamalar
baslatilmistir. Bunlar; Tehlike. Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (Hazard
Analysis and. Critical Control Points-HACCP), Iyi Uretim Uygulamalar1 (Good
Manufacturing Process-GMP), Iyi Hijyen Uygulamalar1 (Good Hygiene Process-
GHP), ISO 9000:2000, ISO 22000 gibi kalite giivence sistemlerinden
olusmaktadir. Kalite gilivence sistemlerine yogun olarak gelismis iilkelerde

rastlanmakta ve son yillarda, gelismekte olan iilkelerde de artis goriilmektedir (74).

Beklentilerin siirekli gelismesi ve “Giftlikten sofraya gida giivenligi” anlayisi,
mevcut gida glivenligi sistemlerinin de siirekli yenilenmesine neden olmustur. ISO
22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri, HACCP tabanli bir gida giivenligi
yonetim standardi olup, ISO 9001:2008 standardinin gida giivenligi acisindan
gelistirilmis halidir (74).

Toplu beslenme hizmeti veren ve sunan firmalar Gida, Tarim ve Hayvancilik
Bakanligi’ndan iretim izin belgesi almak zorundadir ve kullandiklar1 gida

maddeleri de Tiirk Gida Kodeksine uygun olmalidir (74).

2.8.1. Iyi Hijyen Uygulamalar

[HU; gidalarin iiretimi sirasin1 personel hijyeninde kullanilacak ara¢ gereclerin
hijyenine kadar bir¢ok asamanin mikrobiyolojik yiik tasimadan gerceklesmesini

saglayan bir sistemdir. 1998 yilinda gida iiriinlerinin kalite ve giivenligi i¢in
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Ingiltere© de kurulan British Retail Consortium (BRC) Global Standarts
yapilanmasi denetiminde olusturulmustur (58). BRC *hin temel amaci, tiim
uluslarda kabul edilen ve giivenilir gida iiretilmesini saglayan ortak bir standart
olusturmaktir. Standartta gida giivenlik Olgiitleri ve takip prosediirlerinin
standardizasyonu ile {iireticilerin izleyecekleri yol belirlenmistir. Her perakende
zincire rahatlikla bu standardi uygulayabilmektedir. Uluslararas1 gida sektoriinde
kabul edilen bu standart 1998 yilinda ilk ¢iktiginda gida giivenligi standartlarini
kapsarken, 2002 ‘de ambalaj standartlari, 2009 yilinda ise depolama ve dagitim
standartlar1 da eklenerek kapsami genisletilmistir (75,76).

GHP; gida iiretim ve isleme siireglerinde gida gilivenligi ve kalitesini korumak i¢in
gereken hijyen standartlarim1 ve prosediirleri tanimlayan bir gida gilivenlik
sistemidir. Gida zincirinin her asamasinda, temiz su kullanimi, personel hijyeni,
temizlik ve dezenfeksiyon protokolleri, hasere kontrolii ve atik yonetimi gibi
onemli alanlarda yiiksek hijyen seviyelerinin siirdiiriilmesi amag¢lanmaktadir. GHP
etkinligini saglamak ve dogrulamak i¢in diizenli denetimler, izleme ve
degerlendirme siireg¢leri uygulanmaktadir. Bu wuygulamalar, gida iriinlerinin
mikrobiyolojik kontaminasyon riskini en aza indirerek tiiketicilerin giivenli ve

saglikl1 gidaya ulagsmasinda rol oynar (77).

2.8.2. Gida Giivenligi Sistemleri

Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslarin, her asamada yiiksek hijyenik kalitede
hizmet saglamasi gerekmektedir. Aksi takdirde diisiik hijyenik uygulamalar, besin
zehirlenmesi veya besin kaynakli bir¢ok hastaliga yol acarak toplum sagligini
olumsuz yonde etkileyebilir. Bu yilizden etkin bir besin giivenligi yonetim
sisteminin olusturulmas:t ve her asamada hijyen kurallarina uyulmasi gerekir.
Toplu beslenme hizmeti veren kurumlarda gida giivenligi yOnetim sistemlerinin
(HACCP, ISO 22000, GMP, GHP vb.) gelistirilmesi ve uygulanmasi biiyilk 6nem
teskil etmektedir. Gida zehirlenmeleri ve buna bagli olusan hastaliklar insan
saglig1 agisindan giiniimiizde halen onemli bir saglik sorundur. Bu nedenle daha
tehlike odakli ve teknik bakis acisi ile gelistirilen gida giivenligi ydnetim
sistemlerinin artmasit ve davranist temel alan gida giivenligi kiiltliriine yer

verilmesi gida gilivenliginin saglanmasinda bir ihtiyac¢ haline gelmistir (78).
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2.8.3. HACCP

HACCP sistemi; mutfakta besin hazirlama ve pisirme sirasinda hangi noktalarda
ne tlr tehlikeler olusabilecegi, bu tehlikelerin ne sekilde giderilecegi ve kontrol
islemlerinin ne sekilde yapilacaginin sistematize edilmesi olarak tanimlanmaktadir

(78).

Uluslararast uygulamalarda HACCP sistemi, 7 temel prensipten olusmaktadir.
Bunlar tehlikenin belirlenmesi, kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi, kontrol
kriterleri ve limitlerinin belirlenmesi, izleme sisteminin belirlenmesi, diizeltici
islemlerin belirlenmesi, dogrulama ve denetim, kayit ve dokiimantasyon olarak
siralanmaktadir (78,79). Sistemin temel yararlar1 arasinda; uyumlu olmasi, pro-
aktif ve Onleyici olmasi, olast tiim tehlikeleri belirlemesi, diger kalite yonetim
sistemlerini tamamlamasi, gida zincirine adapte olabilmesi, iriin glivenligini
arttirmasi, tanimlanan iiriin gelisiminde giivence saglamasi, egitilmis ve yetigmis
elemana Oncelik veren bir sistematik uygulama olmasi ve optimal seviyede fiyat-

fayda iliskisini gozetmesi yer almaktadir (79,80).

2.8.4. ISO 22000: Gida Giivenligi Sistemi

Giivenli gida elde etmek amaciyla ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi
HACCP 1 temel alarak 24 Nisan 2006 tarihinde Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE)
Teknik Kurulu tarafindan gelistirilmis bir sistemdir (80,81). Gida zincirinde yer
alan yem {reticileri, bitkisel ve hayvansal iirtinlerin birincil iireticilerini, birincil
irlinleri isleyen tiim kuruluslari, birincil iiriin ile igslenmis {iriinleri satis noktalarina
veya tiiketiciye tasiyan ve dagitimini1 yapan kuruluslari, perakende satis yapan tiim
noktalar1 ve gida ambalaji, ekipmani, temizlik triinleri ile gida katki ve bilesen
tireten kuruluslarin tamamini kapsamaktadir. Bunlara ek olarak toplu yemek
hizmeti veren kuruluslar, oteller, yiyecek ve igecek isletmeleri gibi gida

sektoriinde hizmet saglayan kuruluslarda da yer almaktadir (82,83, 71).

2.8.5. Iyi Uretim Uygulamalar

GMP; gida iriinlerinin {retimi ve dagitiminda temel yaklasimlardan olup
triinlerde kalite saglamak i¢in ham madde, iiretim, isleme, iiriin gelistirme,
depolama, dagitim ve paketleme asamalarinda kesintisiz uygulanmasi gereken

bir uygulama dizisidir. Isletmeler GMP ile cevreyi, sanitasyonu, iiretim yerini,
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personel ve ekipmanlarin kalite ve giivenilirliklerini tanimlar, kontrol altina altina

alir (39,85,86).

2.8.6. Calismanin Hipotezi ve Amaci

Goriildiigl iizere gida giivenliginin saglanmasi i¢in mutfak personelinin birgok
alanda bilgi sahibi olmas1 gerekmektedir. Ticari nitelikli isletmelerde bu seviyenin
saglanmasi daha miimkiinken, gonilliillik ya da daha diisiik iicretler karsiligi
calisilan asevlerinde egitimli personelin istihdam edilebilmesi daha giic
olabilmektedir. Buradan hareketle planlanan bu calismada asevi mutfaklarinda
calisan personelin hijyen ve gida giivenligi bilgi seviyesi, tutum ve davraniglarinin

degerlendirilmesi amaglanmistir. Hipotezlerimiz ise asagidaki sekildedir:

HO: Asevlerinde c¢alisan mutfak personellerinin gida giivenligine iliskin

yaklagimlar1 ve bilgi, tutum ve davranislari1 dogrudur.

H1: Agsevlerinde ¢alisan mutfak personellerinin gida giivenligine iligkin

yaklagimlar1 ve bilgi, tutum ve davranislar1 yanlistir.
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3. YONTEM

3.1. Calhisma Tasarim

Bu kesitsel arastirma, Ocak-Mayis 2024 tarihleri arasinda Kizilay’in Tiirkiye
genelinde faaliyet gosteren 36 asevinde calisan mutfak personellerinin (asg¢ibasi
,ascl, asc1 yardimcisi, bulasik¢l, sofor, temizlik personeli ve yonetim ekibi)
katilimiyla tamamlanmistir. Kurum biinyesinde 39 asevi bulunmakta olup, 3 tanesi
aktif faaliyet gostermemektedir. Calismanin resmi onay prosediirii kapsaminda
oncelikle Tirkiye Kizilay Dernegi  Genel Midirliigiinden calismayi
gerceklestirebilmek iizere izin alinmistir. Ardindan, kurum izniyle birlikte Istanbul
Saglik ve Teknoloji Universitesi Etik Kurulu’na basvurulmustur. Dosya etik
kurulun 25.712.2023 tarih ve 2023/06-04 no’lu toplantisinda goriisiiliip oy birligiyle
onaylanmistir. Etik kurul onayinin ardindan Tiirk Kizilayi’nin egitim ve arastirma
faaliyetlerinden sorumlu olan Kizilay Akademi ile iletisime gegilerek, Tiirkiye
genelinde faaliyet gosteren Kizilay Asevleri ve yoneticilerine iliskin iletisim
bilgileri edinilmistir. Son olarak, edinlen bilgiler dogrultusunda tiim personeller
icin kisiye Ozel randevular olusturularak veri toplama formundaki sorular
katilimcilar tarafindan cevaplanmistir. Calismanin Orneklem hesabinda tiim

evrenin arastirmaya katilimi planlanmigtir.

Veri toplama formu bilimsel literatiirde bulunan benzer nitelikteki ¢alismalardan
faydalanilarak hazirlanmistir (13,60,61). Bu kapsamda, personelin gida
giivenligine iliskin bilgi, tutum ve uygulamalar1 degerlendirilmis olup, iligkili
faktorler incelenmistir. Formun katilimcilara uygulama yontemi ise kitle iletigim
araclar1 araciligiyla birebir goriisme seklindedir. Hazirlanan veri toplama formu
bilgilendirilmis onami alinan 105 adet mutfak personeline uygulanmistir.
Uygulanan anketlerden 5 tanesi tamamlanmamis olup, bu katilimcilar ¢aligmadan
dislanmis ve 100 adet veri toplama formunun analiziyle ¢alisma tamamlanmaistir.
Elde edilen wveriler SPSS programinda aktarilarak, istatistiksel analizler

gergeklestirilmistir.
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3.2. Veri Toplama Formu
3.2.1. Sosyodemografik Ozellikler

Bu kisimda katilimcilarin yas, kilo, boy, cinsiyet, medeni durum, dogum yeri,
o0grenim durumu, meslegi, calistifi departman, gida hijyeni egitim durumu,

katilimcinin mutfakta ve kurumda caligsma siiresini kapsamaktadir.

3.2.2. Personel Hijyenine Yonelik Bilgi Seviyesinin Olciilmesi

Bu kisimda 6l¢ililen durum personel hijyenine yonelik bilgi seviyesi olup; sorular 6
maddeden olusan 3’li likert (evet, hayir, bilmiyorum) tipte planlanmistir. Bu
kapsamda; personellerin el yikama aligkanliklarina iliskin bilgi durumu, mutfak
boliimiinde sigara tiiketimi ve eldiven kullanim durumunu sorgulanmistir.
Anketteki her bir maddenin puanlanmasinda yanit Slgegi araliklar1 1 (evet) ile 3

(bilmiyorum) arasindadir.

3.2.3. Capraz Kontaminasyon ve Sanitasyona Yonelik Bilgi Seviyesinin Ol¢iilmesi

Bu boliim capraz kontaminasyon ve sanitasyon bilgi seviyesine yoOnelik Ol¢iimii
yansitmakta olup; 8 maddeden olusan 3’li likert (evet, hayir, bilmiyorum) tipte
olusturulmustur. Cig et, kiimes hayvanlar1 ve sebze hazirlama asamasindaki
kullanilan arag-geregler, maske, bone ve eldiven gibi koruyucu ekipmanlarin
kullanimi, pigsmis ve pismemis yiyecekleri hazirlama ve tadim sirasindaki catal ve

kasik kullanimina dair bilgi durumunu degerlendirmek iizere gelistirilmistir.

3.2.4. Zaman ve Is1 Kontroliine Yonelik Bilgi Seviyesinin Ol¢iilmesi

Zaman ve 151 kontroliine yonelik bilgi seviyesini degerlendirmek iizere gelistirilmis
olan bu boliim 11 maddeden olusan 3’li likert (evet, hayir, bilmiyorum) tiptedir.
Dondurulmus gidanin ¢oziilmesi, buzdolab1 ve dondurucu c¢alisma sicakligi, artan
yiyeceklerin muhafazasi, gidalarin saklanma ve servis sirasinda (durumuna-

sicakligina) bilgi seviyelerine yonelik 6l¢iimiinii ifade etmektedir.

3.2.5. Gida Kaynakl Patojenlere Yonelik Bilgi Seviyesinin Ol¢iilmesi

Gida kaynakli patojenlere yonelik mevcut bilgileri 6grenmeye yonelik 3°1i likert

(evet, hayir, bilmiyorum) tipte 6 maddeden olusan bir ankettir. Bakterilerin
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bulagma yollari, personellerin gida hijyeni ve gida kaynakli hastaliklara karsi

tutumu ve gida zehirlenmesi ile ilgili bilgi seviyesini degerlendirmeyi amaclar.

3.2.6. Coktan Secmeli Sorularla Bilgi Seviyesinin Ol¢iilmesi

Bu kisimda mutfak personellerinin gida giivenligiyle ilgili bilgileri 17 sorudan

olusan ¢oktan se¢meli sorularla dl¢lilmiistiir.

3.2.7. Beyana Dayal Bilgi Seviyesinin Olciilmesi

Bu bolimde gida giivenligine iliskin 14 terim verilmis (HACCP, Capraz
Kontaminasyon, Kimyasal Kontaminasyon, Zoonoz, Dezenfeksiyon, Salmonella
spp., Staphylococcus spp., Sarbon, Escherichia coli, Shigella, Gida Mevzuati,
TSE, Taklit/Tahsis ve Toksin) ve katilimcilardan biliyorum, sadece duydum veya
bilmiyorum seklinde cevaplar beklenerek beyana dayali bilgi seviyesinin 6l¢iilmesi

amaglanmigtir.

3.2.8. Gida Hijyenine iliskin Tutumun Belirlenmesi

Bu boliim mutfak personelleri ile yoneticilerinin gida gilivenligi, hijyen ve
sanitasyon, gida kaynakli hastaliklar, gida iiretim basamaklarinda hijyen, fiziksel
alan-ara¢ gerec¢ hijyeni, personel hijyeni ve personelin gida giivenligini saglama
asamasindaki tutumlarini belirlemeye yonelik olarak 16 maddeden olusan 2’li

likert (katiliyorum,katilmiyorum) tipte olusturulmustur.

3.2.9. Gida Hijyenine iliskin Davramslarin Belirlenmesi

Bu boliimde asevi mutfak personelleri davraniglarinin gida hijyeni agisindan
degerlendirilmesi amaglanmistir. Toplam 22 maddeden olusan bu kisim 3’lii likert
(daima,bazen,asla) tipte olusturulmustur. Burada daha dnce sorulan zaman ve 1s1
kontrolii, ¢apraz kontaminasyon, sanitasyon, gida ve personel hijyeniyle ilgili

bilgi, tutum ve davranislar bir arada degerlendirilmistir.

3.3. Istatistiksel Analiz

Arastirma sonucu elde edilen veriler bilgisayar ortamina aktarilarak Microsoft
Excel programinda diizenlendikten sonra SPSS (Statistical Package for Social
Sciences) 29.0 paket programi ve ile analiz edilmistir. Kategorik veriler frekans ve

ylizde degerleri ile gosterilmistir. Kategorik veriler arasindaki iliskiler Ki-Kare test
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istatisgi kullanilarak analiz edilmistir ve goézlem degerleri 5 in altinda oldugu
durumlarda Fisher Exact test degeri kullanilmistir. Tiim testler i¢in istatistiksel

anlamlilik diizeyi p<0,05 olarak kabul edilmistir.
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4. BULGULAR

4.1. Tanmmlayic Istatistikler

Tablo 4.1°de arastirmaya katilan bireylerin demografik o6zelliklerine iliskin
betimsel istatistiklere yer verilmistir. Katilimcilarin %43’ 36-50 yas
araligindadir. Erkeklerin oran1 %75, evlilerin oran1 %71 “dir. Katilimcilarin %47 ’i
lise mezunudur. Asci olanlarin oran1 %42, diger mesleklerden olan bireylerin orant
%58 olarak bulunmustur. Katilimecilarin %40°1 mutfakta 2-10 yi1l arasinda
caligmaktadir. Gida giivenligi ile ilgili egitim alanlarin oran1 %73, ise girmeden

saglik kontrolii olanlarin oran1 %90 ve sigara kullandigin1 belirten bireylerin orani

%50 “dir.

Tablo 4.1. Katilimcilarin sosyodemografik 6zelliklerinin ylizde dagilimi

n %
Yas 35 yas ve alt1 39 39,0
36-50 yas arasi 43 43,0
51 yas ve lizeri 18 18,0
Cinsiyet Kadin 25 25,0
Erkek 75 75,0
Medeni Durum Bekar 29 29,0
Evli 71 71,0
Ogrenim Durumu Tlkogretim 30 30,0
Lise 47 47,0
Lisans 20 20,0
Lisansistii 3 3,0
Meslek Aset 42 42,0
Diger 58 58,0
Mutfakta Caligma Siiresi 1,5 y1l ve alt1 26 26,0
2-10 y1l aras1 40 40,0
11 y1l ve iizeri 34 34,0
Gida Giivenligiyle Tlgili Evet 73 73,0
Egitim
Hayir 27 27,0
Ise Girmeden Saglik Kontrolii Evet 90 90,0
Hayir 10 10,0
Sigara Kullanimi Evet 50 50,0
Hayir 50 50,0
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Kontaminasyon ve sanitasyona ydnelik bilgiyi 6l¢meye yarayan ifadelere verilen

yanitlar ile yas gruplar1 arasinda istatistiksel a¢idan anlaml: iliski saptanmamigtir

(p>0,05). Kontaminasyon ve sanitasyona yonelik bilgiyi 6l¢gmeye yarayan ifadelere

verilen evet, hayir ve bilmiyorum yanitlarinin oranlar1 3 yas grubunda da aynmi

oranlarda bulunmustur. Ornegin; “Cig et, kiimes hayvanlar1 ve sebzeleri kesmek

i¢in farklt bir bicak veya kesme tahtasi kullanilmasi sart midir?” ifadesine 35 yas

ve alt1 bireylerin %100°1, 36-50 yas arasi bireylerin %97,7 %1, 51 yas ve lzeri

bireylerin %100’ evet cevabini vermistir. 3 yas grubunda da hayir diyen kisi

bulunmamaktadir (Tablo 4.2).

Tablo 4.2. Yasin ¢apraz kontaminasyon ve sanitasyona yonelik bilgi seviyesiyle
istatistiksel iliskisinin degerlendirilmesi

Yas
35 yas ve alt1 36-50 yas arast 51 yas ve tizeri
n % n % n % iz P
Cig et, kiimes hayvanlari Evet 39 100,0 42 97,7 18 100,0 1,339 0,512
ve sebzeleri kesmek i¢in
farkli bir bigak veya Hayir 0 0,0 0 0,0 0 0,0
kesme tahtasi kullanilmasi
sart midir? Bilmiyorum 0 0,0 1 2,3 0 0,0
Cig et veya kiimes Evet 37 94,9 41 95,3 17 94,4 1,921 0,750
hayvanlar1 kesmek i¢in
kullanilan bigag: sebze Hayir 1 2,6 2 4,7 1 5,6
kesmeden once sicak su
ve sabunla yikamak Bilmiyorum | 1 2,6 0 0,0 0 0,0
gerekli midir?
Gidanin temas ettigi Evet 32 82,1 33 76,7 17 94,4 3,888 0,421
ylizeylerin su ve sabunla
yikanip ardindan Hayir 2 5,1 2 4,7 1 5,6
antiseptik uygulanmasi
sart midir? Bllmlyomm 5 12,8 8 18,6 0 0,0
Artan yiyecekler ile ¢ig Evet 3 7,7 5 11,6 3 16,7 1,011 0,593
yiyecekleri buzdolabinda
birlikte saklanmak Hayir 36 92,3 38 88,4 15 83,3
giivenli mi?
Bilmiyorum 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Koruyucu kiyafet (bone, Evet 39 100,0 43 100,0 18 100,0 * *
maske, eldiven)
kullanilmas1 zorunlu Hayir 0 0,0 0 0,0 0 0,0
olmali midir?
Bilmiyorum 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Hastayken (ates, oksiirtik, Evet 1 2,6 4 9,3 2 11,1 1,996 0,369
soguk alginligy, ishal vb.)
ise gelmek giivenli midir? Hayir 38 97,4 39 90,7 16 88,9
Bilmiyorum 0 0,0 0 0,0 0 0,0
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Tablo 4.2. (devami) Yasin ¢apraz kontaminasyon ve sanitasyona yonelik bilgi
seviyesiyle istatistiksel iliskisinin degerlendirilmesi

Yas

35 yas ve alt1

36-50 yas arast

51 yas ve tizeri

n % n % n % A P

Pismis ve pismemis Evet 5 12,8 4 9,3 3 16,7 1,106 0,893
yiyecekler ayni
tezgahlarda mi Hayir 33 84,6 38 88,4 15 83,3
hazirlanmalidir?

Bilmiyorum 1 2,6 1 2,3 0 0,0
Yiyecekleri hazirlarken Evet 39 100,0 43 100,0 17 94,4 4,602 0,100
tadina bakmak i¢in her
seferinde farkh gatal- Hayir 0 0,0 0 0,0 1 5,6
kasik kullanmak gerekli
midir? Bilmiyorum 0 0,0 0 0,0 0 0,0

Fisher Exact Testi, p<0,05

Kontaminasyon ve sanitasyona ydnelik bilgiyi 6l¢meye yarayan ifadelerden

yalnizeca “Cig et veya kiimes hayvanlart kesmek icin kullanilan bigcagi sebze

kesmeden once sicak su ve sabunla yikamak gerekli midir?” ifadesi ile 6grenim

durumu arasinda istatistiksel acidan anlamli iliski saptanmistir (p<0,05) (Tablo

4.3). Ilkogretim mezunlarinin  %96,7 5i, lise mezunlarmin %93,6 %1 lisans

mezunlarinin %100’i ve lisansiistii mezunlarinin %66,7 51 Cig et veya kiimes

hayvanlar1 kesmek icin kullanilan bigcagi sebze kesmeden 6nce sicak su ve sabunla

yikamanin gerekli oldugunu belirtmistir. En yliksek oran lisans mezunlarina aittir.

Lisans ve lisansiistii mezunlarinda hayir cevabini veren birey bulunmazken lise

mezunlarinin %6,4’1 hayir cevabini vermistir.

Tablo 4.3. Ogrenim durumunun ¢apraz kontaminasyon ve sanitasyona ydnelik

bilgi seviyesiyle istatistiksel iliskisinin degerlendirilmesi

Ogrenim Durumu

[lkdgretim Lise Lisans Lisansiistil
n % n % n % n| % A p
Cig et, kiimes hayvanlari Evet 29 96,7 47 100,0 20 100,0 3 100,0 2,357 0,502
ve sebzeleri kesmek i¢in
farkli bir bigak veya Hayir 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0
kesme tahtast
kullanilmasi sart midir? Bilmiyorum | 1 33 0 0,0 0 0,0 0] 00
Cig et veya kiimes Evet 29 96,7 44 93,6 20 100,0 2 66,7 34,278 <0,001
hayvanlar1 kesmek i¢in
kullanilan bigag: sebze Hayir 1 33 3 6,4 0 0,0 0 | 00
kesmeden once sicak su
ve sabunla ylkamak Bllmlyorum 0 0,0 0 0,0 0 0,0 1 33,3
gerekli midir?
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Tablo 4.3. (devami) Ogrenim durumunun capraz kontaminasyon ve sanitasyona
yonelik bilgi seviyesiyle istatistiksel iliskisinin degerlendirilmesi

Ogrenim Durumu

Ilkogretim Lise Lisans Lisansiisti
n % n| % |n|% |[n|% I

Gidanin temas ettigi Evet 27 90,0 38 80,9 15 75,0 2 66,7 8,142 0,228
yiizeylerin su ve sabunla
yikanip ardindan Hayir 1 33 1 2,1 3 15,0 0 0,0
antiseptik uygulanmasi
sart midir? Bilmiyorum | 2 6,7 8 17,0 2 10,0 1 33,3
Artan yiyecekler ile ¢ig Evet 3 10,0 6 12,8 2 10,0 0 0,0 0,572 0,903
yiyecekleri buzdolabinda
birlikte saklanmak Hayir 27 | 90,0 41 87,2 18 | 90,0 3 100,0
giivenli mi?

Bilmiyorum | 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0| 00
Koruyucu kiyafet (bone, Evet 30 100,0 47 100,0 20 100,0 3 100,0 * *
maske, eldiven)
kullanilmas1 zorunlu Hayir 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0
olmali midir?

Bilmiyorum | 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0| 00
Hastayken (ates, oksiirtik, Evet 3 10,0 3 6,4 1 5,0 0 0,0 0,791 0,852
soguk alginligy, ishal vb.)
ise gelmek giivenli midir? Hayir 27 90,0 44 93,6 19 95,0 3 100,0

Bilmiyorum | 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0| 00
Pismis ve pismemis Evet 2 6,7 6 12,8 3 15,0 1 33,3 4,467 0,614
yiyecekler ayni
tezgahlarda m Hayir 27 90,0 41 87,2 16 80,0 2 66,7
hazirlanmalidir?

Bilmiyorum 1 33 0 0,0 1 5,0 0| 00
Yiyecekleri hazirlarken Evet 29 96,7 47 100,0 20 100,0 3 100,0 2,357 0,502
tadina bakmak i¢in her
seferinde farkl gatal- Hayir 1 33 0 0,0 0 0,0 0 0,0
kasik kullanmak gerekli
midir? Bilmiyorum | 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0| 00

Fisher Exact Testi, p<0,05

Kontaminasyon ve sanitasyona yonelik bilgiyi 6l¢meye yarayan ifadelerden
yalnizca “Gidanin temas ettigi yilizeylerin su ve sabunla yikanip ardindan
antiseptik uygulanmasi sart midir?” ifadesi ile meslek arasinda istatistiksel agidan
anlaml iligki saptanmistir (p<0,05) (Tablo 4). Ascilarin %97,6 51 gidanin temas
ettigi yiizeylerin su ve sabunla yikanip ardindan antiseptik uygulanmasinin sart
oldugunu belirtirken bu oran as¢1i olmayanlarda %70,7 olarak bulunmustur.

Ascilarda evet diyen katilimci orant daha yiiksektir (Tablo 4.4).
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Tablo 4.4. Meslegin ¢capraz kontaminasyon ve sanitasyona yonelik bilgi
seviyesiyle istatistiksel iliskisinin degerlendirilmesi

Meslek
Ascl Diger
n % no | % X p
Cig et, kiimes hayvanlari ve Evet 42 100,0 | 57 | 98,3 0,731 0,392
sebzeleri kesmek igin farkli bir
bigak veya kesme tahtasi Hayir 0 0,0 0 100
2
kullanilmasi sart midir? Bilmiyorum 0 0.0 1 1.7
Cig et veya kiimes hayvanlari Evet 40 95,2 55 | 94,8 0,830 0,660
kesmek i¢in kullanilan bigagt
sebze kesmeden 6nce sicak su Hayir 2 4.8 2 3,4
ve sgbunla yikamak gerekli Bilmiyorum 0 0.0 1 1.7
midir?
Gidanin temas ettigi yiizeylerin Evet 41 97,6 41 | 70,7 12,056 | 0,002
su ve sabunla yikanip ardindan
antiseptik uygulanmasi sart Hayir 0 0,0 5 8,6
2
mudur? Bilmiyorum 1 2,4 12 | 20,7
Artan yiyecekler ile ¢ig Evet 5 11,9 6 10,3 0,061 0,806
yiyecekleri buzdolabinda
birlikte saklanmak giivenli mi? Hayir 37 88,1 52| 89,7
Bilmiyorum 0 0,0 0 0,0
Koruyucu kiyafet (bone, maske, | Evet 42 100,0 | 58 | 100,0 * *
eldiven) kullanilmasi zorunlu
olmali midir? Hayir 0 0,0 0 0,0
Bilmiyorum 0 0,0 0 0,0
Hastayken (ates, oksiiriik, soguk | Evet 3 7,1 4 6,9 0,002 0,962
algiligy, ishal vb.) ise gelmek
giivenli midir? Hayir 39 92,9 54 | 93,1
Bilmiyorum 0 0,0 0 0,0
Pigmis ve pismemis yiyecekler Evet 4 9,5 8 13,8 1,987 0,370
ayni tezgahlarda m1
hazirlanmalidir? Hayir 38 90,5 48 | 82,8
Bilmiyorum 0 0,0 2 3,4
Yiyecekleri hazirlarken tadina Evet 42 100,0 | 57 | 98,3 0,731 0,392
bakmak i¢in her seferinde farkli
catal-kagik kullanmak gerekli Hayir 0 0,0 1 1,7
o
midir’ Bilmiyorum | 0 00 |0 |00

Fisher Exact Testi, p<0,05

Tablo 4.5 te zaman ve 1s1 kontroliine yonelik bilgiyi 6l¢gmeye yarayan ifadeler ile

yas arasindaki iligskinin analizine ait Ki-Kare testi sonuclara yer verilmistir.

“Dondurulmus ¢ig et veya kiimes hayvanlarinin mutfak tezgahinda agik bir kapta




¢oziilmesi gerekli midir?”, “Buzdolabinin ¢alisma sicakliginin 1 ile 5 °C arasinda

tutulmas1 gerekli midir?” ve “Artan yemekler iki saatten fazla disarida bekletmek

glivenli midir?” sorularina verilen evet, hayir ve bilmiyorum yanitlar1 ile yas

gruplar1 arasinda istatistiksel agidan anlamli iliski saptanmistir (p<0,05).

Tablo 4.5. Personel yasinin zaman ve 1s1 kontroliine yonelik bilgi seviyesiyle

iliskisi
Yas
51 yas ve
35 yas ve alt1 36-50 yas aras1 tizeri
[ o, 0 E p
n % n % n % A
Dondurulmus ¢ig et veya Evet 14 35,9 15 34,9 10 55,6 14,024 0,007
kiimes hayvanlarinin
mutfak tezgahinda agik bir Hayir 24 61,5 28 65,1 5 27,8
kapta ¢oziilmesi gerekli
midir? Bilmiyorum 1 2,6 0 0,0 3 16,7
Dondurulmus ¢ig et veya Evet 32 82,1 37 86,0 13 72,2 1,911 0,752
kiimes hayvanlarinin
buzdolabinda ¢6ziilmesi Hayir 5 12,8 5 11,6 4 22,2
gerekli midir?
Bilmiyorum 2 5,1 1 2,3 1 5,6
Dondurulmus ¢ig et veya Evet 8 20,5 10 233 5 27,8 0,792 0,940
kiimes hayvanlarmim akan
su altinda ¢oziilmesi Hayir 27 69,2 30 69,8 11 61,1
giivenli midir?
Bilmiyorum 4 10,3 3 7,0 2 11,1
Buzdolabinin ¢alisma Evet 34 87,2 42 97,7 15 83,3 13,201 0,010
sicakligmmn 1 ile 5 °C
arasinda tutulmasi gerekli Hayir 1 2,6 0 0,0 3 16,7
midir?
Bilmiyorum 4 10,3 1 2,3 0 0,0
Dondurucu ¢alisma Evet 35 89,7 41 953 17 94,4 3,610 0,461
sicakliginin -18 °C olmasi
sart midir? Hayir 1 2,6 0 0,0 1 5,6
Bilmiyorum 3 7,7 2 4,7 0 0,0
Artan yiyecekleri Evet 23 59,0 28 65,1 13 72,2 1,569 0,814
buzdolabinda saklamak sart
midir? Hayir 14 35,9 13 30,2 5 27,8
Bilmiyorum 2 5,1 2 4,7 0 0,0
Artan yiyecekleri Evet 3 7,7 4 9,3 5 27,8 6,715 0,152
mutfaktaki rafta saklamak
giivenli midir? Hayir 35 89,7 39 90,7 13 72,2
Bilmiyorum 1 2,6 0 0,0 0 0,0
Artan yemekler iki saatten Evet 1 2,6 1 2,3 5 27,8 15,808 0,003
fazla disarida bekletmek
giivenli midir? Hayir 38 97,4 41 95,3 13 72,2
Bilmiyorum 0 0,0 1 2,3 0 0,0
Siit, yumurta ve et tiriinleri Evet 7 17,9 4 9,3 5 27,8 5,806 0,214
igeren tiriinlerin oda
sicakliginda saklanmasi Hayir 32 82,1 37 86,0 13 72,2
giivenli midir?
Bilmiyorum 0 0,0 2 4,7 0 0,0
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Tablo 4.5. (devami) Personel yasinin zaman ve 1s1 kontroliine yonelik bilgi
seviyesiyle iligkisi
Yas
51 yas ve
35 yas ve alt1 36-50 yas aras1 tizeri
0 0 o E p
n % n % n % A
Sicak yemeklerin servis Evet 28 71,8 30 69,8 14 77,8 1,171 0,883
edilene kadar 65 derece ve
daha iizeri sicaklikta Hayir 6 15,4 9 20,9 3 16,7
tutulmas: gerekir mi?
Bilmiyorum 5 12,8 4 9,3 1 5,6
Pisirilen yiyeceklerin Evet 9 23,1 19 442 8 444 4,727 0,316
servisten 2 saat 6nce
disarida tutulmalarn giivenli Hayir 27 69,2 21 48,8 9 50,0
midir?
Bilmiyorum 3 7,7 3 7,0 1 5,6

Fisher Exact Testi, p<0,05

Tablo 4.6 da zaman ve 1s1 kontroliine yonelik bilgiyi 6l¢gmeye yarayan ifadeler ile

O0grenim durumu arasindaki iliskinin analizine ait Ki-Kare testi sonuglarina yer

verilmistir. Elde edilen verilere goére zamann ve 1s1 kontroliine yonelik ifadelere

verilen yanitlarla katilimcilarin 68renim durumu arasinda istatistiksel agidan

anlaml iligki saptanmamaistir (p>0,05).

Tablo 4.6. Personel 6grenim durumunun zaman ve 1s1 kontroliine yonelik bilgi

seviyesiyle iliskisi

Ogrenim Durumu

[lkdgretim Lise Lisans Lisansiistii
i p
n % n % n % n % A

Dondurulmus ¢ig et Evet 14 46,7 21 44,7 4 20,0 0 0,0 9,00 0,173
veya kiimes 5
hayvanlarinin mutfak
tezgahinda agik bir Hayir 14 46,7 24 51,1 16 80,0 3 100,0
kapta ¢oziilmesi
gerekli midir? Bilmiyorum 2 6,7 2 43 0 0,0 0 0,0
Dondurulmus ¢ig et Evet 24 80,0 39 83,0 17 85,0 2 66,7 7,90 0,245
veya kiimes 4
hayvanlarinin
buzdolabinda Hayir 5 16,7 7 14,9 2 10,0 0 0,0
¢oziilmesi gerekli
midir? Bilmiyorum 1 3,3 1 2,1 1 5,0 1 33,3
Dondurulmus ¢ig et Evet 8 26,7 10 21,3 4 20,0 1 333 3,78 0,706
veya kiimes 7
hayvanlarinin akan su
altinda ¢6ziilmesi Hayir 20 66,7 32 68,1 15 75,0 1 333
giivenli midir?

Bilmiyorum 2 6,7 5 10,6 1 5,0 1 333
Buzdolabinin galisma Evet 28 93,3 44 93,6 16 80,0 3 100,0 5,64 0,464
sicakliginin 1 ile 5 °C 9
arasinda tutulmasi
gerekli midir? Hayir 1 33 2 43 1 5,0 0 0,0

Bilmiyorum 1 33 1 2,1 3 15,0 0 0,0
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Tablo 4.6. (devami) Personel 6grenim durumunun zaman ve 1s1 kontroliine yonelik
bilgi seviyesiyle iligkisi

Ogrenim Durumu
[lkogretim Lise Lisans Lisansistit
Z p
n % n % n % n % A
Dondurucu ¢alisma Evet 28 93,3 44 93,6 19 95,0 2 66,7 6,00 0,423
sicakliginin -18 °C 1
olmasi sart midir?
Hayir 1 33 1 2,1 0 0,0 0 0,0
Bilmiyorum 1 33 2 43 1 5,0 1 333
Artan yiyecekleri Evet 21 70,0 28 59,6 13 65,0 2 66,7 9,10 0,168
buzdolabinda 2
saklamak sart midir?
Hayir 8 26,7 18 38,3 6 30,0 0 0,0
Bilmiyorum 1 33 1 2,1 1 5,0 1 333
Artan yiyecekleri Evet 5 16,7 5 10,6 2 10,0 0 0,0 2,29 0,890
mutfaktaki rafta 7
saklamak giivenli
midir? Hayir 25 83,3 41 87,2 18 90,0 3 100,0
Bilmiyorum 0 0,0 1 2,1 0 0,0 0 0,0
Artan yemekler iki Evet 5 16,7 2 43 0 0,0 0 0,0 7,66 0,264
saatten fazla digarida 7
bekletmek giivenli
midir? Hayir 25 83,3 44 93,6 20 100, 3 100,0
0
Bilmiyorum 0 0,0 1 2,1 0 0,0 0 0,0
Siit, yumurta ve et Evet 5 16,7 9 19,1 2 10,0 0 0,0 2,31 0,889
iirtinleri igeren 1
trtinlerin oda
sicakliginda Hayir 24 80,0 37 78,7 18 90,0 3 100,0
saklanmasi giivenli
midir? Bilmiyorum 1 33 1 2,1 0 0,0 0 0,0
Sicak yemeklerin Evet 23 76,7 37 78,7 10 50,0 2 66,7 9,45 0,150
servis edilene kadar 4
65 derece ve daha
lizeri sicaklikta Hayir 4 13,3 8 17,0 6 30,0 0 0,0
tutulmasi gerekir mi?
Bilmiyorum 3 10,0 2 43 4 20,0 1 333
Pisirilen yiyeceklerin Evet 13 433 19 40,4 4 20,0 0 0,0 10,4 0,108
servisten 2 saat once 25
disarida tutulmalari
giivenli midir? Hayir 16 53,3 26 55,3 12 60,0 3 100,0
Bilmiyorum 1 33 2 43 4 20,0 0 0,0

Fisher Exact Testi, p<0,05

Tablo 4.7 ‘de zaman ve 1s1 kontroliine yonelik bilgiyi 6l¢cmeye yarayan ifadeler ile
meslek arasindaki iliskinin analizine ait Ki-Kare testi sonuglara yer verilmistir.
“Artan yemekler iki saatten fazla disarida bekletmek giivenli midir?” sorusu ve
“Pigirilen yiyeceklerin servisten 2 saat once disarida tutulmalart glivenli midir?”
sorusuna verilen cevaplar ile meslek arasinda istatistiksel agidan anlamli iliski
saptanmistir (p<0,05). Artan yemekler iki saatten fazla disarida bekletmek giivenli

midir? sorusuna asc¢ilarin %85,7 51 hayir yanitint verirken as¢it olmayanlarda bu
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oran daha diisiik bulunmustur (%79,3). Pisirilen yiyeceklerin servisten 2 saat dnce
disarida tutulmalart giivenli midir? sorusuna ise asg¢ilarin %42,9u, asc1
olmayanlarin %3171 evet cevabim1 vermistir. Bilmedigini belirten as¢1

bulunmazken, as¢1 olmayanlarin %12,1 1 bilmedigini belirtmistir.

Tablo 4.7. Personel mesleginin zaman ve 1s1 kontroliine yonelik bilgi seviyesiyle
iligkisi

Meslek
Asgt Diger
n % n % A : P
Dondurulmus ¢ig et veya Evet 14 33,3 25 43,1 1,745 0,418
kiimes hayvanlarmimn
mutfak tezgahinda agik bir Hayir 27 64,3 30 51,7
kapta ¢oziilmesi gerekli
midir? Bilmiyoru 1 2.4 3 5,2
m
Dondurulmus ¢ig et veya Evet 35 83,3 47 81,0 3,280 0,194
kiimes hayvanlarmin
buzdolabinda ¢oziilmesi Hayir 7 16,7 7 12,1
gerekli midir?
Bilmiyoru 0 0,0 4 6,9
m
Dondurulmus ¢ig et veya Evet 8 19,0 15 259 5,204 0,074
kiimes hayvanlarinin akan
su altinda ¢oziilmesi Hayir 33 78,6 35 60,3
giivenli midir?
Bilmiyoru 1 2.4 8 13,8
m
Buzdolabinin ¢alisma Evet 39 92,9 52 89,7 0,510 0,775
sicakligmim 1 ile 5 °C
arasinda tutulmasi gerekli Hayir 1 24 3 5.2
midir?
Bilmiyoru 2 4,8 3 5,2
m
Dondurucu ¢alisma Evet 39 92,9 54 93,1 0,061 0,970
sicakligmm -18 °C olmasi
sart midir? Hayir 1 2.4 1 1,7
Bilmiyoru 2 4,8 3 5,2
m
Artan yiyecekleri Evet 31 73,8 33 56,9 3,081 0,214
buzdolabinda saklamak
sart midir? Hayir 10 23,8 22 37,9
Bilmiyoru 1 2.4 3 5,2
m
Artan yiyecekleri Evet 5 11,9 7 12,1 0,735 0,693
mutfaktaki rafta saklamak
giivenli midir? Hayir 37 88,1 50 86,2
Bilmiyoru 0 0,0 1 1,7
m
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Tablo 4.7. (devami) Personel mesleginin zaman ve 1s1 kontroliine yonelik bilgi
seviyesiyle iliskisi

Meslek
Asgt Diger
n % n % A . P
Artan yemekler iki saatten Evet 6 14,3 1 1,7 6,526 0,038
fazla digarida bekletmek
giivenli midir? Hayir 36 85,7 56 96,6
Bilmiyoru 0 0,0 1 1,7
m
Siit, yumurta ve et iriinleri Evet 5 11,9 11 19,0 0,933 0,627
igeren triinlerin oda
sicakliginda saklanmasi Hayir 36 85,7 46 79,3
giivenli midir?
Bilmiyoru 1 2,4 1 1,7
m
Sicak yemeklerin servis Evet 33 78,6 39 67,2 4,682 0,096
edilene kadar 65 derece ve
daha iizeri sicaklikta Hayir 8 19,0 10 17,2
tutulmasi gerekir mi?
Bilmiyoru 1 2,4 9 15,5
m
Pisirilen yiyeceklerin Evet 18 429 18 31,0 6,015 0,049
servisten 2 saat 6nce
disarida tutulmalari Hayir 24 57,1 33 56,9
giivenli midir?
Bilmiyoru 0 0,0 7 12,1
m

Fisher Exact Testi, p<0,05

Tablo 4.8 "de gida kaynakl1 patojenlere yonelik bilgiyi 6l¢gmeye yarayan ifadeler ile
yas gruplar1 arasindaki iligskinin analizine ait Ki-Kare testi sonuglara yer

verilmistir.

Gida kaynakli patojenlere yoOnelik bilgiyi 6l¢gmeye yarayan sorulardan yalnizca
“Sizce gida zehirlenmesine bakteriler ve viriisler sebep olur mu?” sorusuna verilen
cevaplar ile yas gruplar1 arasinda istatistiksel agidan anlamli iliski saptanmistir
(p<0,05). 35 yas ve alt1 bireylerin %92,3’ii, 36-50 yas arasi bireylerin %931, 51
yas ve lizeri bireylerin %77,8 1 evet cevabim1 vermistir. 51 yas ve iizeri bireylerde

evet cevabini verenlerin oran1 daha disiiktiir.
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Tablo 4.8. Personel yasinin gida kaynakli patojenlere yonelik bilgi seviyesiyle
iligkisi

Yas
51 yas
36-50 yas ve
35 yas ve alt1 arast uizeri
0, 0, 0, : p
n % n % n % &
Sizce personel ve gida Evet 38 97,4 41 95,3 16 88,9 5,007 0,287
hijyenine 6zen gosterilirse
gida kaynakl hastaliklar Hayir 1 2,6 2 4,7 1 5,6
onlenebilir mi?
Bilmiyorum 0 0,0 0 0,0 1 5,6
Sizce yemekleri pigirme Evet 23 59,0 24 55,8 9 50,0 1,382 0,847
sicaklig1 ve siiresi artirilirsa
gida zehirlenmeleri Hayir 13 33,3 14 32,6 8 44.4
onlenebilir mi?
Bilmiyorum 3 7,7 5 11,6 1 5,6
Bakteriler hava yolu ile Evet 35 89,7 41 953 15 83,3 9,216 0,056
bulagirlar m1?
Hayir 1 2,6 2 4,7 3 16,7
Bilmiyorum 3 7,7 0 0,0 0 0,0
Bakteriler el temasi ile Evet 39 100,0 41 95,3 16 88,9 4,043 0,132
bulagirlar m1?
Hayir 0 0,0 2 4,7 2 11,1
Bilmiyorum 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Sizce gida zehirlenmesine Evet 36 92,3 40 93,0 14 77,8 9,630 0,047
bakteriler ve viriisler sebep
olur mu? Hayir 1 2,6 0 0,0 3 16,7
Bilmiyorum 2 5,1 3 7,0 1 5,6
Ishal gida zehirlenmesinin Evet 38 97,4 43 100,0 17 94,4 6,162 0,187
bir belirtisi olabilir mi?
Hayir 0 0,0 0 0,0 1 5,6
Bilmiyorum 1 2,6 0 0,0 0 0,0

Fisher Exact Testi, p<0,05

Gida kaynakli patojenlere yonelik bilgiyi dl¢gmeye yarayan ifadeler ile 6grenim
durumu arasindaki istatistiksel olarak anlamli bir iliski saptanmamistir (p>0,05)
(Tablo 4.9). Verilen evet, hayir ve bilmiyorum yanitlar1 tiim egitim diizeylerinde

benzer oranlarda bulunmustur.
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Tablo 4.9. Personelin 6grenim durumunun gida kaynakli patojenlere yonelik bilgi
seviyesiyle iligkisi

Ogrenim Durumu

[lkogretim Lise Lisans Lisansiisti
n % |n | % n | % n | % X |°

Sizce personel ve Evet 29 96,7 45 95,7 18 90,0 3 100,0 3,565 0,735
gida hijyenine 6zen
gosterilirse gida Hayir 1 33 1 2,1 2 10,0 0 0,0
kaynakli hastaliklar
Snlenebilir mi? Bilmiyorum 0 0,0 1 2,1 0 0,0 0 0,0
Sizce yemekleri Evet 17 56,7 28 | 59,6 10 | 50,0 1 333 6,074 0,415
pisirme sicaklig1 ve
siiresi artirilirsa Hayir 9 30,0 14 | 29,8 10 | 50,0 2 | 66,7
gida zehirlenmeleri
onlenebilir mi? Bilmiyorum 4 13,3 5 10,6 0 0,0 0 0,0
Bakteriler hava Evet 25 83,3 44 | 93,6 19 | 95,0 3 100,0 10,038 | 0,123
yolu ile bulasirlar
mi1? Hayir 5 16,7 1 2,1 0 0,0 0] 00

Bilmiyorum 0 0,0 2 43 1 5,0 0] 00
Bakteriler el temast Evet 29 96,7 45 95,7 19 95,0 3 100,0 0,220 0,974
ile bulagirlar m1?

Hayir 1 33 2 4,3 1 5,0 0] 00

Bilmiyorum 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0] 00
Sizce gida Evet 23 76,7 44 | 93,6 20 100,0 | 3 100,0 12,441 0,053
zehirlenmesine
bakteriler ve Hayir 4 13,3 0 0,0 0 0,0 0] 00
virtisler sebep olur
mu? Bilmiyorum 3 10,0 3 6,4 0 0,0 0] 00
ishal gida Evet 28 93,3 47 100,0 | 20 100,0 | 3 100,0 | 4,762 0,575
zehirlenmesinin bir
belirtisi olabilir mi? Hayir 1 33 0 0,0 0 0,0 0 0,0

Bilmiyorum 1 33 0 0,0 0 0,0 0] 00

Fisher Exact Testi, p<0,05

Tablo 4.10°da gida kaynakli patojenlere yonelik bilgiyi 6l¢gmeye yarayan ifadeler

ile meslek arasindaki iliskinin analizine ait Ki-Kare testi sonuglara yer verilmistir.

Gida kaynakli patojenlere yonelik bilgiyi 6lgmeye yarayan sorulardan yalnizca

“Bakteriler hava yolu ile bulasirlar mi1?” sorusuna verilen cevaplar ile meslek

arasinda istatistiksel a¢idan anlamli iliski saptanmistir (p<0,05). Asc¢ilarin %88,1 1,

asc1 olmayanlarin ise %93,1 1 evet yanitini vermistir. As¢1 olmayanlarin evet deme

oranlar1 daha yiiksek bulunmustur.
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Tablo 4.10. Personel mesleginin gida kaynakli patojenlere yonelik bilgi
seviyesiyle iligkisi

Meslek
Asgt Diger
n % n % & . P
Sizce personel ve gida hijyenine 6zen Evet 40 95,2 55 94,8 0,830 | 0,660
gosterilirse gida kaynakli hastaliklar
Onlenebilir mi? Hayir 2 4.8 2 3.4
Bilmiyorum 0 0,0 1 1,7
Sizce yemekleri pisirme sicakligi ve Evet 26 61,9 30 51,7 1,954 0,377
stiresi artirilirsa gida zehirlenmeleri
Onlenebilir mi? Hayir 14 333 21 36,2
Bilmiyorum 2 4.8 7 12,1
Bakteriler hava yolu ile bulasirlar m1? Evet 37 88,1 54 93,1 6,448 0,040
Hayir 5 11,9 1 1,7
Bilmiyorum 0 0,0 3 5,2
Bakteriler el temasi ile bulasirlar mi1? Evet 41 97,6 55 94,8 0,494 0,482
Hayir 1 2.4 3 5,2
Bilmiyorum 0 0,0 0 0,0
Sizce gida zehirlenmesine bakteriler ve Evet 36 85,7 54 93,1 2,094 0,351
viriisler sebep olur mu?
Hayir 3 7,1 1 1,7
Bilmiyorum 3 7,1 3 5,2
Ishal gida zehirlenmesinin bir belirtisi Evet 40 95,2 58 100,0 2,818 0,244
olabilir mi?
Hayir 1 2.4 0 0,0
Bilmiyorum 1 2,4 0 0,0

Fisher Exact Testi, p<0,05

Tablo 4.11°de beyana dayali bilgiyi 6l¢meye yarayan ifadeler ile yas arasindaki
iligkinin analizine ait Ki-Kare testi sonuglara yer verilmistir. HACCP,
Dezenfeksiyon ve Toksin ifadelerini bilen, yalnizca duydugunu sdyleyen ve fikri
olmadigini belirten bireyler ile yas gruplari arasinda istatistiksel acidan anlaml
iligski saptanmistir (p<0,05). 35 yas ve alt1 bireylerin %5,1°1, 36-50 yas araliginda
bulunan bireylerin %16,3’1i HACCP’yi bildigini belirtirken 51 yas ve {izerindeki
bireylerde HACCP’yi bilen kimse bulunmamistir. 35 yas ve alti bireylerin
%17,9°u, 36-50 yas araliginda bulunan bireylerin %9,3’l dezenfeksiyonu bildigini
belirtirken 51 yas ve Tlzerindeki bireylerde dezenfeksiyonu bilen kimse
bulunmamistir. 35 yas ve alt1 bireylerin %25,6’s1, 36-50 yas araliginda bulunan
bireylerin %4,7’si, 51 yas ve lizerindeki bireylerin %27,8’1 toksini bildigini

belirtmistir. Bilme orani en fazla 51 yas ve iizerindedir.
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Tablo 4.11. Personel yasinin beyana dayali bilgi seviyesiyle iliskisi

Yas
36-50 yas 51 yas ve
35 yas ve alt1 arast uizeri
0, 0, 0, : p
n % n % n % A
HACCP Biliyorum 2 5,1 7 16,3 0 0,0 12,457 0,014
Sadece duydum 10 25,6 5 11,6 0 0,0
Bilmiyorum/ 27 69,2 31 72,1 18 100,0
Fikrim Yok
Capraz Kontaminasyon Biliyorum 7 17,9 8 18,6 3 16,7 5,797 0,215
Sadece duydum 13 333 10 23,3 1 5,6
Bilmiyorum/ 19 48,7 25 58,1 14 77,8
Fikrim Yok
Kimyasal Biliyorum 10 25,6 12 27,9 5 27,8 0,692 0,952
Kontaminasyon
Sadece duydum 9 23,1 7 16,3 3 16,7
Bilmiyorum/ 20 51,3 24 55,8 10 55,6
Fikrim Yok
Zoonoz Biliyorum 7 17,9 7 16,3 2 11,1 2,649 0,618
Sadece duydum 5 12,8 2 4,7 1 5,6
Bilmiyorum/ 27 69,2 34 79,1 15 83,3
Fikrim Yok
Dezenfeksiyon Biliyorum 7 17,9 4 9,3 0 0,0 9,976 0,041
Sadece duydum 31 79,5 38 88,4 15 83,3
Bilmiyorum/ 1 2,6 1 2,3 3 16,7
Fikrim Yok
Salmonella spp. Biliyorum 3 7,7 7 16,3 2 11,1 3,263 0,515
Sadece duydum 12 30,8 7 16,3 4 222
Bilmiyorum/ 24 61,5 29 67,4 12 66,7
Fikrim Yok
Staphylococcus spp. Biliyorum 3 7,7 3 7,0 2 11,1 2,961 0,594
Sadece duydum 4 10,3 1 2,3 2 11,1
Bilmiyorum/ 32 82,1 39 90,7 14 77,8
Fikrim Yok
Sarbon Biliyorum 4 10,3 6 14,0 5 27,8 6,280 0,179
Sadece duydum 22 56,4 30 69,8 10 55,6
Bilmiyorum/ 13 33,3 7 16,3 3 16,7
Fikrim Yok
Escherichia coli Biliyorum 6 15,4 4 9,3 2 11,1 2,079 0,721
Sadece duydum 8 20,5 6 14,0 2 11,1
Bilmiyorum/ 25 64,1 33 76,7 14 77,8
Fikrim Yok
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Tablo 4.11. (devami) Personel yasinin beyana dayali bilgi seviyesiyle iliskisi

Yas
36-50 yas 51 yas ve
35 yas ve alt1 arast uizeri
[ 0 0 : p
n % n % n % A
Shigella Biliyorum 4 10,3 5 11,6 2 11,1 0,411 0,982
Sadece duydum 4 10,3 3 7,0 2 11,1
Bilmiyorum/ 31 79,5 35 81,4 14 77,8
Fikrim Yok
Gida Mevzuati Biliyorum 9 23,1 13 30,2 6 33,3 0,960 0,916
Sadece duydum 25 64,1 24 55,8 10 55,6
Bilmiyorum/ 5 12,8 6 14,0 2 11,1
Fikrim Yok
TSE Biliyorum 3 7,7 4 9,3 0 0,0 2,246 0,691
Sadece duydum 31 79,5 35 81,4 15 83,3
Bilmiyorum/ 5 12,8 4 9,3 3 16,7
Fikrim Yok
Taklit/Tahsis Biliyorum 6 15,4 7 16,3 6 33,3 4,537 0,338
Sadece duydum 16 41,0 20 46,5 4 22,2
Bilmiyorum/ 17 43,6 16 37,2 8 44,4
Fikrim Yok
Toksin Biliyorum 10 25,6 2 4,7 5 27,8 9,837 0,043
Sadece duydum 22 56,4 26 60,5 10 55,6
Bilmiyorum/ 7 17,9 15 34,9 3 16,7
Fikrim Yok

Fisher Exact Testi, p<0,05

Tablo 4.12 de beyana dayal1 bilgiyi 6l¢gmeye yarayan ifadeler ile 6grenim durumu
arasindaki iliskinin analizine ait Ki-Kare testi sonuglara yer verilmistir. Capraz
kontaminasyon, Dezenfeksiyon ve Shigella ifadelerini bilen, yalnizca duydugunu
sOyleyen ve fikri olmadigini belirten bireyler ile yas gruplar1 arasinda istatistiksel
ag¢idan anlaml iliski saptanmistir (p<0,05). Ilkdgretim mezunu olan bireylerin
%13,3’1, lise mezunu bireylerin %23,4’ii, lisans mezunu bireylerin %101 ve
yliksek lisans mezunu bireylerin %33,3°i capraz kontaminasyonu bildigini
belirtmistir. Bilme orani en fazla yiiksek lisans mezunlarina aittir. Ilkdgretim
mezunu olan bireylerin %0’1, lise mezunu bireylerin %10,6 %1, lisans mezunu
bireylerin %20 %1 ve yliksek lisans mezunu bireylerin %66,7 ’si dezenfeksiyonu
bildigini belirtmistir. Bilme orant en fazla yiiksek lisans mezunlarina aittir.

[lkdgretim ve lisans mezunu olan bireylerin %0°1, lise mezunu bireylerin %21,3’ii
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ve yiiksek lisans mezunu bireylerin %33,3’1 Shigellayr bildigini belirtmistir.

Bilme orani en fazla yliksek lisans mezunlarina aittir.

Tablo 4. 12. Personel 6grenim durumunun beyana dayal1 bilgi seviyesiyle iligkisi

Ogrenim Durumu
Tlkogretim Lise Lisans Lisanstistii
n % |n | % |[n |% |n]|% xr o|P
HACCP Biliyorum 3 10,0 | 4 8,5 2 10,0 [ 0 | 0,0 10,912 | 0,091
Sadece 1 33 6 12,8 | 7 35,0 1 333
duydum
Bilmiyorum/ 26 86,7 | 37 | 78,7 11 550 | 2 | 66,7
Fikrim Yok
Capraz Biliyorum 4 13,3 11 234 | 2 10,0 1 333 15,921 0,014
Kontaminasyon
Sadece 4 133 | 9 19,1 11 550 | 0 | 00
duydum
Bilmiyorum/ 22 733 | 27 | 574 | 7 350 | 2 | 66,7
Fikrim Yok
Kimyasal Biliyorum 6 20,0 15 | 31,9 | 5 25,0 1 333 6,689 0,351
Kontaminasyon
Sadece 4 133 | 8 17,0 | 7 350 | 0 | 0,0
duydum
Bilmiyorum/ 20 66,7 | 24 | 51,1 8 40,0 | 2 | 66,7
Fikrim Yok
Zoonoz Biliyorum 2 6,7 10 | 21,3 | 3 15,0 1 333 6,434 0,376
Sadece 1 33 4 8,5 3 150 | 0 | 00
duydum
Bilmiyorum/ 27 90,0 | 33 | 70,2 14 | 70,0 | 2 | 66,7
Fikrim Yok
Dezenfeksiyon Biliyorum 0 0,0 5 10,6 4 20,0 2 66,7 15,026 0,020
Sadece 28 933 | 40 | 85,1 15 | 75,0 1 333
duydum
Bilmiyorum/ 2 6,7 2 43 1 5,0 01| 00
Fikrim Yok
Salmonella spp. Biliyorum 4 13,3 5 10,6 2 10,0 1 333 6,798 0,340
Sadece 4 13,3 10 | 21,3 8 40,0 1 333
duydum
Bilmiyorum/ 22 733 | 32 | 68,1 10 | 50,0 1 333
Fikrim Yok
Staphylococcus spp. Biliyorum 1 3,3 4 8,5 2 10,0 1 333 10,817 0,094
Sadece 2 6,7 1 2,1 4 200 | 0 | 0,0
duydum
Bilmiyorum/ 27 90,0 | 42 | 894 14 | 70,0 | 2 | 66,7
Fikrim Yok

38




Tablo 4.

12. (devam)

seviyesiyle iliskisi

Personel 6grenim durumunun

beyana dayali bilgi

Ogrenim Durumu

Ilkogretim Lise Lisans Lisansiisti
n % |n | % |n|% n | % x |°?
Sarbon Biliyorum 8 26,7 | 4 8,5 3 150 | 0 | 0,0 7,375 0,288
Sadece 17 56,7 | 31 | 66,0 | 11 550 | 3 100,0
duydum
Bilmiyorum/ 5 16,7 12 | 255 | 6 300 | 0 | 0,0
Fikrim Yok
Escherichia coli Biliyorum 3 10,0 8 17,0 1 5,0 0 0,0 10,288 0,113
Sadece 2 6,7 7 149 | 7 350 | 0 | 0,0
duydum
Bilmiyorum/ 25 83,3 | 32 | 68,1 12 | 60,0 | 3 100,0
Fikrim Yok
Shigella Biliyorum 0 0,0 10 | 21,3 | O 0,0 1 333 25,142 | <0,001
Sadece 2 6,7 1 2,1 6 300 | 0 | 0,0
duydum
Bilmiyorum/ 28 933 | 36 | 76,6 14 | 70,0 | 2 | 66,7
Fikrim Yok
Gida Mevzuati Biliyorum 12 40,0 10 | 21,3 | 5 25,0 1 333 5,630 0,466
Sadece 14 46,7 | 29 | 61,7 14 | 70,0 | 2 | 66,7
duydum
Bilmiyorum/ 4 133 | 8 17,0 | 1 5,0 0 00
Fikrim Yok
TSE Biliyorum 1 33 5 10,6 1 5,0 0 00 3,040 0,804
Sadece 24 80,0 | 37 | 78,7 17 | 850 | 3 100,0
duydum
Bilmiyorum/ 5 16,7 | 5 10,6 | 2 10,0 | 0 | 0,0
Fikrim Yok
Taklit/Tahsis Biliyorum 7 233 | 8 17,0 | 2 10,0 | 2 | 66,7 10,935 | 0,090
Sadece 7 233 | 21 | 447 11 55,0 1 333
duydum
Bilmiyorum/ 16 533 18 | 383 | 7 350 | 0 | 0,0
Fikrim Yok
Toksin Biliyorum 5 16,7 | 7 149 | 4 20,0 1 333 4,586 0,598
Sadece 15 50,0 | 28 | 59,6 14 | 70,0 1 333
duydum
Bilmiyorum/ 10 333 12 | 255 | 2 10,0 1 333
Fikrim Yok

Fisher Exact Testi, p<0,05

Tablo 4.13’te beyana dayali bilgiyi

Olcmeye yarayan ifadeler ile 6grenim durumu

arasindaki iliski analiz edilmistir. Bu kapsamda, yalnizca dezenfeksiyon bilme

durumu ile meslek arasinda istatistiksel acidan anlamli iliski saptanmistir (p<0,05).
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Ascilarin dezenfeksiyonu bilme oranlar1 (%0,0), as¢1 olmayanlardan (%19,0) daha

diisiik bulunmustur.

Tablo 4.13. Personel mesleginin beyana dayali bilgi seviyesiyle iliskisi

Meslek
Aset Diger
n % n % A . P
HACCP Biliyorum 4 9,5 5 8,6 1,703 0,427
Sadece duydum 4 9,5 11 19,0
Bilmiyorum/ Fikrim 34 81,0 42 72,4
Yok
Capraz Kontaminasyon Biliyorum 5 11,9 13 22,4 1,989 0,370
Sadece duydum 10 23,8 14 24,1
Bilmiyorum/ Fikrim 27 64,3 31 53,4
Yok
Kimyasal Biliyorum 11 26,2 16 27,6 0,278 0,870
Kontaminasyon
Sadece duydum 9 21,4 10 17,2
Bilmiyorum/ Fikrim 22 52,4 32 55,2
Yok
Zoonoz Biliyorum 5 11,9 11 19,0 1,032 0,597
Sadece duydum 4 9,5 4 6,9
Bilmiyorum/ Fikrim 33 78,6 43 74,1
Yok
Dezenfeksiyon Biliyorum 0 0,0 11 19,0 9,062 0,011
Sadece duydum 40 95,2 44 75,9
Bilmiyorum/ Fikrim 2 4.8 3 52
Yok
Salmonella spp. Biliyorum 5 11,9 7 12,1 0,109 0,947
Sadece duydum 9 21,4 14 24,1
Bilmiyorum/ Fikrim 28 66,7 37 63,8
Yok
Staphylococcus spp. Biliyorum 3 7,1 5 8,6 0,073 0,964
Sadece duydum 3 7,1 4 6,9
Bilmiyorum/ Fikrim 36 85,7 49 84,5
Yok
Sarbon Biliyorum 8 19,0 7 12,1 1,283 0,527
Sadece duydum 26 61,9 36 62,1
Bilmiyorum/ Fikrim 8 19,0 15 25,9
Yok
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Tablo 4.13. (devami) Personel mesleginin beyana dayali bilgi seviyesiyle iliskisi

Meslek
Asel Diger
n % n % X : P
Escherichia coli Biliyorum 5 11,9 7 12,1 0,166 0,920
Sadece duydum 6 14,3 10 17,2
Bilmiyorum/ Fikrim 31 73,8 41 70,7
Yok
Shigella Biliyorum 4 9,5 7 12,1 0,174 0,917
Sadece duydum 4 9,5 5 8,6
Bilmiyorum/ Fikrim 34 81,0 46 79,3
Yok
Gida Mevzuati Biliyorum 10 23,8 18 31,0 0,650 0,723
Sadece duydum 26 61,9 33 56,9
Bilmiyorum/ Fikrim 6 14,3 7 12,1
Yok
TSE Biliyorum 2 4,8 5 8,6 1,885 0,390
Sadece duydum 33 78,6 48 82,8
Bilmiyorum/ Fikrim 7 16,7 5 8,6
Yok
Taklit/Tahsis Biliyorum 6 14,3 13 22,4 1,687 0,430
Sadece duydum 16 38,1 24 41,4
Bilmiyorum/ Fikrim 20 47,6 21 36,2
Yok
Toksin Biliyorum 4 9,5 13 22,4 2,915 0,233
Sadece duydum 27 64,3 31 53,4
Bilmiyorum/ Fikrim 11 26,2 14 24,1
Yok

Ki-Kare Testi, Fisher Exact Testi, p<0,05

Tablo 4.14°te gida hijyenine iliskin tutumlar ile yas arasindaki iliskinin analizine
ait Ki-Kare testi sonuglara yer verilmistir. “Isverenlerin personeline diizenli olarak
kigisel hijyen konusunda egitim vermesi gerektigini diisliniiyorum.”, “Ellerinde
yara veya kesik olan personelin yiyeceklere dokunmamasi gerektigini
disiiniiyorum.”, “Sogutucular veya dondurucularin sicaklik ayarlarinin diizenli
olarak kontrol edilmesi gerektigini diisiinliyorum.” ve “Gida kaynakli hastaliklar
ciddi bir sorundur.” tutumlarina katilan ve katilmadigini belirten bireyler ile yas
gruplar1 arasinda istatistiksel acidan anlamli iliski saptanmistir (p<0,05). 35 yas ve
alt1 bireylerin %1001, 36-50 yas araliginda bulunan bireylerin %100’i ve 51 yas

tizeri bireylerin 88,9’u “Ellerinde yara veya kesik olan personelin yiyeceklere

41




dokunmamast gerektigini diislinliyorum.” tutumuna katildigint belirtmistir.
“Ellerinde yara veya kesik olan personelin yiyeceklere dokunmamasi gerektigini
disiiniiyorum.”, “Sogutucular veya dondurucularin sicaklik ayarlarinin diizenli
olarak kontrol edilmesi gerektigini diisiinliyorum.” ve “Gida kaynakli hastaliklar
ciddi bir sorundur.” tutumlarina 36-50 yas araliginda bulunan bireylerin tamami

katilmaktadir.

Tablo 4. 14. Personel yasinin gida hijyenine iliskin tutumla iliskisi

Yas
51 yas ve
35 yas ve alt1 36-50 yas arast tlizeri
0, 0, 0, E p
n % n % n % A
Besin hijyeni; hastalik Katiliyorum 37 94,9 40 93,0 17 94,4 0,132 0,93
yapici etmenlerden 6
besinin temizlenmesidir
Katilmiyorum 2 5,1 3 7,0 1 5,6
Is sorumluluklarimdan Katiliyorum 37 94,9 42 97,7 16 88,9 2,064 0,35
biri giday: giivenli bir 6
sekilde tagimaktir.
Katilmiyorum 2 5,1 1 2,3 2 11,1
Gida giivenligi bilgisinin Katiliyorum 39 100,0 43 100,0 17 94,4 4,602 0,10
benim igin 6nemli 0
olduguna inaniyorum.
Katilmiyorum 0 0,0 0 0,0 1 5,6
Gida giivenligi Katiliyorum 39 100,0 43 100,0 18 100, * *
egitimlerine katilmanin 0
gida giivenligi ve gida
isleme bilgilerime fayda Katilmiyorum 0 0,0 0 0,0 0 0,0
saglayacagini
diisiiniiyorum
Isverenlerin personeline Katiliyorum 39 100,0 43 100,0 16 88,9 9,297 0,01
diizenli olarak kisisel 0
hijyen konusunda egitim
vermesi gerektigini Katilmiyorum 0 0,0 0 0,0 2 11,1
diistiniyorum.
Yemekle ugrasanlar hasta Katiliyorum 38 97,4 43 100,0 16 88,9 5,425 0,06
olduklarinda ise 6
gelmemelidir.
Katilmiyorum 1 2,6 0 0,0 2 11,1
Kisisel koruyucu Katiliyorum 39 100,0 42 97,7 17 94,4 1,980 0,37
ekipman ve kiyafetlerin 2
gidalara bulagma riskini
azalttigini diigiiniiyorum. Katilmiyorum 0 0,0 1 2,3 1 5,6
Ellerinde yara veya kesik Katiliyorum 37 94,9 43 100,0 15 83,3 7,422 0,02
olan personelin 4
yiyeceklere dokunmamasi
gerektigini diigiiniiyorum. Katilmiyorum 2 5,1 0 0,0 3 16,7
Gida giivenligi agisindan Katiliyorum 39 100,0 42 97,7 17 94,4 1,980 0,37
gidalarin uygun sekilde 2
saklanmasinin ¢ok onemli
olduguna inaniyorum. Katilmiyorum 0 0,0 1 2,3 1 5,6
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Tablo 4. 14. (devam1) Personel yasinin gida hijyenine iliskin tutumla iliskisi

Yas
51 yas ve
35 yas ve alt1 36-50 yas aras1 tizeri
0, 0, 0, : p
n % n % n % A
Sicaklik tehlike Katiliyorum 39 100,0 42 97,7 17 94,4 1,980 0,37
bolgesinin bilinmesi gida 2
giivenligi risklerinin
azaltilmas1 a¢isindan Katilmiyorum 0 0,0 1 23 1 5,6
hayati 6nem tagimaktadir.
Depolama sirasinda ¢ig Katiliyorum 38 97,4 42 97,7 18 100, 0,454 0,79
gidalart ve pismis gidalari 0 7
birbirinden ayiririm.
Katilmiyorum 1 2,6 1 2,3 0 0,0
Buzu ¢6ziilmiis gidalar Katiliyorum 37 94,9 42 97,7 16 88,9 2,064 0,35
birden fazla 6
dondurulmamalidir.
Katilmiyorum 2 5,1 1 23 2 11,1
Sogutucular veya Katiliyorum 39 100,0 43 100,0 16 88,9 9,297 0,01
dondurucularin sicaklik 0
ayarlarinin diizenli olarak
kontrol edilmesi Katilmiyorum 0 0,0 0 0,0 2 11,1
gerektigini diisiiniiyorum.
Yaptigim yanlis gida Katiliyorum 39 100,0 41 95,3 16 88,9 4,043 0,13
isleme uygulamalarin 2
diizeltmeye hazirim.
Katilmiyorum 0 0,0 2 4,7 2 11,1
Giivenli yemek Katiliyorum 38 97,4 42 97,7 16 88,9 2,894 0,23
hazirlamanin, lezzetli 5
yemek hazirlamaktan
oncelikli olduguna Katilmiyorum 1 2,6 1 23 2 11,1
inantyorum.
Gida kaynakl hastaliklar Katiliyorum 39 100,0 43 100,0 16 88,9 9,297 0,01
ciddi bir sorundur. 0
Katilmiyorum 0 0,0 0 0,0 2 11,1

Fisher Exact Testi, p<0,05

Tablo 4.15%e gida hijyenine iliskin tutumlar ile 6grenim durumu arasindaki
iligkinin analizine ait Ki-Kare testi sonuglarina yer verilmistir. “Besin hijyeni;
hastalik yapic1 etmenlerden besinin temizlenmesidir.” ifadesine katilan ve
katilmadigini belirten bireyler ile 6grenim durumu arasinda istatistiksel agidan
anlamli iliski saptanmistir (p<0,05). Ilkégretim mezunu olan bireylerin %86,7 *i,
lise mezunu olan bireylerin %97,9 ‘u, lisans mezunu olan bireylerin 100’ ve
lisansiistii mezunu olan bireylerin %66,7 ’si katildigin1 belirtmistir. Katilma orani

en fazla lisans mezunlarina aittir.
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Tablo 4. 15. Personel 6grenim durumunun gida hijyenine iligkin tutumla iliskisi

Ogrenim Durumu

[lkdgretim Lise Lisans Lisansiistil

n % n % n % n % ry : P
Besin hijyeni; hastalik Katiliyorum 26 86,7 46 97,9 20 100,0 2 66,7 9,361 0,025
yapici etmenlerden
besinin temizlenmesidir Katilmiyorum 4 13,3 1 2,1 0 0,0 1 33,3
Is sorumluluklarimdan Katiliyorum 29 96,7 44 93,6 19 95,0 3 100,0 0,523 0,914
biri giday1 giivenli bir
sekilde tasimaktir. Katilmiyorum 1 3,3 3 6,4 1 5,0 0 0,0
Gida giivenligi bilgisinin Katiliyorum 29 96,7 47 100,0 20 100,0 3 100,0 2,357 0,502
benim i¢in 6nemli
olduguna inantyorum. Katilmiyorum 1 33 0 0,0 0 0,0 0 [ 00
Gida giivenligi Katiliyorum 30 100,0 47 100,0 20 100,0 3 100,0 * *
egitimlerine katilmanin
gida giivenligi ve gida Katilmiyorum | 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0| 00
isleme bilgilerime fayda
saglayacagini
diisiiniiyorum
Isverenlerin personeline Katiliyorum 29 96,7 46 97,9 20 100,0 3 100,0 0,745 0,862
diizenli olarak kisisel
hijyen konusunda egitim Katilmiyorum 1 33 1 2,1 0 0,0 0 0,0
vermesi gerektigini
diisiiniiyorum.
Yemekle ugrasanlar hasta Katiliyorum 27 90,0 47 100,0 20 100,0 3 100,0 7,216 0,065
olduklarinda ise
gelmemelidir. Katilmiyorum 3 10,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Kisisel koruyucu ekipman Katiliyorum 28 93,3 47 100,0 20 100,0 3 100,0 4,762 0,190
ve kiyafetlerin gidalara
bulasma riskini azalttigini Katilmiyorum 2 6,7 0 0,0 0 0,0 0 0,0
diisiiniiyorum.
Ellerinde yara veya kesik Katiliyorum 28 93,3 45 95,7 19 95,0 3 100,0 0,388 0,943
olan personelin
yiyeceklere dokunmamasi Katilmiyorum 2 6,7 2 43 1 5,0 0 0,0
gerektigini diisiiniiyorum.
Gida giivenligi agisindan Katiliyorum 29 96,7 47 100,0 19 95,0 3 100,0 2,211 0,530
gidalarin uygun sekilde
saklanmasinin ¢ok dnemli Katilmiyorum 1 33 0 0,0 1 5,0 0 0,0
olduguna inantyorum.
Sicaklik tehlike bolgesinin Katiliyorum 28 93,3 47 100,0 20 100,0 3 100,0 4,762 0,190
bilinmesi gida giivenligi
risklerinin azaltilmast Katilmiyorum 2 6,7 0 0,0 0 0,0 0 0,0
acisindan hayati 6nem
tagimaktadir.
Depolama sirasinda ¢ig Katiliyorum 29 96,7 46 97,9 20 100,0 3 100,0 0,745 0,862
gidalart ve pismis gidalar
birbirinden ayiririm. Katilmiyorum 1 33 1 2,1 0 0,0 0 0,0
Buzu ¢oziilmiis gidalar Katiliyorum 29 96,7 45 95,7 19 95,0 2 66,7 5,300 0,151
birden fazla
dondurulmamalidir. Katilmiyorum 1 33 2 43 1 5,0 1 33,3
Sogutucular veya Katiliyorum 29 96,7 46 97,9 20 100,0 3 100,0 0,745 0,862
dondurucularin sicaklik
ayarlarinin diizenli olarak Katilmiyorum 1 33 1 2,1 0 0,0 0 0,0
kontrol edilmesi
gerektigini diisiiniiyorum.
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Tablo 4. 15. (devami1) Personel 6grenim durumunun gida hijyenine iliskin tutumla

iliskisi

Ogrenim Durumu

Ilkogretim Lise Lisans Lisansiisti

n | % 0| % 0| % n | % x| P
Yaptigim yanlis gida Katiliyorum 28 93,3 46 97,9 19 95,0 3 100,0 1,162 0,762
isleme uygulamalarin
diizeltmeye hazirim. Katilmiyorum 2 6,7 1 2,1 1 5,0 0 0,0
Giivenli yemek Katiliyorum 28 93,3 46 97,9 19 95,0 3 100,0 1,162 0,762
hazirlamanin, lezzetli
yemek hazirlamaktan Katilmiyorum 2 6,7 1 2,1 1 5,0 0 0,0
oncelikli olduguna
inaniyorum.
Gida kaynakl hastaliklar Katiliyorum 28 93,3 47 100,0 20 100,0 3 100,0 4,762 0,190
ciddi bir sorundur.

Katilmiyorum 2 6,7 0 0,0 0 0,0 0 0,0

Fisher Exact Testi, p<0,05

Gida hijyenine iliskin tutumlara verilen yanitlar ile meslek arasinda istatistiksel

acidan anlaml iligki saptanmamistir (p>0,05) (Tablo 4.16).

Tablo 4. 16. Personel mesleginin gida hijyenine iliskin tutumla iligkisi

Meslek

Aset Diger

n % n % A : P
Besin hijyeni; hastalik yapici Katiliyorum 39 92,9 55 94,8 0,168 0,682
etmenlerden besinin
temizlenmesidir Katilmiyorum 3 7,1 3 5.2
Is sorumluluklarimdan biri Katiliyorum 38 90,5 57 98,3 3,120 0,077
giday giivenli bir sekilde
tagimaktir. Katilmiyorum 4 9,5 1 1,7
Gida giivenligi bilgisinin Katiliyorum 42 100,0 57 98,3 0,731 0,392
benim i¢in 6nemli olduguna
inantyorum. Katilmiyorum 0 0,0 1 1,7
Gida giivenligi egitimlerine Katiliyorum 42 100,0 58 100,0 * *
katilmanin gida giivenligi ve
gida isleme bilgilerime fayda Katilmryorum 0 0,0 0 0,0
saglayacagini diisiiniiyorum
Isverenlerin personeline Katiliyorum 41 97,6 57 98,3 0,054 0,817
diizenli olarak kisisel hijyen
konusunda egitim vermesi Katilmiyorum 1 2.4 1 1,7
gerektigini diisiiniiyorum.
Yemekle ugrasanlar hasta Katiliyorum 41 97,6 56 96,6 0,095 0,757
olduklarinda ise
gelmemelidir. Katilmiyorum 1 2.4 2 34
Kisisel koruyucu ekipman ve Katiliyorum 42 100,0 56 96,6 1,478 0,224
kiyafetlerin gidalara bulasma
riskini azalttigini Katilmiyorum 0 0,0 2 3,4
diisiiniiyorum.
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Tablo 4. 16. (devami) Personel mesleginin gida hijyenine iliskin tutumla iliskisi

Meslek

Asgt Diger

n % n % A - P
Ellerinde yara veya kesik Katiliyorum 39 92,9 56 96,6 0,700 0,403
olan personelin yiyeceklere
dokunmamasi gerektigini Katilmiyorum 3 7,1 2 34
diisiiniiyorum.
Gida giivenligi agisindan Katiliyorum 41 97,6 57 98,3 0,054 0,817
gidalarin uygun sekilde
saklanmasinin ¢ok dnemli Katilmiyorum 1 2.4 1 1,7
olduguna inantyorum.
Sicaklik tehlike bolgesinin Katiliyorum 41 97,6 57 98,3 0,054 0,817
bilinmesi gida giivenligi
risklerinin azaltilmas1 Katilmiyorum 1 2.4 1 1,7
acisindan hayati 6nem
tagimaktadir.
Depolama sirasinda ¢ig Katiliyorum 41 97,6 57 98,3 0,054 0,817
gidalart ve pismis gidalar
birbirinden ayiririm. Katilmiyorum 1 2.4 1 1,7
Buzu ¢6ziilmiis gidalar birden Katiliyorum 41 97,6 54 93,1 1,046 0,306
fazla dondurulmamalidir.

Katilmiyorum 1 2.4 4 6,9
Sogutucular veya Katiliyorum 41 97,6 57 98,3 0,054 0,817
dondurucularin sicaklik
ayarlarinin diizenli olarak Katilmiyorum 1 2.4 1 1,7
kontrol edilmesi gerektigini
diisiiniiyorum.
Yaptigim yanlis gida isleme Katiliyorum 41 97,6 55 94,8 0,494 0,482
uygulamalarini diizeltmeye
hazirim. Katilmiyorum 1 2.4 3 5,2
Giivenli yemek hazirlamanin, Katiliyorum 40 95,2 56 96,6 0,109 0,741
lezzetli yemek hazirlamaktan
oncelikli olduguna Katilmiyorum 2 4.8 2 34
inantyorum.
Gida kaynakli hastaliklar Katiliyorum 41 97,6 57 98,3 0,054 0,817
ciddi bir sorundur.
Katilmiyorum 1 2.4 1 1,7

Fisher Exact Testi, p<0,05

Tablo 4.17°da gida hijyenine iliskin davranislar ile yas grubu arasindaki iliskinin
analizine ait Ki-Kare testi sonuclara yer verilmistir. “Yiyecekleri servis etmeden
once buhar c¢ikana kadar tekrar 1sitirnrm.” davranisi1 daima, bazen ve asla
yapmadigini belirten bireyler ile yas gruplar1 arasinda istatistiksel agidan anlamli
iligki saptanmistir (p<0,05). 35 yas ve alt1 olan bireylerin %38,5 1, 36-50 yas arasi
olan bireylerin %69,8 1 ve 51 yas ve iizeri olan bireylerin 72,2 i daima yaptigini

belirtmistir. Daima yapan bireyler en fazla 51 yas ve iizerine aittir.
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Tablo 4. 17. Personelin yasinin gida hijyenine iliskin davranislarinin istatistiksel

iliskisi
Yas
35 yas ve alt1 36-50 yas arasi 51 yas ve tizeri
0 0 0 E P
n % n % n % A
Yiyeceklere Daima 39 100,0 43 100,0 18 100,0 * *
dokunmadan 6nce
ellerimi dikkatli bir Bazen 0 0,0 0 0,0 0 0,0
sekilde yikarim.
Asla 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Yiyeceklere Daima 38 97,4 41 95,3 16 88,9 4,108 0,392
dokunduktan sonra
ellerimi yikarim. Bazen 0 0,0 2 4,7 1 5,6
Asla 1 2,6 0 0,0 1 5,6
Ellerimin ve Daima 39 100,0 42 97,7 18 100,0 1,339 0,512
tirnaklarimin
temizligine 6zen Bazen 0 0,0 1 23 0 0,0
gosteririm.
Asla 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Gidalarla ilgilenirken Daima 39 100,0 41 95,3 16 88,9 4,043 0,132
koruyucu kiyafet
(bone, maske, eldiven) Bazen 0 0,0 2 4,7 2 11,1
kullanmaya dikkat
ederim. Asla 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Is kiyafetlerimi diizenli Daima 34 87,2 37 86,0 16 88,9 5,349 0,253
olarak yikayip
uttilerim. Bazen 5 12,8 6 14,0 1 5,6
Asla 0 0,0 0 0,0 1 5,6
Yiyeceklerle Daima 5 12,8 7 16,3 2 11,1 3,222 0,521
ugrasirken taki
kullanirim. Bazen 2 5,1 7 16,3 2 11,1
Asla 32 82,1 29 67,4 14 77,8
Yiyecek hazirlama Daima 1 2,6 1 2,3 0 0,0 0,808 0,937
alanlarinda sigara igip
veya yemek yerim. Bazen 1 2,6 2 4,7 1 5,6
Asla 37 94,9 40 93,0 17 94,4
Hastayken ise gelirim. Daima 1 2,6 3 7,0 0 0,0 2,976 0,562
Bazen 6 15,4 10 23,3 4 222
Asla 32 82,1 30 69,8 14 77,8
Elimdeki kesik yaray1 Daima 33 84,6 30 69,8 14 77,8 3,938 0,414
yOneticime bildiririm.
Bazen 6 15,4 10 23,3 3 16,7
Asla 0 0,0 3 7,0 1 5,6
Yiyecekleri islemeden Daima 39 100,0 39 90,7 15 83,3 5,869 0,053
Once ve sonra ¢alisma
yiizeylerini diizenli Bazen 0 0,0 4 9,3 3 16,7
olarak temizlerim.
Asla 0 0,0 0 0,0 0 0,0
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Tablo 4. 17. (devami) Personelin yasinin gida hijyenine iliskin davraniglarinin
istatistiksel iligkisi

Yas
35 yas ve alt1 36-50 yas arasi 51 yas ve tizeri
0 0 0 E P
n % n % n % A
Meyve ve sebzeleri Daima 32 82,1 40 93,0 15 83,3 2,438 0,296
akan suyun altinda
yikarim. Bazen 7 17,9 3 7,0 3 16,7
Asla 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Yiyecekleri Daima 38 97,4 41 95,3 15 83,3 7,579 0,108
hazirlarken ¢aligma
yiizeylerini temizlerim. | Bazen 1 2,6 1 23 3 16,7
Asla 0 0,0 1 2,3 0 0,0
Ciplak elle tiiketime Daima 4 10,3 4 93 0 0,0 5,190 0,268
hazir yiyeceklere
dokunurum. Bazen 2 5,1 6 14,0 4 22,2
Asla 33 84,6 33 76,7 14 77,8
Cig besinleri ve pismis Daima 39 100,0 41 95,3 16 88,9 4,043 0,132
besinleri birbirinden
ayririm. Bazen 0 0,0 2 4,7 2 11,1
Asla 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Yemek hazirlarken Daima 38 97,4 41 953 15 83,3 4,586 0,101
ayr1 mutfak esyalar1 ve
kesme tahtalart Bazen 1 2,6 2 4,7 3 16,7
kullanmaya dikkat
ederim. Asla 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Sogutucu veya Daima 38 97,4 39 90,7 17 94,4 1,654 0,437
dondurucularin
sicaklik ayarlarini Bazen 1 2,6 4 9,3 1 5,6
diizenli olarak kontrol
ederim. Asla 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Artan yiyecekleri Daima 30 76,9 31 72,1 14 77,8 2,145 0,709
buzdolabinda saklarim.
Bazen 6 15,4 7 16,3 1 5,6
Asla 3 7,7 5 11,6 3 16,7
Yere diigsen yiyecekleri Daima 38 97,4 42 97,7 17 94,4 0,497 0,780
toplayip ¢Ope atarim.
Bazen 1 2,6 1 2.3 1 5,6
Asla 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Pigmis yiyecekleri Daima 28 71,8 31 72,1 13 72,2 0,393 0,983
servis edilene kadar
oda sicaklhiginda Bazen 8 20,5 10 233 4 222
tutarim.
Asla 3 7,7 2 4,7 1 5,6
Yiyecekleri servis Daima 15 38,5 30 69,8 13 72,2 11,834 0,019
etmeden Once buhar
¢ikana kadar tekrar Bazen 11 28,2 8 18,6 1 5,6
1sitirim.
Asla 13 33,3 5 11,6 4 22,2
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Tablo 4. 17. (devami) Personelin yasinin gida hijyenine iliskin davraniglarinin
istatistiksel iligkisi

Yas
35 yas ve alt1 36-50 yas arasi 51 yas ve tizeri
0, 0, 0, : p
n % n % n % A
Artan yemekleri iki Daima 6 15,4 6 14,0 6 33,3 4,954 0,292
saatten fazla disarida
bekletirim. Bazen 7 17,9 6 14,0 4 22,2
Asla 26 66,7 31 72,1 8 44,4
Pastorize siitii Daima 35 89,7 33 76,7 13 72,2 4,434 0,351
buzdolabinda 3 giinden
fazla saklamam. Bazen 3 7,7 4 9,3 2 11,1
Asla 1 2,6 6 14,0 3 16,7

Fisher Exact Testi, p<0,05

Tablo 4.18 de gida hijyenine iliskin davranislar ile 6grenim durumu arasindaki

iligkinin analizine ait Ki-Kare testi sonuglara yer verilmistir. “Yiyecekleri servis

etmeden Once buhar ¢ikana kadar tekrar 1sitirim.” davranisi daima, bazen ve asla

yapmadigin1 belirten bireyler ile 6grenim durumu arasinda istatistiksel agidan

anlamli iligki saptanmistir (p<0,05). [lkdgretim mezunu olan bireylerin %70 1, lise

mezunu olan bireylerin %661 ve lisans mezunu olan bireylerin %20 %51 ve

lisansiistii mezunu olan bireylerin %66,7 1 daima yaptigin1 belirtmistir. En fazla

ilkdgretim mezunu bireyler belirtilen davranisi daima yaptigini belirtmistir.

Tablo 4. 18. Personelin 6grenim durumunun gida hijyenine iliskin davraniglariyla
istatistiksel iligkisi

Ogrenim Durumu
[lkogretim Lise Lisans Lisansiistil
n % n % n % n | % X P
Yiyeceklere Daima 30 100,0 47 100,0 20 100,0 3 100,0 * *
dokunmadan
once ellerimi Bazen 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0| 00
dikkatli bir
sekilde yikarmm. Asla 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0| 00
Yiyeceklere Daima 29 96,7 45 95,7 18 90,0 3 100,0 | 3,742 0,7
dokunduktan
sonra ellerimi Bazen 0 0,0 2 43 1 5,0 0 0,0
yikarim.
Asla 1 33 0 0,0 1 5,0 0| 00
Ellerimin ve Daima 29 96,7 47 100,0 20 100,0 3 100,0 | 2,357 0,5
tirnaklarimin
temizligine 6zen Bazen 1 33 0 0,0 0 0,0 0| 00
gosteririm.
Asla 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0| 00
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Tablo 4. 18.

(devami) Personelin 6grenim
davraniglariyla istatistiksel iligkisi

durumunun gida hijyenine iliskin

Ogrenim Durumu

Tlkogretim Lise Lisans Lisansiistii
n % n % n % n|w | AP

Gidalarla Daima 27 90,0 46 97,9 20 100,0 100,0 | 4,200 0,241
ilgilenirken
koruyucu kryafet Bazen 3 10,0 1 2,1 0 0,0 0,0
(bone, maske,
eldiven) Asla 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0,0
kullanmaya
dikkat ederim.
Is kiyafetlerimi Daima 27 90,0 40 85,1 17 85,0 100,0 1,879 0,931
diizenli olarak
yikay1p iitiilerim. Bazen 3 10,0 6 12,8 3 15,0 0,0

Asla 0 0,0 1 2,1 0 0,0 0,0
Yiyeceklerle Daima 4 13,3 9 19,1 1 5,0 0,0 7,191 0,304
ugrasirken taki
kullanirim. Bazen 1 33 7 14,9 2 10,0 33,3

Asla 25 83,3 31 66,0 17 85,0 66,7
Yiyecek Daima 0 0,0 2 43 0 0,0 0,0 2,534 0,865
hazirlama
alanlarinda Bazen 1 33 2 43 1 5,0 0,0
sigara i¢ip veya
yemek yerim. Asla 29 96,7 43 91,5 19 95,0 100,0
Hastayken ise Daima 2 6,7 1 2,1 1 5,0 0,0 8,717 0,190
gelirim.

Bazen 8 26,7 5 10,6 7 35,0 0,0

Asla 20 66,7 41 87,2 12 60,0 100,0
Elimdeki kesik Daima 21 70,0 36 76,6 17 85,0 100,0 | 3,948 0,684
yaray1
yoneticime Bazen 8 26,7 8 17,0 3 15,0 0,0
bildiririm.

Asla 1 33 3 6,4 0 0,0 0,0
Yiyecekleri Daima 25 83,3 45 95,7 20 100,0 100,0 | 6,591 0,087
islemeden 6nce
ve sonra ¢alisma Bazen 5 16,7 2 43 0 0,0 0,0
ylizeylerini
diizenli olarak Asla 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0,0
temizlerim.
Meyve ve Daima 26 86,7 42 89,4 17 85,0 66,7 1,402 0,705
sebzeleri akan
suyun altinda Bazen 4 13,3 5 10,6 3 15,0 33,3
yikarim.

Asla 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0,0
Yiyecekleri Daima 27 90,0 46 97,9 18 90,0 100,0 | 6,597 0,360
hazirlarken
calisma Bazen 3 10,0 1 2,1 1 5,0 0,0
yiizeylerini
temizlerim. Asla 0 0,0 0 0,0 1 5,0 0,0
Ciplak elle Daima 1 33 4 8,5 2 10,0 333 3,951 0,683
tiiketime hazir
yiyeceklere Bazen 4 13,3 6 12,8 2 10,0 0,0
dokunurum.

Asla 25 83,3 37 78,7 16 80,0 66,7
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Tablo 4. 18.

(devami) Personelin 6grenim durumunun gida hijyenine iliskin
davraniglariyla istatistiksel iligkisi

Ogrenim Durumu

Tlkogretim Lise Lisans Lisansiistii
n % n % n % nlw | X P

Cig besinleri ve Daima 27 90,0 46 97,9 20 100,0 100,0 | 4,200 0,241
pismis besinleri
birbirinden Bazen 3 10,0 1 2,1 0 0,0 0,0
ayiririm.

Asla 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0,0
Yemek Daima 26 86,7 45 95,7 20 100,0 100,0 | 4,582 0,205
hazirlarken ayri
mutfak esyalari Bazen 4 13,3 2 43 0 0,0 0,0
ve kesme
tahtalan Asla 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0,0
kullanmaya
dikkat ederim.
Sogutucu veya Daima 27 90,0 45 95,7 19 95,0 100,0 1,332 0,722
dondurucularin
sicaklik Bazen 3 10,0 2 43 1 5,0 0,0
ayarlarini diizenli
olarak kontrol Asla 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0,0
ederim.
Artan yiyecekleri Daima 22 73,3 36 76,6 14 70,0 100,0 1,841 0,934
buzdolabinda
saklarim. Bazen 4 13,3 6 12,8 4 20,0 0,0

Asla 4 13,3 5 10,6 2 10,0 0,0
Yere diisen Daima 29 96,7 47 100,0 18 90,0 100,0 | 4,926 0,177
yiyecekleri
toplayip ¢ope Bazen 1 33 0 0,0 2 10,0 0,0
atarim.

Asla 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0,0
Pismis Daima 20 66,7 37 78,7 12 60,0 100,0 | 4,960 0,549
yiyecekleri servis
edilene kadar oda Bazen 8 26,7 7 14,9 7 35,0 0,0
sicakliginda
tutarim. Asla 2 6,7 3 6,4 1 5,0 0,0
Yiyecekleri Daima 21 70,0 31 66,0 4 20,0 66,7 19,941 0,003
servis etmeden
once buhar Bazen 4 13,3 5 10,6 10 50,0 33,3
¢tkana kadar
tekrar 1s1tirim. Asla 5 16,7 11 23,4 6 30,0 0,0
Artan yemekleri Daima 7 23,3 9 19,1 1 5,0 33,3 6,771 0,343
iki saatten fazla
digarida Bazen 7 23,3 5 10,6 5 25,0 0,0
bekletirim.

Asla 16 53,3 33 70,2 14 70,0 66,7
Pastorize siitl Daima 25 83,3 37 78,7 16 80,0 100,0 9,305 0,157
buzdolabinda 3
giinden fazla Bazen 3 10,0 2 43 4 20,0 0,0
saklamam.

Asla 2 6,7 8 17,0 0 0,0 0,0

Fisher Exact Testi, p<0,05

Tablo 4.19°da gida hijyenine iligkin davraniglar ile meslek arasindaki iliskinin

analizine

ait

Ki-Kare

testi

sonuclara
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yer

verilmistir.
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dondurucularin sicaklik ayarlarini diizenli olarak kontrol ederim.” davranisi daima,
bazen ve asla yapmadigini belirten bireyler ile meslek arasinda istatistiksel agidan
anlamli iligki saptanmistir (p<0,05). Asc1 olan bireylerin %100’i ve diger meslek

grubunda olan bireylerin %89,7 ’si daima yaptigin1 belirtmistir.

Tablo 4. 19. Personelin mesleginin gida hijyenine iliskin davranislariyla
istatistiksel iligkisi

Meslek
Aset Diger
n % n % A : P
Yiyeceklere dokunmadan Daima 42 100,0 58 100,0 * *
once ellerimi dikkatli bir
sekilde yikarim. Bazen 0 0,0 0 0,0
Asla 0 0,0 0 0,0
Yiyeceklere dokunduktan Daima 39 92,9 56 96,6 2,998 0,236
sonra ellerimi yikarim.
Bazen 1 2,4 2 3.4
Asla 2 4.8 0 0,0
Ellerimin ve tirnaklarimin Daima 42 100,0 57 98,3 0,731 0,392
temizligine 6zen
gosteririm. Bazen 0 0,0 1 1,7
Asla 0 0,0 0 0,0
Gidalarla ilgilenirken Daima 39 92,9 57 98,3 1,863 0,172
koruyucu kiyafet (bone,
maske, eldiven) Bazen 3 7,1 1 1,7
kullanmaya dikkat ederim.
Asla 0 0,0 0 0,0
Is kiyafetlerimi diizenli Daima 39 92,9 48 82,8 4,828 0,089
olarak yikayip itiilerim.
Bazen 2 48 10 17,2
Asla 1 24 0 0,0
Yiyeceklerle ugrasirken Daima 4 9,5 10 17,2 2,686 0,261
taki kullanirim.
Bazen 3 7,1 8 13,8
Asla 35 83,3 40 69,0
Yiyecek hazirlama Daima 0 0,0 2 34 1,565 0,457
alanlarinda sigara igip veya
yemek yerim. Bazen 2 4,8 2 34
Asla 40 95,2 54 93,1
Hastayken ise gelirim. Daima 3 7,1 1 1,7 3,033 0,219
Bazen 6 14,3 14 24,1
Asla 33 78,6 43 74,1
Elimdeki kesik yaray1 Daima 32 76,2 45 77,6 2,002 0,368
yOneticime bildiririm.
Bazen 7 16,7 12 20,7
Asla 3 7,1 1 1,7
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Tablo 4. 19. (devami) Personelin mesleginin gida hijyenine iliskin davraniglariyla
istatistiksel iligkisi

Meslek
Asgt Diger
n % n % & . P
Yiyecekleri islemeden once Daima 39 92,9 54 93,1 0,002 0,962
ve sonra ¢alisma
yiizeylerini diizenli olarak Bazen 3 7,1 4 6,9
temizlerim.
Asla 0 0,0 0 0,0
Meyve ve sebzeleri akan Daima 38 90,5 49 84,5 0,774 0,379
suyun altinda yikarim.
Bazen 4 9,5 9 15,5
Asla 0 0,0 0 0,0
Yiyecekleri hazirlarken Daima 40 95,2 54 93,1 0,744 0,689
caligma yiizeylerini
temizlerim. Bazen 2 4.8 3 52
Asla 0 0,0 1 1,7
Ciplak elle tiiketime hazir Daima 2 4.8 6 10,3 2,282 0,320
yiyeceklere dokunurum.
Bazen 7 16,7 5 8,6
Asla 33 78,6 47 81,0
Cig besinleri ve pismis Daima 40 95,2 56 96,6 0,109 0,741
besinleri birbirinden
ayiririm. Bazen 2 4.8 2 34
Asla 0 0,0 0 0,0
Yemek hazirlarken ayri Daima 39 92,9 55 94,8 0,168 0,682
mutfak esyalar ve kesme
tahtalar1 kullanmaya dikkat | Bazen 3 7,1 3 52
ederim.
Asla 0 0,0 0 0,0
Sogutucu veya Daima 42 100,0 52 89,7 4,622 0,032
dondurucularin sicaklik
ayarlarini diizenli olarak Bazen 0 0,0 6 10,3
kontrol ederim.
Asla 0 0,0 0 0,0
Artan yiyecekleri Daima 30 71,4 45 77,6 1,584 0,453
buzdolabinda saklarim.
Bazen 8 19,0 6 10,3
Asla 4 9,5 7 12,1
Yere diigen yiyecekleri Daima 41 97,6 56 96,6 0,095 0,757
toplayip ¢Ope atarim.
Bazen 1 2.4 2 34
Asla 0 0,0 0 0,0
Pismis yiyecekleri servis Daima 30 71,4 42 72,4 0,296 0,862
edilene kadar oda
sicakliginda tutarim. Bazen 10 23,8 12 20,7
Asla 2 4.8 4 6,9
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Tablo 4. 19. (devami) Personelin mesleginin gida hijyenine iliskin davraniglariyla
istatistiksel iligkisi

Meslek
Asgt Diger
n % n % A . P
Yiyecekleri servis etmeden Daima 27 64,3 31 53,4 1,686 0,430
once buhar ¢ikana kadar
tekrar 1sitirim. Bazen 6 14,3 14 24,1
Asla 9 21,4 13 22,4
Artan yemekleri iki saatten Daima 6 14,3 12 20,7 0,742 0,690
fazla disarida bekletirim.
Bazen 7 16,7 10 17,2
Asla 29 69,0 36 62,1
Pastorize siitii Daima 34 81,0 47 81,0 2,775 0,250
buzdolabinda 3 giinden
fazla saklamam. Bazen 2 4.8 7 12,1
Asla 6 14,3 4 6,9

Ki-Kare Testi, Fisher Exact Testi, p<0,05

Tablo 4.20 de gida mutfaga yonelik ¢oktan se¢meli sorulara verilen yanitlar ile yas
arasindaki iliskinin analizine ait Ki-Kare testi sonuglara yer verilmistir.
Katilimcilara toplamda 17 soru yoneltilmis ve verilen yanitlarin yas ile iliskisine
bakilmis, hi¢bir soruda anlamli bir iliski saptanmamistir (p>0,05). 3 yas grubunda
bulunan bireylerin de 17 soruya vermis olduklar1 dogru ve yanlis yanitlarin

oranlar1 benzer bulunmustur.

Tablo 4. 20. Mutfaga yonelik ¢coktan se¢meli sorulara verilen yanitlarla personel
yas1 arasindaki iligki

Yas
35 yas ve alt1 36-50 yas aras1 51 yas ve tizeri
n % n % n % X : P
S1 Dogru 39 100,0 39 90,7 17 94,4 3,740 | 0,154
Yanlig 0 0,0 4 9.3 1 5,6
S2 Dogru 5 12,8 3 7,0 1 5,6 1,171 | 0,557
Yanlis 34 87,2 40 93,0 17 94,4
S3 Dogru 23 59,0 31 72,1 10 55,6 2,207 | 0,332
Yanlis 16 41,0 12 27,9 8 44,4
S4 Dogru 8 20,5 11 25,6 7 38,9 2,168 | 0,338
Yanlis 31 79,5 32 74,4 11 61,1
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Tablo 4. 20. (devami1) Mutfaga yonelik ¢oktan se¢gmeli sorulara verilen yanitlarla
personel yast arasindaki iligki

Yas
35 yas ve alt1 36-50 yas arast 51 yas ve tizeri
n % n % n % A : P
S5 Dogru 23 59,0 31 72,1 12 66,7 1,573 | 0,455
Yanlis 16 41,0 12 27,9 6 333
S6 Dogru 28 71,8 35 81,4 13 72,2 1,205 | 0,547
Yanlis 11 28,2 8 18,6 5 27,8
S7 Dogru 31 79,5 35 83,3 15 83,3 0,235 | 0,889
Yanlis 8 20,5 7 16,7 3 16,7
S8 Dogru 0 0,0 0 0,0 0 0,0 * *
Yanlis 39 100,0 43 100,0 18 100,0
S9 Dogru 19 48,7 25 58,1 7 38,9 2,015 | 0,365
Yanlis 20 51,3 18 41,9 11 61,1
S10 Dogru 18 46,2 16 37,2 7 38,9 0,717 | 0,699
Yanlis 21 53,8 27 62,8 11 61,1
S11 Dogru 39 100,0 39 90,7 16 88,9 4,155 | 0,125
Yanlis 0 0,0 4 9,3 2 11,1
S12 Dogru 17 43,6 13 30,2 6 333 1,651 0,438
Yanlis 22 56,4 30 69,8 12 66,7
S13 Dogru 10 25,6 9 20,9 3 16,7 0,628 | 0,730
Yanlis 29 74,4 34 79,1 15 83,3
S14 Dogru 22 56,4 26 60,5 10 55,6 0,192 | 0,909
Yanlis 17 43,6 17 39,5 8 44,4
S15 Dogru 26 66,7 27 62,8 11 61,1 0,213 | 0,899
Yanlis 13 333 16 37,2 7 38,9
S16 Dogru 1 2,6 4 9,3 2 11,1 1,996 | 0,369
Yanlis 38 97,4 39 90,7 16 88,9
S17 Dogru 11 28,2 16 37,2 9 50,0 2,587 | 0,274
Yanlis 28 71,8 27 62,8 9 50,0

Ki-Kare Testi, Fisher Exact Testi, p<0,05

Tablo 4.21 de gida mutfaga yonelik ¢oktan se¢gmeli sorulara verilen yanitlar ile
O0grenim durumu arasindaki iliskinin analizine ait Ki-Kare testi sonuclara yer
verilmistir. Katilimcilara toplamda 17 soru yoneltilmis ve verilen yanitlarin
0grenim durumu ile iligkisine bakilmis, hi¢bir soruda anlamli bir iligki

saptanmamuistir (p>0,05).
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Tablo 4. 21. Mutfaga yonelik coktan se¢meli sorulara verilen yanitlarla
calisanlarin 6grenim durumlar: arasindaki iliski

Ogrenim Durumu

[lkogretim Lise Lisans Lisanstistii
n % n % n % n % X : P

S1 Dogru 28 93,3 44 93,6 20 100,0 3 100,0 1,575 0,665
Yanls 2 6,7 3 6,4 0 0,0 0 0,0

S2 Dogru 2 6,7 5 10,6 2 10,0 0 0,0 0,675 0,879
Yanls 28 93,3 42 89,4 18 90,0 3 100,0

S3 Dogru 17 56,7 31 66,0 14 70,0 2 66,7 1,100 0,777
Yanls 13 433 16 34,0 6 30,0 1 33,3

S4 Dogru 10 33,3 14 29,8 1 5,0 1 33,3 5,857 0,119
Yanls 20 66,7 33 70,2 19 95,0 2 66,7

S5 Dogru 21 70,0 32 68,1 11 55,0 2 66,7 1,384 0,709
Yanls 9 30,0 15 31,9 9 45,0 1 33,3

S6 Dogru 23 76,7 33 70,2 18 90,0 2 66,7 3,163 0,367
Yanlhs 7 23,3 14 29,8 2 10,0 1 33,3

S7 Dogru 23 79,3 40 85,1 16 80,0 2 66,7 0,972 0,808
Yanlhs 6 20,7 7 14,9 4 20,0 1 33,3

S8 Dogru 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0 * *
Yanlhs 30 100,0 47 100,0 20 100,0 3 100,0

S9 Dogru 11 36,7 23 48,9 15 75,0 2 66,7 7,451 0,059
Yanlhs 19 63,3 24 51,1 5 25,0 1 33,3

S10 Dogru 10 33,3 19 40,4 12 60,0 0 0,0 5,805 0,122
Yanlhs 20 66,7 28 59,6 8 40,0 3 100,0

S11 Dogru 28 93,3 43 91,5 20 100,0 3 100,0 2,017 0,569
Yanlhs 2 6,7 4 8,5 0 0,0 0 0,0

S12 Dogru 9 30,0 15 31,9 11 55,0 1 33,3 3,952 0,267
Yanls 21 70,0 32 68,1 9 45,0 2 66,7

S13 Dogru 6 20,0 11 23,4 4 20,0 1 33,3 0,395 0,941
Yanls 24 80,0 36 76,6 16 80,0 2 66,7

S14 Dogru 20 66,7 29 61,7 8 40,0 1 33,3 4,599 0,204
Yanls 10 33,3 18 38,3 12 60,0 2 66,7

S15 Dogru 20 66,7 29 61,7 14 70,0 1 33,3 1,737 0,629
Yanls 10 33,3 18 38,3 6 30,0 2 66,7

S16 Dogru 3 10,0 4 8,5 0 0,0 0 0,0 2,311 0,510
Yanls 27 90,0 43 91,5 20 100,0 3 100,0

S17 Dogru 11 36,7 17 36,2 7 35,0 1 33,3 0,024 0,999
Yanlhs 19 63,3 30 63,8 13 65,0 2 66,7

Ki-Kare Testi, Fisher Exact Testi, p<0,05
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Tablo 4.22 de gida mutfaga yonelik ¢oktan se¢meli sorulara verilen yanitlar ile
meslek arasindaki iliskinin analizine ait Ki-Kare testi sonuclara yer verilmistir.
Katilimcilara yoneltilen sorular arasindan yalnizca 13.soruya verilen dogru ve
yanlis yanitlar ile meslek arasinda istatistiksel a¢idan anlamli iliski bulundugu
saptanmistir (p<0,05). Ascilarin %33,3’ii dogru yanit verirken as¢1 olmayanlarda

bu oran %13,8 olarak bulunmustur.

Tablo 4. 22. Mutfaga yonelik coktan se¢meli sorulara verilen yanitlarla
calisanlarin meslegi arasindaki iliski

Meslek
Asc1 Diger
n % n % IE P
S1 Dogru 39 92,9 56 96,6 0,700 0,403
Yanlis 3 7,1 2 34
S2 Dogru 6 14,3 3 5,2 2,470 0,116
Yanlig 36 85,7 55 94,8
S3 Dogru 28 66,7 36 62,1 0,223 0,636
Yanlis 14 333 22 37,9
S4 Dogru 13 31,0 13 22,4 0,923 0,337
Yanlig 29 69,0 45 77,6
S5 Dogru 32 76,2 34 58,6 3,351 0,067
Yanlis 10 23,8 24 41,4
S6 Dogru 32 76,2 44 75,9 0,001 0,970
Yanlis 10 23,8 14 24,1
S7 Dogru 31 75,6 50 86,2 1,813 0,178
Yanlis 10 24,4 8 13,8
S8 Dogru 0 0,0 0 0,0 * *
Yanlis 42 100,0 58 100,0
S9 Dogru 18 42,9 33 56,9 1,921 0,166
Yanlis 24 57,1 25 43,1
S10 Dogru 15 35,7 26 44,8 0,836 0,360
Yanlig 27 64,3 32 55,2
S11 Dogru 39 92,9 55 94,8 0,168 0,682
Yanlis 3 7,1 3 5,2
S12 Dogru 15 35,7 21 36,2 0,003 0,960
Yanlig 27 64,3 37 63,8
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Tablo 4. 22. (devami) Mutfaga yonelik ¢oktan segmeli sorulara verilen yanitlarla
calisanlarin meslegi arasindaki iligki

Meslek
Asel Diger
n % n % XE P
S13 Dogru 14 333 8 13,8 5,420 0,020
Yanlis 28 66,7 50 86,2
S14 Dogru 27 64,3 31 534 1,175 0,278
Yanlig 15 35,7 27 46,6
S15 Dogru 28 66,7 36 62,1 0,223 0,636
Yanlis 14 333 22 37,9
S16 Dogru 3 7,1 4 6,9 0,002 0,962
Yanlig 39 92,9 54 93,1
S17 Dogru 14 333 22 37,9 0,223 0,636
Yanlig 28 66,7 36 62,1

Ki-Kare Testi, Fisher Exact Testi, p<0,05
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5. TARTISMA VE SONUC

5.1. Tartisma

Bu tez calismasinda, Tiirkiye genelinde Tiirk Kizilay’ina bagli asevlerinde calisan
mutfak personelinin gida gilivenligiyle ilgili bilgi, tutum ve davranislar
arastirtlmigtir.  Arastirmaya dahil edilen bireylerin  6grenim  durumlari
incelendiginde, cogunlugun lise (%47) ve ilkdgretim (%30) mezunu oldugu,
tiniversite (%20) ve lisansiistii (%3) mezun sayisinin daha az oldugu belirlenmistir.
Literatiire bakildiginda, Tomaszewskaa ve ark. tarafindan 300 kisi ile ylritiilen
benzer nitelikli bir ¢aligmada, katilimer mutfak personelinin %70 “inin ilkokul ve
ortaokul mezunu oldugu bildirilmistir (88). Koksal ve arkadaslarinin yaptigi baska
bir calismada ise ilkokul ve alt1 6grenime sahip bireylerin %62,7 oraninda oldugu,
%47,3’linlin ise ortaokul ve lizeri 6grenime sahip bireyler oldugu belirlenmistir
(89). Calismamizda arastirmaya alinan bireylerin egitim diizeyinin daha Once

yiriitiilen benzer ¢alismalardakilere gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir.

Kontaminasyon ve sanitasyona yonelik bilgiyi 6l¢meye yarayan ifadelerden
yalnizca “Cig et veya kiimes hayvanlari kesmek i¢in kullanilan bicagi sebze
kesmeden once sicak su ve sabunla yikamak gerekli midir?” ifadesi ile 0grenim
durumu arasinda istatistiksel acidan anlamli iligki saptanmistir (p<0,05).
[Ikdgretim mezunlarinin %96,7 ’si, lise mezunlarinin %93,6 %1 lisans mezunlarinin
%100’ ve lisansiistii mezunlarinin %66,7 %1 bu soruya dogru olan yanit1 vermistir.
En yiliksek oran lisans mezunlarina aittir. Lisans ve lisansiistii mezunlarinda hayir
cevabini veren birey bulunmazken lise mezunlarinin %6,4’i hayir cevabini
vermistir. Bu sonuglar, egitim diizeyi arttik¢a kontaminasyon ve sanitasyon bilgisi
diizeyinin de arttigr gorilmektedir. Lisansiistii seviyede soruyu bilmeyen yiizde
oraninin fazla olmasmmin nedeni ise alana yoOnelik uzmanlifin olmamasi ile
iligkilendirilmistir. Cin'in Handan kentinde yapilan bir arastirma, iiniversite egitimi
almis sokak gidasi saticilarinin, daha diisiik egitim seviyesine sahip olanlara
kiyasla onemli Ol¢lide daha yiiksek gida giivenligi bilgisi gosterdigi saptanmistir.
Ozellikle, mutfak esyalarini sabunlu su kullanarak temizleme konusunda egitim
seviyesi diisiik olanlarin zayif kaldigi saptanmistir (90). Al-Jaberi ve ark.
tarafindan yiiriitillen bir ¢alismada Covid-19 doneminde evlerdeki gida giivenligi

bilgi, tutum ve davranislar1 degerlendirilmistir. Yiiksek 6grenim seviyesine sahip
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olan bireylerin daha bilingli ve dogru uygulamalarinin oldugu belirlenmistir (91).

Goriildiigi tizere litetiirel arastirmalar mevcut ¢alismay1 destekler niteliktedir.

Kontaminasyon ve sanitasyona yonelik bilgiyi 6l¢meye yarayan ifadelerden
yalnizca “Gidanin temas ettigi ylizeylerin su ve sabunla yikanip ardindan
antiseptik uygulanmasi sart midir?” ifadesi ile meslek arasinda istatistiksel agidan
anlamli iligski saptanmistir (p<0,05). Ascilarin %97,6 51 gidanin temas ettigi
ylizeylerin su ve sabunla yikanip ardindan antiseptik uygulanmasinin sart oldugunu
belirtirken bu oran as¢1 olmayanlarda %70,7 olarak bulunmustur. Asc¢ilarda evet
diyen katilimci orani daha yiiksektir. Bunun sebebinin asg¢ilar arasinda hijyen ve
sanitasyon konusundaki farkindaligin ve bilgi diizeyinin daha yiiksek oldugunu
gostermektedir. As¢ilarin mesleklerinin dogasi geregi bu tiir hijyen uygulamalarina
daha fazla 6nem verdikleri ve bu konuda daha bilgili olduklar1 goriilmektedir.
Buna karsilik, as¢1 olmayanlar arasinda bu konuda bilgi eksikligi veya uygulama
farkindalik diizeyi daha diisiik olabilir. Bu durum, asc¢ilarin mesleki egitimleri ve
glinliik pratiklerinde hijyen ve sanitasyon kurallarina siki sikiya uymalarinin bir

sonucu olabilecegi diistiniilmektedir.

“Dondurulmus ¢ig et veya kiimes hayvanlarinin mutfak tezgahinda agik bir kapta
¢oziilmesi gerekli midir?”, “Buzdolabinin ¢alisma sicakliginin 1 ile 5 °C arasinda
tutulmas1 gerekli midir?” ve “Artan yemekler iki saatten fazla disarida bekletmek
glivenli midir?” sorularina verilen evet, hayir ve bilmiyorum yanitlar1 ile yas
gruplar1 arasinda istatistiksel a¢idan anlamli iliski saptanmistir (p<0,05).
Dondurulmus ¢ig et veya kiimes hayvanlarinin mutfak tezgahinda agik bir kapta
¢Oziilmesi gerekli midir? sorusuna 35 yas ve alt1 bireylerin %35,9 u, 36-50 yas
arasinda bulunan bireylerin %34,9u ve 51 yas lizeri bireylerin %55,6 s1 evet
yanitin1 vermistir. 51 yas ve lizeri bireylerin, dondurulmus ¢ig et veya kiimes
hayvanlarini mutfak tezgahinda acik bir kapta ¢oziilmesi gerektigi yanilgisina daha
fazla diistiikleri goriilmektedir. Bu durum, bu yas grubunun hijyen ve gida
glivenligi konusunda eski aliskanliklara veya bilgiye sahip olabilecegini, bu
nedenle giincel hijyen bilgileri ve uygulamalari konusunda daha fazla egitime
gereksinimleri oldugunu diisiindiirmektedir. Benzer sekilde, Sakkaf (2013)
calismasinda ise cinsiyet, medeni durum, egitim diizeyi ve meslekte Onemli

farkliliklar oldugunu bildirmis, yas arttikga gida giivenligi puanlarinin azaldigi
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goriilmiistiir (92). Ote yandan, Tsaneem ve arkadaslarinin calismasinda, 44
yasindan biiyiik katilimcilarin diger yas gruplarina gore énemli dl¢lide daha yiiksek
gida giivenligi KAP puanlarina sahip oldugunu goriilmekte ve bunu deneyimle
agiklamaktadirlar (91). Mevcut calismada genel itibariyle yas arttikca KAP
kapsamindaki sorulara verilen dogru yanit sayisinin azaldigi saptanmigtir.
Literatiirle c¢alismanin yer yer celismesinin sebebi ise katilimci popiilasyonun

mesleki deneyiminden kaynaklanmaktadir.

“Artan yemekler iki saatten fazla disarida bekletmek giivenli midir?” ve “Pisirilen
yiyeceklerin servisten 2 saat dnce disarida tutulmalart giivenli midir?” sorularina
verilen cevaplar ile meslek arasinda istatistiksel agcidan anlamli iliski saptanmistir
(p<0,05). Artan yemekler iki saatten fazla disarida bekletmek gilivenli midir?
sorusuna asc¢ilarin %85,7’si hayir yanitin1 verirken as¢i olmayanlarda bu oran daha
diisiik bulunmustur (%79,3). Pisirilen yiyeceklerin servisten 2 saat dnce disarida
tutulmalar1 giivenli midir? sorusuna ise ascilarin %42,9°u, as¢1 olmayanlarin %31°1
evet cevabini vermistir. Bilmedigini belirten as¢1 bulunmazken, as¢1 olmayanlarin
%12,1’1 bu soruyu bilmediklerini belirtmistir. Ascilarin mesleki bilgi ve
deneyimlerine dayali olarak pisirilen yiyeceklerin disarida ne kadar siireyle
tutulabilecegi konusunda daha net ve dogru bilgiye sahip olduklarini
gostermektedir. Buna karsilik, as¢i olmayanlarin bu konudaki bilgileri daha
simirhidir ve daha yiliksek bir oranla bu sorunun cevabini bilmediklerini
belirtmislerdir. Genel olarak, asc¢ilarin gida giivenligi ve hijyen konularinda daha
yliksek bir bilgi diizeyine sahip olduklar1 ve bu konularda daha bilingli olduklar
goriilmektedir. Bu durumun mesleklerinin geregi olarak aldiklar1 egitimlerin ve
deneyimlerinin bir sonucu oldugu diisiinilmektedir. Elsherbiny vd. (2019)
tarafindan yiiriitiilen bir c¢alismada ankete katilanlarin kisisel hijyen, capraz
bulagma, zaman ve sicaklik kontrolii konularinda bilgi eksikliklerinin oldugu tespit
edilmistir. Calismanin sonucunda giivenli yiyecek hazirlama uygulamalar1 ve
egitim programlari ile gida giivenligi konusunda farkindaligin artirilmasina ihtiyag
oldugu belirtilmistir (93). Onyeneho ve Hedberg (2013)’de restoran yoneticileri ve
ascilar arasinda yaptiklari arastirmada ise gida kaynakli hastaliklarla
iligkilendirilen bakteriler ve gida giivenligi uygulamalar1 konusunda genel bir bilgi
eksikliginin oldugunu belirlemislerdir (94). Slovenya’da yapilan bir ¢alismada da

otellerden, restoranlardan ve yemek hizmetlerinden profesyonel mutfak
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personelllerinin gida giivenligi bilgisini degerlendirilmistir. Ozellikle sicaklik
kontrolii ve ¢apraz kontaminasyonun onlenmesi ile ilgili alanlarda, seflerin genel
is¢ilere kiyasla daha yiiksek diizeyde gida giivenligi bilgisine sahip oldugu
bulunmustur (95).

Veri toplama formundaki HACCP, Dezenfeksiyon ve Toksin ifadelerinin bilinmesi
durumuyla yas gruplar1 arasinda istatistiksel agidan anlamli iliski saptanmistir
(p<0,05). Sonuglara gore gen¢ ve orta yas grubu arasinda HACCP kavraminin
bilinirligi artmaktadir, ancak 51 yas ve iizerindeki bireylerde HACCP i bilen
kimse bulunmamaktadir. Bu durum, gen¢ ve orta yas gruplarinin egitimleri veya
mesleki deneyimleri sirasinda bu tiir sistemlerle daha fazla karsilastigini
gostermektedir. Geng yas grubu dezenfeksiyonu daha yiiksek oranda bilirken, orta
yas grubunda bu oran diismekte ve 51 yas ve lizerindeki bireylerde dezenfeksiyonu
bilen kimse bulunmamaktadir. Bu, gen¢ bireylerin giincel hijyen bilgilerine daha
asina olduklarin1 gdsterebilir. Toksin kavramini bilme orani en yiliksek 51 yas ve
tizerindeki bireyler arasinda bulunmustur, ardindan 35 yas ve alt1 grubu
gelmektedir. Orta yas grubunda ise bu oran olduke¢a diisiiktiir. 51 yas ve tizerindeki
bireylerin toksin kavramini daha fazla bilmeleri, bu kavramin genel halk arasinda
daha onceki yillarda daha yaygin bir bilgi oldugunu veya yasla birlikte bilgi

birikiminin artabilecegini diisiindiirmektedir.

“Isverenlerin personeline diizenli olarak kisisel hijyen konusunda egitim vermesi
gerektigini diisliniiyorum.”, “Ellerinde yara veya kesik olan personelin yiyeceklere
dokunmamas1 gerektigini diisliniiyorum.”, “Sogutucular veya dondurucularin
sicaklik ayarlarinin diizenli olarak kontrol edilmesi gerektigini diisliniiyorum.” ve
“Gida kaynakli hastaliklar ciddi bir sorundur.” tutumlarina katilan ve katilmadigini
belirten bireyler ile yas gruplarn arasinda istatistiksel ag¢idan anlamli iligki
saptanmistir (p<0,05). 35 yas ve alt1 bireylerin %100’l, 36-50 yas araliginda
bulunan bireylerin %100’l ve 51 yas iizeri bireylerin 88,9 u “Ellerinde yara veya
kesik olan personelin yiyeceklere dokunmamasi gerektigini diisiiniiyorum.”
tutumuna katildigr belirlenmistir. “Ellerinde yara veya kesik olan personelin
yiyeceklere dokunmamasi gerektigini diisiinliyorum.”, “Sogutucular veya
dondurucularin sicaklik ayarlarinin diizenli olarak kontrol edilmesi gerektigini

diisiinliyorum.” ve “Gida kaynakli hastaliklar ciddi bir sorundur.” tutumlarina 36-
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50 yas aralifinda bulunan bireylerin tamami katilmaktadir. Bu bulgular, gida
hijyenine deneyimden ziyade farkindalik veya egitimin katkisinin daha 6nemli

olabilecegini gostermektedir.

Gida hijyenine iliskin tutumlara verilen yanitlar ile meslek arasinda istatistiksel
acidan anlamli iliski saptanmamistir (p>0,05). Gida hijyenine iliskin tutumlara
verilen katiliyorum ve katilmiyorum yanitlarinin oranlar1 2 meslek grubunda da
ayn1 oranlarda bulunmustur. Ornegin; “Gida giivenligi egitimlerine katilmanin
gida giivenligi ve gida isleme bilgilerime fayda saglayacagini diisiiniiyorum”
ifadesine as¢1 olan ve diger meslek grubunda bulunan bireylerin %100’
katiliyorum cevabini vermistir. 2 meslek grubunda da katilmiyorum diyen kisi
bulunmamaktadir. Bu sonuglar, gida hijyenine iliskin egitim ve farkindaligin
meslekten bagimsiz olarak yiiksek oldugunu ve meslek gruplarinin gida giivenligi
konusunda benzer goriislere sahip oldugunu gostermektedir. Bu, gida giivenligi
egitimlerinin ve farkindalik programlarinin etkin bir sekilde uygulandigini ve her

iki meslek grubunda da benzer diizeyde kabul gordiigiinii diisiindiirmektedir.

*Sogutucu veya dondurucularin sicaklik ayarlarini diizenli olarak kontrol ederim.”
Davranis1 daima, bazen ve asla yapmadiginmi belirten bireyler ile meslek arasinda
istatistiksel agidan anlamli iliski saptanmistir (p<0,05). As¢i olan bireylerin
%100’i ve diger meslek grubunda olan bireylerin %89,7 51 daima yaptigini
belirtmistir. Tiim ascilar (%100), bu davranis1 diizenli olarak gergeklestirdigini
belirtmistir. Bu, ascilarin mesleklerinin geregi olarak gida giivenligi protokollerine
sik1 sikiya bagli olduklarin1 gostermektedir. Diger meslek gruplarinda da yiiksek
bir oran ¢ikmistir bu da farkli meslek gruplarindaki bireyler de bu konularda
yiksek bir farkindaliga sahip oldugunu diisiindiirmektedir. Brezilya'da yiriitiilen
bir ¢alismada ise daha fazla egitim ile deneyime sahip katilimcilarin ve seflerin,
tim bilgi, tutum ve davranis alanlarinda daha yiiksek puanlar aldigi, daha az
egitimli kisilere kiyasla daha 1iyi hijyen ve kontaminasyon farkindaligi
sergiledikleri goriilmektedir (96). Mevcut calismadaki bulgular da ascilarin diger
meslek gruplarina goére daha yiiksek bilgi tutum ve davraniglart oldugunu

desteklemektedir.
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5.2. Cahsmanin Simirhihigi

Calismanin bulgular1 degerlendirilirken bazi sinirlamalarin dikkate alinmasi
gerekmektedir. Bunlardan ilki, c¢alismanin bir veri toplama formu temelinde
gerceklestirilmesi ve edinilen bilgilerin kitle iletisim araglarina dayali olmasidir.
Ozellikle anketin uzun siirmesi, mesai saatleri icerisindeki yogunluk ve mesai
saatleri disinda katilim saglamak istenmemesi, kisitli zaman ve yanlis cevap verme

endisesi ¢calismanin sinirliliklarindandir.

5.3. Sonucg

Bu c¢alismada, Tiirkiye genelinde Tiirk Kizilay’ina bagli asevlerinde ¢alisan mutfak
personelinin  bilgi, tutum ve davraniglar1 gida giivenligi  agisindan
degerlendirilmistir. Elde edilen verilere gore yliksek egitim seviyesine sahip olan
personelin gida giivenligi uygulamalarina daha fazla dikkat ettikleri ve bilingli
davrandiklar1 goriilmektedir. Mutfak personeli igerisinden ise asc¢ilarin gida bilgi
ve biling seviyesinin daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Ayrica, yash
popiilasyonun gida giivenligine iliskin farkindalik seviyesinin daha diisiik oldugu

da elde edilen bulgular arasindadir.

Degerlendirmenin  sonunda Kizilay asevlerinde ¢alisan mutfak personeli
icerisindeki geng¢ yetiskin grubun gida gilivenligine iliskin bilgi, tutum ve
uygulamalarinin daha dogru oldugu ve gerekli sanitasyon bilgilerine hakim olup
uyguladiklar1 saptanmistir. Ote yandan, asevlerinde ¢alisan dzellikle 50 yas iistii
personele ise gida hijyeni ve giivenligine iliskin egitim verilmesi toplum sagliginin

korunmasi1 agisindan oldukca elzemdir.

5.4. Oneriler

Arastirma sonucunda elde edilen veriler dogrultusunda gerceklestirilebilecek

miidahalelere iliskin asagidaki maddeler onerilebilir:

- Gida giivenligi egitimleri asevlerini igerecek sekilde genis kitlelere

ulastirilmalidir.

- Her yas grubundaki mutfak personeli farkli bilgi seviyesinde olabilir. Bu

sebeple, planlanacak egitim ve farkindalik programlarinda yas gruplari
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dikkate alinmalidir. Ozellikle HACCP ve dezenfeksiyon konularinda yash

bireylere yonelik daha fazla egitim verilmelidir.

Diizenlenecek egitimlerde yalnizca ascilar hedef popiilasyon olarak
alinmamali, mutfakta calisan tiim meslek gruplarinin egitimlere katilimi

saglanmalidir.

Gida hijyeninin Onemini vurgulayan kamu farkindalik kampanyalari,

ozellikle egitim disinda kalan kesimlere ulasilmasinda etkili olabilir.

Gida sektoriinde calisan tiim bireylerin, Ozellikle gida giivenligi ile
dogrudan ilgili olmayan meslek gruplarinin, bu tiir davraniglar1 diizenli
olarak gergeklestirmelerini saglamak icin izleme ve denetim mekanizmalari

olusturulabilir.

Sogutucu ve dondurucu sicakliklarinin diizenli kontrolii gibi kritik hijyen
uygulamalarin1 tesvik etmek i¢in farkindalik kampanyalar1 diizenlenebilir

ve iyi uygulamalar ddiillendirilebilir.
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7. EKLER

7.1. EK- 1. Bilgilendirilmis Onam Formu

187N/

isramEuUL BaBLIK ¥E TREROLOD B
dulvensivesi

Ek-3

BILGILENDIRILMIS GONDLLU ONAM FORMU

Saymn ginilli adayy/gbnilli aday yasal temsilcisi,

Sizi Tirk Kimlayt Asevierinde gergeklestirilecek olan Asevierinde Gérevli Mutfak
Persencllerinin Ghida Giivenligine [liskin Bilgi, Tutum ve Uygulamalannin Degerlendirilmesi:
Kizilay Omedi baslikl arastrmaya davet etmekteyiz. Bu arastrmamn amact Kinlaya bagh
faaliyet gisteren asevlerinde calisan mutfak personellerinin gida gilivenlifine iliskin bilg, tutum
ve uygulamalanmn degerlendinimesi iliskili faktérlerin incelenmesidir. Arastirmanm vaklagik
384 kathmer e gergeklegtinilmesi planlanmis olop 1wl siiresince  devam  etmesi
planlanmaktadir. Sizlerin arastirma igin toplamda 5-10 dk ayirmamz veterlidir.

ilgili arastirmanin goni

ilgili aragtrmanin topluma ve/veva gbniillilere olasi faydalan sunlardur:

Planladifinuz  grastirma  projemizin  agevi  personcllerinde  hijyene vinelik fadindahik
safilavacaf digiiniilmekiedir. Ayrica, toplum saghfmn siirdiinilmesine de katky saflayacakir,
Aragtirmada toplanan veriler bilimsel amaglar dofrultusunda kullamlacaknr. Sizden elde edilen
anket bilgileri gizli trtulacak, aragtirma yaymnlandifinda da varsa kimlik bilgileninizin gizliligi
kornmacaktir. Istemeniz halinde sizden toplanan verileri inceleme hakbaniz bulunmakiadir.
Sizden toplanan veriler anonimlestirme yontemi ile kommacak olup cabisma bitiminde
arsivlenecek veya imha edilecektir. Calismaya katlimimz gonillilik esasma dayanmaktadir.
Aragtirmada yer almay: reddedebilirsiniz ya da kathmmz swasmda herhangi bir sehepten
rahatsizlik hissederseniz istedifiniz zaman aynlabilirsiniz. Calismadan aynimamz duorumunda
stzden toplanan veriler galismadan gkanlacak ve imha edilecektir. Cabgmaya katilmama,
gahsmadan gikma veya gikanlma durumlannda herhangi bar ceza ya da yvaranmza olan haklann
kayti bz konusu olmayacaktir.

Caligma ile ilgili herhangt bir sorun yasamamz veya balgl edinmek istemeniz durumunda
sorumlu arastimac ile iletisim kurabilirsingz.

Gbniillil kanhm formunu ckumak ve deferlendirmek fizere ayirdifimz zaman igin tegekkir
ederim.

Sorumlu arastrmacumm:

Dog. Dr. Elif GUNALAN

J
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7.2. EK- 2. Veri Toplama Formu
VERIi TOPLAMA FORMU

1. Demografik Ozellikler:

Kilo (kg) Boy (cm) Yas
Cinsiyet Medeni Durum Dogum Yeri
Ogrenim Durumu Mesleginiz Calistiginiz Departman

Kag yildir mutfakta galigiyorsunuz?

Daha once gida hijyeni veya gida giivenligi ile ilgili bir egitim aldiniz m?

Ise girmeden 6nce saglik kontroliinden gegtiniz mi?

Sigara kullaniyor musunuz?

2. Personel Hijvenine Yonelik Bilgi Sevivesinin Olciilmesi:

Sizin icin uygun secenegi isaretleyiniz.

Evet Hayir

Bilmiyo
rum

Besin hazirlamaya baslamadan 6nce eller yikanmah
midir?

Tuvaleti kullandiktan sonra elleri sabunla yikamak
gerekli midir?

Cig ete dokunduktan sonra ellerin yikanmasi gerekir mi?

Cope dokunduktan sonra elleri yikamak gerekli midir?

Tiiketime hazir gidalara dokunmadan dnce yeni eldiven
giyilmeli midir?

Personel mutfak alaninda sigara icebilir mi?
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3. Capraz Kontaminasyon ve Sanitasyona Yonelik Bilgi Seviyesinin Olciilmesi:

Sizin i¢in uygun se¢enegi isaretleyiniz.

Evet Hayir Bilmiyoru
m

Cig et, kilmes hayvanlar1 ve sebzeleri kesmek icin
farkh bir bicak veya kesme tahtasi1 kullanilmasi sart
midir?

Cig et veya kiimes hayvanlar1 kesmek icin
kullamlan bicagi sebze kesmeden once sicak su ve
sabunla yikamak gerekli midir?

Gidanin temas ettigi yiizeylerin su ve sabunla
yikanmip ardindan antiseptik uygulanmasi sart
midir?

Artan yiyecekler ile ¢ig yiyecekleri buzdolabinda
birlikte saklanmak giivenli mi?

Koruyucu kiyafet (bone, maske, eldiven)
kullanilmasi zorunlu olmalr midir?

Hastayken (ates, oksiiriik, soguk alginlig, ishal vb.)
ise gelmek giivenli midir?

Pismis ve pismemis yiyecekler aym tezgahlarda m
hazirlanmahdir?

Yiyecekleri hazirlarken tadina bakmak icin her
seferinde farkh ¢atal-kasik kullanmak gerekli
midir?

4. Zaman ve Is1 Kontroliine Yonelik Bilgi Sevivesinin Olciilmesi:

Sizin icin uygun secenegi isaretleyiniz.

Evet Hayir Bilmiyoru
m

Dondurulmus ¢ig et veya kiimes hayvanlarinin
mutfak tezgahinda acik bir kapta coziilmesi gerekli
midir?

Dondurulmus ¢ig et veya kiimes hayvanlarinin
buzdolabinda c¢oziilmesi gerekli midir?

Dondurulmus ¢ig et veya kiimes hayvanlarimin akan
su altinda ¢o6ziilmesi giivenli midir?
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Buzdolabinin ¢alisma sicakliginin 1 ile 5 °C arasinda
tutulmasi gerekli midir?

Dondurucu ¢alisma sicakhiginin -18 °C olmasi sart
mudir?

Artan yiyecekleri buzdolabinda saklamak sart
midir?

Artan yiyecekleri mutfaktaki rafta saklamak
giivenli midir?

Artan yemeKkler iki saatten fazla disarida
bekletmek giivenli midir?

Siit, yaumurta ve et iiriinleri iceren iiriinlerin oda
sicakhiginda saklanmasi giivenli midir?

Sicak yemeklerin servis edilene kadar 65 derece ve
daha iizeri sicaklikta tutulmasi gerekir mi?

Pisirilen yiyeceklerin servisten 2 saat 6nce disarida
tutulmalan giivenli midir?

5. Gida Kaynakli Patojenlere Yonelik Bilgi Sevivesinin Olciilmesi:

Sizin i¢in uygun se¢enegi isaretleyiniz.

Evet Hayir Bilmiyoru
m

Sizce personel ve gida hijyenine 6zen gosterilirse
gida kaynakh hastaliklar énlenebilir mi?

Sizce yemekleri pisirme sicakhig ve siiresi artirilirsa
gida zehirlenmeleri 6nlenebilir mi?

Bakteriler hava yolu ile bulasirlar mi?

Bakteriler el temasi ile bulasirlar nm?

Sizce gda zehirlenmesine bakteriler ve viriisler
sebep olur mu?

Ishal gida zehirlenmesinin bir belirtisi olabilir mi?
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6-Coktan Secmeli Sorularla Bilgi Sevivesinin Olciilmesi

1- Asagidaki ifadelerden dogru olani isaretleyiniz.

a) Kiyma buzdolabinda en fazla 24 saat tutulabilir.

b) Pastorize siitii buzdolabinda muhafaza etmeye gerek yoktur.

¢) UHT dayanikh siit ac¢ildiktan sonra oda sicakhginda en az 3 ay
dayanir.

d) Iyi pismemis kofteler hem zehirlenme yapan bakteriler hem de
parazitler yoniinden tehlike teskil eder.

e) Tuvalet sonrasi elleri su ile iyice yikamak yeterlidir. Sabun
kullanilmasina gerek yoktur.

2- Asagidakilerden hangileri gidalar yolu ile insan saghgini olumsuz etkiler?
(Birden fazla yanit)

a) Bakteriler

b) Parazitler

¢) Kiifler

d) Mayalar

e) Kiiltiir bakterileri

3- Gidalarin ve gida isletmelerinin kontrolii hangi bakanhgin yetkisi
dahilindedir?

a) Saghk Bakanhg

b) Sanayi Bakanhgi

¢) I¢isleri Bakanhg

d) Tarim ve Orman Bakanhg

e) Ticaret Bakanhgi

4- Asagidaki ifadelerden yanhs olanlari isaretleyiniz
a) Yemekler pistikten 2 saat sonra buzdolabina konulmahdir.
b) Gida katki maddeleri tamamiyla zararsizdir.
¢) Mutfakta sinek olmasi hijyenik yonden onem tasimaz.
d) Piring¢ pilavi pistikten sonra disarida uzun siire tutulabilir.
e) Hepsi

5- Asagidakilerden hangisi gida isletmelerinde denetim yetkilerine sahip
meslek gruplarindan biri degildir?

a) Diyetisyenler

b) Eczacilar

¢) Gida Miihendisleri

d) Veteriner Hekimler

e) Gida teknisyenleri

6- Asagidakilerden hangisi en cok alerjiye neden olan gidalardan biri
degildir?

a) Yumurta

b) Yer Fistig1
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¢) Siit
d) Soya
e) Sogan

7- Asagidakilerden hangisi en c¢ok hilesi yapilan gidalardan biridir?
a) Siit ve Siit Uriinleri
b) Et ve Et Uriinleri
¢) Zeytinyagi
d) Bal
e) Hepsi

8- Asagidakilerden hangileri mikrobiyal zehirlenme yoniinden riskli
gidalardandir? (Birden fazla yanit)

a) UHT siit

b) Sucuk

¢) Kaymak

d) Lahmacun

e) Margarin

9- Asagidakilerden hangisi gidalarda rastlanabilecek kimyasal madde
kalintilarindan biri degildir?

a) AKkrilamid

b) Pestisit

¢) Kursun

d) Deterjanlar

e) Protein

10- Ambalajh bir iiriin satin alimirken hangi ambalaj bilgilerine dikkat
edersiniz? (Birden fazla yanit)

a) SKT (son kullanma tarihi)

b) Uretici Firma

¢) Icindekiler

d) Alerjen Uyarilan

e) Gramaj

11- Ambalajli bir iiriin satin alirken raf omriinii belirleyen etiket bilgisi
asagidakilerden hangisidir?

a) Uretici firmanin ismi

b) icindekiler

¢) Alerjen Uyarilan

d) Son kullanma tarihi - Tavsiye edilen son tiiketim tarihi

e) Hicbiri

12- Cin tuzu ile ilgili olarak asagidaki ifadelerin hangileri dogrudur? (Birden
fazla yanit)

a) Yemeklerin lezzetini arttirmak icin eklenirler ( katilirlar).

b) Zararsizdirlar.

¢) Kullanilmasi her yemekte serbesttir.

d) Kullanilmasi halinde ambalajlarda belirtilmesi zorunludur.

e) Belli bash kisilerde saghk sorunu yaratirlar.
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13- Kizartilmis yaglarla ilgili olarak asagidaki bilgilerden hangisi dogrudur?
(Birden fazla yanit)
a) Kizartma yaglar rengi koyulasincaya kadar kullanilir.
b) Kizartma yaglarinmin aletli kontrolii yapilmah ve ona gore kullanimina
karar verilmelidir.
¢) Kizartma yaglan gereginden ¢ok kullanildiginda kanserojen maddeler
olusur.
d) Kizartma yaglar1 haftada bir degistirilmelidir.
e) Kizartma yaglarinin kaynama derecesi 190 °c ve iizeridir.

14- Hazir yemekler ka¢ derecede tutularak sunulmahidir?
a) 4°
b) 40 °c
¢) 65 °cveiizeri
d) Oda sicakhg
e) Hicbiri

15- Asagidaki siklardan hangisi sogutucu ve derin dondurucu sicakhiklarini
dogru olarak vermektedir?

a) +4/0

b) 0/-18

c) +4/-18

d) +7/-12

e) Hicbiri

16- Parazit yumurtalar1 asagidaki gidalardan hangilerine daha ¢ok bulasir?
(Birden fazla yanit)

a) Siit ve Siit iiriinleri

b) Yumurta

¢) Maydanoz, marul gibi yesillikler

d) Cig Kofte

e) Piring

17- Mikroorganizmalarin en hizh iiredikleri sicakhik aralhig1 asagidakilerden
hangisidir?

a) 10 -20 °c

b) 20 -40 °c

c) 40-60 °c

d) 60 °c ve iizeri

e) Hicbiri
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7-Bevana davali bilgi sevivesinin olciilmesi:

Asagidaki terimlerde sizin icin uygun secenegi isaretleyiniz.

Biliyorum Sadece Bilmiyorum/
Duydum Fikrim yok

HACCP

Capraz Kontaminasyon

Kimyasal Kontaminasyon

Zoonoz

Dezenfeksiyon

Salmonella spp.

Staphylococcus spp.

Sarbon

Escherichia coli

Shigella

Gida Mevzuati

TSE

Taklit/Tahsis

Toksin
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8. Gida Hijyenine iliskin Tutumun Belirlenmesi:

Sizin i¢in uygun se¢enegi isaretleyiniz.

Katihyorum

Katilmiyorum

Besin hijyeni; hastallk yapic1i etmenlerden
besinin temizlenmesidir

Is sorumluluklarimdan biri giday1 giivenli bir
sekilde tasimaktir.

Gida giivenligi bilgisinin benim icin Onemli
olduguna inamyorum.

Gida giivenligi egitimlerine katilmanin gida
giivenligi ve gida isleme bilgilerime fayda
saglayacagim diisiiniiyorum

Isverenlerin personeline diizenli olarak Kisisel
hijyen konusunda egitim vermesi gerektigini
diisiiniiyorum.

Yemekle ugrasanlar hasta olduklarinda ise
gelmemelidir.

Kisisel koruyucu ekipman ve kiyafetlerin
gidalara bulasma riskini azalttigim
diisiiniiyorum.

Ellerinde yara veya kesik olan personelin
yiyeceklere dokunmamasi gerektigini
diisiiniiyorum.

Gida giivenligi acisindan gidalarin uygun sekilde
saklanmasinin ¢ok 6nemli olduguna inamyorum.

Sicaklik tehlike bolgesinin bilinmesi gida
giivenligi risklerinin azaltilmasi acisindan hayati
onem tasimaktadir.

Depolama sirasinda ¢ig gidalar1 ve pismis
gidalarn birbirinden ayiririm.

Buzu ¢oziillmiis gidalar birden fazla
dondurulmamahdir.

Sogutucular veya dondurucularin sicakhk
ayarlarinin diizenli olarak Kkontrol edilmesi
gerektigini diisiiniiyorum.

Yaptigim yanhs gida isleme uygulamalarin
diizeltmeye hazirim.
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Giivenli yemek hazirlamanin, lezzetli yemek
hazirlamaktan oncelikli olduguna inaniyorum.

Gida kaynakh hastahiklar ciddi bir sorundur.

9. Gida Hijyvenine iliskin Davramislarin Belirlenmesi:

Sizin i¢in uygun se¢enegi isaretleyiniz.

Daima

Bazen

Asla

Yiyeceklere dokunmadan once ellerimi dikkatli
bir sekilde yikarim.

Yiyeceklere  dokunduktan sonra ellerimi
yikarim.

Ellerimin ve tirnaklarimin temizligine 6zen
gosteririm.

Gidalarla ilgilenirken koruyucu kiyafet (bone,
maske, eldiven) kullanmaya dikkat ederim.

Is kiyafetlerimi diizenli olarak yikayip iitiilerim.

Yiyeceklerle ugrasirken taki kullanirim.

Yiyecek hazirlama alanlarinda sigara icip veya
yemek yerim.

Hastayken ise gelirim.

Elimdeki kesik yaray1 yoneticime bildiririm.

Yiyecekleri islemeden Once ve sonra calisma
yiizeylerini diizenli olarak temizlerim.

Meyve ve sebzeleri akan suyun altinda yikarim.

Yiyecekleri hazirlarken c¢aliyma yiizeylerini
temizlerim.

Ciplak elle tiiketime hazir yiyeceklere
dokunurum.

Cig besinleri ve pismis besinleri birbirinden
ayiririm.

Yemek hazirlarken ayr1 mutfak esyalar1t ve

kesme tahtalar1 kullanmaya dikkat ederim.
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Sogutucu veya  dondurucularin  sicakhk
ayarlarim diizenli olarak kontrol ederim.

Artan yiyecekleri buzdolabinda saklarim.

Yere diisen yiyecekleri toplayip ¢ope atarim.

Pismis yiyecekleri servis edilene kadar oda
sicaklhiginda tutarim.

Yiyecekleri servis etmeden once buhar ¢ikana
kadar tekrar 1sitirim.

Artan yemekleri iki saatten fazla disarida
bekletirim.

Pastorize siitii buzdolabinda 3 giinden fazla
saklamam.
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7.3. EK-3. Etik Kurul Onay1

1814

T.C.
iISTANBUL SAGLIK VE TEKNOLOJI UNIVERSITESI
BILIVMISEL ARASTIRMA VE YAYIN ETiGi KURULU

25 /1212023

Sayin Dog. Dr. Elif GOUNALAN

istanbul Saghk ve Teknoloji Universitesi Bilimsel Aragtirma ve Yayin Etigi Kuruluna
yapmis oldugunuz basvurunuz incelenmis olup. “Asevierinde Girevii Mutfak Personellerinin
Gida Giivenligine Hiskin Bilgi, Tutum ve Uygulamalarin Degerlendirilmesi” isimli arastirmaniz
kurulumuzun 04.12.2023 tarihli 2023/06 say1h toplantisinda goriisiilmiis olup 2023/06-04 karar
numarasi ile etik yinden uygun bulunmustur.

Bilgilerinize arz ederim.

Prof. Dr,Mehmet Baybora KAYAHAN
Bilimsel Ara.ﬁurmal?’r ve Yayim Etigi Kurulu Baskam
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7.4. EK-4. Kurum izni

D,

e
KLZILAY

TURKIVE KIFILAY DERNEGI GENEL MUDURLDGT
Kelay Akndensi Bagkanhg
Abeademi Y inetin Cffisi Madiirligia

B E-216115-T99-695733
Koou : Ayea Yenigiintin Akademik Amgtmasn Hk.
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