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OZET

TOPLU BESLENME SiSTEMi CALISANLARININ GIDA HiJYENI
BiLGIi DUZEYLERININ GIDA TEMAS YUZEYLERINDEN VE
CALISANLARDAN ALINAN SWAP ORNEKLERI iLE
KARSILASTIRILMASI

Bu ¢alismanin amaci Balikesir ilinde toplu yemek {iretimi yapan 2 firmada
calisan toplam 63 personelin gida hijyeni teorik bilgisinin isletme igerisinde hijyen ve
sanitasyon uygulamalarina yansimasini belirlemektir.

Calisma iki asamada gergeklestirildi. ilk olarak personelin gida hijyeni bilgi
diizeyi yiiz yiize anket uygulamasi ile belirlendi. Tkinci asamada ise isletmelerde gida
iiretim alanlarindan ve personelin is yeri kiyafeti ile ellerinden 10 x 5 cm’lik sablonlar
ile swap yontemiyle 6rnekler alinarak laboratuvarda mikrobiyolojik analizleri yapildi.

Calismaya 44 (%69.8) kadin, 19 (%30.2) erkek personel katildi. Gida hijyeni
egitimi alma durumlarina gore; 57’si (%90.5) hijyen egitimi aldigini, 6’s1 (%9.5) ise
almadiginm1 beyan etti. Genel olarak bakildiginda mikrobiyolojik acidan yiiksek risk
tagiyan besinler, besin zehirlenmeleri, bakterilerin ¢ogalmasi ve ideal bakteri ireme
sicakligr gibi durumlar hakkida personelin bilgisinin yetersiz oldugu tespit edildi.
Buna karsilik gida calisaninin giinliik olarak dus almasi, el yikama, elleri kurularken
tek kullanimlik kagit havlu kullanilmasi, is yeri temizligi ile ilgili sorulara dogru cevap
veren personel sayisinin yiiksek olmasi; personelin kisisel hijyen bilgi diizeyinin
yeterli oldugu seklinde yorumlanabilir. Giivenli depolama, pismis yemeklerin
sogutulmasi, c¢apraz kontaminasyon ve servis hakkindaki sorular1 personelin
yarisindan fazlasiin dogru bildigi tespit edildi.

Mikrobiyolojik analiz sonuglarina bakildiginda Firma 2’de ¢alisan personelin
el ve kiyafetlerinin Staphylococcus- Micrococcus spp. sayisi agisindan Firma 1°e gore
anlamli diizeyde fark oldugu belirlendi (p<0.05). Mutfak ortamlarinda koliform, E.
coli ve Staphylococcus- Micrococcus spp. tespit edilemedi. E. coli ise hem personel el
ve kiyafetlerinde hem de mutfak ortaminda tespit edilemedi. Diger yandan Firma 2’de
mutfak ortamindaki maya-kiif sayis1 Firma 1’e gore anlamli diizeyde daha yiiksek
belirlendi (p<0.05).

Bu calisma personelin gida giivenligi bilgisi ve personelin gida kaynakli

hastaliklar1 6nleme ve kontroliine yonelik uygulamalarinin genel olarak yetersiz



oldugunu gosterdi. Giivensiz gida tiiketiminden kaynakli saglik problemleri ve besin
zehirlenmeleri giintimiizde 6nemli bir halk sagligi sorununu olusturmaktadir. Besin
kaynakl1 zehirlenmelerin ¢ogunlugu personelin kisisel hijyeninden ve uygun olmayan
yemek hazirliklarindan kaynaklanmaktadir. Bu agidan personelin kisisel hijyeni ve

hijyen bilgi diizeyi toplu beslenme yapilan isletmelerde biiylik 6nem arz etmektedir.

Anahtar kelimeler: Gida ¢alisani, gida kaynakli hastaliklar, personel hijyeni, toplu beslenme

hizmetleri.



ABSTRACT

COMPARISON OF FOOD HYGIENE KNOWLEDGE LEVELS OF
COLLECTIVE NUTRITION SYSTEM EMPLOYEES BY USING SWAP
SAMPLES TAKEN FROM FOOD CONTACT SURFACES AND
EMPLOYEES’ HANDS

The aim of this study is to determine the reflection of the theoretical knowledge
of food hygiene of a total of 63 personnel working in 2 companies engaged in mass
food production in Balikesir province, on the hygiene and sanitation practices within
the business.

The study was carried out in two stages. Firstly, the food hygiene knowledge
level of the staff was determined by a face-to-face survey. In the second stage, samples
were taken from the food production areas of the enterprises and from the workplace
uniforms and hands of the personnel using 10 x 5 cm templates using the swap method
and microbiological analyzes were performed in the laboratory.

44 (69.8%) female and 19 (30.2%) male personnel participated in the study.
According to their status of receiving food hygiene training; 57 (90.5%) declared that
they had received hygiene training, and 6 (9.5%) declared that they had not. In general,
it was determined that the staff had insufficient knowledge about conditions such as
foods with high microbiological risk, food poisoning, bacterial proliferation and ideal
bacterial growth temperature. On the other hand, food workers should take a daily
shower, wash their hands, use disposable paper towels when drying their hands, and
the number of personnel who correctly answer questions about workplace cleanliness
should be high; It can be interpreted that the personal hygiene knowledge level of the
staff is sufficient. It was determined that more than half of the staff correctly answered
questions about safe storage, cooling of cooked meals, cross contamination and
service.

Looking at the microbiological analysis results, the hands and clothes of the
personnel working in Company 2 were found to be Staphylococcus- Micrococcus spp.
It was determined that there was a significant difference in terms of number compared
to Company 1 (p <0.05). Coliform, E. coli and Staphylococcus- Micrococcus spp. in
kitchen environments. could not be detected. E. coli could not be detected both on staff

hands and clothes and in the kitchen environment. On the other hand, the number of
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yeast and mold in the kitchen environment in Company 2 was determined to be
significantly higher than in Company 1 (p<0.05).

This study showed that staff's food safety knowledge and practices regarding
the prevention and control of foodborne diseases were generally inadequate. Health
problems and food poisoning caused by unsafe food consumption constitute an
important public health problem today. The majority of food-borne poisonings are
caused by personnel's personal hygiene and improper food preparation. In this respect,
the personal hygiene and hygiene knowledge level of the personnel is of great

importance in businesses where mass feeding is carried out.

Key words: Food worker, food borne diseases, personnel hygiene, collective catering services.
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1. GIRIS

Toplu beslenme hizmeti, yiyecek ve igecekleri tiiketime hazir halde okul,
iniversite, hastane, huzurevi, fabrika ve ordu gibi toplu yerlerde belirli bir grubun
beslenmesine sunan hizmet sektoriidiir (Unal ve Togay, 2017). Orta c¢agdan beri
sehirlesme, sanayilesme, sosyo-kiiltiirel, Sosyo-ekonomik yapinin degismesi ve
calisan niifusun artmasiyla toplu beslenme hizmeti alanlarin sayisi artmustir.
Gilintimiizde gelismis iilkelerde niifusun yaridan fazlasi, lilkemizde ise niifusun onda
birinin en az bir 6gliniinii toplu beslenme sistemlerinde tiikettigi tahmin edilmektedir.
Bu durum halk saglig1 i¢in toplu beslenme sistemlerinin 6nemini giderek artirmigtir
(Ozkan, 2021). Toplu beslenme hizmeti yapilan yerlerde, iiretim yerinin ve arag
gerecin temiz olmasi, iiretilen gidalarin kaliteli ve glivenli olmasi, ¢alisanlarin temizlik
ve sagliginin korunmasi saglanmalidir. Gida kaynakli hastaliklarin en yaygin nedeni
olarak yetersiz sogutma, yetersiz pisirme, hasta veya tastyici personel, tiikketimden
uzun siire Once hazirlik bildirilmistir. Gida sektoriinde ¢alisanlarin  hepsinin
gidalardaki mikrobiyal bulasmanin ve hastaliklarin 6nlenmesinde kisisel hijyenin
anahtar rol oldugu bilgisini edinmeleri gerekmektedir. Gida hijyeninde gida iiretim
sektorlinde calisanlarin sagligi ve hijyeni 6nemli rol oynamaktadir. Riskli kisimlarin
belirlenmesi ve gerekli tedbirlerin alinmasi tiikketime sunulacak gidalarin hijyen
yoniinden kaliteli olmasmi saglamaktadir (Unal ve Togay, 2017). Toplu beslenme
hizmetlerinde, hijyen ve yemek kalitesi yeterli olmadigi zaman, gida kaynakl
hastaliklar ve zehirlenmeler artmakta, buna bagli olarak da halk sagligi ve iilke

ekonomisi olumsuz etkilenmektedir (Koksal vd., 2016).

Bu ¢aligma, toplu beslenme sistemlerinde ¢alisan personelin gida hijyeni teorik
bilgisinin isletme icerisinde hijyen ve sanitasyon uygulamalarina yansimasini

belirlemek amaciyla Balikesir ilinde faaliyet gosteren 2 isletmede yiiriitiilmiistiir.



2. GENEL BILGILER

2.1. Gida Giivenligi ve Hijyen

Gida giivenligi tarladan baslayarak isleme, depolama, dagitma, hazirlama ve
pisirmeye kadar tiim siire¢ boyunca tiiketici gilivenligini saglamak ve gidalar

biyolojik, fiziksel ve kimyasal tehlikelerden korumak anlamina gelir (Erjavec, 2019).

Gida hijyeni Codex Alimentarius (2009) yonergesinde "gida zincirinin tiim
asamalarinda gidalarin giivenligini ve uygunlugunu saglamak i¢in gerekli tiim kosullar
ve Onlemler" olarak tanimlanmaktadir (Freitas ve Stedefeldt, 2020). Ciftgiler,
yetistiriciler, iireticiler, gida isleyicileri ve tiiketiciler dahil herkes gidanin giivenli ve

tilketime uygun olmasini istemektedir (Codeks Alimentarius Food Hygiene, 2009).

Tarladan catala kadar gida iiretim zincirinin tim asamalarinda hijyeni
saglamak i¢in mikroorganizmalarin ¢ogalmasini onlemek toplu beslenme yapilan
isletmelerde hayati 6nem tasimaktadir. Gida hijyeninin yeterince saglanamamasi
durumunda halk saghg icin agik bir tehdit olusmaktadir. Ozellikle bakteriler besin
zehirlenmelerinin temel sorumlusudur. Bakteri kaynakli besin zehirlenmelerinin
gidalarin uygun sicaklik araliginda tutulmamasindan, yetersiz isitilmasindan, arag
gereg ve personel hijyeni yetersizliginden kaynaklandigi bildirilmektedir (Kayali,
2013).

Gida kaynakli hastaliklarin veya gida bozulmalarinin en yaygin nedenleri
capraz kontaminasyon, kisisel hijyenin yetersiz olmasi, gidalarin pisirilmesi,
sogutulmasi veya yeniden 1sitilmasi asamalarinda zaman-sicaklik kontroliiniin yanlis/
yetersiz yapilmasidir (Yardimci vd., 2015). Zaman-sicaklik kontrolleri arasinda
pisirme, sogutma, isleme, depolama siiresi ve sicakligi yer almaktadir. Gidanin
giivenligi ve uygunlugu i¢in kritik olan yerlerde bu sicakliklar etkin bir sekilde kontrol
edilmelidir (Codeks Alimentarius Food Hygiene, 2009). Mikrobiyolojik agidan

gidanin giivenli olmas1 i¢in pisirme i¢ sicakligimin 74°C iizerine c¢ikarilmasi
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gerekmektedir (Dikmen, 2015). Gidalar giivenilir yerlerden satin alinmali ve uygun
kosullarda depolanmalidir. Et, tavuk, balik gibi cabuk bozulan potansiyel riskli
besinler belirli sicaklik ve siirelerde saklanabildiginden depolama kosullarina dikkat
edilmelidir (Sezgin ve Artik, 2015). Dondurulmus yiyecekler ¢oziildiikten sonra tekrar
dondurulmamalidir. Ciinkii donma isleminin gida iizerindeki tiim bakterileri
oldiirmedigi, bakterilerin diisiik sicakliklarda bile hayatta kalabildigi bildirilmektedir.
Bir yiyecek ¢oziildiigiinde, bakteriler faaliyetlerine devam etmekte ve ¢ogalmaya
baslamaktadir. Bu tiir yiyecekler ozellikle ¢ig yendiginde zehirlenme riski de
artmaktadir (Gallo vd., 2020).

Mutfakta kullanilan ara¢ gereclerin temiz olmasi, liretim siirecinde gida
hijyeninin saglanmasi, personelin hijyenik ve egitimli olmasi gida hijyenini saglamak
i¢in dikkat edilmesi gereken faktorlerdir (Dikmen, 2015). Gida giivenligini saglamak
icin iliretim asamasindan baglayarak satin alma, depolama, dagitma, hazirlama ve
pisirmeye kadar tiim siiregte fiziksel, biyolojik ve kimyasal tehlikelerden kaginmak
gerekmektedir (Kizen, 2018).

2.1.1. Fiziksel Tehlike

Calisanlardan ya da bulundugu ortamdan gidalara bir sekilde bulasan tas,
toprak, tahta, bocek, kil, tiiy, toz, cam, karton, metal pargast vb. gibi gidalarda
bulunmasmi  istemedigimiz ~ yabanct maddeler fiziksel tehlike olarak
adlandirilmaktadir (Kizen, 2018). Bunlar iiretim, tagima, depolama veya isleme
asamalarinda gidalara bulagsmaktadir (Erkmen, 2010). Isletmelerin personel hijyeni,
haserelerle miicadele, mutfak temizligi ve hijyeni gibi hususlara dikkat ederek bu tiir
fiziki tehlikelerden kaginmasi gerekmektedir (Kizen, 2018).

2.1.2. Kimyasal Tehlike

Pestisitler, kursun, civa, arsenik, bakir, kadmiyum gibi agir metaller,
hayvanlarda kullanilan veteriner ilag kalintilari, dogal toksin olan mikotoksinler,

bitkilerde bulunan dogal kimyasallar (6rnegin patatesin yanlis depolanmasi sonucu
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olusan solanin), nitrozamin gibi gida islenirken ortaya ¢ikan ajanlar, ambalajdan
gidaya gecen maddeler, gida maddelerinde renklendirici ve koruyucu gibi katki
maddelerinin gidalara ge¢mesi kimyasal tehlikeleri olusturmaktadir (Erkmen, 2010;
Kizen, 2018).

Depolama, tasima, muhafaza veya pisirme sirasinda alet ekipmanlardan gida
tirlinlerine zararli metaller gecebilmektedir. Benzer sekilde bilingsiz tarim ilaglari
kullanilmasi, alet ekipmanlarin yikanmasi esnasinda deterjanin iyi durulanmamasi gibi
durumlar da kimyasal acidan yiiksek risk olusturmaktadir. Isletmelerin personel
hijyeni ve egitimi, haserelerle miicadele, mutfak temizligi ve hijyeni, giivenli ham
madde alinmasi gibi hususlara dikkat ederek bu tiir kimyasal tehlikelerden kaginmasi

gerekmektedir (Kizen, 2018).

2.1.3. Biyolojik Tehlike

Gidalarin uygun sartlarda saklanmamasi sonucu bakteri, kiif, parazit veya viriis
gibi mikroorganizmalar geliserek biyolojik tehlikeleri olusturmaktadir (Erkmen,
2010). Gidalar, gida kaynakl hastaliklarin nedeni olan mikroorganizmalarin geligmesi
ve ¢ogalmasi icin elverisli ortamlardir. Yani mikroorganizma iiremesi icin gerekli
nem, besin ve sicakliga sahiptirler. Viriisler de gida kaynakli hastaliklarin birgogundan
sorumludur, ancak gida kaynakli enfeksiyonlarla iligkili hastaneye yatislar genellikle
bakteriyel ajanlardan kaynaklanmaktadir. Gida kaynakl bakteriyel ajanlar, siddetli ve
oliimciil gida kaynakli hastaliklarin 6nde gelen nedenidir. Gida kaynakli hastaliklarin
¢ogu Staphylococcus, Salmonella, Clostridium, Campylobacter, Listeria, Vibrio,

Bacillus ve E. coli tiirlerinden kaynaklanmaktadir (Fung vd., 2018).

Mikroorganizmalarin temel bulasma kaynadi toz, toprak, hasere ve
kemirgenler, ¢opler, alet ve ekipmanlar ile insanlardir. Gidalarin uygun olmayan
kosulda depolanmasi, ¢apraz kontaminasyon, hazirlik asamasinda kirli alet- ekipman
veya su kullanilmasi, personel hijyeninin yetersiz olmasi gibi sebeplerle gida
zehirlenmeleri goriilebilmektedir. Ozellikle gida ¢alisanlar 6ksiirme hapsirma, agik
yara, el veya is yeri kiyafetleri vasitasiyla gidalara bakteri bulastirabilmektedir

(Erkmen, 2010).



2.1.4. Alet ve EKipman Hijyeni

Arag gereclerin temizligi ve hijyeni yiyeceklerin tiiketiciye giivenilir bir
sekilde sunulmasi i¢in gereklidir. Mutfakta kullanilan ara¢ gere¢ kolay temizlenebilir
Ozellikte olmalidir. Ara¢ gere¢ liretiminde kullanilan malzemeler gidalarla temasa
uygun olmali ve toksik olmayan maddelerden iiretilmis olmalidir. Potansiyel riskli
gidalan islemede kullanilan araclar en fazla 4 saatte bir temizlenerek dezenfekte

edilmelidir (Sezgin ve Artik, 2015).

Toplu beslenme hizmeti sunan yerlerde mutfak zemini ve ylizeyler dayanikli,
kaymaz, su ge¢irmez ve yikanabilir 6zellikte olmalidir. Mutfak zemini ve tezgahlar

her kullanimdan sonra temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir (Sezgin ve Artik, 2015).

El yikama, bulasik yitkama, meyve ve sebze yikama evyeleri ayr1 ayri olmalidir.
Evyelerin temizligine her zaman dikkat edilmelidir. El yikama evyesinde pedall
musluk bulunmali, kagit havlu, sivi sabun ve el dezenfektani siirekli olarak

bulundurulmalidir (Kizen, 2018).

2.1.5. Cevre Hijyeni

Uretim alaninin temiz olmasi halk saghgi agisindan kritik dSneme sahiptir. Cop
ve atiklar mutfaktan uzaklastirilarak hijyenik kosullarin korunmasi saglanmalidir
(Goktas, 2019). Mutfakta bulunan ¢op kutulari yeterli sayida, uygun ebatlarda ve
pedalla acilabilir sekilde olmalidir. Ayrica ¢p ve atiklar gida {iriinlerinin yakin oldugu
alanlarda uzun siire bekletilmemeli, ayr1 alanlar olusturularak mutfaktan bertarafinin
hizli bir sekilde gergeklestirilmesi gerekmektedir (Kizen, 2018). Bertaraf ekipmanlari
ve tesislerinin eksik olmasi nedeniyle geri doniislimiin yetersiz yapilmasi, bozulmus
ve kirlenmis gidalarin birikmesine yol agmaktadir. Bu durum, gida kirlenmesi ve
bozulma riskine neden olabilecek hasere ve bocek popiilasyonunun artmasina neden
olabilmektedir. Gidalarin islendigi ve hazirlandig1 bolgedeki kotii ¢evre kosullari,
uygun olmayan depolama ve nakliye hijyenik olmayan gidalarin iiretimine neden
olabilmektedir (Fung vd., 2018).


https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/food-contamination

2.1.6. Personel Hijyeni

Gida zehirlenmesine karst gidalar1 kontaminasyondan veya bozulmadan
korumak toplu beslenme hizmetinde ¢alisan tiim personelin rolii ve sorumlulugudur.
Gidalardaki mikroorganizmalarin potansiyel kaynagi personel oldugu i¢in gidalardaki
mikrobiyolojik yilik personel hijyeni ile yakindan iliskilidir (Dikmen, 2015). Gida
personeli kisisel temizligine 6nem gostermelidir. Personel bone, maske, onliik, kolluk
gibi temiz koruyucu giysiler giymelidir. Isletmeye girmeden once is yeri ayakkabisi
giymeli ve ise baglamadan Once ellerini yikamalidir. Personelin ¢alismaya devam
etmesine izin verilen yaralar, uygun su gecirmez bantla pansuman yapilarak
kapatilmalidir. Kisisel temizligine dikkat etmeyen kisiler, gidalar1 kirleterek
hastaliklar: tiiketicilere iletebilmektedir. Gidalar1 kontamine etme olasiligi olan bir
hastaliga sahip veya tasiyicisi oldugu bilinen silipheli kisilerin isletmeye girmesine izin
verilmemelidir. Sarilik, ishal, kusma, ates, atesli bogaz agrisi, gozle goriiliir sekilde
enfekte olmus cilt lezyonlar1 (¢iban, kesik vb.), kulak, gbz veya burundan akinti gibi
belirtileri olan personel herhangi bir tibbi tedavi ihtiyacinin karsilanabilmesi i¢in
derhal yonetime bildirilmelidir (Codeks Alimentarius Food Hygiene, 2009). Enfekte
personelin yiyecek ve igecek ile temas kurmasi halinde isletmede ciddi saglik
problemleri ortaya cikabilmektedir. Idarecilerin hasta personeli kesinlikle

calistirmamasi bu gibi sorunlarin énlenmesinde etkilidir (Unal ve Togay, 2017).

Personel gida isleme alaninda sigara igme, tiikiirme, sakiz ¢igneme, yemek
yeme, Ustli korunmasiz olan yiyeceklerin lizerine hapsirma veya oksiirme gibi gidanin
kirlenmesine neden olabilecek davranislardan kaginmalidir. Gidalarin giivenligi icin
bir tehdit olusturuyorsa miicevher, saat veya diger ziynet esyalar1 gibi kisisel esyalari
gida isleme alanina getirmemelidir. Gida {iretim, isleme veya depolama alanlarim
ziyaret eden kisilerin de uygun koruyucu giysi giymesi ve kisisel hijyen kurallarina

uymasi gerekmektedir (Codeks Alimentarius Food Hygiene, 2009).

Gida calisanlarinin kotii kisisel hijyen uygulamalari, halk sagligi i¢in 6nemli
riskler olusturmaktadir. Kisisel hijyeni koruma ve hijyenik el yikama gibi basit
aktiviteler bircok gida kaynakli hastaligi onlemektedir (Erjavec, 2019). Personel
tiretim, isleme ve depolama asamasinda ozellikle elleri vasitasiyla hastalik yapici

mikroorganizmalar1 gidalara bulastirabilmektedir (Sezgin ve Artik, 2015). Gida
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islemeye baglamadan 6nce, tuvaleti kullandiktan hemen sonra, ¢ig gida veya herhangi
bir kontamine malzemeye dokunduktan ya da temas ettikten hemen sonra personel
ellerini yikamalidir (Codeks Alimentarius Food Hygiene, 2009). EI hijyeni,
patojenlerin kontroliinde, ¢evresel ylizeylerin temizlenmesi ve dezenfeksiyonundan
daha oOnemli kabul edilmektedir. Kisisel hijyen ve titiz el yikama, patojenik
mikroorganizmalarin yayilmasinin kontroliinde temel rol oynamaktadir (Kunadu vd.,
2016). Gida iiretim alanlarinda hijyen bilincine sahip bireyleri istihdam etmek, gida
kaynakli hastaliklarin/ zehirlenmelerin olusumunu azaltabilmektedir (Yardimer vd.,
2015).

2.1.7. Capraz Kontaminasyon

Uretim ve nakliye siireci boyunca toz, partikiil gibi istenmeyen maddeler veya
mikroorganizmalarin bir hammaddeden bagka bir yiizey ya da iiriine transferine ¢apraz
kontaminasyon denir. Mikrobiyolojik veya kimyasal kaynakli gida kontaminasyonlari
tiiketiciler igin en biiyilk endise kaynagidir. Ozellikle endiistriyel biiyiime, tarim
ilaglarinin kullanimindaki artiglar veya kentsel faaliyetler, gidalarin kirlenmesine
neden olabilmektedir (Kamboj vd., 2020). Isletmede fiziksel veya kimyasal
kontaminasyondan kag¢inmak i¢in makine, toz, zararli dumanlar ve istenmeyen
kimyasallar, cam veya metal parcalar1 gibi yabanci cisimler tarafindan gidalarin
kontaminasyonunu dnleyecek sistemler mevcut olmalidir. Gerekirse imalat ve isletme
icinde uygun algilama veya tarama cihazlari kullanilmalidir (Codeks Alimentarius
Food Hygiene, 2009). Ayrica temizleyici veya dezenfektan olarak kullanilan
kimyasallarin gida ile temas eden yiizeylere uygun ve mevzuat tarafindan kabul

edilmis olmas1 gerekmektedir (Kamboj vd., 2020).

Mikrobiyolojik kontaminasyondan kaginmak igin isletmede etkin bir temizlik
ve dezenfeksiyon islemi yapilmalidir (Kamboj vd., 2020). Ozellikle personel kaynakli
olarak ¢ig yiyeceklerin ellere, yiyeceklere veya baska bir yiizeye bulasmasi toplu
beslenme hizmetlerinde ciddi bir kontaminasyon nedenidir (Kirchner vd., 2021).
Gidalar 6zellikle eller vasitasiyla kontamine olmaktadir. 20 saniyeden uzun el yitkama,
ellerdeki bakteri yiikiinii 6nemli 6l¢lide azalttig1 bilinse de uygun el yikama gibi hijyen

uygulamalarinin yemek servisi ¢alisanlar1 veya tiiketiciler tarafindan diizenli olarak
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uygulanmadigi bilinmektedir (Kirchner vd., 2021). Capraz kontaminasyonu dnlemek
icin el yikama tekniklerine uyulmali, ¢ig gidalar ve tiiketime hazir gidalar birbirinden
ayr1 tutulmali, ayr1 kesme tahtalar1 ve bigaklarla islenmelidir. Yiizeyler, mutfak
esyalari, alet ve ekipmanlar iyice temizlenmeli, 6zellikle et ve kiimes hayvan etleri
basta olmak ilizere ¢ig gidalar islendikten sonra gerektiginde dezenfekte islemi

uygulanmalidir (Codeks Alimentarius Food Hygiene, 2009).

Bahsedildigi lizere gida iiretiminin tiim asamalarinda (satin alma, depolama,
isleme, lretim, servis) personel veya kullanilan ekipman araciligiyla yiyecekler
kontamine olabilmekte ve kontaminasyondan kaynakli gidalarin tiiketilmesi sonucu
gida kaynakli hastaliklar meydana gelebilmektedir (Adley ve Ryan, 2016; Yardimci
vd., 2015).

2.2. Gida Kaynakh Hastahklar

Uluslararasi gida ticareti ve yurtdisi seyahatlerinin giin gectikge artmasi sosyal
ve ekonomik agidan fayda saglamaktadir. Ancak bu durum bulasict ve gida kaynakli
hastaliklarinda diinyada yayilmasini hizlandirmaktadir (Codeks Alimentarius Food
Hygiene, 2009). Mevcut ¢alisma kosullari, fast food ve hazir yiyecek satisi yapan
restoranlarin sayisindaki artis ve ev disinda yemek yeme aligkanliklarinda meydana
gelen degisimler gida kaynakli hastaliklarin artisini ve ¢esitliligini beraberinde
getirmistir (Gallo vd., 2020). Gida kaynakli hastaliklar; insan sagligi, gegim
kaynaklar1 ve saglik sistemleri iizerinde biiyiik etkileri olan ayn1 zamanda gida yasa ve
yonetmeliklerinin uygulanmasi ile ulusal kontrol stratejilerine bagli olarak uluslararasi

ticareti etkileyen kiiresel bir halk sagligi sorunudur (Faour Klingbeil ve Todd, 2020).

Gida kaynakli hastaliklar ve salginlar iilkenin ticaretine zarar verebilmekte,
turizmde de kazang kaybina ve issizlige yol agabilmektedir. Gida bozulmalar1 maliyeti
artirmakta ve markaya olan giiveni azaltmaktadir (Codeks Alimentarius Food
Hygiene, 2009). Ozellikle son yillarda kiiresellesmenin getirdigi kolayliklar, calisma
kosullari, yasam tarzi ve gida se¢imi ile ilgili degisiklikler nedeniyle tiim sanayilesmis
tilkelerde gida kaynakli hastaliklarin goriilme sikliginda artislar meydana gelmektedir

(Gallo vd., 2020). Diinya iizerinde neredeyse her 10 kisiden 1'i kontamine gida

8



tiiketimine bagli olarak gida kaynakli bir hastaliga yakalanmaktadir (Faour Klingbeil
ve Todd, 2020). Diinya Saglik Orgiitiine (DSO) gére de yilda yaklasik 600 milyon gida
kaynakl1 hastalik meydana gelmekte ve gida kaynakli hastaliklardan 420 000 kisinin
oldigi rapor edilmektedir (Keyvan vd., 2018). Gida kaynakli hastaliklar 6zellikle
gelismekte olan ve gelismis llkelerde ciddi saglik tehdidi olusturmaktadir. Yine
DSO’ye gore gida kaynakli hastalik vakalarmin gelismis iilkelerde %10'u, gelismekte
olan {lilkelerde ise %]1'inden daha azinin rapor edildigi bilinmektedir. Gida kaynakli
hastaliklar topluma ekonomik maliyetler yiiklemekte ve hasta olanlarin yasam
kalitesini diistirmektedir. Gida kaynakli hastaliklar canli patojen mikroorganizmalarin
kendisinin veya toksinlerinin oral yolla alinmasindan kaynaklanmaktadir (Afifi ve
Abushelaibi, 2012). Bu organizmalar gastrointestinal sistem yoluyla viicuda girmekte
ve genellikle bulanti, kusma, karin agrisi, ishal, ates gibi ilk semptomlar ile kendini
gostermektedir (Gallo vd., 2020). Gida kaynakli yaygin olarak karsilagilan mikrobiyal
patojenler asagida siniflandirilmistir (Tent, 1999).

2.2.1. Viriisler

Noroviriis, Sapoviriis, Astrovirlis, Aichi virlis, Rotaviriis, Hepatit A viriis,
Hepatit E virlis gida kaynakli hastalik meydana getiren virtislerdir. Virtisler gidalara
meyve ve sebzeler, kontamine su kaynaklari, gida calisanlar1 veya organik bazl
giibrelerin kullanilmasi yoluyla bulasabilmektedir. Gida kaynakli viriis hastaliklarinda
diyare, noral hastaliklar, felg, solunum sistemi bozukluklari, miyokardit, hemorajik
ates gibi farkli semptomlar yer almaktadir (Keyvan vd., 2018). Ozellikle noroviriis
enfeksiyonlar: bulanti, kusma, sulu ishal ve karmn agrisi ile karakterizedir (DSO,
2019). Noroviriis partikiilleri diski ve kusma yoluyla bulagsmaktadir (Keyvan vd.,
2018). Hepatit A viriisiinde ise enfekte gida galisanlari yaygin bulagsma kaynagidir.
Cig/ az pismis deniz iirlinleri veya kontamine ¢ig iiriinler yoluyla yayilmaktadir (DSO,
2019).


https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/hepatitis-a-virus

2.2.2. Parazitler

Echinococcus spp, Ascaris, Cryptosporidium, Entamoeba histolytica veya
Giardia gibi parazitler besin zincirine su veya toprak yoluyla girerek taze tiriinleri
Kirletebilmektedir. Balik kaynakli trematodlar (yass1 solucanlar) gibi bazi parazitler
ise sadece gida yoluyla bulagmaktadir. Digerleri, 6rnegin Echinococcus spp.
veya Taenia tiirleri gibi tenyalar, yiyecekleri yiyerek veya hayvanlarla dogrudan temas
yoluyla insanlar1 enfekte edebilmektedir (DSO, 2019).

2.2.3. Bakteriler

Gida enddstrilerinde gida kaynakli patojenlerin ortadan kaldirilmasi gida
giivenligini saglamak i¢in biiyiikk 6nem tagimaktadir. Gida giivenligi, kiiresel saglik
tehditlerinden biridir ve birgok enfeksiyon ¢ogunlukla yedigimiz yiyecekler yoluyla
yayilmaktadir. Bakteriler, gida kaynakli baslica hastaliklarin temel nedenidir
(Niveditha vd., 2021). Bakterilerin iireyebildikleri sicaklik araliklari tiiriine gore
degismekle beraber bakteriler genellikle 15-40 °C’de tireyebilmektedir (Kizen, 2018).
Salmonella spp., Campylobacter spp. ve Enterohemorajik E. coli (EHEC), Listeria
spp, S. aureus, Vibrio kolera, Enterobacteriaceae spp, bazi1 Bacillus spp. tiirleri en
bilinen gida kaynakli patojenler arasinda yer almaktadir. Semptomlar ates, bas agrisi,
bulanti, kusma, karin agrist ve ishal olarak kendini gostermektedir (Murat ve Dogan,

2020; WHO, 2019).

2.2.3.1. Escherichia coli (E. coli)

Koliform grubu bakterilerden E. coli, sicakkanli hayvan ve insan bagirsaginda
yaygin olarak bulunan bakteri tiiriidiir. E. coli suslarmin ¢ogu zararsizdir; ancak Shiga
toksin tireten E. coli (EHEC) gibi bazi tiirler insanlar i¢in patojendir. Shiga toksin
tireten E. coli nin (EHEC) en 6nemli serotipi E. coli O157:H7’dir. Shiga toksin tireten
E. coliO157:H7’nin temel bulasma kaynaklar1 ¢ig siit, az pismis et Uriinleri,
kontamine yiyecek ve sudur. E. coli 6zellikle sigir, koyun, keci ve geyik gibi gevis

getiren hayvanlarin bagirsaklarinda dogal olarak bulunmaktadir (Niveditha vd., 2021).
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Bu nedenle diski kaynakli olarak bilinen koliform grubu bir bakteridir. Mutfak
personelinin el ylizeyinde E. coli varligi, diski ile dogrudan veya dolayli olarak
kontaminasyonun oldugunu gostermektedir (Murat ve Dogan, 2020). E. coli, gida
maddelerinde fekal kontaminasyonun bir gostergesi oldugundan gidalarda
tanimlanmast ve yok edilmesi gida endiistrileri i¢in Onemli hale gelmektedir

(Niveditha vd., 2021).

2.2.3.2. Stafilokoklar

Stafilokoklar yuvarlak sekilli, gram pozitif, katalaz pozitif, spor olusturmayan
fakiiltatif anaerob bakterilerdir. Stafilokoklarin koagiilaz iiretim potansiyeline bagl
olarak 35 farkl tiirii mevcuttur. Koagiilaz pozitif stafilokoklar1 S. aureus, S. hyicus,
S.intermedius, S. lutrae, S. delphin ve S. schleiferi subsp. coagulans olusturmaktadir.
Gida kaynakli stafilokokal enfeksiyonlara basta S. aureus olmak iizere koagiilaz
pozitif stafilokoklar tarafindan olusturulan 1siya dayanikli ve siiperantijenik yapidaki
enterotoksinler neden olmaktadir. Stafilokokal enfeksiyonlarda 100 g/ml gida
icerisinde 0,1-10 pg enterotoksin olmasi durumunda sindirimi takiben 30 dakika ile 8
saat arasinda bulanti, kusma, bas agrisi, diyare ve karin agrist gibi belirtilerle

zehirlenme goriilmektedir (Siriken ve Yavuz, 2016).

Stafilokokal gida zehirlenmesi, yeterli miktarda enterotoksin iceren gidalarin
tilketiminden kaynaklanan bir zehirlenmedir. Hastalik genellikle kendi kendini
smnirlamakta ve tipik olarak bagladiktan 24-48 saat sonra diizelmektedir. S.
aureus, diinyadaki gida kaynakli hastaliklarin 6nemli nedeni olarak kabul edilmektedir
(Argudin vd., 2010). Mutfak personelinin burun, bogaz, deri ve bagirsaklarinda ¢ok
sayida mikroorganizma bulunmaktadir. Burun, bogaz ve cilt lezyonlari
Staphylococcus spp. tiirlerinin kaynagidir. S. aureus'un iirettigi toksinler dis etkenlere
kars1 olduk¢a dayanikli oldugundan kisisel hijyen kurallarina uyulmalidir (Murat ve
Dogan, 2020). Burunlarinda veya ellerinde enterotoksin iireten S. aureus tasiyan gida
caligsanlari, elle temas veya solunum salgilar1 yoluyla gida kontaminasyonunun ana
kaynag1 olarak kabul edilmektedir (Argudin vd., 2010). Popiilasyondaki bakterilerin
prevalanst o kadar yiiksektir ki, onlar1 tamamen ortadan kaldirmak muhtemelen

imkansiz hale gelmektedir. Ancak el yikama, gida kaynakli hastaliklarin yayilmasini
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engellemenin 6nemli yollarindan biri olarak tanimlanmaktadir (Soares vd., 2012). Bu
nedenle mutfak personelinin 6zellikle el hijyeni kurallarina uymasi gerekmektedir.
Aksi takdirde bu enfeksiyonlar Oliimlere ve Onemli is giicii kayiplarina neden

olmaktadir (Murat ve Dogan, 2020).

2.2.4. Maya ve Kiifler

Mayalar tek hiicreli miselyum olusturmayan yapilar olarak tanimlanirken
kiifler miselyum olusturan ¢ok hiicreli mantar tiirii olarak tanimlanmaktadir. Maya ve
kiifler 10-35 °C depolama sicakligi, olduke¢a genis pH aralig1 (2-9) ile 0,85 ve {izeri su
aktivitesinde gelisebilmektedir. Yiiksek seker ve tuz yogunlugunda da kolayca
tireyebilmektedirler. Maya ve kiifler baz1 gidalarda istenmeyen gozenekli yapi
olusumu, gaz olusumu, ac1 tat ve kotii koku olusumu gibi istenmeyen durumlara yol
acabilmektedir (Ogur, 2022).

Gida kaynakli baz1 kiifler ve mayalar mikotoksinler olarak bilinen toksik
metabolitler liretme yeteneklerinden dolay:r insan veya hayvan sagligi icin tehlikeli
olabilmektedir. Hatta baz1 kiif tiirlerinin (Aspergillus, Penicillium ve Fusarium gibi)
tirettigi mikotoksinlerin tiiketilmesiyle 6liimciil sonuglar olusabilmektedir (Kaya ve
Zorba, 2018). Kiiflerin toksinleri yiiksek sicakliklara dayanikli oldugundan normal
pisirme yontemi ile yikimlanamazlar, ancak sterilizasyon veya ultra yiiksek sicaklik
(UHT) uygulanmasi gerekmektedir. Gidalarda dondurma islemi kiiflerin tiremesini
durdurmakta veya yavaslatmaktadir. Ancak tekrar ¢ozdiriildiigiinde iireme devam

etmektedir. Bu nedenle uzun siire depolama yapilmamalidir (Kizen, 2018).

Maya ve kiifler isletme i¢inde nemli bolgelere yerleserek ortama kolayca uyum
saglayabilmektedir. Maya ve kiif sayis1 agikta pazarlanan, iiretim teknolojisi geregi
paketleme isleminden once agik havaya maruz kalan, iiriin pastdrize olsa dahi ambalaj
materyalinden bulasma olabilen, yikama ve sogutma/ dondurma disinda teknolojik
islem gérmeyen gidalar i¢in 6nemli bir kalite gostergesidir. Ayn1 zamanda isletmede
uygulanan hijyen ve sanitasyon programi basarisinin bir gostergesidir. Maya kif
analizinden alinan sonuca gore iiretim, isletme hijyeni, personel hijyeni ve ¢aligma

ortam1 hakkinda fikir sahibi olunabilmektedir (Fischer ve Dott, 2003; Ogur, 2022).
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2.3. Gida Hijyeni Egitimi

Toplu beslenme hizmeti yapan kurumlarda personelin hijyen konusundaki
bilgi, tutum ve davranis1 gida giivenligini saglamada oldukga etkili bir faktordiir.
Personelin kisisel temizlik ve hijyen konusunda egitim almasi gilivenilir gida elde
edilmesinde 6nemlidir (Sezgin ve Artik, 2015). Giivenli gida tiiketmek tiiketicinin
talebi ve ireticinin sorumlulugudur (Erkmen, 2010). Tiiketiciler hijyen
gereksinimlerinin  karsilandigindan emin olmak, restoranlar1 diizenlemek ve
denetlemek i¢in genellikle yerel makamlara ve denetim hizmetlerine glivenmektedirler
(Djekic vd., 2014). Bu amagla, iilkemizde 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki
Saglig1, Gida ve Yem Kanunu ile gida giivenligi ve hijyenine iliskin uyulmasi gereken
standartlar belirlenmistir (Koksal vd., 2016). Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalar1 (HACCP), Uluslararas1 Standartlar Organizasyonu (ISO) 22000 Gida
Giivenligi Yonetim Sistemi, 1SO 9000 Kalite Standartlar1 Serisi, Iyi Hijyen
Uygulamalar1 (GHP), Iyi Uretim Uygulamalari (GMP), Iyi Tarim Uygulamalari
(GAP), lyi Veteriner Hekimlik Uygulamalar1 (GVP), lyi Laboratuvar Uygulamalar
(GLP), Iyi Dagitim Uygulamalar1 (GDP) biitiin diinyada kabul edilen gida giivenligi
kontrol sistemleridir. Gida giivenligi kontrol sistemleri, tiikketicilere kaliteli ve hijyenik
iiriin sunarak tiiketici giiveni kazanmayi, gida kaynakli zehirlenmeleri 6nlemeyi,
zaman ve maliyet tasarrufu yaparak verimliligi artirmay1, pazar payin artirmayi ve

israfi 6nlemeyi amaglamaktadir (Ozkan, 2021).

Gida hijyeni konusunda calisanlarin alacaklart egitimle ilgili hiikiimler 1593
sayilli Umumi Hifzissihha Kanunu’nun 126.-127. maddelerinde diizenlenmistir. Bu
hiikiimlerin uygulanmasina yonelik Hijyen Egitimi Y6netmeligi 05.07.2013 tarihinde
yayimlanmistir. Yonetmelige gore gida isletmelerinde calisacak personel halk egitim
merkezlerinden alacag: 8 saatlik egitim ile gida hijyeni sertifikas1 almak zorundadir.
Hijyen Egitimi Yonetmeliginde; calisanlara hijyen egitimi verilmesine, isletme
sahibinin ve c¢alisan personelin sorumluluklarina, isletmede calismaya engel bulasici

hastaliklarinin belirlenmesine iligskin usul ve esaslar belirlenmistir (Koksal vd., 2016).
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3. GEREC VE YONTEM

“Toplu Beslenme Sistemi Calisanlarinin Gida Hijyen Bilgi Diizeylerinin Gida
Temas Yiizeylerinden ve Calisanlarin Ellerinden Alman Swap Ornekleri ile
Karsilastirilmasi’’ adli ¢alismamizin amaci toplu beslenme sistemlerinde ¢alisan
personelin gida hijyeni teorik bilgisinin igletme igerisinde hijyen ve sanitasyon
uygulamalarina yansimasini belirlemektir. Balikesir ilinde bulunan toplu yemek
iretimi yapan 2 firma calisma kapsamina alindi. Bu c¢alisma iki asamada
gerceklestirildi. Ik olarak Balikesir ilinde toplu beslenme sistemlerinde calisan
personelin gida hijyeni bilgi diizeyi yiiz yilize anket uygulamasi ile degerlendirildi.
Calisanlarin gida hijyeni bilgi diizeyleri literatiirdeki farkli ¢alismalarda kullanilmig
anket sorularinin derlenmesi ile olusturulan anket kullanilarak ol¢ildi (EK 1.).
Arastirmaya bu isletmelerde ¢alisan ve goniillii katilim saglayan 44’#i kadin ve 19’u

erkek olmak {izere toplam 63 mutfak ¢alisan1 katildi.

Ikinci asamada ise isletmelerde gida iiretim hatlarindan (et/ sebze/ tatl tezgahi
gibi yiizeylerden, soguk depo duvar ve raflarindan, ortam havasindan, kiyma
makinesinden) ve personelin is yeri kiyafeti ile ellerinden steril 10 x 5 cm’lik sablonlar

ile swap yontemiyle 6rnekler alinarak laboratuvarda mikrobiyolojik analizleri yapilda.

Aragtirma verileri Haziran-2023 ve Eyliil-2023 tarihleri arasinda toplandi.
Aragtirma igin gerekli etik kurul onayr Balikesir Universitesi Saghk Bilimleri
Girigsimsel Olmayan Arastirmalar Etik Kurulundan 13.06.2023 tarih ve 2023/59 karar

numarast ile alind1 (EK-2.).

3.1. istatistiksel Analizler

Arastirmanin evreni Balikesir ilinde toplu yemek tiretimi yapan 2 firma ve
bu yemekhanelerde calisan personellerdir. Yemekhanelerde aktif olarak 63

personel ¢alismaktadir. Anket tiim ¢alisan personele uygulandi ve 6rnekleme dahil
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edildi. Popiilasyonu temsil edecek en kiiciik drnek biiytikligiiniin % 95 giliven

araliginda ve %5 hata payinda olmasina dikkat edildi.

Arastirmanin istatiksel analizleri IBM®SPSS22 paket programinda yapildi.
Anket analizleri i¢in ki-kare bagimsizlik analizi uygulandi. Iki isletmenin mikrobiyel
yiiklerinin kiyaslanmasi amaciyla Genel Lineer Model prosediirii kullanilarak ilgili
veriler (bakteri sayilar1) etkilesimli varyans analizi testine tabi tutuldu. Bunun igin 2x2
faktoriyel deneme diizeni (2 isletme x 2 ortam) hem iscilerden (el ve kiyafet) hem de
isletmenin ortami (depo ve tezgah) gdz oniinde tutuldu. Isletmelerin mutfak
ortamindaki bakteri sayilar1 karsilagtirmalart Mann-Withney U testi ile yapildi.
Istatistiksel 6nem diizeyi P<0,05 oldugunda kabul edilmistir. Veriler ortalama =

standart hata olarak sunuldu.

3.2. Orneklerin Ahnmas1 ve Mikrobiyolojik Analizler

Stinger swap Ornekleri alindiktan sonra +4 °C’de laboratuvara getirilerek
analizleri yapildi. Stinger swaplar 10 X 5 cm Olgiilerinde kullanildi. Swaplar
kullanilmadan 6nce steril tamponlanmis peptonlu su (TPS) ile nemlendirildi. Personel
ellerinden sablon kullanilmadan, tezgah gibi yiizeylerde ise steril 10 x 5 cm dlgiilerinde
metal sablonlar kullanildi. Alinan swap 6rnekleri stomacher posetinde 20 ml % 0.1°lik
steril tamponlanmis peptonlu su (TPS) ile karistirildi. Mikrobiyolojik ekimler direk
posetten ve 9 ml %0.1°lik steril tamponlanmis peptonlu su (TPS) bulunan tiiplerde

seyreltilmis seri diliisyonlardan yapildi.

Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) sayimi i¢in Plate Count Agar’a
(Merck, 1.05463) dokme plak yontemi ile (TS ISO 4833-1:2013); Koliform grup
bakteri sayimi igin Violet Red Bile Agar’a (Merck, 1.01406) cift katli dokme plak
yontemi ile (TS ISO 4832); E. coli sayimi igin Chromocult TBX Agar’a (Merck
1.16122) yayma plak yontemi ile (ISO 16649); Staphylococcus- micrococcus spp.
sayimi i¢in Baird-Parker Agar’a (Merck 1.05406) yayma plak yontemi ile (TS 1SO
6888) ekimleri yapilmistir. Ortam kiif ve/veya maya ve TAMB sayimi i¢in sirasiyla
Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol Agar’a (Merck 1.00466) ve Plate Count
Agar’a (Merck, 1.05463) acik petri yontemi ile ekim yapildi. Yontemde igerisinde besi
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yeri bulunan petri kaplari mutfak ortaminin ¢esitli yerlerinde 15 dakika siire ile
kapaklar1 acik birakildi. Siire sonunda petri kaplar1 kapatildi ve kiif ve/veya maya
sayimi i¢in 22 °C TAMB saymmi i¢in 37 °C inkiibasyona birakildi.
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4. BULGULAR

Bu ¢aligmada 2 adet isletmede ¢alisan toplam 63 personelin cinsiyet dagilimi
Sekil 4.1.’de gosterildi. Calismaya katilan personelin 44’ (%69.8) kadin, 19°u
(%30.2) erkektir.

Cinsiyet

o

= Kadin = Erkek

Sekil 4.1. Personelin cinsiyet dagilimi.

Tablo 4.1. Personelin cinsiyet dagilimi.

Firma Cinsiyet Durumu
Kadin Erkek Toplam
n % n % n %
Firma 1 21 33.3 10 15.9 31 49.2
Firma 2 23 36.5 9 14.3 32 50.8
Toplam 44 69.8 19 30.2 63 100

Tablo 4.1.’de Firma 1 ve Firma 2’de ¢alisan personelin cinsiyet dagilimi gosterildi.
Firma 1°de ¢alisan toplam 31 (%49.2) personelin 21’1 (%33.3) kadin, 10’u (%15.9)
erkektir. Firma 2’de c¢alisan toplam 32 (%50.2) personelin ise 23’1 (%36.5) kadin, 9’u
(%14.3) erkektir.

Personelin yas dagilimi Sekil 4.2.’de gosterildi. Toplam 63 personelin 1’inin
(%1.6) 20 yasindan kiigiik, 9’unun (%14.3) 20 ila 30 yas araliginda, 17’sinin (%27) 31
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ile 40 araliginda, 30’unun (%47.6) 41 ila 50 yas araliginda, 6’sinin (%9.5) 51 ve
iistiinde oldugu saptand.

= <20 =20-30 =31-40 =41-50 =>50

Sekil 4.2. Personelin yas dagilimi.

Tablo 4.2. Personelin yas dagilimi.

Firma Yas Dagilimm

<20 20-30 31-40 41-50 >50

n n % |n % |n % |n
Firma 1 1 1 16 |9 143|15 238|5

Firma 2 0O 0|8 1278 127|115 238|1 16

1 9 143|17 27 |30 476 |6

Toplam

Tablo 4.2.°de Firma 1 ve Firma 2’de calisan personelin yas dagilimi gosterildi.
Firma 1°de galisan personelin 1’i (%1.6) 20 yasindan kiigtik, 1’1 (%1.6) 20-30 yas
arasinda, 9’u (%14.3) 31-40 yas arasinda, 15’ (%23.8) 41-50 yas arasinda, 5’1 (%7.9)
50 yasindan biiylik oldugunu beyan etti. Firma 2’de 20 yasindan kiigiik personel
calismamaktadir. Firma 2’de ¢alisan personelin 8’1 (%12.7) 20-30 yas arasinda, 8’i
(%12.7) 31-40 yas arasinda, 15’1 (%23.8) 41-50 yas arasinda, 1’1 (%1.6) 50 yasindan
biiyiik oldugunu beyan etti.

Personelin egitim durumu dagilimi Sekil 4.3’te gosterildi. Toplam 63
personelin egitim durumlarina bakildiginda 28’inin (%44.4) ilkokul, 11’inin (%17.5)
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ortaokul, 14’{inlin (%22.2) lise, 4’liniin (%6.4) onlisans, 6’smin (%9.5) lisans mezunu

oldugu tespit edildi.

Egitim Durumu

milkokul ®Ortaokul mLlise & Onlisans M Lisans

Sekil 4.3. Personelin egitim durumu dagilimu.

Tablo 4.3. Personelin egitim durumu.

Firma Egitim Durumu

Ilkokul Ortaokul | Lise Onlisans | Lisans | Toplam

n % n % n % |n % |n % |n | %
Firmal 13 206 |7 111 7 111 |2 32 |2 32 |31 |49.2
Firma2 15 238 |4 64 7 111 |2 32 |4 6.3 |32 |508
Toplam 28 444 |11 175 14222 |4 64 |6 95 |63 |100

Tablo 4.3.’te Firma 1 ve Firma 2’de galisan personelin egitim durumlari
gosterildi. Bu duruma gore Firma 1°de ¢alisan personelin 13’1 (9%20.6) ilkokul, 7’si
(%11.1) ortaokul, 7’si (%11.1) lise, 2’si (%3.2) onlisans, 2’si (%3.2) lisans mezunu
olduklarini beyan ettiler. Firma 2’de ise personelin 15’1 (%23.8) ilkokul, 4’1 (%6.4)
ortaokul, 7’si (%11.1) lise, 2’si (%3.2) 6nlisans, 4’1 (%6.3) lisans mezunu olduklarini

beyan ettiler.

Sekil 4.4.°te personelin gida isletmesinde calisma siireleri gosterildi. 63
personelin gida isletmelerinde ¢alisma siirelerine bakildiginda 23’iiniin (%36.5) 1-5
yil arasinda, 21’inin (%33.3) 6-10 y1l arasinda, 9’unun (%14.3) 11-15 yil arasinda,
10’unun (%15.9) 15 yildan daha uzun siire ¢alistig1 tespit edildi.
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Sekil 4.4. Personelin gida isletmesinde ¢alisma Siireleri (yil).

Tablo 4.4. Personelin gida isletmesinde ¢aligsma Stireleri.

Firma Calisma Yih

1-5 6-10 11-15 >15 Toplam

n % |n % n % |n % |n %
Firma 1 8 127|115 238 |3 48 |5 79 |31 49.2
Firma 2 15 238 |6 95 |6 95 |5 79 |32 50.8
Toplam 23 36521 333 |9 143|10 15963 100

Tablo 4.4.te Firma 1 ve Firma 2’de c¢alisan personelin gida isletmesinde

caligma siireleri gosterildi. Firma 1’de ¢alisan personelin 8’1 (%12.7) 1-5 y1l arasinda,
15’1 (%23.8) 6-10 yil arasinda, 3’1 (%4.8) 11-15 yil arasinda, 5’1 (%7.9) 15 yildan
fazla siirede ¢alistigini beyan ettiler. Firma 2’de ¢alisan personelin 15’1 (%23.8) 1-5
yil arasinda, 6’s1 (%9.5) 6-10 y1l arasinda, 6’s1 (%9.5) 11-15 y1l arasinda, 5’1 (%7.9)

15 yildan fazla siirede ¢alistigini beyan ettiler.

Sekil 4.5.te personelin gida hijyeni egitimi alma durumu gosterildi. Toplam

63 personelin gida hijyeni egitimi alma durumlarina bakildiginda 57’si (%90.5) hijyen

egitimi aldigini, 6’s1 (%9.5) ise almadigini beyan ettiler.
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HEgitim Alan  ® Egitim Almayan

Sekil 4.5. Personelin gida hijyeni egitimi alma durumu.

Tablo 4.5. Personelin gida hijyeni egitimi alma durumu.

Firma Hijyen Egitim Alma Durumu
Egitim Alan Egitim Almayan
n % n %
Firmal 29 46 2 3.2
Firma 2 28 44.5 4 6.3
Toplam 57 90.5 6 9.5

Tablo 4.5.°te Firma 1 ve Firma 2’de galisan personellerin hijyen egitimi alma
durumlart gosterildi. Firma 1°de ¢alisan toplam 31 personelden 29°u (%46) hijyen
egitimi aldigini; 2’si (%3.2) ise hijyen egitimi almadiklarini beyan ettiler. Firma 2’de

caligsan toplam 32 personelin ise 28’1 (%44.5) hijyen egitimi aldigini; 4’1 (%6.3) ise

hijyen egitimi almadiklarin1 beyan ettiler.
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Tablo 4.6. Demografik 6zelliklerin hijyen bilgi diizeyi puanina etkisi.

Demografik ozellik Puan
Cinsiyet K (n=44) 65.02+2.17
Cinsiyet E (n=19) 62.00+3.77
P degeri 0.462
Yas 18-30 (n=10) 63.20+5.12
Yas 31-40 (n=17) 67.78+3.69
Yas 41-50 (n=30) 65.29+2.25
Yas 51 ve tstii (n=6) 55.33+6.57
P degeri 0.315
Egitim ilkokul (n=28) 62.31+2.11
Egitim ortaokul (n=11) 58.00+3.46
Egitim lise (n=14) 61.14+4.52
Egitim 6nlisans (n=4) 72.00+9.93
Egitim lisans (n=6) 82.29+5.85
P degeri 0.004
Tecriibe 1-5 y1l (n=23) 60.55+3.11
Tecriibe 6-10 yil (n=21) 60.36+3.01
Tecriibe 11-15 yil (n=9) 73.60+4.39
Tecriibe 15 yildan fazla (n=10) 71.11+£4.89
P degeri 0.032
Hijyen Egitimi alan (n=57) 65.89+1.87
Hijyen Egitimi almayan (n=6) 46.67+£5.33
P degeri 0.002

*Veriler ortalama =+ standart hata ortalamasi olarak sunulmustur.

Tablo 4.6.’da gida ¢alisanlarinin cinsiyet, yas, egitim durumu, mesleki tecriibe,
hijyen egitimi alma durumu gibi 6zelliklerinin hijyen bilgi diizeyi puanina etkisi
gosterildi. Personelin cinsiyeti ve yast hijyen bilgi puami ile ayr1 ayrn
karsilastirildiginda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunamamistir (p>0.05).
Egitim durumu, mesleki tecriibe ve hijyen egitimi alma durumlar hijyen bilgi puani

ile ayr1 ayr karsilastirildiginda istatistiksel olarak anlamli fark bulunmustur (p<0.05).
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Tablo 4.7. Personelin genel hijyen hakkindaki bilgi durumlari.

Firma 1 Firma 2 Toplam
Ozellikler n % n % n %
HACCP bilme durumu.
Dogru 6 19.4 10 31.2 16 25.4
Yanlig 1 3.2 4 12.6 5 7.9
Fikrim yok 24 774 18 56.2 42 66.7
Toplam 31 100 32 100 63 100
X?=3.642 P degeri=0.162 df=2
Hijyenik ortami1 bilme durumu.
Dogru 28 90.3 21 65.6 49 77.8
Yanlig 3 9.7 11 34.4 14 22.2
Toplam 31 100 32 100 63 100

X?=5.557 P degeri=0.018 df=1

Bakteriler gogalabilmek igin sicaklik, nem ve besine ihtiyag duyar.

Dogru 15 48.4 22 68.8 37 58.7

Yanlis 14 45.2 10 31.2 24 38.1

Fikrim yok 2 6.4 - - 2 3.2

Toplam 31 100 32 100 63 100
X?=1.848 P degeri=0.174 df=2

Mikroorganizma igermeyen steril besinleri (UHT siit gibi) bilme durumu.

Dogru 9 29.0 13 40.6 22 34.9

Yanlis 14 45.2 10 31.2 24 38.1

Fikrim yok 8 25.8 9 28.2 17 27.0

Toplam 31 100 32 100 63 100
X?=1.437 P degeri=0.487 df=2

Mikrobiyolojik agidan yiiksek risk tagiyan besinleri bilme durumu.

Dogru 19 61.3 21 65.6 40 63.5

Yanlig 12 38.7 11 34.4 23 36.5

Toplam 31 100 32 100 63 100
X?=0.128 P degeri=0.721 df=1




Tablo 4.7. (devam) Personelin genel hijyen hakkindaki bilgi durumlari.

Firma 1 Firma 2 Toplam
Ozellikler n % n % n %
En ideal bakteri tireme sicakligini bilme durumu.
Dogru 9 29.0 12 37.5 21 33.3
Yanlis 22 71.0 20 62.5 42 66.7
Toplam 31 100 32 100 63 100
X?=0.508 P degeri=0.476 df=1
Bakteriyel besin zehirlenmesini gidalarda anlama durumu.
Dogru 5 16.1 6 18.8 11 17.5
Yanlis 26 83.9 26 81.2 52 82.5
Toplam 31 100 32 100 63 100
X?=0.075 P degeri=0.784 df=1
Besin zehirlenme belirtilerinden birinin ishal oldugunu bilme.
Dogru 28 90.3 27 84.4 55 87.3
Yanlig 2 6.5 3 94 5 7.9
Fikrim yok 1 3.2 2 6.2 3 4.8
Toplam 31 100 32 100 63 100

X?=0.536 P degeri=0.765 df=2

Bakterileri yok etmede en etkili yontemin dezenfektanlar oldugunu bilme.

Dogru 24 77.4 29 90.6 53 84.1
Yanlig 3 9.7 3 94 6 9.5
Fikrim yok 4 12.9 - - 4 6.3
Toplam 31 100 32 100 63 100
X?=4.457 P degeri=0.108 df=2
Gida galisaninin giinliik olarak yikanmasi gerektigini bilme.
Dogru 29 93.5 29 90.6 58 92.1
Yanlis 2 6.5 3 9.4 5 7.9
Toplam 31 100 32 100 63 100

X?=0.184 P degeri=0.668 df=1
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Tablo 4.7. (devam) Personelin genel hijyen hakkindaki bilgi durumlari.

Firmal

Firma 2 Toplam

Ozellikler n %

n % n %

Ellerin hangi islemlerden 6nce veya sonra yikanmasi gerektigini bilme.

Dogru 25 80.6 30 93.8 55 87.3

Yanlis 6 19.4 2 6.2 8 12.7

Toplam 31 100 32 100 63 100
X?=2.439 P degeri=0.118 df=1

El yikama igleminin en az 20 sn devam etmesi gerektigini bilme durumu.

Dogru 19 61.3 14 43.8 33 52.4

Yanlis 11 35.5 13 40.6 24 38.1

Fikrim yok 1 3.2 5 15.6 6 9.5

Toplam 31 100 32 100 63 100
X?=3.576 P degeri=0.167 df=2

Isletmelerde elleri kurulamada tek kullammlik kagit havlu pecete

kullanilmas1 gerektigini bilme durumu.

Dogru 28 90.3 29 90.6 57 90.5

Yanlis 3 9.7 3 9.4 6 9.5

Toplam 31 100 32 100 63 100
X?=0.002 P degeri=0.967 df=1

Is yerinde genel temizligin her giin yapilmas gerektigini bilme durumu.

Dogru 30 96.8 31 96.9 61 96.8

Yanlis 1 3.2 1 3.1 2 3.2

Toplam 31 100 32 100 63 100
X?=0.001 P degeri=0.982 df=1

X?= Tablo Ki-Kare Degeri df= serbestlik derecesi

Tablo 4.7.’de personelin genel hijyen hakkindaki bilgi durumlar1 gosterildi.

HACCP sistemini bilgisi durumuna gére Firma 1°de ¢alisan toplam 31 personelin 6’s1
(%19.4) dogru, 1’1 (%3.2) yanlis ve 24’1 (%77.4) fikrim yok olarak cevaplandirdi.

Firma 2’de ¢alisan toplam 32 personelin 10°u (%31.2) dogru, 4’i (%12.6) yanlis ve
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18’1 (%56.2) fikrim yok olarak cevaplandirdi. Toplamda ise 63 personelin 16’s1
(%25.4) dogru, 5’1 (%7.9) yanlis ve 42’si (%66.7) fikrim yok olarak cevap verdi.

Hijyenik ortami bilme durumuna gore Firma 1’de calisan personelin 28’i
(%90.3) dogru, 3’1 (%9.7) yanls cevaplandirdi. Firma 2’de ¢alisan personelin 21’1
(%65.6) dogru, 11’1 (%34.6) yanlis cevaplandirdi. Toplamda ise 63 personelin 49’u
(%77.8) dogru ve 14’1 (%22.2) yanlis cevap verdi.

Bakterilerin ¢ogalabilmek i¢in sicaklik, nem ve besine ihtiya¢ duydugunu bilme
bilgisine bakildiginda Firma 1’de ¢alisan personelin 15’1 (%48.4) dogru, 14’1 (%45.2)
yanlig ve 2’si (%6.4) fikrim yok olarak cevap verdi. Firma 2’de ¢alisan personelin
22’si (%68.8) dogru ve 10’u (%31.2) yanlis olarak cevaplandirdi. Toplamda ise 63
personelin 37’si (%58.7) dogru, 24’# (%38.1) yanlis ve 2’si (%3.2) fikrim yok olarak

cevap verdi.

Mikroorganizma icermeyen steril besinleri bilme durumuna gore
incelendiginde Firma 1’de ¢alisan personelin 9°u (%29.0) dogru, 14’1 (%45.2) yanlis
ve 8’1 (%25.8) fikrim yok olarak cevap verdi. Firma 2’de g¢alisan personelin 13’1
(%40.6) dogru, 10’u (%31.2) yanlis ve 9’u (%28.2) fikrim yok olarak cevaplandirdi.
Toplamda ise 63 personelin 22°si (%34.9) dogru, 24’1 (%38.1) yanlis ve 17si (%27.0)
fikrim yok olarak cevap verdi.

Mikrobiyolojik agidan risk tasiyan besinler, bilgisine gére Firma 1’de calisan
personelin 19’u (%61.3) dogru ve 12’si (%38.7) yanlis cevaplandirdi. Firma 2’de
calisan personelin ise 21’ (%65.6) dogru, 11°i (%34.6) yanlis cevaplandirdi.
Toplamda ise 63 personelin 40’1 (%63.5) dogru ve 23’1 (%36.5) yanlis cevap verdi.

En ideal bakteri tireme sicakligini bilme durumuna bakildiginda Firma 1’de
calisan personelin 9’u (%29.0) dogru ve 22’si (%71.0) yanlis cevap verdi. Firma 2’de
calisan personelin ise 12’si (%37.5) dogru ve 20’si (%62.5) yanlis cevap verdi.
Toplamda ise 63 personelin 21’1 (%33.3) dogru ve 42’si (%66.7) yanlis olarak

cevaplandirdu.
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Bakteriyel besin zehirlenmesini gidalarda anlama durumuna bakildiginda Firma
1°de ¢alisan personelin 5’1 (%16.1) dogru ve 26’si (%83.9) yanlis cevap verdi. Firma
2’de ¢alisan personelin ise 6’s1 (%18.8) dogru ve 26’s1 (%81.2) yanlis cevap verdi.
Toplamda ise 63 personelin 11’1 (%17.5) dogru ve 52’si (%82.5) yanlis olarak

cevaplandirdu.

Besin zehirlenme belirtilerinden birinin ishal oldugunu bilme durumuna
bakildiginda Firma 1’de ¢alisan personelin 28’1 (%90.3) dogru, 2’si (%6.5) yanlis ve
1’1 (%3.2) fikrim yok olarak cevap verdi. Firma 2’de ¢alisan personelin 27°si (%84.4)
dogru, 3’1 (%9.4) yanlis ve 2’si (%6.2) fikrim yok olarak cevaplandirdi. Toplamda ise
63 personelin 55’1 (%87.3) dogru, 5’i (%7.9) yanlis ve 3’1 (%4.8) fikrim yok olarak

cevap verdi.

Bakterileri yok etmede en etkili yontemin dezenfektanlar oldugu bilgisi ise
Firma 1’de ¢alisan personelin 24’1 (%77.4) dogru, 3’1 (%9.7) yanlis ve 4’1 (%12.9)
fikrim yok olarak cevap verdi. Firma 2’de ¢alisan personelin 29’u (%90.6) dogru ve
3’11 (%9.4) yanlis cevaplandirdi. Toplamda ise 63 personelin 53’1 (%84.1) dogru, 6’s1
(%9.5) yanlis ve 4’1 (%6.3) fikrim yok olarak cevap verdi.

Gida calisaninin giinliik olarak yikanmasi gerektigi bilgisine gore Firma 1°de
calisan personelin 29°u (%93.5) dogru ve 2’s1 (%83.9) yanlis cevap verdi. Firma 2’de
calisan personelin ise 29°u (%90.6) dogru ve 3’1 (%9.4) yanlis cevap verdi. Toplamda
ise 63 personelin 58’1 (%92.1) dogru ve 5’1 (%7.9) yanlis olarak cevaplandirdi.

Ellerin hangi islemlerden 6nce veya sonra yikanmasi gerektigi bilgisine
bakildiginda Firma 1°de ¢alisan personelin 25’1 (%80.6) dogru ve 6’s1 (%19.4) yanlis
cevap verdi. Firma 2’de g¢alisan personelin ise 30’u (%93.8) dogru ve 2’si (%6.2)
yanlig cevap verdi. Toplamda ise 63 personelin 55’1 (%87.3) dogru ve 8’i (%12.7)

yanlis olarak cevaplandirdi.
El yikama isleminin en az 20 sn devam etmesi gerektigi bilgisine bakildiginda

Firma 1°de personelin 19°u (%61.3) dogru, 11’1 (%35.5) yanlis ve 1’1 (%3.2) fikrim
yok olarak cevap verdi. Firma 2’deki personelin 14’1 (%43.8) dogru, 1371 (%40.6)

27



yanlis ve 5’1 (%15.6) fikrim yok olarak cevaplandirdi. Toplamda ise 63 personelin
33’1 (%52.4) dogru, 24’1 (%38.1) yanlis ve 6’°s1 (%9.5) fikrim yok olarak cevap verdi.

Isletmelerde elleri kurulamada tek kullanimlik kagit havlu pecete kullanilmasi
gerektigi bilgisine Firma 1’de galisan personelin 28’1 (%90.3) dogru ve 3’1 (%9.7)
yanlig cevap verdi. Firma 2’de galisan personelin ise 29’u (%90.6) dogru ve 3’1 (%9.4)
yanlig cevap verdi. Toplamda ise 63 personelin 57’si (%90.5) dogru ve 6’s1 (%9.5)

yanlis olarak cevaplandirdi.

Is yerinde genel temizligin her giin yapilmas: gerektigi bilgisine bakildiginda
Firma 1’de ¢alisan personelin 30’u (%96.8) dogru ve 1’1 (%3.2) yanlis cevap verdi.
Firma 2’de ¢alisan personelin ise 31’1 (%96.9) dogru ve 1’1 (%3.1) yanlis cevap verdi.
Toplamda ise 63 personelin 61’1 (%96.8) dogru ve 2’si (%3.2) yanlis olarak

cevaplandirdu.
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Tablo 4.8. Personelin depolama ve servis hakkindaki bilgi durumlari.

Ozellikler

Firmal

Firma 2

Toplam

n

% n %

n

%

Soguk hava depolarmin sicaklik kontrolii ve iiriinlerin i¢ sicakliklarinin

kontrolii her giin yapilmalidir.

Dogru 29 93.6 30 93.8 59 93.6
Yanlig 1 3.2 1 3.1 2 3.2
Fikrim yok 1 3.2 1 3.1 2 3.2
Toplam 31 100 32 100 63 100
X?=0.001 P degeri=0.999 df=2
Buzdolabi1 veya sogutucu sicakligi i¢in en uygun derece 0-4 °C’dir.
Dogru 12 38.7 21 65.6 33 52.4
Yanlis 17 54.8 9 28.1 26 41.3
Fikrim yok 2 6.5 2 6.2 4 6.3
Toplam 31 100 32 100 63 100
X?=4.901 P degeri=0.086 df=2
Derin dondurucunun sicakligi -18 °C olmalidir.
Dogru 24 77.4 21 65.6 45 71.5
Yanlis 5 16.1 7 21.9 12 19.0
Fikrim yok 2 6.5 4 12.5 6 9.5
Toplam 31 100 32 100 63 100
X?=1.184 P degeri=0.553 df=2
Dondurulmus besinler 4-7 °C’de soguk depolarda ¢ozdiiriilmelidir.
Dogru 16 51.6 18 56.2 34 54.0
Yanlis 15 48.4 12 37.5 27 42.9
Fikrim yok - - 2 6.2 2 3.1
Toplam 31 100 32 100 63 100
X?=2.436 P degeri=0.296 df=2
Soguk depoda saklanmasi gereken besinleri bilme durumu.
Dogru 24 77.4 28 87.5 52 82.5
Yanlis 7 22.6 4 12.5 11 17.5
Toplam 31 100 32 100 63 100

X?=1.110 P degeri=0.292 df=1
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Tablo 4.8. (devam) Personelin depolama ve servis hakkindaki bilgi durumlari.

Ozellikler

Firmal Firma 2

Toplam

n % n %

n

%

Pismis yemekler dar ve s1g kaplarda ani bir sekilde sogutulmalidir.

Dogru 2 6.5 6 18.8 8 12.7
Yanlig 29 93.5 22 68.8 51 81.0
Fikrim yok - - 4 12.5 4 6.3
Toplam 31 100 32 100 63 100
X?=6.947 P degeri=0.031 df=2
Capraz bulagmay1 bilme durumu.
Dogru 19 61.3 20 62.5 39 61.9
Yanlig 8 25.8 7 21.9 15 23.8
Fikrim yok 4 12.9 5 15.6 9 14.3
Toplam 31 100 32 100 63 100
X?=0.188 P degeri=0.910 df=2
Besinler depoda “’ilk alinan malzeme ilk ¢ikar’” kuralina uygun olarak
kullanilir.
Dogru 22 71.0 26 81.2 48 76.2
Yanlig 9 29.0 4 12.5 13 20.6
Fikrim yok - - 2 6.3 2 3.2
Toplam 31 100 32 100 63 100
X?=4.242 P degeri=0.120 df=2
Etler pisirildiginde merkez sicakligi 72 °C olmalidir.
Dogru 13 41.9 13 40.6 26 41.3
Yanlig 10 32.3 16 50.0 26 41.3
Fikrim yok 8 25.8 3 9.4 11 17.4
Toplam 31 100 32 100 63 100

X?=3.642 P degeri=0.162 df=2
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Tablo 4.8. (devam) Personelin depolama ve servis hakkindaki bilgi durumlari.

Firma 1l Firma 2 Toplam
Ozellikler n % n % n %

Benmari sicakligi 65 °C derece olmalidir.

Dogru 21 67.7 26 81.2 47 74.6
Yanlis 6 19.4 5 15.6 11 17.5
Fikrim yok 4 12.9 1 3.2 5 7.9
Toplam 31 100 32 100 63 100

X?=2.408 P degeri=0.300 df=2

Zararlilar ile miicadele kapsaminda her ay ilaglama yapilmalidir.

Dogru 16 51.6 22 68.8 38 60.3
Yanlis 15 48.4 10 31.2 25 39.7
Toplam 31 100 32 100 63 100

X?=1.932 P degeri=0.165 df=1
X?= Tablo Ki-Kare Degeri df= serbestlik derecesi

Tablo 4.8.’de personelin depolama ve servis hakkindaki bilgi durumlar
gosterildi. “’Soguk hava depolarinin sicaklik kontrolii ve iirlinlerin i¢ sicakliklarinin
kontrolii her giin yapilmalidir.”
(9%93.6) dogru, 1’1 (%3.2) yanlis ve 1’1 (%3.2) fikrim yok olarak cevap verdi. Firma
2’de ¢alisan 32 personelin 30’u (%93.8) dogru, 1’1 (%3.1) yanlis ve 1’1 (%3.1) fikrim

yok olarak cevap verdi. Toplamda ise 63 personelin 59’u (%93.6) dogru, 2’si (%3.2)

sorusuna Firma 1’de g¢alisan 31 personelin 29’u

yanlig ve 2’si (%3.2) fikrim yok olarak cevap verdi.

“’Buzdolab1 veya sogutucu sicakligi i¢in en uygun derece 0-4 °C’dir.”” sorusuna
Firma 1°de ¢alisan personelin 12’si (%38.7) dogru, 17’si (%54.8) yanlis ve 2’si (%6.5)
fikrim yok olarak cevap verdi. Firma 2’de ¢alisan personelin 21’1 (%65.6) dogru, 9’u
(%28.1) yanlis ve 2’si (%6.2) fikrim yok olarak cevap verdi. Toplamda ise 63
personelin 33’{ (%52.4) dogru, 26’s1 (%41.3) yanlis ve 4’1 (%6.3) fikrim yok olarak

cevap verdi.

“’Derin dondurucunun sicakligi -18 °C olmalidir.”” sorusuna Firma 1’de ¢alisan
personelin 24’1 (%77.4) dogru, 5’1 (%16.1) yanlis ve 2’si (%6.5) fikrim yok olarak
cevap verdi. Firma 2’de calisan personelin 21’1 (%65.6) dogru, 7’si (%21.9) yanlis ve
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4’1 (%]12.5) fikrim yok olarak cevap verdi. Toplamda ise 63 personelin 45’1 (%71.5)
dogru, 12’si (%19.0) yanlis ve 6°s1 (%9.5) fikrim yok olarak cevap verdi.

“’Dondurulmus besinler 4-7 °C’de soguk depolarda ¢ozdiiriilmelidir.”” sorusuna
Firma 1°de ¢alisan personelin 16’s1 (%51.6) dogru, 15’1 (%48.4) yanlis cevap verdi.
Firma 2’de galisan personelin 18’1 (%56.2) dogru, 12’si (%37.5) yanlis ve 2’si (%6.2)
fikrim yok olarak cevap verdi. Toplamda ise 63 personelin 34’i (%54.0) dogru, 27’si
(%42.9) yanlis ve 2’si (%3.1) fikrim yok olarak cevap verdi.

Soguk depoda saklanmasi gereken besinleri bilme durumlarina bakildiginda
Firma 1’de ¢alisan personelin 24’1 (%77.4) dogru, 7’si (%22.6) yanlis cevap verdi.
Firma 2’de ¢alisan personelin 28’1 (%87.5) dogru ve 4’1 (%12.5) yanlis cevap verdi.
Toplamda ise 63 personelin 52’si (%82.5) dogru ve 11’i (%17.5) yanlis cevap verdi.

“’Pigmis yemekler dar ve s1g kaplarda ani bir sekilde sogutulmalidir.’” bilgisine
Firma 1’de c¢alisan personelin 2’si (%6.5) dogru, 29°u (%93.5) yanlis cevap verdi.
Firma 2’de galisan personelin 6’s1 (%18.8) dogru, 22’si (%68.8) yanlis ve 4’1 (%12.5)
fikrim yok olarak cevap verdi. Toplamda ise 63 personelin 8’1 (%12.7) dogru, 51’
(9%81.0) yanlis ve 4’1 (%6.3) fikrim yok olarak cevap verdi.

Capraz bulagma bilgisine bakildiginda Firma 1°’de calisan personelin 19’u
(%61.3) dogru, 8’1 (%25.8) yanlis ve 4’1 fikrim yok olarak cevap verdi. Firma 2’de
caligan personelin 20’si (%62.5) dogru, 7’si (%21.9) yanlis ve 5’1 (%15.6) fikrim yok
olarak cevap verdi. Toplamda ise 63 personelin 39’u (%61.9) dogru, 15’i (%23.8)
yanlis ve 9°u (%14.3) fikrim yok olarak cevap verdi.

‘Depo ilk alinan malzeme ilk ¢ikar kuralina uygun olarak kullanilir.”” bilgisine
Firma 1’de ¢alisan personelin 22’si (%71.0) dogru, 9’u (%29.0) yanlis cevap verdi.
Firma 2’de ¢alisan personelin 26’°s1 (%81.2) dogru, 4’1 (%12.5) yanlig ve 2’si (%6.3)
fikrim yok olarak cevap verdi. Toplamda ise 63 personelin 48’1 (%76.2) dogru, 13’
(9%20.6) yanlis ve 2’si (%3.2) fikrim yok olarak cevap verdi.

“’Etler pisirildiginde merkez sicakligi 72 °C olmalidir.”” sorusuna Firma 1’°de

calisan personelin 13’1 (%41.9) dogru, 10’u (%32.3) yanlis ve 8’1 (%25.8) fikrim yok
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olarak cevap verdi. Firma 2’de ¢alisan personelin 13’{i (%40.6) dogru, 16’s1 (%50.0)
yanlis ve 3’1 (%9.4) fikrim yok olarak cevap verdi. Toplamda ise 63 personelin 26’s1
(%41.3) dogru, 26’s1 (%41.3) yanlis ve 11’1 (%17.4) fikrim yok olarak cevap verdi.

“’Benmari sicakligi 65 °C olmalidir.”” sorusuna Firma 1°de ¢alisan personelin
21’1 (%67.7) dogru, 6°s1 (%19.4) yanlis ve 4’1 (%12.9) fikrim yok olarak cevap verdi.
Firma 2’de ¢alisan personelin 26’s1 (%81.2) dogru, 5’i (%15.6) yanlis ve 1’i (%3.2)
fikrim yok olarak cevap verdi. Toplamda ise 63 personelin 47’si (%74.6) dogru, 11’i
(%17.5) yanlis ve 5’1 (%7.9) fikrim yok olarak cevap verdi.

*Zararlilar ile miicadele kapsaminda her ay ilaglama yapilmalidir.”” bilgisine
Firma 1’de ¢alisan personelin 16’s1 (%51.6) dogru ve 15’1 (%48.4) yanlis cevap verdi.
Firma 2’de ¢alisan personelin 22’si (%68.8) dogru ve 10’u (%31.2) yanlis cevap verdi.
Toplamda ise 63 personelin 38’1 (%60.3) dogru ve 25’1 (%39.7) yanlig cevap verdi.

Tablo 4.9. Firma calisanlarinin aldiklar1 ortalama puanlar.

Firma Calisan Sayisi Ortalama Puan
Firma 1l 31 61.554+2.82
Firma 2 32 66.50+2.51

Toplu beslenme sistemi c¢alisanlarinin  gida hijyeni bilgi diizeylerinin
belirlenmesine yonelik anket formunda 30 sorudan ilk 5’i demografik 6zelliklerden
olugmaktadir. 6 ile 30. soru arasindaki her bir soru 4 puan olmak iizere toplamda 100
puan olarak degerlendirildi. Bu durumda Firma 1°de g¢alisan 31 personelin aldig
ortalama puan 61.55+2.82 ve Firma 2’de calisan 32 personelin aldig1 ortalama puan
66.50+2.51 olarak belirlendi.
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Tablo 4.10. Personelinin el ve kiyafetlerinden alinan 6rneklerde mikrobiyal analiz

sonugclari.
Firma TAMB Koliform  Maya-Kiif E.coli Staphylococcus
(log (log (log (log - micrococcus
kob/el) kob/el) kob/el) kob/el) spp. (log
kob/el)
Firmal 5.48+0.41 2.77£0.68  4.05+0.26 Tespit 5.05+0.26
El edilemedi.
Firma2 6.47+0.18 1.84+0.40  4.08+0.21 Tespit 6.18+0.19
El edilemedi.
TAMB Koliform  Maya-Kiif E.coli Staphylococcus
(log kob/ (log kob/ (log kob/ (log kob/ - micrococcus
10cm?) 10cm?) 10cm?) 10cm?) spp. (log
kob/10cm?)
Firmal 5.17+0.22 2.79+0.63  4.53+0.24 Tespit 3.82+0.37
Kiyafet edilemedi.
Firma2 5.20+0.23 2.35+£0.41  3.69+0.15 Tespit 4.78+0.11
Kiyafet edilemedi.
P 0.092 0.649 0.857 1.000 0.712
degeri

Mutfak personelinin el ve kiyafetlerinden alinan 6rneklerde mikrobiyal analiz

sonuglar1 Tablo 4.10.”da gosterildi. Firma 1’de ¢alisan personel el 6rneklerinde TAMB
5.48+0.41 log10 kob/el, Koliform 2.77+0.68 log10 kob/el, maya-kiif 4.05+0.26 log10
kob/el, Staphylococcus- micrococcus spp. 5.05+0.26 log10 kob/el olarak belirlendi.
Firma 2’de ¢alisan personel el 6rneklerinde TAMB 6.47+0.18 log10 kob/el, Koliform
1.84+0.40 logl0 kob/el, maya-kiif 4.08+0.21
micrococcus spp. 6.18+0.19 log10 kob/el olarak belirlendi.

logl0 kob/el, Staphylococcus-

Firma 1°de calisan personel kiyafet orneklerinde TAMB 5.17+0.22 logl0
kob/10cm?, Koliform 2.79+0.63 logl0 kob/10cm?, maya-kiif 4.53+0.24 logl0
kob/10cm?, Staphylococcus- micrococcus spp. 3.82+0.37 logl0 kob/10cm? olarak
belirlendi. Firma 2’de ¢alisan personel kiyafet drneklerinde TAMB 5.2040.23 log10
kob/10cm?, Koliform 2.35£0.41 logl0 kob/10cm?, maya-kiif 3.69+0.15 logl0

34



kob/10cm?, Staphylococcus- micrococcus spp. 4.78+0.11 logl0 kob/10cm? olarak
tespit edildi. E. coli ise Firma 1 ve Firma 2’de ellerde ve kiyafetlerde tespit edilemedi.

Tablo 4.11. Depo ve tezgahlardan alinan 6rneklerde mikrobiyal analiz sonuglari.

TMAB Koliform  Maya-Kiif E. coli Staphylococcus-
(log (log (log (log micrococcus
kob/10cm?)  kob/10cm?) kob/10cm?) kob/10cm?) (log kob/10cm?)
Firma 1 3.55+0.27 Tespit Tespit Tespit 1.67+0.97
Depo edilemedi.  edilemedi.  edilemedi.
Firma 2 5.49+1.61 2.75+1.76  4.63£1.70 Tespit 4.76+0.97
Depo edilemedi.
Firmal 4.38+0.62 2.26+£0.47  4.25+0.19 Tespit 3.00+0.45
Tezgah edilemedi.
Firma 2 7.02+0.60 3.30+1.56  4.87+0.51 Tespit 4.27+0.84
Tezgah edilemedi.

Veriler ortalama =+ standart hatanin ortalamasi olarak verilmistir.

Tablo 4.11.’de mutfakta depo ve tezgahlardan alinan 6rneklerde mikrobiyal
analiz sonuglar1 gosterildi. Firma 1’de depolardan alinan 6rneklerde TAMB 3.55+0.27
logl0 kob/10cm?, Staphylococcus- micrococcus spp. 1.67+0.97 logl0 kob/10cm?
olarak belirlendi. Koliform, maya-kiif ve E. coli Firma 1 mutfak depolarinda tespit
edilemedi. Firma 2’de depolardan alinan orneklerde TAMB 5.49+1.61 logl0
kob/10cm?, Koliform 2.75+1.76 logl0 kob/10cm?, maya-kiif 4.63+1.70 logl0
kob/10cm?, Staphylococcus- micrococcus spp. 4.76+0.97 log10 kob/10cm? olarak
belirlendi.

Firma 1’de mutfak tezgahlarindan alinan 6rneklerde TAMB 4.38+0.62 log10
kob/10cm?, Koliform 2.26+0.47 logl0 kob/10cm?, maya-kiif 4.25+0.19 logl0
kob/10cm?, Staphylococcus- micrococcus spp. 3.00+0.45 log10 kob/10cm? olarak
belirlendi. Firma 2’de mutfak tezgahlarindan alinan 6rneklerde TAMB 7.02+0.60
log10 kob/10cm?, Koliform 3.30+1.56 log10 kob/10cm?, maya-kiif 4.87+0.51 log10
kob/10cm?, Staphylococcus- micrococcus spp. 4.27+0.84 log10 kob/10cm? olarak
tespit edildi.
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Tablo 4.12. Mutfak ortam florasinin mikrobiyal sonuglari.

Isletme TAMB Maya-Kiif
(log10 kob/15 (log10 kob/15 dakika)
dakika)
Firmal 1.24+0.25 1.88+0.40
Firma 2 2.36+0.73 15.00+2.62
P degeri 0.573 0.001

Veriler ortalama =+ standart hatanin ortalamasi olarak verilmistir.

Tablo 4.12.”de mutfak ortam florasinin mikrobiyolojik analiz sonuglar1 gosterildi.
Firma 1°de mutfak ortam 6rneklerinde TAMB 1.24+0.25 log10 kob/15 dakika, maya-
kiif 1.88+0.40 log10 kob/15 dakika olarak tespit edildi. Firma 2°de TAMB 2.36+0.73
log10 kob/15 dakika, maya-kiif 15.00+2.62 log10 kob/15 dakika olarak tespit edildi.
Firma 1 ve Firma 2’deki mutfak ortamlarinda maya-kiif agisindan istatistiksel olarak

anlamli fark tespit edildi (p<0.05).
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5. TARTISMA

Diinya niifusu arttikga, artan gida talebini karsilamak i¢in tarim ve hayvansal
iiretimin yogunlasmasi ve sanayilesmesi, gida giivenligi i¢in hem firsatlar hem de
zorluklar yaratmaktadir. Teknolojinin gelismesi is hayatinda calisanlarin sayisinin
artmasiyla beraber insanlarin 6giinlerinin en az birini digarda tiiketmesi zorunlu hale
gelmistir. Bu durum toplu beslenme sistemlerinin 6nemini giderek artirmistir. Gida
tireticileri, isleyicileri ve saticilart gida glivenligini saglamak icin birincil sorumlulugu
tistlenmelidir (Fung vd., 2018). Bu, c¢iftlikten gatala gida zincirinin tiim ydnlerini

dikkate alan etkili gida kontrol sistemlerinin uygulanmasiyla elde edilebilir.

Calismalara bakildiginda gelismis iilkelerde toplu beslenme halk sagligi
acisindan ekonomik ve sosyal olarak sorumluluklara yol agtigindan kalite ve giivenlik
olarak gerekli tedbirlerin alindig1 anlasilmaktadir. Tiirkiye’de ise toplu beslenme
sistemi halk sagligi agisindan zaman zaman belirsizlikler veya sorunlara yol
acabilmektedir (Kayali, 2013). Bu nedenle halk sagligin1 korumak amaciyla gida
hijyeni ve giivenligi konularinda daha fazla arastirma ve bilgilendirmeye ihtiyag
duyulmaktadir. Bu c¢alisma gida hijyeni teorik bilgisinin isletmede hijyen ve
sanitasyon uygulamalarmma yansimasmi belirlemek amaci ile planlanmistir.
Calismanin birinci basamagini olusturan anket verilerine gore; yemekhane

personelinin 44 {iniin (%69.8) kadin, 19’unun (%30.2) erkek oldugu belirlendi.

Calismamizin sonuglarindan farkli olarak Bayram ve Ersoy (2020) toplam 257
kisiye yaptig1 anket sonucunda calisanlarin 201’inin (%78.2) erkek, 56’sinin (%21.8)
kadm oldugunu rapor etmislerdir. izmir ilinde yapilan benzer bir calismada Demirel
(2009) gida personelinin %69 unun erkek, %31’inin kadin oldugunu bildirmislerdir.
Yalova ilinde yapilan baska bir ¢alismada personelin 33’iiniin (% 63.5) erkek, 19’unun
(%36.5) kadin oldugu rapor edilmistir (Akbulut, 2010). Yine benzer bir ¢alismada
Aydogan ve Erol (2023) Ayvalik ilgesinde otel mutfaklarinda calisan personelin
%352.1’inin erkek, % 47.9’unun kadin oldugunu bildirmistir. Yapilan c¢alismalarin

cogunda erkek calisan sayisi daha yiiksektir. Is yogunlugu fazla oldugundan dolay:
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erkek calisan sayisinin daha yiiksek olmasi beklenebilir. Bununla beraber Giin ve
Kendirci (2021) mutfak personelinin cinsiyetinin hijyen bilgi diizeyi iizerinde anlaml
bir etkisinin olmadigini bildirmistir. Buna benzer olarak bizim g¢alismamizda da
cinsiyet ile hijyen bilgi diizeyi puanmi arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark

bulunamamaistir (P>0.05).

Yas dagilimlarina bakildiginda calismamiza katilan personelin 30 unun
(%47.6) 41 ila 50 yas araliginda oldugu tespit edildi. Buna benzer olarak yapilan
arastirmalarda calismamizin sonuglarindan farkli olarak Aydogan ve Erol (2023)
personelin 18-24 yas araliginda (%39.0), Demirel (2009) personelin 20-30 yas (%38.9)
araliginda oldugunu rapor etmislerdir. Calismamizda personelin yarisindan fazlasinin
40 yas ve lizerinde olmasi1 Balikesir niifusunun ¢ogunlugunun orta yasin {istiinde
olmasindan ve gen¢ niifusunda daha kolay olan basgka is kollarinda galismasindan

kaynakli olabilir.

Egitim durumu dagilimina bakildiginda toplam 63 personelin 28’inin (%44.4)
ilkokul, 11’inin (%17.5) ortaokul, 14’{iniin (%22.2) lise, 4’liniin (%6.4) Onlisans,
6’smin (%9.5) lisans mezunu oldugu belirlenmistir. Benzer olarak Demirel (2009)
yaptig1 calismada 452 personelin %45.1 inin ilkokul, %49.5’inin ortaokul, %5.3’linlin
tiniversite mezunu oldugunu bildirmistir. Ayrica bizim ¢aligmamizda egitim durumu
hijyen bilgi diizeyi puani ile karsilastirildiginda egitim durumu fazla olanlarin hijyen

bilgi diizeyi puani da istatistiksel olarak anlamli derecede yiiksek ¢ikmistir (P<0.05).

Gida isletmelerinde ¢aligma stirelerine bakildiginda toplam 63 personelin
23’{inilin (%36.5) 1-5 yi1l arasinda, 21’inin (%33.3) 6-10 y1l arasinda, 9’unun (%14.3)
11-15 w1l arasinda, 10’unun (%15.9) 15 yildan daha uzun stire ¢alistig1 belirlenmistir.
Aydogan ve Erol (2023) Ayvalik il¢esinde otel mutfaklarinda calisan personelin
%31.5’inin 0-1 y1l, %36.3{inilin 2-5 y1l, %14.3{iniin 6-9 yi1l ve %17.9’unun 10 y1l ve
tizerinde tecriibeye sahip oldugunu rapor etmistir. Sirichokchatchawan vd. (2021)
yaptig1 calismada personelin yaklagik yarisinin 2 yildan az is tecriibesi oldugunu
bildirmistir. Kunadu vd. (2016) yaptig1 calismada gida isletmesinde 5 yildan uzun siire
calisanlar1 deneyimli personel olarak adlandirmistir. Yardimer vd. (2015) hijyen bilgi
diizeylerini belirlemek amaciyla yaptigi c¢aligmada yasla beraber artan mesleki

deneyime bagli olarak gida hijyeni bilgisinin de arttigini rapor etmistir. Giin ve
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Kendirci (2021) 12 yildan fazla tecriibeye sahip mutfak personelinin gida giivenligi
bilgisinin daha fazla oldugunu rapor etmistir. Bizim ¢alismamizda ¢alisma yil1 hijyen
bilgi diizeyi puani ile karsilastirildiginda ¢alisma y1li fazla olanlarin hijyen bilgi diizeyi
puaninin da istatistiksel olarak anlamli derecede yiiksek oldugu goriilmiistiir (P<0.05).
Mesleki deneyim gida giivenligi bilgisinde dnemli bir belirleyici olabilir. Mesleki

deneyim artik¢a hijyen bilgi diizeylerinin de artacagi diisiiniilmektedir.

Calismamizda toplam 63 personelin gida hijyeni egitimi alma durumlarina
bakildiginda 57’si (%90.5) hijyen egitimi aldigini, 6’s1 (%9.5) ise almadigin1 beyan
etmistir. Firma 1°de ¢alisan personelin 2’si (%3.2), Firma 2’de ¢alisan personelin 4’
(%6.3) hijyen egitimi almadiklarini beyan etmislerdir. Dag (2019) tarafindan yapilan
calismada personelin %97.5’inin hijyen egitimi aldig bildirilmistir. Bayram ve Ersoy
(2020) tarafindan yapilan benzer bir calismada toplam 473 personelin 428’inin
(%90.5) hijyen egitimi aldig1, 45’inin (%9.5) hijyen egitimi almadig1 rapor edilmistir.
Hijyen Egitimi Y onetmeligine gore hijyen egitimi belgesine sahip olmayan kisiler gida
ile ilgili isletmelerde ¢alistirilamaz. Her iki firmada da hijyen egitim belgesine sahip

olmayan personel varligi bu yonetmelige uyulmadigint géstermektedir.

Toplu beslenme alaninda ¢alisan personelin egitim almas1 gerektigi ve hijyen
kurallarina uymayan personelin isletmede mikrobiyolojik agidan yiiksek risk igerdigi
bir¢ok ¢aligmada vurgulanmistir. Bayram ve Ersoy (2020) yaptiklar1 calismada hijyen
egitimi alan personelin gida giivenligi bilgi puanlarinin daha yiliksek oldugunu
sdylemistir. Inalkag vd. (2022) yaptiklar1 galismada hijyen egitiminin personelin
hijyen bilgi diizeyine etkisinin olumlu oldugunu egitim tekrari ile bu bilginin kalict
olarak tutulabilecegini bildirmislerdir. Yine Jubayer vd. (2020) hijyen egitimi alan
personelin almayanlara gore daha yiiksek hijyen bilgi diizeyi puanina sahip oldugunu
rapor etmislerdir. Buna benzer olarak bizim c¢aligmamizda da hijyen egitimi alan
personelin hijyen bilgi diizeyi puanmin istatistiksel olarak anlamli derecede daha

yiiksek oldugu tespit edilmistir (P<0.05).

Personelin hijyenik ortami bilme durumlarina bakildiginda Firma 1’de calisan
personelin 28’1 (%90.3), Firma 2’de calisan personelin 21’1 (%65.6) dogru
cevaplandirmigtir. Toplamda ise 63 personelin 49’u (%77.8) dogru cevap vermistir.

Hijyenik ortami bilme durumu bakimindan Firma 1 ve Firma 2 karsilastirildiginda
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istatistiksel olarak anlamli bir fark tespit edilmistir (p<0.05). HACCP sistemini bilme
durumlarina bakildiginda Firma 1°de ¢alisan toplam 31 personelin 6’s1 (%19.4), Firma
2’de calisan toplam 32 personelin 10°u (%31.2) dogru olarak cevaplandirmistir.
Toplamda ise 63 personelin yalnizca 16’s1 (%25.4) dogru cevap vermistir. Benzer
olarak Eren vd. (2017) otel mutfaginda yaptiklar1 ¢calismada personelin %27.9’unun
HACCP sistemini bilmedigini rapor etmislerdir. Hijyenik ydnden uygunluk
garantisinin verilebilmesi icin isletmelerde HACCP, ISO 22000 Gida Giivenligi
Yonetim Sistemi gibi uluslararasi hijyen kurallarina uygunluk sertifikasinin olmasi
tiiketicilerin yemek hizmeti sektoriine olan giivenini artirabilir (Sargin, 2005). Yapilan
calisma personelin HACCP sistemi ile ilgili bilgisinin olmadigini gostermistir.
HACCP' ye dayali gida giivenligi sisteminin uygulanmasinin 6n kosullarindan biri
gida hijyeni konusunda profesyonel egitimdir. Egitimin gida calisanlar1 bilgisi
tizerindeki olumlu etkisi géz Oniine alindiginda, HACCP’nin gida isletmesinde
uygulanmasinin olumlu bir etki gosterebilecegi beklenebilir (Martins vd., 2014).
Ancak Martins vd. (2014) yaptig1 bir c¢alismaya gore bir kurumun HACCP'yi
uygulaylp uygulamadigi, gida c¢alisanlarinin gida hijyeni konusundaki bilgileri

tizerinde istatistiksel olarak anlamli bir etki gostermedigini bildirmislerdir.

Bakterilerin ¢ogalabilmek i¢in sicaklik, nem ve besine ihtiya¢ duydugunu bilme
durumlarina bakildiginda Firma 1’de ¢alisan personelin 15’1 (%48.4), Firma 2’de
calisan personelin 22’si (%68.8) dogru cevaplandirmistir. Toplamda ise 63 personelin
37°s1 (%58.7) dogru olarak cevap vermistir. Mikroorganizma igeren/ i¢ermeyen
besinleri bilme durumuna gore incelendiginde Firma 1’de calisan personelin 9’u
(9%29.0), Firma 2’de ¢alisan personelin 13’{i (%40.6) dogru olarak cevaplandirmstir.
Toplamda ise 63 personelin 22’si (%34.9) dogru olarak cevap vermistir. UHT siit gibi
mikroorganizma icermeyen steril besinleri bilmeyen personel sayisi yiiksektir.
Mikrobiyolojik agidan risk tasiyan besinleri bilme durumuna bakildiginda Firma 1°de
calisan personelin 19°u (%61.3), Firma 2’de ¢alisan personelin ise 21°i (%65.6) dogru
cevaplandirmistir. Toplamda ise 63 personelin 40’1 (%63.5) dogru cevap vermistir.
Bayram ve Ersoy’un (2020) yaptig1 benzer bir ¢alismada bakterilerin yogun olarak
bulundugu gidayi personelin %56.4’{iniin dogru cevapladigi rapor edilmistir. En ideal
bakteri tireme sicakligini bilme durumuna bakildiginda Firma 1°de ¢alisan personelin
9’u (%29.0), Firma 2’de ¢alisan personelin ise 12’si (%37.5) dogru cevap vermistir.

Toplamda ise 63 personelin 21’1 (%33.3) dogru cevaplandirmistir. Bayram ve
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Ersoy’un (2020) yaptigi ¢aligmada en ideal bakteri iireme sicakligini dogru bilen
personel sayist 363 (%76.7)’tiir. Altundag (2019) tarafindan yapilan benzer bir
calismada personelin %85.6’sinin ideal bakteri lireme sicakliginit dogru cevapladigi
rapor edilmistir. Bakteriyel besin zehirlenmesini gidalarda anlama durumuna
bakildiginda bizim ¢alismamizda Firma 1°de g¢alisan personelin 5’1 (%16.1), Firma
2’de calisan personelin ise 6’s1 (%18.8) dogru cevap vermistir. Toplamda ise 63
personelin 11’1 (%17.5) dogru ve 52’si (%82.5) yanlis olarak cevaplandirmistir.
“’Patojen bir bakterinin gidaya bulastig1 goriintii ve tadiyla anlasilabilir mi?’’ sorusuna
Demirel’in (2009) yaptig1 calismada personelin %23.9’u dogru cevap verdigi
bildirilmigtir. Walker (2003) tarafindan gida isletmelerinde yapilan ¢alismada gida
zehirlenmesine neden olan bakterilerin bulasip bulasmadigini gérme, koku ve tat
yoluyla anlasilabilecegini diisiinen personel sayisinin %57 oldugu rapor edilmistir.
Gidalarda bakteriyel bozulma tat, lezzet veya goriintiisiine bakilarak anlagilamayacagi
gibi bu ¢alismada personelin yalnizca %17.5’1 bu soruyu dogru cevaplayabilmistir.
Aragtirmalarin sonucu incelendiginde yemekhane ya da gida isletmesinde calisan
personeline gida zehirlenmelerinin baslica nedenlerinden biri olan patojen
mikroorganizmalar, onlarin yasam kosullar1 ve gidalarla olan iligkileri hakkinda daha

ayrintili egitim verilmesi sonucuna varilabilir.

Besin zehirlenme belirtilerinden birinin ishal oldugunu bilme durumuna
bakildiginda Firma 1°de ¢alisan personelin 28’1 (%90.3), Firma 2’de ¢alisan personelin
27’s1 (%84.4) dogru olarak cevaplandirmistir. Toplamda ise 63 personelin 55’1
(%87.3) dogru olarak cevap vermistir. Benzer olarak Bayram ve Ersoy’un (2020)
yaptig1 calismada besin zehirlenme belirtilerini bilme durumuna bakilmis olup
personelin 392’°sinin (%82.9) dogru cevap verdigi rapor edilmistir. Yine Demirel
(2009) besin zehirlenme belirtilerini bilme durumunu dogru bilen personel sayisini
%79.6 olarak bildirmistir. Bakterileri yok etmede en etkili yontemin dezenfektanlar
oldugunu bilme durumlarina gére ise Firma 1°de calisan personelin 24’i (%77.4),
Firma 2’de ¢alisan personelin 29°u (%90.6) dogru cevaplandirmistir. Toplamda ise 63
personelin 53’1 (%84.1) dogru olarak cevap vermistir. Demirel’in (2009) yaptigi
benzer bir ¢alismada hangisi mikroorganizmalar1 61diiriir sorusuna personelin %51.3’1
dogru cevap vermistir. Bizim c¢alismamizda personelin %84.1’inin bu soruya dogru

cevap vermesi sektorde pozitif yonde bir bilgi gelisim oldugunu akla getirmektedir.
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Bu ¢aligmaya ait ankette yer alan 8, 9, 10, 11 12, 13 ve 14. sorular ayr1 ayri
karsilastirildiginda Firma 1 ve Firma 2 agisindan istatistiksel olarak anlamli bir fark
bulunamamistir (p>0.05). Personelin sorulara verdigi cevaplar genel olarak
incelendiginde bakterilerin ¢ogalmasi, mikrobiyolojik agidan yiiksek risk tasiyan
besinler, ideal bakteri tireme sicaklig1 ve besin zehirlenmesi gibi durumlar hakkinda
personelin bilgisinin kisitli oldugu sdylenebilir. Ancak ishalin besin zehirlenme
belirtilerinden biri (%87.3) oldugunu ve bakteriler yok etmede en etkili yontemin

dezenfektanlar oldugunu (%84.1) bilen personel sayisi her iki firmada da fazladir.

Personelin kisisel hijyen bilgi durumlarina bakildiginda gida ¢alisaninin giinliik
olarak yikanmasi gerektigini bilme durumlarina gére Firma 1°de calisan personelin
29’u (%93.5), Firma 2’de calisan personelin 29°u (%90.6) dogru cevap vermistir.
Toplamda ise 63 personelin 58’1 (%92.1) dogru olarak cevaplandirmistir. Ellerin
calisirken, c¢aligma Oncesi ve sonrasinda mutlaka yikanmasi gerektigini bilme
durumlarina gore ise Firma 1°de ¢alisan personelin 25’1 (%80.6), Firma 2’de calisan
personelin ise 30’u (%93.8) dogru cevap vermistir. Toplamda ise 63 personelin 55’1
(%87.3) dogru olarak cevaplandirmistir. Benzer olarak Bayram ve Ersoy’un (2020)
yaptig1 ¢alismada ellerin hangi islemlerden sonra yikanmasi gerektigi sorusuna
personelin 391°1 (%82.7) dogru yanit vermistir. Yine Aydogan ve Erol (2023)
tarafindan yapilan benzer bir ¢calismada el yikama ile ilgili soruya dogru cevap veren
personel sayist 332 (%98.8) olarak bildirilmistir. El yikama isleminin en az 20 sn
devam etmesi gerektigini bilenlere bakildiginda Firma 1’de personelin 19’u (%61.3)
dogru, Firma 2’deki personelin 14’1 (%43.8) dogru olarak cevaplandirmistir.
Toplamda ise 63 personelin 33’11 (%52.4) dogru olarak cevap vermistir. Derideki yara,
gozenek, catlak, tily ve killarda 6zellikle baslica Staphylococcus ve Micrococcus
tiirleri olmak iizere bir¢cok patojen bakterilerde yogun olarak bulunabilir (Goktas,
2019). Bu durum personel elleriyle gidalara mikroorganizma bulastirarak gida
kaynakli hastaliklarin olugma riskini arttirabilir. Bu nedenle tiim personelin ellerini
gida islemeye baslamadan ve sonrasinda yikamasi biiyilkk dnem arz etmektedir.
Isletmelerde elleri kurulamada tek kullammlik kagit havlu pegete kullanilmas:
gerektigini bilme durumuna gore Firma 1’de ¢alisan personelin 28’1 (%90.3), Firma
2’de g¢alisan personelin ise 29’u (%90.6) dogru cevap vermistir. Toplamda ise 63
personelin 57’si (%90.5) dogru olarak cevaplandirmistir. 10 isletmede yapilan

calismada Oztiirk (2007) isletmelerin higbirinde lavabo ve tuvaletlerde kagit havlu ve
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s1v1 sabun bulunmadigini rapor etmistir. Is yerinde genel temizligin her giin yapilmasi
gerektigini bilme durumu incelendiginde Firma 1°de ¢alisan personelin 30’u (%96.8),
Firma 2’de calisan personelin ise 31’1 (%96.9) dogru cevap vermistir. Toplamda ise

63 personelin 61’1 (%96.8) dogru olarak cevaplandirmistir.

Personelin kisisel ve is yeri hijyeni hakkindaki bilgi durumlart bakimindan bu
caligmaya ait ankette yer alan 15, 16, 17, 18 ve 19. sorular ayr1 ayr1 karsilastirildiginda
Firma 1 ve Firma 2 arasinda istatistiksel olarak anlamli fark bulunmamuistir (p>0.05).
Yine bu ¢alismada gida ¢alisaninin giinliik olarak yikanmasi, ellerin hangi islemlerden
sonra yikanmasi, elleri kurularken tek kullanimlik kagit havlu kullanilmasi, is yeri
temizliginin her giin yapilmasi gerektigini dogru bilen personel sayisinin yiiksek
oldugu soOylenebilir. Bu durum personelin kisisel hijyen bilgi diizeyinin yiiksek

oldugunu diistindiirmektedir.

Gida kaynakli hastaliklarin yayilmasini engellemek icin personelin kisisel
hijyen kurallarin1 yeterli diizeyde bilmesi ve dogru uygulamasi gerekmektedir.
Mutfakta personelin kisisel hijyen kurallarina uymasi énemlidir. Personelin; gidalara
ellerinden patojen mikroorganizmalar bulasabilecegini diisiinmemek, gida islemeden
oncesinde veya sonrasinda ellerini yikamamak, el yikamak i¢in gerekli sabun ve
dezenfektan gibi maddelere ulasamamak gibi sebeplerle kisisel hijyen kurallarina

uymamasinin birgok nedeni olabilir (Murat ve Dogan, 2020).

Benzer sekilde caligmalar personelin gida giivenligi bilgisini yeterli bulurken,
personelin gida kaynakli hastaliklar1 6nleme ve kontroliine yonelik uygulamalarinin
genel olarak yetersiz oldugunu gostermistir. Yemek iiretim sektorii personel agisindan
siirekli kendini yenileyen ve genellikle uzun siireli personel ¢alismayan bir hizmet
sektoriidiir (Sargin, 2005). Bu sebeple ¢alisanlarin ilk ise girdiklerinde ve calistiklar
siire boyunca gida giivenligi davranis ve tutumlarinin kalict olmasi ve iyilesmesi icin
hizmet i¢i egitim planlamasi yapilmali, personellere hijyenin hayatimizdaki énemi
anlatilmali ve bu konuda uzman kisiler tarafindan diizenli olarak egitim verilmelidir.
Ayrica personelin eksik oldugu yonler belirlenerek bu alana yonelik egitimler de
verilebilir. Toplu beslenme hizmetinde ¢alisan personel gida depolama, isleme, iiretim

ve servisi esnasinda hijyenik sartlara gerekli 6zeni gostermeli ve gida giivenligini
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saglamalidir. Personelin {izerine diisen bu sorumlulugun 6nemini algilamasi hizmet igi

egitimler yoluyla saglanabilir.

Personelin depolama ve servis hakkindaki bilgi durumlarina bakildiginda
“’Soguk hava depolarinin sicaklik kontrolii ve iiriinlerin i¢ sicakliklarinin kontrolii her
giin yapilmalidir.”” sorusuna Firma 1’de c¢alisan 31 personelin 29’u (%93.6), Firma
2’de c¢alisan 32 personelin 30’u (%93.8) dogru cevap vermistir. Toplamda ise 63
personelin 59’u (9%93.6) dogru cevap vermistir. Aydogan ve Erol (2023) tarafindan
yapilan calismada muhafaza sicaklik derecesinin kontrolii ile ilgili olan soruya
personelin 303’ilinlin (%90.2) dogru cevap verdigi bildirilmistir. “’Buzdolab1 veya

2

sogutucu sicakligl i¢in en uygun derece 0-4 °C’dir.”” sorusuna Firma 1’de c¢alisan
personelin 12’°si (%38.7), Firma 2’de calisan personelin 21’1 (%65.6) dogru cevap
vermistir. Toplamda ise 63 personelin 33’1 (%52.4) dogru cevap vermistir. Bayram ve
Ersoy’un (2020) yaptig1 ¢calismada soguk depolarin uygun sicakliklarini 376 (%79.5)
personel dogru bilmistir. “’Derin dondurucunun sicakligi -18 °C olmalidir.”’ sorusuna
Firma 1’de c¢alisan personelin 24’t (%77.4), Firma 2’de calisan personelin 21’1
(%65.6) dogru cevap vermistir. Toplamda ise 63 personelin 45’1 (%71.5) dogru cevap
vermistir. Bayram ve Ersoy’un (2020) yaptigi ¢alismada dondurulmus besinlerin
saklama sicakliklar1 ka¢ derece olmalidir sorusuna 436 (%92.2) kisi dogru cevap
vermistir. Soguk depoda saklanmasi gereken besinleri bilme durumlarina bakildiginda
Firma 1’de calisan personelin 24’ (%77.4), Firma 2’de calisan personelin 28’i
(%87.5) dogru cevap vermistir. Toplamda ise 63 personelin 52’si (%82.5) dogru cevap
vermigstir. Satin alindiktan sonra uygun kosullarda saklanmayan gidalar bozulur. Bu
acidan personelin uygun depolama sicaklik ve kosullarmi bilmesi Onem arz
etmektedir. Potansiyel riskli besinlerin (et, tavuk, balik, siit, yumurta gibi) raf omrii
uygun depolama kosullar ile artar. Cilinkii soguk hava bakterilerin tiremesini yavaslatir
ya da durdurur (Kayali 2013). Literatiir calismalar1 ile kiyaslandiginda bu ¢alismada
personel depolarin sicakliklarinin her giin kontrol edilmesi gerektigini (%93.6) yliksek
oranda dogru cevaplarken buzdolab1 (%52.4) ve derin dondurucu sicakligini bilme

durumu (%71.5) bakimindan nispeten diisiik cevaplamistir.

“’Dondurulmus besinler 4-7 °C’de soguk depolarda ¢ozdiiriilmelidir.”” sorusuna
Firma 1’de g¢alisan personelin 16’s1 (%51.6), Firma 2’de calisan personelin 18’1

(%56.2) dogru cevap vermistir. Toplamda ise 63 personelin 34’1 (%54.0) dogru cevap
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vermistir. Bayram ve Ersoy’un (2020) yaptigi ¢alismada dondurulmus etlerin nasil
¢ozdiiriilmesi gerektigi sorusuna 377 (%79.7) kisi dogru cevap vermistir. Aydogan ve
Erol (2023) tarafindan yapilan benzer bir calismada dondurulmus {iriinlerin
¢ozdiiriilme kosulunu bilen personel sayis1 %56.8 olarak ifade edilmistir. Kunadu vd.
(2016) yaptig1 ¢alismada personelin %51.1’inin dondurulmus gidalart oda sicakliginda
uygun olmayan sekilde ¢6zdiirdiigli bildirilmistir. Demirel (2009) tarafindan yapilan
calismada dondurulmus etlerin ¢ozdiiriilmesi ile ilgili soruya personelin %70.8’inin
dogru cevap verdigi bildirilmistir. Dondurulmus driinler soguk depolarda
cozdiiriilmeli ve bekletilmeden pisirilmelidir. Aksi durumda hem oda sicakliginda
¢ozdiiriiliip hem uzun siire bekletilirse besin zehirlenmelerine neden olabilirler (Ozgel,

2019).

“’Pigsmis yemekler dar ve s1g kaplarda ani bir sekilde sogutulmalidir.’’ sorusuna
Firma 1°de calisan personelin 2’si (%6.5), Firma 2’de ¢alisan personelin 6’s1 (%18.8)
dogru cevap vermistir. Toplamda ise 63 personelin 8’i (%12.7) dogru olarak cevap
vermistir. Aydogan ve Erol (2023) tarafindan yapilan benzer bir ¢alismada pismis
yemeklerin sogutulmasi ile ilgili soruya dogru cevap veren mutfak personeli sayisi 128
(%38.1) olarak rapor edilmistir. Altundag (2019) tarafindan yapilan benzer bir
calismada personelin %63.0’linlin bu soruya dogru cevap verdigi rapor edilmistir.
Yiyeceklerin sogutulma sicakliklar1 gidalarin giivenli sicakliklarda tutuldugundan

emin olmak i¢in periyodik olarak kontrol edilmelidir.

Capraz bulagsmay1 bilme durumlarina bakildiginda Firma 1°de calisan
personelin 19’u (%61.3), Firma 2’de calisan personelin 20’si (%62.5) dogru cevap
vermistir. Toplamda ise 63 personelin 39’u (%61.9) dogru cevap vermistir. Bayram ve
Ersoy’un (2020) yaptig1 ¢alismada ¢apraz bulasmayi bilen personel sayis1 424 (%89.6)
olarak rapor edilmistir. Capraz bulagsmay1 engellemek icin ¢ig ve pigmis besinler ayri
depolanmalidir. Et, tavuk veya baliklarin damlama sular1 kesinlikle diger {riinlere
bulagsmamalidir (Kayali, 2013). Aydogan ve Erol’un (2023) yaptig1 calismada pismis
ve ¢ig gidalarin beraber depolanmamasi gerektigini bilen personel sayis1 %84.5 olarak
bildirilmistir. Demirel (2009) tarafindan yapilan benzer bir ¢alismada ¢apraz bulasma
ile ilgili soruya personelin %40.7’sinin dogru cevap verdigi bildirilmistir. Altundag
(2019) tarafindan yapilan ¢alismada ¢ig ve pismis yiyeceklerin beraber depolanmasi

ile ilgili soruya personelin %82’sinin dogru cevap verdigi rapor edilmistir.
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“Besinler depodan ilk alinan ilk ¢ikar kuralina uygun olarak kullanilir.”
olgusuna Firma 1’de calisan personelin 22’si (%71.0), Firma 2’de ¢alisan personelin
26’s1 (%81.2) dogru cevap vermistir. Toplamda ise 63 personelin 48’1 (%76.2) dogru
cevap vermistir. Aydogan ve Erol (2023) tarafindan yapilan ¢alismada ‘ilk giren ilk
cikar’ kuralina uyan personel sayisi 307 (%91.4) olarak bildirilmistir. “’Etler
pisirildiginde merkez sicakligi 72 °C olmalidir.”” sorusuna bizim ¢alismamizda Firma
1’de calisan personelin 13’1 (%41.9), Firma 2’de ¢alisan personelin 13’1 (%40.6)
dogru cevap vermistir. Toplamda ise 63 personelin 26’s1 (%41.3) dogru olarak cevap
vermistir. Aydogan ve Erol (2023) tarafindan yapilan ¢alismada “’sicak yemekler 63
°C ve iizerinde olmalidir.”” olgusuna dogru cevap veren personel sayist 293 (%87.2)
olarak rapor edilmistir. Mikrobiyolojik giivenlik agisindan etlerin pisirilen siire
sonunda uygun sicaklikta olup olmadigini kontrol etmek igin termometreler
kullanilmalidir (Green ve Selman, 2005). “’Benmari sicakligi 65 °C olmalidir.”
sorusuna Firma 1’de calisan personelin 21’1 (%67.7), Firma 2’de ¢alisan personelin
26’s1 (%81.2) dogru cevap vermistir. Toplamda ise 63 personelin 47’si (%74.6) dogru
cevap vermistir. Toplu beslenme hizmetlerinde yemegin sicakliginin 65 °C altina
diismemesi i¢in benmari sicakligi dnemlidir. Ciinkii bakterilerin ideal tireme 10 ile 63

°C arasidir (Altundag, 2019; Kayali, 2013).

¢’Zararhlar ile miicadele kapsaminda her ay ilagclama yapilmalidir.”” olgusuna
Firma 1°de calisan personelin 16’s1 (%51.6), Firma 2’de c¢alisan personelin 22’si
(%68.8) dogru cevap vermistir. Toplamda ise 63 personelin 38’1 (%60.3) dogru cevap
vermigstir. Gidalar1 hagere ve kemirgenlerden korumak i¢in diizenli ilaglama yapilmali
ve bunun icin kullanilan malzemelerin temizligine dikkat edilmelidir. Ciinkii bu
hayvanlar hastalik etmeni olan patojen bakterileri gidalara bulastirabilir (Goktas,

2019).

Bu ¢alismada anketin 2. kisminda personelin depolama ve servis hakkindaki
bilgi durumlar karsilastirilmistir. Ankette yer alan 20, 21, 22, 23, 24, 26, 27, 28, 29 ve
30. sorulara ayr1 ayr1 bakildiginda Firma 1 ve Firma 2 arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir fark bulunmamistir (p>0.05). Ancak Firma 1 ve Firma 2 arasinda ‘‘pismis
yemeklerin sogutulmasi nasil olmalidir?’’ sorusu karsilastirildiginda istatistiksel

olarak anlamli bir fark tespit edilmistir (p<0.05). Bu soruya Firma 1’de ¢alisan
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personelin sadece 2’si (%6.5); Firma 2’de galisan personelin ise yalnizca 6’s1 (%18.8)
dogru cevaplamistir. Genel olarak bakildiginda personelin giivenli depolama, pismis
yemeklerin sogutulmasi, c¢apraz kontaminasyon ve servis hakkindaki sorulari
personelin yarisindan fazlasinin dogru bildigi goriilmektedir. Ancak diger literatiir
calismalari ile kiyaslandiginda bu ¢calismada personelin depolama ve servis hakkindaki

sorular1 bilme orani daha diisiiktiir.

Toplu beslenme sistemi ¢alisanlariin gida hijyeni bilgi diizeylerinin
belirlenmesine yonelik anket formunda 30 sorudan ilk 5’1 demografik 6zelliklerden
olugsmaktadir. 6 ila 30 arasindaki sorular her bir soru esit ve 4 puan olmak {iizere
toplamda 100 puan olarak degerlendirilmistir. Bu durumda Firma 1°de calisan 31
personelin aldig1 ortalama puan 61.55+2.82 ve Firma 2°de ¢alisan 32 personelin aldig1
ortalama puan 66.504+2.51°dir. Bayram ve Ersoy (2020) yaptiklar1 ¢aligmada gida
hijyeni bilgi diizeyinin mezuniyet seviyesine gore artig gosterdigini bildirmistir. Bu
calismada ortalama puanlarin diisiik olmasinin nedeni personelin egitim seviyesiyle
ilgili oldugu diisiintilebilir. Ceylan ve Sezgin (2021) birinci sinif lokanta ve otellerde
yaptiklart benzer bir calismada personelin hijyen bilgi diizeyini iyi olarak
degerlendirmistir. Koksal vd. (2016) ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemine
sahip bir firmada yaptiklar1 ¢alismada personelin %52.5’inin gida hijyeni bilgi
puaninin yeterli diizeyde olmadigini ve %58.8’inin gida hijyenine yonelik
davraniglarinin uygun olmadigini rapor etmislerdir. Baska bir ¢alismada Osaili vd.
(2018) Urdiin'deki iiniversitelerdeki gida calisanlar1 arasinda arastirdiklar1 gida
giivenligi bilgi diizeyinde personelin yeterli bilgiye sahip olmadigini, bunun da gida
kaynakli hastalik ve salgin riskini artirabilecegini rapor etmislerdir. Benzer bir
calismada George vd. (2018) gida ¢alisanlarinin %53.3’{iniin gida hijyeni konusunda
yeterli bilgiye sahip olmadigimi bildirmislerdir. Hakli ve Cakiroglu (2014) toplu
beslenme isletmelerinin hijyen durumlarimi belirlemek icin olusturduklart Hijyen
Degerlendirme Formunda 100 {izerinden 60 ve altinda alan isletmeleri hijyen
acisindan yetersiz, 61-70 alanlar1 kabul edilebilir, 71-85 puan alanlar1 iyi, 86-100 puan
alanlar1 ¢ok iyi seklinde siniflandirmislardir. Bu ¢alismamizda her iki isletme de 61-
70 puan aralifinda oldugundan kabul edilebilir diizeyinde yorumlanabilir. Gida
kaynakl1 hastaliklardan korunma ve gida giivenliginin saglanmasi agisindan personelin
hijyen bilgi diizeylerinin belirlenmesine yonelik anket formunda 86 puan ve isti

alarak ¢ok iyi sekilde siniflanmasi beklenmelidir.
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Calismanin ikinci asamasinda alinan orneklerin mikrobiyal analiz sonuglari,
personel el ornekleri ile kiyafet, yemekhane tezgahlari, depolar ve ortam florasi

siralamasina gore tartigilacaktir.

Calismamizda personel el o6rneklerinden alinan sonuglara benzer olarak Giinal
ve Kiistimler (2023) mutfak personeli el orneklerinde koliform bakteri sayisini
ortalama 3.6 kob/cm? diizeyinde ve E. coli saptamadiklarmi bildirmislerdir. Ayni
calismada, Staphylococcus aureus 6.8 kob/cm? diizeyinde rapor edilmistir. Yine
Goktas (2019) yaptigr calismada personel el drneklerinde koliform bakteri sayisi
ortalamasii 19.2 kob/cm? diizeyinde buldugunu rapor etmistir. Benzer bir ¢alismada
Oztiirk (2007) 30 personel el érneginde ortalama 33 kob/cm? koliform grubu bakteri
tespit ettigini bildirmistir. Calismamiz sonuglarina benzer olarak Unal ve Togay
(2017) tarafindan yapilan baska bir ¢aligmada hastane mutfaginda ¢alisan personel el
orneklerinde koliform grup bakteri ortalama 1.08+0.41 log kob/cm? diizeyinde rapor
etmislerdir. Calisgmamizda her iki firmada el ve kiyafetlerde koliform grubu analiz
edilmistir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarinda koliform grubu bakteri bulunmasi
cevresel veya fekal bir bulagsma kaynaginin gostergesi olarak kabul edilebilir (Giinal
ve Kiistimler, 2023). Her iki isletme agisindan sonuglar degerlendirildiginde personel
el ve kiyafet hijyenine (kisisel hijyen, el yikama, tuvalet hijyeni) yonelik egitimler
planlanabilir. El 6rneklerinin hi¢birinde E. coli tespit edilmemesi personelin tuvaletten
ciktiktan veya ¢ig et gibi besinlere dokunduktan sonra el yikama aliskanliginin
oldugunu gosterebilir. Staphylococcus- micrococcus spp. sayisinin - yiiksekligi
personelin ellerini burun, sag, kulak gibi ylizeylere temas ettirme aligkanliklar1 oldugu
yoniinde bir degerlendirme yapilabilir. Orneklerin  higbirinde S. aureus
saptanmamustir. Calismanin anket sonuglarina gore, tiim personelin kisisel hijyen ile
ilgili sorular yliksek oranda dogru cevaplamasi kisisel hijyen bilgi diizeyinin yliksek
oldugunu ancak bunu davranisa doniistirmede eksikliklerin oldugu ve bu gibi

eksikliklerin daha yogun planlanan egitimler ile giderilebilecegi diisiiniilmektedir.

Gida maddelerinin insan tiiketimine glivenli ve kaliteli olarak sunulabilmesi i¢in
ham maddenin elde edildigi ilk asamadan baglayarak, iirliniin tiiketicinin sofrasina
gelene kadar her agamasinda hijyen ve sanitasyon etkin olarak uygulanmalidir. Gida

giivenligini saglamak i¢in gida ve gidanin tiretildigi ortam sanitasyonu bir biitiin olarak
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ele alinmaktadir. Bu biitiinliigii gida, gida iiretim ortam1 ve gida ile temas eden
yiizeylerdeki mikrobiyal floranin birbiri ile kontaminasyonundan kaynaklanir.
Ozellikle gida ile temas eden yiizeyler, ¢apraz kontaminasyon yoniinden daha riskli
alanlar1 olusturmaktadir. Genel olarak bir¢ok arastirmaci (Hayes, 1992; Ugur vd.,
2001) gida isletmelerinde gida temas yiizeylerinde ¢ig gidalar ile temas eden galisma
yiizeylerindeki maksimum kabul edilebilir bakteri sayisin1 2 log kob/cm?; pismis
gidalara temas eden calisma ylizeyleri ile gida maddelerine dogrudan temas eden
ekipman yiizeyleri i¢in 1 log kob /cm?; diger yiizeyler i¢in ise (buzdolabi, soguk hava
dolab: vb.) 1.6 log kob/cm? olarak bildirilmektedir. Ayrica, gida maddeleri ile temas
eden yiizeylerin 100 cm?’sinde koliform bakterilerin bulunmamas: gerektigi ifade
edilmektedir. Calismamizin  sonuglari  bu referans limitler {izerinden

degerlendirilmistir.

Firma 1 ve Firma 2’deki depo ve tezgahlarda TAMB, koliform, maya- kiif ve
Staphylococcus- micrococcus spp. agisindan istatistiksel olarak anlamli fark
belirlenmistir (p<0.05). Calismamiza benzer olarak yapilan bir calismada Ozbek vd.
(2023) ozellikle et kesme tezgahlarinda daha yiiksek kontaminasyon yiikii oldugunu
bildirmislerdir. Ozbek vd. (2023) mutfak ortamindan (sicak iiretim, sebze hazirlik ve
et hazirlik) aldiklari numunelerin analizinde mezofilik aerobik bakteri veya maya-kiif
bulunmayan alanin olmadigini rapor etmislerdir. Goktas (2019) yaptig1 calismada alet
ve ekipman yiizeylerinden saptanan ortalama koliform bakteri sayisi1 133.6 kob/cm?
olarak bildirmistir. Yine, Ozbek vd. (2023) tarafindan HACCP sistemini uygulayan
okul mutfaklarinda yapilan ¢aligmada bigak, tezgah ve sebze dograma makinesi gibi
ekipman yiizeylerinden alinan numunelerin en az birinde mezofilik aerobik bakteri ve
koliform grubu bakterinin belirtilen sinirlart astigi; mutfak ortaminda ise mezofilik

aerobik bakteri ve maya kiif olmayan alanin bulunmadig: bildirilmistir.

Bu caligmada ankette sorulan hijyenik ortami bilme durumu bakimindan Firma
1 ve Firma 2 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmustur (p<0.05). Bu
soruyu Firma 1°de ¢alisan personel (%90.3) Firma 2’de calisan personelden (%65.6)
istatistiksel olarak daha yiiksek oranda dogru cevaplamistir. Bununla dogru orantili
olarak, Firma 1 mutfak ortamindan alinan 6rneklerde mikrobiyal analiz sonuglar1 daha
diisiik diizeyde tespit edilmistir. Ancak sonug olarak her iki firmanin mikrobiyal analiz

sonuglar1 referans degerlerden oldukga yiiksektir.
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Arastirmada analiz edilen Orneklerin mikrobiyolojik yiikleri ile isletmelerin
ortalama basar1 puanlar1 karsilastirildiginda Firma 1°de ¢alisan personelin aldig
ortalama puan 61.55+2.82 ve Firma 2’de galisan personelin aldigi ortalama puan
66.50+2.51’dir. Bu durumda Firma 2’de analiz edilen Orneklerin mikrobiyolojik
yiiklerinin daha diisiik olmasi1 beklenebilir. Ancak Firma 2’de gida temas alanlarinda
(depo, tezgdh ve ortam havasi) TAMB, koliform, maya-kiif, Staphylococcus-
micrococcus spp. bakimindan mikrobiyolojik yiik daha yiiksek tespit edilmistir.
Mikrobiyolojik yiikleri etkileyen en énemli etken olarak personel ve hijyen bilgisi
karsimiza c¢iksa da alet ve ekipman temizligi, mutfak temizlik sikligi, hava
sirkiilasyonu, iiretim alaninin yerlesimi, yeterli temizlik malzemesi saglanmasi ve
yeterli sayida personel calistirilmast gibi mikrobiyolojik yiike etki eden bircok faktor
akla gelebilir.

Bu acidan gida kaynakli hastaliklar1 azaltmak icin gida calisanlarinin gida
giivenligi bilgi, tutum ve uygulamalarimi anlamalari ¢ok Onemlidir. Yapilan
arastirmalar sonucunda genellikle bilgi ve davranisa gegme arasinda Onemli
farkliliklar oldugu goriilmektedir. Personelin edindigi bilgiyi uygulamamasi sonucu
gida kaynakli hastaliklara neden olabilecegi anlasilmaktadir. Bu bilgiler 15181n gida
hijyeni egitimlerinin planlanmasinda teorik egitimin, davranig kaliplaria
dontstiirilmesinde multi disipliner egitim metodolojisi kullanilmasi gida hijyen ve

sanitasyonunda basar1y1 arttirabilir.
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6. SONUC VE ONERILER

Toplu beslenme sistemleri hijyen ve sanitasyona dikkat edilmemesi
durumunda ciddi saglik sorunlarma yol agabilir (Soares vd., 2012). Giivensiz gida
tilketiminden kaynakli saglik problemleri ve besin zehirlenmeleri giintimiizde 6nemli
bir halk sagligi sorununu olusturmaktadir. Besin kaynakli zehirlenmelerin cogunlugu
personelin  kisisel hijyeninden ve uygun olmayan yemek hazirliklarindan
kaynaklanmaktadir (Kayali, 2013). Bu agidan personelin kisisel hijyeni ve hijyen bilgi
diizeyi toplu beslenme yapilan isletmelerde biiyiik 6nem arz etmektedir. Personele
gida kaynakli hastaliklarin sonuglart orneklerle anlatilarak bu konuda farkindalik

olusturmak amaglanmalidir.

Gida ile dogrudan veya dolayli olarak temas eden kisilere gida hijyeni
konusunda uygun egitimler verilmelidir. Egitim, gida hijyeni sistemi i¢in temel olarak
onemlidir. Gida personeli, gida hijyenini saglamak i¢in gerekli bilgi ve becerilere sahip
olmalidir. Egitim almayan veya yetersiz gida hijyeni bilgisine sahip personel gida
giivenligi acisindan potansiyel bir tehdit olusturmaktadir. Egitim programlarinin
etkinliginin periyodik olarak degerlendirilmesi, prosediirlerin yerine getirilmesini
saglamak i¢in rutin denetim ve kontroller yapilmalidir. Gida proseslerinin yoneticileri
ve denetcileri, potansiyel riskleri degerlendirebilmek ve gerekli dnlemleri alabilmek
icin gida prosesleri hakkinda gerekli bilgiye sahip olmalidir. Egitim programlari rutin

olarak gozden gegirilmeli ve gerektiginde giincellenmelidir.

Gida giivenligi uygulamalarinda siirdiiriilebilir bir gelisme elde etmek icin
oncelikle aligkanliklar degistirilmelidir, bu da siirekli ve kademeli egitim yoluyla
saglanabilir. Isletmeye gida giivenligi ile alakali uyari yazilari ve talimatlari
astlmalidir. Ancak personelin hijyen egitimi almasina ragmen basar1 puanlarinin yine
de diisiik oldugu goriilmiistiir. Bunun sebepleri arasinda personelin gida isletmesinde
uzun siire ¢alismamasi, personel sayisinin yetersizligi nedeniyle is yiikiiniin fazla
olmasi, ¢aligma saatlerinin uzun olmasi sayilabilir. Bu sebepler ortadan kaldirilarak

hijyen uygulamalarinin kisitlanmasinin 6niine ge¢ilmelidir.
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Buna ilave olarak hiikiimetler, gida isletmelerinin karsilamasi gereken gida
giivenligi ve mevzuatin uygulanmasini igeren kararlar alir. Tiiketicilerin sagligimni
korumak i¢in hiikiimetlerin gida giivenligi konularinda ihtiya¢ duyulan tiim bilgileri
halka agilmasi gerekir (Kotsanopoulos ve Arvanitoyannis, 2017). Gida giivenligi ve
halk saglig i¢in Tiirkiye’de 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve
Yem Kanunu uygulanir. Toplam Kalite Yonetimi ve HACCP gibi sistemler
birlestirilerek olusturulan ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yo6netim Sisteminin toplu
beslenme sistemlerinde gida giivenligini saglamak i¢in uygulanmasi gerekmektedir
(Goktas, 2019).
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Anket No:

Tarih:..../...../2023

TOPLU BESLENME SISTEMi CALISANLARININ GIDA HIJYENI BILGI
DUZEYLERININ BELIRLENMESINE YONELIK ANKET FORMU

1- Cinsiyetiniz

a)Kadin  b)Erkek

2- Yasimiz

a)20’den kiigiik b)20-30 c)31-40 d)41-50 ¢)51 ve Usti

3- Egitim durumunuz nedir?

a) llkokul b) Ortaokul c¢) Lise d)Onlisans e) Lisans f) Yiiksek lisans
4- Kag yildir bir gida isletmesinde ¢alhisiyorsunuz?

a) 1-5 yil b) 6-10 y1l ¢) 11-15y11  d) Daha fazla

5- Resmi veya ozel bir kurumda, isinizle ilgili gida hijyeni egitimi aldiniz m?
a) Bvet oo b) Hayir

6- HACCP sistemi nedir?

a) Avrupa’da Uygulanan Hijyen Programi

b) Gida Giivenligi sistemi

¢) Uluslararas1 Standartlar Tegskilati

d) Bilmiyorum

7- Sizce hijyenik ortam nedir?

a) Yagdan kirden arinmis ortam

b) Kirli bir yiizeyi temizledikten sonra dezenfekte edilmis ortam

c) Hepsi

8- Bakteriler ¢ogalabilmek icin asagidakilerin hangisine ihtiya¢ duyar?
a) Sicaklik b) Nem c) Besin

d) Yukaridaki segeneklerin hepsi  e) Fikrim yok

9- Asagidakilerden hangisi mikroorganizma icermeyen steril besindir?

a) UHT siit b) Yumurta c¢) Elma d) Danaeti e) Fikrim yok

10- Asagidakilerden hangisi mikrobiyolojik acidan yiiksek risk tasiyan gruptan
degildir?

a) Cig Balik b) Dondurulmus et c)Tavuk eti ~ d)Tursu e) Yumurta
11- Sizce en ideal bakteri iireme sicaklig1 hangisidir?

a)5°C  b)37°C  c¢)65°C d)100°C

12- Bakteriyel besin zehirlenmesi gidalarda nasil anlasilir?
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a) Lezzetine bakarak b) Kokusuna bakarak ¢) Goriintiistine bakarak

d) Anlayamam e) Fikrim yok

13- Hangisi besin zehirlenmesinin belirtisidir?

a) Bas agris1 b) Ishal ¢) Kaginti d) Kabizlik  e) Bilmiyorum

14- Asagidakilerden hangisi bakterileri yok etmede en etkilidir?

a) Dezenfektanlar ~ b) Soguk su c¢) Deterjanlar d) Temizleme fircast e)
Bilmiyorum

15- Gida ¢ahisaninin kag giinde bir yikanmasi gerekir?

a) Giinliik olarak b) Haftada 1 kez c) Haftada 2 kez

d) Haftada 3 kez e) Fikrim yok

16- Eller hangi islemden sonra yikanmahdir?

a) Tuvaletten ¢iktiktan sonra

b) Cig besinleri elledikten sonra

¢) Soguk sandvi¢ hazirlamadan 6nce

d) Yukaridaki segeneklerin hepsinde

e) Fikrim yok

17- El yikama islemi kac saniye devam etmelidir?

a) 5saniye  b) 20 saniye c) 30 saniye d)40saniye e) Fikrim yok

18- Isletmelerde asagidakilerden hangisi elleri kurulamada tercih edilmelidir?
a) Kumas havlu b) Is kiyafeti c¢) Tek kullanimlik kagit havlu pegete
d) Kurutma cihazi  e) Bilmiyorum

19- Isyerinizde genel temizligi ne siklikla yapiyorsunuz?

a) Glinliik olarak b) 2 giinde bir c) Haftada 2 kere

d) Haftada 3 kere e) Yapilmiyor

20- Soguk hava depolarmmin sicakhik kontrolii ve iiriinlerin i¢ sicakhiklarmnin
kontrolii ne siklikla yapilmahdir?

a) Her giin b) Iki giinde bir  ¢) Haftada bir kere  d) Yapilmaz e)Fikrim yok
21- Buzdolabi veya sogutucu sicakhigi icin en uygun derece kactir?

a) 0-4°C b) 7-10°C  c¢) 2-8°C d)6-12°C  e) Fikrim yok

22- Derin dondurucunun sicakhgi ka¢ olmahdir?

a)-2°C b)-9°C c¢)-12°C d)-18°C e) Bilmiyorum

23- Dondurulmus besinlerin ¢ézdiiriilmesinde hangi islem dogrudur?

a) Oda 1s1sinda kendi haline birakarak ¢ozdiirme

b) 4- 7 °C soguk depolarda ¢ozdiirme
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¢) Radyator gibi sicak zemin iizerine koyarak ¢ozdiirme

d) Sicak su i¢inde tutarak ¢ozdiirme

e) Bilmiyorum

24- Asagidaki besinlerin hangisi soguk depoda saklanmahdir?

a) Sebze ve meyveler  b) Konserve gidalar c) Kuru baklagiller
d) Tahillar e) Hepsi

25- Pismis yemeklerin sogutulmasi nasil olmahdir?

a) Genis ve derin kaplarda yavas bir sekilde olmalidir.

b) Dar ve s1g kaplarda ani bir sekilde olmalidir.

¢) Oda sicakliginda olmalidur.

d) Direk soguk dolaplara konulmalidir.

e) Bilmiyorum

26- Pismis ve ¢ig gidalar beraber depolanirsa ne olur?

a) Pigmis gidalar saglikli depolanirken ¢ig gidalar bozulur.

b) Pismis gidalar ve ¢ig gidalarin her ikisi de bozulur.

¢) Capraz bulasma olur.

d) Cig gidalar bozulur.

e) Fikrim yok.

27- Depolanan besinlerin depodan kullanim sirasi nasil olmahdir?
a) Son alinan malzeme ilk 6nce kullanilmalidir.

b) Belli bir sira izlenmesi gerekmez.

¢) Ik alinan malzeme ilk énce kullanilmalidir.

d) Yukaridakilerin hepsi yanlistir.

e) Fikrim yok.

28- Etler pisirildiginde merkez sicakhigl ka¢ derece olmahdir?

a) 37 °C b) 50 °C c) 72 °C d) 100 °C e) Bilmiyorum
29- Benmari sicakhigi kac derece olmahdir?

a) 10 °C b) 37 °C c)45°C d) 65 °C e) Fikrim yok
30-Zaralilar ile miicadele kapsaminda ne sikhikla ilaclama yapilmahdir?

a) Her giin  b) Her hafta c) Her ay d)Y1lda 2 kez e) Yapilmiyor
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