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Bu aragtirmada, Tiirkiye’nin bagkenti Ankara’da faaliyet gosteren doner kebap ve kebap
yiyecek igecek isletmelerinde calismakta olan isgoérenler ve isletme sahiplerinin yiyecek
icecek hijyenine yonelik bilgi diizeyi ve tutumlarmin tespit edilmesi amaglanmistir. Bu
hedef baglaminda diizenlen anket formu, 2015 yilinin Subat ve Mart aylar1 icerisinde, 395
kebap isletmesinde gorev alan 417 isgdren ve isletme sahipleri iizerinde
gerceklestirilmistir. Elde edilen bulgulara gore, kebap isletmelerinde ¢alismakta olan
isgéren ve isletme sahiplerinin yiyecek igecek hijyenine yonelik bilgi diizeyinde
eksiklikler bulunmasmna karsin, yiyecek icecek hijyenine yonelik bilgi ve tutumlarmin
olumlu oldugu tespit edilmistir. Bu bilgiye ek olarak, doner kebap ve kebap isletmelerinin
iiretim boliimiinde yer alan iggorenler ve isletme sahiplerinin kisisel hijyen ve gida hijyeni
hakkinda bilgi sahibi olduklar ve iiretimde kullandiklar1 ekipmanlarin temizligine 6zen
gostermeye calistiklari tespit edilmistir.

Abstract
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In this research, it was aimed to determine the knowledge level and attitudes of catering
and business owners working in doner kebab and kebab food and beverage business
operating in Ankara, the capital of Turkey, for food and beverage hygiene. The survey
questionnaire formulated in this context was carried out on 417 business and business
owners involved in 395 kebab operations in February and March 2015. According to the
findings, it has been determined that knowledge and attitudes towards food and beverage
hygiene are positive although occupational and business owners working in kebab
operations lack knowledge about food and beverage hygiene. In addition to this
information, doéner kebabs and kebab establishments have found that occupants and
business owners in the production department have information about personal hygiene
and food hygiene and are trying to care for the cleanliness of the equipment they use in
production.
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GIRIS

Diinya genelinde gida kaynakli hastaliklarm son yillarda dikkat ¢ekici seviyeye ulastigi goriilmektedir (Abdul-
Mutalib vd., 2012, s. 289; Ansari-Lari, vd., 2010, s. 260; Giritlioglu, vd., 2011, s. 838, Martins, vd., 2012, s. 184;
Ko, 2013, s. 192). Gida kaynakl1 hastaliklar, toplumun her kesiminden ve her yastaki bireyi etkileyen 6nemli bir
toplum sagligi sorunudur. Gida kaynakli enfeksiyonlar, sporadik vaka olarak goriilebilecegi gibi bulasici gida
kaynakli, birden fazla kisiyi etkileyen zehirlenmeler seklinde de goriilebilir (Tutus, 2016, s. 132). S6z konusu bu
duruma bagh olarak, yiyecek icecek giivenliginin, ana konulardan birisi haline geldigi anlasilmaktadir (Afifi ve
Abushelaibi, 2012, s. 249). Gelismis tilkelerde, her yil niifusun %30’undan fazlasinin ¢esitli gida kaynakli
hastaliklara yakalandigi ve gelismekte olan iilkelerde ise, her yil iki milyondan fazla insanin gida temelli
hastaliklardan &tiirii hayatlarini kaybettigi bilinmektedir (Tessema vd., 2014, s. 1). Ornegin, Avustralya’da her yil
ortaya c¢ikan yaklasik 5,4 milyon gida kaynakli hastaliklarm 15.000’inin hastanede tedaviyi gerektirdigi, 120’sinin
ise Olim ile sonu¢landigi rapor edilmektedir (Rosnani, vd., 2014, s. 20). Gida kaynakli hastaliklar, gelismis
iilkelerde goriilebildigi gibi gelismekte olan iilkelerde de gorilmektedir ve bu durum o6zellikle gelismekte olan
iilkelerde ciddi saglik sorunlarina neden olabilmektedir (Sani ve Siow, 2014, s. 210). Diinya Saghk Orgiitiiniin
Gida Kaynakli Hastaliklarla (GKH) ile ilgili yayinladigi rapora gore, 2.2 milyon kisi gidalardan kaynaklanan
Oliimciil ishal hastaligina yakalanmakta ve bu saymin g¢ogunlugunu gelismekte olan {iilkelerdeki c¢ocuklar
olusturmaktadir (Cunha vd., 2014, s. 167). Avrupa Gida Giivenligi Birligi’nin (2008) yayinladig1 bir rapora gore
ise, 2008 yilinda Avrupa Birligi iilkelerinde, gida zehirlenmesinden kaynaklanan 45,622 vaka meydana gelmis olup

bu vakalarin 6230°u hastaneye kaldirilma ve 32’si ise 6liimle sonuglanmistir (Jianu ve Chis, 2012, s. 151).

Calisma hayatinin siirekli olarak gelismesi, kisilerin geleneksel yasam tarzlarinda c¢esitli degismelere neden
olmaktadir. Bu gelismeye paralel olarak, yiyecek icecek sektoriiniin de gelisim siireci igerisinde oldugunu
soylemek miimkiindiir (Cakiroglu ve Ucgar, 2008, s. 9). Yiyecek icecek isletmelerinin miisterileri, tiikettikleri
yiyeceklerde, hijyenin yiliksek olmasina ve gida kaynakli hastaliklarin yaratabilecegi etkilere dikkat etmektedirler
(Djekic vd., 2014, s. 34). Yiyecek icecek ve restoran isletmelerinde yiyeceklerin hijyenik ortamda hazirlanmamasi
yiyeceklerin giivenligini, dolayisiyla tiiketicilerin sagligini tehlikeye atmaktadir (Ldikkd-Roto ve Nevas, 2014, s.
65). Yiyecek icecek {ireticileri, 6zellikle fast food yiyeceklerde, patojen olarak bilinen ve ¢ig etin yapisina zarar
veren mikroorganizmalarin bulasict olmasinda kilit rol oynamaktadir (Sharif vd., 2013, s. 245). Bu konuyla iliskili
olarak tiiketicilere, saglikli gida tiriinleri sunabilmek i¢in kisisel hijyen bilgisine, uygun tesislere, sanitasyon
yOnetim ve uygulamalarma ihtiya¢ vardir (Jeon vd., 2015, s. 62). Gida iireticilerin hijyen bilgisi, iiretimin {izerinde
etkili olmaktadir. Buna ek olarak, yiyecekler arasinda bulasici kirlenmenin (kontaminasyonun) oniine gecilmesi,

hijyen bilgisi ve standartlarinin uygulanmasiyla yakindan ilgilidir (Walker vd., 2003, s. 339).

Giiniimiizde geleneksel gida maddelerine olan talebin artmasina bagli olarak, birgok iilkede bu tip gidalarin
iiretimi ve pazarlanmasina dayanan bir sektér meydana gelmistir. Ulkemizde “Geleneksel gida” olarak adlandirilan
cok sayida iirin bulunmaktadir (Arda ve Aydin, 2011, s. 136). Kebap, giiniimiizde diinyanin bir¢ok iilkesinde
begenilerek tiiketilen bir yiyecektir. Tiirk kiiltliriinden ¢iktig1 diistiniilen doner kebap ve kebaplar, bugiin diinyanin
bircok yerinde, hizl1 hazir yiyecek isletmeleri arasinda énemli bir yere sahiptir. (Oksiiztepe ve Beyazgiil, 2014, s.

65). Ozellikle gen¢ kesim tarafindan en ¢ok tiiketilen hamburger kola ikilisinden sonra tercih edilen yiyecekler
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arasinda, pizza ve kebaplar yer almaktadir (Celen, 2015, s. 34). Doner kebap ve kebaplarin hammaddesinin et
olmasi itibariyle, yiyeceklerin hammadde asamasindan tiiketiciye ulasincaya kadar gegen siireg igerisinde yiyecek

hijyeninin, arastirilmasi son derece dnem teskil etmektedir (Bostan, vd., 2011, s. 781).
Literatiir Bilgisi

Hijyen, bireysel ve toplumsal agidan insan sagligimin korunmasi, gelistirilmesi ve yasam kalitesinin uzun siire
devam ettirilebilmesini saglayacak temizlik ve saglikla ilgili uygulamalar biitiiniidiir. Daha kisa bir ifadeyle hijyen;
saglikli ortamin korunmasi ve her tiirlii hastalik etmenlerinden arindirilmasit amaciyla ortaya konulan bilgiler
biitliniidiir (Bulduk ve Bulduk, 2014, s. 1). Dolayisiyla, sagliga zararli ortam ve etkenlerden korunmak amaciyla
uygulanan yontemler ve alinan temizlik 6nlemlerinin timii hijyen kapsaminda degerlendirilebilmektedir. Yiyecek
icecek isletmelerinde temizlik yapilan ve temiz goriinen her ortam hijyenik olmayabilir. Ortamin hijyenik bigimde
temizlenmesi (dezenfekte edilmesi) ic¢in gozle goriilemeyen patojenlerin de (insan sagligina zararh
mikroorganizmalarin) yok edilmesi gerekmektedir. Gida giivenligi; gidalarin satin alma, depolama, isleme, liretim,
satis ve hizmet siirecinde olusabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik her tiirlii zararli etmenlerin ortadan
kaldirilmas1 ve gidalarin tiiketici sagligina zarar vermeyeceginin garanti altina alinmasi amaciyla olusturulan
tedbirler biitliniidiir. Gida giivenligi, gida zincirinin tiim asamalarinda hijyenik kosullarin eksiksiz bir sekilde

uygulanmasi ile saglanmaktadir (Giritlioglu ve Kizilcik, 2016, ss. 303-304).

Yiyecek igecek hijyeni konusunda kisisel hijyen, hijyen uygulamalariin en 6énemli konusundan biridir. Kisisel
hijyen, bireyin sagligim korumak ve siirdiirmek igin bir giin igerisinde yapmast gereken “6z bakim”
uygulamalaridir. Bu uygulamalar, bireysel ve sosyal sagligin dayandigi bir temel olmakla beraber, ayn1 zamanda
uygarlik diizeyinin de bir gostergesidir. Yiyecek icecek personelinin kigisel hijyen uygulamalari miisteri
memnuniyetini saglamanin yaninda, bakterilerin bulagsmasini ve yayilmasini 6nlemede de son derece 6nemlidir. Bu
nedenle her restoran calisani temel saglik kosullar1 ve temel besin giivenliginin saglanabilmesi i¢in kisisel hijyen

uygulamalarini yeterli diizeyde ve dogru sekilde yerine getirmelidir (Kinaci ve Cetiner, 2013, s. 22).

Gida zehirlenmelerine yol acan en O6nemli etkenin, zayif kisisel hijyen anlayisi yiliziinden gida servisi
calisanlarmin elleri oldugu tespit edilmistir. Ellerine ve elbiselerinin dis yilizeyine, temas ettikleri esyalardan cesitli
organizmalar bulasabilmektedir. Ayrica el, kol, burun boglugu ve agizdan bulasan ¢esitli mikroorganizma cinsleri
bulunmaktadir. Kisiler hijyen kurallarina yeterince uymazlarsa bu mikroorganizmalar gidalara da bulasacaktir.
Yiyecek igecek isletmelerinde calisan personelin hijyen ile ilgili sorumluluklar1 asagidaki gibi siralanabilir

(Unliidnen ve Coémert, 2013, s. 4):

o Yeterli ve dengeli beslenmek, fiziksel sagligina ve temizligine 6zen gostermek,

e Saghgiyla ilgili rahatsizliklarin1 zamaninda isletme yetkililerine bildirmek,

¢ Hijyen kurallarma uymay1 aliskanlik haline getirmek,

e (Calisma zamanlarinda ellerini yikamaya Ozen gostermek (Ornegin, tuvalet kullanimi sonrasi, ¢oplere
dokunma sonrasi, kirli alet ve ekipmanlara dokunma sonrasi, ¢ig gidalara dokunma sonrasi, paraya dokunma

sonrasi, Oksilirme-aksirma sonrasi, sigara kullanimi sonrasti),

305



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/3 (2017) 303-323

o Kisisel temizlik kurallarin1 uygulamak (sik sik dug almak, temiz is kiyafeti giymek, tirnak temizligine dikkat
etmek, eldiven ve bone kullanmak),
o Kullanilan arag ve gereglere ¢iplak elle dokunmamak,

e Isyerinde sigara icmemek ve diger kurallara uymak.

Gidanin hazirlanma siirecinde, dikkatsiz saklama ve zayif hijyen kosullar1 nedeniyle gida zehirlenmelerinin
ortaya ¢ikmasi kaginilmazdir. Gida iireticilerinin dogru bir hijyen anlayigini benimsemeleri durumunda, bu konuda
ilerleme saglanabilmesi miimkiin olacak ve bu ilerleme neticesinde de gida zehirlenmesine bagl rahatsizliklarda

azalma olabilecektir (Unliidnen ve Cémert, 2013, s. 4).

Tirk milleti i¢in et ve ete dayali olan yiyecekler her zaman ¢ok begenilmistir ve tiiketimi ¢ok fazla olmustur.
Tirk Mutfagi; ¢cevirmeler, kizartmalar, 1zgaralar, tava yemekleri, kavurmalar, 1zgara kebaplari, tencere kebaplari,
yahniler, giivecler, sahan yemekleri, bugulamalar, kapamalar, haslamalar, kofteler, etli dolmalar, meyveli et
yemekleri, olmak lizere genis bir yelpazeye sahiptir (Seren Karakus, vd., 2015, s. 63). Tirk mutfaginin 6énemli
iirlinlerinden bir tanesi olan doéner, yassilastirilmis et pargalarinin marine edildikten sonar doner sislerine gegirilip
harli ates karsisinda dondiiriilerek pisirilen ve sonra ince dilimler halinde kesilerek tiiketime sunulan bir kebap
cesididir. Doner kebap ismini doner (donmekten) ve kebap (kizarmis et) kelimelerinden almaktadir (Al-Shadefat,
2011, s. 2; Babiir ve Giirbiiz, 2015, s. 59). Tiirk kiiltiiriinden ¢iktig1 diisiiniilen kebap ve donerler, bugiin diinyanin
bircok yerinde, hizl1 hazir yiyecek isletmeleri ierisinde 6nemli bir yere sahiptir. Ozellikle geng kesim tarafindan en
¢ok tercih edilen hamburger-kola ikilisinden sonra tercih edilen hazir yiyecekler, pizza ve doner kebaplardir. Kebap
sOzcligiiniin, Farsca kokenli oldugu iddia edildigi gibi Arapga “kebbeb”ten geldigi diisiiniilmektedir ve anlaminin;
ateste kizartilan et, ateste kavurularak pisirilen yiyecekler oldugu séylenmektedir. Doner kebap, Divan-ii Liigat-it
Tirk’te soklincli, Osmanli’nin ilk yillarinda s6glilme adimi almistir. Yunanistan’da “gyros”, Avustralya’da
“yeeros”, Iran’da “torkj kebap”, Hollanda’da ‘“shaverma”, Suudi Arabistan’da ise, “shawarma” adlariyla

bilinmektedir (Kuscu Erbay, 2006, s. 91).

Tirk toplumunun yasam sekli ve sosyal yapisi incelendiginde beslenme kiiltiiriinde hizli hazir beslenme
sisteminin yiizyillardir var oldugu goriilebilmektedir. Tabla iizerinde satilan simit, ¢esitli borekler, ¢orekler, seyyar
acik/kapali arabalarda porsiyon usulii satilan hamur tatlilari, nohutlu pilav, ekmek arasi ciger, balik, doner, kofte,
1zgara et- sis vb. yiyecekler Tiirkiye’de uzun yillardir tiiketilmekte olan geleneksel ancak bugiinkii fast food
terimine paralel bir hareket sergileyen yiyecek tiirlerindendir. S6z konusu gelisim siireci, 6zellikle doner kebap ve
kebap isletmelerini olumlu yonde etkilemistir (Yazicioglu vd., 2013, s. 37). Sayilar1 hizl bir sekilde artmaya devam
eden bu yiyecek igecek isletmelerindeki isgdren ve igletme sahiplerinin, yiyecek icecek hijyenine yonelik bilgi ve

uygulama diizeylerinin arastirilmasi énemli bir konudur.

Yiyecek igecek isletmelerinde, yiyecek igecek hijyenine yonelik bilgi ve uygulama diizeyi ile ilgili literatiir
taramasi yapildiginda ¢ok sayida ¢aligmaya rastlamilmaktadir. Ancak, dogrudan doner kebap ve kebap isletmelerini

hedef alan bir ¢aligmaya rastlanilamanmustir. Ilgili arastirmalar asagida bilgilerinize sunulmustur.

Abdul-mutalib (2012) tarafindan Malezya Kuala Pilah’taki yiyecek icecek isletmelerinde ¢alisan isgbrenlerin

yiyecek i¢cecek hijyenine yonelik bilgi, tutum ve uygulamalarinin belirlenmesi hedeflenmistir. Elde edilen bulgulara
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gore calisanlarin yiyecek icecek hijyenine yonelik bilgi, tutum ve uygulamalarinin yiiksek diizeyde oldugu tespit
edilmistir. Ayrica, egitim seviyesi ile yiyecek igecek hijyene yonelik bilgi ve tutum konular1 arasinda anlamli bir

iliski oldugu belirlenmistir.

Afifi ve Abushelaibi (2012) tarafindan gergeklestirilen ¢aligmada, kamu hijyen Onlemlerinin "Bilgi" ve
"Uygulama" degerlerini degerlendirmek iizere hazirlanan bir anket, Birlesik Arap Emirlikleri'ndeki Al Ain'de
yasayan ve 15 ila 55 yas araligindaki kisilere uygulanmistir. Elde edilen bulgular, yiiksekogrenim gormiis, yiyecek
icecek hijyeni konusunda dogru bilgiye sahip oldugunu gdstermektedir. Bununla birlikte, sadece %70'i yemek
yeme Oncesi ve sonrasindaki ellerini her zaman yikarken, %80'i daima tuvalet kullandiktan sonra sik sik 1lik su ve
sabun kullanarak ellerini yikamaktadir. Katilmeilarin %29'u, gida kaynakli hastaliklara maruz kalmig ve %85'i

gida giivenligi ve kigisel hijyen konularinda bilgilendirilmistir.

Akbulut (2010) tarafindan Yalova ilinde faaliyet gosteren hazir yemek iiretim yerlerinde ¢alisan personelin
hijyen bilgi diizeyini belirlemeye yonelik gergeklestirilen yiiksek lisans tezinde, 11 adet hazir yemek iiretim
tesisinde ¢aligmakta olan 52 personelin, yiyecek i¢ecek hijyenine yonelik bilgi diizeyinin diisiik oldugu, kisisel ve
yiyecek hijyenine Ozen gostermedigi, yiyeceklerin sicaklik kontrollerinin gerceklestirilmedigi sonucuna

ulagilmustir.

Ansari-Lari vd., (2010) tarafindan gerceklestirilen calismada, iran'n Fars ilinde bulunan dért et isleme
tesisindeki gida calisanlarinin bilgi, tutum ve uygulamalarini degerlendirmesi amaglanmustir. Anket formu, Kasim
2006-Ocak 2007 arasmda 97 yiyecek igecek ¢alisani iizerinde uygulanmustir. Bulgulara gore, katilimcilar gida
hijyen Onlemlerine karsi kabul edilebilir bilgi seviyesine, yiiksek seviyede olumlu tutumlara sahip olduklarim
gostermektedir. Gida is¢ilerinin neredeyse tamami (% 97.9) genel saglik Onlemlerinin isyerinde kritik rol

oynadiginin farkindadir.

Bas vd., (2006) tarafindan gerceklestirilen ¢alismada, Tiirkiye'deki yiyecek icecek sektorii ¢calisanlar: arasinda
gida giivenligi konularinda bilgi, tutum ve uygulamalar1 degerlendirilmistir. Anket uygulamasina 764 yiyecek
icecek sektorii ¢alisan1 katilmustir. Bulgulara gore, katilimcilarin cogunlugu (% 47.8) temel bir gida giivenligi
egitimi almamustir. Tiirk yiyecek icecek igletmelerindeki ¢alisanlarin, temel gida hijyenine (sicak veya soguk hazir
yiyeceklerin kritik sicakliklari, kabul edilebilir buzdolab1 sicaklik araliklar1 ve ¢apraz bulasma vs.) iliskin bilgi
eksikligine siklikla sahip olduklarini géstermektedir.

Can (2008) tarafindan gergeklestirilen calismada, Balikesir’in Erdek ilgesinde bulunan 27 otel isletmesindeki,
113 personelle anket uygulamasi gerceklestirilmistir. Calismada elde edilen bulgular neticesinde otel isletmesinde
calisan iggorenlerin kisisel hijyen konusunda bilgi ve uygulamalarmi yiikseltmelerini saglayacak gerekli 6nlemlerin
alimmas1 gerektigi ve otel isletmelerinin yildiz sayis1 arttikca, personelin hijyen ve sanitasyon kurallarina uyma

egilimlerinin arttig1 tespit edilmistir.

Cho vd., (2013) tarafindan yiyecek icecek sektdriinde caligmakta olan Latin iggérenlere yiyecek icecek hijyeni
ve bilgisine yonelik arastirma gergeklestirilmistir. Elde edilen bulgular, sahip olunan hijyen bilgilerinin

uygulamaya yansimadigi ancak, bir duyarlilik olugsmasinda etkili oldugunu gostermektedir.
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Cunha (2014), yiyecek icecek iireticilerinin gida giivenligine yonelik bilgi, tutum ve uygulamalarinda teorik
egitimin iligkisini ve uygulamalara etki eden degiskenlerini belirlemek amaciyla yapmis oldugu arastirma
kapsaminda Brezilya’nin Santos sehrinde farkli yiyecek icecek isletmesindeki 183 personel iizerinde bir anket
caligmas1 gergeklestirmistir. Elde edilen bulgulara gore, personelin %64’iiniin ankette bilgi diizeyini 6l¢en sorulara
dogru cevaplar verdigi ve personele uygulanan egitimin teorik ydnlerinin, personelin gida giivenligine yonelik

tutumlar1 ve uygulamalari ile herhangi bir iligkisi olmadig1 tespit edilmistir.

Cetiner (2010) tarafindan Ankara ilinde faaliyet gosteren Turizm Isletme Belgeli yiyecek igecek isletmelerinde
calisan 116 isgorene anket uygulamasi gerceklestirilmistir. Elde edilen bulgulara gore, yiyecek igecek
isletmelerinde calisan personelin saglik kurallar1 ve besin hijyeni ile ilgili hijyen kurallarna iliskin davraniglarinda

egitim durumlarma gore istatiksel olarak anlamli farklilik oldugu sonucuna ulasilmigtir.

Djekic vd., (2014) tarafindan yiyecek icecek isletmelerinde calisan isgorenlerin yiyecek icecek hijyenine
yonelik uygulamalar1 belirlemek amaciyla gerceklestirilen arastirmada, Avrupa’daki 3 farkli sehirde bulunan 91
farkli yiyecek igecek isletmesinde calisan ve her sehirden 200 personel segilerek toplam 600 personel lizerinde bir
anket calismasi gerceklestirmistir. Yapilan arastirmanin sonucunda, personelin yiyecek hijyeni ve gida giivenligi
islemlerinin diisiik seviyede oldugu ve Selanik ile Porto’da bulunan isletmelerin yiyecek igecek hijyenine iliskin

uygulama diizeyinin Belgrat’ta ¢alisan personellere oranla daha yiiksek diizeyde oldugu tespit edilmistir.

Giritlioglu, vd., (2011) tarafindan gerceklestirilen arastirmada, Tirkiye'de iiniversitelerdeki asgilik
programlarindaki 6grencilerin gida giivenligi ve hijyen bilgileri ve uygulama diizeyleri degerlendirilmistir. ki
farkli tniversiteden iki meslek okulunda 82 ascilik 6grencisine anket uygulanmustir. Sonuglar 6grencilerin gida
giivenligi ve kisisel hijyen konularmi énemli gordiikleri halde, bu alanlarda yetersiz bilgiye sahip olduklarini

gostermistir.

Kimaci ve Cetiner (2013) tarafindan gergeklestirilen calismada; Gaziantep’te faaliyet gosteren dort ve bes
yildizl1 otellerin restoranlarinda ¢alisan personelin kisisel hijyen uygulamalarinin belirlenmesi ve bu uygulamalarin
cinsiyet degiskenine gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik gosterip gostermediginin tespit edilmesi
amaclanmistir. Arastirmada betimsel tarama modeli kullanilmig ve arastirma 2011 yilinin Temmuz ve Agustos
aylarinda 200 personelin katilimiyla yiirttilmiistiir. Arastirmaya katilan personelin %33’ kadin ve %67’si
erkektir. Personelin el, yiiz ve ayak yikama uygulamalar1 incelendiginde, “tuvalete girdikten sonra el yikama”
uygulamasinin gerek kadin gerek erkeklerde en yiiksek puan ortalamasina sahip olmasi en ¢ok bu konuya dikkat
edildigi sonucunu ortaya koymaktadir. Buna karsin “tuvalete girmeden 6nce el yikama” uygulamasinin kadinlarda
ve “disaridan eve gelindiginde el-yliz yitkama” uygulamasinin erkeklerde en diisiik puan ortalamasina sahip olmasi

personelin bu uygulamay1 yeteri kadar yerine getirmedigini gostermektedir.

Sharif, vd., (2013) tarafindan gergeklestirilen calismada, Urdiin’deki askeri hastanelerde gida gorevlilerinin
bilgi, tutum ve uygulamalarm belirlenmesi amaglamistir. Urdiin’de bulunan 7 askeri hastanedeki 150 askeri
personel ve 50 sivil ¢alisana anket uygulamasi gerceklestirilmistir. Elde edilen sonuglar, bilgi, tutum ve uygulama
icin ylizde puan ortalamalarinin sirastyla %84.82, %88.88, %89.43 oldugu ve bilgi, tutum, uygulama ortalamasmin

puan ortalamasi %87.88 oldugu sonucuna ulasilmistir.
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Sanlier ve Konakliogu (2012) tarafindan Tirkiye’de yiyecek igecek iiretimi iizerine egitim goren 1340
Ogrencinin yiyecek icecek hijyenine yonelik bilgi ve tutumlarmmi belirlemek amaciyla anket uygulamasi
gergeklestirilmistir. Arastirma yontemiyle elde edilen bulgulara gore, erkek ve kadin 6grencilerin yiyecek icecek

hijyenine yonelik bilgi diizeyleri farklilik gostermektedir.

Sanlier vd., (2012) tarafindan gergeklestirilen arastirmada, hemsirelik iizerine egitim almakta olan 6grencilerin
gida giivenligi algilamalarinin belirlenmesi amaglanmustir. Belirlenen amag dogrultusunda, 18-26 yas araligindaki
662 hemgirelik 6grencisine (629 kadin, 33 erkek) anket uygulamasi gergeklestirilmistir. Kadin 6grencilerin gida
glivenligi, kisisel ve mutfak hijyeni konusunda bilgi ve uygulama diizeylerinin erkek 6grencilere nazaran daha

yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Tan, vd., (2013) tarafindan gergeklestirilen ¢aligmanin amaci, Malezya Selangor Eyaleti, Hulu Langat
ilcesindeki 38 ilkdgretim okulundaki yiyecek igecek iireticilerinin el hijyeni bilgilerini, tutum ve uygulamalarin
incelemektir. Arastirmada, el hijyeni bilgisi ile yiyecek igecek iireticilerinin uygulamalar1 arasinda olumlu bir iligki

ortaya koymustur.

Unliionen ve Coémert (2013) tarafindan gergeklestirilen arastirmanmin amaci, otel isletmeleri mutfaginda
caliganlarin personel hijyeni hakkindaki bilgi diizeylerini ve uygulamalarini ortaya koymaktir. Aragtirmanin
evrenini Ankara’da bulunan dort ve bes yildizli otellerin mutfaginda calisanlar olusturmaktadir. Ankara il
merkezinde bulunan toplam 17 oteldeki 301 mutfak ¢alisanina anket uygulanmustir. Tanimlayici 6zelliklere gore
hijyen puanlarinin karsilagtirilmasinda ikiden fazla grubun karsilastirildigi durumda “tek yonlii Varyans analizi
(one way ANOVA)”, iki grubun karsilastirildigi durumlarda ise “bagimsiz gruplarda t-testi” kullanilmistir. Otel
calisanlar1 gorevlerine, calisma siiresine ve egitim aldiklar1 yere gore personel hijyeni puanlar1 degerlendirildiginde

ise, gruplar arasinda anlamli fark oldugu saptanmaistir.
YONTEM
Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu arastirmanin amacini, Ankara ilinde faaliyet gostermekte olan doner ve kebap isletmelerinde calisanlarin ve
isletme sahiplerinin, hijyen ve gida giivenligine iliskin bilgi ve uygulama diizeyinin ortaya konulmasi
olusturmaktadir. Yiyecek icecek isletmelerinde ¢alisan personel ve isletme sahiplerinin hijyen ve gida giivenligine
iligkin bilgi ve uygulama diizeyinin belirlenmesine yonelik ilgili yazin incelendiginde, bu isletmelerde ¢alisan farkli
personel gruplari iizerinde yapilan ¢ok sayida arastirmanin oldugu goriilmekle birlikte dogrudan doner ve kebap
isletmelerinde ¢alisan iggoren ve isletme sahiplerinin hijyen ve gida gilivenligine yonelik bilgi ve uygulama diizeyi
lizerine yapilan herhangi bir arastirmaya ise heniiz rastlanilmamistir. Yapilan bu arastirmanin, déner ve kebap
isletmelerinde calisan ve isletme sahiplerinin hijyen ve gida giivenligine yonelik bilgi ve uygulama diizeyinin
ortaya konularak yiyecek icecek isletmelerinde hijyen ve gida gilivenliginin saglanmasi kapsaminda yol gosterici
olmas1 ve daha 6nce bu konuda herhangi bir aragtirmanin yapilmamis olmasi miinasebetiyle alan yazina énemli bir

katki saglayacag diisiiniilmektedir.
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Arastirmanmin Evreni ve Orneklemi

Arastirmanin evrenini, Ankara ilinde faaliyet gosteren doner ve kebap isletmeleri olugturmaktadir. S6z konusu
isletmelerde calismakta olan iggéren ve igletme sahipleri, arastirma amaciin hedef kitlesini olusturmaktadir.
Agirlikli olarak isletmelerin yilin 12 ayinda faaliyet gosterdigi gozlemlenmistir. 12 ay boyunca Ankara ilinde
faaliyetlerini gergeklestirmekte olan doner ve kebap isletmesi arasindan 395 doner ve kebap isletmesinde anket
uygulamasi gerceklestirilmigtir. S6z konusu 395 doner ve kebap isletmesinin sahip ve ¢alisanlarindan olusan 417

kisi, arastirmanin 6rneklemini olusturmaktadir. Orneklem segiminde kolayda &rneklem ydntemi kullanilmistir.
Anket Formunun Olusturulmasi ve Veri Toplama Siireci

Yapilan bu aragtirma kapsaminda verilerin toplanma siirecinde anket teknigi uygulanmistir. Anket formunun
olusturulma siirecinde, ilgili alanda yapilan ¢esitli aragtirmalardan (Cho vd., 2013; Sanlier ve Konaklioglu, 2012;
Sanlier, vd., 2012) yararlamlmistir. Ote yandan, isgdrenlerin bilgi diizeyinin 6lciilmesi amaciyla sorulan ifadeler,
Tiirkiye Cumhuriyeti Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’nca hazirlanan et ve et tiirleri ile ilgili bilgiler ile

(www.tarim.gov.tr) Tirkiye Et ve Siit Kurumu’ndan alinan gesitli bilgiler (www.esk.gov.tr) ve Diinya Saglik

Orgiitii’'nden (WHO) ¢esitli bilgilerden de yararlanilmistir.

Gelistirilen anket formu ii¢ boliimden olugmaktadir. Anket formunun birinci boliimiinde, kebap isletmesinde
calisanlarin ve isletme sahiplerinin demografik 6zelliklerini belirlemek amaciyla 5 soru bulunmaktadir. Anket
formunun ikinci boliimiinde katilimcilarm gida hijyenine iliskin bilgi diizeyini 6lgmek amaciyla 10 ifade
bulunmaktadir. Katilimeilarm anket formunun ikinci béliimiindeki ifadelere “1=Dogru, 2=Yanlis, 3=Fikrim Yok”
seklinde cevap vermesi istenmistir. Bu bolimde sorulan 6. 7. 14. ve 20. ifadeler daha etkin bir 6lgiim saglanmasi
amaciyla yanlig tarzda sorulmus olup bu ifadelerin dogru cevaplari ilgili tabloda kalin puntoda gosterilmistir. Anket
formunun ii¢iincii boliimiinde ise, katilimeilari gida hijyenine iliskin tutumlarini tespit etmek amaciyla 27 ifadeye
yer verilmis ve bu ifadelerin “1=Kesinlikle Katilmryorum, 2=Katilmiyorum, 3=Fikrim Yok, 4=Katiliyorum,
5=Kesinlikle Katiliyorum” seklinde yanitlanmasi istenmistir. Bu boliinde sorulan 22. ve 27. ifadeler daha etkin bir
Ol¢lim saglanmas1 amaciyla yanlis tarzda sorulmus olup bu ifadelerin dogru cevaplari, ilgili tabloda kalin puntoda

gosterilmistir.

Arastirmada yer alan sorularin, ankete katilan kisilerin fazla vaktini almamak, sorularin yanitsiz birakilmasinin
Oniline gecmek ve saglikli cevaplar alinabilmesi i¢in, kapali uglu, kolay anlasilabilir sorulardan olugsmasina dikkat
edilmistir. Anketi dolduran kisilerin sikilmasini1 dnlemek i¢inse, sorularm sinirli sayida olmasina 6énem verilmistir.
Olgek igerisinde yer alan 6nermelerin olusturulmasi siirecinde, sorularin farkli diizeydeki tiim katihmcilar igin
anlasilabilir olmasina 6zellikle 6nem verilmistir. Arastirmaya katilanlarin, igletmede farkli bolimlerde gorev alan
isgorenler ve isletme sahiplerinden olugsmasi, sayilan kisilerin miisterilere dogrudan veya dolayli yollarla hizmetler

sunuyor olmasindan dolayi, anket uygulamasina katilmalariyla iliskilendirilebilir.

Anket uygulamasi, 2015 yilinin Subat ve Mart aylar1 arasinda, Ankara ili icerisinde faaliyet gosteren doner ve
kebap isletmesinde galisanlar ve isletme sahiplerine uygulanmistir. Isletmenin sahiplik durumlarina gére anketin
uygulanmasina dikkat edilmistir. Anketin uygulanmasi iki farkl sekilde gerceklestirilmistir. Alan arastirmasi

baglaminda anketler, uygulamayi kabul eden isletmelere dagitilmis geri doniisleri i¢cin beklenmistir. Bazi
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isletmelerden gerekli izin alinarak anketi doldurmay1 kabul eden 395 isletme ¢alisanlarina ve sahiplerine bire bir
anket uygulamasi yapilmigtir. Anket uygulamasi sonucunda olusturulan veri seti, istatistik paket programi

araciligiyla analiz edilerek yorumlanmusgtir.
Pilot Uygulamada Ol¢iim Giivenilirligi

Arastirmanin amacini gerceklestirmek i¢in olusturulan anket formu uygulamaya gecirilmeden once sorularin
anlasilabilirligini 6lgmek adina pilot uygulamasi yapilmistir. Bu baglamda anketin pilot ¢alismasi 2015 yilinin
Ocak ayinda, calismanin érneklem kiimesine benzer 25 kisi lizerinde gergeklestirilmistir. Pilot ¢alisma neticesinde
elde edilen bilgiler dogrultusunda anket formunda cesitli diizeltmelere gidilerek anket formu yeniden
yapilandirilmistir. Pilot uygulama ve olgiimiin giivenilirliginin test edilmesi amaciyla Cronbach’s Alpha degeri

hesaplanmis ve bu degerin 0,876 oldugu tespit edilmistir.
Esas Uygulamada Ol¢iim Giivenilirligi

Cahigmada uygulanan anket yonteminin esas uygulama ve Olciim giivenilirligin test edilmesi amaciyla elde

edilen Cronbach’s Alfa kat sayisinin 0,929 ve Alfa kat sayisinin standart sapmasinin 0,948 oldugu tespit edilmistir.

Anket formunda yer alan likert Olgekli sorulara iliskin giivenilirlik analizi yer almaktadir. Bir 6lgegin

glivenirliligi ile ilgili bakilmas1 gereken oranlar asagida verilmistir (Altunisik, vd., 2012, s. 123):

0,00 <0 < 0,40 ise dlgek giivenilir degildir, 0,40 < a < 0,60 ise 6lgek diisiik glivenirliliktedir, 0,60 < a < 0,80 ise
0lgek oldukga giivenilirdir, 0,80 < a < 1 ise dlgek yiiksek derecede giivenilir bir 6lgektir.

Bulgular

Arastirmanin  bulgular bolimii ii¢ ana bashk altinda toplanmistir. Bulgular béliimiiniin ilk bashiginda
isgorenlerin demografik Ozelliklerine yonelik bulgulara yer verilmis olup ikinci bagliginda, isgdrenlerin gida
hijyeni bilgi diizeyine yonelik elde edilen bulgulara yer verilmistir. Bulgular bdliimiiniin {i¢iincii basliginda ise,

isgorenlerin gida hijyenine yonelik tutumlarinin incelenmesiyle elde edilen bulgular ortaya konulmustur.
Katiimeilarin Sosyo-demografik Ozelliklerine Yonelik Bulgular

Katilimcilarin  demografik ozelliklerine yonelik bulgular Tablo 1°de goriilmektedir. ilgili tabloya gore,
katilimcilarm %79,6’s1 erkek ve %42,7’si 26-35 yas araligindadir. Katilimcilarin %60°1 lise mezunu ve %30,1°1
servis elemanidir. Ote yandan katilimcilarin %40,8’inin 8 y1l ve {izerinde bir siiredir galisma tecriibesine sahip

oldugu goriilmektedir.
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Tablo 1: Katilimcilarin Sosyo-demografik Ozelliklerine Yonelik Bulgular (n = 417)

Degiskenler n (%) Degiskenler n (%)
Cinsiyet Isletmedeki pozisyon
Erkek 332 (79.6) Asel 117 (28.1)
Kadin 85 (20.4) Asc1 yardimcisi 58 (13.9)
Yas Servis elemant 126 (30.1)
16-25 90 (21.6) Isletme yoneticisi 44  (10.6)
26-35 178 (42.7) isletme sahibi 72 (17.3)
36-45 112 (26.9) Is tecriibesi
46 ve lizeri 37 (8.9 1 yildan az 2 0.5)
Egitim diizeyi 23 yil 67 (16.1)
Tlkokul-ortaokul 130 (31.2) 4-5y1l 98 (235)
Lise 250 (60) 6-7 yil 80 (19.2)
Lisans-lisanstistii 37 (8.9 8 yil ve lizeri 170 (40.8)

Isgorenlerin Yiyecek Icecek Hijyeni ile Tlgili Bilgi Diizeyine Yénelik Bulgular

Doner kebap ve kebap isletmelerinde galismakta olan isgérenlerin gida hijyeni bilgi diizeyine yonelik bulgular
Tablo 2’de verilmistir. Ilgili tabloya gére, ¢aligmaya katilan 417 kisiden; %86,1’i “Yiyeceklere dokunmadan 6nce,
eller sicak su ve sabun ile en az 20 saniye yikanmalidir.”, ifadesine olumlu cevap vermislerdir. Bu sayede,
katilimcilarm biiyiik ¢ogunlugu, el hijyeni ve besin hijyenine dikkat ettigi sonucuna ulasilabilir. Katilimcilarin
%83’1, “Yiyecekleri hazirlamaya baslamadan 6nce, eldiven takilmasi gereklidir” ifadesini uygun bulmuslardir. Bu
sonuca gore, katilimcilarm, eldiven kullanimi ile hijyene karst olumlu tutum sergiledikleri diisiiniilebilir.
Katilimeilarin - %82,3’1, “Yiyecekleri, hazirlama ve pisirme zamanlarinda bone, maske, kep vb. seyler
kullanilmadir.” ifadesine olumlu yonde katilmuslardir. Elde edilen bu sonug sayesinde, katilimecilarin kisisel ve
besin hijyenine dikkat ettikleri ifade edilebilir. Katilimeilarin %81,1°1, “Arag ve gereclerin yikanmasi, durulanmasi
ve sterilize edilmesi Onemlidir.” ifadesine olumlu cevap vermistir. Buradan katilimcilarin, sanitasyon
uygulamalarina yonelik tutumlarinda olumlu bir tutum sergiledikleri sonucuna ulasilabilir. Katilimcilarin %29’u
“Dana, si1g1r, kuzu etlerini 68 °C’de pisiririm”, %26,4’1 ise, “Tavuk etlerini 73 °C’de pisiririm.” Ifadesine fikrim
yok olarak cevap vermistir. Ayrica yaninda (-) isaretli yanlis kodlanmis ifadelere (6. 7. 14. ve 20. ifadeler) genel
olarak dogru cevaplar verildigi, doner ve kebap isletmesinde ¢alisan ve isletme sahiplerinin yiyecek igecek

hijyenine yo6nelik bilgi diizeyinin ortalama diizeyde oldugu tespit edilmistir.

Tablo 2: Kebap Isletmelerinde Calisan isgérenlerin Gida Hijyeni Bilgi Diizeyi (n = 417)

Ifadeler Evet Hayir Fikrim Yok

N % N % N %
Tavuk-Et doner ve kebaplar 65 °C'de servis edilmelidir. 264 63,3 58 13,9 95 22,8
Dondurulmus hazir yiyecekler, 57 °C'de pisirilmelidir. 249 59,7 70 16,8 98 23,5
Artan yiyecekler, dolaba kaldirilmalidir. 290 69,5 104 24,9 23 5,5
Farkli zamanda pisirilmis yiyecekler, birbirleriyle 312 74,8 76 18,2 29 7,0
karistiriimamalidir.
Kalan yiyecekler, 62 °C'de 1sitilarak kullanilmahdir. 188 45,1 144 34,5 85 20,4
Yiyeceklerin doner ve kebap ocaklarinda tekrar isitilmasi giivenlidir. | 104 24,9 257 61,6 56 13,4
()
Pismig doner ve kebabi oda sicakliginda birakmak giivenlidir. (-) 109 26,1 254 60,9 54 12,9
Déner ve kebaplar servise kadar 57 °C'de bekletilmelidir. 182 43,6 134 32,1 101 24,2
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Dolaplarda saklanmas: gereken yiyecekler, + 4 °C'de muhafaza 151 36,2 191 458 75 18,0
edilmelidir.

Dana, s1g1r, kuzu etlerini 68 °C'de pisiririm. 175 42,0 121 29,0 121 29,0
Tavuk etlerini 73 °C'de pisiririm. 215 51,6 92 22,1 110 26,4
Dolaptaki yiyecekler, bozuldugunda kullanilmamalidir. 304 72,9 82 19,7 31 7,4
Tavuk, et doner, kebap ve sebzeler igin farklt dograma tahtasi ve 305 73,1 68 16,3 44 10,6
bigaklar kullamlmalidir.

Pismis ve ¢ig et icin ayni tabak kullanilmalidir (-) 137 32,9 253 60,7 27 6,5
Arag gereglerin yikanmasi, durulanmasi ve sterilize edilmesi 338 81,1 58 13,9 21 5,0
onemlidir.

Bulasik yikamada kullanilan suyun sicakhg 82 °C olmalidir. 268 64,3 78 18,7 71 17,0
Yiyeceklere dokunmadan 6nce eller sicak su ve sabun ile en az 20 359 86,1 46 11,0 12 2,9
saniye yikamalidir.

Yiyecekleri hazirlanmaya baslamadan dnce eldiven takilmasi 346 83,0 58 13,9 13 3,1
gereklidir.

Yiyecekleri hazirlanma ve pisirme zamanlarinda bone, maske, kep 343 82,3 59 14,1 15 3,6
vb. seyler kullanilmalidir.

Hasta bir kisinin ¢aligmasinda sakinca bulunmamaktadir. (-) 65 15,6 322 77,2 30 7,2
Dondurulmus yiyecekleri ¢ozdiirmek i¢in mikrodalga firin veya 225 54,0 130 31,2 62 14,9
soguk su kullanirim.

Isgorenlerin Yiyecek Icecek Hijyeni ile Tlgili tutumlarina Yénelik Bulgular

Kebap isletmelerinde ¢alismakta olan isgérenlerin gida hijyenine iliskin tutumlarma yonelik bulgular Tablo 3’te
verilmistir. Ankete katilan isgorenlerin, ¢ogunlugu 4,63°liikk ortalama ile “Yiyecek kaynakli hastaliklar, insan
saghigmi tehdit eder” ve “Saglikli ve glivenli olmayan yiyecekler, kisileri hasta eder” ifadelerine katilim
gostermiglerdir. Bu iki ifadeden sonra, 4,62’lik ortalamaya sahip “Yiyecek kaynakli hastaliklarda, kisi doktora
gitmelidir” ifadesi gelmektedir. “Yiyecek kaynakli hastaliklar, miisteriler i¢in tehlikelidir” ifadesi ise, 4,61’lik
ortalama ile en ¢ok desteklenen i¢iincii ifade olarak yer almaktadir. Bu ifadeler, dikkate alindiginda, doner ve
kebap isletmelerinde gorev alan kisilerin, saglikli olmayan yiyeceklerin insan saghigimmi tehdit edebileceginin
bilincinde olduklarini, bdyle bir durum oldugunda doktora gitmesinin gerekli oldugunu belirterek konuya iliskin
duyarlilik sahibi olduklar1 goriisii savunulabilir. En diisiik ortalamaya sahip iki ifade; 2,77 ortalama ile “Yiyecegin
pistiginden emin olmak icin tadina elimle bakarim” ve 2,41 ortalama ile “Calisirken yogunluk varsa, elimi
yikamay ertelerim” ifadesidir. Bu iki ifadeden katilimcilarin kisisel hijyen uygulamalarina karsi duyarh olduklar
sonucuna ulasilabilir. Ciinkii ciplak el ile yiyeceklere, temas etmekten kacgindiklari, el yikamayi ertelemedikleri
anlagilmaktadir. lgili tabloya gore, kebap isletmelerinde calismakta olan isgdrenlerin yiyecek igecek hijyenine

iligkin tutumlarinin genel olarak olumlu oldugu (%83.29) sonucuna ulasilmistir.

Tablo 3: Kebap Isletmelerinde Calisan isgérenlerin Tutumlari (n = 417)

ifadeler
bt z £ ] £

[ INY = = = o =

x = 2 = o s xs

€ E E gz z =z X SS

2 e EZ e z =

O ® < Z = < IR

X M E X E M M X Y 4

N % N % N % N % N %
Yiyecek kaynakli hastaliklar, insan 11 2,6 3 0,7 6 14 87 20,9 310 74,3 4,63 ,788
saglhigini tehdit eder
Yiyecek kaynakli hastaliklar, 9 2,2 5 1,2 8 1,9 92 22,1 303 72,7 4,61 778
miisteriler i¢in tehlikelidir.
Yiyecek kaynakli hastaliklarda, 9 2,2 3 0,7 5 1,2 100 24,0 300 71,9 4,62 ,749
kisi doktora gitmelidir.
Saglikli ve giivenli olmayan 9 2,2 1 0,2 8 1,9 96 23,0 303 72,7 4,63 137
yiyecekler, kisileri hasta eder.
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Yiyecek kaynakli hastaliklar, ciddi 9 2,2 1 0,2 19 4,6 104 24,9 284 68,1 4,56 ,782
sorunlara yol acar.

Yiyecek kaynakli hastaliklar, 13 31 6 1,4 26 6,2 111 26,6 261 62,6 4,44 ,913
isletmenin kapatilmasina neden

olabilir.

Yiyecek kaynakli hastaliklarin 69 16,5 34 8,2 50 12, 111 100 24,0 164 3,61 1,478
bulagma olasilig: diisiiktiir.

Miisterilerimizin bizim 34 8,2 17 4,1 50 12,0 118 28,3 198 47,5 4,02 1,222

isletmemizde satilan yiyeceklerden
hastalanacaklarmi diigiinmem.
Yiyecek kaynakli hastalik veya 79 18,9 79 18,9 77 18,5 58 13,9 124 29,7 3,16 1,501
rahatsizliklar, Ankara'da daha
fazla goriiliir.

Yiyeceklerimizin her zaman temiz 34 8,2 13 31 25 6,0 132 31,7 213 51,1 4,14 1,188
ve giivenli oldugunu diigtiniiriim.
Miisterilerimizin isletmemizdeki 14 3,6 14 34 22 53 136 32,6 231 55,4 4,33 ,966

yiyeceklerden hastalanma olasilig
¢ok diisiiktiir.

Hazirladigim yiyecekleri, dogru 14 3,4 10 2,4 17 41 151 36,2 225 54,0 4,35 ,926
sicaklikta pisiririm.

Hazirladigim yiyecekleri, uygun 9 2,2 4 1,0 27 6,5 147 35,3 230 55,2 4,40 ,829
sicaklikta muhafaza ederim.

Yiyecek hazirliginda kullandigim 11 2,6 10 2,4 20 48 132 31,7 244 58,5 441 ,894
arag ve geregleri, temizlerim.

Miisterilere yiyecekleri nasil 13 3,1 21 5,0 31 74 129 30,9 223 53,5 4,26 1,011
hazirladigimi anlatirim.

Yiyeceklere dokunmadan 6nce 10 2,4 7 1,7 20 48 129 30,9 251 60,2 4,44 ,856
elimi sicak su ve sabun ile

yikarim.

Cig ete dokunduktan sonra elimi 8 1,9 5 1,2 20 48 130 31,2 254 60,9 4,47 ,805
sicak su ve sabunla yikarim.

Son kullanma tarihi gegmis 10 2,4 8 1,9 18 43 124 29,7 257 61,6 4,46 ,860
yiyecekleri kullanmam.

Et ve sebze i¢in kullanilan 11 2,6 6 14 10 2,4 132 31,7 258 61,9 4,48 ,838
dograma tahtasi ve bigag1 yikarim.

Yiyecekleri hazirlamadan 6nce et, 10 2,4 6 14 16 3,8 130 31,2 255 61,2 4,47 ,837
sebze ve meyveleri yikarim.

Elimde kesik, yara, yanik varsa 16 3,8 10 2,4 16 3,8 121 29,0 254 60,9 4,40 961
eldiven kullanirim.

Yiyecegin pistiginden emin olmak 144 34,5 57 13,7 59 14,1 61 14,6 96 23,0 2,77 1,594
igin tadina elimle bakarim. (-)

Yiyecekleri hazirlarken tadina 12 2,9 18 43 16 3,8 133 31,9 238 57,1 4,35 9,55
bakmak i¢in her seferinde catal

kullanirim.

Yiyecekleri dolaplara 7 1,7 15 3,6 23 55 117 28,1 255 61,2 4,43 ,880

yerlestirmeden 6nce son kullanma
tarihlerine bakarim.

Hazirlik ve servis i¢in kullanilan 6 1,4 10 2,4 19 4.6 133 31,9 249 59,7 4,46 ,810
araglari, yikadiktan sonra kurular

ve silerim.

Etleri kullanmadan 6nce 9 2,2 10 2,4 16 3,8 132 31,7 250 60,0 4,44 ,856

buzdolabinda muhafaza ederim.

Calisirken yogunluk varsa elimi 184 441 62 14,9 52 12,5 51 12,2 68 16,3 2,41 1,534
yikamay ertelerim. (-)

Bulgularin Analizi

Bu calisma neticesinde, kebap isletmeleri sahiplerinin ve ¢alismakta olan isgdrenlerin, gida hijyenine yonelik
bilgi diizeyi ve tutumlarmin olumlu oldugu sonucuna ulasilmistir. Elde edilen sonuglar, ilgili alanda, farkl yiyecek
icecek isletmelerinde c¢alisan isgdrenler {izerinde gerceklestirilmis c¢aligmalarin sonuglariyla benzerlikler

gostermektedir.

Kebap isletmesi sahip ve isgdrenlerinin yiyecek icecek hijyenine yonelik bilgi diizeylerinin yeterli olmadigi
tespit edilmistir. Gida giivenligiyle ilgili olarak, yiyeceklerin dogru sicakliklarda pisirilmesi 6nemlidir. Kebap
isletmesi sahipleri ve isletmede ¢alisan isgérenlerin %59,7’sinin dondurulmus hazir yiyeceklerin, 57 °C'de

pisirilmesi konusunda dogru bilgiye sahip olduklar1 tespit edilmistir. Cho, ve digerleri (2013) tarafindan, Amerika
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Birlesik Devletleri’'nde Latin Mutfaginda caligmakta olan isgdrenler ilizerine gergeklestirilen arastirmada, latin
mutfaginda ¢aligan personelin, %73,2’sinin dondurulmus hazir yiyeceklerin 57 °C’de pisirilmesi konusunda dogru
bilgiye sahip oldugu belirlenmistir. Kebap isletmesi sahipleri ve isletmede ¢alisan personelin, %74,8’nin farkli
zamanda pisirilmis yiyeceklerin birbiriyle karistirilmamasi konusunda dogru bilgiye sahip oldugu sonucuna
ulagilmistir.  Yiyecegin tekrar servis edilmesi gibi durumlarda yiyeceklerin uygun sicaklikta 1sitilmasi
gerekmektedir. Kebap isletmesi sahipleri ve isletmede galisan personellerin  %45,1’inin kalan yiyeceklerin, 62
°C'de 1sitilarak kullanilmasi konusunda dogru bilgiye sahip olduklar1 anlasilmaktadir. Sharif, ve digerleri (2013)
tarafindan, Urdiin’deki askeri hastanelerde gorev alan yiyecek i¢ecek ¢alisanlarimin gida hijyenine yonelik tutum ve
bilgi diizeyini tespit etmek igin gergeklestirilen ¢aligmada, yiyecek icecek personelinin %96’simin pisirilmis
yiyeceklerin tekrar 1sitilmasi konusunda dogru bilgiye sahip olduklar1 anlagilmistir. Yiyecekler, oda sicakliginda
brrakildiklarinda ¢esitli tehlikelerle karsi karsiya kalabilmektedir. Bu konuya iligkili olarak, kebap isletmesi
sahiplerinin ve isletmede ¢aliganlarin %60,9’unin pismis kebabin oda sicakliginda birakmanin giivenli olmamasi
konusunda dogru bilgiye sahip oldugu anlasilmistir. Afifi ve Abushelaibi, (2012) tarafindan, Birlesik Arap
Emirliklerine bagli Al Ain kentinde kisisel hijyene yonelik bilgi ve uygulama diizeyinin belirlenmesi i¢in yapilan
calismada, isgorenlerin %74’liniin pismis yiyeceklerin mutfak boliimiinde birakilmasimin giivenli olmamasi
konusunda dogru bilgiye sahip oldugu saptanmustir. Yiyeceklerin besin degerini koruyucu ve insan sagligini
tehlikeye atmayacak durumda olabilmesi, dogru sicaklikta pisirilmesiyle alakalidir. Kebap isletmesi sahipleri ve
isletmede calisanlarin %74’iiniin kebaplarda kullanilan dana, sigir, kuzu etlerini 68 °C'de pisirilmesiyle ilgili olarak
dogru bilgiye sahip oldugu sonucuna ulasilmistir. Ote yandan, Cho, ve digerleri (2013) tarafindan, Amerika
Birlesik Devletleri’nde Latin Mutfaginda calismakta olan isgdrenler ilizerinde yapmis olduklari arastirmada, latin
mutfaginda c¢alisan personelin, %63,8’nin etlerin (dana, sigir, kuzu ve domuz etleri) 68 °C’de pisirilmesi

konusunda dogru bilgiye sahip olduklar tespit edilmistir.

Kebap isletmesi sahipleri ve isletmedeki calisanlarm %60,7’sinin pismis ve ¢ig et igin ayni tabak
kullanilmasiyla ilgili olarak dogru bilgiye sahip olduklar1 tespit edilmistir. Bu bilgiye baglh olarak pismis ve ¢ig etin
ayn1 ortamda bulunulmamasi gerektigi sonucuna ulasilmaktadir. Cunha ve digerleri (2014) tarafindan, Teorik gida
giivenligi egitiminin Brezilyali yiyecek i¢ecek iireticilerinin bilgi ve tutumu iizerindeki etkisini belirlemek amaciyla
gerceklestirilen arastirmada, Brezilyali yiyecek icecek isletmesinde calisanlarin %97,2°sinin pismis ve ¢ig
yiyeceklerin birbirleriyle temas ettirilmemesi, farkli ekipmanlarla ¢alisiimasi konusunda dogru bilgiye sahip oldugu
tespit edilmistir. Kisisel ve gida hijyeni ile ilgili olarak kebap isletmesi sahipleri ve isletmede calisanlarin,
%86,1’inin yiyeceklere dokunmadan 6nce ellerin, 1lik su ve sabun ile birlikte en az 20 saniye yikanmasi1 konusunda
dogru bilgiye sahip olduklar1 anlagilmaktadir. Bu konuyla ilgili olarak, Abdul-Mutalib, ve digerleri (2012)
tarafindan, Malezya’da c¢alismakta olan yiyecek iireticilerinin, yiyecek hijyeni ve sanitasyona yonelik bilgi ve
tutumlarint belirlemek icin gerceklestirilen calismada, c¢alisanlarin  %98,4’liniin yiyecekleri hazirlamaya
baslamadan once ellerin yikanilmasi konusunda dogru bilgiye sahip olduklar1 tespit edilmistir. Kebap isletmesi
sahipleri ve ¢alisanlarin, %83’{iniin yiyecekleri hazirlamaya baslamadan 6nce eldiven takilmas1 konusunda dogru
bilgiye sahip olduklar1 tespit edilmistir. Belirtildigi tizere Sharif ve digerlerinin gerceklestirmis oldugu calismada
(2013), calisanlarin %85,5’inin yiyecekleri hazirlamaya baslamadan 6nce, eldiven takma konusunda dogru bilgiye

sahip oldugu belirlenmistir. Gida giivenligi ve kisisel hijyen i¢in kebap isletmesi sahipleri ve isletmede ¢aliganlarin
315



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/3 (2017) 303-323

%82,3’1inilin yiyecekleri hazirlama ve pisirme siirecinde bone ve maske kullanilmas1 konusunda dogru bilgiye sahip
olduklar1 anlasilmaktadir. (Ansari-Lari vd., 2010), Iran’daki et isletmelerinde gorev alan ¢alisanlarin gida hijyenine
yonelik uygulama ve bilgi diizeyini belirlemek icin gergeklestirilen g¢aligmada, c¢alisanlarin %92,2’sinin
yiyeceklerin hazirlanma ve pisirilmesi slirecinde maske ve bone takma ile ilgili dogru bilgiye sahip oldugu
anlagilmaktadir. Gida ve kisisel hijyen ile ilgili olarak kebap isletmesi sahipleri ve igletmede calisanlarin
%77,2’sinin hasta kisinin ¢aligmasinda bir sakinca yoktur ifadesine katilmamis dolayisiyla hasta kisilerin ¢aligmasi
halinde yiyecek ve kisisel sagligin tehlike olabileceginden dogru bilgiye sahip oldugu belirlenmistir. Tan, vd.,
2013, Malezya’daki Hulu Lagant Selangor kentindeki ilkokullarda calisan yiyecek igecek iireticilerinin, el
hijyenine yonelik bilgi ve tutumlarini 6lgmek amaciyla gergeklestirilen aragtirmadaki, ¢alisanlarin %74 niin
yiyecek igecek isletmesinde galisan bir kisinin hasta oldugunda ¢aligmamasi konusunda dogru bilgiye sahip oldugu

tespit edilmistir.
Sonuc¢

Yiyecek igecek isletmelerinin temel amaci, miisterilerinin yiyecek igecek ihtiyaglarmi gidermektir. Bu
ihtiyacinin giderilmesinde ¢esitli etkenler s6z konusudur. Bu etkenlerden biri de yiyecek igeceklerin miigterilerin
sagligin1 bozmayacak nitelikte olmasidir. Doner ve kebap isletmelerinin sundugu iriinlerin de saglikli, besleyici ve
ayn1 zamanda hijyenik olmasi gerekmektedir. Bu konuda doner ve kebap isletmesinde g¢alisan isgorenlerin ve
isletme sahiplerinin yiyecek igcecek hijyenine yonelik bilgi diizeyi ve uygulamalarma riayet etmeleri oldukca
onemlidir. Uretim alanlarinda bakterilerin ¢ogalma ve yayilma durumu dikkate alindiginda yiyeceklerin bu
olusumlardan korunmasi gerekmektedir. Bu gereklilik hem miisterilerin hem de yiyecek igecek iireticilerinin
sagligmin korunmasina imkan sunacaktir. Bu nedenle yiyecekleri, bakteri ve ¢esitli mikroorganizmalarin sebep
oldugu kirlenme ve bozulmalardan koruyabilmek i¢in, isletmedeki tiim ¢alisanlarin sagligina 6zen gostermesi
gerekmektedir. Saglikli insanlar bile, viicutlarinda gida zehirlenmesine neden olabilecek bakterileri
tastyabilmektedir. Ozellikle isletme sahip ve yoneticilerinin rol model olarak kisisel hijyen ve besin hijyenine 6nem
vermeleri gerekmektedir. Gerekli uygulamalarin yapilmasinda oOnciiliik edilmesi ve periyodik olarak

gerceklestirilen uygulamalarin kontrol edilmesi gerekmektedir.

Hijyen konusuyla ilgili olarak calisilan mek&nin hijyenik olmasi da 6nemlidir. Calisma alanlarmin temiz ve
hijyenik olmasu, iiretilen iiriinlerin saglikli ve hijyenik olmasinda etkili olmaktadir. Isletme planlamasi yapilirken
bu hususa dikkat edilmeli ve gerekli diizenlemeler yapilmalidir. Isgéren ve isletme sahipleri ¢evre hijyenine

uymalidir.

Gergeklestirilen bu calismada, Tirkiye’nin baskenti Ankara’da, yerel halkin ve turistlerin yeme i¢cme
ihtiyaclarim gidermek amaciyla faaliyetlerini gerceklestiren kebap isletmesi sahipleri ile isletme calisan
isgbrenlerin gida hijyenine yonelik bilgi ve uygulama diizeyleri ortaya konulmustur. Bu baglamda, isgorenler ve
isletme sahiplerinin gida hijyenine yonelik bilgi diizeyi ve uygulamada ¢esitli eksikleri bulunmasina karsin, genel
olarak olumlu tutum sergiledikleri tespit edilmistir. Doner ve kebap isletmelerinde calisan isgdren ve isletme
sahiplerinin, yiyecek i¢cecek iiretiminde kullanilan {iriin ve arag-gereclerin temini, saklanmasi, {iretime hazirlik ve
iretimi gerceklestirme siirecinde hijyene dikkat ettikleri Onemlidir. Bu baglamda konuya iliskin olarak

katilimcilarin yiyecek-igecek hijyenine yonelik bilgi ve diizeyleri belirlenmeye galisiimustir. Ozellikle et ve ete
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dayali {iretim yapan doner ve kebap isletmelerinde et iirlinlerinin uygun kosullarda saklanmasi gereklidir. Et
yemeklerinin yaninda servis edilecek garnitiirler de tiirlerine gore uygun kosullarda saklanmalidir. Bu tiir
yiyeceklerin uygun kosullarda saklanmamasi durumunda ¢esitli sorunlarla karsilasa bilinir. Katilimeilarm yiyecek

iceceklerin dogru sicaklikta saklanmasi konusuna hassasiyet gostermeye calistiklar: diistiniilmektedir.

Doner ve kebap isletmesinde c¢alisan iggéren ve isletme sahiplerinin yiyecek igeceklerin hazirlanmasi ve
pisirilmesi siirecinde nelere dikkat ettikleri ortaya konulmustur. Yiyeceklerin uygun kosullarda hazirlanmasi
kullanilan arag-gereclerin temiz olmasi konusunda gerekli 6nlemlerin alindigr diisiiniilmektedir. Kullanilan bigak,
dograma tahtasmin temiz olmasina dikkat edilmektedir. Farkli iiriinler i¢in farkli dograma tahtasi ve bigak
kullanilmas1 yiyeceklerin farkli yapiya sahip olmalariyla alakahdir. Ozellikle as¢1 ve as¢1 yardimcilarini

ilgilendiren bu uygulamalarla yiyeceklerin insan sagligini tehdit edici etkilerinin dniine gegilmesi saglanacaktir.

Yiyecek ve iceceklerin iiretim siirecinde, yiyeceklere ¢iplak elle dokunulmamasi konusunda bilingli olundugu
bu anlamda eldiven takilmasina dikkat edildigi sonucuna ulagilmistir. S6z konusu el hijyeni ile ilgili olarak
isgorenlerin yiyecek icecek liretimine baslamadan once ellerini yikamaya Ozen gosterdikleri tespit edilmistir.
Uretim siirecinde maske, kep ve bone kullanimi yine yiyecek ve igeceklerin gesitli bakteri, mikroplardan
arindirilmasia yardimei olmaktadir. Et ve et triinlerinin pisirilme siirecinde dogru ve uygun sicakliga dikkat
edilmesi hususunda ¢esitli farkliliklar oldugu gorilmiistiir. Et ve et tirlinlerinin gok yiiksek sicaklikta pisirilmesinin
tehlikeli oldugu ve insan sagligina zarar verici hale geldigi bilinmektedir. Yiyeceklerin diisiik sicaklikta
pisirilmesinin de ¢esitli bakteri ve parazitlerinin yok olmamasina neden olmaktadir. Bu durumdaki yiyeceklerde
insan saghgini tehdit edici durumda olmaktadir. Yiyeceklerin servis hale gelmesinden sonra da uygun sicaklikta

bekletilmesi hijyenik olarak kalmasima yardimci olmaktadir.

Doner ve kebap isletmesinde calisan isgéren ve isletme sahiplerinin yiyecek igecek hijyeni konusunda duyarh
olduklar1 soylenebilir. Kisilerin saglikli olmayan yiyeceklerden zehirlenebilecegini, s6z konusu durumlarda
kisilerin doktora gitmesi goriisiine olumlu yamit verdikleri saptanmistir. Ancak c¢alisanlarin konu hakkinda
duyarlilik géstermelerine karsin uygulamada dikkatli olmadiklar1 da gézlemlenmistir. Ozellikle déner ve kebap
isletmelerinde faaliyetlerin yogun oldugu gézlenmis ve bu yogunluga bagli olarak hijyen kurallarina uyulmasinda

giicliik yasandig1 anlasilmustir.

S6zii edilen eksikliklerin miimkiin olan en kisa siirede giderilmesi i¢in Diinya Saglik Orgiitii vb. kuruluslarin
konuya iliskin programlari1 baz alinarak, gerekli hizmet i¢i egitim programlarinin olusturulmasi, saglik ve hijyen ile
ilgili yapilan denetimlerin arttirilmasi, bu sektor igerisinde faaliyet gostermekte olan isletme sahipleri ve isletme
yoneticilerin konuya iligkin goriislerinin alinmasi, insanlarin konuyla ilgili bilinglendirilmesi gerekmektedir. Bu
sayede, gida ve gidaya bagl ortaya cikabilecek istenmeyen durumlar minimize edilirken bunun yaminda kisilerin

daha saglikl yiyecekler tiiketebilmesi ve yeni yerel lezzetleri kesfedebilmesi saglanacaktir.

Literatiirde yapilan ¢alismalar incelendiginde, dogrudan doner kebap ve kebap isletmelerinin gida hijyenine
yonelik bilgi ve uygulama diizeyini hedef alan bir calismaya rastlanilamamstir. Bu konuda arastirma yapmak
isteyen aragtirmacilara ¢esitli fikirler vermek adina yeni arastirma konulari Onerilebilir. Bu arastirma siiresince

belirlenen amagclar1 6lgmek i¢in olusturulan anket formu, diinya capindaki cesitli iilkelerde, yerel ve bolgesel
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lezzetler iizerine faaliyet gostermekte olan yiyecek igecek isletmelerinde ¢alisan iggérenler ve isletme sahiplerinin
gida hijyenine yonelik bilgi ve uygulama diizeyini belirlemek amaciyla gergeklestirilecek arastirmalarda
kullanilabilir. Yerel ve bolgesel lezzetler {izerine hizmet veren yiyecek igecek isletmelerin yaninda, iilke icerisinde
faaliyet gosteren ulusal ve uluslararasi yiyecek icecek isletmelerinde caligmakta olan kisilerin gida hijyenine
yonelik bilgi diizeyi ve uygulama tutumlar1 saptanmaya caligilabilir. Bu sayede, arastirmacilarm, literatiire yeni

konularla katki saglayabilecegi diigiiniilmektedir.
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Extensive Summary

Knowledge about the Food and Beverage Hygiene of Doner and Kebab Handlers’: A Research in

Ankara Province

It is known that the use of red and white meat in the production of doner kebabs and kebabs is especially
suitable for contamination between food and meat products, especially in the preparation and cooking process,
when microorganisms are formed on the meat compared to other food products. Such factors can cause various
food diseases and food poisoning. It is necessary to pay attention to the occupations of these enterprises in order to
prevent these situations related to meat and to ensure that consumers consume more healthy doner kebabs and
kebab foods. In this context, the level of knowledge and knowledge about food and beverage hygiene is very
important for the workers working in doner kebab and kebab enterprises. The necessity of hygiene in every field of
life is increasing day by day. It has become a necessity to apply for food and beverage business and to supervise
new applications related to this concept. It has been concluded that there is a lack of knowledge about the hygiene
of the caterers working in catering companies regarding the subject which is being emphasized. In this study which
is conducted to the level of knowledge about food hygiene of people working in Doner kebab and kebab
operations, a large number of studies related to knowledge level of food hygiene in various countries and languages
have been searched but it is thought that there is not a study aiming at workshops in rotary and rotary kebab
operations which are mainly based on our research. Considering this dimension carefully, it is noteworthy that it is

important to work in terms of the remedy that is mentioned.
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The study aimed to determine the level and attitudes of food and beverage hygiene workers and business owners
working in doner kebab and kebab food and beverage business operating in Ankara, the capital of Turkey. The
guestionnaire, which was formed in the context of this target, was conducted on 417 occupations in 395 kebab
operations in February and March 2015. According to the findings, it has been determined that the occupations in
the kebab operations have positive attitudes towards food and beverage hygiene, despite the lack of knowledge
about food and beverage hygiene. In addition to this information, doner kebab and kebab operations have found
that occupants in the production section have information about personal and food hygiene and are trying to pay
attention to the cleanliness of the equipment they use in production.

The majority of the participating laboratories participated in the expressions "Food-borne diseases threaten
human health” and "Healthy and unsafe food, people are ill" with a majority of 4.63 average. After these two
phrases, the expression "food-borne illness should go to a doctor” with an average of 4.62. The expression
"foodborne illnesses is dangerous for the customers™ is the third most supported expression with an average of
4.61. Considering these considerations, it can be argued that people who are involved in rotary and kebab
establishments are aware of the fact that non-healthy foods can threaten human health and that they have sensitivity
to the issue by stating that it is necessary to go to a doctor when such a situation occurs. Two expressions with the
lowest mean; With an average of 2.77, it is the expression "Elimination to taste to make sure you eat food" and an
average of 2.41, "If there is intensity during working, do not wash away". It is possible to reach the conclusion that
these two participants are sensitive to personal hygiene practices. Because it is understood that bare hand and food
do not delay touching and hand washing. According to the related table, the attitudes of catering workers working

in catering establishments regarding food and beverage hygiene are generally positive (83.29%).

Findings related to the level of food hygiene knowledge of workers working in Doner kebab and kebab
establishments are given in Table 2. According to the relevant table, 417 persons participating in the study; 86.1%
answered positively to the statement "Before washing food, the hands should be washed with hot water and soap
for at least 20 seconds". At this point, the vast majority of attendees can attain the result of care for hand hygiene
and food hygiene. Eighty-three percent of respondents agreed that "Gloves need to be put in place before preparing
food." According to this result, it can be considered that the participants have positive attitude towards hygiene by
using gloves. 82,3% of the participants said, "Food, bone, mask, cap etc. during preparation and cooking time.
things are being used. "They participated in the affirmation positively. Through this result, it can be said that the
participants pay attention to personal and food hygiene. 81.1% of the respondents respond positively to the
statement "It is important to wash, rinse and sterilize tools and utensils." Here, participants can attain a positive
attitude towards their sanitation practices. 29% of respondents answered "cooking beef, cattle, lamb at 68 ° C" and
26.4% answered "cooking chicken meat at 73 ° C". Besides, incorrectly coded expressions (6™ 14™ and 20"
expressions) marked with a (-) sign were found to give correct answers in general, and the level of knowledge

about catering and hygiene of the business owners working in déner and kebab operations was found to be average.

Doner and kebab businessmen and business owners working in the preparation and cooking of food and
beverages in the process of what was noted. It is considered that necessary precautions have been taken in order to

prepare foods in appropriate conditions and to ensure that the equipment used is clean. Be careful that the knife and
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the chopping board used are clean. The use of different chopping boards and knives for different products is related
to the different structures of food. These practices, which are particularly relevant to cooks and cooks, ensure that
food is avoiding the threat of human health. However, it is observed that copper vessels are generally used. It is
known that hygiene becomes destructive and threatening if such containers are not used properly. It helps the food
to be cleaned from various microorganisms by washing the food according to the taste before it is used in
production.

In the process of producing food and drinks, we are aware of the fact that food is not touched with bare hands.
In relation to hand hygiene, it has been found that occupants take care to wash their hands before starting to
produce food and beverages. The use of masks, caps and bones in the production process also helps to clear food
and beverages from various bacteria and micropots. It has been found that there are various differences in paying
attention to the correct and appropriate temperature in the cooking process of meat and meat products. It is known
that cooking meat and meat products at very high temperatures is dangerous and harmful to human health. Cooking
foods at low temperature also causes various bacteria and parasites to disappear. In this situation the food is
threatening human health. After the food is served, keeping it at the proper temperature helps hygienic

consumption.

When studies done in the literature are examined, it has not been found that there is a study aiming directly at
the level of knowledge about food hygiene of doner kebab and kebab establishments. New research topics can be
proposed to give various ideas to researchers who want to conduct research in this area. The questionnaire designed
to measure the objectives set during this research can be used in research to determine the level of knowledge of
food hygiene for occupations in food and beverage enterprises operating in local and regional tastes in various
countries around the world. In addition to food and beverage businesses that serve local and regional tastes, the
level of knowledge and practice attitudes towards food hygiene of people working in national and international
food and beverage companies operating in the country can be tried to be determined. In this regard, researchers are

thought to be able to contribute to new issues in the literature.
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