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OZET

Gida giivenligi ve hijyen yiyecek ve icecek iiretimi yapan her kurum i¢in hayati
oneme sahip kavramlardir. Bu kavram yiyecek-igecek {irlinlerinin saglikli, temiz,
hijyenik, kisaca insan sagligina zarar veren tiim etkenlerden arindirilmis bir sekilde
tedarik edilmesi, depolanmasi, saklanmasi, iretimi ve sunulmasi ile iligkilidir.
Dolayist ile iriinlerin sunuldugu tiiketiciler de gida giivenligi ve hijyen
uygulamalarina 6dnem vermekte ve bu durum tercihlerini etkileyebilmektedir. Gida
giivenligini ve hijyeni saglamak ayn1 zamanda bu konuda bilgili ve dogru uygulama
yapabilen ¢alisanlarla miimkiin olabilmektedir. Bu ¢alismanin amaci otel mutfag
calisanlarinin gida giivenligi ve hijyene yonelik bilgi diizeyleri ile uygulama
diizeylerini belirlemektir. Bu amacla veriler Ayvalik’taki otellerin mutfaginda ¢alisan
336 kisiden elde edilmistir. Arastirmanin sonuglarina gore, mutfak ¢alisanlarinin gida
giivenligi ve hijyene yonelik bilgisinin iyi diizeyde oldugu, ayni zamanda gida
giivenligi ve hijyene yonelik uygulamalarini, bazi uygulama eksikleri olsa da,
siklikla gerceklestirdigi belirlenmistir. Caligmada ayrica gida giivenligi ve hijyen
uygulamalarinda gida giivenligi ve hijyen ile ilgili e§itim almis olmanin, meslekte
caligma siiresinin ve pozisyonun farkliliklara neden oldugu belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Gida giivenligi, hijyen, otel, mutfak, otel caliganlari.
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DETERMINATION OF HYGIENE, FOOD SAFETY KNOWLEDGE AND
PRACTISE LEVELS OF HOTEL KITCHEN EMPLOYEES: THE CASE OF
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ABSTRACT

Food safety and hygiene are vital concepts for the establishments producing food and
beverage. This concept is related to the supply, storage, production and presentation
of food and beverage products in a healthy, clean and hygienic way, by removing all
factors that harm human health. Therefore, consumers who buy products also attach
importance to food safety and hygiene practices, and this may affect their
preferences. Ensuring food safety and hygiene is also possible with employees who
are knowledgeable and able to practise correctly. The aim of this study is to
determine the level of knowledge and practice of hotel kitchen employees on food
safety and hygiene. The research data were obtained from 336 people working in the
kitchens of hotels in Ayvalik. According to the results of the research, it has been
determined that the knowledge level of the kitchen workers on food safety and
hygiene is at a good level, and at the same time, they frequently perform practises of
food safety and hygiene, although there are some practising deficiencies. In the
study, also, in food safety and hygiene practises; educated on food safety and
hygiene, experience in the kitchen and work position caused significant differences.

Keywords: Food safety, hygiene, hotel, kitchen, hotel workers.
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GIRIS

Gida kaynakli hastaliklarin diinya ¢apinda olduk¢a yaygin oldugunu sdylemek
miimkiindiir. Gidalar, tiretimden tiikketimine kadar olan siireglerde birtakim
kontaminasyonlara maruz kalabilmektedir. Bu sebeple, gida isletmelerinde gereken
O0zenin gosterilmesiyle gida kaynakli hastaliklarin  azaltilabilmesi miimkiin
olmaktadir. Bircok gida kaynakli hastalik, c¢alisanlarin hijyene gereken 0Ozeni
gostermemesi, liretim ve tiiketim sirasinda meydana gelen bulaslar (hava, toprak, su,
is¢iler, bocekler, besinle temasi olan yiizeyler vb.) veya hatali 1s1 uygulamalarindan
(depolama, pisirme, sogutma, yeniden i1sitma, sicak ve soguk mahafaza vb.)
kaynaklanmaktadir (Atasever, 2000: 117). Diinya niifusunun hizla artisina paralel
olarak gida iiretimine olan ihtiyacin da arttigi goriilmektedir. Gida giivenligi
kavraminin 6n plana ¢ikmasinda gida tiretiminin artmasi ve gida kaynakli mikrobiyal
hastaliklarin ¢ogalmasi en &nemli etkenlerdendir. Insan yasaminin temel bileseni
olan gida maddeleri, tarladan sofraya kadar gecgen siireclerde gida giivenligine
gereken 0zenin gosterilememesi sebebiyle zararli hale gelerek insan sagligi i¢in gizli
bir tehlike olusturabilmektedirler. Gida gilivenliginin saglanmasindaki en Onemli
etken olan hijyen kosullarinin yerine getirilmesi, birincil iireticiden tiiketiciye kadar

bircok asamadaki kisilere sorumluluk diismektedir (Cetin ve Sahin, 2017: 310).

Gelismis iilkelerde yasayan insanlarin giinlilk olarak en az bir Ogiinlerini
restoranlarda yedikleri ifade edilmistir. Hijyen ve gida giivenligi, birgok insanin
beslenme gereksinimlerini karsiladigi toplu beslenme sistemlerinde, tiiketicilerin
sagliginin korunmasi agisindan 6nem arz etmektedir. Bu sebeple gidalarin iiretimi,
satin alinmasi, taginmasi ve yemek haline getirilmesi asamalarinda insan, besin, arag-
gereg, ¢cevre vb. gibi biitiin etkenlerin hijyen kurallarina uygun olmasi1 gerekmektedir.

Besinlerin satin alinmasi, {iretimi ve servisi esnasinda gereken hijyenik sartlarin



gozetilmemesi ve buna bagli olusan kontaminasyonlar sonucu tiiketicilerin huzuruna
sunulan kaliteli olmayan yemekler, bir¢gok insanin saghigini tehlikeye atmaktadir

(Bilici, 2012).

Gida giivenliginin yetersizligi iilkesel ve kiiresel problemlere sebep olmaktadir. Gida
kaynakli hastaliklar gerek gelismis gerek gelismekte olan iilkeler i¢in halk sagligini
tehdit eden en dnemli sorunlar arasindadir. Gida ve Tarim Orgiitii ve Diinya Saglik
Orgiitii Gida Giivenligi Uzman Komitesi, diinya capinda en yaygin saglik
sorunlarindan birisinin, kontamine gida tiikketimine bagl gida kaynakli hastaliklar
oldugunu ifade etmistir (FAO ve WHO, 2002). Diinya Saglik Orgiitii'niin verilerine
gore, her yil diinya genelinde 600 milyon insan, kontamine gidalarin tiiketilmesi
sonucunda hastalanmaktadir. Bu hastaliklarin 420.000'1 6liimle sonuglanirken, bu
Olumlerin 125.000' 5 yas alti gocuklardan olugsmaktadir. Tahminlere gore, gidalarin
tiretim ve hazirlik agamasindan sorumlu olan kisiler, tiim gida kaynakli hastaliklarin
%97'sini olusturmaktadir.(Pamuk vd., 2018: 364). Gida kaynakli hastaliklarin
incelendigi bir raporda, gida kaynakli hastaliklarin %60"'mmin restoranlarda servis
edilen yiyeceklerle, %23’iiniin evlerde hazirlanan yiyeceklerle, %5’inin okullarda
satig1 gerceklestirilen yiyeceklerle, %3 liniin igyeri kantinlerinde satilan yiyeceklerle,
%?2’sinin dini kurumlarda tiiketilen yiyeceklerle ve %?2’sinin pikniklerde tiiketilen

yiyeceklerle ortaya ¢iktigi belirtilmistir (Lynch vd., 2006: 16-17).

Tirkiye icin Turizm sektorii olduk¢a onemli bir yere sahiptir. Turizm sektoriinde
misafirlere verilen hizmetler igerisinde, 6nemli gelir kaynaklarindan biri olan
yiyecek igecek hizmetleri misafir memnuniyetinin ve memnuniyetsizliginin en ¢ok
goriildiigii alandir. Bunun sebebi yiyecek-igecek hizmetleri sunan isletmelerde,
hijyenik ve giivenli gidalarin iiretiminde belirleyici olan ana unsurun insan olmasidir.
Bu nedenle toplu beslenme hizmeti veren isletmelerde calisan personellerin ve
verilen hizmetlerin misafirlerin sagliginin korunmasini saglayacak ozellikte olmasi
gerekmektedir. Tiim bu bilgiler 15181nda insanlarin sagligin1 olumsuz etkileyebilecek
gida risk faktorlerini minimum degerde tutmak icin ilgili personellerin teorik bilgi
diizeylerinin yiiksek olmasi gerekmekle birlikte bu bilgileri uygulamaya
gecirebilmeleri ve ayn1 zamanda geri bildirime de agik olmalar1 6nem arz etmektedir

(Ayaz vd., 2018: 186).



Otel isletmelerinde konaklayan misafirlerin beslenme ihtiyaclarmin giderildigi
mutfakta iiretimi gergeklestirilen gida maddelerinin hijyenik olmamasi nedeniyle
olusabilecek gida zehirlenmeleri isletmenin zor duruma diismesine neden olabilir
(Aktas ve Ozdemir, 2012). Otel isletmelerinde verilen hizmetlerin temelinde bulunan
yiyecek-icecek ve konaklama hizmetleri bu isletmelerin en Onemli gelir
kaynaklarindan biridir. Temel amaci misafir memnuniyeti olan turizm sektdriinde
yiyecek-icecek hizmetlerinde gerekli kalitenin saglanabilmesi igin, liretimin biitiin
stireclerinde hijyen kosullarinin saglanmas1 gerekmektedir. Bu sebeple, gida
maddelerinin satin alinma silirecinden itibaren, hazirlik, tretim, saklama ve servis
asamalarinda hijyen ve sanitasyonun saglanabilmesi i¢in gerekli dnlemlerin alinmasi
oldukg¢a 6nemli bir yere sahiptir. Ayrica giivenli gida temininin, ulusal ekonomiyi,
ticaret ve turizmi desteklediginden; gida giivenligine olan katkisindan ve
stirdiiriilebilir kalkinmaya temel olusturdugundan bahsetmek miimkiindiir (Baser vd.,

2016: 24; Sanlier ve Tun¢ Hussein, 2008: 462).

Gida giivenligi kavrami, gida maddelerinin kullanim amacina uygun bir sekilde
hazirliginin  gergeklestirilmesi ve tiketildigi takdirde tiiketimini gergeklestiren
kisilerde herhangi bir hastalik yapict etkinin goriilmemesi anlaminda
kullanilmaktadir. Daha genis bir tabirde gida maddelerinin higbir fiziksel, kimyasal
ve biyolojik tehlike icermeyecek sekilde hazirliginin  yapilmasi, islenmesi,
depolanmas1 ve tiiketiciye ulastirilmasini ifade eden sistemsel ve bilimsel bir
dongiidiir. Bu agidan bakildiginda, hi¢bir kontaminasyona ve bozulmaya sebep olan
bir etken igermeyen ve tiiketiminde herhangi bir sakinca olmayan gida iiriinleri,
giivenli gida olarak isimlendirilmislerdir (Ogur ve Erkan, 2019: 271). Bir baska
tanima gore ise gida giivenligi, amaglanan sekilde hazirlandiginda, fiziksel, kimyasal
ve biyolojik Ozellikleri agisindan tiiketiminde herhangi bir sakinca bulunmayan ve
besin degerlerini koruyan gida maddelerinin iiretimini gerceklestirmek olarak
tanimlanmaktadir. Gida hijyeni ise, insanlarin tiiketimine uygun gidalarin
iiretilebilmesi amaciyla, gidalarin kullannom amaci gozetilerek, tehlikelerin kontrol
altinda tutulmasi ve iiretim siireclerinde gerekli kurallara uyulmasin1 ve dnlemlerin

alinmasim saglamaktir. Gida hijyeni “gida zincirinin tiim basamaklarinda gidanin



uygunlugunun ve giivenliginin saglanmasindaki gerekli tiim 6l¢tim ve sartlar” olarak

tanimlanmaktadir (Bilici, 2012).

Gida giivenligi yonetimi; hammaddelerin degiskenligi, mikrobiyolojik problemler,
siddetli rekabet ve kar oranlarinin minimum seviyede tutulmasi gibi sebeplerden
otiirti kolay olmayan bir siirectir. Gida maddelerinin islenme, hazirlanma, depolanma
ve sunum asamalarinda gerekli dikkat ve 6zenin gosterilmemesi veya c¢ok sik olmasa
da tagsis yapilmasi, standartlarin bilingli olarak bozulmasina neden olmaktadir.
Diinya capinda gida kaynakli hastaliklarin ve salginlarin bircogunun, kiiclik capl
gida isletmelerinde, kantinlerde, evlerde ve otellerde uygun olmayan sartlar altinda
hazirlanan gidalardan dolay1 ortaya ¢iktign belirlenmistir. Diinya Saglk Orgiitii,
gidalardan kaynaklanan hastaliklara iligkin etkenleri, yeterli olmayan kisisel hijyen
ve sanitasyon, ¢apraz bulasma, yeterli 1sida ve siirede pisirmeme, dogru olmayan
sicaklik ve nem sartlarinda depolama, gidalarin giivenilir olmayan kaynaklardan
satin alinmasi seklinde belirtmistir (Bas vd., 2006: 318; Baser vd., 2016: 24).

Bu ¢aligmada otel mutfag: calisanlarinin gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyleri ile
uygulama diizeylerinin belirlenmesi amacglanmistir. Bu amagla oncelikle mutfak
calisanlarinin gida giivenligi ve hijyene yonelik bilgi diizeyleri belirlenmis ve daha
sonra hem gida giivenligi ve hijyeni hem de kisisel hijyene yonelik uygulamalarinin

diizeyi ele alinmustir.



BIRINCI BOLUM
GIDA GUVENLIGI KAVRAMI

11.  Giuda Giivenligi Kavranm

Tim diinyada insanlarin saglikli olmalari, hayatlarin1 ve bedensel gelisimlerini
devam ettirebilmeleri i¢in yeterli miktarda ve giivenli giday1 tiiketebilmeleri; yeterli
ve dengeli bir sekilde beslenebilmeleri gerekmektedir. Bu gereksinimlerin gidalar
yoluyla karsilanabilmesi i¢in de iiretim ve tiiketimi yapilan gidalarin gilivenli ve
saglikli olmas1 gerekmektedir. Giiniimiizde gida ile ilgili problemler giin gegtikce
cogalmaktadir. Gida giivenliginin saglanamamasi bu problemlerin basinda
gelmektedir. Gida giivenligi ile ilgili riskler, gevre kirliligi, toplumun degisen
tiketim aligkanliklari, toplu gida ve yemek tiretimindeki artig, diisiik egitim ve gelir
seviyeleri, gerekli bi¢imde uygulanamayan mevzuatlar, gidalarin depolanma
stirelerinin artirilmasi, kontrolsiiz gida {iretimi ve niifus artis1 gibi sebeplerle
cogalmaktadir. Yasamin devami icin gerekli olan gida maddeleri, ¢iftlikten gatala
kadar gecen siireglerde gida giivenligi ile 1ilgili gerekliliklerin  yerine
getirilememesinden dolayr zararli hale gelerek saglik acisindan tehlikeli
olabilmektedir. Gida giivenligi “saglikli ve kusursuz gida {iretimini saglamak
amactyla gida hammaddesinin temini, iretimi, islenmesi, saklanmasi, tasinmasi,
dagitilmast ve tiikketimi sirasinda gerekli kurallara uyularak onlemlerin alinmasi”
seklinde tanimlanmaktadir. Giiniimiizde, halk sagligin1 koruma amaciyla, 6zellikle
Avrupa Birligi iilkeleri basta olmak tizere bir¢cok devletin gida kontrol otoriteleri
tarafindan "giftlikten sofraya gida giivenligi" olarak ifade edilmektedir (Erkmen,
2010: 220-221).



Toplumun yap1 tasi olan bireylerin saglikli ve giiclii bir sekilde yasamlarini
stirdiirmesinde, finansal ve sosyal acidan iyi bir diizeye gelmesinde, refah
diizeylerinin yiikselmesinde, huzur ve giiven ortami igerisinde varliklarii devam
ettirebilmesinde yeterli ve dengeli beslenme temel kosullardan birisini
olusturmaktadir. Beslenme, “biiyiime ve gelisme, yasamin siirdiiriilmesi, sagligin
korunmasi ve gelistirilmesi i¢in besinlerin tiiketilmesi” olarak tanimlanmaktadir.
Bireylerin beslenme durumuna, gidalarin iiretiminden tiiketimine kadar gecen siiregte
birgok faktor etki etmektedir. Saglikli bir yasamin siirdiiriilebilmesi i¢in gida

giivencesi ve giivenliginin saglanmasi gerekmektedir (Ersin ve Beyhan, 2001: 19).

Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi, otel isletmelerinin Oncelikle dikkat etmesi
gereken en kritik konular arasindadir. Mutfak personelinin ve otel misafirlerinin
sagligl acisindan olusabilecek tehdit unsurlarinin engellenebilmesi igin otel
mutfaklarinda bu kavramlara gerekli 6nemin verilmesi gerekmektedir. Bu sebeple
gida hijyeni ve gida giivenligi, yemeklerin lezzetinden daha 6nemli bir yere sahiptir.
Misafirlerin ve personellerin sagliklarinin tehlikeye girmesini dnlemek icin, mutfak
sorumlularmin; gida maddelerinin satin alinmasindan baslayarak, depolama,
hazirlama, pisirme ve servis sirasinda hijyen ve sanitasyon ile ilgili gerekli
Onlemlerin alinmasini saglamalar1 gerekmektedir (Hacioglu ve Girgin, 2008: 282).
Giivenli gidanin tretilmesinde, gidalarin islendigi mutfaklar 6nemli bir yere sahiptir.
Isletmeler giivenli gidalar1 belirli standartlar dogrultusunda temin etmektedir ancak
isletmelerce temin edilen bu gidalar icin standartlara uygun depolama, hazirlama,
pisirme, saklama ve servis sartlarinin saglanmasi gerekmektedir; aksi takdirde risk

faktorleri gogalmaktadir (Bucak, 2011: 2).

Beslenmeyle ilgili giinimiizdeki temel sorunlardan biri gida giivencesizligidir. Gida
giivencesi, tiim insanlarin saglikli ve aktif bir yasam siirdiirebilmeleri i¢in her zaman
yeterli, glivenli ve besin degeri yiiksek gidalara erisebilmelerini saglamay1
amaclamaktadir. Bu kavram, gida temin etme, gidaya erisim ve gidanin kullanimi
gibi unsurlar1 igermektedir (FAO, 2003: 27-28; akt. Giray ve Soysal, 2007: 485).
Gida ile alakal1 bagka bir 6nemli sorun, gida gilivenliginin saglanamamasidir. Gelisen
teknolojiye bagli cevre kirliligi, kiiresellesmeyle degisen tiiketim aliskanliklari,

diisiik egitim ve gelir seviyesi, taseronlasma, gida iiretim birimlerinde gerekli fiziksel
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yatinmlarin eksikligi, yetersiz yasal diizenlemeler, denetim eksikligi ve niifus artisi

gibi sebeplerle gida ile ilgili riskler artmaktadir (Giray ve Soysal, 2007: 485).

‘Gida giivencesi’ ile ‘gida glivenligi’ kavramlar1 birbirine karistirilabilmektedir. Gida
giivencesi “biitiin insanlarin her zaman aktif ve saglikli bir yasam i¢in gerekli olan
besin ihtiyaclarii ve gida Onceliklerini karsilayabilmek amaciyla yeterli, saglikls,
giivenilir ve besleyici gidaya fiziksel ve ekonomik bakimdan siirekli erisebilmeleri
durumu” seklinde tanimlanmaktadir. Yani saglikli ve giivenilir gidanin yeterlilik,
ulagim, dagitim ve siirdiiriilebilirligi konular ile ilgilidir. Gida giivenligi ise “gida
maddelerinde meydana gelebilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirlii
istenmeyen durumun ortadan kaldirilmasi i¢in alinan tedbirler biitiinii” olarak
tanimlanan, hijyen ve sanitasyon ile ilgili bir kavramdir (Keskin ve Demirbas, 2012:
901). Gida giivenligi ile karistirilabilen bir diger kavram ise giivenli gidadir. Giivenli
(saglikli) gida, “fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri itibariyle tiiketime
uygun ve besin degerini kaybetmemis; her tiirlii bozulma ve bulasmaya yol acan
etkenden armndirilarak tiiketime uygun hale getirilmis gida maddesi” seklinde
tanimlanmistir (Ersin ve Beyhan, 2001: 19; Tayar, 2010: 22). Gida giivenligi
kavrami ise ‘saglikli, saglhiga faydali ve saglikli durumu muhafaza edilmis gida’
kavramlarin1 icerirken, “saglikli gida iiretiminin saglanabilmesi i¢in gidalarin
depolama, hazirlik, lretim, tasima ve dagitim siireclerinde gerekli kurallarin
uygulanmasi ve 6nlemelerin alinmasi” seklinde tanimlanmaktadir (Giray ve Soysal,
2007: 485). Bir baska tanima gore ise gida giivenligi, Diinya Saglik Orgiitii (WHO)
ve Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO) Codex Alimentarius Uzmanlar Komisyonu
tarafindan “saglikli ve kusursuz gida {iretimini saglamak amaciyla gidalarin iiretim,
isleme, muhafaza, tasima ve dagitim asamalarinda gerekli kurallara uyulmasi ve

onlemlerin alinmasi1” seklinde tanimlanmaktadir (Tayar, 2010: 23).

5179 sayilh Gida Kanunu’'nda ise gida gilivenligi “Gidalarda ortaya ¢ikabilecek
fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararlarin bertaraf edilmesi i¢in alinan
tedbirler biitlinli,” seklinde tanimlanmaktadir (Resmi Gazete, 2008: madde 4). Yine
ayn1 kanunda gida giivenligi sartlar1 su sekilde belirlenmistir (Resmi Gazete, 2008:
madde 5):



e Piyasaya siiriilecek gida ve gida ile temasta bulunabilecek madde ve
malzemelerin Tiirk gida mevzuatina uygun olmasi zorunlu olmakla birlikte
giivenli olmayan gida ve gida ile temasta bulunan madde malzemeler
piyasaya arz edilememektedir.

e (Gidalarin giivenli sayilabilmesi i¢in sagliga zararli olmamalar1 ve tiikketime
uygun olmalar gerekmektedir.

e Herhangi bir gidanin giivenli olup olmadigmmn belirlenmesinde, gidanin
tiiketici agisindan tiretim, isleme, depolama, dagitim ve satis siireglerinin her
basamaginda normal kullanim kosullarmma uygun olup olmadigina dikkat
edilmektedir.

e Bir gidanin saghiga zararh olup olmadiginin belirlenmesinde, giday tiiketen
tilkketicinin saglhigina kisa veya uzun vadede olasi etkileri, gelecek nesiller
tizerindeki etkileri, olas1 toplam toksik etkileri ve tiiketicinin tiiketilen gidaya
kars1 biyolojik duyarliligi g6z oniinde bulundurulur.

e Bir gidanmm insan tiiketimi i¢in uygun olup olmadiginin belirlenmesinde,
gidanin yabanci maddelerle kontamine olup olmadigi, bozulmus, ¢lirlimiis
veya kokusmus olup olmadigi ve igerdigi toksinlerin varligma dikkat

edilmektedir

12.  Gida Giivenliginin Tarihgesi

1.2.1. Tarih Oncesi Dénemlerde ve Antik Cagda Gida Giivenligi

Gida giivenligi tarihi insanlik tarihinin kendisi kadar eskidir ve ilk insanlarin, zararl
gidalar1 tanimasi ve onlardan kaginmasiyla basladigi diistiniilmektedir (Bari ve
Ukuku, 2016: 1). Yiyecek ve su yasamin devamliligi i¢in gereken temel fizyolojik
ihtiyaglardir. Ilk insanlarin gida kaynakli hastaliklardan kaginmak igin icgiidiisel
davranig ve deneme yanilma yollarii kullandiklar1 diisiiniilmektedir. Hangisinden
kaginmalari gerektiklerini 6grenmeden Once biiyiik olasilikla cogunun zehirli mantar
ve diger zehirli bitkileri yemekten dolay1 61diigii diistiniilmektedir (Smith, 2010: 11,
Zaccheo vd., 2017: 7). Ornegin, bilim insanlari Giiney Fransa'min Pyrénées-
Orientales ilinin Tautavel kasabasinda bulunan Arago Magarasi'nda, tarih Oncesi
insanlarin (homo erectus) 450.000 ila 550.000 yil 6nce biiyiik otobur hayvanlari

avladiklarin1 gosteren kemik kalintilarini bulmuglardir. Avlanan hayvanlarin sadece



etleri tiikketilmemis ayni zamanda kemiklerin iligine ulagilmak i¢in kirildigr da
goriilmiistiir. Bugilinkii bilgiler 1s18inda, kemik iliginin disar1 ¢ikarilincaya kadar
bozulmadig1 veya patojenik mikroorganizmalarin neden oldugu kontaminasyondan
dogal olarak korundugu bilinmektedir. Bu nedenden dolayr bu durum gida
korumanin ilkel bir bi¢cimi olarak goriilebilmektedir. Atesin insanlar tarafindan ilk
kez ne zaman kontrol altina alindig1 kesin olarak bilinmemekle birlikte 1.7 ila 2
milyon yil dnce kontrol altina alindig1 diistiniilmektedir. Ancak atesin homo erectus
tarafindan yaklagik 400.000 yil 6nce kullanildigina dair bircok bilimsel kanit
bulunmaktadir. Bununla birlikte, atesin yalnizca sicaklik ve koruma i¢in mi yoksa bir
tir temel kavurma veya pisirme i¢in mi kullanildigin1 kesinlik kazanmamuistir

(Zaccheo vd., 2017: 7).

Insanlarin, mikroorganizmalarm  gidalardaki varhigma ve roliine iliskin
diisiincelerinin baslangicinin bilinmesi son derece zor olmakla birlikte mevcut
kanitlar bu bilginin bilim c¢atis1 altinda (bakteriyoloji, mikrobiyoloji vb.)
incelenmeden 6nce de farkinda olundugunu gostermektedir. Bakteriyolojinin bir
bilim dali olmasindan 6nceki donem, bilim 6ncesi donem olarak adlandirilabilir. Bu
donem avcer toplayict ve yerlesik yasam ile tarimsal faaliyetlerin basladigi donem
olarak iki kisma ayrilabilir. Ilki, 1 milyon yil &ncesinden M.O 8.000 y1l 6ncesine
kadar olan kisimdir. Bu donemde, insanlar biiyiik olasilikla etoburdu ve bitkisel
gidalar bu dénemin ilerleyen kisimlarinda beslenme diizenlerine giriyordu. Ayrica bu
donem vyiyeceklerin ilk defa pisirildigi donemdir (Jay vd., 2005: 3). Paleolitik
donemdeki aver toplayict uygulamalardan Neolitik donemdeki tarimsal faaliyetlere
gecisin arkeolojik kanitlara goére 8 bin ila 10 bin yil Once gergeklestigi
diisiiniilmektedir. Iyi saklanamayan gidalarin gida zehirlenmelerine sebep olmasimin
bu donemin baglarinda ortaya c¢iktifi diistiniilmektedir. Tarimsal faaliyetler
sonucunda ortaya c¢ikan gidalarin uygun kosullarda depolanamamasi gidalarin
bozulmasina ve gida kaynakl hastaliklarin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur (Jay vd.,
2005: 3). Ek olarak kalic1 yerlesimlerin kurulmasi, niifusun ve insanlar arasindaki
etkilesimin artmasi hastalik yapici mikroorganizmalarin insanlara bulagmasini ve

enfekte etme olasiligini artirmistir (Zaccheo vd., 2017: 9).



Kurutma, tiitsiileme, dondurma, marine etme, tuzlama ve salamura gibi gida
muhafaza yontemleri binlerce yil 6nce uygulanmaya baslanmistir. Bu metotlarin,
sadece gidalar1 daha sonra tiiketmek lizere saklamak ya da lezzetlerini artirmak igin
mi kullanildig1 tam olarak bilinmese de gidalar1 daha giivenli bir hale getirdigi bir
gercektir. Gida maddelerinin  yalmizca pisirilmesi  bile gida  giivenliginin
saglanmasinin eski bir yontemi olarak goriilebilir (Roberts, 2001: 26). ik ¢anak
¢dmlek kaplarin M.O yaklasik 10.000 ila 6.000 y1l énce Yakin Dogu'da ortaya ¢iktig
diistiniilmektedir. Tahil isleme, biracilik ve gidalar1 muhafaza etme yontemlerinin
ortaya ¢ikist da bu déneme denk gelmektedir. M.O 3000 yillarinda Siimerler’in
biiyiikbas hayvan yetistiriciligi yaptig1 ve tereyagi, peynir gibi siit ve siit tirlinlerini
irettikleri bilinmektedir. Ayrica bugday ve arpa gibi tarim iirlinlerini islemisler ve et
tiriinlerini tuzlayarak muhafaza etmislerdir. Misirlilar da ayni tarihte siit ve siit
tirtinlerini kullanmislardir. Cin ve Yunan toplumlar1 baliklar1 tuzlayarak muhafaza
etmis ve bu uygulama daha sonra gelismis bir sekilde Yunan toplumlarindan
Roma’ya aktarilmistir. ilk bira {iretimi M.O 7000 yillarinda Babiller’de goriiliirken
ilk sarap iiretimi M.O 3500 yillarinda Asurlular tarafindan gergeklestirilmistir.
Fermente sosisler M.O 1500 dolaylarinda Babiller’de ve eski Cin toplumlarinda
hazirlanip tiiketilmistir (Jay vd., 2005: 3). M.O 1000 yillarinda Cin’de kurutma,
tiitstileme, tuzlama ve baharat kullanimi1 gibi modern gida muhafaza tekniklerinin
kullanildig1 bilinmekle birlikte sirkeye doniistiiriilmiis sarap da gida muhafazasinda
kullanilmigtir (Zaccheo vd., 2017: 10). Ayrica bu doénemde etler tiitsiilenerek
saklanmis, zeytin ve susam yag1 da gida muhafazasinda kullanilmistir. M.O 1000
dolaylarinda Romalilarin si8ir eti disindaki karides ve benzeri ¢abuk bozulan
yiyecekleri, yiiksek daglardan getirdikleri karlarin i¢inde muhafaza ettikleri
bilinmektedir (Jay vd., 2005: 3-4). Tarihsel kayitlarda gida kaynakli hastaliklar veya
gida gilivenligi hakkinda yeterli belge bulunmamaktadir. Antik c¢agdaki diger
kiltiirlerde de insanlar gidanin bozuldugunun farkindaydi ancak bunun nedenlerini
ve gidalarin hastalik yapabilme potansiyelini bilmeseler de bundan kaginmak igin

cesitli yontemler gelistirdikleri bilinmektedir (Roberts, 2001: 26).

1.2.2. 1lk Gida Giivenligi Uygulamalan
Tarihsel bir bakis agisina gore, mikroorganizmalarin gidalardaki varligia ve roliine

iligkin bilgi birikiminin baglangicin1 saptamak son derece zor olsa da, mevcut
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kanitlar bu bilgilerin bir bilim olarak bakteriyoloji veya mikrobiyolojinin
kurulmasindan once bilindigini gostermektedir. Gelenek ve dini inanglar, herhangi
bir bilimsel yaklagim gelistirilmeden ¢ok Once, insanlara hijyen ve salginlarla ilgili
ilk 6gretileri aktarmislardir (Zaccheo vd., 2017: 8-9). Gida ile ilgili dini yasaklar ve
uygulamalar tiim eski medeniyetlerde bulunmaktaydi ve gilinlimiizde de varligim
stirdiirmektedir. Gida yasalari, toplumlarin kentlesmesi ve kirsal niifusun azalmasiyla
birlikte 19. yiizyiln sonlarina dogru giiniimiizdeki haline yaklasmistir. lgili
uygulamalar antik uygarliklarin donemine kadar izlenebilmektedir. Eski gida
diizenlemelerine Misir, Cin, Hint, Yunan ve Roma edebiyatlarinda atiflarda
bulunulmustur. Orta Cag’da loncalar, gida ticaretinin diizenlenmesi ve tagsisin

onlenmesi i¢in ¢alismalar yapmislardir (Bari ve Ukuku, 2016: 2).

Eski lsrail’de Levililer Kitabi’ndaki yasalar kacinilmasi gereken yiyecekler,
hazirlama yontemleri ve gida hijyeninin 6nemi hakkinda tavsiyeler icermekteydi.
Islam dininde ise &ncelikle insan sagligmi korumayi hedefleyen haram ve helal
kavramlari ile gida giivenliginin saglanmasi amaglanmustir (Bari ve Ukuku, 2016: 2-
3). MO 500°lii yillarda Konfiigyiis eksi piring, rengi donmiis balik ya da et, uzun siire
depolanan yiyecekler ve yetersiz pisirilen gidalara karsi uyarilarda bulunmustur
(Finley vd., 1992: 9). MS 2. Yiizyilda Zhang Zhongjing (Cin’li ilagbilimci, doktor,
mucit ve yazar), daha dnceki Konfligyiis¢ii yasaklarin ¢ogunu igeren Jin Gui Yao Lue
isimli gida giivenligi yonetmeligini hazirlamistir (Bari ve Ukuku, 2016: 3). Ilk gida
diizenlemeleri yiyecekleri daha giivenli hale getirmekten ziyade tagsisin 6nlenmesi
icin yapilmistir (Roberts, 2001: 26). Antik Roma’da sehirler biiyiidiik¢e ve ordularin
sefer sayist ve siiresi arttik¢a, gidanin kalitesi ve tedariki giderek onem kazanmuigtir.
Roma hukuku, tagsisi yasaklayan ve halki bu iirlinlerden koruyan hiikiimler
icermekteydi. MO 200’de Cato (Marcus Porcius Cato, Romali devlet adam1, hukukcu
ve hatip) tliccarlarin saraplara su karistirip karistirmadiklarini belirlemek i¢in ¢esitli
yontemler gelistirmistir. Ayrica tuzlu ve salamura et, peynir ve balik i¢in ayrmtili
tarifler vermistir. 1. Yiizyilda Pliny the Elder (Gaius Plinius Secundus, Naturalis
Historia'y1 yazmasiyla tanman yazar, doga bilimci, Roma Imparatorlugu komutan1 ve
filozof) Romali tiiccarlarin zeytinyagi, tahil iriinleri, baharatlar ve sarap gibi
gidalarda ne gibi tagsisler yaptiklarini kaleme almistir (Finley vd., 1992: 9; Roberts,
2001: 90).
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MS 900 yillarinda Bizans imparatoru 6. Leon &liimciil gida zehirlenmesine sebep
olan kan sosisini yemeyi yasaklamistir. Bugilin botulizm olarak adlandirilan hastalik,
sosisin Latincesi olan botulus kelimesinden gelmektedir (Zaccheo vd., 2017: 11).
1266 yilinda Birlesik Krallik Parlamentosu, insan viicudu i¢in saglikli olmayan gida
iriinlerinin satigin1 ve gida tagsisini engellemek i¢in “The Assize of Bread and Ale”
yasasini kabul etmistir. Bu yasa ile koylerde, kasabalarda ve mezralarda {iretilip
satilan ekmegin ve biranin fiyati, agirlig1 ve kalitesi bir standart altina alinmistir

(Roberts, 2001: 90).

Osmanli Devleti’nde ise Sultan II. Bayezid emriyle c¢ikarilan, 1502-1507 yillar
arasinda Mevlana Yaraluca Muhyiddin tarafindan hazirlanan “Kanunnime-i Ihtisab-1
Bursa” diinyadaki ilk ve en genis belediye kanunudur. Bu kanunun igerisinde tiiketici
haklar1 kanunu, gida maddeleri tiiziigii, standartlar kanunu ve cevreyle ilgili ilk
hukuki diizenlemeler bulunmaktadir. Topkapi Sarayr Revan Kiitiiphanesi’'nde
muhafaza edilen “Kanunname-i Ihtisab-1 Bursa” Osmanli Devleti’nin TSE belgesi

sayllmaktadir (Ozdemir, 2017: 5).

Tablo 1. 1 Ulkemizdeki Gida Giivenligi ile ilgili Gelismeler

Yil Uygulama Sonug
Gida tiretim, depolama ve satis
1930 1580 Sayili Belediye Yasast yerlerinin denetimini
belediyelere verilmistir
Gidaya iliskin degerlendirme,
1930 1593 Sayili Umumi Hifzisihha Yasasi denetim ve yasaklar
belirlenmistir
1942 Gida Nizamnamesi 1593 sayil1 yasaya dayanilarak
hazirlanmistir.
1954 TSE Kurulusu Tlcgrette hizmet standartlar1
belirlenmeye baglanmustir.
Gida Konseyi
1961 224 Sayili Yasa olusturulmasindan bahsedilmis

ve Saglik Ocaklarina gidayla
ilgili gorevler verilmistir.

Saglik ve Sosyal Yardim Bakanlig1 Gida Kontrol

Gayristhhi miiesseseler kontrol

1980 Hizmetlerin Yiiriitme Talimati edilmeye baglanmigtir
1995 560 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Gida isleri Saglik Bakanligina
Denetlenmesine Dair Kanun Hakkinda Kararname verilmistir.
1997 Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi Ulusal Kodeks olusturulmustur
Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair HACCP Sistemini uygulanma
1998 N . et 1 qe et e
Yonetmelik gerekliligi belirtilmistir.
2003 TS 13001 Standards Kritik Kontrol Noktalari HACCP"In lilkemizdeki

karsiligidir.
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5179 Sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Ruhsatland Beledivel
2004 | Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin uhsatiandirma Belediyeiere
e N brrakilmustir.
Degistirilerek Kabulii
2004 Ulusal Gida Kodeksi Komisyonu Kodeksle ilgili toplantilar ve
giincellemeler yapilmaktadir
2006 TS EN 1SO 22000 IS0 22000 Tiirkgeye cevrilip
uygulamaya gegilmistir.
Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Gida giivenligi konusunda
2008 o . T
Dair Yonetmelik mevzuat gelistirilmistir.
2010 5996 sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve AB miiktesebatina uyum
Yem Kanunu
. . .. . N . Mikrobiyolojik Kriterler AB
2011 Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi Revizyonu Standartlarma getirilmistir.

Kaynak: (Giray ve Soysal, 2007: 487-488; Yoriik ve Giiner, 2014: 102-103)

Bu gelismeler, iilkemizdeki gida giivenligi konusunda yasal diizenlemelerin ve kalite
standartlarinin artirilmasina katki saglamistir. Gida giivenligi konusundaki stirekli

gelisim ve denetimler, tliketici sagliginin korunmasi agisindan 6nem arz etmektedir.

1.2.3. Ik Bilimsel Calismalar ve Bilim insanlar

[k bilim insanlari, daha sonraki kesiflere zemin hazirlayacak olan, hastaliklar ve
bakteriler ile ilgili ¢alismalar yapmislardir. Gida kaynakli hastaliklara neden olan
patojenler hakkindaki mevcut bilgilerin ¢ogu, {i¢ yiiz yil dncesine uzanan bilimsel
kesiflerin iizerine insa edilmistir. Ancak bu ¢alismalardan 6nce ilk olarak Aristoteles
(M.O 384-322) kendiliginden olusum teorisini ortaya atmistir. Bu teoriye gore,
organizmalar kendiliginden olusmakta, bdceklerin ve hayvanlarin topraktan,
bitkilerden veya diger hayvanlarin i¢inden kendiliginden ortaya c¢iktigi
diisiiniilmekteydi (Roberts, 2001: 26). Ornegin, Antik Misir’m en eski tibbi
kayitlarindan biri olan ve MO 1500 yillarma tarihlenen Ebers Papiriisiindeki
“hastaliklar solucan (gozle goriilebilen en biiyiik parazit) liretir, solucanlar hastalik
olusturmaz” ifadesi Aristoteles’in kendiliginden olusum teorisine oldukca

benzemektedir (Finley vd., 1992: 12; Zaccheo vd., 2017: 8).

Mikroorganizmalar ayr1 canlilardir ve yiiksek yapili organizmalarin yan iriinleri
degildirler. Girolamo Fracastoro (Italyan hekim, akademisyen), 1546 yilinda tip
tarihinde ilk kez, salgin hastaliklara ve enfeksiyonlara kiiclik organizmalarin sebep
oldugunu ileri slirmiistiir. Frenginin bulasma sekli iizerine yaptigir arastirmalar,
epidemiyolojinin ilk &rneklerindendir (Zaccheo vd., 2017: 11). Mikrobiyolojinin

babas1 olarak anilan Anthony van Leeuwenhoek 1670’lerde mikroskobu gelistirerek
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bakterileri gdzlemleyen ilk insan olmustur. Bu gelisme gida giivenligi prosediirlerine
"bilimsel bir temel" saglanmasiin da baslangic1 olarak kabul edilmektedir (Gupta
vd., 2017: 37; Zaccheo vd., 2017: 12). italyan bilim insanlar1 olan Francesco Redi ve
Lazzaro Spallanzani kendiliginden olusum teorisini ¢iiriiten deneyler yapmuslardir.
1668 yilinda Francesco Redi kendi doneminde hakim olan “sinek kurtguklart
bozulmus etten dolay1 olugmaktadir” diislincesine karsi ¢ikmistir. Deneyinde Redi
sekiz tane kavanozun igerisine et parcalart koymus ve onlar1 dorderli olacak sekilde
iki gruba ayrrmustir. Ik grubun kapagini bez ile kapatmus, ikinci gurubun agzini ise
acik birakmustir. Birka¢ giin sonrasinda ise ilk grupta etler sinekler ile temas
edemedigi i¢in sinek kurtguklart olusmazken, ikinci grupta sinek kurtcuklari
olugmustur. Francesco Redi deneyinde boceklerin kendiliginden ortaya ¢ikmadigini
kanitlasa da donemin bilim insanlar1 hala 6yle olduguna inanmay1 siirdiirmistiir.
1765 yilinda Lazzaro Spallanzani et suyunu kaynatmis ve cam tiiplere yerlestirmistir.
Tiiplerin igerisine mikroorganizmalarin ve sporlarin girmesini engellemek igin
agizlarim hava almayacak sekilde miihiirlemistir. Ve tiiplerin i¢inde yeni
mikroorganizmalarin olusmadigi gézlemlenmis ve kendiliginden olusum teorisini
clriitmiistiir. Ayrica Spallanzani’nin bu ¢aligmalar1 Louis Pasteur’e ilham kaynagi
olmustur (Roberts, 2001: 26). Spallanzani’nin gézlemleri yalnizca bilim diinyasi i¢in
degil ayn1 zamanda gida teknolojisindeki gelismeler i¢in de 6nem teskil etmektedir.
Konservenin babasi olarak bilinen Francois Nicolas Appert, 1804 yilinda 1s1 yoluyla
cam sigelerde gidalari muhafaza ederek uzun siire saklamay1 basarmistir. Appert’in
kesifleri, apertizasyon, yiyeceklerin 1s1 yolu ile korunmasinda sonraki siire¢ler i¢in
temel mantig1 saglasa da pastorizasyon ile karistirilmamalidir. Apertizasyonda
pastorizasyona gore daha sert bir 1sitma igslemi uygulanmaktadir (Zaccheo vd., 2017:
12).

1854 yilinda, Londrali bir doktor olan John Snow kolera salginina yakalanan
hastalarin tek bir mahallede yogunlastigini fark etmistir. Hastalanan insanlarin tam
olarak nerelerde yasadigin1 gosteren ayrintili haritalar ¢izmis, bunlarin sonucunda
salginin nedeninin tiim evleri besleyen tek bir kuyudan kaynaklandigin1 ortaya
cikarmistir. John Snow’un bu arastirmasi epidemiyolojinin (hastalik, kaza ve saglikla
ilgili durumlarin dagilimini, goriilme sikliklarint ve bu faktorleri etkileyen

belirleyicileri arastiran bir tip bilim dalidir) baslangici olarak kabul edilmektedir
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(Smith, 2010: 19). 1856 yilinda, William Budd (ingiliz doktor ve epidemiyolog),
John Snow’un da ¢alismalarindan yararlanarak, tifo hastaliginin kirli icme suyu ile
bulastigini bulmustur (Zaccheo vd., 2017: 13). 1854 yilinda Flippo Pacini kolera
hastaligina neden olan Vibrio cholerae bakterisini kesfetmistir. Cagdas
bakteriyolojinin temellerini atan Robert Koch 1882 yilinda tiiberkiiloza sebep olan
Mycobacterium tuberculosis bakterisini kesfetmistir. Yaptigi ¢alismalardan otiirii
1905 Nobel Fizyoloji/Tip Odiilii'ne layik goriilmiistiir (Blevins ve Bronze, 2010:
E747; Zaccheo vd., 2017: 13-14). 1885 yilinda Amerika Birlesik Devletleri Tarim
Bakanligi (USDA) biinyesinde g¢alisan Daniel Elmer Salmon ve Theobald Smith
salmonella bakterisini kesfetmislerdir. Ancak ilk bulundugundaki adi Hog-
cholerabacillus olan bakterinin adi sonradan Daniel EImer Salmon’in hatiras1 adina
salmonella olarak degistirilmistir (Kass, 1987: 345; Roberts, 2001: 27-28). Theodor
Escherich (Alman-Avusturyali pediatrist ve bakteriyolog), 1886 yilinda bagirsak
bakterileri ile bebeklerin sindirim fizyolojisi arasindaki iligkiler ilizerine ¢aligsmalar
yapmustir. Ve daha sonra Escherichia coli olarak isimlendirilecek olan bakteriyi
kesfetmistir (Shulman vd., 2007: 1026). 1897 yilinda bir cenazede ¢alisan otuz dort
Belgikali miizisyen jambon fiime tiiketmis ve botulizme has semptomlar
gostermislerdir. Bu miizisyenlerden ii¢li 6lmiistiir. Jambonlardan ve Olen insanlarin
karacigerlerinden 6rnekler alan Emile van Ermengem bu 6liimlere sebep olan bir
bakteri kesfetmistir. Bu bakteriye Clostridium botulinum adini verimistir. Bu isim,

sosisin Latincesi olan botulus kelimesinden gelmektedir (Jabbari, 2016: 1).

19. yilizyilin ortalarindan sonlarina kadar, Louis Pasteur’iin mikrobiyolojinin
ilerlemesine ve modern gida endiistrisinin gelisimine olan katkis1 olduk¢a fazladir.
Yaptig1 caligmalarla endiistriyel mikrobiyolojinin dogmasin1 saglamistir. Pasteur
mikrobiyolojinin birgok alaninda temel go6zlemlerde bulunmus, fermantasyon
bakterilerinin oksijensiz solunum yaptigini ve oksijenin fermantasyonu engelledigini
ortaya ¢ikarmustir. Bira ve sarap liretiminde alkollii fermantasyonun kimyasal bir
aktiviteden ziyade mikrobiyal aktivitenin bir sonucu oldugunu gostermistir (Zaccheo
vd., 2017: 13-14). Giiniimiizde gidalar1 daha giivenli hale getirmenin bilinen ve kabul
edilen en iyi yontemlerinden birisi de pastorizasyondur. Pastorizasyon, hastaliga
veya gidalarin bozulmasina neden olan bakterileri yok etmek i¢in yiyeceklerin belirli

bir siire boyunca belirli bir sicakliga tabi tutulmasi islemidir. Uriiniin 1sitilma siiresi
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sicakliga baghdir, sicaklik arttikga gereken siire azalmaktadir. Sterilizasyondan
farklidir ¢linkii yararl bakteri hayatta kalmaktadir. Pastorizasyon, adin1 mucidi olan
Louis Pasteur'den almaktadir (Roberts, 2001: 29). Louis Pasteur, yalnizca
mikrobiyoloji alanindaki kesifleriyle degil, diger 6nemli bilim insanlarina verdigi
ilhamlarla da bilinmektedir. 1865'te Pasteur Mikrobik Hastaliklar Kurami'ni
yayimlamistir. Antiseptik cerrahinin babasi olarak bilinen Joseph Lister bu kurami
okuduktan sonra hastalarin cerrahi islemlerden sonra 6lmesinin sebebinin bakteriler
olabilecegini diisiinmiistiir. Yarayr ve yara ile temas eden biitiin ekipmanlar
sulandirilmis  dezenfektanlar ile temizleyerek ameliyatlar1 gergeklestirmistir.
Antisepsi olarak adlandirilan bu yontem ile yaranin etrafindaki bakteriler yok
edilerek yaranin hastalik kapma riski azaltilmistir (Lister, 2010: 2012-2016; Pitt ve
Aubin, 2012: E8-E9; Zaccheo vd., 2017: 14).
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IKiNCi BOLUM
HIJYEN VE HIJYEN ILE iLGILIi KAVRAMLAR

2.3.  Hijyen ve Hijyen ile ilgili Kavramlar

Sanitasyon: Sanitasyon kelimesi “saglik” anlamimna gelen Latince sanitas
kelimesinden tiiretilmistir. Gida endiistrisine uygulandiginda ise sanitasyon hijyenik
ve saglikli kosullarin yaratilmast ve siirdliriilmesi manasma gelmektedir.
Sanitasyonun 6ziinde:

e Saglkli calisanlar tarafindan yiyeceklerin hijyen kosullarina uygun bir
sekilde naklinin gerceklestirilmesi, depolanmasi, hazirlanmasi, islenmesi ve
satiga sunulmasi,

e Gida kaynakli hastaliklara veya yaralanmalara neden olan biyolojik, kimyasal
veya fiziksel kontaminasyonlarin énlenmesi,

e (idalarin bozulmasina sebep olan mikroorganizmalarin ¢ogalmasinin en aza

indirilmesi, islem ve siire¢lerini igermektedir (Marriott vd., 2006: 3).

Gida {iretimi yapan isletmelerde sanitasyon, saglikli ve gilivenli triinlerin elde
edilebilmesi igin hijyenik kosullar ve ortamin olusturulmasina yonelik bilimsel
uygulamalar biitiinii olarak tanimlanmaktadir. Gida sektoriindeki pratikler 1s1ginda
hijyen ve sanitasyon, “saglikli kosullarin olusturulmasi ve korunmasi igin alinan tiim
onlemler” olarak belirtilmistir. Bu bilgiler kapsaminda, toplu tiiketime yonelik
isletmeler agisindan hijyen ve sanitasyon kavramlari énemli bir yere sahiptir (Unsal
ve Coskun, 2020: 16). Sanitasyonun en énemli tanimi1 ve 6zelligi kontaminasyondan
kaginmaktir. Bu tanim g6z 6niinde bulundurularak, gidanin {iretiminden tiiketicinin

tabagina kadar gegen tiim siireclerde sanitasyonun uygulanmasi gozetilmeli



kontaminasyonun Oniine gegilmelidir. Sanitasyon dinamik ve siireklilik ihtiva eden
bir kavram olmakla birlikte, giinde bir defa ya da haftada bir defa gibi aralikli bir
sekilde uygulanabilmesinden s6z edilemez (Schmidt, 1997: 1). Gida endiistrisindeki
uygulamalar agisindan sanitasyon, hijyenik ve saglikli kosullarin saglanmasi ve
korunmasi i¢in alinan tim onlemleri ifade etmektedir. Bu nedenle, gida ve cevre
sanitasyonu isletme, iiretim, depolama, dagitim siireglerinde ve Ozellikle personel,
ekipman ve altyap1 acisindan uygulanmalidir. Isletme sanitasyonu, gida giivenligi ve
tilketici saglig1 i¢in biiyiik 6nem tasimaktadir (Tayar, 2010: 20). Sanitasyon kisaca
insan saghigr i¢in tehdit olusturan unsurlarin ortamdan uzaklastirilmasi ve bunun
korunmasidir. Hijyen ile kanstirilan bir kavram olmakla birlikte sanitasyonu
hijyenden ayiran en onemli ozelligi siirekliliktir. Yani temizlik, saglik ve hijyen
yoniinden gerekli kosullarin yerine getirilmesi bu unsurlarin = stirekliliginin

saglanmasi iglemidir (Bulduk, 2003: 2).

Temizlik: “Gida maddeleriyle temas eden cesitli yiizeylerdeki goriiniir kirlerin

ortamdan uzaklastirilmasi islemidir (Ersin ve Beyhan, 2001: 23).”

Hijyen: “Saglikli ortamin saglanabilmesi igin hastaliga sebep olabilecek etmenlerin
ve zararli mikroorganizmalarin ortadan kaldirilmasi islemidir (Kogak, 2007: 6).”
Temizlik ve hijyen kavramlar1 birbirleriyle karistirilmamalidir. Temizlik kir, toz,
toprak, yag ve gida artiklar1 gibi goz ile gortilebilen unsurlarin ortamdan kaldirilmasi
iken hijyen insan sagligina zararli patojenlerin ortadan kaldirilmasidir (Denizer,

2005: 204).

Dezenfeksiyon: “Temizlik asamasindan sonra, ortamda kontaminasyon kaynagi
olabilecek mikroorganizmalarin tamaminin Oldiiriilmesi veya zararli etki

yapamayacak en diisiik seviyeye indirilmesi islemidir (Ersin ve Beyhan, 2001: 23).”

Sterilizasyon: “Ortamdaki tiim mikroorganizma ve sporlarin yok edilmesi iglemidir

(Ersin ve Beyhan, 2001: 23).”

Kontaminant: “Normal sartlarda gidalarda bulunmayan, gida giivenligini tehlikeye
atan fiziksel, kimyasal ya da biyolojik etmenlerdir (FAO ve WHO, 2009: 5).”
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Kontaminasyon: “Kontaminantlarin gida maddeleri veya gida maddelerinin

bulundugu yiizey ile temas etmesi durumudur (FAO ve WHO, 2009: 5).”

Capraz Kontaminasyon: “Patojenlerin bir yiyecekten digerine dogrudan temas,
temas yiizeyi ile etkilesim ya da hava yolu ile bulagmasidir (FAO ve WHO, 20009:
13-14).”

Tehlike: “Gida maddelerinin iginde, saglik agisindan olumsuz etkiler yaratabilecek

biyolojik, kimyasal veya fiziksel etkenlerin yer almasidir (FAO ve WHO, 2009: 5).”

Risk: “Gida maddelerinde olusmasi muhtemel olan tehlikelerdir (FAO ve WHO,
2009: 45).”

Patojen: “Hastaliklara sebebiyet veren mikroorganizmalardir (Tayar, 2010: 48).”

Toksin: “Bitki, hayvan, mikroorganizma, viris ve mantar gibi herhangi bir canl
organizmanin irettigi zehirli maddelerdir (WHO, 2004: 214).”

2.3.1. Gida Hijyeninin Tamim ve Onemi

Gilinlimiizde gida zehirlenmelerinin azaltilabilmesi i¢in giivenli gida iiretimi ve gida
hijyeni konularina 6zen gosterilmesi gerekmektedir. Giivenli gida iiretimi “gidalarin
fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak degerlendirilen etmenlerden arindirilarak,
iretim sirasinda belirli kontrollerin yapildigr uygulamalar” olarak tanimlanmaktadir.
Gida hijyeni ise, “herhangi bir gidanin temiz, bozulmamis yani igerisinde sagliga
zarar verecek herhangi bir madde bulundurmamasi ve hastalik etmenlerinden
arindirilmis  olmas1” demektir. Gida hijyeninin saglanmasi, yiyeceklerin
hazirlanmasinda kullanilan ham maddelerin satin alinmasi ile baglayan 6zen
gosterilmesi gereken bir siiregtir. Son yillarda tiiketiciler gida konusunda
bilinglenmis, saglikli ve giivenli gida arayigina girmislerdir. Bu sebeple, iireticilerin
bu durumlar1 goz Oniine alarak alarak iiretimlerini gergeklestirmeleri bir zorunluluk

haline gelmistir (Ozkaya ve Cémert, 2008: 149).
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Diinya Saglik Orgiitii’niin tanimina gére gida hijyeni, gida giivenligini saglamak icin
gidanin tretiminden tiikketimine kadar gecen siiregte yerine getirilmesi gereken tiim
kosul ve Onlemlerin saglanmasidir. Gidalar kesim ya da hasat doneminden
baslayarak, isleme, depolama, dagitim, nakliye ve hazirlik zincirinin herhangi bir
noktasinda kirlenmeye ugrayabilmektedir. Yeterli gida hijyeninin saglanamamasi,
gida kaynakli hastaliklara sebep olmakta ve tiiketicinin 6liimiine yol agabilmektedir
(WHO, 2020). Bir baska tanim ile gida hijyeni, gida maddelerinin satin alinmasi,
teslim alinmasi, depolanmasi, islenmesi, pisirilmesi ve servisi sirasinda patojenik
mikroorganizmalar ile temasa gegmesini Onlemektir. Bu yiizden gida hijyeni, gida
maddesinin satin alinmasi ile baslaylp teslim alinan iriiniin hijyenik olup
olmadiginin kontrol edilmesi, depolama asamasinda hijyen kosullarinin saglanmasi,
gida maddelerinin kontaminasyona en acik oldugu hazirlama, pisirme ve servis
sirasinda gidalarin kirlenmesinin 6nlenmesi ile devam eden stirecte gida giivenliginin
saglanabilmesi icin gerekli tiim &nlemlerin almmasidir (Aktas ve Ozdemir, 2012:

242-243; Bulduk, 2003: 15).

Gida kaynakli risklerin, gidalarin tiretiminden tiiketim asamasina kadar gecirdigi
satin alma, teslim alma, depolama, hazirlik, pisirme ve servis siireglerinde ayr1 ayri
incelendigi ve fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskler olarak gruplandirildig:
goriilmektedir. Ayrica personel hijyeninin ve c¢alisma ortaminin hijyeninin
saglanmasi gida hijyeninin saglanmasinda 6nem arz etmektedir. Gida giivenligine
etki eden faktorler Sekil 2.1.°de gosterilmistir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 251-255;
Giray ve Soysal, 2007: 485-486; Kocgak, 2007: 39).
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Sekil 2. 1. Gida Giivenligine Etki Eden Faktorler

Isletmelerin temel amaci sunduklari mal veya hizmetler karsihiginda kar ederek
varliklarini devam ettirmektir. Bunu da pazar paymi ve karliliklarini arttirarak
gerceklestirebilirler. Pazar paymi ve karliliklarini arttirmak i¢in de hedef miisteri
kitlesinin istek ve ihtiyaglarinin karsilanmasi, miisterilerin temel hakki olan giivenilir
ve hijyenik tirlinlerin sunularak miisteri memnuniyetinin saglanmasi1 gerekmektedir.
Bu sebeplerle yiyecek icecek isletmelerinde hijyen ve sanitasyon kurallarina uyarak

giivenli gidalar tiretmek biiyilik bir onem arz etmektedir (S6kmen, 2009: 54-55).

2.3.2. Gida Hijyenini Saglamanin Yollar

Gida gilivenligini saglamak amaciyla hijyen ve sanitasyon kurallarina iliskin
gerceklestirilen denetimlerin ¢ogalmasi, gida gilivenliginin saglanmasinda énemli bir
yere sahiptir. Gida {iretiminde hammaddenin satin alinmasi, depolanmasi, pisirilmesi
ve servis edilmesi sirasinda hijyenin saglanmasi amaciyla yapilan diizenlemelerin
stirekliligi gida gilivenligi agisindan risklerin minimize edilmesi agisindan 6nem arz

etmektedir (Cetin ve Sahin, 2017: 311).

Gida gilivenliginin saglanmasinda temel ilke yiyecek ve igeceklerin satin alinmasi ile
tilketimi arasindaki tiim siire¢lerde hijyen ve sanitasyonun saglanmasidir. Yiyecek

icecek hizmeti veren isletmelerde dncelikle gida hijyeninin saglanmasi i¢in bir takim
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onlemlerin alinmas1 gerekmektedir. Ozellikle satin alma, teslim alma, depolama,
yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirme ve servis basamaklari, hijyenin saglanmasi ve
givenli gidanin elde edilmesi agisindan Onemlidir. Gida hijyeni satin almayla
baslamakta ve servisin tamamlanmasi ile sona ermektedir (Ceyhun Sezgin ve Artik,

2015: 58; Sokmen, 2009: 55). Bu siire¢ Sekil 2.2.’de gosterilmistir.

Satin Alma
Teslim Alma — Kuru Gida Depolari
Depolama Soguk Hava Depolari
Hazirlik —  Derin Dondurucular
Pisirme
Servis

Sekil 2. 2. Yiyecek Akis Siirecinde Hijyen

Kaynak: (Kogak, 2007: 66).

Gida giivenliginin tiim agamalarinda (Sekil 2.2) hijyenin énemini oldukg¢a biiyiiktiir
Dogru hijyen uygulamalarinin tiim siire¢ boyunca siirdiiriilmesinin, saglikli ve

giivenli gidalarin tiiketiciye ulagsmasinda hayati 6neme sahiptir.

2.3.2.1. Satin Alma

“Tarladan sofraya gida giivenligi” ya da “Tarladan ¢atala gida giivenligi” sloganlari
gostermektedir ki isletmelerde gida hijyeninin saglanabilmesinin ya da misafirlere
giivenli gidalarin sunulabilmesinin ilk yolu satin alma isleminden ge¢gmektedir. Gida

hijyenini saglama yollarinin ilk basamagi olan satin alma yiyecek igecek
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isletmelerinde nemli bir yere sahiptir. Iyi bir satin alma gerceklestirilemez ise
isletme zarar edebilir, gida glivenliginin saglanamamasi durumunda ise miisterilerin
saglik durumlar riske girebilir ya da miisterilerde memnuniyetsizlik yaratabilir. Bu
sebeplerle isletmenin ihtiyaglar1 dogru ve gerek¢i bir sekilde belirlenmeli ve uygun,
kaliteli ve gerekli miktarda iirlin satin alinarak karsilanmalidir. Boylelikle isletmenin
kar elde ederek giivenli gida iliretme hedefine ulasabilmesi saglanmalidir. Tanim
olarak ise satin alma, meniide yer alan yiyeceklerin {iretilebilmesi i¢in gerekli olan
dogru arag-gere¢, hammadde, yart mamul ve mamullerin, kaliteli ve uygun fiyatl bir
sekilde dogru yerden ve dogru zamanda tedarik edilmesi islemidir. Buradaki asil
amag¢ mevcut biitgenin karsilayabilecegi en uygun ve en kaliteli gidalarin tedarikinin
saglanmasidir (Bulduk, 2003: 16; Kogak, 2007: 67).

Satin alma islemi gergeklestirilirken dikkat edilmesi gereken hususlar sunlardir
(Aktas ve Ozdemir, 2012: 185; Bilici, 2012: 29; Bulduk, 2003: 16; Kogak, 2007: 68-
70; Sokmen, 2009: 55):

e Yiyecekler giivenilir kaynaklardan satin alinmalidir.

e Tavuk, balik, et, siit gibi potansiyel risk tastyan iiriinler +5°C’de ve altinda
teslim alinmalidir ve i¢ sicakligi termometre ile 6l¢iilmelidir.

e Dondurulmus gidalar satin alinirken gidalarin -18°C’de olmasina 6zen
gosterilmeli ve satin  alinmasinin  hemen ardindan uygun depolara
kaldirilmalidir.

e Etlerin renginin, kokusunun ve goriintlisiiniin normal olmasina dikkat
edilmelidir ve damgasiz etler satin alinmamalidir.

e Baliklarin pullari parlak, gozleri seffaf ve dolgun, solungaglari kapali ve koyu
kirmizi renkte olmalidir.

e Yumurtalarin ¢atlak, kirli ve kirtk olmamasina dikkat edilmelidir.

e Pastdrize ya da sterilize edilmis siitler satin alinmalidir.

e Teslim alman iiriinlerin ambalajlar1 temiz, saglam ve agilmamis olmalidir.

e Yiyecekler saglam olmali, ezik, ¢iiriikk ve bozuk olmamalidir.

¢ Yiyeceklerde yabanci maddeler olmamalidir.

e Birlikte taginan yiyeceklerin birbirleri ile arasinda sizinti olmamalidir.
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e Temizlik ve Kalitesi siipheli gidalar teslim alinmayarak ve geri
gonderilmelidir.
e Satin alinan her bir besin maddesi i¢in asgari kosullar1 i¢eren bir sartname

hazirlanmal1 ve kalitesi bu sartlara uymayan besinler kabul edilmemelidir.

2.3.2.2. Teslim Alma

Yiyecek icecek maliyet kontrolii siirecinde teslim alma basamagi 6nemli bir yer
tutmaktadir. Teslim alma islemi, isinde uzmanlasmamis bir personel tarafindan
gerceklestirilirse isletme mali agidan zarar gorebilmekte ve diger departmanlar da
bundan olumsuz bir sekilde etkilenebilmektedir. Teslim alma personeli satin alinan
yiyecek, igecek ve diger malzemelerin kalite 6zelliklerini bilmeli ve iiriinlerin agirlik,
biiyiikliik gibi sayisal kontrollerini gerceklestirmelidir. Ayrica teslim alma personeli
diger departmanlar ile siirekli iletisim halinde olmali ve departmanlarin geri
bildirimlerini dikkate almalidir (Denizer, 2005: 107). Hijyen agisindan ise teslim
alma personeli biitiin yiyecek malzemelerinin giivenilir ve uygun kosullar altinda,
bozulmadan isletmeye getirildiginden emin olmalidir. Teslim alinan gida
maddelerinin renk, koku ve yapisinin diizgiin olup olmadigi, ambalaj ve kutularinin
hasarl1 olup olmadig1 kontrol edilmeli ve uygun sartlarin saglanamamasi durumunda

gidalar teslim alinmamalidir (Kogak, 2007: 70).

Giinliik olarak temin edilen ve tiiketilen yiyecek malzemeleri direkt olarak mutfaga
gonderilmelidir. Bunlarin disinda kalan diger yiyecek malzemelerinin ise kendi
ozelliklerine uygun depolara transferlerinin gergeklestirilmesi gerekmektedir.
Yiyecek malzemelerinin depolara taginirken uygun bir sira izlenmesi, kalite ve besin
giivenliginin saglanmasinda énemli bir yere sahiptir. Ilk olarak donmus gidalarin
depolara tasinmasi gercgeklestirilmelidir. Ardindan et, balik, kiimes hayvanlari,
sebzeler, meyveler ve sarkiiteri tiriinleri depolara taginmalidir. Bakliyat ve un gibi

dayanikli ve kuru gidalar depolara en son tasman iiriinlerdir (Aktas ve Ozdemir,
2012: 195).

Gida maddeleri teslim alinirken yapilmasi gereken kontroller asagidaki gibidir
(Tablo 2.1.):

24



Tablo 2. 1. Gida Maddeleri Teslim Alimirken Yapilan Kontroller

Gida Maddesi

Kontroller

Acik Taze Etler

-Yag miktar1 ve rengi,
-Kotii koku olup olmadigy,
-Aracin i¢ 1s1s1 ve hijyen sartlar1 kontrol edilmelidir.

Vakumlu Etler

-Paketin saglamlik durumu kontrol edilmelidir.
-Nakliye sicakli ve son tiiketim tarihi kontrol edilmelidir.
-Rengi yesile ¢alan etler kabul edilmemelidir.

Donmus Etler

-Nakliye sicaklig1 en fazla -7°C olmalidir.

-Uzerinde buz kristalleri olmamalidir.

-Son tiiketim tarihi kontrol edilmelidir.

-Coziildiikten sonra kotii koku olup olmadig: kontrol edilmelidir.

Taze Baliklar

-Eti sik1 ve esnek olmalidir.
-Solungaclar1 parlak kirmizi ve nemli, gozleri disar1 dogru sis olmali ve kotii koku
yaymamalidir.

Donmus Baliklar

-Nakliye sicakligi en fazla -15°C olmalidir.

-Uzerinde buz kristalleri olmamahdur.

-Son tiiketim tarihi kontrol edilmelidir.

-Coziildiikten sonra kotii koku olup olmadig: kontrol edilmelidir.

Kabuklu Deniz
Uriinleri

-Istakoz ve yengegler hareketli olmali ayrica kabuklar: sert ve agir olmalidir.
-Istiridyelerin kabuklari kapali olmalidar.
-Agir koku iceren kabuk deniz iiriinleri kesinlikle teslim alinmamalidir.

Kiimes Hayvanlari

-Yumusak ve gevsek bir deriye sahip olmamalidir.
-Kanat uglar1 koyu ve kanat altlar1 yapigkan olmamalidir.
-Kanatli iiriinler teslim alinirken 6zellikle dikkatli olunmalidir.

-Kabugu saglam ve temiz olmalidir.
-Uzerinde diski ya da tiiy benzeri istenmeyen maddeler varsa teslim alinmamalidir.

Yumurtalar
. -Son tiiketim tarihi kontrol edilmelidir.
Siitler -Nakliye sicaklig1 en fazla +9°C olmalidir.
-Son tiiketim tarihi kontrol edilmelidir.
Peynirler -Nakliye sicakligi en fazla +14°C olmalidir.
-Dis yiizeyi kurumamis ve kiiflenmemis olmalidir.
Tereyag -Tek renk olmali, yiizeyinde topaklanmalar ve kiifler olmamalidir.

Sebze ve Meyveler

-Bozulmaya yiiz tutmus, lizerinde digki, yumurta gibi hayvan ve hasere kalintilart
bulunan tiriinler kabul edilmemelidir.

Ekmekler

-Nakliye aracinin ve tagima kaplarinin hijyen kosullar1 kontrol edilmelidir.
-Iginde ve yiizeyinde kiif ve hasere kalintilar1 bulunmamalidir.

Kuru Gidalar

-Son tiiketim tarihi kontrol edilmelidir.
-Paketler delik, yarik ve nemli olmamalidir.

Kutulanmis Gidalar

-Son tiiketim tarihi kontrol edilmelidir.
-Catlak ve sizintil1 tiriinler teslim alinmamalidir.
-Konservelerde sislik ve bombe olup olmadig1 kontrol edilmelidir.

Kaynaklar: (Elektrolux, 2006; akt. Kogak, 2007: 72-73), (Omaye S ve Bowen H 1999; akt. Aktas ve
Ozdemir, 2012: 197-199).

Gida maddeleri teslim alinirken yapilan bu kontroller (Tablo 2.1.), gidalarin

kalitesinin korunmasi i¢in son derece Onemlidir. Taze, donmus veya ambalajl
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gidalarin tasima ve depolama kosullarinin kontrol edilmesi, gidalarin giivenli bir
sekilde tiiketilmesini saglamaktadir. Ayrica, tedarik zincirinde hijyen ve kalite
standartlarinin korunmasi i¢in bu kontrollerin titizlikle uygulanmasi gida giivenligini

artirmakta ve tliketici saglhigin1 korumaktadir.

2.3.2.3. Depolama

Konaklama ve vyiyecek-icecek isletmelerinde depolama kavrami, Yyiyecek ve
iceceklerle ilgili hammadde ve malzemelerin gelir getirecek diizeye gelene kadar
gecici bir siire 6zel yapilar icinde muhafaza edilmesi demektir. Bagka bir ifade ile
depolama, sadece bir iiriiniin bir yerde belli bir siire bekletilmesi degil depolanacak
tirliniin kalite ve Ozelliklerinin korunabilmesi ic¢in ve olusabilecek olumsuzluklarin
engellenebilmesi i¢in triiniin belli bir siire korunmasi demektir. Depolarda yiyecek-
iceceklerle ilgili hammadde ve malzemeler ile birlikte, alkolli ve alkolsiiz i¢ecekler,
ekipmanlar, takimlar ve temizlik malzemeleri gibi {irlinler de yer almaktadir.
Konaklama ve yiyecek-igecek isletmelerinde depolama, gida hijyeninin saglanmasi
stirecinde satin alma ve teslim alma asamalarindan hemen sonra gelmektedir.
Konaklama ve yiyecek-igecek isletmelerinde satin alinan iriinler direkt olarak
kullanilmayacaksa gerekli kosullarin saglandigi depolarda gilivenli bir sekilde
saklanmalidir. Depolamadaki en biiyiik sorun, kolayca bozulan et ve siit trtinleri ile
sebze ve meyve gibi gida maddelerinin depolanmasidir. Bu gidalarin depolama
islemi diizgiin bir sekilde gergeklestirilemez ise yiyeceklerde bozulmalar meydana
gelmekte ve kaliteleri diismekte, inan saglhigi igin risk olusturmaya baslamaktadir;
ayrica bozulan yiyeceklerin ¢Ope atilmasi ile ekonomik kayiplar goriilmektedir
(Bulduk, 2003: 16-17; Denizer, 2005: 117).

Bir yiyecek-igecek isletmesinde depolar kullanim amaglarina gore, ana depolar ve
mutfak koltuk alt1 depolar olmak iizere iki ana gruba ayrilmaktadir. Ana depolar,
satin alma birimine bagl olarak faaliyet gostermektedir ve bu depolardan sorumlu bir
personel bulunmaktadir. Mutfaktan gelen malzeme talepleri bir istek fisi ile depolara
iletilmekte ve depolardan gerekli malzemelerin c¢ikislar1 saglanmaktadir. Ana
depolardan temin edilen malzemeler ile teslim alma sirasinda direkt mutfaga
gonderilen malzemeler, mutfakta bulunan koltuk alti depolara yerlestirilmektedir.

Depolamadaki asil amag, satin alinan malzemelerin kendi O6zelliklerine gore
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muhafaza edilerek bozulma ve ciirlimelerin engellenmesi ile hirsizlik ve israf
sebebiyle olusabilecek ekonomik kayiplarin oniine ge¢mektir (Aktas ve Ozdemir,

2012: 199-200).

2.3.23.1. Depo Cesitleri

Depolamanin gergeklestirilebilmesi i¢in yiyecek malzemelerinin tiirline gore uygun
1s1 ve nem gibi fiziksel kosullarda muhafaza edilmelidir. Yiyeceklerin muhafaza
edildikleri bu alana depo ya da ambar denilmektedir. Kullanim amacglarina gore
depolar1 iki ana baslik altinda incelemek miimkiin olmakla beraber derin
dondurucular ve diger soguk depolar ana depo altinda faaliyet gostermektedir (Aktas
ve Ozdemir, 2012: 201; Kogak, 2007: 74-75). Depolarin smiflandirilmas1 Sekil

2.3.’te gosterilmistir.

Kuru Gida Depolari
Ana Depolar Soguk Hava Depolar1
Kulanim Amaglarina \ J \ J
Gore Depolar e N e
Giinliik ihtiyag
(Mutfak Koltuk Alt1) Derin Dondurucular
Depolari

~N

Sekil 2. 3. Otel Isletmelerinde Depolarm Siniflandiriimasi

Kaynak: (Aktas & Ozdemir, 2012: 202)

Depolarin siniflandirilmasi, depolama islemlerinin etkin ve diizenli bir sekilde
yapilmasini ve depolama alanlarinin verimli kullanilmasini saglamaktadir. Ayrica,
depolardaki iirlinlerin 6zelliklerine uygun depolama kosullarinin saglanmasi,
driinlerin  kalitesinin  korunmasina ve bozulmasinin 6nlenmesine yardimci

olmaktadir.
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2.3.2.3.1.1. Ana Depolar

Mutfagin dis kisminda bulunan depolardir ve buradaki faaliyetler satin alma
biriminde ¢alisan sorumlu personelin gozetimi altinda gerceklestirilmektedir. Bu
depolar genellikle uzun siire dayanabilen gidalarin muhafaza edildigi kuru gida
ambarlaridir. Bulgur, piring, kuru bakliyat, konserve gibi uzun siire bozulmadan
durabilen yiyecekler bu depolarda muhafaza edilir ve mutfagin malzeme isteklerine
gore buradan ¢ikis islemleri gergeklestirilir. Derin dondurucular ve diger soguk

odalar da satin alma biriminin altinda faaliyet gdstermektedir (Aktas ve Ozdemir,

2012: 200).

2323111 Kuru Gida Depolar

Kuru gida deposu, piring, bulgur, nohut, fasulye ve mercimek gibi bakliyat tiriinleri
ile un, seker, baharat ve sivi yag gibi diisiik nem oranina sahip gida maddelerinin
saklandig1 depolardir. Bu tarz gida maddeleri dayanikliliklarini uzun = siire
koruyabilmelerine ragmen sicak ortamlarda kolayca bozulabilmektedirler. Bu
sebeple kuru gida depolarin sicaklik, 151k, nem faktorleri kontrol altina alinmals;

hagere ve kemirgen miicadelesi de gergeklestirilmelidir (Denizer, 2005: 119).

Kuru gida depolarinda dikkat edilmesi gereken hususlar su sekildedir (Aktas ve
Ozdemir, 2012: 205; Bulduk, 2003: 18; Denizer, 2005: 120; Sékmen, 2009: 56):

e Gida maddeleri direkt olarak zeminle temas etmemelidir.

e Sicaklik 15-20°C arasinda olmalidir.

e Kapilar kapali tutulmalidir ve gerekmedikge agilmamalidir.

e Ortamdaki nem oran1 %60-65 oranin1 gegmemelidir.

e Depolar kullanilmadiginda 1siklar1 kapatilmali, ortam karanlik olmalidir.

e Zemin kolay temizlenebilir olmali, zemin, tavan ve duvarlarda ¢ikinti, catlak
gibi istenmeyen unsurlar bulunmamalidir.

e Havalandirma islemi dogru ve diizenli bir sekilde gergeklestirilmeli ve
depolar ¢ok fazla doldurularak hava akiminin 6niine gecilmemelidir.

e Hagere ve kemirgen miicadeleleri diizenli araliklarla gerceklestirilmelidir.
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e Kimyasal ve temizlik maddeleri kesinlikle gidalardan farkli depolarda

muhafaza edilmelidir.

2323112, Soguk Hava Depolan

Gida maddeleri, goriiniislerini, renklerini ve canliliklarimi yitirmemeleri; besin
degerlerini kaybetmemeleri ve yapilarinda zararli bakterilerin ¢ogalmamasi igin
soguk hava depo ya da odalarinda saklanmalidirlar. Soguk hava depolar1 hava
akimimin kolayca saglanabilmesi i¢in kare seklinde dizayn edilmeli; raf ve aski
sistemlerini ihtiva etmeli ve depodan en iyi sekilde faydalanilmasi saglanmalidir.
Ulkemizde genellikle hava akimiyla galisan sogutma sistemleri kullanilmaktadir. Bu
sistemde fan yardimi ile hava sirkiilasyonu saglanir ve sogutma islemi
gerceklestirilir. Bu sistemin dezavantaji, iiriinlerin direkt olarak hava ile temasi
sonucu kurumalar1 ve canlhiliklarim1  kaybetmesidir. Bu nedenle {iriinler
ambalajlanarak bu depolarda muhafaza edilmelidir. Ayrica et ve balik gibi degerli
gida maddelerinin saklandigi bu depolar elektrik kesintilerine kars1 hazirlikli olacak

bir sekilde insa edilmelidir (Denizer, 2005: 121-122).

Soguk depolamada dikkat edilmesi gereken hususlar su sekildedir (Aktas ve
Ozdemir, 2012: 204-205; Bulduk, 2003: 18-19; Denizer, 2005: 122-123; Sokmen,
2009: 57):

e Siit ve siit Urtinleri ile et ve et Trtinleri gibi farkli gida maddelerinin farkh
depolarda muhafaza edilmesi 6nerilmektedir.

e Et soguk deposu 0-2 °C, siit triinleri deposu 4-7°C, pastane deposu 0-2°C
arasinda olmalidur.

e Kapilar sik sik acilmamali ve depolamada kapasitenin tizerine ¢ikilmamalidir.

e Depolar tiretim birimlerine yakin olmalidir.

e Elektrik kesintilerine kars1 gerekli 6nlemler alinmalidir.

e Depolarin temizligi diizenli araliklarla gerceklestirilmelidir.

e Kapilar igeriden kolayca acilabilir bir sekilde yapilmalidir.

e Giris kapisinin {izerinde dijital termometre bulunmalidir ve giinde en az dort

defa kontrolleri yapilmalidir.
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e Ortamdaki yiyeceklerin kurumamasi i¢in ortamin nem derecesi ayarlanabilir
olmalidir.

e Istenmeyen kokularin oniine ge¢mek igin icerideki iiriinler kapali olarak
saklanmali ve diizenli araliklarla havalandirilmalidir.

e Ik giren ilk ¢ikar yontemi kullanilmalidir.

Tablo 2.2°de bazi gida maddelerinin soguk hava deposunda saklanma derece, nem ve

stireleri gosterilmistir.

Tablo 2. 2. Baz1 Gida Maddelerinin Soguk Hava Deposunda Saklanma Derece, Nem ve Siireleri

Gida Maddesi Sicaklik Nem Siire
Kirmiz1 Et 0-2°C %75-85 3-5 Giin
Kiyma 0-2°C %75-85 1-2 Giin
Balik (-1)-0°C %75-85 1-2 Giin
Yumurta 4-7°C %75-85 1 Hafta
Pigmis Yemekler 0-2°C %75-85 1-2 Giin
Pastorize Siit 3-4°C %75-85 1-2 Giin
Meyveler 4-7°C %85-95 2 Giin(Cilek)
2 Hafta(EIma)
Sebzeler 4-7°C %85-95 5 Giin

Kaynak: (Denizer, 2005: 122)

Tabloda (2.2) gida giivenliginin saglanmasi ve besinlerin kalitesinin korunmasi igin
uyulmasi gereken kosullar gosterilmektedir. Sicaklik, nem ve siire bilgilerine dikkat
edilerek, gida maddelerinin bozulmasi 6nlenebilmekte ve giivenli bir sekilde tiikketimi

saglanabilmektedir.

23231.13. Derin Dondurucular

Konaklama ve yiyecek-igecek isletmelerinde, derin dondurucularin kullanimi gida
maddelerinin tiiketim oranlarinin yiikselmesinden dolayr giderek artmaktadir.
Isletmelerde iki tip derin dondurucunun kullanilmas1 s6z konusudur. Birincisi, soguk
hava depolarinin igerisinde yer alan donduruculardir. En az (-18, -22°C) araliginda
calisan bu dondurucularin i¢ kisimda bulunmasinin sebebi kapilarin agilip kapanmasi
sirasinda olusan 1s1 kaybini en aza indirmektir. Ikincisi, iistten agilip kapanan sandik
tipli donduruculardir. Bu tarz derin dondurucular genellikle dondurulmus iiriin iireten
firmalar tarafindan konaklama isletmelerine verilmektedir. Dondurulmus triinler

buzdolabinda 1-2 giin, buzdolabinin buzlugunda 1 hafta muhafaza edilebilirken,
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derin dondurucuda son tiikketim tarihine kadar muhafaza edilebilmektedir. Gida

giivenligi agisindan ise -4°C’nin altinda bakterilerin tiremeleri durdugu igin et, tavuk

ve balik gibi protein igeren gida maddelerinin uzun siireyle saklanabilmesi i¢in derin

dondurucularin kullanim1 zorunlu hale gelmektedir (Denizer, 2005: 124).

Derin dondurucuda depolanacak gidalarin muhafazasinda dikkat edilmesi gereken
hususlar su sekildedir (Denizer, 2005: 125-126):

Yeni alinan gida maddeleri alt ya da arka tarafa; eskiler ise iist ya da 6n tarafa
yerlestirilmelidir.

Kapasitenin iizerinde depolama yapilmamalidir.

Balik gibi hassas tirtinler, ayiklanip temizlendikten sonra derin dondurucuya
yerlestirilmelidir.

Her tiirlii et, sebze ve meyve gibi gida maddesi temiz, taze ve paketlenerek
depolanmalidir.

Kapilar sik sik agilip kapatilmamalidir.

Ortamin sicakligr siirekli kontrol edilmeli ve -18°C’nin altinda tutulmalidir.
Elektik kesildigi zaman, kapaklar1 agilmamali, kapali tutulmalidir.

Ortamin 1sisin1  yiikselterek bakterilerin ¢ogalmasimna sebep oldugu icin
dondurucularin igine sicak yiyecekler koyulmamalidir.

Depo kullanilmadiginda 1siklar1 kapatilmalidir.

Kapaklarinin agik kalma siiresi en aza indirilmeli, fuzuli kullanimlardan

kagimilmalidir

Donmus gidalarin derin dondurucuda saklanma siireleri tablo 2.3.’te gosterilmistir.

Tablo 2. 3. Donmus Gidalarin Derin Dondurucuda Saklanma Stireleri

Gida Maddesi Maksimum Depolama Siiresi
(-22°Ciile -18°C)

Et-Balik-Tavuk

-Biiyiik Parca Et 6 ay

-Kiyma - Kugbasi 3-4 ay

-Tavuk ve Kiimes Hayvanlar1 6 ay

-Yaglh Balik 3ay

-Diger Baliklar 6 ay

Meyve ve Meyve Sulari 8-12 ay

Sebzeler 8 ay

Yar1 Hazir Yiyecekler 2-6 ay

Kaynak: (Denizer, 2005: 124)
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Tabloda (2.3.) gida maddelerinin kalitesini en iyi sekilde korumak i¢in ideal olarak
dondurucuda saklanabilecekleri siireler gosterilmistir. Gidalarin besin degerlerinin,
lezzetlerinin ve dokularinin en iyi sekilde muhafaza edilebilmesi i¢in bu siirelere

uyulmasi gerekmektedir.

2.3.2.3.1.2. Giinliik Thtiya¢c Depolar (Mutfak Koltuk Alt: Depolar)

Mutfagin giinliik ihtiyag duydugu gida maddelerinin muhafaza edildigi depolardir.
Bu depolar genellikle mutfagin i¢inde bulunmakla birlikte soguk oda
bicimindedirler. Mutfaklarda dondurulmus et ve et {riinleri ile diger dondurulmus
gidalarin uzun siire muhafaza edilebilecegi derin dondurucular da bulunmaktadir.
Gilinlimiiz otel mutfaklarinin kasaphane, pastane, sicak ve soguk gibi bdliimlerinde
kendi hususi kullanimlarina sunulmus soguk depolar da bulunmakla birlikte ana
depodan mutfaga getirilen kuru gidalar i¢in de depolama alanlar1 bulunmaktadir

(Aktas ve Ozdemir, 2012: 200-201).

2.3.2.4. Hazirhk

Teslim alindiktan sonra direkt olarak mutfaga tasinan gida maddelerinin ya da ana
depodan ¢ikarilarak mutfaga tasinan gida maddelerinin, mutfakta kisa bir siire
depolanmasindan sonra veya mutfaga getirilir getirilmez iiretim siirecine baslanilir.
Yiyecek icecek isletmelerine, satin alinan gida maddelerinin biiyiikk bir kismi
islenmemis bir sekilde gelmekte iken bazi gida maddeleri yart mamul ya da mamul
olarak gelmektedir. Yart mamul ya da mamul seklinde olan gida maddeleri direkt
pisirilebilir ya da 1sitilarak servis islemi gerceklestirilebilir. Bunun yaninda taze
olarak satin alinan sebze ve meyveler ile et, kiimes hayvani, deniz mahsulleri ve
diger gida maddelerinin pisirilmeden Once hazirlik asamasma girerek bazi

islemlerden gegmesi gerekmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 213).

Gida maddelerinin hazirlanmasi sirasinda, gida maddelerine personelden, hazirlik
sirasinda  kullanilan arag-gereclerden ve diger gida maddelerinden patojenlerin
gecebilmesi miimkiin olabilmektedir. Bu sebeple gida hijyeninin saglanmasi icin
hazirlik sirasinda uyulmasi gereken bir takim 6nemli hususlar vardir (Bulduk, 2003:

21).
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Hazirlik asamasinda gida hijyeni acgisindan uyulmasi gereken hususlar su sekildedir

(Bulduk, 2003: 22; Kogak, 2007: 57; S6kmen, 2009: 57):

e Hazirlik siiresince gorevli personelin kisisel hijyeninin saglanmis olmalidir.

e Et iirlinleri ile sebzelerin hazirlanmasi igin farkli tezgdh ve kesme tahtasi
kullanilmaldar.

e Her bir et tiirli i¢in farkli kesme tahtas1 kullanilmalidir.

e Cig ve pismis gida maddeleri ayr iinitelerde hazirlanmali ve farkli kesme
tahtalar1 kullanilmalidir.

e Potansiyel risk tagiyan gida maddelerinin hazirlig1 kisa siirede tamamlanmali
ve oda sicakliginda bekletilmeden gerekli sogutuculara koyulmalidir.

e (Gida maddelerinin temizligin camasir suyu, deterjan gibi kimyasallar
kullanilmamalidir.

e Yere diisen besinler yikanmamali direkt olarak atilmalidir.

e Hazirlik asamasinda kullanilan biitlin arag-gereclerin ve ylizeylerin hijyen ve

temizligi saglanmalidir.

Besinlere gore renk kodlar1 Tablo 2.4.’te gosterilmistir.

Kirmizi Renkli Araglar ‘ Cig Et

Mavi Renkli Araglar ‘ Cig Balik

Yesil Renkli Araglar ‘ Sebze, Meyve ve Yesillikler
Beyaz Renkli Araglar ::> Siit ve Siit Uriinleri
Kahverengi Araglar - Pismis Tiim Gida Maddeleri

Tablo 2. 4 Besinlere Gore Renkli Kodlama Ornegi
Kaynak: (MEGEP, 2007: 9)

Bu renkli kodlama sistemi, mutfaklarda ve gida isleme tesislerinde diizeni ve hijyeni
saglamak, ¢apraz kontaminasyon riskini azaltmak ve gida gilivenligi standartlarim
korumak i¢in kullanilmaktadir. Bu sayede, farkli besinler arasindaki temas azaltilarak

gida kaynakli hastaliklarin 6niine gec¢ilmektedir.
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2.3.2.5. Pisirme

Mutfakta gida maddelerinin hazirlik isleminin tamamlanmasinin ardindan pisirme
islemine gegilebilir. Pigirme islemi standart regetelerde belirtildigi gibi ve her gida
maddesinin  kendi 0Ozelligine uygun pisirme yOnteminin uygulanmasi ile
gerceklestirilmelidir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 215). Gida maddeleri kendi
ozelliklerine uygun pisirme yontemleriyle pisirilmediklerinde ortaya ¢ikan iiriinde
besin kayiplarinin olugmasiyla birlikte istenilen renk, lezzet ve kivam da
yakalanamaz. Gida maddeleri hijyen sartlarinin saglanamamasi durumda gida
zehirlenmesine sebep olarak insanlarin sagliklarini olumsuz yonde etkiler. Pisirilmek
icin hazirlanan et, siit ve yumurta gibi riskli gidalar oda sicakliginda bekletilmemeli
hizli bir sekilde pisirilme islemi gerceklestirilmelidir. Gerekli sicaklik ve pisirme
siiresi ile gida maddelerinin zararli hale gelmesi Onlenebilir. Pisirme islemi
gerceklestirilmis Uirtinler hemen tiiketime sunulmayacaksa o6nce sogutulmali ardindan

soguk dolaplara kaldirilmalidir (Merdol vd., 2003: 75).

Pisirme islemi gerceklestirilirken dikkat edilmesi gereken hususlar su sekildedir

(Bilici, 2012: 34; MEGEP, 2007: 10):

e Pisirme esnasinda kullanilan ekipmanlar temiz ve hijyenik olmalidir.

e Derin tencerelerde besinler pisirilirken sik araliklarla karistirilmali ve 1sinin
yemegin her yerine esit sekilde yayilmasi saglanmalidir.

e Besinler pisirilirken, pisirme sicakligi bakterilerin olebilecegi 65°C’nin
tizerine ¢ikarilmalidir.

e Kirmiz etler pisirilirken etin i¢ 1s1s1 75°C’ye ulagsmalidir.

e Potansiyel riskli besinlerin uygun sicakliklarda pisirildiginden emin
olunmalidir.

e Pisirme isleminden sonra 2 saat i¢inde servisi yapilacak yemekler sicak
dolaplarda (65°C’nin iizeri), soguk yemekler ise soguk dolaplarda (5°C’nin
alt1) muhafaza edilmelidir.

e Pigmis yemekler 2 saatten fazla oda sicakliginda bekletilmemelidir.

e Pismis yemeklerin tadina parmak ile bakilmamalidir. Yemegin tadi kontrol
etmek igin kullanilan ¢atal, kasik gibi araglar yemegin tadina baktiktan sonra

tekrar yemek ile temas ettirilmemelidir.
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2.3.2.6. Servis

Yiyecek icecek isletmelerindeki en 6nemli hedeflerden birisi de hazirlanan gidalarin
tilketiciye sagligi bozan unsurlardan arindirilmis bir sekilde ulastirilmasidir. Servis
tanimu itibariyle tiiketime hazir gidalarin, mutfaktan tiiketicinin masasina uygun arag-
gereg ve yontemlerle sunum ve iletiminin yapilmasidir. Bir gidanin hijyenik sartlar
altinda tiikketiciye sunulmasi igin servis personelinin kisisel hijyen durumu biiyiik
onem arz etmektedir. Pisirme islemi siiresince bakterilerin tiremesi kontrol altina
alinsa da servisin yapilmasina kadar gegen siirede gerekli kosullarin saglanamamasi
durumunda yiyeceklerde bakterilerin ¢ogalmasi ve saglik i¢in zararli durumlarin
olugsmas1 gerceklesebilir. Bu sebeplerle servise hazir yiyeceklerde kontaminasyona
sebep olabilecek kosullarin Onlenmesi 6nem teskil etmektedir (Bilici, 2012: 35).
Yiyeceklerin servisinde dikkat edilmesi gereken hususlar su sekildedir (Bilici, 2012:
35-36; Kogak, 2007: 88; MEGEP, 2007: 12):

e Servis sirasinda kullanilan arag-gerecler temiz olmalidir.

e Servis personeli kisisel hijyenine 6zen gostermelidir.

o C(Cizik, catlak ya da kirilmis arag-geregler kullanilmamalidir.

e Tabak ve bardaklarin agiz kismi ile temas edilmemeli alt kisimdan ya da
kenarlardan tutulmamalidir.

e Yere diisen yiyecek ve arag-geregler kullanilmamalidir.

e Yiyeceklerin el ile temasmin Onlenmesi i¢in koyulduklari kaplar fazla
doldurulmamalidir.

e Menaj takimlar1 periyodik siirelerle temizlenmelidir.

e Sicak yemeklerin servisi en az 63°C’de gerceklestirilmelidir.

e Soguk yemekler 10°C’nin altinda servis edilmeli ve en fazla iki saat
bekletilmelidir.

e Personeller, misafirlere servis edilmis ancak tiiketilmemis yiyecekleri hig

dokunulmamis olsalar bile yememelidirler.

2.3.3. Mutfak Alaninda Hijyen
Yiyecek ve igecek iretimi ve servisinde hijyen kosullariin tam olarak

saglanabilmesi i¢in operasyonun gerceklestirildigi alanlarin, kullanilan ara¢ ve
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gereclerin de bir takim kosullar1 saglamasi gerekmektedir. Calisma ortaminin hijyeni,
ortamda  bulunmamasi gereken Kkirlilige sebep olan maddelerin  ve
mikroorganizmalarin, fiziksel ve kimyasal yoOntemlerle uzaklastirilmasiyla
saglanabilir. Calisma ortaminda kaliteli, belirli kosular1 saglayan temizlik ve hijyen
uygulamasinin gerceklestirilebilmesi ortamin fiziki durumu ve arag-gereglerin

sartlar1 ile yakindan iliskilidir (MEGEP, 2007: 21-22).

2.3.3.1. Mutfak Alaniyla flgili Fiziksel Sartlar

Yiyecek isletmelerinde hijyenik yiyeceklerin iiretilebilmesi i¢in oncelikle binanin
fiziksel 6zelliklerinin bir takim 6zellikleri tasiyor olmasi gerekmektedir. Uretimin
yapildigr noktalarda bulagsmaya sebep olabilecek ¢op ve atiklar, su birikintileri,
zararlilarm {iremesine sebebiyet verecek ortamlar bulunmamalidir. Isletme dizayn,
bulunulan yer, biiyliklilk ve yerlesim agisindan gerekli olan bakim, temizlik ve
dezenfeksiyonun gerceklestirilmesini saglayacak, hava kaynakli bulasmalar
minimize edecek ve hijyenik kosullar altinda faaliyetlerin gerceklestirilebilecegi
calisma alanimi1 saglamalidir. Binanin yapiminda kullanilan malzemenin kalitesi de
onem art etmekle birlikte, binadaki biitiin zemin, duvar, tavan, kap1 ve pencerelerin
temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinin kolayca uygulanabilecegi 6zellikte; ylizeyi
diiz, su gecirmez, yikanabilir, gecirgen olmayan, koku yapmayan, haserelerin
liremesine uygun olmayan, saglik i¢in zararli olmayan malzemelerden yapilmis

olmalidir (Kogak, 2007: 39).

2.3.3.1.1. Havalandirma, Aydinlatma ve Isitma

Mutfagin fiziki ozelliklerinden dolayr buhar, duman ve sicaklik gibi unsurlarin
yarattig1 problemler ancak iyi bir havalandirma sistemi ile ortadan kaldirilabilir.
Ortamda sicak havanin artmasini, buhar yogunlagmasini, toz olusumunu engellemek
ve icerideki temiz havanin siirekliliginin saglamak i¢in dogal ya da mekanik
havalandirma sistemleri olmali, hava sirkiilasyonu capraz bulagsmanin olusmasin
engelleyecek ozellikte olmalidir. Mutfak caligma ortaminin aydinlatma islemi giin
151g¢na yakin bir sekilde gercgeklestirilmelidir ve kullanilan 1s1k besinlerin gercek
rengini etkilemeyecek nitelikte olmalidir. Personeller i¢in yorucu olan ve isteksizlige
sebebiyet verebilecek aydinlatmalar kullanilmamalidir. Tesisatta kullanilan kablolar

duvarlarin i¢inden ge¢meli ve agma kapama diigmeleri her boliim i¢in ayr1 olmalidir.
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Ampuller kirtlma sonucu olusabilecek fiziksel tehlikelere karst korumali olmalidir.
Lambalarin acis1 golge olusumunu engelleyecek bigimde olmalidir. Mutfak 1sis1 ise
18°C ile 22°C arasinda olmasi hem personellerin performansi a¢isindan hem de
besinler acisindan hijyenik kosullarin = siirdiiriilebilmesi agisindan Onem arz
etmektedir (Kogak, 2007: 40). Tablo 2.5.’te mutfak boliimlerinin olmasi gereken

sicaklik dereceleri gosterilmistir.

Tablo 2. 5. Mutfak Boliimlerinin Olmas1 Gereken Sicaklik Dereceleri

25-32°C
18-20°C
Kasaphane > .
10°C
Cop Odast > 10°C

Kaynak: (MEGEP, 2007: 24)

Bu sicaklik dereceleri, mutfak boliimlerinde uygun kosullarin saglanmasina ve gida
giivenliginin korunmasina yonelik olarak belirlenmistir. Hijyen ve gida giivenligi
standartlarinin = stirdiiriilebilmesi i¢in 1ilgili boliimlerde bu sicaklik araliklarina

uyulmasi 6nem arz etmektedir.

233.12. Tavan, Yer ve Duvarlar

Mutfak boliimiiniin tavanlar diger boliimlere gore daha yiiksek olmalidir. Mutfaktaki
duman, koku ve sicakligin personellerin performansini etkilememesi igin tavan
yiiksekliginin 4-5 metre olmas1 tavsiye edilmektedir. Alcak tavanli ortamlar,
personellerde genellikle sikintt  ve yorgunluk hissi yaratmaktadir. Tavan
yiiksekliginin belirlenmesinde kullanilacak ekipmanlarin biiyiikliikleri de 6nemlidir.
Tavan nemden etkilenmeyecek bir malzemeden yapilmali; temizlenebilir ve kir
tutmayan Ozellikteki boyalar ile boyanmalidir. Zeminin yapiminda kolayca
temizlenebilir ve hareket kolaylig1 saglayan bir malzeme kullanilmalidir. Seramik,
mermer ve mozaik gibi temizlenmesi kolay ve zeminin diiz olmasi saglayacak
malzemeler tercih edilmelidir. Zeminin diizgiin olmasi ve kaygan olmamasi
saglanmalidir. Giderlerin bulundugu noktalar g¢alisanlar1 engellememeli ve suyun
akisinin kolay olmasi i¢in egimli bir sekilde insa edilmelidir. Duvarlar su gecirmez

seramikle kaplanmali ve boyasiz olmalidir (Kogak, 2007: 40-41).
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2.3.3.2. Mutfak Alanmin Temizligi ve Dezenfeksiyonu

Mutfakta c¢alisan personellerin, Ozellikler asg1 ve bulasikgilarin, hijyen ile ilgili

egitimleri almalar1 saglanmalidir. Asc¢ilarin besinlerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve

muhafaza edilmesi hakkindaki bilgileri riskleri azaltsa bile mutfakta hijyenin

saglanmasindaki en biiylik sorumluluk, mutfagin temizlik ve bakim islemlerini

gerceklestiren temizlik ve bulasik personeline diismektedir. Mutfagin temizlik ve

dezenfeksiyon islemleri bir diizen ve plan dahilinde gerceklestirilmelidir. Biitiin

mutfak ve yemek alanlar1 i¢in belirli bir temizlik programinin olmasi énemlidir.

Temizlik programinin igeriginde temizligi yapilacak olan alan ya da ekipmanin

belirtilmesi, temizligi gerceklestirecek personelin kim oldugu, uygulanma zamani ve

gerekli prosediirler yer almalidir. Yazili temizlik talimatlarin olmasi 6nem teskil

etmektedir (Kogak, 2007: 43). Tablo 2.6.’da mutfaklarda olmasi gereken temizlik ve

dezenfeksiyon plani gosterilmistir.

Tablo 2. 6. Mutfak icin Temizlik ve Dezenfeksiyon Plam

U)égl]ltill;agr;na Uygulama Alam Uygulanacak Islem

Hazirlik ve Pisirme

-Zeminler Toz ve atiklar1 uzaklagtirin ve nétr veya
alkali deterjanlar ile yikayin.

-Lavabo ve Eviyeler Notr deterjan ile yikayin ve amonyum tuz
esasli dezenfeksiyon maddesi ile
dezenfekte edin.

Depo

1 -Zemin Notr deterjan ile yikayin
% Bulasikhane

= -Zemin Notr deterjan ile yikayin
© Servis

-Zemin Notr deterjan ile yikayin ve dezenfekte
edin.

Tuvalet ve Banyolar

-Zemin, ¢Op  sepetleri, aynalar, | Notr veya alkali deterjanlar ile yikayin ve

musluklar, raflar, sthhi tesisat klor bazli kimyasallar ile dezenfekte edin.

-Zemin ve Fayanslar Sudkostik esasli deterjan ile yikayin ve
klor esashi kimyasallar ile dezenfekte edin.

Hazirlik ve Pisirme

-Yikanabilir duvarlar Notr deterjan ile yikayin ve amonyum tuz
esasli dezenfeksiyon maddesi ile
dezenfekte edin.

= -Lavabo ve Eviyeler Asitli ¢oziiciiler ile kireglerden arindirin.
& -Cam ve Pencereler Notr deterjan ile yikayin.
E Banyo ve Tuvaletler

-Sihhi Tesisat Asitli ¢oziiciiler ile kireglerden arindirin.

-Cam ve Pencereler Notr deterjan ile yikayin ve amonyum tuz
esasli dezenfeksiyon maddesi ile
dezenfekte edin.

<Ex Hazirlik ve Pisirme

-Tavan Aydinlatma

Notr deterjan ile yikayin.
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-Tavan ve Duvarlar Oriimcek aglarini ve driimcekleri alin.
Bulasikhane

-Camlar Alkol bazl deterjan ile yikaym.

Depo

-Depo Raflar Notr deterjan ile yikayn.

-Camlar Alkol bazli deterjan ile yikayin.
-Aydinlatma Sistemi Notr deterjan ile yikayin.

Banyo ve Tuvaletler

-Camlar Alkol bazli deterjan ile yikayin.
-Tavan Aydinlatma Notr deterjan ile yikayin.

Kaynaklar: (Elektrolux, 2006; akt. Kogak, 2007: 54)

Tabloda (2.6.), her uygulama siklig1 ve uygulama alani i¢in belirtilen temizlik ve
dezenfeksiyon yontemlerini 6zetlenmektedir. Temiz ve saglikli bir ¢alisma ortaminin
saglanmasi i¢in bu diizenli temizlik ve hijyen uygulamalariin yerine getirilmesi

gerekmektedir.

2.3.32.1. Kaba Artiklarin Toplanmasi

Temizlik islemine baslanmadan o©nce ilk olarak kaba atiklar toplanmalidir.
Temizligin yapilmasina engel teskil edebilecek biitiin artiklar her islemden sonra
ortamdan uzaklastirilmalidir. Bu islem, un, seker, hammadde parcaciklari, ambalaj
materyalleri, sivilar ve diger maddelerin yer, calisma tezgihlar ve arag-gereclerden
uzaklastirilmas: faaliyetlerini icermektedir. Siiplirme, geleneksel ve nemli siipiirme
olmak iizere iki sekilde gerceklestirilebilir. Geleneksel siiplirme, yapay telli, yiiksek
sicaklikta yikanabilir ve dezenfekte edilebilir siipiirgeler ile kaba artiklarin
uzaklastirilmasi islemidir. Nemli siipiirme, pamuk piiskiillii paspaslarin kullanimi ile
gerceklestirilir. Artiklarin ¢evreye yayilmasimi engellemek igin paspaslar sik sik

yikanmalidir (Kogak, 2007: 43).

2.3.3.2.2. Deterjan ile Temizlik

Duvar, tavan, yer ve ekipmanlarin dis yiizeyinin temizligi sirasinda deterjan isimli
kimyevi maddeler ile su, tazyikli su, tazyikli buhar ve fir¢a gibi arag-gerecler
kullanilir. Temizligin deterjan 1ile gerceklestirilmesi yiizeylerin kirlerden
arindirilmasina ve temiz bir gorlinimiin kazandirilmasina yardimci olur. Kirler kuru
ya da yaghh bir bi¢imde bulunabilir. Kuru kirler, paspas yardimi ile kolaylikla
temizlenebilirler. Yaglh kirlerin temizliginin ger¢eklestirilebilmesi i¢in ise asindirici
etki ile beraber kimyevi maddelerin olmasi gerekmektedir. Kullanilacak kimyevi

maddenin tiirii, uygulamanin yapilacagr yiizey ve kirin tipine gore farklilik
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gosterebilmektedir. Temizlik sirasinda 50°C’nin {izerinde sicak su kullanimi kirlerin
zemine yapigmasina sebebiyet verebilecegi i¢in kullanilan suyun sicakliginin
ortalama 50°C olmasi oOnerilmektedir. Deterjanlarin kullanimi {iretici tarafindan
belirtilen talimatlara uygun bir sekilde yapilmalidir ve temizlik isleminden sonra

ortam bol su ile durulanmalidir (Kogak, 2007: 44).

2.3.3.2.3. Dezenfeksiyon

Dezenfeksiyon, ortamin hijyenik bir hale getirilebilmesi i¢in patojen
mikroorganizmalarin su ve c¢esitli kimyevi maddelerin kullanimi ile ortamdan
uzaklastirilmasi islemidir (Bilici, 2012: 16). Dezenfeksiyon islemi deterjanla
temizlik islemi uygulandiktan sonra gerceklestirilmelidir. Bunun sebebi, ortamdaki
cesitli sivilarin, yaglarin ve artik maddelerin varligi dezenfeksiyon isleminin etkisini
oldukca azaltmaktadir. Patojen miktarinin en aza indirilmesi i¢in yiizeylerin kimyevi
maddeler ile ortalama 10-15 dakika temas etmesi saglanmalidir. Besinlerde
olusabilecek kimyasal kirlenmenin Oniine gecebilmek icin besinler ile temasta
bulunan yiizeylerin, deterjanla temizligi saglandiktan ve dezenfeksiyon islemi
gerceklestirildikten sonra temiz su ile iyice durulanmasi saglanmalidir (Kogak, 2007:
44-45).

2.3.3.3. Mutfak Arac-Gereclerinin Hijyeni

Besin gilivenligini tehdit eden en 6nemli unsurlardan birisi, kullanilan arag-gereclerin
hijyenik olmamasidir. Yiyecek icecek isletmelerinde kaliteli hizmetin sunulabilmesi
icin, mutfak planlamasmin 1iyi yapilmasi, ekipmanlarin dogru secilip hijyenik
kullanilmasi, planl kontrollii bir yonetim ve egitimli bir personel gerekmektedir.
Satin alinan arag-gereglere temizlik ve sanitasyon iglemlerinin kolay uygulanabilir
olmasi gerekmektedir. Ayrica arag-gereclerin imal edildigi malzemeler de besinler

ile temasa uygun olmalidir (Bilici, 2012: 41).

Arag-gerec hijyeninde dikkat edilmesi gereken hususlar su sekildedir (Bilici, 2012:
41-42; Denizer, 2005: 216; Kogak, 2007: 47-50):

e Potansiyel riskli besinlerin satin alinmasi, pisirilmesi ve servisi

sirasinda kullanilan probe termometreler her kullanimdan 6nce ve
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sonra sicak sabunlu su ile temizlenmeli ve alkol gibi ¢esitli kimyasal
maddeler ile dezenfeksiyon islemi yapilmalidir.

Tart1 aletleri gilinlik, deterjanli 1lik suya batirilmis bir bez ile
silinmelidir. Cig et ile temas eden tartim tablalar1 kullanilirken
tizerlerine tek kullanimlik koruyucu bezler serilmelidir.

Sogutucu iiniteler temizlenmeden once elektrik ile baglantis1 kesilir ve
icerisindeki besinler bosaltilir. I¢ ve dis yiizeyi 1lik bir deterjan ile
temizlenip, durulanip ve kurulanmalidir. Kondansatoriin  hava
akiminin diizglince saglanabilmesi i¢in etrafindaki kirler ve tozlar
temizlenmelidir.

Calisma tezgahlarinin temizligi yapilirken, tahta tezgahlar her islemin
ardindan sicak sodali su kullanilarak yumusak bir fir¢ca yardimiyla
firgalanmali durulanmali ve kurutulmali; paslanmaz celik tezgahlar
her iglemin ardindan sicak deterjanli su ile yikanip durulanmali ve
kurutulmali; mermer ve polietilen tezgahlar ise sicak su ve yumusak
bir fircayla firgalanmali durulanmali ve kurutulmalidir.
Kontaminasyona sebep olan en 6nemli etkenlerden birisi de kesme
tahtalarinin  yanlis kullanilmasidir. Capraz bulagmanin  Oniine
gecilebilmesi i¢in renkli kesme tahtalar1 kullanilmalidir. Kesme
tahtalar1 her kullanimin ardindan sicak su ile yikanmali, durulanmali
ve kurtulmalidir.

Benmarilerin temizligi giinliik olarak gerceklestirilmelidir. Her
kullanimin  ardindan 1s1  kaynagi kapatilarak icindeki su
bosaltilmalidir. Sicak deterjanli su ile yikanmali ve durulanip
kurutulmalidir.

Kuzineler temizlenirken ocagin sogumamis olmasina dikkat
edilmelidir. Ayrilabilir parcalarin ¢ikarilip sicak deterjanli su ile
temizlenip kurulama islemi gerceklestirildikten sonra tekrar kendi
yerlerine takilmalidir.

Firin, basingli tencere, patates soyma makinesi ve fritoz gibi
ekipmanlarin temizlik islemi gerceklestirilirken iiretici firmanin

talimatlarina uyulmalidir.
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Tablo 2.7.’de

ekipmanlar i¢in uygulanmasi gereken temizlik ve dezenfeksiyon plani

gosterilmistir.
Tablo 2. 7. Ekipmanlar I¢in Temizlik ve Dezenfeksiyon Plani
Uégl];:llfg]a Uygulama Alam Uygulanacak islem

Hazirlik ve Pisirme

-Bigcak ve kullanim malzemeleri. Notr deterjan ile yikayin ve amonyum tuz
esaslt  dezenfeksiyon = maddesi ile
dezenfekte edin.

-Tencere, tepsi ve kaplar. Notr, gii¢lii yiizey aktif madde igeren ve
diisiik kopiiklii bir deterjan ile yikayin.

-Calisma  tezgahlari  ve  tim | Temizlik i¢in ndtr deterjan kullanin,

ekipmanlar. yerleri dezenfekte etmek icin amonyak
tuzu kullanin.

Bulasikhane

e -Bulasik makinesi filtreleri Yemek  artiklarim  aldiktan ~ sonra

= birikintileri temizleyin.

= ; 4 o

= -Tezgahlar ve eviyeler Notr deterjan ile yikayin ve amonyum tuz

© esaslt  dezenfeksiyon = maddesi ile
dezenfekte edin.

Soguk Odalar

-Zemin Notr deterjan ile yikayin

Servis ve Tiiketim

-Caligma tezgahlari, eviyeler, | Notr deterjan ile yikayin ve dezenfekte

benmariler. edin.

-Soguk vitrinler. Alkol bazl deterjan ile yikayin

-Igecek dispenserleri. Cikis musluklarini nétr deterjan ile yikayin
ve amonyum tuzu esasli dezenfeksiyon
maddesi ile dezenfekte edin.

Hazirlik ve Pisirme

-Davlumbaz filtreleri, buzdolaplari. Alkali bazli deterjan ile yikayin.

-Dolaplar, raflar, tezgah altlari. Notr deterjan ile yikaymm amonyum tuzu
esaslt  dezenfeksiyon = maddesi ile
dezenfekte edin.

-Firinlar Alkali esasli deterjan ile yikayin.

= -Fritdzler Yiiksek yag ¢oziicii Ozellige sahip
g deterjanlar ile temizleyin.
E Soguk Odalar

-Raflar, kapilar, kulplar. Notr deterjan ile yikaym amonyum tuzu
esaslit  dezenfeksiyon  maddesi ile
dezenfekte edin.

-Duvarlar (YYan paneller). Notr deterjan ile yikayin.

Yemek Dagitim

-Benmariler Asit ¢oziiciiler ile kiregten arindirin.

Hazirlik ve Pisirme

= -Sogutucular Notr deterjan ile yikayin.
E‘ Bulasikhane
-Davlumbazlar Notr deterjan ile yikayin.

Kaynaklar: (Elektrolux, 2006; akt. Kogak, 2007:55)

Tabloda (2.7.), her uygulama siklig1 ve uygulama alani igin belirtilen temizlik ve

dezenfeksiyon yontemleri 6zetlemektedir. Belirli alanlarin diizenli ve uygun temizlik
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islemleriyle hijyen ve giivenligi saglanarak temiz ve saglikli bir ortam olusturulmasi

Onem arz etmektedir.

2.3.3.4. Bulasik Yikama islemi

Yiyecek icecek isletmelerinde mutfak iginde ve servisin ardindan cesitli bulasiklar
olusmaktadir. Mutfak icerisinde olusan bulasiklara kazan bulasiklar1 denilmektedir.
Mutfak igerisinde pisirme boliimlerine yakin olan kazan bulasikhanesinde yikama
islemleri genellikle el ile gerceklestirilmektedir. Servis sonrasinda olusan bulasiklar
ise servis esnasinda kullanilan ¢atal, bicak, kasik, tabak ve bardak gibi arac-gerecleri
kapsamaktadir. Bu arag-geregler genellikle makine ile yikanmaktadir. Mutfak ya da
servis bulasiklarinin temizlik ve hijyen sartlarinin saglanmasi 6nem arz etmektedir.
Kirli ortamlarda zararli mikroorganizmalarin ¢ogalmasi kolaylasmaktadir. Kirli arac-
gerecler hastaliklara kaynaklik etmekle birlikte, diger gida maddelerine, yiizeylere ve
insanlara zararli mikroorganizmalar1 bulastirabilmektedir. Bu sebeple bulagiklar
kurumadan ve yiizeyinde bakteriler ¢ogalmadan yikama islemi gerceklestirilmelidir.
Bu islemi gerceklestirecek sorumlu personelin bulasik yikama yontemleri ve
kullanilan arag-gerecler hakkinda bilgi sahibi olmasi gerekmektedir (Aktas ve
Ozdemir, 2012: 237-238; MEGEP, 2017: 3).

Bulagiklarin el ile ya da bulasik makinesinde yikanmasinda 4 agama vardir (Kogak,

2007: 51):

1. Hazirlama Asamasi: Servis takimlarinin {izerinde bulunan artiklar bir firga
yardimt ile ¢op kutusuna atilmalidir. Bu islemin adi siyirmadir. Bu islemin
ardindan arta kalan kii¢lik parcaciklar 1lik sudan gecirilmelidir.

2. Esas Yikama Asamasi: Arag-gereclerin yiizeyindeki yaglarin ve yiyecek
artiklarinin ¢oziilebilmesi i¢in deterjanli su yapilmalidir. Suyun 1sis1 50-60°C
olmalidir.

3. Durulama ve Dezenfeksiyon Asamasi: Bu asamada iki farkli yontem
uygulanabilmektedir. Birincisinde, igerisinde deterjanli sicak su bulunan
eviyede yikanan bulasiklar, igerisinde 80°C sicak su olan baska bir eviyeye
koyulur. Bulagiklarin bu eviyede iki dakika bekletilmesi saglanir. Bu esnada

arag-gereglerin  ylizeyindeki deterjan kalintilar1  ¢oziinmekte, zararh
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mikroorganizmalar ortadan kalkmakta ve arag-gereclerin sicak hava ile
kurulanmast  kolaylik  saglamaktadir.  Ikincisinde ise, bulasiklar
durulanmalarinin  ardindan, ic¢inde klor bulunan suda bir siire
bekletilmektedir.

4. Kurulama Asamasi: Yikanan arag-gereglerin kurutulmasindaki en iyi yontem,
arag-gereglerin durulanmasinin ardindan sularinin siiziilmesi igin tel bir rafa
koyulmasidir. Arag-gereclerin kurulanmasin1 hizlandirmak i¢in pegete ya da
havlu bezler de kullanilabilir. Ancak bu pegete ve bezler bakterilerin

cogalmamast i¢in bir kere kullanilmali ve ardindan yikanmalidir.

2.3.3.5. Cop ve Atiklar I¢in Islemler

Gilindelik tiiketimden arta kalan ve atilan atiklara ¢O0p denir. Yiyecek icecek
isletmelerinde ¢opler cogunlukla yiyecek artiklarindan olusmaktadir ve yiyeceklerin
sunuldugu isletmeler i¢in tehlike olusturmaktadir. Copler en c¢ok sebze hazirlik,
bulagik yikama ve iiretim esnasinda ¢ikar. Coplerin ve atiklarin bulundugu yerler
hasere, kemirgen ve zararli mikroorganizmalarin ¢ogalmasi i¢in uygun ortamlardir.
Bu sebeple ¢opler; gida maddeleri, ekipmanlar, ¢alisma alani yiizeyleri ve insanlar
igin kritik bir bulas kaynagidir. Hasere ve kemirgenlerin ¢op ve atiklar tizerinde
dolagsmasindan dolay1 patojenler gida maddelerinin bulundugu alanlara taginmakta ve
saglik icin tehlikeli durumlar olusmaktadir. Coplerde bakteri, hasere ve
kemirgenlerin ¢ogalmasinin ve gevre kirliliginin oniine gegilebilmesi igin kalici
¢oziim ¢Oplerin ¢op toplama alanlarina tasinmasidir (MEGEP, 2017: 32). Yiyecek
hazirlik alanlarinda bulunan ¢6p kovalari, yeterli say1 ve biiyiikliikte; madeni ya da
plastik materyalden imal edilmis; kapakli ve pedal ile agilabilir; temizlik ve
dezenfeksiyon islemlerinin kolayca uygulanabilecegi 0Ozellikte olmalidir. Cop
kovalar1 kullanilirken igerisine ¢op posetleri koyulmalidir ve her giin temizlik ve
dezenfeksiyon islemleri gerceklestirilmelidir. Cop depolama ve atim islemleri igin
bir takim diizenlemelerin yapilmasi gerekmektedir. Bu diizenlemelerden en iyisi
coplerin belediye tarafindan toplanmasi gerceklestirilene kadar c¢oplerin soguk
odalarda muhafaza edilmesidir. Ortalama 10°C ve alti sicakliga sahip olan ¢op
odalari, mikroorganizmalarin iiremesini, hasere ve kemirgenlerin igceri girmesini
engelledigi i¢in hijyen kosullarinin saglanmasina yardimci olmaktadir. Cop odasina

sahip olmayan isletmeler ise ¢oplerini digarda ¢op konteynirlarinda tutmalidirlar.
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Kontrolii zayif olan bu bdlgelere ¢op atmak i¢in gidildiginde, ayakkabilar ile zararl
mikroorganizmalarin mutfaga taginma olasiligi olusmaktadir. Bunun 6nlenmesi i¢in

gerekli onlemler alinmalidir (Kogak, 2007: 52).

2.3.3.6. Hasereler ile Miicadele

Hasereler tasidiklari hastalik yapici etmenleri gezdikleri mekanlara ya da besinlere
bulastirarak insan saglig1 i¢in tehlike olusturmaktadirlar. Hasereler delikler, yarik ve
catlaklar, dolaplar, radyator arkalar1 gibi kuytu yerlerde yasar ve c¢ogalirlar.
Beslenme ve su ihtiyaglarin1 gidermek i¢in bu maddelerin yer aldigi ortamlarda
dolasarak mikroorganizmalarin etrafa yayilmasina sebep olmaktadirlar. Insanlarin
saglilarinin korunabilmesi ve giivenli gida {iretiminin yapilabilmesi i¢in ortamdaki bu
canlilarin tamamen ortadan kaldirilmast ya da kabul edilebilir seviyede tutulmasi
gerekmektedir. Bu sebeplerle yiyecek igecek isletmelerinde hagerelerin kontrol altina

alinmalar1 6nem arz etmektedir (MEGEP, 2007: 49-50).

Hasereler ile miicadelede yapilmasi gerekenler (Kogak, 2007: 53; MEGEP, 2007:
50):

e Kap1 ve pencereler haserelerin igeri girmesini engelleyecek fiziksel 6zeliklere
sahip olmalidir.

e Ortam ve arag-gereclerin temizligi her giin yapilmalidir.

e Depo, iiretim alan1 ve serviste olusan artik ve ¢oplerin toplanmasi diizenli bir
sekilde gergeklestirilmelidir.

e Zemin ve duvarlardaki ¢atlak ve delikler onarilmalidir.

e Hagserelerin barmabilecegi mobilya gibi araglar ortamda bulunmamalidir.

e Profesyonel ve deneyimli bir firma ile anlasarak isletmenin ilaglanmasi
diizenli araliklarla gergeklestirilmelidir.

e llaglama sonrasi ortamin temizligi gergeklestirilerek kimyevi maddelerin

besinlerle temasinin 6niine ge¢ilmelidir.
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2.34. Kisisel Hijyen-Personel Hijyeni

On dokuzuncu yiizyilin sonlarina dogru, bakterilerin kesfi, bakterilerin
hastaliklardaki roliiniin daha iyi anlasilmasi, hayvanlardaki patojenlerin insanlarda da
hastalik yapmasi, temizligin 6nemli oldugu ve sagliksiz kosullarin hastaliklara
sebebiyet verebilecegi fikrine yol a¢mustir. 1847°de Macar hekim Ignaz
Semmelweiss, ¢ocuklarini hastanelerde doguran kadinlarin neden dogum sirasinda
atesten Oldiiglinii, evde dogum yapanlarin ise neden 6lmedigini merak etmistir. O
giinlerde doktorlar hasta ile temastan 6nce ellerini yikamiyor ve kirlenen ellerini
Onliiklerine siliyorlardi. Semmelweiss, doktorlarin ellerini sabun ve suyla
yikamalarin1 ve ardindan dogumhaneye girmeden once klorlu kire¢ soliisyonunda
durulamalarin1  saglayan deneyler yapmustir. Oliim oranlart %10°dan %]1.5%¢
diismiistiir fakat deneyler durduruldugunda bu oran yine yiikselmistir. Ancak
Semmelweiss’in meslektaglar1 kendi ellerinin hastalik i¢in bir ara¢ olduguna
inanmamis ve baska arglimanlar 6ne siirmiislerdir. Bununla birlikte Semmelweiss’in
calismalar1 gecerlilik kazanmamis ve taninmamustir. Kisisel hijyen eksikligi, yaklasik
150 y1l sonra dahi gida kaynakli hastaliklarin ana nedenlerinden biri olmaya devam

etmektedir (Roberts, 2001: 26-27).

Yiyecek igecek isletmelerinde faaliyet gosteren personellere, insan sagliginin
korunmas: agisindan biiyilk sorumluluklar diismektedir. Bundan dolayi, bu
isletmelerde calisan personeller bulasici hastalik tagimamali ve gerekli saglik
testlerinden geg¢mis olmalar1 gerekmektedir. Cogu gida zehirlenmesine sebep olan
durumlarin basinda personelin dikkatsiz davranmasi ve konu hakkinda yeterli bilgiye
sahip olmamasidir. Besinlere patojenlerin bulasmasina sebep olan en Onemli
faktorlerden birisi isletmede ¢alisan personellerdir (Denizer, 2005: 217). Mutfaklarda
gida maddelerinin kirlenip, bozulup gida zehirlenmelerine sebep olmalarinin en
bliylik miisebbibi bakterilerdir. Bakteriler kendi baslarina hareket edemezler bu
yiizden gida maddelerine bulagabilmeleri i¢in taginmalar1 gerekmektedir. Bakterilerin
kolayca yasayip tireyebilmeleri ve baska yerlere tasinabilmeleri agisindan insan
viicudu en uygun kaynaklardan birisidir. Bu sebeplerle besinleri, bakterilerden ve
sebep olduklari kirlenme ve bozulmalardan koruyabilmek icin gida ¢alisanlar1 kendi
kisisel temizlik ve hijyenlerine gereken ozeni gostermelidir (Aktas ve Ozdemir,
2012: 251-252; Kogak, 2007: 57). Kisisel hijyen el ve viicut temizligini, is esnasinda
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giyilen Onliik, eldiven, maske, kep gibi ise uygun is kiyafetlerinin secimini,
kiyafetlerin temizligini ve personelin genel sagligimi kapsamaktadir (Bilici, 2012:
18).

2.34.1. El Hijyeni

Eller ve tirnaklar mikroorganizmalarin viicuda tasinmasina sebep olurken ayni
zamanda besinlere tasinmasinda da kaynaklik etmektedirler. El temizligi kisisel
hijyenin ilk adimidir. Ellerin yikanmasi kisinin giinlik yasantisinda 6nem arz
ederken ¢alisma ortaminda diger insanlarin sagligi agisindan da 6nem arz etmektedir.
Cevreyle miitemadiyen temas eden eller ile tasmman mikroorganizmalar basit
hastaliklara sebep olabilecekleri gibi oldiiriicii hastaliklarin olusmasina da sebep
olabilmektedirler (Bilici, 2012: 18- 19; Kogak, 2007: 58). El hijyenin saglanabilmesi
icin yiyecek icecek isletmelerinde, uygun kisimlarda lavabo, sicak-soguk su,
dezenfektanli sivi sabun, kagit havlu ve ¢op kovalarinin bulundugu bolimler
olusturulmalidir. Calisanlarin el temizligi ile birlikte tirnak boylarmin kisa ve
aralarinin temiz olmasi da gerekmektedir. Elin temizlenmesi sirasinda tirnak

aralarinin firgalanmasi hijyenin saglanmasi agisindan énemlidir (MEGEP, 2011: 25).

Bakterilerin ¢ogalmasimnin oniline gecilmesi icin mutfak calisanlarinin asagidaki
islemlerden sonra muhakkak ellerini yikamalar1 gerekmektedir (Aktas ve Ozdemir,
2012: 252; Bilici, 2012: 20-21; Bulduk, 2003: 35; Kogak, 2007: 59; MEGEP, 2011:
25):

e Yumurta, ¢ig et ve sebzelerle temas edildikten sonra,
e Yemek hazirligin 6nce ve sonra,

e Tuvalet kullaniminin ardindan,

e Kulak, burun, sa¢ ve agiz ile temas edildikten sonra,
e Atik ve ¢Oplerin temasindan sonra,

e Sigara ictikten sonra,

e Oksiirdiikten ve hapsirdiktan sonra,

e Kimyasal maddelere temastan sonra,

e Yiyecek veya igecek tilikettikten sonra,
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e Yara ve sivilcelere dokunduktan sonra,
e Paralar ile temas ettikten sonra,

e Yemeklerin servisinden Once eller muhakkak yikanmalidir.

Ellerin yikanmasinda dikkat edilmesi gereken hususlar (Bilici, 2012: 21; Bulduk,
2003: 35; Kogak, 2007: 59-60; MEGEP, 2011: 26):

e Musluk acilarak suyun 1sis1 ellerin dayanabilecegi seviyeye getirilmelidir.

e Eller dirseklere kadar 1slatilir.

e Dezenfektanli s1vi sabun ile tirnaklar, parmak aralar1 ve bilekler diizgiin bir
sekilde en az 20 saniye boyunca sabunlanir.

e Dirsekten itibaren eller suyun altinda iyice durulanir.

e Son olarak eller, tek kullanimlik kagit havlu ile ya da kurutma makinesiyle

kurulanir.

2.34.2. Agiz ve Dis Temizligi

Kisisel hijyenin 6nem arz eden unsurlarindan birisi de agiz ve dis sagligidir.
Gidalarla direkt olarak temas eden personellerin agiz sagliklarina dikkat etmeleri,
calisma alanlarinda ve yakinlarinda sigara i¢memeleri gerekmektedir. Agiz
bakiminin saglanmasinda dis fircalama islemi, bakteri olusumunu azalttig1 icin
oldukca 6nem arz etmektedir. Ayrica dis ipleri de agiz saglhigmin saglanmasinda
oldukga etkilidirler. Dis firgalama islemi yapilirken: Kuru dis fir¢asinin {izerine
bezelye biiyiikliigiinde dis macunu koyulmalidir. Dislerin i¢ ve dis yiizeyleri, ¢enenin
iist kisminda tistten alta dogru; ¢enenin alt kisminda ise alttan iiste dogru ii¢ kere
siiplirme hareketi uygulanarak fircalanmalidir. Fir¢calama islemi sirasinda dis fircasi
45 derecelik bir aciyla tutulmalidir. Cigneme ylizeyleri, firca bast dislerin dis
yilizeylerine paralel tutularak ileri, geri hareketlerle fircalanmalidir. Bu islemlerin
tamamlanmasimin ardindan agiz bol su ile g¢alkalanmalidir. Dis firgalar1 kisisel
araglardir. Bagkalarina ait dis fir¢alar1 kullanilmamalidir. Dis firgalar1 en ¢ok alt1 ay
icinde degistirilmeli ve senede iki defa dis muayenesine gidilmelidir (Bilici, 2012:
24; MEGEP, 2011: 29-30).
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2.3.4.3. Sag, Sakal ve Cilt Temizligi

Yiyecek icecek islemelerinde calisan personeller sag ve cilt bakimlarima 6zen
gostermelilerdir. Gida hijyeninin saglanabilmesi agisindan giinliik olarak cilt ve
sacglarin temizlik ve bakimlar1 yapilmalidir. Sa¢ dipleri mikroorganizmalarin yasayip
¢ogalmasi icin ¢ok uygun ortamlardir. Kafa derisinde bir santimetrekarede ortalama
bir milyon bakteri bulunmaktadir. Bu nedenle saglarin temizlik ve bakim islemlerinin
yapilmas1 kisisel hijyen agisindan 6nem arz etmektedir. Uretimde yer alan
personeller muhakkak bone ya da kep kullanmalidir. Bone ya da kep sagin tamamini
kapatacak sekilde takilmali, agikta sa¢ kalmamalidir. Uretim alanlarinda sag ile
temastan kagimilmali; temas olmasi durumunda ise eller yikanmalidir (Bilici, 2012:
25; MEGEP, 2011: 35). Erkek personellerin her giin sakal tirasi olmasi
gerekmektedir. Sakal tirast olmak olii deri tabakasini azaltarak cildin temiz
kalmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Kil kdkleri arasindaki ter ve sivilceler
bakterilerin ¢ogalmasina sebebiyet verebilecegi i¢in sakal tirasinin giinliik olarak

gerceklestirilmesi 6nemlidir (MEGEP, 2011: 36).

Viicuttaki bazi atiklar ter araciligiyla disar1 atilmaktadir. Ter buharlastiginda bu
atiklar deri lizerinde kalmakta ve bakterilerin ¢ogalmasi i¢in uygun ortam
olugmaktadir. Bircok hastaliga sebebiyet verebilecek bu bakterilerin ¢ogalmasini
onlemek i¢in giinliik olarak viicut temizligi geceklestirilmeli ve banyo yapilmalidir.
Yiyecek igecek isletmelerinde calisan personeller igbasi yapmadan once ve is
bittikten sonra viicut temizliginin saglanabilmesi i¢in muhakkak dus almalidirlar.

Bunun igin igverenin gerekli ortami saglamasi gerekmektedir (Bilici, 2012: 26).

2.3.4.4. Cahsma Giysileri

Calisma giysilerinin temiz olmasi hem ¢apraz kontaminasyonun engellenmesi hem
de kisisel temizlik yoniinden onem teskil etmektedir. Rutin isler yapilirken bir¢ok
farkli alana girilmekte ve girilen her alanda giysilere ve viicuda mikroorganizmalar
bulasabilmektedir. Bu sebeple dis ortamda giyilen giysilerin kesinlikle gida iiretim ve
servis kisimlarinda giyilmemesi gerekmektedir. Is basindayken yapilan ise uygun
giysiler giyilmelidir. Personeller kendi kiyafetlerinin temizliklerinden sorumludurlar.

Isletmede ¢amasirhane bulunuyorsa kiyafetlerin temizligi ve bakimi burada
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gerceklestirilmelidir. Caligma elbiseleri sik ve diizenli olarak yikanmali ve

titilenmelidir (Bilici, 2012: 26-27; MEGEP, 2011: 38).

Personel is kiyafetlerini giyerken su hususlara dikkat etmelidir (MEGEP, 2011: 38):

e Viicut temizliginin yapilmasi ve saglarin toplanmasmin ardindan kiyafetler
giyilmelidir. Aksi takdirde kiyafetin yilizeyinde bulunan saglar iretimi
yapilan gidanin i¢ine diisebilir.

e Uretim alanlarinda kullanilacak giysilerde cep ve diigme olmalidir.

e s kiyafetleri her zaman temiz ve diizgiin goriiniislii olmalidir.

e s kiyafetleri ile {iretim alanmin dismna cikilmamali, herhangi bir yere
yaslanilmamali ve oturulmamalidir.

e Calisilirken eller is kiyafetine silinmemelidir.

e Acil durumlar i¢in yedek kiyafetler bulundurulmalidir.

e Personeller kiipe, bileklik, saat gibi taki ve aksesuarlar kullanmamalidir.

2.3.4.5. Saghk Kontrolleri

Mutfakta gida iiretiminde ¢alisan personellerin tiiketicilerin saglig1 agisindan 6nemli
sorumluluklar1 vardir. Mutfak ¢alisanlar1 yasal mevzuata uygun olarak yilda bir kez
genel saglik kontrolinden ve i ayda bir portdr muayenesinden gerilmeleri
gerekmektedir. Bulasici ve gida maddeleriyle tasinmasi ihtimali olan hastaliklara

sahip personeller mutfak ve servis boliimlerinde ¢alistirtlmamalidirlar (Bilici, 2012:

25-26; Bulduk, 2003: 33).

Viicutta olusan yaralar bakterilerin iireyip c¢ogalabilmeleri agisindan uygun
ortamlardir. Enfekte yaralar1 olan personeller kesinlikle gida iiretim ve servis
alanlarinda ¢aligmamalidirlar. Olusan kesik ya da yaralar dnce dezenfekte edilmeli
ardindan renkli yara bantlariyla kapatilmalidir. Yara bantlarinin, personelin yarali
oldugunun anlasilmas1 ve besinlerin i¢ine diismeleri durumunda tespitinin kolay
olmasi acisindan dikkat c¢ekici renklerde olmalar1 Onemlidir. Yara bandinin
sartlmasinin ardindan su gecirmez eldivenler giyilmelidir. Viicutta bulunan yara ve

kesiklerin tedavi edilmesi icin is yeri doktoruna gidilmeli, doktor bulunmuyorsa en
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yakin saglik kurulusuna bagvurulmalidir. Ayrica el ve kollar disinda agikta kalan ve
bulagsmaya sebebiyet verebilecek kesik, yanik, c¢iban, deri kizarikliklar1 gibi
durumlarda iiretim alanina girilmeden 6nce yoneticilere haber verilmelidir (Bilici,

2012: 25-26; MEGEP, 2011: 67).

2.35. Gidalarin Bozulmasma Neden Olan Etmenler

Canlilarin hayatlarinin devami i¢in gerekli olan gida maddelerinde aranan birinci ve
en Onemli Ozellikler, yapilarinda tiiketimleri gerceklestirildiginde organizmalara
zarar verebilecek kotii etmenlerin bulunmamas: ve kimyasal ya da mikrobiyolojik
kontaminasyona ugramamis olmasidir. Bir baska ifade ile gida maddelerinin saglikli
olmalar1 gerekmektedir. Ikinci &zellik ise gida maddelerinin tat, koku, renk ve
dokusal yapisiyla ilgili istenmeyen farkliliklarin olmamasidir. Ancak gida
maddelerinin temin etme, depolama, isleme ve tiikketim siireclerinde kirlenmeye

ugrama ve bozulma olasiliklart bulunmaktadir (Bulduk, 2003: 49).

Giivenli gida, insanlar tarafindan tiiketimi gergeklestirildiginde biinyede herhangi bir
rahatsizliga sebep olmayan gidalardir. Gidalarin giivenli bir sekilde tiretiminin ya da
servis igleminin gergeklestirilememesi durumunda, tiikketen insanlarda “gida kaynakli
hastalik” olarak isimlendirilen ¢esitli rahatsizliklar vuku bulmaktadir. Bu hastaliklar
genel olarak “gida enfeksiyonu” ve “gida zehirlenmesi” olarak adlandirilmaktadir.
Gida kaynakli hastaliklarin genel semptomlari mide bulantisi, kusma, karin agrisi,
ishal, ates, terleme, iisiime, bas agris1 ve halsizliktir. Onlemlerin alinmasma karsin
gelismis tlkelerde bile gida kaynakli hastaliklar goriilmesi cogalmaktadir. Genellikle
birkag¢ giinde iyilesmenin gerceklestigi gida kaynakli hastaliklar, risk grubunda kabul
edilen bebekler, cocuklar, hamileler, yaslilar, hastalar ve bagisiklik sistemi zayif olan
kisilerde agir olarak cereyan etmekte ve oliimciil olabilmektedir. Gida kaynakl
hastaliklarin oniine geg¢ilebilmesi i¢in Oncelikle, gida maddelerinin giivensiz
olmalarina sebebiyet veren tehlikelerin belirlenmesi ve bu tehlikelerin bertaraf
edilmesi gerekmektedir. Yiyeceklerin giivensiz hale gelmelerine sebep olan
biyolojik(bakteri, viriis, kiif, parazit vb.), kimyasal (tarim ilaglari, temizlik maddeleri
vb.) ve fiziksel (cam, tahta, metal, sa¢ teli vb.) olmak iizere {i¢ etmen bulunmaktadir
(Kogak, 2007: 9).
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Bir gida maddesinin bozulmasi, ham maddenin temini, taginmasi, islenmesi ve
depolanmasi siireglerinde, mikroorganizmalarin gelisip ¢ogalabilmesi igin gerekli
ortamin olustugunu gostermektedir. Bu siliregte gida maddelerine patojen
mikroorganizmalarin da bulasmasi ile bu mikroorganizmalar tehlikeli sayilara
ulagabilmekte ve insanlarda birtakim enfeksiyon ve gida zehirlenmelerine neden
olabilmektedir. Sekil 2.4.te gida kaynakli hastalik ve zehirlenmeler
siniflandirimustir (Ozkaya ve Cémert, 2008: 151).

Gida Kaynakli
Hastalik ve
Zehirlenmeler
Zehirlenmeler Hastaliklar
I_I_I l_I_I
Kimyasal Biyolojik o o
Kokenli | | Kokenli Sindirim Biitiin
. - . Sisteminde Viicutta
Hayvansal Bitkisel Mikrobiyal I . 1
|_ Sporlanma ile Gelisme ile
Algler . ——
i Bakteriler
L Pal_raZItIer L 1. Bagirsak Diger
Bocekler Mukozasinda| |Organlarda| | 5oy iiarda
Kemirgenler 2 Kaslarda
Kiifler
L Karaciger
Hasari

Sekil 2. 4. Gida Kaynakli Hastalik ve Zehirlenmeler

Kaynak: (Ozkaya ve Cémert, 2008: 151)

2.35.1. Biyolojik Etmenler

Mikroorganizmalar ancak mikroskop ile gozlemlenebilen ve tek hiicreli canlilardir.
Mikroorganizmalar hayvan ve bitki tlirlerinden olabilmektedirler. Bitki tiiriinden
olanlarin en 6nemli ayirt edici 6zellikleri kok, gdvde ve yapraklarinin olmamasidir.
Bu grupta bulunan yosunlar klorofil icerirler ve fotosentez yaparlar ancak mantarlar
klorofil  icermemektedir.  Kiifler =~ ve  mayalar mantar tiirlerindendir.

Mikroorganizmalarin  hayvan tiirlinde olanlar1  besinlerde  bozucu etki
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yaratmamaktadirlar. Tek bir hiicre ile bollinerek sayilara milyonlara ulagabilmekte ve
koloni denilen goz ile goriilebilen yapilar olusturmaktadirlar. Ekmek ve yogurdun
tizerinde bulunan kiifler, regelin {izerindeki mayalar, sirkenin ylizeyinde bulunan
sirke anasi aslinda koloni olarak isimlendirilen yapilardir. Biyolojik etmenler canh
varliklar olduklari igin yasamlarini stirdiirebilmeleri ve tireyebilmeleri igin belirli bir
besin 6gesi, sicaklik derecesi (Sekil 2.5.), nem orani, uygun asit miktar1 ve oksijen
oranina (bazilarinin) ihtiyaglar1 bulunmaktadir. Bu etmenlerden bir ya da birkaginin
olmamas1 bu canlilarin iiremesinin durdurmasina ya da 6lmelerine sebep olur. Bu
organizmalarin bir kismi insan sagligi icin yararli iken bir kismi da saglik agisindan
tehdit olusturabilmektedir. Bu sebeple biitiin yiyecekler dikkatle hazirlanmali ve
ozellikle potansiyel riskli gidalara biiylik 6zen gosterilmelidir. Gida zehirlenmesine
sebep olan biyolojik etmenleri bakteriler, mayalar, kiifler, viriisler, parazitler,
kemirgen ve hasereler olarak siiflandirmak miimkiindiir (Bulduk, 2003: 52; Kogak,
2007: 10).

Ovita derecede giivenli bilge ( Ban
—  mikroorgamizmalanin yagamas devam eder )

63

37
Iehlikeli Bolge (Milroorganizmalar lnzla cogalir. |

L]

} Mikreorganizmalarn gogalmas yavaglar.,
} Mikroorganizmalarin cogalmasn durnr faleat 6hmezler

-18

100 -
_}"— Giivenli bélge { Birgek mikroorgmizma 6lir )
74

Sekil 2. 5. Mikroorganizma Sicaklik iliskisi

Kaynak: ( Megep, 2007: 11)

Gida giivenligi agisindan, gida iiriinleri genellikle mikroorganizmalarin ¢ogalmasini
engellemek veya yavaslatmak i¢in uygun sicaklik kosullarinda depolanir, pisirilir

veya dondurulur. Mikroorganizmalarin hizli bir sekilde ¢cogalmasin1 6nlemek igin,
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gidalarin uygun sicaklik araliginda saklanmasit ve uygun sicaklik islemine tabi
tutulmast onemlidir. Sekil 2.5.’te gida mikroorganizmalar ile sicaklik arasindaki

iliski gosterilmistir

23511. Bakteriler

Bakteriler ancak mikroskop ile gozlemlenebilen ¢ok kiiciik canlilardir. Uygun 1s1,
nem ve oksijen sartlarinin saglanmasi halinde ¢ok hizli bir sekilde c¢ogalabilirler.
Ortamin sartlarinin uygun olmasi dahilinde bir bakteriden 15 saat igerisinde bir
milyon bakteri lireyebilmektedir. En uygun iireme sicakliklar1 7 ile 63°C araligidir.
63°C’nin lizerinde bircogu OSlmekte iken 7°C’nin altinda yasamsal fonksiyonlar
yavaglamakta ya da durmaktadir. En hizli tiredikleri 1s1 ise 37°C’dir. Yerlstiinde
bakterilerin bulunmadig: tek bir nokta bulunmamakla birlikte bilinirligi en ¢ok ve
yararlt olanlar1 Olmiis bitki ve hayvanlarin ¢iirlimesine ve topraga karismasina
yardimci olan bakterilerdir. Insan viicudunda da milyarlarca bakteri bulunmaktadir.
Bunlarin bircogu yararli bakteri iken zararl olanlarla viicut miitemadiyen miicadele
halindedir. Bu miicadelede bazen viicut zayif diismekte ve bir takim hastaliklar
goriilmektedir. Bu hastalilarin tedavisinde ise antibiyotikler kullanilmaktadir.
Bakterilerin bazilar1 ise gidalarda c¢ogalarak gidalarin tat ve goriiniislerini
degistirmektedirler. Bu degisiklikler olumlu ya da olumsuz olabilmektedir. Bakteriler
gidalardaki karbonhidrat, yag ve proteini parcalayarak kendilerine enerji saglar ve
tirerler. Bu da besinlerin bozulmasmma ya da yapilarmin degigsmesine neden
olmaktadir. Bu islem sirasinda organik asit, gaz, alkol gibi kimyasal maddeler ortaya
cikarak gida maddesinin sekil, kivam, renk ve lezzet acisindan bir takim
degisikliklere ugramasina sebep olurlar. Ornek olarak siitten yogurt ya da peynir
yapimi ve cesitli alkollii ickiler gosterilebilir. Olumsuz degisiklikler ise gidaya
bulasan patojen mikroorganizmalar ile gerg¢eklesmektedir. Bu  patojen
mikroorganizmalar gidalarin kontamine olmasina sebep olarak gidalarin bozulmasina
veya bir takim toksikasyonlara yani gida temelli hastaliklara sebep olabilmektedir
(Bulduk, 2003: 53-54; Kogak, 2007: 16-17; Sokmen, 2009: 53-54).

Gida zehirlenmelerine sebep olan en 6nemli bakteriler su sekildedir:
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Salmonella: Yiyecek-igecek isletmelerinde en ¢ok goriilen bakteri hastalig
salmonelladir. Bu patojen insan ve hayvanlarin bagirsaklarina yerlesmektedir. Bu
sebeple de digk ile ya da digki ile temas eden besinler yoluyla insanlara gegmekte ve
hastalik yapmaktadir. Hastalik semptomlar1 12-48 saat arasinda ortaya ¢ikmaktadir.
Karin agrisi, ishal, kusma, ates ve titreme goriilen en belirgin belirtilerdir. Iyilesme
stiresi yetigkinlerde 2-3 giin stirmektedir. Salmonella bakterisinin bulasma kaynaklari
et, balik, kabuklu deniz triinleri, tavuk, yumurta, ¢ig siit ve dondurma iiriinleridir.
Ozellikle yumurtadan kaynaklanan salmonella vakalar1 oldukca sik goriilmektedir.
Salmonella temelli hastaliklarin Oniine gecilebilmesi i¢in calisanlarin temizlik ve
hijyen kurallarina uymalar1 6nem arz etmektedir. Cig ve pismis etler ayr1 olarak
muhafaza edilmeli ve bu gida maddeleri islenirken ayri1 bicak, kesme tahtasi ve
calisma tezgahi kullanilmalidir. Salmonella bakterisi ile kontamine olmus besinler
yiiksek 1sida pisirilerek giivenli hale getirilebilmektedirler (Denizer, 2005: 208-210;
Kogak, 2007: 18-19).

Clostridium perfringes: Oksijensiz ortamda bilhassa insan bedeninde zehirli
sporlarin olugsmasina sebep olan bu bakteri insanlarin ve hayvanlarin diskisinda,
bagirsak sisteminde hava, su, toprak ve tozda bulunmaktadir. Mutfakta caligan
personellerin tuvaletten c¢iktiktan sonra ellerini iyi bir sekilde yikamamalar
sonucunda ortaya ¢cikmaktadir. Genellikle yumurta, siit ve iirlinleri, kirmiz1 et, kiimes
hayvanlari, balik, salatalar, soslar ve pasta gibi gidalardan bulasmaktadir. Belirtileri
karin agris1 ve ishal olan bu hastalifin ortaya ¢ikmasi kontaminasyona ugramis
besinin tiiketilmesinden 6-24 saat sonra ger¢eklesmektedir. Bu bakterinin iiremesinin
engellenmesi icin gida maddelerinin ¢ok iyi yikanmasi, yiiksek 1sida pisirilmesi,
sogutma isleminin hizli bir sekilde gergeklestirilmesi, birden fazla 1sitma isleminin
yapilmamasi, bekletme siiresinin az olmasi ve personel hijyeninin saglanmasi

gerekmektedir (Denizer, 2005: 210; Kogak, 2007: 20).

Staphylococcus aureus: Gida zehirlenmesine en c¢ok sebep olan bakteriler
arasindadir. Gida maddelerinde bu bakterinin bulunmasi personelin kisisel hijyen
eksikliginin gostergelerinden birisidir. En ¢ok deri iizerinde, burun ve bogaz
yollarinda bulunmaktadir. Burun akintisi olan insanlarla ve el araciligi ile gida

maddelerine bulagsmaktadir. Bu bakterinin sebep oldugu zehirlenmeler genellikle
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pisirme isleminden sonra ger¢eklesmektedir. Zehirlenmeye sebep olan besinlerin
ortak Ozellikleri genellikle pisirilmis, el ile hazirlanan ve tiiketim islemine kadar
buzdolabinda muhafaza edilmeyen besinler almalaridir. Hastaligin belirtileri
genellikle zehirlenmis besinlerin tiiketilmesinden 4 saat sonra ortaya c¢ikmaktadir.
Gorililen semptomlar bulanti, kusma, karin agrist ve ishaldir. Hastaligin
engellenebilmesindeki en Onemli unsur personellerin kisisel hijyenine dikkat
etmesidir. Ayrica tiiketime hazir olan besinlerin uygun sicaklikta bekletilmesi

saglanmalidir (Denizer, 2005: 208; Kogak, 2007: 17).

Escherichia coli: Dogal yasam alanlar1 sicakkanli hayvanlarin bagirsaklardir. Bu
bakteriler siit ineklerinin bagirsaklarinda da yasamakta ve buradan digski yoluyla
sagim ve kesim islemleri sirasinda siite, ete, topraga, suya, bitkisel iirlinlere ve
insanlara da bulasabilmektedir. Insanlara dogrudan gegisi hayvan ile temas sonucu
olugmaktadir. Dolayli gecis ise diski ile kontamine olmus gidalar ve igme sulari ile
olmaktadir. Kisisel hijyene 6zen gosterilmedigi durumlarda insandan insana ve
insandan gidalara gecebilmektedir. Hastaligin belirtileri ani baslayan karin agrilari,
kanli ishal, bulanti, kusma seklinde olmakla birlikte 7-12 saat iginde etkisini
gostermektedir. Bu hastaligin  Onlenebilmesi i¢in tarimsal {iretimden gidalarin
islenmesi ve hazirlanmasi siirecine kadar gerceklesen her asamada gerekli onlemler
alinmalidir. Personelin kisisel hijyenine dikkat etmesi, pisirilen besinlerin merkez
1sisinin 75°C ve lizeri olmasi, sicak besinlerin bekletilme isleminin 65°C ve lizerinde
gerceklestirilmesi, depolama islemlerinin 5°C ve altinda yapilmasi olusabilecek

hastaliklarin engellenmesinde 6nem arz etmektedir (Kogak, 2007: 23-25).

Clostridium botulinum: Bu bakterilerin yasam alanlar1 toprak ve deniz tabanlari ile
kiy1 sularidir. Gida zehirlenmesine sebep olan besinler yeterli 1s1l isleme ugramamis
ve asitlik diizeyi az olan et, balik ve sebzelerden yapilmis konservelerdir. Fakat son
donemlerde konservelerin iretiminde kullanilan yeni yontemler ve gelismeler
sayesinde bu bakterilerin sebep oldugu gida zehirlenmeleri azalmistir. Ancak evde
yapilan ve hafif 1s1 islemine tutulmus konserve gidalar risk olusturmaktadir. Bu
bakterilerin sebep oldugu hastaliklarin belirtileri ise 12-36 sonra ortaya ¢ikmakla
birlikte bas agrisi, ¢ift gorme, yutma, solunum ve konusma gii¢liigii ve fel¢ seklinde

olabilmektedir. Bu bakteriler 1s1ya duyarlidirlar. Kaynama derecesinde birkag saniye
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icinde yok olurlarken 80°C’de 6 dakikada, 72°C’de 12 dakikada yok olmaktadirlar.
Bu sebeple konservelerin 1sitilarak tiiketilmesi olusabilecek riskleri engellemektedir

(Denizer, 2005:208; Kogak, 2007: 18).

23512, Kiifler

Kiifler ekmek, bira, sarap, sucuk ve yogurt gibi fermente {irlinlerin yapiminda
kullanilan mikroorganizmalardir. Bununla birlikte kiifler besinlerde istenmeyen aci
tat ve kotli koku olusumuna ve gaz ortaya c¢ikarma o&zelliklerinden dolayr bazi
besinlerde delikli yap1 olusumuna sebep olabilmektedir. Gida maddeleri iizerinde
pamukcuk seklinde, bazen renkli koloniler kurarak g¢ogalirlar. Bu tarz gidalar
yenilemeyecek diizeye getirirler. Kiifler de ayn1 bakterilerdeki gibi baz1 besinlerin
yapiminda kullanilmaktadir. Kiifler ¢cok hiicreli ve ipliksi bir yapidadir. Bu ipliksi
liflere hif, hiflerin bulundugu demete ise migelyum denilmektedir. Hiflerin ug
kisminda bulunan spor keselerinden sporlar gida maddelerine bulagsmaktadir. Her bir
spor ¢ogalarak yeni kiifleri meydana getirmektedir. Bazi kiif tiirleri -10°C ile -5°C
arasinda dahi ¢ogalabilmektedir. Baz1 gidalardaki fizyolojik gida ¢atlamalari, asirt
olgunluk ve mekanik zedelenmeler kiiflerin ¢ogalmasini kolaylagtirmaktadir. Gida
maddelerinin sicak ve nemli iklim Ozellikleri goriilen yerlerde uygun olmayan
sartlarda depolanmalar1 zararli kiiflerin tiremesine sebebiyet vermektedir. Kiiflerin
sporlar1 60°C’de 10 dakika 1sitma isleminin ardindan 6lmeye baslamaktadirlar fakat
toksinleri 1stya dayaniklidir ve bilinen pisirme teknikleriyle yok edilememektedir.
Dondurma isleminde ise kiiflerin {iremesi durmaktadir ancak uygun sartlarin
olusmasiyla tremeleri tekrar devam etmektedir. Kiiflerin toksin olusturmalarinin
Onlenebilmesi i¢in bir¢ok yontem denenmistir. Ancak bu toksinler besinlerin i¢inde
cok stabildirler ve pastorizasyon, buharda pisirme, firinda pisirme ve hatta
sterilizasyon yontemleri toksinlerin pargalanmasina yardimeci olamamaktadir

(Bulduk, 2003: 56-57; Kogak, 2007: 28).

2.3513. Mayalar

Mayalar besinler agisindan hem yararli hem de zararli olabilmektedirler. Mayalar ile
bakteriler arasindaki fark, mayalarin hiicrelerinin daha biiyiik olmasidir, kiifler ile
aralarindaki fark ise mayalarin tek hiicreli olmalaridir. Mayalar tek baslarina hayatta

kalamazlar bu sebeple yasamlarini siirdiirebilmeleri i¢in diger bitki ve hayvanlara
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ihtiya¢ duymaktadirlar. Mayalar da kiiflerde oldugu gibi az nem ile
cogalabilmektedirler. Ideal {ireme 1s1lar1 25-30°C arasinda olmakla birlikte genellikle
asidik ve oksijensiz ortamlarda iliremektedirler. Bazi maya tiirlerinin bir kismi
ekmek, bira ve sarap gibi gelir getiren besinlerin yapiminda kullanilmakta ve
ekonomiye katki saglarken bir kismi da B grubu vitaminlerin sentezlenmesine
yardimc1 olmaktadir. Baz1 zararli bakteriler de bulunmaktadir. Bunlar gidalarin
icinde ya da ylizeyinde iireyerek gidalarda istenmeyen tat, doku ve koku olusturarak
besinlerin bozulmalarina sebep olmaktadirlar. Patates, asma ve bugday gibi bitkilerin

tohum ve fidelerine yerleserek kayiplarin olusmasina neden olmaktadirlar (Bulduk,

2003: 59-60).

Gida endiistrisinde kullanilan bazi bakteriler su sekildedir (Bulduk, 2003: 60):

e Brettanomyces: Bir kismi1 biralarin mayalanmasi isleminde kullanilirken bir
kismi1 da tursu gibi tirtinlerin bozulmasina sebep olmaktadir.

e Kandida: Surup, bira, tursu ve peynir gibi gida maddelerinin {iretilmesinde
kullanilmaktadir.

e Hansenula: Limon, liziim ve uziim urinlerinde bulunan bu bakteri tiiri
sekerin fermantasyonunda rol oynamaktadir.

e Rodotorula: Et ve et {irtinlerinde pigmentler olusturarak bozulmalarina sebep
olmaktadir. Tereyaginin iizerinde kolayca gelismektedir.

e Mikoderma: Meyce suruplar ve sirke gibi gida maddelerinin zerinde zar
olusturarak ¢ogalirlar.

e Saccharomyces: Ekmek, bira, sarap ve alkol iiretiminde kullanilmaktadir.
Laktozu fermente etme 6zelligi de bulundugu i¢in siit ve iirlinleri sanayisi

acisindan da onem arz etmektedir.

2.35.14. Viriisler

Ozellikleri agisindan mikroorganizmalar igerisindeki en basit ve en ufak olanidirlar.
Uremeleri igin bir konakgciya ihtiyag duymaktadirlar bu sebeple parazit olduklari
kabul edilmektedir. Insan, hayvan, bitki bakteri gibi canlilarin hiicreleri disinda
gelisip tireyememektedirler. Bu sebeple su ve besinlerde gelisip lireyemezler fakat

bunlar1 canli organizmalara girebilmek amaciyla tasiyici olarak kullanmaktadirlar.
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Kirli sulardan avlanilan balik ve deniz iirlinleri de viriislerin tasinmasina olanak
saglamaktadir. Baz1 viriisler sadece hayvan, bitki ve bakteri hiicresini enfekte
ederken bazilar1 da -kuduz viriisii gibi- insan ve bir kisim hayvanlarin sinir
hiicrelerini enfekte etmektedir. Sindirim sistemi araciligiyla alinarak insanlarda
hastaliklara sebep olan virlislere enterik viriisler denilmektedir. Enterik viriisler
bagirsaklarda iireyerek diski yoluyla ¢evreye yayilmaktadir (Bulduk, 2003: 60-61;
Kogak, 2007: 29). Viriislerin sebep olduklar1 hastalilarin 6nlenebilmesi igin uyulmasi
gereken en onemli husus besinler ile temastan 6nce ellerin hijyen kurallarina uygun
bir sekilde yikanmasi ve kisisel hijyene dikkat edilmesidir. Diger hususlar ise
besinlerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve saklanmasinda gerekli kosullarin saglanmasi,
¢ig deniz iirlinlerinin tiiketilmemesi, besinlerin yikanmasi ve hazirlanmasi sirasinda

icilebilir suyun kullanilmasi seklindedir (Kogak, 2007: 30-31).

23515, Parazitler

Parazitler, yasamlarin1 devam ettirebilmek ic¢in insan ya da hayvan konakgilara
ihtiya¢ duyan canlilardir. Parazitler viicuda ¢ig bir besinle ya da diizgiin yikanmamus,
kabuklart soyulmamis veya kirli ellerle dokunulmus gidalarla girmektedir. Parazitler
yumurtalart araciligiyla viicuda yerleserek gecmeyen Oksiiriik, nefes darligi,
kansizlik, halsizlik, verimsiz calisma ve depresyon gibi bir¢cok hastaliga neden
olmaktadir. Parazitlerin yayilmasii engellemek i¢in igme ve kullanma sularinin
temiz ve hijyenik olmasina énem gosterilmeli, besinler tam olarak pisirilmeli ve ¢ig
besinler diizgiince yikanmali, personeller kisisel hijyenlerine dikkat etmeli ve
Ozellikle el hijyenlerine biiylik 6zen gostermelilerdir (Bulduk, 2003: 67-69).
Insanlara yiyecekler ve sular vasitasiyla gegen ve gida kaynakli hastalanmalara sebep

olan 6nemli baz1 i¢ parazitler su sekildedir (Kogak, 2007: 31-33):

Toxoplasma gondii: Toxoplasmojis hastaligina yol agan bu parazit genellikle
kedigiller araciligiyla bulagsmaktadir. Cig etlerle temas edilmesi, pismemis veya az
pismis etlerin tiikketilmesi insanlarda enfeksiyonlarin goriilmesine sebep olmaktadir.
Bu sebeple hastaligin dnlenebilmesi i¢in ¢ig ve pismemis etlerin tiiketilmemesi,
sebze ve meyvelerin iyice yikanmasi ve ¢ig besinler ile pismis besinlerin temasi

Onlenmelidir.
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Giardia lamblia: Bu parazit insanlara evcil hayvanlar, ¢iftlik hayvanlari, vahsi
hayvanalar ve igme suyu vasitasiyla bulagarak giardisis hastaligina neden
olmaktadir. Hastaligin semptomlar1 ishal, mide bulantis1 ve mide kramplar1 olmakla
birlikte parazitin viicuda girmesinden 7 ila 10 giin sonra ortaya c¢ikmaktadir.
Hastaligin engellenebilmesi i¢in personel ellerini ¢ok iyi yikamali, besinler ¢ok iyi
pisirilmeli, tekrar 1sitma isleminde merkez sicaklik en az 65°C olmali, ¢ig sebzeler
tyice yikanmali, igme sular1 mikroplardan arindirilmali ve ¢apraz bulasmanin 6niine

gecilmelidir.

Cryptosporidium parvum: Bu parazitin baslica bulagsma yollar1 kontamine su ve
gidalar vasitasi ile fekal-oral yoldur. Kirlenmeye ugramis i¢me suyu, 1sil isleme
ugramamis meyve ve sebzeler, kabuklu deniz canlilar1 ve basta ¢ig siit olmak iizere
hayvansal gidalar riskli grupta olmakla birlikte insandan insana bulagsma da
goriilmektedir. Hastaligin semptomlar1 arasinda siddetli ishal, su kaybi, krampla
birlikte karin agrisi, kusma, agirlik kayb1 ve elektrolit dengesizligi bulunmaktadir.
Hastaligin 6niine gecilmesinde kullanma ve igme suyunun hijyenik olmasi, ¢apraz
bulagmaya sebebiyet verebilecek durumlarin ortadan kaldirilmast ve personelin

kisisel hijyenine dikkat etmesi onem teskil etmektedir.

Trichinella spiralis: Bu parazit ¢ogunlukla domuzlarda goriilirken, insan ve
hayvanlarin kas ve bagirsaklarinda bulasic1 ve iltihaba sebep olan bir hastaligin
kaynagidir. Hastaligin semptomlar1 arasinda mide kanamasi, 6dem, bas agrisi ve
donmesi, beyin yangisi ve kalp kasinin yangisi bulunmaktadir. Hastalik bulagmaya
ugramis gida maddesinin tiikketilmesinden 2 ila 28 giin sonra ortaya ¢ikmaktadir.
Tiirkiye’de domuz eti tiiketiminin az olmasindan dolayr fazla rastlanilmayan bu
hastaligin engellenmesi i¢in etlerin merkez sicakligimin 75°C ve lizerine ulagmasi

gerekmektedir.

2.3.5.2. Kimyasal Etmenler

Yiyecek igecek isletmelerinde goriilen kimyasal zehirlenmeler, tarim ilaglari, giibre
kalintilar1, antibiyotik, veteriner ilaglari, gida katki maddeleri, deterjan ve
dezenfektan kalintilar1 gibi zararli maddelerin gidalara bulagmasiyla olusmaktadir.

Bu bulagmalar, sebze ve meyvelerin tarim ilaglar1 ve giibre kalintilari icermesi ya da
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personelin deterjan gibi kimyasal maddeleri yiyeceklere bulastirmasi yoluyla gida
maddeleri isletmeye gelmeden Once ya da isletmedeyken gerceklesebilmektedir.
Mutfakta kullanilan kalitesiz ekipman ve arag-gerecler asitli yiyeceklerle tepkimeye
girerek kimyasal zehirlenmelere sebebiyet vermekte; yiyeceklerin ambalajlarinda
bulunan kimyevi maddeler ve boyalar da yiyeceklerin kimyasal acidan kontamine
olmasina neden olmaktadir (Denizer, 2005: 205; Kocak, 2007: 33).

Bazi1 gida maddelerinde toksinler dogal olarak bulunmaktadir. Bu toksinler bitki ve
hayvanlarin biiylimesi esnasinda toprak, yem ve diger gevresel etkilerle olusmakta;
bitki ve hayvansal dokularda dogal olarak bulunmaktadir. Bu gida maddeleri
icerisinde bazi mantar tiirleri, yesillenmis ve filizlenmis patates, bazi meyve
cekirdekleri ve tohumlar sayilabilmektedir. Bunlarla birlikte birtakim kabuklu deniz
mahsulleri ve balik tiirleri de dogal olarak toksin igerebilmektedir. Bu gida
maddelerinin tiiketimi 6liimlere sebebiyet verebildigi i¢in tiiketilirlerken ¢ok dikkatli
olunmalidir. Kimyasal zehirlenmelerin olusmasina sebebiyet veren bir diger unsur
ise bocek ilaclaridir. Hasere ve kemirgenleri ortadan kaldirmak i¢in mutfaklarda
belirli araliklarla ilaglama islemi yapilmaktadir. ilaglama isleminin bilingsizce
gerceklestirilmesi sonucunda bu kimyevi maddeler besinlere bulasabilmektedir. Bu
sebeple kaliteli bocek ilaglar1 kullanilmali ve ilaglama alaninda yetkin firmalar

araciligiyla gergeklestirilmelidir (Bulduk, 2003: 71; Denizer, 2005: 206).

Kimyasal zehirlenmelerin engellenebilmesi i¢in birtakim o©nlemlerin alinmasi
gerekmektedir. Bu 6nlemler, gida maddeleri ile kimyevi maddelerin farkli depolarda
muhafaza edilmesi; yiyeceklerin gilivenilir tedarik¢ilerden satin alinmasi; veteriner
kontrolii yapilmis ve kacgak olarak kesilmemis etlerin satin alinmasi, meyve ve
sebzelerin lizerinde kalan kimyasal artiklarin uzaklastirilmasi icin iyice yikanmast;
ilaglamalarin profesyonel firmalar araciligi ile yapilmasi; kaliteli ekipman, arag¢ ve

gereglerin kullanilmasi seklinde siralanabilir (Denizer, 2005: 205; Kogak, 2007: 33).

2.3.5.3. Fiziksel Etmenler
Uretim siirecinde, cam, metal ve tahta parcalari, kiymik, kagt, plastik, sa¢ ve kemik
gibi yabanci maddeler besinlerin icine girebilmektedir. Bu yabanci maddeler

mikrobiyolojik tehlikelere de sebep olmakla birlikte iiretim siirecinin hijyenik sartlar
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altinda gergeklesmediginin bir gostergesidir. Tiiketicilerin sikayetlerinin biiyiik bir
boliimiinii bu yabanci fiziksel maddeler olusturmakta; en ¢ok karsilagilan yabanci
maddenin ise cam oldugu belirtilmektedir. Bu maddelerin genellikle bulundugu
gidalar ise; unlu mamuller, icecekler, sebzeler, meyveler, bebek mamalari, tahillar,
balik ve balik iirtinleri, ¢ikolata ve diger kakaolu triinleridir. Fiziksel tehlikelerin
engellenebilmesi i¢in kullanilacak yontemler, isletmenin yapisina ve {lretimi
gergeklestirilecek besinlerin 6zelliklerine gore degisiklik gostermektedir. Genellikle
yapilan islemler gorsel kontrol, ayiklama islemi i¢in elek ve filtre kullanimi, metal

dedektor ve miknatis kullanimi seklindedir (Bulduk, 2003: 74; Kogak, 2007: 38).

24.  Gida Giivenligi ve Hijyen ile Ilgili Yapilmis Cahsmalar

Giritliogu ve digerlerinin (2011), Tiirkiye'deki tiniversitelerde as¢ilik programlarinda
okuyan o6grencilerin gida gilivenligi ve hijyeni konusundaki bilgi ve uygulamalarini
degerlendirmek amaciyla gerceklestirdigi calismaya iki farkli iiniversitenin iki
meslek yliksekokulundan 82 asgilik Ogrencisi katilmustir. Veriler anket yoluyla
toplanmis olup Ogrencilerin gida giivenligi ve kisisel hijyen konularini 6nemli
gormelerine ragmen bu alanlardaki bilgilerinin yetersiz oldugu belirtilmistir. Asgilik
boliimiindeki 6grencilerin aldiklar1 egitimlerin iyilestirilmesi ve gida gilivenligi
konusunda yogun egitimler verilmesi onerilmistir. Unliionen ve Cémert’in (2013)
yaptig1 calismada, otel isletmeleri mutfaginda calisanlarin personel hijyeni
hakkindaki bilgi diizeylerini ve uygulamalarini ortaya koymak amaglanmistir.
Aragtirmaya katilan otel calisanlar1 yas grubuna, cinsiyete, egitim diizeyine, mevcut
isyerinde c¢alisma siiresine, egitim alma durumuna gore degerlendirildiginde,
personel hijyeni algi puani agisindan gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli fark
olmadig1r saptanmamustir. Otel calisanlar1 gorevlerine, ¢alisma siiresine ve egitim
aldiklar1 yere gore personel hijyeni puanlar1 degerlendirildiginde ise, gruplar arasinda
anlamli fark oldugu saptanmistir. Osaili ve digerlerinin (2013) gerceklestirdigi
calismada, Urdiin'deki fast food restoranlarinda calisan mutfak personelinin gida
giivenligi bilgi diizeyleri belirlenmistir. Personellerin gida giivenligi bilgisi iyi
diizeyde olup 67 puan iizerinden 46.47 (% 69.4) puan almiglardir. Gida giivenligi
egitimi alan gida ¢alisanlarinin, egitim almayanlara gore 6nemli 6l¢iide daha yiiksek
gida gilivenligi bilgi puanina sahip oldugu belirtilmistir. Calisanlarin deneyimi ile

toplam gida gilivenligi bilgi puani arasinda bir iliski bulunamamigstir. Mutfak
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personelinin  gida  giivenligi  egitimi  almalarinm1  ve  periyodik  olarak

degerlendirilmeleri onerilmistir.

Comert ve Ozel’in (2015) gerceklestirdigi ¢alismada, Ankara’da bulunan bes yildizli
otellerin mutfaginda calisan personellerin hijyen ve sanitasyon konularindaki bilgi ve
uygulama diizeylerinin Ol¢lilmesi amaglanmistir. Calisanlarin cinsiyet ve egitim
diizeyleri ile hijyen ve sanitasyona yonelik algi puanlar1 arasinda anlamli bir fark
olmadig1 belirtilmistir. Ayrica ¢alisanlarin yas ile hijyen ve sanitasyona yonelik algi
puanlar1 arasinda anlamli bir farklilik oldugu bulunmustur. Otellerin mutfaklarinda
calisan personellerin saglik kontrollerinin diizenli bir sekilde takip edilmesi, is
yerinde rahatlikla kullanabilecegi dus alanlarinin olusturulmasi, hastalanma veya
yaralanma durumlarinda geri hizmete ¢ekilmesinin saglanmasi, yiyecek-gidalarin
hazirlanmas1 asamalarinda (satin alma, depolama, hazirlama ve saklama) hijyen
kurallarina gereken Onemin gosterilmesinin saglanmasi Onerilmistir. Adikari ve
digerlerinin (2016) gerceklestirdigi ¢calismada, Sri Lanka'daki bir egitim hastanesinde
mutfak personelinin gida giivenligi ve kisisel hijyen ile ilgili bilgi ve uygulamalar
degerlendirilmistir. Katilimecilarin gida hijyeni bilgi ve uygulamalarinin yetersiz
oldugu tespit edilmistir. Bununla birlikte, katilimcilarin kigisel hijyen bilgi
diizeylerin 1iyi seviyede oldugu belirlenmis ancak c¢alisma esnasinda {iniforma,
eldiven ve maske kullanmamalar1 ve pismis yiyecekleri iyi muhafaza edememeleri
gida giivenligi uygulama diizeylerinin yetersiz oldugunu diisiindiirmiistiir. Bu sebeple
hastalara daha giivenli yiyecekler verilebilmesi i¢in personele gida glivenligi ve

hijyen konularinda egitim verilmesi onerilmistir.

Al-shabib ve digerlerinin (2016) gerceklestirdigi calismada, Suudi Arabistan'daki
King Saud Universitesi'nde ¢alisan mutfak personelinin gida giivenligi bilgi, tutum
ve uygulama diizeyleri belirlenmistir. Veriler gostermektedir ki farkli milletlerden
olusan personelin ¢cogu kisisel hijyen, gida kaynakli hastaliklar ve gida giivenligiyle
ilgili ¢apraz bulasma konusundaki iyi bilgi diizeyine sahiptir. Personelin gida ve
kisisel hijyen konusundaki uygulamalarinin yiiksek seviyede oldugu ve gida
giivenligine karsi tutumlariin da olumlu yonde oldugu tespit edilmistir. Personelin
bilgi, tutum ve uygulama diizeylerinin tatmin edici olmasina ragmen, zaman ve

sicaklik kontrolii ile ilgili baz1 hususlarda eksiklik goriilmiistiir. Eksik goriinen
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alanlarda personelin egitim almasi tavsiye edilmistir. Koksal ve digerlerinin (2016)
gerceklestirdigi ¢alismada, Izmir’de bir yemek firmasinda ¢alisan personelin gida
hijyeni ve kisisel hijyen ile ilgili bilgi ve davramiglarimi arastirmak, bilgi ve
davraniglarina etki eden etmenleri belirlemek amaglanmistir. Personellerin yarisindan
fazlasinin (%52,5) hijyen bilgi puaninin yetersiz oldugu ve gida hijyenine yonelik
davraniglarinin =~ (%58,8) uygun olmadigi belirlenmistir.  Sosyo-demografik
Ozelliklerin gida hijyenine yonelik davraniglara anlamli bir etkisi olmadigi
belirtilmekle birlikte, hijyen egitiminin, gida hijyeni bilgi puanina anlaml olarak etki
ettigi belirtilmistir. Sonug¢ olarak personellerin ¢ogunun hijyen egitimi almalarina
ragmen, gida hijyeni ve gida giivenligine yonelik bilgilerinin ve davranis

diizeylerinin yetersiz oldugu belirtilmistir.

Knadu ve digerlerinin (2016) gerceklestirdigi ¢alismanda, Gana, Accra'da kurumsal
bir yemek firmasinda ¢alisan mutfak personelinin gida giivenligi bilgi, tutum ve
uygulamalar1 degerlendirilmistir. Katilimcilarin genel olarak yetersiz gida giivenligi
bilgisine sahip oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin ¢apraz bulagma kaynaklar1 ve
uygun depolama sicakliklari hakkinda diisiik bilgi seviyesine sahip olduklar1 ve
¢ozdiirme konusunda ise yetersiz uygulama diizeyine sahip olduklar1 belirlenmistir.
Eksik goriinen alanlarda personelin egitim almasi Onerilmistir. Eren ve digerlerinin
(2017) gerceklestirdigi calismada, Antalya’nin Alanya Ilgesi’ndeki bes yildizli otel
mutfaklarinda calisan personelin gida giivenligi konusundaki bilgi diizeylerinin
belirlenmesi amaglanmistir. Sezonluk ¢alisanlara gore tiim yil galisan personelin
icinde gida giivenligi egitimi alanlarin oraninin daha fazla oldugu tespit edilmistir.
Calisanlarin tamamima yakini (%99,3) hazirladiklar1 besinlerin giivenli oldugunu
ifade etmis ve %61,4’ti gida giivenligi konusundaki en biiyiilk sorumlulugun
kendilerinde oldugunu belirtmistir. Bunlarla birlikte calisanlarin = %27,9’unun

HACCP kavramini daha 6nce hi¢ duymadiklari belirtilmistir.

Baser ve digerlerinin (2017) gergeklestirdigi ¢aligmada, Tiirkiye'deki otellerde
calisan personelin gida giivenligi bilgi, tutum ve davraniglari incelenmis ve bu
belirleyicilerin birbirleri tizerindeki etkileri arastirilmistir. Gida gilivenligi bilgisinin
gida giivenligi davranisi iizerinde 6nemli bir etkisinin olmadig: tespit edilmistir.

Bununla birlikte, gida giivenligi tutumu ve davranisi arasinda yiiksek bir korelasyon
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ve gida giivenligi bilgisi ile tutumu arasinda orta diizeyde bir korelasyon oldugu
belirtilmistir. isletmelerde gida giivenliginin saglanmas: agisindan personelin egitimi,
meslegi ve tecriibesinin dikkat edilmesi gereken onemli faktorlerden biri oldugu
vurgulanmistir. Bu nedenle personelin egitim ihtiyaglarinin belirlenmesi ve her
personelin oteldeki konumu dikkate alinarak egitim ve seminerler verilmesi
Onerilmistir. Agiieria ve digerlerinin (2018) gergeklestirdigi ¢alismada, Arjantin, Mar
del Plata'da balik¢ilik endiistrisinde calisan personelin teorik ve pratik bilgileri ile
tutumlar1 degerlendirilmistir. Capraz bulagma, bakteriyel biiylimeyi kolaylastiran
sicaklik araligi, biyolojik tehlikelerin taninmasi, uygun el yikama siiresi ve lavaboda
olmasi gereken malzemeler hakkinda bir miktar farkindalik goézlemlenmistir.
Katilimeilarin ¢ogu, hijyen uygulamalarinda egitimin 6nemi hakkinda olumlu bir
tutum sergilemislerdir. Calismaya katilanlarin teorik bilgi diizeyi, egitim seviyesi,
egitim diizeyi ve tutumlari arasinda 6nemli bir iliski oldugu goriilmiistiir. Halihazirda

devam eden gida giivenligi egitimlerinin 6nemi vurgulanmistir.

Bou-mitr ve digerlerinin (2018) gergeklestirdigi ¢alismada, Liibnan hastanelerinde
calisgan mutfak personelinin gida gilivenligi bilgi tutum ve uygulamalar
degerlendirilmistir. Ortalama olarak, personeller bilgi, tutum ve uygulama
sorularinda sirastyla %59,2, %83,7 ve %83,2 puan almislar ve en yanlis uygulamanin
ise yiyeceklerin oda sicakliginda ¢oziindiiriilmesi (%72,8) oldugu belirtilmistir. Gida
giivenligi egitimi alanlarm bilgi puanlarinin daha yiliksek oldugu ve deneyimin
arttikca olumlu tutumun ve uygulama diizeyinin de arttig1 belirtilmistir. Hastanelerde
calisan mutfak personelinin bilgilerini artirmak ve gida giivenligini iyilestirmek icin
diizenli egitimlerin yapilmasi dnerilmis ve gida hijyeni diizenlemelerine olan ihtiyag
vurgulanmigtir.  Al-kandari ve digerlerinin (2019) gergeklestirdigi ¢alismada,
Kuveyt’teki restoranlarda calisan mutfak personelinin gida giivenligi bilgi diizeyi,
tutumu ve uygulamalar1 degerlendirilmistir. Mutfak personelinin ¢ogunlugunun gida
giivenligi konusunda yeterli bilgiye (%70) sahip oldugu, ozellikle kisisel hijyen
konusunda ¢ok iyi bilgi diizeyine (%93) sahibi oldugu belirtilmistir. Bilgi eksikligi
olan alanlar ise capraz bulagsma ve sanitasyon (%68), gida i¢in zaman ve sicaklik
kontrolii (%63) ve gida patojenleri (%51) olarak belirtilmistir. Mutfak personelinin,
ozellikle kisisel hijyen konusunda genellikle (%82) ¢ok iyi uygulamalar gosterdigi

belirtilmis ve capraz bulagsma ve sicaklik kontroliinde eksiklikler oldugu
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belirtilmistir. Calismada, mutfak personelinin bilgi, tutum ve uygulama seviyesinin
tatmin edici seviyede oldugu ancak capraz bulagma, gida patojenleri ve sicaklik
kontrolii ile ilgili bazi1 hususlarin eksikligi vurgulanmistir. Mutfak personeline teorik

ve uygulamali gida giivenligi egitimi verilmesi onerilmistir.

Ruby ve digerlerinin (2019) gerceklestirdigi ¢alismada, gida gilivenligi bilgi
diizeyinin cinsiyet, yas, egitim diizeyi ve yiyecek hazirlama sikligina gore degistigi
ve yiiksekdgretim mezunlarin yiiksek diizeyde gida gilivenligi bilgisine sahip
oldugu ifade edilmistir. Gida giivenligi bilgisine sahip olmanin, gida kaynakli
hastaliklarin kontrol edilmesine katki saglayabilecegi belirtilmis ve gida giivenligi
egitiminin Onemi vurgulanmigtir. Taha ve digerlerinin (2020) gerceklestirdigi
calismada, Birlesik Arap Emirlikleri'ndeki yiyecek igcecek isletmelerinde c¢alisan
mutfak personelinin gida giivenligi bilgi diizeyleri belirlenmistir. Katilimcilarin
toplam gida giivenligi bilgi diizeylerinin iyi seviyede (%70) oldugu belirtilmistir.
Toplam gida giivenligi bilgisi ile mutfak calisanlarimin yasi, deneyimi ve gida
giivenligi egitimine katilimi arasinda 6nemli bir iliski oldugu belirtilmistir. Verilen
gida giivenligi egitimlerinin verimliliginin ve etkinliginin artiritlmasi Onerilmistir.
Okour ve digerlerinin (2020) gergeklestirdigi ¢alismada, katilimcilarin satin alma,
saklama ve pisirme sirasindaki gida gilivenligi bilgilerinin  belirlenmesi
amaglanmistir. Gida giivenligi bilgi puanlar1 yas, medeni durum, egitim diizeyi, aylik
gelir, ikamet yeri ve meslek durumuna gore anlamli olarak etkilendigi belirtilmistir.
Katilimcilarin gida giivenligi hakkinda yeterli bilgi diizeyine sahip olmadiklar

belirtilmistir.

Unal ve Coskun’un (2020) gergeklestirdigi calismada, toplu tiiketim ve hazir yemek
tretimi yapan isletmelerde calisan mutfak personelinin gida giivenligi ve hijyen
bilgileri arastirilmistir. Katilimcilarin vermis olduklari cevaplarin cinsiyete, yasa,
egitim durumuna, calisma siiresine, mesleki egitim alma durumuna, meslek
gruplarina ve kendi bilgilerini yeterli goérme diizeylerine gore farklilik gosterip
gostermedigi incelenmis ve istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur sonucuna
vartlmistir. 33 farkli onermenin 6’sinda, katilimcilarin Onermelere dogru cevap
verme oranlart %50’nin altinda kalmis ve bu Onermeler igin farklilik analizleri

tekrarlanmistir. Elde edilen sonuglar incelendiginde bazi 6nermelerde cinsiyete, yasa

66



ve mesleki egitim alma durumuna gore istatistiksel olarak anlamli bir fark vardir
sonucuna varilmistir. Jubayer ve digerlerinin (2020) gergeklestirdigi bu ¢alismada,
Banglades, Dakka'da bir pastanede ¢alisan mutfak personelinin gida giivenligi bilgi,
tutum ve uygulama diizeyleri belirlenmistir. Egitim alan personelin gida giivenligi
bilgisi, tutumu ve uygulama puanlarinin, egitim almayan personellerin puanlarindan
anlamli derecede daha fazla ¢iktig1 belirlenmistir. Caligmaya gore, egitimin bilgi ve
tutumu gelistirmede etkili oldugu belirtilmekle birlikte egitim almayan personeller
icin egitim verilmesinin Oonemi vurgulanmis ve tim c¢alisanlar i¢in daha fazla

davranig temelli gida giivenligi egitiminin saglanmasi onerilmistir

Hashanuzzaman ve digerlerinin (2020) gergeklestirdigi c¢alismada, Banglades
Noakhali'deki bir isletmede calisan mutfak personelinin gida giivenligi ve hijyen
konularina iligkin mevcut bilgi, tutum ve uygulamalar1 degerlendirilmistir. Mutfak
personelinin %88’1 ¢ig yiyeceklerin pigmis gidalardan ayri tutulmasi gerektigini
belirtmistir. Katilimcilarin  hijyenle ilgili bazi1 kavramlara vakif olmadigi ve
uygulamalarinin yetersiz oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle, giivenli gida iiretiminin
saglanmasi amactyla tiim mutfak personelinin gida giivenligi ve hijyeni konusunda
egitim almalart  Onerilmistir.  Sirichokchatchawan ve  digerlerinin  (2021)
gerceklestirdigi calismada, Bangkok, Tayland'daki g¢esitli milletlerden olan mutfak
personelinin gida giivenligi konusundaki bilgi, tutum ve uygulamalarmin diizeyi
belirlenmeye calisgtlmistir. Katilimeilarin  neredeyse yarisinin 2 yildan az is
tecriibesine sahip oldugu ve yaklasik %85’inin gida giivenligi egitimi almadig
belirlenmistir.  Calisanlarin = gida  gilivenligi  bilgilerinin, tutumlarinin ~ ve
uygulamalarinin orta diizeyde oldugu tespit edilmistir. Daha az is tecriibesi bulunan
personellere gida gilivenligi egitimi verilmesi Onerilmis ve sosyal acidan ¢alisma

ortamlarinin iyilestirilmesi gerektigi vurgulanmistir.

Mulat ve digerlerinin ( 2021) gerceklestirdigi ¢alismada, Etiyopya, Addis Ababa ve
Yeka Alt Sehri'ndeki yiyecek icecek isletmelerinde ¢alisan mutfak personelinin gida
giivenligi bilgi ve uygulama diizeyleri belirlenmistir. Cogu personelin, igsyerinde el
yikama (% 99,5), mutfak gereclerinin uygun sekilde temizlenmesi (% 87,2) ve
yiyecekleri buzdolabinda tutma (% 85,9) gibi genel uygulamalarin 6neminin farkinda

oldugu belirtilmistir. Aragtirmaya katilan katilimcilarin ¢ogu (% 96,6) tuvalet
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kullanimindan sonra ellerini yikadigini sdylemistir. Bununla birlikte, %25,7’si ve
%52,7’s1 sirastyla ishal ve soguk alginligi oldugunda c¢aligmaya devam ettigini
belirtmistir. Mutfak personelinin gida giivenligi bilgisi ve uygulamasi arasinda
istatistiksel olarak pozitif bir iliski bulunmustur. Gida giivenligi bilgisi ¢alisanlarin
yas1, medeni durumu, egitim diizeyi ve is deneyimi ile 6nemli 6lgiide iliskili olmakla
birlikte, gida gilivenligi uygulamasinin yagla ile onemli Olciide iliskili oldugu
bulunmustur. Giivenli gida tiretimi konusundaki bilgi ve uygulamalarin gelistirilmesi

i¢in mutfak personeline egitim verilmesi onerilmistir.

Ceylan ve Ceyhun Sezgin’in (2021) gergeklestirdigi ¢alismada, dort ve bes yildizli
oteller ile birinci smif lokantalarda calisan mutfak seflerinin beslenme ve gida
giivenligi bilgi diizeylerinin belirlenmesi amaglanmistir. Katilimcilarin beslenme ile
gida gilivenligi bilgi diizeyi; diisiik, orta, iyi ve ¢ok iyi olmak iizere dort grupta
simiflandirilmigtir.  Arastirma sonucunda mutfak seflerinin beslenme ve gida
giivenligi bilgi diizeyinin iyi seviyede oldugu belirtilmis, egitimin beslenme ve gida

giivenligi bilgi diizeyinin artisinda en 6nemli unsur oldugu vurgulanmastir.

Kendirci ve Giin’tin (2021) gergeklestirdigi calismada, 3 ve 4 yildizli otel
isletmelerinde calisan mutfak personelinin, gida giivenligi ve hijyen konusundaki
bilgi diizeylerinin belirlenmesi amaglanmigtir. Katilimeilarin gida giivenligi ve hijyen
konusundaki bilgi diizeyinin yiiksek oldugu belirtilmis olmakla birlikte, cinsiyete
gore anlamli bir farklilik olmadig: belirtilmistir. 45 yas iistii personelin, 45 yas altina
gore; Universite mezunlarinin, orta dgretim ve lise mezunlarima gore daha bilgili
oldugu belirtilmistir. Isletmelerde ve halk egitim merkezlerinde, gida giivenligi ve
hijyen egitimi alan personellerin, egitimi olmayan personellere gore ve 12 y1l ve iistii
tecriibeye sahip olan personellerin, 12 yil ve alti tecriibesi olan personellere daha

bilgili oldugu belirtilmistir.

Abdelwahed ve digerlerinin (2022) yaptigi c¢alismada, Fayoum'daki yerel ve
uluslararasi restoranlarda ¢alisan mutfak personelinin gida giivenligi ile ilgili bilgi,
tutum ve uygulama diizeyleri degerlendirilmistir. Katilimcilarin dortte birinden
fazlasinin gida giivenligi konusunda yetersiz bilgiye sahip oldugu ve beste birinden

azinin iyl bilgi diizeyine sahip oldugu belirtilmistir. Katilimcilarin  biiyiik
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cogunlugunun ise gida giivenligi konusunda yetersiz uygulama diizeyine sahip
oldugu belirtilmigtir. Katilimcilarin bilgi ve uygulama diizeylerinin artirilmasi igin
gerekli egitimlerin verilmesi Onerilmistir. Halim-lim ve digerlerinin (2023)
gerceklestirdigi ¢alismada, Maldivler’in baskenti Male’deki restoranlarda g¢alisan
mutfak personelinin gida gilivenligi bilgi, tutum ve uygulamalar1 tespit edilmistir.
Katilimecilarin - orta diizeyde bilgi ve tutuma sahip olduklart belirtilirken,
uygulamalarinin iyi diizeyde oldugu belirtilmistir. Gidalarin ¢6zdiiriilmesi ve dogru
muhafaza sicakliklart konusunda bilgi eksikliklerinin oldugu tespit edilmistir. Chik
ve digerlerinin (2023) gerceklestirdigi ¢aligmada, Kuala Tahan, Taman Negara'daki
restoranlarda ¢alisan mutfak personelinin gida giivenligi bilgi, tutum ve uygulamalari
belirlenmeye calisilmistir. Katilimcilarin gida giivenligi ve uygulama diizeylerinin 1yi
seviyede oldugu tespit edilmekle birlikte, gida giivenligi bilgisi ile yas, egitim diizeyi

ve alinan egitim arasinda anlamli bir iliski oldugu tespit edilmistir.
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UCUNCU BOLUM
OTEL ISLETMELERINDE CALISAN MUTFAK
PERSONELININ HIJYEN, GIDA GUVENLIGI BILGI VE
UYGULAMA DUZEYLERININ BELIRLENMESI: AYVALIK
ORNEGI

OTEL iSLETMELERINDE CALISAN MUTFAK PERSONELININ HIiJYEN, GIDA

GUVENLIGI BILGIi VE UYGULAMA DUZEYLERININ BELIRLENMESI:
AYVALIK ORNEGI

Calismanin bu boliimiinde arastirmanin amaci, arastirmanin modeli ve yontemi,
evren ve orneklem secimi, veri toplama yontemi ve araci, veri analizleri ile bulgulari,

sonuclar1 ve dneriler ortaya konmaktadir.

3.1. Arastirmanin Amaci

Calismada, Balikesir’in Ayvalik ilgesindeki otellerde calisan mutfak personelinin
hijyen, gida giivenligi bilgi ve uygulama diizeylerinin belirlenmesi amaglanmustir.
Arastirma kapsaminda katilmcilarin gida gilivenligi ve hijyene yonelik bilgi
diizeylerinin belirlenmesi ile katilimcilarin yasi, egitim diizeyi, as¢ilik egitimini
nereden aldigi, meslekte calisma siiresi, mesleki unvani, gida giivenligi ve hijyen
egitimi alip almadigi ve aldi ise nereden aldig: ile gida giivenligi ve kisisel hijyen

uygulamalari arasindaki farkliliklar tespit edilmeye caligilmistir.
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3.2.  Arastirmanin Modeli ve Yontemi

Arastirma siirecinin birinci agsamasinda tez konusu belirlenmis ve ilgili alanda
literatiir taramasi1 yapilmistir. Ardindan, ¢alisma evreni ve 6rneklemi belirlenmistir.
Ornekleme siireci tamamlandiktan sonra, veri toplama asamasina ge¢ilmis ve anket
teknigi kullanilarak veriler elde edilmistir. Elde edilen veriler daha sonra SPSS
istatistik programina aktarilarak analiz edilmistir. Bulgular, analiz sonuglarinin
dikkate alinmasiyla birlikte degerlendirilmis ve yorumlanmistir. Son asamada ise
arastirmanin sonuglar1 ve onerileri olusturulmustur. Bulgularin 1s18inda, elde edilen
sonuclar tartisilmig ve arastirmanin hedefleri dogrultusunda ¢ikarimlar yapilmstir.
Ayrica, elde edilen bulgulara dayali olarak ileriye yonelik oneriler sunulmustur. Bu
Oneriler, ilgili alanda ileriki ¢aligmalarin yapilmasina ve arastirma alaninin
gelistirilmesine katki saglamayr hedeflemektedir. Bu sekilde, caligma siireci
adimlariin planlanmasi, veri toplama yontemi olarak anket kullanilmasi ve analiz
sonuclarinin degerlendirilmesi, bilimsel ¢alismanin akisini saglamig ve aragtirmanin

amacina ulagmasina yardime1 olmustur.

3.3 Evren ve Orneklem

Arastirma evrenini Balikesir’in Ayvalik ilgesindeki otellerde c¢alisan mutfak
personeli olusturmaktadir. Balikesir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii’'nden alman
verilere gore arastirmanin yapildig: tarihlerde (2021 Mayis-Kasim) Ayvalik’ta 4 adet
3 yildizly, 3 adet 4 yildizli ve 2 adet 5 yildizli ve 13 adet diger isletme tiiriinde (1 ve 2
yildiz ve 6zel konaklama tesisi, butik otel ve pansiyon gibi) otelin faaliyet gosterdigi
belirlenmistir. Verilerin toplanmaya baslandigi tarihte (2021 Mayis) otellerin insan
kaynaklar1 departmani ile iletisime gecilip mutfak departmaninda ¢alisan kisi sayisi
hakkinda bilgi almmistir. Toplamda 260 personelin calistigi tespit edilmistir.
Pandemi kosullarinin iyilesmesi ve yasaklarin hafifletilmesi ile oteller yeni personel
alimlar1 yapmistir ve personel sayilart artis gostermistir. BoOylece mutfak
personellerine ulagmak i¢in tam sayim yontemi kullanilarak calisanlarin tamamina
ulasilmaya calisilmistir. Tablo 3.1.’de Ayvalik il¢esinde bulunan otellerin tiirleri ve

sayilar1 gosterilmistir
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Tablo 3. 1. Ayvalik ilgesinde bulunan otellerin tiirleri ve sayilar: (2021)

Tesis Tiiri Toplam Say1
Bes Yildizli Otel 2

Dort Yildizli Otel 3

Uc Yildizl Otel 4

Diger Isletmeler 13

Toplam 22

Kaynak: (Balikesir Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2021)

34.  Veri Toplama Yontemi ve Veri Toplama Araci

Calismada otellerde calisan mutfak personelinin hijyen, gida gilivenligi bilgi ve
uygulama diizeylerinin belirlenebilmesi igin iki ayr1 6lgek kullanilmistir. Olgeklerden
ilki mutfak ¢alisanlarinin gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyini, ikincisi ise gida
giivenligi ve hijyen uygulama diizeyini (sikligini) belirlemeye yoneliktir. Gida
giivenligi ve hijyen bilgi diizeyini belirlemeye yonelik dlgek 1: bilgim yok, 2: Yanlis,
3: Dogru seklinde derecelendirilmis, gida giivenligi ve hijyen uygulama diizeylerini
belirlemeye yonelik 6l¢ek ise 1: Hicbir zaman, 2: Ara sira, 3: Nadiren, 4: Siklikla, 5:
Her zaman seklinde derecelendirilmistir. Bu kapsamda hem gida giivenligi ve hijyen
bilgi diizeyini hem de uygulama diizeylerini belirlemek amaciyla literatiirde yer alan
Olcekler incelenerek daha genis kapsamli bir 6l¢ek olusturulmaya ¢aligilmistir. Yeni
bir 6lgegin olusturulmasindaki temel amag, literatiirde yer alan Olgeklere gore daha
genis kapsamli bir Olcek olusturmaktir. Buna gore oOlcekteki maddelerin gida
giivenligi ve hijyen bilgi ve uygulama diizeylerinin daha genis kapsamli bir dl¢iim
saglamas1 hedeflenmektedir. Boylece gida gilivenligi ve hijyen bilgi diizeyi i¢in
Ceylan (2020), Ciftci (2014), Comert (2011) ve Tuncer’in (2019) ¢alismasinda yer
alan maddelerden, gida giivenligi ve hijyen uygulama diizeyini belirlemek icin ise
Cetiner (2010), Ciftei (2014), Erdem (2014), Onur (2018) ve Salli’'nin (2016)
calismasinda yer alan maddelerden soru havuzu olusturulmaya calisilmistir. Elde
edilen Glgekte gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyini belirlemek i¢in Depolama (5),
Hazirlik (5), Pisirme (5), Servis (5), Kisisel Hijyen (6) olmak iizere 27 madde, gida
giivenligi ve hijyen uygulama diizeyini belirlemek i¢in gida giivenligi uygulamalari
(14), kisisel hijyen uygulamalar1 (10) olmak iizere 24 madde yer almaktadir.
Olgekteki ifadelere iliskin gastronomi ve mutfak sanatlar1 ve as¢ilik alaninda uzman
2 Dogent, 2 Ogr. Gér. Dr. ve otel mutfaginda ¢alisan 2 as¢idan goriis alinmistir. Buna
gore gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyini belirleyen 1 madde hatali goriilerek

cikarilmis ve 26 madde ile arastirma gerceklestirilmistir. Veriler otel ¢alisanlarindan

72



anket teknigi ile yiiz yiize katilim gerceklestirilerek elde edilmistir. Sonug olarak

calismadaki veriler 336 mutfak calisanindan elde edilmistir.

35.  Verilerin Analizi

Analizlere yonelik degerlendirmeler, dagilimlar ve analiz sonuglar1 bu boliimde yer
almaktadir. Aragtirmadaki veriler anket formu aracilif ile yiiz yiize elde edilmistir.
Aragtirmada oncelikli olarak Ayvalik’taki otellerde ¢alisan 120 mutfak personeline
pilot calisma uygulanmis ve veriler 6l¢eklerin gecerliligine iliskin ¢éziimlenmeye
calisgtlmistir. Buna gore gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyi sorular1 dogru-yanlis
olarak isaretlendigi i¢in bu Olgege yonelik sadece sorularin cevaplayicilar tarafindan
anlasilabilirligi incelenmistir. Pilot ¢alismanin ardindan veriler toplanmaya devam
edilmis ve katilimci sayist 180’°e ulagtiginda re-test yapilmistir. Re-test sonucunda
Olcegin Gida Gilivenligi Uygulamalari 6l¢eginden 5. (Tavuk vb. kiimes hayvanlarini
kullanmadan 6nce mutlaka yikarim) ve 14. Maddenin (Teneke, plastik ve cam
ambalajlar1 agmadan Once yikar veya silerim) silinmesi durumunda Cronbach’s
Alpha degerinin yiikseldigi tespit edilmistir. Olgegin Kisisel Hijyen Uygulamalar:
olceginden ise 7. (Is esnasinda yiiziik, saat gibi aksesuarlar1 kullanirim) ve 10.
Maddenin (Pismis veya servise hazir yiyeceklere ¢iplak elle dokunurum) silinmesi
durumunda Cronbach’s Alpha degerinin yiikseldigi belirlenmistir. Bu maddeler
Olcekten ¢ikarilarak calismaya devam edilmistir. Pilot calisma ve re-testin ardindan

veriler toplanmaya devam edilmis ve toplamda 336 katilimciya anket uygulanmigtir.

35.1. Olgeklerin Giivenirligine fliskin Analizler

Olgme aracinin giivenirlik ve gegerliligini teyit etmek ve anlasiimayan ifadelerde
diizeltmeler yapilabilmek i¢in dncelikle 120 as¢idan elde edilen veriler ile pilot test
uygulamast gerceklestirilmistir. Pilot test uygulamasi neticesinde oOlceklerin
Cronbach’s Alpha degerlerinin Gida Giivenligi Uygulamalar1 Olgegi igin (0,625)
oldukea giivenilir diizeyde oldugu belirlenirken, Kisisel Hijyen Uygulamalar1 Olcegi
icin (0,301) giivenilirlik diizeyinin oldukga diisiik diizeyde oldugu belirlenmistir.

Cronbach’s Alfa (o) katsayisi, ¢ok sorulu bir dlgekteki sorular arasindaki uyumun

derecesini gostermekte ve 0 ile 1 arasinda bir deger almaktadir. Cronbach’s Alfa (a)
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katsayist 1’e yaklastikga Olgekteki sorular arasindaki i¢sel uyum da artmaktadir.
Cronbach’s Alfa (o) katsayisinin yorumlar1 Tablo 3.2°deki gibi yapilmaktadir
(Islamogu & Almagik, 2016: 291-292):

Tablo 3. 2. Cronbach’s Alfa (o) Katsayisinin Yorumlanmast

Alfa Kat Sayisi Yorumu

0.00-0.39 Olgek giivenilir degildir.

0.40 - 0.59 Olgegin giivenirligi diisiiktiir.
0.60-0.79 Olgek oldukga giivenilirdir.
0.80-1.00 Olgek yiiksek derecede giivenilirdir.

Bir 0Olgegin yeterli diizeyde giivenirlige sahip oldugunu kanitlamak icin a
katsayisinin 0,60'tan biiyiik olmasi gerekmektedir. Bu nedenle, arastirma anketinde
yer alan oOlgeklerin o katsayilarmin 0,60'tan biiyiikk olmasi, bu 6lgme aracinin
giivenilir oldugunu kanitlar niteliktedir (Coskun vd., 2015:126). Veri analizi
kapsaminda olceklerde yer alan ifadeler ile katilimcilarin verdigi cevaplar arasindaki
tutarliligi  belirlemek amaciyla giivenirlik testi yapilmistir. Gida Giivenligi
Uygulamalar1 giivenirlik analizi sonucunda elde edilen Cronbach’s Alpha (o)

degerleri Tablo 3.3.’te yer almaktadir.

Gida Giivenligi Uygulamalar1 Cronbach's Alpha degeri 0,625 olarak hesaplanmistir.
5. (Tavuk vb. kiimes hayvanlarim1 kullanmadan once mutlaka yikarim) ve 14.
(Teneke, plastik ve cam ambalajlar1 agmadan 6nce yikar veya silerim) maddelerin
giivenirligi diisiirme ihtimali oldugu goriilmektedir. 5. Maddenin ¢ikarilmasi
durumunda 6lgegin giivenirligi 0,625’ten 0,644’e yiikselmekte ve 14. Maddenin

c¢ikarilmast durumunda ise 6l¢egin giivenirligi 0.625°ten 0,635’¢e yiikselmektedir.

Tablo 3. 3. Pilot Calismadaki Gida Giivenligi Uygulamalar1 Cronbach’s Alpha (a) Degerleri

Corrected Squared Cronbach's
Gida Giivenligi Uygulama ifadeleri Item-Total Multiple Alpha if Item
Correlation Correlation Deleted
1. Mutfakta tahta kasik vb. ekipmanlar kullanirim.* 0,337 0,327 0,593
2. Kullanilacak gida maddesinin koku, renk, goriiniis 0,297 0,327 0,614

ve tadina dikkat ederim.

3.Et Igin kullandigim bigak ve dograma tahtasin 0,444 0,492 0,581
sebze i¢in de kullanirim.*

4. Sebze ve meyveleri kullanmadan dnce akan soguk 0,076 0,230 0,634
su ile yikarim.

5. Tavuk vb. kiimes hayvanlarin1 kullanmadan 6nce 0,139 0,177 0,644
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mutlaka yikarim.*
6. Depo veya kilerden yiyecek ¢ikiginda “ilk giren ilk
cikar” ilkesine uyarim. 0,348 0,483 0,600
7. Mutfakta pismis yemekleri oda sicakliginda 2
saatten fazla bekletmem. 0.210 0.189 0,617
8. Gidalarin son kullanma tarihine dikkat ederim. 0,339 0,767 0,608
9. Gidalarin depolanmasinda muhafaza sicaklik 0335 0638 0605
derecesine dikkat ederim. ' ’ ’
10. Cozdiiriilmiis gidalar tekrar dondururum. * 0,383 0,515 0,595
11. Catlak veya kirik yumurtalari kullanirim. * 0,379 0,410 0,588
12. Cig ve pismis besinleri birlikte muhafaza 0477 0.495 0.582
ederim.* ' ’ ’
13. Pisirmeye hazir olmasi i¢in donmus et, kiimes
hayvanlar1 ve deniz {irinlerini oda sicakliginda 0,302 0,205 0,607
¢Ozdiiriiriim. *
14. Teneke, plastik ve cam ambalajlar1 agmadan 6nce 0084 0.244 0635
yikar veya silerim. ' ' '
*Sorular ters kodlanmistir, ancak cevap dagilimlari
dogru sekilde diizenlenmistir.
Cronbach's Alpha
Gida Giivenligi Uygulamalari 0,625

Tablo 3.3.teki Cronbach's Alpha degeri en yiiksek maddelerin 3. (Et igin
kullandigim bicak ve dograma tahtasini sebze icin de kullanirim.) ve 12. (Cig ve
pismis besinleri birlikte muhafaza ederim) maddeler oldugu goriilmektedir. Bu iki
madde arasindaki iliskinin daha yiikksek oldugu ve bu maddelerin OSlgegin ig

tutarhiligina daha fazla katki sagladig: diisiiniilmektedir.

Kisisel hijyen uygulamalarinin Cronbach's Alpha degeri 0,301 olarak hesaplanmistir.
7. (Is esnasinda yiiziik, saat gibi aksesuarlar1 kullanirim) ve 10. (Pismis veya servise
hazir yiyeceklere ¢iplak elle dokunurum) maddelerin giivenirligi diistirme ihtimali
oldugu goriilmektedir. 7. Maddenin ¢ikarilmas: durumunda Olgegin gilivenirligi
0,301’den 0,328’e yiikselmekte ve 10. Maddenin ¢ikarilmasi durumunda ise 6lgegin
giivenirligi  0.301’den 0,412°e yiikselmektedir. Kisisel Hijyen Uygulamalar
giivenirlik analizi sonucunda elde edilen Cronbach’s Alpha (a) degerleri Tablo

3.4.’te yer almaktadir.

Tablo 3. 4. Pilot Caligmadaki Kisisel Hijyen Uygulamalar1 Cronbach’s Alpha (o) Degerleri

Corrected Squared Cronbach's
Kisisel Hijyen Uygulama ifadeleri Item-Total Multiple Alpha if Item
Correlation Correlation Deleted
1. Yiyecekleri hamrlamayg baslamadan 6nce ellerimi 0,054 0,035 0,302
mutlaka sicak sabunlu su ile yikarim.

75




2. Ellerimdeki kii¢iik kesik ve yaralart yemek

hazirlamadan 6nce su gegirmez bantlarla kapatirim. 0,161 0,081 0,261
3. Cig et, kiimes hayvani veya deniz {iriinleriyle

calistiktan sonra ellerimi yikarim ve temiz ekipman 0,145 0,542 0,288
kullanirim.

4. Yiyecek hazirlarken bone ve eldiven kullanirim. 0,183 0,205 0,244
5. Her isin baslangicinda, oksiiriip hapsirdiktan veya 0,190 0,549 0,284

sigara ictikten sonra ellerimi hijyenik sekilde yikarim.

6. Tirnaklarimi stirekli kisa ve temiz tutarim. 0,199 0,379 0,244

7. Is esnasinda yiiziik, saat gibi aksesuarlar

K 0,021 0,153 0,328
ullanirim. *
8. Yiyecek hazirlarken 6nliik kullanirim. 0,370 0,437 0,167
9. Grip, nezle, ishal ve benzeri durumlarda seflerimin
beni ya geri hizmete ¢gekmelerini ya da 0,143 0,177 0,260
caligtirmamalarini isterim.
10. Pismis veya servise hazir yiyeceklere ¢iplak elle
dokunurum.* -0,019 0,153 0,412
*Sorular ters kodlanmistir, ancak cevap dagilimlari
dogru sekilde diizenlenmistir.
Cronbach's Alpha
Kisisel Hijyen Uygulamalar1 0,301

Tablo 3.4.’teki Cronbach's Alpha degeri en yiiksek maddelerin 8. (Yiyecek
hazirlarken Onliik kullanirim.), 5. (Her isin baslangicinda, okstiriip hapsirdiktan veya
sigara igtikten sonra ellerimi hijyenik sekilde yikarim.) ve 6. (Tirnaklarimi siirekli
kisa ve temiz tutarim.) maddeler oldugu goriilmektedir. Bu ii¢ madde arasindaki
iligkinin daha yiiksek oldugu ve bu maddelerin 6lgegin i¢ tutarliligina daha fazla
katki sagladigr diisiiniilmektedir.

Faktor analizi, degiskenler arasindaki iligkilere dayanarak ¢ok sayidaki degiskeni
daha az sayidaki degiskene indirebilen ¢ok degiskenli bir analiz teknigidir. Bir
Olcekteki maddelere faktor analizi uygulamanin gerekip gerekmedigine karar
verilirken Bartlett testi uygulanmaktadir. Barlett testi, temel olarak veri setindeki
degiskenler arasinda bir iligki olup olmadigimi test etmek icin kullanilir. Bu testin
sonucu anlaml ise (p<0,05) degiskenler arasinda faktor analizine uygun iliskiler
oldugu yorumu yapilir. KMO (Kaiser-Meyer-Olkin) Testi, bir veri setinin faktor
analizi i¢in uygunlugunu degerlendiren bir bagka istatistiksel 6l¢iidiir. KMO degeri,
veri setindeki degiskenlerin birbirleriyle iligkili oldugunu ve faktor analizi i¢in uygun
bir yapiya sahip oldugunu gosterir. KMO degeri O ile 1 arasinda bir deger alir. KMO
degeri ne kadar yiiksekse, veri setinin faktor analizi i¢in o kadar uygun oldugu kabul

edilir. KMO degeri 0.90'dan yiiksekse ¢ok iyi, 0.80-0.90 arasindaysa iyi, 0.70-0.80
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arasindaysa orta diizeyde, 0.60-0.70 arasindaysa zayif ve 0.50'den diisiikse faktor
analizi i¢in uygun olmadig1 kabul edilir (Islamogu & Alniagik, 2016: 415-423).

Gida Giivenligi Uygulamalar1 agimlayici faktér analizinde KMO katsayis1 0.73tiir.
Bartlett testi anlamlilik diizeyi degerinin 0.000 (p<0,05) oldugu ve testin anlaml
oldugu belirlenmistir. Verilerin faktdr analizine uygun oldugu goriilmektedir. Gida
Giivenligi Uygulamalar1 faktor yiikleri 0,403 ile 0,914 arasinda bulunmustur. KMO
degeri, Barlett Testi sonuglar1 ve agcimlayici faktdr analizi sonuglar1 Tablo 3.5.°te yer

almaktadir.

Tablo 3. 5. Pilot Calismadaki Gida Giivenligi Uygulamalar1 Faktér Analizi Sonuglarina Iliskin

Dagilimlar
Gida Giivenligi Uygulama ifadeleri Faktor Yiikleri

1. Mutfakta tahta kasik vb. ekipmanlar kullanirim. 0,700
2. Kullanilacak gida maddesinin koku, renk, goriiniis ve tadina dikkat ederim. 0,700
3.Et i¢in kullandigim bigak ve dograma tahtasini sebze igin de kullanirim. 0,740
4. Sebze ve meyveleri kullanmadan 6nce akan soguk su ile yikarim. 0,616
5. Tavuk vb. kiimes hayvanlarini kullanmadan 6nce mutlaka yikarim. 0,507
6. Depo veya kilerden yiyecek ¢ikiginda “ilk giren ilk ¢ikar” ilkesine uyarim. 0,780
7. Mutfakta pismis yemekleri oda sicakliginda 2 saatten fazla bekletmem. 0,403
8. Gidalarin son kullanma tarihine dikkat ederim. 0,914
9. Gidalarin depolanmasinda muhafaza sicaklik derecesine dikkat ederim. 0,832
10. Cozdiiriilmiis gidalari tekrar dondururum. 0,834
11. Catlak veya kirik yumurtalari kullanirim. 0,785
12. Cig ve pigmis besinleri birlikte muhafaza ederim. 0,804

13. Pisirmeye hazir olmasi i¢in donmus et, kiimes hayvanlari ve deniz iiriinlerini
> e 0,738

oda sicakliginda ¢ozdiiriirim.
14. Teneke, plastik ve cam ambalajlari agmadan 6nce yikar veya silerim. 0,906
Kaiser-Meyer-Olkin 0,737
Approx. Chi-Square 542,132
Bartlett's Test of Sphericity df 91

Sig. 0,000

Tablo 3.5.’te faktor yiikleri en yiiksek olan maddelerin 14. (Teneke, plastik ve cam
ambalajlar1 agmadan once yikar veya silerim.) ve 8. (Gidalarin son kullanma tarihine
dikkat ederim.) maddeler oldugu belirlenmistir. Bu maddelerin faktorle yiiksek
diizeyde iligkili oldugu ve gida giivenligi uygulamalar1 acisindan 6nemli oldugu
disiiniilmektedir. Faktor yiikleri en diisiik maddelerin 7. (Mutfakta pismis yemekleri
oda sicakliginda 2 saatten fazla bekletmem.) ve 5. (Tavuk vb. kiimes hayvanlarini
kullanmadan o©nce mutlaka yikarim.) maddeler oldugu tespit edilmistir. Bu

maddelerin faktorle zayif iliskili olduklar1 disiiniilmektedir.
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Kisisel Hijyen Uygulamalar1 agimlayict faktdr analizinde KMO katsayis1 0.60’tir.
Bartlett testi anlamlilik diizeyi degerinin 0.000 (p<0,05) oldugu ve testin anlaml
oldugu belirlenmistir. Verilerin faktor analizine uygun oldugu gorilmektedir. Kisisel
Hijyen Uygulamalar faktor ytikleri 0,500 ile 0,874 arasinda bulunmustur. KMO
degeri, Barlett Testi sonuclar1 ve agimlayici faktor analizi sonuglar1 Tablo 3.6.’da yer

almaktadir.

Tablo 3. 6. Pilot Calismadaki Kisisel Hijyen Uygulamalar1 Faktor Analizi Sonuglarma liskin

Dagilimlar
Kisisel Hijyen Uygulama Ifadeleri Faktor Yikleri

1. Yiyecekleri hazirlamaya baglamadan once ellerimi mutlaka sicak sabunlu su 0.756
ile yikarim. 7
2. Ellerimdeki kii¢iik kesik ve yaralar1 yemek hazirlamadan 6nce su gegirmez

0,500
bantlarla kapatirim.
3. Cig et, kiimes hayvani1 veya deniz liriinleriyle galistiktan sonra ellerimi 0841

yikarim ve temiz ekipman kullanirim.

4. Yiyecek hazirlarken bone ve eldiven kullanirim. 0,687

5. Her isin baslangicinda, 6ksiiriip hapsirdiktan veya sigara igtikten sonra

ellerimi hijyenik sekilde yikarim. 0,874
6. Tirnaklarimi surekli kisa ve temiz tutarim. 0,696
7. 1s esnasinda yiiziik, saat gibi aksesuarlar1 kullanirim. 0,782
8. Yiyecek hazirlarken 6nliik kullanirim. 0,852
9. Grip, nezle, ishal ve benzeri durumlarda seflerimin beni ya geri hizmete 0561
cekmelerini ya da ¢alistirmamalarini isterim. '
10. Pigmis veya servise hazir yiyeceklere ¢iplak elle dokunurum. 0,764
Kaiser-Meyer-Olkin 0,605
Approx. Chi-Square 214,857
Bartlett's Test of Sphericity df 45
Sig. 0,000

Tablo 3.6.’da faktor yiikleri en yiiksek olan maddelerin 5. (Her isin baslangicinda,
oksiirtip hapsirdiktan veya sigara igtikten sonra ellerimi hijyenik sekilde yikarim.) ve
8. (Yiyecek hazirlarken Onliik kullanirim.) maddeler oldugu belirlenmistir. Bu
maddelerin faktorle yliksek diizeyde iligkili oldugu ve gida giivenligi ve hijyen
uygulamalar1 agisindan onemli oldugu diisiiniilmektedir. Faktor yiikleri en diisiik
maddelerin 2. (Ellerimdeki kiiclik kesik ve yaralar1 yemek hazirlamadan once su
gecirmez bantlarla kapatirnm.) ve 9. (Grip, nezle, ishal ve benzeri durumlarda
seflerimin beni ya geri hizmete c¢ekmelerini ya da calistirmamalarini isterim.)
maddeler oldugu tespit edilmistir. Bu maddelerin faktorle zayif iligkili olduklari

distiniilmektedir.
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Pilot ¢alismadan sonra veriler toplanmaya devam edilmis ve katilimci sayist 180°e
ulagtiginda re-test yapilmistir. Re-test sonucunda Gida Giivenligi Uygulamalarinin
Cronbach's Alpha degeri 0,620 olarak hesaplanmistir (Tablo 3.7.). 5. Maddenin
(Tavuk vb. kiimes hayvanlarim1i kullanmadan once mutlaka yikarim) silinmesi
durumunda Cronbach’s Alpha katsayisinin 0,620’den 0,635’¢ ve 14. Maddenin
(Teneke, plastik ve cam ambalajlar1 agmadan Once yikar veya silerim) silinmesi
durumunda ise Cronbach’s Alpha katsayisinin 0,620’den 0,626’ya yiikselecegi

gorilmektedir.

Tablo 3. 7. Re-Test Gida Giivenligi Uygulamalar1 Cronbach’s Alpha (o)) Degerleri

Gida Giivenligi Uygulama ifadeleri Corrected Squared Cronbach's
Item-Total Multiple Alpha if Item
Correlation | Correlation Deleted
1. Mutfakta tahta kasik vb. ekipmanlar kullanirim.* 0,346 0,252 0,584
2. Kullanllz}cak gida maddesmm koku, renk, goriiniis 0,292 0,430 0,609
ve tadina dikkat ederim.
3Et i¢in kullandigim bigak ve dograma tahtasini sebze 0,392 0,370 0,584
icin de kullanirim.*
4. Sebze ve meyveleri kullanmadan 6nce akan soguk 0,101 0,193 0,623
su ile yikarim.
5. Tavuk vb. kiimes hayvanlarini kullanmadan 6nce 0,155 0,136 0,635
mutlaka yikarim.*
6. De’E)O veya kilerden yiyecek cikiginda “ilk giren ilk 0,264 0,334 0,603
cikar” ilkesine uyarim.
7. Mutfakta pismis yemekleri oda sicakliginda 2 0,259 0,161 0,600
saatten fazla bekletmem.
8. Gidalarin son kullanma tarihine dikkat ederim. 0,310 0,649 0,605
9. Glda!arln _depolanm_asmda muhafaza sicaklik 0,342 0,554 0,600
derecesine dikkat ederim.
10. Cozdirilmiis gidalari tekrar dondururum. * 0,343 0,407 0,594
11. Catlak veya kirik yumurtalari kullanirim. * 0,377 0,369 0,580
12. Cig ve pismis besinleri birlikte muhafaza ederim.* 0,385 0,308 0,585
13. Pisirmeye hazir olmasi i¢in donmus et, kiimes
hayvanlari ve deniz iirlinlerini oda sicakliginda 0,328 0,217 0,592
¢Ozdiiriirim. *
14. Teneke, pla§t1k ve cam ambalajlart agmadan 6nce 0,114 0,195 0,626
yikar veya silerim.
*Sorular ters kodlanmistir, ancak cevap dagilimlar
dogru sekilde diizenlenmistir.
Cronbach's Alpha
Gida Giivenligi Uygulamalari 0,620

Tablo 3.8.’de goriildiigl iizere gida giivenligi uygulamalarina yonelik 5. (Tavuk vb.
kiimes hayvanlarini kullanmadan 6nce mutlaka yikarim) ve 14. (Teneke, plastik ve
cam ambalajlart agmadan Once yikar veya silerim) maddeler, c¢aligmanin
giivenirligini  diistirecegi icin Olgekten ¢ikarilmistir. Boylece Gida Giivenligi

Uygulamalarinin Cronbach's Alpha degeri 0,636’ya ylikseldigi goriilmiistiir.
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Tablo 3. 8. Re-Test Gida Giivenligi Uygulamalar1 Cronbach’s Alpha (o)) Degerleri

Gida Giivenligi Uygulama Ifadeleri Corrected Squared Cronbach's
Item-Total Multiple Alpha if Item
Correlation | Correlation Deleted
1. Mutfakta tahta kagsik vb. ekipmanlar kullanirim.* 0,289 0,212 0,626
2. Kullamlgcak gida maddesmln koku, renk, goriiniis 0,306 0,422 0,624
ve tadina dikkat ederim.
3Et icin kullandigim bigak ve dograma tahtasini sebze 0,389 0,365 0,599
icin de kullanirim.*
4, Sebze ve meyveleri kullanmadan 6nce akan soguk 0,142 0,185 0,638
su ile yikarim.
6. De’g)p veya kilerden yiyecek ¢ikiginda “ilk giren ilk 0,286 0,321 0,618
cikar” ilkesine uyarim.
7. Mutfakta pismis yemekleri oda sicakliginda 2 0,256 0,141 0,621
saatten fazla bekletmem.
8. Gidalarin son kullanma tarihine dikkat ederim. 0,360 0,643 0,617
9. Gldal_arln _depolanm_alsmda muhafaza sicaklik 0,373 0,550 0,612
derecesine dikkat ederim.
10. Cozdiiriilmiis gidalari tekrar dondururum.* 0,373 0,400 0,606
11. Catlak veya kirik yumurtalari kullanirim. * 0,355 0,347 0,601
12. Cig ve pismis besinleri birlikte muhafaza ederim.* 0,361 0,289 0,604
13. Pisirmeye hazir olmasi i¢in donmus et, kiimes
hayvanlar1 ve deniz iirinlerini oda sicakliginda 0,331 0,178 0,622
¢Ozdiirlirim.*
*Sorular ters kodlanmistir, ancak cevap dagilimlar
dogru sekilde diizenlenmistir.
Cronbach's Alpha
Gida Giivenligi Uygulamalar1 0,636

Tablo 3.8.deki Cronbach's Alpha degeri en yiiksek maddelerin 3. (Et igin
kullandigim bigak ve dograma tahtasini sebze igin de kullanirim.), 9. (Gidalarin
depolanmasinda muhafaza sicaklik derecesine dikkat ederim.) ve 10. (Cozdiiriilmiis
gidalar1 tekrar dondururum.) maddeler oldugu goriilmektedir. Bu ii¢c madde
arasindaki iliskinin daha yiiksek oldugu ve bu maddelerin dlgegin i¢ tutarliligina

daha fazla katki sagladig: disiiniilmektedir.

Kisisel hijyen wuygulamalarinin ise Cronbach's Alpha degeri 0,321 olarak
hesaplanmstir (Tablo 3.9.). 7. Maddenin (Is esnasinda yiiziik, saat gibi aksesuarlari
kullanirim) silinmesi durumunda Cronbach’s Alpha katsayisinin 0,369’a ve 10.
Maddenin (Pismis veya servise hazir yiyeceklere ¢iplak elle dokunurum) silinmesi
durumunda Cronbach’s Alpha katsayisinin 0,429°a yliikselecegi goriilmektedir.
Kisisel hijyen uygulamalar1 6l¢eginin i¢ tutarliligmnin diisiik oldugu ve bu diisiik

degerin baz1 maddelerin ¢ikarilmasiyla artirilabilecegi diistiniilmiistiir.
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Tablo 3. 9. Re-Test Kisisel Hijyen Uygulamalar1 Cronbach’s Alpha (o) Degerleri

Kisisel Hijyen Uygulama ifadeleri Corrected Squared Cronbach's
Item-Total Multiple Alpha if Item
Correlation Correlation Deleted
1. Yl'ye.ceklerl hazirlamaya baslamadan once 0,109 0,043 0,302
ellerimi mutlaka sicak sabunlu su ile yikarim.
2. Ellerimdeki kiiciik kesik ve yaralar1 yemek
hazirlamadan 6nce su gecirmez bantlarla 0,196 0,129 0,273
kapatirim.
3. Cig et, kiimes hayvani veya deniz iiriinleriyle
calistiktan sonra ellerimi yikarim ve temiz 0,089 0,250 0,316
ekipman kullanirim.
4. Yiyecek hazirlarken bone ve eldiven 0,235 0,234 0,246
kullanirim.
5. Her isin baslangicinda, 6ksiiriip hapsirdiktan
veya sigara igtikten sonra ellerimi hijyenik 0,177 0,328 0,305
sekilde yikarim.
6. Tirnaklarimi stirekli kisa ve temiz tutarim. 0,166 0,315 0,279
7. Is esnasinda yiiziik, saat gibi aksesuarlari -0,010 0,172 0,369
kullanirim. *
8. Yiyecek hazirlarken 6nliik kullanirim. 0,306 0,306 0,219
9. Grip, nezle, ishal ve benzeri durumlarda
seflerimin beni ya geri hizmete ¢ekmelerini ya da 0,217 0,163 0,242
caligtirmamalarini isterim.
10. Pigmis veya servise hazir yiyeceklere ¢iplak -0,002 0,137 0,429
elle dokunurum.*
*Sorular ters kodlanmistir, ancak cevap
dagilimlar1 dogru sekilde diizenlenmistir.
Cronbach's Alpha
Kisisel Hijyen Uygulamalar1 0,321

Tablo 3.10.’da goriildiigii {izere kisisel hijyen uygulamalarinin 7. (Is esnasinda
yiizilk, saat gibi aksesuarlar1 kullanirim.) ve 10. (Pismis veya servise hazir
yiyeceklere c¢iplak elle dokunurum.) maddeler, ¢aligmanin giivenirligini diistirecegi
icin Olgekten ¢ikarilmistir. Boylece Kisisel Hijyen Uygulamalar1 Cronbach's Alpha
degeri 0,581e yiikseldigi goriilmiistiir.

Tablo 3. 10. Re-Test Kisisel Hijyen Uygulamalar: Cronbach’s Alpha (o) Degerleri

Kisisel Hijyen Uygulama ifadeleri Corrected Squared Cronbach's

Item-Total Multiple Alpha if Item
Correlation Correlation Deleted

1. Yiyecekleri hamrlamayg baslamadan 6nce ellerimi 0,108 0,037 0,601

mutlaka sicak sabunlu su ile yikarim.

2. Ellerimdeki"kﬁc;ijk kesil.< ve yaralar1 yemek 0,243 0,124 0,561

hazirlamadan 6nce su ge¢irmez bantlarla kapatirim.

3. Cig et, kiimes hayvani veya deniz iiriinleriyle

calistiktan sonra ellerimi yikarim ve temiz ekipman 0,259 0,237 0,572

kullanirim.

4. Yiyecek hazirlarken bone ve eldiven kullanirim. 0,414 0,223 0,500

5. Her isin baslangicinda, oksiiriip hapsirdiktan veya

sigara igtikten sonra ellerimi hijyenik sekilde 0,365 0,317 0,561

yikarim.

6. Tirnaklarimi stirekli kisa ve temiz tutarim. 0,359 0,239 0,523
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8. Yiyecek hazirlarken onliik kullanirim. 0,437 0,278 0,494

9. Grip, nezle, ishal ve benzeri durumlarda seflerimin
beni ya geri hizmete ¢gekmelerini ya da 0,313 0,149 0,552
caligtirmamalarini isterim.

Cronbach's Alpha

Kisisel Hijyen Uygulamalari 0,581

Tablo 3.10.’daki Cronbach's Alpha degeri en yiiksek maddelerin 8. (Yiyecek
hazirlarken onliik kullanirim.) ve 4. (Yiyecek hazirlarken bone ve eldiven
kullanirim.) maddeler oldugu goriilmektedir. Bu iki madde arasindaki iligskinin daha
yiiksek oldugu ve bu maddelerin 6lgegin i¢ tutarliligina daha fazla katki sagladigi

distiniilmektedir.

5. (Tavuk vb. kiimes hayvanlarim1 kullanmadan 6nce mutlaka yikarim) ve 14.
maddelerin (Teneke, plastik ve cam ambalajlar1 agmadan 6nce yikar veya silerim)
Olcekten ¢ikarilmasinin ardindan KMO degerinin arttig1 tespit edilmistir. Gida
Giivenligi Uygulamalart agimlayici faktor analizinde KMO katsayisi 0.75°tir. Bartlett
testi anlamlilik diizeyi degerinin 0.000 (p<0,05) oldugu ve testin anlamli oldugu
belirlenmistir. Verilerin faktor analizine uygun oldugu tespit edilmistir. Gida
Giivenligi Uygulamalar1 faktor ytikleri 0,494 ile 0,883 arasinda bulunmustur. KMO
degeri, Barlett Testi sonuglar1 ve agimlayici1 faktor analizi sonuglar1 Tablo 3.11.°de

yer almaktadir.

Tablo 3. 11. Re-Test Calismasinda Gida Giivenligi Uygulamalar1 Faktor Analizi Sonuglarma iliskin

Dagilimlar
Gida Giivenligi Uygulama Ifadeleri Faktor Yiikleri
1. Mutfakta tahta kagik vb. ekipmanlar kullanirim. 0,705
2. Kullanilacak gida maddesinin koku, renk, goriiniis ve tadina dikkat ederim. 0,726
3.Et i¢in kullandigim bigak ve dograma tahtasini sebze i¢in de kullanirim. 0,725
4. Sebze ve meyveleri kullanmadan 6nce akan soguk su ile yikarim. 0,550
6. Depo veya kilerden yiyecek ¢ikiginda “ilk giren ilk ¢ikar” ilkesine uyarim. 0,684
7. Mutfakta pismis yemekleri oda sicaklifinda 2 saatten fazla bekletmem. 0,494
8. Gidalarin son kullanma tarihine dikkat ederim. 0,883
9. Gidalarin depolanmasinda muhafaza sicaklik derecesine dikkat ederim. 0,829
10. Cozdiiriilmiis gidalari tekrar dondururum. 0,812
11. Catlak veya kirik yumurtalari kullanirim. 0,736
12. Cig ve pigmis besinleri birlikte muhafaza ederim. 0,709
13. Pisirmeye hazir olmasi i¢in donmus et, kiimes hayvanlari ve deniz
e o o e 0,766
iiriinlerini oda sicakliginda ¢ozdiiriirim.
Kaiser-Meyer-Olkin 0,755
Approx. Chi-Square 552,865
Bartlett's Test of Sphericity df 66
Sig. 0,000
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Tablo 3.11’de faktor yiikleri en yiliksek olan maddelerin 9. (Gidalarin
depolanmasinda muhafaza sicaklik derecesine dikkat ederim) ve 8. (Gidalarin son
kullanma tarihine dikkat ederim.) maddeler oldugu belirlenmistir. Bu maddelerin
faktorle yliksek diizeyde iliskili oldugu ve gida giivenligi ve hijyen uygulamalar
acisindan onemli oldugu diisiiniilmektedir. Faktor yiikleri en diisilk maddelerin 7.
(Mutfakta pismis yemekleri oda sicaklifinda 2 saatten fazla bekletmem.) ve 4.
(Sebze ve meyveleri kullanmadan 6nce akan soguk su ile yikarim.) maddeler oldugu

belirlenmistir. Bu maddelerin faktorle zayif iliskili oldugu diistiniilmektedir.

7. (Is esnasinda yiiziik, saat gibi aksesuarlar1 kullanirim) ve 10. (Pismis veya servise
hazir yiyeceklere c¢iplak elle dokunurum) maddelerin 6l¢ekten c¢ikarilmasinin
ardindan KMO degerinin arttig1 tespit edilmistir. Kisisel Hijyen Uygulamalar
acimlayici faktor analizinde KMO katsayisi1 0.64’tiir. Bartlett testi anlamlilik diizeyi
degerinin 0.000 (p<0,05) oldugu ve testin anlamli oldugu belirlenmistir. Verilerin
faktor analizine uygun oldugu tespit edilmistir. Gida Giivenligi Uygulamalar1 faktor
yiikleri 0,418 ile 0,812 arasinda bulunmustur. KMO degeri, Barlett Testi sonuglar1 ve

acimlayici faktor analizi sonuglart Tablo 3.12.’de yer almaktadir.

Tablo 3. 12. Re-Test Caligmasinda Kisisel Hijyen Uygulamalari Faktor Analizi Sonuglarina liskin

Dagilimlar
Kisisel Hijyen Uygulama ifadeleri Faktor Yiikleri
1. Yiyecekleri hazirlamaya baslamadan once ellerimi mutlaka sicak sabunlu 0.429
su ile yikarim. ’
2. Ellerimdeki kii¢iik kesik ve yaralar1 yemek hazirlamadan 6nce su 0418
gecirmez bantlarla kapatirim. '
3. Cig et, kiimes hayvani1 veya deniz lirlinleriyle ¢alistiktan sonra ellerimi 0.775
yikarim ve temiz ekipman kullanirim. ’
4. Yiyecek hazirlarken bone ve eldiven kullanirim. 0,729
5. Her isin baslangicinda, 6ksiiriip hapsirdiktan veya sigara igtikten sonra
R . 0,812
ellerimi hijyenik sekilde yikarim.
6. Tirnaklarimi stirekli kisa ve temiz tutarim. 0,657
8. Yiyecek hazirlarken onliik kullanirim. 0,772
9. Grip, nezle, ishal ve benzeri durumlarda seflerimin beni ya geri hizmete 0.437
¢ekmelerini ya da ¢alistirmamalarini isterim. '
Kaiser-Meyer-Olkin 0,648
Approx. Chi-Square 177,431
Bartlett's Test of Sphericity df 28
Sig. 0,000

Tablo 3.12.’de faktor yiikleri en yiiksek olan maddelerin 5. (Her isin baslangicinda,

oksiirlip hapsirdiktan veya sigara ictikten sonra ellerimi hijyenik sekilde yikarim.) ve
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3. (Cig et, kiimes hayvani veya deniz lirlinleriyle ¢alistiktan sonra ellerimi yikarim ve
temiz ekipman kullanirim.) maddeler oldugu belirlenmistir. . Bu maddelerin faktorle
yiiksek diizeyde iliskili oldugu ve gida glivenligi ve hijyen uygulamalar1 agisindan
onemli oldugu diistiniilmektedir. Faktor yiikleri en diisiik maddelerin 2. (Ellerimdeki
kiiclik kesik ve yaralart yemek hazirlamadan 6nce su gegirmez bantlarla kapatirim.)
ve 1. (Yiyecekleri hazirlamaya baslamadan once ellerimi mutlaka sicak sabunlu su
ile yikarim.) maddeler oldugu tespit edilmistir. Bu maddelerin faktorle zayif iligkili

olduklar diistiniilmektedir.

Pilot ve re-testten sonra veriler toplanmaya devam edilmistir. Toplamda 336
katilimciya anket uygulanmistir.  Olgeklerin - Cronbach’s  Alpha  degerleri
incelendiginde, Gida Giivenligi Uygulamalari Olgegi (0,636) ve Kisisel Hijyen
Uygulamalart Olgegi (0,722) degerlerinin olduk¢a giivenilir diizeyde oldugu
belirlenmistir. Cronbach’s Alpha degerleri, glivenirlik analizi sonucunda hesaplanmis
olup, veri analizi siirecinde Olceklerde yer alan ifadeler ile katilimcilarin verdigi
cevaplar arasindaki tutarliligi belirlemek amaciyla kullanilmistir. Bu degerler Gida
Giivenligi Uygulamalart igin Tablo 3.13’te, Kisisel Hijyen Uygulamalari i¢in Tablo
3.14.’te gosterilmistir.

Tablo 3. 13. Gida Giivenligi Uygulamalar1 Cronbach’s Alpha (o) Degerleri

Gida Giivenligi Uygulama Ifadeleri Corrected Squared Cronbach's
Item-Total Multiple Alpha if Item
Correlation | Correlation Deleted

1. Mutfakta tahta kasik vb. ekipmanlar kullanirim.* 0,326 0,199 0,618

2. Kullanilacak gida maddesinin koku, renk, goriiniis | 0,296 0,257 0,625

ve tadma dikkat ederim.

3.Et i¢in kullandigim bigak ve dograma tahtasini sebze | 0,358 0,262 0,606

icin de kullanirim.*

4. Sebze ve meyveleri kullanmadan 6nce akan soguk | 0,189 0,202 0,630

su ile yikarim.

5. Depo veya kilerden yiyecek ¢ikisinda “ilk giren ilk | 0,342 0,344 0,614

cikar” ilkesine uyarim.

6. Mutfakta pigmis yemekleri oda sicakliginda 2 | 0,302 0,171 0,612

saatten fazla bekletmem.

7. Gidalarin son kullanma tarihine dikkat ederim. 0,384 0,586 0,615

8. Gidalarin depolanmasinda muhafaza sicaklik | 0,415 0,513 0,607

derecesine dikkat ederim.

9. Cozdiiriilmiis gidalari tekrar dondururum. * 0,310 0,259 0,614

10. Catlak veya kirik yumurtalari kullanirim.* 0,327 0,227 0,607

11. Cig ve pigmis besinleri birlikte muhafaza ederim.* | 0,253 0,147 0,621

12. Pisirmeye hazir olmasi i¢in donmus et, kiimes | 0,346 0,181 0,623

hayvanlar1 ve deniz {iriinlerini oda sicakliginda

¢Ozdiiriirim. *
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*Sorular ters kodlanmustir, ancak cevap dagilimlar
dogru sekilde diizenlenmistir.

Cronbach's Alpha

Gida Giivenligi Uygulamalar1 0,636

Tablo 3.13.’teki Cronbach's Alpha degeri en yiiksek maddelerin 7. (Gidalarin son
kullanma tarihine dikkat ederim.), 8. (Gidalarin depolanmasinda muhafaza sicaklik
derecesine dikkat ederim.) ve 3. (Et i¢in kullandigim bigcak ve dograma tahtasini
sebze i¢in de kullanirim.) maddeler oldugu goriilmektedir. Bu ii¢ madde arasindaki
iligkinin daha yiiksek oldugu ve bu maddelerin 6lgegin i¢ tutarliligina daha fazla
katki sagladig1 distiniilmektedir.

Tablo 3. 14. Kisisel Hijyen Uygulamalar1 Cronbach’s Alpha (o) Degerleri

Corrected Cronbach's
Kisisel Hijyen Uygulama Ifadeleri |tem'T0_ta| Alpha if Item
Correlation Deleted
1. Ylyecekl.erl hazirlamaya baglamadan 6nce ellerimi mutlaka sicak 0,301 0,714
sabunlu su ile yikarim.
2. Ellerimdeki kii¢iik kesik ve yaralar1 yemek hazirlamadan dnce su
. 0,467 0,684
gecirmez bantlarla kapatirim.
3. Cig et, kiimes hayvani1 veya deniz lirlinleriyle galistiktan sonra 0,571 0,692

ellerimi yikarim ve temiz ekipman kullanirim.

4. Yiyecek hazirlarken bone ve eldiven kullanirim. 0,532 0,666

5. Her isin baslangicinda, 6ksiiriip hapsirdiktan veya sigara igtikten

sonra ellerimi hijyenik sekilde yikarim. 0,540 0,693
6. Tirnaklarimi stirekli kisa ve temiz tutarim. 0,425 0,691
7. Yiyecek hazirlarken 6nliik kullanirim. 0,479 0,680
8. Grip, nezle, ishal ve benzeri durumlarda seflerimin beni ya geri

. . S 0,350 0,730
hizmete ¢ekmelerini ya da ¢alistirmamalarini isterim.
*Sorular ters kodlanmustir, ancak cevap dagilimlar dogru sekilde
diizenlenmistir.

Cronbach's Alpha
Kisisel Hijyen Uygulamalari 0,722

Tablo 3.14.’teki Cronbach's Alpha degeri en yiiksek maddelerin 3. (Cig et, kiimes
hayvani veya deniz lriinleriyle ¢alistiktan sonra ellerimi yikarim ve temiz ekipman
kullanirim.), 4. (Yiyecek hazirlarken bone ve eldiven kullanirim.) ve 5. (Her isin
baslangicinda, oksiirlip hapsirdiktan veya sigara igtikten sonra ellerimi hijyenik
sekilde yikarim.) maddeler oldugu goriilmektedir. Bu ii¢ madde arasindaki iligkinin
daha yiiksek oldugu ve bu maddelerin 6l¢egin i¢ tutarhiligina daha fazla katki

sagladig diistiniilmektedir.
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Gida Giivenligi Uygulamalar1 agimlayict faktor analizinde KMO katsayist 0.76’dir.
Bartlett testi anlamlilik diizeyi degerinin 0.000 (p<0,05) oldugu ve testin anlaml
oldugu belirlenmistir. Verilerin faktor analizine uygun oldugu goriilmektedir. Gida
Giivenligi Uygulamalar1 faktor yiikleri 0,450 ile 0,863 arasinda bulunmustur. KMO
degeri, Barlett Testi sonuglari ve acimlayict faktdr analizi sonuglar1 Tablo 3.15.°te

yer almaktadir

Tablo 3. 15. Gida Giivenligi Uygulamalari Faktor Analizi Sonuglarma iliskin Dagilimlar

Gida Giivenligi Uygulama Ifadeleri Faktor Yikleri

1. Mutfakta tahta kasik vb. ekipmanlar kullanirim. 0,755
2. Kullanilacak gida maddesinin koku, renk, goriiniis ve tadina dikkat 0573
ederim. '
3.Et i¢in kullandigim bigak ve dograma tahtasini sebze i¢in de kullanirim. 0,676
4. Sebze ve meyveleri kullanmadan 6nce akan soguk su ile yikarim. 0,605
5. Depo veya kilerden yiyecek c¢ikisinda “ilk giren ilk ¢ikar” ilkesine 0726
uyarim. '
6. Mutfakta pismis yemekleri oda sicakliginda 2 saatten fazla bekletmem. 0,450
7. Gidalarin son kullanma tarihine dikkat ederim. 0,863
8. Gidalarin depolanmasinda muhafaza sicaklik derecesine dikkat ederim. 0,801
9. Cozdiirtilmiis gidalar1 tekrar dondururum. 0,748
10. Catlak veya kirik yumurtalari kullanirim. 0,680
11. Cig ve pismis besinleri birlikte muhafaza ederim. 0,628
12. Pigirmeye hazir olmasi i¢in donmus et, kiimes hayvanlar1 ve deniz
o e 2 o F, P 0,768
iiriinlerini oda sicakliginda ¢ozdiiriiriim.

Kaiser-Meyer-Olkin 0,765

Approx. Chi-Square 831,161
Bartlett's Test of Sphericity df 66
Sig. 0,000

Tablo 3.15.’te faktor yiikleri en yiiksek olan maddelerin 7. (Gidalarin son kullanma
tarthine dikkat ederim.) ve 8. (Gidalarin son kullanma tarihine dikkat ederim.)
maddeler oldugu goriiliirken; faktor yiikleri en diisiik maddelerin 6. (Mutfakta pismis
yemekleri oda sicakliginda 2 saatten fazla bekletmem.) ve 2. (Kullanilacak gida
maddesinin koku, renk, gorliniis ve tadina dikkat ederim.) maddeler oldugu

gorilmektedir.

Kisisel Hijyen Uygulamalar1 agimlayict faktdr analizinde KMO katsayis1 0.79’tiir.
Bartlett testi anlamlilik diizeyi degerinin 0.000 (p<0,05) oldugu ve testin anlamh
oldugu belirlenmistir. Verilerin faktor analizine uygun oldugu goriilmektedir. Gida

Giivenligi Uygulamalar1 faktor yiikleri 0,477 ile 0,807 arasinda bulunmustur. KMO
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degeri, Barlett Testi sonuglari ve agimlayict faktor analizi sonuglart Tablo 3.16°da

yer almaktadir.

Tablo 3. 16. Kisisel Hijyen Uygulamalari Faktor Analizi Sonuglarina {liskin Dagilimlar

Kisisel Hijyen Uygulama Ifadeleri Faktor Yiikleri
1. Yiyecekleri hazirlamaya baglamadan 6nce ellerimi mutlaka sicak sabunlu 0706
su ile yikarim. '
2. Ellerimdeki kiiciik kesik ve yaralar1 yemek hazirlamadan 6nce su
. 0,524
gecirmez bantlarla kapatirim.
3. Cig et, kiimes hayvani veya deniz iiriinleriyle ¢alistiktan sonra ellerimi 0807

yikarim ve temiz ekipman kullanirim.

4. Yiyecek hazirlarken bone ve eldiven kullanirim. 0,792

5. Her isin baglangicinda, oksiiriip hapsirdiktan veya sigara igtikten sonra

ellerimi hijyenik sekilde yikarim. 0,805
6. Tirnaklarim stirekli kisa ve temiz tutarim. 0,588
7. Yiyecek hazirlarken 6nliik kullanirim. 0,765
8. Grip, nezle, ishal ve benzeri durumlarda seflerimin beni ya geri hizmete 0477
¢ekmelerini ya da ¢aligtirmamalarini isterim. '
Kaiser-Meyer-Olkin 0,792
Approx. Chi-Square 664,739
Bartlett's Test of Sphericity df 28
Sig. 0,000

Tablo 3.16.’da faktor yiikleri en yiiksek olan maddelerin 5. (Her isin baslangicinda,
Oksiirlip hapsirdiktan veya sigara igtikten sonra ellerimi hijyenik sekilde yikarim.) ve
3. (Cig et, kiimes hayvan1 veya deniz lirlinleriyle ¢alistiktan sonra ellerimi yikarim ve
temiz ekipman kullanirim.) maddeler oldugu goriliirken; faktor yiikleri en diisiik
maddelerin 2. (Ellerimdeki kiiclik kesik ve yaralar1 yemek hazirlamadan once su
gecirmez bantlarla kapatirnm.) ve 8. (Grip, nezle, ishal ve benzeri durumlarda
seflerimin beni ya geri hizmete ¢ekmelerini ya da caligtirmamalarini isterim.)
maddeler oldugu tespit edilmistir. Bu maddelerin faktorle zayif iliskili olduklari
diisiiniilmektedir. Pilot ¢alisma ve re-testin ardindan 6lgeklerde yapilan diizenlemeler
sonucunda her iki 6lgekte de (Gida Giivenligi Uygulamalari Olgegi ve Kisisel Hijyen
Uygulamalar1 Olgegi) faktor yiiklerinin attig1 gdzlemlenmistir.

3.52. Arastirmanin Bulgulan

Bu boéliimde arastirmaya katilan mutfak personelinin demografik bilgileri, gida
giivenligi ve kisisel hijyen konusundaki bilgi ve uygulama diizeyleri ile ilgili elde

edilen bulgular, tablolar halinde sunulmus ve detayli bir sekilde yorumlanmistir.
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3.5.2.1. Katihmcilarin Demografik Ozellikleri ile Tlgili Bulgular

Demografik bilgiler, katilimcilarin yas, cinsiyet, egitim diizeyi, ¢aligma siiresi gibi
kisisel 6zelliklerini icermektedir. Bu tiir bilgilerin, arasgtirmanin hedef kitlesinin
tamimlamasina ve profilinin anlasilmasina ve katilimcilarin 6zelliklerinin analiz
edilerek farkli gruplar arasinda karsilastirmalar yapilmasina yardimci olacagi

distiniilmektedir.

Tablo 3. 17. Arastirmaya Katilanlarin Bazi Demografik ve Is Hayati ile ilgili Bilgilerinin Dagilimi

Degiskenler Gruplar Frekans % Degiskenler Gruplar Frekans %
L. Kadin 161 47,9 0-1 Y1l 106 31,5
Cinsiyet Erkek 175 52,1 251l 122 36,3
Meslekte
18-24 131 39,0 Calisma Siiresi 6-9 Y1l 48 14,3
Yas 25-31 } 141 42,0 10 Yil ve 60 179
32 ve Uzeri 64 19,0 Uzeri !
Ilkokul 8 2,4 Stajyer 49 14,6
Ortaokul 5 15 Komi 91 27,1
Ogrenim Lise 98 29,2 ; Demi Chef 97 28,9
Dgiizeyi On Lisans 80 238  MeslekiUnvan = @ cefi 52 15,5
Lisans 129 38,4 Sous Chef 13 3,9
Lisans Ustii 16 4,8 Ascibasi 34 10,1
3 Yildizli Otel 35 10,4
Ascilik Egitimi  Evet 311 92,6 Calisilan 4 Yildizli Otel 62 18,5
Alma Durumu  Hayir 25 7,4 i§1etme Tiri 5 Yildizli Otel 115 34,2
Diger Oteller 124 36,9
Lise 58 17,3 Lise 42 12,5
On Lisans 68 20,2 On Lisans 58 17,3
Lisans 138 41,1 Lisans 117 34,8
Halk Egitim Halk Egitim
Asalik Merkezig 23 68 Gida Merkezi ° 21 152
Egitiminin Ozel Ascilik 14 42 Gﬁve..1.1ligi ve Ozel Ascilik 7 21
Nereden Kursu § Hijyen Kursu ’
Alindig1 Mesleki Konular Mesleki
Egitim 8 2,4 Haklandaki  Egitim 2 0,6
Merkezi Egitimin Merkezi
Nereden 5
Alaylt 27 8,0 Alindigs Eiﬁnﬁi‘;:n 51 152
Gida
Glivenligive g 328 97,6 Almadim 8 24
Hijyen
Konulart
Hakkindaki
Egitim Hayir 8 2,4
Durumlar

Arastirmaya katilanlarin baz1 demografik ve is hayati ile ilgili degiskenleri Tablo
13.17.’de yer almaktadir. Buna gdre arastirmaya katilanlarin %52,1'1 erkek, %42’si
25-31 yas araliginda ve %39'u 18-24 yas araligindaki ¢alisanlardan olusmaktadir.

Arastirmaya katilanlarin 6nemli bir ¢ogunlugu (%43,2) lisans mezunu olmakla
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birlikte, %23,8’1 Onlisans ve %?29,2'si lise mezunudur. Calisanlarin %92,6'sinin
ascilik egitimi aldig1 goriilmektedir. Katilimcilarin ascilik egitimini nereden aldiklar
incelendiginde ise, lisans diizeyinde egitim alanlarin %41,1, 6n lisans diizeyinde
egitim alanlarin %20,2, halk egitim merkezlerinden egitim alanlarin %6,8 oraninda
oldugu belirlenmistir. Katilimcilarin %97,6'sinin gida giivenligi ve hijyen konular
hakkinda egitim aldig1 tespit edilmistir. Calisma siireleri incelendiginde
katilimeilarin, %31,5'inin 0-1 yil arasinda, %36,3"lintlin 2-5 y1l arasinda, %14,3'linlin
6-9 yil arasinda ve %17,9'unun 10 yil ve ilizeri caligma siiresine sahip oldugu
belirlenmistir. Arastirmaya katilanlarin %28,9’u demi chef, %27,1°1 ise komilerden
olugsmaktadir. Ayrica ¢aliganlarin %34,2’sinin 5 yildizli, yaklasik %36'sinin ise diger
otellerde calistig1 gdzlemlenmistir. Arastirmaya katilanlarin, gida giivenligi ve hijyen
konular1 hakkindaki egitimi, %34,8'inin lisans diizeyinde, %17,3"linlin 6n lisans
diizeyinde, yaklasik %18’inin kurslarda ve %15,2'sinin ¢alistig1 isletmeden aldig
belirlenmis, %2,44 egitim almadiklarin1 ifade etmistir. Buna gore, katilimcilarin
cogunlukla tiniversite diizeyinde egitim aldigi, ayrica kamu ve 6zel kurslarin da

ascilik, gida gilivenligi ve hijyen egitimlerinde 6nemli oldugu sdylenebilir.

3.5.2.2. Katihmeilarin Gida Giivenligi ve Hijyen Bilgi Diizeylerine Yonelik Bulgular

Tablo 3.18.’de arastirmaya katilan mutfak calisanlarinin gida giivenligi ve hijyen ile
ilgili bilgi diizeylerinin dagilimlar1 yer almaktadir. Bu tabloda, katilimcilarin her bir

soruya verdikleri cevap tiirlerinin yiizdeleri yer almaktadir.

Tablo 3. 18. Katilimeilarin Gida Giivenligi ve Hijyene Y6nelik Bilgi Diizeylerinin Dagilimi

Bilgisi Yanlis Dogru
Yok Cevap Cevap
ifadeler n % n % n %
Gidalar1 dondurma islemi mikroorganizmalar dldiir{ir.* 10130 ) 108 3;) h |23 6:’
Cig balik ve kirmiz1 etleri ayni depoda farkl raflarda muhafaza etmek 9 2,7 | 145 | 43, | 182 | 54,
g dogru bir yontemdir.* 2 2
= 5 1, 104 1 | 227 7,
8 | Dondurulmus gidalar en az -10°C’de muhafaza edilmelidir.* > 3 6 6
o]
A
2,7 10, | 292 ,
Et, balik, tavuk, siit vb. gidalar 5°C altindaki sicakliklarda saklanmalidir. 9 ’ % : 9 896
- - 2 15, | 284 4,
Pismis ve ¢ig gidalar ayni yerde saklanmamalidir. > 55 8 85
Dondurulmus et ve balik gibi iiriinler pisirilmeden 6nce oda - - 145 | 43, | 191 | 56,
| sicakhifinda ¢dzdiirtilmelidir.* 2 8
§ Donmus {iriinlerin mikrodalgada ¢6zdiirilmesi uygun bir yéntemdir. 15145 1205 61 | 116 3: ’
T
Donmus gidalar ¢ozdiiriildiikten sonra tekrar dondurulmamalidir. ! 031 23 | 68 312 9:'
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- - 2 4
Cig ve pismis gidalarin hazirlig: farkl tezgahlarda yapilmalidir. 06 | 33 9:'
Hazirlamada kullanilan dograma tahtalar ve bigaklar ayr1 ayr 3 0,9 15 45 | 318 | 94,
renklerde olmalidir 6
1 1 17 4
Beyaz et ve kirmizi et ayni 1zgarada pisirilecekse ayr1 ayr1 pisirilmelidir. 6 A 31393 93'
27 |1 12
Pigen yemekler agz1 kapali sekilde oda sicakhiginda sogutulur.* ? ! % 529 ! 8 318'
]
é Dondurulmus yiyecekler ¢ozdiiriilmeden direkt sicak karisima atilarak 6 1,8 | 48 | 14, | 282 | 83,
}E’" pisirilmelidir.* 3 9
Yiyeceklerin yeterli sicaklikta pisirilmemesi gida kaynakli hastaliklara 8 2,4 8 2,4 | 320 | 95,
neden olur. )
- - 2 4
Yemeklerin tat kontrolii ayr1 bir kasik kullanilarak yapilmalidir. 06 | 33 92’
Sogutulmus gidalar servise kadar agz1 acik sekilde sogutucuda 13 | 39 | 56 | 16, | 267 | 79,
bekletilmelidir.* 7 5
2 2 272 1
Soguk servis tiniteleri en fazla 5°C’de olmalidir. 3 95 |3 95 80'
E Acik biifede servis kabindaki azalan yemekler tamamen bitmeden 10 | 3,0 | 120 | 35, | 206 | 61,
& | iizerine yemek takviyesi yapilmalidir.* 7 3
2 14 | 42 | 2 7
Sicak yemekler servis edilene kadar 63°C ve iizerinde tutulmalidir. 4V 4 9 82'
Pismis yiyecekler servisten 6nce 2 saatten fazla oda sicakliginda 24 (71 | 24 | 71 | 288 | 85,
bekletilmemelidir. 7
Digarida giyilen giysi ve ayakkabilarla mutfaga girilmemelidir. Lpos ) 103334 9:’
- - 4 1,2 | 332 | 98,
Gidalara dokunmadan once eller sicak ve sabunlu su ile yitkanmalidir. 8
=
_& Grip, nezle, ishal vb. hastalik durumlarinda personel calistirilmamali 1 0,3 6 1,8 | 329 | 97,
T | veya geri hizmete gekilmelidir. 9
o) R -
‘@ | Mutfak personeli galigirken 6nliiklerini havlu gibi kullanmamalidur. o | T |3 9;’
&
Elde bulunan yara veya kesikler bantlandiktan sonra ise devam 4 1,2 | 208 | 61, | 124 | 36,
edilebilir.* 9 9
5 1,5 | 124 | 36, | 207 | 61,
Bazi yiyeceklere eller temiz ise ¢iplak elle dokunulabilir. 9 6
*Sorular ters kodlanmistir (cevabr yanlis olmasi gereken). Ancak dagilimlar dogru cevap verilmis seklinde

diizenlenmistir.

Tablo incelendiginde donmus iiriinlerin ¢ozdiiriilmesi, pisen {riinlerin sogutulmasi,
acik biifedeki yemeklerin bitmeden iizerine ilave yapilmasi, yiyeceklere ¢iplak elle
dokunma 1ile 1lgili bilgi diizeyinin digerlerine gore daha diisiik oldugu belirlenmistir.
Buna karsin “¢ig ve pismis gidalarin hazirhig farkli tezgahlarda yapilmasi”,
“yemeklerin tat kontrolii ayr1 bir kasik kullanilarak yapilmasi1”, “disarida giyilen
giysi ve ayakkabilarla mutfaga girilmemesi”, “gidalara dokunmadan once ellerin
sicak ve sabunlu su ile yikanmas1” gibi ifadelerin katilimcilar tarafindan ¢ok yiiksek
oranda dogru cevaplandigi belirlenmistir. Buna goére katilimcilarin sirasiyla en fazla
kisisel hijyen, pisirme ve hazirlik ile ilgili bilgi diizeylerinin yiiksek oldugu

sOylenebilir.
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Depolama Asamasi:

Katilimcilarin = “Et, balik, tavuk, siit vb. gidalar 5°C altindaki sicakliklarda
saklanmalidir (Dogru).” maddesine yiiksek oranda (%86,9) dogru cevap verdikleri
tespit edilmistir. Gidalarin 5°C altindaki sicakliklarda saklanmasi, potansiyel olarak
zararli mikroorganizmalarin liremesini yavaglatarak gidalarin daha uzun siire taze
kalmasimi saglamaktadir. Katilimeilarin  muhafaza sicakligr ile ilgili  bilgi

diizeylerinin yliksek oldugu soylenebilir.

Katilimcilarin = “Pismis ve ¢ig gidalar aym yerde saklanmamalidir (Dogru).”
maddesine yliksek oranda (%84,5) dogru cevap verdikleri tespit edilmistir. Pismis ve
¢ig gidalarin ayn1 yerde saklanmamasi 6nemlidir ¢iinkii ¢ig gidalar potansiyel olarak
zararli mikroorganizmalar icerebilmekte ve bu mikroorganizmalar kontaminasyona
sebep olabilmektedir. Katilimcilarin yiiksek dogru cevaplama oranma bakilarak,
pismis ve ¢ig gidalarin depolanmasi ile ilgili bilgi diizeylerinin yiiksek oldugu

sOylenebilir.

Katilmcilarin  “Gidalar: dondurma iglemi mikroorganizmalar: oldiiriir (Yanlis).”
maddesine %66,4 oraninda dogru cevap verdikleri belirlenmistir. Dondurma,
mikroorganizmalarin iireme hizim1 yavaglatabilir veya durdurabilir ancak tamamen
Olmelerini  saglayamaz. Mikroorganizmalar, uygun sicaklik kosullarinda
dondurulmus gidalarda hala hayatta kalabilmekte ve tekrar iireyebilmektedir. Bu
dogru cevaplama oranmma Dbakilarak, katilimcilarin gidalart  dondurmanin
mikroorganizmalar1 Oldiirmedigi konusunda orta diizeyde bilgiye sahip olduklari

sOylenebilir.

Hazirhk asamasi:

Katilmcilarin “Cig ve pismis gidalarin hazirlig farkly tezgdahlarda yapilmalidir
(Dogru).” maddesine yiiksek oranda (%99,4) dogru cevap verdikleri tespit edilmistir.
Cig ve pismis gidalarin ayr1 tezgahlarda hazirlanmasi, gida giivenligi agisindan
onemli bir yere sahiptir. Bu uygulama, ¢ig gidalar potansiyel olarak zararh
mikroorganizmalar i¢erdigi i¢in bu mikroorganizmalarin pismis gidalara bulasmasini
onlemeyi amaclamaktadir. Katilimcilarin yiiksek dogru cevaplama oranina bakilarak,

bu konuda bilgi sahibi olduklar1 sdylenebilir.
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Katilimcilarin  “Donmus gidalar ¢ozdiirviildiikten sonra tekrar dondurulmamalidir
(Dogru).” maddesine yiiksek oranda (%92,9) dogru cevap verdikleri tespit edilmistir.
Donmus gidalarin  ¢Ozdiiriliip tekrar dondurulmasi, mikroorganizmalarin
cogalmasina zemin hazirlayabilmekte ve gidalarin gilivenligi agisindan risk
olusturabilmektedir. Katilimcilarin yiiksek dogru cevaplama oranina bakilarak,
donmus gidalarin ¢ozdiiriildiikten sonra tekrar dondurulmamasinin Onemini
anladiklarin1 ve uygun gida saklama uygulamalarinin bilincinde olduklar

sOylenebilir

Katilimeilarin “Donmus iiriinlerin mikrodalgada ¢ozdiiriilmesi uygun bir yontemdir
(Dogru).” maddesine diisiik oranda (%34,5) dogru cevap verdikleri tespit
edilmistir. Bu orana gore, katilimcilarin mikrodalga kullaniminin donmus gidalari
¢ozmede uygun bir yontem olduguna dair bilgi eksikligine sahip olduklar

sOylenebilir.

Katilimcilarin = “Dondurulmus et ve balik gibi iiriinler pisirilmeden once oda
sicakliginda ¢ozdiiriilmelidir (Yanls).” maddesine 56,8 oraninda dogru cevap
verdikleri  tespit edilmistir.  Gidalarin  oda  sicakliginda  ¢ozdiiriilmesi,
mikroorganizmalarin biiylimesi ve gida zehirlenmesi riskini artirabilmektedir. Bu
nedenle, dondurulmus et ve balik gibi gidalarin giivenli bir sekilde ¢oziilmesi igin
tercih edilen yontemler arasinda buzdolabinda ¢6zdiirme, soguk suda ¢ézdiirme veya
mikrodalgada cozdiirme gibi kontrollii yontemler bulunmaktadir. Bu yontemler,
gidalarin giivenli bir sekilde ¢oziilmesini saglayarak mikroorganizmalarin liremesini
engellemektedir. Katilimcilarin %56,8 oraninda dogru cevaplama oranina bakilarak,
dondurulmus gidalarin ¢6ziilme yontemleri konusunda bilgi eksikliklerinin oldugu

sOylenebilir.

Pisirme Asamasi:

Katilimcilarin =~ “Yiyeceklerin  yeterli sicaklikta pisirilmemesi gida kaynakl
hastaliklara neden olur. (Dogru)” maddesine yiiksek oranda (%95,2) dogru cevap
verdikleri tespit edilmistir. Yiyeceklerin yeterli sicaklikta pisirilmemesi,
mikroorganizmalarin hayatta kalmasina ve gogalmasina sebep olmaktadir. Bu durum,

gidalarin tiiketildiginde gida kaynakli hastaliklarin ortaya ¢ikma riskini artirmaktadir.
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Katilimeilarin yliksek dogru cevaplama oranina bakilarak, gidalarin yeterli sicaklikta

pisirilmesinin 6nemini anladiklar1 ve bu konuda bilingli olduklari sdylenebilir.

Katilimcilarin = “Beyaz et ve kirmizi et aymi izgarada pisirilecekse ayri ayri
pisirilmelidir (Dogru).” maddesine yliksek oranda (%94,3) dogru cevap verdikleri
tespit edilmistir. Beyaz et (6rnegin tavuk) ve kirmizi et (6rnegin dana eti) farkhi
mikroorganizma yiiklerine sahiplerdir ve aymi 1zgarada pisirildiklerinde bir gidadan
digerine c¢apraz bulasma riski olusabilmektedir. Ayr1 ayr1 pisirme yontemi, her bir
etin dogru pisirme sicakligina ulagmasint ve mikroorganizmalarin etkisiz hale
getirilmesini  saglamaktadir. Katilimcilarin  yiiksek dogru cevaplama oranina
bakilarak, beyaz ve kirmizi etlerin ayr1 ayri pisirilmesi konusunda bilingli olduklari

sOylenebilir.

Katilimcilarin = “Pisen yemekler agzi kapali sekilde oda sicakliginda sogutulur
(Yanlig).” maddesinde diisiik bir dogru cevaplama oranina (%38,1) sahip olduklari
tespit edilmistir. Pigen yemeklerin oda sicakliginda agzi kapali bir sekilde
sogutulmasi, mikroorganizmalarin ¢ogalmas1 ve gida zehirlenmesi riskini
artirmaktadir. Katilimcilarin diisilk dogru cevaplama oranina bakilarak, gidalarin

dogru sogutma yontemleri konusunda bilgi eksikliklerinin oldugu soylenebilir.

Servis Asamasi:

Katilmcilarin “Sicak yemekler servis edilene kadar 63°C ve iizerinde tutulmalidir
(Dogru). ” maddesine yiiksek oranda (%87,2) dogru cevap verdikleri tespit edilmistir.
Sicak yemeklerin 63°C ve iizerinde tutulmasi, mikroorganizmalarin ¢ogalmasini
kontrol altinda tutmak ve potansiyel olarak zararli mikroorganizmalarin etkisiz hale
getirilmesini saglamak i¢in 6nem arz etmektedir. Bu sicaklik, yemeklerin giivenli bir
sekilde tiiketilmesi i¢in kabul edilen minimum sicaklik seviyesidir. Katilimcilarin
yiiksek dogru cevaplama oranina bakilarak, sicak yemeklerin uygun sicaklikta

tutulmasi konusunda bilingli olduklar1 sdylenebilir.

Katilimcilarin  “Pismis yiyecekler servisten once 2 saatten fazla oda sicakliginda
bekletilmemelidir (Dogru).” maddesine yiiksek oranda (%85,7) dogru cevap

verdikleri tespit edilmistir. Katilimcilarin yiiksek dogru cevaplama oranina bakilarak,
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pismis yiyeceklerin uygun sicaklik ve zamanlama ile servis edilmesinin dneminin

farkinda olduklar1 sdylenebilir.

Katilmcilarin  “A¢ik biifede servis kabindaki azalan yemekler tamamen bitmeden
tizerine yemek takviyesi yapilmalidir (Yanhs).” maddesine %61,3 oraninda dogru
cevap verdiklerini belirlenmistir. Acik biifede servis kabindaki azalan yemeklere
yemek takviyesi yapmak, mikroorganizmalarin g¢ogalmasina ve kontaminasyon
riskinin artmasina yol acabilmektedir. Agik biifede, yemeklerin giivenli sicaklikta
tutulmas1 ve tikenmeden yeni yemek takviyesi yapilmamasi Onemlidir.
Katilimcilarin orta diizeyde dogru cevaplama oranina bakilarak, agik biife servisinde

dogru uygulamalar konusunda bilgi eksikliklerinin oldugu sdylenebilir.

Kisisel Hijyen:

Katilmcilarin = “Gidalara dokunmadan oénce eller sicak ve sabunlu su ile
vikanmalidir (Dogru).” maddesine yiiksek oranda (%98.,8) dogru cevap verdikleri
tespit edilmistir. Ellerin sicak ve sabunlu su ile yikanmasi, mikroorganizmalarin
ellerden uzaklastirilmasinda etkili bir yontemdir. Bu uygulama, gidalarin mikrobiyal
kontaminasyonunu azaltarak gida giivenligini artirmaktadir. El hijyeninin dogru
sekilde uygulanmasi, gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesinde kritik bir adimdir.
Katilimeilarin yiiksek dogru cevaplama oranma bakilarak, el hijyeninin 6nemini

anladiklar sdylenebilir.

Katilmcilarm  “Grip, nezle, ishal vb. hastalik  durumlarinda personel
calistiriilmamali veya geri hizmete ¢ekilmelidir (Dogru).” maddesine yiiksek oranda
(%97,9) dogru cevap verdikleri tespit edilmistir. Grip, nezle, ishal gibi hastaliklar,
virlisler ve bakteriler yoluyla yayilabilmekte ve gida kontaminasyonuna neden
olabilmektedir. Bu nedenle, hastalik semptomlar1 olan personelin gida hizmetlerinde
calismamasi, gida gilivenligini korumak i¢in 6nemli bir adimdir. Katilimcilarin
yiikksek dogru cevaplama oranina bakilarak, personel sagligt ve gida giivenligi

arasindaki iliskinin farkinda olduklar1 sdylenebilir.

Katilimcilarin  “Elde bulunan yara veya kesikler bantlandiktan sonra ise devam

edilebilir (Yanlhs).” maddesinde diisiik bir dogru cevaplama oranina (%36,9) sahip
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olduklar1 tespit edilmistir. Elde bulunan yara veya kesiklerin bantlanmasi yeterli
olmamakla birlikte yara veya kesiklerin dogru bir sekilde temizlenmesi, dezenfekte
edilmesi ve uygun sekilde sarilmasi gerekmektedir. Ayrica, gida isletmelerinde
calisan bir kisinin agik yara veya kesiklerle gidalarla temas etmesi, mikrobiyal
kontaminasyon riskini artirmaktadir. Katilimcilarin diisiik dogru cevaplama oranina

bakilarak, el yarasi veya kesikleri konusunda bilgi eksiklikleri oldugu sdylenebilir.

Gida tiretim asamalan sirasinda gida giivenligi ve kisisel hijyen konularina yonelik
bilgi diizeyi belirleme 6lgeginde katilimcilarin depolama, hazirlik, pisirme, servis
asamalarindaki ve kisisel hijyen konusundaki basar1 oranlar1 degerlendirildiginde;
depolama asamasinda %71,18, hazirlik asamasinda %75,64, pisirme asamasinda
%82,18, servis asamasinda %78,94 ve kisisel hijyen konusunda %81,9 oraninda
basarili olduklart tespit edilmistir. Katilimecilarin gida giivenligi ve kisisel hijyen
basar1 testinden aldig1 genel basari ortalamasi ise %77,97 olmustur. Katilimcilarin
pisirme asamasinda en yiiksek bilgi diizeyine, depolama asamasinda ise en diisiik
bilgi diizeye sahip oldugu belirlenmistir. Genel olarak katilimcilarin depolama,
hazirlik, pisirme, servis ve kisisel hijyen konularinda bilgi diizeylerinin iyi seviyede

oldugu tespit edilmistir.

3.5.2.3. Katthmellarin Gida Giivenligi ve Hijyen Uygulama Diizeylerine Yonelik

Bulgular

Tablo 3.19.’da arastirmaya katilanlarin gida giivenligi ve kisisel hijyen uygulama
diizeylerinin dagilimlar1 gosterilmektedir. Ayrica katilimcilarin gida giivenligi ve

kisisel hijyen uygulama diizeylerine ait ortalama puanlar da yer almaktadir.

Tablo 3. 19. Katilimeilarin Gida Giivenligi ve Hijyene Yo6nelik Uygulama Diizeylerinin Dagilimi

Hi¢bir . Her
Nad Ara S Siklikl
Gida Giivenligi Uygulama ifadeleri Zaman adiren rasua raraa Zaman
n % n % n % n % n %

Mutfakta tahta kasik vb.  ekipmanlar

152 | 452 | 47 | 140 | 35 | 104 | 25 7.4 77 22,9
kullanirim. *

Kullanilacak gida maddesinin koku, renk,

e . . 1 0,3 1 0,3 2 06 | 14| 42 | 318 | 946
goriinils ve tadina dikkat ederim.

Et i¢in kullandigim bigak ve dograma tahtasini

sebze i¢in de kullanirim.* 299 | 890 | 20 | 60 S 15 8 0.9 ° 90

Sebze ve meyveleri kullanmadan 6nce akan

- . 8 2,4 4 1,2 8 24 | 24| 71 | 292 | 869
soguk su ile yikarim.

Depo veya kilerden yiyecek c¢ikisinda “ilk

. . . . 4 1,2 2 0,6 6 18 | 17| 51 | 307 | 91,4
giren ilk ¢ikar” ilkesine uyarim.
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Mutfakta pismis yemekleri oda sicakliginda 2

saatten fazla bekletmen. 18 54 2 06 |17 | 51 | 41 | 12,2 | 258 | 76,8

Gidalarm son kullanma tarihine dikkat ederim. 3 0,9 1 0,3 1 0,3 12 3,6 319 | 94,9

Gidalarin depolanmasinda muhafaza sicaklik

derecesine dikkat ederim. 3 0.9 2 06 / 21 21| 63 | 303 | 902

Cozdiiriilmiis gidalari tekrar dondururum. * 300 | 893 | 23 | 68 | 3 0,9 3 0,9 7 2,1
Catlak veya kirik yumurtalari kullanirim. * 230 | 685 | 56 | 16,7 | 30 | 89 | 11 | 33 9 2,7
g(;grir;e* pismis besinleri birlikte muhafaza 200 | 863 | 24 | 71 8 24 3 0.9 1 33

Pisirmeye hazir olmasi i¢in donmus et, kiimes
hayvanlari ve deniz {irinlerini oda sicakliginda | 164 | 488 | 14 | 42 | 20 | 60 | 26 | 7,7 | 112 | 333
¢Ozdiiriiriim. *

Dogru Uygulama Ortalamas:1 4,53

Kisisel Hijyen Uygulama ifadeleri

Yiyecekleri hazirlamaya baslamadan 6nce
ellerimi mutlaka sicak sabunlu su ile | 5 15 | - - 1103 ]2 | 60 | 310 | 923
yikarim.

Ellerimdeki kiiciik kesik ve yaralar1 yemek
hazirlamadan 6nce su gegirmez bantlarla | 2 06 | 3|09 7 | 21 | 25| 74 | 299 | 89,0
kapatirim.

Cig et, kiimes hayvan1 veya deniz
tiriinleriyle ¢alistiktan sonra ellerimi | 1 03 > - - - 12 | 36 | 323 | 96,1
yikarim ve temiz ekipman kullanirim.

Yiyecek hazirlarken bone ve eldiven 4 12 | 6 | 18|20 63 |27] 80 | 278 | 827

kullanirim.

Her isin  baslangicinda,  oksiiriip
hapsirdiktan veya sigara ictikten sonra | 1 03 | - - 1103 |13] 39 | 321 | 955
ellerimi hijyenik sekilde yikarim.

Tirnaklarima siirekli kisa ve temiz tutarim. 5 15 2 106 | 5 15 | 10 | 30 | 314 | 935

Yiyecek hazirlarken 6nliik kullanirim. 4 12 | 4 | 12 | 4 | 12 | 26| 7,7 | 298 | 887

Grip, nezle, ishal ve benzeri durumlarda
seflerimin  beni ya geri hizmete
¢cekmelerini ya da c¢alisirmamalarimi
isterim.

10 3,0 6 18 |22 | 65 | 46 | 13,7 | 252 | 75,0

Dogru Uygulama Ortalamas1 4,82

*Sorular ters kodlanmistir, ancak cevap dagilimlar: dogru sekilde diizenlenmistir.

Arastirmaya katilanlarin gida giivenligi ve kisisel hijyen uygulama diizeylerinin
dagilimlarina bakildiginda (Tablo 3.19.), gida giivenligi uygulama ortalamasinin
4,53, kisisel hijyen uygulamasinin ise 4,82 oldugu goriilmektedir. Buna gore her iki
ortalama dikkate alinarak; arastirmaya katilanlarin gida giivenligi ve kisisel hijyen
uygulamalarina dikkat ettikleri ve gida giivenligi ve hijyen uygulamalar1 ¢ogu zaman
dogru bir sekilde gergeklestirdikleri sdylenebilir. Buna ragmen arastirmaya
katilanlarin, gida gilivenligi uygulamalarinda; tahta kasik ve ekipman kullanimi,
catlak ya da kirik yumurtalarin kullanimi, donmus iriinlerin ¢ozdiiriilmesi gibi
uygulamalardaki ortalamalarinin  digerlerine gore nispeten diisiik oldugu

belirlenmistir. Yine kisisel hijyen uygulamalarinda ise hasta iken arka planda ¢alisma
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ya da calismama durumu isteginin ve eldiven ve bone kullaniminin en diisiik

ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir.

Gida Giivenligi Uygulamalar ifadeleri

“Mutfakta tahta kasik vb. ekipmanlar kullanirim.” maddesi incelendiginde,
katilimcilarin  %45,2 oraninda dogru uygulama sikligina sahip olduklar1 tespit
edilmistir. Bakteriler, tahta yiizeylerde ve nemli ortamlar kolayca ¢ogalabilmekte ve
gida gilivenligi acisindan risk olusturabilmektedir. Bazi katilimcilarin gida giivenligi
konusunda riskli bir davranis sergileyebilecegi diistiniilmekle birlikte tahta ekipman
kullaniminda daha dikkatli olmalar1 ve hijyenik uygulamalara 6ncelik vermeleri

gerektigi diistiniilmektedir.

“Kullamilacak gida maddesinin koku, renk, goriiniis ve tadina dikkat ederim.”
maddesi incelendiginde, katilimcilarin %94,6 oraninda dogru uygulama sikligina
sahip olduklar1 belirlenmistir. Bu sonug, gida giivenligi acisindan olumlu bir bulgu
olmakla birlikte, gidanin taze, saglikli ve tliketime uygun olup olmadigini
degerlendirmek, potansiyel riskleri dnceden belirlemek ve tiiketici sagligini korumak

icin 6nem arz etmektedir.

“Et igin kullandigim bi¢ak ve dograma tahtasin sebze i¢in de kullanirim.” maddesi
incelendiginde, katilimcilarin %89 oraninda dogru uygulama sikligina sahip
olduklar tespit edilmistir. Et ve sebzeler farkli mikroorganizma tiirleri icermekte ve
ayn1 ekipmanin kullanilmasi, mikrobiyal kontaminasyon riskini artirabilmektedir. Bu
yiizden, katilimcilarin ayr1 bigaklar ve dograma tahtalar1 kullanarak gida gilivenligi

onlemlerini uyguladiklar1 s6ylenebilir.

“Sebze ve meyveleri kullanmadan once akan soguk su ile yikarim.” maddesi
incelendiginde, katilimcilarin % 86,9 oraninda dogru uygulama sikligina sahip
olduklar tespit edilmistir. Sebze ve meyveler yiizeylerinde potansiyel olarak zararl
mikroorganizmalar1 veya kalintilar1 tasiyabilmektedirler. Akan soguk su kullanarak,
bu mikroorganizmalarin ve kalintilarin  bir kismi uzaklastirilabilmektedir.

Katilimeilarin genel olarak hijyenik bir uygulama sergiledigi sdylenebilir.
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“Depo veya kilerden yiyecek c¢ikisinda “ilk giren ilk ¢ikar” ilkesine wyarim.”
maddesi incelendiginde, katilimecilarin %91,4 oraninda dogru uygulama sikligina
sahip olduklar1 tespit edilmistir. "Ilk giren ilk ¢ikar" ilkesi, stoktaki iiriinlerin
zamaninda tiikketilmesi i¢in Onemli bir prensip olmakla birlikte yiyeceklerin
bozulmasimi Onleyerek gida giivenligini artirmaktadir. Katilimeilarin gida stogu

yonetiminde dogru bir uygulama sergiledigi sdylenebilir.

“Mutfakta pismis yemekleri oda sicakliginda 2 saatten fazla bekletmem.” maddesi
incelendiginde, katilimcilarin %76,8 oraninda dogru uygulama sikligina sahip
olduklart tespit edilmistir. Pismis yemekler oda sicakliinda uzun siire
bekletildiginde, mikroorganizmalarin {iremesi ve gidanin bozulma riski artmaktadir.
Bu nedenle, mutfakta pismis yemeklerin hizla sogutulmasi veya buzdolabina
yerlestirilmesi gerekmektedir. Katilimcilarin gida giivenligi agisindan uygun bir

davranig sergiledikleri sOylenebilir.

“Gidalarin son kullanma tarihine dikkat ederim.” maddesi incelendiginde,
katilimcilarin %94,9 oraninda dogru uygulama sikligmma sahip olduklar1 tespit
edilmistir. Son kullanma tarihi ge¢cmis gidalarin tiiketilmesi saglik riskleri
olusturabilmektedir. Katilimcilarin gida giivenligi acisindan uygun bir davranig

sergiledikleri sOylenebilir.

“Gidalarin depolanmasinda muhafaza sicaklik derecesine dikkat ederim.” maddesi
incelendiginde, katilimcilarin %90,2 oraninda dogru uygulama sikligina sahip
olduklar1  tespit  edilmistir. ~ Gidalarin  uygun  sicaklikta  saklanmasi,
mikroorganizmalarin liremesini ve gidanin bozulmasini engelleyerek gida giivenligi
standartlarinin karsilanmasina yardimei olmaktadir. Katilimcilarin muhafaza sicaklik

derecelerine dikkat ederek gida giivenligi 6nlemlerini uyguladiklar: sdylenebilir.

“Cozdiiriilmiis gidalari tekrar dondururum.” maddesi incelendiginde, katilimcilarin
%89,3 oraninda dogru uygulama sikligina sahip olduklar1 tespit edilmistir.
Cozdiiriilen gidalarin tekrar dondurulmasi mikroorganizmalarin iiremesine ve

gidanin kalitesinin bozulmasmma yol acabilmektedir. Katilimcilarin ¢o6zdiiriilen
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gidalart tekrar dondurmayarak gida giivenligi agisindan uygun bir davranig

sergiledikleri sOylenebilir.

“Catlak veya kirtk yumurtalart kullanirim.” maddesi incelendiginde, katilimcilarin
%68,5 oraninda dogru uygulama sikligina sahip olduklari tespit edilmistir. Catlak
veya kirik yumurtalar, mikroorganizmalarin igeriye girmesine ve gida kaynakli
hastaliklarin yayilmasina neden olabilmektedir. Bu sebeple, saglam yumurtalarin
tercih edilmesi ve catlak veya kirik olanlarin kullanilmamasi gerekmektedir. Bazi
katilimcilarin ¢atlak veya kirik yumurtalari kullanarak gida giivenligi konusunda
riskli bir davranig sergileyebilecegi diisiiniilmekle birlikte yumurta kullaniminda
daha dikkatli olmalar1 ve hijyenik uygulamalara oncelik vermeleri gerektigi

diistiniilmektedir.

“Cig ve pismis besinleri birlikte muhafaza ederim.” maddesi incelendiginde,
katilimcilarin %86,3 oraninda dogru uygulama sikligina sahip olduklar: tespit
edilmistir. Cig ve pismis besinlerin bir arada saklanmasi, capraz bulagsmaya riskini
artirarak gida zehirlenmelerine neden olabilmektedir. Katilimcilarin ¢ig ve pismis
besinleri ayri ayrt muhafaza ederek, gida gilivenligi agisindan uygun bir davranis

sergiledikleri sOylenebilir.

“Pisirmeye hazir olmasi i¢in donmus et, kiimes hayvanlari ve deniz itiriinlerini oda
sicakliginda ¢ozdiiriiriim.” maddesi incelendiginde, katilimcilarin %48,8 oraninda
dogru uygulama sikligina sahip olduklar tespit edilmistir. Gidalarin oda sicakliin
¢ozdiirilmesi, mikroorganizmalarin iiremesine ve gidanin bozulmasina neden
olabilmektedir. Bazi katilimcilarin gida giivenligi konusunda riskli bir davranis
sergileyebilecegi diisiiniilmekle birlikte gidalarin ¢dzdiiriilmesi konusunda daha
dikkatli olmalar1 ve hijyenik wuygulamalara Oncelik vermeleri gerektigi

diistiniilmektedir.

Kisisel Hijyen Uygulamalar ifadeleri
“Yivecekleri hazirlamaya baslamadan oénce ellerimi mutlaka sicak sabunlu su ile
yikarim.” maddesi incelendiginde, katilimcilarin %92,3 oraninda dogru uygulama

sikligina sahip olduklart tespit edilmistir. Ellerin dogru bir sekilde yikanmasi,
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mikroorganizmalarin ellerden uzaklastirilmasina ve gida kaynakli hastaliklarin
yayllmasimnin onlenmesine yardimci olmaktadir. Katilimcilarin el hijyenine 6nem

verdigi ve gida hazirlig1 6ncesinde uygun onlemleri aldiklar1 diistiniilmektedir.

“Ellerimdeki kiiciik kesik ve yaralart yemek hazirlamadan once su gegirmez

1

bantlarla kapatirim.” maddesi incelendiginde, katilimcilarin %89 oraninda dogru
uygulama sikligina sahip olduklar1 tespit edilmistir. Kiiciik kesikler ve yaralar,
mikroorganizmalarin kolayca c¢ogalabilecegi ortamlardir. Bu nedenle, bu tiir
yaralarin yemek hazirlig1 sirasinda koruma altina alinmasi énemlidir. Katilimcilarin

el hijyenine ve yaralarin korunmasina dikkat ettikleri diisiiniilmektedir.

“Cig et, kiimes hayvam veya deniz iiriinleriyle ¢alistiktan sonra ellerimi yikarim ve
temiz ekipman kullanirim.” maddesi incelendiginde, katilimcilarin %96,1 oraninda
dogru uygulama sikligina sahip olduklar: tespit edilmistir. Cig et, kiilmes hayvanlari
ve deniz lirlinleri icerdikleri mikroorganizmalar nedeniyle gida kaynakli hastaliklara
neden olabilmektedir. Bu nedenle, bu tiir gidalarla calistiktan sonra ellerin hijyenik
bir sekilde yikanmasi ve temiz ekipman kullanilmasi énemlidir. Katilimcilarin gida
giivenligi konusunda bilingli olduklart ve uygun hijyen uygulamalarini takip ettikleri

distiniilmektedir.

“Yiyecek hazirlarken bone ve eldiven kullanirim.” maddesi incelendiginde,
katilimcilarin  %82,7 oraninda dogru uygulama sikligia sahip olduklar1 tespit
edilmistir. Bone kullanimi, gida hazirlama siirecinde sa¢ veya viicut killarin gida
ile temasini engellemektedir. Eldivenler ise gida ile dogrudan temas: sinirlayarak
capraz kontaminasyon riskini azaltmaktadir. Yiiksek bone ve eldiven kullanim
oranina bakilarak, katilimcilarin uygun hijyen uygulamalarimi takip ettikleri

diistiniilmektedir.

“Her isin baslangicinda, oksiirtip hapsirdiktan veya sigara ictikten sonra ellerimi

)

hijyenik sekilde yikarim.” maddesi incelendiginde, katilimcilarin %95,5 oraninda
dogru uygulama sikligina sahip olduklar tespit edilmistir. Oksiirme, hapsirma veya
sigara icme gibi aktiviteler mikroorganizmalarin eller {izerinde bulunmasina ve

cevreye yayilmasina neden olabilmektedir. Bu nedenle, bu tiir durumlardan sonra

100



ellerin hijyenik sekilde yikanmasi, mikroorganizmalarin temizlenmesi ve gida
kaynakli hastaliklarin onlenmesi agisindan onemlidir. Katilimcilarin el hijyenine

onem verdigi ve enfeksiyon riskini azaltmak i¢in 6zen gosterdikleri diistiniilmektedir.

“Twrnaklarimi siirekli kisa ve temiz tutarim.” maddesi incelendiginde, katilimcilarin
%93,5 oraninda dogru uygulama sikligina sahip olduklar: tespit edilmistir. Tirnaklar,
mikroorganizmalarin biriktigi ve kolayca temizlenemeyen alanlardir. Tirnaklarin kisa
ve temiz tutulmasi, mikroorganizmalarin birikmesini ve gidalarla temas etmelerini
Oonlemeye yardimci olmaktadir. Katilimcilarin tirnak hijyenine 6nem verdikleri ve

uygun bakimi sagladiklart diisiiniilmektedir.

“Yiyecek hazirlarken onliik kullanirim.” maddesi incelendiginde, katilimcilarin
%88,7 oraninda dogru uygulama sikligina sahip olduklari tespit edilmistir. Onliik
kullanimi, gida hazirhigr sirasinda hijyen standartlarinin - uygulanmasi  ve
kontaminasyon riskinin azaltilmasi agisindan onem arz etmektedir. Katilimeilarin
yiyecek hazirligi swrasinda uygun kiyafetler giydikleri ve wuygun hijyen

uygulamalarini takip ettikleri diistiniilmektedir.

“Grip, nezle, ishal ve benzeri durumlarda seflerimin beni ya geri hizmete
cekmelerini  ya da ¢alistrmamalarini  isterim.” maddesi incelendiginde,
katilmcilarin %75 oraninda dogru uygulama sikligina sahip olduklart tespit
edilmistir. Grip, nezle ve ishal semptomlar1 gosteren calisanlarin gida hazirligina
katilmasi, zararli mikroorganizmalarin gidalara bulasmasia neden olabilmektedir.
Bu nedenle, hastalik belirtileri gosteren calisanlarin mutfakta faaliyet géstermemesi

onemlidir.

3.5.2.4. Farkhhk Analizlerine Yonelik Bulgular

Caligmada arastirmaya katilanlarin gida giivenligi ve kisisel hijyen uygulamalarinin
baz1 demografik ve is yasamina dair degiskenlerine gore farkliliklarini belirlemeye
yonelik Kruskal Wallis ve Mann-Whitney U testi uygulanmistir. Kruskal-Wallis
testi, ikiden fazla 6rnek ortalamasi arasindaki farkin anlamli olup olmadigini test
etmek icin kullanilir ve parametrik testlerden tek yonlii ANOVA’ya karsilik

gelmektedir. ANOVA testinin kosullarinin saglanamadigi durumlarda, Ornegin

101



verilerin  normal dagilim gostermedigi durumlarda Kruskal-Wallis  testi
kullanilabilmektedir. Mann-Whitney U testi ise iki bagimsiz ortalama arasindaki
farkin anlamli olup olmadigimi test etmek i¢in kullanilir. Parametrik testlerden,
bagimsiz iki orneklem t testine karsilik gelmektedir. T testinin kosullarinin
saglanamadigi durumlarda bu test kullanilabilmektedir (Islamogu & Almiagik, 2016:
264-270). Bu calismada da veriler normal dagilim sartlarini saglamadigr igin veriler

parametrik olmayan testlerle ¢éziimlenmeye calisilmistir.

Caligmada gida giivenligi ve kisisel hijyen uygulamalari ile katilimcilarin cinsiyeti ve
calistiklar isletme tiirli arasinda anlamli farklilik tespit edilmemistir. Buna karsin
gida giivenligi ve kisisel hijyen uygulamalari ile katilimcilarin yas, egitim durumu,
ascilik egitimini alma yeri, gida giivenligi ve hijyen egitimi alma durumu ve alma
yeri, meslekte calisma siiresi ve mesleki unvan arasinda anlamli bir farklilik
bulunmustur. Bu kisimda gida gilivenligi uygulamalarmin sikliklarina yonelik
hazirlanan 6l¢tim araligi, gida giivenligi uygulamalarinin dogru bir sekilde yapildig
anlamma gelecek seklide yorumlanmistir. Olgekte yer alan ters maddeler de bu
sekilde yeniden ¢oziimlenmistir. Yani her zaman yapilan dogru bir uygulama, dogru

bir sekilde yapilmistir seklinde ifade edilmistir.

Yas ile Gida Giivenligi ve Kisisel Hijyen Uygulamalar: arasinda anlamli bir farklilik
olup olmadigini belirlemek icin Kruskal Wallis testi yapilmistir (Tablo 3.20.). Yas ile
Gida Giivenligi Uygulamalart arasinda anlamli bir farklilik vardir (p<0,05) sonucuna
ulasilirken; Yas ile Kisisel Hijyen Uygulamalar1 arasinda anlamli bir farklilik vardir

(p<0,05) sonucuna ulagilmistir.

Tablo 3. 20. Yas ile Gida Giivenligi ve Kisisel Hijyen Uygulamalar1 Arasindaki Farkliliga {liskin
Analiz Sonuglari

Gida Giivenligi Kisisel Hijyen Ortalamasi
Ortalamasi
Chi-Square 41,227 16,958
df 2 2
Asymp. Sig. 0,000 0,000
a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable: Katilimcilarin Yagi
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Farkliligin sebebini bulmak icin yapilan Tamhane testi sonuglarina gore: 25-31 yas
araligindaki katilimeilar, 18-24 yas araligindakilerden (0,29) ve 32 ve iizeri yas
araligindakilerden (0,17) daha fazla gida giivenligi uygulamasi ortalamasina sahip
oldugu belirlenmistir. 25-31 yas araliginin ise 18-24 yas araligia gore (0,11) daha
fazla kisisel hijyen uygulamasi ortalamasina sahip oldugu tespit edilmistir. Ilgili

veriler Tablo 3.21.’de goriilmektedir.

Tablo 3. 21. Yas ile Gida Giivenligi ve Kigisel Hijyen Uygulamalar1 Arasindaki Farklihigin
Kaynagina Yonelik Analiz Sonuglari

Tamhane
U] ) Mean Std. Error Sig. 95% Confidence
Dependent Katilimeilarin Katilimcilarin Difference Interval
Variable Yas1 Yasi (1-9) Lower Upper
Bound Bound
25-31 -0,29363" | 004726 | 0,000 ) )
0,4072 0,1800
18-24
32 ve lizeri -0,11644 0,07468 0,323 0,0648
0,2977
Gida N
18-24 0,29363 0,04726 0,000 0,1800 0,4072
Giivenligi | 25-31 X
32 ve lizeri 0,17718 0,07155 0,045 0,0031 0,3512
Ortalamasi
18-24 0,11644 0,07468 0,323 ) 0,2977
0,0648
32 ve lizeri
25-31 -0,17718" 0,07155 0,045
0,3512 0,0031
25-31 011171 | 003500 | 0,005 ) )
0,1959 0,0275
18-24
32 ve lizeri -0,04033 0,07526 0,933 0,1429
0,2236
Kisisel 18-24 0,11171" 0,03500 0,005 0,0275 0,1959
Hijyen 25-31 -
32 ve lizeri 0,07138 0,07189 0,691 0,2471
Ortalamasi 0,1043
18-24 0,04033 0,07526 0,933 ) 0,2236
0,1429
32 ve lizeri
25-31 -0,07138 0,07189 0,691 0,1043
0,2471

*. The mean difference is significant at the 0.05 level.

Egitim durumu ile Gida Giivenligi Uygulamalar1 arasinda anlamli bir farklilik olup
olmadigint belirlemek i¢in Kruskal Wallis testi yapilmistir (Tablo 3.22.). Egitim

durumu ile Gida Giivenligi Uygulamalar1 arasinda anlamli bir farklilik vardir
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(p<0,05) sonucuna ulagilmistir. Ancak Kisisel Hijyen Uygulamalar1 ile Egitim

durumu arasinda anlamli bir farklilik belirlenememistir.

Tablo 3. 22. Egitim Durumu ile Gida Giivenligi ve Kisisel Hijyen Uygulamalar1 Arasindaki Farkliliga
Iliskin Analiz Sonuglari

Gida Giivenligi Ortalamasi Kisisel Hijyen
Ortalamasi
Chi-Square 20,600 -
df 2 -
Asymp. Sig. 0,000 -
a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable: Katilimcilarin Ogrenim Diizeyleri

Farkliligi sebebini bulmak igin yapilan Tamhane testi sonuclarina gére: On lisans
mezunu olan katilimcilarin, lise mezunu katilimeilardan (0,26) ve lisans mezunu
katilimcilardan (0,15) daha fazla Gida Giivenligi Uygulamasi ortalamasina sahip
oldugu tespit edilmistir. Ilgili veriler Tablo 3.23.’te gdriilmektedir.

Tablo 3. 23. Egitim Durumu ile Gida Giivenligi ve Kisisel Hijyen Uygulamalar1 Arasindaki
Farkliligin Kaynagina Yonelik Analiz Sonuglari

Tamhane
U] ) Mean Std. Sig. 95% Confidence
Dependent Katilimeilarin Katilimeilarin Difference Error Interval
Variable Ogrenim Ogrenim (1-J) Lower Upper
Diizeyleri Diizeyleri Bound Bound
On Lisans 0,26141" | 006453 | 0,000 ) )
) 0,4169 0,1059
Lise
Lisans -0,10681 0,05661 0,171 0,0295
0,2431
Gida *
. Lise 0,26141 0,06453 0,000 0,1059 0,4169
Giivenligi On Lisans ] .
Lisans 0,15460 0,05448 0,015 0,0231 0,2861
Ortalamast
Lise 0,10681 0,05661 0,171 ] 0,2431
) 0,0295
Lisans
On Lisans -0,15460" | 0,05448 | 0,015
0,2861 0,0231

*. The mean difference is significant at the 0.05 level.

Ascilik egitiminin nereden alindigi ile Gida Giivenligi Uygulamalari arasinda anlaml
bir farklilik olup olmadiginmi belirlemek i¢in Kruskal Wallis testi yapilmistir (Tablo
3.24.). Asciik Egitiminin Nereden Alindigi ile Gida Giivenligi Uygulamalari
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arasinda anlamli bir farklilik vardir (p<0,05) sonucuna ulasilmigtir. Ancak Kisisel
Hijyen Uygulamalar ile Ascilik Egitiminin Nereden Alindigr arasinda anlamli bir

farklilik belirlenememistir.

Tablo 3. 24. As¢ilik Egitiminin Nereden Alindigi ile Gida Giivenligi ve Kisisel Hijyen Uygulamalart
Arasindaki Farkliliga {liskin Analiz Sonuglart

Gida Giivenligi Ortalamasi Kisisel Hijyen
Ortalamasi
Chi-Square 28,158 -
df 4 -
Asymp. Sig. 0,000 -

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable: Katilimcilarin Asgilik Egitimini Nereden Aldig

Farkliligin sebebini bulmak i¢in yapilan Tamhane testi sonuglarina gore: Ascilik
egitimini On lisans diizeyinde alan katilimcilarin, ascilik egitimini lise diizeyinde
alanlardan (0,29), lisans diizeyinde alanlardan (0,15) ve halk egitim merkezinde alan
katilimcilardan (0,36) daha yiiksek Gida Giivenligi Uygulamasi ortalamasina sahip
oldugu belirlenmistir. Bu durumda on lisans diizeyinde asgilik egitimi alan
katilimcilarin gida giivenligine yonelik uygulama diizeylerinin en yiiksek grup

oldugu sdylenebilir. Ilgili veriler Tablo 3.25.te gdriilmektedir.

Tablo 3. 25. As¢ilik Egitiminin Nereden Alindig1 - Gida Giivenligi ve Kisisel Hijyen Uygulamalari
Arasindaki Farkliligin Kaynagina Y6nelik Analiz Sonuglar

Tamhane
Dependent (I) Katihmetlarm (J) Katilimetlarin Mean Std. Sig. 95% Confidence
Variable Aseilik Egitimini Aseilik Egitimini Difference Error Interval
Nereden Aldig: Nereden Aldig: (1-J) Lower Upper
Bound Bound
On Lisans -0,29230" 0,07558 0,002
0,5083 0,0763
Lisans -0,13595 0,06847 0,403 0,0607
Gida 0,3327
Lise
Giivenligi Halk Egitim
0,06791 0,09855 0,999 0,3508
Ortalamasi Merkezi 0,2150
Alayl -0,14937 0,12377 0,930 0,2156
0,5143
On Lisans Lise 0,29230" 0,07558 0,002 0,0763 0,5083
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Lisans 0,15635" 0,05379 0,042 0,0032 0,3095
Halk Egitim .
0,36021 0,08898 0,001 0,1033 0,6171
Merkezi
Alayl 0,14293 0,11629 0,924 0,4902
0,2044
Lise 0,13595 0,06847 0,403 0,3327
0,0607
On Lisans -0,15635" 0,05379 0,042
0,3095 0,0032
Lisans
Halk Egitim -
0,20386 0,08303 0,0158 0,4454
Merkezi 0,0377
Alayl -0,01342 0,11181 1,000 0,3240
0,3509
Lise -0,06791 0,09855 0,999 0,2150
0,3508
On Lisans -0,36021" 0,08898 0,001
Halk Egitim 0,6171 0,1033
Merkezi -
Lisans -0,20386 0,08303 0,158 0,0377
0,4454
Alayh -0,21728 0,13238 0,677 0,1699
0,6044
Lise 0,14937 0,12377 0,930 0,5143
0,2156
On Lisans -0,14293 0,11629 0,924 ) 0,2044
0,4902
Alayl
Lisans 0,01342 0,11181 1,000 0,3509
0,3240
Halk Egitim -
0,21728 0,13238 0,677 0,6044
Merkezi 0,1699

*. The mean difference is significant at the 0.05 level.

Meslekte Calisma Siiresi ile Gida Gilivenligi ve Kisisel Hijyen Uygulamalar1 arasinda
anlaml bir farklilik olup olmadigini belirlemek icin Kruskal Wallis testi yapilmistir
(Tablo 3.26.). Meslekte Calisma Siiresi ile Gida Giivenligi Uygulamalar1 arasinda
anlamli bir farklilik vardir (p<0,05) sonucuna ulasilirken; ayni sekilde Meslekte
Calisma Siiresi ile Kisisel Hijyen Uygulamalar1 arasinda da anlamli bir farklilik

vardir (p<0,05) sonucuna ulagilmistir.
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Tablo 3. 26. Meslekte Caligma Siiresi ile Gida Giivenligi ve Kisisel Hijyen Uygulamalar1 Arasindaki
Farkliliga {liskin Analiz Sonuglari

Gida Giivenligi Ortalamast Kisisel Hijyen
Ortalamasi
Chi-Square 30,783 20,156
df 3 3
Asymp. Sig. 0,000 0,000

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Katilimcilarin Meslekte Calisma Siireleri

Farkliligin sebebini bulmak i¢in yapilan Tamhane testi sonuglarina gore: 2-5 Yil
araliginda calisanlarin, 0-1 Yil araliginda calisanlardan (0,25) daha fazla Gida
Giivenligi Uygulamasi ortalamasina sahipken; 6-9 Yil araliginda ¢alisanlarin, 0-1 Y1l
araliginda calisanlardan (0,29) daha fazla Gida Giivenligi Uygulamasi ortalamasina
sahip oldugu belirlenmistir. 6-9 Yil aralifinda calisanlarin ise 0-1 Yil araliginda
calisanlardan (0,19) ve 2-5 Yil araliginda calisanlardan (0,10) daha fazla Kisisel
Hijyen Uygulamasi ortalamasina sahip oldugu belirlenmistir. Ilgili veriler Tablo

3.27.de goriilmektedir.

Tablo 3. 27. Meslekte Caligsma Siiresi ile Gida Giivenligi ve Kisisel Hijyen Uygulamalar1 Arasindaki
Farkliligin Kaynagina Yonelik Analiz Sonuglari

Tamhane
Dependent (I) Katilimcilarin (J) Katilimeilarin Mean Std. Sig. 95% Confidence
Variable Meslekte Calisma Meslekte Calisma Difference Error Interval
Stireleri Siireleri (1-9) Lower Upper
Bound Bound
2-5Y1l -0,25643" 0,05321 0,000 -0,3978 -0,1150
0-1Y1l 6-9 Y1l -0,29556" 0,06746 0,000 -0,4763 -0,1148
10 Y1l ve Uzeri -0,18202 0,08200 0,160 -0,4020 0,0379
0-1 Y1l 0,25643" 0,05321 0,000 0,1150 0,3978
2-5Y1l 6-9 Y1l -0,03913 0,06114 0,988 -0,2039 0,1256
Gda 10 Y1l ve Uzeri 0,07441 0,07689 0,914 -0,1328 0,2816
Giivenligi .
0-1Yil 0,29556 0,06746 0,000 0,1148 0,4763
Ortalamas1
6-9 Y1l 2-5Y1l 0,03913 0,06114 0,988 -0,1256 0,2039
10 Yl ve Uzeri 0,11354 0,08736 0,731 -0,1208 0,3479
0-1Yil 0,18202 0,08200 0,160 -0,0379 0,4020
10 Y1l ve Uzeri 2-5Y1 -0,07441 0,07689 0,914 -0,2816 0,1328
6-9 Y1l -0,11354 0,08736 0,731 -0,3479 0,1208
Kisisel 0-1Yil 2-5 Y1l -0,08811 0,04084 0,178 -0,1967 0,0204
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*

Hijyen 6-9 Y1l -,019531 0,03688 0,000 -0,2937 -0,0969

Ortalamasi 10 Y1l ve Uzeri -0,03958 0,08150 0,997 -0,2592 0,1801
0-1Yil 0,08811 0,04084 0,178 -0,0204 0,1967

2-5Y1l 6-9 Yil -0,10720" 0,02836 0,001 -0,1827 -0,0317

10 Y1l ve Uzeri 0,04853 0,07802 0,990 -0,1626 0,2597

0-1 Yil 0,19531" 0,03688 0,000 0,0969 0,2937

6-9 Y1l 2-5Y1 0,10720" 0,02836 0,001 0,0317 0,1827

10 Yil ve Uzeri 0,15573 0,07602 0,239 -0,0506 0,3621

0-1 Yl 0,03958 0,08150 0,997 -0,1801 0,2592

10 Y1l ve Uzeri 2-5Y1 -0,04853 0,07802 0,990 -0,2597 0,1626

6-9 Y1l -0,15573 0,07602 0,239 -0,3621 0,0506

*. The mean difference is significant at the 0.05 level.

Mesleki Unvan ile Gida Giivenligi ve Kisisel Hijyen Uygulamalari arasinda anlamli
bir farklilik olup olmadigini belirlemek icin Kruskal Wallis testi yapilmistir (Tablo
3.28.). Mesleki Unvan ile Gida Giivenligi Uygulamalar1 arasinda anlamli bir farklilik
vardir (p<0,05) sonucuna ulasilirken; ayni sekilde Mesleki Unvan ile Kisisel Hijyen

Uygulamalar1 arasinda da anlamli bir farklilik vardir (p<0,05) sonucuna ulasilmistir.

Tablo 3. 28. Mesleki Unvan ile Gida Giivenligi ve Kisisel Hijyen Uygulamalar1 Arasindaki Farkliliga
Iliskin Analiz Sonuglari

Gida Giivenligi Kisisel Hijyen Ortalamasi
Ortalamasi
Chi-Square 47,197 25,456
df 5 5
Asymp. Sig. 0,000 0,000
a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable: Katilimcilarin Mesleki Unvani

Farkliligin sebebini bulmak icin yapilan Tamhane testi sonuglarina gore: Komi
Unvanina sahip katilimcilarin, Stajyer Unvanina sahip katilimeilardan (0,24) daha
fazla Gida Giivenligi Uygulamasi ortalamasina sahip oldugu belirlenirken; Demi
Chef Unvanina sahip katilimcilarin, Stajyer unvanina sahip katilimcilardan (0,43) ve
Komi Unvanina sahip katilimcilardan (0,19) daha fazla Gida Giivenligi Uygulamasi
ortalamasina sahip oldugu belirlenmistir. Ayn1 sekilde Kisim Sefi Unvanina sahip
katilimcilarin, Stajyer Unvanina sahip katilimcilardan (0,38) daha fazla Gida

Giivenligi Uygulamasi ortalamasina sahip oldugu belirlenirken; Asc¢ibast Unvanina
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sahip katilimcilarin, Stajyer Unvanina sahip katilimcilardan (0,37) daha fazla Gida

Giivenligi Uygulamasi ortalamasina sahip oldugu belirlenmistir. Boylece mutfaktaki

hiyerarsik yapida en alt kademede olan stajyerlerin gida giivenligi ile ilgili

ortalamalarinin diger pozisyonlara gore en alt diizeyde oldugu sodylenebilir. Asc¢ibasi

Unvanina sahip katilimcilarin, Stajyer Unvanina sahip katilimcilardan (0,20) daha

fazla Kisisel Hijyen Uygulamasi ortalamasma sahip oldugu belirlenmistir. ilgili

veriler Tablo 3.29°da goriilmektedir.

Tablo 3. 29. Mesleki Unvan ile Gida Giivenligi ve Kisisel Hijyen Uygulamalar1 Arasindaki
Farkliligin Kaynagina Yonelik Analiz Sonuglari

Tamhane
Dependent )] )] Mean Std. Sig. 95% Confidence
Variable Katilimcilarin Katilimeilarin Difference Error Interval
Mesleki Mesleki (1-J) Lower Upper
Unvanm Unvani Bound Bound
. 0- -
Komi -0,24006 0,07677 0,035
AT711 0,0090
Demi Chef -0,43362" | 0,07344 | 0,000 ] )
0,6555 0,2117
Stajyer Kisim Sefi -0,38269° | 0,09170 | 0,001 - )
0,6578 0,1076
Sous Chef -0,39390 0,17540 0,451 ) 0,2084
0,9962
Asibas -0,37260" | 0,09657 | 0,004 ) )
0,6647 0,0805
Stajyer 0,24006* 0,07677 0,035 0,0090 0,4711
Gida . - -
Demi Chef -0,19356 0,05411 0,007
Giivenligi 0,3541 0,0330
Ortalamasi -
] Kisim Sefi -0,14263 0,07710 0,650 0,0891
Komi 0,3744
Sous Chef -0,15385 0,16823 0,999 ) 0,4414
0,7491
Ascibas -0,13254 | 0,08283 | 0,840 ) 0,1207
0,3858
Stajyer 0,43362° | 0,07344 | 0,000 | 02117 | 0,6555
Komi 0,19356* 0,05411 0,007 0,0330 0,3541
Demi Chef Kisim Sefi 0,05094 0,07378 1,000 ) 0,2735
0,1717
Sous Chef 0,03972 0,16673 1,000 ) 0,6341
0,5546
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Ascibast 006102 | 007975 | 1,000 0,3063
0,1843
Stajyer 0,38269" | 0,00170 | 0,001 | 01076 | 0,6578
Komi 0,14263 | 007710 | 0,650 ) 0,3744
0,0891
Demi Chef .0,05094 | 0,07378 | 1,000 ] 0,1717
Kisim Sefi 0,2735
Sous Chef 001122 | 017555 | 1,000 ) 0,5913
0,6137
Ascibast 0,01009 | 0,09683 | 1,000 ) 0,3028
0,2826
Stajyer 0,39390 | 0,17540 | 0,451 ) 0,9962
0,2084
Komi 0,15385 | 0,16823 | 0,999 ) 0,7491
0,4414
Sous Chef Demi Chef -0,03972 | 0,16673 | 1,000 ) 0,5546
0,6341
Kisim Sefi 001122 | 017555 | 1,000 ) 0,6137
0,5913
Ascibagi 002130 | 017814 | 1,000 ) 0,6276
0,5850
Stajyer 0,37260° | 0,00657 | 0,004 | 00805 | 0,6647
Komi 0,13254 | 0,08283 | 0,840 ) 0,3858
0,1207
Demi Chef .0,06102 | 0,07975 | 1,000 ) 0,1843
Ascibasi 0,3063
Kisim Sefi -0,01009 | 0,09683 | 1,000 ] 0,2826
0,3028
Sous Chef 0,02130 | 0,17814 | 1,000 ) 0,5850
0,6276
Komi 008713 | 006312 | 0,941 ] 0,1038
0,2781
Demi Chef -0,17478 | 0,06105 | 0,081 ) 0,0106
0,3602
Kigisel Stajyer Kisim Sefi .0,14448 | 006970 | 0467 ] 0,0652
0,3541
Hijyen
Ortalamasi Sous Chef 0,11754 0,30523 1,000 1,2104
0,0753
Asgibast -0,20768" | 0,06829 | 0,047 ) )
04139 | 0,0015
Komi Stajyer 008713 | 006312 | 0,941 ) 0,2781
0,1038
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Demi Chef -0,08766 | 0,03771 | 0,275 0,0242
0,1996

Kisim Sefi -0,05735 | 0,05052 | 0,989 ) 0,0942
0,2089

Sous Chef 0,20467 | 0,30143 | 1,000 ) 1,2959
0,8866

Asgibast -0,12056 | 0,04856 | 0,208 ) 0,0265
0,2676

Stajyer 0,17478 | 0,06105 | 0,081 ) 0,3602
0,0106

Komi 0,08766 | 0,03771 | 0,275 ] 0,1996
0,0242

Demi Chef Kisim Sefi 003031 | 0,04790 | 1,000 ) 0,1745
0,1139

Sous Chef 029233 | 0,30100 | 0,998 ] 1,3835
0,7988

Asgibast -0,03290 | 0,04583 | 1,000 ) 0,1068
0,1726

Stajyer 0,14448 | 0,06970 | 0,467 ) 0,3541
0,0652

Komi 0,05735 | 0,05052 | 0,989 ) 0,2089
0,0942

Kisim Sefi Demi Chef -0,03031 | 0,04790 | 1,000 ) 0,1139
0,1745

Sous Chef 0,26202 | 0,30288 | 1,000 ] 1,3538
0,8298

Asgibast -0,06321 | 0,05684 | 0,991 ) 0,1082
0,2346

Stajyer -0,11754 | 0,30523 | 1,000 ) 0,9753
1,2104

Komi -0,20467 | 0,30143 | 1,000 ) 0,8866
1,2959

Sous Chef Demi Chef -0,29233 | 0,30100 | 0,998 ] 0,7988
1,3835

Kisim Sefi -0,26202 | 0,30288 | 1,000 ] 0,8298
1,3538

Ascibasi -0,32523 | 0,30256 | 0,996 ) 0,7664
1,4169

Stajyer 0,20768" | 0,06829 | 0,047 | 0,0015 | 0,4139

Ascibast Komi 0,12056 | 0,04856 | 0,208 ) 0,2676
0,0265

Demi Chef 003290 | 0,04583 | 1,000 - 0,1726
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0,1068

Kisim Sefi 0,06321 0,05684 0,991 0,2346
0,1082

Sous Chef 0,32523 0,30256 0,996 1,4169
0,7664

*. The mean difference is significant at the 0.05 level.

Gida Giivenligi ve Hijyen Egitimi Alma Durumu ile Gida Giivenligi ve Kisisel
Hijyen Uygulamalar1 arasinda anlamli bir farklilik olup olmadigini belirlemek igin
Mann-Whitney U testi yapilmistir (Tablo 3.30.). Gida Giivenligi ve Hijyen Egitimi
Alma Durumu ile Gida Giivenligi Uygulamalar1 arasinda anlamli bir farklilik vardir
(p<0,05) sonucuna ulasilirken; ayn1 sekilde Gida Giivenligi ve Hijyen Egitimi Alma
Durumu ile Kisisel Hijyen Uygulamalari arasinda da anlamli bir farklilik vardir

(p<0,05) sonucuna ulasilmaistir.

Tablo 3. 30. Gida Giivenligi ve Hijyen Egitimi Alma Durumu ile Gida Giivenligi ve Kisisel Hijyen
Uygulamalar1 Arasindaki Farkliliga Iligskin Analiz Sonuglar1

Gida Giivenligi Kisisel Hijyen
Ortalamasi Ortalamasi

Mann-Whitney U 370,000 426,000
Wilcoxon W 406,000 462,000
Z -3,496 -3,673
Asymp. Sig. (2-tailed) 0,000 0,000
a. Grouping Variable: Katilimcilarin Gida Giivenligi ve Hijyen Konular1t Hakkindaki
Egitim Durumu

Egitim alan katilimcilarin Gida Giivenligi Uygulama ortalamalariin (171,37), egitim
almayanlarin ortalamalarindan (50,75) daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Ayni
sekilde, egitim alan katilimcilarin Kisisel Hijyen Uygulama ortalamalarinin (171,20),
egitim almayan katilimcilarin ortalamalarindan (57,75) daha yiiksek oldugu

belirlenmistir. Ilgili veriler Tablo 3.31.’de goriilmektedir.

Tablo 3. 31. Gida Giivenligi ve Hijyen Egitimi Alma Durumu ile Gida Giivenligi ve Kisisel Hijyen
Uygulama Ortalamalari

Ranks

Katilimeilarin Gida Giivenligi ve

Hijyen Konular1 Hakkindaki N Mean Rank Sum of Ranks

Egitim Durumu
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Gida Evet 328 171,37 56210,00
Giivenligi Hayir 8 50,75 406,00
Ortalamasi Total 336

Evet 328 171,20 56154,00
Kisisel Hij
IS EYE T Hayir 8 57,75 462,00
Ortalamasi

Toplam 336

Gida Giivenligi ve Hijyen Egitiminin Nereden Alindig1 ile Gida Giivenligi ve Kisisel
Hijyen Uygulamalar1 arasinda anlamli bir farklilik olup olmadigini belirlemek i¢in
Kruskal Wallis testi yapilmistir (Tablo 3.32.). Gida Giivenligi ve Hijyen Egitimini
Nereden alindigr ile Gida Giivenligi Uygulamalar1 arasinda anlamli bir farklilik
vardir (p<0,05) sonucuna ulasilirken; ayni sekilde Gida Giivenligi ve Hijyen
Egitimini Nereden alindig: ile Kisisel Hijyen Uygulamalar1 arasinda da anlamli bir

farklilik vardir (p<0,05) sonucuna ulasilmistir.

Tablo 3. 32. Gida Glivenligi ve Hijyen Egitiminin Nereden Alindig: ile Gida Giivenligi ve Kisisel
Hijyen Uygulamalari Arasindaki Farkliliga iliskin Analiz Sonuglar

Gida Giivenligi Ortalamasi kishijort
Chi- 34,904 24,970
df 5 5
Asymp. 0,000 0,000

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable: Katilimcilarin Gida Giivenligi ve Hijyen Konular1 Hakkindaki

Farkliligin sebebini bulmak i¢in yapilan Tamhane testi sonuglarina gore: Gida
Giivenligi ve Hijyen Egitimini On lisansta alan katilhmcilarin, egitimini Lisans
diizeyinde alanlardan (0,18), Halk Egitim Merkezlerinden alanlardan (0,31), Calistig1
isletmeden alanlardan (0,26) ve Egitim Almayanlardan (0,88) daha yiiksek Gida
Giivenligi Uygulamasi ortalamasma sahip oldugu belirlenmistir. Kisisel Hijyen
Uygulamalari ortalamalarinda ise egitimini On Lisansta alan katilimcilarm, Egitimini
lisans diizeyinde alan katilimcilardan (0,16) daha yiiksek ortalamaya sahip oldugu

belirlenmistir. Ilgili veriler Tablo 3.33’te gosterilmektedir.
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Tablo 3. 33. Gida Giivenligi ve Hijyen Egitiminin Alindig1 Yer ile Gida Giivenligi ve Kisisel Hijyen
Uygulamalar1 Arasindaki Farkliligin Kaynagina Yonelik Analiz Sonuglari

Tamhane
Dependent | (1) : Katitimeilarin | (J) : Katithmeilarin - | Mean Std. Sig. 95%  Confidence
Variable Gida Giivenligi ve | Gida Giivenligi ve | Difference | Error Lower | Upper
On Lisans -0,22154 | 0,08321 | 0,134 - 0,0302
Lisans -0,03500 | 0,07722 | 1,000 - 0,2004
Lise Halk Egitim 0,09484 0,09291 | 0,996 - 0,3742
Calistigim 0,04762 0,09540 | 1,000 - 0,3347
Almadim 0,66567 0,20856 | 0,156 - 1,4916
Lise 0,22154 0,08321 | 0,134 - 0,4733
Lisans 0,18654" | 0,05609 | 0,018 | 0,0189 | 0,3542
On Lisans Halk Egitim 0,31638" | 0,07625 | 0,001 | 0,0881 | 0,5447
Calistigim 0,26916 | 0,07927 | 0,015 | 0,0309 | 0,5075
Almadim 0,88721° | 0,20170 | 0,036 | 0,0495 | 1,7249
Lise 0,03500 0,07722 | 1,000 - 0,2704
Gida On Lisans -0,18654" | 0,05609 | 0,018 - -0,0189
Giivenligi Lisans Halk Egitim 0,12984 0,06967 | 0,638 - 0,3391
Ortalamasi Calistigim 0,08262 0,07296 | 0,989 - 0,3031
Almadim 0,70068 0,19930 | 0,126 - 1,5444
Lise -0,09484 | 0,09291 | 0,996 - 0,1845
Halk Egitim C').n Lisans -0,31638" | 0,07625 | 0,001 - -0,0881
Milreyi Lisans -0,12984 | 0,06967 | 0,638 - 0,0795
Calistigim -0,04722 | 0,08940 | 1,000 - 0,2205
Almadim 0,57083 0,20589 | 0,295 - 1,4003
Lise -0,04762 | 0,09540 | 1,000 - 0,239
Calistim On Lisans -0,26916" | 0,07927 | 0,015 - -0,0309
isletmeden Lisans _ -0,08262 | 0,07296 | 0,989 - 0,1378
Halk Egitim 0,04722 0,08940 | 1,000 - 0,3149
Almadim 0,61806 0,20702 | 0,216 - 1,4459
On Lisans -0,05983 | 0,03963 | 0,887 - 0,0601
Lisans 0,10089 0,05262 | 0,587 - 0,2576
Lise Halk Egitim 0,05655 0,05525 | 0,996 - 0,2223
Calistigim 0,03326 0,05166 | 1,000 - 0,1886
Almadim 0,50967 0,20919 | 0,485 - 1,3970
Lise 0,05983 0,03963 | 0,887 - 0,1798
Lisans 0,16072" | 0,04612 | 0,009 | 0,0237 | 0,2978
Kisisel On Lisans Halk Egitim 0,11638 0,04910 | 0,262 - 0,2643
Hijyen Calistigim 0,09309 0,04502 | 0,474 - 0,2291
Almadim 0,56950 0,20765 | 0,349 - 1,4613
Ortalamasi .
Lise -0,10089 | 0,05262 | 0,587 - 0,0558
On Lisans -0,16072" | 0,04612 | 0,009 - -0,0237
Lisans Halk Egitim -0,04434 | 0,06008 | 1,000 - 0,1345
Calistigim -0,06762 0,05679 | 0,982 - 0,1015
Almadim 0,40879 0,21052 | 0,758 - 1,2925
Halk Egitim Irise -0,05655 | 0,05525 | 0,996 - 0,1092
Merkezi O-n Lisans -0,11638 | 0,04910 | 0,262 - 0,0315
Lisans 0,04434 0,06008 | 1,000 - 0,2231
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Calistigim -0,02328 | 0,05924 | 1,000 - 0,1540
Almadim 0,45313 0,21119 | 0,640 - 1,3352
Lise -0,03326 | 0,05166 | 1,000 - 0,1221
. On Lisans -0,09309 | 0,04502 | 0,474 - 0,0429
Calistigim
. Lisans 0,06762 0,05679 | 0,982 - 0,2367
Isletmeden —
Halk Egitim 0,02328 0,05924 | 1,000 - 0,2006
Almadim 0,47641 0,21028 | 0,574 - 1,3608
Lise -0,50967 | 0,20919 | 0,485 - 0,3776
On Lisans -0,56950 | 0,20765 | 0,349 - 0,3223
Almadim Lisans -0,40879 | 0,21052 | 0,758 - 0,4749
Halk Egitim -0,45313 | 0,21119 | 0,640 - 0,4289
Calistigim -0,47641 | 0,21028 | 0,574 - 0,4079

*. The mean difference is significant at the 0.05 level.

Tablo 3.34.’te katilimcilarin bazi1 demografik degiskenleri (yas, cinsiyet, egitim
diizeyi, ¢aligma siiresi gibi) ile gida gilivenligi ve kisisel hijyen uygulamalar
arasindaki farkliliklarin kaynagi gosterilmektedir. Yapilan analiz sonuglarina gore

farkliliklarin kaynagi 6zet halinde verilmistir.

Tablo 3. 34. Katilimeilarin Baz1 Demografik Degiskenleri ile Gida Giivenligi ve Kisisel Hijyen
Uygulamalar1 Arasindaki Farkliliklarin Kaynagi

Farklihgin Kaynag
P
Gada - ) Gida Giivenligi Kisisel Hijyen
Giivenligi Kisisel Hijyen Uygulamasi Uygulamas
Uygulamasi Ortalamasi Ortalamasi
Uygulamasi
Ortalamasi
Ortalamasi
25-31>18-24
Yas 0,000 0,000 25-31>18-24
25-31>32 ve Uzeri
Egitim On Lisans>Lise
0,000 . -
Durumu On Lisans>Lisans
Kruskal Ascihk On Lisans>Lise
Wallis Egitiminin R .
. On Lisans>Lisans
Testi Nereden 0,000 . -
Alndigma On Lisans>Halk
Gére Egitim Merkezi
Meslekte 2-550-1 6-950-1
Cahsma 0,000 0,000
Siiresi 6-9>0-1 6-9>2-5
iiresi
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Komi>Stajyer

Demi Chef>Stajyer

Mesleki ) )
0,000 0,000 Demi Chef>Komi Ascibagi>Stajyer
Unvana Gore
Kisim Sefi>Stajyer
Ascibagi>Stajyer

On Lisans>Lisans

Gida On Lisans>Halk
Giivenligi ve Egitim Merkezi
Hijyen A
Y 0,000 0,000 On Lisans>Calistigt On Lisans>Lisans
Egitimini
Nereden isletmeden
Aldig1 On Lisans> Egitim
Almayan
Gida
Giivenligi ve . .
Mann- Hi Egitim Egitim
ijyen
Whitney M 0,000 0,000 Alanlar>Egitim Alanlar>Egitim
] Egitimi Alma
U Testi Almayanlar Almayanlar
Durumuna
Gore

Ozet ile 25-31 yas araligindaki katilimcilarmn, 18-24 yas arahigindaki katilimcilardan
ve 32 ve lizeri yas araligindaki katilimcilardan daha fazla gida giivenligi uygulamasi
ortalamasina sahip olduklar tespit edilmistir. 25-31 yas araligindaki katilimcilarin
ise 18-24 yas araligindaki katilimcilara gore daha fazla kisisel hijyen uygulamasi
ortalamasina sahip olduklar1 sdylenebilir. Katilimcilarin = egitim  durumu
incelendiginde, on lisans mezunu olan katilimcilarin gida gilivenligi ortalamasinin
lise ve lisans mezunu katilimcilarin ortalamasindan daha fazla oldugu belirlenmistir.
Ascilik  egitimini O6n lisans diizeyinde alan katilimcilarin  gida  giivenligi
ortalamasinin, as¢ilik egitimini lise ve lisans diizeyi ve halk egitim merkezinde alan
katilimcilardan daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin meslekte calisma
stireleri incelendiginde, 6-9 yil arasi ¢alisan katilimcilarin gida giivenligi ve kisisel
hijyen uygulamalar1 ortalamalarinin, 1 yildan az c¢alisan katilimcilarin
ortalamasindan daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Gida giivenligi uygulamalarinda
ise 2-5 yil arasi1 ¢alisanlar, O-1 yil aras1 ¢alisanlardan, kisisel hijyen uygulamalarinda

6-9 yil arasi g¢alisanlar, 2-5 yil arasi ¢alisanlardan daha yiiksek ortalamaya sahip
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olduklar1 tespit edilmistir. Katilimcilarin mesleki unvani incelendiginde, kominin
stajyerden, demi sefin stajyer ve komiden, kisim sefinin stajyerden ve asgibasinin
stajyerden daha yiiksek ortalamaya sahip oldugu belirlenmistir. Gida giivenligi ve
hijyen egitimlerini 6n lisans diizeyinde alan katilimcilarin gida giivenligi
ortalamalarinin lisans, halk egitim merkezi, ¢alistig1 isletmeden egitim alan ve egitim
almayanlardan daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Son olarak gida giivenligi ve
hijyen egitimi alanlarin gida giivenligi ve kisisel hijyen uygulamalar1 ortalamalar

egitim almayanlara gére daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.
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SONUC VE ONERILER

Mutfak c¢alisanlari, otel endiistrisinde say1r bakimindan olduk¢a 6nemli bir boliimii
olusturmaktadir ve 6zellikle biiyiik 6l¢ekli otellerde mutfakta ¢alisanlarin sayist daha
da artabilmektedir. Otel mutfagi ¢alisanlari, otel misafirlerine sunulan lezzetli
yemeklerin ve igeceklerin {iretimi ve hazirlanmasindan sorumludurlar. Aym
zamanda, yiyecek igecek iriinlerinin se¢imi, satin alinmasi, depolanmasi ve
strdiriilebilir bir sekilde kullanilmas1 gibi gorevlerde de Onemli bir rol
tistlenmektedirler. Gida giivenligi, mutfak ¢alisanlarinin tizerinde titizlikle durmalari
gereken Onemli bir konudur. Mutfak calisanlari, yiyecek iiriinlerinin iiretimi,
hazirlanmasi1 ve iglenmesi siireglerinde hijyenik kosullarin saglanmasina biiyiik 6zen
gostermelidirler. Bu siireclerde gida ve hijyen kurallarina siki sikiya uymali ve hijyen
standartlarinin yerine getirilmesine 6zen gostermelidirler. Yiyeceklerin giivenli bir
sekilde hazirlanmasi, misafirlere saglikli ve kaliteli irlinler sunmanin yani sira otelin
itibarim1 ve giivenilirligini de korumak ac¢isindan kritik bir 6neme sahiptir. Bu
caligmada, Ayvalik'taki otellerin mutfak calisanlarinin gida gilivenligi ve kisisel
hijyen bilgi diizeyleri ile birlikte bunlart uygulama diizeylerinin belirlenmesi
amaglanmistir. Mutfak calisanlarinin gida giivenligi ve hijyen konularinda yeterli
bilgiye sahip olmalari, gida giivenligi siireglerinin basarili bir sekilde yonetilmesini
saglayacak temel bir unsurdur. Bununla birlikte, gida giivenligi bilgisinin pratige
donlismesi de ayrica 6nem tasimaktadir. Clinkli sadece bilgi sahibi olmak yeterli
degildir, bu bilgilerin giinlik uygulamalarda etkin bir sekilde kullaniimasi
gerekmektedir. Ancak, bazi otellerdeki uzun ve stresli ¢alisma saatleri, mevsimsel
yogunluk ve isgiicli performansina yonelik diger degiskenler, mutfak calisanlarinin
gida gilivenligi ve hijyen uygulamalarini olumsuz etkileyebilmektedir. Bu durum,
gida giivenligi agisindan 6nemli bir risk olusturabilmekte ve kaliteli ve giivenli

tiriinlerin {iretimini zorlagtirabilmektedir. Bu nedenle, otel yoneticilerinin ve seflerin,



mutfak personellerinin gida giivenligi ve hijyen konularinda siirekli egitim almalarimi
ve glincel bilgilerle donatilmalarini saglamalar1 6nem arz etmektedir. Ayn1 zamanda,
calisanlarin is ylikiinlin ve stresin azaltilmasi i¢in uygun onlemlerin alinmasi ve is

kosullarinin iyilestirilmesi de verimliligi ve iiriin kalitesini artiracaktir.

Bu caligma, Ayvalik'taki otellerde ¢alisan mutfak personelleri iizerinde
yiriitilmistir. Dolayisiyla 6rneklemin tiim otel ¢alisanlarina genellenmesi dogru
olmayabilir. Ayrica Ayvalik’ta faaliyet goOsteren otellerin biiyilk bolimii yaz
aylarinda aktif olarak c¢alismakta ve c¢alisanlarin Ozellikleri de buna gore
degisebilmektedir. Bu caligmada arastirmaya katilanlarin ¢ok biiyiik bir boliimiiniin
tiniversite diizeyinde egitim almis oldugu ve biiylik bir boliimiiniin ise ¢alisma
stirelerinin 5 ve 5 yildan daha az oldugu belirlenmistir. Ayrica katilimcilarin ¢ok
biiyiik bir bolimiiniin as¢ilik egitimi aldig1 ve bu egitimin dnemli bir boliimiiniin
tiniversite diizeyinde alindigi tespit edilmistir. Yine katilimcilarin ¢ogu gida
giivenligi ve hijyen hakkindaki egitimleri {iniversite diizeyinde almislardir. Buna
karsin 6zel ve kamu kurslar ile ¢alisilan isletmelerin de; as¢ilik, gida giivenligi ve

hijyen konusundaki egitimlerde 6nemli oldugu ifade edilebilir.

Calisanlarin gida giivenligi ve hijyene yonelik bilgi diizeylerinin oldukca yliksek
oldugu goriilmiistiir ve bu sonuglar daha Onceki yapilmis olan arastirmalarla
paralellik gostermektedir (Kendirci & Giin, 2021; Taha ve digerleri, 2020). Bu
calismada yer alan katilimcilarin biiyiik bir ¢ogunlugu, depolama, hazirlik, pisirme,
servis ve kisisel hijyenle ilgili sorular1 basariyla yanitlamistir. Yine de bunlar
arasinda katilimcilarin sirasiyla en fazla kisisel hijyen, pisirme ve hazirlik ile ilgili
bilgi diizeylerinin yliksek oldugu tespit edilmistir. Diger taraftan, depolama ve servis
ile ilgili bilgi diizeyleri digerlerine kiyasla daha diigiikk bulunmustur. Bu bilgi diizeyi
durumunun mutfak calisanlarinin daha ¢ok temel gorevleri ile iligkili oldugu ifade
edilebilir. Mutfak c¢alisanlari, 6zellikle kisisel hijyen konusunda daha fazla 6zen
gostermektedir ve agirlikli olarak iiriinlerin hazirlanmasi ve pisirilmesi gorevlerini
tistlenmektedirler. Bununla birlikte, mutfak ¢alisanlarinin depolama ve servisle ilgili
gida giivenligi ve hijyen konularinda bilgi sahibi olmalar1 6nemlidir. Ciinki
depolama siiregleri, gidalarin kalitesini ve giivenligini etkileyen kritik bir asamadir

ve servis asamasinda uygun hijyen uygulamalarinin yerine getirilmemesi, son
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tiiketiciye ulasan triinlerin giivenligini tehlikeye atabilir. Otelde depolama ve servis
ile ilgili uzmanlik gerektiren birimlerin varligina ragmen, mutfak ¢alisanlarin da bu
konularla ilgili gida giivenligi ve hijyen konularinda bilgi sahibi olmalari, hizmet
kalitesi agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir. Bu ¢alismada, mutfak ¢alisanlarinin gida
giivenligi ve hijyen konularinda en diisiik servis alaninda bilgi diizeyine sahip oldugu
belirlenmistir. Ayni1 sekilde, gidalarin dondurulmasi ve saklanmasi, donmus gidalarin
¢Ozdiirlilmesi, sogutulmast ve yemeklerin servis edilmesi gibi konularda da
katilimcilarin bilgi diizeylerinin daha diisiik oldugu gorilmiistiir. Ayrica, kisisel
yaralanmalar sonrasindaki davraniglar da katilimecilarin bilgi diizeylerinin daha diisiik
oldugu gida giivenligi ve hijyen konular1 arasinda yer almaktadir. Bu sonuglar, gida
giivenligi ve hijyen konularindaki egitimin Onemini vurgulamaktadir. Servis
siirecinde uygun hijyenik uygulamalarin saglanmasi, gidalarin saklanmasi ve servis
edilmesi ile ilgili dogru prosediirlerin takip edilmesi, gida giivenliginin saglanmasi ve
miisteri memnuniyetinin artirilmasi agisindan kritik 6neme sahiptir. Bu nedenle,
mutfak c¢alisanlarinin gida gilivenligi ve hijyen konularinda bilgi diizeylerinin
artirlmas1 i¢in diizenli egitimlerin diizenlenmesi ve takip edilmesi Onemlidir.
Arastirmaya katilanlarin genel olarak gida giivenligi ve bilgi diizeylerinin yiliksek
oldugu tespit edilmis olmakla birlikte, baz1 konularda yanlis bilgilere sahip olduklari
gozlemlenmistir. Bu durum, calisanlarin gida gilivenligi ve hijyen konularinda
eksikliklerinin bulundugunu goéstermektedir. Bu sebeple, 6zellikle bilgi diizeyi diisiik
olan konulara yonelik dogru bilgilerin ¢aliganlara aktarilmasi, hem tiiketicilerin hem
de calisanlarin faydasina olacaktir. Bilgi diizeyi diisiik olan ifadelere yonelik bilgi
saglama ve egitim ¢alismalari, calisanlarin giivenli gida uygulamalarini anlamalarina,
uygulamalarini gelistirmelerine ve hatalar1 azaltmalarina yardimer olacaktir. Bu
sayede, miisterilere sunulan hizmetin kalitesi artacak, gida giivenligi ve hijyen
standartlar1 daha 1yi bir sekilde korunacak ve otelin itibar1 olumlu yonde

etkilenecektir.

Gida giivenligi ve hijyen konularinda bilgi diizeyinin Ol¢lilmesinin yani sira,
uygulama sikligmin da belirlenmesi arastirmanin bir diger 6nemli amacini
olusturmustur. Cilinkii bazen calisanlar gida giivenligi ve hijyen konularinda bilgi
sahibi olsalar da, bu bilgileri uygulayabilecekleri zaman, uygun ortam ya da firsat

bulamayabilmektedirler. Aym1  sekilde, bazi c¢alisanlar bu uygulamalar
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gerceklestiriyor olsalar bile, bu uygulamalarin siklig1 biiyiik 6nem tasimaktadir. Bu
nedenle, aragtirmada mutfak calisanlarinin gida giivenligi ve hijyen uygulamalarin
gerceklestirip  gerceklestirmediginden ziyade, bu uygulamalari ne siklikla
gerceklestirdikleri belirlenmeye calisilmistir. Bu yaklasim, sadece bilgi diizeyine
odaklanmak yerine, bilginin pratige doniisiimiinii ve giinliik isleyis icindeki sikligin
anlamak agisindan Onemlidir. Ciinkli ¢alisanlarin bilgi sahibi olmalari 6nem arz
etmektedir, ancak bu bilgilerin giinliik uygulamalarda siirekli olarak yerine
getirilmesi, gida glivenligi ve hijyenin etkin bir sekilde saglanmasi i¢in kritik 6nem
tagimaktadir. Aragtirmanin sonuglari, mutfak ¢alisanlarinin gida giivenligi ve hijyen
uygulamalarint ne siklikla gerceklestirdiklerini ortaya koyacak ve bu konuda
eksiklikleri veya iyi uygulama oOrneklerini belirlemeye yardimci olacaktir. Elde
edilen veriler, egitim ve bilinglendirme programlarinin etkinligini degerlendirmek ve
calisanlarin uygulama sikligini artirmak i¢in alinacak dnlemleri belirlemek agisindan
onemli bir temel olusturacaktir. Arastirmaya katilanlarin  gida giivenligi
uygulamalarinin  siklik ortalamasmin 4,53 ve kisisel hijyen uygulamalarinin
ortalamasinin ise 4,82 oldugu belirlenmistir. Bu verilere gore, arastirmaya katilan
mutfak caliganlarinin kisisel hijyen uygulamalarini, gida giivenligi uygulamalarina
gore daha sik gergeklestirdikleri goriilmektedir. Ayrica, mutfak ¢alisanlarmin bir
kismiin gida gilivenligi uygulamalarinda tahta ekipman kullanimini kismen tercih
ettikleri ve oda sicakliginda donmus {riinlerin ¢oziilmesini her zaman
beklemeyebilecegi sonucuna ulasiimustir. Ozellikle ahsap ekipmanlarin bakimi ve
temizlenmesinin diger metal ekipmanlara gore daha zor olmasi nedeniyle otel
mutfaklarinda c¢ok fazla tercih edilmedigi diisiintilmektedir. Otel mutfaklarinda
sezonluk yogunluk, zaman kisithlig1 ve personel azligir gibi nedenler, calisanlarin
zaman yoOnetimini olduk¢a Onemli hale getirmektedir. Bu durumda, mutfak
calisanlar1 kimi zaman donmus iriinleri daha hizli bir sekilde ¢6zdiirmeyi tercih
edebilmektedir. Ancak bu hizli ¢6zme islemi, gida giivenligi konusunda 6nemli bir
risk olusturabilir. Dolayisiyla, calisanlarin bilingli bir sekilde gidalarin dogru
¢oziilme yontemlerini takip etmeleri ve hijyenik kosullara dikkat etmeleri gereklidir.
Ote yandan, arastirmaya katilan ¢alisanlarin kisisel hijyen konusunda, hasta olduklari
durumlarda geri planda g¢alismay1 istemek konusunda daha diisiik bir ortalamaya
sahip oldugu belirlenmistir. Calisanlarin sagliklarini riske atarak ¢alismaya devam

etmeleri, diger ¢alisanlar ve miisteriler i¢in potansiyel bir risk olusturabilir. Hasta
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olan calisanlarin uygun dinlenme ve iyilesme siireclerine Oncelik vermesi, hem
calisanlarin saglhigmin korunmas: hem de gida giivenligi ve hijyen standartlarinin
stirdiirilmesi agisindan 6nemlidir. Calisanlar kimi zaman hasta dahi olsalar is kaybi1
korkusu, arkadaslarindan baski goérme korkusu gibi nedenlerle, 6zellikle mutfakta
arka planda calismak yerine bunu dile getirmeye c¢ekinmekte ve calismaya devam

etmektedir.

Aragtirmada, 25-31 yas arasindaki mutfak c¢alisanlarinin diger yas araligindaki
calisanlara gore gida gilivenligi ve kisisel hijyen uygulamalarimi daha sik
gerceklestirdigi tespit edilmistir. Bu yas grubundaki katilimcilarin 6nemli bir
boliimiinlin iiniversite diizeyinde egitim aldig1 disiiniildiiglinde, bu durumun
liniversite mezuniyeti sonrasinda is tecriibesi ile birleserek bdyle bir sonuca yol
acabilecegi ifade edilebilir. Egitim ve is tecriibesinin bir araya gelmesi, ¢alisanlarin
gida giivenligi ve hijyen konusunda daha bilingli ve dikkatli davranmalarina katki
saglamis olabilir. Ayrica, gida giivenligi uygulamalarinda 6n lisans mezunu
calisanlarin diger egitim gruplarmma goére daha yiiksek bir ortalama sergiledigi
belirlenmistir. On lisans egitiminin daha ¢ok mesleki yonde oldugu diisiiniildiigiinde,
ascilik ve mutfak uygulamalar1 gibi konularda 6nemli bir egitim sagladigi ifade
edilebilir. Bu durum, 6n lisans egitimi almis calisanlarin, mutfak isleyisi ve gida
giivenligi konularinda daha bilgili ve becerikli olduklarini gostermektedir. Calismada
gida giivenligi ve hijyen egitimini on lisans diizeyinde alan mutfak calisanlarinin,
egitim almayanlara ve kismen diger egitim gruplarmma gore gida gilivenligi
uygulamalarinda daha yiiksek ortalamaya sahip oldugu belirlenmistir. Bu durumda
yine ¢aligmada 6n lisans egitiminin hem genel olarak ascilik mesleginde hem de gida
giivenligi ve kisisel hijyen uygulamalarinda oldukc¢a 6nemli oldugu goriilmektedir.
Benzer sekilde yapilan diger calismalarda da, egitim diizeyi ile gida gilivenligi bilgi
diizeyi arasinda pozitif bir iliski oldugu tespit edilmistir. Ornegin, Ozer Altundag
(2019) tarafindan gergeklestirilen ¢alismada, gida giivenligi ile egitim durumu
arasinda olumlu bir korelasyon oldugu gozlemlenmistir. Ayni sekilde, Onurlar
(2020) ve Sanlier ve digerleri (2020) tarafindan yapilan ¢alismalarda da, gida
giivenliginde egitimin 6nemli bir degisken oldugu sonucuna ulasilmistir. Egitimin
yani sira, mesleki tecriibenin de gida giivenligi bilgi diizeyinde dnemli bir etkiye

sahip oldugu belirlenmistir (Taha ve digerleri, 2020). Ozellikle yiiksekdgretim
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egitiminin, gida giivenligi bilgi diizeyinin artmasinda 6nemli bir belirleyici oldugu da
Ruby ve digerleri (2019) tarafindan ifade edilmistir. Bu calismalardaki ortak
bulgular, egitim diizeyinin ve mesleki tecriibbenin, mutfak calisanlarinin gida
giivenligi ve hijyen uygulamalarindaki basar1 diizeylerini etkileyen 6nemli faktorler
oldugunu gostermektedir. Egitim programlarinin, ¢alisanlarin gida giivenligi

konusunda bilgi ve farkindaligini artirmada 6nemli bir rol oynadig diisiiniilmektedir.

Calismada ele alinan bir diger degisken, mesleki tecriibedir ve bu degisken ile gida
giivenligi ve kisisel hijyen uygulamalar1 arasinda kismi farkliliklar oldugu
belirlenmigtir. Arastirmada, genel olarak 1 yildan az siiredir calisan mutfak
caliganlarinin, gida giivenligi ve kisisel hijyen uygulamalarini en az gergeklestiren
grup oldugu tespit edilmistir. Bu durum, yeni baslayan calisanlarin is siirecine ve
kurallarmma heniiz tam olarak adapte olmamis olabilecegini ve gida gilivenligi
konusunda daha az bilingli olabileceklerini diisiindiirmektedir. Bununla birlikte, 6-9
yil arasinda mutfakta calisanlarin gida gilivenligi ve kisisel hijyen uygulamalarim
diger bazi1 gruplara gore daha sik gerceklestirdigi belirlenmistir. Calismada en uzun
stireli grubun 10 yil ve {izeri oldugu gozlemlenmis olsa da, ozellikle 6-9 yil arasi
calisanlarin gida giivenligi ve kisisel hijyen uygulamalarimin sikliginin dikkat cektigi
goriilmistiir. Bu siiregteki calisanlarin, hem egitim almis hem de mesleki
tecriibelerinin olmasi, bu grup ic¢indeki basartyr ve biling diizeyini artirabilecek
etkenler oldugu diisiiniilmektedir. Mutfak departmanindaki mesleki unvanlarin, gida
giivenligi uygulamalar acisindan 6nemli bir degisken oldugu tespit edilmistir. Buna
gore, sef pozisyonunda calisanlar (asc¢ibasi, domi sef, kisim sefi) gida giivenligi
uygulamalarini stajyer ve komilere gore daha iyi bir sekilde gergeklestirmektedir. Bu
durum, mutfak departmani hiyerarsisinde en alt kademede yer alan stajyer ve
komilerin, gida giivenligi ve kisisel hijyen uygulamalarinda daha diisiik uygulama
diizeyine sahip olduklarin1 gostermektedir. Bu sonucglardan ¢ikarilan 6nemli bir
nokta, mutfakta egitimin yani sira mesleki tecriibenin de gida giivenligi ve hijyen
konusunda etkili oldugudur. Sef pozisyonunda ¢aliganlarin daha deneyimli olmalar1
ve uzun siiredir bu isi yapmalari, gida giivenligi ve kisisel hijyen konusunda daha
bilingli ve dikkatli olmalarina katki sagladigi diistiniilmektedir. Bu baglamda, stajyer
ve komilere gida giivenligi ve hijyen uygulamalari konusunda daha fazla egitim

verilmesinin 6nemli olacag ifade edilebilir.
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Calismada elde edilen bulgulara gore, gida giivenligi ve hijyen egitimi alanlarin,
egitim almayanlara gore gida giivenligi ve kisisel hijyen uygulamalarini daha sik
gergeklestirdigi tespit edilmistir. Bu durum, gida giivenligi ve hijyen konusunda
egitim almis olanlarin, egitim almayanlara gore daha bilingli ve bilgili olduklarim
gostermektedir. Gida giivenligi ve hijyen konusunda egitim alanlarin almayanlara
oranla daha yliksek ortalamaya sahip olmasi, gerek okullarda gerekse kamu ve 6zel
kurslarda kimi zaman ise isletme icinde verilen egitimin Onemini ortaya
koymaktadir. Bu bulgular, egitimin gida giivenligi ve hijyen konusunda caliganlarin
bilgi ve davraniglarini olumlu yonde etkileyebilecegini diislindiirmektedir. Genel
olarak mutfak uygulamalarinda egitimin, 6zellikle liniversite diizeyindeki mesleki
egitimin, gida gilivenligi ve hijyen kurallarina ydnelik yiyecek igecek {iriinlerinin
tiretiminde hayati derecede Onemli oldugu soOylenebilir. Bu agidan bakildiginda
tiiketiciler tarafindan tercih edilecek otel, restoran ve yiyecek-icecek isletmelerinde
calisan personellerin profili de 6nemli bir degisken olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu
yiizden isletmelerin ¢alisanlarina gida giivenligi ve hijyen konularinda egitim
vermesi ya da c¢alisanlarin1 bu yonde tesvik etmesi gerekmektedir. Ayrica mutfak
calisanlarin temel gorevleri disinda; servis, depolama, satin alma, teslim alma gibi
konularda gida giivenligi ve hijyene yonelik bilgi diizeylerinin artirtlmasi hizmet
stireclerini de iyilestirebilecektir. Sonug olarak, mutfak ¢alisanlarinin gida giivenligi
ve hijyen konularinda egitilmesi ve bilinglendirilmesi, miisteri memnuniyetini
artirirken, isletmenin giivenilirligini ve basarisim1 da artiracagi diisiiniilmektedir. Bu
nedenle, tiim yiyecek-icecek isletmeleri, calisanlarina diizenli egitimler saglayarak ve
gida gilivenligi standartlaria uymalart igin tesvik ederek, gilivenli ve hijyenik bir

caligma ortami olusturmasi 6nerilmektedir.

Bu caligmadaki sonuglar, Ayvalik'taki otellerdeki mutfak calisanlarindan elde edilen
verilere dayanilarak elde edilmistir. Bu nedenle sonuclar, 6zellikle deniz, glines, kum
turizmi destinasyonu olan Ayvalik'in kendi 6zel dinamikleri ve ozellikleri ile
iliskilidir. Calismanin yapildig1 bolgedeki turizm konsepti, isletmelerin biytikligi,
misafir profili gibi faktorlerin sonuclar1 etkileyebilecegi diisiiniilmektedir. Bu
baglamda, gelecekte yapilacak galigmalarda, farkli turizm destinasyonlarinda ve otel

konseptlerinde benzer arastirmalarin yapilmasi daha agiklayici sonuglara ulagilmasini
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saglayabilir. Ornegin, farkli cografi bdlgelerdeki otellerde galisan personellerin gida
giivenligi ve hijyen uygulamalarinin incelenmesi, turizm sektoriindeki ¢esitliligin ve
yerel dinamiklerin etkisini daha iyi anlasilmasma yardimci olabilir. Bu tiir
calismalar, turizm endiistrisine yonelik daha genis kapsamli dnlemler ve politikalar
gelistirmek, farkli bolgelerdeki otellerin ihtiyaglarina uygun egitim ve yonergeler
saglamak i¢in Onemli veriler sunabilir. Bdylece, turizm destinasyonlarindaki
isletmelerin ve calisanlarin gida glivenligi ve hijyen standartlarini iyilestirmek ig¢in

daha etkili adimlar atilabilir.
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EKLER

Saymn Katihmei;

Bu arastirma, Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii biinyesinde
yiiriitilen “Otel Isletmelerinde Cahsan Mutfak Personelinin Hijyen, Gida Giivenligi
Bilgi ve Uygulama Diizeylerinin Belirlenmesi: Ayvalik Ornegi” isimli Yiiksek Lisans tez
calismasina veri saglamak amaciyla hazirlanmistir. Anket verileri arastirmada gizlilik ve
giiven ilkelerine bagli kalinarak sadece arastirmaci tarafindan degerlendirilecek ve sakli
tutulacak olup isim belirtmenize gerek yoktur. Anket sorularina vereceginiz gercekgi yanitlar,
caligmanin amacina ulagabilmesi i¢in 6nemlidir. Katiliminizdan dolay1 tesekkiir ederiz.
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Calistiginiz isletmenin tiirii ()4 Yildizli Otel ()5 Yildizhi Otel
nedir?

Gida giivenligi ve hijyen
konular1 hakkinda egitim ()Evet ()Haywr
aldimiz m?

Yukaridaki soruya cevabimiz | ( )Turizm Meslek Lisesi ( )Halk Egitim Merkezi

evet ise gida giivenligi ve ()On Lisans ()Ozel Ascilik Kursu
hijyen konulari hakkindaki ( )Lisans . ()Diger (belirtiniz............... )
egitimi nereden aldimiz? ()Calistigim Isletmeden

GIDA GUVENLIGI VE HIJYEN BiLGI DUZEYINE ILISKIN IFADELER

Liitfen asagidaki ifadeleri bilgi durumunuza gore sag iistteki secenegin | Dog | Yan | Bilg
altina gelecek sekilde isaretleyiniz. ru his im

Yok

© —| 1. Gidalar1 dondurma islemi mikroorganizmalar dldiiriir. X




2. Cig balik ve kirmiz1 etleri aym: depoda farkh raflarda muhafaza X
etmek dogru bir yéntemdir.
3. Dondurulmus gidalar en az -10°C’de muhafaza edilmelidir. X
4. Et, balik, tavuk, siit vb. gidalar 5°C altindaki sicakhklarda X
saklanmahdir.
Pismis ve ¢ig gidalar aym yerde saklanmamahdir. X
Dondurulmus et ve balik gibi iiriinler pisirilmeden 6nce oda X
sicakliginda ¢ozdiiriilmelidir.
7. Donmus iiriinlerin mikrodalgada c¢ézdiiriillmesi uygun bir X
i yontemdir.
E 8. Donmus gidalar cozdiiriildiikten sonra tekrar X
E dondurulmamalidir.
9. Cig ve pismis gidalarin hazirhg: farkh tezgahlarda yapilmahdir. X
10. Hazirlamada kullanilan dograma tahtalar1 ve bicaklar ayri ayri X
renklerde olmahdir.
11. Beyaz et ve kirmizi et aym 1zgarada pisirilecekse ayr1 ayri X
pisirilmelidir.
o | 12. Pisen yemekler agzi kapah sekilde oda sicakhginda sogutulur. X
é 13. Dondurulmus yiyecekler c¢ozdiiriilmeden direkt sicak karisima X
z atilarak pisirilmelidir.
A~ | 14. Yiyeceklerin yeterli sicaklikta pisirilmemesi gida kaynakh X
hastahiklara neden olur.
15. Yemeklerin tat kontrolii ayr1 bir kasik kullanilarak yapilmahdir. X
16. Sogutulmus gidalar servise kadar agzi acik sekilde sogutucuda X
bekletilmelidir.
17. Soguk servis iiniteleri en fazla 5°C’de olmalidir. X
(é) 18. Servis esnasinda servis kabindaki azalan yemekler tamamen bitmeden X
S iizerine yemek takviyesi yapilmahdir.
1 19. Sicak yemekler servis edilene kadar 63°C ve iizerinde X
tutulmahdir.
20. Pismis yiyecekler servisten once 2 saatten fazla oda sicakhiginda X
bekletilmemelidir.
21. Disarida giyilen giysi ve ayakkabilarla mutfaga girilmemelidir. X
22. Gidalara dokunmadan once eller sicak ve sabunlu su ile X
5 yikanmalidir.
:; 23. Grip, nezle, ishal vb. hastalik durumlarinda personel ¢ahstirilmamah X
= veya geri hizmete cekilmelidir.
> | 24. Mutfak personeli c¢ahsirken  onliiklerini  havlu  gibi X
a kullanmamahdar.
E 25. Elde bulunan yara veya kesikler bantlandiktan sonra ise devam X
edilebilir.
26. Baz yiyeceklere eller temiz ise ciplak elle dokunulabilir. X

GIDA GUVENLIGIi VE HiJYEN UYGULAMA DUZEYINE iLiSKiN

IFADELER
MUTFAKTA GIDA GUVENLIGI cl =] <
UYGULAMALARI E8l | 5l =2 |.&
= /0]
S HHE
Liitfen asagidaki ifadeleri uygulama diizeyinizi, ifadeye iliskin = N § 2 ) N

secenegin karsisindaki kutucugu isaretleyerek belirtiniz.
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Mutfakta tahta kasik vb. ekipmanlar kullanirim. X
2. Kullanilacak gida maddesinin koku, renk, goriiniis ve X
tadina dikkat ederim.
3. Eticin kullandigim bigak ve dograma tahtasini sebze i¢in X
de kullanirim.
4. Sebze ve meyveleri kullanmadan 6nce akan soguk su ile X
yikarim.
5. Tavuk vb. kiimes hayvanlarin1 kullanmadan 6nce mutlaka | X
yikarim.
6. Depo veya kilerden yiyecek cikisinda “ilk giren ilk ¢ikar” X
ilkesine uyarim.
7. Mutfakta pismis yemekleri oda sicakh@inda 2 saatten fazla X
bekletmem.
8. Gidalarin son kullanma tarihine dikkat ederim. X
9. Gidalarin depolanmasinda muhafaza sicaklik derecesine X
dikkat ederim.
10. Cozdiiriilmiis gidalan tekrar dondururum. X
11. Catlak veya kirik yumurtalari kullanirim. X
12. Cig ve pismis besinleri birlikte muhafaza ederim. X
13. Pisirmeye hazir olmasi icin donmus et, kiimes hayvanlari X
ve deniz iiriinlerini oda sicakh@inda ¢ozdiiriiriim.
14. Teneke, plastik ve cam ambalajlar1 agmadan once yikar X
veya silerim.
MUTFAKTA KISISEL HIJYEN el =l «
UYGULAMALARI E5 8| 5|2 |-8
= % "cas ] ﬁ % %
Liitfen asagidaki ifadeleri uygulama diizeyinizi, ifadeye iliskin T N = 2 ) N
secenegin karsisindaki kutucugu isaretleyerek belirtiniz.
1. Yiyecekleri hazirlamaya baslamadan 6nce ellerimi mutlaka sicak X
sabunlu su ile yikarim.
2. Ellerimdeki kiiciik kesik ve yaralari1 yemek hazirlamadan 6nce su X
gecirmez bantlarla kapatirim.
3. Cig et, kiimes hayvam veya deniz iiriinleriyle ¢alistiktan sonra X
ellerimi yikarim ve temiz ekipman kullanirim.
Yiyecek hazirlarken bone ve eldiven kullanirim. X
5. Her isin baslangicinda, 6ksiiriip hapsirdiktan veya sigara ictikten X
sonra ellerimi hijyenik sekilde yikarim.
6. Tirnaklarim siirekli kisa ve temiz tutarim. X
7. s esnasinda yiiziik, saat gibi aksesuarlar1 kullanirim. X
8. Yiyecek hazirlarken onliik kullanirim. X
9. Grip, nezle, ishal ve benzeri durumlarda seflerimin beni ya geri X
hizmete ¢cekmelerini ya da calistirmamalarini isterim.
10. Pismis veya servise hazir yiyeceklere ¢iplak elle X
dokunurum.
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