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Determination of the Knowledge, Attitude, and Behavior Levels Regarding the
Hygiene of Kitchen Professionals: The Case of Kayseri

Adem Ademoglu * Didem Onay Derin ?

! Dr. Ogr. Uyesi., Gaziantep Islam Bilim ve Teknoloji Universitesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii, Gaziantep, Tiirkiye
2 Prof. Dr., Selguk Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimii, Konya, Tiirkiye

OZET

Toplu beslenme sistemleri, gidalarin teknigine uygun olarak hazirlik, pisirme ve servis agamalarindan gegerek toplu
olarak belirli mekanlarda tiiketilmesi siireci olarak tanimlanmaktadir. Toplu beslenmeye duyulan ihtiyag her gecen giin
artmakla birlikte bu beslenme sisteminde besin hijyeni besinlerin toplama, depolama, isleme ve dagitim gibi tiretimden
tilkketime kadar olan siirecin tamaminda koruyucu olmaktir. Ayrica besinlerin tim asamalarinda 6nemli rol oynayan
personel hijyeni ise birey ve toplumun beslenmesinde dogrudan ya da dolayl etkisi olan ¢aliganlarin gerek besinler
gerekse de yiizeyler aracihigi ile insan saghgmin korunmasi ve gelistirilmesi seklinde ifade edilmektedir. Toplu
beslenme sistemleri {izerine alanyazinda hijyen ile ilgili ¢ok sayida ¢alisma olmasina karsin kamu kurum mutfaklarinda
¢aligan personelin besin ve personel hijyenine yonelik bilgi, tutum ve davranis diizeylerinin belirlenmesine déniik
calisma daha sinirli sayida olmasindan dolay1 bu agikligi gidermek igin s6z konusu bu ¢alismanin yapilmasimna ihtiyag
duyulmustur. Bu nedenle ¢alismanin amaci, kamu kurum mutfaklarinda ¢alisan personelin besin ve personel hijyenine
yonelik bilgi, tutum ve davranig diizeylerinde etken olan unsurlarin belirlenmesidir. Arastirma verileri Kayseri il
merkezinde yer alan kamu kurum mutfaklarindaki galisanlardan toplanmugtir. Veriler anket formu ile toplanmis olup,
personelin ¢alistigi kurumda toplamda 150 galisanla, yiiz ylize gériisme yapilarak uygulanmigtir. Aragtirmadan elde
edilen veriler istatistiksel yontem olarak, yiizde frekans, ortalama, standart sapma ile analiz edilmistir. Arastirmadan
elde edilen sonuca gére mutfak caliganlarinin gida ve personel hijyeni ile ilgili olarak bilgi ve tutum diizeylerinin
davranig diizeylerinden yiiksek oldugu bulgusuna ulagilmistir.

Anahtar Kelimeler: Toplu beslenme sistemleri, Besin hijyeni, Personel hijyeni, Kayseri

ABSTRACT

Catering systems are defined as the process of consuming foods collectively in certain places by going through the
stages of preparation, cooking, and serving in accordance with the techniques. Although the need for catering systems
is increasing day by day, food hygiene in this nutrition system is to be protective in the entire process from production
to consumption, such as collecting, storing, processing, and distribution of food. In addition, the hygiene of kitchen
professionals, which plays an important role in all stages of food, is expressed as the protection and development of
human health, which has a direct or indirect effect on the nutrition of the individual and society, both through food and
surfaces. Although there are many studies on hygiene in the literature on catering systems, there is a need for this study
to fill this gap, since there is a limited number of studies on the determination of the knowledge, attitude, and behavior
levels of kitchen professionals working in the kitchens of public institutions regarding the food and hygiene of kitchen
professionals. For this reason, the aim of the study is to determine the factors that affect the knowledge, attitude, and
behavior levels of kitchen professionals working in the Kitchens of public institutions regarding the food and hygiene of
kitchen professionals. Data of the study was collected from the kitchen professionals in the kitchens of public
institutions located in the city center of Kayseri. Data of the study was collected with a questionnaire and applied
through face-to-face interviews with a total of 150 kitchen professionals in the institutions where they were working.
The data obtained from the research was analyzed through statistical methods like percentage, frequency, mean, and
standard deviation. According to the results obtained from the research, it was found that the knowledge and attitude
levels of the kitchen professionals regarding the food and hygiene of kitchen professionals were higher than the
behavior levels.

Keywords: Catering systems, Food hygiene, The hygiene of kitchen professionals, Kayseri

Yemek, yasamsal olarak tiim toplumlar igin elzem olan bir unsurdur (Jang vd., 2012). insan yasaminin saglikl bir
sekilde siirdiiriilebilmesinde yemeklerin hazirlanmasinda kullanilacak besinlerin tarladan sofraya giivenli olarak
ulastirilmasini zorunlu kilmaktadir. Bu noktada gida giivenligi ve personel hijyeni &n plana cikiyor. insanligin en
temel hakki olan giivenli gidanin saglanmasi ve gida tiretim siireglerinde dogru olarak siirdiiriilmesi gerekmektedir
(Wood, 2000). Gida giivenligi, tiiketicilerin akut ya da kronik sagliklari {izerinde olumsuzlugun meydana gelmesi
ve yasam kalitesindeki azalma olarak ifade edilmektedir (FAO, 2003). Gida giivenliginin saglanmasiyla birlikte
tiikketicilerin sagligimi tehdit edecek unsurlarin bertaraf edilmesi ile birlikte topluma gida arzi sunan isletmelerin
imajinin arttirilmasina olanak sunmaktadir (Tauxe, 2002). Toplu beslenmenin saglanmasinda 6nemli rol oynayan
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yiyecek igecek isletmeleri ve bu isletmelerin mutfak bolimiinde calisan personelin sagligi dogrudan etkileme
riskleri gbz oniine alindiginda (Walker vd., 2003) caligmanin éneminin anlasilmasina katkida bulunur (Griffith,
2000; Manask, 2002: 5-35). Bu baglamda mutfak calisanlarinin gida ve personel hjyeni ile ilgili gerekli egitimleri
almis olmalari, iiretim siirecinin sthhatinin saglanmasi bakimindan 6nem arz etmektedir. Personelin hijyen
konusunda bilinglenmesinde verilen egitimin yani sira iist yonetimlerce yapilan denetimler de etkili olmaktadir.
Toplu beslenme sirasinda ortaya ¢ikan rahatsizliklar kalict ¢ok sayida hasara yol agmaktadir.

Ev disinda bir arada, bagkalar1 tarafindan hazirlanmis yiyeceklerle beslenmeye ‘Toplu Beslenme’ denir (Cigerim
vd., 1994: 47). Toplu beslenme, ev disinda ¢ok sayida bireyin giinliik enerjisinin 6nemli bir boliimiiniin karsilandigi
bir sistemdir. Genellikle ticari isletmelerde, ¢esitli sanayi kuruluslarinda, yurtlarda, egitim kurumlarinda, kres ve
giindiiz bakim evlerinde, askeri kuruluslarda, ceza ve 1slah evlerinde, saglik ile ilgili kuruluslarda uygulanmaktadir
(Kutluay Merdol vd., 2013). S6z konusu bu yerlerde yapilan uygulamalar toplumun beslenme politikasi saglanmasi
bakimindan olduk¢a 6nemlidir. Bu yiizden toplu beslenme sistemleri bir¢ok iilkede yonetmelikler hazirlamistir.
Toplu beslenme yapilan yerlerdeki yemeklerin saglikli, temiz, cazip ve ekonomik olmasi ile ilgili yonetmeliklerde
gerekli standartlar getirilmistir (Baysal ve Kutluay 2008: 1). Toplu beslenme sistemlerinde olasi bir hata halk
sagligimi ciddi olarak etkileyecektir. Toplum sagliginin korunmasi ve sistemin sagliklt siirdiiriilmesi bakimindan
belirli standartlarin gerilmis olmasi olduk¢a dnemlidir.

Besinlerin iglem siireci birgok asamadan meydana gelmektedir. Bu siire¢ yiyecegin liretim, satin alma, depolanma,
hazirlik, pisirme ve servisten olugmaktadir. Besin hijyeninin saglikli bir sekilde siirdiiriilmesi igin 1s1/sicaklik, siire,
pH, oksijen gibi unsurlara dikkat edilmesi gerekmektedir. S6z konusu bu unsurlarin yerine getirilmesinde de
personel hijyeni 6nemli rol oynamaktadir. Bu beslenme sisteminin saglikli bir sekilde siirdiiriilebilmesinde
personelin bilgi, tutum ve davranis diizeyleri kilit rol oynamaktadir (Sokmen, 2005; Tayfur, 2009). Toplu beslenme
sisteminde personelin saglikli olmasi iiretilecek gida maddelerinin hijyenik olmasi ve bunun devamliliginin
saglanmasi bakiminda olduk¢a 6nemdir.

Gilinlimiizde sanayilesmis iilkelerde niifusun yarisindan fazlasi, Tiirkiye’de ise niifusun yaklasik onda biri en az bir
ogilinii toplu beslenme sistemlerinden yararlanarak karsilamaktadir. Ortagagdan beri uygulanmakta olan bu toplu
beslenme sistemi ilerleyen teknolojiye bagl olarak sanayi geligmekte ve kentlesme artmakta ve bu durum da toplu
beslenme sisteminin geliserek yayginlagmasini saglamaktadir. Sanayilesme ve artan ig yiikii beraberinde insanlarin
beslenme seklinde 6nemli degisik meydana getirmektedir. Her gegen giin artan sayida toplu beslenme sisteminden
yararlanilmaktadir (Giray ve Soysal, 2007). Toplumun yeterli ve dengeli beslenmesinin saglanmasi bakimindan
onemli bir sekt6r haline gelmistir (Baysal, 1989; Giirsoy, 1995; Birer, 2002: 172-183). Bu ¢alisma baglaminda, her
gecen giin artan sehir niifusu ile birlikte sanayilesmedeki artis ¢aliganlarin beslenme gereksinimini ev diginda toplu
beslenme sistemlerinden karsilayanlarin oran1 daha da artacak gibi géziikmektedir.

Toplu beslenme sistemleri igerisinde olasi1 bir hata toplum sagligini ciddi oranda etkilemektedir. Sistemin saglikli
olarak yiiriitiilmesi i¢in tiim ¢alisanlarin hem personel hijyeni ve hem de besin hijyeni konularindaki hassasiyetleri
oldukg¢a onem arz etmektedir (Bilici vd., 2008: 7). Bu nedenle bu ¢alisma toplu beslenme hizmeti sunan kamu
kurum mutfak c¢alisanlari baglaminda gerceklestirilmistir. Toplu beslenme sistemleri ile ilgili ¢ok sayida ¢aligma
yapilmasma karsin kamu kurum mutfak calisanlari ile ilgili ¢ok az arastirma yapilmistir. Kurum mutfak
calisanlarinin gida ve personel hijyeni ile ilgili tutum ve davranig diizeyleri ampirik olarak incelenmesi, gida ve
personel hijyenine yonelik bilgi, tutum ve davraniglarin nasil etkiledigini daha iyi anlamay1 saglayacaktir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

Toplumu olusturan bireylerin saglikli, huzurlu, ekonomik ve sosyal olarak refah i¢inde bir yasam siirdiirebilmesi
icin yeterli ve dengeli beslenmesi olduk¢a Onemlidir. Bu temel kosullarin saglanmasi igin toplu beslenme
kurumlarinin bireylerin gerek calisma ortamlarinda gerekse de yasam alanlari igerisinde giivenli olarak sunmasi
gerekir (Sneed, 2008). Toplu beslenme ev disinda bir arada baskalar1 tarafindan hazirlanmis yiyeceklerin
tiiketilmesi olarak ifade edilmektedir (Jones, 1993). S6z konusu bu toplu beslenme sistemi, yemek hazirlama ve
yeme aliskanliklarindaki degisim, kentlesme ve sanayilesmeyle birlikte ciddi oranda artmustir. Bu nedenle
beslenme ihtiyacinin kargilanmasi bakimindan onemli bir sektér haline gelmistir (Yiicel ve Turan, 1993;
Gokmogol, 2014). Giivenli gidanin saglanmasi bakimindan ¢ok sayida birimin toplu beslenme sistemi igerisinde
etkin rol oynamasi beklenmektedir. Bunlar arasinda menii planlama, satin alma, depolama, hazirlik, iretim ve
servis gibi departmanlarin faaliyetleri yaninda yeterli ve dengeli beslenmenin saglanmasi i¢in beslenme uzmani ya
da diyetisyenin etkin olarak katilimi1 gerekmektedir (Bulduk, 2010: 10). Bu beslenme siteminin kontrollii olmasi
meydana gelebilecek olasi gida zehirlenmeleri, Oliimler ve ekonomik kayiplarin Oniine gecerek hem iilke
ekonomisinin ve hem de toplum sagliginin korunmasinda etkin rol oynamaktadir (Beyhan, 1989: 102; Cigerim vd.,
1995; Birer, 2002: 172-183; Merdol vd., 2003: 31). Toplu beslenme sistemlerindeki gelismeler bu beslenme
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sistemini 6nemli bir noktaya tasmmistir. Karmasik yapisi ve genis kapsami nedeniyle toplu beslenme sisteminin
temel amaci bireylerin hijyenik ve saglikli beslenmesinin saglanmasi yaninda olusacak atik miktarinin azaltilmasi
ve bu konuda siirdiiriilebilirligin saglanmasidir (Ceyhun Sezgin ve Durlu Ozkaya, 2014).

Toplu beslenme sistemi i¢inde calisan personelin gida giivenligi, mutfak hijyeni ve personel hijyeni konusunda
gereken egitimi almis olmasi1 gerekir. Personelin mikroorganizmalar ve yiyeceklerin kirlenmesine neden olacak
diger unsurlara dikkat etmesi yasal bir sorumluluktur (Cigerim vd., 1994: 47). Calisanlarin belirli araliklarla saglik
kontroliinden ge¢mesi ve hastalik tasimamasi hem isletmeyi hem de kisiyi sorumlu kilmaktadir. Bu kisilerin en
temel sorumluluklart giivenli gida {iretimi ve servis siirecinde hijyen kurallarina uyulmasidir (Scharff, 2010: 1-28).
Bunun yam sira ¢alisanlarin gida ile temas aninda kisisel hijyen ilkelerine ve ara¢ gere¢ hijyenine uymasi
zorunludur. Isletme yonetiminin toplu beslenme ¢alisanlara belirli araliklarla saglikli gida hazirlamanin temel
prensipleri ve kisisel hijyen konulart ile ilgili egitiler diizenlenmesi gerekmektedir. Yiyeceklerin giivenligini tehdit
eden oOzellikle sicaklik-zaman, personel hijyeni ve ¢apraz bulagsma iizerinde 6nemle durulmasi istenmektedir
(Atasever, 2000: 117-122; Cakir vd., 2006; Yiicel ve Turan, 1993).

Bas (2006), besin hijyenini “besin zincirinin tiim basamaklarinda besinin uygunlugunun ve giivenliginin
saglanmasindaki gerekli tiim 6l¢iim ve sartlar” olarak tanimlamistir (Bas, 2006: 53-63). Besinler ¢cok sayida patojen
mikroorganizmanmn gelisip cogalmasi i¢in uygun ortam oldugundan yiiksek oranda besin kaynakli hastalik
yoniinden potansiyel risk olusturmaktadir (Motarjemi, 1999). S6z konusu bu tiir besin gruplar1 arasinda genel
olarak nem orami ve pH’s1 4,6’dan yiiksek olan besinlerin yami sira protein degeri de yiiksek besinler yer
almaktadir. Bu besinlere yonelik hatali uygulamalar potansiyel tehlike olusumunu arttirmaktadir (Giineg ve Emirli,
2003: 1-10). Giivenli besin zincirinin saglanmasi igin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik olarak besinin
kirletilmeden {iiretimden tiiketime siirecin tamamlanmasi gerekmektedir. Potansiyel tehlike noktalar1 konusunda
personelin gereken hassasiyeti gostermesi gerekmektedir. Ozellikle toplu beslenme sisteminde biiyiik miktarda
besinin hijyenik kosullarda islenmesi gerektiginden uygulama asamalarinda olasi tehlikelerin gz Oniine alinmasi
istenir (Ural, 1998: 213). Tiiketicinin yeterli ve dengeli beslenmesini saglamanin yaninda saglikli besinlerin
tiikketilmesi ve beraberinde hastaliklardan korunmayi gerektirmektedir. Etkili bir besin giivenliginin saglanmasi i¢in
giivenilir kaynaklardan gida tedariki, yeterli 1s1 uygulamasi, capraz kontaminasyondan kaginma, dogru depolama ve
personelin kisisel hijyen kurallarina uymasi énem arz etmektedir (Akman vd., 2010).

Toplu beslenme sistemi caligsanlari, besin giivenliginin saglanmasi ve halk sagliginin siirdiiriilmesi icin iiretim
asamasinin tamaminda 6nemli bir rolii tistlenmistir (Sun ve Ockerman, 2005; Nyachuba, 2010). Personel hijyeni
yiyecek icecek sektorii calisanlarinin besinlerle yapilacak temaslarindan 6nce ve sonra el hijyeni basta olmak iizere
kigisel temizligin saglanmasina dikkat etmesi gerekir (Oteri ve Ekanem, 1989; Greig, 2007; Strohbehn vd., 2008).
Ayrica caliganlarin is yerlerinde diizenli olarak giyecekleri iiniformalarin isletme yonetimince karsilanmasi ve
bunlarin yikanmasi, iitiilenmesi ve yenilenmesi gibi konularda 6zen gostermeleri beklenmektedir (Gescheidle,
1992: 63-68). isverenlerce calistirilacak personelin alim siirecinde hastalik tasimayan ve siire¢ icerisinde ise belirli
araliklarla kontrolden gecirilmesi saglanmalidir (Bulduk, 2010: 51). Bunun yani sira personele hizmet i¢i egitim
programlar1 uygulanarak gida giivenligi ve personel hijyeninin 6nemi ve bu konu ile ilgili farkindaligin arttirilmasi
saglanmaktadir. Ozellikle personel hijyenine gosterilecek aktif caba ile gidalarin bozulmasinin ve halk sagligmin
tehdit edilmesinin Oniine gecilmis olur (Atasever, 2000: 117-122). Kendisinde hastalik belirtisi olan personelin
maske kullanmas, i yeri hekimine ya da saglik kurulugsuna bagvurmasi 6nem arz etmektedir.

3. MATERYAL ve METOT
3.1. Arastirmanin Tiirii

Bu arastirma tarama modelinde kesitsel bir aragtirmadir. Kesitsel arastirma belirli bir olayin zamanin bir noktasinda
incelenmesi (Akan, 2014) olarak ifade edilmektedir.

3.2. Arastirmanin Yeri ve Zamam

Kayseri il merkezinde yer alan kamu kurum mutfaklarinda ¢alisan mutfak personellerine Nisan-Temmuz 2014
aylar1 i¢inde yapilmistir.

3.3. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Aragtirmanin evreni Kayseri il merkezinde yer alan kamu kurumlarindaki yiyecek igecek isletmelerinin mutfak
departmaninda istihdam edilen personellerden olusturmaktadir (N=450). Calismanin %95 giiven araliginda yer

almasi igin belirtilen evren igerisindeki kamu kurum mutfaklarinda galisan 150 mutfak personeli Grneklemi
olusturmaktadir. S6z konusu bu orneklem biiytikligi 500 kisiden az olmasindan dolay1 yeterli goriilmektedir
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(Altunisik vd., 2007: 155; Giirbiiz ve Sahin, 2014). Kayseri il merkezindeki kamu kurum mutfaklarinda ¢alisan ve
arastirmaya katilmaya istekli kisilerden amagli 6rnekleme ile katilimcilar belirlenmistir.

3.4. Arastirmada Kullanilan Veri Toplama Araglari

Verilerin toplanmasinda arastirmacilar tarafindan gerekli literatiir arastirilarak olusturulan ve katilimcilarin sosyo-
demografik ozelliklerinin yani sira gida giivenligi ve personel hijyeni ile ilgili 11 ifade bilgi diizeyi, 16 ifade tutum
diizeyi ve 14 ifade davranis diizeylerinin belirlenmesine yonelik anket formu hazirlanmigtir. Anket sorulari Dag
(1996), Bas ve Saglam (1997), Dag ve Merdol (1999), Bas (2004), Sanlier ve Hussein Tung (2008), Memis, (2009),
Sanlier, Sanlier, Coémert, Durlu-Ozkaya (2010), Gokmogol (2011), Unliionen ve Cémert, (2013), Sahin, Cakic1 ve
Giler’in (2014) calismalarindan yararlanilarak arastirmacilar tarafindan hazirlanmigtir. Arastirmada kullanilacak
olan anket sorular1 alan uzmanlarindan olusan ii¢ kisi tarafindan incelenmis; dilsel gegerliligi saglanmis ve forma
nihai hali verilmistir. Calismanin verileri katilimecilarla yiiz ylize goriisme yapilarak toplanmistir. Ankette
calisanlarin bilgi diizeyinin 6l¢iildigii “Hijyen Bilgi Dizeyi” HBD8, HBD9, HBD10 ve HBD11 ifadeleri; “Hijyen
Tutum Diizeyi” HTD16 ifadesi; “Hijyen Davramig Diizeyi” HDD9, HDD10, HDD11, HDD12, HDD13 ve HDD14
ifadeleri ters kodlanmustir.

3.5. istatistiksel Analiz

Arastirma sonucunda elde edilen veriler “SPSS 15.0” istatistik paket programi kullanilarak degerlendirilmistir. 5°1i
Likert tipi sorularin degerlendirilmesinde katilimeilarin sorulara verdikleri cevaplarin ortalama ve standart sapma
degerleri hesaplanmistir. Ortalama deger 3’iin iizeri olan sorular da ¢ogunlugun goriisii olumlu, altinda olan
sorularda ise olumsuz olarak yorumlanmistir. Nicel degiskenler ortalama + standart sapma seklinde verilmistir
(Bayram, 2011). Tum istatistiksel degerlendirmelerde P<0.05 degeri anlamli olarak kabul edilmistir.

3.6. Etik ilkeler

Aragtirmada 2020 yilindan 6nce toplanan veriler kullanildigindan dolay1 etik kurul iznine gerek duyulmamuistir.
Aragtirmanin yiiriitiilebilmesi i¢in kurum yetkilileriyle goriismeler yapilarak gerekli izinler alinmistir.

4. BULGULAR ve TARTISMA

Katilimeilarin %92'si erkek, %8'i kadindir. Yas gruplarina gore %36's1 20-30, %33t 31-40, %19'u 41-50 ve %10'u
51 yas ve lizeridir. Katilimcilarin egitim diizeyine gore %56's1 ilkdgretim, %35'1 lise ve %8'i {iniversite mezunudur.
Katilimcilarin mesleki unvanina gore %31'i as¢1 yardimeisi, %52'si as¢1, %9'u kisim sefi ve %6's1 asgibast olarak
calismaktadir. Buna ek olarak, katilimcilarin ¢aligma siiresine gore %34'i 1-5 yil, %17'si 6-10 yil, %18' 11-15 y1l,
%10'u 16-20 y1l ve %19'u 21 y1l ve tizeridir.

Tablo 1. Katilimcilarin demografik 6zelliklerine iligkin bilgiler

Demografik Ozellikler Frekans (F) Yiizde (%)
Cinsiyet (n=150)
Kadin 12 8
Erkek 138 92
Yas (n=150)
20-30 55 36.7
31-40 50 333
41-50 29 19.3
51 ve iizeri 16 10.7
Medeni durum (n=150)
Bekar 42 28.0
Evli 108 72.0
Egitim durumu (n=150)
Tlkégretim 85 56.7
Lise 53 353
Universite 12 8
Mesleki unvan: (n=150)
Asc1 yardimcist 47 31.3
Ascl 79 52.7
Kisim sefi 14 9.3
Ascibasi 10 6.7
Calisma siiresi (n=150)
1-5 yil 52 34.7
6-10 yil 26 17.3
11-15 yil 28 18.7
16-20 yil 15 10
21 yil ve iizeri 29 19.3
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4.1. Cahsanlarin Hijyen ile Ilgili Bilgi Diizeyleri

Katilimeilarin  hijyen bilgi diizeylerini 6lgmek amaciyla kullamilan ifadelere iliskin betimleyici istatistikler
incelenmektedir. Aragtirmada kullanilan her bir ifadeye iliskin ortalama degerler ile standart sapma degerleri Tablo
2’de gosterilmektedir.

Tablo 2. Calisanlarin hijyen ile ilgili bilgi diizeylerine iliskin bulgular

ifade (Bilgi Diizeyleri) s.S.
X
HBD1 Besinlerin saglikli kosullarda hazirlanmasi hastalik yapan etmenlerin 4.75 0.81
besinlere bulagsmasinda olduk¢a 6nemlidir.
HBD2 Besin zehirlenmesine neden olan yiyeceklerin tadi, goriiniisii ve kokusu 4.69 0.88
kotiidiir.
HBD3 Bombe yapmis veya deforme olmus konserveler tiiketilmemelidir. 4.57 1.11
HBD4 Cozdiiriilmiis et, tavuk, balik gibi besinler tekrar dondurulmamalidir. 4.33 1.38
HBD5 Yemegin karistirildigi kasik disinda bir kasikla yemegin tadina 4.17 1.55
bakilmalidir.
HBD6 Gida katki maddeleri insan saglig1 i¢in zararlidir. 4.06 1.33
HBD7 Gida katki maddelerinin besinlerde kullanilmas: gerekli degildir. 4.04 1.36
HBD8* Kiiflenmis besinlerin kiiflii kisimlar atilarak kalan kismu tiiketilebilir. 1.73 1.45
HBD9* Catlak ya da kirik yumurtanin kullanilmasinda bir sakinca yoktur. 1.55 1.19
HBD10* Ambalajli satin alinan gidalarin son kullanma tarihi gegse bile tadi- 1.55 1.23
kokusu ve goriiniigii iyi ise kullanilabilir.
HBD11* Dondurulmus et sicak su i¢inde ¢ozdiiriilmelidir. 2.09 1.65
Toplam 3.75 1.39

(*) Ters kodlama yapilmigtir. (**) 1 = Tamamen Katilmiyorum; 5 = Tamamen Katiliyorum
HBD = Hijyen Bilgi Diizeyi

Agscilarin hijyen bilgi diizeyleri ile ilgili “Besinlerin saglikli kosullarda hazirlanmasi hastalik yapan etmenlerin
besinlere bulagmasinda olduk¢a onemlidir” dnermesinin en yiiksek ortalamaya (X= 4.75); aksine “Gida katki
maddelerinin besinlerde kullanilmasi gerekli degildir” ifadesinin ise en diisiik ortalamaya (X= 4.04) sahip oldugu
goriilmektedir. Ote yandan “Besin zehirlenmesine neden olan yiyeceklerin tad1, goriiniisii ve kokusu kotiidiir” (X=
4.69), “Bombe yapmis veya deforme olmus konserveler tiiketilmemelidir” (X= 4.57), “Cozdiiriilmiis et, tavuk, balik
gibi besinler tekrar dondurulmamalidir” (x= 4.33) diger maddelere kiyasla daha olumlu oldugu goriilmektedir.
Tabloya genel olarak bakildiginda mutfak ¢alisanlariin hijyen bilgi diizeylerinin iyi oldugu géze carpmaktadir.

4.2. Cahsanlarin Hijyen ile Tlgili Tutum Diizeyleri

Tablo 3’te calisanlarin hijyen ile ilgili tutum diizeylerine iliskin ortalama degerler ile standart sapma degerleri
gosterilmektedir. Kurum mutfaklarinda ¢aligsanlarin hijyen ile ilgili tutum diizeyleri degerlendirilmektedir.
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Tablo 3. Calisanlarin hijyen ile ilgili tutum diizeylerine iliskin bulgular

ifade (Tutum Diizeyleri) S.S.
X

HTD1 Tirnaklarm daima kisa ve temiz olmasi gerektigini diisiiniiyorum. 4.97 0.18

HTD2 Yemek hazirlamadan 6nce ve sonra ellerin sabunla yikanmasi gerektigini 4,94 0.24
diigiincesindeyim.

HTD3 Her tuvalet ¢ikisinda ellerin hijyenik bir sekilde yikanmasi gerektigi 4.93 0.30
fikrindeyim.

HTD4 Caligma alanina girerken ve ¢aligma alanindan ¢ikarken personelin hijyene 4.93 0.30
dikkat etmesi gerektigi diisiincesindeyim.

HTD5 Cop ve artiklari elledikten sonra ellerin yikanmasi gerektigini 4.92 0.41
diigiiniiyorum.

HTD6 Her isten 6nce ve sonra ellerin yikanmasi ve takilarin ¢ikarilmast 491 0.39
gerektigini diisiiniiyorum.

HTD7 Calisma alaninda kullanilan tutag, el bezi gibi gereclerin gozle goriiliir 4.91 0.44
bicimde temiz olmasi gerektigi fikrindeyim.

HTD8 Mutfakta yemek hazirligi yapilirken eldiven, bone ve maske kullanilmasi 4.90 0.47
gerektigini diisliniiyorum.

HTD9 Personelin 6ksiiriip, hapsirdiktan ve sigara igtikten sonra ellerini hijyenik 4.90 0.38
sekilde yikamasi gerektigi diisiincesindeyim.

HTD10  Mutfak personelinin 6 ayda bir saglik kontroliinden gegmesi gerektigi 4.89 0.48
diisiincesindeyim.

HTD11  Uniformalarin sik sik yenilenmesi, her personel i¢in en az iig takim 4.87 0.44
iiniforma olmasi gerektigi fikrindeyim.

HTD12  Personele hastalandigi takdirde izin verilmesi ve hastalig1 siiresince ise 4.82 0.74
gelmemesi fikrindeyim.

HTD13  Calisanlarin mutfak disinda giydikleri kiyafet ve ayakkabilar ile mutfak 4.72 0.89
icine girmemeleri gerektigi diisiincesindeyim.

HTD14  Mutfak personelinin terlemeyi onleyici veya koku giderici deodorant 4,71 0.85
kullanmasi gerektigi diisiincesindeyim.

HTD15  Mutfak personelinin ise baglamadan once ve is ¢ikisi olmak iizere glinde en 4.70 0.87
az 2 kez dus almasi gerektigini diisiiniiyorum.

HTD16  Personelin mutfak alaninda sigara igmesinde bir sakinca olmadigimi 1.16 0.66

* disiiniiyorum.

Toplam 4.33 0.50

(*) Ters kodlama yapilmistir. (**) 1 = Tamamen Katilmiyorum; 5 = Tamamen Katiliyorum
HTD = Hijyen Tutum Diizeyi

)

Ascilarin hijyen tutum diizeyleriyle ilgili “Tirnaklarin daima kisa ve temiz olmasi gerektigini diistiniiyorum’
Onermesinin en yiiksek ortalamaya (x= 4.97); aksine “Mutfak personelinin ige baglamadan once ve is ¢ikis1 olmak
tizere giinde en az 2 kez dus almasi gerektigini diisiiniiyorum” ifadesinin ise en diisiik ortalamaya (x= 4.70) sahip
oldugu gériilmektedir. Ote yandan “Yemek hazirlamadan nce ve sonra ellerin sabunla yikanmasi gerektigini
diisiincesindeyim” (x= 4.94), “Her tuvalet cikisinda ellerin hijyenik bir sekilde yikanmasi gerektigi fikrindeyim”
(x= 4.93), “Caligma alanimna girerken ve ¢alisma alanindan g¢ikarken personelin hijyene dikkat etmesi gerektigi
diisiincesindeyim” (x= 4.93), “Cop ve artiklar1 elledikten sonra ellerin yikanmasi gerektigini diisiiniiyorum” (X=
4.92), “Her isten once ve sonra ellerin yikanmasi ve takilarin ¢ikarilmasi gerektigini diistiniiyorum” (X= 4.91),
“Calisma alaninda kullanilan tutag, el bezi gibi gereclerin gozle goriiliir bicimde temiz olmasi gerektigi
fikrindeyim” (X= 4.91), “Mutfakta yemek hazirligi yapilirken eldiven, bone ve maske kullanilmasi gerektigini
disiiniiyorum” (X= 4.90), “Personelin Oksiirlip, hapsirdiktan ve sigara igtikten sonra ellerini hijyenik sekilde
yikamast gerektigi diisincesindeyim” (x= 4.90) diger maddelere kiyasla daha olumlu oldugu acik bir sekilde
goriilmektedir. Tablodan da anlagildig {izere mutfak calisanlarinin hijyen tutum diizeylerinin ciddi oranda iyi
oldugu sdylenebilir.

4.3. Cahsanlarin Hijyen ile Tlgili Davrams Diizeyleri

Tablo 4’te ¢alisanlarin hijyen ile ilgili davranis diizeylerine iliskin ortalama degerler ile standart sapma degerleri
gosterilmektedir. Kurum mutfaklarinda ¢aliganlarin hijyen ile ilgili davranis diizeyleri degerlendirilmektedir.
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Tablo 4. Calisanlarin hijyeni ile ilgili davranis diizeylerine iliskin bulgular
ifade (Davrams Diizeyleri)

X S.S.
HDD1 Sebze ve meyveleri tiiketime sunmadan dnce etkin bir ytkama ve durulama isleminden 4.85 0.62
geciririm.
HDD2 Soguk depo veya buzdolaplarinin iglerinde saklanan yiyeceklerin tizerlerini kapak, streg 4.84 0.67
film, folyo gibi gereglerle kapatirim.
HDD3 Cig ve pismis yiyecekleri ayr1 depolarda saklarim. 4.83 0.75
HDDA4 Et, tavuk, balik ve sebzeler i¢in farkli dograma tahtalari ve bigaklari kullanirim. 4.79 0.70
ig yiyeceklere dokunduktan sonra pigsmis yiyeceklere dokunmam. . .
HDD5 Cig yiyeceklere dokunduk pismis yiyeceklere dok 4.59 1.02
HDD6 Pismis yiyecekleri oda sicakliginda kisa siirede soguttuktan sonra buzdolabina koyarim. 4.54 0.99
HDD7 Mutfakta pismis yemekleri 2 saatten fazla bekletmem. 4.52 1.07
HDD8 Yiyecegi pisirilen tencere ile buzdolabinda muhafaza ederim, kullanilacak kadarini alarak 4.43 1.28
ayri bir kapta 1sitirim.
HDD9* Donmus besinlerin ¢dzdiirme iglemini oda sicakliginda yaptiririm. 2.01 1.49
HDD10* Yumurtalar1 yikayarak buzdolabina yerlestiririm. 1.91 1.64
HDD11* Bozulmus oldugundan kusku duydugum yemeklerin tadina bakilarak kontrol ederim. 1.33 1.87
HDD12* Pigmis yemekleri oda sicakliginda saatlerce giivenli olarak saklarim. 2.37 1.72
HDD13* Siithii, yumurtali besinler ile et ve et {iriinlerini oda sicakliginda bekletirim. 211 1.67
HDD14* Pastorize ve dayanikli kutu siit yerine sokak siitii tercih ederim. 2.01 1.62
Toplam 3.50 1.22

(*) Ters kodlama yapilmigtir. (**) 1 = Tamamen Katilmiyorum; 5 = Tamamen Katiltyorum
HDD = Hijyen Davranig Diizeyi

Tablo 4’te ¢alisanlarin hijyen ile ilgili davranig diizeylerine iligkin ortalama degerler ile standart sapma degerleri
gosterilmektedir. Kurum mutfaklarinda calisanlarin hijyen ile ilgili davrams diizeyleri degerlendirilmektedir.
Ascilarin hijyen davranig diizeyleriyle ilgili “Sebze ve meyveleri tiiketime sunmadan once etkin bir yikama ve
durulama isleminden gegiririm” dnermesinin en yliksek ortalamaya (X= 4.85); aksine “Yiyecegi pisirilen tencere ile
buzdolabinda muhafaza ederim, kullanilacak kadarini alarak ayr bir kapta isitinm” ifadesinin ise en diisiik
ortalamaya (X= 4.43) sahip oldugu goriilmektedir. Ote yandan “Soguk depo veya buzdolaplarmin iglerinde
saklanan yiyeceklerin iizerlerini kapak, stre¢ film, folyo gibi gereclerle kapatirim” (X= 4.84), “Cig ve pismis
yiyecekleri ayr1 depolarda saklanm” (X= 4.83), “Et, tavuk, balik ve sebzeler i¢in farkli dograma tahtalar1 ve
bigaklar1 kullanirim” (X= 4.79) diger maddelere kiyasla daha olumlu oldugu dikkat ¢gekmektedir.

Calismadaki degiskenlere iliskin ortalama degerlerde bakildiginda hijyen ile ilgili bilgi diizeylerine iligkin ortalama
degerler (Xx= 3.75), hijyen ile ilgili tutum diizeylerine iligskin ortalama degerler (x= 4.33) ve son olarak hijyen ile
ilgili davranig diizeylerine iliskin ortalama degerler (Xx= 3.50) oldugu goze c¢arpmaktadir. Degiskenlerin
ortalamalarina iliskin olarak ascilarin hijyene yonelik tutum diizeylerinin bilgi diizeyleri ve davranis diizeylerine
gore yliksek oldugu goze carpmaktadir.

5. SONUC ve ONERILER

Gida kaynakli hastaliklarin bircogu iiretim siirecinin baginda yani tarlada baglayip tiiketim asamasina kadar
stirmektedir. Bu dogrultuda tarladan sofraya iiretimin her asamasinda halk sagliginin korunmasi ve kontroliin
saglanmasi bakimindan 6nemli bir unsur oldugu ortaya ¢ikmistir. Calismada toplu beslenme sistemindeki mutfak
calisanlarinin  hijyene yonelik bilgi, tutum ve davranig diizeylerinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu amag
gercevesinde ¢alisma sonucuna gore toplu beslenme hizmeti sunan kurum mutfak ¢alisanlarinin gerek besin hijyeni
gerekse de personel hijyeni noktasinda olumlu davranislarinin 6nemli rolii ortaya konulmustur. Yapilan onceki
calismalarda (Elmacioglu vd., 1999; Rosh vd., 2001; Michaels vd., 2004; Bas vd., 2006; Aksoydan, 2007; Can,
2008; Veiros vd., 2009; Unliionen ve Comert, 2013) bulgular1 destekler niteliktedir.

Arastirma bulgularina gore ascilarin hijyen tutum diizeylerinin hijyen bilgi diizeylerinden ve hijyen davranig
diizeylerinden daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Agikgasi besin hijyeni ve personel hijyeni ile ilgili bilgi, tutum ve
davranig diizeyleri arasinda ise benzerliklerin varligi gézlemlenmektedir (Dogrukartal, 1987; Kogoglu vd., 2002:
72; Worsfold ve Griffith, 2003; Cakir vd., 2006; Kirilmaz, 2008). Ayrica dogrudan ¢alisanlarin besin hijyeni
konusundaki yaklagimlarini ele alan (Mahon vd., 2006; Walker vd., 2003; Badrie vd., 2006; Lynch vd., 2003)
calismalarin sayisi da her gegen giin artmaktadir. Ancak bu noktada sunu da belirtmek gerekmektedir. Calisanlarin
personel hijyeni noktasinda el hijyeni ile ilgili yasanan sorunlarda bilgi yetersizligi (Markintosh ve Hoffman, 1994;
Azsari, 1994; Aslan ve Cakiroglu, 2004) oldugunu calismalariyla ortaya koymaktadir. Finch ve Daniel’in (2005)
ortaya koydugu hasta personel ile ilgili isletmeden uzak tutulmasi gerektigi ¢alismayr desteklemektedir. Caligsma
sonucunda gerek oryantasyon egitimi gerekse de hizmet ici egitimlerle mutfak calisanlarinin iizerinde gerekli
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hassasiyetin arttirilabilecegi gézlenmistir. Ancak bu noktada yonetim basamaginda yer alan kisilerin de bu is igin
gerekli biitgeyi ayirmanin yani sira denetim mekanizmasini da efektif olarak yiiriitmesi gerekmektedir.

Sonug olarak, yukarida bahsedilen teorik katkilar beraberinde bir dizi pratik ¢ikarimlari da getirmektedir. Insan
sagligmi dogrudan etkilemesi bakimindan toplu beslenme sistemleriyle ilgili tiim calisanlarin bilgi, tutum ve
davranis diizeylerinin iyilestirilmesinin 6nemi goriilmiistiir. Dolayisiyla ¢alisanlarin konunun halk saghigin ciddi
oranda etkilediginin ve bu konuda gerekli hassasiyetin gosterilmesi gerektigi gorsel levhalar ve sozlii uyarilarla
vurgulanmalidir. S6z gelimi mutfak ¢alisanlarina yonelik goézlem ve 6lgme planlana bilir. Mevcut ¢alisma kurum
mutfak calisanlarinin hijyen bilgi, tutum ve davranis diizeylerini 6lgmeye doniik olmasi nedeniyle gelecek
caligmalarda ticari isletmelerin mutfak ¢alisanlar1 ele alinabilir. Aym zamanda ilgili benzer konuda hem kamu
kurum mutfak c¢alisanlar1 hem de ticari igletmelerdeki mutfak calisanlar1 tizerine karsilagtirmali ¢aligmalar
gergeklestirilebilir.

Etik Standart ile Uyumluluk

Cikar ¢atismasi: Yazarlar bu yazi igin gercek, potansiyel veya algilanan ¢ikar catigmasi olmadigini beyan
etmislerdir.

Etik izin: Arastirma 2020 yilindan 6nce hazirlandigi igin etik kurul izni alinmamistir. Ancak goriismenin yapilacagi
kurum yetkilileriyle goriisiilerek izin alinmistir.
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