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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

Hastane Mutfak Cahisanlarinmin Gida Giivenligi Bilgisi ve Etkileyen Faktorlerin
Arastirllmasi: Mardin ili Ornegi

Yunus CINAROGLU

Mardin Artuklu Universitesi
Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali
2022: 115 Sayfa

Insanlarin yasamlarini siirdiirebilmeleri igin en temel gereksinimlerden biri gidadir. Gidanin
hijyenik kosullarda iiretilip tiiketiciye servis edilmesi insan sagliginin korunmasi agisindan
son derece Onemlidir. Bu c¢alismanin amaci, Mardin ilinde bulunan hastanelerin mutfak
yoneticisi ve mutfak personelinin gida giivenligi bilgi diizeyinin degerlendirilmesi ve bu
diizeyi etkileyen faktorlerin incelenmesidir. Arastirma 2022 yili Subat — Mart aylarinda
yapilmistir. Mutfak yoneticisi ve mutfak personeli i¢in farkli igerikte 2 anket diizenlenmistir.
Anket c¢alismasi, 22 mutfak yoneticisi ve 126 mutfak personelinin katilimi ile
gerceklestirilmistir. Aragtirmadan elde edilen veriler, SPSS (Statistical Package for the
Social Sciences) 22.0 istatistik programi kullanilarak analiz edilmistir. Arastirma konusu ile
ilgili dlgiitlerin analizi i¢in Ki — Kare (x*), Mann Whitney U Testi, Kruskal Wallis H Testi, X
(aritmetik ortalama), Sx (standart sapma) ve yiizde (%) hesaplamalar1 yapilmistir. Veri
sonuglarinin anlamliliginin belirlenmesinde p<0.05 anlamlilik diizeyi temel alinmistir.
Arastirmaya katilan mutfak yoneticilerinin tamami (%100) ¢alisma hayatinda gida gilivenligi
konusunda egitim almistir. Mutfak yoneticilerinin uygulama pratiklerine bakildiginda ise;
yoneticilerin tamami (%100) meniilerde alerjen bilgisine yer vermedigini, %68.2 ’si ise
mutfakta gida giivenligini saglamaya yonelik sistemin var oldugunu ifade etmistir. Mutfak
personelinin; gida giivenligi bilgi diizeyi ile cinsiyet, yas, medeni durumu, mevcut
igyerindeki i deneyimi siiresi, gida giivenligi konusunda aldigi egitimlerin sikligi, gida
giivenligi konusunda aldig1 egitimlerin ortalama siiresi arasinda anlamli farkliliklar
bulunamamistir (p>0.05). Mutfak personelinin; gida giivenligi bilgi diizeyi ile egitim
durumu, igyerindeki gorevi, mesleki egitim durumu, gida sektoriindeki toplam is deneyimi
stiresi, caligtigi hastanenin statiisii, gida giivenligi konusunda egitim alma durumu, gida
giivenligi konusuna ilgi diizeyi arasinda ise anlamli farkliliklar bulunmustur (p<0.05). Analiz
sonuglar1 kapsaminda, mutfak yoneticisi ve mutfak personeline dnerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gida Giivenligi, Gida Hijyeni, Hastane Mutfagi.



ABSTRACT

Master Thesis

Investigation of Food Safety Knowledge of Hospital Kitchen Staff and Affecting
Factors: The Case of Mardin Province

Yunus CINAROGLU

Mardin Artuklu University
Graduate Education Institute
Department of Gastronomy and Culinary Arts
2022: 115 Pages

One of the most basic needs for people to survive is food. It is extremely important for the
protection of human health that food is produced under hygienic conditions and served to the
consumer. The aim of this study is to evaluate the food safety knowledge level of the kitchen
managers and kitchen staff of the hospitals in Mardin and to examine the factors affecting
this level. The research was carried out in February — March 2022. 2 questionnaires with
different content were prepared for the kitchen manager and the kitchen staff. The survey
was conducted with the participation of 22 kitchen managers and 126 kitchen staff. The data
obtained from the research were analyzed using the SPSS (Statistical Package for the Social
Sciences) 22.0 statistical program. Chi-Square (x?), Mann Whitney U Test, Kruskal Wallis H
Test, X (arithmetic mean), Sx (standard deviation) and percentage (%) calculations were
made for the analysis of the criteria related to the research subject. The significance level of
p<0.05 was taken as the basis for determining the significance of the data results. All of the
kitchen managers (100%) participating in the research received training on food safety in
their working life. When the application practices of kitchen managers are examined; All of
the managers (100%) stated that they did not include allergen information in the menus, and
68.2% stated that there was a system to ensure food safety in the kitchen. kitchen staff; No
significant differences were found between the level of knowledge of food safety and
gender, age, marital status, duration of work experience at the current workplace, the
frequency of training on food safety, and the average duration of training on food safety
(p>0.05). kitchen staff; Significant differences were found between the level of food safety
knowledge and education level, job in the workplace, vocational education status, total work
experience in the food sector, the status of the hospital where he worked, the level of
education on food safety, and the level of interest in food safety (p<0.05). Within the scope
of the analysis results, suggestions were made to the kitchen manager and kitchen staff.

Key Words: Food Safety, Food Hygiene, Hospital Kitchen.
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1. GIRIS

Toplu beslenme, insanlarin ev haricinde beslenme hizmeti sunan kuruluslar
tarafindan hazirlanan yiyecek ve yemeklerle beslenmesidir (Ustel, 2005). Toplu
beslenme hizmeti verilen yerler; okullar, fabrikalar, hastaneler, cezaevleri, oteller,

restoranlar, lokantalar vb. yerlerdir (Bilici, 2008).

Toplu Beslenme Sistemleri (TBS), belli basli gruplarin beslenmelerinin bir
merkezden planlanmasini ve yonetilmesini saglayan birimlerdir. Toplu beslenme
sistemlerinde, yeterli beslenme hizmeti verilmesinin yani sira sunulan gidalarin

hijyen acgisindan da yiiksek kalitede olmasi ¢ok énemlidir (Diindar vd., 2000).

Toplu beslenme sektoriinde ilk husus yemeklerin hijyenik sartlarda
hazirlanmasidir (Ersin ve Beyhan, 2001). Gidanin hijyenik kosullarda iiretilip

tilkketiciye servis edilmesi insan sagliginin korunmasi agisindan son derece 6nemlidir.

Sagliklt olmak, insanlarin en temel haklarindan biridir. Gida {riinleri insan
sagligini en kolay etkileyen etmenlerden biridir. Bu nedenle giivenilir gida, {ireticinin

sorumlulugu ve tiiketicinin mutlak talebidir (Erkmen, 2010).

Guvenli gida; fiziksel, kimyasal, biyolojik tehlikeleri igermeyen ve besin
degerini yitirmemis gida maddesidir (Giilse Bal vd., 2006). Giivenilir gida
tiretiminde olusabilecek bir aksaklik besin kaynakli hastaliklara, dliimlere, maddi
kayiplara vb. yol acabilmektedir (Ersin ve Beyhan, 2001). Ozellikle toplu
beslenmenin yapildig1 kurumlarda olusabilecek aksaklik daha biiyiik sorunlara neden

olabilmektedir.

Toplu beslenmenin yapildigr 6nemli kurumlardan biri hastanelerdir (Diindar
vd., 2000). Hastanede tedavi goren hastalarin beslenmesi, hastalarin hastanede yatis

stiresini ve hastalarin klinik sonuglarini etkilemektedir (Bas vd., 2020).

Hastanelerde giivenli gida iiretilmesi i¢in Oncelikli olarak altyapist iyi bir
sekilde planlanmis mutfak ortami olmalidir. Ayrica, giivenli gida iiretimi i¢in mutfak
personeline diizenli araliklarla gida giivenligi konusunda egitim verilmeli ve mutfak
personeli gida yoluyla bulasan hastaliklar, gida kontaminasyonu gibi konularda

bilinglendirilmelidir (Adigiizel, 2017).



Hastanelerde verilen yemek hizmetinden hem yatan hastalar hem hastane
calisanlar1 yararlanmaktadir. Giivenilir gida iiretimine 6zen gosterilmemesi veya
yapilacak bir ithmal hem hastalar1 hem de bu hastalarin tedavisinde 6nemli rol
oynayan hastane ¢alisanlarini etkileyecektir. Bu nedenle, giivenilir gidanin iiretilip
tilketiciye sunulmasinda mutfak yoneticisine ve mutfak personeline biiyiik

sorumluluk diismektedir.
1.1. Problem

Hijyenik sartlarda iiretilmeyen ve giivenilir olmayan gidalar insanlarin sagligi
icin risk olusturmaktadir. Gidalarin iiretim, teslim alma, isleme, depolama,
hazirlama, pisirme ve servis edilmesi gibi asamalarinda yapilan hijyenik ve giivenilir
olmayan uygulamalar gida kaynakli hastaliklara neden olmaktadir. Bilinen 250’den
fazla gida kaynakli hastalik ve bu hastaliklara sebep olan farkli tipte
mikroorganizmalar bulunmaktadir. Toplu tiiketim yerlerinde olusan gida kaynakli
hastaliklarin baslica nedenleri; yeterli olmayan sogutma, hazirlama ve tiiketim
asamalar1 arasinda bir veya birden fazla giin olmasi, enfekte olan personel, yanlis 1s1
uygulamalari, yeterli olmayan pisirme, yeterli olmayan isitma, kontamine ara¢ —
gere¢ kullanimi, ¢apraz kontaminasyon, yetersiz temizlenen arag — geregler, giivenilir
olmayan gida malzemelerinin kullanimi ve artik gida kullanimi olarak rapor
edilmistir. Gida kaynakli hastaliklar, kisilerde farkli siddetlerde goriilebilmekte olup
bazi kisiler bu durumu kisa siirede atlatabilmektedir. Ancak hasta, yasl ve ¢ocuk gibi
hassas kisilerde ise ciddi saglik problemlerine hatta Sliimlere neden olabilmektedir
(Anonim, 2017 & Parlak ve Dikmen, 2020 & Muratoglu vd., 2015 & Ceyhun Sezgin
ve Artik, 2015 & Dikmen, 2015).

Toplu tiiketim yerlerinde goriilen gida kaynakli hastaliklarin nedenleri, genelde
mutfak yoneticisi ve mutfak personelinin gida giivenligi bilgi diizeyi ve uygulama
pratikleri ile baglantilidir. Bu nedenle gida giivenligi bilgi diizeyi ile uygulama

pratiklerinin yetersizligi problem olusturmaktadir.



1.2. Arastirmanin Onemi

Hastanelerde yatan kisiler, saglikli kisilere gore daha hassas oldugu i¢in gida
giivenligine ve besin zehirlenmelerine karsi daha dikkatli davranilmalidir.
Hastanelerde ¢alisan mutfak personeli, besinin satin alinmasindan servis edilmesine
kadar tiim asamalarda gida kaynakli hastaliklara neden olabilecek patojenleri
besinlere bulastirabilirler. Bu nedenle, hastane vb. caligma alanlarinda gida
giivenligine yonelik bu sekilde ¢aligmalarin yapilmas: gida giivenligi konusundaki
eksikliklerin belirlenmesine ve bu eksikliklerin giderilmesine yardimeci olacaktir
(Erol, 2007).

1.3. Arastirmanin Amaci

Mardin ilindeki hastanelerin mutfaklarinda ¢alisan yonetici ve personelin, gida
giivenligi konusundaki bilgi diizeyinin degerlendirilmesi ve bu diizeyi etkileyen

faktorlerin incelenmesi amaclanmaktadir.
1.4. Arastirmamin Varsayimlari

Arastirma anketinin, mutfak personeli ve mutfak yoneticisinin gida giivenligi

bilgi diizeyini belirlemede yeterli olacagi varsayilmaktadir.

Ankete katilanlarin sorular1 dogru ve anlasilir bir sekilde okudugu ve sorulara
rastgele cevaplar vermeyerek, kendileri i¢in dogru olan yanitlar1 verdikleri

varsayilmaktadir.

Arastirmaya katilan kisilerin sorulara verdikleri yanitlarda herhangi bir kisiye
veya herhangi bir kaynaga (internet, telefon, kitap vs.) basvurmadigi

varsayilmaktadir.
1.5. Arastirmanin Simirhiliklar:

Aragtirma Mardin ilinde bulunan hastaneler ile sinirhdir. Diger illeri
kapsamamaktadir. Arastirmada kisilerin gida giivenligi konusundaki bilgi diizeyinin
degerlendirilmesi ve bu diizeyi etkileyen faktorlerin incelenmesi hedeflenmektedir.

Diger konular kapsam disindadir.



Arastirma hastane mutfak personeli ve hastane mutfak yoneticileri ile siirlidir.

Hastanedeki diger personel kapsam disindadir.

Gida giivenligi bilgi diizeyi, anket sorularina verilen yanitlar ile olgiilmeye
calisilmigtir. Gézlem vs. gibi Olciitler kapsam disindadir. Arastirmada gida gilivenligi

bilgi diizeyinin 6l¢iilmesi ankette yer alan sorular ile sinirlidir.



2. TOPLU BESLENME SiSTEMLERI VE GIDA GUVENLIGI iLE
ILGILI TEMEL BILGILER

2.1. Toplu Beslenme Sistemleri

Toplu beslenme, insanlarin evi disinda yemek gereksinimini karsilamak
amaciyla hizmet sunan kuruluglarca hazirlanan yemeklerle beslenmesidir (Ceyhun
Sezgin ve Durlu Ozkaya, 2014). Toplu beslenme hizmeti sunan kuruluslara ‘Toplu

Beslenme Sistemleri’ denilmektedir (Bilici, 2008).

Toplu Beslenme Sistemleri, ticari toplu beslenme hizmeti veren yerler ve ticari

olmayan toplu beslenme hizmeti veren yerler olarak Tablo 2.1.’de gosterilmistir.

Tablo 2.1. Toplu Beslenme Sistemlerinin Siniflandirilmasi

1. Ticari Toplu Beslenme Hizmeti Veren Yerler:

Yemek Fabrikalari
Restoranlar
Oteller

Biifeler
Lokantalar
Fast-Food

2. Ticari Olmayan Toplu Beslenme Hizmeti Veren Yerler:

- Endiistriyel Isyerlerine Ait Toplu Beslenme Hizmeti Veren Yerler :
Kamuya ait kuruluslar
Cesitli is kollari

Kurumsal Nitelikli Toplu Beslenme Hizmeti Veren Yerler :
Saglikla ilgili kuruluglar

Egitimle ilgili kuruluglar

Ozel sektore ait kuruluslar

Askeri kuruluslar

Kresler ve giindiiz bakimevleri

Huzurevleri

Islahevleri

Cezaevleri

Kaynak: (Biyikli, 2011).

Toplu Beslenme Sistemleri; toplu beslenmeden yararlananlarin oraninin her
gecen gilin artmasi ile beraber gida kaynakli hastaliklara yol agabilmesi riskini
barindirmasi ve hizmet alan kisilerin 6zellikleri (yasl, hasta, cocuk vb.) yoniinden

onem tasimaktadir. Toplu beslenme sistemlerinde en Onemli kalite hedefleri



sunlardir; meniilerde yeterliligin ve ¢esitliligin mevcut olmasi, yiiksek besin degeri,
Ogiinlere dagilimda denge ve 0giin sayisi, yiiksek subjektif kalite ve hijyenik
tretimdir (Bas vd., 2020).

2.2. Hastanelerde Verilen Toplu Beslenme Hizmeti

Toplu beslenmenin yapildigt kurumlardan en Onemlilerinden biri de

hastanelerdir (Diindar vd., 2000).

Hastanelerde verilen beslenme hizmeti; yatisi yapilan hasta, hasta yakini ve
hastane calisanlarini kapsamaktadir. Yatig1 yapilan hastalarin beslenmesi, hastalarin
kronik hastaliklarina (Hipertansiyon, Diyabetus Mellitus, Bobrek Hastaliklar1 vs.)
bagl olarak diizenlenmektedir. Hastalarin sagligina kavusmasinda aldig: tibbi tedavi

ile beraber beslenmeleri de iyilesmeleri acisindan 6nemli bir paya sahiptir.

Hastaneye yatis1 yapilan hastalarin beslenmeleri, hastaneye yatis siirecinden
taburcu olma siirecine kadar ¢ok onemlidir. Yetersiz beslenen bir hasta da iyilesme

siiresi uzamakta ve hastane enfeksiyon riski de artmaktadir (Biyikli ve Bilici, 2019).

Yatis1 yapilan hastalarin sagligina kavusmalari i¢in hastalarin saglikli, yeterli
ve dengeli bir sekilde beslenmeleri ancak giivenilir gidalarla saglanabilir (Diindar

vd., 2000).

Toplu beslenme hizmeti verilen kurumlar i¢in en 6nemli husus beslenme
hizmeti verilen grubun sagligmin korunmasidir. Bu hususun saglanmasi igin

koruyucu saglik tedbirlerinin alinmas1 zorunludur (Dogrukartal ve Giineyli, 1987).

Gida kaynakli olusan hastaliklarda en O©nemli faktor, gidalarin hijyen
kurallarma dikkat edilmedigi durumlarda yani gidalarin hazirlanmasi ve muhafaza
edilmesi esnasinda yapilan hatalardan kaynakli oldugu bilinmektedir. Ozellikle toplu
beslenme hizmetine sunulan gidalarin hazirlanmasi, tasinmasi, depolanmasi ve servis
edilmesi asamasinda cesitli riskler barindirdigir bilinmekte ve bu risklere dikkat

edilmediginde gidalarda kontaminasyona sebep olabilmektedir (Terzi vd., 2018).

Gida kaynakli olusan hastaliklar, gelismis iilkeler ile beraber gelismekte olan

biitiin iilkelerde halk saglig1 sorunu olusturan bir konudur (Kdksal vd., 2016).



Ulkemizde gidalara bagl olarak olusan salginlar genellikle hastane, okul, otel,
yurt ve diigiin gibi toplu beslenmenin yapildig1 yerlerde goriilmektedir. Bu durumla

yaz aylarinda daha fazla karsilagilmaktadir (Terzi vd., 2018).

Besin zehirlenmeleri; kisa siireli ve hafif seyirli olabilmesine ragmen
zehirlenmeye sebep olan gida ile beraber kisiyle ilgili faktdrlerden dolayir agir

seyredebilmekte hatta 6liimiine bile neden olabilmektedir (Bilici vd., 2008).

Hastanelerde olusabilecek gida kaynakli bir salgin hem hastalarin iyilesme
siirecini etkileyecek hem de hastane calisanlarin1 etkilemesi ile beraber saglik

hizmetinin aksamasina neden olacaktir.

Hastanede yatis1 yapilan hastalar, saglikli kisilere gore gore daha duyarl
olduklari i¢in gida kaynakl hastaliklar ve hijyen konusuna ilgililer tarafindan daha
cok dikkat edilmelidir (Erol, 2007).

Hastane mutfak personelinin koruyucu ekipman (6nliik, bone, eldiven, kolluk,
galos, maske vs.) kullanimina dikkat etmesi saglanmali ve hastane mutfak

personeline gida giivenligi ile ilgili konularda diizenli araliklarla egitim verilmelidir.

Clinkii hastanelerde mutfak personeli gidalarin satin alinmasindan servis
edilmesine kadar tiim asamalarda yemeklere hastane infeksiyonuna neden olabilecek

patojenleri bulastirabilmektedir (Erol, 2007).

2.3. Gida Giivenliginin Tanimi, Onemi ve Tarihgesi

Tim diinyada insanlarin saglikli bir sekilde yasamasi ve fiziksel, mental
gelisimleri saglamasi i¢in yeterli gidaya ulasabilmesi ve bu gidalarin saglik agisindan

giivenilir olmasi gerekmektedir (Yoriik ve Giiner, 2014).

Gida giivenligi, saghkli gida iiretiminin saglanmasi ve gidalarda ortaya
cikabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikelerin Onlenmesi ic¢in alinan
tedbirlerin tiimiidiir (Ceyhun Sezgin ve Artik, 2015). Gida giivenligi, liretimden
tiketime kadar yani {retim, hasat, isleme, ambalajlama, depolama, dagitim,
hazirlama ve satis gibi asamalarin tiimiinii kapsamaktadir (Giray ve Soysal, 2007 &

Giirbiiz ve Celikel Giingor, 2020).



Tiiketiciler; iiretim, hazirlama, tasinma, ambalajlama, satisa kadar uzayan bu
asamalarin her agsamasinda gidalarin saglikli ve gilivenilir olmasindan emin olmak
isterler. Bu durum da diinyada °’Ciftlikten Catala Gida Gilivenligi’’ yaklagimini
giindeme getirmistir. Bu yaklagim, {iretim zincirinin biitiin pargalarin1 kapsayan bir
yaklagimdir. Uretimin tek bir asamasinda yapilacak olan hata iiretim zincirinin

biitliniinii etkilemektedir (Tayar, 2018 — 2019).

Birgok iilkede gida giivenliginin saglanmasi i¢in uygulamalar ve konu ile ilgili
yasal diizenlemeler yapilmasina ragmen her yil milyonlarca kisinin kontamine olmus
gidalan tiiketmesinden dolay1 gida kaynakli hastaliklara maruz kaldigi bilinmektedir.
Gida kaynakl tehlikeler, toplumdaki riskli gruplar (bebek, cocuk, hasta, yash, gebe
ve emziren anneler) ile beraber toplumun her kesimini etkileyecek saglik sorunlarina

neden olabilmektedir (Saglik Bak. Tiiber, 2016).

Gida kaynakli patojenlerin yayilmasina neden olan temel faktorler sunlardir;
giivenli olmayan gida kullanimi, capraz kontaminasyon, tagima ve saklama
asamasinda yapilan yanls uygulamalar, pisirme ve kisisel hijyen konularinda yapilan
hatalar etkili olmaktadir (Taha vd., 2020). Gida kaynakli hastaliklar, insan sagligini
ve yasam kalitesini etkilemekle birlikte maddi kayiplara da neden olmaktadir. Gida
gilivenliginin saglanamamasi durumu insanlarin saghigini tehlikeye atmakla beraber
sosyal istikrar1 ve ekonomik durumu etkilemektedir. Bundan dolay:1 iilkeler gida
giivenligi gelistirmek igin biiyiik caba harcamaktadirlar (Cetin ve Durlu Ozkaya,
2019).

T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, gida giivenligi ile ilgili gelen isteklerin
karsilanmasi ile beraber gida giivenilirligi ve gida ile ilgili sikayet ve ihbarlar i¢in
ALO 174 GIDA HATTI’'m1 tiiketicilerin hizmetine sunmustur (www.alo174.gov.tr,
2022).

Ulkemizin gida giivenligi mevzuatinin kronolojik gelisimi Tablo 2.2.°de

gosterilmistir.



Tablo 2.2. Gida Giivenligi Mevzuatinin Kronolojik Geligimi

TARIH YASAL DUZENLEME
1928 1234 Sayili “’Hayvanlarin Saglik Zabitas1 Hakkinda Kanun®’
1930 1580 Sayili Belediye Yasasi
1930 1593 Sayili Umumi Hifzisihha Yasasi
1942 Gida Nizamnamesi
1952 Gida Maddeleri Tiiziigi
1995 560 Sayili Gidalarm Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hakkinda
Kararname
2004 5179 Sayili Gidalarm Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde
Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun
2010 5996 Sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu

Kaynak: (Yoriik ve Giiner, 2014 & Gokee ve Ergezer, 2016).
2.4. Gida Kaynakh Hastalklar

Hijyenik sartlarda tiretilmeyen gida yani gilivenilir olmayan gida insanlar i¢in
eski zamanlardan beri saglik sorunu olusturmaktadir. Diinyada her giin insanlar
tlkettikleri gidalardan rahatsizlanmaktadir. Hayatinda gida kaynakli hastalik
yasamayan insan neredeyse yoktur. Degisen siddetlerde yasanan bu saglik problemi
bazi kisilerde birkag giin siirer bazi kisilerde (hasta, yasli, ¢ocuk vs.) ise ciddi saglik
problemlerine hatta oliime yol acabilmektedir. Gida kaynakli hastaliklarin ¢ogu
mikroorganizmalarin ve bu mikroorganizmalarin olusturdugu toksinlerin viicuda

alimmasiyla ortaya ¢ikar (Anonim, 2017).

Gida kaynakli hastaliklar insanlarda, gida kaynakli enfeksiyonlara ve gida
zehirlenmesine (intoksikasyon) neden olmaktadir. Gida kaynakli hastaliklarin en
belirgin semptomlari; ishal, kusma, ates, mide bulantisi ve mide kramplaridir

(Giirbiiz ve Celikel Giingor, 2020).



Gida kaynakli enfeksiyonlar; hastalifa neden olan viriisler, bakteriler ve bazi
parazitlerin yumurta ve larvalar1 ile kontamine olan gidalarin tiiketilmesiyle
olusurlar. Gida kaynakli enfeksiyonlara sebep olan bakteriye 6rnek olarak et, tavuk,
yumurta, siit iiriinleri, kesilmis ve soyulmus meyveler ve ¢ig sebzelerde bulunan
Salmonella verilebilir. Ayrica gida enfeksiyonuna sebep olan ve ¢ok yaygin goriilen
bakterilere Campylobacter ve Escherichia coli de 6rnek verilebilir (Glirbiiz ve
Celikel Glingor, 2020 & Anonim, 2017).

Gida zehirlenmesi (intoksikasyon); mikroorganizmalarin gidalarda olusturdugu
toksik maddelerin viicuda alinmasi ile goriilen hastaliktir. En bilinen intoksikasyon
etmenlerine 6rnek olarak Staphylococcus aureus ve Clostridium botulinum verilebilir
(Anonim, 2017).

Bu hastaliklarin toplu beslenme sistemlerinde goriildiigiine iliskin ¢alismalara
baktigimizda; bir hastane yemekhanesinde yasanan gida zehirlenmesinin incelenmesi
ile ilgili ¢aligmada, salginin etkeninin Bacillus cereus oldugu ve hazirlama
asamasinda kontamine olan salatanin tiiketilmesinden kaynakli oldugu kanaatine
varitlmigtir (Terzi vd., 2018). Ayni fabrikadan yemek alan iki insaat firmasi
iscilerinde meydana gelen toplu besin zehirlenmesi adli calismada ise Ogle
yemeginde verilen etli kuru fasulyede Clostridium perfringes, salatada ise

Staphylococcus aureus ’a rastlanmistir (Dorman vd., 2010).

Toplu tliketime sunulan gidalarin mikrobiyolojik ac¢idan uygunlugunun
kontrolii amaciyla numune alinmasi ile ilgili Resmi Gazete’de yayimlanan ‘Gida
Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Yonetmelik’ te: ‘Kamu — 6zel
kurum ve kuruluslari ile mahallinde iiretilerek toplu tiiketime sunan isyerleri ve
yemek fabrikalari, iirettigi yemek partisinin her ¢esidinden alinan bir 6rnegi 72 saat
uygun kosullarda saklamakla yiikiimliidiir.” ifadesi yer almaktadir (Resmi Gazete,

2008).

Diinyada ve iilkemizde gida sektorii gelismekte olmasina ragmen halen gida
kaynakli hastaliklar yaganmaktadir. Gida sektoriinde 6zellikle gida hijyenine dikkat
edilmesi ile beraber denetimlerin uygun bir sekilde yapilmasi ile gida kaynakl

hastaliklarin oniine gegilecektir (Dorman vd., 2010).
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2.5. Gidalardaki Tehlikeler

Giivenli besin; fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeler agisindan gilivenli ve
besleyici degerini kaybetmemis besindir (Bucak, 2012). Ciftlikten catala kadar biitiin
asamalarda besinlere farkli kaynaklardan gida gilivenligini bozacak zararli unsurlar
bulasabilmektedir (Erkmen, 2010). Gidalarin giivenligini ve insan sagligini tehdit

eden tehlikeler 3 baslik altinda incelenmektedir:

e Fiziksel tehlikeler,
e Kimyasal tehlikeler,
e Biyolojik tehlikelerdir (Unal, 2015).

Sekil 2.1. Gidalara iliskin Tehlikeler

Tehlike Tiirleri

I |
Fiziksel tehlikeler Kimyasal tehlikeler Biyolojik tehlikeler

Cam, tas, tel ve | I [ |

¢ivi gibi yabanci Bakteriler  Kfler VirGsler  Parazitler
maddeler
| | [ |
Hormonlar ve Metal ve plastik

. Deterjanlar  Tarim ilaclan
ilaclar kaplar

Kaynak: (Dalgig, 2019).
2.5.1. Fiziksel Tehlikeler

Fiziksel tehlikeler; bir gidada bulunmasi beklenmeyen ve istenmeyen cam
kiriklari, odun pargasi, kirilmis bir elektrik lambasinin pargalari, ¢ivi, zzmba teli,
metal parcgasi, sert plastik, kemik pargasi gibi sert ve keskin olan yabanci
maddelerdir. Fiziksel tehlikeler dis, agiz ve bogazda yaralanmalara ve bazi

durumlarda 6liimlere yol agabilmektedirler (Giirbiiz ve Celikel Giingor, 2020).

Ayni  zamanda bu yabanci fiziksel maddeler, mikroorganizma da

tagiyabilmektedir ve isletmenin hijyenik kosullara dikkati konusunda fikir
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verebilmektedir. Yabanci fiziksel maddeler sikayetlere en ¢ok konu olan tehlikelerdir

ve bu konuda camin ilk sirada yer aldig1 belirtilmektedir (Karaali, 2003).

Fiziksel tehlikelerin, sikayetlerin biiylik bir kismini1 olusturma nedeni gozle
goriilebilecek bir gida kirliligi olusturmasidir. Bu risklerin 6niine ge¢mek igin; servis
esnasinda yemeklerde gorsel kontroliin yapilmasi, un gibi ham maddelerde eleme
islemi, sivi irlinlerde filtreleme ve metal bulasma durumunda ise dedektorle

eleminasyon islemleri yapilmalidir (Ceylan, 2020).

2.5.2. Kimyasal Tehlikeler

Gidalarda bulunabilecek kimyasal tehlikeler ¢ok cesitlidir ve bu tehlikeler;
iiretim, isleme, tagima, hazirlama ve tiikketim asamalarinin herhangi bir aninda gidaya
bulasabilirler (Uygun ve Koksel, 2010). Kimyasal tehlikeler, istemeden cevrede
dogal olarak var olmalar1 ile beraber gidalarm bozulmalarinin sonucu olarak da

gidalarda bulunabilirler (Saltik, 2019).

Uretim asamasinda kullanilan tarimsal ilaglar, gida ambalajindaki renkli
plastikler, yemek aninda kullanilan ¢atal, bigak gibi aletlerin iyice durulanmamasi
sonucu kalan deterjan kalintilari, bakim veya temizlik kimyasallari, cevresel
kirleticiler veya pestisitler, gida alerjenleri (siit {riinleri, yer fistig1 gibi), kabul
edilebilir smirlarin Otesindeki gida katki maddeleri (sodyum nitrat gibi); bitki,
hayvan veya mikroorganizma tarafindan iiretilmesi sonucu dogal olarak olusanlar
(mantarlarda zehirli norotoksinler, yer fistiginda aflatoksinler, baliklarda
scrombotoksinler, patateste bulunan glikoalkaloidler gibi), agir metaller (civa,
kursun, kadmiyum gibi) ve mikotoksinler gibi dogal toksinler gida giivenligini bozan

kimyasal tehlikelerdir (Cetin ve Sahin, 2017 & Saltik, 2019).

Gida katki maddelerinden kaynaklanan sorunlari ise; Katilmasma miisaade
edilen kimyasallarin mevzuata uygun bir sekilde katilmamasi, satisa hazir {iriinlerde
kalint1 analizlerinin yapilmasi ile beraber risk degerlendirmelerinde bulunmamalari,
tiretici bilincinin olmamasi, uygun ve devamli yapilmasi gereken kontrollerdeki

eksiklikler olusturmaktadir (Erkmen, 2010).

Gidalarda bulunabilecek diger tehlikeler ise, gida alerjenleri ve gida

intoleransina neden olan maddelerdir (Giirbiiz ve Celikel Giingor, 2020). Tiirk Gida
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Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi, 26 Ocak 2017
tarihli ve 29960 miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanmistir. Bu yonetmelik
kapsaminda; toplu tiiketim yerlerinde sunulan gidalar igin, alerjen bilgisinin son
tiiketiciye sunulmasi 01 Ocak 2020 tarihi itibariyle zorunlu kilinmistir. Yonetmelige

gore, toplu tiiketim yeri: gidanin tiikketime hazir hale getirildigi ve tiiketilmek iizere

son tiiketiciye sunuldugu; mobil araclar veya sabit veya hareketli tezgahlar da dahil
olmak iizere hazir yemek hizmeti veren restoranlar, kantinler, okullar ve hastaneler
gibi isletmelerdir. Yonetmelik ekinde (Ek-1) yer alan ve alerjen bildiriminde esas
almacak olan 14 alerjen madde Tablo 2.3.’te gosterilmistir (Resmi Gazete, TGK
Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi, 2017 &

tarimorman.gov.tr, 2022).

Tablo 2.3. Alerjen Maddeler veya Uriinler

Alerjen Madde veya Uriiniin Adi Haric Tutulan Uriinler
1) Gluten igeren tahillar (bugday, ¢avdar, arpa, | - Dekstroz d&hil bugday bazli glukoz
yulaf, kilgiksiz bugday, kamut veya suruplart
bunlarin hibrit tiirleri) ve bunlarin Griinleri - Bugday bazli maltodekstrinler

- Arpa bazl glukoz suruplari

- Distile alkolli igkiler ve diger alkollii
ickiler i¢in distilat veya tarimsal etil alkol
iiretiminde kullanilan tahillar

2) Kabuklular (Crustacea) ve bunlarin iiriinleri

3)  Yumurta ve yumurta iiriinleri

4) Balik ve balik iirtinleri - Vitamin veya karotenoid preparatlarinda
tastyici olarak kullanilan balik jelatini

- Bira ve sarapta durultma yardimcisi olarak
kullanilan balik jelatini veya Isinglass

(balik tutkalr)
5) Yer fist1g1 ve yer fistig1 irtinleri
6) Soya fasulyesi ve soya fasulyesi tiriinleri - Rafine soya fasulyesi yagi (kat1 ve s1v1)
- Soya fasulyesinden elde edilen

tokoferollerin (E306) dogal karigimlari,
dogal D — alfa tokoferol, dogal D — alfa
tokoferol asetat, dogal D — alfa tokoferol
suksinat

- Soya fasulyesi kaynakli bitkisel yaglardan
elde edilen bitkisel steroller ve bitkisel
sterol esterleri

- Soya fasulyesi kaynakli bitkisel sivi yag
sterollerinden iiretilen bitkisel stanol esteri

7) Siit ve siit iirlinleri (laktoz dahil) - Distile alkolli igkiler ve diger alkollii

ickiler i¢in distilat veya tarimsal etil alkol

iiretiminde kullanilan peynir alt1 suyu

- Laktiol
8) Sert kabuklu meyveler: Badem (Amygdalus | -  Distile alkollii igkiler ve diger alkollii
communis L.), findik (Corylus avellana), ickiler i¢in distilat veya tarimsal etil alkol
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ceviz  (Juglans regia), kaju fistig dretiminde  kullanilan  sert  kabuklu
(Anacardium occidentale), pikan cevizi meyveler
(Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch),
brezilya findig1 (Bertholletia excelsa), antep
fistig1 (Pistacia vera), macadamia findig1 ve
Queensland findig1 (Macadamia ternifolia)
ve bunlarn {irlinleri

9) Kereviz ve kereviz iiriinleri

10) Hardal ve hardal {iriinleri

11) Susam tohumu ve susam tohumu iiriinleri

12) Kiikiirt dioksit ve siilfitler (tiketime hazir
veya  TUreticilerin  talimatlarma  gore
hazirlanan {irinler ig¢in, toplam SO,
cinsinden hesaplanan konsantrasyonu 10
mg/kg veya 10 mg/L’den daha fazla
olanlar)

13) Aci bakla ve aci bakla tirtinleri

14) Yumusakgalar ve tiriinleri

Kaynak: (Resmi Gazete; TGK Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi, Ek - 1,
2017).

2.5.3. Biyolojik Tehlikeler

Gidalardan kaynakli hastaliklarin ¢ogunlugunun sebebi bakteri, viriis, kiif,
maya, parazit vs. gibi mikroorganizmalardir. Bu mikroorganizmalar, mikroskop
haricinde ¢iplak gozle goriilememektedir. Mikroorganizmalar; toprakta, havada,
suda, kontamine olmus gida ve aletlerde, insan ve hayvan derilerinde, ¢oplerde, gida
artiklarinda, el/tirnak aralarinda, enfekte olmus yaralarda, digkida, insan ve hayvan
tikiirtiglinde vb. yerlerde bulunmaktadir. Bu canlilarin yiyecek veya icecekte
bulunma durumlari bircok c¢evresel faktore gore degisiklik gostermektedir.
Cogalmalar1 da pH, nem/su aktivitesi, 1s1 durumu, besin miktari, koruyucu maddeler,
oksijen varligi/yoklugu gibi bir dizi faktére baglidir (Giirbiiz ve Celikel Giingor,
2020).

Bakteriler, biyolojik tehlikeler igerisinde gida giivenligi i¢in en ¢ok risk
olusturan ve gida zehirlenmelerine en fazla neden olan risktir. Gida zehirlenmesine
neden olan baz1 bakteriler sunlardir: Salmonella, Bacillus cereus, Escherichia coli,
Clostridium  botulinum, Listeria monocytogenes, Clostridium perfringens,
Staphylococcus aureus. Patojen bakterilerin kaynagmin ¢ogunlugunu insanlar
olusturmaktadir. Ciinkii insanin ellerinde, derisinde, digkisinda, bagirsaklarinda,

burnunda ve bogazinda bakteriler mevcuttur (Erkmen, 2010).
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Virusler, gida yoluyla insanlara bulagan baslica viriisler; hepatit A, astrovirus,
norwalk ve norwalk benzeri virls, polioviris, rotavirustiir. Insanlarda bagirsak ve
mide rahatsizlanmalarina sebep olurlar. Fekal oral yolla insanlardan veya kontamine

olmus sulardan gidalara bulagirlar (Karaali, 2003).

Kdfler, gidalarda pamuksu bir goriinimle veya renkli koloniler olusturup
cogalirlar. Bakterilerin ¢ogalamayacagi diisiik nemli ortamlarda bile ¢ogalmak ile
birlikte her tiir besini kullanabilirler (Biyikli, 2011). Besinlerde toksin olusturan
kiifler, insan ve hayvanlarda mikotoksikosiz hastaligina neden olurlar. Bazi
kiiflerden ise gida teknolojisinde (camambert ve rokford peynir iiretimi esnasinda)

yararlanilmaktadir (Anar, 2013).

Parazitler, yasamlarini siirdiirebilmeleri igin insan ve hayvanlara gereksinim
duyarlar. Yiyecek ve sularla insanlara gegerek gida kaynakli sorunlara yol agan bazi
parazitler ise sunlardir : Toxoplasma gondii, Giardia lamblia, Cryptosporidium

parvum, Trichinella spiralis (Bucak, 2012).

Mayalar, yiyeceklerde bozulmalara neden olabilmektedirler. Mayalarin
bazilarindan ise alkol, invert seker ve enzim iiretimi i¢in endiistriyel alanda
faydalanilmaktadir. Mesela fermente gida tretimi igin Saccharomyess cerevisiae
faydalanilmaktadir (Anar, 2013).

Asagidaki Tablo 2.4.te kontaminasyon bakimindan yiiksek risk grubunda yer

alan baz1 gidalar gosterilmistir.

Tablo 2.4. Kontaminasyon Bakimindan Yiiksek Risk Grubunda Yer Alan Bazi
Gidalar

Yiksek Risk Grubunda Yer Alan Bazi1 Gidalar

Soguk veya yeniden 1sitilarak tiiketilen pismis gidalar

Cig et, balik ve kabuklu deniz iiriinleri

Pastorize edilmemis siit ve siit iiriinleri

Siit ve siit tiriinleri ile iceriginde siit bulunan diger tiim besinler
Siit ve yumurta ile yapilan tathilar

Krema, muhallebi ve diger soslar

Yumurta ve yumurtali yiyecekler

Firinlanmis veya kaynatilmig patates ve diger pismis sebzeler
Piring, mercimek ve fasulye gibi pigmis tahillar ve baklagiller
Oda sicakliginda tutulan kesilmis kavun ve diger zayif asidik meyveler
Soya fasulyesi ve soya proteini i¢eren besinler

Raf 6mrii gecmis tiim besinler
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Kutular1 agilmis konserve iiriinler
Sova filizi
Yagda bekletilmis taze sarimsak
Pigmis veya kurutulmus sogan
Yumurtal salata soslari
Et suyu ¢esnileri
Kurutulmus, tuzlu gidalar veya koruyucu olarak seker ile hazirlanmis gidalar
Pigmis makarna
Tehlikeli 1s1 araliginda iki saatten fazla tutulan gidalar
Kaynak: (Bas, 2005 ten aktaran Giirbiiz ve Celikel Giingor, 2020).

Gida giivenligini bozan tehlikeler ve bu tehlikelerin kaynaklari Tablo 2.5.°te

gosterilmistir.

Tablo 2.5. Gida Giivenligini Bozan Tehlikeler ve Bu Tehlikelerin Kaynaklar

Fiziksel Tehlikeler

Tehlikenin Kaynaklari

Cam Parcast

Lamba, Pencere Cami, Cam Sise ve Cam
Kaplar

Metal Parcasi

Ekipman, Personel, Hammadde ve Ambalaj

Ambalaj Kirlilikleri

Ambalajlarin Temizligi

Sag¢, Tiiy ve Kil Bulagmasi

Personel ve Ekipman

Bocek, Sinek, Kemirgen ve
kirlilikler

Kuslara ait

Bina, Ekipman ve Pest Kontrol (Yetersiz
Hagere Kontrolii)

Tas, Tahta, Plastik ve Conta

Ambalaj, Ekipman, Bina ve Proses

Toz Bulagmasi

Hava, Bina ve Ekipman

Kimyasal Tehlikeler

Tehlikenin Kaynaklari

Hasere ila¢ Kalintisi/Pestisit Bulasmas1

flaglama Faaliyetleri

Temizlik Kimyasal Kalmtisi

Temizlik Sonrast Durulama Yetersizligi

Ambalaj Kimyasallar

Ambalaj Uretiminde Kullanilan Kimyasallar

Uriine Yag Bulasmasi

Ekipmanlarda Kullanilan Yaglar

Klorlu Organik Maddeler

Klorlama Islemleri

Nitrat, Nitrit ve Amonyum Bulagmasi Ham Su
Agir Metal Bulagmasi Ham Su ve Atk Su Giderim Tasfiye
Kimyasallari

Kimyasal Katkilar, Migrasyon

Asirt Kimyasal Kullanimi ve Yanlis Kimyasal
Kullanimi

Kimyasal Bulagsma

Cevre, Hava Kirliligi, Ekipman ve Ambalaj

Plastik Kalintilar:

Ambalaj Malzemesi

Cevre Kaynakli Kirlilikler

Cevre ve Hava kirliligi, Ekipmanlardan Cikan
Egzoz Dumani

Biyolojik Tehlikeler

Tehlikenin Kaynaklar:

Mikrobiyolojik kontaminasyon, bulasma,
mikrobiyolojik iireme, ¢ogalma ve
mikroorganizmalarin yok edilememesi

Gida: Cig, yari islenmis gidalar ve su.
Ekipman, Uretim: Kullanilan ekipmanlardan
kaynaklanan kontaminasyon, yetersiz Uretim
kosullar1 ve iretim basamaklar arasi capraz
kontaminasyon.

Personel: Kirli is kiyafetleri, personel hijyen
kurallar1, hastaliklar ve yaralar.

Cevre: Isletme temizligi, zararhlarla miicadele
ve ¢opler.

Bakteriler

Personel, Ekipman, Hagere Kontrol Yetersizligi
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Kiif ve Mayalar Ekipman, Personel, Hava

Virlisler Personel

Parazitler Personel, icme ve Kullanma Sular1
Kaynak: (Dalgig, 2019 & Sahin ve Cogun, 2010).

2.6. Gida Giivenliginin Saglanmasi

Her yastan ve her kesimden insanlarin yararlandigi toplu beslenme hizmeti,
giivenli olmayan ve uygunsuz gidalar ile halk sagligi sorunlarina (gida kaynakli
hastaliklar vs.) yol acacagindan gida giivenliginin saglanmasi gerekmektedir
(Ceyhun Sezgin ve Durlu Ozkaya, 2014). Verilen toplu beslenme hizmetinin dengeli
ve yeterli olmasi ile beraber gidalarin hijyenik ve giivenilir olmasi da oldukca
onemlidir. Ciinkii gida hijyeninde temel ilke, tiiketici sagliginin korunmasidir

(Dikmen, 2015).

2019 yihi Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) ‘Olim ve Oliim Nedeni
Istatistikleri’ ne baktigimizda; ana tani gruplarma gore 6liim nedenlerinin oransal
dagilminda ‘digsal yaralanma nedenleri ve zehirlenmeler’in  %3.67’sini
olusturmaktadir. Sadece zehirlenmelerin yer aldigi veri bulunmamakta olup ‘digsal

yaralanma nedenleri ve zehirlenmeler’ bagliginda veriler sunulmaktadir (Saglik Bak.,

2021 & TUIK, 2020).

2020 yilinda Tirkiye Biiyikk Millet Meclisi (TBMM)’nde ‘Gida kaynakl
mikrobiyolojik hastaliklara’ iligkin yazili soru oOnergesine T.C. Saglik Bakani
Fahrettin Koca tarafindan verilen cevapta; Bakanligimiza veri gonderimi yapan
saglik tesislerinden elde edilen sonuglara gore, 2015 — 2020 yillar1 arasinda (A0O,
AO01, A02, A03, A04, A0S, A06, A07, A0S, A09 — alt kirilimlar1) tan1 kodlarindan
herhangi birini alan 11 milyon 384 bin 479 kisi tarafindan 18 milyon 314 bin 239
basvuru yapilmistir. Ayni tarihler igerisinde; oliim bildirim sisteminde, Olim
nedenleri arasinda bu tani kodlarindan herhangi biri bulunan 1714 kisi bulundugu
ifade edilmistir (Koca, 2021). Bu tan1 kodlar1 ‘bagirsaklarin enfeksiyon hastaliklar1’
grubunu ifade etmektedir (WHO, 2010).

Gida kaynakli hastaliklarin ortaya ¢ikmasindaki en 6nemli neden; gidanin
hijyenik olmayan kosullarda hazirlanmasi ve gidanin muhafaza edilmesi esnasinda

yapilan hatalardan kaynaklandigi bilinmektedir (Terzi vd., 2018). Gida kaynakli
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hastaliklarin en yaygin nedenlerine baktigimizda; yetersiz sogutma, isleme ve
tiikketim siireci arasinda bir veya daha fazla giin olmasi, yanlis 1s1 uygulamasi, enfekte
personel, yetersiz pisirme ve 1sitma, ¢apraz kontaminasyon, kontamine olmus ara¢ —
gerec kullanimi, giivenilir olmayan malzemelerin kullanimi yer almaktadir (Ceyhun

Sezgin ve Artik, 2015 & Dikmen, 2015).

Halkin saghiginin korunmasi ve saglikli gida iiretimi icin gida giivenliginin
saglanmasi ¢ok onemlidir (Uygun ve Koksel, 2010). Gida giivenliginin saglanmasi
hususunda sorumluluk o6ncelikle ‘Gida Isletmecisi’ne aittir. Birincil {iretimden
itibaren son tiiketiciye kadar gida zinciri siiresince gida giivenilirliginin saglanmasi

gerekmektedir (Resmi Gazete; Gida Hijyeni Yonetmeligi, 2011).

Gida giivenliginin saglanmasi ve giivenilir gidanin tiiketicilere sunulmasinda
dikkat edilmesi gereken konular (mutfagin fiziki ozellikleri ve mutfak hijyeni,
personel hijyeni, ara¢ — gere¢ hijyeni, hasere — kemirgen kontrolii, besin hijyeni ve

gida giivenligi yonetim sistemleri) asagidaki bagliklar altinda agiklanmaktadir.

2.6.1. Mutfagin Fiziki Ozellikleri ve Mutfak Hijyeni

Gida giivenligi ve hijyenik liretimin 6nemli par¢alarindan biri de mutfagin bina
ve tesis Ozelligidir. Mutfagin kuruldugu alan hijyenik iiretime uygun olmali ve
mutfak alanmin olusturuldugu bina ¢evresinde su birikintileri, atik ve ¢6p yiginlari,
yabani otlar ve zararli canlilarin varlik gosterdigi ortamlar bulunmamalidir. Bina
icinde kullanilan biitiin ekipmanlar gida gilivenligini riske etmeyecek oOzellikte

olmalidir (Bas, 2006).

Mutfak zemini ve duvarlarin yikanabilir malzemeden olmasina ve bu alanlarin
oyuk ve kirik olmamasina 6zen gosterilmelidir (Adigiizel, 2017). Mutfak duvarlari
tercihen tavana kadar veya minimum iki metre beyaz fayans olmalidir (Ersin ve
Beyhan, 2001). Zemin egimi, su birikintileri olusturmayacak sekilde olmalidir.
Mutfak zemini ve tezgahlar kolay bir sekilde temizlenebilen ve kir tutmayan
Ozellikteki malzemelerden yapilmalidir (Erol, 2007). Mutfak zemini giinde en az bir
defa veya her kirlendiginde sicak deterjanl su ile yikanip kurutulmalidir (Ersin ve
Beyhan, 2001). Mutfak girisleri kapali olmali ve iiretim yerleri ile hammaddenin

kabul edildigi yerler ayri olmalidir. Mutfak {irtinlerine kimyasal maddelerin temas
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etmemesi i¢in gerekli onlemler alinmahidir (Adigiizel, 2017). Kapilar kendiliginden

kapanabilir 6zellikte olmalidir (Erol, 2007).

Bina igerisinde olusan koku ve nemin asgari diizeye indirilmesi icin iyi bir
havalandirma sistemi olmasi gerekmektedir (Bas, 2006). Yiyecek ve icecek
alanlarinda havalandirma sistemi miimkiin olmasi halinde dogal olmalidir ve bu
havalandirma pencereleri sinek vs. girmesinin 6nlenmesi igin telli olmalidir (Ersin ve

Beyhan, 2001). Tavanda boya kabarmasi, kir ve ¢atlaklar olmamalidir (Erol, 2007).

Her 10 kisi icin bir el yikama istasyonu bulunmalidir (Bas, 2006). Tuvaletler
gida Uretim alanlarindan uzak olmali ve her bir tuvalet 10 — 12 kisiye diisecek sekilde
tasarlanmalidir (Erol, 2007). Personel i¢in soyunma ve giyinme odalar1 olmali ve her
personel i¢inde yeterli sayida dolap bulundurulmalidir. Personelin is baslangicinda

ve is bitiminde dus alabilecegi ortam saglanmalidir (Ersin ve Beyhan, 2001).

Mutfak alanlarindaki dip ve kdselerin temizlenebilmesi ve haserelerin ortaya
cikabilecegi kor noktalarinda goriilebilmesi icin de yeterli bir aydinlatma sistemi

olmalidir (Erol, 2007).

Uygun biiyiikliikte ve paslanmaz ¢elikten olusan silindirik pedalli ¢6p kutulari
bulundurulmalidir. Her ¢op atimu ile beraber ¢op kutular sicak ve deterjanli su ile
temizlenmeli ve kurutulmalidir. Coplerde naylon posetler kullanilmali ve ¢opler uzun

siire bekletilmemelidir (Ersin ve Beyhan, 2001).

Uretim alanlarinda kullanilan suyun da kontrollii sebeke suyu olmasina dikkat
edilmelidir (Bas, 2006). Izgara ve drenaj sistemi, yeterli sayida ve genislikte
olmalidir (Erol, 2007). Depolarin da yeterli 6l¢iide ve yeterli sayida olmasina dikkat
edilmelidir (Ersin ve Beyhan, 2001).

2.6.2. Personel Hijyeni

Mutfak calisanlari, hastaliga sebep olan mikroorganizmalarin gidalara
tasinmasinda  6nemli  bir  faktordir. Mutfak  calisanlarindan  kaynakl
kontaminasyonlarin énlenmesi ve gidanin giivenli {iretimi i¢in mevzuatin 6ngordigii

kisisel hijyen kurallarina uyulmasi son derece 6nemlidir (Bas vd., 2020).
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Gida isletmelerinde; gidanin hazirlanmasi, iglenmesi, saklanmasi ve servis
asamasi esnasinda kisisel hijyen kurallarina uyulmasi gereklidir. Cilinkii gidalarin,
mutfak caligsanlar1 tarafindan hastaliga yol acan mikroorganizmalar ile kontamine
olmas1 ancak kisisel hijyen kurallarina uyulmas: ile 6nlenebilir. Mutfagin en 6nemli
0gesi insandir. Clinkii insan, hijyen zincirinin en zayif ve en mithim halkasidir. Bu
hususta gida sektoriinde ¢alisan insanlarin, personel hijyeni egitimi almasi 6nemlidir

(Tayar, 2018 - 2019).

Gida isletmelerindeki calisanlarin hijyen kurallarina uyma durumu, gidalarin
mikrobiyolojik kalitesini etkilemektedir. Ciinkii gida kaynakli olusan hastaliklarin
yaklagik olarak %?20’sinin, gidalarla temas halinde olan enfekte mutfak
calisanlarindan kaynaklandigi belirtilmektedir (Sayin Sert ve Bilgin, 2008).
Mikroorganizmalarin  personel tarafindan gidaya tasinmasi Tablo 2.6.’da

gosterilmistir (Degirmencioglu ve Cigek, 2004).

Tablo 2.6. Mikroorganizmalarin Personel Tarafindan Gidaya Tasinmasi

GIDA CALISANLARI

(Ozellikle hasta veya portor)

Solunum Sistemi Deride Acik ve Enfekte Yara Sindirim Sistemi
*Oksiirme *Temas *Diski ile kirlenmisg eller
*Hapsirma

*Tatma

*Mendil veya elle temas

Kaynak: (Degirmencioglu ve Cicek, 2004).

El ve viicut temizligi, personelin genel saglik durumu, is kiyafetlerinin
uygunlugu ve temizligi gibi konular kisisel hijyeni olusturmaktadir (Tayar, 2018 —
2019). Personelin kisisel hijyenine dikkat etmemesi, eldiven ve bone gibi koruyucu
ekipmanlar kullanmamasi ve el, viicut temizligine dikkat etmemesi gida giivenligi

ve hijyen agisindan risk olusturmaktadir (Ozgel ve Yildiz, 2020).

Kisisel hijyenin ilk adm viicut temizli§inin saglanmasidir. Ozellikle
derimizdeki kir ve terin uzaklastirilmasi son derece 6dnemlidir. Bundan dolay1 gida

iiretim ve servis alanlarinda g¢alisan personelin ise baslamadan 6nce dus almasi
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onemlidir. Cildimizde kesik, yara ve yanik olmasi durumunda bu alanlar su
gecirmeyecek sekilde sargi ile sarilmali ve gidalarla temas halinde eldiven
kullanimina 6zen gosterilmelidir. Ciinkii bu alanlar mikroorganizmalarin iiremesi ve

cogalmasi acisindan uygun ortam saglamaktadir (Sezgin, 2019).

El yikama; her isin baslangicinda, sigara igtikten sonra, tuvalet kullanimindan
sonra, ¢ig besine dokunduktan sonra, ¢opleri doktiikten sonra, paraya dokunduktan
sonra, besin hazirlama ve pisirme esnasinda sag¢ina dokunduktan sonra, hapsirma ve
aksirmadan sonra, kirlenmis arag-gere¢ kullanimindan sonra, yemeklerin
porsiyonlara ayrilmasindan dnce, ellerin kirlendiginden siiphelenildigi durumlarda ve
yemeklerin servis edilmesinden 6nce ellerin igi, ellerin disi, parmak aralari, bilekler
ve tirnak igleri 3 - 5 ml sabun ile en az 20 saniye 32 — 43 °C ’deki 1lik su ile

yikanmalidir (Persil Ozkan ve Sevim, 2016 & Saglik Bak. Tiiber, 2016).

Is kiyafetlerinin kullanimi (&nliik, eldiven, bone, kolluk, maske, kep vs.),
viicudun gidalarla temasmin Onlenmesi agisindan Onemlidir. Bone ve baslik
kullanimi ile saglarin gidalarla temasinin oniine gecilmektedir. Personel giydigi is
elbisesinin ikinci bir deri olarak diisiinmeli ve elleri kontamine edebilecek etmenlerin
ayni1 sekilde is elbisesini de kontamine edebilecegini bilmelidir. Cig gidalarin oldugu
alandan pismis gidalarin oldugu alana geciste de is kiyafetini degistirmeye dikkat
etmelidir. Kullanilan is elbisesinin agik renkte olmasi daha uygundur. Is

kiyafetlerinin temizligine dikkat edilmesi 6nemlidir (Atasever, 2000).

Gida isletmelerinde, gidalarla temas halinde olan tiim personele genel saglik
muayenesi yapilmalidir. Bununla beraber, personelin ii¢ ayda bir portér muayenesi
yapilmali ve her sene akciger filmi g¢ekilmelidir. Yapilan saglik muayenelerinde
portdr oldugu tespit edilen personel tedavi i¢in saglik kurulusuna yonlendirilmeli ve
saglam raporu verilmeyen personel gida isletmesinde c¢alistirilmamalidir. Cilt
hastalig1, ishal, atesli enfeksiyon hastaligi gibi saglik problemleri olan personel
saglik kurulusuna yonlendirilmeli ve saglik problemi sona erene kadar gida

isletmesinde ¢alistirllmamalidir (Bas, 2006).

Personelin hijyen kurallarin1 uygulamasi ve gorevlerini yerine getirebilmesi

icin gerekli ortam ve olanaklar saglanmalidir. En basit sekilde ve gorsel egitim
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araglar1 kullanilarak personele hijyen egitimi verilmelidir. Bu egitimlerin
verilmesinde gida miihendisi ve diyetisyenler de olmalidir. Egitimlerle beraber
personelin kurallara uymast acisindan denetlenmesi de gerekmektedir (Eren ve

Seylam Kiisiimler, 2021).

Hijyenik el yikama Tablo 2.7.’de gosterilmistir.

Tablo 2.7. Hijyenik El Yikama

=

[

f

_ =
>~

Hijyenik El Yikama:

1- Ilk olarak, eller su ile 1slatilmalidir.

2- Avugicine 3 —5 ml stvi sabun alinmalidir.

3- Bilekler dahil olacak sekilde sivi sabun yayilmahdir. Avug igleri karsilikli bigimde
ovusturulmalidir.

4- Parmak aralarinin temizlenmesi amaciyla ilk olarak sag elin avug igi sol elin dig kisminin iistiine,

5- Dabha sonra sag el parmaklari sol el parmaklarinin ara kismina girecek bicimde ovulmalidir.

6- Parmaklarm arka kisimlari, diger elimizin avug igine gelecek bigimde ovulmalidir.

7- Basparmaklar avug icinde ekseni ¢evresinde ovulmalidir.

8- Parmak uglar ise avug iginde saat yoniinde ve saat yoOniiniin tersi yoniinde cevrilerek
temizlenmelidir.

9- Bileklerden itibaren eller iyi bir sekilde durulanmalidir.

10- Kagit havlu ile kurulanmalidir.

11- Musluk el ile kapatilacak sekilde ise el degmeden kagit havlu ile kapatilmalidir. Son olarak ¢op
kutusuna temas etmeden kagit havlu ¢op kutusuna atilmalidir.

Kaynak: (Anar, 2013 & Sezgin, 2019).
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Ayrica hastane mutfak personelinin dikkat etmesi gereken bazi hususlar
sunlardir: Hastane personeli mutfagin pisirme alanina girmemelidir. Hava akimi
yoluyla enfeksiyon yayilabilecegi igin kapilar siirekli acilmamalidir. Ise gelen
hastane mutfak personeli is kiyafetlerini giyindikten sonra hastane igerisinden

gegmemelidir (Tiimer, 2008).

2.6.3. Arag — Gereg Hijyeni

Mutfak arag — gerecleri, gidalarda kontaminasyon kaynagi olma riskinden
dolayr Onemlidir. Tencere ve kaplar, dograma tahtalari, ¢calisma tezgahi, kesici
aletleri, kiyma ve kesme dograma makineleri gibi ara¢ — gerecler mutfakta
kontaminasyona neden olabilen araglardir. Mutfak araglarinin girinti ve ¢ikintisi
fazla olmayan, kolay temizlenebilen ve temizlik i¢in parcalar1 kolay ayrilabilir
Ozelliklerde olmasi ara¢ — gereclerin temizligi acisindan onemlidir. Biitiin ara¢ —
gereclerin temizligine 6zen gosterilmelidir. Ozellikle et kiyma ve et dograma
makineleri kullanimdan sonra pargalar1 tek tek yikanip dezenfekte edilmeli ve
kurulanmalidir. Mutfak ara¢ ve gereglerinin hammaddesine uygun deterjan,
dezenfektan madde, temizlik araglar1 se¢ilmeli ve bu mutfak arag — geregleri uygun
yontemlerle temizlenmelidir. Cig gidalarla temas eden arag ve gereclerin yikanip

dezenfekte edilmesi de son derece nemlidir (Unal, 2015).

Kisisel hijyen kadar ara¢ — gere¢ hijyeni de ¢ok 6nemlidir. Konumuz itibariyle
de 6zellikle hastanelerde yayilabilecek enfeksiyonlarin 6niine gegmek icin de arag¢ —
gere¢ hijyeni konusu ¢ok 6nemlidir. Bu ara¢ — gereclerin {iretildigi malzemelerin ve
gidaya temas eden yiizeylerinin toksik olmayan malzemeden {iretilmis olmasina da

dikkat edilmelidir (Kalkan, 2014).

Mutfak ara¢ — geregleri yeterince temiz olmadiginda, gidalar patojenlerle
kontamine olabilmektedir. Mutfak ara¢ — geregleri ve ¢alisma yiizeyleri temizlik
acisindan ikiye ayrilmaktadir: Gidalarla direk temas halinde olan yiiksek riskli
gruplar ile gidalarla direk temas halinde olmayan (Raf, duvar vs.) distk riskli
gruplardir.  Yiiksek riskli gruplarin temizliginde sicak su, deterjan ve
dezenfektanlarin kullanilmasi gereklidir. Diigiik riskli gruplar da ise sicak su ve

deterjan kullanimi yeterli olacaktir (Palulu, 2014).
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Mutfakta saglikli ve giivenilir gidanin iiretilmesi i¢in planlamasi iyi yapilmis
olan bir mutfak icerisinde uygun ara¢ — gerecin se¢imi ve bu ara¢ gereclerin dogru ve

hijyenik sekilde kullanim1 gereklidir (Dikmen, 2015).

Kullanilan kesme ve dograma ekipmanlar1 da gida kontaminasyonuna neden
olabilmektedir. Bu nedenden dolay1 ¢apraz kontaminasyonun onlenmesi i¢in renkli
kesme tahtalar1 kullanilmalidir. Kirmiz1 et i¢in kirmizi, tavuk i¢in sar1, dondurulmus
gidalar i¢cin mavi, sebzeler icin yesil renkli ve polietilen yapida olan dograma
tahtalar1 kullanilmalidir. Bu dograma tahtalari, her kullanimdan sonra sicak deterjanl

su ile yikanmali ve kurutulmalidir (Bilici, 2008).
2.6.4. Hasere/Kemirgen Kontrolii

Gidalarin hazirlandigi mutfaklarda ve gidanin muhafaza edildigi depolarda,
hastalik yapan mikroorganizmalar tasiyan hasere ve kemirgenlerin varligi riski
bulunmaktadir. Bu canlilar bulunduklar1 ortamdan dolayr hastalik etkenini;
tilylerinde, ayaklarinda, salgilarinda veya sindirim sistemlerinde tasirlar. Bu hastalik
etkenini bulunduklar1 ortamdan alarak mutfak ara¢ — gereclerine, gida maddesine

veya mutfak ortamina tasiyarak insanlara bulastirirlar (Ciftci, 2014).

Hasere ve kemirgenler ¢cogalmasini artiran yerler; agik lagim kapaklari, ¢opliik,
gida artig1 olan bos kutular, rutubet, sicak ortamlar, kiiflii ve ciiriik yiyeceklerdir.
Hamam bdcekleri ve sinekler, gida ile ilgili ortamlar1 seven haserelere Ornek
verebiliriz. Bu canlilar lagim, tuvalet, ¢6p gibi hastalik etkeni bulunduran ortamlarda
gezinerek bu hastalik etkenlerinin mutfaga tasinmasina sebep olurlar. Staphylococcus
ve Salmonella gibi gida kaynakli hastaliklara neden olan mikroorganizmalar igin
hamambdcekleri iyi bir barmaktir. Bu canlilar hastalik etkenleri ile gidalan
kontamine eder ve salgin hastaliklara neden olabilirler. Bundan dolay1 gida ile ilgili

alanlarda hasere ve kemirgen kontrolii saglanmalidir (Gobel, 2008).

Hasere ve kemirgen kontroliiniin saglanmasi i¢in dikkat edilmesi gereken bazi

faktorler sunlardir:

v" Gida tiretim alanlari ile gida servis alanlarina hayvan giriginin 6nlenmesi igin

kapilar kapali tutulmalidir.
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v' Depolarda; raf, duvar ve zeminde asinma olmamali, hasere ve kemirgenlerin

bulunabilecegi alanlarin 6niine geg¢ilmelidir.

v Sinek gibi ugan canlilarin giriginin Onlenmesi igin giris ve koridorlarda

yliksek voltajli ve mavi 151kl sinek dldiiren cihazlar bulundurulmalidir.

v Isletme disgindaki en az 6 metrelik alanda hasere ve kemirgen varligi

olmamalidir.

v Hagere ve kemirgen varhig riskine karsi, yapilacak risk degerlendirmesine

gdre uygun periyotlarda ilaglama yapilmalidir.

v/ Kurum tarafindan ilaglamalar kayit altina alinmalidir (G6bel, 2008 & Bas,
2006).

2.6.5. Besin Hijyeni

Toplu beslenme hizmeti veren kuruluglarda, besinin yemek haline getirilmesi
stireci ile ilgili her asamada hijyen kurallarina uyulmasi ile hem bakteriler yok edilir

hem de besinlerin kontamine olmasinin 6niine gegilir (Topalakgi, 2007).

Besinlerin {iretimden tiiketime kadar olan her siirecinde hijyen 6n planda
olmalidir. Cilinkii hijyenik kosullarda iiretilmeyen gidalarda ortaya c¢ikan bakteriler,

besin zehirlenmelerine sebep olurlar (Gliner, 2017).

Bir besinin hastalia neden olan faktérlerden arinmis olmasi, besin hijyenidir.
Besinlerden kaynakli hastaliklarin 6niine gegilmesi ve besin hijyeninin saglanmasi;
satin alma, teslim alma, depolama, hazirlama, pisirme ve servis esnasinda hijyen

kurallarina uyulmasi ile olur (Kayali, 2013).

Besin hijyeninin saglanmasi siireci Sekil 2.2.”de gosterilmistir.
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Sekil 2.2. Besin Hijyeninin Saglanmas1 Siireci
SATIN ALMA

TESLIM ALMA

DEPOLAMA MUTFAK GUNLUK
S— DEPOLAMA

|

KURU | SOGUK
DEPO DEPO

HAZIRLAMA

i

PISIFME

SERVIS VE

BEKLETME

SOGUTMA
YENIDEN ISITMA BULASIK coP
YIKAMA KALDIRMA

i

.I..

[

Kaynak: (Biyikli, 2011).
2.6.5.1. Besinlerin Satin Alinmasi

Gidalar satin aliirken 6nemli olan husus kalitedir. Her tiir yiyecekte kaliteyi
etkileyen gesitli 6zellikler bulunmaktadir. Gidalar istenilen kalitede, 6zellikte olmali

ve giivenilir, uygun yerlerden satin alinmalidir (Koksal, 2010).

Gidalar, giivenilir saticilardan alinmali ve giivenilir oldugundan siiphe
duyulmayan gidalar satin alinmalidir. Satin alinan bazi1 gidalarda bu hususlara dikkat

edilmelidir:
v" Siit, sokakta satilan olmamalidir.

v’ Peynir; pastorize edilmis siitten yapilan, yeterli siire salamura edilmis ve

olgunlasmis peynir alinmalidir.

v Et; koku, renk ve goriiniimii normal, kontrol damgali ve elastik yapida

olmasina 6zen gosterilmelidir.
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v" Hazir kiyma almak yerine parga etlerden gekilen kiyma tercih edilmelidir.
v’ Tavuk; par¢a tavuk almak yerine biitiin tavuk tercih edilmelidir.

v Balik; pullart parlak, kendine ozgii kokusu olan, goézleri berrak ve

solungagclari kapali olan alinmalidir.

v’ Potansiyel riskli besinler (Et, tavuk, balik, siit vs.) ve dondurulmus gidalar

satin alinirken uygun sicakliklarda muhafaza edildiginden emin olunmalidir.

v Yumurta; kirli, catlak ve kirik yapida olmamalidir. Dig kismi temiz ve taze

olmalidir.

v Kurubaklagil ve tahillar; kirik taneli, kiifli, tozlu ve bocek yenikli

olmamasina dikkat edilmelidir.

v Sebze ve meyveler; mevsimine uygun tercih edilmeli ve ¢amurlu, bocek

yenikli, ezik ve ¢iiriik olmamasina 6zen gosterilmelidir.

v  Konserve triin; kapagi gevsek, sizinti yapan, hasar gormiis, alt ve iist

kapaklar1 siskin olanlar satin alinmamalidir. Bombe yapmamis olmalidir.
v Patates ve sogan; filizlenmemis olmalidir.

v Yaglar; rengi bozulmus ve acimig olmamalidir.

v Ambalajli tirtinler; bozulmus, yirtik ve delik olmamalidir.

v/ Ambalajli iiriinlerin son kullanma tarihi, tiretim tarihi ve tretim izni gibi

etiket bilgilerine dikkat edilmelidir.

v" Temiz, saglikli ve kaliteli gidalar tercih edilmelidir (Bilici vd., 2012 & MEB
Hijyen ve Sanitasyon, 2019).

Gidalarin satin alma kriterlerine uygun olarak alinmasi ile beraber gilivenilir
saticilardan alinmasi gida giivenligi saglamakla beraber ekonomik yonden de fayda

saglar (Girgin, 2008).

27



2.6.5.2. Besinlerin Teslim Alinmasi

Besinlerin kalitesi, dayaniklili§i ve hijyenik olmasi ile ilgili kriterler teslim
asamasi sirasinda kontrol edildigi i¢in, besinlerin teslim alinma asamasi son derece

Onem arz etmektedir (Girgin, 2008).

Besinlerin teslim alinma asamasinda ilk olarak kolay bozulabilecek besinler
denetlenmeli ve bu besinler depoya yerlestirilmelidir. Besinlerin depoya yerlestirilme
islemi fazla stirmemelidir. Ciinkii satin alma kriterlerine uyulsa bile teslim alma
isleminin tam olarak yapilmamasi, satin alma isleminde harcanan emegin de bosa

gitmesine neden olacaktir (Biyikli, 2011).

Teslim alinmasi i¢in getirilen her gida, teslim alinma kriterlerine uygunlugu ile
ilgili bilgiler igeren ‘Mal Kabul Kontrol Formu’na kayit edilir. Bu formda; sicaklik,
iretim tarihi, son tliketim tarihi, duyusal testler, analiz sertifikasi, ambalaj kontrolii

ve tedarikgi bilgilerine yer verilmelidir. Forumda yer alan kriterlere bakacak olursak;

v Ambalaj yirtik olmamalidir.
v" Son tiiketim tarihi gegmis olmamalidir.
v Onceden onayladigmiz ve giivenilir tedarik¢ilerden iiriin alinmalidr.
v Besinlerin kokusu, tadi ve rengi gibi O6zellikleri, belirlenmis olan kalite
sartlarina uygun olmalidir.
v’ Kuru gidalarda boceklenme ve kiiflenme olup olmadigina dikkat edilmelidir.
v Sicaklik, depolamada belirtilen sicaklik araliginin tizerine ¢ikmamalidir.
v" Analiz sertifikasi; tedarik¢i ile daha 6nceden yapilan sartname de belirtilen
kriter ve Ozelliklere uygunlugu ispatlayan ve gonderdigi iiriin ile ilgili bulgu ve
analizleri gosteren dokiiman, o iiriine 6zgl olmalidir. Bu belge tedarik¢inin gida
giivenligine uygun mal getirdigine dair garantidir (Bucak, 2012).
2.6.5.3. Besinlerin Depolanmasi
Besinler teslim alindiktan sonra dogru bir sekilde depolanmalari son derece
onemlidir. Dogru sartlarda depolanmayan besinler bozulur ve bu besinler insan
sagligint bozucu hale gelirler. Dogru sartlarda depolanmayan besinlerde; fiziksel

degisiklikler ile beraber kiif, bakteri ve enzimlerin sebep oldugu degisiklikler ile
bozulma meydana gelir (Bilici vd., 2012).
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Besinlerin, uygun sicaklik aralifinda depolanmasi ve depolanma siiresine
uyulmasi gida giivenligi acisindan Onemlidir. Mikroorganizmalarin iireme
sicakliklart gbz oniinde bulundurularak her besinin depolanmasi icin farkli sicaklik

aralig1 bulunmaktadir (inalkag, 2019).
Depolarda dikkat edilmesi gereken bazi hususlar ise sunlardir:

v' Tiim kisimlar birbirinden ayr1 olmalidir.

v Deterjanlar ve temizlik malzemeleri depolarda bulundurulmamalidir.

v’ Is1 kontrolii i¢in dijital termometreler bulundurulmalhidir.

v’ {lk giren ilk ¢ikar (FIFO) ilkesine uyulmalidir.

v’ Depolarda soguk zincir bozulmamalidir.

v’ Onerilen tiiketim siirelerine dikkat edilmelidir.

v Donmus ve soguk sekilde depolanmayacak besinler kuru, serin,
havalandirilan, temiz ve yerden minimum 15 cm yiikseklikte ve duvardan uzak
raflarda depolanmalidir.

v" Depolarda nem 6lger bulundurulmalidir.

v" Depolarda hagere ve kemirici kontrolii de ihmal edilmemelidir.

v' Depolar temiz tutulmahidir (MEB Hijyen ve Sanitasyon, 2019 & Bas, 2006 &
Giirbiiz ve Celikel Glingor, 2020 & Ersin ve Beyhan, 2001).

Toplu beslenme hizmeti veren yerlerde genellikle kullanilan depo ¢esitleri sunlardir :

» Kuru Depolar

» Soguk Depolar (et soguk deposu, sebze — meyve soguk deposu, siit — yogurt
soguk deposu, pasta soguk deposu, yemek soguk deposu)

» Derin Dondurucu (Bas vd., 2020).

Kuru Depolama

Sicaklik araligi 15 — 20 °C arasinda olmali ve nem oram1 %60 — 65 ’i
geememelidir (Giiner, 2017). Depo ¢ok fazla doldurulmamali ve iyi bir havalandirma
sistemine sahip olmalidir. Ciinkii depolarin c¢ok fazla doldurulmasi hava akigin
engelleyecektir. Depolarin glinde minimum iki defa sicaklik araligi ve nemi kontrol
edilmelidir. Sicaklik aralifinin tespiti i¢in dijital termometreler kullanilmali ve nem

Olger bulundurulmalidir. Nem oranmin ¢ok fazla olmasi yiyeceklerde kiiflenmeye
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neden olacagi i¢in nem oranit da kontrol edilmelidir. Kuru depolarda besinlerin 1518a
maruz kalmasi, besin degeri kaybina yol acacagi i¢in depolarda giines 15181 girisi

onlenmelidir (Palulu, 2014).
Soguk ve Dondurucu Depolar

Soguk depolar; taze etler, baliklar, sebze — meyveler, deniz iiriinleri, kiimes
hayvani etleri, siit ve siit {irtinleri, sogutulmus olan yemekler ile artmis olan yemekler
icin kullanima uygundur. Soguk depoda olan besinlerde bakterilerin iiremesi
yavaslayacag1 ve duracagi i¢in o besin glivende olacaktir. Capraz kontaminasyonun
da oniine gecilmesi i¢in ¢ig yiyecekler ile pismis olan yiyecekler ayr1 depolanmalidir.
Kirmizi etin, kiimes hayvam etinin, baliklarin damlama sular1 kesin bir sekilde
depolanan diger besinlere temas etmemelidir (Kayali, 2013). Bu nedenle 6zellikle
buzdolabinda bu tiir gidalarin bulundugu rafin alt kismina tiiketime hazir gidalar

konulmamalidir.

Dondurulmus iirtinler —-18 °C ve daha diisiik sicakliklarda muhafaza
edilmelidir. Etsiz yemekler 3 — 4 giinden fazla, artmis olan et yemekleri ise 1 — 2
ginden fazla buzdolabinda bekletilmemelidir (Saghik Bak. Tiiber, 2016).
Buzdolabmin g¢aligma sicaklik araligi ise 1 — 4 °C ’dir (Osaili vd., 2018). Bazi

besinlerin depolanma sicaklik aralig1 ve stiresi Tablo 2.8.’de gosterilmistir.

Tablo 2.8. Bazi1 Besinlerin Depolanma Sicaklik Araligi ve Siiresi

Besin Sicaklik (°C) Siire (giin)
Et 0-2 3-5
Kiyma 0-2 1-2
Balik -H-0 1-2
Yumurta 4-7 7
Pastorize siit 3-4 1
Yumusak meyveler 4-7 2
Sert meyveler 4-7 14
Sogan, Patates 15-20 14 -21
Yesil sebzeler 4-7 5
Diger sebzeler 4-7 14

Kaynak: (Bilici vd., 2012).
2.6.5.4. Besinlerin Hazirlanmasi ve Pisirilmesi

Besinlerin hazirlanmasi ve pisirilmesinde yapilan uygulamalar, yemegin besin

degerini ve yemegin kalitesini etkilemektedir. Bu uygulamalar esnasinda yapilan
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hatalar, yemegin besin degerinde azalmaya neden olur ve giivenli gidanin

tiretilmesinin Oniine gecer (Altay, 1992).

Besinlerin hazirlanmasi ve pisirilmesi bir metot isidir. Besinlerin hazirlanmasi,
pisirilmesi ve muhafaza edilmesi asamalarindaki kurallarin uygulanmasi ve yemegin
pisirilmesinde besin 6gelerinin kimyasal 6zelliklerinin bilinmesi, her agidan kaliteli
ve saghkli gida iiretimi i¢in Onemlidir. Besinlerin hazirlanmasit ve pisirilmesi
esnasinda yapilan yanlis uygulamalar; proteinlerin yapisinin bozulmasina, vitamin
kayiplarina ve besinin renginin, tadinin ve kokusunun degisimine neden olur ve besin

insan sagligini bozucu hal alir (Kogak, 2012).
Besinlerin hazirlanmasinda dikkat edilecek bazi1 hususlar sunlardir:

v Kisisel hijyen kurallarina uyulmalidir.

v Kullanilan ara¢ — geregler ile ¢alisma ortamimin temizligine dikkat
edilmelidir.

v Cig gidalar ile pismis gidalar ayr1 alanlarda ve ayr1 arag — gerecler ile
hazirlanmalidir. Cig gidalar ile pismis gidalarin temasi 6nlenmelidir.

v Meyve ve sebzeler, bol suyla yikanmalidur.

v Bozulabilme riski yiiksek besinler ilk basta hazirlanmalidir.

v Besinler, hazirhk alanindan pisirme alanina hijyenik bir sekilde
gonderilmelidir.

v Cozdirilmis olan besin tekrar dondurulmamalidir.

v Cig tavuk, et ve balik gibi besinlerin temas ettigi alanlar, her kullanimdan
sonra sicak su ve deterjan ile yikanmalidir.

v Yumurtalarin kabugu, kullanilmadan once yikanmalidir.

v Potansiyel riskli besinler, iki saatten fazla buzdolabi diginda
bekletilmemelidir. Iki saatten fazla disarida bekletilmesi besinin tiiketim
giivenilirligini bozar (Bilici vd., 2012 & Ceylan, 2020 & Orhan, 2015 & MEB
Saglikli Beslenme, 2011).

Besinlerin pisirilmesinde dikkat edilecek bazi hususlar sunlardir:

v’ Pismis yemekler 2 saatten fazla oda sicakliginda ve agikta bekletilmemelidir.
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Patojen mikroorganizmalar 5 °C ve 60 °C arasinda cogalirlar. Bu araliga
‘Tehlikeli Is1 Kusag1’® denir. Besinler tehlikeli 1s1 kusagi araliginin altindaki veya
iistiindeki 1silarda tutularak mikroorganizmalarin gelisiminin Oniine geg¢ilebilir.

Tehlikeli 1s1 kusagi araligr Sekil 2. 3.’te gdsterilmistir.

v’ Servis sirasinda sicak yemeklerin minimum 1s1 derecesi 65 °C olmaldir.
Soguk yemekler ise 5 °C ve altinda muhafaza edilmelidir.

v Pigsme sularmim dokiilmesi vitamin ve mineral Kkayiplarina yol agar. Bu
nedenle makarna ve pilav gibi besinler suya salma veya suyu ¢ektirme teknigi
ile pisirilmelidir.

v’ Potansiyel riskli besinler, uygun sicaklikta pisirilmeli ve bunun kontrolii i¢in
yemek termometresi kullanilmalidir.

v Besinlerin hazirlanmasinda oldugu gibi kisisel hijyen kurallarina uyulmalidur.
Pigirme esnasinda kullanilan arag — gereclerin de temizligine Gzen
gosterilmelidir (Bilici vd., 2012 & Atasever, 2000 & MEB Saglikli Beslenme,
2011).

Sekil 2.3. Tehlikeli Is1 Kusag1 Aralig1

100°C

Mikroorganizmalar Oliir

60°C

Tehlikeli

Mikroorganizmalar
Sicakhk Aralign

Hizla Gelisir

5°C
Soguk 0°¢C
. Milroorganizmalar Geligmez
Derin a8 c
Dondurma

Kaynak: (Anonim, 2017).

Toplu beslenme sistemlerinde gida kaynakli olusan hastaliklarin nedenleri
arasinda yetersiz pisirme ve yanlis 1s1 uygulamasi bulunmaktadir. Bu nedenle

besinler uygun yontemlerle ve uygun sicaklikta pisirilmelidir. Uygun olmayan
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pisirme yontemi kullanilmasi yemekte yanma veya bozulmaya neden olabilir
(Celegen vd., 2020). Pisirme yontemlerinin smiflandirilmasi1 Tablo 2.9.°da

gosterilmistir.

Tablo 2.9. Pisirme Yontemlerinin Siniflandirilmasi

Kuru Isida Pisirme Suda Pisirme
» Derin ve Az Yagda Kizartma » Dolayli Buharda Pigirme (Bain Marie)
» Soteleme (Sauteing) » Buharda Pisirme (Steammed)
» Firinda Kizartma (Roasting) » Kendi Suyuyla Pisirme (Stewing)
» Firinda Pisirme (Baking) » Haglama (Boiling)
» Izgarada Pisirme (Grilling) > On Haslama (Blancing)

Kaynak: (Ceylan, 2020).

Besin hijyeni ve subjektif kalite agisindan yemeklerin pisirme i¢ sicakligi ile
servis i¢ sicaklig1 yeterli diizeyde olmalidir. Bu nedenle toplu beslenme sistemlerinde

yemeklerin sicaklik 6l¢timleri diizenli olarak yapilmalidir (Tayfur ve Beyhan, 1999).

2.6.5.5. Cozdiirme ve Tekrar Isitma

Dondurulan besinlerde bakteri iiremesi durmakla birlikte, bakteriler
canliliklarini koruyabilirler (Giirbiiz ve Celikel Giingor, 2020). Bu nedenle, besinler
dondurucudan ¢ikarildigi zaman dogru yontemler ile c¢ozdiiriilmezse bulunan
bakteriler hizli bir sekilde c¢ogalirlar. Besinlerin ¢ozdiiriilmesinde izlenen dogru

yontemler sunlardir:

v’ Mikrodalga firinda ¢ozdiirme islemi,
v/ 21 °C ’nin altinda akan, temiz su altinda ¢ozdiirme islemi,

v Buzdolabinda 4 °C ’de ¢6zdiirme islemidir (Biyikli, 2011).

(Cozdiirme esnasinda fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik bulagsmalarin 6niine
gecilecek tedbirler de alinmalidir (Saglik Bak. Tiiber, 2016). Ayrica, ¢Ozdiiriilen
besinler kesinlikle tekrar dondurulmamalidir (MEB Hijyen ve Sanitasyon, 2019).
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Ayrica kalorifer iizerinde, sicak su igerisinde ve oda 1sisinda yapilacak
¢Ozdiirme islemi bakterilerin liremesine yol acacagi i¢in bu yontemler ¢ozdiirme

islemi i¢in dogru degildir (Giirbiiz ve Celikel Giingor, 2020).

Tekrar Isitma, yemeklerin tekrar yenilecek miktarina uygulanmalidir ve tekrar
wsitilan yiyecegin i¢ 1s1 derecesi 70 °C ’ye ulagmalidir (Erol, 2007). Tekrar 1sitma
durumlarinda ise yiyecekler, bir kereden fazla tekrar isitilmamalidir (Bilici vd.,

2008). Onerilen yeniden 1sitma derecesi minimum 70 °C olmalidir (Gruenfeldova

vd., 2019).
2.6.5.6. Sogutma

Besin kaynakli hastaliklarin  6niine gegilmesi ve besin giivenliginin
saglanmasinda en onemli islemlerden biri de, hizli sogutma ve servis Oncesinde
uygun sicaklikta tekrar 1sitma islemidir (Bilici vd., 2012). Besinlerin sogutulmasinda
amag, besinlerin muhafaza siliresini uzatmaktir. Toplu beslenme sistemlerinde,
sogutma islemi iki sekilde gergeklestirilir: Geleneksel yontem ve hizli sogutucular

(Bas vd., 2020).
Sogutma isleminde dikkat edilmesi gereken hususlar sunlardir:

v Besinler, hizli bir sekilde sogutulmalidir. Ciinkii besinlerin yavas

sogutulmasi, besin kaynakli hastaliklarin olugsmasinin nedenlerinden biridir.

v Sogutma islemi, 60 °C ’den 5 °C ’ye kadar hizli bir sekilde yapilmalidir
(Tehlikeli Is1 Kusagi).

v" Yemekler sicak bir haldeyken sogutucuya kesinlikle konulmamalidur.

v' Besinlerin i¢ sicakligi, 60 °C *den 37 °C ’ye maksimum 2 saatte, 37 °C "den 5

°C ’ye maksimum 4 saatte diisiiriilmesi gereklidir (Geleneksel Yontem).

v Hizli sogutucular, pisirilen yiyecegin i¢ sicakligini 90 dakikada 3 °C ’nin

altina indirir.

v  Hizli bir sekilde dondurulan yemekler — 18 °C ’de maksimum 8 hafta

depolanir.
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v" Sogutulan yemeklerin {izeri kapatilmali ve servis esnasina kadar sogutucu da
bekletilmelidir (Atasever, 2000 & Bilici vd., 2012 & Bas vd., 2020).
2.6.5.7. Besinlerin Servisi

Besin hijyeninin saglanmasi, yemegin hazirlanmasindan en son agamalardan
biri olan servise kadar ki biitiin siirecte gereklidir. Yemegin servisi esnasinda hijyen
kurallarina uyulmamasi ve ¢apraz bulagma gibi durumlarin goriilmesi tiiketicilerin
sagligr icin risk olusturmaktadir (Bucak, 2012). Yemegin servisi, besin giivenligi
acisindan ¢ok onemlidir. Yiyecek ve igecekler, uygun sartlarda ve servis kurallarina

uyularak tiiketicilere sunulmalidir (Gobel, 2008).
Servis asamasinda dikkat edilmesi gereken hususlar sunlardir:
v Serviste kirik, ¢izik veya ¢atlak arag ve geregler kullanilmamalidir.

v Tabak ve bardaklar, agiz kismindan tutulmamaldir. Alt kismindan veya

kenarindan tutulmalidir.
v Yemek kaplari, elle temasin 6nlenmesi i¢in ¢ok fazla doldurulmamalidir.

v Catal ve bigaklar, sap kismindan tutulmali ve yeme yiizeylerine el

degmemelidir.

v Masa temizligi ve kullanilan arag — gereglerin temizligine Ozen

gosterilmelidir.

v’ Igecek servisi esnasinda buz dagitimi yapiliyorsa, buz ¢iplak elle tutulmalidir.

Buz masas1 veya kasik kullanilmalidir.
v’ Servis alanlari, belli araliklarla hasere kontroliinden gegirilmelidir.

v’ Catal, bigak, kasik gibi aletler servis tabaginda temiz bez iginde tasinmalidir.

Kesinlikle ¢iplak elle taginmamalidir.

v Servis elemani kisisel hijyen kurallarina uymali ve bone, maske, kolluk,
onliik, eldiven gibi koruyucu ekipmanlar kullanmalidir (Bilici vd., 2012 &
Bucak, 2012 & Ciftei, 2014).
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2.6.5.8. COp ve Atiklarin Kaldirilmasi

Toplu beslenme sistemlerinde iiriin ile beraber, besin ¢esidine gore birgok atik
olugmaktadir. Bunlar et, tavuk, balik, siit gibi hayvansal iiriinler ile meyve, sebze,
tahil gibi tarimsal iriinlerden olusan besin kaynakli atiklardir. Ayrica kullanilan
malzemelerin kap ve ambalajlari, isleme ve temizlik i¢in kullanilan malzemelerin
atiklar1 da yer almaktadir. Toplu beslenme hizmeti veren kuruluglarda, atiklar
genelde besin atiklarindan olugsmaktadir. Bu nedenle, mutfak alani diizenli araliklarla
kaba atiklardan arindirilmali ve atiklar cesitlerine gore ¢op kutularma atilmalidir.
Olusan atiklar ve ¢opler, hasere ve kemirgenler i¢in uygun bir ortam olusturdugu i¢in
atiklar ve ¢opler dogru sekilde ortadan kaldirilmahidir. Copler atildiktan sonra ¢op
bidonlar1 yikanmali ve kurutulmalidir. Atiklarin toplandigi alanlarin da temizligine
0zen gosterilmelidir. Ayrica ¢Op bidonlari; yiyecek kisimlarindan uzak, igine naylon
poset gecirilen, listli kapali olan ve kapagi pedalla agilabilen olmalidir (Sezgin, 2019
& Cekig, 2020 & Kayali, 2013 & Demirel, 2009).

Copler, koku olugsmasinin 6niine gegilmesi ve hagerelerin gelmemesi agisindan
diizenli araliklarla atilmalidir. Cop bidonlari, hasere ve kemirgenlerin gelmesinin
onlenmesi i¢in igten ve distan dezenfektanli su ile yikanmalidir. Digsarda bulunan ¢op
depolama alaninin temiz olmasia 6zen gosterilmelidir. Cop depolama alaninin
etrafi, kolay temizlenen ve saglam malzemeden yapilmalidir. Copler, mutfaktan ¢6p
depolama alanina tasinirken eldiven kullanilmalidir (MEB Bulagik Yikama ve Cop

Atimi, 2017).

2.7. Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri

Gida giivenligini riske eden unsurlar ve gida kaynakli hastaliklarin ¢ogunlukla
goriilmesi, gida gilivenliginin saglanmasi ile ilgili ¢aligmalart arttirmistir. Giivenli
gidanin iretilmesi ve tiiketicilere sunulmasi i¢in gida giivenligi ile ilgili ¢esitli
standart ve yOnetim sistemleri olusturulmus ve uygulanmaya konulmustur. Toplu
beslenme hizmeti sunan isletmelerin gida giivenligini saglamak i¢in; belirlenen ilke
ve prosediirlere uyulmas: ve faaliyetlerin yonetilmesi ile beraber devamli
gelistirilmeye yonelik, etkinligi ispatlanmis ¢erceve programlarina ‘Gida Giivenligi

Yonetim Sistemleri’ denir. Isletmeler, kaliteli ve giivenilir gida iiretmek istiyorsa
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mutlaka ‘Gida Gilivenligi Yonetim Sistemleri’ catist altinda iiretim yapmalidir. Bu
sistemlerin temel amaci, giivenilir gidanin iretilmesi ve tiiketici sagliginin
korunmasidir. Pek ¢ok iilkede uygulanmasi zorunlu olan HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Point) sistemi ve 2005 yili eyliil aymmda ISO (International
Organization for Standardization) tarafindan yayimlanmig olan ISO 22000 gida
gilivenligi yonetim sistemleri standarti, yiyecek — igecek isletmeleri tarafindan kabul
goren gida gilivenligi yonetim sistemleridir (Giirbiiz ve Celikel Giingdr, 2020 &
Giiner, 2017 & Ince Palamutoglu vd., 2021 & Ozkan, 2021).

Toplu beslenme sistemlerinde gida giivenligi yonetim sistemlerinin
yerlestirilmesinin gerekli oldugu savunulmaktadir. Bu amactan dolay1 bir¢ok ulusal
standart bulunmaktadir. Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslar giivenli gida
tiretimini saglamak amaciyla ISO 22000, HACCP, BRC, IFS gibi standartlarin
yiikiimliiliiklerinin yerine getirilmesi amaciyla uygun sistem olusturmakta ve bunu

belgelendirmektedir (Ozkan, 2021).

2.7.1.1SO 22000

1 Eyliil 2005 tarihinde ISO 22000:2005 — Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri
‘Gida Zincirinde Yer Alan Kuruluslar Igin Sartlar’ standarti yaymmlanmistir.
Giivenilir olmayan gidalar insan saglig1 acisindan ciddi sonuglar dogurmaktadir. Bu
nedenle ISO 'nun gida glivenligi yonetim standartlari, isletmelerin gida giivenligi ile
ilgili riskleri tanimlamasina ve bu riskleri kontrol altina almasina yardimer olur. ISO
22000; isletmelerin genellikle tercih ettigi, uluslararas1 gegerliligi olan gida giivenligi
yonetim sistemidir. ISO 22000, tam anlamiyla uygulanmasi halinde giivenilir gida
iireten isletme ve kuruluslara son derece fayda saglamaktadir. ISO 22000 ’nin
kapsadig1 alanlar; perakende satis yapan biitiin noktalar, birincil tirlinleri isleyen
kuruluglar, gida servisleri, bitkisel ile hayvansal {iriinlerin birincil ireticileri,
sanitasyon ve temizlik hizmeti veren kuruluslar, gida saticilari, birincil iiriin ile
islenmis trlnii tiketiciye veya satis noktalarina tasiyan ve dagitimini yapan
kuruluslar, yalnizca gida {ireticilerini kapsamayip dolayli/dogrudan bir bigimde yem

tireticileridir. Bunlara ilaveten; toplu beslenme sistemleri, oteller, catering firmalari,
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yiyecek — icecek isletmeleri de bu sistem igerisinde yer almaktadir (Basaran, 2016 &

1so.org, 2022 & Kiiciiktezcan, 2010 & Bucak, 2012 & Kirdar ve Kursun, 2008).

ISO 22000 sistemi genel anlamda; HACCP sisteminin ‘Besin Giivenligi’ ve
ISO 9000 serisinin de ‘Kalite’ temelleri {izerine olusturulmus bir sistemdir. HACCP
sisteminden ayr1 olarak, uluslararasi bir akreditasyona sahiptir. Ayrica ISO 22000
'nin HACCP sisteminden diger bir farki da sadece gida iireticilerini icermemesidir.
ISO 22000 sistemi, tiiketiciye hem kaliteli hem giivenli besini ayn1 esnada sunmay1

amaglamaktadir. (Gobel 2008 & Kirdar ve Kursun, 2008 & Bucak, 2012).
ISO 22000 gida giivenligi yonetim sisteminin sagladigi bazi faydalar da sunlardir:
v’ Gida zincirinin biitiin asamalarinda kullanilabilmesi,
v Tiketiciye giiven saglamasi,
v" Kanunlara uygunlugun saglanmasi,
v’ Uriin kalitesini gelistirmesi,
v' Gida zehirlenmelerinin 6niine gecilmesi ve 6liim riskini azaltmasi,
v’ Uriin kaybinin azaltilmast,
v Pazarlamada rakiplere istiinliik saglamast,
v’ Calisma ortamini iyilestirmesi,
v’ Calisanlarin memnuniyetini ve is verimini yiikseltmesi,
v" Geleneksel muayene ve kontrol sistemlerine gore daha etkin olmast,

v Uluslararas1 seviyede kabul goren bir sistem olmasindan dolayi ihracat

kolaylig1 saglamasi,
v’ Calisanlarda hijyen ve gida giivenligi konusunda farkindalik yaratmasi,
v Resmi denetimlerde olusabilecek sorunlarin 6niine gegmesi,

v Tiketicilerin gida giivenligi ile ilgili isteklerini karsilamasidir (Bucak, 2012
& Kirdar ve Kursun, 2008 & Basaran, 2016).

ISO 22000:2005 sisteminin yeni silirimii ISO 22000:2018 ’dir. ISO
22000:2005 sistemi revizyon edilerek ISO 22000:2018 — Gida Giivenligi Yonetim
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Sistemleri ‘Gida Zincirindeki Herhangi Bir Kurulus Icin Gereksinimler’ standart:
2018 yil1 haziran ayinda yayimlanmistir. Standarta gore belgelendirilen kuruluslarin
yeni siirlime ge¢mesi i¢in taninan siire, yayim tarihinden itibaren {i¢ yildir. (iso.org,

2022 & Purwanto vd., 2020).

2.7.2. Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP)

Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri, gidanin tarladan sofraya kadar ki siireci
boyunca fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik risklere kars1 gidanin giivenilir bi¢imde
tiretiminin ve tiiketiminin saglanmasi disiplinidir. Bu sistemlerde amaclanan,
tilketicilere giivenilir gidanin sunulmasi ve tiiketicinin sagliginin korunmasidir.
Diinya ’da ve Tirkiye ’de ‘Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri’ basligr altinda bir¢ok
uygulama gelistirilmistir. Bu uygulamalardan biri de HACCP sistemidir. HACCP ’in
acilimi, “Hazard Analysis and Critical Control Points’ ve Tiirk¢e karsilig1 da ‘Kritik
Kontrol Noktalar1 ve Tehlike Analizi’ dir (Ceyhun Sezgin ve Artik, 2015).

HACCP kavramu, ilk olarak 1959 senesinde ABD ’de diizenlenen Apollo uzay
ucuslart caligmalar1 esnasinda National Aeronautics and Space Administration
(NASA) tarafindan ortaya atilmistir. Uzay ¢alismalarindaki astronotlarin
yer¢ekiminin olmadigi1 uzay kapsiillerinde sorunsuz bir sekilde beslenebilmeleri igin
gilivenli gida iiretimini amaglayan projede NASA, Amerikan Hava Kuvvetleri Uzay
Laboratuvar1 ile beraber Pillsbury Gida Firmasi Proje Grubu bu projede
calismislardir. HACCP sisteminin temel ilkeleri bu projeyle ortaya ¢ikmis ve daha
sonra Pillsbury Sirketi tarafindan gelistirilerek 1971 senesinde bir Gida Kongresinde
sanayi ve bilim ¢evrelerine duyurulmustur.1991 yilinda FAO (Food and Agriculture
Organization) ve WHO (World Health Organization) uzmanlarindan olusan ‘Codex
Alimentarius Committee on Food Hygiene / Kodeks Gida Hijyeni Komitesi” HACCP
sisteminin uluslararas1 diizeyde uygulanabilirliginin saglanmasi i¢in bir kilavuz

hazirlamis ve 1993 yilinda ilk kilavuz olarak yayimlanmistir (Karaali, 2003).

HACCP; gida giivenligi i¢in 6nemli olan tehlikeleri belirleyen, bu tehlikeleri
degerlendiren ve kontrol eden sistematik, dinamik ve bilime dayali bir sistemdir

(Ozgakmak vd., 2017).
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Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 / HACCP sistemi 7 temel ilkeyi
icermektedir. Bu ilkeler Resmi Gazete de yayimlanan ‘Gida Hijyeni Yonetmeligi’

Madde 22 ’de su sekilde gegmektedir:

a) Onlenmesi, elimine edilmesi veya kabul edilebilir diizeylere diisiiriilmesi
gereken tehlikelerin belirlenmesi,

b) Bir tehlikenin Onlenmesi veya elimine edilmesi veya kabul edilebilir
diizeylere diisiiriilmesi i¢in kontroliin temelini olusturan agsama veya asamalarda
kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi,

c¢) Belirlenen kritik kontrol noktalarinda, tanimlanan tehlikenin Onlenmesi,
elimine edilmesi veya azaltilmasi i¢in, kabul edilebilirligi kabul edilemezlikten
ayiran kritik limitlerin olusturulmasi,

¢) Kritik kontrol noktalarinda etkin izleme prosediirlerinin olusturulmasi ve
uygulanmast,

d) Yapilan izlemede, kritik kontrol noktasinin kontrol altinda tutulamadigi
durumlar i¢in diizeltici faaliyet prosediirlerinin olusturulmasi ve uygulanmasi,

e) (a), (b), (c¢), (¢) ve (d) bentlerinde belirtilen tedbirlerin etkin olarak
uygulandiginin dogrulanmasi i¢in diizenli olarak yiiriitilen prosediirlerin
olusturulmasi,

) (a), (b), (c), (¢), (d) ve (e) bentlerinde belirtilen tedbirlerin etkin olarak
uygulandiginin kanitlanmas icin isletmenin yapisi ve biiyiikliigline uygun belge
ve kayitlarin olusturulmasidir (Resmi Gazete; Gida Hijyeni Yonetmeligi Sayi :

28145, 2011).

HACCP sistemi, etkin gida giivenligi yonetim sistemlerinden sadece biridir.
HACCP sisteminin kurulmasi i¢in, mevcut sartlarin yeterli olup olmadigi oldukga
Oonemlidir. Bu nedenle isletme, ilk olarak HACCP sistemi i¢in gerekli olan 6n kosul
programlarina sahip olmalidir. Genel olarak kullanilan 6n kosul programlari asagida

belirtilmistir:

v' Good Manufacturing Practices (GMP) — Iyi Uretim Uygulamalari,
v' Good Hygiene Practices (GHP) — lyi Hijyen Uygulamalari,
v’ Standard Operating Procedures (SOP) — Standart Isleme Prosediirleri,
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v’ Sanitation Standard Operating Procedures (SSOP) — Standart Sanitasyon
Isleme Prosediirleri ’dir (Bas, 2006).

On Kosul Programlari veya On Gereksinim Programlari, besin zincirinin biitiin
asamalarinda besinlerin giivenligini ve siirdiiriilebilirligini saglamak icin gerekli

sartlar1 ve tedbirleri igermektedir (Giirbiiz ve Celikel Glingdr, 2020).

Good Manufacturing Practices (GMP) — 1Iyi Uretim Uygulamalari,
gidalarin satin alinmasindan atiklarin atilmasina kadar gecgen siiregte, gida
giivenliginin saglanmasi i¢in asgari kabul edilebilir standartlarin ortaya konuldugu

diizenlemeleri kapsamaktadir (Bas, 2006).

Good Hygiene Practices (GHP) — Iyi Hijyen Uygulamalari, temel hijyenik
oOl¢iitleri tanimlamakla beraber HACCP gibi yaklasimlarin ytikiimliiliikklerini yerine
getirir (Dagnilak, 2010).

Standard Operating Procedures (SOP) — Standart Isleme Prosediirleri,
isletmedeki yerlesim i¢in lazim olan ve diizenli olarak takibi yapilan yerlesim

diizenleri veya islem yontemleridir (Bas, 2006).

Sanitation Standard Operating Procedures (SSOP) — Standart Sanitasyon
Isleme Prosediirleri, gida isletmelerinde saghk kosullarmin saglanmasi icin gerekli

olan 6zel ve yazili prosediirlerdir (Mekonen ve Melaku, 2014).

On Gereksinim Programlari, HACCP Sistemi ve ISO 22000 Standarti
arasindaki iliski Sekil 2.4.’te gosterilmistir.

Sekil 2.4. On Gereksinim Programlari, HACCP Sistemi ve ISO 22000 Standarti
Arasindaki Iliski

On Gereksinim
Programlan

Kaynak: (Basaran, 2016).
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HACCEP sisteminin isleyis stireci Sekil 2.5.”te gosterilmistir.

Sekil 2.5. HACCP Sisteminin Isleyis Siireci

2 0

WmE 2m He-

o O

b ToTol T T ol

Kaynak: (Dagnilak, 2010).

HACCP sisteminin uygulanmast; tiiketicilerin sagligim1 korumakla birlikte

isletme igin piyasa da giiven saglar. Ayrica, giivenilir gidanin tiiketiciye ulagsmasinda

p
7

/

|

\

[ HACCP Takimunm Kurulmas:

| Uriinlerin Tammlanmas:

Uriiniin Amaclanan K'ullamm Seklinin
Tanmmlanmasi

| Uriin Akis Semasmm Belirlenmesi

| Uriin Akis Semasmm Yerinde Dogrulanmasi

Her Asamadaki Olas: Tehlikelerin
Tammlanmasi

Belirlenen Her Tehlike I¢in Kritik Kontrol
Noktalarmm Tespiti

Belirlenen Her Kritik K.cmtrol Noktas: Igin
Kritik Limitlerin Tespiti

Her Kritik Kontrol Nc;ktasi I¢in Izleme
Yonergelerinin Olusmmlmas:

Olas1 Sapmalar I¢in Duzeltici Faaliyet
Fonergelerinin Olusturulmasi

l Kayit Tutma ve Dokiimantasyon

Sistemin Dogru Isledigin}n Dogrulanmasi ve
Omnaylanmasi

rol oynar (Megep Yiyecek — Igecek Isletmelerinde HACCP, 2007).

2.7.3. BRC Standardi

BRC gida standardinin agilimi ‘British Retailers Consortium’, Tiirkce karsiligi
ise ‘Ingiliz Perakendeciler Konsorsiyumu® dur (Atayeter ve Atar, 2015). 1998 yilinda
Ingiltere *de gida iiriinlerinin giivenligi ve kalitesi igin kurulan ticari bir drgiittiir.
Temel amaci; biitlin uluslarda kabul goren ve gilivenli gidanin {iretilmesi icin ortak

bir standart olusturmaktir. Ulkemizde aktif olarak uygulanmamakta olup daha ¢ok
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Ingiltere *deki perakendeciler tarafindan kullamlmaktadir. Ancak ingiltere ve Avrupa
pazarinda ticari faaliyette bulunan iireticiler tarafindan alinmasinda yarar olacagi

diisiiniilmektedir (Ozkan, 2021).

2.7.4. IFS Standardi

IFS standardinin agilimi ‘International Food Standard’, Tiirkge karsiligi ise
‘Uluslararas1 Gida Standardi’ dir. Gida islemenin biitiin basamaklarina uygulanan,
ireticilerin gida giivenliginden emin olmasinmi saglayan, perakendeciler icin 6zel
etiket iiretimi yapan ve kalite seviyelerinin izlenmesi i¢in olusturulan uniform bir
aractir (Atayeter ve Atar, 2015). BRC gibi iilkemizde yaygin olarak kullanilmamakta
olup Avrupa pazarina girmeyi diisiinen iireticiler i¢in gerekmektedir. Son zamanlarda
IFS Avrupa ’da ISO 22000 standardinin Oniine gecip kullanilmasina ragmen
iilkemizde bdyle bir durum bulunmamaktadir (Ozkan, 2021).
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3. YONTEM

3.1. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirma Mardin ilinde bulunan 9 kamu hastanesi ve 3 6zel hastaneyi
kapsamaktadir. Bu hastanelerde ¢alisan 22 mutfak yoneticisi ve 126 mutfak personeli
ile anket calismasi yapilmistir. Arastirma 2022 yili Subat — Mart aylarinda
yapilmistir. Mutfak yoneticileri ile yapilan goriismeler ¢ercevesinde tiim mutfak
personeli ile anket calismasi yapildig1 belirlenmis olup evrenin tamamina ulagildig:

ortaya ¢ikmaktadir.

3.2. Veri Toplama Araci

Aragtirma da verilerin toplanmasit i¢in farkli icerikte 2 ayr1 anket
diizenlenmistir. Anketler, mutfak yoneticisi ve mutfak personelinin gida giivenligi
bilgisinin degerlendirilmesi ve gida giivenligi ile ilgili uygulama pratiklerinin
degerlendirilmesi i¢in hazirlanmistir. Anket sorular1 ve cevaplari1 daha 6nce yapilmis

olan ¢alismalardan ve konuyla ilgili kaynaklardan alinmistir.

Calismada kullanilan anketler icin ‘Mardin Artuklu Universitesi — Universite
Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu’ nun 09.02.2022 oturum tarihinde 10 nolu

karar1 ile etik agidan uygunluk izni alinmistir.

Tablo 3.1. Mutfak Yoneticisi ve Mutfak Personeli Anket Kaynaklart

Mutfak Yoneticisi Anketi Mutfak Personeli Anketi

1. Soru (Giirbiiz vd., 2019) 1.Soru | (Giirbiiz vd., 2019)

2. Soru (Giirbiiz vd., 2019) 2.Soru | (Giirbiiz vd., 2019)

3. Soru (Biyikls, 2011) 3.Soru | (Biyikli, 2011)

4. Soru (Giirbiiz vd., 2019) 4.Soru | (Giirbiz vd., 2019)

5. Soru (Eren vd., 2017) 5.Soru | (Bryikl, 2011)

6. Soru (Smigic vd., 2016) 6. Soru | (Eren vd., 2017)
(Girgin, 2008)

7. Soru (Smigic vd., 2016) 7.Soru | (Smigic vd., 2016)

8. Soru (Giirbiiz vd., 2019) 8.Soru | (Smigic vd., 2016)




9. Soru (Eren vd., 2017) 9.Soru | (Biyikl, 2011)
10. Soru (Giirbiiz vd., 2019) 10. Soru | (Eren vd., 2017)
11. Soru (Biyikls, 2011) 11. Soru | (Giirbiiz vd., 2019)
12. Soru (Giirbiiz vd., 2019) 12. Soru -
13. Soru (Giirbiiz vd., 2019) 13. Soru | (Eren vd., 2017)
14. Soru (Authority of Ireland, 2001) | 14. Soru | (Eren vd., 2017)
(Gida Hijyeni Yo6netmeligi,
2011)
15. Soru (Giirbiiz vd., 2019) 15. Soru | (Smigic vd., 2016)
16. Soru (Guirbiiz vd., 2019) 16. Soru | (Smigic vd., 2016)
(Gruenfeldova vd., 2019)
17. Soru (Smigic vd., 2016) 17. Soru | (Smigic vd., 2016)
18. Soru (Osaili vd., 2018) 18. Soru | (Smigic vd., 2016)
19. Soru (Unal, 2015) 19. Soru | (Smigic vd., 2016)
20. Soru (Osaili vd., 2018) 20. Soru | (Gruenfeldova vd., 2019)
21. Soru (Smigic vd., 2016) 21. Soru | (Smigic vd., 2016)
22. Soru (Gruenfeldova vd., 2019) 22. Soru | (Osaili vd., 2018)
23. Soru (Osaili vd., 2018) 23. Soru | (Unal, 2015)
24. Soru (Smigic vd., 2016) 24. Soru | (Biyikli, 2011)
(Gruenfeldova vd., 2019)
25. Soru (Biyikly, 2011) 25. Soru | (Biyikli, 2011)
(Unal, 2015)
26. Soru (Smigic vd., 2016) 26. Soru | (Osaili vd., 2018)
27. Soru (Gruenfeldova vd., 2019) 27. Soru | (Saglik Bak. Tiiber, 2016)
28. Soru (Smigic vd., 2016) 28. Soru | (Biyikli, 2011)
29. Soru (Biyikls, 2011) 29. Soru | (Gruenfeldova vd., 2019)
30. Soru (Osaili vd., 2018) 30. Soru | (Gruenfeldova vd., 2019)
31. Soru (Gruenfeldova vd., 2019) 31. Soru | (Biyikli, 2011)
32. Soru (Gruenfeldova vd., 2019) 32. Soru | (Smigic vd., 2016)
33. Soru (Biyikls, 2011) 33. Soru | (Smigic vd., 2016)
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34. Soru (Atasever, 2000) 34. Soru | (Osaili vd., 2018)

(Biyikls, 2011) (Saglik Bak. Tiiber, 2016)
35. Soru (Dagnilak, 2010) 35. Soru | (Osaili vd., 2018)
36. Soru (Osaili vd., 2018) 36. Soru | (Gruenfeldova vd., 2019)

(Ozgakmak vd., 2017)

37. Soru (Dalgig, 2019) 37.Soru | (Eren vd., 2017)

(Megep HACCP, 2007) 38. Soru | (Dagnilak, 2010)

3.3. Verilerin Analizi

Anket caligmasi, hastanelere gidilerek mutfak yoneticisi ve mutfak personeli ile
yiiz yiize goriisiilerek uygulanmistir. Izinli veya raporlu olan mutfak ydneticisi ve
mutfak personeli igin hastanelere tekrar gidilip anket ¢aligmasi tamamlanmis ve
evrenin tamamina ulagilmigtir. Arastirma 2022 yili Subat — Mart aylarinda
yapilmistir. Anket caligsmasi, 22 mutfak yoneticisi ve 126 mutfak personeli ile
gerceklestirilmistir. Arastirmadan elde edilen veriler, SPSS (Statistical Package for
the Social Sciences) 22.0 istatistik programi kullanilarak analiz edilmistir. Arastirma
konusu ile ilgili Olgiitlerin analizi i¢in Ki — Kare (x?), Mann Whitney U Testi,
Kruskal Wallis H Testi, X (aritmetik ortalama), Sx (standart sapma) ve yiizde (%)
hesaplamalar1 yapilmistir. Veri sonuglarinin anlamliliginin belirlenmesinde p<0.05

anlamlilik diizeyi temel alinmigtir.

Mutfak personelinin gida giivenligi bilgi diizeyi, mutfak personeli anketinde
yer alan gida giivenligi bilgisi ile ilgili 28 soru lizerinden degerlendirilmistir. 28 soru
lizerinden puanlama yapilmis ve bu puanlama da su yontem esas alimustir: dogru
yanitlar i¢in (1), yanls verilen yanitlar ile ‘bilgim yok’ secenegini isaretleyenlere
verilen puan (0) olarak belirlenmistir. Alinabilecek en yiiksek puan ise 28 ’dir.
Mutfak personelinin gida giivenligi bilgi diizeyinin degerlendirildigi 28 soru ve bu
sorularin yanitlarina ‘Mutfak Personeline Iliskin Bulgular’ bashigi altinda tablo

halinde yer verilmistir.
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3.4. Arastirmanin Hipotezleri

A - Mutfak yoneticisi ile yapilan ankette daha ¢ok uygulama pratikleri iizerinde
durulmustur. Ayrica, mutfak yoneticisi ile daha once yapilan benzer caligmalar

(Dagnilak, 2010) kapsaminda hipotezler olusturulmustur:

Tablo 3.2. Mutfak Yoneticisi Aragtirma Hipotezleri

Mutfak Yoneticisine Bagh Calisan Personel Sayis1 — Tedarik¢ilerden Gida Giivenligine Uygun
Mal Getirdiklerine Dair Garanti istenmesi Durumu

(Ho)1 | Mutfak yoneticisine bagl ¢aligan personel sayisi ile tedarik¢ilerden gida giivenligine
uygun mal getirdiklerine dair garanti istenmesi durumu arasinda anlamli bir farklilik
yoktur.

(H1)1 | Mutfak yoneticisine bagl calisan personel sayisi ile tedarik¢ilerden gida giivenligine
uygun mal getirdiklerine dair garanti istenmesi durumu arasinda anlamli bir farklilik
vardir.

Mutfak Yoneticisinin Calistig1 Hastanenin Statiisii — Besin Hijyeni ile Tlgili Bilgi Diizeyi

(Ho)2 | Mutfak yoneticisinin ¢alistigi hastanenin statiisii ile besin hijyeni ile ilgili bilgi diizeyi
arasinda anlamli bir farklilik yoktur.

(H1)2 | Mutfak yoneticisinin ¢alistigi hastanenin statiisii ile besin hijyeni ile ilgili bilgi diizeyi
arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Mutfak Yoneticisine Bagh Cahsan Personel Sayis1 — HACCP lkeleri Bilgi Diizeyi

(Ho)3 | Mutfak yoneticisine bagh ¢alisan personel sayisi ile HACCP ilkeleri bilgi diizeyi arasinda
anlaml bir farklilik yoktur.

(H1)3 | Mutfak yoneticisine bagh ¢alisan personel sayisi ile HACCP ilkeleri bilgi diizeyi arasinda
anlamli bir farklilik vardir.

Mutfak Yoneticisinin Gida Sektoriinde Yonetici Olarak Cahlistigr Siire — Mal Kabulde Kontrol
Listesi Kullanimi Durumu

(Ho)4 | Mutfak yoneticisinin gida sektoriinde yonetici olarak ¢alistig: siire ile mal kabulde kontrol
listesi kullanimi durumu arasinda anlaml bir farklilik yoktur.

(H1)4 | Mutfak yoneticisinin gida sektdriinde yonetici olarak ¢aligtigt siire ile mal kabulde kontrol
listesi kullanimi1 durumu arasinda anlaml bir farklilik vardir.

Mutfak Yoneticisinin Gida Giivenligi Ile lgili Konularda Aldig: Egitimin Sikhig — Sicakhk
Rejimi ile ilgili Bilgi Diizeyi

(Ho)s | Mutfak yoneticisinin gida giivenligi ile ilgili konularda aldig1 egitimin siklig ile sicaklik
rejimi ile ilgili bilgi diizeyi arasinda anlamli bir farklilik yoktur.
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(H1)s | Mutfak yoneticisinin gida giivenligi ile ilgili konularda aldig1 egitimin siklig1 ile sicaklik
rejimi ile ilgili bilgi diizeyi arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Mutfak Yoneticisinin Egitim Durumu — Alerjen Bilgisi Puanlari

(Ho)é | Mutfak yoneticisinin egitim durumu ile alerjen bilgisi puanlari arasinda anlamh bir
farklilik yoktur.

(H1)6 | Mutfak yoneticiSinin egitim durumu ile alerjen bilgisi puanlari arasinda anlamli bir
farklilik vardir.

Mutfak Yoneticisinin Egitim Durumu — HACCP Tanim Bilgi Diizeyi

(Ho)7 | Mutfak yoneticisinin egitim durumu ile HACCP tanimu bilgi diizeyi arasinda anlamli bir
farklilik yoktur.

(H1)7 | Mutfak yoneticisinin egitim durumu ile HACCP tanimi bilgi diizeyi arasinda anlamlt bir
farklilik vardir.

B - Mutfak personeli i¢in diizenlenen arastirma basliklar1 ve bu basliklar

cergevesinde olusturulan hipotezler ise sunlardir:

Tablo 3.3. Mutfak Personeli Arastirma Hipotezleri

Cinsiyet Durumu — Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi

(Ho)1 | Cinsiyet durumu ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik yoktur.

(H1)1 | Cinsiyet durumu ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlaml farklilik vardir.

Yas Faktorii — Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi

(Ho)2 | Yas faktorii ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik yoktur.

(H1)2 | Yas faktorii ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlaml farklilik vardir.

Medeni Durumu - Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi

(H0)3 | Medeni durumu ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik yoktur.

(H1)3 | Medeni durumu ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlaml farklilik vardir.

Egitim Durumu — Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi

(Ho)4 | Egitim durumu ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik yoktur.

(H1)4 | Egitim durumu ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlaml farklilik vardir.

Cahstigy Isyerindeki Gorevi — Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi

(Ho)s | Calistig1 isyerindeki gorevi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik
yoktur.
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(H1)s | Calistig1 isyerindeki gorevi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik
vardir.

Mesleki Egitim Durumu — Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi

(Ho)6 | Mesleki egitim durumu ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlaml farklilik yoktur.

(H1)6 | Mesleki egitim durumu ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlaml farklilik vardir.

Gida Sektoriindeki Toplam Is Deneyimi Siiresi — Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi

(Ho)7 | Gida sektoriindeki toplam is deneyimi siiresi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda
anlaml farklilik yoktur.

(H1)7 | Gida sektoriindeki toplam is deneyimi siiresi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda
anlamli farklilik vardir.

Mevcut Isyerindeki Is Deneyimi Siiresi — Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi

(Ho)s | Mevcut igyerindeki is deneyimi siiresi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlaml
farklilik yoktur.

(H1)8 | Mevcut isyerindeki i deneyimi siiresi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli
farklilik vardir.

Calistig1 Hastanenin Statiisii — Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi

(Ho)9 | Calistig1 hastanenin statiisii ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik
yoktur.

(H1)9 | Calistig1 hastanenin statiisii ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik
vardir.

Gida Giivenligi Konusunda Egitim Alma Durumu — Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi

(Ho)10 | Gida giivenligi konusunda egitim alma durumu ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda
anlamli farklilik yoktur.

(H1)10 | Gida giivenligi konusunda egitim alma durumu ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda
anlamli farklilik vardir.

Gida Giivenligi Konusunda Egitim Alma Sikhig1 — Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi

(Ho)11 | Gida giivenligi konusunda egitim alma siklig1 ile gida gilivenligi bilgi diizeyi arasinda
anlamli farklilik yoktur.

(H1)11 | Gida giivenligi konusunda egitim alma siklig1 ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda
anlamli farklilik vardir.

Gida Giivenligi Konusunda Aldigi Egitimlerin Ortalama Siiresi — Gida Giivenligi Bilgi
Diizeyi

(Ho)12 | Gida giivenligi konusunda aldig1 egitimlerin ortalama siiresi ile gida giivenligi bilgi diizeyi
arasinda anlamli farklilik yoktur.

(H1)12 | Gida giivenligi konusunda aldig1 egitimlerin ortalama siiresi ile gida giivenligi bilgi diizeyi
arasinda anlamli farklilik vardir.

49




Gida Giivenligi Konusuna Ilgi Diizeyi — Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi

(Ho)13 | Gida giivenligi konusuna ilgi diizeyi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli
farklilik yoktur.

(H1)13 | Gida giivenligi konusuna ilgi diizeyi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli
farklilik vardir.

3.5. Giivenilirlik Analiz Sonuclar

Cronbach Alfa Katsayisi, maddelerin i¢ tutarliliginin oSlgiisiidiir. Katsayisi
yiiksek olan o6lcekler, ayni oOzelligi Olgen maddelerden olustugu ve Olcekteki
maddelerin birbiriyle tutarli oldugunu gostermektedir. Katsayinin, (0.60) ve (0.80)

arasi olmasi oldukga giivenilir olarak ifade edilmektedir (Y1ildiz ve Uzunsakal, 2018).

Bagka bir kaynakta ise (0.6<Cronbach alfa katsayisi<0.7) araliginin ‘kabul
edilebilir’ olarak yorumlandig: ifade edilmektedir (Kilig, 2016).

Anketlerin Cronbach Alfa katsayilarina bakilmistir. Aragtirma Olgeklerinin
‘Cronbach Alfa Katsayilari’ mutfak yoneticisi anketinde (0.706), mutfak personeli
anketinde ise (0.615) olarak bulunmustur.
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4. BULGULAR

4.1. Mutfak Yoneticisine iliskin Bulgular

Hastanelerdeki 22 mutfak yoneticisi ile goriisilerek anket calismasi
yapilmistir. Bazi hastanelerdeki gorevli diyetisyenler doniisiimlii olarak mutfakta

gorev aldigi i¢in hastanedeki tiim diyetisyenler ile anket calismast yapilmistir.

Tablo 4.1.1. Mutfak Y®éneticisinin Demografik Ozellikleri ve Is Durumu ile Ilgili

Bilgilerinin Sayisal ve Oransal Dagilimi1 (n=22)

n %
Cinsiyeti
Erkek 7 31.8
Kadin 15 68.2
Yasi
18-20 0 0.0
21-30 15 68.2
31-40 6 27.3
41 -50 1 4.5
51-60 0 0.0
60 y1l tizeri 0 0.0
Medeni Durumu
Evli 13 59.1
Bekar 9 40.9
Diger 0 0.0
Egitim Durumu
Okur — Yazar
Ilkokul 0 0.0
Ortaokul 0 0.0
Lise 0 0.0
Onlisans 0 0.0
Lisans 19 86.4
Yiiksek Lisans 2 9.1
Doktora 1 4.5
Cahstigy Isyerinde Gorevi
Ascibast 0 0.0
Asct 0 0.0
Diyetisyen 21 95.5
Gida Miihendisi 1 45
Diger 0 0.0
Gida Sektoriinde Toplam Is Deneyimi
2 yildan az 7 31.8
2-8yil 9 40.9
9-16yil 5 22.8
17-25y1l 1 4.5
25 yil lizeri 0 0.0




Mevcut Isyerindeki Is Deneyimi

2 yildan az 9 40.9
2-8yil 12 54.6
9-16yil 0 0.0
17 =25yl 1 4.5
25 yil tizeri 0 0.0
Gida Sektoriinde ‘Yonetici’ Olarak Is Deneyimi

1 yildan az 6 273
2-5yil 12 54.6
6-15y1 3 13.6
16 -20 y1l 1 4.5
20 y1l iizeri 0 0.0

Mutfak yoneticilerinin %31.8 ’1 erkek, %68.2 ’si kadinlardan olusmaktadir. %
68.2 ’si 21 — 30 yas araliginda, %27.3 i 31 — 40 yas araliginda, %4.5 ’i de 41 — 50
yas araligindadir. %59.1 ’1 evli, %40.9 ’u da bekardir. %86.4 ’i lisans, %9.1 ’i
yiiksek lisans, %4.5 ’i de doktora egitimi almustir. %95.5 i diyetisyen, %4.5 ’i ise
gida mithendisidir. %31.8 ’inin 2 yildan az, %40.9 unun 2 — 8 yil araliginda, %22.8
’inin 9 — 16 yil araliginda, %4.5 ’inin ise 17 — 25 yil araliginda gida sektoriinde
toplam is deneyimi bulunmaktadir. %40.9 *unun 2 yildan az, %54.6 ’sinin 2 — 8 yil
araliginda, %4.5 ’inin ise 17 — 25 yil araliginda mevcut isyerinde i deneyimi
bulunmaktadir. Gida sektdriinde “Yonetici® olarak is deneyimleri ise %27.3 ’{iniin 1
yildan az, %54.6 ’sinin 2 — 5 yil araliginda, %13.6 ’sinin 6 — 15 yil aralifinda, %4.5

’inin ise 16 — 20 y1l araliginda deneyimi bulunmaktadir.

Tablo 4.1.2. Mutfak Yoneticisinin Is Durumu Ile Ilgili Diger Bilgilerinin Sayisal ve
Oransal Dagilim1 (n=22)

n %
Calisma hayatimzda ‘Gida Giivenligi’ ile ilgili
konularda egitim aldiniz m1?
Evet 22 100.0
Hayir 0 0.0
‘Gida Giivenligi’ ile ilgili konularda ka¢ kez egitim aldimiz?
1 defa 11 50.0
2 defa 5 22.7
3 defa 2 9.1
3 defadan fazla 4 18.2
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Calistigimz Hastanenin Statiisii

Kamu 18 81.8
Ozel 4 18.2
Mutfakta Calisan Personel Sayisi

10 ’dan az 6 27.3
10-19 5 22.7
20-29 4 18.2
30-39 7 31.8
40 ve tizeri 0 0.0

Mutfak yoneticilerinin tamami (%100.0) ¢alisma hayatinda gida giivenligi ile
ilgili konularda egitim almistir. %50 ’si 1 defa, %22.7 ’si 2 defa, %9.1 ’i 3 defa,
%18.2 ’si de 3 defadan fazla egitim almistir. Mutfak yoneticilerinin %81.8 ’1 kamu
hastanelerinde, %18.2 ’si de 6zel hastanelerde ¢alismaktadir. %27.3’{inlin ¢alistig1
hastanedeki mutfak personeli sayis1 10 ’dan az, %22.7 ’sinin ¢alistig1 hastanedeki
mutfak personeli sayis1 10 — 19 araliginda, %18.2 ’sinin ¢alistig1 hastanedeki mutfak
personeli sayist 20 — 29 araliginda, %31.8 ’inin de g¢alistigi hastanedeki mutfak

personeli sayist 30 — 39 araligindadir.

Tablo 4.1.3. Mutfak Yoneticisinin Gida Giivenligi ile Ilgili Uygulamalara Verdikleri

Cevaplarin Sayisal ve Oransal Dagilimi (n=22)

n %
Mutfak Personeline ‘Hizmet ici Egitim> Verilme Durumu
Evet 12 54.5
Hayir 10 455
Tedarikcilerinizden gida giivenligine uygun mal
getirdiklerine dair garanti istiyor musunuz?
Evet 18 81.8
Hayir 4 18.2
Mutfakta gida giivenligini saglamaya yonelik bir sisteminiz
var m1?
Evet 15 68.2
Hayir 7 31.8
Hazirlanan meniilerde alerjen bilgisi yer alilyor mu?
Evet 0 0.0
Hayir 22 100.0
Isyerinde buzdolaplari ve derin dondurucularin 1s1 derecesi
bir program dahilinde kontrol ediliyor mu?
Her zaman 16 72.8
Bazen 5 22.7
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Nadiren 1 4.5
Kontrol edilmiyor 0 0.0
Mal kabulde kontrol listesi kullaniliyor mu?

Her zaman 9 40.9
Bazen 6 273
Nadiren 1 4.5
Kullanilmiyor 6 273
Taze veya donmus et mal kabulde teslim alimrken dereceleri

kontrol ediliyor mu?

Her zaman 11 50.0
Bazen 7 31.8
Nadiren 2 9.1
Kontrol edilmiyor 2 9.1

Mutfak personeline hizmet i¢i egitim verilme durumunda yoneticilerin; %54.5

’1 evet, %45.5 ’1 hayir cevabini vermistir.

Giirbiiz vd. (2019) ’nin HACCP konusunda Mardin ilindeki yiyecek — igecek
isletmelerinde yaptiklar1 ¢alismada, personele gida giivenligi konusunda egitim
verilip verilmedigine dair soruda katilimcilarin %94.4 °i personele gida giivenligi

konusunda egitim verildigini belirtmistir.

Irlanda gida giivenligi kurumu (2001) *nun HACCP ve gida hijyeni konusunda
gida isletmelerinde yaptiklar1 c¢alismada; personelin gida gilivenligi konusunda
bilinglendirilmesini saglayan yontemlerden, hizmet i¢i egitim verilme durumu %48

olarak belirtilmistir.

Tedarikgilerden gida giivenligine uygun mal getirdiklerine dair garanti isteyen

yoneticiler %81.8 ’i, garanti istemeyen yoneticiler ise %18.2 *sidir.

Giirbiiz vd. (2019) ’nin HACCP konusunda Mardin ilindeki yiyecek — i¢ecek
isletmelerinde yaptiklar1 ¢alismada, tedarikgilerden gida giivenligine uygun mal

getirdiklerine dair garanti isteyenler %100 olarak belirtilmistir.

Mutfakta gida giivenligini saglamaya yonelik sistem olusturan ydneticiler %
68.2 ’si , olusturmayan yoneticiler ise %31.8 ’dir. Meniilerde alerjen bilgisine yer

vermeyen yoneticiler ise %100 ’diir.
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Gruenfeldova vd. (2019) ’nin gida giivenligi konusunda Irlanda da yaptiklari
calismada; ‘Asagidaki alerjen bildirim yontemlerinden hangisine izin verilmez?’
sorusuna bas ascilar, yoneticiler ve siipervizorlerin %85°1 ‘yazili bir beyan yok,
ancak personel ¢ok bilgili ve miisterilere iiriinde/tabakta hangi alerjenlerin oldugunu

sOyliilyor’ yanitini vermistir.

Isyerinde buzdolabi ve derin dondurucularin 1s1 kontroliinii her zaman yapan

yoneticiler %72.8 , bazen kontrol eden %22.7 ’si , nadiren kontrol eden de %#4.5 ’tir.

Osaili vd. (2018) ’nin gida giivenligi konusunda Urdiin de yaptiklar1 ¢alismada;
katilimcilarin %74 i buzdolaplarinin ve derin dondurucularin 1sisini rutin olarak

kontrol ettigini belirtmistir.

Mal kabulde kontrol listesini her zaman kullanan yoneticiler %40.9 ’u, bazen
kullanan %27.3 1, nadiren kullanan ise %4.5 ’i, kontrol listesi kullanmayan ise %

27.3 ’tiir.

Taze veya donmus eti mal kabulde teslim alirken derecelerini her zaman
kontrol eden yoneticiler %50 ’si, bazen kontrol eden %31.8 ’i, nadiren kontrol eden

% 9.1°1 ve hig¢ kontrol etmeyen ise %9.1 dir.

Tablo 4.1.4. Mutfak Yoneticisinin Besin Hijyeni ile ilgili Sorulara Verdikleri

Cevaplarin Sayisal ve Oransal Dagilimi (n=22)

n %
Gida zehirlenmesine neden olan bakteriler mutfak ¢calisanlar
araciigryla gidaya bulastirilabilir mi?
Evet 20 90.9
Hayir 2 9.1
Bilgim yok 0 0.0
Gida zehirlenmelerine neden olan bakteriler bocekler (sinekler,
hamam bécekleri vs.) yoluyla gidaya gegebilir mi?
Evet 21 95.5
Hay1r 1 4.5
Bilgim yok 0 0.0
Parmaginda enfeksiyonlu kiiciik bir kesik olan mutfak cahsani,
koruyucu eldiven kullanmadan sandvi¢ hazirhyor. Bu sandvi¢
soguk ortamda saklanmiyor. Sandvici yiyen Kisi sizce kusma
ve ishal belirtileri gostererek hastalanabilir mi?
Evet 22 100.0
Hayir 0 0.0
Bilgim yok 0 0.0
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Asagidakilerden hangisi potansiyel riskli besinlerden degildir?

Cig et 0 0.0
Siit 0 0.0
Cig tavuk 0 0.0
Muz 22 100.0
Bilgim yok 0 0.0

Mutfak c¢alisanlar1 yoluyla gidalara bakteri bulasmasi sorusunda katilimcilarin
%90.9 ’u mutfak caliganlan tarafindan gidaya bakteri bulagabilecegini, %9.1’i ise

bulas s6z konusu olmadigini ifade etmistir.

Bocekler (sinekler, hamam bocekleri vs.) yoluyla gidalara bakteri bulagmasi

sorusunda; yoneticilerin %95.5 ’1 evet, %4.5 ’1 ise hayir yanitin1 vermistir.

Smigic vd. (2016) ’nin gida giivenligi konusunda Avrupa iilkelerindeki gida
isletmelerinde yaptiklar1 ¢alismada, gida kaynakli patojenlerin aktarilma yolu igin;
mutfak calisanlart %91, bocekler ise %82.8 oraninda katilimcilardan yanit alindigi

belirtilmektedir.

Parmaginda enfeksiyonlu kesik olan mutfak calisani ile ilgili soruda ise,
katilimcilarin tamami (%100) sandvigi yiyen kiside kusma ve ishal belirtileri

goriilebilecegini ifade etmistir.

Gruenfeldova vd. (2019) ’nin gida giivenligi konusunda irlanda da yaptiklari
calismada; parmaginda enfeksiyonlu kesik olan mutfak c¢alisani ile ilgili ayn1 soru
icin kusma ve ishal goriiliir yanitin1 veren bas ascilar, yoneticiler ve siipervizorlerin

oranit %98 ’dir.

Smigic vd. (2016) ’nin gida giivenligi konusunda Avrupa iilkelerindeki gida
isletmelerinde yaptiklar1 calismada, parmaginda enfeksiyonlu kesik olan mutfak
calisgan1 ile ilgili ayni soru i¢in kusma ve ishal goriilir yanitin1 veren tiim

katilimcilarin orani ise %87.9 *dur.

Potansiyel riskli besin olmayan soru igin tiim katilimecilar (%100) muz

secenegini ifade etmistir.
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Biyikli (2011) ’nin gida giivenligi konusunda Konya il merkezindeki hastane
mutfaklarinda calisan ascilar ile yaptigi calismada, potansiyel riskli (tehlikeli)

besinin soruldugu soru i¢in katilimcilarin %88.8 ’i ‘¢ig tavuk’ secenegini belirtmistir.

Tablo 4.1.5. Mutfak Yoneticisinin Sicaklik Rejimi Ile lgili Sorulara Verdikleri

Cevaplarin Sayisal ve Oransal Dagilimi (n=22)

n %
Tekrar 1sitilan yiyeceklerin ulasmasi gereken minimum
151 derecesi nedir?
36 °C 0 0.0
45 °C 1 4.5
60 °C 7 31.8
70 °C 11 50.0
Bilgim yok 3 13.7
Dondurucunun i¢indeki 1s1 hangi derecede veya altinda olmahdir?
0°C 0 0.0
-4 °C 2 9.1
-8 °C 2 9.1
-18 °C 17 77.3
Bilgim Yok 1 4.5
Donmus et en saghkh sekilde asagidaki yontemlerden hangisi
ile cozdiiriiliir?
Buzdolabinda 4 °C "de 22 100.0
Oda 1s1sinda 0 0.0
Kalorifer lizerinde 0 0.0
Sicak su igerisinde 0 0.0
Bilgim yok 0 0.0

Tekrar 1sitma sorusunda %4.5 ’1 45 °C , %31.8 ’1 60 °C , %50 ’si ise 70 °C ve

%13.7 ’si ise soru ile ilgili bilgisi olmadigin1 belirtmistir.

Gruenfeldova vd. (2019) ’nin gida giivenligi konusunda irlanda da yaptiklari
calismada; tekrar 1sitilan yemegin minimum 1s1s1 sorusuna bas asgilar, yoneticiler ve

stipervizorlerin %19 *u 70 °C yanitin1 vermistir.
Dondurucu 1s1s1 sorusunda %9.1°1 (-4 °C), %9.1 i (-8 °C), %77.3 ’i (-18 °C)
ve %4.5 ’11se soru ile ilgili bilgisi olmadigini belirtmistir.

Biyikli (2011) ’nin gida giivenligi konusunda Konya il merkezindeki hastane
mutfaklarinda calisan asgilar ile yaptigl arastirmada, dondurulmus iiriinlerin teslim

alinma derecesi ile ilgili soruya katilimeilarin %55.1 °i (-18 °C) yanitin1 vermistir.
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Donmus etin ¢ozdiiriilmesi ile ilgili soruda tiim katilimcilar dogru cevap olan

buzdolabinda 4 °C ’de yanitin1 vermistir.

Biyikli (2011) ’nin gida giivenligi konusunda Konya il merkezindeki hastane
mutfaklarinda calisan ascilar ile yaptigi arastirmada, dondurulmus etin saglikli
sekilde ¢ozdiiriilmesi ile ilgili soruya katilimcilarin %69.4 i buzdolabinda 4 °C ’de

yanitini vermistir.

Tablo 4.1.6. Mutfak Yoneticisinin Personel Egitiminde Kullandigi Materyallerin
Sayisal ve Oransal Dagilimi (n=14)

n %
Personel hangi yontemlerle gida giivenligi hakkinda bilgilendiriliyor?*
Afig/Poster 1 7.1
Kitap/Brosiir 1 7.1
Uyar1 Levhalari 12 85.8
Video 0 0.0
Sunum 0 0.0
Diger 0 0.0
Toplam 14 100

*Birden fazla segenek isaretlenmistir.
Mutfak personeline verilen egitimlerde daha ¢ok ‘Uyart Levhalar’ tercih
edilmistir. Video, sunum ve diger segenegi altinda belirtebilecekleri segenekler ise

katilimcilar tarafindan bos birakilmustir.

Irlanda gida giivenligi kurumu (2001) *nun HACCP ve gida hijyeni konusunda
gida isletmelerinde yaptiklar1 ¢alismada; HACCP ve gida hijyeni ile ilgili personel
egitimlerinde kullanilan yontemlerin %48 ’i hizmet i¢i egitim, %26 ’s1 afis, %13 i

de uyar1 levhalari olarak saptanmustir.

Tablo 4.1.7. Mutfak Yéneticisinin HACCP Sistemi ile ilgili Bilgi Diizeyi Sorusuna
Verdikleri Cevaplarin Sayisal ve Oransal Dagilimi (n=22)

n %
HACKCEP sistemi hakkinda ne kadar bilgiye sahipsiniz?
Bilgim yok 0 0.0
Az bir bilgim var 7 31.8
Bilgim var 10 45.5
Iyi derecede biliyorum 5 22.7
Toplam 22 100
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HACCEP sistemini iyi derecede bildigini belirtenlerin oran1 %22.7 ’dir. Bilgim

var secenegini secen % 45.5 ’1 ve az bir bilgiye sahip oldugunu ifade eden ise %31.8

*dir.

Tablo 4.1.8. Mutfak Yéneticisinin Alerjen Bilgisi ile Ilgili Soruya Verdikleri

Cevaplarin Sayisal ve Oransal Dagilimi (n=149)

n %

Asagidakilerden hangileri gidalarda beyan edilmesi gereken

alerjen maddeler veya iiriinlerdir?*

Gluten 22 14.76
Kabuklular ve bunlarin iiriinleri 16 10.73
Yer fistig1 ve yer fistig1 iiriinleri 20 13.42
Yumurta ve yumurta iiriinleri 20 13.42
Soya fasulyesi ve soya fasulyesi iiriinleri 17 11.41
Siit ve siit irtinleri (laktoz dahil) 21 14.10
Kereviz ve kereviz tiriinleri 15 10.07
Aci bakla ve ac1 bakla {iriinleri 18 12.09
Toplam 149 100

*Birden fazla segenck isaretlenmistir. Tabloda yiizdeler kismindaki bazi sayilarin
kiisuratlar1 tam sonug vermedigi i¢in yukar1 yuvarlanmis toplam yiizde yiize tamamlanmustir.

Alerjen bilgisine bakildiginda, sadece ‘gluten’ secenegini tiim katilimcilar

(%100) tarafindan isaretlenmistir. Diger secenekler ise tiim katilimcilar tarafindan

isaretlenmemistir. En az igaretlenen secenek ise (%10.07) ile ‘kereviz ve kereviz

urunleri’ dir.

Gruenfeldova vd. (2019) *nin gida giivenligi konusunda Irlanda da yaptiklari

calismada; alerjen bilgisi ile ilgili bas ascilar, yoneticiler ve siipervizorler tarafindan

verilen yanitlarin oransal dagilimi su sekildedir; gluten (%84), kabuklular (%69), yer
fistig1 (%58), yumurta (%73), soya fasulyesi (%65), siit (%81), kereviz (%69), aci

bakla (%61) yamiti verilmistir. Oransal olarak en az isaretlenen yanit ise

‘yumusakcalar’ %50 ’dir.

Tablo 4.1.9. Mutfak Yéneticisinin ‘Capraz Bulasma’ Ile Ilgili Sorulara Verdikleri

Cevaplarin Sayisal ve Oransal Dagilimi (n=22)

n %
Buzdolabinin orta rafina ¢ig et veya ¢ig tavuk koyarsaniz,
sebze salatasi nereye koyarsimz?
Buzdolabmin en st rafina 13 59.1
Etin yanina 0 0.0
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Etin altindaki rafa 1 4.5
Buzdolabimin alt kismina 6 27.3
Bilgim Yok 2 9.1

Uzerine birka¢ damla ¢ig tavuk suyu damlamis olan salatadaki
sebzeler durulanmamal, ¢cope atilmahdir.

Dogru 21 95.5
Yanlis 1 4.5
Bilgim yok 0 0.0
Cig yumurtalar, buzdolabinda hazirlanmis bir salatanin iizerinde

saklanabilir.

Dogru 0 0.0
Yanlis 22 100.0
Bilgim yok 0 0.0

Buzdolabinin orta rafina konulan ¢ig et veya ¢ig tavuk sorusunda; sebze
salatasint yoneticilerin %59.1 ’i buzdolabinin en iist rafina, %4.5 ’i etin altindaki
rafa, %27.3 i ise buzdolabinin alt kismina koyacagini ifade etmistir. Yoneticilerin

%9.1 ’11se ‘bilgim yok’ se¢enegini isaretlemistir.

Osaili vd. (2018) ’nin gida giivenligi konusunda Urdiin de yaptiklari ¢alismada,
‘Buzdolabinin orta rafinda ¢ig et veya ¢ig tavuk varsa sebze salatasini list rafta

saklamak’ segenegi katilimcilarin %31.7 ’si tarafindan isaretlenmistir.

Smigic vd. (2016) ’nin gida giivenligi konusunda Avrupa iilkelerindeki gida
isletmelerinde yaptiklar1 calismada; etin, fasulye salatasinin altinda saklanmasi
gerektigini ifade eden %73 ’tiir. Soruda sebze salatas1 yerine fasulye salatasi ifadesi

kullanilmastir.

Uzerine birka¢ damla tavuk suyu damlamus olan salata ile ilgili soruda %95.5 ’i
¢ope atilmasmin uygun oldugunu, %4.5 ’i de ¢ope atilmasinin uygun olmadigini
ifade etmistir. Gruenfeldova vd. (2019) 'nin gida giivenligi konusunda irlanda da
yaptiklar1 ¢alismada; ayn1 soru igin bas ascilar, yoneticiler ve siipervizorlerin %85 ’i
salatanin durulanmamasi1 gerektigini ve ¢Ope atilmasinin uygun oldugunu

belirtmistir.

Cig yumurtalarin, buzdolabinda hazirlanmig bir salatanin  {izerinde
saklanabilmesi ifadesi tiim katilimcilar tarafindan yanlis bulunmustur. Gruenfeldova

vd. (2019) ’nin gida giivenligi konusunda Irlanda da yaptiklar1 ¢alismada; ayni ifade
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icin bas aseilar, yoneticiler ve siipervizorler’ in %90 1 yanlis buldugunu ifade

etmistir.

Tablo 4.1.10. Mutfak Y®éneticisine Bagli Calisan Personel Sayis1 ile Tedarikcilerden
Gida Giivenligine Uygun Mal Getirdiklerine Dair Garanti Istenmesi Durumu

Arasindaki Iliskinin Dagilim1 (n=22)

Tedarikgilerinizden gida
giivenligine uygun mal
getirdiklerine dair garanti istiyor
musunuz?
Evet Hayir Toplam

Calisan 10 'dan 6 0 6
Personel az 100.0% 0.0% 100.0%
Sayist 27.3% 0.0% 27.3%
10-19 4 1 5

80.0% 20.0% 100.0%

18.2% 4.5% 22.7%

20-29 3 1 4

75.0% 25.0% 100.0%

13.6% 4.5% 18.2%

30-39 5 2 7

71.4% 28.6% 100.0%

22.7% 9.1% 31.8%

Toplam 18 4 22
81.8% 18.2% 100.0%

81.8% 18.2% 100.0%

(x2:1.97, 5.d=3, p>0.05)

Mutfak yoneticisine bagli ¢alisan personel sayisi ile tedarik¢ilerden gida
giivenligine uygun mal getirdiklerine dair garanti istenmesi durumu arasinda anlamli
bir farklilik bulunamamustir (p>0.05). (Ho)1 hipotezi kabul edilmis, (H1)1 hipotezi red
edilmistir.

Dagnilak (2010) 'in HACCP konusunda Konya’da faaliyet gdsteren gida

isletmelerinde yaptig1 calismada, ¢alisan sayisi ile tedarikg¢ilerle mukavele yapma
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durumu arasinda da anlamli bir iliski bulunamamistir (p>0.05). Bulunan bu sonug,

yapmis oldugumuz ¢alismanin sonucu ile benzerlik gostermektedir.

Tablo 4.1.11. Mutfak Yéneticisinin ‘El Hijyeni’ Ile Ilgili Soruya Verdikleri

Cevaplarin Sayisal ve Oransal Dagilimi (n=22)

n %

Ellerinizi yikamak icin ne kadar zaman harcamalisimiz?

10 saniyeden az 0 0.0
11 - 19 saniye 2 9.1
20 saniye veya daha fazla 20 90.9
Yaptigim son ise bagh 0 0.0
Bilgim yok 0 0.0
Toplam 22 100

Mutfak yoneticilerinin %90.9 *u ‘20 saniye veya daha fazla’ se¢enegini, %9.1

"1ise ‘11 — 19 saniye’ secenegini belirtmistir.

Ozcan (2020) ’m yiyecek giivenilirligi ve hijyen konusunda as¢iik —
gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencileriyle yaptig1 calismada, katilanlarin %97.4
U ‘yiyeceklere dokunmadan once eller sicak su ve sabun ile en az 20 saniye

yikanmalidir’ cevabini vermistir.

Osaili vd. (2018) *nin gida giivenligi konusunda Urdiin de yaptiklar1 calismada,

el yikama siiresi ‘20 saniye ve lizeri’ secenegini katilimcilarin %31.9 ’u belirtmistir.
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Ile Ilgili Bilgi Diizeyi Arasindaki iliskinin Dagilimi (n=22)

Tablo 4.1.12. Mutfak Yoneticisinin Calistigi Hastanenin Statiisii Ile Besin Hijyeni

Ishal iseniz, pisecek olan ¢ig
yiyeceklere dokunmanizda
sakinca yoktur.
Dogru Yanlig Toplam
Hastanenin ~ Kamu 1 17 18
Statiisi 5.6% 94.4% 100.0%
4.5% 77.3% 81.8%
Ozel 1 3 4
25.0% 75.0% 100.0%
4.5% 13.6% 18.2%
Toplam 2 20 22
9.1% 90.9% 100.0%
9.1% 90.9% 100.0%

(x> : 1.49, s.d=1, p>0.05)

Mutfak yoneticisinin ¢alistig1 hastanenin statiisii ile besin hijyeni ile ilgili bilgi
diizeyi arasinda anlamli bir farklilik bulunamamistir (p>0.05). (Ho)2 hipotezi kabul

edilmis, (H1)2 hipotezi red edilmistir.
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Tablo 4.1.13. Mutfak Yéneticisine Baglh Calisan Personel Sayisi Ile HACCP ilkeleri
Bilgi Diizeyi Arasindaki iliskinin Dagilimi (n=22)

Asagidakilerden hangisi HACCP ilkelerinden biri degildir?
Kayit
Tutulmasi
Tehlike [Kritik Kontrol | Hijyen ve
Analizi |Noktalarmin | Uygulam | Dokiimant | Bilgim
Belirlenmesi alar1 asyon Yok
Toplam

Calisan 10 'dan az 0 0 5 1 0 6
Personel 0.0% 0.0% 83.3% 16.7% 0.0%| 100.0%
Sayst 0.0% 0.0%| 22.7% 45%| 0.0%|  27.3%
10-19 0 0 2 2 1 5
0.0% 0.0% 40.0% 40.0%| 20.0%| 100.0%
0.0% 0.0% 9.1% 9.1% 4.5% 22.7%
20-29 2 0 0 2 0 4
50.0% 0.0% 0.0% 50.0% 0.0%| 100.0%
9.1% 0.0% 0.0% 9.1% 0.0% 18.2%
30-39 0 1 1 3 2 7
0.0% 14.3% 14.3% 42.9%| 28.6%| 100.0%
0.0% 4.5% 4.5% 13.6% 9.1% 31.8%
Toplam 2 1 8 8 3 22
9.1% 4.5% 36.4% 36.4%| 13.6%| 100.0%
9.1% 4.5% 36.4% 36.4%| 13.6%| 100.0%

(x2: 20.79, s.d=12, p>0.05)

Mutfak yoneticisine bagli ¢alisan personel sayist ile HACCP ilkeleri bilgi
diizeyi arasinda anlamli bir farklilik bulunamamistir (p>0.05). (Ho)3 hipotezi kabul
edilmis, (H1)3 hipotezi red edilmistir.

Dagnilak (2010) ’in HACCP konusunda Konya’da faaliyet gosteren gida
isletmelerinde yaptig1 calismada, HACCP sisteminin uygulandiginin tespiti igin
belirli aralikla i¢ tetkik yapilma durumu ile calisan sayisi arasinda anlamli iliski

oldugu saptanmistir (p<0.05).
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Tablo 4.1.14. Mutfak Yoneticisinin Gida Sektoriinde Yonetici Olarak Calistigi Siire

Ile Mal Kabulde Kontrol Listesi Kullanimi Durumu Arasindaki iliskinin Dagilimi

(n=22)
Mal kabulde kontrol listesi kullaniliyor mu?
Her Zaman Bazen Nadiren | Kullanilmiyor | Toplam
Gida 1 yildan az 2 2 1 1 6
Sektoriinde 333%| 333%| 16.7% 16.7%| 100.0%
Yonetici Olarak 901%|  91%|  45% 45%|  27.3%
Deneyim Siiresi 2-5 yil 5 3 0 4 19
41.7% 25.0% 0.0% 33.3%( 100.0%
22.7% 13.6% 0.0% 18.2% 54.6%
6-15 yil 1 1 0 1 3
33.3% 33.3% 0.0% 33.3%( 100.0%
4.5% 4.5% 0.0% 4.5% 13.6%
16-20 y1l 1 0 0 0 1
100.0% 0.0% 0.0% 0.0%| 100.0%
4.5% 0.0% 0.0% 0.0% 4.5%
Toplam 9 6 1 6 22
40.9% 27.3% 4.5% 27.3% | 100.0%
40.9% 27.3% 4.5% 27.3% | 100.0%

(x2:4.78, s.d=9, p>0.05)

Mutfak yoneticisinin gida sektoriinde yonetici olarak calistigi siire ile mal

kabulde kontrol listesi

kullanimi1

durumu

arasinda anlamli  bir

farklilik

bulunamamistir (p>0.05). (Ho)4 hipotezi kabul edilmis, (H1)4 hipotezi red edilmistir.
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Tablo 4.1.15. Mutfak Ydéneticisinin Gida Giivenligi ile Ilgili Konularda Aldig
Egitimin Siklig1 ile Sicaklik Rejimi ile Ilgili Bilgi Diizeyi Arasindaki Iliskinin
Dagilimi (n=22)

“Besinler __ °C altinda  °C
iizerinde muhafaza edilerek
mikroorganizmalarin gelisimi dnlenebilir.”’
Bosluklara gelecek olan degerler
asagidakilerden hangisidir?
Bilgim
5 ve 60 8 ve 30 10 ve 45 Yok | Toplam
‘Gida 1 defa 8 0 2 1 11
Giivenligi® Ile 72.7% 00%| 18.2%| 9.1%| 100.0%
llgili 364%|  00%|  9.1%| 45%| 50.0%
Konularda =5 jefa 5 0 0 0 5
Alman

Egitimin 100.0% 0.0% 0.0% 0.0%| 100.0%
Siklig 22.7% 0.0% 0.0% 0.0%]| 22.7%
3 defa 1 1 0 0 2
50.0% 50.0% 0.0% 0.0%| 100.0%
4.5% 4.5% 0.0% 0.0% 9.1%
3 defadan 1 1 1 1 4
fazla 25.0%| 25.0%|  25.0%| 25.0%| 100.0%
4.5% 4.5% 4.5% 45%| 18.2%
Toplam 15 2 3 2 22
68.2% 9.1% 13.6% 9.1%| 100.0%
68.2% 9.1% 13.6% 9.1%| 100.0%

(x2:11.46, s.d=9, p>0.05)

Mutfak yoneticisinin gida giivenligi ile ilgili konularda aldig1 egitimin siklig1
ile sicaklik rejimi ile ilgili bilgi diizeyi arasinda anlamli bir farklilik bulunamamistir

(p>0.05). (Ho)s hipotezi kabul edilmis, (H1)s hipotezi red edilmistir.
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Tablo 4.1.16. Mutfak Yoneticisinin Alerjen Bilgisi Puanlarinin Egitim Durumlarina
Gore Kruskal Wallis H Testi Sonuglar1 (n=22)

Egitim Durumu n % X+Sx X2 p
Lisans 19 86.4

ALERJEN

S Yiiksek Lisans 2 9.1
BILGISI
6.77+1.90 | 0.337 0.845

Doktora 1 45
Toplam 22 100

*Coktan segmeli olarak hazirlanan soruda her isaretlenen segenek (1) puandir. Bos birakilan segenek

(0) puandir. Alerjen bilgisi ile alinabilecek en yiiksek puan (8) *dir.

Aragtirmaya katilan mutfak yoneticiSinin egitim durumu ile alerjen bilgisi
puanlari arasinda anlamli bir farklilik bulunamamustir (p>0.05). (Ho)s hipotezi kabul

edilmis, (H1)s hipotezi red edilmistir.
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Tablo 4.1.17. Mutfak Yoneticisinin Egitim Durumu ile HACCP Tanmu Bilgi
Diizeyi Arasindaki Iliskinin Dagilimi (n=22)

HACCP Nedir?
Gida giivenligi
Mikrobiyal icin 6nemli olan
tehlikeleri sadece tehlikeleri
gida hazirlama tanimlayan,

sirasinda kontrol | degerlendiren ve

eder ve onlarin kontrol eden
olusmasini bilime dayali,
engeller. sistematik ve

dinamik bir

sistemdir. Toplam

Egitim Lisans 1 18 19
Durumu 5.3% 94.7% 100.0%
4.5% 81.8% 86.4%

Yiiksek 0 2 2

Lisans 0.0% 100.0% 100.0%

0.0% 9.1% 9.1%

Doktora 0 1 1

0.0% 100.0% 100.0%

0.0% 4.5% 4.5%

Toplam 1 21 22
4.5% 95.5% 100.0%

4.5% 95.5% 100.0%

(x*: 0.16, s.d=2, p>0.05)

Mutfak yoneticiSinin egitim durumu ile HACCP tanimi bilgi diizeyi arasinda
anlamli bir farklillk bulunamamistir (p>0.05). (Ho)7 hipotezi kabul edilmis, (H1)7

hipotezi red edilmistir.

Dagnilak (2010) ’in HACCP konusunda Konya ’da faaliyet gosteren gida
isletmelerinde yaptig1 ¢alismada, HACCP’ in ne oldugunu bilme durumu ile egitim
durumu arasinda anlamli bir farklililk bulunamamistir (p>0.05). Bu sonug,

calismamiz ile benzerlik gostermektedir.
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4.2. Mutfak Personeline fliskin Bulgular

Mutfak personeli i¢in olusturulan anket 38 sorudan olusmaktadir. Mardin ilinde
mevcut bulunan 9 kamu ve 3 6zel hastanede calisan toplam 126 mutfak personeli ile

goriisiilerek anket calismasi gergeklestirilmistir.

Tablo 4.2.1. Mutfak Personelinin Demografik Ozellikleri ve is Durumu ile ilgili
Bilgilerin Sayisal ve Oransal Dagilimi (n=126)

n %
Cinsiyet
Erkek 110 87.3
Kadin 16 12.7
Yas
18-20 0 0.0
21-30 30 23.8
31-40 44 34.9
41 -50 33 26.2
51 -60 18 14.3
60 y1l {izeri 1 0.8
Medeni Durumu
Evli 109 86.5
Bekar 15 11.9
Diger 2 1.6
Egitim Durumu
Okur — Yazar 7 5.6
Ilkokul 33 26.2
Ortaokul 35 27.8
Lise 49 38.8
Onlisans 0 0.0
Lisans 2 1.6
Yiiksek Lisans 0 0.0
Doktora 0 0.0
Cahstigy Isyerindeki Gorevi
Asgibasi 7 5.6
Ascl 34 27.0
Asc1 Yardimeisi 10 7.9
Mutfak Elemani 31 24.6
Servis Elemani 44 34.9
Diger 0 0.0
Mesleki Egitim Durumu
Crrakliktan Yetisme 109 86.5
Ascilik Lisesi 1 0.8
Universite 1 0.8
Mesleki Egitim Kurslari 15 11.9
Turizm Meslek Lisesi 0 0.0
Diger 0 0.0
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Gida Sektoriinde Toplam Is Deneyimi

2 yildan az 7 5.6
2-8yil 50 39.7
9-16yil 34 26.9
17 -25yil 20 15.9
25 yil lizeri 15 11.9

Mutfak personelinin %87.3 *ii erkek, %12.7 ’si kadinlardan olugsmaktadir. Eren
vd. (2017) ’nin gida giivenligi konusunda Alanya’daki otel isletmelerinin mutfak
calisanlariyla yaptiklart ¢alismada, otel mutfak personelinin %88.6 ’sinin erkek,
%11.4 ’niin kadin oldugu belirtilmistir. Hacioglu ve Girgin (2008) ’in HACCP
konusunda 5 yildizli otel isletmelerinde g¢alisan mutfak c¢alisanlartyla yaptiklari
calismada ise mutfak personelinin %86.1°1 erkek, %13.9 ’u kadin oldugu

belirtilmistir.

Mutfak personelinin yas durumu incelendiginde katilimcilarin %23.8 °1 21 — 30
yas araliginda, %34.9 u 31 — 40 yas araliginda, %26.2 ’si 41 — 50 yas araliginda,
%14.3 i 51 — 60 yas araliginda ve %0.8 ’inin ise 60 yil {izeri yasta oldugu

belirlenmistir.

Hacioglu ve Girgin (2008) ’in HACCP konusunda 5 yildizli otel isletmelerinde
calisan mutfak calisanlariyla yaptiklart ¢alismada, mutfak personelinin en fazla
bulundugu yas araligr %34.6 ile 26 — 30 yas araligidir. Eren vd. (2017) ’nin gida
giivenligi konusunda Alanya’daki otel isletmelerinin mutfak ¢alisanlariyla yaptiklari
calismada ise mutfak personelinin en fazla bulundugu yas araligi %62.9 ile 18 — 30

yas araligidir.

Mutfak personelinin %86.5 ’i evli, %11.9 ’u bekardir. %1.6 ’s1 ise diger

segenegini isaretlemistir.

Mutfak personelinin egitim durumlari incelendiginde; %5.6 ’s1 okur — yazar,
%26.2 ’si ilkokul mezunu, %27.8 ’i ortaokul mezunu, %38.8 ’i lise ve %1.6 ’sinin

ise lisans mezunu oldugu belirlenmistir.

Kabacik (2013) ’in gida giivenligi konusunda dort ve bes yildizli otel

mutfaklarinda ¢alisan mutfak personeli ile yaptig1 calismada, mutfak personelinin en
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cok lise mezunu %43.5 oldugu saptanmistir. Eren vd. (2017) ’nin gida giivenligi
konusunda Alanya’daki otel isletmelerinin mutfak calisanlariyla yaptiklari
calismada, otel mutfak personelinin %51.4 ’i ilkogretim mezunu oldugu

saptanmuigtir.

Mutfak personelinin ¢alistig1 isyerlerindeki gorevleri; %5.6 ’s1 asc¢ibasi, %27
’si as¢1, %7.9 "u asc1 yardimceisi, %24.6 ’s1 mutfak elemani ve %34.9 ’u ise servis

elemant oldugu belirlenmistir.

Hacioglu ve Girgin (2008) ’in HACCP konusunda 5 yildizli otel isletmelerinde
calisan mutfak calisanlartyla yaptiklari ¢alismada, gorev dagiliminda bas as¢1 orani
%b5.1 ’dir. Kabacik (2013) ’in gida giivenligi konusunda dort ve bes yildizli otel
mutfaklarinda ¢alisan mutfak personeli ile yaptigi ¢alismada, ascibasi oramt %5.3

*tiir.

Mutfak personelinin mesleki egitim durumlart ise; %86.5 ’i ¢irakliktan
yetisme, %0.8 ’1 as¢ilik lisesi mezunu, %0.8 ’1 tiniversite mezunu ve %11.9 'u da

mesleki egitim kurslarinda egitim gordiigii saptanmaistir.

Eren vd. (2017) "nin gida giivenligi konusunda Alanya ’daki otel isletmelerinin
mutfak calisanlariyla yaptiklari ¢alismada, asgilarin mesleki egitim durumlar1 %82.1
"I cirakliktan yetismedir. Hacioglu ve Girgin (2008) ’in HACCP konusunda 5 yildizli
otel isletmelerinde calisan mutfak calisanlariyla yaptiklar1 ¢alismada, personelin
ascilik egitimi aldigin1 beyan ettigi kurum en fazla %31.5 ile turizm meslek lisesi

oldugu saptanmustir.

Mutfak personelinin gida sektoriindeki toplam is deneyimlerine bakacak
olursak; %5.6 ’s1 2 yildan az, %39.7 ’si 2 — 8 yil araliginda, %26.9 'u 9 — 16 yil
araliginda, %15.9 ’u 17 — 25 yil aralifinda, %11.9 *u da 25 yil {lizeri deneyime sahip
oldugu tespit edilmistir.

Unliiénen ve Cémert (2013) ’in personel hijyeni konusunda otel isletmeleri
mutfak calisanlariyla yaptiklar1 ¢alismada, bu alandaki ¢alisma siirelerine

bakildiginda ‘10 yildan az’ olanlarin oran1 %53.8 olarak belirtilmistir.
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Tablo 4.2.2. Mutfak Personelinin Is ve Egitim Durumu Ile Ilgili Bilgilerin Sayisal ve
Oransal Dagilimi (n=126)

n %
Mevecut isyerindeki is Deneyimi
2 yildan az 10 7.9
2-8yil 67 53.2
9-16y1 36 28.6
17-25y1l 10 7.9
25 yil tizeri 3 24
Calistig1 Hastanenin Statiisii
Kamu 108 85.7
Ozel 18 14.3
‘Gida Giivenligi’ ile ilgili konularda
hi¢ egitim aldimiz m1?
Evet 97 77.0
Hayir 29 23.0

Mutfak personelinin %7.9 "unun 2 yildan az, %53.2 ’sinin 2 — 8 y1l araliginda,
%28.6 ’sinin 9 — 16 y1l aralifinda, %7.9 *unun 17 — 25 yil aralifinda ve %2.4 ’liniin

ise 25 yil lizeri mevcut igsyerinde deneyimi bulunmaktadir.

Dagnilak (2010) ’in HACCP konusunda Konya’da faaliyet gosteren gida
isletmelerinde yaptig1 arastirmada, ¢alisanlar en ¢ok mesleki deneyimi siiresine
%41.2 ile 1 — 5 yi1l yamitim vermislerdir. Biyikli (2011) ’nin gida giivenligi
konusunda Konya il merkezindeki hastane mutfaklarinda calisan aggilar ile yaptigi
calismada, as¢ilarin mesleki deneyimi orani en ¢ok %53.3 ile ‘10 ve alt1’ yi1l olarak

saptanmigtir.

Mutfak personelinin %85.7 ’si kamu hastanelerinde, %14.3 ’i ise Ozel
hastanelerde c¢alismaktadir. Mutfak personelinin %77 ’si gida giivenligi ile ilgili
konularda egitim almistir. %23 i ise gida giivenligi ile ilgili konularda egitim

almadigini ifade etmistir.

Bryikli (2011) 'nin gida giivenligi konusunda Konya il merkezindeki hastane
mutfaklarinda ¢alisan ascilar ile yaptigi calismada, asgilardan gida giivenligi ile ilgili

egitim alanlar 9%53.3 ’tiir.
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Tablo 4.2.3. Mutfak Personelinin ‘Gida Giivenligi’ ile Ilgili Konularda Aldiklari
Egitimlerin Siklig1 ve Aldiklar1 Egitimlerin Ortalama Siiresinin Sayisal ve Oransal

Dagilimi (n=97)

n %
‘Gida Giivenligi’ ile Tlgili Konularda Alnan Egitimin Sikhg
1 defa 55 56.7
2 defa 23 23.7
3 defa 8 8.3
3 defadan fazla 11 11.3
‘Gida Giivenligi’ ile Tlgili Konularda Alinan Egitimlerin
Ortalama Siiresi
1 glin 63 64.9
2 -6 glin 24 24.7
7-10 giin 8 8.3
10 giinden fazla 2 21

Mutfak personelinin %56.7 ’si 1 defa, %23.7 ’si 2 defa, %8.3 i 3 defa ve
%11.3 i ise 3 defadan fazla gida giivenligi ile ilgili konularda egitim almstir.
Aldiklart egitimlerin ortalama siiresi ise; %64.9 unun 1 giin, %24.7 ’sinin 2 — 6 giin,

%8.3 ’liniin 7 — 10 giin ve %2.1 ’inin ise 10 giinden fazladir.

Tablo 4.2.4. Mutfak Personelinin Gida Giivenligi Konusuna Olan ilgi Diizeyinin
Sayisal ve Oransal Dagilimi (n=126)

n %
Gida Giivenligi ile ne kadar ilgilisiniz?
Cok ilgiliyim 34 27.0
Tlgiliyim 63 50.0
Az ilgiliyim 28 222
Hig ilgilenmiyorum 1 0.8
Toplam 126 100

Mutfak personelinin gida giivenligi konusuna olan ilgi diizeylerine
baktigimizda; %27 ’sinin ¢ok ilgili, %50 ’sinin ilgili, %22.2 ’sinin az ilgili ve %0.8

’inin hig ilgilenmedigi belirlenmistir.

Eren vd. (2017) ’nin gida giivenligi konusunda Alanya’daki otel isletmelerinin
mutfak ¢alisanlartyla yaptiklari ¢aligmada, otel mutfak calisanlarinin gida giivenligi

ilgi diizeyi en ¢ok %67.9 ile ‘Cok ilgiliyim’ olarak belirtilmistir.
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Tablo 4.2.5. Gida Giivenliginin Saglanmasi Ile ilgili Soruda Mutfak Personelinin

Verdikleri Cevaplarin Sayisal ve Oransal Dagilimi (n=126)

n %

Gida giivenliginin saglanmasi konusunda oncelikli sorumluluk

asa@idakilerden hangisindedir?

Devlet 26 20.6
Guida Isletmecisi 45 35.7
Mutfak Calisanlari 55 43.7
Diger 0 0.0
Toplam 126 100

Gida giivenliginin saglanmasi ile ilgili soruda mutfak personelinin %20.6 ’s1

devlet, %35.7 ’si gida isletmecisi ve %43.7 ’si ise mutfak c¢alisanlart yanitini

vermistir.

Eren vd. (2017) ’nin gida giivenligi konusunda Alanya’daki otel isletmelerinin

mutfak ¢alisanlariyla yaptiklar1 ¢alismada, otel mutfak c¢alisanlar ‘gida giivenliginin

saglanmasi1 konusunda en biiyiik sorumluluk kime diismektedir?’ sorusuna %61.4 ile

‘gidalar tiiketime hazirlayanlar (as¢1 vb.)” yanitini vermislerdir.

Gida Hijyeni Yonetmeligi (2011) ’nin Madde — 6 (a) bendinde; ‘’Gida

giivenilirliginin saglanmasinda sorumluluk oncelikle gida isletmecisindedir.”’ ifadesi

geemektedir.

Tablo 4.2.6. Mutfak Personelinin HACCP Sistemi Ile Ilgili Soruya Verdikleri

Cevabin Sayisal ve Oransal Dagilimi (n=126)

n %
HACKCEP sistemini daha 6nce duydunuz mu?
Evet 10 7.9
Hayir 116 92.1
Toplam 126 100

Mutfak personelinin %7.9 ’u HACCP sistemini daha once duydugunu

belirtmistir. %92.1 ’1 ise HACCP sistemini daha 6nce duymadigini belirtmistir.

Osaili vd. (2018) ’nin gida giivenligi konusunda Urdiin de yaptiklar1 calismada,

HACCEP sistemini duydunuz mu? sorusuna ‘Evet’ yanitin1 veren katilimcilarin orani
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%22.5 ’tir. Aynm1 ¢alismada HACCP tanimi sorusunu bilen katilimcilarin orani ise

%16.9 *dur.

Eren vd. (2017) ’nin gida giivenligi konusunda Alanya’daki otel isletmelerinin
mutfak calisanlariyla yaptiklart c¢alismada, otel mutfak calisanlart ‘HACCP
kavramin1 daha once hi¢ duydunuz mu?’ sorusuna %72.1 ile ‘Evet’ yanitini

vermisglerdir.

Tablo 4.2.7. Mutfak Personelinin Gida Giivenligi ile Ilgili Sorulara Verdikleri
‘Dogru, Yanlis ve Bilgim Yok’ Sonuglarinin Sayisal ve Oransal Dagilimi (n=126)

SORULAR - CEVAPLAR Dogru Yanhs Bilgim Yok

1 - Cig ve pismis gidalar bakteri gecisine engel | 117 | 92.8 4 3.2 5 4.0
olmak i¢in ayr1 ayr1 mi depolanmalidir?

(Anketin 15. Sorusu)

(Evet)

2 — Ugzerine birkag damla ¢ig tavuk suyu| 91 72.2 24 19.0 11 8.8
damlamig olan salatadaki sebzeler durulanmamali,
¢ope atilmalidir.

(Anketin 16. Sorusu)

(Dogru)

3 — Orta rafta biiyiikk bir parca taze et varsa,| 49 389 | 58 | 46.0 19 15.1
fasulye salatasini sogutma {initesinin neresinde
saklarsiniz?

(Anketin 17. Sorusu)

(Buzdolabinin en iist rafinda)

4 — Gida zehirlenmesine neden olan bakteriler ¢ig | 115 | 91.3 3 24 8 6.3
gidalar (¢ig et, ¢ig balik, yumurta) yoluyla pismis
gidaya gecebilir.

(Anketin 18.Sorusu)

(Dogru)
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5 — Cig yiyecekleri kestikten sonra kesme
tahtaniza asagidakilerden hangisini yaparsiniz?

(Anketin 19. Sorusu)

(Derhal deterjan ve sicak su ile ytkarim)

106

84.1

20

15.9

0.0

6 — Cig yumurtalar, buzdolabinda hazirlanmis bir
salatanin iizerinde saklanabilir.

(Anketin 20. Sorusu)

(Yanls)

75

59.5

40

31.7

11

8.8

7 — Gida zehirlenmesine neden olan bakteriler
gida ile ugrasan kisiler araciligiyla gidaya
bulasabilir.

(Anketin 21. Sorusu)

(Dogru)

117

92.8

5.6

1.6

8 — Paketlenmemis yiyeceklere dokunurken
eldiven kullantyor musunuz?

(Anketin 22. Sorusu)

(Her zaman)

95

75.4

31

24.6

0.0

9 — Bakteriler asagidaki derecelerin hangisinde
kolayca ¢ogalir?

(Anketin 23. Sorusu)

(25 °C)

11

8.7

21

16.7

94

74.6

10 — Dondurucunun igindeki 1s1 hangi derecede
veya altinda olmalidir?

(Anketin 24. Sorusu)

(-18 °C)

48

38.1

17

13.5

61

48.4

11 - Servis sirasinda sicak yiyecekler hangi
derecenin tizerinde tutulmalidir?

(Anketin 25. Sorusu)

(65 °C)

31

24.6

29

23.0

66

52.4

12— Buzdolabmmin  ¢alisma  dereceleri
asagidakilerden  hangi secenekte dogru
verilmistir?

(Anketin 26. Sorusu)

(1-4°C)

51

40.5

44

34.9

31

24.6
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13 — Pismis yemekler oda sicakliginda kag saatten
fazla agikta bekletilmemelidir?

(Anketin 27. Sorusu)

(2 Saar)

86

68.3

29

23.0

11

8.7

14 — Donmus et en saglikli sekilde asagidaki
yontemlerden hangisi ile ¢ozdiiriiliir?

(Anketin 28. Sorusu)

(Buzdolabinda 4 °C de)

54

42.9

72

57.1

0.0

15 — Tekrar 1sitilan yiyeceklerin ulagsmasi gereken
minimum 1s1 derecesi nedir?

(Anketin 29. Sorusu)

(70 °C)

6.3

35

27.8

83

65.9

16 — Ishal iseniz, gida iiretim alaninda calismaniz
da sakinca yoktur.

(Anketin 30. Sorusu)

(Yanlis)

97

77.0

24

19.0

4.0

17 - Asagidakilerden hangisi potansiyel riskli
besinlerden degildir?

(Anketin 31. Sorusu)

(Muz)

64

50.8

28

22.2

34

27.0

18 — Gida zehirlenmesine neden olan bakteriler
bdcekler (sinekler, hamam bdcekleri vs.) yoluyla
gidaya gecebilir mi?

(Anketin 32. Sorusu)

(Evet)

116

92.0

4.8

3.2

19 — Parmaginda enfeksiyonlu kiigiik bir kesik
olan mutfak c¢alisgani, koruyucu eldiven
kullanmadan sandvi¢ hazirliyor. Bu sandvig
soguk ortamda saklanmiyor. Sandvigi yiyen kisi
sizce kusma ve ishal belirtileri gostererek
hastalanabilir mi?

(Anketin 33. Sorusu)

(Evet)

102

81.0

11

8.7

13

10.3
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20 — Paraya dokununca, el yikamak zorunludur.
(Anketin 34. Sorusu)

(Evet)

117

92.9

6.3

0.8

21 — Tuvaletten sonra, el yikamak zorunludur.
(Anketin 34. Sorusu)

(Evet)

125

99.2

0.8

0.0

22 - Cig olan besine dokunduktan sonra, el
yikamak zorunludur.

(Anketin 34. Sorusu)

(Evet)

123

97.6

1.6

0.8

23 — Copleri doktiikten sonra, el yikamak
zorunludur.

(Anketin 34. Sorusu)

(Evet)

126

100.0

0.0

0.0

24 — Sigara igtikten sonra, el yikamak zorunludur.
(Anketin 34. Sorusu)

(Evet)

113

89.7

7.1

3.2

25 — Sacina dokunduktan sonra, el yikamak
zorunludur.

(Anketin 34. Sorusu)

(Evet)

108

85.7

14

11.1

3.2

26 — Ellerinizi yikamak i¢in ne kadar zaman
harcamalisiniz?

(Anketin 35. Sorusu)

(20 saniye veya daha fazla)

53

42.1

72

57.1

0.8

27 — Ciplak elle buz kiiplerini alarak bardaga buz
kiipleri koymak uygun mudur?

(Anketin 36. Sorusu)

(Hayrr)

115

91.2

4.8

4.0

28 — HACCP nedir?
(Anketin 38. Sorusu)

(Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalaridir)

3.2

4.0

117

92.8
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*Sorularin alt kisminda parantez icerisinde belirtilenler sorularin cevabidir. Tam ¢ikmayan bazi yiizde
oranlarinda, virgiilden sonraki kiisuratlar agagi ve yukar1 yuvarlanarak yiizde yiize tamamlanmistir.

Smigic vd. (2016) ’nin gida giivenligi konusunda Avrupa iilkelerinde yaptiklar
calismada, ‘Bakteri transferini durdurmak icin ¢ig ve pismis yiyecekler ayr1 ayri mi
saklanmalidir?’ sorusuna katilimcilarin %92.2 ’si ‘Evet’ yanitin1 vermislerdir. Ayni
calismada; ¢ig yiyecekleri kestikten sonra kesme tahtasina yapilacak uygulamaya,

dogru yanit1 veren katilimcilarin orani %90.2 dir.

Osaili vd. (2018) ’nin gida giivenligi konusunda Urdiin de yaptiklar1 calismada,
paketlenmemis yiyeceklere dokunurken eldiven giyip giymeme durumu sorusuna
%74.6 ’s1 eldiven giydigini belirtmistir. Ayni calismada, buzdolabinin c¢alisma
derecesi ile ilgili soruya 1 — 4 °C yanitin1 veren katilimcilarin orant %32.5 ’tir. Ayni
calismadan alinan coktan se¢meli olarak hazirlanan ‘ellerinizi hangi durumlarda
yikiyorsunuz’ sorusuna ise; %72.7 ’si paraya dokunduktan sonra, %96.9 "u tuvaletten
sonra, %93.3 ’ii ¢ig ete dokunduktan sonra, %95.4 i ¢ople ugrastiktan sonra yanitini

vermislerdir.

Gruenfeldova vd. (2019) ’nin gida giivenligi konusunda Irlanda da yaptiklari
calismada; masa kullanarak buz kiiplerini bardaga koymak dogru mudur? sorusuna
‘dogru’ yanitin1 veren bas ascilar, yoneticiler ve siipervizorlerin orant %84 ’tiir.
Ciplak elle buz kiiplerini alarak bardaga buz kiipleri koymak uygun mudur? sorusuna

ise ‘yanlis’ yanitini veren bas ascilar, yoneticiler ve slipervizorlerin oran1 %100 diir.

Tablo 4.2.7.°de yer alan gida giivenligi ile ilgili 28 soru {izerinden mutfak
personelinin gida giivenligi bilgi diizeyi degerlendirilmistir. 28 soru iizerinden
puanlama yapilmis ve bu puanlama da su yontem esas alinmistir: dogru verilen
yanitlar i¢in (1), yanlis verilen yanitlar ile ‘bilgim yok’ secenegini isaretleyenlere
verilen puan (0) olarak belirlenmistir. Alinabilecek en yiiksek puan ise 28 ’dir.
Mutfak personelinin gida giivenligi bilgi diizeyinin degerlendirildigi ¢calismamizda,

genel puan ortalamas1 (X£Sx : 18.40+4.03) olarak saptanmustr.
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Tablo 4.2.8. Mutfak Personelinin Gida Giivenligi Bilgisinin, Cinsiyet Durumuna
Gore Mann Whitney-U Testi Sonuglar1 (n=126)

Cinsiyet n % X+Sx U p
GIDA Erkek 110 87.3 18.45+4.10
GUVENLIGI

Toplam 126 100

Mutfak personelinin gida giivenligi bilgisi ile cinsiyet durumu arasinda anlaml
bir farklilik bulunamamustir (p>0.05). (Ho)1 hipotezi kabul edilmis, (H1)1 hipotezi red

edilmistir.

Unliiénen ve Cémert (2013) ’in personel hijyeni konusunda otel isletmeleri
mutfak calisanlariyla yaptiklari ¢alismada, cinsiyet durumu ile personel hijyeni algi

puanlart arasinda anlamli farklilik saptanmamaistir (p>0.05).

Kabacik (2013) ’in gida giivenligi konusunda dort ve bes yildizli otel
mutfaklarinda ¢alisan mutfak personeli ile yaptig1 calismada, calisanlarin sorulara
verdikleri dogru cevaplarin dagilim ile cinsiyet durumu arasinda anlamli farklilik
saptanmistir (p<0.05). Kadin calisanlarin, erkek c¢alisanlara gore daha yiiksek

ortalamaya sahip oldugu tespit edilmistir.

Biyikli (2011) *nin gida giivenligi konusunda Konya il merkezindeki hastane
mutfaklarinda ¢alisan asgilar ile yaptig1 caligmada ise, as¢ilarin cinsiyet durumu ile
besin hijyeni sorularindan aldigi puanlar arasinda anlamli farklilik bulunmustur
(p<0.05). Ascilarin cinsiyet durumu ile personel hijyeni, mutfak hijyeni, ara¢ — gereg

hijyeni ve toplam aldiklar1 puanlar arasinda ise anlaml farklilik saptanamamistir

(p>0.05).
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Tablo 4.2.9. Mutfak Personelinin Gida Giivenligi Bilgi Diizeyinin, Yas Durumuna
Gore Kruskal Wallis H Testi Sonuglar1 (n=126)

Yas n % X+Sx X2 p

18-20 0 0.0 0.0

21-30 30 23.8 17.83+4.26
A 31-40 44 34.9 18.11+3.57
AL 41-50 33 26.2 19.81+3.94 | 5316 | 0.256

51-60 18 14.3 17.38+4.60

60 y1l tizeri 1 0.8 20.00+0.00

Toplam 126 100

Mutfak personelinin gida giivenligi bilgisi ile yas durumu arasinda anlamli bir
farklilik bulunamamistir (p>0.05). (Ho)2 hipotezi kabul edilmis, (H1)2 hipotezi red

edilmistir.

Biyikli (2011) ’nin gida giivenligi konusunda Konya il merkezindeki hastane
mutfaklarinda c¢alisan asgilar ile yaptig1 calismada; ascilarin yas grubu (30 ve alt1, 31
ve listli) ile besin hijyeni, personel hijyeni, mutfak hijyeni, arag — gere¢ hijyeni ve
toplam sorulardan aldiklar1 puanlar karsilastirildiginda, puanlar arasinda anlaml

farklilik bulunamamuistir (p>0.05).

Unliiénen ve Cémert (2013) ’in personel hijyeni konusunda otel isletmeleri
mutfak calisanlariyla yaptiklar1 ¢alismada, yas gruplari ile personel hijyeni algi

puanlari arasinda anlamli farklilik bulunamamastir (p>0.05).

Bu sonuglarin, ¢alismamiz ile benzerlik gosterdigi belirlenmistir.
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Tablo 4.2.10. Mutfak Personelinin Gida Giivenligi Bilgi Diizeyinin, Medeni
Durumuna Goére Kruskal Wallis H Testi Sonuglar1 (n=126)

Medeni Durumu n % X+Sx X2 p
Evli 109 86.5 | 18.54+4.12

GIDA

GUVENLIGI Bekar 15 119 | 17.60+3.58

BIiLGIi DUZEYI 1.396 | 0.498
Diger 2 1.6 | 17.00+1.41
Toplam 126 100

Mutfak personelinin gida giivenligi bilgisi ile medeni durumu arasinda anlaml
bir farklilik bulunamamustir (p>0.05). (Ho)3 hipotezi kabul edilmis, (H1)shipotezi red

edilmistir.
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Tablo 4.2.11. Mutfak Personelinin Gida Giivenligi Bilgi Diizeyinin, Egitim
Durumuna Goére Kruskal Wallis H Testi Sonuglar1 (n=126)

Egitim Durumu n % X+Sx X2 p
Okuryazar 7 5.6 16.85+4.67
Tlkokul 33 26.2 18.00+4.37
Ortaokul 35 27.8 16.94+3.92
GIDA Lise 49 38.8 19.83+£3.31
GUVENLIGI
BILGi DUZEYI Onlisans 0 0.0 0.0 11.663 | 0.020
Lisans 2 1.6 21.00+5.65
Yiiksek Lisans 0 0.0 0.0
Doktora 0 0.0 0.0
Toplam 126 100

Mutfak personelinin gida giivenligi bilgisi ile egitim durumu arasinda anlaml
bir farklilik bulunmustur (p<0.05). (H1)4 hipotezi kabul edilmis, (Ho)4 hipotezi red
edilmistir.

Biyikli (2011) *nin gida giivenligi konusunda Konya il merkezindeki hastane
mutfaklarinda ¢alisan asgilar ile yaptig1 ¢alismada; as¢ilarin egitim durumu ile besin
hijyeni, personel hijyeni, mutfak hijyeni, ara¢ — gere¢ hijyeni ve toplam sorulardan
aldiklar1 puanlar arasinda anlamli farklilik bulunamamistir (p>0.05). Unliiénen ve
Comert (2013) ’in personel hijyeni konusunda otel isletmeleri mutfak ¢alisanlariyla
yaptiklar1 ¢alismada, calisanlarin egitim diizeyi ile personel hijyeni algi puanlari
arasinda anlamli farklilik bulunamamistir (p>0.05). Bu sonuglar, ¢alismamiz ile

farklilik gostermektedir.
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Tablo 4.2.12. Mutfak Personelinin Gida Giivenligi Bilgi Diizeyinin, Isyerindeki
Gorev Durumuna Goére Kruskal Wallis H Testi Sonuglar1 (n=126)

Isyerindeki 5
n % X+Sx X? p
Gorevi
Ascibasi 7 5.6 24.28+1.70
Asgl 34 27.0 20.88+3.02
GIDA Asc1 Yardimetst 10 79 | 18.60+2.45
GUVENLIGI
BiLGi DUZEYi Mutfak Elemani 31 24.6 16.1943.94 | 43.256 0.000
Servis Elemani 44 34.9 17.06+3.46
Diger 0 0.0 0.0
Toplam 126 100

Mutfak personelinin gida giivenligi bilgisi ile isyerindeki gorev durumu
arasinda anlamli bir farklilik bulunmustur (p<0.05). (H1)s hipotezi kabul edilmis,
(Ho)s hipotezi red edilmistir.

Kabacik (2013) ’in gida giivenligi konusunda dort ve bes yildizli otel
mutfaklarinda ¢aligan mutfak personeli ile yaptiklart ¢alismada, ¢alisanlarin basari
testinden almis oldugu puanlar ile isyerindeki gorevleri arasinda Anova testi
sonuclarma gore anlamli farklilik bulunmustur (p<0.05). Unliionen ve Comert (2013)
in personel hijyeni konusunda otel isletmeleri mutfak c¢alisanlariyla yaptiklar
calismada; calisanlarin gorevi ile personel hijyeni puanlart karsilagtirildiginda,
gruplar arasinda anlamli farklilik bulunmustur (p<0.05). Bu sonuglar, ¢alismamiz ile

benzerlik gostermektedir.
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Tablo 4.2.13. Mutfak Personelinin Gida Giivenligi Bilgi Diizeyinin, Mesleki Egitim
Durumuna Goére Kruskal Wallis H Testi Sonuglar1 (n=126)

Mesleki Egitim _
n % X+Sx X2 p
Durumu

Cirakliktan Yetisme 109 86.5 17.95+4.04

Aseilik Lisesi 1 0.8 22.00+0.00

GIDA Universite 1 0.8 25.00+0.00

GUVENLIGi .,
Mesleki Egitim

BILGi DUZEYI 15 119 | 21.00£2.56 | 12132 | 0.007
Kurslar:

Turizm Meslek

0 0.0 0.0
Lisesi
Diger 0 0.0 0.0
Toplam 126 100

Mutfak personelinin gida gilivenligi bilgisi ile mesleki egitim durumu arasinda
anlamli bir farklililk bulunmustur (p<0.05). (Hi)s hipotezi kabul edilmis, (Ho)e
hipotezi red edilmistir.

Unliiénen ve Cémert (2013) ’in personel hijyeni konusunda otel isletmeleri
mutfak calisanlariyla yaptiklar1 ¢alismada, calisanlarin yiyecek — igecek konusunda
egitim aldiklar1 yerler ile personel hijyeni puanlari arasinda anlamli farklilik

bulunmustur (p<0.05). Bu sonug, ¢alismamiz ile benzerlik gdstermektedir.
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Tablo 4.2.14. Mutfak Personelinin Gida Giivenligi Bilgi Diizeyinin, Gida

Sektériindeki Toplam Is Deneyimi Siiresine Gére Kruskal Wallis H Testi Sonuglari

(n=126)

Gida Sektoriindeki
Toplam Is n % X+Sx X2 p
Deneyimi Siiresi
2 yildan az 7 5.6 17.71+£4.07

GIDA 2-8 yil 50 39.7 17.12+3.98

GUVENLIGI

R . 9-16 yil 34 26.9 18.17+£3.58
BILGI DUZEYI
18.611 | 0.001

17-25 yil 20 15.9 20.05+4.21
25 yil tizeri 15 11.9 21.33+£3.03
Toplam 126 100

Mutfak personelinin gida giivenligi bilgisi ile gida sektoriindeki toplam is

deneyimi siiresi arasinda anlamli bir farklilik bulunmustur (p<0.05). (H1)7 hipotezi

kabul edilmis, (Ho)7 hipotezi red edilmistir.

Unliiénen ve Cémert (2013) ’in personel hijyeni konusunda otel isletmeleri

mutfak calisanlariyla yaptiklar1 calismada; calisanlarin bu alanda ¢alisma siiresi ile

personel hijyeni puanlar karsilastirildiginda, anlamli farklilik bulunmustur (p<0.05).

Bu sonug, ¢alismamiz ile benzerlik gostermektedir.
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Tablo 4.2.15. Mutfak Personelinin Gida Giivenligi Bilgi Diizeyinin, Mevcut
Isyerindeki Is Deneyimi Siiresine Gére Kruskal Wallis H Testi Sonuglar1 (n=126)

Mevcut Isyerindeki B
. n % X+Sx X2 p
Is Deneyimi Siiresi
2 yildan az 10 7.9 19.30+3.83
2-8 y1l 67 53.2 17.53+4.21
GIDA
GUVENLIGI 9-16 yil 36 28.6 | 19.47+3.50
BILGI DUZEYi 6.874 | 0.143
17-25 yil 10 7.9 19.10+£4.50
25 yil lizeri 3 2.4 19.66+2.08
Toplam 126 100

Mutfak personelinin gida giivenligi bilgisi ile mevcut isyerindeki is deneyimi
stiresi arasinda anlamli bir farklilik bulunamamustir (p>0.05). (Ho)s hipotezi kabul
edilmis, (H1)s hipotezi red edilmistir.

Unliiénen ve Cémert (2013) ’in personel hijyeni konusunda otel isletmeleri
mutfak calisanlartyla yaptiklari ¢alismada, mevcut igyerinde calisma siiresi ile
personel hijyeni algi puanlar1 arasinda anlamli farklilik bulunamamistir (p>0.05). Bu

sonug, ¢alismamiz ile benzerlik géstermektedir.
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Tablo 4.2.16. Mutfak Personelinin Gida Giivenligi Bilgi Diizeyinin, Calistiklart
Hastanenin Statiisiine Gore Mann Whitney-U Testi Sonuglar1 (n=126)

Cahistiklar: _
n % X+Sx U p
Hastanenin Statiisii
GIDA Kamu 108 | 857 | 18.1243.97
GUVENLIGIi
BILGIi DUZEYI Ozel 18 14.3 20.11+4.10 | 668.5 | 0.034
Toplam 126 100

Mutfak personelinin gida giivenligi bilgisi ile calistiklar1 hastanenin statiisii
arasinda anlamli bir farklilik bulunmustur (p<0.05). (H1)e hipotezi kabul edilmis,
(Ho)e hipotezi red edilmistir.

Biyikli (2011) 'nin gida giivenligi konusunda Konya il merkezindeki hastane
mutfaklarinda ¢alisan ascilar ile yaptigi calismada; asc¢ilarin calistiklar1 hastane
statiisiine gore besin hijyeni, personel hijyeni, mutfak hijyeni, ara¢ — gerec hijyeni ve
toplam sorulardan aldiklar1 puanlar karsilagtirildiginda, puanlar arasinda anlamli bir

farklilik bulunamamuistir (p>0.05). Bu sonug, ¢alismamiz ile farklilik gostermektedir.

Tablo 4.2.17. Mutfak Personelinin Gida Giivenligi Bilgi Diizeyinin, Gida Giivenligi
Ile Tlgili Egitim Almmasi Durumuna Gére Mann Whitney-U Testi Sonuglar1 (n=126)

Gida Giivenligi
Konusunda Egitim n % X+Sx U p
Alinmasi Durumu

GIDA

GUVENLICi Evet 97 77.0 19.16+3.76

BILGI DUZEYI
Hayir 29 23.0 15.86+£3.94 | 769.0 | 0.000
Toplam 126 100
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Mutfak personelinin gida gilivenligi bilgisi ile gida giivenligi konusunda egitim
almasi durumu arasinda anlamli bir farklilik bulunmustur (p<0.05). (H1)10 hipotezi
kabul edilmis, (Ho)1o hipotezi red edilmistir.

Bryikli (2011) 'nin gida giivenligi konusunda Konya il merkezindeki hastane
mutfaklarinda c¢alisan ascilar ile yaptigi calismada, besin hijyeni ve toplam
sorulardan alinan puanlar ile gida giivenligi konusunda egitim alma durumlari
arasinda anlaml farklhilik saptanmistir (p<0.05). Personel hijyeni, mutfak hijyeni ve
ara¢ — gere¢ hijyeni sorularindan aldiklar1 puanlar ile gida giivenligi egitimi alma

durumu arasinda ise anlamli farklilik saptanamamstir (p>0.05).

Unliiénen ve Coémert (2013) ’in personel hijyeni konusunda otel isletmeleri
mutfak calisanlariyla yaptigi calismada, yiyecek — igecek konusunda egitim alma
durumlart ile personel hijyeni alg1 puanlari arasinda anlamli farklilik bulunamamigtir

(p>0.05).

Tablo 4.2.18. Mutfak Personelinin Gida Giivenligi Bilgi Diizeyinin, Gida Giivenligi
Konusunda Aldiklar1 Egitim Sikligi Durumuna Gore Kruskal Wallis H Testi
Sonuglart (n=97)

Gida Giivenligi
Konusunda _
n % X+Sx X2 p
Aldiklar1 Egitimin
Sikhig1
1 defa 55 56.7 19.23+3.48
GIDA
GUVENLIGI 2 defa 23 | 237 |19.17+4.83
BiLGi DUZEYi
3 defa 8 8.3 19.50+2.44 | 0.646 | 0.886
3 defadan fazla 11 11.3 18.54+3.77
Toplam 97 100
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Mutfak personelinin gida giivenligi bilgisi ile gida giivenligi konusunda
aldiklar1 egitimin sikligi arasinda anlamli bir farklililk bulunamamustir (p>0.05).

(Ho)11 hipotezi kabul edilmis, (H1)11 hipotezi red edilmistir.

Tablo 4.2.19. Mutfak Personelinin Gida Giivenligi Bilgi Diizeyinin, Gida Giivenligi
Konusunda Aldiklar1 Egitimlerin Ortalama Siiresine Gore Kruskal Wallis H Testi
Sonuglart (n=97)

Gida Giivenligi
Konusunda

Aldiklar1 n % X+Sx X2 p
Egitimlerin

Ortalama Siiresi

GIDA 1 giin 63 64.9 18.76+3.74

GUVENLIGI

BILGi DUZEYi 2 - 6 giin 24 24.7 20.25+£3.93
7-10 glin 8 8.3 18.75+3.53 | 5.181 | 0.159
10 giinden fazla 2 21 20.50+0.70
Toplam 97 100

Mutfak personelinin gida giivenligi bilgisi ile gida giivenligi konusunda
aldiklar1 egitimlerin ortalama siiresi arasinda anlamli bir farklilik bulunamamistir
(p>0.05). (Ho)12 hipotezi kabul edilmis, (H1)12 hipotezi red edilmistir.

Biyikli (2011) ’nin gida giivenligi konusunda Konya il merkezindeki hastane
mutfaklarinda ¢alisan ascilar ile yaptifi ¢alismada; gida gilivenligi egitimi alan
as¢ilarin aldiklar1 egitim siireleri (15 ve alt1 saat, 16 ve iistii saat) ile besin hijyeni,
personel hijyeni ve toplam sorulardan aldiklar1 puanlar arasinda anlaml bir farklilik
bulunmustur (p<0.05). Gida gilivenligi egitimi alan asg¢ilarin aldiklar egitim siireleri
(15 ve alt1 saat, 16 ve Ustii saat) ile mutfak hijyeni ve ara¢ — gere¢ hijyeni

sorularindan aldiklar1 puanlar arasinda ise anlamli farklilik bulunamamistir (p>0.05).
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Tablo 4.2.20. Mutfak Personelinin Gida Giivenligi Bilgi Diizeyinin, Gida Giivenligi

Konusu Ile Ilgilenme Durumlarina Gére Kruskal Wallis H Testi Sonuglar1 (n=126)

GIDA
GUVENLIGI
BILGi DUZEYi

Gida Giivenligi

Konusu ile B

. n % X+Sx X2 p
Ilgilenme

Durumu

Cok ilgiliyim 34 27.0 | 21.61%£3.13

flgiliyim 63 50.0 18.23%£3.16

Az ilgiliyim 28 22.2 14.78+3.68 | 46.652 | 0.000
Hig ilgilenmiyorum 1 0.8 21.00+0.00

Toplam 126 100

Mutfak personelinin gida giivenligi bilgisi ile gida giivenligi konusu ile

ilgilenme durumu arasinda anlamli bir farklilik bulunmustur (p<0.05). (H1)13 hipotezi

kabul edilmis, (Ho)13 hipotezi red edilmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Mardin ilinde bulunan 9 kamu ve 3 6zel hastanenin mutfaginda g¢alisan 22
mutfak yoneticisi ve 126 mutfak personeli ile farkli igerikte hazirlanan 2 anket ile
gida giivenligi bilgi diizeyinin degerlendirilmesi ve bu diizey iizerine etkili faktorler
ile ilgili bir ¢alisma gergeklestirilmistir. Mutfak yoneticisi ile yapilan ankette, daha
¢cok mutfaktaki gida gilivenligi uygulama pratikleri {izerinde durulmustur. Mutfak
personeli ile yapilan ¢alismada ise, gida giivenligi bilgisi lizerine sorular hazirlanmis
ve bu sorulara verilen cevaplar puanlanmistir. Puanlanan anketlerden elde edilen
sonuclar daha sonra demografik ve is durumu ile ilgili 6zelliklerle karsilastirilarak
istatistik programi kapsaminda degerlendirilmistir. Her iki anket sonucu elde edilen

bulgular daha 6nce yapilmis caligmalarla karsilastirilmistir.

Mutfak yoneticisine bagli calisan personel sayist ile tedarikcilerden gida
giivenligine uygun mal getirdiklerine dair garanti istenmesi durumu arasinda, mutfak
yoneticisinin ¢alistigt hastanenin statiisii ile besin hijyeni ile ilgili bilgi diizeyi
arasinda, mutfak yoneticisine bagli ¢alisan personel sayisi ile HACCP ilkeleri bilgi
diizeyi arasinda, mutfak yoneticisinin gida sektoriinde yonetici olarak calistig1 siire
ile mal kabulde kontrol listesi kullanimi durumu arasinda, mutfak yoneticisinin gida
giivenligi ile ilgili konularda aldig1 egitim siklig1 ile sicaklik rejimi ile ilgili bilgi
diizeyi arasinda, mutfak yoneticisinin egitim durumu ile alerjen bilgisi puanlari
arasinda ve mutfak yoneticisinin egitim durumu ile HACCP tanimi bilgi diizeyi

arasinda anlamli farklilik bulunamamistir (p>0.05).

Mutfak personelinin; gida giivenligi bilgi diizeyi ile cinsiyet, yas, medeni
durumu, mevcut isyerindeki is deneyimi siiresi, gida giivenligi konusunda aldigi
egitimlerin sikhigi, gida giivenligi konusunda aldigi egitimlerin ortalama siiresi
arasinda anlamli farkliliklar bulunamamistir (p>0.05). Mutfak personelinin; gida
giivenligi bilgi diizeyi ile egitim durumu, igyerindeki gorevi, mesleki egitim durumu,
gida sektoriindeki toplam is deneyimi siiresi, g¢alistigi hastanenin statiisii, gida
giivenligi konusunda egitim alma durumu, gida giivenligi konusuna ilgi diizeyi
arasinda ise anlamli farkliliklar bulunmustur (p<0.05). Analiz sonuglar1 kapsaminda,

mutfak yoneticisi ve mutfak personeline onerilerde bulunulmustur.



Mutfak yoneticiSi anketinden elde edilen bazi bulgular ve bu bulgular

cercevesinde mutfak yoneticisine sunulan 6neriler sunlardir:

v Mutfak personeline hizmet i¢i egitim verilme durumu %354.5 ’tir. Bu nedenle
mutfak personeline diizenli olarak hizmet i¢i egitim verilmelidir.

v’ Verilen hizmet i¢i egitimler; sunum, video, kitap, brosiir ve dergi gibi
materyallerle desteklenerek bilgilerin kalicig1 artirilmalidir.

v Mutfak personelinin ozellikle sicaklik rejimi ve gida giivenligi yonetim
sistemleri ile ilgili verdikleri dogru cevaplarin yilizdesi olduk¢a diisiiktiir. Bu
nedenle, mutfak personeline verilecek egitimler bir biitiin halinde degil de
‘Personel hijyeni, ara¢ — gere¢ hijyeni, sicaklik rejimi, gida giivenligi yonetim
sistemleri, besinlerin depolanmasi, atik yonetimi vs.” gibi basliklara ayrilarak
anlatilmasi ve bir program dahilinde hizmet i¢i egitim verilmesinin daha etkili
olacagi disiiniilmektedir. Ayrica mutfak personeli i¢in olusturulacak egitim
izleme forumlari ile hangi personelin hangi konudaki egitime katilip katilmadigi
tespit edilmeli ve verilen egitimler ile ilgili herhangi bir konuda egitim eksigi
olanlar i¢in telafi egitimler diizenlenmelidir.

v Verilen egitimler gergevesinde personel denetlenmeli ve gida giivenligi
kurallarina uyup uymadigi kontrol edilmelidir.

v’ Tedarikgilerden gida gilivenligine uygun mal getirdiklerine dair garanti
isteyen yoneticiler %81.8 ’dir. Tiim ydneticiler, tedarik¢ilerden gida gilivenligine
uygun mal getirdiklerine dair garanti istemelidir.

v Mutfaklarda gida giivenligini saglamaya yonelik sistem olusturanlar %68.2
’dir. Biitlin yoneticiler gida giivenligi saglamaya yonelik sistem olusturmali ve
bunun takibini yapmalidir.

v' Aragtirma yapilan tiim hastane mutfaklarinda hazirlanan meniilerde alerjen
bilgisine yer verilmemektedir. Tim hastanelerimizde alerjen bilgisinin
tilkketiciye sunulmasi gerekmektedir.

v’ Isyerinde buzdolaplar1 ve derin dondurucularin 1s1 derecesini bir program
dahilinde ‘her zaman’ kontrol eden %72.8 ’dir. Gida giivenliginin riske
atilmamasi acisindan 1s1 dereceleri bir program dahilinde her zaman kontrol

edilmelidir.
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v Mal kabulde ‘her zaman’ kontrol listesi kullanan yoneticiler ise %40.9 *dur.
Bu oran olduk¢a diisliktiir. Gida giivenligi siirecinin, besinlerin satin
alinmasindan yemegin tiiketiciye sunulmasi esnasina kadar 6nemi bilinmektedir.
Bu nedenle tiim yoneticiler tarafindan mal kabulde kontrol listesi
kullanilmalidir.

v Taze ve donmus et mal kabulde teslim alinirken derecelerini ‘her zaman’
kontrol edenler ise %50 ’dir. Taze ve donmus et, potansiyel riskli besinler
oldugundan dolay1 teslim alinirken 1s1 derecelerinin her zaman kontrol edilmesi

son derece Onemlidir.

Mutfak personeli icin elde edilen bazi bulgular ve bu bulgular ¢ercevesinde

mutfak personeline sunulan 6nerilen ise sunlardir:

v Paketlenmemis yiyeceklerde eldiven kullammi %75.4 ’tir. Eldiven, 6nliik,
maske, bone, galos vs. kullanimina 6zen gosterilmelidir.

v  Ellerini yikamak i¢in ‘20 saniye veya daha fazla’ siire harcayan personel
%42.1 *dir. El hijyeni ve kisisel hijyen kurallarina uyulmalidir.

v Cig yiyecekleri kestikten sonra kesme tahtasini derhal deterjan ve sicak su ile
yikayan %384.1 ’dir. Cig ve pismis gidalarin birbirine temas etmemesine dikkat
edilmelidir.

v Gida giivenliginin 6nemi kavranmali ve bu kapsamda hareket edilmelidir.

v" Gida giivenligini riske edecek durumlardan kaginilmalhidir.

v Mutfak personelinden HACCP sistemini duyan %7.9 ’dur. HACCP
sisteminin tanimini bilen ise %3.2 *dir. Ayni sekilde sicaklik rejimi sorularina
verilen dogru yanitlarin yiizdesi de ¢ok diisiiktiir. Bu nedenle personel kendini
eksik gordiigii konuda veya kararsiz kaldigi uygulamada uzman kisilere

(Diyetisyen, Gida Miihendisi vs.) danigarak hareket etmelidir.

Hastanelerde verilen yemek hizmetinde; gida kaynakli hastaliklarin olusmast,
yatan hastanin tedavi siirecini etkilemekle beraber hastanin agirlasmasina neden
olabilmektedir. Ayrica bu durum, hastane personelinin de sagliginin bozulmasina ve
hastanede is akisinin bozulmasindan kaynakli sorunlar da ortaya cikaracaktir. Bu
nedenle, mutfak yoneticisi ve mutfak personeli bu risklerin 6nlenmesinde 6nemli rol

oynamaktadir. Hem mutfak yoneticisi hem mutfak personeli gida giivenligi
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kurallarina  ve uygulamalarma uymasi bu olumsuzluklarin  olusmasin
engelleyecektir. Hastalarin, saglikli ve giivenilir gidalarla beslenmesi tedavi siirecine
katk1 saglayacaktir. Ayrica, saglikli ve gilivenilir gidalarla beslenmenin her bireyin

hakki oldugu unutulmamalidir.
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“ HASTANE MUTFAK CALISANLARININ GIDA GUVENLIGI BILGISI VE ETKILEYEN
FAKTORLERIN ARASTIRILMASI: MARDIN ILI ORNEGT ”’
MUTFAK YONETICISI ARASTIRMA ANKETI

Degerli Katilimet,

Bu anket, hastane mutfak yoneticisinin gida giivenligi bilgisinin ve etkileyen faktorlerin arastirilmasi
amacityla hazirlanmistir. Ankette adiniz, soyadiniz ve galistiginiz igyeri bilgileri yer almayacaktir. Bu
anketten elde edilen bilgiler yiiksek lisans tezinde yer alacaktir. Bu ankete katilim goniilliilik esasina
dayanmaktadir. Arastirmaya yapmis oldugunuz katilim ve katkinizdan dolay: tesekkiir ederim.

Yunus CINAROGLU

Mardin Artuklu Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek Lisans Ogrencisi

Asagidaki sorularin seceneklerine ‘X’ isareti koyarak cevabinizi belirtiniz.

1. Cinsiyetiniz

Erkek () Kadin ( )
2. Yasiniz

18-20 ( ) 21-30( ) 31-40( ) 41-50( ) 51-60 ( ) 60yiliizeri ( )
3. Medeni Durumunuz

Evli ( ) Bekar ( ) Diger ( )
4. Egitim Durumunuz

Okur—Yazar ( ) Ilkokul () Ortaokul () Lise ()

Onlisans ( ) Lisans () Yiiksek Lisans () Doktora ()
5. Cahstugimiz Isyerindeki Gireviniz

Asgibast () Asct () Diyetisyen ( ) GidaMihendisi ( ) Diger ...........
6. Guda Sektiriinde Toplam Is Deneyiminiz

2yildanaz ( ) 2-8yil ( ) 9-16yil ( ) 17-25yil ( ) 25yilizeri ( )
7. Mevcut Isyerindeki Is Deneyiminiz

2yildanaz ( ) 2-8yil () 9-16yil () 17-25yil () 25yiluzeri ( )
8. Guda Sektiriinde ‘Yonetici’ olarak Is Deneyiminiz

lyildanaz ( ) 2-5yil () 6-15yil ( ) 16-20yil ( ) 20yiliizeri ( )
9. Calisma hayatinizda ‘Gida Giivenligi’ ile ilgili konularda egitim aldiniz mi?

Evet () Hayir ()

10. Bir onceki soru da cevabiniz Evet ise ;
‘Gida Giivenligi’ ile ilgili konularda kag kez egitim aldiniz?

ldefa () 2defa ( ) 3defa( ) 3defadanfazla ( )
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Cahsgtiginiz hastanenin statiisii asagidakilerden hangisidir?

Kamu ( ) Ozel ()

Mutfakta ¢calisan personel sayisiniz?

10’danaz ( ) 10-19 ( ) 20-29 ( ) 30-39( ) 40 ve tizeri ( )

Mutfak personeline gida giivenligi ile ilgili konularda diizenli olarak ‘Hizmet I¢ci Egitim’
veriliyor mu?

Evet () Hayir ()

Personel hangi yontemlerle gida giivenligi hakkinda bilgilendiriliyor?
(Birden fazla se¢enek isaretleyebilirsiniz)

Afis/Poster () Video ( ) Uyari Levhalart ()
Kitap/Brosiir () Sunum ( ) Diger .......cocevvnnn,

Tedarikcilerinizden gida giivenligine uygun mal getirdiklerine dair garanti istiyor
musunuz?

Evet ( ) Hayrr ( )

Mutfakta gida giivenligini saglamaya yonelik bir sisteminiz var mi?
Evet ( ) Hayr ( )

Hazirlanan meniilerde alerjen bilgisi yer altyor mu?

Evet ( ) Hayir ( )

Isyerinde buzdolaplart ve derin dondurucularin ist derecesi bir program dahilinde kontrol
ediliyor mu?

Herzaman ( ) Bazen ( ) Nadiren ( ) Kontrol Edilmiyor ( )

Mal kabulde kontrol listesi kullanilyyor mu?

Herzaman ( ) Bazen ( ) Nadiren ( ) Kullanilmiyor ()

Taze veya donmus et mal kabulde teslim alinirken dereceleri kontrol ediliyor mu?
Herzaman ( ) Bazen ( ) Nadiren ( ) Kontrol Edilmiyor ( )

Gida zehirlenmesine neden olan bakteriler mutfak calsanlart aracihigiyla gidaya
bulastirilabilir mi?

Evet ( ) Hayr ( ) BilgimYok ( )
Ishal iseniz, pisecek olan ¢ig yiyeceklere dokunmanizda sakinca yoktur.

Dogru ( ) Yanhs ( ) BilgimYok ( )
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23. Buzdolabinin orta rafina ¢ig et veya ¢ig tavuk koyarsaniz sebze salatasini nereye

24.

25.

26.

217.

28.

29.

koyarsiniz?

Buzdolabmnin en iist rafina () Etin yanina ()
Etin altindaki rafa ) Buzdolabmin alt kismina ()
Bilgim Yok )

Uzerine birka¢ damla ¢ig tavuk suyu damlamis olan salatadaki sebzeler durulanmamal,
¢ope atilmahdir.

Dogru ( ) Yanhs ( ) Bilgim Yok ( )

Donmus et en saglhkh sekilde asagidaki yontemlerden hangisi ile ¢ozdiiriiliir?

Buzdolabinda 4 °C’ de () Oda 1s1sinda ()
Kalorifer {izerinde () Sicak su igerisinde ()
Bilgim Yok ()

Gida zehirlenmesine neden olan bakteriler bocekler (sinekler, hamam bocekleri vs.)
yoluyla gidaya gegebilir mi?

Evet ( ) Hayr ( ) Bilgim Yok ( )

Asagidakilerden hangileri gidalarda beyan edilmesi gereken alerjen maddeler veya
iiriinlerdir? (Birden fazla secenek isaretleyebilirsiniz)

Gluten ()
Kabuklular ve bunlarin iiriinleri ()
Yer fistig1 ve yer fistig1 lirtinleri ()
Yumurta ve yumurta tiriinleri ()
Soya fasulyesi ve soya fasulyesi tiriinleri ()
Siit ve siit iirtinleri (Laktoz dahil) ()
Kereviz ve kereviz iiriinleri ()
Aci bakla ve ac1 bakla iirtinleri ()

Parmaginda enfeksiyonlu kiiciik bir kesik olan mutfak c¢alisani, koruyucu eldiven
kullanmadan sandvi¢ hazirliyor. Bu sandvi¢ soguk ortamda saklanmuyor. Sandvigi yiyen
kigi sizce kusma ve ishal belirtileri gostererek hastalanabilir mi?

Evet ( ) Hayr ( ) BilgimYok ( )

Asagidakilerden hangisi potansiyel riskli besinlerden degildir?

CigEt () Sit( ) CigTavuk ( ) Muz ()  Bilgim Yok ( )
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30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

Ellerinizi yikamak icin ne kadar zaman harcamalisiniz?

10 saniyeden az () 11-19saniye ( ) 20 saniye veya dahafazla ( )
Yaptigim son ise bagh () Bilgim Yok ()

Cig yumurtalar, buzdolabinda hazirlanmus bir salatanin iizerinde saklanabilir.

Dogru ( ) Yanlis ( ) BilgimYok ( )

Tekrar 1sitilan yiyeceklerin ulasmasi gereken minimum is1 derecesi nedir?

36°C () 45°C () 60°C () 70°C () Bilgim Yok ( )
Dondurucunun icindeki 1s1 hangi derecede veya altinda olmalidir?

0C () -4°C () -8C () ~-18°C ( ) BilgimYok ( )

“’Besinler ...... °C altinda ....... °C iizerinde muhafaza edilerek mikroorganizmalarin
gelisimi onlenebilir’’. Bosluklara gelecek olan degerler asagidakilerden hangisidir?

S5ve60 () 8ve30 ( ) 10ved5 () 15ve50 ( ) BilgimYok ( )

HACCEP sistemi hakkinda ne kadar bilgiye sahipsiniz?

Bilgim Yok ( ) Az Bir Bilgim Var ( ) Bilgim Var ( ) Iyi Derecede Biliyorum ( )
HACCP nedir?

Mikrobiyal tehlikeleri sadece gida hazirlama sirasinda kontrol eder ve onlarm olusmasini
engeller. ()

Gida tiretimi sirasindaki ¢cabay1 ve maliyeti azaltir. ()

Gida giivenligi i¢in 6nemli olan tehlikeleri tanimlayan, degerlendiren ve kontrol eden bilime
dayali, sistematik ve dinamik bir sistemdir. ()

Bilgim Yok ()
Asagidakilerden hangisi HACCP ilkelerinden biri degildir?
Tehlike Analizi ()

Kritik Kontrol Noktalariin Belirlenmesi ()

Hijyen Uygulamalari ()
Kayit Tutulmasi ve Dokiimantasyon ()
Bilgim Yok ()
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“ HASTANE MUTFAK CALISANLARININ GIDA GUVENLIGI BILGISI VE ETKILEYEN
FAKTORLERIN ARASTIRILMASI: MARDIN ILI ORNEGT ”’
MUTFAK PERSONELI ARASTIRMA ANKETI

Degerli Katilimet,

Bu anket, hastane mutfak personelinin gida giivenligi bilgisinin ve etkileyen faktorlerin arastirilmasi
amacityla hazirlanmistir. Ankette adiniz, soyadiniz ve galistiginiz igyeri bilgileri yer almayacaktir. Bu
anketten elde edilen bilgiler yiiksek lisans tezinde yer alacaktir. Bu ankete katilim goniilliilik esasina
dayanmaktadir. Arastirmaya yapmis oldugunuz katilim ve katkinizdan dolay: tesekkiir ederim.

Yunus CINAROGLU

Mardin Artuklu Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek Lisans Ogrencisi

Asagidaki sorularin seceneklerine ‘X’ isareti koyarak cevabinizi belirtiniz.

1. Cinsiyetiniz
Erkek () Kadin ( )
2. Yasiniz
18-20 ( ) 21-30( ) 31-40( ) 41-50( ) 51-60 ( ) 60yiliizeri ( )
3. Medeni Durumunuz
Evli ( ) Bekar ( ) Diger ( )
4. Egitim Durumunuz
Okur — Yazar ( ) Tlkokul () Ortaokul () Lise ()
Onlisans ( ) Lisans () Yiiksek Lisans () Doktora ()
5. Cahsugimiz Isyerindeki Gireviniz
Ascibast () Aset () Ase1 Yardimeist () Mutfak Elemant ()
Servis Eleman1 () Diger Belirtiniz ..........
6. Mesleki Egitim Durumunuz
Cirakliktan Yetisme ( ) Turizm Meslek Lisesi ( ) Ascilik Lisesi ()
Universite () Mesleki Egitim Kurslar1 ()  Diger Belirtiniz ...........
7. Guda Sektiriinde Toplam Is Deneyiminiz
2yildanaz ( ) 2-8yil () 9-16yldl () 17-25yil () 25yidiizeri ( )
8. Mevcut Isyerindeki Is Deneyiminiz

2yildanaz ( ) 2-8yil ( ) 9-16yil ( ) 17-25yil ( ) 25yilizeri ( )

©

Cahgtiginiz hastanenin statiisii asagidakilerden hangisidir?

Kamu ( ) Ozel ()
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10. ‘Gida Giivenligi’ ile ilgili konularda hic egitim aldiniz mi?
Evet () Hayir ()

11. Bir dnceki soru da cevabiniz Evet ise ;
‘Gida Giivenligi’ ile ilgili konularda kag kez egitim aldiniz?

ldefa ( ) 2defa ( ) 3defa ( ) 3defadanfazla ( )

12. 10.Sorudaki cevabiniz Evet ise ;
‘Gida Giivenligi’ konusunda aldiginiz egitimler ortalama kag giin siirmektedir?

lgin () 2-6gin( ) 7-10gin ( ) 10 gilinden fazla ( )
13. Guda giivenligi ile ne kadar ilgilisiniz?
Cok Ilgiliyim () lgiliyim ( ) Azlilgiliyim ( ) Hig Ilgilenmiyorum ( )

14. Guda giivenliginin saglanmasi konusunda oéncelikli sorumluluk asagidakilerden
hangisindedir?

Devlet () Gidaisletmecisi ( ) Mutfak Cahisanlart ( ) Diger...............
15. Cig ve pismis gidalar bakteri gecisine engel olmak icin ayrt ayrt mi depolanmahidir?
Evet ( ) Hayrr ( ) BilgimYok ( )

16. Uzerine birkac damla cig tavuk suyu damlamis olan salatadaki sebzeler durulanmamali,
¢ope atilmahdur.

Dogru ( ) Yanlis ( ) Bilgim Yok ( )

17. Orta rafta biiyiik bir parca taze et varsa, fasulye salatasint sogutma iinitesinin neresinde

saklarsiniz?

Buzdolabmin en iist rafinda () Buzdolabmin alt kisminda ()
Etin altindaki rafta () Bilgim Yok ()
Etin yaninda ()

18. Gida zehirlenmesine neden olan bakteriler ¢ig gidalar (¢ig et, ¢ig balik, yumurta) yoluyla
pismis gidaya gecebilir.

Dogru ( ) Yanhs ( ) BilgimYok ( )
19. Cig yiyecekleri kestikten sonra kesme tahtaniza asagidakilerden hangisini yaparsiniz?
Hemen soguk suyla durularim ()
Derhal deterjan ve sicak su ile yikarim ()
Cesitli yiyecekler igin vardiya sonuna kadar kullanir ve ardindan yikarim ()

Bilgim Yok ()
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20. Cig yumurtalar, buzdolabinda hazirlanmis bir salatanin iizerinde saklanabilir.
Dogru ( ) Yanlhs ( ) BilgimYok ( )

21. Guda zehirlenmesine neden olan bakteriler guda ile ugrasan kisiler araciligiyla gidaya
bulagsabilir.

Dogru ( ) Yanhs ( ) BilgimYok ( )
22. Paketlenmemis yiyeceklere dokunurken eldiven kullaniyor musunuz?

Herzaman ( ) Bazen ( ) Nadiren ( ) Kullanmiyorum ( )
23. Babkteriler asagidaki derecelerin hangisinde kolayca ¢cogalir?

-10eC () 25°C () T5°C () 4°C () Bilgim Yok ( )
24. Dondurucunun icindeki is1 hangi derecede veya altinda olmalidir?

0«C () =-4°C () -8°C () ~-18°C () Bilgim Yok ( )
25. Servis sirasinda sicak yiyecekler hangi derecenin iizerinde tutulmalidir?

65°C () 55°C () 47 °C () 22°C () Bilgim Yok ( )
26. Buzdolabinin ¢alisma dereceleri asagidakilerden hangi secenekte dogru verilmistir?

1°C denaz () 1-4°C ( ) 5-10°C ( ) 10°Cdenfazla ( )

Bilgim Yok ( )
27. Pismig yemekler oda sicakliginda kag saatten fazla acikta bekletilmemelidir?

2 saat ( ) 3 saat ( ) 4 saat ( ) Ssaat ( ) BilgimYok ( )

28. Donmus et en saglhkh sekilde asagidaki yontemlerden hangisi ile ¢ozdiiviiliir?

Buzdolabinda 4 °C de () Oda 1sisinda ()
Kalorifer lizerinde () Sicak su igerisinde ()
Bilgim Yok ()

29. Tekrar isitilan yiyeceklerin ulagmasi gereken minimum ist derecesi nedir?
36 «C () 45°C( ) 60°C ( ) 70°C ( ) BilgimYok ( )
30. ishal iseniz, gida iiretim alaminda calismaniz da sakinca yoktur.
Dogru ( ) Yanhs ( ) Bilgim Yok ( )
31. Asagidakilerden hangisi potansiyel riskli besinlerden degildir?

CigEt () Sit( ) CigTavuk ( ) Muz ()  Bilgim Yok ( )
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32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

Gida zehirlenmesine neden olan bakteriler bocekler (sinekler, hamam bocekleri vs.)
yoluyla gidaya gecebilir mi?

Evet ( ) Hayr ( ) Bilgim Yok ( )
Parmagwinda enfeksiyonlu kiiciik bir kesik olan mutfak c¢alisani, koruyucu eldiven
kullanmadan sandvi¢ hazirliyor. Bu sandvi¢ soguk ortamda saklanmuyor. Sandvigi yiyen

kigi sizce kusma ve ishal belirtileri gostererek hastalanabilir mi?

Evet ( ) Haywr ( ) BilgimYok ( )

Hangi durumlarda el yikamak zorunludur?

(Asagidaki ifadelerin karsisina katilim diizeyinize gére ‘X’ isareti koyarak belirtiniz)
Paraya dokununca Evet ( ) Hayrr ( ) BilgimYok ( )
Tuvaletten sonra Evet ( ) Hayrr ( ) BilgimYok ( )
Cig olan besine dokunduktan sonra Evet ( ) Hayir ( ) BilgimYok ( )
Copleri doktiikten sonra Evet ( ) Hayrr ( ) BilgimYok ( )
Sigara igtikten sonra Evet ( ) Haywr ( ) BilgimYok ( )
Sagima dokunduktan sonra Evet ( ) Haywr ( ) BilgimYok ( )

Ellerinizi yikamak icin ne kadar zaman harcamalisiniz?

10 saniyeden az () 11 - 19 saniye ()
20 saniye veya daha fazla () Yaptigim son ise bagh ()
Bilgim Yok ()

Ciplak elle buz kiiplerini alarak bardaga buz kiipleri koymak uygun mudur?
Evet ( ) Hayr ( ) BilgimYok ( )

HACCP sistemini daha once duydunuz mu?

Evet () Hayir ()

Bir onceki soru da cevabiniz Evet ise ; HACCP nedir?

Toplam kalite yonetim sistemidir ()
Isci giivenlik ve sagligini saglama sistemidir ()
Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalaridir ()
Bilgim Yok ()
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