T.C.
BITLIS EREN UNIVERSITESI
LISANSUSTU EGITIM ENSTITUSU

GIDA GUVENLIGI ANABILIM DALI
YUKSEK LISANS TEZI

BITLIS’TEKI UNIVERSITE OGRENCILERININ GIDA HIJYENI VE KiSiSEL HIJYEN
HAKKINDAKI BILGI DUZEYLERI

Ronay IDIKURT ERBUDAK

TEMMUZ 2022



GIDA GUVENLIGI ANABILIM DALI
YUKSEK LISANS TEZi

BITLIS’TEKI UNIVERSITE OGRENCILERININ GIDA HIJYENI VE KiSISEL HIJYEN
HAKKINDAKI BILGI DUZEYLERI

Hazirlayan

Ronay IDIKURT ERBUDAK

Danigman

Dr. Ogr. Uyesi Hakan SANCAK

Jiiri Uyeleri
Dr. Ogr. Uyesi Seda OGUR
Dr. Ogr. Uyesi Hakan SANCAK
Dr. Ogr. Uyesi Biilent HALLAC

TEMMUZ 2022



ONAY

Ronay IDIKURT ERBUDAK tarafindan hazirlanan “Bitlis’teki  Universite
Ogrencilerinin Gida Hijyeni ve Kisisel Hijyen Hakkindaki Bilgi Diizeyleri ” adl1 tez ¢alismasi
18/07/2022 tarihinde yapilan smavla asagidaki jiiri tarafindan oybirligi ile Bitlis Eren Universitesi
Lisansiistii Egitim Enstitiisii Gida Giivenligi Anabilim Dalinda YUKSEK LISANS TEZI olarak
kabul edilmistir.

Jiiri Uyeleri imza

Dr. Ogr. Uyesi Seda OGUR
(Baskan)
Dr. Ogr. Uyesi Hakan SANCAK

(Danigman)

Dr. Ogr. Uyesi Biilent HALLAC
(Uye)

Bu tezin kabulii, Lisansiistii Egitim Enstitlisti Yonetim Kurulu'nun ... /... /... glinve ... /... say1l1

karar1 ile onaylanmuistir.

Dog. Dr. Mehmet Bakir SENGUL

Enstiti Midiira



BITLiS EREN UNIiVERSITESI LISANSUSTU EGIiTiM ENSTITUSU
YUKSEK LIiSANS TEZ CALISMASI ETiK BEYANI

Bitlis Eren Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii tez yazim kilavuzuna gére hazirlamis
oldugum “Bitlis’teki Universite Ogrencilerinin Gida Hijyeni ve Kisisel Hijyen Hakkindaki
Bilgi Diizeyleri” adli tezimin 6zgiin bir ¢alisma oldugunu, tez hazirlanirken tiim asamalarda
bilimsel etik ilkelerine uygun davrandigimi, tez kapsaminda sunulan tiim verileri bilimsel etik
ilkelerine uygun elde ettigimi, tezde faydalandigim tiim eserlere atif yaptigimi ve kaynaklar

kisminda bu eserleri gosterdigimi beyan ederim. 15/08/2022

Ronay IDIKURT ERBUDAK



OZET

BITLIS’TEKI UNIVERSITE OGRENCILERININ GIDA HIJYENI VE KiSISEL HIJYEN
HAKKINDAKI BiLGI DUZEYLERI

Ronay IDIKURT ERBUDAK

Yiiksek Lisans Tezi

Bitlis Eren Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Gida Giivenligi Anabilim Dali
Danigman: Dr. Ogr. Uyesi Hakan SANCAK
Agustos 2022, 82 sayfa

Bu tez ¢alismasinda 2021-2022 egitim dgretim yilinda Bitlis Eren Universitesinde 6grenim
goren ve tesadiifi olarak secilen 6grencilerin gida hijyeni ve kisisel hijyen hakkindaki bilgi
diizeylerinin 6zgiin olarak hazirlanan anket formuyla belirlenmesi amaclanmistir. Bu amagla, 18
yas ve lzerindeki 470 dgrenciyle (248 kiz, 222 erkek) yliz ylize goriisiilmiis ve kisisel onamlari
alinan dgrencilerden anket formundaki sorular1 yanitlamalari istenmistir (Bitlis Eren Universitesi
Etik Ilkeleri ve Etik Kurulu, 03.01.2022, 21/14-5). Bu arastirmada, baz1 6grencilerin gida hijyeni
ve kisisel hijyen konularinda daha bilingli olduklari, bazi 6grencilerin ise bu konular hakkindaki
yetersiz bilgilerden kaynaklanan ¢ok yanlis uygulamalar yaptiklar1 belirlenmistir. Ogrencilerin en
cok gida satin aldiklari mekanin hijyen kosullarmma (%93,61) ve bu mekanlarda calisan
personellerin koruyucu donanimlar kullanmalarma (%92,98) dikkat ettikleri goriilmiistiir.
Bulgularin istatistiksel olarak degerlendirilmesinde SPSS (23.0) programindan yararlanilmistir.
Istatistiksel olarak ogrencilerin hijyen/sanitasyon kavramlari hakkinda bilgili olmalar1 ve
cinsiyetleri ile gidalarin islendigi/satildigi mekanlar ve buralarda islenen gidalarin durumlari
arasinda p<0,05; egitim gordiikleri alanlar ile gidalarin islendigi/satildig1 mekanlardaki personelin
koruyucu donanimlar kullanmalarina dikkat etmeleri arasinda da p<0,01 diizeyinde 6nemli bir
iliski bulunmustur. Genel olarak 6grencilerin cinsiyet, egitim gordiikleri alan, gida egitimi alma
durumlar1 ve hijyen/sanitasyon kavramlarimi bilmeleri ile gida hijyeni ve kisisel hijyen

uygulamalari arasinda 6nemli iliskiler belirlenmistir. Bunlarla birlikte gida, saglik ve hijyenle ilgili



egitim alan Ogrencilerin genellikle hijyen konusunda daha dogru davranislar sergiledikleri
goriilmiistiir. Sonug olarak; tiniversite dgrencilerinin gida hijyeni ve kisisel hijyen konularinda
daha fazla bilgiye sahip olabilmesi ve yaptiklar1 yanlis davraniglarin 6nlenebilmesi i¢in bazi
uygulamalarin siirekliliginin saglanmasi gerekmektedir. Olumsuz sartlara bagl olarak gidalarda
yiikksek seviyelere ulagan mikrobiyal yiikiin ciddi gida zehirlenmelerine neden olacagi
unutulmamali ve gidalarin iiretiminden tiiketimine kadar gegen biitiin asamalarda tim
kontaminasyon kaynaklar1 kontrol altina alinmalidir. Yetkili kurumlar da insanlarin kalabalik
oldugu yerlerdeki sesli/gorsel yayinlar1 artirmalidir. Gida isletmelerinin sik araliklarla denetiminin
yapilmas1 ve personele etkin bir sekilde egitimler verilmesi toplumdaki giiven duygusunu iist
seviyelere cikarilabilir. Ozellikle iiniversiteler bilgilendirme ve 6zendirmeye yonelik egitim
faaliyetlerini (seminer, konferans) yayginlastirmalidir. Ayrica, {iniversitelerin se¢meli ders
havuzunda gida hijyeni veya benzeri derslerin yer almasi degerlendirilmelidir. Toplumdaki her
paydas bu konularda iistiine diisen gorev ve sorumluluklari eksiksiz olarak yerine getirdigi

takdirde, saglik acisindan olusabilecek riskler azaltilabilir ve giivenli gidalara ulagilabilir.

Anahtar kelimeler: Gida Hijyeni, Kisisel Hijyen, Universite Ogrencileri, Bitlis
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ABSTRACT

KNOWLEDGE LEVELS OF UNIVERSITY STUDENTS IN BITLIS ABOUT FOOD
HYGIENE AND INDIVIDUAL HYGIENE

Ronay IDIKURT ERBUDAK

Master Thesis

Bitlis Eren University Graduate Education Institute
Department of Food Safety
Supervisor: Asst. Prof. Dr. Uyesi Hakan SANCAK
August 2022, 82 pages

In this thesis study, it is aimed to determine the knowledge levels of students studying at
Bitlis Eren University in the 2021-2022 academic year and selected randomly, about food
hygiene and individual hygiene, with originally prepared questionnaire form. For this purpose,
face-to-face interviews were conducted with 470 students (248 girls, 222 boys) aged 18 and
over, and students whose individual consents were obtained asked to answer the questions in
the questionnaire form (Bitlis Eren University Ethics Principles and Ethics Committee, January
03, 2022; 21/14-5). In this study, it was determined that some students were more conscious
about food hygiene and individual hygiene, while some students made very wrong practices due
to insufficient knowledge about these subjects. It has been observed that the students mostly
pay attention to the hygiene conditions of the place where they buy food (93,61%) and the use
of protective equipment by the personnel working in these places (92,98%). SPSS (23.0)
program was used in the statistical evaluation of the findings. Statistically, a significant
relationship at p<0,05 level was found between the students' knowledge about
hygiene/sanitation concepts and their gender, with the places where food is processed/sold and
the conditions of the food processed there. Also a significant relationship at the p<0,01 level
was found between the areas where they were trained and the attention of the personnel in the
places where food is processed/sold to use protective equipment. In general, important
relationships were determined between food/individual hygiene practices, with their gender,

field of education, food education status and knowing the concepts of hygiene/sanitation of the
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students. In addition to these, it has been observed that students who receive education on food,
health and hygiene generally exhibit more correct behaviors about hygiene. As a result; for
university students to have more knowledge about food hygiene and individual hygiene and to
prevent their misbehaviors, continuity of some applications must be ensured. It should not be
forgotten that microbial load reaching high levels in foods due to adverse conditions will cause
serious food poisoning, and all sources of contamination should be controlled at all stages from
the production to consumption of food. Authorized institutions should also increase the
audio/visual broadcasts in crowded places. Frequent inspections of food businesses and
effective training of personnel can increase the sense of trust in the society. In particular,
universities should expand educational activities (seminar, conference) aimed at informing and
encouraging. Furthermore, the inclusion of food hygiene or similar courses in the elective course
pool of universities should be evaluated. Every stakeholder in the society; if it fully fulfills its
duties and responsibilities in these issues, reducing the risks that may occur in terms of health

and safe foods can be reached.

Keywords: Food Hygiene, Individual Hygiene, University Students, Bitlis
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ONSOZ

Bitlis Eren Universitesinde grenim gdren dgrencilerin gida hijyeni konusunda egitim alip
almadiklari, biling diizeylerine etki eden faktorlerin neler oldugu, tercih edilen gidalarin
Ozelliklerinin bilinip bilinmedigi, gida satin alinan yerin/mekanin hijyen kosullarina dikkat edilip
edilmedigi, mikrobiyolojik a¢idan gida zehirlenmesine nelerin sebep oldugu ve alinmasi gereken
Onlemlerin ne olmas1 gerektigi, gida hijyeni ile ilgili yetkili kuruluslarin yaptiklar1 denetimlerin
yeterliligi hakkindaki diisiinceleri, mevcut gida hijyeni sisteminin bilinip bilinmedigi ve kisisel
hijyen bilgi diizeylerinin incelendigi bu arastirmada Onemli sonuclar elde edilmistir. Bazi
Ogrencilerin gida hijyeni ve kisisel hijyenle ilgili olarak i¢ginde bulundugumuz pandemi sartlarinin
etkisi ve aldiklar1 egitime bagl olarak dogru davraniglarda bulunduklari belirlenmistir. Bazi
Ogrencilerin ise bu konularda egitim almamalari1 veya dikkatsiz davranmalarindan kaynaklanan
yanlis uygulamalar yaptiklart goriilmiistiir. Olumsuz sartlar ve bireylerden kaynaklanan hatalara
bagli olarak gidalarda yiiksek seviyelere ulagan mikrobiyal yiik ciddi gida zehirlenmelerine neden
olmaktadir. Bundan dolay1 gidalarin liretiminden tiiketimine kadar gegen biitiin agsamalarda tiim
kontaminasyon kaynaklarinin kontrol altina alinmasi 6nemlidir. Yetkili kurumlar tarafindan sik
araliklarla yapilacak denetimler, personele etkin bir sekilde verilecek egitimler, insanlarin
kalabalik oldugu yerlerde yapilacak sesli/gorsel yayinlar, liniversitelerde 6grencilere yonelik
yapilacak egitim faaliyetleri ve liniversitelerin se¢cmeli ders havuzunda gida hijyeni veya benzeri
derslere yer verilmesi bu konularda atilmasi gereken dnemli adimlardir. Hijyenin 6neminin
anlasilmas1 ve bunun saglanmas1 yoniinde atilacak dogru adimlar sadece kisisel sagligin degil
ayn1 zamanda toplumsal sagligin da korunmasinda etkili olacaktir. Hijyen kavraminin tiniversite
ogrencileri tarafindan hangi Olciilerde bilindiginin tespit edilmesinin, bundan sonra yapilacak
caligmalara yon verebilecegi ve ilgili otoritelerin bu konulardaki tutumlarinin belirlenmesine

katki sunabilecegi diistiniilmektedir.
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KISALTMALAR DiZIiNi

Bovine Spongiform Encephalopathy (Deli Dana Hastalig1)

European Food Safety Authority (Avrupa Gida Gilivenligi
Otoritesi)

Food and Agriculture Organization (Gida ve Tarim Orgiitii)
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1. GIRIS

Gidalar, insanlarin ihtiyaglarindaki birinci basamak olan fizyolojik gereksinimler arasinda
yer alir ve bu nedenle insan yasami i¢in vazgecilmez bir 6neme sahiptir. Beslenme; bireylerin
saglikli olarak biiyiimeleri, gelismeleri ve yasamlarini siirdiirebilmeleri i¢in ihtiya¢ duyulan besin
Ogelerinin giinliikk 6giinlerle yeterli ve dengeli olarak alinmasi ve viicutta kullanilmasidir (Baysal,
1995; Demirci, 2003; Kearney ve Pot, 2017). Yeterli ve dengeli beslenme ise insanlarin yas,
cinsiyet, genetik, fiziksel aktivite, fizyolojik 6zellikler ve hastalik durumlari ile bunlar etkileyen
cevresel faktorler goz oniinde bulundurularak ihtiya¢ duyulan enerjinin karsilanabilmesi i¢in besin
Ogelerinin bilingli bir sekilde tiikketilmesidir (Baysal, 1995; Demirci, 2003).

Yeterli ve dengeli beslenmenin zihinsel gelisim ve ¢aligma hayatina olan olumlu etkisi ile
bu tiir beslenmenin saglik risklerini azaltarak yasam kalitesini artirmasindan dolayi, tiiketicilerde
bilingsiz sekilde fazla miktarlardaki tiiketim yerine daha diizenli yapilan tiiketme anlayist
geligmistir. Diinyadaki en 6nemli beslenme sorunlarindan biri gidaya yeteri kadar eriselememesi,
digeri ise viicudun ihtiya¢ duydugu saglikli ve giivenli besin kaynaklarinin alinamamasidir (WHO,
2015a).

Ilgili bakanliklar, iiniversiteler ve meslek kuruluslari tarafindan dengeli beslenme ile ilgili
egitici seminerler diizenlendiginde ve konuyla ilgili medya lizerinden de kamu spotlari
yayinlandiginda, 6zellikle ¢ocuklar ve genclerin diizenli beslenme aligkanligi kazanmalar1 ve
fiziksel aktiviteye yonlenmeleri daha etkili olabilmektedir.

Kisilik 6zelliklerin tam anlamiyla kazanildigi genclik yillarinda, beslenme bilgisiyle
birlikte konuyla 1ilgili dogru davramislarin kazanilmasi ve bunlarin uygulanmasi 6nemlidir.
Ozellikle ailelerinden ayrilarak yeni bir yasam tarzina uyum saglamaya ¢alisan gengler yeterli,
dengeli ve diizenli beslenme konularinda zorlanmaktadir. Universite egitiminin alindig1 bu yillar
diizensiz beslenme aligkanliklarinin yogun olarak yasandigi, dolayisiyla sagligin korunmasi ve
gelistirilmesi agisindan da risk tasiyan donemlerdir (Sancak ve Basat Dereli, 2019).

Yeterli ve dengeli beslenemeyen toplumlarin saglikli olarak yasamlarini siirdiirebilmesi,
ayrica ekonomik ve sosyal refahini artirabilmesi ¢ok zordur. Yetersiz ve dengesiz beslenme
bireylerin bedensel ve zihinsel gelisiminde duraklama ve gerilemeye neden olmaktadir. Bununla
birlikte iiretkenlikte azalma, psikolojik ¢okiintii ve beslenme ile ilgili hastaliklarda artis
goriilebilmektedir. Toplumda goriilen bu tiir olumsuzluklar, sosyal ve ekonomik yipranmaya yol
acmakta, ayrica toplum liretkenligin yaninda rekabet giiciinii de yitirmektedir (Baysal, 1995; Prado

ve Dewey, 2014).



Insanlarin beslenme aliskanliklari, toplumlarin ekonomik ve sosyal yapilarina gore
zamanla farklilik gosterebilmektedir. Ailenin geliri, kiiltiirel degisimler, egitim diizeyi, kadinin
calisma hayatindaki rolii, ulusal pazar sinirlarinin kalkmasi, ulasim olanaklari, gelisen iletisim ve
perakendicilik sektorleri toplumlarin beslenme anlayisini ve dolayisiyla gida iiriinleri tiiketimini
etkileyebilmektedir. Ekonomik gelismelerle birlikte insanlarin  hazir gidalara ulasimi
kolaylastigindan bu {irtinlerin {iretimi de giin gectikce artmaktadir. Ancak, artan liretimle birlikte
her zaman kalitedeki artig ayni oranda olamamaktadir. Hijyenik kosullarda yasanabilecek en kiigiik
bir aksama bile toplumu olumsuz yonde etkilemekte ve buna bagl olarak ortaya c¢ikan gida
kaynakli hastaliklar da potansiyel riskleri beraberinde getirerek ciddi halk sagligi sorunlar
olusmaktadir.

Gida giivencesi; tiim bireylerin ekonomik olarak yeterli miktardaki gidalara ulagmasi,
bununla birlikte kaliteli, giivenli ve saglikli beslenmeye olanak saglayacak gidalari satin alma ve
tiikketme hakkina sahip olmalarmin da giivence altina alimasidir (FAO, 2000). Thtiya¢ duyulan
gidanin erisilebilirligi, stabilitesi, siirdiiriilebilirligi ve kullanimu ile ilgili boyutlar1 kapsayan gida
giivencesi kavrami XX. yiizyilin sonlarindan itibaren iizerinde ¢ok calisilan bir konu olmustur.
Ancak giiniimiizde bazi iilkeler kendi toplumuna gida giivencesini saglayamamakta ve diinyada
milyonlarca kisi kronik gida yoksunlugu ile kars1 karsiya kalmaktadir (Peng ve Berry, 2019).

Gida giivenligi ise tarladan sofraya kadar gidalarin iiretim, depolama, nakliye ve dagitim
asamalarinin uygun sartlarda yapilmasi, ayrica tiiketim sonrasinda da insanlarda herhangi bir
olumsuzluk olusturmamasi esasina dayanmaktadir (Henson ve Traill, 1993; Artik vd., 2017). Gida
ve Tarim Orgiitii (Food and Agriculture Organization, FAO) de (1996) gida giivenligini “tiim
insanlarin, aktif ve saglikli bir yasam siirdiirebilmeleri i¢in ihtiya¢ duyduklart saglikli/gtivenilir
gidaya fiziksel ve ekonomik olarak erigebilmesi” seklinde tanimlamistir. Genel olarak bu kavram,
gida Uriinlerinin her tiirli fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeleri bertaraf edecek sekilde
hazirlanarak tiiketicilere ulagmasim1  saglayan sistemsel bir yapidir. Bu anlamda;
kontaminasyonlarin ve bozulma etkenlerinin yok edilmesiyle tiiketime uygun hale getirilen gida
driinleri, “glivenli gida” olarak nitelendirilmektedir. Gida giivenliginin saglanabilmesi icin de,
tiretimden tiiketime kadar gecen biitiin siire¢lerde hijyenik dnlemlerin eksiksiz bir sekilde alinmasi
ve uygulanmasi gerekmektedir (Kayaardi, 2012; Goktan ve Tungel, 2016, Bulduk ve Bulduk,
2018).

Gidalarda olusan kirlilik, halk sagligin1 olumsuz yonde etkilemekte ve saglik sistemi
tizerinde de ekonomik bir yiikiin olugsmasma neden olmaktadir. Bunlardan dolayi, gida

giivenliginin saglanabilmesinde uygulanan Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalar1 (Hazard



Analysis and Critical Control Points, HACCP) sistemi giincelligini korumaktadir (Pierson ve
Corlett, 2012; Mortimore ve Wallace, 2013).

Gida maddelerindeki kalite olgusu tiiketicilerin algilari ile birebir iligkilidir ve genel olarak
kalitenin belirlenmesinde tiiketicilerin direkt olarak goriislerinin alinmasi tiiketicilerdeki biling
diizeyinin belirlenmesinde etkili olmaktadir (Dolekoglu ve Yurdakul, 2004). Tiiketicilere sunulan
gidalarin ne kadar saglikli oldugu, farkli asamalarda yapilan kontrollerle belirlenebilmektedir. En
iyl kontrol denetleyicilerinin {ireticiler ve yasal kontrol kuruluslar ile birlikte tiiketiciler
olmasindan dolay1 da tiiketici davranislarinin belirlenmesi olduk¢a onemlidir (Kizilaslan ve
Kizilaslan, 2008).

Diinya Saghk Orgiiti (World Health Organization, WHO) niin verilerine gore, gida
kaynakl1 hastaliklar nedeniyle yaklasik on kisiden biri hastalanmakta ve gida giivenligi yoniindeki
miidahale 6nlemlerine karsin gelismekte olan iilkelerde bile milyonlarca kisi bu hastaliklardan
etkilenmektedir (WHO, 2015b). Gida giivenligi ve gida giivencesi kavramlari saglik ile
iliskilendirildiginden dolay1 gida giivenligi, tiiketilen gidalarin saglik acgisindan tehlike
olusturmamasi anlamina da gelmektedir (Artik vd., 2017).

Bireylerin sagliklarin1 korumak ve devam ettirmek icin yaptiklar1 uygulamalar kisisel
hijyen icinde yer alirken, bireyin kendisinin baslattig1 ve kendisini iyi gérmek amaciyla yaptig
etkinlikler ise kisisel bakim olarak degerlendirilebilir. Bundan dolay1 her birey kisisel bakimlariyla
ilgilenirken, hijyenik bir ortamin toplumun her kesiminde hissedilebilmesi i¢in yapilacak
uygulamalar1 bagskalarindan beklememelidir. Egitim durumu, arkadas c¢evresi, sosyo-kiiltiirel
ozellikler, ekonomik faktorler, aileden alinan hijyen egitimi ve bireyin kendi viicuduyla ilgili
diisiinceleri saglik aligkanliklarini etkilemektedir. Nitekim, birey kendisini bakimli ve giizel olarak
gordiiglinde hijyen uygulamalarini da bu goriiniisiin devamliligini saglayacak sekilde uygulamaya
calismaktadir (Yalgin ve Ozkalp, 2005).

Gida kaynakl hastaliklarin yasanmasinda sahada gorev yapan personelin kisisel hijyenle
ilgili bilgi eksikligi ve uygulama hatalar1 6n plandadir (Erol, 2007; Tayfur, 2009; Bulduk ve
Bulduk, 2018). Gidalardan kaynaklanan hastaliklarin ortaya ¢ikmasina yonelik risk faktorleriyle
ilgili bulgular; bu tiir hastaliklarin olusmasina neden olan etkenlerin genellikle hijyen eksikligi,
uygun olmayan pisirme ve hazirlama islemleri ile hatali yapilan sicaklik kontrolii gibi gidalarin
islenmesi sirasindaki yanlis uygulamalardan kaynaklandigini ortaya koymaktadir (Walker vd.,
2003; Fidan ve Agaoglu, 2004; Hertzman ve Barrash, 2007; Sheth vd., 2011; Nigusse ve Kumie,
2012; Osaili vd., 2013; Sani ve Siow, 2014; Assefa vd., 2015; Bamidele vd., 2015). Gidalarin
tiretilmesinden tiiketicilere ulagsmasina kadar gegen tiim islemlerde, farkli kaynaklardan bulasan
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kayiplara ve gida kaynakli hastaliklarin yasanmasina neden olmaktadir (Dodd vd., 2017). Bundan
dolay1, olusabilecek hastaliklarin 6nlenmesinde gida hijyeni, personel hijyeni ve gida giivenligine
iliskin olarak bilingli sekilde yapilacak dogru uygulamalar ¢ok 6nemli bir rol oynamaktadir
(Kutluay-Merdol vd., 2003; Kayaardi, 2012; Bulduk ve Bulduk, 2018).

Gidalarin sagliga zararli hale gelmesine etki eden fiziksel, kimyasal ve biyolojik faktorler
ile tiikketicilerin hatali uygulamalar1 veya tiiketim sirasindaki uygun olmayan kosullar da gida
hijyenini olumsuz olarak etkilemektedir (Erkmen, 2010; Bulduk ve Bulduk, 2018). Diinyada hazir
gida tirtinlerinin tiikketimi artikca, isletmciler daha fazla iiriin iiretmekte ve personel de daha hizli
hareket etmek zorunda kaldigindan kalitede genellikle sorunlar yasanabilmektedir. Toplu gida
tiketiminin yapildigi yerlerde bilingsizce ve dikkatsizce yapilan islemlerle birlikte hijyen
acisindan aksamalar meydana geldiginde de risli durumlarin olusmasi kaginilmaz olmaktadir. Bu
nedenlerle gida kaynakli hastaliklar tiim diinyada artan bir halk sagligi sorunu olusturmakta,
tiiketici bazinda gida kaynakl1 hastaliklardan korunmanin temeli de tiim siireglerdeki iyi Uretim
Uygulamalar1 (Good Manufacturing Practices, GMP) ve lyi Hijyen Uygulamalarmma (Good
Hygiene Practices, GHP) dayanmaktadir (Bas, 2004; Erol, 2007; Losasso vd., 2012).

Toplu beslenme sistemlerinde yiyeceklerin satin alinmasindan baslayarak bunlarin
hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis edilmesine kadar gecen tiim asamalarda oldukca tehlikeli
noktalar bulunmaktadir. Yiyeceklerin uygunsuz sartlarda hazirlanmasi, sanitasyon kurallarina
uyulmamasi ve personel hijyenine dikkat edilmemesi gida kaynakli hastaliklarin olugsmasina hatta
Olimlere neden olmaktadir. Bu nedenlerle tiiketime sunulan yiyeceklerin hijyenik kalitesinin
yiiksek olmasina dikkat edilmeli ve bunu saglayabilmek i¢in de hijyenik agidan riskli noktalar
belirlenerek gereken énlemler alinmalidir (Ceyhun Sezgin ve Durlu Ozkaya, 2014; Bulduk ve
Bulduk, 2018). Tiirkiye’de gida giivenliginin ve kalitesinin temini i¢in gida igyerlerinin asgari
teknik ve hijyenik sartlar1 ile gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin gida
mevzuatina uygunlugu, denetim ve kontrol hizmetleri ile isyeri sorumluluklarina dair usul ve
esaslar Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Yonetmelig (2008)’e gore
belirlenmektedir.

Universite dgrencilerinin biiyiik cogunlugu beslenme ihtiyaglarini toplu sekilde beslenme
hizmeti veren kurumlardan (okul ve yurt yemekhaneleri) karsilamaktadir. Gidalarla bulasabilen
enfeksiyonlar ve zehirlenmelerden korunmak igin toplu beslenme hizmeti veren isletmelerin
temizlik ve saglik kurallarina harfiyen uymalar1 ve hizmet alan G6grencilerin de hijyen ve
sanitasyon uygulamalarinin saglik {izerine olan olumlu etkilerini bilerek hareket etmeleri

gerekmektedir.



Bu arstirma; Bitlis Eren Universitesinde 6grenim géren ve tesadiifi olarak segilen
Ogrencilerin gida hijyeni ve kisisel hijyen hakkindaki bilgi diizeylerinin 6zgilin bir sekilde
hazirlanan anket formuyla belirlenmesi amaciyla yapilmistir. Ayrica, 6grencilerin gida hijyeni
konusunda egitim alip almadiklari, biling diizeylerine etki eden faktorlerin neler oldugu, tercih
edilen gidalarin Ozelliklerinin bilinip bilinmedigi, gida satin alinan yerin/mekanin hijyen
kosullarina dikkat edilip edilmedigi, mikrobiyolojik a¢idan gida zehirlenmesine nelerin sebep
oldugu ve alinmasi gereken Onlemlerin ne olmasi gerektigi, gida hijyeni ile ilgili yetkili
kuruluglarin yaptiklar1 denetimlerin yeterliligi hakkindaki diisiinceleri, mevcut gida hijyeni
sisteminin bilinip bilinmedigi ve kisisel hijyen bilgi diizeyleri arastirilmigtir. Bdoylelikle
yiikksekdgrenim egitimi almis geng nesillerin gida hijyeni ve kisisel hijyen hakkindaki diisiinceleri
ile tutum ve davramiglarinin nasil oldugu belirlenerek, toplumun dogru bir sekilde
aydinlatilmasinda izlenebilecek yontemler ortaya konmustur. Bunlarla birlikte, hijyen kavraminin
tiniversite 6grencileri tarafindan hangi dl¢tilerde benimsendiginin tespit edilmesinin, bundan sonra
yapilacak c¢aligmalara yon verebilecegi ve ilgili otoritelerin bu konulardaki tutumlarinin

belirlenmesine katki sunabilecegi diisliniilmektedir.

1.1. Gida Hijyeni

Her tiirlii hastalik etkenlerinden arindirilarak olusturulan bir ortamin siirekli korunmasi
amaciyla yapilan islemler, hijyen konusunun iginde yer alir. Bagka bir ifadeyle hijyen; bireysel ve
toplumsal agidan insan sagliginin korunmasini ve gelistirilmesini, ayrica yasam kalitesini artirarak
devamini saglayan temizlik ve saglikla ilgili olarak yapilan ¢esitli uygulamalardir (S6kmen, 2006;
Kayaardi, 2012; Motarjemi, 2016; Bulduk ve Bulduk, 2018). Yunan mitolojisinde tibbin babasi
olarak ifade edilen Asklepios’un kizi Hygieia’nin sagligi koruyan bir tanrica olarak kabul
edilmesinden dolay1, sagligin korunmasi amaciyla yapilan arastirmalar tiim diinyada “Hijyen
Bilim Dalinmn” kapsaminda yiiriitiilmektedir (Yumrutug, 1988; Gilgil, 2002). M.O. 400’lii y1llarda
hijyeni bilim olarak ilk ortaya koyan Hippocrates’dir. Ancak hijyen, hayatta var olmak ve sagliga
zarar veren etkenlerden uzak durarak hayatin korunmasi iggiidiisiiyle ilk insanla beraber her zaman
var olmustur (Yumrutug, 1988).

Gida hijyeni; gidalarin insan sagligina herhangi bir olumuz etki yaratmamasi ve besleyici
degerlerini de kaybetmeden iiretimden tiiketime kadar gegen tiim siire¢lerde alinan hijyenik
tedbirleri kapsamaktadir (Bilici vd., 2008; Tayar ve Kili¢, 2014; Motarjemi, 2016). Gidalarin

bozulmasinda rol oynayan mikroorganizmalarin inaktif hale getirilmesi ve bu



mikroorganizmalarin olumsuz sartlarda tekrar aktif hale gelerek halk sagligini tehdit edebilecek
seviyelere ulagsmamasi, iizerinde 6nemle durulmasi gereken uygulamalarin basinda gelmektedir.

Giliniimilizde diinya niifusunun hizla ¢ogalmasina paralel olarak gida ihtiyacinin artmasi,
gida tireten isletmelerin yeterli hijyenik ve teknolojik sartlara uygun olmamasi, gida denetimleri
konusunda yasal sorunlar yasanmasi ile gidalarin kalitesiz, sagliksiz ve yeterli onlemler alinmadan
tilkketiciye sunulmasi 6nemli sorunlara neden olmaktadir (Bas, 2004).

Hijyen; saglikli ortamin saglanmasi i¢in uygulanan yontemler ve alinan temizlik
Onlemlerinin yanisira, halk sagliginin korunmasinda ve iyilestirilmesinde beslenme, saglik ve
cevre konularmi kapsayan genis bir alana sahiptir (Kayaardi, 2012). Gidalarin {iretimi ve
tilketilmesi sirasinda alinacak idari, bilimsel ve teknolojik dnlemler de ¢ok onemlidir (Laikko-
Roto ve Nevas, 2014). Hijyenden bahsedildiginde ilk 6nce genellikle temizlik kavrami akla
gelmektedir, ancak her bireyin temizlik anlayisi ve uygulama seklinin farklilik gosterdigi
unutulmamalidir. Hijyen kavrami iginde yer alan en 6nemli konular arasinda kisisel temizlik ile el
ve vicut temizligi yer almaktadir. Gidalarin iiretiminin yapildigi isletmelerde ve tiiketime
sunuldugu satis yerlerinde gérev alan personelin de bu kavramlar1 dogru algilayarak uygulamalari
olduk¢a 6nemlidir (Kutluay-Merdol vd., 2003; Tayar ve Kili¢, 2014; Bulduk ve Bulduk, 2018).

Gidalarin bilesiminde bulunan besin 6geleri, gidalardaki mikrobiyal gelisme i¢in uygun bir
ortam olusturmaktadir. Hava, toz, toprak, hasereler, kemirgenler, evcil hayvanlar, ¢ig gidalar,
copler, gida liretiminde kullanilan alet-ekipman ve 6zellikle insanlar mikroorganizmalarin gidalara
bulagmasindaki 6nemli faktorlerdir. Insanlarm afiz, burun ve bogazinda bulunan
mikroorganizmalar oksiirme ve hapsirma refleksleriyle, ellerindeki mikroorganizmalar da temas
sonucunda ¢ok kolay bir sekilde cevreye ve gidalara bulagsmaktadir (Trickett, 1992; Hayes, 1995;
Temiz, 1998; Ayhan, 2000; Jay vd., 2005; Erkmen ve Bozoglu, 2008; Erkmen, 2010). Bunlardan
dolay1 mikroorganizmalarin inaktif hale getirilmesi gida hijyeni yoniinden ¢ok 6nemlidir.

Sanitasyon kavrami da; kokenini Latince’den alan “sanitas” kelimesinden tiiretilmistir ve
saglikli bir sekilde yapilan temizlik anlaminda kullanilmaktadir (Kayaardi, 2012; Aktas ve
Ozdemir, 2012; Tayar ve Kilig, 2014). Cogu zaman birbiriyle karistirilan hijyen ve sanitasyon
kavramlar1 arasinda bazi farklar bulunmaktadir. Hijyen; saglik kurallarin1 ifade ederken,
sanitasyon ise hijyen ve saglik adina gerekli olan kosullarin saglanmasi ve saglanan bu kosullarin
devamlilig1 i¢in alinan 6nlemleri ifade etmektedir (Kutluay-Merdol vd., 2003; Kayaardi, 2012;
Tayar ve Yarsan, 2014; Bulduk ve Bulduk, 2018). Gida isletmelerinde sanitasyon, saglikli ve
giivenilir bir iirlin elde etmek i¢in hijyenik kosullarin saglanmasina yonelik bir bilimsel uygulama
olarak da tanimlanmaktadir (Kogak, 2015). Sanitasyon islemlerinde personelden kaynaklanan en

onemli sorun tasiyiciliktir. Tastyict insanlar, hastalik etkeni olan mikroorganizmalari viicutlarinda
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barmdirirlar ve bu mikroorganizmalari temas ettikleri ylizeylere, ortamlara ve kisilere bulagtirarak
yayarlar. Bunun i¢in kisisel temizlige 6nem verilmesi ve hijyenik kosullarin olusturularak bunlarin
siirekliliginin saglanmas1 halk sagliginin korunmasi agisindan dikkat edilmesi gereken
uygulamalardir. Gidalarda mikrobiyolojik ve kimyasal kontamisyonlardan kaynaklanacak
kayiplarin 6nlenebilmesi icin etkili bir gida sanitasyon plan1 uygulanmali ve gida giivenligi
saglanmalidir (Gokdemir, 2009, Kayaardi, 2012; Bulduk ve Bulduk, 2018).

Gidalarin iiretimi ve hazirlanmasi sirasinda uygulanan islemlerin yetersiz olmasi, bu
islemler sirasinda hijyenik olmayan arag-gerec ve su kullanilmasi, ¢ig gidalarin islenmis gidalarla
temas etmesi, gidalarin uygun olmayan muhafaza sartlarinda iki saatten daha fazla bekletilmesi ile
gidalar1 hazirlayan veya dagitimini yapan insanlarin kisisel hijyenlerine dikkat etmemesi gida
zehirlenmesi vakalarinin ortaya ¢ikmasinda 6ne ¢ikan unsurlardir. Gida zehirlenmelerinde 6nemli
rol oynayan patojen mikroorganizmalar da, genellikle gida iiretiminin farkli asamalarinda gorev
yapan personellerden gidalara bulagmaktadir (Ayhan, 2000; Erkmen, 2010; Kayaardi, 2012). Gida
enfeksiyonlarini ve zehirlenmelerini 6nlemek i¢in, riskli gidalarin patojen mikroorganizmalar ile
kontamine olmas1 engellenmelidir. Staphylococcus aureus sektérde ¢alisan personelin el, tirnak,
burun, yutak ve agzinda bulunabilir. Bu patojen insan viicudundayken herhangi bir rahatsizlik
olusturmamasina ragmen, gidalarda c¢ogalarak Trettikleri toksinler ile hastaliklara neden
olabilirler. Clostridium perfringens ise toz, toprak, diski ve ¢oplerin yogunlukta oldugu ve daha
cok hijyenik acidan problemler olusturan tiiketim merkezlerinde goriildiigiinden, ayrica patojen
mikroorganizmalarin gidalara bulagsmasinda bu ortamlardaki vektorlerin de rolii oldugundan
dolay1 isletmelerde etkin bir sekilde temizlik ve dezenfeksiyon yapilarak bu tiir canlilarin gidalarla
temas1 onlenmelidir (Trickett, 1992; Erol, 2007).

Restoran, otel ve biife gibi umuma acik yerler gida kaynakli hastaliklarin merkezi olarak
diisiiniilsede, bu hastaliklara ev ve 6zellikle mutfak sartlarinda da siklikla rastlanmaktadir (Scott,
1996; Abdalla vd., 2008; Gokdemir, 2009). Nitekim, ev ortaminda gidalarin son islemlerden
gecirilerek tliketime hazir hale getirildigi yerler mutfaklardir. Mutfak hijyeninin eksiksiz bir
sekilde saglanabilmesi; gidalarin temizlendigi, pisirildigi, muhafaza edildigi hattd tiiketim
islemlerinin yapildig1 alanlarin ve gida hazirlayan kisilerin temizligine bagldir. Bir biitiin olarak
degerlendirildiginde mutfak hijyeni, saglikli beslenme agisindan daha ¢ok gidalari hazirlayan kisi
veya kisilerin hijyenik tutumlari ve el yikama aligkanliklar ile ilgilidir. Kurallara uygun bir sekilde
el yikama ve kurulama davramiglart sergilendiginde mutfaklarda meydana gelen capraz
kontaminasyonlar kontrol altina alinabilmektedir (Gokdemir, 2009; Aktas ve Ozdemir, 2012).
Mutfak hijyeninde el yikamanin yanisira, mutfak ekipmanlariin, tezgah ve lavabo yiizeylerinin,

stinger ve bezlerin temizligi, kesme tahtalarinin yiizeylerinde olusan cizikler ve ¢evre hijyeni de
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onemlidir (Gokdemir, 2009; Taché ve Carpentier, 2014). Cig siitten yapilan iiriinlerin tiiketilmesi,
kirik ve kirli yamurtalara dokunma ile agikta satilan gidalar ve son kullanma tarihi yaklagmis veya
gecmis irlinleri satin alma davranmiglan tiiketicilerin yapti§i 6nemli yanlislardan bazilaridir
(Trickett, 1992; Erol, 2007). Brucella spp. genellikle siit ve siit iirlinleri aracilifiyla insanlara
bulasan ve gida enfeksiyonlarina neden olan patojen bir mikroorganizmadir. Kontamine ¢ig siit ve
bundan yapilan peynir, krema ve tereyaginin tiiketilmesi insanlarda brusellozis hastaligina neden
olmaktadir (Sozen, 1996; Unliitirk, 2015). Yumurta kabugunda bircok patojen
mikroorganizmanin yani sira, daha ¢ok insanlarda bagirsak enfeksiyonlarina ve tifoya neden olan

Salmonella spp.’ye rastlanmaktadir (Scott, 1996; Erdogrul ve Erbilir, 2005).

1.2. Toplu Beslenme Yerlerinde Gida Hijyeninin Saglanmasi

Insanlarin ev ortami1 disinda, beslenme hizmeti veren kuruluslardan yararlanarak yaptiklar:
faaliyetler “toplu beslenme” olarak adlandirilmaktadir. Ortagcagdan beri uygulanan toplu beslenme
faaliyetleri teknolojiyle birlikte gelismis ve giiniimiiz yasantisinda énemli bir yere sahip olmustur
(Demirci, 2003; Ceyhun Sezgin ve Durlu Ozkaya, 2014).

Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslar olusturduklar1 beslenme programlarini bir
merkezden yonetirler. Bu hizmetler; gerekli arac-gerecin belirlenmesi, yiyecek ve igecegin cesidi
ve miktarina gére meniilerin planlanmasi, gidalarin satin alinmasi, muhafaza edilmesi, pisirilmesi,
servisi, bulagiklarin yikanmasi, ¢op ve atiklarin uzaklastirilmasi, hijyen, sanitasyon ve is
giivenliginin saglanmasi, personel yonetimi ve maliyet kontrolii konularini kapsayan bir biitiindiir
(Kutluay-Merdol vd., 2003; Ceyhun Sezgin ve Durlu Ozkaya, 2014; Saglik Bakanlig1, 2020). Bu
tir toplu beslenmede insan sagligmi ilgilendiren iki temel kriter bulunmaktadir. Bunlardan
birincisi yemegin hijyenik kosullarda yapilmasinin, taginmasinin veya direkt servis edilerek
tilketime sunulmasinin tiim asamalarini kapsayan gida hijyeni ve giivenliginin saglanmasidir.
Digeri ise insanlar i¢in gerekli besin 6gelerinin (protein, karbonhidrat, yag, vitamin, mineral) ve
yeterli kalorinin kargilandig1 ideal kombinasyonun olusturulmasidir. Toplu beslenmenin hizmet
alan kuruluglar ve denetleyici kurumlar tarafindan stratejik bir sektor olarak algilanmasi ve
degerlendirmelerin bu iki kritere gore yapilmasi gerekmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012).

Kaliteli bir toplu yemek hizmeti; hijyenik, besin degeri korunmus, ekonomik ve yeterli
cesitlilikteki yiyeceklerin tiiketicilerin hosuna gidecek ve dogru bir sekilde sunum/servis
edilmesini gerektirmektedir. Toplu beslenme hizmetlerinde hijyenik ve kaliteli bir yemek servisi
yapilamadiginda, gida zehirlenmeleri olusarak halk sagligi riske girer ve ililke ekonomisi olumsuz

olarak etkilenir (Bilici, 2008; Ceyhun Sezgin ve Durlu Ozkaya, 2014). Nitekim, Avrupa Gida
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Giivenligi Otoritesi (European Food Safety Authority, EFSA)’nin yayinladig: bir raporda (EFSA,
2007), gida kaynakli salginlarin %48,7’sinin catering hizmetleri ve kantinler ile iligkili oldugu
belirtilmistir.

Toplu beslenme yerlerindeki gida kaynakli zehirlenme vakalari; genellikle kontamine
malzeme ve arag-gere¢ kullanimi, yetersiz pisirme, 1sitma veya sogutma islemleri, liretim ve
tilketim arasindaki zaman farki, ¢apraz kontaminasyonlar, enfekte personel ve artan yemeklerin
kullanimindan kaynaklanmaktadir (Cigerim ve Beyhan, 1994; Bas, 2004; Ceyhun Sezgin ve Durlu
Ozkaya, 2014). Bundan dolay1 yiyecek ve igecek hizmeti veren toplu tiiketim yerlerinde gidalardan
kaynaklanan zehirlenme vakalarinin azaltilabilmesi i¢in pigsirme, yeniden 1sitma, sogutma ve servis
asamalarindaki sicaklik kontrolleri diizenli olarak yapilmali, olusturulacak hijyen/sanitasyon
programlarina titizlikle uyulmali ve personele verilecek hijyen egitimleri sik araliklarla
tekrarlanmalidir (Cigerim ve Beyhan, 1994; Jeng ve Fang, 2003; Karaali, 2003; Bilici, 2008;
Kayaardi, 2012; Bulduk ve Bulduk, 2018).

Toplu beslenme hizmet agamalarinin verimli bir sekilde siirdiiriilebilmesi i¢in mutfak ve
yemekhaneler uygun yapida ve donanimda olmali, ayrica yonetim ve denetim asamalarinda da
mevzuatlar dogrultusunda gida giivenligi saglanmali ve izlenmelidir. Saglik Bakanligi’nin Toplu
Beslenme Sistemleri (Toplu Tiiketim Yerleri) i¢cin Ulusal Menii Planlama ve Uygulama Rehberi
(2020)’ne gore bu sistemlerdeki asamalar Sekil 1.1°de gosterilmistir. Ayrica, toplu beslenme
hizmeti veren kuruluslarda genel olarak yapilan satin alma, depolama, hazirlama/pisirme ve servis

hizmetlerinde dikkat edilmesi gereken uygulamalar basliklar halinde 6zetlenmistir.



[ 1. Menii planlama |
¥

[ 2. Satin alma |

¥
[ 3. Teslim alma |

$
[ 4. Depolama |

3 \
[ 5. On hazirlik |

P Gida Giivenligi

. | 6. Hazirlik |
Organizasyon 3

\ [ 7. Pigirme |
¥
[ 8. Sogutma |

$

[ 9. Yeniden 1sitma |

¥

[ 10. Porsiyonlama ve sevkiyat |

Yonetim ve

[ 11. Servis |

L
[ 12. Atik yonetimi |

Sekil 1.1. Toplu beslenme sistemlerindeki asamalar

1.2.1. Satin Alma

Toplu beslenme sistemlerinde menii planlamasi asamasindan sonra gelen siireg,
yiyeceklerin satin alinmasidir. Kalite ve miktar standartlarinin gergeklestirilme asamasinin
baslangi¢ noktasi olan satin alma islemindeki temel amag, mevcut biit¢e olanaklari ile en ekonomik
ve en kaliteli giday1 temin etmektir. Bu sekilde daha isin basinda zararli etkenlerin mutfaga girmesi
onlenir ve olusabilecek ekonomik kayiplarin 6niine gecilir (Kutluay-Merdol vd., 2003; Bilici,
2008; Aktas ve Ozdemir, 2012).

Gidalarin giivenilir kaynaklardan satin alinmasi ¢ok Onemlidir. Tiim gidalarin kalite
kriterleri belirlenerek teknik sartnameler hazirlanmali ve satin alma islemlerinde bunlara uygunluk
aranmalidir. Ambalajli gidalar satin alinirken etiket bilgilerinin tam olmasia ve Ozellikle
{iretim/ithalat izinleri ile iiriiniin son kullanma tarihine dikkat edilmelidir (Ugiincii, 2000; Artik
vd., 2021).

Et, tavuk, balik ve siit gibi risk grubunda bulunan hayvansal gidalar soguk zincir
bozulmadan (<5°C) ¢ok kisa bir siirede soguk hava deposuna ulastirilmalidir. Bu gidalarda bir
sizint1 olmamali, ancak boyle bir sizint1 olustugunda da diger gidalara bulasmasi 6nlenmelidir.
Gidalar eziklik/¢iiriiklik ve ambaljjlarinda olusmus olabilecek deformasyonlar yoniinden

dikkatlice incelenmelidir. Dondurulmus gidalarin da teslim alinmasi sirasinda soguk zincirin
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kirilmamasina (-18°C) ve ¢oziinmiis/yumusamis paketlerin alinmamasina 6zen gosterilmelidir

(Ugiincii, 2000; Maddock, 2012; Bulduk ve Bulduk, 2018).

1.2.2. Depolama

Gidalarin saglik agisindan zararl bir duruma gelmesini 6nlemek ve bunu siirekli kontrol
altinda tutabilmek i¢in depolama faaliyetleri ¢ok onemlidir. Bu asamada zedelenme, rutubet,
kontrolsiiz 1s1 degisimi, kimyasal ve biyolojik etkenlere bagli olarak gelisen metabolik faaliyetler
gidalarin bozulmasia neden olabilir. Depolardaki 1s1 ve nem Onemli faktorler oldugundan,
depolarin kontrolleri 6zenli bir sekilde yapilmali ve ¢abuk bozulabilen gidalarin (rutubet ve protein
miktar1 yliksek olan et ve siit iirlinleri) muhafaza siirelerine dikkat edilmelidir (S6kmen, 2006;
Saglik Bakanligi, 2020). Genellikle siit tirtinleri 4°C’de, yumurta 2 ile 7°C arasinda, meyve/sebze
ve konserve yiyecekler 10°C’de, dondurulmus iiriinler ise -18°C’de muhafaza edilir. Dondurulmus
gidalarin oda 1sisinda ¢oziindiiriilmesi sirasinda mikroorganizma faaliyetleri artarak tehlikeli
durumlar olusacagi icin ¢6ziindiirme islemi soguk sartlarda (4°C) yapilmalidir (Gékdemir, 2009;

Maddock, 2012; Bulduk ve Bulduk, 2018).

1.2.3. Hazirlama ve Pisirme

Baz1 gidalar tarladan toplanma agamasinda veya nakliye siirecinde kirlenebilmekte ve bu
tirtinlerde bulunan toprak ve ¢camur kalintilar1 da mutfaga kadar tasinabilmektedir. Cig gidalar,
kirli eller, yiizeyler veya alet/ekipman gida hijyeni agisindan 6nemli tehlike kaynaklaridir.
Hazirlama asamasinda gidaya miimkiin oldugunca az islem uygulanmali ve sayica artan islemlerin
gidalarin mikroorganizmalar tarafindan kontamine olma riskini artiracagi unutulmamalidir.
Gidalar oda sicakliginda hazirlandigindan dolayr mutlaka hijyen kurallarina uyulmali, hizlica
hareket edilmeli ve islenecek gida sadece vakti geldiginde soguk hava deposundan ¢ikarilmalidir
(Gokdemir, 2009; Kutluay-Merdol vd., 2003; Bulduk ve Bulduk, 2018).

Gidalarin  yikanmasinda mutlaka temiz su kullanilmali, ¢apraz kontaminasyonlarin
Onlenebilmesi icin biitiin gida gruplarinin ayr1 tezgahlarda farkli kesme tahtalar1 ve bigaklar
kullanilarak hazirlanmasina dikkat edilmelidir. Calisma tezgahlarinda kullanilan renkli kodlama

sistemi Cizelge 1.1°de verilmistir (MEB, 2019).
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Cizelge 1.1. Calisma tezgahlarindaki renkli kodlama sistemi

Renkler Gida Uriinleri
Kirmizi Kirmizi et ve iirlinleri
Yesil Meyve ve sebzeler

Mavi Cig balik ve deniz tiriinleri
Kahverengi Pismis et tirlinleri
Beyaz Siit ve siit tiriinleri
Sar1 Tavuk eti

Gidalarin pisirilme siiresince, ulagilan sicakliga gore birgok patojen mikroorganizma
inaktif hale gelmektedir. Mikrobiyolojik yonden tam olarak giivenligin saglanabilmesi i¢in ise
pisirilen gidann i¢ sicaklig1 74°C’ye ulasmalidir. Ozellikle et ve et iiriinlerinin pisirilmesi sirasinda
termometre ile sicaklik kontroliinlin yapilmasi, pismis gidanin tiiketiciye giivenle ulasmasi

bakimindan 6nemlidir (Bas, 2004; MEB, 2019).

1.2.4. Servis

Servis agamasinda da siirecin diger tiim asamalarinda oldugu gibi hijyen kurallarina dikkat
edilmesi onemlidir. Aksi halde servis sirasinda yapilan uygunsuz davraniglar ve dikkatsizce
yapilan sunum, yiyeceklerin kontamine olmasina neden olur (Bilici, 2008; Kogak, 2015; Saglik
Bakanlig1, 2020).

Servis masasinda yer alacak ¢atal, kasik ve bicak takimlari tepsi veya genis yiizeyli
tabaklarda temiz ve hijyenik bir beze sarili olarak taginmalidir. Servis malzemelerine asla elle
temas edilmemeli ve bunlarin hi¢ birinde parmak izi olmamalidir. Uzerinde kirik ve catlak olan
arag-gere¢ servis sirasinda asla tercih edilmemeli ve yere diisen malzeme uygun bir yikama
isleminden geg¢irilmeden kesinlikle kullanilmamalidir. Soguk yemeklerin sicakligi 10°C’nin
altinda olmali ve bunlar en fazla iki saat i¢cinde servis edilmelidir. Pisirilmis gidalar servis
edilinciye kadar c¢ok kisa bir silire bekletilecekse, i¢ sicakligi en az 70°C olmali ve iizeri
kapatilmalidir. Hemen servis edilmeyecek pisirilmis gidalara ise On sogutma islemi
uygulanmalidir (Bas, 2004; S6kmen, 2006; Mahmutoglu, 2010; Tayar ve Kilig, 2014; Bulduk ve
Bulduk, 2018).

Gida isletmelerinde gorev alan personelin, yaptiklar islerde gosterecekleri ¢aba ahlaki ve
yasal bir sorumluluktur. Personelin hijyen hakkindaki bilgi eksikligi ve yaptig1 yanlis davranislar,

ancak verilecek diizenli egitimler ve personelin hijyen kurallarina uymasinin yararlarina
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inandirilmasiyla ortadan kaldirilabilecegi unutulmamalidir (Kutluay-Merdol vd., 2003; Bas vd.,
2006; Bulduk ve Bulduk, 2018).

1.3. Gida Kaynakh Hastaliklar ve Zehirlenmeler

Gida kaynakli hastaliklar, insanlarin yasam kalitesini olumsuz yonde etkileyerek 6nemli
saglik sorunlarinin olusmasina neden olmaktadir. Bu tiir hastaliklar, “gida veya suyun tiiketilmesi
ile olusabilen enfeksiy0z veya toksik karakterli hastalik™ olarak tanimlanmaktadir (WHO, 2015a).
Insanlarin ihmalleri ve bilingsizce yaptiklar1 davramislar sonucunda gidalarin hastaliklara neden
olan mikroorganizmalar/kimyasal maddelerle kontaminasyona ugramasi veya gidalarin toksik
madde igermesi gida zehirlenmesine sebep olmaktadir. Gida zehirlenmeleri kisa siireli ve hafif
seyreden vakalar olmasina ragmen, zehirlenmeye neden olan gida ve zehirlenen kisiye bagli olarak
Olumciil sonuglarla karsilagilabilmektedir. Nitekim; bebekler, c¢ocuklar, bagisiklik sistemi
baskilanmis veya zayif olan hamileler ve yaslilar bu tiir zehirlenmelere daha duyarlidir (Tauxe vd.,
2000; Erol, 2007; Tayfur, 2009).

Gidalara bulasan birgok etken, insanlarin zehirlemesine neden olmaktadir. Kusma, ates,
karin agrisi, ishal ve bas donmesi bu tiir zehirlenmelerde goriilen en 6nemli belirtilerdir. Bu
etkenler mikroorganizmalarla ilgili olarak biyolojik karakterli olabilecegi gibi, tarimsal faaliyetler
veya vektorlerle miicadeleyle ilgili olarak kimyasal karakterli de olabilmektedir. Birgok
mikroorganizmanin uygunsuz sartlarda hizli bir sekilde iireyebilecegi ve halk sagligi acisindan
onemli riskler olusturabilecegi goz onilinde tutularak gerekli 6nlemler titizlikle alinmalidir (Tauxe
vd., 2000; Erol, 2007; Bilici, 2008; Tayfur, 2009; Bulduk ve Bulduk, 2018).

Gidalarin neden oldugu mikrobiyal kaynakli hastaliklar genel olarak iki gruba
ayrilmaktadir. Bunlardan birincisi patojen mikroorganizmalarin bagirsak sisteminde tutunarak
viicuda yayillmasiyla olusan gida kaynakli enfeksiyonlardir. Ikincisi ise patojen
mikroorganizmalarin olusturduklar: toksinlerin viicuda alinmasi sonucu ortaya ¢ikan gida kaynakl
mikrobiyal zehirlenmelerdir (Durlu Ozkaya ve Comert, 2008; Tayfur, 2009; Kocak, 2015; Bulduk
ve Bulduk, 2018). Gida zehirlenmesine sebep olan mikroorganizmalar degil, bunlarin olusturdugu
toksik maddelerdir. Herhangi bir gida maddesinde toksikasyon olugmussa, gidanin yeniden
giivenilir hale getirilmesi imkansizdir ve ilgili gidann imha edilerek tiiketilmemesi gereklidir
(Ayhan, 2000; Denizer, 2005; Tayfur, 2009; Tayar ve Kilig, 2014).

Gida kaynakli enfeksiyon ve zehirlenmelere neden olan organizmalar ile bunlarin

olusturduklar hastaliklar Cizelge 1.2’de sunulmustur (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2008).
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Cizelge 1.2. Gida kaynakl1 enfeksiyonlar/zehirlenmelere neden olan organizmalar ve bunlarin

olusturduklar1 hastaliklar

Organizma Hastalik
Enfeksiyonlar
Salmonella Typhi!, Salmonella Paratyphi' Tifo, paratifo
Shigella dysenteriae' Shigellozis (basilli dizanteri)
Vibrio cholerae' Kolera
Brucella melitensis' Brusellozis (Malta hummasi, Akdeniz
Hepatit A viriisii Enfeksiy6z hepatit (Hepatit A)
Polio viriisii' Poliomyelit (Cocuk felci)
Shigella flexneri', Shigella sonnei' Shigellozis (Flexner ve Sonne dizanterisi)
Salmonella Typhimurium? ve S. spp.> Salmonellozis
Vibrio parahaemolyticus* Enterotoksikozis
Escherichia coli* (enteropatojenik) Seyahat diaresi
Brucella abortus' Brusellozis (Malta hummasi)
Clostridium perfringens Enterokolit, doku nekrozu veya gazli gangren
Campylobacter jejuni, Campylobacter coli Kamfiloliz
Yersinia enterocolytica Yersiniozis
Listeria monocytogenes Listeriozis
Coxiella burnetii Q-hummasi
Zehirlenmeler
Clostridium botulinum Botulizm
Bacillus cereus Enterotoksin, emetik toksin
Staphylococcus aureus Stafilokok zehirlenmesi
Mikotoksijenik kiifler® Mikotoksikozis
Aspergillus flavus® Aflatoksikozis
Aspergillus parasiticus® Aflatoksikozis
Penicillium citreoviride’ Kardiyak-beriberi
Penicillium toxicarum® Kardiyak-beriberi
Claviceps purpurae® Ergotizm (Cavdar zehirlenmesi)
Aspergillus ochraceus’ Okratoksikozis (Balkan nefropatisi)
Penicillium viridicatum’ Karsinojen
Penicillium patulum® Karsinojen
Penicillium expansum® Karaciger toksikasyonu
Fusarium graminearum’ Alimentary toksik aleukia
Fusarium roseum’ Yellow rain disease
Fusarium poae’ Akut toksikoz
Fusarium versicolor' Karsinojen
Aspergillus nidulans'® Karsinojen

Fusarium graminearum Ostrojenik sendrom
'Pasif enfeksiyonlar; 2Aktif enfeksiyonlar; *Mikotoksin iiretenler; *Aflatoksinler; 3Sitreoviridin; °Ergot alkoloidleri;
"Okratoksinler; 8Patulin; *Trikotesenler; '°Sterigmatosistin

Gida kaynakli hastaliklar, birgok iilkede gelismis gida isleme uygulamalarina ve hijyen
standartlarindaki gelismelere ragmen halk saglig1 yoniinden tehdit olusturmaya devam etmektedir.

Ureticiler ve ozellikle isletmelerde gorev alan personeller konuyla ilgili agir sorumluluklar
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tagimaktadir. Birgok gida zehirlenmesinde personelin egitim eksikligi ve dikkatsizligi géz oniine
alindiginda isletmelerde yapilacak egitim seminerlerinin 6nemi daha iyi anlasilacaktir
(Dominguez vd., 2002; Kutluay-Merdol vd., 2003; Tayfur, 2009; Kayaardi, 2012; Kocak, 2015;
Bulduk ve Bulduk, 2018).

Gida trtinleri ile bulagabilecek hastaliklar, genetigi degistirilmis organizmalar (GDO),
tiretim teknikleri, tarim ilaglar1, kimyasallar maddeler ve katki maddeleri gidalarla birebir iliskili
oldugundan, gida hijyeni ve giivenligi konularinda temel ilkelerin belirlenmesi zorunlu hale
gelmektedir. Bu nedenle, Tiirkiye’de yiiriirliikkte olan 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki
Sagligi, Gida ve Yem Kanunu (2010) ile gida giivenligi ve hijyenine iliskin hiikiimler, Avrupa
Birligi normlarina uyumlu hale getirilerek asgari standartlar diizenlenmistir. Bununla birlikte, gida
hijyeni konusunda ¢alisanlarin alacaklar egitimle ilgili hiikiimler 1593 sayili Umumi Hifzissihha
Kanunu (1930)’nun 126. ve 127. maddelerinde diizenlenmis ve bu hiikiimlerin uygulanmasina
yonelik Hijyen Egitimi Yonetmeligi (2013) yaymmlanmustir. Ilgili ydnetmelikte; calisanlara
yonelik hijyen egitimi programlarinin planlanmasina, egitimlerin verilmesine, is yeri sahibi,
isletmeciler ve gorevli personellerin bu konudaki sorumluluklarina, is yerlerinde ¢alismaya engel
olabilecek bulasici ve cilt hastaliklarinin belirlenmesi ile bu hastaliklarin iyilesme halinin tespitine

iligkin usul ve esaslara yer verilmistir.

1.4. Gida Giivenligini Etkileyen Faktorler

Diinyada siirekli bir sekilde artan niifusla birlikte genel olarak gidalarin temini, islenmesi,
depolanmas1 ve pazarlanmasi asamalarinda ortaya ¢ikan fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeler
gida giivenligini tehdit etmektedir (Rovira vd., 2006; Bilici vd., 2008). Gida kirliligine neden olan
bu tehlikeler, gidalarin kalitesini olumsuz yonde etkilemekte ve bu tiir gidalarin tiikketilmesi de
halk saglig1 acisindan sorunlar olugturmaktadir (Donald, 1998). Bunlardan dolay: da tiiketicilerin
sagliga uygun ve besleyici Ozelliklerini kaybetmemis olan giivenli gidalara ulagsmalarinda bazi

zorluklar yaganabilmektedir.

1.4.1. Fiziksel Tehlikeler

Fiziksel tehlikeler gidalarin igeriginde normal olarak bulunmamas: gereken, gida degeri
olmayan ve bu tiirlii gidalar tiiketildiginde de insanlarda saglik sorunlar1 olusturabilen tehlikelerdir
(Donald, 1998; Bilici vd., 2008; Tayar ve Yarsan, 2014). Bu tehlikeler, gida maddelerinde olmasi

istenmeyen her tiirlii yabanci madde olarak da tanimlanmaktadir. Cam, plastik, ahsap, metal ve
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kagit parcalart ile cevresel atiklar (tas, toprak, insaatlarda kullanilan izolasyon ve boya
malzemeleri, sigara kiilii), vektorler (sinek, bocek, haserat), kemik, kil, tlly, sag, tirnak, kisisel
malzemeler ve goriiniir kirler fiziksel tehlikelere verilebilecek en ¢arpict orneklerdir. Ayrica bu
tehlikeler bazi durumlarda mikrobiyolojik risklere neden olmakta ve {iriiniin hijyenik kosullarda
tiretilip iiretilmedigi hakkinda da fikir vermektedir (Donald, 1998; Watson, 2001; Giray ve Soysal,
2007; Erkmen ve Bozoglu, 2008; Tayar ve Yarsan, 2014).

Gida tretiminde risk olusturan fiziksel tehlikeler ve ve bu tehlikelere karsi alinacak
onlemler farkli kaynaklardan (Giray ve Soysal, 2007; Erkmen ve Bozoglu, 2008; Tayar ve Yarsan,

2014) yararlanilarak hazirlanan Cizelge 1.3’de sunulmustur.
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Cizelge 1.3. Fiziksel tehlikeler ve bu tehlikelere kars1 alinacak kontrol 6nlemleri

Fiziksel Tehlikeler

Tehlike Kaynaklar

Almnacak Onlemler

Cam parcalan

Sise, kavanoz, aydinlatma
cihazlari, cam aletler (6l¢lim,

kalibrasyon), saat, taki

Gida isleme alanlarinin ambaldj
malzemelerinden uzak tutulmasi,
taki kullanilmamasi, detektor

kullanim1

Onliik, eldiven, iiretimde

Gida isleme alanlarinin ambaldj

Plastik parcalar malzemelerinden uzak tutulmasi,
kullanilan ekipman
detektor kullanimi
. Gida isleme alanlarinin ambaldj
Ahsap parcalari Uretim alanlari, paletler, kasalar
malzemelerinden uzak tutulmasi
Gida isleme alanlarinin ambal3j
Makina, tel, zzimba, pim, vida, malzemelerinden uzak tutulmasi,
Metal parcalar i
¢ivi, saat, taki taki kullanilmamasi, detektor
kullanimi
' Gida isleme alanlarinin ambal3j
Kagit parcalar Ambalajlar

malzemelerinden uzak tutulmasi

Cevresel atiklar

Tas, toprak, ingaat malzemesi

(izolasyon/boya), sigara kiilli

Uretim alanlarinda yeterli sekilde

yapilacak kontroller

Vektorler

Uretim/depolama alanlarmdaki

sinek, bocek, haserat

GHP, etkili hasere miicadele plani

Hammadde,

personel

Kemik, kil, tiiy, sac, tirnak, saat,

taki

Iyi tasarlanmis kontrol énlemleri,

personelin taki kullanmamasi

Kisisel malzemeler

Saat, taki, diigme, tirnak parcalari,

tirnak cilasi, oje, parfiim,

deodorant, ilk yardim malzemeleri

Personel hijyeni konusunda
yapilacak egitimler, personelin
taki kullanmamasi, detektor

kullanimi

Kir, toz

Cevre ve havalandirma kosullari,
alet/ekipman, tiretim/depolama

alanlariin kirliligi

Etkili sanitasyon ve
dezenfeksiyon iglemleri,

alet/ekipmanin bakimi

Gidalarin tiretiminde kullanilan hammaddenin yapisindan koken alabilen veya gidaya

uygulanan prosesler sirasinda isletmelerde kullanilan ekipmandan karisabilen materyallerin
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tiiketicilerde olusturdugu saglik sorunlar1 kesik, yirtilma, kanama, bogulma ve dis kirilmasi

seklinde olmaktadir (Tayar ve Yarsan, 2014).

1.4.2. Kimyasal Tehlikeler

Gidalarin ambaléjlanmasinda kullanilan kaplardan ¢6ziinerek gidalara bulagsan kimyasal
maddeler, iyi durulanmayan kaplardaki deterjan kalintilari, aritma sistemi olmayan endiistriyel
kuruluglarin atiklari, g¢evresel atiklardaki metéller (civa, kursun, kadmiyum), veterinerlik
hizmetlerinde kullanilan ilaglarin kalintilari, tarim ilaglar (pestisitler) ve onerilen limit degerlerin
tizerinde kullanilan gida katki maddeleri en Onemli kimyasal tehlikelerdir. Gidalara farkli
kaynaklardan karisan veya herhangi bir amagla disaridan eklenen gida olmayan kimyasal
maddeler, organizma tarafindan metabolize edilemez ve olusturdugu toksisiteye bagli olarak insan
sagligi olumsuz bir sekilde etkilenir (Giray ve Soysal, 2007; Erkmen ve Bozoglu, 2008; Giiler ve
Can, 2017).

Ilerleyen teknoloji ile dogru orantili olarak iiretimde kullanilan kimyasal madde orani
artmaktadir. Sanayideki atiklar ¢evre kirlenmesinde 6nemli rol oynarken, gida hammaddeleri de
direkt veya dolayli olarak kontaminasyona ugramaktadir (Mordeniz, 2004). Kimyasal maddeler
herhangi bir ortamda stabil bir sekilde kalamadiklar i¢in havaya, suya veya topraga kolayca
karisabilir ve farkli kirletici sekillerine doniisebilirler (Donald, 1998; Watson, 2001; Koca ve
Koca, 2007).

Kimyasal maddeler gidalara bulastiktan sonra bu gidalarin tiiketilmesi sonucunda da
insanlara bulasabilmektedir. Bu sekilde meydana gelen zehirlenmeler ¢ogunlukla gidalarin
tiiketiminden sonra yaklasik 10-30 dk i¢inde mide bulantisi, kusma ve ishal belirtileriyle ortaya
cikmaktadir (Bas, 2004; Bulduk ve Bulduk, 2018). Kimyasal maddelerin ve hormonlarin insan
saglig tizerinde olusturdugu olumsuzluklar; kalp rahatsizliklari, cilt ve sindirim bozukluklar1 ile
uykusuzluk, kasinti, alerji ve sinirlilik durumlaridir. Arsenik alimina bagli olarak akciger,
karaciger, kolon ve mesane kanseri ortaya ¢ikmaktadir. Metil civa zehirlenmesine bagl olarak
ortaya ¢ikan Minimata hastalifi ve kronik kadmiyum zehirlenmesi sonucu goriilen Itai Itai
hastalig1 da kimyasal etkilenime bagli olarak goriilen 6nemli diger hastaliklardir (Giray ve Soysal,
2007; Erkmen, 2010).

Kimyasal tehlikeler ile ilgili risklerin olugsmasinda; yapilan denetimlerin yetersiz olmasi,
gida isletmecileri ve isletmelerde gorev alan personelin egitilmemesi, kimyasal kalint1 analizleri

ve risk degerlendirmelerinin yapilmamasi etkili olmaktadir. Gida endiistrisinde GMP ve GHP
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dikkate alindiginda karsilagilabilecek bir¢ok tehike 6nlenebilmektedir (Tayar ve Kilig, 2014; Giiler
ve Can, 2017).

1.4.3. Biyolojik Tehlikeler

Gida giivenligini etkileyen onemli riskler arasinda yer alan biyolojik tehlikeler, iiretimin
herhangi bir asamasinda gidalarin biyolojik ajanlar tarafindan kontaminasyona ugramasi olarak
bilinmektedir. Mikroorganizmalar ortamin uygunluguna gore gidalarda ¢cogalarak veya tirettikleri
toksik metabolitler araciligiyla gidalarin bozulmasina, ayrica tiiketicilerde enfeksiyonlara ve
zehirlenmelere neden olabilirler. Mikrobiyolojik kirlilige sahip olan gidalarin tiiketilmesi
sonucunda da ciddi halk saglig1 problemleri ortaya ¢ikabilmektedir (Pichhardt, 1998; Erol, 2007).
Daha ¢ok akut semptomlar seklinde kendini gosteren bu sorunlarin bir¢ok insani etkiledigi ve
diinyada yaygin bir sekilde vaka bildirimi yapildigi ifade edilmektedir (Rovira vd., 2006).

Mikroorganizmalar tehlikeli sicaklik araligi olarak kabul edilen 5°C ile 63°C arasinda
kolaylikla tireyebilmektedir. 5°C’nin altindaki 1silarda mikroorganizmalarin faaliyetleri yavaslar
hattd durma noktasina gelir ve 63°C’nin lizerinde de mikroorganizmalar yasam belirtisi
gosteremezler. Birgok mikroorganizma viicut sicakliginda (37°C) boliinerek ¢ok hizli bir sekilde
iireyebilir ve sayilar1 kisa bir siirede tehlike olusturabilecek seviyelere ulasabilir. Donmus
gidalarda iireme gerceklesmez, ancak tekrarlayan ¢oziindiirme islemlerinde lireme faaliyetlerinin
devam edecegi ve gidalarin kisa bir stirede riskli hale gelecegi unutulmamalidir (Halkman, 2005;
Erol, 2007; Giiven ve Demirel Zorba, 2021).

Gidalarin hazirlanmasi sirasinda ellerin, islem yapilan mutfak tezgdhinin ve kullanilan
dograma tahtalar1 ile diger arag-gerecin kirli olmasi, ¢ig ve pisirilmis gidalarin birbirine temas
etmesi, ayrica personellerin yiiksek sesle konusmasi, Oksiirmesi ve hapsirmas1 c¢apraz
kontaminasyonlarin olusmasinda 6ne ¢ikabilecek 6nemli 6rneklerdir (Kutluay-Merdol vd., 2003;

Gokdemir, 2009; Bulduk ve Bulduk, 2018).

Mikroorganizmalar: Tek hiicreli canlilar bagka canlilarin yagam alani olmayan sartlarda
bile gelisip liremeye devam edebilir ve mikroorganizmalarin ¢ogu gidalarin yapisin1 bozarak gida
kaynaklt hastaliklara neden olabilirler (Ayhan, 2000; Pichhardt, 1998). Patojen
mikroorganizmalarin gidalarda bulunmasi istenmez ve bu mikroorganizmalarin gidalarda ¢ok
diisiik seviyelerde bile bulunmasi 6nemli gida enfeksiyonlar1 ve zehirlenmelerine neden olur. Gida
kaynakli hastaliklar genellikle patojen mikroorganizmalarla kontamine olmus gidalarin

tiketilmesi ile olusan klinik tablolardir. Bu  mikroorganizmalardan  Escherichia
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coli O157:H7, Staphylococcus aureus, Salmonella enterica, Bacillus cereus, Campylobacter
Jjejuni, Clostridium perfringens, Listeria monoctogenes ve Yersinia enterocolitica onemli 6rnekleri
olusturmaktadir (Pichhardt, 1998; Halkman, 2005; Erol, 2007; Tayfur, 2009). Cig veya az
pisirilmis kirmiz et, kanatli eti ve deniz {iriinleri bu agidan en riskli gidalar arasinda yer almaktadir

(Bilici vd., 2008; Maddock, 2012).

Viriisler: Bitkiler, hayvanlar ve insanlarda hastaliklara neden olabilen viriisler 15-400 nm
boyutlarinda olan ¢ok kiigiik canlilardir. Her viriis grubunun kendine 6zgii bir konak¢1 araciligr ile
hiicre tercihi bulunmaktadir. Gidalarin dogal ortamda viriisler ile kontaminasyona ugramasi primer
kontaminasyon olarak adlandirilir ve viriislerin gidalarla iliskisi de enfekte olan insanlar,
hayvanlar ve kirli sulara dayanmaktadir (Koopmans ve Duizer, 2004; Koopmans, 2012; Shieh
vd., 2014; Tayar ve Yarsan, 2014).

Gida kaynakli enfeksiyonlarla alakali 6nemli viriisler; rotaviriisler, astroviriisler ve Hepatit
A’dir. Bu viriisler hiicre i¢ine girdikten sonra ¢ogalabilmeleri i¢in ihtiyaglar1 olan molekiilleri
hiicreye isleyerek partikiil olusturmaktadir. Daha sonra genellikle hiicreyi pargalayarak serbest
kalirlar ve tekrar yeni hiicrelere ayni sekilde bulasarak devamliliklarini saglarlar (Koopmans ve
Duizer, 2004; Shieh vd., 2014).

Halk sagligini tehdit eden ve ekonomik kayiplara da neden olabilen gida kaynakli viral
enfeksiyonlarin sayist giin gectikge artmaktadir. Viriisler gidalara primer ve sekonder yollardan
bulasir. Gidalarin direkt olarak enfekte personel tarafindan hazirlanmasi, igme ve kullanma
sularina kanalizasyon atiklariin karigmasi, giibreler, ¢ig olarak tiiketilecek olan sebze ve
meyvelerin kontamine sularla yikanmasi, deniz iiriinlerinin kontamine sulardan avlanmasi, ¢ig ve
pisirilmis gidalarin birbirine temasi, gidalarin ¢ig veya yetersiz sekilde yapilan 1s1l iglemlerden
sonra tiiketilmeleri primer bulagsmaya verilecek en 6nemli 6rneklerdir. Sekonder bulagma ise
gidalarin hazirlanmalar1 asamalarindaki tiim basamaklarda olusan ¢apraz kontaminasyonlardan
kaynaklanmaktadir (Kayaardi, 2012; Koopmans, 2012; Shieh vd., 2014; Tayar ve Yarsan, 2014).

Viriislerin gidalara bulagsmasini engellemek icin; gida liretiminde enfekte oldugu bilinen
hayvanlarin etleri kullanilmamali, iiretimde kullanilan sular hijyenik olmali, pastorizasyon
islemlerinde sicaklik-siire standartlarina uyulmali, ¢ig iiriinler her tiirlii kirli malzemeden uzak
tutularak capraz kontaminasyonlar oOnlenmeli, isletmelerde gorev alan personelin portor
muayeneleri diizenli olarak yapilmali ve personeller her asamada hijyen kurallarina uymalidir.
Ayrica virlislerin kontaminasyonunda rol alan sinek, bocek ve diger haserelerle etkin bir sekilde
miicadele edilmeli, gida sektoriinde calisan personele diizenli olarak egitim seminerleri verilmeli,

halkin gida kokenli viral zoonozlar hakkinda bilinglendirilmesi saglanmali ve viral hastaliklara
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kars1 gelistirilen agilama planlarina uyulmalidir (Koopmans, 2012; Shieh vd., 2014; Tayar ve
Yarsan, 2014; Bulduk ve Bulduk, 2018).

Paratzitler ve protozoonlar: Parazitler beslenmek ve varligini siirdiiriilebilmek i¢in yasam
dongiistinde bir konak¢iya veya ara konakgiya ihtiya¢ duyan canlilardir. Bunlar konaker olarak
insan ve bazi hayvan tiirlerini segmektedirler. Hiicre zari, ¢ekirdek, sitoplazma ve organellerden
olusan protozoonlar ise hareket, beslenme, metabolizma, ¢ogalma ve bosaltim fonksiyonlarina
sahip olan tek hiicreli canlilardir. Kontamine haldeki gida ve sulardan bulasan parazitler ve
protozoonlar (Toxoplasma gondii, Fasciola hepatica, Diphylobothrium latum, Entemoeba
hystolytica, Giardia duedonalis, Cryptosporidium parvum, Cryptosporidium Giardia,
Balantidium coli, Taenia spp., Trichinella spp., Echinococcus spp., Anisakis spp., Sarcocystis spp.,
Cylospora spp.) insanlarda ¢esitli enfeksiyonlara neden olmaktadir (Cigerim ve Beyhan, 1994;
Karaali, 2003; Bas, 2004).

Gidalar araciligiyla insanlara bulasarak hastaliklarin olusmasina ortam hazirlayan bu
parazitler, genellikle kedi ve kopek tiirlerinden bulasmaktadir. Ayrica ¢ig etlerle temas edilmesi,
pismemis etlerin tiikketimi, kan veya organ nakilleri, tiikiirlik, gbzyasi, idrar ve digki ile de bulagsma
olmaktadir (Tayar ve Yarsan, 2014; Kogak, 2015). Niifus artis1, uluslararas1 seyahatler, gida
endiistrisinin globéllesmesi ve degisen tiiketim aligkanliklarina bagli olarak diinyada parazitlerden
kaynakli enfeksiyonlar artmaktadir (Tayar ve Kilig, 2014).

Parazitler gida iginde ilireyemez ve bundan dolay:r da yapilacak kontroller parazitlerin
gidaya girislerinin engellenmesi iizerine odakli olmalidir. Genel olarak gidalarin yeteri kadar 1s1l
islemlerden gegirilmesi, parazitlerin faaliyetlerini ortadan kaldirmak i¢in yeterlidir. Cig veya yeteri
kadar pisirilmeden tiiketilecek baliklardaki mevcut parazitler ise etkili bir sekilde yapilan
dondurma islemleri ile ortadan kaldirilabilir (Erol, 2007). Ellerin kurallara uygun bi¢imde
yikanmasi, tiiketime hazir hale getirilmis gidalara ¢iplak elle dokunulmamasi ve hasta olan
personelin hareketlerini sinirlayacak veya uzakta tutacak sekilde hazirlanan is¢i saglig
politikasinin olusturulmasi ile paraziter kontaminasyonlarin oniine gegilebilir (Bulduk ve Bulduk,

2018).

Prionlar: Prionlar, hayvanlardaki norolojik dokularin bilesenlerini olusturan diger
proteinlerin seklini degistirerek onlar1 zararli hale ugratan proteinlerdir. Bunlar ultraviyole
isinlamaya (UV), iyonize radyasyona, c¢inko iyonlarina ve yiiksek sicakliga oldukga
dayaniklidirlar. Prionlar mikroorganizma olmadiklar1 halde, insan ve hayvanlarda 6liimciil beyin

iltihaplart meydana getirebilmektedir. Bunlardan en 6nemlisi sigirlarin merkezi sinir sistemini
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etkileyen deli dana hastalifidir (Bovine Spongiform Encephalopathy, BSE). Bu hastalik ilk kez
1986 yilinda Ingiltere’de tespit edilmis ve bdlgedeki sigir populasyonunun onda birinin yok
olmasina neden olmustur (Prusiner, 1996; Aktan, 1997; Jay vd., 2005; Tayar ve Kilig, 2014).
Hastalikla etkin bir sekilde miicadele edilebilmesi i¢in, veterinerlik ve insan tibbini birlestiren bir

yaklasima ihtiya¢ duyulmaktadir (Van Dyck vd., 2013).

Funguslar: Funguslar; bitkiler aleminin kok, sap ve yapraklardan meydana gelmeyen
tiyeleridir. Bunlar fotosentez i¢in gerekli olan klorofile sahip degildirler. Gidalara bulagsma ve halk
saglig1 agisindan tehlikeli olabilen en 6nemli funguslar maya ve kiiflerdir. Funguslarin tekli hiicre
biciminde gelisenleri maya, birbiriyle temas eden hiicreler seklinde hifsel ve filamentdz yapi
olusturanlart kiif ve makro yapida olanlar1 da sapkali mantarlar i¢inde yer almaktadir (Hayes,
1995; Tayar ve Yarsan, 2014).

Maya ve kiifler bir¢ok ozellikleri ile birbirine benzemektedir. Bunlar yiiksek pH ve su
aktivitesi (aw) degerlerine sahip olup, soguga dayaniklidir ve oksijensiz ortamlarda Oliirler.
Ortamdaki oksijen miktari, pH degeri, oksidasyon/rediiksiyon potansiyeli (OR) ve inhibitor
maddeler (siitteki laktenin, yumurtadaki lizozim, baharatlardaki yag asitleri) iiremede etkili
oldugundan bu canlilar gidalarin i¢inde veya yiizeyinde iireyebilirler (Hayes, 1995; Fleet ve Balia,
2006; Tayar ve Yarsan, 2014).

Mayalar gidalarda bozulma yapan mikroorganizmalarin lireyemedikleri ortamlarda (diisiik
pH/aw, yiiksek tuz/seker konsantrasyonu) geliserek istenmeyen degisiklikler olusturur ve
bozulmalara neden olurlar. Ayrica, gidalarda mayalarin yol actig1 bozulmalar tiire ve susa bagl
olarak da degisebilmektedir (Fleet ve Balia, 2006; Deak, 2007).

Karbonhidrat, protein ve yag miktar1 agisindan zengin ve yiiksek nem oranina sahip olan
gidalar, kiiflerin gelismesinde etkilidir. Kiifler; gidalarin bozulmasima neden oldugundan ve
ekonomik kayiplara yol actigindan dolayi, gida endiistrisi ve tiiketiciler i¢in 6nemli sorunlar
olusturmaktadir. Bunlarla birlikte, mikotoksin {iretebilmelerinden dolayr da ciddi saglik
problemleri yasanabilmektedir (Kaya, 2014; Garnier vd., 2017).

Protein yapisi1 ve antijen 6zelligi bulunan bakteriyel toksinlerin aksine, gesitli kimyasal ve
biyolojik etkinlige sahip olan maddelere mikotoksin, bunlar1 igeren gida maddelerinin alinmasi
sonucunda olusan saglik problemleri de mikotoksikozis olarak tanimlanmaktadir. Toksik
Ozelliklere sahip olan mikotoksinlerden Aspergillus, Penicillium ve Fusarium tiirleri insan ve
hayvanlarda ciddi saglik problemlerine yol agmaktadir. Aspergillus ve Penicillium tiirleri kurutma
veya depolama sirasinda, Fusarium tiirleri ise hasat sirasinda gida maddelerine bulasarak toksin

uretebilmektedirler (Kaya, 2014). Olusan toksik etkiler; hepatotoksik (karaciger), dermatoksik
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(deri), nefrotoksik (bobrek), norotoksik (sinir sistemi) ve immunotoksik veya immunosupresif
(bagisiklik sistemi) etki olarak isimlendirilmektedir. Bunlarin haricinde; mutajenik, kanserojenik
ve Ostrojenik etkiler de goriilebilmektedir (Tunail, 2000; Kaya, 2014).

Aflatoksinler, fumonisinler, okratoksinler, zearalenon ve deoksinivalenol tasidiklari
risklerle diinya genelinde ciddi halk saglig1 problemlerine neden olmaktadir. Bunlar direkt olarak
gidalarda olugmakta veya yemler ile hayvanlara ve hayvansal iirlinlere gegebilmektedir (Reddy
vd., 2010; Kaya, 2014). Mikotoksinlerin zararl etkilerinden korunmak amaciyla, bunlarin gida ve
yemlerde bulunabilecek en yiiksek miktarlar1 (tolere edilebilir) yasal diizenlemelerle
belirlenmekte, her iilkenin limit (sinir) degerleri farkli olsa da uluslararasi ticarette belli normlara

yaklasmak i¢in gayret gosterilmektedir (EC Commission Regulation, 1998).

Algler: Algler; biyiikliikleri birka¢ mikrometreden baglayarak metrelere kadar olan,
fotosentez igin gerekli farkli pigmentlere sahip, tatli/tuzlu sularda, islak topraklarda, kaya ve
agaclar iizerinde yasayabilen organizmalardir. Sahip olduklar1 pigment, hiicre duvar1 yapisi, kamgi
ve depoladiklar1 maddelerle kategorize edilen algler, kimyasal yapilarina ve etkilerine gore farkl
toksinlere sahiplerdir. Alglerin yasamlarini siirdiirebilmeleri ig¢in gerekli olan bu toksinler;
korunma, neslin devamini saglama ve ekosistemle iligkileri diizenlenme gibi islevlerde gorev
almaktadir. Hiicre igerigi bozulmadig: siirece genelde hiicre disina birakilmayan toksinler stres
durumunda veya hiicre ¢oziillip dagildiginda serbest kalmaktadirlar. Bu toksinler basta insan ve
hayvanlar olmak tiizere tiim canlilarin yagamini tehdit etmekte ve toplu oliimler goriilmektedir
(Chorus, 2001; Grattan vd., 2016).

Zararli algler norotoksik, paralitik, diyaretik ve amnezik kabuklu deniz {iriinleri
zehirlenmesine neden olmaktadir. Gida kokenli alg zehirlenmelerinde toksin veya toksin
tirevlerine maruz kalma en ¢ok deniz iirlinlerinin tiiketimi ile olustugundan, gida ve turizm
sektorleri ile balik¢ilik endiistrisi bundan olumsuz yonde etkilenmektedir. Bu nedenle, halk
sagligin1 tehdit eden risklerin minimum seviyeye indirilmesi i¢in gerekli tedbirlerin alinmasi

bliylik 6nem tagimaktadir (Ayhan, 2000; Grattan vd., 2016).

1.5. Gida Hijyeni ve Kisisel Hijyen ile Tlgili Yapilan Arastirmalar

Fuks vd. (2004) yemek hizmeti sektoriindeki personelin bilgi eksikliginin teorik hijyen
bilgisi ve uygulamalar arasindaki uyumluluga olan etkisini inceledikleri arastirmada, gida hijyeni
konusunda personelde farkindalik yaratabilmek i¢in diizenli personel egitimlerinin

gergeklestirilmesinin gerektigini bildirmislerdir. Bdylelikle hijyen ve gida gilivenligi konusunda
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verilen kurslarin, hijyen kurallarimin 6neminin anlasilmasinda ve bilingsiz bir sekilde yapilan
hijyen uygulamalarinin gida giivenligi sorunlarina neden olacagini anlamada faydali olacagini
ifade etmislerdir.

Garayoa vd. (2005) Ispanya’da 18 yasii doldurmus 562 iiniversite dgrencisiyle yaptiklari
calismada, 6grencilerin %60’ 1nin ¢apraz bulasmanin 6nlenmesi i¢in hazirlanan yemeklerin uygun
sekilde saklanmasi ve ellerin kurallara uygun bir sekilde yikanmasi gerektigini bildiklerini
bildirmislerdir. Ogrencilerin %98,6’sinin yemek hazirlamadan 6nce ve yemeklerin hazirlanmasi
sirasinda el yikamanin 6nemini kabul etmelerine ragmen, sadece %24,4’iiniin ellerini yikarken
sabun kullandiklarinin belirlendigini belirtmislerdir. Ayrica arastirmacilar, 6grencilerin aldiklar
egitim igeriklerine bagl olarak gida gilivenligi konusunda verdikleri yanitlarda 6nemli farkliliklar
tespit edildigini, Gida Bilimi ve Beslenme Boliimii 6grencilerinin gida ve saglikla ilgili boliimlerde
okumayan Ogrencilere gore capraz bulasma ve gidalarin hazirlanmasindaki sicaklik kontrolii
konularinda daha bilingli olarak uygun davraniglar sergilediklerinin belirlendigini ifade
etmislerdir.

Pattron (2006) Trinidad (Ispanya)’da yasayan tiiketicilerin gida hijyeni ve gida giivenligi
uygulamalari ile ilgili bilgi diizeylerinin belirlenmesi amaciyla yaptig1 caligmada, katilimcilarin
%89 unun gida hijyeni konusunda yeterli bilgiye sahip olmadiklarinin tespit edildigini bildirmistir.
Ayrica katilmcilarin %76’sinin gida zehirlenmelerinin hayati tehlikeye neden olabilecegine
inandiklarini, olusan gida zehirlenmelerine ise yetersiz sekilde yapilan hijyen (%69) ve sanitasyon
(%45) uygulamalarinin neden oldugunu ifade ettiklerini belirtmistir.

Czarniecka-Skubina ve Skwierczynski (2007) Ingiltere’de otel mutfaklarinda galisan 200
personelin hijyen bilgisinin 6l¢iilmesi amaciyla yaptiklari arastirmada, personelin %90’ 1min kisisel
hijyen konusunda yeterli bilgiye sahip olduklarini bildirmislerdir. Yapilan arastirmada ankete
katilanlarin %20’sinin is yerlerinde HACCP sisteminin varligindan emin olmadiklar tespit
edilmis ve bunun HACCP sistemi konusundaki egitimin yetersizliginden veya sistemin diizgiin
calismadigindan kaynaklanmis olabilecegi belirtilmistir. Mutfak calisanlarindan 11’inin gidalari
akan sicak su altinda ¢6zilindiirmenin dogru yontem oldugunu, 1’inin ise ¢oziindiirme isleminden
sonra soguk hava deposunda gidalarin bes gilin saklanabilecegini  belirttikleri
bildirilmistir. Arastirmacilar genel olarak otel personelinin gida isleme ve benzeri konularda bilgi
birikiminin yeterli olmadigini, HACCP sisteminin sik yapilacak egitim faaliyetleriyle tanitilmasi
ve uygulamalarinin takip edilmesi gerektigini ifade etmislerdir.

Yaman ve Ozgen (2007) Ankara’da yurtta kalan 297 {iniversite dgrencisiyle yaptiklari
calismada, kiz 6grencilerin %55’inin genel besin hijyeni bilgilerinin, erkeklerin ise %58,5’inin

besinlerle gecen hastaliklar hakkindaki bilgilerinin 1yi diizeyde tespit edildigini bildirmislerdir.
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Ayrica aragtirmacilar kiz 6grencilerin  %63,6’sinin  besinlerin depolanmasi, erkeklerin de
%77’sinin genel besin hijyeni kurallar1 hakkinda bilgilerinin olmadigin1 belirtmisglerdir.

Jevsnik vd. (2008) Slovenya’daki tiiketicilerin gida hijyeni ve giivenligi konularindaki bilgi
diizeylerini arastirdiklar1 ¢alismada, ankete katilanlarin %67 sinin kirli bigak ve kesme tahtas1 gibi
arag-gerecin sicak su ve deterjan kullanarak yikamadiklarinin, %50’sinin donmus eti ¢aligsma
yiizeylerinde ¢oziindiirdiiklerinin ve %44’ liniin de bozulabilir gidalarin saklanmasi i¢in dogru
buzdolabi sicakligini bilmediklerinin belirlendigini bildirmislerdir. Arastirmacilar, gidalarin satin
alinmasindan tiiketilmesine kadar gecen siireglerde bazi tiiketicilerin bilgi eksikliklerinin oldugunu
ve buna bagli olarak yanlis uygulamalar yaptiklarini, ayrica gida kaynakli hastaliklarin
onlenmesinde tiiketicilere gida hijyeni ve giivenligi konularinda egitim verilmesinin faydali
olacagini ifade etmislerdir.

Alpuguz vd. (2009) ortadgretim ve iiniversite 0grencilerinin giivenli gida satin alma ve
bunlan tliketirken sergiledikleri davranislar1 inceledikleri ¢alismada, ambaldjli gidalarin satin
alinmasi sirasinda en ¢ok son kullanma tarihi, ambalajin acik olup olmamasi ve markaya dikkat
edildiginin, ayrica 6grencilerin %48,7’sinin ambaldjli gidalar1 satin alirken etiket bilgilerini
okumadiklarmin belirlendigini bildirmislerdir. Erkek 6grencilerin kiz Ogrencilere gore okul
kantininden ambalajsiz gidalar1 daha ¢ok tercih ettiklerinin (p<0,05), kiz 6grencilerin erkek
ogrencilere gore ambalajli gidalarin etiket bilgilerine daha fazla duyarli olduklarinin (p<0,05)
ancak gida hijyenine yeteri kadar 6nem vermediklerinin tespit edildigini belirtmislerdir.

Demirel (2009) istanbul piyasasinda hazir yemek iiretimi yapan isletmelerde ¢aliganlarin
hijyen bilgi diizeylerinin Ol¢iilmesi amaciyla yaptigi arastirmada, c¢alisanlarin %3,5’inin gida
zehirlenmelerinin belirtilerini ve %79,6’sinin da  Escherichia coli’nin digki kokenli bir
mikroorganizma oldugunu bilmediklerinin belirlendigini bildirmistir. Ayrica, hijyen egitimi alan
personelin (%58,4) bu egitimi almayan personele gore daha bilgili olduklarmin, ancak bazi
uygulamalarda yanligliklar yapildigimin tespit edildigini belirtmistir.

Kdoksal (2010) Izmir’deki bir yemek firmasinda galisanlarin besin hijyeni ve kisisel hijyen
ile 1lgili bilgi diizeylerini ve davramiglarini inceledigi calismada, calisanlarin %96,6’sinin
yiyeceklere dokunmadan 6nce ellerin yikanmasinin bulagsma riskini azalttiginm1 ve %76,3 iiniin
gidalarin buzdolabimin sogutucu kisminda saklanabilecek 1siy1 dogru bildiklerini belirtmistir.
Ancak, calisanlarin %59,3’1linlin dondurulmus gidalarin oda sicaklifinda ¢oziindiiriilecegini ve
%76.3’1iniin de dondurulmus gidalarin -5°C’de saklanacagini belirterek yanlis yanit verdiklerini
bildirmistir. Arastirmact katilimcilarin tamaminin ise girdikten sonra diizenli saglik kontroliinden

gecmesinin, ¢alisanlarin ¢oguna daha O6nceden veya galistiklar firma tarafindan hijyen egitimi
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verilmesinin ve alinan egitimin hijyen bilgi puanina anlamli olarak etki etmesinin 6nemli oldugunu
ifade etmistir.

Martins vd. (2012) Portekiz’de bir hazir yemek fabrikasinin 18 farkli biriminde ¢alisan 101
personelin gida hijyeni bilgi diizeylerinin belirlenmesi iizerine yapiklar1 ¢alismada; katilimcilarin
sadece %56,5’inin gida hijyeni ile ilgili sorulara dogru yanit verdiginden, sicaklik diizeyi ve
yiiksek riskli gidalar konusunda da genel bilgi diizeyinin istenen diizeyde olmadiginin
belirlenmesinden dolay1 calisanlara egitim durumlariyla ilgili bir 6n degerlendirme yapilarak
gerekli hijyen egitimlerinin verilmesi gerektigini bildirmislerdir.

Unliidnen ve Cémert (2013) otel isletmelerinin mutfaklarinda gorev alan ¢alisanlarin
personel hijyeni hakkindaki bilgi diizeylerini ortaya koymak amaciyla yaptiklari ¢aligmada,
mikroorganizmalar agisindan personellerin tasiyict ve bulastirict  olmalar1  konusunda
katilimcilarin %39’unun “kesinlikle katiliyorum”, %25’inin “katiliyorum”, %18,7’sinin “kismen
katiltyorum”, %10 unun “katilmiyorum” ve %?7,3’iiniin ise “kesinlikle katilmiyorum” ifadelerini
isaretlediklerini  bildirmislerdir. Arastirmacilar, c¢alisanlarin bir¢ogunun personel hijyeni
konusunda yeterli bilgiye sahip olduklarinin, personel hijyeni algi puan1 acisindan katilimcilarin
yas ve cinsiyetlerine gore gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadiginin, ancak
yapilan gorev, ¢aligma siiresi ve egitim alinan yere gore ise gruplar arasinda anlamli bir fark
(p<0,05) oldugunun tespit edildigini belirtmislerdir.

Simsek (2014) Atatiirk Universitesi Turizm Béliimiindeki lisans 6grencilerinin hijyen ve
sanitasyon aligkanliklarinin belirlenmesi amaciyla yaptig1 ¢alismada, demografik 6zelliklere gore
Ogrencilerin hijyen ve sanitasyon aligkanliklarinda 6nemli farkliliklar tespit edildigini bildirmistir.
Ayrica, arastirmacit Ogrencilerin %53,8’inin hijyen egitimi aldiklarinin belirlendigini, bu
ogrencilerin personel ve gida hijyeni konularinda diger 68rencilere gore daha bilingli olduklarinin
ancak mutfak aletlerinin kullanimi konusunda yeterince hassas davranmadiklarinin tespit
edildigini belirtmistir.

Sall1 (2016) Devrek Meslek Yiiksekokulunda ascilik egitimi alan ve almayan toplam 242
ogrencinin gida giivenligi konusundaki bilgi diizeylerini belirlemek amaciyla yaptigi ¢aligmada;
ascilik egitimi alan Ogrencilerin %96,7’sinin, bu egitimi almayan dgrencilerin ise %77,2’sinin
dondurulmus etlerin ¢éziindiirtildiikten sonra yeniden dondurulmamasi gerektigi konusunda dogru
yanit verdiklerini bildirmistir. Ayrica arastirmaci, 6grencilerin gida gilivenligi ile ilgili bilgileri
daha cok internetten (%40,1) ve televizyon programlarindan (%33,7) takip ettiklerinin
belirlendigini ifade etmistir.

Demir vd. (2017) farkli {iniversitelerin Gastronomi/Mutfak Sanatlar1 ile Ascilik

Boliimlerinde 6grenim goren toplam 386 Ogrencinin gida giivenligi ile ilgili bilgi diizeylerini
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belirlemek amaciyla yaptiklar1t c¢alismada, ogrencilerin  %66,6’smin ellerinde yara/kesik
bulundugunda yemek hazirlanmayacagini ve %60,1’inin de her iirlin i¢in farkli kesme tahtasi
kullanilmas1 gerektigini belirttiklerini bildirmislerdir. Arastirmacilar; mutfak tezgahlarinin
temizligi, ellerin yikanmasinda izlenecek yol ve iiriinlerin buzdolabinda saklanmasi kurallar
konularinda verdikleri dogru yanit oranlarinin ise sirasiyla %40,4, %42,2 ve %34,7 olarak tespit
edildigini belirtmigler ve tiim bulgular dogrultusunda katilimcilarin bilgi ve uygulama
diizeylerinin orta seviyede oldugunu ifade etmislerdir.

Ozmert Ergin ve Giizel (2018) Burdur’da farkli yas, egitim diizeyi ve meslek grubundaki
kadinlarin gida ve mutfak hijyeni bilgilerinin belirlenmesi ile kadinlarin bu konudaki tutum ve
davraniglarinin  degerlendirilmesi {izerine yaptiklari ¢alismada, dondurulmus gidalarin
buzdolabinda bekletilerek ¢o6ziindiiriilmesi konusunda en ¢ok 66-77 yas grubundaki (%83.3)
katilimcilarin dogru tutum sergilediklerini bildirmislerdir. Kadinlarin %11,9’unun son bes yil
icinde gida zehirlenmesi yasadiklar1 ve buna neden olan gidanin en fazla tavuk eti (%20) oldugu
belirlenmistir. Katilimcilarin ¢ig siit satin alma (%83,8) ve ¢ig siitten yapilan {iriinleri tiiketme
(%60) oranlarinin yiiksek bulundugu, en ¢ok bilinen mikroorganizmanin ise Brucella spp. (%37,2)
oldugu belirtilmistir. Arastirmacilar elde edilen bulgulara gore, kadinlarin genel olarak gida ve
mutfak hijyeni konularinda yetersiz bilgilere sahip olmalarindan dolay1 uygulamalarda yaptiklar
yanliglarin fazla oldugunu ifade etmislerdir.

Acikalin (2019) tiniversitelerin farkl fakiiltelerinde 6grenim goren kiz (%58,4) ve erkek
(%41,6) ogrencilerin gida giivenligi hakkindaki bilgi, tutum ve davramislarmin belirlenmesi
amaciyla yaptig1 calismada; 6grencilerin %4,3’iinilin diisiik, %67,8 nin orta ve %27,9’unun ise
yiiksek seviyede gida giivenligi bilgi diizeyine sahip olduklarinin belirlendigini bildirmistir.
Arastirmaci, 6grencilerin konu hakkindaki biling diizeylerinin artirilmasi igin tiniversitelerdeki
tiim fakiiltelerin miifredatlarina gida giivenligi ve hijyen derslerinin zorunlu olarak getirilebilecegi
Onerisinde bulunmustur.

Avsar (2019) Kahramanmaras Siit¢ii imam Universitesinde egitim gdren ve tesadiifi olarak
secilen 19-24 yas araligindaki 200 6grencinin gida gilivenligine yaklagimlarinin belirlenmesi
amaciyla yaptig1 calismada; bu konuda ogrencilerin %8’inin ¢ok ilgili, %51’inin ilgili ve
%36,5’inin az ilgili olduklarinin, %4,5’inin ise konuyla hi¢ ilgilenmediklerinin belirlendigini
bildirmistir. Aradaki farkin istatistiksel olarak dnemli olmadiginin, ancak erkek 6grencilerin gida
giivenligi konusunda kiz 6grencilere gore daha ilgili olduklarinin ve tiikettikleri gidalar1 daha
giivenilir bulduklarinin tespit edildigini belirtmistir. Ayrica genel olarak Ogrencilerin gida
giivenligine dair bilgilerinin eksik oldugu, bununla birlikte 6grencilerin hatali tutum ve davranis

sergiledikleri belirlenmistir. Arastirmaci, gida giivenligine gereken dnemin verilmesi, devletin
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etkin ve yaygin bir sekilde gida giivenligini saglamasi, lireticilerin glivenli gida arz etmeleri ve
tilkketicilerin de giivenli gida talep etmeleri icin toplumun egitilmesi ve bilinglendirilmesi
gerektigini ifade etmistir.

Ogur ve Erkan (2019)’1n Istanbul’un bazi semtlerinde ikamet eden ve farkli egitim
seviyelerine sahip kisilerin gida gilivenligi ve hijyen konusundaki bilgi ve tutumlarini
incelendikleri ¢aligmada; ilkogretim mezunu katilimeilarin %91,5’inin, lise mezunu katilimcilarin
%382,5’inin, lisans mezunu katilimcilarin %90,3’ilinlin ve lisansiisti mezunu katilimcilarin
%95,1’inin  hijyenin hem gorlinen Kkirlerin (genel temizlik) hem de goriinmeyen kirlerin
uzaklastirilmas: (dezenfekte etmek) oldugunu bildiklerinin tespit edildigini bildirmislerdir.
“Hijyen nedir?” sorusuna verilen yanitlar ile katilimcilarin egitim durumlar1 arasindaki farkin
anlamli (p<0,05) oldugu belirtilmistir. Ayrica arastirmacilar “hangisi gida zehirlenmelerine sebep
olur?” sorusuna katilimecilardan ilkogretim mezunu olanlarin %21,3 iiniin ve lise mezunu olanlarin
ise %54’tniin dogru secenek olan patojen mikroorganizmalar yanitin1 isaretlediklerini
belirtmislerdir.

Sancak ve Basat Dereli (2019) Bitlis Eren Universitesi Tatvan Meslek Yiiksekokulunda
ogrenim goren 112 (%41,03)’si kiz ve 161 (%58,97)’1 erkek olmak iizere toplam 273 6grencinin
stit tikketim aligkanliklarini inceledikleri arastirmada, 6grencilerin igme siitii satin alirken son
kullanma tarithine 6zen gosterdiklerini (%47,62) ve kalite glivencesine dikkat ettiklerini (%63,74)
bildirmislerdir. Ayrica, katilimcilarin %63’linlin toplumun siit igme konusunda yeterince tesvik
edilmedigini diislindiikleri, bunun i¢in en etkili yontemlerin egitim/seminer (%38,83) ve sosyal
medya (%28,57) olarak tespit edildigi belirtilmistir. Arastirmacilar, 6zellikle teknolojik imkanlar
esliginde yapilacak egitimler sayesinde, toplumun daha diizenli siit tiiketme aligkanlig
kazanmasinin miimkiin olabilecegini vurgulamiglardir.

Secim (2019) Konya il merkezinde asgilik egitimi alan 345 kursiyerin mezuniyet
durumlarina gore gida hazirlama ve hijyen bilgi diizeylerini inceledigi ¢calismada, ilkokul mezunu
kursiyerlerin %92,6’sinin, lise mezunu kursiyerlerin %94’ liniin ve tiniversite mezunu kursiyerlerin
ise %95,6’smnin elinde kesik/yara varken yemek hazirlamaya baslamadan 6nce bantlayacagin
belirttiklerini bildirmistir. Teneke, plastik ve cam ambalajlarin agilmadan 6nce yikanmasi veya
silenmesi konusunda ankete katilan ilkogretim mezunu kursiyerlerin %81,5’inin, lise mezunu
kursiyerlerin %81,4’{iniin ve {niversite mezunu kursiyerlerin ise %85,9’unun olumlu yanit
verdikleri belirtilmistir. Arastirmaci, kursiyerlerin mezuniyet durumlarina goére bilgi diizeylerinin
farklilik gosterdigini, ancak temel bilgilerin belirlenmesine yonelik sorulara genellikle benzer

yanitlarin verildigini ifade etmistir.
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Aydin’da Saglik Yiiksekokulu ile isletme Fakiiltesinde 2015-2016 egitim-dgretim yilinda
O0grenim goren 1621 iiniversite 0grencisiyle yapilan bir ¢alismada (Taskiran vd., 2019); Saglik
Boliimii  6grencilerinin %31,2’sinin ellerini sicak suyla yikadiginin ve %69,5’inin sabun
kullandiginin, Isletme Boliimii 6grencilerinin ise %25,3iiniin ellerini sicak suyla yikadiginin ve
%66,6’simin  sabun kullandigimnin belirlendigi bildirilmistir. Arastirmacilar, Saglik Bolimii
ogrencilerinin  %25,6’sinin ve Isletme Boliimii dgrencilerinin ise %33,2’sinin dus/banyo
yapmadan {ist iiste iki giin disar1 ¢ikmadiklarin1 belirtmislerdir. Ogrencilerin bdliimlerine gore
hijyen davranislarina iliskin ifadeleri karsilastirildiginda da, Saglik Béliimii 6grencilerinin Isletme
Boliimii 6grencilerine gore daha bilingli davranislar sergilediklerinin anlasildig: ifade edilmistir.

Turlak (2019) Van’da bulunan hazir yemek fabrikalarinda ¢alisan kisilerin gida hijyeni
bilgi diizeylerinin dl¢lilmesi amaciyla yaptig1 arastirmada, erkeklerin %88,89’unun ve kadinlarin
ise %85,71’inin hijyen egitimi aldiklarmin belirlendigini bildirmistir. Katilimcilarin biiyiik bir
cogunlugunun anket formlarindaki sorulara dogru yanitlar verdiklerini ve bunun sebebinin de
biiyiik 6l¢iide calisanlarin hijyen egitimi almalarindan kaynaklandigini belirtmistir.

Unsal ve Coskun (2020) Tekirdag’in Hayrabolu ilgesindeki mahallelerde faaliyet gdsteren
toplu tiikketim isletmeleri ve hazir yemek iiretimi yapan 71 isletmede ¢alisan 121 personelin gida
giivenligi ve hijyen bilgi diizeylerinin belirlenmesi amaciyla yaptiklar1 arastirmada; “{iretim
sirasinda taki bulundurmanin gidaya mikrop bulasmasi ile ilgisi yoktur” 6nermesine calisanlarin
%78,5’inin kesinlikle katilmadiginin, %12,4’{iniin kismen katilmadiginin ve %4,1’inin de konu
hakkinda kararsiz oldugunun tespit edildigini bildirmislerdir. “Cp kovalarinin gida hazirlanan
boliime yakinda tutulmasinda bir sakinca yoktur” Onermesine ise calisanlarin %84,3’linlin
kesinlikle katilmadiginin, %8,3’{iniin kismen katilmadiginin ve %1,7’sinin de kararsiz oldugunun
belirlendigini bildirmislerdir. Yapilan arastirmada ¢alisanlarin sosyo-demografik 6zellikleri ile bu
onermelere verdikleri yanitlar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark belirlenmedigi
belirtilmistir. Arastirmacilar tespit ettikleri bulgulara gore, katilimcilarin gida hijyeni bilgi
diizeylerinin genelde iyi oldugunu ifade etmisler ve bu durumun daha iyi seviyelere gelebilmesi
icin de personellere siirekli ve nitelikli egitim verilmesinin gerekliligini vurgulamislardir.

Yiiksel (2020) Balikesir’de yiiksekdgrenim yurtlarinda kalan iiniversite 6grencilerinin gida
giivenligine bakis acilarini belirlemek amaciyla yaptigi ¢aligmada, katilimeilarin %82’sinin en az
giinde bir defa yurttaki yemekhaneden yararlandiginin ve %17,8’inin daha 6nce gida kaynakli bir
hastalik ge¢irmis oldugunun tespit edildigini bildirmistir.
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2. MATERYAL VE YONTEM

Arastirmanin evrenini 2021-2022 egitim-dgretim yilinda Bitlis Eren Universitesinde
O0grenim goren 6grenciler olugturmus ve arastirmanin yapildigi donemde ilgili iiniversitede 10.322
ogrenci  bulundugu goriilmiistiir (http:/www.beu.edu.tr, 2022). Orneklem biiyiikliigiiniin
belirlenmesinde OpenEpi (http://www.openepi.com, 2022) uygulamas1 kullanilmistir (beklenen
siklik %50, kabul edilebilir hata pay1 %5). Bu uygulamaya goére giliven seviyesi %80, %90, %95,
%97 ve %99 olarak girildiginde, 6rneklem biiyiikliigli sirasiyla 162, 264, 370, 450, 623 olarak
belirlenmistir. Buna gore, 470 6grenci ile yapilan bu aragtirmanin giiven seviyesinin %97 oldugu
goriilmektedir.

Tesadiifi yontemle secilen Ogrencilerin (=18 yas) gida hijyeni ve kisisel hijyen
konularindaki bilgi diizeyleri 6zgiin olarak hazirlanan anket formuyla belirlenmistir. Anket formu,
daha once konu ile ilgili yapilmis bilimsel ¢alismalarin (Garayoa vd., 2005; Pattron, 2006;
Alpuguz vd., 2009; Simsek, 2014; Assefa vd., 2015; Demir vd., 2017; Ozmert Ergin ve Giizel,
2018; Agikalin, 2019; Avsar, 2019; Ogur ve Erkan, 2019) taranmas1 sonucunda olusturulmustur.
Anket formunda bu arastirmada incelenen konulara yonelik 45 soruya yer verilmistir (Bkz. EK-
1). Bu sorularin 4’1 6grencilerin demografik 6zelliklerinin, 33’{i gida hijyeni ve 8’i de kisisel
hijyen hakkindaki bilgi ve diisiincelerinin belirlenmesine yonelik olmustur.

Bitlis Eren Universitesi Etik Ilkeleri ve Etik Kurulundan alinan izin (03.01.2022 tarih ve
21/14-5 sayili karar) dogrultusunda anket formunda yer alan sorularin 6grenciler tarafindan
yanitlanmasi istenmistir (Bkz. EK-2). Ogrencilerin demografik dzellikleri ile gida ve kisisel hijyen
konularindaki bilgi diizeyleri kisisel onamlar1 alinarak yiliz yiize goriisme yOntemiyle
belirlenmistir. Bulgularin degerlendirilmesinde Statistical Package for the Social Sciences (SPSS,
23.0) programindan yararlanilmis ve gruplar arasindaki korelasyonlar (p<0,05; p<0,01)
incelenmistir (SPSS, 2015). Bu arastirmada elde edilen bulgular ve bulgular arasindaki istatistiksel
iliskiler daha 6nceki ¢alismalarla karsilastirilarak degerlendirilmis ve tespit edilen olumsuzluklar

konusunda toplumu bilinglendirmeye yonelik degerlendirmelerde bulunulmustur.
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3. BULGULAR VE TARTISMA
Bu arastirmaya katilan Bitlis Eren Universitesi 6grencilerinin demografik ozellikleri
Cizelge 3.1-3.4, gida hijyeni hakkindaki bilgi ve diisiinceleri Cizelge 3.5-3.35, kisisel hijyen

hakkindaki bilgi ve diisiinceleri ise Cizelge 3.36-3.43 arasinda sunulmustur.

Cizelge 3.1. Katilimcilarin cinsiyetlerine gére dagilimlari

Cinsiyet Ogrenci sayisi (n) Ogrenci sayisi (%)
Kiz (?) ogrenci 248 52,77
Erkek (&) ogrenci 222 47,23
Toplam (2, &) 470 100

Cizelge 3.2. Katilimcilarin yaslarina gore dagilimlari

Yas ? () (%) d (m) (%) 23m (%)
18-21 182 73,39 95 42,79 277 58,94
22-25 62 25,00 109 49,10 171 36,38
26-30 4 1,61 13 5,86 17 3,62
31-40 - - 5 2,25 5 1,06

Cizelge 3.3. Katilimcilarin aylik gelirlerinin dagilimlar (%)

Aylik Gelir § (n) (%) g (n) (%) @3 m (%)
<250 64 25,81 44 19,82 108 22,98
251-500 73 29,44 46 20,72 119 25,32
501-1000 77 31,05 83 37,39 160 34,04
1001-1500 19 7,66 10 4,50 29 6,17
1500+ 15 6,04 39 17,57 54 11,49

Cizelge 3.4. Katilimcilarin 6grenim gordiikleri alanlara gére dagilimlari

Alan ¢ (m) (%) 3 (m) (%) I m (%)
Saghk 127 51,21 57 25,68 184 39,15
Sosyal 77 31,05 97 43,69 174 37,02
Fen 44 17,74 68 30,63 112 23,83
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Bu arastirmada, Bitlis Eren Universitesinde 6grenim goren ve kisisel onamlari alinan 248
(%52,77)’1 kiz ve 222 (%47,23)’si erkek olmak iizere toplam 470 6grenci gida hijyeni ve kigisel
hijyen bilgilerinin belirlenmesi amaciyla yapilan ankete katilim saglamistir (Cizelge 3.1). Cizelge
3.2’ye bakildiginda ankete katilan kiz 6grencilerin en ¢ok 18-21 (%73,39), erkek 6grencilerin en
cok 22-25 (%49,10), ancak tiim katilimcilar dikkate alindiginda ise 6grencilerin en ¢ok 18-21 yas
araliginda (58,94) olduklar1 goriilmektedir. Ayrica, bu arastirmaya katilan 6grencilerin ¢ogunun
(%82,34) aylik gelirlerinin <1000 b oldugu tespit edilmis (Cizelge 3.3) ve bu miktarin gliniimiiziin
mevcut ekonomik sartlarina gore ¢ok diisiik seviyelerde oldugu degerlendirilmistir. Bitlis Eren
Universitesinde bu ankete katilan &grencilerin devam ettikleri alanlara gore dagilim
incelendiginde, 184 (39,15)liniin saglik, 174 (%37,02)’liniin sosyal ve 112 (23,83)’sinin de fen

alanlarinda 6grenim gordiikleri belirlenmistir (Cizelge 3.4).

Cizelge 3.5. Katilimcilarin gida ve hijyen egitimi alma durumlari

Gida egitimi alma durumu
? M) (%) 3 (m) (%) 93 m (%)
Aldim 57 22,98 46 20,72 103 21,91
Almadim 191 77,02 176 79,28 367 78,09

Hijyen egitimi alma durumu
? (n) (%) 3 (m) (%)  23m (%)
Aldim 52 20,97 69 14,7 121 25,74
Almadim 196 79,03 153 32,6 349 74,26

Cizelge 3.6. Katilimcilarin hijyen ve sanitasyon kavramlar1 hakkindaki bilgileri

¢ () (%) 3 (m) (%) 23 m (%)

Duydum, fikrim var 117 47,18 92 41,44 209 44,47
Duydum, fikrim yok 86 34,68 83 37,39 169 35,96
Duymadim, fikrim yok 45 18,14 47 21,17 92 19,57

Yapilan bu ankete katilim saglayan kiz 6grencilerin 57 (%22,98)’si ve erkek 6grencilerin
46 (%20,72)’s1 yagamlarinin herhangi bir doneminde gida egitimi aldiklarini, tiim 6grencilerin ise
%78,09’u bu egitimi hi¢ almadiklarini belirtmislerdir. Kiz ve erkek Ogrencilerin genel olarak
%74,26’s1 da yasamlarinda hijyenle ilgili ders almadiklarin1 veya herhangi bir sertifikaya sahip

(3

olmadiklarm ifade etmislerdir (Cizelge 3.5). Ogrencilerin “yasantinizda hijyen ve sanitasyon
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kavramlarini duydunuz mu?, konu hakkinda bir fikriniz var mi1?” sorusuna verdikleri yanitlar
irdelendiginde (Cizelge 3.6), tim Ogrencilerin %44,47’sinin “duydum, fikrim var”, %35,96’sinin
“duydum, fikrim yok” ve %19,57 sinin ise “duymadim, fikrim yok™ seklinde yanit verdikleri
goriilmektedir. Gida isletmelerinde calisan personellerle ve gida alaninda alinan derslerin fazla
oldugu bdliimlerde 6grenim goren iiniversite Ogrencileriyle yapilan bazi c¢alismalarda,
katilimeilarin %97,3 (Unliidnen ve Comert, 2013)’iiniin, %93,2 (Koksal, 2010)’sinin, %78,9
(Giritlioglu ve Kizilcik, 2016)’unun, %58 (Demirel, 2009)’inin ve %53,8 (Simsek, 2014)’inin gida
hijyeniyle ilgili egitim aldiklar1 belirtilmistir. Farkli ¢alismalarda bildirilen gida/gida hijyeni
hakkinda egitimli kisi oranlarinmn, Bitlis Eren Universitesinde ankete katilan bu konulardaki
egitimli 6grenci oranindan yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu aragtirmada gida ve hijyen egitimi
almayan Ogrencilerin cogunlukta olmasmin, bu kisilerin bir kismmin sosyal bilimler ve
miihendislik alanlarinda egitim gérmelerinden kaynaklandigi diisiiniilmektedir (Cizelge 3.4).
Ayrica, arastirma konusuyla ilgili olarak fen ve saglik alanlarinda egitim goren 6grencilerin de alt
siiflarda olmalari ve heniiz bu tir dersleri almamis olmalart diger etkenler olarak

degerlendirilebilir.

Cizelge 3.7. Katilimcilarin hijyenin kapsami hakkindaki bilgileri
? () (%) 3 (m) (%) 23 m (%)

Goriinen Kirlerin

21 8,47 19 8,56 40 8,51
uzaklastirilmasi
Goriinmeyen Kirlerin
32 12,90 25 11,26 57 12,13
uzaklastiriimasi
Her ikisi 187 75,40 160 72,07 347 73,83
Higbiri 8 3,23 18 8,11 26 5,53

Hijyenin kapsami hakkindaki bilgilerin belirlenmesine yonelik soruya, bu arastirmaya
katilan 6grencilerin %8,51°1 goriinen kirlerin, %12,13’1 goriinmeyen kirlerin ve %73,83’1 ise
bilin¢li bir sekilde her ikisinin de hijyenin kapsami i¢inde yer aldigimi ifade etmislerdir. Ancak
carpict bir sekilde kiz 6grencilerin %3,23’1 ve erkek dgrencilerin de %8,11°1 bu soruya “higbiri”
seklinde yanit vermislerdir. istanbul’da farkli egitim seviyelerindeki kisilerin hijyen konusundaki
bilgi ve tutumlariin incelendigi calismada da (Ogur ve Erkan, 2019); ilkogretim, lise, lisans ve
lisansiistli mezunu katilimcilarin sirasiyla %91,5’inin, %82,5’inin, %90,3’linlin ve %95,1 inin

hijyenin hem goriinen hem de goriinmeyen kirlerin uzaklastirilmasi anlamima geldigini bilmeleri,
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bu arastirmada elde edilen bulgularla ortiismektedir. Olusan kontaminasyonlarda gozle goriinen
veya goriinmeyen her tiirlii kir ve mikroorganizmanin etkisi olabildiginden dolay1, bunlarin hepsi
hijyenin kapsaminda degerlendirilmelidir. Cizelge 3.7 incelendiginde, ankete katilanlarin biiytik
bir ¢ogunlugunun da bu dogrultuda bir degerlendirme yaptiklar1 goriilmektedir. Bu durumda 2020
yilinin baslarinda koronaviriislerin neden oldugu hastalik (COVID-19) ve buna bagli olarak
yasanan gelismelerin ¢ok biiyiik bir etksinin oldugu diisiiniilmektedir. Soyle ki, bu salginin
pandemi olarak ilan edilmesiyle birlikte ilgili otoriteler yasami kisitlayici birtakim énlemler almis
ve insanlar da konuyla ilgili gelismeleri 6zellikle televizyon programlarindan takip etmeye
caligsmislardir. Bu programlarda konunun uzmani bir¢ok bilim adami yasanan pandemi siirecinin
halk sagligim1 ciddi bir sekilde etkiledigini anlatarak herkesin bu siireglerde uymasi gereken
kurallar1 sikca tekrarlamistir. Bir¢ok insan belkide hayatinda hi¢ duymadigi bu kavramlari
ogrenmeye ve 6grendiklerini giinliik yasantisinda uygulamaya caligmistir. Bu arastirmaya katilan
ogrenciler de gliniimiiz sartlarindan etkilenerek ve dogru bilgilere ulasarak hijyenin kapsami

hakkinda ister istemez daha fazla bilgiye sahip olmuslardir.

Cizelge 3.8. Katilimcilarin gida hijyeni ve glivenligi hakkinda bilgi edindigi kaynaklar
? (m) (%) d (m) (%) @3 m (%)

Internet 159 64,11 129 58,11 288 61,28
Kitap/Makale,
38 15,32 45 20,27 83 17,66
akademisyenler
Radyo/TV programlari 22 8,87 24 10,81 46 9,79
Yakin ¢evre 23 9,28 19 8,56 42 8,93
Gazete/Dergi 6 2,42 5 2,25 11 2,34

Cizelge 3.9. Katilimcilarin hijyenin saglikla iliskisi hakkindaki bilgilerini ¢evresine aktarma

durumlari
? () (%) d (n) (%) 9 3m (%)
AKktaririm 128 51,61 100 45,05 228 48,51
Kismen aktaririm 110 44,36 99 44.59 209 44.47
Bilgim yok 10 4,03 23 10,36 33 7,02

Bu arastirmada uygulan anketlerden elde edilen bulgulara gore, 6grencilerin %61,28’inin

gida hijyeni ve giivenligi hakkindaki bilgileri en ¢ok internetten dgrendikleri goriilmiistiir. Bu
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bilgilerin takip edildigi diger kaynaklar ise kitap, makale ve akademisyenler (%17,66), radyo ve
televizyon programlari (%9,79), yakin ¢evre (%8,93) ile gazete ve dergiler (%2,34) olarak
siralanmaktadir (Cizelge 3.8). Onurlubas ve Giirler (2016) tiliketicilerin gida giivenligi
konusundaki bilgileri en fazla radyo/televizyondan (%78,9) edindiklerini bildirmisler, diger
kaynaklarin da gazete/dergi (%33,2), ahbap/es/dost tavsiyeleri (%29,9), uzmanlar (%28,7) ve
bilimsel yazilar (%18,7) olarak tespit edildigini belirtmislerdir. Devrek Meslek Yiiksekokulunda
ascilik egitimi alan ve almayan 6grencilerin de gida glivenligi ile ilgili bilgileri en ¢ok internetten
(%40,1) takip ettikleri bildirilmistir (Salli, 2016). Ogrencilere uygulanan bu ankette, “hijyenin
saglikla iliskisi hakkinda ¢evrenize bilgilerinizi aktarir misiniz?” sorusuna ise sadece 33 (%7,02)
Ogrenci konu hakkinda bir bilgiye sahip olmadiklarindan dolay1 aktaramadiklarini belirtmistir
(Cizelge 3.9). Genglerin hemen hemen hepsinin i¢inde bulundugumuz cagda interneti yogun
olarak kullanmalari, yasanan pandemi siirecine bagli olarak Ogrencilerin bilimsel kitap ve
makaleleri daha ¢ok okumalari ile gesitli yollarla akademisyenlerin anlattiklarini siirekli takip

etmeleri bu sonuglarin ortaya ¢ikmasindaki etkenler olabilir.

Cizelge 3.10. Katilimcilarin bireysel olarak gida hijyenine gereken 6nemi verme durumlari

? () (%) 3 (m) (%)  23m (%)

Kesinlikle veririrm 125 50,40 96 43,24 221 47,02
Cogu zaman veririm 71 28,63 72 32,43 143 30,43
Kismen veririm 39 15,73 45 20,27 84 17,87
Onem vermem 13 5,24 9 4,06 22 4,68

Cizelge 3.11. Katilimcilarin Tiirkiye’de gida hijyenine gereken 6nemin verilmesine inanma

durumlari
? (m) (%) d (m) (%) 93 m (%)
Kesinlikle inaniyorum 16 6,45 22 9,91 38 8,08
Cogu zaman inaniyorum 28 11,29 26 11,71 54 11,49
Kismen inaniyorum 83 33,47 78 35,14 161 34,26
inanmlyorum 106 42,74 80 36,03 186 39,57
Fikrim yok 15 6,05 16 7,21 31 6,60

Ogrencilerin bireysel olarak gida hijyenine gereken ©nemi verip vermedikleri

incelendiginde; kiz ve erkek 6grencilerin ¢ogu konuya farkli hassasiyetlerde dnem verirken, 22
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Ogrencinin (%4,68) hi¢c 6nem vermedigi belirlenmistir (Cizelge 3.10). Tiirkiye’de gida hijyenine
gereken Oonemin verilmesine inanma durumlar1 hakkinda ise kiz 6grencilerin %42,74’1 ve erkek
ogrencilerin de %36,03’ii olmak {izere toplam 186 (%39,57) 68renci konuya dnem verildigine
inanmadiklarini belirtmislerdir (Cizelge 3.11). Acikalin (2019) yaptig1 calismada gida hijyenine
verilen Onemle ilgili {iniversite Ogrencilerinin biitiin sorulara verdikleri yanitlarin aritmetik
ortalamasinin yiiksek olmasindan dolay1 bireysel olarak gida hijyenine yonelik tutumun olumlu
goriildiigiinii bildirmistir. Ancak, Ozmert Ergin ve Giizel (2018) yaptiklar1 ¢alismaya katilan
kadinlarin %24,8’inin bu aragtirmanin bulgularina benzer sekilde Tiirkiye’de gida hijyenine
kesinlikle 6nem verilmedigini diigiindiiklerini belirtmislerdir. Toplumun siit igme konusunda
yeterince tesvik edilmedigini ve Ozellikle teknolojik imkanlar esliginde yapilacak egitimler
sayesinde bunun miimkiin olabilecegini vurgulayan Sancak ve Basat Dereli (2019)’nin de ifade
ettikleri gibi yetkili kurum ve kuruluslarin hijyenik gida ve bunlarin tiiketimi ile ilgili egitici

faaliyetleri artirmasi gerektigi diistiniilmektedir.

Cizelge 3.12. Katilimcilarin hijyen kurallarina tam olarak uyulmadiginda ortaya ¢iktigini

diisiindiikleri ilk saglik sorunu

? () (%) 3 (m) (%)  23m (%)

Obezite 19 7,66 19 8,56 38 8,09
Kanser 20 8,06 25 11,26 45 9,57

Gida zehirlenmeleri 103 41,54 94 42,34 197 4191
Hepsi 106 42,74 84 37,84 190 40,43

Cizelge 3.13. Katilimcilarin gida zehirlenmesine neden olan faktorler hakkindaki diistinceleri

¢ () (%) 3 (m) (%) 23 m (%)

Gida katki maddeleri 37 14,92 45 20,27 82 17,45
Mikroorganizmalar 155 62,50 126 56,76 281 59,78
Tarim/Veteriner ilacglari 24 9,68 18 8,11 42 8,94
Gidalardaki cam ve metal
3,23 6 2,70 14 2,98
kalintilan
Fikrim yok 24 9,67 27 12,16 51 10,85

Bu aragtirmada uygulanan ankette hijyen kurallarina tam olarak uyulmadiginda ortaya

ciktig1 diisiiniilen ilk saglik sorununun; obezite (%8,09), kanser (%9,57) ve “hepsi” olarak
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isaretlenen segenekle birlikte en ¢ok gida zehirlenmesi (%82,34) oldugu belirlenmistir (Cizelge
3.12). Ayrica dgrencilerin gida zehirlenmelerine neden olan faktorler hakkindaki diisiincelerini
yansitan Cizelge 3.13 incelendiginde de, 0&grencilerin gida zehirlenmelerine en ¢ok
mikroorganizmalarin (%59,78) neden oldugunu belirttikleri goriilmektedir. Ozmert Ergin ve
Glizel (2018) vyaptiklar1 calismaya katilan kadinlarin  %42,4’tinlin  tarim/veteriner ilaci,
%33,3’liniin gida katki maddeleri, %19,8’inin mikroorganizmalar ve %4,5’inin de fiziksel
tehliklerin gida zehirlenmelerine neden olacagini diisiindiiklerini belirtmislerdir. Istanbul’da
yapilan bir calismada (Ogur ve Erkan, 2019), ilkdgretim mezunlarinin %21,3’linlin ve lise
mezunlarinin %54 {iniin gida zehirlenmelerindeki en 6nemli etkenin siklardaki dogru secenek olan
patojen mikroorganizmalar yanitini isaretledikleri ifade edilmistir. Giritlioglu ve Kizilcik (2016)
da dondurma iretiminde ¢alisan personelin %86,9’unun zararli mikroorganizmalarin gida
zehirlenmeleriyle iliskili oldugunu bildiklerini belirtmislerdir. Yapilan calismalarda yer alan
bireylerin yasanan gida zehirlenmelerinde mikroorrganizmalarin etkisinin oldugunu belli
Olgiilerde de olsa bildikleri goriilmektedir. Bu arastirmaya katilan Ogrencilerin aldiklar1 gida
egitimi ile gida zehirlenmelerine en ¢ok mikroorganizmalarin neden oldugunun bilinmesi arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir iligki (p<0,05) bulunmustur. Bu ankete katilan ve farkli boliimlerde
O0grenim goren bazi 6grencilerin hijyen kurallarina tam olarak uyulmadiginda tiiketilen gidalardan
zehirlenebilecegi ve bunun en ¢ok mikroorganizmalardan kaynaklanabilecegi bilgisine sahip
olmasi, Bitlis Eren Universitesinde 6grenim goren ogrencilerde bu konularda belirli 6lgiide

farkindaligin olustugunun gdzlenmesi agisindan umut veren bir gelisme olarak degerlendirilmistir.

Cizelge 3.14. Katilimcilarin {iniversite egitimleri sirasinda gida zehirlenmesiyle karsilasma

durumlari
? (m) (%) d (m) (%) 93 m (%)
Karsilastim 51 20,56 38 17,12 89 18,94
Karsillasmadim 197 79,44 184 82,88 381 81,06
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Cizelge 3.15. Katilimcilarin {iniversite egitimleri sirasinda karsilastiklar1 gida zehirlenmelerine

neden olan gidalar

¢ (m) (%) 3 (m) (%) 23 m (%)

Kirmizi et 6 2,42 6 2,70 12 2,55
Sebze, salata 5 2,02 7 3,15 12 2,55
Tavuk 16 6,45 14 6,31 30 6,38

Siit iiriinleri 11 4,44 7 3,15 18 3,84
Tahil iiriinleri 3 1,21 1 0,45 4 0,85
Deniz iiriinleri 10 4,03 3 1,35 13 2,77
Karsilasmadim 197 79,43 184 82,89 381 81,06

Cizelge 3.16. Katilimcilarin gida zehirlenmelerinde ilk olarak yapilmasi gerekenler hakkindaki

bilgileri
? (n) (%) d (m) (%) @3 m (%)
Ila¢ kullanihr 6 2,42 14 6,31 20 4,26
Belirtilerin kaybolmasi
14 5,65 14 6,31 28 5,96
beklenir
En yakin saghk

183 73,79 162 72,97 345 73,40
kurulusuna gidilir

Kusmaya cahsilir 45 18,14 32 14,41 77 16,38

Gidalarda bulunmasi istenmeyen patojen mikroorganizmalar 6nemli gida enfeksiyonlar1 ve
zehirlenmelerine neden olmakta (Pichhardt, 1998; Erol, 2007; Tayfur, 2009) ve gida kaynakli
hastaliklarda ¢ig veya az pisirilmis et iiriinleri 6nemli rol oynamaktadir (Bilici vd., 2008; Maddock,
2012). Olusan bir¢ok gida zehirlenmesinde personelin egitim eksikligi ve dikkatsizligi de goz
Oniline alindiginda isletmelerde yapilacak egitim seminerlerinin 6nemi daha iyi anlasilacaktir
(Dominguez vd., 2002; Kutluay-Merdol vd., 2003; Kogak, 2015; Bulduk ve Bulduk, 2018). Bitlis
Eren Universitesinin farkli boliimlerinde 6grenim goren ve bu ankete katilan 89 6grenci (%18,94)
tiniversite egitimleri sirasinda gida zehirlenmesi gegirdiklerini (Cizelge 3.14) ve buna en c¢ok
neden olan gidanm tavuk agirlikli (%6,38) yemeklerden kaynaklandigimi (Cizelge 3.15)
belirtmistir. Gida zehirlenmelerinde ilk olarak yapilmasi gerekenler hakkindaki bilgilerin yer
aldig1 Cizelge 3.16 incelendiginde, 6grencilerin bu durumda en ¢ok (%73,40) “en yakin saglik

kurulusuna gidilir” yanitin1 sectikleri goriilmektedir. Bu aragtirmanin bulgularina benzer sekilde
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Balikesir’deki bir ¢alismada (Yiiksel, 2020), yiliksekdogrenim yurtlarindaki iiniversite
ogrencilerinin %17,8’inin daha 6nce gida kaynakl: bir hastalik gecirmis oldugunun tespit edildigi
bildirilmistir. Burdur’da yasayan kadinlarin gida ve mutfak hijyeni bilgilerinin belirlenmesine
yonelik yapilan baska bir calismada da (Ozmert Ergin ve Giizel, 2018), arastirmanin yapildig
tarihin bes yil 6ncesine kadar kadinlarin %11,9’unun gida zehirlenmesi yasadiklar1 ve buna en
fazla tavuk etinin neden oldugu bildirilmistir. Ayrica iligili aragtirmada, gida zehirlenmesi
vakalariyla karsilagildiginda saglik kurulusuna gidilmeli veya ilag kullanilmali diisiincesinde
olanlarim oranmin %38,7 olarak belirlendigi belirtilmistir. Ozellikle iyi pisirilmemis et {iriinlerinde
mikroorganizmalarin faaliyetleri devam edeceginden ve bunlar tiiketenlerin de gida zehirlenmesi

yasayabileceklerinden dolay1 et ve iiriinlerinin islenmesinde daha dikkatli davranilmalidir.

Cizelge 3.17. Katilimcilarin tiikettikleri gidalarin {iretildigi yerlerde, insan saglig1 acisindan

risksiz bir tiretim yapildigina ve {iriinlerin hijyenik olduguna inanma durumlari

? (m) (%) 3 (m) (%) 23 m (%)

inaniyorum 30 12,10 28 12,61 58 12,34
Kismen inaniyorum 153 61,69 143 64,42 296 62,98
inanmlyorum 65 26,21 51 22,97 116 24,68

Cizelge 3.18. Katilimcilarin tiikettikleri gidalarin satildig: yerlerde, insan saglig1 agisindan

risksiz bir ortam ve iiriinlerin hijyenik olduguna inanma durumlari

? () (%) d (m) (%) 23 m (%)

Inaniyorum 28 11,29 37 16,67 65 13,83
Kismen inaniyorum 147 59,27 132 59,46 279 59,36
Inanmiyorum 73 29,44 53 23,87 126 26,81
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Cizelge 3.19. Katilimcilarin gida satin aldiklart mekanin hijyen kosullarina ve mekanda ¢alisan

personellerin koruyucu donanimlar kullanmalarina dikkat etme durumlari

Mekéanin hijyen kosullarina dikkat edilme durumu

? m) (%) 3 (m) (%) %3 m (%)

Dikkat ederim 159 64,11 117 52,70 276 58,72
Kismen dikkat ederim 76 30,65 88 39,64 164 34,89
Dikkat etmem 13 5,24 17 7,66 30 6,39
Mekanda ¢alisan personellerin koruyucu donanimlar kullanmalaria dikkat edilme
durumu
? (m) (%) 3 (m) (%) P3m (%)
Dikkat ederim 128 51,61 105 47,30 233 49,57
Kismen dikkat ederim 103 41,53 101 45,50 204 43,41
Dikkat etmem 17 6,86 16 7,20 33 7,02

Cizelge 3.20. Katilimcilarin hijyenik a¢idan aldiklar1 gida tiriinlerinin ambalajli olmasina dikkat

etme durumlari

¢ () (%) 3 (m) (%) 23m (%)

Dikkat ederim 142 57,26 124 55,86 266 56,60
Bazen dikkat ederim 93 37,50 73 32,88 166 35,32
Dikkat etmem 13 5,24 25 11,26 38 8,08

Cizelge 3.21. Katilimcilarin agikta satilan gidalarin hijyen agisindan tasidigi risk diizeyleri

hakkindaki diistinceleri
? (m) (%) d (n) (%) 9 3m (%)
Az riskli 39 15,73 40 18,02 79 16,81
Riskli 111 44,76 114 51,35 225 47,87
Cok riskli 86 34,67 63 28,38 149 31,70
Risksiz 12 4,84 5 2,25 17 3,62

Bu arastirmaya katilan 6grencilerin %24,68°1 gidalarin iiretildigi yerlerde insan sagligi
acisindan risksiz bir iiretim yapildigina ve iriinlerin hijyenik olduguna hi¢ inanmadiklarim

belirtmislerdir. Bununla birlikte 6grencilerin %12,34’iliniin bu konulara inandiklar1 ve %62,98’inin
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de kismen inandiklar tespit edilmistir (Cizelge 3.17). Katilimcilarin tiikettikleri gidalarin satildigi
yerlerde, insan saglig1 acisindan risksiz bir ortam ve iiriinlerin hijyenik olduguna inanma durumlari
incelendiginde de (Cizelge 3.18), bu konulara kismen katilanlarla birlikte 6grencilerin
%73,19’unun inandiklar1 goriilmektedir. Ayrica, anketlere verilen yanitlar dogrultusunda
katilimcilarin  sadece %6,39’unun gidalar1 satin aldiklar1 mekanin hijyen kosullarina ve
%7,02’sinin de bu mekanlarda ¢alisan personellerin koruyucu donanimlar kullanmalarina dikkat
etmedikleri tespit edilmistir (Cizelge 3.19). Topuzoglu vd. (2007), yaptiklar1 calismada
tilkketicilerin %84,4’iiniin liretim yerlerinin temiz olmasina ¢ok 6nem verdiklerinin tespit edildigini
bildirmislerdir. Onurlubag ve Giirler (2016) de kismen inananlarla birlikte tiiketicilerin
%46,4’liniin gidalarin tretildigi ve satildig1 yerlerde insan sagligi agisindan risksiz bir liretim
yapildigina ve hijyene dikkat edildigine inandiklarini belirtmislerdir. Otel mutfaklarinda
calisanlarin mikroorganizmalarin yayilmasinda kendilerinin etkisinin olup olmadiginin
arastirildigi bir calismada, farkli yaklasim tarzlariyla birlikte katilimcilarin %82,7’sinin bu konuda
kendilerinin etkisinin oldugunu kabul ettikleri bildirilmistir (Unliidnen ve Comert, 2013). Salicik
ve Yildirirm Kumral (2017) Bursa’daki tiiketicilerin gida satin aldiklart mekanin hijyen kosullarina
dikkat edenlerin oraninin %95 olarak belirlendigini belirtirlerken, Giindiiz ve Aydogan (2015) ise
Onlisans 6grencilerinin %4,12’sinin bu konuya dikkat ettiklerini bildirmislerdir. Yapilan bagka bir
calismada da (Avsar, 2019) gidalarin satildig1 yerlerin ve bu yerlerde kullanilan arag-gerecin temiz
olduguna inanan iiniversite dgrencilerin oraninin %3 olarak belirlendigi bildirilmistir. Gidalarin
satin alindig1 yerlerin hijyenik durumunun iyi olmasi ve gidalara temasin minimum seviyelere
indirilebilmesi i¢in bu mekanlarda hizmet veren personellerin koruyucu donanimlar (bone, maske,
eldiven, galos, Onliikk) kullanmalari, olusabilecek kontaminasyonlarin dolayisiyla da
mikroorganizmalarin tehlikeli boyutlarda tiremelerinin engellenmesi ve halk sagliginin korunmasi
acisindan dnemlidir. Istatistiksel olarak bu ankete katilan dgrencilerin cinsiyetleri ayrica bugiine
kadar hijyen/sanitasyon kavramlarin1 duymus olmalar1 ile gidalarin islendigi/satildigi mekanlar ve
buralarda islenen gidalarin durumlar arasinda 6nemli bir iligki (p<0,05) belirlenmistir. Ayrica
ogrencilerin egitim gordiikleri alanlar ile gidalarin islendigi/satildigt mekanlardaki personelin
koruyucu donanimlar kullanmalarina dikkat etmeleri arasinda da p<0,01 diizeyinde ¢cok énemli bir
iliski belirlenmistir. Bu aragtirmaya katilan 6grencilerin de bu konulara gdstermis olduklar
hassasiyetin yiiksek oranlarda belirlenmesi, toplumda hijyen kurallarina uyulmasinin tiiketicilerin
kendi sagliklar1 basta olmak iizere tiim insanlarin sagliginin korunmasini saglayan bir yaklasim
oldugunun goriilmesi agisindan sevindiricidir.

Bu arastirmada katilimcilarin hijyenik agidan aldiklari gida iiriinlerinin ambala;jli olmasina

dikkat etme durumlar arastirildiginda (Cizelge 3.20), kiz 6grencilerin %57,26’s1 ve erkek
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ogrencilerin %55,86’s1 olmak iizere tiim 6grencilerin %56,60’1n1n bu konuya 6zen gostererek
dikkatli davrandiklar1 goriilmiistiir. Ayrica 6grencilerin %35,32’sinin de hijyenik agidan satin
aldiklar1 gidalarin bazen ambaldjli olmasina dikkat ettikleri belirlenmistir. Topuzoglu vd. (2007)
yaptiklar1 ¢alismada katilimcilarin %92,8’inin satin aldiklar1 iriinlerin ambaldjinin saglam
olmasina dikkat ettiklerinin belirlendigini belirtmislerdir. Ortadgretim ve liniversite dgrencileriyle
giivenli gida alma konusunda sergilenen davraniglarin belirlenmesine yonelik yapilan bir
calismada, arastirmaya katilan erkek 6grencilerin kiz 6grencilere gore okul kantininden ambalajsiz
gidalar1 daha ¢ok tercih ettikleri (p<0,05) bildirilmistir (Alpuguz vd., 2009). Bu arastirmada da
erkek ogrencilerin (%88,74), kiz 6grencilere (%94,76) gore aldiklar1 gida iiriinlerinin ambalajh
olmasia daha az dikkat ettikleri goriilmustiir. Ag¢ikta satilan gidalarin hijyen acisindan tasidigi
risk diizeyleri hakkinda, katilimcilarin sadece %3,62’s1 bu gidalarin risksiz oldugunu ve %16,81°1
de az risk tasidigini diisiindiiklerini belirtmistir. Ancak, 6grencilerin %47,87’si agikta satilan
gidalarin riskli ve %31,70°1 de ¢ok riskli oldugunu ifade etmislerdir (Cizelge 3.21). Ambalajsiz
olarak satilan gidalarin her an farkli bir kontaminasyona ugrama ihtimalleri gozoniinde
bulundurulmalidir. Ozellikle mikrobiyolojik kontaminasyona maruz kalan gidalarin tiiketilmesi
sonucunda olusan gida zehirlenmelerinin yiiksek risk olusturacagi unutulmamali ve toplumda
yasayan tim bireyler bu konularda iizerine diisen gorevleri sorumluluk bilinciyle yerine

getirmelidir.

Cizelge 3.22. Katilimcilarin gidalarin hazirlandigi mekanlarda mikroorganizmalarin

yayilmasinda diistindiikleri en etkili faktorler

¢ () (%) 3 (m) (%) 23 m (%)

Eller 44 17,74 42 18,92 86 18,30

Kesme tahtalar 23 9,27 31 13,96 54 11,49
Cop kovalar: 17 6,85 13 5,86 30 6,38
Temizlik bezi/siingeri 8 3,23 12 5,41 20 4,46
Hepsi 156 62,91 124 55,85 280 59,57

Mikroorganizmalarin iiremesinde ve yayilmasinda birgok etken rol oynamaktadir. Cevresel
sartlarla birlikte gidalarin tiretildigi ve muhafaza edildigi ortamin 1sis1 ve ortamdaki nem diizeyi
mikroorganizmalarin istenmeyen diizeylerde {iremesine neden olmaktadir. Ayrica, gida
isletmelerinde veya mekanlarinda gidalarin islenmesi/hazirlanmasinda kullanilan kesici aletler ve

kesme tahtalari, temizlik islerinde kullanilan bez ve siingerler, farkli atiklarin birakildig: kovalar
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ile insanlarin elleri de mikroorganizmalarin yayilmasinda etkili olmaktadir. Bu arastirmada
gidalarin hazirlandigr mekanlarda mikrrorganizmalarin yayilmasinda en etkili oldugu diisiiniilen
faktorlerin belirlenmesine yonelik soruya, 6grencilerin %4,46’s1 temizlik bezi ve slingeri, %6,38°1
¢Op kovalari, %11,49’u kesme tahtalar1 ve %18,30’u kisilerin elleri yanitin1 vermislerdir. Bununla
birlikte, 6grencilerin %59,57si ise bu faktorler arasinda herhangi bir ayirim yapmadan, gidalarin
hazirlandigr mekanlarda mikroorganizmalarin yayillmasinda adi gecen tiim faktorlerin etkili
olacagimi diisiindiiklerini belirtmislerdir. Karakus ve Kiigclikkomiirler (2012) ile Ogur ve Erkan
(2019) tarafindan yapilan ¢alismalarda da, bu arastirmada elde edilen bulgulara benzer sekilde
katilimcilarin ¢ogunun gidalarin hazirlandigi mekanlardaki bir¢ok faktdriin mikrrorganizmalarin
yayllmasinda etkili oldugunu disiindiikleri bildirilmistir. Gidalarin hazirlanmasi sirasinda
kullanilan arag-gerecin hijyenik olmasi ve ¢oplerin kontrol altina alinmasi ile birlikte gidalari
hazirlayan personel de kisisel hijyenine dikkat etmelidir. Mikroorganizmalar uygun kosullarda
hizla ¢ogalarak halk sagligi acisindan Onemli riskler olusturabileceginden dolayi, gidalarin
tiretiminden baglayarak tiiketilinceye kadar gecen biitlin asamalarda tiim kontaminasyon
kaynaklarinin kontrol altina alinmasi1 énemlidir. Ancak bu sekilde mikroorganizmalarin tehlike
olusturabilecek seviyelere gelmesi Onlenebilir. Bu aragtirmaya katilan 6grencilerin de yaridan
fazlasi, mikroorganizmalarin yayilmasinda ayni anda birgok faktoriin etkili olabilecegini belirterek

bu konuda belli 6lgiide bilgiye sahip olduklarini gostermislerdir.

Cizelge 3.23. Katilimcilarin hijyenik olmayan bir gida {iriinii ile karsilastiklarinda aligveris

yapilan yere sikayetlerini bildirme durumlari

¢ () (%) 3 (m) (%) 23 m (%)

Bildiriyorum 79 31,85 93 41,89 172 36,60
Kismen bildiriyorum 83 33,47 55 24,78 138 29,36
Bildirmiyorum 86 34,68 74 33,33 160 34,04

Bitlis Eren Universitesi 6grencilerinin hijyenik olmayan bir gida iiriinii ile karsilasildiginda
ilgili gidanin alindig1 yere sikayetlerin bildirilmesi konusunda segiledikleri davraniglarin
belirlenmesi ile ilgili soruda %34,04 iiniin aligveris yapilan yere sikayetlerini bildirmedikleri tespit
edilmistir. Onlisans dgrencileriyle yapilan bir calismada da (Giindiiz ve Aydogan, 2015) sorunlu
bir gida {iriinii ile karsilasildiginda yetkili birimlerin aranmas1 %2,72 oraninda karsilik bulmustur.
Bu durumun, tiiketicilerin “Alo 174” hattindan haberdar olmamalarindan veya yapilan sikayetin

akabinde herhangi bir sonug aliamayacagimnin diisiiniilmesinden kaynaklanmus olabilir. Universite
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ogrencilerinin hatta tiim tiiketicilerin bu konular hakkinda daha fazla bilgiye sahip olmalarinin
saglanabilmesi i¢in, ilgili bakanliklarin hazirlayacaklari kamu spotlari, yetkili kurum/kurulus/yerel
yonetimlerin insanlarin kalabalik oldugu yerlerdeki ilan panolarinda (billboard) sergileyecekleri
afisler ve sesli/gorsel yaymlar ile 6zellikle liniversite yonetimlerinin onderliginde yaptirilacak
bilgilendirme ve Ozendirmeye yonelik egitim faaliyetleri (seminer, konferans) artirilmalidir.
Nitekim, Fuks vd. (2004)’nin de belirttikleri gibi gida hijyeni konusunda farkindaligin
olusabilmesi, diizenli olarak yapilacak egitimlerle gergeklesebilir ve boylelikle hijyen kurallarinin

Onemi daha iyi anlagilabilir.

Cizelge 3.24. Katilimcilarin teneke, plastik veya cam ambalajlart agmadan 6nce yikama veya

silmeleri hakkindaki davranislar

? () (%) d (m) (%) 23m (%)

Her zaman 110 44,35 85 38,29 195 41,49
Bazen 73 29,44 57 25,68 130 27,66
Hicbir zaman 65 26,21 80 36,03 145 30,85

Teneke, plastik veya cam ambalijlarin agilmadan 6nce yikanmasi/silinmesi hakkinda ise
yapilan bu ankete katilan 6grencilerin %30,85°1 bu tiir islemleri uygulamadiklarini belirtmislerdir.
Kuru ortamlarda ve soguk sartlarda mikroorganizmalarin yasam faaliyetlerini siirdiirebilmeleri
veya potansiyel halk saglig1 sorunu olusturabilecek diizeylerde lireyebilmeleri genellikle miimkiin
degildir (Pichhardt, 1998; Erol, 2007). Ancak piyasada farkli muhafaza kaplarinda tiiketime
sunulan gida trilinlerinin ambalgjlarinin rastgele yontemlerle yikanmasi/silinmesi veya bu
islemlerden sonra bunlarin iyice kurulanmamasi, mikroorganizmalarin yayilarak gidalara
bulasmasina neden olmaktadir. Bu ylizden; teneke, plastik veya cam kaplarda satisa sunulan
gidalarin ambalajlart dikkatli bir sekilde yikanmali veya hijyenik bir bez kullanilarak iyice
silinmeli ve hijyenik baska bir bezle de kurulanmalidir. Aksi takdirde, uygunsuz sekilde yapilan
bu faaliyetler tiiketiciler agisindan bazi sakincalarin olusmasma neden olabilir. Ozellikle de
ambalajlarin ylizeyindeki mikroorganizmalar gidalara bulasir ve bu gidalar tiiketen kisiler gida
zehirlenmesiyle karsi karsiya kalabilir. Yapilan farkli ¢alismalarda (Jevsnik vd., 2008; Secim,
2019), gidalar ve gidalara uygulanan islemlerle ilgili olarak bazi tiiketicilerin yetersiz bilgilere
sahip olmalaridan kaynaklanan yanlis uygulamalar yaptiklar1 ve bu kislere biling diizeyini
artiracak gida hijyeni ve giivenligi konularinda egitim verilmesinin faydali olacag: belirtilmistir.

Toplumun her kesimini igine alacak sekilde tiiketicilerin gida hijyeni ve giivenligi konularindaki
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bilgi diizeyleri ile tutum ve davraniglarinin belirlenmesine yonelik ¢aligmalarin sayist artirilmalt

ve yanlis yapilan uygulamalara gore bilinglendirme egitimleri yayginlastiriimalidir.

Cizelge 3.25. Katilimcilarin hijyen agisindan gidalarin kesilmesi/dogranmasi islemlerinde

kullanilmasini en uygun gordiikleri ylizey hakkindaki diistinceleri

¢ (m) (%) 3 (m) (%) 23 m (%)

Mutfak tezgahi 19 7,66 29 13,06 48 10,21
Sertlestirilmis plastik
27 10,89 26 11,71 53 11,28
blok
Cam kesim tablas1 71 28,63 41 18.47 112 23.83
Kesme tahtasi 131 52,82 126 56,76 257 54,68

Cizelge 3.26. Katilimcilarin et ve sebzeler i¢in ayr1 dograma yiizeyi kullanma durumlari

? () (%) 3 (m) (%) 23m (%)

Her zaman kullanirim 125 50,40 89 40,09 214 45,53
Bazen kullanirim 72 29,03 80 36,04 152 32,34
Kullanmam 51 20,57 53 23,87 104 22,13

Cizelge 3.27. Katilimcilarin mutfakta kullanilan ahsap malzemelerin, hijyen sartlarini olumsuz

olarak etkileme durumlar1 hakkindaki bilgileri

¢ () (%) 3 (m) (%) 23 Mm (%)

Etkiler 143 57,66 91 40,99 234 49,79
Etkilemez 55 22,18 66 29,73 121 25,74
Bilgim yok 50 20,16 65 29,28 115 24,47

Bu arastirmada hijyen agisindan gidalarin kesilmesi/dogranmasi islemlerinde kullanilacak
en uygun yilizeyler hakkindaki diisiincelerin belirlenmesine yonelik soruya; 6grencilerin %10,21°1
mutfak tezgahi, %11,28°1 sertlestirilmis plastik blok, %23,83’1i cam kesim tablas1 ve %54,68’1 ise
kesme tahtas1 yanitin1 vermislerdir (Cizelge 3.25). Et ve sebzeler i¢in ayr1 dograma ylizeyinin
kullanilma durumlar1 incelendiginde de, 6grencilerin %45,53 1linlin bu uygulamaya dikkat ederek
ayr1 yiizeyler tercih ettikleri goriilmiistiir (Cizelge 3.26). Ozmert Ergin ve Giizel (2018)’in
kadinlara yonelik yaptiklari ¢alismada bu arastirmanin bulgularina benzer sekilde katilimcilarin

%45,2’sinin et ve sebzeler i¢in ayr1 yiizeyler kullandiklar1 tespit edilmistir. Yapilan istatistiksel
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analizlerde bu arastirmaya katilan 6grencilerin cinsiyetleri ile gidalarin kesilmesi/dogranmasi
islemlerinde kullanilacak en uygun yiizey hakkindaki diisiinceleri arasinda (p<0,05); 6grenim
gordiikleri alan ayrica hijyen/sanitasyon kavramlarinin bilinmesi ile et ve sebzeler i¢in ayri
dograma yiizeyi kullanilma durumu arasinda (p<0,01) onemli iligkiler oldugu goriilmiistiir. Bu
arastirmaya katilan 6grencilerin belli bir kisminin et ve sebze gibi bilesimi birbirinden ¢ok farkli
olan gidalar i¢in ayr1 kesme yiizeyi kullanmalar1 hijyen acisindan dogru bir yaklasimdir. Ancak bu
arastirmada hijyen agisindan gidalarin kesilmesi/dogranmasi islemlerinde kesme tahtasini en
uygun materyal olarak gérenlerin oraninin fazla olmasi (Cizelge 3.25) ile farkli gidalar i¢in nadiren
ayr1 yizey kullanildiginin veya bu islem icin hi¢ ayr1 ylizey kullanilmadiginin belirlenmesi
(Cizelge 3.26) baz1 dgrencilerin bu konuya hakim olmadiklarini gostermektedir. Nitekim Demir
vd. (2017)’nin yaptiklar1 ¢alismada her {iriin i¢in farkli kesme tahtas1 kullanilmasi1 gerektigini
belirten dgrencilerin orant (%60,1) ve Se¢im (2019)’in bu konuyla ilgili bildirdigi oranin (%66,08)
bu arastirmada belirlenen orandan yiiksek olmasi ile Unsal ve Coskun (2020)’un yaptiklari
calismada katilimcilarin %69,4’tiniin et ve sebzelerin ayn1 tezgdhta hazirlanmasinin
mikroorganizma yogunlugu olusturacagini bilmeleri bu goriisii destekler niteliktedir.

Belirli nedenlerden dolay1 organizmadan ayrilarak disar1 akan ve hava ile temas eden kan,
mikroorganizmalarin liremesi i¢in ¢ok elverigli bir ortam olusturmaktadir. Genellikle oda 1sisinda
et ve tlirlinlerinin kesilmesi veya dogranmasi amaciyla kullanilan yiizeylerde 6zellikle de ahsap
malzemelerde, mikroorganizmalar hizli bir sekilde tireyerek tiiketiciler i¢in tehlike olusturabilecek
seviyelere kadar ulasabilir. Konuyla ilgili olarak yapilan bu ankete katilanlara mutfaklarda
kullanilan ahsap malzemelerin hijyen sartlarimi olumsuz bir sekilde etkileme durumlari
soruldugunda, 6grencilerin %49,79’u ahsap malzemelerin hijyen sartlarin1 olumsuz bir sekilde
etkiledigini, ancak %25,74’i ise etkilemedigini ve %24,47’si de bu konu hakkinda bir bilgisinin
olmadigin1 belirtmistir (Cizelge 3.27). Yapilan bir ¢aligmada da (Secim, 2019) katilimcilarin
sadece yarisindan az1 (%40,86) ahsap malzemelerin mikroorganizma yogunlugu olusturdugu i¢in
kullanilmamas1 gerektigini ifade etmistir. Gida hijyeni ve mikroorganizmalarin tehlikeleri
hakkinda yetersiz bilgiye sahip olundugunu gosteren bu durumlarin minimum seviyeye
indirilebilmesi i¢in, liniversitelerin segmeli ders havuzunda gida hijyeni veya benzeri derslerin yer
almas1 degerlendirilmelidir. Acikalin (2019) da farkli fakiiltelerde 6grenim goren {iniversite
Ogrencilerinin sadece %27,9’unun gida giivenligi konusunda yiiksek seviyede bilgi diizeyine sahip
olduklarmin belirlenmesinden dolay1, tiniversitelerdeki tiim fakiiltelerin miifredatlarima gida

giivenligi ve hijyen derslerinin zorunlu olarak getirilebilecegi 6nerisinde bulunmustur.
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Cizelge 3.28. Katilimcilarin yemek hazirlarken/pisirirken ¢op kavalarinin nerede ve nasil

durmasi gerektigi hakkindaki diisiinceleri

¢ (m) (%) 3 (m) (%) 23 m (%)

Buzdolabina yakin, iistii

18 7,26 16 7,21 34 7,23
acik
Buzdolabina yakin, iistii
40 16,13 47 21,17 87 18,51
kapah
Buzdolabina uzak, iistii
23 9,27 20 9,01 43 9,15

acik

Buzdolabina uzak, iistii
167 67,34 139 62,61 306 65,11
kapah

Mikroorganizmalarin liremesi ve cesitli etkenlerle yayilarak gidalari kontamine etmesinde
etkili olan diger onemli unsurlar da ¢opler ve agzi acik birakilan ¢op kovalaridir. Bitlis Eren
Universitesinde 6grenim goren dgrencilere de bu konuyla ilgili diisiincelerinin belirlenmesi
amaciyla, yemek hazirlarken/pisirirken ¢6p kovalarinin nerede ve nasil durmasi gerektigi
sorulmustur. Bu soruya verilen yanitlar incelendiginde, kiz ve erkek 6grencilerin ¢ok biiyiik bir
kismi (%65,11) bu tiir islemler sirasinda ¢op kovalariin buzdolabina uzak ve istii kapali bir
sekilde bulundurulmasi gerektigini belirtmistir. Ogur ve Erkan (2019) tarafindan yapilan
calismada da konuyla ilgili %68,8 olarak bildirilen oranin, bu arastirmada belirlenen orana benzer
oldugu goriilmektedir. Unsal ve Coskun (2020) da “¢ép kovalarinin gida hazirlanan béliime
yakinda tutulmasinda bir sakinca yoktur” 6nermesine Hayrabolu’daki gida isletmelerinde ¢alisan
personelin %84,3’lintin kesinlikle katilmadigini ve %8,3’linlin de kismen katilmadigini ifade
ettiklerini bildirmislerdir. Gida isletmelerinde/ev ortaminda biriken ¢oplerin uzun siire ve bilhassa
agz1 agik bir sekilde ¢op kovalarinda bekletilmesi; mikroorganizmalarin iiremesine, buna bagh
olarak gelisen kokusmayla birlikte ortamda istenmeyen kokuya ve olusan ¢apraz
kontaminasyonlar sonucunda da gidalarin bozulmasimna neden olur. Bu olumsuzluklarla
karsilagilmamasi i¢in gidalarin hazirlandig1 ortamlarda ¢6p kutulari islenmis veya islenecek
gidalardan uzakta durmali, ayrica ¢op ve diger atiklar agzi kapali ¢op kutularina atilarak bunlarin

kontrolii siirekli bir sekilde yapilmalidir.

47



Cizelge 3.29. Katilimcilarin buzdolabinin sogutucu boliimiindeki uygun sicaklik derecesi

hakkindaki bilgileri
? (m) (%) 3 (m) (%) 93 m (%)
-35°C 25 10,08 12 5,41 37 7,87
-18°C 58 23,38 71 31,98 129 27,45
0°C 14 5,65 19 8,55 33 7,02
4-5°C 74 29,84 65 29,27 139 29,57
Oda sicakhgi 12 4,84 12 5,42 24 5,11
Bilgim yok 65 26,21 43 19,37 108 23,98

Cizelge 3.30. Katilimcilarin buzdolabinin dondurucu boliimiindeki uygun sicaklik derecesi

hakkindaki bilgileri
? (n) (%) d (n) (%) 9 3m (%)
-35°C 25 10,08 26 11,71 51 10,85
-18°C 99 39,92 111 50,00 210 44,68
0°C 9 3,63 16 7,21 25 5,32
4-5°C 28 11,29 17 7,66 45 9,57
Oda sicakhigi 13 5,24 12 5,41 25 5,32
Bilgim yok 74 29.84 40 18,01 114 24,26

Cizelge 3.31. Katilimcilarin buzdolabinin sogutucu boliimiiniin gidalardaki mikroorganizmalara

etkisi hakkindaki bilgileri

? () (%) d (m) (%) 23 m (%)

Mikroorganizmalarin
24 9,68 22 9,91 46 9,79

iiremelerini saglar

Mikroorganizmalarin
40 16,13 38 17,12 78 16,59

iiremelerini etkilemez

Mikroorganizmalarin
139 56,05 98 44,14 237 50,43

iiremelerini yavaslatir

Mikroorganizmalari
45 18,14 64 28,83 109 23,19

oldiiriir
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Cizelge 3.32. Katilimcilarin buzdolabinin dondurucu boliimiiniin gidalardaki

mikroorganizmalara etkisi hakkindaki bilgileri

? (m) (%) 3 (m) (%) 23 m (%)

Mikroorganizmalarin

33 13,31 21 9,46 54 11,49

iiremelerini saglar

Mikroorganizmalarin

39 15,73 33 14,87 72 15,32
iiremelerini etkilemez
Mikroorganizmalarin

134 54,03 97 43,69 231 49,15
iiremelerini durdurur
Mikroorganizmalari

42 19,93 71 31,98 113 24,04

oldiiriir

Cizelge 3.33. Katilimcilarin buzdolabinda gidalarin muhaza edildigi kaplarin kapaklarinin kapali

olmasina dikkat etme durumlari

¢ () (%) 3 (m) (%) 23 m (%)

Dikkat ederim 185 74,60 146 65,77 331 70,43
Bazen dikkat ederim 37 14,92 43 19,37 80 17,02
Dikkat etmem 26 10,48 33 14,86 59 12,55

Cizelge 3.34. Katilimcilarin dondurulmus et iiriinleri alirken dikkat ettikleri kriterler

¢ () (%) 3 (m) (%) 23 Mm (%)

Fiziksel goriiniis 22 8,87 17 7,66 39 8,30
Ambalaj biitiinliigii 21 8,47 30 13,51 51 10,85
Son kullanma tarihi 65 26,21 50 22,52 115 24,47

Hepsi 123 49,60 109 49,10 232 49,36
Fikrim yok 17 6,85 16 7,21 33 7,02
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Cizelge 3.35. Katilimcilarin donmus giday1 ¢oziindiiriip pisirmediklerinde, tekrar dondurmalari

hakkindaki tercihleri
? (m) (%) 3 (n) (%) 93 m (%)
Tekrar dondurmam 149 60,08 125 56,31 274 58,30
Tekrar dondururum 80 32,26 64 28,83 144 30,64
Dikkat etmem 19 7,66 33 14,86 52 11,06

Gidalarin sogutularak muhafazasinda (4°C) mikroorganizmalarin faaliyetleri yavaslarken,
dondurularak muhafazasinda (-18°C) ise faaliyetleri durmaktadir (Erol, 2007; Gokdemir, 2009;
Kayaardi, 2012; Bulduk ve Bulduk, 2018). Bundan dolay1 buzdolaplarinin sogutucu ve dondurucu
boliimlerinin belirtilen bu degerlerde calistirilmasi, gidalarin tazeliginin bozulmadan uzun siire
saklanmasina olanak saglamaktadir. Buzdolabinda muhafaza edilen gidalarin birakildig1 kaplarin
kapaklarinin kapali olmasi da ¢apraz kontaminasyonlarin 6nlenmesi agisindan énemlidir. Koksal
(2010) yemek firmasinda calisanlarin %76,3 liniin gidalarin buzdolabinin sogutucu kisminda
saklanabilecek 1s1y1 dogru bildiklerini, Demir vd. (2017) de Gastronomi/Mutfak Sanatlar1 ve
Ascilik Boliimlerinde 6grenim goren Ogrencilerden %34,7’sinin {irlinlerin  buzdolabinda
saklanmas1 kurallar1 konusunda dogru yanit verdiklerini bildirmislerdir. Yapilan bu arastirmada
da dgrencilerin sadece %29,57’s1 buzdolabinin sogutucu boliimiindeki uygun sicaklik derecesini
dogru bilirken (Cizelge 3.29), buzdolabinin dondurucu boliimiindeki uygun sicaklik derecesini
dogru olarak bilenlerin oran1 %44,68 olarak belirlenmistir (Cizelge 3.30). Ogrencilerin yaklagik
yarist buzdolabinin sogutucu kisminda mikroorganizmalarin tiremesinin yavasladigini (Cizelge
3.31) ve dondurucu kisminda da mikroorganizmalarin faaliyetlerinin durdugunu (Cizelge 3.32)
dogru olarak bilmislerdir. Bunlarla birlikte 6grencilerin biiyiik bir kismi (%70,43) buzdolabinda
gidalarin muhafaza edildigi kaplarin kapaklarinin kapali olmasina dikkat ettiklerini belirtmislerdir
(Cizelge 3.33). Yapilan caligmalarda elde edilen bulgular sahada gdrev yapan personelin,
halihazirda egitimlerini siirdiiren 6grencilere gore gidalarin buzdolabinda muhafazas: ile ilgili
olarak daha fazla bilgiye sahip olduklarini gostermektedir. Bu durum bazi 6grencilerin dikkat
daginiklig1 yasamalarindan kaynaklanmig olabilir. Halbuki 6grencilere yoneltilen sorular, giinliik
yasantimizda bir¢ok kere kullanmak zorunda kaldigimiz buzdolabmin kullanilmasi ile ilgili
olmustur. Ogrencilerimizin ¢ogunlugu pratikte gidalarm buzdolabinda belli derecelerin altinda
bekletilmesi gerektigini bilmislerdir. Ancak, teknik ve bilimsel olarak bilgi eksikliginden
kaynaklanan yanlis uygulamalar yaptiklar diisiiniilmektedir. Istatistiksel olarak da dgrencilerin

egitim gordiikleri alan ayrica gida egitimi alma durumlan ile gidalarin buzdolabinda muhafaza
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sartlarinin (sogukta/dondurarak) bilinmesi arasinda 6nemli bir iligski (p<0,01) belirlenmistir.
Bunun i¢in iiniversitelerde tiim 6grencilerin ilgilerini ¢ekecek sekilde hazirlanan pano ve afiglere
yer verilmeli, ayrica yogun katilimin saglanacagr kapsamli konferans organizasyonlari
planlanmalidir.

Piyasada tiiketime sunulan dondurulmus et ve iiriinlerinin sadece fiziksel goriiniisiine,
ambalgj biitiinliigiine veya son kullanma tarihine bakilarak alinmasindan ziyade, ilgili gidalar bu
Ozelliklerin hepsine birden sahipse alinmalidir. Ayrica, donmus olarak satin alinan iirlinler
¢Oziindiiriildiiglinde mutlaka tamamen pisirilmeli ve ¢oziindiiriildiikten sonra her ne sebeple olursa
olsun tekrar dondurulmamalidir. Aksi takdirde birka¢ kez tekraralanan bu islemler sirasinda
mikroorganizma faaliyetleri artmakta ve olusan yiiksek seviyelerdeki mikrobiyal yiik ciddi gida
zehirlenmelerine neden olmaktadir (McSwane vd., 2005). Istanbul’da yapilan bir calismada (Ogur
ve Erkan, 2019), tiiketicilerin %79,7 sinin et {irlinleri alirken ambal3j biitlinliigii ve son kullanma
tarihi basta olmak tlizere bir¢ok faktore dikkat ettiklerinin goriildiigii belirtilmistir. Koksal (2010)
yemek firmasinda calisanlarin  %59,3’liniin  dondurulmus gidalarin  oda sicakliginda
¢oziindiiriilecegini, Czarniecka-Skubina ve Skwierczynski (2007) ise otel mutfaklarinda gorevli
personelin sadece %5,50’sinin gidalar1 akan sicak su altinda ¢oziindiiriilecegini belirterek yanlis
yanit verdiklerini  bildirmislerdir. Dondurulmus gidalarin  buzdolabinda bekletilerek
¢oziindiiriilmesi konusunda farkli yas, egitim diizeyi ve meslek grubundaki kadinlarin yer aldig
bir calismada (Ozmert Ergin ve Giizel, 2018), en ¢ok 66-77 yas grubunda olanlarin (%83,3)
deneyimlerine bagli olarak dogru tutum sergiledikleri belirtilmistir. Devrek Meslek
Yiiksekokulunda yapilan bir calismada da (Salli, 2016) ascilik egitimi alan Ggrencilerin
%96,7’sinin, bu egitimi almayan Ogrencilerin ise %77,2’sinin dondurulmus etlerin
¢oziindiiriildiikten sonra yeniden dondurulmamasi konusunda dogru yanit verdikleri bildirilmistir.
Tiiketiciler yapacaklar1 dogru uygulamalar sayesinde gidalarin raf dmriiniin daha uzun olacagini
ve daha saglikli {riinlerin tiiketilebilecegini gdzden kagirmamalar1 gerekmektedir. Bitlis Eren
Universitesindeki 6grencilerin de %49,36’s1 dondurulmus et iiriinleri alirken sadece tek bir
Ozellige gore karar vermediklerini, fiziksel goriiniis, ambald;j biitiinliigli ve son kullanma tarihi gibi
kriterlerin hepsini birden tasiy1p tasimadigina dikkat ederek aligveris yaptiklarint vurgulamiglardir
(Cizelge 3.34). Ancak, az sayillamayacak bir oranda ise d6grencilerin %30,64’1i donmus bir giday1
¢Oziindiirtip pisirmediklerinde tekrar dondurulabilecegini ve %11,06’s1 da buna dikkat etmedigini
ifade etmistir (Cizelge 3.35). Bu arastirmaya katilan 6grencilerin bir kismi gidalarin buzdolabinda
muhafazasi, bu sirada gidalarda meydana gelebilecek degisiklikler, dondurulmus et iiriinleri
alirken ve bu {irlinleri pisirirken dikkat edilecek unsurlar hakkinda bazi bilgilere sahip olmakla

birlikte, 6grencilerdeki bu bilgi diizeyinin iiniversite egitimi alan kisilerden beklenen seviyede
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olmadig1 gézlemlenmistir. Gelecegimize yon verecek ve toplumun birgok kesiminde gorev alacak

tiniversite Ogrencilerinin gida hijyeni hakkinda daha fazla bilinglendirilmesi i¢in, iliniversite

yonetimlerin bu konularla ilgilenerek yonetim, uygulama ve egitim igeriklerini gozden

gecirmelidirler.

Cizelge 3.36. Katilimcilarin gida hijyeni yoniinden ellerin yikanmasinin 6énemi hakkindaki

diistinceleri
? (m) (%) d (n) (%) 9 3m (%)
Ellerin temiz olmasi icin 5 2,02 13 5,86 18 3,83
Mikroorganizmalarin
16 6,45 17 7,66 33 7,02
ellere bulasmamasi icin
Genel bir kural olmasi 15 6,05 23 10,36 38 8,09
Ahskanhk olmasi 21 8,47 23 10,36 44 9,36
Mikroorganizmalarin
48 19,35 28 12,61 76 16,17
gidaya bulasmamasi icin
Hepsi 143 57,66 118 53,15 261 55,53

Cizelge 3.37. Katilimcilarin ellerin yikanmasini gerektiren durumlar hakkindaki diigiinceleri

? (m) (%) d (n) (%) P, d (n) (%)
Yemekten sonra 7 2,82 4 1,80 11 2,34
Cop ile temastan sonra 3 1,21 12 5,41 15 3,19
Pismemis gidalara
11 4,44 15 6,76 26 5,53
temastan sonra
Hapsirma veya
P y 19 7,66 11 4,95 30 6,38
oksiirmeden sonra
Yemekten once 27 10,89 30 13,51 57 12,13
Hepsi 181 72,98 150 67,57 331 70,43
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Cizelge 3.38. Katilimcilarin gidalar1 hazirlamadan veya yemekten once ellerini yikamaya dikkat

etme durumlari

? (m) (%) d (m) (%) 93 m (%)
Her zaman dikkat ederim 201 81,05 164 73,87 365 77,66
Bazen dikkat ederim 37 14,92 47 21,17 84 17,87
Dikkat etmem 10 4,03 11 4,96 21 4,47

Cizelge 3.39. Katilimcilarin yumurtanin kirildiktan/kullanildiktan sonra ellerini nasil yikadiklari

hakkindaki tercihleri
? (m) (%) d (n) (%) 9 3m (%)
Sabunla yikarim 120 48,39 105 47,30 225 47,87
Yalniz su ile yitkarim 111 4476 105 47,30 216 45,96
Yikamam, gerek duymam 17 6,85 12 5,40 29 6,17

Cizelge 3.40. Katilimcilarin gidalarin hazirlamasi sirasinda yikanmis ellerin kurulanmasinda

tercih ettikleri malzemeler

¢ () (%) 3 (m) (%) 23 m (%)

Mutfak onliigii,

19 7,66 11 4,96 30 16,38
kurulama bezi
Mutfak/El havlusu 62 25,00 65 29,28 127 27,02
Kagit havlu,

104 41,94 73 32,88 177 37,66

sicak hava akim
Hepsi 63 25,40 73 32,88 136 28,94

Hijyenle ilgili olarak insanlarin yetersiz bilgiye sahip olmasi ve uygulamalarin hatali
yapilmasi, gida kaynakli hastaliklarin ve zehirlenmelerin yasanmasina neden oldugu icin kisisel
hijyen, gida hijyeni ve personel hijyeni konusunda hassas davranilmalidir (Hayes, 1995; Erol,
2007; Tayfur, 2009; Kayaardi, 2012; Bulduk ve Bulduk, 2018). Nitekim, gida isletmelerinde
gorevli personellerin yetersiz egitimi ve dolayisiyla yanlis yapilan uygulamalara bagli olarak
yasanan birtakim olumsuzluklarin yapilan bazi ¢alismalarda rapor edilmesi de (Walker vd., 2003;
Fidan ve Agaoglu, 2004; Hertzman ve Barrash, 2007; Sheth vd., 2011; Osaili vd., 2013; Sani ve
Siow, 2014; Bamidele vd., 2015; Unsal ve Coskun, 2020) konunun 6nemini gozler Oniine

sermektedir.
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Bu aragtirmada uygulanan ankete katilanlarin verdikleri yanitlarin olusturdugu oranlama
sirasina gore; ogrenciler ellerin temiz olmasi (%3,83), mikroorganizmalarin ellere bulasmamasi
(%7,02), genel bir kural olmast (%8,09), aliskanlik olmas1 (%9,36) ve mikroorganizmalarin gidaya
bulagsmamast i¢in (%16,17) gida hijyeni yoniinden ellerin yikanmasinin 6nemli oldugunu
belirtmislerdir. Bu konu hakkinda “hepsi” olarak isaretlenen yanitlarla birlikte, ellerin
yikanmasinin en ¢ok mikroorganizmalarin gidalara bulasmamasi i¢in (%71,70) gida hijyeni
yoniinden 6nemli oldugunun disiintldiigii goriilmektedir (Cizelge 3.36). Ellerin yikanmasini
gerektiren durumlar hakkinda da yine katilimcilarin verdikleri yanitlarin olusturdugu oranlama
sirasina gore; yemekten sonra (%2,34), ¢op ile temastan sonra (%3,19), pismemis gidalara
temastan sonra (%5,53), hapsirma veya oksiirmeden sonra (%6,38) ve yemekten dnce (%12,13)
segeneklerinin dgrenciler tarafindan isaretlendigi goriilmektedir. Ogrencilerin bu soruda “hepsi”
olarak isaretledikleri yanitlarla birlikte, ellerin yikanmasinda en ¢ok yemekten once (%82,56)
secenegi On plana ¢ikmistir (Cizelge 3.37). Bu arastirmaya katilan sadece 10°u kiz ve 11°1 erkek
olmak tizere toplam 21 6grenci (%4,47) gidalari hazirlamadan veya yemekten once ellerini
yikamaya dikkat etmedigini (Cizelge 3.38) belirtmistir. Ayrica tiim O6grencilerin %47,87s1
yumurtayr kirdiktan veya kullandiktan sonra ellerini sabunla ve %45,96’s1 da yalniz su ile
yikadigini, %6,17’si ise bu islemlerden sonra ellerini yikamaya gerek duymadigini ifade etmistir
(Cizelge 3.39). Yapilan farkli caligmalarda gida alaninda egitim alan {liniversite 0grencilerinin
ellerin yikanmasinda izlenecek yol hakkinda verdikleri dogru yanit oraninin %42,2 olarak tespit
edildigi ve tiim bulgular dogrultusunda katilimcilarin bilgi ve uygulama diizeylerinin orta seviyede
belirlendigi (Demir vd., 2017); Devrek Meslek Yiiksekokulu 6grencilerinin %96,3 liniin gidalarin
hazirlanmasindan once ellerin sabun ve sicak su kullanarak yikanmasi gerektigini bildikleri (Salls,
2016); izmir’deki bir yemek firmasinda ¢alisanlarin %96,6simin yiyeceklere dokunmadan nce
ellerin yikanmasinin bulasma riskini azalttigmi ifade ettikleri (Koksal, 2010); Ispanya’da
tiniversite Ogrencilerinin yemek hazirlamadan once ve yemeklerin hazirlanmasi sirasinda el
yikamanin 6neminin %98,6 oraninda kabul edilmesine ragmen ellerin yikanmasi sirasinda sabun
kullananlarin oraninin sadece %?24,4 olarak tespit edildigi (Garayoa vd., 2005) bildirilmistir.
Yumurtanin kullanilmasindan sonra ellerin yikanmasi hakkinda da yapilan anketlere katilan
kadmlarm %47,6’smin ellerini sabunla ve %46,4’{iniin de yalmz su ile yikadiklarinin (Ozmert
Ergin ve Giizel, 2018), {iniversite 6grencilerinin ise %41,5’inin yumurtaya dokunduktan hemen
sonra ellerini yikadiklarinin belirlendigi bildirilmistir. Calismalarda elde edilen bulgular
arasindaki farkliliklarin bazen ¢ok diislinlilmeden veya dikkatsizce yapilan davranislardan,
ozellikle de bireylerin egitim durumundan kaynaklandig:r diisiiniilmektedir. Nitekim, bu

arastirmaya katilan Ogrencilerin egitim gordiikleri alan ile gida hijyeni agisindan ellerin
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yikanmasinin 6nemi ve el yikamay1 gerektiren durumlarin bilinmesi arasinda p<0,05 diizeyinde,
gidalar1 hazirlamadan veya yemekten once ellerin yikanmasina dikkat edilmesi durumlari arasinda
ise p<0,01 diizeyinde istatistiksel olarak onemli iliskiler belirlenmistir. Ayrica, Czarniecka-
Skubina ve Skwierczynski (2007) de Ingiltere’de otel mutfaklarinda calisan personelin %90’
kisisel hijyen konusunda yeterli bilgiye sahip olmalarinda alinan hijyen egitiminin etkisine dikkat
cekmislerdir.

Bu aragtirmaya katilan Ogrenciler gidalarin hazirlamasi sirasinda yikanmis ellerin
kurulanmasinda mutfak onliigii’kurulama bezi (%16,38), mutfak/el havlusu (%27,02) ve kagit
havlu/sicak hava akimi (%37,66) tercih ettiklerini belirtmiglerdir. Ayrica 136 (%28,94) 6grenci de
bu islemler i¢in ad1 gecen malzemeler arasinda herhangi bir ayirim yapmamustir (Cizelge 3.40).
Giritlioglu ve Kizilcik (2016) katilimcilarin ellerin kurutulmas: i¢in diislindiikleri en ideal
yontemin kagit havlu (%77,5) olarak belirlendigini, Ogur ve Erkan (2019) da katilimcilarin
%67,4’tnlin yikanmis ellerin kurutulmasinda bir¢gok malzemeden yararlandiklarinin (mutfak
havlusu, el havlusu, kagit havlu, sicak hava akimi, mutfak 6nliigli, kurulama bezi) tespit edildigini
bildirmislerdir. Ozellikle gidalarin birgok islemlerden gegirildigi mutfak sartlarmin hijyenik
durumu ve mutfakta islemleri yiirliten kisilerin kisisel hijyenlerine dikkat etmeleri gida hijyeni
yoniinden ¢ok 6nemlidir. Nitekim, mutfaklarin hijyen acisindan uygun hale getirilmesi, insanlarin
¢ig gida, kirli yumurta, iyl yikanmamis bez/siinger, ¢cop ve benzerlerine dokunduktan sonra
kurallara uygun olarak ellerini yikama ve kurulama davranislar sergilemesi mutfaklardaki capraz
kontaminasyonlarin kontrol altina alinmasinda etkili olacaktir (Trickett, 1992; Erdogrul ve Erbilir,
2005; Gokdemir, 2009; Taché ve Carpentier, 2014; Bulduk ve Bulduk, 2018).

Sagligin korunabilmesi ve devamliliginin saglanabilmesi, her bireyin bu konuda iistiine
diisen gorev ve sorumluluklart benimsemesiyle baglamaktadir. Bunlarin gergeklesebilmesi de
kisisel bakim ve hijyen uygulamalarinin eksiksiz olarak yerine getirilmesiyle miimkiin olabilir.
Insanlar; aldiklar1 kaliteli egitim ve kendilerine yakin olan Kkisilerin de olumlu etkisiyle,
kendilerinde olusan 1yilik halini gordiik¢e ve hijyen kurallarina uyulmasinin faydasini anladikca
bu uygulamalarin siirekliligini saglamak icin daha fazla gayret gosterecektir. Ancak, her bireyin
temizlik kavramina bakis1 ve bunu uygulamasi malesef farklidir. Ornek olarak Aydin’da iiniversite
Ogrencileriyle yapilan bir calismada (Tagkiran vd., 2019); Saglik Boliimii 6grencilerinin
%31,2’sinin ve isletme Boliimii 6grencilerinin ise %25,3 iiniin ellerini sicak suyla yikadig, ayrica
ayni boliimdeki 6grencilerin sirasiyla %25,6’simin ve %33,2’sinin dug/banyo yapmadan {ist iiste
iki giin digar1 ¢ikmadiklart belirtilmistir. Glinliik yasantida ellerin sik sik ve kuralina uygun bir
sekilde yikanmamasi, viicut temizligine 6zen gosterilmemesi, sag, sakal ve tirnak bakiminin

diizenli yapilmamasi, kesik ve yaralarda gerekli tibbi ve hijyenik dnlemler alinmamasi, dksiirme
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ve hapsirma reflekslerinde dirsek ici veya hijyenik mendil kullanilmamasi, i¢ ¢amasiri, giysi,
mendil ve havlularin diizenli araliklarla degistirilmemesi sadece kisisel saglig1 degil ayn1 zamanda

toplumsal saglig1 da olumsuz bir sekide etkileyecegi unutulmamalidir.

Cizelge 3.41. Katilimcilarin eldeki kesik ve yaralarin mikroorganizmalar1 ¢ogaltmas1 hakkindaki

diisiinceleri
? (m) (%) 3 (n) (%) 93 m (%)
Cogaltir 169 68,15 152 68,47 321 68,30
Cogaltmaz 34 13,71 37 16,67 71 15,11
Bilgim yok 45 18,14 33 14,86 78 16,59

Cizelge 3.42. Katilimcilarin mutfakta yemek yaparken/hazirlarken ellerinde kesik veya yara

olustugunda islerine devam etme hakkindaki davranislari
? (n) (%) d (m) (%) 9 3m (%)
Devam ederim 68 27,42 67 30,18 135 28,72
Devam etmem 180 72,58 155 69,82 335 71,28

Bircok mikroorganizma viicut sicakliginda, ayrica insanlarin ve hayvanlarin
organizmasinda ¢esitli nedenlerden dolay1 olusan kesik ve yaralarin etrafinda olusan kanli dokuda
stiratli bir sekilde tirerler (Pichhardt, 1998; Erol, 2007; Giiven ve Demirel Zorba, 2021). Bu kesik
ve yaralar da 6zellikle ellerde oldugunda ve insanlar ellerini gerekli 6nlemler almadan gidalara
dokundurdugunda, mikroorganizmalarin gidalara bulagmas1 ve dolayisiyla son tiiketiciye kadar
ulagmas1 kaciilmazdir. Bunlardan dolay1r bu tiir deformasyonlarla karsilasan kisiler tedavi
olmadan, yaralar1 iyilesmeden veya gerekli onlemleri almadan gidalarla temas etmemelidir.
Konuyla ilgili olarak Demir vd. (2017) Gastronomi/Mutfak Sanatlar1 ile As¢ilik Boliimlerinde
Ogrenim goren liniversite dgrencilerinin %66,6’sin1n ellerinde kesik/yara bulundugunda yemek
hazirlanmayacagini bildiklerini belirtirlerken, Se¢im (2019) de ag¢ilik egitimi alan ilkokul mezunu
kursiyerlerin %92,6’sinin, lise mezunu kursiyerlerin %94’ liniin ve tiniversite mezunu kursiyerlerin
ise  %95,6’smin  ellerinde kesik/yara varken yemek hazirlamaya baglamadan Once
bantlayacaklarini ifade ettiklerini bildirmistir.

Bu arastirmaya katilan 6grencilerin de %68,30°u ellerde olusan kesik ve yaralarin
mikroorganizmalar1 ¢ogaltacagini diisiindiiklerini (Cizelge 3.41) ve %71,28’1 mutfakta yemek

yaparken veya hazirlarken ellerinde kesik veya yara olustugunda islerine devam etmeyecegini
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(Cizelge 3.41) belirtmistir. Bu arastirmada ellerde olusan kesik/yaralarin gidalar ve
mikroorganizmalarla iliski hakkinda elde edilen bulgularin, yapilan diger ¢alismalardaki (Demir
vd., 2017; Se¢im, 2019) bulgularla benzer oldugu goriilmektedir. Kesik ve yaralarin
mikroorganizmalarla iligkisi ve bunlarin olusturabilecegi enfeksiyonlar hakkinda bu aragtirmada
yer alan kiz ve erkek ogrecilerin verdikleri yanitlarin oranlarinin birbirine yakin olmasi, ayrica
Ogrencilerin bu konularda yiiksek sayilabilecek oranlarda bilingli olmast ve dogru davranmasi
ankete katilan dgrencilerin ¢cogunun (%62,98) fen ve saglik alanlarinda egitim gérmelerinden
(Cizelge 3.4) kaynaklanmaktadir. Nitekim, bu arastirmadaki 6grencilerin 6grenim gordiikleri
alanlar ile eldeki kesik/yaralarin mikroorganizmalari c¢ogaltmasi hakkindaki diisiinceleri ve
mutfakta yemek yaparken/hazirlarken ellerde kesik veya yara olustugunda yapilan ise devam
edilmesi hakkindaki davramiglar1 arasinda istatistiksel olarak onemli bir iliski (p<0,01)
belirlenmesi bu diisiinceyi desteklemektedir. Bununla birlikte, bazi ¢alismalarda (Demir vd., 2017;
Se¢im, 2019) ankete katilan &grenci ve kursiyerlerin gida alanlarinda egitim aldiklar1 ve bir
cogunun konuya daha bilingli yaklastiklar: bildirilmistir. Ayrica, Gida/Beslenme/Saglik Bolimii
ogrencileri ile gida ve saglikla ilgili boliimlerde okumayan Ogrencilerin birlikte yer aldig
calismalarda da (Garayoa vd., 2005; Tagkiran vd., 2019), gida ve benzeri branglarda egitim alan
Ogrencilerin gida hijyeni konusunda bilgili olmalarindan kaynaklanan uygun davranislar

sergiledikleri ifade edilmistir.

Cizelge 3.43. Katilimcilarin mutfakta yemek yapilirken/hazirlanirken takilarin ¢ikarilmasi

hakkindaki diisiinceleri
? (m) (%) d (m) (%) 93 m (%)
Cikarilmah 160 64,52 124 55,86 284 60,43
Bazen ¢ikarilmah 69 27,82 75 33,78 144 30,64
Cikarilmasina gerek yok 19 7,66 23 10,36 42 8,93

Yiiziik, bilezik, bileklik, saat, kolye ve kiipe bir¢ok insanin viicutlarinin goériinen
kisimlarinda taktiklar1 veya kullandiklar1 aksesuar niteligindeki takilardir. Bu takilar ¢cogu zaman
goriinen veya goriinmeyen formdaki kirleri ve mikroorganizmalar1 barindirabilmektedir. Ayrica
bu takilarin iiretiminde genellikle metadl, cam, deri ve kiymetli taglar kullanilmakta ve bu
malzemeler de cesitli deformasyonlara bagl olarak kirilmakta veya kopmaktadir. Ruj, oje, allik,
deodorant ve parfiimler de insanlarin kendilerini daha bakimli gdstermek iizere kullandiklari

kozmetik tiriinlerdir ve bunlarin iiretiminde birgok kimyasal madde kulanilmaktadir. Gidalarin
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islenmesi veya yemek yapilmasi/hazirlanmasi sirasinda insanlar viicutlarinda bulundurduklari
takilar1 ¢ikarmadiklarinda, bu takilarin kirilan veya kopan pargalari gidalara bulasabilir ve
istenmeyen sorunlara neden olabilir. Soyleki oje kirintilar1 gidalara karisabilir, diger makyaj
tirtinlerinin kokusu gidalara sinebilir, gidalarda istenmeyen tat ve koku gelisebilir ve en 6nemlisi
de olusan toksikasyon sonucunda ¢esitli zehirlenmeler goriilebilir.

Bu konuyla ilgili olarak mutfakta yemek yapilirken veya hazirlanirken takilarin ¢ikarilmasi
hakkinda, bazen cikarilmali diisiincesinde olanlarla birlikte Bitlis Eren Universitesindeki
ogrencilerin %91,07’si bu takilarin ¢ikarilmasi gerektigini belirtmisler ve farkindaliklarini
gostermislerdir. Benzer sekilde yapilan bazi ¢alismalarda gidalarin islendigi asamalarda takilarin
cikarilmasi gerektigini diisiinen katilimecilarin oranlart %79,3 (Ogur ve Erkan, 2019) ve %93
(Unliiénen ve Comert, 2018) olarak bildirilmistir. Konuya farkli yonden yaklasiimis olmakla
birlikte bu arastirmada elde edilen bulgular1 destekler mahiyette Unsal ve Coskun (2020)’un
Hayrabolu (Tekirdag)’da yaptiklar1 ¢alismada da, gida isletmelerinde calisan personelin
%90,9’unun “liretim sirasinda taki bulundurmanin gidaya mikroorganizma bulasmasi ile ilgisi
yoktur” 6nermesine katilmadiklar1 belirlenmistir. Fiziksel ve kimyasal tehlike kaynagi olabilecek
nitelikte gida degeri olmayan yabanct maddeleri igceren gidalarin tiiketilmesi de insanlarin
yaralanmalarina, bogulmalarina ve zehirlenmelerine neden olmaktadir (Donald, 1998; Watson,
2001; Giray ve Soysal, 2007; Bilici vd., 2008; Erkmen ve Bozoglu, 2008; Tayar ve Yarsan, 2014).
Bunlardan dolay1 birgok tehlikeye davetiye ¢ikaran takilar ve kozmetik {irtinler, insanlarin kendi
sagliklarm1 ve hizmet ettikleri diger kisilerin sagliklarin1 olumsuz bir sekilde etkilememesi

acisindan gida isleme agamalarinda kesinlikle kullanilmamalidir.
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4. SONUC

Bitlis’te 6grenim goren iiniversite 6grencilerinin demografik 6zellikleri, gida hijyeni ve
kisisel hijyen hakkindaki bilgi ve diisiincelerinin incelendigi bu arastirmada kiz ve erkek
ogrencilerin genel olarak %74,26’sinin yagamlarinda hijyenle ilgili ders almadiklar1 veya herhangi
bir sertifikaya sahip olmadiklar1 belirlenmis ve bu oranin ¢ok yiiksek oldugu degerlendirilmistir.
Bununla birlikte 6grencilerin %73,83’i olusan kontaminasyonlarda gozle goriinen veya
goriinmeyen her tiirlii kir ve mikroorganizmanin etkisi olabilecegini diisiinerek bilingli bir sekilde
bunlarin hepsinin hijyenin kapsaminda degerlendirilmesi gerektigini ifade etmislerdir. Bu
durumda 2020 yilinin baslarinda koronaviriislerin neden oldugu hastalik (COVID-19) ve buna
bagli olarak yasanan gelismeler etkili olmustur. Bu salginin pandemi olarak ilan edilmesiyle
birlikte tiim insanlar gibi bu arastirmaya katilan 6grenciler de gelismeleri 6zellikle televizyon
programlarindan takip etmis ve giiniimiiz sartlarindan etkilenerek dogru bilgiler 1s181nda hijyenin
kapsami hakkinda ister istemez daha fazla ayrintiya sahip olmuslardir.

Bu arastirmaya katilan 6grencilerin %61,28’inin gida hijyeni ve giivenligi hakkindaki
bilgileri en ¢ok internetten d6grendikleri goriilmiistiir. Giiniimiizde kisa siirede bilgiye ulasilabilen
ortam olan internetin gengler tarafindan yogunlukla kullanilmasi, yaganan pandemi siirecinde
bilimsel kitap ve makalelerin daha c¢ok okunmasi ile g¢esitli yollarla akademisyenlerin
anlattiklarinin stirekli takip edilmesi bu sonuglarin ortaya ¢ikmasinda etkili olmustur. K1z ve erkek
ogrencilerin ¢ogunun bireysel olarak gida hijyenine gereken 6nemi verdikleri, ancak 6grencilerin
%39,57’sinin Tiirkiye’de bu konuya gereken onemin verildigine inanmadiklar1 belirlenmistir.
Bundan dolay1 yetkili kurum ve kuruluslarin hijyenik gida ve bunlarin tiiketimi ile ilgili egitici
faaliyetleri artirmasi gerektigi diistiniilmektedir.

Hijyen kurallarina tam olarak uyulmadiginda gida zehirlenmesiyle karsilagabileceklerini
ifade eden Ogrenciler, bu duruma en ¢ok mikroorganizmalarin (%59,78) neden oldugunu
belirtmislerdir. Bu aragtirmaya katilan 6grencilerin aldiklar1 gida egitimi ile gida zehirlenmelerine
en ¢ok mikroorganizmalarin neden oldugunun bilinmesi arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
iliski (p<0,05) bulunmus ve Bitlis Eren Universitesinde &grenim gdren ogrencilerdeki bu
farkindalik umut veren bir gelisme olarak degerlendirilmistir. Ankete katilan 89 6grenci (%18,94)
tiniversite egitimleri sirasinda gida zehirlenmesi gegirdiklerini ve buna en ¢ok tavuk agirlikli
(%6,38) yemeklerin neden oldugunu belirtmistir. Ayrica, 6grencilerin  %73,40’1 gida
zehirlenmesiyle karsilagildiginda ilk olarak en yakin saglik kurulusuna gidilmesi gerektigini ifade
etmislerdir. Gidalarda bulunmasi istenmeyen patojen mikroorganizmalar oOnemli gida

enfeksiyonlar1 ve zehirlenmelerine neden olmakta, gida kaynakli hastaliklarda da ¢ig veya az
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pisirilmis et iriinleri 6nemli rol oynamaktadir. Ozellikle iyi pisirilmemis et iiriinlerinde
mikroorganizmalarin faaliyetleri devam edeceginden ve bunlar tiikketenlerin de gida zehirlenmesi
yasayabileceklerinden dolay1 et ve iiriinlerinin islenmesinde daha dikkatli davranilmalidir. Olusan
bircok gida zehirlenmesinde farkli gida isletmelerinde gorev alan personelin egitim eksikligi ve
dikkatsizligi gbz Oniine alindiginda, 6zellikle toplu yemek hizmeti veren kuruluslarda personele
yonelik olarak yapilacak egitim seminerlerinin 6nemi daha iyi anlasilacaktir.

Bu arastirmada gidalarin iiretildigi yerlerde insan sagligi agisindan risksiz bir iiretim
yapildigina ve triinlerin hijyenik olduguna hi¢ inanmayan (%24,68) ve gidalarin satildig1 yerlerde
insan saglig1 acisindan risksiz bir ortam ve iiriinlerin hijyenik olduguna hi¢ inanmayan (%26,81)
ogrencilerin olmasi, bu konularda toplumda belirli diizeylerde bir giivensizlik olduguna isaret
etmektedir. Istatistiksel olarak bu ankete katilan Ogrencilerin cinsiyetleri ve bugiine kadar
hijyen/sanitasyon kavramlarini duymus olmalar1 ile gidalarin islendigi/satildigi mekanlar ve
buralarda islenen gidalarin durumlart arasinda dnemli bir iliski (p<0,05) belirlenmistir. Bununla
birlikte Ogrencilerin egitim gordiikleri alanlar ile gidalarin islendigi/satildigi mekanlardaki
personelin koruyucu donanimlar kullanmalarina dikkat etmeleri arasinda da p<0,01 diizeyinde
onemli bir iligki belirlenmistir. Bu arastirmaya katilan 6grencilerin bu konulara géstermis olduklari
hassasiyetin yliksek oranlarda belirlenmesi, toplumda hijyen kurallarina uyulmasinin tiiketicilerin
kendi sagliklar1 basta olmak iizere tiim insanlarin sagliginin korunmasini saglayan bir yaklasim
oldugunun goriilmesi agisindan sevindiricidir. Gidalarin satin alindig1 yerlerin hijyenik
durumunun iyi olmasi ve gidalara temasin minimum seviyelere indirilebilmesi i¢in bu mekanlarda
hizmet veren personellerin koruyucu donanimlar (bone, maske, eldiven, galos, Onliik)
kullanmalari, olusabilecek kontaminasyonlarin dolayisiyla da mikroorganizmalarin tehlikeli
boyutlarda liremelerinin engellenmesi ve halk sagliginin korunmasi agisindan 6nemlidir. Gida
isletmelerinin hijyenik durumu ve buralarda gdrev yapan personelin yaklagimlarmin kontrol
altinda tutulmasi yetkili kurumlar tarafindan sik araliklarla yapilacak denetimler ve personele etkin
bir sekilde verilecek egitimlerle saglanabilir. Yapilacak bu faaliyetler sayesinde de toplumdaki
giiven duygusu iist seviyelere ¢ikarilabilir.

Genel olarak 6grencilerin %56,60’1mi1n hijyenik agidan aldiklar1 gida {iriinlerinin ambaldjl
olmasina dikkat ettikleri, ayrica kiz 6grencilerin de (%94,76) erkek 6grencilere (%88,74) gore
aldiklar1 gida iirlinlerinin ambalajli olmasina daha fazla 6zen gosterdikleri goriilmiistiir.
Ambal3jsiz olarak satilan gidalarin her an farkli bir kontaminasyona ugrama ihtimalleri g6zoniinde
bulundurulmali, 6zellikle mikrobiyolojik kontaminasyona maruz kalan gidalarin tiiketilmesi
sonucunda olusan gida zehirlenmelerinin yiiksek risk olusturacagi unutulmamali ve toplumda

yasayan tim bireyler bu konularda {izerine diisen gorevleri sorumluluk bilinciyle yerine
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getirmelidir. Gidalarin hazirlandigi mekanlarda mikrrorganizmalarin yayilmasinda en etkili
oldugu diisiiniilen faktorlerin basinda 6grencilerin %11,49°u kesme tahtalar1 ve %18,30’u kisilerin
elleri yanitin1 vermisler, bununla birlikte 6grencilerin %59,57’si ise herhangi bir ayirim yapmadan
gidalarin hazirlandig1 mekanlarda mikroorganizmalarin yayilmasinda olumsuz olarak yapilan tiim
faktorlerin etkili olacagini diisiindiiklerini belirtmislerdir. Cevresel sartlarla birlikte gidalarin
tiretildigi ve muhafaza edildigi ortamin 1sis1 ve ortamdaki nem diizeyi mikroorganizmalarin
istenmeyen diizeylerde iiremesine neden olmaktadir. Ayrica, gida isletmelerinde veya
mekanlarinda gidalarin islenmesi/hazirlanmasinda kullanilan kesici aletler ve kesme tahtalari,
temizlik islerinde kullanilan bez ve siingerler, farkli atiklarin birakildigi kovalar ile insanlarin elleri
de mikroorganizmalarin yayilmasinda etkili olmaktadir. Gidalarin hazirlanmasi sirasinda
kullanilan arag-gerecin hijyenik olmasi ve ¢oplerin kontrol altina alinmasi ile birlikte gidalari
hazirlayan personel de kisisel hijyenine dikkat etmelidir. Mikroorganizmalar uygun kosullarda
hizla ¢ogalarak halk sagligi acisindan Onemli riskler olusturabileceginden dolayi, gidalarin
tiretiminden baglayarak tiiketilinceye kadar gecen biitlin asamalarda tiim kontaminasyon
kaynaklarinin kontrol altina alinmasi 6nemlidir. Ancak bu sekilde mikroorganizmalarin tehlike
olusturabilecek seviyelere gelmesi Onlenebilir. Bu aragtirmaya katilan 6grencilerin de yaridan
fazlasi, mikroorganizmalarin yayilmasinda ayni anda birgok faktoriin etkili olabilecegini belirterek
bu konuda belli 6lgiide bilgiye sahip olduklarini gostermislerdir.

Bitlis Eren Universitesi 6grencilerinin %34,04’iiniin hijyenik olmayan bir gida {iriinii ile
karsilagildiginda ilgili gidanin alindigi yere sikayetlerini bildirmedikleri tespit edilmistir. Bu
durumun, tiiketicilerin “Alo 174” hattindan haberdar olmamalarindan veya yapilan sikayetin
akabinde herhangi bir sonu¢ alinamayacaginin diisiiniilmesinden kaynaklanmis olabilir. Teneke,
plastik veya cam ambalajlarin agilmadan 6nce yikanmasi/silinmesi hakkinda ise yapilan bu ankete
katilan 6grencilerin %30,85’1 bu tiir islemleri uygulamadiklarini belirtmislerdir. Piyasada farkli
muhafaza kaplarinda tiiketime sunulan gida iiriinlerinin ambaldjlarinin rastgele yontemlerle
yikanmasy/silinmesi veya bu islemlerden sonra iyice kurulanmamasi, mikroorganizmalarin
gidalara bulagmasina neden olacaktir. Bu yiizden; teneke, plastik veya cam kaplarda satisa sunulan
gidalarin ambalajlart dikkatli bir sekilde yikanmali veya hijyenik bir bez kullanilarak iyice
silinmeli ve daha sonra hijyenik baska bir bezle de kurulanmalidir. Aksi takdirde, uygunsuz sekilde
yapilan bu faaliyetler tiiketiciler agisindan bazi sakincalarin olusmasina neden olabilir. Universite
ogrencilerinin hatta tiim tiiketicilerin gida hijyeni hakkinda daha fazla bilgiye sahip olmalarinin
saglanabilmesi ve yanlis yapilan uygulamalarin bertaraf edilebilmesi i¢in, ilgili bakanliklarin
hazirlayacaklar1 kamu spotlar1, yetkili kurum/kurulug/yerel yonetimlerin insanlarin kalabalik

oldugu yerlerdeki ilan panolarinda (billboard) sergileyecekleri afisler ve sesli/gorsel yayinlar ile
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ozellikle iiniversite yonetimlerinin Onderliginde yaptirilacak bilgilendirme ve 6zendirmeye
yonelik egitim faaliyetleri (seminer, konferans) artirilmalidir.

Yapilan ankete katilan Ogrencilerin %49,79’u ahsap malzemelerin hijyen sartlarin
olumsuz bir sekilde etkiledigini, %45,53°1 de et ve sebzeler i¢in ayr1 dograma yiizeyinin
kullanilmasma dikkat ettiklerini belirtmislerdir. Istatistiksel olarak bu arastirmaya katilan
Ogrencilerin cinsiyetleri ile gidalarin kesilmesi/dogranmasi islemlerinde kullanilacak en uygun
yiizey hakkindaki diisiinceleri arasinda p<0,05; 6grenim gordiikleri alan ve hijyen/sanitasyon
kavramlarimin bilinmesi ile et ve sebzeler i¢in ayr1 dograma yiizeyi kullanilma durumu arasinda
da p<0,01 diizeyinde 6nemli iligkiler oldugu goriilmiistiir. Bu aragtirmaya katilan 6grencilerin belli
bir kisminin et ve sebze gibi bilesimi birbirinden ¢ok farkli olan gidalar i¢in ayr1 kesme yiizeyi
kullanmalar1 hijyen agisindan dogru bir yaklasimdir. Ancak bu arastirmada hijyen agisindan
gidalarin kesilmesi/dogranmasi islemlerinde kesme tahtasini en uygun materyal olarak gorenlerin
oraninin fazla olmasi ile farkli gidalar i¢in nadiren ayr yilizey kullanildiginin veya bu islem igin
hi¢ ayr1 yiizey kullanilmadigiin belirlenmesi bazi dgrencilerin bu konuya hakim olmadiklarini
gostermektedir. Genellikle oda 1sisinda et ve irilinlerinin kesilmesi veya dogranmasi amaciyla
kullanilan ylizeylerde 6zellikle de ahsap malzemelerde, mikroorganizmalar hizli bir sekilde
iireyerek tiiketiciler icin tehlike olusturabilecek seviyelere kadar ulasabilir. Ogrencilerin gida
hijyeni ve mikroorganizmalarin tehlikeleri hakkinda yetersiz bilgiye sahip olundugunu gosteren
bu durumlarin minimum seviyeye indirilebilmesi i¢in, liniversitelerin se¢gmeli ders havuzunda gida
hijyeni veya benzeri derslerin yer almasi1 degerlendirilmelidir.

Bitlis Eren Universitesi’nde 6grenim goren kiz ve erkek dgrencilerin gok biiyiik bir kism1
(%65,11) yemek hazirlarken/pisirirken ¢op kavalarinin buzdolabina uzak ve iistii kapali bir sekilde
bulundurulmasi gerektigini belirtmistir. Gida isletmelerinde/ev ortaminda biriken ¢oplerin uzun
siire ve bilhassa agz1 acik bir sekilde ¢op kovalarinda bekletilmesi; mikroorganizmalarin
liremesine, buna bagli olarak gelisen kokusmayla birlikte ortamda istenmeyen kokuya ve olusan
capraz kontaminasyonlar sonucunda da gidalarin bozulmasina neden olur. Bu olumsuzluklarla
karsilasilmamasi i¢in gidalarin hazirlandig1 ortamlarda ¢6p kutulari islenmis veya islenecek
gidalardan uzakta durmali, ayrica ¢Op ve diger atiklar agzi kapali ¢op kutularina atilarak bunlarin
kontrolii siirekli bir sekilde yapilmalidir.

Yapilan bu aragtirmada 6grencilerin sadece %29,57’s1 buzdolabinin sogutucu boliimiindeki
uygun sicaklik derecesini dogru bilirken, buzdolabinin dondurucu boliimiindeki uygun sicaklik
derecesini dogru olarak bilenlerin oran1 %44,68 olarak belirlenmistir. Ogrencilerin yaklasik yaris
buzdolabinin sogutucu kisminda mikroorganizmalarin iiremesinin yavasladigini ve dondurucu

kisminda da mikroorganizmalarin faaliyetlerinin durdugunu dogru olarak bilmislerdir. Bunlarla

62



birlikte 6grencilerin biiyiikk bir kismi da (%70,43) buzdolabinda gidalarin muhafaza edildigi
kaplarin agizlarinin kapali olmasina dikkat ettiklerini belirtmislerdir. Ogrencilerin %49,36’s1
dondurulmus et iiriinleri alirken sadece tek bir 6zellige gore karar vermediklerini, ancak %30,64’i
ise donmus bir giday1 ¢oziindiirlip pisirmediklerinde tekrar dondurulabilecegini ifade etmistir.
Istatistiksel olarak da &grencilerin egitim gordiikleri alan ve gida egitimi alma durumlari ile
gidalarin buzdolabinda muhafa sartlarinin (sogukta/dondurarak) bilinmesi arasinda énemli bir
iliski (p<0,01) belirlenmistir. Piyasada tiiketime sunulan dondurulmus et ve iirlinlerinin sadece
fiziksel goriiniisiine, ambalaj biitlinliigiine veya son kullanma tarihine bakilarak alinmasindan
ziyade, ilgili gidalar bu 6zelliklerin hepsine birden sahipse alinmalidir. Ayrica, donmus olarak
satin alinan triinler ¢oziindiiriildiiginde mutlaka tamamen pisirilmeli ve ¢oziindiirtildiikten sonra
her ne sebeple olursa olsun tekrar dondurulmamalidir. Aksi takdirde birkac¢ kez tekraralanan bu
islemler sirasinda mikroorganizma faaliyetlerinin artacagi ve olusan yiiksek seviyelerdeki
mikrobiyal yiikiin ciddi gida zehirlenmelerine neden olacagi unutulmamalidir. Bu arastirmaya
katilan 6grencilerin bir kism1 gidalarin buzdolabinda muhafazasi, bu sirada gidalarda meydana
gelebilecek degisiklikler, dondurulmus et iiriinleri alirken ve bu {iriinleri pisirirken dikkat edilecek
unsurlar hakkinda bazi bilgilere sahip olmakla birlikte, 6grencilerdeki bu bilgi diizeyinin iiniversite
egitimi alan kisilerden beklenen seviyede olmadigi gézlemlenmistir. Gelecegimize yon verecek
ve toplumun bir¢ok kesiminde gorev alacak iiniversite 6grencilerinin gida hijyeni hakkinda daha
fazla bilinglendirilmesi i¢in iiniversite yonetimlerinin bu konularla ilgilenerek yonetim, uygulama
ve egitim iceriklerini gozden gecirmeleri gerekmektedir.

Yapilan bu ankete katilan Ogrencilerin %71,70’1 gida hijyeni yoniinden ellerin
yikanmasinin en ¢ok mikroorganizmalarin gidalara bulagmamasi i¢in 6nemli oldugunu, %82,56’s1
en ¢ok yemekten Once ellerin yikanmasinin énemli oldugunu ve sadece %6,17’si ise yumurtay1
kirdiktan/kullandiktan sonra ellerini yikamaya gerek duymadigini ifade etmistir. Gidalarin
hazirlamas1 swrasinda yikanmis ellerin kurulanmas: hakkinda da &grencilerin  mutfak
onliigii/kurulama bezi (%16,38), mutfak/el havlusu (%27,02) ve kagit havlu/sicak hava akimi
(%37,66) tercih ettikleri belirlenmistir. Bu arastirmaya katilan 6grencilerin egitim gordiikleri alan
ile gida hijyeni acisindan ellerin yikanmasinin 6nemi ve el yikamayi gerektiren durumlarin
bilinmesi arasinda p<0,05 diizeyinde, gidalar1 hazirlamadan veya yemekten oOnce ellerin
yikanmasina dikkat edilmesi durumlar1 arasinda da p<0,01 diizeyinde istatistiksel olarak 6nemli
iligkiler belirlenmis olmasi gida egitiminin 6nemini gostermektedir. Mutfak sartlarinin hijyenik
durumu ve mutfak c¢alisanlarnin kisisel hijyenlerine dikkat etmeleri saglik agisindan ¢ok

onemlidir. Mutfaklarin hijyen agisindan uygun hale getirilmesi ile kontamine olmus gida ve arag-
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gerece dokunduktan sonra kurallara uygun olarak ellerin yikanmasi ve kurulanmas1 mutfaklardaki
capraz kontaminasyonlarin kontrol altina alinmasinda etkili olacaktir.

Bitlis Eren Universitesinde 8grenim géren ve bu arastirmaya katilan grencilerin %68,30’u
ellerde olusan kesik ve yaralarin mikroorganizmalar1 ¢ogaltacagini diisiindiiklerini ve %71,28’1
mutfakta yemek yaparken veya hazirlarken ellerinde kesik veya yara olustugunda islerine devam
etmeyecegini belirtmistir. Kesik ve yaralarin mikroorganizmalarla iligkisi ve bunlarin
olusturabilecegi enfeksiyonlar hakkinda bu arastirmada yer alan kiz ve erkek 6grecilerin verdikleri
yanitlarin oranlarinin birbirine yakin olmasi, ayrica Ogrencilerin bu konularda yiiksek
sayilabilecek oranlarda bilingli olmasi ve dogru davranmasi ankete katilan 6grencilerin ¢ogunun
(%62,98) fen ve saglik alanlarinda egitim gormelerinden kaynaklanmaktadir. Nitekim, bu
arastirmadaki  Ogrencilerin  6grenim  gordiikleri alanlar ile eldeki kesik/yaralarin
mikroorganizmalar1 ¢ogaltmasi hakkindaki diisiinceleri ve mutfakta yemek yaparken/hazirlarken
ellerde kesik veya yara olustugunda yapilan ise devam edilmesi hakkindaki davranislar1 arasinda
istatistiksel olarak onemli bir iliski (p<0,01) belirlenmesi bu diisiinceyi desteklemektedir. Kesik
ve yaralar Ozellikle ellerde oldugunda ve insanlar ellerini gerekli onlemler almadan gidalara
dokundurdugunda, mikroorganizmalarin gidalara bulagmasi ve dolayisiyla son tiiketiciye kadar
ulagsmast kacinilmazdir. Bunlardan dolayr bu tiir deformasyonlarla karsilasan kisiler tedavi
olmadan, yaralar1 iyilesmeden veya gerekli 6nlemleri almadan gidalarla temas etmemelidir.

Mutfakta yemek yapilirken veya hazirlanirken takilarin ¢ikarilmasi hakkinda, bazen
c¢ikarilmali diisiincesinde olanlarla birlikte Bitlis Eren Universitesindeki 6grencilerin %91,07’si bu
takilarin ¢ikarilmasi gerektigini belirtmisler ve farkindaliklarini gostermislerdir. Gidalarin
islenmesi veya yemek yapilmasi/hazirlanmasi sirasinda insanlar viicutlarinda bulundurduklar:
takilar1 ¢ikarmadiklarinda, bu takilarin kirilan veya kopan parcalar1 gidalara bulasabilir ve
istenmeyen sorunlara neden olabilir. Oje kirintilar1 gidalara karigabilir, diger makyaj iiriinlerinin
kokusu gidalara sinebilir, gidalarda istenmeyen tat ve koku geligebilir ve en énemlisi de olusan
toksikasyon sonucunda ¢esitli zehirlenmeler goriilebilir. Tehlike yaratabilecek yabancit maddeleri
iceren gidalarin tiikketilmesi de insanlarin yaralanmalarina, bogulmalarina ve zehirlenmelerine
neden olacagindan dolayi, takilar ve kozmetik iiriinler gida isleme asamalarinda kesinlikle
kullanilmamalidir.

Sonug olarak; sagligin korunmasi ve devamliliginin saglanmasi ilgili kurum ve kuruluslar
tarafindan gida hijyeni ve kisisel hijyenin toplumun her kesimi tarafindan anlasilabilecegi ve
uygulandiginda faydasinin goriilebilecegi sekilde yapilacak uygulamalarla gerceklesebilir. Yetkili
kurumlar gida isletmelerinin uygulamalarin1 yakindan takip etmeli ve hijyen konusunda egitim

amagh sesli ve gorsel faaliyetleri artirmalidir. Bunlarla birlikte insanlar da hijyen konusunda
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iistiine diisen sorumluluklar1 benimsemeli ve uygun davranislar sergilemelidir. Giinliik hayatta
ellerin sik sik ve kuralina uygun bir sekilde yikanmasi, viicut temizligine 6zen gosterilmesi, sag,
sakal ve tirnak bakiminin diizenli yapilmasi, kesik ve yaralarda gerekli tibbi ve hijyenik énlemler
alinmasi, oksiirme ve hapsirma reflekslerinde dirsek i¢i veya hijyenik mendil kullanilmasi, i¢
camasiri, giysi, mendil ve havlularin diizenli araliklarla degistirilmesi énemlidir. Isletmelerde
gorev alan personel ve giinliik yasam i¢inde ¢cogu zaman gidalarla i¢ ice olan bireyler kaliteli egitim
aldikca, insanlar kendilerine yakin olan kisilerin olumlu tepkileriyle karsilastikca ve hijyen
kurallarina uyulmasinin faydasini anladik¢a bu konularda daha fazla gayret gostereceklerdir.
Toplumdaki her paydas hijyen konusunda kendisiyle ilgili sorumluluklar1 eksiksiz olarak yerine

getirdiginde, saglik agisindan olusabilecek riskler azalalacak ve giivenli gidalara ulasilabilecektir.
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EKLER
EK 1. Anket Formu
(Gida hijyeni ve Kkisisel hijyen hakkindaki bilin¢ diizeylerinin belirlenecegi bu anket

formunda verilecek cevaplar gizlilik esasina gore degerlendirilecektir)

1*Cinsiyetiniz

L] Kadin L1 Erkek

2*Yasmiz

L1 18-21 01 22-25 01 26-30 0 31-40 0141-50 0 50+
3*Universite egitimi sirasinda ayhk ortalama geliriniz (Harc¢lk, burs, kredi, maas)
L1250 b’dan az [1251-500 b L1 501-1000 b

L1 1001-1500 b L +1500 b

4*Egitim gordiigiiniiz boliim veya program hangi alandadir?

01 Saglhik 1 Sosyal L1 Fen

5*Beslenme, gida veya gida giivenligi ile ilgili herhangi bir egitim aldimiz m?
[ Aldim [ Almadim

6*Hijyen ile ilgili herhangi bir egitim (ders, sertifika) aldiniz mm?

[ Aldim [ Almadim

7*Yasantimzda hijyen ve sanitasyon kavramlarini duydunuz mu, konu hakkinda bir fikriniz

var m?

L] Duydum, fikrim var [ Duydum, fikrim yok [0 Duymadim, fikrim yok
8*Asagidakilerden hangisi hijyenin kapsamindadir?

L] Goriinen kirlerin uzaklastiriimasi L] Gorlinmeyen kirlerin uzaklastirilmasi

[1 Her ikisi L1 Higbiri

9*Gida hijyeni ve giivenligi konularinda hangisinden bilgi edinirsiniz?

O Internet [ Kitap/Makale, akademisyenler = [1 Radyo/TV programlari
01 Yakin ¢evre 01 Gazete/Dergi

10*Hijyenin saghk ile iliskisi hakkinda ¢evrenize bilgilerinizi aktarir misiniz?

[0 Aktaririm [0 Kismen aktaririm 0] Bilgim yok
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11*Sahsimz adina gida hijyenine gereken 6nemi verdiginizi diisiiniiyor musunuz?

01 Kesinlikle veririm [0 Cogu zaman veririm

[] Kismen veririm [0 Onem vermem

12*Tiirkiye’de gida hijyenine gereken 6nemin verildigine inamyor musunuz?

[] Kesinlikle inantyorum L Cogu zaman inantyorum ] Kismen inaniyorum
O Inanmiyorum U] Fikrim yok

13*Hijyen kurallarina tam olarak uyulmadiginda aklimiza gelen ilk saghk sorunu nedir?
L] Obezite [ Kanser L] Gida zehirlenmeleri L] Hepsi

14* Asagidakilerden hangisi gida zehirlenmesine sebep olur?

01 Gida katki maddeleri L1 Mikroorganizmalar

[0 Tarim/Veteriner ilaglari L] Gidalardaki cam ve metal kalintilart U Fikrim yok
15*Universite egitiminiz sirasinda gida zehirlenmesiyle karsilastiniz m?

[ Karsilastim [ Karsilasmadim

16* Universite egitiminiz sirasinda gida zehirlenmesiyle karsilastiysanmiz buna en ¢ok neden

olan gida nedir?

O Kirmiz et [ Sebze, salata O Tavuk

[ Siit tirtinler 01 Tahil tirtinleri 0] Deniz iiriinleri

17*Gida zehirlenmelerinde ilk olarak ne yapilmahdir?

O flag kullanilir [ Belirtilerin kaybolmasi beklenir
[0 En yakin saglik kurulusuna gidilir 0] Kusmaya ¢aligilir

18*Tiiketmis oldugunuz gidalarin iiretildigi yerlerde, insan saghgi acisindan risksiz bir

iiretim yapildigina ve iiriinlerin hijyenik olduguna inaniyor musunuz?
O inanryorum 0] Kismen inantyorum O inanmiyorum

19*Tiiketmis oldugunuz gidalarin satildig1 yerlerde, insan saghgi acisindan risksiz bir ortam

ve iriinlerin hijyenik olduguna inaniyor musunuz?

O inanryorum [1 Kismen inantyorum O inanmiyorum
20*Gida satin aldigimiz yerin/mekéanin hijyen kosullarina dikkat eder misiniz?
[1 Dikkat ederim 01 Kismen dikkat ederim L] Dikkat etmem

21*Gida satin aldigimiz yerde/mekanda calisan personellerin koruyucu donanimlar (eldiven

maske, onliik, galos) kullanip kullanmadigina dikkat eder misiniz?

O Dikkat ederim O Kismen dikkat ederim [ Dikkat etmem
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22* Hijyenik acidan aldig@imz gida iiriinlerinin ambaldjhi olup olmadigina dikkat eder
misiniz?

01 Dikkat ederim [] Bazen dikkat ederim 0] Dikkat etmem

23*Hijyen acisindan acikta satilan gidalarin ne kadar risk tasidigim diisiiniiyorsunuz?

L1 Az riskli [ Riskli U Cok riskli U Risksiz

24*Asagidakilerden hangisi gida hazirlama mekanlarinda mikroorganizmalarin

yayllmasindaki en etkili olan faktordiir?

L1 Eller 0] Kesme tahtalari 0 Cop kovalart

L] Temizlik bezi/siingeri L] Hepsi

25*Hijyenik olmayan bir gida iiriinii ile karsilastiginizda, alisveris yapilan yere sikayetinizi
bildiriyor musunuz?

L1 Bildiriyorum L] Kismen bildiriyorum U] Bildirmiyorum

26*Teneke, plastik ve cam ambalajlar1 agmadan 6nce yikar veya siler misiniz?

1 Her zaman [1 Bazen U Higbir zaman

27*Asagidakilerden hangisi hijyen acisindan gidalarin kesilmesi/dogranmasi islemlerinde

kullanilmasi en uygun yiizeydir?

[ Mutfak tezgahi [ Sertlestirilmis plastik blok

[ Cam kesim tablasi L1 Kesme tahtasi

28*Et ve sebzeler icin ayr1 dograma yiizeyi kullanir misiniz?

[1 Her zaman kullanirim L1 Bazen kullanirim [ Kullanmam
29*Mutfaktaki ahsap malzemeler hijyen sartlarini1 olumsuz bir sekilde etkiler mi?
L] Etkiler L1 Etkilemez L] Bilgim yok
30*Yemek hazirlarken/pisirirken ¢op kovalari nerede ve nasil durmahdir?
(1 Buzdolabina yakin, {istii agik L] Buzdolabina yakin, iistii kapali

[1 Buzdolabina uzak, iistii agik L1 Buzdolabina uzak, iistii kapali
31*Buzdolabinin sogutucu boéliimiindeki uygun sicaklik derecesi nedir?
[1-35°C 0 -18°C 0 0°C

01 4-5°C 0] Oda sicakligi O] Bilgim yok
32*Buzdolabinin dondurucu béliimiindeki uygun sicaklik derecesi nedir?

0 -35°C 0 -18°C 0 0°C

[ 4-5°C 0] Oda sicakligi O] Bilgim yok
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33*Buzdolabinin sogutucu boéliimiiniin gidalardaki mikroorganizmalara etkisi hakkinda ne

diisiiniiyorsunuz?

[ Mikroorganizmalarin iiremelerini saglar

[1 Mikroorganizmalarin iiremelerini etkilemez
[1 Mikroorganizmalarin iiremelerini yavaslatir
[ Mikroorganizmalar1 6ldiiriir

34*Buzdolabinin dondurucu boliimiiniin gidalardaki mikroorganizmalara etkisi hakkinda

ne diisiiniiyorsunuz?

L1 Mikroorganizmalarin iiremelerini saglar

[ Mikroorganizmalarin iiremelerini etkilemez

[ Mikroorganizmalarin iiremelerini durdurur

01 Mikroorganizmalar 61dirtir

35*Buzdolabinda gidalarin muhafaza edildigi kaplarin kapaklarinin kapah olmasina dikkat
eder misiniz?

01 Dikkat ederim [1 Bazen dikkat ederim 0] Dikkat etmem
36*Dondurulmus et iiriinleri alirken nelere dikkat edersiniz?

[ Fiziksel goriiniis [ Ambaldj biitlinlugii

(1 Son kullanma tarihi L] Hepsi 0] Fikrim yok

37*Pisirmek iizere aldigimiz donmus giday1r ¢oziindiirdiiniiz ancak pisiremediniz, tekrar

dondurur musunuz?
O Tekrar dondurmam O Tekrar dondururum [ Dikkat etmem

38*Gida hijyeni yoniinden ellerin yikanmasinin 6nemi nedir?

L] Ellerin temiz olmasi igin L1 Mikroorganizmalarin ellere bulagsmamasi icin
[1 Genel bir kural olmast O Aligkanlik olmasi
[0 Mikroorganizmalarin gidaya bulagsmamasi i¢in L1 Hepsi

39*Asagidaki durumlardan hangisinde eller yikanmahdir?

[J Yemekten sonra O] Cop ile temastan sonra
[1 Pismemis gidalara temastan sonra L1 Hapsirma veya okslirmeden sonra
[J Yemekten once L1 Hepsi
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40*Gidalar ile ilgili bir islem yaparken veya yemekten once ellerinizi yikamaya dikkat eder
misiniz?

[] Her zaman dikkat ederim L] Bazen dikkat ederim U] Dikkat etmem
41*Yumurtay1 kirdiktan/kullandiktan sonra ellerinizi nasil yikarsiniz?

L] Sabunla yikarim U Yalniz su ile yikarim U Yikamam, gerek duymam
42*Gidalarin hazirlanmasi sirasinda ellerinizi yikamaniz gerektiginde, ellerinizi kurulamak
icin asagidakilerden hangisini tercih edersiniz?

L1 Mutfak onliigii, kurulama bezi L] Mutfak/El havlusu

L] Kagit havlu, sicak hava akimi L] Hepsi

43*Ellerde bulunan kesik ve yaralar mikroorganizmalar: cogaltir m?

L1 Cogaltir [ Cogaltmaz L] Bilgim yok

44*Mutfakta yemek yaparken/hazirlarken elinizde kesik veya yara olustugunda isinize
devam eder misiniz?

[ Devam ederim [ Devam etmem

45*Mutfakta yemek yapilirken/hazirlanirken takilar ¢ikarilmah midir?

[ Cikarilmali [1 Bazen ¢ikarilmali O Cikarilmasina gerek yok
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