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ONSOZ

Bu arastirma okul kantinlerinde c¢alisan personelin beslenme, hijyen
sanitasyon bilgilerinin belirlenmesi amaciyla Usak ili'nde planlanmis ve

yurlitilmstir.

Arastirmanin her asamasinda bilgi ve tecriibelerini paylasip her konuda
destegini esirgemeyen tez danigmanim Yard. Dog¢. Dr. Saym Yasemin ERSOY’a,
istatistiksel analizlerde birlikte ¢alistigimiz ve bana yol gosteren Yard. Dog. Dr. Sayin
Ibrahim KISAC’a, her konuda yardimini esirgemeyen Yard. Dog¢. Dr. Sayin Saime
KUCUKKOMURLER’e , arastirma kapsaminda yardimlarim esirgemeyen ve sabirla
anketleri dolduran kantin ¢alisanlarina, c¢alismamda yardime1 olan degerli
meslektaslarim Zekiye YAMACLI, Pmar GENIS ve Hiiseyin ALTIN’a, ¢alismam
boyunca beni destekleyen esim Sibel ve aileme sonsuz tesekkiir eder, arastirmanin

daha sonra yapilacak ¢alismalara 1sik tutmasini dilerim.

Nasuf GUNDOGAN
Mart 2008

Sanlhurfa
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OZET

OKUL KANTINLERINDE CALISAN PERSONELIN BESLENME, HIJYEN VE
SANITASYON BILGI DUZEYLERININ BELIRLENMESI

Giindogan, Nasuf
Yiiksek Lisans, Aile Ekonomisi ve Beslenme Egitimi Bilim Dali
Tez Danigsmani: Yrd. Dog¢. Dr. Yasemin ERSOY
Mart — 2008

Bu aragtirma okul kantinlerinde ¢alisan personelin beslenme, hijyen ve
sanitasyon bilgi diizeylerinin belirlenmesi amaciyla yapilmistir. Arastirmanin
kapsamma Usak Ili'nde okul kantinlerinde c¢alisan 221 personel alinmustir.
Aragtirmada tarama modeli uygulanmistir. Bu arastirma 2007-2008 yilinda

yapilmistir.

Bu ama¢ dogrultusunda veriler hazirlanan anket formuyla toplanmis, her
calisanin beslenme, hijyen ve sanitasyon konularindaki bilgi diizeyi 6l¢tilmiistiir. Elde
edilen bilgiler frekans, yiizde, ki- kare, varyans analizi ve tukey testi istatiksel analiz

yontemleri kullanilarak degerlendirilmistir.

Elde edilen bilgiler 1s181inda aragtirmaya katilan bireylerin % 58.3°1i ortaokul
mezunudur. Arastirmaya katilan personelin tamamu ise girerken saglik kontrollerini
yaptirmis ve % 99.1°1 meslek i¢i egitim almistir. Personelin % 99.5’inin {iniformalar1
vardir. Personelin sadece % 8.1°1 grip,nezle ve ishal gibi hastaliklar gecirirken ise

gitmemektedir.

Arastirma sonunda okul kantinlerinde ¢alisan personelin mevcut egitim

durumunun diisiik oldugu saptanmistir. Arastirmaya katilan personelin beslenme bilgi



iii

diizey ortalamalarinin orta seviyede oldugu belirlenmistir. Personelin egitim
seviyelerine gore beslenme bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir fark bulunmazken,
kantindeki pozisyonlarina gore c¢alisanlar lehine anlamli fark bulunmustur. Calisma

yillarina gore ise 5-10 yil arasi ¢alisanlar lehine anlamli fark oldugu belirlenmistir.
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ABSTRACT

THE DETERMINATION OF THE KNOWLEDGE LEVEL IN NUTRITION,
HYGIENE, AND SANITATION OF THE SCHOOL CANTEEN STAFF

This research was executed to determine the level of knowledge in nutrition,
hygiene and sanitation of school canteen staff. The research includes 221 staff who
work at school canteens in Usak. The model of scan was used in this research. This

research was executed during 2007 and 2008.

Datas were attained with the questionaires and each staff’s level of knowledge
about hygine, nutrition and sanitation was evaluated . Gathered information was
evaluated by using the methods of frequence, percentage, variance analyse, ki-square,

tukey test statistical analyse.

According to the research, % 58.3 of the staff who were included in this
research are secondary-school-graduates. All of the staff in the research got their
health examination doe before they started to work and % 99.1 of them had the
vocational education. % 99.5 of the staff have uniforms. Only % 8.1 of them do not

go to work when they suffer from diarrhed or get flu.

It was determined that the staff who work in school canteens are not well-
educated. The average of the staffs’s knowledge level about nutrition s normal. There
is no much difference betveen their education and their knowledge level in nutrition.
However, an important difference according to their positions in canteens was
determined and this situation i in staff’s favor.According to their work time, there is

an important difference which is in favor of the staff who have worked for 5-10 years.

It is concluded tha Ministry of National Aducation has to work mor efor the
education of the school canteen staff and it is ought to be done the health examination

of the staff.
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I. BOLUM

1.1. GIRIS

Insan saglig1 birgok unsurdan etkilenmektedir. Bunlar kalitim, iklim, cevre ve
beslenme kosullar1 olmakla birlikte bunlarin en 6nemlisi beslenmedir. Eski ¢aglardan

itibaren beslenmenin insan sagligi tizerindeki dogrudan etkisi bilinmektedir.

Beslenmenin saglikli ve normal biiytime ve gelismeye biiyiik bir etkisi vardir.
Beslenme; biiylime ve yasamin siirdiiriilmesi ve sagligin korunmasi i¢in besinlerin
kullanilmasidir. Bu besinlerden herhangi biri alinmadiginda veya gereginden az ya
da ¢ok alindiginda biiylime ve gelismenin engellendigi, sagligin bozuldugu bilimsel

olarak ispatlanmistir (Baysal, 2006).

Yasam c¢esitli donemlerden olusmaktadir. Bu dénemlerin saglikli olusu ise

yeterli ve dengeli beslenme ile miimkiin olur (Simsek, 1991).

Iyi bir beslenme, kalite ve miktar itibariyle viicudun ihtiyaci olan cesitli
yiyecekleri her giin dengeli sekilde alarak; yeterli ve besleyici madde yenilmesi ile
miimkiindiir. Iyi beslenme yeterli ve dengeli beslenme anlaminda kullanilir. Yetersiz
ve dengesiz beslenme ise kotii beslenme anlaminmi tasir. Yani yetersiz beslenme;
canliin fizyolojik gereksinimlerini karsilamaktan uzak olan beslenme tiirtidiir

(Aksit, 1999).

Dengesiz beslenme ise; gereginden ¢ok besin alarak viicut agirliginin ¢ok

tistline ¢ikarilmasi ve saglik bozukluklarina neden olmasidir (Bas, 2003).

Bu sonuglarda gosteriyor ki beslenme sorunlari insan sagligini dogrudan
etkilemektedir ve oOzellikle ¢ocuklar en duyarli grubu olusturmaktadirlar. Yani
yetersiz beslenme ¢ocuk 6liim oranlarini, zihin gelisimlerini, hastaliklara yakalanma

oranlarini, viicut gelisimlerini azalttigi gibi gebe ve emzikli kadinlarda cesitli



sorunlara, normal bireylerde fiziksel ve zihinsel giiciin azalmasina, zayiflik ve

sismanliga yol agmaktadir (Isiksolugu, 1988).

Bunun yani sira beslenme ¢alisanin iiretim hizin1 etkileyen etmenlerin
basinda gelmektedir. Uretim icin gerekli enerji saglanamadign zaman galisanlar
calismalarin1 sinirlamakta ve daha az madde {iretmektedir. Ayrica yetersiz ve
dengesiz beslenme viicut direncini azaltarak kisinin daha sik hastalanmasina ve is
kazalarinin artmasina yol agmaktadir. Bu durum, iiretim hizinin azalmasina karsin,

saglik harcamalarinin artmasi ile sonu¢lanmaktadir (Baysal, 2006).

Yetersiz ve dengesiz beslenmenin bu sonuglar1 dikkate alindiginda, saglikli
bireyler yetistirme ve tlkenin kalkinmasi agisindan beslenmenin ne kadar énemli
oldugu bir kez daha goriilmektedir. Saglikli bireylerin yetismesi de ¢cocuk yaslardan

itibaren olmaktadir.

Gelecek nesilleri olusturacak olan ¢ocuklarin saglikli olmasi ancak onlarin
saglikli beslenmeleri ile miimkiindiir. Ancak bu yaslarda olusacak bir saglik sorunu

onlem alinmazsa ileride ¢ok biiyiik sorunlara yol agar.

Yeterli ve dengeli beslenemeyen, bu nedenle biiytime geriligi gosteren
cocuklarin basar1 diizeylerinin iyi beslenen c¢ocuklara gore daha diisiik oldugu
bilinmektedir. Ozellikle kahvalti yapmadan okula giden gocuklarin, diizenli kahvalti
yapanlara gore daha ge¢ ogrendikleri ve dalgin olduklar1 arastirmalarla tespit

edilmistir.

Okul ¢ocuklarinin uykudan kalkis ve okula gidis saatleri iyi diizenlenmelidir.
Cocuklar kahvalti yapmadan okula goénderilmemelidir. Cocuklar disaridan (Kantin,
bakkal, seyyar saticilar) yiyecek almayr severler. Cevrenin yanlis beslenme
aligkanliklarimin etkisinde kalabilirler. Bu da onlarin yetersiz ve dengesiz
beslenmelerin  sebep olur. Halbuki, okul ¢ocuklar1 biliylime c¢agindadir

(Kirkinc1og1u,2000).



Cocuk yaslarda beslenme yapilan kurumlardan biri olan kantinlerde, burada
calisan personelin hijyen, sanitasyon ve beslenme konusundaki bilgi diizeyleri
dolayli olarak cocuklar1 da etkilemektedir. Ciinkii ¢ocuklar neredeyse giiniin bir
6gliniinii okul kantinlerinden karsilamaktadir. Temiz ve saglikli olmayan gidalarda
cocuklar i¢in tehlike olusturacagi icin bunlari hazirlayan kantin personelinin bilgi

diizeyi son derece 6nem tasimaktadir.

Bu arastirmanin amacit okul kantinlerinde c¢alisan personelin hijyen,
sanitasyon ve beslenme bilgi diizeylerinin arastirilmasidir. Bu ama¢ dogrultusunda
da personelin cinsiyetlerine, egitim diizeylerine, ¢alisma yillarina ve kantindeki

pozisyonlarina gore anlamli fark olup olmadigi arastirilmaktadir.

1.1.1. Problem

Okul kantinlerinde ¢alisan personelin hijyen, sanitasyon ve beslenme bilgi

duizeyleri hangi diizeydedir?

1.1.2.Arastirmanin Amaci

Arastirmada asagidaki sorulara cevap aranacaktir;

- Okul kantinlerinde c¢alisan personelin beslenme, hijyen ve sanitasyon
konularindaki bilgi diizeyleri nedir?

- Okul kantinlerinde ¢alisan personelin cinsiyetlerine gére beslenme, hijyen ve
sanitasyon konularindaki bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir fark var midir?

- Okul kantinlerinde calisan personelin egitim diizeylerine gore beslenme,
hijyen ve sanitasyon konularindaki bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir fark
var midir?

- Okul kantinlerinde calisan personelin ¢alisma yillarina gére beslenme, hijyen
ve sanitasyon konularindaki bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir fark var

midir?



- Okul kantinlerinde c¢alisan personelin kantindeki pozisyonlarina gore
beslenme, hijyen ve sanitasyon konularindaki bilgi diizeyleri arasinda anlaml

bir fark var midir?

1.1.3.Arastirmanmn Onemi

Kantinler; ¢ogunlukla bir mesleki ortamdan dolay:1 birbirine bagli kisilerin
olusturdugu ve agik olarak tanimlanmis gruplara genellikle indirimli fiyatlarla
yiyecek ve icecek satist yapan yerleri kapsamaktadir. Ornegin; Spor tesisi, fabrika,

biiro ve okul kantinleri (Anon,,2003).

Okul kantinleri bu grup icinde ayr1 bir 6nem tagimaktadir. Ciinkii buradan
yararlanan kigiler yani 6grenciler agisindan beslenme, bulunduklar1 yas itibari ile
diger gruplara gore daha biiyiik énem arz etmektedir (Anony, ,2004). Ogrencilerin
biiyilik bir kisminin okul kantinlerinden aligveris yaptiklar1 diistiniildiigiinde de okul
kantinlerinin de bu yas grubu cocuklarinin beslenmesinde 6nemli bir yeri oldugu

goriilmektedir. (Oktar ve Sanlier,1999).

Biiyiimenin etkisi, arkadas gevresinin etkisi gibi bir¢ok etmene bagl olarak
bu dénemde diizensiz 6giinler, ayakiistii atistirmalar ve ev disinda yemek yemeler
daha ¢ok goriilmektedir (Dudek,1993, Siiren,2002). Fakat bu dénemde yani okul
cag1 ¢ocuklarinin beslenmesinde asil amag saglikli gelisme ve biiylimeyi saglamaktir
(Gokg¢ay ve Garipagaoglu, 2002). Cocuklukta kazandirilan saglikli beslenme
aliskanliklarinin yerlestirilmesinde okul biiyiik 6nem tasimaktadir (Demirezen ve
Cosansu, 2005). Cocuklarin neredeyse giinliik bir 6giinlerini okul kantinlerinden

karsiliyor olmasi dolayisiyla kantinler biiyiik 6nem tasimaktadir.

Okul kantinlerinde c¢alisan personelin beslenme, hijyen ve sanitasyon
konularindaki bilgi diizeyleri ve bunu uygulamalarina yansitmalar1 direkt olarak
oradan yararlananlar1 yani 6grencileri etkilemektedir. Hizmetlerine yansitilan bu
uygulamalar insan sagligin1 ve hayatimi etkiledigi i¢in daha ¢ok titizlik, dikkat ve

Ozen gostermeyi gerektirmektedir.



Kantinlerde ev kosullarinin tersi bir durum olarak daha fazla yiyecek
hazirlanmakta, satilmakta ve servisi yapilmaktadir. Bu nedenle buralarda galisan
personelin yiyeceklerin hazirlanmasindan tiiketilmesine kadar biitiin asamalarda
tehlikeler bulundugunu bilmesi, saglik ve temizlik kurallarina uymasi gerektigi

saptanmistir (Cigerim ve Beyhan, 1994).

Okul kantinleri gibi yerlerde beslenme isinin saglikli yiirtiyebilmesi biiyiik
oranda personelin bilgi ve becerisine baglidir (Birer, 1989). Personelin beslenme,
hijyen ve sanitasyon konularinda bilgisinin olmamasi kendilerinin yani sira oradan

yararlanan dgrencilerinde sagligini tehdit edecektir (Kutluay ve Birer, 1982).

Hastaliklardan korunmak icin alinacak tedbirlerin en onemlisi temizliktir.
Kisisel hijyen bu noktada biiyiik 6nem arz etmektedir ve el temizligi kisisel hijyenin
en onemli basamaklarindan biridir (Cigerim, 1994). Ozellikle yiyecek iiretimi ve
satig1 yapilan yerlerde personelin hijyen kurallarina uymadig: takdirde hastaliklarin
bulagsmasinda bir hastalik kaynagi vazifesi gorecekleri goz ardi edilmemelidir. Bu
yiizden sanitasyon kurallar1 ve iyi bir hijyen bilgisi ve uygulamalarina sahip personel

hastaliklarin bulasmasinda onleyici unsur rolii gorebilirler (Unver ve Ark., 1981).

1.1.4.Arastirmanin Siirhhiklar

- Arastrma Usak Ili'nde bulunan ilkégretim ve ortadgretim okullarindaki

kantinlerle sinirlidir.

1.1.5.Varsayimlar

Bu arastirma, su varsayimlara dayali olarak yapilmistir.
- Arastirmada bilgi diizeyini 6lgmek i¢in hazirlanan anket arastirma amacina
hizmet edecek niteliktedir.

- Kantinlerde ¢alisan personelden alinan bilgiler glivenilirdir.



1.1.6. Terimlerin ve Kisaltmalarin Tanimlanmasi

Beslenme; Biiylime, gelisme, yasamin ve fizyolojik islevlerin stirdiiriilmesi ,

saglikli tiretken olmak i¢in besinlerin kullanilmasina denir (Arl1 ve Ark., 2003).

Yeterli Beslenme; Viicudun biiylimesi, yenilenmesi ve ¢alismasi icin gerekli

olan besin 6gelerinin her birinin yeterli miktarda alinmasina denir (Taser, 2005)

Dengeli Beslenme; Insanlarin  biiyiime ve gelismesi varliklarini
stirdiirebilmesi ve faaliyetlerini en iyi sekilde yapabilmeleri i¢in gerekli besinlerin
cesitlerini en uygun miktarlarini besin degerleri yitirmeden saglik bozucu hale
getirmeden en ekonomik sekilde alma, viicutta kullanma olarak tanimlanabilir

(Simsek, 1991).

Sanitasyon; Insan saghigim tehdit eden mikroorganizmalarin bulunduklari

ortamdan olabildigince uzaklastirilmasidir.(Bulduk, 2003).

Hijyen; Tiim asamalarda saglik giivenilirligini ve kalite korunumunu

saglamak i¢in gerekli onlemler olarak tanimlanabilir (Erbil, 2000).



IL. BOLUM

2.1. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1.1. Beslenme ve Okul Caginda Beslenmenin Onemi

Cocuklar yetiskinlerden farkli olarak siirekli biiytime halindedirler. Biiytime
cocukluk doneminde stirekli ayn1 kalmaz, degisimler gosterir (Egemen,1984).0kul
oncesi ¢agda ¢ocuklarin boyu yilda 7-8 cm uzarken okul ¢ocuklugu déneminde 6 cm
uzamaktadir. Yine okul 6ncesi ¢agda ¢ocuklarin agirliklar1 yida 2.2 kg artarken okul

cocuklugu doneminde bu oran 3-3.5 kg arasindadir (Soner,1986).

Biiytimenin bu kadar hizli oldugu okul ¢agi donemleri ile ilgili tilkemizde
fazla arastirma bulunmamaktadir. Genellikle arastirmalar yeni dogan ve okul 6ncesi
donemde yogunlasmistir. Oysa okul ¢agi ¢ocugunun beslenmesi de biiyiime ve
gelismesi agisindan en az diger donemler kadar 6nemlidir. Bu donemde okulda ve
arkadas c¢evresinde kazanilan yanlis beslenme aligkanliklar1 ¢ocugun gelisimini

etkilemektedir.

Okul ¢agindan kastedilen dénem, 4-6 yas ana okulu dénemi, 7-11 yas ilkokul
donemi ve 12-17 yas orta ve lise donemidir (Kirkincioglu,2000).

Bu ¢agda ¢ocuklar siirekli biiylime ve gelisme i¢inde olduklarindan besin
gereksinimleri erigkilerden ¢ok farklidir. Enerji harcamasi viicut dlgiisiiniin birimi
basina yetiskinlerden fazladir. Ciinkii biiyiime énemli oranda enerji gerektirmektedir.
Bununla birlikte yeni dokular1 yapimi i¢in daha fazla miktarda protein, mineral ve
vitamin gereklidir. Bu ihtiyaglarin karsilanabilmesi i¢inde cocuklarin tiiketmeleri
gereken yiyeceklerin iyi kaliteli ve yeterli diizeyde olmalar1 gerekmektedir. Ciinkii
dengesiz ve yetersiz beslenme biiylime ve gelisme geriligine yol agar (Tayar ve

Korkmaz,2007).



Okul, cocuklarin kendi evleri disinda toplu olarak bulunduklar1 ve
beslendikleri ilk yerdir. Burada verimli olabilmeleri i¢in iyi saglik kosullar1 i¢inde
olmalar1 gereklidir. Dengeli ve yeterli beslenmede bunun ilk kosuludur. Bu ¢agda iyi
beslenen ¢ocuk hastaliklara karsi direng kazanir, hizla gii¢lenir, zihin gelisimini

olumlu bi¢cimde tamamlar, sosyal uyum ve egitim ag¢isindan da basarili olur.

Bu c¢agda ¢ocuk cevresinden cabuk etkilenmektedir ve bu ¢agda edinecegi
bilgi, beceri ve davranislar onun tiim hayatin1 etkileyecektir. Okula baslamasiyla

sorululuklar1 artan ¢ocuk artik kendi beslenmesinden kendisi sorumludur.

Yurtdisinda okullarda beslenme uzmanlar1 denetiminde sabah kahvaltilar1 ve
ogle yemekleri verilmektedir. Ulkemizde su anda boyle bir uygulama olmadig icin
en azindan okullarda beslenmenin denetlenmesi gerekmektedir (Bulduk ve
Ark.2002). Ciinkili okul ¢caginda viicudun ihtiya¢ duydugu besin 6gelerinin bir veya
bir kag1 eksik alinirsa; viicudun biiytimesi, gelismesi, normal ¢alismasi bozulur. Yine
gereksinimden fazla besin alinmasi viicut agirliginin normalin Ustiine ¢ikarak

dengesiz beslenmeye 6rnek olacaktir (Pekcan,1984).

Bu ¢agda besin aliminda baz1 giicliikler olabilmektedir:

1.0kula gidip gelme zamanlar1 iyi ayarlanmadigi i¢in ¢ocugun 6zellikle sabah
kahvaltisin1 diizenli yapmasi giiclesir. Bu yiizden sabahlar1 hi¢bir sey yemeden okula
giden, simitle bu 6giinii gegistiren veya kahvalti ihtiyacini kantinden karsilayan

cocuklar olabilir.

2.0kulda alma siiresi uzun olabilir ¢ocuk uzun siire a¢ kalmak zorunda

kalabilir ve yine bu durumda kantine yonelebilir.

3.0gle vakti eve gelmeme durumunda olan ¢ocuklar olabilir. Bu duruma

cocugun okulda yeterli yemek yemesi gerekebilir ve bu da aksayabilir.

4.Cocuk evinde yeteri kadar beslenebilme olanagindan yoksun olabilir.



5.Cocuk daha once diizenli bir beslenme aligkanligi kazanmamis olabilir

(Baysal, 2006).

Okul ¢aginda degisik besinlerin besleyici degeri ve bir besinden saglanan
yarar veya zarar bilinmediginden 6zentiyle, reklamlarin etkisiyle gelisiglizel se¢im
yapilmaktadir. Bu durumda beslenmenin bu kadar 6nemli oldugu bu dénemde

dengesiz beslenmeye neden olmaktadir.

Ozellikle de tiim giin 6grenim yapan okullarda &gle vakti ¢ocuklar saglik
kosullarina uymayan besleyici degeri diisiik yiyecek ve iceceklerle karin doyurma
yoluna gitmektedirler. Bu durum bir yandan sagliksiz besinlerle ge¢en hastaliklarin
bulagma riskini artirmakta, diger yandan ¢ocuklarin dengesiz beslenmelerine neden

olmaktadir (Baysal,2006).

Bu cagda yetersiz ve dengesiz beslenme durumunda asagidaki sorunlarla

karsilagilmaktadir (Yardime1,1992):

A.Biiylime ve gelisme sorunlari
1.Somatik biiytime ve gelisme bozukluklari
2.Mental gelisme ve mental fonksiyon bozukluklari

3.sekstiel oran ve fonksiyonlarinda bozukluklar

B.Saglik sorunlari
1.Istah, acikma ve doygunluk duyular1 bozuklugu
2.Metabolizma bozukluklari
3.Enfeksiyon hastaliklarin kars1 direncin azalmasi
4.Goz-gbérme organi yapi ve fonksiyon bozuklugu, gece korliigii
5.Hareket sistemi-kemik dokusu bozukluklari
6.Kas dokusu bozukluklar1
7.Damar dokusu bozukluklari

8.Dejeneratif hastaliklara egilimin artmasi
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Beslenme, biiyiime ve gelisme siirecinin ¢ok hizli oldugu ergenlik doneminde
daha da onem tagimaktadir. Ergenlik ¢aglar1 da genel olarak ilkdgretimin son
asamalar1 veya ortadgretimin ilk asamalarina rastlamaktadir. Bu donemde
beslenmenin yeterli, dengeli ve viicut gereksinimlerine uygun olmasi Onemlidir.
Artan enerji, protein ve diger besin 6geleri ihtiyacinin yeterli ve dengeli bir bicimde
alinmamasi biiyiime ve gelismeyi yavaslatir ve durdurur. Beslenme bozuklugu
hastaliklarin olusmasina, bazi enfeksiyonlara neden olarak viicut direncini diistiriir.
Ailenin ve toplumun saglikli yasamasi ve ekonomik yonden gelismesi, onu olusturan
tim bireylerin saglikli olmasina baghdir. Aile ve toplumda hasta, gii¢siiz, 6zirlii
sayisinin artmasi tiretimi azaltir ve verimliligi disiiriir ve saglik harcamasini artirir

(Karayormuk, 2002).

Beslenmeye her donemde dikkat edilmesi gerekmekle birlikte 6zelikle okul
donemi ¢ocuklarinin tilketmeleri gereken yiyeceklerin iyi kaliteli ve yeterli miktarda
olmasi gerekmektedir. Bu ¢agda fast-food tarzi yiyeceklerin yogun olarak
kullanilmasina bagli olarak sismanlik sorunu ortaya c¢ikabilir. Bu c¢agda giinliik
Ogliniin bir tanesinin okul kantinlerinde alintyor olmasi, okul kantinlerinin ¢ocuklarin
beslenmesini ve buna bagli olarak toplumun ileriki yillarda ki sagligini birebir

etkiledigini sdyleyebiliriz.

Yetersiz ve dengesiz beslenme sonucu bu derece Onemli sorunlarla
karsilagilan bu donemde 6zellikle annenin c¢alismasindan dolayr ¢ocugun evde
yeterince beslenememesi, evinin okula uzak olmasindan dolay1 6gle aralarinda eve
gidememesi, 6zenti ve arkadas ¢evresi gibi etmenlerden dolay1 ¢ocuklar kantinden
beslemeye yonelmektedirler. Bu durumda da saglik ve hijyen kurallarina uymayan

bir kantin isletmesi dogrudan ¢ocugun sagligini etkilemektedir.
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2.1.2. Besin Sisteminde Hijyen Saglama

2.1.2.1. Besin Hijyeni

Besin hijyeni; tiretim sirasinda gida giivenligini saglamak i¢in gerekli tim

onlemleri almak olarak tanimlanabilir (Bulduk, 2003).

Besinler her zaman kirlenme risk ve tehdidi ile karsi kariyadir. Kirlenmis
besinler insan saghigini tehdit etmektedir. Cesitli kaynaklar besin kirliligine yol
acarlar. Kirlenme istenmeyen herhangi bir seyin besilerde bulunmasidir. Kirliligin
ortadan kaldirilmasinda ¢ok kirlenmeye neden olmamak veya bunu en aza indirmek
gereklidir. Kirlenmeden kag¢inmak ig¢in kirliligin hangi sekillerde oldugu bilmek
gerekir. Kirlenme; fiziksel, kimyasal ve biyolojik kirlenme olarak ti¢ grupta

incelenebilir (Cigerim,1994).

Fiziksel Kirlenme

Fiziksel kirlenme yiyeceklere besin olmaya yabanci maddelerin karigmasi ile
olusan kirlenme tiirtidiir. Bu yabanct maddeler toz, toprak, sag¢, sinek vb. tiirde
maddeler olabilir (Merdol ve Ark., 2003).

Kimyasal Kirlenme

Besinlere ¢esitli kaynaklardan karisan yada bir amagla disaridan eklenen bazi
kimyasal maddelerin neden oldugu kirlenmedir. Tarim ilaglari, deterjanlar, plastikler
ve metaller kimyasal kirlenmeye neden olan baslica maddelerdir (Cigerim,1994).

Biyolojik Kirlenme

Besinlerde biyolojik kirlenmeye dogal besin toksinleri ve mikroorganizmalar

yol agmaktadir. Yapisinda dogal toksin bulunan bazi mantar tiirleri, filizlenmis

patates ve bal gibi besinler bu gruba ornek verilebilir (Merdol ve Ark., 2003)..
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Besinlerin bilesiminde bulunan ve goézle goriilemeyecek kadar kiiciik olan bakteri,
kif, maya, virlis ve parazitlerde mikroorganizmalara 6rnek verilebilir. Biyiik
sorunlara yol aganlar daha ¢ok patojen bakterilerdir. Mikroorganizmalarin
tireyebilmesi i¢in en uygun ortam 1s1, nem ve besin maddelerinden olusan ortamdir.
Besin maddelerinin {iretiminden tiiketimine kadar gecen siire ve ortam kosullarina
bagli olarak mikroorganizma popiilasyonu siirekli artarak gelisir (Saygi,1985).
Bakteriler ¢ok genis sicaklik arliginda canli kalabilirler. Bu yonden insanlardan daha
direnclidirler. Insanlarin bile yasayamadigi sicaklik derecelerinde yasayabilirler

(Tablo 1).

Tablo 1: Bakteri Kontrolii Icin Besinlerin Sicaklik Dereceleri

Diisiik asitli sebzeler, et ve kiimes hayvanlariin basingla konserve 121.1°C

yapilabilecegi sicaklik aralig1

Meyve ve domateslerin su banyosu i¢inde konserve yapilabilecekleri 115.1 ’C

sicaklik araligi

Pisirme 1sis1 bakterilerin biiyik bir kismi imha olur. Isi yiikselmesi ile 100.0 °C

bakteriler 6ldiirmek icin gerekli olan siire azalir. ‘Giiveni Bolge’

Bazi bakterilerin yasamasina izin veren ancak bu bakterilerin tiremesini 738 "C

onleyen sicaklik derecesi. ‘Orta Derecede Giivenli Bolge’

— — 0
Cogu bakterinin canli kalmasima ve hatta {iremesine izin veren sicaklik 60.0 °C

araligi “Tehlikeli Bolge’

Bakterilerin ¢ok hizli iiresine ve de bazi bakterilerin toksin iiretmesine 48.8 °C

izin veren sicaklik aralig1 ‘En Tehlikeli Bolge’

Besin zehirlenmesi yapan bazi bakterilerin tireyebildigi sicaklik aralig 15.5°C
7.2°C
0
Bazi bakterilerin ¢ok yavas iiremesine izin veren sicaklik araligi 44°C
0
Bakterilerin canli kalabildigi ancak tireyemedigi bolge 0°C
-17.7°C

(Kaynak: Cikmaz,1997).
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2.1.2.2. Besinleri Depolamada Hijyeni Saglama

Besinlerin satin alindiktan sora depolanmalari, bozulmalarimi ve saglik
acindan zararli hale gelmelerini 6nleme ve kontrol agisindan biiyiik 6nem tasir.
Depolama esnasinda uygun kosulari saglanmayan besinler ¢abuk bozulur, besin

0gesi kayiplari olusur ve besinler saglig1 tehdit eder hale gelebilir (Bulduk,2003).

Besinler dayaniklilik 6zeliklerine gore ayri1 depolarda depolanirlar. Bu
depolardan kuru depolarda sicaklik ve nem kontrolii énemlidir. Soguk depolarin
derecesi sik sik kontrol edilmelidir. Depolarda ¢ig besiler pismis besinlerle bir arada
bulundurulmamalidir. Ayrica saklama siireleri yemegin kalitesini bozmamasi ve
sanitasyon risklerini azaltabilmek i¢in olabildigince kisa olmali, saklama 1silari

dikkatle izlenmelidir (Dag, 2006).
Glinlimiizde teknolojik gelismelere bagli olarak mutfaklarda derin
dondurucularda yiyecekleri saklama yontemi de yaygilasmaya baslamistir. Bu

yontemle yiyecekler daha uzun siire saklanabilmektedir (Tablo 2).

Tablo 2 : Besinlerin derin Dondurucuda Saklanma Siireleri

Besin Maksimum depolama siiresi

(23.3ile-17.7°C)

ET-BALIK-TAVUK

Biiyiik parca et 6 ay
Kiyma-kusbasi 3-4 ay
Tavuk ve kiimes hayvanlari 6 ay
Yagli balik 3 ay
Diger baliklar 6 ay
Kabuklu deniz iirtinleri 3-4 ay
MEYVE VE MEYVE SULARI 8-12 ay
SEBZELER 8 ay

YARI HAZIR YIYECEKLER (Pizza vb.)  2-6 ay

(Kaynak: Kayayurt,2002).
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Besinlerin tamamini derin dondurucularda saklamak miimkiin degildir. daha
kisa stirede kullanilmasi gereken ve diisiiniilen gidalar ise sogukta saklanmaktadir.
Besinlerin sogukta saklanma siireleri dondurma islemine gore daha kisa olmaktadir

(Tablo 3).

Tablo 3 : Besinlerin Sogukta Saklama Derece ve Siireleri

BESIN SICAKLIK SURE
‘'c
Et 0-2 3-5 Giin
Kiyma 0-2 1-2 Giin
Balik 0-2 1-2 Giin
Tavuk 2.2 1 Hafta
Yumurta 4-7 1 Hafta
Pastorize siit 3-4 1 Giin
Pismis yemekler 0-2 1 Giin
Meyveler 4-7 2 Giin-1 Hafta
Cilek, kiraz vb. (yumusak 4-5 2 Giin
meyveler)
Elma, armut vb. (Sert 5-7 1-2 Hafta
meyveler)
Sebzeler 4-7 1-2 Hafta
Yesil yaprakli sebzeler 5-7 4-5 Giin
Kabak, havug¢ vb. diger 4-7 1-2 Hafta
sebzeler
KREMALI TATLILAR SUT
VE SUT URUNLERI 3.3-3.4 2 Hafta
Tereyag 6 Ay
Kasar 3-7 Giin
Beyaz peynir 3.3-3.9 1 Giin
Pastorize siit 4.4-7.2

(Kaynak: Bulduk,2003, Unal,2000, Baysal,2006)
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2.1.2.3. Besin Hazirlama ve Pisirmede Hijyen Saglama

Besin hazirlama ve pisirmede kritik kontrol noktalarini belirlemeyi ve pisirme
sonrasina besinlerin servise kadar korumasini amaclar. Besin hazirlama ve pisirme
kurallarina uyulmadiginda besinde bakteri iirer, pisirmede belirli 1s1 derecesine
ulasilamaz ise besinde zararli bakteri kalabilir ve pisen besinler servise kadar uygun
kosullarda bekletilmezlerse bakteriler hizla ¢ogalip yemegi bozarlar (Unal,2000). Bu
Yiizden ozellikle besin hijyenini saglamak acisindan yiyecek hazirlama ve pisire

sirasinda dikkat edilmesi gereken noktalar vardir:

- Cig ve pismis besinler kesinlikle ayr1 tezgahlarda hazirlanmalidir.

- Et, balik, tavuk ile sebzeler i¢in ayr1 mekan, tezgahlara veya dograma
tahtalar1 kullanilmalidir.

- Tiim hazirlama asamalarinda hazirlamada gorevli personelin kisisel hijyeni
saglanmalidir.

-Tim salata malzemeleri ve hazirligi uzun siiren potansiyel riskli besinleri
iceren karigimlar 5 °C yada altinda bekletilmelidir.

- Potansiyel riskli besinler en kisa siirede hazirlanmali, oda sicakliginda hi¢
bekletilmemelidir. Hazirlandiktan sonra sogutucuda muhafaza edilmelidir.

- Hazirlamada kullanilan tim arag-gereglerin, evyelerin ve yiizeylerin
temizlik ve hijyeni saglanmalidir.

- Dondurulmus besin kullaniliyorsa ¢6zdiirme islemi soguk depolarda (4-7°C)
yapilmali, ¢6zdiiriilmiis besinler yeniden dondurulmamalidir.

- Pismis yemekler en fazla 2 saat icinde servis edilmis olmali ve tiim

yemeklerin {istli servis yapilana kadar kapali tutulmalidir (Bulduk,2003).

2.1.2.4.Servis Asamasinda Hijyen Saglama

Yemegi servisi veya dagitiminda gérevli personelin yemek servisi sirasinda
dikkat etmesi gereken noktalar vardir. Bunlarin baslicalar;
- Yemek servisinden sorumlu personel temiz {iniforma giymeli

- Yemege elle temas etmemeli
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- Yemek servisi sirasinda kullanilan arag-gere¢ temiz olmalidir

-Servis sirasinda kirik arag-gere¢ kullanilmamalidir.

-Calisma yiizeylerine oturulmamali ve dayanilmamalidir.

-Servis esnasinda kullanilan ara¢ yere diistiigiinde kesinlikle yeniden
kullanilmamalidir. Mutlaka sicak sabunlu su ile tekrar yikanip durulanmalidir

(Bulduk,2003, Cigerim1994)

2.1.2.5. Giivenli Gida Harlanmasinda Diinya Saghk Teskilatinin 10 Altin
Kurah

- Islem i¢in giivenli besin segilmelidir.

- Besinler tam olarak pisirilmelidir.

- Pismis besinler vakit ge¢irmeksizin hemen yenmelidir.

- Pigirilmis besinler dikkatlice depolanmalidir.

- Pigirilmis besinler sogukta depolandiktan sonra biitiintiyle tekrar isitma
islemine tabii tutulmalidir.

- Pigirilmis besinler ve ¢ig besinler arasindaki temas 6nlenmelidir.

- Eller tekrar tekrar yikanmalidir.

- Tiim mutfak yiizeyleri dikkatli bir sekilde temiz tutulmalidir.

- Besinler bocekler, kemirgen ve diger evcil hayvanlardan korunmalidir.

-Temiz su kullanilmalidir (Bulduk,2003).

2.1.2.6. Kisisel Hijyen

Hastalik kaynaklarindan ve hastaliklara neden olan unsurlardan korunmak
icin alinacak tedbirlerin basinda temizlik gelir. El temizligi kisisel hijyenin en 6nemli
adimlarindan birisidir. Ayrica beslenme ile ilgili islerde ¢alisan personelin saglik
durumu da ¢ok onemlidir. Gida islerinde galisanlarin saglik sartlarina uymadiklari
durumlarda hastaliklarin bulagsmasindan direkt ve indirekt olarak hastalik kaynagi

vazifesi gorecekleri unutulmamalidir (Unal,1990).

Mikroorganizmayi tasiyan insanlar ya direkt olarak veya makine araciligi ile

gidalar1 her zaman enfekte edebilmektedir. Gida is yerlerinde calisan personelin
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elinden alman oOrneklerde, gida enddiistrisi i¢cin ¢ok Onemli olan bazi bakteriler
saptanmig, kirli elbiselerin, onliikklerin enfeksiyon yuvasi oldugu bu yiizden
elbiselerin, 6nliiklerin sik sik yikanmasi ve dezenfeksiyonun yapilmasinin gerekliligi
ayrica onemle {izerinde durulmasi gereken bir konu oldugu gergektir (Yildirim ve

Unsal,1975).

Gida isletmelerinde ¢alisan kisilerin, diger insanlar gibi enfeksiyonlara maruz
kalmasi dogaldir. Hasta personel, direkt olarak orada c¢alisanlara bu hastaliklar
yayabilecekleri gibi gidalara da bulastirabilirler. Bu kisilerin hemen tedavilerinin
yapilarak bu siire i¢inde isletmeden uzaklastirilmalar gerekmektedir. Gida isiyle
ugrasan personelden yiyeceklere mikroorganizmalar; eller,agiz, burun, saglar, diski,

diger viicut yuizeyleri ve giysiler ile bulasabilmektedir.
Sekil 1: Bakterilerin Direkt Yolla Bulagsmasi

MUTFAK PERSONELI
(Hasta veya Tastyici)

Solunum Sistemi \ Sindirim Sistemi

-Oksiirme -Diski ile Kirlenmis

-Hapsirma Eller

BESIN

.

SERVIS ELEMANI
TUKETICI
(Kaynak: Bulduk,2003, Cigerin ve Beyhan,1994)
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Sekil 2: Bakterilerin Indirekt Yolla Bulasmasi

Hasta Hayvan ~ Copler  Kirli Sular Kirli Arag-  Hasere-Kemirgen  Toprak

Etleri Geregler ve Kontrolsiiz
Evcil Hayva
BfSIN

TUKETICI

(Kaynak: Bulduk,2003)

Kisisel Hijyene uymada dikkat edilecek noktalar;

Agi1z-Burun-Saclar

Yiyeceklerle ugrasirken agiz,burun ve saglara dokunulmamali,sigara
icilmemeli,sakiz c¢ignenmemeli ve bir seyler yenilip icilmemelidir. Yerlere
tiikkiirilmemeli, her sabah dus alinarak viicut temizligi saglanmali ve disler sik sik
firgalanmalidir. Yemeklerin tat kontrolleri ayri bir kasik kullanilarak yapilmali,

oksiirme ve aksirmalarda kagit mendil kullanilmalidir (Merdol ve Ark.,2003).

Diska

Diyaresi olan kisilerin mikroorganizma yayma olasiliklar1 yiiksektir. Bu
nedenle bu tiir rahatsizliklar1 olan kisilerin rahatsizliklar1 gecene kadar gida islerinde
calistirilmamalidir. Tuvaletlerden sonra ellerin yikanmasina bilhassa 6zen

gosterilmelidir (Bulduk,2003).
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Hasere ve Kemirgenler

Hamam bdcegi, sinek gibi hasereler lagim, tuvalet, ¢op gibi alanlarda

gezinerek patojen mikroorganizmalarin mutfaga tasinmasina neden olur.

Hamam bdocekleri nemli yerleri, radyator gibi aralarin arkalarini ve karanlik
yerleri severler. Tehlikeli yerlerden tasidiklari zararlilar1 ve kendi atiklarini yiyecek,
arag-gere¢ ve calisma yiizeylerine birakirlar. Bu yilizden yiyeceklerle ilgili alanlarda

hasere kontrolii saglanmalidir (Merdol ve Ark.,2003)

Hamambdcegi kontroliinde su noktalara dikkat edilmelidir.

- Calisma alanlar1 temiz ve diizenli tutulmali,

- Duvar ve boru etrafindaki catlak, yariklar kapatilmali,

- Araclar yerden ve duvardan uzaga monte edilerek alt ve arkalarinin kolay
temizlenebilmesi saglanmali,

- Rutin ilaglamalar yapilmalidir.

Sinekler viicutlarinda ¢ok sayida bakteri tasirlar ve sinekler de

hamambdocekleri gibi zararli maddeleri tagirlar

Sinek kontrolii i¢in su noktalara dikkat edilmelidir.
- Calisma alanlar1 temiz ve diizenli tutulmalidir,
- Copler agz kapali bulundurulmalidir,

- Besinle ilgili alanlarin cam ve kapilarina sine teli takilmalidir (Cikmaz,1997).

Kemirgenler besinleri, ayaklari, killari, digsk1 ve idrarlariyla kontamine ederler.
Tifo ve veba gibi hastaliklara neden olurlar. Kemirgenlerle savasin en iyi yollarinda
biri bina disindaki alanlra yem istasyonlar1 yerlestirerek iceriye ulasmalarini

engellemektir (Bas,2004).
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Giysiler

Temiz ve agik renkli olmalidir, kolay temizlenebilen, terletmeyen, dayanikli
ve koruyucu nitelikte bir kumastan yapilmali ve sik sik yikanarak iitiilenmelidir. Is
giysilerinin kirli ytizeylerle temasindan kagmilmali ve is haricinde elbiseler
kullanilmamalidir. Ayaklarda kaymayan, su ge¢irmeyen ve rahat ayakkabilar
olmalidir. Calisirken tiniformalara eller siiriilmemelidir. Is giysileri ile iinite disina

¢ikilmamalidir (Cikmaz,1997).

Eller

Ise baslamadan ©nce, tuvaletten c¢ikinca, sigara ictikten ve mendil
kullandiktan sonra, ¢ig besinlere dokunduktan sonra, okstiriip-aksirdiktan sonra eller

mutlaka yikanmali ve el yikama islemi hijyenik olmalidir (Cigerim, 1994).

El hijyenini saglamak i¢in yapilmas1 gerekenler:

- Calisma yerlerine yakin yiyecekle ilgisi olmayan lavabolarda eller
yikanmalidir.

- Yiyecek hazirlanan evyelerde eller yikanmamalidir.

- Eller sicak sabunlu su ile yikanmali ve iyice durulanip kurulanmalidir.

- El kurutma islemi olanaklar dahilinde kagit havlu veya el kurutma araci
yardimiyla yapilmalidir.

- Miimkiin oldugunca duvara monteli s1v1 sabun araci kullanilmalidir.

- S1v1 sabun bosaldikea tekrar temizlenip doldurulmalidir

- Sabunun miimkiin oluk¢a bir dezenfektan madde igeren tipte olmasina
dikkat edilmelidir.

-Servise hazir yiyeceklere el degdirilmemelidir.

- Cig yiyecekler elendikten sonra pismis yiyeceklere el siiriilmemelidir.

- Tirnaklar her zaman kisa temiz olmali, oje ve taki kullanilmamalidir.

- Sik sik banyo yapilmalidir.
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- Ellerde olusabilecek yara, kesik ve siyriklar su gegirmeyen bandajla
kapatilmali ve miimkiinse bu personel beslenme servisi ile ilgisi olmayan geri
hizmetlerde ¢alistirilmalidir (Unal, 2000).

- Kullanilan s1v1 sabun dezenfektan madde igermelidir.

- El yikama i¢in kullanilan musluklar ayak pedalli, elektronik gozli, el

degmeden agilan tipte olmalidir (Chesworth,1997).

Hijyenik el yikama asamalar1 sdyle siralanabilir;
- Elin dayanabilecegi sicaklikta su agilir.
- Bilekten parmak uglarina kadar eller sabunlanir.
- Tirnaklar fircalanir.
- El ve parmak aralar1 20 saniye kadar ovusturulur.
- Akan su altinda durulanir.

- Kagit havlu ile durulanir (Bulduk,2003)

2.1.2.7. Genel Saghk Durumu ve Diger Viicut Yiizeyleri

-Personel genel olarak saglikli olmali, bulasici bir hastaligi olmamalidir.
-Personelin 3 ayda bir saglik kontrolleri yapilmalidir.

-Hasta olan personel yiyecek igecekle ilgili alanlarda ¢alistirilmamalidir.
-Personel ise baslamadan ve is bittikten sonra dus almali viicut temizligine

dikkat etmelidir (Cigerim, 1994).

Kisisel hijyenin saglanmasinda yiyecek ve igecekle ilgili yerlerde calisan
personelin sagligi ve temizligi, sanitasyonu saglamada ¢ok onemlidir. Bu yiizden
kisinin bu tiir iglere girebilmesi icin ¢esitli niteliklerin saptanmasi amaciyla ise giris
muayenesi, igyeri risklerinin saptanmasi ve kontrold, aralikli kontrol muayenesi,
isyerinde tibbi bakim hizmeti ve saglik egitimi gibi ilkelerle kisilerin sagligini
korumak ve gelistirmek gerekir (Bilir ve Giiler, 1989).Ciinkii insanlar; viicut, sag, el,

diskin ve giysileri ile 6nemli miktarda bakteri tasirlar. Bu nedenle bakteri kaynakli
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hastaliklarin 6nlenmesinde personel hijyeni ¢cok 6nemlidir (Blythe ve Jonkinson,

1996).

2.1.2.8. Cevresel Kosullar ve Ara¢ Gere¢ Hijyeni

Kantin ve yemek yenen yerin fiziki yapisi ile yiyecek hazirlama, pisirme ve
servisinde kullanilan ara¢ ve gerecler dolayli yoldan hijyeni etkilemektedir. Hasta
veya tasiyict personel, havadaki toz, zerrecikler, bocek ve haserelerin olumsuz
etkileri durumu hijyenik yonden daha da agirlagtirmaktadir. Bu nedenle yiyecek
tiretimi ve servisi yapan yerlerde uyulmasi gereken hijyen kurallar1 vardir (Yigit ve

Duran, 1997).

Ortamin havasinin temizligini saglamak i¢in kantinlerde uygun havalandirma
saglanmali ve c¢atiya konulan filtrelerle filtrasyon saglanmalidir (Troller,
1993).Havada bulunan bakteri veya mikroorganizmalarin temizlik sartlarina 6nem
verilerek ve Ozel elbise giyilerek emisyonlar1 azaltilabilir ama hi¢bir zaman yok

edilemez (Ozkayak, 1999).

Hijyeni saglamada temizligin saglikli yapilabilmesi agisindan aydinlatmaya
gereken 6nem verilmeli ve ayrica zemin, duvarlar, tavanlar, kapilar, pencereler ve

tuvaletlerin temizligine azami 6zen gosterilmelidir (Yigit ve Duran, 1997).

Su ise Oncelikle yeterli miktarda olmali ve mikrobiyolojik 6zellikleri
yoniinden tiikketim amacina uygun olmalidir. Genel olarak besin maddesinin
hazirlanmasinda kullanilan su ile besin maddesi ile dogrudan temasta olan alet ve
ekipmanin temizliginde kullanilan sularin en az igme suyu niteliginde olmas1 sarttir

(Aran ve Topal, 1995).

Arag geregler ise kolay temizlenebilen, toksik madde igcermeyen cinsten
olmalidir. Kirik, ¢atlak arag-gere¢ kullanilmamali, tiim yiizeyler asinmamali, bulasik

yikama isleminin hijyenik olmasina dikkat edilmelidir (Shapton ve Shapton,1991).
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Coplerin Kontrol ve Temizligi

Copler zararli mikroorganizmalar ve hasereler i¢in ¢ok uyun ortamlardir ve
ayrica besin ve insanlar i¢in 6nemli bir kontaminasyon kaynagidir. Cop kontrolii
hasere ve kemirgen kontroliine de yardimci olur. Boylelikle bakterilerin yayilmast,

ortamin kotii kokmasi dnlenir. Cop kutularinin agz1 daima kapali tutulmalidir.

Copler, ¢op kutusu, ¢op ogitiictisi, konpraktdr, ¢op bacasi araciligi ile
ortamdan uzaklastirilabilir. Bunlarin igerisinde en ¢ok kullanilan1 ¢6p kutusu veya

bidonlardir (Merdol ve Ark.,2003).

Iyi Bir Cop Kutusunun Ozellikleri:

- Paslanmaz metal veya plastik olmalidir.

- Sekli silindirik olmalidir.

- Kulpu olmalidir.

- Kapag iyi kapamali ve pedalli olmalidir.

- Agzi dibine gore genis olmalidir.

- Sizint1 yapmamalidir

- Yerlestirildigi yer hasere ve kemirgenlerden uzak olmalidir (Merdol ve

Ark.,2003, Cikmaz,1997).

Cop Kutular: Temizliginde Dikkat Edilecek Noktalar

- Cop kutular1 her dolusundan sonra mutlaka bulundugu yerden
uzaklastirilmali ve bosaltilmali.

- Bosaltilan ¢6p kutularinin i¢i ve disi uzun saph firga ve sicak deterjanli su ile
yikanmalidir.

- Ters ¢evrilerek kurutulmalidir.

- Kurutulduktan sonra igine ¢0p poseti yerlestirilmelidir (Merdol ve Ark.,2003,
(Cikmaz,1997).
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2.1.2.9. Genel Hijyen Ilkeleri

Gozle goriilen temizlik hijyen anlamina gelmez. Temizlik, yardimei arag ve
etkenler kullanmak suretiyle yabanci madde, besin atiklar1 ve az da olsa
mikroorganizmalarin ortamdan uzaklastirilma islemidir (Erbil, 2000). Dezenfeksiyon
ise temizlikten sonra mikroorganizmalarin tiimiinin 6ldiiriilmesi yada zararli etki

yapmayacak en diisiik diizeye indirilmesi islemine denir (Forythe ve Hayes, 1998).

Temizligin bazi genel ilkeleri vardir. Yontemine uygun olarak zamaninda
yapilan temizlik o isletmedeki hijyeni saglama ve siirdiirmede etkin rol oynamaktadir
(Cemeroglu ve Acar, 1986). Yiyecek tiretimi ve satis1 yapilan ortamlarda temizligin

saglanmasinda genel olarak su noktalara dikkat edilmelidir:

- Her ylizey yada arag-gerecin temizligi kirlenir kirlenmez miimkiin olan en
kisa zamanda yapilmalidir.

- Ogzellikle potansiyel riskli besinlerle ilgili alanlar giin boyu araliksiz
kullanilsa ile en fazla 4 saate bir yikanip, dezenfekte edilmelidir.

- Yiyecek-igecekle ilgili alanlarda temizligin yeterli yapilabilmesi igin
aydinlatma yeterli olmalidir. Hijyenin saglanmasinda havalandirmanin yeterli
olmasi gerektigi de unutulmamalidir.

- Mutfakta genel temizlik ve hijyeni saglama planlar1 olmali, konu ile ilgili
yetki ve sorumluluklar belirlenmelidir.

- Her arag-gerecin kullanimi, temizlik ve bakim talimatnameleri aracglarla ilgili
uygun yerlere konulmalidir.

- Temizlik yaparken ¢apraz bulagsma 6nlenmelidir (Merdol ve Ark.,2003).

Genel olarak temizlik ve dezenfeksiyon ilkeleri birbirini izleyen

basamaklardan olusur. Bunlar sirasi ile soyledir:

-Kaba kirlerin uzaklastirilmasi,

-Yikama,



25

-Durulama,

-Potansiyel riskli besinlerle temas eden ylizeylerin dezenfeksiyonu,
-Durulama ( kimyasal dezenfektan kullanildiysa),

-Kurutma (hava veya kagit havlu ile),

-Kuru birakma (ytizeyler)’dir. (Ziilfikar ve ark., 1996).

Temizlik islemleri sirasinda ylizeye ve saglia en uygun temizlik ajanlari,
dezenfektanlar vb. kullanilmalidir. Ciinkii yiyecek tretimi veya satisi yapilan

yerlerde temizlik ve dezenfeksiyon iglemi daha fazla 6nem arz etmektedir.

2.1.3. Kantinlerde saghk ve giivenlik 6nlemleri

Kantinlerde bulasic1 hastalik etkenlerinin odaklanmasi ve bu yolla hizmet
verilen 6grencilerde salgin ¢ikmasi en ¢ok korkulan olgulardan biridir. Bu olgunun

nedenlerini soyle siralayabiliriz:

- Mikroorganizmalarin gidaya bulagma kaynaklarindan en Onemli iki
kaynagin personel hijyeni ve yetersiz temizlik olmasi.

- Gida isiyle ugrasan personelin hastalikli bulunmasi nedeniyle, saglik
kurallarina yeterince uyulmamasinin da etkisiyle yemeklerin kontamine hale gelmesi

- Hizmet alanlar1 ve ¢evrenin temizligi, bocekler, haserelerin yok edilmesine
yeterince 6zen gosterilmemesi sonucu yemeklerin kontamine hale gelmesi

- Onceden hazirlanan yiyeceklerin uygun olmayan bi¢im ve siirede
beklemesiyle, bakteriyel bulasma ve ¢ogalma i¢in uygun ortam yaratmasi

- Yemek yenilen tabak ve tepsileri, bardak veya stirahilerin temizlenmesinde
ve kurulanmasinda, saglik gereklerine yeterince 6zen gosterilmemesi nedeni ile
olusan mikroorganizmalarin 6grenciden 6grenciye ulagmasi.

- Besinlerin depolanmasinda saglik kurallarina uyulmamasi ile besinlerin

niteliklerinin bozulmasi (Goktan,2003,Cikmaz,1997).
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2.1.4. Kantinlerde Meslek Hastaliklar: ve Is Kazalar

Kantinlerde c¢alisma kosullar1 ¢ok ©nemlidir. Kantin ortamindaki toz,
duman,gaz, buhar nedeniyle ¢alisanlarin tat duyulart olumsuz yonde etkilenebilir.

Stirekli sicak ortamda ¢alismaya bagli olarak romatizmal hastaliklar ortaya ¢ikabilir.

Kantinlerde ¢alisanlar da genellikle ayakta ¢alistiklari i¢in varis goriilme riski
yuksektir. Calisanlarin  aglik  kontrollerine de mutlaka dikkat edilmelidir

(C1kmaz,1997).

Mutfaklarda oldugu gibi kantinlerde de kayma ve disme kazalarina sikca
rastlanmaktadir. Bunlar1 6nlemek i¢in malzemeler gelisigiizel ortaliga birakilmamali,
su, yag gibi maddelerin zemini kayganlastirmamasi i¢in tedbir alinmalidir. Ayrica
tlip patlamalarina kars1 tiipler periyodik kontrollerden gecirilmeli, elektrik kazalarini
Onlemek i¢in ise kordonlar dis etkilere dayanikli olmali, tesisat 1siya dayanikli

malzemelerden yapilmis olmalidir (Unal,2000).

2.1.5. Kantinlerde Personel Egitimi ve Milli Egitim Bakanhgr’’nin Bu

Konudaki Calismalar:

Yeterli ve dengeli beslenmenin ilk ve en énemli kosulu beslenme ve hijyen
egitimidir. Fakat bu bilgini 6gretilmesi kadar kullaniminin da saglanmasi
gerekmektedir. Clinkii yetersiz ve dengesiz beslenme, insanin ¢alisma, planlama ve
yaratma yetenegini azaltmaktadir. Bunun sonucunda zihnen ve bedenen iyi
gelismemis, yorgun, isteksiz, hasta kisiler toplum i¢in bir yiikk haline gelmektedir

(Bulduk,2003).

Kantinlerde personele verilecek egitim beslenme, hijyen, sanitasyon
bilgisinin artirilmasinin yani sira kazalari engeller ve personel ile hizmet verilen

gruptakilerin yani 6grencilerin daha saglikli iletisim kurmasina yardimet olur.



27

Kantinlerde verilecek egitimin igerigi MEB tarafindan; iletisim, kullanilan
arag-gereg, yeterli ve dengeli beslenme ilkeleri, servis yontemleri, bulasik yikama,

hijyen ve saglik kurallar ile ilkyardim konular1 olarak belirlenmistir.

Milli Egitim Bakanlif1 c¢esitli okullar yardimiyla her yil bu kurslar
diizenlemekte, kursun sonunda sertifika verilmekte ve artik sertifikasi olmayan
kisilere c¢alisma izni verilmemektedir. Milli Egitim Bakanligi ‘Okul Kantinlerinin
Denetimi ve Uyulacak Hijyen Kurallar1® ile ilgili genelgesinde kantin, kafeterya,
biife, cay ocagi, vb. yerlerin tagimasi gereken, gida giivenligi ve hijyen sartlar

belirlenmistir.
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2.2. llgili Arastirmalar

2.2.1. Yiyecek-icecek Sektoriinde Cahsan Personelin Hijyen ve

Sanitasyon Bilgisi ile ilgili Arastirmalar

Mugla’da gida isyerlerinde calisan personelin hijyen bilgi diizeyinin egitim
durumuna goére degistigi, meslek gruplar1 arasinda en yiiksek bilgi diizeyine
firincilarin sahip oldugu, calisanlarin % 58,3 ilintin ise girerken saglik kontroliinden
geemedigi, % 75,8 nin periyodik saglik kontroliinden ge¢gmedigi, % 75,6 sinin hijyen

egitimi almadig1 ve denetim yapilmadigi saptanmistir (Eksen ve ark. 2004).

Merkezi mutfaklar {izerine yapilan bir ¢alismada, personelin gorevini yerine
getirmede mesleki bilgi, beceri, tutum ve aligkanliklar disinda hijyen ve depolama
konularinda da yeterliliklere sahip olmalar1 gerektigi rapor edilmistir ( Giilegiil ve

ark., 2003).

Gida giivenligi ile dogrudan ilisik olan kisisel hijyen iizerinde yapilan bir
arastirmada bekarlar evlilere, kentsel alanda yasayanlar da kirsal alanda yasayanlara
gore daha duyarli olduklar1 ve 6grenim, meslek, gelir diizeyleri ve ebeveyn 6grenim
diizeyinin hijyen tutumlariyla istatistiksel olarak iligkili olmadig1 saptanmistir (Giileg

ve ark.,2001).

Erbil (2000)’in yaptig1 arastirmada Istanbul’da toplu beslenme iiretimi yapan
yemek fabrikalarinda sanitasyon ve hijyen kosullar1 degerlendirilmistir. Arastirma
sonucuna gore calisan personelin % 74,1°inin ilkokul mezunu oldugu ve gerekli

sanitasyon ve hijyen egitimini isyerinde aldiklar1 belirlenmistir.

Sanlier ve Yaman (1999) Ankara’daki anaokullarimmin hijyen durumlarini
arastirmistir. Arastirma sonucunda; kurumlarda ¢alisan personelin % 42,2’sinin yilda

bir kez saglik kontroliinden gegtigi, kurumlarin % 24.,4’lintin sicak su tertibati
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olmadigi, % 73,3’tin de personel i¢in temiz ve yeterli dusun olmadigi, personelin %
52,2°sinin eldiven kullanmadigr ve % 16,7’sinin de 6 - 10 giinde bir tiniforma

degistirdigi saptanmistir.

Dag (1996)’in yaptig1 c¢alismada personele verilen hijyen egitiminin
personelde olumlu yonde degisiklige yol actigi ve ayrica bu degisikligin kalici

oldugu bulunmustur.

2.2.2. Yiyecek-Icecek Sektoriinde Faaliyet Gosteren Isletmelerin ve

Personelin Hijyen Durumunun Degerlendirilmesi Ile lgili Arastirmalar

Fidan ve Agaoglu (2004), tarafindan Agri’da yapilan ¢alismada,
mikrobiyolojik analizler sonucunda, kontrol edilen lokantalarda as¢1 ellerinden alinan
orneklerin birinci derecede kontaminasyon kaynagini olusturdugunu, kontrol edilen
lokantalarin genel hijyenik durumunun iyi olmadigimi tespit edilmistir. Ayrica
personelin elleri ile alet-ekipman ve ¢evreden alinan 6rneklerde besin zehirlenmeleri

yoniinden 6nem tasityan mikroorganizmalarin saptanmistir.

Aksoydan ve Sokmen (2002), Ankara’daki bes yildizli oteller iizerinde
yaptiklar1 ¢aligsmada, arastirma kapsamindaki tiim isletmelerde en fazla goriinen
olumsuzlugun ¢alisanlarin disarida giydigi elbise ve ayakkabilarla mutfaga girmeleri

oldugunu belirtmislerdir.

Kiicuikkomiirler ve Sanlier (2001), fast-food satisi yapan yerlerdeki
personelin saglik kontroliintin belirli araliklarla yapilirken portér muayenelerine
gereken Onemin verilmedigini ve nezle-grip durumunda geri hizmete ¢ekilme
oraninin diisiik oldugunu bildirmislerdir.

Yapilan bagka bir ¢aligmada personel hijyenindeki olumsuzluklar, personelin
el hijyenine dikkat etmemesi, ellerinde yara,bere,yanik vb bulunan personelin geri

hizmete c¢ekilmeden calistirllmasi, is giysilerinin temizliginin istenen diizeyde
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olmamasi, digarida giyilen ayakkabilarin mutfakta da kullanilmasi gibi aksakliklar

tespit edilmistir (Esmer, 2001).

Samsundaki hastane mutfaklar1 {izerinde yapilan bir arastirmada, hastane
mutfaklarinin tuvalet ve dus alanlar1 ile personel hijyeninde olumsuzluklar saptanmis

ve besin hijyenine ise gereken 6nemin verildigi bildirilmistir (Diindar ve ark., 2000).

Alemdar ve Agaoglu (2000), Van ilindeki et satis yerlerinin ¢evre ve personel
hijyeni yoniinden iyi durumda olmadigini ve halk saglig1 acisindan potansiyel bir risk

olabilecegini saptamiglardir.

Buna benzer bir ¢alismada Samsun il merkezindeki lokanta mutfaklarinda
genel olarak hijyen kurallarina uyuldugu, ancak personel hijyeni ile tuvalet ve diger

alanlarda yetersizliklerin oldugu saptanmistir (Elmacioglu ve ark., 1999).

Yapilan bir c¢alismada mutfak ve yemekhane calisanlarinin % 61;3’{iniin
igyerinde yikanmadig1 ayrica arastirma sirasinda yemekhane ve mutfaklarda bulunan
¢op kutularimin kapaklarinin bulunmadigy, el yikamak i¢in yeterli miktarda sabun ve

havlu olmadig1 tespit edilmistir (Cikmaz, 1997).

Yine hastane mutfaklarinin arastirildigi Ankara’daki ¢alismada ise, % 40,0
oranla personel, tiretim, ¢op atim1 ve bulasik yikama hijyeni yoniinden sorun oldugu
ve bunlar1 % 20,0 ile besin hijyeninin izledigi tespit edilmistir (Beyhan ve Ark.,
1996).

Bursa’daki gida isletmelerinin bazilarinda hijyenik kurallara uyulmadigi ve
personelin gida sanitasyonunu gergeklestirecek biling diizeyinin oldukg¢a altinda

oldugunu ortaya koymustur (Yiicel ve Turan, 1993).
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IIL. BOLUM

YONTEM

. Bu bolumde arastirmada izlenen bilimsel yaklagim “arastirma modeli”,

2

arastirmanin “evren ve Orneklem™, 7, “veriler ve toplanmasi” ile “verilerin

¢oziimlenmesi ve yorumu” ile agiklanacaktir.

3.1. Arastirma Modeli

Bu arastirmada tarama modeli kullanilmistir. Tarama modeli “ Gegmiste ya
da halen var olan durumu var oldugu sekliyle betimlemeyi amaglayan arastirma
yaklagimidir. Arastirmaya konu olan olay, birey ya da nesne kendi kosullar i¢inde ve

oldugu gibi tanimlanmaya ¢alisilir”(Karasar, 2005).

Arastirmada ilk once gerekli literatiir taramasi yapildiktan sonra problemi
destekleyecek bilgiye ulasmak i¢in anket formlari hazirlanmigtir. Hazirlanan anket
formlar arastirma probleminin en iyi sekilde belirlenebilmesi i¢in personel, ve kantin
isletmeleri agisindan degerlendirilmistir. Yapilan bu ¢alismalarla kantinlerde ¢alisan
personelin beslenme, hijyen ve sanitasyon konularindaki bilgi diizeyleri belirlenmeye

calisilmistir.

3.2. Evren ve Orneklem

Bu arasgtirmanin konusu okul kantinlerinde c¢alisan personelin beslenme,
hijyen ve sanitasyon konularindaki bilgi diizeylerinin degerlendirilmesidir. Bu
amagla bu arastrmanin ¢alisma evrenini, Usak Ili’nde bulunan okul kantinleri
olusturmustur. Bu kantinlerde c¢alisan personelde bu arastirmanin dérneklem grubunu

olusturmustur
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. 3.3. Veri Toplanmasi

Bu arastirmanin verileri, arastirmaci tarafindan gelistirilen anket yoluyla
toplanmigtir. Anketin gelistirilmesi i¢in Once ilgili literatiir ve bu konudaki tezler
taranmigtir. Daha sora anket taslagi hazirlanmigtir. Anket {i¢ bolimden
hazirlanmistir. On uygulama 20 kantin personeline yapilmistir. On uygulama
sonucunda karsilasilan problemler ve ihtiyag duyulan béliimler konunun uzmanlari
ve arastirmaci tarafindan diizeltilip, 6rneklem sayisi kadar ¢ogaltilmistir. Anketlerin
uygulanmasinda miimkiin oldugunca yiiz ylize goriisiilerek anketlerin uygulanmasin

calisilmistir.

Anket formu {i¢ bolim halinde hazirlanmistir. Anket formunun birinci
kisminda personelin, beslenme, hijyen ve sanitasyon bilgisini 6lgmeye yonelik
sorular sorulmustur. Anket formunun ikinci kisminda kantinlerdeki mevcut
uygulamalar sorulmustur. Anket formunun ii¢lincli ve son kisminda ise personeli
tanimaya yonelik sorular sorulmustur. Anketlerin 6rneklem grubuna uygulanmasi

Aralik 2006-Haziran 2007 tarihleri arasinda yapilmistir.

Arastirmaya katilan tiim personele kantinlerde ulasilip yliz yiize goriisme
yontemiyle ve Milli Egitim Bakanlhigi’nin kantinciler i¢in diizenledigi kurs
dolayisiyla bire bir goriisiilerek anket uygulanmistir. Personel tesadiifi 6rneklem
yoluyla gonillii olanlar arasindan seg¢ilmistir. Arastirmanin evrenini okul

kantinlerinde personel olarak ¢alisan veya isleten 221 kisi olusturmaktadir.

3.4. Verilerin Analizi

Toplanan verilerin uygun bigimde degerlendirilebilmesi i¢in konunu uzmamn
istatistik¢iler tarafindan danismanlik hizmet alinmistir. Bu c¢alisma dogrultusunda
toplanan veriler arastirmanin genel amaci gercevesinde cevaplari aranan alt amaglara

yonelik olarak once bilgisayarda veri kodlama tablolarina islenmis, bilgisayar
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ortamina alinarak SPSS ( Statistical Packet for Social Sciences ) 11,5 paket programi

kullanilarak istatistiksel analizleri yapilmistir.

Verilerin girilmesinden sonra anketin bilgi 6l¢gmeye yonelik birinci kisminda
cevaplanan sorulara her dogru cevap i¢in 1 puan, yanlis cevaplar i¢in ise 0 puan
verilmistir. Elde edilen sonuglar puanlanmis ve 14 ile 38 arasinda degisen sonuglar
elde edilmistir. Bu sonuglar da 14-20 arasi1 ¢ok kotii, 21-25 arasi kotii, 26-30 arasi
normal, 31-34 aras1 iyi ve 35-38 arasi ¢ok iyi olarak gruplandirilmistir. Daha sonra
grubun genel bilgi diizeyi ile degiskenler arasindaki bilgi diizeyi analiz yontemleri

kullanilarak degerlendirilmistir.

Kullanilan paket programda yararlanilarak;

1. Kantinlerde c¢alisan personelin kisisel 6zelliklerinin belirlenmesinde

frekans (f), ytizde (%) degerleri kullanilmistir.

2. Calismanin diger boliimlerindeki c¢apraz tablolarda soru tipi ve
degiskenlerin 6zelliklerine bagl olarak; frekans (f), ylizde (%) ve Ki-Kare (Chi-
Square), t testi, tek yonlii varyans analizi ve tukey testi analiz yontemleri

kullanilmistir. Farklarin anlamliligini belirtmek i¢in p < 0.05 diizeyleri kullanilmistir.

Bulgular tablolar seklinde say1 ve yiizde olarak gosterilmistir. Bazi tablolarda,
ankete katilan bireylerin birden fazla secenegi isaretleme olanaklarinin olmasi

nedeniyle kalan toplamlar1 alinmamustur.
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IV. BOLUM

BULGULAR VE TARTISMA

Bu bolimde okul kantinlerinde calisan personele yonelik bilgilere yer

verilmistir.

4.1. Calisan Personelin Bulgular:

Tablo 4

Bireylerin Cinsiyetlerine ve Demografik Ozelliklerine Gore Dagilimi

Cinsiyet
Degiskenler Erkek Kadin| TOPLAM
Say1 Say1 Say1
25 ve alt1 31 14.8|1 8.3(132 14.5
Yas 26- 30 aras1 62 29.716 50.0168 30.8
31-40 Arasi 87 41.7)2 16.7|89 40.2
41- 50Aras1 26 12413 25.0129 13.1
51 ve st 3 1.4]- - 13 1.4
Egitim [lkokul Mezunu 76 3493 25.0|76 34.4
Durumu Ortaokul Mezunu 114 51.217 58.3|114 51.6
Lise Mezunu 29 13.9(2 16.7(31 14.0
Sektordeki |5 Yildan Az 85 40.716 50.0(91 41.2
Cahisma 5-10 Yil Arast 105 50.213 25.0(108 48.9
Yih 11 Y1l ve Uzeri 19 9.113 25.0122 9.9

Tablo 4’de arastirmaya katilan bireylerin demografik 6zellikleri verilmistir.
Buna gore arastirmaya katilan kantin personelinin % 94.6°s1 erkek, % 5.4’{inilin kadin
oldugu belirlenmistir. Bu sonu¢ bize kantinlerde calisan personelin genelde erkek

oldugunu gostermektedir.
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Yapilan bir ¢caligmada ise arastirmaya katilan personelin % 78.6’sinin erkek,
% 21.4niin kadin oldugu belirtilmistir (Erbil, 2000). Bu arastirmanin sonucu da
kantinlerde calisan personelde oldugu gibi agirlikli olarak erkek personelin ¢alistigini

gostermektedir.

Sekil 3 : Arastirmaya Katilan Bireylerin Cinsiyet Durumlarmin Dagilimi

250
200
150
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50

Kadin Erkek

Arastirmaya katilan bireylerin % 34.4°u ilkokul mezunu, %51.6’s1 ortaokul
mezunu ve % 14.0’1 lise mezunudur. Erkek (%51.2) ve kadin personelin (%58.3)

biiylik cogunlugunun ortaokul mezunu olduklar: gériilmektedir.

Yapilan bir ¢alismada arastirmaya katilan bireylerin % 41.7’sinin ilkokul
mezunu oldugu belirlenmistir (Unal, 2000). Cikmaz’in 1997 yilinda yaptigi
arastirmada arastirma grubunun % 60.5’inin ortaokul mezunu oldugu bulunmustur.
Baska bir ¢alismada ise personelin % 74.1’inin ilkokul, % 12.5’inin ortaokul mezunu

oldugu saptanmistir (Erbil,2000).
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Sekil 4 : Arastirmaya Katilan Bireylerin Cinsiyetlerine Gore Egitim

Durumlarmim Dagilimi
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Sekil 5 : Arastirmaya Katilan Bireylerin Yas Durumlariin Dagilim

100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

0

25 ve alti 26-30 arasi 31-40 arasi 41-50 arasi 51 ve Ustl

Tablo 4’e gore arastirmaya katilan bireylerin % 1.5°1 25 yas altinda, % 30.8°1
26-30 yas arasi, % 40.2°si 31-40 yas arasi, %13.1°1 41-50 yas arasi iken sadece %
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1.4t 51 ve istii yaslardadir. Arastirmaya katilan bireylerin genel olarak
cogunlugunun (% 40.2) 31-40 yas arasindadir. Ama cinsiyet bazinda bakildiginda
bayanlarin ¢ogunlugunun (% 50.0) 26-30 yas arasinda oldugu, erkeklerin
cogunlugunun ise (%41.7) 31-40 yas arsinda oldugu goriilmektedir.

Unal’m 2000 yilinda yaptig1 ¢alismada ise ¢alisanlarin % 38.0’inin 30-39 yas
grubunda oldugu belirlenmistir. Cikmaz’in 1997 yilinda yaptigi arastirmada ise

Calisanlarin % 65.3’{iniin 26-45 yas arasinda oldugu saptanmistir.

Arastirma sonucunda ede edilen bilgiler 1s181nda gida isi ile ilgili isletmelerde
calisan personelin ¢ogunlugunun 26-40 yas arasinda bireyler oldugu ve egitim
durumlarinin ilkokul ve ortaokul yani ilkdgretim diizeyinde yogunlastigi bulunmus
ve diger arastirmalarda da buna yakin sonuglarin bulundugu goriilmiistiir. Bu
sonuclar 1s18inda kantinlerde ¢alisan personelin genel olarak egitim seviyesinin

dusiik oldugu seklinde yorum getirilebilir.

Sekil 6 : Arastirmaya Katilan Bireylerin Kantin Isletmesinde Calisma

Yillarinin Dagilimi
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Kantin personelinin % 41.2°si 5 yildan daha az siiredir, % 48.9’u 5-10 yil
aras1 kantinde calisirken sadece % 9.9’u 11 yildan daha uzun stiredir bu isi

yapmaktadirlar.

Cikmaz’in (1997) yaptig1 arastirmada ise yine 5 yildan az ¢alisanlar % 33.1
oranla ilk sirada bulunmustur. Yapilan baska bir calismada ise personelin
%31.17°sinin 1-5 yil aras1 c¢alistigi ve % 37.7°sinin 26-35 yas arasinda oldugu
belirlenmistir (Arslan ve Cakiroglu,2006).

Elde edilen bilgilerle kantinlerde calisan personelin biiyiikk ¢ogunlugun en
fazla 10 yildir bu isi yaptiklart goriilmiistiir. Bu durumun kantinlerin her yil ihale
usulii ile kiralaniyor olmasi nedeniyle yapilan isin uzun vadeli olarak

yapilamamasindan kaynaklandig1 diistintilmektedir.

Arastirmaya katilan bireylerin tamami ise girerken saglik kontroliinden
geemistir. Arastirma evreni Usak oldugu i¢in bu durum bize gostermektedir ki Usak

Milli Egitim Midiirliigii ve Il Saghik Miidiirliigii bu kontrolleri 5nemsemektedir.

Yapilan bir ¢alismada ise arastirmamizin aksine ¢alisanlarin ise girerken
saglik kontrollerinden gegmedikleri saptanmistir (Unal,2000). Bu durum da her ilde

denetimlerin ayn1 siklikta olmamasi nedeniyle olabilmektedir.

Tablo 5
Arastirmaya Katilan Bireylerin Ise Baslarken Yaptirdiklar Saghk Kontrolleri
Dagilim
Ise Baslarken Yaptirdigi Saghk Kontrolii Say1 Yiizde
Agiz Kontrolleri-Bogaz Kiiltiirii 8 3.6
Akciger Rontgeni 2 0.9
Ag1z Kontrolleri-Bogaz Kiiltiirii ve Akciger 4 1.8
Rontgeni
Ag1z Kontrolleri-Bogaz Kiiltiirti, Akciger 207 93.7
Rontgeni ve Idrar Diski Kontrolii
Toplam 221 100.0
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Tablo 5’e¢ gore ise baslarken arastirmaya katilan bireylerin % 3.6’s1 agiz
kontrolleri ve bogaz kiiltiirti yaptirmis, % 0.9°u akciger rontgeni ¢ektirmis, %1.8°1
agiz kontrolleri, bogaz kiiltiirii yaptirmis ve akciger rontgeni c¢ektirmis, % 93.7°si
agiz kontrolleri, bogaz kiiltlirti yaptirmis, akciger rontgeni ¢ektirmis ve idrar diski
kontrolii yaptirmistir. Konu ile ilgili 11 Saglik Miidiirliigii ile goriisiilmiis ve normal
prosediirde agiz kontrolleri, bogaz kiiltlrli, akciger rontgeni ve idrar diski
kontroliiniin kantin isletmesi acarken veya kantinlerde ise girerken zorunlu tutuldugu
bildirilmistir. Aragtirmada kontrollerinin tam olmadig1 goriilen 14 kisinin ise ise yeni
girip de heniiz kontrollerini tamamlayamayan kisiler oldugu diistiniilmektedir. Ctinkii
bu kontrolleri 11 Saghk Midirliigii, 11 Milli Egitim Midiirliigi ve okul

miudirliiklerinin stirekli kontrol altinda tuttugu goriismelerde bildirilmistir.

Yapilan bir diger ¢alisma sonucunda Cikmaz (1997) ¢alisanlarin % 95.2°sinin
ise girerken saglik kontrollerini yaptirdigini belirlemistir. Ise baslarken saglik
kontroliinden ge¢me durumu diger arastirma ile paralellik gostermektedir. Saglik
kontrolii olmayanlara kantin agma veya calisma izninin verilmemesi bu sonucu

saglamis olabilir.

Kantin personelinin tamaminin ise bagslarken bir veya bir ka¢ saglik
kontroliinden gectigi saptanmigstir. Fakat arastirmamizda ise basladiktan sonra
personelin % 99.5’inin saglik kontroliinden gegtigi halde % 0.5’inin saglik
kontroliinden gegmedigi goriilmiistiir. Bunun nedeni ise bu personelin arastirmanin

yapildigi tarihte ise yeni baglamis olmasidir.

Cikmaz’in (1997) yaptig1 arastirmada ise g¢alisanlarin ise girdikten sonra %
69.4°lnlin periyodik saglik kontrolii yaptirmadigi belirlenmistir. Cikmaz’in
arastirmasi ile bu kadar farkin olmasinin nedeni yine farkli illerde farkli kurumlarin
bu denetimleri yapiyor olmasi ve ayrica son yillarda bu tiir denetimlere daha fazla

Onem veriliyor olmasi olarak diistiniilmektedir.



40

Tablo 6
Arastirmaya Katilan Bireylerin Ise Basladiktan Sonra Yaptirdiklar Saghk
Kontrolleri Dagilimi

Ise Basladiktan Sonra Yaptirdig: Saghk Say1 Yiizde
Kontrolii
Agiz Kontrolleri-Bogaz Kiiltiirii 6 2.7
Akciger Rontgeni 2 0.9
Agiz Kontrolleri-Bogaz Kiiltiiri ve Akciger 3 1.4
Rontgeni
Ag1z Kontrolleri-Bogaz Kiiltiirti, Akciger 209 95.0
Rontgeni ve Idrar Diski Kontrolii
Toplam 220 100.0

Arastirmaya katilan bireylerin ise basladikta sonra % 2.7°si agi1z kontrolleri ve
bogaz kiiltiirii yaptirmis, % 0.9°u akciger rontgeni ¢ektirmis, %1.4°1 agiz kontrolleri,
bogaz kiiltiirii yaptirmis ve akciger rontgeni c¢ektirmis, % 95.0°i agiz kontrolleri,
bogaz kiiltiirii yaptirmig, akciger rontgeni c¢ektirmis ve idrar digki kontrolii
yaptirmigtir. Buna gore personelin % 5’inin ise basladiktan sonra gerekli saglik

kontrollerini yaptirmadig1 goriilmektedir.

Yapilan bir arastirmada ¢alisanlarin % 0.8’inde bogaz kiiltiiri sonuglarinda
bogazda tireme, %19.4’linde ise burun kiiltlirii sonu¢larinda burunda iireme oldugu
belirlenmistir (Cikmaz,1997). 1992 yilinda Hacibektasoglu ve arkadaslarinin besin
tiretiminde ¢alisan 450 kiside burun ve bogaz kiiltiirlerinde bakteriyolojik inceleme
yapmis ve % 12’sinin burnunda, % 1.33’linlin bogazinda, % 0.22°sinin hem burun
hem bogazda patojen mikroorganizmalardan tireme olugunu bulmuslardir. 1994
yilinda Goz ve arkadaslarinin Ankara’da yaptiklar1 ¢alismada personelde hepatit
markirlar1 arastirllmis ve % 6.78’inde HBs Ag, % 36.52’sinde Anti HBs pozitif
bulunmugtur. Hacibektasoglu’nun (1992) yiyecek-icecekle temasta bulunan mutfak
elemanlarinin % 12’sinin portor oldugu tespit edilmistir. Kiigiikkomiirler ve Sanlier
(2001), fast-food satist yapan yerlerdeki personelin saglik kontroliiniin belirli
araliklarla yapilirken portér muayenelerine gereken énemin verilmedigini ve nezle-

grip durumunda geri hizmete ¢ekilme oraninin diisiik oldugunu bildirmislerdir.
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Cok sayida 6grencinin beslenme gereksinimini karsiladigi okul kantinleri
Ogrenci sagliginin korunmasi i¢in temiz ve saglikli olmak zorundadir. Personelinde
saglikli olmasi ve bazi hastaliklara sahip veya portor olup olmadiginin belirlenmesi

acisindan saglik kontrollerine ¢ok dikkat edilmesi gerekmektedir.

Tablo 7
Arastirmaya Katilan Bireylerin Ise Basladiktan Sonra Saglik Kontroliinden
Gecme Zamanlariin Dagilim

Kontrolden Ge¢cme Say1 Yiizde
Zamani

Ug Ayda 1 215 97.7

Alt1 Ayda 1 5 2.3
Toplam 220 100.0

Tablo 7°ye gore kantin personelinin % 97.7°si ise basladiktan sonra ii¢ ayda
bir saglik kontroliinden gectigi halde % 2.3°i kontrollerini alt1 ayda bir
yaptirmaktadir. Bu tabloya gore arastirmaya katilan bireylerin ¢ogunlugunun saglik

kontrollerini zamaninda yaptirdigint séyleyebiliriz.

Cikmaz’in (1997) yaptig1 arastirmada periyodik saglik kontrolii yapiliyor
cevabi verenlerin % 21.8°1 yilda bir kez saglik kontrolii yaptirdigini belirtmislerdir.
Yapilan bagka bir calismada periyodik saglik kontrollerinin diizenli ve zamaninda
yapilmadigr ve bu konu ile ilgili denetlemenin yetersiz oldugu belirlenmistir
(Unal,2000). Sanlier ve Yaman’in (1999) anaokullarinda yaptigi bir calismada

personelin % 42.2’sinin yilda bir kez saglik kontroliinden gectigi bulunmustur.

Konu ile ilgili goriigiilen I Saghik Miidiirliigii'nde gorevli doktor kantin
personelinin {i¢ ayda bir bu kontrolleri yaptirmasi gerektigini belirtmistir. Arastirma

sonuna gore de kantin personelleri bu konuda gereken 6zeni gostermektedirler.
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Tablo 8
Arastirmaya Katilan Bireylerin Meslek I¢i Egitim Alma Durumlarmmn Dagilim

Meslek I¢i Egitim Say1 Yiizde
Aldr m1?
Evet 219 99.1
Hayir 2 0.9
Toplam 221 100.0

Arastirmaya katilan bireylerin % 99.1°1 kisi meslek ici egitim aldig1 halde %
0.9’u meslek i¢i egitim almamistir. Arastirmaci tarafindan anketlerin biiyiik
cogunlugunun bu egitimlerde uygulandig diisiiniiliirse ve Milli Egitim Bakanligi’nin
bu konuda ¢ok hassas oldugu ve he yil bu kurslar1 diizenleyerek bu kurslarda belge
almayan kisilerin ¢alismasina izin vermedigi dikkate alinirsa, meslek i¢i egitim alan

kisilerin oraninin normal oldugu goriilecektir.

Unal’in 2000 yilinda yaptig1 calismada calisanlarin yeterli diizeyde meslek
egitim kursu almadiklart sonucu bulunmustur. Yapilan bir diger c¢alismada da
Unal’m yaptigi calismaya yakin sonuglar bulunmus ve calisanlarm %85.5’inin
hizmet i¢i egitim almadiklar1 belirlenmistir (Cikmaz,1997). Sanlier ve Yaman’in
(1999) yaptigi calismada ise c¢alisanlarin % 58.9’unun hi¢ hizmet i¢i egitim
almadiklar1 goriilmiistiir. Aslan ve arkadaslarimin (2006) yaptig1 arastirmada
personelin % 55.4’tine hizmet i¢i egitim verildigi ve verilen konularin % 90.9’unun

hijyen ve sanitasyonla ilgili oldugu saptanmaistir.

Tablo 9
Arastirmaya Katilan Bireylerin Hangi Konularda Meslek I¢i Egitim
Aldiklarimin Dagilim

Meslek Ici Egitim Aldigi Konu Say1 Yiizde
Hijyen-Gida Giivenligi 108 49.3
Saglik-Ilkyardim 11 5.0
Is Giivenligi 4 1.8
Hijyen-Gida Giivenligi, Saglik-Ilkyardim 62 28.4
Hijyen-Gida Giivenligi, Saglik-Ilkyardim, 16 7.3
Is Giivenligi
Hijyen-Gida Giivenligi, Saglik-Ilkyardim, 12 5.5
Is Giivenligi, Depolama
Hijyen-Gida Giivenligi, Is Giivenligi 6 2.7

Toplam 219 100.0
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Tablo 9’a gore meslek i¢i egitim alan bireylerin % 49.3°1 hijyen ve gida
giivenligi konularinda, % 28.4’t hijyen, gida giivenligi ve saglik-ilkyardim
konularinda egitim almislardir. Personelin sadece % 5.5°1 biitiin konulardan yani
hijyen, gida giivenligi, saglik-ilkyardim, is glivenligi ve depolama konularinda egitim
aldiklarini belirtmisledir. Milli Egitim Bakanligi’nin kantin elemanlarina yonelik
kurs miifredatlarina bakildiginda ise hijyen, gida giivenligi, saglik-ilkyardim, is
giivenligi ve depolama konularinin i¢inde oldugu genis bir miifredat oldugu
goriilmektedir. Bu kurslarin tamamimi Milli Egitim Bakanligi’na baglh egitim
kurumlarin diizenledigi diistiniiliirse personelin aslina biitiin konulardan egitim aldig1

fakat zamanla bir¢ogunu unuttugu goriilmektedir.

Yapilan bir ¢alismada ¢alisanlardan hizmet i¢i egitim alanlarin tamaminin
sadece beslenme onlarinda hizmet i¢i egitim aldiklar1 belirtilmistir (Cikmaz, 1997).
Dag’in (1996) yaptigi ¢alismada personele verilen egitimlerin etkisi arastirilmis;
egitim Oncesi ve egitim sonrasi karsilastirildiginda, biitiin tutum ve davranislarda
olumlu yonde bir gelisme oldugu saptanmistir. Arslan ve Cakiroglu’nun (2004)
arastirmasinda ise bireylerin % 44.3’{inlin daha 6nceden besin giivenligi konusunda
egitim aldigr bulunmustur. Erbil’in (2000) yaptigi arastirmada ise alisanlarin
%56.3’linlin sanitasyon ve hijyenin ne oldugunu bildigini ancak % 62.5’inin besin
saklama konularindaki bilgilerinin az oldugu belirtilmistir. Yapilan baska bir
calismada ¢alisanlarin % 54.1’inin mesleki yeterlilik bilgisini yetersiz veya kismen

yeterli bulmaktadir (Kayayurt, 2002).

Aslan ve Cavusoglu’nun (2004) calismasinda personelin gida giivenligi ile
ilgili bilgi diizeyleri ortalamasi egitim oncesi 12.77 iken egitim sonrasinda bu

ortalamanin 23.42’ye yiikseldigi gortilmustiir.

Yapilan diger ¢alismalardan da goriilecegi lizere personele verilen meslek ici
egitim olumlu yonde etki etmektedir. Bu ylizden bu egitimlerin her y1l diizenlenmesi

ve konularin daha genis sekilde hazirlanmasi gerektigi diigtiniilmektedir.



Tablo 10
Meslek i¢i Egitim Alan Bireylerin Egitimi Kimden Aldiklarinim Dagilimi

Meslek I¢i Egitimi Say1 Yiizde
Kimden Aldi?
Halk Egitim 215 98.1
Merkezinden
Beslenme Uzmanindan 1.4
Ozel Bir Kurumdan 0.5
Toplam 219 100.0
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Meslek ici egitim alan bireylerin % 98.1°1 egitimi Halk Egitim Merkezinden,

% 1.4°1 beslenme uzmanindan, % 0.5°1 6zel bir kurumdan almistir.

Cikmaz’in (1997) yaptig1 arastirmada hizmet i¢i egitim alanlarin tamaminin

hizmet i¢i egitimi kimden aldiklarin1 bilmedikleri belirlenmistir.

Kantin personeline egitim vermekle gorevli kurulus su anda Halk Egitim
Merkezleridir. Milli Egitim Bakanligi’da arastirmanin sonuglarindan da anlasilacagi

gibi Halk Egitim Merkezleri araciligi ile bu kurslarini stirdiirmektedir.

Tablo 11 .
Arastirmaya Katilan Bireylerin Isyerlerinde Uniformalarinin Olma
Durumlarmin Dagilimi

Isyerinizde Say1 Yiizde
Uniformaniz Var mi?
Evet 220 99.5
Hayir 1 0.5
Toplam 221 100.0

Tablo 11°e gore aragtirmaya katilan kantin personelinin % 99.5’inin

tiniformasi varken sadece % 0.5’inin tiniformasinin olmadig1 goriilmustiir. Artik

okullarda da kantinleri

personelinin {iniforma gibi konularda daha dikkatli oldugunu séyleyebiliriz.

denetleyen komisyonlarin olmasi

kantin

Erbil’in (2000) yaptig1 ¢alismada ise ¢alisanlarin % 80’inin is elbisesi oldugu

belirlenmistir.



Tablo 12
Arastirmaya Katilan Bireylerin Cinsiyetlerine Gore Uniformalarim Degistirme
Sikliklarmin Dagilimi

Cinsiyet Toplam
Degistirme Sikhg1 | Erkek (n=209) | Kadin (n=12) (n=221)
Sayi % | Say1 % | Say1 %
Her giin 51 245 |6 50.0 | 57 259
Giinasiri 123 59.1 |5 41.7 | 128 58.2
Haftada 1 34 164 | 1 83 |35 15.9
Toplam 208 100.0 | 12 100.0 | 220 100.0
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Aragtirma katilan bireylerin cinsiyetlerine gore tiniforma degistirme sikliklar

incelendiginde kadinlarin ¢ogunlugu (%50.0) tiniformalarint her giin degistirirken

erkeklerin ¢ogunlugu ise (% 59.1) iiniformalarini giinasir1 degistirmektedir. Buradan

elde edilen bulgulara gore bayanlarin erkeklere gore {iniforma temizli konusunda

daha dikkatli oldugu sonucuna varabiliriz.

Sekil 7: Arastirmaya Katilan Bireylerin Uniformalarim Degistirme Sikliklarimmn
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Sekil 7°ye gore arastirmaya katilan kantin personelinin % 25.9’u
tiniformalarini her giin degistirmekte iken , % 58.2°si giinasiri, % 15.9°u ise haftada

bir degistirmektedir.

Cikmaz’in (1997) yaptigi arastirmada ise c¢alisanlarin % 59.7’sinin
kiyafetlerini 7 glinde bir yikadiklar1 belirlenmistir.

Kantin personelin siirekli g6z 6niinde olan bir iste ¢alisiyor olmasi dolayisiyla
ve aldiklar1 egitimin etkisiyle tiniforma degistirme sikliginda dikkatli davrandigini

soyleyebiliriz.

Kantin personellerinden {iniformasi olanlarin tamaminin tiniformasinin evde
temizlendigi belirlenmistir. Bu da gostermektedir ki kantinlerde heniiz tiniformalarin
temizliginin yapilabilecegi bir sistem bulunmamaktadir. Personelin biiyiik
cogunlugunun tiniformasini giin asir1 degistirdigi dikkate alinirsa g¢alisanlar birkag

giine bir tiniformalarini eve gotiirerek temizlettirmek zorunda kalmaktadirlar.

Tablo 13
Arastirmaya Katilan Bireylerin Isyerlerinde Cahsirken Kullandiklar
Malzemelerin Dagilimi

Calisirken Ne Say1 Yiizde
Kullanirsimz?
Onliik 175 79.5
Bone-Kep 1 0.5
Onliik, Bone-Kep, 6 2.7
Eldiven
Onliik,Maske 1 0.5
Onliik, Bone-Kep 7 3.2
Onliik, Eldiven 28 12.7
Bone-Kep, Eldiven 2 0.9
Toplam 220 100.0

Arastirmaya katilan bireylerin % 79.5°1 kisi c¢alisirken sadece oOnlik
kullanirken, % 0.5°i bone veya kep, % 2.8’1 onliik, bone veya kep ile eldiven, yine ,

% 0.5°1 onliik ve maske, % 3.3’ onliik, bone veya kep, % 12.7’si 6nliik, eldiven ve
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son olarak % 0.9’u bone veya kep ile eldiven kullanmaktadir. Buradan ¢ikarilan
sonuca gore kantinleri denetlemeye yetkili kurumlarin bu konu iizerinde saglik

kontrolleri kadar disiplinli davranmadigini gostermektedir.

Tablo 14
Arastirmaya Katilan Bireylerin Giinliik Elbiseleriyle Kantine Girebilme
Durumlarmin Dagilimi

Giinliik Elbiselerinizle Kantine | Sayi Yiizde
Girebiliyor musunuz?
Evet 21 9.5
Hayir 150 67.9
Bazen 50 22.6
Toplam 221 100.0

Kantinlerde ¢alisan personelin 9.5°1 ‘giinliik elbiselerinizle kantine girebiliyor
musunuz’ sorusuna evet derken, % 67.9’u hayir ve % 22.6’s1 bazen diye cevap
vermistir. Buna gore kantin personelinin biiyiik ¢ogunlugunun giinliik elbiseleriyle

kantine girmediklerini s6yleyebiliriz.

Buna gore kantin personelinin biiyiik cogunlugunun giinliik elbiseleriyle
kantine girmediklerini sdyleyebiliriz. Fakat arastirmaya katilan bireylerin % 32.1°1
evet ya da bazen segenegini isaretlemislerdir. Ara sira bile olsa gida hazirlama ve

satis1 yapilan bir alana giinliik elbiselerle girmek dogru degildir.

Tablo 15
Arastirmaya Katilan Bireylerin Kantindeki Copleri Yok Etme Yollarinin
Dagilim
Copleri Nasil Yok Say1 Yiizde
Ediyorsunuz?
Cop Kovalarinda 217 98.2
Biriktirdikten Sonra Atilarak
(Cop Odalarinda Toplanip 4 1.8
Atilarak
Toplam 221 100.0
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Tablo 15°e gore arastirmaya katilan bireylerin % 98.2°si kantindeki ¢opleri
¢Op kovalarinda biriktirdikten sonra atarak yok etmekte, % 1.8°i ise ¢Op odalarinda
toplayip biriktirdikten sonra atmaktadir. Cop ogitiiclileri yardimiyla segenegini
kimsenin isaretlememis olmasinin nedeni ise kantinlerde heniiz ¢Op Ogiitme

sisteminin kullanilmaya baglanmamis olmasi olabilir.

Tablo 16
Arastirmaya Katilan Bireylerin Ellerini Yikadiklarinda Kurulama Bi¢imlerinin
Dagilim
Ellerinizi Yikadigimizda Say1 Yiizde
Nasil Kuruluyorsunuz?
Havluyla 190 86.0
Kagit Havluyla 29 13.1
Is Onliigiiyle 2 0.9
Toplam 221 100.0

Tablo 16’da arastirmaya katilan personelin ellerini yikadiklarinda kurulama
bi¢imlerinin dagilimi gosterilmektedir. Buna gore arastirmaya katilan personelin %
86.0’s1 ellerini yikadiginda havluyla kurulamakta, % 13.1°1 kagit havluyla ve % 0.9°u

is onliigiiyle kurulamaktadir.

Scott ve Bloomfield’in (1990) yaptiklar1 bir calismada, eller, mutfakta
kullanilan bezer ve arag-gerecler yoluyla mikrobiyolojik kontaminasyon ve
bakterilerin yasamini siirdiirme durumu arastirilmistir.  Arastirma sonucunda
kurulama ile baz1 organizmalarin sayisinda azalma goézlenmistir. Kirlenmis alanlarda,
kirli ve temiz bezlerde bazi tiirlerin 4 saat hatta 24-48 saate kadar yasamlarini
stirdlirebildikleri gozlemlenmistir. Yapilan bagka bir calismada ¢alisanlarin el
kurutma islemini % 67’sinin kagit havlu, % 7’sinin ise bez havlu ve kurutma cihazi

kullandiklar1 belirlenmistir (Erbil, 2000).
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Elde edilen bulgulara ve diger ¢aligmalara bakildiginda aslinda elleri kagit
havlu ile kurutmanin bez havlulara gére daha hijyenik oldugunu sdyleyebiliriz. Fakat
kantinlerde ¢alisan elemanlarin maliyeti yiiziinden bez havluyu sectikleri ve bu

noktada maliyeti bir adim 6ne ¢ikardiklar1 diistintilmektedir

Tablo 17
Arastirmaya Katilan Bireylerin Kantinde Sigara icme Durumlariim Dagilim

Kantinde Sigara Say1 Yiizde

Iciyor musunuz?

Evet 9 4.1

Hayir 212 95.9
Toplam 220 100.0

Arastirmaya katilan bireylerin kantinde sigara igme durumlari incelendiginde
ise % 4.1’inin kantinde sigara ictigi, % 95.9’unun ise i¢cmedigi goriilmektedir. Ders
esnasinda teneffiis i¢in yapilan hazirliklarda kantin personelinin vakit kaybetmemek

icin veya sigara odasi olmadigi i¢in kantinde sigara ictikleri diistintilmektedir.

Yapilan bir ¢alismada calisanlarin %68.5°inin sigara igtigi belirlenmis ve
calismanin yiriitildigi sirada is ortaminda oldukca fazla sayida sigara igildigi
gozlemlenmistir (Cikmaz,1997).

Sekil 8 : Arastirmaya Katilan Bireylerin Grip, Nezle, ishal Gibi Hastahklar
Gecirirken Yaptiklarinin Dagilimi
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Sekil 8 incelendiginde arastirmaya katilan bireylerin grip, nezle, ishal gibi
hastaliklar gegirirken % 8.1°inin rapor alip ise gitmedigi, % 37.6’simin tedaviye
baslayip ise devam ettigi, % 53.4’linlin ¢alistig1 ama gida ile temas etmedigi, %
0.9’unun ise g¢abuk atlatirnm bu ylizden kendiliginden ge¢mesini beklerim diye
calismaya devam ettigi goriilmektedir. Bu tip hastaliklarin mikroplarinin ¢ok ¢abuk
bulastigi bilinmektedir. Buna ragmen kantin personelinin ¢ok az bir kismi rapor
alarak ise gitmemekte biiyiik ¢ogunluk ise gida ile temas etmese dahi kantinde

calismaya devam etmektedir.

Tablo 18
Arastirmaya Katilan Bireylerin Kantin Isletmesindeki Pozisyonlarma Gore
Grip, Nezle, Ishal Gibi Hastaliklar Gecirirken Yaptiklarinin Dagilimi

Kantin Isletmesindeki Toplam
Grip, Nezle, Ishal Gibi Pozisyonu (n=221)
Hastaliklar Gegirirken Personel Isletmeci
Ne Yaparsimiz? (n=184) (n=37)
Say1 % | Say1 % | Say1 %
Rapor Alip Ise Gitmem 16 8.7 |2 54|18 8.1
Tedaviye Baslayip Ise 70 38.0 | 13 35.1 | 83 37.6
Devam Ederim
Calisirrm Ama Gida Ile 96 522 122 59.5 | 118 53.4
Temas Etmem
Cabuk Atlatirim, Bu 2 1.1 |0 2 0.9
Yiizden Kendiliginden
Gec¢mesini Beklerim
Toplam 184 100.0 | 37 100.0 | 221 100.0

Tablo 18’de ise grip, nezle, ishal gibi hastaliklar gegirirken kantinlerde
calisan personel ile isletmecilerin davraniglar1 gosterilmektedir. Buna gore genelinde
oldugu gibi personelin % 52.2°si, isletmecilerin ise % 59.5°1 isine devam etmekte
ama gida ile temas etmektedir. Isletmecilerden higbiri ¢abuk atlatirim, bu yiizden
kendiliginden gegmesini beklerim segenegini isaretlememekle beraber, personelin %
1.1°1 bu segenegi isaretlemistir. Diger seceneklerde ise birbirine yakin oranlar
bulunmugtur. Bu yiizden grip, nezle, ishal gibi hastaliklar gegirirken kantinlerde
calisan personel ile isletmecilerin davraniglari arasinda belirgin bir farklilik olmadig:

gorilmiistiir.
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Yapilan bir ¢aligmada personelin grip,nezle,ishal vb. rahatsizligi bulunan

personelin geri hizmete ¢ekilmeden calistirildig tespit edilmistir (Esmer,2001).

Tablo 19
Arastirmaya Katilan Bireylerin Cinsiyetlerine Gore Dus Alma Sikhiklarinin
Dagilim
Cinsiyet Toplam
Dus Alma Sikhg | Erkek (n=209) | Kadin (n=12) (n=221)
Sayi % | Say1 % | Say1 %
Her giin 42 20.1 | 6 50.0 | 48 21.7
Ara sira 167 79.9 | 6 50.0 | 173 78.3
Toplam 209 100.0 | 12 100.0 | 221 100.0

Tablo 19°da arastirmaya katilan bireylerin cinsiyetlerine goére dus alma
sikliklart incelenmis ve su sonuglar bulunmustur. Kadinlarin % 50.0°si her giin dus
alirken bu oran erkeklerde % 20.1°dir. Yine kadinlarin % 50.0si ara sira dus alirken
bu oran erkeklerde % 79.9°a ¢ikmistir. Bu sonuglara gore kadinlarin erkeklere oranla
daha sik dus aldig1 goriilmektedir. Genel olarak biitlin ¢alisanlar incelendiginde ise,
calisanlarin biiyiik ¢ogunlugunun % 78.3’{iniin ara sira dus aldigi, % 21.7’sinin her

giin dus aldig1 goriilmektedir.

Yapilan isin tiiri dolayisiyla kantin personelinin her giin dus almasi aha
sagliklidir. Ciinkii aksama kadar gidalara dokunulmakta ve hatta bazi kantinlerde
kofte, doner, tost gibi yiyeceklerin satilmasi dolayisiyla koku elbiselere
isleyebilmekte dolayisiyla tene bulasabilmektedir. Bu sonu¢ bayanlarin temizlik

konusunda daha hassa olmalarindan kaynaklanmis olabilir.
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Sekil 9: Arastirmaya Katilan Bireylerin Dus Alma Sikhklarimin
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Arastirmaya katilan bireylerin giinde ortalama kag¢ saat ¢alistiklarina

bakildiginda % 48.4’iintin 7-8 saat, % 38.9’unun 9-10 saat, % 10.0’unun 10 saatten

fazla ve % 2.7’sinin 4-6 saat calistiklar1 belirlenmistir. Buna gore arastirmaya katilan

bireylerin ¢ogunlugu 7-8 veya 9-10 saat civarinda calismaktadirlar. Yapilan bir

arastirmada ise calisanlarin % 96’simnin giinde 8 saat calistigi belirlenmistir

(Cikmaz,1997).

Tablo 20
Arastirmaya Katilan Bireylerin Giinde Ortalama Kac¢ Saat Calhistiklarinin

Dagilim

Giinde Kac¢ Saat Say1 Yiizde

Cahisiyorsunuz?

4-6 6 2.7

7-8 107 48.4

9-10 86 38.9

10 saatten fazla 22 10.0

Toplam 221 100.0

Kantinlerin ¢alisma saatleri genellikle okullarin ders baslama ve dagilma

saatlerine paralellik gosterdigi icin ozellikle ikili 6gretim yapan okullarda ¢alisma

saatlerinin bu yiizden uzadig1 sonucuna varilabilir.



Tablo 21
Arastirmaya Katilan Bireylerin Kantinde ki pozisyonlarmi Dagilimi

Kantinde ki Say1 Yiizde

Pozisyonunuz Nedir?

(alisan Bir Elemaniyim 184 83.3

Kendi Adima Isletiyorum 37 16.7
Toplam 221 100.0
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Tablo 24 incelendiginde arastirmaya katilan bireylerin % 83.3’iinilin kantinin
calisan bir elemant, % 16.7’sinin ise kantinin igletmecisi oldugu goériilmektedir. Bu
sonuca goOre arastirma evreninin ¢ogunlugunu Kkantinlerde ¢alisan isgilerin

olusturdugu goriilmektedir.

4.2. Okul Kantinlerinde Calisan Personelin Beslenme, Hijyen ve Sanitasyon
Konularmdaki Bilgi Diizeyi Bulgular

Tablo 22
Arastirmaya Katilan Bireylerin Beslenme, Hijyen ve Sanitasyon Konularmdaki
Bilgi Diizeylerinin Dagilim

Bilgi Diizeyi Say1 Yiizde
Cok kotii 13 59
Koti 26 11.8
Orta 99 44.8
Iyi 73 33.0
Cok iyi 10 4.5
Toplam 221 100.0

Arastirmaya katilan personelin bilgi diizeyleri incelendiginde % 5.9’unun ¢ok
kotl, % 11.8’inin koti, % 44.8’inin orta, % 33.0’min iyi ve % 4.5’inin ¢ok iyi
oldugu goriilmektedir. Buradan elde edilen sonugla personelin beslenme, hijyen ve

sanitasyon konularindaki bilgi diizeyi orta seviyededir diyebiliriz.
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Tablo 23
Arastirmaya Katilan Bireylerin Cinsiyetlerine Gore Beslenme, Hijyen ve
Sanitasyon Bilgi Diizeylerinin Ortalamalar:

Cinsiyet n X ss t p
Kadin 12 28.67 6.05 0,043 .965
Erkek 209 28.62 4.21

*p>0.05

Kantinde calisan elemanlarin beslenme, hijyen ve sanitasyon bilgi diizeyleri
arasinda cinsiyete gore fark olup olmadigina bakildiginda, kadinlarin bilgi ortalamasi
bakimindan erkeklerden biraz daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu farkin
anlamlilig1 t testi ile analiz edilmistir. Elde edilen t degeri (0.043) kadin ve erkekler
arasinda bilgi diizeyi agisindan anlamli bir fark olmadigini ortaya koymustur (p >

0.05).

Tablo 24
Arastirmaya Katilan Bireylerin Egitim Diizeylerine Gore Beslenme, Hijyen ve
Sanitasyon Bilgi Diizeylerinin Ortalamalar: ve F Degeri

Egitim Diizeyi n X Ss F p
flkokul 76 28.14 4.93

Ortaokul 114 28.81 3.91 760 469"
Lise 131 29.06 3.46

*p< 0.05

Kantinde ¢alisan elemanlarin beslenme, hijyen ve sanitasyon bilgi diizeyleri
arasinda egitim diizeylerine gore fark olup olmadig: tek yonlii varyans analizi ile test
edilmistir. Elde edilen F degeri ile (.760) egitim diizeylerine goére kantin elemanlari

arasinda fark olmadigi bulunmustur (p>.05).

Bu sonucun nedeni olarak egitim sisteminin hi¢bir kademesinde bu konularin
agirliklt olarak igslenmemesi goriilebilir. Ciinkii lise mezunu bir kisi, ilkokul mezunu

bir kisiden daha fazla beslenme konulariyla ilgili ders almamaktadir.
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Yapilan bir ¢alismada yeterli olmamakla birlikte, egitim diizeyi arttikca
kisisel hijyen ve bulasici hastalik etkenleri konusunda calisanlarin daha bilgili

olduklar1 saptanmistir (Unal,2000).

Yapilan bagka bir ¢calismada ise personelin, sorulan ‘bakteriler hangi sicaklik
derecesinde tirerler?’ sorusunu %14.3’{iniin, ‘besinlerin saklama kosullar1 nelerdir?’
sorusunu % 13.4’{iniin, ‘el yikamanin gerektirdigi ti¢ faktdr nedir’ sorusunu ise %

39.3{iniin bildigi belirlenmistir (Erbil, 2000)

Esmer’in yaptig1 calismada personelin hijyen durumu degerlendirmesi
sonucunda, % 37.5’inin ¢ok iyi, % 37.5’inin iyi, % 25’inin kabul edilebilir hijyenik
sartlara sahip oldugu belirlenmistir (Esmer,2001).

Tablo 25
Arastirmaya Katilan Bireylerin Kantinde ki Calisma Yillarina Beslenme,Hijyen
ve Sanitasyon Bilgi Diizeyleri Varyans Analizi

Cahisma n X Ss F p
Yih
5 Yildan 91 2849 |4.12
Az
5-10 Y1l 108 29.13 | 3.75 3.425 .034
Arasi
11 Y1l ve 22 26.59 | 6.10
Uzeri

*p<0.05

*

Arastirmaya katilan bireylerin kantinde ki ¢alisma yillartyla besleme bilgi
diizeyleri arasinda fark bulunmustur. Bu farkin hangi gruplar arasinda oldugunu
belirlemek icin yapilan Tukey testi analizi 5-10 yil arasi c¢alisanlar ile 11 yil tizeri
calisanlar arasinda 5-10 yil arasi c¢alisanlarin lehine anlamli bir fark oldugunu
gostermistir (P<0.5). Bu sonu¢ 5-10 yil arasi ¢alisanlarin 11 yil ve iizeri ¢alisanlara
gore MEB’in diizenledigi kantincilik kursu egitimini daha yakin bir tarihte almis

olmasindan kaynaklanmis olabilir.
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Arastirmaya Katilan Bireylerin Kantinde ki Calisma Yillarina Beslenme,
Hijyen ve Sanitasyon Bilgi Diizeyleri Tukey testi

Calisma Yih Ortamla | Standart | p
Fark Hata
5 Yildan Az 5-10 Y1l Arasi -,635 ,596 ,536
5 Yildan Az 11 Y1l ve Uzeri 1,904 ,995 ,137
5-10 Y1l Arasi 5 Yildan Az ,635 ,596 , 5936
5-10 Y1l Arast 11 Y1l ve Uzeri 2.539 ,979 ,027
11 Y1l ve Uzeri 5 Yildan Az -1,904 ,995 ,137
11 Y1l ve Uzeri 5-10 Y1l Arast -2,539 ,979 ,027

Tablo 27

Arastirmaya Katilan Bireylerin Kantindeki Pozisyonlarina Gore Beslenme,
Hijyen ve Sanitasyon Bilgi Diizeylerinin Ortalamalar

Kantinde ki n X ss t p
Pozisyonu

Calisan 184 28.96 3.81 2.75 .00
Isletmeci 37 26.89 5.64

Arastirmaya katilan bireylerin kantindeki pozisyonlariyla besleme bilgi

duizeyleri arasinda fark olup olmadigina bakilmis ve kantinde ¢alisan personel lehine

fark bulunmustur. Bu farkin calisanlarin daha kisa siire once egitim almis

olabileceklerinden kaynaklanmis olabilecegi diistiniilmektedir. Ayrica her yil

dizenlenen kurslara isletmecilerin islerinden geri kalmamak igin c¢alisanlar

gondermeleri de bu sonucun sebebi olabilir.

Cikmaz’in (1997) yaptig1 arastirmada personelin bilgi diizeyleri 6l¢tilmiis ve

genel bilgi diizeyleri yeterli olmasina ragmen besin hijyeni ile ilgili kurallar

konusunda kismen hassas olduklar sonucuna varilmistir.
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V. BOLUM

SONUC VE ONERILER

5.1.Sonuc¢

Bu arastirma kantinlerde ¢alisan personelin 6zelliklerini tanimak, personelin
beslenme, hijyen ve sanitasyon konularindaki bilgi diizeylerini belirlemek tizere
Usak 1li’nde yapilmistir. Arastirmaya toplam 221 personel katilmustir. Elde edilen

ilgiler istatistiksel anlamda analiz edilmistir.

Arastirma sonucunda elde edilen bilgiler su sekildedir:

Arasgtirmaya katilan personelin biiyik bir kismmin erkek oldugu
belirlenmistir. Personelin % 58.3’iintin ortaokul mezunu oldugu, % 41.7’sinin 31-40
yas arasinda oldugu ve % 50.2°sinin kantin isinde 5-10 yildan beri c¢alistiklar

belirlenmistir.

Arastirmaya katilan personelin tamamini ise girerken saglik kontroliinden
gectikleri ve yine tamamina yakininin da ise girdikten sonra tiger aylik periyotlar
halinde saglik kontroliinden gectikleri saptanmistir. Bireylerin ¢ogunlugunun ise
girerken ve ise girdikten sonra I Saghk Miidiirligiiniin istedigi agiz kontrolleri-

bogaz kiiltiirii, akciger rontgeni ve idrar digki kontroliinii yaptirdiklar1 belirlenmistir.

Kantin elemanlarinin % 99.1’inin meslek i¢i egitim aldig1 ve egitimin Milli
Egitim Bakanlig1 eliyle Halk Egitim Merkezleri araciligiyla verildigi saptanmistir.
Verilen egitimde personelin % 49.3’1 hijyen ve gida giivenligi ile ilgili konular

gordiiklerini belirtmislerdir.

Personelin % 99.5’inin igyerinde {iniformasinin oldugu ve personelin %
58.2°sinin Uniformasini giin asir1 degistirdigi, liniforma degistirme konusunda

bayanlarin erkeklere gore daha dikkatli olduklar tespit edilmistir. Uniformasi olan
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personelin % 79.5’ini sadece onliikk kullandigi ve tamaminin tiniformalarini evde

temizledikleri belirlenmistir.

Arastirmaya katilan bireylerin % 67.9’u giinlik elbiseleri ile kantine
girmemektedir ve % 95.9°u katinde sigara icmemektedir. Kantinlerde biriken ¢opleri
yok etme yolarinda ise % 98.2 ile ¢op kovalarinda biriktirdikten sonra atilmasi ilk
siradadir.  Ayrica personelin % 86.0°s1 ellerini yikadiktan sonra havlu ile

kurulamaktadir.

Grip nezle ve ishal gibi hastaliklar gecirirken personelin % 53.4’1 calisirim
ama gida ile temas etmem cevabini vermistir. Personelin % 78.3°1i ara sira dus

altyorum derken bayan personelin 50.0’si her giin dus almaktadir.

Grubun % 83.3’linii kantinde is¢i olarak c¢alisan elemanlar olusturmaktadir ve

grubun % 48.4°1 giinde 7-8 saat ¢alismaktadir.

Kantinlerde calisan personelin beslenme bilgi diizeyi ortalamasi1 28.62 yani
orta seviyede bulunmus, kadin ve erkekler arasinda bilgi diizeyi agisindan anlamli bir

fark bulunmamustir.

Personelin egitim seviyelerine gore beslenme bilgi diizeylerine bakildiginda,

egitim diizeylerine gore kantin elemanlar1 arasinda fark olmadigi bulunmustur.

Kantin personelinin ¢alisma yillarina gore beslenme bilgi diizeyler
incelendiginde fark bulunmus, yapilan analiz sonucunda bu farkin 5-10 yil arasinda

calisan personel lehine oldugu belirlenmistir.

Arastirma katilan personelin kantindeki pozisyonlarina gére beslenme bilgi
duizeylerine bakildiginda ise kantinde isci olarak calisanlar lehine anlamli bir fark

bulunmugtur.



59

5.2.0neriler

Bu sonuglara gore su 6nerleri getirebiliriz:

Kantinlerin, ¢ocuklarin beslenmesi {izerinde etkisi ve Onemi goz Oniine
alindiginda, kantin isletecek veya kantinde personel olarak c¢alisacak kisilerin ise
baslamadan 6nce beslenme, hijyen, sanitasyon, gida sagligi ve ilkyardim gibi

konularda egitime tabi tutulmalidirlar.

Egitimlerin her yil veya belirli araliklarla tekrarlanarak sinav yapilmasi ve

bdylece bilgilerin unutulmasina izin verilmemesi gerekmektedir.

Kantinlerde calisacak kisilerin igse baslamadan once saglik kontrollerinden
gecirilmesi, ise bagladiktan sonra belirli periyotlarla kontrollerin devam etmesi ve bu
kontrollerin denetiminin ¢ok siki yapilarak kontrollerini yaptirmayan personele agir

yaptirimlar uygulanmasi gerekmektedir.

Kantin personelinin nezle, grip ve ishal gibi hastaliklara yakalanma
durumlarinda iyilesinceye kadar gidalara temas etmeseler dahi calistirllmamalari

gerekmektedir.

Personelin mutlaka tiniforma kullanmasi, tiniformalarin temizligine dikkat

ederek sik sik dus almasi1 gerekmektedir.

Personelin ellerini sik sik yikamasi ve stirekli 6grencilerin gézii 6niinde

olduklart i¢in temizligine ve hareketlerine 6zen gostermeleri gerekmektedir.

1 Saghk Miidiirliikleri, 11 Milli Egitim Miidiirliikleri ve okul yonetimleri
kantin denetimlerini bir formalite olarak gdrmeyip gorevlendirecekleri elemanlarla
yiizlerce kisinin saghgini ilgilendiren kantinlerin denetimlerini usuliine uygun ve

eksiksiz yapmalar1 gereklidir.
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EK-1

OKUL KANTINLERINDE CALISAN PERSONELIN BESLENME, HIJYEN
VE SANITASYON KONULARINDAKI BILGI DUZEYLERININ
BELIRLENMESI

Bu anket Usak Ili'nde bulunan okul kantinlerinde c¢alisan personelin
beslenme, hijyen ve sanitasyon konularindaki bilgi diizeylerinin belirlenmesi
amaciyla hazirlanmistir. Anket 3 boliimden olusmaktadir. 1. boliimdeki sorular
personelin beslenme, hijyen ve sanitasyon bilgilerini saptamak amaciyla
hazirlanmigtir. 2. boliimdeki sorular kantinlerdeki mevcut uygulamalari
belirlemeye yonelik sorulardir. Son boliimde ise personeli tanimayi amaglayan
sorular bulunmaktadir. Toplanan veriler bilimsel bir calismaya temel
olusturacagindan sorulara vereceginiz dogru yamtlar Onemlidir.

Gostereceginiz itinaya simdiden tesekkiir ederim.

Nasuf GUNDOGAN
Bes.Gida Tek./Ev Yon.ve Bes.Ogretmeni

PERSONELIN BESLENME, HIJYEN VE SANITASYON BILGISI

1- Bakteriler 6zellikle hangi tiir yiyeceklerde tirerler?
a) Sebze ve meyvelerde
b) Et,siit,yumurta gibi proteinli besinlerde
¢) Tuzlu besinlerde

d) Sekerli yiyeceklerde
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2- Viicudumuzun hangi bolgesinde bakteri sayist en ¢oktur?
a) Tukirik
b) Eller
¢) Kafa derisi
d) Stimuk

3- Ellerimizi hangi durumlarda yikamamiz gerekir?
a) Kirli malzemeleri elledikten sonra
b) Sigara ictikten sonra
¢) Tuvalete girdikten sonra
d) Yemekten 6nce
e) Yemekten sonra

f) Hepsi

4- Eller usuliine uygun olarak en dogru ne sekilde yikanir?
a) Su+ Sabun+ Ovusturma
b) Sadece su
¢) Elin dayanabilecegi derecede sicak su + sabun + parmak arari ve
bileklere kadar ovusturma

d) Sicak su + sabun

5- Pigmis yiyecekleri sogutmak gerektiginde nasil bir yol izlenir?
a) Sicak yemekler sicakken sogutucuya konulmalidir.
b) Sicak yemekler biiyiik ve derin kaplarda sogutulmalidir
c) Sicak yemekler kiigiik ve s1g kaplarda sogutulmalidir

d) Sicak yemekler oda sicakliginda sogumaya birakilmalidir
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6- Dondurulmus besinler nasil ¢ozdiirtiliir?
a) Oda sicakliginda kendi kendine ¢oziilmesi beklenmelidir
b) Radyator tizerinde ¢6zdiirtilmelidir
¢) 10 derece altindaki soguk ortamlarda ¢6zdiirme islemi yapilmalidir

d) Sicak suyun i¢ine atilarak ¢ozdiiriilmelidir

7- Yiyeceklerin bulundugu yerlerde hasere, kemirgen ve evcil hayvanlarin
bulunmasi ile ilgili hangisi dogrudur?
a) Coplerin tizerinde gezdiklerinden c¢oplerdeki bakterileri besinlere
tasirlar
b) Tuvalete girerler ve hastalik yapici mikroplari besinlere tasirlar
¢) Besin zehirlenmesine yol acan bakterileri tasirlar

d) Hepsi

8- Yemeklerin tat kontrolii nasil yapilir?
a) Bir kasik alinir ve bakilir
b) Kepge ile bir miktar yemek alinir ve kasikla kepgeden bakilir
c) Tat kontrolii steril eldiven varsa parmakla yapilabilir
d) Yemek ayr1 bir kaba alinir, temiz bir kasikla bakilir ve bu malzemeler

bir sonraki kullanim i¢in hemen yikanir

9- Gidalarda bakteri iiremesi i¢in uygun 1s1 aralig1 agagidakilerden hangisidir?
a)l5 ile 45 derece c) 5 ile 65 derece
b) 10 ile 50 derece d) 15 ile 40 derece
10- Mikroplar hangi yolarla gidalara bulasir? Birden fazla secenek
isaretleyebilirsiniz.
a) Insanlarla
b) Havayla
¢) Suyla
d) Besinlerle
e) Toprakla
f) Hayvanlarla
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11- HACCP kelimesini daha 6nce hi¢ duydunuz mu?
a. Evet

b. Hayir

12- Evet ise sizce HACCP ne demektir?

a) Uretimden tiiketime kadar risk olusturabilecek noktalarin belirlenerek
sorunlarin bu noktalarda giderilmesine dayali bir gida giivenligi
sistemidir.

b) Tarim Bakanligi’nin igletmelerde zorunlu tuttugu bir belgedir.

c) Sadece bes yildizli otellerde olmasi gereken bir gida giivenligi
sistemidir.

d) Mutfaklarda bulunmasi istenen temizlik ile ilgili kurallarin biitiiniine

denir.

13- Sizce, beslenmenin tanimint en dogru olarak veren ifade asagidakilerden
hangisidir?
a) Ailenin giinlik yemek yeme aligkanligina gore besinleri almay1
planlamaktir
b) Tiim besin 6gelerini viicuda almaktir
¢) Aglik duygusunu gidermek i¢in yemek yemektir
d) Normal biiylimeyi saglamak amaciyla besinleri cins ve miktar olarak

yeterli tiikketmektir

14- Proteinin en 6nemli kaynag1 asagidakilerden hangisidir?
a) Meyveler-sebzeler
b) Kurubaklagiller-kuruyemisler
¢) Yumurta-siit tirtinleri

d) Et-yesil sebzeler
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15- Kalsiyumun en ¢ok bulundugu besinler asagidakilerden hangisidir?
a) Et,balik,tavuk
b) Siit,yogurt,peynir
¢) Sebze ve meyveler

d) Kurubaklagiller

16- Gorevi 1s1 ve enerji vermek olan besin 6geleri asagidakilerden hangisidir?
a) Vitaminler,yaglar
b) Karbonhidratlar,yaglar
c) Karbonhidratlar,madensel yaglar

d) Madensel maddeler, yaglar
17- Bir 6grenciye 6giin aralarinda asagidakilerden hangisini 6nerirsiniz?
a) Biskiivi-kola c)Peynirli sandvig-meyve suyu

b) Elma-gikolata d) Patates kizartmasi-ayran

18- Sizce bir 6grenci i¢in kahvaltida en iyi yiyecek grubu asagidakilerden

hangisidir?
a) Ekmek-siit-nutella-cay ¢) Recel-margarin-ekmek-¢ay
b) Zeytin-peynir-ekmek-¢ay d) Yumurta-domates-ekmek-sit

19- Sizce yeterli ve dengeli beslenme nasil saglanir?
a) Degisik tiirde besinleri yiyerek
b) Besinlerin o6lgiilerine dikkat ederek
¢) Besinlerin tiiriine ve Ol¢iistine dikkat ederek

d) Diizenli araliklarla yemek yiyerek

20- Asagidakilerden hangisi siitiin dayanikliligini artirmak i¢in uygulanan en iyi
islemdir?
a) Kaynatma c¢)Pastorizasyon

b)Kurutma d)Yogurt
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Asagidaki tabloda beslenme, hijyen ve sanitasyon ile ilgili bilgiler verilmektedir.

Bu bilgiler dogru veya yanlis olabilir. Liitfen bilgilerin dogru-yanlis oldugunu

ilgili yerlere isaretleyiniz.

PERSONELIN BESLENME, HIJYEN VE SANITASYON BILGISI

DOGRU

YANLIS

Pismis yiyecekler oda 1sisinda bekletilmelidir

Kirli yumurta yikanmadan dikkatli bir sekilde kirilip kullanilabilir

Cig yiyecekler ellendikten sonra pismis yiyecekler ellenmez

Besinleri dondurma iglemi bakterileri 61diirmez, sadece {iremelerini durdurur

Catlak yada kirik yumurtanin kullanilmasinda bir sakinca yoktur

Eller gerektiginde ve c¢ok acil durumlarda bulasik yikama evyesinde

yikanabilir

Bazi yiyecekler ¢iplak elle de hazirlanabilir.

Sigara duman {iflenirken havaya ve besine tiikiiriik bulasir

Sebzeler 6nce dogranmali sonra yikanmalidir

Pisirilmis veya tliketime hazir gida ile ¢ig et ve yumurta gibi ayr1 depolamak

gerekir.

Kirli yaumurtalar yikandiktan sonra saklanmalidir.

Agz1 agilan kutu siitler buzdolabinda 4-5 giin bozulmadan saklanabilir.

Kuru depo-kilerin 1s1s1 15-20°C arasinda olmalidir.

Yiyecek hazirlarken kullanilan dograma tahtalari farkli renklerde olmalidir.

Daha 6nce ¢ig bir besin i¢in kullanilan bir alet pismis bir gida iginde

kullanilabilir.
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KANTINLERDEKI MEVCUT UYGULAMALAR

1- Ise girerken herhangi bir saglik kontroliinden gectiniz mi?

a) Evet b) Hayir

2- Cevabiniz “evet” ise hangi kontrollerden gegtiniz? Birden fazla secenek
isaretleyebilirsiniz.
a)Ag1z kontrolleri-bogaz kiiltiirti
b)Gorme-duyma kontrolleri
c)Akciger rontgeni
d)Sindirim sistemi kontrolii
e)Dolasim sistemi kontrolii

f)Idrar-diski kontrolii

3- Ise basladiktan sonra saglik kontrollerinden geciyor musunuz?

a)Evet b) Hay1r

4- Cevabiniz “evet” ise hangi kontrollerden geciyorsunuz? Birden fazla secenek
isaretleyebilirsiniz.

a)Ag1z kontrolleri

b)Gorme-duyma kontrolleri

c)Akciger rontgeni

d)Sindirim sistemi kontrolii

e)Dolasim sistemi kontrolii

f)Idrar-diski kontrolii
gDiger (oovvviiiiiiiiiian )
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5- Hangi siklikta bu kontrollerden gec¢iyorsunuz?
a)Ayda 1
b)Ug ayda 1
¢)Alt1 ayda 1
d)Yilda 1

6- Meslek ici egitim aliyor musunuz?

a)Evet b) Hayir

7- Aliyorsaniz hangi konularda aldiniz? Birden fazla se¢enek isaretleyebilirsiniz.
a)Hijyen-gida giivenligi
b)Saglik-ilk yardim
c)ls giivenligi
d)Depolama

8- Egitimi kimden aldiniz?
a)Halk Egitim Merkezinden
b)Diyetisyenden
¢)Beslenme uzmanindan

d)Ozel bir kurumdan

10- Is yerinizde bir iiniformaniz var mi?

a) Evet b) Hayir

11- Uniformalarimzi hangi siklikta degistirirsiniz?
a) Her giin
b) Giin asir1 (2 giinde bir)
¢) Haftada 1
d) Iki haftada 1
e) Aydal
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12- Uniformalariniz nerede temizlenir?

a) Evde b) Isyerinde

13- Calisirken asagidakilerden hangisini kullanirsiniz? Birden fazla segenek

isaretleyebilirsiniz.
a) Onliik d) Maske
b) Bone-kep e) Galos
¢) Eldiven f) Diger
P )
14- Giinliik elbiselerinizle kantine girebiliyor musunuz?
a) Evet
b) Hayir
¢) Bazen

15- Kantindeki ¢opleri nasil yok ediyorsunuz?
a) Cop kovalarinda biriktirdikten sonra atilarak
b) Cop odalarinda toplanip atilarak

¢) Cop ogiitiictileri yardimiyla

16- Ellerinizi yikadiginizda nasil kuruluyorsunuz?
a) Havluyla
b) Kagit havluyla
¢) Is onliigiiyle

d) Kurulamiyorum

18- Kantinde sigara i¢iyor musunuz?
a)Evet
b)Hayir



19- Grip, nezle, ishal gibi hastaliklar gecirirken ne yaparsiniz?
a)Rapor alip ise gitmem
b)Tedaviye baslayip ise devam ederim
¢)Calisirim ama gida ilen temas etmem

d)Cabuk atlarim, bu yiizden kendiliginden ge¢cmesini beklerim

20- Ne siklikla dus aliyorsunuz?
a)Hergiin
b)Arasira

¢)Almiyorum

PERSONEL iLE iLGIiLI GENEL BILGILER

1- Cinsiyetiniz ?
a) Bayan
b) Bay

2- Kag yasindasiniz?...............

3- Egitim durumunuz?
a)Okuma yazma bilmiyor
b)ilkokul
¢)Orta okul
d)Lise

e)Universite ve tisti

4- Kag yildir kantin veya gida ile ilgili islerde ¢alistyorsunuz?
a)5 yildan az
b)5- 10 yil aras1

¢)11 yil ve tizeri

78
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5-Gilinde kag saat ¢alistyorsunuz?
a) 4-6 ¢)9-10
b) 7-8 d) 10 saatten fazla

6- Kantin isletmesinde ki pozisyonunuz nedir?
a) Calisan bir elemaniyim

b) Kendi adima isletiyorum

Anketimiz bitmistir. Samimiyetinize ve sabriniza tesekkiir ederim.



EK-2

LISTESI

1- Bélme Ilkogretim Okulu

2- Ergenekon Ilkégretim Okulu

3- Ganime Ozadam Ilkogretim Okulu

4- Kagbelen Ilkogretim Okulu

5- Malkogoglu ilkdgretim Okulu

6- Aydin Turan Ilkégretim Okulu

7- Sehitler [Ikgretim Okulu

8- Bir Eyliil IIkégretim Okulu

9- Bozkus ilkdgretim Okulu

10- Aybey Ilkdgretim Okulu

11- Merkez Karacahisar I1kgretim Okulu
12- Ese Halil Erdogdu Ilkogretim Okulu
13- Milli Egemenlik Ik gretim Okulu

14- Esme Saraycik Ilkogretim Okulu

15- Muammer Yazgan Ilkdgretim Okulu
16- Usak Cumhuriyet {1k gretim Okulu
17- Muharrem Sah Ilkogretim Okulu

18- Fatih Ik gretim Okulu

19- Vala Gedik Ilkogretim Okulu

20- Muzaffer Mert Ilkdgretim Okulu
21-Fevzi Cakmak Yatili [Ikogretim Bolge Okulu
22-Vali Ali Fuat Giiven Ilkdgretim Okulu
23-Nihat Diilgeroglu I1kégretim Okulu
24- Gazi Mustafa Kemal 1lk6gretim Okulu
25- Yenisehir Yatili Ik gretim Bolge Okulu
26- Nuri Seker I1kdgretim Okulu

27- Hasan Hilmi {lkégretim Okulu
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28- Atatiirk Ilkdgretim Okulu

29- Omer Bedrettin ilkogretim Okulu

30- Ugur Serdaroglu {lkégretim Okulu

31- Mehmetcik Ilkdgretim Okulu

32- Cumhuriyet Ik gretim Okulu

33- Yaztepe Ilkogretim Okulu

34- Bedriye Kadir Uysal Ilkégretim Okulu

35-Besim Atalay [lkogretim Okulu

36- Melih Giinay Ilkogretim Okulu

37- Ozdemirler Ilkogretim Okulu

38- Recep Ding Ilkdgretim Okulu

39- Sitk1 Cetin i1k gretim Okulu

40- Kazilcasogiit ko gretim Okulu

41- Makbule Erdem Ilkogretim Okulu

42- Camsu Ilkdgretim Okulu

43-31 Agustos Ilkdgretim Okulu

44- Yenisehir [lkogretim Okulu

45- Tatar IIkogretim Okulu

46- Pinarbasi Ik gretim Okulu

47-Usak Atatiirk Lisesi

48- Usak Anadolu Meslek-Kiz Meslek Lisesi

49- Usak Fen Lisesi

50- Usak imam Hatip Lisesi

51-Usak Spor Lisesi

52- Usak Ticaret Meslek-Anadolu Ticaret Meslek-Anadolu Otelcilik ve
Turizm Meslek Lisesi

53- Vala Gedik Lisesi

54- Sehit Necati Sargin Anadolu Lisesi

55- Orhan Dengiz Anadolu Lisesi

56- Usak Anadolu Lisesi

57- Sehit Abdiilkadir Kilavuz Anadolu Ogretmen Lisesi
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EK-3
T.C. MiLLI EGITIM BAKANLIGI
Saghk isleri Dairesi Baskanhgi

Say1 : B.08.0.SDB.0.31.06.01/1008
........................ VALILIGI
(Milli Egitim Miidiirliigiine)

Konu : Okul Kantinlerinin Denetimi ve Uyulacak Hijyen Kurallan

GENELGE

Iligi  : a) 1739 sayil Milli Egitim Temel Kanunu.
b) 3797 sayili MEB. Teskilat ve Gorevleri Hakkinda Kanun.
¢) MEB Okul Aile Birligi Ynetmeligi.
¢)5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun
Hiitkmiinde Kararnamenin
Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun
d)22.03.2006 tarih ve SDB.0.31.06.00/0792-
2006/25 sayili genelge.

Bakanlhigimiza bagli 6rgiin ve yaygimn egitim kurumlarinda 6grenim goren yaklagik
18.000.000 ogrenci ve kursiyerin biiyiikk bir kismi; bilhassa beslenme ile ilgili bazi
ihtiyaclarmi, bu okul ve kurumlarin biinyesinde faaliyet gosteren kantin, kafeterya, biife, cay
ocagl vb. yerlerden karsilamaktadirlar. Bazi bulasici hastaliklar ile gida zehirlenmelerinin
kaynagimi biiyiik 6l¢iide, gida giivenligi kurallarina uyulmadan iiretilen, satisa veya tiiketime
sunulan gida maddelerinin teskil ettigi, s6z konusu yerlerden bilingsizce alman {iriinlerin

yetersiz ve dengesiz beslenme ile sismanliga (obezite) neden oldugu bilinmektedir.

Ogrenci ve kursiyerlerimizin giivenli ve saglikli beslenme bilinci kazanmalarina
katki saglamak, olabilecek gida zehirlenmeleri, bulasici hastaliklar, yetersiz ve dengesiz
beslenmeye bagli hastaliklar ile sismanlig1 6nlemek amaciyla; 6grenci ve kursiyerlerimiz ile
calisanlarin, gida giivenligi konusunda bilgilendirilmeleri gerekmektedir. Bakanligimiza
bagl orgiin ve yaygin egilim kurumlarinin (Ozel 6gretim kurumlan dahil) biinyesinde
faaliyet gosteren kantin, kafeterya, biife, ¢ay ocagi vb. yerlerin asagida belirtilen gida
giivenligi ile teknik ve hijyenik sartlar1 tasimali ve ilgi (¢) kanun hiikiimleri ¢ercevesinde

denetimleri saglanmalidir.
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KANTIN, KAFETERYA, BUFE, CAY OCAGI, VB. YERLERIN TASIMASI
GEREKEN, GIDA GUVENLIGI VE HIJYEN SARTLARI

A-GENEL KURALLAR

1. Satis1 yapilan gidalarm tiiketimi i¢in kantin 6niinde uygun, hijyenik ve giivenilir bir

titkketim alani olmalidir.

2. Havalandirma ve baca diizeni her tiirlii kokuyu 6nleyecek sekilde yapilmali, ortamin

aydinlanmasi ve 1sinmasi yeterli ve saglikli olmalidir.

3. Kantinlerde; {izeri mermer, paslanmaz ¢elik veya benzeri malzeme ile kapl tezgah
olmali, i¢ilebilir nitelikte soguk ve sicak su tesisatt bulunmali, bulasik yikama lavabosu
olmali, ayrt bir el yikama lavabosu bulunmali ve burada el yikama amagli Saglik

Bakanligindan izinli dezenfektanli sivi el sabunu ile kagit havlu bulundurulmalidir.

4. Tezgéh ve lavabonun bulundugu yerdeki duvar (dolap kisimlar1 hari¢) en az 2 metre
yiikseklige kadar acik renkli fayans, mermer veya benzeri kolay temizlenebilir malzeme ile,
zemin mermer, seramik, karo vb. su gegirmez malzeme ile kapli olmalidir. Zemin ve tavan
bakimli (kinksiz, ¢atlaksiz vb.) ve gozle goriiliir sekilde temiz olmali, zeminde kirli sularin

ve yiyecek kirintilarinin kolay tahliyesini saglayan bir gider bulunmalidir.

5. Tuvaletler kantinlerdeki gida iiretim, satis ve tiiketim yapilan yerlerden uygun

uzakliklarda bulunmali, tuvaletler dogrudan satis veya tiiketim yerlerine agilmamalidir.

6. Cop ve her tiirlii atiklarin konulacagi yeterli sayida ve biyiikliikte, agz1 kapali,
paslanmaz metal veya plastik malzemeden yapilmis, silindirik, kolay yikanabilir, ayak

pedalli ¢6p kutusu bulundurulmali ve ¢op kutularina ayrica ¢6p torbasi gecirilmelidir.

7. Saglik Bakanliginin ilgili mevzuatina gére hasere ve kemirgenlere karsi gerekli

Onlemler alinmalidir.

8. Yiizeyin, ara¢ ve gereclerin temizligi amaciyla deterjan yaninda dezenfektanlar da
kullanilmali, deterjan ve dezenfektanlar ilgili mevzuat uyarinca Saglik Bakanligindan izinli

olmalidir.
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9. Temizlikte miimkiinse tek kullanimlik temizlik bezleri tercih edilmeli, miimkiin
olmadig1 durumlarda kullanilan bezler temiz olmali ve rutin araliklarla dezenfeksiyonu

yapilmalidir.

10. Kullanilan ve satisa sunulan gida maddelerinin ilgili mevzuat uyarinca Tarim ve

Koy lsleri Bakanhigindan iiretim/ithalat izinleri olmalidir.

11. Kirlenmis, kokusmus, nitelikleri ve goriiniimii bozulmus, bombaj yapmis, kurtlu,
kiifli ve son kullanim tarihi ge¢mis gida maddeleri kesinlikle tiiketime (satisa)

sunulmamalidtr.

12. Gidalarin ambalajsiz ve agikta satist yapilmamali, ambalajli gidalarin ambalaji
yirtilmis, kirilmig, paslanmis olmamalidir. Ambalajli ve soguk ortamda saklanmasi gereken

gidalarin (siit, ayran, yogurt vb.) muhafazasi i¢in bir buzdolab1 bulunmalidir,

13. Kantinlerde ¢ig et ve triinleri hi¢bir sekilde bulundurulmamali ve bu iiriinler
kantinlerde pisirilerek satisa sunulmamalidir. Hazir veya yari hazir halde islenmis et ve et
trtinleri ise soguk zincir kirllmadan uygun sanlarda muhafaza edilmelidir. Bu {iriinlerin
Tarim ve Koy Isleri Bakanhigindan iiretim veya ithalat izni olmali, etiketinde iiretim ve son
kullanim tarihi bulunmalidir. Isitilarak servise sunulacak bu diriinlerin servisi sirasinda

miimkiinse garnitiir olarak salata verilmelidir.

14. Cig olarak servis edilecek olan gidalar (salata, meyve vb) bol su ile iyice yikanarak
hazirlanmali, hazirlandiktan sonra iizeri Tarim ve Koy Isleri Bakanlhigindan iiretim veya
ithalat izni olan stre¢-film gibi ambalaj malzemeleri ile kapatilarak servise kadar
buzdolabinda muhafaza edilmeli ve sebzeler iie et iriinlerinin hazirlanacagi ekipmanlar

(bigak, tezgah, dograma tahtasi vb) ayr1 olmalidir.

15. Okul kantinlerinin hijyen denetimi, satin alman {iriinlerin {iretim izinlerinin
kontrolii ve iiretim yerindeki denetimi Tarim ve Koy Isleri Bakanhigimm yetkili kildig

kurum ve kigilerce yapilmalidir.

16. Tarim ve Koy lIsleri Bakanligi, Saghk Bakanlhi ile Bakanhigimizin konu ile ilgili
bilim adamlari, akademisyen ve uzmanlardan olusan komisyonun 22/03/2007 tarihli 6nerileri
geredi; dengesiz beslenmeye ve sismanhiga (OBEZITE) sebep olabilecegi igin, enerjisi
yiiksek ancak besin degeri diisiik olan enerji icecekleri, gazli,kolali,, aromali i¢ecekler ile
kizartmalar (patates kizartmasi gibi) ve cipslerin satiginin caydirilmasi ve Tarim ve Koy

Isleri Bakanligindan iiretim veya ithalat izni bulunan siit, ayran, yogurt, meyve suyu, sebze
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suyu, taze sikilmis meyve suyu, sebze suyu ve tane ile meyve ve sebze satiginin

ozendirilmesi ile ilgili olarak okul kantin s6zlesmesine birer madde eklenecektir.

17. Yetersiz ve dengesiz beslenmeye neden olabilecek gida maddelerinin tiiketimini
Ozendirici her tiirlii reklam, promosyon ve tanitim amacgl afis, poster, brosiir vb.
kullanilmamalidir. Reklam, promosyon ve tanitim amacli afis, poster, brosiir vb. 6grencilerin
saglikli beslenmelerini olumlu yonde etkileyecek nitelikte olmasina 6zen gosterilmeli ve bu

konuda okul yonetimden izin alinmis olmalidir.

18. El ile temas etme zorunlulugu olan gida maddelerinin satis ve servisi uygun
malzeme ve alet/donanim ile yapilmali, hazirlama ve ambalajsiz tiriinlerin servisi sirasinda
mutlaka tek kullanimlik eldiven kullanilmalidir. Temizlik sirasinda kullanilan eldivenler
hazirlama ve servis sirasinda kesinlikle kullanilmamalidir. Satig ve servis sirasinda ambalaj

amacl gazete kdgidi kullanilmamali, uygun gida ambalaj1 kullanilmalidir.

19. Gida maddeleri ve gida ile temas eden madde ve malzemeler, temizlik
malzemeleriyle ayn1 yerde bulundurulmamali, kirtasiye malzemeleri ile gida maddeleri ayr

boliimlerde satisa sunulmalidir.

20. Gida maddeleri ile temas eden malzemeler uygun malzemelerden (cam, paslanmaz

celik v.b.) yapilmig olmali, diizenli olarak temizlenmeli ve bakimlar1 yapilmalidir.

21. Satiga sunulan gida maddeleri uygun muhafaza kosullarinda (sicaklik, nem vb.)
saklanmali; pismis doner, pizza v.b. sicak servis yapilacak gidalar 65 °C iizerindeki
sicakliklarda servis edilmeli, oda sicakliginda 2 saatten fazla bekletilmemelidir. Siit, yogurt,
ayran, puding v.b. gidalarin son kullanma tarihleri de gdz ontinde bulundurularak 5 °C ve
altindaki sicakliklarda ve uygun kosullarda bekletilmelidir. Kantine alinacak dondurulmus
tiriinler -18 °C'de iken teslim alinmali ve son kullanma tarihine kadar -18 ©°C'de

saklanmalidir.

22. Servise sunulan gidalarin tiiketimi i¢in tercihen tek kullamimlik arag-gerecler

(bardak, tabak, catal, kasik v.b.) kullanilmalidir.
23. Kantinlerde hi¢bir sekilde yagda kizartma yapilmamalidir.

24. Kantinin goriiniir bir yerinde uygulanan fiyat tarifesi rahatlikla okunabilecek bir

sekilde bulundurulmalidir.

25. Cocuklar ve gencler i¢in satis1 yasak olan (alkol, tiitiin ve tiitin mamulleri)
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tiriinlerin dogrudan veya dolayli bir sekilde satilmasinin 6nlenmesi igin gerekli tedbirler

alimalidir.

26. Ogrenciler seyyar saticilardan yiyecek satin almamalar1 konusunda uyarilmali

ve okul 6nlerinde yiyecek satilmasini dnleyici tedbirler alinmalidir,

27. Ilkyardim malzemeleri eksiksiz bulundururlar.

B. CALISANLARLA iLGILI
KURALLAR

1. Saglik ve gida mevzuati yoniinden, ¢alisanlarin yerine getirmesi gereken hususlar (
tiiberkiiloz taramasi, portér muayenesi v.b.) ilgili mevzuat hiikiimleri ¢ergevesinde

aksatilmadan yiiriitiilmelidir.

2. Calisanlarin tirnaklart kisa kesilmis ve temiz olmali, ellerinde agik yara ve kesik
bulunmamali, eger var ise su gecirmez bandaj ile iyice kapatilmali, is kiyafetleri temiz
olmali, iiretim ve servis asamalarinda eldiven, maske ve bone kullanmali ve bunun gibi

kisisel hijyen kurallarina uymasi saglanmalidir.
3. Calisanlar yaka karti tasimalidir.

4. Personele ait soyunma dolab1 olmalidir.

C. DIGER HUSUSLAR

1. Okullarin biinyesinde faaliyet gosteren kantinlerin; gida denetimi, Tarim Il/ilge
Mudiirliikleri tarafindan yetkilendirilen kisi ve kurumlarca yapilir, kantinlerin genel denetimi
ise okul miiduriiniin kendisi veya gorevlendirecegi bir miidiir yardimcisi baskanliginda
kurulacak bir komisyon tarafindan ayda en az bir kez "Okul Kantini Denetim Formu'na
uygun olarak denetlenmelidir. Bu komisyon 6grenim yili basinda o&gretmenler kurulu
toplantisinda  secilmelidir. Komisyon; miidiir, miidiir bagyardimcis1 veya midiir
yardimcisinin bagkanliginda tercihen saglik bilgisi/biyoloji 6gretmeni, okul aile birliginden
bir yetkili, 6grencilerin oylartyla secilen okul meclisi baskani veya yardimcisindan

olusturulmalidir. Acil durumlarda geregi i¢in Tarim Il / Tlge Miidiirliiklerinin gida denetgileri
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kontrol ve denetim i¢in davet edilmelidir.

2. Yukarida belirlenen gida giivenligi ve hijyenik sartlarla ilgili eksiklikler var ise,
okul ve kurum yoneticileri; il/ilge Tarim Miidiirliikkleriyle isbirligi yaparak, okul ve
kurumlarinin biinyesinde faaliyet gosteren kantinlerde bunlarin en kisa siirede giderilmesini

ve siirekli takibinin yapilmasini saglamalidirlar.

3. Yapilan uyarilara ragmen; ilgili mevzuatlara uygun c¢alismadigi gerek okul
biinyesinde kurulan komisyon-gerekse denetime yetkili makamlarca tespiti halinde;
yiikiimliiliklerini yerine getirmeyen kantin isletmecilerinin, insan saghigini tehlikeye attiklart
gerekgesiyle sozlesmelerinin feshi yoluna gidilecek ve ilgi (¢) kanun hiikiimleri geregince

haklarinda yasal islem uygulanacaktir.

4. Ayrica Valiliginiz sorumlulugunda ilgili kurum ve kuruluslarla iletisime gegilerek;
Il Hifz1 Sihha Kurulunda, okullar ve benzeri yerlerde dgrencilerin saghginin korunmasi
amaciyla kantinlerle ilgili gereken kararlarin alinmasi saglanacaktir.
5. 22.03.2006 tarih ve 2006/25 sayili ilgi (d) genelge yiiriirlitkten
kaldirilmistir.

Bilgilerinizi ve geregini Onemle rica ederim.

Dog.iiseyin CELIK Milli
" Egitim Bakam
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A. Fiziki Kosullar, Ara¢c-Geregler

Uygun

Uygun Degil

1 Zemin, tavan ve duvarlarin temiz ve bakimli olmasi

2. Zeminde kirli sularm, yiyecek kirmtilarinin
kolay tahliyesini bulunmasi

3. Havalandirma ve baca diizeninin, her tiirli kokuyu
Onleyecek sekilde olmast

4. Ortamin aydinlanmasinin ve 1sinmasinin yeterli ve
saglikli olmasi

5. Gidalarin hazirlandig1 ¢alisma tezgahlarinin mermer,
paslanmaz ¢elik veya benzeri malzemeden yapilmis
olmast

6. Gidalarm hazirlandigr ¢alisma tezgéhlarinin, dograma
tahtalarinin ve diger arag-gerecin temiz olmasi

7. Tost makinesi, bigak, spatula gibi araglarin ve gidalar
ile temas eden diger malzemelerin paslanmaz celikten
yapilmig olmasi, diizenli olarak temizlenmesi ve
bakimlarinin yapilmasi

8. I¢ilebilir nitelikte soguk ve sicak su tesisatinin
bulunmasi

9. *Bulagik yikama lavabosunun olmasi

10. Ambalajsiz gida satis1 varsa ( tost, sadvig, simit vb.)
ayr1 bir el yikama lavabosunun bulunmasi ve burada el
yikama amacglh dezenfektanli sivi el sabunu ile kagit
havlunun bulunmasi

11. Tezgah ve lavabonun bulundugu yerdeki duvarin en
az 2 metre yiikseklige kadar acik renkli fayans, mermer
veya benzeri kolay temizlenebilir malzeme ile kapli
olmasi

12. Tuvaletlerin kantinlerdeki gida tiretim, atis ve tiiketim
yapilan yerlerden uygun uzaklikta bulunmasi

13. Cop ve her tiirlii atiklarin konulacagi yeterli sayida ve
buiyiikliikte, agz1 kapali, paslanmaz metal veya plastik
malzemeden yapilmis, silindirik, kolay yikanabilir, ayak
pedallt ¢op kutusu olmast ve ¢6p kutusunun igerisinde
¢Op torbasi bulunmasi

14.11gili mevzuat geregince hasere ve kemirgenlere karsi
gerekli dnlemlerin alinmig olmasi

15. Temizlik amagh kullanilan bezlerin temiz olmasi ve
rutin araliklarla dezenfeksiyonunun saglanmasi
(miimkiinse tek kullanimlik temizlik bezlerinin tercihi
Onerilmektedir)

16. *Satis1 yapilan gidalarin tiiketimi i¢in kantin 6niinde
uygun, hijyenik ve giivenilir bir tiiketim alaniin olmasi

B. Gida Hijyeni

17. Gida ile temas eden tezgah ve/veya dograma tahtalari,
ara¢ ve gereclerin temizliginde uygun dezenfektanl
maddelerin  kullanilmasi,  kullanilan  deterjan  ve
dezenfektanlarin ilgili mevzuat uyarinca Saglk
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B. Gida Hijyeni

Uygun

Uygun Degil

18. Kullanilan ve satisa sunulan tim gida maddelerinin
Illgili mevzuat uyarmmca Tarim ve Koy isleri
Bakanligindan iiretim veya ithalat izinli olmasi

19. Son kullanim tarihi ge¢mis gida maddelerinin
tilketime sunulmamasi , kirlenmis, kokusmus, nitelikleri
ve goriiniimii bozulmug, bomba) yapmis olmamasi

20. Gidalarin ambalajsiz ve agikta satisinin yapilmamasi,
satis ve servis sirasinda gazete kagidi kullanilmamasi,
uygun gida ambalaji kullanilmasi ambalajli gida
maddesinin ambalajinin  yirtilmig, kirimli, paslanmis
olmamasi

21. Ambalajli ve soguk ortamda saklanmasi gereken
gidalarin (stit , ayran, yogurt vb) muhafazasi i¢in bir
buzdolab1 bulunmast

22. Cig et ve {irtinlerinin hicbir sekilde bulundurulmamasi,

23. Hazir ve yart hazir iglenmis et ve et iriinlerinin
(kirmiz1 ve beyaz etten imal edilmis doner, kofte, nugget,
snitzel, hamburger koftesi, tavuk burger, sucuk vb) Tarim
ve Koyisleri Bakanligindan tiretim veya ithalat izni almis,
etiketinde {iretim ve son kullanim tarihi bulunmus olmasi
ve uygun kosullarda ve sicaklikta muhafaza ediliyor
olmasi

24. Cig olarak servis edilecek olan gidalarin (salata,
meyve vb) bol su ile iyice yikanarak hazirlanmasi,
hazirlandiktan sonra iizeri streg-film ile kapatilarak
servise kadar buzdolabinda muhafaza edimesi

25. Satis1 yapiliyor ise sebzeler ile et iriinlerinin
hazirlanacaglr ekipmanlarin (bigak, tezgah, dograma
tahtas1 vb) ayr1 olmasi

26. Enerji icecekleri, kizartmalar (patates kizartmasi vb.),
cipsler, gazl icecekler, aromali igecekler ve kolali
iceceklerin satiginin yapilmamasi, siit, ayran, yogurt,
meyve suyu, sebze suyu, taze sikilmis meyve ve sebze
suyu, tane ile meyve ve sebze satiginin yapilmasi,

27. Yetersiz ve dengesiz beslenmeye neden olabilecek
gida maddelerinin tiiketimini 6zendirici  her tiirlil
reklam, promosyon ve tanitim amach afig, poster,
brosiir vb. bulunmamasi

28. El ile temas etme zorunlulugu olan gida maddelerinin
satls ve servisinin uygun malzeme ve alet/donanim ile
yapilmasi, hazirlama ve ambalajsiz iriinlerin servisi
sirasinda tek kullanimlik eldiven kullanilmasi

29. Gidalar ile temas eden madde ve malzemelerin,
temizlik malzemeleriyle ayni yerde bulundurulmamasi

30. Satisa sunulan gida maddelerinin uygun kosullarda
(Sicaklik, nem vb.) saklanmasi; doner, pizza vb sicak
servis yapilacak gidalarin 65 °C  izerindeki
sicakliklarda bekletilmesi; oda sicakliginda 2 saatten
fazla bekletilmemesi, siit, yogurt, ayran, puding vb
gidalarin 5 °C ve altindaki sicakliklarda uygun kogullarda
bekletilmesi, kullaniliyor ise dondurulmus iiriinlerin —
18 C 'de iken teslim alinmasi ve son kullanma tarihine
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kadar -18 C de saklanmasi

B. Gida I-Iijyeni Uygun Uygun Degil

31. Servise sunulan gidalarin tiiketimi i¢in tek kullanimlik

arag-gereclerin  (bardak, c¢atal, tabak, kasik vs)

kullanilmasi , bu arag ve gereglerin tekrar kullanilmamasi

C. Personel Hijyeni

32. Kantinde calisan personelin saglik karneleri ve portor

muayenelerinin olmasi

33. Portér muayenelerinin ilgili mevzuat gergevesinde

zamaninda yapiliyor olmasi

34.  Personelin kantinde c¢alismayr engelleyecek

hastaliginin olmamasi

35. Calisanlarin tirnaklarmin kisa kesilmis ve temiz

olmasi, sakalsiz olunmasi, ellerde acikta yara ve kesi

bulunmamasi, eger var Ise su gegirmez bandaj ile iyice

kapatilmig olmasi

36. Is kiyafetlerinin bulunmasi

37. is kiyafetlerinin temiz ve yedekli bulunmasi

38. Personelin tiim hizmet asamalarinda eldiven, maske ve

bone kullanmasi

39. Personelin soyunma dolabinin olmasi

40. Kantin personelinin yaka kart1 bulunmasi

D. is Giivenligi

41. ilk yardim malzeme dolabinin olmasi, ilk

yardim malzemelerinin eksiksiz bulunmasi

42. Tiip gaz kullaniyor ise emniyetinin bulunmasi

43. Yangin sondiiriiciiniin bulunmasi

E. Diger Kurallar

44. Kantinin goriiniir bir yerinde uygulanan fiyat tarifesi

bulunmasi

45. Tlgili mevzuat ile gocuklar ve gengler igin satis1 yasak

olan (enerji igecekleri, alkol, tiittin ve tiitiin mamulleri)

trtinlerin satiginin olmamasi

F. Goriilen Diger Eksiklikler, Diisiinceler

Denetleme Denetleyenin Denetleyenin Kantin Sorumlusunun

Tarihi Adl/Soygldl Adi/Soyadi Adi/Soyadi
Unvany/Imzas Unvany/imzasi Unvanvimzasi

*Bu hiikiimler sadece ambalajli, guta (biskiivi, UHTsiit. kraker vb.) satis1 yapan yerler i¢in zorunlu

degildir






