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TESEKKUR
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Diyetetik Boliimii 6gretim {iyesi Sayimn Prof. Dr. Emine Aksoydan’a,
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giivenle besleyen canim aileme sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.



OZET

Dere H. Toplu Beslenme Sistemlerinde Mutfak Personeline Verilen Hijyen
Egitiminin Mutfagin Hijyen Durumuna Etkisi. Baskent Universitesi, Saghk
Bilimleri Enstitiisii, Beslenme ve Diyetetik Yiiksek Lisans Tezi 2018.

Bu arastirma, mutfak personeline verilen hijyen egitiminin mutfak personelinin
hijyen bilgisi diizeyine olan etkisini 6lgmek ve bilginin davranisa yansimasini
gbozlemlemek amaciyla yiiriitiilmistiir. Mutfak yilizeylerinin ve mutfakta kullanilan
arag-gereglerin temizlik durumlar Olgiilerek, personel hijyen bilgisi diizeyinin
mutfak hijyen durumu {izerine olan etkisi arastirilmistir. Bu ¢alisma Kasim 2017 —
Subat 2018 tarihleri arasinda Ankara’daki bir vakif {niversitesi kampiislerinde
bulunan 12 farkli kafeterya mutfagi alaninda ¢alisan 147 mutfak personeli (as¢1, as¢1
yardimcisi, bulasik¢i, lobici, servis elemani) ve proje sorumlusu iizerinde
yirltilmistlir. Arastirmaya calisanlarin tiimii (147) dahil edilmistir. Aragtirma dort
asamali olarak yiiriitiilmiistiir. ik asamada personelin sosyo-demografik
Ozelliklerinin, is tecriibesinin ve hijyen egitimi alma durumlarinin sorgulandigi anket
formu uygulanmistir. ikinci asamada hijyen egitimi verilerek personel bilgi
diizeyinde artis olmas1 hedeflenmistir. Egitim dncesi ve sonrasinda Bilgi Olgme Testi
uygulanmistir. Ugiincii asamada, mutfagm hijyen durumunun tespiti igin egitim
oncesi ve sonrast donemde 8 farkli mutfak gézlemlenerek 5 boliimden olusan (Besin
Hijyeni, Personel Hijyeni, Mutfak ve Arag- gere¢ Hijyeni, Servis Hijyeni, Depo
Hijyeni) Kafeterya Hijyen Kontrol Formu (KHKF) doldurulmustur. Dérdiincii
asamada, kafeteryalardaki hijyen uygulamalarinin yeterliligini saptamak i¢in egitim
oncesi ve sonrasi donemlerde mutfak yiizeylerinden, mutfaklardaki ara¢-gereglerden
ve personel el ylizeylerinden swap ¢ubuklar1 yardimiyla 6rnekler alinmis, Adenozin
Trifosfat Biyolumenans Testi (ATPBT) yapilmistir. Hijyen egitimi verilmeden dnce,
daha Onceden egitim alan katilmcilarin bilgi diizeyi daha yiiksek bulunmustur
(p<0.05). Egitim sonucunda, egitimden 6nce kadinlarin bilgi puani ortalamasi 52.6 +
2.9, erkeklerin 62.5 + 1.9 iken, egitimden sonra kadinlarin ve erkeklerin hijyen
bilgisi puani ortalamasi 81 + 2’ye, ve 80.2 + 1.5’e yiikselmistir (p<0.001). KHKF

puanlarinin ortancasi hijyen egitimi 6ncesi 83.5 (34.5) iken egitim sonrast 89 (25)’a
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yiikselmistir (p<0.001). Hijyen egitimi verildikten sonra, ¢alisma tezgahlari, yemek
masast ve alet-ekipman yiizeylerinin  ATPBT puanlarinin ortanca degerlerinde
azalma gorilmistiir (p>0.05, p>0.05, p<0.05). Gida kaynakli hastaliklarin (GKH)
Onlenmesi i¢in personel bilgi diizeyinin yeterli olmasi elzemdir. Bunun yaninda
bilginin davranisa doniismesi kritik noktadir. Personel hijyeni, mutfak alet-ekipman
yiizeylerinin temizligi, pisirilme ve servis sicakliklarinin saglanmasi GKH
olusumunun engellenmesinde ilk ve temel adimdir. Hijyen egitiminin ve

uygulamalarinin etkinligi arttirilmalidir.

Anahtar Kelimeler: Hijyen egitimi, besin zehirlenmesi, gida kaynakli hastaliklar,

mutfak ve personel hijyeni, ATP Biyolumenans Testi

Bu tez calismasi Baskent Universitesi Tip ve Saghk Bilimleri Arastirma Kurulu
tarafindan  25.10.2017 tarihli, 94603339-604.01.02/38425 sayili Kkarar ile

onaylanmuistir.
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ABSTRACT

Dere H. The Influence of Hygiene Education on the Hygiene Status of
Foodhandlers in Catering Systems. Baskent University, Institute of Health

Sciences, Nutrition and Dietetics Post Graduate Thesis 2018.

This study conducted with the aim of observing influence of hygiene education on
hygiene status and behaviours. The cleaning conditions of the kitchen surfaces and
the utensils used in the kitchen were measured and the effect of the personnel
hygiene information level on the kitchen hygiene status was investigated. The study
was conducted on 147 food handlers working in 12 different cafeteria kitchen areas
of private university campuses in Ankara between November 2017 and February
2018. The research progressed in four stages. In the first stage, a questionnaire form
was applied to question the socio-demographic characteristics and the experiences of
work. In second stage, hygiene trained with aimed to increase the level of
foodhandler’s hygiene information. In the third step, 8 different kitchens were
observed in the pre and post-training period for the determination of hygiene status
of the kitchen. The cafeteria hygiene control form (CHCF) consisting of 5 sections
(Food Hygiene, Personnel Hygiene, Kitchen Hygiene, Utensils Hygiene, Storage
Hygiene) was filled. In the fourth stage, for determine the adequacy of hygiene
practices in the cafeteria, samples were taken from the kitchen surfaces, kitchen tools
and staff's hand surfaces by means of swap rods before and after the training and
Adenosine  Triphosphate Bioluminescence Test (ATPBT) was performed.
Foodhandlers have already been trained have higher level of knowledge of hygiene
(p<0.05). After training, the average hygiene score of women and males was 52.6 +
2.9 and 62.5 £ 1.9 increased to 81 + 2, 80.2 + 1.5 (p<0.001). As well, the median of
KHKF scores was 83.5 (34.5) increased to 89 (25) (p<0.001). Additionally, the
median values of ATPBT scores of benches, dining tables and utensils surfaces
decreased (p>0.05, p>0.05, p<0.05).
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The level of staff knowledge is sufficient to prevent food poisoning, and the
conversion of information into behavior and exercise is essential. The effectiveness

of hygiene training and practices should be increased.

Key Words: Hygiene education, food poisoning, foodborne diseases, hygiene of

foodhandler and kitchen, ATP Bioluminescence Test

This dissertation was approved by Bagkent University Medicine and Health Sciences

Research Board with the decision of 94603339-604.01.02 / 38425 dated 25.10.2017.
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1. GIRIS

Toplu beslenme sistemlerinde en 6nemli konulardan biri, toplumun besin
ihtiyacinin karsilanmasini saglarken, toplum sagligini siirdiirebilmektir. Diinya
Saglik Orgiitii (DSO), gida giivenligini saglamak icin 87 dile ¢evrilmis kiiresel ¢apl
bir bildiri yaymlamistir. Bu bildiride; gida kaynakli hastaliklardan korunmak igin
temel olan faktoriin, mutfak personelinin bu konuda egitilmesi oldugu
vurgulanmistir. Giday1 satin alma, hazirlama, pisirme ve servis asamalarinin diizenli
ve giivenli islemesi toplum sagligimi korumak i¢in en dogru secim olarak

bildirilmistir (1).

Son yillarda, toplu beslenme sistemlerinin hizla yayginlasmasi ile birlikte,
‘giivenli gida’ kavrami daha da Onem kazanmistir. Gida iiretim siireclerinin
kontroliiniin saglanmas1 amaciyla Amerika Birlesik Devletleri Gida ve ilag Dairesi
(U.S Food and Drug Administration, FDA) tarafindan ‘gida giivenligi’ tanimi
yapilmis ve gida sektoriinde uygulanmasi gereken c¢esitli kurallar bildirilmistir. FDA,
gida gilivenliginin saglanmasindaki temel amacin; gida kaynakli zehirlenmelerin
onlenmesi olarak bildirmistir (2). FDA, Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii
(Food and Agriculture of the United Nations, FAO) ve Diinya Saglhk Orgiitii Gida
Giivenligi Komitesi GKH’larin en 6nemli saglik problemi oldugunu bildirmislerdir
(3, 4). Son olarak ¢ikarilan FDA Gida Giivenligi Modernizasyonu Yasast (FSMA) ile
gida kaynakli hastalik (GKH) olusumunu engellemeye odaklanilarak, iilkenin gida
giivenligi sistemi giincellenmistir. Kiiresel gida sistemindeki dramatik degisimlerin
etkisini azaltilmasi, 6nemli bir halk sagligi sorunu olan GKH’lar1 6nlenmesi ve bu
hastaliklar nedeniyle yasanan ekonomik kayiplarin engellenmesi i¢in FSMA

yuriirliige girmistir (5).

Hem gelismis hem de gelismemis iilkelerde GKH’lar kiiresel sagligin
stirdiirilmesi agisindan tehdit olusturmaktadir (6). Amerika Birlesik Devletleri
Hastalik Kontrol ve Korunma Merkezleri (Centers for Disease Control and

Prevention, CDC), yilda her alt1 kisiden birinin kontamine olmus yiyecek ya da



iceceklerden zehirlendigini ve yaklasik 3.000 kisinin O6limiine neden oldugunu

bildirmistir (7).

Paralel olarak, DSO her y1l yaklasik 600 milyon insanin gida kontaminasyonu

sonucu meydana gelen hastaliklara maruz kaldigini bildirmistir (8).

Tirkiye’de gida kaynakli zehirlenme vakalarinin istatistii mevcut
olmamakla birlikte Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) — 2018 verilerinde, 6liim
nedeni istatistikleri sonuglarina gore; 2017 yilinda 15 ve iizeri yastaki Oliimlerin
erkeklerde %57,6’sinin ve kadinlarda %31,9’unun nedeninin digsal yaralanma ve

zehirlenme oldugu bildirilmistir (9, 10).

FDA bir gidanin igeriginde gidanin dogal bir bileseni olmayan, zararli ya da
zehirli bir maddenin sagligi bozucu miktarda bulunmasi ve/veya gidanin dogal
bileseni olan ancak yiyecekleri sagliga zararli hale getirecek miktardaki gevresel,
tarimsal, endiistriyel veya diger bulagmalarin sonucunda gida kaynakli
zehirlenmelerin gergeklestigini bildirmistir. FDA’nin 2016°da 18 yas ve tizeri 4.169
katihmer ile yaptigt ‘Gida Gilivenligi’ arastirmasinda, katilimcilarin %541 gida
kaynakli zehirlenmelerin evde hazirlanan yemeklerin tiiketimine kiyasla ev digindaki

besin tiiketimleriyle daha fazla iliskili oldugunu diisiindiigiinii belirtmistir (11).

GKH olusumunun &nlenmesi i¢in temel olan, gida kontaminasyonlarinin
engellenmesidir. Bu nedenle gida iiretiminin yapildig: alanlar ve mutfak personelinin
hijyen kurallarina uymast 6nem kazanmaktadir. Giivenli gida iiretimi i¢in risklerin
onlenmesi ve kontroliine yonelik sistemler (HACCP, ISO22000 gibi) kurulmali,
siirekliligi ve denetimi saglanmalidir. Tarladan son iirline kadar olan siirecte gida
giivenliginin saglanmasi i¢in T.C. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan
Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP) Sistemi prensiplerinin gida
isletmelerinde uygulanmasi zorunlulugu getirilmistir (12, 13, 14). Toplu beslenme
yapilan kurum ve kuruluslarda HACCP, besin giivenligini tehdit eden olasi risklerin
belirlenerek kontrol altina alinmasina yonelik ulusal ve uluslararasi diizeyde kabul

gormiis bir sistemdir. Bu sistem, standart islem prosediirleri, personel egitimi ve



diger 6n kosul programlari ile gida iiretiminde dogabilecek tehlikeleri kontrol eden
aktif  yoOnetimsel siireglerin  uygulanmasini, izlenmesini ve = siirekliligini
saglamaktadir. HACCP sistemi ile mutfak hijyeni, mutfakta kullanilan arag-
gereglerin hijyeni ve kisisel hijyen davramiglar1 sistematik bir sekilde kontrol

edilebilmektedir (15).

Gida tiretimi tesislerinde ve mutfaklarda hijyeni saglamak i¢in temel ve kritik
nokta mutfak personelinin sanitasyon kurallar1 ¢ergevesinde hareket etmesidir.
Mutfak personelinin hijyen bilgisinin yeterli olmasmin yaninda, bu bilginin

personelin tutum ve davraniglarina yansimasi da 6nem kazanmaktadir (16).

Bu aragtirma, mutfak personeline verilen hijyen egitiminin mutfak
personelinin hijyen bilgisi diizeyine olan etkisini 6lgmek ve bilginin davranisa nasil
yansidigin1 gozlemlemek amaciyla yiiriitiilmistir. Mutfak yiizey alanlarinin ve
mutfakta kullanilan arag-gereclerin temizlik durumlart Slgiilerek, personel hijyen
bilgisi diizeyinin mutfak hijyen durumu iizerine olan etkisinin saptanmasi

planlanmustir.



2. GENEL BIiLGILER

2.1. Toplu Beslenme Sistemleri Tanimi ve Onemi

Beslenme; yasamin ve organizmadaki fizyolojik siire¢lerin siirdiiriilmesi,
bliyiimeyi saglama ve sagligin devami igin besinlerin kullanilmasidir. Beslenme
ihtiyacinin karsilanmasi, Abraham Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisi piramidine gore
en alt ve temel basamaktir (17). Benzer bir sekilde Satter, Besin Ihtiyaglari
Hiyerarsisi'nde de aghigin giderilmesi ve enerji ihtiyacinin yeterli olarak

karsilanmasini en 6nemli yapi tasi olarak bildirmistir (18).

Toplu beslenme; insanlarin ev disinda bu hizmeti veren kuruluslar tarafindan
saglanan yemeklerle beslenme ihtiyacinin karsilanmasi olarak tanimlanmakta ve bu
hizmeti veren kuruluslara da “Toplu Beslenme Yapilan Kuruluslar” adi verilmektedir
(19).

Orta c¢agdan beri uygulanmakta olan Toplu Beslenme Sistemleri (TBS),
sanayilesme ile birlikte gelismis ve glinlimiiz toplumunun beslenmesinde énemli bir
pay elde etmistir (20). Teknolojik gelismeler ve ekonomisi tarima dayali
toplumundan sanayi toplumuna gecis sehirlerdeki niifus artisina neden olmustur.
Kadmin is hayatindaki roliiniin ve aile gelir diizeyinin artigiyla birlikte besini
disaridan temin etme ihtiyact dogmustur. Insanlarin yasam tarzlarindaki farklilasma
ile eglence ve tatile ayrilan zamanin artmasiyla birlikte beslenme kiiltiiri ve besini
temin etme yontemleri degisiklige ugramis, TBS’ye olan talepte artis goriilmistiir.
Bu artan talebin yaninda; gida isleme hazirlama yontemlerindeki ve alet-donanim

alanindaki bulus ve gelismeler sonucunda TBS yayginlagmistir (21).

Glinlimiizde beslenme, temel enerji ihtiyacinin karsilanmasina yonelik bir
davranig olmasinin yaninda, bir¢ok farkli amag i¢in yapilan sosyal bir davranisa da
dontismistiir. Toplu beslenme yapilan kurumsal isletmeler; hastaneler, yatili ve yar1
yatili okullar, tiniversiteler, silahli kuvvetler, sanayi kuruluslari, iktisadi devlet
kurulumlari, fabrika ve isyerleri, huzur evleri, kresler, oteller, lokantalar, kantinler

olarak siralanabilir. Ticari isletmeler, kar amac: giiden isletmeler olup bu gruba da



oteller, restoranlar, hazir yemek servisi yapan kafeteryalar, dinlenme ve eglence

yerleri, toplu ulasim isletmeleri 6rnek verilebilir (22).

Calisma hayat1 igerisinde yer alan bir¢ok kisi, giinde en az bir 6giin toplu
beslenme hizmetine ihtiyag duymaktadir. Giinde bir 6giin bile olsa sunulan toplu
beslenme hizmeti, calisanlarin o 6giinde ihtiyag duydugu besin gereksinmesini
kargilamalidir (19).

TBS dahilinde yeterli ve dengeli beslenme amaglh tiiketilen besinlerin hijyen
ve sanitasyon kurallarina uygun siireglerde lretilmesi ve servise sunulmasi onem
tasimaktadir. TBS proseslerinde olusabilecek uygunsuzluklar besin zehirlenmelerine

yol agabilmekte, bu durum toplum sagligini ve iilke ekonomisini olumsuz yonde

etkilemektedir (23, 24).

2.2. Toplu Beslenme Sistemlerinde Gida Giivenligi

Tehlikenin kontrol altina alinmasi ve gidalarin kullanim amaci dikkate
alinarak, insan tiikketimine uygunlugunun saglanmasi i¢in gerekli her tiirlii 6nlem ve
kosullarin alinmast gida hijyeni olarak tanimlanmaktadir (12). Gida hijyeni

uygulamalart GKH olusumunun ve zehirlenmelerin 6énlenmesi agisindan énemlidir

(25).

2.2.1. Gida giivenligini tehdit eden etmenler

Gida giivenligi, gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirlii
zararlarin bertaraf edilmesi i¢in alinan tedbirler biitiintidiir (26). Aktif ve saglikli bir
yagsam i¢in gerekli olan besin ihtiyacinin; tiim insanlar igin, tiim zaman araliklarinda
fiziksel, sosyal ve ekonomik yeterlilik ¢ercevesinde giivenli olarak saglanmasi gida
giivenligi kapsamindadir (27). Niifusun artmasi, hizli kentlesme ve sanayilesme,
cevre ve besin kirliligi, sosyoekonomik diizeyde azalma ve egitim yetersizligi
giivenilir gida tiretimini ve giivenilir gidaya ulagsmay1 zorlastirmaktadir. Son yillarda,
GKH ve gida zehirlenmesi vakalarinin sayilarindaki artigin nedenleri i¢in de yine bu
faktorler sayilabilmektedir (28).



Gida giivenligini tehdit eden etmenler fiziksel, kimyasal ya da biyolojik

olabilmektedir.

2.2.1.1. Fiziksel etmenler

Besine bulasan ve gozle goriilebilir yabanct maddeler (toprak, tas, tel, tahta,
cam, tirnak vb.) fiziksel tehlike olarak tanimlanir. Bu tiir bulasmalar genellikle bir
ihmal veya dikkatsizligin sonucu ortaya c¢ikar. Fiziksel etmenler 4 farkli sekilde

kirlenmeye neden olur. Bunlar;

1- Yetistirme ve hasat sirasinda kontaminasyonlar (tas, metal, bdcek,
istenmeyen ot, diken, tahta vb.)

2- Islem sirasinda kontaminasyonlar (kemik, cam, metal, tahta, tel, tirnak, ¢ivi
vb.)

3- Dagitim sirasinda kontaminasyonlar (hasereler, tel, tas vb.)

4- Fiziksel etmenin gidayr sabote etme nedeniyle Ozellikle gidaya

yerlestirilmesidir.

Fiziksel kontaminasyon kaynaklari i¢in temel aracilar toprak, su ve havadir.
Ornegin, topraga karisan kanalizasyon sulari, insan ve hayvan diskilarinin giibre
olarak kullanilmasi, sanayi atiklar1 ve radyoaktif maddelerin topraga karigmasiyla
kirlenme meydana gelmektedir. Bakterilerin bulasma zincirinde toprak onemli bir
basamaktir. Su; insan ve hayvan atiklarindan, sanayi ve tarimda kullanilan kimyasal
maddelerden, radyoaktif maddeler vb. kaynaklardan kirlenebilmektedir. Kirli su;
bakteri, parazit, virlis gibi zararlilarin  kaynagi olmaktadir.  Hava,;
mikroorganizmalarin yasaylp ¢ogalabilecegi bir ortam olmamasiyla birlikte,
mikroorganizmalar balgam, tiikiirik, diski vb. araciligiyla havaya ve besinlere
bulasabilmektedir (28).

2.2.1.2. Kimyasal etmenler

Gidalarda bulunabilecek kimyasal tehlikeleri; gidalarin dogal yapisinda

bulunan, katki maddelerinden kaynaklanan, gidalarin {iretiminden kaynaklanan ve



gidalarin pisirilmesi sirasinda olusan kimyasal tehlikeler olmak {izere dort ana baglik

altinda toplayabiliriz.

Besinlerin birlesiminde dogal olarak bulunan maddeler insan saglig1 iizerinde
zehirlenme veya toksik etki gosterme gibi olumsuz etkiler yaratabilecek kimyasal
maddeleri igerebilmektedirler. Dogal besin toksinleri olarak adlandirilan bu
maddelere 6rnek olarak; mantarlar (igerdikleri alkoloitlerin tiikketimi sonucunda), bal
(Karadeniz Bolgesi’nde yetistirilen deli bal), ¢avdar mahmuzu (¢avdarda iireyen
parazit mantar), solanin (Filizlenmis patateste normalde 2-4 mg olan solanin miktar1

600 mg’a kadar yiikselebilmektedir), avidin verilebilir (29).

GKM’leri kullanim miktarlarma dikkat edilmediginde ve yanlis islem
uygulandiginda insan sagligimi tehdit edebilmektedir. Benzoat, melamin, nitrit ve
nitrat bu maddelere 6rnek olarak verilebilir. GKM’nin oOnerilen dozdan fazla
kullanim1 ve kullanilan katki maddesinin Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun olmayisi da
besin kirlenmelerine neden olabilmekte ve bu durum saglik agisindan risk
olusturmaktadir (28, 30).

Gidalarin tiretiminden kaynaklanan kimyasal tehlikeler; yiyeceklerin temas
halinde oldugu mutfak arag-gereclerinin yapim malzemelerinin ¢dziinmesiyle besine
karisan metaller ya da plastiklerin yap1 taslari - boyalar, isletmelerde hijyen kurallar
geregi kullanilan kostik soda, sodyum karbonat ve sodyum hegza meta fosfat gibi

alkali deterjan kalintilar1 olarak siralanmaktadir (31).

Gidalara uygulanan yiiksek sicaklik ve gidanin uzun siire 1siya maruz
birakilmasi {riinlerde heterosiklik aromatik aminler (HAA) ve polisiklik aromatik
hidrokarbonlar (PAH) olusmasmma neden olmaktadir. HAA ve PAH olusumu
gidalarin pisirilmesi sirasinda olusan ve gida kirlenmesine yol agan Kkimyasal

etmenlerdir (31).

2.2.1.3. Biyolojik etmenler

Biyolojik tehlikeler arasinda degerlendirilen baglica organizmalar, bakteriler,

viriisler, parazitler, kiifler, algler ve prionlardir.



Yemegin hazirlanmasindan servisine kadar gegen tiim asamalarda hijyen
kosullar1 saglanmadig1 takdirde iiretilen yemek tiiketici agisindan mikrobiyolojik
tehlike arz etmektedir. Besin zehirlenmelerinin olusumunda iki temel faktor rol

oynar:

1- Gidanin bakteriler ile kirlenmis/bulagsmis olmasi
2- Patojen bakterilerin zehirlenmeye yol acacak miktarda ¢ogalabilecek siire,

sicaklik ve diger kosullar1 bulmasi (30)
Mikrobiyolojik bulagsmanin kaynaklari,

- Yemek iiretiminde kullanilan ¢ig besinler,

- Capraz bulagma kaynaklari,

- Arag — geregler ve mutfak ¢alisma yiizeyleri,
- Mutfak temizlik bezleri,

- Copler,

- Hava,

- Toprak,

- Su,

- Hayvanlar,

- Insandir.

Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorler gidanin yapisina bagh
faktorler (su aktivitesi, besin pH’1, besin igerigi vb.), gidaya uygulanan islemlere
bagl faktorler (dondurma, kurutma, 1sil islem vb.), cevre sartlarina bagl faktorler
(sicaklik, bagil nem, 151k, gaz konsantrasyonu vb.) oksijen mikrobiyolojik aktiviteyi
olumlu ya da olumsuz olarak etkilemektedir (32).

2.3. Gida Kaynakh Hastahklar

FDA her yil yaklasik olarak 48 milyon kiside GKH goriildiigiinii tahmin
etmektedir. GKH’lardan dolayr yilda 128.000 hastaneye yatis ve 3.000 6liim vakasi
oldugu bildirilmistir (33). 40’1 {izerinde farkli ¢esit bakteri, viriis, parazit ya da kiif
GKH’a neden olabilmektedir. GKH, Diinya Saglik Orgiitii (DSO) tarafindan “gida



veya suyun tiiketilmesi ile olusabilen enfeksiyoz veya toksik karekterli hastalik”

olarak tanimlanmaktadir (34).

GKH’lar tim popiilasyon igin risk olusturmaktadir. Ancak toplumdaki
yiiksek riskli gruplar icin GKH olusumunun dnlenmesi ¢cok daha elzemdir. DSO, her
yil 220 milyon c¢ocugun diyarel hastaliklara maruz kaldigmi ve bu vakalarin
96.000’inin Oliimle sonuglandigimi bildirmistir (35). FDA tarafindan yiiksek riskli
gruplar su sekilde siralanmistir (36);

- Immun suprasif ila¢ kullananlar,
- Okul ¢ag1 dncesi ¢agindaki ¢ocuklar,
- Yaslilar,

- Hastalar, bakima muhtag kisiler

2.3.1. Gida zehirlenmelerine neden olan mikrobiyal patojenler
GKH olusumuna en sik neden olan bakteri tiirleri asagidakilerdir;

- Salmonella Typhi

- Escherichia coli

- Listeria monocytogenes
- Brucella

- Clostridium botulinum
- Bacillus cereus

- Clostridium perfringens
- Campylobacter

- Staphylococcus aureus

- Shigella
GKH olusumuna en sik neden olan viriis tiirleri agagidakilerdir;

- Noroviriis

- Hepatitis A viriis



Cok diisiik dozda bulasana sahip bir besinin sindirimi sonrast bile patojenler

gastrointestinal sisteme invaze olabilmektedir (36, 37).

2.3.1.1. Salmonella

Patojenik Gram- negatif bakteri tiiriidiir. Insan viicudunda hastalik yapicr iki
tiurii; S.enterica ve S.bongori’dir. Salmonella iki farkli sekilde hastalia neden

olabilir:

1- Bulanti, kusma, ishal, abdominal distansiyon, kramp gibi gastrointestinal
hastaliklar birkag¢ giinden 1 haftaya kadar siirede goriilebilir. Bu sikayetlerin
goriilmedigi  saglikli  kisilerde, wuzun donemde artirit  gelisimi
olusabilmektedir.

2- Tifodial hastalik yliksek ates, diyare ya da konstipasyon, agri, bas agrisi,
letarji (uyku hali ve halsizlik) ve bazen de cilt dokiintiilerine neden olabilir.
Bu durum, tedavi olmayan insanlarin = %I10’unun  Oliimiiyle

sonuclanabildiginden 6nem teskil etmektedir.

Salmonella, ¢ig et ve yumurtadan, sebze ve meyvelere, kuru gidalara kadar
bircok kontamine olmus besinden bulasabilmektedir. Tifo olusumu i¢in temel
kontaminasyon kaynag: kanalizasyon sularidir. Kanalizasyon suyunun karistig1 igme

suyu ya da bu suyla kontamine olmus gida mahsulleri Salmonella igerebilmektedir.

Bazi evcil hayvanlar, kaplumbagalar, siiriingenler, tavuklar da Salmonella
tastyicist olabilmektedir. Mutfak personelinin el hijyeninin i1yi saglanmasi ve ¢ig
gidalarm, yumurtanin uygun sicaklikta depolanip, pisirilmesi gida kontaminasyonun
onlenmesi i¢in Onemlidir. Mutfak ve ekipman hijyeni tam olarak yapilmazsa
kontamine olmus besinlerden, sudan, hayvanlardan ¢apraz bulasma gozlenebilir.
Salmonella diisiik nemli ortamda yasamsal faaliyetlerini gosterebilir. Bu agidan

baharatlar1 ve mutfak ara¢ -gerecleri ylizeylerini yasam alani olarak kullanabilirler

(38).

Salmonella’nin genellikle hayvansal kaynakli gidalarla bulastigi bilinse de,

son yillarda taze sebze - meyvelerden de bulasma s6z konusudur. Etler, kiimes

10



hayvanlari, yumurta, siit ve siit iiriinleri, balik, midye, baharatlar, maya, hindistan
cevizi, soslar, ¢ig siitle ve/veya ¢ig yumurtayla yapilan pastane lriinleri, kakao,
cikolata, taze sebze ve meyveler Salmonella’nin gida aracili bulasma kaynaklari
olabilmektedir (38).

2.3.1.2.  Escherichia coli (E.coli)

Escherichia coli’nin tanimlanmis 6 patojenik tiirli igerisinden GKH
olusumundaki pay1 en yiiksek olan1 Enterohemorajik E.coli (EHEC)’dir. E.coli kan
pihtilagsma bozukluklari, bobrek hasari hatta 6liime neden olabilmektedir. Bu nedenle
E.coli'nin gida kontaminasyonunun engellenmesi GKH olusumunu o6nlenmesi

acisindan onemlidir.

Enfektif dozunun 10 - 10° kob/g(mL) oldugu bildirilmektedir. CDC
Birlesmis Milletler’de her y1l 63.000 EHEC infeksiyonu vakasi oldugunu bildirmistir
(39).

E.coli arac1 gidalar; ¢ig ve az pismis et ve et lirlinleri ve bu gidalarin temas
ettigi mutfak arac- geregleri, ¢ig siit, yogurt, fermente edilmis soslar, peynirler ve
pastorize olmayan meyve sularidir. Aside tolerans gosterebilen bir viriistiir, pH<4.6

oldugu ortamlarda varligi kanitlanmistir (38).

2.3.1.3.  Listeria monocytogenes

Gram pozitif, halofilik, psikotrof karakterli, halk saglig1 agisindan biiyiik risk
teskil eden bir patojendir. Optimum gelisme sicakligir 30-35 °C olup 0-45 °C gibi
genig bir aralikta ve pH 4.1-9.6 araliginda gelisebilmektedir. Optimum olarak pH
6.0-8.0'de gelisir (40).

L.monocytogenes siit sigir1, keg¢i, koyun, balik gibi bircok omurgali ve
omurgasiz hayvanlarda parazit olarak yasamaktadir. Hayvanlar ve tasiyici insanlarin
diskilarindan izole edilebildigi icin bitkisel ve hayvansal gidalarda Listeria

bulunmasi bir anlamda kaginilmazdir (40).

11



L.monocytogenes’in en sik goriilen bulasma yolu kontamine gidalarin
tilkketilmesidir. Kontamine olmus gida tiiketildikten 12 saat sonra ates, karin
kramplari, diyare, yorgunluk, bas agris1 ve kusma ile seyredebilen gastrointestinal bir
sendrom ortaya c¢ikar. Ilerleyen siirecte goriilebilen ciddi durumlar; menenjit,
septisemi, beyin iltihabi, karaciger apsesi, endokardit, gebelerde diisiik veya o6li
dogumlardir. Insandan insana gegmesinin ¢ok nadir olmasmin yaninda anneden

bebege gecisin miimkiin oldugu belirtilmistir (40).

Gida aracili kaynaklari; ¢ig ve/veya yetersiz pastorize edilmis siit, peynirler
(6zellikle yumusak olanlar1), dondurma, ¢ig sebze ve meyveler, ¢ig etler, ¢ig ve/veya

tiitstilenmis deniz tirtinleridir (38).

2.3.1.4. Brucella

Gram-negatif, hareketsiz, sporsuz, mikro kapsiillii, fakiiltatif kokobasillerdir.
Bruselloz, diinyanin en fazla yayilim alanina sahip zoonozu olarak bildirilmektedir.
Hastaligin inkiibasyon siiresi ortalama 2-3 hafta olup, ates, gece terlemesi, sirt agrisi,
kas agrist ve istahsizlik gibi semptomlar goriiliir. Bruselloz sirasinda, osteomyelit,
hepatomegali, splenomegali, menenjit, endokardit ve epididimo-orsit gibi ¢ok ¢esitli

komplikasyonlarin gelisebildigi de bilinmektedir (41).

Brucella’nin gida aracili kaynaklar ¢ig siit, enfekte olmus hayvanin siitiinden

yapilan yumusak peynirlerdir (38).

2.3.1.5. Clostridium botulinum

Gram-pozitif, anaerob, mezofilik, sporlu bir bakteridir. Sporlar1 1siya karsi
direnclidir. Botulinum nérotoksini (botulin) olarak adlandirilan karakteristik proteini

tiretir. Botulin proteini, bilinen en kuvvetli biyolojik toksinler arasindadir (38).

C.botulinum toksinleri 1siya duyarlidir. Kaynama derecesinde birkag saniyede
tahrip olurlar. 80 °C’de 6 dakikada, 72°C’de 12 dakikada tamamen inaktif hale
gecerler. Bu durum ozellikle tekrar isitilarak yenen gidalarda toksin riskini

azaltmaktadir (40).
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Ilk semptom kontamine olmus gidanin tiiketiminden sonra 4 saat ile 8 giin
icerisinde goriilebilir. Semptomlar genellikle mide bulantis1 ve kusma olup, bunu
takiben gérme bozukluklar (¢ift gorme, net gérememe, genislemis goz bebegi), agiz
ve girtlak fonksiyonlarinda kayip (konusma ve yutkunmada zorluk, agiz, bogaz ve
dilde kuruma), genel bitkinlik ve kas koordinasyon kayb1 ile solunumda zayiflama

goriiliir (38).

Botulizme araci olan gidalar, yeterli 1s1l islem gormeden yapilan ve tiiketim
oncesi pisirilmeden yenilen sebze konserveleri, tuz-sirke karisimina yatirilarak ve
baharatla ¢esnilendirilerek hazirlanan sebzeler, ¢ig jambon, tiitsilenmis veya
fermantasyon yolu ile lezzetlendirilmis baliklar, buharla az pisirilen baliklar,
salamura et {iriinleri, , cesitli salata soslar1 Vb yiyeceklerdir. Ozellikle Uzak Dogu ve
Iskandinav iilkelerinde araci gida olarak balik, ABD’de ev tipi konserveler,

Avrupa’da ise et tirlinleri 6ne ¢ikmaktadir (40).

2.3.1.6. Bacillus cereus

Bacillus cereus sporlu, Gram-pozitif, fakiiltatif anaerob ¢ubuk formlu bir
bakteridir. Toprak kokenli sporlu bakteri oldugu i¢in riizgar ile her yere kolaylikla
tagiabilir. Psikrotrof Ozelliktedir. Gelisebildigi pH araligi 4.9-9.3 olup optimum
ortam pH’1 7.0'dir (38).

Cig siitlere ozellikle sagim sirasinda bulasan B. cereus, psikrotrof 6zelligi
nedeni ile sogutulmus olsa dahi ¢ig siitte gelisebilir ve ekzoseliiler proteolitik
enzimler salgilar. Siitiin UHT ile sterilizasyonu sirasinda sporlu bakteriler de oliir
ama daha once salgilanan bu enzimler imha olmaz. UHT siitiin depolamasi sirasinda

bu enzimler, siit proteinini pargalayarak siitiin bozulmasina neden olur (40).

B.cereus gida zehirlenmesinde araci gidalar olarak; pismis piring, makarna,
et, kiimes hayvanlar1 etleri, sebze yemekleri, patates piiresi, ¢esitli corbalar,

pudingler, baharat ve soslar sayilabilir (40).

B.cereus’un enfeksiyon dozu 10°- 109/g olarak bildirilmistir (38). iki farkli
sekilde toksin olusturur. Ilki kontamine gidanin tiiketilmesinden 6 -15 saat sonra

semptomlarin gorildiigli, sulu diyare, bulanti ve nadiren kusmaya neden olan
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enterotoksindir. ikinci tipi ise emetik (kusturucu) toksin olarak tanimlanan peptittir.
Daha kisa bir inkiibasyon sliresinden sonra, yaklasik 0,5-2 saat sonra bulanti ve
kusma, nadir olarak diyare goriiliir. Piring igeren gida tiiketimine bagli olarak daha

¢ok Japonya'da goriiliir (38, 40).

2.3.1.7.  Clostridium perfringens

Clostridium perfringens Gram-pozitif, sporlu, enterotoksin iireten zorunlu
anaerob bir bakteri tiiriidiir. Bu bakteri tiirii mezofilik ve olusturdugu sporlar da 1siya
kars1 direnglidir. C.perfringens suslar1 ve sporlari kaynamis suda 1 saatten daha uzun
sire yasamlarini siirdiirebilmektedir (42). Patojenik olmayan C.perfringens tiirii
yaygin olarak insan intestinal kanalinda bulunur. Iki farkli sekilde GKH olusumuna

neden olabilir:

1- Gastroenterite neden olabilir.

2- Kolostridyal Nekrotik Enteriti'ne (Pig-bel hastaligi) neden olabilir.
Kolostridyal Nekrotik Enteriti ince bagirsakta, jejunumun giris kisminda
nekrozis olusumuna neden olan, diyare, distansiyon, abdominal agri ve

bulant1 ile seyreden 6liimciil bir hastaliktir.

Bakteri sporlar1 pisirme sonrasinda hayatta kalabilmektedir. Hazirlanmis
besinlerin sogutma ve depolanmasi sirasinda diger birgok bakteri tiiriine kiyasla daha

hizli ¢ogalip, besin zehirlenmesine neden olabilecek seviyeye ulasabilir (38).

C.perfringens’in GKH olusumuna neden olmasina aracilik eden besinler;
etler (0zellikle kirmiz1 et ve tavuk eti), ¢ig sebzeler, baharatlar, otlar ve islenmis

gidalardir (38).

2.3.1.8. Campylobacter

Sporsuz, Gram-negatif, mikroaerofilik bir bakteri tiiriidiir. Atmosfer oksijen
konsantrasyonun ¢ok diisiik oldugu ortamlar (%3 - %5) optimal yasam alanlaridir.

Campylobacter nemsizlige, 1stya, donmaya, dezenfektanlara ve asidik ortama kars1
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da dayaniklilik gostermektedir. Bu nedenle gida hazirlama asamalarinda canli

kalabilmekte ve GKH olusuma neden olmaktadir (38).

GKH olusuma neden olan baslica Campylobacter tiirleri C.coli ve C.fetus’tur.
C.fetus infeksiyonlar1 genellikle hayvansal kaynaklidir. Kontamine olmus gidalar ve
icecekler araciligiyla bulasan C.fetus, oOzellikle yenidoganlarda %70 oliimle

sonuglanmaktadir.

Campylobacter’in, GKH’lar arasinda en sik goriilen 3. bakteri infeksiyonu
oldugu tahmin edilmektedir. Son yillarda Campylobacter infeksiyon sikliginda
onemli bir artis oldugunu bildirilmistir (43). Bakterinin neden oldugu diyare, bulanti,

abdominal agr1 ve kramp gibi semptomlar 2-10 giin siireyle goriillmektedir (44).

Cig kiimes hayvanlari, ¢ig siit ve bundan yapilan peynirler, kontamine olmus
su (klorizasyonu yapilmamis suyla yikanan sebze ve meyveler) temel bulagma
kaynaklaridir. Camplobacter infeksiyonlarini 6nlemek igin izlenmesi gereken
adimlar su sekilde bildirilmistir (38):

1- Cig sebze ve meyvelerin, mutfakta kullanilan alet-ekipmanin, mutfak
yiizeylerinin ve mutfak personelinin el hijyeninin saglanmasi

2

3

4

Cig ile pismis gidanin ayr1 tutulmasi

Artan pigmis gidanin dolaba koyulup sogutulmasi

Cig siit kullanilmamasi

2.3.1.9.  Staphylococcus aureus

Staphylococcus tiirleri hareketsiz, Gram-pozitif, fakiiltatif anaerob, spor
olusturmayan bakteri tiirleridir. GKH olusumuna neden olan baslica staphilococcal
tiir S.aureus’tur. S.aureus dogal olarak en fala burun ve bogaz boslugunu orten
mukoz dokuda yer alir. Buradan farkli yerlere dagilir. Deride, ellerde, kollarda ve
yiizde bulunur. Insan ve hayvanlarin diskilarinda, apseli yaralarda, sivilce ve
¢ibanlarda yogun olarak bulunmaktadir. Bogaz kiiltiirlerinde ortamin dominant
floras1 arasinda S.aureus da vardir ve buradan izole edilen suslarin %20’sinin

enterotoksin iretebildigi bildirilmistir (40). Gidalarda da bulunup, enterotoksin
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tiretebilmektedir. Bakteri yiiksek sicakliklarda canliligini siirdiirememesine karsin,
tirettii toksinler pisirme ile etkisini kaybetmeyebilir. Bu toksinler kontamine bir
gidanin tiiketiminden 1 — 7 saat sonra etkisini gostermektedir. Bulanti, abdominal
agr1 ve kramp, diyare siklikla goriilen semptomlardir. GKH’yi siddetli gegiren
kisilerde dehidratasyon, bas agrisi, kas kramplari, degisken kan basinci ve nabiz

gozlenebilmektedir (38).

Et ve et {riinleri, kiimes hayvanlari, yumurta, salatalar, krema igeren pastane
tirinleri, siit ve siit tiriinleri S.aureus kontaminasyonu agisindan riskli besinlerdir.
Besin hazirlama sirasinda gida giivenligi uygulamalarmin etkin bir sekilde

uygulanmas1 GKH olusumunun 6nlenmesi igin dnerilmektedir (38).

2.3.1.10. Shigella

Shigella hareketsiz, spor olusturmayan fakiiltatif anaerob Gram-negatif
bakterilerdir. Bazi suslar1 enterotoksin ve Shiga toksinleri iretir. Shiga toksini,

EHEC tarafindan iiretilen toksinle ¢ok benzer 6zelliktedir.

Shigella, feces kontaminasyonu ile ¢evreye yayilmaktadir. Shigella cinsi
bakterilerin dogal florasi insanlarin ve baz1 maymunlarin barsak sistemleridir. Diger
memeli hayvanlarin bagirsak sistemlerinde rastlanmamigtir. Bu cinse dahil olan
organizmalar, direkt digki bulagmasi ile ya da diski bulagsmis gidalar ve sular aracilig
ile yayillmaktadir. Mutfak personelinin el ve kisisel hijyenini saglamasi besinlere

Shigella kontaminasyonunu 6nlemek i¢in baslica faktorlerdir (40).

Salatalar, siit ve siit tiriinleri ve tavuk Shigella aracili gida maddeleridir (38).

2.3.1.11. Norovirus

Noroviriis besin ve su kontaminasyonu sonucu GKH olusumuna neden olan
baslica mikroorganizmadir. GKH’dan dolayr gerceklesen hastane yatiglarinin
%?26’sindan ve oOliimlerin %11’inden sorumludur. CDC, yilda 3.2 milyondan 8.3
milyona kadar kiside gozlenen GKH’in, 5.5 milyonunun Noroviriis kaynaklh

oldugunu bildirmistir. Bu da GKH’in yaklasik %58’inin Noroviriis kaynaklh
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oldugunu gostermektedir (38). Su ve gidadan bulasabildigi gibi, insandan insana da

bulasma olabilmektedir.

Mevcutta kullanilan dezenfektan konsantrasyonlar1 bu viriislere karsi etki
gosterememektedir. Bu viriislerden korunmak i¢in temel olan mutfak ve personeli
hijyeni kurallar1 uygulanmasidir. Noroviriisler, kalabalik ortamlarda insanlarin
dokundugu herhangi bir esya araciligi ile kolayca tasinabilmektedir. Bu nedenle el
hijyeni biiyiik 6nem tagimaktadir.

Noroviriis kaynaklari; kontamine olmus su, ¢ig sebzeler, meyveler ve kabuklu
deniz iriinlerinden, Ozellikle istiridye, bulasma olmaktadir. Noroviriis kaynakli
gastroenterit salgin1 1997 - 2004 yillar1 arasinda kiiresel ¢apl olarak gozlenmistir

(38).

2.3.1.12. Hepatitis A viriis (HAV)

Hepatitis A virlis, donmaya, sicakliga, kimyasallara ve nemsizlik gibi zorlu
ortam kosullarina dayaniklidir. Gidalardan, sudan, fecesten, ¢evredeki yiizeylerden
(kontamine olmus masa ve tezgahlar, mutfak ara¢ gerecleri vb.) ve insandan insana
bulasabilmektedir. Soguk sandvigler, meyveler ve meyve sulari, siit ve siit tiriinleri,
sebzeler, soguk icecekler, siklikla salatalar ile kabuklu deniz {irlinleri HAV tasiyicisi

olabilmektedir (38).

HAV infeksiyonu kontamine olmus gidanin tiiketilmesinden 2-4 hafta sonra
belirtilerini gosterir. Karaciger enfeksiyonu, istah kaybi, bulanti, kusma, diyare, kas
kramplari, sarilik hastalik belirtileridir. Ciddi seyreden vakalarda (1-1,5%) hepatite
ya da hepatik hastalik vakalarina (hepatik nekrozis, akut karaciger hasari) ve hatta
olime (70-80%) neden olabilmektedir. HAV infeksiyonu kronik olarak
tekrarlayabilmektedir (38).

Sanitasyon saglanamamis yerlesim bolgelerinde sudan HAV bulasma riskine
kars1, yiyecekleri 88°C iizerindeki sicaklikta en az 1,5 dakika ya da kaynayan suda 3
dakika stireyle pisirmek, HAV’1 etkisiz hale getirmektedir. HAV’dan korunmanin en
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temel ve basit yolunun; iyi el yikama davraniginin kazanilmasi ve gida giivenligi

uygulamalarinin takip edilmesi olarak bildirilmistir (38).

2.4. Gida Giivenliginin Saglanmasi ve Kontrol Onlemleri

Gida, pek c¢ok fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik riskle karsi karsiya
kaldigindan dolay1 gida zincirinin biitiin agamalarinda yeterli ve etkin kontrollerin
saglanmasi, izlenmesi ve degerlendirilmesi gerekmektedir. ISO 22000; gida
zincirinde yer alan yem iireticileri, iirlinleri isleyen kuruluslari, islenmis tirtinleri satis
noktalarina veya tliketiciye tasiyan ve dagitimini yapan kuruluslari, perakende satis
yapan tiim noktalari, ekipmani, temizlik iirtinleri ile gida katki ve bilesen iireten
kuruluslar1 ve toplu yemek hizmeti veren kuruluslari, yiyecek-igecek isletmelerini
kapsamaktadir (45). ISO 22000 ‘in isletmelere sagladigi faydalar genel olarak

sunlardir.
- Tim gida zincirine uygulanabiliyor olmast,
- Tiketicilerin gida giivenligi ile ilgili taleplerinin tamaminin karsilanmast,
- Yonetime kritik bilgiler verilmesi sonrasi stratejik kararlar alinabilmesi,
- Calisanlarin hijyen ve gida giivenligi konusunda bilinglenmesi,
- (Gida zehirlenmeleri ve 6liim risklerinin diisiiriilmesi,
- Resmi denetimlerde karsilagilan sorunlarin en aza indirilmesi,
- Calisma ortaminin iyilesmesi,
- Pazarlamada rakiplerin 6niine gegilmesi,
- Geleneksel muayene ve kontrol sistemlerinden daha etkili olmast

‘Gtivenli gida’y1 saglamak ve GKH’dan korunmak i¢in temel olan 5 maddeyi

su sekilde bildirilmistir:

- Temizligin saglanmasi
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- Cig ve pigmis gidalarin ayrilmasi
- Uygun sicaklik ve siirede pisirmenin saglanmasi
- Gidalarin uygun sicaklikta saklanmasi

- Temiz su ve ham madde kullanilmasi (1,46).

2.4.1. Temizlik

Kisisel hijyen, mutfakta kullanilan arag-gereglerin  temizligi ile

dezenfeksiyonu ve yiyecek iiretilen tiim alanlarin temizligi ve bakimudir.

2.4.1.1. Kisisel hijyen ve el hijyeni

Mutfak idaresinin yonlendirmesi ve denetimleriyle mutfak personelinin
hijyen kurallarina uyumunun saglanmasi ile GKH olusumu onlenebilmektedir.

Mutfak personelinin dikkat etmesi ve uymasi gereken kurallar asagidaki gibidir:

- Kusma, diyare, sarilik ve/veya bogaz agrisi gibi sikayetlerini sefine

bildirmeli,

- Viicudun goriiniir kisimlarinda agik/enfekte yara, deri enfeksiyonu ve benzeri
halkta tiksintiye yol agabilecek deri lezyonlar1 bulunanlar; ciizzam, frengi ve

verem hastalig1 olanlar hastaliklar1 konusunda igverene bilgi vermeli (47),
- El ve tirnak temizligini saglamali,
- El yikama prosediiriine uymali,
- El yikamak i¢in sadece el yikama lavabosunu kullanmali,

- Twnaklarimi diizenli olarak kesmek, tirnak kenar kisimlarimi ve yiizeylerini

temizligini en iyi saglayacak sekilde (girinti- ¢ikintt olmamali) yumusatmali,

- Tak1 takmamali,
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Tek kullanimlik eldiven kullanmali, eger eldiven kirlenirse ya da yirtilirsa

eldiven degisimi yapmali,
PSU’ye ciplak ele asla temas etmemel,

Yemek tadimi yaparken kullanilan ekipmani tek seferlik kullanmak, bir daha

yemege temas ettirmemeli,

Sag-sakal tiragini diizenli olarak yapmali,

Temiz is kiyafeti giymeli,

Gida hazirlama alanlarinda yeme-igme yapmamali,

Cop alanlariin ve ¢op kovalarinin temizligini ve diizenini saglamali, ¢6p ile
temastan sonra eldiven degisimini yapmali ve el yikama prosediiriinii takip

etmelidir (48).

Etkili el yikama; akan temiz su altinda, el yikama ajani ile el ve parmak

aralarinin  giiglii  bir sekilde ovalayarak ve devaminda kurulama islemini

gerceklestirerek yapilmaktadir. Her el yikama asamasi kirlerin uzaklastirilmast ve

hastalik yapici patojenlerin el yiizeyindeki sayisinin azalmasmi saglar. Mutfak

personelinin ellerinde kolonize olan mikroorganizma tiirleri su sekilde siralanabilir

(48):

Staphylococcus aureus,

Eger fegesle kontaminasyon varsa; Noroviriis, Shigella, Hepatitis A viriis,

E.coli, Salmonella, Listeria, C.perfringens
Cig hayvansal gidalarla kontaminasyon varsa; E.coli ve Salmonella

Mutfak personelinin kirli ve/veya kontamine olmus ellerle, parmaklarla

ve/veya tirnaklarla gidaya temas etmesi GKH’ye neden olmaktadir. Mutfak

personelinin ellerini yikamasi gereken durumlar asagidaki gibidir:

Gida hazirlik alanina girdiginde,
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Calismaya baglamadan tek kullanimlik eldivenini takmadan 6nce ve eldiven

degisimleri arasinda,

Gida hazirligina baslamadan dnce,

Mutfak ekipmanlarinin, servis arag-gereglerinin temizligini yapmadan 6nce,
Is degisimi aralarinda (¢ig besinlerin hazirligindan PSU servis alanina gegis),
Kirli bulagiklara, ekipmanlara, arag-gereglere dokunduktan sonra,

Insan ten, sac¢ vb. alanlara dokunulduktan sonra,

Tuvalet kullanimindan sonra,

Hapsirma, 6ksiirme, agiz ve burna temastan sonra,

Sigara ictikten sonra,

Yeme - igme davranisindan sonra,

Hayvanlara dokunduktan sonra

Mutfak personelinin ellerini ve/veya el yerine gegen protez aracglar

temizlemesi icin takip etmesi gereken el yikama prosediirii en az 20 dk. siireyle

uygulanmalidir. Takip edilecek adimlar asagidaki gibidir:

1.

Sicak ve akan su altinda,

El yikama ajaniyla tiim parmak aralari, girinti - ¢ikintilar, tirnaklar giiglii bir

sekilde 10 -15 saniye kadar ovalanmal,
Sicak ve akan su ile durulanmalidir.

Tek kullanimlik kagit havlu ya da sicak hava el kurutma aleti ile kurutma

islemi yapilmalidir.

El antiseptigi kullanilarak dezenfeksiyon islemi saglanmalidir.
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6. Temizligi saglanmis ellerin tekrar kirlenmemesi i¢in temizlik bariyeri
araciligiyla (tek kullanimlik kagit havlu gibi) potansiyel kirli alanlara

(musluk, tuvalet kap1 kolu vb.) temas edilmelidir (48).

El yikarken kullanilan suyun sicakliginin minimum 38°C olmas1 gerektigi
bildirilmistir (49). FDA, el antiseptigi kullaniminin hijyeni tek basina saglamadigi
konusunda uyarida bulunmustur. Ancak el yikama prosediiriiniin uygun bir sekilde

uygulanmasinin ardindan kullanilmasi gerektigi bildirilmistir.

FDA 2016 Gida Giivenligi Arastirmasi’nda mutfak personelinin el yikma
sikliklar; ¢ig et ve baliga dokunduktan sonra %85, yiyecek hazirligina baslamadan
once el yikama ajani kullanarak % 75, yumurtaya dokunduktan sonra %43 olarak

bulunmustur (11).

2.4.1.2.  Mutfak hijyeni

- Basta ¢ig tavuk olmak iizere et ve balikla temas eden tiim yiizeyler, arac-
gerecler her kullanim sonrasinda deterjanli bol sicak su ile yikanmali ve/veya

dezenfekte edilmeli,

- Dograma tahtalari, bulasiklar, mutfak arag-gerecleri her gida hazirlig

sonrasinda sicak deterjanli su ile yikanmal,

- Mutfak yiizeylerinin temizliginin yapilirken kagit havlu kullanilmasi
gerekmektedir. Eger temizlik bezi kullaniliyorsa, bezler sicak su ve deterjanla
siklikla yikanmalidir (48).

2.4.1.3. Besin hijyeni

- Taze sebze ve meyveler akan suyun altinda, ovalayarak yikanmali,

kabuklartyla yenmemelidir.

- Konserve iiriinlerin kapaklarinin ac¢ilmadan Once temizlenmesi gerektigi

unutulmamalidir.

22



Her asamada temiz ve igilebilir nitelikte su kullanilmali,
Cig besinlere dokunulduktan sonra eller uygun sekilde yikanmali,

Hijyenik risk agisindan et, sut ve yumurta gibi potansiyel tehlikeli besinler,

hazirlik asamasinda buzdolabinin disinda en fazla 2 saat bekletilmeli,
Tiim taze meyve ve sebzeler bol suda iyice yikanmali,

Dondurulmus besinler, buzdolabi sicakliginda, orijinal ambalaji i¢inde veya

mikrodalga firinlarda ¢6zdirtlmeli,
Bir kez ¢ozdiriilmis olan besinler tekrar dondurulmamali,

Terbiye edilmis et lriinleri agz1 kapali bir sekilde buzdolabinda muhafaza

edilmelidir (48).

2.4.2. Pismis besinler ile ¢ig besinlerin ayrilmasi

Cig et, kiimes hayvanlar1 ve deniz liriinlerinin, pismis {irlinler ve salata vb. ¢ig

tilkketilen diger besinlerden ayrilmasi, ¢ig besinlerin hazirlanmasinda kullanilan bigak

ve kesim tahtalarinin ayr1 olmasi, tikketime hazir besinler ile ¢ig besinleri birbirinden

ayrilacak sekilde saklanmasidir.

Cig et, kiimes hayvanlari, deniz iiriinleri ve yumurta; tahil tiriinleri, bakliyat

ve sebze - meyveden ayr1 bir sekilde depolanmalidir.

Taze iirlinlerin, ¢ig etin, kiimes hayvanlarinin ve deniz iiriinlerinin dograndigi

tahtalar ayr1 olmalidir.

Pismis bir iiriin asla ¢ig et, kiimes hayvani, deniz iiriinii ya da yumurtanin
daha dnceden temas ettigi bir tabaga konulmamalidir. Bu ¢ig gidalarin temas

ettigi tabak sicak su ve deterjan ile yikanmalidir (48).
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2.4.3. Pisirme

Etkin bir pisirme islemi, besin zehirlenmelerine sebep olan Campylobacter,
Ecoli ve Listeria gibi bakterileri etkisiz hale getirir. Bu nedenle besinlerin yeterli

sekilde pisirilmesine dikkat etmek son derece onemlidir (46).

- Tim pisirme metotlar1 i¢in et, kiimes hayvani, deniz {iriinleri ve yumurta
giivenli sicaklik araligin1 saglamada tek gilivence gida termometresi
kullanmaktir. Bu gidalarin pismis halleri i¢in olmasi gereken minimum ig
sicaklik degerleri tabloda belirtilmistir (50-52), (Tablo 2.4.3). Pisirmede veya
tekrar 1sitmada besinin her noktasinda sicakligin ayni olmasma dikkat

edilmelidir.

- Pismis yumurta igin pisme Kriteri beyazinin ve sarisinin sabit bir sekil

almasidir.

- Soslar ve gorbalar yeniden 1sitma iglemine maruz kalacak ise kaynama

sicakligina ulagmalidir.

- Eger mikrodalga firinda pisirme islemi yapilacaksa, gidanin her noktasinin
esit 1s1ya maruz kaldigindan emin olunmali ve pisirme islemi tamamlandiktan

sonra gidanin i¢ sicakligi termometre ile kontrol edilmelidir (53).

FDA’nin 2016 Gida Giivenligi Arastirmasi’nda gida termometresine Sahip
olan isletmelerin sikligit %67 bulunmustur. Bu isletmelerin etler i¢in termometre
kullanim siklig1 %38 bulunurken, tavuk yemekleri i¢in kullanim siklig1 %19 tespit
edilmistir (11). Gida giivenligi i¢in pisirme prosesinde gidalarin i¢ sicakliklart ve

stire takibinde yemek termometresi kullanim1 6nemlidir.
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Tablo 2.4.3 Yiyeceklerin 6nerilen pisirme i¢ sicakligi ve siireleri

Yiyecekler Sicaklik Sicaklik x Siire
60° C 45 dk
65° C 10 dk

Dana, si1g1r, domuz ve kuzu eti 60 - 80°C 70° C 2 dk
72°C 15sn
80° C 6 sn

Kiimes hayvanlari 74°C

Vumurta Beyazi ve sarisi sertlesene

kadar
Yumurtalr yemekler 74°C
Balik 63°C

. Etin inci & opak renge
Deniz  kabuklular1  (Istakoz,
‘ doniisene,  kabuklarinin
yengeg, karides)
acilana kadar

Arta kalan, tekrar 1sitilacak
74°C
yemekler

Afrika ilkelerinde 2010-2015 wyillar1 arasinda yapilan gida giivenligi
metaanaliz ¢alismasi sonucunda, biiyiikk patojenlerin (E.coli, Salmonella, S.aureus,
L.monocytogenes) ¢ig gidada ve pismis son iiriin (PSU)’de bulunma sikliklari
arastirlmistir. Mikroorganizma yogunluklari ¢ig besinde ve PSU’de sirasiyla; E.coli
37.6%, 31.6%; Salmonella 19.9%, 21.7%; S.Aureus 27.8%, 25.1% ve
L.monocytogenes 19.5%, 6.7% bildirilmistir. Derlemenin sonucuna gore ¢ig ve
pismis gidada sonuglar heterojen olsa da, PSU’de patojen iiremesini engellemek

acisindan yiyeceklerin i¢ sicakliklarina dikkat edilmelidir (54).
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2.4.4. Pisen yemeklerin sogutulmasi ve sicaklik kontroliiniin saglanmasi

Gida zehirlenmesi gibi insan sagligi riskinin en aza indirilmesinde ve
mikroorganizmalarin  ¢ogalmasinin  6nlenmesinde sicaklik kontrolii oldukca
onemlidir. Ozellikle gidalarin soguk veya sicak olarak muhafazasi giivenilir gidanin
ve insan saghginin garanti altina almmasinda en Onemli faktordiir.
Mikroorganizmalarmm  8°C’in  altinda ve 63°C’in  iizerinde ¢ogalmalari
yavagladigindan, gidalarin bu sicaklik degerleri arasinda muhafazasindan

kaginilmalidir (52).

- Buzdolab1 ve dondurucularin +4°C ve -18°C altinda sicaklikta oldugundan

emin olunmalidir.

- Gida maddesinin sogutma islemi, ozellikle 60°C’den 4°C’ye kadar hizla
gerceklestirilir. Gidanin sicakligit 60°C’den 37°C’ye en ¢ok iki saatte,
37°C’den 4°C’ye en ¢ok dort saatte diisiiriilmelidir. Servis asamasinda sicak
servis edilen gidalar 63°C’nin altinda en ¢ok 2 saat ve soguk gidalar ise
8°C’nin iistiinde en ¢ok 4 saat bekletilmelidir (52).

- Dondurulmus gidalar oda sicakliginda c¢ozdiiriilmemelidir. Dondurulmus
gidalarn ¢ozdiirmek igin ii¢ glivenli yontem vardir: Buzdolabi igerisinde
cozdiirmek, soguk su igerisinde ¢dzdiirmek ve mikrodalga firinda ¢ozdiirmek.
Ozellikle ¢ig etler buzdolabinda 4°C’de en fazla 2 giin i¢inde ¢dziindiiriilmeli
ve tiikketime sunulmalidir. Acil durumlarda soguk su i¢inde ve gidaya uygun
poset igerisinde su ile temas etmeyecek sekilde ve ¢oziindiiriilme suyu 30
dakikada bir degistirilerek ¢oziindiirme islemi gergeklestirebilir. Bu islem
sirasinda suyun sicakliginin 10°C den yiliksek olmamasina dikkat edilmelidir
(52).

-  (Cozinme islemi sirasinda, sivi akintist uygun bir sekilde ortamdan

uzaklastirilmalidir.
- Soslanmis gidalar her zaman buzdolabinda muhafaza edilmelidir.
- Artan yemekler derin ve biiylik kaplardan sig ve kiiclik hacimli kaplara

aktarilip buzdolabina konulmali, hizli bir sekilde sogutulmalidir (53).

26



2.4.5. Hijyen egitiminin 6nemi

Her is kolunun 0zelligine gore calisanin kendisinin ve halkin sagligini
tehlikeye sokmayacak bicimde hizmet vermesini saglamak amaciyla yapilacak
uygulamalarin ve alinan temizlik 6nlemlerinin biitiinti hijyen olarak tanimlanir (47).
Hijyen egitimi; ¢alisan, yonetim, tiiketici tatminini saglayarak hijyen kurallar
cergevesinde, GKH olusum riskini azaltmak i¢in temel olan mutfak personelinin

egitilmesidir (55).

Gida iiretim kuruluslarinda ilk adim, ihtiyaglarin iyi tanimlanmasi ve bu
dogrultuda egitim siire¢lerinin planlanmasidir. Egitim siireci kapsamli, ¢cok boyutlu,
stirekli, olumluya yonelik olmalidir. Egitim ile personele kazandirilmasi hedeflenen

temel unsurlar asagidaki gibidir:

- Mutfak personelinin is sorumlulugu ile potansiyel GKH’lerin arasindaki

iligkiyi bilmesi,

- Calismaya engel olabilecek hastalik mevcudiyetini sefine bildirmesi

gerektigini (47),

- Hastayken, GKH’leri onlemek igin, neden ve nasil isten uzaklagmasi

gerektigini,

- El hijyeni nasil saglayacagini, el yikama prosediiriinii ve PSU’ye ¢iplak elle

dokunmamasi gerektigini 6grenmek (48).
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3. GEREC VE YONTEM

3.1. Arastirma Yeri, Zamani ve Orneklem Secimi

Bu arastirma Kasim 2017 — Subat 2018 tarihleri arasinda Ankara’daki bir
vakif tiniversitesinin kampiislerinde bulunan 12 farkli kafeterya mutfagi alaninda
calisan toplam 147 mutfak personeli (as¢1, as¢i yardimcisi, bulasikel, kepgeci,
garson) ve proje sorumlusu tizerinde ylriitiilmistiir. Arastirmaya ¢alisanlarin timii
(147 kisi) dahil edilmistir.

Hijyen durumunun saptandigi kafeteryalar, arastirmacinin denetim bolgesinde
yer alan kafeteryalarin tiimiidiir. ilgili tiniversitenin kampiislerinde bulunan 12 farkli

kafeterya igerisinden, denetim bolgesindeki 8 kafeterya 6rneklem olarak secilmistir.

Bu tez calismasi Baskent Universitesi Tip ve Saglk Bilimleri Arastirma
Kurulu tarafindan 25.10.2017 tarihli, 94603339-604.01.02/38425 sayili karar ile
onaylanmustir (EK-1). (Proje no: KA17/265)

3.2. Arastirma Verilerinin Toplanmasi

Arastirmanin yapildig1 kafeteryalar, arastirmacinin aylik rutin olarak denetim
yaptig1 noktalardir. Hijyen egitiminin etkinliginin en net sekilde saptanabilmesi i¢in

bu noktalar secilmistir.
Aragstirma dort asamali olarak yiirtitilmstir.

1. Asamada: Kafeterya mutfaklarinda ve besin/igecek servislerinde ¢alisan
personelin sosyo - demografik 6zellikleri (yas, cinsiyet, medeni durum, ¢ocuk sayisi,
egitim diizeyi, gelir durumu), mutfaktaki is tanimi (asc¢1, asc¢1 yardimeisi, bulasike,
kepgeci, garson, proje sorumlusu), is tecriibesi, daha &nce hijyen egitimi alma
durumu, aldig1 hijyen egitimi sayis1 ve en son ne kadar zaman once hijyen egitimi
aldigr ile ilgili sorulari igeren anket formu uygulanmistir (EK-2). Anket formu

verilerinde eksiklikler oldugu i¢in bulgularda say1 farkliliklar: vardir.
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2. Asamada: 23 -24 Kasim 2017 tarihlerinde kafeterya calisanlarina hijyen
egitimi verilmistir (EK-3). Egitim kapsaminda; hijyenle ilgili kavramlar, bakteri
bilgisi, kisisel hijyen, besin hijyeni, hazirlama- pisirme- servis asamalarinda dikkat
edilmesi gereken hususlar, mutfak - depo hijyeni ve besin zehirlenmeleri hakkinda
bilgi verilmistir. Egitim aracit olarak egitim kapsamindaki konularin anlatildigi
sunum kullanilmistir. Verilen hijyen egitimi dncesinde ve sonrasinda Hijyen Bilgisi
Olgme Testi (HBOT) kullanilarak egitimin hijyen bilgisi {izerindeki etkisi
dlgiilmiistiir. HBOT iiniversitenin rutinde kullandig1 Bilgi Olgme Testidir. HBOT 10
adet coktan se¢meli ve 10 adet dogru - yanlis sorusundan olusmaktadir. HBOT te

sorgulanan konular, verilen egitime paralel olacak sekilde hazirlanmistir (EK-4).

Hijyen egitimi oncesindeki ve sonrasindaki HBOT bilgi puanlari percentil
dagilimina gore yeterli ve yetersiz olarak gruplandirilmistir. Dagilimda, 50. persentil
karsilig1 olan puan degeri ve altindaki puanlar “yetersiz”, 50. percentilin iizerindeki
puanlar ise “yeterli” olarak gruplanmistir. Buna gore; hijyen egitimi Oncesi ve
sonrasindaki HBOT lerde 0-74 puan alan katilimcilarin bilgi diizeyi “yetersiz” 75 ve

tizeri puan alanlarin ise “yeterli” olarak degerlendirilmistir.

3. Asamada: Mutfagin hijyen durumunun tespiti i¢in arastirma siirecinde;
hijyen egitiminden yaklasik iki ay 6ncesi ve sonrasi donem igerisinde hafta i¢i her
giin 10:00 — 13:00 saatleri arasinda, 8 farkli kafeterya mutfagi tek tek
gozlemlenmistir. Kafeteryalarin kapasitesine gore, gozlem sikliklar1 degiskenlik
gostermistir. Gozlemlere dayanarak tniversitenin rutin denetimlerinde kullandigi

hijyen kontrol formu doldurulmustur (EK-5).

KHKEF, 5 boliimden (1.Bolim: Besin Hijyeni, 2.Boliim: Personel Hijyeni,
3.Boliim: Mutfak ve Arag- gere¢ Hijyeni, 4.Boliim: Servis Hijyeni, 5.B6liim: Depo
Hijyeni) ve toplam 50 maddeden olusmaktadir. Elli maddenin boliimlere dagilimi
sOyledir: ‘Besin Hijyeni’ boliimii 11, ‘Personel Hijyeni’ bolimii 8, ‘Mutfak ve Arac-
gere¢ Hijyeni” bolimi 11, ‘Servis Hijyeni” boliimii 7, ‘Depo Hijyeni’ 13 madde.
Formlar, dogru yapilan her uygulamaya 2 puan verilerek toplam 100 puan iizerinden
degerlendirilmistir. KHKF degerlendirmesi egitim Oncesi donemde yapilan
gbzlemlerin ve egitim sonrast donemde yapilan gozlemlerin sonuglart olmak iizere

iki kez yapilmistir.
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KHKF puanlarmin dagiliminda, 50. percentil karsiligi olan puan degeri ve
altindaki puanlar “yetersiz”’, 50. percentilin lizerindeki puanlar ise “yeterli” olarak
gruplanmistir. Egitim oncesi ve egitim sonrast KHKF puanlar1 85 alt1 olanlar hijyen
acisindan ‘yetersiz’, 85 ve lizeri puan olan formlar ise hijyen agisindan ‘yeterli’

olarak degerlendirilmistir.

Arastirmada 8 farkli kafeteryaya KHKF uygulanmigtir. Arastirma etigi

geregi, kafeteryalarin gercek isimleri yerine A’dan H’ye kadar kod verilmistir.

Arastirma kapsamindaki kafeteryalardan 2 tanesinin ana iiretim mutfaklar
farkli yerlerde oldugu i¢in KHKF’lerde birinci bdliim uygulanmamistir. Besin
hijyeni boliimii doldurulan form sayisi egitim oncesi donemde 35 (%60.6), egitim

sonrast donemde 58 (%100)’dir.

4. Asamada: Kafeteryalardaki hijyen uygulamalarinin yeterliligini saptamak
icin aragtirma kapsamina alman 8 farkli kafeteryanin mutfak yiizeylerinden,
mutfaklardaki arag-gereclerden ve personel el yiizeylerinden swap c¢ubuklar
yardimiyla egitim oncesi 260 ve egitim sonrasi 240 olmak iizere toplam 500 adet
ornek alinarak yiizeylerdeki evrensel enerji molekiilii olan Adenozin Trifosfatin
(ATP) olgiimii yapilmistir. Ornek alinacak yiizeyler yiizey kategorilerine sadik
kalinarak aragtirmaci tarafindan segmistir. Kafeterya mutfaklarina test yapilan giinler
10:00 — 13:00 saatleri arasinda ve habersiz olarak gidilmistir. Gida ile temas eden ve
ornek alinmasina karar verilen yiizeylerin, yiizey yapisina uygun dezenfektanlar ile

temizligi arastirmaci tarafindan saglanmstir.

ATP varligi, ylizeydeki bakteri ya da mayalarin varliginin gostergesidir.
ATP 6lgiimiinde sadece mikrobiyal ATP degil, ortamdaki tiim hiicresel ATP’ler test
edilmektedir. ATP Biyolumenans Testi (ATPBT) olarak adlandirilan bu test hijyen
ve halk sagligi uygulamalarinda temizligin izlenmesi i¢in kullanilan bir yontemdir
(56). Mikrobiyal kontaminasyonlar diisiik miktarda da olsa ATP igerirler. ATP
diizeyi cihazda Bagil Isik Birimi (Relative Light Unit — RLU) olarak ifade edilmekte
ve deger ne kadar yiiksekse yiizey o kadar kirli anlamina gelmektedir (57).

Bu arastirmada SystemSURE Plus ATP izleme Cihazi ve Ultrasnap ATP

Swap’leri kullanilmistir.
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ATPBT vyapildiktan sonra her ylizey i¢in bulunan sonuglar, ATPBT
Olgiimleri Kayit Formu’na islenmistir (EK-6).

ATPBT sonucunda bulunan degerler, her yilizey icin belirlenmis olan limit
diizeylerine gore degerlendirilmistir Limit diizeylerin belirlenmesi i¢in 2 farkli yol
vardir. Birincisi, test kitlerinin alindigi firmanin 6nerdigi limit degerlerdir (EK-7).
Ikinci yol ise; temizligi yapilan yiizeyin 10 farkli noktasindan alinan &rneklerin
sonuglarmin ortalamasi aliir ve alt limit olarak kabul edilir. Alt limitin %20 fazlas1
da st limit olarak tayin edilir. Bu ¢alismada ikinci yol ile elde edilen limit degerler

kullanilmustir (Tablo 3.2), (58).

Tablo 3.2 ATP Biyolumenans Testi uygulanan yiizeyler i¢in limit degerleri

Calisilan Yiizey Limit Degerleri (RLU)
Calisma tezgahlari 50+£5
Dograma tahtalar1 50+5
Kiyma makinesi 75+5
Alet — ekipman 15+2
Yemek masasi 50+5
El yiizeyi 50+5

Limit degerlerin altinda bulunan sonuglar ‘temiz’, iistiinde bulunan sonuglar

‘kirli’ olarak kategorize edilmistir.

Kafeterya iiretim alanlarinin biiyilikliik ve iiretim ¢esitliliginden otiirti her
kafeteryada birebir ayni yiizeyler ¢aligitlamamistir. Test raporunda kategorize edilen
yiizeylerden alinan sonuglar, ayni kategorideki tiim degerlerin ortalamasi alinarak

analiz edilmistir.

Egitim 6ncesi ve sonrasi durumun hijyen agisindan genel tespitini yapabilmek
icin tiim kafeteryalardan almman Orneklerin, her ylizey alani kendi i¢inde olacak

sekilde ATPBT sonuglarinin ortalamalar1 alinmis ve karsilastirilmistir (Tablo 4.4.2).
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ATPBT maliyeti yiiksek oldugu icin Universite Kampiisiindeki kafeteryalara
her egitim yilinda 1 kere uygulanabilmektedir. Egitim &ncesi alinan veriler Ocak
2017 tarihinde yapilan testin, egitim sonrasi almman veriler Aralik 2017 tarihinde
yapilan testin sonuglaridir. ATPBT, isletmenin kurallar1 geregi uygulanan rutin
egitimden 10 ay once ve bu arastirma kapsaminda verilen egitimden 1 ay sonra

olmak tizere 2 kere uygulanmaistir.

Hijyen Bilgisi Olgme Testi, KHKF ve ATPBT kayit formu kurumun rutinde
kullandig1r formlardir. Bu c¢aligmada formlar herhangi bir degisiklik yapilmadan

kullanilmustir.

3.3. Arastirma Verilerinin Istatistiksel Degerlendirilmesi

Aragtirmanin sonucunda elde edilen verilerin nitel ve nicel olmasma baglh

olarak 6ncelikle tanimlayici istatistikler verilmistir.
Anket formlarinin degerlendirmeleri, veri doniisiine gore yapilmistir.

Nitel degiskenler say1 ve yilizde olarak; nicel degiskenlerde ise normal
dagilim gosteren veriler i¢in ortalama, standart sapma ve normal dagilim
gostermeyen veriler i¢in ortanca ve Interquartile Range (IQR), (Q3 — Q1) olarak

gosterilmistir.

Hijyen egitimi oncesindeki ve sonrasindaki HBOT puanlarmin ve KHKF
puanlarinin normal dagilim gosterip gostermedigi “Kolmogorov- Smirnov Testi” ile
incelenmistir. Son test puanlari normal dagilim gdsterirken, 6n test puanlari normal
dagilmamaktadir. Parametrik test kosullar saglanmadigi i¢in bu verilerin analizinde

non-parametrik testler kullanilmstir.

Katilimcilarin  hijyen egitimi oncesindeki ve sonrasindaki HBOT bilgi
puanlart arasindaki iliskiyi saptamak i¢in normal dagilim gostermeyen On test
puanlar1 ile normal dagilim goésteren son test puanlari arasinda Wilcoxon
Eslestirilmis Iki Ornek Testi yapilmistir. Cinsiyetlere gdre 6n test ve son test puanlari
arasinda bir fark olup olmadigin1 saptamak i¢cin Mann Whitney U Testi

uygulanmigtir.
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Egitim Oncesi ve egitim sonras1 doldurulan KHKF bdlimlerinin (1.Bdliim:
Besin Hijyeni, 2.Bo6liim: Personel Hijyeni, 3.Boliim: Mutfak ve Arag- gere¢ Hijyeni,
4.Bolim: Servis Hijyeni, 5.Boliim: Depo Hijyeni) ilk 4 boliimii normal dagilim
gostermezken, ‘Depo Hijyeni® bdliimii verileri normal dagilima uymaktadir. Ik 4
boliim icin egitim Oncesindeki ve sonrasindaki puanlar arasindaki iliskiyi saptamak
icin Wilcoxon Eslestirilmis Iki Ornek Testi ve 5. Béliim icin Paired Samples T Testi

yapilmustir (59).

Verilerin istatistiksel analizlerinde SPSS version 19 istatistik yazilim
programi kullanilmstir. Istatistik analizlerde anlamlilik diizeyi ( Tip 1 hata olasilig1)

p<0.05 olarak alinmistir.

3.4. Cahismanmin Siirhhiklar

KHKF uygulamasi1 kafeteryalara aylik rutin denetim siklig1 g¢ercevesinde
yapilmistir. Bu nedenle hijyen egitimi 6ncesi ve sonrasinda uygulanan KHKF sayisi
farklidir. Kafeteryalara uygulanan KHKF sayilarinin esit olmasi istatistiksel olarak

anlamlilig1 arttiracaktir.

ATPBT, isletmenin kurallar1 geregi uygulanan rutin egitimden 10 ay once ve
bu arastirma kapsaminda verilen egitimden 1 ay sonra olmak {izere 2 kere
uygulanmistir. Bu nedenle egitim oncesi ATPBT sonuglari hijyen egitiminden
yaklasik 10 ay once alinmistir. Egitim Oncesi ve sonrasi arasindaki siirenin farkl
olmasmmin  egitimin  etkinliginin tam  olarak  Olgiilebilmesini  etkiledigi
diistiniilmektedir. Ancak bu duruma isletmenin kosullar1 nedeni ile miidahale etmek

miimkiin olmamustir.

KHKF ve Hijyen Bilgisi Olgme Testi kurumun rutinde kullandig: formlardir.
Bu calismada formlar herhangi bir degisiklik yapilmadan kullanilmistir. Formlarin

giincellenmesi yapilmalidir.

ATBT uygulanan yiizeyler degerlendirilirken, ‘kirli’ ve ‘temiz’ olmak tizere 2
kategori olusturulmustur. Daha fazla kategorilendirme ya da ‘kirli’lik ve ‘temiz’lik

durumlarinin limitasyonu yapilmalidir.
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4. BULGULAR

4.1. Katihmcilarin Sosyo - Demografik Ozellikleri

4.1.1. Hijyen egitimine Kkatilan Kkafeterya personelinin sosyo -

demografik ozellikleri

Hijyen egitimi verilen kafeterya personelinin cinsiyet, yas gruplari, medeni
durumlari, egitim diizeyleri, gelir durumlarnn ve kafeteryalardaki is tanimlarin
dagilimlar1 Tablo 4.1.1°de verilmistir. Kafeterya personelinin %63.9°u erkek, 36.1°1
kadindir. Personelin yas gruplarindaki dagilimi incelendiginde; katilimcilarin
%35.4’4 15-30 yas arasi, %46.4°’4 31-45 yas arasi, 17.7°si 46 yas ve lzeridir.
Katilimcilarin yas ortalamasi 35.1 + 10.3 yildir. Medeni durumlari incelendiginde;
%33.3’0 bekar, %59.9’u evli ve %6.8’1 bosanmig/duldur. Egitim diizeylerine
bakildiginda %47.4’1 ilkokul mezunu ve alt1 (okuma yazma bilmeyen, okuma yazma
bilen), %40.3’i lise mezunu, %6.8’i meslek yiiksekokulu mezunu ve %5.5%1
tiniversite mezunudur. Yiizde 16.4’linlin geliri giderinden az, %40.4’{inlin geliri

giderine esit ve %43.2’sinin geliri giderinden fazladir (Tablo 4.1.1).
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Tablo 4.1.1 Hijyen Egitimine Katilan Kafeterya Personelinin Sosyo - Demografik
Ozellikleri

Say1 %
Cinsiyet
Erkek 94 63.9
Kadin 53 36.1
Toplam 147 100.0
Yas grubu (yil)
15- 30 52 35.4
31-45 69 46.9
46 yas ve lizeri 26 17.7
Toplam 147 100.0
Yas (yi) X£S.S 35.1£ 103
Medeni Durum
Bekar 49 33.3
Evli 88 59.9
Bosanmis/Dul 10 6.8
Toplam 147 100.0
Egitim Diizeyi
Ilkokul ve alt1 69 47.4
Lise 59 40.3
Meslek yiiksekokulu 10 6.8
Universite 8 55
Toplam 146" 100.0
Gelir Durumu
Gelirim giderimden az 24 16.4
Gelirim giderime esit 59 40.4
Gelirim giderimden fazla 63 43.2
Toplam 146" 100.0

"1 kisi yanit vermemistir.
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4.1.2. Katihmecilarin cinsiyetine gore calisma alany, is tecriibesi ve hijyen

egitimi alma durumlari

Hijyen egitimi verilen kafeterya personelinin is tanimlarinin dagilimlarina
bakildiginda; erkeklerin %44.2°si asc1, %14’ as¢1 yardimcisi, %33.7’si garson,
%3.5’1 kepgeci, %1.2’si bulasik¢i, %3.5’i proje sorumlusudur. Kadinlarin %20’si
asc1, %16’s1 as¢1 yardimcisi, %22°si garson, %18’1 kepgeci, %8’1 bulasike1, %16°s1

proje sorumlusudur.

Is tecriibesi olup olmadig1 incelendiginde, erkeklerin %80.6’sinn is tecriibesi
varken, 9%19.4’linlin yoktur. Kadinlarin ise %66.7’sinin is tecriibesi varken,
%33.3’iiniin yoktur. Is tecriibesi olanlarin is tecriibe siiresine bakildiginda; erkeklerin
%29.3’t 0-5 yil tecriibeli, %37.3’4 6-16 yil tecriibeli, %33.3’0 16 yil ve {lizeri
tecriibesi olan kisiler ve kadinlarin %41.5’i 0-5 yil tecriibeli, %22.6’s1 6-16 yil
tecriibeli, 16 yil ve tizeri tecriibesi olan kadin katilimci yoktur. Katilimeilarin is

tecriibe siirelerinin ortalamasi 7 + 8.75 yildir.

Daha once hijyen egitimi alma durumlarina bakildiginda, egitim verilen
kafeterya personelinden erkeklerin %88.3’1i daha once hijyen egitimi almis, %11.7°si
daha 6nce hijyen egitimi almamistir. Kadin katilimcilarin %86.8°i daha 6nce hijyen
egitimi almig, %13.2°s1 almamistir. Daha 6nce hijyen egitimi alan katilimcilarin kag
defa egitim aldigi sorgulandiginda; 0-3 kez egitim alan erkekler katilimcilarin
%43’inii, 3 ve daha fazla kez egitim almis katilimcilar % 44.2’sini olusturmaktadir.
Kadmlarmm %50’si 0-3 kez ve %33.3’tii 3 ve iizeri sayida egitim almislardir.

Katilimcilar daha once ortalama 546 kez hijyen egitimi almiglardir.

Daha oOnce hijyen egitimi alanlarin ne kadar siire 6nce egitim aldigi
sorgulandiginda, erkeklerin %23.4’i 0-6 ay once, %51.1°1 6.1-12 ay once, %8.5’1 12
aydan daha uzun siire 6nce ve kadinlarin %42.9’u 0-6 ay once, %45.2’si 6.1-12 ay
once ve %11.9’u 12 aydan daha uzun siire 6nce hijyen egitimi almistir. Katilimeilar

ortalama 10.8 + 8.9 ay dnce hijyen egitimi almislardir (Tablo 4.1.2).
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Tablo 4.1.2 Katilimcilarin ¢alisma alani, is tecriibesi ve hijyen egitimi
alma durumlarina gore 6zellikleri

Erkek Kadin

S % S %
Kafeteryadaki Is Tanim
Aset 38 44.2 10 20
Ase1 yardimcisi 12 14.0 8 16
Garson 29 33.7 11 22
Kepgeci 3 3.5 9 18
Proje Sorumlusu 3 35 8 16
Bulagike1 1 1.2 4 8
Toplam 86 100.0 50 100.0
Is Tecriibesi
Var 75 80.6 34 66.7
Yok 18 194 17 33.3
Toplam 93" 1000 51 100.0
Is tecriibesi (y1l)
<5 22 29.3 22 41.5
6-16 28 37.3 12 22.6
16> 25 333 - -
Toplam 75 100.0 34 100.0
is tecriibe siiresi (y1l) X =SS 7+8.75
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Tablo 4.1.2 Katilimcilarin ¢alisma alani, is tecriibesi ve hijyen egitimi alma

durumlarina gore 6zellikleri (Devami)

Erkek Kadin

S % S %
Daha Onceden Hijyen Egitimi Alms Olma Durumu
Evet 83 88.3 46 86.8
Hayir 11 11.7 7 13.2
Toplam 94 100.0 53 100.0
Aldig1 Hijyen Egitimi Sayis1
Hig egitim almayan 11 128 8 16.7
1-3 kez 37 43 24 50
3> kez 38 442 16 33.3
Toplam 86"  100.0 48" 1000
Aldig1 Hijyen Egitimi Sayis1 X £SS 5+6
Ne Kadar Siire Once Hijyen Egitimi Aldig1 (ay)
1-6 22 234 18 42.9
6.1-12 48 511 19 45.2
12> 8 85 5 11.9
Toplam 78" 1000 42" 100.0
Ne Kadar Siire Once Hijyen Egitimi Aldig1 (ay) 10.8 8.9

X £SS

* Eksik bilgi verilmistir.
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4.2. Hijyen Egitimi Oncesi ve Sonras1 Hijyen Bilgi Diizeyi

4.2.1. Hijyen egitimi verilen katilimcilarin cinsiyetlerine gore

egitim oncesi ve sonrasi hijyen bilgisi puanlari

Hijyen egitimi verilmeden oOnce tiim katilimcilarin hijyen bilgisi puam
ortancast 58 (30) iken, egitimden sonra 82 (20)’ ye ylikselmistir. Bu artis istatistiksel

olarak anlamli bulunmustur (p<0.001).

Kadinlarin hijyen bilgisi puan ortancasi 52 (29.6) , erkeklerin 62 (53.7)’dir.
Egitim verildikten sonra kadinlarin hijyen bilgisi puani ortalamasi 81 (11.7),
erkeklerin 84 (22.7) olmustur. Kadin ve erkeklerin egitim oncesindeki hijyen bilgisi

puanlar1 ile egitim sonrast hijyen bilgisi puanlar1 arasinda anlaml bir fark vardir

(p<0.001), (Tablo 4.2.1).

Tablo 4.2.1 Hijyen egitimi verilen katilimcilarin cinsiyetlerine gore hijyen egitimi
Oncesi ve sonrasi bilgi puanlar1 ortanca ve interquartile range (IQR) degerleri

On Test Puanlari Son Test Puanlari
Cinsiyet Ortanca (IQR) Ortanca (IQR) z? P
Kadin 52 (29.6) 81 (11.7) -6.39 0.00”
Erkek 62 (53.7) 84 (22.7) -7.85 0.00"
Toplam 58 (30) 82 (20) -9.74  0.00”
% Wilcoxon Eslestirilmis iki Ornek Testi

 p<0.001
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4.2.2. Hijyen egitimi verilen katihmcilarin  sosyo-demografik
ozelliklerine gore egitim oOncesi ve egitim sonrasi1 testi bilgi

puanlari

Hijyen egitimi verilmeden 6nce yapilan HBOT’te hijyen bilgisi puan
ortancalari, erkeklerde 15-30 yaslar1 arasindakilerin 60 (30), 31-45 yaslar
arasindakilerin 60 (32), 46 yas ve iizerindekilerin 60 (32) ve kadinlarda sirasiyla 52
(30), 51 (2), 46 (37.5) bulunmustur. Egitimden sonra bu sikliklar sirasiyla, erkeklerin
86 (19), 82 (22), 76 (23) ve kadinlarin 82 (19), 87 (22), 75 (23) bulunmustur.
Erkeklerin ve kadinlarin hijyen egitimi oncesi (p>0.05, p>0.05) ve sonrasinda
(p>0.05, p>0.05) yaslar1 ile bilgi diizeyi arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
yoktur (Tablo 4.2.2).

Hijyen egitimi verilmeden once yapilan HBOT’te hijyen bilgisi puan
ortancalari, erkeklerde bekarlarin 52 (30), evlilerin 62 (26), bosanmis/dul’larin 56
(47) ve kadinlarda sirasiyla 47 (30), 52 (24), 63 (34) bulunmustur. Egitimden sonra
bu sikliklar sirasiyla, erkeklerin 82 (22), 84 (17), 69 (30.5) ve kadinlarin 74 (36.5),
88 (18), 84 (35) bulunmustur. Kadinlarin medeni durumlar ile egitim Oncesindeki
bilgi puani arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iliski yokken (p>0.05), egitim
sonrast medeni durum ile bilgi puani arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iligki
vardir (p<0.05), Erkeklerin medeni durumlari ile hijyen egitimi dncesi ve sonrasinda
bilgi diizeyi ile arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur (p>0.05). (Tablo
4.2.2).

Hijyen egitimi verilmeden once yapilan HBOT’te hijyen bilgisi puan
ortancalari, erkeklerde ilkokul mezunu ve alt1 katilimeilarin 58 (32.5), lise mezunu
katilimcilarin 58 (21), meslek yiiksekokulu mezunu katilimcilarin 81 (21), liniversite
mezunu katilimcilarin 76 (-) ve kadinlarda sirasiyla 44 (25), 60 (26), 55 (27), 64(-)
bulunmustur. Egitimden sonra bu sikliklar sirasiyla, erkeklerin 78 (22), 83 (15.5), 91
(5), 96(-) ve kadmlarin 76 (28), 88 (18), 86 (15.5), 96 (-) bulunmustur. Kadinlarin,
hijyen egitimi Oncesi (p>0.05), ve sonrasinda (p>0.05) egitim diizeyleri ile bilgi
diizeyi arasinda istatistiksel olarak anlaml bir fark yoktur (p>0.05). Erkeklerin ise

egitim oncesinde egitim diizeyleri ile bilgi puani arasinda istatistiksel olarak anlamli
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bir iligki bulunmazken (p>0.05), egitim sonrast egitim diizeyleri ile bilgi puam

arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iliski vardir (p<0.05), (Tablo 4.2.2).

Hijyen egitimi verilmeden once yapilan HBOT’te hijyen bilgisi puan
ortancalari, erkeklerde gelir diizeyi gider diizeyinden az olanlarin 53 (31), gelir
diizeyi gider diizeyine esit olanlarin 62 (39.5), gelir diizeyi gider diizeyinden fazla
olanlarin 66 (26) ve kadinlarda sirasiyla 49 (40.5), 64 (46), 48 (24) bulunmustur.
Egitimden sonra bu sikliklar sirasiyla, erkeklerin 79 (22), 81 (24.5), 90 (17) ve
kadinlarin 81 (28), 80 (20), 88 (23.5) bulunmustur. Kadinlarin gelir durumlari ile
hijyen egitimi Oncesi ve sonrasinda bilgi diizeyi ile arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir fark yoktur (p>0.05). Erkeklerin gelir durumlar ile egitim dncesindeki
bilgi puani arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iligki bulunmazken (p>0.05),

egitim sonrast bilgi puani arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iliski vardir
(p<0.05), (Tablo 4.2.2).
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Tablo 4.2.2 Hijyen egitimi verilen katilimcilarin sosyo-demografik 6zelliklerine
gore egitim Oncesi ve egitim sonrasi testi bilgi puanlari ortanca ve interquartile

range (IQR) degerleri
Egitim oncesi hijyen Egitim sonrasi hijyen
bilgi puani bilgi puani
Cinsiyet Erkek Kadmn Erkek Kadmn
Ortanca Ortanca Ortanca Ortanca
p p p p
(IQR) (IQR) (IQR) (IQR)
Yas grubu
(ym)
15- 30 60 (30 52 (30 86 (19 82 (19
(30) .78 (30) 48 19) 0.07 19) .66
31-45 60 (32) 51 (2) 82 (22) 87 (22)
46 yas ve 46 (37.5)
o 60 (32) 76 (23) 75 (23)
uzerl
Medeni
Durum
Bekar 52 (30 47 (30 82 (22 74 (36.5
. (30) (30) o (22) 032 (36.5) .
Evli 62 (26) 52 (24) 84 (17) 88 (18)
Bosanmisg/
Bul 56 (47.5) 63(34) 69 (30.5) 84 (35)
u
Egitim
Diizeyi
Ilkokul ve
| 58 (32.5) 44 (25) 78 (28.5) 76 (28)
alti
) 0.09 0.29 0.03 0.14
Lise 58 (21) 60 (26) 83 (15.5) 88 (18)
Meslek
81 (21) 55 (27) 91 (5) 86 (15.5)
yiiksekokulu
Universite 76 (-) 64 (-) 96 (-) 96 (-)
Gelir
Durumu
Gelirim
giderimden 53 (31) 49 (40.5) 79 (22) . 81(29)
az 0.08 0.24 0.02 0.82
Geliim 67 (39.5) 64 (46) 81 (24.5) 80 (20)
giderime esit
Gelirim
fazla

2 Kruskal-Wallis Test

“ p<0.05



4.2.3. Hijyen egitimi verilen katihmcilarin is tecriibe siirelerine ve daha
once hijyen egitimi alma durumlarina gore egitim oncesi ve egitim

sonrasi testi bilgi puanlar

Hijyen egitimi verilmeden once yapilan HBOT’te hijyen bilgisi puan
ortancalari, erkeklerde is tecriibesi olanlarin 60 (32), is tecriibesi olmayanlarin 61
(32.5) ve kadinlarda sirasiyla 49 (31), 52 (21) bulunmustur. Egitimden sonra bu
sikliklar sirasiyla, erkeklerin 82 (22), 85 (11) ve kadinlarin 79 (24.5), 82 (16)
bulunmustur. Erkeklerin ve kadinlarin hijyen egitimi oncesi (p>0.05, p>0.05) ve
sonrasinda (p>0.05, p>0.05) is tecriibesi durumlar1 ile bilgi diizeyi arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur (Tablo 4.2.3).

Hijyen egitimi verilmeden once yapilan HBOT’te hijyen bilgisi puan
ortancalari, erkeklerde is tecriibe siiresi 0-5 y1l olanlarin 58 (33), 6-16 y1l olanlarin 62
(30.5), 16 yil ve iizeri olanlarin 58 (40) ve kadmnlarda sirasiyla 51 (33), 42 (49.5)
bulunmustur. 16 yil ve iizeri is tecriibesi olan kadin katilimer yoktur. Egitimden
sonra bu sikliklar sirasiyla, erkeklerin 89 (23.5), 79 (22), 82 (17) ve kadinlarin 87
(24.5), 75 (31) bulunmustur. Erkeklerin ve kadmlarin hijyen egitimi dncesi (p>0.05,
p>0.05) ve sonrasinda (p>0.05, p>0.05) is tecriibe stireleri ile bilgi diizeyi arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur (Tablo 4.2.3).

Hijyen egitimi verilmeden once yapilan HBOT’te hijyen bilgisi puan
ortancalari, erkeklerde daha once hijyen egitimi almis olanlarin 62 (34), daha 6nce
hijyen egitimi almamis olanlarin 54 (24) ve kadinlarda sirasiyla 51 (33.5), 48 (14)
bulunmustur. Egitimden sonra bu sikliklar sirasiyla, erkeklerin 82 (22), 82 (10) ve
kadinlarin 88 (26), 80 (12) bulunmustur. Erkeklerin ve kadinlarin hijyen egitimi
oncesi (p>0.05, p>0.05) ve sonrasinda (p>0.05, p>0.05) 6nceden hijyen egitimi
almis olma durumlan ile bilgi diizeyi arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark

yoktur (Tablo 4.2.3).

Hijyen egitimi verilmeden once yapilan HBOT’te hijyen bilgisi puan
ortancalari, erkeklerde daha 6nce hi¢ hijyen egitimi almayanlarin 54 (24), 0-3 kez
hijyen egitimi almis olanlarin 56 (35), 3 ve iizeri kez hijyen egitimi almis olanlarin

66 (31) ve kadinlarda sirasiyla 50 (17.5),50 (34.5), 59 (41) bulunmustur. Egitimden
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sonra bu sikliklar sirasiyla, erkeklerin 82 (10), 80 (27), 86 (22) ve kadinlarin 81 (14),
82 (22), 88 (27.5) bulunmustur. Erkeklerin egitim Oncesi bilgi puanlarinda, alinan
egitim sayis1 arttikga artis goriilmektedir. Bu artig istatistiksel olarak anlamlidir
(p<0.05). Kadinlarda ise anlamli bir iliski yoktur (p>0.05). Egitimden sonra (p>0.05,
p>0.05) erkeklerin ve kadinlarin hijyen egitimi alma sayilari ile bilgi diizeyi arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur (Tablo 4.2.3).

Hijyen egitimi verilmeden once yapilan HBOT’te hijyen bilgisi puan
ortancalari, erkeklerde 0-6 yil once hijyen egitimi alanlarin 56.5 (44.5), 6.1-12 yil
once hijyen egitimi almis olanlarin 62 (29) ve 12 ve tlizeri yil once hijyen egitimi
almis olanlarn 53 (27) ve kadinlarda sirasiyla 48 (30.5), 64 (54), 58 (37)
bulunmustur. Egitimden sonra bu sikliklar sirasiyla, erkeklerin 80 (28), 85 (18), 76
(26.5) ve kadinlarin 88 (32), 88 (19) bulunmustur. Erkeklerin ve kadinlarin hijyen
egitimi oncesi (p>0.05, p>0.05) ve sonrasinda (p>0.05, p>0.05) ne kadar siire 6nce
hijyen egitimi aldig1 ile bilgi diizeyi arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark

yoktur (Tablo 4.2.3).
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Tablo 4.2.3 Hijyen egitimi verilen katilimcilarin is tecriibe siirelerine ve daha
once hijyen egitimi alma durumlarina gore egitim Oncesi ve egitim sonrasi testi

bilgi puanlar1 ortanca ve interquartile range (IQR) degerleri

Egitim oncesi hijyen

Egitim sonrasi hijyen

bilgi puam bilgi puam

Cinsiyet Erkek Kadmn Erkek Kadin

Ortanca Ortanca Ortanca Ortanca

p p p p

(IQR) (IQR) (IQR) (IQR)
is tecriibesi
Evet 60 (32 49 (31 82 (22 79 (24.5

(32 0.64 =D 0.26 @) 0.43 (24.5) 0.23

Hayir

61 (32.5) 52 (21) 85 (11) 82 (16)
Is tecriibesi
(y)
<5 58 (33) 061 °1(33) 098 89(235) (51 87(245) (sg
6-16 62 (30.5) 42 (49.5) 79 (22) 75 (31)
16> 58 (40) - 82 (17) -
Onceden
egitim alms
olma
durumu 0.09 0.34 0.37 0.53
Evet 62 (34) 51 (33.5) 82 (22) 88 (26)
Hayir 54 (24) 48 (14) 82 (10) 80 (12)
Aldig1 hijyen
egitimi sayis1
Hig egitim

54 (24) 0.01° 50(17.5) 0.62 82(10) 0.11 81(14) 0.94
almayan
<3 kez 56 (35) 50 (34.5) 80 (27) 82 (22)
3> kez 66 (31) 59 (41) 86 (22) 88 (27.5)
Ne kadar
siire once
hijyen
egitimi aldig1
(ay)

56.5 0.33 0.14 0.76 0.81
0-6 48 (30.5 80 (28 88 (32

(445) (30.5) (28) (32)
6.1-12 62 (29) 64 (54) 85 (18) 82 (28)
12< 53 (27) 58 (37) 76 (26.5) 88 (19)

2 Kruskal-Wallis Test

“ p<0.05
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4.2.4. Hijyen egitimi verilen katihmcilarin egitim oncesi ve egitim

sonrasi hijyen bilgisi yeterlilik diizeyleri

Hijyen egitimi oncesinde yapilan HBOT’te katilimcilarn %75.5°1 yetersiz
bilgi diizeyinde, %25.5’1 yeterli bilgi diizeyindedir. Hijyen egitimi verildikten sonra
ise HBOT te katilimcilarin %32’si yetersiz bilgi diizeyine ve %681 yeterli bilgi
diizeyine sahip olarak degerlendirilmistir. Bu sonug istatistiksel olarak anlamli

bulunmustur (p<0.001), (Tablo 4.2.4).

Tablo 4.2.4 Hijyen egitimi verilen katilimcilarin egitim Oncesi ve egitim sonrasi

hijyen bilgi diizeyleri
Say1 % Z° P

Egitim Oncesi
Yetersiz bilgi 111 75.5 -7.87 0.00”
diizeyi
Yeterli bilgi

A 36 25.5
diizeyi
Toplam 147 100.0

Egitim Sonrasi

Yetersiz bilgi

g 47 39
diizeyi
Yeterli bilgi
. 100 68
diizeyi
Toplam 147 100.0

® Wilcoxon Eslestirilmis Tki Ornek Testi
*50<0.001
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4.2.5. Hijyen egitimi verilen katilhmcilarin  sosyo-demografik

ozelliklerine gore hijyen bilgisi yeterlilik diizeyleri

Hijyen egitimi verilmeden énce yapilan HBOT te erkeklerin, %28.7’si yeterli
ve kadinlarin %17’si yeterli bilgi diizeyinde bulunmustur. Hijyen egitimi verildikten
sonra bu sikliklar sirastyla; %69.1 ve %66 olmustur. Erkeklerin ve kadinlarin hijyen
egitimi sonrasindaki bilgi dilizeylerindeki artis istatistiksel olarak anlamlh

bulunmustur (p<0.001, p<0.001), (Tablo 4.2.5).

Hijyen egitimi verilmeden 6nce yapilan HBOT’te 15-30 yaslar1 arasindaki
katilimeilarin, %23.1°1 yeterli, 31-45 yaslar1 arasindaki katilimcilarin, %27.5°1 yeterli
ve 46 yas ve tizerindeki katilimeilarin, %19.2’si yeterli bilgi diizeyinde bulunmustur.
Hijyen egitimi verildikten sonra bu sikliklar sirasiyla; %76.9, %66.7 ve %53.8
olmustur. 15-30 ve 31-45 yaslar1 arasindaki katilimcilarin hijyen egitimi sonrasindaki
bilgi diizeylerindeki artig istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.001,
p<0.001), (Tablo 4.2.5).

Hijyen egitimi verilmeden once yapilan HBOT’te bekar katilimcilarim,
%18.4°1 yeterli, evli katilimcilarin, %27.3’1 yeterli ve bosanmig/dul katilimcilarin
%10’u yeterli bilgi diizeyinde iken hijyen egitimi verildikten sonra bu sikliklar
strasiyla; %59.2, %75 ve %50 olmustur. Bekar ve evli katilimeilarin hijyen egitimi
sonrast bilgi diizeylerindeki artis istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.001,

p<0.001), (Tablo 4.2.5).

Hijyen egitimi verilmeden &nce yapilan HBOT’te ilkokul mezunu ve alti
katilimcilarin %21.7’s1 yeterli, lise mezunu katilimeilarin %22’s1 yeterli, meslek
yiiksekokulu mezunu katilimeilarin %40°1 yeterli ve tiniversite mezunu katilimcilarin
%37.5°1 yeterli bilgi diizeyi olmustur. Hijyen egitimi verildikten sonra bu sikliklar
sirast ile; %53.6, %74.6, %100 ve %100 olmustur. Tiim egitim seviyelerinde egitim
sonrast yapilan HBOT bilgi diizeylerinde artis gozlenmistir. Ancak sadece ilkokul,
lise ve lniversite mezunu olan katilimcilarin hijyen egitimi sonrasindaki bilgi
diizeylerindeki artislar istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.001, p<0.001,
p<0.05), (Tablo 4.2.5).
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Hijyen egitimi verilmeden once yapilan HBOT’te gelir diizeyi gider
diizeyinden az olan katilimcilarin %16.7’si yeterli, gelir diizeyi gider diizeyine esit
olan katilimcilarin %28.8’1 yeterli ve gelir diizeyi gider diizeyinden fazla olan
katilimcilarin %23.8°1 yeterli bilgi diizeyinde saptanmistir. Hijyen egitimi verildikten
sonra bu sikliklar; %54.2, % 62.7 ve %77.8 olmustur. Tiim gelir diizeylerindeki
katilimcilarin hijyen egitimi sonrasindaki bilgi diizeylerinde artis istatistiksel olarak

anlamli bulunmustur (p<0.001, p<0.001, p<0.001), (Tablo 4.2.5).
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Tablo 4.2.5 Katilimcilarin sosyo-demografik 6zelliklerine gore hijyen bilgi diizeyleri

Egitim Oncesi Hijyen Bilgisi

Egitim Sonras: Hijyen Bilgisi

Puam Puam

Yetersiz Yeterli Yetersiz Yeterli

bilgi bilgi Top- g bilgi Top.

S % S % S % S % Z¥ p
Cinsiyet
Erkek 67 713 27 287 94 29 309 65 691 94 -616 000
Kadin 44 83 9 17 53 18 34 35 66 53 -491 000
Yas grubu
(ym)
15-30 40 769 12 231 52 12 231 40 769 52 529 000
31-45 50 275 19 275 69 23 333 46 667 69 519 000
46yagvelzeri 21 808 5 192 26 12 462 14 538 26 271 007
Medeni
Durum
Bekar 40 816 9 184 49 20 408 29 592 49 447 000
Evli 64 722 24 273 88 22 25 66 75 88 633 000
Boganmig/Dul 7 70 3 10 10 5 5 5 5 10 14 015
Egitim
Diizeyi
flkokul vealn 54 783 15 217 g9 32 464 37 536 g9 -426 000
Lise 46 78 13 22 59 15 254 44 746 5y -556 0.00
Meslelc Y. 6 60 4 40 19 - - 10 100, 10 -245 0.4
Ok. 0
Universite 5 62,5 3 375 g - - 8 (1)00' 8 -2.23  0.02*
Gelir
Durumu
;ng denay 20 833 4 167 24 458 13 542 458 24 300 0.00"
gizleigg]leesit 42 712 17 288 59 373 37 627 37.3 59 426 000
Gelirim >k
?;gle;imden 48 762 15 238 63 222 49 778 222 63 .83 0.0
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Tablo 4.2.5 Katilimcilarin sosyo-demografik 6zelliklerine gore hijyen bilgi diizeyleri
(Devami)

Egitim Oncesi Hijyen Bilgisi Egitim Sonrasi Hijyen

Puam Bilgisi Puani
Yetersiz Yeterli Yetersiz Yeterli T
op.

bilgi bilgi TOP- g bilgi P

S % S % S % S % A p
is Tecriibesi
Var 77 726 29 274 106 41 387 65 613 106 -0.84 0.00
Yok 31 816 7 184 38 6 158 32 842 38 -500 0.0
* Wilcoxon Eslestirilmis Iki Ornek Testi
* p<0.05
™ p<0.001

4.2.6. Katilmecilarin is tecriibe siirelerine ve daha 6nce hijyen egitimi

alma durumlarina gore hijyen bilgisi yeterlilik diizeyleri

Hijyen egitimi verilmeden 6nce yapilan HBOT te daha dnce mutfak personeli
olarak 1is tecriibesi olan katilimcilarin %26.6’s1 yeterli, is tecriibesi olmayan
katilimcilarin %20’si yeterli bilgi diizeyinde saptanmistir. Hijyen egitimi verildikten
sonra bu sikliklar sirasiyla; %61.5, %85.7 olmustur. Is tecriibesi olan ve olmayan
tim katilimcilarin hijyen egitimi sonrasindaki bilgi diizeylerinde artig istatistiksel

olarak anlamli bulunmustur (p<0.001, p<0.001), (Tablo 4.2.6).

Hijyen egitimi verilmeden 6nce yapilan HBOT te is tecriibe siiresi 0-5 yil
olan Kkatilimeilarin %20.5°1 yeterli, is tecriibe siiresi 6-16 yil olan katilimcilarin
%27.51 yeterli ve is tecriibe siiresi 16 yil ve tizeri olan katilimcilarin % 36’s1 yeterli
bilgi diizeyinde bulunmustur. Hijyen egitimi verildikten sonra bu sikliklar sirasiyla;
%65.9, %52.5 ve %65.9 olmustur. Is tecriibe siiresi 0-5 yil ve 6-16 yil olan
katilimcilarin bilgi diizeylerindeki artiglar istatistiksel olarak anlamli bulunmugstur

(p<0.001, p<0.001), (Tablo 4.2.6).

Hijyen egitimi verilmeden 6nce yapilan HBOT’te daha &nce hijyen egitimi
almis olan katilimcilarin %27.1°1 yeterli, hijyen egitimi almis olmayan katilimcilarin
%S5.6’s1 yeterli bilgi diizeyinde bulunmustur. Hijyen egitimi verildikten sonra bu

sikliklar sirasiyla; %65.9, %83.3 olmustur. Daha 6nce hijyen egitimi almig olan ve
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olmayan tim katilimcilarin hijyen egitimi sonrasindaki bilgi diizeylerindeki artig

istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.001, p<0.001), (Tablo 4.2.6).

Hijyen egitimi verilmeden once yapilan HBOT’te daha 6nce hi¢ hijyen
egitimi almayan katilimcilarin %35.3’1 yeterli, 0-3 kez hijyen egitimi almis olan
katilimcilarin  9%21.3’i yeterli ve 3 ve lizeri kez hijyen egitimi almis olan
katilimcilarin %37’si yeterli bilgi diizeyinde bulunmustur. Hijyen egitimi verildikten
sonra bu sikliklar sirasiyla; %84.2, %62.3 ve %70.4 olmustur. Katilimeilarin hijyen
egitimi sonrasindaki bilgi diizeylerindeki artig istatistiksel olarak anlamli

bulunmustur (p<0.001, p<0.001, p<0.001), (Tablo 4.2.6).

Hijyen egitimi verilmeden dnce yapilan HBOT te 0-6 yil énce hijyen egitimi
alan katilmeilarin %20’s1 yeterli, 6.1-12 yi1l 6nce hijyen egitimi almis olan
katilimeilarin %34.3’si yeterli ve 12 ve tizeri yil once hijyen egitimi almis olan
katihmceilarin = %23.1°0  yeterli bilgi diizeyinde bulunmustur. Hijyen egitimi
verildikten sonra bu sikliklar sirastyla; %65, %68.7 ve %61.5 olmustur.
Katilimcilarin hijyen egitimi sonrasindaki bilgi diizeylerinde artis gézlenirken sadece
0-6 y1l ve 6.1-12 y1l 6nce hijyen egitimi alan katilimcilarin puanlarindaki artiglar

istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.001, p<0.001), (Tablo 4.2.6).
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Tablo 4.2.6 Katilimcilarin is tecriibe siirelerine ve daha dnce hijyen egitimi alma

durumlarina gore hijyen bilgi diizeyleri

Egitim Oncesi Hijyen Bilgisi

Egitim Sonras1 Hijyen Bilgisi

Puam Puam

Yetersiz Yeterli Yetersiz Yeterli

bilgi bilgi Top- i bilgi Top.

S % S % S % S % Z®
Is Tecriibesi N
Var 80 734 29 266 109 42 385 67  6L5 109 -584 0.00
Yok 28 80 7 20 35 5 143 30 857 35 -500 0.0
Is tec. (yi)
<5 3 795 9 205 44 15 341 29 659 44 490 0007
6-16 20 725 11 275 40 19 475 21 525 40 <363 0007
16> 16 64 9 36 25 8 341 17 659 25 -173 008
Onceden
Egitim Alma
Durumu
Evet 94 729 35 271 129 44 341 85 659 129 693 0007
Hayr 17 944 1 56 18 3 167 15 833 18 -374 000"
Aldig1 Hijyen
Egitimi Sayis1
Hig egitim .
almayan 18 947 1 53 19 3 158 16 842 19 -3.87 0.00
<3 kez 48 787 13 213 61 23 377 38 623 61 500 0007
3> kez 34 63 20 37 54 16 296 38 704 54 -402 0007
Ne Kadar
Siire Once
Egitim Aldig1
(ay)
<6 32 80 8 20 40 14 35 26 65 40 -424 0007
6.1-12 44 657 23 343 67 21 313 46 687 67 460 0007
12> 10 769 3 231 13 5 385 8 615 13 223 02

®Wilcoxon Eslestirilmis Iki Ornek Testi

Hk

p<0.001
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4.3. Kafeterya Hijyen Kontrol Formlar: Puanlarinin Degerlendirilmesi

4.3.1. Hijyen egitimi oncesi ve sonras1 donemlerdeki ‘Kafeterya Hijyen

Kontrol Formu’ toplam puanlar

Hijyen kontrolii yapilan 8 kafeteryanin kontrol formlarmin puan ortancasi

hijyen egitimi oncesi 83.5 (34.5) iken egitim sonrasi 89 (25) olmustur. Bu artig

istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.001), (Tablo 4.3.1).

Tablo 4.3.1 Hijyen egitimi Oncesi ve sonrasi donemde 8 kafeteryanin

‘Kafeterya Hijyen Kontrol Formu’ puan ortancalari

Egitim Oncesi Egitim Sonrasi

(Eyliil-Ekim) (Arahk- Ocak)

Ortanca (IQR) Ortanca (IQR) Z P
Hijyen
Kontrol
Formlar1 83.5 (34.5) 89 (25) -2.73° 0.00"
Toplam
Puam

® Wilcoxon Eslestirilmis Tki Ornek Testi
"~ p<0.001

4.3.2. Hijyen egitimi 6ncesi ve sonrasi donemlerdeki ‘Kafeterya Hijyen

Kontrol Formu’ béliim puanlan

KHKEF’de bulunan 5 béliimiin hijyen egitimi verilmeden onceki ortancalari,

‘Besin Hijyeni’ boliimii 16 (3), ‘Personel Hijyeni’ bolimi 14 (2), ‘Mutfak ve Arag-

gere¢ Hijyeni’ bolimii 18 (4) ‘Servis Hijyeni’ boliimii 14 (4), ‘Depo Hijyeni’ bolimii
17 (4) ’dir. Egitim verildikten sonra bu degerler sirasi ile 16 (6), 14 (2), 20 (4.5) , 12

(2.5), 16 (8) olmustur.
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Hijyen egitiminden onceki ve sonraki KHKF’de ‘Personel Hijyeni’ ve

‘Mutfak- Isletme ve Arag-gere¢ Hijyeni’ boliimlerinin puanlarindaki artis ve ‘Servis

Hijyeni ve Hizmetin Isleyisi’ boliimii puanindaki azalma istatistiksel olarak

anlamlidir (p<0.05, p<0.001, p<0.05), (Tablo.4.3.2).

Tablo 4.3.2 Hijyen egitimi 6ncesi ve sonrast donemlerdeki ‘Kafeterya

Hijyen Kontrol Formu’ b6liim puanlari

Hijyen Egitimi Oncesi Hijyen Egitimi Sonrasi
Ortanca Ortanca
y4 p
(IQR) (IQR)
Besin Besin
Hijyeni 16 (3) Hijyeni 16 (6) -1.97° 0.48
(s:33) (s:58)
Personel Personel
Hijyeni 14 (2) Hijyeni 14 (2) -2.46° 0.01"
(s:58) (s:58)
Mutfak- Mutfak-
isletme ve isletme ve
Arac-gerec 18 (4) Arac-gereg 20 (4.5) -4.18°% 0.00™
Hijyeni Hijyeni
(s:58) (s:58)
Servis Servis
::Jzyrs:tl.:e 14 (4) ::Jzyrz:tl.:e 12(2.5) 3.18° 0.01"
isleyisi (s:58) isleyisi (s:58)
Depo L
Hijyeni 17 (4) D‘_apo Allyen! 16 (8) -0.21° 0.83
(:58) (s:58)

% Wilcoxon Eslestirilmis Iki Ornek Testi
® paired Samples T Testi

p<0.05
** p<0.001

54



4.3.3. Kafeteryalara gore hijyen egitimi oncesi ve sonrasi donemlerdeki

‘Kafeterya Hijyen Kontrol Formu’ puanlar

Hijyen egitimi verilmeden 6nceki KHKF puanlarinin ortancalari; A Kafeterya
58 (7.5), B Kafeterya 93 (7.25), C Kafeterya 87.5 (5.75), D Kafeterya 55 (8.75), E
Kafeterya 87 (6.5), F Kafeterya 93 (3.5), G Kafeterya 95 (-) ve H Kafeterya 63
(31)’dur.

Egitim verildikten sonra KHKF puanlarinin ortancalar sirasiyla, 82 (24.5), 91
(10.5), 93 (3.5), 79 (9), 89 (4), 93 (1.5), 97 (4) ve 92 (3) olmustur.

Hijyen egitimi verildikten sonra 6 kafeteryanin (A, C, D, E, G ve H
kafeteryalar)) KHKF puanlarinda artis goriilmistiir. Bu artiglar sadece 2 kafeterya
icin (D ve H kafeteryalar1) istatistiksel olarak anlamlidir (p<0.05, p<0.05), (Tablo
4.3.3).

Kafeteryalar, KHKF puanlarinin yeterli ve yetersiz olarak siniflanmasina gore
degerlendirildiginde ise yalnmzca bir kafeterya (H kafeteryasi), hijyen yoniinden
egitim dncesi yetersiz bulunurken, egitiminden sonra yeterli bulunmus (p<0.05). ki
kafeteryanin (A ve D kafeteryalari) egitimden sonra kirliligin gostergesi olan RLU
degerlerinde azalma olsa da egitim Oncesi ve sonrasi yetersiz bulunmustur. D
kafeteryasinin RLU degerindeki azalma istatistiksel olarak anlamlidir (p<0.05).
Diger kafeteryalar ise (B, C, E, F, G kafeteryalar1) hem egitim 6ncesi hem de sonrasi
hijyen yoniinden yeterli olarak degerlendirilmistir (Tablo 4.3.4). Bu durum
istatistiksel olarak anlamli degildir (p>0.05, p>0.05, p>0.05, p>0.05, p>0.05), (Tablo
4.3.3).
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Tablo 4.3.3 Kafeteryalarin hijyen egitimi ncesi ve sonrasi donemlerdeki

‘Kafeterya Hijyen Kontrol Formu’ puanlari

Hijyen egitimi 6ncesi

Hijyen egitimi sonrasi

Ortanca

Ortanca

Kafeterya (I0R) Kafeterya OR) Z p
A A

58 (7.5) " 82 (24.5)" -1.84  0.06
(s:4) (s:4)
B B

93(7.25)° 91(105* -73  0.46
(s:6) (s:6)
@ . C N

87.5 (5.75) 88.5(3.5) -4.21  0.67
(s:8) (s:8)
D D o

55 (8.75) 79 (9)° -3.54  0.00
(s:18) (s:18)
= 87 (6.5) " = 89 (4)°" 0.34 0.73
(s:9) (©5) (s:9) ) ' '
F F

93(3.5) " 93 (1.5)" -1.82  0.06
(s:5) (s:5)
G G

95 (-) * 97 (4) " -1.34  0.18
(s:3) (s:3)
H H

63 (31)" 922(3)* 219  0.02
(s:7) (s:7)

- Hijyen yoniinden yetersiz

+ .o o e .
Hijyen yoniinden yeterli

a

© p<0.05

** p<0.001

Wilcoxon Eslestirilmis Tki Ornek Testi
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4.4. Adenozintrifosfat Biyolumenans Testi (ATPBT) Sonuclariin

Degerlendirilmesi

4.4.1 Kafeterya mutfak yiizeylerinin hijyen egitiminden once ve sonra
ATP Biyolumenans Testi (RLU) degerlerine gore temizlik

durumlar

ATPBT nin uygulanan her yiizey i¢in farkli limit degerleri vardir (Tablo 3.2).
Yapilan testlerin sonuglar1 bu limit degerler kapsaminda incelenmis olup, limit deger
ve altinda olan sonuglar ‘temiz’, TUzerinde olan sonuglar ‘kirli’ olarak

degerlendirilmistir (Tablo 4.4.1).

A kafeteryasinda hijyen egitimi verilmeden Once tiim ylizeyler (calisma
tezgahlari, dograma tahtalari, alet-ekipman yiizeyleri, yemek masasi, ve personel el
yiizeyleri) ‘temiz’ bulunmustur. Egitim verildikten sonra ise dograma tahtalar1 ve

personel el ylizeyleri ‘kirli” saptanmustir (Tablo 4.4.1).

B kafeteryasinda hijyen egitiminden once ve sonra tiim yiizeyler ‘temiz’

saptanmustir (Tablo 4.4.1).

C kafeteryasinda hijyen egitimi verilmeden 6nce dograma tahtalari, personel
el yiizeyi, yemek masas1 ‘temiz’ bulunurken, alet-ekipman yiizeyleri ‘kirli’
saptanmistir. Egitim verildikten sonra galisma tezgahlar1 ‘kirli’, diger tim yiizeyler
(dograma tahtalari, alet-ekipman yiizeyleri, yemek masasi, ve personel el yiizeyleri)

temiz bulunmustur (Tablo 4.4.1).

D kafeteryasinda hijyen egitimi verilmeden dnce yemek masasi ve personel el
yiizeyi temiz; calisma tezgahlari ve alet-ekipman yilizeyleri ‘kirli” saptanmustir.
Egitim verildikten sonra ise dograma tahtalari, yemek masasi, personel el yiizeyi
temiz diger ylizeyler (caligma tezgahlar1 ve alet-ekipman yiizeyleri) ‘kirli’ diger

ylizeyler bulunmustur (Tablo 4.4.1).

E kafeteryasinda hijyen egitimi verilmeden 6nce ¢aligma tezgahlari, yemek
masasi ve personel el ylizeyleri temiz; diger ylizeyler (dograma tahtalar1 ve alet-

ekipman yiizeyleri) ‘kirli” saptanmistir. Egitim verildikten sonra ¢alisma tezgahlari,
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dograma tahtalari, yemek masasi ve personel el yiizeyleri temiz bulunurken; alet-

ekipman yiizeyleri ‘kirli” bulunmustur (Tablo 4.4.1).

F kafeteryasinda hijyen egitimi verilmeden Once alet-ekipman ylizeyleri,
yemek masasi, personel el yiizeyi temiz; calisma tezgahlar1 ‘kirli” bulunmustur.
Egitim verildikten sonra alet ekipman ylizeyleri, yemek masasi temiz; dograma

tahtalar1 ve personel el yiizeyleri ‘kirli” bulunmustur (Tablo 4.4.1).

G kafeteryasinda hijyen egitimi verilmeden once dograma tahtalar1 temiz;
diger tiim yiizeyler (caligma tezgahlari, alet-ekipman yiizeyleri, yemek masasi ve
personel el ylizeyi) ‘kirli’ bulunmustur. Egitimden sonra yemek masasi, personel el
yiizeyi temiz; diger yiizeyler (¢alisma tezgahlari, dograma tahtalar1 ve alet-ekipman

yiizeyleri) ‘kirli’ bulunmustur (Tablo 4.4.1).

H kafeteryasinda hijyen egitimi verilmeden Once dograma tahtalar1 alet-
ekipman ylizeyleri, yemek masasi, personel el ylizeyi temiz saptanirken; ‘kirli’
saptanmistir. Egitimden sonra dograma tahtalar1 ‘kirli’ ve diger tiim yiizeyler
(calisma tezgahlari, alet-ekipman yiizeyleri, yemek masasi ve personel el yiizeyi)

temiz bulunmustur (Tablo 4.4.1).

Egitim verilmeden once; C kafeteryasinda alet-ekipmanlar, E kafeteryasinda
dograma tahtalari, G kafeteryasinda yemek masasi ve personel el yilizeyi, H
kafeteryasinda caligma tezgahlar1 ‘kirli” saptanmis olup, egitim verildikten sonra

temiz saptanmistir (Tablo 4.4.1).

Kafeteryalarin timiiniin (A, B, C, D, E, F, G ve H kafeteryalar1) ATPBT

sonuglari birlikte incelendiginde,

Hijyen egitimi verilmeden once 8 kafeteryada (A, B, C, D, E, F, G ve H
kafeteryalar1) c¢alisilan her bir yilizey icin ortancalar alimip degerlendirildiginde,
ATPBT sonuglarina gore; calisma tezgahlarn ‘kirli’, diger tiim ylizeyler (dograma
tahtalar1, alet-ekipman, yemek masas1 ve personel el yiizeyi) ‘temiz’ saptanmistir

(Tablo 4.4.1).

Hijyen egitimi verildikten sonra 8 kafeteryada (A, B, C, D, E, F, G ve H

kafeteryalar1) c¢alisilan her bir yiizey icin ortancalar alinip degerlendirildiginde,
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ATPBT sonuglarina gore; tiim yiizeyler (caligma tezgahlari, dograma tahtalari, alet-

ekipman, yemek masasi ve personel el yilizeyi) ‘temiz’ saptanmistir (Tablo 4.4.1).

Egitimden sonra § kafeteryada (A, B, C, D, E, F, G ve H kafeteryalar)
calisilan her bir yiizey i¢in ortancalar alinip degerlendirildiginde, calisma tezgahlari,
yemek masasi ve alet-ekipman yiizeylerinin ATPBT puanlarinin ortanca degerlerinde
azalma gorilmiistiir. Alet-ekipman yiizeylerinin ATPBT degerindeki azalma
istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.05), (Tablo 4.4.1). Diger yiizeylerde
ATPBT degerlerindeki azalmalar istatistiksel olarak anlamli degildir (p>0.05),
(Tablo 4.4.1).
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Tablo 4.4.1 Hijyen egitiminden 6nce ve sonra kafeterya mutfak yiizeylerinin ATP Biyolumenans Testi degerleri (RLU) ve hijyen durumu

Calisma Tezgahlari Dograma Tahtalar: Alet ekipman Yemek masasi Personel el hijyeni
(RLU) (RLU) yiizeyleri (RLU) (RLU) (RLU)
Kafeteryalar 0 S (o) S 0 S (o) S (o) S
A 41.00" 0.50" - 66.50 13.25" 416" - 19.90" 2.00" 69.30°
B - 4.00" 2.00" 11.00" 7.45" 2.75" 15.00" 24.00" 0.00" 10.00"
C - 159.00° 0.00" 31.00" 19.00° 1.84" 3.00" 1.00" 24.00" 92.00°
D 241.50° 220.00° - 12.00" 20.00° 21.00° 0.00" 45.00" 7.00" 25.00"
E 19.00" 20.00" 927.00° 21.50" 85.00° 36.90° 35.00" 15.00" 6.00" 3.00"
F 483.00° - - 2261.00° 13.00" 5.80" 0.00" 13.00" 11.00" 150.00°
G 184.50° 63.50° 26.00" 142.60° 91.20° 22.70° 275.000 41.80° 88.00° 25.50"
H 65.20° 35.50" 1.00" 89.00° 7.75" 5.60" 14.50" 9.75" 16.60" 21.3°
%:ggﬁzzz;f“‘Rllj 65.2° 495 & 34.5' 13.25° 5.8" 1475 147 8.5" 213"
Ortancalari (IQR) (202.5) (173.1) (59) (90.65) (70.55) (33.4) (22.47) (23.7) (88) (59.3)
z° -0.14 -0.94 -1.95 -0.83 -151
p 0.89 0.34 0.04* 0.4 0.13
" Kirli ylizey
+ . ..
Temiz ylizey

® Wilcoxon Eslestirilmis iki Ornek Testi ( 8 kafeteryada drnek alinan yiizeylerin her birinin ortancalarinin egitim 6ncesi ve sonrast karsilagtirmast)

“ p<0.05
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5. TARTISMA

Bu arastirmada, Ankara’daki bir vakif iiniversitesinin kampiislerinde bulunan
12 farkli kafeterya mutfaginda c¢alisan 147 kafeterya personelinin (as¢1, asgi
yardimcisi, bulasikgi, kepgeci, garson, proje sorumlusu) hijyen bilgisi yoniinden

yeterliligi ve bu kafeterya mutfaklarinin hijyen durumu incelenmistir.

5.1. Mutfak Personelinin Genel Ozellikleri ve Hijyen Egitimi

TBS’de mutfak personeline hijyen egitimi verilerek hijyen bilgisi diizeyinde
artist saglamak ve davranis degisikligi meydana getirmek en 6nemli amaclardan
biridir. Mikrobiyal riskler, ¢apraz bulasma, depolama kosullari, pisirme sicakliklari
gibi konulardaki bilgi ve bilincin artis1 olasi1 besin zehirlenmelerinin 6nlenmesi
acisindan anlamlidir. Bu dogrultuda, Ankara’daki bir vakif dniversitesinin
kampiislerindeki kafeteryalarda c¢alisan personele her yil periyodik olarak hijyen
egitimi verilmektedir. Egitimden 6nce ve sonra bilgi diizeylerini saptamak amaciyla
bilgi dlgme testi uygulanmaktadir. Bu calismada da calisanlara egitim verilmis,
sonuglar1 hem personelin hijyen bilgisindeki degisim hem de kafeteryalarin hijyen
durumuna bu egitimin yansimasi olarak degerlendirilmistir. Hijyen egitimi
verilmeden oOnce tiim katilimcilarin hijyen bilgisi puani ortancast 58 (30) iken,
egitimden sonra 82 (20)’ ye ylikselmistir (p<0.001). Yapilan c¢alismalarda da
egitimin hijyen bilgisi ve hijyen uygulamalari iizerine olumlu etkisi bildirilmistir (60-
62).

Mutfak personelinin egitim seviyesi genellikle disiiktiir (63). Bu ¢alismaya
katilan tiim mutfak personelinin %47.3’0 ilkokul mezunu ve alti egitim
seviyesindedir. Bu grubun egitim oncesi %21.7’°si, egitimden sonra da %353.6’s1
yeterli bilgi diizeyinde bulunmustur. Yapilan bir c¢alismada da 300 mutfak

personelinin %70’inin ilkokul ve ortaokul mezunu oldugu bildirilmistir (64).
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Bu ¢alismada ilkokul, lise ve iiniversite mezunu olan katilimcilarin hijyen
egitimi sonrasindaki bilgi yeterliliklerindeki artiglar istatistiksel olarak anlaml
bulunmustur (p<0.001, p<0.001, p<0.05).

Egitim diizeyindeki artisa paralel olarak bilgiyi edinebilme ve gorev
bilincinde artis nedeni ile hijyen egitiminin etkisi daha fazla olabilmektedir. Bu etki
sonucu, mutfak ve ekipman hijyeni, genel hijyen ve besin hijyeni bilgi diizeylerinde
onemli bir artig goriilmektedir (59,62). Bu calismada, egitim Oncesinde, ilkokul
mezunu ve alti katilimcilarin %21.7°si yeterli, lise mezunu katilimcilarin %22’si
yeterli, meslek yiiksekokulu mezunu katilimeilarin %40°1 yeterli ve {iiniversite
mezunu katilimeilarin %37.5°1 yeterli bilgi diizeyinde bulunmustur. Hijyen egitimi
verildikten sonra bu sikliklar sirasi ile; %53.6, %74.6, %100 ve %100 olmustur.
Egitimden sonra meslek yiiksekokul ve {iniversite mezunlarinin tamami yeterli bilgi
diizeyinde bulunmustur (p<0.05). Personelin kendi egitim seviyesi arttik¢a hijyen
bilgi diizeyinde de artis goriilmektedir. Benzer olarak, Romanya’da kiigiik ve biiyiik
capli mutfaklarda c¢aligan personel iizerinde yapilan bir arastirmada da egitim

seviyesi arttik¢a personelin hijyen bilgisi diizeyinde artis gozlenmistir (p<0.05), (63).

Hijyen egitiminden dnce yapilan HBOT te, is tecriibesi olan katilimcilarin
27.4°0 yeterli, is tecriibesi olmayan katilimcilarin %18.4°1 yeterli bilgi diizeyinde
saptanmigtir (p<0.001). Hijyen egitimi verildikten sonra bu sikliklar sirastyla; %61.3,
%84.2 olmustur. Is tecriibesi olan ve olmayan tiim katilimcilarin hijyen egitimi
sonrasindaki hijyen bilgisi diizeyinde artis gozlenmis ve bu artiglar istatistiksel olarak

anlaml1 bulunmustur (p<0.001).

Hijyen egitimi verilmeden dnce yapilan HBOT te is tecriibe siiresi 0-5 yil
olan katilimcilarin %?20’si yeterli, is tecriibe siiresi 6-16 yil olan katilimcilarin
%27.1°1 yeterli ve is tecriibe siiresi 16 yil ve lizeri olan katilimeilarin 41.2°si yeterli
bilgi diizeyinde bulunmustur. Hijyen egitimi verildikten sonra bu sikliklar sirasiyla;
%68, %58.3 ve %58.8 olmustur. Tiim is tecriibe siirelerindeki katilimcilarin hijyen
egitimi sonrasindaki hijyen bilgisi diizeyinde artis gézlenmektedir. Ancak sadece 0-5
yil ve 6-16 yil is tecriibbe siirelerindeki artiglar istatistiksel olarak anlamli

bulunmustur (p<0.001, p<0.001). Yapilan ¢alismalarda da is tecriibe siiresindeki
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artiglar, personel hijyeni, mutfak ve ekipman hijyeni, genel hijyen ve besin hijyeni

bilgi diizeylerinde artig ile iligkili bulunmustur (62, 63, 65, 66).

5.2 Mutfak Personelinin Hijyen Uygulamalari, Egitimin Personelin

Davranislarina Olan EtKkisi

Bilgi; davranis degisikligi ve dogru hijyen uygulamalari i¢in motive edici bir
faktordiir. Bu calismada, mutfak personeline verilen hijyen egitiminin davranisa
yansimasint gozlemlemek amaciyla KHKF doldurulmus ve mutfak-ekipman-el
yiizeylerinden Ornekler alinmistir. 8 farkli kafeterya mutfaginin incelendigi bu
calismada, egitim sonrasinda KHKF puanlarinda artis ve ATPBT sonuclarinda
calisma tezgahlari, alet- ekipman ve personel el yiizeylerinden alinan 6rneklerin RLU
degerlerinde azalma goriilmistir. Gida gilivenligini saglamak icin mevcut olan
yontemlerden hangilerinin uygulanabilecegini saptamak amaciyla yapilan bir
calismada, Avustralya’da bulunan 68 okulun yemekhanesi incelenmistir. Mutfaklarin

hijyen durumunun, personelin bilgi ve performansiyla iliskili bulunmustur (67).

5.2.1. Kafeterya hijyen kontrol formu puanlar:

8 farkli kafeterya mutfaginin KHKF puanlarmin ortanca puani hijyen egitimi
verilmeden 6nce 83.5 (34.5)’tir. Hijyen egitiminden sonra 88 (25)’e yiikselmistir. Bu
artig istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.001).

Hijyen egitimi verilmesinin temel amaci mutfak ve besin hijyeninin
saglanmasidir. Egitimden sonra, hijyen durumu goézlenerek uygulanmis olan
KHKF’nun ‘Personel Hijyeni’ ve ‘Mutfak- Isletme ve Arag-gere¢ Hijyeni’
boliimlerinin puanlarinda artis (p<0.05, p<0.001) ve ‘Servis Hijyeni ve Hizmetin

Isleyisi’ boliimii puaninda azalma goriilmiistiir (p<0.05).

Toplu Beslenme Sistemlerinde, mutfak (pisirme alanlar1) ¢ogunlukla en fazla
personelin calistigt ve hijyen egitimlerinde de odak olarak alinan boliimdiir.
Genellikle kalifiye personel de bu alanda gorevlendirilmektedir. Ancak, goriiniir ve

gorinmez kirlenmenin en yogun oldugu ve GKH’nin olugsmasina ortam
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hazirlayabilen, bu nedenle de gida giivenligi agisindan en ¢ok dikkat edilmesi
gereken boliimlerin basinda servis alanlar1 gelmektedir. Servis alanlarinda genellikle
kalifiye olmayan personel ¢alistiriimaktadir (68). Bu ¢alismada da ‘Servis Hijyeni ve
Hizmetin Isleyisi’ boliimleri puanlarinda egitim sonras1 azalma goriilmiistiir. Bu
azalmanin nedenleri; personelin sik degismesi, ise yeni baslayanlarin isi ve hijyen
kurallarin1 - uygulamalarmi bilmeyisi ve yonetimin personeli yetistirmeden is
sahasinda gorevlendirmesi olarak siralanabilir. Oysa ki gida giivenliginin
siirdiiriilmesi ve etkinliginin arttirilmasi i¢in servis asamasindaki yiyeceklerin
sicaklik kontrollerinin yapilmasi, kontaminasyonlarin 6nlenmesi ve servis alaninda
bilingli personel ¢alistirilmast 6nemlidir (69). Servis alani, gida giivenligi zincirinin
son ve en biiyiikk halkasidir. Gida {iretim zincirinin son agamasina kadar ‘temiz’

gelmis bir besin, son asamada kontamine olup GKH gelisimine neden olabilmektedir

(70).

Hijyen egitimi verildikten sonra KHKF puanlarinda artis goriilmesi
beklenilmektedir. Bu dogrultuda, kafeterya bazinda incelendiginde, hijyen egitimi
verildikten sonra 6 kafeteryanin (A, C, D, E, G ve H Kkafeteryalar1) KHKF
puanlarinda artis goriilmiistiir. Bu artiglar sadece 2 kafeterya (D ve H kafeteryalari)
icin istatistiksel olarak anlamlidir (p<0.001, p<0.05).

5.2.2. ATP Biyolumenans Testi’nin sonuglarmma gore mutfak hijyen

durumunun saptanmasi

Bu calismada 8 farkli kafeterya mutfaginda ATPBT uygulanan yiizeyler;
calisma tezgahlari, dograma tahtalari, mutfak alet-ekipmanlari, yemek masas1 ve

personelin el-parmak aralaridir.

Egitim oncesi donemde yapilan ATPBT de elde edilen puanlar (RLU) limit
araliklarma gore degerlendirildiginde; ¢alisma tezgahlar1 ‘kirli’, dograma tahtalar
temiz, alet- ekipman temiz, yemek masasi temiz ve personel el yiizeyi temiz
bulunmustur. Hijyen egitimi verildikten sonra alet- ekipman (p<0.05), c¢alisma
tezgahlar1 (p>0.05) ve yemek masasi (p>0.05) yiizeylerinin ATPBT puanlarinin

ortanca degerlerinde azalma goriilmistir. ATPBT puanimin azalmasi yilizeydeki
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bakteri popiilasyonunun azaldigimin ve ylizeyin temizliginin arttiginin gostergesidir

(72).

Italya’da 2011-2015 yillar1 arasinda okullardaki catering sistemlerinden
alian 620 gida numunesi, 621 calisma yiizeyi ve 319 personel el yiizeyinden alinan
ornekler arastirilmistir. Taze sebze-meyve hazirlik alanlarinda B.cereus, ekipman
yiizeylerinde ve diizgiin yikanmayan ¢ig besinlerde E.coli, yetersiz pisirme islemi
goren besinlerde C.perfringens’in yaygin olarak goriildigii bildirilmistir (72).
Besinler ve besin hazirlik ekipmanlart GKH olusumu igin kontaminasyon kaynagi
olabilmektedir. Yapilan ¢alismalarda L.monocytogenes, Camphlobacter vb.
mikroorganizmalarin mutfak ekipmanlarinin yiizeylerinde canli olarak kalabildikleri

bildirilmistir (73-75).

Diger yandan mutfak personeli de bakteri tasiyici olabilmekte ve
kontaminasyona neden olarak GKH olusumu gézlenebilmektedir. iran’da yapilan bir
caligmada 220 mutfak personelinin el, tirnak aralar1 ve burun g¢evresinden Swap
cubuklar1 yardimiyla Ornekler alinmistir. El ve tirnaklardan alinan o6rneklerin
%62.2’sinde farkli bakteri kiiltiirleri pozitif bulunmustur (76). Insandan besine
bakteriyal bulasmayi kontrol altinda tutmak, GKH olusumunun ve gida kaynakl

zehirlenmelerin 6nlenmesi i¢in elzemdir.
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6.

6.

SONUCLAR VE ONERILER

1. Sonugclar

Bu c¢alismada Ankara’daki bir vakif {iniversitesinin kampiislerindeki

kafeteryalarin mutfak personeline verilen hijyen egitiminin personelin hijyen bilgi

diizeyine, davranislarina ve kafeterya mutfaklarinin hijyen durumuna etkisi

incelenmis ve asagidaki sonuglar elde edilmistir.

1.

Hijyen egitimi verilmeden Once tiim katilimecilarin hijyen bilgisi puani
ortancast 58 (30) iken, egitimden sonra 82 (20)’ ye yiikselmistir. Bu artis
istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.001).

Kadinlarin egitim 6ncesi hijyen bilgisi puan ortancasi 52.6 (29.6)’dir. Egitim
verildikten sonra kadinlarin hijyen bilgisi puami ortalamast 81 (11.7)
olmustur. Bu artis istatistiksel olarak anlamlidir (p<0.001).

Erkeklerin egitim 6ncesi hijyen bilgisi puan ortancasi 62.5 (53.7)’dir. Egitim
verildikten sonra bu puan 84 (22.7) olmustur. Bu artis istatistiksel olarak
anlamlidir (p<0.001).

Erkeklerin ve kadinlarin hijyen egitimi dncesi (p>0.05, p>0.05) ve sonrasinda
(p>0.05, p>0.05) yaslar1 ile bilgi diizeyi arasinda istatistiksel olarak anlaml
bir iligki yoktur.

Kadmlarin medeni durumlan ile egitim Oncesindeki bilgi puani arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir iligki yokken (p>0.05), egitim sonrasi medeni
durum ile bilgi puani arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iliski vardir
(p<0.05).

Erkeklerin medeni durumlar: ile hijyen egitimi oncesi ve sonrasinda bilgi
diizeyi ile arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur (p>0.05).
Kadinlarin, hijyen egitimi 6ncesi (p>0.05), ve sonrasinda (p>0.05) egitim
diizeyleri ile bilgi diizeyi arasinda istatistiksel olarak anlaml1 bir fark yoktur
Erkeklerin egitim Oncesinde egitim diizeyleri ile bilgi puani arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir iligki bulunmazken (p>0.05), egitim sonrasi
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

egitim diizeyleri ile bilgi puani arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iligki
vardir (p<0.05).

Kadinlarin gelir durumlari ile hijyen egitimi 6ncesi ve sonrasinda bilgi diizeyi
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iligki yoktur (p>0.05).

Erkeklerin gelir durumlart ile egitim Oncesindeki bilgi puani arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir iliski bulunmazken (p>0.05), egitim sonrasi
bilgi puani arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iligki vardir (p<0.05).
Erkeklerin ve kadinlarin hijyen egitimi 6ncesi  (p>0.05, p>0.05) ve
sonrasinda (p>0.05, p>0.05) is tecriibesi durumlart ile bilgi diizeyi arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir iligki yoktur.

Erkeklerin ve kadinlarin hijyen egitimi oncesi  (p>0.05, p>0.05) ve
sonrasinda (p>0.05, p>0.05) is tecriibe siireleri ile bilgi diizeyi arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir iliski yoktur.

Erkeklerin ve kadmlarin hijyen egitimi oncesi  (p>0.05, p>0.05) ve
sonrasinda (p>0.05, p>0.05) dnceden hijyen egitimi almis olma durumlari ile
bilgi diizeyi arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iliski yoktur.

Erkeklerin egitim oncesi bilgi puanlarinda, alinan egitim sayisi arttikga artis
goriilmektedir. Bu artis istatistiksel olarak anlamlidir (p<0.05). Kadinlarda ise
bir anlamli bir iligki yoktur (p>0.05).

Egitimden sonra (p>0.05, p>0.05) erkeklerin ve kadmlarin hijyen egitimi
alma sayilar1 ile bilgi diizeyi arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
yoktur.

Erkeklerin ve kadinlarin hijyen egitimi dncesi (p>0.05, p>0.05) ve sonrasinda
(p>0.05, p>0.05) ne kadar siire once hijyen egitimi aldig: ile bilgi diizeyi
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur.

Hijyen egitimi dncesinde yapilan HBOT te katilimcilarin %75.5’°i yetersiz,
%25.5’1 yeterli bilgi diizeyindedir. Hijyen egitimi verildikten sonra ise
HBOT’te katihmcilarin %32’si yetersiz ve %681 yeterli bilgi diizeyinde
olarak degerlendirilmistir. Bu sonug istatistiksel olarak anlamli bulunmustur

(p<0.001).

Egitim Oncesi ve sonrasindaki bilgi diizeyleri karsilastirildiginda, 15-30 yas

ve 31-45 yas gruplarinin egitim Oncesine gore egitim sonrast bilgi
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19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

diizeylerinde artis goriiliistiir. Bu artis istatistiksel olarak anlamli bulunmustur
(p<0.001, p<0.001).

Egitim Oncesi ve sonrasindaki bilgi diizeyleri karsilagtirildiginda, bekar ve
evli katilimcilarin egitim 6ncesine gore egitim sonrasi bilgi diizeylerinde artis
olmustur. Bu artiglar istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.001,
p<0.001).

Egitim Oncesi ve sonrasindaki bilgi diizeyleri karsilagtirildiginda, ilkokul, lise
ve liniversite mezunu olan katilimcilarin egitim sonrasi bilgi diizeylerinde
artis gorilmistir. Bu artiglar istatistiksel olarak anlamli bulunmustur
(p<0.001, p<0.001, p<0.05).

Egitim Oncesi ve sonrasindaki bilgi diizeyleri karsilastirildiginda, tim gelir
diizeylerindeki katilimcilarin egitim Oncesine gore egitim sonrasi bilgi
diizeylerindeki artis istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.001,
p<0.001, p<0.001).

Egitim 6ncesi ve sonrasindaki bilgi diizeyleri karsilastirildiginda, is tecriibesi
olan ve olmayan tiim katilimcilarin egitim 6ncesine gore egitim sonrasi bilgi
diizeylerindeki artig istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.001,
p<0.001).

Egitim Oncesi ve sonrasindaki bilgi diizeyleri karsilagtirildiginda, 0-5 y1l ve 6-
16 yil is tecriibe siirelerindeki katilimcilarin egitim Oncesine gore egitim
sonras1 bilgi diizeylerindeki artis istatistiksel olarak anlamli bulunmustur
(p<0.001, p<0.001).

Egitim Oncesi ve sonrasindaki bilgi diizeyleri karsilastirildiginda, 6nceden
hijyen egitimi almis olan ve olmayan tiim katilimcilarin egitim dncesine gore
egitim sonrast bilgi diizeylerindeki artis istatistiksel olarak anlaml
bulunmustur (p<0.001, p<0.001).

Egitim Oncesi ve sonrasindaki bilgi diizeyleri karsilastirildiginda, hijyen
egitimi alma sayilarina gore katilimcilarin egitim Oncesine kiyasla egitim
sonras1 bilgi diizeylerindeki artis istatistiksel olarak anlamli bulunmustur
(p<0.001).

Egitim Oncesi ve sonrasindaki bilgi diizeyleri karsilastirildiginda, <6 ay ve

6.1-12 ay Once hijyen egitimi alan katilimcilarin egitim Oncesine kiyasla
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217.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

egitim sonrasit bilgi diizeylerindeki artig istatistiksel olarak anlamli
bulunmustur (p<0.001, p<0.001).

Kafeterya Hijyen Kontrol Formlarinin ortancasi hijyen egitimi oncesi 83.5
(34.5) iken egitim sonrasi 89 (25) olmustur. Bu artis istatistiksel olarak
anlaml1 bulunmustur (p<0.001).

Hijyen egitiminden onceki ve sonraki KHKF’de ‘Personel Hijyeni’ ve
‘Mutfak-isletme ve Arag-gerec Hijyeni® boliimlerinin puanlarindaki artis
(p<0.05, p<0.001) ve ‘Servis Hijyeni ve Hizmetin Isleyisi’ béliimii
puanindaki azalma istatistiksel olarak anlamlidir (p<0.05).

Hijyen egitimi verildikten sonra, 6 kafeteryanin (A, C, D, E, G ve H
kafeteryalar)) KHKF puanlarinda artis gériilmiistiir. Bu artislar sadece 2
kafeterya (D ve H kafeteryalari) igin istatistiksel olarak anlamlidir (p<0.001,
p<0.05).

H kafeteryasi egitim Oncesi hijyen yoOniinden yetersiz bulunurken,
egitiminden sonra yeterli bulunmustur.

Iki kafeterya (A ve D kafeteryalar) ise egitimden &nce ve sonra hijyen
yoniinden yetersiz bulunmustur.

Bes kafeterya ise (B, C, E, F, G kafeteryalar1) hem egitim oncesi hem de
sonrast hijyen yoniinden yeterli olarak degerlendirilmistir.

Hijyen egitimi verildikten sonra ¢aligma tezgahlari, yemek masasi ve alet-
ekipman yiizeylerinin ATPBT puanlarinin ortanca degerlerinde azalma
goriilmistiir. Alet-ekipman yiizeylerinin ATPBT degerindeki bu azalma
istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.05). Diger yiizeylerde (¢aligma
tezgahlar1 ve yemek masasi)) ATPBT degerlerindeki azalmalar istatistiksel
olarak anlamli degildir (p >0.05).

Hijyen egitimi verilmeden once 8 kafeteryanin (A, B, C, D, E, F, G ve H
kafeteryalar1) ortalama ATPBT sonuglarina gore; calisma tezgahlar1 ‘kirli’,
diger tiim yiizeyler (dograma tahtalari, alet-ekipman, yemek masasi ve
personel el ylizeyi) saptanmistir.

Hijyen egitimi verildikten sonra 8 kafeteryanin (A, B, C, D, E, F, G ve H
kafeteryalar1) ortalama ATPBT sonuglarmma gore; tiim yiizeyler (¢alisma
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36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

tezgahlari, dograma tahtalari, alet-ekipman, yemek masast ve personel el
yiizeyi) temiz saptanmistir.

Egitimden sonra calisma tezgahlari, dograma tahtalari, yemek masasi, alet-
ekipman ve personel el yiizeylerinin ATPBT puanlarinin ortanca degerlerinde
azalma gorilmiistiir. Alet-ekipman yiizeylerinin ATPBT degerindeki azalma
istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.05).

A kafeteryasinda hijyen egitimi verilmeden Once tiim yiizeyler (¢alisma
tezgahlari, dograma tahtalari, alet-ekipman ylizeyleri, yemek masasi ve
personel el yilizeyleri) ‘temiz’ bulunmustur. Egitim verildikten sonra ise
dograma tahtalar1 ve personel el ylizeyleri ‘kirli’ saptanmuigtir.

B kafeteryasinda hijyen egitiminden 6nce ve sonra tiim yiizeyler ‘temiz’
saptanmistir.

C kafeteryasinda hijyen egitimi verilmeden dnce dograma tahtalari, personel
el yiizeyi, yemek masasi ‘‘temiz’’ bulunurken, alet-ekipman yiizeyleri ‘kirli’
saptanmistir. Egitim verildikten sonra calisma tezgahlar1 ‘kirli’, diger tiim
yiizeyler (dograma tahtalari, alet-ekipman yiizeyleri, yemek masasi, ve
personel el yiizeyleri) ‘temiz’ bulunmustur.

D kafeteryasinda hijyen egitimi verilmeden dnce yemek masasi ve personel el
yiizeyi ‘temiz’; calisma tezgahlar1 ve alet-ekipman ylizeyleri ‘kirli’
saptanmistir. Egitim verildikten sonra ise dograma tahtalari, yemek masasi,
personel el yiizeyi ‘temiz’ diger yiizeyler (¢alisma tezgahlari ve alet-ekipman
yiizeyleri) ‘kirli’ diger ylizeyler bulunmustur.

E kafeteryasinda hijyen egitimi verilmeden Once ¢alisma tezgahlari, yemek
masas1 ve personel el yiizeyleri ‘temiz’; diger ylizeyler (dograma tahtalar1 ve
alet-ekipman yiizeyleri) ‘kirli’ saptanmustir. Egitim verildikten sonra ¢alisma
tezgahlari, dograma tahtalari, yemek masasi ve personel el yiizeyleri ‘temiz’
bulunurken; alet-ekipman yiizeyleri ‘kirli’ bulunmustur.

F kafeteryasinda hijyen egitimi verilmeden once alet-ekipman yiizeyleri,
yemek masasi, personel el yiizeyi ‘temiz’; calisma tezgahlari ‘kirli’
bulunmustur. Egitim verildikten sonra alet ekipman yiizeyleri, yemek masasi

‘temiz’; dograma tahtalar1 ve personel el yiizeyleri ‘kirli’ bulunmustur.
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43.

44,

45.

46.

47.

5.3.

G kafeteryasinda hijyen egitimi verilmeden once dograma tahtalar1 ‘temiz’;
diger tiim yiizeyler (calisma tezgahlari, alet-ekipman yiizeyleri, yemek masasi
ve personel el yiizeyi) ‘kirli’ bulunmustur. Egitimden sonra yemek masasi,
personel el yiizeyi ‘temiz’; diger yiizeyler (calisma tezgahlari, dograma
tahtalar ve alet-ekipman yiizeyleri) ‘kirli’ bulunmustur.

H kafeteryasinda hijyen egitimi verilmeden once dograma tahtalari alet-
ekipman yiizeyleri, yemek masasi, personel el yiizeyi ‘temiz’ saptanirken;
‘kirli’ saptanmistir. Egitimden sonra dograma tahtalar1 ‘kirli’ ve diger tiim
yiizeyler (caligma tezgahlari, alet-ekipman ylizeyleri, yemek masas1 ve
personel el yiizeyi) ‘temiz’ bulunmustur.

Hijyen egitimi verildikten sonra, dograma tahtalarinin yiizeylerinin ve alet-
ekipman yiizeylerinin ve yemek masasi ylizeylerinin ATPBT puanlarinda
azalma goriilmiistir. Bu azalmalar istatistiksel olarak anlamli degildir
(p>0.05).

Hijyen egitimi verildikten sonra, calisma tezgahlar1 ve personel el
yiizeylerinden alinan numunelerde ATPBT puanlarinda istatistiksel olarak
anlamli olmayan bir artis goriilmistiir (p>0.05).

Egitim verilmeden once; 4 kafeteryada (C, E, G, H kafeteryalar1) ‘kirli’
bulunan yiizeyler (alet-ekipmanlar, dograma tahtalari, yemek masasi ve

personel el ylizeyi) egitimden sonra ‘temiz’ bulunmustur.

Oneriler

Gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesi i¢in personelin hijyen bilgi diizeyinin

yeterli olmasi elzemdir. Personel hijyeni, mutfak alet-ekipman yliizeylerinin

temizligi, pisirilme ve servis sicakliklarinin gida hijyeni igin Kritik noktalar

oldugunun bilincinde olunmast GKH olusumunun engellenmesinde ilk ve temel

adimdir.

Hijyen egitiminin etkinliginin arttirilmasi i¢in yapilabilecekler;

Hijyen egitiminin iceriginin belirlenmesi i¢in mutfak personeline 6n test

uygulanmali, egitimde eksik olunan konular {izerinde durulmalidir. Bu sayede
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egitimin igerigi devamli giincellenecek ve egitimi daha 6nce de almis olan
personelin egitim sirasinda daha istekli olmas1 saglanacaktir.

e Her is koluna uygun olacak sekilde daha spesifik egitimler verilmelidir.

e Egitim aract olarak hijyenle ilgili bilgilerin ve hijyen uygulamalarinin
aktarildig1 bir sunum kullanilmasiin yaninda, pratik uygulamali derslere ve
interaktif anlatim yontemlerine basvurulmalidir.

e GKH’nin sonuglari, kisilere ve toplumlara maliyeti konusunda ¢arpici
ornekler kullanilarak konunun Oneminin calisanlarca daha iyi anlasilmasi

saglanmalidir.

Mutfak personeline belirli periyotlarla hijyen egitimi verilerek bilgilerin
unutulmamast ve yapilan denetimlerle bilginin davramisa doniistiiriilmesi
saglanmalidir. Ancak yillardir periyodik olarak hijyen egitimi verilmesine ragmen,
bilginin davranig yansimasindaki basar1 diizeyi diisiiktiir. Hijyen uygulamalarini

kisitlayan bir¢ok etken vardir. Bunlar;

e Personelin sik degigsmesi ve yeni personelin isi 6grenmesi i¢in gecen siirenin
uzunlugu,

e Yoneticilerin maddi kaygilar1 dolayisiyla az sayida personelle isi idare
etmeye caligmasi nedeniyle personelin is ylikiiniin fazla olmasi,

e 2-3 0giin/glin yemek hizmeti sunan kafeteryalarda caligma saatlerinin ve
sartlarinin agir olmasi,

e Personelin denetim mekanizmasina dahil edilmemesi ve saglanmaya calisilan
diizeni kavrayamamasi - sistemin disinda kalmasi olarak siralanabilir. Bu

etkenler ortadan kaldirilmalidir.
Hijyen uygulamalarinin etkinligini arttirabilmek i¢in yapilabilecekler;

e Hijyen uygulamalarinin davranisa doniismesi i¢in gerekirse is basinda egitim
verilmelidir.

e Personelin is basi denetimleri sirasinda da yanlis uygulamalarin
gozlemlenerek aninda yanlislarinin diizeltilmesi etkili egitim yontemlerinden

birisi olabilir.
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Egitim yontemleri teknolojik gelismelere paralel olarak gilincellenmelidir.
Ornegin, toplumun biiyiik bir ¢ogunlugun sahip oldugu cep telefonlari ile spot
mesajlar gonderilmesi ya da bir uygulama programi olusturularak hijyen
uygulamalarinin hatirlatilmasi gibi (77).

Personel arasinda hijyen uygulamalarinin neden, nasil ve ne sekilde
yapildigini anlatan etkinlik, oyun ve aktiviteler diizenlenebilir.

Giliniimiizde oldukca yaygin kullanilan sosyal medya araciligi ile besin
hijyeninin énemi vurgulanip, personel i¢in hijyen uygulamalarinin dayatma
olarak degil de, yapmay1 istedigi bir davranis bigimi haline dontstiiriilmesi

saglanmalidir.
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EK-1: Arastirma Onay Formu
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Sayr  :94603339-604.01.02/ 38425 25/10/2017
Konu : Proje Onay1

SAGLIK BILIMLERI ENSTITUSU MUDURLUGUNE

Beslenme ve Diyetetik Yiiksek Lisans Programi 6grencisi Handenaz Dere tarafindan
yiiriitillecek olan KA17/265 nolu "Toplu beslenme sistemlerinde mutfak personeline verilen
hijyen egitiminin mutfagin hijyen durumuna etkisi" bashkli aragtirma projesi Kurulumuz
tarafindan uygun bulunmustur. Projenin baslama tarihi ile ¢alismanin sunuldugu kongre ve
yaymlandigi dergi konusunda Kurulumuza bilgi verilmesini rica ederim.

e-imzahdir
Prof. Dr. Ahmet Eftal YUCEL
Kurul Bagkam V.

Not: Calisma bildiri ve/veya makale haline geldiginde "Gere¢ ve Yontem" boliimiine
asagidaki ifadelerden uygun olaninin eklenmesi gerekmektedir.

— Bu ¢alisma Baskent Universitesi Tip ve Saglik Bilimleri Aragtirma Kurulu tarafindan
onaylanmus (Proje no:...) ve Baskent Universitesi Arastirma Fonunca desteklenmistir.

— This study was approved by Baskent University Institutional Review Board (Project
no:...) and supported by Baskent University Research Fund.

Bu belge, 5070 sayili Elektronik imza Kanununa gére Giivenli Elektronik imza ile imzalanmistir.
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EK-2: Anket Formu

Toplu Beslenme Sistemlerinde Mutfak Personeline Verilen Hijyen

Egitiminin Mutfagin Hijyen Durumuna Etkisi

Bu arastirma Ankara’daki bir vakif {iniversitesinin kampiislerinde bulunan
toplu beslenme kuruluslart personellerinin hijyen bilgisi diizeyini ve verilen hijyen
egitiminin etkinligini saptamak amaciyla yiriitilmektedir. Elde edilen veriler ve

analiz edilen sonuglar sadece bilimsel amacli kullamlacaktir. Ilginiz icin tesekkiir

ederim.
1. Yasmiz:..............
2. Cinsiyetiniz:  A) Erkek B) Kadin
3. Medeni Durumunuz : A) Bekar B) Evli C) Dul / Bosanmis
4. Evli ise ¢ocuk sayisiniz: ...............
5. Egitim Diizeyiniz :

A) Okuma - yazma bilmiyorum. B) Okuma - yazma biliyorum.
C) ilkokul mezunu D) Lise mezunu E) Meslek Yiiksekokulu mezunu
F) Universite mezunu
6. Gelir Durumunuz :
A) Gelirim giderimden fazla
B) Gelirim giderime esit

C) Gelirim giderimden az

\‘

. Calistiginiz Kafeteryanin

8. Mutfaktaki Is Taniminiz :
A) As¢1 B) Asci1 yardimcist  C) Garson D) Diger

9. Mutfak personeli olarak is tecriibeleriniz var mi1?
A) Evet B) Hayir
10. Yanitiniz “Evet” ise bu meslekte gecen hizmet siireniz ne kadardir?

11. Daha 6nce hijyen egitimi aldiniz m1 ?
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A) Evet B) Hayir
(Cevabiniz ‘Hayir’ ise, sonraki 2 soruya cevap vermeyiniz.)

12. Daha once kag defa hijyen egitimi aldiniz? ......................

13. En son aldiginiz hijyen egitimini ne kadar zaman 6nce aldiniz?
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EK-3: Egitim Plam
HIJYEN EGITIMi PLANI
Egitimin Ad1
Kafeterya Personelleri i¢in Hijyen Egitimi
Egitime Giris Kosullan
Universite kampiisiinde bulunan kafeteryalarda ¢alisiyor olmak.
Egitimin Amaclar
Bireyin hijyen kurallarin1 6grenmesi ve alaninda hijyen kurallarina uygun ¢alismasi
amagclanmaktadir.
Egitim Siiresi
Egitimin siiresi; 2 giin igerisinde 4 oturum olacak sekilde toplam 8 saattir.
Egitim Icerigi

Hijyenle ilgili kavramlar ve bakteri bilgisi

Kisisel hijyen ve besin hijyeni

Hazirlama, pisirme ve servis asamalarinda dikkat edilecek hususlar
Mutfak ve depo hijyeni

Besin zehirlenmeleri

abrwdndE

Egitimde Kullanilan Ogretim Materyalleri

‘Toplum saghgr’ ve ‘Gida giivenligi’ konularn ile ilgili yaymlanmis Kkitaplar,

makaleler, bireysel 6grenme materyallerinden yararlanilir.

Yararlanilacak arag¢ ve geregler; projeksiyon cihazi, CD, videolar vb.
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EK- 4: Hijyen Bilgisi Ol¢me Testi

Adi — Soyad1 : Kafeterya Adi:

BiLGI OLCME TESTI

Bu test kafeteryalarin personelinin hijyen bilgilerini 6l¢gmek amaciyla hazirlanmistir.

-

Bakterilerle ilgili asagidaki bilgilerden hangisi dogrudur?

a) Bakteriler ¢iplak gozle goriilebilirler

b) Bakteriler mikroskopta 1000 kez biiyiitiildiigiinde bile gbzle goriillemezler
c) Bakterilerin en iyi tireyebildikleri sicaklik aralig -3/+64 °C dir

d) Bakteriler genellikle spiral, yuvarlak ve gubuk seklindedirler

Bakteriler iremek i¢in asagidakilerden hangisine ihtiya¢c duymaz?

a) Zamana b) Sicakliga
c) Neme d) Havaya

Asagidaki besinlerden hangisi bakterilerin tiremesi i¢in en uygun besindir?

a) Makarna b) Peynir
c) Seker d) Biskiivi

Bakterilerin en iyi tireyebildigi sicaklik araligi asagidakilerden hangisidir?

a) +2/+4°C b) +4/+63°C
c) -4/+63°C d) -1/0°C

Viicudumuzun hangi bolgesinde bakteri sayis1 en azdir?

a) Diski b) Burun ifrazati
c) Tikirik d) Eller

Asagidaki etmenlerden hangisi ¢apraz bulagsmaya neden olmaz?

a) Giysiler b) Arag — gerecler
c) Hava d) Dograma tahtalar1

. En iyi hijyeni saglamak i¢in asagidaki faktorlerden hangisi gereklidir?

a) Sabun

b) Dis Firgasi

c) Tirnak Makasi

d) Kisinin Kendi Disiplini
e) Hepsi
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10.

Pismis yiyecekleri giivenli bir sekilde sogutmak i¢in nasil bir yol
izlenmelidir?

a) Yemekler oda sicakliginda sogutulmalidir.

b) Sicak yemekler kiiglik ve s1g kaplarda sogutulmalidir.
c) Sicak yemekler biiyiik ve derin kaplarda sogutulmalidir.
d) Yemekler sicakken sogutucuya konulmalidir.

. Bir madde veya cismin hastalik yapici her tiirlii etkenlerden arindirilmasi

islemine ne ad verilir?

a) Dezenfeksiyon b) Temizlik
¢) Hijyen d) Sterilizasyon

Besin hijyeni ile ilgili olarak asagidaki bilgilerden hangisi yanligtir?

a) Bombe yapmis konserve, bakterilerin yogun sekilde tiremis oldugunu
gosterir.

b) Saglam olmayan bozuk ve zedelenmis besinler besinin kalitesini
distrtr.

c) Sebze ve meyvelerde toz, toprak ve ilag kalintilar1 besinlerde kimyasal
ve bakteriyel kirlenmeye neden olmaz.

d) Kirik, catlak ve kirli yumurta besine bakteri bulastirir.

11. Asagidaki ifadelerden dogru olaninin yanina (D), yanlis olaninin yanina (Y)

harfi yaziniz.
() Siitlii, yumurtali besinler ile et ve et {iriinleri 4 °C’nin altinda tutulmalidir.
( ) Dondurulmus besinler 21°C’de akan suyun altinda ¢ozdiiriilebilir.

( ) Mavi dograma tahtasinda sebze, yesil dograma tahtasinda meyve
dogranmalidir.

() Dograma tahtalar1 en fazla 4 saatte bir temizlenip dezenfekte edildikten
sonra tekrar kullanilmalidir.

() Catal, kasik, bigak, tabak gibi servis malzemelerini kurulamak i¢in bez,
pecete vb. malzeme kullanilmalidir.

() Yiyecekler servis zamanindan kisa bir siire Once hazirlanip oda
sicakliginda bekletilebilir.

( ) Elde bulasik yikama prosediiriine gore yikama igin en az 43°C’de
deterjanh su kullanilmalidir.

( ) Sicak yemekler 63 °C’nin iistiinde, soguk yemekler 4°C’nin altinda servis
edilmelidir.
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( ) Et, balik, tavuk, yumurta ile taze sebze ve meyveler uzun siire dayanabilen
besinlerdir.

() Soguk depolarda nem oranm1 % 60 - 65’1 gegmemeli, kuru depolarda nem

orani ise
% 75 — 95 olmalidir.
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EK-5: Kafeterya Hijyen Kontrol Formu

Kontroliin Yapildig1 Tarih:..................... Kontrol Edilen Yer.....cocevuvuvanenens

KAFETERYA HiJYEN KONTROL FORMU

No BESIN HIJYENI EVET | HAYIR

1 Sebze, meyve, et, tavuk, balik, siit {irlinlerive pigmis etlerin ayri dograma
tahtalarinda ve ayri bigaklar ile hazirlanmasi.

2 Calisma tezgahlar1 ve dograma tahtalarinin bakimli ve temiz olmasi, ahsap
malzeme kullanilmamasi.

3 Uretilen her besinin “sahit numunesi”nin 72 saat siire ile uygun sartlarda (En az
100 g olacak sekilde, steril saklama kaplarinda, 4°C’nin altinda, tarihi
belirtilmig sekilde) muhafaza edilmesi.

4 Servis edilecek sicak besinlerin i¢ sicakliginin 63°C ve lizerinde olmasi, mutfak
1s1sinda bekletilmemesi.

5 Servis edilecek soguk besinlerin i¢ sicakligiin 4°C ve altinda olmasi, mutfak
1s1sinda bekletilmemesi.

6 Taze sebze ve meyvelerin otomatik klorlama saglayan klor dozaji pompasi ile
dezenfekte edilmesi, taze sebze ve meyvelerin lizerinde toz, toprak vb.
kalintilarin olmamasi.

7 Mutfak ve depo alan1 zemininde besin bekletilmemesi.

8 Dondurulmus besinlerin uygun olmayan kosullarda (sicak ortamda, mutfakta
vb.) ¢ozdiriilmemesi.

9 Saglam olmayan, bozuk ve zedelenmis besin satin alinmamasi ve servis
edilmemesi.

10 Sicak besinlerin 6n sogutma islemlerinin 2-3 saat icinde tamamlanmasi ve sicak
besinlerin kii¢iik ve s1g kaplarda sogutulmasi.

11 Cop ve besinlerin bir arada tutulmamasi.

PERSONEL HIJYENI

12 Personelin galigtig1 birim ve gdrevin niteligine uygun temiz ve yedekli is
kiyafetinin, onliigliniin ve yipranmamis, temiz is ayakkabisi/terliginin olmasi.

13 Uretim ve servis personelinin maske, eldiven, bone, kolluk kullaniyor olmasi.

14 Uretim ve servis personelinin ellerinin temiz, tirnaklarinin kisa olmast, oje
kullanilmamasi, agikta yara-kesik olmamasi.

15 Uretim ve servis personelinin tak1 vb. takmamas.

16 Personelin depo, iiretim, servis alanlarinda, tuvaletlerde sigara igmemesi veya
sakiz ¢ignememesi.

17 Personelin el yikama lavabolarinda ellerini yikamasi

18 Personelin el dezenfektani, sivi sabun, kagit havlu kullanmasi.

19 Personelin soyunma odalar1 ve tuvaletlerinin temiz, diizenli olmasi.

MUTFAK, ISLETME VE ARAC-GEREC HIJYENI

20 Kirik ve/veya ¢atlamis tabak, bardak, tepsi, siirahi vb. kullanilmamasi.

21 Bardak, tabak, catal, bigak vb. araglarin agiz kisimlarina el siiriilmemesi, servis
malzemelerinin sap kisimlarindan tutulmasi.

22 Servise sunulan malzemelerin iizerlerinde yiyecek kalintisi, leke vb.
bulunmamasi, hijyenik kurallara uygun yikanmasi.

23 Besinlere elle temas edilmemesi, besinlerin uygun malzeme ve arag-gereg ile
servis edilmesi.

24 Mutfagin (Mutfak dolaplari, zemin, duvarlar, ocaklar, 1zgaralar, tezgahlar vb.)
genel temizliginin ve diizeninin yeterli diizeyde olmasi.

25 Cop ve her tiirlii atiklarin konulacagi yeterli say1 ve biiyiikliikte agz1 kapali,
pedalli, yikanabilir ve ¢p torbasi igeren, silindirik yapida ¢6p kovalarimin
bulundurulmasi.
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26 Cop kovalarimin, ¢op odalarinin ve ¢6p toplama alanlarinin bakimli, temiz ve
diizenli olmasi.

27 Tuvalet ve lavabolarda sabun, el dezenfektani, tuvalet kagidi, kagit havlu veya
el kurutma makinasinin bulunmasi ve temizligin saglanmasi.

28 Uretim alanlarinda el ve yiizey dezenfektanlarinin bulundurulmasi ve
kullanilmasi.

29 Mutfakta bigak sterizatoriiniin bulunmasi.

30 Kullanilip atilabilir tiirde temizlik bezlerinin bulunmas: ve kullanilmasi.

SERVIS HIJYENI VE HIZMETIN ISLEYIiSi

31 Servisin zamaninda baglamasi.

32 Servis yapan personel sayisinin yeterli olmasi.

33 Servis yapan personelin yemegin esit porsiyonlar halinde ve siiratle dagitimini
saglamasi.

34 Masalarin servise tekrar agilmasi.

35 Yag, sirke vb. malzemelerin konuldugu servis masalarinin servis 6ncesi temiz
olmast.

36 Benmarilerin ve suyunun temiz olmasi.

37 Servis alaninin temziliginin yapilmis ve takip ediliyor olmasi.

DEPO HIJYENI

38 Genel depo temizliginin (derin dondurucular, buzdolaplari, raflar, zemin,
duvarlar vb.) yapilmis olmasi.

39 Besin ve besin digindaki temizlik malzemesi vb. ayr1 depolanmasi.

40 Derin dondurucu ve sogutuculardaki besinlerin uygun sicaklikta depolanmasi
(Buzdolabindaki besinlerin 4°C’nin altinda, dondurulmus besinlerin -18°C ile
-24°C arasinda depolanmasi.

41 Et-sebze- hamur igi vb. iiriinlerin 6zelliklerine gore ayri depolaniyor olmasi.

42 Soguk depo, buzdolabi ve/veya derin dondurucularda bulunan pismis, yart
pismis, ¢ig iiriinlerin dogru sira ile raflara yerlestirilmis olmasi.

43 Soguk depo, buzdolabi ve/veya derin donduruculara saklanan tiim besinlerin
tizerlerinin film, folyo gibi gereglerle kapatiliyor olmasi.

44 Kuru depo 1sisinin 15-20°C arasinda olmasi.

45 Orijinal ambalajindan bosaltilan iiriinlerde etiket takibinin yapiliyor olmasi.

46 Depolarda sinek, bocek vb. zararlilarin kontrolii i¢in gerekli 6nlemlerin alintyor
olmasi. (Kapan, sineklik vb.)

47 Depolardaki ham maddelerin kontroliiniin yapilmasi. Bozulmus olanlarin
atilmasi, saglam iriinler ile bozuk {iriinlerin ayni ortamda yan yana
depolanmamasi.

48 Besinlerin saklandig1 ortamlarda termometre ve nem dlcer bulunmasi.

49 Atik yaglarin uygun sekilde biriktirilmesi.

50 [k yardim dolab1 ve malzemelerinin (antiseptik soliisyon, yara bandi, agr1
kesici, sarg1 bezi, gazli bez, flaster, makas, mide anti-asit ilac1) bulunmasi.

TOPLAM PUAN /100

Diyetisyen

©ec00cccccccscc000000000000000000000
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EK-6: ATPBT Olgiimleri Kayit Formu
HIJYEN OLCUMLERI KAYIT FORMU

Kontrol Edilen Yer
Kontrol Tarihi

CALISILAN YUZEY STANDART | OLCULEN NOTLAR
DEGER DEGER

Calisma Tezgahlar 505

Et hazirlik (¢elik)

Et hazirlik (polietilen)

Et hazirlik (mermer)

Sebze hazirlik (polietilen)

Hamur hazirlik (¢elik)

Hamur hazirlik (mermer)

Dograma Tahtalan 50+5

Cig et dograma
(polietilen)

Pigmis et dograma
(polietilen)

Sebze dograma
(polietilen)

Balik dograma
(polietilen)

Peynir dograma
(polietilen)

Alet-ekipman 15+2

Gastronom kivet

Tencere

Firin tepsisi

Tabak

Kasik

Catal

Bicak

Su sirahisi

Bardak

Ben Mari

Hamur Mikseri

Tepsi

Diger

Yemek Masasi 50+5

Personel El Yiizeyi \ 50+5
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EK-7: ATP Biyolumenans Testi Limit Degerleri

FARKLI YUZEYLER iCiN LiMiT DEGERLERI

Gida Ile Direkt Temas Eden Yiizeylerde Kullanim I¢in Limit Degerleri

Paslanmaz celik: pass <10, fail >30 RLU

Teflon : pass <20, fail >60 RLU
CIP Sistemi Yikama suyu (Aquasnap) : pass <7, fail >15 RLU

Gida Ile Direkt Temas Etmeyen Yiizeylerde Kullanim I¢in Limit Degerleri

Paslanmaz celik: pass <20, fail >60 RLU
Fayans, seramikler: pass <20, fail >60 RLU

Tahta : pass <35, fail >100 RLU

DIGER TiP Gecer (RLU) Kalir (RLU)

YUZEYLER Kontrol

Noktas Yiizey tipi

Paslanmaz Celik Yiizeyler | <10 >30

Doldurma Basliklari <10 >30

Lastik Baglantilar <20 >60

Cam Sisenin igi <10 >30

Kicik Ficilarin igi <10 >30

Tasima Tertibatinin Kayisi | <20 >40

Durulama Suyu <7 >20

Bigaklar <10 >20

Dograma Tahtasl <20 >40

Tepsi <10 >20

Paslanmaz Celik Yiizeyler | <10 >30

Doldurma Basliklari <10 >30

Lastik Baglantilar <20 >60

Cam Sisenin igi <10 >30

Kiictk Ficilarin igi <10 >30

Tasima Tertibatinin Kayisi | <20 >40
MAYASAN A.S

92



	kapak
	1
	2

