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Yasam icin gerekli olan beslenmede giivenli gidaya ulagsmak temel bir insan hakkidur.
Son zamanlarda gida kalitesi ve giivenligi; yaymnlarda, gida politikalarinda ve
arastirmalarda ¢ok giincel bir konu olarak ele almmaktadir. Bireylerin saglkl
yasamlarini siirdiirebilmeleri igin gerekli olan besin ihtiyaglarini saghkli ve giivenilir
olarak erigebilmeleri gida giivenli§i uygulamalariyla saglanmaktadir. Bu arastirma
yiyecek- icecek hizmetlerinde calisan bireylerin gida giivenligi hakkindaki bilgi
diizeylerinin olgiilmesi icin gergeklestirilmistir. Arastirma Karabiik ili igerisinde
bulunan restoran, kafe ve yemekhane gibi isletmelerde ¢alisan arastirmaya katilmaya
goniillii olan 305 kisi tstiinde gergeklestirilmistir. Katilimcilara 74 soruluk anket
uygulanmistir. Arastirmaya katilan bireylerin yas ortalamas: 31.34+10.92 olup, Gida
giivenligi hakkinda bireylerin %73.8'i egitim aldigmi, %26.2'si egitim almadigin;
egitim alan bireylerin en fazla olarak %30.1" 6zel bir firma yetkilisinden bunu takiben
%2741 is yeri yOneticisinden egitimi aldigm bildirmistir. Gida giivenligi bilgi
diizeylerini 6l¢me amaciyla yonlendirilmis 57 sorunun 9 tanesine katilimcilarin
%50’sinden fazlasi yanlis cevap vermis bulunmakta ve bazi gida giivenligi sorularma
verilen cevaplar ile bireylerin egitim durumlar1 arasinda pozitif korelasyon oldugu
tespit edilmistir Sonug olarak yiyecek sektoriinde ¢alisan bireylerin gida giivenligi bilgi
diizeylerinin yetersiz oldugu soylenebilir. Gida kaynakl hastaliklar1 ve zehirlenmeleri
onlemek adina bu alanda ¢alisan personellere yeterli egitimler verilmeli, diizenli egitim
tekrarlar1 yapilmali, is basinda yapilan gozlemlerle ¢alisanlar yonlendirilmeli ve bu
durumun etkinliginin devam ettirilmesi igin hiikiimet politikalar ile desteklenmeleri

gereklidir.

Anahtar kelimeler: Gida giivenligi, Egitim, Yiyecek-Icecek Hizmetleri

Abstract

Nutrition is necessary for life, so food safety is a fundamental human right. Over the
past 10 years, food quality and safety have been considered as a very up-to-date issue
in publications, food policies and research. Food safety practices enable individuals to
access the nutritional needs they need to maintain their healthy lifestyles in a healthy
and reliable manner. This research was conducted to measure the level of knowledge
about food safety of individuals working in food and beverage services. The research
was carried out on 305 people who volunteered to participate in research activities in
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restaurants, cafes and cafeterias in the province of Karabiik. 74 questionnaires were
applied to participants. The average age of the participating individuals is 31.34 + 10.92
years. 73.8% of the individuals were educated about food safety, 26.2% were not
educated; reported that up to 30.1% of the trained individuals received training from a
private company authority followed by 27.4% from the workplace manager. Nine of
the 57 problems directed at measuring food safety information levels had more false
answers than 50% of respondents, and there was a positive correlation between
responses to some food safety questions and the educational status of individuals (eg,
containers such as teflon can be used as storage containers after being drawn primary
school graduation, p = 0.03, some foodstuffs were touched with bare hands with
primary school graduation, p = 0.02). As a result, it can be said from the results of this
research that food safety knowledge levels of the individuals working in the food
sector are inadequate. In order to prevent foodborne illness and poisoning, adequate
training should be given to staff working in this area, regular repetition of training
should be conducted, employees should be guided through on-the-job observations
and this should be supported by government policies in order to maintain its
effectiveness.

Key words: Food Safety, Education, Food-Beverage Services

Giris

Gida yagsam icin ¢ok onemlidir, dolayisiyla gida giivenligi temel bir insan hakkidir.
Diinyada milyonlarca insan giivensiz gida riski altindadir. Bu saglksiz gidalara bagh
olarak milyonlarca insan hasta olmakta ve yillar igerisinde ytizbinlerce insan bu gida
kaynakli hastaliklara bagli olarak 6lmektedir (Fung vd., 2018:). Gida kaynakl: hastalik,
Amerikal1 tiiketiciler, isletmeler ve diizenleyiciler igin kritik bir konu olarak
giindemdedir (Harris vd., 2015:190). Bu durumlara bagh olarak gida giivenligi ve
kalitesi son 10 yil icinde kamuoyunun tartismasinda, gida politikasinda, endiistrisinde
ve en Onemlisi de arastirmalarda son derece giincel konuma gelmistir. Yiyeceklere
bagli olusan sorunlar giindemi gida giivenligi sorunlarmna yoneltmistir (Grunert,
2005:369). Epidemiyolojik ¢alismalar gida kaynakli hastaliklarin yayginhiginda siirekli
bir artis oldugunu bildirmektedir (Kaferstein ve Abbussalam, 1999; WHO, 2015).
Giintimiizde gida kaynakli hastaliklara baglh ortaya ¢ikan hastalik durumu diinyadaki
en yaygin halk saghgi sorunlarindan biri haline gelmigtir. Uluslararas1 olarak,
gidalardaki mikrobiyal patojenler, biyotoksinler ve kimyasal kirleticilerle iligkili gida
kaynakli hastaliklar milyonlarca insanin saghg: igin ciddi bir tehdit olusturmaktadir
(Redmond ve Griffith, 2003). 2015 yilinda gida kaynakl hastaliklarin kiiresel yiikiine
iliskin tahminlere bakildiginda, gida kaynakl hastalik ve riskleri ile 600 milyon kisinin
gida kaynakl hastaliklardan etkilendigi ve 2010 yilinda 420.000 kisinin 6liimiine neden
oldugu bildirilmistir (WHO, 2015). Gida kaynakli vakalarin saglik kuruluslarina eksik
bildirilmesinden dolay1 gida kaynakli hastaliklarin gercek insidansi tam olarak
bilinememektedir. Gida kaynakli hastaliklar: iceren besinlerin en sik tiiketildigi yerler
restoranlar, kafeteryalar ve barlardir (Redmond ve Griffith, 2003). Gida kaynakl
salginlar ile ilgili bir raporda, gida kaynakl salginlarin % 60'mnin restoranlarda servis
edilen yiyeceklerle, %23’tintin evlerde hazirlanan gidalarla, %5’inin okullarda satilan
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yiyeceklerle, %3’iinlin isyeri kafeteryalarinda satilan yiyeceklerle, %2’sinin dini
kuruluslarda tiiketilen yiyeceklerle ve %2’sinin pikniklerde tiiketilen yiyeceklerle
ortaya ¢iktig1 bildirilmistir (Lynch vd., 2006). Gida kaynakli hastaliklardan etkilenen
kisilerin sayisinin yanu sira, gida kaynakli hastaliklarin neden oldugu ekonomik yiik de
onemlidir. Scharff'in 2012 yilinda bildirdigine gore; tiim gida kaynakl1 patojenler dahil
edilirse, Birlesik Devletler'deki gida kaynakli hastaliklardan kaynaklanan saglik
kayiplariyla ilgili toplam yillik tahmini maliyetler 51 milyar dolar ile 77.7 milyar dolar
arasindadir (Liu ve Lee, 2018).

Ev disinda yemek tiiketiminin artmasma yonelik egilim bir¢ok tilkede artmis
bulunmaktadir. Bununla birlikte, tiiketicilerin tercihleri konusunda giderek daha fazla
talepte bulunduklar1 ve daha fazla giivenlik ve kalite sunan iirtinler aradiklar
diistintilmektedir (Medeiros vd., 2012). Yapilan bir arastirma; Amerikalilarin siklikla
disarda restoranlarda yemek yedigini ve bu kisilerin %44.0'1nin restoranlarda yemek
yemenin yasam tarzlarmin onemli bir parcasi oldugu bildirilmistir. Bu durum goz
oniinde bulunduruldugunda hijyenik gidaya ulasmak insanlar icin onem arz
etmektedir (Lee vd., 2012).

Roberts ve arkadaglarinin 2011 yilinda yaptig1 bir aragtirmada servis hizmeti yapan
restoranlarmin  gida giivenliiyle ilgili cesitli yonlerini gelistirmesi gerektigini
bildirmektedir. FDA raporlar1 da, tam hizmet veren restoranlarin en giivenli gida
isleme uygulamalarini ihlal ettigini, bu ihlallerden bazilarinin yiyeceklerin sicaklik ya
da sogutma islemlerinde yapilan hatalar oldugu; ayrica calisanlarin el yikama
uygulamalariin da gelistirilmesi gerektigini vurgulamaktadir (Liu ve Lee, 2018: 31).

Hizmet endiistrisinin en fazla talep goren sektorlerinden birisi agirlama endiistrisidir.
Agirlama endiistrisi i¢inde oda gelirlerinden sonra en fazla kazang getiren birim
yiyecek- icecek boliimiidiir (Sokmen, 2003: 33). Restoran hizmetlerini etkileyen mutfak
hizmetleri toplu beslenme sistemlerinde en 6nemli basamag1 olusturmaktadir. Toplu
beslenme sistemleri adi altinda incelenen bu hizmetlerde mutfak temizligi, kurumlar
icin belirlenen sanitasyon standartlar1 ve personel hijyen kurallarinin islenmesiyle
saglanabilir. Standartlarin belirlenmedigi ve hijyen kurallarinin isletilmedigi yerlerde
besin enfeksiyon ve zehirlenmeleri 6nemli bir halk sagligi sorunu olusturur (Bas, 2004).

Literatiir calismalar1 incelendiginde gida giivenliginde yiyecek-icecek boliimiiniin
etkin rol oynadigr ve bu béliimde yapilan iyilestirmelerin giivenli gida {iretimini
destekledigi bildirilmektedir. ~ Yapilan bu calismanin amaci ise yiyecek-icecek
sektoriinde ¢alisanlarin gida giivenligi hakkinda bilgi diizeyini incelemektir.

Yontem

Yapilan bu kesitsel arastirma Karabiik ili igerisinde bulunan restoran, kafe ve
yemekhane gibi isletmelerde calisan, arastirmaya katilmaya goniillii olan 305 kisi
ustiinde gerceklestirilmistir. Calismanin gerceklestirilmesi i¢in kurum ve firmalarin
yetkililerinden s0zlii izin alinmistir. Arastirmaya katilan bireylere arastirma hakkinda
bilgi verilerek goniillii onay formlar1 uygulanmis ve formu dolduran bireyler
arastirmaya dahil edilmistir. Calismaya katilamaya dahil olan bireylere yiiz yiize anket
formu uygulanmistir. Anket formu {i¢ bolim olmak {tizere toplam 74 sorudan
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olusmaktadir. Anketin birinci boliimiinde bireylerin demografik 6zelliklerini, ikinci
boliimiinde gida giivenligi konusundaki bilgilerini ve {igiincii boliimde gida hazirlama
sirasindaki bilgilerini 6lgen sorular bulunmaktadir. Gida giivenligi ve gida hazirlama
sirasindaki bilgilerin 6lglilmesi ig¢in hazirlanan 57 soru; kisisel hijyen (7), capraz
bulasma (3), onleme ve sanitasyon (7), giivenli depolama, ¢6zdiirme, pisirme ve
yeniden 1sitma (27), gida giivenligine etki eden saghk sorunlar (2) ve gida giivenligi
saglik iliskisi bilgi (11) konularmi kapsamaktadir. Tiim sorular daha 6nce bu alanda
yayinlanmis anket formlarindan hazirlanmis Evet/Hayir ve ¢oktan segeneklerinden
olusmaktadir. Anketin cevaplanmasi yaklasik 10 dakika siirmektedir. Anketin agiklik
ve anlasilirhginin kontrolii igin rastgele segilen 10 isletmeden 30 ¢alisan tistiinde 6n test
uygulamas1 yapilmistir. Pilot uygulamada her hangi bir sorun yasanmamis ve
arastirma gerceklestirilmistir.

Tiim istatistiksel analizler igin Statistical Package for the Social Sciences, Version (SPSS)
16.0 programi kullamilmistir. Tim degiskenler igin tanimlayicr istatistikler
hesaplanmistir. Gida caligsanlarmin demografik 6zelliklerinin (yas, egitim diizeyi), gida
guvenligi bilgi puani, deneyimi ve egitimi ile iligkisini tanimlamak igin tek yonlii
varyans analizi yapilmistir. Bilgi puanlar1 dogru cevaplanan maddelerin sayilmasiyla
hesaplanmigtir. P degeri <0.05 olan bulgular istatistiksel olarak anlamli kabul
edilmigtir.

Bulgular ve Yorumlar

Arastirmaya katilan bireylerin %34.1’i (104 kisi) kadin, %65.9'u (201 kisi) erkektir. Yas
ortalamalar1 31.34 £10.92 yildir. Egitim durumlarina bakildiginda ise calismaya dahil
olan bireylerin %14.4"ti ilkokul, %11.5"i ortaokul, %24.6's1 lise, %48.2’si lisans ve %1.3"ii
lisans iistli egitim seviyelerine sahiptir. Calisma verilerinin %37.7’si kafede, %48.9'u
restoranda, %13.4’ti yemekhanelerde galisan bireylerden olusmaktadir. Arastirmaya
dahil olan bireylerin gorev dagilimlar1 incelendiginde; %51.1'i garson, %23.9'u asgi,
%7.2’si yonetici, %5.6’s1 yardimcar asg1, %5.2'si tezgahtar, %3.9'u barista, %1.3’l pastaci,
%1.0'1 gida miihendisi ve % 0.7’si bulasik¢i olarak gorev yapmaktadir. Bireylerin
ortalama mesleki deneyim siireleri 6+7.08 yildir.

Aragtirmaya dahil olan bireylerin gida giivenli§i konusunda daha once egitim alip
almadiklari, egitimi kimden aldiklar1 ve is yerinde diizenli egitimlerin gerceklestirilip
gerceklestirilmedigi sorgulandiginda; bireylerin %73.8'i (225 kisi) daha Once gida
glivenligi konusunda egitim aldigini, egitim alan bireylerin bu egitimleri kimden aldig1
sorgulandiginda; %20.3'ti isyeri yoOneticisinden, %16.4'ti beslenme uzmanindan,
%22.3'11 Ozel bir firma yetkilisinden, %14.8'i okul yillarinda almis oldugu derslerden
aldigin1 ve isyerinde diizenligi egitimlerin  tekrarlanip  tekrarlanmadig:
sorgulandiginda ise bireylerin %67.5'1 (206 kisi) egitimlerin diizenli tekrarlandigini,
bildirmistir.

Bireylerin ise girmeden 6nce saglik kontrollerinin yapilip yapilmadig: incelendiginde
katilimcilarin %57.7’si (176 kisi) ise girmeden Once saglik kontrollerinden gectigini
bildirmistir. Is yerlerinde periyodik saghk kontrollerinin yapilip yapilmadig
incelendiginde %51.1'i periyodik saglik kontrollerinden gectigini bildirmis; ne kadar
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siklikla bu kontrollerin yapildig1 incelendiginde; periyodik saglik kontrolleri yapilan
bireylerin %4.3’ti ayda bir kez, %14.8" i ti¢ ayda bir kez, %14.8', alt1 ayda bir kez,
%16.7’si yi1lda bir kez ve %0.7’si yilda bir defadan daha uzun siirede periyodik saghk
kontrollerinin yapildigin1  bildirmistir. Bireylerin ¢alisma giysilerini degistirme
sikliklar1 incelendiginde; %51.5’i her giin, %35.1'i {i¢ giinde bir, %11.8’i haftada bir,
9%0.7’si on bes gilinde bir, %1.01 ayda bir c¢alisma giysilerini degistirdiklerini

bildirmistir.
Tablo 1. Bireylerin Gida Giivenligi Bilgi Diizeylerini Olgen Sorular ve Cevap Dagilimlar
Dogru | Yanhs Dogru | Yanlis
;(:)ru 2. B6liim Sorular1 Cevap | Cevap ;(:)ru 3. Boliim Sorular Cevap | Cevap
(%) (%) (%) (%)
Personelin yiyecekleri
.. . hazirlamadan ve
Gida glivenligi, . ..
tiiketicileri sashk yiyeceklere ellerini
1. . . & 95.7 4.3 1. siirmeden once | 98.0 2.0
risklerinden ..
mutlaka ellerini
korumaktadir. .
sabun ve sicak su ile
yikamasi gerekir.
Besinleri dondurma Personelin elinde
iglemi bakterileri kesik veya yara varsa,
2. oldiirmez sadece | 87.9 12.1 2. yemek hazirlamadan | 93.8 6.2
tremelerini once elini bantlamasi
durdurur. gerekir.
Personel Gig et,
kiimes hayvani veya
Elde bulunan yara deniz iirtinleriyle
veva Kesikler calistiktan sonra
3. Y 56.7 43.3 3. pisirmeye devam | 99.3 0.7
bantlandiktan sonra . L.
. . etmeden oOnce ellerini
ise devam edilebilir.
mutlaka yikamasi ve
temiz ekipman
kullanmasi gerekir.
Piring veya fasulye
gibi pismis
Bazi yiyeceklere eller yiyeceklerin ertesi
4. temiz ise ¢iplak elle | 52.8 47.2 4. glin kullanilacak | 82.3 17.7
dokunulabilir. sekilde ocak istiinde
birakilmamasi
gerekir.
Pisirmeye hazir
olmasi i¢in donmus et
. ve kiimes
Eller gok acil hayvanlarinin
durumlarda ve sabahtan tezgah
5. gerektiginde bulasik | 54.4 45.6 5. {istiinde 774 22.6
yikama evyelerinde birakilmamasi
yikanabilir. gerekir.
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Gida {iretiminde en
. Yumurtalarin oda
fazla aranilan kalite sicaklisinda
6. ozelligi saghk | 93.1 6.9 6. & . .| 489 51.1
.. . muhafaza  edilmesi
agisindan glivenli erekir
olmasidir. & '
Cam kiriklari, sag, Gig et ve tavukla
tirnak vb. biyolojik sebzeler temas
7. ) - PO g6 174 |7 etmisse,  sebzelerin | 65.9 34.1
kirlenmeye ornek
N kullanilmamasi
olarak verilebilir. .
gerekir.
. Mutfakta bakteri
Dograma tahtasi, N
iveiler calisma emdigi icin tahta
8. glyster, 898 | 102 |8 ekipmanlarin 72.1 27.9
tezgahlar1 capraz
. kullanilmamasi
bulasma etkenidir. .
gerekir.
Konserve kutusu Cig ve pismis
bombe yapmissa besinlerin birlikte
% kesinlikle 8.9 141 % muhafaza  edilmesi 81.6 184
kullanilmamalidir. gerekir.
Yi hazirl
Kirik catlak k;yecek ve aztt aélgiz
10. yumurtalar satin | 86.6 134 10. p 75.7 24.3
- kullanilmasi
aliip kullanilabilir .
gerekmeyebilir.
Viicutta bakteriler Kullarul'ac.ak gida
ellerden daha cok maddesinin koku,
11. ¢ 47.9 52.1 11. gorlinlis ve tadina | 934 6.6
digkida . . .
dikkat edilmesi
bulunmaktadr. .
gerekir.
ise bagladiktan ve isi Et icin kullanilan
1. bltlrn.:hkten sonra | o 898 12. dograma tahtasi ayn | oo 197
ellerin yikanmasi zamanda sebze igin
yeterlidir. de kullanilabilir.
Yemeklerin tat 5-6 kez stiziilmiig
kontrolii  eldivensiz yagin kizartmada
. . . 13. . 11.1
13 olarak ayr1 bir kasikla 302 698 3 kullanilmasinda 88.9
yapilabilir. sakinca yoktur.
Bakteri bulasma Saklama asamasinda
14, I'lSklI}lI‘l en. yiiksek 875 125 14, pigmis ylyeceklerle 90.8 9.2
oldugu besinler et, pismemislerin temas
tavuk ve baliktir. etmemesi gerekir.
Teneke, plastik ve
Bakteriler en iyi cam ambalajlar
15. +10/+63 °C de firer. 85.6 14.4 15. agilmadan once | 95.4 4.6
yikanmali ve ya
silinmelidir.
16. sicaklik en fazla 15-22 | 82.0 18.0 16. N 96.7 3.3
mutlaka
°C olmalidir.
yikanmalidir.
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Soguk depolarda EZV::nla;i:m kiimes
17. sicaklik en fazla 18 °C | 43.3 56.7 17. Y . 91.1 8.9
olmalidir kullanmadan Once
a ’ yikanmasi gerekir.
Yiyecek hazirlarken
Dondurulmus gidalar ascl uniformast
18. -10 oC de | 28.2 71.8 18. giyilmesi ve onlik | 77.0 23.0
saklanmalidir. takilmasi
gerekmeyebilir.
Depo veya kilerden Catlak  ve  kirik
19, | Yivecek akisinda “ilk | o0 g, ] e, | yumurtann 1859 141
giren  ilk gikar kullanilmasinda  bir
ilkesine uyulmalidir. sakinca yoktur.
Besinleri soguk
1
Dondurulmus  etler depolarda .
Lcak icind dondurmadan  6nce
20. Z;Zetﬂerjﬁ $M9€ 1 633|367 |20, | kullanilacak 91.1 8.9
Szdiiriilmelidir miktarlarda bolerek,
§ ’ dondurulmasi
gerekir.
Sebzelerin  pisirm Dondurularak
hZzujaema };imaiz’rel saklanacak besinlerin
21| ﬂfama o8 |92 21. | iizerine tarih | 77.7 223
d}(])“ rama,dlz yazilmasi sart
& ' degildir.
Dondurulmus Cig ve pismis
f;gj::ilerm pisirme besinlerin birlikte
haf
22. cozdiiriilmeden 433|567 |22 :;jhzeﬁ ” her | 820 18.0
kaynar karisima . .
atilarak hangi bir sakinca
gerceklestirilebilir. yoktur.
Hijyenik acidan Sicak yiyecekleri
ismis bir vemesin sogutmak igin derin
23. E faklf‘ o ay 70g0 o |764 | 236 |23 |ve biiyik kaplarm | 308 69.2
ollmahgllr z kullanilmasi
' uygundur.
E urrlnaboyeueflgﬁglljs Yiyecek hazirlarken
24, gn M oo 243|757 |24 |kep  ve  bone | 934 6.6
tgemizlenmeli dir ¢ kullanilmasi gerekir.
Pisen yemekler kiiciik Cozdirilmis
ve s1g kaplara gidalarin tekrar
25. Konularak 63.0 37.0 25. dondurulmas: 84.9 15.1
sogutulmalidir. dogrudur.
Sogutulmus  besinler
26. servise kadar f\ng acgik 770 23.0
olarak sogutucuda
saklanmalidair.
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Gidalari isleme
sirasinda tehlikeli
27. sicaklik  bolgesinde | 59.0 41.0
bekleme siiresi en
fazla 5 saat olmalidar.
Mutfaklarda
28, k.ullamlan sular yilda 797 2023
bir kez testten
gecirilmelidir.
Sogutulmus besinler
29, agvm kapali olarak 931 6.9
sogutucuda
saklanmalidir.
Bulagiklar: elde
yikamak bulasik
30. makinesinde 73.4 26.6
yikamaktan daha
hijyeniktir
Teflon, bakar,
aliminyum, melamin
gibi kaplar
31. ey qiue 80.7 19.3
cizildiginde saklama
kab1 olarak
kullanilabilir.
Besinleri dondurma
3p, | lslemi 561 | 439
mikroorganizmalari
oldiiriir.

Bireylere anketin ikinci boliimiinde yoneltilen gida giivenligi konusundaki bilgileri
Olcen sorularda bireylerin %50’sinden fazlasinin yanlis cevapladigi soru sayis: yedidir.
Bu sorular 11., 12, 13,,17., 18., 22. ve 24. sorulardir. Bu sorular kisisel hijyen, giivenli
depolama, ¢ozdiirme, pisirme ve yeniden 1sitma ile ilgili sorulardir (Tablo 1). Bireylerin
daha 6nce gida giivenligi egitimi alip almamis olma durumlarinin bu sorulara yanlis
cevap vermeleriyle iliskisi incelendiginde 11. soruda gegen “Viicutta bakteriler ellerden
daha ¢ok digkida bulunmaktadir’ climlesine yanls cevap ile daha 6nce gida giivenligi
egitimi almamis olma arasinda pozitif anlaml bir korelasyon bulunmaktadir (p<0.001).
Daha once gida giivenligi egitimi almamus calisanlar bu soruya yanlis cevap
vermiglerdir. 12., 13. 17. 18. ve 22. sorulara yanlis cevap verme ile daha once gida
glvenligi egitimi alma arasinda anlaml bir iliski gozlenmemistir (p>0.05). Bir de 24.
soruda bireylere yonlendirilen ‘Giin boyu kullanilan kiyma ve et tahtalar1 giin asir1
temizlenmelidir’ climlesine yanlis cevap verme ile daha Once gida giivenligi egitimi
almamis olma (p=0.02) ve bireylerin egitim durumlar1 (p=0.04) arasinda anlami bir
korelasyon gozlenmistir.

Bireylere anketin f{iclinci boliimiinde uygulanan gida hazirlama sirasindaki
uygulamalar ile ilgili sorulara bireylerin %50’sinden fazlasinin yanhs cevap verdigi
soru sayisi ikidir. Bu sorular 6. ve 23. sorulardir. Bu sorular yumurtanin saklama
kosulu ve sicak yiyecekleri sogutmak icin yapilmasi gereken uygulama ile ilgilidir (
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Tablo 1). Bireylere ikinci ve {iglincii boliimde uygulanan sorulara %50 bireyden
fazlasinin yanlis cevap verdigi sorular bireylerin egitim durumlar1 ve daha 6nce gida
glvenligi konusunda egitim alma durumlari ile karsilastirildiginda aralarinda anlamh
bir iliski bulunamamuistir (p>0.05).

Gidalarin hijyenik olmayan bir sekilde kullamimi gida giivenligi agisindan bir risk
olusturmaktadir (Laikko-Roto ve Nevas, 2014: 70). Gida giivenligi onemli bir halk
saglig1 sorunudur ve bir¢ok hiikiimet riskleri yonetmek igin onlemler olusturmustur
(Omari vd., 2018: 79). Son 20 yilda gida giivenligi ile ilgili artan endiseye yanit olarak,
uluslararas1 kuruluslar, hiikiimetler, hiikiimet dis1 organizasyonlar, perakendeciler ve
tiretici birlikleri gida gtivenliginin diizenlenmesi ve temin edilmesi i¢in ¢ok sayida gida
glvenligi yonetimi diizenlemeleri, yonergeleri, standartlar1 ve spesifikasyonlar:
olusturmuslardir (Chen vd., 2015: 574).

Giiniimiizde giivenli bir yemek yiyebilmek, toplumun birinci derece kaygilar1 arasinda
yer almaktadir. Bu durum goz oniine alindiginda ulusal ve uluslararas: boyutta yasam
tarz1 ve gida tiiketimi davranis degisikligi gostermektedir. Yapilan onceki galismalar
yiyecek-igecek isletmelerinde ¢alisan bireylerin hijyen, ¢apraz bulasma, kritik pisirme
ve depolama sicakliklar1 hakkinda eksik bilgileri oldugunu bildirmektedir (Osaili vd.,
2013: 148; Bas vd., 2006: 319; Jianu ve Chis, 2012:: 153; Martins vd., 2012: 187). Sirbistan,
Yunanistan ve Portekiz iilkelerinde gida isletmelerinde calisan bireylerin gida
glvenligi bilgi diizeyleri skorlarin1 inceleyen bir arastirmada; Portekiz'deki
calisanlarin bilgi diizeyi ortalama %?72.6, Sirbistan’daki ¢alisanlarin ortalama %71.3,
Yunanistan’daki ¢alisanlarin ortalama %69.1 olarak bulundugu bildirilmis olup,
calismanin genel ortalamasi ise %70.5 olarak belirtilmistir (Smigic vd., 2016: 190).

Bu calismada elde edilen bulgular, sicaklik kontrolii, gida {irtinleri ve ilgili gida
kaynakl hastaliklar ve ¢apraz kontaminasyon dahil olmak {izere gida giivenligi bilgisi
ve yiyecek-igecek sektoriinde galisanlar arasindaki temel bilgi bosluklar: hakkinda ¢ok
onemli bilgiler sunmaktadir.

Yapilan bu arastirma da calismaya dahil olan yiyecek-iecek sektoriinde calisan
bireylerin agirlikli olarak kisisel hijyen ve depolama kosullar1 hakkinda yeterli bilgilere
sahip olmadiklar1 sdylenebilir. Bireylerin sorulara verdikleri cevaplar genel olarak
incelendiginde giivenli depolama, ¢6zdiirme, pisirme ve yeniden 1sitma konularimm
iceren 27 sorudan 6 soruya katilimcilarin %50’sinden fazlasi yanlis cevap vermistir.
Ama bu calismadaki gida giivenligi konusundaki sorulara verilen dogru cevap
ylizdesinin daha 6nce bu konuda yapilan arastirmalardaki sonuglara gore daha iyi
oldugu soylenebilir. Bu arastirmada gida giivenligi konusundaki sorulara dogru cevap
verilme oran1 %78.1 ve gida hazirlama sirasindaki uygulamalara verilen dogru cevap
%92.0’dir. Bu degerler Osaili ve arkadaglarimin 2013 yilinda yaptig arastirma
verilerinden (%69.4) ve Bas ve arkadaglarmin 2006 yilinda yaptig1 arastirma
verilerinden (%43.4) daha yiiksektir. Yapilan bir baska arastirmada katilimcilarin
%80.2’si kisisel hijyen ile ilgili sorular1 dogru cevapladigi ve arastirmaya katilan
calisanlarin biiyiik cogunlugunun ¢apraz bulasma (% 63.4) ve gida kaynakl1 hastaligin
tanimi (% 65.75) konusunda dogru cevap verdigi bildirilmistir (Al-Shabib vd., 2016:
214). Bu durum giin gectikce gida giivenliginde tiiketicilerin beklentilerinin artmas: ve
buna karsilik olarak yiyecek-igecek sektoriiniin ¢alisanlarmi bu konuda bilgilendirmesi
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ile iligkili oldugu distintilebilir. Yine de bu alanda calisan bireylerin eksik goriilen
bilgilerinin diizeltilmesi igin isletmelerin diizenli gida giivenligi egitimlerini
tekrarlamas1 ve egitim sonrasinda bireylerin egitim seviyelerinin olgiilmesi ve eksik
goriilen bilgilerin tekrarlanmas: gerekmektedir. Yapilan bir arastirmada gida kontrol
gorevlilerinin gida isletmelerinde ¢alisanlara sergiledikleri tutum ve davranislarm iyi
hijyenik gida tiretimine katki sagladig1 ve bu tutumlar ile iyi hijyenik gida {iretimi
arasinda pozitif bir korelasyon oldugunu bildirmistir (Laikko-Roto ve Nevas, 2014: 70).

Sonucg ve Tartigsma

Bu arastirma yiyecek-igecek sektoriinde calisan bireylerin gida giivenligi bilgi
diizeyinin yeterli seviye de olmadigmi ve hizmet i¢i egitimlerle bireylerin bilgi
seviyelerinin desteklenmesi gerektigini gostermektedir. Restoranlarda gida giivenligini
iyilestirmek icin g¢alisanlarin tutumlarini etkileyen yontemler gelistirmek onemlidir.
Buna ek olarak yiyecek-igecek isletmelerinde calisan bireylerin gida giivenligi bilgi
diizeyi sadece uygulanan yiiz yiize anket formlariyla degil, bireyleri ¢alisma saatleri
icerisinde gozlemleyerek de gerceklestirilmelidir. Ayrica, bu arastirmadan elde edilen
verilerin daha anlamli hale gelmesi igin yeni c¢alismalarla da desteklenmesi
onerilmektedir.
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