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UNIVERSITE OGRENCILERININ YURTLARINDAKI BESIN HiJYENI
YAKLASIMLARI VE BESIN HAZIRLAMA UYGULAMALARI

Melek Y.gaman1
Leyla Ozgen'

OZET

Universite dgrencilerinin yurtlarindaki besin hijyenine yaklagimlarim ve besin hazirlama
uygulamalarin1 belirlemek amaciyla planlanan bu calisma, Ankara’da Yurt-Kur’a bagh
ogrenci yurtlarinda barinan 142 erkek, 155 kiz toplam 297 6grenci lizerinde yiiriitiilmiigtiir.
Ogrencilerden besin hijyeni konusundaki bilgilerinden, "besin hijyeni genel bilgisini”,
“besinlerle gecen hastaliklar”, “besin depolama kurallar1” ve “besinlerin bozulma
sicakliklar1 hakkindaki bilgileriniyi, orta derecede ya da hi¢ seklinde degerlendirmeleri
istenmistir. Bu dogrultuda, kizlarin % 55.0’1 genel besin hijyeni bilgisini, erkeklerin %
58.5’i besinlerle gecen hastaliklar hakkindaki bilgilerinin iyi diizeyde oldugunu
belirtmislerdir. Cinsiyet degiskenine gore besinlerle gecen hastaliklar hakkinda bilgiye
sahip olma istatistiksel agidan 6nemli olarak farkli bulunmustur (p<0.05). Kizlarin %
63.6’s1, besin depolama kurallari, erkeklerin % 77.0’si ise genel besin hijyeni bilgisinin
olmadigim1 belirtmislerdir. Yurtta yiyecek hazirlama durumlar incelendiginde, kiz
ogrencilerin % 73.2°sinin 1siticiyla hazir ¢orba, % 66.7’sinin 1sitictyla makarna ve %
44.4’uniin de iti ile tost yaptig1 belirlenmistir. Erkek ogrencilerin % 75.0’inin elektrikli
ocaklarda yemek hazirladigi, % 71.4’iiniin 1sitictyla yaomurta hasladigi ve % 55.6’sinin iitii
ile tost yaptiklar1 saptanmugtir.

Anahtar Kelimeler: Besin Hijyeni, Ogrenci Yurtlari

THE APPROACHES FOR THE FOOD HYGIENE AND FOOD PREPARATION
APPLICATIONS OF UNIVERSITY STUDENTS LIVING AT BOARDING
HOUSES

ABSTRACT

The study group is consisted of 142 boy students and 155 girl students, 297 in total, living
at the boarding houses of Yurt-Kur in Ankara. The study was planned and carried out to
determine the approaches of university students living at boarding houses for the food
hygiene and food preparation applications. Students were asked to evaluate their knowledge
about food hygiene. They were asked to evaluate the knowledge of “basic food hygiene
knowledge, food-borne diseases, rules of food storage and spoilage warmth of food” as
good, normal and never. In this respect, 55.0% of girls pointed out that their knowledge of
basic food hygiene is good while 58.5 % of the boys expressed that their knowledge of
food-borne diseases is good. Depending on the variable of gender, having the knowledge
about food-borne diseases is significant statistically (p<0.05). 63.6 % of the girls expressed
that they didn’t know anything about the rules of food storage, and 77.0 % of the boys
knew nothing about basic food hygiene.
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When we examined the case of preparing food at boarding houses, it was found that of the
girls, 73.2 % prepared soup, 66.7 % macaroni in a kettle and 44.4 % prepared toast with
irons. It was also determined that 75.0 % of the boy students prepared food on electrical
cookers, 71.4 % of them boiled eggs in kettles and 55.6% made toasts with irons.

Key words: Food Hygiene, Student Boarding Houses.
1.GIiRiS

Gida iiriinleri, mikroorganizmalar icin iyi bir tireme ortamidir. Gidalarin pH degeri
bakterilerin gelismesi i¢in uygun degerlerdedir.Optimum sicakliklarda mikroorganizmalarin
gelisme hizi artmaktadir. Bulagma kaynaklar1 gidalara bircok asamada toprak, hava ve su
kaynakli mikroorganizmalarla bulasabilir. Kanalizasyon atiklari, bocek ve kemirgenler,
ambalaj materyalleri bulasma nedenleridir. Bireylerin saglikli ve verimli bir yasam
stirdiirebilmesi i¢in yeterli ve giivenli gida temini icin besin hijyeninin sart oldugu
diisiiniilmektedir (Arikbay, 2003: 14; Topal, 1996:19).

Besin hijyeni; besinlerin insan sagliina herhangi bir zarar vermemesi ve besleyici
degerlerini kaybetmemesi agisindan iiretimden, tiiketime kadar yapilmasi gereken tiim
islemlerdir (Aksu, 2000); besinlerin dayanikliligi, kalitesi, hijyenik olma sartlarinin kontrol
edilmesi bu swrada gerceklesmektedir. Besin hijyeninde besinleri bozulmadan
saklayabilmek i¢in ya i¢cindeki mikroorganizmalari 6ldiirmek ve enzimleri tahrip etmek ya
da mikroorganizmalarin ve enzimlerin etkilemelerini durdurmak gerekir (Sangastar et .al,
2004: 172).

Hijyen ve temizlik kurallar1 besinlere hasattan itibaren ¢ok titiz bir sekilde uygulanmalidir.
Yiyecek tiiriine ve dayaniklilik siiresine gore soguk ve kuru depo ya da dondurucularda
saklanmalidir (Bas, 1997:15). Ayrica besin hazirlamada goérevli personelin insan sagligi
yoniinden onemli sorumluluklart vardir. Personelin saglikli olmasi kadar, 6zellikle besinle
ugrasirken el, viicut, kiyafet temizligi ve kullanilan arag-gerecin de hijyenik olmasi gerekir
(Cigerim ve Beyhan, 1994: 28; Bas ve Saglam, 1997; 29). Cig besinleri hazirlamada
kullanilan arag-gerecler ve islemlerin yapildig1 alanlar, kullanilmadan 6nce ve sonra iyice
temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir. Bulasiklarin yikanmasinda deterjanli sicak su
kullanilmali, yikanan kaplar bol su ile durulanmalidir (Subasi, 1998; 12).

Toplu beslenme yapilan kurumlardan biri olan 6grenci yurtlarindan pek cok oOgrenciye
beslenme hizmeti verilmektedir. Toplu beslenme yapilan 6grenci yurtlarinda yiyeceklerle
bulasabilen enfeksiyonlardan ve besin zehirlenmelerinden korunmak i¢in temizlik, saglik
kurallarina 6zen gosterilmesi gerekmektedir (Bas ve Saglam, 1997; 29).

Bu arastirma, iiniversite 6grencilerinin yurtlarindaki besin hijyeni yaklasimlarin1 ve besin
hazirlama uygulamalarini belirlemek amaciyla planlanmis ve yiiriitiilmiistiir.
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2. ARASTIRMA YONTEMI

Calisma, Ankara’da Yurt-Kur’a bagl ii¢ erkek ve alt1 kiz 6grenci yurdunda barinan 18- 22
yas arasi gelisigiizel orneklemle segilen 142 erkek, 155 kiz toplam 297 6grenci iizerinde
yiriitilmiistiir. Aragtirma verileri, aragtirmaci tarafindan hazirlanmis anketin 6n uygulamasi
yapilmig anket formu ile toplanmistir. Elde edilen veriler SPSS 10.0’da degerlendirilmistir.
Ogrencilerin besin hijyeni kurallar1 uygulamalarina iliskin goriisleri ve besin hazirlama
uygulama bulgularinin mutlak ve yiizde (%) degerleri verilmistir.

3.BULGULAR VE TARTISMA

Arastirmaya katilanlardan, % 47.8’i erkek, % 52.2’si kiz Ogrenciden olugmaktadir.
Mikroorganizmalar, insan sagligini tehlikeye atabilen canlilardir. Yurt odalarinda ¢ok
sayida Ogrenci bir arada yasadig i¢in mikroorganizmalarin iiremesi ve hastalik olusturmasi
cok kolaydir. Bu nedenle, saglik ve hijyen i¢in yurt odalarmin temizligine gereken dnem
verilmelidir (Topal,1996: 23).

Yurt odalarinin temizlenme sikligini 6grencilerin % 55.6’s1 her giin, % 25.6’s1 haftada 2-3
kez, % 10.1’nin sik stk ve % 8.8’i ¢cok nadir olarak belirtmislerdir. Erkek ve kiz dgrenci
yurtlar1 agisindan bakildiginda, kiz yurtlarindaki odalarimin % 55.8’1 her giin, erkek
yurtlarindaki odalarinin % 56.4’iiniin ¢ok seyrek olarak temizlendigi belirtilmistir.

Cizelge 1. Ogrencilerin Yiyecek Satin Ahrken Dikkat Ettikleri Faktorlere Gore

Dagilimlar: (n:297)
Yiyecek satin alirken Kiz Erkek Toplam
dikkat ettikleri faktorler
S % S % s %

TSE-ISO vb. kalite damgas1 | 48 51.6 45 48.4 93 31.3
Imal ve son kullanma tarihi | 132 55.7 105 443 237 79.8
Icindekiler 50 56.2 39 43.8 89 29.9
Fiyat 140 54.0 119 46.0 259 87.2
Iyi goriiniim 86 57.7 63 42.3 149 50.2
Marka 80 52.6 72 47.4 152 54.1
Reklamlar 23 40.0 34 60.0 57 19.2
Piyasada yaygin olma 19 43.2 25 56.8 44 14.8
Satin alinan yerin temizligi 105 60.3 69 39.7 174 65.1
Yiyecegin temizligi 109 60.6 71 39.4 180 60.6
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Besin hijyenin 6nemi ogrencilerin satin alma davraniglarinda bu durumu goz Oniinde
tutmalarini gerektirtir. Bu durumu belirlemek amaciyla 6grencilerin yiyecek satin alirken
hangi faktorlere dikkat ettikleri sorulmus ve bu faktorlerin dagilimlart Cizelge 1°de
verilmistir.

Cizelge 1’de de goriildugi gibi 6grencilerin yiyecek satin alirken % 87.2’si fiyatina, %
79.8’i imal ve son kullanma tarihine, % 60.6’s1 yiyecegin temizligine, % 50.2’si
goriiniimiine ve % 14.8’i piyasada yaygin olmasina dikkat etmektedirler.

Cmar ve Ozer’in (1999:14) iiniversite 6grencilerinin gida iiriinlerinde etiketleme tutumlart
tizerine yaptiklar1 bir ¢alismada, 6grencilerin gida iiriinlerinde en ¢cok imal ve son kullanma
tarihine, ikinci sirada tirtiniin fiyatina, tictincii olarak {iriiniin icerigi hakkindaki bilgilere ve
son olarak iiriiniin kullanim sekillerine dikkat ettikleri belirlenmistir.

Cizelge 2. Ogrencilerin Yurtta Yiyecek Hazrlarken Dikkat Ettikleri Hijyen
Kurallarina Gore Dagilimi(n:297)

Hijyen kurallar1 Kiz Erkek Toplam
s % s % s %
Ellerini iyice yikayan 104 59.8 70 40.2 174 58.6
Yiyecekleri iyice yikayan 119 63.3 69 36.7 188 63.3
Arag- gerecleri iyice yikayan 104 63.8 59 36.2 163 54.9
Onliik veya bone kullanan 5 29.4 12 70.6 17 5.7
Yiyecek hazirlanan yeri temiz tutan | 90 64.3 50 35.7 140 47.1
Kisisel hijyene 6nem veren 80 59.7 54 40.3 134 45.1

Yiyecek hazirlarken dikkat ettikleri hijyen kurallari olarak, kizlarin % 64.3’1 oncellikle
yiyecek hazirlanan yeri temiz tutmayi, % 59.8’i elleri iyice yikamay1 ve % 29.4’i onliik
veya bone kullanmay: belirtirken; erkeklerin % 35.7’si yiyecek hazirlanan yeri temiz
tutmayi, % 40.2°si elleri iyice yikamayr ve % 70.6’st onlik veya bone kullanmay1
belirtmislerdir (Cizelge 2). Kiz 6grenciler erkek dgrencilere gore yiyecek hazirlanan yerin,
hijyenik ve temiz olmasina ve ellerin iyice sabunla yikanmasina ilk sirada 6nem verirken,
onliik veya bone kullanimu ise ikinci sirada 6nemli bulunmustur. Kiz 6grencilerin, erkeklere
gore el temizligine daha cok 6nem verdigi sOylenebilir. Ankara’da et satig yerleri ve
gorevlileri lizerinde yapilan arastirmada, et ile direk temas eden 50 personelin ellerinde
Enterobacter cloacae % 80, E.coli % 86, S.aureus % 56 ve Enterecoc % 38 oraninda izole
edildigi belirtilmistir (Ulutiirk, 1993: 25). Bir bagka calismada, Kramer ve Scott, (2004:
345) ise isyerlerinin HACCP sistemine uymamasi ve burada iiretilen yemeklerden dolayz,
besin zehirlenmelerinin olmast nedeniyle toplu yemek servisi yapilan yerlerin
kapatilmasina neden oldugu ifade edilmistir. Scott ve Bloomfield 211(1990: 271) eller
mutfakta kullamlan bezler ve arag-gerecler yoluyla mikrobiyolojik kontaminasyon ve
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bakterilerin yasamini siirdirme durumunu incelediklerinde, kurulama ile baz
mikroorganizmalarin sayisinda azalma gozlemlemislerdir bu calismada, kirlenmis
alanlarda, kirli ve temiz bezlerde gram pozitif ve bazi gram negatif tiirlerinin 4 saat hatta
24-48 saate kadar yasamlarini siirdiirebildikleri tespit edilmistir. Kontamine olmus alanlarin
veya bezlerin, eller, temiz alanlar ve arag-gereclerle temas etmesi durumunda
mikroorganizmalarin besinlere taginmasiyla biiyiik tehlikeler ortaya ¢iktigi belirtilmistir.
Aslan ve Cakiroglu (2004: 55) catering firmalarinda yaptiklar1 bir c¢alismada, personelin
calisma sirasinda % 80.3’iiniin Onlitkk, % 52.5’nin kep/bone, % 44.3’uniin eldiven, %
27.9’unun maske ve % 21.3’tiniin ise galos kullandiklarini belirlemislerdir.

Cizelge 3. Ogrencilerin Yurtlarda Yiyecekleri Muhafaza Ettikler Yerler ve Muhafaza
Edilen Yerlerin Temizligini Saglama Durumlarina Gore Dagihmlar:

(n:297)
Yiyeceklerin muhafaza edildigi Kiz Erkek Toplam
yerler

s % s %o s %

Buzdolab1 12 333 24 66.7 36 12.1
Odanin icinde elbise dolab1 118 58.1 85 419 203 68.4
Acik hava ( pencere kenari, 80 51.6 75 48.4 155 522
balkon vb)
Odanin i¢inde 45 529 40 47.1 85 28.6
Yiyeceklerin muhafaza edildigi
yerin temizligi
Her giin siler 22 46.8 25 53.2 47 15.8
2-3 giinde bir siler 36 46.8 41 532 77 259
Havalandirir 71 43.6 92 56.4 163 54.9
Yiyecekleri sik sik kontrol eder 82 41.8 114 582 196 66.0
Uzerini orter 78 49.7 79 50.3 157 529

Ogrencilerin yiyecekleri muhafaza ettikleri yerler incelendiginde, % 68.4’ii elbise
dolabinda, % 52.2’si pencere kenarinda agik havada, % 28.6’s1 odanin icinde ve % 12.1°i
buzdolabinda sakladiklarini belirtmislerdir (Cizelge, 3). Elmacioglu ve ark.(1999: 55)
tarafindan lokanta mutfaklarinin hijyen durumunun degerlendirilmesi iizerine yaptiklari
calismada, depolama hijyeni yoniinden yiyeceklerin saklama sekillerinin % 13.8’inde
depolama hijyeni “sagliksiz” olarak bulunmustur. Yetersiz saklamada ise yiyeceklerin
uygun sekilde yerlestirilmemesi ve havalandirma yetersizligi geldigi ifade edilmistir.
Yiyeceklerin uygun muhafaza edilmemesinin yiyeceklerde agirlik ve kalite kaybi ile
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bozulan yiyeceklerin atilmasina, besin degeri kayiplarina ve bu tiir besinlerin tiiketilmesi ile
sagligin olumsuz yonde etkilenmesine yol agacagi belirtilmistir.

Mikroorganizmalar ¢ok c¢esitli yerlerde bulunurlar, bulunduklari yerlerde c¢ogalarak
bulagirlar ve hastalifa neden olurlar. Mikroorganizmalarin bu zararli etkilerinden
korunabilmek igin yiyeceklerin ozelliklerine gore uygun ortamlarda saklanmasi
gerekmektedir. Ozellikle potansiyel tehlikeli besinlerin buzdolabinda saklanmasi
gerekmektedir. Oda 1sisinda ve agik birakilan besinlerde mikroorganizmalarin iireme
faaliyetlerinin daha hizli oldugu ifade edilmektedir (Topal, 1996: 20).

Ogrencilerin yurtta yiyecekleri muhafaza ettikleri yerlerin temizligini saglama durumlart
incelendiginde, % 66.0’1 sik sik yiyecekleri kontrol ettigini, % 54.9’u havalandirdigini, %
5.9’u 2-3 giinde bir kez ve % 15.8°1 her giin yiyecekleri muhafaza ettikleri yeri sildiklerini
ifade etmislerdir (Cizelge 3). Yiyeceklerin saklandigi depolarin sik temizlenmesi ve
kullanilmayan yiyeceklerin buzdolabina konulmasi gerekmektedir. Besinlerin gerek
mikroorganizmalarla gerekse kimyasal maddelerle kirlenmesi gozle goriilmez. Ancak
besinlerin saklandig1 yerin kirliligini en az diizeye indirilebilecegi, bunu da besinlere temas
eden her tiirlii arag- gerecin temiz tutulmasi, depo ve dolaplarin temiz ve kapali olmasi ile
saglanabilecegi seklinde ifade edilmistir (Unver, 1989: 295). Baska bir calismada ise arag-
gerecler, besinlerle temas halinde olduklarindan bulagmada potansiyel tehlike durumunda
oldugu, bulagmadaki tehlikelerin ise diizenli bakim ve temizlik ile azaltilabilecegi
belirtilmistir (Bas ve Merdol 1999: 33).

Cizelge 4. Ogrencilerin Satin Aldiklar1 Besinlerde Zamanla Olusan Degisiklikleri
Belirleme Durumlari (n:297)

Goriiniis Koku Renk Tat Kivam Hacim Toplam
Belirleme
durumu

s % S % s % s % s % s % s %
Evet 109 [50.0 |30 |13.7 |25 |11.0 |10 |46 29 [13.0 |17 |7.7 |220 |73.0
Bazen 10 151 |6 |90 20 (303 |20 |303 |9 137 |1 1.6 |66 22.0
Hayir 5 333 |3 200 |2 133 |4 26.7 |- - 1 6.7 |15 5.0

Ogrencilerin satin aldiklar1 besinlerde zamanla olusan degisiklikleri belirleme durumlart
incelendiginde, % 50.0’si goriinim, % 13.7’si koku, % 11.0’1 renk, ve % 4.6’s1 tadin
degistigini her zaman fark ettiklerini belirtmislerdir. Ogrencilerin % 30.3’ii besinlerin
renginin ve tadinin degistigini, % 15.1’1 goriiniimii, % 9.0’u kokunun degistigini bazen fark
ettiklerini ifade etmislerdir (Cizelge 4). Yapilan bir calismada, besinlerin saklandigi
yerlerin temizligine cok dikkat edilmesi gerektigi, boylece besinlerdeki bozulmalarin ve
clirtimelerin kolayca onlenebilecegi belirtilmistir ( Kramer ve Scott, 2004: 345).

Ogrencilerden besin hijyeni konusundaki bilgilerini degerlendirmeleri istenmistir. "Besin
hijyeni genel bilgisini, besinlerle gecen hastaliklar, besin depolama kurallari, ve besinlerin
bozulma sicakliklar1 hakkindaki bilgilerin:”iyi ve orta derecede ya da hi¢” seklinde
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degerlendirmeleri istenmistir. Bu dogrultuda, kizlarin %55.0’1 genel besin hijyeni bilgisini,
erkeklerin % 58.5°i besinlerle gecen hastaliklar hakkindaki bilgilerinin iyi diizeyde
oldugunu belirtmislerdir. Kizlarin % 63.6’s1, besin depolama kurallari, erkeklerin % 77.0’si
ise genel besin hijyeni bilgisinin olmadigini belirtmislerdir (Cizelge 5).

Cizelge 5. Ogrencilerin Besin Hijyeni Konusundaki Bilgilerini Degerlendirmelerine
Gore Dagilhim

Besin  hijyeni|iyi Orta Hic
bilgisi .. .
Toplam Onemlilik
Kiz Erkek Kiz Erkek Kiz |Erkek
s % |s |% |s % s |% |s |% |s % |s %

Besin hijyeni

hakkinda °
bilgiye sahip =8.6
olan 55 |55.0 (46 |45.0 |99 [54.0 |84 |46.0 {3 |23.0 |10 77.0 {297 (100.0 |P<0.05
Besinlerle gecen

hastaliklar °
hakkinda Pjggsl
bilglye sahip 127 |41.5 |38 [58.5 [99 |55.0 {82 |45.0 [31 [60.0 |20  [40.0 |297 |100.0 '
olan

Besin depolama

kurallart )
hakkinda x'=2.04

bilgiye sahip 33 [47.8 |36 [52.2 [89 |51.4 |84 [48.6 [35 |63.6 (20 36.4 |297 (100.0 |P<0.05
olan

Besinlerin
bozulma
sicakliklari
hgkl.qnda . 39 |45.9 |46 |54.1 |86 |56.6 |66 |43.4 |32 |53.3 |28 46.7 (297 |100.0 |P<0.05
bilgiye sahip
olan

2227

Ankara’daki bes yildizli konaklama isletmelerinde c¢alisan personelin hijyen bilgisinin
tespiti lizerine yapilan bir calismada, kurum mutfaginda calisan bireylerin, personel
hijyenine, besin ve servis malzemeleri hijyenine dikkat ettigi ifade edilmistir (Aksoydan ve
Sokmen, 2002: 7). Sargin ve Cakiroglu’nun (2006: 207) yaptiklart bir arastirmada,
“mutfakta cig besinler pismis besinlerle birlikte bekletilebilir” ifadesine dort yildizl
otellerde calisan personelin % 69.4’i, bes yi1ldizli otellerde ise % 75.8’1 bekletilmemelidir
dogru cevabini verdikleri belirlenmistir. Aragtirmacilar, personelin ¢ig ve pismis besinlerin
bir arada depolanmamasi gerektigini bildiklerini belirtmislerdir. Dag’in (1996) toplu
beslenme servislerinde calisan personel icin gelistirilen hijyen egitim programinin bilgi,
tutum ve davranislara etkisini arastirdigi ¢alismasinda, hazirlanmis olan hijyen egitim paket
programinin deneklerin hijyen bilgi puanlarim yiikselttigi, egitim sonras: ve iki ay sonraki
puanlar arasinda fark olmadigi ve bunun egitimin kalicilifinin gostergesi oldugu
belirlenmistir.
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Cizelge 6. Ogrencilerin Yurtta Yiyecekleri Hazirlama Sekillerine Gore

Dagilimi(n:297)

Yurtta yiyeceklerin hazirlanma Kiz Erkek Toplam
sekli

s % s %o s %o
Isitictyla yumurta haslama 14 28.6 35 71.4 49 16.5
Isitictyla makarna yapma 48 66.7 24 333 72 242
Isitictyla hazir gorba yapma 60 732 22 26.8 82 27.6
Utii ile tost yapma 4 44.4 5 55.6 9 3.0
Elektrikli ocaklarda yemek 3 25.0 9 75.0 12 4.0
hazirlama
Plastik kaplarda kisir hazirlama 36 90.0 4 10.0 40 13.5

Yurtta yiyecek hazirlama durumlarn incelendiginde, kiz 6grencilerin % 73.2’sinin 1siticiyla
hazir ¢orba, % 66.7’sinin 1sitictyla makarna ve % 44.4’tintin de iitii ile tost yaptig1
bulunmustur. Erkek o6grencilerin % 75.0’inin elektrikli ocaklarda yemek hazirladigi,
% 71.4’tiniin 1s1tictyla yumurta hasladigi ve % 55.6’sinin iitii ile tost yaptiklar: saptanmistir
(Cizelge 6).

Ogrenciler yemekhanede veya disarida yemek yemelerinin yaninda cesitli sekillerde
yiyecek hazirlamaktadir. Fakat ¢cogunlukla yurtlarda yemek hazirlamak icin ayr1 bir oda
bulunmadigindan 6grenciler, iitii ornegindeki gibi ¢esitli teknikler gelistirmektedir. Ayrica
yurtlarda 1sitici kullanimu ¢ok yaygindir. Ogrencilerin bu arac-gereclerle yemek
hazirlamalar1 yurt yemeklerini begenmemeleri, ev yemeklerini 6zlemeleri, ekonomik
olmasi ve degisiklik yapmak istemelerinden kaynaklanabilir.

Cizelge 7. Ogrencilerin Yurtlarda Yemek Yedikleri Yerlerde Hijyen Kurallar
Uygulamasi1 Hakkindaki Goriislerine Gore Dagilimlari (n:297)

'Yemek yenilen yerlerde hijyene aykir1 olan Kiz Erkek Toplam
durumlar

S % s % S )

'Yiyecek dagitiminda eldiven kullanilmamasi 89 56.0 70 @4.0 159 100.0

Personelin eldiveni amacina uygun kullanmamasi23 40.4 34 |59.6 57 100.0
Yiyecek dagitan personelin kep-6nliik giymemesi@d4 47.8 48  [52.2 92 100.0
Personelin el ve tirnak temizligine dikkat 25 36.8 43 163.2 68 100.0

etmemesi
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Cizelge 7’nin devam

Masalarin temiz olmamast 72 522 66 | 47.8 100.0
Yiyecek arag gereclerin kirli olmasi 70 51.1 67 | 489 138 100.0
Yemek yenen ortamin temiz olmamasi 42 46.2 49 | 53.8 137 100.0
Lavabo ve tuvaletlerin temiz olmamast 48 49.5 49 | 505 91 100.0
Yemek yenen yerde koku olmasi 39 433 51 | 56.7 97 100.0

Kiz 6grencilerin % 36.8’i, erkek 6grencilerin % 63.2’si personelin el ve tirnak temizligine
dikkat etmediklerini belirtmislerdir. Kizlarin % 40.4’1 ve erkeklerin % 59.6’s1 kurumda
calisanlarin eldiveni amaca uygun kullanmadiklar1 goriisiindedirler. Kizlarin % 51.1°1,
erkeklerin % 48.9’u yiyecek ara¢ gereclerin kirli oldugunu belirtmislerdir (Cizelge 7).
Sangaster et al. (2004;173) yaptiklar1 bir ¢alismada ¢ocuklarin okul saatleri disindaki
bakimlarindan sorumlu personelin besin ve gida hijyen egitimi konusunda bilgilerinin
yeterli oldugunu, ve bu personelin haftada 6 saat besin hijyeni egitimi aldiklarini ifade
etmiglerdir. Sanlier ve Yaman (1999: 33) yaptiklar1 bir ¢alismada, mutfak personelinin %
100.0’niin ise baglamadan once ellerini yikayip Onliiklerini giydiklerini, % 47.8’nin ise
eldiven kullandigini, % 52.2’sinin ise eldiven kullanmadiklarim ifade etmislerdir. Ayrica
bu personelin % 58.9’u mendil kullanirken, % 41.1’i mendil, % 23.3’ii ise iiniforma
kullanmamaktadirlar. Arslan’in = (2005) gerceklestirdigi arastirmasinda, personelin
calisirken giinliik giysilerle mutfaga girmedikleri (% 65.5) bulunmustur. Bu personelin
calisma giysilerini % 58.0 oranla 3 giinde bir, % 31.9 oranla her giin temizledikleri
belirlenirken, kalite sistem belgesi olan firmalarin % 36.2 oranda, belgesi olmayan
firmalarin % 21.7 oranda 3 giinde bir temizledikleri tespit edilmistir.

Dag’in (1996 ) toplu beslenme servislerinde gerceklestirdigi arastirmasinda, bireylerin
egitim Oncesi Onliiklerini havlu gibi kullananlar, et dograma boliimiinde %32.3, sebze
dograma bolimiinde % 15.6, pasta hazirlama boliimiinde % 26.0, pisirme boliimiinde %
20.0 ve servis boliimiinde % 8.8 olarak tespit edilmistir.

4.SONUC VE ONERILER

Bu calisma Ankara’da Yurt-Kura bagli 6grenci yurtlarinda barinan 142 erkek, 155 kiz
toplam 297 {tiniversite Ogrencisinin yurtlarindaki besin hijyeni yaklasimlarini ve besin
hazirlama uygulamalarini belirlemek amaciyla planlanmis ve yiiriitiilmiistiir.

Ogrencilerin yurtta yiyecek hazirlama durumlari incelendiginde, kizlarin % 73.2’si 1siticiyla
hazir ¢orba, % 66.7’si 1siticiyla makarna ve % 44.4’ii de itil ile tost yaptiklar ifade
edilmistir. Erkeklerin % 75.0’1 elektrikli ocaklarda yemek hazirladigi, % 71.4’1 1siticiyla
yumurta hagladign ve % 55.6’s1 iitii ile tost yaptiklari tespit edilmistir. Ogrenciler
yemekhanede veya disarida yemek yemelerinin yaninda cesitli sekillerde yiyecek
hazirlamaktadir. Fakat c¢ogunlukla yurtlarda yemek hazirlamak icin ayr1 bir oda
bulunmadigindan 6grenciler, iitii 6rnegindeki gibi cesitli teknikler gelistirmektedir. Ayrica
yurtlarda 1sitict kullammi  gok yaygindir. Ogrencilerin bu arag-gereglerle yemek
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hazirlamalar1 yurt yemeklerini begenmemeleri, ev yemeklerini 6zlemeleri, ekonomik
olmas: ve degisiklik yapmak istemelerinden kaynaklanabilir. Bu durumda etkili faktoriin
belirlenmesine yonelik aragtirma planlanip yiiriitiilebilir.

Toplu beslenme yapilan yerlerde iiretilen yemeklerde kritik kontrol noktalarinin denetimine
ozen gosterilirse hijyen agisindan Onemli adimlar atilmis olacaktir. Ayrica Ogrenci
yurtlarinda 6grencinin yiyece8ini zorunlu oldugu hallerde muhafaza edebilecegi
sogutucular yurt miidiirliikleri tarafindan temin edilmeye calisilmalidir. Boylece 6grenciler
yiyeceklerini giivenli bir sekilde saklayabilir ve tiiketilebilir. Yurt-Kur personelinin ve
mutfakta calisan personelin temizlik ve hijyen konusundaki egitimine daha fazla 6nem
verilmelidir. Gerekirse beslenme uzmanlar1 tarafindan; personele ve o6grencilere ihtiyacina
gore belirlenecek siireler icerisinde hijyen ve besin hijyeni hakkinda seminerler verilmesi
yararli olabilir.
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