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Istanbul’un Bazi Semtlerinde Yasayan Bireylerin Gida Giivenligi ve Hijyen
Konusundaki Bilgi ve Tutumlari
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Oz

Bu aragtirmada Istanbul’un bazi1 semtlerinde ikamet eden, farkl1 egitim seviyesine sahip katilimcilarin gida giivenligi
ve hijyen konusundaki bilgi ve tutumlarinin belirlenmesi amaglanmistir. 1 Subat- 30 Haziran 2014 tarihleri arasinda
yiiriitillen ¢alismada, gelisigiizel 6rnekleme yontemiyle segilen 596 katilimcinin cinsiyet ve egitim durumlariyla gida
giivenligi ve hijyen ile ilgili en 6nemli kavramlar, donmus et {iriinii alma ve ¢dzdiirme, el yikama, mutfakta yemek
hazirlama, pisirme ve saklama agsamalarinda dikkat edilmesi gereken parametreler konusundaki bilgi diizeylerini ve
aligkanhklarmi degerlendirmeyi saglayacak sekilde tasarlanmis, 23 adet sorudan olusan bir anket formu
uygulanmustir. Aragtirma verilerinin degerlendirilmesinde, IBM SPSS 21® programindaki siklik ve Pearson ki-kare
testleri uygulanmis, p<0,05 diizeyi istatistiksel agidan anlamli kabul edilmistir. ‘“Pisirmek tizere aldiginiz donmus et
triiniini (kirmizi et, tavuk, balik, karides veya kalamari) ¢oziindiirdiiniiz, ancak pisiremediniz, tekrar dondurur
musunuz?”, “yemek hazirhgina baslamadan 6nce el yikamak neden 6nemlidir?”, “mutfakta yemek hazirhgi ve
pisirmesi sirasinda asagidakilerden hangilerini kullanirsiniz?”, “mutfakta yemek hazirligi sirasinda kullanilan arag,
gereg, alet vb. temizligini ne siklikla yaparsiniz?”, “pisen et, tavuk ya da baligin i¢ sicaklig1 asagidaki siklardan hangisi
olmalidir?” ve “yeniden 1sitma islemine tabi tutulacak et ve balik yemekleri en az ka¢ dereceye kadar 1sitilmalidir?”
sorusu diginda, katilimcilarin sorulara verdikleri cevaplar ile cinsiyetleri arasinda anlamli farkin olmadigi (p>0,05),
katilimeilarin egitim durumlar ile “hijyen ne demektir?”, “asagidakilerden hangisi gida zehirlenmelerine sebep
olur?”, “mutfakta mikroorganizmalarin yayilmasinda hangisi etkili olur?”, “yikanmig ellerin kurulanmasinda
asagidakilerden hangisini tercih edersiniz?”, “mutfakta yemek hazirligi ve pisirmesi sirasinda asagidakilerden
hangilerini kullanirsiniz?”, “pisen et, tavuk ya da baligin i¢ sicaklig1 asagidaki siklardan hangisi olmalidir?” sorularia
verdikleri yanitlar arasinda ise anlaml fark (p<0,05) oldugu bulunmustur. Gida giivenligi ve hijyen ile ilgili olarak en
o6nemli oldugunu diisiindiigiimiiz bilgiler ve uygulamalar konusunda; katilimcilarin dogru bilgi veya dogru aligkanlik
sahibi olmalari ile egitim seviyesi arasindaki iliskinin beklenildigi sekilde anlamli olmadig1 gézlemlenmistir.

Anahtar kelimeler: Gida giivenligi, hijyen, bilgi, tutum.

Knowledge and Attitudes of Individuals Living in Some Districts of
Istanbul about Food Safety and Hygiene

Abstract

In this research has been aimed to determine knowledge and attitudes of peoples with different education levels
living in the some districts of Istanbul about food safety and hygiene. In the study conducted between 1 February
and 30 June 2017, a questionnaire consisting of informations related to gender, education level and 23 questions,
designed to evaluation of their knowledge level and their habits about the most important concepts related to food
safety and hygiene, some parameters should be considered in stages, such as buying and thawing frozen meat
products, hand washing and meal preparing in kitchen, cooking and storing of meal has been applied to 596
individuals, selected by haphazard sampling method. In evaluation of research data has been applicated frequency
and Pearson chi-square tests the IBM SPSS 21® program, p<0,05 level has been accepted significantly as
statistical. It has been found that except of “did you defrost the frozen meat product (red meat, chicken, fish, shrimp
or calamari) you bought for cooking, but you cooking it, would you freeze it again?”, “why is important to wash
hands before starting the meal preparation?”, “which of the following are used during the meal preparation and
cooking in the kitchen?”, “how often do you do the cleaning of equipment, tools, etc. used during the meal
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preparation in the kitchen?”, “whichever of the following options should be the internal temperature of cooked
meat, chicken or fish?” and “how much degree should be heated the meat and fish meals would be reheated?”
question, the difference was insignificant (p>0,05) between the answers of participants given to questions and
gender, the difference was significant (p<0,05) between education level of participants and their answers given to
“what is meant hygiene”, “which of the following causes food poisoning”, “which would be effective in the spread
of microorganisms in the kitchen”, “which of the following would you prefer in drying the washed hands?”, ““which
of the following do you use during meal preparation and cooking in the kitchen?”, “whichever of the following
options should be the internal temperature of cooked meat, chicken or fish?” questions. In terms of information
and practices that we think are the most important in terms of food safety and hygiene; it has been observed that
relationship between education level and correct knowledge or right habit of participants was not significant as
expected.

Keywords: Food safety, hygiene, knowledge, attitude.

1. Giris

Gida giivenligi kavrami gidalarin amaglanan kullanimina uygun olarak hazirlanmasi ve tiiketildigi zaman
tiiketen kisilere herhangi bir zararinin olmamasi anlaminda kullanilmaktadir. Daha genis degerlendirmek
gerekirse gida triinlerinin her tirli fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeleri ortadan kaldiracak sekilde
hazirlanmasi, islenmesi, depolanmasi ve tiiketiciye ulagsmasini ifade eden bilimsel bir sistemsel dongiidiir.
Bu anlamda; her ¢esit kontaminasyona ve bozulmaya sebep olan etkenin bertaraf edilmesiyle tiiketime
uygun hale getirilmis gida {iriinii, glivenli gida olarak vasiflandirilmaktadir [1, 2].

Hijyen denildigi zaman genellikle temizlik kavrami anlasilmaktadir. Ancak her bireyin temizlik
anlayis1 ve uygulama sekli farklilik gostermektedir. Hijyen-temizlik kavrami iginde kisisel temizlik, el ve
viicut temizligi en basta gelmektedir. Gida isletmelerinde ve satis yerlerinde galistirilan personelin bu
kavramlar1 dogru algilamasi ve yorumlamasi olduk¢a 6nem arz etmektedir [3, 4].

Gida tiretim ve satis yerlerinde her zaman hijyen standartlarina uygun tiretimin yapilmas: ve bu
iirlinlerin giivenli bir sekilde tiiketicilere ulasmasi isteniyorsa siirekliligi saglanan gida giivenligi kontrol
sistemi mutlaka kurulmalidir [1, 3].

Gida kaynakli hastalik ve zehirlenmelerin ¢ogu insan kaynakli mikroorganizmalar araciligiyla
olmakta ve bu durumu en ¢ok gida hazirlamada ¢aligan bireylerin hijyen ve temizlik uygulamalari
etkilemektedir. Ayni olgu evde hazirlanan yemekler i¢in de gecerlidir. Bireyler yemeklerini hazirlarken
uymalar1 gereken hijyen-temizlik ve gida giivenligi ile ilgili kurallar ve bu kurallar etkileyecek, dikkat
etmeleri gereken hususlar konusunda dogru bilgiye sahip degillerse gida kaynakli hastaliklara maruz
kalmalar1 kagimlmazdir [1-3].

Giiniimiiz kosullarinda, biiyiik sehirlerdeki yogun ve hizli yasam akisi iginde, saglikli bir hayat
siirdiirebilmek i¢in tiiketicilerin bu konularda dogru bilgi edinmeleri ve bunlar1 her zaman dogru sekilde
uygulamaya 6zen gostermeleri biiylik 6neme sahiptir. Cocukluk ¢agindan itibaren bu konulardaki bilgi,
kural ve uygulamalara egitim sistemi i¢inde bilgilendirici seminerler veya fen, saglik veya biyoloji ders
miifredati i¢inde yer verilmeli, her alanda oldugu gibi bu konularda da egitimin 6nemi unutulmamahdir [2,
4].

Bu calismada Istanbul’'un bazi semtlerinde ikamet eden, farkli egitim seviyesine sahip
katilimcilarm gida giivenligi ve hijyen konusundaki bilgi ve tutumlari egitim diizeyi ve cinsiyet degiskenine
gore belirlenmeye caligilmistir.

2. Materyal ve Metot

1 Subat-30 Haziran 2014 tarihleri arasinda yiiriitiilen calismanin evrenini, Istanbul’un Fatih, Bakirkdy,
Kadikoy ve Sisli semtlerinde ikamet eden 18 yas iizeri bireyler olusturmustur. Gelisigiizel 6rnekleme
yontemiyle, caligma siiresi igerinde ulagilabilen 596 adet géniillii katilimciya istanbul Universitesi Su
Bilimleri Fakiiltesi 4. Sif 6grencileri tarafindan ¢alismanin amaci ve kapsami anlatilarak; kendileri
bilgilendirildikten sonra onaylar1 alinmis ve cinsiyet ve egitim durumu bilgileri ile 23 adet sorudan
olusan bir anket formu yiiz yiize goriisiilerek uygulanmustir. Bu caligma, Istanbul Universitesi Su
Bilimleri Fakiiltesi isleme Teknolojisi Anabilim Dali tarafindan yiiriitiilmiistiir.

Anket formunda, 6 adet; katilime1 genel gida giivenligi ve hijyen ile ilgili en 6nemli kavramlar,
3 adet; donmus et iiriinii alma ve ¢6zdiirme, 4 adet; el yikama, 6 adet; mutfakta yemek hazirlama, 4 adet;
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pisirme ve saklama asamalarinda dikkat edilmesi gereken parametreler konusundaki bilgi ve tutumlarini
degerlendirmeyi saglayacak sekilde toplam 23 adet soru bulunmaktadir. Anket formlarindan elde edilen
arastirma verilerinin degerlendirilmesinde IBM SPSS 21® programindaki siklik ve Pearson ki-kare

testleri uygulanmus, p<0,05 diizeyi istatistiksel agidan anlamli kabul edilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

Katilimeilarin  362’sinin  (%60,7) kadm, 234’{iniin (%39,3) erkek oldugu goriilmiistiir. Ankete
katilanlarin 47’sinin (%7,9) ilkdgretim mezunu, 137’sinin (%23,0) lise mezunu, 371’inin (%61,2) lisans

mezunu, 41’inin (%6,9) lisansiistii mezunu oldugu belirlenmistir.

Tablo 1°de katilimcilarin gida giivenligi ve hijyen ile ilgili en 6nemli kavramlara ait bilgi ve

tutumlarini belirten dagilim verilmigtir.

Tablo 1. Katilimcilarin gida giivenligi ve hijyen ile ilgili en 6nemli kavramlara ait bilgi ve tutumlarini belirten

dagilim
1. Hijyen ne demektir? Say1 %
a) Goriinen kirin uzaklastirilmasi (temizlik) 16 2,7
b) Goriinmeyen kirin (hastalik yapici) uzaklastirilmasi (dezenfekte etmek) 50 8,4
¢) Ikisi birden* 530 88,9
Toplam 596 100,0
2. Hangisi gida zehirlenmelerine sebep olur?
a) Gidalar1 bozan bakteriler 271 45,4
b) Patojen (hastalik yapici) bakteriler* 234 39,3
¢) Kiifler 91 15,3
Toplam 596 100,0
3. Mutfakta mikroorganizmalarin yayilmasinda hangisi etkili olur?
a) Eller 16 2,7
b) Kesme tahtalari 10 1,7
c) Siinger ve bezler 24 4,0
d) Mutfak arag ve geregleri 7 1,2
e) Cop kovalari 80 13,4
f) Hepsi* 459 77,0
Toplam 596 100,0
4. Hangisi cok ¢abuk bozulabilir gidalardan degildir?
a) Biftek 12 2,0
b) Balik 25 42
c) Tavuk 14 2,3
d) Biskiivi* 543 91,1
e) Bilmiyorum 2 0,3
Toplam 596 100,0
5. Uygun buzdolabi sicakhigi asagidakilerden hangisidir?
a) 15 °C 43 7,2
b) 10 °C 105 17,6
c) 4 °C* 433 72,7
d) 20 °C 11 1,8
e) Bilmiyorum 4 0,7
Toplam 596 100,0
6. Buzdolabinda sogutma islemi gidamin icinde bulunan tehlikeli bakterilerin
hepsini oldiiriir mii?
a) Daha ¢ok ¢ogalmalarini saglar 8 1,3
b) Soguk dolap bakterileri etkilemez 35 5,9
¢) Hepsini oldiiriir 42 7,0
d) Hayir, fakat gidayr sogukta tutarak bakterilerin ¢ogalmalarmi 6nler* 511 85,7
Toplam 596 100,0

*Anket sorusunun dogru cevabidir.
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Katilimcilarin %2,7’si hijyenin goriinen kirin uzaklastirilmasi (temizlik), %8,4’li gériinmeyen
kirin (hastalik yapici) uzaklastirilmast (dezenfekte etmek), %88,9’u ise dogru yanit olan her ikisinin
birden yapilmas1 oldugunu ifade etmistir.

Katilimcilarin %45,4°ii gida zehirlenmelerine gidalar1 bozan bakterilerin, %39,3’li patojen
(hastalik yapic1) bakterilerin, %15,3’0 kiiflerin sebep oldugunu belirtmistir (Tablo 1).

Katilimcilara mutfakta mikroorganizmalarm yayilmasinda hangisi etkili olur diye
soruldugunda; %2,7’si eller, %1,7’si kesme tahtalari, %4,0’0 slinger ve bezler, %1,2’si mutfak arag ve
gerecleri, %13,40 ¢0p kovalari, %77,0’si ise hepsi cevabini vermistir (Tablo 1).

Katilimeilarin %2,0’si biftegin, %4,2’si baligin, %2,3’i tavugun, %91,1°1 ise dogru yaniti
isaretleyerek; biskiivinin ¢ok ¢abuk bozulabilir gidalardan olmadigini bildirmistir (Tablo 1).

Katilimeilarin %7,2’si uygun buzdolabi sicakligmin 15 °C, %17,6’s1 10 °C, %1,8’1 20 °C
oldugunu belirtirken; %0,7’s1 “bilmiyorum” seklinde yanitlamigtir. Dogru yanit olan “4 °C” yanitim
isaretleyenlerin orani ise %72,7 olmustur (Tablo 1).

“Buzdolabinda sogutma islemi gidanin i¢inde bulunan tehlikeli bakterilerin hepsini 6ldiiriir
mii?” sorusuna ankete katilan katilimcilarin %1,3’iiniin “daha ¢ok ¢ogalmalarimi saglar”, %5,9’unun
“soguk dolap bakterileri etkilemez”, %7,0’sinin “hepsini oldiirlir”, %85,7’sinin ise dogru yanit olan;
“hayir, fakat gidayr sogukta tutarak bakterilerin ¢ogalmalarini 6nler” cevabim verdigi gorilmistir
(Tablo 1).

Katilimcilarin genel gida giivenligi ve hijyen ile ilgili en dnemli kavramlardan olan; hijyenin ne
demek oldugu, mutfakta mikroorganizmalarin yayilmasinda hangi araglarin etkili oldugu, hangi
gidalarin ¢ok ¢abuk bozulabilir gidalardan oldugu, uygun buzdolabi sicakliginin ka¢ derece oldugu ve
buzdolabinda sogutma isleminin gidanin i¢inde bulunan tehlikeli bakterilerin hepsini Oldiiriip
6ldiirmedigi konularindaki bilgi ve tutumlarinin olumlu oldugu goriilmistiir. Ancak, katilimcilarin
%60,7’sinin gida zehirlenmelerine hangi mikroorganizmalarin sebep oldugu konusunda dogru bilgiye
sahip olmadig1 saptanmustir (Tablo 1).

Askarian vd. [5]; Iran’daki 31 hastanede calisan yemek servis elemanlarinin bakterilerin
taninmasi, soguk yiyeceklerin buzdolabinda muhafaza dereceleri ve sicak yiyeceklerin servis alanindaki
muhafaza dereceleri ile ilgili olarak sahip olduklar1 bilginin belli diizeyde oldugunun bulunmasi bizim
calismamizla uyusmaktadir.

ABD Hastalik Kontrol ve Onleme Merkezi gidalar1 uygun olmayan bir sicaklikta muhafaza
etmenin ya da bekletmenin gida kaynakli hastaliklaria sebep olma oramini1 %37 olarak belirtmistir. Bu
sebeple gidalar mikrobiyal gelismenin nispeten agir seyrettigi 5 °C’nin altindaki bir sogutucuda
muhafaza edilmelidir [6].

Kogoglu vd. [7]’nin ¢alismasinda gidalarin hazirlanmasi ve saklanmasi1 agamasidaki uyulmasi
gereken hijyen kurallar ile ilgili sorulara verilen yanitlarin egitim seviyesi ile uyum gostermedigi
anlagilmigtir. Personelin gida hijyeni ve sanitasyonu agisindan 6nem tasiyan konulardaki bilgi
seviyesinin yeterli diizeyde olmadigi, uygulamalarda yagsanan problemlerin bertaraf edilmesi igin hizmet
ici egitimler ile egitilmeleri gerektigi belirtilmistir. Bizim ¢alismamizda katilimcilara yoneltilen 23
sorudan 12’sine verilen cevaplar ile katilimcilarin egitim durumlari arasinda anlamli fark olmadiginin
(p>0,05) ortaya ¢ikmasi Kogoglu vd. [7]’nin ¢aligmasini dogrulamustir.

Uzunoéz vd., [8] tarafindan yiiriitiilen aragtirmada kirsal alanda hayatini siirdiiren bayanlarin gida
giivenligi konusunda sahip olduklar1 biling diizeyleri ile egitim seviyeleri arasinda bizim ¢alismamizdan
farkl olarak yiiksek derecede bir iligki belirlenmistir.

Sanlier vd. [9]’nin otel personelleri ile yiirtittiikleri ¢alismada personelin egitim diizeyleri ile
genel hijyen puanlar1 ve diger hijyen konularindaki (mutfak ve ekipman, personel ve gida hijyeni)
puanlar arasinda anlamh fark (p<0,05) bulunmasi ve Uniisan [10]’1n yiiriittiigii arastirmada da egitim
diizeyinin artmasiyla gida giivenligi bilgi puaninin gelistiginin (p<0,01) goriilmesi bizim ¢aligmamizla
uyusmamaktadir.

Memis Kocaman ve Sanlier [11]’in aragtirmasinda 6gretmenlerin sadece %29,9’unun gida
giivenligi hakkinda yeterli bilgiye sahip olmas1 bizim ¢alismamizla benzer bulunmustur.

Katilimcilarin donmus et alma ve ¢6zdiirme ile ilgili kavramlara ait bilgi ve tutumlarimi belirten
dagilim Tablo 2°de verilmistir.

Paketli halde satilan donmus et iiriinii alirken ankete katilan katilimcilarin %2,0’si “paketin
saglamligma”, %15,8’1 “son kullanma tarihine”, %2,5’1 “Uriiniin goriintiistine” dikkat ettigini
belirtirken; dogru yanit olan “hepsi” cevabini verenlerin oranit %79,7 olmustur (Tablo 2).
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Katilimcilarin %47,5°1 donmus et {irliniinii oda sicakliginda bekleterek, %31,5’i buzdolabinda
bekleterek, %20,6’s1 su igerisinde tutarak ¢ozdiirdiigiinii belirtirken; %0,3’i konu hakkinda fikri
olmadigm sOylemistir (Tablo 2). Bu uygulamada dogru olan donmus et {iriiniiniin buzdolabinda
bekleterek ¢ozdiiriilmesidir.

Tablo 2. Katilimeilarin donmus et iiriinii alma ve ¢ozdiirme ile ilgili kavramlara ait bilgi ve tutumlarin
belirten dagilim

7. Paketli halde satilan donmus et iiriinii (kirmiz1 et, tavuk, balik, karides veya Say1 %
kalamar) alirken en ¢ok nelere dikkat edilmelidir?

a) Paketin saglamligina 12 2,0
b) Son kullanma tarihine 94 15,8
¢) Uriiniin goriintiisiine 15 2,5
d) Hepsine* 475 79,7
Toplam 596 100,0

8. Donmus et iiriinii (kirmuz1 et, tavuk, balik, karides veya kalamar) temin
edildiyse pisirmeden o6nce nasil ¢oziilmesini saglarsiniz?

a) Oda sicakliginda bekleterek 283 47,5
b) Buzdolabinda bekleterek* 188 31,5
¢) Su igerisinde tutarak 123 20,6
d) Fikrim yok 2 0,3

Toplam 596 100,0

9. Pisirmek iizere aldigimz donmus et iiriiniinii (kirmiz et, tavuk, balik, karides
veya kalaman) ¢oziindiirdiiniiz, ancak pisiremediniz, tekrar dondurur musunuz?

a) Evet 99 16,6
b) Hayir* 497 83,4
Toplam 596 100,0

*Anket sorusunun dogru cevabdir.

Kisilere ¢oziindiirdiikleri, ancak pisiremedikleri et {iriinlerini tekrar dondurup dondurmadiklari
soruldugunda; %16,6’s1 tekrar dondurdugunu, %83,4’i ise dogru yaniti isaretleyerek; tekrar
dondurmadigini dile getirmistir (Tablo 2).

Katilimcilarin donmus et iirtini (krmizi et, tavuk, balik, karides veya kalamar) alma ve
cozdiirme ile ilgili kavramlara ait bilgi ve tutumlarimi ortaya koyan; paketli halde satilan donmus et
iirlinii alirken en ¢ok nelere dikkat edilmesi gerektigi ve pisirmek {lizere alinan donmus et {iriiniinii
coziindiirdiikten sonra tekrar dondurulup dondurulmayacagi konularindaki bilgi ve tutumlarinin biiyiik
oranda dogru oldugu tespit edilmistir. Ancak, katilimcilarm %68,1’inin donmus et iirtinii temin edildiyse
pisirmeden Once nasil ¢oziilmesi gerektigi konusunda yanlis uygulamalarda (oda sicakliginda bekletme
ve su i¢erisinde tutma) bulundugu goriilmiistiir (Tablo 2).

Saglam vd. [13]’nin ¢aligmasinda tiiketicilerin %86’sinin {iriiniin son kullanma tarihine dikkat
ettikleri belirlenmistir. Yapilan baska bir aragtirmada ise gida iiriiniini satin alirken son kullanma
tarihine bakmayan tiiketicilerin %39,6 oraminda oldugu bulunmustur [13]. Bizim ¢alismamizda bu
calismalardan farkli olarak katilimcilarin %79,5°1 donmus et {iriinii (kirmizi et, tavuk, balik, karides veya
kalamar) alirken; paketin saglamligi, son kullanma tarihi ve {riiniin goriintiisii parametrelerinden
hepsine baktigini ifade etmislerdir (Tablo 2).

Lynch vd. [14] tarafindan Oklahoma sehrindeki lokantalarda calisan isgilerin %91,7’sinin
dondurulmus et iiriinlerini buzdolabinda ¢o6ziindiirdiikleri belirlenmistir. Bizim ¢alismamizda ise
katilimcilarm %47,5’inin dondurulmus et iirtinlerini ¢ézdiirme iglemini oda sicakliginda bekleterek
yaptigini, sadece %31,5’inin buzdolabinda bekleterek yaptigim1 ifade etmesi bu c¢aligmayla
uyusmamaktadir.

Askarian vd. [5] buzu c¢oziilen gidalar yalnizca bir defa tekrar dondurabilir segenegini
belirtenlerin %52,9 oranminda oldugunu bulmustur. Bizim ¢aligmamizda bu ¢aligmadan olduke¢a farkli
olarak katilimcilarin %83,4°1i donmus et tiriiniinii (kirmizi et, tavuk, balik, karides veya kalamari) tekrar
dondurmadigini belirtmistir (Tablo 2).

Donmus iriinlerin ¢6zdiiriilmesi bir gece oncesinden buzdolabinda (<5 °C’de) bekleterek,
mikrodalga firinda 1sitarak ya da akmakta olan soguk suyun altinda tutarak gergeklestirilmelidir.
Coziindiiriilmiis gidalar hemen pisirilerek tiiketilmeli, tiiketilmeyecek ise tekrar dondurulabilecegi
disiinilmemelidir. Gidalarda cogalarak gida kaynakli hastaliklara neden olan patojen bakterilerin
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gelisebilecegi sicaklik araligi 5-57 °C oldugu i¢in 6zellikle bu agidan potansiyele sahip olan gida
tiriinleri, bu sicaklik araliklarmmda uzun siire tutulmamali, ¢ozdiiriilmemeli ve gida hazirlanirken
miimkiin oldugunca hizli ¢aligilmalidir [6].

Katilimcilarin el yikama konusundaki bilgi ve tutumlarim belirten dagilim Tablo 3’te
sunulmustur.

Tablo 3. Katilimeilarin el yikama konusundaki bilgi ve tutumlarini belirten dagihm

10. Eller ne zaman yikanmahdir? Say1 %
a) Yemek hazirligina baslamadan dnce 37 6,2
b) Pismemis gidalara (sebze, meyve, et, tavuk, balik vb.,) temastan sonra 0 0,0
¢) Yemek yemeden dnce ve sonra 18 3,0
d) Tuvalete girerken ve ¢iktiktan sonra 12 2,0
e) Cop ile temastan sonra 5 0,8
f) Hapsirma, dksiirme gibi islemlerden sonra 2 0,3
g) Hepsi* 518 86,9
h) Bilmiyorum 3 0,5
Toplam 596 100,0
11. Yemek hazirhgina baslamadan hemen 6nce elleri yikamak neden énemlidir?

a) Genel bir kural olarak belirtildigi icin 11 1,8
b) Ellerdeki mikroorganizmalarin gidalara bulagsmamasi i¢in* 452 75,8
¢) Gidalardaki mikroplarin ellere bulasmamasi igin 26 4,3
d) Ellerin temiz olmasi igin 107 18,0
Toplam 596 100,0
12. Hangisi el yikama isleminde kullamlan malzemedir?

a) Tirnak firgasi 16 2,7
b) Sicak su 107 17,9
c) Dezenfektanl el jeli 180 30,2
d) Hepsi* 293 49,2
Toplam 596 100,0
13. Yikanmus ellerin kurulanmasinda asagidakilerden hangisini tercih edersiniz?

a) Mutfak 6nliigiime kurularim 16 2,7
b) Kagit havlu kullanirim* 402 67,4
¢) Normal mutfak havlusunu tercih ederim 178 29,9
Toplam 596 100,0

*Anket sorusunun dogru cevabidir.

Katilimcilarin %6,2’si ellerin yemek hazirligina baslamadan dnce, %3,0°i yemek yemeden dnce
ve sonra, %2,0’si tuvalete gitmeden dnce ve sonra, %0,8’1 ¢op ile temastan sonra, %0,3’1i hapsirma,
Okstirme gibi islemlerden sonra yikanmasi gerektigini belirtirken; dogru yanit olan “hepsi” secenegini
isaretleyenlerin oran1 %86,9 olmustur. Ug katilimci ise bu soruya “bilmiyorum” seklinde yanit vermistir
(Tablo 3).

“Yemek hazirligma baslamadan hemen 6nce elleri yikamak neden 6nemlidir?” sorusuna %1,8’1
“genel bir kural olarak belirtildigi icin”, %75,8’1 dogru yanit olan; “ellerdeki mikroorganizmalarin
gidalara bulagmamasi icin”, %4,3’1i “gidalardaki mikroorganizmalarin ellere bulagsmamasi i¢in”,
%18,0’1 “ellerin temiz olmasi i¢in” cevabin vermistir (Tablo 3).

El yikama isleminde kullanilan malzeme olarak; %2,7’si “tirnak fircas1”, %17,9’u “sicak su”,
%30,2’s1 “dezenfektanli el jeli”, %49,2’si dogru yamt olan “hepsi” secenegini isaretlemistir (Tablo 3).

Katilimcilar %2,7’si ellerini yikadiktan sonra mutfak onliigline kuruladigimi, %67,4’1 dogru
secenegi isaretleyerek; kagit havlu kullandigini, %29,9°u normal mutfak havlusunu tercih ettigini ifade
etmistir (Tablo 3).

Katilimcilarin el yikama konusundaki bilgi ve tutumlarmi belirten kavramlardan olan ellerin ne
zaman yikanmasi gerektigi konusundaki bilgi ve tutumlarmin olumlu oldugu saptanmustir. Ancak el
yikama konusundaki bilgi ve tutumlarmi belirten diger kavramlardan; yemek hazirligina baglamadan
hemen once elleri yikamanin neden 6nemli oldugu, el yikama isleminde kullanilan malzemelerin neler
oldugu, yikanmis ellerin kurulanmasinda hangisinin tercih edildigi konularinda dogru bilgi ve tutum
sahibi olmayan kisi sayisinin da azzmsanmayacak miktarda oldugu goriilmiistiir (Tablo 3). Ayrica,
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caligmaya dahil edilen katilimcilarm egitim durumlar ile “yemek hazirligina baglamadan hemen once
elleri yikamak neden Onemlidir?” sorusuna verilen yanitlar arasinda anlamli fark (p<0,05) tespit
edilmigtir.

Demirci ve Ersoy [17]’un ¢aligmasinda katilimcilarin %98,7’si ise baslamadan 6nce ellerini
yikadigimi belirtmistir. Ellerini yikayan personelin %86,9’unun sivi sabun kullandig1 ve %83,6’sinin
ellerini havlu pegete ile kuruladiklar1 saptanmistir. Bizim g¢alismamizda tirnak firgasi, sicak su,
dezenfektenli el jelinin hepsinin el yikama isleminde kullanilan malzeme oldugunu sdyleyenlerin orani
%49,2 olarak bulunurken, yikanmis ellerin kurulanmasinda kagit havluyu kullanirim diyenlerin orani
%67,4 olarak bulunmustur (Tablo 3).

Pragle vd. [18] gida islemede gorevli personeli izledikleri arastirmalarinda; personelin gida
hazirligina baglamadan 6nce ellerini genellikle yikamadiklarini belirlemislerdir.

Eng vd. [19] iniversite Ogrencisi olan kisilerin el yikama aliskanliklarinin incelendigi
aragtirmada, akarsuyun el yikamada daha etkili oldugunu soyleyen Ogrencilerin oranini %53,
mikroorganizmalar1 Yok etmek i¢in ellerdeki yikanmasi gereken bolgeleri ve yikama siiresini dogru
sekilde ifade eden 6grencilerin oranint %85 olarak bulmustur.

Cikmaz [20]’1n arastirmasinda, hastane yemekhanesinde gorev yapan ¢alisanlarin ¢ogunlugu
(%96,8) yemek hazirhigina baslamadan ve servisten Once ellerini yikadiklarimi belirtmis, ancak
aragtirmaci isletme igerisinde edindigi izlenim neticesinde personelin ellerini yikamak i¢in gerekli olan
temizlik maddesi ve kurulamak igin gerekli olan kagit havlunun el yikama alanlarinda olmadigini
gOrmiuistir.

Clayton ve Griffith [21]’in gida islemede gorev yapan 115 kisiyi izledikleri arastirmaya gore;
potansiyel tehlike olusturan gidalar ve yiizeylere dokunduktan sonra ellerini yikayan personelin orani
%32, sa¢1 veya yiiziine dokunduktan sonra ellerini yikayan personelin oram %9, mutfaga her girisinde
ellerini yikayan personelin oram %14, isleme sirasinda kirli yiizeylere, ekipmanlara ve araglara
dokunduktan sonra ellerini yikayan personelin oram %10, hijyenik el yikama uygulamasini yapan
personelin orani ise %31 olarak bulunmustur. Oysa bizim ¢alismamizda katilimcilarin %86,9u ellerin

9% cc

“yemek hazirligina baglamadan dnce”, “pismemis gidalara (sebze, meyve, et, tavuk, balik vb.,) temastan
sonra”, “yemek yemeden 6nce ve sonra”, “tuvalete girerken ve ¢iktiktan sonra”, “¢op ile temastan sonra”
ve “hapsirma, Oksiirme gibi islemlerden sonra” olmak {lizere her durumda yikanmasi gerektigini
belirtmistir (Tablo 3). El yikama konusunda yiiriitiilen arastirmalarda mutfaga giris yapmadan 6nce
yikanmasi gereken ellerin olmasi gerektigi siklikta yikanmadigi, el ve giysi hijyeni konularinda
personelin uygulamalarinin yetersiz oldugu gorilmistiir [21, 22].

Green vd. [23] Amerika’da faaliyet gosteren 321 gida isletmesindeki g¢alisanlarin sadece
%27’sinin ellerini hijyen kurallarma uygun olarak yikadigim bulmustur. Pragle vd. [18], Clayton ve
Griffith [21], Green vd. [23], Ural [24] tarafindan gerceklestirilen degisik ¢aligmalarda, mutfak
personelinin ¢ogunun “farkl 6zellige sahip gidalara dokunmadan 6nce”, “¢ig gida ile pismis gidanin
servisi sirasinda ¢alismay1 degistirmesi gerektiginde” ya da “potansiyel tehlike olusturan gidalara
dokunduktan sonra” el hijyenine olmasi gerektigi kadar hassasiyet gostermedikleri gézlemlenmistir.

Altekruse vd. [25] el yikama ya da ¢ig ete temas ettikten sonra ¢apraz bulagmaya sebep olmamak
icin uygun bir tedbir alma gibi, gerekli hijyen uygulamalarmin dogru olmadigi personel sayisinin
arastirmaya katilan toplam personel sayisinin {igte biri oraninda oldugunu belirlemistir.

Sivas ili merkez ilgesindeki 317 gida ireten ve satisi yapan kurulusta gorev yapan 494
personelin ancak yarisinin kisisel hijyene 6nem verdigi, lise ve iistii diizeyinde egitim almig personelin
kisisel hijyen konusunda daha iyi oldugu goriilmiistiir (p<0,05). Ancak personelin sadece %15,8’i
mikroorganizmalarin eller tarafindan bulasabilecegini ifade etmistir [7].

ABD Hastalik Kontrol ve Onleme Merkezi, gida kaynakl1 hastaliklarm %19 oraninda kisisel
hijyen konusundaki yetersizlik ve uygun olmayan el yikama isleminden kaynaklandigini belirtmistir
[26]. El temizligi i¢in oncelikle ellerin yikanmasi, sonra dezenfekte edilmesi, ardindan ellerin
fircalanmas1 ve son olarak da elin kurulanmasi (kagit havlu, antimikrobiyal madde emdirilmis pamuk
havlu ya da sicak hava akiminda) gerekmektedir [27].

Gidalar, direkt ve indirekt temaslar neticesinde oldukga farkli kaynaktan kontaminasyona
ugrayabilirler. Bu kaynaklar baslica; isletmede ¢alisan personeller, gidanin temasta oldugu yiizeyler ve
baska gidalardir. Kigisel hijyene gereken 6nem verilerek ve 6zellikle eller dogru sekilde yikanarak ve is
elbiseleri uygun sekilde temizlenerek kontaminasyonlar azaltilabilir. Gidanin hazirlanmasi agamasinda
da personelin hijyen kurallarma uymasi kontaminasyonlar1 azaltan diger bir faktordiir [28].
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Gida kaynakli patojen mikroorganizmalarin bulagsma kaynaginin basinda insanlar gelmektedir.
Insanlarin derisinde, saglarinda, elbisesinde birgok mikroorganizma bulunmakta ve bunlar insanlarin
dokunduklar1 diger objelere gegebilmektedir. Bu nedenle gida islemede gérev yapan personelin kigisel
hijyenine dikkat etmesi, gida isleme sirasinda kendisinin en dnemli kontaminasyon kaynagi oldugunu
unutmamasi gerekir [29]. Kontaminasyona maruz kalmis bir yiizey ya da bir bez personelin eliyle temas
halinde oldugunda ve gidalara veya gidalarm doldurulacagi kaplar ellendiginde tehlikeli bir boyutta
mikroorganizma gecisi olmaktadir [30]. Bu tiir bulagsmalarin olugsmamasi i¢in gida hazirhgina
baslamadan 6nce, gida hazirlig1 esnasinda ve gida hazirhigindan sonra eller yikanmalidir. Ozellikle de
¢cig eti, sebzeyi, gida disindaki nesneleri elledikten sonra, tuvaletten ¢iktiktan sonra ellerin dogru sekilde
yikanmasinin 6nemi kavranmalidir [12]. Ellerin sicak su ve sabun esliginde biitiin kisimlarinin bileklere
kadar 20 s boyunca ovusturularak yikanmasi, yine bol akan sicak suyla durulanmasi ve uygun bir
dezenfeksiyonla, uygun miktarda dezenfekte edildikten sonra kendi halinde kurumasinin beklenmesi
gerektigi unutulmamalidir. Katilimeilarin mutfakta yemek hazirlama sirasinda dikkat edilmesi gereken
parametreler konusundaki bilgi diizeylerini belirten dagilim Tablo 4’te verilmistir.

Tablo 4. Katilimeilarin mutfakta yemek hazirlama sirasinda dikkat edilmesi gereken parametreler
konusundaki bilgi diizeylerini belirten dagilim

14. Mutfakta yemek hazirh@: ve pisirmesi sirasinda asagidakilerden hangilerini Say1 %
kullanirsimz?

a) Mutfak 6nligii 254 42,6
b) Eldiven 84 14,1
c¢) Bone ya da tiilbent 40 6,7
d) Hepsi* 209 | 351
¢) Higbiri 9 15
Toplam 596 | 100,0

15. Mutfakta yemek hazirhg sirasinda yiiziik, bilezik, saat vb., siis esyalarimzi ¢ikarir
misimz?

a) Evet* 473 | 79,3
b) Hayir 123 20,7
Toplam 596 | 100,0

16. Mutfakta yemek hazirhgi sirasinda kullamlan arac, gerec, alet vb., temizligini ne
siklikla yaparsimiz?

a) Biriken diger bulasiklarla birlikte uygun bir ara yikarim 63 10,6
b) Kullanildig1 giin tiim isler bittikten sonra sicak su ve temizlik malzemeleriyle yikarim 187 | 31,4
¢) Kullanildiktan hemen sonra sicak su ve temizlik malzemeleriyle yikarim* 346 | 58,0
Toplam 596 | 100,0
17. Cop kovasi yemek hazirlarken nerede ve nasil bulunmalidir?

a) Hazirlama-pisirme alania ve buzdolabina yakin bir yerde, {istii agik olarak 28 4,7
b) Hazirlama-pisirme alanina ve buzdolabina yakin bir yerde, iistii kapal olarak 132 | 22,1
¢) Hazirlama-pisirme alanina ve buzdolabina uzakta, iistii kapal olarak* 410 | 68,8
d) Hazirlama-pisirme alanina ve buzdolabina uzakta, iistii agik olarak 26 4.4
Toplam 596 | 100,0
18. Asagidakilerden hangisi gida kesme isleminde kullanilmasi uygun yiizeydir?

a) Fayans 46 7,7
b) Tahta kesme yiizeyi 337 | 56,5
¢) Sertlestirilmis plastik blok* 64 10,7
d) Cam kesme yiizeyi 149 | 25,0
Toplam 596 | 100,0
19. Yemek hazirhg sirasinda asagidakilerden hangisi tehlike olusturur?

a) Onliik takilmasi 20 3,4
b) Ellerin uygun sekilde yikanmasi 18 3,0
¢) Dezenfekte edilmis mutfak ekipmaninin kullanilmasi 18 3,0
d) Kirli ve temiz mutfak ekipmanimnin ayn1 ortamda bulunmasi* 540 | 90,6
Toplam 596 | 100,0

*Anket sorusunun dogru cevabidir.
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Katilimcilarin %42,6’smin mutfakta yemek hazirligi ve pisirmesi sirasinda mutfak onliigi,
%14,1’inin eldiven, %6,7’sinin bone veya tiilbent kullandig1 tespit edilirken; %1,5’inin hicbirini
kullanmadig1 belirlenmistir. Dogru yanit olan “hepsi” segenegini isaretleyenlerin orani1 %35,1 olmustur
(Tablo 4).

Katilimeilarin %79,3’0 dogru olan yaniti igaretleyerek; mutfakta yemek hazirligi sirasinda
takilarini ¢ikardigini, %20,7’si ise ¢ikarmadigini ifade etmistir (Tablo 4).

Mutfakta kullandiklar1 arag, gereg, alet vb. temizligini ne siklikla yaptiklari sorgulandiginda;
%10,6’s1 “biriken diger bulasiklarla birlikte uygun bir ara yikarim”, %31,4’1 “kullanildig1 giin tiim isler
bittikten sonra sicak su ve temizlik malzemeleriyle yikarim”, %58,0’i dogru yaniti igaretleyerek;
“kullanmldiktan hemen sonra sicak su ve temizlik malzemeleriyle yikarim” seklinde cevap vermistir
(Tablo 4).

“Cop kovasi yemek hazirlarken nerede ve nasil bulunmalidir?” sorusuna ankete katilan
katilimecilardan %4,7’sinin “hazirlama-pisirme alanina ve buzdolabina yakin bir yerde, {istii acik
olarak”, %22,1’inin “hazirlama-pisirme alanina ve buzdolabina yakin bir yerde, iistii kapali olarak”,
%4,4’liniin “hazirlama-pisirme alanina ve buzdolabina uzakta, iistii agik olarak” yanitin1 verdigi
goriilmiistiir. Dogru yanit olan “hazirlama-pisirme alanina ve buzdolabina uzakta, iistli kapali olarak”
cevabini verenlerin orani %68,8 olmustur (Tablo 4).

Katilimcilarin %7,7’si fayansin, %56,5°1 tahta kesme yiizeyinin, %25,0’i cam kesme yiizeyinin
gida kesme isleminde kullanilmasi uygun yilizey oldugunu ileri siirerken; sadece %10,7’si dogru yanit
olan “sertlestirilmis plastik blogu” isaretlemistir (Tablo 4).

Katilimcilarin %3,4’1i yemek hazirligi sirasinda onliik takilmasinin, %3,0’1 ellerin uygun
sekilde yikanmasmin, %3,0’ti dezenfekte edilmis mutfak ekipmanmin kullanilmasinin tehlike
olusturdugunu belirtirken; %90,6’s1 dogru yaniti isaretleyerek; kirli ve temiz mutfak ekipmaninin ayni
ortamda bulunmasinin tehlike olusturdugunu belirtmistir (Tablo 4).

Katilimcilarin mutfakta yemek hazirlama sirasinda dikkat edilmesi gereken parametreler
konusundaki bilgi diizeylerini ortaya koyan; mutfakta yemek hazirligi ve pisirmesi sirasinda hangi
koruyucu malzemelerin kullanildigi, mutfakta yemek hazirligi sirasinda yiiziik, bilezik, saat vb. siis
esyalarmi ¢ikarip ¢ikarmadigi, mutfakta yemek hazirligi sirasinda kullanilan arag, gereg, alet vb.
temizliginin ne siklikla yapildigi, ¢op kovasiin yemek hazirlarken nerede ve nasil bulunmasi gerektigi,
gida kesme isleminde kullanilmasi uygun ylizeyin hangisi oldugu konularinda dogru bilgi ve tutum
sahibi olmayan kisi sayisinin azzmsanmayacak miktarda oldugu goriilmiistiir. Ancak, katilimcilarin
%90,6’sin1n mutfakta yemek hazirlama sirasinda dikkat edilmesi gereken parametreler konusundaki
bilgi diizeylerini gosteren diger bir kavram olan; yemek hazirligi sirasinda tehlike olusturan
uygulamalarin hangisi oldugu konusunda dogru bilgi sahibi olduklari ortaya ¢ikmustir (Tablo 4).

Askarian vd. [5]’nin ¢aligmasinda; eldiven, bone ve maske gibi koruyuculari kullanmanin
gidalarda kontaminasyonu Onledigini ifade edenler %95,5 oraninda bulunmustur. Oysa bizim
calismamizda mutfakta yemek hazirligi ve pisirmesi sirasinda mutfak onliigii, eldiven ve bone ya da
tiilbendin hepsinin kullanilmas1 gerektigini belirten katilimcilarm oram %35,1 bulunmustur (Tablo 4).

Green vd. [23]; calisanlarin mutfakta gergeklestirdikleri is asamalarinin sadece %28’inde
eldiven taktiklarini bulmustur.

Gida hazirligl asamasinda uygun bir koruyucu onliik muhakkak takilmali ve saglarin gida
icerisine diisgmemesi i¢in sa¢ bonesi kullanilmalidir. Takilan koruyucu onliiklerin temizliginin de
periyodik olarak yapilmasi gerekmektedir [2, 31-33]. Koruyucu Onliiklerin iizerine bulasan gida
artiklarinin bir sonraki gida triinlerine bulagmasinin 6nlenmesi i¢in 6nliikler sik sik degistirilmeli ve
ayrica ¢amagir makinesinde yiiksek sicakliklarda yikanarak etkin sekilde temizlenmelidir [12].

Howes vd. [34]; ABD’deki aragtirmasinda gida kaynakli hastaliklarin %97 sinin genellikle gida
islemede gorev alan kisilerin gida hazirligt asamasindaki hijyenik olmayan uygulamalarmdan
kaynaklandigini rapor etmislerdir.

Caliymamizda “mutfakta yemek hazirlig1 sirasinda kullanilan arag, gereg, alet vb., temizligini
ne siklikla yaparsimz?” sorusuna; “kullanildiktan hemen sonra sicak su ve temizlik malzemeleriyle
yikarim” cevabini veren katilimeilarin orani %58,0 olarak belirlenmistir (Tablo 4). Sneed vd. [35];
ABD’de yiiriittiikleri arastirmada gidalarda ¢apraz kontaminasyona sebep olabilecek, gida ile temas
eden yiizeylerdeki mikrobiyolojik kalitenin tespit edilmesinde yapilan temizlik ve sanitasyonun etkisini
incelemigtir. Sonug olarak, bu yiizeylerin az bir miktarinin temizlik ve sanitasyonunun kurallara uygun
oldugu, gidayla temas eden yiizeylerin hijyenine gereken 6nem verilmediginde ¢apraz kontaminasyonun
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tehlikeli boyutlarda olabilecegini saptamiglardir [35]. Bizim ¢alismamizda da katilimeilarin bu konuda
hassas davranmadiklar1 goriilmiistiir.

Insan viicudunun dogal florasinda bulunan bazi patojen mikroorganizmalarin gidayla temas
eden yiizeylerle de bulunabilecegi ve bir gidadan diger bir gidaya kolaylikla tasinabilecegi goz ardi
edilmemelidir. Cig gidayla veya personel sebebiyle bulasmalara maruz kalabilecek, gidalarla siirekli
temas halinde olan yiizeyler bulunmaktadir. Ornegin, ¢ig et gida kesim tahtasinda dograndiktan sonra,
salata malzemeleri de aym tahta tizerinde kesilirse, ilk kullanimda tahtaya kontamine olmus etteki
mikroorganizmalarin bir kisminin salataya bulagsmasi kaginilmazdir [28].

Bu sebeple gidalar hazirlanirken ¢ig ve pismis haldeki tirtinler ayr1 yerlerde bekletilmelidir. Cig
tirtinleri iglerken tek sefer kullanilip atilan eldivenler takilmali, soyulup dogranan ve temiz su ile yikanan
tirtinler hizl bir sekilde pisirme kismina getirilmelidir. Pigmis gidalar kontaminasyona sebep vermemek
i¢in ¢ig gidalarla karsilagtirilmamalidir [8, 35]. Calismamizda katilimcilarin %90,6’sinin kirli ve temiz
mutfak ekipmaninin ayni ortamda bulunmasinin yemek hazirligi sirasinda tehlike olusturdugunu
belirtmesi (Tablo 4) katilimcilarin ¢apraz bulagsma konusunda bilingli oldugunu gostermistir.

ABD Hastalik Kontrol ve Onleme Merkezi, kontamine olmus ekipmanlarm gida kaynakli
hastaliklara sebep olma oranini %16 olarak belirtmistir [6]. Ozellikle kesme tahtalar1, genel temizlik ve
bulasik yikama siingerleri, temizlik veya el kurulama bezleri, ellerin veya gida iiriinlerinin yikandigi
lavabolar, calisma tezgahlar1 gibi ekipmanlar ve yiizeyler mikrobiyal bulasmanin nedeni olarak
gortilmektedir [12].

Bu malzemelerin temizligi sicak su i¢erinde uygun temizlik maddesi ve Klorlu agarticilar
esliginde uygun periyotlarda gergeklestirilmeli, siinger, havlu, bez gibi ucuz ve kolay elde edilebilen
malzemeler siklikla degistirilmelidir [12]. Kesme tahtalari her kullanimdan sonra 6nce uygun temizlik
maddesi ile temizlenmeli ve sonra klorlu bir agartici igeren suyla dezenfekte edilmelidir. Bunun i¢in bir
su bardagi (250 mL) su igerisine iki ¢ay kasigi kadar ¢amasir suyu eklenerek hazirlanan karigim
kullamlabilir [36].

Katilimeilarin yemegi pisirme ve saklama asamalarinda dikkat edilmesi gereken parametreler
konusundaki bilgi diizeylerini belirten dagilim Tablo 5’te sunulmustur.

Tablo 5. Katilimeilarin yemegi pisirme ve saklama agamalarinda dikkat edilmesi gereken parametreler
konusundaki bilgi diizeylerini belirten dagilim

20. Pisen et, tavuk ya da bahgin i¢ sicakhigr asagidaki siklardan hangisi olmahdir? Say1 %
a) 35-45 °C 112 18,8
b) 65-75 °C* 269 45,1
c) 45-55°C 204 34,2
d) Bilmiyorum 11 1,8
Toplam 596 100,0
21. Pismis yemekte lezzet kontrolii nasil yapilmahdir?

a) Temiz bir kagikla yemekten cok kiigiik bir miktar direkt agiza veya bir kaba alinarak tadilir* 466 78,2
b) Yemekten elle bir parca alinip tadilir 23 3,9
¢) Yemegin tuzu vb., katkilarinin konuldugu, karistirma vb., iglemlerin yapildig1 kasik veya 101 16,9
catalla tadilmalidir

d) Bilmiyorum 6 1,0
Toplam 596 100,0
22. Pisen yemek hemen tiiketilmeyecekse ne yapilmahdir?

a) Hemen {istii kapali olarak buzdolabina kaldirilmalidir 102 17,1
b) Ocak ya da firin iizerinde {istii kapali olarak soguduktan sonra buzdolabina kaldirilmalidir* 465 78,0
c) Servis edilinceye dek mutfakta bekletilmelidir 28 4,7
d) Fikrim yok 1 0,2
Toplam 596 100,0
23. Yeniden 1sitma islemine tabi tutulacak et ve balik yemekleri en az ka¢ dereceye kadar

1sitlmahidir?

a) 55-65 °C 253 42,4
b) 65-70 °C 198 33,2
c) 70-75 °C* 93 15,6
d) 90-95 °C 44 74
e) Bilmiyorum 8 1,3
Toplam 596 100,0

*Anket sorusunun dogru cevabidir.
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Katilimcilarin %18,8’1 pigen et, tavuk ya da baligin i¢ sicakliginin “35-45 °C”, %34,2’si “45-55
°C” olmas1 gerektigini, %1,8’1 ise bilmedigini ifade etmistir. Dogru yamit olan “65-75 °C” yanitini
isaretleyenlerin oran1 %45,1 olmustur (Tablo 5).

Pigmis yemekte lezzet kontroliiniin nasil yapilmasi gerektigi soruldugunda; katilimcilarin
%78,2’si dogru yanit olan; temiz bir kagikla yemekten gok kii¢lik bir miktar direkt agiza veya bir kaba
aliarak tadilmasi1 gerektigini, %3,9’u yemekten elle bir parca alinip tadilmasi gerektigini, %16,9’u
yemegin tuzu vb. katkilarinin konuldugu, karistirma vb. islemlerin yapildigi kasik veya gatalla tadilmasi
gerektigini, %1,0°1 ise karar veremeyerek “bilmiyorum” secenegini isaretlemistir (Tablo 5).

“Pigen yemek hemen tiiketilmeyecekse ne yapilmalidir?”” sorusuna ankete katilan katilimcilarin
%17,1’1 “hemen istii kapali olarak buzdolabina kaldirilmahidir”, %4,7°si “servis edilinceye dek
mutfakta bekletilmelidir” cevabini verirken; bir kisi fikrinin olmadigini belirtmistir. Katilimcilarin
%78,0’1 dogru yanit olan; “ocak ya da firin iizerinde tistii kapali olarak soguduktan sonra buzdolabina
kaldirilmalidir” segenegini isaretlemistir (Tablo 5).

Katilimeilarin %42,4’1 yeniden 1sitma iglemine tabi tutulacak et ve balik yemeklerinin en az 55-
65 °C’ye kadar, %33,2’si 65-70 °C’ye kadar, %7,4’i 90-95 °C’ye kadar 1sitilmasi gerektigini ifade
ederken; %1,3’{ bilmedigini belirtmistir. Katilimcilarin sadece %15,6’s1 dogru yanit olan 70-75 °C’ye
kadar 1sitilmasi gerektigini isaretlemistir (Tablo 5).

Katilimcilarin yemegi pisirme ve saklama asamalarinda dikkat edilmesi gereken parametreler
konusundaki bilgi diizeylerini gosteren kavramlardan; pisen et, tavuk ya da baligin i¢ sicakliginin ne
kadar olmasi gerektigi, pigsmis yemekte lezzet kontrolii nasil yapilmasi gerektigi, pisen yemek hemen
tilkketilmeyecekse ne yapilmasi gerektigi, yeniden 1sitma islemine tabi tutulacak et ve balik yemekleri en
az kag dereceye kadar 1sitilmas1 gerektigi konularinda dogru bilgi ve tutum sahibi olmayan kisi sayisinin
azimsanmayacak miktarda oldugu goriilmiistiir (Tablo 5).

ABD Hastalik Kontrol ve Onleme Merkezi, yetersiz pisirmenin gida kaynakli hastaliklara sebep
olma oranin1 %11 olarak belirtmistir [6].

Yapilan bir ¢alismada bizim ¢alismamizdan farkli olarak; giivenli pisirme uygulamasi yapan
tiketicilerin oraninin oldukga fazla oldugu belirlenmistir. Ancak pismis gidalara elle dokunma, tekrar
1sitmada gidanin i¢ sicakliginin uygun dereceye kadar yiikselmesinin beklenmemesi, pisen gidanin oda
sicakliginda uzun siire tutulmas: gibi dogru olmayan uygulamalarin baz tiiketiciler tarafindan
gergeklestirildigi goriilmistiir [37].

Biitiin gida maddeleri kendilerine uygun sicaklik derecesinde, yeterli siire pisirilmeli ve
miimkiin olan en kisa zaman igerisinde yenmelidir. Bu yiizden gidalarin en iyi sekilde pisebilecegi
minimum i¢ sicaklik dereceleri 6grenilmeli ve uygulanmahidir [6, 8]. Fischer vd. [38] gida kaynakli
hastaliklarin bertaraf edilmesinde uygun sicaklik derecesinde pisirme ve c¢apraz bulagmaya dikkat
edilmesi konusunda tiiketicilerin ¢ogunun bilgi sahibi oldugunu belirlemistir. Fakat sahip olunan
bilginin dogru uygulama i¢in yeterli olmadigi, uygulamalarm dogru sekilde yapilarak davranig haline
doniistiriilmesinde daha ¢ok aliskanliklarin 6n plana ¢iktigi gorilmiistiir [38].

Katilimcilarin bazi sorulara verdikleri cevaplarmn egitim durumuna gore dagilimlar: (p<0,05)
Tablo 6’da sunulmustur.

Katilimcilarin “hijyen nedir?” sorusuna verdikleri cevaplar ile egitim durumlar1 arasindaki
farkin anlaml (p=0,038, ¥*=8,397) oldugu tespit edilmistir. Ilkogretim mezunu katilimcilarin %91,5%i,
lise mezunu katilimcilarmm %82,5’1, lisans mezunu katilimcilarin %90,3’(, lisansiistii mezunu
katilimeilarm %95,1°1 hijyenin hem goriinen kirlerin uzaklastirilmas1 (temizlik) hem de gériinmeyen
kirin uzaklagtirilmasi (dezenfekte etmek) oldugunu belirtmistir (Tablo 6).

Katilimcilarin “hangisi gida zehirlenmelerine sebep olur?” sorusuna verdikleri yanitlar ile
egitim durumlar1 arasindaki farkin anlaml (p=0,001, ¥?=16,722) oldugu belirlenmistir. ilkogretim
mezunu katilimcilarin sadece %21,3’1, lise mezunu katilimcilarin ise %54,0’l, dogru olan, gida
zehirlenmelerine patojen (hastalik yapici) bakterilerin sebep oldugu yanitini isaretlemistir (Tablo 6).

Katilimcilarm “mutfakta mikroorganizmalarin yayillmasinda hangisi etkili olur?” sorusuna
verdikleri cevaplar ile egitim durumlari arasindaki farkin anlamli (p=0,005, ¥*=12,648) oldugu
bulunmustur. Bu soruya dogru yanit olan “hepsi” cevabin veren katilimcilarm dagiliminin lisanstistii
mezunlarinda %92,7, lisans mezunlarinda %78,7, lise mezunlarinda %72,3 iken; ilkogretim
mezunlarinda %63,8 oldugu saptanmistir (Tablo 6).
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Tablo 6. Katilimeilarin bazi sorulara verdikleri cevaplarin egitim durumuna gore dagilimlar: (p<0,05)

Tlkogretim Lise Lisans | Lisansiistii
Soru Yamt | (say1=47) | (sayi=137) | (say1=371) | (say1=41) | p,
Sayr | % |[Ssay1| % |say1| % |say1| %
Dogru | 43 | 915|113 | 825|335 | 90,3 |39 | 951
1. Hijyen nedir? 0,038,
. Hijy / 8,397
Yanhs | 4 85 |24 |175|36 |97 |2 4,9
. Dogru | 10 | 21,3 |74 |54,0| 157 |423 |21 |51.2
2. Hangisi gida zehirlenmelerine 0,001,
sebep olur? 16,722
Yanhs | 37 | 78,7 |63 |46,0| 214 | 57,7 |20 | 48,8
3. Mutfakta Dogru | 30 |638(99 |723|292 [787 |38 |927
mikroorganizmalarin 0,005,
yayllmasinda hangisi etkili 12,648
olur? Yanhs | 17 36,2 | 38 27,7 | 79 21,3 |3 7,3
13. Yikanms ellerin Dogru | 27 |57,4|85 |620/|253 [682|35 |854
kurulanmasinda 0,019,
asagidakilerden hangisini tercih 9,970
edersiniz? Yanhs | 20 | 42652 |380|118 | 318 |6 14,6
14. Mutfakta yemek hazirhgive | pogry | 26 | 553 |73 | 533 |96 |259 |14 |341
pisirmesi sirasinda 0,000,
asagidakilerden hangilerini 42,213
kullanirsimz? Yanhs | 21 | 44,7 | 64 | 46,7 | 275 | 741 |27 | 659
20. Pisen et, tavuk ya da bahigin | Dogru 23 | 489 |59 |431|161 |434 |26 |634 0.090
i¢ sicakhigr asagidaki siklardan 6, 496,
hangisi olmahdur? Yanhs | 24 |51,1|78 |569|210 |566 |15 |366 |

Katilimcilarin “yikanmis ellerin kurulanmasinda asagidakilerden hangisini tercih edersiniz?”
sorusuna verdikleri yanitlar ile egitim durumlari arasindaki fark anlamli (p=0,019, %*=9,970)
bulunmustur. Hkégretim mezunlarmin %57,41°1, lise mezunlarmmin %62,0’s1, lisans mezunlarinin
%68,2’s1, lisanstiistii mezunlarmin %85,4’1i, dogru yanit olan “kagit havlu” secenegini isaretlemistir
(Tablo 6).

Katilimcilarin “mutfakta yemek hazirligi ve pisirmesi sirasinda asagidakilerden hangilerini
kullanirsiniz?” sorusuna verdikleri yanitlar ile egitim durumlari arasindaki farkin anlamli (p=0,000,
¥*=42,213) oldugu belirlenmistir. [lkégretim mezunlarimn %55,3’ii ve lise mezunlarinin %53,3’i
yemek hazirh@ ve pisirmesi sirasinda mutfak onliigii, eldiven ve bone ya da tiilbendin hepsini
kullandigini ifade etmistir (Tablo 6).

Katilimcilarin “pisen et, tavuk ya da baligin i¢ sicaklig1 asagidaki siklardan hangisi olmalidir?”
sorusuna verdikleri cevaplar ile egitim durumlar1 arasindaki farkin anlamli (p=0,090, ¥*=6,496) oldugu
gOrlilmiistiir. Ukégretim mezunlarmin %48,9’u, lise mezunlarmin %43,1°1, lisans mezunlarinin
%43,4°1, lisansiistii mezunlarinin %63,4°1, “65-75 °C” olmasi gerektigini belirtmistir (Tablo 6).

Bireylerin egitim seviyesi arttik¢a gida gilivenligi ve hijyen konularindaki bilgi ve tutumlarmin
daha dogru olmasi gerektigini bekledigimiz caligmamizda; bunun i¢in egitim seviyesinin yiikselmesinin
yetmedigi, gida gilivenligi ve hijyen konulariyla ilgili egitimlerin ayrica alinmasi ve siirekliliginin
saglanmasmim ve Ogrenilen dogru bilgilerin uygulanarak aligkanlik haline getirilmesinin gerektigi
anlagilmustir.
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Nitekim, Kutluay Merdol vd. [3] kurum mutfaginda gérev yapan calisanlarin hijyen bilgi
diizeyi, tutum ve davramglar tizerinde verilen hijyen egitiminin etkisini degerlendirmek amaciyla
yuriittiikleri aragtirmalarinda; egitim dncesi ve egitim sonrasindaki hijyen bilgi puanlar1 arasinda anlamli
fark (p<0,05) oldugunu belirlemislerdir. Worsfold ve Griffith [39] orta ve kiigiik dlgekli olarak faaliyet

gosteren 66 gida isletmesinde sorumlu yonetici olarak gorev yapan katilimcilar arasinda yiiksek diizeyde

hijyen bilgisine sahip olanlarin oraninin %22 oldugunu saptamustir. Clayton [40], gidayla ilgili ¢esitli
yerlerde ¢alisan 137 kisiden %95’ inin daha dnce gida hijyeni egitimi aldiklarini, ancak %63 tiniin ilgili
sorularin dogru yanitlarin1 bazen bildiklerini, ¢ogunlukla uygulamadiklarini belirlemis, bunun sebebi
olarak da zamanin kisith olmasi, personelin ve gerekli kaynagin yetersiz olusunun 6ne stiriildigiini

gormustur.
Katiimcilarin bazi sorulara verdikleri cevaplarin cinsiyete gore dagilimlar1 Tablo 7°de
sunulmustur.
Kadin Erkek
Soru Yamt (say1=362) | (say1=234) P, %
say1 | % | say1 | %
7. Paketli halde satilan donmus et iiriinii (kirmizi et, Dogru 288 | 79,6 | 186 | 795 | (342
tavuk, balik, karides veya kalamar) alirken en ¢ok 3’ 3 42’
nelere dikkat edilmelidir? Yanhs | 74 1204 ) 48 | 205|
8. Donmus et iiriinii (kirmizi et, tavuk, balik, karides Dogru 117 [ 323 | 71 [ 303 | (526
veya kalamar) temin edildiyse pisirmeden 6nce nasil 2’ 229’
coziilmesini saglarsimz? Yanhg 245 | 67,7 | 163 | 69,7 '
9. Pisirmek iizere aldigimiz donmus et iiriiniinii o
(kirmiz et, tavuk, balik, karides veya kalamarr) Dogru 310 | 856 | 186 | 79,5 0,039,
¢oziindiirdiiniiz, ancak pisiremediniz, tekrar 4,245
dondurur musunuz? Yanhs 52 | 144 48 1205
11. Yemek hazirh@ina baslamadan hemen once elleri | Dogru 286 | 79,0 | 163 | 69,7 | 0,018,
yikamak neden énemlidir? Yanhs 76 |21,0| 71 |30,3| 10114
12. Hangisi el yikama isleminde kullanilan Dogru 181 | 50,0 | 111 | 47,4 | 0 165,
malzemedir? Yanhs | 181 | 50,0 | 123 | 52,6 | ©.091
13. Yikanmus ellerin kurulanmasinda asagidakilerden Dogru 243 | 67,1 | 158 | 67,5 | 0317,
hangisini tercih edersiniz? Yanhs 119 | 32,9 | 76 |325| 2297
14. Mutfakta yemek hazirhigi ve pisirmesi sirasinda Dogru 125 | 345 | 86 | 36,8 | 0,009,
asagidakilerden hangilerini kullanirsimz? Yanhs 237 | 65,5 | 148 | 63,2 | 13,522
16. Mutfakta yemek hazirhgi sirasinda kullanilan Dogru 230 | 63,5 | 114 | 48,7 | 000
arac, gerec, alet vb., temizligini ne sikhikla Zé 8 4’7
yaparsiniz? Yanhs 132 | 36,5 | 120 | 51,3 !
20. Pisen et, tavuk ya da bahgmn i¢ sicakh asagidaki | Dogru 152 | 42,0 | 118 | 50,4 | 0,034,
siklardan hangisi olmahdir? Yanhs 210 | 58,0 | 116 | 49,6 | 8,702
Dogru 284 | 785 | 181 | 77,4 0.183
21. Pismis yemekte lezzet kontrolii nasil yapilmalidir? ona
Yanhs 78 | 215| 53 |226| 4848
23. Yeniden 1sitma islemine tabi tutulacak et ve bahk | Dogru 56 |155| 37 | 158 | 0016,
yemekleri en az kac¢ dereceye kadar 1siilmahdir? Yanhs 306 | 84,5 | 197 | 84,2 | 12,180

Tablo 7. Katilimeilarin bazi sorulara verdikleri yanitlarin cinsiyete gore dagilimlari

Cinsiyet ile “paketli halde satilan donmus et {iriini (kirmiz1 et, tavuk, balik, karides veya
kalamar) alirken en ¢ok nelere dikkat edilmelidir?” sorusuna verilen yanitlar arasindaki farkin anlaml
olmadig1 (p=0,342, ¥*=3,342) bulunmustur. Kadimlarin %79,6’s1, erkeklerin %79,5’i donmus et {iriinii
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(kirmiz1 et, tavuk, balik, karides veya kalamar) alirken; paketin saglamligi, son kullanma tarihi ve
tiriinlin goriintiisii parametrelerinden hepsine baktigini sdylemistir (Tablo 7).

Karakus ve Kiiglikkomiirler [12] tarafindan gida satin alirken her zaman/genelde son kullanma
tarihine bakan kadinlarin oraninin %85,3 olarak tespit edilmesi bizim ¢alismamizla benzerdir.

Cinsiyet ile “donmus et triinii (kirmizi et, tavuk, balik, karides veya kalamar) temin edildiyse
pisirmeden Once nasil ¢oziilmesini saglarsiniz?” sorusuna verilen yanitlar arasindaki farkin anlaml
olmadig1 (p=0,526, ¥*=2,229) belirlenmistir. Kadinlarm %32,3’s1, erkeklerin %30,3’{i donmus eti
“buzdolabinda bekleterek™ ¢ozdiirdiigiinii ifade etmistir (Tablo 7).

Kogak [15] tarafindan donmus etleri dolapta alt rafa indirerek ¢ozdiiren kadinlarin oraninin
%29,0, donmus etleri digsarida bekleterek ¢ozdiiren kadinlarin oranminin ise %44,7 olarak saptanmasi
bizim ¢aligmamizla benzerdir.

Talas vd. [16]’nin ¢aligmasinda, donmus etleri tezgah {istiinde ¢6zdiiren kadinlarin oraninin
%39,6, donmus etleri buzdolabinda ¢ézdiiren kadinlarin oranmin %40,4 oldugunun bulunmasi bizim
calismamizla uyusmamaktadir.

Cinsiyet ile “pigirmek {izere aldiginiz donmus et tirliniini (kirmizi et, tavuk, balik, karides veya
kalamar1) ¢oziindiirdiiniiz, ancak pisiremediniz, tekrar dondurur musunuz?” sorusuna verilen yanitlar
arasindaki farkin anlamh (p=0,039, y°=4,245) oldugu saptanmistir. Kadmlarin %85,6’s1, erkeklerin
%79,5’1 dogru yanit olan “hayir” secenegini isaretlemistir (p>0,05) (Tablo 7).

Karakus ve Kiiciikkomiirler [12]’in ¢alismasinda, ¢6ziindiiriilmis etleri tekrar dondurucuya
koyarak dondurmadiklarimi ifade eden kadinlarinin oranmin %77,3 olmasi bizim calismamizla
uyusmaktadir.

Cinsiyet ile “yemek hazirligina baslamadan hemen once elleri yikamak neden 6nemlidir?”
sorusuna verilen yamtlar arasindaki farkin anlamli (p=0,018, %’=10,114) oldugu bulunmustur.
Kadmlarim %79,0, erkeklerin %69,7°si dogru yanit olan “ellerdeki mikroorganizmalarin gidalara
bulagsmamasi i¢in” yanitini isaretlemistir (Tablo 7).

Cinsiyet ile “hangisi el yikama isleminde kullanilan malzemedir?” sorusuna verilen yanitlar
arasindaki farkin anlamli olmadig1 (p=0,165, ¥*=5,091) tespit edilmistir. Kadinlarin %50,0’1, erkeklerin
%47,4’1 dogru yanit olan hepsi (tirnak firgas, sicak su, dezenfektanli el jeli) yanitini vermistir (p<0,05)
(Tablo 7).

Karakus ve Kiigiikkomiirler [12]’in ¢alismasinda; yiyecek hazirlamadan once ellerini mutlaka
sicak sabunlu su ile ovarak yikayan kadmlarm oram %385,7 ve yiyecek hazirlama esnasinda da ellerini
sik sik sabunla yikadigini belirten kadinlarin orani %84,7 olarak belirlenmistir.

Cinsiyet ile “yikanmis ellerin kurulanmasinda asagidakilerden hangisini tercih edersiniz?”
sorusuna verilen yanitlar arasindaki farkin anlamli olmadigi (p=0,317, x2=2,297) bulunmustur.
Kadinlarin %67,1’i, erkeklerin %67,5’i dogru yanit olan “kagit havlu” segenegini isaretlemistir (Tablo
7).

Karakus ve Kiigikkomiirler [12]’in ¢alismasinda kadinlarm %74,0’iintiin mutfakta genellikle
kagit havlu kullanmay tercih ettigini belirtmesi bizim ¢aligmamizla uyusmaktadir.

Cinsiyet ile “mutfakta yemek hazirhigi ve pisirmesi sirasinda asagidakilerden hangilerini
kullanirsiniz?” sorusuna verilen yanitlar arasindaki farkin anlamli (p=0,0009, X2=13,522) oldugu
saptanmustir. Kadinlarin %34,5’1, erkeklerin %36,8’1 dogru yanit olan “hepsi (mutfak 6nligi, eldiven,
bone ya da tiilbent)” yanitin1 vermistir (Tablo 7).

Karakus ve Kiigiikkomiirler [12]’in ¢aligmasinda kadinlarin %79,3’i “mutfakta c¢alisirken
saclarimi toplar ya da bir bone vb. ile kapatirim” ifadesine katilmis, %77,3’1 gida hazirlarken mutfak
onliigi kullandigini belirtmistir.

Talas vd. [16]'nin ¢aligmasinda her zaman Onliik takan kadinlarin oran1 %36,4, bazen 6nliik
taktigini belirten kadinlarin oram %38,8 olarak tespit edilmistir.

Cinsiyet ile “mutfakta yemek hazirlig1 sirasinda kullanilan arag, gereg, alet vb. temizligini ne
siklikla yaparsmiz?” sorusuna verilen cevaplar arasindaki farkin anlamli (p=0,000, ¥*=22,847) oldugu
gorilmiistiir. Kadinlarm %63,5’1 bu sorunun dogru cevabi olan; “mutfakta yemek hazirligi sirasinda
kullandiklar1 arag ve gerecleri kullandiktan hemen sonra sicak su ve temizlik malzemeleriyle yikarim”
secenegini isaretlerken; erkeklerin sadece %48,7’sinin bu segenegi isaretledigi bulunmustur (Tablo 7).

Cinsiyet ile “pisen et, tavuk ya da baligm i¢ sicaklig1 asagidaki siklardan hangisi olmalidir?”
sorusuna verilen cevaplar arasindaki farkin anlamli (p=0,034, °=8,702) oldugu gériilmiistiir. Kadinlarin
%42,0°1, erkeklerin &50,4’1i dogru yanit olan “65-75 °C” yamtini isaretlemistir (Tablo 7).
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Cinsiyet ile “pigmis yemekte lezzet kontrolii nasil yapilmalidir?” sorusuna verilen cevaplar
arasindaki farkin anlamli olmadig: (p=0,183, X2=4,848) belirlenmistir. Kadinlarin %78,5’i, erkeklerin
%77,4’1 dogru olan “temiz bir kagikla yemekten ¢ok kiiciik bir miktar direkt agiza veya bir kaba alinarak
tadilir” yanitini igsaretlemistir (Tablo 7).

Karakus ve Kiigiikkdmiirler [12]’in ¢aligmasinda; kadinlarin %84,3’{iniin yemeklerin tadina ayr1
bir kagikla baktigini ifade etmesi bizim ¢aligmamizla uyusmaktadir.

Cinsiyet ile “yeniden 1sitma islemine tabi tutulacak et ve balik yemekleri en az ka¢ dereceye
kadar 1sitilmalidir?” sorusuna verilen cevaplar arasindaki farkin anlaml (p=0,016, ¥°=12,180) oldugu
saptanmugtir. Ancak, kadinlarin %15,5’1, erkeklerin %15,8’i dogru yanit olan “70-75 °C” segenegini
isaretlemistir (Tablo 7).

Karakus ve Kiigiikkomiirler [12]’in ¢alismasinda ise; kadinlarin %77,3’ti pismis yemekleri
1sitirken kaynamasini beklediklerini ifade etmistir.

4. Sonuc ve Oneriler

Gida giivenligi ve hijyen ile ilgili olarak en 6nemli oldugunu disiindiigiimiiz bilgi ve uygulamalar
konusunda dogru bilgi ve aligkanlik sahibi olmanin egitim seviyesinin artmasiyla dogru orantili
olmadig1 gézlemlenmistir. Lisansiistii mezunu katilimcilarin diistiniildiigii gibi her soruya dogru cevabi
vermedigi, i¢lerinde yanlis bilgilere sahip katilimcilarin da oldugu goriilmiistiir. Benzer sekilde; herkes
tarafindan dogru yamtlanan sorularda ilkogretim mezunu katilimeilarin ¢ogunun cevabi dogru olmustur.

Cinsiyet ile gogu soruya verilen yanitlar arasindaki farkin anlamli olmadig ve istatistiksel olarak
anlamli fark bulunan sorularm yanitlarinin dagiliminda kadin ve erkeklerin yiizdelik oranlarinin olduk¢a
yakin oldugu ve bazi sorulara her iki cinsin de yanlig cevap verdigi saptanmistir. Bu sebeple, kadinlarin
ve erkeklerin gida giivenligi ve hijyen ile ilgili bilgi ve tutumlarmnin genel anlamda benzer oldugu, ancak
el yikamanin 6nemi ve ekipman temizligi konularma kadinlarin daha hassasiyet gosterdigi anlasilmistir.

Anketlerin degerlendirilmesine gore; gida giivenligi ve hijyen ile bilgilerin ilk 6grenildigi yerin
¢ok oOnemli oldugu, daha sonra aligkanlik haline doniistiiriillen yanlis bilgi ve uygulamalarin
degistirilmesinin ¢ok zor oldugu asikardir.

Saglikli gida tiikketimi i¢in vazgegilmez olan gida giivenligi, gida hijyeni, el ve mutfak hijyeni
konularina egitim sisteminin her asamasinda yer verilmesinin disinda, egitimini tamamlamus kisiler i¢in
bilgilendirici brosiirler, afigler ve tanitim filmleri toplumun bilgi seviyesini yiikseltecek ve 6nemli bir
Onleyici faaliyet olarak karsimiza ¢ikacaktir. Dogru bilgi, dogru uygulama ancak egitim ile miimkiin
olabilmektedir.
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