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TURIZME HiZMET SUNAN PASTANE ISLETMELERINDE CALISAN
DONDURMA URETIM PERSONELININ HiJYEN VE GIDA GUVENLIiGINE
ILIiSKIN BILGI VE UYGULAMA DUZEYI UZERINE BiR ARASTIRMA

A RESEARCH ON KNOWLEDGE AND PRACTICE LEVELS ABOUT FOOD
SAFETY AND HYGIENE OF EMPLOYEES IN THE PRODUCTION OF ICE-
CREAM IN THE CONFECTIONERY BUSINESSES OF TOURISM SERVICES

[brahim GIRITLIOGLU', Onur KIZILCIK?

0z
Bu arastirmada, Kahramanmaras ilinde turizme hizmet sunan pastane isletmelerinde ¢alisan geleneksel
Maras dondurmas iiretim personelinin hijyen ve gida giivenligine iliskin bilgi ve uygulama diizeyinin
belirlenmesi amaglanmistir. Bu amag dogrultusunda olusturulan anket formu, kolayda érneklem yéontemi
baz alinarak 7 farkli pastane isletmesinde c¢alisan 213 iiretim personeline yiiz yiize goriisiilerek
uygulanmistir. Elde edilen veriler SPSS 21.0 for Windows istatistik paket programi kullanilarak analiz
edilmistir. Bu kapsamda yapilan frekans analizi ile aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri

hesaplanmistir. Yapilan aragtirmanin sonucunda, iiretim personelinin hijyen ve gida giivenligine iliskin

bilgi ( ; =4,32+0,83) ve uygulama ( ; =4,76+0,48) diizeyinin “yiiksek” seviyede oldugu tespit
edilmistir. Ote yandan, geleneksel Maras dondurmasi ve bu dondurma tiiriiniin iiretiminde kullanilan keci
siittine iliskin uygun depolanma sicaklik araliklari, muhafaza edilme siireleri gibi bazi konularda

personelin yanls bilgiye sahip oldugu bu arastirmada tespit edilen diger bir bulgu olmustur.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel Maras Dondurmasi, Hijyen, Gida Giivenligi, Pastane isletmeleri, Kahramanmaras

ABSTRACT
In this research, it was aimed to assess knowledge and practice levels about food safety and hygiene of
employees in the production department of the traditional Maras ice cream in the confectionery
businesses of tourism services in the City of Kahramanmaras. When conducting the survey, a face-to-face
survey method was used for 213 production employees from 7 different confectionery businesses. The

data that was obtained from the survey, was analyzed using SPSS 21.0 for Windows statistical package
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software. In this scope, frequency analysis together with mean and standard deviation cofficients were
also shown. The results showed that the knowledge of food safety and hygiene (; =4,32+0,83) and

practice levels (; =4,76+0,48) of the employees were “high”. However, it has also been shown that
some employees had incorrect information about the proper storage temperature ranges, the preservation
time and other related issues of traditional Maras ice-cream and goat milk used in the production of the
ice cream.

Keywords: Traditional Marag Ice Cream, Hygiene, Food Safety, Confectionery Businesses, Kahramanmaras

1. GIRiS

Gliniimiizde gidalar yoluyla bulagan hastaliklar, diinya ¢apinda biiyiimekte olan 6nemli bir halk
saglig1 sorunu haline gelmistir (Adesokan vd., 2014:1; Afifi ve Abushelaibi, 2012:249; Assefa vd.,
2015:1; Cunha vd., 2014:167; Ko, 2013:192). Bu hastaliklara iliskin giivenilir istatistiklerin bulundugu
gelismis tlkelerde, sorunun insan sagligini tehdit etmesinin yani sira, dnemli ekonomik kayiplara da yol
actig1 goriilmektedir (Cinar, 2010:4). Ayrica gelismis iilkelerde her yil niifusun %30’undan fazlasimin bu
tip hastaliklara yakalandig1 ve gelismekte olan iilkelerde ise, yilda iki milyondan fazla insanin bu
nedenlerle hayatin1 kaybettigi bildirilmektedir (Tessema vd., 2014:1). Amerika Birlesik Devletleri’nde
yapilan aragtirmalarin sonucunda, her yil ortalama 5 milyon kisinin gida kaynakli hastaliklar nedeniyle
yasamini yitirdigi, son yillarda gida kaynakli hastaliklarin azaltilmas1 amaciyla yaklagik 152 milyar dolar
harcandig1 (Martins vd., 2012:184) ve bu kapsamda ortaya ¢ikan ekonomik kaybin ise, yilda 4-14 milyar
dolar arasinda gergeklestigi tahmin edilmektedir (Kolat, 2008:5). Biiyiik Britanya’ya bagli dort {ilkeden
birisi olan Galler’de gida kaynakli hastaliklara iliskin yilda yaklagik 1,3 milyon vaka tespit edilmekle
birlikte bunlarin 21.000’inin hastaneye kaldirilma, 500’{iniin ise 6limle sonuglandigi rapor edilmistir.
Avustralya’da ise her yil ortaya ¢ikan yaklasik 5,4 milyon gida kaynakli vakanin 15.000’inin hastaneye
kaldirilma, 120’sinin ise 6liim vakasi oldugu tespit edilmistir (Rosnani vd., 2014:20). Diger taraftan,
gelismekte olan iilkelerde sorunun daha biilyiik boyutlarda oldugu ve bu iilkelerde yetiskin &liimlerinin
neredeyse yarisinin bulasici ve parazitlerin yol agtig1 hastaliklara bagl gerceklestigi ifade edilmektedir
(Hertzman ve Barrash, 2007:562). 2010 yil1 verilerine gore; gelismekte olan iilkelerde ortaya ¢ikan gida
kaynakli hastaliklarin yaklasik yarismin (%48,7) dogru gida giivenligi uygulamalarmin yeterince
onemsenmedigi gida servisi yapilan isletmelerden kaynaklandigi tespit edilmistir (Sani ve Siow,
2014:210). Ayrica gelismekte olan iilkelerde kaydedilen o&liimlerin toplam %30-40’min bulasict
mikroorganizmalarin yol a¢tig1 verem, ishal gibi hastaliklardan kaynaklandigi ve her y1l yaklasik 1 milyar
insanin bu tip hastaliklar nedeniyle hayatmi kaybettigi bildirilmektedir (Sargin, 2005:4). Ilgili rakamlar
gdz oOnline alindiginda, gida kaynakli hastaliklarin insan saglhigi ve iilke ekonomisine verdigi zarar
oldukga net bir sekilde goriilmektedir.

Gida kaynakli hastaliklarin yasanmasinda en fazla etkisi bulunan durumlardan birisi; gida
personelinin kigisel hijyene iligkin bilgi ve uygulama eksikligidir (Assefa vd., 2015:1; Nigusse Kumie,
2012:66). Nitekim gida kaynakli hastaliklarin ortaya ¢ikmasina yonelik risk faktorleriyle ilgili veriler, bu

hastaliklara yol agan etkenlerin ¢ogunlukla uygunsuz pisirme/hazirlama ve hatali sicaklik kontrolii gibi
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gidalarin islenme siirecindeki yanlis bilgi ve uygulamalardan kaynaklandigini ortaya koymaktadir
(Bamidele vd., 2015:235-236; Herzman ve Barrash, 2007:562-563; Osaili vd., 2013:145; Sani ve Siow,
2014:210; Sheth vd., 2011:387). Gidalarin iiretiminden tiiketiciye ulagincaya kadar gecen iglemler
zincirinde, ¢esitli kaynaklardan bulasan mikroorganizmalar uygun kosullarda hizla ¢ogalarak fiziksel ve
duyusal kalitenin bozulmasina, ekonomik kayiplarin ve gida kaynakli hastaliklarin yasanmasina neden
olmaktadir (Fidan ve Agaoglu, 2004:107). Bu nedenle, meydana gelebilecek hastaliklarin dnlenmesi
kapsaminda personel hijyeni ve gida giivenligine iliskin dogru uygulamalar son derece &nemli bir rol
oynamaktadir (Martins vd., 2012:185; Walker vd., 2003:339).

Ulkemizde ilk olarak 1900’li yillarda Istanbul ve Kahramanmaras sehirlerinde iiretilen
geleneksel Maras dondurmasi, giiniimiizde tiim diinyada dikkat ¢eken besleyici bir gida olma 6zelligine
sahiptir (Tiryaki ve Akbay, 2009:144). Gida giivenligi konusunda yeterli bilgiye sahip olmayan personel
istihdam eden igletmelerin ilkel sartlarda ve kalitesiz hammadde kullanarak standart bir {iretim yontemi
uygulamadan iiretmis oldugu dondurmalarin ¢ok degisik Ozelliklere sahip oldugu ve insan saglig:
acisindan birgok riski beraberinde getirdigi goriilmektedir (Aydin, 2010:2; Or, 2009:6). Nitekim
dondurma, iiretimi ve muhafazasi sirasinda zararli bakterilerin bulagsmasina fazlasiyla elverisli olan bir
gida iiriintidiir. Dondurma yapiminda kullanilan siit, katki ve aroma maddeleri, ambalaj materyali, alet ve
ekipman ile personel ve diger ¢evre sartlari, dondurmanin gida kaynakli hastaliklara yol acabilen
mikroorganizmalarla temasinda potansiyel birer kaynak teskil etmektedir. Dolayisiyla, gerekli hijyen
kurallarina uyulmadan iiretilen dondurmalarda her tiirlii zararli mikroorganizmanin gelisip ¢ogalabilmesi
miimkiin hale gelmektedir (Cinar, 2010:3). Bu kapsamda dondurma {iretimi esnasinda kisisel hijyen ve

dogru gida giivenligi uygulamalari son derece 6nem arz etmektedir.

2. LITERATUR BILGISI

Geleneksel Marag dondurmasi, igeriginde baslica kegi siitii, dogal salep ve seker kullanilarak
tiretilen, yalnizca bigakla kesilebilecek kadar sert bir yapida olmasiyla diinyadaki drneklerinden biiyiik
farkliliklar gosteren ve iilkemizde kiiltiir turizminin énemli kaynaklar arasinda yer alan geleneksel bir
yiyecektir (Derelioglu, 2009:1; Kirdar, 2003:175; Uludag, 2010:13; Uygur ve Baykan, 2007:36).
Gilintimiizde yerli ve yabanci turistlerin beslenme ihtiyaglarinda, daha az islenmis, daha diisiikk oranda
katki maddesi igeren ve daha diisiik kalorili yiyecek firiinlerini talep ettigi goriilmektedir (Kusat,
2010:261-262). Bu durum goz Oniine alindiginda enerji, mineral (kalsiyum fosfor, magnezyum vb.) ve
vitamin (A, B, C, D, E grubu vitaminleri) kaynagi olup (Giiven vd., 2010:98) yogun miktarda keci
stitiiniin kullanilmasi ile retilen (Agu, 2014:24-26); Kahramanmaras sehrine 6zgii geleneksel bir gida
irtinii olan Marasg dondurmasinin; Kahramanmarag turizm destinasyonu ve turistlerin Kahramanmaras
destinasyon memnuniyeti agisindan olduk¢a Onemli bir yiyecek oldugu ifade edilebilir (Kirdar,
2003:175).

Hijyen, bireysel ve toplumsal agidan insan sagliginin korunmasi, gelistirilmesi ve yasam
kalitesinin uzun siire devam ettirilebilmesi amaciyla temizlik ve saglikla ilgili bir uygulama alanidir
(Demirci ve Ersoy, 2011:67; Demirel 2009:4; Sargin, 2005:15). Daha kisa bir ifadeyle hijyen; saglikli

ortamin korunmasi ve her tiirlii hastalik etmenlerinden arindirilmasi amaciyla ortaya konulan bilgiler
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biitiiniidiir (Bulduk, 2007:1; Unliiénen ve Cémert, 2013:4). Dolayisiyla, saglhiga zararli ortam ve
etkenlerden korunmak amaciyla uygulanan islemler ve alman temizlik Onlemlerinin tiimii hijyen
kapsaminda bulunmaktadir (Aydin, 2013:35; Yildirim, 2014:7). Yiyecek igecek igletmelerinde temizlik
yapilan ve temiz goriinen her ortam hijyenik olmayabilir. Ortamin hijyenik bigimde temizlenmesi
(dezenfekte edilmesi) icin gozle gorilemeyen patojenlerin  de (insan saghigmna zararh
mikroorganizmalarin) yok edilmesi gerekmektedir (T.C. Milli Egitim Bakanligi, 2011:4). Gidalarin
sagliga zarar1 olmayacak sekilde tiiketilmesi amaciyla alinmasi gereken her tiirlii idari, bilimsel ve
teknolojik 6nlemler hijyenin konularini olusturmaktadir (Laikk6-Roto ve Nevas, 2011:65). Bireylerin
yasamlarin1 gida kaynakli hastaliklara yakalanmadan siirdiirmeleri adina saglikli, besleyici ve uygun
standartlara gore {iretilmis gida triinlerini talep etmeleri en temel haklarindan birisidir (Osaili vd.,
2013:145). Tiketiciler tarafindan ortaya konulan bu talep, yiyecek igecek isletmelerinde yalnizca iyi
hijyen uygulamalari ile karsilanabilmektedir. Bu baglamda, hijyen faktoriiniin yiyecek icecek isletmeleri
acisindan 6nemi ortaya ¢ikmaktadir (Cetiner, 2010; Deveci vd., 2010).

Gida giivenligi; gidalarin satin alma, depolama, isleme, iiretim, satis ve hizmet siirecinde
olusabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik her tiirlii zararli etmenlerin ortadan kaldirilmasi ve gidalarin
tiiketici sagligina zarar vermeyeceginin garanti altina alinmasi amaciyla olusturulan tedbirler biitiiniidiir
(Ifeadike vd., 2014:10). Gida giivenligi, gida zincirinin tiim asamalarinda hijyenik kosullarin eksiksiz bir
sekilde uygulanmasi ile saglanmaktadir (Uludag, 2010:21; Unliionen ve Coémert, 2013:4). Gida
giivenligini olumsuz etkileyen tiim tehlikeler; biyolojik, kimyasal ve fiziksel bulagmalar ile {iretim
esnasindaki c¢esitli hatali uygulamalardan kaynaklanmaktadir (Yarali, 2014:7-8). Dolayisiyla gida
giivenligi, gida zincirinde gorev alan her personelin gerekli egitimlerden gegirilerek personelin iizerine
diisen sorumlulugu yerine getirmesiyle saglanabilmektedir (Martins vd., 2012:185). Hijyenik
uygulamalarin eksiksiz bir sekilde yerine getirilmesiyle korunan ve raf dmrii siiresince fiziksel, kimyasal
ve biyolojik riskleri tagimayan gidalar “gilivenli gida” statiisiinde bulunmaktadir. Giivenli gidalarin temini,
yalnizca biyolojik, kimyasal ve diger bulasma yollarindan tiiketici sagligimi korumak igin degil; aym
zamanda saglikli beslenmek ve saglikli bir yasam siirmek i¢in de 6nem tagimaktadir (Bulduk, 2007:2).
Nitekim giivenli olmayan gidalarin tiiketimi, insanlarda ciddi hastalik ve 6liimlere neden olabilmektedir
(Sani ve Siow, 2014:210). Yiyecek icecek isletmeleri agisindan konunun bu denli 6nemli olmasi, ilgili
yazinda bu konuda yapilan arastirmalarin sayisini son yillarda énemli derecede artirmistir (Tablo 1). ilgili
yazin incelendiginde, farkli iilke ve bolgelerde faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerinde calisan
personelin hijyen ve gida giivenligine iliskin bilgi veya uygulama diizeyinin ortaya konulmasi amaciyla
yapilan birgok aragtirmaya rastlanilmis olup bu arastirmalarin c¢esitli bulgulara sahip oldugu
goriilmektedir. Ote yandan ilgili yazinda, pastane ve dondurma iiretim personelinin hijyen ve gida
giivenligine yonelik bilgi ve uygulama diizeyinin tespit edilmesi ilizerine daha Once herhangi bir

arastirmanin yapilmamis olmasi da ilgili tablo {izerinde ortaya konulabilecek diger bir bulgudur.
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Tablo 1. Yiyecek i¢ecek Personelinin Hijyen ve Gida Giivenligine iliskin Bilgi ve Uygulama Diizeyinin

Belirlenmesine Yonelik Yapilan Arastirmalar ve Bulgulari.

Adesokan vd. (2014) tarafindan Nijerya’nin Ibadan sehrinde yiyecek igecek hizmetinde bulunan isletmelerde
calisan ve en az iki yil i tecriibesi bulunan personel iizerinde bir anket ¢alismasi gergeklestirilmistir. Yapilan
arastirmanin sonucunda, diizenli hijyen ve gida giivenligi egitimi ile gida giivenligine iliskin bilgi ve uygulama
diizeyi arasinda 6nemli bir iligki oldugu tespit edilmistir.

Bamidele vd. (2015) Nijerya’nin giineybatisinda bulunan yerel kafeteryalarda ¢alisan personelin hijyen bilgi,
tutum ve uygulama diizeylerini ortaya koymak amaciyla yapmis oldugu arastirma kapsaminda 235 personel
iizerinde bir anket ¢aligmasi ger¢eklestirmistir. Yapilan aragtirmanin sonucunda, personelin gida hijyenine iligkin
bilgi ve tutum diizeyinin yeterli oldugu ancak uygulama davraniglarinin yetersiz oldugu tespit edilmistir.

Cunha vd. (2014) gida isleyicilerinin gida giivenligine yonelik bilgi, tutum ve uygulamalarinda teorik egitimin
iligkisini ve uygulamalara etki eden degiskenlerini belirlemek amaciyla yapmis oldugu arastirma kapsaminda
Brezilya’nin Santos sehrinde farkli gida isletmelerinde ¢alisan 183 personel iizerinde bir anket ¢aligmasi
gergeklestirmistir. Yapilan aragtirmanin sonucunda, personelin %64 iiniin ankette bilgi diizeyini 6lgen sorulara
dogru cevaplar verdigi ve personele uygulanan egitimin teorik yonlerinin, personelin gida giivenligine yonelik
tutumlari ve uygulamalari ile herhangi bir iligkisi olmadig tespit edilmistir.

Djekic vd. (2014) yiyecek igecek isletmelerinde calisan personelin gida hijyenine yonelik uygulamalarini
belirlemek amactyla yapmis oldugu arastirma kapsaminda Avrupa’da 3 farkli sehirde bulunan 91 farkli yiyecek
icecek igletmesinde galigan ve her sehirden 200 personel segerek toplam 600 personel iizerinde bir anket ¢aligmasi
gergeklestirmistir. Yapilan arastirmanin sonucunda, personelin yiyecek hijyeni ve gida giivenligi islemlerinin
diisiik seviyede oldugu ve Selanik ve Porto’da bulunan isletmelerin gida hijyenine iliskin uygulama diizeyinin
Belgrat’ta bulanan personellere oranla daha yiiksek diizeyde oldugu tespit edilmistir.

Jeon vd. (2015) restoran mutfaklarinda g¢alisan personelin gida giivenligi kapsaminda sanitasyon bilgi ve
uygulamalarini tespit etmek amactyla yapmis oldugu arastirma kapsaminda Giiney Kore’nin baskenti ve en biiyiik
sehri olan Seul’de bulunan 20 farkli restoranda ¢alisan 140 personel iizerinde bir anket g¢alismasi
gergeklestirmistir. Yapilan arastirmanin sonucunda, personelin yiyecek hazirlama ve pisirme esnasinda
uygulanmasi gereken sanitasyon kurallarini genel olarak bildigi ancak kisisel hijyen ile ilgili bilgisinin kismen az
oldugu tespit edilmistir. Ayrica personelin yas ve egitim durumu ile sanitasyon bilgi ve uygulamalari arasinda
anlamli bir farkliligin var oldugu tespit edilmistir.

Osaili vd. (2013) tarafindan fast food restoranlarinda ¢alisan yiyecek icecek personelinin gida giivenligine iliskin
bilgi diizeylerini belirlemek amaciyla yapilan aragtirma kapsaminda Urdiin’de faaliyet gdsteren 297 adet fast food
restoraninda ¢alisgan 1084 personel iizerinde bir anket c¢alismasi gergeklestirilmistir. Yapilan arastirmanin
sonucunda, personelin gida giivenligine iligkin genel bilgilerinin yeterli diizeyde oldugu ortaya konulmustur.
Ayrica gida giivenligi kapsaminda diizenlenen egitim programlarina katilan personelin, katilmayan personele gore
gida giivenligine iliskin bilgi diizeylerinin daha fazla oldugu tespit edilmis ve tiim personelin belirli araliklarla
diizenlenmesi gereken egitim programlarina katilmas: gerektigi belirtilmistir.

Rosnani vd. (2014) restoranlarda calisan yiyecek igecek personelinin gida giivenligi dnlemlerine iliskin bilgi,
tutum ve uygulamalarinin degerlendirilmesi amaciyla yapmis oldugu arastirma kapsaminda Malezya’nin Putrajaya
sehrinde faaliyet gosteren 23 farkli restoranda calisan toplam 127 personel lizerinde bir anket ¢alismasi
gergeklestirmistir. Yapilan aragtirmanin sonucunda, personelin gida giivenligine iliskin bilgi diizeyinin iyi, gida
giivenligine iligkin uygulamalarinin ise yiiksek seviyede oldugu tespit edilmistir.

Sani ve Siow (2014) tarafindan {iniversitelerde yiyecek igecek servisi yapan personelin gida giivenligine iliskin
bilgi, tutum ve uygulama diizeylerinin belirlenmesi amaciyla yapilan arastirma kapsaminda Malezya’da bulunan
Kebangsaan Universitesi’nde yiyecek icecek servisi yapan 112 personel iizerinde bir anket calismasi
gergeklestirilmistir. Yapilan aragtirmanin sonucunda, katilimeilarin %72,2’sinin gida giivenligine iligkin higbir
egitim programina katilmadig1 ve ¢ogunlugunun gida kaynakli hastaliklara neden olabilen patojen mikroplar ve
tiiketilmeye hazir yiyeceklerin kritik depolanma sicakliklart ile ilgili bilgilerinin yetersiz oldugu tespit edilmistir.

Sharif vd. (2013) yapmis oldugu arastirma kapsaminda Urdiin’de bulunan askeri hastanelerin mutfak béliimlerinde
calisan personelin gida hijyenine iliskin bilgi, tutum ve uygulama diizeylerini belirlemek amactyla 200 personel
izerinde bir anket caligmasi gergeklestirmiglerdir. Yapilan arastirmanin sonucunda, personelin gida hijyenine
iliskin bilgi, tutum ve uygulama diizeyinin iyi diizeyde oldugu tespit edilmistir.

Siau vd. (2015) tarafindan Malezya’nin Putrajaya sehrinde bulunan yiyecek icecek servisinin yapildigi alanlarda
calisan personelin gida giivenligine iliskin bilgi, tutum ve uygulama diizeyinin belirlenmesi amactyla 64 farkli
tezgahta calisan toplam 286 personel iizerinde bir arastirma gerceklestirilmistir. Yapilan aragtirmanin sonucunda,
personelin %85’inin mesleki egitim aldig1 ve %82’sinin yiyecek igecek endiistrisinde tecriibeli oldugu ancak
%78,5’inin egitim diizeyinin ilk/ortadgretim seviyesinde oldugu ve %15’inin de gida sanitasyonuna iliskin daha
once herhangi bir egitim programina katilmadig: tespit edilmistir.

Tessema vd. (2014) tarafindan yiyecek icecek isletmelerinde calisan personelin gida hijyenine ydnelik
uygulamalarina etki eden faktdrlerin belirlenmesi amaciyla yapilan arastirma kapsaminda Etiyopya’nin
kuzeybatisinda bulunan Dangila sehrindeki 105 farkli yiyecek igecek isletmesinden segilmis, yiiz yiize goriigmeler
ile fiziksel gozlemlerin yapildigi toplam 406 personel iizerinde bir anket ¢alismasi gergeklestirilmistir. Yapilan
arastirmanin sonucunda, personelin yarisindan fazlasinin gida hijyenine yonelik uygulamalarinin iyi seviyede
oldugu belirlenmistir.
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3. YONTEM

3.1. Aragtirmanin Amaci ve Onemi

Bu aragtirmanin amacini, Kahramanmaras ilinde turizme hizmet sunan pastane isletmelerinde
calisan geleneksel Maras dondurmasi iiretim personelinin hijyen ve gida giivenligine iligkin bilgi ve
uygulama diizeyinin ortaya konulmasi olusturmaktadir. Yiyecek igecek igletmelerinde ¢alisan personelin
hijyen ve gida giivenligine iliskin bilgi ve uygulama diizeyinin belirlenmesine yonelik ilgili yazin
incelendiginde, bu isletmelerde ¢aligsan farkli personel gruplar lizerinde yapilan ¢ok sayida aragtirmanin
oldugu goriilmekle birlikte (Abdul-Mutalib vd., 2012; Afifi ve Abushelaibi, 2012; Bamidele vd., 2015;
Cunha vd., 2014; Djekic vd., 2014; Jeon vd., 2015; Osaili vd., 2013; Rosnani vd., 2014; Sani ve Siow,
2014) dondurma veya geleneksel Marag dondurmasi iiretim personelinin hijyen ve gida giivenligine
yonelik bilgi ve uygulama diizeyi {izerine yapilan herhangi bir aragtirmaya ise heniiz rastlanilmamaistir.
Yapilan bu arastirmanin, geleneksel Maras dondurmasi iiretim personelinin hijyen ve gida giivenligine
yonelik bilgi ve uygulama diizeyinin ortaya konularak dondurma iiretim isyerlerinde hijyen ve gida
giivenliginin saglanmasi kapsaminda yol gosterici olmasi ve daha once bu konuda herhangi bir
arastirmanin yapilmamis olmasi miinasebetiyle alan yazina 6nemli bir katki saglayacag: diisiiniilmektedir.
3.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirmanin evrenini, Kahramanmaras ilinde geleneksel Maras dondurmasinin iretildigi
birimlerde calisan dondurma iiretim personeli olusturmaktadir. Bu baglamda, s6z konusu personelin
sayisint belirlemek amaciyla personel istihdaminin yiiksek diizeyde olacagi diisliniilen genis {iretim
hacmine sahip, turizme hizmet sunan 7 farkli pastane isletmesinin yoneticileri ile kisisel goriigmeler
yapilmistir. Yapilan gorlismelerin sonucunda, personel sayisinin y1l igerisinde degiskenlik gosterdigi, en
fazla sayida personelin yaz doneminde (6zellikle Mart ve Agustos aylari arasinda) faaliyette olabilecegi
ifade edilmistir. Bununla birlikte, goriismelerin yapildig1 isletmelerin her birinden alinan sayilarin toplami
ile daha kii¢ilik ¢apta iiretim faaliyetinde bulunan ve zaman ve maliyet kisitlilig1 nedeniyle herhangi bir
goriismenin yapilamadigi diger isletmelerde g¢alisan {iretim personelinin tahmini sayisinin da hesaba
katilmasi neticesinde, arastirmanin evrenini yaklagik 250 personelin olusturdugu tespit edilmistir.

Yapilan bu aragtirmada, 6rnekleme yontemlerinden kolayda 6rnekleme yontemi tercih edilmistir.
Bu yontemde amag, evren grubunda bulunan ve arastirmaya katilmak isteyen her bireyin drneklem
grubuna dahil edilmesidir. Bu yontemde denek bulma iglemi, belirlenen 6rneklem hacmine ulasincaya
kadar devam etmektedir (Ural ve Kilig 2013:42). Anket formlari, 2016 yilinin Mart ve Nisan aylarinda
toplam 225 personele dagitilmistir. Anketlerin geri doniisii saglandiktan sonra 12 anket formunun eksik
veya hatali dolduruldugu goriilerek bu anketler degerlendirme dis1 birakilmis ve toplam 213 anket
formunun arastirma kapsaminda kullanilabilir oldugu tespit edilmistir. Bu arastirmanin 6rneklemini,
geleneksel Maras dondurmasinin iiretildigi birimlerde gorev alan 213 iiretim personeli olusturmaktadir.
3.3. Verilerin Toplanma Siireci ve Analizi

Geleneksel Marag dondurmasi iiretim personelinin hijyen ve gida giivenligine iliskin bilgi ve
uygulama diizeyinin ortaya konulmasi amaciyla yapilan bu arastirma kapsaminda elde edilen verilerin
toplanma siirecinde anket yonteminden yararlanilmistir. Anket formu, ilgili yazinda yapilan Onceki

aragtirmalarin (Abdul-Mutalib vd., 2012; Adesokan vd., 2014; Afifi ve Abushelaibi, 2012; Ansari-Lari
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vd., 2010; Cunha vd., 2014; Giritlioglu vd., 2011; Jeon vd., 2015; Sharif vd., 2013; Tan vd., 2013;
Uludag, 2010; Yildirim, 2014) incelenmesiyle arastirmanin amacina uygun olarak gelistirilmistir. Anket
formu, geleneksel Maras dondurmas: iiretim personeline yiiz yiize gériigme yontemiyle uygulanmistir.

Anket formunun hijyen ve gida giivenligine iliskin bilgi ve uygulama diizeyini 6l¢en 45 ifadenin
kodlanmasinda 5°li Likert Olgcegi baz alinmistir. Buna goére, anket formunun hijyen ve gida giivenligine
iliskin bilgi diizeyini 6lgen 30 ifade; “l1=Kesinlikle Katilmiyorum, 2=Katilmiyorum, 3=Kararsizim,
4=Katiliyorum, 5=Kesinlikle Katiliyorum” seklinde kodlanirken, anket formunun hijyen ve gida
giivenligine iliskin uygulama diizeyini 6lgen 15 ifade ise; “1=Hi¢bir Zaman, 2=Nadiren, 3=Bazen, 4=S1k
Sik, 5=Her Zaman” seklinde kodlanmistir. Verilen cevaplardan elde edilen aritmetik ortalama
degerlerinin 1’e yaklagmasiyla dondurma iiretim personelinin hijyen ve gida giivenligine iliskin bilgi ve
uygulama diizeyi diiserken, bu diizey aritmetik ortalama degerlerinin 5’¢ yaklagmasiyla yiikselmektedir.
Aritmetik ortalamalarin degisim aralig ise asagidaki gibi hesaplanmistir (Olcay ve Ozekici, 2015:1260):

*  Degisim Araligi=5-1=4

*  Degisim Aralig1 = 4/5 = 0,80

Aritmetik ortalamalarin aralik degerlerinin dondurma iiretim personelinin bilgi ve uygulama
diizeyine ne derece etki ettigi Tablo 2’deki sonu¢ boliimiine gore belirlenmistir. Bu kapsamda olusturulan
veri seti, SPSS 21.0 for Windows istatistik paket programi araciligiyla analiz edilerek yorumlanmistir.
Verilerin analizinden 6nce, anket formunda yer alan ve olumsuz (aslinda yanlis sekilde) sorulan sorular,
anket formunu daha etkin kilmak ve daha iyi sonuglar elde edebilmek amaciyla ters kodlanmak suretiyle
(1=5;5=1, 2=4;4=2) yeniden diizenlenmistir. Veri seti iizerinde yapilan frekans analizi ile birlikte

aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri hesaplanmigtir.

Tablo 2. Aritmetik Ortalamalara Karsilik Gelen Bilgi ve Uygulama Diizeyleri.

Agirhk Secenekler Arltl:f:ll:k(getggﬁ:ilarm Sonug
1 Kesinlikle Katilmiyorum 1,00 — 1,79 Diisiik Diizeyde Bilgi ve
2 Katilmiyorum 1,80 -2,59 Uygulama
3 Kararsizim 2,60 —-3,39 Orta Diizeyde Bilgi ve
Uygulama
4 Katiliyorum 3,40-4,19 Yiiksek Diizeyde Bilgi ve
5 Kesinlikle Katiliyorum 4,20 -5,00 Uygulama

3.4. Pilot Uygulama ve Ol¢iimiin Giivenilirligi

Bir ankette, cevaplayicilar agisindan sorun teskil eden unsurlarin var olup olmadigimin
degerlendirilmesi ve sorun kaynaklarinin tespit edilmesi, ancak s6z konusu anketin uygulanmasindan
once gergeklestirilen olan bir pilot uygulama ile miimkiin olmaktadir (Altunigik, 2008:8-14). Arastirma
kapsaminda olusturulan anket formu, arastirmanin Orneklemine uygulanmadan 6nce 2016 yili Subat
aymda Orneklem ile benzer 6zelliklere sahip olan 34 kisiden olusan bir grup iizerinde pilot uygulamaya
tabi tutulmustur. Pilot uygulama ve dl¢iimiin giivenilirliginin test edilmesi amaciyla Cronbach’s Alpha
degeri hesaplanmis ve bu degerin 0,786 oldugu tespit edilmistir. Gliem ve Gliem’e (2003) gore elde

edilen bu deger giivenilirdir.
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3.5. Esas Uygulama ve Ol¢iimiin Giivenilirligi

Pilot uygulama ve 6lgiimiin giivenilirliginin test edilmesinin ardindan 2016 yilinin Mart ve Nisan
aylarinda arastirmanin esas uygulamasina gecilmis ve bu kapsamda 213 anket formunun kullanilabilir
oldugu tespit edilmistir. Gergeklestirilen esas uygulama ve oOlglimiin gilivenilirliginin test edilmesi
amaciyla elde edilen Cronbach’s Alpha katsayisi ise 0,770 olarak hesaplanmistir. Gliem ve Gliem’e

(2003) gore elde edilen bu sonug giivenilirdir.

4. BULGULAR
4.1. Katihmeilarin Demografik Ozelliklerine Yonelik Bulgular
Bu boliimde, arastirmaya dahil olan 213 katilimcinin demografik 6zelliklerine yonelik elde
edilen bulgulara yer verilmistir. Kahramanmaras ilinde turizme hizmet sunan pastane isletmelerinde
calisan geleneksel Maras dondurmasi tiretim personelinin demografik ozelliklerine yonelik bulgular

Tablo 3’de verilmistir.

Tablo 3. Katiimeilarin Demografik Ozelliklerine Yonelik Bulgular.

Cinsiyet n % Egitim Diizeyi n %
Erkek 112 52,6 [lkogretim 28 13,1
Kadin 101 47,4 Lise 112 52,6
Toplam 213 100,0 On Lisans 64 30,0
Medeni Hal n % Lisans 9 42
Evli 94 44,1 Y .Lisans ve Doktora 0 0
Bekar 119 55,9 | Toplam 213 100,0
Toplam 213 100,0

Yas n % is Tecriibesi n %
15-24 yas 90 423 1 yildan az 43 20,2
25-34 yas 78 36,6 1-5 y1l 115 54,0
35-44 yas 30 14,1 6-10 y1l 49 23,0
45-54 yas 15 7,0 11-15 y1l 6 2,8
55 yas ve lizeri 0 0 16 y1l ve lizeri 0 0
Toplam 213 100,0 Toplam 213 100,0
Hijyen ve gida giivenligi kapsaminda daha once bir egitim programina katilma n %
durumu

Evet 168 78,9
Hayir 45 21,1
Toplam 213 100,0
Calisilan isletmede hijyen ve gida giivenligi kapsaminda egitim diizenlenme durumu n %
Evet 196 92,0
Hay1r 17 8,0
Toplam 213 100,0
Isletmenin gida giivenligi kapsaminda alinmis uluslararasi bir sertifikaya (HACCP, o
ISO vb.) sahiplik durumu " °
Evet 184 86,4
Hayir 6 2,8
Bilmiyorum 23 10,8
Toplam 213 100,0

Ilgili tabloya gore, katilimcilarin %52,6’s1 erkek, %47,4’ti kadindir. Katilimeilarin %55,9°u
bekar, %44,1°1 evlidir. Katilimeilarin %42,3°i 15-24 yas, %36,6’s1 25-34 yas, %14,1°1 35-44 yas, %7 si
ise 45-54 yas araligindadir. Katilimcilarin %52,6s1 lise, %30’u on lisans, %13,1°1 ilkogretim ve %4,2’si
ise lisans mezunudur. Katilimcilarin %54’ 1-5 yil, %231 6-10 yil, %20,2si 1 yildan az, %2,8’1 ise 11-

15 yil araliginda is tecriibesine sahiptir. Ote yandan, katilimeilar arasinda 54 yasindan biiyiik, 15 yildan
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fazla is tecriibesine sahip, yliksek lisans veya doktora mezunu higbir personelin bulunmadig: tespit
edilmistir. Katilimeilarin %78,9’unun hijyen ve gida giivenligi egitimi aldig tespit edilirken, %21,1’inin
hijyen ve gida giivenligi iizerine daha dnce herhangi bir egitim programina katilmadigi ve bu konuda
egitim almadig: tespit edilmistir. Katilimcilarim %92°si, calistiklari isletmede hijyen ve gida giivenligi
tizerine gesitli egitim programlarinin diizenlendigini belirtirken, %8’1 ise, isletmelerinde hijyen ve gida
giivenligi lizerine herhangi bir egitim programimin diizenlenmedigini ifade etmistir. Katilimcilarin
%86,4’1, calistiklar isletmenin hijyen ve gida giivenligi kapsaminda uluslararasi bir sertifikaya sahip
oldugunu belirtirken, %10,8’1 bu konuda bilgi sahibi olmadiklarin1 ve %2,8’1 ise, ¢alistiklart isletmenin
bu kapsamda bir sertifikaya sahip olmadigini ifade etmistir.
4.2. Dondurma Uretim Personelinin Hijyen ve Gida Giivenligine iliskin Bilgi Diizeyine Yonelik
Bulgular

Bu bolimde, Kahramanmaras ilinde turizme hizmet sunan pastane isletmelerinde c¢alisan
geleneksel Marag dondurmasi iiretim personelinin hijyen ve gida giivenligine iligkin bilgi diizeyinin
belirlenmesi amaciyla elde edilen bulgulara yer verilmistir. Bu ama¢ dogrultusunda, dondurma {iiretim
personelinin sorulan 30 ifadeye vermis oldugu cevaplar lizerinde yapilan frekans analizi ile elde edilen

aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri Tablo 4’de verilmistir.

Tablo 4. Personelin Hijyen ve Gida Giivenligine iliskin Bilgi Diizeyine Yonelik Bulgular.

ifadeler S.S

(2,) wnIoATwney
APIIUIS
(2,) wnIoATwney
(2) wnzisaeaey|
(%) wnaoAneyy
(%) wnioATuney
MULIED). |

|

Kisisel Hijyen

Gida kaynakl hastaliklar iyi bir kisisel hijyen uygulamasi
ile 6nlenebilir

Insan cildinde gida kaynakl zehirlenmeye neden olabilen
bakteriler bulunmaktadir

Ellerin yikanma siiresi en az 15-30 saniye arasinda
olmalidir

Yikanan ellerin kurulanmasinda en ideal yontem kagit
havlu kullanimidir

Uzun tirnaklar bakterilerin bulasmasinda son derece
etkilidir

El veya parmak iizerindeki kesikler ¢ok sayida bakteri
tagimaktadir

Saclarda gidaya bulagabilen cesitli bakteriler bulunmaktadir 0 1,4 8,9 26,8 | 629 | 4,51 | 0,71
Kolye, bileklik, kiipe, yiiziik vb. takilar iizerinde cesitli
bakteriler bulunmaktadir

2.3 0 | 09 | 343 | 624 | 454 | 0,74

0 | 56 | 108 | 366 | 46,9 | 424 | 0,86

0 0 | 2,8 | 300 | 67,1 | 4,64 | 0,53

0 L4 | 14 | 197|775 | 473 | 0,55

Kisisel Hijyen Ortalama 0,2 1,0 4,2 27,6 | 66,7 | 4,59 | 0,60
Dondurma Uretim ve Depolama Hijyeni

Siit cabuk bozulabilen bir yapiya sahiptir 0 0 1,9 20,2 | 77,9 | 4,76 | 0,46
Dondurma iiretiminde kullanilan siit pastorize edilmelidir 0 0,9 183 | 26,3 | 54,5 | 434 | 0,80

Pastorize edilen siitiin oda sicakliginda birkag saat
bekletilmesi sakincali olabilir

Sagliksiz kosullarda iiretilen dondurma ‘difteri, ishal, tifo,
dizanteri’ gibi hastaliklara yol agabilir

0,9 6,1 | 20,2 | 36,6 | 36,2 | 4,00 | 0,94

66 | 89 | 56 | 305 | 484 | 4,05 | 1,22
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Tablo 4’iin devami.

Dondurma iiretiminde dogal salep yerine yapay salep, keci

siitli yerine siit tozu kullanilabilir(-) (dogru cevap: yapay 0 0,9 14,6 | 24,4 | 60,1 | 4,43 | 0,77
salep ve siit tozu kullanilamaz)

Uretilmis ve paketlenmis dondurma -7°C ile -10°C arasinda

muhafaza edilmelidir(-) (dogru cevap: -20°C ile -25°C | 10,3 | 12,7 | 20,7 | 26,8 | 29,6 | 3,52 | 1,31
arasinda)

Doqdurmamn raf dmrii iiretim tarihinden itibaren 3 yildir(-) 0 7.0 9.9 | 319 | 512 | 427 | 090
(dogru cevap: 2 yil)

Pastdrize siit depolanmasi gerektiginde dezenfekte edilmis

tanklarda 10-14°C arasinda muhafaza edilmelidir(-) (dogru | 7,5 13,6 | 41,8 | 15,0 | 22,1 | 3,30 | 1,17
cevap: 4-6°C)

Dondurma Uretim ve Depolama Hijyeni Ortalama 3.1 6,2 16,6 | 26,4 | 47,5 | 4,08 | 0,94
Ekipman ve Tesis Hijyeni

Dondurma liretim alani siirekli kuru ve temiz tutulmahidir 1,4 0 0,9 183 | 79,3 | 4,74 | 0,61
Dondurma iiretiminde kullanilan ekipmanlarin is alani 42 0 09 | 216 | 32 | 459 | 0.87
diginda kullanilmasi sakincalidir

Dondurma  iiretim  alaninda  hijyen  kurallarimn

uygulandigina dair giinliik kayit tutulmalidir 1.4 0 0 2301 756 | 471 | 0,61
Dondurma iiretim alaninin temiz ve steril tutulmasindan 1.4 0 0 315 | 67.1 | 462 | 0.63
sorumlu personel ¢aligmalidir

Dondurma u.retlm.m.de kullanilan ekipmanlar her giin 1.4 0 14 | 272 | 700 | 464 | 0,65
dezenfekte edilmelidir

Dondurma iretim binasinda bulunan el yikama iinitesi

genel amagli kullanilabilir(-) (dogru cevap: el yikama | 24,4 | 18,8 3,3 26,8 | 26,8 | 3,12 | 1,58
tinitesi genel amagh kullanilamaz)

Dondurma iiretim alanimin hasaratlara karsi ilaglanmasi

yalnizca ihtiya¢ halinde yapilmalidir(-) (dogru cevap:

ilaglama yalnizca ihtiyag halinde degil diizenli araliklaria 8,0 7.0 0 394 | 455 | 407 1 1,20
yapumalidir)

Ekipman ve Tesis Hijyeni Ortalama 6,0 3,6 0,9 26,8 | 62,5 | 435 | 0,87
Capraz Bulasma ve Gida Zehirlenmesi

Gida vzehlrlenmesmve neden olabilen mikroplar oda 8.5 2.8 192 | 343 | 352 | 3.84 | 118
sicakliginda hizla ¢ogalmaktadir

Gida zehirlenmesine patojenik (zararli) mikroplar neden 7.5 23 33 | 404 | 465 | 415 | 1,11
olmaktadir

Dondu.rrn.a hammaddelerine lelak.c?lle dokunmak zararli 0 0 14 | 282 | 704 | 469 | 049
bakterilerin bulagmasina neden olabilir

Gida Zehlrl.epme51 6limle sonuglanabilen ciddi hastaliklara 2.8 7.0 42 | 333 | 526 | 425 | 1.02
neden olabilir

Saglikli goriinen bir person.el dondurmaya bulasabilecek 52 2.8 14 | 427 | 479 | 425 | 1,00
zararli mikroplar tastyor olabilir

Zararlt mikroplar dondur.n.laya sinek, hamam bdcegi vb. 23 7.0 09 | 385 | 512 | 429 | 0.96
hasaratlar yoluyla bulasabilir

Glda z.ehlrlenme'sme neden" olal:.)'ﬂ?n mikroplar gozle 0 0 66 | 432 | 502 | 443 | 061
goriilebilir(-) (dogru cevap: gézle goriilemez)

Capraz Bulasma ve Gida Zehirlenmesi Ortalama 3,7 3.1 5,2 37,2 | 50,5 | 4,27 | 091
GENEL ORTALAMA 3,20 | 3,54 | 7,01 | 29,3 | 56,8 | 4,32 | 0,83

(-)Ters kodlanmis ve yanlis sorulmus ifadeler

Ilgili tabloya gére, geleneksel Maras dondurmas {iretim personelinin hijyen ve gida giivenligine

iligkin bilgi diizeyinin genel olarak “yiiksek” seviyede (; =4,3240,83) oldugu tespit edilmistir. Ote

yandan dondurma iiretim personelinin en yiiksek diizeyde bilgi sahibi oldugu hijyen ve gida giivenligi

boyutunun kisisel hijyen boyutu oldugu (; =4,59+0,60), kisisel hijyen boyutunu, ekipman ve tesis

hijyeni (; =4,3540,87) ve capraz bulagsma ve gida zehirlenmesi (; =4,27+0,91) boyutlarmin takip
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ettigi goriilmektedir. Dondurma iiretim personelinin en diisiik diizeyde bilgi sahibi oldugu hijyen ve gida

giivenligi boyutunun ise, dondurma iiretim ve depolama hijyeni boyutu oldugu (; =4,08+0,94) bu
arastirmada tespit edilen diger bir bulgudur.

Dondurma iiretim personelinin hijyen ve gida giivenligi boyutlarma yonelik genel bilgi
diizeyinin ortaya konulmasindan sonra, personelin en yiiksek ve en diisiik diizeyde bilgi sahibi oldugu
hijyen ve gida giivenligi boyutlarini olusturan ifadelerin ortaya konulmasi, énem arz eden bir konuyu
olusturmaktadir. Bu kapsamda kisisel hijyen boyutu igerisinde, “uzun tirnaklarin bakterilerin

bulagmasinda son derece etkili oldugu” (; =4,84+40,35) ve “yikanan ellerin kurulanmasinda en ideal

yontemin kagit havlu kullanimi oldugu” ( x =4,73+0,55) iiretim personeli tarafindan en yiiksek diizeyde

bilinen ifadeler oldugu tespit edilirken, “insan cildinde gida kaynakli zehirlenmeye neden olabilen
bakterilerin bulundugu” ( x =4,24+0,86) ve “saclarda gidaya bulasabilecek cesitli bakterilerin oldugu” (

X =4,5140,71) ise, dondurma iiretim personeli tarafindan bu boyut icerisinde en diisiik diizeyde bilinen
ifadeler oldugu tespit edilmistir.

Dondurma iiretim ve depolama hijyeni boyutu icerisinde, “siitiin gabuk bozulabilen yapiya sahip
bir gida oldugu” (J_C =4,76+,46) ve “dondurma iretiminde dogal salep yerine yapay salep, keci siitii
yerine yapay siit veya siit tozunun kullanilamayacagi” (; =4,43+40,77) iretim personeli tarafindan en
yiiksek diizeyde bilgiye sahip olunan ifadeler oldugu tespit edilirken, “pastdrize siitiin gerektiginde
dezenfekte edilmis tanklarda 4-6°C arasinda depolandig1” ( x =3,30+1,17) ve “iretilmis ve paketlenmis

dondurmanin -20°C ile -25°C arasinda depolandig1” (; =3,52+1,31) ise, dondurma iiretim personeli
tarafindan bu boyut igerisinde en diisiik diizeyde bilgiye sahip olunan ifadeler oldugu tespit edilmistir.

Ekipman ve tesis hijyeni boyutu igerisinde, “dondurma iiretim alaninin siirekli kuru ve temiz
tutulmast gerektigi” ( x =4,74+0,61) ve “dondurma iiretim alaninda hijyen kurallarmin uygulandigina

dair gilinlik kayitlarin tutulmasi gerektigi” (; =4,71£0,61) iiretim personeli tarafindan en yiiksek

diizeyde bilinen ifadeler oldugu tespit edilirken, “dondurma iiretim binasinda bulunan el yikama

initesinin genel amagli kullanilamayacag1” (; =3,12+1,58) ve “dondurma fiiretim alaninin hasaratlara

kars1 ilaglanmasinin yalnizca ihtiya¢ halinde degil, belirli periyotlarda diizenli bir sekilde yapilmasi

gerektigi” (; =4,07+1,20) ise, dondurma iiretim personeli tarafindan bu boyut igerisinde en diisiik
diizeyde bilinen ifadeler oldugu tespit edilmistir.

Capraz bulagma ve gida zehirlenmesi boyutu icerisinde, “dondurma hammaddelerine ¢iplak elle
dokunmanin zararli bakterilerin bulasmasina neden olabilecegi” ( x =4,69+0,49) ve “gida zehirlenmesine

neden olabilen mikroplarin gozle goriilemeyecegi” (;=4,43i0,61) tiretim personeli tarafindan bu

boyutta en yiiksek diizeyde bilinen ifadeler oldugu tespit edilirken, “gida zehirlenmesine neden olabilen

mikroplarin oda sicakliginda hizla ¢ogaldig1” ( x =3,84+1,18) ve “gida zehirlenmesine patojenik (zararlr)
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mikroplarin neden oldugu” (; =4,1541,11) ise, dondurma {iretim personeli tarafindan bu boyut
icerisinde en diisiik diizeyde bilgiye sahip olunan ifadeler oldugu tespit edilmistir.
4.3. Dondurma Uretim Personelinin Hijyen ve Gida Giivenligine fliskin Uygulama Diizeyine
Yonelik Bulgular

Bu bélimde, Kahramanmarag ilinde turizme hizmet sunan pastane isletmelerinde c¢alisan
geleneksel Maras dondurmasi iiretim personelinin hijyen ve gida giivenligine iliskin uygulama diizeyinin
belirlenmesi amaciyla elde edilen bulgulara yer verilmistir. Bu ama¢ dogrultusunda, dondurma {iiretim
personelinin sorulan 15 ifadeye vermis oldugu cevaplar lizerinde yapilan frekans analizi ile elde edilen

aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri Tablo 5’de verilmistir.

Tablo 5. Personelin Hijyen ve Gida Giivenligine iliskin Uygulama Diizeyine Yonelik Bulgular.

ifadeler X S.S

(%)
uvwez Iq3H
(%) usarpeN
(%) wozeg
(%) NS 1S
(%)
uewez DH

Personel Hijyeni

Is iiniformanizi ne siklikla yikarsiniz

Oksiirdiikten veya hapsirdiktan sonra ellerinizi ne siklikla
yikarsiniz

Yemekten dnce ve sonra ellerinizi ne siklikla yikarsiniz
Tuvaleti kullandiktan sonra ellerinizi ne siklikla yikarsiniz
Ellerinizi 1lik su ve sabunla ne siklikla yikarsiniz

Calisirken ne siklikla bone veya kep takarsiniz

(=]

347 | 653 | 4,65 | 0,47
1,4 | 22,1 | 76,5 | 4,75 | 046

19 | 103 | 87,8 | 485 | 039

0 | 99 [90.1 ] 490 | 0,29
23 | 404 | 573 | 4,54 | 0,54
1,9 | 108 | 87,3 | 4,85 | 0,40

Calisirken ne siklikla eldiven takarsiniz 0 0 10,3 | 23,0 | 66,7 | 4,56 | 0,67
Calisirken ne siklikla maske takarsiniz 1,4 4,2 5,2 18,8 | 70,4 | 4,52 | 0,88
Personel Hijyeni Ortalama 0,1 0,5 2.8 21,2 | 75,1 | 4,70 | 0,51
Gida Giivenligi

Ise baslamadan énce ellerinizi ne siklikla sabunla yikarsiniz 0 0 0,9 10,8 | 88,3 | 4,87 | 0,36

Ise baslamadan 6nce ve galistiktan sonra dondurma iiretim
alanini ne siklikla temizlersiniz

Dondurmay: veya iiretim hammaddelerini ne siklikla uygun
1silarda depolarsiniz

Is yerinde farkli alanlari temizlemek igin aym temizlik
bezini ne siklikla kullanirsimiz(-) (dogru cevap: farkli | 4,2 0 0 89 | 86,9 | 4,74 | 0,83
alanlar igin farkl temizlik bezleri kullanimalidir)
Calisirken ne siklikla taki ve saat kullanirsiniz(-) (dogru
cevap: calisirken taki ve saat kullanilmamalidir)

Elinizde agik yara varken ne siklikla galisirsiniz(-) (dogru
cevap: personel, elinde agik yara varken ¢calismamalidir)
Ishal veya grip oldugunuzda iiretime ne siklikla

0 0 0 | 192|808 | 480 | 0,39

0 14 | 23 | 11,3 | 850 | 479 | 0,54

0 0 0 | 61 |939] 493|023

0 0 1,9 | 14,6 | 83,6 | 4,81 | 043

katilirsimz(-) (dogru cevap: personel, ishal veya grip 0 0 1,9 8,0 | 90,1 | 4,88 | 0,37
oldugunda iiretime katilmamalidir)

Gida Giivenligi Ortalama 0,6 0,2 1,0 11,2 | 86,9 | 4,83 | 045
GENEL ORTALAMA 0,37 | 0,37 | 2,0 | 16,5 | 80,6 | 4,76 | 0,48

(-)Ters kodlanmis ve yanlis sorulmus ifadeler
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flgili tabloya gére, geleneksel Maras dondurmas iiretim personelinin hijyen ( _)_C =4,70+0,51) ve
gida giivenligine (; =4,8340,45) yonelik uygulamalar1 “yiiksek” diizeyde yerine getirdigi tespit
edilmistir (Genel ortalama: ; =4,76+0,48). Dondurma iiretim personelinin personel hijyenine yonelik en
yiiksek diizeyde yerine getirdigi uygulamalari, “tuvaleti kullandiktan sonra ellerini yikamas1” (;
=4,90+0,29), “yemek yemeden Once ve yemek yedikten sonra ellerini yikamasi” (J_C=4,85i0,39),
“calisirken bone veya kep takmasi” (; =4,85+40,40) ve “Oksiirdiikten veya hapsirdiktan sonra ellerini
yikamasi1” (; =4,75+0,46) olusturmaktadir. Ote yandan, “calisirken maske takmas1” (; =4,5240,88),

“ellerini 1likk su ve sabunla yikamas1” (;=4,54i0,54) ve “calisirken eldiven kullanmas1” (;
=4,56+0,67) ise, dondurma {iretim personeli tarafindan en diisiik diizeyde yerine getirilen personel hijyeni
uygulamalaridir.

Dondurma iiretim personelinin gida giivenligine yonelik en yiiksek diizeyde yerine getirdigi
uygulamalarin, “calisirken taki ve saat kullanmamasi” (; =4,93+40,23), “ishal veya grip oldugunda

tiretime katilmamasi” (;=4,88i0,37) ve “ise baglamadan once ellerini sabunla yikamasi” (;

=4,87+0,36) oldugu tespit edilirken, “is yerinde farkli alanlart temizlemek i¢in farkli temizlik bezlerini
kullanmas1” (; =4,74+40,83) ve “dondurmay1 ve {iretim hammaddelerini uygun isilarda depolamasi” (

;=4,79i0,54) ise, dondurma iiretim personeli tarafindan en diisiik diizeyde yerine getirilen gida

giivenligi uygulamalari oldugu tespit edilmistir.

5. SONUC VE TARTISMA

Kahramanmaras ilinde turizme hizmet sunan pastane igletmelerinde ¢alisan geleneksel Marag
dondurmas iiretim personelinin hijyen ve gida giivenligine iliskin bilgi ve uygulama diizeyinin ortaya
konulmasi amaciyla yapilan bu arastirmada, dondurma iiretim personelinin genel hijyen ve gida
giivenligine iliskin bilgi diizeyinin “yiiksek” seviyede oldugu tespit edilmistir. Elde edilen bu bulgu, ilgili
yazinda farkli yiyecek icecek isletmelerinde calisan gesitli personel gruplari iizerinde yapilan 6nceki
arastirmalarin bulgulariyla benzerlik gostermektedir (Abdul-Mutalib vd., 2012; Ansari-Lari vd., 2010;
Bamidele vd., 2015; Sharif vd., 2013). Abdul-Mutalib vd. (2012) tarafindan Malezya’nin Kuala Pilah
sehrinde cesitli restoranlarda calisan 64 gida personeli iizerinde yapilan aragtirmada, personelin gida
hijyenine yonelik bilgi diizeyinin yiiksek oldugu tespit edilmistir. Ansari-Lari vd. (2010) tarafindan
Iran’1n Fars sehrinde bulunan 4 et isleme tesisinde calisan 97 gida personeli iizerinde yapilan arastirmada,
personelin gida hijyeni konusundaki bilgi diizeyinin yiiksek oldugu sonucuna ulasiimistir. Bamidele vd.
(2015) Nijerya’nin giineybatisinda bulunan yerel kafeteryalarda calisan 235 gida personeli iizerinde
yapmis oldugu arastirmada, personelin hijyen ve gida giivenligine iliskin bilgi diizeyinin yiiksek oldugu
sonucuna ulasmustir. Sharif vd. (2013) tarafindan Urdiin’de yiyecek i¢ecek hizmetinde bulunan askeri
hastanelerde c¢alisan 200 gida personeli lizerinde yapilan arastirmada, personelin hijyen ve gida

giivenligine iligkin bilgi diizeyinin yiiksek seviyede oldugu tespit edilmistir. Bununla birlikte, ilgili
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yazinda farkli iilkelerde yapilan diger arastirmalarda da gesitli yiyecek igecek isletmelerinde calisan
personelin hijyen ve gida giivenligine iligskin bilgi diizeyinin yiiksek seviyede oldugu ortaya konulmustur
(Ko, 2013; Nigusse ve Kumie, 2012; Osaili vd., 2013; Rosnani vd., 2014; Sani ve Siow, 2014; Siau vd.,
2015). Ote yandan elde edilen bu bulgunun, ilgili yazinda farkli yiyecek icecek isletmelerinde ¢alisan
cesitli personel gruplart ilizerinde yapilan Onceki arastirmalarin bulgulariyla farklilik gosterdigi de
goriilmektedir (Bas vd., 2006; Jianu ve Chis, 2012; Walker vd., 2003). Bas vd. (2006) tarafindan
Ankara’da yiyecek icecek hizmeti sunan hastane ve okullar ile restoran ve otel igletmelerinden olusan 109
farkli yiyecek igecek isletmesinde ¢aligan 764 gida personeli {izerinde yapilan arastirmanin sonucunda,
personelin hijyen ve gida gilivenligine iligkin bilgi diizeyinin istenilen seviyede olmadig: tespit edilmistir.
Jianu ve Chis (2012) ise, Romanya’nin Timis, Caras-Severin ve Arad sehirlerinde et, siit ve unlu
mamulleri isletmelerinde ¢alisan 198 gida personeli iizerinde yapmis oldugu arastirmanin sonucunda,
personelin hijyen ve gida giivenligine iligkin bilgi diizeyinin nispeten diisiik oldugunu tespit etmistir.
Kahramanmaras ilinde turizme hizmet sunan pastane igletmelerinde ¢alisan geleneksel Marag
dondurmas iiretim personelinin hijyen ve gida giivenligine iliskin bilgi ve uygulama diizeyinin ortaya
konulmasi amaciyla yapilan bu arastirmada, dondurma iiretim personelinin hijyen ve gida giivenligine
iligkin uygulama diizeyinin de tipki bilgi diizeyi gibi “yiiksek” seviyede oldugu tespit edilmistir. Elde
edilen bu bulgu, ilgili yazinda farkli yiyecek igecek isletmelerinde calisan cesitli personel gruplar
tizerinde yapilan Onceki arastirmalarin bulgulariyla benzerlik gostermektedir (Abdul-Mutalib vd., 2012;
Rosnani vd., 2014; Sharif vd., 2013; Tessema vd., 2014). Tessema vd. (2014) tarafindan Etiyopya’nin
kuzeybatisinda bulunan Dangila sehrinde 105 farkli yiyecek icecek isletmesinde c¢aligan 406 gida
personeli iizerinde yapilan arastirmanin sonucunda, personelin yarisindan fazlasinin gida hijyenine
yonelik uygulamalarinin yiiksek seviyede oldugu saptanmistir. Abdul-Mutalib vd. (2012) tarafindan
yapilan arastirmada, personelin ¢ogunlugunun gida giivenliginin saglanmasina yonelik uygulama
diizeyinin yiiksek seviyede oldugu ve igse baslamadan 6nce ellerini ve is alanini yikadigi tespit edilmistir.
Rosnani vd. (2014) ve Sharif vd. (2013) tarafindan yapilan arastirmalarda da, personelin hijyen ve gida
giivenligine iliskin uygulama diizeyinin yiiksek oldugu tespit edilmistir. Ote yandan elde edilen bu
bulgunun, ilgili yazinda farkli yiyecek icecek isletmelerinde ¢alisan gesitli personel gruplari iizerinde
yapilan Onceki arastirmalarin bulgulariyla farklilik gosterdigi de goriilmektedir (Ansari-Lari vd., 2010;
Bamidele vd., 2015; Hertzman ve Barrash, 2007). Ansari-Lari vd. (2010) tarafindan yapilan aragtirmanin
sonucunda, personelin gida hijyeni konusundaki uygulama diizeyinin zayif oldugu saptanmistir. Bamidele
vd. (2015)’nin yapmis oldugu arastirmada, personelin hijyen ve gida giivenligine iliskin uygulama
diizeyinin nispeten diisiik seviyede oldugu sonucuna ulagilmigtir. Hertzman ve Barrash (2007) tarafindan
Amerika Birlesik Devletleri’'nin Las Vegas kentinde faaliyet gosteren otel, restoran ve kumarhane
isletmelerinde ¢alisan 81 gida personeli lizerinde yapilan arastirmada ise, personelin hijyen ve gida
giivenligine iligkin uygulama diizeyinin diisiik seviyede oldugu ve personelin ¢alisirken eldiven takma,
ellerini yikama ve yiyecek 1silarin1 kontrol etme uygulamalarini yeterli diizeyde yerine getiremedigi

sonucuna ulasilmistir.
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6. SONRAKI ARASTIRMALAR IiCiN ONERILER

Yapilan bu arastirmada, bu alandaki arastirmacilara yonelik yazinin daha fazla gelistirilebilmesi
amaciyla cesitli calisma konular1 6nerilebilir. Oncelikle, bu arastirma kapsaminda olusturulan anket
formu, farkli bolgelerde faaliyet gdsteren pastane isletmelerinde ¢alisan dondurma iiretim personelinin
hijyen ve gida giivenligine iligkin bilgi ve uygulama diizeyinin belirlenmesi amaciyla da kullanilabilir.
Diger taraftan, pastane isletmelerinde calisan personelin hijyen ve gida giivenligine iligskin uygulama
diizeyinin 6l¢iilmesine yonelik yapilacak aragtirmalar, anket tabanli degil de gézlem tabanli yiriitilebilir.
Pastane isletmelerinde gorev alan dondurma firetim personelinin yani sira, pasta, kek, tatli gibi
yiyeceklerin iiretim birimlerinde gorev alan diger personelin de hijyen ve gida giivenligine iliskin bilgi ve
uygulama diizeyinin tespit edilmesi ve personelin hijyen ve gida giivenligine iligkin bilgi ve uygulama

diizeyi arasindaki iligkinin incelenmesi, aragtirmacilara 6nerilebilecek diger ¢aligma konularidir.
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