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OZET

Bu calismada, Ankara’da endiistriyel mutfaklara sahip kamu kurumu yemekhaneleri,
restoranlar ve kafeterya-kantin mutfaklar1 gibi toplu tiikketim yerlerinde ¢alisan personelin
mutfak hijyeni konusundaki bilgi diizeyi ve farkindaliginin ortaya koyulmasi amaglanmistir.
Bu amacla ilgili kuruluslarda g¢alisan toplam 300 personele anket uygulanmistir. Anket
sonuglarmin istatistiki olarak degerlendirilmesi Parametrik test varsayimlarinin kontrolii i¢in
normal dagilima uygunluk agisindan Shapiro-Wilk testi, varyanslarin homojenligi agisindan
ise Levene testi kullanilmistir. Iki grup arasinda istatistiksel karsilastirmada anlamli bir farklilik
olup olmadigini degerlendirmek i¢in Student “t” testi kullanilirken daha fazla grup arasinda
karsilastirma yapmak icin ise tek yonlii varyans analizi (ANOVA) yontemi kullanilmistir.
Arastirmada uygulanan hijyen kontrol formlarina gére: 3 kamu kurumu, 7 restoran ve 5 kafeterya-
kantin olmak tizere toplam 15 mutfakta isletme standartlarinin %53,3’ilinlin yonetmeliklere
uygun olmadigi ve endiistriyel mutfaklarda ¢alisan personelin hijyen ile prosediir standartlarina
uyumunda eksiklikler tespit edilmistir. Bu eksikliklerin giderilmesi i¢in personel alimlarinda
adaylarin gida hijyen bilgisi, yas, deneyim, kisisel beceri ve aligkanliklar1 gibi faktorlere dikkat
edilmesi gerektigi vurgulanmaktadir.
Anahtar kelimeler: Gida Hijyen, Personel Hijyeni, Gida Giivenligi

ABSTRACT

The aim of this study was to determine the level of knowledge and awareness of kitchen
hygiene among staff working in public institution cafeterias, restaurants and canteen kitchens
with industrial kitchens in Ankara. For this purpose, a total of 300 personnel working in these
organisations were surveyed. Statistical evaluation of questionnaire results To check parametric
test assumptions, the Shapiro-Wilk test for normality and the Levene test for homogeneity of
variances were used. The Student’s t-test was used to assess whether there was a significant
difference in the statistical comparison between two groups, while the one-way analysis of
variance (ANOVA) method was used to make comparisons between several groups. According
to the hygiene control forms used in the research: In a total of 15 kitchens, including 3 public
institutions, 7 restaurants and 5 cafeterias-canteens, %53,3 of the operating standards did not
comply with the regulations and deficiencies were found in the compliance of the staff working
in the industrial kitchens with the hygiene and procedural standards. In order to overcome these
shortcomings, it is emphasised that factors such as knowledge of food hygiene, age, experience,
personal skills and habits of candidates should be taken into account when recruiting staff.
Keywords: Food Hygiene, Personnel Hygiene, Food Safety
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Gida maddelerinin insan tiiketimine
kaliteli ve glivenilir bir bigimde ulagabilmesi
icin gidalarin patojen mikroorganizmalar
ve kimyasal toksik maddeler ile kontamine
olmamasi, uygun kosul ve sartlarda
tiketiciye  ulastirilmasi  gerekmektedir.
Kontamine gida hammaddelerinden ve/veya
uygunsuz depolama kosullarindan dolay1
yasanilan olumsuzluklar, personel hijyeni
eksikliginden kaynaklanan bulasmalar ve
mutfak alet-ekipmanlarindaki temizlik ve
sanitasyon eksikligine bagli ortaya c¢ikan
capraz bulagmalar, gida giivenligini ve
halk sagligini dogrudan etkileyen Onemli
faktorler arasinda yer almaktadir (Sireli ve
Cengiz, 2021).

Gida kaynakli enfeksiyonlar, diinya
capinda onemli bir halk sagli§i sorununa
yol agmaktadir. Bu enfeksiyonlar, temel
olarak organizmaya bakteri, virlis ve
parazitlerin gida veya su yoluyla bulagsmasi
sonucu ortaya ¢ikmakta olup, bugiine kadar
bu sekilde hastalik olusturabilen 250’den
fazla gida kaynakli hastalik arastirmalarla
ortaya konulmustur (Scallan vd., 2015).
Amerika’daki Ulusal Hastalik Kontrol
ve Onleme Merkezi (Centers for Disease
Control and Prevention (CDC)) verilerine
gore; her yil yaklasik 48 milyon insan gida
kaynakli enfeksiyonlarla miicadele etmekte,
bunlardan 128.000 kisi hastaneye yatmakta
ve 3.000’inin ise hayatin1 kaybettigi
belirtilmektedir (Anonymous, 2021a).

Gida kaynakli hastaliklarin
epidemiyolojik  gdzetimi, tiiketicilerin
cig/az pismis gidalart tiiketme ve kot
hijyen uygulamalar1 gibi davranislarinin,
gida  kaynakli  hastalik  salginlarinin
onemli Dbelirleyicileri oldugunu agikca
gostermektedir (Patil vd., 2004).

Gida kaynakli hastaliklarda gida
bulasanlar1 sadece gidanin son tiiketime
hazirlanmas1 asamasinda degil gida tiretim
zincirinin herhangi bir asamasinda da ortaya
cikabilmekte ve sonuglar1 halk saglig: icin
ciddi risk olusturmaktadir. CDC’nin 2019
verilerine gore, ABD’de (Amerika Birlesik
Devletleri) gida kaynakli enfeksiyonlara
bagl olarak toplamda 25.866 vaka rapor
edilmis, bunlarin 6.164’i hastaneye yatmis
ve 122 kisi ise hayatint kaybetmistir
(Winstead vd., 2020).

Gida Kaynakli Hastaliklar Aktif
Gozetim Ag1 (FoodNet) 2019 verilerine
gore bildirimi yapilan gida kaynakli hastalik
etkenleri arasinda patojen Campylobacter
spp. ve Salmonella tiirlerinin siklikla yer

aldig1 bildirilmistir (CDC, 2020). EFSA’nin
(Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi) 2021
raporlarina gore patojen Campylobacter
spp. kaynakli hastaliklarda 127.840 vaka
tespit edilmis, bunlardan 10.469’u hastanede
tedavi gormiis fakat hastalananlarin 26’s1
hayatin1 kaybetmistir (Anonymous, 2021b).
Bununla birlikte bir¢ok salginin kaynagi
tespit edilememekte ve kayitlara girmeyen
salginlar da g6z oniinde bulunduruldugunda
sorunun ger¢ek boyutunun tam olarak ne
kadar oldugu belirlenememektedir. Bu
baglamda toplu gida iiretimi ve hizmeti veren
kafe, restoran, yemekhane vb. isletmelerin
endiistriyel mutfaklar1 salginlarin sorumlu
oldugu merkezlerdir.

Diinya Saghk Orgiitii’niin yaptig1
bir arastirmaya goére 1999 ve 2000 yillart
arasinda Portekiz’de hastaneye bildirilen
vakalarin biiyiik ¢ogunlugunun otel ve
restoran kaynaklt patojen Salmonella
enfeksiyonlarinin ~ oldugu  bildirilmistir
(Anonymous, 2002).

Bucalisma gidakaynakli hastaliklarin
onemli nedenlerinden biri olan endiistriyel
mutfaklarda c¢alisan personellerin  gida
hijyeni bilgi diizeyi ile hijyen konusundaki
tutum, davranig ile farkindaligini ortaya
koymak ve bilginin davranisa nasil
yansidigini gormek amaciyla planlanmistir.

MATERYAL VE METOTLAR
Arastirma Modeli, Evren ve
Orneklem

Gida kaynakli hastaliklarin 6nemli
nedenlerinden  biri  olan  enddistriyel
mutfaklarda c¢alisan personellerin, gida
hijyeni bilgi diizeyi ile hijyen konusundaki
tutum, davranis ve farkindaligimi ortaya
koymak ve bilginin davranisa nasil
yansidigmi gormek amactyla yiritilen
calisma i¢in Ankara Universitesi Etik
Kurul Bagkanlig1 tarafindan 09.01.2023
tarih ve 01/03 sayili karar ile etik kurul izni

saglanmustir.

Aragtirma  evrenini;  Ankara’da
endiistriyel mutfaklara sahip olan kamu
kurumu yemekhaneleri, restoranlar,
kafeterya-kantin ~ mutfaklarinda  ¢alisan
personeller  olusturmaktadir.  Orneklem,

tesadiifi 6rnekleme yontemiyle behrlenmls
olup, 3 kamu kurumu yemekhane, 7 restoran
(glinliik 250-650 kisi kapasitesine sahip) ve
5 kafeterya-kantin olmak iizere toplam 15
farkl toplu gida isletmelerinde ¢aligan 300
mutfak personeli olusturmustur.
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Veri Toplama Teknikleri
Bu calismada, endiistriyel mutfak

personelinin ~ hijyen  bilgi  diizeyleri
ile  hijyen  uygulama  becerilerinin
belirlenmesi amaglanmistir.  Bu amag
dogrultusunda c¢aligsma, nicel arastirma

yontemlerinden anket teknigi kullanilarak
gerceklestirilmistir.  Veri toplama siireci,
anket formlarinin arastirmaci tarafindan
katilimcilarla yiiz yiize goriisme yontemiyle
uygulanmast  suretiyle  yiiriitiilmiistiir.
Veri toplama araci olarak kullanilan anket
formu, katilimcilarin anlayabilecegi agik ve
sade bir dilde hazirlanmis; ayn1 zamanda
arastirmanin kapsami ve bilimsel hedefleri
dogrultusunda  yapilandirilmigtir.  Anket
formunun gelistirilme silirecinde, konuya
iligkin ulusal ve uluslararasi literatiirde yer
alan benzer caligmalardan faydalanilmistir
(Beyhan vd. 2016; Eren vd. 2017; Girgin
2008; Gida Hijyeni Yonetmeligi 2011;
Gruenfeldova vd. 2019; Giirbiiz vd. 2019;
Osaili vd. 2018; Smigic vd. 2016; Unal
2015). Personele yonelik hazirlanan anket
formu 3 asamadan olusmaktadir:

1. asama: Toplu tiiketim yapan
endistriyel mutfak personelin  sosyo-
demografik 6zellikleri (cinsiyet, yas, medeni
durumu, egitim diizeyi), mutfaktaki ig tanimi
(as¢1, garson, komi, bulasiker ve digerleri),
1§ tecriibesi, daha once hijyen egitimi alma
durumu ve aldig1 hijyen egitimi sayist ile
ilgili sorular1 igermektedir.

2. asama: Toplu tiiketim yapan
endiistriyel mutfak personeline “Hijyen
Bilgisi Olgme  Testi”  uygulanmustir.

Olusturulan 6lgme testi, kendi arasinda 2
boliime ayrilmigtir. Anket-1 kisminda kisisel
hijyen bilgisi (gida mikrobiyolojisi, kisisel
hijyen vb.) ile ilgili 20 soru bulunmaktadir.
Anket-2 kisminda ise, gida hijyeni ve
sanitasyon bilgisi (gida hijyeni, mutfak
hijyeni, temizlik ve sanitasyon) ile gidalara
uygulanacak teknolojiler (pisirme, sogutma,
muhafaza, paketleme vb.) hakkinda 25 soru
yer almaktadir.

3. asama: Personelin  hijyen
ve uygulama becerisini Olgme  ve
degerlendirme yapabilmek icin “Hijyen

Kontrol Formu” hazirlanmistir. Hazirlanan
kontrol formlarinda konular gida hijyeni ve
sanitasyon bilgisini i¢eren basta temel hijyen
ve temizlik, mutfak hijyeni, personel hijyeni,
temizlik ve sanitasyon, atik kontrold, gida
muhafazasi ve depo hijyeni konulartyla ilgili
ol¢tim ve degerlendirmeler yer almaktadir.
Bu sorular arastirmacinin kendi gézlemleri
dogrultusunda 25 maddeden olugsmustur.
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Anket
Degerlendirilmesi

Anket 1 ve Anket 2’ye verilen dogru
yanit oranlart hesaplanmistir. Bu calisma
bulgularindan elde edilen sonuglara iliskin
tanimlayici istatistikler hesaplanarak stirekli
degiskenler icin ‘“Aritmetik Ortalama +
Standart Hata”, kategorik degiskenler
icin “Frekans (n) ve yiizdelikler (%)” ile
¢ikarimlarda bulunulmustur. Bu ¢alismada
parametrik test varsayimlarmin kontrolii
icin normal dagilima uygunluk agisindan
Shapiro-Wilk testi, varyanslarin homojenligi
acisindan ise Levene testi kullamlmstir. iki
grup arasinda istatistiksel karsilastirmada
anlamli  bir farkliik olup olmadigini
degerlendirmek i¢in Student’s t testi, daha
fazla grup arasinda karsilagtirma yapmak
icin tek yoOnlii varyans analizi (ANOVA)
yontemi tercih edilmistir. Anlamli bulunan
farkliliklar icin ileri asama testi (post-hoc)
olarak Gabriel testi kullanilmistir. Kategorik
verilerin analizlerinde goze biytlkligi ve
gozelerde 5’ten kiigiik beklenen frekanslarin
dagilimlar1 da goz Oniinde bulundurularak
Pearson ki kare, Fisher freeman Halton veya
Fisher exact testlerinden yararlanilmistir.
Anlamli  bulunan farkliliklar igin ileri
asama testi (post-hoc) olarak Gabriel testi
kullanilmistir.

Tim istatistiksel analizlerde
anlamlilik diizeyi olarak p<0,05 kriteri
kabul edilmistir. Istatistiksel verilerin
degerlendirilmesinde = SPSS 21  paket
programi  kullanilmistir. Bu kapsamda
istatistiksel analizler SPSS (IBM SPSS
Statistics for Windows, Version 21.0
(Armonk, NY: IBM Corp.)) kullanilarak
gerceklestirilmistir.

Sonug¢larinin

BULGULAR

. Personelin
Ozelliklerine Iliskin Bulgular

Bu arastirmada, anket g¢aligmasina
katilan mutfak personellerinin kurumsal
dagilima, personellerin demografik
ozelliklerine gore gida hijyeni ve
farkindalik bilgi diizeylerinin belirlenmesi
amaglanmigtir. Bu kapsamda arastirmaya
katilan ¢aliganlarin cinsiyeti, yasi, medeni
durumu, egitim diizeyi, i yerindeki gorevi,
is tecriibesi ve var ise kag yil oldugu,
bugiine kadar herhangi bir egitim kurum
veya kurulusundan gida ve isletme hijyeni
konularinda egitim alip almadigina dair
sorular sorulmustur (Cizelge 1).

Demografik
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Cizelge 1. Arastirmada yer alan oOzel ve tiizel
kurumlara ait isletme mutfak personellerinin oransal

dagilimi (%)

Cizelge 2. Ankete katilan personellerin calistiklart
kurumlara gore anket sorularina verdikleri dogru

cevap oranlarina gore degerlendirme (n:300)

n %n Kisisel isletme
. Hijyen | Toplam
Kamu Kurumu 55 | %18,30 I];I:{gleslll Bilgisi Dogru
Kurum Restoranlar 161 | %53.,70 Dogru l())(;%ll‘ll: Oram
Kafeterya-
X 84 | %28,00
Kantin %28, £ T 2 s 2 s j;%
o Erkek 222 | %74,00 % =2 |, OT x| OT x| OT| %
Cinsiyet . | <g s | cg | ag | ™
e Dima BRI HE
-25 yas arasi 033,
Yas Grubu | 26-40 yasarast | 130 | %43,30 } g = = =
s S
>40 yas 71 | %23,70 E % e w # < <
Medeni Bekar 158 | %5270 < g = = 2
Durum Evli 142 | %4730 - = =
ik gretim 37 | %12,33 = = = = | _| =z
we o \o —
gg;té;‘l‘ Ortadgretim 178 | %59.33 E s@ T T 5 T8 5
Yiiksekogretim | 85 | %28,33 2| 2 S g |V & |V
(e} o
Aset 90 | %30,00
. Garson 70 | %23,30 s 3 = =
Isyerindeki . 5= e S S
Girevi Komi 24 | %8,00 :;:‘: 2 N # i 1
Bulasikg1 17 | %5,70 SS & 8 S
o o
Diger 99 | %33,00
a,b,c: Her bir degisken i¢in ayni siitundaki farkli harfler,
fs Tecriibesi Var 289 | 9%96,30 istatistiksel agidan anlamli farklilig: ifade eder (p<0.05).
§ Yok 11 %3.70 n: ankete katilan personel sayisi ;* Tek yonlii varyans
2 (ANOVA) analizi
1-10 y1l 141 | %48,.80
Is Tecriibesi 11-20 y1l 99 | %3430 Cizelge 3. Arastlrmada ankete katilan personellerin
(y) cinsiyete gore anketlerde verilen dogru oranlarina
>20 yil 49 | %16,90 gore degerlendirme (n:300)
i Hi¢ almadim 26 | %8,70 Kisisel | isletme
Ijyen 1-5 232 | %7730 Hijyen | Hijyen | Toplam
Egitimi arast %77, Bilgisi | Bilgisi | Dogru
5’ten fazla 42 | %14,00 Dogru Dogru Oram
internety Oram Oram
TVIGorsel 28 | %10,20 = — H o H o H o
L Uygulamalar1 S |. ;50 S5 5 £ 5
Egitimi Paket/ & | <& - oT g ° = LIRS = S
neredel; program/Yazili | 24 | %8.,80 2 2 = £3 =
aldimz? Uygulamalari < < <
Egitim kurumu/
. 222 | %381,00 — = =
Akademi % | g - g = g _
n: ankete katilan personel sayist =< a H e H4 R H F
- = g S| Q| g <
Ankete Katilan Mutfak =S S S
Personellerinin Gida Hijyeni Bilgileri ve £
Farkindalik Diizeylerinin Belirlenmesi © . 2 2 S
Bu asamada ankete  katilan S ® H 3 <
endiistriyel mutfak personeline “Hijyen M Q 2 ~
Bilgisi Olgme Testi” uygulanmistir. Bu S S <
amagla oncelikle ank?te katllgn personellerin a,b,c: Her bir degisken igin ayn1 siitundaki farkli harfler,
hijyen farkindalik diizeyleri ve caligtiklari istatistiksel agidan anlamli farklilig ifade eder (p<0.05).
kurumlar dikkate alinarak istatistiksel n: ankete katilan personel sayisi ;*Student t testi

degerlendirilme yapilmistir (Cizelge 2).
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Cizelge 4. Arastirmada ankete katilan personellerin
yas gruplarina gore ankete verilen dogru oranlari

(n:300)

ETVESUT
Cizelge 6. Arastirmada ankete katilan personellerin
egitim diizeyi durumlarina gore ankete verilen dogru

oranlar1 (n:300)

Kisisel | isletme Kisisel | isletme
Hijyen | Hijyen Toplam Hijyen Hijyen | Toplam
Bilgisi | Bilgisi Dogru Bilgisi Bilgisi Dogru
Dogru | Dogru Oram Dogru Dogru Oram
Oram Oram Oram Oram
T H H H
= = = < < <
H H H . 8 .S .
S @ £5| |28 | g8 R £5 £E £
[ e o * * *
| € | 2|0T |5 |OT x| 0T 1 222 = OF AL CHIA|CEL
50 =" | P L. (=W > < o el =T
g & £ E£32 £ a M 25 Za Za
o ) 1 ‘E H [a\! = He
— B = o~ N N
o = = = EE w82 g2 =
%} 7 o o S S — ;gﬁ () (g oo
F5(% & ¥ ! 3
= < NS 8 S aE | = HE | HE |
= P S (= S|lv o= lola=| =
2D TS es |2 |vo | S
E o o S |co | o oS @
= @ — - = = H=]
ER:. S vl 3|z 3| = 50—
S| H |F| S |2 |2 R =E H_ s H e
< ; — — s H S +H o 2| v | o o= =
~ | =) S S ; o S So ISE =
- = = = a,b,c: Her bir degisken i¢in ayni stitundaki farkli harfler,
s S S S istatistiksel agidan anlamli farklilig1 ifade eder (p<0.05).
s | 2| H H H n: ankete katilan personel sayisi ;* Tek yonlii varyans
<t N ANOVA) analizi
A ™ (& N ( )
< S S

a,b,c: Her bir degisken i¢in ayn1 siitundaki farkli harfler,
istatistiksel agidan anlamli farkliligi ifade eder (p<0.05).
n: ankete katilan personel sayist ;* Tek yonlii varyans

Cizelge 7. Aragtirmada ankete katilan personellerin
igyerindeki gorev dagilimma gore ankete verilen

dogru oranlar1 (n:300)

(ANOVA) analizi Kisisel | Isletme
. Hijyen | Hijyen | Toplam
Cizelge 5. Arastirmada ankete katilan personellerin Bi{gisi Bi{gisi D(l))gru
medeni durumlarma gore ankete verilen dogru Dogru Dogru Orani
oranlari (n:300) Oram Orani
Kisisel | fsletme = o H o H o H oo
Hijyen Hijyen | Toplam ° ) £ £33 =
Bilgisi | Bilgisi | Dogru Z 20 OT|a OF x| OT g
Dogru Dogru Oram & 3 = £3 ==
Oram Oram < < <
= = = o) TN I T I
s T % % % s Nz =g =3
i -5 H s |, H s, H s, oo oo oo
o o
%< z = 5 S| A 5 S| A g S | A g + H H
= < - = = - | 2170 o ~ s
5 5 5 2 s oo oo i
< < < g Qo oo oo SS
Q
_ — — Q g H Hao He |
b 2 = S £ g %88 |8 28 |3
g | = & f_l’ T Y < = SS =p= ===
g A = 8 S = 5. H H H
= © x| S |z ° | = s | =
_ K S S —_ & |17 e 2
=} — S| = v — v Z e< =< =<
= o ) = /M co So oo
] o= S S S
= | 5 2| # u + B |y o |2] Mo gl He
= = = _ So oS |o| oo
; P . N . a,b,c: Her bir degisken i¢in ayni stitundaki farkl: harfler,
L e o L B el s ot ki e oo 0<005)
n: ankete katilan personel sayis ;*Student t testi n: ankete katilan personel sayist ;* Tek yonld varyans
: p YISt ; (ANOVA) analizi
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Cizelge 8. Arastirmada ankete katilan personellerin is
tecriibesine gore ankete verilen dogru oranlart (n:300)

Kisisel | isletme
Hijyen Hijyen Toplam
Bilgisi Bilgisi Dogru
Dogru Dogru Oram
Oram Oram
5 H H H
= | 9 < « <
2 ¥ £5 £ 5= £ 5=
2 %= O x| O x| OF g
Q| M sg |l e T a5 | &
2 = 55 24 4
- < < <
3 3 =
= | o S S S
§ %) -+ H H
‘@ o = 2 ~
9 ™ e =
= S x| © |« )
b I A S
9 < N —
-3}
= S |° 2 |° 2 |°
w | g S S S
oy —
S| = H + H
©n < v
o e o
S S S
a,b,c: Her bir degisken i¢in ayni siitundaki farkli harfler,
istatistiksel acidan anlamli farklilig1 ifade eder (p<0.05).
n: ankete katilan personel sayisi ;*Student t testi

Cizelge 9. Arastirmada ankete katilan personellerin
is tecriibesine (y1l) gore ankete verilen dogru oranlar1

(n:300)

Kisisel isletme
Hijyen Hijyen Toplam
Bilgisi Bilgisi Dogru
Dogru Dogru Oram
Oram Oram
s ?n g g H g
e .s s JoR=S
% 2 | <|OT|x | OT |x | OF |x
50 s | P - N -
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a,b,c: Her bir degisken i¢in ayni siitundaki farkli harfler,
istatistiksel agcidan anlamli farklilig1 ifade eder (p<0.05).
n: ankete katilan personel sayist ;* Tek yonlii varyans
(ANOVA) analizi

Cizelge 10. Arastirmada ankete katilan personellerin
ne kadar hijyen egitimi aldigina gore ankete verilen

dogru oranlari (n:300)

Kisisel | Isletme
Hijyen | Hijyen Toplam
Bilgisi | Bilgisi Dogru
Dogru | Dogru Oram
Oram Oram
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a,b,c: Her bir degisken i¢in ayn1 siitundaki farkli harfler,
istatistiksel agidan anlamli farklilig1 ifade eder (p<0.05).
n: ankete katilan personel sayis1 ;* Tek yonlii varyans
(ANOVA) analizi

Cizelge 11. Arastirmada ankete katilan personellerin
hijyen egitimini nerden aldigima gdre ankete verilen

dogru oranlar1 (n:300)

Kisisel | isletme
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Bilgisi Bilgisi Dogru
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a,b,c: Her bir degisken i¢in aym siitundaki farkli harfler,

istatistiksel agidan anlamli farkliligi ifade eder (p<0.05).

n: ankete katilan personel sayist ;* Tek yonlii varyans

(ANOVA) analizi
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.. Kurumlarin Hijyen Durum Tespiti
1le Ilgili Bulgular

Calismanin bu boliimiinde,
“Hijyen Kontrol Formu” ile elde edilen
verileri sunulmustur. Calisan personellerin

ETYERIT
hijyen bilgileri degerlendirildikten sonra
bu bilgilerin uygulama diizeylerinin
belirlenmesi  amaglanmig ve edinilen
gozlemler rapor edilmistir (Sekil 1).

Cig gidalar ve titketime hazir gidalar birbirlerinden ayr1 tutuluy or mu?
Tuvalet ve mutfaklarm temizligine dnem gdsteriliyor mu?

®evet %n

®mhayw % n

200,00 %10,00 %20.00 %30,00 %40,00 %50.00 %60,00 %70,00 %80.00 %90,00%100,00

Potansiyel riskli gidalar 5°C ya da daha altinda tutuluyor mu?
Personel herhangi bir hastalik durumunda calismaya devam ediy or mu?
Temizlik maddeleri gidalarla ayn yerde tutuluyor mu?
Hazrlanan gidalar uy gun kosullarda bekletiliy or mu?
Personel her giin icin ayr1 tiniforma kullantyor mu?
Personel calisma alanmda bzel kiyafetlerini kullanty or mu?
Personeller kisisel bakimi yapilmis, bone ve bandana gibi koruyucular..
Isletme depolarinda tizeri agik, son kullanma tarihi gegen iiriin bulunuy or mu?
Personel kiipe, kolye gibi takilar kullaniy or mu?
Kurik, yipranmus alet ve ekipmanlar kullamliyor mu?
Calisma ytizeyleri icin uy gun sanitasyon islemleri yapiltyor mu?
Ideal olarak cig gidalar ve yenmeye hazir yiyecekler icin ayr1 dograma. .
Gida hazrlama swasinda kullanilan kesme tahtalar: her kullanilmadan sonra..
Mutfaklarda her giin temizlik yapiliy or mu?
Servis swrasinda ¢iplak elle gidaya dokunuluy or mu?
Servis sirasinda kirik arag-gerec kullamliyor mu?
Gudalar uy gun 151 ve yontemlerle depo ediiy or mu?
Urtinler +4°C soguk hava deposunda en fazla 72 saatte ¢dztindiiriiliiyor mu?
Mutfaklarda 1zgara temizligine dnem gdsteriliyor mu?
Depolarda dzellikle bakteriyel risk olusturan gidalarda siire/sicaklik ilkesine..
Depolarda yiyecekler zeminle ve duvarla temas etmemesine dikkat. .
Mutfaklarda ¢op prosediuiine dnem veriliy or mu?
Soguk depo ya da buzdolaplarinin ici temiz bakiml olmasina dikkat ediliyor..
Yonetmelige uy gunluk

Sekil 1. Hijyen Kontrol Formu

TARTISMA
Calismada  Ankara’daki  kamu
kurumlari, restoranlar ve  kafeterya-

kantinlerde c¢alisan personellerin hijyen bilgi
diizeyleri ve bu bilgilerin uygulamalardaki
yansimalari incelenmistir. Arastirma
bulgularina goére: katilimcilarin  biiyiik
cogunlugunun (%95,7) is tecriibesine sahip
oldugu ve %°76,9’unun hijyen egitimi
aldig1 belirlenmistir. Hijyen egitimi alan
personellerin %81’inin bu egitimi, egitim

kurumlar1 veya akademilerden aldig1
goriilmektedir.
Personellerin demografik

ozelliklerine bakildiginda %74,4 {inilin erkek
oldugu, %43,3’linlin 26-40 yas arasinda yer
aldig1 saptanmistir. Egitim durumu agisindan
personellerin; %59,3’1i ortadgretim, %28,3’1
ise yiiksekdgrenim mezunu olup yalnizca
%12,3°1 ilkogretim mezunu oldugu tespit
edilmistir. Ayrica calisanlarin %52,7’sinin
bekar oldugu ve gorev dagilimma gore:
%30’unun as¢1, %23,3’iiniin garson, %8’inin
komi, %5,7’sinin bulasik¢t ve %33’liniin
diger gorevlerde yer aldig1 gozlemlenmistir.
Bir diger degerlendirme sonuglarina gore:
kamu kurumlarinda ¢alisan personellerin
hijyen bilgisi dogru yanit verme orani,
diger kurumlara gore belirgin bir sekilde
daha yiiksek bulunmustur. Yas, medeni

durum, egitim diizeyi ve gorev dagilimina
gore yapilan analizlerde 6nemli farkliliklar
gozlemlenmistir.  Ozellikle: 18-25  yas
aras1 personellerin bilgi diizeyinin diger
yas gruplarina gore daha diisiikk oldugu,
evli personellerin daha yiiksek bilgi
seviyesine sahip oldugu ve yiiksekdgrenim
mezunlarinin - en  yiksek dogru yanit
oranlarina sahip oldugu belirlenmistir. Bu
bulgu, Patil vd.’nin (2005) gida giivenligi
ve tiiketiciler lizerine yaptig1 bir calismada,
genglerin orta yash yetiskinlere kiyasla daha
az bilgiye sahip olduklarina dair tespitleriyle
paralellik gostermektedir.

Egitim diizeyine iliskin bu bulgular,
benzer ¢alismalarla tutarlik gdstermektedir.
Ornegin: Woh vd. (2016), yiiksekogretim
diizeyindeki  calisanlarin, ilkokul ve
ortadgretim mezunu calisanlara kiyasla gida
hijyen bilgisi ve temizlik konularinda daha
yliksek puanlar aldigin1 gézlemlemistir.
Bunun yami sira en diisiik dogru yanit
verme oranina sahip personellerin, 1-10 yil
aras1 is tecriibesine sahip olanlar oldugu
gbzlemlenmistir. Bu bulgu, tecriibe ile hijyen
bilgidiizeyinin herzamanparalel gitmedigini,
egitim ve yas gibi diger faktorlerin de dnemli
bir etkisi oldugunu gostermektedir. Ayrica
hijyen egitimi almis olan personellerin,
egitim almayanlara gore daha yiiksek dogru
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ETK\UIREU&EIT
yanit verme oranlarina sahip olduklari tespit
edilmistir. Sanlier vd. (2009) Tirkiyedeki
otellerin gida ve icecek departmanlarinda
calisan personelin gida gilivenligi bilgilerini
inceledikleri ¢alismalarinda, ¢alisanlarin
%45’inin 5 yildan az, %31,2’sinin 6-10 yil
ve %I11,5’inin 16 yildan fazla deneyime
sahip oldugunu belirlemislerdir.

Sonu¢ olarak, 16 yildan fazla
deneyimi olan personelin alg1 diizeylerinin
daha yiiksek, 5 yildan az deneyimi olanlarin
ise daha diisiik oldugunu ifade etmislerdir.
Tecriibe sahibi personellerin daha yliksek
dogru yanit verme orani, yillar icinde
kazanilan deneyim ve bilgi birikiminin
hijyen  uygulamalarindaki  farkindalig
artirdigin1  diisiindirmektedir. 5’ten fazla
egitim alan ¢alisanlar isletme hijyen bilgisi
yoniinden en yiiksek dogru orana sahip
oldugu goriilmektedir. Bunu sirasiyla 1-5
arasinda hijyen egitimi alan ¢alisanlar ve hig
egitim almayan calisanlar takip etmektedir.

Kurumlarin hijyen durum
tespiti ile ilgili istatistiksel sonuglar
degerlendirildiginde, ¢ig gidalar ve tiiketime
hazir gidalarin ayri tutulup tutulmadigina
bakildiginda, c¢ogunlugun (%60) bu
kurala uymadigi gozlemlenmistir. Bu
sonuclar Legnani vd. (2004) tarafindan
bildirilen arastirma bulgularina paralellik
gostermekte uygun olmayan depolama ve
¢ig ile pismis gidalarin ayrilmamasi gibi
sorunlarin, gida isletmelerinde c¢alisan
personel tarafindan yapilan en yaygmn
hatalar arasinda yer aldigini belirtmislerdir.
Benzer sekilde Oteri ve Ekanem (1989), ¢ig
gidalarin pismis gidalara mikroorganizma
tasinmasinda bir koprii islevi gordiigiinii
ve bu durumun gida zehirlenmelerine
yol agtigint vurgulamislardir. Ote yandan
isletmelerin %66,7’sinin tuvalet ve mutfak
temizligine 6nem gdstermesi genel hijyen
standartlar1 agisindan olumlu_bir gelisme
olarak  degerlendirilebilir. Ozellikle el
yikama, kisisel hijyen ve saglik kosullarinin
saglanmasi gibi temel hijyen prosediirleri
hayati oOnem tasimaktadir (Green ve
Selman, 2005; Marriott vd., 2018). Ayrica
potansiyel riskli gidalarin (et, siit, balik vb.)
5°C veya daha altinda tutulmasi konusunda
isletmelerinin tamaminin titiz ve dikkatli
olmas: gidalarin giivenligi acisindan kritik
bir basaridir. Isletmelerde ¢alisan personelin
hastalik durumunda ise devam etmesi ile
ilgili yapilan degerlendirmede %46,7’si evet
yanitin1 verirken %353,3’li hayir cevabi
vermistir. Ancak %46,7’lik oran gibi dikkate
deger bir kisminin hastalik durumunda

ise devam etme egiliminin olmasi, hijyen
eksiklikleri nedeniyle mikroorganizmalarin
gidalara bulagmasina ve dolayisiyla risklerin
artmasma neden olabilir Bu nedenle
personelin hastalik durumunda bulagma riski
tagitmamasi icin yiiksek hijyen standartlarina
sahip olmasi son derece 6nemlidir (Clayton
vd., 2002; Jacob ve Organization, 1989;
Medeiros vd., 2001).

Temizlik maddeleri ve gidalarin
depolanmasi ile ilgili yapilan gozlemlerde
%60’mm bu konuda dikkatli oldugunun
belirlenmesi, gida hijyen standartlar
agisindan olumlu bir durumdur. Hazirlanan
gidalarin uygun kosullarda bekletilmesi
konusunda yapilan gbézlemlerde, %53,3’lik
kesimin uygun kosullara dikkat etmesi genel
birglivenlik bilincininolustugunu gosterirken
hala onemli bir yiizde olan %46,7 nin
yeterince O6zen gostermedigi belirlenmistir.
Diger taraftan personelin her giin i¢in ayri
tiniforma kullanip kullanmadigina dair
yapilan degerlendirmede, %66,7’lik gibi
onemli bir kismmin bu konuda dikkatli
olmadig1 gozlemlenmistir. Buna karsin
%86,7’lik bir kesimin o6zel kiyafetlerini
calisma alanlarinda kullanmamasi, belirli
bir disiplin ve hijyen anlayisinin mevcut
oldugunu da  gdstermektedir. Ancak
personelin kisisel bakim, bone ve bandana
gibi  koruyucu Onlemleri kullanmadigi
tespit edilmis; cogunlugun (%66,7) bu
konuya yeterince hassasiyet gostermedigi
gbozlemlenmistir. Ozellikle hazirlama ve
servis asamalarinda personellerin bone veya
bandana takma kuralina uymadig1 ve sag-
sakal diizenlemelerine gerektigi gibi riayet
etmedikleri goriilmistiir.

Veiros vd. (2009), 1iyi hijyen
uygulamalar1 ve HACCP prensiplerinin etkin
bir sekilde uygulanabilmesi i¢in yalnizca
teorik standartlarin yeterli olmadigini, bu
standartlarin isletme rutininin parcasi haline
getirilmesi ve nitelikli personel tarafindan
giinlik faaliyetlerde etkin bir sekilde
uygulanmas1 gerektigini vurgulamislardir.
Isletme depolarina bakildiginda %93,3 iiniin
tizeri agik, son kullanma tarihi gegen tirlinler
bulundurmadig1 saptanmustir.

Personellerin  kiipe, kolye gibi
takilar kullanip kullanmadigina dair yapilan
incelemede %93,3’liikk bir oranin bu konuda
gerekli Ozeni goOstermedigi belirlenmistir.
Bu durum, genel resmi egitimin daha
iyi  gida  giivenligi  uygulamalariyla
anlamli bir sekilde iligkilendirilmedigini
gostermektedir.  Griffith ve Clayton’in
(2005) dile getirdigi endiselere paralel




A
Atmaca ve Sireli (2026). (11), 23-35.

olarak gelismis bilginin, dogrudan daha iyi
uygulamalara ve davranig degisikliklerine
yol agacagi varsayiminin dogru olmadigin
ortaya koymaktadir. Sadece egitimle degil
ayni zamanda personel tutumlar1 ve ¢alisma
kosullarindaki diger iyilestirmelerle birlikte
bir davranis degisikligi saglanmasinin
gerektigini vurgulamaktadir (Bolton vd.,
2007). Bu baglamda galisan personellerin
gidalarin  hazirlik asamasinda kullanilan
alet ve ekipmanlarin yiizeylerine, pisirme
ve servis alanlarinda ellerinin, viicutlarinin
ve giysilerinin temizligine dikkat etmeli
bdylece patojen organizmalarin gidalara
gecisi engellenmelidir (Sneed vd., 2004).
Kirik veya yipranmis alet ve
ekipmanlarin  kullanilmas1  konusunda,
mutfaklarda bu konuya yeterince dikkat
edilmedigi, %73,3 gibi biiylik ¢ogunlugunun
bu ekipmanlari kulland1g1 gozlemlenmistir.
Isletmelerin bu tiir ekipmanlar kullanmast,
giivenlik ve gida kalitesi agisindan buyuk
riskler tasimaktadir. Aarnisalo vd. (2006),

hijyenin saglanmasindaki zorlugun
hijyenik ekipman tasarimindaki zayifliktan
kaynaklandigin1  belirtmiglerdir. Bu da

sadece ekipmanlarin saglikli ve giivenli
olmasiin yeterli olmadigini, ayn1 zamanda
calisanlarin bu ekipmanlari dogru sekilde
kullanmalarinin  da  6nemli  oldugunu
gostermektedir (Walker vd., 2003).
Isletmelerde ¢aligma yliizeylerinin
%73,3’linlin uygun sanitasyon islemlerinin
yapildig1 gozlemlenmistir bu da genel saglik
ve giivenlik agisindan olumlu bir isaret
olarak degerlendirilmelidir. Cig gidalar ve
tiiketime hazir yiyecekler i¢in ayr1 dograma
tahtas1 ve bigaklar kullanip kullanilmadigina
bakildiginda 9%53,3’liik bir oran evet,
yanitim1 vermistit. Bu bir nebzede olsa
isletmelerin gida giivenligi uygulamalarina
dikkat ettigini gosterse de %46,7°lik hayir,
orani ciddi bir risk potansiyeli tasimaktadir.
Porto sehrindeki 30 restoranda yapilan bir
calismada, mekanlarin  %87’sinin ylizey
kontrolii agisindan kot degerlendirildigi,
%67’sinin ise ekipman kontroliinde diisiik
puan aldig1 belirtilmistir (Santos, 2005).
Texas’ta yapilan bir baska ¢aligmada
ise analiz edilen yiizeylerin %41’inin 27
farkli bakteri tiirii ile kontamine oldugu
bulunmustur.  En  yaygm  kontamine
alanlar arasinda bulasik lavabosu, el
yikama lavabosunun musluk kollar1, ¢op
kutusunun kapagi ve kesme tahtalarinin
yer aldigr bildirilmistir  (Staskel vd.,
2007). Gida hazirlama sirasinda kullanilan
kesme tahtalarinin her kullanimdan sonra

ETVESUT
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dezenfekte edilip edilmedigi konusunda,
personelin %80’inin dikkat etmemesi 6nemli
bir sorunu teskil etmektedir.

Redmond ve  Griffith  (2003)
tarafindan yapilan aragtirmanin verilere
gore: ABD’deki tiiketicilerin %22’sinden
fazlasimin ve Ingiltere’deki tiiketicilerin
%36’sindan fazlasi, evde ¢ig ve pismis
yiyecekleri islemek icin farkli araglarin
kullanilmasinin onemli olmadigini
diistinmektedir. Bu veriler, gida giivenligi
uygulamalarindaki  yetersizliklerin  hem
isletmelerde hem de tiiketicilerde Onemli
saglhik  risklerine neden olabilecegini
gostermektedir. Diger taraftan kontroli
saglanan mutfaklarin %93,3’linde giinliik
temizlik yapildigr goézlemlenmis, bu da
hijyenin biiylik olgiide dikkate alindigim
ve temizlik siireglerine onem verildigini
gostermektedir. Ancak, kesme tahtalar1 gibi
kritik ylizeylerin dezenfekte edilmemesi,
bu c¢abalarin etkinligini azaltabilir. Kesme
tahtalar1 ve mutfak araglari ¢apraz bulasma
riski tasidigindan, yalnizca genel temizlik
degil, ©zel hijyen uygulamalarinin da
titizlikle yapilmas1 dnemlidir.

Birlesik  Krallik’ta yapilan  bir
aragtirma, gida kaynakli hastaliklarin
%14’liniin  yetersiz temizlenmis kesme
tahtalar1 ve bigaklardan kaynaklandiginm
ortaya koymustur (Kennedy vd., 2005).
Pek c¢ok calismada tiiketicilerin, alet ve
ekipmanlart ¢ig et veya iiriinlerle temas
ettikten sonra yikadiklarimi belirtse de
yapilan gozlemler tiiketicilerin  biiyiik
cogunlugunun kesme tahtalarini ve araglarini
yeterince temizlemediklerini gdstermektedir
(Bredbenner vd., 2013).

Servis sirasinda personelin
%66,7’sinin eldiven kullanmadig1
tespit edilmistir. Bas ve Merdol (2002),
endiistriyel mutfak personelinin en kot
aligkanliklarindan  bazilarini, hazirlanan
gidalara  elleriyle = dokunmak, hijyen
kurallarna uymamak ve kirli aletlerle
yiyecekleri tatmak olarak belirtmislerdir.
Personelin eldiven kullanmamasi: gida ile
tiiketici saglig1 arasinda dogrudan bir tehdit
olusturur, ¢iplak ellerle yapilan bu tiir temas,
patojenlerin gidalara gecisine ve dolaylslyla
saglik sorunlarina yol agabilir. Ayrica servis
sirasinda kirik arag-gere¢ kullanimina dair
yapilan degerlendirmede, 953,3%liniin bu
konuda 6zen gostermedigi tespit edilmistir.
Isletmelerin hij yenstandartlarina ve malzeme
kalitesine  yeterince dikkat etmemesi
tilketici memnuniyetini olumsuz yonde
etkileyebilmektedir. Gidalarin uygun 1s1 ve
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yontemlerle depo edilmesi konusunda %86,7
oraninda bir dikkat gosterilmesi, isletmelerin
gida giivenligi standartlarina biiylik 6l¢iide
uydugunu ve bu konunun dneminin farkinda
oldugunu gdostermektedir. Diger taraftan
tirtinlerin +4°C soguk hava deposunda 72 saat
icinde c¢oziindirilip ¢ozlindiirilmedigine
dair yapilan degerlendirme, personellerin
biiylik cogunlugunun (%86,7) bu prosediirii
uygulamadig1 gézlemlenmistir.

Gida isletmelerinde calisan
personellerin  hatali davraniglari bu tiir
salginlarla siklikla iligkilendirilmekte olup
yetersiz el hijyeni, alet ve ekipmanlarin
yetersiz hijyenik durumu, hazir gidalarin
oda sicakliginda saklanmasi, Onceden
hazirlanmis yemeklerin uygun olmayan
kosullarda saklanmasi, yetersiz pisirme
sicakliklar1 ve ¢oziinme islemleri bu hatalarin
basinda gelmektedir (Chan ve Chan, 2008;
Food and Drug Administration, 2009; Greig
vd., 2007). Bu baglamda isletmelerin, bu
tiir kritik prosediirlere uyulmasini saglamak
icin personeli diizenli olarak egitmesi ve sik
denetimler yapmasi gerekmektedir.

Mutfaklarda  1zgara  temizligine
bakildiginda mutfak personelin %60’ mnin
bu konuda yeterince 6zenli olmadigi ve
bu durumu goz ardi ettigi belirlenmistir.
Depolarda bakteriyel risk olusturan gidalarda
stire/sicaklik ilkesine uyulma durumunda
isletmelerin %60’ 1min bu konuda gerekli
Ozeni gosterdigi goriiliirken %40’ 1inin ise
yetersiz oldugu tespit edilmistir. Yapilan
aragtirmalar, gida kaynakli hastaliklarin
baslica nedenlerini yanlis depolama veya
isitma  (%50), uygun olmayan sekilde
saklanan gidalar (%45) ve capraz bulasma
(%39) ile iliskilendirmistir (Kamboj vd.,
2020). Ayn1 zamanda depolarda gidalarin
zeminle veya duvarla temas etmemesi
konusunda isletmelerin %53,3’{iniin dikkat
ettigi gdzlemlenmistir.

Zeminle veya duvarla temas,
bakteriyel ve diger kirlilik etmenlerinin
gida maddelerinin gecisine yol ag¢mast
acisindan alimacak onlemler, biiyiikk 6nem
arz etmektedir. Ancak %46,7’lik oranin bu
konuya dikkat etmediginin gozlemlenmesi,
hala iyilestirme yapilmas: gereken bir
konu oldugunu gostermektedir. Diger bir
konu olan mutfaklarda ¢op prosediiriine ne
kadar onem verildigi konusunda yapilan
incelemede, mutfaklarda gerekli prosediire
uyulmadigi ve %66,7 ’sinin bu konuda 6zenli
davranmadigi goriilmiistir. Soguk depo
veya buzdolaplarinin i¢inin temiz ve bakiml
olmasi durumunda isletmelerin %60’ 1nin bu

standard1 sagladigr goriilmesi, olumlu bir
gelisme olarak degerlendirilebilir. Temiz ve
diizenli bir depolama alani, gida gilivenligini
korumanin yani sira gidalarin kalitesini de
artirir. Buzdolaplariin diizenli bakimi, gida
maddelerinin uygun sicaklikta saklanmasini
ve bozulma riskinin azaltilmasini saglar.

SONUC
Bu arastirma bulgularinin
degerlendirmeleri  sonucu isletmelerde

belirlenmis hijyen standartlarina uyum
konusunda gida  giivenligi  agisindan
eksikliklerin ve agikliklarin bulundugunu
ortaya koymustur. Arastirma 3 kamu kurumu,
7 restoran ve 5 kafeterya-kantin olmak iizere
toplam 15 mutfakta gerceklestirilmis hijyen
kontrol formlaria dayanmaktadir.

Bu isletmelerin %53,3’linlin uygun
olmadiginin tespiti, gida gilivenligi ve
tiiketici sagligi agisindan ciddi bir endise
kaynagi olabilecegini goOstermistir. Bu
nedenle isletmelerin hijyen standartlarin
iyilestirerek hem gida giivenligini hem de
tiiketici sagligin1 koruma yoniinde adimlar
atmalar1 bliylik 6nem tagimaktadir.

Bu baglamda isletmelerin, hijyen
standartlarina uyumu artirmak i¢in gerekli
olan egitim programlarmin diizenlemesi,
denetim siireglerini giiclendirmesi ve gerekli
iyilestirmeleri  yapmast  Onerilmektedir.
Clnkii, bu tir Onlemler hem tiiketici
giivenini saglamak hem de saglik risklerini
azaltmak agisindan kritik 6neme sahip olup,
isletmelerde ozellikle hijyen standartlarina
uygun islem ve tesis tasariminin saglanmast,
calisanlarin kisisel hijyenine dikkat edilmesi,
etkili el yitkama ve koruyucu giysi kullanim1
gibi temel hijyen uygulamalarinin titizlikle
uygulanmasi saglanmalidir.

Ayrica bulasict hastaliklarin uygun
sekilde ele alinmasi, gida hazirlama ve servis
sirasinda  taki  kullanimin  yasaklanmasi,
ekipman ve gida ortaminin diizenli temizligi,
atik  yOnetimi, zararli organizmalarin
kontrolii, personel icin siirekli egitim
programlari, planli 6nleyici bakim, tedarikg¢i
ve hammadde izleme ve kontrolii, islem
kontrolii ve sicaklik izleme gibi uygulamalar,
gida gilivenligini saglamak igin kritik
oneme sahiptir (FAO/WHO, 2009). Bu tiir
kapsamli 6nlemler, hem isletmelerin hijyen
standartlarina uyum saglamasini hem de
gida giivenligi ve tiiketici saglig1 acisindan
biiyiik bir iyilesme saglanmasini miimkiin
kilacaktir.

Sonu¢ olarak, bu yaklasimlar gida
kaynakli hastaliklarin yayilmasini 6nlemek
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ve bu konudaki farkindaligi artirmak igin
hayati 6nemi sahiptir. Egitim ihtiyag¢larinin
belirlenmesi, her kademedeki personel
icin uygun programlarin gelistirilmesi ve
mesleki egitimlerin yayginlastirilmasi, bu
hedeflere ulagsmada kritik adimlar olacaktir.
Arastirmanin bulgulart ve Onerileri, gida
hijyeni denetimi yapan ilgili bakanliklar ve
0zel kurum yetkililerine yeni bir bakis acist
kazandirmasi agisindan da 6nemli bir firsat
sunmaktadir.
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