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Ozet: Bu arastirmada Bitlis Eren Universitesindeki 6grencilerin gida hijyeni ve kisisel hijyen hakkindaki
bilgi diizeylerinin 6zgiin olarak hazirlanan anket formuyla belirlenmesi amaglanmistir. Bunun i¢in Bitlis Eren
Universitesi Etik Ilkeleri ve Etik Kurulundan izin alinmis (03.01.2022, 21/14-5) ve arastirma kisisel onamlar1
alinan 18 yas ve iizerindeki 470 dgrenciyle (248 kiz, 222 erkek) gergeklestirilmistir. Ogrencilerin en ¢ok gidalari
hazirlarken veya yemekten once ellerini yikamaya (%95,53), gida satin aldiklar1 mekanim hijyen kosullarina
(%93,61), bu mekanlarda ¢alisan personellerin koruyucu donanimlar kullanmalarina (%92,98), gida iiriinlerinin
ambalajli olmasina (%91,92) ve gidalarin islenmesi sirasinda takilarin ¢ikarilmasma (%91,07) dikkat ettikleri
goriilmiistiir. Bulgular SPSS (23.0) programinda degerlendirilmis ve istatistiksel olarak 6grencilerin cinsiyet,
egitim gordiikleri alan, gida egitimi alma durumlari ve hijyen/sanitasyon kavramlarini bilmeleri ile gida hijyeni ve
kisisel hijyen uygulamalar1 arasinda 6nemli iliskiler (p<0,05, p<0,01) belirlenmistir. Sonug olarak; bu arastirmaya
katilan baz1 6grencilerin gida hijyeni ve kisisel hijyen konularinda daha bilingli olduklari, ancak bazi 6grencilerin
bilgi eksikliginden kaynaklanan yanlis davranislar sergiledikleri goriilmiistiir. Bundan dolayi; yetkili kurumlarin
insanlarin kalabalik oldugu yerlerdeki sesli/gérsel yaymlari, ozellikle de tniversitelerin bilgilendirme ve
ozendirmeye yonelik egitim faaliyetlerini (seminer, konferans) yayginlagtirmalar1 6nem arz etmektedir. Ayrica,
biitiin iiniversitelerin segmeli ders havuzunda gida hijyeni veya benzeri derslerin yer almasi degerlendirilmelidir.
Boylelikle toplumdaki biling ve giiven duygusu st seviyelere ¢ikarilabilir ve toplumdaki her paydas yeteri kadar
bilinglenerek hijyen konusunda tistiine diisen gérev ve sorumluluklari eksiksiz olarak yerine getirdiginde de halk
saglig1 agisindan olusabilecek riskler azaltilabilir ve giivenli gidalara ulasilabilir.

Anahtar Sozciikler: Bitlis, Gida hijyeni, Kisisel hijyen, Universite 6grencileri

Knowledge Levels of Students Studying at Bitlis Eren University about
Food Hygiene and Individual Hygiene

Abstract: In this research, it was aimed to determine the knowledge levels of students at Bitlis Eren
University about food hygiene and individual hygiene with a questionnaire form originally prepared. For this,
permission was obtained from the Ethical Principles and Ethics Committee of Bitlis Eren University (January 3,
2022, 21/14-5) and the research was conducted with 470 students (248 girls, 222 boys) aged 18 and over, whose
individual consent was obtained. Students mostly like to wash their hands while preparing food or before eating
(95,53%), the hygienic conditions of the place where they buy food (93,61%), the use of protective equipment by
the personnel working in these places (92,98%), the packaging of food products (91,92%) and the removal of
jewelry (91,07%) during the processing of food. The findings were evaluated in the SPSS (23.0) program and
statistically significant relationships between students’ knowledge of gender, field of education, food education
and hygiene/sanitation concepts, and food hygiene and individual hygiene practices (p<0,05, p<0,01) determined.
As a result; it has been observed that some students participating in this research are more conscious about food
hygiene and individual hygiene, but some students also exhibit wrong behaviors due to lack of knowledge. Hence;
it is important that authorized institutions disseminate audio/visual broadcasts in crowded places, and especially
universities’ educational activities (seminars, conferences) aimed at informing and encouraging. In addition, the
inclusion of food hygiene or similar courses in the elective course pool of all universities should be evaluated. In
this way, the awareness and sense of trust in the society can be raised to higher levels, and when every stakeholder
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in the society is sufficiently conscious and fully fulfills their duties and responsibilities regarding hygiene, the risks
that may arise in terms of public health can be reduced and safe food can be reached.

Keywords: Bitlis, Food hygiene, Individual hygiene, University students

1. Giris

Saglikl1 bir yasam siirdiiriilebilmesi, besin 6gelerinin giinliik olarak yeterli ve dengeli bir sekilde
almmasi ile gergeklesebilir (Baysal, 1995; Demirci, 2003; Kearney ve Pot, 2017). Ancak, ihtiyag
duyulan gidalarin yeteri kadar temin edilememesi ile birlikte sagliklt ve giivenli besin kaynaklarina
ulagilamamasi diinyadaki onemli beslenme sorunlari arasinda yer almakta (WHO, 2015), yetersiz ve
dengesiz beslenme sonucunda da bireylerin bedensel ve zihinsel gelisimi olumsuz bir sekilde
etkilenmektedir (Baysal, 1995; Prado ve Dewey, 2014).

Toplumlarin ekonomik yapilart ve sosyal yasantilari beslenme aligkanliklart tizerine etkilidir.
Diinyada hazir gidalarm iiretimi artarken genellikle kalitede ayni oranda bir iyilesme goriilememekte,
gida giivencesini olusturamayan ve gida giivenligini saglayamayan filkelerde de bir¢ok insan énemli
saglik sorunlartyla karsilagsmaktadir (Henson ve Traill, 1993; FAO, 2000; Artik vd., 2017; Peng ve
Berry, 2019). Gidalarin iiretiminden tiiketime kadar gegen biitlin asamalarda hijyenik Onlemlerin
alimmasi ve isletmelerde Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalar1 (Hazard Analysis and Critical
Control Points, HACCP) sisteminin olusturulmasi halk sagliginin korunmasinda etkilidir (Kayaardi,
2012; Pierson ve Corlett, 2012; Mortimore ve Wallace, 2013; Goktan ve Tungel, 2016, Bulduk ve
Bulduk, 2018).

Gidalardan kaynaklanan hastaliklarda fiziksel, kimyasal ve biyolojik faktorler, bireylerin hijyen
bilgi diizeyleri ve gidalarin islenmesinde yapilan hatalar 6nemli rol oynamaktadir (Erol, 2007; Tayfur,
2009; Erkmen, 2010; Bulduk ve Bulduk, 2018). Ozellikle uygun kosullar altinda hizla ¢ogalan
mikroorganizmalar ekonomik kayiplarin yanisira gida zehirlenmelerine neden oldugundan dolay1; gida
hijyeni, personel hijyeni ve gida giivenligi ile ilgili uygulamalarda ¢ok dikkatli davranilmalidir
(Kutluay-Merdol vd., 2003; Kayaardi, 2012; Dodd vd., 2017; Bulduk ve Bulduk, 2018).

Ailelerinden ayrilan ve iiniversite egitimi sirasinda yeni bir diizen olusturmaya ¢alisan gengler
genellikle beslenme konusunda zorlanmakta, ayrica bu ihtiyaglarini genellikle okul ve yurt
yemekhanelerinden karsiladiklari i¢in de bazi sorunlar yasayabilmektedir (Sancak ve Basat Dereli,
2019). Ogrencilerin kaliteli gidalara ulasabilmesi ve gidalardan kaynaklanan zehirlenmelerle
karsilasmamalar icin, 6zellikle toplu beslenme hizmeti veren bu sektorlerin Iyi Uretim Uygulamalari
(Good Manufacturing Practices, GMP) ve lyi Hijyen Uygulamalarina (Good Hygiene Practices, GHP)
Ozen gostermesi gerekmektedir.

Toplumun farkli kesimlerini olusturan bireyler (Pattron, 2006; Jevsnik vd., 2008; Ozmert Ergin
ve Giizel, 2018; Ogur ve Erkan, 2019; Turlak, 2019; Unsal ve Coskun, 2020), gida isletmelerinde gorev
yapan personeller (Fuks vd., 2004; Czarniecka-Skubina ve Skwierczynski, 2007; Demirel, 2009;
Koksal, 2010: Martins vd., 2012; Unliionen ve Comert, 2013) ve farkli egitim kurumlarinda 6grenim
goren dgrencilerin (Garayoa vd., 2005; Yaman ve Ozgen, 2007; Alpuguz vd., 2009; Simsek, 2014; Sall1,
2016; Demir vd., 2017; Acikalin, 2019; Avsar, 2019; Sancak ve Basat Dereli, 2019; Secim, 2019;
Tagkiran vd., 2019; Yiiksel, 2020) gidalara yaklasimi, gida hijyeni ve kisisel hijyen hakkindaki bilgi
diizeylerini belirlemek {izere birgok iilkede yapilan g¢aligmalarda katilimecilarin bazilarinin dogru
davranislarda bulunduklari, ancak bazilarinin da egitim eksikligine bagli olarak halk saglig1 agisindan
risk olusturabilecek ¢ok yanlis ve hatali uygulamalar yaptiklarinin belirlendigi bildirilmistir.

Bu arastirma; Bitlis Eren Universitesine bagli farkli boliimlerde 6grenim gdren ve tesadiifen
secilen Ogrencilerin gida hijyeni ve kisisel hijyen hakkindaki bilgileri ile bu konularda sergiledikleri
davranislarin 6zgiin olarak hazirlanan anket formuyla tespit edilmesi amaciyla yapilmistir. Universite
ogrencilerinin bu konulardaki yaklagimlarmin belirlenmesi, gelecekte birgok sektdrde gorev alacak
genglerin yapilan yanlis uygulamalarin halk saglig1 agisindan olusturabilecegi riskleri biitiin detaylariyla
kavramalar1 ve elde edilen bulgularla toplumumuzu olusturan diger bireylerin de bu konularda nasil
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davranmalar1 gerektigini gorerek dogru bilgilere ulagmalari agisindan 6nemlidir. Ayrica, yetkili
kurumlarin yapilan yanlis davraniglart irdeleyerek egitim oncelikli uygulamalari daha planl bir sekilde
yayginlagtirabilecekleri diistiniilmektedir.

1.1. Gida hijyeni

Hijyen; sagligin korunmasi ve bdylelikle yasam kalitesini artirmak icin temizlik ve saglikla ilgili
yapilan ¢esitli uygulamalari, gida hijyeni ise iiretimden tiiketime kadar gegen tiim asamalarda gidalarin
besleyici degerlerinin korunarak bu tiriinlerin insan sagligi agisindan olusturabilecegi risklerin bertaraf
edilmesi amaciyla alinan hijyenik tedbirleri kapsamaktadir (Sokmen, 2006; Bilici vd., 2008; Kayaardi,
2012; Tayar ve Kilig, 2014; Motarjemi, 2016; Bulduk ve Bulduk, 2018). Alinacak bu tedbirler sayesinde
de gidalarin bozulmasinda etkili olan zararli mikroorganizmalar yikimlanabilir ve mikroorganizmalarin
gelisebilecegi sartlar onlenebilir.

Gilinliimiizde artan niifusla birlikte insanlarin daha fazla gidaya ihtiyag duymasi, isletmelerin
yeterli hijyenik tedbirleri almamasi veya uygun alt yapiya sahip olmamasi, ayrica denetim
mekanizmasinda yasanan aksakliklar kaliteli ve saglikli gidaya ulasilmasindaki 6nemli sorunlardir (Bas,
2004). Hijyen agisindan el ve viicut temizligi de ok onemli oldugundan, gidalarin tiretildigi ve tiiketime
sunuldugu yerlerde galisan personel bu konulara 6zen gostermeli ve dikkatli davranmalidir (Kutluay-
Merdol vd., 2003; Tayar ve Kilig, 2014; Bulduk ve Bulduk, 2018). En 6énemli patojenlerden biri olan
Staphylococcus aureus’un insanlarin genellikle burun ve agzi ile bu kisimlara temas eden ellerinde
bulundugu ve bu mikroorganizmanin gidalarda {drettigi toksinlerin Glimciil sonuglar ortaya
cikarabilecegi unutulmamalidir (Trickett, 1992; Erol, 2007). Patojen mikroorganizmalarin farkli
kontaminasyon kaynaklarina bagl olarak temas edilen yiizeye veya baska kisilere bulasarak ozellikle
gida zehirlenmeleri bagta olmak iizere halk sagligi acisindan 6nemli riskler olusturmasindan dolayz,
bunlarin gidalara bulasmasi1 6nlenmelidir (Trickett, 1992; Hayes, 1995; Ayhan, 2000; Jay vd., 2005;
Erkmen ve Bozoglu, 2008; Erkmen, 2010; Kayaardi, 2012; Bulduk ve Bulduk, 2018).

Toplu beslenmede hijyenik tedbirler yeteri kadar alinmadiginda, halk sagligini tehdit edebilecek
boyutlarda gida zehirlenmeleri olusur, ayrica bu olumsuzluklardan ekonomi de olumsuz bir sekilde
etkilenir (Bilici, 2008; Ceyhun Sezgin ve Durlu Ozkaya, 2014). Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi
(European Food Safety Authority, EFSA) tarafindan konuyla iligkili olarak yayinlanan bir raporda
(EFSA, 2007), gidalardan kaynaklanan salginlarin yaklasik yarisinin (%48,7) hazir yemek tedarigi
(catering) hizmetlerinden kaynaklandig1 belirtilmistir. Toplu tiiketim yerleri ile birlikte ev ortamindaki
mutfaklarda da hijyen kurallarina titizlikle uyuldugunda, olusabilecek ¢apraz kontaminasyonlar ve buna
bagli olarak olusan birgok gida kaynakli hastalik 6nlenebilir (Scott, 1996; Gokdemir, 2009; Aktas ve
Ozdemir, 2012). Ayrica, mutfaklarda kullanilan her tiirlii malzemenin temiz olmasi, deforme olmus
kesme tahtalarinin kullanilmamas1 ve ¢evre hijyeninin saglanmasi saglik agisindan 6nemli olan diger
faktorlerdir (Gokdemir, 2009; Taché ve Carpentier, 2014).

Yiyecek ve igcecek hizmeti veren toplu tiiketim yerlerinde gidalardan kaynaklanan zehirlenme
vakalarinin azaltilabilmesi i¢in pisirme, yeniden isitma, sogutma ve servis asamalarindaki sicaklik
kontrolleri diizenli olarak yapilmali, olusturulacak hijyen/sanitasyon programlarina titizlikle uyulmal
ve personele verilecek hijyen egitimleri sik araliklarla tekrarlanmalidir (Cigerim ve Beyhan, 1994; Jeng
ve Fang, 2003; Karaali, 2003; Bilici, 2008; Kayaardi, 2012; Bulduk ve Bulduk, 2018).

Ambalajli gidalar satin alinirken etiket bilgilerinin tam olmasina ve 6zellikle iiretim/ithalat
izinleri ile tirliniin son kullanma tarihine dikkat edilmelidir (Ugﬁncﬁ, 2000; Artik vd., 2021). Et, tavuk,
balik ve siit gibi risk grubunda bulunan hayvansal gidalar soguk zincir bozulmadan (<5°C) ¢ok kisa bir
stirede soguk hava deposuna ulastirilmalidir. Bu gidalarda bir sizinti olmamali, ancak bdyle bir sizintt
olustugunda da diger gidalara bulagsmasi onlenmelidir. Dondurulmus gidalarin da teslim alinmasi
sirasinda soguk zincirin kirtlmamasina (-18°C) ve ¢oziinmiis/yumusamis paketlerin alinmamasina 6zen
gosterilmelidir (Ugiincii, 2000; Maddock, 2012; Bulduk ve Bulduk, 2018).
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Depolardaki 1s1 ve nem 6nemli faktorler oldugundan, depolarin kontrolleri diizenli bir sekilde
yapilmali ve ¢abuk bozulabilen gidalarin muhafaza siirelerine dikkat edilmelidir (S6kmen, 2006; Saglik
Bakanligi, 2020). Dondurulmus gidalarin oda 1sisinda ¢6ziindiiriilmesi sirasinda mikroorganizma
faaliyetleri artarak tehlikeli durumlar olusacagi i¢in ¢oziindiirme islemi soguk sartlarda (4°C)
yapilmalidir (Gokdemir, 2009; Maddock, 2012; Bulduk ve Bulduk, 2018).

Bazi gidalar tarladan toplanma asamasinda veya nakliye siirecinde kirlenebilmekte ve bu
iiriinlerde bulunan toprak ve ¢amur kalintilar1 da mutfaga kadar taginabilmektedir. Cig gidalar, kirli eller,
ylizeyler veya alet/ekipman gida hijyeni agisindan 6nemli tehlike kaynaklaridir. Hazirlama asamasinda
gidaya miimkiin oldugunca az islem uygulanmali ve sayica artan igslemlerin gidalarin mikroorganizmalar
tarafindan kontamine olma riskini artiracagi unutulmamalidir. Gidalar oda sicakliginda hazirlandigindan
dolay1 mutlaka hijyen kurallarina uyulmali, hizlica hareket edilmeli ve islenecek gida sadece vakti
geldiginde buzdolabindan veya soguk hava deposundan cikarilmalidir (Gokdemir, 2009; Kutluay-
Merdol vd., 2003; Bulduk ve Bulduk, 2018). Gidalarin pisirilmesi Sirasinda ulagilan sicakliga goére
birgok patojen mikroorganizma inaktif hale geldiginden, mikrobiyolojik yonden tam olarak giivenligin
saglanabilmesi igin pisirilen gidanmn i¢ sicakligi 70°C’nin iizerine ulagmalidir. Ozellikle et ve et
iriinlerinin pisirilmesi sirasinda termometre ile sicaklik kontroliiniin yapilmasi, pismis gidanin
tiiketiciye glivenle ulagsmasi bakimindan 6nemlidir (Bas, 2004; MEB, 2019).

Soguk yemeklerin sicakligi 10°C’nin altinda olmali ve bunlar en fazla iki saat i¢inde servis
edilmelidir. Pisirilmis gidalar servis edilinceye kadar ¢ok kisa bir siire bekletilecekse, i¢ sicakligi en az
70°C olmal1 ve tizeri kapatilmalidir. Hemen servis edilmeyecek pisirilmis gidalara ise 6n sogutma iglemi
uygulanmalidir (Bas, 2004; Sokmen, 2006; Mahmutoglu, 2010; Tayar ve Kilig, 2014; Bulduk ve
Bulduk, 2018). Gida isletmelerinde gérev alan personelin, yaptiklari islerde gosterecekleri ¢aba ahlaki
ve yasal bir sorumluluktur. Personelin hijyen uygulamalart ile ilgili yaptig1 yanls davranislar, verilecek
diizenli egitimler ve personelin hijyen kurallarina uyulmasinin getirecegi yararlara inandirilmasiyla
ortadan kaldirilabilir (Kutluay-Merdol vd., 2003; Bas vd., 2006; Bulduk ve Bulduk, 2018).

1.2. Gida giivenligini etkileyen ve hijyen iizerine etkili olan faktorler

Fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeler gida giivenligini olumsuz olarak etkilemekte (Rovira
vd., 2006; Bilici vd., 2008) ve dolayisiyla bu tehlikeleri i¢eren gidalarin tiikketilmesi de halk saglig:
agisindan 6nemli sorunlar olusturmaktadir (Donald, 1998).

Gidalarin islenmesinde kullanilan ekipman, ambalaj malzemesi, vektorler ve ¢evresel atiklardan
gidalara karisabilen fiziksel tehlikeler (cam, plastik, ahsap, metal ve kagit parcalari, tas, toprak, sigara
kiilii, sinek, bocek, kemik, kil, tirnak) tiiketicilerde 6nemli saglik sorunlan (kesik, yirtilma, kanama,
bogulma, dis kirilmasi) olusturmaktadir (Donald, 1998; Watson, 2001; Bilici vd., 2008; Erkmen ve
Bozoglu, 2008; Tayar ve Yarsan, 2014).

Ambalajlardan ¢oziinerek gidalara bulasan kimyasal maddeler, ¢evresel atiklardaki agir metaller,
deterjanlar, veterinerlik ve tarim hizmetlerinde kullanilan ilag¢ kalintilar1 ile gidalarin iiretiminde
mevzuatlarda belirtilen degerlerin {izerinde kullanilan katki maddeleri kimyasal tehlike olusturan 6nemli
orneklerdir. Bunlar organizma tarafindan metabolize edilemez ve olusan toksisite sonucunda bagta
kanser olmak tizere 6nemli saglik sorunlar1 olusur (Erkmen ve Bozoglu, 2008; Giiler ve Can, 2017). Her
iriin i¢in ayrintili kimyasal kalint1 analizleri ve risk degerlendirmelerinin yapilmamasi ile yetkili
kuruluslar tarafindan yapilan denetimlerin yetersiz olmasi kimyasal tehlikeler agisindan olusabilecek
risklerin artmasina neden olmaktadir. Ancak gidalarin islenmesi sirasinda igletmelerde yapilacak
uygulamalar (HACCP, GMP, GHP) ve alinacak tedbirler sayesinde bir¢ok tehlike 6nlenebilmektedir
(Tayar ve Kilig, 2014; Giiler ve Can, 2017).

Biyolojik tehlikelerin olusmasinda etkili olan mikroorganizmalar, ortam sartlarina bagli olarak
gidalarda iireyerek veya tirettikleri toksik metabolitlerle gidalarin bozulmasina ve en 6nemlisi de bunlari
tiiketen kisilerin zehirlenmesine neden olurlar (Pichhardt, 1998; Erol, 2007). Patojen mikroorganizmalar
enfeksiyonlara, bunlarin olugturduklari toksinler ise intoksikasyonlara neden olmaktadir (Tayfur, 2009;
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Kogak, 2015; Bulduk ve Bulduk, 2018). Toksikasyon olusmus gidalarin tekrar giivenilir hale getirilmesi
miimkiin olmadigindan, bu gidalar imha edilmeli ve tiikketilmesi engellenmelidir (Ayhan, 2000; Denizer,
2005; Tayfur, 2009; Tayar ve Kilig, 2014). Gida zehirlenmeleri, genellikle bagisiklik sistemi zayif olan
kisileri daha fazla etkilemekte ve bu tiir zehirlenmelerde 6liimciil vakalar goriilebilmektedir (Tauxe vd.,
2000; Erol, 2007; Tayfur, 2009). Donmus gidalarda tireme faaliyetleri gerceklesmez, ancak tekrarlayan
bir sekilde yapilacak ¢oziindiirme/dondurma islemleri kisa bir siirede bu gidalari riskli duruma getirir
(Halkman, 2005; Erol, 2007; Giiven ve Demirel Zorba, 2021).

Gida zehirlenmelerinde isletmelerde gorevli personelin yetersiz egitimi veya bu kisilerin dikkatsiz
davraniglart etkili olmaktadir (Kutluay-Merdol vd., 2003; Tayfur, 2009; Kayaardi, 2012; Kogak, 2015;
Bulduk ve Bulduk, 2018). Bunun igin ilgili isletmelerde hijyen icerikli egitim faaliyetlerinin Hijyen
Egitimi Yonetmeligi (2013)’nde belirtilen usul ve esaslara gore diizenli araliklarla yapilmasi
saglanmalidir.

2. Materyal ve Metot

Aragtirmanin evrenini 2021-2022 egitim-6gretim yilinda Bitlis Eren Universitesine kayitl
ogrenciler (10.322 kisi) olusturmus (http://www.beu.edu.tr, 2022) ve orneklem biiyiikligii OpenEpi
(http://www.openepi.com, 2022) uygulamasi kullanilarak belirlenmistir. Yapilan bu hesaplamada
beklenen siklik %50 ve hata pay1 %5 olarak kabul edilmistir. Uygulamada giliven seviyeleri ayr1 ayri
(%80, %90, %95, %97 ve %99) girilmis ve drneklem biiyiikliiklerinin sirasiyla 162, 264, 370, 450 ve
623 oldugu gorilmiistir. Elde edilen verilere gore 470 6grenci ile gergeklestirilen bu arastirmadaki
giiven seviyesi %97 olarak belirlenmistir.

Bu arastirma, Bitlis Eren Universitesi Etik ilkeleri ve Etik Kurulundan almnan izin (03.01.2022
tarih ve 21/14-5 sayili karar) dogrultusunda gerceklestirilmis ve tesadiifen se¢ilen dgrencilerin Kisisel
onamlar1 alinmistir. Daha 6nce yapilan bilimsel anket ¢caligmalar1 (Garayoa vd., 2005; Pattron, 2006;
Alpuguz vd., 2009; Simsek, 2014; Assefa vd., 2015; Demir vd., 2017; Ozmert Ergin ve Giizel, 2018;
Agikalin, 2019; Avsar, 2019; Ogur ve Erkan, 2019) 1s18inda hazirlanan 6zgiin anket formunda
ogrencilerin demografik 6zellikleri (4 soru) ile gida hijyeni (33 soru) ve kisisel hijyen (8 soru)
konularindaki bilgi diizeylerini belirlemek iizere 45 soruya yer verilmistir. Bulgular, Statistical Package
for the Social Sciences (SPSS, 23.0) programina girilerek gruplar arasindaki korelasyonlar p<0.05 ve
p<0.01diizeyinde incelenmistir (SPSS, 2015).

3. Bulgular

Bitlis Eren Universitesinde 2021-2022 egitim-gretim yilinda 6grenim goren ve bu arastirmaya
katilan 248 (%52,77)’1 kiz ve 222 (%47,23)’si erkek olmak {izere toplam 470 6grencinin en ¢ok 18-21
yas araliginda (58,94) ve <1000 b aylik gelire sahip olduklar1 (%82,34) belirlenmistir. Ayrica bu
Ogrencilerin %23,83’tiniin fen, %37,02’sinin sosyal ve %39,15’inin de saglikla ilgili bolimlerde
egitimlerini siirdiirdiikleri goriilmiistiir (Sekil 1).

Bu aragtirmaya katilan 6grencilerin %78,09’u yasamlarinin herhangi bir déneminde gida egitimi,
%74,26’s1 da hijyenle ilgili ders veya bununla ilgili bir sertifika almadiklarim ifade etmislerdir. Bunlarla
birlikte yasantilar1 boyunca hijyen ve sanitasyon kavramlarini hi¢ duymayan ve konuyla ilgili bir
fikirlerinin olmadigini belirten 6grencilerin oran1 %19,57 olarak belirlenmistir (Sekil 1). Katilimcilarin
%73,83’1i goriinen ve goriinmeyen kirlerin hijyenin kapsaminda degerlendirilmesi gerektigini
belirtmistir. Ogrencilerin gida hijyeni ve giivenligi hakkindaki bilgileri en gok internetten dgrendikleri
(%61,28) belirlenmis, kitap/makale/akademisyenlerin takip edilmesi ikinci sirada (%17,66) yer almus,
ayrica bu bilgilere radyo ve televizyon programlarindan ulasanlarin oraninin ise ¢ok diisiik (%9,79)
oldugu goriilmiistiir. Hijyenin saglikla iligkisi hakkinda ¢evreye bilgilerin aktarilmasiyla ilgili olarak da
ogrencilerin sadece %7,02’si konu hakkinda yeterli bir bilgiye sahip olmadiklarindan dolay1 boyle bir
faaliyeti gerceklestiremediklerini belirtmistir.
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Sekil 1. Ogrencilerin demografik dzellikleri ve egitim durumlari

Ogrencilerin ¢ogunun gida hijyenine farkl yaklasimlarla (kesinlikle: %47,02; genellikle: %30,43;
nadiren: %217,87) bireysel olarak 6nem verdigi, ancak az sayilamayacak bir orandaki (%39,57)
Ogrencinin de Tiirkiye’de gida hijyenine gereken Onemin verildigine inanmadigi belirlenmistir.
Ogrenciler hijyen kurallarina uyulmadiginda yasanabilecek saglik sorunlarinin en énemlisinin gida
zehirlenmesi (%82,34) oldugunu ve buna da en ¢ok mikroorganizmalarin neden olabilecegini (%59,78)
diistindiiklerini belirtmislerdir (Tablo 1).

Tablo 1. Ogrencilerin gida zehirlenmesine neden olan faktorler hakkindaki diisiinceleri

¢ (n) (%) d (n) (%) 2.dn (%)

Cam ve metal kalintilar 8 3,23 6 2,70 14 2,98
Tarim/Veteriner ilaglari 24 9,68 18 8,11 42 8,94
Gida katki maddeleri 37 14,92 45 20,27 82 17,45
Mikroorganizmalar 155 62,50 126 56,76 281 59,78
Fikrim yok 24 9,67 27 12,16 51 10,85

Universite egitimleri sirasinda gida zehirlenmesi gegiren dgrenciler (%18,94), en ¢ok tavuk
agirlikli (%6,38) yemeklerin bu vakalara neden oldugunu ve zaman kaybetmeden en yakin saglik
kurulusuna gidilmesi (%73,40) gerektigini ifade etmislerdir. Kismen inananlarla birlikte 6grencilerin
%75,32’si gidalarin iiretildigi yerlerde saglik agisindan risksiz bir tiretim yapildigina ve triinlerin
hijyenik olduguna, %73,19’u da bu gidalarin satildig: yerlerde risksiz bir ortam ve iriinlerin hijyenik
olduguna inandiklarinit belirtmistir (Tablo 2). Ancak, katilimcilarin ¢ok az bir kismi ise gidalar1 satin
aldiklart mekanin hijyen kosullarma (%6,39) ve bu mekéanlarda calisan personellerin koruyucu
donanimlar kullanmalarina (%7,02) dikkat etmediklerini ifade etmistir (Tablo 3).

Tablo 2. Ogrencilerin gidalarm iiretildigi ve satildig1 yerlerin insan saglig1 agisindan risk tasimadigina
ve hijyenik olduguna inanma durumlar:

Gidalarn iiretildigi yerlerin risk tasimadig ve iiriinlerin hijyenik olduguna inanma durumu

¢ () (%0) d (n) (%0) 2.3 (n) (%)

Inantyorum 30 12,10 28 12,61 58 12,34
Kismen inaniyorum 153 61,69 143 64,42 296 62,98
1nanm1yorum 65 26,21 51 22,97 116 24,68

Gidalarin satildigi yerlerin risk tasimadigi ve iiriinlerin hijyenik olduguna inanma durumu
2 (n) (%) d (n) (%) 2, dn (%)
inanlyorum 28 11,29 37 16,67 65 13,83
Kismen inantyorum 147 59,27 132 59,46 279 59,36
inanm1yorum 73 29,44 53 23,87 126 26,81
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Tablo 3. Ogrencilerin gida satin aldiklar: mekanda galisan personellerin koruyucu donanimlar
kullanmalarina dikkat etme durumlar

¢ (n) (%) J (n) (%) 2.3 (n (%)

Dikkat ederim 128 51,61 105 47,30 233 49,57
Kismen dikkat ederim 103 41,53 101 45,50 204 43,41
Dikkat etmem 17 6,86 16 7,20 33 7,02

Ogrencilerin %56,60’1nn hijyenik agidan aldiklar1 gida iiriinlerinin ambaljli olmasina daima,
%35,32’sinin de bazen dikkat ettikleri belirlenmis, ayrica agikta satilan gidalarin hijyen agisindan risk
tagimadigini belirten 6grencilerin oraninin %3,62, az riskli oldugunu diisiinlerin oraninin ise %16,8
oldugu goriilmiistiir. Gidalarin islendigi ortamlarda kullanilan temizlik bezi ve siingerlerinin (%4,46),
¢op kovalarinin (%6,38), kesme tahtalarinin  (%11,49) ve insanlarin ellerinin (%18,30)
mikroorganizmalarin yayilmasindaki etkili faktorler oldugunu ifade eden ogrencilerin 6nemli bir
cogunlugu (%59,57) bu faktorlerin hepsinin bu konuda etkili olacagini diisiindiiklerini belirtmistir.
Hijyenik olmayan bir gida {irlinii ile karsilasildiginda ilgili gidanin alindig1 yere sikayetlerini
bildirmeyen 6grencilerin oran1 %34,04, satin alinan gidalarin muhafaza edildigi teneke, plastik veya
cam ambalijlar1 agmadan 6nce yikama veya silme islemlerini yapmayan 6grencilerin oram1 %30,85
olarak tespit edilmistir.

Bu arastirmaya katilan 6grencilerin %54,68’1 gidalarin kesilmesi/dogranmasi islemlerinde
kullanilacak en uygun yiizeyin kesme tahtasi oldugunu belirtirken (Tablo 4), %49,79’u ise mutfaklarda
kullanilan ahsap malzemelerin hijyen sartlarin1 olumsuz olarak etkileyecegini ifade etmistir. Ayrica bu
aragtirmadaki 6grencilerin %45,53’{inlin de et ve sebzelerin dogranmasinda her zaman ayri1 kesme
ylizeyi kullandiklari belirlenmistir (Tablo 5).

Tablo 4. Ogrencilerin hijyen agisindan gidalarin kesilmesi/dogranmasi islemlerinde kullanilmasini en
uygun gordiikleri yiizey hakkindaki diistinceleri

2 (n) (%) J (n) (%) 2.d(n (%)

Mutfak tezgahi 19 7,66 29 13,06 48 10,21
Sertlestirilmis plastik blok 27 10,89 26 11,71 53 11,28
Cam kesim tablasi 71 28,63 41 18.47 112 23,83
Kesme tahtasi 131 52,82 126 56,76 257 54,68

Tablo 5. Ogrencilerin et ve sebzeler i¢in ayr1 dograma yiizeyi kullanma durumlari

¢ (n) (%) J (n) (%) 2.3 () (%)

Her zaman kullanirim 125 50,40 89 40,09 214 45,53
Bazen kullanirim 72 29,03 80 36,04 152 32,34
Kullanmam 51 20,57 53 23,87 104 22,13

Ogrencilerin %65,11°1 yemeklerin hazirlandig1 ortamlardaki ¢&p kovalarinin buzdolabindan uzak
bir sekilde ve iistii kapali olarak bulundurulmasi gerektigini belirtmistir. Katilimeilarin %29,57si
buzdolabinin sogutucu boliimiiniin ve %44,68’i de dondurucu boliimiiniin ¢aligma sartlarini bildiklerini
(Tablo 6), %50,43"{ buzdolabinin sogutucu kisminda mikroorganizmalarin iremesinin yavasladigini ve
%49,15’1 de dondurucu kisimda bu faaliyetlerin durdugunu diisiindiiklerini ifade etmistir. Buzdolabinda
muhafaza edilen yiyeceklerin bulundugu kaplarin kapaklarinin kapali olmasina dikkat eden 6grencilerin
orani da %70,43 olarak belirlenmistir. Bu arastirmada dondurulmus et {iriinleri alirken ayn1 anda birgok
kritere dikkat eden 6grenciler (%49,36) belirlenirken, donmus bir giday1 ¢6ziindiiriip pisirmediklerinde
tekrar dondurulabilecegini ifade eden (%30,64) dgrencilere de rastlanmustir.
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Tablo 6. Ogrencilerin buzdolabinin sogutucu ve dondurucu béliimiindeki uygun sicaklik derecesi
hakkindaki bilgileri

Buzdolabinin sogutucu boliimii

¢ (n) (%) d (n) (%) 2.d (%)

-35°C 25 10,08 12 5,41 37 7,87
-18°C 58 23,38 71 31,98 129 27,45
0°C 14 5,65 19 8,55 33 7,02
4-5°C 74 29,84 65 29,27 139 29,57
Oda sicakligi 12 4,84 12 5,42 24 511
Bilgim yok 65 26,21 43 19,37 108 23,98

Buzdolabinin dondurucu boliimii

¢ (n) (%) d (n) (%) 2.d (%)

-35°C 25 10,08 26 11,71 51 10,85
-18°C 99 39,92 111 50,00 210 44,68
0°C 9 3,63 16 7,21 25 5,32
4-5°C 28 11,29 17 7,66 45 9,57
Oda sicakligi 13 5,24 12 5,41 25 5,32
Bilgim yok 74 29,84 40 18,01 114 24,26

Bu arastirmaya katilan 6grencilerin gida hijyeni yoniinden ellerin yikanmasinin 6nemi hakkindaki
diisiinceleri Tablo 7°de, ellerin yikanmasini gerektiren durumlarla ilgili diisiinceleri Tablo 8’de ve
gidalar1 hazirlamadan veya yemekten 6nce ellerin yikanmasina dikkat edilme durumlari ise Tablo 9°da
goriilmektedir. Ayrica bu aragtirmada Ogrencilerin %47,87’sinin yumurtanin kirilmas1 veya
kullanilmasindan sonra ellerini sabunla yikadigi ve %45,96’sinin da bu islemlerden sonra yalniz su
kullanarak ellerini yikadig1 belirlenmistir. Gidalarin hazirlamasi sirasinda dgrencilerin %37,66°s1 kagit
havlu, %27,02’si kumas havlu ve %16,38’si de mutfak Onliigii/kurulama bezi kullanarak ellerini
kuruladiklarini belirtmistir.

Tablo 7. Ogrencilerin gida hijyeni yoniinden ellerin yikanmasimin dnemi hakkindaki diisiinceleri

2 (n) (%0) J (n) (%) 2.d(n (%)

Ellerin temiz olmasi igin 5 2,02 13 5,86 18 3,83
Mlkroorgamzmalamjn ellere 16 6,45 17 7.66 33 7.02
bulasmamasi igin

Genel bir kural olmasi 15 6,05 23 10,36 38 8,09
Aligkanlik olmasi 21 8,47 23 10,36 44 9,36
Mikroorganizmalarin 48 19,35 28 12,61 76 16,17

gidaya bulagsmamasi igin
Hepsi 143 57,66 118 53,15 261 55,53

Tablo 8. Ogrencilerin ellerin ytkanmasini gerektiren durumlar hakkindaki diisiinceleri

¢ () (%) J (n) (%) 2.3 (n) (%)
7 4

Yemekten sonra 2,82 1,80 11 2,34
Cop ile temastan sonra 3 1,21 12 5,41 15 3,19
Pigmemis gidalara 11 4,44 15 6,76 26 5,53
temastan sonra
_Hapsirma veya 19 7,66 11 4,95 30 6,38
Oksiirmeden sonra
Yemekten Once 27 10,89 30 13,51 57 12,13

Hepsi 181 72,98 150 67,57 331 70,43
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Tablo 9. Ogrencilerin gidalar1 hazirlamadan veya yemekten &nce ellerini ytkamaya dikkat etme

durumlari
¢ (n) (%) d(n (%) Q, d(n) (%)
Her zaman dikkat ederim 201 81,05 164 73,87 365 77,66
Bazen dikkat ederim 37 14,92 47 21,17 84 17,87
Dikkat etmem 10 4,03 11 4,96 21 4,47

Ogrencilerin - %68,30’u ellerdeki kesik ve yaralarin mikroorganizmalar1 gogaltacagini
diistindiiklerini (Tablo 10), %71,28’1 mutfakta yemek yaparken veya hazirlarken ellerinde kesik/yara
olustugunda iglere devam edilmemesi gerektigini (Tablo 11) ve %91,07’si de gidalarin islenmesi
sirasinda takilarin kullanilmasinin dogru olmadigini belirtmistir.

Tablo 10. Ogrencilerin eldeki kesik ve yaralari mikroorganizmalari gogaltmasi hakkindaki

diisiinceleri
2 (n) (%) J (m) (%) 2.3 (M (%)
Cogaltir 169 68,15 152 68,47 321 68,30
Cogaltmaz 34 13,71 37 16,67 71 15,11
Bilgim yok 45 18,14 33 14,86 78 16,59

Tablo 11. Ogrencilerin mutfakta yemek yaparken/hazirlarken ellerinde kesik veya yara olustugunda
islerine devam etme hakkindaki davraniglar

¢ () (%) d (n) (%0) e d(m (%)
Devam ederim 68 27,42 67 30,18 135 28,72
Devam etmem 180 72,58 155 69,82 335 71,28

4. Tartisma ve Sonug

Gida konusunda bazi dersleri alan iiniversite Ogrencileri ve gida isletmelerinde gorevli
personellerle yapilan ¢alismalarda (Demirel, 2009; Koksal, 2010; Unliidnen ve Comert, 2013; Simsek,
2014; Giritlioglu ve Kizilcik, 2016), katilimeilarin bityiik ¢ogunlugunun gida hijyeni konusunda yeterli
bilgi diizeyine sahip olduklarinin tespit edildigi bildirilmistir. Yapilan ¢alismalarda belirlenen konu ile
ilgili egitimli kisi oranlari, bu arastirmada belirlenen egitimli kisi oranindan daha yiiksek bulunmustur.
Bu arastirmaya katilan 6grencilerin daha ¢ok sosyal bilimler ve farkli miihendislik alanlarinda egitim
gormeleri (Sekil 1), ayrica fen ve saglikla ilgili boliimlerde okuyan 6grencilerin de hijyenle ilgili dersleri
halihazirda almamalar1 bu aragtirmadaki konu ile ilgili egitimli kisi oraninin diistik ¢ikmasindaki 6nemli
etkenler olarak degerlendirilmistir.

Bu arastirmada bilingli bir sekilde hem goriinen hem de gdriinmeyen kirlerin hijyenin kapsaminda
degerlendirilmesi gerektigini belirten dgrencilerin oran1 (%73,83), Ogur ve Erkan (2019)’1n Istanbul’da
farkli egitime sahip kisilerle yaptiklari ¢alismada elde ettikleri oranlara yakin bulunmustur. Yiiksek
sayilabilecek bu oranin belirlenmesinde, 2019 yilinin sonlarinda ortaya ¢ikan ve diinyay: etkisi altina
alan koronaviriis kaynaklit COVID-19 hastaliginin 6nemli bir etkisinin oldugu diisiiniilmektedir. Bu
hastalik ve buna bagl olarak gelisen salginin pandemi olarak ilan edilmesiyle birlikte diinyanin farkli
bolgelerindeki bir¢ok otorite insanlarin yasamini kisitlayacak sekilde bazi dnlemler almaya baglamistir.
Insanlar da konuyla ilgili gelimeleri farkli iletisim kanallarindan takip etmis ve ozellikle de
televizyonlarda yayinlanan programlardan bilgi sahibi olmaya ¢aligmistir. Bu programlara konuk olan
uzmanlar halk sagligin1 ciddi bir sekilde etkileyen pandemi siirecinde saglikla ilgili bilinen ve
bilinmeyen bir¢ok kavrami anlatmis, insanlarin titizlikle yerine getirmesi gereken hijyen kurallarim
sikca tekrarlamis ve konunun hassasiyetini kavramaya calisan insanlar da Ogrendiklerini giinlik
yasantisinda uygulamaya calismistir. Bu arastirmaya katilan 6grencilerin de yasanan pandemi siireciyle
birlikte hijyenin kapsami1 hakkinda daha fazla ayrintiya sahip olduklar diisiiniilmektedir.

Onurlubas ve Giirler (2016)’in yaptiklar ¢alismada tiiketicilerin gida giivenligi konusundaki
bilgileri en fazla radyo ve televizyondan (%78,9) edindiklerini bildirmeleri, bu arastirmanin
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bulgularindan (%9,79) farklidir. Sall1 (2016)’nin Devrek Meslek Yiiksekokulunda yaptigi caligmada
ascilik egitimi alan ve almayan 6grencilerin gida giivenligi ile ilgili bilgileri en ¢ok internetten (%40,1)
takip ettiklerini bildirmesi ise bu arastirmanin bulgularina (%61,28) benzerdir. Genglerin yasantimizin
bir pargast haline gelen interneti sik¢a kullanmalari, pandemi siireciyle birlikte bilimsel kitap ve
makaleleri daha ¢ok okumalari, ayrica farkli iletisim kanallar1 vasitasiyla akademisyenlerin bilgi ve
deneyimlerini dikkatli bir sekilde takip etmeleri hijyenin saglikla iliskisi hakkindaki bilgileri
¢evresindeki insanlara aktarmasinda (%92,98) etkili oldugu diisiiniilen faktorlerdir.

Bitlis Eren Universitesindeki kiz ve erkek &grencilerin gida hijyenine bireysel olarak gereken
onemin verilmesi hakkindaki diisiinceleri incelendiginde, sadece 22 6grencinin (%4,68) bu konuda
hassasiyet gostermedigi belirlenmistir. Ayrica, 6grencilerin %39,57°si de Tiirkiye’de gida hijyenine
gereken Oonemin verildigine inanmadiklarini belirtmislerdir. Bu arastirmanin bulgularina benzer sekilde
iiniversite 6grencileriyle yapilan bir ¢aligmada (Agikalin, 2019) bireysel olarak gida hijyenine yonelik
tutumun olumlu olarak goriildiigli, kadinlarin gida ve mutfak hijyeni ile ilgili bilgi, tutum ve
davranislarinin degerlendirilmesi amaciyla yapilan bir ¢alismada da (Ozmert Ergin ve Giizel, 2018)
katilimcilarin %24,8’inin Tiirkiye’de gida hijyenine kesinlikle dnem verilmedigine inandiklarimin tespit
edildigi bildirilmistir. Sancak ve Basat Dereli (2019)’nin yaptiklar1 bir ¢alismada toplumun siit tiikketme
konusunda yeterli diizeyde tesvik edilmedigini ve bunun &zellikle teknolojik imkanlar kullanilarak
yapilacak egitimlerle gergeklesebilecegini bildirdikleri gibi, yetkili kurum ve kuruluslarin hijyenik gida
ve bunlarn tiiketimi ile ilgili egitici faaliyetleri yayginlastirmasi toplumdaki giiven duygusu ve
bilinglenme hizini artiracaktir.

Bu arastirmada gerekli hijyen kurallarma uyulmadiginda ortaya cikabilecek en onemli saglik
sorunu olarak gida zehirlenmesi (%82,34) secgenegini isaretleyen Ogrenciler, bunun en ¢ok
mikroorganizmalardan (%59,78) kaynaklanabilecegini diisiindiiklerini belirtmislerdir (Tablo 1).
Yapilan farkli caligmalarda mikroorganizmalarin gida zehirlenmelerine neden olabilecegini bilenlerin
oranlarmi Ozmert Ergin ve Giizel (2018) kadinlarda %19,8, Ogur ve Erkan (2019) ilkdgretim mezunlar
bireylerde %21,3 ve lise mezunlar1 bireylerde %54, Giritlioglu ve Kizileik (2016) da dondurma
iiretiminde ¢alisan personelde %86,9 olarak belirlendigini bildirmislerdir. Bu arastirmada, alinan gida
egitimi ile gida zehirlenmelerine neden olabilecek en etkili faktdriin mikroorganizmalarin oldugunun
bilinmesi arasinda 6nemli bir iliski (p<0,05) belirlenmistir. Arastirmalar arasindaki farkliliklarin,
yapilan ¢alismalarin toplumun farkli kesimlerini olusturan bireylerle yapilmasi ile bu bireylerin genel
egitim ve gida egitimi diizeylerinden kaynaklandig: diisiiniilmektedir. Bitlis Eren Universitesinin farkli
boliimlerinde 6grenim goéren ve Onemli bir orana sahip 6grencinin hijyen kurallarina tam olarak
uyulmadiginda tiikettikleri gidalardan zehirlenebileceklerini ve bunun en ¢ok mikroorganizmalardan
kaynaklanabilecegini bilmeleri, bu 6grencilerde gida hijyeni konusunda bir farkindalik olustugunun
gbzlenmesi agisindan 6nemlidir.

Cig, teknigine uygun olarak pisirilmemis veya 1s1l islemlerden gegtikten sonra kontamine olmus
et trlinlerindeki patojen mikroorganizmalar, onemli enfeksiyonlara ve gida zehirlenmelerine neden
olmaktadir (Pichhardt, 1998; Erol, 2007; Bilici vd., 2008; Tayfur, 2009; Maddock, 2012). Bu vakalarin
goriilmesinde genellikle igletmelerde gorevli olan personelin egitim eksikligi ve dikkatsizliginin de
etkisi bulundugundan dolay1, personellere diizenli araliklarla hijyen egitimlerinin verilmesine 6zen
gosterilmelidir (Kutluay-Merdol vd., 2003; Kogak, 2015; Bulduk ve Bulduk, 2018). Bu arastirmaya
katilan Ggrencilerin %18,94’1 iniversite egitimleri sirasinda gida zehirlenmesi gegirdiklerini, bu
zehirlenmelere neden olan gidalarin basinda tavuk agirlikli (%6,38) yemekler geldigini ve bu
durumlarda zaman kaybetmeden en yakin saglik kurulusuna gidilmesi (%73,40) gerektigini belirtmistir.
Yiiksel (2020)’in Balikesir’de yiiksek6grenim yurtlarindaki {iniversite 6grencileriyle yapmis oldugu bir
calismada, benzer sekilde 6grencilerin %17,8’inin gidalardan kaynaklanan bir zehirlenme gecirdikleri
bildirilmistir. Ozmert Ergin ve Giizel (2018)’in Burdur’da yaptiklar1 baska bir ¢aligmada da; kadinlarm
%11,9’unun gidalardan zehirlendikleri, bu zehirlenmelerde en fazla tavuk etinin rol oynadig1 ve ilk
yapilacak islemin saglik kurulusuna gidilmesi gerektiginin (%38,7) belirlendigi bildirilmistir. Ozellikle
iyl pisirilmemis veya yogun olarak capraz kontaminasyonlara maruz kalan et {irlinlerinde
mikroorganizmalarin faaliyetleri hizli bir sekilde devam edeceginden ve bunlarin tiiketilmesi sonucunda
da ciddi zehirlenme vakalar1 goriilebileceginden dolayi, et ve firiinlerinin iglenmesi sirasinda
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isletmelerde daha tecriibeli ve egitimli personellerin galigtirilmasina 6zen gosterilmeli, ayrica tiretimden
tilketime kadar gecen biitiin siireglerde hijyen kurallarina titizlikle uyulmalidir.

Bu arastirmada gidalarin iiretildigi yerlerde insan saglig1 agisindan risksiz bir liretim yapildigina
ve iriinlerin hijyenik olduguna inanan 6grencilerin oran1 %75,32, gidalarin satigsa sunuldugu yerlerde
saglik agisindan risksiz bir ortam ve tiriinlerin hijyenik olduguna inanan 6grencilerin orani ise %73,19
olarak belirlenmistir (Tablo 2). Ancak, 6grencilerin %6,39’u gidalar1 satin aldiklart mekanin hijyen
kosullarina ve %7,02’si de buralarda hizmet veren personelin koruyucu donanimlar kullanmalarina
dikkat etmediklerini belirtmistir (Tablo 3). Insanlarin gidalarm iiretildigi ve satisa sunuldugu
isletmelerin hijyenik durumu hakkindaki diisiincelerini belirlenmeye yonelik yapilan bazi anket
calismalarinda; katilimcilarin %95’inin gidalar1 satin aldiklart mekanin hijyen kosullarina dikkat
ettikleri (Salicik ve Yildirirm Kumral, 2017), %84,4’tiniin iiretim yerlerinin temiz olmasina ¢ok énem
verdikleri (Topuzoglu vd., 2007), %82,7’sinin otel mutfaklarinda g¢alisanlar olarak kendilerinin
mikroorganizmalarin yayilmasinda etkisinin oldugunu kabul ettikleri (Unliionen ve Cémert, 2013) ve
%46,4’1iniin bu isletmelerde hijyen kurallarina dikkat edilerek giivenli bir {iretim yapildigina inandiklar
(Onurlubas ve Giirler, 2016) bildirilmistir. Ancak bazi ¢alismalarda da katilimcilarin %95,88’inin
gidanin satin alindigr mekanin hijyen kosullarina dikkat etmedikleri (Giindiiz ve Aydogan, 2015) ve
%97’sinin de gidalarin satisa sunuldugu yerler ile buralarda kullanilan ekipmanin temiz olduguna
inanmadiklar1 (Avsar, 2019) belirtilmistir. Yapilan ¢aligmalarda katilimcilarin konuya ¢ok degisken
diistincelerle yaklastiklar1 goriilmekte ve bunun da genellikle ¢caligmalarda yer alan kisilerin farkli egitim
diizeyine sahip olmalarindan kaynaklandigi degerlendirilmektedir. Mikroorganizmalarin halk sagligi
acisindan potansiyel bir risk olusturmamasi icin gidalarm iiretildigi ve satisa sunuldugu isletmelerde
gerekli tim hijyenik tedbirler alinmali, bu mekanlarda calisan personele belirli araliklarla hijyen
egitimlerinin verilmesi saglanmali ve personelin koruyucu donanimlari (maske, bone, eldiven, onliik,
galos) kullanmalar1 hem tesvik edilmeli hem de sik araliklarla denetlenmelidir. Toplumun farkli
kesimlerini olusturan bireylerin gida hijyeni konusunda bilinglendirilmesi igin de yetkili kurumlar
konuyla ilgili egitim icerikli organizasyonlar1 yayginlastirmalidir. Istatistiksel olarak bu ankete katilan
Ogrencilerin cinsiyetleri ayrica bugiine kadar hijyen/sanitasyon kavramlarmi duymus olmalari ile
gidalarin {dretildigi/satildigt mekanlar ve buralarda islenen gidalarin durumlari arasinda p<0,05,
Ogrencilerin egitim gordiikleri alanlar ile gidalarin satildigi mekanlardaki personelin koruyucu
donanimlar kullanmalarina dikkat etmeleri arasinda ise p<0,01 diizeyinde 6nemli bir iliski tespit
edilmistir. Elde edilen bulgular, Bitlis Eren Universitesindeki 6grencilerin hijyen kurallarina uyulmasi
ve buna dikkat edilmesinin sadece kendi sagliklari i¢in degil, ayn1 zamanda tiim toplumun sagliginin da
korunmasi igin gerekli oldugunu diisiinerek davrandiklarini gdstermesi bakimindan sevindirici bir
gelisme olarak degerlendirilmistir.

Hijyenik agidan alinan gida tiriinlerinin ambaldjli olup olmadigina dikkat edilmesi hakkinda, bu
arastirmada yer alan 6grencilerin %56,60’1 konuyla ilgili olarak daima dikkatli ve %35,32’si de bazen
dikkatli davrandiklarini ifade etmistir. Yapilan bir ¢alismada (Topuzoglu vd., 2007) katilimcilarin
%92,8’inin satin aldiklar {irlinlerin ambalajinin saglam olmasina dikkat ettikleri, baska bir ¢alismada
da (Alpuguz vd., 2009) okul kantininden aligveris yapilirken triinlerin ambalajli olmasina kiz
Ogrencilerin erkek 6grencilere gore daha dikkatli davrandiklar1 (p<0,05) bildirilmistir. Bu arastirmada
da benzer sekilde kiz 6grencilerin (%94,76) erkek 6grencilere (%88,74) gore aldiklart gida {iriinlerinin
ambalijli olmasina daha fazla dikkat ettikleri goriilmiis, ancak istatistiksel olarak anlamli bir fark
bulunmamistir. Bu aragtirmadaki katilimeilarin sadece %3,62’si acikta satilan gidalarin hijyen agisindan
risk tasgimadigini ve %16,81°1 de az riskli oldugunu diisiindiiklerini belirtirken, %47,87’si bu gidalarin
riskli ve %31,70’1 de ¢ok riskli oldugunu ifade etmistir. Ambalajsiz olarak veya acikta satilan gidalarin
her tiirlii kontaminasyona maruz kalabilecegi, 6zellikle de mikrobiyolojik olarak kontamine olan
gidalarn tiiketilmesi sonucunda meydana gelen zehirlenmelerin ciddi riskler olusturacagi goz ardi
edilmeden konuyla ilgili her paydasin sorumluluk bilinciyle hareket etmesi gerekmektedir.

Gida maddelerinin islendigi ve depolandigi ortamlarin sicakligi ile nem diizeyi
mikroorganizmalarin iremesinde 6nemli olan faktdrlerdir (Erol, 2007). Bu faktorlerle birlikte gidalarin
islenmesi sirasinda kullanilan kesme aletleri ve tahtalari, temizlik ve yikama islerinde kullanilan bez ve
siingerler, ¢op kovalar1 ile Ozellikle insanlarin kurallara uygun olarak yikanmamis elleri de
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mikroorganizmalarin risk olusturabilecek diizeylere ulagmasinda etkili olmaktadir (S6kmen, 2006;
Kayaardi, 2012; Bulduk ve Bulduk, 2018). Bu arastirmadaki o6grenciler gidalarin islenmesinde
kullanilan temizlik bezi/siinger (%4,46), ¢cop kovalart (9%6,38), kesme tahtalar1 (%11,49) ve insanlarin
ellerinin (%18,30) mikroorganizmalarin yayilmasinda etkili oldugunu diisiindiiklerini ifade etmistir.
Ayrica, Ogrencilerin O6nemli bir ¢ogunlugu da (%59,57), farkli c¢alismalarda (Karakus ve
Kiiciikkomiirler, 2012; Ogur ve Erkan, 2019) elde edilen sonuglara benzer olarak bu faktérlerin tiimiiniin
mikroorganizmalarin yayilmasinda etkili olacagini belirtmistir. Bu aragtirmada yer alan dgrencilerin
yaridan fazlasinin (%59,57) mikroorganizmalarin yayilmasinda ayni anda birgok faktoriin etkili
olabilecegini belirtmesi, bu konuda 6nemli diizeyde bilgi sahibi olundugunu gdstermektedir.

Bitlis Eren Universitesinde 6grenim géren ve bu arastirmaya katilan 6grencilerin %34,04 {iniin
hijyenik olmayan bir gida trini ile karsilastiklarinda ilgili gidanin alindigi yere sikayetlerini
bildirmedikleri tespit edilmistir. Giindiiz ve Aydogan (2015) ise 6n lisans 6grencileriyle yaptiklari bir
calismada, 6grencilerin sadece %2,72’sinin sorunlu bir gida iiriinii ile karsilastiklarinda yetkili birimleri
arayarak sikayetlerini bildirdiklerini belirtmistir. Tereddiitte bulunan gidayla ilgili olarak gidanin
alindig1 yere veya yetkili birimlere sikayetin iletilmemesi, tiiketicilerin yapilan sikéyetle ilgili olarak bir
islem yapilmayacagimi diisiinmelerinden veya Tiirkiye’de gidayla ilgili sikayetlerin bildirilebilecegi
“Alo 174” hattindan haberdar olmamalarindan kaynaklanmig olabilir. Yetkili kurumlar tarafindan
hazirlanacak sesli ve gorsel yaymlar ile egitim kurumlarinda yapilacak bilgilendirme faaliyetlerinin
(seminer, konferans) artirilmasi, tiiketicilerin daha bilingli olarak dogru davranislar sergilemesine
olanak saglayacaktir. Toplumda gida hijyeni konusunda farkindaligin olusabilmesi, Fuks vd. (2004)’nin
de ifade ettikleri gibi diizenli olarak yapilacak egitimlerle miimkiin olabilir. Boylelikle de sagligin
korunmasinda hijyen kurallarmin eksiksiz olarak uygulanmasimin ne kadar énemli oldugu daha iyi
anlasilabilir.

Kuru ve genellikle soguk sartlar altinda muhafaza edilen gidalarda mikroorganizmalar potansiyel
halk saglig1 sorunu olusturabilecek diizeylerde tireyemezler (Pichhardt, 1998; Erol, 2007). Ancak, gida
maddelerinin uygun olmayan ortamlarda bekletilmesi, bu iiriinlerin ambalajlarinin rastgele yontemlerle
yikanmasi, silinmesi veya bu islemlerden sonra iyice kurulanmamasi ise mikroorganizmalarin
cogalmasina ve yayilarak gidalara bulagsmasina neden olmaktadir. Bu ankete katilan Ogrencilerin
%30,85°1 satin aldiklar1 gidalarin bulundugu teneke, plastik veya cam ambaldjlar1 agmadan Once
temizlemedigini (yikama/silme) belirtmistir. Bu tiir ambalajlarm hijyenik bir bez kullanilarak iyice
silinmesi, gerektigi durumlarda yikanmasi ve mutlaka hijyenik baska bir bezle de kurulanmasi
ambaljjlarin yiizeyinde bulunan mikroorganizmalarin gidalara bulasmasini ve dolayisiyla bu gidalari
titketen kisilerin gida zehirlenmesiyle karsi karsiya kalmalarini engelleyebilen uygulamalardir. Jevsnik
vd. (2008) ile Secim (2019) yaptiklar calismalarda, tiiketicilerin yetersiz bilgilere sahip olmalarmdan
kaynaklanan bazi yanlis uygulamalar yaptiklarinin belirlendigini bildirmisler ve bu kisilere biling
diizeyini artiracak sekilde egitim verilmesinin faydali olacagini ifade etmislerdir. Tiiketicilerin gida
hijyeni ve gilivenligi konularindaki tutum ve davranislarimin iyilestirilmesine yonelik faaliyetler
yayginlagtiritlmali ve gézlenen yanlis uygulamalara gore de bilinglendirme egitimleri artirilmalidir.

Bu aragtirmadaki katilimeilarin cinsiyetleri ile gidalarin kesilecegi/dogranacagi en uygun yiizey
hakkindaki diigiinceleri arasinda p<0,05, Ogrenim gordiikleri alan ayrica hijyen/sanitasyon
kavramlarinin bilinmesi ile et ve sebzeler igin ayr1 dograma yiizeyi kullanilma durumu arasinda da
p<0,01 diizeyinde onemli iliskiler belirlenmistir. Bu arastirmaya katilan Ogrencilerin 6nemli bir
kisminin (%45,53), Ozmert Ergin ve Giizel (2018)’in kadinlara yonelik yaptiklar galismadaki bulgulara
benzer bir sekilde et ve sebze gibi yapisi ve bilesimi birbirinden ¢ok farkli olan gidalar i¢in her zaman
ayr1 kesme yiizeyi kullanmalar1 (Tablo 5) hijyen agisindan dogru bir yaklasimdir. Ancak bu arastirmada
kesme tahtasini en uygun yiizey olarak géren 6grencilerin oraninin (%54,68) fazla olmasi (Tablo 4),
ayrica farkli gidalar i¢in bazen ayrn yiizey kullandigimi (%32,34) veya bu islem i¢in hi¢ ayr ylizey
kullanmadigini (22,13) ifade eden 6grencilerin de belirlenmesi (Tablo 5) 6nemli sayidaki 6grencinin bu
konulara ¢ok hakim olmadigin1 gostermektedir. Yapilan bazi ¢alismalarda (Demir vd., 2017; Segim,
2019) mutfaklarda her gida iiriinii i¢in ayr1 kesme tahtasi kullanilmasi gerektigini belirten kisilerin
oranlarmin (sirasiyla %60,1 ve %66,08) bu arastirmada belirlenen orandan yiiksek olmasi ile Unsal ve
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Coskun (2020)’'un et ve sebzelerin aymi tezgdhta hazirlanmasinin mikroorganizma yogunlugu
olusturacagini bilenlerin oranim %69,4 olarak bildirmeleri bu goriisii desteklemektedir.

Et ve drilinlerinin Ozellikle kanli bir sekilde ahsap yiizeyler {izerinde parcalanmasi,
mikroorganizmalarin tiiketiciler icin tehlike olusturabilecek seviyelere kadar ulagsmasinda etkili
olmaktadir. Bu arastirmaya katilan 6grencilerin de yarisi (%49,79) ahsap malzemelerin hijyen agisindan
olumsuzluk yaratabilecegini diisiindiiklerini belirtmistir. Se¢im (2019)’in yapmis oldugu calismada da
katilimcilarin yaklagik yarisinin (%40,86), ahsap malzemelerin mikroorganizma faaliyetlerini artiran bir
ortam olusturmasindan dolayr kullanilmalarinin ¢ok uygun olmadigini belirttikleri bildirilmistir.
Yapilan calismalarda elde edilen sonuglar bir¢ok Ogrencinin gida hijyeni ve Ozellikle de
mikroorganizmalarin olusturabilecegi tehlikeler hakkinda yeterli bilgiye sahip olmadiklarin
gosterdiginden dolayi, tiniversitelerin segmeli ders havuzunda yer alacak gida hijyeni veya benzeri
derslerin 6grencilerin konu hakkindaki biling diizeylerini artiracagi diisiiniilmektedir. Nitekim, A¢ikalin
(2019) da yapmis oldugu ¢aligmada ¢ok az sayilabilecek bir orandaki (%27,9) tiniversite 6grencisinin
gida giivenligi konusunda bilgi sahibi olduklarinin tespit edildigini ve tiniversitelerde gida giivenligi ve
hijyen derslerinin zorunlu olarak verilmesinin degerlendirilmesi gerektigini ifade etmistir.

Bu aragtirmadaki &grencilerin gogunlugu (%65,11), Ogur ve Erkan (2019)’in ¢alismasinda
bildirilen orana benzer bir sekilde (%68,8) gidalarin islendigi veya yemeklerin hazirlandig1 ortamlarda
bulunan ¢Op kovalarinin sogutuculardan uzak ve Ustii kapali olarak bulundurulmasi gerektigini
belirtmistir. Yapilan baska bir calismada da (Unsal ve Coskun, 2020), gida isletmelerinde gérevli
personelin %84,3’iiniin gidalarin hazirlandig1 boliimlerdeki ¢op kovalarinin hijyen agisindan sakinca
yaratacagini diisiindiikleri bildirilmistir. Kontrolsiiz bir bicimde muhafaza altina alinan ¢6p ve atiklar,
bulunduklar1 ortamda istenmeyen bir kokuya ve olusan kontaminasyonlar sonucunda da gidalarin
bozulmasina neden olacagindan dolayi gidalardan uzakta ve agzi kapali ¢op kutularinda depolanmalidir.

Mikroorganizmalarin iremeleri; gidalarin sogutularak muhafazasi sirasinda (4°C) yavaslayip
dondurularak muhafazasi sirasinda (-18°C) da durma noktasna geldiginden dolayi1 (Erol, 2007,
Gokdemir, 2009; Kayaardi, 2012; Bulduk ve Bulduk, 2018), buzdolaplarinin sogutucu ve dondurucu
boliimlerinin uygun sicakliklarda calistirilmasi bu {iriinlerin bozulmadan saklanabilmesi i¢in dnemlidir.
Ayrica, bu islemler sirasinda gidalarin birakildigi kaplarin kapali bir durumda olmasi da ¢apraz
kontaminasyonlarin olusumunu engellemektedir. Koksal (2010) yemek firmasinda ¢alisanlarin
%76,3’liniin, Demir vd. (2017) de gida ile ilgili boliimlerdeki 6grencilerin %34,7’sinin {riinlerin
buzdolabinda saklanmasi kurallart konusunda bilingli davranarak dogru davranislar sergilediklerinin
tespit edildigini bildirmislerdir. Yapilan bu arastirmada 6grencilerin sadece %29,57’si buzdolabinin
sogutucu bolimiindeki ve %44,68’1 dondurucu bolimiindeki uygun sicaklik derecesini (Tablo 6),
yaklagik olarak yarisi da buzdolabmin sogutucu kisminda mikroorganizmalarm iiremesinin
yavagladigini (%50,43) ve dondurucu kisminda da bu faaliyetlerin durdugunu (%49,15) dogru olarak
bilmislerdir. Ayrica, buzdolabindaki kaplarin kapaklarinin kapali olmasma dikkat eden 6grencilerin
oran1 %70,43 olarak belirlenmistir. Ogrencilerin belli bir kismi1 gidalarin buzdolabinda muhafaza
edilmesi gereken sicaklik degerlerini bilirken, egitim eksikligine bagli olarak da bazi 6grencilerin yanlig
uygulamalar1 olduguna rastlanmistir. Yapilan ¢caligmalarda gidalarin buzdolabinda muhafazasi hakkinda
isletmelerde caligsan personelin, liniversite Ogrencilerine gore daha fazla bilgiye sahip olduklan
goriilmekte ve bu durumun bazi 6grencilerin dikkat daginikligi yasamalarindan kaynaklandig
diistiniilmektedir. Bu arastirmada dgrencilerin egitim gordiikleri alanlar ayrica grencilerin gida egitimi
alma durumlar ile gidalarin buzdolabinda muhafaza edilecegi sartlarin (sogukta/dondurarak) bilinmesi
arasinda istatistiksel olarak p<0,01 diizeyinde onemli bir iliski tespit edilmistir. Universitelerde tiim
ogrencilerin ilgilerini ¢ekecek sekilde hazirlanacak pano ve afisler ile yogun katilimli konferanslar,
konunun her an giindemde kalmasina ve 6grencilerin daha bilingli davranmalarina yardimer olacaktir.

Dondurulmus et ve iiriinleri satin alinirken bir¢ok 6zelligi (fiziksel goriiniis, ambaldj biitiinliigi,
son kullanma tarihi) tasiyip tasimadigina dikkat edilmeli, ayrica bu iriinler ¢oziindiriildigiinde
tamamen pisirilmeli ve tekrar dondurulmamalidir. Nitekim, bu islemin siirekli olarak tekrarlanmasi
mikroorganizma faaliyetlerini hizlandirmakta ve buna bagli olarak olusan mikrobiyal yiik ciddi gida
zehirlenmelerine neden olmaktadir (McSwane vd., 2005; Erol, 2007). Ogur ve Erkan (2019) Istanbul’da
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yaptiklar bir ¢aligsmada, tiikketicilerin biiyiik bir gogunlugunun (%79,7) et {irlinleri satin alirken ambalaj
biitiinliigii ve son kullanma tarihi basta olmak {izere birgok faktore dikkat ettiklerini bildirmislerdir. Gida
isletmelerinde yapilan baz1 ¢aligmalarda, dondurulmus gidalar1 oda sicakliginda (Kdksal, 2010) veya
akan sicak su altinda (Czarniecka-Skubina ve Skwierczynski, 2007) ¢6ziindiiriilebilecegini belirten
personellere rastlandigi bildirilmistir. Ancak dondurulmus gidalarin buzdolabinda bekletilerek
¢oOziindiiriilmesi hakkinda deneyimlerine bagli olarak en ¢ok 66-77 yas grubunda olan kadinlarin
(%83,3) dogru tutum sergilediklerinin (Ozmert Ergin ve Giizel, 2018), dondurulmus etlerin
¢oOziindurildiikten sonra yeniden dondurulmamasi konusunda ise asgilik egitimi alan Ogrencilerin
(%96,7) bu egitimi almayan oOgrencilere gore (%77,2) daha bilingli davrandiklarinin (Salli, 2016)
belirlendigi caligmalar da mevcuttur. Bu arastirmada dondurulmus et iiriinleri satin alirken iiriinlerin
bir¢ok kriteri tasiyip tasimadigina dikkat ederek bilingli bir sekilde aligveris yapan Ogrenciler tespit
edilirken (%49,36), donmus bir giday1 cozlindiiriip pisirmediklerinde tekrar dondurulabilecegini
(%30,64) ve buna hi¢ dikkat etmedigini belirten (%11,06) O6grencilere de rastlanmistir. Gidalarin
buzdolabinda muhafazasi, bu sirada gidalarda olusabilecek degisiklikler, dondurulmus et {irlinleri satin
alirken ve bu iiriinleri pisirirken dikkat edilecek unsurlar hakkinda bazi1 6grencilerin birtakim bilgilere
sahip oldugu goriilmekle birlikte, bu bilgi diizeyinin yeterli diizeyde olmadigi degerlendirilmistir.
Universite grencilerinin gidalar ve gida hijyeni hakkinda daha fazla bilinglendirilebilmesi, {iniversite
yonetimlerinin egitim igeriklerini gozden gegirmesi ve bu konularla ilgili segmeli ders sayisini
artirmasiyla saglanabilir.

Insanlarin hijyen ve uygulamalar1 hakkinda yetersiz bilgiye sahip olmas1 veya bu uygulamalari
hatal1 bir sekilde gerceklestirmeleri gida zehirlenmelerine neden oldugundan dolay1 hijyen konusunda
(g1da hijyeni, kisisel hijyen, personel hijyeni) daha bilingli ve dikkatli davranilmalidir (Hayes, 1995;
Erol, 2007; Tayfur, 2009; Kayaardi, 2012; Bulduk ve Bulduk, 2018). Gida isletmelerindeki personellerin
egitim eksikligi ve yanlis yaptiklari uygulamalardan kaynaklanan olumsuzluklari rapor eden ¢aligmalar
da (Walker vd., 2003; Hertzman ve Barrash, 2007; Sheth vd., 2011; Osaili vd., 2013; Sani ve Siow,
2014; Bamidele vd., 2015; Unsal ve Coskun, 2020) konunun hassasiyetini gdstermektedir. Bu
aragtirmaya katilan dgrencilerin %55,53°1 ellerin yikanmasinin birgok etkene bagli olarak gida hijyeni
yoniinden 6nemli oldugunu (Tablo 7) ve %70,43’ii yapilan eylemin niteligine bakilmaksizin ellerin
yikanmasinin gerektigini belirtirken (Tablo 8), sadece %4,47’si gidalar1 hazirlamadan veya yemekten
once ellerini yikamaya dikkat etmedigini ifade etmistir (Tablo 9). Ayrica, 6grencilerin yaklasik yarisi
(%47,87) yumurtanin kirilmasi veya kullanilmasindan sonra ellerini sabunla yikadigim belirtirken,
yaklagik yaris1 da (%45,96) bu islemlerden sonra ellerini yalmz su ile yikadigini (%45,96) ifade etmistir.
Gida alaninda egitim almis tiniversite 6grencileriyle yapilan ¢alismalarda, katilimcilarin %42,2’sinin
ellerin yikanmasini gerektiren durumlar hakkinda dogru yanit verdikleri (Demir vd., 2017); 6grencilerin
tamamina yakiinin (%96,3) gidalarla temastan once ellerin sabun ve sicak su kullanilarak yikanmasi
gerektigini bildikleri (Salli, 2016); yemeklerin hazirlanmasi sirasinda el yikamanm 6nemli oranda
(%98,6) kabul gormesine ragmen ellerin yikanmasinda sabun kullanilmasinin sadece %24,4 olarak
tespit edildigi (Garayoa vd., 2005); bir yemek firmasinda g¢alisan personellerin de yine tamamina
yakiminin (%96,6) yiyeceklerle temas etmeden once ellerin yikanmasinin bulagma riskini azalttigini
ifade ettikleri (Koksal, 2010) bildirilmistir. Ozmert Ergin ve Giizel (2018)’in yaptiklar1 anket
calismasma katilan kadinlarin %47,6’sinin yumurtanin kullanilmasindan sonra ellerini sabunla ve
%46,4’liniin de yalniz su ile yikadiklarinin; Avsar (2019) tarafindan yapilan anket ¢caligmasina katilan
iiniversite Ogrencilerinin de %41,5’inin yumurtayla ilgili bir islem yapildiktan sonra ellerini
yikadiklarmin belirlendigi bildirilmistir. Calismalardaki bulgular arasindaki farkliliklarin 6zellikle
bireylerin egitim diizeylerinden ve {izerinde ¢ok diisiiniilmeden veya dikkatsizce yapilan davranislardan
kaynaklandig1 diigiiniilmektedir. Bu arastirmaya katilan 6grencilerin egitim gordiikleri alan ile gida
hijyeni yoniinden elleri yikamanin 6nemi ve ellerin yikanmasini gerektiren durumlarin bilinmesi
arasinda p<0,05, gidalar1 hazirlamadan veya yemekten once ellerin yikanmasina dikkat edilmesi
durumlar1 arasinda da p<0,01 diizeyinde 6nemli iligkiler bulunmasi, ayrica Ingiltere’deki otel
isletmelerinin mutfaklarinda gorev yapan personelin %90’ min kisisel hijyen konusunda yeterli bilgiye
sahip olmalarinda ilgili personellerin almis olduklar1 hijyen egitimine vurgu yapilmasi (Czarniecka-
Skubina ve Skwierczynski, 2007) bu goriisii desteklemektedir.
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Gidalarin hazirlamasi sirasinda yikanan ellerin kurulanmasinda kullanilan materyallerle ilgili
olarak bu arastirmaya katilan 6grencilerin vermis olduklari yanitlar yiliksek oranlama sirasina gore kagit
havlu (%37,66), kumas havlu (%27,02) ve mutfak 6nliigii/kurulama bezi (%16,38) olarak belirlenmistir.
Giritlioglu ve Kizileik (2016) yikanmis ellerin kurulanmasinda en ¢ok (%77,5) ideal bir materyal olan
kagit havlunun seg¢ildigini, Ogur ve Erkan (2019) da ellerin kurulanmasi isleminde herhangi bir ayirim
yapilmadan bir¢ok malzemeden (mutfak havlusu, el havlusu, kdgit havlu, mutfak 6nliigli, kurulama
bezi) yararlanildigini (%67,4) bildirmislerdir. Gidalarin islendigi mutfaklarin hijyenik durumu ve bu
ortamlarda islem yapan kisilerin kisisel hijyenlerine dikkat etmeleri 6zellikle gida hijyeni agisindan ¢ok
onemlidir. Nitekim mutfaklarin hijyenik hale getirilmesi, bu ortamlarda bulunan ¢ig gidalar, kirli
yumurta, iyi yikanmamis bezler, ¢op ve her tiirlii atiga dokunulduktan sonra kurallara uygun bir sekilde
ellerin yikanmasi ve kurulanmasi ¢apraz kontaminasyonlarin dnlenmesindeki etkili uygulamalardir
(Trickett, 1992; Erdogrul ve Erbilir, 2005; Gokdemir, 2009; Taché ve Carpentier, 2014; Bulduk ve
Bulduk, 2018).

Bu arastirmadaki 6grencilerin ¢cogunlugu, Demir vd. (2017) ile Se¢im (2019) tarafindan yapilan
caligmalarda oldugu gibi ellerdeki kesik/yaralarin mikroorganizmalari ¢ogaltacagint (%68,30) (Tablo
10) ve bu tiir yaralanmalarda islere devam edilmemesi gerektigini (%71,28) (Tablo 11) belirtmistir. Iyi
sayilabilecek orana sahip bu durumun ortaya ¢ikmasinda, bu aragtirmada fen ve saglik alanlarinda egitim
goren Ogrencilerin gogunlukta olmasi (%62,98) etkili olmustur (Sekil 1). Bu arastirmada egitim alinan
branglar ile kesik/yaralarin mikroorganizmalarla iligkisi ve 6grencilerin kesik/yara olusan ellerle yapilan
ise devam edilmesi hakkindaki diisiinceleri arasinda p<0,01 diizeyinde 6nemli bir iliskinin belirlenmesi
bu goriisii desteklemektedir. Bununla birlikte Demir vd. (2017) ile Se¢im (2019)’in yaptiklari
caligmalarda yer alan katilimcilarin gida alanlarinda egitim aldiklari, ayrica Garayoa vd. (2005) ile
Taskiran vd. (2019) tarafindan yapilan ¢alismalarda da gida ve saglikla ilgili egitim alan &grencilerin
diger katilimcilara gore gida hijyeni konusunda daha dogru davramiglarda bulunduklar belirtilmistir.
Birgok faktore bagli olarak olusan kesik ve yaralarin etrafindaki kanli dokuda viicut 1s1sinin da etkisiyle
mikroorganizmalar yogun bir sekilde iiremektedir (Pichhardt, 1998; Erol, 2007; Giiven ve Demirel
Zorba, 2021). Ozellikle ellerde olusan bu deformasyonlar, gidalardaki mikroorganizma seviyesinin
artmasma ve bu olumsuzlugun tiiketicilere kadar ulagmasina neden olacagindan dolay1 tedavi
olunmadan, yaralar iyilesmeden veya gerekli Onlemler alinmadan gidalarla temasin Onlenmesi
gerekmektedir.

Takilarmm kirllmis ve kopmus parcalarimi veya makyaj iiriinlerinin sinmis kokularini igeren
gidalarin tiiketilmesi yaralanma, bogulma ve zehirlenme vakalarina neden oldugundan dolay1 (Donald,
1998; Watson, 2001; Bilici vd., 2008; Erkmen ve Bozoglu, 2008; Tayar ve Yarsan, 2014), gidalarin
islendigi asamalarda bu tiir malzemeler kesinlikle kullanilmamalidir. Yapilan bazi caligmalarda
(Unliionen ve Comert, 2018; Ogur ve Erkan, 2019; Unsal ve Coskun, 2020) elde edilen bulgulara benzer
bir sekilde, bu arastirmaya katilan 6grencilerin de %91,07’si gidalarin igslenmesi sirasinda takilarin
kullanilmasinin dogru bir davranis olmadigimi belirterek bu konudaki farkindaliklarini gostermistir.

Sonug olarak; bu arastirmada hijyen kurallarina tam anlamiyla riayet edilmemesi durumunda gida
zehirlenmesi yasanabilecegi, bunun en ¢ok mikroorganizmalardan kaynaklandigi, mikroorganizmalarin
yayllmasinda ayni anda bir¢ok faktdriin etkili olabildigi (ahsap malzemeler, ¢op ve atiklar, capraz
kontaminasyonlar, kuralina gore yikanmamis eller, ellerdeki kesik ve yaralar, taki ve makyaj
malzemeleri, kisisel koruyucu donanim kullanilmamasi), gida zehirlenmelerinde en yakin saglik
kurulusuna gidilmesi gerektigi ve ambalajli tirtinlerin satin alinmasinin saglik agisindan 6neminin
yiiksek orandaki 6grenci tarafindan bilinmesi bu konuda olusan farkindalik ve konuya gosterilen
hassasiyet acisindan sevindiricidir. Ayn1 farkindaligin gida isletmelerinde ¢alisan personelde de
olusabilmesi i¢in bu kisilere verilecek hijyen egitimleri sik araliklarla tekrarlanmalidir. Nitekim bu
isletmelerde yapilan iiretim, elde edilen iiriinlerin hijyenik durumu ve personelin hijyene bakis acisi
konularinda belli diizeyde bir giivensizligin belirlenmesi bu egitimlerin 6nemini daha iyi ortaya
koymaktadir. Ancak bu arastirmaya katilan 6nemli sayidaki 6grencinin memnun olmadiklari bir gida ile
ilgili sikayetlerini gidanin satin alindigi yere veya yetkili birimlere iletmemesi, gidalarin
parcalanmasinda ahsap yiizeyleri daha ¢ok tercih etmesi, yapisi/dokusu birbirinden ¢ok farkli olan
gidalar i¢in ayr1 kesme yiizeylerini kullanmamast ve donmus gidalarin ¢oziindiiriiliip pisirilmediginde
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tekrar dondurulabilecegini ifade etmesi bu tiir konularda bazi bilgi eksikliklerinin oldugunu
gostermektedir. Toplumda hijyen konusunda farkindaligin olusabilmesi, ancak etkin ve diizenli bir
sekilde yapilacak egitimlerle gerceklesebilir. Ilgili bakanlhklar tarafindan hazirlanan ve insanlarin
kalabalik oldugu ortamlarda gdsterilecek sesli ve gorsel yayinlar, egitim kurumlarinda dikkat ¢ekici
sekilde hazirlanacak pano/afisler ve iiniversite yonetimlerinin girisimleriyle yogun katilimli olarak
diizenlenecek egitsel faaliyetler gida hijyeni ve kisisel hijyen konularinin her an giindemde kalmasina
ve tiketicilerin bilingli bir sekilde dogru tutum ve davramislar sergilemesine yardimci olacaktir.
Koronaviriisiin neden oldugu hastaligin (COVID-19) pandemi olarak ilan edilmesiyle birlikte insanlar
konuyla ilgili gelismeleri 6zellikle televizyon programlarindan takip etmis ve hijyenin kapsami
hakkinda daha ayrintihi bilgilere sahip olmustur. Giinliimiizde internetin yogun olarak kullanilmasi,
yasanan pandemi siirecine bagli olarak bilimsel kitap ve makalelerin daha ¢ok okunmast ile birgok bilim
insaninin farkli iletisim kaynaklarindan takip edilmesi de gida hijyeni ve giivenligi hakkinda biling
diizeyinin artmasinda etkili olmustur. Insanlarin {ilkemizde bu konulara yeteri kadar 6nem verildigine
inandirilabilmesi igin egitici faaliyetlerin toplumdaki her bireye ulasabilecek sekilde planlanmasi goz
ardi edilmemelidir. Ayrica, tiim iiniversite yonetimleri de egitim iceriklerini gbzden gecirerek se¢cmeli
ders havuzunda hijyenle ilgili (6zellikle de gida hijyeni ve kisisel hijyen) derslerin yer almasi konusunu
degerlendirmelidir. Giinlilk yasantinin biiyliik bir boliimiinde gidalarla ilgili bir¢ok islem yapan
titketiciler ve dzellikle isletmelerde galisan personel gida hijyeni hakkinda kaliteli bir egitim aldikea,
insanlar bu konularla ilgili olarak yakin ¢evresinden olumlu tepkilerle karsilastik¢a ve hijyen kurallarina
uyulmasimin kendisi dahil olmak {izere tiim ¢evresine olan faydasimi anladikca saglik acgisindan
olusabilecek riskler azalacak, glivenli gidalara erismek kolaylasacak ve daha saglikli bir yasamin
stirdiiriilebilmesi miimkiin olacaktir.
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