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UNLU MAMUL URETICILERINDE HiJYEN VE SANITASYON UYGULAMALARI:
ISTANBUL iLi KENT MERKEZi ORNEGI
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OZET

Tirk mutfak kiiltiirii icerisinde ekmek ge¢misten giiniimiize en 6nemli besin maddeleri arasinda yer almaktadir.
Evlerde sebit (yufka) kiiltiirii ile baglayan gelenek giiniimiizde unlu mamul {ireticileri tarafindan pasta, pogaca,
simit, gevrek vb. lrilinlerin gelistirilmesiyle devam etmektedir. Bu isletmelerde satilan iriinler gilinlin her
6gliniinde tiiketilebilen toplumun giinliik gida ve enerji ihtiyacini karsilayan iriinlerdir. Bu kapsamda unlu
mamul isletmelerinin toplumun hijyen ve sanitasyon beklentisini karsilayacak nitelikte olmasi1 gerekmektedir. Bu
baglamda gergeklestirilen ¢alisma Istanbul il merkezinde faaliyet gdsteren unlu mamul isletmelerinin hijyen ve
sanitasyon uygulamalarini belirlemek ayrica hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulup uyulmadigini tespit etmeyi
amaclamaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda calisma Istanbul ilinde faaliyet gdsteren turizm ve yiyecek icecek
isletmelerinde yiiriitiilmiistiir. Aragtirmanin evreni Istanbul ilinde faaliyet gdsteren farkl isletme tiirlerinde gorev
yapan unlu mamuller iiretim personeli olusturmaktadir. Isletme tiirleri olarak unlu mamuller iiretim personelinin
en cok istihdam edildigi ekmekgilik ve unlu mamuller isletmeleri, otel isletmeleri ve restoran isletmeleri
secilmigtir. Arastirmada; daha fazla calisana ve isletmeye ulasabilmek amaciyla nicel arastirma yontemlerinden
anket teknigi uygulanmistir. Arastirma kapsaminda elde edilen veriler, bir istatistik paket programinda
degerlendirilmistir. Aragtirma sonunda isletme hijyen uygulamalarinin otel ve restoran igletmelerinde “yiiksek
diizeyde bilgi ve uygulama” seviyesinde; ekmekgilik ve unlu mamuller isletmelerinde ise “orta diizeyde bilgi ve
uygulama” seviyesinde oldugu; otel ve restoran isletmelerinde ¢alisan unlu mamuller iiretim personelinin hijyen
uygulamalarinin “yiiksek diizeyde bilgi ve uygulama” seviyesinde oldugu; ekmekgilik ve unlu mamuller
isletmelerinde calisan unlu mamuller iiretim personelinin “orta diizeyde bilgi ve uygulama” seviyesinde oldugu
belirlenmistir.
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HYGIENE AND SANITATION APPLICATIONS IN BAKERY PRODUCTS
MANUFACTURERS: THE CASE OF ISTANBUL CITY CENTER

ABSTRACT

Bread is one of the most important nutrients in Turkish cuisine culture from past to present. The tradition, which
started with the sebit (phyllo dough) culture in homes, is now produced by bakery producers such as cakes,
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pastries, bagels, crisps, etc. continues to develop products. The products sold in these businesses are products
that can be consumed at every meal of the day and meet the daily food and energy needs of the society. In this
context, bakery product enterprises should be qualified to meet the hygiene and sanitation expectations of the
society. The study carried out in this context aims to determine the hygiene and sanitation practices of the bakery
products operating in the city center of Istanbul and to determine whether the hygiene and sanitation rules are
followed. For this purpose, the study was carried out in tourism and food and beverage businesses operating in
Istanbul. The universe of the research consists of bakery products production personnel working in different
types of businesses operating in Istanbul. Bakery and bakery products enterprises, hotel enterprises and
restaurant enterprises, where bakery product production personnel are mostly employed, were selected as
business types. In the research; In order to reach more employees and businesses, the survey technique, one of
the quantitative research methods, was applied. The data obtained within the scope of the research were
evaluated in a statistical package program. At the end of the research, it was determined that the business
hygiene practices in hotel and restaurant businesses were at the level of "high level of knowledge and practice";
in bakery and bakery products businesses, it is at the level of "intermediate knowledge and practice"; the hygiene
practices of the bakery products production personnel working in the hotel and restaurant establishments are at
the level of "high level of knowledge and practice”; It has been determined that the bakery products production
personnel working in bakery and bakery products are at the "intermediate level of knowledge and application”
level.

Keywords: HACCP, Hygiene, Sanitation, Istanbul, Bakery Products.
JEL Classification Codes: L21, L64, L84.

GIRIS

Son zamanlarda insanlarin yagsam kalitesini daha iyi duruma getirme istegi beslenme konusunda
bilgilenme diizeyini arttirmaktadir. Beslenme dogumdan itibaren fizyolojik ihtiyaglarin giderilmesi ve
gelismenin devamu igin elzemdir (Onurlubas vd., 2015: 61). Insanlar beslenme ihtiyaglarini hayvansal
ve bitkisel besinler tiiketerek karsilamaktadir. Bu besinler arasinda et, yumurta, siit, sucuk; domates,
sogan, biber, fasulye vb. yiyecekler yer almaktadir. Beslenme icin tiiketilen besinlerin biiyiime,

gelisme ve sagligin devamina olan faydalarinin yaninda fizyolojik, psikolojik, sosyolojik ve ekonomik
faydalar1 da vardir (Timurkaan vd., 2011: 5).

Yapilan arastirmalar beslenme hakkinda bilgi eksikligi sonucunda yeterli ve dengeli beslenmenin
gerceklesmedigi buna bagli olarakta 6grenme giicliigli ve mental bozukluk gibi bir¢ok rahatsizligin
ortaya ciktigini gostermektedir (Vangelik vd., 2007: 242). Bu kapsamda yeterli ve dengeli
beslenmenin siirdiiriilebilir olmasi igin protein, karbonhidrat, yag, mineral ve vitamin iceren besin
maddelerinin giinliik diyette tiiketilmesi gerekmektedir (Sezgin vd., 2023: 604). Protein eksikliginde
marasmus ve kwashiorkor, A vitamini yetersizliginde gece korliigii, D vitamini eksikliginde ragitizm,
C vitamini eksikliginde skorbiit hastalig1, Niasin eksikliginde pellegra hastalig, folik asit eksikliginde
megaloblastik anemi ve B; yetersizliginde beriberi hastaligi besin dgelerinin yetersiz ve dengesiz
alinimiyla ortaya ¢ikan en yaygin rahatsizliklar arsinda yer almaktadir (Unsal, 2019: 8).

Beslenme bireysel bir ihtiya¢ oldugu gibi toplumu ilgilendiren sosyal bir olgudur. Bu baglamda
beslenme ile ilgili toplumsal sorunlar incelendiginde temel sorunlar arasinda gida iiretimi, tedarik
zinciri ve lojistik yetersizlikler, ekonomik dagilimdaki diizensizlikler, kiiltiirel unsurlar, genis aile
yapisi, ¢evre sartlar1 ve gida isletmelerinden kaynakli saglik sorunlari yer almaktadir (Baysal, 2020:
12). Giiniimiizde kentsel yasamin artmasi, teknolojik gelismeler, yogun is temposu, kadinin is
hayatinda daha fazla yer almasi, zamanin kisitli olmasi, sosyallesmek ve insanlarm bos vakitlerinde
farkli lezzetleri tatma istegi nedeniyle beslenme ihtiyacini gida isletmelerinde gergeklestirmektedir
(Ertiirk, 2018: 1219). Gida isletmesi “Kdr amaglt olsun veya olmasin kamu kurum ve kuruluslart ile
gercek veya tiizel kisiler tarafindan isletilen, gidalarin iiretildigi, islendigi, muhafaza edildigi,
depolandigi, dagitildigi, nakledildigi, satildigi, servis edildigi herhangi bir agamast ile ilgili herhangi
bir faaliyeti yiiriiten tesis” olarak tanimlanmaktadir (Resmi Gazete, 2011). Gida isletmeleri toplu
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beslenme hizmeti verilen hastane, okul, yemek fabrikasi, otel veya restoran olabilecegi gibi ekmek
firin1 ve unlu mamul iireten yerlerde olabilir (Sezgin ve Artik, 2015: 57).

Gilinliik beslenme davranisi incelendiginde ekmek, yutka, simit, pogaca, kek, pasta ve cesitli
boreklerin {iretildigi unlu mamullerin en ¢ok iletisim kurulan gida isletmeleri arasinda oldugu
goriilmektedir (Cerkezkoy Ticaret ve Sanayi Odasi, 2017: 35). Bu baglamda unlu mamul
isletmelerinin giivenli gida iiretmeleri insan saglig: acisindan 6nem arz etmektedir. Ozellikle gerekli
hijyen ve sanitasyon kurallarin1 karsilamayan isletmeler saglik agisindan risk teskil etmektedir (Ekinci,
2022: 1). Unlu mamul iireten isletmelerde gida giivenligi riskleri arasinda biyolojik, fiziksel ve
kimyasal etkenler yer almaktadir (Erkmen, 2010: 221). Gida giivenligi ag¢isindan unlu mamul
isletmelerinde tespit edilebilecek riskler Sekil 1’°de belirtilmistir.

Sekil 1. Gida Giivenligi Risk Faktorleri
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Kaynak: Sevim, 2019: 24

Isletmelerde gida giivenligi risk kaynaklar1 arasinda ise personel, ekipman, cevre (ortam), gida,
ambalaj, muhafaza kosullari, 1s1, lojistik vb. unsurlar yer almaktadir (Parlak, 2020:74). Gida giivenligi
tedbirleri yetersiz kaldiginda buna bagl olarak gelisen hastaliklar bulunmaktadir. Son zamanlarda halk
sagligr acisinda en ¢ok sikdyet edilen gida kaynakli hastalilarin basinda gida zehirlenmeleri
gelmektedir. Gida zehirlenmelerinin ana kaynagi olarak hijyen ve sanitasyon sartlarinin uygun
olmayis1 gosterilmektedir (Ekinci, 2022: 2). Hijyen ve sanitasyon sagligin korunmasi ve devami i¢in
viicudu ve cevreyi temiz tutarak hastalik yapan unsurlarin ortamdan uzaklastirilmasi olarak
tanimlanmaktadir. Bir bagka ifade ile saglik i¢in temizlik dnlemlerinin alinmasi ve uygun kosullarin
saglanmasidir (Cevizci ve Onal, 2009: 75). Bu kosullarin saglanmasi icin hijyen ve sanitasyon
kurallarina uyulmalidir. Bu kurallara uymayan isletmeler miisteri memnuniyetsizligine bagh olarak
satiglarinda azalma, prestij kaybi, personel tatminsizligi ve yasal cezalar gibi olumsuzluklarla
karsilagmaktadir. Tiirkiye’de gida giivenliginden Tarim ve Orman Bakanligi, Ticaret Bakanligi ve
Saglik Bakanligi sorumludur. Uluslararasi gida giivenligi sistemleri arasmda HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Point - Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1), ISO 22000, BRC
(British Retail Consortium), IFS (International Food Standarts) ve FSSC 22000 yer almaktadir
(Ozkan, 2021: 49).
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Tiirkiye’de 2008 yilindan itibaren gida isletmelerinin HACCP kontrol ve denetim esaslarina tabi
tutulmasina gecilmistir (Ekinci, 2022: 3). Bu baglamda gerceklestirilen calisma Istanbul il merkezinde
faaliyet gosteren unlu mamul isletmelerinin hijyen ve sanitasyon uygulamalarini, belirlemek ayrica
mevzuata gore hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulup uyulmadigini tespit etmeyi amaglamaktadir. Bu
amag dogrultusunda nicel aragtirma yontemi tercih edilen ¢alismada veri toplama yontemi olarak anket
yontemi kullanilmistir. Elde edilen veriler bir istatistik programi ile analiz edilmistir. Verilerin analizi
sonunda isletme hijyen uygulamalarinin otel ve restoran isletmelerinde “yiiksek diizeyde bilgi ve
uygulama” seviyesinde; ekmekgilik ve unlu mamuller isletmelerinde ise “orta diizeyde bilgi ve
uygulama” seviyesinde oldugu; otel ve restoran isletmelerinde ¢alisan unlu mamuller {iretim
personelinin hijyen uygulamalarimin “yiiksek diizeyde bilgi ve uygulama” seviyesinde oldugu;
ekmekgilik ve unlu mamuller igletmelerinde ¢alisan unlu mamuller {iretim personelinin “orta diizeyde
bilgi ve uygulama” seviyesinde oldugu tespit edilmistir. Buna gore unlu mamuller tiretim personeli
basta olmak {izere tiim gida iireticileri personelin belirli araliklarla verilecek egitimler ile hijyen bilgi,
tutum ve davranislar gelistirilmeli, hijyen uygulamalar1 bakanlik diginda uzman veya yetkilendirilmis
kisilerce denetlenmesi 6nerilmektedir.

1. LITERATUR iINCELEMESI

flgili alan yazin incelendiginde gida isletmelerinde hijyen ve sanitasyon uygulamalarini konu edinen
bazi calismalar arasinda Cetin ve Sahin (2017); Can (2008); Ozkaya ve Ogan (2018); Parlak (2020);
Demir ve Yagiz (2022); Sezgin ve Artik (2015); Goktas (2019); Comert vd. (2008); Kursun (2004);
Yiicel ve Turan (1993); Dolmaci ve Bulgan (2018); Mert (2019); Degirmencioglu ve Cicek (2004)
yer aldigi goriilmektedir. Arastirmalarin personel hijyeni, isletmelerin hijyenik durumlari, otel
isletmeleri mutfaginda HACCP uygulamalari, gida isletmelerinde hijyen, gida giivenligi, ekipman
hijyeni, personel bilgi diizeyi, 6grencilerin hijyen ve sanitasyon aligkanliklari, toplu beslenme
sistemlerinde hijyen uygulamalari iizerine yogunlastig1 tespit edilmistir.

Gergeklestirilen “Unlu Mamul Ureticilerinde Hijyen ve Sanitasyon Uygulamalar:: Istanbul 7li Kent
Merkezi Ornegi “¢aligmasi ile benzerlik gosterdigi diisiiniilen bazi ¢aligmalar su sekildedir:

Erkan (2009), “Istanbul Ilinde Faaliyet Gosteren Ekmek Firmnlarimn Meveut Durumlarinin
Incelenmesi” baghkl1 calismasinda Istanbul ilinde faaliyet gosteren ekmek firmlarinin hijyen, personel,
teknoloji ve genel 6zelliklerini incelemeyi amaglamistir. Arastirma sonunda ekmek firmlarimin kiigiik
ve orta Olgekli isletmeler oldugunu, firmeciligin son zamanlarda ilgi géren bir meslek olmadigini,
firinciligin  sektérde calisanlar tarafindan zor bir meslek olarak tanimlandigini, sektdrde yeni
gelismelerin yeteri kadar takip edilmedigini, ¢alisan isgilerin biiyiik bir béliimiiniin {iniforma ve maske
kullanmadiginm belirtmistir.

Ekinci (2022), “Unlu Mamul Ureticilerinde Hijyen ve Sanitasyon Uygulamalari: Antalya Ili Kent
Merkezi Ornegi” adhi ¢alismasinda Antalya kent merkezinde faaliyet gésteren unlu mamul
isletmelerinde hijyen ve sanitasyon kural ve uygulamalarini, personellerin bilgi diizeylerini tespit
etmeyi ve sektorde gorev yapan calisanlara farkindalik saglamayr amaglamistir. Calisma sonunda
calisanlarin hijyen konusundaki bilgilerinin ve algilarini orta seviye ve istiinde oldugunu ifade
etmistir. Arastirmaya katilan igletmelerin ¢gogunlugunda HACCP ve ISO 22000 belgelerinin olmadigi;
ancak bu sistemler isletmelerde bulunsaydi farkli veriler elde edilecegini belirtmistir.

Sevim (2019), “Ekmek Firinlarinda Gida Giivenligi Riskleri ve Giivenli Ekmek Uretimi ¢in Hijyen ve
Sanitasyon Uygulamalar:” baslikli caligmasinda kritik kontrol noktalarini belirleyerek giivenli ekmek
tretmek i¢in ekmek firmlarinin hijyen ve sanitasyon uygulamalarinda tasimasi gereken nitelikleri
tespit etmeyi amacglamis ve calisma sonunda gida giivenligi konusunda risk olusturan faktorlerin
basinda personel ve ekipman hijyeni yetersizligi ile hammaddenin giivenli tedarik¢iden alinmayisi
oldugunu belirtmistir. Ayrica personelin hijyen ve sanitasyon kurallar1 konusunda egitilmesi,
isletmelerin uygun fiziki yapiya kavusturulmasi ve denetimlerin arttirilmasi gerektigi ifade etmistir.

15



TURKIYE MESLEKiI VE SOSYAL BIiLIMLER DERGISI

ISSN: 2687-3478

Tirkiye Mesleki ve Sosyal Bilimler Dergisi, Nisan 2023, Yil: 5, Sayi: 11, 12-24.
Journal of Vocational and Social Sciences of Turkey, Apr 2023, Year: 5, No: 11, 12-24.

Goktas (2019), “Istanbul’da Bazi Gida Isletmelerinde Hijyenik Kalitenin Saptanmasi” adli
calismasinda Istanbul ilinde baz1 gida isletmelerini gérsel kontrollere agirlik vererek hijyenik kalitesini
tespit etmeyi amagladigi ¢aligma sonunda et ve balik lokantasi gibi isletmelerde 2350 kritik kontrol
noktasini inceledigini, personel ve ekipman hijyeni yetersizligi gibi konularda uygunsuzlugun yiiksek
oranda oldugunu belirtmistir.

Ogur ve Giiltekin (2022), “Bitlis Ili Merkez Ilicesindeki Ekmek Firinlarimn Hijyenik Durumu ve
Yonetmelige Uygunlugu” baglikli caligmalarinda 50 adet isletmeyi teknoloji, hijyen, personel ve
yonetmeliklere uygunlugu konularinda degerlendirmis ve ¢alisma sonunda bazi firinlarin hijyenik
kalitesinin yetersiz oldugu bundan dolay1 da ilgili mevzuat hiikiimlerine goére diizenli denetlenmesi
gerektigini belirtmistir.

Literatir aragtirmast hijyen ve sanitasyon kural ve uygulamalarmin farkli arastirmalara konu
edildigini, halk saglig1 icin elzem oldugunu, bu kurallara 6zen gosterilmedigi takdirde gida kaynakli
hastaliklarin toplum sagligini tehdit edecegini gostermektedir. Bu dogrultuda farkli gida isletmelerinde
hijyen ve sanitasyon uygulamalarinin arastiritlmast ve sosyolojik acidan degerlendirilmesi toplumsal
fayda icin gereklidir.

2. ARASTIRMA METODOLOJISI
2.1. Arastirmamin Amaci ve Modeli

Bu arastirma, farkli turizm ve yiyecek ve icecek isletme tiirlerinde gorev yapan unlu mamuller
calisanlarinin hijyen ve sanitasyon uygulamalarini tespit etmek amaci ve elde edilen sonuglar
cercevesinde bu sektér calisanlarimin  hijyen ve sanitasyon uygulamalarinin gelistirilmesi
dogrultusunda Oneriler gelistirilmek iizere yiiriitiilmiistiir. Bu ama¢ dogrultusunda calisma Istanbul
ilinde faaliyet gdsteren turizm ve yiyecek icecek isletmelerinde yiiriitiilmiistiir. Arastirmanin evreni
Istanbul ilinde faaliyet gosteren farkli isletme tiirlerinde gérev yapan unlu mamuller {iretim personeli
olusturmaktadir. Isletme tiirleri olarak unlu mamuller iiretim personelinin en ¢ok istihdam edildigi
ekmekgilik ve unlu mamuller isletmeleri, otel isletmeleri ve restoran isletmeleri se¢ilmistir.

2.2. Arastirmamn Evren ve Orneklemi

Arastirmanin evreni Istanbul ilinde faaliyet gdsteren farkli isletme tiirlerinde gérev yapan unlu
mamuller iiretim personeli olusturmaktadir. Bu ama¢ dogrultusunda; Istanbul ilinin biiyiikliigi ve
isletmelere olan ulasim zorlugu, Istanbul ilinde sayica fazla isletmenin bulunmasi, bu isletmelerde
calisan bireylerin fazla zamanin1 almamak, ayrica daha fazla ¢alisana ve isletmeye ulasabilmek gibi
nedenler gz oniinde bulundurularak evren istanbul ili Avrupa yakasinda bulunan ilgelerde faaliyet
gosteren ve biinyesinde unlu mamuller {iretim personeli ¢alistiran isletmeler ile sinirli tutulmustur.
Aragtirmanin 6rneklemini ise; Istanbul ilinin Avrupa yakasinda bulunan ilgelerinde faaliyet gosteren
isletmelerde goérev yapan ve arastirmaya katilmaya goniilli 442 unlu mamuller iiretim personeli
olusturmaktadir.

2.3. Arastirmada Kullanilan Veri Toplama Araclan

Aragtirmada; daha fazla ¢alisana ve isletmeye ulagabilmek amaciyla nicel arastirma yontemlerinden
anket teknigi uygulanmistir. Uygulanan anket formu, daha onceki ¢alismalarda (Sormaz ve Sanlier,
2017; Ekinci, 2022) uygulanmis, gecerliligi ve giivenilirligi test edilmis sorularm derlenmesi ile
olusturulmustur. Aragtirmada kullanilan ankette yer alan boliimler ve Cronbach’s alpha degerleri su
sekildedir;

(1) Mesleki bilgiler (Cronbach’s alpha: 0.635)

(2) Isletme ile ilgili hijyen uygulamalar1 (Cronbach’s alpha: 0.879)

(3) Unlu mamul ¢alisanlar ile ilgili hijyen uygulamalari (Cronbach’s alpha: 0.915)

(4) Unlu mamul ¢alisanlarmin COVID-19 ile ilgili hijyen algilar1 (Cronbach’s alpha: 0.943)
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Arastirmada veri toplanmaya baslanmadan 6nce Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Sosyal ve
Beseri Bilimler Bilimsel Arastirma ve Yayin Etik Kurulu'nun 27.01.2023 tarih ve 02 sayili
toplantisinda 17-28 karar sayisi ile etik kurul izni alinmistir.

2.4. Verilerin Degerlendirilmesi

Anket formu, Istanbul ilinde faaliyet gdsteren ve biinyesinde unlu mamuller iiretim personeli istihdam
eden farkli igletme tiirlerinde calisan unlu mamuller iiretim personeli arastirmacilar tarafindan yiiz
yiize uygulanmustir.

Arasgtirma kapsaminda elde edilen veriler, bir istatistik paket programinda degerlendirilmistir.
Katilimcilardan elde edilen demografik ve mesleki bilgilerin degerlendirilmesinde “yiizde dagilim”,
isletme ile ilgili hijyen uygulamalari, unlu mamul c¢aliganlar ile ilgili hijyen uygulamalar1 ve unlu
mamul ¢alisanlarmin COVID-19 ile ilgili hijyen algilar1 sorularimin degerlendirilmesinde “ANOVA”
testi kullanilmustir.

Anket formunda yer alan hijyen uygulamalarina yonelik sorular ve adedi su sekildedir:

e Isletme hijyen uygulamalari (18 soru),
e Unlu mamul ¢aligsanlarimin hijyen uygulamalari (16 soru),
e Unlu mamul ¢alisanlariin COVID-19 ile ilgili hijyen algilar1 (3 soru).

Hijyen uygulamalarina yonelik sorulara verilen ifadelerin kodlanmasinda “(1) Kesinlikle
Katilmiyorum”, “(2) Katilmiyorum”, “(3) Kararsizim”, “(4) Katihyorum”, “(5) Kesinlikle
Katiliyorum” olacak seklinde 5°li Likert Olgegi kullamlmistir. Likert dlgeginden elde edilen verilerin
degerlendirilmesinde ortalama (M) ve standart sapma (SD) kullanilirken, ayrica hijyen
uygulamalarinin diizeyleri arasinda istatistiksel olarak anlamli farklilik olup olmadiginin incelenmesi
icin varyans analizi (ANOVA) kullanilmigtir. Aritmetik ortalamalarin hesaplanmasinda kullanilan
degisim aralig1 su sekildedir (Olcay ve Ozekici, 2015):

e Degisim Araligi=5-1=4
e Degisim Aralig1 = 4/5 =0.80

Aritmetik ortalamalarin aralik degerlerinin unlu mamuller iiretim personelinin hijyen uygulama
durumuna ne derece etkiledigi Tablo 1’de belirtilen sonug¢ boliimiine gore belirlenmistir. Bu kapsamda
elde edilen veriler bir istatistik paket programinda analiz edilerek degerlendirilmis ve yorumlanmistir.

Tablo 1. Aritmetik Ortalamalara Kargsilik Gelen Bilgi ve Uygulama Diizeyleri

Agirhk Secenekler Aritmetik Ortalamalarin Sonuc
Agirhik Degerleri

1 Kesinlikle Katilmiyorum 1.00-1.79 Diisiik Diizeyde Bilgi ve
2 Katilmiyorum 1.80-2.59 Uygulama
3 Kararsizim 2.60-3.39 Orta Diizeyde Bilgi ve

' ' Uygulama
4 Katiliyorum Kesinlikle 3.40-4.19 Yiiksek Diizeyde Bilgi ve
5 Katiliyorum 4.20-5.0 Uygulama

3. BULGULAR

Katilimeilarin  demografik bilgileri incelendiginde; %71.9’unun erkek, %28.1’inin kadin oldugu
belirlenmistir. Katilimcilarin %48.9’unun 41-60 yas arasinda, %74.4’Uniin evli ve %>58.1’inin
ortadgretim mezunu oldugu tespit edilmistir (Tablo 2). Uziicii (2015) ve Erkan (2018) unlu mamuller
sektoriinde ¢alisan {liretim personelinin daha ¢ok erkek oldugunu, Ekinci (2022) unlu mamuller iiretim
personelinin %45.1’inin ve Uziicii (2015) %56.7’sinin ilkdgretim mezunu oldugunu belirlemistir.
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Tablo 2. Demografik Bilgiler

n %

Cinsiyet

Kadin 124 28.1

Erkek 318 71.9
Yas

25 yas alt1 29 6.6

25-40 yas 135 30.5

41-60 yas 216 48.9

61 yas ve iistii 62 14.0
Medeni Durum

Bekar 113 25.6

Evli 329 74.4
Egitim Diizeyi

[kdgretim 131 29.6

Ortadgretim 257 58.1

On lisans 45 10.2

Lisans/Lisansiistii 9 2.1
TOPLAM 442 100.0

Katilimcilara ait mesleki bilgiler incelendiginde; %52.9’unun ustalik/kalfalik belgesine sahip oldugu,
%355.9’unun sektorde 21-30 yil ve %44.8’inin suan ki isletmesinde 21-30 yildir ¢alistyor oldugu
belirlenmistir. Katilimcilarin %43.0’tiniin hijyen konusunda yeterli bilgiye “kismen” sahip olduklarini
disiindiikleri belirlenirken, ekmekgilik ve unlu mamuller isletmelerinde g¢alisanlarin %55.9 unun
“kismen”, otel isletmelerinde calisanlarin %55.2°sinin ve restoran isletmelerinde ¢alisanlarin %56.8
“evet” cevabi vererek hijyen konusunda kismen yeterli bilgiye sahip olduklarin1 diigiindiikleri tespit
edilmistir (Tablo 3).

Tablo 3. Mesleki Bilgileri

Ekmekgilik ve Otel Restoran
Unlu Mamiiller . . . . TOPLAM
. . Isletmesi Isletmesi
Isletmesi
n % n % n % n %
Mesleki Egitim Diizeyleri
Mesleki diploma 14 6.2 58 43.3 15 18.5 87 19.7
Ustalik/kalfalik belgesi 148 65.2 42 31.3 44 54.3 234 52.9
Mesleki kurs bitirme belgesi 22 9.7 21 15.7 13 16.1 56 12.7
Herhangi bir belgesi yok 43 18.9 13 9.7 9 11.1 65 14.7
Sektorde Calisma Siiresi
10 yildan az 12 5.3 19 14.2 12 14.8 43 9.7
11-20 yil 40 17.6 27 20.2 20 24.7 87 19.7
21-30 yil 136 59.9 70 52.2 41 50.6 247 55.9
31 yil ve tizeri 39 17.2 18 134 8 9.9 65 14.7
Su anki Isletmede Calisma Siiresi
10 yildan az 25 11.0 24 17.9 19 235 68 154
11-20 y1l 86 37.9 42 31.3 23 28.4 151 34.2
21-30 yil 105 46.3 59 44.0 34 41.9 198 44.8
31 yil ve iizeri 11 4.8 9 6.8 5 6.2 25 5.6
Hijyen Uygulamalar1 Konusunda Yeterli Bilgiye Sahip Olma
Evet 54 23.8 74 55.2 46 56.8 174 39.4
Kismen 127 55.9 42 31.3 21 25.9 190 43.0
Hayir 46 20.3 18 13.5 14 17.3 78 17.6
TOPLAM 227 51.4 134 30.3 81 18.3 442 100.0
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Katilimeilarin isletme hijyen uygulamalar bilgileri genel olarak incelendiginde; en az yilda bir kez
saglik kontroliinden gectikleri (p<0.001), isletmenin bakanlik disinda bir kurulus tarafindan da diizenli
olarak denetlendigi (p<0.05), kontrol mekanizmasinin (gida miithendisi, danisman, danismanlik firmasi
gibi) oldugu (p<0.001) ve HACCP, ISO 2200 gibi giivenlik sistemlerinin oldugu (p<0.05) ve
personelin bu sistemlerin faydali olduguna inandigi (p<0.05), egitimler verildigi (p<0.01), tiretim
alanlarmin kif tutmayan malzemeden yapildigir (p<0.05), hijyenle ilgili gorsellerin (p<0.01) ve el
yikama lavabosunda talimatlarin oldugu (p<0.001), hastalanan personele iyilesene kadar izin verildigi
(p<0.001), isletmede haseratlara rastlanmadigi (p<0.001), soyunma odalar1 (p<0.05), soyunma
dolaplar1 (p<0.001), aydinlatma (p<0.05) ve havalandirmanin yeterli oldugu, c¢op kutulan
bosaltildiktan sonra yikandigi (p<0.05) ve personelin isletmede yasanabilecek gida zehirlenmesinin
isletmenin itibarini zedeleyebilecegini diisiindiikleri (p<0.001) tespit edilmistir (Tablo 4).

Tablo 4. isletme Hijyen Uygulamalari

Ekmekgilik
ve Unlu Otel Restoran

Manmiiller Isletmesi  Tsletmesi F P
Isletmesi
M = SD M = SD M +SD

En az yilda bir kez kendim ya da igletmem

tarafindan saglik kontroliinden gecerim 2.37+1.21 443074 3.35+1.30 32.675  0.000

Isletmemiz bakanlik disinda 6zel bir kurulus

tarafindan dizenli olarak denetlenmektedir 3.30:0.61 4.77+1.14 3.85+0.60 S62d 0.035

Isletmemizde  herhangi bir  kontrol
mekanizmast  vardir  (gida  mithendisi, 3.21+0.87 4.69+1.13  3.66+1.01 16.632  0.000
danigman, danigmanlik firmasi vb.)

Isletmemizde  diizenli veya ara ara egitim

. . 3.14+1.19 4.82+1.18  3.53£0.67  12.123  0.005
verilmesi faydali olur

Isletmemizde HACCP, ISO 22000 vb. gida

giivenligi sistemi vardir 3.4440.32 4.90+1.44  4.25¢1.08 11.275 0.018

Isletmemizde HACCP, ISO 22000 vb. gida

. e L 3.28+0.27 4.74+1.21 3.64+1.01 7.854  0.044
giivenligi sisteminin isletmeye faydasi vardir

Isletmenin zemin, duvar, tavanlar1 kolay
temizlenebilir  kiftutmayan — malzemeden 3.49+0.52 4.55+1.02  3.71£0.60 7.650  0.048
yapilmigtir

El yikama talimati lavabonun iizerinde asihidir 3.30£1.05 4.70+£1.18  4.2540.66  13.481 0.000

Hijyenle ilgili gorsel levhalar vardir 3.33£1.29 4.61+1.16  4.05+1.22  10.716 0.002

Personel hastalandigr takdirde izin wverilit, 5 ys,) 55 4512106 3265117  29.844  0.000
hastalig1 siiresince ise gelmesi 6nlenir

Isletmemizde fare, hamam bdcegi gibi canlilar

3.13+1.31 1.33+0.50 2.56+1.14 18.836  0.000
bulunmaktadir

Soyunma odalar1 iretim alanindan

2 I - 3.45+0.63 4.7141.04  3.88+0.41 7.675  0.047
bagimsiz, diizenli ve temizdir

Soyunma odalarinda dolap sayisi yetersizdir 3.88+1.24 1.5840.58  2.80+1.55  16.958  0.000
:'earm?;?fde depose nem almakiadir, havast 3 c7.085 1714103  2.53+1.14 19372 0.000
Aydinlatma sistemi yeterli degildir 3.24+1.32 4.68+0.60  4.20+1.17 8.437  0.032
Havalandirma sistemi yeterlidir 3.3740.60 4.59+1.44  3.9140.52 5.547  0.066

Cop kutular1 bosaltildiktan sonra yikanir ve ¢op

poseti takilarak kullanilir 3.20+1.24 4.38+0.90  3.51+1.06 8.759  0.026

Gida zehirlenmesi bir isletmenin itibarini

3.62+1.08 1.95+0.78 2.66+1.11 14.904 0.000
zedelemez

Tablo 4’de katilimcilarin igletme hijyen uygulamalar1 bilgileri isletme bazinda incelendiginde ise;
ekmekeilik ve unlu mamuller isletmelerinde unlu mamuller iiretim personelinin yilda bir kez saglik
kontroliinden gecirme durumunun (2.37+£1.21) ve personelin hastalanmasi durumunda iyilesene kadar
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izin verme durumunun (2.15+1.25) diisiik diizeyde uygulama seviyesinde oldugu, isletmenin bakanlik
disinda 6zel bir kurulus tarafindan diizenli olarak denetlenme (3.30+0.61), isletmede her hangi bir
kontrol mekanizmasi varligr (3.21+0.87), diizenli veya ara ara egitim verilmesinin faydali olmasi
(3.14+1.19), isletmede HACCP, ISO 22000 gibi gida giivenlik sistemlerinin isletmeye faydasi
(3.2840.27), el yikama talimatinin lavabonun iizerinde asili durmasi (3.30+1.05), hijyenle ilgili gorsel
levhalarin olmasi (3.33+£1.29), isletmede haseratin olmast (3.13+1.31), aydinlatma sisteminin
(3.24£1.32) ve havalandirma sisteminin (3.37+0.60) yeterli olmas1 ve ¢op kutularinin bosaltildiktan
sonra yikanmasi ve poset takilarak kullanilmasi (3.20+1.32) durumlarina orta diizeyde uygulama
seviyesinde oldugu tespit edilmistir. Benzer sekilde restoran isletmelerinin isletme ile ilgili hijyen
uygulamalarinda personelin yilda bir kez saglik kontroliinden gecirme durumu (3.35+1.30) ve
personel hastalandiginda izin verilmesi ve iyilesene dek ise gelmesinin Onlenmesi durumunda
(3.26%1.17) orta diizeyde uygulama seviyesinde oldugu tespit edilmistir.

Katilimcilarin unlu mamuller {iretim personelinin hijyen uygulamalar1 genel olarak incelendiginde;
calisanlarin ellerinde meydana gelen kesikler ve yaralari bant ile kapattiklart (p<0.001), tuvalet
cikiginda ellerini hijyenik sekilde yikadiklari, oksiiriip hapsirdiktan ve sigara igtikten sonra ellerini
yikadiklar1 (p<0.05), ellerini kurulamak i¢in ortak havlu kullanmadiklar1 (p<0.001), ¢op ve atiklar
attiktan sonra ellerini yikadiklari, tarihi ge¢mis iiriinlerin kullaniminin uygun olmadigini (p<0.001) ve
kiiflenmis gidalarin kiiflii kistmlarimi atip kalan kisimlar tiiketebilecegine inanmadiklar (p<0.001),
ise baslamadan Once takilar ¢ikardiklar1 (p<0.05), iiretim alaninda sigara ve cay igmedikleri ve
yiyecek yemedikleri, liniformalarini haftada bir yikayip iitiiledikleri (p<0.05), tirnaklarint siirekli kisa
ve temiz tuttuklart (p<0.05), tiniformalar1 ile digar1 ¢ikmadiklar1 (p<0.05), perakende satig yaparken
eldiven taktiklar1 (p<0.001), hijyen egitimi ve belgesini aldiklar1 (p<0.001) ve fayda sagladigina
inandiklar1 (p<0.001) tespit edilmistir (Tablo 5).

Tablo 5. Unlu Mamul Uretim Personelinin Hijyen Uygulamalari

Ekmekgilik
ve Unlu Otel Restoran

Manmiiller Isletmesi isletmesi F p
isletmesi
M = SD M = SD M +SD

Ellerimdeki kiiciik kesik ve yaralarima

yarabantllart ile kapetirm 2.15+1.24 4.80+£0.44  3.11+0.91 24.340  0.000

Her tuvalet ¢ikisinda ellerimi hijyenik sekilde
yikarim (sicak sabunlu su ile eller bilek
hizasindan itibaren parmak araliklar1 iyice
ovularak yikayip 20 sn)

4.05£1.18 4.87+0.31 4.33+0.83 3.217  0.789

Oksiiriip hapsirdiktan veya sigara igtikten sonra

- 3.68+0.72 4.43+0.77  3.90+1.08 7.952  0.040
ellerimi yikarim

Ellerimi kurulamak igin is arkadaslarimla
birlikte temizligine dikkat ettigimiz ortak 4.12+1.33 2.56+1.14 1.98+1.15  31.454 0.000
havluyu kullanirim

Cop ve atiklari elledikten sonra ellerimi

2.54+£1.30 1.73£1.09  2.18+0.98 4029 0.723
yikamam

Tarihi ge¢mis triinlerde, tat ve koku da
degisme yoksa kullanilmasinda sakinca 3.88+0.81 1.69+£0.66  2.81+1.03  20.624 0.000
yoktur

Kiiflenmis gidalarin kiiflii kisimlart atilip

kalan kismn tiiketilebilir 3.48+1.40 1.354+0.21 2.49+0.82  17.629 0.000

Ise baglamadan once takilarimt  gikaririm 3144095 4332057 4084112 9879  0.026
(kiipe, kolye, saat..)

Uretim alaninda sigara igerim 3.06£1.92 2.18+£1.10  2.40+0.55 2.782  0.865

Uretim alaninda cay igerim yiyecek yerim 3.72+0.66 2.35+£1.04 3.03+1.07 3.272 0.771
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Is kiyafetlerimi (iiniformami) haftada 1 yikar

o L 3.22+1.11 4.81+1.87  3.92+0.15 10.493 0.020
Gttili giyerim

Tirnaklarimi siirekli kisa ve temiz tutarim 3.59+1.16 4.62+0.44  4.10+1.14 8.271  0.034
Isyerinde giydigim elbise ile disariya ¢ikarim 3.91+£1.27 2.85¢0.73  2.22+1.24 12.286 0.003
Parekende satig yaparken eldiven takarim 2.80+0.74 4.48+1.03  3.73+£1.22 17.566 0.000
Hijyen egitimi ve hijyen belgesi aldim 2.46+0.70 4.50+1.18  3.9140.82  23.375 0.000

Hijyen egitimi ve hijyen belgesi almak bana

cok fayda sagladi 2.24+1.11 4.62+0.81 3.74£1.06  25.821 0.000

Katilimeilarin unlu mamuller {iretim personelinin hijyen uygulamalar1 bilgileri isletme bazinda
incelendiginde ise; ekmekgilik ve unlu mamuller isletmelerinde gorevli unlu mamuller iiretim
personelinin ellerinde kiigiik kesikler ve yaralar1 bant ile kapatma durumlarmin (2.15+1.24) diisiik
diizeyde bilgi ve uygulama seviyesinde oldugu; ise baslamadan once takilarin ¢ikarilmasi (3.14
+0.95), iiretim alaninda sigara icilmesi (3.06+£1.92) ve iiniformalarin haftada bir yikanip iitiilenmesi
(3.22+1.11) durumlarinin orta diizeyde bilgi ve uygulama seviyesinde oldugu bulgulanmistir. Ayrica,
restoran igletmelerinde gorevli unlu mamuller iiretim personelinin ellerinde kiigiik kesikler ve yaralari
bant ile kapatma durumlarmin (3.11+0.91) ve iiretim alaninda ¢ay i¢ip yiyecek yeme durumlarinin
(3.03£1.07) orta diizeyde bilgi ve uygulama seviyesinde oldugu bulgulanmistir. Otel mutfaklarinda
calisan yiyecek iiretim personelinin el yikama oraninin Kabacik (2008) %93.1 ve Sargin (2005) %74.5
ile yiiksek seviyede oldugunu, Arslan ve Cakiroglu (2004) asgilarin el yikama oranimin %44.1 ile orta
seviyede oldugunu belirlemistir. Ancak, Kinaci ve Cetiner (2013) otel isletmelerinde ¢alisan
personelin belirli durumlar ellerini yikamalarini yeterli bulurken genel olarak yetersiz bulmustur.
Ayrica, Sargin (2005) ve Kabacik (2008) otel mutfaklarinda ¢alisan ascilarin is tiniformasini her giin
temizledigini, Ural (2007) personelin biiyiik bir kisminin kendisine ait havlusunu kullandigini tespit
etmigtir.

Tablo 6’da unlu mamuller iiretim personelinin COVID-19 ile ilgili hijyen uygulamalari genel olarak
incelendiginde; calisanlarin COVID-19’un isletmelere getirdigi zorunluluklarin isletmelere fayda
sagladigimi disiindiikleri, ekmekg¢ilik ve unlu mamuller isletmeleri ¢alisanlar: ile restoran isletmeleri
calisanlar1 COVID-19’un isletmelere getirdigi zorunluluklarin isletmelere ekstra maliyet getirdiklerini
disiiniirken otel isletmeleri calisanlarmin diisiinmedikleri (p<0.01), pandemi bitse dahi alinan bu
hijyen 6nlemlerinin devam etmesi gerektigine inandiklar1 (p<0.05) tespit edilmistir (Tablo 6). Ekinci
(2022) unlu mamuller iiretim personelinin COVID-19’un isletmelere getirdigi zorunluluklarin
isletmeye fayda sagladigini (3.87+1.20) ve pandemi siireci bitse bile alinan bu hijyen 6nlemlerinin
devam etmesi gerektigini (4.21£1.22) diisiindiiklerini belirlemistir.

Tablo 6. Unlu Mamul Uretim Personelinin COVID-19 {le ilgili Hijyen Uygulamalari

Ekmekgilik
ve Unlu Otel Restoran

Manmiiller isletmesi  Tsletmesi F p
isletmesi
M = SD M = SD M +SD

COVID-19° un isletmelere  getirdigi

. . 3.71£1.08 4.73x1.71  4.05£1.05 4825 0.738
zorunluluklar isgletmeye fayda saglamistir

COVID-19° un isletmelere  getirdigi
zorunluluklar isletmede ekstra maliyetlere 4.02+1.15 2.51£0.90  3.66+1.29  11.451 0.005
neden olmustur

Pandemi bitse bile bu hijyen 06nlemleri

o 3.45+0.80 4.66+1.22 4.30+1.03 9.563 0.036
devam etmelidir

21



TURKIYE MESLEKiI VE SOSYAL BIiLIMLER DERGISI

ISSN: 2687-3478

Tirkiye Mesleki ve Sosyal Bilimler Dergisi, Nisan 2023, Yil: 5, Sayi: 11, 12-24.
Journal of Vocational and Social Sciences of Turkey, Apr 2023, Year: 5, No: 11, 12-24.

SONUC ve ONERILER

Istanbul ilinde faaliyet gosteren farkli isletmeler ki ¢alisan unlu mamuller {iretim personelinin hijyen
uygulamalarinin tespiti amaclanan bu calismada; isletme hijyen uygulamalarinin otel ve restoran
isletmelerinde “yiiksek diizeyde bilgi ve uygulama” seviyesinde ve ekmekgilik ve unlu mamuller
isletmelerinde ise ‘“orta diizeyde bilgi ve uygulama” seviyesinde oldugu, otel ve restoran
isletmelerinde calisan unlu mamuller {iretim personelinin hijyen uygulamalarinin “yiiksek diizeyde
bilgi ve uygulama” seviyesinde oldugu, ekmekg¢ilik ve unlu mamuller isletmelerinde galisan unlu
mamuller iiretim personelinin “orta diizeyde bilgi ve uygulama” seviyesinde oldugu belirlenmistir.

Unlu mamuller sektorii firetim boliimiinde ¢alisan personelin, hijyen davraniglariin hijyen algilarina
en fazla etki eden konu; calisan personelin hijyen konusundaki bilgilerinin yeterli olup olmamasi
durumdur (Ekinci, 2022). Calismamizda; otel ve restoran isletmelerinde gorev yapan unlu mamul
iretiminde ¢alisan personelin genel olarak hijyen uygulamalarinin yiiksek seviyede oldugu,
ekmekeilik ve unlu mamuller isletmelerinde gérev yapan unlu mamul iiretiminde c¢alisan personelin
genel olarak hijyen uygulamalarinin orta seviyede oldugu bulgulanmigtir. Ansari-Lari vd. (2010)
[ran’da faaliyet gosteren et isleme tesislerinde gérev yapan 97 gida personelinin, Abdul-Mutalib vd.
(2012) Malezya’da faaliyet gosteren restoranlarda gorevli 64 yiyecek iiretim personelinin, Sharif vd.
(2013) Urdiin’de askeri hastanelerde yiyecek ve igecek hizmetinde gérev yapan 200 yiyecek iiretim
personelinin, Bamidele vd. (2015) Nijerya’da faaliyet gosteren kafeteryalarda gérevli 235 yiyecek
iiretim personelinin, Giritlioglu ve Kizilcik (2016) Kahramanmaras’ta 213 dondurma {iretim
personelinin, Shuvo (2018) Banglades’te biskiivi endiistrisinde ¢alisan tiretim personelinin gida
hijyenine dair bilgi, tutum ve uygulama diizeylerinin “yiiksek” seviyede oldugunu tespit etmistir.
Bununla birlikte; Gomez-Neves vd. (2007) Portekiz’de %89.0’nun gida hijyeni ve HACCP konusunda
egitimli olduklar1 gida ireticilerinin personellerin hijyen ve HACCP bilgi diizeylerinin “orta” diizeyde
oldugunu, Ekinci (2022) Antalya’da 173 unlu mamul {ireticisinin hijyen konusunda kisisel algilarinin
ve biling diizeylerinin “orta” seviyede ve iizerinde oldugunu, Jianu vd. (2012) Bat1 Romanya’da farkli
yiyecek ve icecek isletme tiirlerinde calisgan 198 yiyecek iiretim personelinin gida giivenligine dair
bilgi diizeyinin istenilen diizeylerde olmadiklarini tespit etmistir. Benzer sekilde farkli iilkelerde
yapilan benzer ¢aligmalar gida tiretim personelinin gida giivenligine dair bilgi diizeyinin orta ya da
yetersiz oldugunu ve bu personele gida hijyenine dair bilgi, tutum ve uygulama diizeylerinin
arttirllmasina dair 6nerilerde bulunulmustur. Ayrica; Aral (2019) yiyecek iiretim personelinin mesleki
tecriibeleri ile hijyen bilgi diizeyleri arasinda bir iligkinin olmadigi, Ekinci (2022) hijyen bilgisi yeterli
oldugunu diisiinen yiyecek iiretimi ¢alisanlarinin, hijyen ve sanitasyon konusunda daha dikkatli ve
daha hassas oldugunu vurgulamaktadir.

Tiim bu sonuglar kapsaminda; unlu mamuller iiretim personeli basta olmak iizere tiim gida iireticileri
personelin belirli araliklarla verilecek egitimler ile hijyen bilgi, tutum ve davranislar gelistirilmeli,
hijyen uygulamalar1 bakanlik disinda uzman veya yetkilendirilmis kisilerce denetlenmesi
Onerilmektedir.

KAYNAKCA

Abdul-Mutalib, N. A., Abdul-Rashid, M. F., Mustafa, S., Amin-Nordin, S., Hamat, R. A. ve Osman, M. (2012).
“Knowledge, Attitude and Practices Regarding Food Hygiene and Sanitation of Food Handlers in Kuala
Pilah, Malaysia”, Food Control, 27(2), 289-293.

Ansari-Lari, M., Soodbakhsh, S. ve Lakzadeh, L. (2010). “Knowledge, Attitudes and Practices of Workers on
Food Hygienic Practices in Meat Processing Plants in Fars, Iran”, Food Control, 21(3), 260-263.

Aral, C.T. (2019). Tekirdag ilinde Faaliyet Gosteren Hazir Yemek Uretim ve Toplu Tiiketim Sektoriinde
Calisanlarin Bilgi Diizeylerinin Olgiilmesi ve Calisanlarda El Hijyen Analizi, Yiiksek Lisans Tezi,
Tekirdag Namik Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Tekirdag.

Aslan, S., ve Cakiroglu, P. (2004). Ascilarin besin giivenligi konusundaki bilgileri ve bu konuda verilecek
egitimin bilgi diizeylerine etkisinin incelenmesi. Mesleki Egitim Dergisi, 6(11), 134-149.

22



TURKIYE MESLEKiI VE SOSYAL BIiLIMLER DERGISI

ISSN: 2687-3478
Tirkiye Mesleki ve Sosyal Bilimler Dergisi, Nisan 2023, Yil: 5, Sayi: 11, 12-24.
Journal of Vocational and Social Sciences of Turkey, Apr 2023, Year: 5, No: 11, 12-24.

Bamidele, J. O., Adebimpe, W. O., Oladele, E. A. ve Adeoye, O. A. (2015). “Hygiene Practices Among Workers
in Local Eateries of Orolu Community in South Western Nigeria”, Annals of Medical and Health
Sciences Research, 5(4), 235-240.

Baysal, A. (2020). Beslenme, Ankara: Hatiboglu Yayinlart.

Can, S. (2008). Kiiciik Olgekli Otel Isletmelerinin Mutfak Departmanlarinda Calisan Personelin Hijyen ve
Sanitasyon Aliskanliklar1 (Erdek Yéresinde Bir Uygulama), Yiiksek Lisans Tezi Balikesir Universitesi,
Balikesir.

Cevizci, S., ve Onal, A. E. (2009). Halk sagh@ acisindan hijyen ve iyi iiretim uygulamalari. Tiirk Hijyen ve
Deneysel Biyoloji Dergisi, 66(2), 73-82.

Cémert, M., Durluy, F. O. ve Sanlier, N. (2008). “Otellerde Gida Giivenligi”, Tiirkiye, 10, 121-123.

Cerkezkoy Ticaret ve Sanayi Odasi. (2017). Un ve Unlu Mamuller Sektér Raporu, https://www.cerkezkoytso.
org.tr/uploads/docs/cerkezkoy _tso_un_ve_unlu_mamuller_sektor_raporu.pdf, (Erisim Tarihi: 10 Subat
2023).

Cetin, S. A. ve Sahin, B. (2017). “Gida Giivenliginde Risk Faktorleri ve Hijyenin Onemi”, Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, 5/Special issue2, 310-321.

Degirmencioglu, N. ve Cicek, D. (2004). “Otel Isletmelerinin Mutfaginda Personel Hijyeni ve HACPP
Uygulamalar1”, Anatolia: Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 15(1), 21-35.

Demir, H. ve Yagiz, A. (2022). Toplu Beslenme Hizmeti Veren Kurum Mutfaginda Calisan Personelin Hijyen
ve Sanitasyon Acisindan Incelenmesi: Istanbul Ornegi, C. Evereklioglu ve M. Erten (Ed.), Saghk
Bilimlerinde Giincel Aragtirmalar Cilt, Ankara: Gece Kitapligt

Dolmaci, N. ve Bulgan, G. (2018). “Turizmde Gida Giivenliginin Bir insan Hakki Olan Saghk Hakki Acisindan
Tasidigi Onem”, Giincel Turizm Aragtirmalar1 Dergisi, 2(EK1), 234-250.

Ekinci, H.D. (2022). Unlu Mamul Ureticilerinde Hijyen ve Sanitasyon Uygulamalari: Antalya Ili Kent Merkezi
Ornegi, Yiiksek Lisans Tezi, Siileyman Demirel Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Isparta.

Erkan, A. S. (2009). istanbul ilinde faaliyet gdsteren ekmek firmlarinin mevcut durumlarimin incelenmesi,
Yiiksek Lisans Tezi, Nanmk Kemal Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Tekirdag.

Erkan, F. (2018). Ankara’da Faaliyet Gosteren Siit Isletmelerinin Sahip Olduklart HACCP ve Kalite Giivence
Sistemleri, Yonetici ve Calisanlarinin Bilgi ve Uygulama Diizeylerinin Belirlenmesi, Yiiksek Lisans Tezi,
Siileyman Demirel Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Isparta.

Erkmen, O. (2010). “Gida Kaynakli Tehlikeler ve Giivenli Gida Uretimi”, Cocuk Sagh@ ve Hastaliklar1 Dergisi,
53(3), 220-235.

Ertiirk, M, (2018). “Tiiketicilerin Digsarida Yemek Yeme Nedenleri”, Gaziantep University Journal of Social
Sciences, 17(3), 1203-1224.

Giritlioglu, 1. ve Kizilcik, O. (2016). “Turizme Hizmet Sunan Pastane Isletmelerinde Calisan Dondurma Uretim
Personelinin Hijyen ve Gida Giivenligine Iliskin Bilgi ve Uygulama Diizeyi Uzerine Bir Arastirma”,
Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 8(15), 301-319.

Gomes-Neves, E., Aratjo, A. C., Ramos, E. ve Cardoso, C. S. (2007). “Food handling: Comparative Analysis of
General Knowledge and Practice in Three Relevant Groups in Portugal”, Food control, 18(6), 707-712.

Goktas, M. A. (2019). istanbul'da Baz1 Gida Isletmelerinde Hijyenik Kalitenin Saptanmasi, Yiiksek Lisans Tezi,
Istanbul Sabahattin Zaim Universitesi, Istanbul.

Jianu, C. ve Chis, C. (2012). “Study on The Hygiene Knowledge of Food Handlers Working in Small and
Medium-Sized Companies in Western Romania”, Food Control, 26(1),151-156.
Kabacik, M. (2008). Dort ve Bes Yildizli Otel Mutfaklarinda Calisan Personelin Gida Giivenligi Konusundaki
Bilgilerinin Saptanmas, Yiiksek Lisans Tezi, Gazi Universitesi Egitim Bilimleri Enstitiisii, Ankara.
Kinaci, B. ve Cetiner, H. (2013). “Gaziantep’te Dort ve Bes Yildizli Otellerin Restoranlarinda Calisan Personelin
Kisisel Hijyen Uygulamalar1 Uzerine Bir Arastirma”, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 1(1),
21-28.

Kursun, O. (2004). “Gida Isletmelerinde Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarina Gére Gida Giivenligi”,
Akademik Gida, 2(5), 5-6.

Mert, S. B. (2019). Hazir Yemek Mutfaginda Gida Personeli Hijyen Algisinin Gida Giivenligi ve Halk Sagligi
Uzerine Etkisinin Arastirilmasi, Yiiksek Lisans Tezi, Kafkas Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii,
Kars.

Ogur, S. ve Giiltekin, M.S. (2022). “Bitlis Ili Merkez Ilgesindeki Ekmek Firinlarinin Hijyenik Durumu ve
Yonetmelige Uygunlugu”, Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi, (41), 187-201.

23



TURKIYE MESLEKiI VE SOSYAL BIiLIMLER DERGISI

ISSN: 2687-3478

Tirkiye Mesleki ve Sosyal Bilimler Dergisi, Nisan 2023, Yil: 5, Sayi: 11, 12-24.
Journal of Vocational and Social Sciences of Turkey, Apr 2023, Year: 5, No: 11, 12-24.

Olcay, A. ve Ozekici, Y. K. (2015). “Yiyecek-I¢ecek Isletmelerinde Hizmet Hatalari, Telafi Yontemleri ve
Miisteri Memnuniyeti [liskisi (Gaziantep Ornegi)”, Uluslararas1 Sosyal Arastirmalar Dergisi, 41(8), 1254-
1268.

Onurlubas, E., Dogan, H.G. ve Demirkiran, S. (2015). “Universite Ogrencilerinin Beslenme
Aliskanliklar1”, Gaziosmanpasa Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 32(3), 61-69.

Ozkan, R. (2021). “Toplu Beslenme Sistemlerinde Kullanilan Gida Kalite Giivence Sistemleri”, Tiirkiye Saglik
Arastirmalar1 Dergisi, 2(3), 45-56.

Ozkaya, F. D. ve Ogan, Y. (2018). “Yiyecek Icecek Isletmelerinde Hijyen-Sanitasyon; Artvin Coruh Universitesi
Ornegi”, Uluslararasi Artvin Sempozyumu, 18-20.

Parlak, T. (2020). “Gida Uriinleri Uretiminde Hijyen Kavramina Farkli Bir Bakis”, Ohs Academy, 3(2), 73-101.

Resmi Gazete. (2011). https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?MevzuatNo=15594&MevzuatTur=7&Mevzuat
Tertip=5, (Erisim Tarihi: 07 Subat 2023).

Sargm, Y. (2005). Ankara’daki Dort ve Bes Yildizli Otellerde Calisan Yiyecek ve icecek Personelinin Hijyen
Bilgileri ve Uygulamalarmin Incelenmesi, Yiiksek Lisans Tezi, Ankara Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisii, Ankara.

Sharif, L., Obaidat, M. M. ve Al-Dalalah, M. R. (2013). “Food Hygiene Knowledge, Attitudes and Practices of
The Food Handlers in The Military Hospitals”, Food and Nutrition Sciences, 4(03), 245-251.

Sevim, M.G. (2019). Ekmek Firmlarinda Gida Giivenligi Riskleri ve Giivenli Ekmek Uretimi I¢in Hijyen ve
Sanitasyon Uygulamalari, Yiiksek Lisans Tezi, Bursa Uludag Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Bursa.

Sezgin, A.C. ve Artik, N. (2015). “Toplu Tiiketim Yerlerinde Gida Giivenligi ve HACCP Uygulamalar1”,
Journal of Tourism and Gastronomy Studies 3/2 (2015)56-62.

Sezgin, A.C., Eroglu, F.E. ve Sanlier, N. (2023). “Sirdirilebilir Beslenme Modellerinin
Karsilastirilmasi”, Turkish Journal of Agriculture-Food Science and Technology, 11(3), 603-616.

Sormaz, U. ve Sanlier, N. (2017). “Zorunlu Hijyen Egitiminin Yiyecek Igecek Hizmetleri Personelinde Hijyen
Aliskanliklarina, Davraniglarina ve Bilgi Diizeylerine Etkisi”, Journal of Human Sciences, 14(2), 1356-
1369.

Shuvo, S. (2018). “Assessing Food Safety and Associated Food Hygiene And Sanitary Practices mm Food
Industries: A Cross-Sectional Study on Biscuit Industry of Jessore, Bangladesh”, Nutrition & Food
Science, 48(1) 11-124.

Timurkaan, H.S., Timurkaan, S., Ozen, G., Merig, F., Ugras, S. ve Coban, D.C. (2011). “Spor ve Beslenme”,
M.Giillii (Ed.) Ankara: Milli Egitim Bakanligi.

Ural, D. (2007). Konaklama Isletmelerinde Calisan Personelin Kisisel Hijyen Bilgileri ve Uygulamalar1 Uzerine
Bir Arastirma, Yiiksek Lisans Tezi, Gazi Universitesi Egitim Bilimleri Enstitiisii, Ankara.

Unsal, A. (2019). “Beslenmenin Onemi ve Temel Besin Ogeleri”, Kirsehir Ahi Evran Universitesi Saglik
Bilimleri Dergisi, 2(3), 1-10.

Uziicii, A. (2015). Toplu Beslenme Hizmeti Veren Kurumlarda Besin ve Personel Hijyeni Bilgi Diizeyi ve
Davranislar1 Uzerine Bir Arastirma (Kayseri {1 Ornegi), Yiiksek Lisans Tezi, Selguk Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii, Konya.

Vangelik, S., Onal, S. G., Giiraksm, A. ve Beyhun, E. (2007). “Universite Ogrencilerinin Beslenme Bilgi ve
Aliskanliklari ile liskili Faktorler”, TSK Koruyucu Hekimlik Biilteni, 6(4), 242-248.

Yiicel, A. ve Turan, G. (1993). “Bursa Yoresinde Bulunan Degisik Gida Isletmelerinin Hijyenik Durumlari
Uzerinde Arastirmalar”, Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 10(1), 29-39.

24



