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Gida isiyle ugrasan personel, insan saglig1 yoniinden agir sorumluluklar tagimaktadir.
Bir¢ok gida zehirlenmesinin ana nedeni, personelin dikkatsizligi ve bu konudaki bilgi
yetersizligidir. Kisisel hijyenin ilk adimi olarak bilinen el yikama, enfeksiyon
hastaliklarinin yayiliminin kontroliinde 6ncelikli yontem olarak kabul edilmektedir.
Bu calismada; toplu beslenme sistemlerinde c¢alisgan mutfak personelinin el hijyeni
bilgisi ve uygulamalarinin incelenmesi amaglanmistir. Arastirma evrenini; Ankara
ilinde bulunan ve izin alinan 4 kamu kurum ve kurulusunun yemekhanelerinde
calisan mutfak personeli olusturmustur. Arastirma caligmaya katilmaya goniilli,
istatistik islemlere ve yorum yapmaya olanak saglayacak 300 mutfak personeli
lizerinde yiriitilmistlir. Arastirma materyalinin uygulanmasinda anket formu
kullanilmistir. Aragtirma kapsamina alinan tiim personelin ise alinmadan 6nce saglik
kontroliinden gegctigi, daha 6nce hijyen egitimi aldig1 ancak sadece % 15.1 orani ile
el hijyeni konusunda egitim aldiklar1 belirlenmistir. Anket formunda belirtilen
gorevlerden sonra ellerin yikanip yikanmamasi ile yas ve calisma siiresi arasindaki
farkliliklar 6nemsiz bulunmustur (p>0.05). Sadece “Gidalarla ¢aligmak i¢in eldiven
giymeden Once” ellerin yikanip yikanmamasi ile egitim durumu arasindaki fark
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Yapilan istatistiki analiz sonucunda
“Temiz el ve kollarla viicuda dokunduktan sonra” hijyenik el yikamayi bilme ile
calisma siiresi arasindaki farklilik; “Ekipman ve kaplar1 temizledikten ve bulasik
yikadiktan sonra” ve “Is esnasinda baska yiizeylere dokunduktan sonra” ise egitim
durumu arasindaki farklilik 6nemli olarak bulunmustur (p<0.05).Personellerden 95
kisinin “¢ok iyi” bilgi diizeyine sahip, 55 kisinin “yeterli”, 148 kisinin “orta” ve
sadece 2 kisinin yetersiz bilgi diizeyine sahip oldugu belirlenmistir.
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Food workers carry great responsibilites concerning human health. A big portion of
food poisioning cases occur because of food workers being careless or lack
knowledge. The first step of personal hygiene is accepted as hand washing, which
prevents infection diseases’ spreading. This thesis concerns with the investigation of
kitchen staff’s hand hygiene knowledge and practices. The sample consists of 4
different public organizations’ kitchen staff. It is focused upon 300 eager
participants, who made it possible to make statistical analysis and interpretations. As
the research procedure, survey forms were used. Before the research was conducted,
it was established that the sample had had hygiene training before, but only 15.1% of
them had had training of hand washing. It was decided that the differences between
“being knowledgeable of hygienic hand washing or not” age, and time spent for
labor are insignificant (p>0.05). Only significant difference between education level
ise “wearing gloves for prepearing to foods” (p<0.05). Of the sample, 95 people had
‘very good’ knowledge level, 55 were ‘above average’, 148 were ‘average’, and only
2 were deemed to be ‘insufficient’.

September 2009, 64 pages
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1. GIRIS

Saglikli bir beslenme, ¢esitli gidalarin diizenli ve dengeli alinmasinin yaninda,
tiketime kadar gegcen biitlin asamalarda hijyenik yonden uygun kosullarda
islenmeleri ile miimkiin olabilir. Uygun olmayan hijyenik kosullarda iiretilen ya da
hazirlanan gida maddeleri tiiketime kadar gecen siire¢ igerisinde ¢esitli patojen
mikroorganizmalarin etkisi ile tliketicilere saglik yoniinden risk olusturabilecek bir

duruma gelebilirler (Cigerim ve Beyhan 1994).

Gida is yerlerinin amaglarimin basinda beslenmesi yapilan grubun saglik ve
verimliligini korumak ve gelistirmek gelmelidir. Besinlerin hazirlanma yerlerinin
fiziksel kosullari, besinlerin satin alma, depolama, hazirlama ve servis agsamalarinda
ki uygulamalar gidalarin saglik agisindan tehlikeli olmasina neden olabilir. Gida is
yerlerinde kisilerin besin gereksinimlerini karsilamak, sosyal ve psikolojik
doyumunu saglamak amaciyla hazirlanan yiyecekler, tiiketicilerin saglig1 agisindan
bir risk etmeni olmamalidir. Bu nedenle besin, mutfak, ve gida isleyicilerinin kisisel
hijyenine 6nem verilmeli ve yemek hizmeti sunulan kisilerin hayati tehlikeye

atilmamalidir (Cigerim ve Beyhan 1994).

Kisisel hijyen tanim olarak; Kisilerin kendi sagligin1 koruduklari ve devam
ettirdikleri 6z bakim uygulamalaridir (Tiirk Gida Kodeksi 1997). Gida is yerlerindeki
gida isgileri icin ise bu tanim sadece kendi sagliklarini korumak ve devam ettirmek
anlaminda olmayip ayni1 zamanda hizmet sunduklart grubun da sagliklarinin
korunmasi acgisindan da Onem tasimaktadir. Gida isgilerinin egitim durumlari
genellikle diisiiktiir. Bu sebeple kisisel hijyen uygulamalarimin dogru sekilde
bilinmesi ve uygulanmasi hazirlanan gidalarin gorselligi ve lezzeti kadar 6nemli

oldugu gida iscilerine 6gretilmelidir (Anonymous 2007).

Kisi tim dig ortam kirleticilerinin siirekli etkisi altindadir. Eliyle dig ortamdaki
bircok kirletici etmene dokunur. Ayakkabilariyla gezerken kirletici bir takim dgelere
basar. Tozlar viicuduna ve saglarma konar. Kirli ellerini agzina gotiirdiigiinde
kirletici etmenlerin viicuduna girmesine neden olabilir. Insan derisi bir dereceye

kadar disaridan gelen kirleticilere kars1 koruyucu bir engel olusturmaktadir. Ancak



derideki gatlaklar, yaralar bir takim hastalik etkenlerinin kolayca viicuda girmesine

neden olabilir (Giiler 2004).

Kisi hem kendi bedenine karsi hem de toplumun diger bireylerine karsi kisisel
temizligini gerektigi gibi uygulamakla yiikiimlidiir. Toplum olarak yasamanin
gerekliliklerinden en Onemlisi bireysel menfaatlerin 6nemi yaninda toplum
menfaatlerinin de gozetilmesidir. Kisisel hijyeni bu baglamda ele alacak olursak kisi
kendi sagligin1 korumak ve devam ettirmenin yani sira i¢inde yasadigi toplumun da
sagligin1 korumak icin kendinden kaynaklanacak riskleri en aza indirmek zorundadir.
Bu sebeple kisi kisisel hijyen uygulamalarini eksiksiz yerine getirmelidir. Yaygin
olarak gida zehirlenmesi olarak bilinen gida kaynakli hastaliklarin azaltilmasinda
gida is yerlerinde calisan personelin kisisel hijyen uygulamalar1 anahtar faktordiir

(Green vd. 2007).

I¢inde bulundugumuz kosullarda, kisi giinliik besin ihtiyacinin en az bir égiiniinii ev
disinda karsilamaktadir. Bu durumda hemen hemen her birey gida is¢ilerinin yanlis
veya eksik kisisel hijyen uygulamalari nedeniyle olusabilecek potansiyel risklerle
kars1 karsiya kalabilir. Toplu beslenme hizmeti veren is yerlerinin hitap ettigi kitlenin
biiylikliigii goz oniine alinacak olursa toplum sagligi acisindan olusacak riskin ve bu
konuda gida iscilerinin sorumlulugunun 6nemi daha belirgin sekilde anlasilabilir

(Tayar 2004).

Biitiin diinyada gida enfeksiyon ve intoksikasyonlar1 2. Diinya Savasindan glinlimiize
kadar onemli bir artig gostermistir. Sadece A.B.D’ de yilda 24-81 milyon gida
enfeksiyon olayinin meydana geldigi ve biitiin bu olaylarin tedavi masraflar ile is
giicli kaybindan dogan iiretim kayiplarinin 5-17 milyar dolar oldugu bildirilmektedir

(Kalkan 1993).

Kisisel hijyen uygulamalar bireyler arasinda farklilik gosterir. Bu farkliliklar kisisel
hijyen uygulamalarinin yonteminde, sikliginda go6zlenebilir. Kisisel hijyen
uygulamalar1 bireyin inancglari, degerleri ve aliskanliklari dogrultusunda sekillenir.
Kisisel hijyen uygulamalarindaki farkliliklarin nedenleri dort baghik altinda
belirtilmistir (Gorgiilii 2000).



1. Beden imgesi: Beden imgesi, bireyin kendi goriiniimiine iliskin kisisel goriistdiir.
Bu nedenle kisi hijyenik uygulamalarimi kendi viicudunu algiladigi sekilde
gerceklestirir. Eger birey kendini temiz ve bakimli olarak algiliyorsa bu goriiniimiinii
stirdiirmek i¢in ¢aba gosterir yada kendini temiz hissettigi i¢in gerekli kisisel hijyen
uygulamalarin1 yerine getirmeyi llizumsuz olarak gorebilir. Yemek fabrikalarinda
calisan personelin hijyen algilamalar iizerinde Ankara’da yapilan bir ¢aligmanin
sonucuna gore; gida isleyicilerinin kigisel hijyen béliimiindeki algilama puan
ortalamalar1 yasla birlikte artig gostermektedir ve en yiiksek ortalama 45 yas ve tlizeri
yas grubunda bulunmustur. Ayrica cinsiyetin kisisel hijyen algis1 iizerinde etkili
oldugu ve kadinlarin kisisel hijyen algilarinin erkeklere oranla daha yiiksek oldugu

saptanmistir (Cakiroglu ve Ucgar 2008).

2. Sosyo- Ekonomik ve Kiiltiirel Durum: Bireyin ait oldugu sosyal grup hijyen
uygulamalarini etkileyici 6zellige sahiptir. Birey hijyen uygulamalarini, ¢ocukluk
doneminde ailesinden 6grenir ve kazandigi bu aliskanliklar1 genellikle yasami
boyunca siirdiiriir. Ailenin hijyenik uygulamalarinda ise yasadiklari toplumun
kiiltiirel 6zellikleri etkilidir. Ornegin, bazi toplumlarda her giin banyo yapma
davranis1 varken, bazi toplumlarda haftada bir kez banyo yapilir. Bunun yani sira
yasanilan evin fiziksel yapisi (oda sayisi, siirekli sicak su olmasi), evde yasayan
bireylerin sayis1 ve ekonomik durum (dis fircast vb arag¢ gerecin satin alimi) ailenin
hijyenik uygulamalarinmi etkileyen diger faktorlerdir. Ayrica birey dogru hijyenik
uygulamalar1 bilse bile eger ekonomik durumu iyi degil ve alabilme imkani yoksa

dogru uygulamay1 yapamayacaktir (Gorgiilii 2000).

3. Bilgi Diizeyi: Hijyene iliskin bilgi diizeyi, bireyin kisisel hijyen uygulamalarini
dogrudan etkiler. Bireyin hijyen bilgisi, genel goriinlimiiniin 6nemini, ¢esitli hijyenik
yontemleri ve hijyen uygulamalarini kapsar. Ankara’da yapilan bir caligmanin
sonucunda elde edilen verilere gore egitim diizeyi yiikseldik¢e bireylerin kisisel

hijyen algilarinin arttig1 saptanmistir (Cakiroglu ve Ugar 2008).

4. Bireysel Tercihler: Bireysel tercihler, bireyin aligkanliklarim1 ve degerlerini
yansitir, hijyenik bakimda kullanilacak olan arag-gereci (sabun, sampuan vb.)

uygulama zamanimi, sikligim ve bigimini belirler. Ornegin, baz1 bireyler her giin



aksam dus yapmay1 tercih ederken, bazi bireyler bu uygulamay1 gereksiz gorebilir

(Gorgiili 2000).

Hizmetin herhangi bir asamasinda olusabilecek aksaklik ve dikkatsizlik sonu 6liimle
sonuglanabilecek besin zehirlenmelerine yol agabilir. Bu gibi sonuglara yol agmamak

icin gerekli onlemleri almak daha kolay ve ekonomiktir. (Cigerim ve Beyhan 1994).

Amerika birlesik devletlerinde 1999 yilinda gergeklesen oliimlerin yaklasik 5000
kadariin gida kokenli hastaliklardan kaynaklandigi Mead ve arkadaglar tarafindan
tespit edilmistir (Pragle vd. 2007).

Saglikli gidanin elde edilmesinde, gida isletmelerinde calisan personelin kisisel
temizlik ve hijyen konusunda egitilmis olmasi, tiiketiciye kadar uzanan hijyen
zincirinin en O6nemli halkalarini olusturmaktadir. Gidalarin {iretimi, islenmesi ve
depolanmasi agsamalarinda isletmede gorevli personel basta elleri olmak iizere cesitli
yollarla bir ¢ok patojen mikroorganizmalari gida maddelerine bulagtirabilmekte ve
gida kaynakli enfeksiyon ve intoksikasyonlarin olusmasinda Onemli rol
oynamaktadir. Ozellikle eller, giysiler, sag, biyik, aksesuar gibi pek ¢ok dis faktdrler
yaninda personelin nefesi, tlikiirigli, varsa yaralarmin her biri ayr ayn
kontaminasyonun odagini olustururlar (Hansen 2001). Personelin dakikada 10 000
ila 100 000 adet diizeyinde mikroorganizma yayabilece8i belirtilmektedir. Bu
nedenle personel hijyeni ve egitimi ¢ok 6zel bir 6nem tasir. Genel olarak insanlar,
gidalar i¢in birinci derecede kontaminasyon kaynagi olup, bu isi bir portdr olarak da
yaparlar. Portoriin tam olarak anlami, patojenlere konaklik eden ve bunu bagkalarina
aktaran, ancak kendisinde herhangi bir semptom goriilmeyen kimseler demektir

(Tayar 2004).
Bu gibi tasiyicilar ii¢ grup altinda incelenir.

1. Nekahet Devresi Tasiyicilar1 : Bu tasiyicilar, enfeksiyonel hastalik ge¢irmis,
nekahet devresinde olan kisilerdir. Ancak, etken organizmaya degisen siirelerde
konaklik ederler. Konakli siiresi bakteri ve virlisiin 0zelligine gore degisiklik

gosterir.



2. Kronik Tasiyicilar: Bu insanlar enfeksiyona yol acan organizmalara siirekli

olarak konaklik ederler. Bu gibilerde hastaliga ait semptomlar goriilmez.

3. Kontakt Tasiyicilar: Enfeksiyonlu bir kimse ile yakin temas sonucu patojenlerle
kontamine olan, ancak hastalik semptomlarin1 gostermeyen, sadece onlara konaklik

eden kimselerdir.

Isverenin sorumluluklar1 personeli ise alma siirecinde baslar. Ise alinirken personel
saglik kontroliinden gecirilmeli, bulasic1 hastalik tasimadigindan emin olunmalidir.
Daha sonra diizenli olarak saglik kontrollerinden gegirilmeli, hasta personelin
calismasina izin verilmemelidir. Rontgen, kan analizler, parazit ve tiiberkiilin
testleriyle muayeneler gii¢lendirilmelidir. Saglik Bakanligi tarafindan yapilmasi
istenen portdr muayenelerinin kapsam ve uygulanma siklig1 asagidaki gibidir (Tayar

2004).
1. Gaita kiiltiirii ( Salmonella ve Shigella yoniinden, 6 ayda bir)

2. Diskinin mikroskobik incelenmesi ( Entamoeba hisolytika kistleri, giardia

lamblia kistleri ve helmint yumurtalar1 yoniinden, 6 ayda bir)
3. Burun ve bogaz kiiltiirii (Staphylococcus aureus yoniinden ; 6 ayda bir)
4. Akciger grafisi (Tiiberkiiloz yoniinden; yilda bir kez)

Kisisel hijyenin ilk adimi olarak bilinen el yikama, enfeksiyon hastaliklarinin
yayiliminin kontroliinde 6ncelikli yontem olarak kabul edilmektedir. Eller viicutta en
cok kirlenen ve mikroorganizmalarla en ¢ok temas eden organlardir. Bakteriler kirli
techizata degen eller sayesinde toplanabilir, yiyecek, kiyafet ve viicudun diger
kisimlarina bulagabilir. Bu durumda is¢ilerin bakterilerin bagka bir yere bulagsmasini
onlemek i¢in elleri koruyacak bir techizat kullanmalar1 gerekmektedir. Ellerden
kaynaklanan kontaminasyonu engellemenin bir yolu da eldiven kullanilmasidir. Bu,
parmaklardan ve ellerden yiyeceklere her hangi bir patojenik bakteri
bulagsmamasinda yardimci olur. Ancak eldiven baslangicta temiz bir ylizeye sahip
olmakla beraber kisa zamanda kirlenir ve zamanla kontaminasyon kaynagi haline

gelebilir. Bu nedenle eldivenlerin sik degistirilmesi, arada temizlenmesi ve



dezenfekte edilmesi ihmal edilmemelidir. Pahali olmakla beraber bir kullanimlik
eldivenler tercih edilmelidir. Ayrica eldiveni takmadan 6nce ve ¢ikardiktan sonra

eller ¢ok iyi yikanmalidir (Dokuzoguz 2003).

Yiyeceklere dokunuldugunda kolaylikla zararli maddeler bulagabilir. Bu yiizden,
yiyeceklere zararli mikroplarin, pisliklerin veya yabanci maddelerin bulagsmasini
onlemek i¢in personelin kisisel temizliklerinin yiiksek standartlarda olmasina her
zaman dikkat etmesi gerekir. Ishal, kusma ve mide agrilar1 gibi gida zehirlenmesi
belirtileri goriilen personelin yiyeceklere dokunmamasi gerekir. Cilinkii bunlari
kolaylikla yiyeceklere bulastirabilirler ve bagkalarin da hastalanmasma yol

acabilirler (Ovacikli 2005).

Bakterilerin, kontaminasyon kaynaklarindan gidaya ulagsmasini saglayan yani ¢apraz
bulagmay1 gerceklestiren en dnemli ara¢ personelin kendisi ve 6zellikle elleridir. Bu
nedenle personelin hijyen kurallar ile bilinglendirilmis olmasi ve kuralara uygun

etkin el yikama aligkanliklarina sahip olmasi son derece 6nemlidir (Pragle vd. 2007).

Ellerde gegici ve kalict olmak iizere iki tip flora vardir. Gegici flora giin boyunca
ellerin dokundugu yerlerden alinir. Bunlar tirnak aralari ile deri ylizeyine gevsekce
tutunurlar ancak sik ve etkili el yikama ile ellerden uzaklastirilirlar. Gegici flora ¢ok
miktardaysa ve ellerden uzun siire kalirsa deriye yerleserek kalici flora haline gelir.
Kalic1 flora ise; derinin kivrimlari arasinda bulunmakta olup bunlar1 deriden
uzaklagtirmak daha zordur. Kalici floray1 ellerden uzaklastirabilmek i¢in ellerin
firgalanmasi gerekse de deriden tiimiiyle arindirmak imkansizdir (Gorgiilii ve Ulusoy

2001).

Bakterileri yaymanin en kolay yollarindan biride tirnaklarin arasindaki kirlerdir.
Isciler kesinlikle kirli tirnaklarla yiyecek maddelerini ellememelidirler. Tirnak
uclarinin altinda birgok mikroorganizma kolayca yerlesip iireyebilecegi i¢in her el
yikamada tirnak diplerinin hijyeni mutlaka saglanmalidir. Tirnaklar ne ¢ok uzun ne
de cok kisa olmalidir. El tirnaklarinin koseleri oval olacak sekilde kesilmelidir.
Tirnaklar haftada bir kez banyodan sonra tirnak makasi ile kesilmeli, kesildikten

sonra eller su ve sabunla yikanmalidir. Tirnak kenarlarindaki kiitikiil denilen deri



parcalarinin kesilmesi iltihaplanmalara neden olabilecegi i¢in koparilmamalidir

(Gorgiili ve Ulusoy 2001).

Gida igyeri c¢alisanlarinin elleri her zaman temiz ve bakimli olmali, kirletme ve
capraz bulagmaya neden olmamasi i¢in yeteri siklikta temizlenip, dezenfekte edilmeli
ve porsiyonlama vb. iglerde steril eldiven kullanimi yoluna gidilmelidir. Ellerde
olusabilecek yara, yanik ve kesikler renkli ve plastik bir bant ile kapatiimalidir

(Baripoglu 2001).

Gida igyeri c¢alisanlart icin ellerin yikanmasi, ellerin su ve temizlik {iriinii ile
temasindan ibaret degildir. Yapilan testler yikandig1 sdylenen ellerin yeterince temiz
olmadigimi gostermektedir. Bu nedenle, eller uygun sekilde yikanarak, hijyenik bir

temizlik saglanmalidir (Baripoglu 2001).

Gegici floranin ellerden uzaklastirilmasi hijyenik el yikamadir. Hijyenik el yikama
tekniginde; sivi sabun kullanilmali, kol saati ve biitlin takilar ¢ikartilmali, en az 15
saniye siireyle eller ovusturulmali ve akan sicak suyun altinda durulanarak
yikanmalidir. Eller isletmede imkan varsa sicak hava yoksa kagit havlu veya kisiye
ait kumas havlu ile kurulanmalidir (Dokuzoguz 2003). Hijyenik el yikama tekniginde
olduk¢a Onemli ii¢ unsur vardir. Birinci unsur akan sudur. Durgun su temizlikte
akarsu kadar etkili degildir. Akarsuyun mekanik kuvveti, mikroorganizmalarin elden
atilmasia yardim eder. ikinci unsur ellerin ovusturulmasidir. Elleri ovusturma, deri
kivrimlart ve tirnak aralarina yerlesen mikroorganizmalari yerlerinden ¢ikartir. El
yikama tekniginin son unsuru da sabundur. Sabun toz ve kiri eriterek gecici

mikroorganizmalarin ciltten kolayca kayarak akmasina yardimci olur (Sefit 1996).
El yikama davranisinin goriilmesi gereken durumlar su sekilde 6zetlenebilir.

e (1da hazirlamaya baglamadan 6nce,

e Paketlenmemis gidalar1 ve temiz ekipmani ellemeden once,

e (idalan servis etmeden, temiz servis takimlarini ve temiz ekipmanlari ellemeden
once,

e (ida hazirlama aktiviteleri esnasinda ¢apraz kontaminasyon riskini 6nlemek icin

¢ig hayvan etleri ile tiiketime hazir gidalar arasinda is degisikligi yapmadan once,



e Viicudun herhangi bir pargasina dokunduktan sonra,

e Tuvaleti kullandiktan sonra,

e  Oksiiriip, hapsurduktan ve mendil kullandiktan sonra,

e Sigara ictikten sonra,

e Yemek yiyip icecek tiikettikten sonra,

e Kirli ekipman ve geregleri elledikten sonra,

e Mutfaktan ¢ikip tekrar mutfaga girmeden once,

e Bulasik yikadiktan sonra,

e (ida hazirlama aktiviteleri esnasinda buzdolabi kolu, kap:r ve herkesin ortak
kullandig1 alanlarla temas ettikten sonra,

e s kiyafetlerine dokunduktan sonra,

e (idalarin depolanma ve muhafaza yerlerine girmeden dnce ve sonra,

e Parayi elledikten sonra,

e Eldiven giymeden Once ve eldiveni ¢ikardiktan sonra eller uygun kosullarda

hijyenik olarak yikanmalidir (Anonymous 2005).

El yikamay1 basit sosyal tip, hijyenik tip, hijyenik el dezenfeksiyonu ve cerrahi tip el
yikama olarak 4 baslik altinda degerlendirmek miimkiindiir (Tayar 2004).

1. Sosyal El yikama: Sosyal hayattaki el temasin1 gerektiren kirli veya kontamine
tiim rutin islemlerden sonra ellerdeki kir ve gecici floray1 uzaklastirmak amaci ile su
ve sabun ile yapilan yikamadir. Etkinlik mekaniktir. Genellikle antimikrobiyal
0zelligi olmayan kat1 veya sivi sabunlar kullanilarak yapilir. Kalic1 flora etkilenmez

(Tayar 2004).

2. Hijyenik El Yikama: Ellerdeki kontamine florayr tamamen tahrip ve inhibe
etmek amaci ile yapilan el yikamadir. Antiseptik madde igeren sabun kullanilir.
Kalic1 flora bakterileri minimal diizeyde etkilenir. Bu tiir yikama mutfakta
gerceklestirilen her tiirlii aktiviteye baglamadan 6nce ve sonra uygulanmalidir. Gegici
floranin yani sira kalict flora bakterileri de kismen etkilenirler. Yikama siiresi

genellikle 20-30 saniye kadardir (Tayar 2004).



3. El Dezenfeksiyonu: El dezenfeksiyonunun amaci ellerdeki kontaminanat
bakterilerin en etkili ve hizli bir sekilde elimine edilmesidir. Kalic1 floranin yok
edilmesi veya azaltilmasi amaglanmaz. Burada antiseptik Ozelliklere sahip
dezenfektan kullanilmasi gerekmektedir. Onerilen miktarda (3-5 ml) el antiseptigi

her iki ele alinir ve kuruyana kadar ovulur (Tayar 2004).

4. Cerrahi El Dezenfeksiyonu: Bu tip yikamada amag¢ gecici floranin tamamen
tahribi ve inhibisyonu ile kalic1 floranin miimkiin olabildigince azaltilmasi ve bu
etkinin tibbi operasyon siiresince devam etmesidir. Bir c¢alismada deri temasinin
ellerdeki kontamine bakteri sayisin1 her dakika icin sirasi ile % 21, %16 ve % 4
oraninda artirdigi gosterilmistir. Hava temasi ile 1 dakikada olusan kontaminasyon

deri temasi ile ancak 5 dakikada saglanmaktadir (Tayar 2004).

Gerek hijyenik tip gerekse cerrahi tip el hijyeninde kullanilan ajanlar antiseptik
ozellige sahip maddeler olup, su ve sabunla yapilan sosyal tip yikamalarda oldugu
gibi sadece mekanik bir etki ile kir ve bakterileri azaltmay1 amacglamaz. Bu ajanlar
kimyasal etki ile bakterileri 6ldiiriirler veya iiremelerini durdururlar. Bir bagka ifade
ile bakteriyostatik ve bakterisidal etkinlige sahiptirler. Bu ilaglarin etkinlikleri
ortamin fiziki sartlar1 kadar ortamdaki organik ve inorganik maddelerin inhibitor
etkilerine de duyarlidir. Bu nedenle ister hijyenik tarz ister cerrahi tip el
dezenfeksiyonu olsun, eger varsa once ellerdeki goriiniir kirler mekanik su ve sabun
ile yapilan yikama islemi ile uzaklastirilmali, daha sonra uygun antiseptiklerle eller

muamele edilmelidir (Anonymous 2003).

El hijyeni denildiginde el yikanmanin yami sira elleri yikarken sabun gibi bir
yardimc1 madde kullaniminin ve yikama sonrasinda da elleri kurutmanin birlikte ele
alinmas1 genel kabul goéren bir yaklagimdir. El yikama yontemleri ile el yikamada
kullanilan dezenfeksiyon maddelerinin etkileri iizerine yapilmis bir¢ok aragtirma
olmasina ragmen, el kurutma yontemleri tizerine yapilmis aragtirma sayist hem ¢ok
azdir hem de bu arastirmalarin sonuglar1 birbirlerini destekler nitelikte degildir.
Glinlimiizde mikroorganizmalarla kontaminasyonun Onlenmesinde el kurutma
yontemlerinin de en az el yikama yontemleri kadar énemli oldugu bilinmektedir (

Patrick vd. 1997 ).



Yaygin olarak kullanilan el kurutma yontemleri olarak kumas/ kagit havlular ve sicak
hava iifleyen elektrikli el kurutma makineleri sayilabilir. Bu kurutma yontemlerinin
seciminde ¢ok sayida faktor etkilidir; ancak toplumsal alanda kullanilacak yontemin
secimine etki eden temel faktér uzun siireli kullanimda ortaya ¢ikan ekonomik
maliyettir Sicak hava iifleyen elektrikli el kurutma makinelerinin bakteriyolojik
acidan daha giivenli oldugunu ve kagit havlularla da mikrobiyolojik
kontaminasyonun gergeklesebilecegini belirten ¢calismalar bulunmakla birlikte bircok
arastirmada, mikrobiyolojik agidan el kurutma makinelerinden ¢ikan havanin ortam
havasina gore daha kirli oldugu saptanmistir. Bu nedenle bu tiir el kurutma
makinelerinin kullanildiklar1 tuvalet ve benzeri diger tiim yerlerde bir mikrobiyolojik
kontaminasyon kaynagi olabilecegi dikkate alinmalidir. Toplu kullanilan tuvaletlerde
el yikama sonrasi kagit havlu veya kisisel kurulama malzemelerinin (mendil, kagit
mendil, pecete vb gibi) kullaniminin daha uygun olacagi degerlendirilmektedir (

Matthews and Newsom 1987 ).

Diinya Saglik Orgiitiiniin 2003 yili verilerine gore gida kaynakli hastaliklarm %
40’min gida isleyicilerinin zayif kisisel hijyen uygulamalarindan kaynaklandigi
belirlenmistir. 1997/98 yilinda Ingiltere’de 70.000 gida zehirlenmesi rapor edilmis
olup, Gida Standartlar1 Enstitiisiiniin verilerine gore ise 4.7 milyon gida zehirlenmesi

vakasi tespit edilmistir (Bloomfield vd. 2007).

Bu ¢alismada; toplu beslenme sistemlerinde c¢aligan mutfak personelinin el hijyeni

bilgisi ve uygulamalarinin incelenmesi amaglanmustir.
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2. KAYNAK OZETLERIi

Bu bolimde konu ile ilgili yerli ve yabanci arastirmacilarin yapmis olduklari

calismalarin 6zetleri yayin tarihleri siralanarak verilmistir.

Taskanal (1993); askeri mutfaklarin ve mutfak personelinin hijyenik kontrolleri
lizerine yaptig1 arastirmasinda, ascilarin ellerinden alinan numunelerin % 63 iinde
Enterobakteri, % 36’ sinda Enterekok ve % 28’ inde S. aureus belirlenmesine karsin,
ellerinden Salmonella izole edilmedigi, Aerob mezofil genel canli yoniinden yiiksek
olusu ise el hijyenine yeterince uyulmadigini ve ellerde patojen mikroorganizmalarin
da bulunabilecegini gostermistir. Bu sonuglara gore, gida hazirlama noktalarindaki
personelin kisisel temizligi konusunda bilgilendirilmesi gerektigi ve el yikamanin bu

anlamdaki 6nemi vurgulanmaistir.

En¢ vd. (1994), tniversite Ogrencilerinin el yikama aligkanliklan ile ilgili bilgi
diizeylerini saptadig1 arastirmasinda, 6grencilerin % 53’ {inilin akarsuyun el yikamada
daha etkili oldugunu, % 85’ inin mikroplar1 uzaklagtirmak i¢in avug i¢i el sirt,
parmak ve parmak aralarmin 30 saniye siire ile yikanmasi gerektigini belirttikleri
saptanmigtir. Buna gore iiniversitelerde bu konuyla ilgili egitimcilere biiylik gorevler

diistigli vurgulanmustir.

Bitirgen vd. (1995); Konya sehir merkezinde bulunan 150 lokantada, lavabolarda
kullanilan sabunlarin bakteri tasiyip tagimadiklarini inceledikleri arastirmada, 90
ornekte bakteri tiredigi, 60 ornekte iremenin olmadigi, bazi plaklarda tek bir bakteri
cinsinin iredigi, ¢ogunda birden fazla bakteri cinsinin iredigi belirlenmistir.
Aragtirma sonucunda lokantalarda ortak kullanilan kalip sabunlarin giivenilir
olmadiklar1 goriilmiistiir. Buna gore el yikayanlar1 kontamine etme imkani1 olmayan

stvi sabunlarin tercih edilmesi 6nerilmistir.

Wenzel ve Pfaller (1991) yaptiklari bir ¢aligmada; kotii el hijyeni ve yetersiz el
yikamanin sonuglarini incelemis, bir yilda bir milyon gastrointestinal hastaliginin
goriilmesine ve hastalik basina 400 milyon Amerikan Dolar1 tedavi giderine, 60 bin

hastanin yatirilarak tedavisine, 3 bin shigella ve 10 bin hepatit-A olgusuna, 250
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Oliime neden oldugu belirlenmis ve bireylere kisisel hijyenin 6neminin anlatilmasi

gerektigi vurgulanmustir.

Sefit (1996); meslek yiiksekokulu &grencilerinin kisisel hijyen bilgilerini saptadigi
arastirmasinda, 6grencilerin cogunlugunun (% 33.1) bir islemden 6nce veya sonra el
yikadiklari, % 29.9 unun giinde iki kere dislerini fircaladiklari, % 51.8” inin haftada
iki kere banyo yaptiklari, % 42.1° inin de haftada ili¢ kez saclarini yikadiklari
belirlenmistir. Bunun sonucunda, gencin saglikli aligkanliklara yonelik egitiminin

aile i¢inde baslamas1 ve devam etmesi gerektigi belirtilmistir.

Howes vd. (1996), ABD’de yaptig1 ¢alisma sonucunda gida kaynakli hastaliklarin
%97’sinin  genellikle gida isleyicilerinin hijyenik olmayan gida hazirlama

uygulamalarindan kaynaklandigi belirtmislerdir.

Cikmaz (1997); Tip Fakiiltesi hastaneleri ve dekanlik mutfak, yemekhane
calisanlarinin besin hijyeni ile ilgili bilgi ve uygulamalarini saptadig1 arastirmasinda,
calisanlarin ¢ogunlugunun (% 96.8) yemek pisirmeye ve servis yapmaya baslamadan
once ellerini yikadiklarimi belirttiklerini, ancak arastirmacinin yaptigi goézlem
sonucunda c¢aliganlarin ellerini yikamak ve kurulamak igin gereken sabun ve
havlunun bulunmadigr saptanmistir. Calisanlarin  uygun davranis bigimini
benimsemelerine ragmen bunu eyleme doniistiiremedikleri goriilmiis ve bu anlamda
kurum tarafindan hizmet i¢i egitim verilmesi ve degerlendirilme yapilmasi gerektigi

ifade edilmistir.

Guzevich ve Ross (1999), tarafindan yapilan bir ¢aligmaya gore 81 gida kokenli
hastaligin gida personeli tarafindan kontamine olmus gidalar nedeniyle ortaya ¢iktigi
saptanmistir. Bu tespit FDA tarafindan da onaylanmistir. Gida hazirlamada ¢alisan
personelin kisisel hijyen uygulamalar ile ilgili yaptiklar1 yanlislar ve yapmadiklari

dogrularla toplum sagligin1 6nemli 6lgilide etkileme giicii oldugu vurgulanmistir.

Olsen vd. (2000), gida is yerlerinde calisan personelin kisisel hijyen uygulamalari
hakkinda Amerika’da yaptiklar1 ¢aligmanin sonucunda gida kaynakli hastaliklarin
ortaya cikmasinda %38 oraninda personelin zayif kisisel hijyen uygulamalarinin

etkili oldugu goriisiine varmiglardir.
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Merdol vd. (2000), kurum mutfak personeli igin gelistirilen hijyen egitim
programinin egitilenlerin hijyen bilgi diizeyi, tutum ve davraniglar iizerine etkisini
O0lcmek amaciyla yaptiklar1 calismada; egitim Oncesi ve egitim sonrasi hijyen bilgi
puanlarim1 karsilastirilmiglar ve aradaki farkin istatistiksel olarak 6nemli oldugunu

bulmuslardir.

Hansen (2001), Amerika Birlesik Devletleri’nde gozlenen gida kaynakli hastaliklarin
% 97’sinin, gida zehirlenmesi vakalarinin ise % 42’sinin gida isletmelerinde ve
evlerde gida ile temas eden kisilerin ellerinden ve ayrica besinler aracilig ile bulasan
hastaliklarin % 25-40’1nin besin igleme veya beslenme servisinde ¢alisan kisilerden

kaynaklandigini bildirmistir.

Clayton (2002), gidayla ilgili yerlerde ¢alisan 137 kisi iizerinde yaptiklar1 ¢alismada;
bireylerin %95°1 besin hijyeni egitimi aldiklarin1 ancak %63 iiniin bazen bildiklerini
uygulamadiklarin1 belirlemigler, neden olarak da zaman, personel ve kaynak

yetersizliginin gosterildigini bulmuslardir.

Lynch vd. (2003), Oklahoma’da lokanta calisanlari ile yaptiklar1 calismada;
katilimcilarin =~ %91,7’sinin ~ dondurulmug et {rlinlerini ¢dzdiirme islemini
buzdolabinda ve %75,1’inin el yikamayr kurala gore yaptiklar1 saptanmustir.
Dondurulmus besinlerin  buzdolabinda dondurucu sicakliginda depolanmasi

gerektigini bilenlerin oran1 %83,9’dur.

Worsfold ve Griffith (2003), tarafindan gida hijyeni ve giivenligi lizerine yapilan bir
calismaya gore; 66 orta ve kiigiik gida isletmesinde sorumlu yoOnetici olarak calisan
kisilerin sadece % 22’sinin yiiksek diizeyde hijyen bilgisine sahip oldugu

belirlenmistir.

Askarian. vd. (2004), iran’da devlet hastaneleri ve 6zel hastanelerde calisan yemek
servis elemanlarmin bilgi, tutum ve davranislarini degerlendirmek amaciyla
yaptiklar1 caligmada, 31 hastanede calisan personeli ele almiglardir. Arastirma
sonucunda, personelin bakteriler, soguk ve sicak yiyeceklerin depolama dereceleri
konusunda belli diizeyde bilgi sahibi olduklart goriilmiistiir. Calisanlarin %99,1°1 ¢ig

yiyeceklerle pismis yiyeceklerin ayr1 saklanmasi gerektigine katildiklarini ifade
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etmiglerdir. Buzu c¢oziilmiis yiyecekler sadece bir defa yeniden dondurabilir
diyenlerin orant %52,9, eldiven, bone ve maske kullanmak besinlerde

kontaminasyonu onler diyenlerin oran1 %95,5dir.

Aycigek (2004), personelin el hijyenini incelendigi ¢alismada gida hazirlama
sirasinda ¢iplak elden ve eldiven giyilmis ellerden 6rnek alinmig (toplam 180),
eldivesiz ellerin bakteri yiikii, eldivenli ellere goére Onemli derecede yiiksek
bulunmustur (P< 0.05). En yaygin bakteri olarak, Staphylococcus aureus (126/180),
Bacillus spp (19/180), Escherichia coli (14/180) izole edilmistir. Deneyimsiz
calisanlarin ellerinden elde edilen bakteriyel yiik, deneyimli ¢alisanlarin ellerinden
elde edilenlerden daha yiiksek bulunmustur (P<0.05). Sonugta bu tip personele
egitim verilmesi ve eldiven kullaniminin kural haline getirilmesi gerektigi

bildirilmistir.

Elmacioglu (1998), Samsun’daki 8 hastane mutfaginda hijyen durumunu belirlemek
icin yaptiklar1 calismada, personelin kisisel hijyen degerlendirmesinde ellerin
yeterince temiz olmadigi, personel hijyeninin hastanelerin %12’sinde sagliksiz
durumda oldugunu belirlemislerdir. Personel hijyeninde en yetersiz kalinan konularin
el ve is giysileri hijyeni oldugu saptanmistir. 3 hastanede, mutfak personelinin
ellerindeki yara, bere, yanik olmasi durumunda veya iist solunum yolu enfeksiyonu,
soguk alginligi, grip gibi durumlarda personelin geri hizmete c¢ekilmedigi

belirlenmistir.

Clayton ve Griffith (2004), tarafindan 115 gida isleyicisi tizerinde yapilan bir gozlem
calismasina gore, gida isleyicilerinin sadece %32’ si potansiyel tehlikeli gidalar ve
ylizeylerle temas ettikten sonra, sadece %9’u sag1 veya yliziine dokunduktan sonra,
sadece %14’ mutfaga her girisinde, sadece %10’ u is aktiviteleri esnasinda kirli
ylizey, ekipman ve gereclere temas ettikten sonra ellerini yikamakta, sadece %31°1
hijyenik el yikama uygulamasini yapmakta, %61°1 ise ellerini uygun sekilde
kurulamamaktadir. Calisanlarin %60’ 1 ise ¢ig hayvan etleri ve tiiketime hazir

gidalarla calisirken farki alet ve ekipman kullanmaktadir.

Kogoglu vd (2004), Sivas il merkezindeki 1387 gida maddesi iireten ve satan

kurulustan 317’sinde calisan 494 kisi iizerinde yaptiklar1 ¢alismada bireylerin ancak
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yarisinin genel goOriinlim, sag¢, sakal, tirnak, yiliz, el, giysi vb. kisisel hijyen
Ozelliklerinin iyi oldugu, lise ve ilizeri egitim alanlarda bu oranlarin daha yiiksek
oldugu saptanmistir (p<0.05). Calisanlarin yalmiz %15.8” 1 ellerin mikrop
bulastirabilecegini ifade etmistir. Besinlerin hazirlandigi ortamim  hijyenik
ozelliklerine ve besinlerin saklanmasina yonelik sorulara da yar1 yariya dogru yanit
alinabilmis ve bu konulardaki bilgilerin ¢ogunun egitim diizeyi ile ilgili olmadigi
ortaya ¢ikmistir. Sonugta, Sivas il merkezindeki gida is yerlerinde ¢alisanlarin, insan
saglhigr acisindan c¢ok ciddi sonuglar dogurabilecek olan besin sanitasyonu
konusundaki bilgilerinin yetersiz oldugu ve uygulamalarda da aksakliklar oldugu,
hizmet i¢i programlari ile bu tiir yerlerde ¢alisanlarin egitilmesinin ve 6rgiin egitim

icinde de konuya yer verilmesinin gerektigi kanisina varilmistir.

Sneed vd. (2004), ABD ‘de yaptiklar1 bir ¢alismada gidalarda ¢apraz bulagsmaya
neden olabilecek ylizeyle ve gida ile temas eden yiizeylerdeki mikrobiyolojik
kalitenin belirlenmesinde temizlik ve sanitasyonun etkisini degerlendirmistir.
Sonugta, bu yiizeylerin ¢ok azinin kurallara uygun oldugu, kullanilan arag¢ gereg ve
ylizey hijyenine dikkat edilmediginde ¢apraz bulagmanin 6nemli Olciide tehlikeli

olabilecegini belirlemiglerdir.

Gustafson vd (2005), yaptiklar1 aragtirmada kurulama yontemleri icinde en fazla
kontaminasyon riskinin el kurutma makinelerinde oldugunu saptamislardir. El
kurutma makinelerinin el yikama sonrasi ideal bir el kurutma yontemi olamayacagi
ve yerine kagit havlu kullaniminin 6nerilmesi gerektigini vurgulanmis, el kurutma
makinelerinin bulunduklari ortamin yaklasik bir metre uzagina bakterilerin

yayilmasini sagladiklar1 goriilmiistiir.

Luby vd. (2005), tarafindan yapilan ¢aligmaya gore; el yikamanin dogru uygulanmasi
cocuklari bulasici hastaliklardan  korudugunu ortaya koymaktadir. Sabun
kullaniminin ve el hijyeni ile ilgili egitimlerin ishalli hastaliklar1 %53 ve pndmoniyi
%50 olclide azalttigi saptanmistir. Kisiler arasi bulagmanin azalmasinin bulasici

hastaliklarda hastalik siiresinin azalmasinda rolii olabilecegi diisiiniilmektedir.

Ogur vd. (2005), sicak hava iifleyerek ¢alisan el kurutma makinelerinden iiflenen

havanin mikrobiyolojik 6zelliklerini belirlemek ve bu makinelerin yerlestirildikleri
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yerlerdeki kapali ortam havasini karsilastirmak amaci ile yaptiklar1 ¢alismada, Bazi
mikroorganizmalar i¢in Ornekleme yapilan kapali ortamlara gore degisiklikler
bulunmakla birlikte, el kurutma makinelerinden alinan hava 6rneklerinin hepsinde,
enterik patojenler disindaki tim mikroorganizmalarin, ayni ortam havasindan daha
fazla mikroorganizma icerdigi goriilmiis ve kapali ortamla aralarinda istatistiksel
olarak anlaml farklilik saptanmistir (p<<0.05). Sonug¢ olarak sicak hava {ifleyen el
kurutma makineleri, tuvaletlerde ve kullanildiklar1 diger ortamlarda mikrobiyolojik
kontaminasyon i¢in bir kaynak gorevi gorebilecegi ileri siirlilmistiir. Sicak hava
iifleyen elektrikli el kurutma makinelerinin bakteriyolojik agidan daha giivenli
oldugunu ve kagit havlularla da  mikrobiyolojik  kontaminasyonun
gerceklesebilecegini  belirten  c¢alismalar  bulunmakla  birlikte  aragtirmada
mikrobiyolojik acidan el kurutma makinelerinden ¢ikan havanin ortam havasina gore

daha kirli oldugu saptanmistir.

Cakir vd. (2006), Su Uriinleri Isleyen ve Satan Yerlerde Calisanlarin Sanitasyon
Konusunda Bilgi Diizeyleri hakkinda yaptiklar1 calismaya gore katilimcilarin
%65.17°s1 saglik kontroliinlin olmasi1 gerekliligini ifade ederken, %34.83’i saglik
kontrollerinin gereksizligini vurgulamistir. Besinlerin hazirlandigi/saklandig1 ortam
ve ¢evre hijyenine yonelik sorulara verdikleri yanitlar genellikle dogru olup bu oran
yaklastk %90 civarindadir. Cevaplama yiizdelerine bakildiginda {iniversite
mezunlarinin ilkdgretim ve lise mezunlarma oranla daha iyi yanitlar verdikleri

belirlenmistir. Bunun da egitim seviyesi ile ilgili oldugu agiktir.

Temelli vd. (2007); Gida isletmelerinde ¢alisan personelin % 60’min ellerini dogru
bir sekilde yikamadig1 ve gida kokenli hastaliklarin % 25-40’1min gida isleme ve gida
servisinde calisan kisilerden kaynaklandigini belirtmislerdir. Tuvalet sonrasi ellerin
yeterli yilkanmamasi sonucu, ¢alisanlarin asemptomatik olarak gida zehirlenmelerine

neden olan patojenler i¢in tasiyict olduklarini bildirilmistir.

Cakiroglu ve Ayar (2008) yemek hizmetlerinde calisan personelin hijyen algilarim
belirlemek i¢in Ankara ilinde, Ankara Sanayi Odasina kayitli, Toplu yemek iireten
sirketlerden, izin alinabilen 9 tanesinde calisan goniilli 400 kisiyi arastirmaya
almiglardir. Arastirma sonucunda hijyen algilama konusunda kadinlarin tiim

Oonermeler sonucu aldiklar1 ortalama puanlarin erkeklerden daha yiiksek oldugu
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goriilmiistir. Ogrenim durumu yiikseldikge hijyen algilama puanlarinm da
yukseldigi, yemek fabrikalarinda ¢alisan bireylerden iiniversite mezunlarinin “genel
hijyeni” ve {¢ farkli boliimde hijyeni algilama puanlarmi diger 6grenim

diizeylerindeki bireylerden daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

Green vd. (2006), Amerika Birlesik Devletlerinde 6 eyaletteki 321 farkli gida
isletmesinde ¢alisan gida isleyicilerinin el hijyeni uygulamalarini etkileyen faktorler
tizerinde yaptiklari bir arastirmanin sonucuna gore; el hijyeni uygulamalarinin olmasi
gereken siklikta olmadigi, gida isleyicilerin ellerini bazen veya siklikla yikamadiklar
veya eldiven giymedikleri rapor edilmistir. Ayrica ¢ig hayvan etleri ile temastan
sonra her zaman eldivenlerini degistirmedikleri gozlemlenmistir. Gida isleyicilerinin
mutfakta gerceklestirilen aktivitelerin %28’ inde eldiven taktiklari; %27 ‘sinin
ellerini uygun sekilde yikadigi tespit edilmistir. El yikama uygulamalarini etkileyen
faktorler lizerinde yapilan gézlem c¢alismasinda is yogunlugu, restoran karakteristigi,
calisan egitimi, fiziksel ve sosyal g¢evre ve yoOnetim sekli hijyen davramislarini

etkileyen faktorler olarak tespit edilmistir.

Pragle vd. (2007), tarafindan gida isleyicilerinin el yikama davranislar1 iizerine
yapilan bir ¢aligmaya gore katilimcilarin ¢ogunlugu yiizlerine, agiz ve burunlarina
dokunduktan sonra ellerini her zaman yikadiklarini bildirmis ancak bir kag1 sigara
ictikten, ¢ig etleri elledikten sonra ve gida hazirlamaya baslamadan once ellerini

siklikla yikamadiklarimi bildirmislerdir.

Ural (2007), konaklama isletmelerinde calisan personelin kisisel hijyen bilgileri ve
uygulamalar1 iizerine yaptigr calismanin sonuglarina gore; personelin el yikama
durumlart incelendiginde % 53.6’sinin temiz olmayan ¢aligma alanlart ve
malzemelerle temastan sonra, % 55.8’inin kulak, burun ve agiz gibi bolgelere
dokunduktan sonra, % 52.2’si ¢ig gidalara 6zellikle ete dokunduktan sonra, % 19.2’si
sigara igtikten sonra, % 38.8’1 yemeklerden sonra, % 37.5’1 paraya dokunduktan
sonra ve disaridan eve gelince, % 36.6’s1 ellerin kirlendiginden siliphe edilen her
durumda, % 35.3’ii tuvaletten sonra ellerini yikadiklar1 saptanmigtir. Personelin el

yikama durumlarinin cinsiyet durumundan etkilenmedigi bulunmustur.
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3. MATERYAL ve YONTEM

Bu boliimde; arastirma evreninin se¢imi, c¢alisanlarin belirlenmesi, verilerin
toplanmasi, anket formlarinin hazirlanmasi ve uygulanmasi ve degerlendirilmesi ile

ilgili konular yer almaktadir.
3.1 Arastirma Evreninin Secimi

Arastirma evrenini; Ankara ilinde bulunan ve izin alinan 4 kamu kurum ve
kurulusunun yemekhanelerinde calisan mutfak personeli olusturmustur. Arastirma
calismaya katilmaya goniillii, istatistik islemlere ve yorum yapmaya olanak

saglayacak 300 mutfak personeli iizerinde yuriitilmiistiir.
3.2 Arastirma Verilerinin Toplanmasi

Arastirma materyalinin uygulanmasinda Ek 1° deki anket formu kullanilmistir. Anket
formu; arastirilan konu ile ilgili kaynaklar incelenerek diizenlenmistir (Clayton and
Griffith 2004, Strohbehn vd. 2007 ). Anket formlari, arastiricinin kendisi tarafindan

Ocak- Kasim 2008 tarihleri arasinda uygulanmaistir.
Anket formu ii¢ boliimden olusmaktadir.

Birinci boliimde; arastirmaya katilan personele ait genel bilgiler (yas, cinsiyet, egitim
durumu, meslekteki hizmet siiresi, glinliik ¢alisma saati), ise alinma esnasinda ve ise

alindiktan sonraki saglik kontrolleri ile ilgili bilgiler,
Ikinci béliimde; mutfak personelinin el hijyeni uygulamalarina ait bilgiler,

Uciincii béliimde ise arastirmaya katilan personelin el hijyeni bilgilerine ait bilgi

sorular1 yer almaktadir.
3.3 Verilerin Degerlendirilmesi

Anket verilerinden elde edilen sonuglar bilgisayar ortaminda SPSS for Windows 13.0
istatistik programi ile degerlendirilmis, mutlak say1 ve yiizde (%) degerlerini

gosteren ¢izelgeler hazirlanmig, sonuglar egitim durumu, yas grubu ve ¢alisma stiresi
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degiskenleri dikkate alinarak degerlendirilip, Khi-kare Analizi, One- Way Anova,

scheffe ve t testi uygulanmistir.
3.3.1 El hijyeni uygulamalarinin degerlendirilmesi

El hijyeni uygulamalarmmin degerlendirilmesi amaci ile anket formunda hangi
gorevlerden sonra ellerin yikanmasi gerektigi sorulmustur. Bunun igin 16 gorev
belirtilmistir ve bu gorevlerden sonra “Eller yikanir” veya “Eller yikanmaz”
seceneklerinden birinin secilmesi istenmistir. Daha sonra hijyenik el yikamay1 bilip
bilmediklerinin degerlendirilmesinde “Eller yikanmaz” diyen personel “hijyenik el
yikamay1 bilmeyenler/ yanlis bilenler” grubuna dahil edilmistir. Eger eller yikanir
segenedi isaretlenmis ise hangi uygulama veya uygulamalarin yapildiginin
belirtilmesi istenmistir. El yikama uygulamalari1 hijyenik el yitkamanin agamalari olan
sabun kullanma, el ve bileklerin tiimiinii yikama, parmak aralarini ovma, tirnak
firgas1 kullanma, kollar1 ve bilekleri ovma, elleri 10- 15 saniye sabunlama veya
ovma, sicak hava veya kagit havlu ile kurulama ve muslugu havlu ile kapatma

asamalarini igermektedir (Clayton and Griffith 2004, Strohbehn vd. 2007 ).

Bunun sonucunda personel “hijyenik el yikamay1 bilenler”, “hijyenik el yikamay1

bilmeyenler veya yanlis bilenler” olarak degerlendirilmistir.
3.3.2 El hijyeni bilgisinin degerlendirilmesi

El hijyeni bilgisinin degerlendirilmesi amaci ile 44 ifade verilmis, katilimcilarin bu

ifadelere “dogru”, “yanlis” veya “bilmiyorum” segeneklerinden kendilerine uygun

olanini isaretlemeleri istenmistir.

Her bir ifadenin dogru cevabi 1 puan, yanlis cevap ve bilmiyorum cevabi 0 puan

tizerinden hesaplanmistir. Buna gore;

44 - 36 puan alanlar “¢ok 1yi”, 35-24 arasi puan alanlar “yeterli”, 23-12 aras1 puan
alanlar “orta”, 11 ve altinda puan alanlar “yetersiz” bilgi diizeyine sahip olarak

degerlendirilmistir.
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4. BULGULAR ve TARTISMA
4.1 Personele Ait Genel Bilgiler

Bu boliimde personellerin cinsiyeti, yas grubu, egitim durumu, gida sektoriinde
caligma siireleri, aldiklar1 egitim konulari, yapilan saglik kontrolleri, periyodik saglik

kontrolleri ve sikliklari ile is yerinde as1 olma durumlari ele alinmustir.
Bu verilere ait dagilimlar ¢izelge 4.1- 4.3’ de verilmistir.

Cizelge 4.1. Personellerin cinsiyetleri, yas grubu, egitim durumu, gida sektoriinde
caligsma stireleri

Yas Grubu (yil) Say1 %
20-31 123 41.1
32-42 121 40.3
43 -53 56 18.6

Cinsiyet
Kadm 23 7.7
Erkek 277 923
Egitim Durumu
fkogretim 144 48.0
Lise 156 52.0
Calisma Siiresi (y1l)

1-10 126 42.0

11-21 115 38.4

>22 59 19.6
Toplam 300 100.0

Cizelge 4.1. ‘de goriildiigii gibi; personellerin % 41.1 ‘1 20-31 yas grubundan olup,
bunu % 40.3 ile 32- 42 yas ve % 18.6 ile de 43-53 yas grubu izlemektedir.
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Katilimcilarin cinsiyetleri ele alindiginda sadece % 7.7 ‘sini kadinlarin olusturdugu,
% 92.3’liniin erkek oldugu bulunmustur. Bu konuda yapilan c¢esitli caligmalarda da
calisanlarin ¢ogunun erkek oldugu belirlenmistir (Eksen vd.. 2004, Cakiroglu ve
Ucar 2008).

Ayni ¢izelgeden egitim durumlari incelendiginde; personelin % 48.0’1nin ilkdgretim,

%52.0’1n1n ise lise mezunu oldugu goriilmektedir.

Ankete katilan personelin gida sektoriinde calisma siireleri degerlendirildiginde;
calisanlarin % 42.0’1mnin 1-10 yil, % 38.4’{iniin 11-21 yi1l, %19.6’smin ise 22 yil ve

iistli hizmet siirelerine sahip olduklar1 goriilmektedir.

Cizelge 4.2°de personellerin saglik kontrollerine iliskin bilgiler verilmistir.
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Cizelge 4.2. Personellerin ise alinmadan 6nce yapilan saglik kontrolleri, periyodik
saglik kontrolleri ve as1 olma durumlari

Ise almmadan 6nce

yapilan saghk

kontrolleri S %

Agiz- Dig 11 3.7
Gorme 5 1.7
Duyma 16 53

Dahiliye 268 89.3
Yapilan periyodik

saghk kontrolleri

Bogaz Kiiltiirii 61 20.3
Idrar Gaita Analizi 41 13.7
Akciger Grafisi 39 13.0
Hepsi 159 53.0
As1 olma durumu

Oldu 19 6.3

Olmadi 281 93.7
Toplam 300 100.0

Tim personelin ise alinmadan once saglik kontroliinden gectikleri tespit edilmistir.
Personelin ise alinmadan once hangi saglik kontrollerinden gegctikleri incelendiginde
% 3.7’sinin agiz dis, % 1.7’sinin goz, % 5.3’iiniin kulak, % 89.3’liniin ise dahiliye

kontroliinden gectikleri goriilmektedir.

Ankete katilan tiim personellerin 3 ayda bir periyodik saglik kontroliinden gectikleri
bilgisi arastirma sonuglarindan elde edilmistir. Personellerin hangi periyodik saglik
kontrollerinden gectiklerine ait dagilimlar soyledir; % 20.3’1 bogaz kiiltiirii, %
13.7’si idrar gaita tahlili, % 13.0°1 akciger grafisi, % 53.0’1 ise hepsinden ge¢mistir.

Cakiroglu ve Tas (2007) Kusadasinda tatil koyli ve 5 yildizli otellerde c¢alisan

yiyecek igecek personelinin besin giivenligi algilarini inceledikleri ¢aligmalarinda
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personelin %79.6’simin diizenli saglik kontrollerinden gegtiklerini ve sikligin 4-6 ay

arasinda degistigini belirlemislerdir.

Cizelge 4.2° de gorildigi gibi personelin % 6.3’0 as1 olmus, % 93.7° si as1
olmamigtir. As1 olanlarin tamaminin tetanos asisi olduklar1 saptanmistir. Oysa ki bu

alanlarda ¢alisanlarin grip, hepatit gibi asilarinin da yapiliyor olmas1 gerekmektedir.

Ankete katilan katilimcilarin hepsi daha once hijyen egitimi almis olduklarini
belirtmistir. Cizelgede egitimi nereden aldiklar1 ve hangi konularda egitim aldiklari

gosterilmistir.

Cizelge 4.3 Personellerin hijyen konusunda egitim aldiklar1 yerler ve konular

Egitim Alinan Yer S %

Calisilan Kurumdan 199 66.3
Okuldan 55 18.3
Bakanlik Kurslarindan 46 15.4

Egitim Konusu

Gida Hijyeni 121 40.3
Personel Hijyeni 79 26.3
Hazirlama-Pisirme H. 55 18.3
El Hijyeni 45 15.1
Toplam 300 100.0

Personellerin hijyen egitim aldiklar1 yerler ele alindiginda % 66.3’iiniin ¢alistiklar1
kurum yetkililerinden, %18.3’linlin okuldan, %15.4’liniin ise 1ilgili bakanlik

kurslarindan hijyen egitimi aldiklar1 belirlenmistir.

Hijyen egitimi aldiklar1 konular ise % 40.3 orani ile gida hijyeni, %26.3 orani ile
personel hijyeni, %18.3 orani ile hazirlama pisirme hijyeni ve sadece % 15.1 orani

ile el hijyeni olarak siralanmaktadir.
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Tim personelin hijyen egitimi almig olmalarinin, arastirmanin evreninin kamu
kurum ve kuruluslarindan olusmasi ile baglantili olabilecegi, bunun sebebinin de
kamu kurum ve kuruluslarinin personele hijyen egitimi verilmesi konusundaki
ciddiyeti oldugu diisliniilmektedir. Bu konuda kamu kurum ve kuruluslar1 disinda
yapilan bir ¢aligmada; ¢alisanlarin %73.9°nun hijyen egitimi almadig1 ve bu konuda
denetim yapilmadig1 belirtilmistir (Eksen vd. 2004). Bu konuda yapilan cesitli
calismalarda genellikle besin hijyeni egitiminin alindig1 ancak el hijyeni egitimine
diger konular kadar ¢cok deginilmedigi goriilmektedir (Clayton 2002, Worsfold and
Griffith 2003, Green vd. 2006).

4.2 Personellerin El Hijyeni Uygulamalarina Ait Bilgiler

Bu béliimde personelin hangi durumlarda el yikadigi egitim durumu, yas ve calisma
stirelerine gore Cizelge 4.4’ de ifade edilmistir. Ayrica, personellerin karsilastiklar:
durumlarin sonucunda hijyenik el yikamay1 bilip bilmedikleri ayn1 degiskenler ele

alinarak Cizelge 4.5 de verilmistir.
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Cizelge 4.4 Personelin el yikama uygulamalarinin egitim durumu, yas ve ¢alisma siiresine gore dagilimi

$¢

] Egitim Yas (yil) Calisma siiresi (y1l)
Ilkogretim Lise Genel 20-31 32-42 43-53 Genel Toplam 1-10 11-21 >22 Genel
n=144 n=156 Toplam n=123 n=121 n=56 n=300 n=126 n=115 n=59 Toplam
n=300 n=300

S % S % S % S % S % S % S % S % S % S % S %
Temiz el ve | Yikamir 144 100.0 | 156 100.0 | 300 100.0 | 123 100.0 121 100.0 | 56 100.0 | 300 100.0 126 100.0 | 115 100.0 | 59 100.0 | 300 100.0
kollarla viicuda | Yikanmaz - - - - - - - - -
dokunduktan istatistik
sonra
Kiyafetlere Yikanir 143 993 156 100.0 | 299 99.6 122 99.2 121 100.0 | 56 100.0 | 299 99.6 125 99.2 115 100.0 | 59 100.0 | 299 99.6
dokunduktan Yikanmaz 1 0.7 - 1 0.4 1 0.8 - - 1 0.4 1 0.8 - - 1 0.4
sonra istatistik x*=0.087 p>0.05 x’=1.144 p>0.05 x’=1.386  p>0.05
Hapsirip Yikanir 144 100.0 | 156 100.0 | 300 100.0 | 123 100.0 121 100.0 | 56 100.0 | 300 100.0 126 100.0 | 115 100.0 | 59 100.0 | 300 100.0
Oksiirdiikten Yikanmaz - - - - - - - - -
sonra istatistik
Mendil Yikanir 124 86.2 144 923 | 268 89.3 112 91.0 104 86.9 52 928 268  100.0 115 91.2 100 87.0 | 53 89.8 268  100.0
kullandiktan Yikanmaz | 20 13.8 12 7.7 32 10.7 11 9.0 17 13.1 4 72 32 100.0 11 8.8 15 13.0 |6 10.2 32 100.0
sonra istatistik x*=3.017 p>0.05 x*=2.566 p>0.05 x?=1.193 p>0.05
Yeyip ictikten Yikanir 144 100.0 | 156 100.0 | 300 100.0 | 123 100.0 121 100.0 | 56 100.0 | 300 100.0 126 100.0 | 115 100.0 | 59 100.0 | 300 100.0
sonra Yikanmaz - - - - - - - - -

istatistik
Gida Yikanir 144 100.0 | 156 100.0 | 300 100.0 | 123 100.0 121 100.0 | 56 100.0 | 300 100.0 126 100.0 | 115 100.0 | 59 100.0 | 300 100.0
hazirlamaya Yikanmaz - - - - - - - - -
baglamadan istatistik
Once
Yikanir 144 100.0 | 156 100.0 | 300 100.0 | 123 100.0 121 100.0 | 56 100.0 300 100.0 | 126 100.0 | 115 100.0 | 59 100.0 | 300 100.0

Mutfaga Yikanmaz - - - - - - - - -
girmeden dnce istatistik
Farkli Yikanir 144 100.0 | 156 100.0 | 300 100.0 | 123 100.0 121 100.0 | 56 100.0 | 300 100.0 | 126 100.0 | 115 100.0 | 59 100.0 | 300 100.0
nitelikteki Yikanmaz - - - - - - - - -
gidalar istatistik
ellemeden once
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Cizelge 4.4 Personelin el yikama uygulamalarinin egitim durumu, yas ve ¢alisma siiresine gore dagilimi(devami)

Egitim Yas (yil) Calisma siiresi (y1l)
ilk6gretim Lise Genel 20-31 32-42 43-53 Genel Toplam 1-10 11-21 >22 Genel Toplam
n=144 n=156 Toplam n=123 n=121 n=56 n=300 n=126 n=115 n=59 n=300
n=300
S % S % S % S % S % S % S % S % S % S % S %
Cig et ile tiiketime Yikanir 144 100.0 | 156 100.0 300 100.0 | 123 100.0 | 121 100.0 56 100.0 | 300 100.0 126 100.0 | 115 100.0 | 59 100.0 | 300 100.0
hazir gidalarla Yikanmaz - - - - - - _ _ _
¢aligmay1 istatistik
degistirirken
Gidalarla ¢aligmak Yikanir 139 96.5 150 96.1 289 96.3 119 96.7 114 942 | 56100.0 | 289  96.3 122 96.8 109 94.7 58 983 289  96.3
i¢in eldiven Yikanmaz | 5 3.5 6 39 11 37 4 33 7 5.8 - 11 3.7 4 32 6 53 1 1.7 11 3.7
vmeden 6
SYSESE O istatistik ?-0.030 p<0.05 x’=3729  p>0.05 ¥’=1519  p>0.05
Potansiyel tehlikeli | Yikamir 144 100.0 | 156 100.0 300 100.0 | 123 100.0 | 121 100.0 56 100.0 | 300 100.0 126 100.0 | 115 100.0 | 59 100.0 | 300 100.0
gidalart elledikten
sonra Yikanmaz - - - - - - - - -
istatistik
Ekipman ve kaplart | Yikanir 142 98.6 156 100.0 | 298 99.3 123 100.0 | 119 98.3 56 100.0 | 298 99.3 126 100.0 | 113 982 |59 100.0 | 298 99.3
temizledikten sonra [yjkanmaz | 2 34 - 2 17 - 2 1.7 - 2 17 - 2 18 - 2 17
istatistik x’=2.181 p>0.05 x*=2.979 p>0.05 x’=3.239 p>0.05
Kirli ekipmani Yikanir 143 99.3 156 100.0 | 299 99.6 123 100.0 | 120 99.1 56 18.8 | 299 99.6 126 100.0 | 114 99.1 59 100.0 | 299 99.6
elledikten ve Yikanmaz | 1 0.7 - 1 04 - 1 0.9 - 1 04 - 1 0.9 - 1 04
RLESEMERE T x2=1.087 _ p>0.05 =1484  p>0.05 X’=1614 p>0.05
Genel temizlik Yikanmir 144 100.0 | 156 100.0 300 100.0 | 123 100.0 | 121 100.0 | 56 100.0 | 300 100.0 126 100.0 | 115 100.0 | 59 100.0 | 300 100.0
yaptiktan sonra Yikanmaz - - - - - - - - _
istatistik
Is esnasinda baska Yikanir 129 89.5 149 955 278 92,6 | 117 95.1 | 109 90.1 52 928 | 278 92.6 120 95.2 104 905 |54 915 |278 926
ylizeylere Yikanmaz 15 10.5 7 45 22 74 6 4.9 12 99 4 72 |22 74 6 48 11 85 5 8.5 22 74
dokunduktan sonra | jstatistik x’=3.874 p>0.05 x’=2.283 p>0.05 x’=2.182 p>0.05
Parayi elledikten Yikanir 144 100.0 | 156 100.0 | 300 100.0 | 123 100.0 121 100.0 56 100.0 | 300 100.0 126 100.0 | 115 100.0 | 59 100.0 | 300 100.0
sonra Yikanmaz - - - - - - - - -

istatistik
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Cizelge 4.5 Personelin hijyenik el yikamayi bilip, bilmeme durumlarinin egitim durumu, yas ve ¢aligma siiresine gore dagilimi

i Egitim Yas (yil) Calisma siiresi (y1l)
Ilkégretim Lise Genel Toplam 20-31 32-42 43-53 Genel Toplam 1-10 11-21 >22 Genel
n=144 n=156 n=300 n=123 n=121 n=56 n=300 n=126 n=115 n=59 Toplam
n=300
S % S % S % S % S % S % S % S % S % S % S %
Temiz el ve kollarla | Bilenler 39 27.1 57  36.5 96 32.0 37 30.1 40 33.1 19 339 96 32.0 41 325 36 313 19 32.2 96 32.0
viicuda Bilmeyenler | 105 729 [99 635 | 204 68.0 |86 69.9 81 669 |37 66.1 204 680 |85 675 79 68.7 40 628 204 68.0
dokunduktan sonra e ticikc x?=3.076 p>0.05 x?=0.366  p>0.05 ¥’=0.044  p<0.05
Kiyafetlere Bilenler 42 29.1 102 50.0 | 96 32.0 34 27.6 41 33.8 21 37.5 96 32.0 37 293 37 322 22 373 96 32.0
dokunduktan sonra | Bilmeyenler | 102 70.9 | 102 50.0 | 204 680 |89 634 80 662 |35 625 204 680 |89 70.7 78 68.8 37 627 | 204 68.0
istatistik x’=1.022 p>0.05 x’=2.049 p>0.05 x’=1.162 _ p>0.05
Hapsirip Bilenler 45 31.1 57  36.5 102 49.0 38 309 42 34.7 22 392 102 49.0 41 325 38 33.0 23 389 102 49.0
oksiirdiikten sonra | Bilmeyenler | 99 689 |99 625 | 208 51.0 |85 69.1 79 653 |34 608 |208 510 |85 675 77 67.0 36 61.1 208 51.0
istatistik x*=0.933 p>0.05 x*=1.253 p>0.05 x*=0.819  p>0.05
Mendil kullandiktan | Bilenler 42 29.2 43 275 | 85 28.3 31 25.2 34 28.1 20 35.7 85 28.3 34 27.0 30 26.0 21 355 85 28.3
sonra Bilmeyenler | 102 708 | 113 725 | 215 717 |92 7438 87 71.9 |36 643 215 717 |92 73.0 |85 740 |38 645 |215 717
istatistik x*=0.095 p>0.05 x*=2.099 p>0.05 x*=1.930 p>0.05
Yeyip ictikten sonra | Bilenler 42 292 [51 275 [93 283 |35 285 39 322 [ 19 33.9 93 283 |38 30.1 35 304 20 339 93 283
Bilmeyenler | 102 70.8 | 105 725 | 207 717 |88 715 82 67.8 | 37 66.1 207 717 | 88 69.9 80 69.6 39 66.1 207 717
istatistik x°=0.435 p>0.05 x*=0.683 p>0.05 x°=0.291 p>0.05
Gida hazirlamaya | Bilenler 44 305 |53 339 [97 323 |36 292 40 33.0 |21 375 |97 323 |39 310 36 313 22 272 97 323
baslamadan 6nce Bilmeyenler | 100 69.5 | 103 66.1 |[203 677 |87 70.8 81 70.0 |35 625 |203 677 |87 690 |79 68.7 37 728 203 67.7
istatistik x*=0.400 p>0.05 x’=1.240  p>0.05 x*=0.828 p>0.05
Bilenler 43 298 [51 275 [94 314 |37 301 38 314 [ 19 339 94 314 |40 317 34 295 20 339 94 314
Mutfaga girmeden | Bilmeyenler | 101 702 [ 105 725 [206 686 |86 69.9 83 68.6 | 37 66.1 206 686 | 86 683 81 70.5 39 66.1 206  68.6
once istatistik x*=0.279 p>0.05 x*=0.265 p>0.05 x*=0. 357 p>0.05
Farkl1 nitelikteki Bilenler 44 305 |58 365 [102 323 |39 317 42347 [21 375 | 102 323 |42 333 38 33.0 20 339 102 323
gidalari ellemeden | Bilmeyenler | 100 69.5 [ 98 635 [ 198 677 |84 67.3 79 653 |35 625 | 198 677 |86 66.7 77 67.0 39 66.1 198 67.7
once istatistik x’=1.464 p>0.05 x*=0.621 p>0.05 x’=0.356  p>0.05
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Cizelge 4.5 Personelin hijyenik el yikamayi bilip, bilmeme durumlarinin egitim durumu, yas ve

calisma siiresine gore dagilimi

(devami)
Egitim Yas (yil) Calisma siiresi (y1l)
ilkogretim Lise Genel 20-31 32-42 43-53 Genel Toplam 1-10 11-21 >22 Genel Toplam
n=144 n=156 Toplam n=123 n=121 n=56 n=300 n=126 n=115 n=59 n=300
n=300
S % S % S % S % S % S % S % S % S % S % S %
Cig et ile tiikketime Bilenler 45 31.1 57  36.5 102 323 40 325 | 40 33.1 22 392|102 323 43 34.1 36 313 23 389 102 323
hazir gidalarla Bilmeyenler | 99 689 |99 625 | 198 677 |83 675 | 81 669 34 608 | 198 677 | 83 659 79 687 | 36 61.1 198 67.7
caligmay1 degistirirken | jstatistik x*=0.933 p>0.05 x*=0.865 p>0.05 x’=1.026  p>0.05
Gidalarla calismak i¢in | Bilenler 43 298 |53 339 |96 32.0 37 30.1 | 40 33.1 19 339 | %6 32.0 40 31.7 36 31.3 20 339 96 32.0
eldiven giymeden once Bilmeyenler 101 70.2 103  66.1 204 68.0 86 69.9 | 81 66.9 37 66.1 | 204 68.0 86 68.3 79 68.7 39 66.1 204 68.0
istatistik x*=0.582 p>0.05 x*=0.366 p>0.05 x°=0. 127 p>0.05
Potansiyel tehlikeli Bilenler 45 311 |60 384 [105 350 40 325 [43 397 [22 392 ]105 350 42 333 40 347 |23 389 105 35.0
f(fl?;an clledikten Bilmeyenler | 99 68.9 96 61.6 195 65.0 83 67.5 | 78 603 34 60.8 | 195 65.0 86 66.7 75 653 36 61.1 195 65.0
istatistik x*=1.712 p>0.05 x*=0.800 p>0.05 x’=0.568  p>0.05
Ekipman ve kaplar1 Bilenler 42 29.1 45 28.8 87 29.0 33 268 | 36 293 18 322 | 87 29.0 35 27.7 34 31.7 18 30.5 87 29.0
temizledikten sonra Bilmeyenler | 102 70.1 | 111 712 [213 71.0 90 732 |85 707 |38 778 [ 213 71.0 91 723 81 683 |41 695 213 71.0
istatistik x’=0.004  p<0.05 x*=0.583 p>0.05 x’=0. 174 p>0.05
Kirli ekipmani Bilenler 42 291 [47 301 [89 296 34 276 |37 305 |18 322 [89 296 36 285 35 304 | 18 305 89 296
elledikten ve Bilmeyenler | 102 70.1 [ 109 69.9 [ 211 70.4 89 634 |84 695 |38 77.8 |211 704 90 71.5 80 69.6 | 41 69.5 211 70.4
bulagiktan sonra istatistik x?=0.133  p<0.05 x2=0.454  p>0.05 ¥?=0.125 p>0.05
Genel temizlik Bilenler 38 263 |40 256 |78 260 28 22.7 [33 272 [17 303]78 260 30 238 36 313 | 17 288 78 26.0
yaptiktan sonra Bilmeyenler | 106 73.7 | 116 744 | 222 74.0 95 773 |88 728 |39 69.7 | 222 74.0 96 762 79 687 |42 712 222 740
istatistik x°=0.127 p<0.05 x’=1.324  p>0.05 x’=0.612  p>0.05
Is esnasinda bagka Bilenler 38 263 |41 262 79 263 29 235 | 37 305 16 285 |79 263 37 293 32 278 16 271 |79 263
yiizeylere dokunduktan | Bilmeyenler | 106 73.7 | 115 738 | 221 73.7 94 765 | 84 695 |40 715 | 221 737 95 707 |83 722 |43 729 |221 737
sonra istatistik x’=0.000  p<0.05 x’=0.821 p>0.05 x’=0.345  p>0.05
Paray1 elledikten sonra | Bilenler 46 319 [58 365 | 104 346 40 325 [ 41 33.1 [23 41.0 [ 104 34.6 42 333 38 330 |24 406 104 34.6
Bilmeyenler | 98 68.1 |98 625 | 196 65.4 83 675 | 80 669 |33 590 | 196 654 86 66.7 77 670 |35 594 196 65.4
istatistik x*=0.906 p>0.05 x’=1.297 p>0.05 x’=1.174  p>0.05




Isleyen bir organ olarak derinin fonksiyonlar1 terleme, yag ve olii hiicrelerin
atilmasidir. Bu materyaller toz, kir gibi cevresel faktorlerle birlestiklerinde
bakterilerin olusmasi icin ideal bir ortam yaratilmis olur. Bdylece deri bakteriye
bulasmanin potansiyel kaynagi haline gelir. Bakterilerin olusumu devam ettikge, deri
tahrig olmaya baslar. Yiyeceklerle temas halinde olanlar yiizeye siirtiinebilir ve elleri
yiyeceklere degebilir. Boylece bakterileri yiyecege yaymis olurlar. Elleri elverissiz
bir bi¢imde yikama ve yetersiz banyo yapmak Olii hiicrelerle dagilan
mikroorganizmalarin sayisini attirir. Mikroplarin bulagsmasi {iriiniin dmriinti kisaltir
ya da gidalardan kaynaklanan hastaliklarin meydana gelmesine neden olabilir (Tayar

2004).

Cizelge 4.4 incelendiginde, personelin tamaminin “Temiz el ve kollarla viicuda
dokunduktan sonra eller yikanir” dedigi goriilmektedir. Cizelge 4.5 de ise her ii¢
degisken dikkate alindiginda hijyenik el yikamanin %68.0 oraninda bilinmedigi
belirlenmistir.Egitim ( ilkokul mezunu % 27.0, lise mezunu %36.5) ve yas (20- 31 yil
%30, 32- 42 y11 %33.1, 43- 53 yil % 33.9) arttik¢a hijyenik el yikamay1 bilenlerin
oraninin arttigi,caligma siiresinde ise pek degismedigi bulunmustur. Yapilan khi-kare
analizi sonucunda hijyenik el yikamay1 bilip bilmeme ile egitim durumu arasindaki
farklilik 6nemli (p<0.05), yas ve c¢alisma siiresi arasindaki farklilik ise Onemsiz

bulunmustur (p>0.05).

Arastirmaya katilan 300 personelden sadece 1’inin “kiyafetlere dokunduktan sonra
eller yikanmaz” dedigi cizelge 4.4° de goriilmektedir. Cizelge 4.5 de ise her ¢
degisken ele alindiginda hijyenik el yikamanin %68.0 oraninda bilinmedigi
belirlenmigtir. Degiskenlere gore ¢izelge incelendiginde egitim, yas ve ¢alisma siiresi
artikca hijyenik el yikamay1 bilenlerinde arttigi saptanmustir. Hijyenik el yikamayi
bilip bilmeme ile egitim durumu, yas ve ¢alisma siiresi arasindaki farklilik 6nemsiz

bulunmustur (p>0.05).

Birgok bakteri agiz ve burunda bulunur. Hapsirildigi miiddetce bazi bakteriler havaya
gecer ve yiyecek tlizerine yerlesebilir. Viriisler gibi farkli tipte hastaliga sebep olan
bakteriler 6zellikle calisan kisi hastaysa agizda da bulunabilir. Biri hapsirdiginda bu

mikroorganizmalar yiyeceklere, yiyecekler aracilifiyla da diger insanlara
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gecebilirler. Bir seyin tadina bakildiginda ya da sigara igildikten sonra tiikiiriik
bezleri harekete geger ve tiikiiriik salgilanir. Her hangi bir yiyecek kurumunda buna
asla izin verilmez. Tiikiiriik sadece kotii bir manzara degil ayn1 zamanda hastaligin

iletilmesini ve {iriiniin kirlenmesine neden olur (Tayar 2004).

Cizelge 4.4 incelendiginde, personelin tamaminin “Hapsirip, Oksiirdiikten sonra
sonra eller yikanir” dedigi goriilmektedir. Cizelge 4.5 degiskenler dikkate alinarak
incelendiginde; ilkdgretim mezunlarinin % 31’inin, lise mezunlarinin %36.5° inin,
20- 31 yasa sahip olanlarin %30°9’ unun, 32- 42 yasa sahip olanlarin % 34.7’sinin,
43- 53 yil yasa sahip olanlarin %39.2°sinin, 1- 10 y1l ¢alisanlarin %32.5’inin, 11- 20
yil ¢alisanlarin %33.0°1nin ve > 22 yil galisanlarin %38.9° unun hijyenik el yikamay1
bildigi, genel toplamda %51.0 oraninda personelin bilinmedigi belirlenmistir. Khi-
kare analizi sonucunda hijyenik el yikamay1 bilip bilmeme ile egitim durumu, yas ve

caligma stiresi arasindaki farklilik 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Ankete katilan 300 personelin % 10.7°si mendil kullandiktan sonra eller yikanmaz,
%89.3’1 eller yikanir seklinde cevap vermistir. Cizelge 4.5 toplam dikkate
alindiginda hijyenik el yitkamanin %71.7 oraninda bilinmedigi belirlenmistir. Yas ve
calisma siiresi arttikca hijyenik el yikamayi bilenlerin oranimin arttigi, egitim
durumuna gore ise pek degismedigi bulunmustur. Yapilan istatistik analiz sonucunda
el yikayip yikamama ve hijyenik el yikamayi bilip bilmeme ile egitim durumu, yas

ve ¢alisma siiresi arasindaki farklilik dnemsiz bulunmustur (p>0.05).

Cizelge 4.4°de goriildiigii gibi, personelin tamami “yeyip igtikten sonra” eller yikanir
demistir. Cizelge 4.5 verilerine gore ise yas (20- 31 y1l % 28.5, 32- 42 yi1l %32.2, 43-
53 yil %33.9) ve calisma siiresi (1 -10 yil % 30.1, 11- 21 y1l % 30.4, > 22 % 33.9)
arttikca hijyenik el yikamayi bilenlerin oraninin arttig1, egitim durumuna gore ise pek
degismedigi bulunmustur.Yapilan istatistik analiz sonucunda hijyenik el yikamay1
bilip bilmeme ile egitim durumu, yas ve ¢alisma stiresi arasindaki farklilik 6nemsiz

olarak belirlenmistir (p>0.05).

Gidalarin iiretimi, islenmesi ve depolanmasi asamalarinda isletmede gorevli personel

basta elleri olmak {izere ¢esitli yollarla bircok patojen mikroorganizmalart gida
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maddelerine bulastirabilmekte ve gida kaynakli enfeksiyon ve intoksikasyonlarin

olusmasinda énemli rol oynamaktadir (Temelli 2007).

Cizelge 4.4. incelendiginde personelin tamaminin “Gida hazirlamaya baslamadan
once eller yikanir” dedigi goriilmektedir. Cizelge 4.5 verilerine gore ise toplamda
hijyenik el yikamanin % 67.7 oraninda bilinmedigi belirlenmistir.egitim degiskenine
gore hijyenik e yikamay1 bilenlerin arasinda oransal olarak pek fark bulunmadig:
ayni cizelgede goriilmektedir (ilkokul mezunu % 30.5, lise mezunu %33.9). Yas
degiskenine gore ¢izelge incelendiginde, hijyenik el yikamayi bilenlerin oraninin en
yiiksek 43- 53 yil grubunda oldugu goriilmektedir (% 37.5). Yas grubu kiiciildiikce
oran da diismektedir. Calisma siiresine gore ise 1- 10 yil ve 11- 21 yil siire ¢alisanlar
arasinda hijyenik el yikamay1 bilenlerin orani birbirine ¢ok yakin bulunmustur. ( 1-
10 yi1l ¢alisanlar % 31.0, 11- 21 yil ¢alisanlar %31.3). Khi-kare analizi sonucunda
hijyenik el yikamayi bilip bilmeme ile egitim durumu, yas ve c¢aligma siiresi

arasindaki farklilik 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Cikmaz (1997) yaptig1 ¢alismada mutfak personellerinin %96.8” inin yemek pisirme
ve servisten once “ eller yikanir” dediklerini ama g6zlemleri sonucunda bunun yerine
getirilmedigini belirlemistir. Pragle vd. . (2007) gida isleyicilerini gozlemledikleri
caligmalarinda gida hazirlamaya baslamadan once ellerin siklikla yikanmadigini

saptamislardir.

Gilintimiizde saglikli bir hizmet i¢in bakterilerin en fazla yogunlastig1 yer olan mutfak
boliimiinde hijyen saglamaya biiyilk 6nem verilmelidir. Gereken énem verilmedigi
taktirde bakterilerin neden oldugu besin zehirlenmeleri insanlarin hastalanmalarina

yol agacaktir (Yaygin 2001).

13

“Mutfaga girmeden Once eller yikanir” ifadesine personellerin tamami “yikanir
demistir. Cizelge 4.5’e gore; yas arttikca hijyenik el yikamay1 bilenlerin oraninin
arttig1 bulunmustur.(20- 31 y1l %30.1, 32- 42 y1l %33.9 ve 43- 53 y1l %31.4). Egitim
degiskeninde bilenlerin orani birbirine yakin bulunmusken (ilkokul mezunu %?29.8,
lise mezunu % 27.5), calisma siireleri dikkate alindiginda en yiiksek oranda

bilenlerin % 33.9 ile > 22 yil ¢alisanlar oldugu belirlenmistir. Khi-kare analizi
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sonucunda hijyenik el yikamay1 bilip bilmeme ile egitim durumu, yas ve calisma

stiresi arasindaki farklilik 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Yapilan caligmalarda mutfaga girmeden 6nce bile hijyenik el yikamanin tam olarak
yerine getirilmedigi, en yetersiz kaliman konularin el ve giysi hijyeni oldugu

belirlenmistir (Elmacioglu 1998, Clayton and Griffith 2004).

Besinler, direkt ve endirekt temaslarla bircok kaynaktan kontamine olabilirler.
Kontaminasyonlar baslica, isletmede ¢alisanlardan, besinin temas ettigi yiizeylerden
ve diger besinlerden olusabilir. Personel hijyenine O0zen gosterilerek
kontaminasyonlar azaltilabilir. Bunun ilk asamasi, ellerin yikanmasi ve is
elbiselerinin temizligidir. Besinin hazirlanmasi siiresince ¢alisanlarin temizliginin
devam ettiginden emin olmak, kontaminasyonlarin azaltilmasina yardim eder. insan
viicudunda dogal olarak bulunan bazi zararli mikroorganizmalarin besinlerin temasi
olan yiizeylerle de, bir besinden diger birisine gegebilecegi unutulmamalidir. Cig
besin ya da is¢ilerin kontamine edebilecedi besinlerle temasi kaginilmaz olan
yiizeyler vardir. Ornegin, ¢ig bir besin kesim tahtasinda hazirlandiktan sonra,
tilketime hazir diger bir besin (6rn. salata) de bu tahtada hazirlanirsa, ilk kullanimda
tahtaya bulagmig olan mikroorganizmalar diger besine kontamine olabilirler

(Atasever 2000).

Cizelge 4.4 incelendiginde, personelin tamamimnin “farkli nitelikteki gidalar
ellemeden Once” eller yikanir dedigi goriilmektedir. Cizelge 4.5’ e gore; toplamda
hijyenik el yikamanin %67. 7 oraninda bilinmedigi belirlenmistir.Egitim ve yas
arttikca hijyenik el yikamayi bilenlerin oraninin arttigi, ¢calisma siiresine gore ise pek
degismedigi bulunmustur (1- 10 y1l %33.3, 11- 21 y1l %33.0, > 22 y1l % 33.9). Khi-
kare analizi sonucunda hijyenik el yikamay1 bilip bilmeme ile egitim durumu, yas ve

calisma stiresi arasindaki farklilik 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Yiyecekler hazirlanirken ¢ig ve pismis olanlar birbirinden ayrilmalidir. Cig besinlerle
calisirken tek kullanimlik eldivenler giyilmelidir. Par¢alanan, soyulan ve igilebilir su
ile yikanan yiyecekler, gerekli diger malzemeler ile bir araya getirilerek pisirme
boliimiine getirilir. Uygun yontemlerle pisirilen yiyecekler bulagsmay1 énlemek igin

bir daha ¢ig besinlerle bir araya getirilmemelidir (Merdol vd. 2000).
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Personelin tamami “¢ig et ile tiilketime hazir gidalarla calismay1 degistirirken” eller
yikanir demistir. Fakat hijyenik el yikamanin %67. 7 oraninda bilinmedigi Cizelge
4.5°de goriilmektedir. Hijyenik el yikamayi bilenler incelendiginde ise egitim
degiskeninde lise mezunlarmin (%36.5), yas degiskeninde 43- 53 yil yasa sahip
olanlarin (%39.2) , calisma siiresi degiskeninde ise > 22 yil c¢alisanlarin (%38.9)
digerlerine gore daha yiiksek oranlarda hijyenik el yikamay1 bildiklari goriilmektedir.
Yapilan istatistik analiz sonucunda hijyenik el yikamayi bilip bilmeme ile egitim
durumu, yas ve calisma siiresi arasindaki farklilik 6nemsiz olarak belirlenmistir

(p>0.05).

Clayton and Griffith (2004), Gren vd. (2007), Pragle vd. (2007), Ural (2007)
yaptiklar1 c¢alismalarin sonucunda mutfak personellerinin biiyiikk ¢ogunlugunun
“farkli nitelikteki gidalar1 ellemeden once” , “cig et ile tiiketime hazir gidalar
arasinda calismay1 degistirirken” veya “potansiyel tehlikeli gidalar1 elledikten sonra”

yeterince el hijyenine dikkat etmediklerini belirlemislerdir.

Cizelge 4.4’e gore ankete katilan 300 personelden sadece 11’1 (%3.7) “calismak i¢in
eldiven giymeden Once” eller yikanmaz” demistir. Egitim degiskeni incelendiginde
bu 11 kisinin 5’inin ilkokul, 6’smin lise mezunu oldugu, 43- 53 yas grubunda
bulunan herkesin eller yikanir dedigi, ¢alisma siireleri dikkate alindiginda ise > 22 yil
calisanlar igerisinde sadece 1 kisinin eller yikanmaz dedigi belirlenmistir. Yapilan
istatistik analiz sonucunda el yikama/yikamama uygulamalar ile egitim durumu
arsindaki fark istatistiksel olarak onemli (p<0.05), yas ve calisma siiresi arasindaki
farklilik ise Onemsiz olarak bulunmustur (p>0.05). Cizelge 4.5 de ise toplamda
hijyenik el yikamanmn % 68.0 oraninda bilinmedigi goriilmektedir. Egitim ve yas
arttikca hijyenik el yikamay1 bilenlerin oraninin arttigi,calisma siiresinde isel- 10 y1l
ile > 22 yi1l ¢alisanlarin oraninin 11- 21 y1l ¢alisanlardan yiiksek oldugu bulunmustur.
Yapilan istatistik analiz sonucunda hijyenik el yikamay1 bilip bilmeme ile egitim

durumu, yas ve caligma siiresi arasindaki farklilik 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Gren vd. (2007), Amerika da 321 farkli gida isletmesinde yaptig1 ¢alismasinda
personelin mutfakta gergeklesen islerin yalnizca % 28’inde eldiven kullandiklarini ve
% 27’sinin ellerini uygun yikadigini bulmustur. Aycicek (2004) eldivenle ve

eldivensiz calisan personellerin ellerindeki bakteri yiiklerini incelemis ve eldivensiz
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calisanlarin bakteri yiikiiniin eldivenle c¢alisanlara gore onemli derecede yiiksek

bulmustur (p< 0.05).

Yiyeceklere dokunuldugunda kolaylikla zararli maddeler bulasabilir. Bu yiizden,
yiyeceklere zararli mikroplarin, pisliklerin veya yabanci maddelerin bulagmasini
onlemek i¢in personelin kisisel temizliklerinin yiiksek standartlarda olmasina her
zaman dikkat etmesi gerekir. Bakterilerin kontaminasyon kaynaklarindan gidaya
ulagmasini saglayan yani ¢apraz bulagmay1 gergeklestiren en dnemli ara¢ personelin
kendisi ve oOzellikle elleridir. Bu nedenle personelin hijyen kurallar ile
bilin¢lendirilmis olmasi ve kuralara uygun etkin el yikama aligkanliklarina sahip

olmasi1 son derece onemlidir (Tayar 2004).

Cizelge 4.4 incelendiginde personelin tamaminin “potansiyel tehlikeli gidalari
elledikten sonra” eller yikanir dedigi goriilmektedir. Fakat cizelge 4.5 verilerine gore
ise hijyenik el yikamanin %65.0 oraninda bilinmedigi belirlenmistir.Egitim (ilkokul
mezunlar1 %31.1, lise mezunlart %38.4), yas (20- 31 yil %32.5, 32- 42 yil %39.7,
43- 53 y1l %39.2) ve galisma siiresi (1- 10 y1l %33.3, 11- 21 yil %34.7, > 22 yil
%34.7) arttik¢a hijyenik el yikamayi bilenlerin oraninin arttigi bulunmustur. Yapilan
istatistik analiz sonucunda hijyenik el yikamay1 bilip bilmeme ile egitim durumu, yas

ve caligma siiresi arasindaki farklilik 6nemsiz olarak belirlenmistir (p>0.05).

Ankete katilan 300 personelden, “ekipman ve kaplar1 temizledikten sonra” yaptiklari
el yikama uygulamalaria yonelik goreve ilkokul mezunu, 32- 42 yil yas grubunda
ve 11- 21 yil ¢alisma siiresine sahip 2 personel eller yikanmaz olarak cevap
vermistir. Yapilan istatistik analiz sonucunda el yikaylp yikamama ile egitim
durumu, yas ve calisma siiresi arasindaki farklilik 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).
Cizelge 4.5 incelendiginde ise hijyenik el yikamanin %71.0 oraninda bilinmedigi
goriilmektedir. Egitime bakildiginda % 29.1 orami ile ilkokul mezunlarinin, yas
grubunda %32.2 ile 43- 53 yil yasa sahip olanlarin, calisma siiresinde ise %31.7 ile
11- 21 yil calisanlarin en yiiksek oranlarda hijyenik el yikamay: bildikleri
saptanmustir. Yapilan istatistik analiz sonucunda hijyenik el yikamay1 bilip bilmeme
ile egitim durumu arasindaki farklilik istatistiksel olarak onemli (p<0.05), yas ve

caligsma siiresi arasindaki farklilik ise 6nemsiz olarak bulunmustur (p>0.05).
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Cizelge 4.4’e¢ gore katilimcilardan sadece biri ( ilkokul mezunu, 32- 42 yil yas
grubunda ve 11- 21 yil ¢calisma siiresine sahip) “kirli ekipmani elledikten ve bulasik
yikadiktan sonra” eller yikanmaz demistir. Cizelge 4.5 ‘den elde edilen verilere gore
ise toplamda hijyenik el yikamanin %70.4 oraninda bilinmedigi belirlenmistir. 43- 53
yas grubundakilerin (%32.2) ve > 22 yil ¢alisanlarin (%30.5) digerlerine gore daha
yliksek oranda hijyenik el yikamay1 bildikleri egitim durumuna gore ise oranlarin pek
degismedigi bulunmustur. Yapilan istatistik analiz sonucunda el yikayip yikamama
ve hijyenik el yikamay1 bilip bilmeme ile egitim durumu, yas ve calisma siiresi

arasindaki farklilik 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Ankete katilan personelin tamaminin “genel temizlik yaptiktan sonra” eller yikanir
dedigi Cizelge 4.4’de goriilmektedir. Cizelge 4.5 de ise hijyenik el yikamanin sadece
%26.0 oraninda bilindigi belirlenmistir. Calisma siiresi ve yas arttik¢a hijyenik el
yikamay1 bilenlerin oranmin arttifi, egitim durumuna gore ise oranlarin pek
degismedigi bulunmustur. Yapilan istatistik analiz sonucunda hijyenik el yikamayi
bilip bilmeme ile egitim durumu, yas ve calisma siiresi arasindaki farklilik dnemsiz

olarak belirlenmistir (p>0.05).

“Is esnasnda baska yiizeylere dokunduktan sonra” 22 personel (%7.4) eller
yikanmaz demistir. EZitim degiskenine goére bunlart %10.5°1 ilkokul, %4.5’1 lise
mezunu olan personeldir ve khi-kare analizi sonucunda hijyenik el yikamay1 bilip
bilmeme ile egitim durumu arasindaki fark 6nemli bulunmustur (p<0.05). Ellerin
yikanmadigini soyleyen personelin %4.9°u 20- 31 yil yas grubunda, %9.9 “u 32- 42
yil yas grubunda ve %7.2°s1 43- 53 yil yas grubundandir. Calisma siirelerine gore
incelendiginde ise %4.8’inin 1- 10 yil, %8.5’inin 11- 21 y1l ve yine %8.5’inin > 22
yil calistig1 belirlenmistir. Yas ve calisma siiresi arasindaki farklilik ise onemsiz

bulunmustur (p>0.05).

Personele “parayi elledikten sonra” ellerin yikanip yikanmadigi sorulmus ve tamami
“yikanir” demistir. Fakat digerlerinde oldugu gibi hijyenik el yikamanin %65.4
oraninda bilinmedigi belirlenmistir. Egitim (ilkokul mezunlar1 %31.9, lise mezunlar1
%36.5), yas (20- 31 y1l %32.5, 32- 42 y1l %33.1, 43- 53 y1l %41.0) ve calisma siiresi
(1- 10 y1l %33.3, 11- 21 y1l 9%33.0, > 22 yil %40.6) arttikca hijyenik el yikamay1

bilenlerin oraninin arttigi bulunmustur. Yapilan istatistik analiz sonucunda hijyenik
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el yikamay1 bilip bilmeme ile egitim durumu, yas ve c¢alisma siiresi arasindaki

farklilik 6nemsiz olarak belirlenmistir (p>0.05).

Tim bu verilerin sonucunda personelin biiyiilk ¢cogunlugunun hangi durumlarda
ellerin yikanmasi gerektigini bildigi fakat hijyenik el yikama uygulamasini yerine
getirmedigi sdylenebilir. Calismamiz sonuglarina benzer sekilde Clayton (2002) gida
ile ilgili is yerlerinde ¢alisan 137 personelin %95.0’1mnin hijyen egitimi aldigi ve
%63.0’min bildiklerini bazen uygulamadiklarini belirtmistir. Temelli vd. (2007)
mutfak personelinin %60.0’1nin, Gren vd. (2007) %73.0’1nin hijyenik el yikamay1

bilmediklerini belirlemislerdir.
4.3 Personelin El Hijyeni Bilgileri

Bu boéliimde mutfak personelinin el hijyeni bilgisinin degerlendirilmesi amaci ile

sorulan 44 ifade sonucunda elde edilen bulgular Cizelge 4.6’da verilmistir.
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Cizelge 4.6 Personellerin el hijyeni bilgisi ifadelerine verdikleri cevaplarin egitim durumu, yas ve ¢alisma siiresine gore dagilimi

Egitim Yas (y1l) Calisma siiresi (y1l)
Tlkégretim Lise Genel 20-31 32-42 43-53 Genel 1-10 11-21 >22 Genel Toplam
n=144 n=156 Toplam n=123 n=121 n=56 Toplam n=126 n=115 n=59 n=300
n=300 n=300
S % |S % |S % S % |S % S % |S % S % |S % S % S %
1. Eller en az giinde 2 Dogru 144 100.0 | 156 100.0 | 300 100.0 | 123100.0 | 121 100.0 | 56 100.0 | 300 100.0 | 126 100.0 | 115 100.0 | 59 100.0 | 300 100.0
defa yikanmalidir. Yanhs/bilmiyor - - - - - - - - - -
istatistik
2. Alkol esasl el Dogru 100 694 [ 100 64.1 [200 66.7 81 658 |81 67.0 |38 67.8]200 66.7 81 64.2 81 705 |38 644 | 200 66.7
temizleme losyonlar Yanhs/bilmiyor | 44 306 |56 359 [ 100 333 42 342 |40 33.0 |18 322 | 100 333 42 358 34 295 [21 356 |100 333
elleri su kullanmadan > > 5
temizler. istatistik x°=0.962 p>0.05 x“=0.076 p>0.05 x°=0.765 p>0.05
3.Ellerin ¢alismaya Dogru 98 68.1 |95 619 |193 643 |82 66,6 |77 633 |34607 | 193 643 |83 658 75 652 |36 61.0 | 193 643
baslamadan hemen 6nce
ve is bitiminde Yanhg/bilmiyor | 46 31.9 [ 61 39.1 [ 107 357 |41 334 [44 367 [22 393 [ 107 357 |43 342 40 348 [23 390 | 107 357
yikanmast yeterlidir. istatistik x’=1672  p>0.05 x*=0.637 p>0.05 x’=0.815 p>0.05
4.Eller akan sicak suyun | Dogru 144 100.0 | 156 100.0 [ 300 100.0 | 123100.0 | 121100.0 | 56 100.0 | 300  100.0 | 126 100.0 | 115 100.0 | 59 100.0 | 300 100.0
altinda, sabun P - B - - _ _ _ _ _ _
kullanarak en az 20 .Yanl'ls/‘bllmlyor
saniye siiresince istatistik
yikanmalidir.
5.Elleri yikamada Dogru 93 64.6 | 100 64.1 | 193 643 |82 666 |77 633 | 34607 | 193 643 |84 666 |73 634 |36 610 | 193 643
kullanilan sabunun Yanhs/bilmiyor | 51 354 |56 359 | 107 357 |41 334 |44 367 |22 393 | 107 357 |42 334 |42 366 |23 390 |107 357
dezenfektan igermesi — 7 >
gerekmez. istatistik x"=0.08 p>0.05 x=0.637 p>0.05 Xx"=0.618 p>0.05
6.Elleri her yikamada Dogru 98 68.1 |96 615 [ 194 647 |82 666 |78 644 |34 607|194 647 |83 658 73 634 |35 61.0 | 194 647
Paﬂnlflf?ra_la_ﬂmve Yanhg/bilmiyor | 46 319 [60 385 |106 353 |41 334 [43 356 |22 393 [ 106 353 |43 342 42 366 |24 390 | 106 353
tirnak 1¢lerin1 ovmaya . e e 2_ 2_ 2_,
gerek yoktur. istatistik x°=1.392 p>0.05 x°=0.600 p>0.05 x°=0.919 p>0.05
7. El- agiz temasindan | Dogru 102 70.8 | 114 731 216 720 |88 71.5 |93 768 [35 625|216 720 |8 706 |90 782 |37 627 |216 720
sonra eller yikanmahdir. | yanhg/bilmiyor | 42 292 [42 269 [84 280 [35 285 |28 232 |21 375 |84 280 |37 294 [25 218 [22 373 [84 280
istatistik x’=1.187 p>0.05 x’=3.937 p>0.05 X’=4.877 p>0.05
8.Eller yikandiktan Dogru 144 100.0 | 156 100.0 | 300 100.0 | 123100.0 | 121100.0 | 56100.0 | 300 100.0 | 126 100.0 | 115 100.0 | 59 100.0 | 300 100.0
sonra kagit havlu Yanhs/bilmiyor _ - - - - - - - - -
kullanilarak - —
kurulanmalidir. istatistik
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Cizelge 4.6 Personellerin el hijyeni bilgisi ifadelerine verdikleri cevaplarin egitim durumu, yas ve calisma siiresine gore dagilimi
(devam)
Egitim Yas (yil) Calisma siiresi (y1l)
ilkogretim Lise Genel 20-31 32-42 43-53 Genel 1-10 11-21 >22 Genel Toplam
n=144 n=156 Toplam n=123 n=121 n=56 Toplam n=126 n=115 n=59 n=300
n=300 n=300
S % | S % | S % S % S % S % |S % S % |S % S % |S %
9.Havlu bulunmadif Dogru 41 284 |51 326 |92 306 41 66.6 38 314 |13 232 |92 306 39 309 [39 339 [ 14 237 |92 306
zamanlarda ellerin i Yanhs/bilmiyor | 103 71.6 | 105 674 | 208 69.4 82 334 83 68.6 |43 768 |208 69.4 87 69.1 |76 66.1 |45 763 | 208 69.4
SR istatistik x’=0.627  p>0.05 x’=1905  p>0.05 ¥’=1911  p>0.05
kurulanmasinda sakinca
yoktur.
10.1s aktiviteleri Dogru 37 256 [50 320 [87 29.0 33 268 35 289 |19 33987 290 31 246 |36 313 [20 313 [87 29.0
esnasinda eller kirlenirse | yaplg/bilmiyor | 107 744 | 106 68.0 | 213 71.0 90 732 86 71.1 |37 66.1 213 71.0 95 754 |79 687 [39 687 |[213 71.0
sadece su ile yikamak 5 5 >
yeterlidir istatistik x°=1.470 p>0.05 x?=0.942 p>0.05 x°=2.167  p>0.05
11. Alkol esash el Dogru 55 38.1 |54 346 [109 363 43 349 42 750 [24 341 [109 363 43 341 |44 382 [22 372 [109 363
temizleme losyonlar1
ellerdeki Yanhs/bilmiyor | 89 61.9 102 654 | 191 657 80 65.1 79 150 |32 659 | 191 657 83 659 |71 618 |37 628 | 191 657
mikﬁoorganizma sayisint. | statistik x’=0.415  p>0.05 x?=1.268 p>0.05 x’=0.473  p>0.05
azalur
12. Hayvansal ¢ig Dogru 144 100.0 | 156 100.0 [ 300 100.0 | 123 100.0 | 121 100.0 | 56 100.0 | 300 100.0 | 126 100.0 | 115 100.0 | 59 100.0 | 300 100.0
gidalara el temasindan o - - - N N N - N - -
sonra eller yikanmalidir. 'Yanl.ls/'bllmlyor
istatistik
13. Yumurta Dogru 71 493 [82 525 [153 51.0 64 520 61 504 |28 50.0 [ 153 51.0 63 500 |60 521 [30 508 [ 153 51.0
ellendikten sonra ellerin [y ap)y¢/bilmiyor | 73 50.7 74 475 | 147 49.0 59 480 60 49.6 |28 50.0 | 147 49.0 63 500 |55 479 [29 492 |147 49.0
yikanmasina gerek — 5 > >
ol istatistik x°=0.318  p>0.05 x2=0.092 p>0.05 x=0.114  p>0.05
14. Is kayafetleri ile Dogru 46 319 |59 603 | 105 35.0 42 65.8 48 39.6 |15 267 | 105 35.0 41 674 |50 434 [14 237 105 35.0
temas ettikten sonra Yanhs/bilmiyor | 98 68.1 97 397 [ 195 65.0 81 342 73 604 |41 733 [ 195 65.0 85 326 |65 566 |45 763 | 195 65.0
cller yrkanmahdur. istatistik X’=1.136_ p>0.05 x’=2.860 _ p>0.05 X’=7.263__ p>0.05
15. Mendil kullandiktan | Dogru 71 493 |60 384 [ 131 436 53 405 59 43.0 19 487 [ 131 436 53 420 |56 486 |22 372 [ 131 436
sora eller yikanmasa da | yanhg/bilmiyor | 73 50.7 | 96 616 | 169 564 |70 414 |62 57.0 37 513 | 169 564 |73 480 |59 414 |37 728 | 169 56.4
GIuE istatistik x’=3.580  p>0.05 x*=3.452 p>0.05 x’=2.290  p>0.05
16. Elleri her ytkamada | Dogru 12 83 |9 57 |21 70 |7 56 10 82 |4 7.1 |21 7.0 |7 55 7 60 |7 118 |21 7.0
Eﬂllfkfllmalsh Yanhs/bilmiyor | 132 91.7 | 147 943 [ 279 93.0 116 94.4 111 91.8 |52 929 [ 279 93.0 119 945 [ 108 940 |52 882 |[279 93.0
ullaniimaliqir.
istatistik x’=0.756  p>0.05 x’=0.623  p>0.05 x’=2.696 p>0.05
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Cizelge 4.6 Personellerin el hijyeni bilgisi ifadelerine verdikleri cevaplarin egitim durumu, yas ve calisma siiresine gére dagilimi (devam)

Egitim Yas (yil) Calisma siiresi (y1l)
ilkﬁgretim Lise Genel 20-31 32-42 43-53 Genel 1-10 11-21 >22 Genel Toplam
n=144 n=156 Toplam n=123 n=121 n=56 Toplam n=126 n=115 n=59 n=300
n=300 n=300
S % |S % |S % S % |S % S % |S % S % |S % S % |S %
17. El havlularmimn ortak | Dogru 67 465 |71 455 | 138 460 |58 47.1 |52 429 |28 50.0 | 138 460 |56 358 |53 460 |29 492 [ 138 46.0
kullanilmasin da sakinca [ yanhg/bilmiyor | 77 435 |85 545 [162 540 |65 52.9 | 69 47.1 [28 50.0 | 162 540 |70 642 [62 540 |30 508 [162 54.0
I istatistik x’=0.061  p>0.05 x’=0872  p>0.05 x¥’=0.359  p>0.05
18. Sigara ictikten sonra | Dogru 79 548 |86 551 [165 550 |66 53.6 | 68 56.1 |31 553 | 165 550 |65 515 |67 582 |33 559 | 165 55.0
eller yrkanmalidir Yanhs/bilmiyor | 65 452 | 70 449 [ 135 450 |57 464 |53 439 |25 447 | 135 450 |61 485 |48 418 |26 441 | 135 450
istatistik x’=0.002  p<0.05 x’=0.163 p>0.05 x’=1.108 p>0.05
19. Viicuda Dogru 60 41.6 |50 320 [110 366 |48 390 [44 363 [18 32.1 [ 110 366 |48 380 |45 391 [17 288 [110 366
dokunduktan sora ellerin
yikanmasina gerek Yanhs/bilmiyor | 84 584 106 68.0 [ 190 634 |75 61.0 |77 637 |38 679 | 190 634 |78 620 |70 609 |42 712 [190 63.4
yoktur. istatistik x°=2.981 p>0.05 x*=0.793 p>0.05 x’=1.978  p>0.05
20. Yemek yedikten Dogru 60 41.6 |56 359 [116 386 |49 398 [49 404 |18 32.1 [ 116 386 |45 357 |51 443 [20 491 [116 386
.Sl"“;aelllermsadece S | Yanhg/bilmiyor | 84 584 | 100 64.1 | 184 614 |74 602 |72 596 |38 679 | 184 614 |81 643 |64 557 |39 509 | 184 o614
11€ durulanmasi
Jetarlidir, istatistik x*=1.051 p>0.05 X*=1.247 p>0.05 x’=2.594  p>0.05
21. Mikroorganizmalar | Dogru 82 596 |90 576 | 172 573 74 602 [ 66 545 [32 571 [ 172 573 73 579 |66 573 |33 559 172 573
el gozenckler, gizik, Yanhs/bilmiyor | 62 404 | 66 424 | 128 427 49 39.8 |55 455 24 429 | 128 427 53 42.1 49 427 |24 441 128 427
catlak, kesik ve killara i > >
yapisir. istatistik x"=0.017 p<0.05 x°=0.788 p>0.05 x"=0.660  p>0.05
22. Gay, kahve vb Dogru 75 520 |71 455 | 146 486 65 529 [ 52 471 |29 510 | 146 486 64 507 |53 460 |29 491 | 146 486
iceceklerin Yanhs/bilmiyor | 69 480 |84 545 [ 154 514 58 47.1 | 69 429 |27 490 | 154 514 62 493 |62 540 |30 509 | 154 514
tiketilmesinden sonra 7 ¢ il x’=1294 p>0.05 x2=2647  p>0.05 x’=0.540 p>0.05
eller yikanmalidir
23. Ise baslamadan Dogru 60 41.6 |59 378 [119 396 58 47.1 |45 371 |22 392 [ 119 396 52 412 |45 391 |22 372 | 119 396
once eller yrkanusa el | yaphg/bilmiyor | 84 584 [ 97 622 [ 181 60.4 65 529 | 76 629 |34 629 | 181 604 74 588 |70 609 |37 628 | 181 60.4
yikamaya gerek yoktur.  [%35ea stk x’=0.463 _ p>0.05 x’=0.664  p>0.05 ¥’=0.289 _ p>0.05
24. Mutfak disina ¢ikip | Dogru 68 472 [53 339 [121 403 52 422 [ 46 380 |23 410 | 121 403 50 396 |46 400 |25 423 [ 121 403
geri geldikten sonra Yanhs/bilmiyor | 76 52.8 | 103 66.1 | 179 59.7 71 578 |75 620 |33 59.0 | 179 59.7 76 504 |69 600 |34 577 | 179 597
eller yikanmasa da olur. 5 5 3
istatistik x’=5.461  p>0.05 x’=0.476  p>0.05 x’=0.129 p>0.05
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Cizelge 4.6 Personellerin el hijyeni bilgisi ifadelerine verdikleri cevaplarin egitim durumu, yas ve ¢alisma siiresine gore dagilimi(devam)

Egitim Yas (y1)) Calisma siiresi (y11)
ilkogretim Lise Genel 20-31 32-42 43-53 Genel 1-10 11-21 >22 Genel Toplam
n=144 n=156 Toplam n=123 n=121 n=56 Toplam n=126 n=115 n=59 n=300
n=300 n=300
S % |S % |Ss % S % |[S % S % |S % S % |S % |S % |s %
25. Bulagik yikadiktan | Dogru 54 375 |68 435 | 122 406 49 398 [ 50 413 [23 41.0 | 122 40.6 49 388 |50 434 |23 389 | 122 40.6
sonra eller yikanmahdir. [ yanhg/bilmiyor | 90 625 |88 565 | 179 59.4 74 602 |71 587 [32 590 | 179 594 77 612 |65 566 |36 6l.1 179 594
istatistik x’=1.151 p>0.05 x’=0.060  p>0.05 x’=0.611 p>0.05
26. Kirli aletleri Dogru 72500 [76 487 [148 493 |63 512 [53 43.8 [32 57.1[148 493 [ 62 492 [54 469 [32 542 [ 148 493
clledikten sonra eller Yanhg/bilmiyor | 72 500 [80 513 [ 152 50.7 |60 488 |68 562 |24 429 [ 152 507 |64 508 |61 531 |27 458 [ 152 507
kirlenmemisse yikanmaz 5 5 v
_ istatistik x’=0.049  p<0.05 x’=3.023  p>0.05 x’=0.828 p>0.05
27. Para ile temas Dogru 46 319 |37 237 [8 276 |36 292 [27 223 [20 357 [8 276 |35 277 [29 230 |19 322 [8 276
ettikten sonra eller
uygun sekilde Yanhg/bilmiyor | 98 68.1 | 119 763 |217 724 |87 708 |94 777 |36 643 | 217 724 |91 623 |8 770 |40 678 |217 724
LTI 6 Eli, istatistik x’=2532 p>0.05 x’=3.702  p>0.05 x’=0.952 p>0.05
28. El tirnaklart oval Dogru 43 298 [41 262 [84 280 38 30.8 [28 23.1 |18 32.1 [84 280 39 309 [26 226 [19 322 |84 280
sekilde kesilmemelidir. "y ppemiimiyor | 101 702 | 115 738 | 216 720 |85 692 |93 769 |38 67.9 | 216 720 |87 69.1 |89 774 |40 678 |216 720
istatistik x’=0.476  p>0.05 x’=2.405  p>0.05 x’=2.720 p>0.05
29. Mutfakta Dogru 111 770 [ 113 724 [ 224 746 90 73.1 [ 96 793 [38 679 [ 224 746 92 73.0 [91 791 [41 694 |224 746
ger‘r‘eklesenherﬁsten Yanhg/bilmiyor | 33 23.0 |43 276 |76 254 |33 269 |25 207 |18 321 |76 254 |34 270 |24 209 |18 306 |76 254
once ve sonra eller
sl istatistik x’=0.678 p>0.05 x’=2.915  p>0.05 x’=1.895  p>0.05
30. Ellerden gidalara | Dogru 55 381 [41 262 [96 320 37 300 |38 314 |21 375 ]9 320 37 293 [37 321 |22 372 [96 320
mikroorganizma Yanhg/bilmiyor | 89 619 | 115 738 | 204 68.0 86 70.0 | 83 68.6 |35 625 | 204 68.0 89 707 |78 679 |37 628 | 204 68.0
bellgrE, istatistik x’=4.883  p>0.05 ?=1.006 p>0.05 x’=1.162 p>0.05
31. Eller siirekli Dogru 48 333 [28 179 [76 253 32 260 [30 247 |14 250 |76 253 33 261 |29 252 |14 237 |76 253
yikanirsa eldiven Yanhs/bilmiyor | 96 66.7 | 128 82.1 | 224 747 91 740 |91 753 |42 750 | 224 747 93 739 |86 748 |45 763 | 224 747
AT istatistik X’=9.370 p<0.01 x?=0.052 p>0.05 x¥’=0.130 p>0.05
32. Cop ve atiklara Dogru 144 100.0 | 156 100.0 [ 300 100.0 | 123100.0 [ 121100.0 | 56 100.0 [ 300 100.0 | 126 100.0 | 115 100.0 | 59 100.0 | 300 100.0
temas ettikten sonra Yanhs/bilmiyor - - - - R - - - R R
eller yikanmalidir.

istatistik
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Cizelge 4.6 Personellerin el hijyeni bilgisi ifadelerine verdikleri cevaplarin egitim durumu, yas ve ¢alisma siiresine gore dagilimi(devam)

Egitim Yas (y1)) Calisma siiresi (y1l)
Ilkogretim Lise Genel 20-31 32-42 43-53 Genel 1-10 11-21 >22 Genel Toplam
n=144 n=156 Toplam n=123 n=121 n=56 Toplam n=126 n=115 n=59 n=300
n=300 n=300
S % |S % | S % | S % S % S % S % S % |[S % S % |S %
33. mutfaktaki esitli Dogru 70 486 |79 506 | 149 496 | 64 520 |56 462 |29 517 | 149 496 |62 492 |55 478 |32 542 | 149 496
yuzeylerle temas Yanhg/bilmiyor | 74 514 |77 494 | 151 504 [59 480 |65 538 |27 483 | 151 504 |64 508 [60 522 [27 458 [ 151 504
G EEOueiCLs istatistik x’=0.123 p>0.05 x’=0.931 p>0.05 x’=0.660 p>0.05
yikanmaz
34. Mutfakta zararh Dogru 62 43.0 |79 50.6 | 141 47.0 [60 487 [53 438 |28 500 [ 141 470 |60 47.6 |51 443 |30 51.0 | 141 47.0
gllfroorgamzmalar Yanhg/bilmiyor | 82 57.0 |77 494 [159 53.0 |63 513 |68 562 [28 500 [ 159 53.0 |66 524 |64 557 [29 49.0 [ 159 53.0
ulunmaz.
istatistik x’=1.730  p>0.05 x’=0.856  p>0.05 x’=0.695 p>0.05
35. Insanlarla Dogru 56 388 |53 339 [109 363 |47 382 |41 338 [21 375 [109 363 |45 357 |42 365 |22 372 | 109 363
tokalastiktan sonra eller
yikanmalidir. Yanhg/bilmiyor | 88 612 | 103 66.1 | 191 637 |76 618 |80 662 |35 225 [191 637 |81 643 |73 635 [37 628 | 191 637
istatistik x’=0.782 p>0.05 x*=0.534  p>0.05 x’=0.46 p<0.05
36.Cig etlerde bulunan | Dogru 63 437 [56 352 [ 118 393 [52 414 [44 382 [23 410 [ 118 393 [50 396 |45 391 [23 389 |[118 393
zararh m.o ellere gecer oy o/hiimivor | 81 563 | 100 648 | 181 60.7 | 71 586 |77 618 |33 590 | 181 60.7 |76 604 |70 609 |36 611 | 181 60.7
ve eller yikanmazsa - — 5 > 5
diger gidalara da gecer. | istatistik x"=3.062 p>0.05 X=2.271 p>0.05 x=1.412 p>0.05
37. Yemek servisine Dogru 58 402 |56 358 [ 114 380 |41 333 [50 413 [23 410 [ 114 380 [39 309 [53 460 [22 372 [ 114 380
baslamadan 6nce eller  [“yanpg/bilmiyor | 86 59.8 | 100 642 | 186 62.0 | 82 667 | 71 587 |33 590 | 186 62.0 |87 69.1 |62 540 |37 628 | 186 62.0
temiz degilse eldiven — > > >
iyl istatistik x°=0.610 p>0.05 x?=0.1.928 p>0.05 x°=5.861 p>0.05
38. Temiz eller ile Dogru 52 36.1 |50 420 [ 102 340 |50 406 |32 264 |20 357 [ 102 340 |47 373 |33 286 |22 372 102 34.0
eldivensiz yemek Yanhs/bilmiyor | 92 63.9 106 58.0 | 198 66.0 |73 594 |8 736 |36 643 198 660 |79 627 |82 714 |37 628 198 66.0
e istatistik x’=0.550 _ p>0.05 x’=5574 p>0.05 x’=2.338_ p>0.05
39. Eldiven Dogru 49 340 |46 294 [95 316 |47 382 |32 264 |16 285 |95 316 |45 357 |32 278 |18 305 |95 31.6
kullanimimmn amact Yanhg/bilmiyor | 95 66.0 110 70.6 | 205 684 |76 618 |8 736 |40 71.5 |[205 684 |81 643 |83 712 |41 695 |205 684
ceza almamaktir istatistik x’=0. 713 p>0.05 x’=4207  p>0.05 x’=1.774 _ p>0.05
40. Eldiven gidalara Dogru 118 819 [ 122 782 [ 240 80.0 | 103 837 |93 768 |44 785 240 80.0 107 849 |87 756 |46 83.0 | 240 80.0
insan saghg acismdan [ yapng/bilmiyor | 26  18.1 |34 21.8 [ 60 200 [20 163 [28 232 [12 215 |60 20.0 19 151 |28 244 |13 170 |60 20.0
zararli m.o. bulasmasini S > >
. istatistik x°=0. 654 p>0.05 x?=1.832 p>0.05 x°=3.418  p>0.05




(4%

Cizelge 4.6 Personellerin el hijyeni bilgisi ifadelerine verdikleri cevaplarin egitim durumu, yas ve ¢alisma siiresine gore dagilimi(devam)

Egitim Yas (yi)) Calisma siiresi (y1l)
ilkogretim Lise Genel 20-31 32-42 43-53 Genel 1-10 11-21 >22 Genel Toplam
n=144 n=156 Toplam n=123 n=121 n=56 Toplam n=126 n=115 n=59 n=300
n=300 n=300
S % | S % |S % S % S % S % |S % S % |S % S % |S %
41. Ellerde kesik ve Dogru 93 645 |94 602 | 187 623 75 609 |77 63.6 |35 625 | 187 623 76 603 |76 660 |35 593 | 187 62.3
styriklarin olmast isi Yanhg/bilmiyor | 51 455 |62 39.8 113 377 48  39.1 44 364 |21 375 | 113 377 50 397 |39 440 |24 407 | 113 377
GERIGn istatistik x=0.597  p>0.05 x?=0.185 p>0.05 x’=1.136  p>0.05
42. Ellerdeki yara, kesik | Dogru 109 75.6 | 125 80.1 | 234 78.0 95 772 |98 80.9 41 732 [ 234 780 99 785 [91 79.1 [44 745 [234 780
ve styriklar su gecirmez [ yaplg/bilmiyor | 35 144 |31 199 [66 22.0 28 228 |23 19.1 15 26.8 | 66 22.0 27 215 |24 209 |15 255 |66 22.0
bantla kapatilmalidir. 5 5 v
istatistik x’=0.858  p>0.05 x’=1.420  p>0.05 x*=0.513 p>0.05
43. Is esnasinda oje, Dogru 46 319 65 41.6 111 37.0 47 382 44 363 |20 357 | 111 37.0 47 373 41 356 |23 389 111 37.0
yliziikk ve miicevher
i il el e Yanhs/bilmiyor | 98 68.1 91 584 189 63.0 76 618 |77 637 |36 643 | 189 63.0 79 627 |74 644 |36 61.1 189 63.0
yoktur istatistik x’=3.036  p>0.05 x’=0.138  p>0.05 x’=0.194 p>0.05
44. Elleri en uygun Dogru 111 770 [ 132 846 | 243 81.0 100 813 [96 793 |47 83.9 [243 81.0 103 81.7 |93 80.8 |47 79.6 | 243 81.0
yikama sekli sicak suve |y nnebiimivor | 33 230 | 24 154 |57 190 |23 197 |25 207 |9 161 |57 190 |23 283 |22 192 |12 204 |57 19.0
sabun kullanarak akan 5 5 5
. ——— istatistik x?=0.276 p>0.05 x*=0.536  p>0.05 x?=0.116 p>0.05

kagit havlu kullanarak
kurulamadir.




Personelin el hijyeni bilgi ifadelerine verdikleri cevaplar cizelge 4.6 ‘ya gore ele
alindiginda; 1. ifade olan “Eller en az giinde 2 defa yikanmalidir”, 4. ifade olan “Eller
akan sicak suyun altinda, sabun kullanarak en az 20 saniye siiresince yikanmalidir”,
8.ifade olan “Eller yikandiktan sonra kagit havlu kullanilarak kurulanmalidir”, 12. ifade
olan “Hayvansal ¢ig gidalara el temasindan sonra eller yikanmalidir” ve 32. ifade olan
“Cop ve atiklarla temas ettikten sonra eller yikanmalidir” ifadelerine ankete katilan 300

personelin tamaminin dogru cevap verdigi saptanmistir.

44 el hijyeni bilgi ifadesi egitim grubu, yas grubu ve calisma siiresi degiskenlerine gore
incelendiginde  personelin en ¢ok dogru cevabt % 81.0 orani ile “Elleri en uygun
yikama sekli sicak su ve sabun kullanarak akan sicak suyla yikama ve kagit havlu

kullanarak kurulamadir” ifadesine verdigi belirlenmistir.

Personelin %70.0 ve fazlasinin dogru cevap verdigi ifadeler sirasi ile %72.0 ile 7. ifade
olan “El- agiz temasindan sonra eller yikanmalidir”, %71.0 ile 10. ifade olan “Is
aktiviteleri esnasinda eller kirlenirse sadece su ile yikamak yeterlidir”, %72.0 ile 28.
ifade olan “El tirnaklar1 oval sekilde kesilmemelidir”, %74.6 ile 29. ifade olan
“Mutfakta gergceklesen her isten once ve sonra eller yikanir”, % 78.0 ile 42. ifade olan
“Ellerdeki yara, kesik ve siyriklar su ge¢irmez bantla kapatilmalidir” ve %80.0 orani ile
40. ifade olan “Eldiven gidalara insan sagligi acisindan zararli mikroorganizma

bulagmasini 6nler” ifadeleri olarak belirlenmistir.

Personelin en ¢ok yanlis cevap verdigi ve bilmedigi ifade ise %93.0 orani ile 16. ifade
olan “Elleri her yikamada tirnak fir¢ast kullanilmalidir” ifadesidir. Bunu sirasi ile
%65.0 ile 14. ifade olan “Is kiyafetleri ile temas ettikten sonra eller yikanmalidir”, %
63.7 ile 35. ifade olan “Insanlarla tokalastiktan sonra eller yikanmalidir”, %62.3 ile 41.
ifade olan “Ellerde kesik ve siyriklarin olmasi is engellemez” ve %60.7 ile 36. ifade
olan “Cig balik ve tavuk etlerinde bulunan zararli mikroorganizmalar ellere geger ve
baska bir aktiviteye baglamadan once eller yikanmazsa bu zararli mikroorganizmalar

temas edilen diger gidalara da gecer” ifadeleri izlemektedir.

Yapilan istatistik analiz sonucunda personelin el hijyeni bilgi cevaplar ile 35. ifade olan

“Insanlarla tokalastiktan sonra eller yikanmalidir” ifadesi ile calisma siiresi arasindaki
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fark; 18. ifade olan “Sigara igtikten sonra eller yikanmalidir”, 21. ifade olan
“Mikroorganizmalar el gdzenekleri, ¢izik, catlak, kesik ve killara yapisir”, 26. ifade olan
“Kirli aletleri elledikten sonra eller kirlenmemisse yikanmaz” ifadelerinde ise egitim

durumu arasindaki farklilik 6nemli olarak belirlenmistir (p<0.05).

Personelin egitim, yas ve calisma slirelerine gore aldiklari el hijyeni bilgi puan

ortalamalari ¢izelge 4.7 deki gibidir.

Cizelge 4.7 Personelinin el hijyeni bilgi puan1 ortalamalari

Egitim n (300) x £sd Min. Max.
Durumu
ilkﬁgretim 144 26.84 £ 0.90 11 43
. 156 27.85 £ 0.84 11 43
Lise
x’=2.435 p>0.05
Yas
20- 31 yas 123 27.02 £ 0.94 11 43
32- 42 yas 121 27.76 £ 0.96 12 43
43- 53 yas 56 2728 £1.47 12 43
x’=2.666  p>0.05
Calisma
Siiresi
1-10 yul 126 27.58 £ 0.93 11 43
11-21 yul 115 27.12 £ 1.00 11 43
>22 yil 59 2737 £ 143 12 43
x’=3.351  p>0.05

Cizelge 4.7 egitim durumuna gore incelendiginde, ilkogretim mezunu olan personelin
hijyen bilgi puan ortalamasinin 26.84 £ 0.90 oldugu goriilmektedir. Lise mezunu

olanlarin ortalamasi da bir puan yliksek olmakla beraber (27.85 £ 0.84) khi-kare analizi
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sonucunda el hijyeni bilgi puan ortalamalar ile egitim durumu arasindaki farklilik

onemsiz bulunmustur (p>0.05).

Yasa gore cizelge 4.7 incelendiginde, 20- 31 yas, 32- 42 yas ve 43-53 yas grubundaki
personelin bilgi puan ortalamalar1 birbirine ¢ok yakin bulunmustur. Yapilan istatistik
analiz sonucunda el hijyeni bilgi puan ortalamalari ile yas gruplar1 arasindaki farklilik

onemsizdir (p>0.05).

Cizelge 4.7 ¢alisma siiresine gore incelendiginde ise, 1-10 y1l ¢aligsma siirelerine sahip
personelin hijyen bilgi puan ortalamalarinin 27.58 + 0.93 oldugu goriilmektedir. 11-21
yil caligma siirelerine sahip olanlarin hijyen bilgi puan ortalamasinin 27.12 + 1.00
oldugu, > 22 yil ve istii caligma siirelerine sahip personelin hijyen bilgi puan
ortalamalarinin 27.37 + 1.43 olarak belirlenmistir. Khi-kare analizi sonucunda el
hijyeni bilgi puan ortalamalar1 ile caligma siiresi arasindaki farklilik Onemsiz

bulunmustur (p>0.05).

Aragtirmaya katilan mutfak personelinin el hijyeni bilgi diizeyleri ¢izelge 4.8° de

gosterilmistir.

Cizelge 4.8 Mutfak personelinin el hijyeni bilgi diizeyi

Bilgi Diizeyi Say1 %

Cok lyi 95 31.7
Yeterli 55 18.3
Orta 148 49.3
Yetersiz 2 0.7
Toplam 300 100

Arastirmaya katilan personelin el hijyeni bilgi diizeyi ¢ok iyi ve yeterli olanlarin orani
%50.0°dir. Geriye kalan %50.0 oranindaki personelin bilgi diizeyi ise orta ve yetersiz
olarak belirlenmistir. Amerika da yapilan bir ¢alismada gida kaynakli hastaliklarin

ortaya ¢ikmasinda %38.0 oraninda personelin yetersiz kisisel hijyen uygulamalarinin
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etkili oldugu belirtilmistir (Olsen vd. 2000). Bu yoruma dayanarak %50.0 oraninda
bilgisizligin ve bunun uygulamaya olumsuz yansiyacagi diisiiniildiiglinde arastirma
sonucunda belirlenen % 50.0 oranindaki bilgi yetersizliginin ¢ok ciddi oldugu

sOylenebilir.
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5. SONUC ve ONERILER

Bu arastirmada; yiyecek iiretiminde ¢alisan mutfak personelinin el hijyeni konusundaki

uygulamalarinin ve bu konudaki bilgi diizeylerinin belirlenmesi amaglanmistir.

Calisma grubunu 23 kadin ve 277 erkek olmak iizere toplam 300 personel

olusturmustur. Bu ¢alismadan elde edilen sonuglara gore;

Arastirma kapsamina alinan personelin, % 41.1 ‘inin 20-31 yas, % 40.3linilin 32- 42 yas
ve % 18.6 ‘sinin 43-53 yas grubundan oldugu, % 48.0 ‘mun ilkdgretim, %52.0’1n1n lise
mezunu oldugu, % 42.0’min 1- 10 y1l, % 38.4’{iniin 11- 21 y1l, %19.6’sin ise >22 yil

calisma stirelerine sahip olduklari bulunmustur.

Tiim personelin ige alinmadan 6nce saglik kontroliinden gegtigi, % 89.3” iiniin dahiliye
kontroliinden gectigi ve 3 ayda bir periyodik saglik kontrollerinin diizenli olarak

yapildig1 arastirma sonuglarina gére saptanmistir.

Katilimcilarin hepsinin daha 6nce hijyen egitimi aldiklari, % 66.3’{iniin calistiklar
kurum yetkililerinden bu egitimi aldiklar1 ve hijyen egitimi konularinin % 40.3 orani ile
gida hijyeni, %26.3 orani ile personel hijyeni, %18.3 orani ile hazirlama pisirme hijyeni

ve sadece % 15.1 orani ile el hijyeni oldugu belirlenmistir.

Katilimcilara verilen 16 gorevden sonra ellerin yikanip yikanmayacagi sorulmus ve

29 ¢ 2% <e

“kiyafetlere dokunduktan sonra”, “mendil kullandiktan sonra”, “gidalarla ¢alismak i¢in

2 (13

eldiven giymeden Once”, “ekipman ve kaplar1 temizledikten sonra”, “kirli ekipmani
elledikten ve bulasik yikadiktan sonra”, “is esnasinda baska ylizeylere dokunduktan
sonra” ellerin yikanmasina gerek olmadigi cevabini verenler bulunmustur. Bunlarin
disindaki 10 gorevden Once veya sonra ellerin yikanmasi gerektigi tiim personelce

(%100.0) belirtilmistir.

Ellerin yikanip yikanmama ve ile egitim durumu, yas ve calisma siiresi arasindaki
farkliliklar ise 6nemsiz bulunmustur (p>0.05), sadece “Gidalarla ¢aligmak i¢in eldiven
giymeden Once” ellerin yikanip yikanmamasi ile egitim durumu arasindaki fark

istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (p<0.05).
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Personelin hijyenik el yikamayi bilip bilmedigine iliskin verilerin sonucuna gore,
personelin biiylik ¢ogunlugunun hijyenik el yikamayi bilmedigi bulunmustur (Cizelge
4.5). genellikle el yikamanin “kollar1 ve bilekleri ovma”, “tirnak firgas1 kullanma”,
“parmak aralarin1 ovma” ve “muslugu havlu ile kapatma” asamalarinin yerine
getirilmedigi belirlenmistir. Egitim, yas ve c¢alisma siirelerinin artis1 ile hijyenik el
yikamayl yapanlarin oranmin arttigi da bulunmustur. Yapilan istatistiki analiz
sonucunda “Temiz el ve kollarla viicuda dokunduktan sonra” hijyenik el yikamay1
bilme ile caligma siiresi arasindaki farklilik; “Ekipman ve kaplar1 temizledikten ve

bulasik yikadiktan sonra” ve “Is esnasinda baska yiizeylere dokunduktan sonra” ise

egitim durumu arasindaki farklilik 6nemli olarak bulunmustur (p<0.05).

El hijyeni bilgilerine ait veriler icerisinde personelin en ¢ok dogru cevap verdigi ifade
% 81.0 orant ile “Elleri en uygun yikama sekli sicak su ve sabun kullanarak akan sicak
suyla yikama ve kagit havlu kullanarak kurulamadir” ifadesi, en ¢ok yanlis cevap
verdigi ve bilmedigi ifade ise %93.0 orami ile “Elleri her yikamada tirnak fircasi

kullanilmalidir* ifadesi olarak belirlenmistir.

Yapilan istatistik analiz sonucunda personelin el hijyeni bilgi cevaplar ile 35. ifade olan
“Insanlarla tokalastiktan sonra eller yikanmalidir” ifadesi ile calisma siiresi arasindaki
fark; 18. ifade olan “Sigara igtikten sonra eller yikanmalidir”, 21. ifade olan
“Mikroorganizmalar el gdzenekleri, ¢izik, ¢atlak, kesik ve killara yapisir”, 26. ifade olan
“Kirli aletleri elledikten sonra eller kirlenmemisse yikanmaz” ifadelerinde ise egitim

durumu arasindaki farklilik 6nemli olarak belirlenmistir (p<0.05).

Aragtirma kapsamina alinan 300 personelden 95 kisinin “cok iyi” bilgi diizeyine sahip,
55 kisinin “yeterli”, 148 kisinin “orta” ve sadece 2 kisinin “yetersiz” bilgi diizeyine

sahip oldugu belirlenmistir.

Bu sonucglara gore gida isiyle ugrasan personel, insan sagligi yoniinden agir
sorumluluklar tagimaktadir. Bircok gida zehirlenmesinin ana nedeni, personelin
dikkatsizligi ve bu konudaki bilgi yetersizligidir. Kisisel hijyenin ilk adimi olarak
bilinen el yikama, enfeksiyon hastaliklarinin yayilimmin kontroliinde dncelikli yontem

olarak kabul edilmektedir. Bu nedenle el hijyeni egitimine énem verilmeli, personel
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hijyen kurallar1 ile bilinglendirilmeli ve kuralara uygun etkin el yikama aligkanliklarina

sahip olmasi saglanmalidir.

Calisanlarin sadece ne yapacaklarini degil, nasil ve ni¢in yapacaklarini da 6grenmeleri
oldukca &nemlidir. Isveren {iretim ve hijyen konularmi igeren periyodik egitim
programlart olusturmali, bu egitim programlarinda kisisel hijyen aliskanliklarinin
gelistirilmesine ¢alisilmalidir. Calisma ortaminda ve personele ait sosyal alanlarda

uyarici levhalar, bildiriler bulundurulmalidir.

Biitiin bunlarin saglanabilmesi i¢in isverene diisen en Onemli gorevlerden birisi de
yeterli ve sanitasyon kurallarina uygun dizayn edilen sosyal tesislerdir. Sosyal tesislerin
temiz, diizenli iyi aydmlatilmis ve igletme boliimiinden uygun uzaklikta insa edilmis
olmas1 gerekmektedir. Tuvaletlerin iiretim alanlar1 ile direk baglantisi olmamalidir.
Tuvalet kapilar1 kendiliginden kapanabilen 6zellikte olmalidir. Yeterli sayida lavabo,
dezenfektanli sabun, siirekli sicak su ve el kurulamak i¢in kagit havlu bulunmalidir. El
yikama yerlerine dirsek veya ayakla dokunularak kumanda edilebilen 6zel musluklar

konulmalidir.
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EK 1 Mutfak Personelinin E1 Hijyeni Bilgisi ve Uygulamalarinin incelenmesi

ANKET FORMU

GENEL BILGILER

1. Cinsiyetiniz; 1. Erkek 2. Kadin
2. Yasmiz................ yil

3. Egitim durumunuz;
1. Okur-yazar 2.Ilkokul 3.Ortaokul 4.Lise 5. Yiiksekokul

4. Calisma Sekliniz; 1.Tam Zamanl 2.Yar1 Zamanh
5. Gida Sektoriinde Caligma Siiresi:.............. ay /yil
6. Bu Iste Calisma Siiresi:............... ay /yil

8. Su anki gOTeVINIZI YaAZINIZ. .....ooueiiiii i

9. Daha once hijyen konusunda egitim aldiniz m1? (Cevabiniz Hayir ise 12. soruya

geciniz)
1. Hayir 2. Evet

10. Egitimi nereden aldiniz?
1.0kuldan 2. Calistigim kurum yetkililerinden 3. Bu konu ile ilgili 6zel sirketten
4. Bu konu ile ilgili okul yetkililerinden 5. Belediyenin diizenledigi kurslardan
6. Yetkili bakanliklarin kurslarindan 7. Diger(agiklaymiz)................

11. Hangi konularda egitim aldiniz?
1. Gida hijyeni 2. Personel hijyeni 3. Arag-gere¢ hijyeni 4. Hazirlama-pigirmede
hijyen
5. Mikro organizma bilgisi 6. Atik-¢op toplama 7.El hijyeni 8. Bulasik yikama
9. Genel temizlik-dezenfeksiyon 10. Diger (agiklayiniz)................

12. Ise alinmadan 6nce herhangi bir saglik kontroliinden gectiniz mi?

1. Hayir 2. Evet

13. Onceki soruya cevap evet ise hangi muayeneden gegtiniz?
1. Agiz-dis 2. Gorme 3.Duyma 4.Psikiyatri
5. Dahiliye ( Akciger Filmi, Sindirim Sistemi, Dolagim Sistemi, idrar-Gaita)
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14. Ise alindiktan sonra periyodik olarak saglik kontroliinden gegiriliyor musunuz?
a) Evet b) Hayir

15. Cevabiniz Evet ise hangi siklikta?
1. AydaBir 2.3 aydabir 3.6 aydabir 4. Yildabir

16. 13 vel4. Sorulara Cevabiniz * Evet” Ise Hangi Kontroller Yapilir?
1. Bogaz Kiiltiirii 2. Idrar-Gaita Tahlili ~ 3.Akciger Filmi
4.Diger (agiklaymiz)................

17. isyerinde size hig as1 yapildi mi1?
a) Evet b) Hayir

18. Cevabiniz evet ise hangi asilar?
1.Tetanos 2. Hepatit 3.Diger(agiklaymiz)......
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EL HIJYEN UYGULAMALARI

Hangi gorevlerden sonra ellerin yikanmasi gerektigini isaretleyiniz ve el yikama durumunda yaptiginiz uygulamalari belirtiniz.

Gorev

Eller
Yikanir

Eller
Yikanmaz

Kullanilan El Yikama Yontemi

Sabun
kullanma

El ve
Bileklerin
Timini
Yikama

Parmak
Aralarini
Ovma

Tirnak
Firgasi
Kullanma

Kollar1 ve
Bilekleri
Ovma

Parmak
Aralarim
Sabunla

10-15
saniye
Sabunla
veya
Ovma

Sicak
Hava
veya
Kagit
Havlu ile
Kurulama

Muslugu
Havlu ile
Kapatma

1. Temiz el ve kollarla
viicuda
dokunduktan sonra

2. Kiyafetlere
dokunduktan sonra

3. Hapsurup,
Oksturdikten sonra

4. Mendil kullandiktan
sonra

5. Yiyip igtikten sonra




LS

Eller Eller Kullamlan El Yikama Yoéntemi
Gorev Yikamir | Yikanmaz
Sabun El ve Parmak Tirnak Kollar1 Parmak 10-15 Sicak Muslugu
kullanma | Bileklerin Aralarmi1 | Firgasi ve Aralarimi | Saniye Hava veya | Havlu ile
T{imiinii Ovma Kullanma | Bilekleri | Sabunlam | Sabunlam | Kagit Kapatma
Yikama Ovma veya Havlu ile
Ovma Kurulama
6. Gida hazirlamaya
baslamadan once
7. Mutfaga girmeden
once
8. Farkli nitelikteki

gidalar1 ellemeden
once(tavuk,sebze)

9. Cig et ile tikketime
hazir gidalarla ¢alismay1
degistirirken

10. Gidalarla ¢alismak
icin eldiven giymeden
once

11.Potansiyel tehlikeli
gidalar

elledikten
sonra(et,peynir)
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Gorev

Eller
Yikanir

Elleri
Yikanmaz

Kullanilan El Yikama Yontemi

Sabun
Kullanma

El ve
Bileklerin
Tiimiini
Yikama

Parmak
aralarin
1

Ovma

Tirnak
Fircasi
Kullanma

Kollar1
ve
bilekler
Ovma

Parmak
Aralarini
Sabunlama

10-15
saniye
Sabunlam
Veya
Ovma

Sicak
Hava veya
Kagit
Havlu ile
Kurulama

Muslugu
Havlu ile
Kapatma

12. Ekipman ve
kaplar1 temizledikten
sonra

13. Kirli ekipmani
elledikten ve
bulasiktan sonra

14. Genel temizlik
yaptiktan sonra

15. Is esnasinda
bagka ylizeylere
dokunma(buzdolabi,
kap1)

16. Paray1 elledikten
sonra
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EL HiJYEN BIiLGIiLERIi

Asagidaki ifadelerden size en uygun olanini dogru, yanlis, bilmiyorum seceneklerine gore isaretleyiniz.

ifade

Dogru

Yanhs

Bilmiyorum

1. Eller en az giinde 2 defa yikanmalidur.

2. Alkol esasli el temizleme losyonlari elleri su kullanmadan temizler.

3.Ellerin ¢alismaya baglamadan hemen 6nce ve is bitiminde yikanmasi yeterlidir.

4.Eller akan sicak suyun altinda, sabun kullanarak en az 20 saniye siiresince yikanmalidir.

5.Elleri yikamada kullanilan sabunun dezenfektan icermesi gerekmez.

6.Elleri her yikamada parmak aralarini ve tirnak iclerini ovmaya gerek yoktur.

7. El- ag1z temasindan sonra eller uygun sekilde yikanmalidir.

8.Eller yikandiktan sonra kagit havlu kullanilarak kurulanmalidir.

9.Havlu bulunmadig1 zamanlarda ellerin is kiyafetlerine kurulanmasinda sakinca yoktur.
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ifade

Dogru

Yanhs

Bilmiyorum

10.1s aktiviteleri esnasinda eller kirlenirse sadece su ile yikamak yeterlidir.

11.

Alkol esasli el temizleme losyonlart ellerdeki mikroorganizma sayisini azaltir

12.

Hayvansal ¢ig gidalara el temasindan sonra eller yikanmalidir.

13

. Yumurta ellendikten sonra ellerin yikanmasina gerek yoktur.

14.

Is kiyafetleri ile temas ettikten sonra eller yitkanmalidir.

15.

Mendil kullandiktan sora eller yikanmasa da olur.

16.

Elleri her yikamada tirnak fir¢as1 kullanilmalidir.

17.

El havlularinin ortak kullanilmasin da sakinca yoktur.

18.

Sigara igtikten sonra eller yikanmalidir.

19.

Viicuda dokunduktan sora ellerin yikanmasina gerek yoktur.

20.

Yemek yedikten sonra ellerin sadece su ile durulanmasi yeterlidir.
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ifade

Dogru

Yanhs

Bilmiyorum

21. Mikroorganizmalar el gézenekleri, ¢izik, ¢atlak, kesik ve killara yapisir.

22. Cay, kahve vb i¢eceklerin tiiketilmesinden sonra eller yikanmalidir.

23. Mutfakta calismaya baslamadan 6nce eller yikanirsa is esnasinda tekrar el yikamaya gerek
yoktur.

24. Mutfak disina ¢ikip geri geldikten sonra eller yikanmasa da olur.

25. Bulagik yikadiktan sonra eller yitkanmalidir.

26. Kirli kap ve aletleri elledikten sonra eller yaglanip kirlenmemisse yikanmasina gerek
yoktur.

27. Para ile temas ettikten sonra eller uygun sekilde yikanmasa da olur

28. El tirnaklar1 oval sekilde kesilmemelidir.

29. Mutfakta gergeklesen her tiirlii aktiviteye baglamadan dnce ve aktivite bitiminde eller
uygun sekilde yikanmalidir.

30. Ellerden gidalara mikroorganizma bulagmaz.
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ifade

Dogru

Yanhs

Bilmiyorum

31. Eller siirekli yikanirsa eldiven kullanimina gerek kalmaz.

32. Cop ve atiklara temas ettikten sonra eller yikanmalidir.

33. Buzdolabu, kap1 kolu ve mutfaktaki ¢esitli yilizeylerle temas ettikten sonra eller
kirlenmemigse yikanmasina gerek yoktur.

34. Mutfakta insan saglig1 agisindan zararlt mikroorganizmalar bulunmaz.

35. Insanlarla tokalastiktan sonra eller yikanmalidir.

36. Cig balik ve tavuk etlerinde bulunan zararli mikroorganizmalar ellere gecer ve baska bir
aktiviteye baglamadan once eller yikanmazsa bu zararli mikroorganizmalar temas edilen diger
gidalara da geger.

37. Yemek servisine baglamadan once eller temiz degilse eldiven giyilerek servise
baglanabilir.

38. Temiz eller ile eldivensiz yemek servisi yapilabilir.

39. Eldiven kullaniminin amaci hijyen kurallarina uyarak ceza almamaktir
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ifade

Dogru

Yanhs

Bilmiyorum

40. Eldiven kullanimi1 gidalara insan saglig1 a¢isindan zararli mikroorganizmalarin
bulasmasini onler.

41. Ellerde kesik ve styriklarin olmasi is engellemez.

42. Ellerdeki yara, kesik ve styriklar su gecirmez bantla kapatilmalidir.

43. Is esnasinda oje, yiiziik ve miicevher takilmasinda sakinca yoktur

44. Elleri en uygun yikama sekli sicak su ve sabun kullanarak akan sicak suyla yikama ve
kagit havlu kullanarak kurulamadir.
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