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Abstract

Food and beverages companies constituse one
of the most important shares of servise industry,
the number of food and beverages companies
has been increasing every other day. Food
workers carry responsibilities concerning human
helat. This study has been carried out to detect
the impact of the compulsory hygiene training
given to the food and beverages services
personnel on the hygiene-related habits and
behaviours of the employees, and within the
scope of the regulation of “Hygiene Education
Program” which was published on the official
gazetta and put into force being signed by 4
ministries. 1150 food and beverages sector
personnel who participated in the hygiene
training offered in Istanbul to tourism sector
stuff and were volunteer to participate were
included in the study. Hygiene-related habits
and behaviours before the training and
knowledge levels were found to be increasing
statistically ~meaningfully —after the study
(p<0,01).

As a result, it was found out that the
compulsory hygiene training given to the food
and beverages sector personnel affects
employees’ hygiene-related habits, behaviours,
and knowledge levels positively. It has been

Zorunlu hijyen egitiminin
yiyecek icecek hizmetleri
personelinde hijyen
aligkanliklarina,
davraniglarina ve bilgi
diizeylerine etkisi

Ozet

Hizmet endustrisinin en 6nemli paydaslarindan
biri olan yiyecek icecek isletmelerinin sayist her
gecen gun artmaktadir. Gida sektori ile ugrasan
personel, insan saghgt yontinden sorumluluk
tastmaktadir.

Bu arastirma, Ulkemizde dort bakanligin
katihmiyla — imzalanarak  Resmi  Gazete’de
yayimlanan ve yurirlige giren “Hijyen Egitim
Program1” Yonetmegi kapsaminda yiyecek
icecek hizmetleri personeline verilen zorunlu
hijyen egitiminin ¢alisanlarin hijyen aliskanliklar
ve davranislarina olan etkisini tespit etmek
amactyla yiratilmustir.

Arastirmaya, Istanbulda turizm sektoriinde
calisan personele verilen hijyen egitimlerine
katilan gonilli 1150 yiyecek igcecek hizmetleri
personeli dahil edilmistir. Egitim Oncesi hijyen
aliskanliklarinin davranislarinin ve egitim sonrast
hijyen bilgi diizeylerinin egitim Oncesine gore

istatistiksel ~ olarak  anlamli  yonde  arttig
saptanmustir (p<0.01).
Sonugta yiyecek icecek hizmetleri bolimi

calisanlarina verilen zorunlu hijyen egitiminin,
personelin  hijyen  aligkanliklari,  hijyen
davranislar ve hijyen bilgi dizeylerine olan
olumlu etkisi tespit edilmistir. Yiyecek icecek
hizmetleri sektoriinde ¢alisan personele verilecek
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discovered that the training given to the staff hijyen egitim programlarinin, personelin hijyen
working in food and beverage companies does bilgi duzeyini arttirdigi belirlenmistir.
increase the level of knowledge in hygiene.

Anahtar Kelimeler: Turizm; Mutfak Calisanlars,
Keywords: Tourism; Kitchen Stuff; Hygiene; Hijyen; Hijyen Yonetmeligi; Hijyen Egitimi.
Hygiene Regulations; Hygiene Training,

(Extended English abstract is at the end of this
document)

1. Girig

Enfeksiyonlarin, tim dinyada en 6nemli mortalite ve morbidite kaynagi olarak kabul
edilmesi ve Ozellikle besin tretim ve servis alanlarinda denetim imkanlarinin artmastyla beraber
isletmelerde gida gtivenligi ve hijyen kavramina daha fazla 6nem verilmesini saglamistir (CDC, 2002;
WHO, 2006a; Tayar, 2011). “Gida zinciri boyunca olusabilecek biyolojik, kimyasal veya fiziksel
tehlikelerden ve kitlenmelerden gidalarin  korunmast ve gidalarin  tiketici  sagligina zarar
vermeyecegini teminat altina almak” olarak tanimlanan gida giivenligi zaman zaman hijyen tanimi
olarak kullanilsa da kisaca hijyen “sagligi korumak amaciyla uygulanan ilkeler” olarak
tanimlanmaktadir. Personel hijyeni ise “personelin viicut temizligi” seklinde tanimlamak
mimkiindir (WHO, 2006b; Kozak, 2008).

Gunumiizde tim dinya ulkelerinde 6nemli halk sagligi sorunu olan insan kaynakl
enfeksiyon ve besin zehirlenmeleri isyerinde calisan personelin saghg ile yakindan ilgilidir (Kozak
vd., 2008; Kog¢oglu vd., 2004; Temelli, 2002). Gida isleyicileri arasinda gida kaynakli hastaliklarin
olusmasindaki en ¢ok rapor edilen durumlardan olan personel hijyeni eksikligi bircok tilkede halk
sagligt icin tehdit olusturmaktadir (Dominguez vd., 2002; Eksen vd., 2004; Unliiénen ve Comert,
2013). Ozellikle gelismekte olan iilkelerde sorunun boyutlarinin daha biiyiik oldugu ve buralarda
yetiskin olumlerinin yartya yakininin besin kaynakli enfeksiyéz ve paraziter hastaliklara bagl oldugu
bildirilmektedir (Kogoglu vd., 2004).

Insan yasaminin her alaninda énemli olan hijyen isletmeler icin de olduk¢a Gnem
tastmaktadir. Tiketicilerin hijyen konusunda egitim ve bilinglenme diizeyinin artmasi, yiyecek icecek
isletmelerinde sunulan mutfak ve servis hizmetlerinin hijyen kurallarina uyularak temiz, 6zenli ve
estetik degerlere uygun olmast vb. nedenlerle hijyenin 6nemi tiketicilerin beklentileri arasinda tst
stralara ¢tkmakta ve glinimiizde bir kalite gostergesi olarak gorilmesine neden olmaktadir (Tayar,
2011). Benzer sekilde personel hijyenine gosterilen 6zenin yant sira personelin is elbiselerinin ve
calisirken giyilen kep, eldiven, maske gibi diger malzemelerin temizlenmesi de 6nemli goriilmektedir
(Atasever, 2000). Son giinlerde, hijyen egitimi konusunda literatirde bir ¢ok ¢alismaya
rastlanmaktadir (Thakker ve Jadhav, 2015; Theriault vd., 2015; Issa vd., 2015; Sansam vd., 2016;
Arboqast vd., 2010).

Gidanin hazirhgy, dikkatsiz saklama ve zayif hijyen kosullar1 nedeniyle gida zehirlenmelerinin
ortaya c¢tkmast kacinilmaz olup gida treticilerinin dogru bir hijyen anlayisini benimsemeleri, bu
konuda ilerleme saglanabilmesinde miimkiin olacak ve bu ilerleme neticesinde de gida
zehirlenmesine bagl rahatsizliklarda azalma saglayacaktir (Clayton vd., 2002; Lucca ve Torres,
20006). Gida zehirlenmesine neden olan hastaliklar1 engellemek igin yiyecek icecek hizmetlerinde
calisan personelin gosterecekleri ¢aba ahlaki ve yasal bir sorumluluk olup bunu basarmanin baslica
yolu personel hijyenine gereken Onemi vermektir. Bu konuda, isletme yoneticisinin hijyen
konusunda bilingli olmast ve ¢alisanlarinin diizenli egitimler almasini tesvik etmesi ile hijyenin
o6nemli oldugu bilincinin ¢alisanlarina kazandirilmasini saglamast gerekmektedir (Bas vd., 2006). Bu
nedenle; Milli Egitim Bakanligi, Saglik Bakanligi ve Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgy ile Tturkiye
Esnaf ve Sanatkarlart Konfederasyonu ve Turkiye Odalar ve Borsalar Birligi tarafindan kurulan
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komisyonca. 5 Temmuz 2013 tarih ve 28698 sayili Resmi Gazete’ de yayimlanarak yirirlige giren
40 saatlik “Hijyen Egitimi Yonetmeligi” nin yiyecek icecek hizmetlerinde ¢alisan personele
uygulanmast zorunlu kilinmustir.

2. Amag
Gunumiizde mesleklerin degisim ile karst karstya olmast ve daha karmasitk bir yapida
bulunmaya baglamasi, mesleki yeterliklerin de genis tabanli bilgilere, becerilere ve tavirlara dayalt
olmasini ve programlarin buna gore gelistirilmesini zorunlu hale getirmektedir (MEB, 2013). Bu
arastirma, turizm sektoriinde calisan yiyecek icecek hizmetleri personeline verilen zorunlu hijyen
egitiminin calisanlarin  hijyen aliskanlklart ve davraniglarina etkisini arastrmak amaciyla
yuritilmustir.

3. Yontem ve Materyal

3.1. Aragtirmanin Yeri ve Zamani

Bu arastirma, Istanbul’da faaliyet gésteren turizm isletmelerinde ¢alisan ve calismaya istekli
olarak katilan personel ile 1 Subat-1 Ekim 2015 tarihlerinde ytrttilmustiir.
3.2. Niifus ve Orneklem Segimi

Aragtirmaya, turizm sektorinin  yiyecek icecek departmaninda calisan, verilen hijyen
egitimlerine katilan gontlla 1150 yiyecek icecek hizmetleri personeli katilmistir. Arastirmaya, yiyecek
icecek hizmetleri alanmnmn altinda yer alan meslek dallarina (ascilik, pastacilik, servis elemanhgt. . . gibi)
ayrilan gruplar dahil edilmistir.
3.3. Verilerin Toplanmasi

Bu bélimde; arastirmada boyunca uygulanan veri toplama yontemi, very toplama araci,
gecerlilik ve giivenilirlik ve verilerin degerlendirilmesi konularina deginilmistir.
3.3.1. Veri Toplanma Yoéntemi

Arastirmada, veri toplanmast amaciyla nicel arastirma yontemlerinden anket yontemi
kullanilmustir. Belli bir amag¢ ve plana gore diizenlenmis soru listesi olan anket, genellikle genis
kitlelere uygulanabilen ve sonuglar tizerinde istatistiki degerlendirme yapilabilen bir aragtirma
yontemidir (Karasar, 2003: 174).
3.3.2. Veri Toplanma Arac1

Veri toplama aract olarak birden fazla secenegi isaretlemenin mumkiin olmadigi ¢oktan
se¢meli sorudan olusan anket, Sanlier (2009), Memis (2009) ve Sanlier vd. (2010) tarafindan
gecerlilik ve guvenilirligi test edildikten sonra galismalarinda kullanilmis sorulardan derlenerek
hazirlanmistir. 1. bolimde katimeilarin demografik bilgileri, 2. boliimde katilimcilarin calistiklar
isletme bilgileri, 3. bolimde katiimctarin hijyen ahskanliklari, 4. bolimde katiimcilarin hijyen
davranslari ve 5. boliimde katilimcilarin hijyen bilgi diizeylerini belirlemek tizere toplam 5 bélim ve
38 sorudan olusan anket formlar: katihmcilara egitim 6ncesi ve sonrasinda arastirmact tarafindan
ylz-ylize teknigi kullaniarak uygulanmustir. Okur-yazar olmayan katiimcilara anketler, arastirmacilar
tarafindan anket sorulart ve cevaplari tek tek okunarak, verdikleri cevaplarin yine aragtirmacilar
tarafindan isaretlemesi ile uygulanmasi saglanmustir.
3.3.3. Gegerlilik ve Giivenilitlik

Bilimsel bir aragtirmada yapilan 6lciimlerin gegerlilik ve giivenilirlikleri veri toplama aracinm
en 6nemli niteliklerinden biri olup veri toplama siirecinde yapilabilecek rastlantisal ve sistematik
hatalar ¢alismanin gecerliligi ve gtivenilirligi tizerinde etkilidir (Ural ve Kilig, 2013). Sosyal bilimlerde,
Alfa yontemi kullaniarak yapilan guivenilirlik analizi sonucu elde edilen Cronbach Alfa degerinin
0.60’1n tizerinde oldugu durumlarda Slgegin giivenilir oldugu kabul edilmektedir (Kalayci, 2009).
Islamoglu ve Alntagtk (2014)’a gore, sosyal bilimler alaninda yapilan arastirmalarda Cronbach Alfa
degeri;

e (,00<x<0,40 ise 6lgegin givenilirligi yok,
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o 0,41<x<0,600 ise 6lgek gtivenilirligi dustk,

o (,61<a<0,80 ise kabul edilebilir giivenilirlik,

e 0,81<a<1,00 ise 6lgek giivenilirligi yliksek
olarak degerlendirilmektedir.

Calismamizda kullanilan anketi olusturan ¢oktan se¢meli soru ve cevap secenekleri sayist her
bélimde farklt oldugundan, birinci asama olarak SPSS istatistik programinda anket bélumlerine ayri
ayri Alfa yontemi kullanilarak giivenilirlik analizi uygulanmus, negatif ¢itkan sorular anket formundan
cikartidmistir. 2. asama olarak anketin cikarilan sorulari disinda kalan ve kullanilabilen sorularinin
timuine SPSS istatistik programinda Alfa yontemi kullanilarak giivenilirlik analizine tabi tutulmast
sonucunda Cronbach Alfa degeri 0.68 olarak bulunmustur. Bu oran, kullanilan 6lgegin Kalayct
(2009)ya gore givenilir diizeyde, Islamoglu ve Alniacik (2014)a gére kabul edilebilir diizeyde
guvenilir oldugunu géstermektedir.

3.4. Verilerin Degerlendirilmesi

Elde edilen veriler SPSS 17.0 programinda degerlendirilmis ve yorumlanmistir. Verilerin
degerlendirilmesinde frekans, yuzde alinmis ve istatistiksel degerlendirmesinde “Khi-kare testi”
kullantlmustir (Biyiikoztirk, 2004; Eymen, 2007; Ural, 2013).

4. BULGULAR
Calismaya, Istanbul’da turizm sektorinde calisan 176 kadin (%15.3) ve 974 erkek (%084.7)
olmak tizere toplam 1150 (%100.0) yiyecek-icecek hizmetleri personeli katilmustir. Calismaya
katilanlarin %30.3’Gntn ilkokul mezunu, %28.6’sin1n ortaokul mezunu, %49.0’unun mesleki egitim
almadiklari, %29.0'unun 11-20 yil ve %26.1'inin 5 yildan daha az siredir sektorde c¢alistiklars
belirlenmistir (Tablo 1).
Tablo 1. Demografik Bilgiler

Genel Bilgiler n %
Cinsiyet
Erkek 974 84.7
Kadin 176 15.3
Egitim Durumu
Okut-yazar degil 47 4.1
[Tkokul 349 303
Ortaokul 329 28.6
Lise 270 23.5
On Lisans 119 10.3
Universite 36 3.1
Mesleki Egitim Alma Durumu
Almayan 564 49.0
Mesleki egitim merkezinden 204 17.7
Ozel kurslardan 93 8.1
Meslek lisesinden 158 13.7
Yiksek okuldan 97 8.4
Universiteden 34 3.0
Meslekte Caligtiklar: Siire (Yi1l)
5 yildan daha az 300 26.1
6-10 116 10.1
11-20 334 29.0
21-30 328 28.5
31-40 62 54
41 yildan daha fazla 10 0.9

TOPLAM 1150 100.0
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Personelin %73.9unun otellerde ve %26.1’inin restoranlarda, %29.3’tntin 5 yildizli otellerde
ve %¢406.7sinin mutfak departmaninda galistiklart %52.6’stnmn  uluslararast isletmeler olduklar

saptanmustir (Tablo 2).

Tablo 2. Isletme Bilgilerinin Dagilimi

Kadin Erkek TOPLAM 2/p

n % n % n % X
Katihimcilanin ¢alistigt isletmeler
5 yildizlt otel 48 14.2 289 251 337 29.3
4 yildizli otel 38 33 206 179 244 21.2 ¥2=1,107
3 yildizlt otel 39 34 230 200 269 23.4 p=0.775
Restoran 51 4.4 249 217 300 26.1
Katilimcilanin galigtiklan isletmeler
Uluslararast zincir 91 7.9 514 447 605 52.6 220179
Ulusal zincir 55 4.8 289 251 344 29.9 X 0 ’9 15
Bagimstz 30 26 171 149 200 175 PTV
Katilimcilanin galigtiklar birimler
Mutfak 83 7.2 454 395 537 46.7
Pastane 31 2.7 164 143 195 17.0 ¥2=0,653
Kasaphane 27 2.3 154 134 181 15.7 p=0.957
Servis 23 2.0 145 126 168 14.6
Bar 12 1.0 57 5.0 69 6.0
Isletmelerde bulunmayan alanlar
Dinlenme odast 21 1.8 109 9.5 130 11.3
Tuvalet 4 0.3 37 3.2 41 3.6
Banyo (Dus) 7 0.6 73 0.3 80 7.0 ¥2=4,491
Soyunma odast 2 0.2 12 1.0 14 1.2 p=0.481
Ozel esya dolabt 4 0.3 29 2.5 33 2.9
Hepsi bulunmakta 138 120 714 621 852 74.1
Katilimcilarin hizmet igi egitim alma durumlar
Almayan 92 8.0 447 388 539 46.9
Gida giivenligi ve hijyen 26 2.3 169 14.7 195 17.0
Beslenme 20 1.7 76 0.6 96 8.3 ¥2=10,830
1l yardim 13 1.1 90 7.8 103 9.0 p=0.288
Yiyecek Hazirlama 16 14 121 10.5 137 11.9
Servis hizmetleri 7 0.6 33 29 40 3.5
Isci sagligi ve giivenligi 2 0.2 26 2.3 28 2.4
Hepsi 0 0.0 12 1.0 12 1.0
Katilimcilarin hizmet igi egitimi aldiklar yerler
Almayan 92 8.0 447 388 539 46.9
Diyetisyenden 11 1.0 69 6.0 80 7.0
Sitket doktorundan 23 20 175 152 198 17.2 ¥2=4,932
Gida mithendisinden 12 1.0 49 4.3 61 5.3 p=0.553
MEB kurslarindan 28 14.4 166 144 194 16.9
Ozel kurslardan 8 0.7 56 49 64 5.6
Universiteden 2 0.2 12 1.0 14 1.2
Katihimcilarin personel yemekhanesi hakkindaki gorigleri
Saglikli beslenme i¢in 6nemlidir 13 1.1 102 8.9 115 10.0
Yemekler doyurucudur 13 1.1 86 7.5 99 8.6
Sevdigim yemekler yer alir 23 2.0 102 8.9 125 10.9 ¥2=4,658
Guvenilitligi 6nemlidir 48 4.2 269 234 317 27.6 p=0.459
Yemekler lezzetlidir 31 2.7 196 17.0 227 19.7
Baska alternatifim yok 48 4.2 219 19.0 267 23.2
TOPLAM 176 15.2 974 84.8 1150 100.0

Katilmctarin %74.1°1 ¢alistiklart isletmelerde yiyecek-igecek hizmetleri departmanina ait
sosyal alanlarin olmadigini, %46.9’u mutfak ile ilgili herhangi bir hizmet i¢i egitim almadiklarini ve
%17.0’s1 g1ida gtivenligi ve hijyen egitimi aldiklarini bildirmislerdir (Tablo 2).
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Tablo 3. Katilimcilarin Hijyen Alisgkanliklarinin Dagilimi
EGITIM ONCESI EGITIM SONRASI
PERSONELIN
HIJYEN Erkek Kadin TOPLAM Erkek Kadin TOPLAM x2/P
ALISKANLIKLARI

n % n % n % n % n % n %
Ellerin en sik ytkama zamanlar
Ise baslarken 135 117 16 14 151 131 36 3.1 2 02 38 3.3
Is bitiminde 73 63 15 13 88 77 47 41 12 10 59 51
Tuvalete girmeden 6nce 92 80 17 15 109 9.5 48 42 7 127 55 4.8
Tuvaletten cikinca 83 72 21 18 104 9.0 20 17 10 09 30 2.6 ¥2=377,021
Eldiven takmadan 6nce 54 47 14 12 68 5.9 34 30 5 04 39 34 p<0.001
Cig  besine temastan 68 59 17 15 85 74 32 28 7 06 39 34
sonar
Oksiiriince/ Aksirinca 27 23 7 206 34 3.0 10 09 3 0.3 13 1.1
Mendil kullandiktan 41 3.6 6 05 47 41 18 1.6 3 0.3 21 1.8
sonar
Kirli araca temastan 61 53 6 05 67 5.8 21 18 1 0.1 22 1.9
sonar
Hepsi 340 296 57 50 397 345 708 o61.6 126 110 834 725
Ellerin en sik ytkama alanlari
Mutfak evyesinde 491 427 9 78 581 505 87 76 20 17 107 9.3 22954 038
El yikama lavabosunda 281 244 38 33 319 277 750 652 131 114 881 766 X <0 O’O 1
Tuvaletteki lavaboda 202 17.6 48 42 250 21.7 137 119 25 22 162 141 p=t:
Elleri yikamak icin en sik kullandiklar temizlik gereg
Katt sabun 132 115 23 20 155 135 51 44 5 04 56 4.9
Sivi sabun 544 473 97 84 641 557 177 154 26 23 203 17.7  y2=11,194
Sadece su 134 117 17 15 151 131 36 3.1 7 06 43 3.7 p<0.05
Dezenfektanl stvi 164 143 39 34 203 177 710 617 138 120 848 73.7
Ellerin kurulamak i¢gin en sik kullandiklari temizlik yontemi
Kurulamam 328 285 062 54 39 339 20 17 7 06 27 2.3
Onliigiime silerim 70 61 13 11 83 72 39 34 6 05 45 39
Pamuk havlu ile 230 200 52 45 282 245 45 39 6 05 51 4.4 ¥2=21,830
Kagit havlu ile 135 117 17 15 152 132 776 675 143 124 919 799 p=0.646
Mutfak bezleri ile 92 80 11 1.0 103 9.0 36 31 7 06 43 3.7
Elektrikli kurutucularile 119 103 21 18 140 122 58 50 7 06 65 5.7
Periyodik saglik kontrolii yaptirma durumlari
Yapilmiyor 426 370 8 72 509 443 8 75 14 12 100 8.7
Ayda bir 18 16 5 04 23 20 24 21 303 27 2.3 ¥2=14,562
Ug ayda bir 186 162 25 22 211 183 162 141 39 34 201 175 p=0.557
Alt ayda bir 158 137 26 23 184 16.0 573 498 100 87 673 585
Yilda bir 186 162 37 32 223 194 129 112 20 17 149 13.0
Sigara igme alanlarina
Igmiyorum 144 125 32 28 176 153 151 131 37 32 188  16.3
Mutfakta 143 124 16 14 159 138 92 80 16 14 108 9.4
Personel 204 177 36 31 240 209 127 11.0 20 1.7 147 12.8  y2=22,604
yemekhanesinde p=0.601
Dinlenme odasinda 352 306 064 56 416 362 108 94 24 21 132 115
Tuvalette 94 82 23 20 m7 102 111 97 & 07 119 103
Isletmenin beliedigi 37 32 5 04 42 37 38 335 71 62 456 @ 39.7
alanda
TOPLAM 974 847 176 153 1150 100.0 974 847 176 153 1150 100.0

Katilimcilarin egitim 6ncesinde %34.5inin, egitim sonrasinda ise %72.5’inin ellerini ytkamast
gereken dogru zamanlarin timinde yikadiklars; %50.5’inin egitim 6ncesinde “mutfak evyesinde”,
%76.6’sin1n egitim sonrasinda “mutfakta el yikama evyesinde” yikadiklari tespit edilmistir. Elde
edilen veriler istatistiksel olarak degerlendirildiginde egitim 6ncesi ve egitim sonrasi veriler arasinda

anlamli fark bulunmustur (p<0.001) (Tablo 3).
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Katilimctlarin egitim 6ncesinde %55.7’sinin ellerini “sivi sabun” ile, egitim sonrasinda
%73.7sinin “dezenfektanli stv1” ile yikadiklari (p<0.05); egitim o6ncesinde %33.9’unun ellerini
yikadiktan sonra “kurulamadiklar1”, egitim sonrasinda ise %79.9’unun tek kullanimlik “kagit havlu”
ile kuruladiklari (p=0.646) belirlenmistir. Bireylerin %44.3’tntin egitim Oncesinde periyodik saglik
kontrolii yaptirmadiklari, %58.5’inin egitim sonrasinda altt ayda bir periyodik saglik kontroli

yaptirdiklari (p=0.557) saptanmistir (Tablo 3).

Tablo 4. Katilimcilarin Hijyen Davraniglarinin Dagilinm

EGITiM ONCESI EGITIM SONRASI
PEIBSg‘NmELI INH§ IE_IAI‘II:I(E N Erkek Kadin TOPLAM Erkek Kadin TOPLAM ¥2/P

n % n % n % n %o n % n %
Mutfakta ¢ahsirken kullanilan is kiyafeti
Sadece 6nlitk 137 119 19 1.7 156 13.6 76 6.6 18 1.6 94 8.2
Sadece agc1 kiyafeti (uzun kollu) 187 163 36 31 223 194 68 59 15 13 83 7.2
Asct kiyafed ve bone/kep 295 257 61 53 356 310 84 7.3 20 17 104 9.0  y2=21872
Asct kiyafed, bone/kep ve galog 158 137 31 27 189 164 172 150 21 1.8 193 168  p=0.643
Asct kiyafed, bone/kep, galos, cldiven 106 92 14 12 120 104 176 153 34 3.0 210 18.3
Asct kiyafet, bone/kep, galos, eldiven, 91 79 15 1.3 106 9.2 398 346 68 5.9 466 40.5
maske
Is kiyafetlerini degigtirme siklig1
Her giin 148 129 28 24 176 153 468 407 77 6.7 545 474
Giinasirt 71 62 14 12 85 7.4 211 183 43 3.7 254 221
Haftada 2 kez 262 228 46 40 308 268 144 125 25 22 169 147  y2=25.805
Haftada 1 kez 402 350 70 61 472 410 101 88 20 17 121 105  p=0418
15 giinde 1 kez 60 52 15 13 75 6.5 29 2.5 6 0.5 35 3.0
Ayda 1 kez 31 2.7 3 0.3 34 3.0 21 1.8 5 04 26 2.3
Mutfakta ¢alisirken ksiitiip/aksirdigindaki davramglart
Basint yiyecekten uzaga cevirir 70 6.1 16 14 86 7.5 53 4.6 10 0.9 63 5.5
Eliyle agzint kapatir, ellerini siler 107 93 22 19 129 112 56 49 6 0.5 62 54  x2=29486
Agzint ve burnunu mendille kapatir 449 390 76 66 525 45.7 52 45 12 1.0 64 5.6 p<0.05
Eliyle agzint kapatip, ellerini yikar 167 145 29 25 196 17.0 672 584 114 99 786  68.3
Eldiven varsa eldivenini degistirir 181 157 33 29 214 18,6 141 123 34 3.0 175 152
Elleri yaralandiginda mutfakta ¢alisma durumu
Tyilesene kadar yiyeceklere dokunmaz 191 166 31 27 222 193 168 146 29 2.5 197 171
Calismaya devam eder 156 136 32 28 188 163 138 120 20 17 158 137
Yaray1 bantlayip, calismaya devam eder 568 494 105 9.1 673 58.5 137 119 22 19 159  13.8  %2=16,201
Sargt beziyle sarip, calismaya devam 24 2.1 2 0.2 26 2.3 87 7.6 17 15 104 9.0 p=0.909
eder
Eldiven giyip, ¢alismaya devam eder 20 1.7 4 0.3 24 21 61 53 15 13 76 6.6
Yaray1 bantlayip, eldiven takarak calisir 15 13 2 0.2 17 15 383 333 73 0.3 456 39.7
Hasta olduklarinda mutfakta ¢aligma durumu
Ise gelmez 237 206 37 32 274 238 154 134 28 24 182 158
Mutfaktaki isine devam eder 416 362 67 58 483 42,0 138 120 18 1.6 156  13.6  x2=4,760
Ise gelir, yiyeceklere dokunmaz 114 99 28 24 142 123 187 163 42 3.7 229 199 p=0.855
Doktora gider, tedaviden sonra ise 207 180 44 38 251 218 495 430 88 7.7 583 50.7
déner
Mutfakta calisirken yemeklerin tat kontrolii yapma durumu
Yapmaz 127 110 26 23 153 133 50 43 12 1.0 62 5.4
Eliyle alir 239 208 38 33 277 241 99 8.6 19 1.7 118 10.3
Eldiveni varsa, eliyle alir 402 350 76 66 478 416 118 103 13 1.1 131 114 ¥2=301,84
Ayt bir tabak, kagstk/catalla alir 127 110 24 21 151 131 466 405 92 8.0 558  48.5  p<0.001
Pisirmede kullandig1 araglarla alir 79 6.9 12 1.0 91 7.9 241 210 40 3.5 281 24.4
TOPLAM 974 847 176 153 1150 1000 974 847 176 153 1150 100.0

Egitim 6ncesinde katilimeilarm %31.0’inin ¢alisirken sadece “as¢1 kiyafeti ve bone” giydikleri,
egitim sonrasinda ise %40.5’inin tim mutfak kiyafetini giydikleri (p=0.643); katidimcilarin
%41.0’inin egitim Oncesinde is kiyafetlerini “haftada 1 kez” degistirirken egitim sonrasinda ise
%47.4tntn “her gin” degistirdikleri (p=0.418) tespit edilmistir (Tablo 4).
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Katlimeilarin egitim 6ncesinde %45.7’sinin mutfakta ¢alisitken Okstirtip/aksirdiklarinda
“agzini ve burnunu mendille kapattiklar1”, egitim sonrasinda ise %068.3"intn “elleri ile agzint kapatip
sonra ellerini yikadiklar’” tespit edilmistir. Edilen verilere gére egitim Oncesi ve egitim sonrast
yapilan istatistiki degerlendirmede bu sonu¢ 6nemli bulunmustur (p<<0.05) (Tablo 4).

Personelin, egitim oncesinde %58.5’inin ¢alisma esnasinda elleri yaralandiginda “yaray1
bantlaylp c¢alismaya devam ettikleri”, egitim sonrasinda %39.7’sinin “yarayt bantlayip, eldiven
takarak calismaya devam ettikleri”, egitim 6ncesinde %042.0’sinin hasta olduklarinda “mutfaktaki
isine devam ettikleri”, egitim sonrasinda ise %50.7’sinin “doktora gidip tedavisi bittikten sonra ise
dondikleri” tespit edilmistir. Katiimcilarin, egitim 6ncesinde %41.6’sinin mutfakta calisirken tat
kontroliint “eldiven varsa eliyle alarak yaptiklart”, egitim sonrasinda ise %048.5’inin tat kontrolini
“ayr1 bir tabak, kagtk/catal ile” yaptiklart belitflenmistir. Egitim 6ncesi ve egitim sonrast elde edilen
sonug istatistiki olarak anlamli bulunmustur (p<<0.001) (Tablo 4).

Katilimeilarin “risk grubundaki gidalar” bilgisinin egitim oncesinde %82.5’inin yanlss, egitim
sonrasinda %0063.7’sinin dogru cevapladiklary; “gidalart tehlikeli 1st derecesinde tutmamanin énemi’”
bilgisinin egitim 6ncesinde %80.5’inin yanlis, egitim sonrasinda %060.6’sinin dogru cevapladiklars;
“kuru gidalarin saklandigt depolarin 6zellikleri” bilgisinin egitim 6ncesinde %076.3Untn yanls,
egitim sonrasinda %71.9unun dogru cevapladiklary; “gida giivenligi bakimindan yapimasi gereken
zorunlu uygulamalar” bilgisinin egitim 6ncesinde %71.5’inin yanlhs, egitim sonrasinda %51.8’inin
dogru cevapladiklary; “besin gruplarinin saklama dereceleri” bilgisinin egitim 6ncesinde %75.2’sinin
ve egitim sonrasinda %50.9’unun yanlhs cevapladiklart saptanmistir.

Edilen verilere gbre egitim 6ncesi ve egitim sonrasi yapilan istatistiki degerlendirmede; “risk
grubundaki gidalarr” bilme (p<0.05), “gidalar1 tehlikeli 1s1 derecesinde tutmamanin 6nemi” ni bilme
(p<0.001), “kuru gidalarin saklandigi depolarin Ozellikleri” ni bilme (p<<0.05), “gida gtivenligi
bakimindan yapilmasi gereken zorunlu uygulamalar” 1 bilme (p<0.001), “besin gruplarinin saklama
dereceleri”i bilme durumlart (p<0.01) 6nemli bulunmustur (Tablo 5).

Ayrica “mutfak icin aranan Ozellikler” bilgisinin egitim 6ncesinde %070.3intn yanlss, egitim
sonrasinda %051.8’inin dogru cevapladiklary; “gida glivenligini olumsuz etkileyen faktorler” bilgisinin
egitim 6ncesinde %078.3intin ve egitim sonrasinda %51.1’inin yanlis cevapladiklary; “servis sirasinda
kullanilan araglarin hijyen kurallarina gore kullanimi” bilgisinin egitim oncesinde %72.9unun ve
egitim sonrasinda %51.9’unun yanls cevapladiklary; “sanitasyon kavraminin kapsami” bilgisinin
egitim Oncesinde %76.1’inin yanls, egitim sonrasinda %54.9unun dogru cevapladiklart (p<0.01)
bulunmustur. Edilen verilere gore egitim 6ncesi ve egitim sonrasi yapilan istatistiki degerlendirmede;
“mutfak icin aranan Ozellikler” i bilme (p<<0.001), “@1da giivenligini olumsuz etkileyen faktorler” i
bilme (p<0.001), “servis sirasinda kullanilan araglarin hijyen kurallarina goére kullanim1” n1 bilme
(p<0.001), “sanitasyon kavrammin kapsam:” n1 bilme (p<<0.01) durumlart 6nemli bulunmustur
(Tablo 5).

Tablo 5. Katilimcilarin Hijyen Bilgi Diizeyleri

EGITIM ONCESI EGITIM SONRASI
Erkek Kadin TOPLAM Erkek Kadin TOPLAM ¥2/P
n % n % n % n % n % n %

1.Risk grubundaki gidalar bilgisi
Dogtu 170 175 31 17.6 201 175 622 639 110 625 732 63.7 y*=139,089
Yanlis 804 825 145 82.4 949 825 352 36.1 66 375 418 36.3 p<0.05

2. Gidalar “tehlikeli 1s1 derecesi” nde tutmamanin 6nemi bilgisi
Dogru 199 204 25 14.2 224 195 603 619 94 534 697 60.6 ?>=480,801
Yanlis 775 796 151 85.8 926 80.5 371 38.1 82 466 453 394 p<0.001

3.Kuru gidalarin saklandigi depolarin 6zellikleri bilgisi
Dogtu 233 239 40 227 273 23.7 699 718 128 727 827 T1.9 y*=139816
Yanlis 741 761 136 713 877 1763 275 282 48 273 323 281 p<0.05

4.Gida giivenligi bakimindan yapilmasi gereken zorunlu uygulamalar bilgisi
Dogtu 272279 56 31.8 328 285 497  51.0 99 563 596 51.8  y2=426,544
Yanlis 702 721 120 68.2 822 715 477 490 77 438 554 48.2 p<0.001
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5.Besin gruplarinin saklama dereceleri bilgisi
Dogru 242 248 43 244 285  24.8 478 491 87 494 565 491  ¢2=392314
Yanlis 732 752 133 75.6 865 75.2 496 509 89 506 585 50.9 p<0.01

6.Mutfak ortamu i¢in aranan 6zellikleri bilgisi
Dogru 287 295 55 313 342 29.7 497 510 99 563 596 51.8  y2=452456
Yanlis 687 705 121 68.8 808 703 477 490 77 438 554 48.2 p<0.001

7.Gida giivenligini olumsuz etkileyen faktérlerin bilgisi
Dogru 213 219 36 20.5 249 217 488 501 74 420 562 48.9  y2=332517
Yanls 761 781 140 795 901 783 486 499 102 580 588 51.1 p<0.001

8.Servis sirasinda kullanilan araglarin hijyen kurallarina gére kullanimina iligkin bilgisi
Dogru 268 275 44 25.0 312 271 473 486 80 455 553 48.1  y2=402,229
Yanlis 706 725 132 75.0 838 729 501 514 96 545 597 519 p<0.001

9.Sanitasyon kavraminin kapsamu bilgisi
Dogru 238 244 37 21.0 275  23.9 534 548 97 551 631 549  ¢?=297276
Yanlis 736 756 139 79.0 875 76.1 440 452 79 449 519 451 p<0.01

10.G1da hijyeni kavramuinin kapsami bilgisi
Dogru 302 310 60 34.1 362 315 614 630 108 614 722 62.8 *=313,175
Yanlis 672 690 116 65.9 788  68.5 360 370 68 386 428 37.2 p<0.001

11. Gidalara uygun renklerde dograma yiizeylerinin kullanim bilgisi
Dogru 138 142 24 13.6 162 141 439 451 82 466 521 453  y2=228451
Yanlis 836 858 152 86.4 988  85.9 535 549 94 534 629 54.7 p<0.01

12.Gida kaynakli hastaliklara neden olan maddelerin bilgisi
Dogru 135 139 28 15.9 163 14.2 423 434 83 472 506 440  y2=2417715
Yanlig 839 861 148 841 987 85.8 551  56.6 93 528 644 56.0 p<0.01

13.Gadalarin kontaminasyon nedenleri bilgisi
Dogru 129 132 21 11.9 150  13.0 463 475 89 506 552 48.0 x2=1806,875
Yanlig 845 868 155  88.1 1000  87.0 511 525 87 494 598 52.0 p<0.01

14. Kurubaklagillerin saklanma kosullar1 bilgisi
Dogru 184 189 24 13.6 208 18.1 517  53.1 89 506 606 527 y2=227948
Yanls 790 811 152 86.4 942 819 457 469 87 494 544 473 p<0.01

15.Mutfakta yiyeceklerin gida giivenligine uygun olarak hazirlamanin 6nemi bilgisi
Dogru 178 183 31 17.6 209 182 555 57.0 100 568 655 57.0 y?=193,027
Yanls 796 817 145 82.4 941 818 419 430 76 432 495 43.0 p<0.01

Katiimeilarin; “gida hijyeni kavraminin kapsamr” bilgisinin egitim o6ncesinde %068,5’inin
yanls, egitim sonrasinda %062.8’inin dogru cevapladiklar: (p<0.001); “gida kaynakli hastaliklara
neden olan maddelerin” bilgisinin egitim 6ncesinde %85.8’inin ve egitim sonrasinda %056.0’sinin
yanlis cevapladiklart (p<0.01); “gidalarin kontaminasyon nedenleri” bilgisinin egitim Gncesinde
%87.0’sinin ve egitim sonrasinda %52.0’sinin yanhs cevapladiklart (p<0.01) tespit edilmistir (Tablo
5).

5. TARTISMA

Cocukluk ve genclik yillarinda kazanilmasi gereken saglk aliskanliklarinin ileriki yaslarda
kazandirilmasi, bu aliskanliklarin davranisa donustiirilmesini zorlastirmaktadir (Balaban, 2011,
Yurtseven, 2012). Yapilan arastirmada, Ingiltere ve Avustralya’da 6grenim goren lise ve tiniversite
ogrencilerinde hijyen ve gida hijyeni bilgisinin genel olarak dustik oldugunu tespit edilmistir (Mullan
ve ark., 2015).

Turizm sektoriinde yer alan yiyecek icecek bélimlerinin uygun olmayan hijyenik kosullarinda
tretilen ya da hazirlanan gida maddeleri tiiketime kadar gecen streg icerisinde gesitli patojen
mikroorganizmalarin etkisi ile tiiketicilere saglik yoniinden risk olusturabilecek bir duruma
gelebilirler (Cigerim ve Beyhan, 1994). 29.12.2010 tarih ve 27800 sayili Resmi Gazete’ de yaymnlanan
Ulusal Meslek Standard’’ nda agcilik mesleginin tanimi igerisinde “hijyen kurallarina uygun olarak
yiyecek hazirlama” ibaresine yer verildigi gibi, ascilik mesleginde olmasi gereken bilgi ve beceriler
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baslig1 altinda “gida giivenligi (HACCP, ISO) ile ilgili kurallar bilgisi” (11. madde) ve “hijyen bilgisi”
(14. madde), tutum ve davranislar bashg: altinda “kisisel bakim ve hijyenine dikkat erme” (20.
madde) tanimlamalarina yer vermektedir (UMS, 2010). Bu nedenle, gerek 6zel sirketlerin kendi
kalite standartlar1 geregi aldiklari hijyen egitimi ve tedbitler ile gerekse devletin getirdigi yasal
diizenlemeler ile hijyen egitiminin son dénemlerde 6nemi daha da anlagimistur.

Turizm isletmelerinde yiyecek icecek hizmetleri departmaninda yasamsal bir 6neme sahip
olan hijyen; isletme yoneticileri ve personeli ile yiyecek ve icecek temin eden ureticiler ve aracilar,
temizlik malzemesi saglayanlar ve halk saghgr uzmanlarinin kuracaklari isbirligi sonucu hijyenik
ortamlarin olusturulmasi yoluyla saglanabilir (S6kmen, 2003). Dogru hijyen bilgisi ve davransslari,
turizm isletmelerinde yiyecegi hazirlayan ve sunan kisilerin, hazirladiklari ve sunduklart yiyecekleri
kendileri tiiketiyormus gibi 6zen gostermelerini saglamaktadir (Yildirim, 2014). Bu ¢alismada mutfak
personelinin aldiklart egitim sonrasinda hijyen davranslarinda olumlu yonde degisiklik oldugu tespit
edilmistir. Fuks ve ark. (2004), Sneed ve ark. (2008), Salmon ve ark (2013) tarafindan yapilan
calismalarda, mutfak personelinde uzun vadeli hijyen davranis degisikliginin saglanmast i¢in pozitif
geribildirimin ve egitimin siirekliliginin énemini vurgulamaktadir.

Calisanlarin temizlige dikkat etmesi gereken en 6nemli yer elleridir. Yiyecekler ne kadar
hijyenik olarak depolanmus, hazirlanmis, pisirilmis veya bekletilmis olursa olsun, kirli ellerle, kirli
araclarla yapilan servis sirasinda yiyecege mikroorganizma bulasabilir (Unliiénen, 2013). Calismada,
katthmecilarin  ellerini ytkamalart gereken dogru zamanda yikadiklari (egitimden once: %034.5;
egitimden sonra: %72.5), ellerini egitimden 6nce daha ¢cok mutfak evyesinde (%50.5) ve egitimden
sonra mutfaktaki el ytkama lavabosunda (%76.6) yikadiklari, ellerini yitkamak igin egitimden 6nce
stvt sabunu (%55.7) ve egitimden sonra dezenfektanh stvilart (%73.7) kullandiklari, egitimden 6nce
ellerini yikadiktan sonra kurulamadiklari (%33.9) ve egitimden sonra tek kullanimlik kagit havlular
ile kuruladiklart (9%79.9) saptanmustir. Srigley ve ark. (2013) ile Salamati ve ark. (2013), hijyen
egitiminin el hijyeninin saglanmasinda en 6nemli strateji oldugu belirtmektedir. Darko ve ark. (2015)
calismaya katilan mutfak personelinin %87.2°sinin ellerini ytkama zamanint dogru olarak bildiklerini
belirlemislerdit.

Tiketiciye gtivenilir, temiz, kaliteli ve saglikli yiyecek icecek sunulmast yoluyla turizm
sektoriinde yiyecek icecek hizmetleri departmaninin bagarismnin saglanabildigi unutulmamalidir
(S6kmen, 2003). Ancak bu noktada 6n plana ¢ikan hijyen bilgisi yeterli olmayan bir personel, empati
yapsa dahi, hijyenik olmayan bir gida tretimi/sunumuna neden olabilmektedir. Bu nedenle is
tatmini ile empati duygusu artan personelin, aynit zamanda gesitli egitimlerle hijyen bilgisinin
arttirilmast ve siirekli olarak kontrol edilmesi gereklidir (Yildirim, 2014).

Katilmcilarin egitim 6ncesinde belirlenen genel hijyen bilgi diizeylerinin ve belirlenen
sorulara dogru cevap verme durumlarinin egitim sonrasinda 6nemli Sl¢iide arttigy tespit edilmistir.
Skubina ve Skwierczyaski (2007), Ingiltere’de otel mutfaklarinda calisan personelin hijyen bilgisini
6lemek amaciyla yirittigi calismada, personelin %90.0’mn kisisel hijyen konusunda yeterli bilgiye
sahip oldugunu belirleme-ragmen, Jevsnik ve ark. (2008), Slovenya’da yaptiklart ¢calismada 6zellikle
yiyecek icecek hizmetleri sektoriinde galisan personelin gida kaynakli zehirlenmeler hakkinda yanlis
ve yetersiz bilgiye sahip oldugunu belirtmislerdir. Neves ve ark. (2007), Portekiz’de mutfak
personeli tizerinde yapilan arastirmada personelin hijyen bilgi dizeylerinin yetersiz oldugu tespit
etmistir. Baluka ve ark. (2015) ve Uganda’da, Jeon ve ark. (2015) Guiney Kore’de, Tonder ve ark.
(2007) Giliney Afrika’da yapmis olduklari calismada; egitim duzeyleri yiksek olan katiimcilarin
hijyen bilgisini 6grenmede, davranisa ve aliskanliga donustirmede diger gruba gore daha bagarili
olduklarini tespit etmislerdir. Ancak, Lari ve ark. (2006) Iran’da yaptiklari ¢alismada, gida iiretim
isletmelerinde ¢alisan personelin hijyen bilgi seviyelerinin yiiksek olmasina ragmen, bu bilgileri yeteri
kadar uygulamaya aktarmadiklarini belirlemistir. Ayrica Pang ve ark. (2015) yaptiklari galismada,
katilmcilarin iyi diizeyde hijyen bilgisi ve davranslarinin verilen gida hijyeni egitiminin alanda
verilecek uygulamalarla donatilmasiyla daha olumlu ve kalict sonuglar alindigmn: vurgulamaktadir.
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Sonugcta turizm sektériiniin yiyecek icecek hizmetleri bolumu ¢alisanlarina verilen zorunlu
hijyen egitiminin personelin hijyen aligkanliklari, hijyen davranislari ve hijyen bilgi diizeylerine olan
olumlu etkisi tespit edilmis, ancak;

e Bu olumlu etkinin devam etmesi i¢in zorunlu hijyen egitimi i¢eriginin mevcut programda
yer alan sadece teorik bilgi formatindan ziyade, teorik ve uygulamalt egitim olarak yeniden
duzenlenmesi,

e Mevcut teorik bilgi formatinin hedefledigi “bilgi kazanimi” modeli yerine, teorik ve
uygulamali egitim format1 ile “hijyen davranis degisikliginin” saglanmasinin hedeflenmesi,

e 8 saat gibi kisa stiresinin daha uzun bir zaman yayilmast,

e Egitimin denetimleri periyodik olarak saglanmast,

e Hgitimin tek sefere mahsus olmayip periyodik olarak tekrar edilmesi ve devamliliginin
saglanarak kalicihginin arttirdlmasimin saglanmasi,

e Hgitim verecek kisilerin hijyen konularinda egitim almis, alaninda uzman personelden
olusturulmast,

e Hgitimin sadece turizm sektérinde ¢alisan yiyecek icecek hizmetleri peroneline degil, aynt
zamanda saglik alaninda da c¢alisan yiyecek icecek hizmetleri personeline ve isletme sahipleri
ve yoneticilerine uygulanma zorunlulugu getirilmesi,

Onerilebilir.
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Extended English Abstract

Hygiene, an important issue in all aspects of human life, is also of utmost importance for
businesses. Consumers are gaining more and more awareness and education on hygiene, services by
food and beverage businesses are offered in a clean, careful way, suitable to the aesthetical values taking
into consideration hygiene regulations. As a result, hygiene is one of the top expectations of consumers
and is seen as an indicator of quality (Tayar, 2011). Similarly, as well as the care given to personnel
hygiene, it also needs to be paid attention that clothes and other stuff like hats, bonnets, aprons, gloves,
masks, etc. put on at work should be kept clean (Atasever, 2000).
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This study has been conducted to investigate the impact of the compulsory hygiene education
offered to the staff working in food and beverage services on their hygiene-related behaviors.

METHODOLOGY

1150 volunteer staff working in food and beverage services who had attended the hygiene
education offered in Istanbul during the period of February 15t — October 1%, 2015 participated in the
study. Prior to and after the study, the participants were applied questionnaires proved to be valid and
reliable being used in previous studies and consisting of 4 sections and 23 questions, to detect their
demographic features, the characteristics of their workplaces, their hygiene-related habits and behaviors,
using the face-to-face interview technique (Sanlier, 2009; Memis, 2009; Sanlier et al., 2010).

FINDINGS

A total number of 1150 food and beverage services staff working in the tourism sector in
Istanbul, 176 females (15,3%) and 974 males (84,7%), participated in the study. It has been discovered
that 30,3% of those participated in the study are primary school graduates, 28,6% are secondary school
graduates, 49,0% have not received any vocational training; and that 29,0% have been working in the
sector for 11-20 years, and 26,1% for less than 5 years.

It has been observed that 73,9% of these staff are working at hotels, 26,1% at restaurants, 29,3%
at 5-star hotels, 46,7% at kitchen departments, and 52,6% at international businesses. 74,1% of the
participants have expressed that there are not any social areas belonging to the department of food and
beverage services at where they work, 46,9% that they have not received any kind of in-service
education, and 17,0% that they have received food safety and hygiene education.

The study has found out that while 31,0% of the participants wear only chef coats and bonnets
before the education, 40.5% of the participants start to wear all kinds of kitchen clothing after the
education (p=0.643); and that while 41,0% change their work uniforms only once a week, 47,4% start to
change ‘everyday’ after the education (p=0.418). Moreover, before the education 45,7% of the
participants cover their mouth and nose when they sneeze or cough, and 68,3% start to cover their
mouth and nose and then wash their hands when they sneeze or cough after the education. This
outcome is considered to be statistically significant according to the gathered data (p<<0.05).

DISCUSSION

Foods produced and prepared under inappropriate hygiene conditions at departments of food
and beverage services can evolve into a situation that would cause serious health risks to consumers by
the influence of various pathogenic microorganisms until they are consumed (Cigerim & Beyhan, 1994).
Therefore, the emphasis on hygiene and attention paid to it have increased recently both thanks to the
hygiene education and measures private companies perform within the scope of their own quality
standards and principles, and also by official regulations put into force by the government. The
participants are working at departments of food and beverage services in the tourism sector, and 176
females (15,3%), and 974 males (84,7%). 52,6% of the participants are working at international chain
enterprises, 29,3% at 5-star hotels, and 46,7% at kitchen departments; 30,3% are primary school
graduates, 49,0% have not received any vocational education, and 46,9% have not received any culinary
in-service education, eithet.

To sum up, the compulsory hygiene education given to the personnel working at food and
beverage services in the tourism sector has positive effects on personnel’s hygiene-related behaviors,
habits and knowledge; however, in order for these positive effects to maintain, the content and scope of
the compulsory hygiene education should be reformed being enriched with applications; the current
time for this is only 8 hours, more time should be allocated and it should be spread over a longer period
of time rather than a one-time training; and it is suggested that its permanency be increased ensuring its
maintenance.
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