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Abstract: The awareness of staffs of water product shops about sanitation. The diseases that are caused due to consumption
of water products are serious problems all around the world. The education and knowledge about hygiene is the most important
factor to avoid these health problems. According to that, 89 people, who work on these products directly in Canakkale, were
questioned to determine their awareness about sanitation. As a result of this poll, 43.82 % of the people said that they had passed
through a health control before being accepted to their jobs. 61.54 % of these controlled staffs gave samples of their throat and
feces for being tested. On the other hand, rest of the people gave sample of only one of them. Moreover, it is decided that only
35.96 % of the workers know the infection ways of microorganisms. In generally, their appearances are satisfactory in terms of
hands, clothes and hairs. In addition to that, all employees answered questions about hygiene of themselves and working place
correctly. Consequently, it is concluded that the people, who are working on food products at city center of Canakkale, do not have
enough knowledge about sanitation, which is very important on human health, and it is established that the rules about cleanliness
are not put into practice efficiently.
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Ozet: Su driinleri kaynakli besinlerin tiiketimi sonucu olusan hastaliklar, diinya genelinde énemli bir halk saghg sorunudur. Bu
hastaliklarin ortadan kaldirimasinda, retim sirasindaki hijyen bilgisi ve egitimi énemli bir faktordur. Bu dogrultuda Canakkale ilinde
su Urlnlerinin gidasal dretimine direkt katkida bulunan kisilerin hijyen konusundaki bilgilerinin tespit edilmesi amaciyla, 89 kisiye
anket uygulanmistir. Anket sonuglarina gore ¢alisanlarin % 43.82’ sinin ise baglamadan 6nce saglik kontroliinden gegtigi, % 56,18’
nin ise gegmedidi belirlenmistir. Saglik kontroliinden gegenlerin % 61,54’ hem bogaz hem de diski kontroli yaptirirken geriye
kalan kismin ise bu kontrollerden sadece birini yaptirdi§i belirlenmistir. Galisanlarin % 64.04’Unlin mikroorganizmalarin bulasma
yollari hakkinda yeterli bilgiye sahip olmadiklari belirlenirken, % 35.96'sinin ise bu konuda bilgili olduklari belirlenmistir. Genel
olarak galisma ortami ve kisisel hijyen sorularina dogru cevaplar verilmis, griiniim itibari ile, calisanlardaki el, giysi ve sag bakimi
gibi hijyen ozelliklerinin uygun oldugu tespit edilmistir. Calismanin sonucunda Canakkale il merkezindeki gida isyerlerinde
calisanlarin, insan sagligi agisindan gok ciddi sonuglar dogurabilecek olan besin sanitasyonu konusundaki bilgilerinin yetersiz

oldugu ve uygulamalarda da aksakliklar oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Su Uriinleri, personel , hijyen, sanitasyon, Canakkale.

Girig

Giinlimiizde insan kaynakli enfeksiyon ve besin zehirlenmeleri
tim dinya (lkelerinde onemli bir halk saghgi sorunudur.
Gidalarin  Gretimden tlketiciye ulagincaya kadar gecen
islemler  sirasinda,  cesitli  kaynaklardan  bulagan
mikrorganizmalar uygun kosullarda hizla gogalarak duyusal
kalitenin bozulmasina, ekonomik kayiplara ve gida kaynakli
hastaliklarin ortaya ¢lkabilmesine neden olabilmektedir.
Ayrica gidalarin islenmesinde kullanilan arag geregler, isletme
suyu, uygun olmayan kosullarda bekletilen ¢épler ve hasereler
kontaminasyon kaynaklari arasinda yer almaktadir (Anon.,
1982; inal, 1992; Marriott, 1995). Ozellikle gelismekte olan
ulkelerde bu sorunun boyutlarinin daha biyik oldugu ve
yetiskin dlimlerinin yariya yakininin enfeksiyéz ve paraziter
hastaliklara bagll oldugu bildirilmektedir (Fischhoff et.al.,
1997; Kogoglu, 1998; Egemen ve ark., 2001). Besinlerden
kaynaklanan bu gibi olumsuz etkilerin 6nlenmesinin basinda
personel hijyeni gelmektedir. Su driinleri de, yapisinda
bulunan yiiksek protein, vitamin, mineral maddeler sebebiyle

tiketim aliskanliklarinda buylk bir Sneme sahip olan bir besin
turddr. Fakat su Grlnleri gerekli hijyen, sanitasyon ve
saklama kosullari uygulanmadiginda gabuk bozulabilen
uriinlerdir. Bu sebeple gerekli kosullar saglanmadi§i takdirde
urtinde kimyasal ve mikrobiyolojik degisimler gézlemlenmekte
bu da gida zehirlenmelerine yol agabilmektedir. Bu gibi
sorunlari  dnleyebilmek igin, su drnlerinin  avlandiktan
soframiza gelinceye kadar gegen stirede hijyen, sanitasyon ve
koruma kosullarini yerine getirerek mimkiin olacaktir. Bu
calismada, amaclanan Canakkale ilinde bulunan su
urinlerinin isleme ve satigini yapan igletmelerde calisan
personelin, hilyen ve sanitasyon konusundaki  bilgi
seviyelerinin hangi dizeyde oldugunu saptanmaktir.

Materyal ve Yontem

Calismada, Canakkale il merkezinde bulunan su Urinleri
Uretimi ve satisi yapan 10 isletmede calisan 89 personel yer
almigtir.  Katihmcilarin, bireysel ve besinlerle ilgili hijyen
bilgileri, hazirlanan anket sorularinin yiz yiize soru-cevap
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seklinde yapiimasiyla elde edilmistir. Bununla birlikte anketi
yapan deneyimli anketdrler galisanlarin genel gérintmlerini
de incelemistir. Elde edilen bilgiler MINITAB programinda
degerlendirilmistir. Gruplarin karsilagtirmasinda A 2 testi
kullanilmistir.

Bulgular

Arastirmaya katilan 89 kisinin bazi sosyodemografik
ozelliklerine gore da@iimlari Tablo 1" de goérilmektedir.
Ankete katillanlarin %79.78'i erkek, %20.22 si kadin olup
%64.04'G  bekar, %35.96'si evli olarak belirlenmistir.
Calisanlarin egitim dlizeylerine bakildiginda katilimcilarin,
%41.57’sinin  Universite mezunu, %23.60'1 lise, %34.83'U
ilkdgretim mezunu oldugu belirlenmigtir.

Tablo 2'de calisanlarin egitim durumlarina gdre
mikroorganizmalar ile ilgili genel sorulara verdikleri yanitlar
gortimektedir. Mikroorganizmalarin tremesi igin gerekli ortam
sartlarindan sadece birini bilenlerin %33.71 oraninda oldugu
belirlenmigtir.

Kontaminasyon kaynaklari ile ilgili verilen sorulara
%35.96sI tim siklari isaretleyerek dogru yanit verirken, geriye
kalan kisim ise eksik yanitlar vermislerdir. Calisanlarin
%65.17’si sadlik kontrollinden gegcilmesi gerektigini sdylerken,
%34.83'U ise gerekli olmadigini sdylemistir. Saglik kontroll
yaptirminin 3 ay oldugunu ifade edenler %20.22 iken, bu
soruyu yanitsiz birakanlarin  orani %46.37’ dir. Besin
zehirlenmelerinde tek tip belirtinin oldugunu ifade edenler
%37.08 iken, gorilebilecek bitiin belirtileri bilenlerin sayisi
%32.58 olarak tespit edilmistir.

Tablo 1. Calisanlarin bazi sosyodemografik dzelliklere gore dagilimi (n=89)

Ozellikler Sayl %
Yas!

<20 6 6.74
21-30 9 66.29
31-40 17 19.10
41-50 4 449
>50 3 337
Cinsiyeti

Erkek 71 79.78
Kadin 18 20.22
Egitim Diizeyi

iIkdgretim mezunu 31 34.83
Lise 21 23.60
Universite 37 4157
Medeni Durumu

Evli 32 35.96
Bekar 57 64.04
Galigma Siiresi (yil)

<5 44 49.44
6-10 23 25.84
> 11 22 24.72

Tablo 3'de calisanlarin egitim durumlarina gdre
besinlerin saklandigi gevreyle ilgili sorulara verdikleri yanitlar
gortimektedir. C6p kovasini niteligini ile ilgili sorulara dogru
cevaplari  Universite  mezunlarinin  verdigi  belirlenmistir.

Katilimcilarin %89.89'nin kapakli ve posetli ¢op kovasi olmasi
gerektigini bilmiglerdir.

Tablo 2. Calisanlarin egitim dizeylerine gére mikroorganizmalar ile ilgili
sorulara verdikleri yanitlar.

llkokul [Lise Universite |Toplam

n=31 |n=21 |n=37 Sayt %
Kontaminasyon kaynaklari
1 tanesini belirten 8.99 7.87 1.12 16 [17.98
2 tanesini belirten 5.62 3.37 0 8 8.99
3 tanesini belirten 3.37 2.25 6.74 11 [12.36
4 tanesini belirten 0 1.12 7.87 8 8.99
5 tanesini belirten 2.25 2.25 5.62 9 10.11
6 tanesini belirten 2.25 1.12 2.25 5 5.62
7 tanesini belirten 12.36 5.62 17.98 32 |35.96

Mikroorganizmalarin iiremesi icin gerekli ortam sartlan (i1s1, oksijen,
nem, siire)

Yalnizca 1 ini secenler |17.98 10.11 5.65 30 [33.71
gerekli 2 sarti segenler {12.36 8.99 10.11 28 |31.46
gerekli 3 sarti segenler |0 1.12 10.11 10 [11.24
gerekli 4 sarti segenler |4.49 3.37 15.73 21 123.60
Saglik Kontrolii

Evet 25.84 1011 [29.21 58 |65.17
Hayir 8.99 1348  [12.36 31 [34.83
Hangi saglik kontrolii ?

Bogaz killtiiri 7.87 4.49 112 12 1348
Digki kaltiiri 5.62 5.62 1.12 11 [12.36
Bogaz+Digki 14.61 5.62 5.62 23 |*25.84
Yanitsiz 6.74 7.87 33.71 43 |48.31
Ne siklikta yaptirmali?

1 2.25 0 0 2 2.25
3 11.24 5.62 3.37 18 [20.22
6 6.74 5.62 4.49 15  [16.85
12 5.62 5.62 337 13 [14.61
yanitsiz 8.99 6.74 30.34 41 |46.37

Besin zehirlenmelerinin belirtileri (ishal, bulanti-kusma, ates, terleme)
Bunlardan;

1 16.85 [12.36  [7.87 33 [37.08

2 449 112 [6.74 11 [12.36

3 4.49 112 [12.36 16 [7.98

4 8.99 8.99 14.61 29  [32.58
Tablo 4'de katiimcilarin  besinlerin  saklanmasi

konusundaki sorulara verdikleri yanitiar g6rlimektedir.

Donmus etleri ¢dzdirme isleminin oda 1sisinda yapilacagin
ifade edenler %43.82 olup, %16.85'lik kismin ise artan kismin
tekrar dondurulabilecegini belirttig tespit edilmistir. Universite
egitimi alanlarda tekrar dondurma islemi yapilabilecegini ifade
edenlerin daha az (p<0.05) oldugu g6zlenmistir.

Tablo5'de calisanlarin bireysel hijyene ydnelik sorulara
verdikleri yanitlar gériilmektedir. is esnasinda ézel is giysisi
giyilmesi gerektigini ifade edenler %98.88 oraninda tespit
edilmigtir. EI hijyeni konusunda ise galisanlarin %69,66 sinin
yeterli bilgiye sahip oldugu saptanmistir. Universite mezunu
olanlar arasinda el yikama yerinin ayri olmasini, sabunun
dezenfektan icermesi gerektigini, her giin dus alinmasini ifade
edenler dnemli Olglide yliksektir (p<0.05).

Tablo 6'da ise calisanlarin egitim durumlarina gore
hijyenik gérinimleri verilmistir. Giysi, sa¢ ve el temizligi
agisindan degerlendirildiginde  6zellikle Universite egitimi
alanlarda tam puan alanlarin oraninin daha yiiksek oldugu
dikkati cekmektedir (p<0.05).
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Tablo 3. Calisanlarin  egitm  durumlarma  gdére  besinlerin
hazirlandigi/saklandidi ortam ve gevre hijyenine yonelik sorulara verdikleri
yanitlar.

llkokul Lise Universite Toplam

n=31 n=21 n=37 Sayt %
El ve yiyecek yikama yerleri ayri olmali mi?
Evet 33.31 2247 *40.45 86  96.63
Hayir 1.12 112 1.12 3 3.37
Besin deposunun isisi kontrol edilmeli mi ?
Evet 33.71 2360  *41.57 88 98.88
Hayir 1.12 112 1.12 1 112
Depo havalandiriiyor mu?
Evet 3258 2135 *41.57 85 9551
Hayir 225 2.25 0 4 4.49
Ne siklikta temizleniyor?
Hergiin 2584 2022  *32.58 70  78.65
Haftada 6.74 0 6.74 12 1348
Ayda 0 0 0 0 0
Diger 2.25 3.37 2.25 7 7.87
Gop kovasi nasil olmali?
Plastik 1.12 2.25 0 3 3.37
Kapakli ve posetli 30.34 2022 *39.33 80 89.89
Plastik+ kapakli ve posetli 1.12 0 2.25 3 3.37
Poset 2.25 112 0 3 3.37
Gop kovasi ne siklikta temizlenmeli?
Her glin 19.10 1798 *29.21 59  66.29
Her giin+Doldugunda 3.37 0 7.87 10 11.24
Doldugunda 1236 562 337 19 2135
Haftada 0 0 1.12 1 112
Gop kovasi ilaglanmali mi?
Evet 3258 2135  *39.33 83 9326
Hayir 2.25 2.25 2.25 6 6.74
* Fark yaratan grup

Tablo 4. Calisanlarin egitim durumlarina gére besinlerin saklanmasina iligkin
sorulara verdikleri yanitlar.

llkokul Lise Universite Toplam
n=31 n=21 n=37 Sayi %
Donmus besinler nerede gozdiiriilmeli?
Buzdolabinda ~ 15.73 10.11 30.34 50 56.18
Oda isisinda 19.10 13.48 11.24 39 4382
Artan kismi tekrar dondurulabilir mi?
Evet 8.99 5.62 2.25 15 16.85
Hayir 25.84 17.98 39.33 74 8315

Tartigma ve Sonug

Bu calismada, Canakkale ilinde su trlnleri isleyen ve satigini
yapan yerlerde calisan toplam 89 personele hijyen ve
sanitasyon ile ilgili anket yapilmistir. Katilimcilarin sorulan
sorulara net cevaplar verdikleri, anket sonuglarinda,
katihmcilarin - %50.66'sinin su Griinleri ile ilgili yeterince
tecriibeli olduklari, alti yildan fazla stredir bu iste calistiklari
tespit edilmistir.

Kolay bozulan gidalarin baginda gelen su drtnlerinin,
mikroorganizmalarla iligkisini ortaya koymak amaciyla sorulan
mikroorganizmalarin genel &zellikleri ve bulasma yollari ile
ilgili  sorulara dogru cevaplari, daha ¢ok Universite
mezunlarinin (P<0.05), verdidi bunlarin ise beklenilen oranda
olmadigi (%17.98) saptanmistir. Ikinci sirayi ise %712.36'lik
oranla, bilgileri is deneyimi sirasinda dgrendikleri diisiintlen,
ilkdgretim  mezunlari  almigtir. ~ Mikroorganizmalarin

tasinmasinda en énemli arag olarak gdsterilen ve 1cm2'de
100-1000 adet bakteri bulunan ellerin (Taylor, 1990) sorun
yaratabilecegini ifade edenlerin orani oldukga ylksektir
(%92.11), ancak genel olarak bakildiginda bulagma yollari ile
sorulara tam yanit verenlerin %51.68 oldugu, buda calisan
personelin yaklasik %50’ye yakininin bu konuda yeterli bilgiye
sahip olmadidini gdstermektedir.

Tablo 5. Calisanlarin egitim durumlarina gore bireysel hijyenle ilgili sorulara
verdikleri yanitlar.

llkokul Lise Universite Toplam
n=31 n=21 n=37 Sayt %
Caligirken dzel is giysisi gerekir mi?
Evet 34.83 23.60 40.45 88  98.88
Is giysisi her giin degistirilmeli mi?
Evet 26.97 19.10 32.58 70 78.65
Hayir 7.87 4.49 8.99 19 2135
Sapka, kep takilmali mi?
Evet 29.21 21.35 39.33 80  89.89
Hayir 5.62 2.25 225 9 10.11
Her giin dug alinmal mi?
Evet 32.58 22.47 *40.45 85 9551
Hayir 2.25 1.12 1.12 4 449
Eller ne zaman yitkanmah?
Kirlendiginde 4.49 3.37 14.61 20 2247
Tuvaletten sonra ~ 2.25 0 2.25 4 449
Her firsatta 26.97 19.10 23.60 62  69.66
Glinde 3-5 kez 1.12 1.12 1.12 3 3.37
Cig besin elledikten sonra el yikanmali mi?
Evet 34.83 23.60 40.45 88  98.88
Sabun dezenfektan igermeli mi?
Evet 31.46 19.10 *41.57 82 9213
Hayir 3.37 449 0 7 7.87
Hangi tiir havlu kullanilimah?
Kagit 26.97 22.47 38.30 78 87.64
Bez 7.87 1.12 3.37 11 12.36
* Fark yaratan grup

Tablo 6. Calisanlarin egitim durumlarina gére gérintimlerinin dagilimi.

llkokul Lise Universite Toplam
n=31 n=21 n=37 Sayi %
Sag Temizligi
fyi 20.22 12.36 *39.33 64 71.91
Orta 10.11 10.11 1.12 19 21.35
Kéti 449 1.12 1.12 6 6.74
El Temizligi
fyi 21.35 16.85 *41.57 71 79.78
Orta 13.48 6.74 0 18 20.22
Kéti 0 0 0 0 0
Giysi Temizligi
fyi 12.36 11.24 *39.33 56 62.92
Orta 15.73 8.99 112 23 25.84
Kéti 6.74 3.37 1.12 10 11.24
* Fark yaratan grup

Mikroorganizmalarin Gremesi i¢in gerekli ortam sartlari
konusundaki sorulara verilen cevaplarda ise, %33.71'i lireme
sartlarinin  birinin etkili oldugunu ifade ederken, bunlarin
%77.02'si oksijen oldugunu ifade ederek oksijeni én plana
cikarmislardir, oysa oksijensiz ortamda da ¢ogalabilen, toksin
ureterek besin zehirlenmelerine sebep olabilen bir ¢ok
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mikroorganizmanin varligi bilinmektedir (Kutluay Merdol ve
dig., 1997). Mikroorganizmalarin dremesi igin gerekli ortam
sartlarinin  timintG ifade edenler % 23.60'k kesimdir.
Bunlarin  %15.73'0 (niversite mezunu olup bu durumun
egitimle ilgili oldugu dustnulmektedir (p<0.05).

Tim gida isletmelerinde caliganlarin ise baglamadan
once  saglk kontrolinden  gegmesi  gerekmektedir.
Katilimcilarin %65.17'si kontroliin olmasi gerekliligini ifade
ederken, %34.83'0  saglik kontrollerinin  gereksizligini
vurgulamiglardir.  Sonuglara gore Universite mezunlarinin
oraninin - %29.21 olmasi bu durumun egitimle ilgili
olabileceginin bir géstergesidir (p<0.05). Tirkmen (2004)’ nin
Kayseri'de yaptidi bir calismada, et ve et mamdlleri Ureten
isletmelerde  personelin - %35.5'inin  saglik kontroliinden
gecmedigini  belirlemistir.  Canakkale ~ su  (rUnleri
isletmelerinden elde edilen bilgiler de, bu calismayla paralellik
arz etmektedir. Resmi gazete 10.07.1996 — 22692 sayili Gida
Uretim ve satis yerleri hakkindaki yonetmeligin 21.maddesinde
‘Gida ve gida katki maddeleri (retiminde calisacak personel,
resmi bir kurumdan saglik raporu almadan calistirlamaz’
ibaresi bulunmaktadir. Sonuglara bakildiinda %34.83'luk bir
kismin bu maddeye uygun olmadigi belirlenmigtir. Ayrica
ankete katilanlarin yaklagik %50’sinin sagdlik kontrollinden
gegmedigi  saptanmistir. Saglk kontroli ile ilgili  Resmi
gazetenin 10.07.1996 — 22692 sayili Gida iretim ve satis
yerleri hakkinda yénetmeligin 21. maddesinde “ise girenlerin
periyodik saglik kontrolleri 3 ayda bir yapilarak saglik
karnelerine  islenmelidir. ~ Bu  uygulamalardan  igyeri
sahibifyoneticisi sorumludur” ibaresi bulunmaktadir. Fakat
yapilan galismada calisanlarin sadece % 20.22'si 3 ayda bir
kontrol yaptirdiklarini ifade etmistir. Ug ayda bir saglik kontroll
yaptiranlarin %11.24'Unin ilkdgretim mezunu olusu dikkati
cekmistir. Bu durumun isgi ve/veya igverenin mesleki egitim ve
deneyiminden kaynaklandigi diisiiniimstiir.  istatistiksel
olarak da bu durumun egitimle iliskisi olmadigi kanisina
varilmistir (p<0.05). Bu soruyu %46.37'lik kisim ise yanitsiz
birakmistir. Bu da personelin hijyen konusunda fazla bilgisi
olmadiginin bir géstergesidir. Yapilan bir bagka ¢alismada da
gida calisanlarinin %52.7’sinin sadlik muayenesinin ka¢ ayda
bir yapildigini bilmedigi ortaya ¢ikmistir (Ttirkmen, 2004).

Besin zehirlenmesi ile ilgili sorularda, katilimcilarin
zehirlenme belirtileri hakkinda tam bilgiye sahip olmadiklari,
bilgi sahibi olanlarin ise %32.58 oraninda ve bunlarin da
%14.61’sinin Universite mezunu kisiler oldugu tespit edilmistir.

Calisanlarin  egditim  durumlarina gore, besinlerin
hazirlandigi/saklandigi ortam ve ¢evre hijyenine yonelik
sorulara verdikleri yanitiar genellikle dogru olup bu oran
yaklasik %90 civarindadir.  Cevaplama  yuzdelerine
bakildiginda (niversite mezunlarinin  ilkdgretim ve lise
mezunlarina oranla daha iyi yanitlar verdikleri belirlenmistir.
Bunun da egitim seviyesi ile ilgili oldugu agiktir. Calismada
elde edilen bu sonuglarin Kogoglu' nun (2002) Sivas'ta yaptig!
calismada elde ettigi sonuglardan (%30) daha yulksek oldugu
belirlenmistir.

Calisanlarin besinlerin ¢ézindtirtlmesi ile ilgili verdikleri
yanitlarda ise katiimcilarin = %56.18'i ¢ozlindiirme isleminin

buzdolabinda olmasinin en uygun ydntem oldugunu
(Atasever, 2000) ifade ederken, % 43.82'si oda sicakliginda
olmasi gerektigini ifade etmistir. Oda sicakliginda yapilan (5-
60°C)  ¢ozlindirmede  patojen  mikroorganizmalarin
gelismesine imkan veren bir ortam olusmaktadir (Atasever,
2000). Bu soruya verilen dogru cevaplarin istatistiksel olarak
editimle ilgili oldugu belirlenmistir(p<0.05).

Genel olarak calisanlarin kisisel hijyen sorularina
verdikleri yanitlar dogru olup, bu sorulara verilen yanitlarda
Universite  mezunlarinin  oraninin  yiiksek olusu, egitim
seviyesinin kisisel hijyeni olumlu yénde etkiledigini ortaya
clkarmigtir.  Ayrica kigilerin  genel gériinimlerinin  de,
istatistiksel olarak degerlendirildiginde egitime iliskili oldugu
(p<0.05) belirlenmistir.

Ancak okullarda besin sanitasyonuna yonelik egitimler
yeterince verilmediginden olsa gerek, Universite mezunu
olanlarin bile besinlerin saklanmasina, mikroorganizmalarin
bulagma yollarina, vb sorulara verdikleri yanitiar ve uygulama
eksiklikleri, diger egitm gruplarindan ok farkllik
gostermemistir. Ancak, hijyen uygulamalari sadece egitimle
de iligkili olmamaktadir. Gelismis lkelerde egitim seviyesi
yiksek  olmasina  kargin,  farkl  durumlarla  da
karsilagilabilmektedir. Oregin Ingiltere’de besin hijyeni egitimi
alanlarin  artmasina karsin hala besin zehirlenmeleri
vakalarinin yiksek oranlarda gorildiga tespit edilmistir.
Bunun sebebini arastirmak igin gidayla ilgili yerlerde galisan
137 kiside bir ¢alisma yapilmig ve bireylerin % 95'i besin
hijyeni egitimi aldiklarini ancak %63'U bazen bildiklerini
uygulamadiklarini ifade etmisler, neden olarak da zaman,
personel ve kaynak yetersizligi gosterdikleri tespit edilmistir
(Clayton ve dig., 2002). Filipinlerde yapilan bir calisma
sonucunda ise, Universite kamplsiinde yemek satan seyyar
saticilarin saglik ve bireysel hijyen, besin kontaminasyonu,
yasalar vb. konularda ¢ok bilgisiz olmadiklar ancak bilgi ile
uygulamalar arasinda 6nemli agiklar oldugu ve bunun maddi
imkanlarin kisithgindan kaynaklandigi belirtiimistir (Azanza ve
dig., 2000).

Ganakkale'de yapilan bu anket galismasinin sonuglari,
su Urtinleri igletmelerinde galisanlarin gida-personel hijyeni ve
saglik  kontrolleri  konularinda yeterince bilgi  sahibi
olmadiklarini gostermistir. Bunun sebebinin de, okullarimizda
saglik, gida hijyeni, kisisel ve cevresel hijyen, gibi oldukca
énemli olan konularda vyeterli egitim verilmemesinden
kaynaklandi§i distintlmektedir.

Gerek ilkemizde, gerekse diger Ulkelerde yapilan
calismalar, sorunun ¢Oziimi icin gida Uretimi ve satisinda
calisacaklarin, hatta tilketicilerin egitim kurslarina alinmasi
gerektigini  gostermektedir. Hazirlanacak programlarin
bireylerin  yasantilarina uygun olmasi ve davraniga
donustlrllebilen sekilde olmalari  saglanmalidir.  Ayrica
belediyelerin ve gida denetimi yapmakla sorumlu diger
kurumlarin da, dizenli araliklarla yaptiklari denetlemelerde,
gerektiginde caydirici ceza uygulamalari ile yaptinm gicini
kullanarak ~ sorunun  ¢ozimlne katkida  bulunmalari
gerekmektedir.
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