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OZET

Aragtirma, kurum mutfak personeli icin gelistirilen hij-
yen egitim paket progranunin, egitilenlerin hijyen bilgi
diizeyi, tutum ve davraniglar: iizerine etkisini oélgmek
amaciyla Bilkent Universitesi Kafeteryalari ile Giilhane
Askeri Tip Akademisi ve Tip Fakiiltesi mutfaklarinda
calisan personel iizerinde yapilnugtir. Deneklerin top-
lam 20 puan iizerinden aldiklart hijyen bilgi puanlari
egitim oncesi 10.971 iken, egitim sonrasinda 17.286’ya
yiikselmis ve bu arng istatistiksel olarak énemli bulun-
mugtur. Olcme testi egitimden 2 ay sonra tekrarlanmig
ve egitim sonrasi elde edilen puanin aynen korundugu
bulunmugtur. Egitimin deneklerin davramiglart iizerine
etkisini dlgmek icin yapilan gozlem sonuglarma gore,
davramiglarda olumlu yénde bir gelisme saptanng an-
cak bu geligmelerin bir kisnu istatistiksel olarak énem-
siz bulunmugtur. Bu sonuglar, egitim uygulamalarinda
tekrarin ve egitimin davramga yansimasinda kontroliin
ne denli énemli oldugunu ortaya koymugtur.

Anahtar Sozciikler: Hijyen, hizmet igi egitim

ABSTRACT: The Impact of Hygiene Training

Programme on Hygiene Knowledge, Attitudes
and Behaviours

This study was carried out to evaluate the results of the
hygiene training programme on the hygiene knowled-
ge and behaviours of the personnel working in the kitc-
hens of Bilkent University and Giilhane Military Medi-
cal Academy and Medical School. The study also aimed
to determine the effectiveness of a hygiene training
program package. Hygiene knowledge of the subjects
was evaluated by a test before and after the training.
The evaluation was repeated after two months of the
training. Test results were 10.971, 17.286 and 17.286
points respectivelly. The difference between pre and
post test were stastistically significant. This difference
shows the effectiveness was permanent for 2 months af-
ter the training. The impact of training programme on
the behaviour were also considerable. Many positive
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behaviours were observed after the traning but some
were not stastistically significant.
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Gilinlimiiz yasantisinin 6nemli bir pargasi olan toplu
beslenme sistemlerinde ¢aligan personelin, hizmetici
editimi her gecen giin giderek daha biyiik bir 6nem
kazanmaktadir. Toplu beslenme yapilan yerlerde on-
celikli amac, beslenmesi yapilan grubun saglik ve
verimliliini korumak ve gelistirmektir. Bu nedenle
besin hazirlanmasinda gorev alan personelin herhan-
¢i bir bulasici hastalik tasimayan saglikli bireylerden
secilmesi ve belirli araliklarla saglik kontrollerinin
yapilmasi yaninda hijyen ve sanitasyon konularinda
egitilmeleri de bilylik dnem tagimaktadir (1).

Yurdumuzda toplu beslenme servislerinde ¢aligan
personelin egitim diizeyi diisiik oldufundan yiyecek
ve iceceklerle enfeksiyon bulagabilecegi diistindlme-
mekte ve yemeklerin hazirlanmas: sirasinda son de-
rece bilingsiz yanlis uygulamalar yapilmakta, sonug-
ta sik sik besin zehirlenmeleri olgular1 yasanmakta-
dir. Yurdumuzda 1989 yilinda 350.000 kisinin enfek-
siyoz enterit, 3.145 kisinin ise brusellosize yakalan-
di81 rapor edilmistir (2). Besinler araciligi ile meyda-
na gelen salginlarin nedenleri her zaman ortaya ko-
namamaktadir. Ancak besinlerin en ¢ok eller, ham-
maddeler, ylizeyler ve ekipmanlar olmak lzere bir-
¢ok kaynaktan bulagtigi bilinmektedir (3). Ankara
Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve
Teknolojisi Anabilim Dali taratindan Ankara’da et
satig yerleri ve gdrevli personel iizerinde yapilan bir
arastirmada (4), et ile direk temas eden 50 personelin
ellerinde Enterobacter cloacae %80, E. coli %86, S.
aureus %56 ve Enterecoc %38 oraninda izole edil-
mistir.

Mutfaklarda temizligi, kisisel hijyen ve uygulanan
sanitasyon kurallar belirler. Besinler aracilig ile bu-
lasan hastaliklarin %?25-40’1min besin isleme veya
beslenme servislerinde ¢alisan kisilerden kaynaklan-
digr bildirilmigtir (5-7). Yapilan bazi arastirmalar
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beslenme servisinde c¢alisan personelin %60°1nin el-
lerini istendigi sekilde yikamadigini ortaya koymus-
tur (8-9). Bu bulgular personelin yeterli hijyenik sart-
lara sahip olmadiklarini ve risk potansiyeli tasidikla-
rin1 gostermektedir. Bu nedenle mutfak personelinin
hijyen konusunda egitimi biiyiik dnem tagimaktadir.
Egitim, toplumun gelisim diizeyini gosteren kalkin-
manin temel ve giidiileyici bir 6gesidir. Gelismekte
olan iilkelerde bilim ve teknolojinin hizli gelisme-
sine de bagli olarak hizmet Oncesi alinan egitim son
derece yetersiz kalmakta, egitimde devamlilig1 sagla-
mak i¢in verilen hizmet ici egitimler ile de temel egi-
tim bosluklarini doldurmak gerekmektedir.

Bu arastirma toplu beslenme yapilan yerler i¢in ge-
reksinim duyulan hijyen egitim paket programini ha-
zirlamak, hazirlanan hijyen egitim programinin et-
kinligini 6lcmek ve bu egitim programinin, egitimi
alan kisilerin davramsglari tizerine etkisini saptamak
amaciyla planlanmug ve yiiriitiilmiistiir.

ARASTIRMA YONTEM VE ARACLARI

Aragtirma, Bilkent Universitesi Kafeteryalan ile
Giilhane Askeri Tip Akademisi ve Tip Fakiiltesi mut-
faklarinda calisan personel iizerinde yapilmstir.
Aragtirmaya her iki kurumda calisan asgibasi, asci,

as¢l yardimcilarl ve servis elemanlarindan 105 kisi
katilmagtir.

Aragtirmaya alinan personel énce 5 giin boyunca ser-
vis, pisirme ve hazirlama béliimlerinde ayr olarak,
glinde ortalama 2’ser saat gézlenmis ve bu siire i¢in-
de gozlenen hatali davraniglar hazirlanmis olan goz-
lem formuna kaydedilmistir. Daha sonra bu persone-
le bilgi 6lgme testi ve ayrica egitim, sosyal durum
v.b. bilgileri igeren bir anket uygulanmstir. Bilgi
olgme testi ¢coktan segmeli ve dogru yanlis tipi soru-
lardan olugmaktadir ve toplam puanmi 20’dir. Daha
sonra hijyen egitimi paket programi uygulanmis ve
personel egitim programindan sonra tekrar gézlem-
lenmis ve bilgi 6l¢me testi tekrarlanmistir. Egitimin
kalicilifinin 6l¢iilmesi igin test ve gozlem iki ay son-
ra tekrarlanmistir. Anket ve bilgi 6lgme testi uygula-
masi ve gozlem formu doldurulmas: sirasinda ku-
rumlarda calisan diyetisyenler de gorev almiglardir.

Egitim programi; 1) Hijyenle ilgili tanim ve kavram-
lar, 2) Bakteri bilgisi, 3) Hazirlama ve pisirmede dik-
kat edilecek hususlar, 4) Depolama kosullari, 5) Be-
sin zehirlenmeleri ve enfeksiyonlarin dnemi olmak
iizere 5 ana konuyu kapsamaktadir. Her konu igin
amaclar ve bu amaca ulagmak i¢in izlenecek program
akis1 belirlenmigtir. Programin toplam siiresi 146 da-
kikadir. Program 9 Nisan-22 Nisan 1996 tarihleri
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arasinda personele 20°ser kisilik gruplar halinde ve
bir egitim seansinda 5 mesaj icerecek sekilde uygu-
lanmustir. On c¢alismada personelin saat 15:00°den
sonra islerinin azaldig1 gozlendiginden egitim 15:00-
17:00 arasinda verilmistir. Programlarda anlatim, so-
ru-cevap, beyin firtinasi, demonstrasyon gibi egitim
yontemleri kullanilmigtir. Materyal olarak resim,
afig, slayt, tepegdz ve video kasetler kullanilmigtir.
Bu materyallerin bir kismi bu konuda daha 6nce ha-
zirlanmis materyallerdir, bir kismu ise arastirmacilar
tarafindan hazirlanmistir. Toplanan bilgilerin deger-
lendirilmesi (SPSS) Statistic Package For Social
Sciences programi kullanilarak yapilmigtir. Egiti-
min etkisini 6lgmek iizere deneklerin cesitli du-
rumlarda aldiklar1 puanlar, iki es arasindaki farkin
onemlilik testi, varyans analizi, bagimli gruplarda
kikare, Fischer’in kesin kikare testi ile test edil-
mistir.

BULGULAR

Calismaya katilan deneklerin e8itim durumlari, go-
revleri, hizmet siireleri, yaslari, hijyen egitimi alip al-
mama durumlar1 ve egitimi aldiklann kigiler tablo
1'de gosterilmisgtir.

Goriildiigi gibi denekler arasinda yiiksekokul mezu-
nu bulunmamakla birlikte herhangi bir okulu bitir-
meyen personel de yoktur. Deneklerin 6’s1 (%5.7)
ascibagsi, 6171 (%58.1) asc1, 24’1 (%22.9) asgc1 yar-
dimcisi, 14’1 (%13.3) servis elemanidir. Cogunlugu-
nun (%42.9) hizmet yil1 1-5 yil arasindadir. Denekle-
rin %34.3’ii 25 yas altinda, %14.2’si, 40 yas tizerin-
dedir. Deneklerin %57.1°’1 daha once hijyen konu-
sunda egitim aldiklarini ve aldiklar1 egitim siiresinin
1-4 giin arasinda (%78.4) oldugunu belirtmiglerdir.
Egitim veren kisilerde birinci siray1 %36.7 oraniyla
diyetisyenler almustir, ikinci sirada 6zel firmalar gel-
mektedir.

Arastirmaya alinan kisilerin is iliniformalari, banyo
yapma olanaklari, is ayakkabilarina iligkin bilgiler
tablo 2’de verilmistir. Arastirmaya alinan kisilerin 1g
iniformalar1 ¢ogunlukla isyerinden verilmektedir,
ancak 3 kisi (% 2.9) iiniformalarini kendilerinin sag-
ladiklarint belirtmiglerdir. Dikkati ¢eken bir diger
bulgu da 30 kisinin (% 28.6) camasirlarini kendileri-
nin yikadiklarini belirtmis olmalaridir. Calisanlarin
% 54.3’tUniin saghk kontrolleri 1-3 ayda bir yapil-
maktadir. Digerleri 4-6 ay (% 35.2), 7-12 ay (% 9.5)
gibi araliklarla saglik kontroliinden gecirilmektedir-
ler.

Arastirmaya alinan kisilerin arastirma 6ncesi, sonra-
s1 ve ik1 ay sonra tekrarlanan testten aldiklari puanlar
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Tablo 1. Deneklerin Egitim Durumlar, Gdarevleri,
Hizmet Siireleri, Yaslar:, Hijyen Egitimi Alip Almama
Durumlar: ve Egitimi Aldiklart Kigsilere Gore Dagi-

lunlan
KRITERLER SAYI To
Egitim Durumu
I1kokul 31 295
Ortaokul 40 38.1
Lise 34 324
Yiiksekokul 0 0.0
Diger 0 0.0
TOPLAM 105 1000
Qorevi
Asc¢ibasi 6 5.7
Ascl 61 58.1
Asct yardimcisi 24 229
Servis clemant 14 13.3
TOPLAM 105 1000
Hizmet Siiresi
1-5 yil 45 42.9
6-10 y1l 14 13.3
11-15 yil 23 21.9
16-20 yil 12 11.4
21 yil ve iistii 11 10.5
TOPLAM 105 100.0
Yas (yil)
20 yas ve alt 14 13.3
21-25 22 21.0
26-30 17 16.2
31-35 22 21.0
36-40 15 14.3
41-45 10 9.5
46-50 5 4.7
TOPLAM 105 100.0
Egitim Alma Durumu
Egitim alan 60 57.1
Egitim almayan 45 42.9
TOPLAM 105 100.0
Egitimi Aldiklar Kisi
Diyetisyen 22 36.7
Ozel firmalar 17 28.3
isletme caliganlarl 9 15.0
Ascibagl 2 3.3
Diger 10 16.7
TOPLAM 105 100.0
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Tablo 2. Deneklerin Is Uniformalar, Banyo Yapma

Olanaklan, Is Ayakkabilarina Iliskin Bilgilere Gire
Dagilimlan

KRITERLER SAYI %
Is Uniformasimn Saglandig Yer

Isyeri 102 97.1

Kendisi 3 2.9

Diger 0 0.0
TOPLAM 105 100.0
Uniformalarm Yikandigi Yer

Isyeri camasirhanesi 75 714

Evi 30 28.6

Diger 0 0.0
TOPLAM 105 100.0
Banyo Olanagi

Var 78 74.3

Yok 27 25.7
TOPLAM 105 100.0
Is Ayakkabilarimin Saglandigi Yer

[syeri 84 80.0

Kendisi 21 20.0

Diger 0 00
TOPLAM 105 1000

Tablo 3’de verilmistir. Goriildiigu gibi, egitim once-
si 109 olan puan ortalamasi egitim sonrasinda
17.2’ye yiikselmis ve iki ay sonra bu deger ayner.l‘ko-
runmustur. Egitim Oncesi ve egitim sonrasi hljyfan
bilgi puanlan karsilagtinildiginda aradaki fark 1s-

tatistiksel olarak ©onemli  bulunmustur (t:30.3,
p<0.05)

Deneklerin egitim durumlarina gore aldiklar: puanlar
incelendiginde (Tablo 4), egitim oncesi alinan puan-
lar arasinda egitim durumuna goére farklilik oldufu
goriiliirken (F:23.717, p<0.05) egitim sonrasinda
gruplar arasinda boyle bir farkliligin olmadig: goriil-
mistiir (F:2.311, p>0.05). Daha 6nce egitim aldikla-
r1 belirtenlerin puanlar: ile e8itim almamis olanlarin
puanlann arasindaki fark egitimden Once istatistik-
sel olarak Onemli bulunmustur (t:4.71, p<0.05).
Egitim sonrasi ve iki ay sonraki test puanlarinin
birbirine ¢ok yakin oldugu gériilmektedir. Denek-
lerin hizmet siirelerine gére egitim oncesi ve egi-
tim sonrasi puanlari kargilastirildiginda hizmet sii-
relerine gore puan durumlari farkli bulunmustur
(F:17.207, p<0.05). Yaptiklan isin egitim basarilari-
na etkisi olmamistir (F:1.927, p>0.05).
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Tablo 3. Deneklerin Egitim Oncesi, Egitim Sonrast ve Iki Ay Sonraki Test Puanlar: ( Toplam 20 Puan Uzerinden)

Testin Uygulanma Zamani X Ss Sx min max n

Egitim Oncesi 10.971 1.909 0.186 7 16 105
Egitim Sonrasi 17.286 1.828 0.178 13 20 105
iki Ay Sonra 17.286 1.774 0.173 11 20 105

Tablo 4. Deneklerin Egitim Durumlarina Gore Egitim Oncesi, Egitim Sonrasi ve Iki Ay Sonraki Test Puanla-

rt Dagilimlart

Egitim

Durumu : Testin Uygulanma Zamani X Ss SX min max n

[lkokul Egitim Oncesi 9710  1.677 0.301 7.0 16.0 3]
Egitim Sonrasi 16.548 2.095 0.376 13.0 200 31
iki Ay Sonra 17.194 1973 0.354 11.0 20.0 3]

Ortaokul Egitim Oncesi 11.075 1.685 0.266 8.0 16.0 40
Egitim Sonrasi 17.525 1.724 0.273 13.0 20.0 40
Iki Ay Sonra 17400  1.751 0.277 14.0 20.0 40

Lise Egitim Oncesi 12000  1.723 0.296 10.0 16.0 34
Egitim Sonrasi 17.676 1.512 0.259 14.0 20.0 34
Iki Ay Sonra 17235  1.653 0.283 13.0 20.0 34

Tablo 5. 5 Giinliik Gozlem Siiresince Yapilan Hatali Davranis Sayist

Go6zlem Yeri

Egitim Oncesi

Egitim Sonrasi iki Ay Sonra

Servis Boliimii 176 48 38
Pigirme Boliimii 234 58 o1
Et Hazirlama Béliimii 189 54 49
Sebze Hazirlama Boliimii 184 42 40
Pasta Hazirlama Bolimii 196 57 51

Denekler; servis, pisirme, et hazirlama, sebze hazir-
lama ve pasta hazirlama boliimlerinde gdzlemlenmis
ve hatal1 davraniglar saptanmigtir. Egitim 6ncesi, egi-
tim sonrasi ve 2 ay sonraki degerler Tablo 5’te ggs-
terilmigtir.

TARTISMA

Bu aragtirmada, toplu beslenme servislerinde calisan
personelin, hijyen bilgi diizeyleri, verilen egitimin et-
kinligi ve kalicili8r saptanmaya calisilmistir. EZitim
oncesi 10.971 olan hijyen bilgi puani ortalamasi; egi-
timden hemen sonra 17.286’ya yiikselmis; egitimden
iki ay sonra yine hijyen bilgi puani ortalamasi 17.286
olarak tespit edilmistir. Bilgi puanlarindaki bu artis,
hazirlanmig olan hijyen egitimi paket programinin
deneklerin hijyen bilgileri {izerine etkisi oldugunu
gostermektedir. Egitimden iki ay sonra hijyen bilgi

puanlarinin degismemesi de hijyen egitimi paket
programinin kaliciligini isaretlemektedir. Dogrukar-
tal (10) tarafindan, kurum mutfaklarinda galigan agci
ve garsonlarin kisisel ve ¢evre temizligi konularinda-
ki bilgileri ve uygulanan egitimin etkisi lizerine yapi-
lan calismada, egitim sonunda her iki grubun bilgi
diizeylerinde onemli artislar oldugu saptanmistir.
Yapilan cesitli calismalarda da etkili bir egitim uygu-
lamasi sonucunda egitim Oncesi ve sonrasi test puan-
lar arasindaki fark énemli bulunmustur(11-12).

Bireylerin daha once hizmetigi egitim alip, almama
durumlarina gore egitimin etkinligi kargilagtirildigin-
da; daha 6nce egitim alan grubun puanlarinin, egitim
almamis grubun puanlarina goére % 15 kadar daha
fazla oldugu goriilmiistiir. Bu da egitimin stirekliligi-
nin ve tekrarinin onemini gostermektedir. Bu da
Toplu Beslenme Servislerinde ¢alisan personele ve-
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rilen hizmetici egitim programlarinin tekrarinin per-
sonelin bilgi diizeylerini olumlu yonde etkiledigini
gostermektedir. Ninemeier’in (13) yaptig: bir ¢alis-
mada, dnceden egitim gorenlerin 6n test puanlarinin
gormeyenlerden daha yiiksek oldugu saptanmustir.
Yapilan bir calismada da, pratik becerilerin kazandi-

rilmasinda egitimin ¢ok dnemli oldugu vurgulanmis-
tir(14).

Deneklerin hizmet siirelerine gore e8itim oOncesi ve
egitim sonrasi, egitim sonrasi ile iki ay sonraki test
puanlar1 farkli bulunmustur. Arastirma sonuglari ki-
silerin hizmet siirelerinin bilgi diizeyi ilizerine etkili
oldugunu gostermektedir. Cevikbilen (15) tarafin-
dan, Ankara Belediyesi Zabita memurlan iizerinde
yapilan bir saglik egitimi ¢aligmasinda ise hizmet yil-
larinin artmasiyla bilgi diizeyinde goriilen kismi arti-
sin onemli olmadi@i belirlenmistir. Uygulanan hijyen
egitimi paket programinin deneklerin hijyen bilgi pu-
anlarini yiikselttigi goriilmiistiir. Ancak hijyen bilgi
puanlarinin yiikselmesinden daha 6nemli olan, bu
bilgilerin pratikte uygulanip uygulanmadigidir. Ya-
pilan degerlendirmelerde; 5 ayr1 boliim i¢in (Et, seb-
Ze, pasta hazirlama, pisirme ve servis boliimleri) be-
lirlenmi§ olan deneklere ait ortak davraniglar incelen-
di8inde, egitim ©ncesi, egitimden hemen sonra ve
egitimden iki ay sonra yaptiklar1 davranis sikliginda
olumlu yénde farkhiliklar goriilmiistir. Ancak bu

farkliliklarin biiyiik bir kismu istatistiksel olarak an-
lamli bulunamamustir.

SONUC' VE ONERILER

E8itimin bilgi, tutum ve davramslar iizerindeki
olumlu etkisinin siirmesi igin egitimlerin dorder
aylik periyotlarda tekrarlanmasi, uygulanan egitim-
ler sonrasinda rutin olarak siirekli denetimlerin
yapilmasi, verilen bilgilerin isbasindaki uygulama-
lar ile hayata gecirilmesi saglanmalidir. Bu egitim-
lerde, besin isleyenlere saglikli yemek hazirlama-
nin temel prensipleri ve kisisel hijyen konulari,
Ozellikle zaman ve sicaklik kontrolii, personel hij-
yenl, ¢apraz bulasma kaynaklar1 ve patojenlerin

besinlerde iiremesine etki eden faktorler verilme-
lidir.

Kazanilmis olan bilgilerin, tutum ve davraniglara
yansimasl, ¢cok daha ©nemlidir. Teorik olarak bil-
mek cok anlamli degildir. Onemli olan bilgileri
hayata gegirebilmek, pratikte uygulayabilmektir. Bu
bakimdan da personele uygun c¢alisma ve dinlen-
me ortamlari hazirlamak, uygun alet ve ekipman-
larla caligmalarini saglamak, toplu beslenme ser-
visi yonetiminin temel gorevi olmalidir.

KAYNAKLAR

1.

N

10.

11.

12.

13.

14.

Kutluay T, Birer S. Kurum Beslenmesi. Milli Egitim
Bakanlig1 Yayinevi, Istanbul, 1988.

Mutluer B. Toplu Yemek Hizmeti Sunan Kuruluslar-

da Cevre Saghifi, Ankara Universitesi Y ayinlari, An-
kara 1993.

Roberts D. Factors contributing to outbreaks of food

polisoning in England and Wale 1970-1979, Journal of
Hygiene 89: 491-498, 1982.

Ulutlirk O. Ankara Piyasasinda Tiiketime Sunulan Sa-
katatin Salmonella Kontaminasyonu Yoniinden ince-
lenmesi. Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin

Hijyen ve Teknolojisi Ana Bilim Dali Bilim Uzmanh-
g1 Tezi, Ankara, 1993.

Brayn FL. Microbiological food hazards today, based
on epidemiological information, Food Technol: 29 (9):
52-62, 1974.

Brayn FL. Factors that contribute outbreaks of food
borne disease. J .Food Protect, 41 (10): 816-827,1978.

Troller JA. Sanitation in Food Processing, Academic
Press. Newyork, 1983.

Emery HC. Changing Poor Handuras Hing Habits. A
Countinuing Challenge For Sanitations. Dairy Food
and Environment Sanitation 10(1): 8-9, 1980.

Snyder OP. HACCP, An Industry Food Safety Self
Control Program Part Vi. Dairy, Food and Environ-
ment Sanitation (June) 362-365. 1992.

Dogrukartal K. Kurum Mutfaklarinda Calisan Agg1 ve
Garsonlarin Kisisel ve Cevre Temizligi Konularindaki
Bilgileri ve Uygulanan Egitimin Etkisi, Beslenme Di-
yetetik Programm Bilim Uzmanhig1 Tezi, Hacettepe
Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii, Ankara, 56-57.
1987.

Podell RN, Keller K, Mulvihill MN, Berger G. and
Kent DF. Evaluation of the effectiveness of a high

school course in cardiovascular nutrition, American
Journal of Public Health, 68: 573-76, 1978.

Metin M. Ilkokul Cocuklarina Ishal Konusunda Y api-
lan Egitimde Ogretmenin Rolii, Saglik Egitimi Progra-
mi Bilim Uzmanh@:1 Tezi, Ankara 1983.

Ninemeier JD. Mc Kinley MM. and Montag GM.
Aptitudes in selection and training of food service per-

sonel, Journal of the American Dietetic Association.
57: 341.1970.

The Role of Food Safety in Health and Development

WHO, Technical Report Series. No: 705. Geneva.
1984.

. Gevikbilen T. Ankara Belediyesi Zabita Memurlarinin

Saghk Egitimi Gereksinimlerinin Saptanmasi ve Bir

Saghik Egitimi Modeli Denemesi, Bilim Uzmanhig:
Tezi, Ankara, 1979,



