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OZET

Bu ¢alismada Konya il merkezinde ve ilgelerinde mutfak egitimi alan kursiyerlerin gida giivenligine iliskin bilgi diizeylerinin,
tutum ve davraniglarinin incelenmesi amaglanmistir. Derlenen veriler, betimleyici istatistiklerden yararlanilarak ve istatistiksel
test kullanilarak ¢6ziimlenmis ve yorumlanmistir. Egitim durumlarina goére kursiyerlerin gida giivenligi ile ilgili genel bilgi
sorularina verdikleri cevaplarin sonuglarmin benzer giktig1 sadece 3 soruda farklilik oldugu belirlenmistir. Ogrencilerin egitim
durumuna gore gida giivenligi konusunda hijyen ile ilgili bilgi sorularina verdikleri cevaplarin dagilimi incelendiginde sadece
yemeklerin tat kontrolii nasil yapilmalidir sorusunda farklilik bulunmadigi goriilmiistiir. Ayn1 kategoride diger sorularda ise
onemli derecede farklilik oldugu goriilmiistiir. Kursiyerlerin gida giivenligi konusunda depolama ile ilgili bilgi sorularina
verdikleri cevaplarin dagilimi incelendiginde tiim sorularda egitim durumlaria gore 6nemli derecede farklilik oldugu tespit
edilmistir. Ogrencilerin egitim durumuna gore gida giivenligi konusunda pisirme ile ilgili, bilgi sorularma verdikleri cevaplarin
dagilimina bakildiginda énemli derece farklilik bulundugu goriilmiistiir. Bu sonuglar neticesinde 6zellikle egitim diizeyi yiliksek
olan bireylerin sorulara dogru cevap verme oraninin yiiksek oldugu goriilmiistiir. Egitim diizeyi diistiikge hijyen bilgi diizeyinin
de azaldigi belirlenmistir. Bu sonuglar 1g181inda egitim durumunun hijyen bilgi diizeyinde 6nemli derede fark olusturdugu tespit
edilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Asci, Hijyen, Mutfak, Sanitasyon.

ABSTRACT

In this study, it was aimed to investigate the knowledge levels, attitudes and behaviors of the culinary trainees in Konya
province center and its districts regarding food safety. Compiled data were analyzed and interpreted using descriptive statistics
and statistical tests. According to educational status, it was determined that the results of the answers given by the trainees to
the general information questions about food safety differ only in 3 questions. When the distribution of the answers given to
the questions of hygiene about the food safety according to the educational status of the students is examined, it is seen that
there is no difference in the question of how to control the taste of food only. In the same category, it was seen that there was
a significant difference in other questions. When the distribution of the answers given to the questionnaires on the question of
food safety regarding the food safety was examined, it was determined that there was a significant difference in all the questions
according to the educational situation. It was observed that there was a considerable difference in the distribution of the answers
given by the students to the information questions about cooking safety according to the education status. It was seen that the
result of these results was that the rate of responding correctly to the questions was high especially for the individuals with high
education level. It has been determined that the level of hygiene knowledge decreases as education level decreases. These
results can be reported as a significant difference in the hygiene knowledge level of the education situation in the light.
Keywords: Cook, Hygiene, Kitchen, Sanitation.
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1. GIRIS

Cataldan sofraya kadar uzanan siirecte en dnemli zincir personelin kigisel hijyeni, sanitasyon ve mutfak
temel bilgi diizeyidir. Saglikli gidanin elde edilebilmesi i¢in, isletmelerde calisan personelin genel
hijyen ve sanitasyon, kisisel temizlik, ortam temizligi gibi konularda yeterli egitimi almig olmasi
gerekmektedir (Kalkan, 1993; Ugur ve ark., 1999). Gidalarda basta iiretim olmak {izere, ambalajlama,
depolama ve satis asamalarinda gorev yapan personel tarafindan, patojen mikroorganizma
kontaminasyonu meydana gelebilmektedir (Ewen ve Todd, 1985; Marriott, 1995). Tiiketiciler tarafindan
almman {riinlerin yanlis muhafaza edilmesi ve tiiketim Oncesinde veya sirasindaki uygun olmayan
kosullar da gida hijyenini olumsuz etkilemektedir (Bulduk, 2003). Unliitiirk ve Turantas (2014)
tarafindan yapilan bir arastirmada Tiirkiye’de gida isletmelerinde ¢alisan personelin % 60’min ellerini
gerektigi sekilde yikamadig: tespit edilmistir. Ayni calismada gida kaynakli hastaliklarin % 25-40’1nin
gida isleme ve dagitim servislerinde calisan personelden kaynaklandigi bildirilmistir. Biiyiikiinal,
tarafindan Tirkiye’de gida isletmelerinde c¢alisan personel iizerine gergeklestirilen arastirmada
tilketicilerin aldiklar1 gida hijyen ve sanitasyonu egitimlerinin yetersiz oldugu tespit edilmistir
(Biiyiikiinal, 2005). Mersin ilinde gida isyerinde calisan personel {izerine yapilan bir baska galismada,
Salmonella ve Shigella tasiyiciligi ile hepatit A viriisii antikoru arastirilmig; bagirsak parazitleri %4,6
oraninda pozitif bulunurken; digk: kiiltiirinde patojen bakteri iiremedigi tespit edilmistir. Anti-HAV
toplam %84,0 oraninda pozitif olarak bulunmustur. Gidalarda meydana gelen kontaminasyon sonucu
gidalarin tiiketilmesinden meydana gelebilecek hastaliklarin 6nlenmesi i¢in gida isinde ¢alisanlarin bu
konuda egitilmeleri gerekliligi arastirmaci tarafindan vurgulanmistir (Delioglu ve ark., 2003). Bu
arastirmalardan da goriilecegi lizere bir¢cok calismada yetersiz personel hijyeni gdze ¢arpmaktadir.
Ancak son yillarda Tiirkiye personel hijyen ve sanitasyonu konusunda hayli yol kaydetmistir. Ozellikle
gida lizerine ¢alisan bir ig yerine yeni baglayanlar igin istenen belgeler arasinda hijyen ve sanitasyon
belgesinin ibraz edilme zorunlulugu getirilmistir. Bu belgenin alinmasi i¢in verilen egitimlerin bireylere
ciddi katkilar sagladig: diisiiniilmektedir.

2.  YONTEM

Calisma Konya il merkezinde ve ilgelerinde bulunan Konya Meslek Edindirme Kurslar1 (KOMEK)’'n
da asgilik ve pastacilik egitimi alan kursiyerler iizerinde yapilmistir. Arastirma verileri 2017-2018
egitim-0gretim doneminde toplanmistir. Caligma ascilik ve pastacilik egitimi alan toplam 345 6grenciye
anket uygulanarak gerceklestirilmistir. Anket calismasina katilan kursiyerlerin 18371 ascilik, 162’si
pastacilik iizerine egitim aldiginmi bildirmistir. Ankette gida giivenligi (genel hijyen, hazirlama ve
pisirme, depolama hijyen bilgileri) ve demografik 6zelliklerini belirlemek amaciyla ilgili sorulardan
olusan kisisel bilgiler yer almaktadir. Anketin hazirlanmasinda alnda hazirlanmis ¢aligmalar ve kitaplar
incelenmistir. Ayrica anket olusumunda Erdem (2014) tarafindan yapilan tez calismasi temel
olusturmustur. Arastirmanin verileri istatistik paket programina aktarilarak analiz edilmistir. SSPS
(Statistical Package for Social Sciences) versiyon 20 kullanilmigtir. Kategorik degiskenler sunumu i¢in
frekans ve yiizde degerler kullanilmustir. Kategorik degiskenlerin degerlendirilmesinde Chi—Square (x?)
testi kullanilmistir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

Calismaya katilan 345 &grenciye ait cesitli demografik ozellikler asagida sunulmustur. ilk olarak
ogrencilerin 6grenim gordiikleri alanlara gore dagilimlar verilmistir

Arastirmaya asgilik ve pastacilik egitimi alan 31 (%8,69) erkek ve 314 (%91,3) kadin kursiyer
katilmistir. Egitim veren kurumunun daha ¢ok ev hamimlarina ve bayanlara hitap ettigi goz Oniine
alimdiginda beklenen bir sonu¢ olarak kadin sayisini yiiksek olmasi olagandir. Erkek kursiyerlerin
genelinin ise kurs sonunda elde edilen belgeyi almak ve kendilerini gelistirmek i¢in katilim gosterdikleri
diistiniilmektedir.

Calisma sonucunda Ogrencilerin yaslarina gore dagilimi incelendiginde, aragtirmaya katilan
kursiyerlerin %39,42 (136 kisi)’si 18-22 yas araliginda, %15,07 (52 kisi)’si 23-26 yas araliginda, %8,98
(31 kisi)’i 27-32 yas araliginda, %26,95 (93 kisi)’i 33-45 yas araliginda ve %9,56’sinin ise 45 yas lstii
oldugu goriilmiistiir. Bu sonuglardan da anlasilacagi iizere kursiyerlerin biiyiik bir cogunlugu 45 yas alt1
Ogrencilerden olusmaktadir.
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Arastirmaya katilan kursiyerlerin egitim durumlari; %39,12 (135 kisi)’sinin ilkdgretim mezunu, %34,20
(118 kisi)’sinin lise mezunu ve %26,37 (92 kisi)’sinin ise iiniversite mezunu oldugu tespit edilmistir.

Kursa baslayan ve ankete katilan kursiyerlerin gorsel ve yazili basinda gida giivenligiyle ilgili bilgileri
takip etme durumlarina gore dagilimi incelenmistir. Arastirmaya alian kursiyerlerin %86,08 (297)‘inin
gorsel ve yazili basinda gida giivenligiyle ilgili bilgileri takip ettikleri %13,91” inin ise takip etmedikleri
goriilmistiir. Alinacak egitime paralel olarak 6grencilerin gida giivenligi ve beslenmeyle ilgili gorsel ve
yazili basimi takip etme durumu yiiksek bir seviyededir. Gorsel ve yazili basinda gida giivenligiyle ilgili
bilgileri takip eden kursiyerler, bu soruda birden fazla secenek secebildigi icin 345 6grenci toplam 447
cevap vermistir. Verilen cevaplarin %44,96s1 TV programlarindan, % 10,96’s1 gazete ve dergilerden,
%43,84°1 internetten ve %0,22’si ise diger bilgi kaynaklarini kullandiklarini bildirmislerdir.

Ogrencilerin gida giivenligi konusundaki bilgilerini yeterli goérme durumlarina gore dagilimi
incelendiginde; arastirmaya katilan kursiyerlerin %40,86’s1 gida giivenligi konusundaki bilgilerini
yeterli goriirken, %29,13’1 ise bu konuda kendini yetersiz gormektedir. Arastirma kapsamindaki asgilik
egitimi alan kursiyerlerin belirli bir ¢cogunlugunun gida giivenligi konusunda kendilerini yeterli
gormedikleri ortaya ¢ikmustir.

Tablo 1. Ogrencilerin Egitim Durumuna Gére Gida Giivenligi ile Ilgili Genel Bilgi Sorularma Verdikleri
Cevaplarin Dagilimi

Kursiyer Ilkogretim Lise Universite
SORULAR CEVAP n:345 n:135 n:118 n:92 X2 p
Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %

234 | 67,8 62 45,9 87 73,7 85 92,4
28 8,1 16 11,9 10 8,5 2 2,2 | 58,381 | 0,000
83 24,1 57 42,2 21 17,8 5 54

Gida giivenligi tiiketicileri
saglik risklerinden korumaktadir

302 | 875 | 115 | 853 | 101 | 856 | 86 93,5
6 1,7 4 3 2 1,7 0 0 5,381 | 0,250
37 10,7 16 11,9 15 12,7 6 6,5

Gida tiretiminde en fazla aranilan
kalite 6zelligi saglik agisindan
giivenli olmasidir

99 28,7 45 33 45 38,1 9 9,8
90 26,1 11 8,1 23 19,5 56 60,9

Eller ¢ok acil durumlarda ve

gerektlglnde bulaslk'ylkama 133 386 68 504 a1 3.7 o1 261 88,863 | 0,000
evyelerinde yikanabilir
23 6,7 11 8,1 9 7,6 3 3,3
Elde bulunan yara veya kesikler % | 2641 %6 14151 7 13141 S >4
bantlandiktan sonra ise devam o7 16,5 2 L5 10 8,5 45 48,9 117,18 | 0,000

165 | 47,8 61 | 452 67 56,8 | 37 | 40,2
25 7,2 16 11,9 4 3,4 5 54

edilebilir

300 | 87,0 | 120 | 88,9 | 107 | 90,7 73 79,3
36 10,4 11 8,1 8 6,8 17 18,5 | 8,883 | 0,064
9 2,6 4 3,0 3 2,5 2 2,2

Baz1 yiyeceklere eller temiz ise
¢iplak elle dokunulabilir

196 [ 56,8 84 62,2 85 72,0 27 29,3
73 21,2 8 5,9 5 4,2 60 65,2 | 150,56 | 0,000
76 22,0 43 31,9 28 23,7 5 54

Cam kiriklari, sag, tirnak vb.
biyolojik kirlenmeye 6rnek olarak
verilebilir

208 | 60,3 7 57,0 64 | 54,2 | 67 72,8
22 6,4 10 7,4 10 8,5 2 2,2 9,610 | 0,480
115 | 33,3 | 48 356 | 44 [373 ]| 23 25,0

Dograma tahtasi, giysiler, caligma
tezgahlari ¢apraz bulagsma etkenidir

253 | 733 | 92 68,1 | 85 72,0 | 76 82,6
23 6,7 11 8,1 9 7,6 3 3,3 6,327 | 0,176
69 20,0 | 32 238 | 24 | 203 13 14,1

Konserve kutusu bombe yapmissa
kesinlikle kullanilmaz

282 | 81,7 | 105 | 77,8 | 102 | 86,4 | 75 81,5
20 5,8 6 4,4 9 7,6 5 54 8,830 | 0,065
43 12,5 24 17,8 7 5,9 12 13,1

Besinleri dondurma islemi bakterileri
Oldiirmez sadece liremelerini
durdurur

274 | 79,4 | 104 | 77,0 | 90 76,3 | 80 87,0
27 7,8 14 104 | 10 8,5 3 3,3 5,750 | 0,219
44 12,8 17 12,6 18 15,2 9 9,8

Cizilmis, ¢atlamis araglar yiyecek
hazirlama ve serviste
kullanilmamalidir

WO|I|M[O|I|M|@W|I|M|@|I|M|@|I|Mm|@|IZ|{m|w|w|IZ|m|e|e|I|m|e|(IT|{m|w|I|m

*n<0.05**p<0.01 E:Evet H:Haywr B:Bilmiyorum b:Bazen

Tablo 1°de Ogrencilerin mezuniyet durumuna gore gida gilivenligi ile ilgili genel bilgi sorularma
verdikleri cevaplarin dagilimi incelenmistir. Buna goére arastirmaya katilan ascilik egitimi alan
kursiyerlerin, “ Gida gilivenligi tiiketicileri saglik risklerinden korumaktadir” ifadesine %67,8’1 evet,
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%8,1°1 hayir, %24,1°1 ise bilmiyorum yanitin1 vermistir. Yanitlar sonucunda 6nemli derecede farklilik
oldugu goriilmiistiir (p<0.01).

“Gida tretiminde en fazla aranilan kalite 6zelligi saglik acisindan giivenli olmasidir” ifadesine %87,5
evet, %1,7 hayir, %10,7 bilmiyorum cevabini vemistir. Verilen cevaplar sonucunda farklilik olmadig:
tespit edilmistir (p>0.05).

“Eller ¢ok acil durumlarda ve gerektiginde bulagik yikama evyelerinde yikanabilir” ifadesine
kursiyerlerin %28,7’si evet, %26,1’1 hayir, %38,6’s1 bazen, %6,7’si ise bilmiyorum seklinde cevap
vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark
gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01).

“Elde bulunan yara veya kesikler bantlandiktan sonra ise devam edilebilir” ifadesine arastirmaya katilan
kursiyerlerin %28,4’1 evet, %16,5’1 hayir, %47,8’1 bazen, %7,2’si ise bilmiyorum yanitini vermistir.
Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi
tespit edilmistir (p<0.01). Sargin (2005) dort ve bes yildizli otellerde ¢aliganlar tizerine yapmis oldugu
caligmada dort yildizli otellerde ¢alisanlarin %55,6’s1 yanlis, %38,9°u “dogru”, %5,6’s1 “bilmiyorum”
seklinde cevap vermistir. Bes yildizli otellerde calisanlarin %42,4” i dogru, %39,4” i yanlis, %18,2’ si
ise bilmiyorum yanitin1 vermistir. Yine Bag (2004) tarafindan yapilan ¢alismada da benzer sonuglar elde
edilmistir. Unliionen ve Cémert (2013) otel calisanlar1 iizerinde yaptig1 ¢alismada personelin elindeki
kesik ve yaralar kapatilmalidir sorusuna %56,1 i kesinlikle katiltyorum, %34,2’si katiliyorum, %5°1
kismen katiliyorum, %3,0’1 ‘katilmiyorum’, % 1,7’si ‘kesinlikle katilmiyorum olarak cevaplamistir.
Erdem (2014) ise, ag¢ilik egitimi alan lise dgrencileri iizerine yaptig1 ¢alismada, 6grencilerin %29,3’1
evet, %42,7’si bazen, %28,0’inin ise hayir yamitin1 verdigini bildirmistir. Sonuglarin bu sekilde
¢ikmasinin baglica sebebi birgok isletmede elde kesik ve yara olussa bile ise devam edilmesinden
kaynaklandig1 diisiiniilebilir. Eldeki kesik yada yaralar bantlansa bile hem saglik hem de hijyen
acisindan riskli sonuglar olusturdugu goz ardi edilmemelidir.

“Baz1 yiyeceklere eller temiz ise ¢iplak elle dokunulabilir” ifadesine ascilik egitimi alan kursiyerlerin
%87,0’si evet, %10,4°ii hayir, %2,6’s1 ise bilmiyorum yanitin1 vermistir. Ogrencilerin vermis olduklari
yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak dnemli derecede farklilik tespit edilememistir (p>0.05).
Sargin (2005)’1n yapmis oldugu ¢alismada “Temiz eller ile eldivensiz yemek yapilabilir” ifadesine dort
yildizl1 otellerde ¢alisan personelin %55,6’s1 yanlis, %41,7°si dogru, 2,81 ise bilmiyorum yanitini
vermigtir. Bes yildizli otellerde ¢alisanlarin %57,6’s1 dogru, %30,3’{ yanlis, %12,1°1 ise bilmiyorum
yanitin1 vermistir. Sargin ve Cakiroglu (2006)’nun yapmis oldugu arastirmada “ temiz eller ile
eldivensiz yemek yapilabilir” ifadesine mutfak personelinin %57,6’s1 dogru, %30,3’1 yanlis derken,
%12,1’inin ise bilmiyorum seklinde cevap verdigi tespit edilmistir. Erdem (2014) tarafindan yapilan
caligmada 6grencilerin %43,0’1 evet, %36,5’1 bazen, %20,5’inin ise hayir yanitini verdigi gorilmistiir.
Elde edilen bulgular ile Sargin (2005) ve Sargin ve Cakiroglu (2006) nun yapmis olduklar1 calismalarin
sonuglariin benzerlik gosterdigi Erdem (2014)’in sonuglarinin ise kismen farklilik gdsterdigi tespit
edilmistir. Otellerin mutfaklari ve yiyecek i¢ecek isletmelerinin mutfak giriglerinde bulunan lavabolarda
eller mutlaka yikanmali ve mutfaga sonrasinda giris yapilmalidir. Eldiven giymenin bir¢ok ¢alisana zor
gelmesi nedeniyle ellerin siirekli olarak yikanmasi ve dezenfekte edilmesi 6nem kazanmaktadir. Temiz
olan eller ile baz1 yiyeceklere temas edilebilir. Ciinkii yiyecekler hazirlanirken her agamada eldiven
kullanilmas1 hem is akisim1 yavaslatmaktadir, hem de plastik eldivenler saglik agisindan risk
tasimaktadir.

“Cam kiriklari, sag, tirnak vb. biyolojik kirlenmeye 6rnek olarak verilebilir” ifadesine arastirmaya
katilan kursiyerlerin %56,8’1 evet, %21,2’si hayir, %22,0’si ise bilmiyorum yanitin1 vermistir.
Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit
edilmistir (p>0.01). Benzer bir arastirma yapan Erdem (2014)’in sonuglar1 da bu sonuglar ile benzerlik
gostermektedir.

“Dograma tahtasi, giysiler, caligma tezgahlarn capraz bulagsma etkenidir” ifadesine asc¢ilik egitimi
almakta olan ve aragtirmaya katilan kursiyerlerin %60,3’{i evet, %6,4’1i hayir, %33,3’{i ise bilmiyorum
yanitin1 vermistir. Ogrencilerin vermis olduklari yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlaml
fark gosterdigi tespit edilmistir (p>0.05). Simsek (2006) yapmis oldugu calismada “et, sebze ve
hamurlar farkli hazirlama initelerinde ya da tezgahlarda hazirlanir” diyen personelin sayis1 %76,3,
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ayrica “¢ig ve pismis besinler ayr1 mekan ya da tezgéhlarda hazirlanir” diyenlerin oran1 %358,8, “et,
balik, tavuk ve sebzeler ig¢in ayri dograma bigaklari kullanilmali” diyenlerin oraninin ise %57,5
oldugunu tespit etmistir. Tayar (2004), Simsek (2006) ve Erdem (2014)’in ¢aligmalarinda benzer
sonuglar ¢iktig1 goriilmektedir.

“Konserve kutusu bombe yapmissa kesinlikle kullanilmaz” ifadesine kursiyerlerin %73.,3’i evet,
%6,7’si hayir, %20,0’si ise bilmiyorum yanitini vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark géstermedigi tespit edilmistir (p>0.05). Sargin (2005)
yapmis oldugu ¢alismada ““ Konservelerde kutusu bombe yapanlar kesinlikle kullanilmaz” ifadesine dort
ve bes yildizli otellerde ¢alisan personelin %63,9’u yanlis, %19,4’1 dogru, %16,7’si ise bilmiyorum
cevabini vermistir. Bes yildizli otellerde ¢alisan personelin ise %86,4’l yanlis, %12,1°1 bilmiyorum,
%1,5°1 ise dogru seklinde yanit verdigi goriilmiistiir. Sanlier ve Hussien (2008) yapmis olduklar
caligmada “ Bombelesmis, ezik, bozuk konserveler kullanilir mi1?” sorusuna ¢alisanlarin tamami (%100)
hayir yanitim1 vermistir. Erdem (2014)’in ¢alismasinda &grencilerin %71,3’1 evet, %21,5’i bazen,
%7,2’si ise hayir yanitin1 vermistir. Bu ¢alismadaki veriler ile Topal (1996), Sanlier ve Hussien (2008)
ve Erdem (2014)’in ¢alismalarinda elde edilen bulgular birbirleriyle benzerlik gostermektir. Sargin’ in
(2005) yapmis oldugu c¢alisma ile benzerlik gostermemektedir. Bunun nedeni ise Erdem (2014)
tarafindan 6rneklem grubunun is tecriibesinin farkli olmasi, 6rneklem grubundaki personelin bu konuda
egitim alip almadiginin etkili olmasi seklinde agiklanmistir. Toplum genelinde bombe yapmis kutularin
alinmamasi ve tiiketilmemesi konusunda birgok egitim verilmektedir. Bu sonuclara bakildiginda konu
hakkinda halkin gayet bilingli oldugu goriilmektedir.

“Besinleri dondurma iglemi bakterileri 6ldiirmez sadece iiremelerini durdurur” ifadesine kursiyerlerin
%81,7’si evet, %5,8’1 hayir, %12,5’1 ise bilmiyorum yanitini vermistir, (")grencilerin vermis olduklari
yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).
Bayram (2011), yapmis oldugu c¢alismada benzer soruya, otellerin mutfak personelinin Tiirkiye de
calisanlarin % 47,5’ i dogru, %52,5°1 ise yanlis olarak yanitlarken, Dubai’ de ¢alisan mutfak personelinin
% 72,1” i dogru, % 27,9” u yanlis, Ispanya’ da calisan mutfak personelinin %79,7’si dogru, %20,3’ii
yanlig, Almanya’da ¢alisan mutfak personelinin ise %86,3’1i dogru, %13,7’si yanlis olarak yanitlamistir.
Elde edilen bulgular ile Bayram (2011) ve Bag (1997)’1n yapmis oldugu ¢alismalarin sonuglar1 benzerlik
gostermektedir. Erdem (2014)’in yapmis oldugu calismada ascilik egitimi alan 6grencilerin %68,7’si
evet, %20.52’si bazen, %10,7’si ise hayir yanitin1 vermiglerdir.

“Cizilmis, catlamig araglar yiyecek hazirlama ve serviste kullanilmamalidir” ifadesine arastirmaya
katilan as¢ilik egitimi alan kursiyerlerin %79,4’1 evet, %7,8’si hayir, %12,8’1 ise bilmiyorum yanitin
vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yamtlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark
gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05). Cizik ya da catlamis araglar yiyecek hazirlama ve serviste
kullanilmamalidir. Ciinkii ¢izik ya da catlak olan yerlerde biriken yiyecek maddeleri zamanla
mikroorganizma olusumuna sebep olmaktadir. Bu da saglik agisindan risk tasimaktadir (Erdem 2014).

Tablo 2. Ogrencilerin Egitim Durumuna Gére Gida Giivenligi Konusunda Hijyen ile ilgili Bilgi
Sorularina Verdikleri Cevaplarin Dagilimi

Kursiyer ilkégretim Lise Universite
n:345 n:135 n:118 n:92 12 p
Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %
265| 76,8 97| 719 89| 754 79] 859
80| 2372 38| 281 29| 246 13 141
199 57,7 45] 333 68| 57,6 86| 935

SORULAR CEVAP

Ellerimiz hangi durumlarda
yikanmalidir

Asagidakilerden hangisinde

daha fazla bakteri 103| 299| 52| 385| 48| 407 3] 33 108| 0,000
bulunmaktadir 43| 12,4 38| 281 2 1,7 3 3,3
, i 327| 948| 128| 948| 111| 941| 88| 957
;{;;’li‘;‘fféigatk"“ml“ nasil 2 35 5] 37 4| 34 3] 33| 0763| 00943
6| 17 2] 15 3 11 1 11
. . 197] 571| 58| 430| 61| 5L7| 78| 848
ylef;ZEEs:ffgr";;ﬂzlgl i 06| 307| 53| 393| 45| 381 8| 87| 43802| 0,000
2| 122| 24| 178| 12| 87 6] 65

80| 232 10 74 22| 18,6 48| 52,2
70] 20,3 16| 11,9 30| 254 241 26,1] 90,386 0,000
195] 56,5 109] 80,7 66| 559 20| 21,7

Bakterilerin en iyi
tireyebildikleri sicaklik
dereceleri hangisidir?

W|<|O|W|<|O|®m|<|O|m|<|O|<]|O
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Tablo 2. Devami

Kursiyer ilkogretim Lise Universite
SORULAR CEVAP n:345 n:135 n:118 n:92 1 p
Say1 | % Say1 | % Say1 | % Say1 | %
Giin boyu kullanilan kiyma D 71| 20,6 8 59 26 22 37| 402
ve et tahtalar1 ne kadar Y 186 53,9 92 68,1 62 52,5 32 34,81 42,826 0,000
siirede temizlenmelidir? B 88 25,5 35 25,9 30 25,4 23 25,0

*»<0.05**p<0.01 D:Dogru Y:Yanhs B:Bilmiyorum

Ogrencilerin gida giivenligi konusunda hijyen ile ilgili bilgi sorularmna verdikleri cevaplarin dagilimi
incelendiginde “Ellerimiz hangi durumlarda yikanmalidir” sorusuna arastirmaya katilan kursiyerlerin
%76,8’1 dogru yanit verirken %23,2’si ise yanlig yanit vermistir. Kantargikmaz (1997) besin hijyeni ile
ilgili bilgi ve uygulamalarim saptadigi arastirmasinda ¢alisanlarin % 96,81 yemek pisirmeye ve servise
baslamadan once ellerini yikadiklarini belirtmislerdir. Uygun (1998)’un yaptig1 calismada personelin
%280,0’ inin bir sey yiyip ictikten sonra ve her is baglangicinda ellerini yikamadigi, %86,7’ sinin pigsmis
ve servise hazir yiyeceklere ¢iplak elle dokundugu tespit edilmistir. Clayton ve Griffith (2004) yaptiklar
calismada gida isleyenlerinin sadece %32’sinin potansiyel tehlikeli gidalar ve yiizeylerle temas ettikten
sonra, %9,0 unun sag veya yiiziine dokunduktan sonra, %14,0’ iiniin mutfaga her girisinde, %10,0’ unun
is aktiviteleri esnasinda kirli yiizey, ekipman ve gereglere temas ettikten sonra ellerini yikadiklarim
bildirmislerdir. Turan (2009)’in ¢alismasinda “ mutfaga girmeden once eller yikanir” ifadesine
personelin tamami yikanir yanitini vermistir. Yas arttikca el yikamayi bilenlerin oraninin arttig
goriilmiigtiir. Erdem (2014), lise 6grencileri iizerinde yaptig1 calismada, aragtirmaya katilan 6grencilerin
%73,3’1i dogru yanit verirken %26,7’si ise yanlis yanit verdigini bildirmistir. Elde edilen bulgular ile
Kantar¢ikmaz (1997), Uygun ( 1998), Clayton ve Griffith (2004), Turan (2009) ve Erdem (2014)’in
aragtirmalarinda elde edilen sonuglarin benzerlik gdsterdigi tespit edilmistir. Bu sonuglardan da
anlagilacagi iizere mutfaga girerken ve/veya mutfakta herhangi hijyenik olmayan bir durum meydana
gelince eller her zaman yikanmalidir ve toplumun genis bir kesiminin bu konuda bilingli oldugu
goriilmektedir. Eller mutlaka mutfaga girildigi anda dezenfekte edilmelidir. is esnasinda kirli yiizey,
ekipman ve gereglere temas ettikten sonra 6zellikle de ¢ig et ve et {iriinlerine temas ettikten sonra
mutlaka eller yikanarak diger yiyeceklere o sekilde temas edilmelidir.

“Asagidakilerden hangisinde daha fazla bakteri bulunmaktadir” sorusuna aragtirmaya katilan
kursiyerlerin %57,68’1 dogru yanit verirken %29,85’1 yanlis yanit, %12,96’s1 ise bilmiyorum yanitin
vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak farkin anlaml
oldugu tespit edilmistir (p<0.01). Sargin (2005) Ankara’daki dort ve bes yildizli otellerde ¢alisan
yiyecek icecek personelinin hijyen bilgileri ve uygulamalarinin incelenmesi konulu arastirmasinda “
bakteri bulagsma potansiyeli en yiiksek besinler hangileridir?” ifadesine dort yildizl otellerde ¢alisanlarin
%47,2’sinin dogru, %47,2’sinin yanlig, %5,6’sinin ise bilmiyorum geklinde yanit verdigini bildirmistir.
Bes yildizli otellerde calisan personelden ayni soruya % 81,8’ yanlis %12,1°1 dogru %6,1°1 ise
bilmiyorum seklinde yanit vermistir. Topal (1995)‘mn yaptigi ¢caligmada da benzer sonuglara ulasilmigtir.
Erdem (2014)’in yaptig1 ¢alismada ayn1 soruya 6grencilerin %38,4’{ dogru yanit verirken %61,6’s1 ise
yanlig yanit vermistir. Besin maddeleri hazirlanirken dikkat edilmesi gereken en 6nemli konulardan biri
de bakterilerin iiremesinin engellenmesidir. Farkli bakteri tiirleri farkli yasam kosullarinda tireyebilir ve
yasamlarini devam ettirebilir. Bakterilerin olusmasi ve yasamlari siirdiirebilmeleri i¢in nem, bekleme
stiresi ve oksijen gerekli etmenlerdir. Bakterilerin iiremesi i¢in nem gerekmektedir, nem oran diistiikge
bakterilerin {ireme hiz1 diiser ve bakterilerin yasamalar1 zorlagir. Et, tavuk, balik gibi besinler oda
sicakliginda kaldig1 zaman ¢ok kisa siirede bozulur ve bakteri bulagsma potansiyeli en yiiksek olan
besinlerdir (Topal, 1996). Elde edilen bulgular ile Topal (1996) ve Sargin (2005)’n, yapmis oldugu
arastirmalar benzerlik gdsterirken, Erdem (2014)’in caligmasi ise farklilik gostermektedir. Bu ¢aligmaya
katilan deneklerin ise daha fazla dogru cevap verdikleri goriilmektedir. Arastirmalar kapsaminda
incelenen gruplarm genelinin bu soruya yanlis yanit verdikleri goriilmistiir. Konu hakkinda 6zellikle
okullarda iyi bir egitim verilmeli ve bunun isletmelerde uygulanmasi saglanmalidir.

“Yemeklerin tat kontrolii nasil yapilmalidir” sorusuna arastirmaya katilan kursiyerlerin %94,8’1 dogru
yanit verirken %3,5°1 yanlis, % 1,7’si ise bilmiyorum yanitini vermistir. Kursiyerlerin vermis olduklari
yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak farkin anlaml olmadigi tespit edilmistir (p>0.05). Bas ve
Saglam (1997) tarafindan yapilan bir calismada otellerin beslenme servisi personelinin %75,0’1 tat
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kontroliinii tabaga konup kasik ile yapilmas1 gerektigini, %17,9’u tencere i¢inden kasikla alinarak
yapilmasi gerektigini belirtmistir. Sargin (2005) yapmis oldugu ¢aligmasinda *“ Yemeklerin tat kontrolii
nasil yapilir” sorusuna dort-bes yildizli otellerde ¢alisanlarin sirastyla %38,9-9%34,8 yanlis, %33,3-
%33,3 dogru, %27,8-%31,8 bilmiyorum seklinde birbirine yakin oranlarda cevap verdiklerini tespit
etmistir. Erdem (2014) ise 6grenciler iizerinde yaptig1 calismada %94,5” inin dogru, %5,5’ inin ise yanlig
yanit verdigini bildirmistir. Bager ve ark. (2016) Tiirkiye ve Kazakistanda caligsna servis ve mutfak
personeline yonelik caligmada Tiirkiye de galisan personel %87,0 Kazakistan da ¢alisan personel %82,4
dogru cevap vermistir. Elde edilen bulgular ile Sargin (2005) ve Bas ve Saglam (1997)’1n yapmis
olduklar1 arastirmalarin sonuglar1 benzerlik gostermektedir. Bu ¢alisma sonugclari ile Erdem (2014) ve
Baser ve ark (2016)’nin ¢aligmalar1 benzerlik gostermektedir. Yemeklerin tadina bakmak siiphesiz
oldukc¢a 6nemli bir konudur. Bunun i¢in yemekler temiz bir tabaga temiz bir ¢atal ya da kasik yardim
ile alinarak tadina bakilmalidir. Ayrica kullanilan ekipmanlarin temizlenmeden yemeklere temas
ettirilmemesine dikkat edilmelidir.

“Bakteri bulasma riski en yliksek besinler hangileridir” sorusuna arastirmaya katilan kursiyerlerin %
57,11 dogru yanit verirken, %30,7’si yanlis, %12,2’si ise bilmiyorum yamtmi vermistir. Ogrencilerin
vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gdsterdigi tespit edilmistir
(p<0.01). Sargin (2005) yapmis oldugu ¢alismasinda “ Asagidakilerden hangisinde en fazla bakteri
bulunur?” ifadesine dort yildizli otellerde g¢alisanlarin %55,6’s1 yanlis, %44,4°i dogru, bes yildizh
otellerde caligsanlarin ise %33,3’1 dogru, %34,8’1 yanlis yanit verirken % 31,81 ise bilmiyorum yanitini
vermistir. Erdem (2014)’in ¢alismast sonucunda ise 6grencilerin %70,0° i dogru yanit verirken %30,0°
u ise yanlis yanit vermistir. Bu sonuglara gore sonuglarin her bir birbiri ile benzerlik gdstermemektedir.
Bunun nedeni olarak 6rneklem gruplarinin birbiri ile farkli olmasi gosterilebilir.

“Bakterilerin en iyi lreyebildikleri sicaklik dereceleri hangileridir?” sorusunu arastirmaya katilan
kursiyerlerin %23,2’si dogru, %20,3’l yanlis, %59,5’1 ise bilmiyorum seklinde cevaplamistir. Erbil
(2000)’in “Bakteriler hangi sicaklik derecelerinde iirerler?” sorusunu personelin %14,3’linlin bildigi,
%23,2’sinin az bildigi, %62,5’inin bilmedigi belirlenmistir. Erdem (2014)’in yaptig1 ¢alismada ise
ogrencilerin %44,3 dogru, %55,7’si ise yanlis cevap vermistir. Bu sonuglar incelendiginde Erbil
(2000)’in sonuglart ile benzerlik gosterdigi, Erdem (2014)’ in sonuglan ile ise farklilik gosterdigi
anlasilmaktadir. Bu soruya genel olarak yanlis cevap verilmesinin en biiyiik etkeni bakteriler ve lireme
dereceleri hakkinda 6grenci ve halkin yeterli derecede bilgili olmamasi gosterilebilir.

“Giin boyu kullanilan kiyma ve et tahtalar1 ne kadar slirede temizlenmelidir” sorusuna aragtirmaya
katilan 6grencilerin %20,6’s1 dogru yanit verirken %53,9’u yanlis, %25,50si ise bilmiyorum yanitini
vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yamtlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark
gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Sargin (2005) yapmis oldugu arastirmada “ Giin boyu kullanilan
kiyma ve et tahtalar1 ne kadar siirede temizlenmelidir?” sorusuna dort yildizli otellerde calisan
personelin %63.92’u yanlis, %22,2’si bilmiyorum, %13,9’u dogru olarak yanit vermistir. Bes yildizli
otellerde ¢alisanlarin %71,2’si yanlig, %21,2’si bilmiyorum, %7,6’s1 dogru olarak yanit vermistir.
Erdem (2014)’in yapmis oldugu ¢alismada ise 6grencilerin %31,3’li dogru yanit verirken %68,7’si ise
yanlig yanit vermistir. Yapilan bu calisma ile Sargin (2005) ve Erdem (2014)’in ¢alismalarindan farkli
sonuglara ulagilmigtir. Mutfaklarda dograma tahtalar1 farkli renklerle ifade edilmektedir. Buradan da
yola ¢ikarak sebze, balik, et vb. gidalar ayn1 tahtada kesilmemeli ve kendi tahtalarinda kesilmesine 6zen
gosterilmelidir. Ayrica mutfaklarda kullanilan ahsap kesme tahtalarinin hijyenine 6zen gdsterilmelidir,
gerekli 6zen gosterilemiyorsa ahgap kesme tahtast kullanilmamalidir.
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Tablo 3. Ogrencilerin Gida Giivenligi Konusunda Depolama ile Ilgili Bilgi Sorularina Verdikleri Cevaplarin

Dagilimi
Kursiyer ilkogretim Lise Universite
SORULAR Cevaplar n:345 n:135 n:118 n:92 1>
Say1 | % Say1 | % Say1 | % Say1 | % p

45 | 13,0 6 44 11 9,3 28 | 304
93 | 27,0 28 | 20,7 33 | 28,0 32 | 348 49,143 0,000
207 | 60,0 | 101 | 7438 74 | 62,7 32 | 34.8

Kuru depolarda sicaklik en fazla
kag derece olmalidir?

68 | 19,7 15| 111 20 | 16,9 33 | 741
81 | 238 20 | 14,8 35 | 29,7 26 | 534 40,447 0,000
196 | 56,5 | 100 | 74,1 63 | 53,4 33 | 348

Soguk depolarin sicakligi en
fazla kag derece olmalidir?

131 | 38,0 20 | 14,8 47 | 39,8 64 | 69,6
95 | 275 41 | 304 33 | 28,0 21 | 22,8
119 | 34,5 74 | 54,8 38 | 32,2 7 7,6

Dondurulmus gidalar kag
derecede saklanmalidir?

170 | 49,3 33 | 244 61 | 51,7 76 | 82,6
162 | 47,0 95 | 704 54 | 45,8 13 | 141 75,939 0,000
13 3,8 7 52 3 2,5 3 3.3

Dondurulmus etler nasil
¢Ozdiriilmelidir?

164 | 47,5 40 | 29,6 55 | 46,6 69 | 75,0
157 | 43,8 82 | 60,7 52 | 44,1 17 | 185 46,745 0,000
24 8,7 13 9,6 11 9,3 6 | 43,8

Sogutulmus besinler servise
kadar nasil saklanmalidir?

W< (0|Ww|<|0|W|<|0|w|<|0|w|<|0

*p<0.05**p<0.01 D:Dogru Y:Yanhs B:Bilmiyorum

Ogrencilerin gida giivenligi konusunda depolama ile ilgili bilgi sorularina verdikleri cevaplarin dagilimi
incelenmistir. Buna gore kursiyerlerin “Kuru depolarda sicaklik en fazla kag¢ derece olmalidir?” ifadesi
soruldugunda arastirmaya katilan ascilik egitimi alan kursiyerlerin 345 6grencinin %13,0’i soruyu
dogru yanitlarken %27,0’si yanlis, %60,0°1 ise bilmiyorum olarak yanitlamistir. “Soguk depolarin
sicaklig1 en fazla ka¢ derece olmalidir?” sorusuna ise %19,71 dogru, %23,47 yanlis ve %56,81°1 ise
bilmiyorum yanitin1 vermistir. Ogrencilerin vermis olduklari yanitlar incelendiginde ise istatistiksel
olarak anlaml fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Sargin (2005)’in yapmis oldugu ¢aligmada
“Kuru depolarda sicaklik ne kadar olmalidir?” sorusuna dort yildizli otellerde c¢alisanlarin % 52,8’
dogru, %27,8’1 yanlig, %19,4’1 ise bilmiyorum yanitim1 verdikleri, bes yildizl1 otellerde ¢alisanlarin ise
%42,4’liniin dogru, %33,4’linlin yanls, %24,2’sinin ise bilmiyorum yamtini verdigi goriilmiistiir.
Sargin ve Cakiroglu (2006)’nun yapmis oldugu arastirmada, personele “kuru depolarin sicakligi ne
olmalidir?” sorusu yoneltilmis ve mutfak personelinin yalnizca %19,4’{inlin dogru yanit verdigi tespit
edilmistir. Ayn1 aragtirmada soguk depolarin sicaklig1 sorulmus ve personelin yalnizca %27,8’1 dogru
cevap vermistir. Besin kaynakl1 hastaliklar1 nlemede temel faktor, yiyeceklerin uygun 1s1 derecelerinde
saklanmasidir. Dondurulmus besinler - 18 °C, sogutulmus besinler 2-5 °C arasinda, kuru depolar ise 15-
20 °C olmalidir. Ozellikle isletmelerde diizenli olarak depolarin sicaklik dereceleri dlgiilmeli ve siirekli
olarak kontrolii saglanmalidir. Elde edilen bulgular incelendiginde yapilan tiim calismalarda bilgi
diizeyinin yeterli seviyede olmadigi goriilmektedir. Sargin (2005) tarafindan yapilan ¢alismada kismen
deneklerin daha bilgili oldugu sdylenebilir. Besinlerin depolanmasi ve saklanmasi konusunda hem
egitim alan G6grencilerin hem de ¢esitli isletmelerde profesyonel olarak ag¢ilik meslegini yapan
caliganlarin daha fazla egitim almasi ve bu egitimleri uygulamaya dékmeleri gerektigi anlagilmaktadir.

“Dondurulmus gidalar ka¢ derecede saklanmalidir” ifadesi soruldugunda arastirmaya katilan
ogrencilerin %37,97’si soruyu dogru olarak yanitlarken %27,53’1 yanlis, %34,49’u bilmiyorum olarak
yanitlamistir. Istatistiki acidan beklenen deger %20’yi astigi icin 5 in altinda hiicrelerde
uygulanmamistir. Bas (1997)’mn yapmis oldugu calismada depolama kosullart hijyenik ydnden
incelenmis olup soguk depolarda yemeklerin iizerinin kapatilmadan depolandigi, pismis ve ¢ig
yiyeceklerin ayni alanlarda depolandig: tespit edilmistir. Sargin (2005) yapmis oldugu arastirmada “
Dondurulmus besinler kag °C’ de saklanmalidir?” ifadesine dort yildizli otellerde ¢alisan personelin
%55,6’s1 yanlis, % 27,81 bilmiyorum, %16,7’si dogru yanit vermistir. Ayni soruya bes yildizli otellerde
caligsan personelin %83,3°1 yanlis, %15,2’si bilmiyorum, %1,5’1 dogru yanit vermistir. Simsek (2006)
yapmis oldugu calismada, otellerde dondurulmus besinlerin - 18 °C ve daha diisiik sicakliklarda
saklandigi, (%93,8), et, balik, tavuk, siit vb. besinlerin 5 °C’nin altindaki sicakliklarda tutuldugu (%85,4)
ve kuru depolarm sicakligmin 15-20 °C’ nin altinda (%86,3) olarak tespit edilmistir. Erdem (2014)
yaptig1 calismada ise sonuglart su sekilde bulmustur; dogru %58,6 yanlis %41,4. Sonuglar arasinda bir
benzerlik olmadigi goriilmektedir. Erdem (2014), 6rneklem grubunun egitim seviyesi ve is tecriibesinin
ayni olmamasimi farkliligin temel sebebi olarak agiklamaktadir.
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“Dondurulmus etler nasil ¢cozdiiriilmelidir?” ifadesi soruldugunda arastirmaya katilan kursiyerlerin %
49,3’lniin soruyu dogru olarak yanitladigi, %47,8’inin yanlig, %3,9’unun ise bilmiyorum olarak
yamtladig: goriilmiistiir. Ogrencilerin vermis olduklari yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak
anlamhi fark gosterdigi tespit edilmistir (p<<0.01). Sargin (2005)’in ¢aligmasinda “Dondurulmus etler
nasil ¢ozdiiriilmelidir?” sorusuna dort yildizli otellerde c¢alisan mutfak personelinin %63,9’u yanlis,
%27,8’1 dogru cevap verirken, %8,32’1 ise bilmiyorum cevabini vermistir. Bes yildizli otellerde ¢alisan
personelin ise %54,5’1 yanlis, %27,3”1 dogru, %18,2’si bilmiyorum cevabini vermistir. Erdem (2014)’in
caligmas1 sonucunda 6grencilerin %36,8’1 soruyu dogru olarak yanitlarken 9%63,2’si ise yanlis olarak
yanitlamistir. Bager ve ark (2016)’nin calismasinda Tiirkiye de galisan personelin %45,9’u Kazakistan
da galisan personelin %35,3’1 dogru cevap vermistir. Elde edilen bulgular incelendiginde kismi olarak
benzerlik gosterdigi anlasilmaktadir. Farkliligin ise incelenen evrenden kaynaklandig diisiiniilmektedir.
Dondurulmus etlerin buzdolabinda yavas yavas ¢ozdiiriilmesi gerekir. Ciinkii mikroorganizma yiikii oda
sicakliginda artar. Eger ¢ozdiiriilmeden kaynayan karigima atildigi zaman besin 6gesi miktarinda azalma
meydana gelecektir. Bundan dolay1 etler kullanmadan bir giin Once buzdolabi sicakliginda
¢Ozdiiriilmelidir (Aksu, 2000).

“Sogutulmus besinler servise kadar nasil saklanmalidir” ifadesi soruldugunda kursiyerlerin %47,5’1
soruyu dogru olarak cevaplandirirken %43,8’1 yanlis, %8,7’si ise bilmiyorum olarak cevaplandirmigtir.
Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi
tespit edilmistir (p<0.01). Sargm (2005) yapmis oldugu ¢alismasinda “ Sogutulmus besinler servise
kadar nasil saklanir?” sorusuna dort yildizli otellerde c¢alisanlarin %52,8’1 dogru, %41,7’si yanlis,
%5,6s1 ise bilmiyorum yanitini verirken, bes yildizli otellerde ¢alisanlarin %75,8’1 yanhs, %9,0’u
dogru, %15.22’si ise bilmiyorum yanitini vermistir. Erdem (2014)’in ¢calismasinda d6grencilerin %65,5’1
dogru, %34,5°1 ise soruyu yanlis olarak cevaplandirmigtir. Elde edilen bulgular ile bu sonuglarin genel
olarak benzerlik gosterdigi, ancak Sargin (2005) tarafindan yapilan caligmada bes yildizli otelde
caligsanlara sorulan sorular sonucunda alinan cevaplar ile benzerlik gostermemektedir. Ocaktan alinan
pismis yiyecekler hizli bir sekilde sogutulmalidir. Yiyecekler pisirildigi kaptan derinligi sig olan
kiivetlere bosaltilmalidir. Besin hazirlanan alanlardan ayri bir alanda igerisinde soguk su ya da buz
bulunan evyelerde veya soguk depolardan ayri fanli sogutma olan odalarda sogutulmalidir ve hemen
soguk depolara etiketlenerek kaldirilmalidir (Topal, 1996; Merdol ve ark., 2003; Bas, 2004).

Tablo 4. Ogrencilerin Egitim Durumuna Gore Gida Giivenligi Konusunda Pisirme ile ilgili Bilgi Sorularina
Verdikleri Cevaplarin Dagilimi

Kursiyer ilk6gretim Lise Universite
SORULAR Cevaplar n:345 n:135 n:118 n:92 v
Sayt | % Say1 | % Say1 | % Sayt1 | % p
Sebzeleri dogru olarak 261 75,7 89 | 659 85| 72,0 87 | 94,6 | 34,202 0,000
pisirmeye hazirlama 49 14,2 31| 230 13| 110 5 54

agamalari nelerdir? 35 10,1 15| 111 20 | 169 0| 0,00

113 32,8 24 | 178 26 | 22,0 63 | 68,5 | 76,046 0,000
194 56,2 97 | 719 73 | 61,9 24 | 26,1
38 11,0 14 | 104 19 | 16,1 5 54

Dondurulmus sebzeler nasil
pisirilmelidir?

90 26,1 13 9,6 27 | 22,9 50 | 54,3 | 61,277 0,000
221 64,1 | 107 | 79,3 82 | 69,5 32 | 348
34 9,9 15] 111 9 7,6 10 | 10,9

Pisen yemekler nasil
sogutulmalidir?

W|<|0|W|<|O|m|(<|C

*p<0.05**p<0.01 D:Dogru Y:Yanhs B:Bilmiyorum

Ogrencilere “Sebzeleri dogru olarak pisirmeye hazirlama asamalar1 nelerdir?” ifadesi soruldugunda
kursiyerlerin %75,7’si soruyu dogru olarak yanitlarken %14,2’si yanlis, %10,1°1 ise bilmiyorum olarak
yanitlamistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark
gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Sebzeleri pisirmeye hazirlarken “ayiklama-yikama-dograma-
pisirme” asamalar1 siras1 ile uygulanmalidir. Erdem (2014)’in ¢alismasinda %84 dogru, %16 yanlis
cevap vermistir. Erdem (2014)’in calismasindaki degerlerle farklilik olugmasinin sebebi c¢aligma
grubunun farkli 6zelliklere sahip olmasi olarak diisiiniilebilir.

“Dondurulmus sebzeler nasil pisirilmelidir” ifadesine kursiyerlerin %32,8” i soruyu dogru yanitlamis
olup %56,2’si yanlis, %11,0’i ise bilmiyorum seklinde yanitlamistir. Ogrencilerin vermis olduklari
yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<<0.01). Sargin
(2005) yapmis oldugu ¢aligmasinda “Dondurulmus sebzeler nasil pisirilmelidir?” sorusuna dort yildizli
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otellerde ¢alisanlarin yarisindan ¢ogu yanlis (%69,4) cevap vermistir. %22.2°si dogru, %8,3’1
bilmiyorum yanitin1 vermis olup bes yildizli otellerde ¢alisanlarin ise %60,6’s1 yanlis, %19,7’si dogru,
%19,7’si ise bilmiyorum yanitini vermistir. Bayram (2011) yapmis oldugu ¢alismasinda, “Dondurulmus
sebzeler nasil pisirilir?” sorusuna Tiirkiye‘de arastirmaya katilan mutfak personelinin %38,51 dogru,
%61,5’i yanls, Dubai’ de ¢alisan mutfak personelinin %73,3’ii dogru, %26,7’si yanls, Ispanya’ da
calisan mutfak personelinin ise %53,2si dogru, %46,8’1 yanlis, Almanya ‘da calisan mutfak
personelinin ise %80,4’1 soruyu dogru yanitlarken %19,6’s1 yanlis yanitlamigtir. Arastirmaya katilan
mutfak personelinin %51,8°1 soruyu dogru yanitlamis olup %48,2’si ise yanlis yanit vermistir. Elde
edilen bulgular ile arastirma kapsaminda incelenen bulgular arasinda farkliliklar goriilmektedir. “Pisen
yemekler nasil sogutulmalidir?” ifadesine kursiyerlerin %26,1’i dogru yanit verirken %64,6’s1 yanlis,
%9,3’ii ise bilmiyorum yanitim1 vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise
istatistiksel olarak anlamli fark gdsterdigi tespit edilmistir (p<<0.01). Yurdagiilen (1994) bes yildizli otel
isletmelerinde yaptigi arastirmasinda, igletmelerin %60,0’min genis kaplara koyup buzlu su iginde
bekleterek, % 40,0’min ise sadece genis kaplarda bekleterek soguttuklarimi tespit etmistir. Kayayurt
(2002)’un yapmis oldugu bir ¢calismada mutfak personelinin %55,4’1 oda sicakliginda, %37,6’s1 genis
kaplara koyarak ve % 7’si fanli sogutucular1 kullanarak pismis yiyecekleri soguttugu tespit edilmistir.
Sargin (2005) yapmis oldugu arastirmada “ Pisen yemekler nasil sogutulur” sorusuna dort yildizli
otellerde ¢alisanlarin %50,0°si dogru, % 41,7’si yanlis, % 8,371 ise bilmiyorum yanitin1 vermis olup bes
yildizli otellerde ¢alisanlarin ise %42,4’1 dogru, %33,3°l yanlis, %24,2’si ise bilmiyorum yanitin
vermistir. Simsek (2006)’in yapmis oldugu ¢alismada, “Yiyecekler pisirildigi kaplarda oda sicakliginda
sogutulmaktadir.” ifadesine otel mutfaklarinda ¢alisan personelin %6,3’ii her zaman, %20,0’si bazen ve
%73,7’si higbir zaman yanitin1 verdigi tespit edilmistir. Ayni ¢alismada ““ Sicak yemekler bekletildigi
kaplarda iistii agik birakilarak sogutulur.” ifadesine ise otellerde ¢aligan mutfak personelinin %11,3’1
her zaman, %23,7’si bazen ve %65,0°1 hi¢bir zaman yanitin1 verdigi goriilmiistiir.

4.  SONUC ve ONERILER

Bu sonuglar 1s18inda; yiyecek — igecek iiretimi yapilan isletmelerde personel hijyenine ¢ok Onem
verilmeli, bu igletmelerde ise yeni baslayacak kisilere hijyen, sanitasyon ve gida gilivenligi konularinda
uygulamali ve sozel egitimler verilmeli; verilen bu egitimlerin siirekliligi saglanmalidir. Ascilik ve
beslenme egitimi veren kurum ve kuruluslarin programlarinda gida giivenligi konusuna daha cok yer
verilmelidir. Egitimlere alaninda uzman kisiler davet edilmeli ve bu kisilerin egitim vermeleri
saglanmalidir. Egitim kurumlari ile Yiyecek —Igecek iiretimi yapan isletmeler is birligi i¢inde olmalidir.
Mutfak egitimi veren kurumlarda mezuniyet durumuna gore siif ayrimi yapilarak egitimlerin verilmesi
daha saglikli sonuglar ortaya ¢ikaracaktir. Sonuglardan da anlasilacag iizere egitim diizeylerine gore
bilgi diizeyleri artma azalma egitimi gostermektedir. Evde veya isyerinde tiiketilmek i¢in muhafaza
edilen yiyeceklerde insan veya alet-eckipman kaynakli ¢apraz kontaminasyon meydana gelme olasiligi
oldukga yiiksektir. Uretime hazir iiriinlere zararli mikroplarin, yabanct maddelerin bulasmasini énlemek
icin personelin Oncelikle kisisel temizliklerinin ve ortamda bulunan alet ekipmanin istenilen hijyen
kosullarina sahip olmasi gerekir. Bakterilerin kontaminasyon kaynaklarindan gidaya temas etmesine
capraz bulagmay1 gergeklestiren en onemli etken personelin kendisi ve Ozellikle de elleridir. Bu
caligmadan da anlagilacag lizere ilk, orta, lise veya liniversite egitimleri esnasinda temel sayilabilecek
kisisel ve ortam hijyen kurallar1 tiim bireylere anlatilmali ve giinliik hayatta kullanma bilinci
gelistirilmelidir. Hijyen kurallar1 disinda gida muhafaza tekniklerinin her bireye 6gretilmesi 6nemli bir
konu olarak 6n plana ¢ikmaktadir.
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