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ONSOZ

Bu arastirma, Mengen Asgilar Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi’ n de Asgilik
egitimi alan 10. ve 12. Smuf Ogrencilerinin gida gilivenligine yonelik bilgi ve
uygulamalarini  belirlemek amaciyla planlanp yiiriitilmistiir. Ayrica arastirma
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OZET

MENGEN ASCILAR OTELCILIK VE TURIZM MESLEK LISESI’NDE ASCILIK
EGITIMI ALAN 10. VE 12. SINIF OGRENCILERININ GIDA GUVENLIGINE
YONELIK BIiLGI VE UYGULAMA DUZEYLERI

ERDEM, Ozkan
Yiiksek Lisans Tezi, Aile Ekonomisi ve Beslenme Egitimi Ana Bilim Dali

Tez Danigmani: Yrd. Dog: Dr. Yasemin ERSOY

Bu arastirma, “Mengen Asgilar Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi” n de Asgilik
egitimi alan 10. ve 12. smf O&grencilerinin gida giivenligine yonelik bilgi ve
uygulamalar1 arasindaki iligkiyi belirlemek amaciyla planlanip yiiriitilmis ve

sonuglandirilmistir.

Calisma adi1 gecen okulda ascilik egitimi alan 10. ve 12. smif 6grencilerinin
tamamini olusturan toplam 307 Ogrenciye anket uygulanarak yiiriitiilmiistiir. Bu
arastirmada gida giivenligi (genel hijyen, hazirlama ve pisirme, depolama hijyen
bilgileri) ve demografik 6zelliklerini belirlemek amaciyla ilgili sorulardan olusan kisisel

bilgiler yer almaktadir.

Arastirma kapsamindaki 6grencilerin gida gilivenligi, hijyen, depolama, pisirme
ve hazirlama gibi konulardaki bilgi ve uygulamalarimi belirlemek amaciyla 66 kriterden
olusan “Gida giivenligi degerlendirme formu” kullanilmistir. Calismada elde edilen
verilerin degerlendirilmesi ve tablolarin olusturulmasi amaciyla SSPS (Statistical
Package for Social Sciences) versiyon 15 kullanilmistir. Kategorik degiskenler (6rnegin
demografik ozellikler, 6grencilerin smif seviyesi vb...) sunumu i¢in ise frekans ve
yiizde degerler kullanilmistir. Kategorik degiskenlerin degerlendirilmesinde Chi—Square
(X2) testi kullanilmistir. Nicel degiskenlerin karsilagtirilmasinda ise iki grubun
karsilagtirilmasi amaciyla Student’s t testi uygulanmugstir. Ikiden fazla grubun
karsilastirilmasinda tek yonlii varyans analizi (ANOVA) uygulanmistir. Varyans analizi

sonucunda farklilik olusmus ise Tukey Coklu karsilastirma testi kullanilmigtir.

Gida giivenligi ile ilgili genel bilgi sorularinin ortalama puanlar1 sinif

seviyelerine gore karsilastirilmis sonuclar incelendiginde as¢ilik egitimi alan 10. Sinif



Ogrencilerinin bilgi puan ortalamalar1 6.08 iken, 12. sinif 6grencilerinin ise 6.26 oldugu,
hijyen ile ilgili bilgi sorularinin ortalama puanlarinin asc¢ilik egitimi alan 10. Smif
ogrencilerinin bilgi puanlar1 5.70 iken 12. Smf 6grencilerinin bilgi puanlar1 ise 5.75
oldugu goriilmiistiir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise
istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05). Depolama ile
ilgili bilgi sorularinin ortalama puanlarmin 10. Siif 6grencilerinin depolama bilgi
puanlar1 2.19 iken 12. Smif 6grencilerinin bilgi puanlari ise 3.04 olarak tespit edilmistir.
Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark
gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Gida giivenligi konusunda pisirme ile ilgili bilgi
sorularmin ortalama puanlarmin smif seviyelerine gore karsilastirilmasi sonucunda 10.
sinif 6grencilerinin pigirmeyle ilgili bilgi puanlar1 1.47 iken 12. sinif 6grencilerinin bilgi
puanlar1 ise 1.65 olarak tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir
(p>0.05). Ogrencilerin Gida giivenligi konusunda riskli gidalarin tiiketimiyle ile ilgili
bilgi sorularinin smif seviyelerine gore karsilastirilmasi sonucu 10. smif 6grencilerinin
riskli gidalarin tiiketimine iligskin bilgi puanlar1 9.38 iken 12. smif 6grencilerinin bilgi
puanlar1 ise 9.12 olarak tespit edilmistir. Gida hazirlama sirasindaki hijyen uygulamalari
ile ilgili ifadelerden elde edilen puanlarin karsilagtirmasi sonucu 10. Sinif 6grencilerinin
hijyen uygulamalariyla ile ilgili bilgi puanlar1 5.76 iken 12. Smif 6grencilerinin bilgi
puanlar1 ise 5.85 olarak tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir
(p>0.05). Gida hazirlama sirasindaki depolama uygulamalar: ile ilgili ifadelerden elde
edilen puanlarin 10. Sinif 6grencileri i¢in 3.16 iken 12. Smif 6grencileri igin ise 3.52
olarak tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise
istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05). Gida hazirlama
sirasindaki pisirme ve {iretim uygulamalar ile ilgili ifadelerden elde edilen puanlarin
demografik degiskenlere gore karsilastrma sonuglart verilmis olup 10. Smf
Ogrencilerinin pisirme ve lretim uygulamalariyla ile ilgili bilgi puanlar1 4.49 iken 12.
Smif égrencilerinin bilgi puanlar1 ise 4.29 olarak tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis
olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit
edilmistir (p>0.05). Ogrencilerin gida hazirlama swrasmdaki uygulamalar: ile ilgili

toplam puanlarmin demografik degiskenlere gore karsilastirma sonuglar1 verilmis olup



10. Sinif dgrencilerinin gida hazirlama uygulamalariyla ile ilgili toplam bilgi puanlari
13.42 iken 12. Smif Ogrencilerinin bilgi puanlar1 ise 13.65 olarak tespit edilmistir.
Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli

bulunmamustir (p>0.05).

Bu sonuglar 1s1¢inda; Ozellikle yiyecek — igecek iiretimi yapilan alanlarda
personel hijyenine ¢gok dnem verilmeli, personele hijyen, sanitasyon ve gida gilivenligi
konularinda egitim ve uygulamalar yapilmali; bu egitim ve uygulamalarin stirekliligi
saglanmalidir. Ayrica ascilik ve beslenme egitimi veren kurumlari programlarinda gida
giivenligi konusuna daha ¢ok yer verilmeli, bu kurumlara alaninda uzman kisiler davet
edilerek cesitli egitimler verilmeli; bu egitim kurumlar1 ile Yiyecek —Igecek iiretimi

yapan igletmeler is birligi i¢inde olmalidir.

Anahtar kelimeler: Gida giivenligi, Hijyen ve sanitasyon, HACCP



ABSTRACT

INFORMATION, CARE, AND BEHAVIORS ON FOOD SAFETY OF THE GRADE
10 AND 12 STUDENTS WHO RECEIVE CULINARY EDUCATION IN “MENGEN
CHEFS, HOTEL MANAGEMENT AND TOURISM VOCATIONAL HIGH
SCHOOL”

ERDEM Ozkan
B.A. Thesis, Departmant of Family Economy and Dietics
Thesis Advisor: Yasemin ERSOY

This research has been planned, performed and concluded in order to determine
the relationship between the knowledge and the applications (for food safety) of the
grade 10 and 12 students who receive culinary education in “Mengen Chefs, Hotel
Management and Tourism Vocational High School” (Mengen Ascilar Otelcilik ve
Turizm Meslek Lisesi).

The study has been applied to 307 students who receive culinary education in
the above-mentioned school. The students have been selected from grade 10 and 12 by
random sampling and they have answered the survey questions. In this research, food
safety ( general hygiene, preparation and cooking, storing hygiene knowledge)
evaluation form and personal information form have been used. Within the study, “Food
Safety Evaluation Form” which consists of 66 criteria has been used in order to
determine the mentioned students’ knowledge and applications in some points such as
food safety, hygiene, storing, cooking and preparing. The SSPS (Statistical Package for
Social Sciences) version 15 has been used in order to evaluate the information obtained
in the study and to form tables. Frequnces and percentages have been used for the
presentation of the categorical variables (e.g. demographic characteristics, grades of the
students, etc.) Chi-Square (x°) test has been used in the evaluation of the categorical
variables. The Student’s t test has been done to compare the two groups in comparing
the quantitative variables. Compare more than two group one way analysis of variance
(ANOVA) was applied to. As a result of the difference in the analysis of variance was

used for multiple comparison test of Tukey formed.
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The average points of the general knowledge questions about the food safety
have been compared in accordance with the grades. After the analysis of the results, the
scores below have been found: the knowledge points average of grade 10 students who
receive culinary education is 6,08; 6,26 in grade 12 students; the hygiene knowledge
points average of grade 10 students who receive culinary education is 5,70; 5,75 in
grade 12 students; the storing knowledge points average of grade 10 students who
receive culinary education is 2,19; 3,04 in grade 12 students. When the answers of the
students have been analysed, it is found that there are statistically significant differences
(p<0.01). After the comparison of the avearage points of the cooking knowledge
questions about food safety in accordance with the grades, the following results have
been obtained: the cooking knowledge points average of grade 10 students is 1,47; 1,65
in grade 12 students. When the answers of the students have been analysed, it is found
that there are not statistically significant differences (p>0.05).

After the comparison of the avearage points of the knowledge questions about
risky food consuming within food safety in accordance with the grades, the following
results have been obtained: knowledge points average of grade 10 students is 9,38; 9,12
in grade 12 students. After the comparison of the average points obtained from the
statements about the hygiene applications during the process of food preparing, the
following results have been found: points average of grade 10 students is 5,76; 5,85 in
grade 12 students. When the answers of the students have been analysed, it is found
that there are not statistically significant differences (p>0.05). Considering the points
obtained from the statements about storing applications during the process of food
preparing, the average is 3,16 for grade 10 students and 3,52 for grade 12 students.
When the answers of the students have been analysed, it is found that there are not
statistically significant differences (p>0.05). The results of the comparison (according to
the demographic variables) of the points gathered from the statements about cooking
and producing applications during the process of food preparing have been presented
and the following results have been found: knowledge points average of grade 10
students is 4,49 and 4,29 in grade 12 students. When the answers of the students have

been analysed, it is found that there are not statistically significant differences (p>0.05).



The results of the comparison (according to the demographic variables) of the
total points about the applications during the process of food preparing have been
presented and the following results have been found: knowledge points average of grade
10 students in total is 13,42 and 13,65 in grade 12 students. When the answers of the
students have been analysed, it is found that there are not statistically significant
differences (p>0.05).

Considering the results above, in the areas where food and drinks are produced,
the hygiene of the staff should be placed importance effectively; instructions and
applications about hygiene, sanitation and food safety should be presented to the staff
and the sustainability of the mentioned instructions and applications should be provided.
Additionally, in the programs of the institutions in which culinary and nourishment
education are presented the issue of the food safety should be more included.

Experts should be invited to the mentioned institutions and training should be
given by them. The mentioned educational institutions should be in cooperation with
establishments in which food and drinks are produced.

Key words: Food Safety, Hygine and Sanitation, HACCP
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BOLUM I

1. GIRIS
Saghigin korunmasinda ve hastaliklarin Onlenmesinde yeterli ve dengeli
beslenme oldugu kadar insan saghigi agisindan tiiketilen gidalarin giivenligi ve kalitesi

de biiyilk dnem tasimaktadir. Beslenme ve saglik iki temel unsuru kapsamaktadir.

Bunlar gida giivenligi ve gida glivencesidir.

Gida giivencesi; Insanlarm her zaman saghkli bir yasam siirdiirebilmeleri icin
gerekli olan besin ihtiyaglarin1 ve gida onceliklerini karsilayabilmek amaciyla yeterli,
giivenilir ve besleyici gidaya fiziksel ve ekonomik bakimdan erigsmeleri ve stirdiirmeleri
durumudur. Glivenli gida ise; amaglandig: bigimde hazirlandiginda fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri itibariyle tiiketime uygun ve besin degerini kaybetmemis gida

maddesi olarak tanimlanmaktadir (Anonim , 2001,s.1- 25).

Gida giivenliginin olmamasi iilkesel ve kiiresel sorunlara yol agabilir; gida
kaynakli hastaliklar ise biitiin diinyada Oliimlere bile neden olabilmektedir, bu da
tilkelere ekonomik bir yiik getirmektedir (Délekoglu, 2002,s.2).

Gida kaynakli hastaliklarin yilda yaklasik 76 milyon zehirlenmeye, 325 bin
hastane tedavisine ve 5 bin 6liime yol actig1 tahmin edilmektedir. Buna ragmen siradan
bir tiiketici ve iiretici gida kaynakli hastaliklar1 ciddi bir saglik sorunu olarak
gormemekte ve bu hastaliklar1 6nlemek i¢in yapilmasi gerekenleri bilmemekte ya da
hafife almaktadir. Gegmiste gilivenli olarak bilinen yiyecek uygulamalari( az pismis)
(rafadan yumurta) besinler, ¢ig besinler(¢ig kofte, sucuk, sosis vb..) bilim ve
teknolojinin artmasiyla artik tehlikeli goriilmeye baglanmistir (Yarrow, 2006, s.1).

Turizm ve otelcilik liselerinde egitim goren ve gelecekte turizm sektoriinde
calisacak olan Ogrencilerin, otel ve restoranlarda tiiketicilere gilivenilir gida
ulastirabilmesi i¢in kurumlarinda alabilecekleri hijyenik dnlemler konusunda bilgi ve
uygulamalarina yonelik daha fazla egitime ihtiyag duyulmaktadir. Ogrencilerin eksik
bilgi ve yanlig uygulamalarinin 6nlenmesi; gerekli alanlarda ihtiya¢ duyulan egitimlerin
verilmesi ile miimkiin olacaktir. Boylece yiyecek i¢ecek hizmetleri veren kurumlarda

calisan Ogrenciler kendi risklerini azaltmak igin gereken hazirliklar1 yapabilecekler ve



gelecekte calistiklart kurumlarda gida kaynakli hastaliklarin Oniine gececek tedbirler
alabileceklerdir.

Beslenme egitimi verilmesinde ki temel amag; toplumun yeterli ve dengeli
beslenme aligkanligi gelistirmesini saglamak; bu aliskanliklar1 kazandirirken de yanlis
ve olumsuz beslenme uygulamalarinin ortadan kaldirilmasi, gidalar1 fiziksel, kimyasal
ve biyolojik kirlenmelere karsi koruma yollar1 ve gida kaynaklarinin daha etkin ve
ekonomik kullanilmasi konusunda egiterek halkin beslenme durumunu diizeltmektir

(Sanlier ve Seren, 2004,s. 84).

Bu arastirmada Ascilik sektoriine yon veren kurumlardan biri olan “Mengen
Asgilar Otelcilik Ve Turizm Meslek Lisesi’nde ascilik egitimi alan 10. ve 12. Simf
ogrencilerinin gida giivenligine yOnelik bilgi ve uygulama diizeyleri incelenecek,
ogrenci gruplar1 arasindaki bilgi ve uygulama diizeylerinde bulunan farkliliklar tespit

edilecektir.

1.1 Arastirmanin Amaci Ve Onemi

Hizmet endiistrisinin en fazla talep goren sektorlerinden birisi agirlama
endiistrisidir. Turizm sekt6riinde oda gelirlerinden sonra en fazla kazang getiren birim
yiyecek- icecek hizmetleri boliimiidiir. Otele giren her miisteri otele giris yaptiktan
sonra odasina ¢ikarak yerlesir ve hemen restorana gegerek yemek yer ya da bara gegip
bir seyler igcer. Miisterilere sunulan yiyecek-igecek imkanlar1 sabah uyandiklarinda
baslar aksam uyumalarina kadar devam eder. Bu nedenle isletmeye gelen misafirlerin
hayal kirikligma ugratilmadan ve memnun edilerek otelden ayrilmalar1 biiyiik 6nem

tasimaktadir (S6kmen,2003,s.33).

Otele gelen misafirlerin yeme igme ihtiyaglarmin karsilanmasi agisindan 6nem
tastyan mutfak departmani hazirlanan yiyeceklerin hijyenik olmasi acisindan da ¢ok
biiyiik 6nem tasimaktadir. Olusabilecek herhangi bir gida kaynakli zehirlenme otel
isletmesi ve calisanlar1 i¢in telafisi giic olan sonuglar dogurabilir ve isletmeyi ciddi
sikintilara diistirebilir. Biitliin bunlar goz oOniine alindiginda mutfak icin konaklama
isletmelerinin kalbi ifadesi kullanilmasi uygundur. Bu nedenle mutfakta calisan

personel giivenli gida hazirlama konusuna gereken onemi vermelidir (Aktas ve

Ozdemir, 2007,s.43).



Glivenli gida; gida maddelerinin her tirlii bozulma ve bulagmaya sebep
olabilecek etkenlerden uzaklastirilarak tiiketime uygun olmasidir. Gidalarda olabilecek
fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararlarin ortadan kaldirilmasi i¢in alman
onlemler biitlinii olarak da tanimlanmaktadir. Tiiketicinin korunmasi ve gida ile bulasan
hastaliklarin onlenmesi gida giivenligi programlarmimn en temel 6gesidir (Kogak,
2007,s.6).

Gida giivenliginin saglanmasina yonelik en etkili kontrol yontemi olan HACCP
besin maddelerinin hammadde asamasindan, islenmesi ve iirliniin tiiketimine kadar
kontroliinii saglayan bir gida giivenlik sistemidir. HACCP koruyucu ve Onleyici bir
sistemdir. Bu sistem iiriiniin tarladan sofraya gelene kadar gegen her asamada onlemler

alinmasini ve siireklilik arz etmesini gerektirmektedir (Korkut, 2002,s.24).

Ascilik egitimi alan Mengen Asilar Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi’
ogrencilerinin gida giivenligi konusundaki bilgi ve uygulama diizeylerini tespit edip

arastirma bulgular1 dogrultusunda konuya gereken 6nem verilmelidir.

Bu arastirma, Mengen Ascilar Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi’ nde Asgilik
egitimi alan 10. ve 12. Smif Ogrencilerinin gida giivenligine yonelik bilgi ve
uygulamalarimi belirlemek amaciyla planlanmistir. Bu arastrma dogrultusunda
ogrencilerin riskli besinlerin tiiketimine iliskin goriisleri de belirlenecektir. Bu amag

dogrultusunda;

1.2 Problem durumu

1. Ascilik Egitimi alan 6grencilerin riskli gida tiiketimine iliskin bilgi ve uygulama
davranislar1 yeterli mi ?

2. Ascilik Egitimi alan 6grenciler gida giivenligi konusundaki bilgilerini gida
hazirlama asamasinda uyguluyorlar mi1 ?

3. ki grubun bilgi ve uygulama diizeyleri arasinda farlilik var nudir?

4. Ascilik egitimi alan Ogrencilerin iiretim ve depolama konusundaki gida
giivenligi bilgi ve uygulamalar1 yeterli mi gruplar arasinda farklilik var mi ?

5. Ascilik egitimi alan 6grencilerin kisisel hijyen bilgi ve uygulamalar1 yeterli mi ?



1.3. Varsayimlar

1.

Ascilik Egitimi alan 6grencilerin riskli gida tiiketimine iligkin bilgi ve
uygulama davranislar1 farklilik géstermektedir. Ogrenciler dogru bildiklerini
yanlig uygulamaktadir.

Ascilik Egitimi alan 6grenciler gida giivenligi konusundaki bilgilerini gida
hazirlama agsamasinda tamamen uygulamaya dokememektedir.

Ascilik egitimi alan 6grencilerin iiretim ve depolama konusundaki gida
giivenligi bilgi ve uygulamalar1 yeterli degildir.

Ascilik egitimi alan 6grencilerin kisisel hijyen bilgi ve uygulamalar1 yeterli
degildir.

1.4. Sayiltilar

1.

Gida giivenligini etkileyen en 6nemli etken besinlerin satin alinmasmdan
tiiketimine kadar olan siiregte hijyen ve sanitasyon kurallarma uyma
durumudur.

Arastirmaya katilan Mengen Asilar Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi’ nde
Ascilik egitimi alan 10. ve 12. Smif 6grencilerinin arastirmada kullanilan
veri toplama aracina verdikleri yanitlar glivenilirdir.

Arastirma i¢in se¢ilen 6rneklem evreni temsil etmektedir.

Orneklemi olusturan Ascilik egitimi alan 10. ve 12. Sinif dgrencilerinin

sorulara verdikleri yanitlar dogru olarak kabul edilmistir.

1.5. Arastirmanin sinirhhiklar

1.

2.

3.

Bu arastirma “Mengen Asilar Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi’ nde Ascilik
egitimi alan 10. ve 12. Smif 6grencileri ile smirl olacaktir.

Aragtirma, gida giivenligi bilgi ve uygulamalarmma yonelik hazirlanan
anketlerin 6grenciler tarafindan doldurulmasi sonucu elde edile bilgilerin
degerlendirilmesi ile sinirhdir.

Arastirma arastirmacinin maddi imkanlari ile siirhdir.



1.6. Tamimlar

Hijyen; "Saglikli ortamin saglanmast ve ortamin her tiirlii hastalik
etmeninden, zararli mikroorganizmalardan arindirilmasidir. Gida hijyeni ise gida
maddelerinin her tiirlii bozulma ve bulagma etkeninden uzaklastirilarak tiiketime
uygun olmasidir. Gida maddesinin saglikli olabilmesi i¢in alinan tiim

Oonlemlerdir"(Kogak, 2007).

Sanitasyon ; "Halkin saghgimm etkileyen gevresel faktorlerin kontroliine
denir. Saglikli temizlik, hijyenik kosullarin olusturulmasi ve bunlarin

stirekliliginin saglanmasidir”(Kogak, 2007).

Gida giivenligi; "Gida maddelerinin her tiirli bozulma ve bulagma
etkeninden uzaklastirilarak tliketime uygun olmasidir. Gidalarda olabilecek
fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararlarin ortadan kaldirilmasi igin

alinan 6nlemler biittiniidii.”’(Kogak, 2007).

Giivenli gida; "Gida degeri korunan, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik

acidan temiz, bozulmamis gidadir" (Bilici ve ark. 2006).

HACCP, " Hazard Analysis of Critical Control Points (Tehlike Analizi ve
Kritik Kontrol Noktalar1) teriminin ilk harflerinden olusan bir kavramdir.
HACCP hatalardan kag¢inmak ve tehlike analizi yapmak i¢in kullanilan,
uluslararasi kabul gérmiis bir gida giivenligi sistemidir”(Arikbay, 2002).



BOLUM 11

KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Hijyen, Sanitasyon ve Gida Giivenligi
2.1.1. Hijyen, Sanitasyon ve Gida Giivenliginin Tanim

Hijyen; Saglikli ortamin saglanmasi ve ortamim her tiirlii hastalik etmeninden,
zararli mikroorganizmalardan arindirilmasidir. Gida hijyeni ise gida maddelerinin her
tiirlii bozulma ve bulasma etkeninden uzaklastirilarak tiikketime uygun olmasidir. Gida

maddesinin saglikli olabilmesi i¢in alinan tiim 6nlemlerdir (Kogak, 2007).

Isletme mutfaklar1 diisiiniildiigiinde ise Hijyen; besinlerin satin alma, depolama,
isleme ve servis gibi iretimden tiiketime kadar olan siirecte besinlerin
mikroorganizmalar ile temas ederek sagliksiz ve kalitesizlesmesini 6nlemek amaciyla
belli tekniklerin ve kurallarmm uygulanmasi ve calisanlarin egitilmesi anlamina

gelmektedir (Bulduk, 2003).

Sanitasyon ise; halkin sagligini etkileyen cevresel faktorlerin kontroliine denir.
Saglikli temizlik, hijyenik kosullarin olusturulmast ve bunlarin siirekliliginin
saglanmasidir. Gida sanitasyonunun amaci; besinlerin mikrobiyolojik ve kimyasal
bulagmasindan(kontaminasyonundan) kaynaklanacak kayiplar1 onlemektir. Etkili bir

gida sanitasyon programi gida giivenliginin temelini olusturur (Kogak, 2007).

Bir bagka tanimlamaya gore ise Sanitasyon, arag ve gere¢ iizerinde bulunan
sagliga zararhi (patojen) mikroorganizmalarin giivenli bir diizeye disiiriilmesini
saglamak iizere gereken 1s1 ya da kimyasal madde kullanilmasini gerektiren bir siirectir.
Sanitasyon islemi duvarlarin, tavanin ve désemelerin temizligini, uygun havalandirma
ve aydinlatmanin saglanmasini, ¢oplerin dokiilmesinde kullanilan ara¢ ve gereclerin

temizligini ve bulasiklarm yikanmasimni kapsar (S6kmen, 2003).

Gida giivenligi; tiiketilen gidanin saglik agisindan tehlike yaratmamasi demektir.
Fakat yapilan yanlis uygulamalar gidalarin zararli hale gelmesine neden olmaktadir.
Gida kaynakli hastaliklar ve ortaya ¢ikardigi sonuglarin biitiin diinyada giderek artan
boyutlar kazanmasi, bu konudaki endiselerin artmasina neden olmaktadir. Gidalarin

neden oldugu =zararlar biyik Ol¢ide hijyenik olmayan gida maddelerinden



kaynaklanmaktadir. Bu nedenle tiiketiciler gida zincirindeki giivenlik sistemlerini
incelemeye baslamislardir. Ancak gida giivenligi; uluslararasi bir sistem olan Tehlike
Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP) uygulanarak saglanabilir (Sahin, 2001;
Sungur, 1999).

Gida giivenliginin saglanmasina yonelik en etkin kontrol yontemi olan HACCP;
gidanin hammadde asamasmndan mamiil gidanin {retimi, islenmesi ve tiiketimi
asamasina kadar kontroliinii saglayan gida giivenlik sistemidir. HACCP koruyucu ve
onleyici bir sistemdir. Ciinkii hasat, hazirlama, proses, ambalajlama, depolama ve
nakliye gibi zincirlerin her halkasinda onlemler alinabilmekte ve sistem siireklilik arz
etmektedir (Korkut, 2002; Yasan,2007).

2. 2.Gida Giivenligi Ve Haccp

Gida giivenligi; gida maddelerinin her tiirlii bozulma ve bulagsma etkeninden
uzaklastirilarak tiiketime uygun olmasidir. Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal,

biyolojik ve her tiirlii zararlarin ortadan kaldirilmasi i¢in alinan Snlemler biitiiniidiir

(Kogak, 2007).

Bir bagka tanima gore gida gilivenligi; insanlarin siirdiiriilebilir, giivenilir, uygun
fiyatta, kaliteli, saglikli beslenme aliskanlig1 gelistirecek gidalar1 satin alma ve tiikketme
hakkma sahip olmalarmin giivence altina alinmasidir ki, bu da siirekli ve yeterli gida

temini demektir (Topuzoglu ve digerleri, 2007).

Gida giivenligi; tiiketilen gidanin saglifa zarar vermemesi demektir. Ancak
yapilan bir¢ok yanlis uygulama gidalarin zararl hale gelmesine neden olmaktadir. Gida
kaynakli hastaliklar ve dogurdugu sonuglarin biitiin diinyada giderek artan boyutlar
kazanmasi, tiiketicilerin endiselerini de artirmaktadir. Ingiltere de her yil toplam
nifusun % 20’si ABD’de % 28’1 gida kaynakli hastaliklara yakalanmaktadir.
Gelismekte olan iilkelerde ise ¢ok daha fazla kisinin bu hastaliklara yakalandigi tahmin
edilmektedir. Gidalarin neden oldugu zararlar biiylik Ol¢iide hijyenik olmayan gida
iretiminden kaynaklanmaktadir. Bdoyle iiretilen gidalar ¢esitli sayilarda zararl
mikroorganizma, asir1 tarim ilacit kalintisi veya hormon gibi istenmeyen kimyasal
maddeler ve cam, tas gibi fiziksel maddelerle bulasarak insanlarin sagligina zarar verir.

Giliniimiizde son iirlin kontroliiniin iiriin glivenligini garanti etmedigi anlagilir. Bu



nedenle miisteriler gida zincirindeki gilivenlik sistemini incelemeye baslamiglardir

(Sahin 2001, Sungur, 1997).

Gida giivenligi; saghgin devamliligi, hastaliklarin  Onlenmesi, ¢evrenin
korunmasi ve sosyoekonomik gelismenin artmasiyla ele alinmaya baslanmistir (Taylan,
2004:1) Birlesmis Milletler Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO), 16 Ekim 1945 yilinda
Kanada’ nin Quebec kentinde Birlesmis Milletler’ e iiye 44 iilke temsilcisinin,
insanlarin beslenme diizeylerini yiikseltmek, gida ve tarimsal iirlinlerin tiretimini ve
dagitimin1 gelistirmek ve kirsal kesimde yasayan insanlari hayat sartlarini iyilestirmek
amactyla FAO Anayasasi’ni imzalari ile kurmuslardir. FAO * nun kurulus giinii olan 16

(13

Ekim, bu tarihten itibaren tiim diinyada “ Diinya Gida Giinii” olarak kutlanmaya
baglanmistir. FAO, 175 iiye iilke ve 2 bin ¢alisani ile tarimsal kalkinmay1 saglayacak
ekonomik ve sosyal politikalar iiretirken, gida ve tarimdaki acil durumlarin ele

alinmasinda da 6nemli roller iistlenmistir (Taylan, 2004).

Giivenli gida; besin degeri korunan, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik acidan
temiz, bozulmamis gidadir (Bilici ve ark. 2006:7). Bir bagka tanima gore ise Giivenli
gida amaclandigi bicimde hazirlandiginda; fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikleri itibariyle tiiketime uygun olan ve besin degerini kaybetmemis gida maddesi
olarak tanimlanmaktadir. Giiniimiizde endiistrilesme ve kitlesel {iretim, daha uzun ve
daha kompleks gida zincirlerinin olusumu, fastfood tiiketimi, sokak saticilari, ihrag
artig1 gidalar ve uluslararasi ticaret ve turizm iliskilerindeki artis gibi nedenlerden
dolay1 gida giivenligini etkileyen birgok tehlike ortaya ¢ikmaktadir. “ Tehlike” kelimesi
Diinya Saglik Orgiitii (WHO) tarafindan kabul edilmeyen bir diizeyde bulundugunda
saglik tizerine olumsuz etkisi bulunan biyolojik, kimyasal veya fiziksel ajan” olarak

ifade edilmektedir (Anonim, 2001).

Diinya niifusunun hizla artmasi, gelisen teknolojiye bagh ¢evre kirliligi,
ekonomik gili¢siizliik ve egitim yetersizligi beslenme sorunlarini derinlestirmekte ve
giivenli gida teminini zorlastirmaktadir. Kiiresel gida giivenligi endiseleri su sekilde

siralanmaktadir;

¢ Biyolojik tehlikeler; Bakteri, viriis, parazit, kiif toksinleri.
e Kimyasal tehlikeler; Pestisitler ve veteriner ilaglari, dogal toksik maddeler,
endiistriyel kontaminantlar, gida isleme sirasinda olusan toksik maddeler, gida

katki maddeleri.



e Fiziksel tehlikeler; Cam, metal, plastik, tas, toprak, tahta parcalari, kil gibi
yabanct maddeler ve radyoaktivite.

¢ (Gida kaynakli hastaliklar.

e Yeni teknolojiler ~ (Anonim, 2001).

2.2.1. Gida Giivenlik Ve Kalite Giivence Sistemleri

Gidalarin giivenli bir sekilde tiikketime hazir hale getirilebilmesi i¢in basta ABD
ve AB iilkeleri olmak iizere Tiirkiye’ nin de icinde bulundugu bir¢ok iilke gida
giivenligiyle ilgili cesitli standart ve yOnetim sistemleri gelistirmis ve uygulamaya
koymuslardir. Birgok iilkede uygulanmasi zorunlu hale getirilen HACCP sistemi ve
ISO(Uluslar aras1 Standardizasyon Organizasyonu) tarafindan 2005 yili Eylil ayinda
yaymnlanmis olan ISO 22000: Gida giivenligi Yonetim Sistemleri Standardi
belgelendirme amagh olarak da kullanilabildigi i¢in yiyecek icecek isletmeleri
tarafindan kabul gérmiis sistemlerdir. Bunlar HACCP ve ISO 22000 Gida Giivenligi
Yonetim Sistemleridir (Kogak, 2007).

2.2.2. HACCP Sisteminin Tanimi

HACCP, *“ Hazard Analysis of Critical Control Points” (Tehlike Analizi ve
Kritik Kontrol Noktalar1) teriminin ilk harflerinden olusan bir kavramdir. HACCP
hatalardan kag¢inmak ve tehlike analizi yapmak i¢in kullanilan, uluslararasi kabul
gormiis bir gida gilivenligi sistemidir. Gida maddesinin {retimi, depolanmasi ve
nakliyesinin tiiketiciye ulasana kadar gecen her kademesinde insan sagligini tehdit
edebilecek potansiyel mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeleri tanimlamak ve

kontroliinii saglama amaci tasir (Kogak, 2007; Arikbay, 2002 ).

“Genel olarak HACCP sistemi, gidalarla ilgili tehlikelerin tespit edilmesi,
zararlarin saptanmasi ve risk tasiyan noktalarin kontrol altmma alinmasi amaciyla
gerceklestirilen sistematik bir yaklasimdir”. Bir bagka tanima gore; “HACCP sistemi,
tanimlanmis tehlikeleri Onlemeye yonelik stratejilere odaklanan, risk bazli gida

giivenligi sistemidir” (S6kmen, 2003,5.72).

Ozetle HACCP, problemlerin énlenmesine yonelik mantiksal bir sistem ve gida
giivenliginin ydnetilmesinde kullanilan sagduyusal bir yaklasimdir. Uriin giivenligi ile
ilgili olas1 problemleri onler, son iirlin muayenesinin dnemini azaltir, etkin kontrol

gelistirmeye sistematik olarak yaklasir, gida zincirinin her asamasinda kullanilabilir, her
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biiyiikliikteki gida isletmesinde uygulanabilir, hata yaparak kazanilan deneyime
giivenmek yerine potansiyel tehlikeleri 6nceden haber verir, uluslar aras1 kabul goren,

yasal muayene ve dis denetimleri kolaylastirmaktadir (Arikbay, 2002).
2.2.3. HACCP’ in Tarihsel Gelisimi

NASA tarafindan Amerika uzay uguslar1 programinda “ giivenli gida” iiretiminin
yolu olarak 1959 yilinda gelistirilen HACCP( Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike
Analizleri) sistemi giinlimiizde pek ¢ok iilke tarafindan da gida giivenli§ini saglama

prensibi iginde stratejik hedef olarak alinmistir (Topal, 2001).

Uzerinde calisiimaya aslinda 1959 yilinda baslanmis olmasina ragmen HACCP
kavrami ilk defa 1973 te NASA, Natic Amerikan Ordu Laboratuarlar1 ve Pillsbury
grubu astronotlar1 i¢in gida iiretiminde “Sifir Hata” ortak projesi olarak ortaya ¢ikti
(Sokmen, 2003).

Bu tarihlerde ABD’ nin biiyiik gida kuruluslarindan Pillsbury Co.., ABD Ulusal
Havacilik ve Uzay Dairesi (NASA) tarafindan astronotlarma % 100 giivenli gida
iretmek ile gorevlendirilmistir. Pillsbury bu yiyecekleri tiretmek i¢in FMEA kullanan
bazi teknikler gelistirmistir. 1970’ 1i yillarda bu sirket bu teknikleri kullanarak kendi
hazir Gida Kalite Program1’ m1 iyilestirme karar1 aldi. Pillsbury’ nin bilim ve yasalardan
sorumlu baskan yardimcis1 Howard Bauman, bu programi gelistirme c¢alismasinin
anahtar kisisi olmus ve uygulama kurulusunun biitiiniine yaymistir. HACCP kisaltmasi
belirlenmeden Once arastirma ve gelistirmenin disinda gida gilivenlik sitemini de
uygulamis ve sistemi pilot fabrika diizeyine indirerek 1970 yilinda East Greenville’ deki
dondurulmus hamur fabrikasinda uygulamaya baslamustir. Pillsbury Uriin Kontrol ve
Tamimlama Sistemleri Gérev Ekibi 1972 yilindan itibaren Uriin Giivenlik
Dokiimantasyon Talimatlar1  seklinde isimlendirilen talimatlar1  gelistirmeye
baslamislardir. El kitabi, simdiki ISO 9000 Standartlar1 ve Birlesik Devletler Askeri
Standartlarini’ nin  kavramlar1 ve formatiyla benzer Ozellikler tagimaktaydi

(Arikbay,2002).
2.2.4. HACCP Sisteminin Temel Ozellikleri ve Yararlar

HACCEP iiriin giivenligine etki etmekte olan mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel
tehlikelerin tanimlanmasinda ve ayrica mikrobiyal bozulma ve {irlinlerin kalitesiyle

ilgili tehlikeler igin kritik kontrol noktalarmin tanimlanmasinda kullanilir. Tehlikeler,
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fiziksel kimyasal ve biyolojik olarak {i¢ sinifa ayrilmaktadir. Bunlarn i¢inde biyolojik
tehlikeler en zor kontrol edilebilenleridir. Ciinkii iginde belirgin olan fiziksel ve
kimyasal kirleticilerin aksine diinya iizerinde 100.000 mikroorganizma ¢esidi
bulunmaktadir. Bunlarin olusturdugu biyo-kiitle, kii¢iikliikklerine ragmen tiim insanlarin

agirhigindan 100 kat fazladir.

HACCP, gida giivenligi problemlerinin dnlenmesini esas alan bir gida kontrol
sistemidir ve uluslar arasi otoriteler tarafindan gidalarin neden oldugu hastaliklarin
kontroliinde en etkili yontem olarak karsimiza g¢ikmaktadir. HACCP’ in sagladigi

faydalar1 soyle siralamak miimkiindiir:

e HACKCEP iiretim siirecinin kritik yerlerinde kontroliin ¢ok iy1 yapilmasini
saglar.

e Kontrol, zaman, sicaklik, gérsel muayene gibi ucuz ve hizli parametreler
ile kolayca yapilir ve kalite kontrol maliyetlerini diistirtir.

e Kontrol islemlerinde laboratuarlardan ¢ok islem operatorleri etkilidir.

e Potansiyel tehlikeler dikkate alinir ve bdylece sistemde Onleyici
faaliyetler de yapilabilir.

e Sikayetlerin azalmasina ve tatminin artmasina yardimci olur.

e HACCP  belirlenen tehlikelerin  kontroliinii, geleneksel kalite
kontroliinden daha sistemli bir sekilde yapan bir yOnetim aracidir.
Basarisizliklarin daha meydana gelmeden 6nlenmesini saglar.

e Mevcut gida lretim sisteminin kayda gecirilmesini, siirekli gozden
gecirilmesini ve iyilestirilmesini saglar.

e Toplam kalite yonetimi ve benzeri sistemlerin en 6nemli islevsel aracidir.

e Sadece endiistriyel iiretimde degil servis /hizmet uygulamalarinda da

kalite glivencesini saglar (S6kmen, 2003; Topal, 2001).
2.2.5. HACCP Sistemindeki Tanimlar

Bu sistemi etkili bir sekilde uygulayabilmek igin verilen standart tanimlari
bilmek gereklidir (Topal, 1996).

Tehlike(Hazard): HACCP kavraminda, tehlike olarak sagliga yonelik tehdit
Olusturan etmenler anlasilmalidir (Arikbay,2002). Diger bir tanimla; “gidalarda

beklenmeyen bir mikrobiyal bulagma, gelisme ve ¢ogalma sonucu meydana gelebilecek
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metabolizma triinleriyle( toksinler, enzimler, biyolojik aminler gibi); istenmeyen
nitelikte Girtin olugsmasima neden olan bozulmalar ve halk sagligini olumsuz bir bigimde

etkileyen kosullarin olusmasidir” (Topal, 1996,s.144).

Siddet(Severity): “Tehlikenin devamliligini ve biiyiikligiinii ifade eder” (Topal,
1996,5.145).

Risk: “Meydana gelme ihtimali olan tehlikelerin tahmin edilebilen boyutudur”
(Arikbay,2002,5.42).

Kritik simir: “Kabul edilemeyenden( uygun olmayandan) kabul edilebilenleri

(uygun olanlari) ayiran tolerans degeridir” (Topal, 1996.5.145)

Kritik kontrol noktasi(CCP): Gida zincirinde olusabilecek muhtemel
tehlikelerin tespit edilmek kaydiyla Onlenebilmesi i¢in kabul edilebilir smirlara
indirilebilmesi ya da tamamen ortadan kaldirilmas1 amaciyla kontrol uygulanabilen bir
nokta olarak tanimlanmaktadir (Kogak, 2007,s.100). Bir bagska tanimlamaya gore de;
“bir gida maddesinin iretiminde nihai tiiketicinin sagligint olumsuz bir bigimde
etkileyebilecek, hedeflenmis olan kontrol 6nlemleriyle igerdigi tehlikeleri giderilebilen
veya kabul edilebilir bir seviyeye indirilebilen biitiin noktalar, basamaklar veya

yontemlerin adimlaridir” (Arikbay, 2002,5.42).

Kriter: Fiziksel, kimyasal, duygusal ve mikrobiyolojik karakteristiklerin,

riinlere gore hazirlanmis spesifik smir degerleridir (Topal, 1996,s.145).

Diizenleyici uygulamalar: “CCP gdostergeleri bozuldugunda alinmasi gereken
Onlemlerdir”.(Kriz yonetim uygulamalari, pastérizasyon normunun gereksinimlere gore

degistirilmesi vb.. (Topal, 2001,s.9).

Kontrol mekanizmasi(Monitor): “CCP’ lerin denetlenebilmesi i¢in onceden
tasarlanmig islem basamaklarmin uygulanmasina iliskin kontrollerdir (Topal, 2001:9).
Bir bagka tanimlamada; CCP’ larinin denetlenmesi i¢in 6nceden tasarlanmis olan islem

basamaklarmnimn uygulanmasidir”(Topal, 1996,s.145).
2.2.6. HACCP Sisteminin Kurulmasi Ve Planlanmasi

Sistemin basarili olabilmesi, oncelikle iist yonetimin gida giivenligini saglamak

ve stirekliligini devam ettirme konusunda mutlaka istekli ve bilingli olmasini gerektirir.
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Bunu isletme amag¢ ve gorevlerinin bir parcast olarak diisiinmeleri gerekir. Sistemin
uygulanacaginin igletmenin hem i¢ hem de dis ¢evresine duyurulmasi gerekir. Sistemin
olusturulmasindaki Onemli On hazrrliklarindan birisi de, HACCP takiminin
olusturulmasidir. Takimi olusturan iiyelerin, {iretilen gida {iriinleri ve bunlarin iiretim
stiregleri konusunda yeterli bilgi ve deneyime sahip olmasi ¢ok dnemlidir. Bu takim
ascibasi, yiyecek- icecek miidiirii, restoran miidiirii, diyetisyen, sanitasyon ve kalite
giivence uzmani gibi kisilerden olusturulabilmektedir. Daha sonra isletmede gida
giivenligine ait mevcut durumun analizi yapilmahdir. Gerek iilkenin gida giivenligi
hakkindaki yasal mevzuati, gerekse AB’ nin ilgili yonetmelikleri detayli olarak
incelenmelidir. Isletmeye rakip olabilecek nitelikteki kurumlarinda gida giivenligi ile
ilgili standart ve uygulamalar1 benchmarking kapsaminda incelenmelidir. Bu ¢ergevede
monii  planlamalarmin  yapilmasi ve standart recetelerin gozden gecirilmesi
gerekmektedir. Bir sonraki asamada ise isletmede iiretilen her bir farkli {irtin igin ayr1
ayr1 tanimlar gelistirilmeli ve bu {iriinlerin nerelerde kullanilacagi ve kimler tarafindan
tiikketilecegi tanimlanmalidir. Hazirlik asamasinda her bir {iriin i¢in akis diyagrami
olusturulmalidir. Bu akis diyagrami iriiniin veya iriin hazirlanabilmesi igin gerekli
hammaddenin temin edilmesinden iiriiniin tiiketimine kadar gegen evreleri kapsamalidir
(Sokmen, 2003). HACCP sisteminin planlanmasi, birbirini takip eden yedi asamadan

olusmaktadir. Bu agsamalar;

2.2.6.1.Tehlike ve risk analizi: Her akla gelen tehlike HACCP ¢alismasi kapsamina
almmak durumunda degildir. Fakat tiim tehlikeler belirlenir ve aralarindan en
Oonemli olanlar1 se¢ilir. Bu se¢cimi HACCP takimi yapar. Buna karar verirken iki
Kritik soru sorulmasi gerekir: “ Tehlikeye ait risk nedir? Ve Tehlikenin 6nemi
nedir?” tarimsal Uriinlerin yetistirilmesinden itibaren isleme, pazarlama, dagitma
ve tiiketim asamasina kadar gida iiretiminin tiim asamalarinda olusabilme
ihtimali bulunan potansiyel tehlikeler tanimlanir. Bu tehlikelere kars1 onleyici
tedbirler belirlenir (S6kmen, 2003). Gida triinleri i¢in tehlikeler su sekilde
siiflandirilmaktadir;
2.2.6.1.1. Mikrobiyolojik tehlikeler; Organizmalarin genis araligi vardir.
e Bazilari 1s1ya dayaniklidir
e Bazilari diisiik sicaklik derecelerinde tireyebilir
e Bazilar1 gidalarda toksin olusturabilir

e Bazilar diisiik hastalik yapici dozlara sahiptir
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e Bazilar1 oksijensiz ortamlarda tireyebilir
2.2.6.1.2. Fiziksel tehlikeler;

o Kesik ve yaralanmaya neden olabilecek maddeler

e Sert olan ve dis hasarlarina neden olabilecek maddeler

e Solunum yollarini bloke edip bogulmaya neden olabilecek

2.2.6.1.3. Kimyasal tehlikeler;

e Hammaddeler (pestisitler, agir metaller, dogal toksinler,

mikrobiyal toksinler, alerjenler, antibiyotikler, hormon kalintilari)

e Proses bulasanlar1 ( temizlik malzemeleri, yaglayicilar, sogutma

ajanlari, hasere kontrol kimyasallari, mikrobiyal toksinler,

allerjenler, duman)

e Ambalajlama (yapistirici ve baglayicilar, miirekkep/ baglayicilar)

Tehlike analizini ytriitiirken dikkat edilmesi gereken hususlar vardir;

Tehlikelerin ortaya ¢ikma olasiligi ve saghga olumsuz
etkilerinin siddeti,

Mevcut  olan  tehlikelerin  kalitatif ~ ve  kantitatif
degerlendirilmesi,

Ilgi konusu mikroorganizmalarin yasam seyri ve c¢ogalma
etkisi,

Gidalardaki toksinlerin, kimyasallarin veya fiziksel faktorlerin
tireme kosullar1 veya kaliciligi,

Hammaddelerin kalitesi,

Biitiin bunlara yol acan kosullar,

Kontrol 6nlemlerinin alinmasi (Arikbay,2002,s.54).

HACCP sadece meydana gelme olasiligi makul bir seviyede olan ve tiiketiciler

icin saghik yoniinden kabul edilemeyecek risk faktorlerini olusturabilecek Gnemli

tehlikeler tizerine odaklanir. Tehlikenin meydana gelme ihtimali ¢ok ise miisteri

tarafindan kabul edilemez bir risk ile sonuglanacak ise analiz kapsamma almir. Isletme

biinyesindeki ¢ok fazla unsuru veya noktayir birden kontrol altina almaya g¢aligmak

gercekten Onemli tehlikeleri gozden kagirmaya neden olur. Tehlike analizinde her

tehlikenin potansiyeli, risk( ortaya c¢ikma olasiligl) ve siddeti dikkate alinmalidir

(Arikbay, 2002,5.55).
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2.2.6.2 Kritik kontrol noktalarmin belirlenmesi(CCP belirlenmesi): Bir tehlikenin
ortadan kaldirilmast veya kabul edilebilir seviyelere indirilmesi i¢in kontrol edilebilen
islemlerin ve noktalarin tespiti ya da baska bir degisle liretimden tiiketime kadar siirecin
herhangi bir noktasinda kontroliin yapilamamasi veya gozden kacirilmast sonucu
olusabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikelerin belirlenmesidir (Elektroliix,
2006).

Bu asama tehlikelerin azaltildig1 veya yok edildigi siiregtir. Bir asamanin CCP
olup olmadigini anlamak i¢in ¢ogu durumda tek bir sorunun sorulmasi yeterli
olmaktadir: “ Bu asamadaki tehlike ileride baska bir islem ile gideriliyor mu?” Eger

ileride gideriliyorsa burast CCP noktasi degildir (Sokmen, 2003)

CCP’ ler tehlikenin olustugu boliim ve liretim basamagi olup kontrol altinda
tutulmaya caligilir. Eger bu agsamada kontrol saglanirsa tehlikeler minimuma iner veya
tamamen Onlenir. Bu nedenle en dnemli asamadir. Ik asamada tehlike analizi yapilarak
potansiyel tehlikeler belirlendikten sonra her asamanin her tehlikesinin bir CCP olup
olmadigi belirlenir. CCP’ lerin bir islemi herhangi bir islem asamasi ya da herhangi bir

¢evre veya ortam olabilir (Arikbay, 2002).

2.2.6.3. Kritik Limitlerin Belirlenmesi: Giivenlik i¢in kritik limitler belirlenmelidir.
CCP’ lerin kritik limitleri gergek¢i ve gida giivenligi i¢in gerekli nitelikte olmalidir
(Arikbay, 2002,5.59). Her bir CCP’ de islemi kontrol altina alabilmek i¢in yapilmasi
gereken Ol¢iim veya gézlem kritik limit olarak isimlendirilir. Baska bir ifadeyle kritik
limit, CCP’ lerin kontrol altinda oldugu ve agilmasi durumunda kritik kusurlarin olmaya
basladig1 giivenlik araligmin son noktasidir. Ayrica kritik limitler, CCP’ ler deki
operasyon kosullarmin gilivenli veya giivensiz oldugunu ortaya koymak icin
kullanilmaktadir. Sicaklik, zaman, fiziksel boyutlar, nem diizeyi, su aktivitesi, pH, asit
orani, tuz yogunlugu, klor orani, koruyucular gibi faktorlere iliskin kritik limitler
belirlenebilir (S6kmen, 2003,5.75). Bu asamada her {irine gére kontrol altina alinmasi
gereken CCP basamaklar1 igin 6zgiin kriterler ve hedef limitler belirlenmelidir (Topal,
2001).

2.2.6.4. Kontrol ve izleme sistemi: Sistemi olustururken kontrolde esas olabilecek her
CCP uygulanacak iglem esaslarmma ait detaylar kararlagtirilmalhidir ve listelenmelidir.
Sistematik dlgiimler, belirlemeler ve kontrol i¢in dnemli olan faktorler diizenli olarak

dikkate almmalidir (Topal,2001,5.10). Izleme faaliyetlerini gerceklestirecek kisiler
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genellikle iiretim( mutfak) bolimiinden se¢ilmekte; bazen de kalite glivence boliimiinde
gbrev yapan kisiler de bu faaliyetlerde gérevlendirilebilmektedirler. izleme faaliyeti

stirekli olabilecegi gibi belirli araliklarla da yapilabilmektedir ( S6kmen, 2003).

2.2.6.5. Diizeltici faaliyetler: Her bir CCP i¢in 6zel diizeltici faaliyet gelistirilmelidir.
Bu faaliyetler CCP’ leri kontrol altina almak i¢in ne yapilmasi gerektigini belirlemeli ve
potansiyel olarak tehlikeli olan iiriinlerin piyasaya sunulmamasmi saglamalidir.

Diizeltici faaliyetler;

e Problemin ¢6ziimiindeki islem basamaklarini,

e Etkilenen iiriinlerle ilgili islemleri icermelidir (Arikbay, 2002).

Bu asamada bir CCP’ deki kritik limit asildiginda, yani CCP kontrolden
¢iktiginda neler yapilmasi gerektigi bu kapsamda ele alinir. Izleme sonuglari, kriterlerin
karsilanmadigmi gosterdigi zaman, durumu diizeltmek i¢in uygun ve hizli olan islemler
uygulanmalidir. Diizeltici faaliyetlere 6rnek olarak, tekrar isitma veya tekrar isleme,
islem sicakligmin artirilmasi, islem siiresinin uzatilmasi, pH’ larin azaltilmasi, 6lgiim
ekipmaninin yenilenmesi ¢alisanlara hizmet i¢i egitim verilmesi vb.. aktiviteler

gerekebilmektedir (Sokmen, 2003).

2.2.6.6. Dogrulama Planlamasi: Dogrulama, planlanan ve ger¢eklesen faaliyetlerin
ayni olup olmadigin1 saptamadir, baska bir ifadeyle sistemin kurulduguna ve isledigine
emin olmakla ilgilidir. Dogrulama planlamasinda dogrulama faaliyetleri, kullanilan
yontemler, sorumlular ve faaliyetlerin hangi siklikla yapilacagi belirtilmelidir.
Dogrulama faaliyeti yapilirken i¢ ve dis tetkikler kullanilabilecegi gibi ayrica
mikrobiyolojik ve kimyasal laboratuar testleri de yapilabilir. Dogrulama faaliyetleri,
sonuclar1 analiz ve tetkik raporlari, gilincelleme kayitlari, kontrol soru listeleri ve
degerlendirme raporlar1 seklinde dokiimante edilmelidir (Kogak, 2007, Mahmutoglu,
2007). Dogrulama isleminin sikligt HACCP planinin giivenilir olmayan {iriiniin
tiikketiciye ulagmasini Onleyecek, diizeltici faaliyet gerektiren iriinlerin sayist gibi

faktorlere bagl olarak belirlenmelidir. Dogrulama faaliyetleri;

¢ Belirlenmis olan uygulamalarn stirekliligini,
e Personelin kisisel hijyen ve sanitasyon uygulamalari i¢in gerekli
olan ara¢ — gereglere sahip olmasiny,

e Gerekli donanimlarm saglanmasini,
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e Kontrol prosediirlerinin takibini saglar (Arikbay, 2002).

2.2.6.7. Kayit ve Dokiimantasyon: Bir isletmede hijyen yonetiminin kurulmasi, o
isletmelerde giivenli gida {retiminin yani swra c¢esitli kayitlarin tutulmasimi da

3

saglamaktir. Tutulacak kayitlar, “ mantikli 6nlemler” alinmasma ve “ 6zenli ¢aligma”
aligkanlig1 kazandirmayi saglayacaktir. HACCP sistemi i¢in tutulmasi gereken kayitlar

genel olarak sunlar1 kapsamalidir;

1. Tehlikeleri belirleme ve kontrol dnlemlerinin agiklamasini igeren
tehlike analizleri 6zeti,
2. HACCP plani,
e HACCP ekibinin ve bu kisilere verilecek olan
sorumluluklarn listesi,
e (Gidanin, dagitim ve kullanim seklinin ve tiiketicisinin
tanimlanmasi,
e Dogrulanmis akig semasi,
e HACCP Plami Ozet Tablosu(Asagidaki bilgileri
icermelidir.)
¢ CCP olan siire¢ adimlari,
¢ Ilgi konusu olan tehlikeler,
¢ Kritik Limitler,
¢ lzleme,
¢ Diizeltici faaliyetler,
¢ Dogrulama prosediirleri,
¢ Kayit tutma prosediirleri.
3. Gegerlilik kayitlar1 gibi destek dokiimantasyonlart,

4. Planin uygulamaya konulmasi siirecinde genellestirilmis kayztlar.

Tiim bunlarin sonucunda da etkin bir HACCP sistemi olusturulmasma ydnelik
dokiimanlarin bir el kitab1 niteliginde uyarlanmasi ve uygulanmas: saglanmalidir. Bu
dokiimanlarin hazirlanmasinda; bilesenler, iiriin giivenligi, isleme, paketleme, depolama
ve dagitim, beklenebilen sapmalar ve HACCP sistemlerinde kosullara gore
yapilabilecek uygulamalarda yer almalidir (Arikbay, 2002s,66; Topal, 2001,s.11;
Sokmen, 2003,5.75).
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2.2.7. 1SO 22000 Gida Giivenlik Ve Kalite Giivence Sistemi

ISO ( International Standart Organisation) tarafindan hazirlanan ve 2005 yilinin
Eylil ayinda yaymlanan ISO 22000 standardinin, bazi iilkeler tarafindan yaymlanmig
HACCP standartlarinin yerini alabilecek ve tiim diinyada ISO 9000 gibi kabul
gorebilecek bir standart olmasi ongdrillmektedir. ISO 22000 diger HACCP standartlar1
gibi, gida zincirindeki potansiyel risklerin 6nlenmesi ya da kabul edilebilir bir seviyeye
indirilmesi i¢in 6n kosul programlarina ilave olarak tehlike analizleri yapildiktan sonra
kritik kontrol noktalarinin belirlenmesini ve izlenmesini, gézden gegirilmesini ve
tyilestirilmesini icermektedir. Boylelikle de son iirlindeki gida giivenliginin saglanmasi

amaglanmaktadir (Anonim, 2011).

ISO 22000’e gore “ Gida Gilvenligi” tiiketim durumundaki gidalarda
bulunabilecek gida kaynakl risklerle iligkilidir. Gida zincirinin herhangi bir asamasinda
gida kaynakli tehlikelerin gida ile temas1 muhtemel oldugu icin zincirin her asamasinda

yeterli kontrol ¢ok 6nemlidir.

ISO 22000 sistemi; gida zincirindeki kuruluslar; taze sebze- meyve iireticileri,
taze hayvansal {riin {reticileri, gidayr isleyen kuruluglar, tasiyan/nakliye eden
kuruluslar, depolayanlar, son olarak da gida satis noktalarini kapsamaktadir. ISO 22000
gida gilivenligi yOnetim sistemi giivenli gida {iretimini saglamak i¢in asagidaki

uygulamalar1 amaglamaktadir;

e Kurulus vizyonu ve politikalari,
e Kurulus kiiltiirti ve degerleri,

o Interaktif iletisim,

e  On kosul gereksinimleri,

e HACCP prensipleri,

e Sistem yOnetimleri.

Bu sekilde olusturulmus bir gida giivenligi yonetim sistemi; sagliga uygun
olmayan bir gida iiretildikten sonra ne yapilacak seklinde bir yaklasimdan ziyade daha
en bastan, hammadde alimindan, {iretim ve {irliniin piyasaya ¢ikmasinda her agamada
Onleyici tedbirler alarak saglia zararli olan gidanin zaten iretilmesini engeller

(Mahmutoglu, 2007).
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Bu uluslararasi standart, bir kurulusun sahip olmasi1 gereken asagidaki 6zellikleri

kapsamaktadir;

e Bir gida giivenlik sistemi; planlama, uygulama, siireklilik ve
gerektiginde de gilincelleme gibi asamalar ile tirlinleri tiiketiciler i¢in
giivenilir hale getirmek.

e Yasal ve diizenleyici gida gilivenligi; gereksinimlere uygun oldugunu
gostermek,

e Miisterilerin istek ve gereksinimlerini degerlendirmek, tiiketici
memnuniyetini arttrmak i¢in gida giivenligiyle 1ilgili tiiketici
gereksinimlerinde iki tarafli uyum oldugunu gostermek,

e Kurulusun gida giivenligi politikasma uydugunun garantisini vermek,

e Kurulusun konuyla ilgili gruplara uyumlulugunu gostermek,

e Bir dis kurulustan gida giivenligi yonetim sisteminin sertifikasyonu
veya tescilli ¢calismak i¢in ya da uluslararasi standartlarla uyumlu

oldugunu beyan etmek (Anonim, 2006,s.1)

2.2.8. ISO 22000: 2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi ile HACCP Arasindaki
Tliski

Toplam kalite yonetimi ve HACCP sistemi birbirinden farkli sistemler olmasina
ragmen birbirlerini tamamlayic1 6zellikler tasimaktadirlar. Bu ylizden bir biitiin olarak
ele almmaldir. Iyi iiretim uygulamalari, besin maddelerinin giivenli bir sekilde

iiretilmesi i¢in nadir olarak standart rehber seklinde diizenlenmektedir (Bas, 2004;

Anonim 3, 2006).

HACCP ile ISO 22000 arasindaki iliskide 6nemli olan nokta ISO 22000’ nin
HACCP’1 de kapsayacak sekilde ancak tamamlayici 6zellikleri de igeren bir standart
olmasidir. ISO 22000 ve HACCP arasindaki benzerlik ve farkliliklar;

e (Gida giivenliginin {ilkelerin temel sorunlarindan biri olarak goriilmesi
sonucunda ¢ok sayida lilke kendi standartlarini yaymlamis olup isletmeler
de buna gore belge talep etmislerdir. Gida giivenligi yonetimi i¢in ¢ikarilan
ulusal standartlarm sayisindaki artis nedeniyle karisikliga sebep olmustur.
Ozellikle, uluslararas1 gida ticaretinde, ithalat yapan iilkeler ulusal degil

uluslararas1 gegerliligi olan kalite giivence belgelerini ihracatci iilkelerden
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talep etmeleri nedeniyle HACCP belgesinin yani sira uluslararasi gegerliligi
olan ISO 22000 belgesine de uygunluklarmi kanitlamak durunda
kalmiglardir. Bu uyumluk ihtiyaci da ISO 22000’ in hazirlanmasma neden
olmustur.

HACCP standartlar1 genel olarak gida iireticileri tarafindan kullanilirken,
ISO 22000 standardi yem f{ireticileri, gida ile temas eden ambalaj, gida
ekipman tireticileri, gida sektoriine yonelik temizlik kimyasallar1 iireticileri,
tasima ve depolama hizmeti veren gida sektorii tedarikgileri gibi genis bir
kitle tarafindan belgelendirme amaciyla kullanilabilir.

Olgiilebilir hedeflerle desteklenen bir gida giivenligi politikasini sart
kosmaktadir.

On gereksinimlerin yasal mevzuatlarla uyumlu olarak dokiimante
edilmesini istemektedir.

Gida gilivenligi  YOnetim  Sisteminin  kurulmasi,  uygulanmasi,
giincellenmesi i¢in daha dnce gerekli olan “ I¢ iletisim’ in yaninda ‘dis
iletisimin’ de etkin olarak yliriitiilmesini ister.

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’ nin HACCP’ ten farkli olarak
tamamen firma dis1 uzmanlarca gelistirilmis gida giivenligi yOnetim
sisteminin uygulanmasina, dogrulama faaliyetlerinin tiimiiniin veya bir
kismimin firma disindaki uzmanlarca yapilmasina imkan vermektedir.
HACCP’ te alerjen kontrolii acik bir sekilde talep edilmezken ISO 22000’
in sartlar1 icinde olmasi gerekenlerden birisidir.

HACCP’ te zorunlu olmadigi halde ISO 22000 de tehlikelerin
degerlendirilmesinde risk analizinin yapilmasini ister.

ISO 22000 6n gereksinim ve KKN izleme sonuglarinin analizini ve

sonuglara gore sistemin yeniden iyilestirilmesini talep etmektedir (Topal,

2001,5.141; Kogak, 2007,s. 94; Mahmutoglu, 2007,s. 9; Bas, 2004,s. 362).
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Tablo 1. HACCP ilkeleri Ve Uygulama Asamalar fle ISO 22000:2005 Arasindaki

Eslesme
HACCP ilkeleri | HACCP uygulama asamalar1 | ISO 22000:2005 maddeleri
HACCP ekibi 1 7.3.2 Gida giivenligi ekibi
Uriiniin tanimlanmasi 7.3.3 Uriin 6zellikleri
2 7.3.5.2 Proses basamaklar1 ve
kontrol 6nlemlerinin
tanimlanmast
Tasarlanan tasarim 3 7.3.4 Tasarlanmig Kullanim
Akis semasi
Akis semasimin 4 7.35.1 Akis semast
dogrulanmasi 5
Ilke 1: tehlike Potansiyel tehlikelerin 7.4 Tehlike analizi
analizi belirlenmesi 7.4.2 Tehlikenin tanimi ve
gerceklestirilir. 6 kabul edilebilir
Tehlike analizi 7.4.3 seviyesinin belirlenmesi
Onlemlerinin 7.4.4 Tehlike degerlendirmesi.
belirlenmesi Kontrol 6nlemlerinin
secimi ve degerlendirme
Ilke 2: KKN’ nin | KKN belirlenmesi
olusturulmasi 7 7.6.2 KKN tanimlanmasi
Ilke 3: Kritik Her bir KKN i¢in kritik
limitlerin limit saptanmasi 8 7.6.3 KKN i¢in Kritik
saptanmast Limitlerin belirlenmesi
Ilke 4: KKN i¢cin | Her bir KKN igin
izleme sisteminin | izleme sisteminin | 9 7.6.4 KKN izleme sistemi
belirlenmesi belirlenmesi
Ilke 5: Diizeltici | Diizeltici faaliyetlerin
faaliyetlerin belirlenmesi 10 7.6.5 Izleme sonuglar1 Kritik
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belirlenmesi Limitleri astiginda
yiiriitiilecek faaliyetler

IIke 6: Dogrulama | Dogrulama

prosediirlerinin prosediirlerinin 11 7.8 Dogrulama planlamasi

olusturulmasi olusturulmasi

Iike 7: Dokiimantasyon Dokiimantasyon sartlar1

Dokiimantasyon | kayitlarinin tutulmasi 12 4.2 OGP ve HACCP

calismalarinin 1.7 planlarinda belirtilen

yapilmasi baslangi¢ bilgi ve
dokiimanlarmin
giincellestirilmesi

(Anonim, 2006).
2.3. Besin Maddeleri Ve Mikroorganizma iliskisi
2.3.1.Siit ve siit iiriinleri

Siit kalsiyum ve protein yoniinden zengin A ve B vitaminlerince de iyi bir
kaynak olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ayrica dayanikli bir besin maddesi olmadigi igin
mikroorganizmalar hizla {ireyerek siitiin bozulmasma neden olurlar. Ozellikle sicak
havalarda mikroplarin liremesi daha ¢cabuk oldugundan siit daha kolay bozulur. Saglikli
bir inekten sagilan siitte ¢ok az mikroorganizma bulunur. Ancak siit, sagimdan
fabrikaya gelene kadar, ¢esitli maya ve maya benzeri mikroorganizmalarla kontamine
olabilmektedir. Hasta hayvanin siitii ile insana tiiberkiiloz, brusellozis, stafilokok ve
streptekok enfeksiyonlar1 gegebilir. Bu bakteriler siitiin pH’ 1n1 nétr den aside dogdu
kaydirarak siitiin pihtilasmasina ve tadinin degismesine neden olurlar. Siite uygulanan
pastorizasyon ve sterilizasyonun amaci siitte bulunan veya bulunmasi muhtemel
patojen(hastalik yapict) mikroorganizmalarin yok edilmesi ve siitiin dayanma siiresinin
uzatilmasidir (Bulduk,2003). Diisiik sicaklikta uzun siire pastdrizasyon 63°C de 30
dakika, yiiksek sicaklikta kisa siire pastorizasyon 72 °C’ de 15 saniye siirede
yapilmaktadir. Cok yiliksek sicaklikta yapilan UHT(ultra high tempature) islemi
135°Cde 14 saniye siire ile yapilmaktadir. Bu islemle patojen bakterilerle birlikte siitiin
icersinde yer alan tiim bakteriler de yok olmaktadir (Basg, 2004).
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2.3.2. Yumurta ve yumurta iiriinleri

Yumurtaya yumurtlama esnasinda ya da daha sonra kan, pislik, kiimese ait diger
maddeler, tiiy vs. yapisabilirler ve yapiskan maddelerin bakterilerle kontamine olmasi
olagandir. Taze yumurta kabugunun catlak ve kirli olmamasi, kabuktaki kaygan
tabakanin kaybolmasi, yumurta i¢inde kanli ve saydam lekelerin bulunmasi, yumurtanin
kolay bozulmasima neden olur. Yiiksek nem yumurta kabugunda mikroorganizmalarin
{iremesini saglar. Yumurtalar -1 ile +1 °C arasinda saklanmaldir. Yumurta kabugu ve
zar1 her ne kadar mikroorganizmalara karsi koruyucu ise de bazi mikroorganizmalar
saklama sartlarin1 uygun bulursa kolayca iireyerek yumurtanin kabuk, zar ve beyazini
asarak sarisma ulasabilirler. Mikroorganizmalar hava boslugu bdlgesinde iiremeye
baslarlar ¢iinkii burada oksijen yumurtanin diger bolgelerine gore daha fazladir (Bulduk,
2003:61). Kk ve catlamis yumurtalarin kullaniminda ciddi problemler ortaya
cikabilmektedir. Bundan dolay1r bu tiir yumurtalarin satin alinmamasi gerekir. Taze
yumurta kabuklu olarak sogutucularda 4-5 hafta saklanabilmektedir. Cig yumurta sarisi
veya beyazi ise sogutucularda 2-4 giin, dondurucuda ise 1 il siire ile
saklanabilmektedir. Ulkemizde yaygin olmayan pastdrize yumurta kullanimi, yumurta
kaynakli zehirlenmeler nedeniyle gelismis iilkelerde ev sartlar1 diizeyinde yaygin olarak
kullanilmaktadir. Kabugundan ayrilmis yumurta 64.5°C de 2,5 dakika pastorizasyon
islemine tabi tutulmaktadir. Ambalaj1 agilmamig pastorize yumurtalar, sogutucuda 10

giin, dondurucularda ise 1 yil saklanabilmektedir (Bas, 2004).
2.3.3. Et ve et iiriinleri

Etler (kiimes hayvanlari, dana, sigir, kuzu, koyun vb..) bir ¢ok Yyiyecek
isletmesinde mikrobiyolojik kaynakli zehirlenmelerden sorumlu olan yiyecek grubudur.
Etlerin besin kaynakli zehirlenmelerle olan iliskisinin 2 temel sebebi vardir. Birincisi,
taze etler bakterilerin ¢ogalmasi icin ideal bir ortamdir. Igerdigi besin Ogeleri, su
aktivitesi ve pH derecesi bakterilerin ¢ogalmas: i¢in son derece uygundur. Ikincisi,
ciftlik hayvanlar1 bakteri ve parazit gibi patojenler i¢in iyi birer tasiyicidir. Bu
hayvanlarin yasadiklar1 ¢evresel sartlar, beslenmelerinde kullanilan yemler, igtikleri
sular ve cevrelerinde bulunan diger hayvanlar bu tasiyiciliga destek olmaktadir (Bas,
2004). Saglikli hayvan etleri cok az mikroorganizma ihtiva ederler. Taze et kimyasal ve
fiziksel ozellikleri bakimindan mikrobiyolojik bozulmalara karsi en hassas olan

gidalardan biridir. Genel olarak saglikli bir hayvanin kas dokusu temizdir. Ancak kesim
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derisinin yiiziilmesi, i¢ organlarinin ¢ikartilmasi, kesim aletleri, hava, ¢alisanlar, tagima
arabalar1 vb.. etmenler etlerde kontaminasyona sebep olabilirler. Etin kiyma haline
getirilmesi ile mikroorganizmalar tim dokulara yayilr. Kiimes hayvanlarinda dogal
olarak bulunan mikroorganizmalar kolaylikla diger hayvanlara ya da {iretime
taginabilmekte ve bulagmayi etkilemektedir. Gerek tasima araglarinin dizayni ve
temizligi, gerekse kesimhane igersinde bulunan bekleme alanlarmnin diizeni ve temizligi
kontaminasyonun azalmasinda etkilidir. Su irilinlerinde ise, taze baliklar suda bulunan
mikroorganizmalar1 tasirlar. Su {irlinleri diger etlere gore daha ¢abuk bozulurlar bu

nedenle en kisa zamanda tiiketilmesi gerekir (Bulduk,2003).

Tablo 2. Et ve et iiriinleri icin raf 6miirleri

Et ve et iirtinlerinin raf omiirleri

Uriinler Sogutucu (4 C) Dondurucu (-18 C
Taze etler
Biftek 3-5 gilin 6-12 ay
Pirzola 3-5 giin 4-6 ay
Parca et 3-5 giin 4-6 ay
Sakatatlar 1-2 giin 3-4 ay
Artan et yemekleri
Pismis etler 3-4 giin 2-3 ay
Et suyu 1-2 giin 2-3 ay
Taze kiimes hayvanlan
Biitiin tavuk veya hindi 1-2 giin 1 yil
Parga tavuk veya hindi 1-2 giin 9 ay
Tavuk cigeri 1-2 giin 3-4 ay

Pismis kiimes hayvanlan

Kizarmis tavuk 3-4 giin 4 ay

Tavuk etli yemekler 3-4 giin 4-6 ay

Tavuk pargalar1 3-4 giin 4 ay

Ciger ve et birlikte 1-2 giin 6 ay

Tavuk koftesi 1-2 giin 1-3 ay
Et iiriinleri

Hamburger 1-2 giin 3-4 ay
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Sosis (agilmamis) 3ay 1-2 ay
Sosis( agilmis) 3 hafta 1-2 ay
Balik ve diger deniz iiriinleri
Yagsiz baliklar 1-2 giin 6 ay
Yagl baliklar 1-2 giin 2-3 ay
Pigmis baliklar 3-4 giin 4-6 ay
Dumanlanmis baliklar 14 giin 2 ay
Taze deniz 1-2 giin 3-6 ay
iirtinleri(karides,midye vb..)
Kabugundan ayrilmamis deniz | 2-3 giin 2-3 ay
iriinleri

(Bas, 2004).
2.3.4. Sebze ve meyveler

Meyve ve sebzeler ile bunlarin iriinleri asit igerikleri nedeniyle kiif gelisimi
acisindan ¢ok uygun gidalardir. Bu nedenle uzun depolama periyodu olan meyve suyu,
meyve konsantreleri, kurutulmus meyve ve sebze lriinlerinde mikotoksin iiretilme
olasilig1 taze iirlinlere kiyasla daha fazladir. Ayrica meyve sulari, meyve konsantreleri
ve kurutulmus iiriinlere uygulanan 1sisal iglemler afla toksin basta olmak iizere ¢gogu kiif
toksinini inaktive etmek i¢in yeterli olmamaktadir. Meyve ve sebzelerdeki bozulmaya
neden olan ¢ok sayidaki bakteri, maya ve kiiflin yani sira patojen mikroorganizmalar
son yillarda salginlara neden olmaktadirlar. Sebze ve meyvelere mikroorganizmalar;
topraktan, sulama sularindan, depolama ve tasima yerlerinden bulasir. Ayrica sebze ve
meyveler, toplama zamani gecikince enzimlerin etkisiyle bozulurlar. Konservelerde de
Klostridiyum botilinum tehlikesi olabilmektedir. Meyve ve sebzelerdeki bozulmalar,
enzimatik, mekanik ve mikrobiyolojik olabilir. Carpma, kesme ve dilimleme gibi
mekanik zedelenmelerde renk degisimi ortaya g¢ikmaktadir. Mekanik bozulmalar
clirlimiis sebze ya da meyvelerin saglamlarma temas etmesi sonucu
mikroorganizmalarin saglamlara ge¢mesi ile olur. Enzimatik bozulma; olgunlagsmis ve
toplanmas1 gecikmis sebze ve meyvelerin yapilarindaki enzimler ile bozulmasidir.
Mikrobiyolojik bozulma ise; sebze ve meyvelerde olan kiiflerle ilgilidir. Sebze ve

meyveler genel olarak 0-5°C ler arsinda depolanmaktadir. Patates gibi kok sebzeler igin
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depolama sicakliginin ise 7-10°C olmas1 gerekmektedir. Depolarm nem oraninin

% 90-95 oraninda olmasi gerekir (Bulduk,2003; Bas, 2004).
2.3.5. Tahil ve tahil iiriinleri

Tahil gesitleri; bugday, arpa, yulaf, ¢cavdar, piring ve misir gibi {irtinleri igeren
besin grubudur. Tahil ve tahil tiriinleri depolama sirasinda boceklenme veya kiiflenme
nedeniyle bozulmaktadir. Tahillarin saklandigi ortamin nemli olmasi bozulmay1
hizlandirir. Bozulmalar 6ncelikle kiiflenme seklinde ortaya c¢ikar, tahil tanelerinin
yiizeylerinin hafif¢e 1slanmasi oksijen varliginda kiiflerin tiremesini kolaylagtirmaktadir.
Tahil tanelerinin 1slak olarak ezilmesi bakteri ve mayalarin olusmasma neden olur
(Bulduk,2003). Tahil ve kuru baklagiller kiiflii, bocekli, kirik taneli olmamali ve
icerisinde toz, toprak ve tas bulunmamalidir. Miimkiinse bu besinler yeni mahsul
olmalidir (Merdol ve digerleri.2003). Tahil ve tahil {riinleri; kuru serin, karanlik ve
havadar yerlerde saklanmali ortamin sicaklign 5-10 °C de olmali bagil nemim % 60
olmasi1 gerekir. Sik sik hasere kontrolii yapilmalidir. Uygun kosullarda tahil ve iirtinleri

6-9 ay arasinda saklanabilmektedir (Arli ve digerleri. 2002).
2.3.6. Konserve iiriinleri

Konserve; geleneksel olarak yiyecekleri muhafaza etme yontemlerinden biridir.
Is1 uygulamasi ile mikroorganizmalar, toksinler ve enzimler inaktive veya yok edilir ve
bu sekilde yiyeceklerdeki bozulmaya sebep olabilecek etkiler ortadan kaldirilir.
Konserve gidalarin bozulmasinda iki etken vardir. Bunlardan birincisi; konserve
kutularin uygun sekilde kapatilmamasindan kaynaklanan sizintilar ve tagima, depolama
esnasinda kutularda meydana gelen deformasyonlardir. ikincisi ise; yetersiz 1s1
uygulamasi sonucu mikroorganizmalarin canli kalmasidir (Bas, 2004). Konserve
gidalardaki bozulma genellikle bombaj olusumu seklinde kendini gostermektedir. Fakat
konserve gidalardaki bozulma iiriinde kotii koku ve goriiniis bozuklugu olarak da ortaya

cikmaktadir. Konserve gidalarda bombe su nedenlerden dolayr meydana gelir:

e Mikrobiyolojik bozulma sonucu: Kutu igersinde degisik nedenlerden dolay1
mikroorganizma faaliyeti baglamis ise mikroorganizmalarm meydana
getirdigi gaz, kutunun sismesine neden olur.

e Teknolojik hata sonucu bombaj olusumu: Kutu asir1 doldurulmus gidalar,
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Kuru fasulye vb.. dnceden tam olarak islatilmayan besinler kutu igersinde
siserek bombaja neden olurlar. Kapak halkalar1 iyi bastirilmamis veya
teneke incedir. Kapak c¢ap1 ve kutu ¢api uyusmamis veya kapama hatali
yapilmistir. Hava ¢ikarma islemi iyi yapilmamustir.

e Kimyasal bozulma sonucu: Bu kutu igeriginin tenekeye etkisi sonucu olusur
ve Ozellikle asitli gidalarda goriiliir. Kimyasal faaliyet sonucu ¢ikan hidrojen

gazi bombaja neden olmaktadir (Bulduk, 2003).

2.4. Gida Giivenligini Bozan ve Zehirlenmelere Neden Olan Etmenler
2.4.1. Besin Kirliligine Yol Acan ve Bozulmalara Neden Olan Etmenler

Mikroorganizmalar ve insanlar arasindaki en temel fark biiytikliikleridir. Bu fark
disinda diger 6zellikleri benzerlik gostermektedir. Mikroorganizmalarda tipki insanlar
gibi dogar, biiyiir cogalir ve 6liirler. Insanlarin biiyiimeleri ve iiremeleri uzun zaman
alirken mikroorganizmalarda bu siire 12 saat kadardir. Bu canlilarin insan sagligini
tehdit edebilmeleri i¢in besin i¢inde yeteri kadar ¢ogalabilmeleri gerekmektedir. Sartlar
uygun oldugunda bir mikroorganizma besin iginde 12saat sonra milyarlar1 bulan

sayilara ulasabilir (Toprak ve ark, 2002).

Mikroorganizmalar gozle goriilemediklerinden bir¢ok tiiketici satin aldiklar
gida maddelerinin taze ve istah agict goriinmesi durumunda yiyecek maddesinin
giivenilir oldugunu diisiiniirler. Gida maddelerinin kokusu, lezzeti ve goriintlisii bash
basina giivenlik gostergesi degildir. Tiim bu o6zellikler normal goriinse de gida
maddeleri c¢evresel faktorler, insanlar ve hayvanlardan kaynakli bulagmalara maruz
kalmis olabilirler. Gida maddelerindeki bu mikroorganizmalarin sayisi az oldugunda
insan saglig1 agisindan tehlike arz etmedikleri gibi insanlarin bagisiklik kazanmalarina
yardime1 olurlar. Ancak mikroorganizma sayist belirli bir dozun iizerine ¢iktiginda

insan saghgmi tehdit edecek bazi sikintilara sebep olurlar (Bas, 2004).

Gidalarin iiretimi, nakli, hazirlanilmas1 ya da saklanilmasi sirasinda bazi
istenilmeyen durumlar bu gida maddelerinin zararli hale gelmesine sebep olabilirler.
Gida kaynakl hastaliklar ve ortaya ¢ikan olumsuz durumlar tiim diinyada giderek artan
ve istenilmeyen bir durum haline gelmekte ve bu durum tiiketicileri

endiselendirmektedir. Meydana gelen bu olumsuz durumun sebebi gidalara bulasan



28

mikroorganizmalar, asir1 tarim ilacit kalintilar1 cam, kil, toz toprak gibi bazi fiziksel

etkenlerdir (Sungur, 1997;Sahin 2001).

Gida giivenligini bozan ve zehirlenmelere neden olan biyolojik tehlikeler
bakteriyel, viral ve parazit organizmalaridir. Mikroorganizmalar besinlere; c¢apraz

bulagma yoluyla, arag-gereg¢ ve ¢alisma yiizeylerinden ya da ¢ig besinlerden bulasabilir.
Besinlerin kirlenme nedenleri

e (alisanlarin kisisel temizliklerine yeterli 6zeni gostermemeleri

e Hasta olan ya da hastalik mikrobu tasiyan insanlar

e Hava kirliligi

e Kullanilan su aracilig ile

e Yiyeceklerin saklandigi ve hazirlanildigi ekipmanlar araciligi ile

e Baz1 kimyasallar ve radyoaktif kalintilarin yiyecek ve igeceklere
bulagsmasi sonucu ve yiyeceklerin biyolojik olarak bozulmasi ve

kullanilmaz hale gelmesi (S6kmen, 2008).
2.4.1.1. Biyolojik Etmenler ve Biyolojik Kirlenme
Besinlerin kirlenme ve bozulmasina neden olan biyolojik etmenler

Biyolojik etmenler canl varliklar olduklarindan, bunlarin ¢ogalmasi i¢in besin
Ogelerine yani besinlere, uygun isiya, neme, besinde bulunan asit miktarina ve bazilar1
da oksijene ihtiyac1 vardir. Thtiya¢ duyulan bu etmenlerin birinin ortadan kaldirilmas1
bunlarin c¢aligmalarim1 durdurur veya oldiiriir. Dogal toksinlerle, parazitlerle veya
patolojik mikroorganizmalarla kontamine olmus besinlerin tiiketilmesi sonucu ortaya
ciddi saglik sorunlar1 ¢ikmaktadir. Kusma, ates, karm agrisi, bas donmesi, ishal gibi
belirtiler gosterirler. Besinlerin aract oldugu mikrobiyel kaynakli hastaliklar genel

olarak ikiye ayrilir.

¢ Besin kaynakh enfeksiyonlar: Hastalik etmeni olan patojen mikroorganizmalar
besinler lizerinde ¢ogalmis olarak viicuda alinirlar. Bunlar bagirsak sisteminde
tutunarak yayilirlar. Ve sonrasinda bagirsak sisteminde olusturduklar1 toksinler
ile hastaliga sebep olurlar.

e Besin kaynaklh mikrobiyel intoksikasyonlar: Mikroorganizmalarin gidalar

tizerinde olusturduklar1 toksinlerin viicuda alinmasi sonucu goriilen toksik
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etkilerdir. Bakterilerin neden oldugu intoksikasyonlart (6rnegin; Clostridium
botilunum) ile kiif ( fungus) toksinlerin  meydana getirdigi mikotoksikosis
olaylaridir ( Bulduk, 2003).

Besinlerin bozulmasinda etkili olan mikroorganizmalar;

1. Bakteriler
2. Mayalar
3. Kiifler

4. Virisler

2.4.1.2. Bakteriler

Baz1 bakteriler besinlerin lizerinde ¢ogalarak onlarin lezzet ve goriiniimlerini
degistirerek sagliga zararli hale gelmelerine neden olurlar. Bazen besin maddesi
tamamen bozulup atilabilir. Besin maddesinin renginde ve tadinda degisme olabilir.
Bunun nedeni besinlerdeki besin 6gelerinin parcalanmasindan kaynaklanmaktadir. Bu
sekilde bakteriler kendilerine enerji saglar ve tirerler. Bu canlilar gozle goriilemeyecek
kadar kiigiik canlilardir. 2000 tanesi yan yana geldiginde bir toplu igne basi
biiyiikligine gelebilen ve mikroskopta 1000 kez biyiitiildiigiinde goriilebilen bu
canlilarin hareket etme yetenekleri kisithidir. Bir yerden bagka bir yere taginmalar1 i¢in

bir araciya ihtiyag¢ duyarlar (Bulduk, 2003; Merdol ve ark, 2003).

Bu nedenle gidalara hasta ya da tasiyici insan ve hayvanlarla bulasabildigi gibi
temiz olan gidalara bakteri iceren farkli etkenlerle de bulasabilirler. Bu sekilde olan
bulagmalara “kross kontaminasyon” c¢apraz bulasma denilmektedir. Bulasmadan sonra
bakteriler cogalmaya baslarlar. Cogalmay1 ortamdaki oksijenin varligi, PH durumu ve

nem etkilemektedir (Kii¢iikkomiirler ve Karakus, 2006).
2.4.1.3. Bakterilerin Cogalmalarini Etkileyen Etmenler
2.4.1.3.1. Besin

Bakteriler iireyebilmeleri i¢in diger canlilar gibi besine ihtiya¢ duyarlar. En hizli
ireyebildikleri besinler potansiyel riskli besinler olarak adlandirilan protein ve nem
icerigi fazla olan pismis ya da ¢ig hayvansal {riinler, pismis sebze ve nisastal
besinlerdir (Merdol ve ark, 2003).
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2.4.1.3.2.S1cakhk

Bakterilerin ¢ogalmasi zaman ve 1s1 derecesine baglidir. insanlarda hastalik
yapan bakteriler 5-60 °C gibi genis bir sicaklik araliginda ¢ogalirlar. Bu sicaklik aralig
Tehlikeli Sicaklik Araligi olarak isimlendirilir. Cogu bakteri orta dereceli sicakliga kars1
duyarhidir. Bu nedenle oda sicaklig1 yiyeceklerin saklanmasinda en tehlikeli ortamdir.
Yiyecekleri depolarken, pisirirken, 1sitirken, hazirlanirken ve servisinin yapilmasi
sirasinda tehlikeli sicakliklarda birakmamak gerekir. insan viicudunun sicakligi olan
37°C bakterilerin ¢ok hizli bir sekilde cogaldigi derecedir. 37°C ile 63°C arasinda
bakteriler azalarak da olsa cogalmalarini siirdiirmektedirler. 63°C nin ({istiinde
cogalmalar1 durur. 37°C den 5°C ye dogru azalan 1silarda bakterilerin ¢ogalmalar:
azalarak siirmektedir. Buzdolaplarinin 1/4°C de olan sicakliklarinda bakterilerin biiyiik
cogunlugu yasamalarini siirdiiriirler ancak ¢ogalamazlar (Merdol ve ark, 2003; Tiiter,
1997).

2.4.1.3.3. Oksijen

Bakterilerin oksijen gereksinimleri farklilik gosterir. Bazi bakteriler zorunlu
olarak oksijene ihtiya¢ duymaktadir. Bu tip bakterilere zorunlu aerob bakteri adi
verilmektedir. Birgok bakteri ise oksijensiz ortamda ¢ogalir ki, bu bakterilere anaerob
bakteri ad1 verilmektedir. Bakterilerin, 6zellikle yiyecek kaynakli patojen bakterilerin
biiyiik cogunlugu hem oksijenli hem de oksijensiz ortamlarda ¢ogalabilme yetenegine
sahiptir. Bu nedenle bakterilerin ¢ogalmasi basit bir sekilde oksijenin ortamdan

uzaklastirilmasi ile nlenememektedir (Bas, 2004).
2.4.1.3.4. PH/ Asitlik

Bakterilerin faaliyetleri i¢in yiyeceklerin asit veya baz derecesi 6nemlidir. Bazi
bakteriler narenciye gibi ¢ok asitli yiyeceklerde yasayabilirler ama cogu bakteri ¢cok
fazla asit icermeyen nétr yiyeceklerde en iyi biiyiime kosullarmi bulabilirler. Ne yazik
ki protein igerigi yiiksek olan ¢ogu yiyecek( et, siit, yumurta, deniz lriinleri vb..) notr’

diir. Bu nedenledir ki proteinli yiyeceklere 6zel olarak dikkat edilmelidir (Tiiter, 1997).
2.4.1.3.5. Nem orani

Ortamdaki su aktivitesi bakteriler tarafindan kullanilabilir olmamalidir. Su orani

fazla olan yiyecekler i¢inde bakteriler kolayca ¢cogalir. Kurutma, tuzlama dondurma gibi
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bazi yontemlerle ortamin nemini kontrol altina almak miimkiindiir. Ancak dondurmak
ve kurutmak mikroplari kesin olarak 6ldiirmez. Kurutma ve dondurma iglemlerinden
sonra mikroplar uyusur, fakat tekrar nem olustugunda 6rnegin; donmus iiriinler

¢oziildiigiinde bakteriler gogalmaya baslar (Tiiter, 1997; Kogak, 2004).
2.4.1.3.6. Siire

Uygun sicaklik uygun nem ve yeterli siire mikroplarm iiremeleri ve
zehirlenmelere sebep olmalar1 icin zemin hazirlamaktadir. Bu siire her mikroba gore
farklilik gostermektedir. 12 saat sonra bir bakteri milyarlar1 bulan sayilara ulasabilmekte

ve zehirlenmelere neden olabilmektedir (Denizer, 2005; Toprak ve ark, 2002).
2.4.1.3. Mayalar

Ekmek, bira ve sarap gibi fermente besinlerin ve igeceklerin yapiminda biiyiik
yararlar1 olan bazen de besinlerin bozulmalarinda olumsuz rol oynayan mayalar tek
hiicreli canhlardir. 25-37°C ler arasinda kolaylikla c¢ogalabilen mayalar aseksiiel

cogalirlar. Cogalmalarinda oksijenin varligi ya da yoklugu 6nem arz etmez (Bas, 2004).
2.4.1.4 Kiifler

Karaali, (2003) kiifleri; ¢ok hiicrelihif ad1 verilen flament6z iplikgikler olusturan
ve en 1iyi oda 1sisinda iireyen mikroorganizmalar olarak tanimlamistir. Kiifler ekmek,
bira, sarap, sucuk, yogurt vb... gibi fermantasyona ugrayan iiriinlerin iiretiminde rol
oynayan mikroorganizmalardir. Bunun yani sira kiifler gidalarda ac1 tat ve kotii koku
olusumu, gaz olusturma 6zellikleri sayesinde, bazi gidalarda istenmeyen gézenekli yap1
olusumu gibi birtakim bozulmalara neden olmaktadirlar. Yiyecekler iizerinde pamuk
goriiniimiinde, bazen renkli koloniler yaparak iirerler. Yiyecekleri yenilmeyecek hale
getirirler. Bulduk, (2003) Kiiflerin bir kism1 ise bakterilerde oldugu gibi yiyeceklerin
iiretilmesinde de kullanilirlar. Kiifler her ¢esit besinleri kullanabilirler ve fazla neme
ihtiyag duyduklarindan bakterilerin iireyebildikleri az nemli ortamlarda bile
iireyebilirler. Baz1 kiifler -5 ile -10°C ler de bile iireme 6zelligine sahiptirler. Uretim
asamasinda bitkisel {irlinlerin bdcekler tarafindan koruyucu kisimlarinin zarara
ugratilmasi, fizyolojik kabuk catlamalari, asir1 olgunluk ve mekanik zedelenmeler
kiiflerin gelismesine ortam hazirlamaktadir. Sicak ve nemli iklime sahip yerlerde,
dondurulmadan hazirlanan besinlerin yetersiz kosullarda depolanmasi olusumu arttirir.

60°C de 10 dakika 1sitildiginda gogu kiiflerin sporlar1 6lmektedir ancak toksinleri 1s1ya
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dayaniklidir ve normal pisirme yOntemleriyle imha edilemezler. Dondurma islemi
kiiflerin tiremesini durdurur ama sartlar uygun oldugunda kif iiremesi yeniden

baslayabilmektedir
2.4.1.5.Viriisler

Ozellikleri bakimmdan mikroorganizmalarm en kii¢iik ve basit olanlaridir.
Uremek igin konak¢iya ihtiyaclar1 olduklarindan parazit olarak diisiiniilebilirler.
Bulasma yollarmmin basinda kirli sular, enfekte kisiler, gida maddeleri ve benzeri
tastyicilardir (Bulduk, 2003). Gidalardan gegen viriislerin basinda hepatit gelmektedir.
Ozellikle tuvaletten sonra yikanmayan ellerde bulunan diski kalintilar1 ya da
kanalizasyonun denize dokiildiigii yerlerden toplanan midyeler bulasmanin oldugu

durumlardir (Yurdagiilen, 1994).
2.4.2. Fiziksel Kirlenme

Yiyeceklere bilereck ya da bilmeyerek besin olmayan bazi maddelerin
karigmasiyla meydana gelen kirlenme tiirtidiir. Cesitli kesik, kanama ve yaralanmalara
neden olabilen cam kiriklari, ahsap parcalari, tas, toprak, plastik ve kemik parcalar1 bu

kirlenmeye 6rnek verilebilir (Gokdemir, 2003; Dag, 2006).

Tiketici sikayetlerinin biiyiik bir kismi aldiklar1 gida {iriinlerinin i¢inde
istenilmeyen yabanci maddelerin bulundugu yoniindedir. Bu istenilmeyen maddelerin

basinda da cam kirigi oldugu tespit edilmistir (Karaali, 2002).

Cam ve metallerin keskin kisimlar1 yutuldugunda insanin bogazini ya da farkl
bir organin1 kesebilir ve cerrahi bir miidahale gerektirebilir. Ya da herhangi bir
hayvanin kili, temizlenilmemis salata yesillikleriyle yenilen bir bdcek bizi
zehirleyebilir. Fiziksel kirlenmeler genellikle dikkatsizlik sonucu ortaya ¢ikar. Bu
nedenle yiyeceklerini satin alirken, depolarken hazirlarken ve servis ederken ¢ok dikkat

etmeliyiz (Yurdagiilen, 1994).
2.4.3. Kimyasal Kirlenme

Besinlere cesitli kaynaklardan karisan ya da herhangi bir maksatla disaridan
eklenen bazi kimyasal maddelerin neden oldugu kirlenmedir. Besinlerin iginde
bekletildigi metal kaplardan ¢oziilme sonucu metaller yiyeceklere karigabilmektedir.

Bilhassa bakir kaplarin kalaylanmamasi durumunda bu durum siklikla karsimiza
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cikmaktadir. Yine son zamanlarda tarimsal verimi artirmak adina kullanilan tarim
ilaclar1 yanlis ve asir1 kullanilma neticesinde besinleri kirletebilmektedir. Bu sebeple
ozellikle sebze ve meyveleri bol su ile yikamak gerekmektedir. Gida malzemelerimizi
beklettigimiz kaplarimizi1 yikadiktan sonra iyi durulamazsak yikama sirasinda
kullandigimiz deterjan gida malzemelerine bulasacak ve kimyasal kirlenmeye neden
olacaktir (Gokdemir, 2003). Hasereleri yakalama ve dldiirmede kullanilan bazi ilaglar
gida maddelerinin yakinlarinda kullanilmamali ve depolanilmamalidir. Yiyeceklere

bulasan bu tip ilaglar ciddi zehirlenmelere neden olabilir (Yurdagiilen, 1994).
2.5. Mutfak personelinin dikkat etmesi gereken hijyen kurallar

Yiyeceklere mikroorganizma bulastiran kaynaklardan birisi de kurumlarda
calisan personeldir. Bu sebeple personelin kendi kisisel temizligine biiyiik 6nem

vermesi gerekir.

Gerek otel igletmelerinde gerekse diger yiyecek icecek isletmelerinde mutfak ve
servis personelinin kisisel hijyen kurallarina uymalari, iistlerine diisen sorumluluklari
yerine getirmeleri i¢in uygun ortamui hazirlamalar1 ve gerekli Onlemleri almalar:

gerekmektedir (S6kmen, 2003).
2.5.1. Mutfaklarda Kisisel Hijyen

Mutfaklarda gida maddelerinin kirlenmesi, bozularak zehirlenmelere neden
olmas1 biiyiik oranda bakterilerden kaynaklanmaktadir. Ancak bakteriler bir yerden
baska bir yere kendileri hareket edemezler. Hareket edebilmeleri i¢in tasiyicilara ihtiyag
duyarlar. Bakterilerin bir yerden baska bir yere tasinmasinda en uygun kaynak insan
oldugu i¢in gida kirlenmeleri ve zehirlenmelerine engel olmak icin mutfak
calisanlarinin temizligine ve sagligina gereken 6nem ve 6zen gosterilmelidir (Aktas ve
Ozdemir, 2007). Mutfak personeli insan saghg yoniinden agr sorumluluklar
tagimaktadir. Kurum yetkilileri bazi olumsuzluklar1 engellemek i¢in yilda iki kez ¢alisan
personeli saglik kontroliinden gegirmek durumundadir. Yiyecek-icecek isinde calisan
personelin her yil akciger filmi, kan tahlili, portdr muayenesi yaptirmalar:
gerekmektedir. Herhangi bir rahatsizlik geciren personel vakit gegirmeden doktor
kontroliine gonderilmelidir. Soguk algmligi geciren personel yiyeceklerle temas

olmayacak noktalarda agizlarinda maskeli olarak ¢alismalidirlar (Gokdemir, 2003).
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Yiyecek - I¢ecek Personelinden Kaynaklanan Bulasma Yollar;

e Eller,

o Agiz,

e Saclar,

o Diski,

e Giysiler,

e Diger viicut yiizeyleri (Merdol ve ark, 2003).
2.5.1.1. Ellerin temizligi

Yemeklerin hazirlanilmasi sirasinda ellerde tasinan ve yiyecege gegebilen zararl
mikroorganizmalar besin zehirlenmelerine neden olabilmektedir. Bu nedenle eller ise
baslamadan Once ve sonra mutlaka yikanmalidir.Yiiziik vb.. takilar mutlaka
cikarilmalidir. Aksi halde bu takilar mikroorganizmalar1 barindirabilir, asitlerden Gtiirii
oksitlenmelere neden olabilir hatta yiyecek maddelerinin i¢ine diisebilirler. Eller her igin
baslangicinda, ¢ig besinlere ellendikten sonra, tuvalet ¢ikisinda, sigara igtikten ve
mendil kullandiktan sonra, 6ksiirme ve aksirmadan sonra, yemekler porsiyonlanirken ve

servise baglamadan 6nce mutlaka eller yikanmalidir (Yurdagiilen, 1994; Bulduk, 2003).

Lavabolarda ayak pedalli musluklar olmali, sicak ve soguk su musluklari
bulunmalidir. Lavabolarda kagit havlu bulunmali, eller i¢in otomatik kurutma araglari
da kullanilabilir. EI kesikleri oldugunda, yara bandi takilmali ve koruyucu olmadan

caligtlmamalidir. Tirnaklar mutlaka kisa kesilmis olmalidir (S6kmen, 2003).

Tablo.3 Giivenli El Yikama i¢in Hacep Akis Semasi

kontrol edin. Tehlike kontrolii olarak 6nemli olan noktalar soyledir.

1. Ovalama islemi ile iyi kopiik olusturma.

tirnak firgasindaki kopiiklerin iyi bir sekilde uzaklastirilmasi.

3. Kagit havlu ile kurulama.

Hazirhk islemi: el sabunu,temiz tirnak fircasi, kagit havlu oldugunu

Hazirhk islemi 2. Mikroorganizmalar kopiik i¢ersinde asili kalacagindan, eller ve
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Ellerin ve
fircanin

1slatilmasi

4

Fircaya sabun

ekleme

U

Fircalama ve

kopiirtme

U

Eller ve fircanin

durulanmasi

Ellere sabun

ekleme

|

Elleri kopiirtme

|

Durulama

U

BIiRINCI YIKAMA (Firca kullanarak)

1. Elleri ve fircay1 1slatma; dakikada yaklagik 8litre hizla ve
sicakhig1 43-46 °C olacak sekilde suyu ag( bu ozellikteki su
patojenleri uzaklastiracaktir.)

2. Tirnak fircasina sabun ekle; tirnak firgasina 2.5-5ml(1/2 ¢ay
kasig1) kadar sivi sabun ekle. Bu iyi kopikk yapimi icin
gereklidir.

3. Fircalama ve kopiirtme, ozellikle tirnaklar ve parmak
aralan; tirnak fircasi yardimiyla kopiikle birlikte tirnaklars,
parmak aralarini ve bilege kadar ellerin tiim yiizeyini yumusak
darbelerle fir¢ala ve kopiirmeyi sagla. Bu isleme 12-15 saniye
stiresince devam et. Ayni islemi her iki el i¢in uygula. Fir¢ayla
birlikte akan su altinda ellerini durula. Mikroorganizmalar
kopiik icersinde asili kalacagindan kopiik tamamen gidene
kadar durulama islemine devam et.

4. Eller ve tirnak fir¢casimin durulanmasi; tirnak fircasiyla
firgcalamaya devam ederek, dakikada 8 litre hizla akan su
altinda eller ve twnak fircasindaki kopiiler gidene kadar
durulama isleme yapin. Akan su parmak aralar1 ve tirnak
altlarindaki kir ve kopiiklerin uzaklagsmasini saglayacaktir. Bu
basamak sonrasinda yaklasik her 1000 adet mikroorganizma 1
adete azalacaktir. Fir¢canin iyice durulandigindan emin olduktan
sonra hava ile kurulaym.

IKINCIi YIKAMA (Firca kullanmadan)

5. Fir¢a kullanmadan ellere sabun ekleme; bu islem ilk yikama
sonrasinda kalabilecek olan patojenleri giivenli diizeye
indirmek icin yapilir. Ellere 2.5-5ml(1/2 cay kasig1) kadar
sabun ekle.

6. Elleri kopiirtme; firca kullanmadan elleri bileklere kadar,
parmak aralarmi1 ve tirnaklar1 masaj yaparak, kopiirterek
ovustur.

7. Ellerin durulanmasi; akan su altinda kdpiikler gidene kadar

durulama iglemine devam ediliri parmak aralari, avug i¢i ve
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tirnaklar1 kopiikler gidene kadar durula. Bu islem yaklasik her
Kagit havlu ile 1000 adet mikroorganizmay1 ladete azaltacaktir.
kurulama 8. Kagit havlu ile kurulama; temiz kagit havlu ile eller

kurulanir. Kagit havlu ¢6p kutusuna atilir.

(Bas M, 2004).

2.5.1.2. Ag1z ve dis ve burun temizligi

Gida maddeleriyle temas s6z konusu olacagi zaman kesinlikle agiz ve buruna
dokunulmamali ve solunum yolu enfeksiyonlarinda gerekli dnlemler alinmalidir. Disler
alt1 ayda bir kontrol edilmeli, ¢iiriik varsa tedavi edilmelidir. Disler fircalanmali ve

agizda mikroorganizmalarin tiremesi engellenmelidir (Yurdagiilen,1994;S6kmen 2003).
2.5.1.3. Disk

Diyaresi olan kisilerin mikroorganizma yayma olasiliklar1 yiiksektir. Bu tip
rahatsizliklar1 olan kisiler, rahatsizliklar1 gegene kadar yiyeceklerle temas edecekleri

noktalarda bulundurulmamalidirlar.

Tuvalet ihtiyaci1 giderildikten sonra mutlaka ellerin yikanip dezenfekte edilmesi

saglanmalidir (Gokdemir ve S6kmen, 2003).
2.5.1.4.Giysiler

Mutfaklarda temiz, yikanabilir (85°C ye dayamkli) agik renkli, dayanikli
kumastan yapilmis ve dis cepleri olmayan iiniformalar giymelidir. Uniformalarin ise
baslarken giyilmesi gerekir ve yiyecek hazirlama alanlarinin disinda kullanilmamasi
gerekir. Bu tiir giysilerde diigme yerine ¢it- ¢it tercih edilmesi, diigmelerin koparak
yiyeceklerle karigmasini onlemek i¢in uygun olur. Temiz i giysisi yiyeceklerin ve
yiizeylerin kontamine olmamasi i¢in bir zorunluluktur. Bu nedenle {iniformalar

miimkiinse gilinliik olmal1 ve sik sik yikanmalidir (Bas, 2004).
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2.5.1.5.Diger viicut yiizeyleri

Yiyecek icecekle ilgili olan personelin genel olarak saglikli olmasi, bulasici
hastalig1 ya da bir hastaligin tasiyicisi olmamalidir. Personelin en az 6 ay da bir saglk
kontrolleri yapilmali, hasta olan (grip, nezle, ishal vb...) personel yiyecek /igecekle
ilgili alanlarda calistirilmamalidir. Mutfak personeli ise baslamadan Once ve is
bitiminden sonra viicut temizligi ve hijyenini saglayacak sekilde dus almali, bunun i¢in

gerekli olanaklar saglanmalidir ( Merdol ve digerleri, 2003).

2.6. Gida Maddelerinin Satin Alinmasi

Mutfaklarda yemek {iretimi igin iiretim personeli monii kapsaminda gerekli
yiyecek ve igecekleri hazirlamak igin cesitli malzemelere ihtiya¢ duyarlar. Ihtiyag
duyduklar1 malzemeleri yazili hale getirip depolarindan talep ederler. Bu malzemelerde
iretim amaciyla depolardan iiretim alanlarma goénderilir. Bazen depolarda istenilen
malzemeler azalir ya da tamamen bitebilir. Boyle durumlarda depo personeli ihtiyag
duyulan malzemelere yoOnelik satin alma istek formu diizenler ve satin alma
departmanina génderir boylelikle satin alma islemi baglamis olur (S6kmen, 2003). Satin
alma iirtinlerin ihtiya¢ oraninda, istenilen kalitede ve dogru kaynaktan elde etmek icin
yapilan faaliyetlerin tiimiidiir. Verimli bir satin alma islemi i¢in en 6nemli husus bu isle

ilgilenen personelin yeterli bilgi ve deneyime sahip olmasidir (Kozak ve ark, 2008).

Oztas (2002) satin almayi;  bir malin isletmenin tedarik politikasina uygun
olarak arastirilmasi, se¢imi, satin alinmasi, teslim alinmasi, depolanmasi ve nihai
kullanimu ile ilgili bir fonksiyon” olarak tanimlamistir. Etkin bir satin alma fonksiyonu
dogru {iriiniin istenilen kalitede, uygun fiyatla, dogru yerden ve dogru zamanda satin
alinmas1 amaglarini taswr. Satin alma faaliyetleri dogru planlanip yOnetilmezse
miisteriler hosnut kalmaz ve isletme agisindan kar/maliyet diizeyi konularinda

hosnutsuzluklara neden olur.

Restoran ve otel mutfaklarinda iiretim yapilabilmesi adma siirekli malzeme
alimma ihtiya¢ vardir. Satm alinacak her malzeme onemlidir ve alim sirasinda biiyilik
dikkat ister. Ancak en fazla dikkat edilmesi ve dnem verilmesi gereken malzemeler
yiyecek ve icecek maddeleridir. Ciinkii yiyecek ve icecek isletmelerinde gida
malzemeleri iiretimde kullanilacak hammaddelerdir Otel isletmelerinde satin alma

islemlerinin basariyla yiiriitiilebilmesi, moniide sunulacak yemeklerin hammaddelerine
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yonelik ““ Standart Malzeme Kartlar1” olusturulmasina ve satin almanin bu kartlardan
yararlanilarak yapilmasma baghdir. Bu sebeple satin alinacak standart malzeme kartlari

daha 6nceden hazirlanilmalidir.

Standart malzeme kartlarinda, alinacak malzemelerin miktari, biiyiikligi,
kalitesi, rengi, sertligi, olgunluk derecesi, tad1 gibi almmasi diisiiniilen malzemeye

yonelik 6zellikler yer alir (S6kmen, 2005;Tiirkan, 2005).

Kiiciik otellerde satin alma islemleri genellikle mutfak sefinin ve kisim seflerinin
talebi iizerine igletme sahibi tarafindan yapilir. Satin alma igslemlerinde isletme sahibine
otel miidiirti ve mutfak sefi yardimci olur. Orta biiytikliikteki otel igsletmelerinde, satin

alma islemlerini otel sahibi adina muhasebe miidiirii ve satin alma gorevlisi ytriitiir.

Biiyiik otel isletmelerinde yapilan alimlar kiigiik ve orta biiyiikliikteki isletmelere
oranla ¢ok fazladir. Bu sebeple satin alma islemleri, genel miidiire bagh olarak satin
alma miidiirii ve ona bagl bir ekip tarafindan yiirttiliir. Bu ekip; mutfak sefi, banket
sefi ve restoran miidiirlerinin hazirladig: iirlin istek formlarni toplarlar. Satin alma
miidiiriine bagh gorevliler satici firmalarla baglantiya gecerek hangi firmadan mal
alacaklarmna karar verirler ve bu firmayla goriismeler yaparlar. Hazirlanilan malzeme
siparis listeleri firmalara verilir ve istenilen zamanda gelen malzemelerin kalite ve
miktar kontrollerini yaparak teslim alirlar. Teslim alinan malzemeler mal istek figleriyle

talepte bulunan boliimlere imza karsilig teslim edilir (Denizer, 2005).
2.7. Teslim Alma

Yiyecek dongiisiinde satin almadan sonra teslim alma gelmektedir ve satin alma
prosediiriiniin basaril1 olabilmesi teslim alma islemlerinin gerektigi sekilde yapilmasina
baglidir. Teslim alma sirasinda malzemelerin siparis listelerine uygunlugu istenilen
kalitede ve miktarda olup olmadigi bu asamada kontrol edilir. Teslim alinan
malzemelerin i¢inde bozulma, kirilma yirtilma ya da paketlerde agilma olup olmadigi
kontrol edilmelidir. Siparis edilen mallarin kalitesi, fiyat1 ve markasi teslim alman
mallarla aynt olmali ve fiyat farki olmamalidir. Teslim alma béliimiinde c¢alisan
personelin matematik bilgisinin iyi olmasi gerektigi gibi teslim almacak malzemeler

konusunda da bilgi sahibi olmas1 gerekmektedir (Denizer, 2005; Kozak ve ark, 2008).
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Tablo:4 Teslim Alma Asamasinda Gida Maddeleri Uzerinde Yapilacak Onleyici

Kontroller
GIDA MADDESI INCELEME
-Etteki yag miktar1 ve etin rengi kontrol edilmeli
-Istenilmeyen kokunun olup olmadig1 kontrol edilmeli
Acik Taze Etler -Nakliye aracinin hijyen sartlar1 ve i¢ 1s1sia dikkat edilmeli

Vakumlu Taze Etler

-Paketlerin durumu kontrol edilmeli

-Paketlerin i¢indeki sivi1 kontrol edilmeli.

-S1vinin fazla olmasi etin uzun stire paketli kaldig1 anlamina gelir
-Nakliye 1s1sin1 kontrol edilmeli

-Son kullanma tarihine dikkat edilmeli.

-Yesil renkli olmas1 ve kotii kokmasi bozulmaya isarettir.

Donmus Et

-Nakliye sicakligi maksimim — 7 °C olmali

-Buz kristallerinin varligi kontrol edilmeli.

-Buz kristalleri uygun olmayan 1sida muhafaza edildigini gosterir.
-Son kullanma tarihi kontrol edilmeli

-Kokusu ve ambalaji kontrol edilmelidir.

Taze Bahk

-Taze baligin gozleri parlak, diri,
-Solungaglar1 kirmizi olmali ve kotii kokmamalidir.

-Nakliye aracmnin 1s1s1 kontrol edilmelidir.

Donmus Bahk

-Nakliye sicaklig1 kontrol edilmelidir. Maksimum -15°C.
-Buz kristallerinin varligi uygun olmayan sekilde
-Muhafaza seklinin gostergesidir.

-Son kullanma tarihleri kontrol edilmeli.

Donmus Bahk

-Ambalajin biitiinliigii kontrol edilmeli
-Baliklar ¢ozdiirtildiigiinde kotii kokunu olmamalidir.

-Balik filetolarinda deri ya da kilgik olmamalidir

Deniz Uriinleri

-Nakliye sicaklig1 kontrol edilmeli.
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Donmus Sebze

-Nakliye sicaklig1 kontrol edilmeli, -15 °C
-Ambalajlar ve minimum muhafaza siiresi kontrol edilmeli.
- Buz kristallerinin varligi uygun olmayan sekilde muhafaza

seklinin gostergesidir

Taze Yumurta

-“A” kategorisi (65-70 gr)olup olmadigi kontrol edilmeli
-Kabugu saglam ve temiz olmali

-Uzerinde tiiy, disk1 ve kan bulunmamali.

Taze ve Pastorize Siit

- Son kullanma tarihi kontrol edilmeli.
-Ambalajin durumu kontrol edilmeli.

- Nakliye sicakligi maksimum +9 °C olmali.

Makarna

-Etiket, muhafaza kosullar1 ve ambalaj durumu kontrol edilmeli.

Taze Makarna

-Son kullanma tarihi, ambalaj tarihi ve nakliye

sicaklig1 kontrol edilmeli

Peynir

-Nakliye sicakligi maksimum +14 °C olmali
-Ambalajli peynir: Ambalajin durumu ve son kullanma
Tarihine dikkat edilmeli.

-Mozarella: Yiizeyi diizgiin, siskin olmali.

-Kotu koku ve kif olmamali.

Salamlar

-Nakliye aracinin hijyen kontrolleri yapilmali
-Kivami, olgunlasma derecesi, aromasi ve kiif olup
Olmadig1 kontrol edilmeli.

-Damga lizerinde olgunlasma baslama tarihi, i¢indeki

-Malzemeler, hazirlandig1 hayvan tipi kontrol edilmeli.

Ekmek

- Nakliye sicakligi kontrol edilmeli.
-Tasima kaplarmin hijyen kosullar1 kontrol edilmeli.

-Kabuk ve i¢ kisimlarinda hasere ve kiif bulunmamali.

Piring, Tahil ve

Bakliyat

-Ambalajin durumu kontrol edilmeli.
-Parazit ve tas olup olmadigi kontrol edilmelidir.
-Paketin i¢indeki farkli renkli ya da ufalanmig taneler

bulunmamalidur.
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Baharat -Ambalajlarin durumu kontrol edilmeli.

-Parazit olup olmadig1 kontrol edilmeli

-Nakliye sicaklig1 maksimum — 15 °C olmali

Dondurma -Son kullanma tarihi ve ambalaj durumu kontrol edilmeli

(Kogak,2007).

2.8. Depolama

Konaklama ve yiyecek-icecek isletmelerinde depolama; satin alma ve teslim
alma siireclerini izleyen bir sonraki asamadir. Depolar ise yiyecek —icecek ve bunlarin
yapiminda kullanilan ana malzemelerin misafirlere sunulup gelir getirecek hale gelene
kadar gecici olarak saklandigi alanlardir. Isletmeye bilyilk maliyetler ve emek
harcanarak teslim alinan mallarin depolama islemleri, yiyecek malzemelerinin bozulma,
clirime ve calmma nedenlerinden dolayr ortaya ¢ikacak =zararlarin Onlenmesi

nedenleriyle biiyiik dnem tasimaktadir (Oztas, 2002; S6kmen, 2003;Denizer, 2005).

Depolama alanlar1 planlanirken binanin su depolari, temiz ve atik su borulari,
kanalizasyon sistemi g6z Oniline alinmali ve depolardan uzak olmasi saglanmalidir.
Depolar mal girisi yapilan boliime ve mutfaga yakin planlanmali ve ileride olusabilecek
karisikliklar onlenmelidir. Depolarin havalandirma sistemi iyi planlanmali ve siirekli 1s1
kontrol edilmelidir (Giirman, 2006). Uriinlerin depolanmalari, depolanacak iiriinlerin
Ozelliklerine gore degisiklik gostermektedir. Depolari; kuru yiyecek deposu, soguk depo
ve derin donduruculu depo olarak smiflandirmak miimkiindiir (Gokdemir ve S6kmen,

2003).
2.8.1. Kuru Gida Depolan

Kuru gida depolar1 fasulye, nohut, mercimek piring ve bulgur gibi bakliyat
cesitleri ile un, seker ve baharat gibi nem icerigi daha az olan gidalarin depolandigi
depo ¢esididir. Bu depolarda nem orani diisiik gida maddelerinin dayanma siireleri uzun
olmalarma ragmen depoda 1s1, nem, 151k ve hasere kontrolleri yapilmazsa saklanan
iriinlerin yapilar1 bozulabilmektedirler. Kuru gida depolarinm 1sism1 kontrol altinda
tutabilmek i¢in yerlesim asamasinda binanin kuzey cephesinde yer verilmelidir. Kuru

gida depolarmm nem orami % 65’1 gegmemelidir. Temizlik malzemeleri gida
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maddeleriyle ayni1 yerde depolanmamalidir. Deponun zemini kolay temizlenebilecek
malzemeden yapilmali ve diizenli olarak temizlik yapilmalidir. Deponun havalandirma
sistemi iyi planlamali, kap1 ve pencerelere konulan mazgallarla dogal havalandirma
yapilmali yetersiz kalmasi durumunda yapay havalandirmayla desteklenmelidir. Kuru
depolardaki raflar tabana 15-20 cm duvara 5 cm mesafeli olmali, istifleme rafi araligi
50-60 cm aras1 olmali ve diizenli olarak temizlenmelidir. Agir olan ve sik kullanilan
malzemeler deponun kapi kismina yakin yerlerde depolanmali ve deponun 1s1 ve nemi
1s1 ve nemdlgerlerle sik sik kontrol edilmelidir (Giirman, 2006; Bulduk, 2003; Denizer,
2005; Sokmen, 2003).

2.8.2.Soguk Hava Depolari

Baz1 yiyecekler goriiniislerini, renklerini ve canliliklar1 kaybetmemeleri; besin
degerlerini yitirmemeleri ve biinyelerinde bakterilerin {irememeleri i¢in soguk hava
depolarinda  saklanmalidirlar ~ (Denizer,2005). Soguk hava depolar1 {iretimi
kolaylastirmak amaciyla mutfaga yakin olmalidirlar. Bu nedenle Otel isletmelerinde
soguk depolar genellikle mutfak siirlari icerisinde insa edilir. Bu depolar hava
dolagimin1 kolaylastirmasi agisindan kare tasarlanmalidir. Depo kapilarinda dijital
dereceler bulunmali, depo 1silar1 ve depoya giris ¢ikislar kontrol altia alinmalidir. Depo
zeminine ya da depoya lizeri acik gida maddesi konulmamali, dogranmis et ve kiyma
derin olmayan kiivetlerde soguk odaya yerlestirilmelidir. Depoya konulan tiim
malzemelerin lizerine depoya giris tarihi yazilmalidir. Orijinal paketlerinden ¢ikarilan
iirlinler taninmasi agisindan etiketlenmeli depoda muhafaza edilen sebze ve meyveler

her giin ¢iiriimelere karsi1 kontrol edilmelidir (Bulduk, 2003).

Tablo.5. Baz1 gida maddeleri i¢cin uygun saklama sicakliklar: ve saklama siiresi

Besin Saklama Derecesi (°C) Saklama Siiresi
Et 0-2 3-5 Gilin
Kiyma 0-2 1-2 Giin
Balik 0-2 1-2 Giin
Yumurta 4-7 7 Gln
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Pastorize Siit 3-4 1 Giin
Pigmis Yemekler 0-2 1 Giin
Meyveler 4-7 2-7 Giin
Yumusak Meyveler 4-5 2 Giin
Sert Meyveler(elma vb) 5-7 1-2 Hafta
Sebzeler 4-7 1-2 Hafta
Yesil Yaprakli Sebzeler o-7 4-5 Glin

(Bulduk, 2003).
2.9.Yiyeceklerin Hazirlanmasi

Otel isletmelerine iiretim i¢in gelen gida maddeleri depolara girisi yapilir ve
depolardan da kullanmilmak iizere mutfaga sevk edilir. Mutfaga gelen malzemeler ya
hemen hazirlanip servise sunulur ya da kisa siire bekletmek {izere mutfak koltukalti
depolarina alinirlar. Mutfaga alinan gida maddelerinin iizerlerindeki ambalajlar mutlaka
¢ikarilmalhidir. Ciinkii tiretilip mutfaga gelene kadar gecen siiregte bu ambalajlar mutfagi
kirletme kapasitesine sahip mikrop yuvalari haline gelebilirler. Uriinlerin {iretime
hazirlanacagi ve ¢ig yiyeceklerin iglenecegi tanimlanmis mahaller bulunmalidir. Kirmiz1
et ve tavuk eti capraz bulagsmay1 6nlemek adina, sebze ve baliklardan farkli ekipman ve
alanlarda hazirlanmali ve pigmis lriinlerden uzak tutulmalidir. Dograma islemlerinde
her iiriin i¢in farkl1 dograma tahtasi kullanilmali; kirmizi etler i¢cin kirmizi, ¢ig kanath
etler i¢in sar1, ¢ig deniz iirlinleri i¢in mavi, ¢ig sebzeler i¢in yesil, ekmek i¢in beyaz ve
pismis etler i¢in kahverengi dograma tahtasi tercih edilmelidir. Eger ¢alisma alanlar1
darsa, et ve tavuklar sebzeler ve diger malzemelerle ayn1 ortamda hazirlanacaksa ortam
ve hazirlik ekipmanlart uygun yontemlerle temizlenilmelidir. Yiyecek iiretiminde
donmus et, balik, tavuk vb iirlin varsa uygun sekilde ¢ozdiiriilmeli ve o sekilde
kullanilmalidir. Bu tip donmus besinlerde ¢ozdiirme islemi soguk odada ya da
buzdolabinda olmalidir. Cozdiirme islemi gergeklestirilen {irinler kesinlikle bir kez
daha dondurulmamali ve 24 saat iginde kullanilmahdir (Aktas ve Ozdemir, 2007;
Elektroliix, 2006; Kogak, 2007).




44

Sebze ve meyveler hazirlanilmadan yabanci maddelerden temizlenilmeli,
ayiklama islemi yapildikta sonra bol suda yikanmalidir. Sebzelerin su igerisinde
bekletilmesi ¢ok uzun siirmemeli ve su icerisinden alindiktan sonra yaprakli sebzeler
sikilmadan bir siizgecin lizerinde sular1 akitilmalidir. Yaprakli sebzeler hazirlanirken;
kiiciik sebzeler dogranmadan biiyiik yapraklar ise iri parcalara bdlerek kullanilmali,
bicakla kesilmekten kagmilmalidir. Sebzelerin bigakla kesilmesi, haslanmasi esnasinda
haslama suyuna soda ve karbonat atilmasi vitamin ve mineral kaybina neden olur (Arl

ve digerleri, 2002).

Yiyeceklerin hazirlanilmasi asamasinda kisisel hijyen ilkelerine uyulmali ise
baslamadan 6nce personelin ellerini yikamalar1 ve dezenfekte etmeleri saglanmalidir.
Ciinkii gida c¢alisanlarmin elleri mikroorganizmalarin yiyecege bulasmasinda baglica
tehlike kaynagi kabul edilmektedir. Bu nedenle mutfaga mutfak personelinin ellerini
kolaylikla yikayabilecegi evyeler yerlestirilmeli, bu noktalara dezenfektanli sivi sabun,

kagit havlu vb. konulmalidir.

Hazirlamada kullanilacak gida maddeleri kullanilmadan 6nce bir kez daha
duyusal yontemlerle kontrol edilmeli, degisik ve kotii kokan iirtinler kullanilmamalidir.
Konserve tarzi yiyeceklerin kutusu ag¢ilmadan temizlenmeli, kapagi bombe yapmis ya

da agilinca kotii kokan konserveler kullanilmamalidir (Kogak, 2007).

Derin dondurucudan c¢ikarilan patates ve sebzelerin ¢ozdiiriilmeden kaynayan
karisima atilarak pisirilmesi giivenli bir yontemdir ancak derin dondurucuda muhafaza
edilen etlerin kullanilmas: gerekiyor ise soguk odada (+ 5 °C) ¢ozdiiriilmeli ve iiretim
icin mutfaga getirilmelidir. Cozdiirtilen etlerin sularinin akmasi1 amaciyla etlerin altina
1zgara yerlestirilmeli ve sularin ete degmemesi saglanmalidir. Cozdiiriilmenin baglama

ve bitis zamanlar1 kaydedilmeli ve c¢ozdiiriilen et yeniden dondurulmamalidir (Kogak,

2007).
2.10. Yiyeceklerin Pisirilmesi Ve Servis Isitilmasi

Gida maddelerinin pisirilmesinde dikkat edilecek en 6nemli nokta uygun 1sida
ve yeterli siirelerde pisirmedir. Pisirme esnasinda iiriinlerin merkez sicakligmin 70 °C’
de en az 2 dakika veya 60 °C’ de en az 45 dakika ya da 80 °C’ de en az 2 saniye
bekletilmesi gerekmektedir. Ancak bazi iriinlerde pisirme 1silar1 artabilmektedir.

Ornegin; kirmiz1 barbunya gibi iginde toksin barindirabilen baklagillerin 100 °C’ de en
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az 10 dakika pisirilerek icerisindeki toksinlerin etkisiz hale gelmesi saglanmalidir.
Yiyeceklerin pigirilmesi swrasinda uygulanan yiiksek 1s1 yiyecek maddelerinin
icerisindeki mikroorganizmalarin 6lmesini saglamakta ancak pisirme siirelerinin
gerektiginden uzun tutulmasi besin 6gelerinin kaybina neden olacagindan pisirme siiresi

iyi ayarlanilmalidir (Kogak, 2007; Mahmutoglu, 2007).

Yiyeceklerin pisirilmesinden sonra Onemli bir diger nokta da yiyeceklerin
sogutulmas1 islemidir. Ciinkii yiyecekler, mikroorganizmalarin daha hizli
iireyebildikleri 5°C- 65°C arahigindaki tehlikeli sicaklik bolgesinde fazla bekletilmemeli
ve 2 saat igerisinde soguk oda isisma indirilmelidir. Bunu saglamak i¢inde yiyecekler
pisirildikten sonra fazla derin olmayan yayvan kaplara alimmalidir. Tekrar yiyecekler
1sitilmak istenildiginde ise mutlaka yemek i¢ 1s1s1 2 saniye 80 °C’ de bekletilmeli ve

ikinci bir kere 1sitilmamalidir (Kogak, 2007; Mahmutoglu, 2007).

Genel olarak yiyeceklerin hazirlanilmasi, pisirilmesi ve servisinde hijyenle ilgili

dikkat edilmesi gereken noktalar sunlardir:
e (ig ve pismis besinler kesinlikle ayni tezgahlarda hazirlanmamalidir.

e (apraz bulagsmay1 6nlemek adma yiyecek maddeleri hazirlanirken farkli

dograma tahtasi ve farkl bigaklarlar kullanilmalidir.
e Mutfak personelinin kigisel hijyene dikkat etmesi saglanmalidir.

e Tiim salata malzemeleri ve potansiyel riskli besinler 5 °C’ de

saklanmalidur.

e Potansiyel riskli besinler oda 1sisinda bekletilmemeli, hazirlama islemi

bitince hemen soguk odalara alinmalidir.

e Dondurulmus besinler soguk oda sicakliginda ¢ozdiiriilmeli ve ikinci kez

dondurma islemi yapilmamalidir.
e Pismis yemekler 2 saat icerisinde servis edilmelidir.

e Yemekler porsiyonlanirken c¢alisanlarin elleri yemeklere degmemeli,

mutlaka servis gerecleri kullanilmalidir.

e Yemekler hazirlanilirken tat kontrolii ayr1 bir kasikla yapilmalidir.



46

e Sicak yemekler sicak soguk yemekler soguk servis edilmelidir.

e Servis esnasinda yere diisen servis takimlari kesinlikle dezenfekte

edilmeden kullanilmamalidir.

e Konuklarin tabak ve masalarindan artan yiyecekler atilmali, kesinlikle

degerlendirilmemelidir.

e (Calisma  bolimiinde ¢opler  bekletilmemeli, uygun sekilde

uzaklastirilmalidir ( Bulduk, 2003; Kocak, 2007).
2.11. Yiyecekleri Sogutma —Servis ve Bekletme

Besin maddelerinin pisirme islemi sona erdiginde bakteri kontrolii saglanmis
olmasina ragmen yiyecek maddelerinin servise kadar bekletilmesi asamasinda bekleme
kosullar1 uygun olmadigi takdirde bakteri bulagsmas1 ve iiremesi bakimindan tekrar bir
tehlike s6z konusu olabilmektedir. Sicak yemeklerin birkag saat i¢inde servis edilmesi
gerekiyorsa yemeklerin i¢ sicakhigini en az 60°C de tutabilen araglarda (bain marie,
sicak arabalar vb...) ilizeri mutlaka kapatilmis olarak bekletilmelidir (Beyhan, 1993;
Bas, 2004).

Sogutulacak ya da bir sonra ki giin servis edilecek yemeklerin sicakken
sogutuculara kaldirilmamalar1 gerekmektedir. Biiyiik kaplarda saklanan yemeklerin i¢
kisimlariim sicakliginin yeterince diismemesi nedeniyle bu kisimlarda bakteriler tekrar
iremeye baslayabilirler, sogutucularin i¢ sicakliklarmin yiikseltilmesi diger besinlerin
bozulmasma sebep olacagindan sicak yiyeceklerin sogutuculara konulmadan o6n
sogutma islemine tabi tutulmasi gerekmektedir. On sogutma islemi; sicak yemeklerin
daha kiiciik ve sig kaplara bosaltilip i¢inde soguk su ya da buz bulunan kiivetlerde
bekletilerek yapilir. Bu islemin en fazla 2-3 saat igerisinde tamamlanmasi

gerekmektedir ( Beyhan, 1993; Bas, 2004).

Yiyeceklerin servis edilmesi esnasinda bekleyen yiyecegin icersine kesinlikle
pismemis ya da yeni hazirlanmis yiyecekler ilave edilmemelidir. Yiyeceklerin giinliik
olarak hazirlanmasi en uygun olanidrr, giinlik olarak hazirlanan yiyeceklerin sicak-

soguk bekletme araclarinda daha saglikli ve giivenli olacaktir (Bag, 2004).
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Adim Yiyecek Cinsi Sicaklik hedefi
Kiimes hayvanlari, et, balik, yabani av hayvanlari,
makarna gibi pisirilmis yiyecekler, bir veya daha 73°C de 15 saniye
fazla sayida ¢ok 6nceden pisirilmis besin igeren
yiyecekler.
Biftek, pirzola veya marine edilmis etler ve baliklar | 68°C de 15 saniye
Pisirme

Potansiyel riski olan tiim yiyecekler, sigir, dana,
koyun, balik, yumurtalar, siit iirtinleri, pigsmis piring
ve makarna gibi 1s1 islemi gormiis bitkisel kaynakli

besinler.

62°C de 15 saniye

Meyve ve sebzeler

60°C de 15 saniye

Sicak bekletme
Servis

Sicak servis edilmesi gereken biitiin potansiyel

riskli besinler

63°C de 15 saniye

Yeniden 1sitma

Sicak servis edilmesi gereken biitiin potansiyel

63°C de 15 saniye

riskli besinler
60°C den 21°C ye 2
Sogutma Pismis tiim potansiyel tehlikeli besinler saat icinde ve 21°C
den 4°C altma 4
saat icinde
Soguk Soguk servis edilmesi istenen tiim potansiyel riskli | 4°C ve alt1
bekletme besi
: esinler
Servis
Satin alma Dondurulmus besinler -18°C ve alt1
Soguk besinler 4°C ve alt1
Depolama Dondurulmus besinler -18°C ve alt1 7 giin
Soguk besinler 4°C ve alt1 4 giin
Buzdolabinda | Tiim potansiyel tehlikeli besinler 4°C ve alt1
¢ozdiirme

(Bas, 2004).
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2.12. Gida Giivenligi Egitimi Ve Onemi

Egitim ¢ok genis bir kavramdir. Bu genis kavrami anlatabilmek icin ¢ok sayida
tanima ihtiya¢ vardir. En ¢ok kullanilan tanimiyla egitim; bireyin davranislarinda kendi
yasantist yoluyla kasitli ve istendik degismeler meydana getirme siireci olarak

tanimlanmaktadir (Demirel, 1993).

Egitim bireylerin yas, cinsiyet ve diger Ozelliklerine bakilmaksizin bireylerin
yasantilarinda cesitli degisimler meydana getirir. Bu degisim de drgiin ve yaygin egitim

olmak tizere farkl kurumlar tarafindan verilmektedir (Dag, 1996).

Egitim ihtiyaci; personelden istenen beceri, bilgi ve davranmiglarla onlarda
mevcut beceri, bilgi ve davraniglar arasindaki farktir. Egitim bu fark: siirekli olarak
kapatmaya ¢alisan bir siire¢ olarak tanimlanabilir ( Cakmak, 2001). Personel egitiminin
amaci ise ¢alisanlarin bilgi sahibi olmalarni ya da bilgilerini tazelemelerini saglamak,
yeniliklere uyum saglamalarmi, is tatminlerini arttirmak dolayisiyla isletmenin ya da

kurumun performansimi yiikseltmektir (Babuscu, 2000; Cakmak, 2001).

Tiiketici saghgmi korumada gida hijyeni egitiminin 6énemli bir yeri vardir.
Bunun yani sira tiiketiciye verilecek olan gida giivenligi egitimin de hijyen kavramu, raf
Omrii ve depolama, satin alma ve tiiketme davranisinda gida hijyenine yonelik tedbirler

yer almalidir (Pichhardt, 2004).

Gida kaynakli hastaliklarin engellenmesinde 6zellikle toplu beslenme sisteminde
calisan personel basta olmak iizere toplumun her kesiminin egitilmesi ¢cok Onem
tagimaktadir. Egitimin asil amaci tiiketici sagligir agisindan tehlike olusturabilecek
asamalarin Onceden tespit edilerek kontrol altina alinmasi ile iiriin giivenilirliginin
saglanmasina yonelik bilgilerin verilmesi ve uygulama c¢alismalarinin da yapilmasidir.
Gida giivenligine yonelik verilen egitimle; siirekli artan miisteri memnuniyeti, personel
degisiminin azalmasi, daha az masraf ve daha az kaza, daha kaliteli {iriinler ve daha

giivenli etkili ¢alisanlar amaglanmaktadir (McSwane ve ark, 2003:2).
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Toplu beslenme sistemlerinde yasamsal konularin basinda gelen hijyen de iki
konu &zellikle 6n plana ¢ikmaktadir. Bunlardan birincisi; yemek iiretiminin yapildigi
yerin ve burada calisan personelin temizligi ve saghigidir. Ikinci dnemli dzellik ise;
besinlerin kaliteli, saglikli olmas1 ve uygun kosullarda hazirlanip saklanmasidir. Bu
konularda basar1 saglanabilmesinin yolu calisan personele Ozellikle kisisel temizlik
biling ve davramisinin kazandirilmasi ile miimkiindiir. Etkin bir temizlik programi
birgok insanin sagligmi koruyacagi gibi mutfak ya da isletmenin de daha estetik ve
giizel goriinmesini saglayacaktir. Tiirkiye de son yillarda bu konu iizerin de cesitli
gelismeler olmasma ragmen hala bir takim eksiklikler bulunmaktadir. Ozellikle de
iretim asamasinda hijyen konusunda gerekli tedbirlerin alinmasi konusunda cesitli
ihmaller yapilmaktadir. Etkin ve siirekli yapilacak egitimler eksiklerin giderilmesi,

yanlis uygulamalarm diizeltilmesine katki saglayacaktir (Sanlier ve Hussein, 2008).
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2.13. ILGILi ARASTIRMA OZETLERI

Mengen Ascilar Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi’nde Ascilik Egitimi Alan 10.
ve 12. Smif Ogrencilerinin Gida Giivenligine Yonelik Bilgi ve Uygulama Diizeyleri’ ni
degerlendirmek amaciyla yiiriitiillen bu ¢alismada incelenen ve yararlanilan konu ile

ilgili arastirmalarin bazilar1 bu boliimde kronolojik siraya gore verilmistir.

Yurdagiilen (1994), bes yildizli otel isletmelerinde mutfak hijyeni ve hijyenik
sartlarin olusturulmasi ile ilgili yaptig1 calismasinda; mutfak ortamlarinda genel olarak
hijyenik sartlarin olusturuldugu tespit edilmistir. Personel hijyeni ve besin hijyeni
konularinda da genelde hijyenik kosullarin olusturuldugu arastirmada vurgulanmakta ve
personelin tutum ve davraniglarmin hijyen saglama yolunda 6nemli bir etken oldugu

aciklanmaktadir.

Sefit (1996), meslek yiiksekokulu Ogrencilerinin kisisel hijyen bilgilerinin
saptandig1 arastirmada, 6grencilerin ¢ogunlugunun (% 33.1) bir islemden 6nce veya
sonra ellerini yikadiklari, % 29.9’ unun giinde iki kere dislerini fir¢aladiklari, % 51.8’
inin haftada iki kere banyo yaptiklar, % 42.1° inin de haftada {i¢ kez saglarini
yikadiklar1 belirlenmistir. Bunun sonucunda, genglerin hijyen ve saglikli beslenme
aligkanliklara yonelik egitiminin aile iginde baslamasi ve egitim hayat1 boyunca devam

etmesi gerektigi belirtilmistir.

Dag’ n (1996), toplu beslenme sistemlerinde calisan personel i¢in gelistirilen
hijyen egitim programinin bilgi, tutum ve davraniglara etkisi konulu ¢alismasinda;
hazirlanmis olan hijyen egitim paket programmin deneklerin hijyen bilgi puanlarmi
yiikselttigi, egitim sonrast ve iki ay sonraki puanlar arasindaki fark olmadig:
gbézlemlenmistir. Bunun egitimin kalici oldugunun gdstergesi oldugu belirtilmistir.
Toplu beslenme servislerinde ¢alisan personele periyodik araliklarla egitim verilmeli ve
rutin denetimlerle bilgi, tutum ve davraniglarindaki olumlu gelismelerin pekistirilmesi

gerektigi Onerilmistir.

Bas ve Saglam (1997), otel servisinde personelin kisisel ve gevre hijyen
bilgisinin Gl¢iilmesi konulu calismasinda; mutfak personelinin % 82.2° sinin kep
kullandigmi, % 95.3’ iiniin tiniforma kullandigini belirlemislerdir. Yine ayni ¢alismada

otel personelinin % 75,0’ i tat kontroliinii tabaga koyup kasik ile yapilmasmimn, % 17,9’
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unun tencere i¢inden kasiga alinarak yapilmasmin uygun olacagini belirttikleri ifade
edilmistir. Iki yildizli ve {ig-bes yildizli otellerin bilyilk ¢ogunlugunun hatta bazi
otellerin hepsinin yemek servisini kepge, kevgir ve masa veya eldiven kullanilarak

yaptig1 ve i¢cinde yemek olan tencerelerin kapali tutuldugu belirlenmistir.

Elmacioglu vd. (1999), Samsun il merkezindeki mutfaklarmn hijyen durumunun
degerlendirilmesi konulu ¢alismada; arastirma kapsamia alinan mutfaklarda hijyen
kurallarma uyuldugu ancak personel hijyeni ile tuvalet ve diger alanlarda

yetersizliklerin goriildiigli saptanmistur.

Merdol vd. (2000), kurum mutfak personeli i¢in gelistirilen hijyen egitim
programinin egitilenlerin hijyen bilgi diizeyi, tutum ve davraniglari iizerine etkisini
O0lgmek amaciyla yaptiklar1 ¢alismada; egitim Oncesi ve egitim sonrasi hijyen bilgi
puanlar1 karsilastirilmis ve aradaki farkin istatistiksel olarak 6nemli oldugu

bulunmustur.

Erbil> in (2000), Istanbul’ da toplu beslenme iiretimi yapan yemek fabrikalarin
sanitasyon ve hijyen kosullarmin degerlendirilmesi konulu ¢aligmada; 15 toplu besin
iiretimi yapan isletmenin biiylimesi ile birlikte isletme ve personelin hijyen ve
sanitasyon kurallarin1 uygulama diizeyi de artmustir. Ayrica isletmelerin biiyiik, orta,
kiiciik olarak ayrilmaksizin ortam havasi ve suyun Kkalitesi ile ilgili yapilan
mikrobiyolojik analiz sonucunda ortam havasinda toplam bakteri ve kiif sayisinmn
standartlarin tizerinde bulunmustur. Durulama ve kullanma suyu olarak kullanilan
sularm yalmiz iki isletmenin aritma sularinda bakteriyolojik kirlilik oldugu

belirlenmistir.

Unal’m (2000), Erzurum il merkezindeki resmi kurumlarda toplu beslenme
hizmeti veren personelin isyeri ve kisisel hijyen konusunda bilgi diizeyi adh
arastrmasindan elde edilen sonuglara gore kurum beslenme servislerinde calisanlarin
% 74.7sinin mesleki egitim kursu almadigi, % 51.3lniin ise girerken saglik
kontrollerinden ge¢medigi, % 93.0’liniin portdr muayenesinin neden yapildigin
bilmedigi, kurumlarin % 51.3’{inde temizlik malzemelerinin yetersiz oldugu, personelin
% 41.0’inin ise baglamadan once ellerini yikamadigi, % 25.3’iniin is elbisesinin
olmadigi, % 76.9’unun is dncesi ve sonrasi dus almadigi, % 72.6’smim bulasic1 hastalik

etkenini bilmedigi ve % 70.0’inin ¢alistig1 birimin denetlenmedigi tespit edilmistir.
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Aragtirma sonucunda toplu beslenme hizmeti veren personelin siirekli olarak is basinda

hizmet i¢i egitin ya da ¢esitli kurslar vasitasiyla egitilmesi gerekliligi vurgulanmastir.

Kilig’ 1n (2002), Hazir yemek sektoriinde gida gilivenlik sistemleri uygulamalari
mevcut durum analizi adli caligmasinda; hazir yemek firmalarinin biiyiik bir
cogunlugunun sicaklik-siire uygulamalart kapsaminda yetersiz kaldiklar1 tespit
edilmistir. Sicaklik-siire iliskileri uygulamalar1 kapsaminda, hazir yemek firmalarinin,
% 28 inin gidalarin belirli sicaklik derecelerine ulasacak kadar pisirilmesi ve
sicakliklarinin 6lgiilmesi, tehlike noktasi olarak belirlenen 10 ila 65 °C arasinda 4
saatten fazla birakilmamasi, tekrar isitma sicakliklarinin 65 °C’ nin tizerinde 1 saat
icinde ¢ikarilmasi, pisirme sonrasi sicakliklarin 65 °C’ den 10 °C’ nin altma 2 saat
icerisinde indirilmesi gibi uygulamalarin higbirinin yerine getirilmedigi kanisina

varilmistir.

Lynch et al. (2003) 'in, Oklahoma'da lokanta ¢alisanlari ile yaptiklar1 ¢aligmada;
katilimcilarin % 91,7' sinin dondurulmus et {iriinlerini ¢ozdiirme islemini buzdolabinda
ve % 75,1’inin el yikamayi usuliine gore yaptiklar1 saptanmistir. Dondurulmus
besinlerin buzdolabinda dondurucu sicakliginda depolanmasi gerektigini bilenlerin

oran1 % 83,9 olarak tespit etmislerdir.

Askarian vd. (2004), Iran’ da devlet hastaneleri ve 6zel hastanelerde c¢alisan
yemek servis elemanlarmin bilgi, tutum ve davraniglarin1 degerlendirmek amaciyla
yapmis olduklari ¢alismasinda, 31 hastanede calisan personel ele alinmistir. Arastirma
sonucunda, personelin bakteriler, soguk ve sicak yiyeceklerin depolama dereceleri
konusunda belli diizeyde bilgi sahibi olduklar1 goriilmiistiir. Calisanlarn % 99,1’ 1 ¢ig
yiyeceklerle pismis yiyeceklerin ayr1 saklanmasi gerektigine katildiklarmi ifade
etmislerdir. Buzu ¢oziilmiis yiyecekler sadece bir defa yeniden dondurulabilir diyenlerin
orant % 52,9, eldiven, bone ve maske kullanmak besinlerde kontaminasyonu onler

diyenlerin oran1 % 95,5 tir.

Clayton ve Griffith (2004), tarafindan 115 gida isleyicisi lizerinde yapilan bir
gozlem caligmasina gore, gida isleyicilerinin sadece % 32’ si potansiyel tehlikeli gidalar
ve ylizeylerle temas ettikten sonra, sadece % 9’ u sag1 veya yiiziine dokunduktan sonra,
sadece % 14’ 1 mutfaga her girisinde, sadece % 10’ u is aktiviteleri esnasinda kirli

yiizey, ekipman ve gereglere temas ettikten sonra ellerini yikamakta, sadece % 31’ 1
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hijyenik el yikama uygulamasini yapmakta, % 61° 1 ise ellerini uygun sekilde
kurulamamaktadir. Calisanlarin % 60’ 1 ise ¢ig hayvan etleri ve tiiketime hazir gidalarla

calisirken farkl alet ve ekipman kullanmaktadir.

Arslan ve Cakiroglu (2004), Sakarya ilinde Asgilarin besin giivenligi
konusundaki bilgileri ve bu konuda verilecek egitimin etkisini incelemek amaciyla
yaptiklar1 ¢alismada; personelin ¢aligmasi sirasinda % 80,3’ iiniin onliik, % 52,5’ inin
bone/kep, % 44,3’ lniin eldiven, % 27,9 unun maske ve % 21,3’linlin galos
kullanmadigini tespit etmislerdir. Ayni1 aragtirma kapsaminda; ascilarin egitim oncesi
12.77 olan ortalama puani, egitim sonrast 23.42° ye c¢ikmistir. Bu durum personel
egitiminin ¢ok Onemli ve gerekli oldugu ve uygulanan besin giivenligi egitiminin
olumlu etkisi oldugunu gostermektedir. Mutfak ve yemekhane yoneticilerinin
konularinda uzman kisiler olmas1 gerektigi ve is yeri ¢alisma ortam ve kosullarmin
tyilestirilmesinin yoneticilerin en 6nemli sorumluluklarindan biri oldugu sonucuna

varilmstir.

Sargin’mn (2005), Ankara’daki dort — bes yildizli otellerde ¢alisan yiyecek ve
icecek personelinin hijyen bilgileri ve uygulamalarini incelemek amaciyla yaptigi
arastirmada; 99’u erkek, 3’ii kadin olmak tizere 102 kisi ile ¢alisilmistir. Arastirma
kapsamma alinan personelin %74,5’inin her ise baslamadan once, mutfaga giriste,
tuvaletten ¢ikinca ellerini yikadiklar1 belirlenmistir. “‘Kutusu bombe yapmis
konserveler kesinlikle kullanilmaz’’ ifadesini personelin % 19,4’ii dondurulmus etlerin
cozdiiriilme seklini % 27,5°1 pisen yemeklerin nasil sogutulmasi gerektigini % 45,1°1,
yemeklerin tat kontroliiniin nasil yapilmasi gerektigini % 33,3’ ¢ig besinlerin
pismislerle bekletilip-bekletilemeyecegini % 73,6’s1, durulanmis kap ve araglarin bez ile

kurulanip-kurulanmayacagini % 66,6’sinin dogru bildigi tespit edilmistir.

Sargin ve Cakiroglu’nun (2006), Ankara’da 4 ve 5 yildizli otellerde ¢alisan
yiyecek-icecek personelinin besin hijyeni bilgi diizeylerinin incelenmesi adl

3

calismasinda; otel ¢alisanlarinin hicbirinin besin giivenligi bilgi testinde * ¢ok iyi ”
diizeyde olmadiklar1 tespit edilmistir. Dort yildizli otellerde ¢alisan personelin sadece
% 19.4° iiniin, bes yildizli oteller de ¢alisan personelin ise % 27.3’ {inilin yeterli

diizeyde bilgiye sahip oldugu saptanmustir.
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Alpuguz’ un (2007), yapmis oldugu caligmasinda; 6grencilerin ev disinda
tiikettikleri gida maddeleri, gida hijyeni acisindan riskli gidalar i¢inde goriilen agikta
satilan gida maddeleridir, fast-food, simit pogaga ve tost gibi acikta satilan gida
maddelerini tiiketmeleri gida hijyeni konusunda yeterli bilgiye olmadiklarini
gostermektedir. Ayrica ambalajli olmasina ragmen, doyurucu olmayan cips, ¢ikolata,
kola ve biskiivi gibi yiyecekleri tiiketmeleri, gelisme ¢agindaki 6grencilerin
beslenmeleri agisindan olumsuz bir davramstir. Universite grencilerinin  biiyiik

cogunlugunun gida hijyeni agisindan riskli gidalar tiikettikleri tespit edilmistir.

Ural (2007), konaklama isletmelerinde ¢alisan personelin kisisel hijyen bilgileri
ve uygulamalar1 lizerine yapti§1 calismasinda; personelin el yikama durumlar
incelendiginde % 53.6’sinin temiz olmayan ¢aligma alanlar1 ve malzemelerle temastan
sonra, % 55.8’inin kulak, burun ve agiz gibi bolgelere dokunduktan sonra, % 52.2°si ¢ig
gidalara 6zellikle ete dokunduktan sonra, % 19.2°si sigara ictikten sonra, % 38.8’1
yemeklerden sonra, % 37.5’1 paraya dokunduktan sonra ve disaridan eve gelince,
% 36.6’s1 ellerin kirlendiginden siiphe edilen her durumda, % 35.3°{ tuvaletten sonra
ellerini yikadiklar1 saptanmistir. Personelin el yikama durumlarinin cinsiyet

durumundan etkilenmedigi tespit edilmistir.

Turan’ 1n (2009), Mutfak personelinin el hijyeni bilgisi ve uygulamalarinin
incelenmesi konulu arastirmasi kapsamina alinan 300 personelden 95 kisinin “gok iyi”
bilgi diizeyine sahip, 55 kisinin “yeterli”, 148 kisinin “orta” ve sadece 2 kiginin
“yetersiz” bilgi diizeyine sahip oldugu belirlenmistir. Bu sonuglara dayanilarak; Kisisel
hijyenin ilk adimi olarak bilinen el yikama, enfeksiyon hastaliklarmin yayilimmimn
kontroliinde 6ncelikli yontem olarak kabul edilmektedir. Bu nedenle el hijyeni egitimine
onem verilmeli, personel hijyen kurallar ile bilin¢lendirilmeli ve kuralara uygun etkin

el yikama aliskanliklarma sahip olmasi gerektigi vurgulanmistir.

Bayram’ m (2011), Otel mutfaklarinda calisan mutfak personelinin gida
giivenligi konusundaki bilgi tutum ve davranislart konulu c¢alismasinda; Mutfak
personelinin gida giivenligi bilgi puanlarinin ¢alisanlarin asc¢ilik egitimi alip almama
durumlarmma gore gida giivenligi bilgi puanlarmin degisip degismedigi incelenmistir.
Buna gore Asgilik egitimi alan mutfak personelinin gida giivenligi bilgi puanlar1 15.93

olurken as¢ilik egitimi almayan mutfak personelinin gida giivenligi bilgi puanlar1 11.71
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olarak tespit edilmistir. Ayn1 aragtirmada; Mutfak personelinin gida giivenligi davranis
puanlarmin ¢aliganlarin as¢ilik egitimi alip almama durumlarina degisip degismedigi
incelenmistir. Asc¢ilik egitimi alan mutfak personelinin gida giivenligi davranig puanlari
60.64 olurken ascilik egitimi almayan mutfak personelinin gida giivenligi davranis
puanlart 57.57 oldugu gorilmistir. Mutfak personelinin gida giivenligi tutum
puanlarmin ¢aliganlarin as¢ilik egitimi alip almama durumlarina degisip degismedigi
incelenmistir. Buna gore Ascilik egitimi alan mutfak personelinin gida giivenligi tutum
puanlar1 33.63 olurken asgilik egitimi almayan mutfak personelinin gida gilivenligi
tutum puanlart 31.97 oldugu goriilmektedir. Personelin gida giivenligine yonelik bilgi,
davranig ve tutumlarmin aggilik egitimi alip almama durumuna gore istatistiksel olarak
anlamli fark gosterdigi goriilmektedir. (p<0.01). Mutfak personeline verilen asgilik

egitiminin bilgi, davranis ve tutum puanlarina olumlu etkiledigi goriilmiistiir.
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BOLUM 111
3. YONTEM

Bu arastirma, Mengen Ascilar Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi’ n de Asgilik
egitimi alan 10. ve 12. Smuf Ogrencilerinin gida gilivenligi konusundaki bilgi ve
uygulamalarini belirlemek, 6grencilerin bilgi ve uygulama diizeyleri arasinda farklilik

olup olmadigini tespit etmek amaciyla planlanip yiiriitiilen durum saptama ¢aligmasidir.

Bu bolimde Subat 2011- Eylil 2013 tarihleri arasinda gergeklestirilen
arastrmanin evren ve orneklemi, veri toplama araci ve verilerin degerlendirilmesi ile

ilgili bilgilere yer verilmistir.
3.1. Evren ve Orneklem

Bu arastirmanin evrenini Mengen Asgilar Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi’ n
de Ascilik egitimi alan 68renciler olusturmustur. Calisma evreni olarak bu bdlgelerin
secilmesinde arastirmacmin bu okulda yiyecek igecek hizmetleri 6gretmeni olarak gérev

yapmasi biiyiik bir etken olmustur.

Calismanin 6rneklemini ise ad1 gecen okulda ascilik egitimi alan 10. ve 12. sinif

ogrencilerinin tamami olan 307 dgrenci olusturmustur.
3.2. Veri Toplama Araci

Bolu ili Mengen ilgesinde ascilik egitimi alan 6grencilerle yiiz yiize goriisme

teknigi kullanilarak anket uygulanmistir.

Aragtirma verileri daha Once benzer arastirmalardan, konuyla ilgili cesitli
kaynaklardan ve uzman kisilerin goriislerinden yararlanilarak arastirmaci tarafindan

olusturulan Anket Formu (Ek-1) araciligtyla toplanmaistir.

Anket formu iki kisimdan olusmustur. Birinci kisimda arastirmaya katilan
ascilik egitimi alan G6grencilerin demografik Ozelliklerini belirlemek amaciyla ilgili

sorulardan olusan kisisel bilgiler yer almaktadir.

Ikinci kisim da ise gida giivenligine yonelik genel hijyen, hazirlama ve pisirme,
depolama hijyen bilgilerinin yer aldig1 degerlendirme sorular1 ve likert tipi climlelerden

olusmaktadir.
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3.3.Verilerin Toplanmasi:

Aragtirma tarama modeli olan durum saptama (betimleme) yontemi ile
gerceklestirilmistir. Katilimcilarin bilgi ve goriislerini 6grenmek ve davraniglarini
degerlendirmek amaciyla anket formu ve likert tipi tutum oOl¢egi hazirlanmustir.
Arastirmada Once var olanlar saptanmis, bilgiler ve davraniglar degerlendirilmis,

ardindan yanlhsliklarin giderilebilmesi i¢in tavsiyelerde bulunulmaya ¢alisilmistir.

Anket formu ve likert tipi tutum Olgegi Ogrenciler tarafindan rahat
anlagilabilecek sekilde ilgili kaynaklardan, daha onceden konuyla ilgili yapilmis
calismalardan ve uzman kisilerin goriislerinden faydalanilarak arastirmaci tarafindan

hazirlanmistir.

Bolu ili Mengen ilgesinde ascilik egitimi alan 6grencilerde yiiz ylize goriisme

teknigi kullanilarak uygulama bizzat arastirmaci tarafindan yapilmaistir.
3.4.Verilerin Analizi ve Degerlendirilmesi

Anket sonuglar1 6ncelikle dogruluk ve gecgerlilik yoniinden incelenmis olup, elde
edilen veriler uygun istatistiki yontemler kullanilarak istatistiksel olarak c¢oziimlenip

yorumlanmig ve rapor edilmistir.

Formda yer alan kriterler ve dogru yanitlardan alinabilecek maksimum puanlar
belirlenmis; Gida giivenligi konusundaki bilgiler( 10 kriter- 10 puan ), Gida Giivenligi
Konusundaki Hijyen ile ilgili Bilgileri ( 10 kriter-10 puan ), Gida Giivenligi Konusunda
Depolama ile Ilgili Bilgileri (7 kriter-7 puan ), Gida Giivenligi Konusunda Pisirme ile
Ilgili Bilgi Sorular1 (4 kriter-4 puan), Gida Hazirlama Sirasindaki Uygulamalar (15
kriter-15 puan), Gida Hazirlama Sirasindaki Hijyen Uygulamalar1 (8 kriter- 8 puan),
Gida Hazirlama Sirasindaki Depolama Uygulamalari (5 kriter- 5 puan), Gida Hazirlama

Sirasindaki Pigirme ve Uretim Uygulamalar1 (7 Kriter-7 puan ) olarak gruplandirilmustir.

Gida giivenligi formunda bilgi sorular1 hari¢ tiim maddelerde ii¢ cevap segenegi
bulunmaktadir. Bu cevap secenekleri “Evet” dogru uygulama olarak kabul edilmis ve “1
“puan ile degerlendirilmis, “ Bazen” ve “Hayir “yanitlar1 ise yanlis uygulama olarak

kabul edilmis ve “0” puan seklinde degerlendirilmistir. Bunun yani sira tek diize bir



58

cevaplama sirasmni Onlemek icin olumlu ve olumsuz ifadeler yer almaktadir.

Puanlamada olumsuz maddeler tersine ¢evrilmistir.

Calismada elde edilen verilerin degerlendirilmesi ve tablolarin olusturulmasi
amactyla SSPS (Statistical Package for Social Sciences) versiyon 15.00 kullanilmistir.
Arastirmada as¢ilik egitimi alan Ogrencilerin gida giivenligi konusundaki bilgi ve
uygulamalarini belirlemek amaciyla kullanilan likert tipi ciimlelerden elde edilen
puanlar ortalama ve standart sapma olarak sunulmustur. Kategorik degiskenler (6rnegin
demografik ozellikler, 6grencilerin sinif seviyesi vb...) sunumu icin ise frekans ve

ylizde degerler kullanilmstir.

Kategorik ~ degiskenlerin  degerlendirilmesinde ~ Chi-Square  (x?)  testi
kullanilmistir. Nicel degiskenlerin karsilastirilmasinda ise iki grubun karsilastirilmasi
amaciyla Student’s t testi uygulanmustir. Ikiden fazla grubun karsilastirilmasinda tek
yonlii varyans analizi (ONE WAY ANOVA) uygulanmistir. Varyans analizi sonucunda
farklilik bulundu ise farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu belirlemek i¢in Tukey
coklu karsilagtirma testi kullanilmistir. Biitiin istatistiksel analizlerde 6nemlilik seviyesi

olarak p< 0.05 ve p< 0.01degerleri kabul edilmistir.
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BOLUM IV

4. BULGULAR VE TARTISMA

Bu boliimde arastirmaya katilan 6grencilerin, demografik bilgilerinin oldugu 4.1,
ogrencilerin gida giivenligi konusundaki bilgilerinin yer aldig1 4.2 ve 6grencilerin gida
hazirlama sirasindaki uygulamalarinin bulundugu 4.3 bulunmaktadir.

4.1. Demografik Bilgiler

Calismaya katilan 307 Ogrenciye ait cesitli demografik ozellikler asagida
sunulmustur. {1k olarak dgrencilerin 6grenim gordiikleri simiflara gore dagilimlar: Tablo
7’de verilmistir.

Tablo 7. 10 ve 12. Sinifa Devam Eden Ogrencilerin Cinsiyetlerine Gore Dagilimi

10. Sinif 12. Simif Toplam
Cinsiyet
Say1 % Say1 % Say1 %
Erkek 151 98.1 152 99.3 303 98.7
Kiz 3 1.9 1 0.7 4 1.3
Toplam 154  100.0 153  100.0 307  100.0

Arastirmaya katilan as¢ilik egitimi alan 10. Sinif 6grencilerinin % 98,1 1 erkek
% 1,9’ unun da kiz oldugu, 12. Smif 6grencilerinin ise % 99,3’ tiniin erkek % 0,3’ iiniin
ise kiz oldugu, arastirmaya katilan toplam 307 68rencinin % 98,7’ si erkek % 1,3’ {iniin
ise kiz oldugu tespit edilmistir. As¢ilik meslegi agir ve yogun efor ( gii¢ ) sarf etmeyi
gerektiren bir meslek oldugu icin bayanlarm bu meslegi ve bu meslege yonelik

egitimleri tercih etmemektedir.
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Tablo 8. 10. ve 12. Sinifa Devam Eden Ogrencilerin Yaslarina Gore Dagihm

10. Simif 12. Simif Toplam
Yas
Say1 % Say1 % Say1 %

15 5 3.2 - - 5 1.6
16 79 51.3 - - 79 25.7
17 59 38.3 11 7.2 70 22.8
18 11 7.1 142 92.8 153 49.8
Toplam 154  100.0 153  100.0 307 100.0

Tablo 8 de 10. ve 12. Sinifa Devam Eden Ogrencilerin Yaslarina Gére Dagilimi
incelendiginde, arastirmaya katilan 10. Sinif 6grencilerinin % 3,2” si 15, % 51,3’ 1 16,
% 38,3’ 1 17 ve % 7,1 inin ise 18 yasinda oldugu goriilmiistiir. 12. Sinif 6grencilerinin
ise % 7,2 si 17 yasinda iken % 92,8’ inin ise 18 yasinda oldugu tespit edilmistir.
Arastirmaya katilan toplam 307 6grencinin ise % 1,6’ s1 15 yasmda % 25,7’ si 16,
% 22,8’ 117 ve % 49,8 inin ise 18 yasinda oldugu tespit edilmistir.

Tablo 9. 10. ve 12. Sinifa Devam Eden Ogrencilerin Gorsel ve Yazih Basinda

Gida Giivenligiyle ilgili Bilgileri Takip Etme Durumlarina Gére Dagilimi

Gida Giivenligiyle 10. Simif 12. Simif Toplam
Ilgili Bilgileri Sayi % Sayi % Say1 %
Takip eden 100  64.9 106  69.3 206  67.1
Takip Etmeyen 54 351 47 307 101 329
Toplam 154  100.0 153  100.0 307  100.0

x?= 0.657 p=0.418

Tablo 9. 10 ve 12. Smifa Devam Eden Ogrencilerin Gorsel ve Yazili Basinda Gida
Giivenligiyle Ilgili Bilgileri Takip Etme Durumlarina Gore Dagilimi incelenmistir.

Arastirmaya alinan 10. Smif 6grencilerinin % 64,9 ‘unun gorsel ve yazili basinda gida
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giivenligiyle ilgili bilgileri takip ettikleri % 35,1 inin ise takip etmedikleri goriilmiistiir.
12. Smif 6grencilerinin ise % 69. 3’ iiniin takip ettikleri % 30,7’ sinin takip etmedigi
goriilmiistiir. Ascilik egitimi alan arastirmaya katilan toplam 307 6grencinin % 67,17 i
gorsel ve yazili basinda gida giivenligiyle ilgili bilgileri takip etmekte % 32,9’ u ise
takip etmemektedir. Verilen yanitlar incelendiginde istatistiksel olarak anlamli fark
gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05). Alinan egitime paralel olarak 6grencilerin gida
giivenligi ve beslenmeyle ilgili gorsel ve yazili basini takip etme durumu artmaktadir.

Bu sonucgta egitimin 6nemini ortaya ¢ikarmaktadir.

Tablo 10. 10. ve 12. Simifa Devam Eden Ogrencilerin Gida Giivenligiyle Tlgili
Bilgileri Takip Ettikleri Kaynaklarin Dagilimi

10. Simif 12. Simif Toplam
Takip Edilen (n:100) (n:106) (n:206)
Kaynak

Say1 % Say1 % Say1 %

TV programlar1 75 75.0 76 71.7 151 73.3
Dergi 16 16.0 23 21.7 39 18.9
Kitap 7 7.0 19 17.9 26 12.6
Diger 21 21.0 31 29.2 52 25.2

* Birden fazla cevap verilmistir.

Tablo 10. 10. ve 12. Smifa Devam Eden Ogrencilerin Gida Giivenligiyle Ilgili
Bilgileri Takip Ettikleri Kaynaklar Dagilimi gdsterilmis olup gorsel ve yazili basinda
gida giivenligiyle ilgili bilgileri takip eden 10. Smmif 6grencilerinin % 75,0 < 1 TV
programlarindan, % 16,0’ s1 dergilerden, % 7,0’ si kitaplardan % 21,0’ i ise diger bilgi
kaynaklarmi kullanmaktadir. 12.Smif 6grencilerinin ise % 71,7 si TV programlarindan,
% 21,7 si dergilerden, % 17,9’ u kitaplardan, % 29,2’ si ise diger bilgi kaynaklarindan
elde etmektedir. Gorsel ve yazili basinda gida giivenligiyle ilgili bilgileri takip eden
toplam 206 6grencinin % 73,3’ Ui TV programlarindan, % 18,9’ u dergilerden, % 12,6’
st kitaplardan, % 25,2’ si ise diger bilgi kaynaklarindan elde etmektedir.



62

Tablo 11. 10 ve 12. Smmfa Devam Eden Ogrencilerin Gida Giivenligi

Konusundaki Bilgilerini Yeterli Gorme Durumlarina Gére Dagihm

Gida Giivenligi 10. Simf 12. Simf Toplam
Konusundaki

Bilgilerini Say1 % Say1 % Say1 %
Yeterli goren 29 18.8 43 28.1 72 23.5
Yetersiz goren 125 81.2 110 71.9 235 76.5
Toplam 154 100.0 153  100.0 307  100.0
x*= 3.676 p=0.055

Tablo 11. 10 ve 12. Sinifa Devam Eden Ogrencilerin Gida Giivenligi Konusundaki
Bilgilerini Yeterli Gorme Durumlarina Gore Dagilimi incelendiginde arastirmaya
katilan 10. Sinif 6grencilerinin % 18,81 gida gilivenligi konusundaki bilgilerini yeterli
goriirken % 81,2’ si ise bu konuda kendini yetersiz gérmektedir. 12. Smif 6grencilerinin
ise % 28,1’ 1 gida gilivenligi konusundaki bilgilerini yeterli gormekte ve % 71,9 u ise
yetersiz gormektedir. Arastirmaya katilan toplam 307 6grencinin ise % 23,5 1 gida
giivenligi konusundaki bilgilerini yetersiz goriitken % 76,5’ 1 ise bu konudaki
bilgilerini yeterli bulmamaktadir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde
ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05). Arastirma
kapsamindaki as¢ilik egitimi alan Ogrencilerin biiyiilk cogunlugunun gida giivenligi
konusunda kendilerini yeterli gérmedikleri ortaya ¢ikmistir. Bu konuda verilen egitimin

kalitesi arttirilmali, gida giivenligi konusunda uzman kisilerce egitim verilmelidir.

4.2. Ogrencilerin Gida Giivenligi Konusundaki Bilgileri

4.2.1. Ogrencilerin Gida Giivenligi Konusundaki Genel Bilgileri

Ogrencilerin gida giivenligi ile ilgili genel bilgi sorularina verdikleri cevaplarm
dagilimi Tablo 12’de verilmistir. Dogru cevaplar “1” puanla, yanlis cevaplar ise “0”
puanla degerlendirilmistir. Buna gore gida giivenligi ile ilgili genel bilgi sorularindan
elde edilen puanlarin ¢esitli demografik degiskenlere gore karsilagtirmalar1 ise Tablo

12°de  verilmistir. Bu  bolimden  almacak  maksimum  puan  10°dur.



Tablo 12. Ogrencilerin Gida Giivenligi ile Tlgili Genel Bilgi Sorularina Verdikleri Cevaplarin Dagilim

10. Sinif (n:154)

12. Simif (n: 153)

Toplam (n:307)

Gida giivenligi konusundaki bilgiler Uygulama Sayl % Sayl % Say: % X p
Gida witvenlisi tiiketicileri saslik risklerind Evet 100 64.9 95 62.1 195 63.5
1da guvenlig tuketiciler: saglik risklerinden Bazen 49 31.8 57 373 106 345 ) )
korumaktadir
Hayir 5 3.2 1 0.7 6 2.0
o . e kalite Sellisi saslik Evet 132 85.7 132 86.3 264 86.0
Gida metlm}nde en fazla aramilan kalite ozelligi sagh Bazen 29 143 18 118 40 13.0 i i
acisindan giivenli olmasidir
Hayir 0 0.0 3 2.0 3 1.0
I  acil | Kis lasik Evet 30 19.5 26 17.0 56 18.2
Eller ok acil durumlarda ve gerektiginde bulast Bazen 65 422 56 366 121 394 2060  0.357
yikama evyelerinde yikanabilir
Hayir 59 38.3 71 46.4 130 42.3
Elde bul kesikler bantlandik . Evet 50 325 40 26.1 90 29.3
¢ bulunan yara veya kesikler bantlandiktan sonraise g, o, 58 37.7 73 477 131 427 3244 0.197
devam edilebilir
Hayir 46 29.9 40 26.1 86 28.0
Evet 57 37.0 75 49.0 132 43.0
Bazi yiyeceklere eller temiz ise ¢iplak elle dokunulabilir ~ Bazen 64 41.6 48 31.4 112 36.5 4.880 0.087
Hayir 33 21.4 30 19.6 63 20.5
Camn kirtkl ik vh. bivolotik kil sk Evet 95 61.7 107 69.9 202 65.8
am Krian, sag,imak vo. .biyolojik kirlenmeye Omek  gaen 30 195 20 131 50 163 2873  0.238
olarak verilebilir
Hayir 29 18.8 26 17.0 55 17.9
. " il i hl Evet 115 74.7 112 73.2 227 73.9
Dograma tahtast, giysiler, calisma tezgahlar capraz Bazen 34 221 28 183 62 202 4173  0.124
bulagma etkenidir
Hayir 5 3.2 13 8.5 18 5.9
Evet 106 68.8 113 73.9 219 71.3
Konserve kutusu bombe yapmigsa kesinlikle kullanilmaz  Bazen 32 20.8 34 22.2 66 21.5 4.827 0.090
Hayir 16 10.4 6 3.9 22 7.2
Besinleri dond lemi bakterileri 81dii d Evet 100 64.9 111 725 211 68.7
pesinlert dondurma iglemi baktertler! oldurmez sadece g/ 36 234 21 176 63 205 2129  0.345
iremelerini durdurur
Hayir 18 11.7 15 9.8 33 10.7
il i tor viveoek hazrl . Evet 116 75.3 117 76.5 233 75.9
Cizilmis, ¢atlamis araglar yiyecek hazirlama ve serviste Bazen 29 143 29 14.4 " 14.3 0.134 0.935
kullanilmamalidir
Hayir 16 10.4 14 9.2 30 9.8

63
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Tablo 12. Ogrencilerin Gida Giivenligi ile ilgili Genel Bilgi Sorularina
Verdikleri Cevaplarin Dagilimi incelenmistir. Buna gore arastirmaya katilan ascilik
egitimi alan 6grencilere “ Gida giivenligi tiiketicileri saglik risklerinden korumaktadir”
ifadesine 10. Smif 6grencilerinin % 64. 9° u evet, % 31,8’ 1 bazen, % 3,2’ si ise hayir
yanitint vermistir. 12. Sinif 6grencilerinin ise % 62. 1° i evet, % 37,3’ ii bazen , % 0,7’
si ise hayir yanitii vermistir. Toplam 6grencilerin ise % 63,5’ 1 bu soruya evet, % 34,5’

1 bazen, % 2,0’ si ise hayir yanitini verdigi goriilmiistir.

“Gida iretiminde en fazla aranilan kalite Ozelligi saghik agisindan giivenli
Olmasidir” ifadesine arastirmaya katilan 10. Smif Ogrencilerinin % 85,7 si evet,
% 14,3’ i bazen yanitin1 vermistir. 12. Smif 6grencilerinin ise % 86,3’ i evet, % 11,81
bazen % 2,0’ si ise hayrr yanitim1 verdigi goriilmektedir. Ascilik egitimi alan tim
ogrencilerin ise % 86,0° s1 evet, % 13,0’ Ui bazen, % 1,0’1 ise hayir yanitin1 verdigi tespit

edilmistir.

“Eller ¢ok acil durumlarda ve gerektiginde bulasik yikama evyelerinde
yikanabilir” ifadesine 10. Smif 6grencilerinin % 19,5’ i evet, % 42,2’ si bazen, % 38,3’
i ise hayir yanitim1 verirken 12. Smif 6grencilerinin ise % 17,0’ si evet, % 36,6 s1
bazen, % 46,4’ i ise hayir yanitin1 vermistir. Arastirmaya katilan as¢ilik egitimi alan
toplam Ogrencilerin ise % 18,2’ si evet, % 39,4’ i bazen, % 42,3’ i ise hayir yanitini
vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak

anlamli fark géstermedigi tespit edilmistir (p>0.05).

“Elde bulunan yara veya kesikler bantlandiktan sonra ise devam edilebilir”
ifadesine arastirmaya katilan 10. Smif 6grencilerinin % 32,5” i evet, % 37,7’ si bazen,
% 29,9’ u ise haywr yanitin1 vermistir. 12. Smuif ogrencilerinin ise % 26,1’ 1 evet,
% 47,7 sinin bazen, % 26,1’ inin hayir yanitin1 verdigi goriiliistiir. As¢ilik egitimi alan
arastirmaya katilan tiim 6grencilerin ise % 29,3’ i evet, % 42,7’ si bazen, % 28,0’ inin
ise hayrr yamitii verdigi goriilmiistiir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yamtlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir

(p>0.05).
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Sargin (2005) yapmis oldugu c¢alismasinda eldeki kesik ve yaralar
bantlandiktan sonra ise devam edilebilir” ifadesine dort yildizli otellerde ¢alisanlarin
% 55,6” s1 “edilebilir” diyerek yanlis yanit vermis olup % 38,9’ u “dogru”, % 5,6’ s1
“bilmiyorum” seklinde cevap vermistir. Bes yildizli otellerde ¢alisanlarin % 42,4’ i
dogru, % 39,4’ i yanlis, % 18,2’ si ise bilmiyorum yanitint vermistir. Eldeki yara ve
kesiklerin bantlandiktan sonra ise devam edilmesi saglik ve hijyen yoniinden riskli bir

durumdur ( Bas 2004) .

Elde edilen bulgular ile Sargin(2005) ve Bas’ in (2004) yapmis olduklari
calismalar karsilastirildiginda sonuglarin benzerlik gosterdigi goriilmektedir. Eldeki
kesik yada yaralar bantlansa bile saglik ve hijyen yoniinden riskli sonuclar
olusturmaktadir. Ayrica isletmedeki misafirlerinde o6zellikle bu durumu goérmeleri

isletme agisindan da olumsuz sonuglar dogurabilecektir.

“Baz1 yiyeceklere eller temiz ise ciplak elle dokunulabilir” ifadesine ascilik
egitimi alan 10. Smif 6grencilerinin % 37,0° si evet, % 41,6° s1 bazen, % 21,4’ i ise
hayir yanitin1 vermistir. 12. Sinif 6grencilerinin ise % 49,0’ u evet, % 31,4’ 1 bazen,
% 19,6 s1 ise hayrr yanitin1 verirken toplam 6grencilerin ise % 43,0’ i evet, % 36,5 1
bazen, % 20,5°i ise hayir yanitmi verdigi goriilmiistiir. Ogrencilerin vermis olduklar
yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir
(p>0.05).

Sargin (2005) yapmis oldugu ¢alismasinda “ Temiz eller ile eldivensiz yemek
yapilabilir” ifadesine dort yildizli otellerde calisan personelin % 55,6’ st yanlis,
% 41,7’ si dogru, 5 2,8’ 1 ise bilmiyorum yanitin1 vermistir. Bes yildizli otellerde
calisanlarin % 57,6’ s1 dogru, % 30,3’ 1 yanhs, % 12,1’ 1 ise bilmiyorum yanitini
vermistir. Sargin ve Cakiroglu’ nun (2006) yapmis oldugu arastirmada “ temiz eller ile
eldivensiz yemek yapilabilir” ifadesine mutfak personelinin % 57,6 s1 dogru cevap,
% 30,3’ i yanlis cevap verirken, % 12,1’ inin bilmiyorum seklinde cevap verdigi tespit
edilmistir. Elde edilen bulgular ile Sargin (2005) ve Sargin ve Cakiroglu’ nun (2006)
yapmis olduklar1 caligmalar arasinda sonuglarin benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.
Mutfaga ilk girildigi zaman eller mutlaka dezenfekte edilmelidir. Temiz olan eller ile
bazi yiyeceklere temas edilebilir. Ciinkii yiyecekler hazirlanirken her asamada eldiven
kullanilmas1 hem is akigini yavaslatmaktadir hem de plastik eldivenler saglik agisindan

risk tagimaktadir.
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“Cam kiriklari, sag,tirnak vb..biyolojik kirlenmeye Ornek olarak verilebilir”
ifadesine arastirmaya katilan 10. Smif 6grencilerinin % 61.7” sinin evet, % 19.5” inin
bazen, % 18.8’ inin ise hayir yanitin1 verdigi 12. Smf 6grencilerinin ise % 69.9 unun
evet, % 13.1” inin bazen, % 17.0’ sinin ise hayir yanitim verdigi tespit edilmistir.
Toplam 307 6grencinin ise % 65,8 1 evet, % 16,31 bazen, % 17,9’ u ise hayir yanitini
vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak

anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).

“Dograma tahtasi, giysiler, calisma tezgihlar1 capraz bulagsma etkenidir”
ifadesine ascilik egitimi alip arastirmaya katilan 10. Smif 6grencilerinin % 74,7 si evet,
% 22,1’ 1 bazen, % 3,2’ si ise hayrr yanitin1 vermistir. 12. Smif 6grencilerinin ise
% 73,2° si evet, % 18,3 ii bazen, % 8,5’ 1 ise hayir yanitin1 vermistir. Arastirmaya
katilan asg¢ilik egitimi alan toplam &grencilerin ise % 73,9 © u evet, % 20,2 si bazen,
% 5,9 u ise hayr yamtii vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir

(p>0.05).

Simsek (2006) yapmis oldugu calismada, et, sebze ve hamurlar farkli hazirlama
iinitelerinde ya da tezgihlarda hazirlanir diyen personelin sayis1 % 76,3, ayrica ¢igi ve
pismis besinler ayr1 mekan ya da tezgahlarda hazirlanir diyenlerin orant % 58,8 ve et,
balik, tavuk ve sebzeler i¢in ayr1 dograma bigaklarinin kullanilmasi durumunun % 57,5

oldugu tespit edilmistir.

Yiyeceklerle temas edildiginde kolaylikla zararli maddeler gidalara bulasabilir.
Bu nedenle yiyeceklere zararli mikroplarin, pisliklerin ve yabanci maddelerin
bulasmasmi oOnlemek i¢in personelin Oncelikle kisisel temizliklerinin istenilen
standartlarda olmas1 gerekir. Bakterilerin kontaminasyon kaynaklarindan gidaya temas
etmesine capraz bulagsmay1 gerceklestiren en Onemli etken personelin kendisi ve
ozellikle de elleridir. Bundan dolay1 personelin dncelikle hijyen kurallar1 konusunda
egitilmis olmasi, hijyenik ve saglikli el yikama aligkanliklarmna sahip olmasi gerekir.
(Tayar, 2004). Elde edilen bulular Simsek (2006) ve Tayar’ n (2004) ¢alismalari
arasinda benzerlik goriilmektedir. Cilinkii ¢capraz bulagsma konusuna dgrenciler i¢in okul
derslerinde biiyiik 6nem verilmektedir. Calisanlar i¢in ise is yeri biinyesinde yapilan

hijyen egitimlerinde bu konu iizerinde ¢ok fazla durulmaktadir. Bu da olumlu olarak
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hem Ogrencilerin hem de cesitli isletmelerde bu isle ugrasan personelin cevaplarina

olumlu olarak yansimistir.

“Konserve kutusu bombe yapmigsa kesinlikle kullanilmaz” ifadesine 10. Sinif
Ogrencilerinin % 68,8” 1 evet, % 20,8’1 bazen, % 10,4’ {i ise hayr yanitin1 verirken,
12. Sinif 6grencilerinin ise % 73,9’ u evet, % 22,2’ si bazen, % 3,9’ u ise hayir yanitini
vermistir. Arastirmaya katilan toplam 6grencinin % 71,3 i evet, % 21,5 1 bazen,
% 7,2’ si ise hayir yamtmi verdigi goriilmiistiir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir
(p>0.05).

Sargin (2005) yapmis oldugu c¢alismada *“ Konservelerde kutusu bombe
yapanlar kesinlikle kullanilmaz” ifadesine dort ve bes yildizli otellerde ¢alisan
personelin % 63,9’ u yanlis, % 19,4’ i dogru yanit vermis, % 16,7’ si ise bilmiyorum
cevab1 vermistir. Bes yildizli otellerde ¢alisan personelin ise % 86,4’ iiniin yanlis,

% 12,1’ inin bilmiyorum, % 1,5’ inin ise dogru yanit verdigi goriilmiistiir.

(13

Sanlier ve Hussien (2008) yapmis olduklar1 ¢alismada “ Bombelesmis, ezik,
bozuk konserveler kullanilir m1?” sorusuna calisanlarin tamami (% 100,0) hayir yanitini
vermistir. Konserve satin alinirken kutusu bombeli olanlar tercih edilmemelidir.
Colostridium botilinum bakterisi tarafindan i¢indeki besin maddesi insan sagligi i¢in
zararl hale getirilmis olacagindan dolay1r bu {iriinleri satin almak ve kullanmak ¢ok
tehlikeli olacaktir (Topal, 1996). Elde ettigimiz bulgular, (Topal, 1996) ve Sanlier ve
Hussien’ in (2008) c¢alismalarinda elde edilen bulgular ile benzerlik gostermektir.
Konuyla ilgili okullarda ya da hizmet i¢i egitimlerde ¢esitli bilgiler verilmektedir. Gerek
asct aday1 Ogrenciler gerekse yillardir asciligi ifa eden personel kesinlikle bombe
yapmus trlinleri kullanmamaya dikkat etmektedir. Sargmn’ in (2005) yapmis oldugu
calisma ile benzerlik gostermemektedir. Bunun nedeni ise Orneklem grubunun is

tecriibesinin farkli olmasi, 6rneklem grubunda ki personelin bu konuda egitim alip

almadig: etkili olmaktadir.

“Besinleri dondurma islemi bakterileri 6ldiirmez sadece liremelerini durdurur”
ifadesine 10. Smif 6grencilerinin % 64,9’ u evet, % 23,4’ i bazen, % 11,7’ si ise hayir
yanitini verirken,12. Sinif 6grencilerinin ise % 72,5 1ievet, % 17,6’ s1 bazen, % 9,8’ i

ise hayir yanitin1 vermistir. Aragtirmaya katilan as¢ilik egitimi alan toplam 6grencinin



68

ise % 68,7° sievet, % 20.52 i bazen, % 10,7’ si ise hayir yanitin1 verdigi tespit
edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak

anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).

Bayram (2011), yapmis oldugu ¢alismada Otellerin mutfak personeline
“Besinleri dondurma iglemi mikroorganizmalar1 6ldiirir” Tiirkiye® de ¢alisan mutfak
personelinin % 47,5’ 1 bu soruyu dogru olarak yanitlarken % 52,5 1 ise yanlis olarak
yanitlamistir. Dubai’ de calisan mutfak personelinin % 72,1 1 bu soruyu dogru olarak
yanitlarken % 27,9’ u yanls olarak yanitlamistir. Ispanya’ da galisan mutfak personelinin
% 79,7 st soruyu dogru yanitlarken % 20,3 i yanls olarak yanitlamistir. Almanya da
calisan mutfak personelinin % 86,3’ 1i soruyu dogru olarak yanitlarken % 13,7 si soruyu
yanlis olarak yanitlamistir. Bas’ in (1997) yapmis oldugu calismada depolama kosullar
hijyenik yonden incelenmis olup soguk depolarda yemeklerin iizerinin kapatiimadan

depolandig1, pismis ve ¢ig yiyeceklerin ayni alanlarda depolandigi tespit edilmistir.

Elde edilen bulgular ile Bayram (2011) ve Bas’ m (1997) yapmis oldugu
calismalarin sonuglar1 benzerlik gostermektedir. Ciinkii besin kaynakli hastaliklar1
Onlemede temel faktor, yiyeceklerin uygun 1s1 derecelerinde saklanmasidir.
Dondurulmus besinler -18 °C, sogutulmus besinler 5 °C ve altinda kuru depolar ise 15-
20 °C olmalidir. Bu nedenle diizenli olarak depolarin sicaklik dereceleri dlgiilmeli ve

suirekli olarak kontrol edilmelidir.

“Cizilmis, catlamig araglar yiyecek hazirlama ve serviste kullanilmamalidir”
ifadesine as¢ilik egitimi alan arastirmaya katilan 10. Smif 6grencilerinin % 75,3’ ii evet,
% 14,3* 1 bazen, % 10,4’ 1 ise haywr yanitin1 vermistir. 12. Smif 6grencilerinin ise
% 76,5 inin evet, % 14,4’ linlin bazen, % 9.” Sinin ise hayir yanitini verdigi goriiliirken
toplam Ogrencilerin ise % 75,9’ u evet, % 14,3’ i bazen, % 9,8’ 1 ise hayir yanitini
verdigi tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise
istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05). Cizik ya da
catlamig araglar yiyecek hazirlama ve serviste kullanilmamalidir. Ciinkii ¢izik ya da
catlak olan yerlerde biriken yiyecek maddeleri zamanla mikroorganizma olusumuna

sebep olmaktadir. Bu da saglik acisindan risk tagimaktadir.
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Tablo 13. Gida Giivenligi ile Tlgili Genel Bilgi Sorularinin Ortalama Puanlarinin
Demografik Degiskenlere Gore Karsilastirma Sonuclar (n: 307)

Degiskenler n X ss min max  Test P
Grup
1. 10.Smf 154 608 218 100 10.00
t=-0.821 412
2. 12.Smif 153 626 1.70 1.00 10.00
Yas
1. 15-16 84 638 228 1.00 10.00
2. 17 70 584 193 1.00 10.00 f=1.490 227
3. 18 153 620 1.77 100 10.00

Gorsel ve yazih basinda gida
giivenligi ile ilgili bilgileri

1. Takip eden 206 6.28 2.00 1.00 10.00
t=1.373 A71
2. Takip etmeyen 101 595 187 1.00 10.00
Gida giivenligi konusunda
bilgilerini
1. Yeterli goren 72 6.38 1.72 1.00 9.00
t=1.019 .309
2. Yeterli gormeyen 235 6.11 2.02 1.00 10.00

Tablo 13. Gida giivenligi ile ilgili genel bilgi sorularinin ortalama puanlarinin
demografik degiskenlere gore karsilastirma sonuglari incelendiginde asgilik egitimi alan
10. Sinif 6grencilerinin bilgi puan ortalamalar1 6.08 iken, 12. Sinif 6grencilerinin bilgi
puani ortalamalar1 ise 6.26 oldugu tespit edilmistir. Bilgi puan1 ortalamalar1 yasa gore
incelendiginde 15-16 yasinda olan Ogrencilerin bilgi puani 6.38, 17 yasindaki
Ogrencilerin 5.84, 18 yasindaki 6grencilerin bilgi puani ise 6.20 oldugu goriillmiistiir.
Gorsel ve yazili basinda gida giivenligi ile ilgili bilgileri takip eden ve etmeyen
Ogrencilerin bilgi puanlar1 incelendiginde takip edenlerin bilgi puani ortalamalar1 6.28
iken takip etmeyenlerin bilgi puani ortalamasi ise 5.95 oldugu goriilmiistiir. Gida
glivenligi konusunda bilgilerini yeterli goren ve gormeyen Ogrencilerin bilgi puani
ortalamalar1 incelendiginde gida giivenligi konusundaki bilgilerini yeterli gdrenlerin
bilgi puan1 ortalamasi 6.38 iken yeterli gérmeyenlerin bilgi puani ortalamasi ise 6.11
olarak tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise

istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).
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Bayram (2011), yapmis oldugu ¢alismada; Mutfak personelinin gida giivenligi
bilgi puanlarinin c¢alisanlarin as¢ilik egitimi alip almama durumlarmma goére gida
giivenligi bilgi puanlarinin degisip degismedigi incelemis; Personelin gida giivenligi
bilgi diizeylerinin as¢ilik egitimi alip almama durumuna gore istatistiksel olarak anlaml1
fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Buna gore Ascilik egitimi alan mutfak
personelinin gida giivenligi bilgi puanlar1 15.93 olurken asc¢ilik egitimi almayan mutfak
personelinin gida giivenligi bilgi puanlar1 11.71 olarak tespit edilmistir.

Dag ve Merdol’'un (1999) yapmis olduklar1 calismada, arastrmaya katilan
deneklerin egitim durumlarina gore aldiklar1 puanlar incelenmis ve egitim oncesi alinan
puanlar arasinda egitim durumuna gore farklilik goriilmiistiir (F.23,717, p <0.05) egitim
sonrasinda gruplar arasinda bdyle bir farkliigin  olmadigi  goriilmiistiir
(F:2.311, p > 0.05). Daha once egitim aldiklarmi belirtenlerin puanlari ile egitim
almamis olanlarm puanlar1 arasindaki fark egitimden Once istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur(t:4.71, p < 0.05). Egitim sonrasi ve iki ay sonraki test puanlarmin birbirine
cok yakin oldugu goriilmiistiir. Deneklerin hizmet siiresine gore egitim dncesi ve egitim
sonras1 puanlar1 karsilastirildiginda hizmet siirelerine gore egitim Oncesi ve egitim
sonras1 puanlar1 karsilastirildiginda hizmet siirelerine gére puan durumlar1 farkl olarak
bulunmustur (F:17.207, p < 0.05). Yaptiklar1 isin egitim basarilarina etkisi oldugu
tespit edilmistir. Elde edilen bulgular ile Bayram (2011) ve Dag ve Merdol’ un (1999),
arastirmalarinda elde edilen bulgular ile benzerlik gostermektedir. Ascilik egitimi alan
O0grenci ya da personelin gida giivenligi ve hijyen konusundaki bilgi puanlar1 egitim

almayanlara gore daha yiiksektir.

4.2.2. Ogrencilerin Gida Giivenligi Konusundaki Hijyen ile lgili Bilgileri

Ogrencilerin gida giivenligi konusunda hijyen ile ilgili bilgi sorularina verdikleri
cevaplarin dagilimi Tablo 14’te verilmistir. Dogru cevaplar “1” puanla, yanlis cevaplar
ise “0” puanla degerlendirilmistir. Buna gore gida gilivenligi ile ilgili genel bilgi
sorularindan elde edilen puanlarin ¢esitli demografik degiskenlere gore karsilastirmalari

ise Tablo 14’te verilmistir. Bu boliimden alinacak maksimum puan 10°dur.
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Tablo 14. Ogrencilerin Gida Giivenligi Konusunda Hijyen ile Tlgili Bilgi Sorularina
Verdikleri Cevaplarin Dagilim

10.sinif 12. simf Toplam

Gida Giivenligi Konusunda Hijyen ile (n:154) (n: 153) (n:307) 2
flgili Bilgi Sorular1 X P
Sayim % Sayt % Sayi %
Ellerimiz hangi durumlarda D 111 721 114 745 225 733 0232 630
ytkanmalidir Y 43 279 39 255 8 267
Asagidakilerden hangisinde daha fazla D 66 429 52 340 118 384 2552 110
bakteri bulunmaktadir Y 8 571 101 660 189 61.6 '
Yemeklerin tat kontrolii nasil D 146 948 144 941 290 945 0069 792
yapilmalidir? Y 8 52 9 59 17 55 '
Bakteri bulasma riski en yiiksek D 107 695 108 706 215 70.0 0045 832
besinler hangileridir? Y 47 305 45 294 92 300 '
Bakterilerin en iyi iireyebildikleri D 62 403 74 484 136 443 044 153
sicaklik dereceleri hangisidir? Y 92 597 79 516 171 557 '
Giin boyu kullanilan kiyma ve et D 50 325 46 30.1 96 31.3
tahtalar1 ne kadar siirede v 0.206 .650
Gidalari isleme sirasinda tehlikeli D 16 104 25 16.3 41 134
sicaklik bolgesinde bekleme siiresi en v 2.348 125
fazla kag saat olmalidir? 138 89.6 128 83.7 266 86.6
Mutfaklarda kullanilan sular ne kadar D 34 221 36 235 70 228 0092 762
siire ile testten gegirilmelidir? Y 120 779 117 765 237 772 '
Mutfak personeli ise alinirken saglik D 151 981 143 935 294 958 3984 046"
kontroliinde gegirilmeli midir? Y 3 19 10 65 13 42 '
Onceki soruya cevabiniz evet ise hangi D 135 877 137 895 272 886 0269 604
saglik kontrollerinden gegirilmelidir? Y 19 123 16 105 35 114 '

"p<0.05

Tablo 14. Ogrencilerin gida giivenligi konusunda hijyen ile ilgili bilgi sorularma
verdikleri cevaplarin  dagilimi  incelendiginde “Ellerimiz  hangi durumlarda
yikanmalidir sorusuna arastirmaya katilan ag¢ilik egitimi alan 10. Smif dgrencilerinin
% 72.1° 1 dogru yanit verirken % 27.9° u ise yanls yanit vermistir. 12. Smuf
ogrencilerinin ise % 74,5’ 1 dogru yanit vermis olup % 25,5’ 1 yanls yanit vermistir.
Aragtirmaya katilan toplam 6grencilerin ise % 73,3 i dogru yanit verirken % 26,7’ si
ise yanlhs yanit vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise

istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).
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Kantargikmaz (1997) tip fakiiltesi hastaneleri ve dekanlik mutfak yemekhane
calisanlarinin besin hijyeni ile ilgili bilgi ve uygulamalarini saptadigi arastirmasinda
calisanlarin % 96,8 1 yemek pigsirmeye ve servise baglamadan oOnce -ellerini

(13

yikadiklarmi belirtmiglerdir. Turan (2009) yapmis oldugu ¢alismada mutfaga
girmeden once eller yikanir” ifadesine personelin tamami yikanir yanitin1 vermistir. Yas
arttikca hijyenik el yikamayi bilenlerin oraninin arttig1 goriilmektedir.

Clayton ve Griffith (2004) yapmis olduklar1 ¢alismada gida isleyicilerin sadece
% 32’ si potansiyel tehlikeli gidalar ve yiizeylerle temas ettikten sonra, % 9’ u sa¢ veya
yliziine dokunduktan sonra % 14’ i mutfaga her girisinde % 10’ u isi aktiviteleri
esnasinda kirli ylizey, ekipman ve gereglere temas ettikten sonra ellerini yikamakta.
Calisanlarin % 60’ 1 ¢ig hayvan etleri ve tiikketime hazir gidalarla ¢alisirken farkl alet ve
ekipman kullanmaktadir. Uygun’ un ( 1998) yaptig1 calismada personelin % 80,0’ inin
bir sey yiyip i¢tikten sonra ve her is baslangicinda ellerini yikamadigi, % 86,7’ sinin

pismis ve servise hazir yiyeceklere ¢iplak elle dokunuldugu tespit edilmistir.

Elde edilen bulgular ile Kantargikmaz (1997), Turan (2009), Clayton ve Griffith
(2004) ve Uygun’ un ( 1998) arastrmalarinda elde edilen sonuglar ile benzerlik
gostermektedir.  Eller mutlaka mutfaga girildigi anda dezenfekte edilmelidir. Is
esnasinda kirli yiizey, ekipman ve gereclere temas ettikten sonra 6zellikle de ¢ig et ve
et uriinlerine temas ettikten sonra mutlaka eller yikanarak diger yiyeceklere o sekilde

temas etmelidir.

“Asagidakilerden hangisinde daha fazla bakteri bulunmaktadir” sorusuna
arastirmaya katilan ascilik egitimi alan 10. Smif 6grencilerinin % 42,9’ u dogru yanit
verirken % 57,11 ise yanhs yanit vermistir. 12. Smuf 6grencilerinin ise % 34,0’li dogru
yanit vermis olup % 66,0’ s1 yanlis yanit vermistir. Arastrmaya katilan toplam
ogrencilerin ise % 38,4’1i dogru yanit verirken % 61,6 s1 ise yanlis yanit vermistir.
Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak farkin
anlamli olmadig1 tespit edilmistir (p>0.05).

Sargin(2005) Ankara da ki dort ve bes yildizli otellerde ¢alisan yiyecek icecek
personelinin hijyen bilgileri ve uygulamalarmin incelenmesi konulu arastirmasinda
“ bakteri bulagma potansiyeli en yiiksek besinler hangileridir?” ifadesine dort yildizli
otellerde c¢alisanlarin % 47.2° sinin dogru, % 47.2° sinin yanhs, % 5.6’ smin ise

bilmiyorum seklinde yanit verdigi goriilmiistiir. Bes yildizli otellerde c¢alisan



73

personelden ayni soruya % 81,8’ yanlis % 12,1°1 dogru % 6,11 ise bilmiyorum
seklinde yanit vermistir. Besin maddeleri hazirlanirken dikkat edilmesi gereken en
onemli konulardan biri de bakterilerin tiremesinin engellenmesidir. Farkli bakteri tiirleri
farkli yasam kosullarinda iireyebilir ve yasamlarini devam ettirebilir. Bakterilerin
olusmasi ve yasamlarini siirdiirebilmeleri i¢in nem, bekleme siiresi ve oksijen gerekli
etmenlerdir. Bakterilerin iiremesi i¢in nem gerekmektedir, nem orami distiik¢e
bakterilerin lireme hizi diiser ve bakterilerin yasamalar1 zorlagir. Et, tavuk, balik gibi
besinler oda sicakliginda kaldigi zaman cok kisa siirede bozulur ve bakteri bulasma

potansiyeli en yiiksek olan besinlerdir (Topal, 1996).

Elde edilen bulgular ile Sargin (2005) ve Topal’m (1996) yapmis oldugu
arastirmalar benzerlik gostermektedir. Arastirma kapsaminda incelenen gruplarin geneli
bu soruya yanlis yanit vermistir. Ciinkii bu konu hem 0&grenciler icin hem de
isletmelerde c¢alisan mutfak torikte kalmaktadir. Uygulamaya dokiilemedigi icin
yanligliklar yapilmaktadir.

“Yemeklerin tat kontrolii nasil yapilmalidir” sorusuna arastirmaya katilan
ascilik egitimi alan 10. Smif 6grencilerinin % 94,8 1 dogru yanit verirken % 5,2’si ise
yanlig yanit vermistir. 12. Smif 6grencilerinin ise % 94,1 1 dogru yanit vermis olup
% 5,9’ u yanlis yanit vermistir. Arastirmaya katilan toplam 6grencilerin ise % 94,5 i
dogru yanit verirken % 5,5’ i ise yanhs yanit vermistir. Ogrencilerin vermis olduklari
yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak farkin anlamli olmadig: tespit edilmistir
(p>0.05).

13

Sargin (2005) yapmis oldugu caligmasinda “ Yemeklerin tat kontrolii nasil
yapilir” sorusuna dort ve bes yildizli otellerde ¢alisanlarin birbirine yakin oranlarda
(% 38,9 yanlis, % 34,8 yanlis, ( % 33,3, % 33,3 ) dogru, ( % 27,8, % 31,8) bilmiyorum
seklinde cevap vermistir. Yemeklerin tat kontrolii tencereden temiz bir tabaga temiz
kasiklarla az miktarlarda alinarak yapilmalidir. Bas ve Saglam (1997) tarafindan yapilan
bir ¢aligmada otellerin beslenme servisi personelinin % 75,0 i tat kontroliinii tabaga

konup Kkasik ile yapilmasi gerektigini, % 17,9’ u tencere i¢inden kagikla alinarak

yapilmasi gerektigini belirtmistir.
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Elde edilen bulgular ile Sargin (2005) ve Bas ve Saglam’ in (1997) yapmis
olduklar1 arastrmalar benzerlik gostermektedir. Yemeklerin tadma, temiz bir tabaga
temiz bir catal ya da kasik yardimi ile alinarak bakilmali, kullanilan ekipman

temizlenmeden bir daha yemeklere temas ettirilmemelidir.

“Bakteri bulagsma riski en yiliksek besinler hangileridir” sorusuna arastirmaya
katilan ascilik egitimi alan 10. Smf 6grencilerinin % 69,5 1 dogru yanit verirken
% 30,5’ 1 ise yanlis yanit vermistir. 12. Smif 6grencilerinin ise % 70,6’ s1 dogru yanit
vermis olup % 29,4’ i yanhs yanit vermistir. Arastirmaya katilan toplam 6grencilerin
ise % 70,0’ i dogru yamt verirken % 30,0’ u ise yanlis yanit vermistir. Ogrencilerin
vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark
gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).

(13

Sargin (2005) yapmis oldugu ¢aligmasinda “ Asagidakilerden hangisinde en
fazla bakteri bulunur?” ifadesine dort yildizli otellerde ¢alisanlarin % 55,6 s1 yanlis,
% 44,4’ i dogru, bes yildizli otellerde ¢alisanlarin ise % 33,3’ i dogru, % 34,8’1 yanlis
yanit veritken % 31,8’1 ise bilmiyorum yanitin1 vermistir. Erbil’ in (2000) yapmis
oldugu calismada bakterilerin besinlere bulagsma yollarini biliyor musunuz? Sorusuna
personelin % 9,8 inin bildigi, % 49,1’ inin az bildigi, % 41,1’ inin bilmedigi
goriilmiistiir.  Bakteriler hangi sicaklik derecelerinde iirerler? Sorusuna personelin

% 14,3’ iiniin bildigi, % 23,2’ sinin az bildigi, % 62,5’ inin bilmedigi belirlenmistir.

Sanlier ve Hussien (2008) yapmis olduklar1 calismada ““ Riskli besinler biliniyor
mu?” sorusuna c¢alisanlarm % 90,7’ si evet yanitim1 verirken % 9,3’ i ise hayir yanitmi
vermistir. Elde edilen bulgular ile bulgular ile Sanlier ve Hussien’ in (2008) sonuglar1
arasinda benzerlik varken; Sargm (2005) ve Erbil’ in (2000) ¢alismalarinda farklilik
cikmaktadir. Bunun nedeni olarak 6rneklem grubunun ve arastirma zamanlarinin farklh

olmas: diisiiniilebilir.

“Bakterilerin en iyi lreyebildikleri sicaklik dereceleri hangisidir” sorusuna
aragtirmaya katilan asgilik egitimi alan 10. Sinif 6grencilerinin % 40,3 i dogru yanit
verirken % 59,7 si ise yanlis yanit vermistir. 12. Smuf dgrencilerinin ise % 48,4’ i
dogru yanit vermis olup % 51,6’ s1 yanlig yanit vermistir. Aragtirmaya katilan toplam
ogrencilerin ise % 44,3’ i dogru yanit verirken % 55,7’si ise yanlis yanit vermistir.
Ogrencilerin vermis olduklar: yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark

gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).
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Bayram (2011) yapmis oldugu arastirmasinda “Bakterilerin en iyi
iireyebilecekleri sicaklik dereceleri hangileridir?” sorusuna, Tiirkiye’de ¢alisan mutfak
personelinin % 70,4’ii, Dubai’ de calisan mutfak personelinin % 90,7’si Ispanya’ da
calisan mutfak personelinin % 67,1°1 ve Almanya’ da ¢alisan mutfak personelinin ise %
100,0 <G bu soruyu dogru olarak yanitlamislardir. Bu arastirmaya katilan mutfak
personelinin % 76,7° si bu soruyu dogru olarak yanitlamis olup % 23,370 ise yanlis
yanitlamigtir. Elde edilen bulgular ile Bayram’ in (2011) yapmis oldugu ¢alismasinda
ki sonuglar farklilik gostermektedir. Arastrmada farkli tlkelere ait Grneklemlerin
kullanilmasi, egitim seviyesi ve is tecriibeleri gibi etmenlerin farkli olmast bunun en

temel nedenleri olarak gosterilebilir.

“Glin boyu kullanilan kiyma ve et tahtalar1 ne kadar siirede temizlenmelidir”
sorusuna arastirmaya katilan ascilik egitimi alan 10. Smif 6grencilerinin % 32,5 1 dogru
yanit verirken % 67,5’ 1 ise yanlis yanit vermistir. 12. Smif 68rencilerinin ise % 30,1’
1 dogru yanit vermis olup % 69,9’ u yanlis yanit vermistir. Arastirmaya katilan toplam
ogrencilerin ise % 31,3’ ii dogru yanit verirken % 68,7’s1 ise yanlis yanit vermistir.
Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark
gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).

Sargin (2005) yapmis oldugu arastrmada  Giin boyu kullanilan kiyma ve et
tahtalar1 ne kadar siirede temizlenmelidir.” Sorusuna dort yildizli otellerde c¢aligsan
personelin % 63.92 u soruya yanlis, % 22,2’ si bilmiyorum, % 13,9’ u dogru olarak
yanit vermistir. Bes yildizli otellerde ¢alisanlarn % 71,2° si yanlis, % 21,2° si
bilmiyorum, % 7,6’ st dogru olarak yanit vermistir. Yapmis oldugumuz arastirma ile
Sargin® m (2005) sonuclar1 olumsuz yonde benzerlik gostermektedir. Dograma
tahtalarinin pismis yiyeceklerle temas ettirilmemesi gerekir. Ciinkli ¢ig besinlerdeki
mikroorganizmalar dograma tahtasina, bicaga ya da yiizeylere bulasmis olacaktir. Bu
yiizeylerin temizlenmeden pigmis yiyeceklerle temas ettirilmemesi gerekir, ¢ig besinler
hazirlandiktan sonra bu arag- gereclerin hemen temizlenmesi gerekmektedir. Tahta
malzemelerin kullanilmasi besinlerle temas eden ylizeylerdeki catlak ve yariklarin
iclerine dolan her tiirlii gida artig1, gida kirmtisi, mikroorganizmalar i¢in uygun bir besi
yeri olusturmaktadir. Bundan dolay1 arag —gereglerin temizlik ve dezenfeksiyonunun

dogru zamanda uygun sekilde yapilmasi gerekmektedir ( Naz, 2000).
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“Gidalar igleme sirasinda tehlikeli sicaklik bolgesinde bekleme siiresi en fazla
ka¢ saat olmalidir” sorusuna arastirmaya katilan agcilik egitimi alan 10. Smif
ogrencilerinin % 10,4’ i dogru yanit verirken % 89,6’ s1 ise yanlig yanit vermistir. 12.
Smif 6grencilerinin ise %16,3” i dogru yanit vermis olup % 83,7’ si yanlis yanit
vermistir. Arastirmaya katilan toplam 6grencilerin ise % 13,4 ii dogru yanit verirken
% 86,6’s1 ise yanlis yanit vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir
(p>0.05).

Potansiyel risk igeren besin maddeleri hazirlik asamasinda buzdolab1 disinda en
fazla 4 saate kadar bekletilebilir. Buzdolab1 sicakligi disinda 4 saatten fazla kalmis bir
yiiksek riskli besin maddesinin tiiketim i¢in kullanimi kesinlikle uygun degildir (Bilici,
2006). Ogrencilerin gidalarm bekletilmesi konusunda eksikleri oldugu tespit edilmis
olup bu konuya daha fazla 6nem verilmesi gerekmektedir.

“Mutfaklarda kullanilan sular ne kadar siire ile testten gegirilmelidir” sorusuna
arastirmaya katilan ag¢ilik egitimi alan 10. Sinif 6grencilerinin % 22,1’ 1 dogru yanit
verirken % 77,9’ u ise yanlis yanit vermistir. 12. Smif 6grencilerinin ise % 23,5 1
dogru yanit vermis olup % 76,5’ 1 yanlis yanit vermistir. Arastirmaya katilan toplam
ogrencilerin ise % 22,8’ 1 dogru yanit verirken % 77,2’si ise yanlig yanit vermistir.
Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark
gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).

“Mutfak personeli ise alinirken saglik kontroliinde gegirilmeli midir” sorusuna
arastrmaya katilan ag¢ilik egitimi alan 10. Sinif 6grencilerinin % 98,1’ 1 dogru yanit
veritken % 1,9’ u ise yanls yanit vermistir. 12, Smif 68rencilerinin ise % 93,5 ° i
dogru yanit vermis olup % 6,5’ 1 yanlis yanit vermistir. Arastirmaya katilan toplam
ogrencilerin ise % 95,8’ 1 dogru yanit verirken % 4,2’si ise yanlis yanit vermistir.
Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark

gosterdigi tespit edilmistir (p<0.05).

Kiigiikkomiirler ve ark. (2002) Kurumlarin hepsinin personellerinden ige
girerken yilda birkag kez saglik raporu istedikleri, 9 kurumun akciger filmi, 6 kurumun
da portdr olup olmadig: ile ilgili tahlilleri istedigi saptanmistir. Unal (2000), yapmus

oldugu caliymada arastirmaya katilanlarin ise girerken saglik kontroliinden gecip



77

geemedikleri incelendigin de, ¢alisanlarin %51,3 i ise girerken saglik kontroliinden
gecmis olup, girerken saglik kontroliiniin yapilmadigi tespit edilmistir. Simsek (2006)
yapmis oldugu caligmada, “mutfak personelin saglik kontrolleri periyodik olarak iig
ayda bir yapilir ifadesine” personelin %78,7’ si her zaman, % 10,0’ u bazen, %11,3’ i

de hi¢bir zaman yanitini vermistir.

Dag’ in (1994) yaptig1 arastirmada calisanlarin saglik kontroliinden gegme
stireleri incelendiginde, % 54,3’ tiniin 1-3 ayda bir, % 35,2’ sinin 4-6 ayda bir,
% 9,5’ inin 7-12 ayda bir saglik kontroliinden gectigi tespit edilmistir. Aslan’ m (2005)
yapmis oldugu calismada arastirmaya katilan personelin % 71,4’ {iniin ise girislerinde
saglik kontroliinden gecirildikleri, % 28,6° sinin saglik kontroliinden gecirilmedigi
belirlenmistir. Aslan’ 1n (2005) yapmis oldugu calismada arastirmaya katilan personelin
% 44,6> smin saghk kontroliinden gecirilmedikleri, % 55,4’ iiniin ise diizenli olarak

saglik kontroliinden gecirildikleri saptanmustir.

Aslan’ 1 (2005) yapmis oldugu calismada arastirmaya katilan personelin saglik
kontroliinden ge¢me sikliginin % 72,6 oranda 3 ayda bir, % 27,7 oranda 6 ayda bir ve
bu kontrollerden % 77,2 sinin idrar- gaita kontrolii oldugu tespit edilmistir.
Kantar¢gikmaz’ mn (1997) yaptig1 calismada, arastrmaya katilan personelin % 69,4’
iintin hi¢c saglik kontroliinden gecirilmedigi, % 30,6’ sinm ise tiim hizmet siireleri
boyunca 1-2 kere saglik kontroliinden gegirildikleri tespit edilmistir. Sanlier ve Yaman’
mn ( 1999) yaptiklar1 caligmada, mutfakta ¢alisan personelin % 90,0’ 1nin yilda en az bir
kez saglik kontrolliinden geg¢irildigi belirlenmistir. Kili¢’ m (2002) yaptig1 hazir yemek
sektoriinde gida giivenlik sistemleri uygulamalart mevcut durum adli calismada hazir
yemek sektoriindeki firmalarin % 92,0 sinde portér muayeneleri diizenli olarak ii¢ ayda
bir yapilmakta oldugunu tespit etmistir. Diger arastirmalarda elde edilen bulgular bu

calismayi destekler niteliktedir.

“Onceki soruya cevabmiz evet ise hangi saglk kontrollerinden gegirilmelidir”
sorusuna arastirmaya katilan asc¢ilik egitimi alan 10. Simif 6grencilerinin % 87,7’si
dogru yanit verirken % 12,3’ i ise yanls yanit vermistir. 12. Smif 6grencilerinin ise
% 89,5’ 1 dogru yanit vermis olup % 10,5’ 1 yanlis yanit vermistir. Arastirmaya katilan
toplam Ogrencilerin ise % 86,6’ s1 dogru yanit verirken % 11,4° i ise yanlis yanit
vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak

anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).
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Erbil’ in (2000) yapmis oldugu calismada personelin % 40,0’ min portor
taramasi, % 60,0’ min ise hem portdr hem de tiiberkiiloz yoniinden 6 ayda bir saglk

3

kontrollerinden gegirildigi tespit edilmistir. Aslan ° mn (2005) yilinda yapmis oldugu
caligmasinda, personelin ise girislerinden sonra yapilan saglik kontrollerinin sikliginin
% 72,6 oranda 3 ayda bir, % 27,4 oranda 6 ayda bir yapildigi ve bu kontrollerden
% 77,2 oranla idrar- gaita kontrolii oldugu tespit edilmistir. Sanlier ve Hussem (2008)
yiyecek icecek hizmeti veren otel mutfaklar1i ve personelinin hijyen yoniinden
degerlendirilmesi adl1 ¢aligmalarinda; otel ¢alisanlarmin % 96’ s1 (n:144) rutin saghk
kontrollerinin yapildigini % 4’ ii(n:6) yapildig1 tespit edilmistir. % 50.7° si hem portor
hem akciger, % 44,0’ 1 yalnizca portdr, % 1,3’ i akciger muayenesi yapildig: tespit
edilmistir. Kii¢iikkomiirler ve ark. (2002), Kurumlarin hepsinin personellerinden ise
girerken yilda birkag¢ kez saglik raporu istedikleri, 9 kurumun akciger filmi, 6 kurumun

da portor olup olmadig: ile ilgili tahlilleri istedigi saptanmustir. Elde edilen bulgular ile

diger arastirma sonuglar1 benzerlik gostermektedir.

Tablo 15. Gida Giivenligi Konusunda Hijyen ile Ilgili Bilgi Sorularinin Ortalama

Puanlarinin Demografik Degiskenlere Gore Karsilastirma Sonuclar: (n: 307)

Degiskenler n X ss min max  Test p
Grup
1. 10.Smif 154 570 158 100 10.00
t=-.243 808
2. 12.Smif 153 575 158 100  9.00
Yas
1. 1516 84 583 163 1.00 10.00 03
2. 17 70 527 151 1.00 9.00 f=3.800 Fark:
3. 18 153 587 155 1.00  9.00 2-3

Gorsel ve yazili basinda gida
giivenligi ile ilgili bilgileri

1. Takip eden 206 572 158 2.00 10.00
t=-.074 941
2. Takip etmeyen 101 573 1.58 1.00 8.00
Gida giivenligi konusunda
bilgilerini
1. Yeterli géren 72 6.13 1.67 1.00 9.00 .
f=2.492 .013
2. Yeterli gormeyen 235 560 1.53 1.00 10.00

*p<0.05
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Tablo 15. Gida giivenligi konusunda hijyen ile ilgili bilgi sorularinin ortalama
puanlarmin demografik degiskenlere gore karsilastirma sonuglar1 verilmistir. Buna gore
ascilik egitimi alan 10. Smif Ogrencilerinin bilgi puanlar1 5.70 iken 12. Smuf
ogrencilerinin bilgi puanlar1 ise 5.75 olarak tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis
olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit
edilmistir (p>0.05). Hijyen bilgi puanlar1 yas degiskenine gore incelendiginde 15-16
yasindaki 6grencilerin bilgi puanlar1 5.83, 17 yasindaki 6grencilerin bilgi puanlar1 5.27,
18 yasindaki Orencilerin bilgi puami ortalamasi ise 5.87 oldugu gorilmiistiir.
Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark
gosterdigi tespit edilmistir (p<0.05). Hijyen bilgi puanlar1 6grencilerin gorsel ve yazili
basinda gida giivenligi ile ilgili bilgileri takip edip ve etmemesine gore incelendiginde
takip edenlerin hijyen bilgi puani ortalamasi 5.72 iken takip etmeyen 6grencilerin bilgi
puani ortalamast ise 5.73 olarak tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir
(p>0.05). Hijyen bilgi puanlar1 6grencilerin Gida giivenligi konusunda bilgilerini yeterli
goriip gormedigine gore incelendiginde bu konudaki bilgilerini yeterli gdren
ogrencilerin bilgi puani ortalamasi1 6.13 iken bilgilerini yeterli gormeyen ogrencilerin
bilgi puan1 ortalamasi ise 5.60 oldugu tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar
yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir
(p<0.05). Arastirma kapsamina alinan 6grencilerin vermis olduklar1 yanitlar sonucunda
almis olduklar1 egitime paralel olarak bilgi puanlar1 daha yiliksek ¢ikmasi gerekmesine
ragmen puanlar birbirine yakin ¢ikmistir. Bunun nedeni ise 10. Simf 6grencilerini
konuyla ilgili bilgilerinin yeni olmasi, 12. Smif 6grencilerinin ise gida giivenligine
yonelik bilgileri unutmasi staj esnasinda otel ve restoranlarda yanlis uygulamalarla kars1

karsiya kalmasidir.
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4.2.3. Ogrencilerin Gida Giivenligi Konusunda Depolama ile Tlgili Bilgileri

Ogrencilerin gida giivenligi konusunda depolama ile ilgili bilgi sorularma
verdikleri cevaplarin dagilimi Tablo 16’da verilmistir. Dogru cevaplar “1” puanla,
yanlis cevaplar ise “0” puanla degerlendirilmistir. Buna gore gida giivenligi ile ilgili
genel bilgi sorularindan elde edilen puanlarin cesitli demografik degiskenlere gore
karsilagtirmalar1 ise Tablo 16’da verilmistir. Bu boliimden alinacak maksimum puan

7°dir.

Tablo 16. Ogrencilerin Gida Giivenligi Konusunda Depolama ile Tlgili Bilgi

Sorularina Verdikleri Cevaplarin Dagilim

10.simif 12. simf Toplam
Gida Giivenligi Konusunda (n:154) (n: 153) (n:307) 2
Depolama ile Ilgili Bilgi Sorular: X P
Sayi % Sayt1 % Sayt1 %

29 188 47  30.7 76 2438

Kuru depolarda sicaklik en fazla kag 5823 016

derece olmalidir? 125 81.2 106 693 231 75.2

83 539 101 66.0 184 59.9
4.693 .030
71 46.1 52 340 123 401

Soguk depolarin sicakligi en fazla kag
derece olmalidir?

66 429 114 745 180 58.6
31.703 .000
88 57.1 39 255 127 414

Dondurulmus gidalar kag derecede
saklanmalidir?

Kk

50 325 63 412 113 36.8

Dondurulmus etler nasil 2,503 .114

gozdiiriilmelidir? 104 675 90 588 194 63.2

87 565 114 745 201 655
11.020 .001
67 435 39 255 106 345

Sogutulmus besinler servise kadar nasil
saklanmalidir?

*k

Sebze ve meyvelerin saklamasi

esnasimda nem orani % kag¢ olmalidir? 148 96.1 150 98.0 298 97.1

16 104 23 15.0 39 127

Et ve et iiriinlerinin saklandig1 depolarin 1492 222

nem orani % kag¢ olmalidir?

<X UO|<X Ul U< U|<X U< OUO|< ©O

138 89.6 130 850 268 87.3

*p<0.05 **p<0.01
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Tablo 16. Ogrencilerin Gida Giivenligi Konusunda Depolama ile Ilgili Bilgi
Sorularina Verdikleri Cevaplarin Dagilimi incelenmistir. Buna gore ascilik egitimi alan
10. ve 12. Sinif 6grencilerine “Kuru depolarda sicaklik en fazla kac¢ derece olmalidir?”
ifadesi soruldugunda arastirmaya katilan ascilik egitimi alan 10. Smf 6grencilerinin
% 18,8” 1 soruyu dogru olarak yanitlarken % 81,2° si yanlis olarak yanitlamistir. 12.
Smif 6grencilerinin ise % 30,7’ si soruyu dogru olarak yanitlamis % 69,31 ise yanlig
olarak yanitlamistir. Asgilik egitimi alan arastirmaya katilan toplam 307 6grencinin
% 24,8 1 soruyu dogru yanitlarken %75,2° si ise yanlis olarak yanitlamistir.
Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark

gosterdigi tespit edilmistir (p<0.05).

Sargimn (2005) yapmus oldugu ¢alismada “Kuru depolarda sicaklik ne kadar
olmalidir.” Sorusuna dort yildizli otellerde ¢alisanlarin % 52,8’1 dogru, % 27,8 1
yanlis, % 19,4’ i ise bilmiyorum yanitin1 verdikleri bes yildizli otellerde ¢alisanlarin ise
% 42,4’ iiniin dogru, % 33,4’ linlin yanls, % 24,2’ sinin ise bilmiyorum yanitin1 verdigi
goriilmiistir. Bas® m (1997) yapmis oldugu calismada depolama kosullari hijyenik
yonden incelenmis olup soguk depolarda yemeklerin {izerinin kapatilmadan

depolandigi, pismis ve ¢ig yiyeceklerin ayni alanlarda depolandigi tespit edilmistir.

Sargin ve Cakiroglu’ nun (2006) yapmis oldugu arastirmada, personele kuru
depolarin sicakligi ne olmalidir sorusu yoneltilmis ve mutfak personelinin yalnizca
% 19,4’ {inlin dogru yanit verdigi tespit edilmistir. Ayn1 arastirmada soguk depolarin

sicaklig1 sorulmus ve personelin yalnizca % 27,8’ 1 dogru cevap vermistir.

Besin kaynakli hastaliklar1 onlemede temel faktor, yiyeceklerin uygun 1s1
derecelerinde saklanmasidir. Dondurulmus besinler - 18 °C, sogutulmus besinler 5 °C ve
altinda kuru depolar ise 15-20 °C olmalidir. Bu nedenle diizenli olarak depolarm
sicaklik dereceleri olglilmeli ve siirekli olarak kontrol edilmelidir. Elde edilen bulgular
ile aragtirma kapsaminda incelenen bulgularin benzerlik gdstermesine ragmen yanlis
uygulamalarin yapildig1 goriilmektedir. Bu, besinlerin depolanmasi konusunda hem
ascilik egitimi alan 6grencilerin hem de cesitli isletmelerde profesyonel olarak asg¢ilik
meslegini yapan kisilere bu yonde daha fazla egitim verilmesi gerektiginin dnemini

arttirmaktadir.
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“Soguk depolarm sicakligi en fazla ka¢ derece olmalidir?” ifadesi soruldugunda
ise 10. Sinif 6grencilerinin % 53,9’ u soruyu dogru olarak yanitlarken % 46,1’ 1 ise
yanlis olarak yanitlamistir. 12. Smif 6grencilerinin ise % 66,0’ s1 soruya dogru verirken
% 34,0’1 ise yanlig olarak yanit vermistir. Toplam 6grencilerin ise % 59,9’ u soruyu
dogru olarak yanitlamis olup % 40,1’ i ise yanlis olarak yamitlanustir. Ogrencilerin
vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi

tespit edilmistir (p<0.05).

Sargin (2005) yapmis oldugu arastirmada “Soguk depolarin sicakliklar1 en fazla
kac derece olmalidir?” sorusuna dort yildizli otellerde ¢alisan personelin % 38,9° unun
bilmiyorum, % 33,3’ iiniin yanlis, % 27,8 inin dogru yanit verdigi bes yildizli otellerde
calisan personelin % 48,5’ inin dogru, % 33,3’ iiniin yanlis, % 18,2’ sinin bilmiyorum
seklinde yanit verdikleri saptanmistir. Elde edilen bulgular ile arastirma kapsaminda
incelenen bulgular farklilik gostermektedir. Ogrencilerin konuyla ilgili egitimleri yeni
almalari, otel personelinin ise ¢ogunun c¢irakliktan gelmesi bu konularda ¢ok fazla

egitim almamig olmalar1 bu sonuglarin ortaya ¢ikmasina sebep olmaktadir.

Gida depolamada 3 farkl sicaklik derecesi uygulanmaktadir. Kuru depolar,
dondurulmus muhafaza( soklama < -18) soguk depo (4-7°C ve 0-3°C sicakliklarda
olmalidir). Gidalarin donma noktasinin tizerindeki sicakliklarda muhafaza edilmesine
soguk muhafaza, donma noktasmin altindaki sicakliklarda muhafaza edilmesine
dondurarak muhafaza ad1 verilmektedir. Besin maddelerini sogukta depolamanin amaci;
irliniin Ozelliklerini etkilemeden miimkiin oldugu kadar uzun siirede tiiketicilerin
istedikleri kalitede kalmasmi saglamaktir. Soguk depolama uygulamasinda 3 °C’ nin
altindaki sicakliklar daha giivenli olmaktadir. Et ve et dirlinlerinin dondurarak
saklanmasinda en uygun sicaklik derecesi — 18 °C dir. Bu sicaklik derecesinde sigir
etleri 12-13 ay, tavuk etleri 27 ay, baliketleri ise 2-6 ay arasinda saklanabilmektedir.
Etler dondurulduktan sonra buzdolabinda ¢6zdiriildiikten sonra pisirilmelidir.

Dondurulup ¢dzdiiriilen etler tekrar ikinci kez dondurulmamalidir (Ozay, 2000).

“Dondurulmus gidalar ka¢ derecede saklanmalidir” ifadesi soruldugunda
arastirmaya katilan 10. Siif 6grencilerinin % 42,9’ u soruyu dogru yanitlarken % 57,1’
1 ise yanlis olarak yanitlamigtir. 12. Smif 6grencilerinin ise % 74,5’ i soruyu dogru

yanitlarken % 25,5’ i ise yanlis olarak yanitlamistir. Arastirmaya katilan ag¢ilik egitimi
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alan toplam 307 6grencinin % 58,6’ s1 soruyu dogru olarak yanitlarken % 41,4 i ise
yanls olarak yanitlamistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise
istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). 12. Simuf
ogrencilerinin konuyla ilgili bilgi ve tecriibeleri daha fazla oldugu ve iki kez beceri

egitimi almis olduklar1 i¢in 10. Siniflara nazaran konuya daha hakimdirler.

Sargm (2005) yapmis oldugu arastirmada “ Dondurulmus besinler kac¢ °C’ de
saklanmalidir.” ifadesine dort yildizli otellerde galisan personelin % 55,6’ s1 yanlis,
% 27,8 1 bilmiyorum, % 16,7° si dogru yanit vermistir. Ayni soruya bes yildizh
otellerde calisan personelin % 83,3” i yanlis, % 15,2’ si bilmiyorum, % 1,5’ 1 dogru

yanit vermistir.

Simgek (2006) yapmis oldugu c¢alismada, 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 depolarin

sicakhiginm 15-20 °C’ nin altinda oldugu (% 86,3) olarak tespit edilmistir.

Bas’ m (1997) yapmis oldugu ¢alismada depolama kosullar1 hijyenik yonden
incelenmis olup soguk depolarda yemeklerin iizerinin kapatilmadan depolandigi, pigsmis

ve ¢ig yiyeceklerin ayni alanlarda depolandigi tespit edilmistir.

Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular ile arastrmada kullanilan diger
bulgularin farklilik gosterdigi goriilmiistiir. Orneklem grubunun egitim seviyesi ve is
tecriibesinin ayni olmamasi bu farki ortaya ¢ikarmaktadir. Besin kaynakli hastaliklari
onlemede temel faktor, yiyeceklerin uygun 1s1 derecelerinde saklanmasidir.
Dondurulmus besinler — 18 °C, sogutulmus besinler 5 °C ve altinda kuru depolar ise 15-
20 °C olmalidir. Bu nedenle diizenli olarak depolarin sicaklik dereceleri dlgiilmeli ve

siirekli olarak kontrol edilmelidir.

“Dondurulmus etler nasil ¢ozdiiriilmelidir?” ifadesi soruldugunda arastirmaya
katilan aggilik egitimi alan 10. Smif 6grencilerinin % 32,5’ 1 soruyu dogru olarak
yanitlarken % 67,5’ 1 ise yanlis olarak yanitlamistir. 12. Simif O6grencilerinin ise
% 41,2’ si soruyu dogru olarak yanitlarken % 58,8’ i ise yanlis olarak yanitlamigtir.
Toplam ascilik egitimi alan 6grencilerin ise % 36,8’ 1 soruyu dogru olarak yanitlarken

% 63,2° si ise yanlis olarak yanitlamustir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yamtlar
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incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir

(p>0.05).

Sargin  (2005) yapmis oldugu c¢alismasinda “Dondurulmus etler nasil
¢ozdiiriilmelidir?” sorusuna dort yildizli otellerde ¢alisan mutfak personelinin % 63,9 u
yanlis, % 27,8’ i dogru cevap verirken, % 8.32 ii ise bilmiyorum cevabini vermistir. Bes
yildizl1 otellerde calisan personelin ise % 54,5 1 yanls, % 27,3” i dogru, % 18,2’ si
bilmiyorum cevabini vermistir. Elde edilen bulgular ile arastirma kapsaminda incelenen
bulgular arasinda olumsuz yonde benzerlik goriilmektedir. Bu konuda hem ascilik
egitimi alan 6grencilere hem de profesyonel olarak bu isi yapan kisilere hem teorik hem

de pratik bilgiler egitimler verilmelidir.

Dondurulmus etlerin buzdolabinda yavas yavas ¢ozdiiriilmesi gerekir. Ciinkii
mikroorganizma yiikii oda sicakliginda artar. Eger ¢ozdiiriilmeden kaynayan karigima
atildig1 zaman besin 6gesi miktarinda azalma meydana gelecektir. Bundan dolay etler

kullanmadan bir giin 6nce buzdolab1 sicakliginda ¢6zdiiriilmelidir (Aksu, 2000).

Askarian ve ark. (2004) yapmis olduklar1 caligmada personelin bakteriler, soguk
ve sicak yiyeceklerin depolama dereceleri konusunda belirli bilgi diizeyine sahip
olduklarin tespit etmislerdir. Calisanlarm % 99,1°1 ¢ig yiyeceklerle pismis yiyeceklerin
ayr1 saklanmasi gerektigini ifade etmislerdir. Buzu ¢oziilen yiyeceklerin sadece bir defa

yeniden dondurulabilir diyenlerin orani ise % 52,9 oldugu goriilmiistiir.

Lynch (2003) lokanta ¢alisanlar1 tiizerine yaptig1 arastirmada, calisanlarin
% 91,7’ sinin dondurulmus et ve iirlinlerinin buzdolabinda ¢ozdiiriilmesi ve % 83,9’
unun dondurulmus iriinlerin  buzdolabinin dondurucu boliimiinde saklanmasi
gerektigini bildirdikleri tespit edilmistir. Badrie ve ark.( 2006) etlerin buzdolabinda

cozdiirerek kullaniminin ¢ok diisiik oldugunu tespit etmislerdir.

“Sogutulmus besinler servise kadar nasil saklanmalidir” ifadesi soruldugunda
aragtirmaya katilan 10. Smif 6grencilerinin % 56,5’ 1 soruyu dogru olarak yanitlarken
% 43,5’ 1 ise yanlis olarak yanitlamistir.12. smif §grencilerinin ise % 74,5 i1 soruyu
dogru yanitlarken % 25,5 i ise yanlis olarak yanitlamistir. Toplam 307 &grencinin

% 65,5 1 soruyu dogru olarak cevaplandirirken % 34,5’ 1 ise yanlis olarak
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cevaplandirmistir.  Ogrencilerin  vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise

istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<<0.01).

Sargin (2005) yapmis oldugu ¢alismasinda “ Sogutulmus besinler servise kadar
nasil saklanir?” sorusuna dort yildizli otellerde ¢alisanlarin % 52,8 i dogru, % 41,7’ si
yanlis, % 5,6 s1 ise bilmiyorum yanitin1 verirken, bes yildizli otellerde calisanlarin

% 75,8 1 yanlis, % 9,0’ u dogru, % 15.22 si ise bilmiyorum yanitini vermistir.

Elde edilen bulgular ile arastrmada kullanilan bulgular benzerlik
gostermektedir. Ocaktan alman pismis yiyecekler hizla sogutulmalidir. Bunun icin
yiyecekler pisirildigi kaptan 10 cm derinliginde olan s1g kiivetlere bosaltilmalidir. Besin
hazirlanan alanlardan ayr1 bir alanda igersinde soguksu 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).

“Sebze ve meyvelerin saklamasi esnasinda nem orani % ka¢ olmalidir?”
ifadesine arastrmaya katilan as¢ilik egitimi alan 10.sinif 6grencilerinin % 3,9 u
soruyu dogru yanitlamig olup % 96,1 1 yanhs yanitlamistir.12. smif 6grencilerinin
% 2.02 si soruyu dogru yanitlarken % 98,0’ 1 yanlis olarak yanitlamistir. Ascilik
egitimi alan toplam 6grencilerin % 2,9’ u soruyu dogru yanitlamis olup % 97,1 1 ise

yanlis olarak yanitlamistir.

“ Et ve et lirlinlerinin saklandig1 depolarin nem oranm1 % ka¢ olmalidir?” ifadesi
sorulmus olup arastirmaya katilan asilik egitimi alan 10. Smif 6grencilerinin % 10,4’
dogru yanitlamis % 89,6’ s1 ise yanlis olarak yanitlamigtir. 12. Sinif 6grencilerinin ise
% 15,0’ 1 soruyu dogru yanitlarken % 85,0” 1 yanlis yanitlamistir. Arastirmaya katilan
ascilik egitimi alan 307 dgrencinin % 12,7 si dogru olarak yanitlamis olup % 87,3 i
ise yanhs olarak yanitlamustir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise
istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05). Gida
maddelerinin 6zellikle sebze ve meyvelerin agirligy, tazeligi ve kalitesi, soguk odanin
nem oranidaki degisimlerinden dogrudan etkilenmektedir. Gida maddelerinin 6zellikle
de sebze ve meyvelerin kuruma sebebiyle bozulmasina karsi en iyi Onlem nem

seviyesinin yeterli diizeyde olmasini saglamaktir.
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Soguk odada muhafazasi gereken yiyecek maddeleri icin uygun nem oranlari;

Sebzeler
Kuru gidalar

Deniz mahsulleri

Kabuklu deniz mahsulleri

Et (Koyun)
Et (Sig1r)

Et (Kiimes hayvanlari)

% 90-100

% 60-70

% 90-100

% 95-100

% 85-92

% 85-95

% 85-95 (Ugiincii, 2003).

Tablo 17. Gida Giivenligi Konusunda Depolama ile Ilgili Bilgi Sorularimmn

Ortalama Puanlarinin Demografik Degiskenlere Gore Karsilastirma

Sonuclan (n: 307)

Degiskenler n X S min  max Test p
Grup
1. 10. Smif 154 219 1.56 .00 6.00 .
t=-5.141 .000
2. 12. Smf 153 3.04 133 .00 6.00
Yas
1. 15-16 84 229 157 .00 6.00 000"
2. 17 70 214 1.62 .00 6.00 f=11.286 Fark:
3. 18 153 301 132 .00 6.00 3-1,2
Gaorsel ve yazili basinda gida
giivenligi ile ilgili bilgileri
1. Takip eden 206 274 154 .00 6.00 .
t=2.174 .030
2. Takip etmeyen 101 235 142 .00 6.00
Gida giivenligi konusunda
bilgilerini
1. Yeterli goren 72 2.88 1.56 .00 6.00
T=1.693 .091
2. Yeterli gormeyen 235 253 149 .00 6.00

*p<0.05 ™ p<0.01

Tablo 17. Gida giivenligi konusunda depolama ile ilgili bilgi sorularmnin

ortalama puanlarinin demografik degiskenlere gore karsilagtirma sonuglar1 verilmis olup

10. Smif 6grencilerinin depolama bilgi puanlar1 2.19 iken 12. Smif dgrencilerinin bilgi



87

puanlar1 ise 3.04 olarak tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gdsterdigi tespit edilmistir (p<0.01).
Depolama bilgi puanlar1 yas degiskenine gore incelendiginde 15-16 yasindaki
Ogrencilerin bilgi puanlar1 2.29, 17 yasindaki 6grencilerin bilgi puanlar1 2.14, 18
yasindaki orencilerin bilgi puan1 ortalamasi ise 3.01 oldugu goriilmiistiir. Ogrencilerin
vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi
tespit edilmistir (p<0.01). Depolama bilgi puanlar1 6grencilerin gorsel ve yazili basinda
gida giivenligi ile ilgili bilgileri takip edip ve etmemesine gore incelendiginde takip
edenlerin depolama bilgi puani ortalamasi1 2.74 iken takip etmeyen Ggrencilerin bilgi
puani ortalamast ise 2.35 olarak tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.05).
Depolama bilgi puanlar1 6grencilerin Gida giivenligi konusunda bilgilerini yeterli goriip
gérmedigine gore incelendiginde bu konudaki bilgilerini yeterli goren 6grencilerin bilgi
puani ortalamas1 2.88 iken bilgilerini yeterli gérmeyen oOgrencilerin bilgi puani
ortalamas1 ise 2.53 oldugu tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir
(p>0.05). 10. Smif 6grencilerini konuyla ilgili bilgilerinin yeni olmasi, 12. Smf
ogrencilerinin ise gida glivenligine yonelik bilgileri unutmasi staj esnasinda otel ve

restoranlarda yanlis uygulamalarla kars1 karsiya kalmasidir.

4.2.4. Ogrencilerin Gida Giivenligi Konusunda Pisirme ile Ilgili Bilgileri

Ogrencilerin gida giivenligi konusunda pisirme ile ilgili bilgi sorularma
verdikleri cevaplarin dagilimi Tablo 18’de verilmistir. Dogru cevaplar “1” puanla,
yanlig cevaplar ise “0” puanla degerlendirilmistir. Buna gore gida giivenligi ile ilgili
genel bilgi sorularindan elde edilen puanlarin cesitli demografik degiskenlere gore
karsilagtirmalar1 ise Tablo 18’de verilmistir. Bu boliimden alinacak maksimum puan

4°diir.
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Tablo 18. Ogrencilerin Gida Giivenligi Konusunda Pisirme ile Tlgili Bilgi

Sorularma Verdikleri Cevaplarin Dagilim

10.sinif 12. simf Toplam

Gida Giivenligi Konusunda Pisirme (n:154) (n: 153) (n:307) 2
ile Ilgili Bilgi Sorular1 X P
Sayim % Sayt % Sayi %
Sebzeleri dogru olarak pisirmeye D 127 825 131 8.6 258 840 0569 451
hazirlama agamalari nelerdir? Y 27 175 2 144 49 160 '
Dondurulmus sebzeler nasil D 11 71 1r 111 28 91 1458 227
pigirilmelidir? Y 143 929 136 889 279 909
Hijyenik agidan pismis bir yemegin D 29 188 38 248 67 218 1622 203
sicakligi en az kag derece olmalidir? v 125 812 115 752 240 782 '
D 60 39.0 66 43.1 126 41.0
Pisen yemekler nasil sogutulmalidir? 0.553 457
Y 94 61.0 87 569 181 59.0

Tablo 18. Ogrencilerin gida giivenligi konusunda pisirme ile ilgili bilgi
sorularmna verdikleri cevaplarin dagilimi verilmis olup 6grencilere “Sebzeleri dogru
olarak pisirmeye hazirlama asamalar1 nelerdir?” ifadesi soruldugunda ascilik egitimi
alan 10. Smif 6grencilerinin % 82,5 1 soruyu dogru olarak yanitlarken % 17,5 1 ise
yanlig olarak yanitlamistir. 12. Smif 6grencilerinin ise % 85,6 st soruyu dogru olarak
yanitlamis olup % 14,4’ ii ise yanls olarak yanitlamistir. Ogrencilerin vermis olduklar
yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir
(p>0.05). Sebzeleri pisirmeye hazirlarken “ayiklama-yikama-dograma-pisirme”
asamalar1 sirasi ile uygulanmalidir. 12. Smif 6grencilerinin dogru cevap verme orani

teorik ve pratik olarak bu konuda daha ¢ok egitim aldiklar1 i¢in daha fazladir.

“Dondurulmus sebzeler nasil pisirilmelidir” ifadesine asg¢ilik egitimi alan 10.
smif dgrencilerinin % 7,1’ 1 soruyu dogru olarak yanitlarken % 92,9’ u soruyu yanls
olarak yanitlamustir. 12. smf O6grencilerinin ise % 11,1° 1 soruyu dogru olarak
yanitlarken % 88,9’ u ise yanlis yanitlamistir. Ascilik egitimi alan toplam 307
ogrencinin ise % 9,1’ 1 soruyu dogru yanitlamis olup % 90,9’u ise yanlis olarak
yamtlamistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel

olarak anlamli fark gdstermedigi tespit edilmistir (p>0.05).
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Bayram (2011) yapmis oldugu c¢alismasinda, “Dondurulmus sebzeler nasil
pisirilir?” sorusuna Tirkiye ‘de arastirmaya katilan mutfak personelinin % 38,5 ‘i
dogru yanit verirken % 61,51 ise yanlig yanit vermistir. Dubai’ de c¢alisan mutfak
personelinin ise % 73,3l dogru yanit vermis olup % 26,7’ si yanlis yanit vermistir.
Ispanya’ da calisan mutfak personelinin ise % 53,2 ‘si dogru cevap verirken % 46,8’
ise yanlis cevap vermistir. Almanya ‘da caligan mutfak personelinin ise % 80,41
soruyu dogru yanitlarken % 19,6’ s1 yanlis yanitlamistir. Arastirmaya katilan mutfak

personelinin % 51,8 ‘i soruyu dogru yanitlamis olup % 48,2’si ise yanlig yanit vermistir.

Sargin (2005) yapmis oldugu ¢alismasinda “Dondurulmus sebzeler nasil
pisirilmelidir?” sorusuna dort yildizli otellerde calisanlarin yarisindan cogu yanlis
(% 69,4’ 1i) cevap vermistir. % 22.2” si dogru, % 8,3’ i bilmiyorum yanitini vermis olup
bes yildizli otellerde calisanlarin ise % 60,6 s1 yanlis, % 19,7’ si dogru, % 19,7’ si ise
bilmiyorum yanitin1 vermistir. Aksu (2000) Etler, ¢ozdiiriildiikten sonra 24 saat iginde
mutlaka kullanilmahdir fakat dondurulmus sebzeler ¢ozdiiriilmeden direkt kaynar
karisima atilarak pisirilmelidir. Kaynayan karisima atilmadan soguk su ile pisirildigi

zaman pisme siiresi uzayacagindan dolay1 daha fazla vitamin ve mineral kayb1 olacaktir.

Elde edilen bulgular ile arastrma kapsaminda incelenen bulgular arasinda
farkliliklar goriilmektedir. As¢ilik egitimi alan 6grencilerin ¢ogunlugu soruya dogru
yanit verirken profesyonel olarak as¢ilik meslegini yapan gruplarm vermis olduklari
yanitlar ise yanlstir. Ogrencilerin bu konuda egitim almalari, otel personelinin ise higbir
egitim almadan c¢rrakliktan yetismesi, hizmet ici egitimlere yeteri kadar Onem
verilmemesi ya da ustalarindan yanhs 6grenmesi farkliliklarin olusmasina en biiytlik

etken olmustur.

“Hijyenik acidan pigmis bir yemegin sicakligi en az kac¢ derece olmalidir?”
ifadesine 10. smif 6grencilerinin % 18,8’ 1 dogru cevap verirken % 81,2’ si ise yanlis
cevap vermistir. 12. smif Ogrencilerinin ise % 24,8’ 1 soruyu dogru yanitlarken
% 75,2’si ise yanlis olarak yanitlamistir. Toplam 6grencinin % 21,8 1 soruyu dogru
yanitlarken % 78,2 si ise yanhs yanitlanustir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir

(p>0.05).
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Besinleri pigirirken pisirme sicakliginin bakterilerin Glebilecegi sicaklik
derecesine 65°C ve iizerine ulagmasi gerekir. Kirmizi etlerde etin i¢i kismmin sicaklig
en az 75 °C olmalidir (Bilici, 2008). Ascilik egitimi alan dgrencilere konuyla ilgili

verilen egitimlerin kalitesinin arttirilmasi gerekmektedir.

“Pigen yemekler nasil sogutulmalidir?” ifadesine as¢ilik egitimi alan aragtirmaya
katilan 10. Sinif 6grencilerinin % 39,0’ u dogru yanit verirken % 61,0 1 ise yanlig
yanitlamistir. 12. Smif 6grencilerinin % 43,1° 1 dogru yanit verirken % 56,9’ u ise yanlis
yanit vermistir. Arastirmaya katilan toplam 307 o6grencinin % 41,0’ 1 dogru yanit
verirken % 59,0’ u ise yanhs yanit vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir

(p>0.05).

Sargin (2005) yapmis oldugu arastirmada “ Pisen yemekler nasil sogutulur”
sorusuna dort yi1ldizli otellerde ¢calisanlarin % 50,0’ si dogru, % 41,7 si yanlis, % 8,3’
ise bilmiyorum yanitin1 vermis olup bes yildizli otellerde ¢alisanlarin ise % 42,4’ i

dogru, % 33,3’ ii yanlis yanit verirken % 24,2’ si ise bilmiyorum yanitini vermistir.

Taze ve pigsmis yiyecekler birlikte sogutulacaksa pismis yiyecekler kapali veya
ambalajlanmig olarak taze besinlerin iizerinde saklanmalidir. Sicak ve 1lik besinler ise
cok miktarlarda olmadan sogutucularda sogutulabilir. Yiyecekleri kiigiik porsiyonlara
bolmek sogutma islemini hizlandiracaktir. Higbir zaman gida maddeleri oda
sicakliginda sogutulmamali bu sekilde sogutulan gidalarda bakterilerin hizla gelismesi
icin uygun ortam saglanmig olacaktir (Aksu, 2000). Simsek (2006) yapmis oldugu
calismada, “Yiyecekler pisirildigi kaplarda oda sicakliginda sogutulmaktadir.”
[fadesine otel mutfaklarinda ¢alisan personelin % 6,3’ ii her zaman, % 20,0’ si bazen ve

% 73,7 si higbir zaman yanitin1 verdigi tespit edilmistir.

Simgek’ in (2006) yapmis oldugu calismada, “ Sicak yemekler bekletildigi
kaplarda iistii acik birakilarak sogutulur.” Ifadesine otellerde calisan mutfak
personelinin % 11,3’ i her zaman, % 23,7’ si bazen ve % 65,0’ 1 hi¢bir zaman yanitini

verdigi tespit edilmistir.

Ocaktan alinan pismis yiyecekler hizla sogutulmalidir. Bunun igin yiyecekler

pisirildigi kaptan 10 cm derinliginde olan s1g kiivetlere bosaltiimalidir. Besin hazirlanan
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alanlardan ayr1 bir alanda igersinde soguksu ya da buz bulunan evyelerde ve ya soguk
depolardan ayr1 fanlh sogutma olan odalarda sogutulmalidir. Ve hemen soguk depolara

etiketlenerek kaldirilmahidir (Topal, 1996; Kutluay M ve ark. 2003, Bas, 2004).

Kayayurt’ un (2002) yapmis oldugu bir ¢calismada mutfak personelinin % 55,4’
i oda sicakliginda, % 37,6 s1 genis kaplara koyarak ve % 7° si fanli sogutuculari
kullanarak pigmis yiyecekleri soguttugu tespit edilmistir. Yurdagiilen’ in (1994) bes
yildizli otel isletmelerinde yaptigi arastirmasinda, isletmelerin % 60,0’ min genis
kaplara koyup buzlu su i¢inde bekleterek, % 40,0’ min ise sadece genis kaplarda

bekleterek soguttuklarini tespit etmistir.

Elde edilen bulgular ile arastirma kapsaminda incelenen sonuclar farklilik
gostermektedir. Bu konuda Ogrencilere verilen egitimin kalitesi arttirilmali, ¢alisan

personel ise hizmet i¢i egitimler verilerek bilinglenmeleri saglanmalidir.

Tablo 19. Gida Giivenligi Konusunda Pisirme ile Ilgili Bilgi Sorularimin Ortalama

Puanlarinin Demografik Degiskenlere Gore Karsilastirma Sonuclar: (n: 307)

Degiskenler n X ss min max  Test p
Grup
1. 10.Smf 154 147 84 .00  4.00
t=-1.821 .070
2. 12. Smif 153 1.65 .82 .00 4.00
Yas
1. 15-16 84 1.48 81 .00 3.00
2. 17 70 157 94 .00 4.00 f=.615 542
3. 18 153 1.60 .80 .00 4.00

Gorsel ve yazili basinda gida
giivenligi ile ilgili bilgileri

1. Takip eden 206 1.62 .80 .00 4.00
t=1.689 .092
2. Takip etmeyen 101 1.45 .89 .00 4.00
Gida giivenligi konusunda
bilgilerini
1. Yeterli goren 72 1.69 .82 .00 3.00
t=1.561 120

2. Yeterli gormeyen 235 1.52 .84 .00 4.00
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Tablo 19. Gida giivenligi konusunda pisirme ile ilgili bilgi sorularmin ortalama
puanlarinin demografik degiskenlere gore karsilastirma sonuglar1 verilmis olup 10. sinif
Ogrencilerinin pisirmeyle ilgili bilgi puanlar1 1.47 iken 12. sinif 6grencilerinin bilgi
puanlar1 ise 1.65 olarak tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yamitlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir
(p>0.05). Pisirme bilgi puanlar1 yas degiskenine gore incelendiginde 15-16 yasindaki
ogrencilerin bilgi puanlar1 1.48, 17 yasindaki Ogrencilerin bilgi puanlar1 1.57, 18
yasindaki rencilerin bilgi puani ortalamasi ise 1.60 oldugu goriilmiistiir. Ogrencilerin
vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark
gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05). Pisirme bilgi puanlar1 6grencilerin gorsel ve
yazili basmda gida giivenligi ile ilgili bilgileri takip edip ve etmemesine gore
incelendiginde takip edenlerin pisirme bilgi puani ortalamasi 1.62 iken takip etmeyen
ogrencilerin bilgi puan1 ortalamasi ise 1.45 olarak tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis
olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit
edilmistir (p>0.05). Pigsirme bilgi puanlar1 6grencilerin Gida giivenligi konusunda
bilgilerini yeterli gériip gérmedigine gore incelendiginde bu konudaki bilgilerini yeterli
goren Ogrencilerin bilgi puani ortalamast 1.69 iken bilgilerini yeterli gormeyen
ogrencilerin bilgi puan1 ortalamasi ise 1.52 oldugu tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis
olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlaml fark gostermedigi tespit
edilmistir (p>0.05). 10. Siif 6grencilerini konuyla ilgili bilgilerinin yeni olmasi, 12.
Smif 6grencilerinin ise gida giivenligine yonelik bilgileri unutmasi staj esnasinda otel ve
restoranlarda yanlis uygulamalarla kars1 karsiya kalmasidir. Bundan dolayr 10. Sinif

ogrencilerinin bilgi puanlar1 bazi sorularda 12. Sinif 6grencilerini gegmistir.

4.2.5. Ogrencilerin Gida Giivenligi Konusunda Riskli Gidalarin Tiiketilmesi ile
Ilgili Bilgileri
Ogrencilerin gida giivenligi konusunda riskli gidalarm tiiketilmesi ile ilgili bilgi
sorularina verdikleri cevaplarin dagilimi Tablo 20°de verilmistir. Dogru cevaplar “1”
puanla, yanlis cevaplar ise “0” puanla degerlendirilmistir. Buna gdre gida giivenligi ile
ilgili genel bilgi sorularindan elde edilen puanlarin ¢esitli demografik degiskenlere gore
karsilastirmalar1 ise Tablo 20°de verilmistir. Bu boliimden almacak maksimum puan

15°dir.



Tablo 20. Ogrencilerin Riskli Gidalan Tiiketimlerine iliskin Gériislerinin Dagihm

10. Smif (n:154)  12. Smf (n: 153)  Toplam (n:307)

Gida Hazirlama Sirasindaki Uygulamalar Uygulama x’ p
Say1 % Say1 % Say1 %
Evet 42 27.3 44 28.8 86 28.0
Az pismis hamburger vb.. tirlinler yer misiniz? 0.084 0.772
Hayir 112 72.7 109 71.2 221 72.0
Evet 130 84.4 113 73.9 243 79.2 .
Rafadan yumurta yer misiniz? 5.186 0.023
Hayir 24 15.6 40 26.1 64 20.8
Evet 91 59.1 81 52.9 172 56.0
Kaynaktan islenmemis su icer misiniz? 1.178 0.278
Hayir 63 40.9 72 47.1 135 44.0
Evet 43 27.9 54 35.3 97 31.6
Sokakta satilan midye vb.. {irinleri yer misiniz? 1.930 0.165
Hayir 111 721 99 64.7 210 68.4
Evet 24 15.6 30 19.6 54 17.6
Cig balik(sushi) yer misiniz? 0.857 0.355
Hayir 130 84.4 123 80.4 253 82.4
Evet 84 545 65 42.5 149 48.5 .
Salamura et ya da balik yer misiniz? 4470  0.034
Hayir 70 45.5 88 57.5 158 51.5
Evet 27 17.5 29 19.0 56 18.2
Sokakta satilan siitii iger misiniz? 0.104 0.747
Hayir 127 82.5 124 81.0 251 81.8
Evet 81 52.6 83 54.2 164 53.4

Paketten direkt ¢ikarip sosis, sucuk vb.. iiriinleri yer

ectien 0084  0.772
misiniz? Hayir 73 474 70 458 143 466

*p<0.05




Tablo 20°nin devami Ogrencilerin Riskli Gidalan Tiiketimlerine iliskin Goriislerinin Dagilim

10. Sinif (n:154)

12. Simif (n: 153)

Toplam (n:307)

Gida Hazirlama Sirasindaki Uygulamalar Uygulama x p
Say1 % Say1 % Say1 %
Evet 104 67.5 119 77.8 223 72.6 .
Cig pastirma, ¢ig kofte gibi tirtinleri yer misiniz? 4.053 0.044
Hayir 50 325 34 222 84 27.4
Evet 117 76.0 118 77.1 235 76.5
Mayonez tiiketir misiniz? 0.057 0.812
Hayir 37 24.0 35 22.9 72 235
Kiiflenmis tirlinlerin kiiflii kisimlarin1 alarak kullanir Evet 26 16.9 40 26.1 66 21.5 3.900 0,048
misiniz? Hayir 128 831 113 73.9 241 785 '
Evet 15 9.7 26 17.0 41 13.4
Sebze ve meyveleri yikamadan kullanir misiniz? 3.489 0.062
Hayir 139 90.3 127 83.0 266 86.6
Evet 2 1.3 10 6.5 12 3.9 .
Son kullanma tarihi gegmis tiriinleri tiiketir misiniz? 5.605 0.018
Hayir 152 98.7 143 93.5 295 96.1
Kapag sismis, bombe yapmis konserve iiriinleri tiiketir Evet 7 4.5 15 9.8 22 1.2 3190 0074
misiniz? Hayir 147 955 138 90.2 285  92.8
Evet 64 41.6 59 38.6 123 40.1
Sokakta satilan tirinleri yer misiniz? 0.287 0.592
Hayir 90 58.4 94 61.4 184 59.9

*p<0.05
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Tablo 20. Ogrencilerin Riskli Gidalar1 Tiiketimlerine iliskin Gériislerinin
Dagilim1 incelenmis olup “Az pismis hamburger vb.. lirlinler yer misiniz?” sorusuna
arastirmaya katilan asc¢ilik egitimi alan 10. Smif 6grencilerinin % 27.3” ii evet yanit1
verirken, % 72.7’ si ise hayir yanitint vermis olup 12. Smif 6grencilerinin ise % 28.8° i
soruyu evet olarak yanitlarken % 71.2° si ise hayir olarak yanitlamistir. Toplam
Ogrencinin ise % 28,0’ i evet olarak yanit verirken % 72,0’ si ise hayir olarak yanit
vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak

anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).

Akyalut (2009), yapmis oldugu arastirmasinda; “Az Pigmis Hamburger” tiiketir
misiniz sorusu turizm meslek yiiksek okulunda 6grenim goren G6grencilere sorulmus
olup, Evet cevabi veren tiim Ogrenciler % 8,6° y1 olusturmustur. TOP 2. smif
ogrencilerinin % 4 1, TOP 1. sinif 6grencilerinin % 10 u, TRP 1 ve TRP 2. sinif
ogrencilerinin ise % 6,0 s1 az pismis hamburger hakkindaki goriisleri olumlu olmustur.
Elde edilen bulgular ile arastrma kapsaminda incelenen sonuglar benzerlik

gostermektedir.

“Rafadan yumurta yer misiniz?” sorusuna arastirmaya katilan agc¢ilik egitimi
alan 10. Smif 6grencilerinin % 84,4’ i soruyu evet olarak yanitlamis olup % 15,6’ s1ise
hayir olarak yanitlamistir. 12.Smif 6grencilerinin ise % 73,9’ u evet olarak cevap
verirken % 26,1°1 ise hayir olarak yanit vermistir. Toplam 307 6grencinin % 79,2’ si
soruya evet yanit1 vermis olup % 20,8’ i ise hayir olarak yamit vermistir. Ogrencilerin
vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi

tespit edilmistir (p<0.05).

Akyalut (2009), yapmis oldugu arastirmasinda; Ogrencilerin “rafadan yumurta”
hakkindaki goriisleri degerlendirildiginde, evet cevabi1 verenler TOP 2. smif
orencilerinin % 61’ ini olusturmustur. TRP 2. Smiflarin % 35° i, TRP 1. smiflarin % 36’
st ve TOP 1. siniflarm % 73’ i rafadan yumurta hakkinda evet cevabi bildirmistir. Elde

edilen bulgular ile arastirma kapsaminda incelenen sonuglar benzerlik gostermektedir.
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“Kaynaktan iglenmemis su iger misiniz?” sorusuna 10. Smf Ogrencilerinin
% 59,11 evet yanit1 vermis olup % 40,9’ u ise hayir yanitin1 vermistir. 12. sinif
ogrencilerinin ise % 52,9 u evet olarak yanit verirken % 47,1’ 1 hayir yanitin1 vermistir.
Aseilik egitimi alan toplam 307 6grencinin % 56,0° s1 soruyu evet olarak yanitlarken
% 44,0’ {i ise hayr yanitin1 vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir
(p>0.05).

Akyalut (2009) yapmis oldugu arastirmasinda; “ Kaynagindan su icer misiniz”
sorusuna evet cevabimi verenlerin oram1 TOP 2. Siniflarda % 38,0’1i, TOP 1. Smiflarda
% 42,0, TRP 1 ve 2. Siniflarda ise % 25,0 dir. Elde edilen bulgular ile arastirma
kapsaminda incelenen sonuglar benzerlik gdstermemektedir. Ogrencilere bu konuda
verilen egitimin kalitesini arttrmak gerekmektedir.

“Sokakta satilan midye wvb.. f{irtinleri yer misiniz?” sorusuna 10. Smif
ogrencilerinin % 27.9° u evet yanit1 vermis olup % 72.1° 1 ise hayir yanitin1 vermistir.
12. smif 6grencilerinin % 35,3’ ii evet olarak yanit verirken % 64,7’ si ise hayir yanitini
vermistir. Toplam 6grencinin % 31,6’s1 soruyu evet olarak yanitlarken % 68,4” ii ise
hayir olarak yanitlamistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise

istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).

Akyalut (2009) yapmis oldugu arastirmada; Midye vb. tiiketimine evet cevabi
verenler tiim Ogrencilerin % 32,3’ {inii olustururken, TOP 2. Smiflarda bu oran
% 20,0 ¢ dir. Ozellikle deniz kirliliginden kaynaklanan civa oranindaki artis midye vb.
tiketen hamile kadmlar {izerinde olumsuz etkilere neden olmaktadir. Elde edilen
bulgular ile arastirma kapsaminda incelenen sonuglar benzerlik gdstermektedir.

Sokakta satilan midye vb.. iirlinleri tiiketmemeye ¢alistiklar1 goriilmektedir.

“Cig balik(sushi) yer misiniz?” sorusuna as¢ilik egitimi alan 10. smif
ogrencilerinin % 15,6 evet yanitim1 verirken % 84,4’ Ui ise hayir yanitin1 vermistir. 12.
smif 6grencilerinin ise % 19,6’ s1 evet yanitin1 vermis % 80,4’ i ise haywr yanitini
vermistir. Ascilik egitimi alan toplam 307 6grencinin % 17,6’ s1 evet yanitin1 vermis
olup % 82,4° ii ise hayir yanitim vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yamtlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir

(p>0.05).
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Akyalut (2009) yapmis oldugu arastirmada; Cig balik (sushi) tiikketimine evet
cevabimi verenler tiim oOgrencilerin % 14,6° s olusturmaktadir. TOP 2. Sif
ogrencilerinin % 11,0 i, TOP 1. Smf &grencilerinin ise % 7,0’ si ¢ig balik
tilkettiklerinin belirtmislerdir. Elde edilen bulgular ile arastrma kapsaminda incelenen

sonuglar benzerlik gostermektedir

“Salamura et ya da balik yer misiniz?” sorusuna asg¢ilik egitimi alan 10. smif
ogrencilerinin % 54,5’ 1 evet yanitin1 verirken % 45,5’ 1 ise hayr yanitin1 vermistir.
12. smif 6grencilerinin % 42,51 soruyu evet olarak yanitlarken % 57,5 1 ise hayir
olarak yanitlamistir. Toplam 6grencinin % 48,5’ i soruya evet cevabini verirken % 51,5’
i hayrr yamtin1 vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise

istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.05).

Akyalut (2009) yapmis oldugu arastirmada; balik gida tiiketimi incelendiginde,
evet cevabin1 verenler TOP 2. Smif 6grencilerinin % 32,0’ sini, TOP 1. Smiflarin
% 31,0’ ini, TRP 1. Smifin % 25,0’ ini ve TRP 2. Simif 6grencilerinin de % 19,0’ unu
olusturmustur. Elde edilen bulgular ile arastrma kapsaminda incelenen sonuglar

benzerlik gostermektedir.

“Sokakta satilan siitlii icer misiniz?” sorusuna as¢ilik egitimi alan 10. smif
ogrencilerinin % 17,5 1 evet yanitin1 verirken % 82,5’ 1 ise hayir yanitin1 vermistir. 12.
smif 6grencilerinin % 19,0’ u soruya evet cevabimni verirken % 81,0’ 1 ise hayir cevabini
vermistir. Aragtirmaya katilan toplam 307 6grencinin % 18,2’ si evet yanitin1 verirken
% 81.82 i ise hayr yamtini vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yamtlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir
(p>0.05).

Akyalut (2009) yapmis oldugu arastirmada; sokak siitii tilkketimine evet cevabini
verenler tiim 6grencilerin % 23,3’ iinii olustururken TOP 2. Siif 6grencilerinin % 13,0’
tnii, TOP 1. smif 6grencilerinin de % 22,0’ sini olusturmustur. Elde edilen bulgular ile
aragtirma kapsaminda incelenen sonuglar benzerlik gostermektedir. Arastirmaya katilan

ogrenci ya da personel sokakta hijyen kosullar1 olmayan siitleri tiiketmemektedirler.

“Paketten direkt ¢ikarip sosis, sucuk vb.. liriinleri yer misiniz?” sorusuna as¢ilik
egitimi alan 10. Smif 6grencilerinin % 52.6° s1 evet yanitin1 verirken % 47.4’ Ui ise hayir

yanitim1 vermistir. 12. Smf 6grencilerinin ise % 54,2” si evet yanitinm1 vermis olup
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% 45,8’ 1 ise haywr yanitin1 vermistir. Ascilik egitimi alan toplam 6grencinin % 53,4’ i
evet yamtmi verirken % 46,6> s1 ise hayr yanitii1 vermistir. Ogrencilerin vermis
olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit
edilmistir (p>0.05).

Akyalut (2009) yapmus oldugu arastirmada; Cig sosis tiikketimi icin evet
cevabini verenlerin orant TOP 2. Smif 6grencilerinde % 30,0’ u TOP 1. Smif 6grenciler
de % 31,0, TRP 1. Smif 6grencilerinde % 27,0 ve TRP 2. Smif 6grencilerinde % 25,0
dir. Elde edilen bulgular ile arastirma kapsaminda incelenen sonuglar 6rneklem grubu
farkli oldugu i¢in benzerlik gostermemektedir. Ascilik egitimi almakta olan 6grencilere

bu konuda daha ¢ok egitim verilmelidir.

“Cig pastirma, ¢ig kofte gibi tirlinleri yer misiniz?” sorusuna ascilik egitimi alan
10. Sinif 6grencilerinin % 67,5 1 evet yanitin1 verirken % 32,5” 1 ise hayir yanitini
vermistir. 12. Siif 6grencilerinin ise % 77,81 evet cevabi verirken % 22,2’ si ise hayir
cevab1 vermistir. Ascilik egitimi alan toplam 307 6grencinin % 72,6’ s1 evet yanitini
vermis olup % 27,4> ii ise hayrr yanmitmi vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar
yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir
(p<0.05).

Akyalut (2009) yapmis oldugu arastirmada; ¢ig pastirma tiikketimi incelendiginde
evet cevabmi verenler TOP 2. Smiflarm % 84,0’ {inii olusturmustur. Evet, cevabi
verenler TOP 1. Siiflarda % 44,0’ i TRP 1. Siiflarda % 34,0 ii ve TRP 2. Smifta
% 28,0’ 1 kapsamaktadir. Ayn1 arastirmada ¢ig ko fte tiiketimi i¢in evet cevabimni verenler
tiim 6grencilerin % 76,0” sin1 olustururken, TOP 2. Sinifin % 78,0’ ini, TOP 1. Sinifin
% 76,0’ sin1 TRP 1. Smifin % 40,0’ in1 ve TRP 2. Smifta % 34,0’ {inii kapsamaktadir. .
Elde edilen bulgular ile arastirma kapsaminda incelenen sonuglar benzerlik olumsuz
gostermektedir. As¢ilik egitimi almakta olan 6grencilere bu konuda daha etkili etigimler

verilerek ¢ig iirlinlerin yenmemesi saglanabilir.

“Mayonez tiiketir misiniz?” sorusuna ascilik egitimi alan 10. Smif
ogrencilerinin % 76,0” s1 evet yanitin1 vermis olup % 24,0’ i ise hayir yanitini
vermigtir. 12. Sinif 6grencilerinin ise % 77,1’ 1 evet cevab1 verirken % 22,9’ u ise hayir

yanitin1 vermistir. Toplam 307 dgrencinin % 76,5°1 evet yanitin1 verirken % 23,5’ 1 ise



99

hayir yanitini vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise
istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).

Akyalut  (2009) yapmis oldugu arastirmada; mayonez tliketimi
degerlendirildiginde, TOP 2. Sinif 6grencilerinin % 89,0’ u TOP 1. Sinif 6grencilerinin
ise % 75,0’ i evet cevabini vermistir. Tiim 6grencilerin ise biiyiikk ¢ogunlukla % 82,0
mayonez tiiketilen riskli gida olarak yanitlanmistir. Riskli gida tiiketimine iligkin
goriislerin  dagilimlar1 genel olarak degerlendirildiginde; arastrmaya katilan tiim
ogrencilerde aliskanlik ve damak tadinin etkili oldugu, egitim alanlarm dahi bilginin bu

sonucu onemli 6l¢lide etkilemedigi gérilmiistiir.

“Kiiflenmis {riinlerin  kiiflii kisimlarini alarak kullanir misiniz” sorusuna
arastirmaya katilan agc¢ilik egitimi alan 10. Smif 6grencilerinin % 16,9’ u evet yanitimi
verirken % 83,1’ 1 ise haywr yanitin1 vermistir. 12. Sinif 6grencilerinin ise % 26,1°1 evet
yanitii verirken % 73,9’ u ise hayir yanitini vermistir. Ascilik egitimi alan arastirmaya
katilan toplam 307 6grencinin % 21,5’1 evet cevabi verirken % 78,5’ 1 ise hayir yanit1
vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak

anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.05).

Akyalut (2009) vyapmis oldugu arastrmada; kiiflii peynir tiiketimine evet
cevabimi verenler tiim 6grenciler i¢inde % 33,6 olarak tespit edilmistir. Elde edilen
bulgular ile arastirma kapsaminda incelenen sonuglar benzerlik gostermektedir. Asgilik

egitimi almakta olan 6grencilere bu konuda daha etkili etigimler verilmelidir.

“Sebze ve meyveleri yikamadan kullanir misimiz?” sorusuna asg¢ilik egitimi alan
aragtirmaya katilan 10. Sinif 6grencilerinin % 9,7’ si evet yanitin1 verirken % 90,3’ i ise
hayrr yanit1 vermistir. 12. Smuf 6grencilerini ise % 17,0° si evet cevabi verirken
% 83,01 ise hayir cevabi vermistir. Toplam 307 6grencinin % 13,4 i evet yanit1
verirken % 86,6 s1 ise hayrr yaniti1 vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yamitlar

incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir

(p>0.05).

“Son kullanma tarihi ge¢mis iiriinleri tiiketir misiniz?” sorusuna asg¢ilik egitimi
alan arastirmaya katilan 10. Simif O6grencilerinin % 1,3 i evet yanitini verirken

% 98,7’si ise hayir yanit1 vermistir. 12. Smif 6grencilerinin % 6,5 1 soruya evet yanit1
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verirken % 93,5 1 ise hayir yanitin1 vermistir. Arastirmaya katilan 307 6grencinin ise
% 3,9 u evet yanitini verirken % 96,1°i hayir yamti vermistir. Ogrencilerin vermis
olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit

edilmistir (p<0.05).

“Kapag1 sismis, bombe yapmis konserve iirlinleri tiiketir misiniz?” sorusuna
as¢ilik egitimi alan arastirmaya katilan 10. Smif 6grencilerinin % 4,5’ 1 evet yanitini
verirken % 95,5 1 ise haywr yanit1 vermistir. 12. Smf 6grencilerinin ise % 9,8’1 evet
yanit1 verirken % 90,2’s1 ise hayir yanitini1 vermistir. Toplam 307 6grencinin % 7,2’ si
evet yanit1 verirken % 92,8’ i ise hayir yanit1 vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar:
yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir
(p>0.05).

Bayram (2011), yapmis oldugu c¢alismasinda, Mutfak personelin “Kapagi
Sismis, Bombe Yapmis Konserve Kutularindaki Besinleri Tiiketirim” sorusuna Tiirkiye
de calisan mutfak personelinin % 12,8’ i “Katiliyorum” cevabini verirken % 14,0° i
“Karasizim” yaniti vermis, % 73,2 si ise “Katilmiyorum” yanitin1 vermistir. Dubai
de calisan mutfak personelinin ise % 10,5 1 Katiliyorum” cevabini verirken
% 16,3’ i de “Kararsizim” yanitin1 vermis olup % 73,3’ i ise “Katilmiyorum” yanitini
vermistir. Ispanyada ¢alisan mutfak personelinin % 17,7° si “ Katiliyorum” yanitini
verirken % 10,1’ 1 ise “Kararsizim” yanitin1 vermis olup % 72,2’ si ise ““ Katilmiyorum”
yanitin1 vermistir. Almanya da ¢alisan mutfak personelinin ise % 47,1°1 “Katiliyorum”
cevabini verirken % 52,9’ u ise “Katilmiyorum” yanitini vermistir. Arastirmaya katilan
tiim mutfak personelin % 16,9’ u *“ Katiliyorum” yanitini vermis olup % 12,3 1 ise
“Kararsizim” yanitin1 vermis % 70,8 1 ise” Katilmiyorum” yanitin1 vermistir. Elde
edilen bulgular ile arastirma kapsaminda incelenen sonuglar benzerlik géstermektedir.
Ascilik egitimi almakta olan 6grencilere daha etkili etigimler verilmeli ve personele de

hizmet i¢i egitimler verilerek bilin¢lendirilmelidir.

“Sokakta satilan iirlinleri yer misiniz?” sorusuna arastirmaya katilan ascilik
egitimi alan 10. smif d6grencilerinin % 41,6 s1 evet yanit1 verirken % 58,4’ ii ise hayir
yanit1 vermigtir. 12. sinif 6grencilerinin ise % 38,6 s1 evet yanit1 verirken % 61,4’ ii ise

hayir yanitmi vermistir. Arastirmaya katilan 307 6grencinin % 40,1’ i soruya evet yaniti
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verirken % 59.92 u ise hayir yanitin1 vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yamtlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir

(p>0.05).

Tablo 21. Gida Giivenligi Konusunda Riskli Gidalarin Tiiketimiyle ile Tlgili Bilgi
Sorularinin Ortalama Puanlarinin Demografik Degiskenlere Gore Karsilastirma

Sonugclar: (n: 307)

Degiskenler n X ss min max  Test P
Grup
1. 10. Sinif 154 9.38 193 4.00 13.00
t=1.176 241
2. 12. Smif 153 912 193 2.00 13.00
Yas
1. 15-16 84 933 176 4.00 13.00
2. 17 70 9.37 2.06 4.00 13.00 f=.393 .676
3. 18 153 9.16 1.97 2.00 13.00
Gaorsel ve yazili basinda gida
giivenligi ile ilgili bilgileri
1. Takip eden 206 9.38 1.80 4.00 13.00
t=1.619 .106
2. Takip etmeyen 101 9.00 215 2.00 13.00
Gida giivenligi konusunda
bilgilerini
1. Yeterli goren 72 9.06 1.80 2.00 13.00
t=-.997 319
2. Yeterli gormeyen 235 931 197 4.00 13.00

Tablo 21. Gida giivenligi konusunda riskli gidalarin tiiketimiyle ile ilgili bilgi
sorularinin ortalama puanlarinin demografik degiskenlere gore karsilagtirma sonuglari
verilmis olup 10. Smif 6grencilerinin riskli gidalarin tiiketimine iligkin bilgi puanlar1
9.38 iken 12. Simif O6grencilerinin bilgi puanlar1 ise 9.12 olarak tespit edilmistir.
Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark
gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05). Riskli gidalarm tiiketimine iliskin bilgi puanlari
yas degiskenine gore incelendiginde 15-16 yasindaki 6grencilerin bilgi puanlar1 9.33, 17
yasindaki Ogrencilerin bilgi puanlar1 9.37, 18 yasindaki Orencilerin bilgi puani

ortalamast ise 9.16 oldugu goriilmistiir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar
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incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir
(p>0.05). Riskli gidalarmn tiiketimine iliskin bilgi puanlar1 6grencilerin gorsel ve yazili
basinda gida giivenligi ile ilgili bilgileri takip edip ve etmemesine gore incelendiginde
takip edenlerin riskli gidalarin tiikketimine iliskin bilgi puani ortalamasi 9.38 iken takip
etmeyen Ogrencilerin bilgi puani ortalamasi ise 9.00 olarak tespit edilmistir.
Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlaml1 fark
gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05). Riskli gidalarin tiikketimine iligkin bilgi puanlari
ogrencilerin Gida giivenligi konusunda bilgilerini yeterli goriip gormedigine gore
incelendiginde bu konudaki bilgilerini yeterli goren 6grencilerin bilgi puani ortalamasi
9.06 iken bilgilerini yeterli gormeyen 6grencilerin bilgi puani ortalamasi ise 9.31 oldugu
tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel

olarak anlamli fark gdstermedigi tespit edilmistir (p>0.05).

Ogrencilerin riskli gida tiiketimine kars1 olan davranislar1 degerlendirildiginde
ogrencilerin gida giivenligi ve beslenme alaninda egitim almalarina ragmen genel olarak
damak tadi ve aligkanliklarin daha etkili oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle ascilik,
beslenme ve gida giivenligi egitimi almanmn sonuglari 6nemli dlgiide etkilemedigi
goriilmiistiir. Bu yiizden gida giivenligi ile ilgili bilgilerin daha etkin kullanimi igin

gerekli tedbirlerin alinmasi, verilen egitimlerin kalitesinin arttirilmasi ¢ok onemlidir.

4.2.6. Ogrencilerin Gida Giivenligi ile Tlgili Toplam Bilgi Puanlan

Ogrencilerin gida giivenligi konusunda bilgilerine ait toplam puan genel, hijyen,
depolama, pisirme ve riskli gidalarm tiiketilmesi ile ilgili bilgi sorularma verdikleri

cevaplardan elde edilen puanlarin toplanmasiyla olusturuldu.

Buna gore Ogrencilerin gida giivenligi toplam bilgi puanlarinin ¢esitli
demografik degiskenlere gore karsilastrmalar1 Tablo 22°de verilmistir. Alinabilecek

maksimum toplam bilgi puan1 46’dur.
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Tablo 22. Ogrencilerin Gida Giivenligi ile Tlgili Toplam Bilgi Puanlarinin
Demografik Degiskenlere Gore Karsilastirma Sonuclar: (n: 307)

Degiskenler n X ss min max  Test P
Grup
1. 10.Smif 154 2482 490 10.00 37.00
t=-1.921 056
2. 12.Smif 153 25.82 412 14.00 36.00
Yas
1. 15-16 84 2531 476 12.00 37.00 oad
2. 17 70 2420 471 1000 32.00 f=3.159 Fark:
3. 18 153 25.84 427 14.00 36.00 2-3

Gorsel ve yazih basinda gida
giivenligi ile ilgili bilgileri

1. Takip eden 206 25.73 4.43 12.00 37.00 .
t=2.294 .022
2. Takip etmeyen 101 2448 4.68 10.00 34.00
Gida giivenligi konusunda
bilgilerini
1. Yeterli goren 72 26.13 4.88 15.00 37.00
t=1.725 .085
2. Yeterli gormeyen 235 25.07 442 10.00 36.00
*p<0.05

Tablo 22. Ogrencilerin gida giivenligi ile ilgili toplam bilgi puanlarinin
demografik degiskenlere gore karsilastrma sonuglar1 verilmis olup 10. Smf
Ogrencilerinin gida giivenligi ile ilgili toplam bilgi puanlar1 24.82 iken 12. Sinif
ogrencilerinin bilgi puanlar1 ise 25.82 olarak tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis
olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit
edilmistir (p>0.05). Gida giivenligi ile ilgili toplam bilgi puanlar1 yas degiskenine gore
incelendiginde 15-16 yasindaki Ogrencilerin bilgi puanlar1 25.31, 17 yasindaki
Ogrencilerin bilgi puanlar1 24.20, 18 yasmdaki 6rencilerin bilgi puani ortalamasi ise
25.84 oldugu goriilmiistiir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yamtlar incelendiginde ise
istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.05). Gida giivenligi ile
ilgili toplam bilgi puanlar1 6grencilerin gorsel ve yazili basinda gida giivenligi ile ilgili
bilgileri takip edip ve etmemesine gore incelendiginde takip edenlerin gida giivenligi ile
ilgili toplam bilgi puani ortalamast 25.73 iken takip etmeyen Ogrencilerin bilgi puani

ortalamas1 ise 24.48 olarak tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yamtlar
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incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gdsterdigi tespit edilmistir (p<0.05).
Gida giivenligi ile ilgili toplam bilgi puanlar1 6grencilerin Gida giivenligi konusunda
bilgilerini yeterli goriip gérmedigine gore incelendiginde bu konudaki bilgilerini yeterli
goren Ogrencilerin bilgi puani ortalamasi 26.13 iken bilgilerini yeterli gérmeyen
ogrencilerin bilgi puami ortalamasi ise 25.07 oldugu tespit edilmistir. Ogrencilerin
vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark
gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05). 12. Simif 6grencilerinin genellikle isletmelerde
karsilasmis olduklar1 yanlis uygulamalar verilen yanitlar1 etkilemistir. Boylece egitimin
basinda olan 10. Sinif 6grencileri ile bilgi puan diizeyleri birbirine yakindir. Ogrencilere
verilen beceri (egitimi) kalitesi daha da arttirilmali, beceri egitimi yaptiklar isletmelerin

personellerine hizmet i¢i egitimler verilmesi saglanarak bu eksiklikler tamamlanabilir.

4.3. Ogrencilerin Gida Hazirlama Sirasindaki Uygulamalar

Ankette 6grencilerin gida hazirlama sirasindaki uygulamalari ile ilgili toplam 20
ifade vardir. Bu ifadelerden sekizi hijyen ile ilgili uygulamalari, besi depolama ile ilgili

uygulamalar1 ve yedisi pisirme ve onlem ile ilgili ifadeleri icermektedir.

4.3.1. Ogrencilerin Gida Hazirlama Sirasindaki Hijyen ile ilgili Uygulamalan

Ogrencilerin gida hazirlama sirasindaki hijyen ile ilgili uygulama ifadelerine
verdikleri cevaplarin dagilimi Tablo 23’te verilmistir. Dogru yapilan uygulama “1”
puanla, yanlis yapilan uygulama ise “0” puanla degerlendirilmistir. Buna gore gida
hazirlama sirasindaki hijyen ile ilgili uygulama ifadelerinden elde edilen puanlarin
cesitli demografik degiskenlere gore karsilastirmalar1 ise Tablo 23’de verilmistir. Bu

boliimden alinacak maksimum puan 8’dir.
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Tablo 23. Ogrencilerin Gida Hazirlama Sirasindaki Hijyen Uygulamalan ile lgili Ifadelere Verdikleri Cevaplarin Dagihm

Gida Hazirlama Sirasindaki Hijyen 10. Simf (n:154)  12. Simf (n: 153)  Toplam (n:307) )
R Uygulama x p
Uygulamalan ile Ilgili Ifadeler Say1 % Say1 % Say %
. . o ) Evet 135 87.7 120 78.4 255 83.1
Yiyecekleri h.aZTrlamadan / ellerlml. stirmeden once Bazen 18 117 3 209 50 16.3 i i
mutlaka ellerimi sabun ve sicak su ile yikarim
Hayir 1 .6 1 g 2 g
_ _ ) Evet 138 89.6 137 89.5 275 89.6
Elimde kesik veya yara varsa, yemek hazirlamadan 6nce Bazen 15 97 13 85 28 91 i i
bantlarim
Hayir 1 .6 3 2.0 4 1.3
Cig et, kiimes hayvani veya deniz iiriinleriyle ¢alistiktan Evet 138 89.6 118 71 256 83.4
sonra pisirmeye devam etmeden 6nce ellerimi mutlaka Bazen 16 10.4 28 18.3 44 14.3 - -
yikarim ve temiz ekipman kullanirim Hayr - . 7 46 7 23
) ) . Evet 41 26.6 65 42,5 106 345
Mutfakta tahta ekipmanlar bakteri emdigi i¢in Bazen 53 344 50 327 103 336 10457 005"
kullanmam
Hayir 60 39.0 38 24.8 98 31.9
Evet 99 64.3 122 79.7 221 72.0
Yiyecek hazirlarken kep ve bone kullanirim Bazen 39 25.3 25 16.3 64 20.8  9.998 007"
Hayir 16 10.4 6 3.9 22 7.2
5 o o Evet 145 94.2 132 86.3 277 90.2
I(_ullanacag}m gida maddesinin koku, goriiniis ve tadina Bazen 7 45 16 105 23 75 i i
dikkat ederim
Hayir 2 1.3 5 3.3 7 2.3
' . ) Evet 73 47.4 73 47.7 146 47.6
Tenekf:, p_lastlk ve cam ambalajlar1 agmadan 6nce yikar Bazen 59 383 56 366 115 375 0162 922
veya silerim
Hayir 22 14.3 24 15.7 46 15.0
Evet 118 76.6 128 83.7 246 80.1
Yiyecek hazirlarken {iniforma giyerim ve 6nliik takarim Bazen 30 19.5 20 13.1 50 16.3 2.494 0.287
Hayir 6 3.9 5 3.3 11 3.6

" p<0.01
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Tablo 23. Ogrencilerin gida hazirlama sirasindaki hijyen uygulamalari ile ilgili
ifadelere verdikleri cevaplarin dagilimi incelenmis olup “Yiyecekleri hazirlamadan /
ellerimi siirmeden 6nce mutlaka ellerimi sabun ve sicak su ile yikarim” ifadesine
arastirmaya katilan ag¢ilik egitimi alan 10. Smif 6grencilerinin % 87.7’ si evet yanit1
verirken % 11.7’ si bazen % 0.6’ s1 ise hayir yanitin1 vermistir. 12. Smif 6grencilerinin
ise % 78,4’1 evet cevabi verirken % 20,9’u bazen % 0,7’si ise hayir yanit1 vermistir.
Arastirmaya katilan 307 6grencinin % 83,1’ i evet yanit1 verirken % 16,3’ ii ise bazen

cevab1 vermis olup % 0,7’ si ise hay1r yanit1 vermistir.

Clayton ve Griffith (2004) yapmis olduklar1 caligmada gida isleyicilerin sadece
% 32’ si potansiyel tehlikeli gidalar ve yiizeylerle temas ettikten sonra, % 9’ u sag
veya yiizline dokunduktan sonra % 14’ i mutfaga her girisinde % 10’ u isi aktiviteleri
esnasinda kirli yiizey, ekipman ve gereglere temas ettikten sonra ellerini yikamakta.
Calisanlarin % 60’ 1 ¢ig hayvan etleri ve tiikketime hazir gidalarla ¢calisirken farkl alet

ve ekipman kullanmaktadir.

Turan (2009) yapmis oldugu ¢alismada “ mutfaga girmeden once eller yikanir”
ifadesine personelin tamami yikanir yanitini vermistir. Yas arttikca hijyenik el

yikamay1 bilenlerin oraninin arttigi gériilmektedir.

Yiyeceklerle temas edildiginde kolaylikla zararli maddeler gidalara bulasabilir.
Bu nedenle yiyeceklere zararli mikroplarm, pisliklerin ve yabanci maddelerin
bulagmasin1 6nlemek i¢in personelin Oncelikle kisisel temizliklerinin istenilen
standartlarda olmas1 gerekir. Bakterilerin kontaminasyon kaynaklarindan gidaya temas
etmesine ¢apraz bulasmay1 gerceklestiren en onemli etken personelin kendisi ve
ozellikle de elleridir. Bundan dolay1 personelin 6ncelikle hijyen kurallar1 konusunda
egitilmis olmasi, hijyenik ve saglikli el yikama aliskanliklarina sahip olmasi1 gerekir
(Tayar 2004). Uygun’ un ( 1998) yaptigi ¢alismada personelin % 80,0 inin bir sey
yiyip i¢tikten sonra ve her is baslangicinda ellerini yikamadigi, % 86,7’ sinin pismis
ve servise hazir yiyeceklere ¢iplak elle dokunuldugu tespit edilmistir. Elde edilen
bulgular ile arasgtrma da kullanilan diger bulgular benzerlik gostermektedir.
Orneklem grubunun biiyiik bir ¢ogunlugu yiyecek hazirlamaya baslamadan 6nce

ellerini mutlaka sicak su ve sabun ile yikamaktadir.
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“Elimde kesik veya yara varsa, yemek hazirlamadan 6nce bantlarim” ifadesine
aragtirmaya katilan 10. Smf 6grencilerinin % 89,6 s1 evet yanit1 verirken % 9,7’si
bazen % 0,6’ s1 ise hayir yanitin1 vermistir. 12. Sinif 6grencilerinin ise % 89,5’ i evet
yanitint verirken % 8,51 bazen % 2,0’si ise hayir yanitin1 vermistir. Arastirmaya
katilan toplam 307 6grencinin % 89,6°s1 soruyu evet olarak yanitlarken % 9,1’ i bazen

yanitini vermis olup % 1,3’l ise hayir yanitin1 vermistir.

Bayram (2011) yapmis oldugu calismasinda, “Mutfak personelin “Elimi
Kesersem Yara Bandi Ile Sarar Yemek Yapmaya Devam Ederim” sorusuna Tiirkiye
de ¢alisan mutfak personelinin % 49.” u “Katiliyorum” cevabini verirken % 16,3 ii
“Karasizim” yanitmi vermis, % 34,6’ s1 ise “Katilmiyorum” yanitini1 vermistir. Dubai
de calisan mutfak personelinin ise % 30,2’ si “Katiliyorum” cevabini verirken % 11,6’
st da “Kararsizzim” yanitm1 vermis olup % 58,2° si ise “Katilmiyorum” yanitini
vermistir. Ispanyada calisan mutfak personelinin % 73,4° i “ Katiliyorum” yamitini
verirken % 12,7 si ise “Kararsizim” yanitim1 vermis olup % 13,9 u ise
“ Katilmiyorum” yanitint vermistir. Almanya da c¢alisan mutfak personelinin ise
% 70,6’ s1 ““ Katiliyorum” cevabini verirken % 29,4’ i ise “Katilmiyorum” yanitini
vermistir. Arastirmaya katilan toplam personelin % 52,0 si “ Katiliyorum” yanitin1
vermis olup % 13,1 1 ise “Kararsizim” yanitini vermis % 34,9’ u ise “Katilmiyorum”

yanitini vermistir.

Aslan ve Cakroglu’ nun ( 2004) yilinda gerceklestirdigi ¢alismada personelin
% 33,0’ iiniin ellerinde acik yara varken geri planda kalirken, diger personelin ise geri

planda kaldiklar1 saptanmustir.

(13

Sargin (2005) yapmis oldugu ¢alismasinda eldeki kesik ve yaralar
bantlandiktan sonra ise devam edilebilir” ifadesine dort yildizli otellerde ¢alisanlarin
% 55,6’ s1 “edilebilir” diyerek yanlis yanit vermis olup % 38,9 u dogru, % 5,6’ s1
bilmiyorum seklinde cevap vermistir. Bes yildizli otellerde g¢alisanlarin % 42,4 i
dogru, % 39,4’ i yanhs, % 18,2’ si ise bilmiyorum yanitim1 vermistir. Eldeki yara ve
kesiklerin bantlandiktan sonra ise devam edilmesi saglik ve hijyen yoniinden riskli bir
durumdur ( Bas, 2004). Elde edilen bulgular ile diger arastirmalarda da kullanilan

bulgular benzerlik gostermektedir.
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“Cig et, kiimes hayvani veya deniz irilinleriyle ¢alistiktan sonra pigirmeye
devam etmeden Once ellerimi mutlaka yikarim ve temiz ekipman kullanirim” sorusuna
ascilik egitimi alan arastirmaya katilan 10. Sinif 6grencilerinin % 89.6’s1 soruyu evet
olarak yanitlarken % 10.4’i ise bazen olarak yanitlamistir. 12. Smif 6grencilerinin ise
% 77,11 soruya evet cevabi verirken % 18,371l bazen cevab1 vermis olup % 4,6’ s1 ise
hayir yanitin1 vermistir. Ankete katilan toplam 307 6grencinin % 83,4’{i soruya evet
yanit1 verirken % 14,3’l ise bazen yanitin1 vermis olup % 2,3’l ise hayir yanitini
vermistir.

Bayram (2011) yapmis oldugu c¢alismada “ Mutfak personeline “Cig
Yiyecekler Ellendikten Sonra Pigsmis Yiyecekler Ellenmez” sorusuna Tirkiye de
calisan mutfak personelinin %72,0” si “ Katiliyorum” cevabini verirken % 8,9 ‘u ise
“Karasizim” yanitin1 vermis olup % 19,1’ 1 ise “Katilmiyorum” yanitin1 vermistir.
Dubai de calisan mutfak personelinin ise % 69,8’ 1 “Katiliyorum” cevabmi verirken
% 14,0’ 1 ise ” Kararsizim” yanitini vermis olup % 16,3’ i ise “ Katilmiyorum”
yanitini vermistir. Ispanyada ¢alisan mutfak personelinin % 69,6’ s1 * Katiliyorum”
cevabin1 verirken % 17,77 si “Karasizim” yanitim1i vermis % 12,7° si ise
” Katilmiyorum”  yanitin1 vermistir. Almanya da calisan mutfak personelinin ise
% 94,1’ 1 “ Katiliyorum” cevabimi verirken % 3,9 u ise “ Kararsizim” yanitin1 vermis
olup % 2,0’ si ise “Katilmiyorum” yanitini vermistir. Arastirmaya alman toplam
mutfak personelinin personelin % 73,6’ s1 “Katiliyorum” yanitini vermis olup % 10,8’
1 ise “Kararsizim” yanitin1 vermis % 15,6 s1 ise” Katilmiyorum” yanitini1 vermistir.
Mahon ve ark (2006) calismalarinda et ve sebzeler i¢in ayr1 dograma tahtasi
kullananlarm % 58,0 oldugunu ve yiyecek dograma tahtalarinin ayri olmasi

gerektigine inananlarm oranini da % 74,0 oldugu tespit edilmistir.

“Mutfakta tahta ekipmanlar bakteri emdigi i¢in kullanmam” ifadesine
aragtirmaya katilan ag¢ilik egitimi alan 10. Smif 6grencilerinin % 26,6’s1 evet yanit1
verirken % 34,4°li bazen yanitin1 vermis olup % 39,0’u ise hayir yanitini vermistir. 12.
Smif 6grencilerinin % 42,5°1 soruyu evet olarak yanitlarken % 32,7’si bazen yanitini
verirken % 24,8’1 ise haywr yanitini vermistir. Arastrmaya katilan toplam 307

ogrencinin % 34,5’1 evet yanitin1 verirken % 33,6’s1 bazen yanitin1 vermis olup
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% 31,9’u ise hayr yanmitmm vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar

incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gdsterdigi tespit edilmistir (p<<0.01).

Elmacioglu ve ark. (1998) yapmis oldugu bir ¢caligmada, yiyecek iiretimi alani
ve bu alanlardaki yetersizlik et hazirlamada kullanilan et kiitiiklerinin uygun olmadigi
(% 27,6), et kriyma makinelerinin ve et kiitiiklerinin saglikli bir sekilde temizlenmedigi
(% 27,6) saptanmustir. Elde edilen bulgular ile arastirma da kullanilan diger bulgular
benzerlik gostermektedir. Et dograma tahtalar1 / kiitlikler ¢cok kolay kontamine
olabilen ve ¢apraz bulagsmaya yol agan yiiksek riskli mutfak gerecleridir. Bu gerecler
1yi cins malzemelerden yapilmis olmali, et disinda baska besin maddelerini hazirlamak

i¢in kullanilmamali, her kullanimdan sonra mutlaka temizlenmelidir.

“Yiyecek hazirlarken kep ve bone kullanirim” ifadesine ascilik egitimi alan
10. Smif 6grencilerinin % 64,3’ i evet cevabi verirken % 25,3’ii bazen cevabi vermis
olup % 10,4’ ise hayrr yanitini vermistir. 12. Smif 6grencilerinin % 79,7’si evet
yanit1 verirken % 16,3’li bazen yanitini vermis olup % 3,9’u ise hayir yanitini
vermistir. Ascilik egitimi alan toplam 307 6grencinin % 72,0’s1 evet yanitini verirken
% 20,8’ i bazen yanitin1 vermis olup % 7,2’ si ise hayir yanitmi vermistir. Ogrencilerin
vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi

tespit edilmistir (p<0.01).

Saglam ve Bas’ m (1997), ger¢eklestirmis oldugu calismada calisanlarin
% 82,2’ sinin kep, % 95,2’ sinin eldiven, % 70,3’ {inlin mendil kullandiklar1, % 95,3’
liniin ¢alisma esnasida liniforma giydigi tespit edilmistir. Aslan ve Cakiroglu’ nun
(2004), yapmis oldugu calismasinda, personelin ¢alisma esnasinda % 80,3’ {iniin
onliik, % 52,5’ inin bone /kep, % 44,3’ tinlin eldiven, % 27,9’ unun maske ve % 21,3’

iiniin ise galos kullandiklar1 tespit edilmistir.

Elde edilen bulgular arastrmada kullanilan diger bulgular ile benzerlik
gostermektedir. Orneklem gruplarinin biiyiik ¢ogunlugu yiyecek hazirlama esnasinda
gida gilivenliginin saglanmasi1 i¢in kep, Onliikk, galos vb... gibi ekipmanlar

kullanmaktadir.
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“Kullanacagim gida maddesinin koku, goriiniis ve tadmna dikkat ederim”
sorusuna asc¢ilik egitimi alan 10.smif dgrencilerinin % 94,2°si evet yanitin1 verirken
% 4,5’1 bazen yanitin1 vermis olup % 1,3’l ise haywr yanitin1 vermistir. 12. Sinif
ogrencilerinin % 86,3’1 evet yanitin1 verirken % 10,5’1 bazen yanitin1 vermis olup
% 3,3’1i hayir yanitin1 vermistir. Arastirmaya katilan 307 6grencinin % 90,2’ si evet
yanitim1 verirken % 7,5’1 bazen yanitini vermis olup % 2,3’ i ise haywr yanitini

vermistir.

Bayram (2011), yapmis oldugu calismada Mutfak personeline “Kullanacagim
Gida Maddesinin Tadma, Kokusuna ve Goriiniisiine Dikkat Ederim” sorusuna Tiirkiye
de calisan mutfak personelinin % 91,4’ i “ Katiliyorum” cevabin1 verirken % 5,4° si
“Karasizim” yanitini vermis, % 3,1’ 1 ise” Katilmiyorum” yanitin1 vermistir. Dubai
de calisan mutfak personelinin ise % 88,4’ 1 “ Katiliyorum” cevabimi verirken % 9,3’
i de “Kararsizim” yanitint vermis olup % 2,3° i ise “Katilmiyorum” yanitini
vermistir. Ispanyada calisan mutfak personelinin % 74,7’ si “ Katiliyorum” yamitini
verirken % 16,5 1 ise “Kararsizim” yanitin1 vermis olup % 8,9’ u ise “Katilmiyorum”

e
1

yanitin1 vermistir. Almanya da ¢aligan mutfak personelinin ise % 98,0’i* Katiliyorum”
cevabin verirken % 2,0’si de “Katilmiyorum” yanitin1 vermistir. Arastirma kapsamina
alman tiim personelin % 88,8’ 1 “ Katiliyorum” yanitin1 vermis olup % 7,4 u ise

“Kararsizim” yanitii vermis % 3,8’ 1 ise * Katilmiyorum” yanitini vermistir.

Elde edilen bulgular arastirmada kullanilan diger bulgular ile benzerlik
gostermektedir. Orneklem gruplarmin biiyiik ¢ogunlugu yiyecek hazirlama esnasinda
gida giivenliginin saglanmasi i¢in kullanilacak gida maddesinin tadina, kokusuna ve

goriiniisiine dikkat etmektedir.

“Teneke, plastik ve cam ambalajlari agmadan Once yikar veya silerim”
sorusuna ankete katilan ascilik egitimi alan 10. Smuf 6grencilerinin % 47,4°1 evet
yanit1 verirken % 38,3’ i bazen yanit1 verirken % 14,3’ii ise hayir yanitin1 vermistir.
12. Smif 6grencilerinin % 47,7’ si evet yanit1 veritken % 36,6° s1 bazen yanitini
vermis olup % 15,7’ si ise hayir yanitin1 vermistir. As¢ilik egitimi alan ankete katilan

307 6grencinin % 47,6 s1 evet cevabi verirken % 37,5°1 bazen cevabini vermis olup
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% 15,0’i ise hayir cevabi vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir
(p>0.05).

Bayram (2011), yapmis oldugu caligmasinda Mutfak personeline “ Teneke,
Plastik ve Cam Ambalajlar1 A¢gmadan Once Yikar veya Silerim” sorusuna Tiirkiye de
calisgan mutfak personelinin % 79,8 i Katiliyorum” cevabin1 verirken % 8,2°si
“Karasizim” yanitini vermis, % 12,1’ i ise“Katilmiyorum” yanitin1 vermistir. Dubai
de ¢alisan mutfak personelinin ise % 39,5’ 1 *“ Katiliyorum” cevabini verirken % 22,1’
1 de “Kararsizim” yanitmi vermis olup % 38,4° 1 ise “Katilmiyorum” yanitini
vermistir. Ispanyada ¢alisan mutfak personelinin % 65,8 i “ Katiliyorum” yanitini
verirken % 25,3’ ii ise “Kararsizim” yanitini vermis olup % 8,9’ u ise *“ Katilmiyorum”
yanitin1 vermistir. Almanya da calisan mutfak personelinin ise % 94,17 1
“Katiliyorum” cevabini verirken % 3,9’ u “Kararsizim” yanitini vermis olup % 2,0 si
ise “Katilmiyorum” yanitin1 vermistir. Arastirmaya katilan personelin % 71,7 si
“ Katiliyorum” yanitint vermis olup % 13,17 1 ise “Kararsizzim” yanitin1 vermis

% 15,2° siise” Katilmiyorum” yanitini vermistir.

Elde edilen bulgular ile arastirma kapsaminda incelenen diger bulgular
karsilastirildiginda sonuglarin benzerlik gostermedigi gorilmiistiir. Ascilik egitimi
almakta olan 6grencilerin bu konuda eksik olduklar1 goriilmiistiir. Gida glivenligi
konusunda verilen egitimlerin kalitesi arttirilmali ve Ogrencilerin bu konular1

Ozlimsemesi ve uygulamalari saglanmalidir.

“Yiyecek hazirlarken iiniforma giyerim ve Onliik takarim” sorusuna
aragtirmaya katilan ag¢ilik egitimi alan 10. Smuf 6grencilerinin % 76,6°s1 evet yanit1
verirken % 19,5’ 1 bazen yanit1 verirken % 3,9’u ise haywr yanitin1 vermigstir. 12. Smf
ogrencilerinin % 83,7’ si evet yanit1 verirken % 13,1’ 1 bazen yanitin1 vermis olup
% 3,3’ 1 ise hayir yanitin1 vermistir. As¢ilik egitimi alan ankete katilan 307 68rencinin
% 80,1’ 1 evet cevabi verirken % 16,3’0i bazen cevabimi vermis olup % 3,6’ s1 ise hayir
cevabi vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar: yamtlar incelendiginde ise istatistiksel

olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).
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Tablo 24. Ogrencilerin Gida Hazirlama Sirasindaki Hijyen Uygulamalan ile
Iigili ifadelerden Elde Edilen Puanlarin Demografik Degiskenlere Gére
Karsilastirma Sonuclar (n: 307)

Degiskenler n X ss min max  Test P
Grup
1. 10.Smf 154 576 150 100 8.0
t=-0.499 618
2. 12.Smif 153 585 166 100  8.00
Yas
1. 15-16 84 595 146 100 8.0
2. 17 70 541 167 100 800 f=2833 .060
3. 18 153 590 158 100 8.0

Gorsel ve yazih basinda gida
giivenligi ile ilgili bilgileri

1. Takip eden 206 6.06 1.37 1.00 8.00 .
t=4.126 .000
2. Takip etmeyen 101 529 184 1.00 8.00
Gida giivenligi konusunda
bilgilerini
1. Yeterli goren 72 6.03 1.45 1.00 8.00
t=1.374 A71
2. Yeterli gormeyen 235 574 161 1.00 8.00
" p<0.01

Tablo 24. Ogrencilerin gida hazirlama sirasindaki hijyen uygulamalari ile ilgili
ifadelerden elde edilen puanlarin demografik degiskenlere gore karsilastirma sonuglari
verilmistir. Buna gére 10. Smif 6grencilerinin hijyen uygulamalariyla ile ilgili bilgi
puanlar1 5.76 iken 12. Simf Ogrencilerinin bilgi puanlar1 ise 5.85 olarak tespit
edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak
anlaml fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05). Hijyen uygulamalariyla ile ilgili
bilgi puanlar1 yas degiskenine gore incelendiginde 15-16 yasindaki 6grencilerin bilgi
puanlar1 5.95, 17 yasindaki 6grencilerin bilgi puanlar1 5.41, 18 yasindaki 6rencilerin
bilgi puani ortalamasi ise 5.90 oldugu goriilmiistiir. Ogrencilerin vermis olduklari
yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gdstermedigi tespit
edilmistir (p>0.05). Hijyen uygulamalariyla ile ilgili bilgi puanlar1 6grencilerin gorsel
ve yazili basinda gida giivenligi ile ilgili bilgileri takip edip ve etmemesine gore

incelendiginde takip edenlerin hijyen uygulamalariyla ile ilgili bilgi puani ortalamasi
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6.06 iken takip etmeyen Ogrencilerin bilgi puani ortalamasi ise 5.29 olarak tespit
edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak
anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Hijyen uygulamalariyla ile ilgili bilgi
puanlar1 6grencilerin Gida giivenligi konusunda bilgilerini yeterli goriip gormedigine
gore incelendiginde bu konudaki bilgilerini yeterli goren Ogrencilerin bilgi puani
ortalamasi 6.03 iken bilgilerini yeterli gormeyen 6grencilerin bilgi puani ortalamasi ise
5.74 oldugu tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise

istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).

4.3.2. Ogrencilerin Gida Hazirlama Sirasindaki Depolama ile ilgili Uygulamalar

Ogrencilerin gida hazirlama sirasindaki depolama ile ilgili uygulama
ifadelerine verdikleri cevaplarin dagilimi Tablo 25’ te verilmistir. Dogru yapilan

uygulamalar “1” puanla, yanls yapilan uygulamalar ise “0” puanla degerlendirilmistir.

Buna gore gida hazirlama swrasindaki depolama ile ilgili uygulama
ifadelerinden elde edilen puanlarin ¢esitli demografik degiskenlere gore
karsilagtirmalar1 ise tablo 25°te verilmistir. Bu boliimden alinacak maksimum puan

5°tir.
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Tablo 25. Ogrencilerin Gida Hazirlama Sirasindaki Depolama Uygulamalan ile Tlgili ifadelere Verdikleri Cevaplarin Dagihm

Gida Hazirlama Sirasindaki Depolama

10. Sinif (n:154)

12. Simif (n: 153)

Toplam (n:307)

r Tyes Uygulama 2
Uygulamalan ile Ilgili Ifadeler Yd Sayi % Sayt % Sayt % x P
Evet 99 64.3 110 71.9 209 68.1
Piring veya fasulye gibi pismis yiyecekleri ertesi giin «
kullanilacak sekilde ocak iistiinde birakmam Bazen 46 29.9 28 183 4 241 6.454 0.040
Hayir 9 5.8 15 9.8 24 7.8
Evet 88 57.1 102 66.7 190 61.9
Pisirmeye hazir olmasi i¢in donmus et ve kiimes Bazen 40 26.0 30 196 70 228 2989 0224
hayvanlar1 sabahtan tezgah {istiinde birakmam ' ' ' ' '
Hayir 26 16.9 21 13.7 47 15.3
Yumurtalar1 oda sicakliginda muhafaza ederim vet . . . . .
lar1 od kligind haf: deri E 57 37.0 38 24.8 95 30.9 5.329 0.070
Bazen 35 22.7 42 275 77 251
Hayir 62 40.3 73 47.7 135 44.0
Evet 110 71.4 121 79.1 231 75.2
Cig ve pismis besinleri birlikte muhafaza etmem Bazen 25 16.2 20 13.1 45 147  2.657 0.265
Hayir 19 12.3 12 7.8 31 10.1
Evet 128 83.1 132 86.3 260 84.7
Pismis yiyeceklerle pismemislerin temas etmemesine Bazen 21 136 16 105 37 121 0734 0693
Ozen gosteririm ' ' ' ' '
Hayir 5 3.2 5 3.3 10 3.3

*p<0.05
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Tablo 25. Ogrencilerin gida hazirlama sirasindaki depolama uygulamalari ile ilgili
ifadelere verdikleri cevaplarin dagilimi verilmis olup “Piring veya fasulye gibi pismis
yiyecekleri ertesi giin kullanilacak sekilde ocak iistiinde birakmam” ifadesine arastirmaya
katilan age¢ilik egitimi alan 10. Siif 6grencilerinin % 64,31 evet yanit1 verirken % 29,9’ u
bazen yanitin1 vermis olup % 5,8’1 ise hayir yanitini vermistir. 12. Smif 6grencilerinin ise
% 71,9’ u evet yanitini verirken % 18,31 bazen % 9,81 de hayir yanitin1 vermistir. Ankete
katilan 307 6grencinin % 68,1°1 evet yanitin1 verirken % 24,1°1 ise bazen yanitin1 vermis
olup % 7,81 ise hayrr yanit1 vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar

incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.05).

Alyakut’ un ( 2009) yapmis oldugu calismasinda piring veya fasulye gibi pismis
yiyecekleri ertesi giin kullanilmak {izere ocak {izerinde birakmam sorusuna egitim alan
ogrencilerin % 40,0’1 katiliyorum cevabini verirken, % 38,0 ‘i kararsiz oldugunu, % 13,0’
i ise katilmiyorum yanitini vermistir. Elde edilen bulgular ile arastirma kapsaminda

incelenen diger bulgular karsilastirildiginda sonuglarin benzerlik gosterdigi goriilmiistiir.

“Pigirmeye hazir olmasi i¢cin donmus et ve kiimes hayvanlari sabahtan tezgah
istiinde birakmam” ifadesine arastrmaya katilan ascilik egitimi alan 10. Smif
ogrencilerinin % 57,1°1 soruya evet yanitin1 verirken % 26,0’ s1 bazen % 16,9’ u da hayir
yanitint vermistir. 12. Smf 6grencilerinin ise % 66,7’si evet yanit1 veritken % 19,6 s1
bazen % 13,7’ si de hayir yanit1 vermistir. Arastirmaya katilan ascilik egitimi alan 307
Ogrencinin % 61,9’ u evet yanitin1 verirken % 22,81 bazen % 15,3l ise hayr yanitini
vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak

anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).

Alyakut’ un ( 2009) yapmis oldugu arastirmasinda; ¢ozdiirmek iizere donmus etleri
tezgah lizerinde birakmam sorusuna, egitim alan Ogrencilerin % 6,0° s1 katiliyorum,
% 41,0’ i kararsizim, % 46,0’ s1 katilmiyorum cevabini isaretlemislerdir. Elde edilen
bulgular ile arastrma kapsaminda incelenen diger bulgular karsilastirildiginda sonuglarin
benzerlik gostermedigi goriilmiistiir. Bunun nedeni 6rneklem grubunun egitim seviyesinin

farkl1 ve is tecriibesinin olmasidir.
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“Yumurtalar1 oda sicakliginda muhafaza ederim” ifadesine ascilik egitimi alan
ankete katilan 10. Smif 6grencilerinin % 37,0 si evet yanitint verirken % 22,7’ si bazen
% 40,3’ 1 ise hayir yanitim1 vermistir. 12. Smnif 6grencilerinin ise % 24,8’i evet yanitini
verirken % 27,51 bazen % 47,7’ si ise hayir yanitmi vermistir. Ankete katilan asgilik
egitimi alan toplam 307 Ogrencinin % 30,9 u evet yanit1 verirken % 25,1’ bazen
% 44,0 ise hayir yanitmi vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yamitlar incelendiginde

ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).

Alyakut’ un ( 2009) yapmis oldugu arastirmasinda; yumurtalar1 oda sicakliginda
muhafaza etmem sorusuna yonelik uygulamalar incelendiginde; egitim alan 6grencilerin
% 54,0° i katilmiyorum, % 27,0” si kararsizim, % 3,0’ i katilmiyorum yanitin1 vermistir.
.Elde edilen bulgular ile arastirma kapsaminda incelenen diger bulgular karsilastirildiginda
sonuglar benzerlik gdstermedigi goriilmiistiir. Bunun nedeni 6rneklem grubunun farkli
olmasidir. Ascilik egitimi almakta olan 0grencilerin diger drneklem gruplarina gére bu

konuya daha hakim olduklar1 goriilmektedir.

“Cig ve pismis besinleri birlikte muhafaza etmem” ifadesine ascilik egitimi alan
arastirmaya katilan 10. Smif 6grencilerinin % 71,4’ evet yanit1 verirken % 16,2’ si bazen
yanitint % 12,3’1 ise hayrr yanitin1 vermistir. 12. Smif 6grencilerinin ise % 79,1°1 evet
yanitin1 verirken % 13,1°1 bazen % 7,8’1 de hayir yanitin1 vermistir. Arastirmaya katilan
ascilik egitimi alan 307 Ogrencinin % 75,2 si evet cevabi verirken % 14,7’si bazen
% 10,1’i ise hayir cevabi vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde

ise istatistiksel olarak anlamli fark géstermedigi tespit edilmistir (p>0.05).

Sargin ve Cakiroglu’ nun (2006) yapmis oldugu arastirmada ““ mutfakta ¢ig besinler
pismis besinlerle birlikte bekletilebilir” ifadesine otellerde ¢alisan mutfak personelinin
% 75,8’ 1 bekletilmemelidir diyerek dogru yanit1 vermistir. Simsek (2006) yapmis oldugu
caligmada, “ mutfagimizda pigmis yiyecekler ile ¢ig yiyecekler ayni alanlarda depolanmaz”
ifadesine mutfak personelinin % 62,5’ 1 her zaman, % 25,0’ i bazen ve % 12,5’ inin de

hi¢bir zaman yanitini verdigi tespit edilmistir.
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Bas’ in (1997) yapmis oldugu calismada depolama kosullar1 hijyenik ydnden
incelenmis olup soguk depolarda yemeklerin {izerinin kapatilmadan depolandigi, pismis ve

¢igi yiyeceklerin ayn1 alanlarda depolandig tespit edilmistir.

Elde edilen bulgular ile arastirma kapsaminda incelenen diger bulgular
karsilastirildiginda O6rneklem gruplarinin farkli olmasma ragmen sonuglarin benzerlik
gostermektedir. Besin kaynakli hastaliklar1 6nleme de temel faktor, yiyeceklerin uygun 1s1
derecelerinde saklanmasidir. Dondurulmus besinler -18 °C, sogutulmus besinler 5 °C ve
altinda kuru depolar ise 15-20 °C olmalidir. Bu nedenle diizenli olarak depolarin sicaklik

dereceleri Olgiilmeli ve siirekli olarak kontrol edilmelidir.

“Pismis yiyeceklerle pismemislerin temas etmemesine 6zen gosteririm” ifadesine
ankete katilan as¢ilik egitimi alan 10. Smf 6grencilerinin % 83,11 soruya evet yanit1
verirken % 13,6’ s1 bazen % 3,2’ si de hayir yanitint vermistir. 12. Smif 6grencilerinin ise
% 86,3 i evet yanmtmi verirken % 10,5’1 bazen % 3,3’ i de hayir yanitini vermistir.
Arastirmaya katilan ascilik egitimi alan toplam 307 6grencinin % 84,7’ si evet yanit1
verirken % 12,171 bazen % 3,3’ ii de hayir yanitin1 vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1
yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir

(p>0.05).

Simsek (2006) yapmis oldugu calismada, ““ Mutfaklarda ¢ig ve pismis besinler
farkli mekin ve tezgahlarda hazirlanir” ifadesine mutfak personelinin % 58,7’ si her

zaman, % 25,0’ 1 bazen ve % 16,3’ i higbir zaman yanitin1 vermistir.

Simsek (2006) yapmis oldugu ¢alismada, “ Mutfakta et, sebze ve hamurlar farklh
hazirlama {nitelerinde ya da tezgdhlarda hazirlanir” ifadesinde mutfak personelinin
% 76,3” i her zaman, % 12,5’ 1 bazen ve % 11,2 si hi¢cbir zaman yanitin1 vermistir.
Simsek (2006) yapmis oldugu calismada, “depolarmmizdaki besinler birbiri ile temas
etmez” ifadesine mutfak personelinin % 83,7 si her zaman, % 8,8’ ibazen ve de % 7,5° 1

hi¢bir zaman yanitii verdigi tespit edilmistir.

Elde edilen bulgular ile aragtirma kapsaminda incelenen diger bulgular
karsilastirildiginda Orneklem gruplarmnin farkli olmasma ragmen sonuglarin benzerlik

gostermektedir.
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Tablo 26. Ogrencilerin Gida Hazirlama Sirasindaki Depolama Uygulamalan ile Tlgili
ifadelerden Elde Edilen Puanlarin Demografik Degiskenlere Gore Karsilastirma
Sonuglar (n: 307)

Degiskenler n X ss min max  Test P
Grup
1. 10.Smif 154 316 122 .00 500 N
t=-259  .010
2. 12.Smif 153 352 116 100 5.00
Yas
1. 15-16 84 311 116 .00  5.00
2. 17 70 329 124 00 500 f=2.859 .059
3. 18 153 349 120 .00 5.00

Gorsel ve yazih basinda gida
giivenligi ile ilgili bilgileri

1. Takip eden 206 342 120 .00 5.00
t=1.740 .083
2. Takip etmeyen 101 317 121 .00 5.00
Gida giivenligi konusunda
bilgilerini
1. Yeterli goren 72 3.58 1.08 1.00 5.00 .
t=1.977 .049
2. Yeterli gormeyen 235 326 123 .00 5.00
*p<0.05 " p<0.01

Tablo 26. Ogrencilerin gida hazirlama sirasindaki depolama uygulamalari ile ilgili
ifadelerden elde edilen puanlarin demografik degiskenlere gore karsilastirma sonuglari
incelenmis Ogrencilerin gida hazirlama sirasmndaki depolama uygulamalar1 ile ilgili
ifadelerden elde edilen puanlarin demografik degiskenlere gore karsilastirma sonuglari
verilmistir. Buna gore 10. Sinif grencilerinin depolama uygulamalariyla ile ilgili bilgi
puanlar1 3.16 iken 12. Sinif 6grencilerinin bilgi puanlar1 ise 3.52 olarak tespit edilmistir.
Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark
gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Depolama uygulamalariyla ile ilgili bilgi puanlar1 yas
degiskenine gore incelendiginde 15-16 yasmndaki O6grencilerin bilgi puanlar1 3.11, 17
yasindaki 68rencilerin bilgi puanlar1 3.29, 18 yasindaki orencilerin bilgi puani ortalamasi
ise 3.49 oldugu goriilmiistiir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yamtlar incelendiginde ise

istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).
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Depolama uygulamalariyla ile ilgili bilgi puanlart 6grencilerin gorsel ve yazili
basinda gida giivenligi ile ilgili bilgileri takip edip ve etmemesine gore incelendiginde
takip edenlerin depolama uygulamalariyla ile ilgili bilgi puani ortalamasi 3.42 iken takip
etmeyen dgrencilerin bilgi puani1 ortalamasi ise 3.17 olarak tespit edilmistir. Ogrencilerin
vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi
tespit edilmistir (p>0.05). Depolama uygulamalariyla ile ilgili bilgi puanlar1 6grencilerin
Gida giivenligi konusunda bilgilerini yeterli goriip gérmedigine gore incelendiginde bu
konudaki bilgilerini yeterli goren dgrencilerin bilgi puami ortalamasi 3.58 iken bilgilerini
yeterli gérmeyen Ogrencilerin bilgi puani ortalamasi ise 3.26 oldugu tespit edilmistir.
Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark

gosterdigi tespit edilmistir (p<0.05).

4.3.3. Ogrencilerin Gida Hazirlama Sirasindaki Pisirme ve Uretim ile ilgili

Uygulamalan

Ogrencilerin gida hazirlama srrasmdaki pisirme ve &nleme ile ilgili uygulama
ifadelerine verdikleri cevaplarin dagilimi tablo 27°de verilmistir. Dogru yapilan uygulama
“1” puanla, yanlis yapilan uygulama ise “0” puanla degerlendirilmistir. Buna gore gida
hazirlama sirasindaki pisirme ve Onleme ile ilgili uygulama ifadelerden elde edilen
puanlarin ¢esitli demografik degiskenlere gore karsilastirmalari ise tablo 27°de verilmistir.

Bu boliimden alinacak maksimum puan 7’dir.
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Tablo 27. Ogrencilerin Gida Hazirlama Sirasindaki Pisirme ve iiretim Uygulamalan ile Ilgili ifadelere Verdikleri

Cevaplarin Dagihim

Gida Hazirlama Sirasindaki Pisirme ve

10. Sinif (n:154)

12. Simif (n: 153)

Toplam (n:307)

Uretim Uygulamalan ile Tlgili ifadeler Uygulama Say1 % Say1 % Say1 % x P

N . Evet 55 35.7 66 43.1 121 39.4

t(?lilligefrtrl\é(:rltavukla sebzeler temas etmigse kullanmam/ Bazen 66 429 56 366 199 397  1.879 0391
Hayir 33 214 31 20.3 64 20.8
Evet 25 16.2 21 13.7 46 15.0

Et i¢in kullandigim tahtada sebze- meyve keserim Bazen 35 22.7 14 9.2 49 16.0 12.062 .002~
Hayir 94 61.0 118 77.1 212 69.1
Evet 142 92.2 140 91.5 282 91.9

Piring,nohut vb..lirlinleri kullanmadan 6nce yikarim Bazen 8 52 11 7.2 19 6.2 - -

Hayir 4 2.6 2 1.3 6 2.0
o 5 § i Evet 35 22.7 47 30.7 82 26.7

Kazartma igin fullandigim yag 5-6 ez sizerek Bazen 61 396 71 464 132 430 8159 017
Hayir 58 37.7 35 229 93 30.3
Evet 11 7.1 10 6.5 21 6.8

Sebze ve meyveleri yikamadan kullanirim Bazen 17 11.0 20 13.1 37 121 0.324 0.851
Hayir 126 81.8 123 80.4 249 81.1
Evet 108 70.1 83 54.2 191 62.2

;il‘iﬁlb kiimes hayvanlarini kullanmadan énce Bazen 34 221 4 268 75 244 10971 004"
Hayir 12 7.8 29 19.0 41 13.4
Evet 17 11.0 24 15.7 41 13.4

Catlak ve kirik yaomurtay: kullanirim Bazen 28 18.2 38 24.8 66 215  4.327 0.115
Hayir 109 70.8 91 59.5 200 65.1

*p<0.05 " p<0.01
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Tablo 27. Ogrencilerin gida hazirlama sirasindaki pisirme ve {iretim
uygulamalart ile ilgili ifadelere verdikleri cevaplarin dagilimi incelenmis olup “Cig et
ve tavukla sebzeler temas etmisse kullanmam/ tilketmem” ifadesine arastirmaya
katilan ascilik egitini alan 10. Smuf 6grencilerinin % 35,7 si evet yanitin1 verirken
% 42,9’ u bazen % 21,4’ i hayir yanit1 vermistir. 12. Sinif 6grencilerinin % 43,1 i
evet yanitini verirken % 36,6’ s1 bazen % 20,3’ i ise hayir yanitin1 vermistir. Toplam
ascilik egitimi alan 307 6grencinin % 39,4’ {i evet yanit1 verirken % 39,7’ si bazen
% 20,81 ise hayrr yanitmi vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir
(p>0.05).

Akyalut (2009) yapmis oldugu arastirmasinda; ¢ig et ve sebze temas etmisse
yemem sorusuna, egitim alan 6grencilerin % 10,0 ¢ u katildigmi, % 33,0” 1 karariz
oldugunu, % 45,5’ inin ise katilmadigm tespit etmistir. Elde edilen bulgular ile
arastrmada kullanilan diger veriler benzerlik gdstermektedir. Cig etler sebzeler ile

temas etmis ise mutlaka dezenfekte edilerek kullanilmalidir.

“Et i¢in kullandigim tahtada sebze- meyve keserim” ifadesine arastirmaya
katlan ag¢ilik egitimi alan 10. Smif 6grencilerinin % 16,2° si evet yanit1 verirken
% 22,7 si bazen % 61,0° 1 ise hayrr yanitinm1 vermistir. 12. Sinif dgrencilerinin
% 13,7° si evet % 9,2° si bazen % 77,1’ 1 hayir yanitin1 vermistir. Ankete katilan
toplam 307 6grencinin % 15,0’ 1 evet yanitin1 verirken % 16,0’ s1 bazen % 69,1°1 ise
hayrr yanitmi vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise

istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01).

Simsek (2006) yapmis oldugu calismada, “ Mutfakta et, sebze ve hamurlar
farkli hazirlama {nitelerinde ya da tezgahlarda hazirlanr”  ifadesinde mutfak
personelinin % 76,3’ Ui her zaman, % 12,5’ 1 bazen ve % 11,2’ si hi¢gbir zaman yanitini

vermistir.

Simsek (2006) yapmis oldugu c¢alismada, et, sebze ve hamurlar farkh
hazirlama iinitelerinde ya da tezgahlarda hazirlanir diyen personelin sayis1 % 76,3,

ayrica ¢igi ve pigmis besinler ayr1 mekan ya da tezgahlarda hazirlanir diyenlerin orani
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% 58,8 ve et, balik, tavuk ve sebzeler i¢cin ayr1 dograma bigaklarinin kullanilmasi

durumunun % 57,5 oldugu tespit edilmistir.

Simsek (2006) yapmis oldugu ¢alismada, “et, sebze ve hamurlar farkli dograma
tahtalar1 kullanilir” ifadesine mutfak personelinin % 82,4” i her zaman, % 8,8 i
bazen ve % 8,8’ i hi¢cbir zaman yanitin1 vermistir. Elde edilen bulgular ile aragtirmada
kullanilan diger veriler benzerlik gostermektedir. Et, sebze ve hamur ile hazirlanacak
besinler mutlaka farkli tezgah ya da dograma tahtalarin da hazirlanmalidir. Aksi halde
capraz bulasma riski ortaya ¢ikmaktadir. Bu da gida giivenligi acisindan risk faktori

tasimaktadir.

“Piring, nohut vb... iriinleri kullanmadan once yikarim” ifadesine ankete
katilan ag¢ilik egitimi alan 10. Smif 6grencilerinin % 92,2 si evet yanit1 verirken
% 5,2’s1 bazen % 2,6’ s1 ise hayir yanitini vermistir. 12. Sinif 6grencilerinin % 91,51
evet % 7,2°s1t bazen % 1,3’1 ise haywr yanitin1 vermistir. Toplam 307 6grencinin

% 91,9’ u evet yanitini verirken % 6,2°s1 bazen % 2,0’ si ise hayir yanitini vermistir.

Bayram (2011), Mutfak personeline “ Piring, Mercimek gibi Uriinleri
Yikamadan Kullanirim” sorusuna Tiirkiye de calisan mutfak personelinin % 21,8’ i
“ Katiliyorum” cevabini verirken % 10,9 u “Karasizim” yanitin1 vermis, % 67,3’ i
ise” Katilmiyorum” yanitin1 vermistir. Dubai de calisan mutfak personelinin ise
% 3,5° 1 “ Katiliyorum” cevabini verirken % 15,1 1 de “Kararsizim” yanitin1 vermis
olup % 81,4 i ise “Katilmiyorum” yanitin1 vermistir. Ispanyada calisan mutfak
personelinin % 24,1’ 1 “ Katiliyorum” yanitin1 verirken % 7,6’ s1 ise “Kararsizim”
yanitint vermis olup % 68,4’ Ui ise ““ Katilmiyorum” yanitin1 vermistir. Almanya da
calisan mutfak personelinin ise % 11,8’ 1 “ Katiliyorum” cevabimni verirken % 88,2’ si
ise “Katilmiyorum” yanitint vermistir. Arastrma kapsamma alinan tiim mutfak
personelin % 17,8’ 1 “ Katiliyorum” yanitin1 vermis olup % 9,9’ si ise “Kararsizim”

yanitini vermis % 72,3’ i ise” Katilmiyorum” yanitini vermistir.

Elde edilen bulgular ile arastirmada kullanilan diger veriler benzerlik
gostermektedir. Piring, nohut, mercimek, bulgur... gibi iiriinler mutlaka kullanilmadan

once ayiklanip yikanilarak kullanilmalidir.



123

“Kizartma i¢in kullandigim yagi 5-6 kez siizerek kullanirim” ifadesine
aragtirmaya katilan as¢ilik egitimi alan 10. Sinif 6grencilerinin % 22,7’ si evet yanitini
verirken % 39,6’ s1 bazen % 37,7’ si ise haywr yanit1 vermistir. 12. Smnif 6grencilerinin
% 30,7’ si evet yanit1 verirken % 46,4 i bazen % 22,9’ u ise hayir yanitini vermistir.
Arastirmaya katilan toplam 307 6grencinin % 26,7 si evet yanit1 verirken % 43,0’
bazen % 30,3’ii ise hayrr yanitin1 vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar

incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.05).

Bayram (2011), Mutfak personelin “Kizartma I¢in Kullandigim Yag: 5-6 Kez
Stizerek Her Seferinde Kullanirim” sorusuna Tiirkiye de ¢alisan mutfak personelinin
% 28,4’ ii “ Katiliyorum” cevabini verirken % 16,3 i “Karasizim” yanitin1 vermis,
% 55,3’ 1 ise” Katilmiyorum” yanitin1 vermistir. Dubai de ¢alisan mutfak personelinin
ise % 10,5°1 “ Katiliyorum” cevabini verirken % 22,17 1 de “Kararsizim” yanitini
vermis olup % 67,4 i ise “Katilmiyorum” yanitmi vermistir. Ispanyada c¢alisan
mutfak personelinin % 11,4> i “ Katiliyorum” yanitini verirken % 20,3’ i ise
“Kararsizzim” yanitmi vermis olup % 68,4’1 ise “ Katilmiyorum” yanitin1 vermistir.
Almanya da ¢alisan mutfak personelinin ise % 33,31 “Katiliyorum” cevabini verirken
% 17,3 ‘i ise “Kararsizim” yanitin1 vermis olup % 52,9’ u ise “Katilmiyorum” yanitini
vermistir. Genel olarak incelendiginde ise personelin % 22,8’ 1 *“ Katiltyorum” yanitini
vermis olup % 17,8’ 1 ise “Kararsizim” yanitini vermis % 59,4’ ii ise” Katilmiyorum”
yanitini vermistir. Elde edilen bulgular ile arastirma kapsaminda incelenen bulgular
orneklem grubunun farkli dilkelerden secilmis olmasi nedeniyle benzerlik
gostermemektedir. Ascilik egitimi almakta olan 6grencilerin bu konuyla ilgili

eksiklikleri teorik ve pratik egitimlerinin kalitesinin arttirilmasi ile giderilebilir.

“Sebze ve meyveleri yikamadan kullanirim” ifadesine ankete katilan asg¢ilik
egitimi alan 10. Smif 6grencilerinin % 7,1” 1 evet yani verirken % 11,0’1 bazen
% 81,81 de hayrr yanitin1 vermistir. 12. Smuf grencilerinin ise % 6,5°1 evet yanit1
vermis % 13,1°1 bazen yanitin1 verirken % 80,4 @i haywr yanitin1 vermistir. Ankete
katilan as¢ilik egitimi alan 307 dgrencinin % 6,81 evet yanit1 verirken % 12,1° 1 bazen
% 81,1i ise hayr yamtmi vermistir. Ogrencilerin vermis olduklari yamtlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir

(p>0.05).
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Bayram (2011) Mutfak personeline “Kabugunu Soyacagim Sebze ve Meyveyi
Yikarim” sorusuna Tiirkiye de caligan mutfak personelinin % 89,1’ i “ Katiliyorum”
cevabini verirken % 4,3 1 “Karasizim” yanitini vermis, % 6,6’ s1 ise”” Katilmiyorum”
yanitint vermistir. Dubai de ¢alisan mutfak personelinin ise % 69,8’ 1 “ Katiliyorum”
cevabini verirken % 8,1’ i de “Kararsizzim” yanitin1 vermis olup % 22,1’ 1 ise
“Katilmiyorum” yamitmi vermistir. ispanyada calisan mutfak personelinin % 97,5’ i
“Katiliyorum” yanitin1 verirken % 2,5 i ise “Kararsizim” yanitini vermistir.
Almanya da calisan mutfak personelinin ise % 100,0° i “ Katiliyorum” cevabini
vermistir. Dort farkl: ilke mutfaklarinin personeline uygulanan bu arastirmaya katilan
toplam personelin % 88,2’ si “Katiliyorum” yanitin1 vermis olup % 4,2” si ise
“Kararsizim” yanitin1 vermis % 7,6’ s1 ise” Katilmiyorum” yanitini vermistir. Elde
edilen bulgular ile aragtirmada kullanilan diger veriler benzerlik gostermektedir. Sebze

ve meyveler kesinlikle dezenfekte edilmeden kullanilmamalidir.

“Tavuk vb.. kiimes hayvanlarint kullanmadan Once yikarim” ifadesine
arastirmaya katilan ascilik egitimi alan 10. Smif 6grencilerinin % 70.1°1 evet yanit1
verirken % 22.1°1 bazen % 7.8°1 ise hayrr yanitin1 vermistir. 12. Sinif 6grencilerinin
% 54,2’ si evet yanitin1 verirken % 26,81 bazen % 19,0’ u ise hayir yanitini vermistir.
Arastirmaya katilan toplam 307 6grencinin % 62,2’ si evet yanitini verirken % 24,4’i
bazen % 13,4’ii ise hayrr yanitin1 vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar

incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01).

Bayram (2011) Mutfak personeline “Tavuk vb. kiimes hayvanlarini pisirmeden
once yikarim” sorusuna Tiirkiye de ¢alisan mutfak personelinin % 88,4’ i
“Katiltyorum” cevabini verirken % 8,6° s1 “Karasizim” yanitin1 vermis, % 6,6’ st ise
“Katilmiyorum” yanitini vermistir. Dubai de ¢alisan mutfak personelinin ise % 77,9’ u
“Katiliyorum” cevabimi verirken % 16,3° i de “Kararsizim” yanitin1 vermis olup
% 5,8 iise “Katilmiyorum” yanitin1 vermistir. Ispanyada ¢alisan mutfak personelinin
% 39,2’ si ““ Katiliyorum” yanitini verirken % 49,4’ i ise “Kararsizim” yanitin1 vermis
olup % 11,4’ u ise “Katilmiyorum” yanitini vermistir. Almanya da c¢alisan mutfak
personelinin ise % 84,3° i “ Katiliyorum” cevabmi verirken % 15,7° si de

“Kararsizim” yanitini vermistir.
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Genel olarak incelendiginde ise personelin % 75,9’ u “Katiliyorum” yanitini
vermis olup % 17,5 i ise “Kararsizim” yanitin1 vermis % 6,6’ s1 ise” Katilmiyorum”
yanitin1 vermistir. Elde edilen bulgular diger arastirmacilarin bulgular ile benzerlik

gostermektedir.

“Catlak ve kirik yumurtayr kullanirim” ifadesine ankete katilan 10. Sif
ogrencilerinin % 11,0’ 1 evet yanit1 verirken % 18,2’ si bazen % 70,81 ise hayir yanit1
vermistir. 12. Smif 6grencilerinin ise % 15,7’ si evet yanit1 verirken % 24,8’1 bazen
% 59,5’1 hayir yanit1 vermistir. Ankete katilan 307 6grencinin % 13,4°1 evet yaniti
verirken % 21,5’i bazen % 65,1°i ise hayir yanitin1 vermistir. Ogrencilerin vermis
olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi

tespit edilmistir (p>0.05).

Bayram (2011), Mutfak personeline “Catlak, Kirik Yumurtayr Kullanirim”
sorusuna Tirkiye de ¢alisan mutfak personelinin % 19,1° 1 “Katiliyorum” cevabini
verirken % 16,30 “Karasizim” yanitin1 vermis, % 64,6’ s1 ise “Katilmiyorum”
yanitin1 vermistir. Dubai de calisan mutfak personelinin ise % 2,3’ i “Katiliyorum”
cevabi verirken % 26,7’ si de “Kararsizim” yanitini vermis olup % 70,9 u ise
“Katilmiyorum” yanitini vermistir. Ispanyada ¢alisan mutfak personelinin % 11,4’ ii
“Katiliyorum” yanitin1 verirken % 40,5’ 1 1se “Kararsizzim” yanitin1 vermis olup
% 48,1’ 1 ise “Katilmiyorum” yanitin1 vermistir. Almanya da calisan mutfak
personelinin ise % 5,9’ u “Katiliyorum” cevabini veritken % 94,1 i ise
“Katilmiyorum” yanitin1 vermistir. Mutfak personelinin. Arastirmaya katilan tiim
personelin % 13,3” i “Katiliyorum” yanitin1 vermis olup % 20,5’ 1 ise “Kararsizim”

yanitini vermis % 66,2” si ise “Katilmiyorum” yanitini vermistir.

Elde edilen bulgular diger arastrmacilarin bulgular1 ile benzerlik
gostermektedir. Catlak ve kirik yumurtanin kullanilmasi gida giivenligi ve hijyen

acisindan risk olusturmaktadir. Bu nedenle kesinlikle kullanilmamalidir.
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Tablo 28. Ogrencilerin Gida Hazirlama Sirasindaki Pisirme ve Uretim
Uygulamalar1 ile Tlgili ifadelerden Elde Edilen Puanlarin Demografik
Degiskenlere Gore Karsilastirma Sonuglar (n: 307)

Degiskenler n X ss min max  Test P
Grup
1. 10.Smif 154 449 142 100 7.0
t=1.230 220
2. 12.Smif 153 429 151 .00 7.0
Yas
1. 15-16 84 456 152 1.00  7.00
2. 17 70 440 129 200 7.00 f=0.888 413
3. 18 153 429 151 .00 7.0

Gorsel ve yazih basinda gida
giivenligi ile ilgili bilgileri

1. Takip eden 206 454 141 .00 7.00 "
t=2.631 .009
2. Takip etmeyen 101 4.08 1.3 .00 7.00
Gida giivenligi konusunda
bilgilerini
1. Yeterli goren 72 451 161 1.00 7.00
t=.812 417
2. Yeterli gérmeyen 235 435 1.42 .00 7.00
" p<0.01

Tablo 28. Ogrencilerin gida hazirlama sirasmndaki pisirme ve iiretim
Uygulamalar ile ilgili ifadelerden elde edilen puanlarin demografik degiskenlere gore
karsilastrma sonuglar1 verilmis olup Ogrencilerin gida hazirlama sirasindaki pisirme
ve lretim uygulamalar1 ile ilgili ifadelerden elde edilen puanlarin demografik
degiskenlere gore karsilastirma sonuclari verilmistir. Buna goére 10. Sinif
Ogrencilerinin pisirme ve iiretim uygulamalariyla ile ilgili bilgi puanlar1 4.49 iken 12.
Smif dgrencilerinin bilgi puanlari ise 4.29 olarak tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis
olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi
tespit edilmistir (p>0.05). Pisirme ve iretim uygulamalariyla ile ilgili bilgi puanlari
yas degiskenine gore incelendiginde 15-16 yasindaki 6grencilerin bilgi puanlar1 4.56,
17 yasindaki 6grencilerin bilgi puanlar1 4.40, 18 yasindaki Orencilerin bilgi puani

ortalamasi ise 4.29 oldugu goriilmiistiir.
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Ogrencilerin vermis olduklar1 yamtlar incelendiginde ise istatistiksel olarak
anlamli fark goOstermedigi tespit edilmistir (p>0.05). Pisirme ve firetim
uygulamalariyla ile ilgili bilgi puanlar1 6grencilerin gorsel ve yazili basinda gida
giivenligi ile ilgili bilgileri takip edip ve etmemesine gore incelendiginde takip
edenlerin pisirme ve liretim uygulamalariyla ile ilgili bilgi puani ortalamasi 4.54 iken
takip etmeyen Ogrencilerin bilgi puani ortalamasi ise 4.08 olarak tespit edilmistir.
Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli
fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Pisirme ve iiretim uygulamalariyla ile ilgili
bilgi puanlar1 Ogrencilerin Gida giivenligi konusunda bilgilerini yeterli goriip
gormedigine gore incelendiginde bu konudaki bilgilerini yeterli goren 6grencilerin
bilgi puani ortalamasi1 4.51 iken bilgilerini yeterli gdrmeyen 6grencilerin bilgi puani
ortalamas1 ise 4.35 oldugu tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir

(p>0.05).

4.3.4. Ogrencilerin Gida Hazirlama Sirasindaki Uygulamalan ile Tlgili Toplam

Puanlan

Ogrencilerin gida hazirlama sirasmdaki uygulamalarmna ait toplam puan hijyen,
depolama, pisirme ve onleme ile ilgili tutum ifadelerine verdikleri cevaplardan elde
edilen puanlarin toplanmasiyla olusturuldu. Buna gore 6grencilerin gida hazirlama
srrasindaki uygulamalarima ait toplam puanlarinin g¢esitli demografik degiskenlere gore
karsilastirmalar1 Tablo 29’de verilmistir. Alinabilecek maksimum toplam uygulama

puani 20°dur.
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Tablo 29. Ogrencilerin Gida Hazirlama Sirasindaki Uygulamalan ile lgili
Toplam Puanlarimin Demografik Degiskenlere Gore Karsilastirma Sonuglar:

(n: 307)

Degiskenler n X ss min max  Test P
Grup
1. 10. Smif 154 1342 3.09 3.00 19.00
t=-0.644 .520
2. 12.Smuf 153 13.65 3.38 4.00 20.00
Yas
1. 15-16 84 1362 321 3.00 18.00
2. 17 70 13.10 3.14 6.00 19.00 f=0.826 439
3. 18 153 13.69 3.30 4.00 20.00
Gorsel ve yazih basinda gida
giivenligi ile ilgili bilgileri
1. Takip eden 206 14.02 3.06 3.00 20.00 n
t=3.874 .000
2. Takip etmeyen 101 1253 3.36 5.00 19.00
Gida giivenligi konusunda
bilgilerini
1. Yeterli goren 72 1413 331 5.00 19.00
t=1.776 077
2. Yeterli gérmeyen 235 1335 3.20 3.00 20.00
" p<0.01

Tablo 29. Ogrencilerin gida hazirlama sirasmdaki uygulamalari ile ilgili toplam
puanlarinin demografik degiskenlere gore karsilastirma sonuglar1 verilmis olup
ogrencilerin gida hazirlama sirasindaki toplam bilgi puanlarmin demografik
degiskenlere gore karsilastrma sonuglar1 verilmistir. Buna goére 10. Sinif
ogrencilerinin gida hazirlama uygulamalariyla ile ilgili toplam bilgi puanlar1 13.42
iken 12. Smuf Ogrencilerinin bilgi puanlar1 ise 13.65 olarak tespit edilmistir.
Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli
fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05). Gida hazirlama uygulamalariyla ile ilgili
toplam bilgi puanlar1 yas degiskenine gore incelendiginde 15-16 yasindaki
ogrencilerin bilgi puanlar1 13.62, 17 yasindaki 6grencilerin bilgi puanlar1 13.10, 18
yasindaki Orencilerin bilgi puani ortalamasi1 ise 13.69 oldugu goriilmiistiir.
Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli

fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05). Gida hazirlama uygulamalariyla ile ilgili



129

toplam bilgi puanlar1 6grencilerin gorsel ve yazili basinda gida giivenligi ile ilgili
bilgileri takip edip ve etmemesine gore incelendiginde takip edenlerin gida hazirlama
uygulamalariyla ile ilgili toplam bilgi puani ortalamasi 14.02 iken takip etmeyen
ogrencilerin bilgi puani ortalamasi ise 12.53 olarak tespit edilmistir. Ogrencilerin
vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi
tespit edilmistir (p<0.01). Ogrencilerin Gida hazirlama uygulamalariyla ile ilgili
toplam bilgi puanlar1 gida glivenligi konusunda bilgilerini yeterli goriip gormedigine
gore incelendiginde bu konudaki bilgilerini yeterli géren Ogrencilerin bilgi puani
ortalamasi 14.13 iken bilgilerini yeterli gormeyen 6grencilerin bilgi puanmi ortalamasi
ise 13.35 oldugu tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar

incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir
(p>0.05).
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BOLUM V
SONUC VE ONERILER
5.1. Sonug¢

Bu arastirmada Ascilik sektdriine yon veren 6nemli kurumlardan biri olan
“Mengen Asgilar Otelcilik Ve Turizm Meslek Lisesi’nde ascilik ve beslenme egitimi
alan 10. ve 12.Smif 6grencilerinin gida giivenligine yonelik bilgi ve uygulama
diizeyleri incelenmis olup O68renci gruplar1 arasindaki bilgi ve uygulama diizeyleri
arasindaki farkliliklar tespit edilmistir. Arastirma kapsamindaki as¢ilik egitimi alan
toplam 307 6grencinin % 98,7’s1 erkek % 1,3’ iiniin ise kiz oldugu tespit edilmistir.
Ascilik meslegi agir ve yogun efor sarf etmeyi gerektiren bir is oldugu i¢in bayanlarin

bu meslegi ve bu meslege yonelik egitimleri tercih etmedikleri gorilmiistiir.

Arastirma kapsamindaki 10. ve 12. Sinifa devam eden Ogrencilerin yaslarma
gore dagilimi incelendiginde, arastirmaya katilan toplam 307 6grencinin % 1,67 s1 15
yasinda % 25,7° si 16, % 22,8 1 17 ve % 49,8’ min ise 18 yasinda oldugu tespit

edilmistir.

Ascilik egitimi alan arastirmaya katilan toplam 307 6grencinin % 67,1°1 gorsel
ve yazili basinda gida giivenligiyle ilgili bilgileri takip etmekte % 32,9’ u ise takip
etmemektedir. Verilen yanitlar incelendiginde istatistiksel olarak anlamli fark
gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05). Elde edilen sonuglara asgilik ve beslenme
alaninda egitim goren Ogrencilerin ¢ogunlugu alanlariyla ve gida giivenligiyle ilgili
giincel bilgileri gorsel ve yazili basinda takip etmektedirler. 10. ve 12. sinifa devam
eden Ogrencilerin gida glivenligiyle ilgili bilgileri takip ettikleri kaynaklarin dagilimi
gosterilmis olup gorsel ve yazili basinda gida giivenligiyle ilgili bilgileri takip eden 10.
Smif 6grencilerinin % 75,0 1 TV programlarindan, % 16,0’ s1 dergilerden, % 7,0’ si
kitaplardan % 21,0 i ise diger bilgi kaynaklarin1 kullanmaktadwr. 12. Simuf
Ogrencilerinin ise % 71,7° si TV programlarindan, % 21,7’ si dergilerden, % 17,9’ u
kitaplardan, % 29,2’ si ise diger bilgi kaynaklarindan elde etmektedir. Gorsel ve yazili
basinda gida gilivenligiyle ilgili bilgileri takip eden toplam 206 dgrencinin % 73,3’ i
TV programlarindan, % 18,9’ u dergilerden, % 12,6’ s1 kitaplardan, % 25,2” si ise
diger bilgi kaynaklarindan elde etmektedir.
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Aragtirmaya katilan toplam 307 &grencinin ise % 23,5’ 1 gida giivenligi
konusundaki bilgilerini yeterli gériirken % 76,5’ 1 ise bu konudaki bilgilerini yeterli
bulmamaktadir. Ogrencilerin vermis olduklar: yanitlar incelendiginde ise istatistiksel
olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05). Ascilik ve gida giivenligi
konusunda verilen egitimin kalitesi arttirilmalidir, gerekirse konuyla ilgili uzman

kigilerden yardim alinmalidir.

Gida giivenligi ile ilgili genel bilgi sorularmin ortalama puanlarinin
demografik degiskenlere gore karsilastirma sonuglar1 incelendiginde as¢ilik egitimi
alan 10. Smif 6grencilerinin bilgi puan ortalamalar1 6.08 iken, 12. Smif 6grencilerinin
bilgi puani ortalamalar1 ise 6.26 oldugu tespit edilmistir. Bilgi puani ortalamalar1 yasa
gore incelendiginde 15- 16 yasinda olan 6grencilerin bilgi puam 6.38, 17 yasindaki
ogrencilerin 5.84, 18 yasmdaki 6grencilerin bilgi puani ise 6.20 oldugu goriilmiistiir.
Gorsel ve yazili basinda gida giivenligi ile ilgili bilgileri takip eden ve etmeyen
ogrencilerin bilgi puanlar1 incelendiginde takip edenlerin bilgi puani ortalamalar1 6.28
iken takip etmeyenlerin bilgi puani ortalamasi ise 5.95 oldugu gorillmistir. Gida
giivenligi konusunda bilgilerini yeterli géren ve gormeyen Ogrencilerin bilgi puani
ortalamalar1 incelendiginde gida giivenligi konusundaki bilgilerini yeterli gorenlerin
bilgi puan1 ortalamasi 6.38 iken yeterli gormeyenlerin bilgi puani ortalamasi ise 6.11
olarak tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise

istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).

Gida giivenligi konusunda hijyen ile ilgili bilgi sorularinin ortalama
puanlarinin demografik degiskenlere gore karsilastirma sonuglar1 verilmistir. Buna
gore asgilik egitimi alan 10. Smuf 6grencilerinin bilgi puanlar1 5.70 iken 12. Sinif
ogrencilerinin bilgi puanlar1 ise 5.75 olarak tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis
olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi
tespit edilmistir (p>0.05). Hijyen bilgi puanlar1 yas degiskenine gore incelendiginde
15-16 yasindaki Ogrencilerin bilgi puanlar1 5.83, 17 yasindaki 6grencilerin bilgi
puanlart 5.27, 18 yasindaki Orencilerin bilgi puani ortalamas: ise 5.87 oldugu
goriilmiistiir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel
olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.05). Hijyen bilgi puanlari
ogrencilerin gorsel ve yazili basinda gida giivenligi ile ilgili bilgileri takip edip ve

etmemesine gore incelendiginde takip edenlerin hijyen bilgi puani ortalamasi 5.72
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iken takip etmeyen 0grencilerin bilgi puani ortalamasi ise 5.73 olarak tespit edilmistir.
Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli
fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).Hijyen bilgi puanlar1 dgrencilerin Gida
giivenligi konusunda bilgilerini yeterli goriip gormedigine gore incelendiginde bu
konudaki bilgilerini yeterli goren Ogrencilerin bilgi puani ortalamasi 6.13 iken
bilgilerini yeterli gébrmeyen 6grencilerin bilgi puani ortalamasi ise 5.60 oldugu tespit
edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak

anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.05).

Gida giivenligi konusunda depolama ile ilgili bilgi sorularmin ortalama
puanlarinin demografik degiskenlere gore karsilastirma sonuglar1 verilmis olup 10.
Smif 6grencilerinin depolama bilgi puanlar1 2.19 iken 12. Sinif 6grencilerinin bilgi
puanlar1 ise 3.04 olarak tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01).
Ascilik ve beslenme alaninda egitim goéren 6grencilerin depolamayla ilgili bilgi puan
ortalamalarinin daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Buda alinan egitimin bu konuda
yarar yagladigr goriilmektedir. Depolama bilgi puanlar1 yas degiskenine gore
incelendiginde 15-16 yasindaki 6grencilerin bilgi puanlar1 2.29, 17 yasmdaki
ogrencilerin bilgi puanlar1 2.14, 18 yasindaki orencilerin bilgi puani ortalamasi ise
3.01 oldugu gériilmiistiir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise
istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Depolama bilgi
puanlar1 6grencilerin gorsel ve yazili basinda gida gilivenligi ile ilgili bilgileri takip
edip ve etmemesine gore incelendiginde takip edenlerin depolama bilgi puani
ortalamas1 2.74 iken takip etmeyen &grencilerin bilgi puani ortalamasi ise 2.35 olarak
tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel
olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.05). Depolama bilgi puanlari
Ogrencilerin gida giivenligi konusunda bilgilerini yeterli goriip gérmedigine gore
incelendiginde bu konudaki bilgilerini yeterli géren 6grencilerin bilgi puan1 ortalamasi
2.88 iken bilgilerini yeterli gormeyen Ogrencilerin bilgi puani ortalamasi ise 2.53
oldugu tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yamitlar incelendiginde ise
istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05). Besinlerin
depolanmasi konusunda hem agcilik egitimi alan Ogrencilerin, hem de profesyonel

olarak ascilik meslegini yapan kisilerin bu konuda yeterli olmadig1 goriilmektedir.
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Depolama konusunda daha fazla egitim verilmeli, verilecek egitimin kalitesi

arttiritlmalidir.

Gida giivenligi konusunda pisirme ile ilgili bilgi sorularinin ortalama
puanlarinin demografik degiskenlere gore karsilastirma sonuglar1 verilmis olup 10.
smif dgrencilerinin pisirmeyle ilgili bilgi puanlart 1.47 iken 12. smf grencilerinin
bilgi puanlar1 ise 1.65 olarak tespit edilmistir. Pisirme bilgi puanlar1 yas degiskenine
gore incelendiginde 15-16 yasindaki 6grencilerin bilgi puanlar1 1.48, 17 yasmdaki
ogrencilerin bilgi puanlar1 1.57, 18 yasindaki orencilerin bilgi puani ortalamasi ise
1.60 oldugu goriilmiistiir. Pisirme bilgi puanlar1 6grencilerin gorsel ve yazili basinda
gida giivenligi ile ilgili bilgileri takip edip ve etmemesine gore incelendiginde takip
edenlerin pisirme bilgi puani ortalamasi 1.62 iken takip etmeyen Ggrencilerin bilgi
puani ortalamasi ise 1.45 olarak tespit edilmistir. Pisirme bilgi puanlar1 6grencilerin
Gida giivenligi konusunda bilgilerini yeterli goriip gérmedigine gore incelendiginde
bu konudaki bilgilerini yeterli géren 6grencilerin bilgi puani ortalamasi 1.69 iken
bilgilerini yeterli gormeyen 6grencilerin bilgi puani ortalamasi ise 1.52 oldugu tespit
edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak
anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05). 10. Smif 6grencilerinin konuyla
ilgili bilgilerinin yeni olmasi, diger 6grencilerin ise gida glivenligine yonelik bilgileri
unutmasi, staj esnasinda otel ve restoranlarda yanlis uygulamalar ile karsi karsiya
kaldiklar1 i¢cin bazi bilgi sorularinda 10. Simiflarin daha basarili olmasma sebep

olmustur.

Gida giivenligi konusunda riskli gidalarin tiiketimiyle ile ilgili bilgi sorularmin
ortalama puanlarmin demografik degiskenlere gore karsilastirma sonuglar1 verilmis
olup 10. Sinif dgrencilerinin riskli gidalarm tiiketimine iliskin bilgi puanlar1 9.38 iken
12. Smuf 6grencilerinin bilgi puanlar: ise 9.12 olarak tespit edilmistir. Riskli gidalarin
tikketimine iliskin bilgi puanlar1 yas degiskenine gore incelendiginde 15-16 yasindaki
ogrencilerin bilgi puanlar1 9.33, 17 yasindaki Ogrencilerin bilgi puanlar1 9.37, 18
yasindaki drencilerin bilgi puami ortalamast ise 9.16 oldugu gériilmiistiir. Ogrencilerin
vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark

gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).
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Riskli gidalarin tiiketimine iliskin bilgi puanlar1 6grencilerin gorsel ve yazili
basinda gida giivenligi ile ilgili bilgileri takip edip ve etmemesine gore incelendiginde
takip edenlerin riskli gidalarin tiiketimine iliskin bilgi puani ortalamasi 9.38 iken takip
etmeyen Ogrencilerin bilgi puani ortalamasi ise 9.00 olarak tespit edilmistir. Riskli
gidalarin tiiketimine iliskin bilgi puanlar1 6grencilerin Gida giivenligi konusunda
bilgilerini yeterli goriip gérmedigine gore incelendiginde bu konudaki bilgilerini
yeterli goren 6grencilerin bilgi puani ortalamast 9.06 iken bilgilerini yeterli gormeyen
ogrencilerin bilgi puani ortalamasi ise 9.31 oldugu tespit edilmistir. Ogrencilerin
vermis olduklart yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark

gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).

Ogrencilerin gida giivenligi ile ilgili toplam bilgi puanlarinin demografik
degiskenlere gore karsilagtirma sonuglar1 verilmis olup 10. Siif 6grencilerinin gida
giivenligi ile ilgili toplam bilgi puanlar1 24.82 iken 12. Sinif 6grencilerinin bilgi
puanlar1 ise 25.82 olarak tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir
(p>0.05). Gida giivenligi ile ilgili toplam bilgi puanlar1 yas degiskenine gore
incelendiginde 15-16 yasindaki 6grencilerin bilgi puanlar1 25.31, 17 yasindaki
ogrencilerin bilgi puanlar1 24.20, 18 yasindaki orencilerin bilgi puani ortalamasi ise
25.84 oldugu goriilmiistiir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise
istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.05). Gida giivenligi ile
ilgili toplam bilgi puanlar1 6grencilerin gorsel ve yazili basinda gida giivenligi ile ilgili
bilgileri takip edip ve etmemesine gore incelendiginde takip edenlerin gida giivenligi
ile ilgili toplam bilgi puani ortalamasi 25.73 iken takip etmeyen O6grencilerin bilgi
puani ortalamasi ise 24.48 olarak tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar:
yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlaml fark gosterdigi tespit edilmistir
(p<0.05). Gida giivenligi ile ilgili toplam bilgi puanlar1 6grencilerin Gida giivenligi
konusunda bilgilerini yeterli goriip géormedigine gore incelendiginde bu konudaki
bilgilerini yeterli goren dgrencilerin bilgi puan1 ortalamasi 26.13 iken bilgilerini yeterli
gormeyen oOgrencilerin bilgi puani ortalamasi ise 25.07 oldugu tespit edilmistir.
Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli

fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).
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Ogrencilerin gida hazirlama sirasindaki hijyen uygulamalar: ile ilgili
ifadelerden elde edilen puanlarin demografik degiskenlere gore karsilagtirma sonuglari
verilmis olup 10. Smuf dgrencilerinin hijyen uygulamalariyla ile ilgili bilgi puanlar
5.76 iken 12. Sinif 6grencilerinin bilgi puanlari ise 5.85 olarak tespit edilmistir. Hijyen
uygulamalariyla ile ilgili bilgi puanlar1 yas degiskenine gore incelendiginde 15-16
yasindaki 6grencilerin bilgi puanlar1 5.95, 17 yasindaki 6grencilerin bilgi puanlari
5.41, 18 yasmdaki Orencilerin bilgi puani ortalamasi ise 5.90 oldugu goriilmiistiir.
Ogrencilerin vermis olduklar: yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli
fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05). Hijyen uygulamalariyla ile ilgili bilgi
puanlar1 6grencilerin gorsel ve yazili basinda gida giivenligi ile ilgili bilgileri takip
edip ve etmemesine gore incelendiginde takip edenlerin hijyen uygulamalariyla ile
ilgili bilgi puani ortalamas1 6.06 iken takip etmeyen 6grencilerin bilgi puani ortalamasi
ise 5.29 olarak tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde
ise istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Hijyen
uygulamalariyla ile ilgili bilgi puanlar1 6grencilerin Gida giivenligi konusunda
bilgilerini yeterli goriip gérmedigine gore incelendiginde bu konudaki bilgilerini
yeterli goren 6grencilerin bilgi puani ortalamasi 6.03 iken bilgilerini yeterli gérmeyen
ogrencilerin bilgi puani1 ortalamasi ise 5.74 oldugu tespit edilmistir. Ogrencilerin
vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark

gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).

Ogrencilerin gida hazirlama sirasindaki depolama uygulamalar1 ile ilgili
ifadelerden elde edilen puanlarin demografik degiskenlere gore karsilagtirma sonuglar1
verilmis olup 10. Smif 6grencilerinin depolama uygulamalariyla ile ilgili bilgi puanlar1
3.16 iken 12. Smuf G6grencilerinin bilgi puanlari ise 3.52 olarak tespit edilmistir.
Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli
fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Depolama uygulamalariyla ile ilgili bilgi
puanlar1 yas degiskenine gore incelendiginde 15-16 yasindaki 6grencilerin bilgi
puanlar1 3.11, 17 yasmdaki 6grencilerin bilgi puanlar1 3.29, 18 yasindaki orencilerin
bilgi puani ortalamasi ise 3.49 oldugu goriilmiistiir. Ogrencilerin vermis olduklari
yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gdstermedigi tespit
edilmistir (p>0.05). Depolama uygulamalariyla ile ilgili bilgi puanlar1 6grencilerin
gorsel ve yazili basinda gida giivenligi ile ilgili bilgileri takip edip ve etmemesine gore

incelendiginde takip edenlerin depolama uygulamalariyla ile ilgili bilgi puamn
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ortalamast 3.42 iken takip etmeyen 6grencilerin bilgi puani ortalamasi ise 3.17 olarak
tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel
olarak anlaml fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05). Depolama uygulamalariyla
ile ilgili bilgi puanlar1 6grencilerin Gida giivenligi konusunda bilgilerini yeterli goriip
gormedigine gore incelendiginde bu konudaki bilgilerini yeterli géren 6grencilerin
bilgi puani ortalamasi 3.58 iken bilgilerini yeterli gormeyen Ogrencilerin bilgi puani
ortalamas1 ise 3.26 oldugu tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar

incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.05).

Ogrencilerin gida hazirlama swrasindaki pisirme ve iiretim uygulamalar: ile
ilgili ifadelerden elde edilen puanlarm demografik degiskenlere gore karsilastirma
sonuclar1 verilmis olup 10. Smif 6grencilerinin pisirme ve liretim uygulamalariyla ile
ilgili bilgi puanlar1 4.49 iken 12. Smif 6grencilerinin bilgi puanlari ise 4.29 olarak
tespit edilmistir. Pigirme ve lretim uygulamalariyla ile ilgili bilgi puanlar1 yas
degiskenine gore incelendiginde 15-16 yasindaki 6grencilerin bilgi puanlar1 4.56, 17
yasindaki Ogrencilerin bilgi puanlar1 4.40, 18 yasindaki Orencilerin bilgi puani
ortalamas1 ise 4.29 oldugu goriilmiistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir
(p>0.05). Pisirme ve iiretim uygulamalariyla ile ilgili bilgi puanlar1 6grencilerin gorsel
ve yazili basinda gida giivenligi ile ilgili bilgileri takip edip ve etmemesine goére
incelendiginde takip edenlerin pisirme ve iiretim uygulamalariyla ile ilgili bilgi puani
ortalamas1 4.54 iken takip etmeyen &grencilerin bilgi puani ortalamasi ise 4.08 olarak
tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel
olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Pisirme ve iretim
uygulamalariyla ile ilgili bilgi puanlar1 6grencilerin Gida giivenligi konusunda
bilgilerini yeterli goriip goérmedigine goére incelendiginde bu konudaki bilgilerini
yeterli géren 6grencilerin bilgi puani ortalamasi 4.51 iken bilgilerini yeterli gormeyen
ogrencilerin bilgi puani ortalamasi ise 4.35 oldugu tespit edilmistir. Ogrencilerin
vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark

gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05).

Ogrencilerin gida hazirlama sirasindaki uygulamalar1 ile ilgili toplam
puanlarmin demografik degiskenlere gore karsilastirma sonuglar1 verilmis olup 10.

Smif 6grencilerinin gida hazirlama uygulamalariyla ile ilgili toplam bilgi puanlari
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13.42 iken 12. Sinif 6grencilerinin bilgi puanlar1 ise 13.65 olarak tespit edilmistir.
Gida hazirlama uygulamalariyla ile ilgili toplam bilgi puanlar1 yas degiskenine goére
incelendiginde 15-16 yasmdaki 6grencilerin bilgi puanlart 13.62, 17 yasindaki
Ogrencilerin bilgi puanlar1 13.10, 18 yasindaki 6rencilerin bilgi puani ortalamasi ise
13.69 oldugu goriilmiistiir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise
istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05). Gida hazirlama
uygulamalariyla ile ilgili toplam bilgi puanlar1 6grencilerin gorsel ve yazili basinda
gida giivenligi ile ilgili bilgileri takip edip ve etmemesine gore incelendiginde takip
edenlerin gida hazirlama uygulamalariyla ile ilgili toplam bilgi puani ortalamasi 14.02
iken takip etmeyen Ogrencilerin bilgi puani ortalamasi ise 12.53 olarak tespit
edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak
anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Ogrencilerin Gida hazirlama
uygulamalariyla ile ilgili toplam bilgi puanlar1 gida giivenligi konusunda bilgilerini
yeterli goriip gormedigine gore incelendiginde bu konudaki bilgilerini yeterli géren
ogrencilerin bilgi puani ortalamasi 14.13 iken bilgilerini yeterli gormeyen 6grencilerin
bilgi puan1 ortalamasi ise 13.35 oldugu tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1
yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit
edilmistir (p>0.05).

Genel olarak Ascilik ve Beslenme Egitimi alan 10. ve 12. Sinif 6grencilerinin
Gida giivenligi, Hijyen, Hazirlama, Pisirme, Depolama konularindaki Bilgi ve
Uygulama ile Ogrencilerin Riskli Gida tiiketim davranislar1 incelenmistir. Ogrenci
gruplar1 arasmnda almis olduklar1 egitime paralel olarak bilgi ve uygulamalar
diizeyinde onemli fark olmadigir goriilmistiir. Bunun nedeni olarak 10. Simf
Ogrencilerinin gida giivenligi ve hijyen gibi konularda almis olduklar1 egitimin yeni
olmas1 bilgi ve uygulama puanlarmin yiiksek olmasma sebep olarak gosterilebilir. 12.
Smf 6grencilerinin ise bilgi ve uygulama puanlarmin 10. Smif 6grencilerine nazaran
cok farkli olmamas1 bilgilerin uygulamaya doniistiiriilmemesi, beceri egitimleri ya da
is yasamlarinda genellikle yanlis bilgi ve uygulamalarla karsilasarak onlar1
kullanmalaridir.  Ogrencilerin riskli gida tiiketimine kars1 olan davranislari
degerlendirildiginde; gida giivenligi ve beslenme alaninda egitim almalarina ragmen
genel olarak damak tadi ve aligkanliklarin daha etkili oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle
beslenme ve gida giivenligi konusunda egitim almanin sonuglar1 6nemli dlgiide

etkilemedigi goriilmiistiir. Bundan dolayr gida giivenligi ve beslenmeyle ilgili
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bilgilerin daha etkin kullanimi igin gerekli tedbirlerin alinmasi, verilen egitimin

kalitesinin arttirilmasi ¢ok dnemlidir.
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5.2. Oneriler

Elde edilen sonuglara gore su dnerilerde bulunulabilir;

1. Hijyenik kaliteyi istenilen standartlarda saglayan otel, restoran ya da kurumlar
odiillendirilmeli ve bu yonde tanitimlar yapilmalidir. Ayni sartlar1 tasiyan
personel de cesitli belge ve odiillerle motive edilmeli bu sekilde hijyen

kurallarma uyma istekliligi ve devamlilig1 saglanmalidir.

2. Yiyecek—Igecek iiretimi yapilan isletmelerde, —mutlaka etkin bir kontrol
yonetimi olan HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point - Tehlike
Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1) programi uygulanmali, bu program
dahilinde iiretim zincirinin her basamaginda kritik kontrol noktalari
belirlenerek (CCP), bu noktalarda denetleme yapilmali ve kirlenmeyi onleyici

tedbirler alinmalidir.

3. Insanlarin gida giivenligi ile ilgili egitimlerinde ¢ogunlukla medya araglari
etkili olmaktadir. Bu nedenle oOzellikle kitle iletisim araglarmm en sik
kullanildig1 saatlerde gorsel basinda konusunda uzman kisiler tarafindan gida

giivenligi ve kisisel hijyen ile ilgili programlara genis yer verilmelidir.

4. Yiyecek — Igecek iiretimi yapilan alanlarda mutlaka personelin bulundugu
ortamin sartlarina uygun sekilde giyinmesi, hijyen ve sanitasyonu saglayacak
kep, bone, eldiven ve gereken durumlarda maske kullanilmasi saglanmali

ayrica is yeri bu gerecleri temin etmelidir.

5. Ozellikle yiyecek — igecek iiretimi yapilan alanlarda personel hijyenine ¢ok
onem verilmeli, personele hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi konularinda
uzmanlarca c¢esitli egitim ve uygulamalar yapilmali ve bu egitim ve

uygulamalarn siirekliligi saglanmalidir.

6. Gida gilivenligi ve beslenme egitimi lise ve iistlii egitim kurumlar1 i¢in ge¢
oldugu i¢in anaokulundan itibaren egitim programlarina konularak egitim
hayatlar1 boyunca okutulmasi gerekir. As¢ilik ve beslenme egitimi veren

kurumlarm programlarinda gida giivenligi konusuna daha c¢ok yer verilmeli,
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bu kurumlara alaninda uzman kisiler davet edilerek uzman kisiler tarafindan
cesitli egitimler verilmeli; bu egitim kurumlar1 ile Yiyecek —Icecek iiretimi
yapan isletmeler is birligi i¢inde olmalidir. Ayrica okul ya da kurum iginde
cesitli tabela ve ya uyarilarla konuya dikkat ¢ekilmelidir.

Gorsel Ogrenme ve demonstrasyon yontemi etkin sekilde kullanilmali,
egitimde gorsel materyallerin 6n plana ¢ikarilmasi ve uygulamalarla bilgilerin
pekistirilmesi teorik bilginin davranisa doniismesinde etkili olacaktir. Ogrenci
ya da calisanlar bu yontemlerle sadece ne yapacaklarmi degil neyi nigin
yapacaklari da gorerek ve yasayarak 6grenecekleri icin bilgilerin kaliciligi da

saglanmig olacaktir.

. Ascilik ve beslenme egitimi alan 6grencilerin gida giivenligi konusundaki bilgi

ve uygulama diizeyleri tespit edilmeli, arastrma bulgular1 dogrultusunda

konuya gereken onem verilmelidir.
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EKLER

EK-1 Anket Formlar

Degerli 6grenciler;

Bu anket , “ Mengen asgilar otelcilik ve turizm meslek lisesi” nde Ascilik
Egitimi alan 10 ve 12. Smf Ogrencilerinin gida giivenligi konusunda bilgi ve
uygulama diizeylerini tespit etmek amaciyla planlanmstir.

Anket sorularina vereceginiz cevaplarla elde edilecek veriler, gida giivenligi
konusunda eksiklikleri ve farkliliklar1 tamamlamaya yonelik yapilmasi gereken
faaliyetleri belirleyecek ve konuyla ilgili mevcut arastirma bulgularini genisletecektir.
Ayrica bu konuda verilen egitimin de onemini belirleyecektir. Admniz ve soyadiniz
istenmemekte olup gizlilik esastir.

Sevgili 6grenciler katkilarimizdan dolay: hepinize tesekkiir ederim.

1. GENEL BILGILER

Asagidaki sorularn cevaplaymiz.

1. Cinsiyetiniz ( )Erkek ( YKz
2. Yasiniz ()
3. Siifiniz ( )10 ()12
4. Gorsel ve yazih basinda gida giivenligiyle ilgili bilgileri takip ediyor
musunuz?
( )Evet () Hayrr
5. Cevabiniz Evet ise hangi tiir kaynaklari takip ediyorsunuz?(.......................... )
6. Gida giivenligi konusunda bilgilerinizi yeterli goriiyor musunuz?
( )Evet () Hayrr
7. Hic¢ gida kaynakh bir hastalik (Zehirlenme) gecirdiniz mi?
() Evet () Haywr
8. Cevabinin Evet ise nedenini yazar misimiz?(................. )

2.GIDA GUVENLIGi KONUSUNDAKI BiLGILER

1. Gida giivenligi tiiketicileri saghk risklerinden korumaktadir.
( )Evet () Hayrr () Bilmiyorum

2. Gida iiretiminde en fazla aranilan kalite 6zelligi saghk a¢isindan giivenli
olmasidir.

( )Evet () Hayrr () Bilmiyorum
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Ellerimiz hangi durumlarda yikanmahdir.
) Ise baslamadan ve is bittikten sonra
) Saclar ellendikten sonra
)Mendil kullandiktan sonra
) Sigara ictikten sonra
) Hepsi
Asagidakilerden hangisinde daha fazla bakteri bulunmaktadir?
) Eller () Disk () Tukirik
() Burun ifrazati ( )Bilmiyorum
Eller ¢ok acil durumlarda ve gerektiginde bulasik yikama evyelerinde
yikanabilir.
) Evet ( ) Hayrr () Bilmiyorum
Elde bulunan yara veya kesikler bantlandiktan sonra ise devam edilebilir.
) Evet ( ) Hayrr () Bilmiyorum
Baz yiyeceklere eller temiz ise ciplak elle dokunulabilir.
) Evet ( ) Hayrr () Bilmiyorum
Yemeklerin tat kontrolii nasil yapilmahdir?
) Eldivensiz elle yapilabilir
) Ayr1 bir kasikla yapilabilir
) Pisirmede kullanilan kepge ya da kasikla yapilabilir
) Bilmiyorum
Bakteri bulasma riski en yiiksek besinler hangileridir?
) Sebze- meyveler ( )Kurubaklagil- tahillar
) Et-Tavuk-Balik () Bilmiyorum

. Cam kiriklan, sa¢,tirnak vb..biyolojik kirlenmeye ornek olarak verilebilir.

) Evet ( ) Hayrr () Bilmiyorum

. Dograma tahtasi, giysiler, calisma tezgahlan capraz bulasma etkenidir.

) Evet ( ) Hayrr ( ) Bilmiyorum

. Bakterilerin en iyi iireyebildikleri sicaklik dereceleri hangisidir?

)0/100 °C ( ) +10/63°C ( )-1/0°C
( )-5/+5°C ( )Bilmiyorum

. Kuru depolarda sicaklik en fazla ka¢c derece olmahdir?

)5-8°C ( )15-22°C ( )22-25°C ( ) Bilmiyorum

. Soguk depolarin sicakhig en fazla ka¢ derece olmahdir?

)5°C ( )10°C ( )18°C ( ) Bilmiyorum

. Konserve kutusu bombe yapmissa kesinlikle kullanilmaz

) Evet ( ) Hayrr () Bilmiyorum

. Besinleri dondurma islemi bakterileri oOldiirmez sadece iiremelerini

durdurur.

) Evet ( ) Hayrr () Bilmiyorum

Dondurulmus gidalar ka¢ derecede saklanmahdir?

)-5°C ( )-10°C ( )-18°C ( ) Bilmiyorum
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18. Dondurulmus etler nasil ¢ozdiiriilmelidir?

() Oda sicakliginda bekletilerek

() Sicak su i¢cinde bekletilerek

() Buzdolabinda bekletilerek

() Bilmiyorum

19. Sebzeleri dogru olarak pisirmeye hazirlama asamalar: nelerdir?

() Dograma-Ayiklama-Yikama

() Yikama-Dograma-Ayiklama

() Ayiklama-Yikama-Dograma

() Bilmiyorum
20. Dondurulmus sebzeler nasil pisirilmelidir?

() Oda sicakliginda ¢ozdiiriilerek

() Cozdiiriilmeden kaynar karisima atilarak

() Buzdolabinda ¢ozdiiriilerek

() Bilmiyorum
21. Hijyenik a¢idan pismis bir yemegin sicakhg: en az ka¢ derece olmahdir?
( )30°C ( )40°C ( )50°C

( )70°C ( ) Bilmiyorum
22. Giin boyu Kkullanilan kiyma ve et tahtalarn ne kadar siirede
temizlenmelidir?

() 8 saatte bir () 4 saatte bir () Giin asir () Bilmiyorum
23. Pisen yemekler nasil sogutulmahdir?
() Hemen sogutucuya konur () Kiigiik ve s1g kaplara konularak

() Derin ve biiyiik kaplara konularak ( ) Bilmiyorum
24. Sogutulmus besinler servise kadar nasil saklanmahdir?

() Agzi kapali olarak mutfakta

() Agzi kapali olarak sogutucuda

() Agzi agik olarak sogutucuda

() Bilmiyorum
25. Cizilmis, ¢catlams araclar yiyecek hazirlama ve serviste kullanilmamahdir.
() Evet ( ) Hayrr ( ) Bilmiyorum

26. Gidalan isleme sirasinda tehlikeli sicakhk bolgesinde bekleme siiresi en

fazla kac¢ saat olmalidir.

() Ssaat ( )4saat ( )2saat ( )1 saat (' )Bilmiyorum

27. Mutfaklarda kullanilan sular ne kadar siire ile testten gecirilmelidir.

() Yilda bir kez ( )Yida2kez ( )3 Aydabir

() Ayda bir () Bilmiyorum
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28. Ogrencilerin Riskli Gidalan Tiiketimlerine fliskin Goriisleri
Asagidaki sorulan cevaplayiniz

Evet | Hayrr

1- Az pigsmis hamburger vb.. liriinler yer misiniz?

2- Rafadan yumurta yer misiniz?

3- Kaynaktan islenmemis su iger misiniz?

4- Sokakta satilan midye vb.. iirlinleri yer misiniz?

5- Cig balik(sushi) yer misiniz?

6- Salamura et ya da balik yer misiniz?

7- Sokakta satilan siitii icer misiniz?

8- Paketten direkt cikarip sosis, sucuk vb.. iirlinleri yer misiniz?

9- Cig pastirma, ¢ig kofte gibi iiriinleri yer misiniz?

10- Mayonez tiiketir misiniz?

11- Kiiflenmis tiriinlerin kiiflii kisstmlarmi alarak kullanir misiniz?

12- Sebze ve meyveleri yikamadan kullanir misiniz?

13- Son kullanma tarihi ge¢mis tirlinleri tiiketir misiniz?

14- Kapag1 sigmis, bombe yapmis konserve {irlinleri tiiketir misiniz?

15- Sokakta satilan tiriinleri yer misiniz?
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3.GIDA HAZIRLAMA SIRASINDAKI UYGULAMALAR

1- Yiyecekleri hazirlamadan / ellerimi stirmeden once | Evet | Bazen | Hayir

mutlaka ellerimi sabun ve sicak su ile yikarim

2

Elimde kesik veya yara varsa, yemek hazirlamadan
once bantlarim.

3- Cig et, kiimes hayvant veya deniz {rlnleriyle
calistiktan sonra pigirmeye devam etmeden Once
ellerimi mutlaka yikarim ve temiz ekipman
kullanirim.

4- Piring veya fasulye gibi pismis yiyecekleri ertesi giin
kullanilacak sekilde ocak tistiinde birakmam.

5- Pigirmeye hazir olmasi i¢in donmus et ve kiimes
hayvanlar1 sabahtan tezgah {istiinde birakmam.

6- Yumurtalar1 oda sicakliginda muhafaza ederim.

7- Cig et ve tavukla sebzeler temas etmigse kullanmam/
tilketmem.

8- Mutfakta tahta ekipmanlar bakteri emdigi i¢in
kullanmam.

9- Cig ve pigmis besinleri birlikte muhafaza etmem.

10- Yiyecek hazirlarken kep ve bone kullanirim.

11- Kullanacagim gida maddesinin koku, goriiniis ve
tadina dikkat ederim.

12- Et i¢in kullandigim tahtada sebze- meyve keserim.

13- Piring,nohut vb..iiriinleri kullanmadan 6nce yikarim.

14- Kizartma icin kullandigim yagi 5-6 kez siizerek
kullanirim.

15- Pismis yiyeceklerle pismemislerin temas etmemesine
Ozen gosteririm.

16- Teneke, plastik ve cam ambalajlar1 agmadan O6nce
yikar veya silerim.

17- Sebze ve meyveleri yikamadan kullanirim

18- Tavuk vb.. kiimes hayvanlarin1 kullanmadan &nce
yikarim

19- Yiyecek hazirlarken iiniforma giyerim ve Onliik
takarim.

20- Catlak ve kirik yumurtay: kullanirim.




