Igd Univ Sos Bil Der / Igd Univ Jour Soc Sci
Say1 / No. 17, Ocak / January 2019 ﬁ)
Makale / Article: 483-508

Konya Il Merkezinde Ascilik Egitimi Alan Kur-

siyerlerin Mezuniyet Durumlarma Goére Gida
Hazirlama ve Hijyen Bilgi Diizeyleri

YILMAZ SECiMa

Gelis Tarihi: 11.07.2018 | Kabul Tarihi: 25.01.2019

Oz: Hijyen konusunda problem yaganmasinin en biiyiik etkeni
toplumlarin okur-yazarlk diizeyinin diisiik olmasi gosterilebi-
lir. Toplumda okur-yazarlik seviyesi arttik¢a bilingli beslenme,
hijyen ve sanitasyona dikkat edildigi bircok calismada tespit
edilmistir. Hijyen konusunda calisanlara farkli birqok belge ve-
rilmektedir. Hijyen ve mutfak egitim belgesinin temini konu-
sunda bircok kurum ve kurulus goérev almaktadir. Bu arastir-
mada Konya il merkezinde mutfak egitimi veren KOMEK
(Konya meslek edindirme kurslar1) kursuna devam eden 6g-
rencilerin gida hazirlama konusundaki bilgi diizeylerini 6l¢mek
amagclanmustir. Kursiyerlerin bilgi dtizeyleri dl¢tilirken mezu-
niyet diizeyleri dikkate alinmistir. Mezuniyet durumlarina gore
mutfaktaki hijyen temel bilgi diizeylerinin ¢lciilmesi amaglan-
mustir. Egitim veren kurulus pastacilik ve ascilik alaninda ver-
digi egitimlerde yemek tiretiminin yanu sira hijyen ve sanitas-
yon konusunda da egitimler vererek toplumun bilingli hale
gelmesine katkida bulunmaktadir. Arastirma sonucunda me-
zuniyet durumlarina gore kursiyerlerin bilgi diizeylerinin fark-
lihik gosterdigi tespit edilmistir. Ancak temel bilgi olarak nite-
lendirilebilecek sorularda ayni bilgi diizeylerine sahip olduklar1
tespit edilmistir.
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Abstract: The biggest impact of hygiene problems is that the le-
vel of literacy of the societies is low. As the level of literacy in
society increases, many studies have been conducted in which
conscious nutrition, hygiene and sanitation are noted. Hygiene
workers are given many different certificates. Many institutions
and organizations are involved in the design of the hygiene and
culinary education document. In this study, it was aimed to
measure the knowledge levels of the students who are going on
the course of KOMEK (Konya vocational course), which provi-
des culinary education in Konya province center. Graduation
levels were taken into account when assessing the level of
knowledge of the trainees. It is aimed to measure the level of
basic knowledge of hygiene in the kitchen according to gradua-
tion conditions. The training provider contributes to the aware-
ness of the society by providing training on hygiene and sanita-
tion as well as food production in the courses given in the field
of pastry and cookery. As a result of the research, it was deter-
mined that the level of knowledge of the trainees differs accor-
ding to the graduation status. However, it has been determined
that they have the same level of knowledge in the questions
that can be regarded as basic information.

Keywords: Gastronomy, hygiene, kitchen, cookery, food.
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Giris

Gida kaynakli hastaliklar tiim diinyada onemli bir halk
saglig1 sorunu olmaya devam etmektedir. Gida tiretimi konu-
sunda temel hedef, tiiketiciye giivenilir, temiz, kaliteli ve saglik-
I1 yiyecek ve icecekler sunmaya dayanir. Gida hijyenine dikkat
edilmesi; gida kaynakli hastaliklara iliskin tedavi ve isgticii
kayiplarinin en az diizeye indirgenmesine, gidalarin bozulma-
sina ve kalite diistikliiklerine yol acan faktorlerin kontrol altina
almmasi ve onlenmesine, gelistirilen teknikler yoluyla kalite
glivenliginin saglanmasina ve kayiplarin onlenmesine, gida
mevzuati kapsaminda risk analizini esas alan resmi kontrollerin
yapilmasina, ttiketicinin bilin¢lendirilerek halk sagliginin ko-
runmasindaki temel stratejinin olusturulmasina, hizmet eder
(Tayar ve Kilig, 2014).

Giuvenli gida fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikle-
ri itibariyle tiiketime uygun ve besin degerini kaybetmemis
gida maddesi olarak tanimlanmaktadir. Gida giivenligi konusu
tilkesel ve kiiresel bir sorundur. Hem tilke hem de kiiresel bo-
yutta diger {iilke tiretici ve tiiketicileri igi sosyal, ekonomik ve
cevresel onem tagimaktadir. Ureticiden tiiketiciye kadar gecen
siirecte iriinlerin iistiin ozelliklerinin korunmasi olan kalite
kontroltintin yerini, ¢énce toplam kalite, daha sonra HACCP,
GAP, GMP, GHP gibi sistemler almistir. HACCP, GMP, GHP,
ISO 9000, EUREPGAP gibi kalite gtivencesi saglayan uygula-
malara gelismekte olan tilkelerde de katiim artmaktadir (Déle-
koglu, 2003). Bu sistemlerin yaninda halkin gida tiretimi ve
muhafazasi konusunda bilingli olmasi gerekmektedir. Bu biling-
lenme egitim ile gelismektedir. Gida tizerine egitimler cesitli

devlet kurumlar1 veya 6zel sektor tarafindan verilmektedir.
Literatiir Taramas1

Hijyen ve sanitasyon konusunda toplu iiretim yerlerinde
ve hanelerde ¢ok fazla arastirma yapildig: goriilmektedir. Clay-
ton ve Griffith (2004)"in yapmis olduklar1 calismada, gida isle-
me sanayinde ¢alisanlarin % 32’si potansiyel tehlikeli gidalar ve
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ylizeylerle temas ettikten sonra, % 9'u sag veya ytiziine dokun-
duktan sonra % 14’1t mutfaga her girisinde % 10" u is aktivitele-
ri esnasinda kirli ytizey, ekipman ve gereclere temas ettikten
sonra ellerini yikadigin bildirmistir. Calisanlarin % 60" 1 ¢ig et
ve tiikketime hazir gidalarla ¢alisirken farkli alet ve ekipman
kullandigin bildirmistir. Turan (2009) yapmus oldugu calisma-
da “ mutfaga girmeden 6nce eller yikanir” ifadesine personelin
tamam yikamr yamitini vermistir. Uretim esnasinda gidalarla
temas edildiginde kolaylikla patojen mikroorganizmalar gida-
lara bulasabilir. Bu nedenle yiyeceklere zararli mikroplarin,
kirlerin ve yabanci maddelerin bulasmasimi 6nlemek igin per-
sonelin oncelikle kisisel temizliklerinin istenilen standartlarda
olmas1 gerekmektedir. Capraz bulasmanin meydana gelmesini
saglayan en onemli etken personelin kendisi ve ozellikle de
elleridir. Bundan dolay1 personelin 6ncelikle hijyen kurallar:
konusunda egitim almus, hijyenik ve saglikli el yikama aliskan-
liklarina sahip olmasi gerekmektedir (Tayar, 2004). Uygun’ un
(1998) yaptig1 calismada personelin % 80,0" inin bir sey yiyip
ictikten sonra ve her is baglangicinda ellerini yikamadigi, %
86,7 sinin pismis ve servise hazir yiyeceklere ciplak elle do-
kundugu tespit edilmistir. Erdem (2014)’in lise 6grencileri tize-
rine yaptigl calismada “Yiyecekleri hazirlamadan/ellerimi
stirmeden once mutlaka ellerimi sabun ve sicak su ile yikarim”
sorusuna arastirmaya katilan tiim 6grencilerin %83,1’inin dog-
ru cevap verdigini bildirmistir.

Bayram (2011) farkli iilkelerde calisan mutfak personeli
tizerine yaptig1 calismasinda, “Mutfak personelinin “Elimi Ke-
sersem Yara Band: [le Sarar Yemek Yapmaya Devam Ederim”
sorusuna Tirkiye de calisan mutfak personelinin % 49" u “Kati-
lriyorum” % 16,3t “Karasizzm”, % 34,6’s1 ise “Katilmiyorum”
yanitin1 vermistir. Dubai de galisan mutfak personelinin ise %
30,2 si “Katiliyorum”, % 11,6’s1 da “Kararsizim”, % 58,2" si ise
“Katilmiyorum” yamitin1 vermistir. Ispanyada galisan mutfak
personelinin % 73,4t “Katiliyorum”, % 12,7’si “Kararsizim”, %

13,9 u ise “Katilmiyorum” yanitini vermistir. Almanya da cali-
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san mutfak personelinin ise % 70,6’s1 “Katiliyorum”, % 29,4’
ise “Katilmiyorum” yamitin1 vermistir. Arastirmaya katilan
toplam personelin % 52,0’si “ Katiltyorum”, % 13,1" i “Kararsi-
zim”, % 34,9" u ise “Katilmiyorum” yanitin1 vermistir. Aslan ve
Cakiroglu'nun (2004) yilinda gerceklestirdigi calismada perso-
nelin % 33,0” tintin ellerinde acik yara varken geri planda kaldi-
&1, diger personelin ise geri planda kaldiklar1 saptanmistir. Sar-
gin (2005) yapmuis oldugu arastirmasinda “eldeki kesik ve yara-
lar bantlandiktan sonra ise devam edilebilir” ifadesine dort
yildizli otellerde ¢alisanlarin % 55,6’s1 “edilebilir” diyerek yan-
l1is yamit vermis olup % 38,9 u dogru, % 5,6” s1 bilmiyorum sek-
linde cevap vermistir. Bes yildizli otellerde calisanlarin % 42,4’
u dogru, % 39,4" u yanlis, % 18,2" si ise bilmiyorum yanitiru
vermistir. Erdem (2014) arastirmasinda “Elimde kesik veya yara
varsa, yemek hazirlamadan 6nce bantlarim” ifadesine soruyu
yonelttigi lise dgrencilerinin % 89,6's1 evet yanitini vermistir.
Baser ve ark (2016) tarafindan yapilan anket calismasinda “el-
lerde bulunan yara, kesik ve siyriklar mikroorganizmalari go-
galtir” sorusuna Ttrkiye'de % 19,1, Kazakistan'da % 84,1 dogru

cevap verilmistir.

Bayram (2011) yapmus oldugu ¢alismada “Mutfak persone-
line “Cig Yiyecekler Ellendikten Sonra Pismis Yiyecekler EI-
lenmez” sorusuna Tirkiye de calisan mutfak personelinin
%72,0'si “Katiltyorum”, % 8,9'u “Karasizzim”, % 19,1'i ise “Ka-
tilmiyorum” yanitim1 vermistir. Dubai de ¢alisan mutfak perso-
nelinin ise % 69,8’i “Katiliyorum”, % 14,0't “Kararsizzim”, %
16,3 i ise “Katilmiyorum” yanitini vermistir. Ispanyada calisan
mutfak personelinin % 69,6's1 “Katiliyorum”, % 17,7’si “Karar-
sizim”, % 12,7’si ise “Katilmiyorum” yanitini vermistir. Alman-
ya da calisan mutfak personelinin % 94,1'i “Katiliyorum”, %
3,9u ” Kararsizim”, % 2,0’ si ise “Katilmiyorum” yanitini ver-
mistir. Arastirmaya alinan toplam mutfak personelinin perso-
nelin % 73,6’s1 “Katiliyorum” yanitini vermis olup % 10,8'i ise
“Kararsizzm” yarnitimi vermis % 15,6’ s1 ise “Katilmiyorum”

yanitin1 vermistir. Mahon ve ark (2006) ¢alismalarinda et ve
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sebzeler i¢in ayr1 dograma tahtasi kullananlarin % 58,0 oldugu-
nu ve yiyecek dograma tahtalarimin ayri olmasi gerektigine
inananlarin oraninin da % 74,0 oldugunu bildirmistir. Benzer
sorunun yoneltildigi Erdem (2014)'in ¢alismasinda lise diize-
yindeki 6grencilerin “Elimde kesik veya yara varsa, yemek
hazirlamadan 6nce bantlarim” sorusuna % 83,4'ti dogru cevap
vermistir. Baser ve ark (2016) tarafindan yapilan galismada
“Cig urtnlere dokunduktan sonra el temizligi yapilmadan, asla
pismis yiyeceklere dokunulmamalidir” sorusuna Tiirkiye'de
ankete katilanlarin %90’1, Kazakistan’da ankete katilanlarin %
91,8'i dogru cevap vermistir.

Elmacioglu ve ark. (1998) yapmis oldugu bir ¢alismada, yi-
yecek tiretimi alani ve bu alanlardaki yetersizlik et hazirlamada
kullarnulan et kiittiklerinin uygun olmadigr (% 27,6), et kiyma
makinelerinin ve et kiitiiklerinin saglikli bir sekilde temizlen-
medigini (% 27,6) saptamistir. Elde edilen bulgular ile arastirma
da kullanulan diger bulgular benzerlik gostermektedir. Erdem
(2014) arastirmasinda “Mutfakta tahta ekipmanlar bakteri em-
digi i¢in kullanmam” sorusuna verilen cevaplarin dagilimimi %
34,5, evet, % 31,9u hayir, % 33,6 bazen olarak vermistir.

Bas ve Saglam'm (1997), gerceklestirmis oldugu calismada
calisanlarin % 82,2’sinin kep, % 95,2’sinin eldiven, % 70,3’ tintin
mendil kullandiklari, % 95,3"tinlin ¢alisma esnasinda tiniforma
giydigini tespit etmistir. Aslan ve Cakiroglu'nun (2004), yapmis
oldugu calismada, personelin calisma esnasinda % 80,3"tintin
onliik, % 52,5'inin bone/kep, % 44,3 tintin eldiven, % 27,9'unun
maske ve % 21,3'tiniin ise galos kullandiklar: tespit edilmistir.
Erdem (2014) 307 lise Ogrencisi tizerine yaptigi arastirmada
“Yiyecek hazirlarken kep ve bone kullanirim” sorusuna 6gren-
cilerin %72 evet, % 7,2 hayir, % 20,8 hayir cevabini verdiklerini
bildirmistir.

Bayram (2011), farkl: tilkelerde yapmis oldugu calismada
mutfak personeline “Kullanacagim Gida Maddesinin Tadina,
Kokusuna ve Gortintisiine Dikkat Ederim” sorusuna Tiirkiye

de calisan mutfak personelinin % 91,4t “Katiliyorum”, % 54" i
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“Karasizim”, % 3,1'i ise “Katilmiyorum” yamtini vermistir.
Dubai de calisan mutfak personelinin ise % 88,4’ti “Katiliyo-
rum”, % 9,3'i “Kararsizim” yanitin1 vermis olup % 2,3'ti “Ka-
tilmiyorum” yanitini vermistir. Ispanyada calisan mutfak per-
sonelinin % 74,7'si “Katiiyorum”, % 16,5'i “Kararsizim”, %
8,9u “Katilmiyorum” yanitin1 vermistir. Almanya da galisan
mutfak personelinin % 98,0'i “Katiltyorum” cevabin verirken %
2,0’si “Katilmiyorum” yanitini vermistir. Arastirma kapsamina
alman tim personelin % 88,81 “ Katilryorum” yanitin1 vermis
olup % 7,4t “Kararsizzim” % 3,8'i ise “Katilmiyorum” yanitin
vermistir. Erdem (2014) tarafindan yapilan calismada “Kullana-
cagim gida maddesinin koku, goriiniis ve tadina dikkat ede-
rim” sorusuna 307 6grencinin % 90,2’si evet, % 2,3’'ti hayir, %

7,51 ise bazen yanitini vermistir.

Bayram (2011), yapmis oldugu calismasinda Mutfak perso-

u

neline “ Teneke, Plastik ve Cam Ambalajlart Agmadan Once
Yikar veya Silerim” sorusuna Tiirkiye de ¢alisan mutfak perso-
nelinin % 79,81 “Katiliyorum”, % 8,2'si “Karasizzm”, % 12,1
“Katilmiyorum” yaniti1 vermistir. Dubai de galisan mutfak
personelinin % 39,51 “Katiliyorum”, % 22,1'i “Kararsizim”, %
38,4" 1 ise “Katilmiyorum” yanitini vermistir. ispanyada calisan
mutfak personelinin % 65,8’ “Katilryorum”, % 25,3'ti “Kararsi-
zim”, % 8,9'u ” Katilmiyorum” yanitini vermistir. Almanya da
calisan mutfak personelinin ise % 94,1'i “Katilryorum”, % 3,9'u
“Kararsizim”, % 2,00 si “Katilmiyorum” yanitinm1 vermistir.

“

Arastirmaya katilan personelin % 71,7'si “ Katiltyorum”, %
13,11 “Kararsizim”, % 15,2’si ise” Katilmiyorum” yanitini ver-
mistir. Erdem (2014) tarafindan yapilan arastirmada “Teneke,
plastik ve cam ambalajlar1 agmadan 6nce yikar veya silerim”
sorusuna 307 dgrencinin % 47,6’s1 evet, %151 hay1r, % 37,5 ise
bazen cevabini vermistir.

Piring veya fasulye gibi pismis yiyecekleri ertesi giin kulla-
nilmak {izere ocak tizerinde birakmam sorusuna Alyakut” un (
2009) yapmus oldugu ¢alismasinda dgrencilerin % 401 katiliyo-
rum cevabmni verirken, % 38’1 kararsiz oldugunu, % 13’ ise
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katilmiyorum yanitini vermistir. Erdem (2014) tarafindan yapi-
lan calismada “Piring veya fasulye gibi pismis yiyecekleri ertesi
giin kullanilacak sekilde ocak tistiinde birakmam” ifadesine
toplam 307 6grenciden 209'u evet, 24’ti hayir, 74’ti ise bazen

yanitinl vermistir.

Alyakut” un ( 2009) yapmis oldugu arastirmasinda; ¢oz-
diirmek tizere donmus etleri tezgah tizerinde birakmam soru-
suna, egitim alan ogrencilerin % 6,0's1 katiliyorum, % 41,0'i
kararsizim, % 46,0's1 katilmiyorum cevabini vermistir. Erdem
(2014) tarafindan yapilan calismada ise “Pisirmeye hazir olmasi
icin donmus et ve kiimes hayvanlar1 etini sabahtan tezgah {is-
tinde birakmam” ifadesine 6grenciler 190 evet, 47 hayir, 70
bazen yanmitin1 vermistir. Baser ve ark (2016) tarafindan Kazakis-
tan ve Tiirkiye’de mutfak personeline yapilan anket sonucunda
Dondurulmus gidalar radyatér veya tezgahlarin {izerinde ¢6z-
dirtilmelidir ifadesine Tiirkiye’de ankete katilanlarin % 45i
Kazakistan’da ankete katilanlar ise % 35,3'ti dogru cevap ver-
mistir.

Alyakut’ un ( 2009) yapmis oldugu arastirmasinda; yumur-
talar1 oda sicakliginda muhafaza etmem sorusuna yonelik ce-
vaplar incelendiginde; egitim alan 6grencilerin % 54’ katiliyo-
rum, % 27’si kararsizim, % 19'u katilmiyorum yanitin1 vermis-
tir. Erdem (2014)’in calismasinda “Yumurtalar: oda sicakliginda
muhafaza ederim” ifadesine 6grencilerin 95’1 evet, 135’1 hayr,

77'si ise evet demistir.

Sargin ve Cakiroglu'nun (2006) yapmis oldugu arastirmada
“mutfakta ¢ig besinler pismis besinlerle birlikte bekletilebilir”
ifadesine otellerde ¢alisan mutfak personelinin % 75,8” i bekle-
tilmemelidir diyerek dogru yaniti vermistir. Simsek (2006)
yapmus oldugu calismada, “ mutfagimizda pismis yiyecekler ile
¢ig yiyecekler ayni alanlarda depolanmaz” ifadesine mutfak
personelinin % 62,5" i her zaman, % 25,0’ i bazen ve % 12,5 inin
de hicbir zaman yanitini verdigi tespit edilmistir. Bas'in (1997)
yapmus oldugu calismada depolama kosullar: hijyenik yonden

incelenmis olup soguk depolarda yemeklerin tizerinin kapatil-
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madan depolandigi, pismis ve ¢ig yiyeceklerin ayni alanlarda
depolandig tespit edilmistir. Elde edilen bulgular ile arastirma
kapsaminda incelenen diger bulgular karsilastirildiginda ¢rnek-
lem gruplarinin farkli olmasia ragmen sonuglar benzerlik gos-
termektedir. Besin kaynakli hastaliklar1 énleme de temel faktor,
yiyeceklerin uygun 1s1 derecelerinde saklanmasidir. Dondurul-
mus besinler -18 derece, sogutulmus besinler 0-4 derece, kuru
depolar ise 15-18 derece olmalidir. Bu nedenle diizenli olarak
depolarin sicaklik dereceleri 6lciilmeli ve stirekli olarak kontrol
edilmelidir. Ozellikle yiyecek icecek igletmelerinde kontroller
kesinlikle aksatilmamalidir.

Simsek (2006) yapmus oldugu calismada, “Mutfaklarda ¢ig
ve pismis besinler farkli mekan ve tezgéhlarda hazirlanir” ifa-
desine mutfak personelinin % 58,7’si her zaman, % 25,0’i bazen
ve % 16,3’t hicbir zaman yanitin1 vermistir. “ Mutfakta et, sebze
ve hamurlar farkli hazirlama iinitelerinde ya da tezgahlarda
hazirlanir” ifadesinde mutfak personelinin % 76,3t her zaman,
% 12,51 bazen ve % 11,2’si hicbir zaman yanitin1 vermistir.
“Depolarimizdaki besinler birbiri ile temas etmez” ifadesine
mutfak personelinin % 83,7’si her zaman, % 8,8'i bazen ve %
7,51 higbir zaman vermistir. Erdem (2014) tarafindan yapilan
arastirmada ise “Pismis yiyeceklerle pismemislerin temas et-
memesine dzen gosteririm” sorusuna 6grencilerin 260’1 evet,

10"u hayir, 37’si ise bazen yanitin1 vermistir.

Akyalut (2009) yapmus oldugu arastirmasinda; ¢ig et ve
sebze temas etmisse yemem sorusuna, egitim alan 6grencilerin
% 10u katildigini, % 33'tt karariz oldugunu, % 45,5inin ise
katilmadigini tespit etmistir. Erdem’in (2014) ¢alismasinda ise
¢ig et ve tavukla sebzeler temas etmisse kullanmam sorusuna
ascilik egitimi alan 307 6grencinin 121'i evet, 64’1 hayir, 122’si
ise bazen yanitini vermistir.

Simsek (2006) yapmus oldugu calismada, “ Mutfakta et,
sebze ve hamurlar farkli hazirlama tinitelerinde ya da tezgah-
larda hazirlanir” ifadesinde mutfak personelinin % 76,3" i her

zaman, % 12,5" i bazen ve % 11,2’ si hi¢cbir zaman yanitin1 ver-
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mistir. Simsek (2006) yapmis oldugu calismada, “et, sebze ve
hamurlarda farkli dograma tahtalar1 kullanilir” ifadesine mut-
fak personelinin % 82,4" ii her zaman, % 8,8" i bazen ve % 8,8 i
hicbir zaman yanitini vermistir. Erdem (2014) Ankete katilan
307 ogrencinin 46’s1 evet yanitini verirken 49'u bazen 212’si ise

hayir yanitint vermistir.

Bayram (2011), Mutfak personeline “ Piring, Mercimek gibi
Urtinleri Yikamadan Kullanirim” sorusuna Tiirkiye de galisan
mutfak personelinin % 21,81 “Katiliyorum” cevabin verirken %
10,9'u “Karasizim”, % 67,3t ise “Katilmiyorum” yanitim ver-
mistir. Dubai de galisan mutfak personelinin % 3,5'i “Katiliyo-
rum” cevabinu verirken % 15,1'i de “Kararsizzim” yanitin1 ver-
mis olup % 81,4'ii ise “Katilmiyorum” yanitini vermistir. ispan-
yada calisan mutfak personelinin % 24,1'i “Katiliyorum”, %
7,6’s1 “Kararsizim”, % 68,4’ ise “Katilmiyorum” yanitini ver-
mistir. Almanya da galisan mutfak personelinin ise % 11,8"i
“Katillyorum”, % 88,2'si “Katilmiyorum” yamitini vermistir.
Arastirma kapsamina alinan tiim mutfak personelinin % 17,8'i
“Katiliyorum”, % 9,9'u “Kararsizim”, % 72,3’ ise “Katilmiyo-
rum” yanitini vermistir. Erdem’in (2014) lise 6grencileri tizerine
yapmis oldugu ¢alismasinda 6grencilerin 282’si evet, 6's1 hayur,

19'u ise bazen yanitin1 vermistir.

Bayram (2011), Farkh tilkelerdeki mutfak personelleri tize-
rine yaptig1 calismada “Kizartma Icin Kullandigim Yag1 5-6 Kez
Stizerek Her Seferinde Kullamirim” sorusuna personelin %
22,81 “Katiliyorum”, % 17,8’1 “Kararsizim”, % 594’1 ise “Ka-
tilmiyorum” yanitini vermistir. Erdem (2014) tarafindan yapilan
arastirmada ise “Kizartma icin kullandigim yag1 5-6 kez stize-
rek kullanirim” sorusuna 307 6grencinin 82’si evet yanit1 verir-

ken 132’si bazen 93"ii ise hay1r yanitini vermistir.

Bayram (2011) Mutfak personeline “Kabugunu Soyacagim
Sebze ve Meyveyi Yikarim” sorusuna dort farkli tilke mutfak
personeline uygulanan bu arastirmaya katilan toplam persone-
lin % 88,2'si “Katiliyorum”, % 4,2’si “Kararsizzm”, % 7,6s1 ise”

Katilmiyorum” yamitin1 vermistir. Erdem (2014) tarafindan
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yapilan arastirmada “Sebze ve meyveleri yikamadan kullani-
rim” ifadesine lise 6grencileri 21 evet, 249 hayir, 37 bazen yani-

tim1 vermistir.

Bayram (2011) Mutfak personeline “Tavuk vb. kiimes hay-
vanlarini pisirmeden 6nce yikarim” sorusuna farkh iilkelerden
katilan ascilarin % 75,9u “Katiliyorum”, % 17,5’i “Kararsizim”,
% 6,6's1 ise” Katilmiyorum” yanitin1 vermistir. Erdem (2014)
tarafindan yapilan calismada ise ayni soruya toplam 307 lise

ogrencisinin 191'i evet, 41’1 hayir, 75’1 bazen yanitin1 vermistir.

Bayram (2011), tarafindan mutfak personeline sorulan
“Catlak, Kiritk Yumurtay: Kullanirim” sorusuna ankete katilan
personelin % 13,3t “Katiltyorum”, % 20,5'i “Kararsizim”, %
66,2" si ise “Katilmiyorum” yamitin1 vermistir. Erdem (2014)
tarafindan yapilan arastirmada ise aynmi soruya 307 6grencinin

41’i evet, 66's1 bazen 2001 ise hay1r yanitini vermistir.
Yontem

Calisma Konya il merkezinde bulunan, Konya Meslek
Edindirme Kurslar1 (KOMEK)'n da ascilik ve pastacilik egitimi
alan kursiyerler tizerinde yapilmustir. Arastirma verileri 2017-
2018 doéneminde toplanmustir. Calisma adi gecen kurumda asci-
lik ve pastacilik egitimi alan toplam 345 6grenciye anket uygu-
lanarak yuriitiilmistiir. Anket ¢alismasina katilan kursiyerlerin
183’11 ascilik, 162'si pastacilik siifindandir. Ankette kursiyerle-
rin mezuniyet durumuna gore hijyen sanitasyon ve mutfakta
uygulama konusundaki bilgi diizeyleri dl¢tilmisttir. Arastir-
manin verileri istatistik paket programina aktarilarak analiz
edilmistir. SSPS (Statistical Package for Social Sciences) versi-
yon 20 kullanilmistir.. Kategorik degiskenlerin degerlendiril-
mesinde Chi-Square (x?) testi kullanilmistir.

Igdir Universitesi
Sosyal Bilimler Dergisi
Say1: 17, Ocak 2019

493



ﬁ) ‘ Yilmaz Secim

Bulgular Ve Tartisma

Igdir Universitesi
Sosyal Bilimler Dergisi
Say1: 17, Ocak 2019

494

Tablo 1. Mezuniyet Durumuna Gére Ogrencilerin Gida Hazirlama Sirasindaki

Hijyen Uygulamalari ile Tlgili ifadelere Verdikleri Cevaplarin Dagilinm

SORULAR Cevap Mezuniyet X2 P
flkog- | Lise Uni-
retim versite

Yiyecekleri hazir- Evet 130 115 92
lamadan/ ellerimi Haylr 0 0 0 2/13 0,187
stirmeden 6nce

Bazen 5 3 0
mutlaka ellerimi
sabun ve sicak su ile
yikarim
Elimde kesik veya Evet 125 111 88
yara varsa, yemek Hayir 3 1 1 1,33 0,826
hazirlamadan 6nce

Bazen 7 6 3
bantlarim.
Cig et, kiimes hay- | Evet 128 116 92
vani veya deniz | pypyy 2 1 0 |o080 |0154
tirtinleriyl listik-
tirtinleriyle calisty Bazen 5 1 0
tan sonra pisirmeye
devam etmeden
once ellerimi mut-
laka yikarimm ve
temiz ekipman
kullanirim
Mutfakta tahta Evet 36 45 60
ekipmanlar bakteri Hayir 47 55 20 _ 0,000"
emdigi i¢in kullan-

Bazen 52 18 12
mam.
Yiyecek hazirlarken | Evet 76 59 62
kep ve bone kulla- | pyayy 40 30 18 | 160 | 0,036'
nirim.

Bazen 19 29 12
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Kullanacagim gida Evet 122 106 87
maddesinin koku, | pay;r 7 8 3 320 |o701
goriiniis ve tadma
Bazen 6 4 2
dikkat ederim.
Teneke, plastik ve Evet 110 96 79
cam ambalajlar Hayir 12 8 5 1667 |079
acmadan once yikar
Bazen 13 14 8
veya silerim.
Yiyecek hazirlarken | Evet 98 81 72
tniforma giyerim | pay;r 12 12 5 | 773 |05%
ve onliik takarim.
Bazen 25 25 15

*p <0.05 ** p < 0.01***p < 0.001

Ogrencilerin gida hazirlama sirasindaki hijyen uygulama-
lar1 ile ilgili ifadelere verdikleri cevaplarin dagilimi incelendi-
ginde “Yiyecekleri hazirlamadan/ellerimi stirmeden 6nce mut-
laka ellerimi sabun ve sicak su ile yikarim” ifadesine arastirma-
ya katilan ilkokul mezunu kursiyerlerin 130"u evet, 5'i bazen,
lise mezunu kursiyerlerin 115’i evet, 3'ti bazen, Universite me-
zunu kursiyerlerin tamami evet yanitin1 vermislerdir. Istatistiki
acidan onemli derecede farklilik tespit edilmemistir (Tab-
lo.1;p>0.05). ifadelere verilen cevaplar neticesinde kursiyerlerin
genel bilgi diizeyinin hayli ytiksek oldugu gortilmistiir. Ancak
en yiiksek bilgi diizeyinin iiniversite mezunlarinda oldugu
belirlenmistir. Clayton ve Griffith (2004), Turan (2009), Uygun
(1998) ve Erdem (2014)’in verdigi sonuglar incelendiginde, elde
edilen bulgular ile diger arastirmalarin sonuclar1 benzemekte-
dir. Orneklem grubunun biiyiik cogunlugunun yiyecek hazir-
lamaya baslamadan 6nce ellerini yikadig1 anlasiimaktadir.

“Elimde kesik veya yara varsa, yemek hazirlamadan 6nce

bantlarim” ifadesine arastirmaya katilan ilkokul mezunu kursi-

yerler 125 evet, 3 hayir, 7 bazen, lise mezunu kursiyerler 111

evet, 1 hayir, 6 bazen, tiniversite mezunu kursiyerlerin ise 88'i

evet, 1'i hayir, 3'ti bazen yamtim vermistir. Istatistiki acidan

onemli derecede farklilik olmadigr tespit edilmistir (Tab-
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lo.1;p>0.05). Bu sonuglarla egitim diizeyleri baz alindiginda
genel olarak bilgi diizeylerinin yiiksek oldugu soylenebilir.
Bayram (2011), Aslan ve Cakiroglu (2004), Sargin (2005), Erdem
(2014), Bager ve ark (2016) calismalarinin sonuglar: incelendi-
ginde, arastirmada elde edilen sonuglar ile benzer calismalarda

tespit edilen sonuclarin benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.

“Cig et, kiimes hayvani veya deniz tirtinleriyle ¢alistiktan
sonra pisirmeye devam etmeden 6nce ellerimi mutlaka yikarim
ve temiz ekipman kullanirim” sorusuna ascilik egitimi alan
ilkogretim mezunu kursiyerler 128 evet, 3 hayir, 7 bazen, lise
mezunu kursiyerler, 111 evet, 1 hayir, 6 bazen yanitini verirken
universite mezunu kursiyerlerin tamam (92) evet yanitin1 ver-
mistir. Istatistiki acidan anlamli bir farklilik gozlenmemistir
(Tablo.1;p>0.05). Kursiyerlerin tamami benzer cevaplar vermis-
tir. Bayram (2011), Mahon ve ark (2006) ve Erdem (2014)in
calismast ile yakin sonuglara ulasildig: gorialmiistiir.

“Mutfakta tahta ekipmanlar bakteri emdigi i¢in kullan-
mam” ifadesine arastirmaya ilkogretim mezunu kursiyerlerin
36's1 evet, 47’si hayir, 52’si bazen, lise mezunlariin 45’i evet,
55’i hayir, 18’i bazen yaniti verirken iiniversite mezunlarinin
60’1 evet, 20’si hayur, 12'si bazen yanitini vermistir. Arastirmada
verilen yanitlara gore gruplar arasinda anlamh bir farklilik ol-
dugu tespit edilmistir (Tablo.1;p < 0.01). Genel ¢ercevede bakil-
diginda tiniversite mezunu kursiyerler daha fazla dogru cevap
verirken arkasindan dogru cevap verenler lise ve ilkogretim
mezunu Ogrenciler olarak siralanmistir. Yamtlarin diizensiz
dagilmasinin en biiyiik etkeni ise giintimiizde halen mutfaklar-
da tahta ekipmanlarin yogun kullanilmasi olarak diistintilebilir.
Elmacioglu ve ark. (1998)nin yapmis oldugu calismada elde
edilen bulgular ile arastirma da kullanilan diger bulgular ben-
zerlik gostermektedir. Erdem (2014)tin yaptig1 lise 6grencileri-
ne yaptig1 ¢alisma ile bu arastirmadaki lise mezunu kursiyerle-
rin benzer cevaplar verdigi gortilmiistiir. Et dograma tahtalari/
kiitiikler cok kolay kontamine olabilen ve capraz bulagsmaya yol
acan yiiksek riskli mutfak gerecleridir. Ozellikle uzun zaman
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kullanilmast ya da nemli bir ortamda bulunmas: riski artirmak-
tadir. Mutfakta kullanilmasi zorunluluk malzemeler kaliteli
secilmelidir, farkli malzemelerin islenmesi icin kullanilmamali
tek tirtin islenmelidir (et, sebze vb.). Kullanim sonunda detayh

temizligi yapilarak nemden arindirilip muhafaza edilmelidir.

“Yiyecek hazirlarken kep ve bone kullanirim” ifadesine as-
cilik egitimi alan ilkogretim mezunu kursiyerler 76 evet, 40
hayir, 19 bazen, lise mezunu kursiyerler 59 evet, 30 hayir, 29
bazen, tiniversite mezunu kursiyerlerin ise 62’si evet, 18’i hayir,
12’si bazen yanitin1 vermistir. Istatistiki sonuclara gére gruplar
arasinda anlamh fark oldugu goriilmistir (p<0.05). Yamnitlar
incelendiginde tiniversite mezunu kursiyerlerin bone kullanma
konusunda daha duyarli oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin
biiytik cogunlugunun ev hanimi olmasi nedeniyle bone kulla-
nimi konusunda yeterince dikkat edilmedigi diistiniilebilir. Bas
ve Saglam’in (1997), Aslan ve Cakiroglu (2004) ve Erdem
(2014) tin yapmuis olduklar1 arastirmalar ile elde edilen bulgular
arasinda farklilik oldugu belirlenmistir. Bu durumun en biiytik
sebebinin diger arastirmalarda calisan personel {iizerine aras-
tirma yapilirken, bu arastirmada kursiyerler tizerine arastirma
yapimasinin farkliliga sebebiyet verdigi diistintilebilir. “Kulla-
nacagim gida maddesinin koku, gortintis ve tadina dikkat ede-
rim” sorusuna ilkogretim mezunu kursiyerlerin 122’si evet, 7’si
hayir, 6’s1 bazen, lise mezunu kursiyerlerin 106’s1 evet, 8'i hayir,
4’1t bazen, tiniversite mezunlariin 87’si evet, 3'ti hayir, 2’si ise
bazen yanitini vermistir. Bu sonuglara gore istatistiki agidan
anlamli bir fark olusmadig: gorulmiistiir (Tablo.1;p>0.05). Me-
zuniyetlerin gore 6grencilerin tamami arasinda bariz bir fark
tespit edilmemistir. Benzer cevaplar verdikleri goriilmiistiir.
Bayram (2011) ve Erdem (2014) tarafindan yapilan ¢alismalarda
benzer sorular sorulmus ve elde edilen bulgular arastirmada
kullanilan diger bulgularin benzerlik gosterdigi tespit edilmis-
tir. Orneklem gruplarinin biiyiik cogunlugu yiyecek hazirlama
esnasinda gida giivenliginin saglanmasi icin kullanilacak gida

maddesinin tadi, kokusu ve goriintisiine dikkat etmektedir.
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“Teneke, plastik ve cam ambalajlar1 agmadan 6nce yikar
veya silerim” sorusuna ankete katilan ilkogretim mezunu kur-
siyerler 110 evet, 12 hayir, 13 bazen, lise mezunu kursiyerler 96
evet, 8 hayir, 14 bazen, tiniversite mezunu kursiyerlerin ise 79'u
evet, 5'i hayir, 8'i bazen yanitin1 vermistir. Ogrencilerin vermis
olduklar1 yarutlar incelendiginde istatistiksel olarak anlamli
fark gostermedigi tespit edilmistir (Tablo.1;p>0.05). Bayram
(2011) ve Erdem (2014) tarafindan yapilan calismalarla karsilas-
tirildiginda elde edilen bulgular ile arastirma kapsaminda ince-
lenen diger sonuglarin benzerlik gostermedigi goriilmiistiir. Bu
durumun en biiyiik sebebinin ankete katilan kursiyerlerin evde
calismada teneke veya camlar1 yikayip silme egilimlerinin ytiik-

sek olmas1 gosterilebilir.

“Yiyecek hazirlarken {iniforma giyerim ve 6nliik takarim”
sorusuna arastirmaya katilan ilk6gretim mezunu kursiyerler 98
evet, 12 hayir, 25 bazen, lise muzunu kursiyerler 81 evet, 12
hayir, 25 bazen, tiniversite mezunu kursiyerler 72 evet, 5 hayir,
15 bazen yanitin1 vermistir. Istatistiksel olarak gruplar arasinda
anlaml bir fark olmadig: tespit edilmistir (Tablo.1;p>0.05). Lise
ogrencileri {izerinde benzer bir ¢alisma yapan Erdem (2014)
sonuglar1 % 80,1 evet, %3,6 hayir, % 16,3 bazen olarak bildirmis-
tir. Bu arastirma ile erdem (2014)’tin sonuglarinin benzer oldu-

gu goriilmektedir.

Tablo 2. Mezuniyet Durumuna Gore Ogrencilerin Depolama Uygulamalari ile

Igili ifadelere Verdikleri Cevaplarin Dagilimi

SORULAR Cevap Mezuniyet X2 p

ilkog- | Lise Uni-

retim versite
Piring veya fasulye | Evet 102 105 87
gibi pismis yiyecek- | pyay;r 19 5 2 6,67 | 0,001
leri ertesi giin kul-
Bazen 14 8 3

lanilacak sekilde

ocak iistinde bi-

rakmam.
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Pisirmeye hazir | Evet 102 84 69
olmas1 icin donmus | pray;r 14 16 10 | 106 | 0930
et ve kiimes hay-
Bazen 19 18 13
vanlar1 sabahtan
tezgah ustiinde
birakmam.
Yumurtalar: oda | Evet 85 83 67
sicakliginda muha- | pyay;r 30 25 18 | 987 | 0332
faza ederim.
Bazen 20 10 7
Cig et ve tavukla Evet 101 77 77
sebzeler temas Hayir 27 23 12 | 747 | 0,004
etmisse kullan-
Bazen 7 18 3
mam/ tiiketmem.
Pismis yiyeceklerle Evet 119 110 88
pismemislerin Hayr 9 3 1 347 0,193
temas etmemesine
Bazen 7 5 3
Ozen gosteririm.

*p < 0.05** p < 0.01 ***p < 0.001

Mezuniyet durumlarma gore kursiyerlerin depolama uy-
gulamalari ile ilgili ifadelere verdikleri cevaplarin dagilimi ince-
lendiginde, “Pirin¢ veya fasulye gibi pismis yiyecekleri ertesi
giin kullanilacak sekilde ocak tistiinde birakmam” ifadesine
arastirmaya katilan ilkdgretim mezunu kursiyerler 102 evet, 19
hayir, 14 bazen, lise mezunu kursiyerler 105 evet, 5 hayir, 8
bazen, tiniversite mezunu kursiyerler 87 evet 2 hayiwr, 3 bazen
yamtini vermistir. Ogrencilerin vermis olduklari yanitlar ince-
lendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit
edilmistir (p<0.001;tablo 2). Alyakut” un (2009) ve Erdem (2014)
tarafindan yapilan calismalardan elde edilen bulgular ile aras-
tirma kapsaminda incelenen diger bulgular karsilastirildiginda
ilkogretim mezunu kursiyerler ile sonuglarin benzerlik goster-
digi, lise ve tiniversite mezunu kursiyerler ile ise farklilik gos-
terdigi tespit edilmistir.
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“Pisirmeye hazir olmasi i¢in donmus et ve kiimes hayvan-
lar1 etini sabahtan tezgah tistiinde birakmam” ifadesine aras-
tirmaya katilan ascilik egitimi alan ilkogretim mezunu kursiyer-
ler 102 evet, 14 hayir, 19 bazen, lise mezunu kursiyerler 84 evet
16 hayir, 18 bazen, iiniversite mezunu kursiyerler 69 evet, 10
hayir, 13 bazen yanitin1 vermistir. Ogrencilerin vermis olduklari
yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gos-
termedigi tespit edilmistir (p>0.05; tablo 2). Alyakut (2009) ve
Erdem (2014) tarafindan yapilan calismalarda elde edilen bul-
gular ile arastirma sonuglar1 karsilastirildiginda degerlerin ben-
zerlik gostermedigi tespit edilmistir. Baser ve ark (2016)'min
degerlerinin ise arastirma sonucundaki degerlerden daha dii-
siik oldugu goriilmiistiir. {lkogretim, lise ve tiniversite diize-
yinde alinan cevaplarin tamami diger calismalardaki yanitlar-
dan daha fazla dogruluk payma sahiptir. Bunun nedeninin ise
orneklem gruplarimin egitim seviyesinin farkli olmasi ve is tec-

riibesinin fazla olmasi gosterilebilir.

“Yumurtalar1 oda sicakliginda muhafaza ederim” ifadesine
ilkogretim mezunu kursiyerlerin 85’i evet, 30'u hayir, 20’si ba-
zen, lise mezunu kursiyerlerin 83'ti evet, 251 hayir, 10'u bazen,
tiniversite mezunu kursiyerlerin 67’si evet, 18'i hayir, 7’si bazen
yanitini vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar: yanutlar ince-
lendiginde istatistiksel olarak anlaml fark gostermedigi tespit
edilmistir (p>0.05;tablo 2). Alyakut (2009) ve Erdem (2014)'in
calismasinda elde edilen bulgular ile arastirma kapsaminda
incelenen diger bulgular karsilastirildiginda sonuglarin benzer-
lik gostermedigi goriilmistiir. Bu arastirmada 6zellikle tiniver-
site mezunu dgrencilerin dogru cevaba ulasma basaris1 daha
yiiksek oldugu goriilmektedir bu farkliligin sebebinin ise or-
neklem grubunun farkl kitleden olusmasi gosterilebilir. Ascilik
egitimi almakta olan kursiyerlerin diger orneklem gruplarina
gore bu konuya daha duyarh olduklar: goriilmektedir.

“Cig et ve tavukla sebzeler temas etmisse kullanmam/ tii-

”

ketmem. ” ifadesine ascilik egitimi alan ilkogretim mezunu

kursiyerler 101 evet, 27 hayir, 7 bazen, lise mezunu kursiyerler
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77 evet, 23 hayir, 18 bazen, tiniversite mezunu kursiyerler 77
evet, 12 hayir, 3 bazen yamitin1 vermislerdir. Ogrencilerin ver-
mis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak
anlamh fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.05; tablo 2). Bu
farklilikta alinan egitim diizeyinin farki agikga goriilmektedir.
Sargin ve Cakiroglu'nun (2006) yapmis oldugu arastirmada “
mutfakta ¢ig besinler pismis besinlerle birlikte bekletilebilir”
ifadesine otellerde ¢alisan mutfak personelinin % 75,8" i bekle-
tilmemelidir diyerek dogru yamiti vermistir. Simsek (2006)
yapmis oldugu calismada, “ mutfagimizda pismis yiyecekler ile
¢ig yiyecekler ayni alanlarda depolanmaz” ifadesine mutfak
personelinin % 62,5 i her zaman, % 25,0” i bazen ve % 12,5 inin
de hicbir zaman yanitini verdigi tespit edilmistir. Bas'in (1997)
yapmis oldugu ¢alismada depolama kosullar1 hijyenik yonden
incelenmis olup soguk depolarda yemeklerin tizerinin kapatil-
madan depolandigl, pismis ve ¢ig yiyeceklerin ayni alanlarda
depolandig tespit edilmistir. Elde edilen bulgular ile arastirma
kapsaminda incelenen diger bulgular karsilastirildiginda ¢rnek-
lem gruplarmun farkli olmasina ragmen sonuglar benzerlik gos-
termektedir. Besin kaynakli hastaliklar: 6nleme de temel faktor,
yiyeceklerin uygun 1s1 derecelerinde saklanmasidir. Dondurul-
mus besinler -18 derece, sogutulmus besinler 0-4 derece, kuru
depolar ise 15-18 derece olmalidir. Bu nedenle diizenli olarak
depolarin sicaklik dereceleri 6lciilmeli ve stirekli olarak kontrol
edilmelidir. Ozellikle yiyecek icecek isletmelerinde kontroller
kesinlikle aksatilmamalidir. “Pismis yiyeceklerle pismemislerin
temas etmemesine 6zen gosteririm” ifadesine ankete katilan
ilkogretim mezunu asgilik egitimi alan kursiyerler 119 evet, 9
hayir, 7 bazen, lise mezunu kursiyerler 110 evet, 3 hayr, 5 ba-
zen, Universite mezunu kursiyerler ise 88 evet, 1 hayir, 3 bazen
yanitin1 vermistir. Kursiyerlerin vermis olduklar1 yanitlar ince-
lendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi
tespit edilmistir (p>0.05;tablo 2). Simsek (2006) ve Erdem (2014)
tarafindan yapilan arastirmalarin sonuglari incelendiginde bu
arastirmadaki sonugclar ile benzer degerlere ulasildig1 goriil-
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muistiir. Ozellikle arastirma da ankete katilan tiniversite mezu-
nu dgrencilerin soruya dogru cevap verme diizeylerinin hayli

yiiksek oldugu goriilmektedir.

Tablo 3. Mezuniyet Durumuna Gére Ogrencilerin Gida Hazirlama Sirasindaki

Pisirme ve Uretim Uygulamalarima Ait Ifadelere Verdikleri Cevaplarm Dagilim

SORULAR Cevap Mezuniyet X2 |p
flkog- | Lise Uni-
retim versite
Cig ve pismis besinle- | Evet 68 68 51 0,676
1i birlikte muhafaza Haylr 40 30 28 16,0
etmem.
Bazen 27 20 13
Et icin kullandigim Evet 50 25 10 0,000"
tahtada sebze- meyve Hayir 7 81 75 8,53
keserim.
Bazen 13 12 7
Piring, nohut vb. Evet 121 111 91
tiriinleri kullanmadan Hayir 9 5 1 1,87 | 0,084
once yikarim.
Bazen 5 2 0
Kizartma igin kullan- Evet 24 13 3
digim yag1 5-6 kez Hayrr | 89 90 81 | 106 | 0,003
stizerek kullanirim.
Bazen 22 15 8
Sebze ve meyveleri Evet 12 8 1
yikamadan kullanrm | papy | 113 105 88 | 4,80 | 0,071
Bazen 10 5 3
Tavuk vb. kiimes Evet 123 106 81
hayvanlarimi kullan- Hayir 7 10 9 2,40 | 0,580
madan 6nce yikarim
Bazen 5 2 2
Catlak ve kirik yu- Evet 26 19 8
murtayt kullanrm. | payy 74 74 65 | 141 | 0127
Bazen 35 25 19

*p < 0.05 ** p < 0.01***p < 0.001
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Kursiyerlerin gida hazirlama sirasindaki pisirme ve tiretim
uygulamalari ile ilgili ifadelere verdikleri cevaplarin dagilim
incelenmis olup “Cig ve pismis besinleri birlikte muhafaza et-
mem” ifadesine arastirmaya katilan ilkogretim mezunu kursi-
yerler 68 evet, 40 hayur, 27 evet, lise mezunu kursiyerler 68 evet,
30 hayir, 20 bazen, tiniversite mezunu kursiyerler ise 51 evet, 28
hayir, 13 bazen yanitin1 vermistir. Kursiyerlerin vermis olduk-
lar1 yamtlar incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark
gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05;,Tablo3). Akyalut (2009)
ve Erdem’in (2014)’in arastirma sonuglarinda elde edilen bulgu-
lar ile bu ¢alismadaki veriler benzerlik gostermektedir.

“Et i¢in kullandigim tahtada sebze- meyve keserim” ifade-
sine arastirmaya katilan ilkogretim mezunu kursiyerlerin 50’si
evet, 72’si hayir, 13'ti bazen, lise mezunu kursiyerlerin 25 evet,
81'i hayir, 12’si bazen, {iniversite mezunu kursiyerlerin 10'u
evet, 75'i hayir, 7’si bazen yanitim vermistir. Ogrencilerin ver-
mis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel olarak
anlamh fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.001;Tablo 3). Ce-
vap dagilimi incelendiginde Universite mezunu kursiyerlerin
diger iki gruptan ¢cok daha fazla dogru cevap verdigi goriilmek-
tedir. Bu durum mezuniyet durumuna gore beklenen bir sonug-
tur. Erdem (2014) yapmis oldugu calismada lise dgrencilerini
baz almistir. Lise diizeyindeki bu calismada bulunan kursiyer-
ler ile degerlerin benzer ciktig1 gortilmektedir. Simsek’in (2006)
calismasinda ise benzerlik 6zellikle iiniversite mezunu kursi-
yerlerde daha fazladir. Bu arastirmada mezuniyet seviyesi diis-
tiikge dogru cevap verme oraninin azaldig: goriilmektedir. Pro-
fesyonel mutfaklarda her {irtin grubu ici ayr1 bir tahta kullanil-
maktadir. Ayni tahtanin kullanilmas: halinde ise kontaminas-
yon meydana gelme ihtimali hayli yiiksektir.

“Piring, nohut vb. tirtinleri kullanmadan ¢nce yikarim”

ifadesine ankete katilan kursiyerlerden ilkdgretim mezunu

olanlar 121 evet, 9 hayir, 5 bazen, lise mezunu olanlar 111 evet,

5 hayir, 2 bazen, iiniversite mezunu olanlar 91 evet, 1 hayir

yanitinu vermistir. Kursiyerlerin vermis olduklar1 yanitlar ince-
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lendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi
tespit edilmistir (p>0.05;Tablo 3). Bayram (2011) ve Erdem
(2014) tarafindan yapilan calismalarin sonuglar1 ve arastirma
sonucunda elde edilen bulgular benzerlik gostermektedir. Aras-
tirmada ilkogretim, lise ve tiniversite diizeyinden mezunlarin
tamami bu soruya ¢ok yiiksek seviyede dogru cevap vermistir.
Piring, nohut, mercimek, bulgur gibi iirtinler kullamilmadan

once ayiklanip yikanmalidir.

“Kizartma i¢in kullandigim yag1 5-6 kez siizerek kullani-
rim” ifadesine arastirmaya katilan ilkogretim mezunu 6grenci-
ler 24 evet, 89 hayir, 22 bazen, lise mezunu kursiyerler 13 evet,
90 hayir, 15 bazen, {iniversite mezunu 6grenciler ise 3 evet, 81
hayir, 8 bazen yanitin1 vermistir. Ogrencilerin vermis olduklari
yanitlar incelendiginde istatistiksel olarak anlamh fark goster-
digi tespit edilmistir (p<0.05;Tablo 3). Bayram (2011) ve Erdem
(2014) tarafindan yapilan arastirmada ve elde edilen bulgular
ile arastirma kapsaminda incelenen bulgular incelendiginde
farklilik oldugu goriilmektedir. Farkliligin en biiytik sebebinin
ise gruplar arasindaki farkliliklar oldugu diistintilmektedir.
Erdem (2014) Ascilik egitimi almakta olan 6grencilerin bu ko-
nuyla ilgili eksiklikleri teorik ve pratik egitimlerinin kalitesinin
arttirilmasi ile giderilebilir olarak gortis bildirmistir. Isletmede
veya evlerde kizartma yaglarinin en fazla 3 defa kullanilmasi
tavsiye edilmektedir. Ancak sanayi tipi kizartmada kullanilan

yaglar1 kismen fazla kullanilabilmektedir.

“Sebze ve meyveleri yitkamadan kullanirim” ifadesine an-
kete katilan ilkdgretim mezunu kursiyerler 12 evet, 113 hayir,
10 bazen, lise mezunu kursiyerler 8 evet, 105 hayir, 5 bazen,
tniversite mezunu kursiyerler ise 1 evet, 88 hayir, 3 bazen yani-
tin1 vermistir. Kursiyerlerin vermis olduklar1 yamitlar incelen-
diginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit
edilmistir (p>0.05;Tablo 3). Bayram (2011) ve Erdem (2014) tara-
findan yapilan ¢alismalarin sonuglari ile benzer degerlere ula-
silmigtir. Ozellikle toplu {iretim yapilan igletmelerde sebze ve
meyvelerin dezenfeksiyonu biiytik 6nem tasimaktadir.
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“Tavuk vb. kiimes hayvanlarmi kullanmadan 6nce yika-
rim” ifadesine arastirmaya katilan ilkogretim mezunu kursiyer-
ler 123 evet, 7 hayir, 5 bazen, lise mezunu kursiyerler 106 evet,
10 hayir, 2 bazen, tiniversite mezunu kursiyerler ise 81 evet, 9
hayir, 2 bazen yanitini vermistir. Kursiyerlerin vermis olduklar1
yarutlar incelendiginde istatistiksel olarak anlamh fark goster-
medigi tespit edilmistir (p>0.05). Bayram (2011), Erdem (2014)
tarafindan yapilan ¢alisma sonuglar1 ve arastirma sonucunda
elde edilen bulgular arasinda farkliliklar oldugu gortilmiistiir.
Bu arastirmadaki dogru cevap oraninin diger calismalardaki

dogru cevap oranindan daha fazla oldugu gortilmektedir.

“Catlak ve kirik yumurtay:r kullanirim” ifadesine ankete
katilan ilkogretim mezunu kursiyerler 26 evet, 74 hayir 35 ba-
zen, lise mezunu kursiyerler 19 evet, 74 hayir, 25 bazen, tiniver-
site mezunu kursiyerler 8 evet, 65 hayir, 19 bazen yanitin1 ver-
mistir. Ogrencilerin vermis olduklari yanitlar incelendiginde ise
istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi tespit edilmistir
(p>0.05;Tablo 3). Istatistiksel agidan 6nemli bir fark gériinme-
mesine ragmen Universite mezunu kursiyerlerin dogru cevap
oranmin diger iki gruptan daha yiiksek oldugu gortilmektedir.
Bayram (2011) ve Erdem (2014) tarafindan elde edilen bulgular
ve bu arastirmadaki bulgular benzerlik gostermektedir. Catlak
ve kirtk yumurtanin kullanilmas1 gida giivenligi ve hijyen ag1-
sindan risk olusturmaktadir. Ayrica Tiirkiye’de mevcut yonet-
melikler kirik ve catlak yumurtalarin satisini yasaklar ve cezai
miieyyideler uygular. Kirik ve catlak yumurtalarin kullanilmasi

toplum sagligini olumsuz yonde etkilemektedir.
Sonug ve Oneriler

Arastirma sonucunda, mezuniyet durumlarma gore kursi-
yerlerin bilgi diizeylerinde farkliliklar oldugu goriilmistiir.
Ozellikle temel bilgi diizeyi disinda kalan, kimyasal ve mikro-
biyolojik ifadeler iceren sorularda tiniversite diizeyinde mezun
olanlarin dogru cevap verme oranmnin yiiksek oldugu goriil-
miustiir. Ellerin yikanmasi, genel temizlik gibi konularda ise

ilkogretim, lise ve tiniversite diizeyindeki kursiyerlerin nere-
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deyse tamamu yiiksek oranda dogru cevap vermistir. Arastirma
sonucundan da anlasilacag tizere toplumda okur-yazarlik dii-
zeyi arttikca hijyen ve sanitasyon konusunda uygulama ve dik-
kat seviyesi yiikselmektedir. Egitim verilecek yerler 6zel ve
resmi kurumlar olabilmektedir. Ancak hijyen ve sanitasyon
egitiminin anaokulundan itibaren tiim kademelerde verilmesi
onem tagimaktadir. Ozellikle ascilik egitimi veren turizm otelci-
lik liseleri, 2 yillik ascilik boltimleri ve 4 yillik gastronomi ve
mutfak sanatlari boltimleri hijyen ve sanitasyon konusunda
daha detayl bilgi vermek zorundadir. Ayrica toplumun her
kesiminde asgilik meslegini icra etmekte olan kitlelere hijyen
egitimini vermek 6nem arz etmektedir. Bu ¢alismadan da anla-
silacag1 tizere okullarda zorunlu hijyen dersi koyulmasi bir
ihtiyag olarak gortilmektedir.
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