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Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ogrencilerinin Gida Giivenligi

Bilgi ve Tutumlar:

Fiigen DURLU OZKAYA" — Burcu Aysenur AKBULUT"*
Oz
Caligmada, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimiinde okuyan 6grencilerin gida giivenligi bilgi ve
tutumlarinin belirlenmesi ve dgrencilerin demografik degiskenlere gore (cinsiyet, egitim diizeyi, kimle
yagadig1) gida giivenligi bilgi diizeyinin farklilagip farklilasmadigini ortaya koymak amaglanmustir. Veri
toplama araci olarak anket teknigi kullamlmistir. Calisma, Gazi Universitesi, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 bdliimiinde okuyan 219 6grenciye yapilmigtir. Ogrencilerin bilgi diizeyleri incelendiginde; gida
zehirlenmesine neden olan bakteri tiirlerinden olan Salmonella spp. ile ilgili bilgi diizeyleri yiiksek iken,
sorgulanan diger bakterilerin hangi gidalarla iligkili oldugunu, gogunlugun bilmedigi g6zlenmistir. Genel
olarak ogrencilerin gida giivenligi bilgi diizeyleri orta derecede ¢ikmistir. Ayrica bilgi diizeylerinin,
kacinc1 smifta olduklari ve kimle yasadiklaria gore farklilik gosterdigi saptanmustir. Uciincii ve dérdiincii
smif 6grencilerinin birinci ve ikinci simf 6grencilerine gore daha yiiksek bilgi diizeylerine sahip olduklari

belirlenmistir. Ayrica arkadaglariyla yasayanlarin ailesiyle yasayanlara gore daha fazla bilgi diizeyine
sahip olduklari goriilmiistiir.

Anahtar kelimeler: Gida, Bilgi, Tutum, Gida Giivenligi, Gida Zehirlenmesi, Mikroorganizmalar,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Food Safety Knowledge And Attitudes of Gastronomy And Culinary Arts Students
Abstract

This study aims to determine the food safety knowledge and attitudes of students who study in
Gastronomy and Culinary Arts department and to reveal whether the students’s food safety knowledge
level vary according to demographical characteristics (gender, education level and with whom they live)
and in this study survey technique is used as data collection instrument. Questionnaires were applied 219
students who studying in Gastronomy and Culinary Arts department at Gazi University. According to this
study’s results; while their knowledge level about Salmonella spp, which is one of bacterial species
causing food poisoning is higher than queried other bacterias, it has been observed that majority of
students doesn't know, which is related to foods of queried other bacterias. Generally, food safety
knowledge levels of students are moderate. It is determined that their knowledge levels show a significant
difference according to education level and with whom they live. It is determined that third and fourth
class students have more knowledge compared to first and second class students. In addition, students
living with friends have more knowledge about food safety than students living with family.
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GIRIS

Insanlarin sagliklarin1 koruyabilmeleri igin sadece yeterli ve dengeli
beslenmeleri yeterli olmamakta, alinan gidalarin insan saghigini tehdit etmemesi ve
giivenli olmasi gerekmektedir. Bu baglamda, gida giivenligi ve hijyen gibi
konularm 6nemi giderek artmaktadir (Durlu-Ozkaya ve Cémert, 2008). Gidanimn
bozulmasi metabolik bir siire¢ olup duyusal o6zelliklerde meydana gelen
degisiklikler nedeniyle gidanin tiiketilemeyecek hale gelmesine neden olmaktadir.
Yani renk, tat, koku ve yapida meydana gelen istenmeyen degisikler gidanin
bozuldugunu gostermektedir. Mikroorganizmalar, gidanin yapisinda dogal olarak
bulunan enzimler, bocek ve kemirgenler, donma veya zedelenme etkisiyle olugan
fiziksel zararlar bozulmaya yol agan etkenlerdir (Cosansu, 2013). Yiyecek ve icecek
servisinde ¢alisan personelin gida zehirlenmesine neden olan mikroorganizmalar ve
diger kontaminasyon etkenlerinin gidalara bulagsmamas1 i¢in gdsterecegi caba
ahlaki ve yasal sorumluluktur (Bas, 2004). Gida giivenligini saglamada, gida
hijyeni olduk¢ca onemli bir faktordiir. Gidalarin hazirlanma ve depolanma
sartlarmin yani sira gidalar1 hazirlayanlarin aliskanliklar1 da 6nemlidir (Kabacik,
2008). Bu agidan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimiinde egitim alan
ogrencilerin gida giivenligi bilgilerinin yani1 sira tutumlarinin 6l¢iilmesi alanyazina
onemli bir katki saglayacagi diistiniilmektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii 6grencilerinin; ¢apraz bulasma,
gida kaynakli hastaliklar ve zehirlenme, 1s1 ve sicaklik kontrolii, malzeme, arag-
gere¢ hijyeni ve kigisel hijyenle ilgili bilgilerinin 6l¢iilmesi ve tutumlarinin
belirlenmesi gida giivenligi acgisindan 6nemlidir. Alanyazin incelendiginde gida
giivenligi ile ilgili pek ¢ok calisma mevcuttur. Tiirkiye, Malezya, Urdiin, italya,
Ingiltere, Slovenya, Brezilya, irlanda, Haiti, Yunanistan, Liibnan, Suudi Arabistan
ve ABD gibi ¢esitli uygulama alanlarinda yapilmis olan gida giivenligi 6lgmeye
yonelik calismalarda bilgi boyutlar1 ve sorular1 su baslhklarla verilmistir: 1s1 ve
sicaklik, capraz bulagsma, mikroorganizmalar ve hastalik kaynakli patojenler, gida
kaynakli hastaliklar ve gida zehirlenmesi, kisisel hijyen, mutfak ve arag-gereg
hijyeni, yliksek riskli gruplar, hazirlama, satin alma ve depolama asamasinda gida
giivenligi ((Bruhn ve Schutz 1999; Sanlier 2009; Toh ve Birchenough 2000; Osaili
v.d. 2011; Buccheri v.d. 2007;Tokug v.d. 2009; Giritlioglu v.d. 2011; Walker v.d.
2003; Ovca v.d. 2014; Webb v.d. 2015; Cunha v.d. 2014; Mccarthy v.d. 2007;
Johnson v.d. 1998; Samapundo v.d. 2015; Zain 2002; Unusan 2007; Bolton v.d.
2008; Lazou v.d. 2012; Hassan ve Dimassi 2014; Farahat v.d. 2015; Byrd-
Bredbenner v.d. 2007; Ozdemir 2009; Sireli v.d 2013). Bu veriler dogrultusunda
Ankara’da Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6grencilerinin Gida Giivenligi
konusundaki bilgi diizeylerini ortaya koymak ve bu konuya yonelik tutumlarmi
saptamak amaciyla planlanan arastirmada ayni zamanda bu 6grencilerin bilgi
diizeylerinin demografik degiskenlerine (cinsiyet, egitim diizeyi ve kimle
yasadiklarma) gore farklilasip farklilagsmadigi incelenmistir.

BEU SBE Derg. ¢ 5:2 (2016)  ss. 121-132 122



Fiigen Durlu Ozkaya & Burcu Aysenur Akbulut / Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ogrencilerinin
Gida Giivenligi Bilgi ve Tutumlar1

MATERYAL VE METOD

Arastirma evreni, Ankara’da Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda
egitim alan Ogrencilerden olusmaktadir. Arastirma Orneklemi olarak Gazi
Universitesi’nde okuyan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 dgrencileri segilmis ve
arastirmada anket teknigi kullanilmistir. Konuyla ilgili hazirlanmis olan ¢esitli
Olgeklerden (Kabacik 2008, Cunha v.d 2014, Bolton v.d. 2008, Byrd-Bredbenner
v.d. 2008; Ozdemir 2009) yararlanilarak anket formu elde edilmistir. Hazirlanan
anket formu ii¢ boliimden olusmaktadir. Ilk bdliimde 6grencilerin demografik
ozellikleri, gida iirlinlerini satin alma kriterleri ve tiikettikleri gidalarla ilgili giiven
algis1 sorulmustur. Ikinci bdliimde on iki adet coktan segmeli sekilde hazirlanmis
olan, yirmi bir ifade ise “Dogru”, “Yanlis” ve “Bilmiyorum” seklinde cevaplanmasi
istenen gida giivenligi bilgi sorular1 yer almaktadir. Ikinci boliimde yer alan
sorularda 6grencilerin kisisel ve mutfak hijyeni, gida giivenligi, ¢apraz bulagma,
gida zehirlenmesi, hastalik kaynakli mikroorganizmalar, 1s1 ve sicaklik kontrolii ile
ilgili bilgi sorular1 yer almaktadir. Ugiincii boliimde ise dgrencilerin gida giivenligi
tutumlarim1 6lgmeye yonelik “Katiliyorum”, “Kararsizim” ve “Katilmiyorum”
ifadeleriyle cevaplanmasi istenen on dort tutum ifadesi yer almaktadir. Arastirma
kapsaminda 219 6grenciye ulasilmistir. Verilerin analizi siirecinde 6grencilerin
bilgi diizeylerini ortaya koymak i¢in puanlama yapilmis ve 42 soruya verilen
yanitlardan her dogru 2.5 puan degerindedir. Puanlar; 0-20: ¢cok zayif, 21-40: zayif,
41-60: orta, 61-80: iyi ve 81-100: ¢ok iyi seklinde smiflandirilmistir. Arastirmaya
katilan 6rneklem grubundan elde edilen verilere uygulanan analizlerde; oncelikle
tanimlayici istatistikler (frekans ve yiizde) kullanilmustir. Ogrencilerin cinsiyet,
egitim diizeyi ve kiminle yasadigina gore bilgi diizeylerinde farklilasma olup
olmadigmin tespiti i¢in t testi ve Anova testlerinden yararlanilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Aragtirmaya  katilan  Ogrencilerin  sosyodemografik  ozellikleri
incelendiginde Tablo 1’de goriildiigii lizere kadin 6grenciler % 60.3 iken erkek
ogrenciler % 39.7 dir. Ogrencilerin ¢ogunlugun bekar oldugu ve 21-24 arasi yas
grubunun en yiiksek orana sahip oldugu goriiliir. Katilimcilarin % 48.4’{inti 4. Stf
ogrencileri olustururken, % 49.3’iiniin yurtta kaldi1g1 gértilmiistiir.
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Tablo 1. Katihmeilarin Demografik Ozellikleri

Cinsiyet n % Egitim Yih n %
Kadin 132 60.3 1.Smif 14 6.4
Erkek 87 39.7 2.Smif 28 12.8

Medeni Durum n % 3.Smif 71 324
Bekar 215 98.2 4.Smif 106 48.4
Evli 4 1.8

Yas n % Kimle Yasadig n %
17-20 25 114 Aile 39 17.8
21-24 186 84.9 Yalniz 9 4.1
25-28 5 2.3 Yurt 108 49.3
29+ 3 14 Arkadas 63 28.8

219 100 Toplam 219 100

Arastirmaya katilan Ogrencilerden Tablo 2’de goriildiigii {lizere biiyiik
cogunlugu en onemli bilgi kaynagmin okul oldugunu belirtmistir. Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 programinda okulda alman gida giivenligi egitimin 6nemi agiktir.
Bu sonug¢ 6grencilerin ders miifredatinda bulunan gida giivenligi dersi nedeniyle
olabilir.

Tablo 2. Gida Giivenligi Hakkinda En Onemli Bilgi Kaynag

Bilgi Kaynag n %
Aile 7 3.2
Okul 141 64.4
Gazete-Dergi 9 4.1
Arkadas 2 9
Internet 60 27.4
Toplam 219 100.0

Tablo 3’te goriildiigii tizere 6grencilerin tiikettikleri gidalarla ilgili giiven ve
kaygi durumlarma verdikleri yanitlar arasinda “biraz gilivenli ama kaygi
duyuyorum” yanit1 dikkat cekmektedir. Endiistriyel liretimin ¢iktilar1 gida kaygisi
olarak karsimiza c¢ikmakta ve insanlar en Onemli ihtiyaglarmi karsilarken satin
aldiklar1 gidalardan kimi zaman siiphe duymaktadirlar.
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Tablo 3. Ogrencilerin Tiikettikleri Gidalarla Tlgili Giiven Algis1 ve Kaygi
Durumu

Giiven Algis1 ve Kaygi Durumu n %

Cok giivenli, kaygi duymuyorum. 7 3.2

Giivenli fakat biraz kaygi duyuyorum. 74 338

Biraz giivenli ama kaygi duyuyorum 98 447

Hig giivenli degil, cok kaygi duyuyorum. 40  18.3
Toplam 219 100.0

Ogrencilere gidalar1 satin alirken dikkat ettikleri kriterleri siralamalari
istenmis ve en ¢ok son kullanma tarihi (% 83.1) ile {iriin markasma (% 53.4) dikkat
ettikleri belirlenmistir. Ayrica fiyat (% 44.3), i¢indekiler (% 42.5), TSE damgasi
(% 42.0), ambalajin saglamlig1 (% 38.8), bakanlik onay1 (% 16), {iretim yontemi
(% 6.4), triin agirhgr/gramaji (% 5.0), ambalajin geri doniisiim isareti (% 3.7),
iretim yeri (1.8) gibi kriterlere dikkat etmektedirler. Satin alirken dikkat edilen
unsurlarin siralamasma bakildiginda Ozdemir (2009)’in kadmn tiiketiciler iizerinde
yaptig1 ¢alismada da benzer sonuglar elde edilmistir.

Arastirmaya katilan 6grencilerin gida giivenligi bilgi sorularma verdikleri
dogru yanitlar ve yiizdeleri Tablo 4’te goriilmektedir. Ogrenciler, kapag: sismis ve
deforme olmus konservelerin tiiketilmemesi (%90.4), temizlik ara¢ ve gereclerinin
ayrt depoda tutulmasi (%90.4), sebze ve meyvelerin akan serin suda yikanmasi
(%87.7), mutfak personelinin ¢ig yiyeceklere elledikten sonra ellerini hijyenik
olarak yikamasi (%88.1) gerektigi konusunda yiiksek bilgi diizeyine sahiptirler.

Diinya Saglk Orgiitii verilerine gore gida kaynakli infeksiyonlarm % 25'i
yetersiz hijyen, kontamine ekipman, kontamine gida iiretimi gibi faktorlere bagli
olarak ve isleme, tasima, muhafaza gibi asamalardaki capraz kontaminasyona bagli
sekillenmektedir (Sireli v.d 2013).
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Tablo 4. Ogrencilerin Gida Giivenligi Hakkindaki Dogru Bilgi Say1 ve
Yiizdeleri

GIDA GUVENLIGI BILGILERI n
Sebze ve meyveler akan soguk su ile yikanmahdir. 192
Gidalar1 hazirlarken, yiize dokunulmus ise elleri ytkamak gerekir. 164
Pisen gidalarda i¢ sicaklik derecesi 74 °C oldugunda giivenli kabul edilir. 33
Gidalarin giivenli muhafazas icin buzdolabi sicakhig: en fazla 4 °C olmahdir. 157
Gida zehirlenmelerini 6nlemek i¢in, kimler yemek hazirlamamalhidir?
ishal olan birisi 102
Atesli hastalig1 olan birisi 82
Bulantis1 olan birisi 43
Bogaz agrisi/farenjit olan birisi 41
Ve kimler yemek hazirlayabilir?
Aknesi olan birisi 180
Bilinmeyen kasintisi olan birisi 126
Eli yanik (sargili ve eldiven takilmis) olan birisi 150
Sigara icen birisi 189
Soguk alginhgi olan birisi 132
HIV tasiyan birisi 105

Eger pismemis tavuga dokunulduktan sonra eller yikanmazsa, sonraki hazirlanacak yiyeceklere
bulasacak baslica bakteri Salmonella’dir.

Listeria bakterisi sarkiiteri (salam, sucuk, pastirma, peynir) ile iliskilidir. 42
Salmonella bakterisi gida zehirlenmesi neden olabilir. Salmonella bakterisi tasiyan bir giday: giivenli 105
hale getirmek i¢in iyice pisirmek gereklidir.

Gida zehirlenmesine neden olan Staphylococcus bakterisi bir as¢inin ¢iplak elle hazirladigi ve daha
sonra oda sicakh@ina biraktigy yiyeceklerle ilgilidir.

Campylobacter genellikle ¢ig ya da az pismis kiimes hayvanlaru ile iliskilidir. 14
Cig et, tavuk ya da balik dogranan bir kesme tahtasi tekrar Kkullamlmak istendiginde gida
zehirlenmesini onleyen en iyi yol; kesme tahtasinin sicak ¢camagir suyu/dezenfektan ile yikanmasi ve 142

116

24

durulanmasidir.

YemekKlerin yanhs 1sitilmasi gida kaynakh hastaliklara neden olur. 178
Tiiketime hazir sicak gidalar 20 °C de muhafaza edilmelidir. (-)* 109
Bakteriler yaklasik olarak 60 °C’de ¢cogahr.(-)* 102
Bakteriler insanin viicut sicakh@inda ¢ogalmasi durur (37 °C). (-)* 156
Donmus etler oda sicakhginda ¢oziilmelidir. (-)* 98
Coziilmiis gidalarin yeniden dondurulmasi gida kaynaklh hastahiklara yol acar. 187
Farkh tiirdeki etler (balik, tavuk, kirmzi et) aym tahtada dogranabilir ya da kesilebilir. (-)* 180
Gidalar hazirlandiktan en geg iki saat icinde servis edilmelidir. 168
Kapag sismis ya da kutusu deforme olmus konserveler tiiketilmemelidir. 198
Etin pisip pismedigini anlamak i¢in gida termometresiyle i¢ sicakhgi 6l¢cmek en iyi yoldur. 176
Dondurma islemi gidalardaki zararh mikroorganizmalari ortadan kaldirir. 128
Kuru depo ve Kilerin 1sis1 yaklasik 30 °C civarinda olmahdir. (-)* 114
Temizlik arag ve gerecleri ayri bir depoda tutulmalidir. 198
Uretim alaminda sadece el yikamasi icin lavabolar bulunmahdir. 142
Servis edilene kadar sicak yemekler yaklasik 60 °C’de tutulmalidir. 128
Mutfak personeli ¢ig yiyeceklere elledikten sonra ellerini hijyenik olarak yitkamahdir. 193
Yiyeceklerin soguk depoya sicakken konulmasinda bir sakinca yoktur. (-)* 187
Servis sirasinda goriintiisii bozulan yiyecekler el ile diizeltilebilir. (-)* 181
Gida zehirlenmesine neden olan E. coli (escherichia coli) bakterisi, sadece ¢ig ya da pismemis sigir eti 74
ile iliskilidir.(-)*

Gida kaynakh hastalik nedeni olan Botulism bakterisi konserve gidalarla iliskilidir. 88

*Tabloda “(-)” seklide belirtilen ifadelerin karsisindaki say: ve yiizdeler, dogru cevaplari ifade eder.

Tablo 4’te Ogrencilerin gida giivenligi hakkindaki dogru bilgi say1 ve
yizdeleri verilmistir. Tablo 4’e bakildiginda, 6grencilerin % 39.3’{iniin
yiyeceklerdeki i¢ sicaklik derecesinin ne olmasi gerektigini bilmedigi
goriilmektedir. Gida giivenligi bilgilerini 6lgmeye yonelik sorular i¢inde kimlerin
yemek hazirlamamasi gerektigiyle ilgili soruya verilen yanitlar ilgi g¢ekicidir.
Mevcut ¢alismalarda (Buccheri v.d. 2007; Byrd-Bredbenner v.d. 2007; Cunha v.d.
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2014) goriilmektedir ki ishal olan bir personel, atesli hastaligi olan, bogaz
agrisi/farenjit olan ve bulantis1 olan personel yemek hazirlamamalidir. Yapilan
calismada, personelin yemek hazirlama engeline iligkin arastirmaya katilan
ogrencilerin goriisleri soyledir; ishal olan personelin yemek hazirlamamasi
gerektigini diisiinenler %46.6 oraninda olup, atesli hastaligi olanlar i¢in bu deger
%37.4, bogaz agrisi/farenjit olanlar i¢in %18.7 ve bulantisi olanlar i¢in %19.6
olarak tespit edilmistir. Ayrica uluslararasi ¢aligmalarda (Byrd-Bredbenner v.d.
2007; Cunha v.d. 2014) HIV tasiyan kisiler yemek hazirlamaya engel olarak
goriilmezken Tirkiye’de bu yonde bir ¢alismaya rastlanmamistir. Nitekim anket
uygulanan Ogrencilerin %52.1°1 HIV tasiyan birinin yemek hazirlamamasi
gerektigini diisiinmektedir.

Ogrencilerin gida giivenligi tutumlar1 degerlendirildiginde; “giivenli gida
hazirlama benim is sorumluluklarimm en 6nemli pargasidir” (% 95.4) , “yiyecek
hazirlanirken saat, kiipe ve yiiziikler cikarilmahdr” (% 91.8), “gidalara
dokunmadan 6nce ellerin yikanmasi kontaminasyon riskini azaltir”(% 84.9) “gida
iiretim alaninda ve disarida ayni ayakkabilar ve giysiler giyilmemelidir” (% 82.6)
“genetigi degistirilmis gidalar giivenli degildir” (% 78.5) ifadelerine katilmislardir.
Ayrica olumsuz tutum olarak “durulanmis mutfak ara¢ gereclerinin bezle
kurulanabilecegini” (% 68.0) diisiinmektedirler. Bu olumsuz tutum, Ozdemir
(2007)’in yaptig1 arastirma bulgusuyla benzerlik gostermektedir. Ortalamalar
acisindan degerlendirildiginde ise “Kirli yumurta yikanmadan dikkatli bir sekilde
kirthip kullanilabilir” (X : 2.30) ve “Gida tiriinlerinde katki maddesi (renk verici,
kivam arttirict vb.) kullanilmas1 6nemlidir” (x : 2.36) yargilar1 orta degere en yakin
ifadeler olmasi nedeniyle dikkat ¢ekmektedir. Ogrencilerin, kirli yumurtanmn
kirilmasi ve katki maddeleri kullanimi1 konusunda arada kaldiklar1 goriilmiistiir.
Ayrica bir diger onemli bulgu ise; bilgi 6lgeginde yer alan donmus etlerin oda
sicakliginda ¢oziilebilecegini diisiinen 6grenciler (%49.8), tutum ifadelerinde yer
alan pigmis yiyeceklerin oda sicakliginda bekletilebilecegine yonelik tutumlari(%
64.4) ile benzerlik gostermektedir. Bu sonu¢ dogrultusunda ogrencilerin sahip
olduklar1 bilgilerin tutumlarini etkiledigi soylenebilir.

Tablo 5’de 6grencilerin bilgi sorularina verdikleri yanitlar dogrultusunda
verilmis puanlar sonucu bilgi durumlar1 yer almaktadir.

Tablo 5. Ogrencilerin Bilgi Diizeyleri

BiLGi DURUMU N %

COK ZAYIF | 0 0
ZAYIF | 18 8.2
ORTA | 115 52,5
ivi | 84 38,4

COK IY] | 2 9
TOPLAM | 219 100

Aragtirmaya katilan 6grencilerin bilgilerinin %52.5 oraniyla orta diizeyde
oldugu goriilmiistiir. Mevcut aragtirmalar dikkate alindiginda bilgi diizeyinin iyi
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oldugu sdylenebilir. Sanlier (2009)’in ¢alismasinda geng ve yash tiiketiciler
arasinda bilgi diizeyi farklilig1 ortaya konmus ve genglerin on soruluk bilgi diizeyi
degerlendirme Slgeginde 5.81 ortalamayla yash tiiketicilere gore daha az bilgiye
sahip olduklar1 goriilmiistiir. Lazou ve ark. (2012)’ nin arastirmalarinda ise Yunan
iiniversite 6grencilerinin %37 sinin gida giivenligi bilgi sorularina dogru cevap
verdigi bildirilmistir. Osaili ve ark. (2011)’nm Urdiin’de kadin 6grenciler iizerinde
uyguladiklar1 arastirmalarinda ise gida giivenligi bilgi diizeyi % 33.9 olarak ifade
edilmistir.

Yapilan analizler sonucunda Tablo 6’da goriilecegi tizere 6grencilerin bilgi
diizeyleri ve cinsiyetleri arasinda bir farklilik bulunmazken, egitim diizeyi ve kimle
yasadigina gore bilgi puanlarinin farkhilastig1 goriilmiistiir.

Tablo 6. Bilgi Diizeyinin Demografik Ozelliklere Gore Farkhlasma Durumu

Cinsiyet n X ss. F p

o .- . Kadin 132 3,39 ,613

Bilgi Diizeyi Erkek 87 322 654 ,078 ,058
Egitim diizeyi n X ss. F p

e 1ve 2.Smif 42 2,98 ,563

Bilgi Ditzeyi- 3'g, ¢ 71 344 626 0336 ,000
4.Simif 106 3,38 ,624
Kimle yasadigis n X ss. F p
Aile 39 3,00 ,688

Bilgi Diizeyi Yurt 108 3,33 596 /825 001
Arkadas 63 3,49 ,592

Egitim diizeyindeki farklilik 3. ve 4. Smiflarin, 1. ve 2. Siniflara gére daha
yiiksek bilgi diizeyleri olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu durum 3. ve 4. Siiflarin
gida glivenligi ile ilgili aldiklar1 egitimden kaynaklandigi sdylenebilir. Kimle
yasadigina gore olusan farlilik ise arkadaslariyla yasayanlarin ailesiyle yasayanlara
gore daha yliksek bilgi diizeyine sahip olmalarindan kaynaklanmaktadir. Bunun
nedeni yemek hazirlama siirecinde, arkadaslariyla yasayan 6grencilerin ailesiyle
yasayan 0grencilere gore daha aktif olmalar1 gosterilebilir.

SONUC VE ONERILER

Arastirma drneklemini olusturan Gazi Universitesi, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimiinde okuyan 6grencilerin gida giivenligi bilgi diizeyi orta derecede
cikmistir ve 6grencilerin biiylik cogunlugunun en 6nemli bilgi kaynagmin okul
oldugunu belirlenmistir. Elde edilen bu sonug¢ okulda verilen egitimin dnemine
dikkat ¢ekmekte ve durumun daha iyi seviyeye getirilebilmesi i¢in bir takim
tedbirlerin alinmasi gerekliligini ortaya koymustur. Anket uygulanan dgrenciler
tilketilen gidalara iligkin giiven ve kaygi durumlarin1 “biraz glivenli ama kaygi
duyuyorum” seklinde ifade etmislerdir. Daha sonraki calismalarda bu kayginin
sebebi belirleyerek ¢oziimiine yonelik hipotezler olusturulabilir. Arastirmaya
katilan 6grenciler i¢in iirlinleri satin alirken son kullanma tarihi ve {iriin markasinin
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daha belirleyici oldugu gozlenmistir. Etiket bilgilerinin incelenerek satin almaya
gidilmesi giivenli gidaya ulasmada 6nemli bir tutumdur.

Aragtirmaya katilan 6grencilerin gida giivenligi bilgileri incelendigine; gida
zehirlenmesine neden olan bakteri tiirlerinden olan Salmonella ile ilgili bilgi
diizeyleri yiiksekken, E. coli . Staphylococcus spp., Campylobacterspp.,
Clostridium botilinum ve Listeria spp. bakterilerinin hangi gidalarla iligkili
oldugunu ¢ogunlugun bilmedigi gozlenmistir. Kapagi sismis ve deforme olmus
konservelerin tiiketilmemesi (%90.4), temizlik ara¢ ve gereclerinin ayri depoda
tutulmast (%90.4) gerektigi konusunda diger sorulara nazaran yiiksek bilgi
diizeyine sahip olduklar1 belirlenmistir. Bu durum anket uygulanan 6grencilerin
temel gida glivenligi bilgilerine hakim olduklarii ancak daha detayl: bilgiye sahip
olmadiklarmi gostermektedir. Yanlis bilgi olarak ise; o6grencilerin %32.4’1
dondurma isleminin gidalardaki zararli mikroorganizmalar1 ortadan kaldirdigini,
49.8’1 ise donmus etlerin oda sicakliginda ¢oziilmesi gerektigini diisiinmektedir.
Arastirmaya katilan 6grencilerin %46.6’°s1 ishal olan personelin, %37.4’1 atesli
hastaligi olan , %18.7’si bogaz agris/farenjit olan, %19.6’s1 bulantis1 olan ve
%52.1’1 HIV tasiyan birinin yemek hazirlamamasi gerektigi yoniinde bilgiye
sahiplerdir.

Arastirmaya katilan 6grencilerin gida giivenligi tutumlar1 incelendiginde
giivenli gida hazirlamasini is sorumluluklar1 arasinda gordiiklerini ifade etmislerdir.
Bununla birlikte durulanmis mutfak ara¢ gereglerinin bezle kurulanabilecegini
ifade eden Ogrencilerin olumsuz tutum sergiledikleri goriilmiistiir. Ayrica yanlis
bilgi ve yanlig tutum olarak karsimiza ¢ikan bir diger nokta da “pigmis yiyeceklerin
soguyana kadar oda sicakliginda bekletilebilecegi” diisiincesidir. Bilgi diizeylerinin
smif diizeyi ve kimle yasadigina gore farklilik gosterdigi belirlenmistir. 3.ve 4. Sinif
ogrencilerinin, 1. ve 2. Siif 6grencilerine gore daha yiiksek bilgi diizeylerine sahip
olduklar1 anlasilmaktadir. Ayrica arkadaslariyla yasayanlar ailesiyle yasayanlara
gore daha yiiksek bilgi diizeyine sahip olmaktadir.

Gida kaynakl1 hastaliklardan kaginmak i¢in oncelikle ¢iftlikten sofraya gida
giivenliginin temel gereklilikleri yerine getirilmelidir. Uretimden tiiketime her
asamada hijyenik tedbirler alinmali, 6zellikle ¢apraz kontaminasyon dnlenmelidir.
Gida giivenliginin saglanmasinda mutfak personelinin 6nemli bir role sahip oldugu
unutulmamali ve gida gilivenligi konusunda egitimleri géz ard1 edilmemelidir. Gida
giivenligi ile ilgili caliymalarin kanunlar tarafindan desteklenmesi hayati 6nem
tagimaktadir. Gelecek calismalarda, gida giivenliginin davranis boyutu acisindan da
ele alinmas1 onerilmektedir.
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